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Ibrahim Tirsi Divanr’nda Yemek Adlarma Ait Soz Varhig
Uzerine Bir Degerlendirme

Ozet

Insan dogasmin en temel ihtiyaglarindan biri olan gevreyi ve varlig1 anlamlandirma,
beraberinde ad ve adlandirma gelenegini getirmistir. Yasamin siirebilmesi igin ilk
asamalardan biri olan beslenme gevresinde gelisen adlandirmalar ise oldukg¢a dikkat
cekicidir. Var olani adlandirmanin yani sira var olandan yapilan1 da adlandirarak
olusturulan yeme-igcme alanindaki soz varligi, yansittigi kiiltiirel ogeler agisindan da
oldukga zengin bir malzemeye sahiptir. Ciinkii milletlerin gelenekleri, gorenekleri, sosyal
hayatlari, tizerinde hiikiim siirdiikleri cografya kisacasi tiim bu kiiltiir 6geleri, yiyecek ve
icecek adlarinin olusturulmasinda belirleyici bir rol oynamaktadir.

Bir milletin sosyal hayatina ait izlerin en kolay goriilebildigi eserler arasinda hig
siiphesiz ki edebi iiriinler de yer almaktadir. Edebiyatimizda 6zellikle divan sairlerinin
yasadiklar1 doneme ait hemen her konuda bilgiye yer verdikleri divanlar ise arastirmacilar
icin zengin bir inceleme alanidir.

Bu ¢aligmada 18. yiizy1l divan sairlerinden biri olan Ibrahim Tirsi’nin Divani’nda
yer alan “yemek adlari”na ait soz varligi incelenmistir. Calismanin malzemesini yalnizca
yemek adlart olusturmus, genel kapsamda “yiyecek ve igecek adlar1” calismaya dahil
edilmemistir. Ibrahim Tirsi Divani’nda yer alan toplam 55 adet farkli yemek adi; “gorbalar,
et yemekleri, etli sebze yemekleri, sebze yemekleri, pilavlar, borekler, ekmek/corek/pideler,
tursular, salatalar” olmak tizere 9 alt bagslik altinda tasnif edilmis ve tasnif edilen yemek
adlarina ait s6z varliginin giiniimiizdeki kullanimina da deginilmistir. Buradan hareketle
Tirsi Divani ornekleminde, divan geleneginde yemek adlarina ait soz varliginin nasil
kullanildigi tespit edilmeye ¢alisiimistir.
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Abstract

Trying to understand the environment and the existence as it exists is one of the most
primary needs of the human nature and this brought together the name and naming
tradition. Naming about feeding, which is essential for the existance of life, is especially
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interesting. Food and drink vocabulary which is created by not only naming what exists but
it is also created by what they are made of is very rich in material in terms of the cultural
elements which it reflects. Because Traditions, social lives of nations, as well as the place
they live, in short, all of their cultural materials take part in the creation of the naming
proccess of their foods and drinks.

Literary products are without doubt is among the other works where we can easily
acquire an idea about a nation’s social life. In our literature, especially in divans, which
divan poets lay information about nearly everything related to their relevant periods, are
rich research areas for researchers.

In this study, food names which take place in the divans of the 18. Century writer
Ibrahim Tirsi’s divan, are examined. The study only consists of food materials. “Food and
drink names” in general, are not included. In ibrahim Tirsi’s divan, a total of 55 different
food names are categorised under 9 sub-categories including; “Soups, meat meals, meaty
vegetable meals, vegetable meals, pilaffs, boreks, bread, ¢orek, pides, pickles, salads and
the vocabulary of these sub-categories’ usage in our contemporary lives is also mentioned.
In light of this example from Tirsi Divan, the usage of the food vocabulary in the divan
tradition is tried to be determined.

Keywords: Tirsi Divan, onomastic, food names, vocabulary, evaluation.

L. Giris

Ad verme gelenegi igerisinde yeme-igme kiiltlirline ait s6z varliginin
onemli bir yeri vardir. Insanoglunun beslenme aliskanligim olusturan
degiskenlerin basinda cografya gelmektedir. Yasanilan cografyaya ve iklime
bagli olarak sekillenen bitki oOrtlisii ise toplumlarin yemek kiiltiirtinii
dogrudan sekillendirmektedir. Bunun yaninda komsuluk iligkileri, inang
sitemi, yasam tarzi da yemek gelenegini sekillendiren degiskenlerden
bazilaridir.

Yazin diinyamizda, Tiirklere dair yeme igme gelenegi tizerine yapilmig
calismalarin yani sira, sinirli sayida da olsa, bir eser temelinde yeme igme
geleneginin yansimalarini igeren; Engin Cetin’in “Divanii Liigati’t-
Tiirk’teki Yiyecek Icecek Adlart ve Bu Adlarm Tiirkiye Tiirk¢esindeki
Gortintimleri” ile Hasan Ali Esir’in “Seyhi Divani’nda Gegen Yiyecek ve
Icecek Adlar1 Uzerine” baslikli makaleleri gibi calismalar da vardir. Ayrica
Klasik Tirk Edebiyati alaninda yapilan pek ¢ok tez igerisinde donemin
sosyal ve kiiltiirel hayatina ait bilgilerin yer aldig1 béliimlerde bir alt baslik
olarak “yiyecek igecek adlarina” yer verildigi gortilmektedir.

[brahim Tirsi, Osmanli Devleti’nin 18. yiizyilda yetistirdigi hattat ve
sairlerden biridir. Dogum tarihi ve yeri hakkinda cesitli tartigmalar olan
Tirsi, eserlerinde bol bol Istanbul’dan ve ¢ocuklugunun gectigi yerlerden
bahseder. Katiplik ve kagit eminligi gibi mesleklerle ge¢imini saglayan
Tirst’nin 6liim tarihi ile ilgili de net bir bilgiye ulasmak zordur [10, s. 3-4-5]

Ibrahim Tirsi, divanin1 III. Ahmed’in damadi1 ve sadrazami Corlulu
Sehid Ali Pasa’ya takdim etmistir. Kendi siirinin 6zelliklerini:
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“Bir si‘r-i na-ginide-kithen soyleriim safla / Ma‘nast yok vezinde
Stihan soylertim safia”, “Gus iden elfdz-1 bi-ma‘nalarum elbet giiler / Diirr-
fesan olsam da kimse i‘tibar itmez bafia” (Gazel: III, 1; VII, 7) diyerek dile
getiren sair, kendi siirinin 6zelliklerini de bu anlatimla gostermistir. Onun
tarz1 hiciv ile latife arasinda, argo yuklii bir ifadeye sahiptir [10, s. 37-38].
Hezel tarzindaki bu iislup aslinda o donemin genel egilimini gostermesi
acisindan dikkat ¢ekicidir.

