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Uygurlarin Mutfak Kiiltiirii
Ozet

Uygurlar, glinlimiizde Dogu Tiirkistan olarak adlandirilan cografyay1 merkez edinerek genis
Orta Asya topraklarinda varligimi siirdiirmiis koklii bir Tirk kavmidir. Uygurlarin bir bolimdi,
milattan o6nce 3. ylizyildan itibaren giinlimiizde Dogu Tiirkistan olarak bilinen Tarim ve Cungarya
vahalarinda, tarima dayali ve ileri diizeyde gelismis bir kent kiiltiirii i¢cinde yasamis; diger bir
boliimii ise Mogolistan ve genis Sibirya steplerinde hayvancilik odakli, gdcebe ve yerlesik hayatin
harmanlandigr 6zgiin bir yasam tarzi benimsemistir. Onlar asirlar boyu siiren tarihi gelisim
stireglerinde; cografi kosullarina, beslenme aligkanliklarina ve inang sistemlerine uygun, kendilerine
has bir mutfak kiiltiirii ile yemek pisirme sanati gelistirmistir. Bu dogrultuda, olduk¢a zengin bir
gastronomi cesitliligine ve kiymetli mutfak risalelerine (yazili kaynaklara) sahip olmuslardir. S6z
konusu risalelerde zikredilen yiyecek ve igecekler, yilizyillardan beri bu halka giic, zeka ve saglk
bahsetmeye devam etmektedir. Tarihsel siirecte Uygurlar, mutfak kiiltiirii bakimindan Orta Asya
halklar1 arasinda her daim oncii bir konumda yer almistir. Yemek kiiltiirii, bir milletin yasam
kiiltliriiniin derin tarihi katmanlarin1 ve ulastigi medeniyet seviyesini agik¢a ortaya koymaktadir.
Ipek Yolu'nun merkezinde konumlanan Uygur halkinin bu mutfak mirasi, onlarin fedakarlik ve
misafirperverlik geleneklerinin pekismesine dnemli katkilar saglamistir. Uygur mutfagi, beslenme
ve geleneksel tip ilkeleriyle uyumlu olmasimin yani sira, Dogu ve Bati halklarinin ortak damak
tadina da hitap edebilme 6zelligine sahiptir. Uygur mutfak kiiltiirii; toplulugun yasadigi cografya,
katettigi tarihi siiregler, benimsedigi dinler ve farkli iiretim faaliyetleriyle dogrudan iligkilidir.
Dolayisiyla, Uygurlarin gastronomi kiiltiiriinii dogru analiz edebilmek i¢in Oncelikle yasadiklari
cografyay1 ve tarihi arka plan1 anlamak gerekmektedir. Bu makalede, tarihi kaynaklar ve arkeolojik
bulgular 1s181nda Uygurlarin mutfak kiiltiiriine dair unsurlar bilimsel bir perspektifle ele alinarak
aydinlatilacaktir.
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Xiilaso
Uygurlar bu gilin Sorqi Tiirkiistan kimi taninan bdlgonin morkozi olaraq xidmat etdiyi Orta

Asiyanin genis torpaqlarinda movcudlugunu davam etdiron qodim tiirk xalqidir. Uygurlarin bir
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hissosi eramizdan ovval III osrdon etibaron Tarim vo Cungariya bolgolorindo - bu giin Sorqi
Tirkiistan kimi taninan orazilordo inkisaf etmis, kond tosorriifatina osaslanan sohor modoniyyoti
daxilindo yasayirdilar; basqa bir seqment Mongqolustanin ¢6llorindo vo genis Sibirde kogori
cobanlig1 oturaq yasayisla birlosdirorak 6ziinamoxsus hayat torzi kegirdi. Osrlor boyu davam edon
tarixi tokamiil boyunca onlar cografi soraitlorine, qidalanma vordislorine vo inanc sistemlaring
uygun unikal kulinariya modoniyyati vo kulinariya sonatini inkisaf etdirdilor. Notico etibarilo, onlar
oldugca zongin qastronomik miixtalifliys vo doyarli kulinariya traktatlarina (yazili manbaslars) sahib
oldular. Soziigedon risalolordo bohs edilon yemoklor va igkilor asrlor boyu bu xalga giic, agil vo
saglamliq boxs etmoyo davam etmisdir. Tarix boyu uygurlar kulinariya modoniyyati baximindan
ardicil olaraq Orta Asiya xalqglar1 arasinda qabaqcil movqge tutmuslar. Kulinariya madoniyyati xalqin
hayat torzinin dorin tarixi qatlarini vo onun olds etdiyi sivilizasiya soviyyosini aydin sokilds ortaya
goyur. Ipok Yolunun morkozinds yerloson uygur xalqmin bu kulinariya irsi onlarm soxavet vo
qonagparvarlik onanslorinin méhkoamlonmasine mithiim tdhfs verib. Uygur matboxi gidalanma va
ononovi tobabot prinsiplorino uygun olmaqla yanasi, hom Sorq, hom do Qorb xalglarinin ortaq
dadlarina miiraciot etmok ii¢lin unikal qabiliyysto malikdir. Uygur motbox madoniyyati comiyyatin
yasadig1 cografiya, kegdiyi tarixi proseslor, gobul etdiyi dinlor vo miixtoalif istehsal foaliyyatlori ilo
birbasa baglhdir. Buna goro do uygurlarin gastronomik moadoniyyatini doqiq tohlil etmak tigiin ilk
ndvbado onlarin yasadiqlar1 cografiyani vo tarixi ke¢misini anlamaq lazimdir. Bu moaqalods Uygur
motbax moadoniyyatinin elementlori tarixi monbalor vo arxeoloji tapintilar isiginda elmi baximdan
arasdirilir vo aydinlasdirilir.
Acar sézlar: Yemok va Icki, Uygur, Divanii Liiqat -it Tiirk, Mahmud 2l-Kasqari
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The Uyghur Culinary Culture
Abstract

