T.C.
ANKARA UNIVERSITESI
SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU
GENEL TURK TARIHi
ANABILIM DALI

TURKIYE SELCUKLULARI MUTFAGI

Yiksek Lisans Tezi

Eralp ERDOGAN

Ankara-2010



T.C.
ANKARA UNIVERSITESI
SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU
GENEL TURK TARIHi
ANABILIM DALI

TURKIYE SELCUKLULARI MUTFAGI

Yuksek Lisans Tezi

Eralp ERDOGAN

Tez Danismani

Prof. Dr. Egref BUHARALI

Ankara-2010



T.C.

ANKARA UNIVERSITESI
SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU
GENEL TURK TARiHi ANABILiM DALI
TARIH BiLiM DALI

TURKIYE SELGUKLULARI MUTFAGI

YUKSEK LiSANS TEZIi

Tez Danismana :

Tez Jiirisi Uyeleri

Adi ve Soyadi imzasi




ONSOZ

Bu arastirmada, Tiirk tarihi iginde énemli bir yer tutan Tiirkiye Selguklulari
Devletinin mutfagr konu edilmistir. Orta Asya’dan Anadolu’ya uzanan bir kiiltiir
evrimlesmesinin sonucu olarak ortaya c¢ikan Selcuklu Mutfagi, olabildigince ¢ok
esere basvurularak olusturulmaya calisilmistir. Ozellikle edebi eserler, vakfiyeler ve
seyahatnamelerin kayitlarindan faydalanilarak yapilan bu c¢alismanin,  kiiltiir

tarihinde bir boslugu dolduracagina inaniyorum.

Tiirkiye Sel¢uklulart Mutfag: adli tezimin hazirlanmasinda basta danigmanim
Prof. Dr. Esref BUHARALI’ ya, yardimlarini esirgemeyen Prof. Dr. Abdullah
GUNDOGDU, Prof. Dr. Ugler BULDUK, Dr. Tiilay YUREKLI, saymn Demet
KILINCSOY ve saym Dilay Letafet OK’ a tesekkiir ederim. Ayrica konu se¢iminde
ve ¢alismalarim sirasinda bana kiitiiphanesini acarak kaynak temininde bulunan eski

danismanim rahmetli Prof. Dr. Feda Samil ARIK’a minnet bor¢luyum.

Eralp ERDOGAN

ANKARA-2010



ICINDEKILER

[0)1 150 /250 I

ICINDEKILER .........oooviiiiieceeeeeeeeeseee ettt I

GIRIS ..ottt ettt 1
BiRINCi BOLUM

TURKIYE SELCUKLULARININ KULLANDIKLARI MUTFAK ALETLERI

...................................................................................................................................... 7
O 5 1o | SRS 9
N O | Y L PSSRSO 10
I T (S T3 | R 11
A, K PG ottt 12
D SINMI-TEPST ittt 13
B. KBS .. e 13
T TS i 15
8. TenCere — KAZaN.........ocooiiiiiiicieee e 16
0. HAVAN . 17
10. GUIVEG -ttt ettt ettt e hb et e e bt e e bn e e s be e e e b e e ennes 17
O 1) (T (G SRR 18
12. STUTANT .. 19
13, IBTEK oottt 19
14. IMIASTAPA ... 19



15. Sagrak — Kadeh — SUSaK.........cccccouviiiiiiic e 20

16, TADAK ..o 21
17, EleK Ve KaIDUT.....ooiiiiicce e 22
IKINCI BOLUM

KULLANILAN BESIN MADDELERI........c.coooviiiiiiceeinns 23
A, TAHILLAR oot 23
1. BUZAAY .o 23

2. AP s 25

3. CAVAAL .t 26

4. 58 5 1 LSS PRR 27

5. 1LY 0 U SRR 28
B. BAKLAGILLER........c.ccooiiiiiiiiiieses s 28
1. FaSUIYE = BOTTICE ..ouveveveiiiciieieie e 28

2. IMIBICIMEK ...t 29

3. INONUL. ... 30
C. SEBZELER......o s 31
1 PIraS@ ..ci i 31

2 SOZAN ...t 31

3 SATTMSAK ..ttt 32

4. ISPANAK ...t 33

5. PatliCan .......uviiiiii i 33

6 HAVUG i 34



7. SAIZAM ... 35
8. HIYAT .o 35
9. KaDAK ... 36
10, TEre o 37
11. TUD s 37
D. MEYVELER.. ... 38
1. AWV .. 40
2. N L. 40
3. EIMA s 42
4. AMMUE 42
S. SEITALL ..ttt 43
6. UZUIM ¢ 44
7. DIUL. . 48
8. KayIST oo 49
9. INCIT 1 49
10. KAVUN L. 50
11. KAIPUZ ..o 51
12. KEGIDOYNUZU ... 52
13. KESLANE ... 53
L4, CBVIZ oo 53
15, BAOEBM .o 54
16. FINAIK .o 55
17, FISHK i 56
18. TUrUNGEILET ... 57



19. [ (ST T PR 58

E. BAHARATLAR L. 58
1. SAFTAN ... 58
2. KIMYON et 59
3 SUSBIM ... 60
4 ST ...ttt e e 60
5 TUZ. s 62
F. HAYVANSAL BESINLER .........cccooooiiiiieieeeeeeeeee e 64
1 B (0] <103 AP ROTPR TR 64
2. PRYINIT et 64
3. XS (S 2 <4 LT PR PP 65
G. UNLU MAMULLER ..o 65
1. EKIMEK .. 65
2 DIZEr UTHNIET ..ottt 67

TURKIYE SELCUKLULARINDA YEMEKLER .......cccccovoviiiiieeeeecee e, 68
O 31531 F- T PR UPRSUPRPPRI 68
2. HEBIISE et 71
S ALY s 72
O = 10 - o | PSPPI 73
B Tttt ettt 75
B.  PHAV oo ———————— 76



T COTDALAT ...t
8. KBDAPIAT ...
0. Y ANNI ittt
10. KEHE-PAGA ...
11. (0] 72 oSSR
12. BULAMAG. .....eiiiie i
13. T 1y 0 - H PP PRRPP
14, BaliK oo
15, AV YEMEKIEIT cooviiieieiiee ettt
DORDUNCU BOLUM
TATLILAR et e e e e e e s e e e e s st e e e e ssreeeeans
R € 111 L ToT]<) G (PR UPRUPRPPRTI
2. IS1eNMIS SEKETIET .. .cviviveviecececececteee ettt
B HEIVA s
A, PEKIMEZ ..ottt ettt bbbttt
D Bl e
B.  PAIUZE ..o
BESINCi BOLUM
ICECEKLER............cocoiiieeeeeteeeeee e es st n sttt s s tasns s,
L S ATAP e s

Vi



B T 1< { o<1 F SR 99
A, AAYTAN i a e 100
B HOSA e 101
ALTINCI BOLUM
MUTFAK ELEMANLARI ..o 102
Lo SAKI ittt 102
2. EMAT-1 CaASNIZIT..eiiiiiiiiiiie ettt sttt sbeenree s 103
3. Havayic Salar ( Hansalar) ..........cccoiiiiiiiiiicee e 104
A, SATADAAT.....eeiiiiiiie e 105
5. Emir-I MECHIS ..o 105
SONUC ... bbbttt nr bbbt b e 107
TEZ OZET .....cooooiiiiiiiiiee s 109
ABSTRACT e 110
KAYNAKG A ... 111

VIl



GIRIS

Mutfak kelimesi, koken olarak Arapca “matbah” dan bozulmadir. Kelime
anlami, “et pisirilen yer” olmakla birlikte kullanimi eski Mezopotamya’ya kadar
cikan, biitin Islam diinyasinda kullanilan bir kelimedir.® Tiirkler, Eski Uygur
doneminden bu yana mutfak yerine aslik, asevi, astami (asdami), asocagi gibi
kelimeleri kullanmiglardir. Mutfak soylemi, Tiirk¢e’ye oldukg¢a gec¢ caglarda
girmistir. Nitekim Dede Korkut Kitabindaki, “ Kara Mutbak dikilen de ocak kalmis”

sOziinde bile mutfak s6ziiniin, garip bir sekilde Tiirkcelestigi géin'ilrnek‘[edilr.2

Mutfak uygarhgin bir gostergesidir. ilk ¢aglardan itibaren tiim uygarliklar
yasadiklar1 cografi bolgenin iklim sartlarina gére ve topragin yapisina gore yemekler
gelistirmislerdir. Goglerin, savaslarin etkisi ve ticaret yollarinin agilmasi toplumlarin
birbirleriyle etkilesimine katkida bulunarak, birbirlerini sanat, edebiyat, bilim ve
mutfak alanlarinda etkilemelerine aracilik etmistir. Boylece, uygarliklar cesitli
kiltlirlerin karigsmasindan kendilerine 6zgii mutfak kiltiirlerini olusturmuslardlr.3
Mutfak egilimleri ve geleneklerinin go¢ yolu batidan doguya olmaktan ¢ok, dogudan
batiya bir giizergah izlemistir. 14. yy’ dan ¢ok dnceleri Hindistan’dan gelen patlican

ve Kkarpuzlar, cesitli lezzetli meyveler (bunlar arasinda sevilla portakal ve

! Giinay KUT, “Tiirklerde Yeme-igme Gelenegi ve Kaynaklar”, Eskimeyen Tatlar, Haz. Semahat
Arsel, Istanbul 1999, s. 41

2 Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, Kiiltir Bakanligi Yaylari, Ankara 2000, c.3,
5.39 ; Orhan Saik, GOKYAY, Dedem Korkudun Kitabi, Kabalc1 Yaymevi, istanbul 2007, s. 43,115
% Sidika BULDUK-Suna BAYKAN, “Tiirk Mutfagindan Bir Yemek (Keskek)”, 5. Milletlerarasi

Yemek Kongresi, Ankara 1994, s. 49



mandalinleri, seftali ve ayva sayilabilir), 1spanak, unutmamamiz gereken Cin ya da
Hindistan kokenli bugday, piring ve baska bir¢ok mal dogudaki bolgelerden yola
cikip Iran iizerinden Akdeniz’e ulaslyordu.4 Yiyeceklerin bir yerden digerine
aktarilmasi ve benimsenmesinde gozlenen yogunluk ve 6zellikler bir yandan da,
cokea ve biiyiik Olcilide siyasal yapilanmalara baglidir. Beslenme ve yemek pisirmede
gecerli yaygin bicem ve gelenekleri siyasetin etkiledigi agik¢a goriilmektedir. Belirli
mutfak goreneklerinin gegismesi bir tarihgi i¢in, belirli bir bolgede toplum katlar

arasinda siyasi giiciin dagilimmin gostergesi bile olabilir.”

Tiirkler dahil olduklar1 c¢esitli uygarlik asamalarinda cesitli yemekler
yapmiglardir. Her uygarlik asamasi Tiirklerin bugiinkii yemek yeme aligkanliklarina
etki etmistir. Tirkler bu sekilde Orta Asya’dan bugiine kadar zengin bir yemek
kiiltirii olusturmustur.’ Ayrica Tirk Mutfag, Tirk tarihi ile birlikte gelisme
gostererek sosyal diizeni simgelemistir. Yani ev mutfagi oldugu kadar bir donem ve

topluluk mutfagr olarak da gelismistir. Tirklerin sosyal yasantisinda, ozellikle

* Bert, FRAGNER, “Kafkaslardan Diinyanin Damina: Bir Mutfak Seriiveni”, Ortadogu Mutfak
Kiiltiirleri, Editorler: SAMI Zubaida- Richard Tapper, Tarih Vakfi Yurt yayinlari:104, s. 55

® Ortadogu Mutfak Kiiltiirleri, Editorler: SAMI Zubaida- Richard Tapper, Tarih Vakfi Yurt
yaymlar1:104, s. 9

® Esra, TEBARDAR-Bendegiil, ARAS- Nimet, BARI, “Konya Yéresi Yemeklerinin Ozellikleri ve
Besin Degerlerinin Incelenmesi Uzerine Bir Arastirma”, Tiirk Mutfak Kiiltiiri Uzerine

Arastirmalar, Ankara 1998, s. 145



kislalarda, tekke ve dergahlarda, loncalarda ve medreselerde yenen toplu yemekler,

bu mutfagin 6zelliklerinin olusmasinda dnemli bir yere sahipti.’

Eski Tirklerin yasami da diger topluluklardaki gibi hayvanciliga ve tarima
bagliydi. Tarim sartlarinin Orta Asya’da, uygunsuz bir hale gelmesi, sartlar1 daha iyi
olan bat1 ve gilineye go¢ etmelerine neden olmustu. Gittikleri bolgelerde dogal
yetisen hayvan ve bitkilerden yararlandiklar1 gibi, bunlardan yore sartlarina uygun

olanlarn yetistirmigler ve yetistirdiklerini basit tekniklerle islemislerdir.8

Tiirklerin Orta Asya’da konar gdger bir yasam siirerken olusturduklar1 yemek
kiiltiri hakkinda - 6zellikle sebze yemekleri- fazla bir bilgiye sahip degiliz. Ancak
bilgi sahibi olabildigimiz tariflerin g¢ogunun etli yemeklere ait olmasi bize
hayvanciligin 6nemini gosterir. Tercih edilen etlerin de erkek hayvanlarin etleri

oldugunu Dede Korkut Destanindaki su ziyafet boliimlerinden anliyoruz:

“ Hey Dirse Han, bana gazap etme, incinip ac1 sozler sdyleme, yerinden kalk,
alaca cadirimi yeryiiziine diktir, attan aygir, deveden bugra(erkek deve), koyundan
kog kes, I¢ Oguz’un Dis Oguz’un beylerini basina topla, a¢ goriirsen doyur, ¢iplak

goriirsen donat, bor¢luyu borcundan kurtar, tepe gibi et y13dir, gol gibi kimiz sagdir,

! Seving, YUCECAN, “Tiirklerde Beslenme Kiiltiirii”, Milli Kiiltiir Ansiklopedisi, Say1 87, Agustos
1991, syf, 44
8 Ayse, BAYSAL- Tiirkan, MERDOL- Nevin, TASCI- Sevil, BASOGLU- Handan, SACIR Handan,

Tiirk Mutfagindan Ornekler, T.C Kiiltiir Bakanlig1 Yayinlari, Ankara 2000, S.1



bliyiik ziyafetler ver, dilek dile, olur ki agz1 dualinin hayir duasi ile tanr1 bize topag

gibi (oglan) verir.””

Kaynaklardan anlasildigina gére devenin horgii¢ kismi pahali ve liiks bir etti.
Kosum hayvani olan sigir, ozellikle okiiz, iyilesemeyecek kadar yaralandiginda
kesilirdi.’® Et ihtiyaciun biyiik bir kismi da siiphesiz av hayvanlarindan
saglantyordu. Av’ a verilen énemi, Unlii Tiirk veziri Tonyukuk’un, su sézlerinden de
anlayabiliriz. Tonyukuk, “ geyik yiyerek, tavsan yiyerek hiikiim siiriiyorduk. Halkin
girtlagr doluydu” diyor. Bu sozlerde dikkat c¢ekici olan 6ge, av hayvanlarinin
Tiirklerde o zamanlarda daha yaygin olan koyun ve bir dl¢lide de dana etinden daha
6nemli sayilmasi ve siirii hayvanlari yerine av hayvanlarmin amlmis olmasidir.™*
Yine Dede Korkut Kitabin’ da av ile ilgili senlikler, siirek avi, ilk av ve av yemekleri

¢ok sik rastlanan motiflerdir.*?

Yerlesik yasam ve Islamiyet’e gecisin de sekillendirdigi Tiirk mutfag: batiya
dogru goclerle geliserek artik Anadolu kiiltiirliyle kaynagsmaya hazirdir. Tiirklerde
gelenekten gelen et yeme aliskanligi, Anadolu’ya gelisleriyle birlikte ¢ok koklii bir

degisime ugradi. Verimli Anadolu topraklarinda ¢ok gesitli sebze, meyve ve

o Deniz, GURSOY, Tarihin Siizgecinde Mutfak Kiiltiiriimiiz, Oglak Yayinlar1, 2004, s. 82 ; Orhan
Saik GOKYAY, a.g.e., s. 27

% Deniz, GURSOY, a.g.e., s, 83

u Tugrul, SAVKAY, Osmanh Mutfagi, Sekerbank Yayinlari, s. 13

12 KABAKLI, Ahmet, “Dede Korkut Kitabin’da Yemekler ve Yemekle Hgili Bazi Toreler”, ikinci

Milletleraras1 Yemek Kongresi, Diiz. Feyzi Halici, Eyliil 1988, s. 188



baklagiller yetistirilmekteydi. Bu yetisen triinler Tirk mutfaginda yerini almaya
baslarken et giindelik yasamda daha az kullanilmaya baslandi. Buna ragmen,
moniiniin ana maddesini olusturan et, yemegin besin degerini artirmak ve lezzet
katmak amaciyla tencereye katiliyordu. Boylece etin yerini sebzelerin basrolde
oldugu sulu yemekler aldi. Ancak torenler ve buna bagli sdlenlerde sunulan ¢ok

lezzetli et yemekleri Tiirk mutfak diinyasinda 6nemini korumugtur.*®

Orta Anadolu’da genel bir yikimdan s6z eden Birinci Hagli Seferi’nin
kronikleri, XIIl. Yiizyllda Anadolu’yu ziyaret etmis olan bazi seyyahlarin verdigi
bilgilerle celismektedir. Seyyahlar, yasadiklar1 ¢agin Olglilerine gore biiyiik bir
refahtan bahseder. Selguklular doneminde, Anadolu’nun biiyiik dl¢iide eski bolluga
kavustugu agiktir.* Bu refahtan elbette ki mutfak da nasibini almusti. Tiirk boylari,
Cin mutfagini da alarak Orta Asya’dan Anadolu’ya gelmisler ve zengin mutfak
kiiltiirlerini Anadolu’ya tasimislardir. Go6¢ yollar1 tizerinde bulunan toplumlarin
mutfak kiiltiiriiyle mutfaklarin1 zenginlestirmislerdir. Asya’nin tarthsel birikimiyle
olusan Tiirk mutfak ve yemek toreleri yiizyillar boyunca Anadolu’da ve Rumeli’de
zenginleserek gelismis ve tinlenmistir. Tirklerin yeni cografyalari olan Anadolu,
biitlin mal varliklarin1 Tiirklere sunmustur. Anadolu ikliminde yetisen ¢ok cesitli
sebzeler ve meyveler mutfak kiiltiiriinii zenginlestirmistir. Tirkiye cografyasinda

goriilen farkli iklim tiplerinin yore mutfaklarinda farkliliklara yol agmasina ragmen

3 Tugrul, SAVKAY, Osmanh Mutfag, s. 11

! Claude, CAHEN, Osmanlilardan Once Anadolu, Cev. Erol Uyepazaci, istanbul 2002. s. 112



® Orta Asya’dan farkli olarak sadece

Ozilinde aynidir ve ortak Ozellikler gt’m‘ih‘ir.l
meyve ve sebzeler degil, sayisiz balik ve deniz iiriinleriyle karsilasilmasi da Tiirk

mutfagini etkileyerek derin bir degisime ugramasini saglamlstlr.16

Tiirk mutfag1 ¢ok yonlii bir gelisim siireci izleyerek giiniimiizde 2500 yemek
tiiri ile diinyanin en zengin mutfaklarindan birisi olmustur ve bunu etkilesimde
oldugu tiim topluluklara borg¢ludur. Biz simdi bu tarihsel siirecin bir boliimiini

olusturan Tiirkiye Selguklulart Mutfagini inceleyecegiz.

15 Erman, ARTUN, “Adana Mutfak Kiiltiirii ve Adana Yemeklerinden Ornekler”, Yemek Kitabi
(Tarih-Halkbilimi-Edebiyat), Kitabevi Yaymevi, s. 319
16 Tugrul, SAVKAY, , “Giindelik Hayatta Yemek ve icmek Uzerine”, Hiinkar Begendi, T.C Kiiltiir

Bakanlig1 Yayinlari, s. 23



BIiRINCi BOLUM

TURKIYE SELCUKLULARININ KULLANDIKLARI MUTFAK

ALETLERI

Selguklularin  Anadolu’yu yurt edinmeye baslamadan oOnce geldikleri
cografyada ileri diizeyde madencilik faaliyetleriyle ugrastiklar1 bilinmektedir.
Selguklular, Anadolu’ya yerlestikten sonra bir yandan faal durumda olan maden
ocaklarini igletmisler, diger yandan da yeni ocaklar bulma arayisina girmislerdir. XI.
yiizyilin ikinci yarisindan sonra Anadolu’yu yurt edinmeye baglayan Sel¢uklularin,
degerli madenlerden yapilan bazi arag ve geregleri kullandiklarini goriiyoruz.
Mutfaklarda kullanilmak {izere yapilan bu madeni esyalarin isimlerine kaynaklardan
rastlayabiliyoruz. Kaynaklar, Tirkiye Selguklulari zamaninda basta bakir, giimiis,
demir ve boraks madeni olmak tizere bir¢ok madenin isletildiginden, bu madenlerden

iiretilen esyalarin da ihrag edildiginden s6z etmektedir. *’

Tiirkiye Selguklularinda madeni esya iretim merkezi Artuklu bolgesiydi.
Yaratict okul olarak da Musul okulu gosterilir ve Konya’nin da ikinci bir merkez
oldugu belirtilir.® Siirt-Madenkdoy, Kastamonu-Kiire, Mus, Bitlis, Erzincan, Maden

(Ergani), Murgul, Erzurum ve Tokat ise donemin Onde gelen bakir isletme

7 Fahrettin, TIZLAK, “ Osmanlilardan Once Tiirklerde Madencilik”, Tiirkler, C. VII, Ankara 2002,
s. 410.

8 Dogan, KUBAN, Sel¢uklu Caginda Anadolu Sanati, istanbul 2002, s. 398.



merkezleridir.® ibn Batuta da, Erzincan’daki bakir madeninden bahsediyor ve

burada kap kacak, samdanlar imal edildigini amla‘uyor.20

Topraktan yapilan egyalara gelince, ¢anak ¢omlek gibi seylerin yapimcisi
kaynaklarda Hazzaf olarak zikredilir. Selguklu devrindeki varligina Divan-1 Kamil’
de rastlamaktayiz. Ayrica baska bir eserde Konya’da mevcut bir “¢comlekgi
karhanesi” den bahsedilmektedir.?X Bu meslek sahipleri; ayaklariyla hareket
ettirdikleri bir tahta tekerle§in Oniine oturur, her tiirlii esyaya bicim verirlerdi.
Bunlarin arkasinda firinlar1 vardi. Ancak yakacak pahali oldugundan ¢omlekgilerin
cogu tezek yakarlardi. Bu meslek sahipleri kirilmis veya catlamis porselenleri
onarma isinde de ustayd11ar.22 Yapilan ¢omlekler, ¢omlekei ditkkaninda satiliyordu.
Sevakib-1 Menakib’da gecen, “ Comlekei ditkkaninin sahibi yash adam, padisaha; Bu
»23

yolda gecen askerlerine emret, benim bardaklarimi istedigim fiyata alsin dedi.

climlesi, ¢omlekei ditkkkaninda bardak da satildigini gostermektedir.

Kubad Abad Kii¢iik Saray kazilarinda pek ¢ok geometrik ve bitkisel motifler
islenen seramik kap pargalart bulunmasi bize seramik sanatinin da gelistigini

gosterir. Turkiye Selguklulari seramik sanatinda Yakindogu’nun diger geleneksel

® Emine, KARPUZ, “ Anadolu Mutfaklarinda Kullamlan Bakir Kaplar ve Osmanli Ddnemi
Ornekleri”, Tiirkler, C. XII, Ankara 2002, s. 426.

