
ÖZBEK TÜRKÇESİNDE YEMEKLERDE AD KOYMA 

İLKELERİNE DAİR BAZI DÜŞÜNCELER* 

N.İKRAMovA 

Özbek Türkçesindeki yemek adlarını ifade eden kelime ve terimlerin iç se

mantik yapıları objektif şartlardaki hangi gerçekleıi yansıtmalarına, yani somut 

bir yemek, yemek malzemeleri vb. adını anlatmalarına, aynı zamanlarda seman

tik açıdan bağlanma yollarına göre belirli gruplara ayrılır. Özbek yemeklerini 

adlandırma prensipleri ve bu adların semantik yapılarını işte bu somut gruplar ya 

da türlere göre belirlemek mümkündür. 

Öncelikle şunu belirtmek gerekir ki, Özbek Türkçesindeki yemek adlarını 

ifade eden kelime ve teıimler granıatik açıdan basit, yapma, birleşik, tekrarlı ve 

çift terimlerden ibarettir. Örneğin: 

ı. Ügrü, hülim, şiivlii, piilciv, scımsii, mın, clŞ, n/ırin, piitir basit terimlerdir. 

2. Qatliimii, bükliimü, çözmii, öriimii, höpfiimii, qelvurmü, qaYl1iitmii, qcivur

mtıç, qcivurdctq gibi yapma terimler fiil köküne -ma, -maç, -daq eklerinin eklen

mesiyle yapılmıştır. Yine ctşpüz, l1ônvcıy gibi kelimeler isme -paz, -vayeklerinin 

eklenmesiyle yapılmıştır. 

3. Şirqctvctq, sökmcty, çuçvürii n/m, mcışiigrii, melşkiçiri, mcişqctvcıq, ul1cişi, sö-

kclşi, içiik şüvlü, qelvurmü püliiv, ilik pülclv, tcikclşi birleşik terimlerdir. 

Birleşik teıimler çeşitli kelime gruplarından oluşur: 

a) isim + isim tipinde: mctşqcivciq, kök scimsii, qaymôq şorvii; 

b) sıfat + isim tipinde: ycigli piitir, qatıqli ôş; 

c) sıfatfiil + isim tipinde: ôşirmü (II köptirma) mın - hamuru kabartarak yapı-

lan ekmek; 

ç) sayı + İsim tipinde: beşbarmaq. 

4) Çük-çiik, iiççıq-çüçük, zirii-piyelz, yôzi-Yelzi çift ve tekrarlı terimlerdir. 

Özbek Türkçesindeki yemek isimlerini ifade eden kelime ve terimler üzerine 

yapılan araştırmalar yemek isimlerinin aşağıdaki semantik prensipler temelinde 

yapıldığını göstermektedir: 

* Bu makale Özbek Tili ve Edebiyolı dergisinin Ocak 1967 sayısında yayımlanmıştır. 
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i. Malzemesine göre adlandırma prensibi: 

Bu prensibe göre yemeklere isim koymada bu yemeklerin nelerden hazırlan

dığı temel alınır: 

a) Bazı yemeklerin malzemesinin ismi bu yemek isminin içinde yer alır: şir

({dvCıq, süt (şir) ve kabaktan pişirilen sulu yemek i; 

b) Yemeğin Wriinü belirleyen malzemenin ismi esas alınır. Örneğin: göşt 

SÔ111sii, bu yemekte hamurun iizerine konularak kapatılan malzeme (et) ismi esas 

alınmıştır. Ama et yerine soğan, kabak, pirinç, yeşi1lik gibi malzemeler konula

bilir. Bunun için samsa türünün ismi hamura konulan bu malzemelerin ismi ile 

belirlenir: qavaq samsa, piyaz sanısa, kök samsa gibi. 

Aş (II piiltıv), yağ, et, havuç, soğan ve miktarına göre tuz ve suyla pişirilen 

katı bir yemek ismidir. Ama "palav"ın birçok türü vardır. Özellikle küviitôk2 

«kahabi tak) pülcıv (lltakaşi). "Pülelv"ın bu türüne konulan et kıyma haline ge

tirilerek asmanın içine sarılır. Aslında asmanın içine sarılan bu tür etin kendisi

ni kaynatıp, kübelb ttık «kababi taq) > küvdptôk > küviitôq yaparak da yenilir. 

KüvcU(lq pcilôv ismi bundan alınmıştır. 

