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17. YUZYIL DIVANLARINDA ET VE ET YEMEKLERI
Zeynep Akcay”
Ozet

17. yuzyll Osmanli Imparatorlugunun duraklamaya gectigi dénem
olmustur. Siyasi anlamda yasanan duraklama edebiyata yansimamais, bu
yuzyilda da klasik Turk edebiyati gtcli ve etkili anlatimini korumus,
degerli ve kalemi glicli sairler yetistirmeye devam etmistir. Bu sairlerden
‘Azmi-zade Haleti, Cevri, Fehim-i Kadim, Hevayi, Nabi, Na'ili-i Kadim,
Nef'i, Nesati, Sabit ve Seyhtulislam Yahya’nin divanlarinin taranmasindan
hareketle hazirlanan bu calismada 17. ylzyil Osmanli mutfagi merkezli
olarak et ve et yemekleri tespit edilmistir. Bu unsurlarda cesit zenginligi
olan yemekler, tiire ait alt basliklar halinde verilmistir. Yemekler ayrica,
basliklar seklinde siniflandirilmis, ilgili beyitler, siir ve beyit numaralar:
ile birlikte verilmistir. Beyitleri yorumlamadan o6nce, yemeklerin ayni
tanim, oOzellik, pisirilis sekli, mutfak kulttriindeki yerleri vb. bilgilerine
yer verilmis, ilgili bilgiler basta 17. ylzyil sosyal hayati ile maddi
kultirinu en iyi sekilde yansittigini distindigumuz kaynaklar ile ilgili
calismalardan yararlanilmistir. Bunlar arasinda Evliyda Celebi’nin
Seyahatnamesi'nin 6zel bir yeri olmus, bircok yemek cesidi hakkinda
kendisinden bir hayli yararlanilmistir. Beyitleri yorumlarken, icerdikleri
bilgi disinda, sairlerin o bilgiyi veya ilgili yemek cesidini, estetik
bakimdan nasil ele aldiklar1 da degerlendirilmistir. Bu cercevede, ilgili
yemeklerin klasik siirimizde sadece gercek anlamlariyla ele alinmadigi,
bunun yaninda basta tesbih ve tevriye olmak Utizere ttirlti edebi sanatlara
yer verilerek kullanildig: belirlenmistir.
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THE MEAT AND MEAT DISHES IN COLLECTED POEMS IN 17TH
CENTURY

Abstract

In 17th century, the Ottoman emperor had started period of stagnation
which was not affected to literature. The Classical Turkish Literature had
preserved to meaning eloquently, precious and powerful pen poets had
continued to educate at this time. In the preparation of this study , in
the 17th century meat and meat dishes of ottoman cuisine had made
firm with guidance of 17th century Divan literature poets who are ‘Azmi-
zade Haleti, Fehim-i Kadim, Hevayi, Nabi, Na'ili-i Kadim, Nefi, Nesati,
Cevri, Sabit ve Seyhulislam. In the identified elements or items, sort of
rich dishes had formed with subheadings. The dishes are given with
subheadings as classified couplet, poem and couplet number. Firstly, the
dishes had expressed with descriptions, properties, cooking types, the
situation of culinary culture, and the best reflection work is
Seyahatname of Evliya Celebi, which is primary work with social life and
material culture of 17th century, had expressed with assets; after, in the
direction of example couplet meanings had explained with using divan
poets. As a result of this study, the dishes were not only used with real
meaning but also metaphorical meaning and various similes.

Keywords: Ottoman poem, food, food culture, cuisine, 17th century

Giris

Insanin beslenme gereksinimini karsilama ihtiyaci, var olusundan giiniimiize degin
cesitli evrelerden gecerek yasadigi yer ve yasam bi¢imiyle uyum gostererek sekillenmistir
(Akm vd. 2015: 38). Bu sekillenme siirecinde her toplum kendine 6zgii bir mutfak kiiltiirii
olusturmustur. Osmanli mutfagi da atalarinin gegmis mutfak kiiltiirii birikimini zaman i¢inde
gelistirmis ve bugiin i¢in diinyaca iinli hale gelmis olan Tiirk mutfaginin sohretini,
zenginligini pekistirmistir.

Osmanli, sahip oldugu kiltir o6gelerini sanatin hemen tiim dallarma basariyla
yansitmistir. Siir bu sanat dallarinin en 6nde gelenlerinden biridir. Yiizyillarca Osmanl sair
ve yazarlar1 edebi iiriinlerinde; devlet teskilati, dinl inaniglar, gecis donemlerine iliskin
uygulamalar, atasozleri ve deyimler gibi sozlii kiiltliir geleneginin yani sira; hayvanlar,

cicekler, senlik ve eglence hayati, mutfak kiiltiirli, giyim-kusam vb. bilhassa sosyal hayata ait
tiirlii unsurlar1 da edebi eserlerinde islemislerdir.

Bir diger ifadeyle, sosyal hayatin neredeyse hi¢ eksik olmadigi divan siirinde, mutfak
kiltirii  unsurlart da daima yerini korumustur. Bu ¢alismamizda divan siirindeki
kullanimlarindan hareketle 17. ylizy1l Osmanli’sinda mutfak kiiltiirii unsurlarindan et ve et
yemeklerinin gesitlerini ve bunlarin siirlerde nasil ele alindigini belirlemeye calistik.