0 Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selcuklulari’nda Meslekler, TTK Yayinlari, Ankara 2000, s. 185

2 Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selcuklular’’nda Meslekler, s. 77-78

?2 Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selcuklulari’nda Meslekler, s. 78 (658. dipnot)

%% Sevakib-1 Menékib, Haz. Bekir SAHIN, Rumi Yayinlar1, Konya 2006, s. 68



yontemleriyle iiretim yatpmlslardlr.24 Tek renk ile sirlanmig seramik kaplar, Anadolu

Selguklu devrinde bol olarak kullamlmlstlr.25

Ayn1 zamanda, camcilik mesleginin varligini tespit ettigimiz26 Tirkiye
Selguklularinda, camdan yapilan mutfak aletlerine rastliyoruz. Kimi eserlerde renkli
camlar kullanildig1r anlasilmaktadir. 1978 yilinda yapilan Samsat kazilarinda mavi,
yesil ¢esitli biiyiik siseler ve emaye ve altin siislii liiks ince cam kadeh fragmanlari
dikkat geker. Ozellikle alttan dogru daralan agz1 daha genis kadehlerin yaygi oldugu

anlrclsllmaktadlr.27

Bu genel bilgilerden sonra simdi baz1 mutfak esyalarina goz atalim

1. Bigak

Bicak hi¢ siiphe yok ki simdi oldugu gibi, eskiden de mutfakta yemek

pisirenler i¢in en basta gelen aletlerden biriydi. Baz1 eserlerde bicak gilintimiizde ki

gibi yazilmis olsa da Kasgarli “Biggu (bigcek)” olarak kayda geg:mis,tir.28 Tirkler

mutfakta cesitli bigaklar kullanmaktaydi. Mutfak bigaklari, sebze veya meyve soyan

% Riichan, ARIK, Kubad Abad ( Selcuklu Saray ve Cinileri), Tiirkiye Is Bankas: Kiiltiir Yaynlari,
Istanbul 2000, s.167

% Goniil, ONEY, Anadolu Selguklu Mimari Siislemesi ve El Sanatlar1, Ankara, 1988, s. 108

% Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selcuklular’’nda Meslekler, s. 72

2 Goniil, ONEY, Anadolu Selcuklu Mimari Siislemesi ve El Sanatlari, 5.139

28 KASGARLI, Mahmut, Divanii Ligat-it-Tiirk, Cev. Besim ATALAY, Tirk Dil Kurumu

Yayinlari, Ankara 2006, c. I1, s. 69



egri bicaklardan geliserek, et kesen, kemik kiran satirlara kadar uzuyor ve
biiyiiyorlardi. Mesela, et ve hamur kesilen, satira benzer biiyiikk bicaga “Kingrak”
denilirken,?® ascilarin kullandig bicaga “sal¢: bicek” denilmektedir.®® ibn Batuta
“Tlrkgce bicagin “sikkin” manasinda olup, bicak¢t bunun mensubudur.”

demektedir.®*

Tiirkiye Selguklular1 kaynaklarinda bigakci “Sekkak™ olarak gegiyor. Sultan
I. Alaeddin Keykubad’mn bigakcilik da usta oldugu bilinirken, kaynaklar Sivas’ta ve

Kirsehir’de bir bigakeilar ¢arsist oldugunu gt')stermektedir.32

2. Catal

Kaynaklarda zikri gegmemesine ragmen, Selguklularin Anadolu’ya gelmeden
once catalla tanistiklar1 sdylenebilir zira yemek yerken catal kullanma aliskanligi,
Tiirkler’de daha Orta Asya donemine kadar geri gitmektedir ve et yemeklerine
ozgiidiir. B. Ogel bunu soyle anlatir: “ Et Tiirklerde yaygin olarak ‘kiiciik et

bigaklart’ ve ‘gatal’ ile yenilirdi”. *

2 Kasgarli, a.g.e., c. I, s. 382

% Kasgarli, a.g.e., c. 111, s. 442

3! Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selcuklular’’nda Meslekler, s. 81

%2 Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selcuklular’’nda Meslekler, s. 80

33 Tugrul, SAVKAY, Osmanh Mutfag, s. 19 ; Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c.

1V, s. 226
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3. Kasik
Kaggarli’nin “ kuruk kasuk agizka yaramas, kurug séz kulakka yaklsmas”34
diyerek pekistirdigi kasigin, mutfak kiiltiirii i¢inde ¢ok 6nemli bir yeri vardir. Giiney
Asya kiiltiir ¢cevrelerinde yemek, daha ¢ok el ile yenilirken Tirklerde, durum biraz
daha farkliydi. Kasik hakkindaki bilgilere en eski yazili Tirk kitaplarinda bile

rastlayabiliyoruz.*®

Anadolu’da ilk Tirk kasik oOrnekleri Selguklularla ortaya <;1kmaktad1r.36
Karaman’dan Konya’ya gelen Talebe-i ulum’ un ilk kasik sanatgilart oldugu ve
bunlarin yaptiklar1 kasiklar1 satarak gegim sagladiklari sdylenmektedir. Daha sonra

kasik sanati medreseye gelenlerle yerli halktan Molla, imam ve Hatiplere ge¢mistir.*’

Tirkiye Selguklulart devri Konyasi’nda loncalar elinde bir kasik¢i esnafi
dogmus ve kasikcilik sanati ¢ok gelismistir.?’8 Zamanimizda, Selguklu devrine ait

herhangi bir tahta kasik 6rnegi yoktur. Fakat yazili metinler bu sanatin Konya’da

% Kasgarl, a.g.e. . I, s. 383

% Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. IV, s. 207

% Naci, EREN, Kasik ve Kasik¢ilik, Arkeoloji ve Sanat Yayinlar1, Istanbul 1984, s. 4

¥ Hiisnii, ZUBER, Tiirk Siisleme Sanat, Tiirkiye Is Bankasi Kiiltiir Yayinlari, Ankara 1971, s. 137
% Mehmet, ONDER, Mevlana Sehri Konya (Tarihi Kilavuz), Giiven Matbaasi, Ankara 1971, s.

422
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yaygin oldugunu gostermektedir. Bu metinler sayesinde kasik¢iligin Konya’da

yaygin oldugunu ve ayr bir kasik¢i ¢arsis1 bulundugunu tigreniyoruz.39

Ayrica Ibn Batuta, Anadolu’daki bir seyahati esnasinda sofraya altin ve
giimiis kagiklardan baska tahta kasiklarin da koyuldugunu aktarmis ve “Altin ve
glimiis esyayl, dini kurallar geregi kullanmaktan sakinan kimseler ¢ini kaseleri ve

tahta kasiklar1 kullantyorlardi.” demistir.40

4. Kepge

L ve kamig® kelimelerini kullanmustir. Ancak

Kasgarli kepce icin comee®
goriiyoruz ki Tiirkler zamanla kepge seklinde gelistirdikleri kef¢e soziinii, Orta Asya’
da iken komsular1 olan Sogd ve Tacik kiiltiirlerinden ¢ok erken ¢aglarda almislardir.
Eski Iran dillerinden geldigi anlasilan kepge daha sonralart kafce seklinde
sé')ylenegelmistir.43 Tiurkiye Selguklularindaki varligim1 Mevlana’nin, “..ne vakte

kadar kazan cevresinde dolasip duracagim; kepce degilim ya”** dizelerinden

anlayabiliyoruz.

% Mehmet, ONDER, “Konya’da Kasik Sanati Diinii-Bugiinii”, 4.Ulusal El Sanatlar1 Sempozyumu,
21-24 Kasim, Izmir Dokuz Eyliil Universitesi, 5.187

“ jbn BATTUTA, ibn Battiita Seyahatnimesi, Yap1 Kredi Yaynlari, istanbul 2005, s. 291

" Kasgarli, a.g.e., c. |, 5. 417

42 Kaggarli, a.g.e., c. I, s. 359

* Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. IV, s. 220-221

“ Mevlana Celaleddin-i Rumi, Divan-1 Kebir, Terc. Abdulbaki GOLPINARLI, Remzi Kitabevi,

Istanbul, c. I, 5.123
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5. Sini-Tepsi

Divan-1 Liigatit Tiirk’ de “Tewsi” *® olarak gecen tepsi, genel olarak icinde
yemek pisen ya da servis yapilan orta ya da biiylik boy kalayl1 bakir i¢in kullanilan
bir terimdir. Bakir tepsilerin biiyiilk olanlarina sini adi verilmektedir. Sini iistiine
yerlestirilen yemek sahanlariyla ayn1 anda birgcok kisinin yerde oturarak yemek
yiyebildigi, daire govdeli, ince kenarli, biiyiik servis sunma ve tasima kabidir.*
Eflaki “ (Kocas1t Kébe’ye gitmis olan bir kadin) sekerli helvayla dolu biiyiik bir siniyi
de miiritler yesin diye Mevlana hazretlerine gonderdi” diyerek Tiirkiye
Selguklularindaki varligi hakkinda bilgi sahibi olmamizi saglamistir.*” Ayrica Harran
kazisinda ortaya ¢ikarilan bir Selguklu sini 6rnegi, tek bir levhanin doviilmesiyle
yapilmis olup, agiz kenar1 disa dogru genisletilerek olusturulmustur. Sininin

ortasinda etrafi 1 ve zencirek motifleriyle ¢evrili bir madalyon yer almaktadir.*®

6. Kase

Icki, ayran, su gibi sivilarin i¢ildigi canak, kase, kadeh gibi kaplara Tiirkler

‘ayak’ demekteydi. Ayak sozii ilk 6nce Uygur yazilarinda goriilmektedir. Ayak

sozclgiinii sadece dis tesirlerden ve batidan uzak olan Tirkler kullaniyorlardi.

4 Kasgarli, a.g.e., c. I, s. 423

46Emine, KARPUZ, “ Anadolu Mutfaklarinda Kullanilan Bakir Kaplar ve Osmanli Donemi
Ornekleri”, Tiirkler, C. XIl, Ankara 2002, s. 430

" Ahmet, EFLAKI, , Ariflerin Menkibeleri, Cev. Tahsin YAZICL, Istanbul 2006, s. 180

* Muharrem, CEKEN, Anadolu Selcuklu Dénemi Maden Sanati , (Ankara Universitesi, Sosyal

Bilimler Enstitiisii Yayinlanmamis Yiiksek Lisans Tezi), Ankara 1998, s. 117
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Oguzlar ise ¢ok erken caglarda Bati ile miinasebet kurduklar1 i¢in 6z Tirkcge ayak
sdziinii unutmuslardi.®® Buna ragmen Anadolu’da ayak sozciigii “Tas, masrapa;

kadeh; bardak” gibi anlamlarda halen kullanilmaktadir.>®

Insanlarin yemeklerini i¢ine koydugu kase, Tiirkiye Selcuklular1 devrinde de
kullanilmaktaydi. Menakib’iil Arifin ve Fihi Mafih’ den se¢me su climleler bize
Selguklu doneminde ¢ini, bakir ve altindan kaseler kullanildigini gostermektedir.

“ ... biraz eksimsi hosaf yapip bir ¢ini kase i¢ine koymalarin1 emretti.” >

“ Mevlana’y: sinavdan gegirip ne yapacagini gérmek igin altin bir kase igine altin
dolu bir keseyi yerlestirdiler.”52

“(ceyiz i¢in) sini, tepsi, kazan, bakir ve ¢ini kaseler, havanlar, samdanlardan olusan

tam bir mutfak takimi hazirlandr’™>

“Topraktan bazen saray bazen kase ve testi yapryoruz™>*

Cesitli Anadolu miizelerinde sergilenen, Tiirkiye Selguklulart donemine ait,

ozellikle kase ve tabak pargalarindan anlasiliyor ki tek renk sirh firuze, yesil, sari-

* Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. IV, s. 162

% Derleme Sézliigii, Tiirk Dil Kurumu Yayinlari, Ankara Universitesi Bastmevi 1993, ¢. I, s. 1027

L Eflaki, a.g.e., s. 261

52 Eflaki, a.g.e., s. 195

53 Eflaki, a.g.e., s., 546

 Mevlana Celaleddin-i Rumi, Fihi mé fih, Cev. Meliha Ulker TARIKAHY A, Maarif Basimevi,

Istanbul 1954, s. 327
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kahverengi seramikler kullanilmistir.>® Kubad Abad kazilarinda bulunmus, sarimsi,
pembe hamurlu, kazima teknigi ile islenen sari-kahverengi sirli cukur kase,

giinlimiize ulasan nadir kaplardan biridir.>®

Tiirkiye Selguklular1 devrinde kasenin igine hosaf, yemek, yogurt, ayran,
serbet, tirit, herise, meyve gibi yiyeceklerin konuldugunu goriiyoruz. Kase yapimiyla
ugrasan kisilere Kase-ger denilmekteydi. Mevlana’nin eserlerinde bu meslek

sahipleri ile ilgili bahisler gegmektedir. “ Higbir kaseci yoktur ki, kaseyi ancak kase

2 [13

olmak icin yapsin da icine yemek koymak icin yapmasin™. “... Her testi kiranin

oniinde ne vaktedek kasecilik yapacaksin”.”’

7. Tas

2958 v

Divani1 Kebir’ de gegen “cennet sarabini altin taslarla i¢sem... e “ ..ayn

» ciimleleri ile tasin hem i¢ki hem de yemek kabi olarak

tastan yemek yiyor.
kullanildigin1 goriiyoruz. Ancak buradaki yemek tasi ile kase’ nin kastedildigi

diisiiniilebilir. Ote yandan Siirt’ de iyi bakir aletler ve esi bulunmayan taslar

yapilmakta olup, bunlar o déonemde meshurdu.®

% Goniil, ONEY, Anadolu Selguklu Mimari Siislemesi ve El Sanatlari, 5.108
*® Kubad Abad, s.167

%" Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selguklulari’nda Meslekler, s. 79-80

%8 Divan-1 Kebir, c.1, s. 266

*° Divan-1 Kebir, c.Il, s. 12

% Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selcuklulari’nda Meslekler, s. 185
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8. Tencere — Kazan

Eski Tirklerin kazan ile tencereyi birbirinden ayirt etmeden ayni anlamda
kullandiklar1 biliniyor. Her ikisinde de, yemek pistikten sonra, aralarinda bir ayrilik
kalmiyordu. Eski Uygur Tiirklerinde ‘esis, esig, iSi¢, isi¢” olarak kullanilan bu
kelimeler, genis olarak hem tencere hem de kazan anlamma geliyordu.®® Bakir

tencere Codhin esic 62 ylarak adlandiriliyordu.

Tiirkiye Selguklular1 devri kaynaklarinda tencere ile kazanin ayr1 anlamlarda
kullanildign  goriilmektedir. Ornegin Celaleddin Karatay’in yaptirmis oldugu
kervansarayda alinacak mutfak esyalar1 arasinda bes kii¢iik tencere’nin yani sira iKi
biiylik kazan da vardir.®® Mesnevide gecen “ kalayli tencerenin beyazlig: iistiinde o
kara is, fena bir sekilde kendini gosterir.” % ciimlesi bize tencerelerin kalaylandigini
gostermektedir. Zira Tiirkiye Selguklularinda kalay meslegini icra eden kisiler
oldugunu goriiyoruz ve kaynaklarda kalayci kelimesi Ruger-Ruyger olarak yer

almaktadir.%®

81 Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. IV, s. 239

62 Kasgarli, a.g.e., c. I, s. 409

%3 Osman, TURAN, “Selcuklu Devri Vakfiyeleri III (Celaleddin Karatay Vakiflar1 ve Vakfiyeleri)”,
Belleten, C. XI1/45, Ankara 1948, s. 56-57

% Mevlana Celaleddin-i Rumi, Mesnevi, Terc.Sefik CAN, Otiiken Yayinlari, 1997, c.1-2, s. 513

% Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selcuklulari’nda Meslekler, s. 184
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9. Havan

Tirkiye Selguklulart madeni eserlerinin arasinda, biiylikk ¢ogunlugu
Diyarbakir’da ele ge¢mis tung havanlar mevcuttur. Miizelerde sergilenen bir¢ok
havanin {izerinde yazilan metinlerde yapim yeri ve tarihiyle ilgili bilgilere
rastlanilmamaktadir. Daha ¢ok baharat veya ila¢ dovmek ic¢in kullanildiklar1 tahmin
edilen havanlar, XI. yiizyil sonu ile XIIl. yiizy1l sonu arasinda tarihlendirilmektedir.
Selguklu havanlarinin bazilar silindir bigiminde, bazilar1 sekiz veya on kenarli olup,
kalin duvarli, agir, masif eserlerdir. Ayrica tizerleri gesitli kabartma rozetler veya
hayvan figiirleriyle siislenmis olan Selguklu havanlarindan biiyiik bir kismimin iki

yaninda kulplar bulunmaktadir. 66

Bunun yani sira edebi eserlerde de adi gegen havan Mevlana’nin bir siirinde

sdyle gecmektedir: “..biz havan eliyle havan gibi hem ikiyiz hem bir.” ®’

10. Giiveg

Kasgarlmin eserinde 7oy esic ®® diye adlandinlan ve Besim Atalay’in

topraktan tencere olarak terciime ettigi bu kabin giive¢ kab1 oldugu tahmin edilebilir.

66 Goniil, ONEY, Anadolu Selcuklu Mimari Siislemesi ve El Sanatlar, s. 173
¢ Divan-1 Kebir, c.ll, s. 123

% Kasgarli, a.g.e., c. l1I, s. 142
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Selguklulardaki varligi hakkinda bilgiye Mevlana’nin eserindeki su ciimleden

ulasiyoruz: “ gah giive¢ ¢omlegi gibi kaynar dururuz...” 69

11. Testi — Kiip

Testi genellikle sarap ve su koymak i¢in kullanilirken, hacmi testiye gore
daha biiyiik olan kiipiin sarap yapimu i¢in kullanildig1 gériiliiyor. “Uziim sarap olmak
isterse bir zaman kiipte kalip kaynamasi, kdpiirmesi gerek.”70 Ayrica testilere kar da
konur. Bunlar satin olmak i¢in gelen miisterilerde onlarin ¢atlak olup olmadigin
kontrol igin ellerini vurarak seslerini dinlerler. Kisin kardan da testiler yapilir; ama su

konmak i¢in kullanilmaz.”™

Kaynaklarda testi meslegini icra eden kisiler igin “Kuze-ger”, “Fahhar” ve
“Sebu-ger” ifadeleri gegiyor. Testicilerin nasil ¢alistig1 konusunda fazla bir bilgiye
sahip degiliz. Testiler kilden yapilmaktaydi ve renkli olanlar1 da bulunmaktaydl.72
Mevlana’nin anlattig1 bir hikayede yaslh bir testi saticisi zikrediliyor. Bu testicinin
sehrin ¢ikis kapilarindan birinde bir testici diikkani bulunuyordu. Bu hikayede bir

testinin fiyat: bir dinar olarak gegmektedir. "

% Divan-1 Kebir, c.ll, s. 302

® Divan-1 Kebir, c. |, s. 152

™ Nuri, SIMSEKLER, “Mesneviye Gore Konyada Yasam (Milletler-Meslekler)”, III. Uluslararasi
Mevlana Kongresi, 5-6 mayis 2003, Konya, Tiirkiye, 5.191

"2 Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selcuklular’’nda Meslekler, s. 78

® Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selcuklular’’nda Meslekler, s. 79
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12. Siirahi

Icine s1v1 konulan diger bir mutfak esyas1 da siirahiydi. Kubad Abad Kiiciik
Saray kazilarinda bulunan bazi cam pargalarinin birlestirilmesiyle ortaya c¢ikan

siirahi’, Tirkiye Selguklular1 Devrine ait bir siirahi 6rne8i olarak karsimiza

¢ikmaktadir.

13. ibrik

Ibrik, kaynaklardan anlasildigina gore icine genellikle sarap koyulan bir kapti.
Ibn Bibi’nin, “ Ay yiizlii gilmanlar iri gdzlii huriler gibi halis sarap testilerini ve
ibriklerini kadehlere doktiiler.””® bahsi bize ibrigin, siirahi ve testiyle ayni islevi

gordiigiinii gosterebilir.

14. Masrapa

I¢ine su, ayran ve baska ickiler konularak igilen bu kap, Selcuknamede bddiye

ve memzug megsrebeleri diye gegiyor. Bu aletin Kulplu, diiz istiivani, dibi yarim

kiirevi, agzina dogru konik bir¢ok cesitleri bulunmaktadir.”®

™ Kubad Abad, s. 182
" ibn Bibi, c. I, 5. 181

® M. Zeki, ORAL, “Selguk Devri Yemekleri I, Tiirk Etnografya Dergisi, Say1 2, 1957, s. 34
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15. Sagrak — Kadeh — Susak

Sagrak Orta Asya’da gelismis ve Anadolu’ya gelmis bir deyis idi. Kasgarl
sagrak ‘1 “Siirahi, kendisiyle bir sey icilen kap kdse. Su savda dahi gelmistir: “Sawin
sagrakka tegir = sézle siirahiye erisilir "’ diye aciklamistir. Selguklu kaynaklarinda
bir¢ok yerde kadeh ve sagrak lafi gegmektedir. Tahminimizce siirahiden ¢ok kadeh
ile ayn1 islevi gormektedir. Ancak sagrak daha ¢ok agactan ve topraktan yapilirken,
kadeh, camdan ve metalden yapilmaktaydi ve sagrak kadehe gore daha biiyiiktii.
Osmanli devri miellifi Miitercim Asim Efendi sagragi soyle tarif etmekteydi: “ Es-
sahire, saksidan yapilir. Bu cesit kabin adidir. Magraba seklindedir. Tapu-sagragi
denilen biiyiik kadeh budur.””®  Su ciimleler sagragin biyikligi ile ilgili ipucu
verebilir.

“Ayiklarin inadina o koca sagragi sun da...” "

“ Saki on batmanlik sagragi sun, diisiinceyi-kaygiyr birak, bir is var ki

yapilmas gerek.”®

Tiirklerin daha ¢ok “ayak” sozciigiinii kullandigi kadehin, renkli olarak da

yapildigini gorebiliyoruz. “ Lal renkli kadehte agikligi buldum...”®

" Kasgarli, a.g.e., c. I, 5. 471

"8 Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. IV, s. 194
" Divéan-1 Kebir, c. |, 5. 79

% Divan-1 Kebir, c. I, s. 288

8 Divan-1 Kebir, c. IV, s. 25
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Giiniimiizde susak seklinde kullanilan kelime, Divan-1 Liigatit Tiirk’ de
Susgak olarak kayda ge¢irilmistir. Susak, su kabagindan yapilmis veya agagtan

oyulmus masrapa demektir.®?

Sonu¢ olarak bu ii¢ nesnenin farkli sekillerde ve farkli maddelerden

yapildigin1 ancak islevlerinin ayni1 oldugunu anlayabiliyoruz.

16. Tabak

Sadberk Hanim Miizesinde sergilenen Selcuklu devri tung tabaklar1 bize
donem hakkinda bazi bilgiler vermektedir.® Ayni zamanda Ibn bibi, bir saray
ziyafetinde kullanilan iglemeli altin ve glimiis tabaklarin sahaneliginden
bahsediyor.2* Metal tabaklarin yami sira cam tabaklara da rastliyoruz. Kubad Abad
Biiytik saray’da yapilan kazida cam buluntularn arasinda, bir iki ufak kirik disinda
tamamu ele gegmis olan biiyiik tabak, kazilarin en 6nemli pargasiydi. Emaye olarak
bezenmis, yazilarla da donatilmis bulunan eser Anadolu’da ele gecen tek Ornek
olmasi bakimindan biiylik Oonem tasimaktadir. Yazit okundugunda I. Alaaddin
Keykubad’in oglu II. Giyaseddin Keyhiisrev’in anilmakta ve Gviilmekte oldugu
gorilmiistiir. Boylece bulunan cam tabagin II. Keyhiisrev tarafindan yapildig: ortaya

¢ikmaktadir.®

82 TDK Tiirkee Sozliik, c. 11, s. 1349

8 Muharrem, CEKEN, a.g.e.,130-131-132-133

8 ibn Bibi, el-Evamilii'l-alaiyye fi'l-umiri'l-alaiyye (Selgukname), Terc. Miirsel OZTURK, Kiiltiir
Bakanlig1 Yaynlari, Ankara 1996, c. I, s. 456

8 Kubad Abad, s. 251
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Kaynaklarda tabak yapimi ile ugrasan kisilerin bahsi ¢ok az geger. Eflaki bir
siirinde sdyle sdylemektedir: “Sen Tanri’nin yakinligindan, tabak yapanin tabaktan

uzak olmadigini anliyorsun.” 8

17. Elek ve Kalbur

Elek ve Kalbur, ayn1 islevi goren ancak farkli amaglarla kullanilan mutfak
aletleridir. Kalburun deligi daha iri ve seyrek oldugu igin tahil ya da iri taneli
maddeleri elemek i¢in kullanilmaktadir. Elek ise Divan-1 Kebirde, “ Diinya bir
elektir, bizse ona konmus unuz sanki; elekten gectinmi arisin.”®’ gectigi gibi, daha

cok un elemek i¢in kullanilmaktaydi.

8 Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selcuklular’’nda Meslekler, s. 81

¥ Divan-1 Kebir, c. |, s. 362
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IKINCi BOLUM

KULLANILAN BESIN MADDELERI

A. TAHILLAR

1. Bugday

Eskiden beri “Bugday” biitiin Tirk kavimleri tarafindan, bugday adi ile
aniliyordu. Bugday kelimesi, eski Anadolu, Misir ve Kipgak Tiirk kiiltiir cevrelerinde
ve Orta Asya’da, Harzemsahlar’dan Cagatay kiiltiirline kadar uzanan g¢aglarda, hig

degismeden giiniimiize kadar gelmistir. 8

Anadolu’nun, hem Bizans déneminde® hem de Selcuklu déneminde Snemli
bir tahil yetigtirme alan1 oldugunu gériiyoruz. Kaynaklarin birgok yerinde adi gegen
bugdayimn Selguklu doneminde en ¢ok yetistirilen tahillardan biri oldugu anlasiliyor.
Oyle ki i¢ ihtiyag karsilanip disariya bile satiliyordu. Ozellikle bugdaym bati

iilkelerine, kitlk zamanlarinda ise Suriye’ye satildigi goriilmekle® birlikte ihtiyag

8 Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. I1, s. 161
8 Tamara Talbot, RICE, Bizans’ta Giinliik Yasam, Terc. Bilgi ALTINOK, istanbul, s. 180.
% Faruk, SUMER, Yabanlu Pazar (Selguklular devrinde Milletler-aras1 Biiylik Bir Fuar), Tiirk

Diinyas1 Arastirmalar1 Vakfi Yayin, Istanbul 1985, s. 8
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halinde Bizans’tan tahil alindigi da bilinmektedir.®* Vakif kayitlarindan anlasiliyor ki
Sivas i¢inde Bahae’d-din Ezferdat mahallesinde, bugday pazari, %2 Konya iginde

bugday carsisi bulunmaktadir. %

Mesnevi’de, “Bugday1 topragin altina atarlar ama, o topraktan basaklar
devsirirler. Sonra o bugday1 degirmende ogiittiiler de degeri artti. Cana can katan
ekmek oldu. Ekmek haline gelen o bugdayr daha sonra, agizda disler arasinda

¢ignerler, ezerler.”®*

seklinde bahsedilen bugday, simdi oldugu gibi, Selguklular
zamaninda da basaklarindaki taneler sertlesmeden Once alevle iitilmekte ve

sonrasinda doviilerek yenmekteydi. Bununla beraber, olgun bugday da dzellikle kis

aylarinda ateste kizartilarak tiiketiliyordu.*

el-Omeri, “Germiyan ilinde ortalama fiyatlara gelince, bir mudd bugday, on
bes dirhemdir. Arpada bdyledir, yahut bundan biraz az fiyat eder”® diyerek dénemin
bugday fiyatlar1 hakkinda bilgi sahibi olmamizi sagliyor. Ayrica Geyhatu’ nun

Mogollarin umumi valisi olarak sekiz y1l Anadolu’da bulundugu sirada, Konya’dan

! Mustafa, AKDAG, Tiirkiye’nin iktisadi ve i¢timai Tarihi I (1243-1453), Baris Kitabevi, Ankara
1999, s. 26

% Sadi, BAYRAM- Ahmet Hamdi, KARABACAK, “Sahib Ata Fahrii’d-din Ali’nin Konya, imaret ve
Sivas Gokmedrese Vakfiyeleri”, Vakiflar Dergisi, 13, Ankara 1981, s. 35,56.

