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SELCUKLU ANADOLUSU’NDA EKMEK
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Ozet

Ekmek, Selguklu Anadolusunda bizzat yemegin 6ziinii olusturan en temel besin kaynagidir.
Bu derece 6nemli olmasina ragmen, bugiine kadar miistakil bir aragtirilmaya konu edilmemistir.
Bu aragtirma, dénemin kaynaklarindan hareketle, Sel¢uklular zamaninda Anadoluda ekmegin
hazirlanmasindan tiiketimine kadar gegirdigi butiin sathalarin incelenerek Sel¢uklu beslenme
kiltiriindeki yerinin ve ekonomik degerinin tespitine matuftur.
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BREAD IN SALJUQ ANATOLIA
Abstract

Bread was the most important source of dietary nutrients in Saljuq Anatolia. Although bread
provided essential nourishment as the main portion of daily meals, the topic has not yet been
fully studied. Based on research in sources of the period, this article examines the social place and
economic value of bread, from preparation to consumption, in Saljuqid food culture.
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Selguklular zamaninda Anadolu cografyasinda sofranin ayrilmaz bir pargasi olan ekmek
(etmek/&il)!, sadece ana yemegin yaninda bir destekleyici konumunda degil, ayn1 zamanda
bizzat yemegin 6ziinii olusturan temel besin kaynagi durumundaydi?. Kuskusuz bu 6zelliginden
dolayi, donemin ozellikle edebi kaynaklarinda sik¢a zikredilmis ve diretiminden tiiketimine
kadar ge¢irdigi biitiin asamalarin tespitine imkéan vermistir. Bu ¢alisma, Selguklu Anadolusu'nda
ekmegin, tohumdan bugdaya, ekinin boy atip sararmasindan harman vaktine, bugdayin 6giitiiliip
un olmasmdan hamurun pisirilip sofrada titketilmesine kadar gecirdigi biitiin siireci, baglica
ekmek cesitlerini, ekmek tiiketimini, ekmek fiyatini ve ekmekle ilgili toplumda yer etmis umumi
telakkileri ana kaynaklara dayanarak farkli boyutlariyla ortaya koymaya matuftur.

I. Ekmegin Hazirlanma Siireci

Ekmege ge¢meden Once, ekmegin hazirlanma siirecinde mithim bir yer tutan bugday,
degirmen, un ve hamur {izerinde kisaca durmakta fayda vardir. Ekmegin hazirlanma siirecindeki
ilk ve en 6nemli agama tahilin tiretimi idi. XI. ylizyilin ikinci yarisinda Anadolunun Selguklular
tarafindan fethi, pek ¢ok acidan oldugu gibi bu cografyadaki zirai faaliyetler agisindan da oldukg¢a
mithim bir vaka olmustur. Ekincilik alaninda eski bilgi ve koklii geleneklere sahip olan Tiirkler?,
evvelce kullandiklar1 tarimsal alet ve yetistirdikleri zirai mahsulleri beraberlerinde getirmek
suretiyle Anadolunun ziraat teknigini daha da gelistirmis ve bu cografyada yetistirilen mahsulleri
cesitlendirmislerdir®.

! Tiirkler, Anadolu’ya gelmeden once ekmege etmek/Gtmek (&ad)) demekteydiler (Kaggarli Mahmad, Divanu
Lugati’t-Trirk, Ttirkge terc. Besim Atalay, I, Ankara 2006, s. 102; Sir Gerard Clauson, An Etymological Dictionary
of Pre-Thirteenth Century Turkish, Oxford 1972, s. 60). Uygur vesikalarinda dkmdk seklinde de ge¢mektedir
(Ahmet Caferoglu, Uygur Tiirkgesi Sozliigii, Istanbul 1993, s. 47. Ayrica bk. Bahaeddin Ogel, Tiirk Kiiltiir Tarihine
Giris, IV, Ankara 2000, s. 35-53).

2 Bk. Mitjgan Cunbur, “Mevlan&nin Mesnevisinde ve Divan-1 Kebir'inde Yemekler”, Tiirk Mutfagi Sempozyumu

Bildirileri (31 Ekim-1 Kastm 1981), Ankara 1982, s. 71-72; Nicolas Trepanier, Food as a Window into Daily

Life in Fourteenth Century Central Anatolia, The Committee of Middle Eastern Studies (Harvard University),

Unpublished Doctoral Dissertation, Massachusetts 2008, s. 212-216; Hasim $ahin, “Tiirkiye Sel¢uklu ve Beylikler

Doénemi Mutfagr”, Tiirk Mutfagi, haz. Arif Bilgin - Ozge Samanci, Ankara 2008, s. 45-46; M. Zeki Oral, “Selguklu

Devri Yemekleri ve Ekmekleri”, Yemek Kitab: Tarih-Halkbilimi-Edebiyat, haz. M. Sabri Koz, Istanbul 2002, s. 20-

24; Mahmut Tezcan, “Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Ekmekler ve Hamurisi Yemekler”, Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine

Arastirmalar (Geleneksel Ekmekgilik Hamurisi Yemekler-1994), Ankara 1995, s. 79; Yasemin Ersoy, “Tiirk Mutfak

Kiltard”, Tiirkler, ed. Hasan Celal Giizel - Kemal Cigek - Salim Koca, IV, Ankara 2002, s. 223-224; Ayse Duvarci,

“Tiirklerde Yiyecek Icecek Kiltiirii”, Tiirkler, IV, s. 232; Abdulhalik Bakir, “Selcuklu Mutfak Kiiltiirii Uzerine

Bir Degerlendirme”, Uluslararas: Birinci Tiirk Mutfak Kiiltiirii Sempozyumu Bilecik 14-15 Ekim 2010, Bilecik

2012, s. 8-9; Hamit Ziibeyir Kosay, “Eski Tirkler'in Ana Yurdu ve Yemek Adlarr’, Tiirk Mutfag: Sempozyumu

Bildirileri (31 Ekim-1 Kasim 1981), Ankara 1982, s. 50, 54; Resat Geng, “IX. Yiizyilda Tirk Mutfagr”, Ttirk Mutfag:

Sempozyumu Bildirileri (31 Ekim-1 Kasim 1981), Ankara 1982, s. 64.

Hasan Eren, “Turklerde Ekinciligin Gelismesine Katkilar”, Tiirkoloji Dergisi, VIIL, (1979), s. 28.

Sitha Géney, Tiirkiye Ziraatinin Cografi Esaslari, Istanbul 1987, s. 68-80. Faruk Siimer’in Tiirklerin Anadolu’ya

gelisi hakkindaki su kayd: dikkat ¢ekicidir: “Tiirkler uzun gé¢ zamant iginde ¢adirlaring, yetistirdikleri hayvanlari,

gogebe yasayisa ait kiltiirlerini, silahlarini, kiyafetlerini kisaca tiim varliklarini Anadolu’ya getirdiler” (bk. Faruk

Siimer, Oguzlar, Istanbul 1980, s. 447).
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Selcuklu Anadolusunda ekmek yapiminda en ¢ok istifade edilen tahil bugday (bugday/ s -
gendom/asX) idi. Bugdayin yani sira, arpa, cavdar, dar1 ve musir gibi tahillar da ekmek yapiminda
yaygin olarak kullanilmaktayds®. Tiirklerin Anadolu’ya gelmeden énce de yetistirdigi bugday®, eski
ve koklii bir zirai gelenegin bulundugu Anadoluda’, eskigaglarda oldugu gibi Bizans®, Selguklu®
ve Beylikler!” dénemlerinde de en ¢ok vyetistirilen tahil iiriinlerinin basinda gelmekteydi.
Cografi sartlar goz oniine alindiginda, Sel¢uklular zamaninda Anadoluda 6nemli bugday tiretim
merkezlerinin; Konya, Ankara, Eskisehir, Nigde, Nevsehir, Kirsehir, Yozgat, Sivas ve Kayseri
illerinin bulundugu saha oldugu anlagilmaktadir!!. Selguklular déneminde Anadoluda bugdayin
bu derece bol iiretilmesi, onu énemli bir ihracat iiriinii haline getirmis'?, hatta devletlerarast
iliskilerde zaman zaman “ekonomik bir koz”!3 olarak da kullanilmistir.

5 ‘Ali Ekber Dehhoda, Lugat-ndme, nest. Muhammed Mu‘in, Tahran 1349/1970, XXVI/A, 5. 266-271; Muhammed

Mu'in, Ferheng-i Farsi, Tahran 1371/1992, IV, s. 4634-4636.

Bk. Kasgarli Mahmud, Divanu Lugati‘t-Tiirk, 111, s. 240. Bugdaya ayrica tarig, dar: ve Oguzlar arasinda aglik da

denilmistir. Bugday so6zii gerek eski Anadolu, Misir ve Kipgak Tiirk kiiltiir gevrelerinde, gerekse Orta Asyada

hig degismeden giiniimiize kadar gelmistir. Detayl bilgi igin bk. Bahaeddin Ogel, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, 11,

s. 159-165; Hasan Eren, “Tiirklerde Ekinciligin Gelismesine Katkilar”, s. 25-26.

Anadoluda ilk tarimsal faaliyetlerin Konya-Gumra yakinlarindaki Catalhéyiik'te (M.O. 8000-5500) basladig:

anlasilmaktadir. Arkeolojik kazilar sonucunda pismis toprak, canak-¢émlek ve ocaklar ele gegirilmistir. Ayrica

Marag-Domuztepe Hoyiigii (M.O. 7000-5000) kazilarinda da bu dénemde yasayan insanlarin bugday ve arpa

yetistirmeyi, hasat etmeyi ve 6glitmeyi bildiklerini ve bunlar1 saklamak igin tas ve pismis topraktan kiip, ganak-

¢omlek yaptiklar bilinmektedir (bk. J. Mellaart, Catal Hoyiik: A Neolithic Town in Anatolia, London 1967, s. 61;

Artun Unsal, Nimet Geldi Ekine: Tiirkiye Ekmeklerinin Oykiisii, Istanbul 2001, s. 44; Emine Karpuz, “Konyada

Geleneksel Ekmek Yapimi ve Cesitleri’, Ipekyolu, VII, Konya 2004, s. 409-410).

Tamara Talbot Rice, Bizans’ta Giinliik Yasam, Tiirkge terc. Bilgi Altinok, Istanbul, (basim yili yok), s. 180.

