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ÖNSÖZ 

 

Türk dilinin en önemli eserlerinden olan Divânü Lûgati't-Türk sadece Türk 

diline ait bilgilerden oluşmamakta; Türk kültürüne ait birçok bilgiyi de içinde 

barındırmaktadır. Divânü Lûgati't-Türk basit bir sözlük değil, bu dönem Türk kültürünü 

harmanlamış, kapsamlı bir dil ve kültür çalışmasıdır.  

Bu çalışmayla hem Türk diline, hem de Türk kültürüne faydalı olmayı amaç 

edinerek, Divânü Lûgati't-Türk’teki Türk kültürünün önemli bir kısmını oluşturan 

mutfak kültürüyle ilgili sözcükleri Anlambilimsel açıdan bir incelemeye tâbi tuttuk. 

Böylelikle bu sözcükleri hem anlam açısından inceleyerek o dönem anlam ilişkilerini, 

anlam olaylarını ve anlam zenginliğini tespit edecek hem de Türk mutfak kültürüyle 

ilgili sözcükleri bir araya getirerek bir kültür derlemesi yapmış olacaktık.  

Çalışmamıza başlamadan önce Türk mutfağının ne kadar zengin olduğunu 

biliyorduk. Yüzlerce yemek, tatlı, içecek, meyve-sebze vb. ismini barındıran bu 

mutfağın dünyanın sayılı mutfakları arasında olduğunu da biliyorduk. Fakat bu 

mutfağın daha XI. yüzyılda bu kadar zengin olacağını doğrusu tahmin etmemiştik. 

Çünkü neticede Divânü Lûgati't-Türk o dönem şartları içerisinde yazılmış bir eserdi. 

Teknolojinin bu kadar geliştiği, ulaşım şartlarının bu kadar rahat ve hızlı olduğu bu 

dönemde bile derleme çalışmasının ne kadar zor olduğunu bilmekteyiz. Bir de bundan 

bin yıl öncesindeki çalışma şartlarını düşündüğümüzde Divânü Lûgati't-Türk’te mutfak 

kültürüyle ilgili bu kadar çok sözcüğe rastlayamayacağımızı düşünüyorduk. 

Fakat çalışmaya başlamamız bizim düşüncelerimizde ne kadar yanıldığımızı 

gösterdi. Çünkü mutfak kültürüyle ilgili üç yüzden fazla sözcükle karşılaşmış ve bu 

sözcüklerin de birçoğunun farklı anlamları barındırdığını gördük. Eserde yer alan 

sözcüklerden bazıları çok anlamlı sözcüklerdi. Bunun yanında sözcükler cümle 

içerisinde kullanılınca farklı yan anlamlar da ortaya çıkıyordu. Sonuç olarak anlam 

zenginliğine sahip, geniş bir mutfak kültürüyle karşılaştık. 

Çalışmamızda anlambilimsel bir sonuca ulaşmak için yer yer sesbilim, 

biçimbilim, dizimbilim, sözcükbilim, lehçebilim gibi Dilbilim dallarından da 

faydalandık.  

Umuyoruz çalışmamız hem Türk mutfak kültürü hem de Türk dili açısından 

faydalı bir çalışma olur. Bu çalışmanın yanında tarihî Türk kültürünü her yönüyle 
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inceleyen çalışmaların sayısının artmasının da gerekliliğine inanıyoruz. Böylelikle 

bizden sonraki nesillere ne kadar köklü ve zengin bir kültürel geçmişe sahip olduklarını 

göstermiş oluruz. 

Bu çalışmada yardımlarını esirgemeyen sayın hocam Yard. Doç. Dr. Salih 

DEMİRBİLEK’e sadece yardımlarından değil, bu çalışmaya beni yönlendirdiği için de 

teşekkürü bir borç biliyorum.  

 

Mehmed Fatih YILMAZ 

Samsun - 2006 
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ÖZET 

 

Çalışmamızda Türk dilinin en önemli kaynak eserlerinden biri olan Divânü 

Lûgati't-Türk’te geçen mutfak kültürüyle ilgili sözcükleri belirledik. Belirlediğimiz bu 

sözcükleri aralarındaki anlam ilişkilerine göre sınıflandırarak inceledik. 

 Anlambilimsel inceleme yaparken sözcüklerin eserde verilen anlamlarını temel 

aldık. Bu sözcüklerin varsa zıt anlamlılarına, eşanlamlılarına ve eşseslilerine de 

değindik. Böylece bu sözcüklerin farklı cümlelerde kazandıkları yan anlamları 

inceledik. Yine  bu sözcüklerin özellikle deyim ve atasözlerinde kazandıkları mecaz 

anlamları da yer yer belirttik. Bu sözcüklerde meydana gelmiş anlam değişmelerine ve o 

dönem lehçeleri arasındaki anlam farklılaşmalarına da çalışmamızda yer verdik. 

Çalışmamızda Divânü Lûgati't-Türk’teki mutfak kültürüyle ilgili sözcüklerin 

eski Anadolu Türkçesi, günümüz Türkiye Türkçesi ve Anadolu ağızlarıyla bir 

karşılaştırması da yer almaktadır. 

Bu çalışmayla XI. yüzyıl Türk mutfak kültüründeki anlamsal zenginlik ortaya 

koyulmaya çalışılmıştır. 



 X

ABSTRACT 

 

We determined the words related with Turkish cuisine culture available in one 

of most important written litrary work of Turkish language Divânü Lûgati't-Türk. We 

examine these words by classifying according to their relationship of meaning amongst 

them. 

We relied on the meaning given of the words in this work while examining 

semantically. We stated the antonyms, synonyms and homonyms of these words, we 

investigated their sub-meaning carried in different sentences and also we stated their 

figurative meanings especially carried in idioms and proverbs. We stated the changing 

of their meaning and the differentiationsof their meanings amongst the dialects of that 

term. 

In our work, old Anatolia Turkish of the words related with the culture of 

Turkish cuisine in Divânü Lûgati't-Türk, and a confrontation of Turkey Turkish and 

Anatolia dialects are available in our work. 

With this work, the richness of meaning at the Turkish cuisine culture in the XI. 

century was tried to put forward. 
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1. GİRİŞ 

 

Bir dilin sözcüksel zenginliğini etkileyen en önemli faktör kültürdür. Kültürel 

zenginlik beraberinde dil zenginliğini ortaya koyacaktır. Örneğin denize kıyısı olan 

toplumların dillerinde denizcilikle ilgili birçok sözcük bulunması veya göçebe bir 

toplumun dilinde atla ilgili sözcüklerin çok bulunması gibi... Bu nedenle kültürel bir 

inceleme dil zenginliğini ortaya koyabileceği gibi dilsel bir inceleme de kültürel 

zenginliği ortaya çıkarır. O zaman Türk dili’nin tarihi-kültürel söz varlığını incelemek 

Türk dilinin birçok sorununun aydınlanmasını sağlayacak, tarihi gelişimi hakkında bilgi 

sahibi olmamıza yardım edecek hatta bunlardan da öte geçmişe ait bu kültürel 

varlığımızı gelecek nesillere aktarmamızı sağlayacaktır. 

Bu çalışmada Türk kültürünün önemli bir parçası olan mutfak kültürü ve bu 

kültür dahilindeki söz varlığı incelenmeye çalışılmıştır. Çalışmaya kaynak olarak da 

Türk dili’nin ilk sözlüğü olması hasebiyle Divânü Lûgati't-Türk seçilmiş ve bu eserde 

geçen mutfak kültürüyle ilgili sözcükler anlambilimsel bağlamda bir incelemeye tâbi 

tutulmuştur.  

Anlambilim dili anlam yönünden ele alan, göstergenin gösterilen bölümünü ya 

da içeriği eşsüremli ve artsüremli açılardan inceleyen dilbilim dalıdır.1 Bugün bütün 

dünyadaki çalışmalar gözden geçirilecek olursa dilbilimsel anlambilimin başlıca iki alt 

alanı olduğu görülür: 1. Sözcük Anlambilimi, 2. Tümce Anlambilimi.2 Bu  çalışmada 

sözcük olarak adlandırılan öğeler, bunların türemiş ve başka öğelerle bir araya gelmiş 

biçimleri anlam açısından incelenmiştir. Diğer bir deyişle “sözcük anlambilimi” denilen 

anlambilimin alt dalından faydalanılmıştır. Bu dal belli bir bağlamı hesaba katmadan 

sözcükleri ele alarak bir nesnenin, bir duygu, düşüncenin belli ses bileşimleriyle dile 

dönüştürülmesinde tutulan yol, bu bileşimlerin içerdikleri temel anlam öğesi, tasarımlar, 

duygu değerleri, yan anlamlar, sahne oldukları çeşitli aktarmalar, eşanlamlılık, eşadlılık, 

tersanlamlılık gibi konuları aydınlatmaya çalışır.3 

                                                 
1 Prof. Dr. Berke VARDAR, Açıklamalı Dilbilim Terimleri Sözlüğü, ABC Kitabevi Yay., İstanbul, 
1998, s. 20 
2 Prof. Dr. Doğan AKSAN, Anlambilim Konuları ve Türkçenin Anlambilimi, Engin Yayınevi, 
Ankara, 1997, s.20 
3 Aksan, a.g.e., s.27 
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Divânü Lûgati't-Türk’te geçen mutfak kültürüyle ilgili sözcükleri anlambilimsel 

bir incelemeye tâbi tutmak için öncelikle bu sözcüklerin tespit ve tasnif edilmesi 

gerekliydi. Besim Atalay’ın çevirisinin ilk üç cildinden sözcükleri tespit ettikten sonra 

endeks cildinde (4. cilt) bir sözcük tespiti yaparak bu iki tespit karşılaştırıldı. Çünkü 

madde başı olarak eserde yer almayan sözcükleri de belirlemek gerekiyordu. Sonuç 

olarak mutfak kültürüyle ilgili üç yüzden fazla sözcük belirlenmiştir. Bu arada çalışma 

sırasında yayımlanan, Seçkin Erdi ve Serpa Tuğba Yurtsever’in hazırladığı Divânü 

Lûgati't-Türk çevirisiyle de bu sözcükler karşılaştırılmıştır.4 Bu çeviride de Robert 

Donkoff ve James Mc Kelly’nin Divânü Lûgati't-Türk çevirisindeki okuyuşlar esas 

alınmıştır. 

Sözcükler belirlendikten sonra özellikle sınıflandırmada faydalı olması için 

fişleme tekniği kullanılmış. Sözcükleri sınıflandırarak incelemenin sözcük ilişkilerini 

bulmada daha faydalı olacağı düşünülmüştür. Çalışmamızda “Mutfakta Kullanılan Araç 

ve Gereçler”, “İçkiler” , “Yemekler ve Tatlılar”, “Tahıllar” gibi on üç farklı sınıfta 

sözcükler sınıflandırılmıştır. Belli bir sınıfa dahil edilemeyen fakat mutfak kültürüyle 

doğrudan alakalı sözcükler ise “Mutfak Kültürüyle İlgili Diğer Sözcükler” adında bir 

bölümde toplanmıştır. 

Sözcükler incelenirken bir karşılaştırma ihtiyacı doğdu. Çünkü bu sözcüklerin 

daha sonraki dönemlerde yaşayıp yaşamadığını belirlemek hem sözcük, hem de Türk 

mutfağının tarihi gelişimini hakkında daha çok bilgi sahibi olmamızı sağlayacaktı. Bu 

nedenle belirlediğimiz sözcükler Türk Dil Kurumu Tarama Sözlüğü, Türk Dil Kurumu 

Derleme Sözlüğü ve Türk Dil Kurumu Türkçe Sözlük’ten kontrol edilerek, sözcüklerin 

Eski Anadolu Türkçesinde, günümüz Türkiye Türkçesinde ve ağızlarda yaşayıp 

yaşamadığını tespit edildi. Sözcüklerin bu dört sözlükteki anlamları karşılaştırmalı 

olarak tablo halinde verildi. 

Sözcüklerin anlambilimsel incelemesini yapmaya başlamadan önce oldukça 

yoğun bir kaynak araştırması yapmak gerekiyordu. Çünkü bir çoğu XI. yüzyıl ve daha 

öncesine ait oldukları için sözcükler hakkında yalnızca Divânü Lûgati't-Türk’te verilen 

bilgi yeterli olmayacaktı. Örneğin bir maddenin açıklaması sadece “bir çeşit içki” 

                                                 
4 Kaşgarlı Mahmud, Divânü Lûgati't-Türk, çev. Seçkin ERDİ, Serap Tuğba YURTESER, Kabalcı 
Yayınevi, İstanbul-2005. 
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şeklinde verilmişti. Bu sözcüğün kastettiği içkinin nasıl bir içki olduğunu -eğer sözcük 

sonraki dönemlerde yaşamıyorsa- Divânü Lûgati't-Türk’ten çıkarmak mümkün değildi. 

Bir sözcüğün hangi kavramı karşıladığını tam olarak bilmeden anlambilimsel bir 

inceleme yapamayacağımız için iyi bir kaynak taraması yapılmaya çalışılmıştır. Sadece 

o dönemi anlatan eserleri değil, mutfak kültürüyle ilgili eserleri de tarayarak, bu 

sözcükler hakkında geniş bir bilgiye sahip olmaya çalışılmıştır. Kaynak isimleri 

konusunda “Geleneksel Türk Mutfağı Bibliyografyası Üzerine Bir Deneme”5 ve 

“Geleneksel Türk Mutfağı Bibliyografyası”6 adlı eserlerden faydalanılmıştır. Bu 

eserlerde adları geçen ve bize faydalı olacağını düşündüğümüz birçok kaynak tespit 

edilmiş fakat; bu kaynakların bazılarına ulaşılamamıştır. 

Zaten bu kadar geniş bir tarihi geçmişe sahip “Türk mutfak kültürü”yle ilgili 

yeterli sayıda kaynağa da sahip değiliz. Dünyanın sayılı mutfaklarından biri olan Türk 

mutfağında meydana gelen değişmeler onu daha da zenginleştirmiş ve çalışma alanını 

da genişletmiştir. XI. yüzyılda dahi oldukça geniş bir mutfağa sahipken Osmanlı’da bu 

kültür iyice genişlemiş ve zenginleşmiştir. Bundan dolayı kültürümüzün en önemli 

kollarından biri olan mutfak kültürü hakkında yapılan çalışmaları yeterli bulmuyoruz. 

Kaynaklara büyük çoğunlukla ulaştıktan sonra anlambilimsel incelemeye 

başlanmıştır. İnceleme esnasında sözcükleri alfabetik sıraya göre değil, birbirleriyle 

olan anlam ilişkilerine göre sıralandırılmıştır. Anlambilimsel incelemede yukarıda 

değindiğimiz kaynak yetersizliğinden dolayı çok ayrıntılı bir incelemeye tâbi 

tutulamayan sözcükler de oldu. Bunun yanında Divânü Lûgati't-Türk’te geçen bazı 

sözcüklerin yazımlarının dahi tam olarak bilinmemesi, bu sözcüklerin anlambilimsel 

incelemesini güçleştirdi. 

Böyle durumlarda o dönemi konu edinen kaynaklara başvuruldu ve kabul gören 

gramer/sözlük eserlerinin biçimleri benimsendi. 

 

 

  

                                                 
5 Dr. Selma BİRER-Zümrüt NAHYA, Geleneksel Türk Mutfağı Bibliyografyası Üzerine Bir Deneme, 
Kültür Bakanlığı Halk Kültürünü Araştırma Dairesi Yayınları, Ankara-1990 
6 Zümrüt NAHYA-Dr. Selma BİRER, Geleneksel Türk Mutfağı Bibliyografyası II, Kültür Bakanlığı 
Yayınları, Ankara-2002 
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1.1. KAŞGARLI MAHMUD 

 

Doğum ve ölüm tarihlerini tam olarak bilmediğimiz Kaşgarlı Mahmud, 

Karahanlı hükümdar sülalesine mensup bir şehzadedir. Doğumunun Hicrî 380 (Milâdî 

990-991) yılı, ölümünün ise Hicrî 477 (Milâdî 1090-1091) yılında  olduğu 

düşünülmektedir. Kendisi Karahanlı tahtı için yetiştirilen ve Doğu Karahanlıların 

hükümdar listesinde dokuzuncu sırada tahta çıkması gereken bir tigin, bir prenstir.7 

Babası Hüseyin Çağrı Tigin 1056-1057 yıllarında Doğu Karahanlılar’ın hakanı olarak 

Kaşgar’da hüküm sürer.8 Yalnızca Türk lehçelerine değil aynı zamanda Arapçaya da 

hakim biridir Kaşgarlı Mahmud. Bütün bu bilgileri onu Türk dilinin ilk sözlüğünü, aynı 

zamanda ilk dilbilgisi kitabını yazmaya yönlendirir.  

Şahsiyeti hakkında kesin ve detaylı bilgiye sahip olmadığımız Kaşgarlı 

Mahmud, eserinde kendinin Türklerin en fasih konuşanlarından, en açık 

anlayanlarından ve nesepçe en ileri bulunanlarından olduğunu belirtir. 

“Kaşgarlı Mahmut, ister şahsiyeti ister eseri ile olsun, çağının hazırlıklı ve olgun 

bir dil pedagogu olmuştur. Ne pahasına olursa olsun Araplara Türk dilini öğretmek 

maksadıyla gramer yazmış, Türk kültürünü eksiksiz olarak çağın ilim alemine 

sunmuştur. Türk dilinin yayılımını Arap muhiti için daha münasip görmüş, Türk dil 

propagandasının mahir bir üstadı kesilmiştir. O Türkü, çeşitli kaynaklardan kapma 

bilgilerle tanıtmak istememiş, bizzat kendi müşahedeleri ile elde ettiği malzemeyi 

işlemek suretiyle, faydalı bir tasnife tabi tutmuştur. Bundan dolayıdır ki Kaşgarlıyı 

Divansız, Divanı ise Kaşgarlısız anlamak imkânsızdır.”9 

Uygur hanlığının gerçek varisi sayılan Karahanlı devleti, Seyhun ve Ceyhun 

ırmakları arsını da sınırları içerisine aldıktan ve İslam dinini kabul ettikten sonra, ister 

istemez, bu dine mensup camianın yüksek kültüründen de faydalanacaktı. Bu yüzden 

Kâşgarlı Mahmudun da feyiz kaynağı sayılan Karahanlı devleti, çağın en yüksek kültür 

seviyesine erişmiş sayılırdı. Devrin bu yeni Türk ve İslam kültürü kaynaşmasında vazife 

                                                 
7 Prof. Dr. Osman Fikri SERTKAYA, “Son Bulunan Belgeler Işığında Kaşgarlı Mahmud Hakkında Yeni 
Bilgiler”, Dîvânü Lûgati’t-Türk Bilgi Şöleni Bildirileri, Türksoy Yayınları, Ankara 1999, s. 130, 142 
8 Doç. Dr. A. Bican ERCİLASUN, “Başlangıcından XIII. Yüzyıla Kadar Türk Nazım ve Nesri”, Büyük 
Türk Klasikleri,  Ötüken-Söğüt Yayıncılık, İstanbul 1985, c. I  s. 118 
9 Ahmet CAFEROĞLU, Kaşgarlı Mahmut, Milli Eğitim Bakanlığı Yayınları, İstanbul-1999, s. 10 
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alarak Türk dilinin abidelerini dikenlerin başında Kâşgarlı Mahmut ve Balasagunlu 

Yusuf Has Hacip gelir.10 

Mahmud kendisini, çalışma yöntemlerini ve eserin yazılış gayesini şöyle 

anlatmaktadır: 

“Ben onların en uz dillisi, en açık anlatanı, akılca en incesi, soyca en köklüsü, 

en iyi kargı kullananı olduğum halde onların şarlarını, çöllerini baştan başa dolaştım. 

Türk, Türkmen, Oğuz, Çiğil, Yağma, Kırgız boylarının dillerini, kafiyelerini belleyerek 

faydalandım; öyle ki, bende onlardan her boyun dili, en iyi yolda yerleşmiştir. Ben 

onarlı en iyi surette sıralamış, en iyi bir düzenle düzenlemişimdir. 

Bana sonsuz bir ün, bitmez, tükenmez bir azık olsun diye şu kitabımı -Tanrıya 

Sığınarak- Divânü Lûgati’t-Türk adını vererek yazdım.”11  

Daha önce de belirttiğimiz gibi Divânü Lûgati’t-Türk yalnızca bir sözlük değil 

aynı zamanda Türk dilinin ilk gramer kitabıdır. Kaşgarlı daha önce “Cevahir ün-Nahv fi 

Lügat’it-Türk” adlı bir Türkçe gramer kitabı da yazar fakat bu kitap günümüze ulaşmaz. 

Divânü Lûgati’t-Türk’teki gramer bilgileri de oldukça fazladır.  

İlk Türk gramercisi, ilk diyalektologu, ilk filologu ilk Türkoloğu ve ilk sözlük 

yazarı olan Kaşgarlı Mahmud, Türk milletinin yüceliğini ve Türk dilinin Arapçadan geri 

kalmadığını göstermek için yazdığı bu eserle yalnızca bu gayeyi gerçekleştirmekle 

kalmamış aynı zamanda günümüz Türk dili çalışmalarına temel olacak en önemli 

eserlerden birine imza atmıştır.  

Kaşgarlı Mahmud’un türbesi ise Kâşgar şehrine güney-batı yönünde 45 km 

kadar uzakta, Kâşgar’ın Köneşehir nahiyesine bağlı, Pamir dağlarının eteğindeki bir köy 

olan Opal < Oyfal ~Uyfal köyünün kuzey-batısındaki Azak mahallesindedir. Mezar bu 

mahallede Hazret-i Mollam Mezarı adı ile bilinmektedir.12 

 

                                                 
10 Caferoğlu, a.g.e., s. 18, 23 
11 Kaşgarlı Mahmud, Divanü Lügat-it-Türk, çev. Besim ATALAY, Türk Dil Kurumu, Ankara 
Üniversitesi Basımevi 1998, c. I, s. 4. 
12 Sertkaya, a.g.m., s. 142 
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1.2. DİVÂNÜ LÛGATİ’T-TÜRK 

 

Kaşgarlı Mahmud, 1072 yılının ocak ayında yazmaya başladığı Türk dilinin ilk 

sözlüğü olan Divânü Lûgati’t-Türk’ü 1077 yılının ocak ayında tamamlar. Eser sadece 

Türk dilinin ilk sözlüğü değil, aynı zamanda Türk dilinin ilk derleme ve dilbilgisi 

kitabıdır. Eseri tamamladıktan sonra Abbasi Halifesi Ebü’l-Kasım Abdullah’a takdim 

eder. Ebü’l-Kasım Abdullah, 1075-1094 yılları arasında Abbasî tahtında oturan halife 

Muhammedü’l-Muktedî bi-Emrillâh’ın oğludur.13 

Divânü Lûgati’t-Türk’ün el yazması yalnızca bir nüshası mevcuttur. Bu nüsha da 

Kaşgarlı’nın kendi eliyle yazdığı nüsha değildir. Kitabı kopyalayan Muhammed bin 

Ebu-Bekir adında Şamlı biridir. Fakat kitabı kopyalayan bu kişinin yaptığı hatalardan 

Türkçeyi ve Arapçayı çok iyi bilmediği anlaşılmaktadır14 Bu nüsha İstanbul Fatih Millet 

Kütüphanesinde Ali Emiri kitapları arasındadır. 

Eser, Türk dilini Araplara öğretmek maksadıyla yazılmış ve bu sebeple Arap 

diliyle kaleme alınmıştır. Divânü Lûgati’t-Türk, Arapça bir kitap olmakla beraber içinde 

o devir için çok sayıda Türkçe kelime ile Türk Halk Edebiyatından ve halk dilinden 

alınmış, çok sayıda şiir örnekleri, Türkçe deyimler ve atasözleri vardır.15 Yine Araplara 

Türkçe öğretmek maksadı güdüldüğünden o zamanki Arap lügatçiliği geleneğine 

uyulmuş ve Türkçe kelimeler, Arapça kelimelerin hususiyet ve vezinlerine göre 

sıralanmıştır.  

Divan yazarının tarif ettiği gibi, yalnız Türk, Türkmen, Çigil, Oğuz, Yağma, 

Kırgız ve emsâli gibi Türk boylarının sözlüğü olmamış, Kâşgar ve Balasagun gibi 

merkezlerden uzak kalan Bulgar, Suvar ve sair boyların da söz derleme dergisi 

olmuştur. İslam camiasına girmeyen Türkler, eserde ihmal edilmiş gibidirler. Eski 

Orhun ve Müslüman olmayan Uygur Türkleri hakkında hiçbir bilgiye 

rastlanmamaktadır. Kendisince Türkçe olmadıkları sanılan kelimeler de Divan’a 

alınmamıştır. Fakat özbeöz Türkçe olmayan bazı kelimeler, Türk dili ailesinden 

sanılmıştır. Divan’da toplanan kelimeler konu ve mana bakımından her hangi bir tasnife 

uğramamış, fonetik, morfolojik ve diyalektolojik konulara ayrılmamıştır. Toplu bir 

                                                 
13 Ercilasun, a.g.m., s. 118 
14 Atalay, a.g.e. c.I s.XVI. 
15 Nihad Sami BANARLI, Resimli Türk Edebiyatı Tarihi, Milli Eğitim Basımevi, İstanbul 1997, c.I 
s.253  
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halde, konu ayrımı yapılmaksızın, düzenlenmiştir. Folklor, ses taklidi kelimeler, saray 

dili unsurları ve umumiyetle gramer incelemeleri ve şekilleri, hep bir arada ele 

alınmıştır. Coğrafya deyimleri, yer adları, daha çok devrin belli başlı yerlerine münhasır 

olmak üzere esere alınmıştır. Yer adlarından bazıları Divan’a alındığı halde, nedense 

haritada işaretlenmemiştir.16 

Türkçe’nin kelime sayısı bakımından zengin olmayışına mukabil, kelimelerdeki 

mana sayısının ziyadeliği, Divânü Lügat’it-Türk’ün de işaret ettiği noktalardandır. 

Divan’da mesela Oğur kelimesi beş ayrı manası ile gösterilmiştir. Kelime: vakit, devlet, 

bir işte imkan ve fırsat; karşılık, ıvaz; hayır ve bereket yani Uğur manalarındadır. Tıpkı 

bunun gibi gönül kelimesi de kalp, gönül, anlayış manalarında kullanılmış, zeki 

insanlara gönüllü er denildiği belirtilmiştir.17 

Dil, şive ve ağız malzemesi dışında Divan’da toplanan bilgiler arasında, zamanın 

Türk yer adlarına ait olanlar, Türk tarihi ve kültürü bakımından fevkalade önem 

taşımaktadır. İlk defa olarak Kâşgarlı sayesinde on birinci asır Türk dünyasının coğrafi 

yayılımını çizmek imkânı elde edilmiş bulunmaktadır. Yine Kaşgarlı Mahmud’un 

eserine ilave ettiği ilk Türk cihan haritasına, Türklerle meskûn saha ile, bunların 

uzaktan yakından münasebette bulundukları bazı milletler ve memleketler tespit 

edilmiştir. Haritada dağlar kırmızı, denizler yeşil, kumluk sahalar sarı, ırmaklar mavi 

renklerle gösterilmiştir. Haritanın ana merkez noktasını Türk hükümdarlarının 

oturdukları Balasagun şehri teşkil etmektedir. Yakınında gösterilerek adı ile 

işaretlenmeyen göz ise Isıg gölüdür.18 

Divanda yer alan şiirler de oldukça önemlidir.19 Çoğu dörtlüklerden oluşan bu 

şiirlerin ne yazık yazarları ve yazılış tarihleri hakkında kitapta bir bilgi 

bulunmamaktadır. Eserde dörtlükler şeklinde yazılan şiirlerin yanında beyitlere de 

rastlanmaktadır.  

Eserde geçen şiirler Türk şiirinin bilinen en eski örnekleridir. Eserde adı geçen 

tek şair “Çu-çu” adlı bir şairdir. Fakat bu şair hakkında veya şiirleri hakkında bilgi 

verilmemiştir. Divanda geçen şiirlerin bir çoğu savaşlarla ilgilidir. Bu şiirlerde ve 

yapılan açıklamalarda tarihi olaylara dair bilgiler de elde edilebilmektedir. Divanda yer 

                                                 
16 Caferoğlu, a.g.e. , s. 40, 41 
17 Banarlı, a.g.e. c.I s.255 
18 Caferoğlu, a.g.e. , s. 44, 45 
19 Prof. Dr. Talat TEKİN, XI. Yüzyıl Türk Şiiri, TDK Yay., Ankara-1998. 
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alan şiirler sadece savaşları konu almamaktadır. Av eğlenceleri, baharın gelişi, aşk gibi 

konular da eserdeki şiirlerin konularındandır. Divân’daki manzum parçaların çoğu hece 

ölçüsü ile söylenmiş veya yazılmış halk şiiri örnekleridir. Bunların bir bölümü XI. 

yüzyıl ürünü sayılabilirse de bir bölümünün daha eski dönemlere, IX. ve X. Yüzyıllara 

ait olduğu ileri sürülebilir.20 

Divânü Lûgati’t-Türk üzerine bir çok çalışma yapılmıştır. Batı bilginleri 

içerisinde Divân’ı en iyi işleyenlerden biri Alman âlimi Carl Brockelmann olmuştur. 

Divan’ın Türk dili ve kültürü araştırmalarındaki değerini en iyi sezen bu bilgin, 

Divan’daki atasözlerini, halk edebiyatı örneklerini ve Türk edebiyatı ve dili ile ilgili 

bulunan bütün kısımları Almanca yayımlamak suretiyle, dünya ilim âleminin dikkatini 

bu esere çekmiştir.21 Brockelmann eserdeki Türkçe kelimeleri cetvelleyerek bir ciltte 

toplamış ve bastırmıştır. Bu alanda en önemli çalışmalardan biri de Harvard 

Üniversitesinde yayımlanan Divânü Lûgati't-Türk’ün İngilizce tercümesidir. Bu 

tercüme Robert Dankoff ve James Mc Kelly tarafından 1982-1985 yılları arasında 

hazırlanmıştır.  

Divânü Lûgati't-Türk’ü ilk ele geçiren Türk edip Ali Emiri Efendi olmuştur. Bu 

Türk bilgini elde ettiği bu eserin değerini pek alâ takdir ettikten sonra, zamanın 

Sadrazamı bulunan merhum Talat Paşanın müdahalesi ve ilgisiyle kitap Muallim Kilisli 

Rifat tarafından istinsah edilerek 1333 tarihinde üç cild halinde, Arap harfleriyle 

yayımlanmıştır.22 Daha sonra eseri Konyalı Atıf, 1. Millet Meclisinde Van mebusu olan 

Tevfik Bey ve nihayet Besim Atalay gibi birçok isim tercüme etmiştir.  

Eser üzerine yapılan çalışmalar yalnızca ülkemizle sınırlı değildir. Almanca, 

Macarca, Rusça, Fransızca, İngilizce gibi bir çok dilde Divânü Lûgati’t-Türk üzerine 

sayısız çalışma yapılmıştır.23 

Divanû Lugati’t-Türk’ün Yayınları24 

Divânü Lûgati't-Türk’ün ilk neşri Kilisli Rıfat (Bilge) tarafından 1917-1919 

yıllarında Arap harfleri ile üç cilt olarak yapılmıştır. 

Almanca Yayın: 
                                                 
20 Prof. Dr. Talat TEKİN, “Karahanlı Dönemi Türk Şiiri”, Türk Dili, Türk Şiiri Özel Sayısı I (Eski Türk 
Şiiri), c. LI, S. 490, TDK Yay., Ocak-1986, s. 82 
21 Caferoğlu, a.g.e., s. 14 
22 Caferoğlu, a.g.e., s. 11 
23 Atalay, a.g.e. , c.I s.XXII 
24Sertkaya, a.g.m.,  s. 143, 144 
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 Divânü Lûgati't-Türk’ün Latin harfli ilk neşri ise 1928 yılında Carl Brockelman 

tarafından gerçekleştirilmiştir. Bu neşir 1964’te Macaristan’da ofset usulü ile aynen 

çoğaltılmıştır. Brockelmann  Divânü Lûgati't-Türk’ün bu yayınında 7993 kelime 

yayımlanmıştır 

Türkçe Yayın: 

 Divânü Lûgati't-Türk’ün Latin harfli ilk Türkçe yayını Besim Atalay tarafından 

yapılmıştır. 

Besim Atalay’ın bu üç ciltlik tercümesi Abdullah Battal Taymas tarafından 

tenkit edilmiştir. A.B. Taymas ilk yazısında 125 ikinci yazısında 73 madde başını tenkit 

etmiştir. 

Besim Atalay 1941 yılında  Divânü Lûgati't-Türk’ün tıpkıbasımını da yayımladı. 

Besim Atalay üç ciltlik tercümesinde yer alan kelimelerin sözlüğünü ise “Endeks” 

başlığı ile 1943 yılında yayımlamıştır. Besim Atalay’ın bu neşrinde 8783 kelime vardır. 

Besim Atalay’ın “Endeks” cildi Türk Dil Kurumu tarafından sözlük haline 

getirilerek yayımlanmıştır. 

T.C. Kültür Bakanlığı  Divânü Lûgati't-Türk’ün tıpkı basımını orijinal 

boyutlarında ve renkli olarak 1990 yılında Ankara’da yayımlamıştır. 

Kabalcı Yayınevi de 2005 yılında Divânü Lûgati't-Türk’ü tek cilt olarak 

yayımlamıştır 

Özbekçe Yayın: 

 Divânü Lûgati't-Türk’ün Özbek Türkçesi’ne tercümesi 1960-1963 yılları 

arasında Salih M. Muttalibov tarafından yayımlanmıştır. Salih Muttalibov’un üç ciltlik 

tercümesinde 9222 kelime vardır. 

Bu üç ciltlik tercümenin İndeks-Sözlüğü Gani Abdurahmanov ve Salih 

Muttalibov tarafından 1967 yılında Taşkent’te Özbekistan SSR Fanlar Akademiyasi A. 

S. Puşkin namidagi Til ve Adabiyat Instituti yayını olarak neşredilmiştir. Bu indeks 

cildinin sonunda K. Mahmutov  Divânü Lûgati't-Türk’te geçen kelimelerin ek indeksini 

yayımlamıştır. G.A. Abdurahmanov ile Ş. Ş. Şükürov ise Divânü Lûgati't-Türk’teki 

bilgilere dayanarak küçük Karahanlı gramerini yayımlamışlardır.  

Uygurca yayın: 

Divânü Lûgati't-Türk’ün Uygur Türkçesine tercümesi ise 1981-1984 yılları 

arasında Urumçi’de yayımlanmıştır. 
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İngilizce Yayın: 

 Divânü Lûgati't-Türk’ün Robert Dankoff ve James Mc Kelly tarafından 

hazırlanan İngilizce tercümesi 1982-1985 yılları arasında Harvard’da yayımlanmıştır. 

Kazakça yayın: 

 Divânü Lûgati't-Türk’ün Kazakça tercümesi 1997-1998 yılları arasında Almatı’da 

yapılmıştır. Bu tercüme için Besim Atalay tercümesi esas alınmıştır 



 11

1.3. XI. YÜZYILDA TÜRK MUTFAK KÜLTÜRÜ 

 

Ağzının tadını bilenler için ortak yaşamın yarattığı en büyük zevk mutfak 

sanatıdır. Bu sanat, yaşam şartlarına, kazanca, dinsel ve geleneksel inançlara göre her 

toplumda ayrı ayrı uygulamalarla kendini gösterir.25 

Bu dönem mutfağıyla ilgili en geniş bilgilere Kaşgarlı Mahmud’un Divânü 

Lûgati't-Türk adlı eserinde ve Yusuf Hâs Hâcib’in Kutadgu Bilig adlı eserlerinde 

rastlıyoruz. Bunlardan Yusuf daha çok ziyafet sofralarının hazırlanılması ve bu 

sofralarda nelerin nasıl ikram edilmesi gerektiği konuları üzerinde durmuş; ayrıca XI. 

yüzyıl Türk sofra adabı ile, gençlikte ve yaşlılıkta; yemek yerken dikkat edilmesi lâzım 

gelen noktalar üzerinde durmuştur. Kaşgarlı ise bize XI. yüzyıl Türk mutfağının hem 

mekân hem de içindeki maddi kültür eşyası ile tanıttıktan başka, çeşitli yemeklerin ve 

içkilerin nasıl yapıldıkları konusunda da, zaman zaman oldukça teferruata varan bilgiler 

vermiştir.26 

Toplumların yemek yeme alışkanlıkları ekonomik durumlarına, doğal 

kaynaklarına, sosyal, coğrafi ve tarihi geçmişlerine göre oluşmaktadır. Türkler özellikle 

göçebelik dönemlerinde çevrenin kendilerine sunduğu av hayvanları ve doğal bitkilerle 

hayatlarını devam ettirmişlerdir.27 Bu nedenle Türk mutfak kültüründe et ve hayvansal 

ürünler çokça kullanılmıştır. Hayvancılık faaliyetlerinin gelişmesinden sonra hayvan 

gücünden de yararlanarak Türkler tarımla uğraşmaya başlamışlardır. Bu yüzyılda artık 

Türklerin yerleşik hayata geçmiş olduklarını da görüyoruz. Türklerin yeme 

alışkanlıklarını şekillendiren bir diğer faktör de dini inançlarında meydana gelen 

değişikliktir. İslamiyet’in yasakladığı yiyecek ve içeceklerin Türk mutfağında artık 

kullanılmamaya başladığı görülür. İşte bu yüzyıl mutfağını şekillendiren en önemli iki 

olgu yerleşik hayata geçiş ve İslamiyet’in kabulüdür.  

                                                 
25 Renan YAMAN, “Başlangıcından Bu Yana Anadolu’da Yemek Kültürü”, Türk Halk Kültürü 
Araştırmaları (Turkish Folk Culture Researches-1990/1), Türk Mutfağı Özel Sayısı (Special Volume 
of Turkish Cooking), Kültür Bakanlığı Halk Kültürünü Araştırma Dairesi Yayınları, Ankara-1990, s.163 
26 Reşat GENÇ, “XI. Yüzyılda Türk Mutfağı”, Yemek Kitabı (Tarih – Halkbilim – Edebiyat), haz. M. 
Sabri KOZ, Kitabevi Yay., İstanbul, Kasım 2002, s. 3-4 
27 Doç. Dr. Bahtiyar ÜNVER, “Ankara, Afyon, Kayseri, Bolu, Trabzon, Erzurum ve Gaziantep’te 
Yenilen Yabani Otlar”, Türk Halk Kültürü Araştırmaları (Turkish Folk Culture Researches-
1990/1), Türk Mutfağı Özel Sayısı (Special Volume of Turkish Cooking), Kültür Bakanlığı Halk 
Kültürünü Araştırma Dairesi Yayınları, Ankara-1990, s. 149 
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XI. yüzyılda, başta Karahanlı ve Selçuklu sarayları olmak üzere, çeşitli Türk 

hükümdar ve beylerinin aşçıbaşılarının denetimlerinde mutfakları ve içkibaşılarının 

nezaretlerinde de şaraphanelerinin varlığı bilinmektedir. Ayrıca her Türk evinin bir 

odasının günümüzde olduğu gibi mutfak olarak tanzim edildiğini ve evin bu kısmına 

yemek pişirilen yer anlamında aşlık denildiğini görüyoruz.28 

XI. yüzyılda yenilen yemeklere gelince bunların başında tutmaç gelmekteydi. 

Yine et ve etten yapılan yemekler de önemli bir yer tutmaktaydı. Türkler XI. yüzyılda 

en çok koyun eti yiyorlardı.29 İslami tesirlerle at etinin yenilişinin giderek azalmasına 

rağmen Kaşgarlı’nın bildirdiğine göre Türkler’in en çok sevdikleri yağ kazı denilen ve 

atın karnının içinden çıkarılan bir yağdır.30 Tavuk eti, balık eti gibi etlerin ve av 

hayvanlarından elde edilen etlerin ise daha az tüketildiğini görüyoruz. Etle ilgili 

ürünlerin de çok yaygın olduğunu görüyoruz. Pastırma anlamına gelen “yazok”31, sucuk 

anlamına gelen “soktu”32 gibi ürünlerin yanında kelle eti, ciğer ve beyin gibi hayvansal 

gıdaların çokça kullanıldığını görüyoruz. Hatta Kaşgarlı “Kendisi için koyun kesilerek o 

koyunun beyni sunulan kişi, hatırı sayılan kişidir.”33 demektedir. Bu da hayvan beyninin 

ne kadar önemli bir yiyecek olduğunun göstergesidir. Yine hayvansal gıdalardan yağ, 

peynir, yoğurt gibi gıdaların ve bu gıdalardan yapılan diğer besin maddelerinin de 

yoğun olarak kullanıldığını görüyoruz. 

Türklerdeki temel besin maddelerinden biri de unlu gıdalardır. Türkler birçok 

ekmek, kurabiye ve çörek  çeşidini bu yüzyılda yapmaktadırlar.  

Türklerin bu yüzyıldaki yemek kültürü de oldukça zengindir. O dönemde mün, 

ügre, suma, sarmaçuk34 gibi çorbalar ve tutmaç, buhsı, sımsamrak, yörgemeç35 gibi 

yemekler Türk mutfağının önemli yiyeceklerindendir. Bu yemeklerin dışında uwa, 

aşpöri36 gibi tatlılar da bu dönem mutfağında önemli yer teşkil eder.  

                                                 
28 Genç, a.g.m., s. 4 
29 Genç, a.g.m., s. 7 
30 D.L.T. c. III, s. 223  
31 D.L.T. c. III, s. 16 
32 D.L.T. c. I, s. 416 
33 D.L.T. c. III, s. 405 
34 D.L.T. c. I, s. 340; c. III, s. 234;  c. I, s. 127;  c. I, s. 527 
35 D.L.T. c. I, s. 423; c. III, s. 136; c. III, s. 55 
36 D.L.T. c. I, s. 90; c. I, s. 141 
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Türk mutfağının bir diğer önemli bölümü de içkiler ve meşrubatlardır. Alkollü 

içeceklere günümüzde olduğu gibi genel olarak içgü37 denilmektedir. Türk içkilerinin  

en meşhuru at sütünden yapılan kımızdır. Yine  şarap da Türk içki kültüründe yer alan 

diğer bir içkidir. Türkler şaraba süçik, çagır38 gibi adlar vermektedirler. Şarabın dışında 

ham maddesi arpa, buğday, darı gibi tahıllar olan agartgu, ugut, bekni, buxsım39 gibi 

içkiler vardır. Bunun dışında Türklerin içkileri arasında uxak40 gibi meyve suları da 

önemli yer tutar. 

Bu yüzyıl Türk mutfağında mandu41 gibi sirkeler, murç42 (karabiber) gibi 

baharatlar yaygın olarak kullanılıyordu. Hatta kıçı43 denilen hardal bile Türk mutfağında 

yer almaktaydı. Yani Türk mutfağı bu dönemde dahi yemekleriyle, tatlılarıyla, 

içkileriyle, mutfakta kullanılan araç gereçleriyle, baharatlarıyla, sebzeleriyle, 

meyveleriyle, tahıllarıyla, hamur işleriyle, et ve ot kültürüyle mükemmel denebilecek 

seviyede gelişmiş bir mutfaktı. 

Divânü Lûgati't-Türk’te geçen XI. yüzyıl Türk mutfak kültürüyle ilgili sözcükler 

ise şunlardır: 

 

MUTFAKTA KULLANILAN ARAÇ VE GEREÇLER  

körke  çançu  yugurguç  çömçe  tagar  

keçe  kürin  sawdıç  çönğek  çeşkel  

çanak  çanak  tulkuk  butık  kasuk  

sarnıç  tim  künek  butık  sarım  

kamıç  tiküç  bart  közeç  ködheç  

lagun  idiş  işküm  tewsi  eşiç  

ayak  örküç  etlik  adhrı  olma (ulma)  

sagır  sagrak  biçek  salçı biçek  bıçgu  

kınğrak  bilegü  kaşuk  sış  şış  

sış  çowlı  küp  açıglığ küp  senğek  

                                                 
37 D.L.T. c. I, s. 128 
38 D.L.T. c. I, s. 408; c. I, s. 363 
39 D.L.T. c. III, s. 442; c. I, s. 50; c. I, s. 434; c. I, s. 485 
40 D.L.T. c. I, s. 122 
41 D.L.T. c. I, s. 420 
42 D.L.T. c. I, s. 343 
43 D.L.T. c. III, s. 238 
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yemeçük  yasgaç  yasıman  yogrı  saç  

kendük  ka kaça  soku  kaltuk  bukaç  

kurluk  susgak  tuzluk  yerküç   

 

YEMİŞLER (MEYVELER) VE KURU YEMİŞLER  

arubat  talka  yemiş  yafışgu  kak  

kakuk  yigde  çiniştürük  üske(n-t)eç  kosık  

yagak  şekirtük  bitrik  koru  büşinçek  

kagun  xoçünek  çaxşak  küli  bargan  

awılku  yemşen  kat  alma  almıla  

kımız almıla  senkeç senğeç  büken  erük  limgen  

amşuy  aluç  awya  armut  üzüm  

şuglu  katut  azgan    

 

SEBZELER  

yaş  kabak  sagnagu  sarmusak  samursak  

basar  sogun  kuçgundı  büsteli  püstüli  

dünüşge  tarmaz  çagmur  çamgur  bütüge  

turma  küwij turma  uglı    

 

YEMEKLER VE TATLILAR  

aş  yém  yılınçga  tübün  samduy  

suma  to  buldunı  tutmaç  çöp  

söklünçü  katık  tagna  ügre  awzurı  

kavut  kagut  talkan  topık  suruş  

sogut  togrıl    yörgemeç  mün  top  

kürşek  türmek  ikdük  uwa  sımsımrak  

buxsı  bulgama  latu(litü)  iprük   

 

İÇKİLER  

içkü  kavuz  agartgu  ayran  ugut  
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aguj  uxak  kımız  çagır  süçik  

suw  bor  süt  buxsum  suwsuş  

bekni      

 

OTLAR  

Yemeklerde Kullanılan ve Yenilen Otlar  

aba  şünğle  aluçın  ulyan  sarkaç 

egürgen  yügürgün  kumlak  sipüt  inğliç  

boy  şamuşa  kuşgun  yarmaş  yava  

yarpuz      

 

Şifa İçin Kullanılan Otlar  

çaxşu  ötrüm  eldrük  ilrük  yıdhığ ot  

b(e)z(i)nç  yakrıkan  anğduz  egir  ışgun  

ayrık  adhrık    

 

TAHILLAR  

tarığ  tene  tögi  bugday  sunu  

tuturkan  kogurmaç  burçak  ewin  yügür ügür  

yağ ügüri  küç  arpa  arpagan  konak  

benek  yarmaş    

 

UN, HAMUR, ÇÖREK, EKMEK ÇEŞİTLERİ VE EKMEKLE İLGİLİ TERİMLER  

un  y?amata  sarmaçuk  yupka  yuwka yuga  

yalaçı yuga  yarma yuga  katma  püşkel  sinçü  

bizi  etmek  ebek  kara etmek  esberi  

kuyma kıyma  kevşek  çukmın  közmen  kakurgan  

epmek  büskeç  tokuç  kömeç  çörek  

 

ET ÜRÜNLERİ VE YAĞLAR  

et  yunğ  soktu  yazok  öpke  
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yağ  öz  çir  sağ yağ  kıyak  

yakrı  tar  balık  kazı  

  

KAHVALTILIKLAR  

tutguç  bekmes  bal  süzme  yumurtga  

sogut  kurut  udhıtma  kayak  kanak  

 

BAHARATLAR, SİRKELER VE MAYALAR  

batmul  murç  bibli  kıçı  tuz  

yem  sirke  mandu  kor  Yoğurt  

 

ÖZEL GÜN YEMEKLERİ  

kenç liyü  küden  tuzgu  yoğ  basan  

kestem  şenbuy  boşuğ aşı    

 

MUTFAKLA İLGİLİ GENEL TERİMLER  

tergi tergü  tamgalık  bula-dı  azukluk  tatığ  

salçı  awran  oçak  aşlık  tarıglık  

oru  tartın  tunçu  azuk  kez  

kewgin  çiwgin  yok  yak yuk  yiğ  

ügürlük     
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2. DİVÂNÜ LÛGATİ’T-TÜRK’TE GEÇEN MUTFAK KÜLTÜRÜYLE 

İLGİLİ SÖZCÜKLER VE BU SÖZCÜKLERİN ANLAMBİLİMSEL 

İNCELEMESİ 

 

2.1. MUTFAKTA KULLANILAN ARAÇ VE GEREÇLER 

 

çanak ��� : Çanak. Oğuzca. (I, 381-25) 

çanak ��� : Tuzluk ve tuzluğa benzer ağaçtan oyulmuş kap. (I, 381-23) 

 

İki ayrı madde şeklinde açıklanan “çanak” sözcüğünü Oğuzlar “kap kaçak” 

anlamında kullanırken, diğer Türkler “kap kaçak” anlamında “ayak” sözcüğünü 

kullanmaktadırlar.44 

“Çanak” sözcüğünün başka bir yerde “çanak, tuzluk ve tuzluğa benzer ağaçtan 

oyulmuş kap” şeklinde açıklanması bu sözcüğün birçok anlamı karşılayacak şekilde 

Türkler arasında kullanıldığının bir göstergesidir. Örneğin şu beyitte “çanak” sözcüğü 

yemek pişirilen tencere anlamında kullanılmıştır: 

Pışrulur yakrı kıyak 

Toşgurur yogrı çanak 

“Yağ, iç yağı, tere yağı pişirilir; çanağı, kabı kacağı doldurur.” (İç yağı, kaymak 

pişirilir; çanağı ve kabı doldurur.)45 

“Çanak” sözü günümüze kadar varlığını muhafaza eden sözcüklerimizdendir. 

Fakat Anadolu’da da “Üç okkalık bir çeşit tahıl ölçeği; fincan; Ağaçtan ve madenden 

yapılmış kap”46 gibi  birçok farklı anlamda kullanıldığını görüyoruz.  

Bu sözcük Kırgız Türklerinde ise “Çanaç” şeklinde görülür ve iki şekilde 

açıklanmıştır. Birinci manası “tulum” demektir, ikincisi ise Anadoluda kullanılan 

anlamıyla “çanak” demektir.47  

Divânda “çanak yalgandı = çanak yaladı”48 söz grubu geçse de bu söz grubunun 

günümüzde kullanılan “çanak yalamak” deyimiyle ilişkili olup olmadığını bilmiyoruz. 

                                                 
44 D.L.T. c. I, s. 84 
45 D.L.T. c. III, s. 32 
46 D.S. c. III, s. 1067 
47 Prof. Dr. K.K. Yudahin, Kırgız Sözlüğü, Çev: Abdullah TAYMAS, Türk Dil Kurumu Yayınları: 93, 
Ankara-1998, c. I, s.250 
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çeşkel ل
 Çanak, çömlek; çanak çömlek parçaları. (I, 482-17) : ��آ

 

“Yogrı, çanak, ayak, olma” gibi sözcüklerin açıklamalarında olduğu gibi 

“çeşkel” sözcüğü de “çanak, çömlek” şeklinde açıklanmaktadır. Bunun nedeni çanak 

sözcüğünün çok farklı anlamlarda kullanıldığıdır. Kaşgarlı “çeşkel” sözcüğünün 

Kençekçe olduğunu belirtmektedir. 

Bu arada “çeşkel” sözcüğünün Rusçada “fincan, kâse”49 anlamlarına gelen 

“çaşka” sözcüğüne benzerliği dikkat çekicidir. 