The Uyghurs are an ancient Turkic people who have maintained their presence across the
vast lands of Central Asia, with their heartland in the region now known as East Turkestan. Starting
in the 3rd century BCE, one group of Uyghurs lived in the Tarim and Junggar basins—now known
as East Turkestan—within an advanced, agriculture-based urban culture; another group, meanwhile,
adopted a unique lifestyle blending nomadic and sedentary ways centered on animal husbandry
across the steppes of Mongolia and Siberia. Over the course of centuries of historical development,
they cultivated a distinctive culinary culture and the art of cooking, tailored to their geographical
conditions, dietary habits, and belief systems. Consequently, they have amassed a remarkably rich
gastronomic diversity and valuable culinary treatises (written sources). The foods and beverages
mentioned in these treatises have continued to bestow strength, intelligence, and health upon this
people for centuries. Throughout history, the Uyghurs have consistently held a pioneering position
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among the peoples of Central Asia in terms of culinary culture. Culinary culture clearly reveals the
deep historical layers of a nation’s way of life and the level of civilization it has attained. Located at
the heart of the Silk Road, the Uyghur people’s culinary heritage has made significant contributions
to the strengthening of their traditions of self-sacrifice and hospitality. The Uyghur cuisine is not
only in harmony with the principles of nutrition and traditional medicine but also has the unique
ability to appeal to the shared palates of both Eastern and Western peoples. Uyghur culinary culture
is directly linked to the geography of the community, the historical processes it has undergone, the
religions it has embraced, and its various production activities. Therefore, to properly analyze the
Uyghurs’ gastronomic culture, it is first necessary to understand the geography they inhabit and
their historical background. In this article, elements of Uyghur culinary culture will be examined
and elucidated from a scientific perspective, drawing on historical sources and archaeological
findings.
Keywords: food and beverages, Uyghur, Diwan lughat al- Turk, Mahmud al-Kashgari

Giris

Hepimizin bildigi gibi, yeme igme hem insanlarin birincil ihtiyacidir, hem de milli kiiltiiriin
ayrilmaz bir pargasi olarak kabul edilir. Dogaldir ki, bu konu insanlarin giinliik yasaminda olduk¢a
onemli bir yer tutar. Her milletin yeme-i¢gme aligkanliklari, o milletin yasadigi ¢evre, sosyal hayati
ve yasam becerileri dogrultusunda sekillenir. Her millet yasadigi cografi ¢evre, ugrastigi iiretim
faaliyetleri, yasam kosullari, geleneksel aliskanliklari, bakis acilar1 ve dini inanglarinin etkisiyle
kendine &zgii bir mutfag kiiltiirii, yani yeme-igme gelenegi olusturmustur (ismayilova,
Muxamedova, 2025, s.126-140; Qayliyeva, 2026, s. 36-450).

Elbette, Uygurlar da bu durumun disinda degildir. Uygurlar, uzun asirlara dayanan tarihi
gelisim siirecinde, yasadiklart dogal ¢evre, beslenme aligkanliklari ve inang sistemlerine uygun
olarak kendilerine 6zgiir bir mutfag kiiltiirii ve yemek pisirme sanatin1 olusturmuslardir. Bu kiiltiir,
oldukca fazla yemek cesidine ve degerli yemek kitaplarina sahiptir. Bu kitaplarda bahsi gecen
yiyecek ve icecekler, ylizyillardan beri halkimiza gii¢, akil, saglik kazandirmaya devam etmektedir.

Arastirma

Uygurlar, tarih boyunca mutfag kiiltiirlinde Orta Asya halklar1 arasinda on siralarda yer
almiglardir. Yemek kiiltliri, bir milletin yasam kiiltiiriinliin derin tarihi katmanlarin1 ve ulastigi
uygarlik seviyesini yansitir. Uygur yemekleri, Iipek Yolunun ortasinda yer alan Uygur halkinin
caliskanlig1 ve misafirperverlik gelenegine katki sunmustur. Uygur yemekleri, ayn1 zamanda besin
degerleri ve tibbi kurallara uygun olmasiyla birlikte, Dogu ve Bat1 halklarinin ortak yemek tadina
da hitap etmektedir.

Uygurlarin mutfag kiiltiirli, onlarin yasadig1 cografya, gecirdigi tarihsel siire¢, benimsedigi
dinler ve farkli liretim faaliyetleriyle baglantili oldugundan, bu kiiltiirii anlayabilmek i¢in dncelikle
Uygurlarin yasadig1 cografya ve tarihini anlamak gerekmektedir.