“... Bu harmana tokuz, su bugdaya doyduk artik ...” (bk. Mevlana Celaleddin, Divin-1 Kebir, haz. Abdiilbaki

Golpinarly, IT, Ankara 1992, s. 15). Ayrica bk. Mevlana, Fihi ma fih, Tirkge terc. Abdiilbaki Golpnarls, stanbul

1959, s. 56; Mevlana, Mektuplar, Tiirkge terc. ve haz. Abdiilbaki Gélpinarly, Istanbul 1963, s. 72; Sultan Veled,

Ibtida-name, Tirkge terc. Abdiilbaki Gélpinarli, Ankara 1976, s. 11; Yunus Emre, Yunus Emre Divani, haz.

Mustafa Tatgi, II, Ankara 1997, s. 263; Ahmed-i Eflaki, Mendkibu’l- Grifin, Tiirkge terc. Tahsin Yazici, Artﬂert’n

Menkibeleri, 1, Istanbul 1989, s. 600-601.

10 XTV. yiizyil miiellifi el-Omeri (8l. 1348), Mesaliku’l-ebsar adli eserinde, Anadoluda hububatin degerinin
Sam ve Misirdan daha ucuz veya ayni oldugunu zikretmektedir (Yasar Yiicel, Anadolu Beylikleri Hakkinda
Arastirmalar, I, Ankara 1991, s. 183).

' Hamdullah Mustevfi-yi Kazvini, Nuzhetul-kulith, s. 94-101; M. Said Polat, Mogol Istilasina Kadar Tiirkiye
Selcuklularrnda Ictimai ve Iktisadi Hayat, Marmara Universitesi Tiirkiyat Aragtirmalar1 Enstitiisii, Basilmamus
Doktora Tezi, Istanbul 1997, s. 133; Hac1 Bektas-1 Veli, Vildyet-ndme (Mandkib-1 Haci Bektas-1 Veli), haz.
Abdiilbaki Gélpnarly, Istanbul 1958, s. 34; 1. P. Petrusevsky, Kesaverzi ve munasebat-i arzi der-Iran-i ‘ahd-i
Mogiil, Farsca terc. Kerim Kesaverz, I, Tahran 2535/1976, s. 431. Yukarida zikredilen sehirlerin yani sira Kars'ta
da 6nemli miktarda tahil ziraati yapildig1 ve topraklarinin ¢ok verimli oldugu bilinmektedir (bk. Hamdullah
Mustevfi, Nuzhetu’l-kulib, s. 94). Ibn Battatanin bir kaydindan Kastamonu ve ¢evresinde de bugday yetistirildigi
anlagilmaktadir (ibn Batttita Seyahatnamesi, Tiirkge terc. A. Sait Aykut, I, Istanbul 2004, s. 440). Ayrica XV.
ylizyil seyyahlarindan Clavijo, Erzincan’in bugday bahgeleriyle dolu oldugunu zikretmistir (bk. Anadolu Orta
Asya ve Timur Nezdine Gonderilen Ispanyol Sefir Clavijonun Seyahat ve Sefaret Izlenimleri 1404-1406, Tiirkge
terc. Omer Riza Dogrul, Istanbul 1993, s. 81).

12w, Heyd, Yakin-Dogu Ticaret Tarihi, Tirkge terc. Enver Ziya Karal, Ankara 1975, s. 61, 333; Serdar Cavugdere,

“Selguklular Déneminde Akdeniz Ticareti, Tiirkler ve italyanlar’, Tarih Okulu Dergisi, IV, (2009), s. 61-65.

“Yerel iiretimleriyle halkini besleyemeyen Italya, Fransa ve Ispanya gibi Giiney Avrupa devletleri, bugday

ihtiyaglarin1 ‘hububat deposu’ diye tanimlanan Rusya-Romanya-Anadolu {i¢genine giren bolgelerden

kargilamak zorunda idiler. Bylece hububatin Avrupa devletlerinin ve Avrupali tiiccarlarin aradiklari en
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Selguklu Anadolusunda vyetistirilen bugdaymn farkli tiirlerde oldugu kaynaklardan
anlagilmaktadir'®. Ancak bugday tiirleri isimleriyle birlikte zikredilmedigi igin, bu dénemde
hangi bugday cesitlerinin yetistirildigini tespit edilebilmek miimkiin olmamaktadir!®. Her
ne kadar bugdaylarin tiirleri tespit edilemese de, bugdaydan elde edilmis olan unda aranan
ozelliklerden (beyaz ve saf olmasi gibi'®) yola ¢ikilarak bugdayin kalitesi hakkinda fikir yiiriitmek
miimkiindiir: “Sana bir katre gosterdi mi, 6tesini anlarsin artik. Alim-satimda da ambardaki
bugdaydan bir avug bugday gosterirler. O bir avu¢ bugday: gordiin mii, geri kalanini da bilirsin,

degirmen déniince nasil bir un olacagini anlarsin”'.

Bugdayin topraga ekilisinden ogiitiilmek i¢in degirmene gelisine kadar gecen siire¢ devrin
en onemli mutasavviflarindan Mevlana Celalud-din-i Rami (6l. 1273)’nin eserlerinde sik
sik zikredilmistir. Bugday iiretiminin ilk sathasi olan tohum ekme isi Divdn-1 Kebirde “Aklini
basina al da sus, sus da iyi tohum ekmeye bak”!® seklinde zikredilmis ve iyi tohum kullanilmast
gerektigi vurgulanmugtir. Ardindan ekinci'® tarafindan ekilen tohum igin “Bildir dikilmisti, bu
yil yapraklands, yerden bas verdi, boy att1”?® diyen Mevlana, bir bagka beytinde de ekilen her bir
tanenin nasil yiiz tane oldugundan bahsetmistir: “Ektigin her tohum, bire yiiz verdi”?!. Artik ekin
bityiimis, boy atmus, sararmis ve bigilme vakti gelmistir: “Bir yere vardy; gordii ki bir topluluk

ekin ekmis, zahmet ¢ekmisti; sonunda da o ekin boy atmus, sararmis, saplar tanelerle dolmus,

6nemli tirtin oldugunu goren tiretici {ilkeler, kendi siyasal iliskilerinin akigina ve amacina gére bugday satimini
yasaklamak ya da 6zel izne baglamak gibi kisitlamalar koymak suretiyle bunu bir ‘koz’ olarak ellerinde tutmak
yoluna gitmislerdi” (Serafettin Turan, Tiirkiye-Italya Iliskileri I: Selcuklulardan Bizansm Sona Erisine, Istanbul
1990, s. 136).

14 Mevlana, Divan-1 Kebir, 1,s. 11.

15 Bu hususta Bahaeddin Ogel, Anadoluda Kara Bugday (Fagopyrum Esculentum)’n yetistirildigini, ancak bu

bugdaym Anadolu Tiirklerinin beslenme ve hayvancilik kiiltiriinde 6nemli bir yer tutmadigini belirtmektedir
(Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, 11, s. 163). Ortagag Dogu Islam diinyasinda bugday ziraati ve yetistirilen meshur
bugday tiirleri i¢cin bk. Anonim, Yevakitu’l- uliim ve derdriu’n-nuctim, British Library, Or. 15052, vr. 119a-121b;
Residud-din Fazlullah, Asdr u ahyd’: Metn-i Farsi der-bare-yi fenn-i kesaverzi, nesr. Mentigehr Suttide-Irec
Afsar, Tahran 1368/1989, s. 132-139; Kasim b. Yasuf Ebti Nasri-yi Herevi, Irsadu’z-zirda, nesr. Muhammed
Musiri, 2536/1977, s. 82-84.

“Hiinkarr (Haci Bektas) gérmeyi arzulayinca halis beyaz bugday unundan, ihtiyar anasina ¢érekler yaptirir,
onlar alir, Hiinkar’a gotiirtir” (bk. Vildyet-ndme, s. 78). Ayrica bk. Ali Cakmak, Tiirkiye Selcuklularinda Zirai
Hayat, Marmara Universitesi Tiirkiyat Aragtirmalar1 Enstitiisii, Bastlmamug Yiiksek Lisans Tezi, Istanbul 2005,
s. 58.

17 Mevlana, Divan-1 Kebir, 1,s. 11.

18 Mevlana, Divan-1 Kebir, 111, s. 398.

19 Tiirkgede bugday ziraatiyla mesgul olan kimselere ekinci denilmekteydi (Hasan Eren, “Tiirklerde Ekinciligin
Gelismesine Katkilar”, s. 20-21). Ekinci, Selguklu devri kaynaklarinda su sekilde zikredilmistir: “Ekinciyim,
gideyim, bugday alayim da ekeyim dedim” (bk. Mevlana, Divin-1 Kebir, VII, s. 240),“Ekinciler harman zamani,
harman baginda Tanrrdan yel istemezler mi?” (bk. Mevlana, Mesnevi ve Serhi, Tiirkge terc. ve serh Abdiilbaki
Golpinarly, Istanbul 1973, 1V, s. 31),“Ekinci de evde, ambarda ne kadar tohum varsa gikarir, askla-sevkle ovaya
sagar; ¢iinkii iyice bilir ki bire kars1 on, yirmi devsirecektir” (bk. Sultan Veled, Ibtida-néme, s. 257). Ekinci ayrica
Yunus Emre Divanrnda da gegmektedir (bk. Yunus Emre, II, s. 490).

20 Mevlana, Divan-1 Kebir, 1, s. 146.

21 Mevlana, Mesnevi, 11, s. 423.
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bigilecek, harmana gétiiriilecek bir hale gelmisti”?2. Ekin bigilmis ve bugdayin samandan ayrilma

vakti, yani “harman zamanir”?? 24, «

gelmigtir*: “Ekinler harman vaktine dek bir ¢esit goriiniir, amma
harman zamani yarist halis i¢ kesilir, yarist saman”. Harmanda riizgar yardimiyla bugdayin
samandan ayrilisi su sekilde zikredilmistir: “Biz harman ¢eci gibi yerlere sagilmisiz; bugdayla
saman karmakarisik bizde; can yelinden bir esinti ver de bugday1 samandan ayir”?°. Artik harman
bitmis ve samandan ayrilan bugday ambara kaldirilmistir: “Biz su ambara bugday yigmadayiz;
derken yigilmis, toplanmis bugdayn yitirip gitmedeyiz”?’; “Ambardan alinmis bir avug bugday:

gor; ambarlardaki bugdaylarin da boyle oldugunu anla”?8.

