EMIRDAG GUVECINDEKI VATAN

Hilmi OZDEN!?

“Bu yazi Ablam Asuman UNAL ve Kardesim SOMET Kurucu Miidiirii Dudu
YALDIZKAY A Hanimlara ithaf edilmistir”.

Kimi yemekler i¢inde pisirildigi kabin adiyla anilir. Cesitli dogranmis sebzelerin etle
birlikte firma verildigi bir yemek olan “giive¢” de, i¢inde pisirildigi kabin adiyla anila
gelmistir. Gliveg, i¢i sirli bir toprak ¢anagin adidir.[1]

Yemegin Malzemeleri: 1 kg. kusbasi et, 5-6 adet patlican, yesilbiber, domates,
sarimsak, tuz.

Yapilist ise su sekildedir: Kusbast et, toprak tencerenin i¢ine konularak firina verilir.
Et kavrulduktan sonra toprak tencerenin igine patlican, biber, domates, sarimsak dogranir,
tuzlanir ve karigtirilarak susuz ya da c¢ok az su ilave edilerek tekrar firma siiriiliir. Bir
saat sonra firindan ¢ikarilarak ayranla birlikte servis yapilir. Ancak sunu
belirtmekte yarar vardir: Bu yemegi 0zel ve lezzetli kilan unsur giive¢ adi
verilen toprak tencerede susuz olarak pisirilmesidir. Bu nedenle de igine
konulan malzemelerden daha Onemlidir pigirilmesinde kullanilan kap. Yemek
bolgede yillardan  beri  yapilmaktadir. Eskiden sadece  Tiirkmenler arasinda
sevilerek  yapilan bu yemek zaman igerisinde yoOre halki tarafindan da
benimsenmistir. Bugilin  Emirdag’in  bircok kdylinde koyliler bu yemegi tas
firmlarinda  yapmaktalar. [2] Eski Tiirk firinlar1 ile 1ilgili Anadolu Tiirk halk
deyislerini Ahmed Vefik Pasa kisa, fakat 0z olarak toplamistir. Belgelerin en
eskisi Harezmsahlar c¢agina aittir. Firin[3] i¢in, “etmek yisiirir ev” denmekte
idi. Ayni kaynagin bir baska yerinde de, “pisiirdi etni” etini pisirdi deyimi de
gorilmektedir, ikinci Onemli belge ise, Kipcak ve Misirdaki Memlik Tiirklerine
aittir. Onlara gore, “ot orm1”, “firm” demektir. Eski Tiirkcede ot, ates ve
orun da, yer anlayisina gelirdi. Eski Tiirkcede firin ile tandir daima
birbirlerine karigtirllmislardir.[4]

Emirdag giiveci diger giive¢ yemeklerinden ayrilir. Clinkii giivecle yapilan yemeklerin
hicbiri yore ismiyle anilmaz. Emirdaghlar yemegi Oyle benimsemislerdir ki yemege
yorelerinin ismini vermeyi unutmamuglardir. Tiirk mutfak kiiltlirlinlin ayr1 bir lezzeti olan
Emirdag Giiveci bolgede diigiinlerde, mevliitlerde kisaca yore halki i¢in 6nemli goriilen
her tiirlii uygulamada yer almaktadir.[5]

Tirk Kiiltiirtinde et yemeklerinin 6zel bir yeri vardir. Bu sebeple, Oguz Kagan
destaninda, biiylik ziyafetlerde kesilecek koyunun, hangi parcalarinin hangi boylar tarafindan
yenilecegi agik olarak belirtilmisti. Boylar ve Tiirk kesimleri arasinda kavga ¢ikmamasi i¢in,
hangi Tiirk boliginiin, hangi pargayr yiyecegi, Onceden kesin bir tore olarak
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ilan edilmisti. Bu diistince, Tirklerde “iiliis veya pay” sisteminin bir goriintlisii
idi. Bir koyundaki et payi, ¢ok daha genis bir manada, bir devlet ve hukuk
anlayisinin, baska bir sekilde anlatilisi idi.[6] Eski Tiirklerde Sofraya Oturma
Sekli: Selguknamelerde “...soglilmeler sedire ve iki kola Oguz resmince ddsenip
miizeyyen oldu. Serbetler Oguz resim ve erkani tizere yenildi ve igildi”
seklindeki ~ izahata  gore  ecdadimiz  sofraya  karsilikli  iki sira  lzere
otururlarmig, eger han (hiikiimdar) Kayi’dan olursa sag kol beylerbeyi Kayi’dan
olur. Ve: 1- Kayi, 2- Bayat, 3- Halka evli, 4- Yazir, 5- Dover, 6- Dodurga, 7-
Yaparli, 8- Afsar, 9- Kizik, 10-Beydili, 11- Kargin, 12- Karaevli boylarindan
olanlar sag tarafa otururlardi. Sol tarafa da 1- Baymdir, 2- Pecenek, 3-
Cavundur, 4- Cepni, 5- Salir, 6- Eymir, 7- Alayutlu, 8- Ureyir, 9- Igdir, 10-
Biigdiiz, 11-Y1va, 12- Kinik boylar1 oturacaklardir.”[7]