 

ayak ا�ق : Kap kacak. Bunu Oğuzlar bilmezler; onlar bu gibi şeylere “çanak” 

derler. (I, 84-18) 

 

“İçki, ayran, su gibi sıvıların içildiği çanak, kâse, kadeh gibi kaplara Türkler 

‘ayak’ demektedir. Ayak sözü ilk önce Uygur yazılarında görülmektedir. Dış tesirlerden 

ve Batıdan uzak olan Türkler, yalnızca ayak  sözcüğünü kullanıyorlardı. Buna karşılık 

Oğuzlar o kadar erken çağlarda Batı ile bağlar kurmuşlardır ki öz Türkçe ayak sözünü 

bile unutmuşlardı.”50 Buna rağmen Anadolu’da ayak sözcüğü “Tas, maşraba; kadeh; 

bardak”51 gibi anlamlarda halen kullanılmaktadır.  

Divânü Lûgati't-Türk’te bu sözcüğün yanında, iki sesteşinin de bulunduğunu 

görmekteyiz: 

Ayağ: Lâkap, takma ad.52 

Ayak: Ayak53 

“Ayak” sözcüğünün Eski Türkçedeki çeşitli karşılıklarına gelince bu söz eski 

Türklerce çanak, kâse, kadeh  gibi anlamlarda kullanılıyordu. A. Von Gabain ise bu 

sözcüğün açıklamasını “fincan”54 şeklinde yapmıştır. Yine bu kaplardan bazıları “sır” 

                                                                                                                                               
48 D.L.T. c. III, s. 109 
49 Karşılaştırmalı Türk Lehçeleri Sözlüğü, Kültür Bakanlığı Yayınları, Ankara 1991, c. I, s. 447, 248 
50 Prof. Dr. Bahaeddin ÖGEL, Türk Kültür Tarihine Giriş, Kültür Bakanlığı Yayınları, Ankara 2000, c. 
IV, s. 162 
51 Derleme Sözlüğü, c. I, s. 1027 
52 D.L.T. c. III, s. 172 
53 D.L.T. c. I, s. 84 
54 A. Von GABAIN, Eski Türkçenin Grameri, çev: Mehmet AKALIN, Türk Dil Kurumu Yayınları: 
532, Ankara-1995, s. 263 
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denilen bir macunla cilalanıp üzerlerine nakış yapılmaktaydı. Bu tür kaplara “sırlığ ayak 

= sırlı, nakışlı kâse”55 denilmekteydi. Bu kapları yapan kişiye de ayak  sözcüğünden 

türetilerek “ayakçı”56 denilmekteydi. Ayrıca XI. yüzyıl Türkleri kadehler arasında bir 

ayrıma giderek, Çin kadehlerine “çelinğ ayak = Çin kâsesi”57 diyorlardı. Eski Türkçede 

aşlama “iki şeyi birbirine kenetleme” işi için söylenirdi. Kırılmış olan çanakların 

parçalarını, yan yana getirip yapıştırma da bir aşlama idi. Bu sebeple eski Türkler, 

kırılan çanağın tamirine, “ayak aşlama” derlerdi.58 

Bu arada Eski Türklerde “altın kadeh” hakanlık ve hakimiyet, aynı zamanda 

hayat sembolü; temiz kadeh ve çanaklar, konukseverliğin sembolü; büyük ayak veya 

çanak, zenginlik ve varlığın sembolüdür.59 

 

olma (ulma) 
 Çanak çömlek.+ (I, 130-13) : ا��

+ Bu kelimenin nasıl yazılacağını bilmiyoruz. Bir yerde ne kendisine ne de 

benzerine rastladık. “oluk” kelimesine ölçümleyerek “olma” dedik. B. A. 

 

Yazımı konusunda tereddütlerin olduğu “olma” sözcüğü çanak, çömlek şeklinde 

açıklansa da Besim Atalay’ın hazırladığı endeks cildinde bu açıklamanın yanına “testi” 

açıklaması da verilmiştir. Eserde bu sözcüğün geçtiği cümlelere “testi” anlamı daha 

uygun düşmektedir. 

“Suw ulmadın kotruldı. = Su testiden boşaltıldı.”60 

“Olmadhın suw sızdı. = Testiden su sızdı.”61 

İçerisinde su bulunmayan testiye de “kuruğ ulma = kuru testi”62 denilmektedir. 

 

eşiç ��ا : Tencere. Şu savda da gelmiştir: “Eşiç ayur tübüm altun. Kamıç ayur 

men kayda men”. “Tencere der: Dibim altın, kepçe der: Ben nerdeyim?” 

                                                 
55 D.L.T. c. I, s. 324 
56 D.L.T. c. III, s. 296 
57 D.L.T. c. III, s. 371 
58 D.L.T. c. I, s. 286 
59 Ögel, a.g.e., c. IV, s. 175-179 
60 D.L.T. c. II, s. 134, 235 
61 D.L.T. c. III, s. 182 
62 D.L.T. c. I, s. 375 
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Bu sav kendinin kim olduğunu tanıyanların  yanında kasalan kimse için söylenir. 

(I, 52-8) 

 

“Eski Türkler kazan ile tencereyi, birbirlerine karıştırıyorlardı. Nihayet kazan 

büyük bir tencere; tencere de küçük bir kazan idi. Hele her ikisinde de, yemek piştikten 

sonra, aralarında bir ayrılık kalmıyordu. Eski Uygur Türklerinde ‘eşiş, esiç, işiç, isiç’ 

şeklinde görülen bu deyim, geniş olarak hem tencere hem de kazan manasına 

kullanılıyordu.”63 Çömlek de tencereye benzerliğinden dolayı “toy aşıç”64 şeklinde 

adlandırılıyordu.  

“XI. yüzyıl Türkleri tencereyi, ocaktan da önemli görüyorlardı. Bu sebeple 

“ocağa odun attı” demiyorlardı. Bunun yerine “tencereye odun yığdı, kattı”: Yani, 

(Aşıkça odun kadı) demeği, daha uygun buluyorlardı. Yemek pişti yerine “tencere 

pişti”, diyorlardı. Tabii olarak burada söylenmek istenen, tencerenin içindeki yemektir. 

Bu sözde bir tayin (determination) vardır.”65 Ad aktarması dediğimiz bu anlam olayı  

“Aşıç taşdı = tencere taştı.”66, “Aşıç köpürdi = tencere köpürdü.”67, “Ol aşıç kaynattı = 

o, tencere kaynattı.”68 cümlelerinde de vardır. 

 

yogrı ى��� : Çanak. Şu savda dahi gelmiştir: “aş tatığı tuz yogrın yemes = aşın 

tadı tuz, tuz çanakla yenmez”, (çanakta yalnız olarak tuz yenmez). Bu sav, işlerde 

iktisatla hareket etmesi gereken kişi için söylenir. (III, 31-21) 

 

“Yukarıdaki atasözü yağlı yemeklerin lehinde söylenmiştir. Çünkü yağsız 

yemeklerde, kabı doldurup taşan bir görünüş yoktur. Kaşgarlı Mahmud’un derlediği bu 

söz batı Türkleri tarafından söylenmiştir. Çanak burada tencere manasına 

kullanılmıştır.”69 

 

saç ج
� :  Tava. (III, 147-5) 

                                                 
63 Ögel, a.g.e., c. IV, s. 239 
64 D.L.T. c. III, s. 142 
65 Ögel, a.g.e., c. IV, s. 265 
66 D.L.T. c. II, s. 12 
67 D.L.T. c. II, s. 72 
68 D.L.T. c. II, s. 357 
69 Ögel, a.g.e., c. IV, s. 204, 205 
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“Saç” sözcüğü tava anlamında günümüzde de kullanılmaktadır. Türkçe sözlükte 

saç, yassı demir-çelikten yapılmış dış bükey pişirme aracı şeklinde açıklanmıştır.70  

“Sac” deyimi Uygurlar ile Selçuk çağının başlarındaki, Türklerde de vardı. 

Ancak bunun bizim Anadolu’da üzerinde ekmek pişirilen sacla ilgili olup olmadığını, 

kesin olarak bilemiyoruz. Bunun yanında Eski Türklerde kavurma işi de sac üzerinde 

yapılıyordu.71 

 

ka 
� : Kap. Bu kelime, içerisine akarlar konan kap için kullanılır ve “kakaça”+ 

denir. (III, 211-20)  

+ Bugün Türkiye’de bu söz “kap kaçak” şeklinde kullanılmaktadır. B. A. 

kaça 
�
� : Kap. “kakaça = kap kaçak” anlamınadır. Kısaltılarak “kaça” dahi 

dendiği vardır. (III, 238-3) 

 

Bu iki sözcük, sözlükte ayrı maddeler şeklinde yer alsa da birlikte kullanılır. 

“kakaça” şeklinde kullanılan bu sözcükler, günümüzde “kap kaçak” şeklinde 

kullanılmaktadır. Bu sözcük XI. yüzyılda birleşik sözcüklerin kullanımına dair iyi bir 

örnektir.  

Bu sözcüklerden ilki eski Türklerde kardeş, gönüldaş, arkadaş sözcüklerinde 

kullanılan “-daş” ekiyle birlikte de kullanılmaktadır. “Kadaş” aynı kapta olanlar için 

kullanılmaktadır. Hatta ana karnı şekli itibariyle kaba benzetilmekte ve aynı karında 

yatanlar için de “kadaş” sözcüğü kullanılmaktadır.72  

 

körke 
 Ağaçtan yapılmış tabak. Kençekçe. (I, 430-20) :  آ�آ

 

Tabak anlamına gelen “körke” sözcüğü Kençekçedir. Tabak anlamında “çanak”, 

“ayak”, “ka kaça” gibi sözcükler de kullanılmaktadır. 

 

çançu ن�و� : Şehriye hamuru açılan oklava. (I, 417-17) 

                                                 
70 TDK Türkçe Sözlük, Türk Tarih Kurumu Basım Evi, Ankara 1988, c. II, s. 1237 
71 Ögel, a.g.e, c. IV, s. 387 
72 D.L.T. c. I, s. 407 
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Türk mutfağının önemli araçlarından olan oklavayı Radlof Orta Asya’daki 

Çağatay Türk kültüründen derlediği “dönmek, döndürmek” manasına gelen bir oklama 

(okla-ma) fiiline dayandırır. “-gu” eki Türklerde alet yapan bir ek idi. X. Yüzyıldan 

önceki Türklerde görülen, “süpür-” ten, süpürgü ve “bıç-” tan, bıçgu sözlerinde olduğu 

gibi oklamaktan “okla-ğu” yapılmıştır. Oklağı (oklava) anlamına gelen “çançu” sözüne 

gelince Kırgız Türkleri “döğmek” yerine “çançmak” diyorlardır. Bu sebeple “çançu” 

adlı Türk oklağısının top halindeki hamuru ezip açan bir şekilde olması muhtemeldir.73 

Bu arada oklağı anlamına gelen bir diğer sözcük de “yugurguç” sözcüğüdür. 

 

yugurguç وج���� : Şehriye ile şehriyeye benzer şeyler açmakta kullanılan 

oklağı. (I, 493-19) 

 

Bir oklava çeşidi olan “yugurguç” özellikle şehriye açmada kullanılmaktadır. Bu 

sözcüğün Divân’da da yer alan “yogur- (yoğur-)” fiilinden “-guç” eki alarak türediği 

açıktır.  

 

çömçe 
 Çömçe, kepçe. Oğuzca. (I, 417-14) : �م�

 

Anadolunun birçok yerinde kullanılan “çömçe” sözü Azerbaycan Türkçesinde 

kepçe sözcüğünün yerine kullanılmaktadır. Kırgız, Özbek, Tatar, Uygur Türkçelerinde 

ise “çömüç (çömiç, çümiç)” sözü kullanılmaktadır.74 

“ ‘çömçe’ sözünün, Farsçadaki ‘kefçe’ paraleline bakılınca, kök bakımından 

Türkçe olması, pek muhtemel görülmüyor. Öyle anlaşılıyor ki Kaşgarlı Mahmud’un 

çağından, yani XI. yüzyıldan çok önceleri, bu söz Türk kültürüne girmişti. Bu sebeple 

söz, iyiden iyiye Türkçeleşmiş ve aslı ile, adeta bir ilişiği kalmamış gibiydi. Zaten 

Kaşgarlı Mahmud’un bu sözü, Oğuzlardan toplamış olması da , bu görüşü 

desteklemektedir. Ortaasya’nın Batı kesimlerinde bulunan Oğuzlar, Batı Türkistan’daki 

                                                 
73 Ögel, a.g.e., c. IV, s. 287-289 
74 K.T.L.S. c. I, s. 466, 467 
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Soğd ve Tacik kültürleri ile yakın bağlar kurmuşlardı. Fakat bu yanlış anlaşılmasın. Bu 

bağlar, İran ve Şiraz ile değildi.”75 

Farsça bir alıntı olduğu anlaşılan “çömçe” sözüyle aynı anlamda “kamıç” sözü 

kullanılmaktadır. Ancak bu ad çağdaş diyalektlerde dar bir alanda kalmıştır.76 Bu 

sözlerin aynı kavramı karşıladığını düşünmüyoruz. Her ne kadar “çömçe” sözünün 

açıklamasında Oğuzca olduğu belirtilse de günümüzde bu sözcüğün sadece Oğuzlarda 

kullanılmaması bu söz ile “kamıç” sözünün farklı kavramları karşıladığının 

göstergesidir. Eğer “çömçe” sözü Oğuzlara, “kamıç” sözü de diğer boylara ait olsaydı, 

günümüz Türk dillerinin birçoğunda “kamıç” sözünün yaygın olması gerekmez miydi? 

Bu iki söz farklı kepçe türlerini karşılıyor da olabilir. 

 

çönğek نآك� : Çömçe, kutu. Çiğilce. (II, 290-18) 

 

Bu söz çömçe maddesinde üzerinde durduğumuz, “çömçe” sözünün Çiğilcesidir. 

Fakat bu sözcüğün açıklamasına bir de “kutu” şeklinde bir açıklama eklenmiştir. Bu 

anlamı mutfak kültürü içinde değerlendirmediğimiz için üzerinde çok fazla 

durumuyoruz. 

 

kamıç ��� : Kepçe. (I, 359-28) 

 

Türkler kamıç sözünü sadece kepçe anlamında değil kaşık anlamında da 

kullanıyorlardı: 

“Ol münüg kamıçladı = O çorbayı kaşıkladı.”77 

“Kamıç” sözcüğünün yanında kepçe anlamında “çömçe” sözcüğünün de yaygın 

olarak kullanıldığını görmekteyiz. Bugünkü Türk Dillerinde de kepçe karşılığı olarak 

daha çok çömçe sözcüğü kullanılmaktadır. “Kamıç” sözcüğüne ne kepçe anlamında ne 

de kaşık anlamında Karşılaştırmalı Türk Lehçeleri Sözlüğünde rastlayamadık. 

 

                                                 
75 Ögel, a.g.e., c. IV, s. 218, 219 
76 Prof. Dr. Hasan EREN, Türk Dilinin Etimolojik Sözlüğü, Bizim Büro Basımevi, Ankara-1999, s. 99 
77 D.L.T. c. III, s. 331 
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keçe 
 .Karpuz ve hıyara benzer şeylerin taşındığı sele ve sepet gibi nesne : آ�

(III, 220-3) 

 

Bir çeşit sepet olan “keçe” meyve ve sebze taşımada kullanılıyor olmalıdır. 

Karpuz ve hıyar gibi nesneler taşınır denildiğine göre diğer nesnelerin taşımasında 

“keçe”den başka bir aygıt kullanılmaktadır. 

 

kürin آرن : Kürün, içerisinde kavun, karpuz, hıyar gibi şeyler taşınan küfe. (I, 

404-19) 

 

Bu sözcük de hemen hemen keçe sözcüğüyle aynı anlamdadır. Her ikisi de 

kavun, karpuz, hıyar gibi meyve ve sebzeleri taşımak için kullanılan sepet veya küfedir. 

Dünya dillerinde tamamen aynı anlamı karşılayan sözcüklerin pek görülmemesi 

düşünüldüğünde bu sözcükler ya birbirinden farklı kavramları karşılamaktadır, ya da 

aynı kavramın farklı lehçelerdeki şekilleri olmalıdır. 

 

sawdıç ج!"# : Ağaç dallarından örülerek içerisine meyva ve buna benzer şeyler 

konulan nesnenin adı; sepet, sele. (I, 455-4) 

 

Bu sözcük de keçe ve kürin sözcükleriyle aynı anlamdadır. “Sawdıç”ın 

diğerlerinden  farklı olarak hurma lifinden örülerek yapıldığı belirtilmiştir: 

“Ol sawdıç ördi = o sepet ördü; hurma lifinden zenbil ördü.”78 

 

tulkuk ق$��% : Tuluk, ürülmüş, şişirilmiş tuluk. (II, 289-1) 

 

Günümüzde “tuluk” ya da “tulum” diye bildiğimiz bu sözcük, yiyecek ve 

içeceklerin koyulması içi bütün olarak yüzülmüş hayvan derisi için kullanılmaktadır.  

Divânü Lûgati't-Türk’te bu sözcükten türetilen bir de “tulkuklan-”79 fiili vardır. 

Bu fiil “tulum gibi şişmek” anlamında kullanılmaktadır. 

 

                                                 
78 D.L.T, c. I, s. 173 
79 D.L.T. c. II, s. 351 
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butık �%& : Atın ayak derisi çıkarılarak yapılan tulum. İçerisine kımız ve kımıza 

benzer şeyler konur. (I, 377-7) 

 

Bu sözcük üç farklı kavramı karşılıyor. Eşsesli sözcükler diyebileceğimiz bu 

sözcüklerden ikisi mutfak gereciyken diğeri “budak” anlamındadır.  

Mutfak gereci olan sözcüklere gelince ilki Kaşgarca küçük testi anlamına gelen 

“butık” sözcüğü; ikincisi atın ayak derisinden yapılan ve içine kımız konulan tulum 

anlamına gelen “butık” sözcüğüdür. Görüldüğü gibi eşsesli olan bu sözcükler aynı 

zamanda birbirine benzer kavramları karşılamaktadır. Yani ikisi de sıvıların konulduğu 

birer mutfak gerecidir. 

 

kasuk �#� : At derisinden yapılan tulum olup içerisine süt, kımız gibi nesneler 

konur. (I, 382-24) 

 

Bu sözcük de “butık” sözcüğü gibi at derisinden yapılan bir tulumdur. Bu iki 

tulum çeşidi de içerisine kımız veya kımıza benzer akarların koyulduğu gereçlerdir. 

Fakat “butık” sözcüğünün açıklamasında atın ayak derisinden yapıldığı belirtilmişti. Bu 

iki sözcüğü anlam açısından ayıran özellikte bu olmalıdır.  

Bu sözcüğe “-lığ” eki getirilerek kasuk sahibi anlamında kullanılan “kasukluğ” 

sözcüğüne de Divânü Lûgati't-Türk’te rastlamaktayız. “Kasukluğ er” sıfat grubu 

“kendisinde kımız tulumu bulunan adam” şeklinde açıklanmıştır.80  

 

sarnıç ���# : Deve derisinden yapılan su tulumu; ağaçtan oyulmuş kap. (I, 454-

26) 

 

Bu sözcük de Türklerin kullandıkları tulumlardan birinin adıdır. “Kasuk” ve 

“butık” sözcükleri at derisinden yapılan tulumları karşılarken “sarnıç” sözcüğü deve 

derisinden yapılmış tulumları karşılamaktadır. 

Bu sözcüğün açıklamasında ağaçtan oyulmuş kaplara da “sarnıç” denildiği 

belirtilmiştir.  

                                                 
80 D.L.T. c. I, s. 497 
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Sarnıç sözcüğü günümüzde yağmur suyu biriktirmeye yarayan yer altı su deposu 

ve gemilerde bulunan saçtan yapılmış tatlı su deposu anlamında kullanılmaktadır.81 

 

tim '�% : Şarap dolu tulum. “timci = şarapçı, meyhaneci” Bir takımları şarap 

satana da “tim” derler ise de doğru olan evvelkidir; çünkü (ci, cı) sanatkârın 

belgesidir. (III, 136-9) 

 

Türkler şarap tulumlarına “tim” demektedirler. Şarap satan kişiye de bu 

sözcükten türeyen “timci” sözcüğünü kullanmaktadırlar. Türkler şarap, kımız ve su 

tulumları için farklı isimler kullanmışlardır. Su tulumları için “sarnıç”, kımız tulumları 

için “kasuk” veya “butık”, şarap tulumlarına da “tim” demektedirler.  

 

künek (آ� : Matara, ibrik. (I, 392-6) 

 

Eski Türklerdeki bir diğer su kabı da “künek”dir. Su tulumu, kırba, matara gibi 

anlamlara gelen “künek” sözcüğüne Anadolu ağızlarında rastlayamadık. 

 

butık �%& : Küçük testi, boduç, kırba. Kaşgarca. (I, 377-6) 

 

Bu sözcük de Kaşgar dilinde testi anlamındadır. Atın ayak derisinden çıkarılarak 

yapılan tuluma da butık denilmektedir. Bunun yanında budak dal, ağaç anlamlarına 

gelen butık sözcüğü de Divân’da yer almaktadır. 

 

sarım م�# : İbrik, testi gibi şeylerden içilecek olan nesnenin süzülmesi için bu 

kapların ağzına gerilen ipek kumaş parçası. (I, 397-21) 

 

İçilecek şeylerin süzülmesi için kapların ağzına takılan kumaş parçasına “sarım” 

denilmektedir. Bu sözcük bir şeyi süzmek ayırmak anlamıyla Divân’da yer alan “sar-”82 

fiilinde türemiştir.  

 

                                                 
81 TDK Türkçe Sözlük, c. II, s. 1263 
82 D.L.T. c. III, s. 167 
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tiküç آ�% : Ekmekçilerin ekmek üzerine nakış yapmak için kullandıkları nesne, 

kuş yeleği. (I, 358-9) 

 

Ekmeğin üzerine nakış yapmak için kullanılan alete “tiküç” denilmektedir. Bu 

sözcük “tik-”83 fiilinden türemiştir. “Tik-” fiili bir şeyi delmek, dürtmek, sokmak, dikiş 

dikmek gibi anlamlarda kullanılmaktadır. “Tiküç” sözcüğünün başka nesneleri dikmek 

veya onlara nakış yapmak için kullanılan araçlar için de kullanılıp kullanılmadığını 

bilmiyoruz. 

 

bart *�& : Su içilen bardak. Oğuzca. “bart burt tuttı = ansızın onu her yandan 

yakaladı”. (I, 341-6) 

 

“Bart” sözcüğü Divânü Lûgat-it-Türk’ün yazma nüshasında “yart” şeklinde 

geçmektedir.84 Bu sözcük daha sonraları “-ak” isimden isim yapım ekini alarak “bartak” 

şekline; daha sonra da t>d değişimiyle “bardak” şekline dönüşmüştür. Fakat isimden 

isim yapan “-ak” eki benzerlik ifade eden bir ektir. (Top-ak, baş-ak, ben-ek)85 Yani 

“bartak” sözcüğü büyük bir ihtimalle “bart” denilen ve su içmek için kullanılan nesneye 

benzeyen yeni bir alet ismidir.  

Bu sözcük Türkler arasında sıvıları veya şarabı ölçmeye yarayan kap için de 

kullanılmaktadır.86 

Divânü Lûgati’t-Türk’te geçen “bart” adlı aracın neden yapıldığını veya şeklini 

bilmiyoruz. “bardak” sözcüğü ise toprak, ağaç, maden ve cam gibi değişik malzemeli 

nesneler için kullanılmıştır. 

 

közeç آزج : Bardak, testi. Bu kelime Arapça’ya uygun düşmüştür, ancak ه harfi 

 e çevrilmiştir. (I, 360-4) ج

                                                 
83 D.L.T. c. II, s. 20 
84 D.L.T. c. I, s. 341 
85 Prof. Dr. Muharrem ERGİN, Türk Dil Bilgisi, Bayrak Yayınevi, İstanbul 1997, s. 176 
86 Sır Gerard CLAUSON, An Etymological Dictionary of Pre-Thirteenth-Century Turkish, Oxford At 
The Clarendon Pres-1972, s. 358 
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ködheç آ-ج : Yukarıdaki gibi testi, bardak demektir. Arguca. Bunun içindir ki 

Arapça’da ذ harfi ز ye çevrilerek ذ�&  kelimesi �&ز şeklinde yazılır, “yazı yazdı” 

anlamındadır. (I, 360-7) 

 

Bardak, testi gibi anlamları olan “közeç” ve “ködheç” sözcükleri argucadır. 

Oğuzlar bardağa bart demektedir. Yine bardak anlamında kullanılan bir diğer sözcük de 

“idiş” sözcüğüdür. 

 

senğek (آ�� : Su içilen testi, ağaçtan oyulan su kabı. Oğuzca.+ (III, 367-1) 
+ Bugün Batı Anadolunun Çal kazası köylerinde “senek”, “ağaçtan oyma su 

kabı” anlamında kullanılmaktadır. B. A. 

 

Oğuzca olan ve günümüze kadar da varlığını koruyan “senğek” sözcüğü, 

Anadolu ağızlarında aynı şekliyle varlığını sürdürmektedir. Bu sözcük Türkçe Sözlük’te 

ise “senek” şeklinde yer almakta ve çam ağacından yapılmış su testisi, şeklinde 

açıklanmaktadır.87 Tarama Sözlüğü ve Derleme Sözlüğü’nde ise sadece ağaçtan değil 

topraktan yapılan testilere de “senğek (senek)” denildiği belirtilmiştir. 

 

lagun ن$�/ : Ölçek gibi oyulmuş bir şeydir; bununla süt, ayran ve buna benzer 

şeyler içilir. (I, 410-16) 

 

“Lagun” sözcüğü de akarların içildiği bir tür bardaktır. Ölçek gibi oyularak 

yapıldığı belirtildiğine göre bu bir tür tahta bardak olmalıdır. “Eski Türk kaynakları, 

ağaçtan yapılmış bir kadeh çeşidinden söz açmıyorlardı. Ancak bu çeşit kadehleri, 

etnoğrafya bilgisi yolu ile, dış kültür tesirlerinden oldukça uzak kalmış olan Kırgız 

Türkleri’nde görebiliyoruz.”88 

 

yasıman ن
 Su boşaltılırken boğazı gır gır eden testi. (III, 38-1) : ���م

 

                                                 
87 TDK Türkçe Sözlük, c. II, s. 1280 
88 Ögel, a.g.e., c. IV, s. 166 
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“Yasıman” da bir testi çeşididir. Bu testi Derleme Sözlüğü’nde şöyle 

tanıtılmaktadır: “Çiftçinin tarlaya su götürmekte kullandığı, dibi geniş, ağzı dar ağaç 

kap.”89 

Kaşgarlı’nın bunu gır gır eden testi diye tanımlaması testinin ağzının dar 

olmasından kaynaklanmaktadır. Ağzı dar olan kaplardan su boşaltılırken kabın içine 

hava girmediği için ses çıkar.  

Derleme Sözlüğü’nde ağaç bir kap olarak tanıtılan “yasıman (yasman)”ın XI. 

yüzyılda da ağaçtan yapılıp yapılmadığını ise bilememekteyiz.  

 

bukaç ��& : Su kabı, saksıdan yapılan çömlek. “eşiç bukaç = tencere, tas”. Bu iki 

kelime birlikte söylenir. (I, 357-23) 

bukaç ج
�& : Tencere, bardak. “aşıç bukaç” da denir. (I, 411-1) 

 

“Bukaç” topraktan yapılan kaplar için kullanılan genel bir adlandırmadır. “Eşiç” 

sözcüğü de tencere, tava gibi kaplar için kullanılan genel bir adlandırmadır. Burada 

hammaddesinden yola çıkarak topraktan yapılan tencere, tava gibi kaplara “eşiç bukaç” 

şeklinde bir adlandırma yapılmıştır. 

 

idiş ادش : Kadeh. Yağma, Toxsı, Yemek, Oğuz, Argu dillerinde tas, bardak, kap, 

tencere gibi her şeye “idiş” denir. (I, 61-12) 

 

“İdhiş” şeklinde de yazılan bu sözcük birden çok anlamı barındırmaktadır. 

Bunlardan ilki kadeh anlamıdır. Örneğin şu dörtlükte kadeh anlamıyla kullanılmaktadır: 

“Köğler kamuğ tüzüldi 

Iwrık idhiş tizildi 

Sensiz özüm özeldi 

Kelgil amul oynalım. 

‘Irlamlar bütün düzüldü. İbrik, kadeh dizildi, sensiz özüm özledi. Gel de yavaş 

yavaş oynıyalım.’ (Şarkılar ve ırlamalar arası uzlaştı; kadehler, ibrikler dizildi, gönlüm 

seni istiyor. Hemen gel de yüreğim dinlenerek oynıyalım.)”90 

                                                 
89 D.S. c. XI, s. 4195 
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“Biz Kutadgu Bilig’in orijinal metinlerinden, idiş veya idhiş sözleri nerelerde 

geçiyorsa, hepsini birer birer kotrol edip, inceledik. Bu büyük ve değerli eserde idiş 

sözü, yalnızca içki kadehi veya içki ile ilgili olan sözler arasında geçmektedir.”91 

Bu sözcük kadeh anlamının dışında kap, kacak anlamında da Türkler arasında 

kullanılıyordu. Oğuzlar arasında bu anlamıyla kullanıldığı da belirtilse bu sözcüğe 

günümüz ağızlarında rastlayamadık. 

 

sagır ��
� : İçerisine şarap konulan havana benzer söbü bir kap. (I, 406-16) 

 

“Bu sözün Farsların sâgar deyişi ile ilgisi çok açıktır. Ancak Kaşgarlı Mahmud, 

bilemediğimiz eski çağlarda Türklere girmiş ve Türklerin günlük hayatlarında 

Türkleşmiş olan, bu söze bir menşe ve kök gösterme taraftarı değildir. Mahmud, o 

çağda bile Türkler tarafından iyice benimsenmiş olan yabancı deyişleri artık, Türkçe 

olarak kabul etmiştir.”92 

 

sagrak اق��# : Sürahi, kendisiyle bir şey içilen kap kâse. Şu savda dahi 

gelmiştir: “Sawın sagrakka tegir = sözle sürahiye erişilir”, (Güzel sözle, kişi, Beylerin 

içtiği kaptan su içer). Bu savla “ağırlanır” demek istiyor. (I, 471-8) 

 

“Kaşgarlı “sagır” sözü gibi kadeh anlamında kullanılan bu sözün de yabancı 

menşeli olduğuna dair bir açıklama yapmamıştır. Çünkü bu söz artık Türklerin malı 

olmuştu.”93 O dönem Türk şiirlerinde de bu sözcüğe rastlamaktayız: 

“Iwrık başı kazlayu 

Sağrak tolu közleyü 

Sakınç kudhı kizleyü 

Tün kün bile sewnelim 

‘İbrik başık kaz gibi, sürahi dolu göz gibi. Sıkıntıyı çukura gizleyerek gece 

gündüz sevinelim.’ (İbriğin başı kaz boynu gibi dikilmiş, kâse göz gibi dolmuş. Kaygıyı 

gömelim, gece gündüz sevinelim)”94 

                                                                                                                                               
90 D.L.T. c. I, s. 132, 133 
91 Ögel, a.g.e., c. IV, s. 192 
92 Ögel, a.g.e., c. IV, s. 195 
93 Ögel, a.g.e., c. IV, s. 195, 196 
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Bu şiirde dikkat edilirse “sagrak” sözcüğünün sürahi, kâse gibi anlamlarının da 

bulunduğu görülür. Yine bir başka şiirde: 

“Ograk eri tıgrak yemi anınğ oglak 

Süti üze sagrak yeri takı aglak 

‘Oğrak boyunun adamları yılmaz yiğittir; yedikleri oğlaktır, süt kabının üzerinde 

sürahileri bulunur, yerleri de çoraktır.’ (Oğrak boyu adamları yiğittir, yemekleri 

oğlaktır, kımız kabının üzerinde her zaman bir tas bulunur; bununla beraber toprakları 

kısırdır.)”95 Bu şiirde ise “sağrak” sözcüğünün son derece ince kullanılmış bir yan 

anlamını görmekteyiz. “Sağrak” sözcüğü bu şiirde eğlenceyi temsil etmektedir. Kımız 

kabının üzerinde “sağrak” bulunması sürekli kımız içerek eğlendiklerinin ifadesidir.  

“Sağrak” sözcüğü Anadolu’da da “bardak, kadeh” anlamında kullanılmaya 

devam etmektedir.96 

 

tewsi 2#"% : Tepsi, sofra. (I, 423-9) 

 

Günümüzde tepsi şeklinde kullandığımız bu sözcük hem bu anlamıyla hem de 

sofra anlamıyla açıklanmıştır. Bu iki anlam aslında birbirine uzak anlamlar değildir. 

Çünkü bugün Anadolu’da da sofra tepsi üzerinde kurulur. 

“Bu sözcüğün Çinceden geldiği anlaşılıyor. Farsçadan alındığı yolundaki sav 

sağlam bir dayanaktan yoksundur.”97 

 

işküm 'ا�آ : Saraylarda Hanlar için kurulan büyük çanak gibi ayaksız sofra. (I, 

107-17) 

 

Türk kültüründe yemeğin üzerinde yenildiği araçlar çeşitlilik gösterir. Eski 

Türklerde de bu böyledir. Örneğin, Divân’da “tepsi” sözcüğünün açıklamasına “sofra” 

denilmiştir. Tepsi gibi üzerinde yemek kurulan bir diğer gereç de “işküm”dür. Ayaksız 

olan bu sofra çeşidinin bir diğer özelliği de saraylarda hanlar için kullanılmasıdır.  

                                                                                                                                               
94 D.L.T. c. I, s. 100 
95 D.L.T. c. I, s. 468 
96 D.S. c. X, s. 3514 
97 Eren, “Etimolojik Sözlük”, s. 403 
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Yalnız sarayda kullanılması ve halk kültürü içerisinde yer almamasından olsa 

gerek; bu gereç adına Anadolu ağızlarında rastlamamaktayız.  

  

örküç ا�آ� : Sacayağı. (I, 95-19) 

 

“Örküç” sözcüğü, ocakta tencerenin veya kazanın üzerine koyulduğu, sacayağı 

anlamındadır. Bu sözcükten türetilen bir de “örküçlen-” fiili vardır: 

“Aşıç örküçlendi. = Tencere sacayaklandı.”98 

Örküç sözcüğünün Divân’da iki de sesteşi yer alır. Bunlardan ilki örülmüş saç 

anlamına gelen “örküç”99, diğeri de dalga anlamına gelen “örküç”100dür. 

 

etlik (�%ا : Et asılacak çengel. Kesilmek için hazırlanan koyuna da “etlik” denir. 

“etlik koy = etlik koyun” “etliğ kişi = şişman kimse” Et sahibi olan kimseye de (yumşak 

kâfla) “etliğ kişi” denir. 

Dileğim bütün sıfatları söylemek değildir; ancak üzerinden söylenmeden 

geçilmiyecek olanlar başka… (I, 101-17) 

 

Et sözcüğüne “-lik” eki getirilerek yapılan bu sözcük “et asılacak çengel” 

anlamının yanında; “et için ayrılmış şey” anlamında da kullanılmaktadır. Yine bu 

sözcük “şişman” ve “et sahibi olan” anlamlarında da kullanılmaktadır. “Etlik” 

sözcüğünün “et için ayrılmış şey” anlamı günümüzde kullanılsa da diğer anlamları artık 

kullanılmamaktadır. 

 

adhrı اذ�ى : Buğday temizlemek için kullanılan aygıt. İki yanı bulunan her 

nesneye de “adhrı” denir. “adhrı butluğ = bacakları açık kimse”. (I, 126-6) 

 

Buğday temizlemek için kullanılan bir aygıt olan “adhrı” sözcüğü Anadolu’da 

“ayrı” şeklinde yaşamaktadır.101 

 

                                                 
98 D.L.T. c. I, s. 313 
99 D.L.T. c. I, s. 103 
100 D.L.T. c. I, s. 95 
101 D.S. c.I, s. 430 
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biçek ك�& : Pıçak. Şu savda dahi gelmiştir: “neçe yitik biçek erse öz sapın 

yonumas = bıçak ne kadar keskin olsa da kendi sapını yontmaz”. Bu sav, kendi işini 

beceremeyip de başkalarının işini görüvermeye yeltenen kimse için söylenir. (I, 384-23) 

 

Gerek mutfakta gerekse günlük hayatın diğer safhalarında vazgeçilmez bir araç 

olan bıçak XI. yüzyıl Türk dil ve kültüründe de önemli bir yere sahip. Bıçak 

sözcüğünün bir çok atasözünde geçmesi bu sözcüğün çok eski bir geçmişinin olduğunun 

da göstergesidir: 

“Tokum yüzüp kurdukta biçek sıma. (Deriyi yüzdükten sonra bıçağı kuyruğunda 

kırma.)”102 

“Neçe yitik biçek erse öz sapın yonumas. (Bıçak ne kadar keskin olsa da kendi 

sapını yontamaz.)”103 

“Ol andın nenğ tilemsindi. Ol biçek bilemsindi. (O ondan bir şey ister göründü, 

hakikatte bilemediği halde bıçağı biler göründü.”104 

“til-, sapla-, bile-, kik-, yıt- (yit-), yanu-, ige-, kına-, kınla-” gibi birçok farklı 

fiille birlikte kullanıldığını görüyoruz bu kullanımların bazıları günümüzde artık 

kullanılmaktadır: 

“Anı biçek bile tildürdü. (Onu bıçakla dildirdi.)”105 

“Biçek takma sançıldı. (Bıçak duvara saplandı.)”106 

“Ol biçek biletti. (o bıçak biletti.)107 

“Biçek kikdi er. (Adam bıçak biledi, yahut bıçağın birini öbürü üzerine 

sürttü.)”108 

“Ol ağnar bieçek yıtıttı. (O, ona bıçak biletti.”109 

“Biçek yanuldı. (Bıçak bilendi.)”110 

“Ol biçek igedi. (O bıçak eyeledi.)”111 

                                                 
102 D.L.T. c. I, s. 473 
103 D.L.T. c. I, s. 23 
104 D.L.T. c. II, s. 259 
105 D.L.T. c. II, s. 176 
106 D.L.T. c. II, s. 231 
107 D.L.T. c. II, s. 310 
108 D.L.T. c. II, s. 293 
109 D.L.T. c. II, s. 317 
110 D.L.T. c. III, s. 82 
111 D.L.T. c. III, s. 254 
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“Ol biçekin kınadı. (O bıçağına kın yaptı, bıçağını kınladı.)”112 

Bıçaklar için kullanım alanlarına göre farklı adlandırmalar yapılmıştır. Örneğin, 

mutfakta kullanılan bıçaklara “salçı (aşçı)” sözcüğünden hareketle “salçı biçek”113 

denilmiştir. Adlandırmalar yapılırken bıçakların özellikleri de dikkate alınır. Örneğin, 

bilenmiş bıçak için “yitiğ biçek”114 denilmektedir. 

Yine farklı adlandırmalardan biri de “makas” sözcüğü için “koş biçek”115 

denmesidir. Burada “koş” herhangi bir şeyin çifti için kullanılır. Yani makas için “çift 

bıçak” tamlaması kullanılmaktadır.  

 

salçı biçek ك
�& 2��
# : aşçı bıçağı. (III, 442-2) 

 

Aşçıların kullandığı bıçağa “salçı biçek” denilmektedir. “salçı” aşçı demektir. 

Bu tamlamada tamlayan ve tamlanan ekleri kullanılmasa da bu tamlama sıfat tamlaması 

değil isim tamlaması şeklinde kurulmuştur. 

 

bıçgu $���& : bıçkı, bıçak. (II, 69-27) 

 

Bu sözcük Türkçede sık kullanılan fiilden isim yapım eklerinde biri olan “-gu, -

gü, -gı, -gi, -kı, -ki, -ku, -kü” ekinin “bıç-” fiiline getirilmesiyle yapılmıştır. 

“Bıçkı” sözcüğü günümüze kadar varlığını sürdürmüştür. Tabi ki anlamında bazı 

değişiklikler olmuştur. Günümüzde artık “bıçak” anlamında pek kullanılmamaktadır. 

Daha çok “bir çeşit ağaç testeresi” anlamı yaygındır. O dönemde ağaç kesmek için 

kullanılan nesneye “yıgaç bıçgu” denmektedir.116 Demek ki “bıçgu” sözcüğü daha genel 

bir kavram olarak kullanılmaktadır. 

O dönemde de “bıçgu” kelimesi “bıçak” kelimesini  de tam olarak 

karşılamamaktadır. Çünkü Divânü Lûgati’t-Türk’te ayrıca “biçek” sözcüğü 

geçmektedir. (bk. biçek) Yani bu iki sözcük eşanlamlı sözcükler değildir. Çünkü bu iki 

sözcüğün farklı kavramları karşıladığı açıktır.  

                                                 
112 D.L.T. c. III, s. 299 
113 D.L.T. c. III, s. 442 
114 D.L.T. c. III, s. 18 
115 D.L.T. c. III, s. 126 
116 D.L.T. c. II, s. 69 
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kınğrak آ�اق�� : Et ve hamur kesilen satıra benzer büyük bıçak. (III, 382-25) 

 

Mutfakta kullanılan bir diğer bıçak çeşidi ise “kınğrak”tır. Bu bıçak mutfaktaki 

diğer bıçaklardan büyük olmasıyla ayrılır. Bu büyüklüğü nedeniyle satıra benzetilmiştir. 

 

bilegü $3آ& : Bileği. (I, 447, 19) 

 

Başta bıçaklar olmak üzere keskin araçların bilendiği araç için kullanılan 

“bilegü” sözcüğü bilemek fiilinden “-gü” fiilden isim yapım ekiyle türetilmiş bir 

isimdir.  

 

sış 4�# : Tutmaç şişi, tutmaç dizgeçi. (III, 125-27) 

şış 45 : Tutmaç yedikleri şiş. (II, 282-10) 

sış : Şiş. Tutmaç dedikleri yemeği dizmek için kullanılan nesneye de “sış” 

derler. (I, 331-19) 

 

Tutmaç sadece yenileceği gün hazırlanan bir yemek değildir. Tutmaç önceden 

yapılarak “şış (sış)” denilen şişlerde kurutularak sonraki günlerde yemek üzere saklanır. 

Bu arada sadece tutmaç dizilen şişe değil, tutmacın yenildiği şişe de “şış (sış)” 

denilmektedir.  

 

çowlı 2�"$� : Tutmaç süzgeçi. Bu, taze dallardan kepçe gibi örülerek yapılır.+ 

(III, 442-8) 

 
+ Bu kelime yazma nüshada 2�"و�  ve basma nüshada 2�"و� şeklinde yazılmış ise 

de ikisi de yanlış olmalıdır. Çünkü yukarıda dahi söylediğimize göre kelimede “vav” 

harfi harekeli olmayıp sakin olacaktır. Şu hale göre kelimenin “çowlı” olması gerektir. 

B. A. 
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“Süzgeç anlamına gelen bu sözün, Kençek dilindendir denmesine rağmen, 

sonundaki ek Türkçedir. Ayrıca bu süzgeçler Anadolu’da görülür: “çolu” süzgeç olarak 

ve “çoğlu” da, kevgir olarak Derleme Sözlüğünde yer alır.”117 

Yazımı konusunda farklılıkların bulunduğu bu “çowlı” tutmaç gibi yiyeceklerin 

süzülmesinde kullanılmaktadır. Hammaddesi ağaç dalları olan bu süzgeçler için seçilen 

ağaçlara “tugaklık = süzgeç yapılacak ağaç” denilmektedir. 

 

küp 6$آ : Küp. (III, 119-25)  

açıglığ 7ا��ل : “açıglığ küp: içinde ekşi bulunan, içerisine konulan şeyi ekşiten 

küp.” (I, 147-8) 

 

Türklerin en önemli mutfak gereçlerinden biri de küptür. Birçok mutfak 

malzemesini saklamaya yarayan bu toprak kaplar farklı amaçlarla Türkler tarafından 

kullanılmaktaydı.  

İçerisine konulan şeyi ekşiten, acıtan küplere “açıglığ küp” denilmekteydi. Sirke 

gibi ekşi şeyler ise çok keskin olunca küpe zarar vermekteydi: 

“Sirke küpni üzitti = sirke, ekşiliği yüzünden, küpten dışarı sızdı.”118 

“Keskin sirke küpüne zarar” atasözü de bu durumu ifade etmektedir. 

 

kendük (!آ� : Küp gibi, topraktan yapılan büyükçe bir kaptır; içerisine un ve 

una benzer şeyler konulur. Kençekçe. (I, 480-13) 

 

Kençekçe bir sözcük olan “kendük” sözcüğü içerisine una benzer şeylerin 

koyulduğu küp için kullanılmaktadır. Bu sözcüğün Anadolu ağızlarında kullanılan 

“kendik” sözcüğüne benzerliği dikkatimizi çekti. Ankara yöresinde küçük tahıl 

anbarlarına “kendik” denilmektedir.119 

 

yemeçük (�
 Buğday taşınan küçük çuval. (III, 48-11) : �م

 

                                                 
117 Ögel, a.g.e., c. IV, s. 304 
118 D.L.T., c. I, s. 209 
119 D.S. c. VIII, s. 2741 
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Buğdayın taşındığı ya da içerisine buğday koyulan çuvala “yemeçük” 

denilmektedir. Bu sözcüğe daha sonraki dönem sözlüklerinde rastlayamadık. 

 

tagar �
�% : Dağarcık, içerisine buğday ve başka şeyler konan nesne, harar.(I, 

411-4) 

 

“Tağar” sözcüğü iki farklı anlamda kullanılan bir sözcüktür. Bu iki anlama 

gelecek şekilde günümüzde de kullanılmaya devam etmektedir. Günümüzde ağzı 

yayvan, dibi dar toprak kaplara “dağar”120 denilirken, meşin torba veya çuvala da 

“dağar” denilmektedir. Divânü Lûgati't-Türk’te her iki anlama gelecek şekilde 

kullanılmıştır. 

 

yasgaç ج
��� : Yasdığaç, hamur tahtası. Aslı “yası yıgaç”tır, “yassı ağaç” 

demektir. (III, 38-16) 

 

Üzerinde hamur açılan tahtaya eski Türkler “yasgaç” demektedir. Günümüz 

Anadolu ağızlarında “yaslaç, yasdıgaç,yastıağaç, yaslağaç, yastıngaç” gibi çok farklı 

şekillerde bu sözcük kullanılmaktadır.121  

Kaşgarlı bu sözcüğün yassı anlamına gelen “yası” sözcüğü ile ağaç anlamına 

gelen “yıgaç” sözcüğünün birleşiminden meydana geldiğini belirtmiştir. Clauson ise 

Türklerde “yaskağ” sözcüğünün de var olduğunu belirterek Kaşgarlı’nın bu 

etimolojisinde yanıldığını belirtir.122 

 

soku $�# : Havan. Aslı “kaf” harfinin şeddesiyledir. Sonradan yeğniltilmiştir; 

nitekim “tepe, yüksekçe yer” anlamına gelen “baku” kelimesi de böyle olmuştur. 

Aslında “bakku”dur. “Yağmurluk” anlamına gelen “yaku” kelimesinin aslı da 

“yağku”dur. Bu, Ulu Tanrının ت'  ت":9$ن�=> sözü gibidir. Aslı 'ل�ت=> dür, yeğniltilmiştir; bu 

da öyledir. (III, 226-23) 

 

                                                 
120 TDK Türkçe Sözlük, c. I, s. 328 
121 D.S. c. XI, s. 4193 
122 Clauson, a.g.e., s. 975 
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“Soku” sözcüğü “sokmak, delmek, döğerek inceltmek” gibi anlamlara gelen 

“sok-”123 sözcüğünden türemiştir.  

 “Soku, sokku taşı”, Anadolu köyleri ile ufak bir ilgisi bulunan herkesin, çok iyi 

tanıdığı bir şeydir. Her evi yanında veya üstü kapalı olan bir köşesinde, büyük veya orta 

boyda, bir sokku taşı bulunur. Bu sokku taşları çoğu zaman, yekpare bir taştan 

oyulmuştur. Yarım metre yüksekliğinde büyük bir dibektir. İnsanın beline kadar 

gelebilecek yüksekçe bir yere kireçle gömülmüştür. Sokku taşının yeri her evin 

bölünmez bir parçasıdır. Soku’nun içinde, Buğday ve bulgur döğülür, pirinç döğülür, 

kurutulmuş dut gibi, çok şeyler döğülürdü. Kaşgarlı “sokku”yu havan olarak 

açıklamıştır. Fakat havan, geniş bir deyiştir. Havan sözünün içine büyük havanlar da, 

küçükleri de girer.124 Bu sözcük önemli mutfak gereçlerinden biri olan küçük havanlar 

için de kullanılıyor olsa gerektir. 

 

kaşuk ��� : Kaşık. Şu savda dahi gelmiştir: “Kuruk kaşuk agızka yaramas, 

kuruğ söz kulakka yakışmas = kuru kaşık ağza yaraşmaz, kuru söz kulağa yakışmaz”. 

Bu sav, birisinden bitecek işi olanın, ona bir fayda göstermesi için söylenir. (I, 383-2) 

 

“Kaşık” mutfak kültürü içinde çok önemli bir yere sahiptir. Güney Asya kültür 

çevrelerinde yemek, geniş olarak el ile yenirdi. Öyle anlaşılıyor ki Türklerde, durum 

biraz daha değişikdi. En eski yazılı Türk kitapları bile bize kaşık hakkında bilgi 

vermektedirler.125 Divânü Lûgati't-Türk’te de “kaşuk” sözcüğünün ve bu sözcükten 

türetilen “kaşukla-”126 ve “kaşuklan-”127 fiillerinin yer aldığını görmekteyiz.  

“Kaşuk” sözcüğüne getirilen “-luğ” ekiyle yapılan “kaşukluğ ayak”128 sıfat 

tamlaması ise “kaşıklı kadeh” anlamına gelmektedir. Kadehlerde kaşık bulunmadığına 

göre, “ayak” sözcüğünün kadeh anlamının dışında bir anlamda kullanılıyor olması 

muhtemeldir.  

 

                                                 
123 D.L.T. c. II, s. 18 
124 Ögel, a.g.e., c. IV, s. 149, 150 
125 Ögel, a.g.e., c. IV, s. 207 
126 D.L.T. c. III, s. 338  
127 D.L.T. c. II, s. 268 
128 D.L.T. c. I, s. 497 
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kaltuk تق�� : Yaban sığırı boynuzudur. Delinerek çorba ve çorbaya benzer şeyler 

içilir. (I, 475-9) 

 

Çorba gibi sıvıların içildiği bir çeşit yemek aracına Türkler “kaltuk” 

demektedirler. Bu araç yaban sığırı boynuzundan yapılmaktadır. Boynuzun şekli 

düşünüldüğünde bu aracın bir kaşık olması muhtemeldir. Yine Kaşgarlı’nın eserinde 

kaşık yapmak için hazırlanan boynuza “kaşıklığ müngüz”129 denilmektedir.  

“Topkapı Sarayı defterlerinde ise bir, ‘sığır boynızı kaşık’ kaydı vardır.”130 

 

kurluk ق��� : İçinde kımız biriktirilen küçük testi. (I, 473-13) 

 

İçerisine kımız koyulan bu kap, butık ve kasuk kaplarından farklıdır. Butık ve 

kasuk kaplarına da kımız koyulur fakat; bu kımızın yapım aşamalarından biridir. 

“Kurluk” ise hazırlandıktan içinde kımızın doldurulduğu bir kaptır. 

 

susgak ق
��� : Susak, kendisiyle su ve suya benzer şeyler alınan nesne. Karluk, 

Kıpçak ve bütün göçebeler dilince. (I, 470-28) 

 

Bu sözcük günümüzde susak şeklinde kullanılmaktadır. Susak, su kabağından 

yapılmış veya ağaçtan oyulmuş maşrapa demektir.131 Bu sözcüğün “su” sözcüğünden 

türemiş olması muhtemeldir. 