Ekmegin hazirlanma siirecindeki ikinci agama, bugdayin degirmende 6giitiilmesi suretiyle
un elde edilmesi idi. Degirmenci (dsiyaban/(abaad)?®, Selguklularin Anadolu’ya gelmeden énce
de kullandiklari®® degirmen (tegirmen/ s S5 - dsiyab/laal)3! vasitasiyla bugdayr 6giiterek un
(un/&sg) - ard/ay)) haline getirmekteydi: “Bugdayr degirmende ogiitmezsen, onunla soframiz
bezenir mi hig?”3%; ... Bugday1 degirmene gétiiriip 6giitmek, un haline sokmak igin bir kaba
bosaltiverdi”?; “Can kimyéasindanim; canin yeri mi, gonliin s6zii mii olur? Un 6giiten degirmen
gibi ekmegin gevresinde déniip dolasmam ben”*%; “Degirmen tagt doner amma bizim de gidamiz
o ytizdendir, ekmekg¢inin kazanci da o yiizden; fakat degirmen bunu bilmez, ne diye dondtgiini
anlamaz™>.

Bizans ve Osmanli dénemlerinde oldugu gibi Sel¢uklular déneminde de degirmenlerin su
ile isledigi anlagilmaktadir: “Sus da yol almaya bak, bunu da iyiden iyiye bil ki su, garibin bagini

22 Mevlana, Mecalis-i Saba: Yedi Meclis, Tiirke terc. Abdiilbaki Gélpinarli, Konya 1965, s. 71.

23 Mevlananin torunu Ulu Arif Celebinin miintesibi olan Efliki de Mendkibu’l-@rifin isimli eserinde bugday

harmani ve harman zamanindan bahsetmistir: “...Ahi Mehmed Seyyid Abadiden séyle rivayet ettiler ki: ‘O,

(bir giin) harman zamanu idi. Biiyiik bir bugday harmanim vardi. Biiyiik bir bugday yigin1 ¢ikmigti. Bu sirada

birdenbire Mogol askeri Konya sahrasini kapladi, harmanlar1 darmadagin edip yagmaya verdi’ dedi” (bk. Eflaki,

I, 5. 600-601).

Ciftgilere harman zamani yardim edenler de vardi. Bunlardan biri de hiise-gin ((pp 4digd) denilen basak

toplayicilariyd: (bk. Erdogan Mergil, Tiirkiye Selcuklularinda Meslekler, Ankara 2000, s. 49). Bahaeddin Ogele

gore de “Ekin bictikten sonra demetlere giremeyen ve tarlada kalan basaklar, bunlari toplamak zahmetine

katlanan fakir koyliilerin hakk: olarak goriilmiistiir. Artik basaklar: toplayanlara da Tiirkler arasinda bagsak¢:

ad1 verilmisti” (bk. Tuirk Kiiltiir Tarihine Girig, 11, s. 30-32).

25 Mevlana, Divan-1 Kebir, 1, s. 65.

26 Mevlana, Divan-1 Kebir, 1, s. 12.

27 Mevlana, Mesnevi, 1, s. 134.

28 Mevlana, Mesnevi, IV, s. 31.

29 Mevlana, Divan-1 Kebir, 11, s. 142. Ayrica bk. Erdogan Mergil, Tiirkiye Selcuklularinda Meslekler, s. 48.

30Degirmen (tegirmen/ s S5), Divanu Lugati't-Tiirkde “Degirmende dogan sican gok giiriiltiisinden korkmaz”
seklinde gegmektedir (Divanu Lugati't-Tiirk,1,s. 521). Ayrica bk. Hasan Eren, “Tiirklerde Ekinciligin Gelismesine
Katkilar” s. 7.

31 Selguklular zamaninda Anadoluda degirmen kullanimi igin daha bk. Ali Gakmak, Tiirkiye Selcuklularinda
Zirai Hayat, s. 37-45.

32 Mevlana, Mesnevi, IV, s. 335.

33 Mevlana, Divan-1 Kebir, 1, s. 394.

34 Mevlana, Divan-1 Kebir, V, s. 440.

35 Mevlana, Divan-1 Kebir, 1, s. 39.
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degirmen gibi dondiiriir durur®®; “S6z, mana degirmenine bir laklaka bir beyhude diriltidir

ancak; degirmen suyla déner, diriltiyla degil”3”; “Onu (degirmen) sudur déndiiren, o da doner
durur; fakat Tanri; suyu kesti mi yerinden bile kimildayamaz”38; “Goniil bugdaya benziyor, bizse
degirmeniz sanki, degirmen nereden bilecek, bu doniis ni¢in? Beden sanki tas, suyu da diisiinceler,
tag der ki: Olay1 su bilir, su da: Degirmenciye sor, der, su suyu asagiya akitan o. Degirmenci der
ki: A ekmek yiyen, su degirmen donmeseydi kim ekmekgi olurdu?”3%; “Su kilavuz olduke¢a bu
degirmen déner durur, amma senin bundan haberin bile olmaz da bugdayim un oldu, yeter artik
der durursun™’; “Bugday, basagindan ayrilds, 6giiniip un oldu...”!.

Degirmende bugdayin 6giitiilmesi Yunus Emre tarafindan su sekilde anlatilmaktadir:

“Bu diinyanun misdli benzer bir degirmene
Gaflet anun sepedi bu halk égtinen dane

Degirmene varursun degirmenci sorarsin

Azrail dirlerimis ol uni giidene”2.

Bugday, ogiitiilerek un haline getirildikten sonra, elek ve kalburdan*? gecirilmek suretiyle
»44

kepeginden ayrilmaktaydi: “Diinya bir elektir, bizse ona konmus unuz sanki..

Ekmegin hazirlanma siirecindeki iigiincii agsama, elenen unun hamur (hamir/ i) haline
getirilmesi idi.*> Su ile karigtirilarak uzun siire yogrulan un, hamur haline getirilmekteydi:
“Ben agkla pismis, olmusum; ne hamim, ne ham tamahlara kapilmisim; Tanr1 hamurumu askla
yogurdu benim™6. Ekmek iiretiminde kullanilan hamur umumiyetle maya (mdye/4sa) ile
mayalanmaktaydr: “O hamurun mayasiyla su ten hamurunu mayalamazsan, yiiz yil firina koyup
kizdirsan, gene de ekmek mayasiz olur”¥’. Ancak ekmek yapiminda zaman zaman mayasiz
hamurun da kullanildig1 anlagilmaktadir: “Mideni diin, mayali, mayasiz ekmekle doldurmustun;
uyku gézlerinden akiyordu; iste aradigini buldun, al bakalim™®.

Ekmegin hazirlanma siirecindeki dordiincii ve son asama pisirme islemiydi. Pisirilecek
kivama gelen mayali hamur umumiyetle firinci/ekmekgi (habbaz/ Jsa, nan-va/\sil, nan-ba/

36 Mevlana, Divan-1 Kebir, 11, s. 281.
37 Mevlana, Divan-1 Kebir, 1, s. 312.
38 Mevlana, Divan-1 Kebir, 1, s. 39.
39 Mevlana, Divan-1 Kebir, 11, s. 142.
40 Mevlana, Divan-1 Kebir, 1, s. 138.
41 Mevlana, Mesnevi, IV, s. 52.

42 Yunus Emre, 11, s. 404.

43 “Onun elinde bir kalburum ben, beni oynatir, déndiiriir. Kalburu ele almak, sallayip déndiirmek onun isidir,
kalbur olmak da benim isim” (bk. Mevlana, Divan-1 Kebir, 1, s. 138).

44 Mevlana, Divan-1 Kebir, 1, s. 362.

45 Ortagag Dogu Islam diinyasinda hamurun elde edilisi ve daha uzun siire muhafazasi hakkinda ayrintili bilgi
i¢in bk. ‘Abdu’l-‘Ali-yi Bircendi, Ma‘drifet-i feldhat, nesr. Irec Afsar, Tahran 1387/2008, s. 33-34.

46 Mevlana, Divan-1 Kebir, 1, s. 191. Ayrica bk. IIL, s. 263.

47 Mevlana, Divan-1 Kebir, 1, s. 257.

48 Mevlana, Mesnevi, 111, s. 459.
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Wi, nan-pez/ 3y O9)* tarafindan pisirilmekteydi: “Ekmekgi de boyle; kazansin, gecimi yoluna
girsin diye insanlarin actkmasini ister. Fakat a¢ kalmalarina da raz1 degildir, raz: olsayd: ekmek

satmazdi™?; “Somunumuz pisti, kokusu burnumuza geliyor; o kokuyu aldik da geldik ekmekginin

yanina™!. Ust kismi1 umumiyetle ¢iplak olan firincilar/ekmekgiler, beyaz, uzun ve dar pagali bir
tulum giyinmekte ve ekmekleri dizi dizi raflara yerlestirmekteydi®. {lhanli devrine ait 731/1330
tarihli berat (‘berat’) ve ydfte (‘makbuz senedi’) suretleri, firincilarin halkin ihtiyacinin yani sira,

hiikiimdar ve ailesinin (hdssa) ihtiyacini karsilamak i¢in de ekmek iirettigini gdstermektedir>?.

Selguklu Anadolusunda firincilik ile ilgili elimizde yeterince bilgi bulunmamakla birlikte,
Biiytik Selguklu veziri Nizdmu’'l-Mulk (61. 1092) tarafindan Siydset-ndmede kaydedilen su kissa, bu
is kolunun Ortagag Islam diinyasinda ne kadar biiyiik bir dneme sahip oldugunu géstermektedir:

“Yine isittim ki, Gazneyn sehrinde ekmekgiler gitgide ditkkanlarini kepenklerini
kapadilar. Ekmek ¢ok deger kazandi ve bulunmaz bir hale geldi. Yabancilar ve
fakirler sikintiya diistiiler; sikayet icin dergaha giderek Sultan Ibrahin’in huzuruna
ciktilar ve ekmekgilerden yakindilar. Sultan, biitiin ekmekgilerin huzurunda
hazir edilmesini emretti ve onlara ekmegin neden azaldigini sordu. Ekmekgiler,
‘ne zaman bu sehre bugday ve un getirseler, sizin saray ekmekginiz satin aliyor,
ambara koyuyor ve fermanin bdyle oldugunu soylityorlar. Bir menn dahi yiik
satin almamiza misaade etmiyor’ dediler. Sultan, saray firincisini (habbdz-i hdss)
getirmelerini ve filin ayaklar1 altina atmalarini emretti. (Saray firmcisinin 6li
bedenini) fillerin hortumlarina bagladilar, sehirde dolastirdilar. Ekmekgilerden,
diikkénlarini agmayan herkesin bagina ayni seyin gelecegini dellallar ile ilan ettiler.
Ambarlar agtilar ve bugday dagittilar. Ertesi giin aksam namazina kadar her bir
ditkkanda kimsenin satin almadig1 50 menn ekmek kalmisti ve hi¢ kimse (ekmek)

satin almiyordu”4.

