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Tiirk mutfagi genis bir cografyadan ve koklii tarihsel birikimden beslenen, kadim
mutfaklar arasinda yer almaktadir. Ttirk mutfak kiiltiiriniin anlagilmasi, muhafa-
zas1 ve stirdiiriilebilirligi olduk¢a dnemlidir. Tiirk mutfaginin kiiltiirel siirdiirtile-
bilirligine hizmet etmek {lizere, bu arastirma kapsaminda mutfaga iliskin Tiirkge
terim ve tekniklerin g¢esitli kaynaklardan ve uzmanlardan derlenmesi amaglanmis-
tir. Arastirma kapsaminda nitel aragtirma yontemlerinden anekdot durum galigmasi
modeli ile miilakat teknigi kullanilmistir. Aragtirma ile hem yeme-igme egitiminin
cesitli diizeylerinde ders materyallerinde hem de yeme-igme sektoriinde kullani-
labilir Tiirkge terim ve teknikler agik bir sekilde ortaya konulmaya g¢aligilmistir.

Gelis tarihi (Received): 29-03-2021 — Kabul tarihi (Accepted): 25-12-2021
* Dr. Ogr. Uyesi. Anadolu Universitesi, Eskisehir MYO, Ascilik Programi (Anadolu University, Eskisehir Voca-
tional School, Cookery Program) Turkey. osmanguldemir@gmail.com. ORCID 0000-0002-7476-5482. ** Ars.
Gor. Dr., Balikesir Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii. (Balikesir Uni-
versity, Faculty of Tourism, Department of Gastronomy and Culinary Arts.) Turkey. ssonatozdemir@balikesir.
edu.tr. ORCID 0000-0003-4796-6083

183



folklor/edebiyat, 2022, Yil (year) 28, Sayi (No) 109- Osman Giildemir - Sami Sonat Ozdemir

Gelenegin yeniden insas1 ve mutfak kiiltiiriiniin aktariminda Tiirkge terim ve tek-
nikler 6nemli goriilmektedir. Dolayisiyla bu makalede ortaya konulan aheste, bast,
citir, dogme, gevrek, kalye, herle, irinti, kiincii, piyaz ve sogiis gibi terimler ile
agartmak, borttiirmek, ¢ilbir, dovmek, gomme, kavurmak, kefini almak, ovmak
ve tiklatmak gibi tekniklerin bu hedefin gergeklestirilmesinde katkisi olacaktir.
Bulgular, yeme-igme alaninda egitim veren kurum ve kuruluslar ile isletmelerde
kullanilabilir standart tarifler gelistirmede, teknik kitap ve uygulama setleri hazir-
lamada, ayrica meslek standartlar1 gelistirme hususunda degerlendirilebilir. Daha
sonra yapilacak arastirmalarda gorseller kullanilarak igerik detaylandirilabilir.

Anahtar sozciikler: Tiirk mutfagi, mutfak kiiltiirii, mutfak terimleri, yemek hazir-
lama teknikleri, Tiirkce

Abstract

Turkish cuisine is among the ancient cuisines with various cultural interactions fed
by a wide geography and long historical accumulation. The correct application,
conservation and sustainability of Turkish cuisine is very important. Within the scope
of this research, in order to serve the cultural sustainability of Turkish cuisine, it is
aimed to compile cuisine related Turkish terms and techniques from various sources
and experts. Anecdotal case study model and interview technique are used among
qualitative research methods in concluding the study. Terms such as aheste, bastt,
citir, gevrek, herle, piyaz and sogiis, as well as techniques such as agartmak, dévmek,
kavurmak, kefini almak and tiklatmak will contribute to the reconstruction of tradition
and the proper transmission of culture. As a result of the research, Turkish terms and
techniques that can be used as a course material in the field of gastronomy will be
revealed in a specific way. The results of the research will be useful in developing
standard recipes that can be used in institutions and organizations’ training and
education in the field of gastronomy, preparing technical books and application sets
for kitchen applications and development occupational standards.

Keywords: Turkish cuisine, cuisine, kitchen terms, cooking techniques, Turkish

Extended summary

Language is the most important factor that plays a role in ensuring the continuity of
culture. Among the words within the body of the language, the terms that meet the concepts
related to different professions, science and art fields are important as they are words that
carry a concentrated meaning load for a field. In its simplest means, the term is “the word,
term that corresponds to a special and specific concept related to a profession, art and science
branch or a subject”. Technique is expressed as “All of the techniques used in a profession,
art and science” and “Path, skill, method”. It is possible to mention the existence of different
terms in various research and application areas. Studies on culinary concepts in Turkish history
have taken place in various works from the nomadic culture of Central Asia to the modern
period, and there are many publications dealing with ancient culinary cultures related to these
concepts. Considering the importance of the language factor in ensuring cultural sustainability,
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it is possible to mention that the aforementioned studies have an important contribution to the
transfer of Turkish cuisine. Within the scope of this research, the terms and techniques in
Turkish cuisine were determined in a concise and correct manner, and the order of Turkish
terms and techniques that can be used instead of imported concepts causing confusion and
cultural degeneration was provided. Thus, it is aimed to widespread the use of Turkish culinary
concepts in all levels of food and beverage education and professional kitchens.

In this study, Turkish terms and techniques frequently used in the kitchen are compiled
from various sources and experts and explained. In the study, anecdotal case study model
and interview technique, one of the qualitative research techniques, were used. Field experts
were used at the stages of determining, analyzing and evaluating resources. Interviews were
conducted in this direction. Approval was obtained from the Social and Human Sciences
Ethics Committee for the research.

The findings obtained within the scope of the research are presented in two sections:
terms in Turkish cuisine and techniques in Turkish cuisine. As a result of the research, the
terms and techniques that can be used both in food and beverage education and within the
scope of professional kitchen practices have been put forward concisely. It is important to
reveal the terms and techniques that can be used in the food and beverage education and sector
instead of the culinary terms and techniques that are used in our language, especially as a
result that serves the purpose of the study. As examples of the terms and techniques described
in the findings section within the scope of the research, terms such as murabba which means
seasoned fruit juice, helmelenmek which means the formation of starchy dark liquids, “si¢can
disi dogramak and tekerlek dogramak chopping techniques, tklatmak or tikirdatmak cooking
methods and similar techniques can be cited. Terms such as aheste, basti, ¢itir, gevrek, herle,
piyvaz and ségiis, as well as techniques such as agartmak, dévmek, kavurmak and kefini almak
and tiklatmak will contribute to the reconstruction of tradition and the proper transmission
of culture. As a result of the research, Turkish terms and techniques that can be used as a
course material in the field of gastronomy will be revealed in a specific way. The results of
the research will be useful in developing standard recipes that can be used in institutions and
organizations’ training and education in the field of gastronomy, preparing technical books
and application sets for kitchen applications and development occupational standards.

Kitchen, as an area that has the potential to affect every segment of the society, is affected
by methods and concepts that do not have roots in imported and national values, risking the
sustainability of cultural values transferred from ancestors to the present. In this sense, it is
probable that the results of this research will have a positive effect on the reconstruction of
the tradition and the healthy transfer of the culture. Following the research, various researches
and projects can be conducted to develop educational materials related to the kitchen. In high
school in Turkey, vocational and technical training centers, higher education institutions and
used in the kitchen-dining training conducted in special education centers standard recipes
development, the findings can be used in research in preparing technical books and application
sets for kitchen applications. In addition, it is possible to function as a key in various studies to
be conducted on Turkish cuisine culture. In future studies, focusing on the terms and techniques
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separately, making detailed explanations with examples and descriptions and preparing various
visuals can contribute to the training materials. Moreover, in studies carried out in the field
of gastronomy, writing the terms and techniques in the research findings can be effective in
revealing and promoting the originality of Turkish cuisine.