Yasadig1 yiizyilda edebi gelenegin en temel konularindan birini
olusturan “agk™ onun siirlerinde yerini beseri arzulara birakmistir. Yemekten
miizige, kiyafetten sanata kadar sosyal hayata dair her sey onun eserine
konu olmustur. 18. yiizyil divan sairlerinden biri olan Ibrahim Tirsi’nin
Divani, bu bakimdan dénemin sosyal ve kiiltiirel hayatina ait s6z varligi
acisindan oldukga zengin bir malzemeye sahiptir. Musikiden kiyafete, ¢esitli
sanat dallarindan yiyecek iceceklere kadar toplum hayatina dair pek c¢ok
bilgiye yer verilen eser, déonemin yemek adlari yansimasi agisindan da
oldukea dikkat ¢ekicidir.

Bu ¢alismada, Tirsi’nin Divani’nda yer alan “yemek adlari”na ait s6z
varligr “Tirk Yemek Kiltiirti” etrafinda tasnif edilerek adlandirmalarin
glinimiizdeki yansimalar1 degerlendirilecektir.

I. 1. Osmanh Dénemi Tiirk Yemek Kiiltiirii

Osmanli mutfaginin saray c¢evresinde yetisen usta ascilarla
olusturulmas1 uzmanlara gore bugiin “Turk mutfagi” olarak adlandirilan
Istanbul Mutfagi aym donemde meydana gelmistir [6, s. 20]. XV-XVII
yuzyilda Osmanli Devleti’ni gezen yabanci seyyahlar, Tirklerin ¢abuk
hazirlanan yemekleri tercih ettiklerini séylemislerdir. Tuz, ekmek, corba,
sarimsak veya sogan ile biraz yogurtlar1 varsa baska bir sey istemediklerini,
onlar i¢in bir bidon piring ile birka¢ ¢canak yag ve kuru meyvenin 6nemli
erzak olusturdugunu anlatmiglardir [7, s. 27]. XV. yiizyildan itibaren
sekillenerek biliylimeye devam eden Tiirk mutfagi, Fatih, Yavuz Sultan
Selim ve Kanuni devirlerinde giderek 6nem kazanmig saray ve konaklarin
ayrilmaz bir parcasi héline gelmistir [8, s. 107].

Osmanli Doneminde en parlak devrini yasayan Tirk mutfagi,
diinyanin en 6nemli ilk {i¢ mutfagi arasinda yer almaktadir. Ozellikle
Yiikselme Doneminde, Osmanli mutfaginda kullanilan malzemeler yerinden
ve en Kkaliteli olanlardan segilmistir. Ornegin: Birgok meyve Bursa’dan,
kirmizi et elde etmek icin kullanilan sigir, koyun gibi hayvanlar Trakya’dan
getirtilmistir.

“Bu tirtinlerin yam swa XVI yiizyildan baslayarak Karadeniz den,
Trakya’dan koyun ve kuzu, Derne den, Varna'dan yag ve pekmez, Trabzon,
Urfa ve Halep 'ten sadeyag; Misir’dan piring, mercimek, sekerkamist sekeri,
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tar¢in, karanfil, fiilfiil, anber-i ham, timur hindi sarabi, hummaz (lohusa
sekeri); Rusya’'dan kelle sekeri; Malatya'dan piring ve kayisi, Bursa’'dan
kestane; Selanik’ten badem ezmesi; Antep 'ten fistik; Odessa’dan boreklik
un; Karadeniz canibinden ve Dobruca’dan kuzu, Balkanlar’'dan kasar;
Erzurum’dan tulum peyniri; Rusya’'dan havyar ve tuzlu balik;, Edremit,
Midilli, Yunt Adasi ve Girit’ten en saf zeytinyagi, Kayseri'den pastirma;
Afyon’dan, Tekirdag dan sucuk; Kizanlik’tan tulum peyniri; Yemen 'den
kahve; Bagdat ve Medine’den hurma; Izmir'den iiziim ve incir; Sakiz
adasindan mastika;, Ankara’dan armut; Kastamonu'dan iiryani erigi;
Istanbul 'un bin bir bostanindan, bahgelerinden en nefis sebzeler, salatalar,
meyvalar (Yedikule marulu, Mecidiyekoy iin dutu, Langa’min ya da
Cengelkoy 'iin hryari, Arnavutkoy iin ¢ilegi, Sartyer’in kirazi vb...); Bogazigi
ve Marmara’'dan en taze ve en nadide baliklar, Eyiip’iin kaymagi;
Kanlica'min  yogurdu, Vefa'min bozasi ve swasi, Beykoz'un pagasi;
Sariyer’in  boregi gibi bir¢ok iiriin Istanbul ve Saray mutfag icin
Imparatorlugun cesitli bolgelerinden temin edilmistir " [9, s.131].

IL ibrahim Tirsi Divanr’ndaki Yemek Adlarmin Tiir Tasnifi

Bu béliimde: Ibrahim Tirsi Divani’nda yer alan toplam 55 adet farkli
yemek adi; “corbalar, et yemekleri, etli sebze yemekleri, sebze yemekleri,
pilavlar, borekler, ekmek/¢orek/pideler, tursular, salatalar” olmak {izere 9 alt
baslik altinda tasnif edilmistir. Her baslik altinda yalnizca bir adet 6rnege
yer verilmistir.

II. 1. Corbalar:

Tiirk mutfaginin ana yemeklerinden biri olan ¢orba, giiniimiizde hala
eski 6nemini korumaktadir. Bugiin her ne kadar kahvaltida daha az tercih
edilse de giiniin her 6gilintinde 6zellikle de kis aylarinda sofralarin olmazsa
olmazi olmaya devam etmektedir.

II. 1. 1. Corba-i Bulgur

Divanii Lugati’t-Tiirk’te “bulama” seklinde rastladigimiz “bulgur
corbas1” hala Anadolu’nun hemen her kdyiinde pisirilmeye ve bazen farkl
adlandirmalarla da olsa bilinmeye devam etmektedir. Yaygin sekilde
domates, yesilbiber, sogan, sal¢a, bulgur ve tereyagi gibi malzemelerle
yapilan ¢orbanin bazi yorelerde yogurtlu bigimi de mevcuttur.