49 Bk. Erdogan Mergil, Tiirkiye Selcuklularinda Meslekler, s. 50-51. Imaretlerde ekmek pisirmekle gérevli firincrya
habbdz denilmekteydi (bk. Bahaeddin Yediyildiz, “Vakaf Istilahlar1 Liigatcesi’, Vakiflar Dergisi, 17, (1983), s.
57). Ekmekgi i¢in daha bk. Mevlana, Mesnevi, 1, s. 37, 474; V1, s. 196; S. Sadi Kucur, Sivas, Tokat ve Amasyada
Selcuklu ve Beylikler Devri Vakiflari -Vakfiyelere Gore-, M. U. Tiirkiyat Aragtirmalari Enstitiisii, Basilmamug
Doktora Tezi, Istanbul 1993, s. 78; Sadi Bayram-Ahmet Hamdi Karabacak, “Sahib Ata Fahriid-din Ali’nin
Konya, imaret ve Sivas Gokmedrese Vakfiyeleri”, Vakiflar Dergisi, 13, (1981), s. 54; Refet Yinang, “Selguklu
Medreselerinden Amasya Hilafet Gazi Medresesi ve Vakiflar1”, Vakiflar Dergisi, 15, (1982), s. 12; Ismet Kayaoglu,
“Turumtay Vakfiyesi’, Vakiflar Dergisi, 12, (1978), s. 101; Sadi Bayram, “Amasya-Tagova-Alp-Arslan Beldesi
Seyyid Nureddin Alp-Arslan Er-Ruféinin 655 H./1257 M. Tarihli Arapga Vakfiyesi Terciimesi ile 996 H./1588
M. Tarihli Seyyid Fettah Veli Silsile-ndmesi’, Vakiflar Dergisi, 23, (1994), s. 36.

0 Mevlana, Fihi ma fih, s. 153.

51 Mevlana, Divan-1 Kebir, IV, s. 257.

52 Erdogan Mergil, Tiirkiye Selcuklulari’nda Meslekler, s. 51.

53 “Firinc1 Berati (Berdt-i Habbdz): Muhammed Habbiz mutemed Balaban’a vaktinde mahsiib edilmek iizere,
30 menn ekmek (ndn) ulastirmustir. 3 Rebi‘wl-evvel 731/15 Aralik 1330”; “Firinci Yaftesi (Ydfte-yi Habbdz):
“Mahmuad Habbaz pargalar halinde 550 menn ekmegi (ndn) teslim etmis ve bu durum ydftede belirtilmistir.
Zikredilen ayda yazild” (bk. Osman G. Ozgiidenli, Turco-Iranica: Ortagag Tiirk-Iran Tarihi Arastirmalars,
Istanbul 2006, s. 240-241, 246-247).

54 Siyerw’l-mulitk (Siydset-ndme), nesr. Hubert Darke, Tahran 1378/1999, s. 62. Krs. Nizdmu’l-Mulk, Siydset-ndme,
Tiirkge terc. Mehmet Altan Koymen, Ankara 1999, s. 33.

@
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Firincilik, tipki Ortagag islim diinyasinda oldugu gibi Bizans'ta da 6nemli bir meslekti. Oyle
ki, firincilar ve hayvanlari her tiirli kamu hizmetinden ve angaryadan muaf idi>.

Ekmek umumiyetle ¢ars1 ve pazarlardaki firinlarda veya evlerde bulunan tandir ve ocaklarda
pisirilmekteydi. Elimizde Selcuklu donemiyle ilgili acik bir kayit bulunmamakla birlikte, ¢ars:
ve pazarlari denetleyen muhtesib>®in firinlar1 da denetleyerek ekmegin usuliine uygun bir
sekilde pisirilip pisirilmedigini kontrol ettigini diisiinmek miimkiindiir. Ozellikle kurakhigin
oldugu dénemlerde tahil, un ve ekmek fiyatlarini denetlemek ve ekmek standartlarini kontrol
etmek, muhtesibin en onemli gorevleri arasindaydi®’. Nitekim Taberiyye (Filistin) bolgesinde
hatiblik, muhtesiblik ve kadilik gorevlerinde bulunan ‘Abdu’r-Rahmén b. Nasr es-Seyzeri (6l
1193?)°8 tarafindan kaleme alinan Nihdyetur-rutbe fi talebi’l-hisbe isimli eserde, firin ve ekmek
diikkanlarinin ¢alisma sartlar1 ve pisirilen ekmegin standartlariyla ilgili asagidaki esaslara dikkat
edilmesi gerektigi kaydedilmistir:

“Ekmekgilerin (firincilarin) ditkkanlarini ytiksek, kapilarini agik yapip firinlarin
tavaninda dumanin ¢ikmast i¢in genis bir delik koymalar1 gerekir. Boylece
dumanlariyla insanlar: rahatsiz etmemis olurlar. Ekmekgi, firmni 1sittiktan sonra,
i¢ini temiz bir bez ile silmeli ve sonra firina ekmek atmaya baslamalidir. Muhtesib,
ekmekgilerin isimlerini ve bulunduklar1 yerleri defterine yazar... Ekmekgilere,
su kaplarini temiz tutmalarini, tizerlerini ortiip gizlemelerini, hamur legenlerini
yikayip temiz tutmalarini, ekmek koyduklari sandiklarin ve tagidiklari aracin
tizerlerini 6rtmelerini, agiktan ekmek tasimamalarini emreder.

Hamurcu; hamuru ayak ve dirsekleriyle yoguramaz. Bu sekilde hamur yogurmasi
nimete hakarettir. Boyle yaparsa; ¢ogu zaman viicudundan ve koltuk altindan
hamura ter damlar. Hamurcu agzina bir agizlik takar, ¢iinkii gok zaman hapsirir
yahut baskasiyla konusurken tikiirtigiinden bir parca veya stimiigti hamura
damlayabilir. Hamura bir sey damlamasin diye alnina beyaz bir bez baglar. Hamura
kil diigmemesi igin, kollarini tiras eder. Hamurcu hamuru giindiiz yogurursa,
yaninda elinde sineklik bulunan birini bulundurur. Bunlarin hepsi hamurcu unu
sik bir elekten gecirdikten sonra yapilacak islemlerdir...

Ekmekgi, hamur tam mayalanmadan hamurdan ekmek yapamaz. Tam mayalanmayan
hamurdan yapilan ekmek tartida normalden daha agir gelir. Tuzsuz hamurdan
yapilan ekmek, mayasiz hamurdan yapilan ekmek gibidir. Muhtesib, hamur tam
mayalanmadan ekmek yapanlar ile hamura tuz kullanmayan ekmekgilere isten el
gektirir. Clinkii bunlarin maksatlar: ekmegin tartida agir gelmesidir. ..

%5 Andrew Dalby, Tastes of Byzantium the Cuisine of a Legendary Empire, London 2010, s. 64.

% Seluklular déneminde muhtesib ve muhtesiblik igin bk. Hasan Enveri, Istilahat-i divani-yi dovre-yi Gaznevi u
Sel¢itki, Tahran 1373/1994, s. 226-229; Osman Turan, Tiirkiye Selcuklulari Hakkinda Resmi Vesikalar: Metin,
Terciime ve Arastirmalar, Ankara 1988, s. 35-37; Christian Lange, “Changes in the Office of Hisba under the
Seljuqs”, The Seljugs: Politics, Society and Culture, ed. Christian Lange - Songiil Mecit, Edinburgh 2011, s. 157-181.

57 Bk. Cengiz Kallek, “Hisbe”, DIA, XVIII, s. 137.

8 Bk. Cengiz Kallek, “Seyzeri”, DIA, XXXIX, s. 107-108.
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Ekmekgilerin (firincilarin) ekmegin tizerine iyi ve giizel otlardan atmalar: gerekir.
Bunlar, beyaz kimyon, bereket otu dedikleri karacucca yani ¢orek otu, susam ve
benzeri seylerdir. Firinci ekmegi firindan iyice pisip kizarmadan ¢ikaramaz.
Yapilacak is; firinlara vazifeliler koymak ve ekmekleri siirekli kontrol ettirmektir.

Ekmegin graminin azligindan dolay bolge halki haram yiyerek bozulmasin™®.

Miellifin verdigi bilgilerden anlagildigina gore, firinlarda “ekmek yapan” ve “tavacilik
yapan” olmak tizere ayni anda ¢alisan en az iki gérevli bulunmaliydi. Muhtesib ayn1 zamanda
firlarin un girdileri ile ekmek adetleri arasindaki oran ve dengeyi takip eder, temizlik ve
hijyen denetlemelerini siki tutar, firin alt1 taginin sik sik temizligini ve ekmek yapimu bittiginde
kullanilan esyalarin {izerindeki hamur kalintilar1 yumusasin diye konulan su dolu temiz bir
legenin varligini kontrol ederdi. Muhtesib, firmcilarin ekmege yapabilecegi her tiirlii hileyi
denetlerdi®®. Denetimler sirasinda rastgele birkag ekmek segilerek tartilir; eger gramajlari az
cikarsa ekmekgi isinden men edilir, firina da agir para cezas: kesilirdi. Yine, firindan evlere
servis yapan elemanlar ancak buluga ermemis ¢ocuklar arasindan segilebilirdi. Zira bu kimseler
insanlarin evlerine ve mahremlerine girdikleri i¢in, kendilerinden zarar gelmeyen kisiler
olmalrydilar®!. es-Seyzeri tarafindan verilen bilgiler her ne kadar Selguklu Anadolusu’na ait
olmasa da, Islam diinyasinda XII. yiizy1l sonlarindaki firin ve ekmek standartlarini géstermesi
agisindan son derece dnemlidir.