 

tuzluk ق�?% : Tuzluk. (I, 467-28) 

 

Tuz konulan kap anlamındaki bu sözcük “tuz” sözcüğüne “-luk” eki getirilerek 

türetilmiştir. Günümüze kadar bu sözcük varlığını korumuştur.  

Tuzluk anlamında kullanılan bir diğer sözcük de “çanak” sözcüğüdür. 132 

 

                                                 
129 D.L.T. c. I, s. 504 
130 Ögel, a.g.e., c. IV, s. 211 
131 TDK Türkçe Sözlük, c. II, s. 1349 
132 Bkz. çanak 
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yerküç آ$ج�� : Kılıç gibi tahtadan yapılmış uzunca enli bir ağaç parçasıdır; 

fırındaki ekmeği çevirmek için kullanılır. (I, 452-9) 

 

Besim Atalay’ın “büskeç” maddesinde düşmüş oluğu dipnotta bu maddenin bir 

üsteki “yerküç” maddesiyle yer değiştirmesi gerektiğini belirtir. Çünkü bugün bile 

Anadolu’nun birçok yerine yufka, bazlama gibi ekmekleri çevirmek için kullanılan tahta 

aygıta “bişirgeç, bisleğeç, bisleç, bislaç, bisli ağaç” gibi adlar verilmektedir. Yazara 

göre fırındaki ekmeği çevirmek için kullanılan alete “büskeç”, çöreğe de “yerküç” 

denilmekteydi.133 

 

2.2. YEMİŞLER (MEYVELER) VE KURU YEMİŞLER 

 

arubat *
 Demirhindi. (I, 138-19) : ا�$&

 

Bu ad günümüzdeki demirhindi bitkisine verilen bir addır. Demirhindi Türkçe 

sözlükte: “1. Baklagillerden, sıcak iklimlerde yetişen bir ağaç. 2. Bu ağacın meyvesi. 3. 

Bu meyveden yapılan şerbet.”134 şeklinde açıklanmıştır. Bu ağaç ve meyvesi o dönemde 

tanınmakta olduğu kesindir. Fakat günümüzdeki gibi bu ağacın meyvesinden şerbet 

yapılıp yapılmadığını tam olarak bilmiyoruz. Günümüzde yapılan bu şerbet 

sulandırılarak bazı yemek pişirimlerinde ekşi tad verici olarak kullanılır.135 

XI. yüzyılda Anadolu’ya yakın olan, eski Mısır ve Kıpçak Türk kültür çevreleri 

hindibayı, katagan gibi çok güzel Türkçe bir deyiş ile adlandırıyordu. Çağatay Türk 

kültür çevresinde ise hindibaya sıçratku veya saçratku diyorlardı. Anadolu köylerinde 

hindiba için söylenen, “acıgıcı, acı günek” sözlerinin de kökleri eskidir. Güneyik, 

Anadolu Türklerinin hindiba için söyledikleri en yaygın bir deyiştir.136 

 

talka 
 Koruk. (I, 427-11) : %ل�

 

                                                 
133 D.L.T. c. I, s. 452 
134 TDK Türkçe Sözlük, c. I, s. 353 
135 Renan YAMAN, “Türk Halk Mutfağında Baharat, Yaş ve Kuru Çeşnilerin Diğer Mutfaklara Göre 
Kullanım Farklılıkları” IV. Milletlerarası Türk Halk Kültürü Kongresi Bildirileri, Kültür Bakanlığı 
Yayınları, Feryal Matbaası, Ankara 1992, s. 235 
136 Ögel, a.g.e. c. II, s. 274 
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Henüz olgunlaşmamış ekşi üzüme “koruk” denir.137 Koruğa eski Türkler “talka” 

veya “tarka” demektedirler. Bu sözcüklere daha sonraki sözlüklerde rastlayamadık. 

 

yemiş 4م� : Yemiş, meyva. Cins ismidir. Çok kere ağaçların meyvasına denir. 

(III,  12-14) 

 

Meyve anlamına gelen “yemiş” sözcüğü günümüze kadar şeklini ve anlamını 

korumuştur. Elbette Anadolu ağızlarında “yemiş” sözcüğü meyve anlamının yanında 

“incir, kuruyemiş, kavun” gibi anlamlarda da görülmektedir.138 Fakat Divân’da 

çoğunlukla bu sözcüğün meyve anlamıyla kullanıldığı belirtilmiştir. 

XI. yüzyılda Türkler meyvenin olgunlaşması için  günümüzden farklı olarak 

“pış-” fiilini kullanmaktadırlar:  

“Yemiş pışdı. = Çorba pişti.”139 

 

yafışgu $��"� : Kızılcık veya güren denilen dağ yemişi. “yumuşga” dahi denir. 

(III, 48-13) 

 

Kızılcık, kışın yaprağını döken beyaz çiçekli bir tür ağaç veya ağaççıktır. Olgun 

meyveleri yenir.140 XI. yüzyılda Türkler kızılcığa “yafışgu” veya “yumuşga” 

demektedirler. 

 

kak ق
� : Şeftali kakı, yarması; başkası da böyledir. (III, 155-16) 

kak �� : Çenet. “erük kakı = erik yarması” Başkası da böyledir. (II, 282-11) 

 

“Kak” sözcüğü genel olarak nesnelerin kurutulmuşu için kullanılan bir 

sözcüktür. Fakat özellikle; erik, kayısı, şeftali gibi meyvelerin kurusu için kullanılan bir 

sözcüktür. Günümüzde de meyve kuruları için kullanılan bu sözcük, eskiden et gibi 

nesnelerin kurutulmuşu için de kullanılmaktadır: 

“kak et = kurutulmuş et”141 

                                                 
137 TDK Türkçe Sözlük, c. II, s. 901 
138 D.S. c. XI, s. 4242 
139 D.L.T. c. II, s. 12 
140 Baytop, a.g.e., s. 170 
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Bu sözcüğün Divânü Lûgati't-Türk’te iki de eşseslisi vardır. Bunlardan ilki 

hafifçe vurmak anlamındaki “kak-”142 fiili, diğeri de göl anlamındaki “kak”143 

sözcüğüdür.  

 

kakuk ق$�
� : Yarma, kurutulmuş et yahut erik, kaysı gibi kurutulmuş meyva (?)+ 

(III, 130-17) 

 
+ Gerek yasma ve gerek basma nüshalarda “kakuk” şeklinde geçen bu kelime 

yanlış olsa gerektir. Doğrusu bundan evvelki kelime gibi “kakkuk” olmalıdır. Bizi bu 

kanaate iki şey götürmüştür: Birincisi, “kakuk” kelimesinin ayrıma uymamasıdır. 

İkincisi Kaşgarlı’nın ع
 �B2�C dediğinden anlaşıldığına göre burada iki kelimeی�ا/ت&

olacaktır. Birincisinin “kak” ikincisinin de “kuk” olması icap eder. “kuk” kelimesinin 

yalnız kullanılmayarak “kak” ile beraber kullanıldığını göstermek istemiştir. Bundan 

evvelki kelimede bulunan şedde gibi burada da bir şedde olacak imiş; düşmüş olsa 

gerektir. B. A. 

Bu sözcük de “kak” sözcüğüyle aynı anlamda kullanılan bir sözcüktür. Bu 

sözcüğün “kakkuk” şeklinde olduğu ve “kuk” sözcüğünün “kak” sözcüğüyle birlikte 

kullanıldığı da Besim Atalay tarafından belirtilmiştir. 

  

yigde آ!ا� : İğde. (III, 31-1) 

 

“İğde 7 m kadar yükselebilen, dikenli veya dikensiz, sarımsı renkli ve kuvvetli 

kokulu çiçekli bir ağaç veya ağaççıktır. Memleketimizde yabani olarak yetiştiği gibi, 

bağ ve bahçelerde de yetişir.”144 İğde sözcüğü XI. yüzyılda “yigde” veya “yikte” 

şeklinde kullanılmaktadır. Küçük ses değişiklikleriyle bu sözcük günümüze kadar 

varlığını korumuştur.  

Divân’da kullanılan “bar yigde”145 sıfat tamlaması ise iri iğde anlamına 

gelmektedir. 

                                                                                                                                               
141 D.L.T. c. II, s. 282 
142 D.L.T. c. II, s. 293 
143 D.L.T. c. II, s. 282 
144 Baytop, a.g.e., s. 141 
145 D.L.T. c. III, s. 147 
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çiniştürük (ت���� :
+ Bir ağacın meyvasıdır; fındığa benzer, beyazı, kırmızısı 

olur; ilkyazda yetişir, yenir. (I, 530-3) 
+ Gerek basma ve gerek yazma nüshalarda bu kelime “çeniştürük” şeklinde ise 

de yanlış olsa gerektir. Doğrusu “çiniştürürk” olmalıdır. Çünkü basma nüsha I, 235, 9 

da ىار!
�ن�%�ک�  imlasındadır. Bunun, Çin fındığına benzer bir yemiş olduğu 

söylenmektedir. “Çin” kelimesi burada açıkça görülür. Yazma nüsha 143 üncü sahifede 

bu kelime ىار!
�ن�%�ک�  imlasındadır. Brockelmann da yanılmıştır. B.A. 

 

Yazımı konusunda tereddütlerin olduğu bu sözcük, fındığa benzeyen bir yemişi 

karşılasa da tam olarak bu yemişin ne olduğunu bilmiyoruz. Atalay bu yemişin Çin 

fındığına benzediğini, sözcüğün bünyesinde de Çin sözcüğünün var bulunduğunu 

belirtmektedir.146 

Bu sözcükle ilgili bilgilerimiz beyazı ve kırmızısı olan bir ilkbahar meyvesi 

olduğunun ötesine gitmemektedir. Yine bu sözcükten türetilerek yapılan 

“çinüştürüksemek” fiili de divanda yer almaktadır: 

“Er çinüştürüksedi.” (Adamın canı çinüştürük istedi.)147 

 

  +  ا#آ�     ?
: Kuru üzüm. (I, 159-14) 

+ Bu kelime yazma ve basma nüshalarda ا#آ� şeklinde görülmektedir. 

Brockelmann bunu “üskaç” imlasında yazmış ise de yanılmıştır. Çünkü bu ayrımın 

icabına göre kelime üç heceli olacaktır; Brockelmann’a göre ise iki hecelidir. Bize 

kalırsa ا#آ� kelimesinde “kef” ile “cim” arasında bir harf daha bulunmalıdır; nitekim 

bu harfin dişi yazıda bellidir. Kelime “üskeneç” veya “üsketeç” olmalıdır. B. A. 

 

Bu sözcük Kabalcı Yayınevi’nin yayımladığı Divânü Lûgati't-Türk çevirisinde 

ise “üskebeç” şeklinde yer almaktadır.148 Yazımı hakkında tereddütlerin bulunduğu bu 

                                                 
146 D.L.T. c. I, s. 530 
147 D.L.T. c. I, s. 280 
148 Kaşgarlı Mahmud, Divânü Lûgati't-Türk, çev. Seçkin ERDİ, Serap Tuğba YURTESER, Kabalcı 
Yayınevi, İstanbul-2005, s. 640 



 44

sözcük kuru üzüm için kullanılmaktadır. Türkler kuru üzümü bazı yemeklerin 

yapımında da kullanmaktadırlar.149  

 

kosık ق#� : Fındık. Bununla kadınlara ad verilir. (I, 382-28) 

 

Fındık eski çağlardan beri Türklerin bildiği bir meyvedir. Türkler XI. yüzyılda 

fındığa “kosık (kosuk)” demektedirler. Fındık bahçesi veya fındık biten yere de 

“kosıglığ”150 demekteydiler.  

“Herhalde bu sözün kökleri, Türklerin ceviz manasına gelen koz sözünün 

küçültme eki almasından başka bir şey değildi.”151 

 

yagak ق
�� : Ceviz. (III, 29-11) 

 

Ceviz anlamına gelen bu sözcüğe Anadolu ağızlarında “yangak”152 şeklinde 

rastlamaktayız. XI. yüzyılda Türkler cevize “yagak” derken, ceviz biten yere de 

“yagaklık”153 demektelerdi. Ayrıca Türkler cevizin iyisine de “akı yagak”154 

demekteydiler. 

 

şekirtük (5آ�ت : Fıstık. (I, 507-4) 

 

Günümüzde birçok çeşidiyle tanıdığımız fıstık XI. yüzyılda Türkler tarafından 

tanınmaktaydı. “Şekirtük” sözcüğü de fıstık anlamına gelen bir sözcüktür. “Yapı 

bakımından Türkçe görünen bu söz yabancı bir kalıntı da olabilir.”155 

 

bitrik (�%& : Fıstık. Arguca. (I, 476-9) 

 

                                                 
149 Bkz. buldunı 
150 D.L.T. c. I, s. 497 
151 Ögel, a.g.e., c. II, s. 294 
152 D.S. c. XI, s. 4164 
153 D.L.T. c. III, s. 51 
154 D.L.T. c. I, s. 90 
155 Ögel, a.g.e., c. II, s. 296 
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Arguca fıstık anlamına gelen “bitrik” sözcüğüyle aynı anlama gelen bir başka 

sözcükte “şekirtük” sözcüğüdür. Fakat bu sözcüklerin hangisinin daha yaygın olarak 

kullanıldığını veya hangi fıstık türü için kullanıldığını bilemiyoruz. 

Bunun dışında kadınların avret yerinde bulunan dilciğe de bitrik denmektedir.156 

 

koru $�� : Kendisine “demir dikeni” adı verilen bitkinin “putrak” veya “pıtrak” 

denilen meyvesi. (Kıpçakça) (III, 223-15) 

 

“Demir Dikeni, 15-80 cm boyunda, çok yıllık, otsu, sürünücü ve sarı çiçekli bir 

bitkidir. Meyveleri boynuz biçimde dikenlidir.”157 Bu ağacın “pıtrak” adındaki 

meyvelerine Kıpçaklar “koru” demektedir.  

 

büşinçek (���& : Üzüm salkımı. Kençekçe. (I, 506-27) 

 

Gerek XI. yüzyıl Türk mutfak kültürü gerekse o dönem Türklerinin yiyecek 

alışkanlıkları açısından önemli meyvelerden biri de üzümdür. Üzümün farklı çeşitleriyle 

hem meyve olarak hem de mutfakta yemek ve tatlılara katılarak tüketildiğini görüyoruz. 

Bu nedenle üzümle ilgili sözcükler de yaygın olarak Türk dilinin ilk sözlüğüne 

geçmiştir. “Büşinçek” de üzüm salkımı anlamına gelen bir sözcüktür. (bkz. üzüm) 

 

kagun E$�
� : Kavun. Şu savda dahi gelmiştir: “kagun karma bolsa idhisi ikki 

eligin tegir = kavun yağma edilirse sahibi iki eliyle yakalar”. Bu sav, mal sahibinin 

malına düşkünlüğünü göstermek için söylenir. (I, 410-10) 

 

“ ‘Kagun’ sözü Türkçedir. Türkler kavunu, bilemediğimiz eski çağlardan beri 

tanıyordu. Türklerin büyük bir kültür eseri olan Kutadgu Bilig’de de ‘kagun’ sözüne 

rastlamaktayız.”158 

“Kagun” sözcüğü atasözlerinde de kullanılıyor olması kavun sözcüğünün çok 

eskiden beri Türkler tarafından kullanıldığının göstergesidir.  

                                                 
156 D.L.T. c. I, s. 476 
157 Prof. Dr. Turhan BAYTOP, Türkçe Bitki Adları Sözlüğü, Türk Dil Kurumu Yayınları, Ankdara-
1997, s. 88 
158 Ögel, a.g.e., c. II, s. 228 
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Türkler kavun tarlasına “kagunluk”159 demektedirler. Yine kavun sahibi olmak 

anlamında “kagunlan-”160 filini; canı kavun istemek anlamında da “kagunsa-”161 fiilini 

kullanmaktadırlar.  

Eski Türkler kavun bozulduğu zaman, “kagun mayıldı = kavun gevşedi.”162 

demekte ve bu bozulan, tazeliği giden kavunlar için de “kinizgek kagun”163 sıfat 

grubunu kullanmaktadırlar. 

“Kagun” sözcüğünün birlikte kullanıldığı diğer bir fiil de “oy-” fiilidir: 

“Ol kagun oydı = o, kavun oydu.”164 

Kavunun niçin oyulduğunu bilmiyoruz ve çalışmamızın kapsamında 

olmadığından üzerinde durmuyoruz. 

 

xoçünek (
�$�F : Yılkıç. “Kırlangıç” dahi denilen benekli, güzel kokulu küçük 

kavun. (I, 488-9) 

 

Bir kavun türünün adı diyebileceğimiz “xoçünek” sözcüğünün açıklamasında 

verilen “kırlangıç” sözcüğü ile eski Anadolu Türkçesinde bir meyve adı olan 

“yıylanguç” sözcüğünün benzerliği dikkat çekicidir. Fakat bu sözcük bir kavun türü 

olarak açıklanmamış; “Limon büyüklüğünde ve kavun gibi güzel kokan bir meyve” 

şeklinde  başlı başına bir meyve adı olarak açıklanmıştır.165 Divânü Lûgati't-Türk’te bu 

meyve kavuna benzerliğinden dolayı bir kavun türü şeklinde açıklanmış olabilir.  

 

çaxşak �
�F� : Kurutulmuş şeftali ve üzüm. Karlukça. (I, 469-14) 

 

Bazı meyvelerin kurusu için kullanılan bu söz karlukçadır. Türkler genel olarak 

meyva kurusuna “kak” veya “kakuk” demektedirler. Bu sözcüklerden “kakuk” et kurusu 

için de kullanılmaktadır. Bu sözcüklerin dışında “küli” sözcüğü de yine kaysı, şeftali ve 

                                                 
159 D.L.T. c. I, s. 504 
160 D.L.T. c. III, s. 206 
161 D.L.T. c. I, s. 280 
162 D.L.T. c. I, s. 190 
163 D.L.T. c. II, s. 290 
164 D.L.T. c. I, s. 174 
165 Tarama Sözlüğü, Türk Dil Kurumu Yayınları, Ankara Üniversitesi Basımevi, Ankara 1995, c. VI, s. 
4595 
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erik gibi meyvelerin kurusuna verilen bir addır. Fakat bu sözcük çekirdekleriyle birlikte, 

bütün olarak kurutulmuş meyveler için kullanılmaktadır. 

 

küli 2آ� : Yarmaksızın çekirdeği ile beraber kurutulan kaysı ve zerdali gibi 

şeyler. (III, 234-4) 

 

Yukarıda da belirttiğimiz gibi “küli” sözcüğü de kurutulmuş meyveler için 

kullanılmaktadır. Fakat bu sözcük ikiye ayrılmadan kurutulan meyveler için 

kullanılmaktadır.  

 

bargan E
��& : Mersin ağacının yemişi. (I, 438-2) 

 

Mersin ağacı, 5 m kadar yükselebilen, kışın yapraklarını dökmeyen, beyaz 

çiçekli bir ağaççıktır. Meyveleri olgunlukta mavimtırak siyah veya süt beyazı renklidir. 

Eski Türklerin “bargan” dediği mersin ağacı meyvesi, “murt” adı altında son baharda 

Adana pazarlarında satılır. Yenilen bir meyvedir.”166 

 

awılku $��>ا : Kırmızı meyvaları olan, meyvasının suyu tutmaca katılan, göz 

ağrısına ilaç yapılan ve elbise boyanan bir ağaç. (I, 489-16) 

 

Bir ağaç ve bu ağacın meyvesinin adı olan “awılku” sözcüğü; “kat” maddesinde 

örnek verilirken bir deniz ağacı şeklinde “afılgu katı = bir deniz ağacının meyvesi”167 

açıklanmıştır. Bu ağacın meyvelerinin tutmaç yapımında kullanıldığını bazen de göz 

ağrısı için ilaç olarak kullanıldığını belirtilmektedir. Fakat bu sözcüğe incelediğimiz 

sonraki dönem sözlüklerinin hiçbirinde rastlayamadık.  

 

yemşen E
 Kıpçak ülkesinde biten bir kır yemişinin adı.+ (III, 37-5) : �م�
+ Orta Anadoluda bu kelime bugün “yemşen” şeklinde kullanılmaktadır. Dikenli 

bir çalının üzerinde biten kırmızı ufak meyvalara derler. B. A. 

 

                                                 
166 Baytop, a.g.e., s. 206 
167 D.L.T. c. III, s. 146 
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“Yemşen” Anadolu ağızlarında çok farklı bitkiler veya meyveler için 

kullanılmaktadır. Anadolu’da küçük bir elma çeşidine,  iğde meyvesine ve alıç 

meyvesine “yemşen” denilmektedir. Yine Anadolu’da kırmızı, ufak yemişleri olan, 

yabani bir ağaca da “yemşen” denilmektedir.168 Besim Atalay da Divân’da kastedilen 

yemişin bu olduğunu düşünmektedir. 

 

kat *
� : Muğaylan dikeninin meyvası. “afılgu katı = bir deniz ağacının 

meyvası?” “sınçgan katı = muğaylan dikeninin meyvası”dır; sıkılarak yoğurda katılır. 

Sonra renk vermek için tutmaça katılır. Yemek, Kıpçak, Kay, Tatar, Çomıl dillerinde 

herhangi bir ağacın meyvasına da “kat” denir. (III, 146-24) 

 

Bu sözcük Yemek, Kıpçak, Kay, Tatar ve Çomul dillerinde genel olarak bütün 

ağaçların meyveleri için kullanılan bir sözcüktür. Bunların dışındaki Türk dillerinde ise 

dikenli ağaçların meyveleri için kullanılmaktadır. Örneğin muğayla dikeninin 

meyvesine “sınçgan katı” denilmektedir. Bu maddede “kat” sözcüğünün muğaylan 

dikeninin meyvesi şeklinde açıklanması bu sözcüğün tek başına da kullanıldığını 

göstermektedir. Burada genelin söylenerek özelin kastedilmesi durumu vardır. 

“Kat” sözcüğünün üç tane de eşseslisi vardır. Bunlardan ilki günümüzdeki 

anlamıyla Divân’da yer alan “kat”169; ikincisi “kat-”170 fiili; üçüncüsü de yan, taraf 

anlamındaki “kat”171 sözcüğüdür. 

 

alma 
 Elma. Oğuzca. Öbür Türkler “almıla” derler. (I, 130-11) : ا�م

almıla 3ا�م : Alma, elma. (I, 138-8) 

kımız almıla 3ا�م ?��  : Ekşi elma; kımıza benzediği için. (I, 366-2) 

 

“Elma Türklerin çok eskiden beri tanıdıkları bir meyvedir. Alma veya almıla 

sözleri de Türkçedir. Bütün Türk ağızlarından başka, Moğol, Mançu ve Fin-Ugor 

dillerine de yayılmıştır. Göktürk devletinin batı kesimleri Batıya kaydıkça, Türklerde 

bahçecilik dah da ilerlemişti. Bu sebeple Batı ve Doğu Türkleri arasında bası deyiş 

                                                 
168 D.S. c. XI, s. 4242 
169 D.L.T. c. I, s. 320 
170 D.L.T. c. II, s. 295 
171 D.L.T. c. I, s. 320 
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ayrılıkları belirmeye başlamıştı.”172 Kaşgarlı elmaya Oğuzların alma diğer Türklerin ise 

almıla dediğini belirtmektedir.173 

Günümüzde bir çok elma çeşidi bilinse de Divânü Lûgati’t-Türk’te sadece 

“senkeç”174 adında küçük, tatlı bir elma çeşidi belirtilmektedir.  

Alma sözcüğünü kımız sözcüğüyle de birlikte kullanıldığını görmekteyiz. 

Bilindiği gibi kımız ekşi bir içecek türüdür. Bu özelliğinden yola çıkılarak “ekşi elma” 

anlamına gelecek şekilde “kımız almıla”175 söz grubu kullanılmaktadır. Benzer bir 

kullanıma eserde geçen bir savda da rastlıyoruz. Fakat burada “kımız elma” yerine “açığ 

almıla” söz grubunu görmekteyiz: 

“Atası açığ almıla yese oglınınğ tışı kamar = babası ekşi elma yese oğlunun dişi 

kamaşır.”176 

Alma sözcüğünün savlarda kullanılması elmanın çok eski dönemlerden beri 

Türkler tarafından bilindiğinin göstergesidir. Bugün Azeri, Başkurt, Kazak, Kırgız, 

Özbek, Tatar, Türkmen, Uygur Türkçelerinde alma sözcüğü kullanılmaya devam 

etmektedir.177 Almıla sözcüğünün ise neden kullanılmadığını bilemiyoruz. Bu sözcük 

ses düşmesine uğrayarak alma şekline de dönüşmüş olabilir. 

 

senkeç آ��# : Fındık küçüklüğünde bir çeşit elma; tatlıdır, ak ve kırmızı çeşitleri 

vardır. (I, 455-7) 

senğeç آ��# 
+ 

: Fındık gibi küçük ve tatlı bir elma. (III, 381-14) 
+ Gerek yazma ve gerek basma nüshalarda ن��# şeklinde görülen bu kelime 

yanlıştır. Doğrusu “senğeç” olacaktır. Bk. Dv. I, 379, 6. B. A. 

 

Divânü Lûgati't-Türk’te iki şekliyle yer alan bu elma çeşidi günümüzde de 

sengeç ve senkeç şeklinde bilinmektedir.178 Bu küçük ve tatlı bir elma çeşididir. 

 

büken E:& : Karpuz, Hind kavunu. (I, 399-17) 

                                                 
172 Ögel, a.g.e., c. II s. 280 
173 D.L.T. c. I, s. 130 
174 D.L.T. c. I, s. 455 
175 D.L.T.  c. I, s. 366 
176 D.L.T. c. II, s. 311 
177, K.T.L.S., c. I, s. 210, 211 
178 Baytop, a.g.e., s. 99 
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Karpuz şeklinde açıklanan “büken” sözcüğünün yanında “karpuz” maddesinin 

olmaması o dönemde karpuz sözcüğünün yerine “büken” sözcüğünün kullanıldığını 

gösterir. 

 

erük (ا� : Şeftali, kaysı, erik gibi meyvelere verilen genel bir addır; araları bir 

sıfatla ayrılır:   

“tülüğ erük = şeftali 

“sarığ erük = kaysı, zerdali 

“kara erük = erik”  (I, 69-17) 

 

Bir göstergenin “gösterilen” yönü eskiye göre daralır, bir başka deyişle, sözcük, 

eskiden anlattığı nesnenin bir bölümünü, bir türünü anlatır duruma gelirse buna anlam 

daralması adı verilir.179 Türkçede anlam daralmasının bir örneği de “erük (erik)” 

sözcüğüdür. “Erük (erik)” sözcüğü eskiden şeftali, kaysı, erik gibi meyvelerin genel 

adıyken günümüzde sadece erik meyvesinin adı olarak kullanılmaktadır. 

Bugün Anadolu’nun bazı yörelerinde kayısı için “erük” sözcüğünün 

kullanılmaya devam ettiğini de görmekteyiz.180 Nitekim kaysıya; Kazak, Kırgız, Özbek, 

Türkmen Türkçelerinde de “erik (örik, örük)” denilmektedir.181 

Divânü Lûgati't-Türk’te “erük” sözcüğünün bir de eşseslisi kullanılmaktadır. 

Kendisiyle deri sepilenen nesneye de “erük” denilmektedir.182 Ayrıca Divânda erik 

bahçesine “erüklük”183; erik meyvası vermeye “erüklen-”184; canının erik istemesine de 

“erüksemek”185 denilmektedir.  

 

limgen Eآ�� : Sarı erik. (I, 444-1) 

amşuy ا��$ى : Sarı erik. (I, 115-3) 

                                                 
179 Prof. Dr. Doğan AKSAN, Her Yönüyle Dil (Ana Çizgileriyle Dilbilim), Türk Dil Kurumu Yayınları, 
Ankara 1995, s. 337 
180 D.S. c. V, s. 1778 
181 K.T.L.S. c. I, s. 458, 459 
182 D.L.T. c. I, s. 70 
183 D.L.T. c. I, s. 152 
184 D.L.T. c. I, s. 294 
185 D.L.T. c. I, s. 303 
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Türk meyve kültürü içerisinde önemli bir yere sahip olan eriğin doğal olarak bir 

çok çeşidi bulunmaktadır. Bu erik çeşitlerinden biri de amşuy denilen sarı bir eriktir. 

“Erik” sözcüğü kayısı, şeftali ve erik meyveleri için kullanılan genel bir ad olduğundan 

erik çeşitleri için bu şekilde renk adı kullanılarak bir ayrıma gidilmemiştir. Çünkü “kara 

erük” sözcüğü erik için kullanılırken “sarığ erük” sözcüğü kaysı için 

kullanılmaktadır.186 Bu da demek oluyor ki erik çeşitleri belirtilirken renklerden 

faydalanılmamıştır.  

Erik çeşitlerine gelince Divânü Lûgati't-Türk’te geçen iki erik çeşidi 

bulunmaktadır. Bunlardan birincisi “amşuy” diğeri de “limgen” sözcüğüdür (Bk. 

Limgen). Fakat bu iki sözcüğün açıklaması da “bir çeşit sarı erik” şeklinde yapılmıştır. 

Bu iki sözcüğün aynı kavramı karşılayıp karşılamadığını bilmesek de eşanlamlı 

sözcükler olmadıklarını her ikisinin de; farklı iki erik çeşidinin adı olduğunu tahmin 

ediyoruz. 

 

aluç ا�$ج : Şeftali. (I, 122-2) 

 

Bu kelime Divânü Lûgati't-Türk’te yalnızca bir yerde geçmektedir ve bu 

kelimenin izahında Besim Atalay şöyle bir dipnot düşmüştür: 

“Bu kelimenin Arapça izahında ا�&�$د denilmiş ise de kelimenin manası “soğuk, 

soğutulmuş nesne” demektir; bir manası da “havı dökülmüş urba”dır. Her iki mana da 

buraya gelmez. Doğrusu Brockelmann’ın da işaret ettiği gibi ا�&��$ق olmalıdır, “şeftali” 

demektir.”187 

Besim Atalay’ın “şeftali” olarak açıkladığı bu sözcüğü Brockelmann ise “kaysı 

ve şeftali” olarak açıklamıştır. Rusların 1969 yılında yayımladığı, “Eski Türkçenin 

Sözlüğü” adlı eserde ise aluç sözü, Rusça “alıçı (bir erik türü)” karşılığı ile 

açıklanmıştır. Bundan da şu sonucu çıkarıyoruz: Türkler Ortaasya’da iken erik veya 

                                                 
186 D.L.T. c. I, s. 69 
187 D.L.T. c. I, s. 122 
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şeftaliye benzeyen meyvalara geniş olarak aluç demişlerdi.188 Zaten şeftaliye “tülüğ 

erük”189 denilmekteydi. 

Günümüzde ise aluç sözcüğü “Gülgillerden kırlarda yetişen yabani bir ağaç ve 

bu ağacın mayhoş meyvesi”190 için kullanılmaktadır. Hatta Anadolu Ağızlarında “aluç, 

alış, aloç” şekilleri de kullanılmaktadır. Yani bu sözcük zaman içerisinde anlam 

daralmasına uğramıştır. 

 

awya 
 Ayva. Bir diyelekte. (I, 114-8) : ا<�

 

Türkler Orta Asya’da ayvayı biliyorlardı.191 Fakat Divânü Lûgati't-Türk’te awya 

şeklinde görmekteyiz. Bazı Türklerin “awya” dediği şeklinde not düşülmüş192 olsa da 

ayrıca “ayva” sözcüğüne de eserde yer verilmemiştir. Bu biçimin daha sonraları 

göçüşme (yer değiştirme, metatez) sonunda oluştuğu açıktır (avya > ayva).193 Eserin 

“kamattı” maddesinde verilen örnek cümlede de “awya” şeklinin kullanıldığını 

görüyoruz: 

“açığ awya tışığ kamattı = ekşi ayva dişi kamaştırdı.”194 

“Türklerde ayva kültürünün eski bir geçmişi ve geleneği vardır. Ayva sözü, Batı 

Türkleri arasında gelişerek yayılmıştır. Türklerin ayva veya awya sözünün köklerini 

tanıyabilmek için, ‘Soğd ve Tacik kültürleri’ gibi, Orta Asya’nın yerli dilleri ile 

kültürlerinin eski çağlarına inmek gereklidir.”195  

 

armut *ا�� : Armut. (I, 95-4) 

 

Divânü Lûgati't-Türk’te geçen meyve adlarından bir tanesi de armut sözcüğüdür. 

“Türkler armud sözünü, Ortaasya’daki, Tacik ve Sart külütlerinden  almışlardır. Türkler 

bu dillerdeki ‘emrud’ sözünü, ‘armud’ yaparak yaşatmışlardır.”196 

                                                 
188 Ögel, a.g.e., c. II, s. 279 
189 D.L.T. c. I, s. 69 
190 TDK Türkçe Sözlük, c. I s. 51 
191 Ayşe BAYSAL, Beslenme Kültürümüz, Kültür Bakanlığı Yay. No: 1230, Ankara 1990, s. 1 
192 D.L.T. c. I, s. 114 
193 Eren, “Etimolojik Sözlük”, s. 29 
194 D.L.T. c. II, s. 311 
195 Ögel, a.g.e., c. II, s. 283 
196 Ögel, a.g.e. , c. II, s. 282 
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XI. yüzyılda ise bu sözcüğün Türkler arasında iyice yerleştiğini görüyoruz. Öyle 

ki “armutlanmak” şeklinde bir fiil dahi kullanılmaktadır: “Yıgaç armutlandı = ağaç 

armutlandı.”197 

Türklerin armud için söyledikleri en eski Türkçe söz, kertme olmalıydı.198 Bazı 

yörelerimizde “kertme” sözcüğü armut anlamında kullanılmaya devam etmektedir.199 

 

üzüm 'از : Üzüm. (I, 75-7) 

 

Üzüm sözcüğü Divân’ın birçok yerinde geçmektedir. Bu üzümün Türkler 

tarafından çok eski çağlardan beri bilinmekte ve yaygın bir şekilde kullanılmakta 

olduğunun göstergesidir. Türklerin üzümü tanımalarında, üzümün bir çok iklim 

çeşidinde rahatlıkla yetişebilen bir meyve olmasının da etkili olduğunu düşünüyoruz.  

Divân’da üzüm sözcüğünün yanında “üz-”200 fiilinin bulunması dikkat çekicidir. 

“üz-” fiili ip ve benzeri şeyleri kesmek anlamında kullanılan bir fiildir. “Üzüm” 

sözcüğünün “üz-” fiilinde türemiş olması muhtemeldir. Clauson da üzümün salkım 

halinde koparıldığını belirterek bu sözcüğü “üz-” fiiline dayandırmıştır.201 

 

şuglu $��� : Tilki üzümü. (I, 431-6) 

 

Bu sözcüğü ilk başta mutfak kültürü içerisinde değerlendirmemeyi düşündük. 

Çünkü, tilki üzümü zehirli meyveleri olan bir bitkidir. Fakat Besim Atalay’ın endeks 

cildinde bu tanıma eklediği “solanum nigrum” açıklaması bizi farklı bir yere 

yönlendirdi. “Solanum nigrum” tilki üzümü değil, it üzümü diye tanınan bitkidir.  

Bu bitki; bir yıllık, beyaz çiçekli ve otsu bir bitkidir. Meyveleri bezelye 

büyüklüğünde ve olgunlukta siyah renklidir. Yapraklı dalları Bodrum ve çevresinde 

pazarlarda satılır ve haşlandıktan sonra salata olarak yenir.202 

                                                 
197 D.L.T. c. I, s. 312 
198 Ögel, a.g.e., c. II, s. 282 
199 Derleme Sözlüğü, Türk Dil Kurumu Yayınları, Ankara Üniversitesi Basımevi 1993, c. VII, s. 2758 
200 D.L.T. c. I, 165 
201 Clauson, a.g.e., s. 288 
202 Baytop, a.g.e., s. 145 



 54

Türklerin XI. yüzyılda bu bitkiyi mutfakta kullanıp kullanmadığını bilmiyoruz. 

Tilki üzümü ve it üzümü denilen bitkilerin birbirine benzer bitkiler olması, “şuglu” 

sözcüğüyle hangisinin kastedildiğini anlamamızı da güçleştirmektedir. 

 

katut *%� : Çenet. “armut katutı = armudun çenedi, bir parçası”. Barsgan 

dilince. (II, 284-17) 

 

Barsgan Lehçesinde ikiye bölünmüş herhangi bir şeye “katut” denilmektedir. 

“Armut katutı” ise armudun ikiye bölünmüş veya kurutulmuş haline denilmektedir.  

“Katut” sözcüğünün Divânü Lûgati't-Türk’te iki de eşseslisi vardır. Bunlardan 

ilki “karışım, katık” anlamına gelirken diğeri “çarıkçıların kullandığı yapıştırıcı” 

anlamına gelmektedir. 203 

 

azgan E
� ,Kuşburnu, yaban gülü; ağaçların en kötüsü olup gül gibi sarı : ا?

beyaz çiçekleri olan bir ağaççık, küpe gibi kırmızı meyvaları olur. 

 

Kuşburnu (yaban gülü) anlamına gelen bu sözcük Divânü Lûgati't-Türk’te 

madde başı olarak yer almamaktadır. Bu sözcüğe yalnızca “kazgan” maddesinde yer 

alan bir atasözünde rastlamaktayız: 

“Kuş yawuzı sagzıgan, yıgaç yawuzı azgan, yer yawuzı kazgan, budun yawuzı 

Barsgan = Kuşların kötüsü saksağan, ağaçların kötüsü kuşburnu (yaban gülü), yerin 

kötüsü bataklıklı olan yer, halkın kötüsü de Barsganlılardır.”204 Yine bu atasözünün 

devamında, “Ağaçların en kötüsüne ‘azgan’ denir; gül gibi sarı, beyaz çiçekleri olan bir 

ağaççıktır; küpe gibi kırmızı meyvaları olur. Bizim taraflarda bağ kenarlarına dikerler; 

çünkü bu ağaç odun olmaya yaramaz; yandığı zaman çatlar, elbiseyi ve evdeki eşyayı 

yakar.” şeklinde bir açıklama da yapılmıştır. 

                                                 
203 D.L.T. c. II, s. 284 
204 D.L.T. c. I, s. 439 
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Kuşburnu ağacı günümüzde de o dönemdeki gibi bağ kenarlarına dikilen bir 

ağaçtır. Kıbrıs’ta da çok dikenli ve sarı çiçekler açan bir ağaççık vardır. Buna da 

halkımız azgan demektedir.205 

  

2.3. SEBZELER 

 

yaş 4
� : Sebze, zarzavat, yeşillik. “yaş yedim = sebze yedim” (III, 159-21) 

 

Bilindiği gibi yeşil sözcüğü “yaş” kökünden türemiş ve eskiden “yaşıl” şeklinde 

olan bu sözcük sonraları “yeşil” şekline dönüşmüştür. Bunun kanıtı da Divânü Lûgati't-

Türk’te açıkca gözükmektedir. Çünkü yeşillik olarak adlandırdığımız sebzelere 

Divân’da “yaş” denilmektedir. “Yaş” sebze anlamında kullanılmış, “yaşıl” da sebze 

rengi anlamında kullanılmıştır. “Ağaç yaş iken eğilir.” atasözü de ağaç yeşilken eğilir 

anlamındadır.  

 

kabak ق&� : Kabak, yaş iken yemek yapılan bir sebze. (I, 382-5) 

 

Günümüz Türk mutfağında kullanılan önemli sebzelerden biri de kabaktır. 

Kabak yemeğini Türklerin çok eski dönemlerde tanıdığını görmekteyiz.  

“Bu sözcük Clauson’a göre kab’ın küçültme biçimidir. Doerfer de Türkçe kap 

kökün küçültme biçimi olarak değerlendirebileceğini açıklamıştır.”206 

 

sagnagu $���� : Kurumuş kabak. (I, 491-14) 

 

Yaş iken yemeği yapılan kabağı Türklerin kuruttuklarını da görmekteyiz. 

Kurutulan bu kabaklara “sagnagu” denilmektedir.  

 

sarmusak �#��# : Sarımsak. (I, 527-24) 

samursak ����# : Sarımsak. Yukarıdaki kelimeden çevrilmiştir. (I, 527-25) 

                                                 
205 Mustafa GÖKÇEOĞLU, “Divânü Lûgati't-Türk ve Kıbrıs Türklerinin Dillerinde Yaşayan Sözcükler”, 
Divânü Lûgati't-Türk Bilgi Şöleni Bildirileri, Türksoy Yayınları, Ankara 1999, s. 76 
206 Eren, “Etimolojik Sözlük”, s. 199 
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Divânü Lûgati't-Türk’te iki farklı söyleyişiyle yer alan sarımsağın günümüz 

Türk mutfağında yaygın olarak kullanıldığını görmekteyiz. Fakat bu sağlık ve lezzet 

hazinesinin eski Türk mutfağında çok fazla kullanılıp kullanılmadığını bilmemekteyiz.  

XI. yüzyılda Türkler sarımsağın yanında “basar” adı verilen yabani sarımsağı ve 

sarımsağa benzeyen “inğliç” adındaki otu da kullanmaktaydılar. 

 

basar �#& : Dağ sarımsağı. (I, 360-22) 

 

Dağda yabani olarak yetişen bir sarımsak türüne verilen bu isim “-lık” ekini 

alarak sarımsaklı dağ anlamında “basarlığ tağ” şeklinde de kullanılmıştır. Yer 

adlandırmalarında o yere hakim olan nesnelerin adları sıkça kullanılır: Örneğin; karlı 

dağ, balıklı göl, kurbağalı dere vb. 

 

sogun E�$# : Soğan; “sovan”dahi denir. (I, 409-18) 

 

Türk mutfağının lezzet sırlarından biri olan soğan farklı söyleyişleriyle Divân’da 

yer alır. Soğan sözcüğüne “-luğ” eki getirilerek yapılan “sogunluğ” sözcüğü ise soğanlı 

anlamındadır: 

“Sogunluğ tağ = soğanlı dağ.”207 

 

kuçgundı ى!���� : Soğan. Çiğilce. (I, 493-10) 

 

Bu söz “sogun (soğan)” sözcüğünün Çiğilcesidir. Divân’da yalnızca bir yerde 

geçen “kuçgundı” sözcüğünün yapısı hakkında fikir yürütmek çok zordur. Bu sözcüğü 

temellendirebileceğimiz başka bir sözcüğe de Divânü Lûgati't-Türk’te rastlayamadık. 

 

büsteli 2�%#& : “Karapazı” denen sebze; yemeği yapılır. (I, 493-2) 

püstüli 2�%#& : “Kara pazı” denilen, yenilen bir ot. (I, 451-2) 

 

                                                 
207 D.L.T. c. I, s. 499 
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Günümüz Türk mutfağında da kullanılan “pazı” için kullanılan “büsteli” 

sözcüğünün Divânü Lûgati’t-Türk’te iki farklı kullanımını görmekteyiz. Bunlardan 

birisi “püsteli”208 maddesi diğeri de “büsteli”209 maddesidir. Bu maddelerin 

açıklamalarında “püsteli” için yenilen bir ot; “büsteli” içinse yemeği yapılan bir sebze 

açıklaması yapılmıştır. Bu iki sözcüğünde aynı kavramı karşıladığı ortadadır. B-p 

tercihli olan bu sözcüklerin her ikisi için “kara pazı” açıklaması yapılması da bunu 

doğrulamaktadır. 

 

dünüşge 
 sülüklü pancar” denilen sebze. Kençekçe. (I, 490-16)“ : د��آ

 

Pancar sözcüğü çok farklı çeşitleri bulunan hatta farklı kavramlara ad olan bir 

sözcüktür. Bu sözcük Anadoluda; bazen bir sebze adı, bazen birden çok sebzenin genel 

adı, hatta yemek adı olarak kullanılabilmektedir. Pancarın Anadoluda, kara pancar, 

beyaz pancar, yaban pancarı gibi birçok çeşidi bilinmektedir. Şalgama bile “kırmızı 

pancar” denilmektedir.210 “Dünüşge” sözcüğüyle de “sülüklü pancar” denilen bir pancar 

türü karşılanmaktadır. Fakat sözcük Kençekçe olduğu için bugünkü Anadolu ağızlarına 

bu sözcüğe rastlamamaktayız. 

 

tarmaz ?��% : Şenhıyarı. (I, 457-25) 

 

“Laufer, hıyar türlerinin M.S. VI. Yüzyıldan önce, Çin’de görülmediğini 

göstermiştir. Bu sebeple hıyar ekiminin, Orta Asya’da da biraz daha geç çağlarda 

başladığını söyleyebiliriz. Nitekim eski Türk kaynaklarında da hıyar ile ilgili hiçbir bilgi 

bulamıyoruz. Kaşgarlı Mahmud’un ‘tarmaz’ veya ‘turmuz’ adı ile andığı ise ‘lupinus 

termis’dir.”211 

“Lupinus termis, acı bakla diye de bilinen 100 cm kadar yükselebilen, beyaz 

çiçekli, tüylü, bir yıllık ve otsu bitkidir. Ege ve Akdeniz bölgelerinde, tohumları suda 

kaynatıldıktan sonra yenir.”212 

                                                 
208 D.L.T. c. I, s. 451 
209 D.L.T. c. I, s. 493 
210 Bkz. Cagmur (camgur) 
211 Ögel, a.g.e. c. II, s. 230 
212 Baytop, a.g.e., s. 265 
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çagmur ����  : Şalgam. (I, 457-7) 

çamgur ���� : Bu da “şalgam” demektir; m ile g yer değiştirmiştir. (I, 457-8) 

 

-g- ve -m- seslerinin göçüşmesiyle (yer değiştirme, metatez) oluşmuş, “çamgur” 

ve “çagmur” sözcüklerinin her ikisi de divânda yer almaktadır. 

“XI. yüzyıldaki Türkler, şalgama, çamgur veya çagmur diyorlardı. Fakat bu 

daha çok bir ‘kırmızı pancar’, idi. Anadou köylerinde, şalgama ‘camgur, cangur’ 

deniyordu. Eski Anadolu’da Ahmet Vefik Paşa, şalgam karşılığı olarak çogur, çongur 

sözlerini bulmuşlardı. Görülüyor ki bu çok eski Türk kültür sözü Anadolu’da da 

yaşıyordu. Bu kültür sözü, Mısır Türkleri ile Kıpçak türk kültür çeverelerinde, ‘çemru’ 

ve Çağatay edebiyatında ise, ‘çumur’ olarak yaşamıştı. Türklerin şalgam sözünün, 

Arap-Fars ‘şelcem’ sözünen alınarak, ne zaman Türkleştirildiği ise karanlıktır.”213 

 

bütüge 
 Patlıcan. (I, 447-18) : &%$آ

 

Patlıcan anlamına gelen “bütüge” sözcüğü Divânü Lûgati’t-Türk’te “bütüge”214 

maddesinin dışında herhangi bir yerde geçmemektedir. Bu bize XI. yüzyıl mutfak 

kültürü içerisinde patlıcanın çok fazla yer bulmadığını gösterirse de kesin bir yargıya 

varmamız imkansızdır. Bilindiği gibi dillerde bir kavramla ilgili sözcüklerin çokluğu o 

kavramın o dili kullanan insanların hayatında daha çok yer aldığının göstergesidir. 

Patlıcanın Hindistan’dan bütün dünyaya yaıldığı en yaygın görüştür. Patlıcanın, 

gerek yetiştirilmesi, gerekse tüketimi dikkate alındığında bir Akdeniz sebzesi olduğu 

görülür.215 Bundan dolayı Türklerin Anadolu’ya gelmelerinden sonra patlıcan Türk 

mutfağında daha yaygın kullanılmıştır. 

Ayrıca patlıcan anlamına gelen başka bir sözcük de eserde yer almamaktadır. 

Demek ki patlıcan sözcüğü için o dönemde yalnızca “bütüge” sözcüğü 

kullanılmaktaydı. 

 

                                                 
213 Ögel, a.g.e., c. II, s. 244-245 
214 D.L.T. c. I, s. 447 
215 Çiğdem Öztürkçine ERDURAN-Ömer Faruk ŞERİFOĞLU, “Anadolu’da Patlıcan Kültürü ve 
Yemekleri”, Yemek Kitabı (Tarih-Halkbilim-Edebiyat), Kitabevi Yay. İstanbul-2002, s. 261, 262 
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turma 
��% : Turp. Havuca “sarığ turma” denir, “sarı turp” demektir. Argular 

havuca “gizr” derler. Bunu Farsçanın “gezer” sözünden almışlardır., bu da “havuç” 

demektir. Yalnız kelimedeki “kef” harfi, biraz gevşetilmiştir. Oğuzlar buna “keşür” 

derler. Bunlar da Farslardan almışlardır.  

Oğuzlar, Farslarla birlikte düşüp kalkmaya başlayınca bir takım Türkçe 

kelimeleri unutmuşlar, onun yerine Farsça kullanır olmuşlar. Nitekim Oğuzlar kovaya 

“aftabı” derler. Farsçada “aftabe” denir; ve nitekim gerdanlık için “kılide” derler. 

Bunun  Arapçası G3د� dir. Öbür Türkler, kovaya “kumgan” gerdanlığa “bakan” derler. 

Bilinmelidir ki Oğuzların dili incedir, Türklerin birisi asıl ve kök öbürüsü takıntı olmak 

üzere çift olarak kullandıkları her bir ismin ve fiilin Oğuzlar “takıntı” olanını 

kullanırlar. Halbuki öbür Türkler, bunu tek olarak söylemezler. Söz gelimi Türkler bir 

şeyi bir şeye kattıkları zaman “kattı kardı” derler. Burada kök olan “kattı”dır. “kardı 

kelimesi takıntıdır. Oğuzlar bir şeyi bir şeyle karıştırdıkları zaman “kardı” deyip asıl 

olanı bırakırlar. 

Yine böyle Türkler “edhgü yawlak” derler, “iyi kötü” demektir. “ edhgü” iyi 

“yawlak” yavuz, kötü anlamınadır. Bu ikisini birlikte kullanırlar. Tek olarak birisini 

kullanmazlar. Oğuzlar ise bunları tek, yalnız olarak kullanırlar. (I, 431-14) 

 

“Geşür” ve “turma” sözcükleri Divânü Lûgati't-Türk’te aynı maddede (turma)  

açıklandığı için biz de bu iki sözcüğü birlikte inceledik. Bilindiği gibi Türk sebze 

kültürü içerisinde çoğu zaman birlikte kullanılan “havuç” ve “turp”, Divânü Lûgati't-

Türk’te de birbiriyle ilişkilendirilmiştir. Ortaasya’da Türkler turp ve turpa benzer 

sebzeleri genel olarak “Turma” sözcüğüyle adlandırmaktaydılar.  

“Öyle anlaşılıyor ki Türkler Ortaasya’daki ziraat bölgelerinde komşuları 

‘Soğdlar’ ile yaşarken, müşterek ‘turma’ sözünü beraberce kullanmışlardı. Belki de 

kökleri, Sanskritçeye kadar dayanıyordu. Çünkü bu söz eski Farsçada yoktu.”216 Bu 

sözcük Anadolu ağızlarında da yaşamaktadır.217 

Havuç sözcüne gelince bir kısım Türkler havuca “sarığ turma” derken, Argular 

“gizr (gizri)”, Oğuzlar ise “keşür (geşür)” demektedir. Arguların kullandıkları “gizri” 

sözünün, Farsların havuç manasına gelen, gezer veya cezer sözleri ile bir ilgisi olmalı 

                                                 
216 Ögel, a.g.e., c. II, s. 246 
217 D.S. c. X, s. 3995 
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idi.218 Oğuzların kullandığı “keşür” sözcüğü bugün Anadolu ağızlarında da “keşür, 

keşşir, keşür, kişir” şekillerinde kullanılmaktadır.219 

  

küwij turma 
��%H"آ : Tadı bozulan, tadı kaçan turp. Tadı kaçan her şey de         

böyledir. (I, 366-10) 

 

Türkler tadı bozulmuş turp için “küwij turma” söz grubunu kullanmaktadır. 