Pilavi bulgurun kestaneli gordiin yidiin ammad

Efendi togri soyle ¢orba-i bulgur gordiin mi [10, s. 37]
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II. 1. 2. Corba-i Mas

Derleme Sozligii'nde, “Baklagillerden yenilebilen bir bitki,
miirdiimiik.” [3, ¢.9] seklinde verilen ve Diyarbakir, Konya, Antalya, Kars,
Gaziantep agizlarinda goriilen mas, bugiin daha ¢ok salatasi yapilan bir
baklagil olarak kullanilmaktadir. Bugiin dahi pek ¢ok boélgede bilinmeyen
bir fasulye tiirii olan “mas”in bilinmesi bir yana corbasinin dahi yapiliyor
olmasi dikkat c¢ekicidir.

Olsa yiiz diirlii soguk yinse yine insdnun

Karni doymaz 1sicdk ¢orba-i mds olmayicak [10, s. 128]

II. 1. 3. Balik Corbasi

Balik corbasi, 19. ylizyilda Muhammed Kamil tarafindan yazildig
tahmin edilen bir yemek yazmasi olan Kitabii’t-Tabbahin’de de belirtildigi
gibi ozellikle levrek veya kefalden yapilan terbiyeli bir ¢orba ¢esididir.
Gilintimiizde hala ¢ok ¢esitli tariflerle yapilmaya ve kis aylarinin sevilen
corbalarindan biri olmaya devam etmektedir.

Balik ¢corbasint ra ‘nd yapar giil gibi tistdd

Iki parmak ziydde tondurur fi’l-ciimle lengerden [10, s. 163]

II. 1. 4. Mercimek Corbasi

Kuru baklagillerle hazirlanan ¢orbalar, Tiirk mutfaginda 6nemli bir yer
tutmaktadir. Orta Asya’dan gliniimiize uzanan tarihi stirecte, sadece Tiirk
mutfaginda degil diinya mutfaginda da en sevilen ¢orbalar arasinda yer alan
mercimek ¢orbasi bugiin Tiirk kiiltiirinlin yaz kis en temel corbasi olarak
Onemini korumaktadir.

Mercimek ¢orbasini kimse yimez ey Tirsi

Bir sehl-i hal katilup ma’il ola mayhosa [10, s. 175]

IL. 1. 5. Kiifteli Sorba

Tiirk mutfaginin temel besin maddelerinden biri olan et ¢orbalarda da
kullanilmistir. Eskiden beri bazen yogurt bazen de salga ile yapilan ¢orbanin
icine sigir veya koyun kiymasindan yapilmis kiigiik kofteler eklenerek
yapilan “kofteli corba™ bugiin baska adlarla da bilinmektedir: misket kofte
corbasi, top top kofte corbasi, sulu kofte corbasi vs.

Bir sanur ikisintin lezzetini anlamayan

Bir degiil kilfteli sorbd sart kaygana ile [10, s. 176]

II. 1. 6. Tarhana

Atli gogebe olan Tiirklerin yogurdu bozulmadan saklamak igin
bulduklar1 yontemle ortaya ¢ikan ve Tiirk mutfaginin en temel ¢orbasi olan
“tarhana” yazin kurutularak kisa hazirlanan bir besindir. Tiirkler kurutarak
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elde ettikleri tiim siit tirtinlerine “kurut” adini verir. Tarhana da bir nevi
kuruttur denilebilir. Cesitli sebzelerin yogurtla birlestirilmesi sonucu elde
edilen ve golgede kurutularak besin degeri daha da artirilan tarhana, yiyecek
olarak ytiksek protein degerine sahiptir [1, s.21].

Tarhana beniim sofradaki ndn sentin olsun

Kestane bentim meclis-i ydrdn seniin olsun [10, s. 157]

II. 1. 7. Paca

Pagca ¢orbasi veya paga yemegi, Selcuklulardan giintimiize adi
degismeden gelen yemeklerden biridir [17, s.12]. Tiirkler, bu yemege “topik
stiniik” diyorlardi.

Bize paga yap ey as¢i sarimsakli da pdk olsun

Yiyenler diye sarimsagi var ma ‘mir gordiin mi [10, s. 36]

II. 1. 8. Corba-i iskenbe

Eski Tiirklerde kesilen hayvanin sakatatlarinin yaninda igkembesi de
kullanilmaktaydi. Bugiin ayn1 gelenegin devam ettigini gérmekteyiz.

Bezminde nukl-i ¢orba-i iskenbe yidiir hep

Mersin baligvyla iciir oglana miiselles [10, s. 61]

II. 1. 9. Corba
Bir ziydfet eylediim ben yahni bir ¢orba iki
Tatli tatl sohbet itdiim tursi bir halva iki [10, 5. 197]

II. 1. 10. Bamya

Ortaya ¢ikis tarihi MO 12 bine dayandirilan pamukgillerden bir bitki
olan bamya hem ¢ig halde yemegi yapilarak hem de kurutulup corbasi
yapilarak tiiketilen bir bitkidir. Tiirk mutfaginda 6zellikle Selguklulardan
itibaren Konya ve ¢evresinde daha ¢ok bilinmeye baslanan bamya corbasi
bugiin Anadolu’daki pek ¢ok kdyde diigiinlerde tercih edilir haldedir.

Merciimek sorbdsina tarhana olmaz dsind

Bamya vii miilhryyeye kaygana olmaz dsind [10, s. 40]

II. 1. 11. Kabakh Tarhana
Kis giinleri gdyet severiim str-bdsint dh
Seh-bdz bize kabagiyla terhdne yogurd: [10, s. 195]

I1. 2. Et Yemekleri:

Tiirk mutfaginin en temel besin maddesini olusturan etten, kavurma
basta olmak iizere pek ¢ok yemek yapilmaktaydi. Et yemekleri i¢in 6zellikle
koyun ve sigir eti kullanilirdi.
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IL. 2. 1. Girde Kebab1

1700’lerden giiniimiize ulasan Osmanli mutfagi yemeklerinden biri
olan “girde kebab1”, Ramazan aylarinda siklikla yapilan yemeklerden
biridir. Osmanli mutfaginda kizartilmis yufka ile yapilan tarifin yerini
bugiin, krep kullanimi almustir.