Giris

Yirmi birinci yiizyilda gerceklestirilen beslenme ve saglik odakli arastirmalar ile orta 8-
retim diizeyinden doktora seviyesine kadar gastronomi alaninda verilen egitimler, mutfaga
dair daha yiiksek bir biling seviyesinin olusmasina katkida bulunmaktadir. Bununla birlikte
mutfak bilincinin arttirilabilmesinde dil unsuru olduk¢a 6nemlidir ve kadim Tiirk kiiltiiriine
yonelik mutfak bilincinin siirdiriilebilirligi, ancak alana yonelik Tiirk¢e terim ve tekniklerin
verimli bir sekilde kullanimiyla saglanabilir. Zira dil, kiiltiirlin stirekliliginin saglanmasin-
da rol oynayan en 6nemli unsurdur (Kurt, 2004: 12). Dilin blinyesinde yer alan kelimeler
icerisinde, farkli meslek, bilim ve sanat alanlariyla alakali kavramlari karsilayan terimler,
bir alana yonelik yogunlagtiritlmis anlam yiikii tagiyan kelimeler olmalari itibariyle dnem
tasimaktadir (Pilav, 2008). Terim en yalin ifadesiyle “Bir meslek, sanat ve bilim daliyla veya
bir husus ile alakali 6zel ve belirli bir kavrami karsilayan kelime, 1stilah”dir. Teknik ise “Bir
meslek, sanat ve bilim dalinda kullanilan tekniklerin hepsi” ve “Yol, beceri, yontem” olarak
ifade edilir. Bu tanimda gecen ve teknik kavrami yerine kullanilabilen yontem ise “Bir amag
ugruna izlenen, tutulan yol, usul, sistem, prosediir, politika” ve “Bilimde belli bir sonuca
erismek i¢in bir plana gore izlenen yol, metot” anlamimndadir (Akalin vd., 2009: 1938-2196).

Cesitli aragtirma ve uygulama alanlarinda, farkli terimlerin varligindan bahsetmek
miimkiindiir. Terimleri bir arada bulunduran eserler, bir miras olarak kiltiirtin en iyi muha-
faza edildigi ve sonraki kusaklara aktarildig1 sozliik ve ansiklopedilerdir (ilhan, 2009: 535).
Bu dogrultuda, yeme-i¢gme ile ilgili terim ve tekniklerden olusan kavramlara yer veren ¢esitli
sozliik ve ansiklopediler de mevcuttur. S6z konusu sozliik ve ansiklopediler ile diger birta-
kim yaymlar igerisinde, farkli bakis agilartyla ve farkli donemlerde gergeklestirilen aras-
tirmalara dayanan ve 6zellikle yeme-igme alaninda yer alan Tiirk¢ce kavramlara yer veren
calismalardan bahsedilebilir.

Bahsi gecen bakis agilarindan ilki, farkli dillerde yer alan mutfak terimlerinin Tiirkce
karsiliklarinin ortaya konuldugu ¢aligsmalara konu olmustur. Bu ¢alismalardan biri, Kunt’un
Diinya Yiyecek, I¢ecek ve Mutfak Terimleri Sozliigii’ diir (2004). Eserde turizmde kullanilabi-
lecek sekilde cesitli dillerdeki terimlerin Tiirk¢e agiklamalarina yer verilmistir. Senyapili’nin
Damakta Kalan Tatlarin Akilda Kalan Adlar: isimli eseri ise yiyecek ve igeceklere iligkin
etimolojik agiklamalara yer verilmekte ve bazilarinin da dykiileri aktarilmaktadir (2010).

11k Tiirkge yemek kitabi Diirrizade Nurullah Mehmed Efendi tarafindan yazilan Agdiye
Risalesi; ilk basili yemek kitab1 ise Mehmet Kamil’in eseri Melceii “t-Tabbdhin’dir (Kamil,
1997; Ozen, 2015). Bu iki kitapta ¢orbalardan tatlilara birgok kategoride yemek tarifleri
bulunmaktadir. Dolayistyla Tiirk mutfaginin kiiltiirel zenginliginin kiimiilatif kaynagi olarak
Osmanli Tiirkgesi ile yazilan eserler dikkat gekmektedir. Isin’in Osmanli Mutfak SozIliigii’nde
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arsiv belgelerinden, sozliikklerden, anilardan ve seyahatnamelerden faydalanilarak Osmanli
Mutfagina dair sézciikler agiklanmistir (2010). Ayrica eserin sonuna Ingilizce-Tiirkge ile La-
tince-Tiirkge kiigiik sozliikler konulmustur. Yerasimos™un Eviiya Celebi Seyahatnamesi nde
Yemek Kiiltiirii baglikli kitabinda ise, Seyahatname’de yer alan yemek ile alakali bilgiler sis-
tematik bir sekilde yorumlanarak aktarilmaktadir. S6z konusu kaynakta detayl bir dizin de
yer almaktadir (2011). Sozliikte Latince kelimeler varsa bunlar agiklayic bilgi ve tarifler ile
aktarilmistir. Bir Osmanli Yemek Yazmas: Kitabiit Tabbahin isimli kitap ise, Tlirk mutfaginin
ve terimlerinin tanitilmasi amaciyla yabanci terim ve tekniklere 6zellikle yer vermemesi ve
“kisik ateste pisirme”, “kizartmak”, “demlemek”, “dévmek”, “ditmek” ve “borttiirmek™ gibi
kavramlarin uluslararasi diizeyde duyurulmasina katki saglayan bir ¢alisma olmast itibariyle
ayrica 6onemlidir (Giildemir, 2015: 15). Eserde yer alan terim ve tekniklerin dogru anlamlan-
dirtlmasi i¢in sozliik boliimiinde ayrintilara yer verilmistir.

Cumhuriyet déonemi Tiirk mutfagina iliskin arastirmalar1 iceren yaymnlar igerisinde de
ozellikle mutfak ile iligkili kavramlari derleyen birtakim eserlerden bahsetmek miimkiindiir.
Ornegin 1939 dan Giiniimiize Yazili Kaynaklarda Yemek Kiiltiirii Terimleri Sozliigii, Tiirki-
ye’deki gesitli sivelerde, agizlarda, lehgelerde yer alan yemek kiiltiirii ve yoresel mutfaklar
ile ilgili hazirlanmis ¢esitli kaynaklarda yer alan kavramlari derlemis bir eserdir (Ulu, 2013).
Diger bir 6zglin eser ise A¢iklamalr Yemek ve Mutfak Terimleri SozIiigii ’diir (Halici, 2013).
Alfabetik olarak bir¢ok terimi barindiran sozliikkte modern Tiirk mutfaginda kullanilabile-
cek kavramlar, Kur’an-1 Kerim, Orhun Abideleri, Divan-1 Hikmet, Divanii Liigat-it Tiirk,
Kutadgu Bilig, Dede Korkut Hikayeleri, yoresel Tiirk mutfag kitaplari, Hadiye Fahriye nin
Yemek Kitab1 ile Tatlicibasi gibi eserler temel alinarak siralanmuistir.