Ekmegin tiretildigi diger bir mekén tandir ve ocaklar idi. Evlerin alt katinda veya tek katli
evlerin bir odasinda bulunan tandir, umumiyetle 60-80 cm. derinliginde istiivani bir ¢ukur
kazilarak yapilmaktaydi. Bu ¢ukurun tam dibinden agzinin yaklasik 1,5 m. kadar yanina
bir hava deligi (baca) agilmaktaydi. Tandirda yakilan odun, ¢ali ¢irpr ve tezek dumanlari
buradan disar1 ¢ikmaktaydi. Tandirin i¢i desti toprag: ile sivanmaktaydi. Boylece hazirlanmis
ve 1sitilmig olan tandirin kenarlarina mubhtelif boyda ve kalinliktaki hamurlar yapigtirilmak
suretiyle ekmek pisirilmekteydi. Yine ayni tandirin igine tencere sarkitilmak suretiyle yemek
de pisirilebilmekteydi®?. Mevlana, eserlerinde tandir1 su sekilde tasvir etmektedir: “Erler gibi,
soguk kisilerin tandirini atesler, kizdiririm; sicaklarin tandirindaysa en fazla pismis ekmekten de
piskinim”%3; “Goniil tandirinin, mide firminin atesi olmadan ekmekler pisirir, diikkana kor, fakat
ekmekgimiz gizli, o, bir tiirlii gériinmez gozlere™*.

59 ‘Abdu’r-rahman b. Nasr es-Seyzeri, Nihdyetu'r-rutbe fi talebi’l-hisbe, Tirkge terc. Abdullah Tunca, Islam

Devletinde Hisbe Teskilatt, Istanbul 1993, s. 55-56.

“Muhtesib, ekmekgilerin (firincilarin) ekmege yapabilecekleri hileleri takip eder ki; bazi firincilar, ekmege burgak,

mercimek unu gibi seyler karistirabilirler. ‘Burgak ve mercimek unu’ ekmegin yiiziinii boyamis gibi yapar. Bazi

firmcilar da ekmege nohut veya piring unu karistirarak hile yaparlar. Bu hile ekmegi agirlastirir ve ¢ig birakar.

Bir kismi ise; una, iri un veya arpa ve karaca otu unundan katarlar. Has ekmegi harcarken bunlardan arasina kor.

Bunlar kolay kolay gizlenemez ve ekmegin yiiziinde gortiniir. Ekmegin kiriklarinda belli olur. Muhtesib, zararh

olan ve ekmegin yiiziini giizellestirmeyen seylerin ekmege konulmasini yasaklar” (bk. es-Seyzeri, s. 56).

61 eg-Seyzeri, s. 56-58; Ahmet Nurullah Ozdal, Islam Iktisadi Cografyasinda Is Yasamu, Ticaret ve Tiiccar (X-XIV.
Yiizyillar), Atatiirk Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Basilmamis Doktora Tezi, Erzurum 2013, s. 291.

62 Bk. M. Zeki Oral, “Selguklu Devri Yemekleri ve Ekmekleri’, s. 23.

63 Mevlana, Divan-1 Kebir, 1, s. 288.

64 Mevlana, Divan-1 Kebir, 11, s. 364.
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Mevlan4, Mesnevide bir ekmeke¢inin ekmegi nasil hazirlayip pisirdigini su sekilde anlatmaktadir:
“Ekmekgi, elindeki hamuru kimi yumusaklikla, kimi sert-sert yogurur, yogurdukga elinin altindaki
hamurdan, ¢ak-cak diye sesler ¢ikar. Kimi genisligine tahta iistiine yayar onu; kimi derler, toplar,
bir yumak haline getirir. Kimi su serper ona, kimi tuz eker; kimi de tandira yayar, atesle mehenge
vurur onu”®,

Firinlarda pisirilen ekmek genellikle firin veya ekmekgi ditkkaninda (dukkdn-i nan-va -
dukkan-i nan-ba) satilmaktaydi. Vakfiyelerden tespit edilebildigine gore Sivas sehrindeki muhtelif
mahallelerde, Kayseri ve Kirsehir gibi bityiik sehirlerde ekmek pisirip satan firinlar veya ekmekgi
diikkanlar1 bulunmaktaydi®®. Ekmegin satildigi bu diikkan ve firinlarin yaninda, kuskusuz pek
cok aile tiikettigi ekmegi kendi evlerinde bulunan tandir ve ocaklarda pisirmekteydi.

Selguklular zamaninda Anadoluda ekmegin, ihtiyaca gore, belli araliklarla pisirildigi
anlagilmaktadir. Ibn Battfita, 1333 yilinda ziyaret ettigi Alanya sehrini anlatirken, burada ekmegin
haftada bir kez pisirildigini zikretmektedir®”.

Selguklu devri kaynaklarinda, usuliine uygun olarak pisirilen bir ekmegin lezzetinden ve
giizel kokusundan 6vgiiyle bahsedilmistir: “Ekmek imidiyle armagan olarak su getirdim, fakat
ekmegin kokusu beni cennetlerin bagkdsesine gotiirdii”®®; “Ekmegin giizelim kokusu, beni
ekmege ulagtirdi; ekmegi yiyince de can miilkiine ulagtim”®®. Buna mukabil, bayat veya hastalik

gecirmis bugdaydan yapilan ekmegin hi¢ de makbul olmadig1 anlagilmaktadir”®.

Il. Selguklular Zamaninda Ekmek Cesitleri

Selguklular zamaninda Anadoluda mubhtelif tahil unlari kullanilarak ya da ¢esitli pisirme
tekniklerden istifade edilerek farkli tiirlerde ekmekler yapilmaktaydi. Ekmek yapiminda

kullanilan unun tiriine gore en yaygin ekmek gesitleri; “bugday ekmegi”, “arpa ekmegi”, “dar1
ekmegi’, “cavdar ekmegi”, “misir ekmegi” ve “kepek ekmegi” idi.

Ekmek cesitleri icerisinde en ¢ok tercih edileni bugday unundan yapilan ve ak ekmek, hds

ekmek veya nan-i sefid’! de denilen “bugday ekmegi” idi’% “Bugdayimiz ekmege déniisiir; bu

65 Mevlana, Mesnevi, V1, s. 592.

66 Bk. Sadi Bayram-Ahmet Hamdi Karabacak, “Sahib Ata Fahritd-Din Ali'nin Konya, Imaret ve Sivas Gokmedrese
Vakfiyeleri”, s. 54, 57-58; Osman Turan, “Selcuklu Devri Vakfiyeleri III, Celaleddin Karatay, Vakiflar1 ve
Vakfiyeleri”, Belleten, X11/45, (1948), s. 104, 106; Ahmet Temir, Kirsehir Emiri Caca Oglu Nur el-Din’in 1272
Tarihli Arapga-Mogolca Vakfiyesi, Ankara 1989, s. 30, 33. Ayrica ekmekgi ditkkani veyahut firinlarda terazi de
mevcuttu (bk. Mevlana, Divan-1 Kebir, V, s. 443; Erdogan Mercil, Tiirkiye Selguklular’nda Meslekler, s. 51).

67 Bk. Ibn Battita, I, s. 401.

68 Mevlana, Mesnevi, 1, s. 475.

69 Sultan Veled, Ibtida-name, s. 27.

70 Semsud-din Muhammed b. Eminud-din Eyytib-i Duneysiri, Nevadiru't-tebadur li-tuhfeti’l-bahadur, nesr. Irec
Afsar - Muhammed Taki Danispejth, Tahran 1350/1971, s. 107.

71 Kasgarli Mahmd, Divanu Lugati’t-Tiirk, 111, s. 222; Mevlana, Mesnevi, 1, s. 645; Mahmut Tezcan, “Tiirk Mutfak
Kiiltiiriinde Ekmekler ve Hamurisi Yemekler”, s. 79; Metin Saip Siiriiciioglu - Ayse Ozfer Ozgelik, “Eski Tiirk
Besinleri ve Yemekleri”, Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar, X1, (2005), s. 19.

72 Sadi Bayram-Ahmet Hamdi Karabacak, “Sahib Ata Fahriid-din Ali'nin Konya, Imaret ve Sivas Gékmedrese
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tenimiz ise cana”’?. Bugday ekmegi, gerek vakfiyelerde gerekse dénemin diger kaynaklarinda
degerli bir ekmek cesidi olarak zikredilmistir. Vakiflardaki gorevlilere belirli miktar ve ¢esitlerde
ekmek verildigi g6z 6niinde bulunduruldugunda, bugday ekmeginin genellikle vakfin iist diizey
gorevlisine tahsis edildigi anlagilmaktadir: ... miiderrise (gtinliik) tam bir batmdn bugday ekmegi
verilecek””4. Vakfiyelerde vakifin ozellikle vakifta hizmet eden iist diizey gorevliler i¢in bugday
ekmegi tahsis etmesi, bu ekmek tiiriiniin Sel¢uklular doneminde ne derece kiymet gordiigiiniin
acik bir gostergesidir”>.

Kaynaklarda sik¢a zikredilen “arpa ekmegi’, bugdaymn az oldugu donemlerde onun alternatifi
olarak kullanilan arpa (arpa/ls - cov/ga)dan yapilmaktaydi’®. Arpa, Tiirkler'in Anadolu’ya
gelmeden &nce kullandiklari”?, sicak veya soguk yerlerde yetisebilen dayanikli bir tahil tiiriidiir.
Tipki Orta Asya ve Iranda oldugu gibi Anadoluda da yoksullugun sembolii olan’® arpa, her ne
kadar bugdaya gore daha az ragbet gorse de, yine de talep edilen bir tahil idi: “Ne mimkiin
senden bugday talep etmek, (arpa dahi talep etsem) canini verirsin ama arpani vermezsin””°.
Mesnevide yer alan “Garezden hiiriim ben; hiirtin tanikligini duy; kullarin taniklig: iki arpaya
bile degmez”®? kaydi da arpanin Anadoluda kiymetsiz oldugunu agik¢a gostermektedir. Ayrica
bu dénemde nefsini tezkiye etmek amaciyla dervisin arpa ekmegi yemesi de arpanin muteber
olmadiginin bir gostergesidir: “...Onun riyazeti o derece idi ki, bas1 ve ayaklari ¢iplak on iki sene
ormanlarda ve daglarda dolasti. Arpa unu ile dolu bir dagarcig: vardi. On iki giinde bir defa iftar
ederdi. O derece riyazet etmisti ki, agliktan biitiin disleri dokiilmiistii”8!.