Girde kebdbina lezzet viren

Bol biiber ile ince basaldur [10, s. 92]

IL. 2. 2. Kebab

Divanii Liigati’t-Tiirk’te “sokliingii” olarak gegen kebap, Istanbul’un
fethiyle baslayan saray mutfaginin da vazgecilmez yemeklerinden biriydi.
Bugiin hala ¢esitli sebzeler de katilarak yapilan kebaplar, Tiirk mutfaginin
vazgecilmezleri arasindaki yerini korumaktadir.

Kebdb ile kavurma igre ey as¢i sogan yok mi

Vekil-harca dimezsiin eksiigi sende lisan yok mi [10, s. 194]

II. 2. 3. Kavurma

Eski Tirklerde eti yenen hayvanlarin basinda gelen koyun, keg¢i ve
sigir kesildiginde eti kiiciik kiigiik dogranip yagiyla birlikte pisirilerek
kiiplere basilir ve kis i¢in bekletilirdi. Kavurma olarak adlandirilan bu
uygulama giiniimiizde de devam etmektedir [2, s.31].

Kebdb ile kavurma igre ey as¢i sogan yok mi

Vekil-harca dimezsiin eksiigi sende lisan yok mi [10, s. 194]

IL. 2. 4. Kiifte

Ahmet Cavid’in 15. yiizyilda yazdig1r Terciime-i Kenzii'l-Istiha adl
eserde "kifte" seklinde kullanilmistir. Fars¢a adiyla “kafte" ¢ekilmis etle
yapilan bir yemektir. Bugiin sulu, kuru ¢ok cesitli sekillerde yapilan kofte,
koylerde sabah kahvaltisinda da tiiketilmektedir.

Lahm-i za’id bile girmez eline heftede bir

Kiifte-hvdrlar oynadup yine kebdb isterler [10, s. 88]

IL 2. 5. Yagh Kavurma
Istegiin var ise gel yagh kavurma ala gor
Her zemdn Dobricadan korpe en‘dm gelmez mi [10, s. 208]

II. 2. 6. Yahni

Dede Korkut’ta dahi karsilagtigimiz yemeklerden biri olan yahni,
icerisine sogan ve patates gibi sebzeler eklenerek pisirilen sulu bir et
yemegidir. Bugiin Tiirk mutfaginda, her yorede ayni adla bilinmekte ve
yapilmaktadir.
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Bir ziydfet eylediim ben yahni bir ¢orba iki
Tatli tatli sohbet itdiim tursi bir halvd iki [10, s. 197]

I1. 3. Etli Sebze Yemekleri:

Tiirk mutfaginin temel besin maddesi olan et sebze ile birlikte de pek
cok yemekte kullanilmaktadir. Tirs1 Divani’nda etli sebze yemekleri
denilince 6zellikle patlicanin kullanildigini gérmekteyiz.

II. 3. 1. Musakka

Arapca kokenli bir adlandirmayla kullanilan bu yemek, Osmanh
mutfaginin patlican ve et ile yapilan en 6nemli yemeklerinden biridir.
Bugiin Tiirk mutfaginda héla ayni adla yapilmaya devam etmektedir. Bagka
sebzelerle yapilan ¢esitleri olsa da asil patlican ile yapilani makbuldiir.

Kullanilan patlican yas veya kuru olabilir, istenirse ig¢ine koz da ilave
edilebilir.

Mesrebce musakka‘ yimek istersen efendi
Bddencanun al yerlisini hep kemer olsun [10, s. 159]

IL. 3. 2. Kuru Badincanh Musakka
Eliime bir semiiz et girse gonliim istedi cand
Musakka * yapduraydum kuri bddincdnumuz vardur [10, s. 83]

II. 3. 3. Kozlu Musakka
Nola ser-tdc olursa sebzevdta enginar ldyik
Musakka * yapila koz ile olmaz hi¢ ana bir as [10, s. 224]

I1. 3. 4. Kabak Bast1

Bazi sebze tiirlerinin ki bunlardan biri de kabakgillerdir, Osmanlig1
mutfagina Amerika Kitasi'nin kesfinden sonra geldigi bilinmektedir.
Bununla birlikte 13.ytizyilda Mevlana ve 11.yiizyilda Kasgarli Mahmut
“kabak™ sebzesinden bahsetmektedir. Bugiin kabak bastirma olarak bilinen
yemek Tirsi Divani’nda, “kabak bast1” olarak yer almistir.

Ey as¢t kabak basd ile lengeri toldur

Arta asi matbahda yisiin itleri toldur [10, s. 74]

II. 4. Sebze Yemekleri:

“Tiirklerin XL yiizyilda, ispanak, karnabahar, kabak, turp, havug,
sarimsak, patlican, hardal, kara pazi ve salgam, kereviz, salatalik, sogan,
ispanak ve turp gibi sebzeleri yetistirdiklerini bilmekteyiz. Muhtemelen bu
sebzeleri yetistirmekle beraber onlari yemek yapmada da kullanyyorlardr”
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[5, s. 65]. Bamya, karnabahar, pirasa, enginar gibi sebzeler Osmanli
mutfaginda da bugiin kullanildig: sekilde pisiriliyordu.

II. 4. 1. Pirasa
Pirasa safhasindan terziye bir hirka yapdurdum
Pesend idiip gorenler Hind isi serb-dabdur dirler [10, s. 70]

I1. 4. 2. Havuc Kalyasi

Kalya, sebzenin sadeyag ile pisirilmesiyle elde edilen etsiz sebze
yemegidir. Osmanli mutfaginda “havug, salgam ve o6zellikle kabak’tan
pisirildigi bilinmektedir.