Tirk mutfaginda yer alan cesitli kategorilerdeki yemekleri aktaran ve bu anlamda
Tiirk mutfagia iliskin mirast yansitan diger birtakim yayinlardan da bahsedilebilir. Orne-
gin Tirkan’in Yemek Repertuart isimli kitabinda, corbadan tatliya kadar ¢esitli siniflamalar
ile birlikte yemeklerin 6z agiklamalar1 bulunmaktadir (2006). Zat’in editorii oldugu Raki
Ansiklopedisi’nde ise rakiya dair birgok madde kapsaminda, Tiirk mutfaginda yer alan yi-
yeceklere yonelik detayli agiklamalar mevcuttur (2013). Mutfak araglari, malzemeler, tek-
nikler, tarifler, piif noktalari, yemek ile ilgili gorgii kurallar1 ve sofra diizenlerine dair diger
bilgileri igeren yaymnlar ise Alaturka-Alafranga Yemek Ogretimi, Mutfak Sirlart, Mutfak Uy-
gulamalari, Pisirme Yontemleri, Pigsirme Yontemleri ve Teknikleri I-1I, Yemek Pisirme, Ye-
mek Pisirme Teknikleri ve Uygulamas: 1-2-3 ve benzeri ¢aligsmalart igermektedir (Alsaffar ve
Kalyoncu, 2015; Eraslan, 2012; Eryilmaz, 2011; Gokdemir, 2012; Giirman, 2000; Giirman,
2003; Giirmen, 2000; Ongel vd., 2018; Williams, 2011; Yegen, 2018).

Gortldigi tizere Tiirk tarihi icerisinde mutfak kavramlarina iligskin arastirmalar Orta
Asya gocebe kiiltiirlinden modern doneme kadar gesitli eserler biinyesinde yer almistir ve s6z
konusu kavramlara iligkin eski donem mutfak kiiltiirlerini ele alan birgok yayin s6z konusu-
dur. Kiiltiirel siirdiiriilebilirligin saglanmasinda dil unsurunun &nemi diisiiniildiigiinde (Ozen
Eratalay, 2019: 31), bahsi gecen ¢alismalarin Tiirk mutfak kiiltiiriiniin aktariminda 6nemli bir
katkis1 oldugundan bahsetmek miimkiindiir. Bu arastirma kapsaminda Tiirk mutfaginda yer
alan terimlerin ve tekniklerin 6z ve dogru bir gekilde tespiti ile anlam karmasasi ve kiiltiirel
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yozlagmaya yol acan ithal kavramlarin yerine kullanilabilecek Tiirkge terim ve tekniklerin
siralanmasi saglanmistir. Boylece Tiirk¢e mutfak kavramlarinin her diizeydeki yeme-igme
egitiminde ve profesyonel mutfaklarda kullaniminin yayginlagsmasit hedeflenmektedir.

Yontem

Bu ¢aligsma kapsaminda, mutfakta sik kullanilan Tiirk¢e terim ve teknikler, ¢esitli kay-
naklardan ve uzmanlardan derlenerek agiklanmistir. Arastirmada, nitel arastirma tekniklerin-
den anekdot durum ¢aligmast modeli ile miilakat teknigi kullanilmigtir. Durum ¢alismalart
“ozellikle degerlendirme gibi alanlarda kullanilan, bir durumun, bir programin, olayin, et-
kinligin, slirecin veya bireylerin derinlemesine analiz edildigi arastirma desenidir. Durumlar
eylem ve zaman simirlt oldugundan, arastirmacilar bir zaman kesitinde ¢esitli veri toplama
yontemleri kullanilarak detaylr bilgi toplarlar” (Creswell, 2013: 14). Anektod durum ¢alis-
masi “temel bir merak ve gayret ile fosil, anit, taki, mutfak arag¢ ve gerecleri gibi antik objeler
ve dogal kalintilar1 ele alir. Bu ¢aligmalarda verilerin organizasyonu her zaman mantik ile
degil, estetik algi ile de sekillenir. A¢iklamalar sembolik ve karmasik, bazen de duygusal ve
ideolojik olabilir. Bu baglamda anektod durum g¢aligmalart modern yeme-igme calismalari
acisindan teori ve uygulama arasindaki baglanti tutarliligi i¢in 6nemli bir temel olusturabilir”
(Hjalager ve Richards, 2002: 228-229). Yemek canli bir varlik veya bir mutfak objesi olarak
diistintildiiglinde, anektod durum calismasi bir ydontem olarak mutfak kiiltiiriiniin iskeleti olan
terimler ve tekniklerin arastirilmasinda kullanilabilirdir.

Kaynaklarin belirlenmesi, analizi ve degerlendirilmesi agsamalarinda Tablo 1’de 6zellik-
leri belirtilen alan uzmanlarindan yararlanilmistir. Bu dogrultuda miilakatlar yapilmistir. Mii-
lakat yapilan alan uzmanlarinin birincisi uzun yillar yemek pisirme 6gretmenligi yaptiktan
sonra emekli olan ve Tiirkge, Ingilizce, Almanca dillerinde Tiirk mutfag: kitaplar1 olan bir
arastirmaci yazardr. Ikincisi bir iiniversitede 33 y1l uygulamali Tiirk mutfag dersleri vermis
olan ve Tiirk mutfag:, yoresel mutfaklar konularinda yaymlar1 bulunan bir kisidir. Ugiincii
ve dordiincii alan uzmanlari ise bir meslek lisesi ile gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda
uygulamali Tiirk mutfag: dersleri vermektedirler.

Tablo 1. Alan Uzmanlar:

Dogum | Mesleki .. . o L.
Kod ... | Meslegi/Uzmanhg1 Egitim Seviyesi
Yih tecriibesi

U-1 1941 58 yil Arastirmaci yazar/Tiirk mutfag: Doktora

Emekli 6gretim iiyesi/Tirk mutfagi,
U-2 1956 44 y1l . Doktora
yoresel mutfaklar

Yemek pisirme Ogretmeni/Pisirme | _ .
U-3 1978 18 yil . . Yiiksek lisans
yontemleri

U4 1980 20 y1l Ogretim gorevlisi/Ascilik Doktora
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Arastirmanin ilk asamasinda terim ve teknikler belirlenirken konu ile alakali ¢esitli kaynak-
lar; makaleler, kitaplar, meniiler gibi dokiimanlara ulagilmistir. Bu dokiimanlara kiitiipha-
nelerden ve uzmanlarin 6nerileri ile 6zel koleksiyonlardan erigilmistir. Ayrica, EBSCO ile

EEINNT3 299 6

Google akademik veri tabanlarinda “Tiirk mutfag:”, “yemek terimleri”, “mutfak terimleri”,
“yemek hazirlama yontemleri”, “yemek hazirlama teknikleri” ve “pisirme yontemleri” anah-
tar kelimeleri ile Tiirkge ve Ingilizce kaynak taramalar1 yapilmustir. Ikinci agamada terim ve
tekniklerin temel bir listesi hazirlanmistir. Bu listede terim i¢in 355, teknik igin 268 toplamda
ise 623 madde listelenmistir. Olusturulan liste dahil etme ve hari¢ tutma 6lgiitleri kullanilarak
sadelestirilmistir. Dahil etme ve hari¢ tutma dlgiitleri olarak ayni ya da benzer isim, ayni ya
da benzer igerik, ayni ya da benzer pisirme yontemine sahip terim ve tekniklerden biri listeye
dahil edilirken digerleri degerlendirmeye alinmamistir. Sik kullanilan terim ve tekniklere yer

verilmis, Arapg¢a (A.) ve Farsca (F.) seklinde yazilarak kokenleri belirtilmistir.

Arastirma icin Balikesir Universitesi, Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Komisyonunun
10/06/2020 tarihli ve E.22392 sayili karari ile onay alinmistr.

Bulgular

Arastirma kapsaminda elde edilen bulgular, Tiirk mutfaginda terimler ve Tiirk mutfagin-
da teknikler olmak tizere iki boliimde incelenmistir.