Ilk asamada 17. yiizyil divan sairlerinden dénemini en iyi yansitigim diisiindiigiimiiz
sekiz divan sairini belirledik. Ardindan farkli unsurlart barindirdigini gérdiigimiiz Cevri ile
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Hevayi’yi de ekleyerek calismamizi genislettik. Cevri divannina yonelik tahlil ¢alismasi
yapildigindan, taramamizi dogrudan bu ¢aligsma {lizerinden gerceklestirdik.

Taradigimiz divanlardan segtigimiz Ornek beyitlerin sayisini miimkiin mertebe fazla
tutmaya calistik. Beyitlerin yaziminda veya gosterilmesinde transkripsiyon isaretlerini
kullanmadik. Beyitlerin hemen yaninda ve parantez iginde ilgili beyiti aldigimiz divanin ve
sairinin adinin kisaltmasina yer verdik.! Ayrica ilgili beyiti ait nazim sekli kisaltmasi® ile siir
ve beyit numarasina, bazi beyitlerin nesre ¢evirisine de yine parantez i¢inde dikkat ¢ektik.

Et (Lahm) ve Et Yemekleri

Et, ge¢misten gilinlimiize Tirklerin mutfak kiiltiirinde her zaman yer almis, bolca
tilkketilen besin maddelerinden biri olmustur. Etin ¢ok fazla tiikketilmesinde yasam bi¢imi etkili
olmustur. Ciinkii Tiirkler, konar-gocer bir yagam tarzina sahip olduklar i¢in hayvancilig1 hig
birakmamiglardir. Bu sebeple de et ve et iirlinleri her zaman 6nemli besin kaynaklarindan
olmustur. Mutfak kiiltiiriimiizde ge¢misten giinlimiize eti en ¢ok tiiketilen hayvanlar; kuzu,
koyun, sigir, dana, kegi, oglak, tavuk, balik ve kus olmustur (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2009:
14-15).

Cesit cesit hayvan etlerinin tiiketimi, yemeklerde de =zenginlik olusturmustur.
Gelencksel Tirk mutfaginda, ¢evirmeler, kizartmalar, tava yemekleri, kavurmalar, 1zgara
kebaplari, tencere kebaplari, yahniler, glivecler, sahan yemekleri, haslamalar, bugulamalar,
kofteler, etli dolmalar ve meyveli et yemekleri olmak iizere oldukga cesitli et yemeklerinin
pisirilmis; Tiirk mutfagi, koyun ve kuzu etil ile pisirilen sis ve doner kebap gibi et yemekleri
ile de bugiin bile diinyaca taninmis bir mutfak olmustur (Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013:
120).

Et ve et yemekleri bu zengin varligiyla ile Tirk mutfaginda her zaman yer almigstir.
Imparatorluk déneminde de varligini dnemle koruyan et, sosyal itibar1 yiiksek bir besin
maddesi olmaya devam etmistir. Nitekim Evliya Celebi, 17. yiizyilda Istanbul’da yasayan her
kesimden Osmanli insanmin kirmizi ve beyaz et tiikettiklerinin bilgisini vermis; besi ve
kiimes hayvanlarinin etlerinin yani sira gesitli av etlerinin de tiiketimlerine dair tanikligini
ifade etmistir (Yerasimos, 2005:79; Yerasimos, 2011: 103).

Divanlarda etin, asigin kendi etini yemesi (kendi kendini yemesi), asigin ask derdiyle
Olmesi ve etinin kopeklere verilmesi sekliyle kullanildigi goriilmiistiir (Saral, 2017: 11-12).
17. yiizyil divanlarinda et, hem ger¢cek hem mecaz anlamda kullanilmistir.

Nabi, gii¢siiz, yorgun asi8a teselli veren kisiyi, kurutulmus ete tat versin diye tuz serpen
birine benzetir. Ikisinin de anlamsizligini, faydasizhigini dile getirir:

Her kim ki virtir ‘asik-1 bi-taba teselli

Gliya nemek-efsanlik ider lahm-1 kadide (Nabi D., G. 704/6)

1 * Azmi-zade Haleti Divani: AHD, Cevri Divant: CD, Fehim-i Kadim Divani: FKD, Hevayi Divani: HD, Nabi Divani: NaD,
Nef'i Divani. ND, Nesati Divani: NeD, Na'ili Kadim Divani: NKD, Séabit Divani: SD, Seyhiilislam Yahya Divani: SYD

2 G. :Gazel, K. :Kaside, Kt. :Kita, M. :Mesnevi. Bunlarla birlikte makalede yer alan diger kisaltmalar ise sunlardir: C. :Cilt,
Haz. :Hazirlayan, MEB:Milli Egitim Bakanligi, TDK: Tiirk Dil Kurumu, vb. :Ve benzer
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Kebap ve sarap divan siiri geleneginde ¢ogunlukla birlikte anilir. Asagidaki beyitte
asiga seslenen Sabit, gozyaslarini akitip meyhane kasesine sarap gibi koyulmamasi, aski
ugruna gozyaslarini bos yere akitmamasi, etlerini de pismanliktan kebap gibi koparmamasi
tavsiyesinde bulunur:

Koyulma kase-i mey-haneye sarab gibi
Koparma nadim olup etleriin kebab gibi (Sabit D., G. 348/1)
1. Ayva Kalyesi

Taze kuyruk, et ve ayva ana malzemesi olmakla birlikte tar¢in, mastika, badem suyu,
safran ve giil suyu besinleri ile pisirilen bir yemek cesididir. Bedeni, mideyi, bagirsaklari
kuvvetlendirir. Susayanlar ve kuduz kdpek isiranlar igin faydali (Argunsah ve Cakir, 2005:
76-77) olan ayva kalyesi yemegi ger¢ek anlamda divan siirinde yerini almistir.