Merhabd ey tolma-i salgam hezdrdan merhabd

Yohsa havug kalyast a¢ gozliye olmaz gida [10, s. 49]

I1. 4. 3. Salgam Kalyasi
Kalya-i salgam goziimiin niirt canumdur beniim
Enginarun tdzesi rith-1 revanumdur beniim [10, s. 149]

I1. 4. 4. Kabak Kalyasi
Didiim bdzencdnun diirliisi ¢okdur kabagun iki
Biri tolma biri kalya olur hi¢ eylemen perhds [10, s. 224]

II. 4. 5. Enginar
Enginart Daricayla Izmidiin hos-hir degiil
Mu ‘teber olan Sitanbul enginar: yerlidiir [10, s. 96]

I1. 4. 6. Karnabit
Bir zemdn karnabit ii bamyaya bigdne idiik
Biz dahi sehri gibi md’il-i kaygana idiik [10, s. 134]

I1. 4. 7. Bamya
Bazencdanun kurusi kayis tokmak gibidiir hep
Uyar yok bamyaya kaymak gibi hos-hir gordiin mi [10, s. 35]

II. S. Pilavlar:

Pilav, Turklerin en kiymetli yemeklerinden biridir. Bu sebeple de ¢esit
cesit pilava rastlamak miimkiindiir. Bir tiir pilav ¢esidi olan dolmalar da
hem etli hem de etsiz sekilde saray mutfaginda sik sik yapilan
yemeklerdendir. Osmanli mutfaginda ve bugiinkii Tiirk mutfaginda, deniz
mabhsullerinin pilav ve dolmalarda kullanildig1 da goriilmektedir.
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I1. 5. 1. Sogan Tolmasi
Miibdlaga severiim tolmasint sultdnum
Eliime girse ufactk sogan murddumca [10, s. 174]

I1. 5. 2. Kabak Tolmasi
Didiim bdzencdanun diirliisi ¢cokdur kabagun iki
Biri tolma biri kalya olur hi¢ eylemen perhds [10, s. 224]

IL. S. 3. Bulgur Pilav1
Pilavi bulgurun kestaneli gordiin yidiin ammad
Efendi togri soyle ¢orba-i bulgur gordiin mi [10, s. 37]

IL. S. 4. Kestaneli Bulgur Pilavi
Cekdiride arak u bdde goren mestdne
As¢t bulgur pilavi yapd ki kestanelidiir [10, s. 93]

II. 5. 5. Sarma
Hardret virdi bana ¢evreniin yapdugi sarmalar
Yine sirke komisdur Arnavud bancare besbelli [10, s. 196]

IL. 5. 6. Zerde Pilavi
Bu sehriin kuzguni isitse bir yerde pilav zerde
Karar itmez misdl-i zibak ol bi-¢are bir yerde [10, s. 173]

II. 5. 7. Midye Pilavi
Bezm-i meyi gordiim hele mersin baligryla
Midye pilavin zdhid-i nd-ddne diisiirdiim [10, s. 152]

I1. 5. 8. Uskumri Dolmasi
Tirsiyd uskumri dolmast ile
Liiferiin bana tavasi hos geliir [10, 5. 77]

IL. 5. 9. Sehriyye
Bildiigiim bu hele lapa delisi sehriyye
Padk ¢ig bal ile kahvaltiva kaygana safd [10, s. 38]

I1. 5. 10. Mumbar

Orta Asya Tirklerinin ¢esitli adlarla adlandirdiklart en eski
yemeklerinden biri de “bumbar”dir. Kasgarli Mahmut da “soktu, sokut,
yorgemeg, togril” adlariyla bumbart tarif etmektedir. Mumbar da bugiin ayni
adla pisirilmeye devam eden yemeklerden biridir.

Kecginiin pek severiim gayet ile mumbdrin

Takimi diizgiin ola tdze ciger mi bulinur [10, s. 81]

67



ISSN-p 1727-060X
ISSN-e 2664-3162 Turkologia, Ne2 (106), 2021

IL. 5. 11. Tolma-i Salgam
Merhabd ey tolma-i salgam hezdrdn merhabd
Yohsa havug kalyast a¢ gozliye olmaz gida [10, s. 49]

I1. 6. Borekler:

Turk mutfagt hamur isleri bakimindan zengin bir mutfaktir.
Osmanlidan giintimiize adlar1 degismeden gelen yemekler arasinda borekler
basta gelmektedir. Bugiin Anadolu’da hala “katmer, sahan boregi, kaygana”
ayni sekilde yapilmaya devam etmektedir. Modern mutfaklarda “kaygana”
adi1 yerini “krep”e birakmustir.

IL. 6. 1. Katmerli Borek
Katmerli borek gibi firistdde gerekdiir
Keyfi gele yekden [10, s. 214]

IL. 6. 2. Sahan Boregi
Giceyle uyhuda mekteb hdcesiniin gozine
Sahan boregi ile baklava geliir goriniir [10, 5. 85]

IL. 6. 3. Borek
Yapar biziim Hdci Burgud borek giizide leziz
Sabdh sabadh 1sicacik ider reside leziz [10, s. 69]

II. 6. 4. Samsa

Uygur Tiirklerinden giiniimiize ulasan samsa, etli veya etsiz yapilan
ticgen seklinde kuru bir borektir. Bugiin 6zellikle Ozbek mutfaginda fazlaca
tikketilmektedir.

Anlara duhdn kahve ale’l- ‘dde gerekdiir

Samsayla borekden [10, s. 214]

IL. 6. 5. Kaygana/ Sar1 Kaygana
Bir sanur ikisiniin lezzetini anlamayan
Bir degiil kilfteli sorbd sart kaygana ile [10, s. 176]

Beyzanun ddnesi bir pdreye ¢ikdi hayfa
Sehriye hos geliir her gice kaygana leziz [10, s. 70]

II. 6. 6. Katmer
Sevdiigiim yagh yidi bir lokmacik
Virmedi gahi-i katmerdan hemdn [10, s. 167]

I1. 7. Ekmek, Corek, Pideler:
“Etmek, yupka” DLT’de de karsilastigimiz ve gerek Osmanli gerekse
bugiinkii Turk mutfaginin en temel yemekleri arasindadir. Tuirk kiiltiirtinde
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ekmek cok cesitli sekillerde yapilir ve kutsaldir. MO 6000 yilina kadar
uzanan ekmegin tarihinde genellikle beyaz undan yapilanin soylular
tarafindan tiiketilmesi yaygindi.