Uygurlar, bugiin Dogu Tiirkistan olarak adlandirilan topraklari merkez alarak, genis Orta
Asya topraklarinda yagsamig bir Tiirk toplulugudur. Uygurlarin bir kismi, milattan once 3.
ylizyillardan itibaren bugiinkii Dogu Tiirkistan olarak adlandirilan Tarim ve Jungar havzalarinda
tarimi1 esas alan, ileri diizeyde gelismis sehir medeniyetinde yasamiglardir. Diger bir kismu ise,
bugiinkii Mogolistan ve genis Sibirya bozkirlarinda hayvancilifi esas alan, gocebe ve sehir
hayatinin birlestigi kendine 6zgii bir yasam tarzi stirdiirmiistiir.
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Tarim ve Jungar havzalarinda yasayan Uygurlar, dini olarak Budizmi giinliik hayatlarinin bir
parcasi haline getirmisken; Mogolistan ve Sibirya bozkirlarinda yasayan Uygurlar, Samanizmi yani
GOk Tanr1 inancin1t manevi rehberleri olarak benimsemislerdir.

Elbette bu donemde farkli cografyalarda ve farkl kiiltiirel arka planlarda yasayan Uygurlarin
mutfag kiiltiirlerinde de biiylik farkliliklar vardi. Tarim ve Jungar havzalarinda yasayan, erken
sehirlesmis Uygurlarin temel besin kaynaklari tarim {irlinleri olurken, hayvancilik iiriinleri ise
yardimcr gida maddeleri konumundaydi. Bu bolgelerde ozellikle tahil, sebze ve meyvelerden
hazirlanan yiyecekler temel tiiketim unsurlartydi.

Cince tarihi kaynaklardan biri olan Hanname, Bat1i Bolgeleri Kayitlari'nda soyle
denmektedir:

"Bat1 Bolgelerindeki halkin ¢cogu sehirlerde yerlesiktir ve tarim ile hayvancilikla ugrasir"
(Kadim Kiisan, 2008, s.147).

Bu ifade, s6z konusu yasam bi¢imini tamamen dogrulamaktadir. Mogolistan ve Sibirya
bozkirlarinda, yani ¢oliin kuzeyinde yasayan Uygurlarin ekonomik yapisi hakkinda eski Tirk
yazitlarindan biri olan Terhin Bengii Tasi'nda su ifadeler yer almaktadir: '"Sekiz nehir arasinda
benim stiriilerim ve ekili topraklarim var. Selenga, Orhun, Tugla gibi sekiz nehir beni sevindirdi"
(Antik  Caglardan Qochu Uygur Krallit Donemine Kadar Edebiyat, 1995, s. 85).
Bu ciimleler, onlarin ayn1 zamanda tarim {riinleriyle de beslendigine isaret etmektedir. Ancak temel
ekonomik faaliyetleri hayvancilik oldugundan, et, yag, siit, kaymak ve kurut gibi hayvancilik
iirinlerinden hazirlanan yiyecek ve i¢ecekler esas besin kaynaklariydi.

840 yilinda Orhun Vadisi’ndeki Uygur Kaganligi’nin yikilmasimin ardindan, Uygurlarin
biiyiik bir kismi, Dogu Tiirkistan’daki soydaslarinin yanina, yani bolgenin giineybati sinirlarina gog
etmistir. Bu bolgede, Uygurlar farkli siyasi yapilanmalar kurmuslardir. Pan Tegin 6nderligindeki on
bes kabile, Yedisu bolgesine kadar ilerleyerek Karluklarla birlikte tarihte “Karakhanlilar” olarak
anilan devleti kurmustur.

1041 yilinda Karahanli hanedanina mensup sahzade Bore Tegin Ibrahim, Buhara’y1 ele
gecirerek Maveratlinnehir bolgesinde yeniden hakimiyet kurmus ve kendisini "Tabgag Bugra
Karahan" olarak ilan etmistir. Bu tarihten itibaren Karahanlilar, Bati ve Dogu olmak iizere iki ayr1
hanliga boliinmiistiir. Yusuf Kadir Han’1n biiylik oglu, Dogu Karahanlilarin hiikiimdar1 olmus ve
“Siileyman Arslan Han” unvanmi almistir. Dogu Karahanlilar’in topraklari; Cu Nehri vadisi, 1li
Nehri vadisi, Kaggar, Hoten ve Fergana'nin dogu kesimini kapsamis; Balasagun ve Kasgar ise
baskent olarak kullanilmustir.

Dogu Tiirkistan’a go¢ eden bir diger Uygur kolu, Besbalik ¢evresinde tarih boyunca yasamis
kadim Uygur topluluklariyla birleserek Idikut Uygur Kaganligmm kurmustur. Bu hanligin hakim
oldugu topraklar, doguda Kumul’dan batida Kuga’ya kadar uzanmus; kuzeyde ili Nehri vadisini,
giineyde ise Hoten ve Dunhuang (Mingbud) bolgelerini i¢ine almistir.

Bagka bir grup Uygur ise gilinlimiizde Cin sinirlart i¢inde yer alan Dunhuang ve Gansu
bolgelerinde Kengsu Uygur Hanligini kurmustur. Bugiin Cin’de “Sar1 Uygurlar” olarak adlandirilan
topluluk, bu Kansu Uygurlarinin giintimiizdeki torunlaridir.

Her ne kadar bu hanliklar, Orhun Uygur Kaganligi’nin prensleri tarafindan kurulmus ve
benzer kokenlere sahip olmus olsalar da, farkli isimlerle anilmalar1 bu siyasi yapilarin her birinin
Uygur tarihinin sonraki gelisim sathalarinda farkli roller iistlenmelerine engel olmamustir.