Buradaki “küwij” sözcüğü diğer sözlerle de kullanılan bir sıfattır. Yani Türk mutfağında 

bozulan, tadı kaçan şeyler için “küwij” sözü de kullanılmaktadır. 

 

uglı 2�� Kaşgarda yetişir beyaz ve tatlı bir havuç. (I, 129-23) : ا

 

Bir çeşit havuç olan “uglı” Kaşgar bölgesinde yetiştiği belirtilmiştir. Bu sözcüğe 

daha sonraki dönem sözlüklerinde rastlayamadık. Bu nedenle bu havuçla ilgili beyaz ve 

tatlı olduğunun dışında fazla bir şey söyleyememekteyiz.  

 

2.4. YEMEKLER VE TATLILAR 

 

aş اش : Yemek, aş. Bir kabı kenetleyerek onarmaya da “aş” denir. “ayak aşla = 

kabı ekleyerek tamir et.” (I, 80-17) 

 

Türk mutfak kültürünün temel sözcüklerinden biri olan aş sözcüğü ve türevleri 

Divânü Lûgati't-Türk’te sıklıkla yer almaktadır. Divânü Lûgati't-Türk’te gerek savlarda, 

gerek şiirlerde, gerekse cümle örneklerinde aş sözcüğüne rastlamaktayız. Aş 

sözcüğünün geçtiği atasözleri şunlardır: 

“Atan yüki aş bolsa açka az körünür = iğdiş edilmiş devenin yükü yemek olsa aç 

kimseye az görünür.” (İğdiş edilmiş devenin yükü yemek olsa aç kimseye -çok acıktığı 

için- az görünür.)220 

                                                 
218 Ögel, a.g.e., c. II, s. 243 
219 D.S. c. VI, s. 2774 
220 D.L.T. c. I, s. 75-76 
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“Aşın tatığı tuz yogrın yemes = aşın tadı tuz, tuz çanakla yenmez.” (Çanakta 

yalnız olarak tuz yenmez.)221 

Bunun yanında birçok şiirde de aş sözcüğüne rastlamaktayız: 

Körklüğ tonuğ özünğge 

Tatlığ aşığ adhınka 

Tutgıl konuk agırlığ 

Yadhsun çawınğ budhunka 

“İyi elbiseyi kendine, tatlı aşı başkasına; konuğu ağırla, ününü herkese yaysın.” 

(İyi elbiseyi kendin giy, tatlı yemekten başkasına hisse ayır, konuğu ağırla, ta ki ününü 

herkese yaysın.)222  

Kelse kalı yarlığ bolup yunçığ uma 

Keldür anuk bolmış aşığ tutma uma 

“Sana yoksul bir konuk gelirse onun önüne hazır bulunan aşı getir, geciktirme.” 

(Hali perişan, gönlü kırık bir misafir geldiğinde hazır olan yemeği önüne getir, onun 

işini ihmal etme.)223 Bu iki şiirde konuk ağırlarken yapılması gerekenler anlatılırken 

kullanılmıştır. Konukseverliğin son derece önemli olduğu Türk toplumunda konuk 

ağırlarken en önemli şey konuğa verilen yiyecek yani aştır. Yine başka bir şiirde de 

konuğa verilen aşın başa kalkılmaması anlatılmak istenmiştir: 

Ütrük ötün ogrılayu yüzge bakar 

Eklin taşup bermiş aşığ başra kakar 

“Hileci, alçak kimse hırsız gibi yüze bakar, misafiri koğarak vermiş olduğu 

yemeği başına kakar.” (Hırsız gibi konuğun yüzüne gülen alçak, hileci kimseler yemeği 

kaldı; konuğu ağırlar, verdiği yemeği başına kakar.)224  

Aş sözcüğünün genel olarak konuğa sunulan ikram olarak kullanıldığı da 

görülmektedir. Birçok şiirde aş sözcüğünün geçmesinin sebebi de budur. İkram 

sözcüğünün yerine de kullanılması bu sözcüğün şan, şöhret bildiren bütün şiirlerde yer 

almasını sağlamıştır: 

Erdi aşın taturgan 

Yawlak yagığ kaçurgan 

                                                 
221 D.L.T. c. III, s. 31 
222 D.L.T. c. I, s. 45 
223 D.L.T. c. I, s. 93 
224 D.L.T. c. I, s. 102 
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Ograk süsin kaytargan 

Bastı ölüm axtaru 

“Aşını tattırandı, yavuz düşmanı kaçırandı, Oğrak askerini geri döndürendi, onu 

ölüm bastı, aktardı.”225 

Aş sözcüğünü yavan, yağlı, çivgin, kevgin gibi sözcüklerle sıfat tamlaması 

şeklinde daha çok kullanılması yemeklerin genel olarak doyuran, yağlı yemekler ve 

doyurmayan yavan yemekler şeklinde ikiye ayrıldığını göstermektedir. Bu sözcüklerin 

dışında farklı sıfatlarla da kullanılmaktadır. 

“Yawgan aş = yavan aş”226 

 “Yaglığ aş = yağlı aş”227 

“Özlüğ aş = yağlı aş” 228 

“Çiwgin aş = doyurucu aş”229 

“Kewgin aş = doyurmayan aş”230 

“Tanğsuk aş = ara sıra bulunabilen aş”231 

Aş sözcüğü boşuğ232 ismiyle birleşerek özel bir yemek ziyafetine ad olurken, 

yine bu sözcükten birçok sözcük de türetilmiştir. Bu sözcükten “-a” ve “-t” ekleriyle 

aşa- ve aşat- fiillerinin; “-aç” ve “-lık” ekleri kullanılarak da aşaç ve aşlık isimlerinin 

türetildiği görülmektedir. Bu sözcüklerden aşaç, tencere anlamındayken; aşlık, mutfak 

anlamına gelmektedir. Aşa- ve aşat- fiilleri de aş yemek, aş yedirmek anlamlarında 

kullanılan fiillerdir. Yani bu sözcüklerle, aş sözcüğünün anlamsal bağlamda yakınlığı 

dikkate değerdir. Günümüzde aş sözcüğü yerine daha çok yemek sözcüğünün 

kullanılmasını ve bu sözcükten türetilen sözcüklerin de yerini yabancı sözcüklere 

bırakmasını Türk dili açısından bir talihsizlik olarak görmek gerekir. 

XI. yüzyılda aş sözcüğünün sesteşleri de bulunmaktadır. Bunlardan biri “kenet” 

anlamına gelen “aş”ken diğeri de “aş-” fiilidir: 

“Ol ayak aşladı = o, kabı kenetledi.”233 

                                                 
225 D.L.T. c. I, s. 516 
226 D.L.T. c. III, s. 37 
227 D.L.T. c. II, s. 309 
228 D.L.T. c. I, s. 45 
229 D.L.T. c. I, s. 443 
230 D.L.T. c. I, s. 443 
231 D.L.T. c. III, s. 382 
232 Bk. Boşuğ Aşı 
233 D.L.T. c. I, s. 286 



 63

“Ol tağ aştı = o , dağı aştı.”234 

 

yém '�� : yemek, taam. “yém keldür = yemek getir”. (III, 144-24) 

 

Bu sözcük günümüze kadar varlığını korumuş fakat anlam değişikliğine 

uğramıştır. Yem Türkçe sözlükte “hayvan yiyeceği”235 şeklinde açıklanmıştır. Fakat bu 

sözcük Divânü Lûgati't-Türk’te yemek (azık) şeklinde açıklanarak herhangi bir ayrım 

yapılmamıştır. Aslında bu sözcük anlam daralasına da uğramıştır diyebiliriz. Daha 

önceden genel olarak bütün yiyecekler için kullanılırken, sonraları sadece hayvan 

yiyeceği için kullanılmıştır.  

 

yılınçga 
����� : “yılınçga aş = tadı, tuzu, yağı olmayan yemek” (III, 433-12) 

 

Günümüzde kullandığımız “yalın” sözcüğüyle ilişkili olduğunu düşündüğümüz 

“yalınçga” sözcüğü içerisinde katkısı bulunmayan şeyler için kullanılıyor olmalıdır. 

Doğal olarak “yalınçga aş” isim tamlaması da içinde katkısı olmayan yemek anlamına 

gelmektedir. 

 

tübün ن&%  + : Bir parça yemek, buğday kesmiği. Uç dilince. (I, 400-12) 
+ Brockelmann bu kelimeyi “tubun” şeklinde yazmış, hiçte bir tanık 

göstermemiştir. Bize kalırsa “tübün” olsa gerektir. “Tüp” dip demektir; nitekim Dv. I, 

52, 16 da gelmiştir. “Tübün” kelimesinin sonundaki “nun” nispet edatıdır; şu halde 

“tübün” tencerenin dibinde kalan bir parça yemek anlamına gelmiş olmalıdır. B. A. 

 

Yazımı konusunda tereddütlerin olduğu bu sözcük Uç dillerinde 

kullanılmaktadır. Bir parça yemek için kullanılan bu söz buğday kesmiği anlamında da 

kullanılmaktadır.  

 

samduy ى$!�# : Sıcakla soğuk arasında tab’a hoş gelen her yemek. (III, 240-19) 

 

                                                 
234 D.L.T. c. I, s. 173 
235 TDK Türkçe Sözlük, c. II, s. 1617 



 64

Bu söz ılık yemekler için kullanılan bir sözdür. Türk damak tadı açısından 

değerlendirildiğinde Türklerde ılık yemeğin daha makbul olduğu söylenebilir. 

 

suma 
�# : Islanmış buğday kurutularak üğütülür; onunla bulamaç, ekmek gibi 

şeyler yapılır. Şerbet hamuru yapılan ıslatılmış arpa için de böyle denir. + (III, 234-21) 
+ Bu, nişasta olsa gerektir. B. A. 

 

Türkler çorbayı çok sevdikleri için gerek yapılış gerekse malzeme olarak çok 

farklı çorbalar yapıyorlardı. Türk çorbalarının ana maddesi daha çok una dayanıyordu. 

Türklerin adına “suma” dedikleri çorbalarının da ana malzemesi un olup bulamaç gibi 

yapılıyordu.236 

Besim Atalay ise “suma”nın bir çeşit nişasta olduğunu düşünmektedir.  

 

to $% : Bulamaç gibi pişirilen bir undur. Bir kaba konarak ekşitilir, sonra içilir. 

(III, 207-7) 

 

Bu da “suma” gibi undan yapılan bir çorbadır. Ekşi olarak içilen bir çorba çeşidi 

olan “to” sözcüğüne daha sonraki dönem sözlüklerinde rastlayamadık. 

 

buldunı 2�!�& : İçerisine yaş, ya da kuru üzüm konulan hoşmerim. Kençekçe. (I, 

492-7) 

 

“Buldunı” sözcüğünün karşılığında içerisine üzüm konan hoşmerim diye bir 

açıklama yapılmış olsa da “hoşmerim” isminin günümüzde birbirinden çok farklı yemek 

veya tatlılar için kullanıldığını biliyoruz.  

Örneğin; Trabzon ve çevresinde kaymak ve mısır unundan yapılan bir çeşit 

yemek için, Çorum’da Et ve yumurta ile yapılan bir yemek için, Isparta yöresinde un 

veya peynir helvası için, Ege bölgesinde hamur tatlısı için, Tokat’ta kavrulmuş un ve 

                                                 
236 Genç, a.g.m., s. 12 
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kıyma ile yapılan pelte şeklinde bir çeşit yemek için “hoşmerim (höşmerim)” ismi 

kullanılmaktadır.237 

Bu nedenle “buldunı” sözcüğünün hangi yemek veya tatlı adı için kullanıldığını 

bilmiyoruz. 

 

tutmaç ج
 Türklerin tanınmış bir yemeği. Bu yemek Zülkarneyn’in yaptığı : تت�

azıklardandır; şöyle yapılmıştır: Zülkarneyn karanlıktan çıktıktan sonra azıkları 

azalmış; Zülkarneyne açlıktan yanıkmışlar, ona “bizi aç tutma” demek olan “bizni 

tutma aç” diyerek yolumuzu aç, biz yurtlarımıza gidelim” gibi sözler söylemişler. 

Zülkarneyn, bilginlerle konuşmuş, bu yemeği çıkarmışlar; işbu yemek, bedeni 

kuvvetlendirir, yüze kırmızılık verir, kolaylıkla sinirilmez. Tutmaç, yendikten sonra 

suyundan da içilir. Türkler bu yemeği gördükten sonra “tutmaç” demişler. Aslı “tutma 

aç”tır. İki elif birden atılmıştır; “kendini acıktırma, böylece yemek yaparak ye” 

demektir. (I, 452-13) 

 

Divânü Lûgati't-Türk’te gerek tutmaç maddesindeki ayrıntılı bilgiler gerekse 

tutmaç ile ilgili başka madde başlarının olması halen Türk mutfağındaki yerini 

korumaya çabalayan tutmacın o yıllarda sıklıkla yapılıp yenen Türklere mahsus bir 

yemek olduğunu göstermektedir.238 

Türkçe sözlükte tutmaç, dört köşe kesilmiş küçük hamur parçalarından yapılan 

yoğurtlu çorba şeklinde açıklanmıştır.239 

“Tutmaç sözcüğü Türk gramerinin ek ve köklerine göre gelişmiş bir sözdür.”240 

“-maç” eki kawurmaç, bulamaç, yörgemeç gibi eski Türk yemeklerinde sıklıkla 

kullanılan bir ektir. Bu ekin “-ma” eki ile “aş” sözcüğünden müteşekkil olduğu da 

yaygın bir görüştür.241 

Tutmaç Anadolu’da halen yapılagelen bir çorba türüdür. Anadolu’da tutmacın 

çok farklı şekillerde pişirildiği görülmektedir. Kimi zaman bölgelere göre içine katılan 

                                                 
237 Derleme Sözlüğü, c. VII s. 2417, 2438 
238 Arzu ERDOĞAN ÖZTÜRK, “Divânü Lûgati't-Türk’ten Günümüze Bir yemek İsmi: Tutmaç”, 
Journal of Turkish Studies, volume 27/11, Harvard University Press, 2003, s. 111 
239 TDK Türkçe Sözlük, c. II, s. 1497 
240 Ögel, a.g.e., c. IV, s. 401 
241 Hasan EREN, “Türk Yemek Adlarında Kullanılan Bir Ek”, İkinci Milletlerarası Yemek Kongresi, 3-
10 Eylül 1988, Düz. Feyzi Halıcı, Güven Matbaası, Ankara 1989, s. 479. 
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malzemelerde de değişiklikler olabilmekte ama isim muhafaza edilmekteyken, kimi 

zaman da farklı isimlerle aynı çorba yapılabilmektedir.242 

 

çöp 6� : Tutmaç parçası. “bir çöp yegil = bir parça tutmaç ye” Kesilmiş tutmaç 

ve erişte parçalarına da böyle denir. (I, 318-24) 

 

Bu sözcük kesilmiş tutmaç parçaları için kullanılan bir sözdür. “Çöp” sözcüğü 

bu anlamının dışında “şarap gibi maddelerin çöküntüsü, tortusu” anlamında da 

kullanılmaktadır. Bu sözden yola çıkılarak değersiz kişilere “çöp, çep kişiler” denir.243 

 

söklünçü $آ���# : Kebap. (III, 242-17) 

 

Divân’da yer alan “söklün-”244 fiili kebap edilmek, kebap etmek anlamlarına 

gelmektedir. “Söklünçü” sözcüğü de bu fiilden türeyen ve kebap anlamına gelen bir 

sözcüktür.  

“Türk dilinin ek ve kökleri ile yapılmış olan bu söz Uygur kültür çevresinde 

olduğu kadar, Selçuk çağının başlarında da Türkler tarafından söylenen bir söz idir. XI. 

yüzyıl Türklerinde, söklünçü kokıttı, ‘kebap kokuttu’ demek idi. ‘Kandilin 

söndürülmesinden sonra çıkan kötü koku’ için de eski Türkler tarafından böyle 

söyleniyordu. Altay Türklerinin Doğu kollarından biri olan Sagay Türklerinde ise, 

kesilmiş ‘kurban’ı Tanrıya sunma işine bile, söktömek deniliyordu.”245 

 

katık �%� : Sirke, yoğurt gibi tutmaç yemeğine katılan nesne. (I, 382-10) 

 

“Katık” sözcüğü Divânü Lûgati't-Türk’te iki ayrı madde halinde yer almaktadır. 

Bu maddelerden birinde herhangi bir nesneye katılan katgıya “katık” denildiği 

belirtilmiştir. Bu anlamda “katık” sözcüğü günümüzde de kullanılmaktadır. 

                                                 
242 Erdoğan Öztürk, a.g.m., s. 111, 112. 
243 D.L.T. c. I, s. 318 
244 D.L.T. c. II, s. 248 
245 Ögel, a.g.e., c. IV, s. 391 
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Diğer maddeye gelince burada biraz daha özele indirgeyerek tutmaç yemeğine 

katılan yoğurt gibi nesnelere “katık” denildiği belirtilmiştir. Kuzey Türklerinde de 

yoğurda “katık” denilmektedir.246 

 

tagna 
 ,tagna yawa + = kasnı ağacının püsesi olup yoğurtla karıştırılır“ : ت��

tutmaca katılır; bir devadır; tutmaca renk verir”. (I, 434-20) 
+ Gerek   basma   ve   gerek   yazma   nüshalarda   bu   kelimenin    karşılığında             

 I$�Jنوع �ن الم� K

 " ی���
... وهو الذى ��زج الM" ت�ن   denilmektedir. Bizi  I$�Jلم  kelimesi çok 

uğraştırdı. Bay Kilisli, hiçbir anlam vermeden geçmiş. Bay Atıf, gelişi güzel bir mana 

vermiş. Bir çok araştırmalardan sonra kelimenin *$�Jلم olduğunu öğrendik ve o 

yolda mana verdik. Üç kelime aşağıdaki “ 2خ#ن xasnı” kelimesi de bununla ilgilidir. B. 

A. 

 

“Kasnı ağacı, 30-70 cm yükseklikte, çok yıllık, otsu, özel kokulu, parçalı 

yapraklı ve sarı çiçekli bir bitkidir. Özellikle Orta Anadolu dağlarında yetişmektedir. 

Gövdesi, haziran ayı sonlarında, Sivas pazarlarında satılır ve kabuğu soyulduktan sonra 

çiğ olarak yenir.”247 

Bu bitkinin gövdesini Eski Türklerin tutmaca kattıklarını görmekteyiz. Kasnı 

ağacı püsesini tutmaca katıp, bunu deva olarak yedilerini de Divân’dan öğreniyoruz. 

 

ügre اآ�ا : Tutmaca benzer şehriye çorbası; tutmaç daha sulu olur. (I, 127-13) 

 

Divân’da yer ala çorba çeşitlerinden biri de “ügre”dir. Ügre tutmaca göre daha 

katıdır.  

“Ügre” sözcüğü erişte anlamına da gelmektedir.248 

 

awzurı ا<?$�ى : Buğday ve arpa unu gibi şeyler karıştırılarak yapılan yemek, 

karışık yemek. (I, 145-4) 

 

                                                 
246 Phil. Dr. Hamit Zübeyir KOŞAY, “Eski Türklerin Ana Yurdu ve Yemek Adları”, Türk Mutfağı 
Sempozyumu Bildirileri (31 Ekim – 1 Kasım 1981), Ankara Üniversitesi Basımevi, Ankara-1982, s. 54 
247 Baytop, a.g.e., s. 161 
248 Bkz. kıyma ügre 
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Bir çeşit yemek adı olan “awzurı” sözcüğünü Safa Öcal “avzure”249 şeklinde 

vermiştir. Sözcüğün bu iki şekline de Anadolu ağızlarında rastlamamaktayız. Divânü 

Lûgati't-Türk’te de bu sözcük hakkında fazla ayrıntıya girilmediğinden, yerini başka bir 

sözcüğe bırakıp bırakmadığını da bilemiyoruz. 

 

kavut ت$� : “kağut” dahi denir. Kavut, darı unu yağla, şekerle karıştırılır, yeni 

doğuran kadınlara yemek olarak verilir.+ (III, 163-2) 

 
+ Basma nüshada “ ق ” harfinin üstünde hem üstün hem ötre olmak üzere *$�  

şeklinde yazılmış ise de yanlıştır. Yazma nüshada önceden *$� imlasında iken sonradan 

bir düzeltme görerek *$�  haline konmuş. Başka bir diyelekte “ *$�
� kağut” denmesi 

de bize hak verdirmektedir. Bugün de kelime “kaf” harfinin üstünüyle söylenmektedir. 

B. A. 

kagut *�
� : Kavut, darıdan yapılan bir yemektir. Bu, şu suretle yapılır: Darı 

kaynatılır, kurutulur, sonra dövülür, un gibi inceltilir, yağla ve şekerle karıştırılır, 

böylelikle yeni doğurmuş olan kadınlara verilen bir yemek olur. (I, 406-5) 

 

Kavrulmuş ve dövülmüş tahıl ununa şeker veya tatlı yemiş katılarak yapılan bir 

yiyecek olan “kagut”, günümüze kadar varlığını koruyan sözcüklerimizdendir. Divânü 

Lûgati't-Türk’te “kagut” ve “kavut” şekillerinin ikisi de yer almaktadır. Ayrı madde 

başları olarak verilen bu sözcüklerin açıklamaları ise birbirleriyle aynıdır. Bu iki 

sözcüğün de o dönemde Türkler tarafından kullanılıyor olması muhtemeldir. 

“Kavut sözü daha çok, buğday ve hububat kavurması için söylenen bir sözdür. 

Bu anlayış, en eski Türk geleneklerinin, özüne uygudur. Yine Anadolu’da yağ ve şeker 

ile karıştırılmadan önce kavrulmuş olan una da kavut denilmektedir.”250  

Bu sözcüğün açıklamasında bu yiyeceğin yeni doğuran kadınlara verildiği 

belirtilmektedir. Daha sonraki dönem sözlüklerinde ise böyle bir ayrım 

görülmemektedir.  

 

                                                 
249 Safa ÖCAL, “Eski Türkler’de Yiyecekler”, Türk Dünyası Araştırmaları Vakfı, Z. F. Fındıkoğlu’na 
Armağan, S. 35, Nisan 1985, s. 209 
250 Ögel, a.g.e., c. IV, s. 357 
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talkan E
  :Kavut. Şu beyitte dahi gelmiştir : ت��

 Olgum ögüt algıl biligsizliğ kiter 

Talkan kiminğ bolsa ağnar pekmes katar 

“Oğlum, öğüt al; Bilgisizliği gider; kimin kavutu varsa ona pekmez katar”. (Ey 

oğul; öğüt al, kendinden sefahati def et; kavutu olan bir kimse onu pekmeze katar; aklı 

olan kimse öğüt kabul eder). (I, 440-17) 

 

“Talkan” sözcüğü de kavut anlamına gelen bir sözcüktür. Talkanın özellikle 

pekmeze katılarak yenildiğini de yukarıdaki beyitten öğreniyoruz. 

 

topık �&ت : “topık sünğük = topuk kemiğinden yapılan yemek, paça”. (I, 380-4) 

 

“Paça sözü Türkçemize Farsçadan girmiştir. Bu sözün Türkçemize ne zaman 

girdiği hakkında fazla bir şey söyleyemeyeceğiz. Ancak Türklerin, eskiden beri paça 

yaptıklarını biliyoruz.”251 Topuk kemiğinden yapılan bu yemeğe Türkler “topık sünğük” 

demektedir. 

 

suruş ش�# : Buğday başaklarındaki daneler sertleşmeden önce, başak alevde 

ütülür, sonra döğülerek yenir; firik, ütme. (I, 368-20) 

 

Bir çeşit yiyecek olan “suruş” buğday tanelerinden yapılmaktadır. “Suruş”a bir 

çeşit tahıl kavurması da diyebiliriz. “Suruş” sözcüğüyle aynı anlamdaki firik sözcüğü 

derleme sözlüğünde çerez olarak yenen tahıl kavurması olarak açıklanmıştır.252 Yine 

aynı anlamdaki ütme sözcüğü ise ateşte kızartılmış taze mısır, buğday şeklinde 

açıklanmıştır.253 “Suruş” sözcüğü ise Anadolu ağızlarında kullanılmamaktadır. 

Divânü Lûgati't-Türk’te başak kavurmak anlamındaki “suruşla-”254 fiilini de 

görmekteyiz. 

 

                                                 
251 Ögel, a.g.e., c. IV, s. 377 
252 D.S. c. V, s. 1870 
253 D.S. c. XI, s. 4079 
254 D.L.T. c. III, 335 
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sogut *�� : Pirinç, et ve baharatla doldurulmuş bağırsak yemeği, bumbar 

dolması. (I, 356-16) 

 

Orta Asya’da yaşayan Türklerin bilinen en eski yemeklerinden biri de bumbar 

yemeğidir. Bumbar, bağırsağın içerisine pirinç, kıyma, soğan ve çeşitli baharatlar 

konularak yapılan bir dolma çeşididir. Türkler bumbar dolmasına çeşitli isimler 

vermişlerdir. “Sogut” sözcüğü de bu isimlerden biridir.  

Karlukça ekşi sütten yapılan peynire de sogut denilmektedir.255 

 

togrıl   ?  : Et ve baharatla doldurulan bağırsak, bumbar dolması. Kençekçe. (I, 

482-15) 

 

Divânü Lûgati't-Türk’te geçen bir başka bumbar da “togrıl”dır. Bu Kençekçe bir 

sözcüktür. Bu yemeğin izahı yapılırken pişirilmesinden söz edilmediği için kurutulan 

bir et yemeği yani sucuk da olabilir.256 

 

yörgemeç آم��� : İşkembe ve bağırsak incecik kıyılır, bağırsak içerine konur, 

kızartılarak yahut pişirilerek yenir. + (III, 55-14) 
+ Brockelmann bu kelimeye “şirden” manası vermiştir; düşünüle … B. A. 

 

Bağırsak içerisine belli malzemeler koyularak pişirilen bir yemektir. 

“Yörgemeç”in pişiriliş şekli bumbar dolmasına benzemektedir. “Yörgemeç” de togrıl ve 

sogut gibi bir çeşit bumbar dolması olabilir. Nitekim Ali Şîr Nevâyî’nin Muhâkemetü’l-

Lugateyn adlı eserinde bu sözcük “örgemeç” şeklinde geçmekte ve işkembe ve 

bağırsaktan yapılan bir yemek olarak tanımlanmaktadır.257 

 

mün Eم : Çorba. Kaşgarlı Mahmud der ki: Ben Yağma ülkesinde işittim, “çorba 

getir” diyecek yerde “men keldür”+ derler ve şehriye çorbası getirirler. Bu sözden onu 

                                                 
255 D.L.T. c. I, s. 356 
256 Ögel, a.g.e., c. IV, s. 327 
257 Ali Şîr Nevâyî, Muhâkemetü’l-Lugateyn (İki Dilin Muhakemesi), Haz. F. Sema BARUTÇU, Türk 
Dil Kurumu Yayınları, Ankara-1996, s. 103 
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anlarlar. Bu isimlerde Türk yazısında yumuşak harf getirmek de olabilir; lakin 

kelimenin dilde söylenişi yazdığım gibidir. (I, 340-13) 
+ Basma nüshada “men keldür” cümlesindeki men kelimesi yanlıştır; doğrusu 

“mün keldür” olacaktır. “Mün” çorba anlamına olduğundan “mün keldür” “çorba 

getir” demektir. Yazma nüshada dahi “mün keldür” şeklindedir. B. A. 

 

Türkler çorbaya genel olarak “bün” veya “mün” demektedirler. 

“Divan’da ön sesteki b->m- değişimi açısından, Oğuzca, genellikle b- 

yanındadır. Kaşgarlı Karahanlı Türkçesindeki men (ben), mün, mayak şekillerine karşı 

Oğuzca için ben, bün ve baynak karşılıklarını vermiştir.”258 

Çorba sözü Farsça’dan Türkçe’ye girmiştir. Çorba; yaz kış, her öğün sıcak ya da 

soğuk olarak içilen, sulu bir yiyecek çeşididir.259 Türkle çorbayı çok sevdikleri için 

gerek yapılış gerekse malzeme olarak çok farklı çorbalar yapıyorlardı. Divânü Lûgati't-

Türk’te “lestü (?), ügre, to, suma, tutmaç”260 gibi birçok çorba çeşidi bulunmaktadır.  

Türkler çorba sözcüğüyle birlikte “ye-” fiilini kullanmazlar, “öp-” yani “iç-” 

fiilini kullanırlar: 

“mün öpdi = çorba içti”261 

“Mün” sözcüğüyle yazılışları aynı olan bir de “mün-”262 fiili vardır. Fakat bu 

sözcükler arasında anlam ilişkisi bulunmamaktadır. Bu fiil günümüzde de kullanılan 

“bin-” fiilidir. 

 

top 6ت : Buğday su ile kaynatılır, arpa hamuru ile yuğurularak bir keçeye sarılır, 

sıcak bir yere bırakılır, erdikten sonra yenir. (I, 318-8) 

 

                                                 
258 Prof. Dr. Zeynep KORKMAZ, “Oğuz Türkçesinin Tarihi Gelişme Süreçleri ve Divanü Lûgati’t-Türk”, 
Divânü Lûgati't-Türk Bilgi Şöleni Bildirileri, Türksoy Yayınları, Ankara 1999, s. 15 
259 Prof. Dr. Günay KUT, “Türk Mutfağında Çorba Çeşitleri”, II. Milletlerarası Yemek Kongresi 
Bildirileri, haz. Feyzi Halıcı, Konya Kültür ve Turizm Vakfı Yay., Güven Matbaası, Ankara 1989,  s. 
213 
260 bkz. İlgili Maddeler 
261 D.L.T. c. I, s. 163 
262 D.L.T., c. II, s. 30 
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Bir çeşit hamurişi yiyecek diyebileceğimiz “top” yemeği, arpa ve buğdaydan 

yapılmaktadır. Anadolu’da kepek ya da undan yapılan yuvarlak bir hamura da “top” 

denilmektedir.263 

“Top” sözcüğünün Divân’da bir de eşseslisi vardır. Bu “topık” sözcüğünün 

kısaltmasıdır.264  

 

kürşek ك
 Darı özü suda veya sütte kaynatıldıktan sonra üzerine yağ : آ�5

dökülerek yenen bir yemek. (I, 478-22) 

 

Türklerin darıdan yaptıkları bir yemek de “kürşek”dir. Darının su veya sütle 

kaynatılıp üzerine yağ dökülerek yenilen bu yemek adına sonraki dönem sözlüklerinde 

rastlayamadık. 

 

türmek ك
 Kadınbudu denilen yemek. (I, 477-3) : %�م

 

Günümüzde de tanınan bu yemek, Türkçe sözlükte şöyle açıklanmıştır: 

“Yumurtaya bulanarak yağda kızartılan bir tür pirinçli köfte.”265 

Bu sözcük dürmek anlamına gelen “tür-” fiilinden türemiş olması muhtemeldir. 

Zaten “türmek” sözcüğü dürüm anlamında da kullanılmıştır. Bu anlamda bu sözcük 

Anadolu ağızlarında da görülmektedir. Anadolu’da içine katık konularak sarılmış yufka 

ekmeğine “dürmeç, durmaç, dürme, dürmük” gibi adlar verilmektedir.266 

 

ikdük (ا�� : Süt ve yoğurttan yapılır, peynir gibi yenir bir azık. (I, 105-8) 

 

“İkdük” sözü süt ve yoğurttan yapılan bu yiyecek olarak açıklansa da bu sözcüğe 

daha sonraki dönem sözlüklerinde rastlayamadığımız için bu sözcükle tam olarak hangi 

yiyeceğin kastedildiğini bilmemekteyiz.  

 

                                                 
263 D.S., c. X, s. 3961 
264 D.L.T., c. III, s. 119 
265 TDK Türkçe Sözlük, c. II, s. 756 
266 D.S. c. IV, s. 1634 
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uwa 
 Bir yemek adıdır: Pirinç pişirildikten sonra soğuk suya konur; sonra : ا<

suyu süzülerek içerisine şeker atılır, soğukluk olmak üzere yenir. (I, 90-1) 

 

Türkler pirinçten yaptıkları bir çeşit sütlaca “uwa” adını vermektedirler. Bu tatlı 

içerisine buz koyularak soğutulur ve soğuk olarak yenir.267 Bu sözcüğün açıklamasında 

bir yemek adıdır dense de aslında bu bir tatlı adıdır. Nitekim Divân’nın başka bir 

yerinde uva sözcüğünün ufalamak anlamına gelen “uv-” sözünden alındığı ve bir nevi 

yemek olduğu belirtilmiştir.268 

 

sımsımrak م�اق# '�� : Bir çeşit yemek. Baş pişirildikten sonra ufak ufak 

doğranarak bir gövece konur, baharat karıştırılır ve üzerine ekşi yoğurt dökülür; 

olması için bir müddet bırakılır, sonra yenir. Çiğilce. (III, 136-15) 

 

“Sımsımrak” özellikle Çiğil Türkleri tarafından bilinen ve yenilen bir yemek 

çeşididir. Bu yemeğin ana malzemesi hayvan başıdır.  

“Göçebe topluluklar hayvancılıkla geçindikleri için onun her tarafını 

değerlendirmekte uzmanlaşmışlardır. Oğuzlar koyun kellesi gibi at kellesinden de 

yemekler yapmaktaydılar.”269 Sımsımrakda hangi hayvan başının kullanıldığını 

bilmemekteyiz. 

 

buxsı 2#F& : Bir yemek adıdır. Bu yemek şöyle yapılır: Buğday pişirilerek 

içerisine badem taneleri atılır, üzerine bal ve süt ile pişmiş bulamaç dökülür; 

ekşitildikten sonra buğdayları yenir, suyu içilir. (I, 423-1) 

 

Ekşitilerek yapılan ve sulu bir yemek olan “buxsı”nın ana malzemesi buğdaydır. 

Bu yemekten elde edilen su da ayrıca içilmektedir. Bu sözcüğün darıdan yapılan bir içki 

olan “buxsum” sözcüğüyle alakalı olduğunu düşünüyoruz. Hatta bu yemeğin 

ekşitilmesinden sonra elde edilen suya “buxsum” denildiğini düşünüyoruz. 

 

                                                 
267 Genç, a.g.m., s. 13 
268 D.L.T. c. I, s. 11 
269 Prof. Dr. Mahmut TEZCAN, Türk Yemek Antropolojisi Yazıları, Kültür Bakanlığı Yayınları, 
Ankara-2000, s. 24 
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bulgama 
 Yağsız ve tatsız bulamaç. (I, 491-24) : &��م

 

“Bula-” fiilinden türemiş olduğunu düşündüğümüz “bulgama” ismi yine aynı 

fiilden türemiş olan ve bir çeşit hamur yemeği olan, “bulamaç”ın yağsız ve tatsız şekli 

için kullanılıyor.  

 

 Bir çeşit şehriye çorbası. Su, kar, buz gibi şeylerle soğutulur. Sonra : �ت$ ?......

içerisinde baharat konur, soğukluk yerinde yenir.+ (III, 237-25) 
+ Bu kelimenin nasıl yazılıp nasıl okunacağı belli değildir. Yazma nüshada dahi 

böyledir. “litü” veya “latu” olsa gerektir. B.A. 

 

Besim Atalay doğru yazımı tam olarak bilinmeyen bu sözcüğün “litü” veya 

“latu” olduğunu düşünmektedir. Bu sözcük Kabalcı Yayınevi’nin yayımladığı Divânü 

Lûgati't-Türk çevirisinde ise “litu” şeklinde yer almaktadır.270 Soğuk olarak yenen “litü 

(litu)” bir çeşit şehriye çorbasıdır. Bu sözcük soğuk yemeklerin de Türkler tarafından 

yenildiğinin bir göstergesidir. 

 

iprük (�&ا : Ekşi yemekten içine katılık gelen kişiye –içini sürdürmek için- yoğurt 

ile süt karıştırılarak verilen ilaç. (I, 101-6) 

 

Eski Türklerde hazırlanan yiyeceklerden bazıları ilaç olarak kullanılmaktadır. Bu 

söz de süt ve yoğurt karıştırılarak yapılan bu tarz bir yiyecektir.  

 

2.5. İÇKİLER 

 

içkü $ا�آ : İçki,  içilen her şey. (I, 128-25) 

 

Bu sözcük anlam daralmasına uğrayan sözcüklerimizdendir. Divânü Lûgati't-

Türk’te içilen her şeye “içkü” denilse de günümüzde bu sözcük “içinde alkol bulunan 

içecekler” için kullanılmaktadır. 

                                                 
270 D.L.T. (Kabalcı Yay.), a.g.e, s. 339 
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kavuz ?$� : Şarapta bulunan çörçöp, tortu. “kavuz süçikden keter = çöpü, 

tortuyu şaraptan gider”+ (III, 164-3) 

 
+ Gerek yazma ve gerek basma nüshalarda ز$� şeklinde geçen bu iki kelime 

yanlış olmalıdır; doğrusu “kavuz” olsa gerektir; bugün bile söylenilen şekil budur. 

Bundan başka ayrımın gereği de böyledir. B. A. 

 Şarapta bulunan tortuya “kavuz” denilmektedir. Bu sözcükle aynı anlamda 

“çöp” sözcüğü de kullanılmaktadır. Fakat “çöp” sözcüğü bütün nesnelerin çöküntüsü, 

tortusu için kullanılırken, “kavuz” sözcüğü sadece şarap için kullanılmaktadır. Yine bu 

sözcük gibi “tar” sözcüğü de yağ tortusu için kullanılmaktadır. 

 

agartgu ��%�$ا  : Şerbet gibi buğdaydan yapılan şarap, içki. (III, 442-15) 

 

Agartgu buğdaydan yapılan bir çeşit şarap adıdır. Bu içki hammaddesi 

bakımından buğday birası ile eşdeğer tutulabilir. Agartgu da olduğu gibi bir çok 

içeceğin hammaddesi olarak buğdayı görmekteyiz. Örneğin buğday içkisi denilen ugut, 

boza anlamına gelen bekni ve buxum adlı içkilerin de yapımında buğday 

kullanılmaktadır.  

Bu sözcüğe daha sonraki dönemlerde rastlayamadık. 

 

ayran Eا��ا : Ayran. (I, 120-26) 

 

“Geleneksel Türk meşrubatları derken ilk akla gelen, ayrandır. Ayran, aynı 

zamanda bir Türk simgesi olmuştur. Çünkü yoğurt Türk buluşu olarak dünyaya 

yayılmıştır. Yoğurt gibi ayran da bugün Avrupa kültürüne girmiştir.”271 Ayran şöyle 

yapılmaktadır: Yoğurda bir miktar su ilave edildikten sonra yayıkla dövülerek yahut 

hususi olarak hazırlanmş toprak küplerde veya derilerde çalkanarak yağı ayrılıp 

                                                 
271 Prof. Dr. Mahmut TEZCAN, “Geleneksel Türk İçecekleri (Meşrubatlar)”, Türk Halk Kültürü 
Araştırmaları (Turkish Folk Culture Researches-1990/1), Türk Mutfağı Özel Sayısı (Special Volume 
of Turkish Cooking), Kültür Bakanlığı Halk Kültürünü Araştırma Dairesi Yayınları, Ankara-1990, s. 125 
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alındıktan sonra kalan beyaz sulu kısma ayran derler. Bir de yoğurda su katıldıktan 

sonra kaşıkla karıştırılarak hazırlanan ayran vardır.272 

“Ayran sözü, her Türk bölgesinde yine ayran şeklinde söylenir. Çuvaş lehçesi 

gibi, diğer Türk lehçelerinden büyük ayrılıklar gösteren bölgelerde bile, ayran ancak 

oryan veya oren şeklinde değişebilmiştir.”273 

Ayran çeşitlerine gelince çok geniş bir söz varlığıyla karşılaşmaktayız. Örneğin 

daha XI. yüzyılda üzerine su katılmış ayrana “suwsuş”274 denilmektedir. Yine sonraki 

dönem Türk Dillerine baktığımızda Kırgızlar fazla sulandırılmış ayrana “çangğit” 

derken, daha katı ayrana “çalap” demektedirler.275 “Anadolu ağızlarında da ayranla ilgili 

‘ak, akçakatık, çalkama, çalkamak, gövertmeç, katık, tutma’ gibi birçok sözcük 

kullanılmaktadır.”276 

 

ugut *� Kendinden içki yapılan bir çeşit hamur adıdır. Şöyle ki: Birçok : ا

ilaçlar bir araya toplanarak ıslatılır arpa unu ile karıştırılır; meydana gelen hamur 

fındık  büyüklüğünde kesilerek toparlaklar haline konur ve kurutulur. Bundan sonra 

arpa ile buğday pişirilir, hamur iyice ezilir fındık tanesi büyüklüğünde olan her 

yuvarlak üzerine pişmiş buğday dökülür. Bundan sonra bu buğdayla hamur temiz bir 

şeye sarılarak olgunlaşması için üç gün bir yere bırakılır Üçüncü gün küpe doldurulur 

daha iyi olgunlaşması için on gün de küpte bırakılır. On gün sonra üzerine su dökülür, 

süzülerek bir içki elde edilir. İşte “buğday içkisi” budur. (I, 50-10) 

 

“Ugut” buğdaydan yapılan bir tür içkidir. Yapımında ilaç olarak adlandırılan 

bitki ve meyve püreleri kullanılır.277 Buğday içkisi olarak adlandırılan ugutta arpa unu 

da kullanılmaktadır.  

 

aguj ژ� Ağız, inek veya koyun doğurduktan sonra ilk gelen süt. Bu kelime (z) : ا

ile (j) arasında söylenir; (z) ile de yazılabilir. (I, 55-7) 

                                                 
272 M. Zeki ORAL, “Selçuk Devri Yemekleri ve Ekmekleri”, Yemek Kitabı (Tarih-Halkbilim-
Edebiyat), haz. M. Sabri Koz, Kitabevi Yay., İstanbul-2002, s. 30 
273 Ögel, a.g.e., c. IV, s. 27 
274 D.L.T. I, 460 
275 Yudahin,  a.g.e., c. I, s. 250 
276 Ögel, a.g.e., c. IV, s. 28 
277 Genç, a.g.m., s. 15 
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Yeni doğurmuş memeli hayvanların ilk sütü için kullanılan bu sözcüğün z ile j 

harfleri arasında telaffuz edildiği belirtilmektedir.278 Daha sonraki yüzyıllarda ise ağız 

veya ağuz kullanımının yaygınlaştığını görmekteyiz.279 Bu sözcük günümüze kadar da 

varlığını devam ettirmiştir. Kelimenin “-lIg” ekiyle birlikte kullanımını da Divânü 

Lûgati’t-Türk’te görmekteyiz. 

“agujluğ er = ağzı, ilk sütü bulunan kişi”280 

Koyu yapışkan bir süt olan ağuz günümüzde dahi Türkler arasında oldukça faydalı bir 

besin olarak görülmekte ve çocuklara yedirilmeye çalışılmaktadır  

 

uxak ق
Fا : Kaysı sıkılarak elde edilen suyu. Bundan şerbet yapılır. (I, 122-16) 

 

Kaysı suyu anlamına gelen bu sözcük Türklerin XI. yüzyılda meyve sularını 

tükettiklerinin bir göstergesidir. Fakat Divân’da üzüm ve kayısı dışındaki meyve 

sularının kullanıldığına dair bilgiler yer almamaktadır. Üzüm suyunun şarap yapımında, 

kayısı suyunun da şerbet yapımında kullanılmasından meyve suyu içiminin çok yaygın 

olmadığı sonucuna varılabilir. Divânü Lûgati't-Türk’te hayvansal içkilerle ilgili 

sözcükler bu tarz içkilerle ilgili sözcüklere göre daha fazla yer almaktadır. 

 

kımız ?�� : Kımız. Kısrak südü tulumda bekletilerek ekşitilir, sonra içilir. (I, 365-

27) 

 

Kımız içkisi Türklere has bir içki olup Türk tarihinde ve Türk yemek kültüründe 

önemli bir yere sahiptir. Kımızın yapılışında en önemli etken mayasıdır. Yoğurt mayası 

için söylenen “kor”281 sözcüğü, kımız mayası için de kullanılmaktadır. Mayalanan 

kımızlar “butık” veya “kasuk”282 denilen tulumlara koyulduğunu ve olması için 

sallandığını da yine Divânü Lûgati't-Türk’ten öğreniyoruz:  

                                                 
278 D.L.T. c. I, s. 55 
279 T.S. c. I, s. 359 
280 D.L.T. c. I, s. 146 
281 D.L.T. c. III, s. 122 
282 Bkz. adı geçen maddeler. 
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“Er kımız pışdı = adam, olması için kımız tulumunu salladı.”283 

Divânü Lûgati't-Türk’te kımızla ilgili edindiğimiz bir başka bilgi de kımızın 

içerisine meyve koyulduğudur:  

“Kımız kurlandı = kımız ekşidi. (İçerisinde olan meyva dolayısıyla kımız 

ekşidi.)”284 

Türklerin İslamiyeti kabulüyle birlikte kımız tüketimi gitgide azalmıştır. Hatta 

Anadolu’da kımız sözcüğü bu anlamının dışında kullanılmaya başlamıştır. Derleme 

sözlüğünde kımızın açıklaması şöyle verilmiştir: 

Kımız: 1. Temmuz ayında çobanların taşı ısıtıp batırarak pıhtılaştırdıkları süt. 2. 

Pişirilmiş süt ile ağız karışımı. 3. İyi tutmamış yoğurt.285 

Bu açıklamadan da anlaşılabileceği gibi alkollü bir içki olan “kımız”ın kullanımı 

Anadolu’da yok denecek kadar azdır.  

 

çagır ��� : Şıra. (I, 363-11)  

çagır ��� : Çakır, şarap. Bu kelime birbirine zıt iki anlama gelen 

kelimelerdendir. (I, 363-12) 

 

Bugün şarap anlamıyla bildiğimiz “çakır” sözcüğü Divânü Lûgati't-Türk’te iki 

farklı anlamda yer almıştır. Ayrı madde başı olarak sözlükte yer alan bu sözcüğün 

açıklamalarından ilki “şıra” olarak verilirken; ikincisi “çakır, şarap” şeklinde 

verilmiştir.286 

Bilindiği gibi şıra, henüz mayalanmamış üzüm suyuna verilen addır ve 

alkolsüzdür; şarap ise bunun aksine mayalanmış üzüm suyuna verilen addır ve 

alkollüdür. Yani bu sözcük birbirine zıt iki anlamı karşılamaktadır.  

Yine bu sözcüğün günümüzde de varlığını sürdüren sesteşi de sözlükte yer alır. 

Bu sözcük “mavi göz, gök göz” için kullanılan “çakır” sözcüğüdür.287  

Çagır sözcüğünün cümle içinde kullanıldığı yerlere gelince; bu cümlelerde 

“çakır” çoğunlukla şıra anlamında kullanılmıştır: 

                                                 
283 D.L.T. c. II, s. 12 
284 D.L.T. c. III, s. 197 
285 D.S. c. VIII, s. 2803 
286 D.L.T. c. I, s. 363 
287 D.L.T. c. I, s. 363 
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“çakır çuwşadı = şıra kaynadı ve köpüklendi.”288 

“er çagır çuwşattı = adam şıra ekşitti.”289 

Türklerde şarap ve şıra önemli bir yer tutmaktadır, bu nedenle şarapla ilgili 

sözcüklere de divande çokça rastlamaktayız. Örneğin içine şarap konulan kaba “sagır”, 

şarap dolu tutuma “tim”, şarapta bulunan çerçöpe “kavuz”, şarap satan kişiye de “timci”  

denilmektedir. Ayrıca şarap yapımında ana ham maddenin yanında  “kumlak” adında 

bir otun da kullanıldığını divandan öğrenmekteyiz. “mandu” adındaki sirkenin 

yapımında da şarap kullanılmaktadır.290 “Harezmşahlar Türk kültür çevresinin en 

değerli kynağı, ‘şarap kadehi’ için Türkçe çagırlık ayak karşılığını veriyordu.”291 

 

süçik (�$# : Şarap. Bu kelime birbirine zıt iki anlam bildirir. “Ila =Ilı” deresi 

halkı olan Yağma, Toxsı, Çiğil boyları şaraba, kızılı şarap demek olan “kızıl süçik” 

adını verirler. (I, 408-16) 

 

Şarap anlamına gelen bir diğer sözcük de “süçik” sözcüğüdür. Bu sözcük tatlı, 

içilecek şey için de kullanılır: 

“Süm süçük nenğ = taptatlı, pek tatlı nesne. (Oğuzca)”292 

 

suw R$# : Su. Şu savda da gelmiştir: “suw bermeske süt ber = su vermiyene süt 

ver”, (sana su vermiyen adama süt ver). Bundan murat, sana kötülük edene sen iyilik et, 

çünkü senin iyiliğin onu sana köle yapar. (III, 129-6) 

 

Hayatî içeceğimiz olan su XI. yüzyılda “suw” şeklinde kullanılmaktadır. Bugün 

dahi Anadolu’da bazı yörelerde su sözcüğü “suv” şeklinde kullanılmaktadır.293  

 

bor �$& : Şarap. Şu savda dahi gelmiştir: “bor bolmadhıp sirke bolma = şarap 

olmadan sirke olma”. Bu sav, büyüklük taslıyan çocuk için söylenir. (III, 121-16) 

 
                                                 
288 D.L.T. c. III, s. 286 
289 D.L.T. c. II, s. 336 
290 Bkz. ilgili maddeler. 
291 Ögel, a.g.e., c. IV, s. 165 
292 D.L.T. c. I, s. 338 
293 D.S. c. X, s. 3702 
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Şarap anlamına gelen bu kelimenin yanında “agartgu, çagır ve süçik” sözcükleri 

de şarap anlamına gelmektedir. (bkz. çagır) 

 

süt *$# : Süt. (III, 120 -18) 

 

Hayvancılıkla geçinen Türkler hayvanlarının sütünden de geniş biçimde 

faydalanmışlardır. Büyük hayvan sürülerine sahip oldukları için süt en temel besin 

kaynaklarından biri olmuştur.  

Divânü Lûgati't-Türk’te süt sözcüğü sadece hayvansal besin maddesi olarak 

değil anne sütü şeklinde de kullanılmıştır: 

“Uragut oglınğa süt emüzdi = kadın oğluna süt emzirdi.”294 

Sütün, içecek olarak sudan daha üstün tutulduğunu şu atasözünden anlıyoruz: 

“Suw içürmesge süt ber = su içirmeyene süt ver.”295 

Bu atasözü günümüzde kullandığımız “Sana taş atana, sen ekmek at.” atasözüyle 

aynı anlamda yani sana kötülük yapana iyilikle karşılık ver anlamında kullanılmıştır. 

Bir başka atasözünde ise süt sözcüğü şöyle kullanılmıştır: 

“Ewek sinğek sütge tüşür = iven sinek süte düşer.”296 

Bu atasözü de bir işte acele etmenin sakıncasına değinmektedir. 

Divân’da süt sözcüğünün kullanıldığı atasözlerinin yanında bir de “ger-” ekiyle 

türetilmiş “sütger-”297 fiili vardır. Bu fiil süt gibi duru yapmak anlamına gelmektedir.  

 

buxsum '#F& : Boza, darıdan yapılan bir içki. (I, 485-1) 

 

Darıdan yapılan bir içki olan, boza anlamına gelen “buxsum” sözcüğü “bekni” 

sözcüğüyle aynı anlamdadır. Her ikisi için de boza açıklaması yapılsa da bu iki 

sözcüğün aynı kavramı karşılayıp karşılamadığını bilmiyoruz. 