Hevayi, yemeklerin arda kalanmi kagirip giden as¢inin ayva kalyesine tuzu fazla
koydugunu séylemistir:

Gehi fodulluk edip asci1 articak kagirir
Tuzu orani ile koymaz ayva kalyasma (HD, G. 136/3)
2. Bahik (Mahi)

Tiirklerin etinden yaralandiklar1 hayvanlardan biri olan balik, vitamin bakimindan
zengin oldugu gibi etinin lezzetli olmasi bakimindan da tercih edilen bir yiyecek cesidi
olmustur. Deniz ve gdl kiyisinda yasamis olan Tiirkler, balikla hem beslenmis hem de
balik¢ilik yaparak ge¢im kaynagi olusturmuslardir (Bekgi, 2002: 15-16).

Evliyd Celebi’nin Seyahatndme’sinde baliklarla ilgili verilen bilgileri bir araya
getirince, baligin 17. yiizyllda Osmanli diinyasinda hi¢ de kii¢ciimsenmeyecek bir yiyecek
maddesi ve ticari bir gelir oldugu; onemli bir ihracat maddesi olan yan iriinlerinin de
hazineye biiyiik gelir sagladigi goriilmektedir. Yine bu bilgilerden hareketle, baligin taze,
kuru veya tuzlanmis olarak tiiketildigi; balik yumurtas1 ve havyar {iriinlerinin tiikketilmesinde
de Tiirklerin 6nemli bir yere sahip oldugu, balik ve ilgili iirlinlerine ayanlara, sultanlara
hediye olarak sunulacak kadar deger verildigini gérmekteyiz (Yerasimos, 2009: 72).

Bununla birlikte divan siirine yeterince yansimadigi goriilen baligin bazi beyitlerde,
balik kebabi ve balik yemegi olarak yer aldigi goriilmiistiir (Cengiz, 2010: 20; Saral, 2017:
14). Taranilan divanlarda ise bunlara ek olarak baligin kizartilarak pisirilmesi ve bu yoniiyle
de sosyal hayata iligkin bazi durumlarin dile getirilmesinde bir nevi araci olarak kullanildig:
tespit edilmistir.

Nabi, asagidaki beytinde sosyal elestirisini balik ve koyun {izerinden dile getirir:
Halkun emvaliin alup sonra teselli virmek
Fiils-i mahiyi soyup yagda pisiirmek gibidiir

Gusfendanun idiip kat' tarik-i nefesin
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Bacagindan iifiirlip sonra sisiirmek gibidiir (Nabi D., Kt. 25)
(Halkin mallarini alip sonra teselli vermek, baligin pulunu soyup yagda pisirmek ile

koyunun nefes borusunu kesip sonra bacagindan iifiiriip, sisirmek gibidir. )

On balig1 bir akceye alan balik¢inin baliklar1 satmasini tasvir eden Hevayi, carsi
pazardan bir sahne sunarken, ayni zamanda hem balik hem de esnafla ilgili bilgi aktarir:

Onunu bir akcaya alir da saza dizdirir
Ehl-i diikkan deste deste pullu mahi gezdirir (HD, G. 25/3)
3. Kaz Eti

Osmanli’da zengin evlerde ve saray g¢evresinde kaz eti sevilmis, bilhassa siinnet
ziyafetlerinde ikram edilmistir (Isin, 2010: 197).

Namaz kilmakta olan Hevayi’nin gozii aghiktan donmiistiir. Cani besili tavuk ve kaz eti
istemektedir:

Dondiirdii namaz lokmasina géziimii aglik
Besli tavucak beslice pismis kaz olayd: (HD, G. 154/3)

Beyitte gecen kaz ve tavuk etinin ger¢ek anlamda kullanilmalarinin yaninda, namaz
lokmasi tabirine de yer verilmis olmasi dikkat ¢ekicidir. Bu tabir ile muhtemelen, giiniimiizde
yer yer devam ettirilen bir gelenege, 6len birinin hayri i¢in namaz sonrasi cami Onlerinde
dagitilan lokma vb. yemek ikramlarina telmihte bulunulmus olmasi1 da miimkiindiir.

4. Kebap (Biryan, Biiryan)

Tirklerin Anadolu’ya gelmeden 6nce “sokliingii” dedikleri ve birgok ¢esidini yaptiklari
kebap, ateste veya susuz olarak bir kap i¢inde pisirilen et yemegidir. Tiirlii ¢esitleriyle kebap,
Tiirkler tarafindan sevilen ve gerek giinlik yasamda gerekse ziyafetlerde, diigiinlerde ve
benzeri torenlerde en ¢ok tercih ettigi yemeklerdendir (Uzunagag, 2015: 107; Ayverdi, 2005:
1627).

