OZBEK TURKCESINDE YEMEKLERDE AD KOYMA
ILKELERINE DAIR BAZI DUSUNCELER*

N. ikramova

Ozbek Tiirkgesindeki yemek adlarmi ifade eden kelime ve terimlerin ig se-
mantik yapilar1 objektif sartlardaki hangi gercekleri yansitmalarina, yani somut
bir yemek, yemek malzemeleri vb. adim anlatmalarina, ayn1 zamanlarda seman-
tik acidan baglanma yollarina gore belirli gruplara ayrihr. Ozbek yemeklerini
adlandirma prensipleri ve bu adlarin semantik yapilarini iste bu somut gruplar ya
da tiirlere gore belirlemek miimkiindiir.

Oncelikle sunu belirtmek gerekir ki, Ozbek Tiirkgesindeki yemek adlarim
ifade eden kelime ve terimler gramatik acidan basit, yapma, birlesik, tekrarli ve
cift terimlerden ibarettir. Ornegin:

1.U erd, hélim, sivid, pdldv, samsd, nan, ds, ndrin, pdtir basit terimlerdir.

2. Qatlimd, biiklimd, ¢dzmd, ordmd, hopldmd, gavurmd, gaynditmd, gavur-
mdg, gdvurddg gibi yapma terimler fiil kokiine -ma, -mag, -daq cklerinin eklen-
mesiyle yapilmustir. Yine dspéiz, ndnvdy gibi kelimeler isme -péz, -vay cklerinin
eklenmesiyle yapilmistir.

3. Sirqavdg, sokmdy, ¢ucvdrd ndan, magiigrd, maskigiri, mdsqavdy, undsi, so-
kdsi, icéik savid, gavurmd pdldy, ilik pdlav, takagi birlesik terimlerdir.

Birlesik terimler cesitli kelime gruplarindan olusur:

a) isim + isim tipinde: mdsqdvdq, kok samsd, gaymdq sorvd;

b) sifat + isim tipinde: ydgli péitir, gatigli ds;

c) sifatfiil + isim tipinde: dsirmd (// kSptirma) ndn - hamuru kabartarak yapi-
lan ekmek;

¢) sayl + isim tipinde: besbarmag.

4y Citk-¢iik, dggrg-giiciik, Zird-piydz, ydzi-yazi ¢ift ve tekrarlt terimlerdir.

Ozbek Tiirkcesindeki yemek isimlerini ifade eden kelime ve terimler iizerine
yapilan aragtirmalar yemek isimlerinin asagidaki semantik prensipler temelinde

yapildigim gostermektedir:

*  Bu makale Ozbek Tili ve Edebiyat dergisinin Ocak 1967 sayisinda yayimlanmmgtr.
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I. Malzemesine gore adlandirma prensibi:

Bu prensibe gore yemeklere isim koymada bu yemeklerin nelerden hazirlan-
d181 temel alinir:

a) Bazi yemeklerin malzemesinin ismi bu yemek isminin i¢inde yer alur: sir-
gdvdy, slit (sir) ve kabaktan pisirilen sulu yemek!;

b) 'Yemcgin tiiriin{i belirleyen malzemenin ismi esas almir. Ornegin: gost
sdmsd, bu yemekte hamurun iizerine konularak kapatilan malzeme (et) ismi esas
alinmusgtir. Ama et yerine sogan, kabak, piring, yesillik gibi malzemeler konula-
bilir. Bunun i¢in samsa tiiriiniin ismi hamura konulan bu malzemelerin ismi ile
belirlenir: gdvaq sdmsi, piyaz sdmsi, kok sdmsi gibi.

As (W piildv), yag, et, havug, sofan ve miktarina gére tuz ve suyla pisirilen
kat1 bir yemek ismidir. Ama “palav”in bircok tiirii vardir. Ozellikle kdiveitik?
(<kiibébi tak) pcilav (/takdsi). “Példv’in bu tiiriine konulan et kiyyma hiline ge-
tirilerek asmanin icine sarilir. Aslinda asmanin igine sartlan bu tiir etin kendisi-
ni kaynatip, kébdb tak (<kibabi taq) > kdvdptdk > kéiviitdg yaparak da yenilir.
Kaviitaq pdldy 1smi bundan alinmagtir.