Tiirk mutfaginda terimler

Arastirma kapsaminda elde edilen bulgularda yer alan ve Sekil 1’de basliklari aktarilan,
Tirk mutfagindaki terimler alfabetik olarak asagida aktarilmaktadir (Akalin vd., 2009; Ak-
soy vd., 2009; Cotuksdken, 1992; Develliogli, 2000; Duvarci, 2019; Halic1, 1992; Halici,
2013; Kadri, 1928; Kamil, 1997; Kanar, 2005; Karacan, t.y.; Kaya, 2018; Kerkez, 2021; Kut,
1986; Nazima vd., 2002; OTS, 2009; Ozen Eratalay, 2019; Rado, t.y.; Samanci ve Croxford,
2006; Ulu, 2013; Yerasimos, 2011).

Sekil 1. Tiirk mutfagindaki terimlerin basliklar:
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act: 1. Bazi maddelerin dilde biraktig1 yakici duyu. 2. Tad1 bu nitelikte olan.

aheste: (F.) Yavas, usul, agir, aheste.

ala: Iyi, pekiyi.

balik tutkali: Elmasiye yapiminda kullanilan baliktan elde edilen bir tiir jelatin.

basti: Etli veya etsiz olarak, tereyagi, sadeyag veya kuyruk yagiyla pisirilen meyve ya da
sebze yemegi. Kalye olarak da isimlendirilir. Et kusbasi veya kiyma kullanilabilir.

bir miktar: Olgiilebilen, sayilabilen kadar.

bir tutam: iki parmak arasinda tutulabilen miktar.

biraz: Bir kiigiik parca, ¢cok degil.

borek: Arzu edilen incelikte agilmis hamurun veya yufkanin arasina, kiyma, peynir ve

1spanak gibi malzemeler yerlestirerek, ¢esitli sekillerde ve kalinliklarda hazirlanan, ar-
dindan farkl: tekniklerle pisirilen hamur isi.

bukal: (A.) Agizli, biiylik siyah sise, kap.

cacik: Salatalik, semizotu, marul gibi sebzelerin kiyilarak, doviilmiis sarimsak ve yogurt-
la karistirilmasi sonrasi iizerine nane ile zeytinyagi gezdirilmesiyle hazirlanan yiyecek.
cullumcup: Cok sulu civik ayran.

curruk: Su gibi, 1slak.

citir: 1. Gevretilmis ekmek veya simit. 2. Kavrulmus kabak ¢ekirdegi.

ciris: Doviilmiis bugdayin, koftelik incelige 0giitiilmiis sekli.

¢orek: Cogu zaman un, yag ve yumurta ile yogrulan, tercihe gére maya da koyulabilen,
farkli biiyiikliik ve sekillerde tuzlu hamur isi.

dakik: (A.) 1. Ince, hassas. 2. Un. 3. Dikkatli.

dakk: (A.) Dokiip ufalatma, 6giitme.

dibi tutmak: Yemegin pistikten sonra suyunun azalmasi neticesinde pigirme kabinin dibi-
ne yapismaya baglamasi, zamanla yanmaya yaklagmasi.

dogramag: Ayranin i¢ine yufka ekmegi sulanmadan gevrek olarak konur.
dolma: I¢ine piring ve benzeri doldurularak pisirilen sebze ya da hayvan.
dogme: Asurelik bugday.

dongiildemek: Cok kaynamak, iyice kaynamak.

digii: Koftelik ince bulgur.

ekl: (A.) 1. Yeme, yemek. 2. Yenilme, yenilmek.

eksi: 1. Limon ve sirke tadinda olan. 2. Bu tat alinan sey.

epeleme: Serpme.

et‘ime: (A.) Yemekler.

ficitmak: Atmak, firlatmak.

gavlamak: Kabarmak.
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gevrek: Agza atildiginda kolaylikla kirilip ufalanacak sekilde hazirlanan bir ¢esit peksi-
met.

hav: (A.) Meyva tiiyi, hav.

helmelenmek: Nohut ve fasulye gibi taneli kuru gidalarin kaynatildig: vakit nisastasinin
¢okmesiyle olusan koyu sivi.

helva: Her ¢esit unlu/nisastali yagli, balli ya da sekerli tatl.

herle: Bulamag.

hifz edilmek: Korunmak, saklanmak, yer verilmek.

hilal: Meyvelerin ¢ekirdeklerini diizgiin bir sekilde ¢ikarabilmek icin 6zel arag.
humdzet: (A.) 1. Eksilik. 2. Kekrelik.

hurde: (F.) 1. Kiigiik, ufak. 2. Dokiintii, moloz, kirint1, hurda. 3. Kiisiir. 4. Niikte. 5. Kii-
¢iik ayrinti.

immzimak: Tad1 kagmak.

itla etmek: Bir seyi bosaltmak.

imla etmek/eylemek: Doldurmak

irinti: ri 6giitiilen bulgurun elek istii kismu.

isfenac: Ispanak.

izafe: (A.) 1. Ekleme, katma. 2. Karigtirma.

izéale etmek: 1. Yok etmek. 2. Gidermek, kaldirmak.

kabza: (A.) 1. Sap, elle kavranacak kisim. 2. Avug dolusu.

kalye: 13. yiizyilda Selgukname ve donem kaynaklarinda adi bulunan bir yemek, basti.
kara et: Yagsiz ve sinirsiz kirmizi et.

kebad: (A.) Iri limon.

kebap: Cesitli gidalarin, bilhassa etlerin direk ates tizerinde, tandirda, firinda veya tence-
re igerisinde az suyla veya susuz pisirilmesi.

kef: Corba ve sulu yemeklerde tencerenin lizerinde olusan ve kevgirle alinip atilan kirli
kopiik.

kekremsi: 1. Tad1 kekre olan. 2. Genzi yakan, buruk koku.

kisr: (A.) 1. Kabuk. 2. Tahil kabugu.

kitir: 1. Olmamis kavun, kelek. 2. Patlamig misir. 3. Ateste kizartilip, ufak pargalara bo-
liinmiis yufka ekmegi. 4. Biskiivi.

kiyye: (A.) Okka; vakiyye, halkin okka olarak kullandig1 bir agirlik birimidir, kelime
degisime ugrayarak okka haline gelmistir, 1282 grama tekabiil eder.

kulak memesi kivaminda: Kulagin yumusak olan ve kikirdaksiz alt ucu yumusakliginda.
Ozellikle hamur kivaminda beyan edilir.

kurs: (A.) Her gesit dairevi sey, teker.
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kiilbasti: Et pargalarinin déviildiikten sonra sahan veya tencerede ya da 1zgarada pisiril-
mesiyle hazirlanan yemek.

kiincii: Kabuklu esmer susam.

lahm: (A.) Et.

latif: (A.) 1. Hos, giizel. 2. Nazik.

lingirdemek: Ozellikle tencere kapaginin sallanmasi.

malamat oldu: Etrafa sacildi, yayildi.

mezc etmek: Karistirmak, birlestirmek, katmak.

meze: Ickili yemeklerde; genellikle i¢kinin tiiriine gére hazirlanmus, istah acici, tadimlik,
soguk ve sicak yiyeceklerden her biri.

mis gibi kokmak: Ceylanin karin derisi altindaki yagdan elde edilen bir siv1 olan ve gi-
dalarda kullanilabilen misk gibi, olduk¢a hos kokmak.

murabba: 1. Terbiyelenmis. 2. Serbet i¢inde kaynatilip 6zel olarak terbiye olunmus mey-
ve suyu veya tatli.

musakka: Sebzelerin dograndiktan sonra yagda kizartilmasi, ardindan ayr1 bir kapta kav-
rulmus sogan, kiyma ve bazen sal¢a veya domateslere kizartilmis sebzelerin suyu ile
beraber eklenmesiyle pisirilmesidir.