% Turan, “Celaleddin Karatay Vakiflan”, s. 141,

% Mesnevi, c. 1-2, s. 202

% Yiicecan, a.g.e., s. 44

% El-Omeri, Mesalikii’l-ebsar, Tiirkge terc. Yasar YUCEL, Anadolu Beylikleri Hakkinda

Arastirmalar I, TTK, Ankara 1991, s. 194.
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Iigmm’a gitmek isterken, Ilgin yoresinde bir ¢iftginin bugday ektigine ve tohum
sactigina sahit olmustu. Bunu goren Geyhatu atindan inerck c¢iftgiden aldig:
tohumlar1 tarlaya sagmaya baglamis ve bunu yaparken de Tiirkge olarak: “yiikii bes
akgaya, yiikii bes ak¢aya” demisti. Yani bununla, bir esek yiikii bugdayin bes akc¢aya

satildigin1 ifade etmek istemisti.®’

Onemli bir besin kaynagi olan bugday kimi zaman maas olarak
verilmekteydi. Sivas Darligsifas1 vakfiyesinde, hastanenin biitin giderlerini
karsilamak igin vakfedilen bagislarin ve hastanenin diizenli bir sekilde ¢alismasini
saglayan miitevelliye yilda 4000 dirhem ile 1000 miidd bugday maas olarak

verilmekteydi.*®

2. Arpa

Arpa ile bugday insanoglunun vyetistirdigi ilk tahil c¢esitleridir. Arpanin
bugdaydan daha eski oldugu sanilir.*® Arpanin daha ¢ok hayvan yemi olarak
kullanildig1 tahmin edilebilir ancak muhtemelen bugdaym az oldugu donemlerde
arpa unundan ve yapilan ekmeklerden faydalaniimistir. Zira Arpa ekmegi Tiirkler’ de

yoksullugun bir semboliiydii. 100 Eflaki’nin “Derler ki hiicrede bir ibrik su ve birkag

% Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selguklulari’nda Meslekler, s. 50

% Cevdet, MUALLIM, "Sivas Dariissifas: Vakfiyesi ve Terciimesi", Vakiflar Dergisi, | (1938), 5.37
% Burhan, OGUZ, Tiirkiye Halkinn Kiiltir Kokenleri (c.] Beslenme Teknikleri), istanbul
matbaasi, Istanbul 1972, s. 316

100 Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. I1, s. 146
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arpa ekmeginden bagka bir sey yoktu”'® diye bahsettigi arpa ekmeginin, nefsi
koreltmek i¢in girilen ¢ile’de katik olarak kullanildig1 anlasiliyor. Bu da bize arpanin
pek itibar géormedigini diisiindiirebilir. Yunus Emre’nin de nefis ve arpa ile ilgili

sOyle bir dortliigii vardir:

“Diinyadan gonlini ¢eke eli arpa eke
Unina yari kiil kata giineste kurutmak gerek
Acab ani nige nefsi yiye dilerse yiyleye

Kacan kim iftar eyleye ii¢ glinde bir itmek gerek”102

3. Cavdar

Hububat arasinda 6nem bakimindan tiglincii siray1 alan ¢avdar soziiniin ash
Farscadir. Bu soziin Tiirkler arasinda yayilip gelismesi X. Yiizyilda veya daha once,

108 Cavdarin Selguklu

Tiirklerin batiya dogru kaymalari ¢aginda, olmasi muhtemeldir.
caginda iretilen tahillardan biri oldugu anlasiliyor. Vilayet-name’ de hasati yapilan

hububatlar arasinda ¢avdar da gosterilmektedir.'® Ayni eserde ¢avdar ekmeginin de

bahsi gec;mektedir.lo5

101 Eflaki, s. 123
192 yunus Emre, Yunus Emre Divanmi, Haz. Mustafa Tasc1, Ankara 1997, c.11, s. 201
193 Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. II, s. 172

1% vildyet-name (Menakib-1 Hiinker Hac1 Bektas-1 Veli), Haz. Abdulbaki Golpnarls, istanbul 1958,
s. 34

1% Vilayet-name, s. 23-24.
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4. Piring

Tiirklerin pirinci tanitmak igin baslangicta, Hint veya Iran kokenli sozler
kullandiklarin1 goriiyoruz. Piring yerine, tutturgan gibi, ek ve kok bakimindan
Tirkge olan kelimeler kullanmislardir. Bugiin kullandigimiz piring veya biring
sOzlerinin ise, Tirkler arasinda ¢ok ge¢ ¢aglarda, ancak XIV. Yiizyilda goriilmeye

baslandigi alnlaslhyor.106

Selguklu doneminde piring iiretimi yapilan yerlerden birinin Sarkdy oldugu
belirtilmistir. el-Omeri Germiyan ilinden bahsederken .. bir de Sarkdy sehri vardir.

Burada piringten baska bir sey yetismez”m7 demistir.

Piring diyince aklimiza gelen piring pilavinin o donemde de yapildigindan
siiphe yoktur. Sipehsalar, “O aziz kisi onlara kaz ve piring pilavi hazirladi™%®
demektedir. Piringten pilav haricinde ¢orbada yapildigini goriiyoruz. Kiitahya’dan
Germiyan Beyi Yakup Bey imaretinde piring ¢orbasi ¢iktigindan bahsedilir.'%° Ayni

zamanda bazi kimselerin bal ile birlikte piring yemesi de ilging bir bilgidir. *“ Bazi

1% Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. 11, s. 210
107 ep s
Mesalikii’l-ebsar, s. 193
108 Sipehsalar, Feridin bin Ahmed-i, Mevlana ve Etrafindakiler, Risale, Tiirk¢e terc. Tahsin Yazici,
Istanbul 1997, s. 101
109 Siiheyl, UNVER, “Selcuklular, Beylikler ve Osmanlilarda Yemek Usulleri ve Vakitleri”, Tiirk

Mutfagi Sempozyumu Bildirileri (31 EKim-1 Kasim 1981), Ankara 1982, s. 4
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kimseler vardir ki bal1 tek basina yemeyip, ancak zerd-biring, helva ve daha baska

yemeklere karistirmak suretiyle yiye:bilirler.”110

Konya’da bir piringgiler ¢arsisi  oldugunu goriiyoruz. Sipehsalar,
“Semseddin-i Tebrizi, Konya’ya kadar geldi. Konya’ya geldigi vakit, gece idi. Piring

furusan (piring¢iler) hanina indi”**! demektedir.

5. Misir

Kaynaklarda zikri gecen tahillardan biri de misirdir. Mevlana’nin “Siirim
musir ekmegine benzer; gece, gelir gecerse yiyemezsin. Tazeyken yemeye bak;

5 112

istline toz konmadan ye onu ciimlesi bize Tirkiye Selguklulari déneminde

misirin bilindigini ve misirdan ekmek yapildigini gosterebilir.

B. BAKLAGILLER

1. Fasulye - Boriilce

Fasulye Tiirklerin eskiden beri bildigi bir bakliyatti. Oyle anlasiliyor ki

Tiirkler fasulye, bezelye, bakla gibi bitkilerin hepsini birden, bur¢ak veya bogriilce

olarak adlandirtyorlardi. Ancak batiya dogru yayilmalariyla birlikte bilgi ve diinya

110 pihi ma fih, 5.290
11 Sipehsalar, 5.124

12 Divan-1 Kebir, c.V, s. 134
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gorlsleri de genislemisti ve Beylikler ¢cagindan itibaren Anadolu’da artik burgagin

yerini, bogriilce sozii almigtr. ™

Fasulye ve boriilce Tiirkiye Selguklularinin yetistirdigi tiriinler arasinda yer
almistir. Ozellikle Divan-1 kebirde bolca kullanilan bu iiriinler Mevlana’nin siirlerini

siislemistir:

“Siitlin fasulyenin i¢inde eriyip mahvolusu gibi sende sekere gark ol, eri, geg

. 114
kendinden.”

“Q alem degirmene benzer, su alem harmana, burada bugday misin, fasulyemi?”'*>
“ sus okiiz aclhigina tutulup da on kisinin yiyecegi boriilceyle liziimii yiyen kisi, zaten

. 116
bu ruh saraplarini igemez.”

2. Mercimek

Mercimek de Tiirkler tarafindan eskiden beri taninmaktaydi. Tiirklerin

baslangi¢ta mercimege yasimuk veya yesimuk dedikleri goriilityor. Mercimek séziinii

batiya dogru kaydikca daha ¢cok benimsediler ve bunu geli§‘[irdiler.117

113 Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. I1, s. 261
14 pivan-1 Kebir, c. 111, 5.7
115 pivan-1 Kebir,, c.I, s. 11
116 pivan-1 Kebir,, c.l, s. 69

17 Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. I1, s. 263
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Sel¢uklular Anadolu’ya gelmeden 6nce Bizansin, Anadolu’nun batisinda, sar1
mercimek yetistirdigi bilinmektedir."*® Selcuklular déneminde de ziraati yapilan
mercimek, bazen fareler tarafindan zarara ug“gra‘uhyordu.119 Eflaki, “Yine Sutan Veled
buyurdu ki: bir giin iki fakih babami ziyarete gelmisler ve hediye olarak da bir parca

9120

mercimek getirmislerdi demistir. Oyle anlasiliyor ki mercimek hediye

gotiirlilecek kadar 6nemli bir bakliyatti.

3. Nohut

Tiirkiye Selguklularinin yetistirdigi diger bakliyat da nohuttur. Mevlana, “ su
tencerede kaynayan nohut atesin tesiriyle, nasil yukari dogru sigramaya baslar,
kaynarken daima yukar1 ¢ikar, feryat eder; yiizlerce coskunluklar gosterir. ‘Neden
beni atese attin, kaynatiyorsun, beni satin aldin, nigin bu hallere koyuyorsun?’ der.
Nohutu kaynatan kadin da, kepgeyle vurup derki: ‘Simdi iyice kayna, sigrayip atesten
kagcmaya kalkma. Seni kaynatiyorsam, nefretten degil, tat kazanasin diye
kaynatiyorum. Gida haline gelmen, cana karisman icindir, bu imtihan seni
sevmedigimden degildir. Bahgcede sular i¢cmistin, yesil ve taze haline gelmistin, o su
i¢is bu atese diismen icindi...” Ey, nohut. Belalara diis, pisde sende ne varlik kalsin
ne nefis. O toprak ve su bahgesinden ayrildiysan agza lokma oldun, dirilerin

2

viicuduna girdin. Gida oldun, kuvvet oldun, diisiince oldun...” sozleriyle, nohutu

8 Oner, TOLAN, Bizans Devletinde Ziraat (IX.-X. Yiizyil), (Firat Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii Tarih Anabilim Dal1, Basilmanus Yiiksek Lisans Tezi) Elaz1g, 2006, s. 58
119 1yaua .

Divan-1 Kebir,, c. Il, s. 119

120 Efjaki, s. 270
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kullanarak, yiyecegin insanla nasil yiiceldigini anlatmaya calismistir. *2* Ayrica,

Divan-1 Kebir’de'?® nohudun kavrulmasiyla yapilan leblebinin kaydina rastliyoruz.

C. SEBZELER

1. Pirasa

Mevlana’ nin beyitlerinde ad1 gecen sebzelerden biri pirasadir. “ Ben ovada,

her yerde ta bele kadar boy atmis giirbliz basaklar géormekteyim. Bagaklar seher

9123

yeliyle dalgalanmada.. Ova pirasayla dopdolu ciimlesinden pirasanin ovalarda

yetistirildigi, “ .. a pirasadan kokmus herif 124 ciimlesinden de pek itibar gérmedigi
anlasilabilir.
2. Sogan

Idrar attirici, miishil, kan sekerini diisiiriicii, hazmettirici, yara iyilestirici,

kalp kuvvetlendirici gibi bircok etkileri olan sogan,'®® baslangictan beri, Tiirklerin

121 Mesnevi, ¢.1-2, s. 163 ; CELEBI, Celaleddin, “Uluslararast Yemek Kongresi”, 1. Milletlarasi

Yemek Kongresi, Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yayin, Tiirkiye, 25-30 Eyliil 1986, s. 70

122 pivan-i Kebir, c. Ill, s. 25

123 Miijgan, CUNBUR, “Mevlana’nin Mesnevi’sinde ve Divan-1 Kebir’inde Yemekler”, Tiirk
Mutfag Sempozyumu Bildirileri (31 Ekim-1 Kasim 1981), Ankara 1982, S. 77

'? Divan-1 Kebir, c.IV, s. 332

125Mebrure, DEGER, Diyarbakir Yoresi Yemeklerinde Tibbi Bitkiler, 2. Milletleraras1 Yemek

Kongresi, Diiz. Feyzi Halici, Eyliil 1988. s. 118
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sevdigi bir bitki olarak yerini aliyordu. Kasgarli Mahmud’un, eserinin birgok yerinde
sogan gesitlerine yer vermesi de sevildigini gt')sterebilir.126 Tirkiye Selguklu donemi
sogan cesitleri hakkinda pek bilgiye rastlamasak da kaynaklar'?’ sogan ziraatinin

yapildigin1 gostermektedir.

3. Sarimmsak

Kasgarli'nin eserine baktigimizda sarimsak sozciigliniin XI. yiizyilda
“sarmusak” veya ‘“samursak” olarak, simdikine yakin bir sekilde, yazilip

128 Kaynaklardan anlagildigina gére Tiirkiye Selguklularinda,

sOylendigini goriiyoruz.
sarimsak bol tiiketilen ve sevilen bir bitkiydi. Eflaki Mevlana’nin sarimsagi ¢ok
sevdigini ve iftarda ¢ig sarimsak taneleri yedigini nakletmistir. Ulu Arif Celebi’nin
annesi Kirake hatun rivayet etti ki, Mevlana Celaleddin’in bir aya yakin yemek
yemedigini gordiim. Ben yeni gelin olmustum. Muallimim de Mevlana hz. idi. Bir
giin bana sordu: “ Fatma hanim evinizde yogurt var m1? Ben de vardir amma son
derece eksidir diye cevap verdim. Getir dedi. Biiyiik bir kaseye koyup getirdim.
Mevlana, yirmi bes sarimsak dov icine dok de lezzetli olsun dedi. Mevlana bu

yogurdun i¢ine ¢ok¢a sarimsak koyup yedi™?

126 Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. I1, 5. 249

'?" Divan-1 Kebir, c. 11, s. 74, Mesnevi, c. 3-4, s. 459, Divan-1 Kebir,, c.1Il, s. 462

128 Kasgarli, a.g.e., c. I, s. 527

129 Eflaki, s. 359 ; Feyzi, HALICI, “Mevlana’mn eserlerinde Yemek ve Mutfak imaji, I. Milletlaras

Yemek Kongresi, Kiiltiir ve Turizm Bakanligi Yayini, Tiirkiye 25-30 Eyliil 1986, s. 117

32



4. lIspanak

Tirklerin 1spanakla ne zaman tanistigina cevap bulmak gl'i(;tl'ir.lgo Ancak
Selguklularin, Anadolu’da 1spanagi kullandigin1 ve farkli bigimlerde pisirdigini
Mevlana’nin su beyitlerinden gorebiliyoruz: “ ben senin elinde 1spanak gibiyim,
istersen beni eksili pisir, istersen tatlili 131 “peni 1spanak say da istersen eksi pisir,

istersen tatl1.”*%

5. Pathican

Divan-1 Liigatit Tiirk> de “biitiige™*

olarak gecen patlican dyle anlasiliyorki
o donemde ¢ok fazla tiiketilen bir sebze degildi. Sadece bir yerde bahsinin gegmesi

pek 6nem verilmedigini gdsterebilir.

Patlican hakkindaki en yaygm goriis biitiin diinyaya Hindistan’dan

yayildigidir. Patlicanin, gerek yetistirilmesi, gerekse tiikketimi goz oniine alindiginda

34

bir Akdeniz sebzesi oldugu goriliir.*** Bundan dolayr Tiirklerin Anadolu’ya

gelmelerinden sonra patlican Tiirk mutfaginda daha yaygin kullanilmistir. Patlicanin

%0 Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. 11, s. 270

131 Mesnevi, c.1-2, s. 163

132 pivan-1 Kebir, c.ll, s. 123

133 Kasgarli, a.g.e., c. |, s. 447

134 Cigdem Oztiirkcine ERDURAN - Omer Faruk SERIFOGLU, “Anadolu’da Patlican Kiiltiirii ve
Yemekleri”, Yemek Kitabi (Tarih-Halkbilim-Edebiyat), Kitabevi Yaymlari, Istanbul 2002, s. 261,

262
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(13

Selguklu devrinde sarimsak ve sirkeyle yenildigini Mevlana soyle dile getiriyor:

patlicanin esi dostu nedir?; ya sirke, ya sarimsak”'®®

6. Havucg

Asli Farsca olan havug soziine, Tirkler Orta Asya’da iken sarig turma
derlerdi. Kasgarli’nin verdigi bilgiye gore Oguzlar XI. yiizyilda havuca kesiir
diyorlardi. Kesiir soziinlin Osmanli kitaplarinda da genis olarak kullanilmasi
gosteriyor ki Oguzlar ile Bat1 Tiirkleri batiya dogru kaydik¢a, sarig turma deyisi

unutulmusdu.**

Hem Anadoluda onceden tarimimin yapilmasi**’ hemde Tiirklerin zaten
tanidigi bir sebze olmasi dolayisiyla, havucun Selguklular doneminde bolca
yetistirildigi distiniilebilir. Edebi eserlerde de zaman zaman adi gegen havug,
Eflaki’nin eserinde su sekilde bahsedilmistir: “Kiramana Hatun Sultan Veled’in siit
annesi idi. Garip kerametlerle séhret bulmustu. Mevlana hazretleri, Veled ve
Alaaddin’i dini ilimleri tahsil etmek tizere Sam’a gonderdi ve bunun {izerine de uzun
bir miiddet segtigi siralarda bir giin Kiramana Hatun yalniz oturmus havug ve salgam

temizliyordu.”**®

13 Divan-1 Kebir, c. 111, s. 459 ; Miijgan, CUNBUR, a.g.m., s,76
1% Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. 11, s. 243
37 Oner, TOLAN, Bizans Devletinde Ziraat, s. 59

138 Eflaki, s. 608

34



7. Salgam

¥ olarak kayda gectigi salgamin

Kasgarlmin ¢camgur yada c¢agmur
Selguklularda, tursusunun yapildig: ve faydali bir sebze olarak goriildiigii anlasiliyor.
Eflaki, “ Derler ki seyyid hazretleri tursu arzu ettiginde ‘ salgam tursusu faydalidir ve
tursularin da en iyisidir. Salgami ¢ig yemek gbze aydinlik verir’ derdi.”** demistir.

(13

Tursusunun yan sira pisirilerek de tliketiliyordu. “ altindan bir tencereyle salgam

L 141
pisirirsen yazik olmaz m1?”

8. Hiyar

Arap — Fars kiiltiiriiniin Tirklere kazandirmis oldugu sozlerden biri de
“Hiyar” kelimesidir. Hiyar kelimesi Anadolu beyliklerinden beri, Tiirk¢e olarak
yazilmis Anadolu kaynaklarinin hepsinde bu sekilde anilmistir.*** Selguklu devri
Anadolusunda siklikla yetistirilmesi muhtemel olan hiyarin ziraati hakkinda bilgiyi
Eflaki’den bulabiliyoruz: “ ...ben de yavasga disar1 ¢iktim, bostana girdim. Bir de
baktim ki bir fidandan dort zarif hiyar var. Derhal secdeye kapandim, dordiinii kesip
Celebi hazretlerine getirdim. Orada bulunan ulu kisiler bas koyup hayrette kaldilar.

Celebi hazretleri: ‘Bu kadar kiigiik hiyar degil, o tohuma kagmis sar1 hiyarlart getir;

139 Kasgarli, a.g.e., c. I, s. 457
140 Eflaki, s. 108
11 Fthi ma fih, s. 22

142 Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. I1, s. 231
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¢linkii onun tohumlar1 bana lazimdir’. Tekrar disar1 ¢iktim. Bostanda ocaklarda iki

bliyiik tohumlu hiyar buldum.”**®

9. Kabak

Selguklularin Anadoluya gelmeden Once tamidiklari bir sebze de kabaktir.

Zira kabak ziraatinin daha XI. ylizyilda yapildig1 ve Tiirklerin, o cagda kabak tarlasi

144

icin kabaklik terimini kullandigi biliniyor.™ Anadoluya geldikten sonra da ¢esitli

tirlerde kabak yetistirilmistir. Mevlana’nin su beyti, bize bu tiirlerden biri olan asma
kabaginin yetistirildigini gosterebilir: ”Boylesine bir topluluga kabak geldi catt1 da

ipe tirmandi; nerden gordii, nerden bildi, nerden 6grendi bunu? O, cikip giden,

5 145

uzayip agan ipi verenden bildi, ondan 6grendi Kabagm kimi zaman raks ve

(13

sema sirasinda kullamildigim1 goriiyoruz. “ ... fakat surasi gariptir ki sizin miiritler

bos kabaklarla raks ediyor, bizim dostlarsa dolu kabakla sema yapiyor.”**® Ayrica
sarap i¢in oyulup kadeh olarak da kullanildigi anlasiliyor. “ ...ardimdan kadeh

geliyor, sarap kabagi geliyor.”147

143 Eflaki, s. 661

144 Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. 11, s. 220
1% Divan-1 Kebir, 1V, s. 73.

148 Eflaki, s. 669

147 Divan-i Kebir, c. V, s.45
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10. Tere

Kaynaklarda zikri gecen ve Selguklu Anadolusunda yetistirildigini
diistindiiglimiiz diger bir sebze de teredir. “Bahar gelince findikla hashas ovaya geldi,
nane ile tere rmak kiyisia”*® beyiti bize terenin sulak yerlerde yetistirildigini
gosteriyor. Bu giinde kullandigimiz “tereciye tere satmak™ deyimine Mevlana’nin
eserlerinde rastlayabiliyoruz.**® Ayrica Mevlana “ o bos yere konusmalar, bir tere
yapragina bile degmez.” diyerek bir seyin kiymetsizligini anlatmak igin tereyi

kullanmugtir.*

Tere saticiligi Selguklularda goriilen bir meslekti. Kaynaklarda bu meslegin
ismi gecmesine ragmen, islerini nasil yaptiklarina dair fazla bilgi yoktur. insanlarin

sebze ihtiyaglarini karsilamak i¢in bostan yaptiklari tahmin edilebilir.™*

11. Turp

Tiirklerin Anadoluya gelmeden énce turpu tammasi™ ve Bizans’in eskiden

153

beri Anadoluda turp tarimi1 yapmasi—° turpun, Selguklular tarafindan da yetistirildigi

konusunda bize bilgi verebilir. Mevlana’nin eserlerinde az bahsi gegen turpun

1% Divan-1 Kebir, c.V, 5.53

19 Pivan-i Kebir, c. IV, s.12, Divin-1 Kebir, c.I, s. 345

150 Mesnevi, c. 5-6, s. 94

5! Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selcuklulari’nda Meslekler, s. 70
152 Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. |1, 5. 245-246

133 Oner, TOLAN, Bizans Devletinde Ziraat, s. 59
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diikkanlarda satildigini goriiyoruz, Mevlana,” birisi diikkkandan bir turp asirirsa ve
buna ‘Allah’in takdiridir’ derse, sende onun basina iki ii¢ yumruk vur ve ¢ Bu da

Allah’n takdiridir.” de” ** diye kayda gecmistir.

D. MEYVELER

Meyve ve bagciligin Selguklu sehir hayatinda énemli bir yeri vardir.’*® el

(13

Omeri Anadoluda hemen hemen her meyvenin yetistigini kaydetmis ve ... deniz

kiyilarinda az miktarda yetisen narenciyelerden bir kismi miistesna eksi portakal ve

limon gibilerine rastlanmaz.”*®® demistir. Ibn-i Batuta Amasya’yr meyvelik ve

157

agaclik bir sehir olarak tarif ederken,™’ ibn Bibi sofraya gelen meyveleri sdyle

betimliyordu: “Kutsal bahgenin ariflerinin ahlakinin kokusundan can burnuna koku

. . . . .. . . 158
getiren, tadilmas1 insana genclik gilinlerinin rahatin1 veren meyveleri hazir ettiler”

Meyve ziraatt Anadoluda kimileri i¢in gecim kaynagiydi. Sultan I. izzeddin
Keykavus, Tel-baser kalesini kusatip ¢evredeki agacglar1 kestirince kale halki “Bizim
gecim kaynagimiz bu agaclarin meyvesidir. Rum askerleri ge¢im kaynagimizi kahir

baltalartyla kurutunca coluk ¢ocugumuzun nafakasini nereden temin edecegiz.”l‘r’9

%% Mesnevi, c. 5-6, 5. 248
15 Mustafa Akdag, Tiirkiye’nin iktisadi ve i¢timai Tarihi I (1243-1453), s. 25
156 apses
Mesalikii’l-ebsar, s. 183
%7 {bn Battuta, 5.286
1% {bn Bibi, c.1, s. 65

%% ibn Bibi, c.I, s. 206
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diyerek aman dilemistir. Meyve satanlarin mive-furu§160 olarak adlandirildig
Selguklu Anadolusunda meyve ticareti, meyvesi bol olan yerlere bile yapiliyordu. el
Omeri, Birgi memleketinden bahsederken “ Meyveleri boldur. Hem denizden ve
bagka illerden gelir hem de verimli topraklarinda bol miktarda yetisir”161 demistir.
Hamdullah Mustevfi de, ayrintiya girmeden meyve ithali konusuna deginmekte ve

Isfahan’dan Hindistan ve Anadolu’ya meyve gotiiriildiigiinii bildirmektedir.*®?