Aşçılık terminolojisindeki malzemesine göre İsimlendirme prensibi bazı 

meslek alanları terminolojisindeki "materyaline göre isimlendirme prensibi" ile 

uyuşur. Örneğin: tillü belIdeı(j (kuyumculuk terminolojisinde), mis aptaba (bakır

cı1ık terminolojisinde), bahrnal kamzül (terzilik terminolojisinde) vb) 

II. Benzetme prensibi: Aşçılar yemekleri her çeşit canlılara, bu canlıların 

bazı organlarına şartlı olarak benzeterek hazırlayıp, bu yemekleri bu hayvanla

rın ya da organlarının isimleri ile adlandırırlar. Örneğin, hamunın ata benzetile

rek yapıldığı, tandıra kapatılarak pişirildiği ekmeğe (lt ndn (at ekmeği) denir. 

Quş tili (Kuş dili), yağ ve yumurta konularak hazırlanan hamurun ince açılarak 

küçük üçgen ya da kare şeklinde kesilip yağda pişirildiği bir yemektir. 

Bk. K. Mahmudoy, Özhek Tamil/art. Ta'jkent, Öı.devnqr, 1960, 75. sayfa. 
2 K. Mahmudoy, aynı eser, 92. sayfa. 
:; Bk. S. Ihrahimoy, Fagane ,'iivelerinil1/{ Kes/ı-Hiiııer Leksikıısi. 1959, 162. sayfa; Dedehanova, Özhek Ti

linde Çever/ik leksikasi. doktora tezi, ıı. cilt, Taşkent ÖzSSR FA Neşriyati, 1964. 
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III. Şekline göre adlandırma prensibi: Bu prensibe göre yemekler hazır

landığında nasıl şekil alırsa, o şeklin ismiyle adlandırılır. Örneğin, nelrin, kazan

da kaynayan suda pişirile? ince hamurun ince ve kısa kısa doğranıp etle karıştı

rılarak hazırlandığı bir hamur yemeğidiri. 

Şenıseddin Sami narın c:r..? kelimesini ince, nazik, zarif, kalın değil diye 

açıklamıştır5 . 

V. V. Radloff narın c:r.r kelimesini Osmanlıca tonkiy, stroynıy6; S. Ye. 

Malov ise narın kuşan'ye: kusoçki testa (lapşa) s myasom7 şeklinde açıklamış

tır. Buna göre "narin" isminin aslında hamurun (aynı zamanda etin) ince, nazik 

ve kısa kısa doğranmasından alındığı anlaşılmaktadır. 

Manti, ince hamunın içine et, soğan ya da başka bir kıyma malzemenin (ör

neğin, llŞqelvcıq "kabak") düğümlenip, buharda pişirildiği bir yemektir. Aslında 

Çinli yemeği olan bu yemek Özbek Türkçesine Uygur Türkçesinden geçmiş 

olup, Çince myan' (hamur), tu (yuvarlak) kelimelerden oluşur. Demek ki, m/ll1-

ti «myan+tu) yuvarlak şekilde düğümlenerek pişirilen bir hamur yemeğidir. 

LagmCı17, elde ince olarak uzatılan bir hamur yemeğidir. Bu yemek Uygur 

Türkçesi aracılığıyla Çinceden Özbek Türkçesine geçmiştir. Çince Iyan' uzat

mak demektir. Yani "uzatılan hamur" anlamındadır. 

ıv. Hazırlama yöntemine göre adlandırma prensibi: Bu prensipte yemek

ler hazırlama yöntemi isimleri ile adlandırılırlar. Örneğin: qelvurma piilelv (eti, 

soğanı ve havucu yağda fazlaca kavunılarak pişirilen pilav türüdür). Ivitmii pii

[(LV, pirinci ıslatılarak pişirilen pilavdır. Bu türdeki isimlerden yine dimtümü kii

Mb, sıqmcin, çozmt'i, yorgiim, büktümü gibilerini gösterebiliriz. 

Sıqmıın, hamurun parmak arasından sıkılıp çıkarılarak pişirildiği sulu yemek

tir. Bu isim sıqmıiq fiilinin köküne -man ekinin eklenmesiyle yapılmıştır. 