Ascilik terminolojisindeki malzemesine gore isimlendirme prensibi baz
meslek alanlan terminolojisindeki “materyaline gore isimlendirme prensibi” ile
uyusur. Ornegin: tilléi bélddg (kuyumculuk terminolojisinde), mis aptaba (bakir-
cilik terminolojisinde), bahmil kdmziil (terzilik terminolojisinde) vb.3

II. Benzetme prensibi: Ascilar yemekleri her cesit canlilara, bu canlilarin
baz: organlarina sarth olarak benzeterck hazirlayip, bu yemekleri bu hayvanla-
rin ya da organlarmn isimleri ile adlandirirlar. Ornegin, hamurun ata benzetile-
rek yapildi8, tandira kapatilarak pisirildigi ekmege dr ndn (at ekmegi) denir.
Qus tili (Kus dili), yag ve yumurta konularak hazirlanan hamurun ince agilarak

kiigtik ticgen ya da kare seklinde kesilip yagda pisirildigi bir yemektir,

Bk. K. Mahmudov, Ozbek Taamlars. Taskent, Ozdevnesr, 1960, 75. sayta.

K. Mahmudov, aym eser, 92. sayfa.

Bk. S. lorahimov, Fergane Sivelerining Kesb-Hiiner Leksikasi, 1959, 162. sayfa; Dedehanova, Ozbek Ti-
linde Ceverlik leksikasi, doktora tevi, 11 cilt, Taskent OzSSR FA Nesriyati, 1964,
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HI. Sekline gore adlandirma prensibi: Bu prensibe gore yemekler hazir-
landiginda nasil sekil alirsa, o seklin ismiyle adlandirilir. Ornegin, ndrin, kazan-
da kaynayan suda pisirilen ince hamurun ince ve kisa kisa dogranip etle karisti-
rilarak hazirlandig1 bir hamur yemegidir?.

Semseddin Sami narin ¢r? = kelimesini ince, nazik, zarif, kalin degil diye
actklamustird.

V. V. Radloff narin &r_r kelimesini Osmanlica tonkiy, stroymy®; S. Ye.
Malov ise narin kusan’ye: kusocki testa (lapsa) s myasom’ seklinde agiklamig-
tir. Buna gére “narin” isminin aslinda hamurun (aym zamanda etin) ince, nazik
ve kisa kisa dogranmasindan alindig1 anlasiimaktadir.

Manti, ince hamurun icine et, sogan ya da baska bir kiyma malzemenin (61-
negin, dsgdvdg “kabak”) diigtimlenip, buharda pisirildigi bir yemektir. Aslinda
Cinli yemegi olan bu yemek Ozbek Tiirkcesine Uygur Tiirkcesinden gegmis
olup, Cince myan’ (hamur), tu (yuvarlak) kelimelerden olusur. Demek ki, mdin-
i (<myan-+tu) yuvarlak sekilde diigiimlenerek pisirilen bir hamur yemegidir.

Lagmdn, elde ince olarak uzatilan bir hamur yemegidir. Bu yemek Uygur
Tiirkcesi aractlifiyla Cinceden Ozbek Tiirkgesine gegmistir. Cince Iyan’ uzat-
mak demektir. Yani “uzatilan hamur” anlamindadir.

IV. Hazirlama yontemine gore adlandirma prensibi: Bu prensipte yemek-
ler hazirlama yontemi isimleri ile adlandirihrlar. Ornegin: gdvurma példv (eti,
sogan1 ve havucu yagda fazlaca kavurularak pisirilen pilav tiiriidiir). Ivitmd pdi-
{dtv, pirinci 1slatilarak pisirilen pilavdir, Bu tiirdeki isimlerden yine dimldmdi kdi-
bab, sigmdn, cozmd, yorgdm, biikldmd gibilerini gosterebiliriz.

Stgmdn, hamurun parmak arasindan sikihip ¢ikarilarak pisirildigi sulu yemek-
tir. Bu isim sigmdq fiilinin kokiine -man ckinin eklenmesiyle yapilmistir.