Bu biiyiik tarihsel doniisiim, Uygurlarin mutfag kiiltiir {inde derinden etkilemistir.
Yaylak kiiltiirii temelinde sekillenmis hayvancilik iirlinlerine dayali mutfag kiiltiirii ile sehirlesmis
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tarim toplumu temelinde olusmus ziral iirlinlere dayali mutfag kiiltliriiniin dogrudan karsilagsmasi,
yeni bir tiir yeme-igme kiiltliriiniin ortaya ¢ikmasina zemin hazirlamistir.

936 yilinda Karahanlilar’in dordiincii hiikiimdar1 Sultan Satuk Bugra Han’m Islam dinini
kabul etmesi, Uygur tarihine yeni bir donemin baslangicini teskil etmistir. Bu biiylik doniigiim,
Uygur toplumunun sosyal yasami ve dini inanglari lizerinde derin etkiler yaratmis, ayni zamanda
mutfag kiiltlirlirlerine de 6nemli yansimalar1 olmugtur.

Hint-Avrupa dil ailesine mensup Saklar ve Tokharlarla, Altay dil ailesine bagh Karluklar,
Hunlar, Goktiirkler ve Uygurlar gibi akraba halklarin kiiltiirel birlesimi sonucunda olusan Uygur
mutfag kiiltiiri, bu donemle birlikte Islam kiiltiiriine dayanan Ortadogu halklarinin yemek
aligkanliklarindan ve tiiketim anlayislarindan etkilenmeye baslamistir. Ancak buna ragmen, Uygur
mutfag kiiltiirtinde kokli bir degisim yasanmamis; geleneksel yemek tiirleri ve misafirperverlik
anlayis1 biiytlik 6l¢iide korunmustur.

Dogu Tiirkistan’daki arkeolojik kazilarda ortaya g¢ikarilan yemek ve meyve Ornekleri ile
Mahmud el-Kasgari’nin iinlii eseri ”Divanii Liigati’'t-Tiirk” ve Qusquni’nin “Taam Hazirlama
Rehberi” gibi tarihi belgelerde yer alan yemekler Uygurlarin tarihsel siirecte siiregelen yemek
kiiltiirline 151k tutmaktadir. Bugiine kadar yayimlanmis Uygur mutfag kiiltiiriine dair eserlerde
300’tin iizerinde farkli Uygur yemegi tanitilmis olup, bunlarin 80’den fazlasi Mahmud el-
Kasgari’nin” Divanii Liigati’t-Tiirk™ adl1 eserinde yer almaktadir.

Bazi yemek tiirlerinin MO 2. ve 3. yiizyillara ait arkeolojik buluntularla da dogrulanmasi, bu
kiiltiirel siirekliligi gozler oniine sermektedir. Turfan, Hoten, Cercen ve Cakilik bdlgelerinde
bulunan antik mezarlardan ¢ikarilan ekmek, poskal (bir ¢esit hamur isi), tolguma kuymak, terik
omugi, talkan, tigre, tligilir, ¢ocre, tatlilar, cigerli sosis (6pké-hesip), kebap, iiziim, kayisi, armut,
hiinnap, kavun, seftali, ceviz, badem, erik, kara kayisi, yemisen, igde, elma gibi yiyecek ve meyve
tiirleri bu geleneksel mutfag kiiltiiriiniin tipik drneklerini olusturmaktadir.

Divanii Liigati’t-Tirk’te ad1 gegen sarmacguk, tigre, kiyma tigre, qogurmaq, ¢op, tiirmek,
talkan, kogurmag, soguto gibi yemekler giiniimiizde de Uygurlarin temel yiycekler1 arasinda yer
almakta olup, bazilar1 halen aym adlarla anilmaktadir. Ornegin:

Sarmag¢uk : Kusdili eristesi olarak adlandirilan bir ¢orba tiiriidiir. Hamuru nohut
biiyiikliigiinde kesilerek hazirlanir (Mahmud al-Kashgari, 1kitab, 1981, s. 683).

Ugre: Sulu ve lezzetli bir eriste c¢orbasidir; kivami ¢orba ile hamur arasinda olup
doyurucudur (Mahmud al-Kashgari, 1kitab, 1981, s. 171).

Kiyma Ugre : Kiyma ile hazirlanan bir eriste ¢orbasidir; hamuru uzun seritler halinde kesilir
(Mahmud al-Kashgari, [1kitab, 1981, s. 239).

Kogurmag : Kizartilmig bugdaydan yapilan bir yemektir, kurutularak hazirlanir (Mahmud al-
Kashgari, 1kitab, 1981, s. 642).

(op: Kesme makarna veya eristeye benzer bir hamur yemegidir (Mahmud al-Kashgari,
lkitab, 1981, s. 418).

Tiirmek: Tirmel olarak da bilinen, hamurdan yapilan bir ¢esit yemektir (Mahmud al-
Kashgari, lkitab, 1981, s. 622).

Talkan : Kavrulmus arpa veya bugdaydan yapilan, geleneksel bir besin tiirtidiir (Mahmud al-
Kashgari, 1kitab, 1981, s. 573).

Sogut : “Hesip” olarak da bilinir; bagirsak icerisine et ve ¢esitli baharatlarin doldurulmasiyla
hazirlanan geleneksel bir yemek tiirtidiir (Mahmud al-Kashgari, 1kitab, 1981, s. 462).

Uygur mutfaginda yemek cesitliligi olduke¢a fazla olmakla birlikte, et, tahil ve sebzeler temel
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malzemeleri olusturmaktadir. Bu malzemelerle hazirlanan kiymali ve sulu yemekler (¢orbalar) ile
dogrudan ateste pisirilen kebap tiirleri, mutfakta baslica yer tutmaktadir. Uygur mutfag kiiltiirtiniin
bu karakteristik Ozellikleri, uzun tarihsel siire¢ler boyunca sekillenmis; toplumsal gelismelere
paralel olarak gorece bicimde degismis ve yenilenmistir.