nar: (A.) Ates.

nerm ates: Hafif, hos, kisik ates.

ovcelemek: Parmaklar ile ovalama, ogusturma.

paluze: (F.) Dondurulmus serbet veya kat1 ve sivi olarak un ve nigastadan yapilmis tatli
veya soguk yenilen pelte.

perverde: (F.) 1. Cesitli meyve ve sebzelerin 6ziiniin terbiyesinden elde edilen yiyecek.
2. Uziim sirasindan yapilan bir tiir tatli.

pilaki: Sogan, sarimsak, havu¢ ve maydanoz gibi malzemelerle karistirilarak zeytinyagh
pisirilen yemek.

piyaz: 1. Haslanarak pisirilen sebzelerin {izerine ince dogranmis, tuzla 6ldiiriilmis so-
gan ve benzeri sebzelerin yayilmasindan sonra zeytinyagi, sirke gezdirerek veya sadece
limon zeytinyag1 ekleyerek hazirlanan salata. 2. Sogan gibi sebzelerin incecik dogranip
tuzla ovularak yikanmasindan sonra sumak serpilmesiyle hazirlanan, et yemekleriyle
servis edilen yemek.

sarma: Yaprak ya da bagka seylerle i¢ konup sarilarak yapilan yemek.

sogiis: 1. Etlerin gesitli sebze ve baharatlarla pisirilip, soguduktan sonra tiiketilmesi. 2.
Dilimlenen domates, salatalik gibi gidalarin arzu edilirse ilizerine zeytinyagi ve limon
gezdirilerek sunulmasi.

ta’am: (A.) Yemek.

tabahat: (A.) Ascilik.
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tabbah: (A.) Ascl1.

tabe: (F.) Tava.

tabh: (A.) 1. Pisirme. 2. Pisirilme. 3. Tla¢ kaynatma, ila¢ hazirlama.
tatli: sekerle veya bal, pekmez gibi maddelerle yapilan yiyecek.
tedricen: (A.) Yavas yavas, derece derece, azar azar, adim adim, gitgide.
tendviil: 1. Bir seyi alma. 2. Yemek yeme.

talani: (A.) Uzunlamasina, uzunluguna.

tuzlu: 1. Tuzu olan. 2. Yapilisinda tuz bulunan, tuzu ¢ok olan.

usare: (A.) Sikilan seyin su ve yag vesairesi.

yahni: Kemikli veya kemiksiz, koyun kiirek, kol veya bobrek yatagindan pargalar haline
getirilmis etlerin sade, baklagiller, sebze, meyve ekleyerek pisirilmesi.

yarma: Haslanmayan kabuksuz bugdayn iri 6giitiilmiis hali.

yaykamak: Yikamak.

Tiirk mutfaginda teknikler

Arastirma kapsaminda elde edilen bulgularda yer alan ve Sekil 2’de basliklari aktarilan,
Tirk mutfagindaki teknikler alfabetik olarak asagida aktarilmaktadir (Agakay, 1966; Cag-
bayir, 2007; Derleme Sozligii, 1993; Duvarci, 2019; Isin, 2010; Kadri, 1928; Karacan, t.y.;
Kerkez, 2021; Ozen Eratalay, 2019; Sar1, 1980; Tiirkan, 2006).

Sekil 2. Tirk mutfagindaki tekniklerin basliklar

agartmak: 1. Kaynak suya veya yaga daldirip soguk suya veya yaga ¢ikartmak. 2. D6-
viilmiis sarimsag1 zeytinyag ile ¢irpmak. Bu karisim 6zellikle Aydin yodresinde biber
iizerine gezdirilir ve tursu denilir. Ayrica yazin boriilce lizerine gezdirilir ve bu haline
tarator denilir.

astardan gegirmek: Siki bir dokuma olan astardan stizmek.
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ayiklamak: Pisirilecek malzemeyi temizlemek.

bir tagim: Bir kez kaynama ve yiikselme durumuna gelme.

borek yapmak: Yufka veya ince hamurlarin arasina malzemeler koyarak veya sararak
pisirmek.

bortlemek: Haslamak.

borttiirmek: 1. Az pisirmek; az kizartmak. 2. Kizgin yagin i¢ine atip ¢ikartmak.
bugulamak: Buharda kendi suyunda pisirmek.

bulamag yapmak: Sulu, civik hamur kivami.

cavlamak: Kabarmak.

cilbir (cilbir, cilbir, ¢ilpir) yapmak: Kaynar kaynamaz derece tuzlu ve/veya sirkeli suyun
icerisinde yumurtanin aki beyazlasana, sarisi sivi kalana dek pisirmek.

cirpmak: Civik bir karisimi hizli ve siirekli olarak ¢atal, cirpma teli gibi bir alet hiineriyle
karistirmak.

citmak: Ug parmak ile sikistirip birakarak kofteye sekil vermek.

demlemek: Bir giday1 veya karisimi, kaynayan suyun i¢ine attiktan sonra renk ve koku
vermesi amaciyla bekletmek.

ditmek: Gidalar1 ¢cogu zaman elle pargalayarak lif veya kiiciik hale getirmek.
doldurmak: Dolma yapmak. Bir yiyecegin i¢ini oyup doldurarak pisirmek.
dondurmak: Suyu ya da sulu bir seyi sogutarak kat1 hale getirmek.

dovmek: (F.) Havanda ya da baska bir aletle vurarak ezmek, 6giitmek.
elemek: Elek hiineriyle ayiklamak veya incesini irisinden ayristirmak.

eriste yapmak: Un, yumurta, su ve tuz gibi bilesenler ile kati yogurulup dinlendirilen
hamuru, ince yufka acildiktan sonra seritler halinde kesmek.

eritmek: Kat1 yiyeceklerin erimesini saglamak.

et-kemik suyu yapmak: Sogan, pargalanmis etli kemik, havug, pirasa, defne yapragi,
maydanoz sapi, kekik, karanfil, karabiber, tuz gibi malzemeleri soguk su ilavesiyle kay-
natmak ve siizmek.

ezmek: Bir s1v1 iginde karistirarak eritmek ya da yiyecegin iistiine bastirarak onun seklini
degistirmek.

firnlamak: On pisirmesi yapilmis yemegi firinda tam olarak pisirmek.

fislemek: Kabugundan ¢ikarmak, tanelere ayirmak.

gdmme, gomeg, komeg: 1. Kiile gomiilerek pisirilen ¢orek. 2. Kiile gomiilerek veya iki
sac arasinda pisirilen mayasiz ekmek.
haslamak: 1. Bir seyin Ustiine kaynar su veya kizgin yag dokmek ya da bir seyi kaynar
suya daldirmak. 2. Kaynatip pisirmek.

havanda dévmek: Piring ve ahgap gibi malzemelerden iiretilmis bir mutfak araci olan
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havan igerisine giday1 koyup tokmagiyla vurarak ufak parcalara kii¢tiltmek.

hosaf yapmak: Ozellikle gesitli taze ve kuru meyvelerden serbetli igecek hazirlamak.
1zgara yapmak: Malzemeyi 1zgaraya dizerek ates lizerinde pisirmek.

kavurmak: Bir seyi bir kabin iginde tutup karistirarak yanmayacak kadar kizartmak.

kaygana yapmak: Un, yumurta, tuz, baharatlar, yagl yemisler, ¢esitli sebzeler ve et gibi
gidalarin bazilarinin iyice karistirildiktan sonra tavaya kalin dokiip, alt iist pigirmek.

kefini almak: Ozellikle et, kemik ve regel gibi yiyecekleri pisirirken iizerinde olusan
kopigii almak.