Divan siirinde sairler, i¢lerinde yanan agk atesiyle cigerlerinin ya da viicutlarinin kebap
oldugunu tahayyiil etmislerdir (Onay, 1992: 245) .Taradigimiz divanlarda da benzer
kullanimlarin1  siirdiiren sairler; kebap ve cesitlerini ifade ederken atesi ve sarabi da
beraberinde kullanmislar, kebaba tuz serpmeden bahsetmisler, ayrica meze olarak
tiiketildiginin bilgisini vermislerdir.

Asik igin ayrlik bir atestir ve asigm bagri o ateste kebap haline gelir. Haleti sevgiliye
seslenir ve bagrini cefa kiliciyla dograyip ayrilik atesiyle yakip kebap etmemesini soyler:

Tig-1 cevriinle tograyip bagrum
Ates-i firkatiinle kilma kebab (AHD, G. 66/4)

Sevgiliye seslenen Sabit, asagilanmig/hor goriilmiis kalbinin, sevgilinin gaminin
atesinde kebap oldugunu; ilstelik o kebaba gdézyasmmin su serpmesinin de onun atesini
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sondiirmek yerine daha iyi pismesine ve daha lezzetli bir kebap haline gelmesine yol
acacagini belirtir:

Nar-1 gamunla kalb-i muhakkar kebab olur

Eskiim su sepse iistine ber-ter kebab olur (SD, G. 99/1)
Nesati, feryadiyla ayin gonliinii bile kebap etmistir:

Nesati gel yeter feryadi ko dehri harab itdiin

Eritdiin zahra-1 hursidi mahi dil-kebab itdiin (NeD, K. 5/5/1)

(Nesati, gel yeter (artik) feryad: birak! Diinyay1 harap ettin, glinesin bagrini erittin, ayin
gonliinii kebap ettin.)

Daha once de belirttigimiz tlizere, sarap ve kebap divan siirinde birlikte anilir. Nabi i¢in
sevgili bir kadeh sunacak olsaydi, o seving ve nes’e meclisinde kendisini kebap haline
getirecegini; bir nevi sevgilinin eliyle sunulacak bir kadeh sarabin kendisini adeta agk atesiyle
yakip kavuracagini Tma etmis olur:

Lutfiyla bir piyale sunaydi o dil-riiba
Bezm-i tarabda eyler idiim kendiimi kebdb (NaD, G. 21/2)

Nef*i de sarap ve kebabi birlikte anar. Arifine sohbet edebilmesi igin gonliine sevgilinin
la‘l dudagmin fikri gelmelidir. Sevgilinin dudagr aym1 zamanda tuz serpilmis kebap ve
sersemlik vermeyen bir saraptir:

Gelince fikr-i Ia'lin arifane sohbet eyler dil
Kebab-1 piir-nemek bundan sarab-1 bi-humar andan (ND, G. 89/3)

Sakiye seslenen Na'ili, kebaba tuz serpme isi kendisine diiserse bin parga olmus
gonliine de dudaklarindan tuz serpmesini ister:

Hezar pare dile leblerinden et saki
Eger diiserse nemek-rizi-i kebab sana (NKD, G. 8/2)
Kebabin meze ile birlikte gectigi bir 6rnegi de Fehim-1 Kadim’de gormekteyiz:
Nukl i¢iin ana ates-i dilden
Ahker-i dagumi kebab itdim  (FKD, K. 2/9)
4.1. Cizbiz Kebabi

Sadece Sabit divaninda tespit edebildigimiz bir kebap ¢esidi olan cizbiz kebabina bugiin
cizbiz kofte denilmektedir. Cizbiz adi, koftenin yagda piserken c¢ikardigi seslerden
gelmektedir (Keskin, 2009: 740).

Bu kebap ¢esidinin yine asigin gonlii ile birlikte kullanildig1 goriilmektedir:

Ma-hazardan yare bir c1z biz kebabidur yine
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Daglarken kalbilimi virse n’ola avaze dag (SD, G. 193/4)

(Kalbimi daglarken yara ses verse/cikan sesi yansitsa buna sasilir m1? (Ciinkii) bu, yine
hazirda olandan sevgiliye sunulmus bir cizbiz kebabidir.)

4.2. Ciger Kebab1

Cigerlerin sislere gecirilip orta ateste gevrilerek pisirilmesinden sonra sarimsak, sirke, et
suyu, tuz ve biber dokiillip mangala ya da firmna verilmesiyle yapilan bir kebap ¢esididir
(Aktiirk, 2005: 28). Taranilan divanlarda sik¢a karsilagilan bir kebap ¢esidi olan ciger kebabi
beyitlerde, asigin goziinden akan yaslarin ciger kebabindan akan kana benzetilmesi,
gbzyasinin ayrica saraba, cigerin de kebaba benzetilmesi, as1g1n yanip kebaba donen cigerine
su testisi ile su getirilse bile fayda etmeyecegi, ciger eti yenmesinin helal olmasi gibi
kullanimlar ile yer almistir.