Uretilen meyveler giiniimiizdeki gibi kurutularak saklaniyordu. ibn Batuta,
“Koylerden birinde, rehberin kiz kardesinin evine indigimiz vakit, getirilen yemegi,
kuru erik, elma, kayisi, seftali gibi yemislerle beraber suda yumusatip yedigini
séyleyelim!”163 diye kayit diismiistiir. Ayrica meyve agaglarmin asilandig bilgisine
de kaynaklarda rastlayabiliyoruz. “Karsisina oyle bir yer ¢iktt ki eger cennetin
bekeisi gorse, oray1 cennetten ayirt edemez, oradaki meyve agaglarini alip agilamak

i¢in cennet bahgesine gé’)tiiriird"”164

180 Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selcuklulari’nda Meslekler, s. 57

1°1 Mesalikii’l-ebsar, s. 202

%2 Emine, UYUMAZ, “XI-XIV. Yiizyillarda Anadolu’da Yetisen Meyveler”, Meyve Kitabu,
Editorler: Emine Giirsoy Naskali, Dilek Herkmen, Kitabevi, Istanbul 2006, s. 502

163 {bn Battuta, s. 302

%% {bn Bibi, c.I, s. 362
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1. Ayva

Tiirkler Orta Asya’ da ayvayi biliyorlardl.165 Divan-1 Liigatit Tiirk’te awya166
olarak gegen ayva sdzii, Bati Tiirkleri arasinda yayilmisti.®’ Kaynaklarda ayvanin
Seriic ve Aksehir civarinda yetistigine dair bilgiler yer almaktadir. Claude Cahen, Ibn
Said’den aldig1 bilgilere dayanarak Aksehir’in ayvalarinin ¢ok {istiin oldugunu

168

belirtir.™ Mevlana da eserlerinde ayvadan s6z etmektedir. “ eger sen, yiiz tane elma,

yiiz tane de ayvayi sararak bir yere toplar, sonra bunlarin hepsini sikar, sularim
»169

cikarirsan yliz sayist kalmaz, hepsi bir olur.”™™". “ yanaklarindaki ayva tiiyleri, sana

amberler verir.*"°

2. Nar

Tirkler Orta Asya’da kullandiklar1 nar kelimesini Anadolu’ya getirerek
burada da kullanmaya devam etmislerdi.’”* Mesalikii’l-ebsar’ da nar meyvesi ile
ilgili genis bilgilere rastliyoruz. el Omeri Denizli’den bahsederken * Burada
meyvelerden en c¢ok cesitli renklerde nar vardir. Bin nar bir dirheme satilir, hepside

cekirdeksizdir. Bu narlar pek ¢ok, pek ucuz ve yemesi de pek tatlidir. Suyu sikilir

165 Ayse, BAYSAL, Beslenme Kiiltiiriimiiz, Kiiltir Bakanhigi Yay. No: 1230, Ankara 1990, s. 1
166 K aggarli, a.g.e., c. I,s. 114

187 Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. I1, 5. 283

168 E. Uyumaz , a.g.m., s. 492

189 Mesnevi, c. 1-2, s. 46

0 Divan-1 Kebir, c. 11, s. 81

1" Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. I1, s. 316
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ondan bir pekmez yapilir ki bal ile yan yana konulsa birbirlerine pek
benzediklerinden hangisinin pekmez ve bal oldugu ayirt edilemez.”"* demistir.
Ayrica nardan sarap yapildigini su sekilde kayda ge¢mistir: ” Bunlardan (narlardan)
bir tiirlii sarap yapiliyor ki, liziim sarabindan daha ziyade sarhosluk verir ve daha
ziyade hurma sarabina benzer. Uziim sarab1 bu memleketin ahalisinin yanlarinda pek

¢ok olmakla beraber ahali en ¢ok bu nar sarabini kullanir.”*"

Ayrica Siirt, Serlig, Mardin, Kilikya, Bursa ve Iznik’te de nar yetistigini
anliyoruz. Kaynaklar bu narlarin giizelliginden ve bollugundan bahsetmektedir.!*
Ibn Battuta, Bursa’dan Iznik’e giderken yolda Giirle kdyiinden gegtiklerini ve bu
kéyiin ¢ikisinda tath ve eksi nar agaglarmm sirali oldugunu belirtmektedir.!”
Mevlana da eksi ve tath narlardan bahseder. “ Mizacimin kétiiliigli yiiziinden tatli
nardan hoslanmaz, kacar cani eksi nar ister fakat mayhos nar yemesi daha iyidir
onun.”’®. Nar alacaklara da su sekilde nasihatte bulunmustur: “ Nar alacak isen,

giilen, catlamis nar al ki, o giiliis, sana i¢indeki danelerden bahsetsin™"’

172 Mesalikii’l-ebsar, s. 195
173 o es
Mesalikii’l-ebsar, s. 195
Y4 E Uyumaz , a.g.m., s. 496
S E Uyumaz , a.g.m., s., 497
' Divan-1 Kebir, c.1, s. 69

7 Mesnevi, c. 1-2, s. 61
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3. Elma

Elma Tirklerin ¢ok eskiden beri tamidiklart bir meyvedir. Kasgarl
Mahmud’un verdigi bilgilere gore, Bati Tiirkleri ile Oguzlar elmaya, alma'’®,
dogudaki Tiirkler ise, almila'” diyorlardi. Fakat zaman gegtikge Tiirklerin hepsi

elmaya, alma demeye baglamislardir.*®

Ahlat, Erzincan, Aksehir ve Istanbul’da elma vyetistirildigini anliyoruz.
Kaynaklar  ozellikle Aksehir’in  elmasinin  tatlh ve renkli oldugundan
bahsetmektedir.*®! Eflaki, eserinin bir yerinde, kirmizi ve beyaz elmalarin getirtilip

elmalar ile havuzun dolduruldugundan bahseder.'®?

Mevlana Anadoluda yetisen
elmalar1 soyle 6vmektedir: “Bahceye gir de elma devsir simdi. Hem de o elmalari
devsir ki Rum iilkesinden kestiler mi, giizelim kokusu, ta Cin, Magin iilkesine dek

yayilir. Gel de elma harmanina gir, 13’1 renkli elmalar1 dosek edin, yastik yap”183

4. Armut

Kaynaklar Istanbul, Serfic, Erzincan, Aksehir, Kilikya bdlgesinde armut

yetistigini gostermektedir. Ayrica bir Bizans kaynagi olan Niketas Khoniates de,

178 Kasgarli, a.g.e., c. I, s. 130

179 Kasgarli, a.g.e., c. I, s. 138

180 Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. 11, s. 281
81 E Uyumaz , a.g.m., s. 495

182 Eflaki, s. 383

18 pivan-1 Kebir, c.VI, s. 255
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Bizans Imparatoru I. Manuel Komnenos’un (1143-1180) Miryokepolon Savasi’nin
(1176) ardindan bir ahlat (armut) agacinin golgesinde yorgunlugunu atmaya
calistiginin bilgisi yer almaktadir. Ad1 gegen savasin yapildigi yer konusunda farkli
goriisler olsa da Eskisehir, Kiitahya ve Denizli civarinda bu meyvenin yetistigini

sdyleyebiliriz.**

Ibn bibi, Hoca Noyan’in zehirli bir armut ile 8ldiiriildiigiinii nakleder. * Naib
Emir Nizameddin Hursid, bir armudu soyarak, bigagin ucuyla Aksaray’in Alaiye
Kervansarayinda ordunun yenilmesine sebep olan Hoca Noyan’a uzatti. Hoca Noyan,
onu yeyince sirtina bir agr1 yapistt ve hemen hayatin1 kaybetti. Onun {izerine
Nizameddin’i, Hoca Noyan’1 armutla zehirlemekle suclayarak ¢armiha gerdiler.”185
Mesnevide ise dag armutlarina deginilir. *“ ... dervisin bulundugu dagda agaglar

< 186
vardi, meyveler vardi; sayisiz dag armutlari vardi.”

5. Seftali

Tiirkler, Orta Asya’da oturan Sogd ve Taciklerin etkisinde kalarak, seftali

sozlinii kullanmaya baslamislardi. Bundan Once seftaliyi erik ve kayisi gibi bir

meyve olarak gérmiisler ve seftaliye tiliig eriik, yani “tiyli erik” demislerdi.*®’

184 E Uyumaz , a.g.m., s. 492-493
185 bn Bibi, c. I, s. 150
186 Mesnevi, 3-4. cilt, s. 142

187 Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. I1, s. 318
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Mevlana’nin, “ seftali dali gibi ter ii taze olasin”*®® diyerek degindigi seftali,
kaynaklarin verdigi bilgiye goére Aksehir, Eskischir civart ve Mudurnu-Kastamonu
arasinda yetisiyordu. Mesela, Niketas Khoniates’in Historia’sinda gecen su bilgi:
“Bizans Imparatoru Manuel’in Dorylaion yakinlarinda yemege oturmaya hazirlandig
sirada bigagi ile bir seftaliyi soyarken Tirkler’in baskina geldikleri haberi kendisine
ulagmistt” bize Eskisehir civarindaki Dorylaion’da  seftalinin  yetistigini
»190

gostermektedir.’®® Ayrica Divan- Kebir’ de gecen “ Larende’den seftali geliyor.

sOzii Larende’nin de seftali iretim yerlerinden biri oldugunu gosterebilir.

6. Uziim

Bagcilik ve Tiirkge bir s6z olan iiziim, Tiirklerin erken caglardan beri
tamidiklar1 bir kiiltir idi."®' Anadolu’da da eski ve yerli bir bagcilik kiiltiirii
olmasindan dolay1r Tirklerin Anadolu’ya gelmesinden sonra fretilen {iziim
¢esitlerinin sayis1 daha da cogalmisti.*®* Anadolu’da Bizans, yaygin bir bagcilik
faaliyeti igerisindeydi. Ciinkii bag olusturmak i¢in zirai sermayeye ihtiya¢ yoktu.

Basit bir bel ile, kiiciik bir arazi parcasi, kolaylikla verimli hale getirilebiliyordu.

1% pivan-1 Kebir, c.l, s. 204
89 E Uyumaz , a.g.m., s. 498
199 Divéan-1 Kebir, c.11, s. 170
19! Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. 11, s. 325

192 Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. I1, s. 329
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Dahasi, baglardan elde edilen liziim de ekonomik olarak oldukga karli bir {riindii.

Bundan dolay1 fakir bir koylii bile kiiciik bir baga sahip olabiliyordu.'*

Uziimiin, Anadolu’nun hemen hemen her yerinde yetistirildigini goriiyoruz.
Ibn Batuta, “ oradaki (Iznik) bekar {iziimiiniin benzerini baska yerde gérmedim.
Kocaman ve ¢ok tatli. Rengi acik kabugu ince. Bir {iziim tanesinin tek cekirdegi
var’® diyerek Iznik’te yetistirilen iiziimlerden Svgiiyle bahsederken, Ibn Bibi
Amasya tiziimlerinin diger Rum memleketlerine gore daha tercih edilebilir oldugunu
kayit etmistir. “Celaleddin Varkani, dirayetiyle yonettigi Amasya vilayetinden,
goriinlisiintin  glizelligi ve tadinin hosluguyla diger biitiin Rum memleketlerinin

lizimlerine tercih edilen birkac yiik liziimii padisahin sarabhanesine gé')nderirdi.”195

19 Oner, TOLAN, Bizans Devletinde Ziraat, s. 43. Ayrica, Bizans’ta iiziim yetistirmede kullanilan
yontemler, eskiden beri devam eden geleneksel yontemlerdi. Asma fidanlar1 ekilmeden 6nce, topragin
tamami kazilirdi. Fakat bu pek yaygin goriinmemektedir. Bunun yerine bir dizi kanal kaziliyor ve
asmalar bunun igine ekiliyordu. Bu yontem 6tekine nazaran daha ucuz ve daha kolaydi. Ekimden
sonra dikkatli bir sekilde glibreleme yapiliyordu. ¢linkii fazla giibre koklere zarar verebilirdi. Asmalar
genelde yazin ekilirdi, fakat ¢ok kuru iklime sahip yerlerde sonbahara kadar beklemek daha iyiydi.
Nemli bolgelerde genelde evlerin yakiindaki agaclara bitigik olarak ekilirdi. Bazen de asmayi1
desteklemek i¢in yanina meyve fidanlar dikilirdi. Asmalar, gelisiminin farkli donemlerinde dikkatli
bakim gerektiriyordu. Budama, ¢apalama, asmalar1 birer ¢ubukla destekleme veya dallarii baglama
yapilmasi gereken zaruri iSler arasindaydi. Bunlar i¢inde en 6nemlisi, asmanin dallarin1 desteklemekti.
Bu is, asma dallarim1 yakindaki bir agacin dallarina baglamak veya dolamak seklinde yapiliyordu.
Fakat daha yaygin kullanilan ydntem, dallart alttan bir sirikla desteklemekti. Ucu gatalli, agagtan
yapilmus basit bir degnek bu is igin yeterliydi. Bizans Devletinde Ziraat, s. 55

194 {bn Battuta, s. 298

% {bn Bibi, c.II, s. 108
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Hamdullah Mistevfi de, Aksaray, Konya, Malatya, Sincar ve Nusaybin’de iiziim

yetistirildigini belirtmisti.'*®

Uziim ¢esidinin bol oldugunu bildigimiz Anadolu’da siyah iiziimiin kaydina
rastliyoruz: “ Uziim koruguna baksana, siyah bir iiziim olmak i¢in ne kadar zaman
kostu.”*®". Nasir-1 Hiisrev, “Ermanus iiziimii” denilen bir iiziimden bahsederken
Erzen sehrinde bulundugunu ve bu {iziimiin Farshilarin azer ayinda iki yiiz batmana
satildigini bildirmektedir.’® ibn Bibi'* Nigde’de {iiziim baglar1 oldugunu, |
Alaeddin Keykubad ile 1. Izzeddin Keykavus arasindaki taht miicadelesi sirasinda
Alaeddin’e destek veren Zahireddin Ili’nin, Kayseri kusatmasindan ¢ekilince
Nigde’ye siginmasi olayiyla yaziya gegirir. Zahireddin ili, Izzeddin’ in sehri
muhasara edip bahgelere, {liziim baglarina zarar vermesi durumunda zararin
karsilanacagini garanti etmistir. Yine Konya’dan bahsederken “biiyiikk niifuslu ve
zenginlikle donanmis, uzunlugu ve genisligi arasinda bir giinliik yol olan, her tarafi

lizlim baglar1 ve meyve agaclar1 dikilmis bir sehir” oldugunu belirtmektedir.”®

Sarap ve pekmez yapimi i¢in liziimiin suyu ¢ikariliyordu. Eflaki, “ Bir giin
arkadaslarla birlikte baglara gezmeye gitmistik. Sonbaharin baslarinda idi. Baglarda

tizlimler sona ermisti. Pekmez kaynatlyorlardL”201 demistir. Uziimiin sikilmas isini

1% Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selcuklulari’nda Meslekler, s. 59
" Fihi ma fih, s. 325

198 E Uyumaz , a.g.m., s. 498

1% fbn Bibi, c. L, s. 139

20 E Uyumaz , a.g.m., s. 498

201 Eflaki, s. 624
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kaynaklarda Assar olarak gegen kisiler yapmaktaydi. Bu isin yapildig1 yere ma ’sara
denilmekteydi.?®? Uziim sikmak i¢in Bizans’taki gibi tastan sikistirma makineler®®
mi kullaniliyordu bilmiyoruz ancak kaynaklar, teknenin ic¢inde ayakla ezilerek
sikildigimi gosteriyor:  senin i¢in {iziim sikanlarin aralaria katilmisim, ask teknesine
binmisim; tizimleri ezeyim diye durmadan ayak vurmadayim...bir kadeh sira al, i¢
de anla ki ben iiziim s1kmaday1m”204 .Yine benzer bir ciimle de soyledir: “ Ask
sarhos degilse, yahut saraba tapmiyorsa ne diye baga girer, ne diye lizim ezer...

ayaklar1 altinda boyuna {iziim eziyor.”205

Uziimiin kurutularak tiiketildigini de kaynaklarda sik¢a goriiyoruz. Ibn Bibi,
“Harput melikinin kaleye fazla zahire koymamasi yiiziinden kalede mahsur kalan
biiyiik kiictik herkes, yiyecek kithigindan ve erzak yoklugundan sikintiya diistii. Kuru
iiziim yemekten bikarak solucan gibi toprak yalamaya basladilar.”?®® diye bilgi
vermektedir. Mevlana’nin bir beytinden ¢ocuklarin kuru {iziimii ¢ok sevdigi
anlasiliyor: “Cocuklarin diisiinceleri, ya dadi olur, yahut siit. Ya kuru iiziim isterler,

59207

ya ceviz, yahut bagira bagira aglarlar . Kilikya bolgesinde bol yetisen iiziimden

yapilan sarap ve kuru {izlimiin ihrag edildigine dair de bilgilerimiz mevecuttur.?®

292 Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selcuklular’’nda Meslekler, s. 41
203 Bner, TOLAN, Bizans Devletinde Ziraat, s. 46

2% pivan-1 Kebir, c. 11,, s. 101

2% Divan-1 Kebir, c. 11, s. 41

2% fbn Bibi, c.1, s. 441

27 Mesnevi, ¢.5-6, s. 111

2% E Uyumaz , a.g.m., s. 501
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Uziimiin sadece meyvesinden degil c¢ubuklarindan da faydalamldig
anlasiliyor. Balyalanmis iiziim ¢ubuklar1 yakici madde olarak kullaniliyordu. ibn
Bibi, Amid kusatmasini séyle anlatmistir: ““...( Emir Miibarizeddin) her birinin bir
kucak {iziim c¢ubuguyla kalenin giris kapisina giderek {liziim cubugunu oraya
yigmalarini, ondan sonra kapi yanip isler yoluna girinceye kadar neft atanlarin ve
manciniklarin neft atmalarim1 buyurdu. Ertesi giin sipahiler, balyalanmis {iziim
cubuklarim1 kalenin kapisina ¢ekmeye basladilar. Yakaridan harekete gecirilen ok,
sapan ve tas atan aletlere aldiris etmediler. Kapimnin 6nii {iziim ¢ubuguyla dolunca
isinin ehli, eli ¢abuk, korkusuz neft aticilar1 Nemrut atesi yakip, liziim ¢ubugunun

dumanini goklere ¢ikardilar. Kap1 yanip demirleri yere dokiildii.”

7. Dut

Dut agaci yalnizca bir meyve olarak degil; “ipek bocegi yetistirme” isinde de,

210 |X-X. yiizyildaki dut yetistiriciligi istanbul, Bursa ve

bliyiik bir deger tasiyordu.
Iznik gibi tekstil sanayisi gelismis sehirlerin ihtiyacini karsilayacak kadar genis,ti.211
Nasir-1 Hiisrev, Menbic’de sehrin mahallelerine ipek bocegi yetistirmek i¢in dut
agaclar ekildiginden soz eder. el-Omeri’nin eserinde gecen “Balikesir memleketinde

bol miktarda ipek ve ladin ¢ikar” ciimlesi bize tipki Menbic’de oldugu Balikesir’de

de dut yetistirildigini diisiindiirebilir.?*?

2% fbn Bibi, c. IL, s. 46
219 Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. 11, s. 289
11 Oner, TOLAN, Bizans Devletinde Ziraat, s. 61

22 E Uyumaz , a.g.m., s. 495

48



8. Kayis1

Tiirkiye Selguklular1 doneminde 6zellikle Konya bdlgesinde yetistirilen ve
Kamaruddin adimi tasiyip Sam kayisilarina tercih edilen kayisilar ¢ok lezzetli
olduklar1 i¢gin Misir, Suriye ve Irak’a satlhyordu.213 Ibn Batuta, “ (Antalya’nin)
kamaruddin adi verilen bir cesit kayisisi cok nefistir” ?* der ve ekler: « (Konya’da
da) daha 6nce bahsettigimiz kamaruddin adli meyve yetistirilir, Misir ve Suriye’ye
ihrac edilir” 2*°. Eflaki de kayisi hosafindan bahsederken soyle der: “ ...hamamin
ardindan kerem sahibi dostlarla birlikte yemek {izere biiyiik bir kase kayisi
slatmiglardi.... Bu sirada goziim hosaf kasesine ilisti. Nihayet nefsim aklimi yendi,

59216

bir kayisi tanesini agzima attim. Erzincan ve Kilikya’da da kayis1 yetistirildigi

bilinmektedir.?*’

9. incir

Tiirklerin Incir sdzii ile meyvesini Anadolu’ya gelmeden once 6grendikleri
biliniyor. Buna ragmen Tirklerde yerli ve eski bir incir kiltiiriiniin varligini
diisiinmek yersizdir.**® Kaynaklarda, Tiirkiye Selcuklularinin incir yetistirdigine dair

bilgiler mevcuttur. Sincar, Siirt, Sinop, muhtemelen Antalya-Isparta yolu iizerinde ve

2% yabanlu Pazan, s. 7
1% {bn Battuta, s. 275
*15 {bn Battuta, s. 282
?1% Eflaki, s. 682
217
E. Uyumaz , a.g.m., s. 497

218 Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. 11, s. 304
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(13

Konya baglarinda incirin yetistigi biliniyor.219 Eflaki, “ vallahi bir dostum vardi.
Onun miisaadesi olmaksizin bir sepet incir toplayip Mevlana hazretlerine getirdim.
Fakat niyetim, bahg¢ivan1 gordiigiimde topladigim incirin fiyatin1 vermekti. Mevlana
hazretleri velayet nuru ile bunu anladi ve bu sepetten yemedi. Iste incirin kemigi bu
idi. Bu defa ol dostun bagina geldim, ondan iyi incir alip fiyatin1 6dedim ve helallik
istedim. O da kabul etti. iste bu incirden Mevlana yedi ve iltifatlarda bulundu.”?*
diyerek Konya’daki incir baglarindan haberdar olmamizi sagliyor. Ibn Batuta da

Sinop’ta ¢ogunlukla incir ve liziim yetistiginden bahsediyor.221

(13

Kaynaklarda incir saticilarina rastliyoruz. Mevlana’nin, Kardes incir
satsana, incir satmaktan daha iyi ne is olabilir?” bahsinden incir satan meslek

sahibinden haberdar oluyoruz. %22

10. Kavun

Kagun223 kokiinden gelen kavun sozii, Tiirkcedir. Tiirkler kavunu, ¢ok eski

caglardan beri tamyordu.224 Mustafa Kafali’ ya gérezzs, Anadolu’da yurt tutmak ve

vatan kurmak arzusuyla, Tirkistan’dan gogerek yeni vatanlarma giren Tirkler’in

2 E Uyumaz , a.g.m., s. 496

220 Eflaki, s. 385

221 {bn Battuta, s. 307

222 Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selcuklular’’nda Meslekler, s. 55 ; Divan-1 Kebir, c.V, 5.28
223 Kasgarli, a.g.e., c. I, s. 410

224 Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. 11, s. 228

225 KAFALI, Mustafa, “Anadolu’nun Fethi ve Tirklesmesi”, Tore Dergisi, V1/40, (1974), s. 34.
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beraberlerinde getirdikleri zirai irtinlerden biri de kavundu. Kaynaklarda kavunun
Anadolu’da yetistigi yerler konusunda ¢ok fazla bilgiye yer verilmemistir. Ancak
Ahmet Eflaki’nin verdigi su bilgi: “Mevlana Semseddin zaman zaman kendi
miiritlerinden ve asiklarindan kavun isterdi” kavunun Konya ve civarinda yetistigini
g('is‘[erebilir.226 Ayrica Mevlana’ya gore kavun gibi essiz meyveler yigit akli basinda

kisilerce yenmeliydi.??’

11. Karpuz

Anayurdu Giiney Afrika olan karpuz 6nce Misira geldi ve Misir’dan diinyaya

yaylldl.228

Tirkler Anadolu’ya gelmeden 6nce Orta Asya’da karpuz deyimi ve
ekimini gelistirmislerdi.229 Kaynaklarda ¢ok az zikri gecen ve Mevlana’nin, “kavun,
karpuz ¢ekirdeklerini ekmek bir a’razdir.” diyerek degindigi karpuzun, sabah
kahvaltilarinda da yenildigi goriiliiyor.?*° Kaynaklardan, Niksar ve Mardin’de karpuz

iretimi yapildig1 anlasiliyor. Ayrica karpuzun yani-sira ebucehil karpuzu diye bir

karpuzdan bahsedilmektedir, fakat bu kabakgillerden, elma biiyiikliigiindeki meyvesi

226 E Uyumaz , a.g.m., s. 497

227 Divan-1 Kebir, c.1, s. 69

228 Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. 1, s. 222

*2° Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. 11, s. 225

230 Niksarli Ahi Pehlivan’in Darii’s- Sulehasi’nda sabah kahvaltis1 igin karpuz, iiziim ve benzeri
meyveler satin alimyordu. Bkz. Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Sel¢uklulari’nda Meslekler, s. 59 ; E.

Uyumaz , a.g.m., s.496
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cok aci olan bir bitkidir.>' Mevlana da, « Ebucehil karpuzu eken, seker kamisi

bicemez.”** diyerek aciligi hakkinda bilgi vermektedir.