 

suwsuş 4#"# : Buğdayın kuvveti gittikten sonra alınan son suyu. Üzerine su 

katılan ayrana da böyle denir. (I, 460-15) 

                                                 
294 D.L.T. c. I, s. 180 
295 D.L.T. c. I, s. 218 
296 D.L.T. c. II, s. 13 
297 D.L.T. c. II, s. 189 
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“Suw” sözcüğünden türediğini düşündüğümüz bu sözcük iki farklı anlamı 

karşılamaktadır. Üzerine su katılan ayrana “suwsuş” denildiği gibi, buğdayın son 

suyuna da “suwsuş” denilmektedir.  

 

bekni 2آ�& : Buğday, darı, arpa gibi şeylerden yapılan içki. (I, 434-17) 

 

Buğday, arpa, darı gibi tahıllarla yapılan bir içki olan boza anlamına gelen bu 

sözcük bekni şeklinde de kullanılmaktadır. Boza anlamına gelen diğer bir sözcük de 

“buxsum” sözcüğüdür.  

Bozanın yapılırken bir müddet kıvama gelmesi için bekletildiğini biliyoruz. Bu 

durum için Divânü Lûgati’t-Türk’te “yewül-” fiili kullanılır: 

Bekni yewüldi. (Boza olgunlaştı.)298 

Bekni ve benzeri sıvıların ibrikten akıtılması içinse “yüş-” fiili kullanılır: 

Ol bekni yüşdi. (O, bozayı akıttı.)299 

 

2.6. OTLAR 

 

2.6.1. Yemeklerde Kullanılan ve Yenilen Otlar 

 

aba 
 ,aba başı = dağlarda yetişir, dağlılar yer, hıyar gibi dikenli bir ot”. (I“ : اب

86-19) 

 

İki sözcüğün birlikte kullanılmasıyla oluşmuş bu söz öbeği özellikle dağlarda 

yetişen ve dağlıların yediği bir bitki için kullanılmaktadır. Bu söz öbeği bir isim 

tamlamasından oluşmaktadır. Bu tamlamayı oluşturan sözcüklerden “aba” sözcüğü o 

dönemde “ayı (Kıpçakça), baba (Tibet dilince), ana (Oğuzca)”300 gibi anlamlara gelecek 

şekilde kullanılmaktaydı. “baş” sözcüğü ise günümüzdeki anlamının dışında bir de 

                                                 
298 D.L.T. c. III, s. 81 
299 D.L.T. c. III, s. 60 
300 D.L.T. c. IV, s. 1 
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“yara”301 anlamında kullanılmaktaydı. Buradan yola çıkarak bu adlandırma yapılırken 

nasıl bir benzetme ilgisinin kurulmuş olduğunu tahmin etmemiz oldukça zordur. Bu 

sözcük “ayı başı, baba başı, ana başı” gibi bir ilgi barındırabileceği gibi; “ayı yarası, 

baba yarası, ana yarası” gibi ilgi de barındırabilir.  

 

şünğle 3آ�� : Argu diyarında biten ottur; kökü çıkarılarak yenir. (III, 379-12) 

 

Sadece kökünün yendiğine dair bir bilginin verildiği bu sözle kastedilen bitkinin 

ne olduğunu bilmiyoruz. Bu sözcük Arguca olduğu için sonraki dönem sözlüklerinde de 

bu sözcüğe rastlayamadık. 

 

aluçın E��$ا� : Yenilen,  boğumlu bir ot. (I, 138-2) 

 

Yenilen bir ot adı olan aluçın, boğumlu bir bitki olarak tanımlanıyor. Daha 

sonraki dönem sözlüklerinde rastlayamadığımız bu sözcük Divânü Lûgati't-Türk’te de 

sadece bir yerde geçmektedir.  

 

ulyan E
 Bir bitkinin köküdür; kokusu güzeldir, yenir. (I, 121-4) : ا��

 

“Ulyan” yenilen bir bitki köküdür. Divân’da bu bitkinin ne olduğu 

belirtilmemiştir.  

 

sarkaç ���# : Yaban hindibasına benzer bir ottur. (I, 454-22) 

 

“Hindiba, 20-100 cm kazık köklü, rozet yapraklı, mavi çiçekli, çok yıllık ve otsu 

bir bitkidir. Rozet yaprakları çiğ olarak salata halinde veya pişirilerek sebze olarak 

yenir. Yabani hindiba Anadolu’da en yaygın olan türdür.”302 “Sarkaç” sözcüğü de 

yabani hindibaya benzeyen bir otu adı olarak kullanılmaktadır. Hindibanın farklı birçok 

türü vardır, “sarkaç” sözcüğünün de bu türlerden birine verilmiş bir ad olduğu da 

düşünülebilir.  

                                                 
301 D.L.T. c. IV, s. 73 
302 Baytop, a.g.e., s. 134  
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egürgen E
 ,Taneleri olan bir bitkidir. Bunu Karluk Türkmenleri yerler. (I : اآ�آ

158-4) 

 

Yazma ve basma nüshalarda harekeleri tam yazılmadığı için bu kelimenin tam 

doğru yazımı bilinmemektedir. Besim Atalay Karlukların yediği bu bitkinin “ügür” 

sözcüğüne yakınlığına dikkat çekmiştir.303 

 

yügürgün E$آ�آ� : Darı gibi kırmızı taneleri bulunan bir bitkidir; bunu 

Türkmenler yer. (III, 54-15) 

 

“Yügürgün” sözünün darı anlamına gelen “yügür (ügür)” sözcüğünden türemiş 

olması muhtemeldir. Zaten bu bitki de açıklanırken darıya benzediği söylenmiştir. Bu 

bitki adı sonraki dönem sözlüklerinde yer almamaktadır.  

 

kumlak 3ق�� : Kıpçak illerinde yetişir, yaprağı fasulya yaprağına benzer 

sarmaşık gibi bir ot. Balla karıştırılarak şarap yapılır. Bu ot, denizde bulunan bir 

gemiye alınacak olursa fırtına kopar, dalgalar çıkar, gemi sallanır, içindekiler batacak 

gibi olur. (I, 475-16) 

 

Balla karıştırılarak şarap yapılan “kumlak” sarmaşığa benzeyen bir ottur. 

“Kumlak” otuyla ilgili bir de batıl inanç aktarılmaktadır. Türkler gemilerde bu otun 

uğursuzluk getireceğine inanmaktadır. 

 

sipüt *&# : Karabiber ve kimyon gibi yemeğe katılan bir ot. Kaşgarca. (I, 356-

12) 

 

Yemeklerde kullanılan otlardan biri de “sipüt”dür. “Sipüt” Kaşgarca bir 

sözcüktür. Diğer Türklerin “sipüt”e ne dedikleri belirtilmemiştir. 

 

                                                 
303 Atalay, a.g.e., c. IV, s. 173 
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inğliç انآ�� : Kebapla yenir, sarımsağa benzer bir dağ otu. (I, 115-15) 

 

Kebap kültürü, Türk yemek kültürü içerisinde önemli bir yere sahiptir. 

Kebaplarla kullanılan baharat ve otlar da bu kültür içerisinde önemli bir yere sahiptir. 

XI. yüzyılda kebaplarla kullanılan bir ot ismi de “inğliç”dir.  

 

boy ى$& : Yenilen bir ottur. Oğuzca. (III, 141-6) 

 

Günümüzde çemen yapımında kullanılan bu bitki “poy otu” veya “boy otu” diye 

bilinmektedir.  

“Boy otu, 10-15 cm yükseklikte bir yıllık, otsu, özel ve kuvvetli kokulu ve 

sarımsı beyaz çiçekli bir bitkidir. Tohumları için yetiştirilir. Otsu kısmı kurutulup toz 

edildikten sonra baharat olarak kullanılır.”304 

 

şamuşa 
 Yenilen bir çeşit ot, poy otu. (I, 446-5) : 5م5$

 

“Şamuşa” sözcüğü de poy (boy) otu şeklinde açıklanmıştır. “Boy” maddesinde 

sözcüğün Oğuzca olduğu belirtildiğine göre bu sözcük de boy otunun diğer Türk 

dillerindeki şekli olmalıdır. 

 

kuşgun E$�5� : Başka bir söylenişi de “uşgun”dur, “ekşi bir çeşit ot” anlamına 

gelir. (I, 440-7) 

 

“Uşgun (ışgın), 40 sm kadar yükseklikte, kalın köklü, sarımsı beyaz çiçekli, çok 

yıllık ve otus bir bitkidir. Çiçek durumunun sapları. Doğu Anadolu bölgesi şehirlerinde 

demetler halinde satılır ve kabuğu soyulduktan sonra çiğ olarak yenir.”305 Yine bu otun 

Anadolu’da salatası, turşusu ve yemeği de yapılmaktadır.306  

“Kuşgun” veya “uşgun” şekillerinde söylendiği belirtilen bu sözcüğün “kuşgun” 

şeklinde söylenişine daha sonraki dönem sözlüklerinde rastlamadık. 

                                                 
304 Baytop, a.g.e., s. 52 
305 Baytop, a.g.e., s. 139 
306 D.S. c. XI, s. 4045 
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yarmaş 4��� : Çiriş. (III, 40-24) 

 

“Çiriş, 100-150 cm yükseklikte, sarımsı çiçekli ve otsu bir bitkidir. Genç 

yaprakları sebze olarak kulanılır.”307 Örneğin çirişin Erzurum’da çiriş pancarı adı 

verilen yemeği de yapılmaktadır. Bu yörede çiriş pancarının şifalı olduğuna da 

inanılmaktadır.308 

XI. yüzyılda ise çiriş sözcüğü yerine “yarmaş” sözcünün kullanıldığını 

görmekteyiz. 

 “Yarmaş” sözcüğü iri döğülmüş tahıllar için de kullanılmaktadır. 

 

yava ا$� : Suyu ile tutmaça renk verilen bir bitki, kolgan dikeni. Yumşak ق ile 

“yawa” dahi denir. (III, 26-25) 

 

Tutmaç yapımında kullanılan bitkilerden biri de “yava (yawa)”dır. Yava 

Divân’da “hint ayvası” ve “kolgan dikeni” şekinde açıklanmıştır. Bu iki bitki adı da 

“Türkçe Bitki Adları Sözlüğü”nde yer almamaktadır.  

“Yava” sözcüğünün bir de eşseslisi vardır. Sıcak, kuytu yere de Oğuzlar “yava 

(yava)”309 demektedir. 

 

yarpuz ?&�� : Güzel kokulu bir ot, kır nanesi. (III, 39-23) 

 

Yarpuz Türkçe Sözlükte Ballı babagillerden, çiçekleri birbirinden ayrı halka 

durumunda, nane türünden, kısa saplı, az veya çok tüylü, güzel kokulu bir bitki olarak 

açıklanmıştır.310 “Türkçe Bitki Adları Sözlüğü”nde ise “yarpuz” sözcüğü yabani nane 

olarak açıklanmıştır.311 Eski Türklerde bu sözcüğü kır nanesi için yani yabani nane için 

kullanmktadırlar. 

                                                 
307 Baytop, a.g.e., s. 73 
308 Hülya TAŞ, “Halkbilimi Açısından Erzurum’da Yemek Geleneği ve Uygulamaları”, Türk Halk 
Kültüründen Derlemeler, Kültür Bakanlığı Yay., Ankara-1991, s. 138 
309 D.L.T. c. III, s. 27 
310 TDK Türkçe Sözlük, c. II, s. 1602 
311 Baytop, a.g.e., s. 213 
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“Bu ot kurutulup, nane gibi çorba ve diğer yemeklerde kullanıldığı gibi çiğ 

olarak diğer yemeklerin yanında da tüketilir.”312  

“Yarpuz” Divân’da bir hayvan adı olarak da geçmektedir. 

 

2.6.2. Şifa İçin Kullanılan Otlar 

 

çaxşu $�F� : “Filiz herç” denilen bir ottur;  göz ağrısı için kullanılır; öz Türkçe 

değildir. (I, 423-21) 

 

Öz Türkçe değildir şeklinde not düşülen bu sözcük Divânü Lûgati't-Türk’te 

yalnızca bir yerde geçmektedir. Bir tür ağaç olan “awılku” gibi göz ağrısı için ilaç 

yapımında kullanılmaktadır. 

 

ötrüm '�%ا : Müshil, insanın içini sürdüren ilaç. “süt ötrüm = mercimeğe benzer, 

ishal veren bir ot”. Bu kelime Arapçaya yakındır. (I, 106-19) 

 

Müshil anlamına gelen “ötrüm” sözcüğü “süt” sözcüğüyle ishal veren bir otun 

adı olmuştur. “Süt ötrüm” denilen bu ot adına daha sonraki dönem sözlüklerinde 

rastlayamasak da Derleme Sözlüğü’nde “ötürük”313 denilen, hayvanlarda sürgün 

hastalığı yapan, bir ot adı bulunmaktadır.  

 

eldrük (�!ا� : Üzerlik tohumu. (III, 412-5) 

 

Divânü Lûgati't-Türk’te bu sözcüğün iki farklı yazımıyla karşılaşmaktayız. 

Bunlardan ilki “eldrük” ikincisi ise “ilrük” sözcüğüdür. Bu iki sözcük de üzerlik otu 

olarak açıklanmıştır. Üzerilik, sedef otugillerden, yaprakları almaşık, çiçekleri beyaz 

renkte, susama benzeyen, tohumları acı olan bir bitkidir.314Bu bitki mutfakta çörek otu, 

susam gibi kullanılmaktadır. 

                                                 
312 Ünver, a.g.m, s. 153 
313 D.S. c. IX, s. 3359 
314 TDK Türkçe Sözlük, c. II, s. 1544 
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“Eldrük” ve “ilrük” sözcükleri Uç ve Barsgan dillerine  kullanılmaktadır. 

Oğuzlar ise buna “yüzerlik (üzerlik)” demektedirler. Yine Kaşgar dilinde ise bu bitkiye 

“yıdhığ ot” denilmektedir.315 

 

ilrük (ا�� : Safra ve balgamı söktüren bir ot tohumu, üzerlik tohumu. Uç dilince. 

(I, 105-5) 

 

Eldrük sözü Uç dillerinde “ilrük” şeklinde kullanılmaktadır. Bu sözcükle aynı 

anlama gelen “ilrük” ve “yıdhığ ot” sözcüklerinin açıklamalarında şifa için 

kullanıldığına dair bir ibare bulunmamaktadır. Bu sözcüğün açıklamasında ise safra ve 

balgamı söktürdüğü belirtilmiştir.  

 

yıdhığ ot *ذغ  ا� : Kaşgar dilince “üzerlik otu” anlamındadır. Uç ve Barsgan 

dillerinde “eldrük”  , Oğuzcada “yüzerlik”tir. (III, 12-20) 

 

Bu sözcük de “eldrük” sözcüğünün Kaşgar dilinde kullanılan şeklidir. Bu 

sözcüğün Türk dillerinde kullanılan üç farklı şeklinin verilmesi Kaşgarlı’nın eserinin 

sadece bir sözlük değil aynı zamanda bir lehçe çalışması olduğunun da göstergesidir.  

Oğuzların kullandığı “yüzerlik” sözcüğü günümüze kadar varlığını korumuştur. 

 

b(e)z(i)nç ? Mب?& : Dalları ve yaprakları kızıl olan bir bitki olup bağlarda biter. 

İlaç için yenir.+ (III, 373-14) 
+ Bu kelimenin asıl nüshada harekesi yoktur. Biz nasıl okunacağını 

kestiremediğim için bizim harflerle yazmadık. B. A. 

 

Bu kelime harekesiz yazıldığı için Besim Atalay sözcüğü Latin harfleriyle 

yazmamış. Endeks cildinde ise sözcüğü Brockelmann’ın yazdığı şekilde [ b (e) z (i) nç] 

yazmıştır. Kabalcı Yayınevi’nin yayımladığı Divânü Lûgati't-Türk çevirisinde ise 

“bezenç” şeklinde yer almaktadır.316 

                                                 
315 D.L.T. c. III, s. 12 
316 D.L.T. (Kabalcı Yay.), s. 184 
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Kelimenin tam yazılışını bilmediğimiz için biz de ilaç olarak yenen dalları ve 

yaprakları kırmızı renkli bu bitkinin ne olduğunu anlayamadık.  

 

yakrıkan E���� : fındık büyüklüğünde kırmızı meyvası olan bir bitkidir; yel 

dudakları yardığı zaman yapıştırılırsa yarıklar iyi olur. (III, 56-1) 

 

Meyveleri olan bu bitkinin şifa olarak da kullanıldığını Divân’dan öğreniyoruz. 

Bu bitki adına daha sonraki dönem sözlüklerinde rastlayamadığımız gibi “Türkçe Bitki 

Adları Sözlüğü”nde de rastlayamadık. “Yakrıkan”ın nasıl bir bitki çeşidi olduğunu bu 

nedenle bilemiyoruz. 

 

anğduz ?!انآ : Yerden kazılıp çıkarılır, karın ağrısına ilaç yapılır bir kök. Şu 

savda da gelmiştir: “anğduz bolsa at ölmes = andız olsa at ölmez” (Andız hazır olursa 

at karın ağrısından ölmez). Çünkü bu kök toz haline getirilir, atın burnuna üflenir, at 

kurtulur. Bu sav yolcu için hazır olmak lüzumunu bildirmek için söylenir. (I, 115-5) 

 

Anğduz günümüze kadar adını muhafaza etmiş bir bitki adıdır. Fakat günümüzde 

farklı iki bitkinin adını karşılamaktadır. Bunlardan biri “Yaprakları dikenli bir çeşit 

ardıç ağacı, servi ağacı” iken; diğeri “Birleşikgillerden, nemli yerlerde yetişen, sarı 

çiçekli, acı ve kokulu bir ot” şeklinde tanımlanmaktadır.317 Divânü Lûgati't-Türk’te de 

bir ot çeşidini karşılamak için kullanılmaktadır. 

Bu otun kökü özellikle ilaç yapımında kullanılmaktadır. Bu ilacın sadece 

insanların tedavisinde değil, şu atasözünde geçtiği gibi, hayvanların da tedavisinde 

kullanıldığını görüyoruz: 

“Anğduz bolsa at ölmes = andız olsa at ölmez” (Andız hazır olursa at, karın 

ağrısından ölmez.) 

Bu sözcük andız otunun adı olmakla birlikte; bu otun kökü için de aynı sözcük 

kullanılmaktadır. Yani hem bütünü hem de bütünün bir parçasını gösteren bir addır. 

 

                                                 
317 TDK Türkçe Sözlük, c. I, s. 69 
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egir اآ� : Karın ağrısını sağaltmak için kullanılan bir kök. Şu savda dahi 

gelmiştir: “egir bolsa er ölmes = bir adamın yanında bu ilaçtan bulunursa ölmez” 

çünkü karın ağrısına tutulan adam onu yerse kurtulur. Bu sav, ihtiyaç baş göstermeden 

önce hazırlanmanın gerekli olduğunu bildirmek için söylenir. (I, 53-29) 

 

“Egir”, dere ve durgun su kenarlarında yetişen, 50-125 cm yüksekliğinde, çok 

yıllık ve otsu bir bitkidir.318 Bu bitkinin kökü günümüzde dahi Anadoluda karın ağrısına 

karşı kullanılmaktadır.  

Latince karşılığı “Rh. Calami Aromatici” olan bu bitki kökü önemli bitkisel ilaç 

hammaddelerindendir. Uygur tıbbında da kulanılan bu ilaç hammaddesine Uygurlar 

“iğir” demektedir.319 

Divânda ayrıca “egirse-” fiili de yer almaktadır. Bu fiil hem “egir-” fiilinden 

türetilerek “eğirmek istemek” anlamında kullanılmış; hem de “egir” isminden 

türetilerek “egir kullanmayı istemek” anlamında kullanılmıştır: 

“Er egirsedi = adam eğir -ilaç- kullanmak istedi.” 

“Uragut yıp egirsedi = kadın ip eğirmek istedi.”320 

 

ışgun E�5ا : Şerbeti çiçek hastalığı için iyi gelen çiçeği kırmızı bir ot. (I, 109-5)  

 

Günümüze kadar adını koruyan bu bitki XI. yüzyılda Türk hekimliğinde otların 

kullanılmasının bir örneğidir. Kayalık yerlerde ve dağlarda yetişen, yenilebilir bir ot 

olan “ışgun” bugün Anadoluda da bilinmektedir.321 Örneğin Erzurum halk dilinde bu 

sözcük “işgın” şeklinde bilinmektedir. “Bu bitki köylerden başka yaz başlarında şehirde 

de pazarlanmakta ve rağbet görmektedir. Bitkinin uzunca olan sapları soyularak çiğ 

olarak yenilmektedir. Tadı mayhoştur.”322 

                                                 
318 TDK Türkçe Sözlük, c. I, s. 435 
319 Beyhan ÇUBUKÇU- Şöhret A. OĞUZOĞLU, “Geleneksel Uygur Tıbbında Kullanılan Bitkisel İlaç 
Hammaddeleri”, V. Milletlerarası Türk Halk Kültürü Kongresi Maddi Kültür Seksiyonu Bildirileri, 
Kültür Bakanlığı Yayınları, THK Basımevi İşletmesi-Ankara 1997, s. 48 
320 D.L.T. c. I, s.302 
321 D.S. c. VII, s. 2494 
322 Prof. Dr. Zeki BAŞAR, “Erzurum İlinde Besin Kaynaklarımız ve Halk Yemekleri”, III. Milletlerarası 
Türk Folklor Kongresi Bildirileri (Maddi Kültür), Başbakanlık Basımevi, Ankara-1987, s. 70 
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Kaşgarlı kitabının başında bu sözcükteki hemzenin sonradan bu kelimeye 

eklendiğini belirtse de Atalay bunun Türkçeyi Arapçaya benzetme gayretinden ileri 

geldiğini düşünmektedir.323 

 

ayrık ا��ق : Ayrık otu. Türkler buna “adhrık” derler. Oğuzlar “dh” harfini 

“y”ye çevirirler. (I, 113-18) 

adhrık اذ�ق : ayrık, ayrık otu. (I, 98-18) 

 

Bu sözcük madde başı olarak iki yerde geçmektedir. Bunlardan ilkinde “adhrık” 

şeklinde ikincisinde ise “ayrık” şeklindeki bu sözcük hekimlikte kullanılan bir bitki 

adıdır. Sözcük günümüze kadar adını korumuştur. Bu ses farklılaşmasının o dönemde 

de var olduğunu görüyoruz. Ayrık sözcüğünün Oğuzlar tarafından Adhrık sözcüğünün 

ise diğer Türkler tarafından kullanıldığı Divânü Lûgati’t-Türk’te belirtilmiştir.324 

 

2.7. TAHILLAR 

 

tarığ ت�غ : Bütün Türklerce “buğday”; yalnız oğuzlarca “darı”. Bu kullanış 

yanlıştır; onlar buğdaya “aşlık” derler. (I, 373-20) 

 

“Tarığ” sözcüğü Oğuzlarda darı anlamında kullanılmaktadır. Bu sözcük “darı” 

şeklinde günümüzde de kullanılmaya devam etmektedir. Diğer Türkler ise bu sözcüğü 

“buğday” anlamında kullanmaktadırlar.  

 

tene 
 Susam, mışmış gibi şeyler. Uç ve Argu dillerince. (III, 236-4) : ت�

 

Bugün “tane” şeklinde kullandığımız bu sözcük Uç ve Argu dillerinde susam 

gibi şeyler için kullanılmaktadır. 

 

tögi 2آ% : Darının kabuğu çıkarıldıktan sonra kalan özü. Oğuzca.+ (III, 229-18) 

                                                 
323 Atalay, a.g.e. c. I, s. 18 
324 D.L.T. c. I, s. 113 
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+ Bu kelimeyi Brockelmann “tüki” şeklinde yazmıştır. Anadolu’da pirinç 

yetiştiren yerlerin bir çoklarında pirince dügü denmekte ise de bazı yerlerde de dögü 

denilmektedir. Aslı döğmek fiilinden gelmiş olmalıdır. Çünkü pirinci kabuğundan 

döğerek ayırırlar. Bu ad onun için verilmiş olsa gerektir. Bundan başka dügü Konya, 

Beyazıt, İzmit ve Ankara köylerinin bazılarında “ecza” anlamına da gelmektedir. Bu da 

bize kelimenin aslının döğmek fiilinden gelmiş olduğunu gösterir. Çünkü eski eczacılıkta 

döğme esastı. Şu halde döğü kelimesi giderek dügü ve dügi şeklini almış olsa gerektir. 

B. A. 

 

Oğuzlar darının kabuğu çıkarıldıktan sonra kalan öz için “tögi” sözcüğünü 

kullanmaktadır. Diğer Türk boylarında bu anlamda kullanılan kelimeler hakkında bilgi 

verilmemiştir. Fakat bu sözcüğün Oğuzca olduğu belirtildiğine göre diğer Türkler bu 

öze başka bir isim vermekteydiler.  

Bu sözcüğün “tög-” fiilinden geldiğini Besim Atalay dipnot olarak belirttiği için 

tekrar üzerinde durmuyoruz. 

 

bugday داى�& : Buğday. Şu savda dahi gelmiştir: “bugday katında sarkaç 

suwalur = buğday yanında karamuk ta sulanır”, (buğdayın devleti ve bereketi yüzünden 

karamuk ta su bulur). Bu sav, başka biriyle arkadaşlık yüzünden iyiliğe erişen kimse 

için söylenir. Barsgan halkı “bugday” diyemez, “budgay” der. “Ben, Barsganlardan 

değilim” diyen kimse bu sözle sınanır. (III, 240-6) 

 

Tarığ, darı, budgay ve oğuzlar arasında aşlık da denilen bugday Türk mutfak 

kültürünün vazgeçilmez ürünlerinden biridir. XI. yüzyılda buğdayın Türkler için ne 

kadar önemli olduğunu Divan-ı Lügat-it-Türk’te geçen buğdayla ilgili sözcüklerden 

anlıyoruz. Örneğin; buğday koyulan nesneye “tagar”325, buğday saklanan çukura 

“oru”326, buğday taşınan çuvala “yemeçük”327, buğday temizlemek için kullanılan aygıta 

“adhrı”328 denilmekteydi.  

                                                 
325 D.L.T. c. I, s. 411 
326 D.L.T. c. I, s. 87 
327 D.L.T. c. III, s. 48 
328 D.L.T. c. I, s. 126 
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Buğdayla ilgili sözcüklerin dışında buğdayla yapılan yemek ve içki adları da 

oldukça fazladır. Örneğin “bekni”, “agartgu” ve buğday içkisi de denilen “ugut” 

buğdayla yapılan içkilerdir.  

Buğdaydan yapılan yemek adları da oldukça fazladır. Bu yemekler arasında 

“suma”, “awzurı”, “suruş”, “top”, “buxsı” gibi yemekler sayılabilir. Bu yemek isimleri 

buğdayın mutfak kültürü açısından ne denli bir öneme sahip olduğunu ortaya koyuyor. 

Bunun dışında buğdayın ekmeğin ham maddesi olduğu da unutulmamalıdır.  

“Bugday” sözü atasözlerine de yerleşmiştir: 

“Bugday yanında karamuk ta sulanır. (buğdayın devleti ve bereketi yüzünden 

karamuk ta su bulur.)”329 

“Bugday” sözcüğünü “kawrul-” ve “ügi-” fiilleriyle de birlikte görmekteyiz: 

“Er bugday ügidi. (Adam buğday üğüttü.)”330 

“Bugday kawruldı. (Buğday kavruldu.)”331 

 

sunu $�$# : Çörek otu. (III, 238-11) 

 

“Çörek otu, 20-50 cm yükseklikte, bir yıllık, mavi çiçekli ve otsu bir bitkidir. 

Anadolu’da yabani olarak bulunduğu gibi, Orta Anadolu’da (Karamanlı-Burdur) ekimi 

de yapılmaktadır. Ekmek, pide ve çöreklerin üzerine koku vermek için konur.”332  

Çörek otu anlamına gelen “sunu” sözcüğüne ise Anadolu ağızlarında 

rastlamamaktayız.  

 

tuturkan E
 Pirinç, döğü. (I, 521-2) : تت��

 

“Tuturgan” sözcüğünün açıklamasında verilen “döğü”333 sözcüğü döğülmüş 

pirince verilen bir addır.  

“Kaşgarlı Mahmud’a göre XI. yüzyıl Türklerince, ‘tuturkan’ pirinç ve döğülmüş 

pirinç demekdi. XI. yüzyıldan sonra Türklerin pirinç anlayışına gelen ‘tuturgan’ sözü, 

                                                 
329 D.L.T. c. III, s. 240 
330 D.L.T. c. III, s. 254 
331 D.L.T. c. II, s. 235 
332 Baytop, a.g.e., s. 77 
333 Bu sözcük darının kabuğu çıkarıldıktan sonra kalan özü için de kullanılmaktadır. (Bkz. “dögü”) 
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yalnızca Çağatay Türk kültür çevresi içinde kalmış, diğer Türkler bu sözü 

unutmuşlardır.”334 

 

kogurmaç ج
���� : Kavrulmuş buğday. (I, 493-15) 

kawurmaç ج�
��"   : Yukarıdaki manada bir kelimedir. (I, 493-16) 

 

Bu sözcükler Divânü Lûgati't-Türk’te de yer alan “kagur- (kugur-, kuwur-)” 

fiiline “-maç” eki getirilerek yapılmıştır. 

Özellikle buğday olmak üzere kavrulmuş tahıllar için kullanılan bu sözcükleri 

günümüzde de “kavurmaç” şeklinde kullanmaktayız. Kavurmaç sözcüğünü  Eski 

Anadolu ağızlarında ve günümüz ağızlarında “kavurga” şeklinde de görmekteyiz. 

 

burçak ق��& : Burçak. (I, 466-7) 

 

Günümüzdeki anlamının yanı sıra “burçak” sözcüğü benzetme ilgisi kurularak 

ter taneleri için de kullanılmıştır. Bu benzetmede ter tanelerinin burçak tanelerine olan 

benzerliği esastır: 

“ ‘Ter burçaklandı.’ denir ki ‘ter taneleri burçak gibi çıktı’ demektir.”335 Yine bu 

cümlede “burçak” sözcüğünden yapılan “burçaklan-” fiilinin de kullanıldığını 

görüyoruz. 

 

ewin E>ا : Evin, dâne+ (I, 77-20) 

 

+ “Evin” kelimsi bugün Batı Anadoluda köylüler arasında “dâne, habbe” 

manasına kullanılmaktadır. “Bu başaklar çok evin verdi” denir ki “çok dane verdi” 

demektir. Yine “bu sözün evini evceri yok” derler ki “manası, özü yok” demektir. B. A. 

Buğday ve buğdaya benzer tahıllar Türk mutfağının önemli malzemelerindendir. 

“ewin” sözcüğü ise “buğday tanesinin olgunlaşmış içi, özü” anlamına gelmektedir. Bu 

sözcüğün “ewin” ve “evin” şeklinde iki söyleyişinin de var olduğunu belirten Kaşgarlı 

bunun gibi sözcükler için şöyle bir açıklama yapar: 

                                                 
334 Ögel, a.g.e., c. II, s. 206 
335 D.L.T. c. I, s. 466 
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“ ‘w’ harfi ‘v’ harfi ile yer değiştirebilir. Nitekim ‘peygamber’ anlamına  gelen 

‘yalavaç’ sözü ‘yalawaç’ olarak da söylenir. ‘Kulgan dikeni ve Hint ayvası’ anlamına 

gelen ‘yawa’ ve ‘yava’ kelimesi de böyledir.”336 

 

yügür آ�� : Darı. “ügür” dahi denir. (III, 9-10) 

ügür اآ� : Darı. Bu kelime Oğuzlardan başka bütün Türk ulusları tarafından 

kullanılır; bunu Oğuzlar bilmezler. (I, 54-8) 

 

Divân’da hem “yügür” hem de “ügür” şekilleri bulunan bu sözcük Oğuzlar 

dışındaki Türklerde darı anlamında kullanılmaktadır. Oğuzlar ise darıya “tarığ” 

demektedir.337 Oğuzlarda “yağ ügüri” sözünün kullanılması farklı anlamda da olsa 

Oğuzların da bu sözcüğü bildiklerinin göstergesidir.  

 

ügür اآ� : “yağ ügüri” = susam. Oğuzca. (I, 54-11) 

 

Oğuzlarda susama “yağ ügüri” denilmektedir. Bu söz Oğuzca olmasına rağmen 

varlığını Anadolu’da devam ettirememiştir. Sonraki dönem sözlüklerinde bu sözcüğe 

rastlayamadık. 

 

küç آ$ج : susam, künçü.+ Susam yağına “küç yağı” denir. Çiğilce. Yine, küçü 

otunun tohumuna a –büyüklüğünden dolayı- “inğek küçi” denir. (III, 121-4) 
+ Bugün Orta Anadoluda “susam”a “küncü” derler. B.A. 

 

Oğuzcada susam için “yağ ügüri” söz grubu kullanılırken Çiğilcede susama 

“küç” denilmektedir. “Küç” sözcüğünün “kuvvet, zor, güç” anlamına gelen bir de 

eşseslisi vardır. 

 

arpa 
 Arpa. Şu savda dahi gelmiştir: “arpasız at aşumas, arkasız alp çeriğ : ا�&

sıyumas = arpasız at koşamaz, arkasız yiğit asker bozamaz”. (At arpa yemedikçe 

yokuşu aşamaz, bunun gibi, bir  yiğit de kendisine yardım eden bir arkacısı 

                                                 
336 D.L.T. c. I, s. 84 
337 Bkz. tarığ 
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bulunmadıkça savaş saflarını yaramaz). Bu sav, her işte yardımlaşmayı emretmek için 

kullanılır. (I, 123-18) 

 

Arpa Türk tahıl kültürü içerisinde önemli bir yere sahiptir. Dayanıklı bir bitki 

olması ve birçok yerde yetiştirilebilir olması buna temel teşkil eder.  

“Oğuzlar, buğdaya aşlık derdi. Çünkü Oğuzlar, yemeklerini buğday ile 

yapıyorlardı. Oğuzlar artık, darı, çavdar ve arpa kültürü gibi çağları çoktan aşmış ve 

‘buğday çağı’ gelişmesine erişebilmişlerdi.”338 Bu nedenle her ne kadar mutfak 

kültürünün önemli bir parçası olsa da daha çok at yemi olarak arpa sözcüğüne 

rastlamaktayız: 

“At arpanı kürt kürt yedi = at arpayı kütür kütür yedi.”339 

Yine bir beyitte: 

“Kelse uma tüşürgil tınsın anınğ arukluk 

Arpa saman yagutgıl bulsın atı yarukluk” 

(Sana konuk gelse onu indir, onun yorgunluğu dinsin; arpayı samanı yaklaştır, 

atı dinlensin.)340 şeklinde arpa sözcüğünün at yemi olarak kullanıldığını görüyoruz. 

Tabi mutfak kültürü içerisinde de arpanın önemi büyüktür. “arpa hamuru”, “arpa 

unu”,  “arpa aşı” gibi bir çok tamlamanın varlığı bize arpanın mutfak kültüründe de 

önemli bir yere sahip olduğunu gösterir. Örneğin, top denilen yemekte buğday su ile 

kaynatılır, arpa hamuru ile yuğrularak bir keçeye sarılır sıcak bir yere bırakılır erdikten 

sonra yenir.341 Bunun yanında ugut denilen hamurda da arpa unu kullanılmaktadır. Yine 

arpa ve buğday unuyla Awzurı denilen yemek yapılır. Bekni denilen içkinin yapımında 

da arpa ve buğday gibi tahıllar kullanılmaktadır. Suma denilen bir çeşit nişasta 

hamurunun hammaddesi de yine arpadır.342  

 

arpagan E
 ,Arpaya benzer bir bitkidir; başağı varsa da evini yoktur. (I : ا�&�

140-3) 

 

                                                 
338 Ögel, a.g.e., c. II, s. 144 
339 D.L.T. c. I, s. 343 
340 D.L.T. c. II, s. 316 
341 D.L.T. c. I, s. 318 
342 Bkz. ilgili maddeler 
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Günümüz halk ağızlarında da arpagan arpağan gibi şekillerde yaşayan bu 

sözcük yabani arpa için kullanılmaktadır. Bu bitkinin başağı olsa da taneleri yoktur. Bu 

adlandırma benzeme yönüyle arpa sözcüğünden türetilerek yapılmıştır.  

Bu sözcükteki “-GAn” eki genellikle fiil kök ve gövdelerinden “alışkanlık” 

sıfatları türeten bir ektir. Bu ekin eklendiği kelimelerde sıfatlık özelliğini yitirterek ada 

dönüştüğü bazı örnekler de vardır: ısırgan, süsleğen, şırlağan gibi.343 Görüldüğü gibi bu 

ek bitki adları yapımında sıkça kullanılmaktadır. Fakat çoğunlukla fiillere getirilen bu 

ekin arpagan sözcüğünde isme getirildiğini görüyoruz. 

 

konak ن�� : Çavdar. Şu davda dahi gelmiştir: “konak başı sedhregi yeg = 

çavdar başının seyreği iyidir”, çünkü daneler seyrek olursa büyük olur, çok olursa 

küçük olur. Bu sav, istediğini elde etmek için az emek çekmek istiyen kimseye söylenir. 

(I, 384-11) 

 

Çavdar şeklinde açıklanan “konak” sözcüğü Divân’ın bir yerinde ise “bir çeşit 

kaba darı”344 şeklinde açıklanmıştır.. Bugün Anadolu’da “darı içinde bulunan kepek ve 

kabuk”345 için de konak sözcüğü kullanılmıştır.  

Konağın Divânü Lûgati't-Türk’te kaymakla birlikte tüketildiği de 

belirtilmiştir.346 

 

benek (�& : Tane habbe. Arguca ve bir takımlarının dillerince. (I, 386-3) 

 

Bu sözcük tane, habbe anlamında kullanılmaktadır. Arguca ve bir takım 

lehçelerinin dışında “benek” sözcüğü yerine “evin” sözcüğü kullanılmaktadır. (Bk. 

evin) 

 

yarmaş 4��� : Yarma, bulgur. “yarmaş un = ince un” 

                                                 
343 Prof. Dr. Zeynep KORKMAZ, Türkiye Türkçesi Grameri (Şekil Bilgisi), Türk Dil Kurumu 
Yayınları, Ankara 2003, s. 80 
344 D.L.T. c. III, s. 347 
345 D.S. c. VIII, s. 2915 
346 Bkz. kanak 
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Bu iki kelime birbirine zıt anlama gelen kelimelerdir; hakikatte kökleri birdir. + 

(III, 40-25) 
+ Gerek yazma ve gerek basma nüshalarda bu son kelimedeki ' harfinin üstünde 

üstün, altında esre olarak 4م�� şeklindedir. Sözün gelişinden anlaşılan bu da birincisi 

gibi “yarmaş” olsa gerektir. B. A. 

 

Bu sözcük iki farklı anlamda eski Türklerce kullanılmaktadır. Bu iki anlamı 

tamamen birbirine zıt gibidir. Kötü öğüdülmüş kalın taneli una “yarmaş” denirken, 

“yarmaş un” sıfat tamlaması da iyi öğütülmüş un şeklinde açıklanmıştır.  

“Çiriş” anlamına gelen “yarmaş” sözcüğü de bu sözcükle aynı şekilde 

yazılmaktadır.  

 

2.7. UN, HAMUR, ÇÖREK, EKMEK ÇEŞİTLERİ VE EKMEKLE İLGİLİ 

TERİMLER 

 

un E$ا : Un. (I, 49-17) 

 

Türk mutfağının en önemli hammaddelerinden biri diyebileceğimiz un sözcüğü 

Divân’da birçok yerde geçmektedir. Türklerin gerek arpa gerekse buğday ununu hem 

hamurişlerinde hem yemeklerde hem de içki yapımında kullanmaları unun Türk mutfağı 

için önemini göstermektedir.  

 

y ? amata 
 Kadayıf hamuru gibi ince bir hamurun adıdır. Yağlı tavuk yahut : �م
ت

yağlı et kızartılacağı zaman yağın sızmaması için buna sarılır. (I, 445-4) 

 

Yazımında tereddütlerin bulunduğu bu sözcük bir hamur çeşidinin adıdır. Bu 

hamur farklı bir pişirme biçimini de tarihten günümüze taşımaktadır. Bu hamur yağın 

dışarı sızmaması için kullanılan kadayıf gibi ince bir hamurdur. 

 

sarmaçuk ����# : Bir çeşit şehriye. Bunun hamuru nohut büyüklüğünde 

kesilerek yapılır, hastalara, hasta gibi olanlara verilir. (I, 527-21) 
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Şehriye Türk mutfağında önemli bir yere sahiptir. Hastalara verilmek için nohut 

büyüklüğünde kesilen bir çeşit şehriyeye de “sarmaçuk” denilmektedir.  

 

yupka 
�&� : Yufka. f ile dahi lügattir; “b” “f”nin yerine geçer. (III, 34-7) 

yuwka 
�"� : Her şeyin incesi, yuka. Şu savda dahi gelmiştir: “anası tewlük yuwka 

yapar, oğlı tetik koşa kapar = anası tülek, kurnaz, yufkayı ince yapar, oğlu tetik, zeyrek, 

çift kapar” (anası kurnazlıkla çocuğunu aldatarak ekmeği ince yapar, çocuk ta 

zeyrektir, yufkayı ikişer kapar). Bu sav, iki akıllının karşılaştığı zaman söylenir. (III, 33-

24) 

 

“Anadolu’da yaygın olarak yapılan yufka geleneksel Türk mutfağının önemli 

ekmeklerindendir. Mayasız olarak yoğrulan hamur bezelere  ayrılır. Bezeler oklava ile 

1-2 mm kalınlıkta, 50-100 cm çapında daire şeklinde açılıp, kızgın saç üzerinde pişirilir. 

Pişmiş yufka 50-100 cm çapında 1 mm kalınlıkta daire şeklindedir. Rengi yapıldığı 

unun randımanına göre değişmektedir. Yufka dayanıklılık bakımından en uzun ömürlü 

ekmektir.”347 

“Ekmek ile yufka, Türk kültür tarihinde birbirinden ayrılmayan iki önemli 

şeydir. Ekmek, ya somun veyahut da yufka şeklinde olurdu.”348 “Yufka ekmeğinin uzun 

süre dayanması, göçebe hayatı yaşayan Türkler için önemlidir. Bu ince yufkaların 8-10 

tanesi üst üste konulup dürüm yapıldığı belirtilmiştir. Yaz aylarında uzun süre 

dayanması nedeniyle yufka ekmeği diğer ekmeklere tercih edilmiştir.”349 Yufkanın bu 

kadar tercih edilmesi birçok yufka çeşidini de beraberinde getirmiştir. 

 

yuga 
�$� : Katmerli yuka. + (III, 27-15) 
+ yuga kelimesi de ayrımın başlığına uymuyor. “yuvga” olsa daha iyi olur. B. A. 

 

 Yuvga olması muhtemel olan “yuga” sözcüğünün açıklamasına katmerli yuka 

denilmiştir. Katmer, arasına yağ veya kaymak sürülerek katlanmış yufka ekmeğine 

                                                 
347 Prof. Dr. Mine ARLI, Nermin IŞIK, “Türk Mutfağındaki Geleneksel ekmek Çeşitleri”, Türk Mutfak 
Kültürü Üzerine Araştırmalar (Geleneksel Ekmekçilik Hamurişi Yemekler-1994), Türk Halk 
Kültürnü Araştırma ve Tanıtma Vakfı Yayınları, Ankara Üniversitesi Basımevi 1995, s. 2 
348 Ögel, a.g.e., c. IV, s. 37 
349 Arlı – Işık, a.g.m., s. 13 
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denir.350 Fakat “katmer” sözcüğü bugün bu sözcüğü tam olarak karşılamaktadır. Bundan 

yola çıkılarak “katmer” sözcüğünün anlamında bir değişme meydana geldiği 

söylenebilir. 

 

yalaçı yuga 
��  2�3� : Bir çeşit katmerli ekmeğe, yufkaya denir; bu ekmeğin 

kendisine dokunulur dokunulmaz inceliğinden dolayı kırılıvermesi yüzünden verilmiş bir 

isimdir. Pişirici, bunu sen kırdın diye adamı itham edebilir. (III, 25-14) 

 

Bir yufka çeşidi olan “yalaçı yuga” diğer yufkalardan çok ince olmasıyla ayrılır. 

“Yalaçı” sözcüğü Divânü Lûgati't-Türk’te “İnsanı her şeyde çarçabuk suçlu gibi gören, 

itham eden”351 şeklinde açıklanmıştır. Kaşgarlı bu yufkayı pişirenin yufkanın 

kırılmasıyla insanları itham edebileceğinden dolayı bu yufkaya “yalaçı” denildiğini 

belirtmektedir.  

 

yarma yuga �
�$  
��� : Bir çeşit katmer. (III, 34-14) 

 

Bu da bir katmer veya yufka çeşididir. Bu uzunlamasına yarılarak yapılan bir 

katmer çeşidi olmalıdır çünkü; “yarma” sözcüğü Divânü Lûgati't-Türk’te  

“uzunlamasına yarılan her hangi bir şey”352 şeklinde açıklanmıştır.  

 

katma 
�%� : “katma yuga = ufalanmış ekmek”tir, yağda pişirilir. (I, 433-24) 

 

“Katma” sözcüğü farklı bir yufka türünü değil, yufkanın ufalanmış halini 

karşılamaktadır. Ufalanan bu yufkanın yağda pişirildiği de belirtilmiştir.  

 

püşkel K
 Yufka, pide gibi ince ekmek. Hakanlı dilince. (I, 481-7) : &5آ

 

Bu sözcük “yufka”nın hakanlı dilinde karşılığı olabileceği gibi Hakanlı dilinde 

kullanılan farklı bir ince ekmek çeşidi de olabilir.  

                                                 
350 TDK Türkçe Sözlük, c. II, s. 814 
351 D.L.T. c. III, s. 35 
352 D.L.T. c. III, s. 34 
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sinçü $��# : Somunla yufka arası bir çeşit ekmek; pide. (I, 417-18) 

 

Pide de diyebileceğimiz bu ekmek ne somun kadar kalın ne de yufka kadar ince 

bir ekmektir. “Sinçü” sözcüğüne daha sonraki dönem sözlüklerine rastlayamadık.  

 

bizi زى& : Yanma dolayısıyla ekmeğin üzerinde peyda olan siyahlık. “etmek bizi 

boldı = ekmeğin yüzü yandı”. (III, 223-19) 

 

Ekmekte pişirilirken yanmasından dolayı meydana gelen siyahlığa eski Türkler 

“bizi” demektedir. 

 

etmek (�%ا : Ekmek. (I, 102-13) 

 

Türklerde ekmek sözünün söylenişi bakımından çok fazla değişiklik 

göstermemekle birlikte bazı farklılıklara da rastlanmaktadır. Divânü Lûgati't-Türk’te 

ekmek sözcüğünün “epmek, etmek, ötmek” gibi farklı söyleyişlerine rastlamaktayız. 

Yine ekmek sözcüğünün karşıladığı kavramlarda çeşitlilik göstermektedir. Çünkü 

Türklerde gerek pişiriliş, gerekse içerisine konulan malzeme açısından birbirinden farklı 

ekmek çeşitleri bulunmaktadır. “Ekmek (etmek)” sözcüğü ise bu kavramları genel 

olarak karşılayan bir sözcüktür. 

“Ekmek (etmek)” sözcüğü pişirmek fiilinin yanında “yapmak” fiiliyle de 

kullanılmatadır: 

“Ol anğar etmek yapturdı = o, ona ekmek yaptırdı.”353 

Ekmek yapan kişiye de “etmekçi”354 denilmekteydi. Bunun yanı sıra “ekmek 

sahibi olmak” anlamında “etmeklen-” fiili de Türkler tarafından kullanılmaktaydı.  

Anadolu’da bu “ekmek” sözcüğü hâlâ “etmek” şeklinde söylenilmektedir  
 

ebek (&ا : Çocuk dilinde ekmeğin adı. (I, 68-17) 

 

                                                 
353 D.L.T. c. I, s. 93 
354 D.L.T. c. II, s. 48 
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Ekmek maddesinde ana yiyecek maddemiz olan “ekmek” sözcüğünün yerine 

“epmek, etmek, ötmek” gibi sözcükler kullanıldığını belirtmiştik. Ayrıca “ekmek” 

sözcüğü çocukların dillerinde de türlü çeşitler alır. Bu çeşitlerden biri de Kaşgarlı’nın 

belirttiği “ebek” sözcüğüdür. Kaşgarlı’nın çocuk dilinde kullanılan sözcüklere dahi 

değinmesi bu eserin ne kadar geniş bir çalışma ve derleme sahasının olduğunun 

göstergesidir. 

 

kara etmek (
 Bir çeşit ekmektir. Bu şöyle yapılır: Et erpiyesiye kadar : ��ا ا%�

kaynatılır, sonra üzerine un, yağ ve şeker konur, karıştırılarak kaynatılır, sonra yenir. 

(III, 222-20) 

 

Ekmekte kullanılan malzemeler, ekmeğin rengini değiştirdiği gibi şeklini de 

birbirinden farklı kılıyordu. En çok tercih edilen ve buğdayla yapılanlara “ak ekmek” 

denirken arpa ve darı unundan yapılan ekmeğe de “kara ekmek” denilmektedir.355 Fakat 

burada adı verilen ekmeğin sadece rengi değil yapılışı da diğer ekmeklerden farklıdır. 

Burada bahsedilen ekmek etli pide şeklinde hazırlanır ve içine de yağ ile şeker konurdu. 

Bu şekilde yapılan etli pidelere ise biraz da mecazî anlayışla “kara etmek” 

denilmektedir.356 

 

esberi (?)   ا�&�ى : Külde pişirilip yağ içine doğranan ekmektir, üzerine şeker 

dökülür.+ (I, 141-20) 
+ Bu kelime basma nüshada harekesiz ise de yazma nüshada ا�&�ى imlasındadır. 

Brockelmann “esberi” şeklinde yazmış, iyice anlayamadığı için yanına bir de ? koymuş. 

Biz bu üç yazılışı da doğru bulmuyoruz. Bunu “aşbörek” kelimesiyle ilgili görüyoruz. 

Başkırtlarla  Tobullarda döş etlerinden yapılan yemeğe “döşpörü” denir. Buna binaen 

bu kelimenin “aşpöri” olması ihtimalini kuvvetli buluyoruz. B. A. 

 

Bu sözcük tam olarak okunamadığından, okunuşu hakkında farklı görüşler 

bulunmaktadır.  

                                                 
355 Tezcan, “Türk Mutfak Kültüründe Ekmekler....”, s. 79 
356 Ögel, a.g.e., c. IV, s. 41 
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“Brockelmann bu sözü ‘esberi’ diye yorumlamıştı. Rahmetli Besim Atalay ise, 

iyi bir seziş ile bu yemeğin ‘as-böri, as-pöri’ adlı bir yiyecek olabileceği üzerinde 

durmuştur. Çünkü kuzey Türklerinde Başkırt ve tobollarda, döş etinden yapılmış, döş-

pöri adlı bir yemek vardır.”357 

 

kuyma ��
�  : Bir çeşit yağlı ekmektir. Hamur, kadayıf hamuru gibi ince ince 

kesilir; tencerede kaynamakta olan yağa atılır, karıştırılır, üzerine şeker dökülerek 

yenir. Herhangi bir madenden , çekiçle dövme suretiyle değil, eriterek dökme suretiyle 

yapılmış olan havan, kandil ucu ve çekiç gibi aygıtların hepsine “kuyma” denir. (III, 

173-19) 

 

“Kuyma” veya “koyma” şeklinde söylenen bu ekmekle “katma yuga”nın 

pişirilişi birbirine benzemektedir. Her iki ekmek çeşidi de yağda pişilir.  