Yorgéim, kesilen hayvanin temizlenen karnina kiyilmis et, ciger, yiirek ve
bibrek gibi malzemelerin doldurulup, iizerinden iskembesi ile sarilarak kayna-

4 Bk. K. Mahmudov, ayni eser, 131. sayfa.

5 S. Sami, Kamus-i Tiirki, Hicri 1316, 1147, sayfa.

6 V. V.Radlov, Opu slovarya Tyurkskix naregiy, t. 111, gast’ 2, str. 650.
7 S. A. Malov, Uygurskiy Yazik, Moskova, 1954, str. 171,
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yan suda pigirildigi bir yemek tiiriidiir. Bu terim yorgdmdg (sarmalamak) fiilinin
kokiine -m ekinin eklenmesi yoluyla yapilmistir. F. Abdullayev bu yemegin Ha-
rezm’de ¢i : § kevap seklinde adlandiriidiginm kaydetmistir®.

V. Kullanma ydntemine gire adlandirma prensibi: Bu prensipte, pisirilen
yemegin hangi yontem ile kullamldig1 g6z niinde tutulur. Ornegin, besbarmdy,
kazanda kaynatilarak pisirilen et ve kuyruk yag: alinarak kiigiik parcalara ayri-
lir. Sonra agilan ve biiytik biiyiik kesilen hamur etin ve kuyruk yaginin kaynatil-
dig1 suda pisirilir. Bu hamur da alinarak kiiclik parcalara ayrilan et ve kuyruk ya-
gina eklenerek bes parmak ile yenir. Bu yemegin ismi de buradan gelmektedir?.

VI. Yer ismi ile adlandirma prensibi: Baz1 yemekler ya da yemek tiirleri
ilk 6nce nerede pisirilip geleneksellestiyse, bu yerin ismi ile adlandirilir. Orne-
gin, Sdmdirkdnd ndn (Semerkant’ta pisirilen biitiin ekmek tiirleri bu sekilde ad-
landirtlir). Qasqar gijdd, Uygurlar arasinda geleneksellesen gijde ekmeéin (ka-
bugu kalin ve yuvarlak bir ekmek tiirii) bir tiiriidiir. Bu ekmegi Kasgar’dan ge-
len firmcilar yaydiklan icin bu sekilde adlandirilmistir.

Buxdard (//Buxargi) pdldv, pirinci ile havucunun kanstinlmadan siizildiigii
pilav tiirlidiir.

Asivéyi nén // néni ésiyé Bu ekmegin ismi hakkinda iki goriis vardir:

a) Degirmene bugday c¢ektirmek icin gelen insanlara satmak igin biiyiik ve
kalin olarak pisirilen ekmek tiiriidiir (dsiyd kelimesi Tacik¢ede “defirmen” an-
lamindadir);

b) Semerkant bolgesindeki Galaasiya kdyil firincilan tarafindan yaygilagti-

rilan ekmek tiiriidiir!©.

VII. Kisi ismi ile adlandirma prensibi: Bu prensipte yemegin ilk 6nce ki-
min tarafindan diisiiniildiigii géz oniine alinir ve bu as¢inin ismi ile adlandirilir:
Alimdit nén, hamura siit, yamurta ve yag konulmadan hazirlanan bir ekmek tiirii-
diir. Alimet ismindeki finncinin ismi ile bagdastiriir. Poldti, Semerkanth mes-

8 Bk. F. Abdullayev, Harezm Siveleri, 1. cilt, Tagkent, OzSSR FA Nesriyati, 1961, 113. sayfa.

9 K. Mahmudov, ayni eser, 80. sayfa.

10 G. M. Mahkamov, A. 1. Pogosyants, S. N. Svinkin, Ozbek Nanlari, Tagkent, OzSSR FA Nesriyati, 1961,
33. sayfa.
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hur Firiner Polat’in isminden gelir. Xocd ydgli, hamura koyun yagimn eklenip
kalin olarak yapildig: ve yiiziine susam serpilerek pisirildigi bir ekmektir. Sddi-
xén // Sddibegi, pilavin havucunun dogramip, sonra dort kose olarak kesildigi tii-
riidiir. Sadiquli, kiilgdtdy yemeginin etsiz tiirtidiir, Tesdvay sdmbosd, yagla ince
olarak acilan hamurun bir ekmeklik miktarmin acgilarak icine kiyma kapauldigi
ve tandirda pisirildigi bir samsa tiiriidiir. Bu yemek Buhara’lh meshur samsa us-
tasinin adt ile adlandirlir.