12. Ke¢iboynuzu

Kaynaklarda azda olsa bahsi gegen meyvelerden biri de kegiboynuzu’dur.
Keciboynuzu Mesnevi’de su sekilde hikaye ediliyor: “ Hz. Siileyman bir kdsede
basak seklinde yeni bir bitkinin ¢ikmis oldugunu gordii. O ot goriilmemis, yemyesil,
ter U taze bir ot idi. Yesilligi g6z kamastirtyordu. O ot hemen Siileyman’a selam
verdi. O da selamin1 almakla beraber onun giizelligine sasti kaldi. Siileyman dilsiz,
dudaksiz; ‘ sOyle bakalim senin adin nedir?’ diye sordu. Ot da; * Ey cihan padisahi!’
dedi. ¢ Benim adim keg¢iboynuzu’dur.” dedi. Siileyman: ¢ Senin ne hassan var’ diye
sordu. © Ben nerede bitersem orasi yikilir, gider.” diye cevap verdi. © Benim asil adim
Harrup’ dur. Bittigim yer’ de harap yerdir. Ben su balgik aleminin yikicisiyim.” 233
Ke¢iboynuzunun tek 6zelligi, yetistigi yeri harap etmesi oldugu hikaye edilirken pek
sevilmedigi anlasiliyor. Zira Mevlana diger beyitlerinde kotii seyleri ke¢iboynuzuna

13

benzetmistir. “ egrilik kotli huy senin kegiboynuzundur... koétii huylu bir arkadas

onun kegiboynuzudur. Yani gonliin harap olmasina neden olur. “***

#ZLE Uyumaz , a.g.m., s. 496
%2 Divan-1 Kebir, c.V, s. 429
23 Mesnevi, c.3-4, s. 476

234 Mesnevi, ¢.3-4, s. 476
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13. Kestane

Kaynaklarda Kastamonu, Iznik ve Kilikya bolgesinde kestane oldugu

anlagiliyor.”® [bn Batuta, kestanenin iznik’te gayet bol ve ucuz oldugundan

(13

bahsediyor ve “ onlar kestaneyi ‘n’ harfiyle telaffuz ediyorlar diyor.236 Ayrica

(13

Kastamonu’daki kestanelerden de bahsederken yine ucuzluguna vurgu yapiyordu,

(Kastamonu’da) bir dirhemlik kestane ile ceviz aldik mi hepimiz yesek de

ar‘uyordu.”237

Ogel, baz1 kitaplarda kestane sozciigiiniin Rumca’dan alindig: gibi bilgilerin

bulundugunu ancak bu kaninin yanlis olabilecegini diisiinmektedir.?®

14. Ceviz

Ceviz, Selguklu Tiirkiyesi’nde bolca tiiketiliyordu. Kaynaklarda Karadeniz

ozellikle Kastamonu, Birgi, Kilikya ve Malatya da ceviz yetistirildigine dair kayitlar

9

mevcuttur.”®® ibn Batuta, Iznik’te cevize  “k” harfiyle “koz” denildigini

kaydetmistir.?*® Koz, Tiirkler arasma muhtemelen Orta Asya’nin eski yerlileri olan

2% E. Uyumaz , a.g.m., s. 497

2% {bn Battuta, s. 298

%7 [bn Battuta, s. 304

2% Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. 11, s. 306-308
29 E. Uyumaz , a.g.m., s. 494

20 {hn Battuta, s. 298
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“Sogd ve Tacik kiiltiirleri” yolu ile gelmisti. Ceviz séziiniin ise dilimize, sonradan
Tiirklere Arap-Fars kiiltiirleri ile girdigi biliniyor.**

242

Kaynaklarda cevizlerin degirmenlerde un haline getirildigi““ ve cevizin

yagmin cikarildigi®® anlasiliyor. Helvalara da katilan ceviz®*, ocuklar tarafindan

cok sevilmekteydi.245

15. Badem

Badem, kaynaklarda sik¢a zikredilen meyvelerden birisidir. Ibn Batuta,
Antalya’nin bademinden bahsederken sOyle der: “ bademi lezzetli oldugu icin
kurutulur, Misir’a gonderilir, nadir ve pahali kuruyemislerden biri olarak saygin

o 246
yerini bulur”

. Bunun disinda bademin, Kilikya ve Karadeniz bolgesinde de
yetistigi bilinmektedir.?’’ Ayrica ibn Bibi’nin, “Kdégonya meliki, smirsiz ve
benzersiz zahirelere, denizler gibi dalgalanan derin su sarniglarina; kirk depoya;

daglar gibi iist liste yi1gilmis lic ev dolusu yag, bal, badem, seker, tuz ve oduna

(sahipti)” kaydi bize Kdgonyada da badem yetistigini gosterebilir. 2

! Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. 11, s. 288
2 Mesnevi, c. 5-6, s. 375

243 Fihi ma fih, s. 123

244 pivan-1 Kebir c.1V, s. 147

25 Mesnevi, c. 5-6, s. 111

%48 {bn Battuta, s. 275

27T E. Uyumaz , a.g.m., s. 493

28 fbn Bibi, c.I, s. 370; E. Uyumaz , a.g.m., s. 493
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Oyle anlasiliyor ki bademin kullanim alan1 ¢cok genisti. Zira bademden ezme,
helva ve seker yapiliyordu. Bu konuda kaynaklarda gecen kayitlar soyledir: “kim
hiirmet ederse hiirmet goriir, seker getirende badem helvasi yer”249. “Mevlana yine
bir dostun diigiiniinde bulunmustu. ‘badem sekeri yok mudur? Getirsinler!” diye
bagirdi biri”??°, “O imansiz vezir, adeta, badem ezmesi i¢ine, sarimsak saklar gibi

hile ile din nasihat¢ilig yaplyordu.”251

Kayitlarda, yagmimn cikarildigi anlasilan bademin®?, sarap ile birlikte meze
olarak da yendigi goriiliiyor: “Ari-duru sarap geldi, ardindan da meze olarak badem
geldi, bal geldi, seker geldi.”253 Ayrica nazart kovmak i¢in bir arag goérevi de
iistlendigi anlasiliyor, ““Yan yakil a badem, cana karsi adeta iizerlik tohumusun,

; , 254
corek otusun; kem goze karst kiymasin sen”

16. Findik

Findik eski ¢aglardan beri bilinen bir meyveydi. Anadolu’ya geldiklerinde,

bugiin kullandigimiz findik soziiyle tamsan Tiirkler®>, XI. yiizyilda findiga kosik*>®

249 Mesnevi, ¢.1-2, s. 108
%0 Eflaki, s. 403
51 Mesnevi, ¢. 1-2, s. 35
%2 pivan-1 Kebir, c.l, s. 107
253 oo A A
Divan-1 Kebir, c.V, 5.273
254 oo A A
Divan-1 Kebir, c.VI, s. 369.
%% Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. 11, s. 295

256 Kasgarli, a.g.e., c. I, s. 382
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diyorlardi. Osmanli donemi ve giinlimiizde oOzellikle Karadeniz bolgesinde bol
miktarda yetisen findigin 900-1200 yillar1 arasinda Bizans halki tarafindan tiiketildigi
bilinmektedir.?®" Mevlana, “Findikla hashas ovaya geldi, naneyle tere irmak

klylslna.”258 diyerek findigin ovalarda da yetistirildigini gostermektedir.

17. Fistik

Fistik, kaynaklarda Anadolu’nun meshur meyveleri arasinda yer

259

almaktadir.” Tirkiye Selguklular1 doneminde de yetistirildigi anlagilan fistik,

Mevlana’nin eserinde sdyle gecmektedir: “cevizin, findigin, fistifin, bademin bile

icleri olgunlaginca kabuklar inceliverir.”?®°

Ibn Bibi giizelleri tasvir ederken fistik ve findik gibi meyveleri kullanmustir.
Bu benzetmelerden samfistiginin da bahsi gegmektedir, “Bazende giizeller findik

blytikliiglinde agizlarini samfistiginin dili kadar agiyorlar, bazen bademe benzeyen

99261

dillerinin agizlarima c¢ekiyorlar”*™". Yine bu tarz bir benzetmeye de Eflaki’de

rastlhiyoruz, “ fistiga benzeyen dudaklari hemencecik giildl"lriirsiin.”262

%7 E. Uyumaz , a.g.m., s. 495

28 D)ivan-1 Kebir, .V, syf:53

%9 ¢, Cahen, Osmanlhlardan Once Anadolu, s. 54; E. Uyumaz , a.g.m., s. 495
2%0 Mesnevi, ¢.3-4, s. 110

%61 fbn Bibi, .1, s. 236

%2 pDivan-1 Kebir, c.l, syf:383
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18. Turunggiller

Sultan I. Alaeddin Keykubad Kayseri’den Kubadiye’ye giderken, Ibn
Bibi’nin gézlemleri arasinda narenciye agaglarinin meyve verdigi de vardi.?® Ayrica
II. Giyaseddin zamaninda Ermeniler iizerine diizenlenen seferde Tiirkiye Sel¢uklu
askerlerinin civardaki nar ve narenciye agaglarmi, ekinleri kestiginden de
bahseder.?®* Tiim bunlar Tiirkiye Selcuklularinin turuncgil tarimi da yaptiklarinin bir

gostergesidir.

el Omeri, Anadolu’da “ ... deniz kiyilarinda az miktarda yetisen

narenciyelerden bir kismi1 miistesna eksi portakal ve limon gibilerine rastlanmaz.”?®°

demisti ancak limonun Kilikya bolgesi ile Antalya ve Birgi’de yetistigine dair
kayitlarin oldugu biliniyor.266 Ibn Batuta da, Birgi hakkinda bilgi verirken, “Limon
suyundan yapilmis, i¢ine bliyiik tath pargalar1 atilmis bir tiir serbetle dolu altin ve
glimiis taslar getirildi.”267 demisti. Limonun yani sira Kilikya bolgesi ve Antalya’da

(13

portakal yetistigine dair kayitlar vardir.?®® Ayrica Mevlana, “...ama suratin1 da

99269

eksitti.  Sikilmis  turung gibi  dudaklarini  sarkitti. beyitiyle turungtan

bahsetmektedir.

%63 ibn Bibi, c.I, s. 373

264 fbn Bibi, c.1, . 86; E. Uyumaz , a.g.m., s. 504
2% Mesalikii’l-ebsar, s. 183

%6 E Uyumaz , a.g.m., s. 497

%67 {bn Battuta, s. 291

%8 E Uyumaz , a.g.m., s. 498

29 Mesnevi, ¢. 5-6, s. 22
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19. Hurma

Hurma giiniimiizdeki gibi XI-XIV. Yiizyillarda da Anadolu’da yetismeyen
yada ¢ok az yetisen bir meyveydi. Selguklu devrinde az da olsa Kilikya bolgesinde
yetistigine dair kayitlar meveuttur.”’® Mevlana’nin eserlerinde sik¢a adi gecen

hurmanmn®”* sarabi da yaplhyordu.272

E. BAHARATLAR

1. Safran

Anavataninin Anadolu olmast muhtemel safran, yerel ekonomi i¢in 6nemli
bir kaynak olmustu.?” Yakindogu ticareti i¢in yeni bir 6ge olan Tiirkiye Selguklu
Devleti’nin, iiretip disariya sattig1 bircok maddenin yaninda safran da vardi.?* fbn
Batuta, Keynuk(Goyniik)’ten bahsederken, “ Bu kasabanin ¢evresinde ne meyvelik
ne de bag var! Safrandan baska bir sey iiretilmiyor. Ihtiyar kadin da bizi safran
almaya gelen tiiccarlardan sanarak epeyce safran getirdi yanimiza.” demistir. Ticari

deger tasidig1 anlasilan safran, daha ¢ok bazi yemeklere tat ve koku vermesi i¢in

2 E Uyumaz , a.g.m., s. 495

?" Divan-1 Kebir, c.I, s. 101, 164 ; Mesnevi, c. 1-2, s. 145 ; Divan-1 Kebir, c.Il, s. 173

272 Eflaki, 471

23 Andrew, DALBY, Tehlikeli Tatlar ( Tarih Boyunca Baharat), Cev. Nazhi PiSKiN, istanbul
2004, s.224

2% Claude, CAHEN, “XIII. Yiizyilin Baslarinda Anadolu’da Ticaret”, Cogito (Selguklular Ozel

Sayis1), XXIX, Cev. Aykut DERMAN, Yap1 Kredi Yayinlari, Istanbul 2001, S. 132.
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kullaniliyordu. Sahib Ata vakfiyesinde, “Bayramlarda safranli zerde pilav

yapllacak”275 kayd1 yer almaktadir.

Babiir hiikiimdar1 Cihangirin resmi anilar1 bize safranin nasil hasat edildigini
betimlemesi agisindan 6nem tasiyabilir: ““ Safran ¢igdemi cicekleri agtiginda kralige,
sehirden ayrilip safranin Kesmirde yetistigi tek yer olan Pampur’a gitti. Tarlalarin
hepsi goz alabildigine ¢igekle kapliydi. Sap1 yere dogru egilen ¢igegin mor menekse
renkli ta¢ yapraklar1 ve bunlarin i¢inde ii¢ iplik tepecigi vardir. Bu iplik¢ikler saf
safrandir. Cicekleri tartip iireticilere vermek adettir. Ureticiler, ¢icekleri evlerine
gotliriip saframi ¢igekten ayirirlar ve yaklasik olarak ¢igegin agirligiin dortte biri
olan saf safrani gorevliye teslim edince, karsiliginda para yerine, ayn1 miktarda tuz

alirlar?’®

2. Kimyon

Anavatan1  dogu Akdeniz ve Ortadogu olan kimyon,?’ Tirkiye
Selguklularinin kullanmis oldugu baharatlar arasindaydi. Mevlana, bir isi yapmanin
beyhude oldugunu anlatmak i¢in “Kirman’a kimyon gotiirmek” deyimini
kullantyordu. Ciinkii kimyonun en iyisi ve kalitelisi Kirman’da yetismekteydi. “ Ne

diye su kimyonu almisimda Kirman’a gétiiriiyorum™?’®

25 Sadi, BAYRAM -Ahmet Hamdi, KARABACAK, “Sahib Ata Vakfiyeleri”, s. 56.
276 Andrew, DALBY, Tehlikeli Tatlar, s.224
7T Ag.e., 5.206

"8 pivan-1 Kebir, c.1V, s. 12 ; Mesnevi, c. 1-2, s. 110,
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3. Susam

Kaynaklardan anladigimiza gore susam, ozellikle yagi i¢in yetistiriliyordu.

Xl. yiizyllda Oguzlarin susam’a yani “vaghk tane veya tohum”
demesi de muhtemelen bu yilizdendi. Mevlana’nin, “O degirmen beygirinin, su
cektiginden, yahut susamdan yag cikardigindan haberi bile yoktu?* bahsinden,
susam yaginin degirmenlerde ¢ikarildigi anlasiliyor. Cikarilan yagin da Kimi zaman
aydinlatma amaciyla kullanildigi anlagilmaktadir. Mevlana, ““ Esek biitiin susamlari
yerse kandil i¢in nerden yag <;1karacagr,1z’’281 diye sormaktadir. Ayrica Anadolu’da

yetistirilen susam yabanci memleketlere ihrag edilmek‘[eydi.282

4. Seker

Botanikgiler, seker kamisinin insan eliyle yetistirilmis bir tiir oldugunu ve
dogal atasinin, biiylik olasilikla Cin’in gilineyine ait olan S. Sinense olabilecegini

sdylemektedirler.”®®

Seker kamisi ziraatinin Akdeniz memleketlerine yayilmasi
Islamiyet’le ve Arap hakimiyetiyle birlikte olmustur. Nil vadisindeki ziraat

sahalarinda, seker kamisi yetistiriciligi stiratle artm1st1r.284 Tirkiye Selguklular

29 K aggarli, a.g.e., c.I, s. 54 ; Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. |1, s. 240

280 Mesnevi, c. 5-6, s. 497

81 pivan-1 Kebir, c.V, s. 153

%82 UZUNCARSILI, Ismail Hakki, "XIII. ve XIV. Asirlarda Anadolu'da Ticaret", Ulkii Halkevi
Mecmuasi, c.l, Say1 4, Mayis 1933, s. 289

283 Andrew, DALBY, Tehlikeli Tatlar, s.39

284 Sitha GONEY, Sicak Bolgelerde Ziraat Hayati, istanbul 1986, s. 136-137.
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kaynaklarinda adma rastladigimiz seker kamisi, bize Anadolu’da iiretiminin
yapildigini diistindiirtse de, genis Olgiide seker kamis1 imal edildigi ve bundan yine
cok miktarda seker yapildig1 hakkinda bilgi yoktur.285 Misir, Sam ve Irak’tan gelen
seker 0 zaman igin liikks bir gida maddesiydi. Yiiksek ve zengin tabaka tarafindan

286

tiketilen sekeri halk bal, pekmez ve meyvelerden aliyordu.”™ Mevlana siirlerinde

acikca sekerin Anadolu’ya biiyiik kervanlarla Misir’dan geldigini belir‘[iyor.287

Ogel’e gore seker ticareti kamis olarak degil; kaynatilmus, eritilmis, aritilmis
ve kurutulmus olarak yaplllyordu.288 Ancak Mevlana’nin “Bir seker alicis1, Misir’dan
kervan geldi diye haber verdi. Yiiz deve, hepsinde seker kamisi yiiklii; Ya Rabbi ne
giizel armagan”289 dizeleri Misir’dan gelen kervanda seker kamisinin yiikli oldugunu

gosterir.

Kervanlarla getirtilen sekerin depolandigi ambarlarin oldugu bilgisine
rastllyoruz.290 Toptan seker satisinin yapildigi hanlar veya carsilarin olabilecegi

konusunda kayitlar mevcuttur. Bir rivayete gore Semseddin Tebrizi, Anadolu’ya

25 yabanlu Pazari, S. 9

%86 Osman, TURAN, Sel¢uklular Tarihi ve Tiirk-islam Medeniyeti, Turan Nesriyat Yurdu.

Istanbul 1971, s. 290

%87 Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selcuklulari’nda Meslekler, s. 63

88 Bahaeddin, OGEL, “Tiirklerde Tath Anlayist ve Seker”, Geleneksel Tiirk Tathlar
Sempozyumu Bildirileri (17-18 Aralik 1983 istanbul), Ankara 1984, s. 17

%% Divan-1 Kebir, c. V, s. 357.

20 Mevlana, Mevlana’mn Rubaileri, Terc. Nuri GENCOSMAN, istanbul 1997, s. 72.
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geldigi zaman, Sekerciler Hani1 (Han-1 Seker-furusan)’ na inmisti. Yine Tebriz’den

gelen bir tacirin de ayni handa konakladig1 biliniyor.**

Sekerleri, diikkanlarda satan seker-furus’ lar vardi.*** Mevlana, « (Attar’a)*
seker istemeye gittigin vakit ¢uvalina bakarlar. Ona gore bir veya iki kile Slgerler.”?

diyerek seker satis1 hakkinda bilgi sahibi olmamizi sagliyor.

5. Tuz

Kaynaklarda insanlarin 6nemli ihtiyag maddelerinden biri olan tuz ve elde
edildigi tuzla hakkinda bilgilere rastlamamiza ragmen bunu satan veya tuzladan elde
etmek i¢in ugrasanlar ile ilgili herhangi bir bilgiye sahip degiliz.*®® Bazi giivenilir
kaynaklar, Selguklu devri Anadolusunda sekiz adet tuzlanin oldugunu belirtir. 2%
Mevlana, “Mutfagimiza bir benlikten, bizlikten kurtulmus er geldi, tuzladan bir avug

99297

tuz alacak da atacak bize, tatli-tuzlu bir hale getirecek bizi ve “Pastirma gibi

! Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selcuklulari’nda Meslekler, s. 64

92 Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selcuklulari’nda Meslekler, s. 63

23 Attarlarin Tiirkiye Selguklular devrinde nasil ¢alistiklari hususunda kaynaklarda bilgi bulmak
miimkiindiir. Attarin bir diikkan1 vardir. Burasi ne istersen elde edebilecegin ve aligveris icin her seyin
var oldugu bir yerdir. Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selcuklular’’nda Meslekler, s. 42

2% Fihi ma fih, s.44

2% Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selcuklulari’nda Meslekler, s. 70

2% yabanlu Pazan, s. 7

27 pivan-1 Kebir, c.ll, 5.240
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senin tuzlana giden kisinin bedeninde nasil olurda et kalir.”®*® diyerek tuzlalara

deginiyor.

Rahatoglu vakfiyesinin vakiflar1 arasinda Carki, Tuzlacik ile Bingdl
tuzlalarinin adi gegiyor. Ayrica tuzun alnip satildig1 yere tuz pazari denildigi ve
Konya’da boyle bir pazarin oldugu biliniyor.299 Tuz pazarlar1 Ozellikle hayvan

besleyiciler icin 6nemliydi.*®

Tuzun, sadece yemeklere tat vermek icin kullanilmadigi anlasiliyor. Ayni
zamanda alkoliin etkisini bitirmek i¢in saraba da katiliyordu. Halife Nasireddinillah
canlandirmis oldugu Fiitiivvet teskilatnin icine dahil ettigi I. izzeddin Keykavus’un
teskilata giris torenini gergeklestirmek {izere donemin Onemli bilginlerinden
Sihabeddin Ebu Hafs Omer el-Siihreverdi (1145-1234)’yi Konya’ya gonderdi. Bu
torende adet oldugu tizere Keykavus’a fiitiivvet elbisesi giydirildi, ayetler okunarak
sembolik bir kadehten i¢ine tuz katilarak icki olmaktan ¢ikarildigina inanilan sarap

icirildi.*®

2% pivan-1 Kebir, .1V, s. 405

% Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selcuklulari’nda Meslekler, s. 71

800 Tuncer, BAYKARA, Anadolu’nun Sel¢cuklular Devrindeki Sosyal ve iktisadi Tarihi, Ege
Universitesi Edebiyat Fakiiltesi Yaynlari, izmir 1990, s. 37

%01 Salim, KOCA, Sultan I. izzeddin Keykavus (1211-1220), TTK, Ankara 1997, s. 65
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F. HAYVANSAL BESINLER

1. Yogurt

Tiirklerden diinyaya yayilmis bir yiyecek olan yogurt, konar gécer yasamin
ortaya c¢ikardigi bir iiriindiir.>% Tirkiye Selguklular1 devrinde de yapilan yogurt,
bazen i¢ine sarimsak katilarak yeniyordu. Eflaki, eserinde bunu su sekilde hikaye
etmisti: “ Bir glin Mevlana bana ‘Fatma hanim evimizde yogurt var m1?’ diye sordu.
‘Evet var, fakat son derece eksidir.” Dedim. Buyurdu, onu biiyiik bir kaseye doldurup
oniine koydum. ‘yirmi bas sarimsak dov, i¢ine dok de lezzetli olsun’ dedi. Mevlana

59303

bu yogurdun i¢ine ¢okca sarimsak koyup yedi. Yogurt ile ilgili bir bilgiye de

Divan- Kebir’ de rastliyoruz. Eserde gecen, “Bakkalin bile yogurdu eksi oldugu

304 ciimlesi yogurdun bakkallarda satildigin1 gdsterebilir.

halde gonlii miisteridedir.

2. Peynir

Tiirkler maya kullanarak siitten peynir yapiyorlardi ve yapilan taze peynire “

uzitma” diyorlard1.305 Yapilan peynir cesitleri hakkindaki bilgilere Kasgarlinin

%92 Mahmut, TEZCAN, “ Tiirklerde Yemek Yeme Aliskanliklari ve Buna iliskin Davranis Kaliplar1”,
Tiirk Mutfagi Sempozyumu Bildirileri (31 EKim-1 Kasim 1981), Ankara 1982, s. 118

%% Eflaki, s. 359

*** Divan-1 Kebir, c.I, s. 214

3% Mehmet Altay, KOYMEN, Alp Arslan ve Zamam II, D.T.C.F yaylari, Ankara 1983, s. 457
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eserinde rastlamaktayiz ancak Tiirkiye Selguklu devri kaynaklar1 bize bu yonde bilgi

sunmamaktadir. Edebi eserlerde peynir lafi sadece ismen gec;rnel<‘[edir.306

3. Tereyag

Tirkler, kiymetli bir yiyecek maddesi olan tereyagina sag yag
demekteydiler.®*” Kaynaklarda ¢ok fazla zikri ge¢meyen tereyagmmn yapimindan
Mevlana su sekilde bahsetmektedir: “ aklin1 basina al da, o ayrani bilgi ile el ile

5,308

degistirerek calkala da i¢inde gizlemis oldugu yag: ¢ikarsin . Yapilan tereyagi

yine Mevlana’nin, “ bu kula aksam yemeginde sizirilmis tereyagi versin”3%

climlesinden anladigimiza gore aksam yemeklerinde yeniyordu.

G. UNLU MAMULLER

1. Ekmek

Kaggarli’da “ctmek”310

olarak gecen ekmek, simdiki gibi tandir, firin ve ya
ocakta pi§irilmekteydi.311 Ozellikle edebi eserlerde bu yonde ¢ok kayda rastliyoruz.