Esasen, Uygurlar tarihsel olarak kizartilmis ve kavrulmus yemekleri yaygin olarak
tiiketmiyor olsalar da, milletler aras1 kiiltlirel etkilesimlerin gelisimiyle birlikte bu tiir yemekler
giinimiiz Uygur mutfagina da biiylik dl¢iide dahil olmustur. Bununla birlikte, kizartilmis yemek
tiirleri igerik, malzeme ve tat agisindan hala belirgin bir milli 6zellik tagimaktadir.

Genel olarak Uygur toplumunda, giinliik ev yemekleri ile diigiin, bayram ve 6zel giinlerde
hazirlanan yemekler arasinda hem igerik hem de sunum agisindan belirli farklar bulunmaktadir.

Uygurlar genellikle kahvaltida siitlii ¢ay veya kaymakli cay tiiketir; yaninda kuru {iziim,
ceviz i¢i, ¢esitli receller, seker ve “navat” (bir tiir kristalize seker) gibi yiyecekler sunulur. Aile
bireyleri, yas ve konum itibartyla saygi sirasina gore sofrada yerlerini alir.

Misafirperverlik, Uygur halkinin tarihten bu yana biiyllk ©6nem verdigi kokli
geleneklerinden biridir. Uygur toplumu, misafiri “rizkin1 beraberinde getirir” ya da “bereketiyle
gelir” anlayisiyla karsilar; evde ne varsa misafire ikram eder, yoksa da 6zel olarak hazirlar.

Mahmud el-Kasgari, Divanii Liigati’t-Tiirk adli eserinde bu gelenege iliskin olarak su
sOzlere yer vermistir: “Giizel ve sik elbiseni kendin giy, ancak tatli yemegini baskalarina ver;
misafiri ikram et ki sohretin her yere yayilsin” (Mahmud al-Kashgari, 1kitab, 1981, s. 64).

Uygur halky, ister davet edilmis isterse de tesadiifen gelmis olsun, her misafiri kim olduguna
bakmaksizin ayni sekilde hiirmetle karsilar. Misafir, en iyi yemekler ve yatacak yerlerle agirlanir;
eger misafirin yaninda binegi varsa, ona da 6zenle bakilir.

Herhangi bir Uygur ailesinde misafir geldiginde ev sahibi, ilk olarak el yikamak i¢in su
ikram eder ve ardindan sofra kurar. Geleneksel olarak Once sin ¢ay1 (ince demli c¢ay) ile birlikte
"kake¢a nan" (katmer tarzi ekmek) ya da "qatlama nan" sunulur. Caya genellikle seker veya "navat"
(kristalize seker) eklenir. Sonrasinda evdeki imkana gore siitlii ¢cay ya da helva ikram edilir. Cay
faslinin ardindan, yaz aylarinda taze meyve sunulur ve misafirin ne yemek istedigi sorulur. Misafir
0zel bir yemek talebinde bulunmazsa, ev sahibi genellikle sevilen ve 6zel yemeklerden biri olan
kebap, "petir manta", "bolak manta" (buharda pisen biiylik manti), pilav, eriste (iigire), ¢ogiire ya da
lengmen gibi yemeklerden birini hazirlar. Cogu zaman misafir yemegi ikili olarak sunulur; 6rnegin
pilavdan sonra eriste, corba ardindan ¢o¢iire ikram edilir.

Uygur mutfag kiiltiirinde bayramlar, diiglnler ve diger 06zel torenlerde hazirlanan
yemeklerin kendine 6zgii karakteristikleri vardir ve bu yemekler giiclii milli 6zellikler tasir. Her
bayramm kendine has geleneksel yemekleri mevcuttur. Ornegin Nevruz Bayrami’nda bugday
yarmasindan yapilan ve “Nevruz kojesi” olarak bilinen 6zel bir yemek hazirlanir. Bu koje; yesil
bugday, giile (kuru meyve karigimi), hiinnap, kuru meyveler ve et gibi ¢esitli bilesenlerle yapilir;
ayrica yagda kizartilmis “poskal” (bir tiir ¢orek) da sunulur.

Ramazan Bayrami sabahinda ise her aile en ¢ok sevdikleri yemekleri hazirlar. Bu 6zel giin
icin ayrica "sangza" (kizartilmis hamur seritleri), cesitli kurabiyeler, poskal, samosa, sekerlemeler,
taze ve kuru meyveler hazirlanir. Haneler sirayla ziyaret edilerek c¢esitli ikramlardan tatmak
adettendir.

Kurban Bayrami ise daha farkli bir 6neme sahiptir. Maddi durumu uygun olan her aile
mutlaka kurbanlik bir koyun keser. Kurban kesilen her evde geleneksel olarak "6pké-hisip" (akciger
ve bagirsaktan yapilan bir dolma yemegi) hazirlanir. Kurban kesemeyecek durumda olan yoksul
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aileler ise, et kesen ailelerin paylastirdig: etleri pisirerek tiiketir. Bu uygulama sayesinde bayram
siiresince higbir ev etsiz kalmaz.