Bugday ekmegine gore daha kiymetsiz olan “arpa ekmegi” (kara etmek/&ail \ @ - nan-i cov/
$ O4)% genellikle bugdayin olmadigi zamanlarda tiiketilmekteydi: “Arpa ekmeginden tat

Vakfiyeleri”, s. 55; ‘Ali Ekber Dehhod4, Lugat-ndme, XXVII/A, s. 268.
73 Sultan Veled, Divan-i Sultdn Veled, nesr. Feridun Nafiz Uzluk, Istanbul 1941, s. 15.
74 Sadi Bayram-Ahmet Hamdi Karabacak, “Sahib Ata Fahritd-din Alinin Konya, Imaret ve Sivas Gokmedrese
Vakfiyeleri’, s. 55.
75 Has bugday unundan yapilan kepeksiz ekmek Sel¢uklularda oldugu gibi Bizans'ta da genellikle zenginler
tarafindan tiiketilmekteydi (Mehmet Demirtas, Osmanlida Firincilik, 17. Yiizyil, Istanbul 2000, s. 117).
76 “Ali Ekber Dehhoda, Lugat-ndme, XXVII/A, s. 267; Muhammed Mu'‘in, Ferheng-i Farsi, IV, s. 4634. Ortacag
Dogu Islam diinyasinda arpa ziraati ve arpa tiirleri igin bk. Anonim, Yevakitu’l-uliim ve derariun-nuctim, vr.
121a-122b; Regidud-din Fazlullah, Asdr u ahyd’, s. 140-142; Kasim b. Yasuf Ebti Nasri-yi Herevi, Irsadu’z-ziraa,
s. 88-90. Selguklular zamaninda Anadoluda arpa ziraat: i¢in bk. Ali Cakmak, Tiirkiye Selcuklularinda Zirai
Hayat, s. 37-45.
Késgarli Mahmad, Divanu Lugati’t-Tiirk, 1, s. 123; Hasan Eren, “Tiirklerde Ekinciligin Gelismesine Katkilar”, s.
25.
78 Bahaeddin Ogel, Tiirk Kiiltiir Tarihine Girig, 11, s. 143- 146; 1. P. Petrusevsky, Kesdverzi ve mundsebdt-i arzi
der-Iran-i ‘ahd-i Mogiil, 1, s. 343. Arpa ve cavdar unundan yapilan ikinci kalite yoksul ekmegini, Selcuklularda
oldugu gibi Bizans'ta da genis halk kitleleri tilketmekteydi (bk. Mehmet Demirtas, Osmanlida Firincilik, 17.
Yiizyil, s. 117).
Husamud-din Hasan b. ‘Abdw’l-Mu'min-i Hoyi, “Multemesat”, Mecmiia-yi Asar-i Husdmud-din-i Hoyi, nesr.
Sugra ‘Abbas-zade, Tahran 1379/2000, s. 150.
80 Mesnevi, 1, s. 627.

81 Eflaki, I, s. 62.
82

7

~

79

Arpa ve dar1 unundan yapilan ekmek (bk. Kasgarli Mahmtd, Divanu Lugati’t-Tiirk, 111, s. 222; Muhammed
Mu'in, Ferheng-i Farsi, IV, s. 4634). Bugday ekmegine ise “ak ekmek” denilmekteydi. Ak ekmek tabiri Selguklu
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almigsin; nerden bugday ekmegini anacaksin? Onlar da bugday ekmegi varken, nasil olur da
arpa ekmegini anarlar?”83; “Adam, sabrin sonunda, aglik, iki misli oldu mu dedi, arpa ekmegi
helva kesilir bence”®!. Yunus Emre Divan’nda arpa unundan ekmegin mayalanmasi su sekilde
anlatilmistir:

“Diinyadan gonlini ceke eli ile arpa eke

Unina yart kiil kata giinesde kurutmak gerek

Aceb an1 nige yiye nefsi dilerse yiyleye

Kagan kim iftar eyleye ii¢ giinde bir itmek gerek”s>.

Eski Tiirk¢ede kavrulmus ve déviilmiis arpaya falkan denildigi bilinmekteyse de®, Selcuklu
cografyasindaki titketimi hakkinda malumatimiz yoktur.

Cavdardan tiretilen “cavdar ekmegi”, genellikle bugdayin yetismedigi yerlerde titketilmekteydi:
“Hac1 Bektas, Kayseriden Urgiipe gelirken yolda, Sineson adli bir Hiristiyan kédyiine ulagmigt.
Hiristiyanlar, cavdar ekmegi pisirmiglerdi. I¢lerinden bir kadin, bagina bir tekne almis, ekmek
gotiirmedeydi. Hiinkarr goriince hemen tekneyi bagindan indirmis, ‘Dervis, litfet, bir parca al
ye, bizim yerimizde bugday bitmez’ demisti"®’.

Diger bir ekmek esidi olan “musir ekmegi” (ndn-i zurret/c j3 S )38, Anadolunun pek ok
yerinde yetistirilen musir (zurret/< )3) unundan yapilmaktaydi®. Kaynaklarda misir ekmeginin
tazeyken tiiketilmesi tavsiye edilmistir: “Siirim, misir ekmegine benzer; gece, gelir gecerse

yiyemezsin. Tazeyken yemeye bak; iistiine toz konmadan ye onu™°.

Dar’! unundan yapilan “dar1 ekmegi” (ndn-i erzen/ &) 4)°? anlagildigina gére cok makbul
bir ekmek tiirti degildi. Arpa ve dar1 unlari karigtirilarak yapilan ekmek, 6zellikle fakir kimseler
tarafindan tiiketilmekteydi®3.

Anadolusu’nda da kullanilmistir: “Ak somun pesinde yiiztiniin suyu dokiildii de o ylizden sogiit gibi meyven
yok” (Mevlana, Mesnevi, I, s. 645). “Ak ekmek” ve “kara ekmek”in yani sira XIIL. yiizyil sairi Hakdni'nin bir
beyitinde “sar1” (zerdi) ekmek tabiri geciyorsa da (cist ez-serd u germ-i hvan-i felek | cuz-i do ndn in sepid u
an zerdi, bk. Dehhoda, Lugat-name, XXVI/A, s. 266), bu ekmek ¢esidinin mahiyeti ve Anadoluda da tiiketilip
tiketilmedigi malum degildir.

Mevlana, Fihi ma fih, s. 195.

84 Mevlana, Mesnevi, V, s. 435.

85 Yunus Emre, II, 5. 201.

86 Hasan Eren, “Tiirklerde Ekinciligin Gelismesine Katkilar”, s. 26.

87 Vilayet-name, s. 23-24.

88 ‘Ali Ekber Dehhoda, Lugat-name, XXVII/A, s. 268.
89

8

@

Regidud-din Fazlullah, Asdr u ahy@ isimli eserinde Isfahan halkinin saglam viicutlu ve saglikli olusunu, onlarin
cok misir ekmegi (nan-i zurret) titketmesine baglamaktadir (Asdr u ahyd’, s. 151).

90 Mevlana, Divdn-1 Kebir, V, s. 134.
9

—

Dari, Selguklular zamaninda Anadolunun pek ¢ok yerinde yetistirilmekteydi. Vildayet-name (s. 15-16)de,
Hac1 Bektag-1 Vel'nin Ahmed-i Yesevinin huzurunda “dari gegi tistiinde namaz kildigi’nin zikredilmis olmasi
dikkate degerdir.

‘Ali Ekber Dehhod4, Lugat-name, XXVII/A, s. 267.

L. P. Petrusevsky, Kesdverzi ve mundsebat-i arzi der-Iran-i ‘ahd-i Mogill, 1, s. 343.

9.

]
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Kepekli undan yapilan “kepek (kepek/SS) ekmegi” en kiymetsiz ekmek cesidi idi. Oyle ki
arpa ekmegi dahi kepek ekmegine tercih edilmekteydi: “Nefse arpa ekmegi bile haramdir, onu
vermek bile yaziktir; sen onun 6niine kepekli undan yapilmis ekmek koy”*4.

Sel¢uklular doneminde sadece bir tahilin unundan elde edilen ekmek ¢esitlerinin yaninda,
iki veya {i¢ farkli tahil ununun karigtirilmasindan elde edilen ekmek ¢esitleri de mevcuttu®.
flhanli devlet adami ve miiellifi Residud-din Fazlullah el-Hemedani, Asér u ahyd’ isimli
eserinde ozelikle misir ve bugday unlarini karistirmak suretiyle son derece makbul bir ekmek
tiiriiniin elde edildigini kaydetmekteyse de®®, soz konusu ekmegin Anadoluda da tiiketilip
titketilmedigi malum degildir. Bununla birlikte, ekmegin kalitesinin korunmasi i¢in, bugday
ununa, degeri daha diisiik olan burcak, mercimek, nohut ve pirin¢ unlarinin karistirilmasi
uygun goriilmemekteydi®’.

Selguklular zamaninda kullanilan unun yani sira hamuru pisirme sekline ve teknigine gore
de farkli cesitlerde ekmekler yapilmaktaydi. Pisirme sekline gore en yaygmn ekmek cesitleri
arasinda yufka, tandir ekmegi, pide ve bazlamay1 saymak mimkiindiir. Anlagildigina gore yufka
(yuvka/\8dy), yaygin olarak tiiketilen ekmek tiirlerinden biri idi®®. Un elendikten, tuz atildiktan
ve su katildiktan sonra birka¢ defa yogrularak hazirlanmaktaydi. Mayalanmadan esit pargalara
ayrilmaktaydi. Ele alinan her parca yiizii diizgiin tahta tizerinde oklava denilen iistiivAni bir
agag ile acildiktan sonra takriben 45-80 cm. ¢apinda oldukea ince dairevi bir kagit haline gelen
hamur yine oklava ile ocakta 1sitilmis olan sacin iizerine serilmekteydi. Once bir tarafi, ardindan
da “pisirges” ile gevrilerek diger tarafi pisirilmekteydi®®: “A serif dedi, odaya git, kusluk igin
yufka ekmegi pisirmistim”!%%; “Su diinyadayim amma tamaha diisiip de yarim yufka ekmegini
yassiltip yuvarlak hale getirmeye, ¢ekip uzatarak biiyiiltmeye fetva vermedi gonliim”!°!. Selcuklu
toplumunda, tipki bugday ekmegi gibi yufka ekmeginin de ¢ok sevildigi anlasilmaktadir: “Hirsi

tistiin geldi, sabr1 ariklasti; yufka ekmegi sevgisi, nice bogazlar1 kesmistir”!02.