VIII. Orf-ddet, dini itikat ve efsanelerle bagdastirilarak adlandirma
prensibi: Bu prensipte hazirlanan yemek hangi téren, dini-hurafi adetler miina-
sebetiyle pisiriliyorsa, ona gore adlandurilir. Ornegin:

a) Toy nani, diigiin igin yapilan ekmektir. Naini xabdir, diigiine ¢cagrilan kigi-
ye diigiin oldugunu haber verme isareti olarak gétiiriilen ckmek (diigiin ekme-
Sinden). Xdtin dsi, qiz dsi, erkdk dsi, ¢dgdsi, gosagsi gibi.

Qosdasi, eskiden ¢iftciler baharda toprag ilk olarak siirmeden 6nce toprakla-
rinin baginda pilav yapip yash insanlara yedirdikten sonra ¢ift stirmeye girisir-
lerdi. Iste bu téren ve sicak yemek gogsdsi olarak adlandirilmustir.

Cdasasi, bugday ckinlerinin bicilip harmanlanmasindan 6nce pilav yapilip ta-
nidiklara yedirilir ve sonra harman kaldurilirdi. Bu yemekle ilgili tSren ¢dsdsi
olarak adlandirilmistir;

b) Ciltdn dgi, drvah dagi, axirdt dsi, duvar dsi, gdrd ds, qrgdsi, yuldsi gibiler.

Arvah dsi, “ruhlar sadolsun” seklindeki hurafi inancla pisirilen yemektir.

Duvur dyi, girdapta kalan kisi zarar gérmesin, scklindeki inangla pisirilen ye-
mektir.

Ciltdn agi, ¢iltanlara bahsedilerek pisirilen 11ahi yemektir. (Ciltdn: Dini ve
huraff tasavvurlara gore olaganiistii giice sahip olduuna inamlan, goze goriin-
meyen ve birbirinden ayrilmayan efsanevi kirk ruh).

Ahirdit dgi, hasta kisinin Slmeden dnce yedigi sulu ve kati yemek.

IX. Yemegi hazirlamada kullanilan alet ismi ile adlandirma: Bu tip te-

rimler yemek ne ile ve hangi alet ile pisiriliyorsa, buna gire adlandimlir: ¢dzdn
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kéibab, dogranan etin kazanda (yagda) kavrulup dinlendirilmesiyle pisirilen ke-
bap tiiriidiir. Yer kéibdb, koyunun asilt sekilde yer ocaginda pisirilerek hazirlan-
dig1 kebap tiiriidiir. Xaltd pcildv pirinci torbada pisirilen pilavdir. Tdvd ndn yog-
rulan hamurun tavaya konularak pisirildigi ekmek tiiriidiiv. Qum kébéb, etin de-
riye sarilarak kuma gémiildiigii ve iizerinde ates yakilarak pisirildigi kebap tiirti-
diir.

Sonug olarak sunu sdyleyebiliriz ki, yemekleri adlandirma prensipleri her-
hangi bir meslek terminolojisinde terimlerin ortaya ¢ikma kanunlarint ve termi-
nolojinin zenginlesme araglarin: yansitmaktadir.

Yemek adlarimin yapim prensipleri iizerine yapilan ilk ¢aligmalar terimlerin
semantik yapim yGntemlerinin biitiin meslek ustalari terminolojisinde esasen bir
tiir oldugunu gostermektedir. Bu ise, ger¢eklikteki nesne ve hidisclerin nasil id-
rak edildigi ve tasavvur edildigiyle bagdastirihir. Ama semantik agidan terim
yapmada her bir meslek terminolojisinin kendine 6zgii yonleri vardir. Bunlar te-
rimlerin yapilis prensipleri i¢in her bir alan tizerinde farkli farkli aragtirmalar
yapmanin gerekli oldugunu gostermektedir. Bu materyaller terminolojinin gelis-
me yollarini genis capta aydinlatma imkanlarint artinr.

Biz, Ozbeklerdeki yemek adlarinin yapim prensipleri iizerinde durduk. Ye-
mek adlarinin hepsini biitiintiyle aragtirarak bunlarin yapum prensiplerini genis
¢apta aydinlatmak siradaki gorevierimizden biridir.

AxT. ERTAN CrviK