Eflaki, Mevlana’nin bir giin bir firma girdigini ve firincilarin firmi kizdirdiklarindan

% Divan-1 Kebir, c., s. 288 ; Eflaki, s. 145

%7 Mehmet Altay, KOYMEN, Alp Arslan ve Zamam II, 5.458
%% Mesnevi, c. 3-4, s. 600

*® Divan-1 Kebir, .V, s. 178

310 K asgarl, a.g.e. . I, s. 102

31 Mehmet Altay, KOYMEN, Alp Arslan ve Zamam II, 5.472
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312

3

bahsetmisti.”™ Mevlana ise “ cihan bir tandir, orda renk renk ekmekler var; fakat
ekmekgiyi goren ne yapsin tandiri, neylesin ekmegi? »313 diyerek tandir ekmeginden
bahsetmisti. ibn Batuta’ nin verdigi bilgilere gére Tiirkmenler haftada bir giin, 6teki
giinlere yetecek kadar ekmek pisirirdi. Ekmek yapildigi giin kendilerine sicak

ekmekler ve gilizel yemeklerle bir sofra hazirlandigimi nakletmistir.>'*

Eflaki’nin, “ ekmekg¢inin tandir1, ne kadar sicak olursa, o kadar ¢ok ekmek
alir. Soguk olunca ekmek almaz 312 bahsinden de anladigimiza gore Tiirkiye
Selcuklularinda var olan mesleklerden biri de ekmekgilikti. E. Mer¢il’in naklettigine
gore firincilar calisirken, bedenin st kismi ¢iplak olup, beyaz ve dar pagali bir
pantolon giymekteydiler. Unu hamur haline getirmek i¢in bir hamur kab1 kullanilirdi
ve ekmekler yuvarlak veya uzun pide seklinde yap1111rd1.316 Metinlerde bugday,317

al’pa,318 kepek,319 yufka,320 lavas, misir2t ve (;avdar322 ekmeginin adi ge<;mektedir.323

312 Eflaki, s. 429

%13 Divan-1 Kebir, c. 111, s. 219

314 [bn Battuta, s. 273

315 Eflaki, s. 264

318 Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selcuklulari’nda Meslekler, s. 51
17 Mesnevi, ¢.1-2, s. 202

318 Sipehsalar, 5.46

319 Sipehsalar, 5.46

%20 Mesnevi, c.1-2, s. 427 ; Divan-1 Kebir, c. |, s. 321
%21 Divan-1 Kebir, c. V, s. 219

%22 Vilayet-name, s. 23-24

%23 Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selcuklulari’nda Meslekler, s. 52-53
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2. Diger Uriinler

Selg¢uklular doneminde unlu mamul olarak, ekmekten baska ¢orek, simit ve
borek yapildigini goriiyoruz. Simit*** ve borek®® sadece ismen gecerken corek
hakkinda bazi bilgilere rastlayabiliyoruz. Mevlana, ¢oreklerin deve ve arslan seklinde

yapildigini ve ¢ocuklarin bunlar1 ¢ok sevdigini nakletmistir.3?°

%24 Eflaki, s. 362
%25 Divan-1 Kebir, c. I, s. 379

326 Mesnevi, ¢.5-6, s. 664
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UCUNCU BOLUM

TURKIYE SELCUKLULARINDA YEMEKLER

Sel¢uklularin Anadolu’ya gelmesiyle birlikte Orta Asya’daki Tiirk yemekleri
adin1 Anadolu yemeklerine birakmis ve Sel¢uklulara has bir mutfak kiiltiiri ortaya
cikmistir. Selguklular devrinin simgesi olan et, un, yag, diger besin maddeleri ile
karistirilip unutulmaz lezzette yemekler gelistirilmistir. O devirde yapilan birgok

yemegin degismeden giinlimiize kadar geldigini gén’iyoruz.327

1. Tutmag

Bir ¢orba tiirii olan Tutmag giiniimiizde halen yapilimaktadir. Kasgarli’ya
gore tutmag Turklerin mitolojik yemegiydi.328 Kaggarli bu yemegi s0yle anlatmistir:
“Tirklerin taninmig bir yemegi. Bu yemek Ziilkarneyn’in yaptig1 aziklardandir; soyle
yapilmistir: Ziilkarneyn karanliktan ciktiktan sonra aziklar1 azalmis; Ziilkarneyn’e
acliktan yakinmiglar, ona ‘bizi a¢ tutma’ demek olan ‘bizni tutma a¢’ diyerek
‘yolumuzu ag, biz yurtlarimiza gidelim’ gibi sozler soylemisler. Ziilkarneyn,
bilginlerle konusmus, bu yemegi c¢ikarmislar; isbu yemek, bedeni kuvvetlendirir,
yiize kirmizilik verir, kolaylikla sindirilmez. Tutmag, yendikten sonra suyundan da

icilir. Tiirkler bu yemegi gordiikten sonra tutma¢ demisler. Ash ‘tutma ag’tir. iki elif

%27 «“Konya Yoresi Yemeklerinin Ozellikleri ve Besin Degerlerinin incelenmesi Uzerine Bir

Aragtirma”, s. 145

%28 Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c.ll, s. 401
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birden atilmustir; ‘kendini aciktirma, boylece yemek yaparak ye’ demektir.”*%°

2 ¢

Kaggarli, Tutmag¢’mn, “tutma ag¢” ‘tan tiiredigini belirtir ancak Hasan Eren, “-macg”

(13

ekinin a¢ tutmakla birlestirilemeyecegini ve “—mac¢” ekinin “—ma” ekiyle “as”

so0zlinden olusmus birlesik bir ek oldugunu st')yle:r.330

Tiirkiye Selguklu Devri kaynaklarinda en sik zikri gegen yemeklerden biri
olan tutmag, Ibn Bibi’ de bir tutuklama olay1 ile geciyor. Hatiroglu Seref’in, Emir
Taceddin Hiiseyin’i tutma¢ yeme bahanesiyle eve davet ettigini sdyle nakleder: “
Diin aksam ictigimiz saraptan basim agriyor. Ben kulunuzun evinde iki sahan tutmag
var. Eger siz efendimiz ondan yemek i¢in kendinize zahmet verir de bas agrisin

. . . . e e e e . 331
giderirseniz, bu kadim kulunuzu sevindirirsiniz.”

332 Mesnevide

Tutmacg’in ana malzemesini bugday unu ve et teskil ediyordu.
de bu yonde kayitlar mevcuttur. Mevlana, “ kadincagiz, un eleyerek cocuklarina
tutmag pisirmeye ¢alisirken, o cinsi giizel dogani g('irdii”333 diye kaydetmistir. Tiirkce

sozliikte, dort kose kesilmis kiiclik hamur parcalarindan yapilan yogurtlu ¢orba

seklinde agiklanan tutmag,*** sOyle yapiliyordu:

829 Kasgarli, a.g.e., c. I, s. 452

%0 Hasan EREN, “Tirk Yemek Adlarinda Kullanilan Bir Ek”, ikinci Milletlerarasi Yemek
Kongresi, 3-10 Eyliil 1988, Diiz. Feyzi Halici, Giiven Matbaasi, Ankara 1989, s. 482

%31 {bn Bibi, c. IL, s. 173

332 Mehmet Altay, KOYMEN, Alp Arslan ve Zamam 1L, D.T.C.F yaymlari, Ankara 1983, s. 476

333 Mesnevi, c. 1-2, s. 284

%% TDK Tiirkge Sézliik, c. I, s. 1497
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Undan hazirlanan hamur, yufka bi¢iminde fakat biraz kalinca agilir, sac
tizerinde hafif¢e pisirildikten sonra iliggen veya baklava dilimi seklinde kesilir, hasil
olan parcgalar sicak suda haslanir, pisirilmis yesil mercimek ile karistirilir ve igine
sarimsakli yogurt katilir, bu isler yapildiktan sonra i¢ine kiyma bulunan kizarmis yag
dokiiliir. Onun {izerine de yesil veya kuru nane ekilir.*®

<

Mevlana’nin, “Ona, hamurdan yapilmis tutmag¢ verir. ¢ eger hamurdan

hoslanmadiysan bari bunu i¢!’ diyerek tutmagin suyunu verir.”** bahsinden de
anlayacagimiz lizere tutmag¢ sulu bir yemekti ve suyu igcilebilirdi. Pisen tutmag’in
stiziilmesi isi Kasgarli’nin eserinde ¢ok¢a gegmektedir. Siizme, dallarda oriilmiis

kepge gibi 6zel bir aletle, ¢avii ile oluyordu. Ayrica siizme isine erkeklerde yardim

337 338

etmekteydi.”" Tutmag kasikla degil “sis” denilen bir ¢esit ¢atalla yeniliyordu.

335 Faruk, SUMER, Oguzlar, Ana Yayinlari, Istanbul 1972, s. 47 ; Alp Arslan ve Zaman, s. 477 ;
Aydin TANERI, Mevlana Ailesinde Tiirk Milleti ve Devleti Fikri, Kiiltiir ve Turizm Bakanlig
Yayinlari, 1985, s. 637

3% Mesnevi, 3-4. cilt, s. 571

37 M. Altay, KOYMEN, Alp Arslan ve Zamam |l, s. 478 ; M. Altay, KOYMEN, “Sel¢uklular
Zamaninda Beslenme Sistemi”, Tiirk Mutfagi Sempozyumu Bildirileri (31 Ekim-1 Kasim 1981),
Ankara 1982, s. 40 tutmag i¢in ayrica bknz; Divan-1 Kebir, c.11, s. 246 ; Fihi ma fih, s. 11

338 Resat, GENC, “XI. Yiizyilda Tirk Mutfagi”, ”, Tiirk Mutfagi Sempozyumu Bildirileri (31

Ekim-1 Kasim 1981), Ankara, s. 57
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2. Herise

Herise, Selguklular devrinde ve bu devir Konya’sinda ¢ok taninan bir yemek
cesidiydi. Eflaki, “bir cocugun elinde bir kase herise ile gectigini gordim”>*° diye
herise’den bahsederken, Mevlana bu yemek i¢in, “ Cocugun cani herise istedi adet
oldugu tiizere ‘herise istiyorum’ dedi.”*° demistir. Herise su sekilde hazirlanirdi: *
yumusak beyaz bugday tas dibeklerde ddoviilerek kabuklar1 soyulur, ayiklanir.
Boylece hazirlanan bugday kurutularak kis hazirliklar1 arasinda saklanir. Buna
heriselik(keskeklik) derler. Bahar ve kis giinlerinde bu dogiilmiis bugday kafi
miktarda tuz biber ile hazirlanarak bir buguk misli kadar su i¢inde kaynatilirken, ayr1
bir tencere de iyi haslanmis, yar1 pismis et, bir tavuk veya hindi kaynayan bugdayin
icine birakilir ve beraberce pisirilir. Pistikten sonra et iginden ¢ikarilarak kemikleri
ayrilir. Tel tel didilir. Pigsmis bugdayla beraber kuvvet ve dikkatle karistirilir, ezilir,
halledilir. Muhallebiye yakin bir kivama geldikten sonra tabaklara konur. Uzerinde

eritilmis sade yag dokiilerek yenir.”341

Herise yemegini yapip satan kisilere herras adi verilirken, satildigi yer de
kaynaklarda “Diikkan-i Herras” olarak ge¢mektedir.®** Konya’da bugiin keskek
olarak bilinen herise, Selguklulardan sonra yillar boyu, Anadolu’nun sevilen bir

yemegi olarak sohretini siirdiirmiistiir. Karacaoglan bir kosmasinda:

339 Eflaki, s. 620

3% Fihi ma fih, s. 256

1 Mehmet, YUSUFOGLU, “Selguklu Devri Yemeklerinden Herise ve Tutmag”, Amit Dergisi, say1
16, Nisan 1950, s. 10

%2 Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selcuklulari’nda Meslekler, s. 55
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“Siitlii ile tek herise olaydi,

2

Tavuk kizartmasi sahne dolaydi

diyerek, heriseye 6zlemini belirtmektedir.>*

3. Kalye

Giliniimiizde kabak, patlican ve kiyma ile yapilan bir ¢esit sebze yemegi olan
kalye, Kamus-u Turki’ de, “ yagda kavrulduktan sonra etsiz pisirilmis sebze.
(6rnegin) Patlican kalyesi ” diye ge(;er.344 Kaynaklarda adi gecen ve Tiirkiye
Selguklululari’nda yapilan bir yemek olarak karsimiza ¢ikan kalye, o cagda cigerle
yapilmis olsa gerek ki Divan-1 Kebir’de ““ buram buram tiiten, burcu burcu ask kokan
ciger kanlarindan liitfet de goniil ehline bir kalye ihsan et” diyor.345 Ayrica Mevlana,
“ O tenceredeki kalyanin kokusunu almiyorlarsa su tabiat kopekleri sagda solda neyi
kokluyorlar ki34 diye kalye’den bahsederken, diger bir beyitinde kalyenin giizel

koktugunu belirtiyor, “Kalyadan, boraniden giizel bir koku geliyor burnuma.”*’

Asirlar sonra, Edirne Mevlevi Dergah1 Seyhi Ali Esref Dede Efendi, yazdig:

bir yemek risalesinde kabak kalyesini su sekilde tarif etmekteydi:

3 Mehmet, ONDER, Geleneksel Tiirk Mutfagi Sempozyumu Bildirileri, 10-11 Eyliil 1982, Konya, s.
251,

34 Semseddin SAMI, Kamus-u Turki, Cagri yaynlari, istanbul 2001, s. 1082

%% Miijgan, CUNBUR, a.g.m., s. 76

**° Divan-1 Kebir, .3, s. 174

*7 Divan-1 Kebir, c.IVs. 120
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“Kadar-1 kilafiye (yeteri kadar) semiz koyun etinden dograyup kiyalar ve
nisfi(yaris1) kadar sogani ince kiyup ve kadar-1 kilafiye meshiik biiber ( doviilmiis toz
biber) ve dar-1 ¢ini ve tuz ile eti ve sogani ciimlesin karistirup sonra taze dolma
kabaginin icine izale ve kabugunu iyice soyup ve kabagi miinasip vechile dograyup
yikayalar ve bir miinasib tencereye kabagin kokleri var ise diziip ba’dehu (sonra)
birkat kabak ve bir kat mahlat (karismis) etten vaz’ ile (koyup) tamam doldukta
astardan siiziilmlis koruk suyuyla bir mikdar sade su vaz’ ve kabaklarin {izeri
ortiiliince ba’dehu kapayup kor iistiinde tabha karib olunca (pismeye yaklasinca)
lizim vakti ise nisif kiyye (650 gr) iiziim suyu, degil ise iki kasik asel (bal) ya seker
ya pekmez ilka oluna (konula). Ve bir bas sarimsak ciiz’1 su ile déviip ve siiziip ol
suyu dahi ilka ve bir miktar kuru na’na (nane) dahi ilka (koyup) mehren olunca
(kararinca pisince) pistikte sahana vaz’ ve tekrar na’na iizerine vaz’ ile ekl oluna

(yenile).”348

4. Borani

Suda haglanip yagda kavrularak hazirlanan sebze yemeklerine borani derler.
Kamus-u Turki’ de, Halife Me’mun’ un esi Boran’in, Me’mun ile evlenirken geyiz
olarak meshur incili yesil hali getirdigini ve bu halinin piringle karigik 1spanak

yemeginin rengine benzedigi i¢in o yemege borani denilmeye baslandigi yaz111r.349

38 Ali Esref Dede’nin Yemek Risalesi, Haz. Feyzi HALICI, Ankara 1992, s. 59
9 Kamus-u Turki, s. 308 ; M. Zeki, ORAL, “Selguk Devri Yemekleri II”, Tiirk Etnografya

Dergisi, Say1 2, 1957, s. 30
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Mevlana’nin, “Bir kerem sahibinin lezzetli yemeklere istah1 varsa, bu istah
gercekse bir butla borani a1 agir gelmez ona” diyerek bahsettigi boraninin

gilinlimiizdeki tarifi soyledir:

Malzeme: Bir kilo 1spanak, bir su bardagi zeytinyagi, bir avug piring ve iki bas

sogan, iki su bardagi su, 200 gr yogurt.

Yapilisi: Ispanaklar ayiklandiktan sonra, yikanir, haslanir, siiziiliir. Tencerede ince
dogranmis soganlar pembelesince i¢ine 1spanaklar, suyu iyice sikilarak ilave edilir.
Kisa bir siire birlikte kavrulduktan sonra iki su bardagi su konur, i¢ine piringler de
atilir ve suyunu ¢ekene kadar kaynatilir. indirilir ve sogumaya birakilir. Uzerine

yogurt dokiilerek soguk yenir.351

Ancak Ibn Batuta, seyahatleri sirasinda tadina baktigi borani’den farkli bir
sekilde bahseder ve borani’nin hamurdan yapildigini soyler: “ Tiirkler iy1 karakterli,
kuvvetli ve cesur insanlardir. Bazi vakitlerde borani (burhani) denilen hamur isini
yerler. Bu yemek, kiiglik kiiglik kesilmis hamur pargalaridir aslinda. Bunlar,
ortalarindan birer delik acilarak tencereye oturtulur. Pisirildikten sonra {iizerine

yogurt dokiiliip icilir.”**?

%0 pivan-1 Kebir, c.l11, s. 340
%! Deniz GURSOY, a.g.e., s. 93

%2 {pn Battuta, s. 313
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5. Tirit

Tirid soziiniin kokii, Arapga serid deyimine dayanir. Ancak bu soziin, Arap
ve Fars Kkiiltiirlinde epey degisikliklere ugradiktan sonra, Orta Asya’ya yayildigi

biliniyor.>*?

Tirit aslinda et suyuna dogranmis ekmek asina denilse de, yogurta, ayrana,

354

siite, serbete, corbaya v.s dogranan ekmege de denilmekteydi.”™" Eflaki’de gegen

kayitlar bunu dogrulamaktadir:

“On onbes giinde bir, bir parca kuru ekmegi paca suyuna batirip tirit yapar
onu yerdi.”355. “Benden yogurdu istedi ve alip yogurdun icine bayat kiif tutmus
ekmekleri dogradi. Sonra o kasedeki tiriti tamamen yedi.”356. “Yedi giinde bir yarim
ekmegi bas suyuna tirit yapip yerdi. Bir glin as¢ibasi onun bu adetini sezer gibi oldu.
O giin tirit suyuna bir parg¢a yag ekledi. Bu yiizden de sems bir daha koyun bas1 satan

diikkanlarin 6niinden geg:medi.”a‘r’7

Ancak Ibn Batuta’nin kaydindan anliyoruz Ki tirit, sadece igine ekmek katilan
sulu aslara denilmiyor, ayn1 zamanda kat1 bir yiyecek olarak da adlandiriliyordu. Ibn

Batuta, Egridir sultanin yaninda gordiiklerini naklederken soyle diyordu: “Kiigiik

%3 Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. IV, s. 401

B4 A, Siiheyl, UNVER, Fatih Devri Yemekleri, Kemal Matbaasi, istanbul 1952, 43
35 Eflaki, s. 125

%6 Eflaki, s. 335

%7 Eflaki, s. 480
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tabaklara konulmus seker ve yagla ezilmis, mercimekten yapilma “serid” (tirit) ilk
servisti. Onlar, ‘ugurlu olur’ diyerek oruglarini tiritle agarlar. Bu iftarligin
Peygamberimiz -Allah’in selami ve rahmeti onu kusatsin- tarafindan diger yemeklere
tercih edildigini ileri siirerek soyle diyorlar: ‘Biz onun giizel adetine uyarak yemege

tiritle basliyoruz’*%®,

6. Pilav

Pilav Tirk mutfaginda daima ¢ok onemli yer tutmustur. Selcuklu Devri
Konyasi’nda bulgur pilavinin yaninda sade, biberli, havuglu, etli piring pilavlarinin

da mutfaklarda yer aldigimi géﬁiyomz.359

Bu yondeki kayitlardan birini Eflaki
vermektedir. Eflaki, “Muineddin Pervane’nin damadi kiymetli Sadr-1 ‘Ali
Mecdeddini Atabek bir giin Mevlana’nin medresesinde ¢ile ¢ikarabilmek i¢in ricada
bulundu. Mevlana ona izin verdi. O da medresenin bir hiicresinde halvete girdi. Bir
kag gilin sonra aclik ona galebe etti; ¢linkii Mecdeddin naz ve rahat i¢inde yasamaya
alismisti. Yaninda kendisinin bir dert ortagi ve sirdasi vardi... Bir gece hiicrelerinden
¢ikip dostlarindan birinin evine gidip ona agliklarini anlattilar. O da bunlar i¢in yaglh
bir 6rdek ve biberli bir pilav hazirladi... Sabah Mevlana hazretleri adetleri vechile

hiicrenin kapisina gelerek miibarek parmaklarini kapiya koyduktan sonra kokladi ve;

‘tuhaf sey! Bu hiicreden 6rdek ve piring kokusu geliyor, riyazet kokusu gelmiyor’

%8 [bn Battuta, s. 278
%9 Mehmet, ONDER, Geleneksel Tiirk Mutfagi Sempozyumu Bildirileri, 10-11 Eyliil 1982 Konya, s.

252
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dedi.”®® diye zikretmistir. Yine, “Bahaeddin-i Bahri, Mevlana’ya yemek hazirlamay:
diisiintir. Hizmetci, ‘simdi yemek yedik ve kaplar1 yikamak i¢in tencereye sicak su
koydum’ der. Mevlana, ‘hizmetgi tencereyi getirsin’ dedi. Sonra sahan ve kaseyi
istedi, kendi eliyle tencereden kaseye biraz koydu. Bu koydugunun kizartilmis etli

pilav oldugunu gé')rdl'im.”361 kaydindan etli pilav yapildigini anliyoruz.

Oyle anlasihiyor ki pilav, giiniimiizdeki gibi, kalabaliga hazirlanan
yemeklerin vazgegilmez bir unsuruydu. Vilayet-name’de, “O giin, Sadreddin'in
(Sadreddin-i Konevi) tekkesinde topluluk vardi, pilavlar zerdeler pismis, tiirlii tiirli
yemekler hazirlanmisti. Konya'da ne kadar yoksul varsa oraya toplanmist:™*%?

denilirken, Sahib Ata vakfiyesinde, “Bayramlarda safranl zerde pilav yapilacak™®

kaydi yer almaktadir.

7. Corbalar

Yaz kis, her 6giin sicak ya da soguk olarak i¢ilen, sulu bir yiyecek ¢esidi olan

corbaya Tiirkler genel olarak “biin” veya “miin” demekteydiler.364 Corba sozii

%0 Eflaki, s. 286 ; Sipehsalar, s.101

%1 Eflaki, s. 295

362 Vilayet-name, s. 27.

%3 Sadi, BAYRAM, Ahmet Hamdi, KARABACAK, “Sahib Ata Vakfiyeleri”, s. 56.

%4 Kasgarli, a.g.e., c. |, s. 340
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Farsca’dan Tiirkee’ye girmistir.>® Farsca “surba”dan gelme olup tuzlu madde demek

olan sur ile as karsilig1 ba’nin birlesmesinden olusmusgtur.>®°

Tiirkiye Selcuklulart doneminde ¢esitli ¢orbalar yapildigina tanik oluyoruz.
Bunlardan biri mercimek c¢orbasiydi. Mevlana, “Ben ‘Allaha siikiir derim.” Sonra;
‘ne yemek yedin?’ diye sorarim, o da; ‘Serbet i¢tim yahut mercimek ¢orbasi yedim.’
der.” " diyerek mercimek ¢orbasindan bahsederken, yine ayni eserinde bulgur

corbasina deginir: “Bir avug bulgur ¢orbasi ile karinlarin1 doyuran dervisler.. 368

Eskiden beri Tiirklerin iskembeyi bildikleri ve iskembeden yé')rgeme(;369 adl
bir yemek yaptiklarini biliyor olsak da iskembe ¢orbasi yapip yapmadiklar1 hakkinda
bir bilgiye sahip degiliz.370 Ancak Selguklular doneminde iskembe ¢orbasinin
bilindigi ve yapildig1 anlasiliyor: “Mesela bir adam misafirinin cani iskembe ¢orbasi

cektigi icin..., bir iskembeyi almig karistirip duruyor.”371

%5 Giinay KUT, “Tiirk Mutfaginda Corba Cesitleri”, II. Milletleraras1 Yemek Kongresi Bildirileri,
haz. Feyzi Halic1, Konya Kiiltiir ve Turizm Vakfi Yayinlari, Giiven Matbaasi, Ankara 1989, s.213

%6 Mine, ARLI, “Tiirk Mutfagi Genel Bir Bakis”, Tiirk Mutfag: Sempozyumu Bildirileri (31 Ekim
1 Kasim 1981), Ankara 1982,, s. 21 ; Burhan Oguz, a.g.e., s. 669

%7 Mesnevi, c. 1-2, s. 219

%8 Mesnevi, c. 5-6, s. 628

369 Kasgarli, a.g.e., c. Ill, 5. 55

%70 Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. IV, s. 343

31 Fihi ma fih, s.111
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Kaynaklarda adi gecen ve Orta Asya’dan beri bilindigi anlasilan tarhana
corbasi, diger bir gorba ¢esitidir. Tiirkler muhtemelen tarhana séziinii Orta Asya’da
iken komsularindan almlstl.372 Cesitli maddelerden yapilan ve Kislik aziklar olarak
nitelendirilen tarhananin anlami ¢ok genistir. Tiirkiye Selguklularinda da
muhtemelen igine ¢esitli maddeler Katilarak, farkli tarhanalar yapiliyordu. Yapilan
tarhanalarin en 6nemli kullanim alani siiphesiz ¢orbalardi. Divan-1 Kebir’ gegen
“Mademki su diinyadan gecip can meyhanesine gitmiyorsun; sarap yerine tatsiz-
tuzsuz tarhana corbasi icedur.”*"® kaydi tarhana corbasinin yapildigint gostermesi

acgisindan onemlidir.

Ayrica, yapilan corbalara sirke katilarak tat verildigi anlasiliyor. Eflaki,
“Sirkeli ¢orbaya elini uzatmadigr i¢in Mesih’in elinden diinya dermani buldu.” 374

diye nakletmistir.

8. Kebaplar

Tiirklerde etin yeri siiphesiz ¢ok onemlidir. Bunda hayvanciligin yiizyillar
boyunca temel ekonomik ugras olmasi 6nemli bir rol oynamaktaydi. Tiirkler Orta
Asya’dan Anadolu’ya gectikten sonra da, hayvancilik temel ekonomik ugraslardan
biri olmay1 siirdiirdii. Kebap kiiltiirti, go¢ebelik bicimindeki ekonomik yapinin bir

geregi olarak gelistirilmistir. Tiirklerin uzun yillar konar gocer bigimindeki gdcebe

%72 Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. IV, s. 349
%73 Divan-1 Kebir, c.1V, s. 429

374 Eflaki, 5.561
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yasayislart ve hayvancilikla geginmeleri kebap Kkiiltiirliniin yayginlasmasina yol

ac;mlstlr.375

Etle yapilan yemekler arasinda kebap, Tiirk yemek kiiltiirii i¢erisinde 6nemli
bir yere sahiptir. Kebap s6zciigiiniin tam olarak hangi kokenden geldigi bilinmiyorsa
da Tiirkge olmadig1 kesindir. Araplar bunun Farsca, iranllar ise Arap¢a oldugunu

s<'5ylernektedir.376

Tiirkiye Selguklular1 doénemi kaynaklarinda ozellikle sis kebabin lafi
gecmektedir. Sis, Tirk mutfaginin vazgegilmez bir aletiydi. Eski Tiirkler kebap
etmek i¢in eti sise, “delerek takma” isine tevmek derlerdi. Tiirkler bu sisleri, bir ¢esit
yemek veya et ¢atali olarak da kullamyorlardl.377 Ancak biz, Selguklu devrinde boyle
bir kayda rastlayamadik. Sisler sadece kebap i¢in kullaniliyordu. Kebap sisiyle ilgili

bilgilere Divan-1 Kebir’de rastliyoruz: “Kebap olsan ask, kebap sisi olur, seni evire-

55378 95379

cevire yakar-yandirirlar. . “Onun kebap sisinden, onun sarap kadehinden...