94 Mevlana, Mesnevi, V, s. 532. Kepek ekmegi, Feridin b. Ahmed-i Sipehsalar tarafindan da su sekilde anlatilmgtir:
“Mevlana Semseddin-i Tebrizi (Tanri zikrini yiiceltsin) ile ilk bulugmalarinda tam alti ay oturmuslardi. Oyle ki,
her ikisinin yemek, igmek ve begeri bir istekleri olmadi ve iftar ettikleri vakit de tek gesit yemekle yetinirlerdi.
Nitekim buyuruyor ‘Gergekten hem haram, hem de yazik arpa ekmegine, sen nefsin 6niine kepek ekmegini
koy™ (bk. Mevlana ve Etrafindakiler, Risale, Tiirkge terc. Tahsin Yazicy, Istanbul 1997, s. 49).

95 Gazneliler zamaninda zindanda bulunan mahk{imlara normal ekmegin yani sira, zaman zaman bakla, nohut,
bugday ve arpa unu karigtirilarak pisirilen ve ndn-i kaskin denen bir ekmek tiirtiniin verildigi bilinmektedir (O.
G. Ozgiidenli, Turco-Iranica: Ortagag Tiirk-Iran Tarihi Arastirmalari, s. 154). S6z konusu ekmegin Anadoluda
da tiiketilip titketilmedigi maltim degildir.

% Miiellif ayn1 zamanda bu ekmegin bugday ekmeginden daha lezzetli oldugunu belirtmektedir (Asar u ahyd’ s. 151).

97 es-Seyzeri, s. 56.

%8 Tiirkler, Anadolu’ya gelmeden 6nce yufka ekmegi yapmayi biliyorlardi (bk. Kaggarhh Mahmiid, Divinu
Lugati’t-Trirk, 111, s. 33); Mehmet Altan Kéymen, “Sel¢uklular Zamaninda Beslenme Sistemi’, Ttirk Mutfag:
Sempozyumu Bildirileri (31 Ekim-1 Kasim 1981), Ankara 1982, s. 38.

9 M. Zeki Oral, “Selguklu Devri Yemekleri ve Ekmekleri”, s. 23.

100 Mevlana, Mesnevi, 11, s. 329.
101 Mevlana, Mesnevi, 1, s. 321.
102 Mevlana, Mesnevi, V, s. 434.
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“Tandir ekmegi”, muhtelif kalinliklarda agilan hamurun fandinn kenarma yapistirilmasi

suretiyle pisirilmekteydi: “Inci miicevher hazinesi senin, diikkin derdinden geg; tertemiz nurla

gidalan, bu, tandir ekmeginden elbette daha iyi”1%,

Tiirklerin Anadolu’ya gelmeden &nce singii (gaim)!% diye adlandirdiklar: “pide”, Selguklu

Anadolusunda da yapimina devam edilen ekmek cesitlerindendi. Pide de tipki yufka gibi

genellikle uzun yapilmaktaydi'%°.

Sacda pisirilen bir ekmek tiirii olan bazlama (bazlama/bazlamag/4al 33) genellikle yaglanarak

servis edilmekte ve anlagildigina gore kimi zaman ayran ile birlikte tiiketilmekteydi!%®:

»107

“Koyli
padisahin hazinesini ne bilsin; Kiirtcegizin can1 bazlamayla ayran ister

Yaygin olarak tiiketilen bu ekmek tirlerinin yaninda, kaynaklarda genellikle imaretlerde
hazirlanan ve medrese talebeleri ile tekke miiridleri ve fakirlere dagitilan fodula isimli bir ekmek
¢esidinden daha bahsedilmekteyse de!%, bu ekmegin nasil yapildig hakkinda bilgimiz yoktur.

Anlagildigina gore yufka ve pide harig, diger ekmek tiirleri yuvarlak bir sekilde yapilmaktaydi.
Sultan Veled, Madrif isimli eserinde yuvarlak ekmegi su sekilde tasvir etmektedir: “Mesela sen bir
mukallidin, ekmegin ne oldugunu bilmeyen bir sahsin Oniine, uzun, pide seklinde yapilmis bir
ekmek koysan, ekmegin tadini tatmadigindan o habersiz adam: ‘Senin ekmek dedigin, yuvarlak
olur. Bu getirdigin ise uzun. Eger bu ekmek olsayd, benim istedigim gibi bunun da yuvarlak olmasi
lazimdr’ der”!%%; “A¢ bir adama: ‘Iki iki daha kag eder?’ diye sormuslar, o cevabinda ‘dort yuvarlak
ekmek eder’ demis; eger bu acin 6niine dort yuvarlak ekmek koysalar o, ‘dért’ nasil der?”!10,

Selguklu Anadolusu’'nda yaygin olarak tiiketilen bu genel ekmek ¢esitlerinin yaninda daha
mahalli ekmek cesitlerinin de bulunduguna stiphe yoktur. Nitekim eserini 669/1270-71 (veya
681/1282-83) tarihinde kaleme alan $emsud-din Muhammed b. Eminud-din Eyytb-i Duneysiri,
Nevadiru’t-tebadur li-tuhfeti’l-bahddur isimli eserinde su ekmek ¢esitlerinden bahsetmektedir:

Nan-i hogkar: Yulafli bugday unundan yapilan!!'!, son derece makbul ve giizel bir ekmek
tiiriidiir!12. Nan-i meyde: Yulafsiz bugday unundan yapilmaktaydi!!3. Nan-i hogkdra gore daha

103 Mevlana, Divan-1 Kebir, 111, s. 323.

104 Késgarli Mahmd, Divanii Lugati’t-Tiirk, 1, s. 417; Resat Geng, “IX. Yiizyilda Tiirk Mutfag:’, s. 64.

105 Sultan Veled, Madrif, Tiirkge terc. Meliha U. Ambarcioglu, Istanbul 1984, s. 110.

106 Mehmet Yusufoglu, “Selguk Devri Ekmek Adlari: Bazlama - Bazlamag’, Anit, 18, (1950), s. 2.

107 Mevlana, Divan-1 Kebir, V1, s. 197.

108 Bu ekmegin kayit ve dagitimi isleriyle mesgul olan kitibe de “fodula katibi” denilmekteydi (Bahaeddin
Yediyildiz, “Vakaf Istilahlar1 Liigatgesi’, s. 57).

109 Sultan Veled, Madrif, s. 110.

110 Sultan Veled, Madrif, s. 135.

U1 ‘Ali Ekber Dehhoda, Lugat-name, XXVII/A, s. 267; Muhammed Mu'in, Ferheng-i Firsi, I, s. 1422.

112 Semsud-din Muhammed b. Eminuw'd-din Eyytb-i Duneysiri, Nevadiru’t-tebadur li-tuhfeti’l-bahadur, nesr. Trec
Afsar - Muhammed Taki Danispejth, Tahran 1350/1971, s. 108.

113 “Ali Ekber Dehhod4, Lugat-name, XXVII/A, s. 269; Muhammed Mu'in, Ferheng-i Farsi, IV, s. 4488, 4636.
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az makbul oldugu anlagilmaktadir''4. Nan-i fetir: Iyi yogurulmamis hamurdan yapilmaktaydi!!®.

Kot bir ekmek tiirii oldugu kaydedilmistir!'®. Nan-i komdc: Bugday unu ve gekerden yapilan
tatls bir ekmek gesidi idi'!”. Cok makbul olmadig belirtilmistir! '8,

Miiellif, maalesef eserinde isimlerini zikrettigi ekmek cesitlerinin nerelerde tiretildigini
kaydetmemistir. Ancak aslen Duneysirli (bugiin: Mardin Kiziltepe) olan ve eserini Kara-
hisar!!® hakimi bir emir (emir-i sipehsalar) igin kaleme alan miiellifin'?%, kendi zamaninda
(XIII. yiizy1l ortalar1) Anadolu'nun muhtelif bolgelerinde tiiketilmekte olan ekmek tiirlerinden
bahsettigine siiphe yoktur.

Anlagildigina gore Selguklular déneminde ekmegi tasimak icin genellikle zembil ve sepet
kullanilmaktaydi: “A zembiline kimsecigin ekmek koymadig: kisi, a yoksul, gene zembilinin
dibinde ara ekmegi”'?!; “Ekmek sepetini bagina koymus da her yandan bir lokmacik ekmek
istiyorsun”'?2, Ekmegin hamurunda kullanilan unun bugday, arpa, dari, yulaf ve musir gibi
farkli tahillardan olmasi, ekmegin rengini etkilemekteydi: “Cihan bir tandir, orada renk-renk
ekmekler var; fakat ekmekgiyi géren ne yapsin tandiri, neylesin ekmegi?”12%. Cocuklar igin deve
ve arslan gibi sekillerde ekmekler yapilmaktaydi: “Meseld hamurdan aslan, deve, kus ve tiirli
tiirlit oyuncaklar yaparlar. Cocuklar bunlar1 ekmekten daha pahali olarak satin alirlar ve ‘Benim
devem, kusum!’ diye tizerine titrerler. Fakat onu yedikleri zaman, yine ekmek olur. Develik, onun

tizerinde igreti olarak ve mecazi bir sekilde mevcuttur”!?4,

Il. Selguklu Toplumunda Ekmek Tiiketimi

Asya bozkirlarinda yar1 gogebe bir hayat siiren ve baslica varliklar1 hayvan siiriileri olan
Tiirkler, Anadolu’ya gelmeden 6nce et agirhkli bir beslenme aliskanligina sahiptiler!2>. 922
yilinda Oguzlarin arasindan gegen Ibn Fazlan'in su dikkate deger kaydi bize Oguzlarin ekmekle
iligkisini gostermesi agisindan 6nemlidir:
goriniist pis ve kalbi kétii bir Tiirk karsimiza ¢ikti. Siddetli bir yagmura tutulmustuk. Bu adam

.. Ertesi giin yolda giderken ¢irkin, iistii bagi perisan,

114 Semsud-din-i Duneysiri, balik, tatly, siit ve inek yagiyla birlikte tiiketilmesini tavsiye etmistir (Nevadiru’t-
tebadur li-tuhfeti’l-bahddur, s. 108).

