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Omer SOYLEMEZ*

Selcuklu Anadolu’sunda Beslenme ve Yemek Kiiltiirii adl eser Omer Uzuna-
gac tarafindan kaleme alinmis olup icindekiler (IX), Kisaltmalar (X|), Onséz
(XII-XIV), Ozet (XV-XVI), Kaynaklar (XVII-XXI1) ve Giris (1-4) kisimlariyla basla-
maktadir. Ardindan, Mutfak ve Sofra Gerecleri (5-21), Selcuklu Déneminde
Anadolu’da Kullanilan Besin Maddeleri (23-94), Yemek ve Yemek Cesitleri
(95-119), icecekler (121-133), Tathlar (135-150) ve Selcuklu Anadolu’sunda
Beslenme ve Beslenme Kiiltiiri (151-157) isimli alti bolim ile devam etmek-
tedir. Calisma, Sonu¢ (159-160), Bibliyografya (161-171) ve de Dizin (173-
178) kisimlariyla sonlanmaktadir.

Onséz'de (XIII-XIV) yazar, Anadolu yemek kiltirinin Selcuklu Anadolu-
su’na olan etkilerini ele almistir. Ozet’te (XI1I-XIV) konuya kisaca deginildikten
sonra Kaynaklar (XVII-XXII) kisminda, yazim asamasinda faydalandigi Vekayi-
nameler, edebi kaynaklar, Menakib-nameler, Seyahatnameler, Vakfiyeler ve
Arastirma literatir( hakkinda bilgilere deginmistir. Giris'te (1-4) Selcuklu
mutfaginin sekillenmesinde Orta Asya ve komsu kiltlrlerin yani sira, Turkle-
rin Anadolu’ya Musliman olarak gelmesinin de etkili olduguna deginilmistir.
Turklerin s6zIU kdltlre sahip olmasindan dolayi diger kiltirlerden ne denli
etkilendigini tam olarak belirlemenin mimkin olmadigi ifade edilmistir.

Mutfak ve Sofra Gerecleri (5-21) adli birinci bolimde, kullanilan arag ve
gereclerin hammaddelerine deginilmis, ardindan Selcuklularin Orta Asya’ya
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dayanan birikimlerini ve tecrlibelerini Anadolu kiltlrlyle sentezleyerek
daha ileri diizeye ulastiklari vurgulanmustir. Selcuklu Anadolusu’nda bu arag
ve gereclerin Uretim merkezi olarak Artuklu Bolgesi’ndeki Musul Okulu’nun
yani sira Konya, Mus, Murgul ve de Erzincan gibi merkezlerde de Uretimin
oldugu belirtilmistir. Altin, gimis ve bakir disinda toprak ve camdan Uretilen
arac gereclerin varligina da deginilerek bunlara 6rnekler araciligiyla aciklama
yapilmistir. Dévme, ufalama ve eleme islemlerinde kullanilan havan, kalbur,
elek, kazan ve tencere gibi araclarin kullanim alanlari ve islevleri aciklandik-
tan sonra, sofra diizenine, kullanilan ahsap kaide, sini ve farkl maddelerden
yapilmis kaselerin yani sira klp, ibrik, masrapa, stirahi, sagrak, kadeh ve su-
saklarin kullanimindan da bahsedilmistir. Saklama kaplarindan en ilging olani
ise kis aylarinda icecekleri saklamak icin yapilan kardan testilerdir. Batin bu
arac ve gerecleriimal eden zanaatkarlar ve bunlarin ugrastigi zanaatlar hak-
kinda bilgilere de yer verilmistir. Selcuklu Anadolusu’nda kullanilan bu arac-
gerec¢ coklugu ve bunlarin farkli tezyini yontemlerle sislenmesinden yola
cikarak dénemin Selcuklu mutfagina verilen dnemi ve cesitliligi kavrayabiliriz.