3 Mahmut, TEZCAN, Tiirk Yemek Antropolojisi Yazilar1, TC Kiiltiir Bakanligi Yayinlari, Ankara
2000, s. 23

%78 Tugrul, SAVKAY, Osmanh Mutfag, s. 65

3 Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. IV, s. 397 ; Kasgarli, tutmag’in sisle
yenildigini belirtir. Kasggarli, a.g.e., c. 111, s. 125, Kasgarli, a.g.e., c. I, s. 331, Kasgarli, a.g.e., c. II, s.
282

*"® Divan-1 Kebir, c.1l, s. 159

37 Divan-1 Kebir, c.11, 5.232
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Yine Mevlana’nin, “Seyh ‘buna kelle kebab1 lazim getiriniz’ dedi.”®® ve

“Pismis kebap olmus kelle gibi siritiyorsun da giiliyorum giiliiyorum diyorsun.”381

bahsinden kelle kebabinin da yapildigin1 6greniyoruz.

Ciger ve kuslar da kebap edilmekteydi. Sultan Alaaddin Keykubat, Cagnigir
Nasreddin Ali’nin Oniine koydugu kebap edilmis bir kusu yedikten sonra
zehirlennlis‘[i.?’82 Tiirkiye Selguklularinda kebapgilik meslegini icra eden kisiler vardi.
Ayrica kaynaklarda, Kirsehir Ermeniler Pazarinda bulunan bir kebap evinin

varligindan bahsedilmektedir.*®

9. Yahni

Farsga bir kelime olan yahni, terbiyeli et manasina gelir. Koyun ve sigir etleri
miinasip pargalara boliindiikten sonra yikanir. Hafifce kizartilir, tuzu, sogani ve
bagskaca biber ve baharati konduktan sonra etleri pisinceye kadar kaynatilir. Et
parcalarinin arasina sarimsak, sogan, nohut ve baska seyler konulmak suretiyle

pisirilirse sarimsakli, soganli, nohutlu yahni gibi isimler alir. %

%80 Fihi ma fih, 5.60

%! Divan-1 Kebir, c.ll, 5.155

%2 Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selcuklulari’nda Meslekler, s. 66
%83 Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selcuklulari’nda Meslekler, s. 65

384 M. Zeki ORAL“Selcuk Devri Yemekleri 117, s. 31
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fbn Bibi, Tatvan yakinlarinda Mogol Han1 Kir Han’in sofrasina yahni ve
bugrahaniden ibaret yemekler getirildigini nakleder.®® Mevlana da keci etinden
yahni yapildigin1 su sozlerle ifade eder: “Su kec¢iden de, aziz padisahimizin 6gle

yemegi i¢in yahni yaplhr.”386

10. Kelle-Paca

Kokeni Farsga olan paga soziiniin Tiirkgemize ne zaman girdigi hakkinda
fazla bir bilgimiz yoktur. Ancak Tirklerin, eskiden beri paga yaptiklarini

biliyoruz.®’

Selguklu Devri Tiirkiyesi’'nde Kkelle-pagaciligi meslek edinmis kisilerin
varligina rasthiyoruz. Kaynaklarda revvas ve ser-pez olarak gecen kelle-pagacilar,
mesleklerini kendi diikkanlarinda (diikkan-1 revvasi) icra ederlerdi.’® Mevlana,
“(Sems) yedi giinde bir yarim ekmegi bas suyuna tirit yapip yerdi. Bir giin as¢ibasi
onun bu adetini sezer gibi oldu. O giin tirit suyuna bir par¢a yag ekledi. Bu yiizden
de Sems bir daha koyun basi satan diikkanlarin 6niinden gegmedi.” ®*° diyerek
diikkan-1 revvasi den bahsediyor. Eflaki de eserinde bu diikkanlara deginerek “Pismis

bas satanlarin diikkanlarinda oldugu gibi sayisiz baslarla yiirekler, 6niinde onun; o

%3 bn Bibi, c.I, s. 429

%86 Mesnevi, c.1-2, s. 195

%7 Bahaeddin, OGEL, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, c. IV, s. 377
%8 Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selcuklulari’nda Meslekler, s. 60

%89 Eflaki, 480
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baglarin icinde bir bag buldum ben.”*® demistir. Mevlana ise kelle-paga’yi
sevmedigini su dizelerle ortaya koymaktadir: “Ben bas yemem; agirdir bas; paga da

yemem, kemikten ibarettir 0.7%%

11. Hotab

Tiirkiye Selguklulart Devrinde yapilan diger bir yemek de hotab’ dir.
Hotab’in igine neler koyulduguna ya da nasil yapildigina dair bilgilere rastlayamadik.
Ancak Eflakinin naklettigi bir hikayeden anladigimiza gore kat1 bir yiyecekti ve satin
almabiliyordu. Eflaki, “Mevlana hazretleri bir giin bana ‘iki diremlik iyi hotab al
getir buyurdu.” O zamanlar bir sini hotab1 bir dirheme veriyorlardi. Derhal hotab:

aldim, o da benim elimden ald1 mendile koyup g,i‘t‘ti.”392 demistir.

12. Bulamag

Kaynaklar, bulama¢ yemeginden de bahsetmektedir ki yapilis1 gliniimiizde

yapilana benzer olmalidir.**® Mevlana’nin, “Senin i¢in bir bulamag pisirmisim...

Bulamaci yiyince sarimsak gibi dovdii ezdi beni™* diyerek degindigi bulamag,

% Divan-1 Kebir, c.1V, s. 25

91 Divan-1 Kebir, c.V, 5.233

%2 Eflaki, s. 317

3% Miijgan, CUNBUR, a.g.m., 5,77

%94 Divan-1 Kebir, ¢.V, s. 452
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Kamus-u Turki’ de, “Un, seker ve yag ile pisirilir bir nev’ yemek™* olarak

tanimlanmaktadir.

13. Pastirma

Pastirma gogebeligin geregi olarak ortaya ¢ikmis Tiirk yiyeceklerinden biridir
ve kurutulmus et demektir. Tiirkler bugiin oldugu gibi Selguklu devrinde de etten
pastirma yapmasini biliyordu.396 Kaggarli pastirmaya “yazok et” denildigini belirtmis
ve kelimenin anlamimi su sekilde aciklamustir: “Giiz vakti bir takim baharatla
hazirlanarak kurutulan etti; oylece bwakilr, ilkbaharda yenir. Bu, ‘yaz ok ye’
soziinden alinmistir, ‘baharda ye’ demektir, ¢iinkii ilkbaharda hayvanlar zayiflar.

Pastirmast bulunan kimse béylece ilkbaharda iyi et yer.” 397

14. Balik

Tiirkler Anadolu’ya geldiklerinde Orta Asya’dan farkli olarak sayisiz balik ve
deniz iiriliniiyle ‘[amsmls‘[lr.?’g8 Kaynaklar sayesinde, Tiirkiye Selguklular1 doneminde
balik¢ilarin varligindan ve balik tutmak i¢in hangi aletleri kullandiklarindan haberdar
olabiliyoruz. Bu aletlerden biri “olta” idi. Mevlana, * Balikgilar, balig1 bir defada

sudan cekip cikarmazlar. Oltanin ¢engeli baligin bogazina girince onu birazcik

3% Kamus-u Turki, s. 319

3% M. Altay, KOYMEN, Selguklular Zamaninda Beslenme Sistemi, s. 41 ; Divan-1 Kebir c.IV, s.
405 ; Eflaki, s. 286

307 Kasgarli, a.g.e., c. lll, s. 16

3% Tugrul, SAVKAY, Osmanl Mutfagi, s. 20
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cekerler ve sonra birakirlar, tekrar ¢cekerler. Bunu baligin kaninin akip bitkin bir hale

39 jle olta

gelmesi, kuvvetini kaybetmesi ve zayiflamasi i¢in yaparlar.
balik¢iligindan bahseder. Balik tutmak i¢in kullanilan diger bir alet de “ag” idi.
Bunun da kayitlarina Mesnevi’de rastliyoruz: “Balikg¢ilar, ag getirmek icin
kostular*®. “Balik¢ilar ag attilar; balik ag i¢inde kaldi. Boylece ahmaklik, onu
atesin i¢ine att1. Ates Ustiinde, bir tavanin i¢ginde ahmaklig1 yliziinden yanmaya,

kizarmaya mecbur oldu™**,

Balik¢ilik kimileri i¢in gecim kaynagiydi. Eflaki, Mevlana’nin halifesi Seyh
Selahaddin’in anne ve babasindan bahsederken, Konya civarinda bir gol kenarinda
bulunan Kamile koyiinden olduklarin1 ve bu gélde balik avlayarak gegindiklerini
nakleder.*® Sahib Ata’nin Aksechir’de yaptirdigi vakfiyede balik pazarimin adi
gecmektedir. Ayrica Van Gélii'nde Tirrih ( bugiin Inci Kefali) denilen bir balik

avlanmakta ve tuzlandiktan sonra ihrag edilmekteydi.*®

Tutulan baliklar genelde kizartilarak yeniyordu. Ibn Bibi, I. Alaeddin
Keykubad’in Sam seferi dncesi verdigi ziyafeti anlatirken, “ Oyle bir sofraki... mavi
goglin baligi(balik burcu), orada kizaran baliklar1 kiskanmaktan her an basim

bulutlarin arasina gémiiyordu.” demistir. Mevlana’nin, “Pazarda, g¢arsida tavadaki

% Fihi ma fih, 5.175

%0 Mesnevi, ¢.3-4, s. 542
1 Mesnevi, ¢.3-4, s. 544
“Z Eflaki, s. 532

%% Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selguklulari’nda Meslekler, s. 146
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baliga benziyorum, tavada o yana, bu yana déne done kavruluyorum.” 404 kaydindan,
cars1 ve pazarda da balik kizartmasi yapildigini ¢ikartyoruz. Buda bize giiniimiizdeki
gibi balik ekmek Kkiltliriiniin varhigin1 gosterebilir.  Yine bu ciimleden ve
Aksarayi’nin, “Balik gibi tavaya asik oldu™*® deyiminden baliklarin tavada

kizartildigini1 anliyoruz.

15. Av Yemekleri

Diger Tiirk devletlerinde oldugu gibi Selguklularda da av en Onemli
etkinliklerden biridir. Osman Turan’in Ibni Bibi’den naklettigine gére ibni Bibi’nin
Selguknamesinde sultanlarin av tutkusu anlatilir ve yilda iki kez genel av eglenceleri
diizenlendigi bildirilir. “Avdan doniis av etlerinden hazirlanmis biiylik ziyafetlerle
sona erer igki raks musiki bu ziyafetlerin revnakini artirirdi. Yemeklerde av eti eksik
olmazdi. Saraylarda av etinin ragbeti dolayisiyla hiikiimete mensup olmayan

avcilarda yetigserek av hayvani ticaretiyle mesgul olurlardi.”*®

Konar goger yasamdan beri devam eden av merasim ve eglenceleri, av etleri
tedariki Selguklularda 6nemli bir yer isgal ettigi i¢in daima bu islere bakan bir

makam ve bu makamda bir emir bulunurdu. Alaeddin Keykubad zamaninda

%4 pivan-1 Kebir, c.11, s. 106

5 AKSARAYI, Kerimiiddin Mahmud-i, Miisameretii’l-Ahbar, Tiirkce terc. Miirsel OZTURK,
Ankara 2000, s.165

%% Osman, TURAN, Tiirkiye Selcuklular1 Hakkinda Resmi Vesikalar, TTK Basimevi, Ankara

1988, 5.28
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Sadeddin Kopek, III. Giyaseddin Keyhiisrev zamaninda Kilavuzoglu emir-i sikar

idi.407

Baglica av hayvanlari ceylan*®®, geyik, kaz, ordek, keklik, tavsan*® ve
digerleriydi. Avct kus olarak dogan, sahin, sungur gibi orta biiyiikliikte hayvanlar

kullanilirds, **°

Ibn Bibi, keklik eti ile ilgili Melikiil Umera Seyfeddin Ayaba hakkinda sdyle
bir hikayenin anlatildigin1 sdyler: “Siddetli bir sogugun, dondurucu bir kisin hiikiim
stirdligli , zemherinin siddetinden ve dondurucu soguktan ates kiiresinin (gilines)
nefesinin tikandig1 bir sirada sofrasinda kizarmis kekligin eksik oldugunu goriince
hemen buyrugu iizerine sofra sorumlusunu (han-salar) hazir ettiler. O, ona hi¢
duymadig1 agir sozler sdyledi. O zaman sofra sorumlusu ‘siddetli soguktan buzun
fazlahgindan avcilar ava ¢ikamadilar’ cevabini verince derhal sehri arayip keklik
bulsunlar. Eger bundan sonra sofrada keklik gérmezsem, o cahil basina ne gelecegini

sen diisiin diye g:1k1§,t1.”411

“7 0sman, TURAN, a.g.e., .28
“% Divan-1 Kebir, c.11, s. 16

%9 Divan-1 Kebir, .V, 5.245
M0 Kubad Abad, s. 69

“ bn Bibi, c.L, s. 222
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DORDUNCU BOLUM

TATLILAR

1. Giilbeseker

Tatli ¢esitlerinden biri olan “Guilbeseker”, giiliin, 6zellikle okka giilii ad1
verilen giizel kokulu kirmiz1 giiliin yapraklar1 bal ve limonla ezilerek yapilirdi. Toz
sekerle yogrulup limon sikilarak hazirlandigir da olurdu. Bu tathh ayni zamanda giil
receli ve giil surubu yapilmak {izere uzun siire durabilen bir konsantre olarak
kullanilirdi.*?  Mevlana birgok beyitinde giilbeseker’e deginmistir: “Ey giil
2413

bahgesinden kacip da sekerle karisan giil, giil bahcesinden nasil oldu da ayrildin

“Gul gibi, giilbesekerle karismis, fakat goriiniiste, acilar c¢eken, aciliklar tadan

29414 55415 “O

yiizbinlerce tadi seyret “onunla gililbeseker gibi kaynagmisim

giilbesekere tamah ettim de mahsustan hasta oldum™**®.

2. Islenmis Sekerler

Misir’dan igslenmemis seker (seker kamisi) ithal edilmesi, akide, badem sekeri

ve parmak gibi uzun bir sekilde seker yapilmasi Anadolu’da seker imalatinin ve

2 Mijjgan, CUNBUR, a.g.m., .78
3 Divan-1 Kebir, c.l, s. 13,

4 Mesnevi, ¢.1-2, s. 161

> Divan-1 Kebir, c.1, s. 325

“18 pivan-1 Kebir, c.1, s. 72.
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imalathanelerinin meveut oldugunu gdstermektedir.**’” Kaynaklarda Seker-riz olarak

418

gecen seker imalatgilarmin™®, irettikleri sekerlerin isimlerine rastlayabiliyoruz.

Bunlardan biri kelle sekeriydi.

Kelle sekeri, eskiden rafine kristal sekerin pres edilmesiyle elde edilen dibi
yuvarlak, tepesi sivri biiyiik pargaya verilen isimdi. Bas biiytikliigiinde oldugu i¢in bu
ad verilmigtir. Seker kamisi, 6zel kaplarda pisirildikten sonra konik kaliplara
dokiiliirdii. Kaplarda hazirlanirken i¢ine onda bir nisbetince halis taze siit konur, dyle
pisirilirdi. Cok sert olan bu seker, kolayca kirilmaz kiiclik balta ile kenarindan
parcalanip koparilirdi. Giiniimiizde pek iiretilmemektedir.*® Mevlana eserinin bir
yerinde, kelle sekerini kesip kiracak bir aleti olmayan saticinin miisteriyi

beklettiginden bahseder.*?

Adi gegen diger bir seker “Akide sekeri” idi. “Akida” kelimesi Arapca’da
“Kaynatilarak koyu surup haline gelen bal veya seker” anlamimi da kazanmisti.
99421

Mevlana, “Akideyi bu cesit, tath yapin; bu agdadan boyle sekerlestim ben

diyerek akide sekerinden bahsetmektedir.

7 Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selcuklulari’nda Meslekler, s. 65
8 Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selguklulari’nda Meslekler, s. 63
*9 Biiyiik Larousse, c.13, s. 6601

20 Mesnevi, ¢.3-4, s. 429

21 Divan-1 Kebir, c.VI, s. 233.

89



3. Helva

Helva kaynaklarda en ¢ok bahsi gegen tathidir. Selguklu devrinde de helvanin
nasil bir malzemeyle yapildigini 6grenmek miimkiin goriiniiyor. Helva; seker, yag,
fistik, belki de seker veya pekmez ile yapiliyordu.*? Mevlana cevizli*®® ve
bademli*** helvalardan sdz etmektedir. Ayrica, Celaleddin Karatayin yaptirmis
oldugu kervansarayda her cuma aksami bal helvasi yapilip biitiin yolculara
dagitilmasi sart klhnmaktaydl.425 Ayni sekilde Niksarli Ahi Pehlivan Zaviyesinde de

her cuma gecesi bal helvasi yapilir idi.*?

Helva, Eflakinin, “Adam bir tencere igerisinde ev helvasi pisiriyor”427
bahsindeki gibi evde pisirilmesinin yani sira diikkanlarda da pisirilip satiliyordu.
Helva yapip satan kisilere helva-ger denilmekteydi.*® Anlasildigina gore yapilan
helvalar sadece diikkanlarda degil, tepsi i¢inde seyyar olarak da satiliyordu.
Mesnevi’de, tepsi i¢inde helva satmaya c¢alisan bir ¢ocugun hikayesi

429

anlatilmaktadir.*” Ibn-i Batuta’da da bu ydnde bir kayit mevcuttur. Ibn Batuta,

*22 Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selguklulari’nda Meslekler, s. 54

2% Divan-1 Kebir, c.1V, s. 147

24 Mesnevi, ¢.1-2, s. 108

425 Turan, “Celaleddin Karatay Vakiflar1”, s 56-57

426 Bahattin, YEDIYILDIZ, “Niksarli Ahi Pehlivan’in Darii’s-siilehasi”, Tiirk Tarih ve Kiiltiiriinde
Tokat Sempozyumu (2-6 Temmuz 1986), Ankara 1987, s. 288

27 Eflaki, s. 244

*28 Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selguklulari’nda Meslekler, s. 54

429 Mesnevi, c.1-2, s. 288
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Mevlana’nin hikayesini naklederken, “Bir giin tekkeye basinda helva tepsisiyle biri
gelir. Tepsideki helva dilim dilim kesilmis olup her parca bir kurusa satilmaktadir**°
der.
Eflakinin,
Eger cennetteki kizarmis et ve helva iimidi olmasaydi,
Su bir mukallid mestin riikd i¢in sirti egilir miydi? ***
dizeleri helvanin ne kadar ¢ok sevildigini ortaya koyarken, Mesnevide gegen,

“Onlara sicak ekmekle bir sahan bal helvasi sundu.”**? bahsi, yapilan helvalarin

ekmek ile de yenildigini gosteriyor.

4. Pekmez

Dogu Tiirkistan Kaggar yoresinde seker kamisinin yetistirildigi bilinmekle
birlikte kamistan elde edilen sekerin Anadolu’ya Selguklular doneminde Misir’dan
getirildigi sanilmaktadir. Sekerden once Tiirk tatlilarinin tatlandirici 6gelerini bal ve
pekmez olusturuyordu.433 Ancak sekerin Tirkiye Selguklulart doneminde var olmasi

onun tiim halk tarafindan kullaniliyor olabilecegi anlamina gelmiyordu. Liiks bir gida

0 {bn Battuta, s. 282

31 Eflaki, s. 330

*2 Mesnevi, c. 5-6, s. 509

8 Ayse, BAYSAL, “Tiirk Mutfaginda Pekmez ve Uriinleri”, V. Milletleraras1 Tiirk Halk Kiiltiirii
Kongresi, Maddi Kiiltiir Seksiyon Bildirileri, Tiirk Hava Kurumu Basimevi Isletmesi, Ankara

1997, s. 118.
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olmasi yiizlinden, yiiksek ve zengin tabaka disindaki halk tatlandirici olarak pekmez

ya da bal kullanmaya devam etmisti. ***

Pekmez’in genellikle iiziimden yapildigina dair kaynaklarda bir ¢ok bilgi
vardir. Eflaki eserinin bir yerinde iiziim hasadinin sona erdigini ve pekmez
kaynatildigindan bahseder.**® Ancak iiziimiin yani sira dut pekmezi436 ve nar
pekmezinden de bahsedilmektedir. el-Omeri, Denizli ilinde ucuz ve tath narlarn

varligindan bahseder ve ‘“nar suyu sikilir ve ondan bir pekmez yapilir ki bal ile yan

yana konulsa birbirinden ayirt edilemez”*" diye nakleder.

5. Bal

Bal, Tiirklerin Orta Asya’dan beri agina oldugu bir besindi. Kaynaklardan
anlasildigina gore Tiirkiye Selcuklulart doneminde iiretilip satilmaktaydi. el Omeri
Anadolunun balini, “ Kar gibi beyaz seker gibi tatli, ne ¢cok yakici tath ne de az
tathdir. Hakiki bal tatlilig1 lezzeti ve tadindadir. Gergekten, yenecek bal buralarda
bulunur>**® diye tarif ederken fiyatinin da ¢ok ucuz oldugunu belirtir.**® Nasir-1
Husrev de “Bitlis sehrine vardim. Oradan bal aldik. Bize sattiklar1 hesaba gore yiiz

batmani bir dinara satiliyordu. Bu sehirde adam vardir ki dediler, bir yilda ¢ yiiz,

¥ Osman, TURAN, Selcuklular Tarihi ve Tiirk-islam Medeniyeti, s. 290
% Eflaki, s. 624

% Vilayet-name, s. 95.

7 Mesalikii’l-ebsar, s. 195

“% Mesalikii’l-ebsar, s. 183

4% Mesalikii’l-ebsar, s. 194
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dort yiiz tulum bali olur™*® diyerek dénemin bal fiyatlari hakkinda bilgi sahibi

olmamizi sagliyor.

Sekerin olmadig1 yerde bal ve pekmezin kullanildigin1 daha 6nce soylemistik.
Zira Baba Ilyas-1 Horasani’nin miiritleri, yiyecekleri yemeklere seker bulunmadig
zaman bal karigtirmaktaydilar.**' Yine Mevlana’nm, ¢ Yoksa sen balla pisirilmis
agdali tathlara sinek mi kesildin”**? bahsi de bize balin seker yerine kullanildigini

gosterebilir.

Gelen misafire bal ¢ikarildigini nakleden Mevlana bunu Hazreti Ali’nin ¢
yiice adetinden birine bagliyor ve “damaklarinin tathilasip benim hakkimda dua
etmeleri i¢in fakir misafirlere siizlilmiis bal ikram ediyorum. Belki bununla 6liimiin

acilig1 da benim damagimda tathlasir”™*** diyor.

Bal iretimi genellikle kovanlar araciligiyla yapiliyordu. Eflaki’nin
naklettigine gore, Hiisameddin Celebi bah¢ivanina, “Filan kovandan taze bal ¢ikarip
getir” diye emretti. Bah¢ivan kovami agti birka¢ petek beyaz bal cikarip huzura
getirdi. Celebi yine “bal getir” diye emretti. Ayni kovandan bes alt1 paket bal daha

getirdi. O “yine getir” diye buyurdu. Bunun {izerine bahg¢ivan “bu sondur” dedi.***

0 Nasir-1 Husrev, Sefername, Cev. Abdulvahab Tarzi, Istanbul 1985, s. 10
*! Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selguklulari’nda Meslekler, s. 45

*2 Divan-1 Kebir, .3, 5.109

3 Eflaki, s. 233

444 Eflaki, s. 561

93



6. Paluze

Paluze, yiizyillarca sairlere ilham vermis bir tathidir. Mevlana Divan-1

Kebir’de soyle diyor:

Oyle tatlar var sende, dylesine tatlisin ki,
Yagliya-balliya bos vermissin
Kendi yaginda kavrul, kendi balinla tatlan,

Zaten paluzesin, tattan, lezzetten ibaretsin sen.**

Gilinlimiizde “pelte” olarak bilinen paluze, yapilis1 ¢ok yaygin, gegmisi ¢ok
eski, geleneksel bir Tiirk tatlisidir. Kelimenin kokeni Farsgadir. Farsga “paltide” den
gelmektedir.*® Kamus-u Turki’ de, “nisasta ve sekerle yapilip soguk yenen pelte” *’

olarak gecen paluze Tiirkiye Selguklular1 devri kaynaklarinda bir tath tiirii olarak

yerini almaktadir. **®

e Marry Isin, PRISCILLA, Giilbeseker (Tiirk Tathlar1 Tarihi), Yap: Kredi Yaymlari, Istanbul
2008, 5.204 ; Divan-1 Kebir, c.1V, s. 124

8 Hayrettin, IVGIN, "Geleneksel Bir Tiirk Tatlisi: Pelte”", Yemek Kitabi (Tarih-Halkbilimi-
Edebiyat), Haz. M. Sabri KOZ, Kitabevi Yayinevi, S. 955

“7 Kamus-u Turki, s. 347

448 Divan-1 Kebir, c.l11, s.371 ; Divan-1 Kebir, .1V, 5.124 : Mesnevi, ¢. 5-6, s. 120, 167
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BESINCIi BOLUM

ICECEKLER

1. Sarap

Sarap eskiden beri Tiirk igki kiiltiiriinde yer alan bir igkiydi ve Tiirkler saraba
siicik™®, bor** gibi adlar vermekteydiler. Ancak Tiirkler, kendi milli igecekleri olan
kimiz’1 saraba gore daha ok tiiketmekteydiler. Goriiniise gore, Islamiyetin alkollii
ickileri yasak etmesine ragmen, Tiirkler, Islam medeniyeti ¢evresine girdikten sonra
kimiz’mn yerini yavas yavas sarap almistr.*' Bunun altinda yatan sebep belkide
Ravendi’nin yaptig1 helal sarap tarifinde gizliydi. Ravendi, “Uziim sikilarak, elde
edilen liziim suyu, iicte ikisinden az1 gidecek kadar kaynatilirsa helal olur... yiiz
batman {iziim siras1 getirildi. Ona iki yiiz batman su ilave edildi ve kaynatilarak tigte
ikisi yakild1, tabahhur ettirildi. Bu sira birakilds, iki {i¢ giinde tahammur etti; ¢ok hos
kokulu, faydali, sarhosluk ve nese veren bir sarap oldu. (sehrin bilgilileri bunun helal
olduguna icazet verdiler.)”** bahsiyle helal sarabin nasil yapildigini bize gosteriyor.
Ancak bu sadece helal olan sarabin tiiketildigi anlamina gelmiyordu. Zira |. Izzeddin
Keykavus’un, Fitiivvet teskilatinin igine dahil edildigi bir térende Keykavus’a

fiittivvet elbisesi giydirildi, ayetler okunarak sembolik bir kadehten igine tuz

449 Kasgarli, a.g.e., c. I,s. 408 ve c. I, s. 363

0 Kasgarli, a.g.e., c. I, s. 121

1 M. Altay, KOYMEN, Alp Arslan ve Zamam I, s. 483

2 RAVENDI, Rahat-iis Sudiir ve Ayet-iis Siirir, Cev. Ahmed ATES,TTK, Ankara 1999, c.lI,

5.389
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katilarak i¢cki olmaktan ¢ikarildigina inanilan sarap i(;irildi.453 Bu olay bize sarabin
helal kurallara dayanarak tiretilmedigini gosterebilir. Zira Oyle olsaydi tekrar bir

seremoniye gerek kalmazdi.