Uygur toplumunun mutfag kiiltiiriinde dikkat ¢eken 6zelliklerden biri, bir hanede 6zenle
hazirlanmis 6zel bir yemek yapildiginda bu yemekten komsulara da pay gonderme adetidir. Ayrica
bazi yeni yemek tiirleri —O0rnegin, yesil ¢ogiire, Yonca mantisi, kabak mantis1 gibi— genellikle
akraba ve yakin dostlarla birlikte tiiketilir. Bu paylagim, toplumsal dayanisma ve akrabalik baglarini
giiclendiren kokli bir gelenek olarak varligini stirdiirmektedir. Uygur mutfag kiiltiiriinde ekmek
(nan) ¢ok 6nemli bir yere sahiptir ve giinliik yasamda vazgecilmez bir besin kaynagidir. Mahmud
el-Kasgari’nin Divdnu Lugdati’t-Tiirk adl1 eserinde on besten fazla ekmek tiiriinden s6z edilmekte
olup, bu tiirlerin bir¢ogu giiniimiizde de Uygurlar tarafindan yaygin sekilde tiiketilmektedir.

Arkeolojik bulgular, ekmegin Uygur kiiltiirlindeki tarihsel derinligini agikca ortaya
koymaktadir. 1991 yilinda Kumul’daki Qara Déwe Mezarligi’nda 151 numarali mezardan ¢ikarilan
daridan yapilmis ekmekler MO 3200 yilina tarihlenmistir. Benzer sekilde, 1989 yilinda Cercen’deki
Zagunluk bolgesinde 2 numarali mezardan ¢ikarilan dar1 bazli ¢orekler MO 770 yilina, 1972°de
Turfan Astan bolgesindeki eski mezarliklardan 149 numarali mezardan ¢ikarilan ince bugday
ekmegi ise MS 7. yiizyila tarihlenmektedir. Bu bulgular, ekmegin Uygur halkinin yemek kiiltiirtinde
ne kadar koklii bir gegmise sahip oldugunu gostermektedir.

Dogu Tiirkistan’daki eski mezarlarda gerceklestirilen arkeolojik kazilarda buna benzer
kiiltiirel kalintilara oldukga sik rastlanmaktadir; burada yalnizca birkag¢ 6rnek, bu tarihsel siirekliligi
temsilen zikredilmistir.

Tarihi kaynaklara dayanildiginda, ekmegin (nan) binlerce y1l dncesinden itibaren Uygurlarin
temel gida maddesi oldugu ve giinliik yasamlarinda yaygin sekilde tiiketildigi anlasilmaktadir.
Mahmud el-Kasgari, Divanu Lugati’t-Tiirk adli eserinde ekmek tiirlerini farkli cografi bolgelerde
kullanilan adlariyla birlikte zikretmistir. Bu tiirler arasinda etmek (Mahmud al-Kashgari, 1kitab,
1981, s. 138). (nan), puske¢ (Mahmud al-Kashgari, lkitab, 1981, s. 190). (kak¢a), togu¢ (Mahmud
al-Kashgari, 1kitab, 1981, s. 464). (tokach), ¢orek (Mahmud al-Kashgari, 1kitab, 1981, s. 504).
(tokach), ¢ogmin (Mahmud al-Kashgari, lkitab, 1981, s. 578). (hor nan), kéme¢ (Mahmud al-
Kashgari, lkitab, 1981, s. 467). (koémeg), poskel (Mahmud al-Kashgari, 1kitab, 1981, s. 628).
(poskal) ve quyma (Mahmud al-Kashgari, 11 kitab, 1981, s. 239) (kuymagq) gibi adlar yer almaktadir.

Kasgarli’nin eserinde ad1 gegen bu ekmek tiirleri; etmek, puskeg, toqug, ¢orek gibi tandirda
pisirilenler, ¢cogmiq ve kovsek gibi sacda pisirilenler, kome¢ ve qatlama gibi kiille ortiilerek
pisirilenler ile poskel, yoga ve quyma gibi yagda kizartilarak hazirlanan tiirler olarak
siiflandirilabilir. Bu ekmek g¢esitleri giiniimiizde hala Uygurlarin mutfaginda 6nemli bir yer
tutmakta ve sadece Uygur toplumunda degil, tiim Tiirkistan cografyasindaki kardes halklarin ve
cevre komsu topluluklarin mutfag kiiltiiriinde derin etkilerde bulunmustur.

Tarihi belgelerden anlasildigina gore, ekmek M.O. dénemlerde Ipek Yolu araciliiyla Cin’in
i¢c bolgelerine, ozellikle Orta Ova’ya (Zhongyuan) ulagmistir. Bu donemde ekmege hubing (Guz
ekmegi) veya lubing (tandir ekmegi) denildigi gériilmektedir. Ornegin, son Han Kitabi’'nin “Bes
Ana Sir Hakkinda” adl1 boliimiinde su ifadeye yer verilir:

“Han Lingdi, Guz halkinin giyimini, c¢adirini, karyolasini, sandalyesini, yemeklerini,
zurnasini, neyini ve ritiiellerini severdi. Saray mensuplari bu unsurlari elde edebilmek igin birbiriyle
yarisirdi.” Burada gecen “Guz yemekleri” ifadesi, Guz ekmegini de kapsayan bir tanim olarak
degerlendirilmektedir. Dogu Han donemi yazari Liu Xi’nin kaleme aldig1 Isimlerin Serhi adh
eserde de “Guz ekmegi biiylik ve kalin olur, ilizerine susam serpilir’ seklinde bir tanimlama
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mevcuttur.