“Kuyma” sözcüğü bugün Anadolu’da yaşamaktadır. Derleme sözlüğünde bu 

sözün açıklaması olarak verilen yemek çeşidi Kaşgarlı’nın eseriyle bire bir 

uyuşmaktadır. Kaşgarlı; hamur yağa atılır, karıştırılır, üzerine şeker dökülerek yenir, 

demiştir. Derleme Sözlüğünde ise “kuyma” sözü “ufalanmış yufka ekmekten yağda 

pişirilerek yapılan bir çeşit yemek”358 şeklinde açıklanmıştır. 

 

kıyma 
��� : “kıyma ügre = bir çeşit erişte. Hamuru serçe dili gibi iğri kesilir. 

(III, 173-16) 

 

“Kıyma” sözcüğü kıyılmış anlamında; “ügre” sözcüğü ise erişte anlamında 

Divân’da yer almaktadır. “Kıyma ügre” ise kıyılmış bir çeşit eriştenin adıdır. 

 

kevşek آ"5!ى : Mayalı, güzel, iyi pişmiş semirtici ekmek.+  (III, 287-18) 
+Buradaki Arapça ibaredeki son kelime benim anlayışıma göre ismi meful 

sıygasiyle  olacaktır. Çünkü bu şekle göre anlam mayalı, güzel, iyi pişmiş yağlı ekmek 

demek olur. Çünkü ayrıca özenilerek pişirilen bu çeşit ekmeklere yağ konur. Şu hale 

göre anlam “semirtici” değil, “yağlı” olmalıdır. B. A. 

                                                 
357 Ögel, a.g.e., c. IV, s. 375 
358 D.S. c. VIII, s. 3020 
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Güzel pişmiş, mayalı ekmeklere “kevşek etmek” denilmektedir. “Kevşek” 

günümüzdeki anlamı gibi gevşek, yumuşak anlamındadır.359 

 

çukmın Eج��� : Kurabiye biçiminde yapılan bir ekmektir; çömlekte su buğusunda 

pişirilir. Bu sinirmesi en kolay ekmektir. (I, 444-9) 

 

“Türk ekmeklerinin türlü pişirme yöntemleri vardır. Fırın ekmeği, tandır ekmeği, 

külde pişen ekmekler, korda pişen ekmekler, sacda pişen ekmekler (kömeç) gibi.”360 

Türklerin “çukmın” adını verdikleri bu kurabiyeleri herhalde pişirilişinden dolayı, 

sindirimi çok kolay olarak tanımlanmaktadır.361  

Bu sözcüğe bu sözcüğe Eski Anadolu Türkçesi ve günümüz Anadolu 

Ağızlarında rastlayamadık. 

 

közmen ن
 Közde pişirilen ekmek, közleme. (I, 444-24) : آ$ز�

 

“Köz, eski Türklerde ve Anadolu’da ‘kor, ateş koru, kor halinde ateş’ demektir. 

XI. yüzyıl Türkleri ‘közde pişirilen ekmek ve gözleme’ için, ‘közmen’ diyorlardı. Bir 

şeyin pişmesi için ‘küle gömme’ için de ‘közmen kömdi’, sözünü kullanıyorlardı. Bu 

örnekten de anlaşılıyor ki eski Türkler ‘küle ve köze gömme’ işlerini, zaman zaman 

birbirine karıştırıyorlardı.”362 

 

kakurgan ن
���� : Yağla yuğrulan bir ekmek hamurudur, fırında veya tandırda 

pişirilir. (I, 518-9) 

 

Eski Türklerin ekmek çeşitlerinden birinin adı da “kakurgan”dır. Bu ekmeği 

diğer ekmeklerden ayıran özelliği yağla yoğrulmasıdır.  

 

                                                 
359 D.L.T. c. I, s. 479 
360 Prof. Dr. Mahmut TEZCAN, “Türk Mutfak Kültüründe Ekmekler ve Hamurişi Yemekler”, Türk 
Mutfak Kültürü Üzerine Araştırmalar (Geleneksel Ekmekçilik Hamurişi Yemekler-1994), Türk 
Halk Kültürnü Araştırma ve Tanıtma Vakfı Yayınları, Ankara Üniversitesi Basımevi 1995, s. 81 
361 Genç, a.g.m., s. 12 
362 Ögel, a.g.e., c. IV, s. 371 
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epmek (�&ا : Yağma, Toxsı boylarıyla Oğuz ve Kıpçaklardan bir takımlarının 

dillerince “ekmek” demektir. Bunun Arapçada örneği vardır: Çıkak yakınlığı yüzünden 

b’nin v harfine, v harfinin de t ye çevrilmesi gibi nasıl ki andiçerken “billahi, vallahi, 

tallahi” denir. Fakat bu kural Türkçeye uzaktır. (I, 101-9) 

 

Bir takım Türkler ve Türk boyları “ekmek” yerine “epmek” demektedirler. 

Bugün Anadoluda bazı yörelerde “ekmek” yerine “epmek” sözcüğü kullanılmaktadır.363 

 

büskeç ج
 Çörek + (I, 452-12) : &#آ
+ “Büskeç” kelimesiyle üzerindeki “yerküç” kelimesi yer değiştirmiş 

olmalıdırlar; çünkü bugün bile Orta Anadolunun birçok yerlerinde yufka, bazlama gibi 

ekmekleri çevirmek için kullanılan tahta aygıta “bişirgeç, bisleğeç, bisleç, bislaç, bisli 

ağaç” gibi adlar verilmektedir. Bk. Derleme Dergisi. B. A. 

 

Besim Atalay’ın “büskeç” maddesinde düşmüş oluğu dipnotta bu maddenin bir 

üsteki “yerküç” maddesiyle yer değiştirmesi gerektiğini belirtir. Çünkü bugün bile 

Anadolu’nun birçok yerine yufka, bazlama gibi ekmekleri çevirmek için kullanılan tahta 

aygıta “bişirgeç, bisleğeç, bisleç, bislaç, bisli ağaç” gibi adlar verilmektedir. Yazara 

göre fırındaki ekmeği çevirmek için kullanılan alete “büskeç”, çöreğe de “yerküç” 

denilmekteydi.364 

Burada yazarın açıklamasının mantıklı olduğunu düşünerek yalnızca çörek 

anlamına gelen diğer sözcükleri vermekle yetineceği. 

“Çörek” sözcüğü Divânü Lûgati’t-Türk’te geçmektedir. Bunun yanında “kömeç” 

ve “tokuç” sözcükleri için de çörek açıklaması yapılmıştır. Bu sözcüklerin eşanlamlı 

olmadığını, bu adlandırmaların farklı çörek çeşitleri için kullanıldığını düşünüyoruz. 

Yazarın endeks cildindeki “büskeç” maddesinde, yufka gibi ince bir ekmek çeşidi olan 

“püşkel” maddesine gönderme yapması da bu tezimizi kanıtlıyor. Yani birçok hamurişi 

için genel bir sözcük olarak “çörek” sözcüğü kullanılıyor. Bu günümüzde birçok 

hamurişi için “pasta” sözcüğünün kullanılmasına benziyor. 

 

                                                 
363 D.S. c. V, s. 1762 
364 D.L.T. c. I, s. 452 
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tokuç ��% : Çörek. Bu kelime “tok er” sözünden alınmıştır, “tok adam” 

demektir; çörek insanı doyurduğu için böyle denilmiştir. (I, 358-5) 

 

Bu sözcük de çörek anlamına gelmektedir. Kaşgarlı bu sözcüğün “tok” 

sözcüğünden türediğini belirtmiştir. Çörek insanı tok tuttuğu için tok tutan anlamında 

“tokuç” sözcüğü kullanılmıştır.  

 

kömeç آ�� : Küle gömülerek pişirilen çörek. (I, 360-13) 

 

“Bu sözcük küle ve küle benzeyen şeylere bir nesne gömüldüğünde kullanılan 

“kömdi” fiilinden yapılmıştır.”365 Bir çörek çeşidi olan bu sözcük adlandırılırken 

pişirilme şekli esas alınmıştır. Bugün Anadolu’da da bu sözcük kullanılmaya devam 

etmektedir. Anadoluda iki saç arasında ya da külde pişirilen mayasız ekmeğe “kömeç” 

ya da “kömbe” denilmektedir.366  

“Külde pişirilen mayasız ekmeğe Trabzon ve Zonguldak’ta kömeç denir. 

Balıkesir’de “kömme” adı verilen bir ekmek türü vardır. Bu da yeni sönmüş ocağın 

kıvılcımlı küllü ateşine gömülerek pişirilir.”367 

 

çörek (�� : Çörek. (I, 388-22) 

 

Unun Türk mutfağında en geniş kullanım alanlarından biri de çöreklerdir. 

Divânü Lûgati't-Türk’ten günümüze kadar varlığını sürdürmüştür. Çörek Türkçe 

Sözlükte az yağlı, bazen şekerli ve yumurtalı, gevrekçe bir hamurişi olarak 

açıklanmaktadır.368 Fakat Eski Anadolu Türkçesinde bu sözcük “değirmi ekmek” 

şeklinde açıklanmaktadır.369 Bu da bize çörek sözcüğünde bir anlam değişmesi 

olduğunun göstergesidir. Divânü Lûgati't-Türk’te geçen “çörek” sözcüğü ile kastedilen 

yiyeceklerin neler olduğunu tam olarak bilememekteyiz. Bununla birlikte eserde 

açıklaması “çörek” olarak verilen “büskeç, tokuç, kömeç” gibi sözcükler de vardır. 
                                                 
365 Prof. Dr. Mustafa CANPOLAT, “Kaşgarlı Mahmud ve Etimoloji”, Divânü Lûgati't-Türk Bilgi 
Şöleni Bildirileri, Türksoy Yayınları, Ankara 1999, s. 21 
366 D.S. c. VIII, s. 2955 
367 Arlı – Işık, a.g.m., s. 11 
368 TDK Türkçe Sözlük, c. I, s. 322  
369 T.S. c. II, s. 955 
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Divânü Lûgati't-Türk’te “çörek” sözcüğünden türetilen “çörekle-” fiilide yer 

almaktadır: 

“Ol unuğ çörekledi = o, unu çörek yaptı, undan çörekler yaptı.”370 

 

2.8. ET ÜRÜNLERİ VE YAĞLAR 

 

et ات : Et. (I, 35-2) 

 

Günümüzde dahi sofralarımızdan eksik olmayan “et” Türk mutfağının en önemli 

yiyecek maddelerindendir.  

“Hayvancılıkla uğraşan Türklerin büyük at sürülerine sahip olduklarına ve at 

etinin Hun, Göktürk, Uygur ve daha başka Türkler tarafından çok sevilip yenildiğine 

kaynaklarda sıkça rastlamaktadır.”371 “Büyük sürülere sahip olmakla birlikte Türklerin, 

sığır etini, at ve koyun etine göre daha az yedikleri söylenebilir.”372 Fakat Türklerin 

İslamiyeti kabulünden sonra at etini yemedikleri görülmektedir. Bunun nedeni de at 

etinin yenilmesinin dinen mekruh sayılmasıdır. İslam dinine göre deve etinin haram 

olmamasına rağmen, Türkler İslam dinine geçtikten sonra da deve etine çok fazla ilgi 

göstermemişlerdir.373 XI. yüzyıl Türkleri de en çok koyun eti yemekle birlikte, taze ve 

semiz kuzunun ilk tercihleri olduğu görülür. Ayrıca Oğuzlar, kebap yapmaya yarar kuzu 

ve oğlak için “söğüş” kelimesini kullanmışlardır.374 “Kümes hayvanlarından elde edilen 

etlere gelince; eski Türkler, kümes hayvanlarından kaz ve ördekten çok daha fazla tavuk 

beslemişler ve bundan dolayı daha çok tavuk etini tüketmişlerdir.”375 Orhun 

Abidelerinde geçen “Geyik yiyerek, tavşan yiyerek oturuyorduk.”376 cümlesi bize 

Türklerin eskiden beri av hayvanlarının etlerini de tükettiklerini göstermektedir. 

                                                 
370 D.L.T. c. III, s. 340 
371 Mehmet Altay KÖYMEN, “Selçuklular Zamanında Beslenme Sistemi”, Türk Mutfağı Sempozyumu 
Bildirileri, (31 Ekim - 1 Kasım 1981), Kültür ve Turizm Bakanlığı Yay., Ankara 1982, s.36. 
372 Mahmut TEZCAN, “Türklerde Yemek Yeme Alışkanlıkları ve Buna İlişkin Davranış Kalıpları”, Türk 
Mutfağı Sempozyumu Bildirileri, (31 Ekim – 1 Kasım 1981), Kültür ve Turizm Bakanlığı Yay., Ankara 
1982, s. 119. 
373 a.g.m., s. 117, 119 
374 Genç, a.g.m., s. 7 
375 Tezcan, “Türklerde Yemek Yeme Alışkanlıkları ve Buna İlişkin Davranış Kalıpları”, s. 117 
376 Prof. Dr. Muharrem Ergin, Orhun Abideleri, Boğaziçi Yay., İstanbul 1999, s. 67. 
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Türkler eti kızartarak, kebap yaparak, şişe takarak veya kurutarak 

tüketmektedirler: 

“Et söküldi. = et kızartıldı.”377 

“Et şışka takıldı. = et şişe takıldı, dizildi.”378 

“Et söklündi. = et kebap edildi.”379 

“Et kalkandı. = et kurutuldu.”380 

“Et” sözcüğünün mutfak kültürü içerisinde çokça yer alması onunla birlikte 

kullanılan sıfatların da sayısını artırmıştır. “Kak et = kurutulmuş et”381, “küwşek et = 

gevşek, sölpük et”382, “kedrim et = derisi yüzülmüş et”383, “tamırlığ et = damarlı, sinirli 

et”384, “pışık et”385 gibi sıfat tamlamalarında tamlanan durumunda gördüğümüz “et” 

sözcüğünü anlam değişikliğine uğruyarak sıfat şeklinde kullanıldığını da görmekteyiz: 

“Et yer = yumuşak yer, yumuşak toprak”386 

 

yunğ (ن� : Ciğere bitişik bezli bir ettir, bunu kadınlar yer, erkekler yemez. (III, 

361-23) 

 

İncelediğimiz yemek kültürüyle ilgili sözcüklerden bazılarında kadın erkek 

ayrımı görülmektedir. Bu tarz yiyeceklerden biri de “yunğ”dur. “Yunğ” ciğere bitişik 

bir ettir ve bu eti yalnız kadınlar yemektedir. Erkeklerin yemediği “yunğ” sözcüğüne 

daha sonraki dönem sözcüklerinde rastlayamadık. 

 

soktu $%�# : Sucuk. Karaciğer, et, baharat karıştırılarak bağırsağa doldurulur, 

sonra pişirilir, yenir. (I, 416-9) 

 

                                                 
377 D.L.T. c. II, s. 126 
378 D.L.T. c. II, s. 129 
379 D.L.T. c. II, s. 249 
380 D.L.T. c. II, s. 252 
381 D.L.T. c. II, s. 282 
382 D.L.T. c. I, s. 479 
383 D.L.T. c. I, s. 485 
384 D.L.T. c. I, s. 495 
385 D.L.T. c. I, s. 379 
386 D.L.T. c. I, s. 35 
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Sokmak sözünden türeyerek bu adı alan bağırsak dolması veya sucuğu, Orta 

Asya’da bugün “sokta” adı ile yaygınlaşmıştır.387 Soktunun pişirilmiş olmasından 

dolayı sucuk değil de bir yemek olması ihtimali söz konusudur. Nitekim Besim Atalay 

endeks cildinde bu sözcüğün açıklamasına “bumbar dolması” açıklamasını da 

eklemiştir. 

 

yazok زق� : “yazok et = pastırma”. Güz vakti bir takım baharatla hazırlanarak 

kurutulan etti; öylece bırakılır, ilkbaharda yenir. Bu, “yaz ok ye” sözünden alınmıştır, 

“baharda ye” demektir; çünkü ilkbaharda hayvanlar zayıflar. Pastırması bulunan 

kimse böylece ilkbaharda iyi et yer. (III, 16-8) 

 

Türklerin et tüketme biçimlerinden biri de pastırmadır. Pastırmaya Türkler 

“yazok et” demektedir. Kaşgarlı bu sözün “yaz ok ye” sözünden geldiğini belirtir.  

 

öpke 
 Akciğer+ (I, 128-16) : ا&آ

 
+ Basma nüshada 
 .kelimesi unutulmuştur; yazma nüshada vardır. B.A ا&آ

Bu sözcük hem mutfak kültürü içerisinde hem de mecazi anlamda eski Türklerde 

kullanılıyordu. “Akciğer, ciğer” anlamındaki bu sözcük mutfak kültüründe önemli bir 

yer tutar. Çiğer günümüz Türk mutfağında da yenilmeye devam etmektedir. O dönem 

bu etin pişirilmesiyle ilgili şöyle denilmiştir: 

“Öpke tanğızdı. = Ciğer şişti. (Bu ciğer yemeği pişerken iyice pişsin, 

olgunlaşsın, kabarsın diye üzerine hardal ve sirke dökmektir.)388 

Buradan da anlaşılacağı gibi ciğer pişirilirken hardal ve sirke kullanılmaktaydı. 

Sözcüğün mecaz anlamda kullanımı ise yine günümüze kadar gelmiştir. 

Dilimizde kullandığımız “ciğerim yandı”, “ciğer parelendi” gibi söz kalıplarına benzer 

bir kullanımı da Divânü Lûgati't-Türk’te yer alan bir beyitte görmekteyiz: 

“Ödhik otın tutnup 

 Öpke yürek kagrulur 

(Sevgi ateşi tutuştuğu zaman ciğer, yürek kavrulur.)”389 

                                                 
387 Ögel, a.g.e., c. IV, s. 327 
388 D.L.T. c. III, s. 393 
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Kızgınlık, öfke anlamındaki “öpke” sözcüğü de bu sözcükle aynı şekilde 

yazılmaktadır.  

 

yağ غ
� : Yağ. (III, 159-24) 

 

Yağ, Türklerin en önemli hayvansal ürünlerinden biridir. Hayvanların bol olması 

bunun nedenlerindendir. Hatta Çinlilerin yağı tanımayıp bunu komşuları olan Türkler 

aracılığı ile zamanla tanıdıkları bilinmektedir.390 

Yağ sözcüğü divân’da birçok yerde geçmekte ve mutfak kültüründe de geniş bir 

yer tutmaktadır. Türkler yağ anlamına gelen farklı sözcükler de kullanmaktadırlar. 

 

öz از : Yağ. “özlüğ mün = yağlı çorba”. (I, 36-3) 

öz ا$ز : (ince çekmeyle) Yağ. “özlüğ aş = yağlı yemek”. (I, 45-13) 

 

Yağ anlamına gelen bir diğer sözcük de “öz” sözcüğüdür. “Öz” sözcüğü aynı 

zamanda “yürek ve karnın içindeki nesne”, “iki dağ arasında bulunan dere”, “ağaç özü” 

gibi anlamlarda da kullanılmaktadır.391  

 

çir ج� : Yağ. “aşıtça çir yok = tencerede yağ yok” , “bu ette çir yok = bu ette 

yağ yok”. (I, 323-17) 

 

Çir de Türklerin yağa verdikleri isimlerdendir. Bu sözcüğün yanında “öz” ve 

“yağ” sözcükleri de kullanılmaktadır. 

“Çir” sözü Selçuk çağının başlangıcında, hem iç hem de yemek yağı için 

müşterek olarak kullanılırdı. Başkırd Türkçesinde de “cır” sözü, yağ anlayışına 

geliyordu. 392 

Anadolu ağızlarında ise bu sözcüğü yine hayvansal bir ürün adı olarak 

kullanıldığını görüyoruz. Bazı yörelerimizde kaynamamış sütün kaymağına “çir” 

denmektedir.393 

                                                                                                                                               
389 D.L.T. c. II, s. 144 
390 İbrahim Kafesoğlu, Türk Milli Kültürü, İstanbul, Boğaziçi Yay., 1993, s. 305. 
391 D.L.T. c. I, s. 46 
392 Ögel, a.g.e., c. IV, s. 15 
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sağ yağ غ

غ �# : Sadeyağ, sağyağ. (III, 154-11) 

 

“Sağ” sözcüğü Türkçe sözlükte katkısız şeklinde açıklanmıştır.394 Divânü 

Lûgati't-Türk’te de açıklama bu şekilde verilmiştir. Ögel ise “sağ yağ” sözünü tereyağı 

olarak açıklamıştır. 395 

 

kıyak ى��� : et suyu, et yağı, tere yağı. (III, 32-3) 

 

Bu sözcük hem et yağı anlamında, hem de tere yağı anlamında kullanılmaktadır. 

Yine bu sözcük “kaymak” anlamında da kullanılmaktadır. 

 

yakrı ى��� : İç yağı. Şu beyitte dahi gelmiştir:  

  Pışrılur yakrı kıyak 

  Toşgurur yogrı çanak 

 

“Yağ, iç yağı, tere yağı pişirilir; çanağı, kabı kaçağı doldurur”. 

(İç yağı, kaymak pişirilir; çanağı ve kabı doldurur.) (III, 31-28) 

 

İç yağı, geviş getiren hayvanların karın boşluğundan çıkarılan bir çeşit yağdır.396 

Bu yağa eski Türkler “yakrı” demektedir. Bilindiği gibi iç yağı, hayvandan çıkarılan 

diğer yağlara göre daha lezzetsiz bir yağdır. Divânü Lûgati't-Türk’te de bu ayrımın 

yapıldığını şu cümleden anlamaktayız: 

“Yakrı yağı yağsımas = iç yağı, yağ yerini tutmaz.”397 

 

tar ر
% : Yağ tortusu. Bu yağ eritilip süzmesi alındıktan sonra kabın dibinde 

çöken süt pıhtıları. (III, 148-12) 

 

                                                                                                                                               
393 D.S., c. III, s. 1234 
394 TDK Türkçe Sözlük, c. II, s. 1241 
395 Ögel, a.g.e., c. IV, s. 13 
396 TDK Türkçe Sözlük, c. I, s. 680 
397 D.L.T. c. III, s. 306 
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Yağın pişirme kabının dibinde kalan tortusuna “tar” denilmektedir. Tar sözcüğü 

bu anlamının dışında “dar”398 anlamına ve “sal”399 anlamına da gelmektedir. Bunun 

yanında bir de “tar-”400 fiili vardır ki bu fiil dağıtmak, yaymak anlamlarında 

kullanılmaktadır.  

 

balık ��& : Balık. Şu savda dahi gelmiştir: “Balık suwda közi taştın = Balık suda 

gözü dışarıda.” Bu sav, bir şeyin içerisinde bulunup da bilmiyormuş gibi görülen insan 

için kullanılır. (I, 379-4) 

 

Balık sözcüğü Divânü Lûgati’t-Türk’te bir çok yerde kullanılsa da mutfak 

kültürü içerisinde veya yiyecek maddesi olarak geçmemektedir. Elbette bunda coğrafik 

konum etkilidir. “Balığın mutfak kültüründe daha çok yer alması ve deniz balıkçılığı 

Türkler’in Anadolu’ya gelmesinden sonra olduğu tahmin edilmektedir.”401 Balığın göl 

ve ırmakla birlikte kullanılması da bize tatlı su balıklarının XI. yüzyıl Türk mutfak 

kültüründe daha geniş yer tuttuğunu gösterir: 

Etil suwı aka turur 

Kaya tübi kaka turur 

Balık telim baka turur 

Kölünğ takı küşerür 

“İdil suyu akar durur, kayaların dibini döğer durur, bol balıklar bakar durur, 

gölcük dahi taşar” 

(İtil ırmağı katı dağın eteğini döğerek akmaktadır. Suyun coşması yüzünden 

dolan gölde balıklar ve kurbağalar çoğalmıştır.)402 

Ayrıca balık sözcüğünden türetilen ve günümüzde kullanılmayan balıksa- (balık 

yemek istemek) fiiline rastlamaktayız: 

Er balıksadı. (Adam balık yemek istedi.)403 

 

                                                 
398 D.L.T. c. III, s. 97 
399 D.L.T. c. III, s. 148 
400 D.L.T. c. III, s. 148 
401 Mine ARLI, “Türk Mutfağına Genel Bir Bakış”, Türk Mutfağı Sempozyumu Bildirileri, (31 Ekim – 
1 Kasım 1981), Kültür ve Turizm Bakanlığı Yay., Ankara 1982, s. 22. 
402 D.L.T. c. I, s. 73 
403 D.L.T. c. III, s. 334 



 112

kazı زى� : Etlilik dolayısıyla insanın karnındaki girinti ve çıkıntılar. At karnının 

içinden çıkan yağa da böyle denir. Buradan alınarak “yund kazısı yağ” denir ki, “yağ, 

atın karnından çıkan yağdır” demektir. Bu Türklerin en çok sevdiği yağdır. (III, 223-22) 

 

Bu sözcük iki anlamı karşılamaktadır. Bunlardan ilki insanın karnındaki girinti 

ve çıkıntılara “kazı” denilmektedir. Mutfak kültürü açısınından asıl önemli olan anlamı 

ise atın karnından çıkan yağa “kazı” denmesidir. Etlerden bahsederken zaman zaman 

değindiğimiz gibi Türkler at etini ve attan elde edilen bu yağ gibi ürünleri 

tüketmekteydiler. “Kazı” sözcüğünün açıklamasından da anlaşılıyor ki Türkler bu yağı 

oldukça sevmekteydiler.  

 

2.9. KAHVALTILIKLAR  

 

tutguç ج$�%% : Kahvaltı, bir parça yemek. (I, 453-7) 

 

Bu sözcük kahvaltı anlamına gelmektedir. Fakat eski Türklerin bugünkü 

anlamda bir kahvaltı anlayışı olup olmadığını bilmiyoruz. 

“Tutguç” sözcüğü bir parça yemek anlamına da gelmektedir. Bu anlamlar hemen 

hemen aynıdır. Çünkü kahvaltı diğer öğünler gibi tam bir yemek değildir ve bu öğünde 

çok aşırı yenilmez. 

Kahvaltının insanı tok tutması düşünüldüğünde “tutguç” sözcüğünün “tut-” 

fiilinden türemiş olması muhtemeldir.  

 

bekmes Vآ�& : Pekmez. Oğuzca. (I, 459-20) 

 

“Doğu Türkistan Kaşgar yöresinde şeker kamışının yetiştirildiği bilinmekle 

birlikte kamıştan elde edilen şekerin Anadolu’ya Selçuklular döneminde Mısır’dan 

getirildiği sanılmaktadır. Şekerden önce Türk tatlılarının tatlandırıcı ögelerini bal ve 

pekmez oluşturuyordu.”404 “Pekmez sözcüğü Türk diyalektlerinde dar bir alanda kaldığı 

                                                 
404 Prof. Dr. Ayşe BAYSAL, “Türk Mutfağında Pekmez ve Ürünleri”, V. Milletlerarası Türk Halk 
Kültürü Kongresi, Maddi Kültür Seksiyon Bildirileri, THK Basımevi İşletmesi, Ankara -1997, s. 118. 
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için Türk dilinin kök ve ekleriyle açıklanması güçtür. O bakımdan Farsça bir alıntı 

olduğu anlaşılıyor.”405 

Pekmezin bu dönemde kavutla birlikte kullanıldığını şu beyitte görmekteyiz: 

“Olgum ögüt algıl biligsizliğ kiter 

 Talkan kiminğ bolsa ağnar pekmes katar 

‘Oğlum, öğüt al; Bilgisizliği gider; kimin kavutu varsa ona pekmez katar.’ (Ey 

oğul; öğüt al, kendinden sefahati def et; kavutu olan bir kimse onu pekmeze katar; aklı 

olan kimse öğüt kabul eder)”406 

 

bal K
& : Bal. Suvarlar, Kıpçak ve Oğuz dillerince. Öbür Türkler buna “arı yagı” 

derler. Şu beyitte dahi gelmiştir: 

  Bardı sanğa yek otru tutup bal 

  Barçın kedhiben talu yuwga bolup kal 

“Şeytan bal tutarak sana vardı, ipek elbise giyerek yufka akıllı, deli olarak kal”  

(Şeytan sana karşı çıktı, sana bal sundu –bununla dünya lezzetini murat ediyor- 

ipek elbise giydirdi, sen ona kıvandın. Onun hilesini bilmedi, artık sen delilikle yaşa). 

(III, 156-6) 

 

Bal sözcüğü Suvar, Kıpçak ve Oğuz dillerinde kullanılmaktadır. Diğer Türklerde 

bal sözcüğünün yerine “arı yağı” tamlaması kullanılmaktadır.407 Bal sözcüğü 

günümüzde olduğu gibi XI. yüzyılda da genellikle yemek fiilinin yanında yalamak 

fiiliyle de sıkça kullanılır: 

Ol ağnar bal yalgattı. (o, ona bal yalattı.)408 

Olar bal yalgaşdı. (Onlar bal yalaştı.)409 

Bal Türk toplumunda ve özellikle Türk mutfağında önemli bir yer tutar. 

Günümüzde şekerle yapılan bir çok yiyecek eskiden şeker olmadığı için bal ile 

yapılmaktaydı. 

                                                 
405 Eren, “Etimolojik Sözlük” s. 328 
406 D.L.T. c. I, s. 440 
407 D.L.T. c. III, s. 156 
408 D.L.T. c. II, s. 154 
409 D.L.T. c. III, s. 103 
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Bal “Halk Ekonomisi”, “Halk Mutfağı” ve “Halk Hekimliği” konularında somut 

olarak; “Halk İnançları” ve “Halk Edebiyatı” konularında ise daha çok soyut olarak 

kullanılmaktadır.410 Örneğin dünya nimetleri anlamına gelecek şekilde soyutlaştırılarak 

kullanmaktadır: 

Bardı sanğa yek otru tutup bal 

Barçın kedhiben talu yuwga bolup kal 

(Şeytan sana karşı çıktı, sana bal sundu –bununla dünya lezzetini murat ediyor- 

ipek elbise giydirdi, sen ona kıvandın. Onun hilesini bilmedin, artık sen delilikle 

yaşa.)411 

“Bal, sözü komşu kültürlerden gelen yabancı bir söz mü idi? Tabii olarak bu 

sorulara şimdilik açık olarak cevap verebilecek bir durumda değiliz. Türklerin bal gibi 

tabiatta kendi kendine olan ve arayanlar tarafından, kolayca ve bol miktarda elde 

edilebilen bir yiyecekten haberlerinin olmamasına imkan yoktur. ‘Arı-yağı’ öyle 

anlaşılıyor ki başlangıçta, Türklerin en çok söyledikleri tabi bir deyiş idi. Arı-boku, arı-

südü gibi arı mahsullerine verilen diğer adlar da bize bunu anlatmaktadır.”412 

 

süzme 
�?� : “Keş” dedikleri yağsız kuru peynir, ayran süzmesi. (I, 433-22) 

 

“Süzme” sözcüğü hem yağsız kuru peynir anlamında kullanılırken, hem de ayran 

süzmesi anlamında kullanılmaktadır. Bu sözcük Anadolu’da torbada süzdürülmüş katı 

yoğurt anlamında kullanılmaktadır.413 

 

yumurtga 
�%��� : Yumurta. Bütün kuşların yumurtasına, insanların ve 

hayvanların taşaklarına da “yumurtga” denir. (III, 433-13) 

 

Türk mutfağının vazgeçilmezlerinden biri de yumurtadır. Divân’da “yumurtga” 

şeklinde gördüğümüz yumurtayı Türklerin nasıl tükettiklerine veya hangi hayvanların 

                                                 
410 Fatma KALEMCİ, “Bal Üzerine Bir Çalışma”, Türk Halk Kültürü Araştırmaları, Kültür Bakanlığı 
Halk Kültürünü Araştırma Dairesi Yayınları 95, Ankara 1996, s. 40 
411 D.L.T. c. III, s. 156 
412 Ögel, a.g.e., c. II, s. 432 
413 D.S. c. X, s. 3730 
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yumurtalarını yediklerine dair bilgilere çok yer verilmemiştir. Bu madde başının dışında 

“yumurtga” sözcüğü bir de şu cümlede geçmektedir:  

“Ol yumurtganı yuttı. = O, yumurtayı yuttu.”414 

 

sogut *�� : Ekşi sütten yapılmış peynir. Karlukça. (I, 358-14) 

 

Ekşi sütten yapılan bir çeşit peynir olan “sogut” sözcüğü Karlukçadır. Bumbar 

yemeğine (bumbar dolması) de “sogut” denilmektedir.415 

 

kurut *�� : Keş, yağı alınmış yoğurttan yapılan lor peyniri, çökelek. (I, 357-2) 

 

“ ‘Kurut’ Türklere ait bir nevi kışlık ve yolluk gibi azık cinsinden hazırlanan bir 

yiyecektir. Gerçi eski Türk ordularının peşinden, kesilip yenmeleri için hayvan sürüleri 

de giderdi. Fakat her cinsten kurut, bir ordunun aylarca sıkıntı çekmeden savaşmasına 

imkân verirdi. ‘Kurut’ eskiden, yalnızca yağsız yoğurdun kurusuna verilen bir ad 

değildi. Kurut sözü ile bozulmayacak bir şekilde kurutulmuş bütün süt çeşitleri 

anlatılmak isteniyordu.”416  

“Kurut” sözcüğünün “kurut-”417 fiilinden geldiği açıktır. Bunun yanında “kurut” 

sözcüğünden yapılan “kurutsa-”418 fiili ise kurut istemek anlamındadır. Kurut sahibi 

olan kişiye ise “kurutluğ”419 denilmektedir. 

 

udhıtma 
 Yaş peynir, taze peynir. (I, 143-16) : اذ%�

 

Divân’da bahsedilen peynir türlerinin yanında taze peynir anlamına gelen 

“udhıtma” sözcüğünü de görmekteyiz. Bu sözcük “udhıt-” fiiline “-ma” eki getirilerek 

yapılmıştır. “Udhıt-” fiili uyutmak, katılaştırmak, peynir yapmak gibi anlamlara 

gelmektedir.  

 

                                                 
414 D.L.T. c. II, s. 313 
415 D.L.T. c. I, s. 356 
416 Ögel, a.g.e., c. IV, s. 32-33 
417 D.L.T. c. I, s. 19 
418 D.L.T. c. III, s. 332 
419 D.L.T. c. I, s. 494 
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kayak ��� : Kaymak. Şu parçada da gelmiştir. 

 Sedhremiş olgun konak 

 Sarmamış sütten kayak 

“Olgun konak darısı seyremiş, sütten kaymak tutmamış.” (Konak darısının 

taneleri azaldı, sütten kaymak süzüldü, yenebilmek için ikisini birlikte pişirmek 

gerektir.) (III, 167-5) 

 

“Kayak” sözcüğü günümüzde kullanılan “kaymak” anlamındadır. Bu iki 

sözcüğün birbiriyle alakalı olması muhtemeldir. Fakat “m” ünsüzünün türemesi pek 

doğal görülmediği için ya bu sözcüğün yazımında bir yanlışlık yapılmıştır ya da Türkler 

bu iki sözcüğü de ayrı ayrı kullanıyorlardır. 

Sütün yüzünde zar durumunda toplanan, açık sarı renkli, koyu yağlı katmana 

“kaymak” denildiği gibi; sütü yayvan kaplar içinde ve hafif ateşte tutarak elde edilen 

koyu, yağlı öze de “kaymak” denilmektedir.420 

Kaymağın hangi şeklinin Türkler arasında yaygın olduğunu kestiremesek de 

sözcüğün açıklamasında verilen örnekle kaymağın konak darısıyla birlikte tüketildiğini 

görmekteyiz. 

 

kanak ��� : Kaymak. Argu ve Bulgar dillerince. (I, 383-28) 

 

“Kanak” sözcüğü “kayak (kaymak)” sözcüğünün Argu ve Bulgar dillerindeki 

karşılığıdır. Bu iki sözcük arasında yalnızca bir ses farklılığı vardır.  

 

2.10. BAHARATLAR, SİRKELER VE MAYALAR 

 

batmul Kت�& : Karabiber. (I, 481-6) 

 

“Batmul” veya “butmul” denilen bu bitkinin eşanlamlısı olarak Divânü Lûgati’t-

Türk’te “bibli” ve “murç” sözcüğü geçmektedir. Bu kelimelerin tümüne karşılık olarak 

“karabiber” denilse de eserin endeks cildinde “batmul” ve “butmul” sözcükleri 

                                                 
420 TDK Türkçe Sözlük, c. II, s. 821 
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“karabibere benzer bir bitki” olarak açıklanmaktadır. Bunun yanında “bibli” 

maddesinde de kelimeye karşılığı olarak “darıfülfül” sözcüğü verilmektedir. Farsça olan 

bu sözcük Türkçe Sözlük’te “Tırmanıcı, Doğu Hint Adalarında yabani olarak yetişen, 

meyveleri 6-4 cm uzunluğunda, 6-7 mm çapında, koni biçiminde, açık esmer renkli, 

yakıcı ve keskin lezzetli, iştah açıcı bir bitki.”421 olarak tanımlanmaktadır. Asıl 

karabiber için kullanılan sözcük ise “murç” sözcüğüdür. Çünkü Türkçenin birçok 

lehçesinde yaygın olan sözcük “murç” sözcüğüdür. “batmul” ve “bibli” sözcükleri ise 

karabibergillerden farklı bitkiler için kullanılıyor olmalıdır. “Butmul” sözcüğünde ise 

yalnızca ses değişikliği vardır. “Batmul” sözcüğüyle aynıdır. 

 

murç ج�� : Karabiber. (I, 343-15) 

 

Türklerin karabiber için kullandıkları asıl sözcük “murç” sözcüğüdür. Bu sözcük 

bugün de Kırgız, Özbek, Tatar, Türkmen, Uygur Türkçelerinde “murç, mürç, burç, 

borıç”422 gibi şekillerde kullanılmaktadır.  

 

bibli 2ب�& : Karabiber, darifülfül. (I, 430- 27) 

 

Sanskrit dilinde pippala, Farsçada darıfülfül denilen “bibli” Doğu Hint 

Adalarında yabani olarak yetişen, açık esmer renkli, yakıcı ve keskin lezzetli ve 

karabibere benzer bir bitkinin adı. Bu bitki için “batmul” veya “butmul” sözcükleri de 

kullanılmaktadır.  

 

kıçı 2��� : Hardal. (III, 238-8) 

 

Hardal Tükçe sözlükte “Turpgillerden 100-150 cm yükseklikte, sarı çiçekli, 

deriyi yakıcı nitelikte olan ve tohumu hekimlikte kullanılan, tadı acı ve bir yıllık bir 

bitki ve bu tohumun toz durumuna getirilmiş veya sirke ile karıştırılarak yapılmış 

macunu”423 şeklinde açıklanmıştır.  

                                                 
421 TDK Türkçe Sözlük, c. I s. 340 
422 K.T.L.S., c. I, s. 336, 337 
423 TDK Türkçe Sözlük, c. I, s. 610 
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“ ‘Kıçı’ sözcüğü Ramstedt’e göre Türkçeden Moğolcaya veya Moğolcadan 

Türkçeye geçmiştir. Hardal sözcüğü ise Arapça’dan Türkçe’ye geçmiştir.”424 

Hardal anlamına gelen “kıçı” sözcüğünün Türkler arasında kullanılıyor olması 

XI. yüzyıl Türk mutfağının zenginliğinin bir göstergesidir. “Kıçı” sözcüğü Reyhanlı ve 

Amik ovası Türkmenleri tarafından hâlâ kullanılmaktadır.  

 

tuz ت$ز : tuz. (III, 123-14) 

 

Tuz sözcüğü bugünkü bildiğim anlamıyla Türkler tarafından bilinmekte ve 

kullanılmaktadır. Fakat Divân’da bu anlamının yanında tuz sözcüğü güzellik anlamına 

gelecek şekilde de kullanılmıştır. Bir şiirde şöyle demektedir: 

“Awlalur özüm anınğ tuzunğa 

Emlelür közüm anınğ tozınğa 

(Gönlüm onun güzelliğiyle avlanır, gözüm onun ayağının tozuyla ilaçlanır.)”425 

Mutfakta kullanılan tuz sözünün ise “sok- (döğmek)” fiiliyle sıkça kullanıldığını 

görmekteyiz: 

“Er tuz sokdı = adam tuz döğdü.”426 

Tuz sözcüğünün tutumlu olmakla ilgili bir atasözünde ise son derece güzel 

kullanılmıştır: 

“Aş tatığı tuz yogrın yemes. = Aşın tadı tuz, tuz çanakla yenmez. (Çanakta 

yalnız olarak tuz yenmez.)”427 

 

yem '� : Baharat. “ot yem = karabiber, kimyon gibi tohum ve baharat” “yem” 

kelimesi yalnız kullanılmaz. “ot” ile birlikte söylenir. (III, 5-5) 

 

Türk mutfak kültüründe baharatlar önemli bir yer tutmaktadır. Bu sözcük de ot 

sözcüğüyle birlikte baharatlara verilen genel bir addır.  

 

sirke 
 Sirke. (I, 430-8) : #�آ

                                                 
424 Eren, “Etimolojik Sözlük”, s. 235 
425 D.L.T. c. I, s. 296 
426 D.L.T. c. II, s. 18 
427 D.L.T. c. III, s. 31 
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Türkler çok eski zamanlardan beri sirke yapmakta ve kullanmaktaydılar. 

Türklerin kendilerine ait sirke çeşitleri dahi vardı. Bu nedenle “sirke” sözcüğü Divânü 

Lûgati't-Türk’ün birçok yerinde geçmektedir. 

Divân’daki atasözlerinde de “sirke” sözcüğüne ratlamaktayız: 

“Bor bolmadhıp sirke bolma = Şarap olmadan sirke olma.”428 

Bunun yanında “sirkele-”429, “sirkelen-”430 fiilleri ve sirkenin bit yumurtası 

anlamındaki eşseslisi de  divanda yer almaktadır. 

 

mandu $!�� : Bir çeşit Türk sirkesi. Bu sirke, üzüm şırası bir küpe konarak 

ekşitmek, sonra üzerine arı şarap dökmek, bundan sonra bir gece bırakmakla elde 

edilir; bu, sirkelerin en güzelidir. (I, 420-14) 

 

Türklere ait bir sirke olan “mandu”nun sirkelerin en güzeli olduğu belirtilmiştir. 

Bu bir üzüm sirkesidir. Yapımında şarap da kullanılmaktadır. Daha sonraki dönem 

sözlüklerinde böyle bir sirke adına rastlamadık. 

 

kor �$� : Yoğurt mayası. Bu, gelişmiş yoğurttan veya olmuş kımızdan kabın 

dibinde artan bir parça olup bunun üzerine süt dökülerek yoğurt veya kımız yapılır. (III, 

122-8) 

 

Hem yoğurt hem de kımız yapımında kullanılan mayaya “kor” denilmektedir. 

Türkler genel olarak yoğurttan veya kımızdan bir parça ayırıp maya olarak kullandığını 

görmekteyiz. Türklerin bu geleneği bugün dahi devam etmektedir. Bugün Anadolu 

evlerinde yoğurttan bir miktar maya olarak saklanır. 

 

Yoğurt: Yoğurt mayasını vermişken burada yoğurda değinmek gerektiğini 

düşünüyoruz. Çünkü “yoğurt” sözcüğü ayrı bir madde başı olarak Divânü Lûgati't-

                                                 
428 D.L.T. c. III, s. 121 
429 D.L.T. c. I, s. 153 
430 D.L.T. c. III, s. 202 
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Türk’te yer almamıştır. Her ne kadar yoğurt sözcüğü Divân’da madde başı olarak yer 

almasa da Divân’ın birçok yerinde bu sözcük geçmektedir. 

“Türkler arasında yoğurdun eski bir geçmişe çıktığı açık bir gerçektir. 

Uygurlardan kalma yazılı belgelerde yoğurt adı açık olarak geçmektedir. Eski ve yeni 

diyalektlerinde yaygın olarak geçtiğini gördüğümüz yoğurt sözünün Türkçe bir türev 

olduğu anlaşılıyor. Yabancı bilimsel yayınlarda da yoğurdun Türk kökenli bir söz 

olduğu dile getirilmektedir.”431 

“Yoğurt sözünün sonundaki “-t” eki, üzerinde durulmaya değer bir ektir. Türk 

diyalektlerinde süt ürünlerinin adlandırılmasında bu ekin sık sık kullanıldığı göze 

çarpıyor. Örneğin süt sözünün sonundaki “-t”nin bir ek olduğu anlaşılıyor.”432 

 

2.11. ÖZEL GÜN YEMEKLERİ  

 

kenç liyü $�� ن�
 Hanların düğünlerinde veya bayramlarda otuz arşın : آ

yüksekliğinde ve minare gibi, yağma edilmek için yapılmış bir sofradır. (III, 438-5) 

 

Eski Türk geleneklerinden bir tanesi de hanların verdikleri toyladır. Bu toylar; 

halkın bir araya gelmesi, birlik ve beraberliğin sağlanması ve Han’a karşı halkın 

güveninin, saygısının ve bağlılığının arttırılması amacıyla verilen ziyafetlerdir. Hanların 

veya beylerin halka yemek yedirme yani ziyafet verme zorunluluğu vardı.433 Bu 

ziyafetlerde kurulan sofralara ise “kenç liyü” denilmektedir.  

Hanların kurdurduğu bu sofralar oldukça büyük ve şatafatlı sofralardır. Bu tür 

ziyafetlerin büyüklüğü Dede Korkut Hikâyeleri’nde de görülür. Dirse Han’ın 

düzenlediği toyda attan aygır, deveden buğra, koyundan koç kırdırdığı, tepe gibi et 

yığdığı, göl gibi kımız sağdığından söz edilmektedir.434 

Divânü Lûgati't-Türk’te ise bu sofraların otuz arşın yüksekliğinde olduğu 

belirtilmiş ve bu şekliyle minareye benzetilmiştir. 

 

                                                 
431 Prof. Dr. Hasan EREN, “Yoğurt”, Yemek Kitabı (Tarih-Halkbilimi-Edebiyat), haz. M. Sabri KOZ, 
Kitabevi, İstanbul-Kasım 2002, s. 156, 157. 
432 a.g.m., s. 157 
433 Prof. Dr. Bahaddin ÖGEL, “Türk Mutfağın Gelişmesi ve Türk Tarihi Gelenekleri”, Türk Mutfağı 
Sempozyumu Bildirileri 31 Ekim – 1 Kasım 1981, Ankara Üniversitesi Basımevi, Ankara 1982, s. 16 
434 Prof. Dr. Muharrem ERGİN, Dede Korkut Kitabı, Boğaziçi Yayınları, İstanbul 1999, s. 24 
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küden Eآد : Düğün yemeği, düğün. (I, 404-15) 

 

Türklerin düzenledikleri düğün yemeklerine “küden” denilmektedir. Türklerin 

düğünlerde misafirlerine zengin sofralar hazırlayarak ağırlamaları günümüze kadar 

gelen geleneklerimizdendir. Düğün merasimlerinde hangi yemeklerin yapıldığına dair 

detaylı bir bilginin bulunmamasına rağmen bu törenlerde zengin sofraların 

hazırlandığını belirtmiştik. 

 

tuzgu $�?% : Yoldan geçen hısımlara veya tanıdıklara armağan olarak 

çıkardıkları yemek. (I, 424-8) 

 

Türklerde misafirlere verilen bir diğer yemek çeşidi de “tuzgu”dur. “Tuzgu”nun 

yoldan geçen hısımlar ve tanıdıklar için çıkarılan bir yemek olduğu belirtilmiştir. Yine 

bu sözcükten türetilen ve yemek hediye etmek anlamına gelen “tuzgulan-”435 fiili de 

Divân’da yer almıştır.  

Bu sözcüğün “güzellik” anlamına gelen “tuz”436 sözcüğünden türediği açıktır. 

Çünkü yolculara yemek hediye etmek bir güzellik yapmaktır. 

 

yoğ غ$� : Ölü gömüldükten sonra üç yahut yedi güne kadar verilen yemek. (III, 

143-19) 

basan E#& : Ölü gömüldükten sonra yenilen yemek. Buradan alınarak “yoğ 

basan” denir. (I, 398-28) 

 

Ölü gömüldükten 3-7 gün içerisinde verilen yemeğe yoğ, basan veya yoğ basan 

denilir. “Yoğ” sözcüğü ölülerin arkasından yapılan merasim için de kullanılır.  Bu 

yemek geleneği farklı şekillerde hala günümüzde de devam etmektedir. Anadolu’da 

cenazelerden sonra helva dağıtılması buna örnektir. Yine komşu ve akrabalar ölü evine 

yemek getirirler. Bu yemek özellikle uzaktan gelen misafirlerin ağırlanması için 

kullanılır. Bu törenlerde ağıtların yakıldığı, kadınların ağlayıp saçlarını yolduğu 

                                                 
435 D.L.T. c. III, s. 201 
436 D.L.T. c. I, s. 296 
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bilinmektedir. Nitekim Dede Korkut Kitabı’nda bir kadının oğlunun ölümünden sonraki 

halleri şöyle tasvir edilir: 

“Oğlan böyle deyince boncuk boncuk gözünün yaşı revan oldu. Boyu uzun beli 

ince Burla Hatun boynu ile kulağını tuttu düştü, güz elması gibi al yanağını çekti yırttı, 

kargı gibi kara saçını yoldu, oğul oğul diyerek feryat figan etti ağladı”437 

 

kestem '%#آ : Geceleyin davetsiz gelen adamlara verilen içki ziyafeti. (I, 485-18) 

 

Geceleyin gelen davetsiz adamlar için verilen içki ziyafeti için ayrı bir sözcük 

kullanılması oldukça ilginçtir. Bugün bile bu tarz bir içki ziyafeti ayrımının 

yapılmadığını göz önünde bulundurursak, o dönem anlam zenginliğini daha iyi anlamış 

oluruz. Bu aynı zamanda içki ziyafetlerinin Türkler arasında önemli olduğunun da 

göstergesidir. 

 

şenbuy 5ن&$ى : Başka bir davetten sonra geceleyin gidilen içki ziyafeti. 

Kençekçe. (III, 239-20) 

 

Bu sözcük her ne kadar Kençekçe olsa da anlamı verilirken “kestem” sözcüğü 

gibi oldukça ince bir ayrıma gidilmiştir. Bu sözcüğün “kestem” sözcüğüyle aynı 

anlamda olduğu da düşünülebilir. İki sözcük de gece verilen içki ziyafeti için 

kullanılmaktadır. Fakat bu sözcük açıklanırken “bir davetten sonra gidilen içki ziyafeti” 

denilmiştir; “kestem” sözcüğü açıklanırken ise “davetsiz gelen kişilere verilen içki 

ziyafeti” denilmiştir.  

 

boşuğ aşı 2�7 ا�& : izin yemeği. (I, 372-20) 

 

Hanın elçiye dönüp gitmesi için izin vermesine “boşuğ” denilir. Hısımlardan 

misafir olarak gelenler ayrılmadan önce bir şölen verilir, sonra bir takım armağanlar 

                                                 
437 Ergin, Dede Korkut Kitabı, s. 49 
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sunularak gitmelerine izin verilir, bu şölendeki yemeğe “boşuğ” sözcüğünden yola 

çıkarak “boşuğ aşı” denilmektedir.438 

Günümüzde halen nezaket ifadesi olarak ayrılmak veya gitmek yerine “izninizi 

istiyorum” denilmektedir. Misafirin son yemeğine izin yemeği denmesi bunun gibidir. 