Na'ili, gonliinde olan yangina bedeninde gii¢ bulmadigi igin ¢aresiz kaldigini, yanip
kebaba donen cigerine su testisi ile su dokiilse bile fayda etmeyecegini dile getirmistir:

Yok tende tab dilde olan siiza neylesin
Yandi kebab-1 laht-1 ciger kiize neylesin (NKD, G. 273/1)

Nabi, Hz. Peygamber Ovgiisinde kaleme aldigi siirinde, onun askiyla aglayanlarin
goziinden akan yaslari ciger kebabindan akan kana benzetmistir:

Matbah-1 kadriine reh-biirde olan'ugsakun
Gozlerinden dokiliir hiin-1 kebab-1 ekbad (NaD, K. 2/121)

Sevgiliye kavusma meclisine girebilmesi i¢in asigin gozyaslarinin sarap, cigerinin de
kebap olmasi gerekir:

Bezm-i visal-i dil-bere dil dahil olmadi
Ta olmayinca goz yas1 bade ciger kebab (AHD, G. 82/4)

Kebap daha ¢ok bir ziyafet yemegidir ve dinen yenilmesi helal bir yemektir. Asiklarin
kebap olup ziyafet yemegi héline gelen cigerleri sevgiliye helal olur:

Ciger kebab1 miiheyya vii ¢agnisi helal
Begiim ziyafet-i ‘ussak-1 dil-figara buyur (SD, G. 77/3)
4.3. Kus Kebab1 (Miirg Kebabi)

En eski zamanlarda sik sik av partileri yapan Tiirkler, ¢esitli hayvanlar avlar ve bunlarin
ozellikle etinden yararlanirlamis. Kus en ¢ok avladiklart hayvanlardan olup (Bekei, 2002: 18)
siirlerdeki yerini de almistir.

Kasidesinde bir doga tasviri yapan Na'ili, denizin giines i1siklarina maruz kalmak
sretiyle firinia dondiigiinii; dolayisiyla denizin iistiinde donen kuslarin da bu ateste yanip
kebaba dondiigiinii dile getirir:

Tendir-1 nare doniip tdb-1 mihrden derya
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Feza-y1 bahre murganiyan kebab olmus (NKD, K. 18/7)
4.4. Kusbas1 Kebabi

Kusbasi, kiiciik bir kusun basi biiyiikliigiinde olan et ve bdyle bir etten pismis yemek
icin kullanilan bir terimdir (Ayverdi, 2005: 1806). Divan siirinde pek rastlanilmayan ve
ayrintili tarifini bulamadigimiz bu kebabin kusbasi seklinde dogranmis etlerin ateste
pisirilmesiyle yapildigini diisiinmekteyiz.

Bu kebap cesidini bir bahar tasvirinde kullanan Sabit, asagidaki beytinde baharin
gelmesi lizerine, inleyen biilbiiliin basinin dondiiriiliip giizel bir kusbasi kebabi yapilmasi ve
bahar sultanina ikram edilmesinin giizel olacagini dile getirilmektedir:

Sabit seh-i bahara ser-i ‘andelib-i zar
Kusbasi bir latif miidevver kebab olur (SD, G. 99/5)
4.5. Kuzu Kebabi (Berre Biryin)

Berre-i biryan kuzu kebabimna verilen addir (Sefercioglu, 2001: 91). Divan siirinde
hamel yani kuzu ve kog¢ burcu ile tenasiip iligkisi icinde baharin habercisi olmasi, sarap ile
tilketilmesi, as1gin gonliiniin kuzu kebabina donmesi seklinde islendigini goérdiigiimiiz
(Cengiz, 2010: 15; Saral, 2017: 17) kuzu kebabini, Haleti ve Sabit’de gérmekteyiz. Haleti, bu
kebaba Hz. Peygamberi anlattigi mesnevi iginde telmih vasitasiyla, Sabit ise zahid {izerinden
yer vermistir.

Hz. Peygambere, Hayber sehrinin fethinden sonra yahudi bir kadin tarafindan koyun eti
kizartmasi ikram edilmis, Peygamber efendimiz eti biraz ¢ignedikten sonra agzindan ¢ikarmis
ve zehirli oldugunu sdylemistir (Berki ve Keskioglu, 2013: 350). Kaynaklarin ¢ogunda Hz.
Peygambere koyun eti ikram edildigi yoniinde kayitlar bulunmaktaysa da Haleti siirinde,
ikram edilenin kuzu kebab1 oldugunu dile getirmistir:

Gelicek ana berre-i biryan
Zehr katuldugini kildi beyan (AHD, M. 3/37)
(Ona kuzu kebabi gelince icine zehir katildigini agikladi.)
Maraz-1 ekl ile old1 bere-1 biryane
Zahidi def e hakimane bulunmaz mu ‘ilac (SD, G. 47/3)

(Kuzu kebabi yeme hastaligina yakalandi. Zahidi ortadan kaldirmaya yakisir bir care
bulunmaz m1?)