kestirmek: Su ve sekerin kaynatilip limon suyu ilavesiyle hazirlanmasi.

kevgirden gecirmek: Giday1 bir mutfak araci olan kevgirden gecirerek kivamini incelt-
mek, boyutunu kii¢tiltmek.

kisik ateste pisirmek: Ocak kiigiik goziinde veya kiillenmis kor iizerinde uzun siirede
yavasca pisirmek.

kiymak: Pek ince ve kiigiik parcalar halinde dogramak.

kizartmak: Kizgin yagda pisirmek.

kibrit ¢opii dogramak: Kibrite benzer sekilde dogramak.

kofte yapmak: Kiyilmig kirmizi et, tavuk, hindi, balik ve sebzeler ile tuz, yumurta ve
baharatlarin kimilerini yogurduktan sonra; yagda, 1zgarada, firinda, su icerisinde gibi
tekniklerle pisirmek.

kozlemek: Koz iizerinde sonradan kabugu soyulmak iizere pisirmek.

kurutmak: Sebze, meyve, et ya da balik gibi gidalar ¢esitli tekniklerle kurutarak yenir
hale getirmek.

kusbast dogramak: Kusbast biiyiikliigiinde dogramak.

kiilbast1 yapmak: Kdzde pigsirmek. Ates lizerinde 1zgarada balik, tavuk, et gibi gidalart
pisirme teknigi.

macun yapmak: Bal, pekmez, yagli yemisler, aromatik otlar, baharatlar ve meyveler gibi
karigimlari ezerek homojen sakiz kivamina getirmek.

mayalamak: Maya koymak; i¢ine maya karigtirmak.

miicver yapmak: Ozellikle sebzeleri ve otlar1 ince kiydiktan sonra yumurta, tuz ve baha-
ratlarla lezzetlendirip, un ve ekmek kiriklariyla kivam vererek yagda, tavada veya firinda
pisirmek.

ovmak: Ogmak. Ovmag. Ozellikle un, yumurta ve tuz ile yogurulan sert hamuru ovala-
yarak minik pargalara ayirmak.

oglitmek: 1. Degirmende un haline getirmek. 2. Yemegi sindirmek.

pilaki yapmak: Midye ve balik gibi deniz mahsullerinden ya da barbunyadan 6zel tek-
niklerle bir ¢esit salata yapma.
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piyaz yapmak: 1. Kuru sogani ince ve uzun dogramak. 2. Kuru baklagilleri pisirdikten
sonra piyaz dogranmis sogan, maydanoz, tuz ve zeytinyagiyla lezzetlendirmek.

portletmek: Kozde blizdiirmek.
pullarini kazimak: Styrrmak. Ust kabugu hafifce almak. Kilgikli yiyecekleri temizlemek.

recel yapmak: Sebzeleri, meyveleri ve diger gidalart arzu edilen oranlarda hazirlanmis
sekerli veya lezzetli suruplar igerisinde muhafaza etmek.

rendelemek: Mutfakta peynir, sogan, havug gibi seyleri talas haline koymak i¢in rende
ile ufalamak.

sac arasinda pisirmek: ki sac arasina koyulan bérek, tatl vb. alt1 ve iistii kivileimlr kiil
ile kapatilir, agir agir pisirilir. Kiil siyrilir, kaz kanadi vb. ince bir firga ile iyice siipiiriiliir,
tiiketilir.

sadeyag yapmak: Tereyagini eriterek ayranini, yani tortusunu ayirmak ve berrak hale
getirmek.

sahanda pisirmek: S1g bir pisirme aract olan sahan igerisinde pisirmek.
sahk etmek: (A.) Bir seyi ufaltip kiil gibi etmek, ezmek, doviip ezme.

salamura yapmak: Kimi gidalar1 bozulmamasi ya da lezzetlenmesi i¢in tuzlu suda bek-
letmek.

salca yapmak: Domates gibi meyveleri rendeden geg¢irip incelttikten sonra, agir ateste
ve/veya giineste karistirarak suyunu ugurmak vasitasiyla koyulagtirmak.

sarmak: Lahana, pazi, asma ve marul gibi yapraklar; yutka gibi hamur isleri; inceltilmis
tavuk gdgsii ve kirmizi et gibi etler icerisine malzeme koyarak sarmak.

sican disi dogramak: Kiicliciik dogramak.
styrrmak: Ust kabugu hafifce almak. Kilgikli yiyecekleri temizlemek.

susuz pisirmek: Yemegi hi¢ su ilave etmeden sadece kendi malzemelerinin dogal olarak
kendi sular1 igerisinde kapagi sikica kapatarak pisirmek.

stizmek: Bir siviy1 seyrek dokunmus bir mutfak bezinden ya da ince delikleri olan bir
stizgecten gecirerek i¢indeki kati maddelerden ayristirmak.

serbet yapmak: 1. En yalin haliyle su ve sekeri kaynatarak lezzetli sivi hazirlamak. 2.
Meyve, yagl tohum, baharat, seker, bal ve pekmez gibi gidalarin kimilerinin 6gilitme
ve slizme gibi bazi islemlerden gegirildikten sonra igme suyu ile arzu edilen koyulukta
hazirlanmasi.

sis yapmak: Sise dizerek pisirmek.
surup yapmak: Serbetin koyusunu hazirlamak.
tandirda pisirmek: Yiyecekleri dnceden 1sitilmis tandir firini igerisinde pisirmek.

tarator yapmak: Kavrulmus findik veya ceviz i¢i, ekmek i¢i, biraz da sarimsakla iyice
ezerek; cesni, sirke ve bir miktar su ilave ederek boza kivamina getirmek.

tava yapmak: 1. Bol yagda kizartmak. 2. Tava igerisinde, kuru 1sida ve kendi suyu ile
pisirmek.
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tekerlek dogramak: Salatalik, turp, patates ve havug gibi gidalar1 bigak sirt1 inceliginden
baslayarak ¢esitli kalinliklarda ve gidanin elverdigi caplarda dogramak.

terbiyelemek: Terbiye etmek. Bazi yiyecekleri pisirmeden once salca, yag, baharat ve
benzeri malzemelerle hazirlanan sosta bir siire bekletmek.

tiklatmak, tikirdatmak: Yemegi bir tasim kaynatmak.

tirit yapmak: Papara yapmak. Et suyuna ekmek veya kuru simit dograyarak yemek ha-
zirlamak.

tursu kurmak: Sebze ve meyveleri su, sirke ve sarimsakla mayalamak.
tuzlamak: Balik veya eti bol tuzla orterek pisirmek.

verev dogramak: Bir koseden karsi kdseye keserek dogramak.
yogurmak: Hamur haline getirmek icin basa basa karmak.

yiizmek: Genellikle hayvanlarin derisini soyarak yemege hazirlamak. Hayvanlarin kelle-
sinde bulunan deriyi etli, kemikli kistmdan ayirmak.

Tartisma

Tiirkiye’de faaliyet gosteren Tiirk mutfak personelinin ¢aligma ortamlarinda iletisim ku-
rarken siklikla yabanci mutfak kavramlarini kullandigi literatiirde yer alan ¢alismalar tarafin-
dan ortaya konulmaktadir (Cakict vd., 2020). Bunlar basit selamlama kelimelerinden karma-
sik teknikleri tarif eden kavramlara dek degismektedir. Bu durum 6zellikle mutfak terim ve
tekniklerinin Tiirk¢e karsiliklariin ortaya konulmasinin 6nemini gézler 6niine sermektedir.