Yorgiim, kesilen hayvanın temizlenen karnına kıyılmış et, ciğer, yürek ve 

böbrek gibi malzemelerin doldurulup, üzerinden işkembesi ile sarılarak kayna-

4 Sk. K. Mahmudoy, aynı eser, i 3 I. sayfa. 

5 Ş. Sami, Kall/us-i Türki, Hicri 13 16, i 147. sayfa. 
6 V. V. Radloy, Optl s/ovllIya Tyurkskix nareçiy, t. lll, çast' 2, sır. 6S0. 

7 S. A. Maloy, Uygurskiy Yazık. Moskoya, i 954, sır. 17 ı. 
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yan suda pişirildiği bir yemek türüdür. B LI tcrim yorgCimaq (sarmalamak) fiilinin 

köküne -m ekinin eklenmesi yoluyla yapılmıştır. F. Abdullayev bu yemeğin Ha

rezm' de çi : Ş kevap şeklinde adlandınldığını kaydetmiştir8 . 

V. Kullanma yöntemine göre adlandırma prensibi: Bu prensipte, pişirilen 

yemeğin hangi yöntem ile kullanıldığı göz önünde tutulur. Örneğin, beşbarmaq, 

kazanda kaynatılarak pişirilen et ve kuyrnk yağı alınarak küçük parçalara ayrı

lır. Sonra açılan ve büyük büyük kesilen hamur etin ve kuyruk yağının kaynatıl

dığı suda pişirilir. Bu hamur da alınarak küçük parçalara ayrılan et ve kuynık ya

ğına eklenerek beş parmak ile yenir. Bu yemeğin ismi de buradan gelmektedir9. 

VI. Yer ismi ile adlandırma prensibi: Bazı yemekler ya da yemek türleri 

ilk önce nerede pişirilip gelenekselleştiyse, bu yerin ismi ile adlandınhr. Örne

ğin, SCimCirkclnd nan (Semerkant'ta pişirilen bütün ekmek türleri bu şekilde ad

landınhr). Qaşqar gijdCi, Uygurlar arasında gelenekselleşen gijde ekmeğin (ka

buğu kah n ve yuvarlak bir ekmek türü) bir türüdür. Bu ekmeği Kaşgar' dan ge

len fırıneılar yaydıkları için bu şekilde adlandınımıştır. 

Buxlmı (I/Buxarça) piilcıv, pirinci ile havucumın karıştınlmadan süzüldüğü 

pilav türüdür. 

Asiyayi mın II nlmi ct~iyci Bu ekmeğin ismi hakkında iki görüş vardır: 

a) Değirmene buğday çektirmek için gelen insanlara satmak için büyük ve 

kahn olarak pişirilen ekmek türüdür (asiyel kelimesi Tacikçede "değirmen" an

lamındadır) ; 

b) Semerkant bölgesindeki Galaasiya köyü fınncıları tarafından yaygınlaştı

rılan ekmek türüdür ıo . 

VII. Kişi ismi ile adlandırma prensibi: Bu prensipte yemeğin ilk önce ki

min tarafından düşüniildüğü göz önüne alınır ve bu aşçının ismi ile adlandınhr: 

Alimiit ncin, hamura süt, yumurta ve yağ konulmadan hazırlanan bir ekmek türü

dür. Alİrnet ismindeki fınncının ismi ile bağdaştınhr. Polelti, Semerkanth meş-

8 Bk. F. Abdullayev, Harezm Şiveleri,I. cilt, Taşkent, ÖzSSR FA Neşriyatı, 1961, 113. sayfa. 
9 K. Mahmudov, aynı eser, SO. sayfa. 
ıo G. M. Mahkamov, A. İ. Pogosyants, S. N. Svinkin, Özbek Nail/ari, Taşkent, ÖzSSR FA Neşriyatı, 1961, 

33. sayfa. 
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hur Fırıncı Polat'ın isminden gelir. Xocii Yelgli, hamura koyun yağının eklenip 

kalın olarak yapıldığı ve yüzüne susam serpilerek pişirileliği bir ekmektir. Şeldi

Xell1 II Şôdibegi, pilavın havucunun eloğranıp, sonra elört köşe olarak kesildiği tii

rüelür. Ş/tdiquli, külçiitlıy yemeğinin etsiz türüdür. Tcşavay siimbosii, yağla ince 

olarak açılan hamunın bir ekmeklik miktarının açılarak içine kıyma kapatıldığı 

ve tandırela pişirildiği bir samsa türüdür. Bu yemek Buhara'lı meşhur samsa us

tasının adı ile adlandırılır. 