4.6. Orman Kebab1

Orman kebabi, kir gezintileri veya yolculuk sirasinda agik havada odun atesinde sise
gecirilerek kizartilan kuzu veya koyun c¢evirme kebabina verilen addir (Isin, 2010: 200). Bu
kebap ¢esidini sadece Hevayi’nin divaninda tespit edebildik.

TURUK
International Language, Literature and Folklore Researches Journal
2017, Year 5, Issue 10
Issn: 2147-8872

-210-



wwuw. turukdergisi.com Zeynep Akcay

Divan sairleri siirlerinde zaman zaman kendi hayatlariyla ilgili kesitler sunarlar. Bir
vakitler bahgede calistig1 anlasilan Hevayi, asagidaki beytinde orman kebabi yaparken ¢ektigi
sikintilart anlatir. Muhtemelen eti keserken iistiine bulagsmis olan hayvanin kanindan ve yanan
atesten sakalinin tutusmasindan sikayet eder:

Ustiim basim kan oldu sakalim tutusdu hep
Baglarda calisir iken orman kebabmna (HD, G. 140/5)
4.7.Sis Kebab1

Kusbas1 seklinde dogranmis etlerin tuz ve biber eklenerek sise dizilip mangalin lizerinde
her tarafi esit sekilde pisirilmesiyle yapilan bir kebap ¢esididir (Artun, 2008: 420). Sis kebap,
17. ylizy1l divan siirinde yer alan bagka bir kebap ¢esididir.

As181 bedenen ¢ektigi acilar inletmez, izmez. Onu her zaman yakip kavuran sevgiliye
duyulan askinin atesidir. Seyhiilislam Yahya, kendi yanik bagri lizerinden sis kebabini
kisilestirmis, ates lizerinde yanarken ¢ikardig: sesleri aglayis olarak tasavvur etmistir:

Aglamazdi sih-i mihnet deldiginden bagrini
Ates-i sizan-1 ‘askindir kebabi inleden (SYD, G. 270/2)

(O asik mihnet sisinin bagrini delmesi sebebiyle aglamazdi. Kebabi inleten hep senin
askinin yakici atesidir.)

Bir kasidesinde 6vdiigli sahsin savastaki basarisini sis kebabi ile anlatan Sabit, mizrag:
sise, diisman askerlerinin kafasin1 da kebap olacak ete benzetir. Sair ayn1 zamanda sarabin
mecliste kebap ile tiiketilmesine telmihte bulunur:

Nizeniin sih-1 kebdba donecek haleti var
Migfer-i rezm olup enciimen-i bezmde cam (SD, K. 41/7)
5. Keskek (Herise)

Et ve bugdaym hamur haline gelinceye kadar doviilmesi suretiyle yapilan keskegin
Tirkce ad1 “dogme as1”’dir. Kaynaklarda daha ¢ok Farsgasi olan “keskek™ ve Arapgasi olan
“herise” seklinde gecen bu yemek, Osmanli mutfaginin ¢ok sevilen bir kis yemegi olup
diiglinlerde de yapilmistir (Ayverdi, 2005: 1662; Isin, 2010: 208).

Hevayi, icine bugday koyularak yapilan keskek yemegini kendi tahillarinda bugday
olacak bir tohumun olmamasi yoniiyle dile getirir. Taru/dar1 bugday yerine kullanabilen bir
tohumdur. Fakat Hevayi'nin hublibatinda keskek edecek taru bile yoktur:

Umid-i dane ile tuhm-kar olmak giizel amma
Herise etseler harmanda ¢asim bir taru ¢ikmaz (HD, G. 66/3)
6. Kofte (Kifte)

Kofte, genellikle ¢ekilmis etten, bazen de tavuk, balik veya patatesten yapilan, tistelik
tiirlii bicimlerde pisirilen bir yemektir (Tiirkge Sozliik, 2009: 1227). Et ile yapilan koftede et,
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tek basina kullanilmaz. Etin lezzetini artirmak, yumusakligini ve kabarmasini saglamak iizere
icine ayrica bayat ekmek igi, piring, ince bulgur, domates, sogan, maydanoz, baharat, yamurta
gibi diger besinler eklenerek pisirilir (Baysal, 1986: 51). Degisik besinlerle farkli tarzlarla
yapilan koftenin, Osmanli mutfaginda pisirilen bazi gesitleri ise sunlardir: kebap kofte, susuz
kofte, maydanozlu kofte, terbiyeli kofte, kimyonu kéfte, maydanozlu sikma kofte (G. Kut ve
T. Kut, 2015: 79-80).

Divan siirinde pek rastlanilmayan koftenin, bazi beyitlerde asigin etinin sevgili
tarafindan dert ve eziyetle kiyma gibi kiiciik parcalara ayrilip kofte sekline getirilmesiyle yer
aldig1 gortilmektedir (Saral, 2017: 20).