 

2.12. MUTFAKLA İLGİLİ GENEL TERİMLER 

 

tergi 2آ�% : Sofra. Şu savda dahi gelmiştir: “tılın tergige tegir = dil ile sofraya 

erişilir”. (İyi sözle insan nimete erişir). Bu sav, faziletini sözleriyle bildirmekle 

emrolunan kişi için söylenir; nitekim Arapça’da Wن
 denilmiştir, “kişi ا���Y  �خ&$  تح*  �#

dilinin altında gizlidir” demektir. (I, 429-1) 

tergü $آ�% : Sofra üzerindeki çeşitli yemek; sıra, dizi. (I, 428-24) 

 

Türkler hazırlanan yemeklere ve sofraya “tergü” veya “tergi” demektedirler. Bu 

sözcükler daha sonraki dönem sözlüklerinde yer almamakta bunların yerine “sofra” 

sözcüğü kullanılmaktadır.  

“Tergü (tergi)” sözünün Divân’da yer alan “ter-”439 fiilinden türemiş olduğu 

açıktır. Çünkü “ter-” fiili derlemek, toplamak, bir araya getirmek anlamında 

kullanılmaktadır. Sofra da yiyeceklerin bir araya getirilmesidir. 

 

tamgalık ����% : Bir kişilik sofra. Aslı “tamgalığ” olup “damga vurulmuş” 

anlamınadır. Hakanlar ibriklerini, kendilerine özger olan sofralarını mühürlerler; 

bunlarda bir kişiye yetecek kadar yiyecek ve içecek vardır; sonraları, Hakandan 

başkası kullanmasın diye üzerlerine damga vurulmuş; böylelikle “tamgalığ” kelimesi 

her küçük ibrik ve sofra için ad olmuştur. (I, 527-6) 

 

Hakanların kendilerine ait olan eşyalara damga vurması onun bir kişiye ait 

olduğunun, başkası tarafından kullanılmaması gerektiğinin göstergesidir. Bu nedenle 

Türkler tek kişilik küçük sofralara ve tek kişilik küçük ibriklere de tamgalık demişlerdir.  

 

                                                 
438 D.L.T. c. I, s. 372 
439 D.L.T. c. II, s. 39 
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bula-dı 3!ى& : Pişirmek. “Kuzu buladı = kuzu pişirdi.” Başkası da böyledir, 

(bular –bulamak) (III, 270-12) 

 

Bu sözcük pişirmek anlamına gelmektedir. Fakat “pişirmek” sözcüğü de bu 

dönemde “pışıgla-”440 şeklinde yaşamaktadır. “Bula-” fiili daha sonraki dönemlerde 

pişirmek anlamından ayrılarak bir nesneyi başka bir nesneye batırarak üzerini kaplamak 

anlamında kullanılmıştır. Fakat bu fiilden türemiş olan “bulamaç” sözcüğü hala 

dilimizde varlığını sürdürmektedir. 

“Bula-” fiilinden türemiş olduğunu düşündüğümüz “bulat-” fiili için de “tencere 

buğusunda pişirtmek”441 karşılığı verilmiştir. Buradan yola çıkarak şöyle bir sonuca 

varabiliriz: Bu fiil buğuda pişirmek anlamında kullanılırken “pışıgla-” fiili daha genel 

bir ifade olarak diğer pişirme şekilleri için kullanılmaktadır. 

 

azukluk از��� : Azık için hazırlanan şey. (I, 150-13) 

 

Bu sözcük “azuk” sözcüğüne “-luk” eki getirilerek türetilmiş bir sözcüktür. Azık 

için hazırlanmış şeyler için kullanılmaktadır. Bir beyitte bu sözcük şöyle geçmektedir: 

Kolsa kalı oğraban bergil takı azukluk 

Kargış kılur umalar yunçığ körüp konukluk 

“Konuk sana uğrayarak, isterse ona azıklık ver; konuklar, konuklukta rahatsız 

olurlarsa ilenirler.” 

(Sana bir konuk gelip bir şey istese azık dilese, ona ver; çünkü konuk, çıkarılan 

yemeği iyi bulmazsa sahibine lanet eder.) 442 

 

tatığ 7ت
% : Tat, dat, lezzet. Birlikte söylenmek üzere “tatığ talığ” denir. (I, 408-8) 

 

Günümüzde “tat” şeklinde kullandığımız bu sözcük “talığ” sözcüğüyle birlikte 

de kullanılmaktadır.  

Türkler bu sözcüğe “-lığ” eki getirerek tatlı anlamında da kullanmaktadırlar: 

                                                 
440 D.L.T. c. III, s. 336 
441 D.L.T. c. II, s. 310 
442 D.L.T. c. I, s. 274 
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“Tatıglığ nenğ = tatlı nesne”443 

 

salçı 2��
# : Aşçı. Mutfakta bulunan kimse. Asıl dilde böyle iken sonradan aşçı 

bıçağına dahi “salçı biçek” denilmiştir. (III, 442-2) 

 

Aşçı anlamına gelen “salçı” sözcüğünün “sal” kökünden “-çı” eki alarak 

türetilmiş bir sözcük olması muhtemeldir. Fakat “sal” kökü Divân’da üç farklı anlamda 

bulunmakta ve bu anlamlardan hiçbiriyle “salçı” sözcüğü arasında bir ilişki 

kuramamaktayız. “Sal” sözcüğünün deniz taşıtı, kaplardaki sır (bir çeşit süs) ve atmak 

anlamlarından sadece “kaplardaki sır” anlamı mutfakla ilişkilidir. Bu sözcükten 

geldiğini düşünürsek “salçı” sözcüğünün aşçı anlamında değil, kaplara sır yapan (süs 

işleyen) kişi anlamında olması gerekiyordu. 

Daha sonraki dönem sözlüklerinde bu sözcük yer almamaktadır. “Salçı” 

sözcüğünün yerine “aşçı” sözcüğü Türkler arasında daha yaygınlık kazanmıştır. 

 

awran E�"ا : Demirci ocağı biçiminde yapılan ekmek fırını. (I, 109-3) 

 

Günümüzde ekmek pişirilen yer anlamında kullandığımız fırın ve tandır 

sözcüklerinden ilki İtalyancadır. “Tandır sözünün genel olarak Farsça tenûr, tenûre 

sözlerinden geldiği kabul edilir. Fakat İbn Mühenna sözlüğüne göre Türkçe ‘tamdır’ 

sözü, ‘tandır ve ekmek ocağı’ anlamına gelirdi.”444 Bu sözcüğün Farsça olup olmaması 

tartışma konusudur.  

Yazılışı ve okunuşu henüz daha, kesin olarak çözülememiş olan bu awran (?) 

sözcüğü ise ekmek fırını anlamında kullanılmaktadır. Bu ekmek fırınının en önemli 

özelliği ise demirci ocağına benzemesidir. Günümüzde Erzurum yöresinde yaygın olan 

lavaş ekmeği fırınları da demirci ocağına benzemektedir. Bu fırınların “awran” adındaki 

fırınlarla bir bağı olup olmadığını tabi ki bilemiyoruz. 

 

oçak ا�� : ocak. (I, 64-26) 

 

                                                 
443 D.L.T. c. I, s. 495 
444 Ögel, a.g.e., c. IV, s. 45 
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Türklerin mutfak kültürü içerisinde değerlendirilmesi gereken önemli 

sözcüklerden biri de “oçak” sözcüğüdür. Divânü Lûgati't-Türk’te yemeklerin pişirildiği 

yer olan ocakla ilgili araçların yanında bir de ocak çeşidine rastlamaktayız. Bir yerden 

başka bir yere götürülebilen bu ocak çeşidi “köçürme oçak”dır.445  

Divân’da ocak yapılan yere “oçaklık yér”446; ocak yapılacak çamur ve benzeri 

olan her nesneye de “oçaklık titik”447 denilmektedir. Yine ocak sahibi olmak anlamında 

“oçaklan-”448 fiili kullanılırken, ocak sahibi olan kişiye de “oçaklığ”449 denilmektedir. 

 

aşlık ��5ا : Aşevi, mutfak. Oğuzlar buğdaya “aşlık” derler. (I, 114-4) 

 

Türkler evlerinin yemek yapılan bölümüne XI. yüzyılda aşlık demektedirler. 

Fakat Kaşgarlı eserinde bu sözcüğün Oğuz Türkleri arasında mutfak anlamında 

kullanılmadığını; Oğuzların buğdaya “aşlık” dediklerini belirtir.450 Oğuzların o 

dönemde mutfak anlamında hangi sözcüğü kullandıklarını tam olarak bilemiyoruz 

bununla birlikte; daha sonraki yüzyıllarda “aşlık” sözcüğünün yerine “mutfak” 

sözcüğün kullanıldığını görmekteyiz. 

Divânü Lûgati't-Türk’te aşlık sözcüğün yemeklik anlamında da kullanıldığı 

görülmektedir: 

 Ol kar kamığ kışın iner 

Aşlık tarığ anın öner 

Yawlak yagı mende tınar 

Sen keliben tepreşür 

“Bütün kar kışın iner, yemeklik buğday onunla biter, yavuz düşman bende 

dinlenir, sen gelince tepreşir.” (Yazla kışın karşılıklı koşma söylemesini anlatarak idyor 

ki: Kar ve yağmur kışta iner, bu yüzden yazın yeygi biter, düşman kışın durur, 

savaşmaz. Ey yaz; sen geldiğinde o kımıldanır.)451 

                                                 
445 D.L.T. c. I, s. 490 
446 D.L.T. c. I, s. 150 
447 D.L.T. c. I, s. 150 
448 D.L.T. c. I, s. 293 
449 D.L.T. c. I, s. 147 
450 D.L.T. c. I, s. 114, 373 
451 D.L.T. c. II, s. 204 
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Bugünkü Türk lehçelerinde ise Türkmenlerin, Özbeklerin, Uygurların ve 

Kırgızların aşlık yerine “aşkana, aşhana” sözcüklerini, kazakların ise “aşüy” sözcüğünü 

kullandıklarını görmekteyiz.452 Türk Dillerinin batı koluna (Oğuzlar) mensup 

Azerbaycan ve Türkiye Türkçesinde ise “mutfak / matbah” sözcüğü kullanılmaktadır. 

Aşlık sözcüğü günümüz Türk Lehçelerinde kullanılmasa da Türkiye Türkçesi Halk 

ağızlarında “mutfak” anlamında kullanıldığı görülmektedir. 

 

tarıglık لق��% : Anbar. (I, 503-5) 

 

Bu sözcük “tarıg” sözcüğünden türetilmiştir. Tarıg (tarığ), buğday veya darı 

anlamına gelmektedir. Tarıglığ da doğal olarak buğday koyulan yer anlamına 

gelmektedir.  

 

oru $ا� : şalgam, buğday ve buna benzer şeyleri saklamak için kazılan çukur. (I, 

87-25) 

 

Anbarların dışında Türklerin mutfak malzemelerini bir çukurda da sakladıklarını 

görmekteyiz. “Oru” denilen bu çukura buğday, şalgam gibi ürünler koyulmaktadır. 

 

tartın Eت�ت� : Yiyecek, başka bir yerden getirilen zahire. (I, 435-19) 

 

Başka bir yerden getirilen yiyecek, zahire anlamındaki bu söz şu cümlede de 

geçmektedir: 

“Ol tartın tarttı. = O, zahire getirdi, aldı, edindi.”453 

Bu sözün yukarıdaki cümlede de kullanılan, getirmek anlamına gelen “tart-” 

fiilinden türediği açıktır. 

 

tunçu $ت�� : Tıkım, lokma. (I, 417-13) 

 

                                                 
452 K.T.L.S. c. I, s. 610 
453 D.L.T. c. III, s. 426 
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Yazımı hakkında tereddütlerin bulunduğu bu sözcük, günümüzde kullandığımız 

lokma sözünün yerine kullanılmaktadır. Divân’da bir cümlede bu sözcük şu şekilde 

geçmektedir: 

“Ol tançu sinğürdi. = O, lokmayı yuttu, hazmetti.”454 

 

azuk �?ا : Azık. Şu savda da gelmiştir: sartnınğ azukı arığ bolsa yol üze yer = 

satıcının azığı arı olsa yol üzerinde yer”. Bu sav doğruluk taslayan ve emniyetli 

olduğunu söyleyen akat sözünü tanıklayamayan kimse için söylenir. (I, 66-15) 

 

“Azık” sözü Türk Dünyasının en çok kullandığı kelimelerdendir. Azerbaycan’ın 

bütün bölgelerinde “Azık” ilk anlamında, Mahmud’un kaleme aldığı şekilde 

kullanılır.455 Yiyecek, besin, gıda, yol yiyeceği, erzak gibi anlamlarla  “azuk” sözcüğü 

Anadolu’da da kullanılmaya devam etmektedir.  

“Azuk” sözcüğünün Divânü Lûgati't-Türk’te birçok atasözünde kullanıldığını 

görmekteyiz. Bu atasözlerinde de yiyecek ya da yol yiyeceği anlamlarına gelecek 

şekilde kullanılmıştır: 

 “Yadhağ atı çaruk küçi azuk = Yaya kimsen atı, çarığı; kuvveti azığıdır.”456 

“Sart azukı arığ bolsa yolda yer = Satıcının azığı arı olsa yol üzerinde yer.”457 

Yine bir başka atasözünde “azığı olan, azıklı” anlamında azukluğ sözcüğü 

kullanılmıştır. 

“Azukluğ aruk ermes = Azığı olan adam yorulmaz.”458 

Bu sözcüğün birçok atasözünde yer alıyor olması Türk dilinin eski 

sözcüklerinden biri olduğunun göstergesidir. 

 

kez ?آ : Süt ve un gibi şeylerin tencere dibinde yapışıp kalan parçaları ki 

kazınarak alınır. “aşıç kezi = tencere dibi” (I, 327-1) 

 

                                                 
454 D.L.T. c. III, s. 392 
455 Şahmar EKBERZADE, “Divânü Lûgati't-Türk ve Türk Maneviyatı”, Divânü Lûgati't-Türk Bilgi 
Şöleni Bildirileri, Türksoy Yayınları, Ankara 1999, s. 59 
456 D.L.T. c. I, s. 381 
457 D.L. T. c. I, s. 342 
458 D.L.T. c. I, s. 148 
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Pişirilen yiyeceklerden tencere dibinde kalan parçalar için kullanılan “kez” 

isminin yanında bu isimden türetilen fiiller de yer alır.  “Kezle-”459 fiili gezini 

düzeltmek, temizlemek anlamındayken, “kezlen-”460 fiili dibi tutmak anlamındadır. 

Yine “kezleş-”461 fiili temizlemekte yardım ve yarış etmek anlamında, “kezlet-”462 fiili 

ise gezini temizletmek anlamındadır. 

“Kez” sözcüğünden türetilen “kezlik” adında bir de bıçak vardır. Fakat bu bıçağı 

kadınların üzerinde taşıdığı söylenmiş bunun dışında bir açıklama yapılmamıştır. Bu 

bıçağın bir mutfak aracı olmadığını düşünüyoruz. 

 

kewgin E:": : “kewgin aş = doyurmıyan aş” Bu “çiwgin”in zıddıdır. 

Doyurmıyan ota da böyle denir. (I, 443-22) 

 

Besleyici, doyurucu olmayan anlamına gelen “kewgin” sözcüğü yemek, ot gibi 

sözcüklerle birlikte kullanılmaktadır.  

 

çiwgin E:"� : “çiwgin aş = doyurucu, yağlı aş”. Hayvanları semirten bir ota da 

“çiwgin ot” denir. (I, 443-13) 

 

Bu sözcük tıpkı zıt anlamlısı “kewgin” gibi genel olarak bütün besinler için 

kullanılan genel bir sözcüktür. Yağlı, besleyici, doyurucu gibi anlamları olan bu 

sözcüğün yanında “yağlığ” ve “özlüğ” sözcükleri de yağlı anlamında kullanılıyordu.  

“ ‘Çivgin’ sözcüğünün menşei yağ anlamına gelen ‘çir’ sözcüğüne dayanmaz. 

Çiwgin ve yiwkin gibi deyişler menşelerini başka kök ve manalardan alırlar.”463 

“Çiwgin” sözcüğünü vücuda yararlı besin anlamında kullanıldığını da 

görmekteyiz:  

“Ol bu aşığ çiwgünlendi. = O, bu aşı vücuda yarar buldu.”464 

 

                                                 
459 D.L.T. c. III, s. 5 
460 D.L.T. c. II, s. 253 
461 D.L.T. c. II, s. 224 
462 D.L.T. c. II, s. 348 
463 Ögel, a.g.e., c. IV, s. 15 
464 D.L.T. c. II, s. 278 
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yok �� : Çanak bulaşığı. Bu kelime “yak” kelimesiyle birlikte “yok yak” şeklinde 

dahi kullanılır. (III, 4-13) 

yak yuk $��  �
� : Kaptaki bulaşıklık. Bu sözden alınarak “ayak yukı” denir ki, 

“kap bulaşığı” demektir.  Ve yine uzak hısımlara “yak yuk kadaş” denir. (III, 143-21) 

 

Kapladaki bulaşık için kullanılan “yak” ve “yok(yuk)” sözcükleri birlikte de 

kullanılmaktadır. Bu sözcük daha sonraki dönemlerde varlığı yitirmemiş bugün dahi 

“yok” sözcüğü bulaşık anlamında Anadolu’da kullanılmaktadır.465 

 

yiğ (�� : “yiğ et = pişmemiş çiy et”. Çiy olan her şeye de “yiğ” denir. (III, 144-

8) 

 

Bu sözcük yerine bugün “çiğ” sözcüğünü kullanmaktayız. Pişmemiş anlamına 

gelen “yiğ” sözcüğü et gibi nesnelerle birlikte kullanılmaktadır. 

Bu arada gemin damağa gelen parçasına da “yiğ” denilmektedir.466 

 

ügürlük (اآ�� : Darı konulan yer. Kâf yumşak olursa “darı sahibi” anlamına 

gelir. (I, 152-1) 

 

“Ügürlük” hem darı konulan yer için hem de darı sahibi olanlar için 

kullanılmaktadır. Fakat bu anlam ayrılığı söyleyişteki ufak bir farklılıkla belirtilmiştir.  

Bu sözcük darı anlamına gelen “ügür” sözcüğünden türemiştir. Oğuzların “ügür” 

sözcüğünü darı anlamında kullanmadığı belirtilmiş, fakat “ügürlük” sözcüğünde bu tarz 

bir farklılık belirtilmemiştir. Bu sözcüğün de Oğuzlar tarafından kullanılmadığı 

muhtemeldir. 

 

                                                 
465 D.S. c. XI, s. 4287 
466 D.L.T. c. I, s. 338 
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3. DİVÂNÜ LÛGATİ’T-TÜRK’TE GEÇEN MUTFAK KÜLTÜRÜYLE 

İLGİLİ SÖZCÜKLERİN ESKİ ANADOLU TÜRKÇESİ, ANADOLU AĞIZLARI 

VE GÜNÜMÜZ TÜRKÇESİYLE KARŞILAŞTIRMASI 

 

Divânü Lûgati’t-
Türk  

ESKİ ANADOLU 
TÜRÇESİ 

(Tarama Sözlüğü) 

ANADOLU 
AĞIZLARI 

(Derleme Sözlüğü) 

TÜRKİYE 
TÜRKÇESİ 

(Türk Dil Kurumu 
Sözlüğü) 

Aba başı: dağlarda 
yetiştirilip dağlıların 

yediği hıyar gibi 
dikenli bir ot; yer 
mürveri, cannabis 
sativa. (I, 86-19) 

------------- ------------- ------------- 

Açığlığ küp: içine 
konanı ekşiten küp, 
içinde ekşi bulunan 

küp. (I, 147-8) 

------------- ------------- ------------- 

Adhrı: buğday 
temizlemek için 
kullanılan aygıt, 
yaba; çatal, çatal 
değnek. (I, 126-6; 
II, 22-26, 331-21) 

------------- 

Ayrı: Çalı ya da 
başak demetlerini 

toplamak , 
kaldırmak için 

yapılmış çatal ağaç. 

------------- 

Adhrık (ayrık): 
ayrık otu, eynodon 
dactylon. (I, 98-18, 

113-18) 

------------- Ayrıh otu (ayruh): 
Ayrık otu 

Ayrık otu: is. bot. 
Buğdaygillerden, 
kökü hekimlikte 
idrar söktürücü 

olarak kullanılan 
yabani bir bitki. 

Agartgu: Şerbet 
gibi buğdaydan 
yapılan içki, bir 

çeşit buğday birası. 
(III, 442-15) 

------------- ------------- ------------- 

Aguj (aguz): ağız, 
memeli hayvanların 
doğurduğu zaman 
verdiği ilk süt. (I, 

55-7) 

Ağuz, (ağız): 
Doğuran hayvanın 

ilk sütü. 

Ağuz (agız, ağaz, 
ağoz, avız, avuz): 
Yeni doğurmuş bir 

hayvandan ilk 
günlerde sağılan, 

koyu yapışkan süt, 
ağız. 

Ağız: Yeni 
doğurmuş 

memelilerin ilk sütü. 

Alma (almıla): 
elma. (I, 130-11, 
138-8; II, 272-23, 

Alma: Elma. 
Alma (alme): 1. 
Elma. 2. Bir çeşit 

erik. 

Elma: 1. 
Gülgillerden, 

çiçekleri pembe veya 



 132

311-19) beyaz bir ağaç. 2. Bu 
ağacın kabuğu 

parlak, sert, 
kırmızıdan yeşile 
kadar türlü renkte, 

kokusu hoş, tadı ekşi 
veya tatlı, dokusu 

gevrek, ufak 
çekirdekli meyvesi. 

Aluç: şeftali. (I, 
122-2) 

------------- 
Aluç (alış, aloç): 1. 
Frenküzümü. 2. Alıç 

ağacı ve meyvası.  

Alıç: 1. Gülgillerden 
kırlarda yetişen 

yabani bir ağaç. 2. 
Bu ağacın mayhoş 

yemişi. 
Aluçın: yenilen 

boğumlu bir bitki. 
(I, 138-2) 

------------- ------------- ------------- 

Amşuy: bir çeşit 
sarı erik. (I, 115-3) 

------------- ------------- ------------- 

Anğduz: andız; bu 
otun kökü 

çıkarılarak atın 
karnı ağrıdığı 

zaman tedavi edilir. 
(I, 115-5, 115-8) 

Anduz (andız): 
Kökü ilaç olarak 

kullanılan bir bitki, 
raziyane. 

Andız (anduz): 1. 
Yaprakları dikenli 
olan bir çeşit ardıç 

(meyvasından 
pekmez yapılır). 2. 
Selvi ağacı. 3. Bir 
çeşit çam. 4. Bir 

çeşit katran ağacı. 5. 
Zararlı bir ot. 6. 
Kırlarda yetişen 

yabani bir otun kökü 
olup, sütü olmayan 

inek, koyun gibi 
hayvanlara yedirilir. 
7. Kırda yetişen bir 
çeşit ot ki nezleye 

karşı kökü toz 
haline getirilip 

buruna çekilir. 8. 
Boyu 1,5 metre 

veya daha uzun olan 
çok geniş yapraklı 

yabani su otu. 

Andız: 1. Yapakları 
dikenli olan bir çeşit 
ardıç. 2. Servi ağacı. 
3. Kırlarda yetişen 

yabani bir otun 
kökü. 

Andız otu: 
Birleşikgillerden, 

nemli yerlerde 
yetişen, sarı çiçekli, 
acı ve kokulu bir ot. 

Armut: armut. (I, 
95-4; II, 284-16) 

------------- 
Armıt (armıd): 

Armut. 

Armut: 1. 
Gülgillerden 

çiçekleri beyaz 
yurdumuzun her 

yerinde yetişen bir 
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ağaç. 2. Bu ağacın 
rengi sarıdan yeşile 
kadar değişebilen 

tatlı, sulu, yumuşak 
ufak çekirdekli 

meyvesi. 

Arpa: arpa. (I, 123-
19; II, 121-5, 316-

11) 
------------- 

Arpa: 1. Hordeum 
vulgare gramineae. 

2. Taze, küçük 
hıyar. 

Arpa: 1. 
buğdaygillerden 

taneleri ekmek ve 
bira yapımında 

kullanılan 
hayvanlara yem 
olarak verilen, 

yurdumuzda çok 
yetiştirilen bir bitki. 

2. Bu bitkinin 
taneleri 

Arpagan: Arpaya 
benzer başağı 
bulunan, evini 

bulunmayan bir 
bitki. (I, 140-3) 

------------- 
Arpagan: Yabani 

arpa. 
Arpağan: Yabani 

arpa. 

Arubat: temirhindi, 
tamarinde. (I, 138-

19) 
------------- ------------- ------------- 

Aş: Yemek, aş. (I, 
20-10, 45-14, 75-25, 
80-17, 156-18, 210-

4, 318-6, 372-22, 
443-13, 443-22, 

515-22; II, 73-10, 
130-6, 147-22, 158-
17, 308-22, 309-10; 
III, 31-22, 37-7, 64-

13, 67-3, 133-8, 
185-16, 186-10, 
249-18, 257-14, 

261-9, 270-6, 368-
19, 382-22, 391-4) 

Aş: Yemek, çorba, 
yiyecek şey. 

Aş: 1. bulgur pilavı. 
2. Pirinç pilavı. 3. 
Bulgurdan yapılan 

sulu pilav. 4. Çorba. 
5. Nişasta, şeker ve 

su ile yapılan bir 
çeşit tatlı. 6. 

Tarhana. 7. Buğday 
unundan yapılan 

erişte. 8. Fırınlanmış 
mısır kırıntılarından 

yapınla bir çeşit 
yemek. 9. Zeytin 

tanesinin 
mengenede 

sıkıldıktan sonra 
kalan posası. 

Aş: Pişirilerek 
hazırlanan yemek.  

Aşlık: Aş evi, 
mutfak; yemeklik; 

(Oğuzlarca) buğday. 
(I, 114-4, 114-5, 

373-22; II, 204-14) 

------------- 

Aşlık: 1. Buğday, 
mısır gibi tahıl, 

bunlardan yapılan 
çorbalık, bulgur gibi 

yemeklikler. 2. 

Aşlık: 1. Aş yapmak 
için hazırlanan ve 
saklanan şeyler. 2. 
Dövüldükten sonra 

savrularak 
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Yemeklik sebze. 3. 
Mutfak. 

temizlenen ve 
kurutulan buğday. 3. 

Sırası gelince 
kullanılmak için 

saklanan yemeklik 
şeyler, zahire. 

Awılku (afılku): 
kırmızı meyvaları 

olan ve meyvasının 
suyu tutmaca 

katılan, göz ağrısına 
ilaç yapılan ve 

elbise boyanan bir 
ağaç. (I, 489-16; III, 

146-25) 

------------- ------------- ------------- 

Awran: demirci 
ocağı biçiminde 
yapılan ekmek 
fırını. (I, 109-3) 

------------- Avran: Obur. ------------- 

Awya: ayva. (I, 
114-8; II, 311-15) 

------------- ------------- 

Ayva: 1. 
Gülgillerden, 
çiçekleri iri ve 

pembe, yapraklarının 
altı tüylü, orta 

yükseklikte bir ağaç 
2. Bu ağacın büyük, 

sarı renkte, tüylü 
mayhoş, dokusu 

sertçe, ufak 
çekirdekli meyvesi. 

Awzurı: buğday ve 
arpa unu gibi şeyler 

karıştırılarak 
yapılan yemek, 

karışık yemek (I, 
145-4) 

------------- ------------- ------------- 

Ayak: çanak, kâse, 
kadeh. (I, 80-18, 84-
18, 178-23, 256-6, 
286-17, 295-18, 

324-9, 375-16, 497-
22; II, 175-6, 246-
30, 346-5; III, 143-
22, 296-23, 306-24, 

371-12, 397-13) 

Ayağ (ayak): 1. 
Kadeh. 2. Tas, 

çanak. 

Ayak: 1. Tas, 
maşraba. 2. Kadeh. 

3. Bardak, çay 
bardağı. 

------------- 

Ayran: Ayran (I, 
120-26) 

------------- ------------- 
Ayran: 1. Süt veya 

yoğurt yayıkta 
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çalkalanarak yağı 
alındıktan sonra 

kalan sulu bölüm. 2. 
Yoğurdu 

sulandırarak yapılan 
içecek. 

Azgan: kuş burnu, 
yaban gülü; 

ağaçların en kötüsü 
olup gül gibi sarı, 

beyaz çiçekleri olan 
bir ağaççık, küpe 

gibi kırmızı 
meyvaları olur. (I, 

439-7, 439-13) 

------------- 
Azgan: Dikenli, bol 
ve ufak sarı çiçekli 

bir çeşit çalı. 
------------- 

Azuk: azık. (I, 7-
12, 16-18, 66-15, 

381-5) 

Azık (azuğ, azuk): 
Yiyecek, yol 

yiyeceği, erzak. 

Azık (azıg, azığa, 
azıh, azıh, azuh, 

azuk): Azık. 

Azık: Yiyecek, 
besin, gıda. 

Azukluk: azıklık, 
azık için 

hazırlanmış şey. (I, 
150-13, 274-17) 

------------- 
Azukluk: azıklık, 

azık için hazırlanan 
yiyecekler. 

Azıklık: Azık olarak 
ayrılan veya 
hazırlanan 
yiyecekler.  

Bal: bal (suvarlar, 
Kıpçaklar ve Oğuz 
dillerinde). (II, 354-
18; III, 103-16, 156-

6, 156-12) 

------------- ------------- 

Bal: Özellikle bal 
arılarının bitki ve 

çiçeklerden 
topladıkları bal 
özünden yapıp, 

kovanlardaki petek 
gözlerine 

doldurdukları rengi 
beyazdan esmere 

kadar değişen tatlı, 
koyu, sıvı madde. 

Balık: balık (I, 73-
10, 379-4; II, 216-

29, 231-23, 233-13, 
349- 15) 

Balığ: Balık. 

Baluk: Balık. 
(Denizli, Beşikdüzü, 
Vakfıkebir, Anaraş, 

Sürmene-Tr.; 
Kaptanpaşa Köyleri, 

Çayeli-Rz. 
Balıh: (Kaş, Gürün-

Sv.; Taşburun, 
Iğdır-Kr. 

Balık: 
Omurgalılardan, 

suda yaşayan, 
solungaçla nefes 

alan ve yumurtadan 
üreyen hayvanların 

genel adı. 

Bargan: mersin 
ağacı yemişi. (I, 

438-2) 
------------- ------------- ------------- 

Bart (yart): su 
içilen bardak 

Bartak: Testi Bardak (badak, 
bardag, bardağ, 

Bardak: Su ve 
benzeri şeyleri 
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içilen bardak 
(Oğuzca); şarap ve 

benzeri akıcı 
nesnelerin ölçüsü. 
(I, 341-4, 341-6) 

bardag, bardağ, 
bardah): 1. Toprak 

testi. 2. Çamdan 
yapılmış su testisi. 

3. Toprak, çam veya 
madenden yapılmış 
ibrik. 4. Sürahi. 5. 
Toprak çömlek, 
Toprak kavanoz. 

benzeri şeyleri 
içmek için 

kullanılan, genellikle 
camdan yapılan kap. 

Basan: ölü 
gömüldükten sonra 
yenilen yemek (yoğ 
basan) (I, 398-28, 

399-1) 

------------- ------------- ------------- 

Basar: dağ 
sarımsağı 

------------- ------------- ------------- 

Batmul: kara bibere 
benzer bir bitki, 

darü fülfül. (I, 481-
6) 

------------- ------------- ------------- 

Bekni: buğday, 
darı, arpa gibi 

şeylerden yapılan 
içki; boza. (I, 434-

17; III, 60-15, 81-7) 

------------- ------------- ------------- 

Benek: tane, habbe 
(I, 386-3) 

------------- 
Benek (IV): Bir 

çeşit ot. 

Benek: Herhangi bir 
şey üzerindeki ufak 
leke, nokta, puan. 

B (e) z (i) nç: 
dalları ve yaprakları 
kızıl olup, bağlarda 
biten ve ilaç olarak 
biten ve ilaç olarak 
yenen bir bitki. (III, 

373-14) 

------------- ------------- ------------- 

Bıçgu: bıçkı, bıçak. 
(I, 13-11; II, 69-27) 

------------- 

Bıçkı: [bıckı, bığcı, 
bıhcı, bıhçı, bıkcı, 
bıçkı, bışgı, bışkı, 
biçki, biçki, bişkı, 

bişki] 1. Testere. 2. 
Deri ve kösele 
kesmek için 

ayakkabıcı ve 
saraçların kullandığı 

bir aygıt. 3. Bağ 
budamaya yarayan 

dişli bıçak. 

Bıçkı: 1. Tahta veya 
ağaç biçmekte 

kullanılan karşılıklı 
iki sapı olan ve iki 

kişi tarafından 
kullanılan büyük 

testere. 2. Motorla 
çalışan bir çeşit 
güçlü testere. 3. 

Saraç bıçağı. 4. hlk. 
Bağ budamaya 

yarayan dişli bıçak. 
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Bibli: darı fülfül. (I, 
430-27) 

------------- ------------- ------------- 

Biçek: bıçak. (I, 
384-23, 384-24, 
473-1; II, 176-2, 
195-29, 231-11, 

231-15, 260-1, 262-
8, 271-9, 293-17, 

310-11, 317-9, 325-
14; III, 18-9, 82-5, 
91-9, 126-8, 169-9, 

254-19, 270-15, 
299-17, 350-6, 442-

4) 

Bıçah: Bıçak. Piçek (pıçah, 
pıçak): Bıçak. 

Bıçak: Çeşitli kesme 
işlerinde kullanılan 
keskin ağızlı araç. 

Bilegü: bileği. (I, 
447-19) 

------------- 

Bilevi (bılevi, 
bilağı, bilavi, biloğ, 

biloğu, bilöv): 
Bileği taşı. 

Bileği: Kesici 
araçları bilemek için 

kullanılan alet. 

Bitrik: fıstık (I, 
476-9) 

------------- ------------- ------------- 

Bizi: ekmeğin 
üzerinde yanmaktan 
dolayı peyda olan 
siyahlık. (III, 223-

19, 223-21) 

------------- ------------- ------------- 

Bor: şarap, süci. 
(III, 119-18, 121-16, 

121-17) 
------------- ------------- ------------- 

Boşuğ aşı: izin 
yemeği (I, 372-20) 

------------- ------------- ------------- 

Boy: yenile bir ot, 
poy otu (III, 141-6) 

Boy: Tohumu 
pastırma çemeninin 

yapılmasında 
kullanılan bir bitki. 

Boy: 1. Yem olarak 
kullanılan, çemen 
yapılan burçağa 
benzer bir tahıl 

çeşidi. 2. Çökeleğe 
katılan kokulu bir 

ot. 

Poy: Tohumları 
kırmızı bibere 

benzeyen, 10-50 cm 
yükseklikte, kara 

biberle karıştırılarak 
pastırma çemeninde 
kullanılan bir bitki, 

çemen otu. 

Bugday: buğday. 
(II, 235-10, 319-8, 
363-15; III, 4-17, 

73-17, 240-6, 240-7, 
240-13, 254-15, 

325-18) 

Buğda: Buğday. 

Buğda (bağda, 
bıyday, bıydey, 
boda, boğda, 

buğdey buğdi, 
bulday, buldey, 
buyda, buyday, 
buyde, buydey, 
buydiy, büydey: 

Buğday 

Buğday: 1. 
Buğdaygillerin 

örnek bitkisi 2. Bu 
bitkinin başaktan 
ayrılmış tanesi. 
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Buxsı: pişmiş 
buğday ile badem 
içi üzerine bal ve 
süt ile yapılmış 

bulamaç dökülerek 
meydana getirilen 
bir yemek. (I, 423-

1) 

------------- ------------- ------------- 

Buxsum: boza, 
darıdan yapılan bir 

içki. (I, 485-1) 
------------- ------------- ------------- 

Bukaç: su kabı, 
topraktan yapılan 
çömlek ve benzeri 
şeyler. (I, 357-23, 

411-1) 

------------- ------------- ------------- 

Bula-: pişirmek. 
(III, 270-12, 270-

14) 

Bulamak:  
1. Karıştırmak. 2. 
Bulandırmak. 3. 

Sallamak. 

Bulamak: 1. 
Dolanmak, sarmak. 
2. Kendi çevresinde 

dönerek inmek. 

Bulamak: 1. Bir 
nesnenin her yanını 
bir şeye değdirerek 

üstünü onunla 
kaplamak, bir 

nesneyi başka bir 
maddeye batırmak. 

2. Kirletmek. 
Buldunı: içerisine 

yaş ya da kuru 
üzüm konan 

hoşmerim. (I, 492-
7) 

------------- ------------- ------------- 

Bulgama: yağsız ve 
tatsız bulamaç. (I, 

491-24) 
------------- ------------- ------------- 

Burçak: burçak. (I, 
466-7) 

------------- 

Burçalak (burcak, 
burcalah, 

burcalak, burcalık, 
burçah, burçalıh): 
1. Burçak. 2. Zehirli 

bir ot. 

Burçak: 1. 
Baklagillerden, 

taneleri hayvan yemi 
olarak kullanılan 

yılık bir yem bitkisi. 
2. Bu bitkinin 

mercimeğe benzeyen 
tanesi. 

Butık: Küçük testi, 
kırba, boduç (I, 377-

6) 
 

------------- ------------- ------------- 

Butık: atın ayak 
derisi çıkarılarak 
yapılan tulum. (I, 

------------- ------------- ------------- 
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377-7) 
Büken: karpuz; hint 
kavunu. (I, 399-17) 

------------- ------------- ------------- 

Büskeç: çörek (I, 
452-12) 

------------- 

Bişirgeç (bısraç, 
bısıraç, bikleç, 
bislaaç, bisleç, 

bisleeç, bisliyeç, 
bişirgeç, bişleç, 
bişliyeç, büçleç, 

büsleç, büsürgeç): 
1. Demir şiş. 2. 

Saçta yufka ekmeği 
çevirmeye yarayan 

tahta aygıt. 

------------- 

Büsteli: “kara pazı” 
denen sebze. (I, 

493-2) 
------------- ------------- ------------- 

Büşinçek: üzüm 
salkımı. (I, 506-27) 

------------- ------------- ------------- 

Bütüge: patlıcan (I, 
447-18) 

------------- ------------- ------------- 

Çagır: şarap; şıra. 
(I, 363-11, 363-12; 
II, 336-28; III, 286-

17, 385-17) 

Çağır (çakır): 
Şarap. 

Çakır: Karışık içki, 
şarap. 

Çakır: şarap 

Çagmur: şalgam. 
(I, 16-21, 457-7) 

------------- ------------- ------------- 

Çaxşak: 
kurutulmuş kaysı, 

üzüm gibi meyvalar 
(Karlukça) (469-14) 

------------- ------------- ------------- 

Çaxşu: “filiz herç : 
lycium” denilen bir 
ot ve onun sıkması 

olup göz 
hastalıklarına ilaç 

yapılır. (Öz Türkçe 
değildir.) 

------------- ------------- ------------- 

Çamgur: şalgam. (I 
457-8) 

------------- ------------- ------------- 

Çanak: kap kaçak 
(oğuzca); çanak, 
tuzluk ve tuzluğa 
benzer ağaçtan 

oyulmuş kap. (I, 84-
19, 381-23, 381-25; 

III, 32-4, 109-22) 

------------- 

Çanak (çanah): 1. 
Üç okkalık bir çeşit 

tahıl ölçeği. 2. 
Fincan 3. Ağaçtan 

ve madenden 
yapılmış kap. 

Çanak: Toprak, 
metal vb.den 

yapılmış yayvan, 
çukurca kap. 
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Çançu: erişte 
hamuru açılan 

oklava. (I, 417-17) 
------------- ------------- ------------- 

Çeşkel: çanak 
çömlek (kençekçe). 

(I, 482-17) 
------------- ------------- ------------- 

Çiniştürük: bir 
ağaç meyvası, 
fındığa benzer; 
kırmızısı beyazı 
olur; ilk yazda 

yetişir, yenir. (I, 
530-3) 

------------- ------------- ------------- 

Çir: yağ. (I, 323-
17) 

------------- 
Çir: Kaynamamış 

sütün kaymağı. 
------------- 

Çiwgin: yağlı, 
doyurucu, besleyici. 
(I, 443-13, 443-23) 

------------- ------------- ------------- 

Çowlı: tutmaç 
süzgeci. (kençekçe) 

(III, 442-8) 
------------- 

Çoğlu (çolu) 1. 
Kepçe şeklinde 

balık ağı. 2. Uzun 
saplı süzgeç. 

------------- 

Çömçe: kepçe, 
çömçe (Oğuzca) (I, 

417-14) 

Çömçe (çomça): 
Kepçe. 

Çömçe (cemce, 
comca, cömce, 

cömcek, cömçe, 
çemçe, çoça, 

çomcu, çomça, 
çomçe, çomçu, 

çömçek, çömçü, 
çönçe, çumça, 

çümçe): Kepçe, 
büyük tahta kaşık. 

Çömçe: Tahta 
kepçe. 

Çönğek: çömçe, 
kutu. (Çiğilce) (II, 

290-18) 
------------- ------------- ------------- 

Çöp: tutmaç 
parçası. (I, 318-24) 

------------- ------------- ------------- 

Çörek: çörek. (I, 
388-22) 

Çörek: Değirmi 
ekmek. 

Çöreh: Çörek. 

Çörek: Az yağlı, 
bazen şekerli ve 

yumurtalı, gevrekçe 
bir hamurişi. 

Çukmın: Kurabiye 
biçiminde yapınla 

bir ekmek; çömlekte 
su buğusunda 

pişirilir. (I, 444-9) 

------------- ------------- ------------- 

Dünüşge: “sülüklü ------------- ------------- ------------- 
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pancar” denen sebze 
(Kençekçe) (I, 490-

16) 
Ebek: -Çocuk 

dilinde- ekmek. (I, 
68-17) 

------------- ------------- ------------- 

Egir: karın ağrısını 
sağaltmak için 

kullanılan bir kök -
ilaç- acorus 

calamus. (I, 53-29) 

Eğir: Karın ağrısını 
iyi etmek için 

kullanılan bir kök, 
andız. 

Eğir: 1. Karın 
ağrısına karşı 

kullanılan bir çeşit 
kök. 2. Bir çeşit 

baharat. 

Eğir kökü: Dere ve 
durgun su 

kenarlarında yetişen, 
50-125 cm 

yüksekliğinde, çok 
yıllık ve otsu bir 

bitki. 
Egürgen: taneleri 

olan bir bitki, 
Karluklar bunu 

yerler. (I, 158-4) 

------------- ------------- ------------- 

Eldrük: üzerlik otu 
ve tohumu; 

Peganum harmala 
(Uç ve Barsgan 

dillerince) (III, 12-
22, 412-5) 

------------- ------------- ------------- 

Epmek: ekmek 
(Yagma, Toxsı, 
Oğuz ve Kıpçak 

dillerinde). (I, 101-
9) 

------------- Epbeyh (epmek, 
eppey) : Ekmek. 

Ekmek: Çeşitli tahıl 
unundan yapılmış 
hamurun fırında, 

saçta veya tandırda 
pişirilmesiyle 

yapılan yiyecek. 

Erük: şeftali, kaysı, 
erik gibi meyvalara 
verilen genel ad. (I, 
69-17, 318-14; II, 

282-11) 

------------- Erük (eriyh, eruk): 
1. Kayısı. 2. Erik. 

Erik: 1. 
Gülgillerden, beyaz 

çiçekli bir ağaç 2. bu 
ağacın kabuğu ince, 
sarıdan kırmızıya, 
mora kadar türlü 

renkte, mayhoş veya 
tatlı, eti sulu, tek ve 

sert çekirdekli 
yemişi. 

Esberi: külde 
pişirilen bir çeşit 

ekmek. (I, 141-20) 
------------- ------------- ------------- 

Eşiç: tencere, 
çömlek. (I, 52-8, 

52-10, 166-13, 223-
25, 248-28, 258-16, 
313-2, 327-3, 357-

------------- ------------- ------------- 
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24, 409-17, 411-1, 
514-22, 518-5; II, 

12-17, 12-23, 72-15, 
78-16, 178-15, 201-

4, 253-1, 333-26, 
357-18; III, 142-1, 

191-2, 206-19, 280-
13, 409-10) 

Et: et. (I, 35-2, 36-
13, 169-1, 173-17, 
184-26, 209-22, 
220-26, 223-25, 

338-10, 379-2, 397-
17, 429-23, 444-8, 
479-14, 485-16, 

495-11; II, 4-20, 78-
13, 102-1, 120-21, 

126-3, 129-7, 141-7, 
156-22, 157-18, 

174-1, 211-25, 217-
21, 222-25, 230-5, 
240-18, 243-20, 

245-15, 248-2, 248-
3, 252-8, 254-20, 
281-12, 282-13, 
292-16, 293-15, 

342-9, 348-14; III, 
16-8, 23-22, 86-19, 

110-17, 124-22, 
134-10, 144-8, 159-

23, 184-4, 229-3, 
263-27, 276-7, 277-
28, 278-14, 286-1, 

311-13, 312-2, 313-
4, 313-9, 313-15, 

314-8, 314-26, 315-
7, 315-14, 315-21, 

316-3, 316-15, 317-
3, 317-11, 317-12, 

321-8, 321-10, 326-
9, 335-27, 356-23, 

357-3, 358-10, 407-
15) 

------------- ------------- 

Et: Kasaplık 
hayvanlardan 

sağlanan kaslardan 
oluşmuş besim 

maddesi. 

Etlik: et asılacak 
çengel. (I, 101-18) 

------------- ------------- ------------- 

Etmek (étmek): 
yenecek ekmek. (I, 

Etmek: ekmek. Etmek (etmak, 
etmeh, etmeyh): 

Ekmek: Çeşitli tahıl 
unundan yapılmış 
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yenecek ekmek. (I, 
102-13, 166-21, 

197-1, 202-14, 211-
14, 247-15, 262-22, 
329-22, 391-24; II, 

28-23, 30-11, 98-12, 
112-21, 138-6, 235-
20; III, 93-17, 223-
20, 287-18, 304-7, 
304-11, 352-14, 

428-1) 

etmeh, etmeyh): 
Ekmek. 

unundan yapılmış 
hamurun fırında, 

saçta veya tandırda 
pişirilmesiyle 

yapılan yiyecek. 

Ewin (evin): tane. 
(I, 77-20, 84-5) 

------------- 

Evin: 1. Buğday 
tanesinin 

olgunlaşmış içi, özü. 
2. Çok taneli başak. 
3. Tohum. 4. Burçak 

başağı. 5. Ürün, 
tanelenmiş ürün.  

Evin: 1. Bir şeyin 
içindeki öz. 2. 

Buğday tanesinin 
olgunlaşmış içi, özü, 

habbe. 

Geşür (gizri, sarığ 
turma, gezer): 

havuç (oğuzca) (I, 
431-20) 

Keşür (keşir, 
kişür): Havuç. 

Keşir (keşirotu, 
keşşir, keşür, 
kişir): Havuç. 

------------- 

Xüçünek: 
“kırlangıç” dahi 
denilen benekli, 

güzel kokulu küçük 
kavun, yılkıç. (I, 

488-9) 

------------- ------------- ------------- 

Işgun: Farsçası 
“aşhun” Arapçası  
“ribas” olan bitki. 
(I, 18-6, 109-5) 

Işkın: Filiz, sürgün. 

Işgın (ıçgın, ıçkın, 
ışkın): 1. Bir yıllık 

ağaç sürgünü. 2. 
Kayalık yerlerde ve 

dağlarda yetişen, 
yenilebilir bir çeşit 

ot. 

Işkın: Bir ravent 
türü. 

İçkü: İçki, içilen 
şey. (I, 128-25) 

------------- ------------- 
İçki: 1. İçinde alkol 
bulunan içecek. 2. 

İçki içme işi. 
İdiş (idhiş): kadeh; 

(Yağma, Toxsı, 
Yemek, Oğuz, Argu 

dillerinde) tas, 
bardak, tencere gibi 
her nevi kap. (I, 61-
12; III, 131-21, 232-

27) 

------------- ------------- ------------- 

İkdük: peynir gibi 
süt ve yoğurttan 

------------- ------------- ------------- 
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süt ve yoğurttan 
yapılıp yenen bir 
azık. (I, 105-8) 
İlrük: üzerlik 

tohumu, Peganum 
Harmala (Uç 

dilince) (I, 105-5) 

------------- ------------- ------------- 

İnğliç: kebapla 
yenir, sarımsağa 

benzer bir dağ otu. 
(I, 115-15) 

------------- ------------- ------------- 

İprük: içerisine 
peklik gelene -içini 

sürdürmek için- 
yoğurt ile süt 

karıştırılarak verilen 
ilaç. (I, 101-6) 

------------- ------------- ------------- 

İşküm: saraylarda 
Hanlar için kurulan, 

büyük çanak gibi 
ayaksız sofra. (I, 

107-17) 

------------- ------------- ------------- 

Ka: kap, kar konan 
kap, zarf. (I, 407-
11; III, 211-20) 

------------- ------------- ------------- 

Kabak (g) : kabak, 
yaş iken yemeği 

yapılan bir sebze. (I, 
382-5) 

------------- ------------- 

Kabak: 1. 
Kabakgillerden, 

birçok türleri olan 
bir bitki. 2. Bu 

bitkinin türlerine 
göre yemeği ve 

tatlısı yapılan ürünü. 
Kaça: kap. (III, 
238-3, 238-4) 

------------- ------------- ------------- 

Kagun: kavun. (I, 
15-16, 88-15, 174-
10, 214-1, 268-6, 
269-19, 395-12, 

410-10, 410-11; II, 
290-11; III, 107-8, 
129-19, 190-21) 

------------- ------------- 

Kavun: 1. 
Kabakgillerden, 

sürüngen gövdeli, iri 
meyveli bir bitki. 2. 

Bu bitkinin 
genellikle güzel 

kokulu sulu ve etli 
meyvesi. 

Kagut (kavut): 
kavut, darıdan 

yapılan bir yemek. 
(I, 406-5; III, 163-2) 

Kavut (havut): 
Kavrulmuş hububat 

unu. 

Kavut (kavat, 
kavıt, kavruk, 
kavunt, kavus, 

kavut helvası) : 1. 
Kavrulmuş ve 

Kavut: Kavrulmuş 
ve dövülmüş tahıl 
ununa şeker veya 

tatlı yemiş katılarak 
yapılan yiyecek. 
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dövülmüş tahıl 
ununun şeker ya da 

tatlı yemişle 
karışımı, helva. 2. 

Kavrulduktan sonra 
öğütülen tahıl unu.  

Kak: erik, kaysı 
gibi meyvaların 

kurusu. (II, 282-11; 
III, 155-16) 

Kak: 1. Elma, 
armut, kayısı gibi 

meyvaların kurusu. 

Kak (kağ, kah, 
kakı): Meyve 

kurusu 

Kak: Elma, armut 
gibi meyvelerin 
kurutulmuşu. 

Kakaça: içine 
akarlar konan kap; 
kapkaçak. (III, 211-

22, 238-3) 

------------- ------------- ------------- 

Kakkuk (kakuk): 
yarma, kurtulmuş et 

veya meyva. (III, 
130-17) 

Kak: 2. kurutulmuş 
et. 

------------- ------------- 

Kakurgan: yağla 
yoğrulan bir ekmek 
hamurudur, fırında 

veya tandırda 
pişirilir (I, 518-9) 

------------- ------------- ------------- 

Kaltuk: yaban 
sığırı boynuzu. 