Tang Hanedan1 doneminde yasamis olan Hui Lin’in Isimlerin A¢iklamasi adli eserinin 37.
cildindeki "Memurlar" baslikli 12. boliimde ise su bilgiler yer alir: “Poskal, aslinda Guz halkinin
yemegidir. Orta Ova’daki halk bunu taklit etmis, pisirip bir miktar degistirmistir. Guz yemekleri
dedigimizde pilav, quturmag (bir tiir hamur yemegi) ve Guz ekmegi gibi yiyecekler kastedilir.”

Bu kaynaklar, hem Uygurlarin kadim ekmek kiiltliriiniin derinligini hem de bu kiiltiiriin
cevre halklar iizerindeki tarihi etkisini agik bicimde ortaya koymaktadir.

Divanu Lugati’t-Tirk’te gegen “ekmek” (etmek) sozclgl, giiniimiizde de Uygurlar
tarafindan kullanilmakta olup yalmizca “emek” bi¢iminde telaffuz edilmektedir. Mahmud el-
Kasgari’nin eserinin kaleme alindigi donemlerden sonraki gelisim siirecinde, Uygur ekmek
kiiltiirline gés nan, girde, gos girde, sirman nan, xuylima, sangza, qiyig¢a gibi yeni cesitler de
eklenmistir.

Divanu Lugati’t-Tirk’te ayrica “toqu¢” (tokach) kelimesi “toq-" (doymak) fiilinden
tiiretilmis olarak aciklanir; Ayni1 eserde, bu tiir ekmeklerin daha gilizel goriinmesi i¢in “gekkii¢c” adli
bir stisleme araci kullanildig1 da belirtilmektedir. Toqug (tokach) ve tikii¢ (¢ekkiig) gibi kavramlar,
giinimiizde halen Uygur Tiirkgesi s6z varligi i¢inde yer almaya devam etmektedir.

Uygurlarin genel yasam tarzi ve inang sistemleri, ekmekle derin bir iliski igerisindedir.
Giindelik hayatta, diigiinlerde, cenazelerde, misafir agirlama torenlerinde ya da yolculuklarda
ekmek vazgecilmez bir unsur olarak yer alir. Ekmek, Uygur mutfaginin temel gidasi olmanin
Otesinde, yasamin, hak-hukukun ve sayginin simgesi olarak kutsal kabul edilmektedir. Bu baglamda
Uygurlar tarih boyunca ekmegi, dogru ile yanlisi, hak ile haksiz1 ayirt etmede yemin araci olarak da
kullanmiglardir. Bir kimse yemin ederken, ayagini ekmegin {izerine basarak soziiniin dogruluguna
taniklik eder; zira ekmege basmak Uygur toplumunda en biiyiik giinahlardan biri sayilir.

“Ekmek yoksa can da yoktur” seklindeki atasézii, Uygurlar arasinda ekmegin yasama dair
temel bir metafor olarak goriildiigiini agik¢a ortaya koymaktadir. Glinlimiizde hala siliregelen
gelenekler arasinda; uzak akraba, dost ve arkadaglara yasam belirtisi ve selam olarak ekmek ya da
tokach gonderme; yolculuga ¢ikan yakina “yolluk™ olarak ekmek verme; misafirlere 6nce ekmek ve
cay ikram etme gibi adetler, ekmege atfedilen yiiksek degerin yansimasidir. Uygur toplumu ekmege
biiyiik bir hiirmet gosterir; onu israf etmeyi, yere sagmay1 ya da hor kullanmay1 giinah olarak kabul
eder. Toplumsal yasamin pek ¢ok orf, adet ve kiiltiirel bicimi dogrudan ekmekle iliskili olup, bu
gelenekler Uygur halkinin kiiltiirel kimliginde giiclii bir yer tutmaktadir.

Uygurlar geleneksel olarak ekmegi “tonur” (tandir) adi verilen firinlarda pisirirler. Ekmek
iretiminin ilk donemlerinde bu islem tavada gergeklestirilirken, daha sonralart tonurun icat
edilmesiyle birlikte pisirme islemi bu 6zel firinlarda yapilmaya baslanmistir. Ancak tandirin her
haneye yaygin bicimde girememesi nedeniyle, yerlesim yerlerinde ekmek pisirip satan kisiler ortaya
¢ikmis ve bu durum, Uygur toplumu icinde “ekmek pisirme ve satma’ya dayali bir meslegin
dogmasina zemin hazirlamistir. Bu isi yapan kisilere “navay” (firinct), bu meslege ise “navaycilik”
ad1 verilmistir. Navaycilik mesleginin ortaya cikisiyla birlikte, bu zanaata iligkin 6zel teknikleri
konu alan mesleki risaleler de gelismeye baslamistir.

Uygurlar arasinda ekmegin ortaya ¢ikisi ne kadar eskiye dayaniyorsa, navaycilik mesleginin
kokeni de bir o kadar eskidir. Bu nedenle, navaycilik Uygur toplumunda zanaatlar arasinda
oncelikli bir yere sahiptir. Giinlimiizde de navaycilik, Uygurlar arasinda en temel ticaret
mesleklerinden biri olmaya devam etmektedir. Bugiin bir¢ok biliyiik Uygur ekmek tiiccar1 yetismis
olup, Urumgi'deki meshur "Derman" ekmek firmasi sahibi Ablajan bu isimlerden biridir. Uygurlar
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tarith boyunca ekmek ticaretini en uygun, en giivenilir ve en kazan¢li mesleklerden biri olarak
gormiislerdir. Ciinkii insanlar her giin, en az bir 6giin mutlaka ekmek tiiketmektedir. Ayrica ekmek
kolay tasinabilir ve bayatlayan ekmek ertesi giin de satilabilir, bu da israf oranini azaltir.