Kofte, corbadan daha {istiin goriilen bir yemektir. Hevayi, koftenin itibar ve lezzet
bakimindan daha {stlin bir yemek oldugunu bilir fakat kibarlara ait sofrada kofte yemek
yerine, bulgur ¢orbasina kanaat etmeyi daha {istlin goriir:

Kibarin kofte-har-1 sofra-i in‘ami1 olmakdan

Kana'at-kerde-i ¢orba-y1 bulgur olmamiz yegdir (HD, G. 52/2)
Koftenin gectigi bir diger beyit ise Nabi’ye aittir:

Tabl-baz itdi elin sinesini dogmekten

Eyledi dest-i kader kiifte tabl-1 aram (NaD, K. 13/25)
7. Kus Dolmasi

Evliya Celebi, Seyahatnamesi’nde kus etinin sarayda tiiketildiginden, sindirimi kolay ve
besleyici kabul edildigi icin hastalara verildiginden ve avlanilip taze olarak tiiketildiginden
bahsetmektedir (Yerasimos, 2011: 115-117).

Avlanilan kusun i¢inin doldurulmasiyla bir yemek ¢esidi haline gelen kus dolmasini
Nabi, comertligin nasil uygulanmasi gerektigini izah etmede kullanmistir:

Kerem vaktinde 1azim hem eziyyetsiz gerek yohsa
Pirinc ile piir itmek kiiste murgi sidmend olmaz (NaD; G. 313/2)

(Comertlik vaktinde lazim hem de eziyetsiz olmali. Yoksa Olmiis tavugu piring ile
doldurmak faydasizdir.)

8. Kuzu Cevirme

Kuzu etinin ger¢ek anlamiyla gectigi agagidaki beyitte sair, kendisinin bir tiirlii kuzu eti
yiyemediginden, kuzu etinin hep kibarlarin sofrasina diistiigiinden, kendilerine ise hep peynir
ve ekmek kaligindan yakinir:

Heman bize yiyecek penir ile etmekdir

Biitiin kuzuya mahal sofra-i kibara diiser (HD, G. 50/6)
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9. Kiilbasti

Kofte veya 1zgarada pisirilen kemiksiz et yemegine kiilbasti denir (Tiirk¢e Sozliik,
2009: 1280). Yerasimos, kiilbasttyt Osmanli mutfaginda ilk kez 18. yiizyllda ve Mehmet
Kamil’in kitabinda tespit ettigini belirtse de (Yerasimos, 2005: 87); yapilan ¢alismalar, bu
yemegin Osmanli’da 16. yiizyillda da var oldugunu goéstermistir. Bunun delili ise Emri’nin
divaninda bu yemege yer verilmis olmasidir (Saral, 2017: 19). Kiilbastt 17. ylizyil
divanlarinda da yer almistir.

Sevgilinin kirpikleri asigin gonliine takilmis sislerdir. Bu tasavvurdan yola ¢ikan
Hevayi, artik kiilbast1 yapmayacagini; zird gonliiniin artik kebab istedigini, zaten bu is i¢in de
mutfaginda kirpiklerden olusan bine yakin sis bulundugunu soyler:

Kebab ister goniil kiilbast1 etmem bir dahi artik
Yi1gilmis kirpigimden matbahimda bin kadar sis var (HD, G. 3473)
10. Mumbar (Bianbar Dolmasi)

Mumbar, davar bagirsagi yani bumbarin i¢inin temizlenip yikanmasi ve ardindan et,
yag, sogan, bulgur veya piring ve maydanoz ile doldurulup pisirilmesiyle yapilan bir et
yemegidir (Senocak, 2002: 405).

Sabit, asagidaki beytinde mumbar dolmasina iligkin bir tasvirde bulunur:
Geg yarandan ki ‘1rk-1 cebhesi bir ok disen
Bad-1 hism-engiz-i hiddetle siser biinbar olur (SD, G. 84/6)
11. Pastirma

Pastirma, sigir karkaslarinin belirli bolgelerinden biiyiik parcalar halinde ¢ikarilan
etlerin 6zel bir yontemle tuzlanip kurutulmasi ve sonra da ¢gemenlenmesiyle elde edilen bir
kurutma et {iriiniidiir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2009: 23).

Tiirklerin Anadolu’ya gelmeden 6nce “yazok et” dedikleri pastirma, Divanu Ligati’t-
Tirk’de su sekilde gecer: Giiz vakti bir takim baharatla hazirlanarak kurutulan et Oylece
birakilir, ilkbaharda yenir. Bu “yazok ye” soziinden alinmistir, “baharda ye” demektir; ¢iinkii
ilkbaharda hayvanlar zayiflar. Pastirmasi bulunan kimse bodylece ilkbaharda iyi et yer
(Uzunagag, 2015: 81).

Eski zamanlarda i¢inde fitil ile zeytinyag1 yakilan 151k vermeye yarayan kandil denilen
kaplar mevcuttu (Pakalin, “Kandil” , C. 2/ 1983: 158). Kandillerin i¢ine aydinlatmasi i¢in
mum koyulusunun da eskiden beri uygulandigini 6grendigimiz Hevayi'nin beyitinde sair,
sevgiliye seslenir. Kis icin desteyle nakish ii¢ ayakli mum yaptirdigini, as181 kandirarak
pastirma yag1 vermemesini, goniil cocugunu aldatmamasini sdyler:

Bu kig tifl-1 dili aldatmaga pastirma yagindan

Bakamla naks olunmus ii¢ ayakli mim yaptirdim (HD, G. 104/2)
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12. Tavuk (Ferh, Pilic)

Eski Tiirkler, kiimes hayvanlarindan kaz ve ordekten ¢ok daha fazla tavuk beslemisler
ve tavuk etini, kaz ve Ordek etine gore daha lezzetli olmasi sebebiyle daha ¢ok tercih
etmislerdir (Bekgi, 2002: 14).