Tiirkiye’de yiyecek icecek alaninda egitim veren kurum ve kuruluslarin artmasiyla, bu
alanda faaliyet gosteren isletmelerde calisan isglicliniin, s6z konusu kurum ve kuruluglarda
egitim goren veya mezun olan kaynaktan segilmesi egilimini artiracaktir. Bahsi gecen sorunun
¢Ozlimii icin ilk olarak yeme-igme egitimi veren kurum ve kuruluslarda kullanilan mutfak terim
ve tekniklerinin egitimciler tarafindan Tiirkge kelimelerle ifade edilmesi gerekliligini ortaya
koymaktadir. Bunun gergeklesebilmesi igin ise, dncelikle Tiirkge terim ve teknikleri ortaya
koymaya yonelik detayli arastirmalarin gerceklestirilmesi ve yaymlanmasi gerekmektedir.

Terim ve tekniklerin Tiirkgelestirilmesine veya Tiirkge karsiliklarinin ortaya konulmasi-
na dair ¢aligmalarin, diger bircok alanda oldugu gibi mutfak terimleri i¢in de gergeklestiril-
digi goriilmektedir. Ancak bahsi gegen ¢alismalarin sdz konusu amaca hizmet edecek yeter-
lilige sahip olmadigim ifade etmek miimkiindiir. Ornegin tek bir kavramin Tiirkge ifadesini
ortaya koymaya yonelik bilimsel yontemler kullanan caligmalar (Simsek ve Kaya, 2018)
biitlinciil bir sistemi diizenleme yeterliliginden uzak kalacaktir. Bununla birlikte 6zellikle
Divanii Liigat-it Ttirk gibi Tirkce eserlerde yer alan mutfak terimlerini ele alan ¢aligmalar
kapsaminda (Duvarci, 2018; Naskali, 2015; Esin, 2020) derlenen kelimelerin giincel kullani-
ma konu olma siklig1 goz ardi edildiginden, ortaya konulan kavramlara kars1 bir ilgisizlesme-
sinin s6z konusu olmas1 muhtemeldir. Benzer sekilde, mutfak kavramlarinin yoresel agizlar-
daki kullanimini igeren Derleme SozIiigii (1993) ve onu temel alan (Yavas, 2016) yayinlarda
da, mutfak baglaminda kavram karmasasina neden olabilecek bir sistematik eksikligi goze
carpmaktadir. Diger yandan bu ¢alismanin yaklasimina benzer olarak yeme-i¢gme sektoriine
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hizmet edecek Tiirk¢e kavramlarin ortaya konulmasini hedefleyen caligmalar kapsaminda
ise (Duvarci, 2019), derlenen kavram sayisinin yetersiz oldugu ve s6z konusu kavramlarin
derlenmesine iliskin bilimsel bir yontemin ortaya konulmadigi gériilmiistiir.

Boylece, alana iligkin terim ve teknikleri genis bir ¢ercevede tarayan, belirlenen kav-
ramlar1 uygun arastirma teknikleri araciligiyla, giincel egilimler ve yaklasimlar ile uzman
goriigleri dogrultusunda eleyerek uygun diizeye indiren, dzellikle egitimde ve sektorde sik-
likla kullanmast muhtemel kelimelere odaklanan bu tarz ¢alismalarin 6nemi gozler dniine
serilmektedir. Ciinkii Tiirk dilinin yeme-igme biliminin dili olarak kabul gérmesi, alana ilis-
kin kavramlarin sadelestirilmesi ile bu kavramlarin egitim ve sektdrde kullanimina baglidir.

Sonug ve oneriler

Ozellikle bat dillerinden Tiirkceye gecen mutfak terimleri ve teknikleri yerine yeme-igme
egitiminde ve sektoriinde kullanilabilecek Tiirkge terim ve tekniklerin ortaya konulmasi, kadim
Tiirk kiiltiirtiniin bir pargast olan mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi agisindan 6nemlidir. Bu
makalede hem yeme-igme egitiminde hem de profesyonel mutfak uygulamalar1 kapsaminda
kullanilabilir terim ve teknikler ortaya konulmustur. Bulgular kisminda agiklanan terim ve tek-
niklerden 6rnek olarak, terbiye edilmis meyve suyu anlamina gelen “murabba”, nisastali koyu
stvilarin olusumunu ifade eden “helmelenmek” gibi terimler ile dograma tekniklerinden “si¢an
disi dogramak”, “tekerlek dogramak”, pisirme yontemlerinden “agartmak”, “borttirmek”, “ka-
vurmak’”, “tiklatmak” veya “tikirdatmak” ve benzeri teknikler gosterilebilir.

Yeme-i¢me egitimi alaninda temel mutfak tekniklerinden baslayarak, kiimiilatif olarak farkl
uygulamalar yapilmaktadir. Uygulamalarda ele alinan tariflerde birgok terim ve teknik yer almak-
tadir. Bu igerigin 6zellikle Tiirk mutfagina uygun hale getirilmesi ve ¢esitli mutfak uygulamala-
rinda dogru bir sekilde kullanimu i¢in arastirmada ortaya konulan bilgiler kullanilabilir. Ayrica bu
bilgiler Tiirk mutfak kiiltiiriiniin muhafazasi ve siirdiirtilebilirligi konusunda da hizmet edebilir.
Mutfak, toplumun her kesimini bir noktada bulusturma potansiyeline sahip ortak bir deger olarak,
milli degerlerde kokii bulunmayan, ithal yontem ve kavramlardan etkilenebilmektedir. Bu durum
gecmisten glinlimiize aktarilan Tiirk mutfak kiiltiiriiniin siirdiirtilebilirligini riske atabilir. Kiiltii-
riin istendik aktarimi hususunda makalede yer alan bilgiler pozitif etki saglayabilir.

Arastirma akabinde mutfak ile ilgili egitim materyalleri gelistirilmesine yonelik ¢esitli
arastirmalar ve projeler yuritiilebilir. Tiirkiye’de ortadgretim kurumlarinda mesleki ve tek-
nik egitim merkezlerinde, yiiksek 6gretim kurumlarinda ve 6zel egitim merkezlerinde ger-
ceklestirilen mutfak-yemek egitimlerinde kullanilabilir standart tarifler gelistirmede, mutfak
uygulamalarina yonelik teknik kitap ve uygulama setleri hazirlamada arastirmanin bulgulari
kullanilabilir. Ayrica Tiirk mutfak kiltiirii aragtirmalarinda da 6zellikle tariflerin anlasila-
bilmesi ve tekrar uygulanabilmesi icin teknik agiklamalar1 yazmada anahtar islevi gormesi
miimkiindiir. ileriki calismalarda terimlere ayri, tekniklere ayr1 odaklanilmasi; drnekler ve
tariflerle bu unsurlara iligkin detayli agiklamalarin yapilmasi, gesitli gorseller hazirlanmast
egitim materyallerine katki saglayabilir. Gastronomi alaninda yiiriitiilen, Tirk mutfaginin
Ozgiinliigiine dair ¢alismalarda bu makalede yer alan terim ve teknikler etkili olabilir.

198



Kaynakc¢a
Agakay, M. A. (1966). Tiirk¢e sozliik. Ankara: Tirk Dil Kurumu.
Akalin, H. S. vd. (2009). Tiirkce sézliik. Ankara: Tiirk Dil Kurumu.
Aksoy, O. A. vd. (2009). Tiirkiye de halk agzindan derleme sozliigii. Ankara: Tiirk Dil Kurumu.
Alsaffar, A. ve Kalyoncu, Z. B. (2015). Pisirme yontemleri. Ankara: Beta.

Creswell, J. W. (2013). Research design: Qualitative, quantitative, and mixed methods approaches.
USA: Sage.