I1. 7. 1. Sarimsakh Yagh Ekmek
Kis giini kahvaltiya stir-bd yiyen gelsiin diyem
Sarimsakla yagli etmekler gerek terhdanede [10, s. 187]

I1. 7. 2. Fodla

“Osmanlilarda ¢esitli kesimlere dagitilmak tizere pisirilen pide
seklinde yassi1 bir ¢esit ekmek. Ramazan pidesine benzer bi¢imde ince, fazla
mayalanmig 6zsiiz hamurdan yapilan ve kolay kopma 6zelligine sahip olan
fodula (fodla) daha ziyade imaretlerde, saray mutfaginda, Istanbul’daki
diger baz1 saraylarda ve yenicerilere ait firinlarda pisirilir, bir kisim
gorevlilere maaslar1 ile birlikte sepet iginde istihkakina goére tayin olarak
dagitilirdi. Bu ekmegin pisirilip dagitiimast i¢in resmi bir tegkilat
olusturulmustu. Fodula kelimesinin nereden geldigi ve bunun ne zamandan
beri pisirilip dagitildigi bilinmemekle birlikte Evliya Celebi’nin bu kelimeyi
-eger bir istinsah hatasi degilse- ‘oruc¢ agilan yiyecek’ anlamima gelen
‘fatlire” (e_sk8) seklinde yazmasi fodula kelimesinin bununla ilgili oldugunu
distindiirmektedir” [4, s.167]. Fodla kelimesi bugiin Giincel Tiirkge
Sozlik’te yer almakla birlikte bu adla bilinen ekmekler de vardir.

Oyle ndzende biiyiitdiim ki yetismez arpa
Yidiigi fodla-i seg-ban ii yulaf dahi ‘ineb [10, s. 55]

II. 7. 3. Sarimsakl Fodla
Bol sarimsak ile fodla ile olursa severiim
Her sabdh def*-i humdr itmege terhdne ile [10, s. 176]

I1. 7. 4. Yufka

Yufka, gocebe Tirklerin kolaylikla ve uzun siire bozulmadan
yanlarinda tasiyabilmek amaciyla ¢okga tercih ettikleri ekmek tiirlerinden
biridir. Mesnevi’de de geg¢en yufkanin, daha ziyade yoksul insanlar
tarafindan ve kusluk zamaninda yenildigi anlatilmaktadir.

Asciligina cdriyentin soz yok efendi

Yufka acacak hdmiirt ammad ne yogurdi [10, s. 195]

I1. 8. Tursular:

Farsca bir adlandirma olan “tursi”, her donem Tiirk mutfaginda tercih
edilen tatlardan biri olmustur. Her ne kadar Tirsi Divani’nda “havug ve
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salgam” tursusu ge¢se de bugiin hemen her sebze ve pek ¢cok meyvenin
tursusu kurulmaktadir. Tursu, Osmanli mutfaginin demirbaslarindan biridir.
Kaynaklarda Fatih Sultan Mehmet’in tursuyu c¢ok sevdigine, “Tabiatname”
adl1 eserde ise tursunun nasil kurulduguna dair bilgiler mevcuttur.

I1. 8. 1. Havu¢ Tursusu
Havugla salgamun hem kalyasit hem tursisi hosdur
Be hdci karnabit sallute yiyen makhiir gordiin mi [10, s. 35]

I1. 8. 2. Salgam Tursusu
Imtild itdi beni kestane-i at siibhesiiz
Bir vecihle ana salgam tursisi olmaz devd [10, s. 50]

IIL. 8. 3. Tursu
Bal suy1 virdi hardret o kadar ser-hosa
Bir sahan tursi iki kdse hos-ab isterler [10, s. 88]

I1. 9. Salatalar:

Mehmet Kamil tarafindan hazirlanan ve 1844°te basilan ilk yemek
kitabi Melceti't-Tabbahin’de bol bol salata tarifi gérmek miimkiindiir.
Karnabahar ve 1stakoz 6zellikle tercih edilen salata malzemeleri arasinda yer
almaktadir. Bugiin de Tiirk mutfaginda salata ¢esitleri oldukc¢a fazladir.

I1. 9. 1. Istakoz Sallutasi

Salluta ider 1stakozi ehl-i bezm hep

Kor tal ‘i kulyyuz ise bir ddne mi ¢ikdr [10, s. 206]

I1. 9. 2. Karnabit Salluta

Havugla salgamun hem kalyasi hem tursisi hosdur

Be hdci karnabit sallute yiyen makhiir gordiin mi [10, s. 35]

I1. 9. 3. Salata
Pazarda bagge-vanlar halka reng itdiiklerin gordiim
Biraz na ‘nd biraz salluta var seb-biiya baglanmig [10, s. 112]

II1. ibrahim Tirsi Divanr’ndaki Yemek Adlarim Koéken Bilimlik
Tasnifi

Bu béliimde, Ibrahim Tirsi Divani’nda yer alan toplam 55 adet farkli
yemek adi, koken bilimlik acidan tasnif edilmistir. Bu tasnifte
adlandirmalarin Tiirkiye Tiirkcesindeki bi¢cimleri kullanilmistir.

III. 1. Tiirkce + Farsca Kurulusunda Olan Yemek Adlar::

Bulgur corbasi, balik ¢orbasi, kabakli tarhana, bulgur pilavi.
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IIL. 2. Farsca + Fars¢ca Kurulusunda Olan Yemek Adlar:
Mas corbasi, mercimek corbasi, kofteli ¢orba, iskembe ¢orbasi, zerde
pilavi, havug tursusu, salgam tursusu, tursu.

III. 3. Farsca + Arap¢a Kurulusunda Olan Yemek Adlar:
Girde kebabi, kozlu musakka, havug kalyasi, salgam kalyasi.

III. 4. Tiirkce + Tiirk¢e Kurulusunda Olan Yemek Adlar:
Yagh kavurma, kabak basti, kabak dolmasi, katmerli borek, sari
kaygana.

III. 5. ? + Tiirkce + Tiirkce Kurulusunda Olan Yemek Adlar::
Sarimsakl1 yagl ekmek.

II. 6. Tiirk¢ce + Arapca + Arapca Kurulusunda Olan Yemek
Adlar:
Kuru patlicanli musakka.

III. 7. Tiirkce + Arapc¢ca Kurulusunda Olan Yemek Adlar::
Kabak kalyast.

III. 8. Yunanca+ Tiirk¢e + Farsca Kurulusunda Olan Yemek
Adlar:
Kestaneli bulgur pilavi.

III. 9. Yunanca+ Fars¢a Kurulusunda Olan Yemek Adlar:
Midye pilavi.

III. 10. Farsca + Tiirk¢e Kurulusunda Olan Yemek Adlar::
Salgam dolmasi.

I1I1. 11. Arape¢a + Tiirk¢e Kurulusunda Olan Yemek Adlar::
Sahan boregi.

III. 12. ? + Arapca:
Sarimsakli Fodla.

III. 13. Tiirkce Yemek Adlar::

Corba, paca, kavurma, sarma, borek, katmer, kaygana, yutka.
II1. 14. Yunanca Yemek Adlar::

Pirasa, enginar.
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II1. 15. Farsca Yemek Adlar::
Tarhana, kofte, yahni, mumbar, samsa.