Selcuklu Déneminde Anadolu’da Kullanilan Besin Maddeleri (23-94) adli
ikinci bolum, Tahillar ve Unlu Mamuller, Baklagiller, Kabakgiller, Meyveler,
Sebzeler, Hayvansal Besinler, Yag Bitkileri ve Ya§ Cesitleri, Tuz ve son olarak
Baharatlar seklinde dokuz alt bashk halinde ele alinmustir. Tahillar ve Unlu
Mamiuiller (23-44) adli birinci alt baslikta, Orta Asya kultirinin Anadolu’ya
tasinmasiyla zirai faaliyetlerin gelistigi belirtilmis, ardindan asil besin kaynagi
olan bugdayin yanisira arpa, cavdar, yulaf, piring, misir ve dari gibi mahsulle-
rin baslica merkezlerine, bunlarla yapilan besinlere ve hava sartlarina gore
degisen fiyatlarina deginilmistir. Bu alt baslik, Ekmek ve Ekmek Cesitleri, Diger
Unlu Mamuller ve Yemekler olarak iki yan basliga ayrilir. Ekmek ve Ekmek
Cesitleri (31-41) yan basliginda, ekmegin hammaddesinin yani sira, en ¢ok
kullanilan cesidine ve Selcuklu Anadolusu’ndaki tiketimine deginilmistir.
Diger Unlu Mamuller ve Yemekler (41-44) adli yan baslikta ise, simit, borek,
corek, cukmin, nikul, bazlama, bulamag ve tirid gibi unlu mamul ve yemek
tUrleri anlatilmistir. Baklagiller (44-46) adli ikinci alt baslikta, Selcuklu Anado-
lusu’nda yetisen bakla, fasulye, borilce, nohut ve 6zellikle ahi sofralarinda
yer alan mercimek gibi cesitlerden bahsedilmistir. Kabakgiller (46-51) alt
basliginda kabak, kavun, karpuzun yani sira, tadinin zehir gibi oldugu benzet-
mesi yapilan ebucehil karpuzu ve Selguklu’nun ilk defa Anadolu’da ekimine
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basladigi hiyar da ayrintili sekilde aciklanmistir. Meyveler (51-69) adli alt bas-
likta, meyvelerin ticarette en ¢cok rol oynayan mahsullerden oldugu dile
getirilmistir. Kaynaklara gore Selcuklu Anadolusu’ndaki meyveler alig, armut,
ayva, badem, ceviz, dut, elma, erik, findik, fistik, hurma, incir, kayisi, keciboy-
nuzu, kestane, nar, sumak, seftali, portakal, limon ve Gzimdir. Bu meyveler
kurutulmasinin yani sira sarap, helva, pekmez, yag, serbet, sirke ve sira yapi-
minda da kullanilmistir. Sebzeler (69-76) basliginda, sebzelerin taze tiketil-
mesi gerektiginden Selcuklu Anadolusu’nda bircok yerde yetistirilmis oldugu
vurgulanmistir. Havug basta olmak Uzere i1spanak, kereviz, lahana, marul,
patlican pirasa, sarimsak, sogan, tere ve turp ekimi yapildigi belirtilmistir.
Hayvansal Besinler (76-84) alt bashgi, Et ve Et Uriinleriile Siit ve Siit Uriinleri
seklinde iki yan bashga ayrilmistir. Et ve Et Uriinleri (76-81) adli birinci yan
baslkta, blylk ve kiicikbas hayvanin yani sira kaz, érdek gibi etlerin tike-
tildigine ve etin cok uzun 6murli olmamasindan dolayi sucuk, kavurma ve
(Tarklerin Anadolu’ya gelmeden 6nce yazok et dedikleri) pastirma haline
getirildigine deginilmistir. Sit ve Sit Uriinleri (81-84) yan bashginda sit,
yogurt ve peynir hakkinda baslica bilgiler ve 6rnekler yer alir. Yag Bitkileri ve
Yag Cesitleri (85-88) adi yedinci alt baslikta zeytinyagi, badem yagi, ceviz yagi
ve susam yaginin yani sira ozellikle yemeklerde kullanilan tereyagi ve ic ya-
gindan bahsedilmistir. Tuz (88-91) alt baslhginda, tuzun tatlandirmanin yanin-
da drinlerin bozulmasini geciktirmek icin de kullanildigi anlatiimistir. Son
olarak Baharatlar (91-94) adli dokuzuncu alt baslikta, bitkilerin kurutulma-
siyla elde edilen baharatlara, Selcuklu Anadolusu’ndaki baharat tirlerine,
ozellikle de ¢orekotu, kebre (gebre) otu, kekik, kimyon, nane ve safran gibi
cesitlere deginilmistir.

Yemekler ve Yemek Cesitleri (95-119) adl Gglnci boélimde Orta Asya,
Fars ve Anadolu kiltlrlerin senteziyle olusan Selguklu mutfaginin zenginligi-
ne alti alt bashk halinde deginilmistir. Corbalar (99-104) alt basliginda Tut-
mag (99-101), Kelle Paca (101-102) ve Diger Corbalar (103-104) seklinde yan
baslklarla bu tirlere deginilmistir. Et Yemekleri (104-109) adl alt baslikta,
Herise (Keskek) (104-105), Ciger (105-106), Yahni (106), Kebaplar (107-108)
ve Diger Et Yemekleri (108-109) yan basliklarinda bu yemeklerin malzemeleri
ve kendi icindeki cesitlerine deginilmistir. Uclincii alt baslikta Sebze Yemek-
leri (109-111) olan Borani (109-110), Kalye (110-111) ve Diger Sebze
Yemekleri (111) yan bashklar halinde anlatiimistir. Pilav (111-113) adl dor-
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dunci alt baslikta, cesitlerinin yani sira tekkeler icin olan dnemi vurgulanmis-
tir. Daha sonra Balik (113-115) alt bashginda, baligin mutfak kultirinde yer
almasinin Tirklerin Anadolu’ya gelmesinden sonra gerceklestigi belirtilerek,
pisirme yontemlerine deginilmistir. Ziyafetler ve Av Yemekleri (115-119) adli
altinci ve son alt baslkta, Turklerin av etine olan diskiUnlGginin yani sira
sadece av isleri icin gorevli olan (emir-i sikar) kisilerin varligindan bahsedil-
mis, ardindan ceylan, geyik, kaz, 6rdek, keklik ve tavsan avina deginilerek bu
av gelenegin Selguklu ve Osmanl’'da da devam ettigi ifade edilerek bolim
sonlandirilmistir.