ET

Asya Tiirkcesinde ud, cinsiyet tefriki yapilmadan genel olarak “sigir1” ifade eder. Bir VIII.ci
yy Manihaist Uygur metninde “kentii siirlig udug koyanig = kendi siiriilerinden sigir ve
koyunlar” ibaresi okunuyor. Yine bir baska, bu kerre Budhist metinde “yerin ud
mayaki {lize suvatip = zemini (yeri) sigir giibresiyle nemlendirme”den s0z
ediliyor. Kasgarli bunun Cigilce ve “Tirklerin taninmis olan oniki yilindan
biri” oldugunu soyliyor (DLT I, s. 45)[8] “Eti seven’kisiler i¢in Altay
Tirkleri, etsek derlerdi. Altay Tirklerinin Bazen da, etsil yani “etcil”
dedikleri de, goriiliiyordu. Altay’daki Tiurklerin bu anlayislarinin, Anadolumuzda
sOylenenlerden pek biiyiik bir ayriligt yoktu. Et Tirklerde yaygin olarak, “kiigiik
et bicaklar1” ve “catal” ile yenilirdi. Uygur fresk ve tablolarinda, portreleri
gorilen  Tirk  blyiiklerinin ~ kemerlerine  asii, tek  veya  ¢ift  bicaklar
gormekteyiz. Pek kiiglik bir boyda olan bu bigaklarin vazifeleri de, yukaridaki
bu aciklamamiz ile anlasilmaktadir. Carpini, ve Rubruk gibi. iinli seyyahlar,
Cingiz Han c¢agindaki bu kiiciik et bicaklarn ile catallarindan, sik sik  s6z
acmiglardi. Bir kabin icinde kesilen et pargalari, konuklarin agzina bu kiigiik
et bicaklari ile verilirdi.[9]

M.O. 2500’lerde, Bat1 Tiirkistan’da, Askabad yakininda bulunan Anau III katinin,
giineste kurutulmus tuglalardan (kerpic) yapilmis dort kdse evler, hububat daneleri, sigir ve
koyun gibi hayvanlara ait kemik kalintilar1 ile yerlesik ve ziraatci1 bir kiiltiire sahip
oldugu anlagilmaktadir. Yine ayni bolge ve devirlerde Namazgdh Tepe de, biraz
da Eneolitik kiiltiirii temsil eden ve On Asya ile yakin miinasebeti olan bir
merkez olarak karsimiza c¢ikiyor. Bir ¢ok yonden Anau kiiltlirline benzer bir
manzara goriiyoruz: tuglalarin  yaninda al¢t  kalintilari, kiyilmis yemler, arpa,
bugday ve bazen c¢avdar, ilizim taneleri, ev hayvanlarindan koyun, ke¢i, sigir,
deve ve kopeklere ait kemikler bol miktarda  bulunuyor. Kalintilardan,
koyunlarin  yiinlerinden de istifade edildigi anlasiliyor- Hububat dégmek igin
kullanilan havan elleri ve dibek, bakir esyalar da Onemli buluntular arasinda
goriintiyor.[10] Il.ci binde de giliney Sibirya’'nin en Onemli ve etkileri gilineyde
Tanr1  daglarma; batida Don kiyillarina kadar yayilmis  Andronovo  kiiltiir
merkezinde artik at, sigir ve koyun gibi ehli ev hayvanlarinin yani sira deve
de 1yice yerlesmisti. Bu devirde at, sadece bir binek ve yilik hayvant olmaktan
cikip aynt zamanda eti yenir bir hayvan olarak da oOnem kazanmisti. Andronovo



kiiltiiri  Altay’lara daha ge¢ zamanlarda, M.6. 1200-700’lerde yayilmisti. Yine
Orta Asya kiltiir tarthi bakimindan biiyiik ehemmiyeti haiz giiney Sibirya’da
Karasuk kiiltiirti  zikredilir. Andronovo kiiltiirii ile az ¢ok ayni zamanlara tesadiif
eden Karasuk’ta, kabzeleri hayvan suretleri ile miizeyyen hangerler, Orta
Asya’da Iskit (Dogu Avrupa, Kuzey Karadeniz, Orta Asya ve Anadolu’da yasamis on
Tiirkler-aciklama: Hilmi Ozden) gelenegini devam ettiriyordu. Bu gelenek biitiin
Baykal bolgesi, Mogolistan ve Cin’e kadar yayillmisti. Bu yeni Kkiiltiir giliney
Rusya ve Cin arasinda temas: temin eden kavimler Kkitlesine aitti. Bunlar M.O-
1200 ile 700 arasinda vahdetlerini saglamiglardi. At, deve, koyun ve sigir
besliyor, koyunyiiniinden kumas dokuyorlardi. Yenisey bolgesinde bulunan taglar
iizerindeki resimlerde arabali cadirlar goriiliiyor. 682°de  Goktiirk’ler, Oguz’lar
(Otuz Oguz’lar) ve miittefikleri Cin’liler ve Kitay’lar iizerinde kazandiklar
Otiiken ormaninda “Inigak Ko1” (Inek Golii) zaferi ile Oguz’lani ve diger
kavimleri  kendilerine  baglyorlardi. Inekler mi su icermis, Otiiken’in  bu
goliinde? Bilmiyoruz. Bursa’nin Inegdl’ii bu Inigak Koéliin bir hatiras1 olabilir
mi?[11]