Delinerek çorba ve 
çorbaya benzer 

şeyler içilir. (I, 475-
9) 

------------- ------------- ------------- 

Kamıç: kepçe, 
kaşık. (I, 52-10, 
359-28; II, 75-9) 

------------- ------------- ------------- 

Kanak: kaymak 
(Argu ve Bulgar 

dillerince) (I, 383-
28) 

------------- ------------- ------------- 

Kara étmek: bir 
çeşit ekmek (III, 

222-20) 
------------- ------------- ------------- 

Kasuk: at 
derisinden yapılan 
tulum. (I, 382-24) 

------------- ------------- ------------- 

Kaşuk: kaşık. (I, 
383-2, 383-4; III, 

347-14) 
------------- ------------- 

Kaşık: Sulu veya 
bazı ufak taneli 
yiyecekleri ağza 

götürmeye yarayan, 
saplı sofra aracı. 
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Kat: “mugaylan” 
dikeni meyvası; 
dikenli şeylerin 

meyvası; (Yemek, 
Kıpçak, Kay, Tatar 

ve Çomul 
dillerinde) her bir 
ağacın meyvası. 

(III, 146-24, 147-4) 

------------- Kat: Bir çeşit çiçek. ------------- 

Katık: katgı, her 
hangi bir nesneye 

katılan; sirke, 
yoğurt gibi tutmaç 
yemeğine katılan 
nesne. (I, 382-10, 

382-12) 

------------- ------------- 

Katık: Ekmekle 
karın doyurmak 

gerektiğinde ekmeğe 
katılan peynir, 

zeytin, helva gibi 
yiyecek. 

Katma yuga: yağda 
pişirilen ufalanmış 
ekmek. (I, 433-24) 

------------- ------------- ------------- 

Katut: kak, yarma 
(Barsgan dilince) 

(II, 284-16) 
------------- ------------- ------------- 

Kavuz: şaraptaki 
çörçöp, tortu. (II, 

164-3, 164-4) 
------------- ------------- ------------- 

Kawurmaç 
(kogurmaç, 
kowurmaç): 

kavrulmuş buğday. 
(I, 493-15, 493-16, 

493-17) 

Kavurga 
(kavurka): 

kavrulmuş buğday, 
mısır, nohut gibi 

şeyler. 

Kavurga (kavırga, 
kavırğa, kavırka, 

kavurğa, kavurka, 
kavuruge): 1. 

Ateşte  kavrulmuş 
tahıl. 2. Kabuğu 

alınmış ve 
dövülmüş 

buğdaydan yapılan 
yiyecek. 

Kavurmaç: 
kavrulmuş buğday. 

Kayak: kaymak -
yenecek- (III, 167-

5, 167-8) 
------------- ------------- ------------- 

Kazı: etlikten insan 
karnındaki girinti ve 
çıkıntılar; at karnı 
içinden çıkan yağ. 

(III, 223-22) 

------------- ------------- ------------- 

Keçe: karpuz ve 
hıyara benzer 

şeylerin taşındığı 
sele ve sepet. (III, 

------------- ------------- ------------- 
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220-3) 

Kenç liyü: hanların 
düğünlerinde veya 
bayramlarda yağma 

edilmek üzere 
yapılan sofra. (III, 

433-5) 

------------- ------------- ------------- 

Kendük: küp gibi 
topraktan yapılan 
büyükçe bir kap 

(Kençekçe); küp. (I, 
480-13) 

------------- 
Kendik: Küçük 

tahıl anbarı. 
------------- 

Kestem: geceleyin 
davetsiz gelen 

adamlara verilen 
içki ziyafeti (I, 485-

18) 

------------- ------------- ------------- 

Kewgin aş: 
doyurmayan aş. (I, 

443-22) 
------------- ------------- ------------- 

Kevşek etmek: bir 
çeşit ekmek. (III, 

287-18) 
------------- ------------- ------------- 

Kez: süt ve un gibi 
şeylerin tencere 
dibinde yapışıp 

kalan parçaları. (I, 
327-1) 

------------- ------------- ------------- 

Kıçı: hardal. (III, 
238-8) 

------------- 

Kıcı: Hardal 
tohumu. (Reyhanlı 

ve Amik ovası 
Türkmenleri) 

------------- 

Kımız: kımız. (I, 
365-26; II, 12-19; 

III, 197-12) 

Kımız: Ekşitilmiş 
kısrak sütünden 
yapılan meşhur 

Türk içkisi. 

Kımız: 1. Temmuz 
ayında çobanların 
taşı ısıtıp batırarak 

pıhtılaştırdıkları süt. 
2. Pişirilmiş süt ile 
ağız karışımı. 3. İyi 
tutmamış yoğurt. 

Kımız: Kısrak 
sütünün 

mayalanmasıyla 
yapılan, az alkollü, 
ekşi, eski bir Türk 

içkisi. 

Kımız almıla: ekşi 
elma. (I, 366-2) 

------------- ------------- ------------- 

Kınğrak: et ve 
hamur kesilen satıra 
benzer büyük bıçak. 

(III, 382-25) 

------------- ------------- ------------- 

Kıyak: et suyu ------------- ------------- ------------- 
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yağı, tere yağı, 
kaymak. (III, 32-3) 

Kıyma ügre: 
hamuru serçe dili 

gibi iğri kesilen bir 
çeşit erişte. (III, 

173-16) 

------------- ------------- ------------- 

Konak (koyak): bir 
çeşit kaba darı. (I, 
384-11; III, 167-7, 

347-18) 

------------- 
Konak: Darı içinde 
bulunan kepek ve 

kabuk. 
------------- 

Kor: yoğurt mayası. 
(III, 122-8) 

------------- ------------- ------------- 

Koru: kendisine 
“demir dikeni” adı 

verilen bitkinin 
“putrak” veya 

“pıtrak” denilen 
meyvası 

(Kıpçakça). (III, 
223-15) 

------------- ------------- ------------- 

Kosık (kosuk): 
fındık. (I, 382-28; 

III, 347-12) 
------------- ------------- ------------- 

Ködheç: bardak, 
testi (Arguca) (I, 

360-7) 
------------- ------------- ------------- 

künek: matara, 
ibrik, su tulumu -
kırba- (I, 392-6) 

------------- ------------- ------------- 

Kömeç: küle 
gömülerek pişirilen 
çörek. (I, 12-8, 360-

13) 

------------- 

Kömeç (kömbe): 1. 
İki saç arasında ya 
da külde pişirilen 
mayasız ekmek. 2. 

Ebegümeci. 3. 
Balgümeci.  

------------- 

Körke: ağaçtan 
yapılmış tabak 

(Kençekçe) (I, 430-
20) 

------------- ------------- ------------- 

Közeç: (közüç) 
bardak, testi. (I, 

360-4) 
------------- ------------- ------------- 

Közmen: közde 
pişirilen ekmek, 

közleme, gömme. 
(I, 444-24; II, 27-

------------- ------------- ------------- 
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11) 

Kuçgundı: soğan 
(Çiğilce) (I, 493-10) 

------------- ------------- ------------- 

Kumlak: Kıpçak 
illerinde yetişir, 
yaprağı fasulye 

yaprağına benzer 
sarmaşık gibi bir ot. 

(I, 475-16) 

------------- ------------- ------------- 

Kurluk: içinde 
kımız biriktirilen 

küçük testi. (I, 473-
13) 

------------- ------------- ------------- 

Kurut: keş, 
çökelek; yağı 

alınmış yoğurttan 
yapılan lor peyniri; 
kurut, kuru yoğurt. 
(I, 357-2; II, 15-6, 

81-1) 

Kurut: Kaynatılıp 
suyu alınan ayran 

kurusu, yoğurt 
kurusu, keş. 

Kurut: 1. 
kurutulmuş süzme 
yoğurt. 2. çökelek. 

Kurut: kurutulmuş 
süt ürünü. 

Kuşgun (uşgun): 
ekşi bir çeşit ot; poy 

otu. (I, 440-7) 
------------- 

Uşgun (uşkun): 
salatası, turşusu, 

yemeği yapılan ve 
kıraç yerlerde 

yetişen otuz santim 
boyunda, ekşi bir 

bitki.  

Uşkun: Kara 
buğdaygillerden, 
yaprakları yürek 
biçiminde, kökü 
dıştan sincabi ve 

içten sarı renkte olan 
bir ravent türü. 

Kuyma (koyma): 
bir çeşit yağlı 

ekmek. (III, 173-19) 
------------- 

Kuyma (kuymak, 
koymaça, koymak, 

kuymah): 1. 
Yumurta, un ve 

peynirle yapılan bir 
çeşit omlet. 2. Sulu 

un yemeği, un 
çorbası. 3. 

Ufalanmış yufka 
ekmekten yağda 

pişirilerek yapılan 
bir çeşit yemek. 

------------- 

Küç: susam, künçü 
(Çiğilce) (III, 121-4, 

121-5) 
------------- ------------- ------------- 

Küden: düğün 
yemeği, düğün. (I, 

404-15) 
------------- ------------- ------------- 

Küli: yarmaksızın 
çekirdeğiyle 

------------- ------------- ------------- 
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kurutulan zerdali, 
kayısı, şeftali ve 

erik gibi meyvalar. 
(III, 234-4) 

Küp: küp. (I, 147-8, 
154-17; III, 119-25, 

253-2, 325-22) 
------------- ------------- 

Küp: Su, pekmez, 
yağ gibi sıvıları veya 

un, buğday gibi 
tahılları saklamaya 

yarayan, geniş 
karınlı, dibi dar 

toprak kap. 
Kürin: kürün; 

içerisinde kavun, 
karpuz, hıyar gibi 
şeyler taşınan küfe. 

(I, 404-19) 

------------- 
Kürün: Tekne, su 

kabı. 
------------- 

Kürşek: darı özü 
suda veya sütte 

kaynatıldıktan sonra 
üzerine yağ 

dökülerek yenen bir 
yemek. (I, 478-22) 

------------- ------------- ------------- 

Küwij turma: tadı 
bozulan, tadı kaçan 

turp. (I, 366-10) 
------------- ------------- ------------- 

Lagun: ölçek gibi 
oyulmuş bir şey 

olup ayran, süt gibi 
şeyler içilir. (I, 410-

16) 

------------- ------------- ------------- 

Latu (litü): kar, buz 
gibi şeylerle 

soğutulup içerisine 
baharat konarak 
soğukluk yerine 
yenen bir çeşit 

şehriye çorbası. (III, 
237-25) 

------------- ------------- ------------- 

Limgen: sarı erik. 
(I, 444-1) 

------------- ------------- ------------- 

Mandu: bir çeşit 
sirke. (I, 420-14) 

------------- ------------- ------------- 

Murç: karabiber. (I, 
343-15; II, 186-3) 

------------- ------------- ------------- 

Mün: çorba 
(Türklerce) (I, 31-

18, 36-3, 75-2, 163-
------------- ------------- ------------- 
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23, 176-4, 198-22, 
209-25, 232-10, 
245-23, 340-13, 

340-15; III, 122-3, 
253-8) 

Oçak: ocak. (I, 64-
26, 490-26) 

------------- Ocak: ateş. 

Ocak: ateş yakmaya 
yarayan, pişirme, 

ısıtma, ısınma gibi 
amaçlarla kullanılan 

yer. 
Olma: testi, çanak 
çömlek. (I, 130-13, 

375-21) 
------------- ------------- ------------- 

Oru: şalgam, 
buğday ve buna 
benzer şeyleri 
saklamak için 

kazılan çukur. (I, 
87-25) 

------------- ------------- ------------- 

Öpke: ak ciğer; 
ciğer. (I, 128-16; II, 
144-7; III, 393-3) 

------------- 

Öpge (öpke, ök, 
öhbe): 1. akciğer 2. 

karaciğer ve 
akciğer. 

------------- 

Örküç: sacayağı. (I, 
95-19) 

------------- ------------- ------------- 

Ötmek: -yenecek- 
ekmek. (II, 276-22) 

------------- Ötmek: ekmek. ------------- 

Ötrüm: müshil, 
sürgün ilacı. (I, 106-

19, 226-22)  
------------- 

Ötürük: 
Hayvanlarda sürgün 
hastalığı yapan ağılı 

bir ot. 

------------- 

Öz: yağ. (I, 36-3, 
45-13) 

------------- ------------- ------------- 

Pekmes (bekmes): 
pekmez (oğuzca) (I, 

440-21, 459-20) 
Bekmez: Pekmez. 

Bekmez (behmez, 
bepez, betmez): 

Pekmez. 

Pekmez: Genellikle 
üzüm, dut gibi 

meyvelerin 
kaynatılarak 

koyulaştırılmış suyu. 

Püstüli: “karapazı” 
denilen, yenilen bir 

ot. (I, 451-2) 
------------- ------------- ------------- 

Püşkel: yufka, pide 
gibi ince ekmek 

(hakanlılar dilince) 
(I, 481-7) 

------------- ------------- ------------- 
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Saç: tava. (III, 147-
5) 

------------- ------------- 

Sac: 1. Yassı demir 
çelik ürünü. 2. Bu 
nesneden yapılmış 
dış bükey pişirme 

aracı. 
Sağ yağ: sade yağ, 
sağ yağ. (III, 154-

11, 159-25) 
------------- ------------- 

Sağ: katkısız: sağ 
yağ. 

Sagır: içerisine 
şarap konulan 

havana benzer söbü 
bir kap. (I, 406-16) 

------------- Sağır: şarap. ------------- 

Sagnagu: kurumuş 
kabak. (I, 491-14) 

------------- ------------- ------------- 

Sagrak: sürahi; 
kâse; kap. (I, 100-7, 

468-8, 471-8) 

Sağrak (suğrak): 
Kadeh, bardak, 

sürahi, maşrapa, tas. 

Sağrak: 1. Ağaçtan 
yapılmış yağ kabı. 
2. Bardak, kadeh 

------------- 

Salçı: aşçı, mutfakta 
bulunan kimse. (III, 

442-2, 442-4) 
------------- ------------- ------------- 

Salçı biçek: aşçı 
bıçağı. (III, 442-4) 

------------- ------------- ------------- 

Samduy: ılık 
yemek. (III, 240-19) 

------------- ------------- ------------- 

Sarmusak 
(Samursak) : 

sarımsak. (I, 527-
25, 527-26) 

------------- ------------- 

Sarımsak: 1. 
Zambakgillerden, 

25-100 cm 
yükseklikte, 

yapraklarında, 
saplarında ve toprak 

altındaki soğan 
biçimli 

sürgünlerinde 
kokulu yağ bulunan 
bir kültür bitkisi. 2. 
Bu bitkinin baharat 
olarak kullanılan 

dişli bölümü. 
Sarım: ibrik, testi 

gibi şeylerden 
içilecek olan 

nesnenin süzülmesi 
için bu kapların 

ağzına gerilen ipek 
kumaş parçası. (I, 

397-21) 

------------- ------------- ------------- 
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Sarkaç: karamuk; 
yaban hindibasına 
benzer bir ot. (I, 

454-22; III, 240-8) 

------------- ------------- ------------- 

Sarmaçuk: bir çeşit 
şehriye. (I, 527-21) 

------------- ------------- ------------- 

Sarnıç: deve 
derisinden yapılan 
su tulumu; ağaçtan 

oyulmuş kap. (I, 
454-26) 

------------- ------------- 

Sarnıç: 1. Yağmur 
suyu biriktirmeye 
yarayan yer altı su 

deposu. 2. 
Gemilerde bulunan 
saçtan yapılmış tatlı 

su deposu. 

Sawdıç: sepet, sele. 
(I, 173-7, 455-4) 

------------- ------------- ------------- 

Senğeç: fındık gibi 
küçük ve tatlı bir 

elma. (III, 381-14) 
------------- ------------- ------------- 

Senğek: su içilen 
testi; ağaçtan 

oyulmuş su kabı. 
(III, 367-1) 

Senek: Ağaçtan 
veya topraktan 

yapılmış su kabı, 
desti. 

Senğek (senek, 
seneyh, senik, 

sinğek, sinyek): 1. 
Çam ağacından 

oyularak yapılan su 
kabı, tahta testi. 2. 
Toprak su testisi, 

küp. 

Senek: Çam 
ağacından yapılmış 

su testisi. 

Senkeç: fındık 
küçüklüğünde akı 

ve kırmızısı olan bir 
çeşit tatlı elma. (I, 

455-7) 

------------- ------------- ------------- 

Sımsımrak: bir 
çeşit yemek 

(Çiğilce) (III, 136-
16) 

------------- ------------- ------------- 

Sış (Şış): şiş, tutmaç 
yedikleri şiş. (I, 

331-19, 331-20; II, 
282-10; III, 125-27) 

------------- 

Şiş: 1. Ekmek 
pişirmekte 

kullanılan ağaç 
çevirgeç. 2. Sacda 
ekmek çevirmeye 
yarayan ucu sivri 
demir çubuk. 3. 

Tandır karıştırmaya 
yarayan demir. 4. 

Şiş: Bir ucu sivri, 
demir veya ağaçtan, 

bazen silah gibi 
kullanılabilen ince 

uzun çubuk. 
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Tandırda kelle 
ütülemek için 

kullanılan sivri 
demir çubuk. 5. 

Ateş küreği. 
Sinçü: somunla 

yufka arası bir çeşit 
ekmek, pide. (I, 

417-18) 

------------- ------------- ------------- 

Sipüt: karabiber, 
kimyon gibi yemeğe 

katılan bir ot 
(Kaşgarca) (I, 356-

12) 

------------- ------------- ------------- 

Sirke: sirke. (I, 
181-16, 207-17, 

209-15, 430-8; II, 
337-1; III, 121-17, 
252-16, 284-22) 

------------- ------------- 

Sirke: Salatalara, 
yemeklere ekşilik 

vermek için 
kullanılan ekşimiş 

üzüm suyu. 

Sogan (sogun): 
soğan. (I, 409-18) 

------------- ------------- 

Soğan: 
Zambakgillerden, 

yemeklere tat 
vermek için yumrusu 

ve yeşil yaprakları 
kullanılan ıtırlı bitki. 

Sogut: bumbar 
dolması, bumbar 

yemeği. (I, 356-14) 
------------- ------------- ------------- 

Sogut: ekşi sütten 
yapılan peynir. 

(Karlukça) (I, 356-
16) 

------------- ------------- ------------- 

Sokku (soku): 
havan. (III, 226-23) 

Soku (soku taşı): 1. 
Taş dibeğin 

tokmağı. 2. Havan, 
büyük taş dibek. 

Soku (sohu, sohur, 
soka, sokkı, sokku, 

soko, sokueli, 
solgu, solgu): 1. 
Tahıl dövmeye 

yarayan büyük taş 
dibek. 2. Dibekte, 

havanda dövme işini 
yapan tokmak. 

Soku: 1. Taş dibek. 
2. Dibekte, havanda 

tahıl dövmeye 
yarayan tokmak. 

Soktu: sucuk; 
karaciğer, et ve 

baharat 
karıştırılarak 
doldurulan ve 

pişirildikten sonra 

------------- ------------- ------------- 
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yenen bağırsak 
(bumbar) dolması. 

(I, 416-9) 
Söklünçü: kebap 

(II, 309-1; III, 242-
17) 

------------- ------------- ------------- 

Suma: önce ıslatılıp 
sonra kurutularak 

öğütülen ve 
bulamaç, ekmek 

gibi şeyler yapılan 
buğday; aynı suretle 

hazırlanıp şerbet 
hamurunda 

kullanılan arpa. (III, 
234-21) 

------------- ------------- ------------- 

Sunu: çörek otu, 
nigella sativa. (III, 

238-11) 
------------- ------------- ------------- 

Suruş: buğday 
başaklarındaki 

taneler sertleşmeden 
önce başak alevde 

ütülür, sonra 
döğülerek yenir; 

ütme, firik. (I, 368-
20) 

------------- ------------- ------------- 

Susgak: susak; 
kendisiyle su ve 
benzeri şeyler 

daldırılarak alınan 
nesne. (Karluk, 
Kıpçak ve bütün 

göçebeler dilince) 
(I, 470-28) 

Susak: Tahta kova, 
su kabı, maşrapa, 

çomça. 

Susak: 1. Ağaçtan 
oyulmuş su kabı, 

ağaç maşrapa. 2. Su 
kabağından oyulmuş 

maşrapa. 3. 
Kuyudan su 

çekmeye yarayan 
her çeşit kova ya da 
testi. 4. Topraktan 

yapılmış su bardağı. 

Susak: Su 
kabağından yapılmış 

veya ağaçtan 
oyulmuş maşrapa. 

Suw: su. (I, 15-20, 
20-29, 31-6, 75-10, 
95-15, 140-13, 164-

11, 168-6, 172-3, 
177-10, 179-1, 191-

8, 194-5, 212-12, 
218-15, 222-12, 

246-3, 276-13, 294-
6, 312-18, 314-24, 

315-18, 369-24, 

Suv: Su Suv: Su. 

Su: Hidrojenle 
oksijenden oluşan, 

oda sıcaklığında sıvı 
durumunda bulunan, 

renksiz kokusuz, 
tatsız madde. 
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374-20, 375-6, 389-
21, 396-18, 440-16, 
443-3, 449-15, 450-

1, 459-26, 460-7, 
460-19, 492-11, 

493-8, 520-22; II, 4-
25, 5-9, 6-21, 9-23, 

12-24, 19-11, 19-13, 
19-16, 24-20, 26-19, 
27-7, 80-22, 84-17, 
86-13, 87-8, 87-12, 
93-2, 105-13, 110-
27, 111-17, 112-6, 
124-6, 124-24,132-
9, 136-2, 139-15, 
150-20, 151-21, 

156-10, 164-3, 164-
20, 166-13, 170-12, 
171-1, 173-13, 173-
14, 174-11, 175-15, 
179-7, 184-22, 187-

19, 199-8, 201-2, 
213-21, 214-25, 
225-21, 225-24, 
232-10, 234-25, 

238-8, 239-23, 244-
7, 244-12, 247-8, 

252-9, 264-20, 268-
7, 274-15, 299-17, 

300-14, 331-3, 339-
19, 344-12; III, 427-
19, 431-26, 14-10, 
54-18, 61-19, 91-3, 

100-8, 108-4, 123-2, 
129-6, 129-7, 154-6, 

155-18, 171-17, 
176-17, 179-5, 180-

9, 182-4, 182-13, 
184-7, 189-5, 191-
11, 193-11, 205-23, 
246-4, 268-6, 268-
20, 294-25, 320-13, 

324-22, 364-21, 
372-21, 390-19, 

391-6, 405-7, 411-
14, 421-14, 426-15) 
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Suwsuş: buğdayın 
kuvveti gittikten 
sonra alınan son 
suyu; üzerine su 

katılmış ayran. (I, 
460-15) 

------------- ------------- ------------- 

Süçik (süçük): tatlı; 
içilecek şey, şarap. 
(I, 157-11, 211-10, 
282-7, 338-16, 373-
4, 408-15, 408-16; 
II, 190-24; III, 166-
2, 397-18, 427-23) 

Süci, (sücü): 1. 
Şarap. 2. İçki içme. 

Süci (sici, sücü, 
sünci): Şarap. 

------------- 

Süt: süt. (I, 157-7, 
180-3, 181-4, 218-
16, 397-26, 449-2; 

II, 37-22, 43-28, 51-
1, 61-8, 66-12, 72-
16, 101-23, 124-21, 
139-14, 163-3, 304-
8; III, 120-18, 129-
7, 181-21, 197-25, 

198-9, 264-11) 

------------- ------------- 

Süt: Kadınların ve 
memeli hayvanların 
yavrularını beslemek 
için memelerinden 
gelen, besin değeri 
yüksek beyaz sıvı. 

Süzme: “keş” 
denilen yağsız kuru 

peynir, ayran 
süzmesi. (I, 433-22) 

------------- 

Süzme (sizme): 
Torbada 

süzdürülmüş katı 
yoğurt. 

------------- 

Şamuşa: yenilen bir 
ot, poy otu. (I, 446-

5) 
------------- ------------- ------------- 

Şekirtük: fıstık (I, 
507-4) 

------------- ------------- ------------- 

Şenbuy: başka bir 
davetten sonra 

geceleyin gidilen 
içki ziyafeti. 

(Kençekçe) (III, 
239-20) 

------------- ------------- ------------- 

Şuglu: tilki üzümü, 
solanum nigrum. (I, 

431-6) 
------------- ------------- ------------- 

Şünğle: Argu 
diyarında biten ve 
kökü yenen bir ot. 

------------- ------------- ------------- 
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(III, 379-12) 

Tagar: çuval, 
dağarcık, içerisine 
buğday ve başka 

şeyler konan nesne, 
harar. (I, 17-15, 

244-16, 411-4; II, 
306-23) 

Dağar (tağar): 
Kap, çanak, küp, 

çömlek. 

Tağar (tagar, 
tahar, teğar, teğer, 
tarıf): 1. Ağzı geniş 
büyük toprak küp. 2. 
Topraktan yapılmış 
kavanoz, çömlek. 

Dağar: 1. Ağzı 
yayvan, dibi dar 
toprak kap. 2. 

Dağarcık. 

Tagna yawa: kasnı 
ağacı püsesi olup 

yoğurtla 
karıştırılarak 

tutmaca katılan ve 
ona renk veren bir 
deva. (I, 434-20) 

------------- ------------- ------------- 

Talka (tarka): 
koruk. (I, 179-6, 
427-3, 427-11) 

------------- ------------- ------------- 

Talkan: kavut, 
kavrulmuş 

döğülmüş arpa. (I, 
440-17, 440-21) 

------------- ------------- ------------- 

Tamgalığ 
(tamgalık): bir 

kişilik sofra; 
hakandan 

başkasının yemek 
yememesi için 

damgalanmış sofra; 
küçük ibrik; 

hakanın damgası 
bulunan eşya. (I, 
527-7, 527-14) 

------------- 
Tamgalık: Küçük 

ibrik. 
------------- 

Tar: yağ tortusu. 
(III, 148-12) 

------------- ------------- ------------- 

Tarığ (tarıg): ekin, 
bitki; arpa, buğday; 
tane, tohum; zahire 
(bütün Türklerce); 

darı (Oğuzlarca). (I, 
19-17, 140-14, 154-
23, 165-24, 168-11, 
187-3, 187-14, 193-
15, 194-20, 198-1, 
203-3, 208-7, 212-
21, 213-5, 223-6, 
256-23, 293-16, 

------------- 

Darı: 1. Mısır, mısır 
tanesi. 2. Darıya 

benzeyen, akdarı da 
denilen bir çeşit 
tahıl. 3. Mısıra 

benzeyen, 
tohumundan un 
yapılan bir bitki. 

Darı: 1. 
Buğdaygillerden, 

tohumları gereğinde 
buğday yerine besin 
olarak kullanılan, 

kuraklığa dayanıklı 
bir bitki, ak darı. 2. 
(Bazı bölgelerde) 

Mısır. 
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302-15, 320-5, 373-
19, 373-20, 499-7, 
509-21, 514-3; II, 

49-3, 74-28, 81-19, 
82-13, 106-20, 124-
14, 125-9, 126-16, 
145-7, 159-4, 162-
13, 204-14, 212-26, 

219-21, 232-15, 
238-21, 240-6, 259-
3, 263-21, 307-12, 

319-7, 319-17, 320-
2, 320-15, 321-8, 

321-9, 321-12, 321-
21, 322-1, 322-6, 

322-7, 322-8, 322-
16; III, 61-7, 71-6, 

95-24, 250-23, 262-
9, 335-14, 431-18) 

Tarığlığ (tarığlık): 
ambar. 

------------- ------------- ------------- 

Tarmaz (turmuz): 
şen hıyarı. (I, 457-

25) 
------------- ------------- ------------- 

Tartın: yiyecek; 
başka bir yerden 

getirilen zahire. (I, 
435-19; III, 426-8) 

------------- ------------- ------------- 

Tatığ (-talığ): tat, 
lezzet. (I, 408-8) 

------------- ------------- 

Tat: Bazı cisimlerin 
tat alma organı 

üstünde bıraktığı 
duyum.  

Tene: tane; susam, 
mışmış gibi şeyler 

(Uç ve Argu 
dillerince). (III, 44-
7, 44-9, 44-11, 236-

4) 

------------- Tene: Tane 

Tane: 1. Herhangi 
bir sayıda olan şey, 

adet. 2. Bazı 
bitkilerin tohumu. 3. 

Çekirdekli küçük 
meyve. 

Tergi: sofra. (I, 
429-1; II, 54-2) 

------------- ------------- ------------- 

Tergü: sofra, sofra 
üzerindeki çeşitli 

------------- ------------- ------------- 
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yemek; sıra, dizi. (I, 
428-24) 

Tewsi: tepsi, sofra. 
(I, 423-9; III, 50-26) 

------------- ------------- 

Tepsi: 1. Fincan, 
tabak, bardak gibi 
şeyleri taşımaya 
yarayan, türlü 

büyüklükte, derinliği 
olmayan düz kap. 2. 
İçinde börek tatlı vb. 
pişirmeye yarayan, 
az derin, geniş, düz 

kap. 
Tiküç: 

ekmekçilerin ekmek 
üzerine nakış 
yapmak için 

kullandıkları nesne, 
kuş yeleği. (I, 358-

9) 

------------- ------------- ------------- 

Tim: şarap dolu 
tutum; şarap satan. 
(III, 136-10, 136-

12) 

------------- ------------- ------------- 

To: bulamaç gibi 
pişirilen bir un. (III, 

207-7) 
------------- ------------- ------------- 

Togrıl (?): et ve 
baharatla doldurulan 

bağırsak, bumbar 
dolması 

(Kençekçe). (I, 482-
15) 

------------- ------------- ------------- 

Tokuç: çörek. (I, 
358-5) 

------------- ------------- ------------- 

Top: buğday su ile 
kaynatılır, arpa 

hamuru ile 
yoğrularak bir 

keçeye sarılır, sıcak 
bir yere bırakılır, 

erdikten sonra yenir. 
(I, 318-8, 318-22) 

------------- 

Top: Kepek ya da 
undan yapılan 
yuvarlak deve 

hamuru. 

------------- 

Topık sünğük: 
topuk kemiğinden 

yapılan yemek, 
paça. (I, 380-4) 

------------- ------------- ------------- 

Tögi: darının ------------- ------------- ------------- 
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kabuğu çıkarıldıktan 
sonra kalan öz 

(Oğuzca). (III, 229-
18) 

Tubun (tübün): 
yemekte bulunan 
çörçöp parçaları; 

buğday kesmiği (Uç 
dilince). (I, 400-12, 

405-10) 

------------- ------------- ------------- 

Tulkuk: tulum, 
ürülmüş ve 

şişirilmiş tuluk. (II, 
289-1) 

Tulkuk (tuluk, 
tulguk,dulkuk, 
duluk): Tulum. 

Tuluk: Pekmez, 
peynir, yağ vb. 
şeyler koymaya 

yarayan ya da yayık 
olarak kullanılan 

deri, tutum. 

Tuluk (tulum): Bazı 
yiyecek ve içecekler 
için koruyucu kap 
olarak kullanılan, 
önü yarılmadan 

bütün olarak 
yüzülmüş hayvan 

derisi. 

Tunçu (tançu): 
lokma, tıkım. (I, 

417-13; III, 392-10) 
------------- ------------- ------------- 

Turma: turp. (I, 
366-10, 431-14) 

------------- Turma: Turp. ------------- 

Tutguç: kahvaltı, 
bir parça yemek. (I, 

453-7) 
------------- ------------- ------------- 

Tutmaç: herkesçe 
bilinen bir Türk 

yemeği. (I, 452-13; 
II, 233-16, 349-17; 
III, 119-20, 289-6) 

Tutmaç: Yoğurtlu 
erişte çorbası. 

Tutmaç: 1. Küçük, 
dört köşe kesilerek 
kurutulmuş hamur 

ve mercimekle 
pişirilen bir çeşit 
yoğurtlu çorba. 2. 
Kurumuş yufka. 3. 

Kesilmiş hamur 
içine kavurma 

konularak yapılan 
bir çeşit çorba. 

Tutmaç: Dört köşe 
kesilmiş küçük 

hamur parçalarından 
yapılan yoğurtlu 

çorba. 

Tuturkan: pirinç, 
döğü. (I, 521-2) 

------------- ------------- ------------- 
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Tuz: tuz. (II, 18-12, 
104-15, 106-8, 299-
3; III, 31-22, 123-
14, 184-11, 359-8) 

------------- ------------- 

Tuz: Kokusuz, suda 
eriyen, yiyecekleri 

korumada ve 
tatlandırmada 

kullanılan billursu 
madde. 

Tuzluk: tuzluk (I, 
467-28) 

------------- ------------- 
Tuzluk: Tuz konan 

kap. 

Tuzgu: yoldan 
geçen hısımlara 
veya tanıdıklara 
armağan olarak 

çıkarılan yemek. (I, 
424-8) 

------------- ------------- ------------- 

Türmek: kadın 
budu denilen 

yemek; dürüm. (I, 
396-26, 477-3; II, 

106-16) 

------------- 

Dürmeç (durmeç, 
düremeç, dürme, 

dürmeyh, dürmük, 
düzemeç): İçine 
katık konularak 
sarılmış yufka 

ekmeği. 

------------- 

Udhıtma: yaş 
peynir, taze peynir. 

(I, 143-16) 
------------- ------------- ------------- 

Uglı: Kaşgar’da 
yetişen ve yenen 
beyaz ve tatlı bir 

havuç. (I, 129-23) 

------------- ------------- ------------- 

Ugut: içki yapılan 
bir çeşit hamur. (I, 

50-10) 
------------- ------------- ------------- 

Uxak: kaysı, erik 
gibi meyvaların 
sıkılmış suyu. (I, 

122-16) 

------------- ------------- ------------- 

Ulyan: kokulu bir 
bitkinin köküdür ki 
yenilir. (I, 121-4) 

------------- ------------- ------------- 

Un: un. (I, 49-17, 
238-13, 250-8, 255-

------------- ------------- Un: Öğütülerek toz 
durumuna getirilmiş 
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238-13, 250-8, 255-
8, 264-7, 268-10, 

269-23, 284-18; II, 
15-13, 16-20, 102-
13, 129-18; III, 40-
25, 102-2, 107-23, 

436-23) 

durumuna getirilmiş 
tahıl ve başka besin 

maddeleri. 

Uwa (uva): 
soğukluk olarak 
yenen bir çeşit 
şekerli pirinç 

yemeği. (I, 90-1, 
11-20) 

------------- ------------- ------------- 

Ügre: tutmaca 
benzer ve ondan 
daha sulu şehriye 
çorbası; erişte. (I, 

127-13; III, 173-16) 

------------- ------------- ------------- 

Ügür (yügür): darı 
(Oğuzlardan 

başkalarınca). (I, 
54-8; II, 121-5; III, 

9-10) 

------------- ------------- ------------- 

Ügürlük: darı 
konulan yer. (I, 152-

1) 
------------- ------------- ------------- 

Üske (n-t) eç: kuru 
üzüm. (I, 159-14) 

------------- ------------- ------------- 

Üzüm: üzüm. (I, 
75-7, 88-15, 180-21, 
184-16, 282-7, 289-
22, 353-9, 360-16, 

514-6; II, 16-25, 18-
18, 104-19, 125-22, 
186-7, 265-18; III, 
8-22, 119-17, 201-

19, 410-5) 

------------- ------------- 

Üzüm: Asmanın, 
taze ve kuru olarak 
yenilen ve salkım 

durumunda bulunan 
meyvesi. 

Yafışgu 
(yumuşga): 

“kızılcık” veya 
“güren” denen dağ 
yemişi. (II, 48-13) 

------------- ------------- ------------- 



 164

Yağ (yag): yağ; 
(Oğuzca) iç yağı. (I, 

182-15, 208-18, 
227-21, 326-3; II, 9-
26, 89-24, 123-27, 

149-5, 154-16, 188-
3, 189-28, 190-5, 
198-26, 198-29, 
205-21, 210-24, 

229-15, 231-8, 240-
11, 245-24, 293-12, 
305-26, 354-21; III, 
63-5, 77-11, 159-24, 

159-26, 182-12, 
223-26, 252-23, 

307-10, 319-4, 425-
25, 426-26, 435-19) 

------------- ------------- 

Yağ: Birleşiminde 
stearik, oleik, 

palmitik asitlerle 
gliserin bulunan ve 
bunların oranlarına 

göre kıvamları 
değişen bitkisel veya 

hayvansal madde. 

Yağ ügüri: susam 
(Oğuzca). (I, 54-11) 

------------- ------------- ------------- 

Yagak: ceviz. (I, 
90-7, 267-9, 417-5; 

III, 8-23, 29-11) 
------------- Yangak: Ceviz ------------- 

Yakrı: yağ, iç yağı; 
yağlı. (III, 31-28, 

32-3, 204-10, 306-
2) 

------------- ------------- ------------- 

Yakrıkan: fındık 
büyüklüğünde 

kırmızı meyvesi 
olan bir bitki. (III, 

56-1) 

------------- ------------- ------------- 

Yalaçı yuga: bir 
çeşit ince katmerli 
ekmek, yufka. (III, 

25-14, 35-22) 

------------- ------------- ------------- 

Yalınçga aş 
(yılınçga aş): tadı, 
tuzu, yağı olmayan 
yemek. (III, 433-12) 

------------- ------------- ------------- 

Yamata: yağlı 
tavuk veya yağlı et 
kızartılacağı zaman 

yağın dışarı 

------------- ------------- ------------- 
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sızmaması için içine 
sarılan kadayıf 

hamuru gibi ince bir 
hamur. (I, 445-4) 
Yarma yuga: bir 
çeşit katmer. (III, 

34-14) 
------------- ------------- ------------- 

Yarmaş: iri 
öğütülmüş bulgur 

ve buna benzer 
şeyler. (III, 40-24) 

------------- ------------- ------------- 

Yarmaş: çiriş. (III, 
40-14) 

------------- ------------- ------------- 

Yarpuz: güzel 
kokulu bir ot, kır 
nanesi, Majoran 

(III, 39-23) 

Yarpuz: Bir cins 
nane. 

Yarpız (yalpuz, 
yaprız, yarpuz, 
yarpus, yarpuz, 
yerpis): Yaban 

nanesi. 

Yarpuz: Ballı 
babagillerden, 

çiçekleri birbirinden 
ayrı halka 

durumunda, nane 
türünden, kısa saplı, 
az veya çok tüylü, 
güzel kokulu bir 

bitki. 

Yasgaç: yastıgaç, 
hamur tahtası. (III, 

38-16) 

Yastığaç, 
(yasdağaç, 

yasdığaç): Üzerinde 
yufka açılan tahta, 

ekmek tahtası. 

Yaslaç (yasdıgaç, 
yasdıgeç, yaslağaç, 
yaslağeç, yaslahaç, 
yasleç, yaslıağaç, 
yaslığaç, yaslıhaç, 
yassıağaç, yastaaç, 
yastaç, yastağaç, 

yastıaç, yastıağacı, 
yastıağaç, yastıgeç, 
yastığaç, yastıkaz, 

yastıngaç): Üstünde 
hamur açılan, 

yemek yenilen tahta. 

Yastağaç: Üstünde 
hamur açılan, yemek 

yenilen tahta. 

Yasıman: su 
boşaltırılırken 

boğazı “gır gır” 
eden testi. (III, 38-

1) 

------------- 

Yasman: Çiftçinin 
tarlaya su 

götürmekte 
kullandığı, dibi 

geniş, ağzı dar ağaç 
kap. 

------------- 

Yaş: zerzevat, 
sebze, yeşillik. (II, 

109-9, 228-11, 232-
16; III, 4-5, 47-22, 

83-18, 159-19, 159-
21, 159-22, 159-23, 

------------- ------------- ------------- 
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433-17) 
Yava (yafa, yawa): 
kolgan dikeni; hint 

ayvası; suyu 
tutmaca renk veren 
bir bitki. (I, 84-1; 
III, 24-18, 26-26, 

27-2) 

------------- ------------- 

Yafa: (Yafa şehrinin 
adından) Kalın 

kabuklu, çekirdekli 
bir portakal türü.  

Yazok et: pastırma. 
(III, 16-8) 

------------- ------------- ------------- 

Yem (ot yem): 
baharat. (III, 5-5, 5-

6) 
------------- ------------- ------------- 

Yém: azık, yemek, 
taam. (I, 480-17, III, 

144-24) 
------------- Yém: yem. 

Yem: hayvan 
yiyeceği. 

Yemeçük: buğday 
taşınan küçük çuval. 

(III, 48-11) 
------------- ------------- ------------- 

Yémiş (yemiş): 
meyva. (I, 251-17, 

263-9; II, 12-18, 95-
23, 146-6, 254-16; 

III, 12-14) 

------------- 

Yémiş: 1. İncir. 2. 
Kuruyemiş. 3. Söğüt 

ağacı meyvesi. 4. 
Kavun. 

Yemiş: 1. Bitkilerde, 
döllenme sonunda 

çiçeği meyve 
yapraklarından 

oluşan ve tohumu 
taşıyan organ, 

meyve. 2. İncir. 

Yémşen: Kıpçak 
ülkesinde biten bir 
kır yemişi. (III, 37-

5) 

------------- 

Yemşen (yemişen, 
yemişgen, 

yemişken): 1. 
Kırmızı, ufak 

yemişleri olan, 
yabanıl bir ağaç. 2. 

Küçük elma. 3. İğde 
meyvesi. 4. Alıç. 

------------- 

Yerküç: Tahtadan 
yapılmış kılıç gibi 
uzunca, enli ağaç 
parçasıdır; fırında 
ekmeği çevirmek 
için kullanılır. (I, 

452-9) 

------------- ------------- ------------- 

Yıdlığ ot: üzerlik 
otu (Kaşgar dilince). 

(III, 12-20)  
------------- ------------- ------------- 

Yiğ (yik): çiğ, 
pişmemiş. (I, 338-

------------- ------------- ------------- 
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10; III, 144-8, 144-
9) 

Yigde (yikte): iğde. 
(I, 31-25; III, 31-1, 

147-27) 
------------- ------------- 

İğde: 1. İğdegillerin 
örnek bitkisi olan bir 

ağaç. 2. Bu ağacın 
zeytin biçiminde, 
kabuğu kırmızıya 
çalan sarı renkte 
beyaz unlu, tadı 
mayhoş yemişi. 

Yog (yoğ): matem, 
yas; ölü 

gömülmesinden 
sonra üç veya yedi 
güne kadar verilen 

yemek. (III, 143-19) 

------------- 
Yuğ: Ölü için 

yapılan geleneksel 
toplantı, ağıt. 

Yoğ: Eski Türklerde 
ölüler için yapılan 

tören. 

Yok (yak yuk, yuk 
yak): çanak ve kap 
bulaşığı. (III, 4-13, 
4-14, 143-21, 160-

1) 

Yuğadı: bulaşık. 

Yok (yoku): leke, 
iz, kalıntı, bulaşık: 
Bu kapta pekmez 

yoku var. 

------------- 

Yogurguç 
(yugurguç): şehriye 
ve benzeri şeylerin 

açılmasında 
kullanılan oklağı. (I, 

493-19)  

------------- ------------- ------------- 

Yogurt: yoğurt. (I, 
182-3, 208-1; II, 

189-9; III, 164-13, 
190-9) 

------------- ------------- 

Yoğurt: Maya 
katılarak 

koyulaştırılmış 
beyaz, kıvamlı süt 

ürünü. 
Yörgemeç: işkembe 

ve bağırsağın 
incecik kıyılarak 
bağırsak içinde 

kızartılması veya 
pişirilmesi suretiyle 
yapılan yemek. (III, 

55-14) 

------------- ------------- ------------- 

Yuga (yuvga): 
katmer, yuka, yufka. 
(III, 27-15, 34-14, 

35-22) 

------------- 

Yuga (yufka, 
yufga, yufha, yuha, 

yuka): 1. İnce 
açılmış hamurdan 

yapılan saç ekmeği. 

Yufka: 1. Oklava ile 
açılan ince, yuvarlak 

hamur yaprağı. 2. 
Sacda pişen bir 

ekmek türü. 



 168

2. Börek vb. için 
açılan ince hamur. 
3. Pide. 4. Erişte. 

Yogrı: çanak. (III, 
31-21, 32-4) 

------------- ------------- ------------- 

Yumurtga: 
yumurta, bütün 

kuşların 
yumurtaları. (III, 
433-14, 433-16) 

Yumurda: 
yumurta. 

------------- 

Yumurta: 1. Bir 
dişinin vücudunda 

oluşan, yumurtlama 
ve döllenmeden 

sonra aynı türden bir 
canlı oluşturan 
hücre. 2. Tavuk 

yumurtası. 
Yunğ: ciğere bitişik 
bezli bir et -yalnız 
kadınlar yer-. (III, 

361-23) 

------------- ------------- ------------- 

Yupka (yuwka): 
yufka, yuka. (II, 

294-25, 350-9; III, 
34-7, 204-12, 302-
12, 33-24, 33-26) 

------------- 

Yuga (yufka, 
yufga, yufha, yuha, 

yuka): 1. İnce 
açılmış hamurdan 

yapılan saç ekmeği. 
2. Börek vb. için 

açılan ince hamur. 
3. Pide. 4. Erişte. 

Yufka: 1. Oklava ile 
açılan ince, yuvarlak 

hamur yaprağı. 2. 
Sacda pişen bir 

ekmek türü. 

Yügürgün: darı 
gibi kırmızı taneli 

bir bitki. (III, 54-15) 
------------- ------------- ------------- 

Yüzerlik: üzerlik 
otu, peganum 

harmala (Oğuzca). 
(III, 12-23) 

Yüzerlik: Ateşe 
atıldığı zaman çıtır 
çıtır ses çıkararak 

yanıp güzel bir koku 
neşreden tohum, 

üzerlik. 

Yüzerlik (üzerlik, 
yüzellik, yüzelik): 
Halk inancına göre 

nazara karşı 
kullanılan bir ot. 

Üzerlik: Sedef 
otugillerden, 

yaprakları almaşık, 
çiçekleri beyaz 
renkte, susama 

benzeyen tohumları 
acı olan bir bitki. 
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SONUÇ 

 

Çalışmamızda XI. yüzyıl Türk kültürünün geniş bir parçası olan mutfak 

kültürüyle ilgili sözcükleri anlambilimsel açıdan incelemeye çalıştık. Bu 

çalışmamızdaki amacımız, Türk mutfak kültürünün XI. yüzyıldaki anlam zenginliğini 

ortaya koymaktır.  

Bu çalışmamızda Kaşgarlı Mahmud’un Divânü Lûgati't-Türk adlı eserini 

inceledik. Bilindiği gibi bu eser Türk dilinin ilk sözlüğüdür. XI. yüzyıla ait sözlük 

biçiminde yazılmış bir eserin olması anlambilimsel bir çalışma için çok önemlidir. 

Çünkü sözlükler, sözcüklerin anlamlarına ulaştığımız başlıca yapıtlardır.  

Bu inceleme sonucunda yemek isimlerinden, tatlı isimlerine; meyve 

isimlerinden, sebze isimlerine; ekmek isimlerinden, mutfak araç gereçlerine kadar üç 

yüzden fazla sözcük tespit ettik. Bu sözcüklerin sayıları ve yüzde oranları ise şu 

şekildedir. 

 

MUTFAK KÜLTÜRÜYLE İLGİLİ 

SÖZCÜKLER 

Bulunan 

Sözcük Sayısı 

Bulunan 

Sözcüklerin 

Tamamına 

Oranı (%) 

Mutfakta Kullanılan Araç ve Gereçler 64 21 

Yemişler (Meyveler) ve Kuru Yemişler 38 13 

Yemekler ve Tatlılar 34 11 

Un, Hamur, Çörek, Ekmek Çeşitleri ve 

Ekmekle İlgili Terimler 
25 8 

Mutfakla İlgili Genel Terimler 21 7 

Sebzeler 18 6 

Tahıllar 17 6 

Yemeklerde Kullanılan ve Yenilen Otlar 16 5 

İçkiler 16 5 

Et Ürünleri ve Yağlar 14 5 

Şifa İçin Kullanılan Otlar 12 4 
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Kahvaltılıklar 10 3 

Baharatlar, Sirkeler ve Mayalar 10 3 

Özel Gün Yemekleri 8 2 

 

Bu tablodaki sözcük sayıları XI. yüzyıl Türk Mutfağının ne kadar zengin bir 

mutfak olduğunu ortaya koymak için yeterlidir. Fakat bizim çalışmamız anlambilimsel 

bağlamda bir çalışma olduğu için bu sözcüklerdeki anlamsal zenginliği de ortaya 

koymamız gerekmekteydi. Bu nedenle bu sözcüklerin eşanlamlılarını, eşseslilerini, 

cümle içinde kazandıkları yeni anlamları, gerçek ve mecaz anlamlarını vb. inceledik. 

Yani bu sözcükleri anlambilimsel bir incelemeye tabi tuttuk. 

Bu inceleme neticesinde de “kamıç (kepçe)” ve “çömçe (kepçe)” sözcüklerinde 

olduğu gibi bir kavram için farklı isimlerin kullanılıyor olduğunu; bunun yanında “ayak 

(kadeh, çanak, kâse)” sözcüğü gibi bir sözcükle karşılanan farklı kavramların da 

olduğunu gördük. Bu eşsesli ve eşanlamlı sözcüklerin yanında “kewgin (doyurmayan)” 

ve “çiwgin (doyurucu)” gibi zıt anlamlı sözcükler de tespit ettik. 

Mutfak kültürüyle ilgili sözcüklerden bazılarının aşağıdaki atasözlerinde olduğu 

gibi mecaz ve yan anlamlarıyla kullanıldığına şahit olduk. 

“Ewek sinğek sütge tüşür = iven sinek süte düşer.”  

“Neçe yitik biçek erse öz sapın yonumas. = Bıçak ne kadar keskin olsa da kendi 

sapını yontamaz.” 

“Azukluğ aruk ermes = Azığı olan adam yorulmaz.” 

“Suw içürmesge süt ber = su içirmeyene süt ver.” 

Bu atasözlerindeki anlam incelikleri Türk dilinin ne kadar eşsiz bir dil olduğunu 

bize bir daha kanıtladı. “Erik” sözcüğü gibi bazı sözcüklerin günümüzde anlam 

daralmasına uğradıklarını da bu çalışma sayesinde belirlemiş olduk. 

Yani kısaca yaptığımız araştırma sonucunda, mutfak kültürüyle ilgili sözcüklerin 

büyük bir anlam zenginliğine sahip olduklarına tanık olduk.  

Bu anlam zenginliğinin sonraki dönemlere taşınıp taşınmadığını tespit etmek 

için de bu sözcükleri ve anlamlarını, Tarama Sözlüğü (eski Anadolu Türkçesi), Türkçe 

Sözlük  (günümüz Türkçesi) ve Derleme Sözlüğü’yle (Anadolu ağızları) karşılaştırdık. 

Bu sözcüklerden 91 tanesinin Anadolu ağızlarında farklı biçimlerde de olsa 

kullanıldığını belirledik. Tarama Sözlüğü’nde ise Divânü Lûgati't-Türk’teki 
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sözcüklerden 40 tanesinin kullanıldığını gördük. Türk Dil Kurumu Türkçe Sözlükte ise 

bu sözcüklerden 86’sının açıklamasını bulabildik. 

Tespit ettiğimiz sözcüklerin bir kısmının Eski Anadolu Türkçesinde, Günümüz 

Türkçesi ve Anadolu ağızlarında yaşadığını bazı sözcüklerin ise ne yazık yerlerini 

Arapça ve Farsça sözcüklere bırakarak kullanılmadığını gördük. 

Çalışmamızda yer yer Karşılaştırmalı Türk Lehçeleri Sözlüğü’nden de 

yararlandık. Bazı sözcüklerin Türkiye Türkçesinde kullanılmasa da diğer Türk 

devletlerinde kullanılmaya devam ettiklerini görerek tarihteki dil ve kültür birliğimize 

ait bilgileri pekiştirmiş olduk. 

Bu çalışmayla XI. yüzyılda Türk mutfağının ne kadar gelişmiş, zengin bir 

mutfak olduğunu da bir daha göstermiş olduk.  

Sonuç olarak çalışmamızın hem Türk diline hem de Türk kültürüne katkıda 

bulunmasını ve bu alanda bir eksikliği gidermesini umuyoruz.  
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