II1. 16. Arapca Yemek Adlari:
Bamya, musakka, sehriye, fodla.

III. 17. Rumca+ Farsca Kurulusunda Olan Yemek Adlari:
Karnabahar.

III. 18. Rumca+ Tiirk¢e Kurulusunda Olan Yemek Adlar::
Uskumru dolmast.

I11. 19. Rumca+ Italyanca Kurulusunda Olan Yemek Adlar::
Karnabahar salatasi, 1stakoz salatasi.

I11. 20. italyanca Yemek Adlar::
Salata.

IV. Sonu¢

Tarih boyunca cografya, insan hayatinin en temel alanlarinda daima
belirleyici rol oynamistir. Beslenme de bu alanlarin basinda gelmektedir.
Orta Asya’nin et ve siit agirlikli beslenme aligkanligiyla Mezopotamya’nin
tahil agirlikli yemeklerini bir araya getiren Tirkler, zengin bir yemek
kiiltirti olusturmustur.

Calismamizda Tirsi Divani’ndan toplam 55 adet farkli “yemek™ adi
tespit edilmistir. Bu adlar kendi iginde alt basliklara ayrilarak
simiflandirildiginda “pilav” ve “corbalar”in en fazla cesitlilige sahip oldugu
goriilmektedir. Elbette ki bu sonug, Tirklerin tarih boyunca yasadigi
cografyanin yemek kiiltiiriine etkisinin bir yansimasidir. Bununla birlikte
yemeklerde, deniz mahsullerinin kullanilmasi da dikkat ¢ekicidir. Goriiliiyor
ki Tirkler; ¢evrelerindeki her malzemeyi, cografyanin onlara sundugu her
yiyecek maddesini mutfakta kullanmistir. Tespit edilen “yemek adlari”nin
bugiin hald ayni sekilde ve anlamda dilde var olmast Osmanlidan bugiine
“Turk mutfagi™nin  bir gelenek olusturdugunun ispatidir. Yasanilan
cografyanin ve yerlesik hayat diizenin yansimasi, Tirsi Divani’ndaki yemek
adlarinda kolaylikla goriilmektedir. (1stakoz sallutasi, bamya, uskumri
dolmast vs.)

Tirsi Divani’nda bulunan yemek adlarina bakildiginda, ddnemin
mutfaginda “yemek”lerin sadece beslenme ihtiyacini karsilamak i¢in degil
zevkle yenmek i¢in de hazirlanan bir 6zellik kazandigi goriilmektedir.
Eserdeki; serbet, tursu, salata gibi yemekler ve bu yemeklerin adlart bu
durumun birer gostergesidir. Ayrica, divandaki yemek adlarinin hemen
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hepsi bugiin Tiirkiye Tiirkgesinin s6z varliginda ayni bi¢cimde yasamaya
devam etmektedir.

Divanda adi geg¢en yemek adlarmin koékenlerine bakildiginda
kurulusunda 6zellikle “Fars¢a ve Arapga” kelimelerin bulundugu yemek
adlarinin ¢ogunlukta oldugu goriilmektedir. Bu durum elbette yasanilan
donemin sosyal, ekonomik, siyasi ve kiiltiirel yasaminin bir yansimasidir.

Toplum hayatinin estetik ihtiyaglarini karsilayan edebi gelenegin,
giinlik hayattan tamamen bagimsiz gelistigini diistinmek imkansizdir. Bu
sebeple 18. ylizyill Osmanli kiiltiirtine ait zengin bir malzeme ihtiva eden
Tirsi Divani, Tirk mutfagindaki yemek adlarinin o giinden bugiine tarihi
degisimini gostermesi agisindan dikkate deger bir kaynaktir. Bu 6rnekleme
bakildiginda, Tiirk mutfaginda, Tiirk yemeklerinde 18. yiizyildan giiniimiize
gelinceye kadar ¢ok koklii degisiklikler olmadigi; tarim ve hayvanciliga
dayali beslenme aligkanliginin 6nemli oranda devam ettigi sonucuna
varilabilecegini s6ylemek miimkiindiir.

( 8. TURSULAR 9.SALATALAR N\

7.EKMEK/COREK/ 6% 0%
PIDELER
8%

1.CORBALAR
21%

6.BOREKLER
12%

2. ET YEMEKLERI
11%

5.PILAVLAR
21%
3.ETLI SEBZE
YEMEKLERI
0,
4.SEBZE 8%
YEMEKLERI
13%
= 1.CORBALAR = 2. ET YEMEKLERI = 3. ETLI SEBZE YEMEKLERI
= 4 SEBZE YEMEKLERI = 5.PILAVLAR 6.BOREKLER
= 7. EKMEK/COREK/PIDELER = 8 TURSULAR * 9.SALATALAR
G J

Sekil 1 IBRAHIM TIRS DIVANI'NDA TESPIT EDILEN YEMEK ADLARI
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AHjaaTna

Anam Ganachl ©3iHiH €H HETi3Ti KaKeTTuUTiKTepiHiH 0ipi 00BN caHamaThIH KOpIIaraH
opTara jkoHe 3aTTapFa YFbIM Oepy, COHbIMEH Oipre aT 6epy IocTYpiH KaJdbINTacThIpIbl. Oy
OactaH emipaiH Hopi Oonbll TaObUIATBIH TaMakTaHyfa OalilaHbICThl KaJblNTACKaH
ataynapablH ©31 Hazap aynapapiblkrail. bap Hopcere ar KoroMeH Katap 0ap HopceleH
JKacaJlFaH 3aTKa aT KOO apKbUibl OaifblFaH ac-Cy JIEKCHKachl MOAEHHM KYHIBUIBIKTAp
KarblHaH 1a Oail. CeOebi yITTapablH canT-AaCTYpJepi, oNeT-FYpIbl, AlI€YMETTIK TYPMbICHI,
MEKEeHJEreH TEPPUTOPUACH], KbICKALIA aiiTKaHaa, OapiblK OCbl MOIEHH KYHIBUIBIKTAp ac-Cy
aTay/napblHbIH KaJblNTacyblHa Oenriii O0ip aeHreline KbI3MeT aTKapasbl.