Selguklular Anadolu’ya geldigi zaman, ¢ok daha kaliteli ve glizel saraplarla
tanistiklarina siiphe yoktur. Ciinkii tizimden yapilan sarap, eski Anadolu’nun kokten

454

ve temel {iriinlerinden biriydi ve diinyanin en gilizel sarap tliziim baglari

Anadolu’da bulunmaktaydi.**

Mevlana’nin eserlerinde sarabin nasil yapildigi nerelerde saklandigi ve nasil
ikram edildigi hakkinda detayli bilgilere rastlamak miimkiindiir. Sarap yapmak icin
once liziimiin suyu sikilirdi: “Gah avucunda sikarsin beni, gah ayagmin altinda
ezersin; evet hakkin var, sikilmamis ezilmemis iiziim sarap olmaz ki”*®. Sikilan
{iziim sarap haline gelsin diye kiiplere konulmaktaydi: “Uziim sarap olmak isterse bir

zaman kiipte kalip kaynamasi, kopiirmesi gerek”‘l‘r’7

. Hazir hale gelen saraplarin
“bazisi tortuludur, bazisi ise inci gibi saf ve berraktir. Saf veya katkili olan sarap; her

ikisi de sarhosluk verir.”*® Uziim disinda menekse ve nar saraplariin da yapildigi

% 5alim, KOCA, Sultan I. izzeddin Keykavus, s. 65

% Ahmet, UNAL, Anadolu’nun En Eski Yemekleri : Hititler ve Cagdisi Toplumlarda Mutfak
Kiiltiirii, Homer Kitabevi, istanbul 2007, s. 165

455 Orhan, KUTBAY, “Tiirk Mutfaginin Gelisimi”, I. Milletleraras1 Yemek Kongresi, Kiiltiir ve
Turizm Bakanlig1 Yayini, 25-30 Eyliil 1986, s. 193

“*% Divan-1 Kebir, c.1, s. 319

" Divan-1 Kebir c.1, s. 152

48 Mesnevi, ¢.3-4, s. 575
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http://193.255.138.2:591/FMPro?-token=ara_tur&-db=2001_Ktp.FP5&-lay=ntrnt&-format=2001liste.htm&-error=2001hata.htm&a_260a=‹stanbul&-find

gortliiyor: “ Mahmurlugu, sersemligi 6liim sarabindan bil; birak menekse sarabini,

vazgec nar sarablndan”459

Kaynaklarda, erguvani*®®, lal*®*, kiz11*®? yakut renkli*®® gibi adlandirmalarla
gecen sarap; tas*™ kadeh®®, sarap kabagi®®®, sagrak*®’ gibi aletlerden icilirken

kirba*®®, tulum*®°, testi*’® ve kﬁp47l’ te muhafaza edilmekteydi.

2. Boza

Boza iilkemizde dari, arpa, bugday gibi tahillarin eksilestirmesiyle yapilan,

tath veya mayhos bir ickidir. Boza soziiniin kokenini tam olarak bilmiyoruz. Bu

%9 Mesnevi, ¢.3-4, s. 187

0 fbn Bibi, c.I, s. 66

*! fbn Bibi, c.I, s. 301

2 pivan-1 Kebir, c.l, s.52
463 Mevlana’nin Rubaileri, s. 175.
4 Divan-1 Kebir, c.1, s. 266
“® Divan-1 Kebir, c.1, s. 269
46 Divan-1 Kebir, c.V, s.45
" Divan-1 Kebir, .11, 5.216
“8 Divan-1 Kebir, c.11, 5.296
%9 Eflaki, s. 486

*° Divan-1 Kebir, c.1, s. 156

‘"1 Divan-1 Kebir, .1, s. 324
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sozliin Farsca’dan gelmis oldugu ileri siiriilmiisse de sonradan, Fars¢a boza

sO0zclgiiniin Tiirk¢e’den alindigi anlasllmlstlr.472

[bn Batuta bir seyahati sirasinda, Tiirklerin kendisine sundugu ickiyi merak
ettigini ve “Bu nedir?” diye sordugunda “ Diihn suyudur.” cevabini verdiklerini
nakleder ve devam eder: “ Onun soylediginden hi¢bir sey anlamamistim. Tattigimda
eksilik hissettigim icin hemen biraktim. Yemekten ¢iktigim zaman bunun ne
oldugunu aragtirdim anlattilar: ¢ D0ki tanelerinden yapilan bir nebizdir bu. Onlar

Hanefi mezhebindendir ve nebiz onlar nezdinde helaldir.” Buralilar diki’ den

59473

yapilmis bu nebize “Biliza” adini veriyorlar.”""” Tiirklerin en fazla sevdigi icki oldugu

474

anlasilan boza’y1,*" Ibn Batuta bu sekilde tarif etmekteydi.

Kasgarlinin eserinde gegen bekni*” ve buxum*’® sozciikleri boza anlamina
geliyordu. Halen giiniimiizde sevilerek icilen boza’nin Tiirkiye Selguklular1 devrinde
olmamasi1 imkansizdi. Bu devir kaynaklarinda da rastladigimiz boza testi’de

muhafaza ediliyordu.*”’

2 Hasan, EREN, “Eski Tiirk Igkileri”, IV. Milletlerarasi Yemek Kongresi, Diiz. Feyzi HALICI,
Tiirkiye 3-6 Eyliil 1992, s. 107

“3 {bn Battuta, s. 314

4 M. Altay, KOYMEN, Alp Arslan ve Zamam |1, 5.480

475 Kasgarli, a.g.e., c. I, 5. 434

476 Kasgarli, a.g.e.,. c. I, s. 485

7 Sipehsalar, s. 75
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3. Serbet

Kaynaklarda Tiirkiye Selguklular1 devrinde yapilan serbet isimlerine
rastlayabiliyoruz. Bunlardan biri bal ve sirke ile yapilan “sirkencebin’® idi.
Sirkencebin denilen serbet hem susuzlugu gidermek hem de hastaliklarda ilag yerine
kullanilan bir serbettir.479 Serbetlerin i¢ine seker, bulunmadigi zaman ise bal
katilmaktaydi.  Eflaki’nin, “Biitin Konya’da aradilar, otuz zembil has
nebetsekerinden fazla bulamadilar. Birkag sepet nebetsekeri daha kattilar. Ciinkii o
tarihte herkes emniyet icinde olup toplantilarin, semalarin ve senliklerin ¢oklugundan
hicbir nimet Konya halkina ve civar yerlerine yetmiyordu. Kalkt1 sultanin karis1 olan
Tokatli Gumac Hatun’un yanina gidip durumu anlattim. Gumac Hatun on zembil
nebetsekeri daha verdi. Ben 6yle bir toplantinin ihtiyacin1 bu kadar seker serbetinin
nasil karsilayacagini diigiiniiyordum. Sonra ayak takimi i¢in bal serbeti yapmalarim
diisiindiim. Bunun {iizerine biitliin sekerleri Karatay medresesinin havuzuna
doldurarak birka¢ biiylik kiip serbet daha yaptim ve sulu olmasin diye sultanin
sarapgisina gt')nderdim.”480 bahsinden anladigimiza gore seker liiks bir tath olarak

goriiliiyor ve {iist diizeydekilere serbet yapimi igin kullaniliyordu. Bal serbeti ise onun

tabiriyle “ayak takimi1” i¢in kullanilmaktaydi.

478 Mesnevi, c. 1-2, s. 234
¥ Miijgan, CUNBUR, a.g.m, s. 83

%0 Eflaki, s. 188
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Bal serbetinin yani sira giilsuyu serbeti481, litaf serbeti, Tanr1 serbeti ve

482

nardenk serbeti de kaynaklarda gecmektedir.*®? Ibn Batuta*®® da limon suyundan

yapilmis ve igine biiyiik tatli pargalar1 atilmis bir tiir serbetten bahsetmektedir.

Tiirkiye Selguklular1 doneminde serbetcilik meslegini icra eden kisiler vardi.
Serbet¢i, meslegini sokaklarda da icra etmekte, serbeti satarken bagirmakta ve
miisterilerine servisi bardakta yapmaktadir. Serbet¢ilerin diikkanlar1 da vardi ve
burada suruplar, limonlu bal serbeti, sira, ayran, buzlu su, nisasta ve baldan yapilan

kar serbeti satilirdi.*®*

4. Ayran

Geleneksel bir Tiirk mesrubati olan ayran Selcuklu devri kaynaklarinda da
gegmektedir. Mesnevide ayran ve yag miinasebeti sik¢a deginilen konular
arasindadir.*® Z. Oral’a gore Selguklu devrinde ayran soyle yapilmaktaydi:
Yogurda bir miktar su ilave edildikten sonra yayikta bisekle doviilerek yahut (nehre)
denilen lstiivane veya biliylik testi seklinde 6zel olarak hazirlanmis toprak kiiplerde
veya derilerde calkalanarak yagi ayrilip alindiktan sonra kalan beyaz sulu kisma

ayran derler.”*®

*81 Mesnevi, c.3-4, s. 58

8 Miijgan, CUNBUR, a.g.m, 5.83

“83 ibn Battuta, s. 291

* Erdogan, MERCIL, Tiirkiye Selguklulari’nda Meslekler, s. 53
* Miijgan, CUNBUR, a.g.m., s. 83

8 M. Zeki, ORAL, “Selcuk Devri Yemekleri 117, s. 32
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5. Hosaf

Meyvelerin kurutularak saklandigindan daha 6nce bahsetmistik. Kurutulan bu
meyvelerden yapilan hosaf, Selguklu devri kaynaklarinda adi gegen bir mesrubattir.
Eflaki kayis1 hosafindan bahsederken sdyle der: “ hamamin ardindan kerem sahibi
dostlarla birlikte yemek iizere biiylik bir kase kayisi 1slatmislardi... Bu sirada géziim
hosaf kasesine ilisti. Nihayet nefsim aklimi yendi, bir kayisi tanesini agzima
attim.”*®". Yine Eflakinin, “ Adamlarina biraz eksimsi hosaf yapip bir ¢ini kase i¢ine

koymalarini emretti”*®® bahsi hosafin kaselerde servis edildigini gostermektedir.

87 Eflaki, s. 682

88 Eflaki, s. 261
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ALTINCI BOLUM

MUTFAK ELEMANLARI

Eglence meclislerinde hiikiimdara ve davetlilere sarap sunan kolelere saki
denilmekteydi.*® Kaynaklar genellikle sakilerin giizelliklerine vurgu yapmuslardir.
Ibn Bibi, “Yarabbi! Ben, dolunayin 1s18mi1 aldig1 o sakileri nasil anlataym. Oyle
giizellerki, onlar1 géren zahid bile olsa, hemen kutsamaya kalkar. Zohre yildizi
onlarin kadehlerindeki kabarciklar gibi dans eder. Bazen aska gelip o kadehi
agzinda tutar. Onlarin dudaklarmma meze niyetine Opiiclik konduranlar, onun

karsilig1 olarak tuz, fistik ve seker alirlar.”*% diyerek ve eserinin birgok yerinde

492 3

peri yiizli,”" huri gibi*®?, ay yiizli*®, gimis tenli*®* seklinde benzetmelerle
sakilerin giizelliginden dem vururken, ayni zamanda sakilerin giydigi elbiseler
hakkinda da bilgi sahibi olmamiz1 sagliyordu: “Ayin, giizelliklerini kiskanmaktan

kendini gizledigi, Miisteri(yildiz)’nin kokularinin atesinden yanip tutustugu altin

489 fsmail Hakki, UZUNCARSILI, Osmanh Devleti Teskilitina Medhal, TTK, Ankara 1988, s. 35
0 fbn Bibi, c.I, 5. 237

! ibn Bibi, c., s. 76

% ibn Bibi, c.I, s. 256

% ibn Bibi, c.I, s. 181

% [bn Bibi, c.L, s. 198
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kiilahl1 ve giimiis bilekli sakiler, erguvan renkli sarabi, barbudi ve hiisrevani sarkiy1

dinleyenlere sundular.”*

Benzer tabirlere Divan-1 Kebir’ de de rastlamaktayiz. Mevlana, sakilerden
“Giizel, ferkad yildiz1 gibi parlak, selvi gibi yiice, usiil boylu, seker dudakli, ay

parcasi saki, kadehi doldurdu.”**® diye bahsetmektedir.

2. Emir-i Casnigir

Bu Isler bittikten sonra Darii’s-seldm sofrasi gibi bir sofrayt,
Mir-i hdn (han-salar) bir defa daha cihan padisahinin éniinde kurardi.
O zaman Casnigir huzura girer, gelenege gére huzurda yerini alirdl.

Unlii kimselerin yaptiklar: duadan sonra padisaha yiyecek gonderirdi Aot

Ibn Bibi’nin bu sekilde bahsettigi Casnigirlik, Selguklu sarayinda Haciblik
ve Ustadiiddarlik’tan sonra gelmekteydi. Gorevi hiikiimdarin sofraciligi olup
imeradan olan ve bunlarin amirine de Emir-i Casnigir denilirdi.**® Emir-i
Casnigir’in baslica vazifesi, sultanin sofrasina getirilen yemekleri, sultan yemeden
once tatmak suretiyle onun zehirlenmesini dnlemekti. Bundan bagka, maiyetindeki

gorevlilerle hikkiimdarin sofrasini hazirlamak ve sofrada hizmet gormek vazifesi de

% ibn Bibi, c.I, s. 456
% pivan-1 Kebir, .1, 5.214
7 ibn Bibi, c.L, s. 324

9% Uzuncarsili, Osmanh Devleti Teskilatina Medhal, s. 81
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ona aittir.*®® Zehirlemelerin oniine gecebilmek icin, Casnigirler’in giivenilir
kisilerden seg¢ilmesine dikkat edilirdi. Buna ragmen Tiirkiye Sel¢uklu Tarihinde
zehirlenme ile ilgili garpici bir ornege rastliyoruz. II. Giyaseddin Keyhiisrev,
kendisini veliaht yapmayan babasi Sultan 1. Alaeddin Keybkubad’t Casnigir

Nasreddin Ali’yi kandirarak, Kayseri’de zehirlemistir.>®

3. Havayic Salar ( Hansalar)

Selguklu  Saraymin asc¢is1  olup yemekler bunun nezareti altinda

pisirilmekteydi. Havayichane denilen saray mutfaginda emrindeki usaklarla birlikte

¢alisird1.® Gerekli mutfak malzemelerini saglamak da hansalar’in géreviydi.SO2

Anlasildigina gore erzak alimi hergiin yapilmaktaydi ve erzak alimina giden usaklar

basinda sepet taslrlardl.So3

% Aydin, TANERI, Osmanli Devletinin Kurulus Déneminde Hiikiimdarlik Kurumunun
Gelismesi ve Saray Hayati-Teskilati, Milli Egitim Bakanlig1 Yayinlari, istanbul 2003, s.60

%0 TURAN Osman, Selcuklular Zamammnda Tiirkiye, Otiiken Nesriyat, Istanbul 2004, s. 413 ;
UZUNCARSILI, Osmanh Devleti Teskildtina Medhal,, s. 81 ; Ibn Bibi, c.I, s. 456

501 JZUNCARSILI, Osmanh Devleti Teskilatina Medhal, s. 85

%02 Ali SEVIM-Erdogan MERCIL, Sel¢uklu Devletleri Tarihi (Siyaset, Teskilat ve Kiiltiir), TTK,
1995, s. 507

%% {bn Bibi, c.IL, s. 138
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4. Sarabdar

Sarabdar, saraydaki “Sarabhane-i Sultan” veya sadece “Sarabhane” denilen
ve hiikiimdara ait mesrubati korumakla yiikiimlii daire veya kiler hademelerinin
amiriydi. Sarabdar’a sarabsalar da denilmekteydi.®®* Sultanin misafirlerine sunulan

-506

sarap ve serbetlerin kalitesini denetlerdi.’® Zohre yiizli®® olarak nitelendirilen

Sarabdarlar’in, sorumlu olduklar1 saraphaneye memleketin en giizel {iziimleri

gonderiliyor ve gonderilen liztimler orda sarap haline getiriliyordu.507

5. Emir-i Meclis

Hiikiimdarin bezm denilen meclis tertibatina bakan bu gorevli, Tirkiye
Selguklulari, Memliikler ve Islamiyeti kabulden sonra ilhanlilarda gérﬁlmﬁstﬁr.Sos
ibn Bibi®® eglence meclisi (bezmgah)’nin sarap ve kadeh icin degil, insan igin
dinlenme yeri oldugunu belirterek, Emir-i Meclis’in hazirladigi bir sofray1 soyle
tarif etmekteydi: “Emir-i Meclis izin isteyerek Ibrahim Aleyhisselam’in zengin

ziyafet sofralarmin g6zl iizerine diisse, oradaki yiyecek ve icecek bolluguna

bakarak kiskangliktan catlayacagi bir sofra hazirladi. Sofrayr Thvan-1 Safa’nin

504 UZUNCARSILI, Osmanh Devleti Teskilatina Medhal, s. 84
%05 Aydin, TANERI, a.g.e., s.,60

%% fbn Bibi, c.I, s. 456

%97 bn Bibi, c.II, s. 108

508 UZUNCARSILI, Osmanh Devleti Teskilatina Medhal, s. 84

% {bn Bibi, c.I, s. 270
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tabiatinin tadinda hos ve nefis meyvelerle siisledi. Lal renkli iceceklerle donanmas,

cennet bahgesinin huzurunu veren o sofraya her tiirlii meze koydular.”510

Ibn Bibi, meclislerde sarap sunan sakiler haricinde c¢engi ¢alip biilbiil gibi
sakiyan insanlardan®** ve gazel okuyucularindan bahsediyor ve onlari sdyle
betimliyordu: “Sakilerin ellerinde kalpleri kanla dolu kadehler oldugu halde
edeplerini kaybetmeden mecliste bulunanlara hizmet sartlarin1 yerine getirmek igin
el penge divan durdugu; nagmelerin giizelliginden, saz tellerinden ¢ikan sesin
hoslugundan ve sanatlarinin istiinliiglinden sert taslarin zerre gibi dagilip havada
dans ettigi; usta calgicilarin doktiirdiikleri seslerden can biilbiillerinin Stmeye,
gokteki yildizlarin duyduklari hazdan cosmaya basladigi; gazel okuyucularinin
okuyus tarzindan diger gazel okuyucularin Hicaz yolunu tuttuklari; sahalarinda
diinyanin seckinlerinden olan sarkicilarin Muhammed (sav) ahlakli ve Mahmud

(Gazneli) tarikath sultan’in huzurunda sira olduklar bir meclis diizenlediler.”"2

Calinan miizik aletleri arasinda organon,®? ud,>** saz,”™ barbut,”*° rebab,>*’

519

ney ve def"'® vardi. Calgicilarin oturacak yerleri belliydi®*® ve bazen ¢algidan sonra

kalkip sema yaparlardi.®®

%19 ibn Bibi, c.1, s. 229
! ibn Bibi, c.1, s. 229
%12 ibn Bibi, c.1, s. 455
513 fbn Bibi, c.1, s. 381
514 fbn Bibi, c.I, s. 76

515 fbn Bibi, c.I, s. 391
516 fbn Bibi, c.1, s. 229
517 fbn Bibi, c.1, s. 229
518 fbn Bibi, c.1, s. 236
* ibn Bibi, c.1, s. 257
%20 ibn Bibi, c.1, s. 285
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SONUC

Bugilin diinyanin ii¢ biiyilk mutfagindan biri olarak nitelendirilen Tiirk
Mutfagi, bunu yemek kiiltiiriindeki derin birikime bor¢ludur. Mutfak kiiltiirtiniin
zenginlesmesi siiphesiz yeni kiiltiirlerle aligverisin sonucu olarak ortaya ¢ikmustir.

Bunda Orta Asya’dan batiya dogru olan goclerin katkis1 biiyiiktiir.

Tiirkler, konar gocer yasam tarzindan dolay1 kendilerine 6zgii bir mutfak
kiiltiirii yaratmislardir. Iktisadi faaliyet olarak hayvanciligin én planda olmasi, bunun
yant sira avciligin da Tirklerde 6nemli bir yer teskil etmesi, giinliilk yasamda et ve
diger hayvansal iirlinlerin 6nemli bir yer tutmasini saglamaktaydi. Sebze yemekleri
hakkinda ise, Tiirklerin Orta Asya’dayken bir¢ok sebzeyi tanimalarina ragmen, pek
bilgi yoktur. Sebzelerin yemeklerde daha ¢ok kullanilmasi Anadolu’ya geldikten
sonra olmustur. Selguklular, Orta Asya kiiltiiriinden gelen agirlikli et yemeklerini,
Anadolu’nun bereketli topraklarinda yetisen iirlinlerin yani sira etkilesimde olduklari
diger topluluklarin mutfagindan aldiklar1 ile gelistirerek giinlimiiz mutfaginin
olugmasina katkida bulunmustur. Kaynaklarda rastladigimiz Tiirkiye Selguklularina
ait yemeklerin ¢ok fazla degisiklige ugramadan giinlimiize kadar geldigi

gorilmektedir.

Kaynaklarda gecen kisitli bilgilerin yani sira miizelerde sergilenen Tiirkiye

Selcuklulart devri eserlerine bakarak mutfak aletlerinin neye benzedigi ve hangi

maddeden yapildigina dair bazi fikirler elde edebildik. Buna gore aletlerin
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bircogunun yapist korunarak halen Anadolu’nun bazi kd&ylerinde kullanildig:

gortliiyor.
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TEZ OZETi

[k ¢aglardan itibaren var olan tiim uygarliklar, yasadiklar1 topraklarda, iklim
sartlaria ve yasayis bigimlerine gére beslenme tarzlarini olusturmuslardir ve boylece
mutfak kiiltiirlerini olusturmuslardir. Yerlesik yasama gecis ve Islamiyet’in
kabuliiyle birlikte degisim gosteren Tirk mutfagi, Sel¢uklularin Anadolu’ya
gelmesiyle birlikte daha zengin bir hal almistir. Arastirmada olabildigince Tiirkiye
Selguklulart mutfak kiiltiiriinden ve Selcuklulara ait yemeklerden ve yemeklerin
yapilisindan bahsedilmistir. Ayrica Selguklulara ait icecek ve tatlilarda bu
arastirmanin konularindadir. Selguklu mutfaginda c¢esitli arag-gerecler kullanilmistir.
[k baslarda ihtiyaca ydnelik olarak ortaya ¢ikan bu yemek arag- gerecleri zamanla
degiserek daha Onemli bir hal almistir. Tiirkiye Selguklu mutfaginda kullanilan
aletlerin ne amagcla kullanildigi ve hangi aletlerin mutfaklarinda yer aldig:
arastirilmistir. Saray mutfagindaki idari yapilanmadan dolayr mutfagin 6nemli bir
yaptya sahip oldugu sonucuna varmaktayiz. Ciinkii Selguklu mutfaginda cesitli
gorevliler yer almaktadir. Bu gorevlilerin ne is yaptiklar1 ve nerelerde gorev aldiklar

da tezimizin igeriginde yer almaktadir.
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ABSTRACT

All the civilizations existing from the early ages have developed their diet
styles and also their cuisine in the regions they lived according to their climate and
lifestyles. With settled life and the acception of Islam, Turkish Cuisine made a big
change and with the arrival of Seljuks to the Anatolia, it grew rich. In this survey, it
is mostly mentioned about Turkish Seljuks's cuisine, dishes and the cooking styles of
the dishes. Additionally beverages and the desserts are the parts of this survey.
Variety of tools were used in Seljuk Kitchen. At the beginning, those were invented
for needs but then they played more important roles.Also the functions and the types
of the tools used in Turkish Seljuk Kitchen were investigated. It is concluded that
because of the governmental configuration in Palace, cuisine was important concept.
Because as it is mentioned in the thesis where and how, there were different kind of

workers in Seljuk Kitchen.
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