VIII. Örf-adet, dinı itikat ve efsanelerle bağdaştırIlarak adlandırma 

prensibi: Bu prensipte hazırlanan yemek hangi tören, dinı-huraf1 adetler müna

sebetiyle pişiriliyorsa, ona göre adlandırılır. Örneğin: 

a) Toy mıni, düğün için yapılan ekmektir. NCıni xabür, düğüne çağrılan kişi

ye düğün olduğunu haber verme işareti olarak götüriHen ekmek (chiğiin ekme

ğinden). Xdtin ôşi, qız Cışi, erkiik iişi, ç/tşCışi, qoşelşi gibi. 

Qoş/tşi, eskiden çiftçiler baharda toprağı ilk olarak sürmeden önce toprakla

rının başında pilav yapıp yaşlı insanlara yeelirdikten sonra çift sürmeye giriş ir

lerdi. işte bu tören ve sıcak yemek qoşelşi olarak adlandırılmıştır. 

Çelşelşi. buğdayekinlerinin biçilip harmanlanmasından önce pilav yapılıp ta

ımlıklara yedirilir ve sonra harman kaldırılırdı. Bu yemekle ilgili tören Ç/IŞCıŞi 

olarak acllandırılmıştır; 

b) Çifteln dşi, iirv/th Cışi, .'ıXiriit Cışi, duyur üşi, qôrü (ıŞ, qırqc'lşi, ylüışi gibiler. 

ArvCıh /ışi. "ruhlar şadolsun" şeklindeki hurafi inançla pişirilen yemektir. 

Dt/vur aşi, girdapta kalan kişi zarar görmesin, şeklindeki inançla pişirilen ye-

mektir. 

Çiftetf! Cı,I'i, çiltanıara bahşedilerek pişirilen ilahı yemektir. (Çiltan: Dini ve 

hurarı tasavvurlara göre olağanüstü güce sahip olduğuna inanılan, göze görün

meyen ve birbirinden ayrılmayan efsanevi kırk ruh). 

Ahirm Llşi, hasta kişinin ölmeden önce yediği sulu ve katı yemek. 

IX. Yemeği hazırlamada kuııanılan alet ismi ilc adlandırma: Bu tip te

rimler yemek ne ile ve hangi alet ile pişiriliyorsa, buna göre adlandırılır: qd::/lIl 
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kdMb, doğranan etin kazanda (yağda) kavrulup dinlendirilmesiyle pişirilen ke

bap türüdür. Yer kabôb, koyunun asılı şekilde yer ocağında pişirilerek hazıı'lan

dığı kebap türüdür. Xaltii piilttv pirinci torbada pişirilen pilavdır. Tiivii nCın yoğ

nılan hamurun tavaya konularak pişirildiği ekmek türüdür. QllIn kilMb, etin de

riye sarılarak kuma gömüldüğü ve üzerinde ateş yakılarak pişirildiği kebap türü

dür. 

Sonuç olarak şunu söyleyebiliriz ki, yemekleri adlandırma prensipleri her

hangi bir meslek terminolojisinde terimlerin ortaya çıkma kanunlarını vc termi

nolojinin zenginleşme araçlarını yansıtmaktadır. 

Yemek adlarının yapım prensipleri üzerine yapılan ilk çalışmalar terimlerin 

semantik yapım yöntemlerinin bütün meslek ustaları terminolojisinde esasen bir 

tür olduğunu göstermektedir. Bu ise, gerçeklikteki nesne ve hadisderin nasıl id

rak edildiği ve tasavvur edildiğiyle bağdaştırılır. Ama semantik açıdan terim 

yapmada her bir meslek terminolojisinin kendine özgü yönleri vardır. Bunlar tc

rimlerin yapılış prensipleri için her bir alan üzerinde farklı farklı araştırmalar 

yapmanın gerekli olduğunu göstermektedir. Bu materyaller terminolojinin gcli~

mc yollarını geniş çapta aydınlatma imkanlarını artırır. 

Biz, Özbeklerdeki yemek adlarının yapım prensipleri üzerinde durduk, Ye

mek adlarının hepsini bütünüyle araştırarak bunların yapım prensiplerini geniş 

çapta aydınlatmak sıradaki görevlerimizden biridir. 

AKT, ERTAN ÇEviK 