Bip yATTBIH oneyMeTTiK TypMbIChIHA KaTbICThI Oenrinepni om-oHail Taba KOSATHIH
TYBIHABUIAPABIH aPaChlHA €H alIbIMEH 91e01 ILIblFapMajapAblH OPbIH alaThiHbI KYMOHCI3.
Oneduerimizae, ocipece AnMyaH aKbIHIAPBIHBIH ©Mip CYpreH Ke3eHiHe KaTbICTbl TYpJi
MoniMeTTepAeH xabap OepeTiH auyaHmap 3epTTeyulijiep YIIiH ete Oail 3epTTey camachl
60J1bIT TAOBLIABI.

byn wmakanaga XVIII raceipnarsl  akeiHpapapiH  Oipi MOpaxum  Teipcunbiy
JuyaHblHAaFbl «ac arayjapbl» JEKCUKAChl KapacTblpbliraH. MakanaHblH Herisi Tek ac
aTaylnapblHAH Typajbl, Kallbl alfaHOa «ac-ayKaT >KOHE CYChIH arayjapbl» Makajara
eHOereH. MOpaxum Teipcunpid JuyaHblHOArel 55 Typiai ac araybl; «copraiap, er
TaFaMaapbl, €T JXOHE KOKOHIC KOCBLIFaH TaramJap, KOKeHICTeH jkacalfaH Tarampaap,
najnayJsap, OosiiuTep, HaH TypJepi, TY3bIKTap, canaTrap» TypiHae 9 Tomnka OesliHreH jkoHe
op TONTarbl TaraM aTayjapbl JIEKCUKACBhIHBIH Ka3ipri KOJJAaHbICBIHA [a TOKTAJNAMIbI.
OcbinblH HoTHKeciHAe TripcnabiH JnyaHbIHBIH MbIcalgapbl apKbUIbl AWyaH >KaHPbIHAAFbI
ac aTaynapbl JIKCUKAChIHBIH KOJIAAHBICHIH IQJIETIIey MaKcaT eTie .

Kint ce3nep: Teipcu JuyaHbl, OHOMACTHKa, ac aTayJapbl, CO3MIK KOp, TaAay.

(M. Hopwiimas Kaxse. U6paxum Toipcn JIHyaHBIHBIH CO31IK KOPBIHAAFbI ac
aTayJjapblHa KATBICTHI TiAIK Ta1AaYy)
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AHHOTALMSA

OcMBbICIIEHUE OKpYIKatollel cpe/ibl U CYIECTBOBAHUS, UTO SABISAETCS OJAHOM U3 caMbIX
OCHOBHBIX MOTpeOHOCTEll uejoBevecKOoil NpupoAbl, MNPUHECNO C CcO0OW TpaauLMIO
nMeHoBaHUA. OCOOEHHO WHTEPECHO TOBOPUTH O e1e, KoTopas HeoOxoduMa majis
cymectBoBaHus. CioBapb MPOAYKTOB MUTAHKSA U HAIUTKOB, KOTOPBII cO3AaeTCs HE TOJIbKO
IyTeEM HAMMEHOBAHUA TOTO, YTO CYLLECTBYET, HO U TOrO, YTO CHEJAHO M3 TOTO, YTO Y¥Ke
CYLLECTBYET, OYEHb OOraT MaTepUAIOM C TOUKU 3PEHUS KYJbTYPHBIX 3JIEMEHTOB, KOTOpPbIE
OH oTpaxaeT. [loromy 4TO TpaauLMU, coLMaIbHas )KU3Hb HAPOJOB, MECTA, T€ OHU KUBYT,
a TaKXKe BCE WX KYJbTYypHblE€ MaTepuaybl NPUHUMAIOT Y4acTUE B CO3JaHUM Mpolecca
HAaUMEHOBAHMA UX MPOAYKTOB MUTAHUS U HAMTUTKOB.

HecomHenHo, nutepaTypHble MPOU3BENECHUS OTHOCATCA K YHUCITY TPOU3BEAEHUI, B
KOTOPBIX HamOoJjiee OTYETIMBO BHUIHBI CIIeAbl OOMIECTBEHHON >XKW3HW Hanuu. B Hamreit
IUTEpaType, 0COOEHHO B JMBaHAaX, B KOTOPBIX IUBAHHBIE MO3THI M3NIAraroT MHPOPMAIHIO
MOYTH 000 BCEM, YTO CBS3aHO C UX COOTBETCTBYIOLIMMH MEPHUOAAMH, €CTh Oorathie chepsl
W3YYEHUN U1 MCCIIeIOBaTENEN.

B nanHOM wmccnenoBaHMM ObLT M3YY€H CIOBapHBIN 3amac «Ha3BaHuil enbl» B J[uBaHe
Hb6paruma Teipcu, ogHoro w3 mo3ToB 18 Beka. MarepualioM HCCIEIOBAaHUS CIYXKUIN
TOJILKO HAa3BaHUS OJFOM, a «HA3BAHUS MPOMYKTOB MUTAHWS W HANIMUTKOBY» HE BKIFOUAITUCH B
nccnenoBanve B nenoM. B JluBane Moparnma Teipcu B o61mieit crioxHOCTH 55 pasmmdHbIX
HAaMMEHOBAHW e/1bl pa3iesieHbl Ha 9 MOAKATErOpHil, B TOM YKCIIE: «CYIIbl, MSICHBIE OMIOAA,
MSCHBIC OBOIIHEIC OJIFONA, OBOIIHEIC OJFO/A, TUIOB, BBITIEYKa, XJie0, KEKCHI, JIaBarl,
COJIEHbIE OTYpLBI, cajaTbl», a TakXke YINOMHHAETCS CJIOBAph WCIMOJNb30BAHUS 3TUX
TMOTKATETOPUI B Hameit coBpeMeHHOU »)u3HU. C 3TO TOYKM 3peHHs ObljIa TPEANPUHSATA
MOMBITKA OMNpPEAEIUTb, KaK CJOBApb HA3BaHUW MNPOAYKTOB MHUTAHUSA HCMOJNb3YETCS B
Tpanuimu J[uBaHOB Ha MpuMepe npousBeaeHus Moparuma Teipcu.

KuroueBble cioBa: JluBaH Teipcu, OHOMAacTHKa, Ha3BaHWs €/bl, CJOBapHbIA 3amac,
OLICHKA.

(M. Mopyamas Kaxse, OueHka c;JI0BapHOro 3amnaca Ha3BaHUii NPOAyKTOB NHTAHHS B
JuBane UOoparuma Toipcu)
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