Gortiliiyor ki sigir, ve bilhassa koyun eti yeme itiyadi Anadolu’ya sadece Asya’li
Ogeler tarafindan tasinmis olmayip bu aligkanlik buralarda tarihle beraber baslamuistir.
Tiirkmen’den binbesyiiz sene kadar evvel bu topraklar1 etkilemis Iskit’ler igin de tarih
kitaplar1 soyle yaziyor: memleketleri, biitiiniiyle, balik ve av hayvanindan yana ¢ok
zengindi. Bunlarin  baslica yemekleri kimiz, yani tahammiir ettirilmis kisrak
stiti, bol miktarda peynir, bazen sogan, sarimsak ve fasulye gibi sebzeler olup
sofra, mersin baligt ve orkinosla ve her tirli av hayvani ile oldugu kadar at,
kuzu ve keci eti ile de takviye edilirdi. Et cogu zaman kendilerine mahsus bir
sekli haiz biiyiikk bir kazanda haslanir, bazen de yulaf ile kaynatilirdi.[12] Mamafih
Anadolu  sekenesi ile  Asya’nin  gezginci  unsurlarmin  beslenme  sistemleri
arasinda bariz bir fark da esasinda mevcuttur sdyle ki ilkinde gida rejimi c¢ok
dengeli, yani az c¢ok her c¢esit besin maddesini i¢ine alirken digerlerinde bu,
genellikle et ve siitli maddelere dayaniyor (tamamen proteinle beslenme). Bu
husus, o derece meshur olmustu ki 1046’da, Semerkand’in Nasturl metropolidi,
bir mektubunda Oguz’lar1 anlatip “bunlarin atlart da et yemektedir’(!!) diyor.
Dede Korkut kitabinda servetin, paradan bahis olunsa dahi, esasta malik olunan
hayvan miktar1 ile o6l¢iildiigli goriiliir. “Tavla tavla sahbaz atlar, katar Kkatar
kizil develer, agilda tiimen tiimen koyun” zikri daima tekrarlanir- Dirse Han,
kopuzunu ¢alarken soyle ¢cagirir:

“Boynu uzun bidevi atlar giderse
meniim gider,

Agildan tiimen koyun giderse menlim
gider,

Kaytabandan kizil deve giderse meniim
gider.”

Ziyafetin eksik olmadigi bu toplumda baslica ikram maddesi etti. S6lenlerde daima
“attan aygir, deveden bugra, koyundan ko¢” kirdirilirdi. Tepe gibi et yigdirilir, gol gibi kimiz
sagdirilirdi.  Bunlardan baska av etleri de Onemli yer tutup itibarli misafirlere
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bunlar  Ozellikle ikram  edilirdi. Zamanla, Asya’nin  gezginci  unsurlarinda
sigirm  ikinci  plana  gegtigini  gorliyoruz.  Oguz’larin  servetleri  sayilirken
koyun siiriileri, yilkilar (at siiriileri), develer zikredilip ve “hatta, Hudud
ul-Alem’e  gore, sigirlar” diye ilave ediliyor. Ibn Fadlan, Bulgar’larin at eti
yediklerini  kaydetmekte, fakat Oguz’lar i¢in aym1 seyi tekrar etmemektedir.
Mamafih aynt miellif Oguz’larda o6lenlerin atlarinin  yenildigini de kaydediyor.
Diger taraftan Oguz destanlar1 da Oguz’larin, diger Tirk elleri gibi, at eti ve
hatta deve eti yediklerine taniklik eder. At eti belki de istisnai hallerde
yeniyordu. Ancak Miisliiman olup at etini mubah kilmayan Hanefi mezhebine siiliik
edince bundan genellikle vazge¢mis olmalidirlar.[13]

SONUC

Et yemegi deyince diinyada akla once Tiirkler gelir. Ozellikle hayvan yetistirici
Tiirklerde et yemeklerinin zenginligini gormekteyiz. Anadolu’ya gelen Oguz Tiirkmen boylar1
da bu gelenegi hassasiyetle korumaktadirlar. Tirk cografyasinin c¢esitli bolgelerinde
farkliliklar ~ olmasina ragmen et yemekleri yapilmaktadir. Sadece Tirkiye’de
bircok  vilayetimizdeki goveg/glive¢ yemegimizin tim lezzeti ile yasatilmasi
tarihle olan baglarimizi giliglendirmeye devam etmektedir. Milli kimligimizin ¢ok
onemli bir wunsuru olan mutfagimizin  “ocag1” tarthin bize emaneti olan
yemeklerimizi  hazirlamaya  devam  ettikce  “Aziz  Tirk  Milleti’nin  ocag1

sondiiriilemeyecektir.
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