Cagbayrr, Y. (2007). Otiiken Tiirk¢e sozliik: Orhun yazitlarindan giiniimiize Tiirkiye Tiirkcesi’nin séz
varlig. Istanbul: Otiiken.

Cakict, S. vd. (2020). Profesyonel mutfaklarda kullanilan dil, yabanci terimler ve Tiirkge kullanimi
lizerine nitel bir arastirma. Uluslararast Tiirk Diinyast Turizm Arastirmalart Dergisi 5(2), 127-142.

Cotuksoken, Y. (1992). Meze sozciigii iizerine. Istanbul: Varlik.
Devellioglu, F. (2000). Osmanlica-Tiirk¢e ansiklopedik liigat. Ankara: Aydin.

Duvarci, A. (2018). Divanii Liigati’t Tiirk teki yeme-igme kiiltliriiniin Kocaeli Manav Tiirkmenlerinde-
ki yansimalari. Kocaeli Tarihi Sempozyumu. Kocaeli.

Duvarci, A. (2019). Yemek kavramlari sozlikkgesi. 6. Uluslararast Bilimsel Arastirmalar Kongresi.
Sanlurfa.

Eraslan, N. (2012). Pisirme yontemleri. Ankara: Detay.
Eryilmaz, L. C. (2011). Yemek pisirme. Istanbul: Remzi.

Esin, O. (2020). Divanii Lagat’it Tiirk’tin Tiirk kiltiri agisindan 6nemi ve eserde gecen beslenme
kiltirtiyle ilgili terimler. Uluslararas: Sosyal Arastirmalar Dergisi 75(1), 64-80.

Gokdemir, A. (2012). Pisirme yontemleri ve teknikleri I-1I. Ankara: Detay.

Giildemir, O. (2015). Bir Osmanli yemek yazmasi kitabiit tabbahin. Istanbul: Oglak.

Giirman, U. (2000). Yemek pisirme teknikleri ve uygulamas: 1. Ankara: Milli Egitim Bakanlig1.
Giirman, U. (2003). Yemek pisirme teknikleri ve uygulamas: 2. Ankara: Milli Egitim Bakanlig1.
Giirman, U. (2000). Yemek pisirme teknikleri ve uygulamast 3. Ankara: Milli Egitim Bakanlig:.
Giirsoy, E. N. (Editor) (2015). Mutfak gerecleri kitab:. Istanbul: Kitabevi.

Halici, F. (1992). Ali Esref Dede nin yemek risalesi. Ankara: Atatiirk Kiiltiir, Dil ve Tarih Yiiksek
Kurumu, Atatiirk Kiiltiir Merkezi.

Halict, N. (2009). Tiirk mutfag:. istanbul: Oglak.
Halici, N. (2013). A¢tklamali yemek ve mutfak terimleri sézligii. Istanbul: Oglak.
Halici, N. (2014). Gegmisin izleriyle Sille mutfag:. Konya: Selguklu Belediyesi.

Hjalager A. M. ve Richards G. (2002). Still undigested: research issues in tourism and gastronomy.
tourism and gastronomy. London: Routledge, 224-234.

Isin, P. M. (2010). Osmanl: mutfak sozliigii. istanbul: Kitap.

ilhan, N. (2009). Sozliik hazirlama ilkeleri, gesitleri ve ozellikleri. Electronic Turkish Studies
4(4), 534-554.

Kadri, H. K. (1928). Tiirk lugat:. Istanbul: Devlet.
Kamil, M. (1997). Melceii “t-tabbéhin (As¢ilarin siginagy). istanbul: Duran.
Kanar, M. (2005). Etimolojik Osmanli Tiirkgesi sozliigii. Istanbul: Derin.

199



Karacan. (t.y.). Biiyiik sozliik ve genel kiiltiir ansiklopedisi. Istanbul: Karacan.

Kaya, F. (2018). Lisan-iil ettiba, tabiplerin dili. Istanbul: Hiper.

Kerkez, A. (2021). Anadolu’dan diinyaya armagan bulgur. Istanbul: Altin Kitaplar.

Kunt, T. (2004). Diinya yiyecek, icecek ve mutfak terimleri sozliigii. Istanbul: Degisim.

Kurt, N. F. (2004). Dil kiiltiir iliskisi ve Cumhuriyet yenilesmeciligi baglaminda dil kiiltiir iliskisi.
Yayimlanmamug Yiiksek Lisans Tezi, Istanbul Universitesi.

Kut, G. (1986). Et-terkibat fi tabhi’l-hulviyyat (tath pisirme tarifleri). Ankara: Kiiltiir ve Turizm Ba-
kanlig1, Milli Folklor Arastirma Dairesi.

Ongel, S. vd. (2018). Mutfak uygulamalar:. Ankara: Detay.
Ozen Eratalay, S. (2019). Bati Anadolu Y ériiklerinde yemek ve mutfak terimleri I: Yemek adlart
ve mutfak geregleri. Vankulu Sosyal Arastirmalar Dergisi, 3, 11-34.
Ozen, M. E. (2015). Agdiye risalesi. Istanbul: Isaret Yaymlar1.
Pilav, S. (2008). Terim Sorunu ve egitim 6gretimde terimlerin yeri ve énemi. Kastamonu Egitim Der-
gisi, 16(1), 267-276.
Rado, S. (Editér) (T.y.). Biiyiik Tiirk sézligii. Istanbul: Hayat.
Samanct, O. ve Croxford S. (2006). XIX. yiizyil Istanbul mutfagi. Istanbul: Medyatik.
Sart1, M. (1980). El-mevdrid, Arap¢a-Tiirkce ligat. Istanbul: Bahar.
Senyapili, O. (2010). Damakta kalan tatlarin akilda kalan adlari. Ankara: ODTU.

Simsek, N. ve Yalim Kaya S. (2018). Bireylerin rahatlamak ve iyi hissetmek i¢in tiikettikleri gidalar: Com-
fort food igin Tiirkge terim Onerisi. 4. Uluslararast Tiirk Diinyast Turizm Sempozyumu. Kastamonu.

Tiirkan, C. (2006). Yemek repertuart. Istanbul: Degisim.

Ulu, N. (Hazirlayan) (2013). 1939 dan giiniimiize yazili kaynaklarda yemek kiiltiirii terimleri sozIiigii.
Istanbul: MSA.

Williams, C. (Editor) (2011). Mutfak sirlar:. stanbul: NTV.

Yavas, G. (2016). I¢ Anadolu Bélgesi agizlarinda ev, mutfak, tarim ve hayvancilik terimleri sozligii.
Yaymmlanmamus Yiiksek Lisans Tezi, Istanbul Kiiltiir Universitesi.

Yegen, E. M. (2018). Alaturka-alafranga yemek ogretimi ve sofia diizeni-sofia gérgiisii. Istanbul:
Inkalap.

Yerasimos, M. (2011). Evliya Celebi seyahatnamesi’'nde yemek kiiltiirii: Yorumlar ve sistematik dizin.
Istanbul: Kitap.

Zat, E. (Yaymn Yo6netmeni) (2013). Raki ansiklopedisi. Istanbul: Overteam.

Elektronik kaynaklar
Nazima, A. vd. (2002). Miikemmel Osmanli liigati. Ankara: Tiirk Dil Kurumu.

OTS (Osmanlica Tiirkge Sozlik). (2009). Tenaviil.  http://www.osmanlicaturkce.com/
k=tenav%FCl&t=@ (Erisim Tarihi: 05.03.2019).

Etik Kurul Karart: Balikesir Universitesi Rektérliigiiniin 04/06/2020 tarihli ve 91739084/605.99/21793 sayili yazisi ve
Evrak Tarih ve Sayisi: 10/06/2020-E.22392 kayitli onayu.

200