Giizel olan baz1 seylerin aslinda kotii bir soydan geldigini, gelebilecegini irsal-1 meselle
anlatan Nabi, bunu yaparken yumurta ve tavuk eti 6rnegini vermistir:

Ta'affiinatin1 yad eyle beyza vii ferhiin
Pili¢ lezizdir amma ¢epel bozundisidur (NaD, G. 159/7)

(Yumurta ile tavugun pis kokularin1 hatirla. Tavuk eti lezzetlidir ama pislik
bozuntusudur.)

Dost meclisinde herkes karn1 doyuncaya kadar yemelidir, kimse a¢ kalmamalidir; zira
tavuk etiyle dolu sahanlar ortadadir:

Yaran-1 safa hep yiyeler karni toyunca
Ac kalmaya kimse
Divani sahanlar tolu ortada gerekdir
Tavukla pilicden (HD, G. 128/6)
13. Selva

Selva, bildircin etidir. Divan siirinde daha ¢ok menn (kudret helvasi) ile gegen selva,
Allah tarafindan Hz. Musa ve kavmine Tih ¢dliinde verilen yiyeceklerden biridir. Hz. Musa
kavmini Firavun’un zulmiinden kurtarmak i¢in Kizildeniz’i asasiyla ikiye yarar ve onlari
oradan sag salim gecirerek kurtarir. Ardindan Tih Coliine gelirler, burada kendilerine rizik
olarak selva ve menn verilir (Yilmaz, 1992: 124-125).

Selva, Cevri divaminda Hz. Isi’ya Allah katindan bir sofra indirilmesine telmih
vesilesiyle ge¢gmektedir:

Gegeli dil felekiin menn ile selvasindan
Istemez maide-i rith1 Mesihasindan (CD, G. 189/1)

(Géniil, felegin bildircin eti ve kudret helvasindan vaz gegeli beri, Hz. Isasi’ndan da rith
sofrasini istemez.)

14. Yahni

Yahni Farsca bir kelimedir. Terbiyeli et manasina gelir. Tiirklerin bilinen ve sevilen en
eski yemeklerinden biridir. Dede Korkut kitabinda gegcmektedir (Oral, 2002: 28; Bekei, 2002:
40).

Yahninin yapilis1 kaynaklarda su sekilde tarif edilmektedir: Koyun veya sigir etleri
miinasip pargalara boliindiikten sonra yikanir. Hafifce kizartilir, tuzu, sogani ve baskaca biber
ve baharat1 konduktan sonra etleri pisinceye kadar kaynatilir. Et pargalarinin arasina sarimsak,
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sogan, nohut ve baska seyler konulmak suretiyle pisirilirse “sarimsakli”, “soganli”, “nohutlu”
yahni gibi isimler alir (Oral, 2002: 28).

Yahni, Hevayi divaninda iki beyittte tespit edilmistir. Asagida yer alan beyitinde
Hevayi, yahni etine 6zel bir tabir olarak kullanilan yahnikapan ile yer verir. Yahnikapan,
yenigerilerden sunun bunun kapisinda hizmet edenler i¢in kullanilan bir tabir olup, bu isim
yenigerilere ocakta bulunmayip efendilerinin konaklarinda oturarak orada yiyip igmeleri
sebebiyle verilmistir (Pakalin, “Yahni Kapan”, C. 3/ 1983: 601). Sair, beyitte sevgilinin
agzin1  mantiya, kendisini de yahnikapana benzetir ve mecliste bdyle diyerek kalabaligi
astigini dile getirir:

Yar1 agdim agil ey manti-dehanim diyerek
Bezme geldi gel a ey yahnikapanim diyerek (HD, G. 95/1)

Diger beyitinde ise sulu ¢orba ve tuzlu salata yemekten usandigini belirten Hevayi,
yahni yiyememekten yakinir:

Yahni yemeden sol sulu sorbadan usandik
Oh yere konan tuzlu salatadan usandik (HD, G. 88/1)
Sonu¢

Verilen 6rneklerden de anlagilacagi iizere divan sairleri halktan kopuk olmayan, sosyal
hayatla igice bir sanat viicuda getirmislerdir. Sairler, et ve et yemeklerini siirlerinde
kullanmakla hem zengin mutfak kiiltiiriimiize dikkat ¢ekmis hem de yemeklerin hangi
yiizyillarda mutfagimizda yer aldigimin delillerini ortaya koymuslardir. Et ve et yemeklerini
siirlerinde hem gercek hem de mecaz anlamlariyla kullanan sairlerimiz, tiirlii sanat
oyunlariyla anlatimlarini zenginlestirmislerdir. Bu tiir c¢alismalar, divan siirinin ve de
divanlarin, igerdikleri zengin milli kiiltiir ve folklor unsurlari sebebiyle, halk bilimi
caligmalar i¢in de vazgecilmez kaynaklar durumunda oldugunu gostermektedir.
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