[cecekler (121-133) isimli dérdinci bolimde, icki denilen ve farkli yiye-
ceklerden elde edilerek cesitli maddelerin ilavesiyle olusan icecekler bes alt
bashk halinde aciklanmustir. Sarap (122-126) adh birinci alt baslikta, Selcuk-
lularin MUslimanlhgl benimsemelerinden dolayr Orta Asya donemlerine
nazaran daha az tiketilen ve kizil, kirmizi, yakut ve erguvani gibi renklerine
gore ayirt edilen ve de kuru Gzimden cekilme saraplarin yani sira hurma ve
nar sarabinin kullanimina da deginilmistir. Serbet (126-129) alt bashginda,
serbetin senlik ve toplantilarin vazgecilmez icecegi olmasinin yani sira Sirke-
cibun denilen bir tirinden bahsedilmistir. Boza ve Sira (129-131) adh Gg¢iinci
baslikta, Turklerin daha énceden bekni ve buxsum dedigi boza ve mayalan-
mamis GzUm suyundan elde edilen sira anlatilmistir. Hosaf (131-132) adh alt
baslkta, hosafin erik ve kayisi gibi cesitleri ve serbet gibi bir senlik icecegi
oldugu belirtilmistir. Ayran (132-133) adi besinci alt baslikta, alkolstiz olmasi
bakimindan sarabin alternatifi olarak benimsendigine deginilmistir.

Besinci bolim olan Tathilar (135-150) bashgi altinda, tatlilarim helva, gil-
beseker, paluze (pelte), baklava, kadayif ve zerde gibi cesitleri oldugu belirtil-
mistir. Tatll Yapiminda Kullanilan Tatlandiricilar (135-144) alt basliginda, yan
basliklar halinde Seker (135-141), Bal ve Pekmez (141-144) gibi tatlandiricilar
anlatilmistir. Daha sonra Tatlilar (144-150) alt bashginda Helva (144-147) yan
bashgiyla bu tath tGrinin yapimi ve cesitlerine deginilmistir. Gulbeseker
(148) yan bashginda, kokusu ve lezzeti ile en cok tiketilen tathlardan biri ol-
dugu belirtilmistir. Paluze (Pelte) (149) adl Gg¢lncl yan baslikta, nisasta ve
sekerden yapilan soguk tiketilen bir tatli cesidi oldugu belirtilmistir. Diger
Tathlar (149-150) adli son yan baslikta da zerde, baklava ve kadayifa deginile-
rek bolum sonlandiriimistir.

Altinci ve son bolum olan Selcuklu Anadolusu’nda Beslenme ve Beslenme
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Kiiltiird (151-157) bolimiinde genel olarak, canlinin yasam kaynagi olan bes-
lenmenin tarim, ekonomi, cografya ve iklime gore sekillendigi ifade edilmis-
tir. Dort ana unsur olan ates, hava, su ve topragin sicak, soguk, yas ve kuru
seklinde nitelendigi ve insan dahil canli-cansiz her cisimde bunlarin var oldu-
gunun yani sira bu elementlerin tiiketim miktari ve dozuna gore insan bede-
ninde belli bash sorunlari ¢cikardigina deginilmistir. Farkli saglik konularina
degindikten sonra bu konularla Ahmet Eflaki'nin Menakibu’l-arifin, Mevla-
na’nin Mesnevive Sultan Veled'in Maarif adli eserlerinden érnekler verilmistir.

Sonug (159-160), Bibliyografya (161-172) ve Dizin (173-178) kisimlariyla
son bulan eser, alisa gelmis konular olan siyasi tarih ve genel tarih disinda
farkli bir konuya deginmekle beraber, esasen islam ve genel tanimiyla Ana-
dolu kilturlerinin Selgcuklu mutfagina olan etkilerini gérmek agisindan 6nem-
lidir. Selcuklu Devleti’'nin Anadolu topraklarina intikali ile zenginlesen mutfa-
g1 ayni zamanda islam kurallarina gore sekillenmistir. Selcuklu mutfaginda bu-
lunan cesitlerin bircogu hala giinimUzde de Uretilmekte ve tiketiimektedir.