Divanu Lugati’t-Tiirk, Uygurlarin kuzey bolgelerinden bati sinirlarina gog ettikten yaklagik
200 yil sonra kaleme alinmustir. Bu eserin 6nemli ozelliklerinden biri, Uygur ve diger Tiirk
halklarinin maddi ve manevi yasamina, Ozellikle de yemek kiiltlirlerine dair degerli bilgiler
sunmasidir. Eserde bahsedilen yeme-i¢gme unsurlari, biiylik dl¢lide bostanlik ve yaylak kiiltiiriiniin
izlerini tasimakta olup, bunlarin pek cogu giiniimiiz Uygur mutfak kiiltliriinlin temel bilesenleri
arasinda yer almaktadir.

Divanu Lugati’t-Tiirk’iin kaleme alindigi donemde Uygurlar, Karahanlilar, Idikut Uygur
Hanlig1 ve Kengsu Uygur Hanlig1 olmak iizere ii¢ ayr1 hanlik altinda teskilatlanmislardi. Bu eserde,
agirlikli olarak Karahanllar donemindeki Uygurlar ve diger Tiirk boylarinin kiiltiirel yasamlarina
dair bilgiler yer almaktadir. Ancak, Idikut Uygur Hanlig1 gibi énemli bir Uygur hanligi hakkinda
eserde neredeyse higbir bilgi bulunmamaktadir.

Idikut Uygurlarinin yemek kiiltiirii hakkinda bilgi edinmek igin, "Wang Yendi'nin Uygur
Ulkesi Seyahatnamesi", "Evliya Ciicii'niin Batiya Seyahatnamesi", "Idikut Mahkeme Sozliigii",
"Maitrisimit nom bitigi" ve "Bes Dilli Mancu SozIigii" gibi bazi Cince ve Uygurca eserlerden
faydalanmak miimkiindiir.

Ornegin, 1220-1223 yillar1 arasinda Idikut Uygur bdlgesine gelen Ciigii, "Evliya Ciigii'niin
Batiya Seyahatnamesi" adli eserinde Uygurlarin yemek aliskanliklarina deginerek: "Uygurlar
genellikle ekmek yerler, tuzlu yemeklere diiskiindiirler, susadiklarinda su igerler." ve "Onlarin
yemeklerini yiyen, saraplarini igen kisiler huzurla uyurlar." ifadelerine yer vermistir.

Ayrica, 981 yilinda Cin imparatorunun emriyle idikut Uygur bdlgesine elgi olarak génderilen
Wang Yendi'nin seyahatnamesinde de bazi bilgiler bulunmaktadir. Wang Yendi, seyahatnamesinde:
"Bu bolgede bes cesit tinlli tarim {irtinii yetistirilmektedir. Sadece kara bugday yetismemektedir.
Zenginler at eti, digerleri ise sigir eti ve yabani kaz eti yemektedir. Bu bdlgelerde yoksul insan
bulunmamaktadir. Thtiya¢ sahiplerine yiyecek ve icecek yardimi yapilmaktadir. Insanlar uzun
omiirliidiir; genellikle yiiz yasindan fazla yasarlar, geng yasta dlenlere rastlanmaz" (Ozkan Izgi,
2003, s. 87; 91) seklinde gozlemlerini aktarmistir.

XIII yiizyildan itibaren Uygurlarin toplumsal yasaminda 6nemli doniigiimler yasanmaya
baslamistir. Karahanhlar egemenligindeki Uygurlar ile Idikut Uygur bolgesinde yasayan Uygurlar
arasindaki iliskiler giderek yakilagsmistir. Bu siirecte Islam dini yavas yavas Uygur halkinin temel
inanci1 haline gelmistir. Boylece, uzak bolgelerde, 6zellikle vaha ¢evrelerinde yasamlarini siirdiiren
Uygurlar arasindaki bolgesel kiiltiirel farkliliklar zamanla ortadan kalkmis ve Uygur mutfag kiiltiirii
ortak bir yapiya yonelmistir. Giliniimiiz Uygur halkinin mutfag kiiltiirli, bu tarihsel siirecin bir
devamui ve atalarindan miras kalan kiiltiirel birikimin geligsmis halidir.

Sonuc¢

Kisacasi, Uygurlarin mutfag kiiltiirii yalnizca koklii bir gegmise sahip olmakla kalmayip, ayni
zamanda kendine 6zgii nitelikler tasimaktadir. Bugiin diinyanin gesitli bolgelerinde yasamlarini
siirdiiren Uygurlar mutfag kiiltiirleri araciligiyla 6zgiin  kimliklerini yansitmaya devam
etmektedirler. Bu baglamda, 2021 yilinda isve¢ Devlet Televizyonu tarafindan diizenlenen "En lyi
mutfag" adli yemek yarigmasina katilan bir Uygur ailesi, geleneksel Uygur yemekleriyle katildiklar
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birgok eleme turunu basariyla gecerek "En Iyi mutfag" unvanini kazanmstir. Final turunda
sunduklar1 geleneksel Uygur yemegi olan Kawa Matisi, jiiri liyelerinden tam not almis ve boylece
Isveg’te her yil diizenlenen Nobel Odiil Téreni aksam yemegi meniisiine girme onuruna erigmistir.
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