15 “Ali Ekber Dehhoda, Lugat-name, XXVII/A, s. 269; Muhammed Mu'in, Ferheng-i Farsi, I1, s. 2555; IV, s. 4635.

116 Semsud-din-i Duneysiri, Nevadiru’t-tebadur li-tuhfeti’l-bahadur, s. 108.

17 ‘Ali Ekber Dehhoda, Lugat-name, XXVII/A, s. 269; Muhammed Mu‘in, Ferheng-i Farsi, II1, s. 3055; IV, s. 4635.

118 Semsud-din-i Duneysiri, Nevadiru't-tebadur li-tuhfeti’l-bahdadur, s. 108.

119 Selcuklular déneminde Anadoluda “Kara-hisar” adini tagiyan yerlesim yerleri icin bk. Osman Turan,
Selguklular Zamaninda Tiirkiye, Istanbul 1996, s. 740; Zeki Velidi Togan, “Mogollar Devrinde Anadolunun
Iktisadi Vaziyeti”, Tiirk Hukuk ve Iktisat Tarihi Mecmuast, 1, (1931),s. 22 n. 3,23 n. 6, 10, 15.

120 Miiellif ve eseri igin bk. Semsud-din-i Duneysiri, Nevadiru't-tebadur li-tuhfeti’l-bahadur, (nasir Irec Afgar'n
mukaddimesi), s. 1-6.

121 Mevlana, Divén-1 Kebir, IV, s. 358.

122 Qultan Veled, Ibtida-name, s. 460.

123 Mevlana, Divan-1 Kebir, 111, s. 219.

124 Qyltan Veled, Maarif, s. 84-85.

125 Bahaeddin Ogel, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, IV, s. 335; Tuncer Baykara, Tiirk Kiiltiirii, Istanbul 2003, s. 243.
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‘Durun!” diye bagirdi. Ug bin kadar hayvan, bes bin kadar insandan meydana gelen kafile durdu.
Sonra, ‘Hig¢biriniz gegemezsiniz’ dedi. Onun emri tizerine durup ‘Biz Kiizerkin'in dostlariyiz’
dedik. O giilmeye bagladi. Ve ‘Kazerkin kim oluyor? Ben Kiizerkin'in sakalina pisleyeyim!” dedi.
Sonra, Harezm diliyle ‘pekend’ yani ‘ekmek’ dedi. Ona birka¢ somun verdim. Onlar1 alinca, ‘Haydi
gidin. Size acidim’ dedi”!?°. Yine XIII. yiizyilda Orta Asya ve Cine seyahat eden Italyan seyyah
Marco Polo (1254-1324)nun verdigi bilgiler de Tiirklerin bozkir cografyasindaki beslenme
aligkanliklarini gostermesi agisindan mithimdir: “Baslica meggaleleri hayvancilik. Biiytik siiriileri
var, onlari yetistiriyorlar. Zaten yedikleri et, bol bol da siit iciyorlar. Gogebe olduklar: i¢in de bir

yerde bugday veya hububat yetistirmiyorlar. Eti dylece, ekmeksiz falan yiyorlar”?’.

Tiirklerin Asya bozkirlarindaki beslenme aligkanliklarinin Anadoluda yavas yavag!?®
degisiklige ugradig1 ve ekmegin o6zellikle sehirlerde her yemegin yaninda yenen baglica besin
kaynag1 haline geldigi goriilmektedir!?®. Nitekim bu dénemde sofrada ekmegin az olmasi kétii
bir sey olarak goriilmeye baglanmis ve ekmeksiz doyulamayacag: diistintilmiistiir: “Ekmegi de bol
bol koy; ¢linkii sofradakilerden birinin ekmek yok demesi, ¢irkin bir sey”BO; “Tokluk tanridandir
ama tabiat ehli, nasil olur da ekmeksiz doyar”!3!,

Selguklular zamaninda ekmek, basta toplumun alt tabakalar1 olmak tizere herkesin ihtiya¢

132, Ogzellikle dilenciler, kap1 kap1 dolagsarak ekmek
»133

duydugu en temel yiyecek durumundayd:
dilenmekteydi: “Her ne kadar zahiren dilenci gibi her kapidan ekmek istesem...

Selguklular doneminde kisi bagina ekmek tiiketimi hakkinda elimizde ancak daginik kayztlar
bulunmaktadir. Baba Ilyas-1 Horasani’nin Halvet-name’sinden anlasildigina gore, Baba ilyas-1
Horasani (6l. 1240)’nin miiritleri, siifli halvet boyunca 20 gram semiz eti, 7 dirhem'3* (22,49
gr.) nohut ve 100 dirhem (320,7 gr.) su ile iyice karistirip pisirir ve tizerine 3 dirhem (9,62 gr.)
seker ve bir dirhem (3,20 gr.) de giil suyu ilave ederek lavas ekmegi ile yemekteydiler. Giinliik
lavas ekmegini ikiye ayiran miiritler, yarisini aksam hazirlanan et ile kalan yarisini da sabahleyin
tiiketmekteydi'®>. Bu durum Halvet-namede su sekilde zikredilmistir:

126 1bn Fazlan, Onuncu Asirda Tiirkistanda Bir Islam Seyyahi: Ibn Fazlan Seyahatndmesi, haz. Ramazan Sesen,
Istanbul 1975, s. 35.

127 Marco Polo, Marco Polo Seyahatnamesi, Tiirkge terc. Filiz Dokuman, II, Istanbul (basim yili yok), s. 218.

128 fbn Batttanin su kayd: Tiirklerin eski beslenme aliskanliklarinin izlerinin XIV. yiizy1l ortalarinda Anadoluda
héla tamamen silinmedigini gostermesi agisindan 6nemlidir: “Tiirkler ekmek ve kat1 yiyecek yemezler, diiki

),

(diig, diigi: bulgur) adin1 verdikleri, bizim “anli”ye benzeyen bir yemek yaparlar. Once suyu atesin iizerine
koyarlar. Kaynayinca ditkiden bir parca i¢ine atarlar. Yanlarinda et varsa onu lime lime edip tencereye koyarlar
ve beraber pisirirler. Yemek pisince herkesin payin1 tabaklara koyup servis yaparlar. Ve nihayet tabaklardaki
yemegin tizerine yogurt dokerler. Yemekten sonra kisrak siitiinden yapilan “kimizz” (kimiz) adi verilen icecegi
icerler” (bk. ibn Battuta, I, s. 466).

129 Olgun Kézleme, Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Din, Marmara Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Basilmamis
Doktora Tezi, [stanbul 2012, s. 115.

130 Mevlana, Divan-1 Kebir, V, s. 341.

131 Mevlana, Mesnevi, V, s. 37. Ayrica bk. Sultan Veled, Madrif, s. 146; Sultan Veled, Ibtida-name, s. 307-308.
132 Sultan Veled, Divan-i Sultan Veled, s. 7, 50.

133 Sultan Veled, Divan-i Sultan Veled, s. 23.

134 Dirhem i¢in bk. Walter Hinz, Islamda Olgii Sistemleri, s. 6; Halil Sahillioglu, “Dirhem”, DIA, IX, s. 369.

135 Kemal Erarslan, “Baba Ilyas—i Horasani’ye Ait Halvetle Ilgili Manzum Bir Risale”, Tiirkiyat Mecmuasi, XX,
(1997), s. 135.
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“Karasi yok semiz etdiir §iddsi
Yigirmi dirhem olur ibtidds:
Nohud: koya afia yidi dirhem

Suy1 yiiz dirhem ola olmaya kem
Bisiire soyle kim una miiherrd

Koy ii¢ dirhem seker kim ola garrd
Ver ger sekker bulinmazsa koyalar
Bedel bal koyiban ania katalar
Dabhi bir dirhem ola afia giil-ab
Katalar ol tatima kim budur bab
Pes andan bir lavas etmek gerekdiir
Iki pare ami itmek gerekdiir
Lavdsun nisfim yisiin etile

Yarasin ¢akla yisiin lezzetile
Gidasi vaktim bir afila isit

Orug agasi vafetidur i yigit

Iki gicede bir yiye taGmi

Didiigiim ide ger danlasa ‘dmi
Eger sadik, olursa istihdsi
Neyise yiye her gice gidasi”'3°.

Selguklu toplumundaki ekmek tiiketiminin tespiti agisindan, devrin vakfiyelerinde yer alan
kayitlar son derece dnemlidir. Bu dénemde insa edilen medrese ve zaviyelere ait vakfiyelerde;
miiderris, imam, miiezzin, fakih, firinci ve oduncu gibi gorevlilere vazifelerine karsilik her giin
belirli miktarda bugday ve yemek gibi gidalarin yani sira, belli miktarda ekmek tahsis edildigi
goriilmektedir. Selguklular devrine ait vakfiyelerde, vakif gorevlilerine tahsis edilen ekmek
miktarlar: su sekildedir:

1180 tarihli Emir Altunbay Medresesi Vakfiyesine gore fukahd ziimresine Ramazanda her
giin sekiz Konya batmani (6,66 kg) ekmek tahsis edilmistir'3’. 1202 tarihli Semseddin Altun-
Aba Vakfiyesinde, Konyada rith ile giinde 80 ritl ekmek (her bir tdlebe i¢in giinlik 665 gr.)
satin alinmasi vakif tarafindan sart kilinmigtir', Seyyid Ntreddin Alp-Arslan er-Rufdinin
655/1257 tarihli vakfiyesinde de muezzin, katib, tabbah, tahsildar, ferrds ve oduncuya giinlitk
300 dirhem (962,1 gr.), talebeye de 150 dirhem (481,05 gr.) ekmek verilmesi sart kilinmugtir!3°.
Sahib Ata Fahrud-din Ali'nin vakiflarina ait 1264 tarihli vakfiyelerde zikredilen sartlara gére de

136 Kemal Erarslan, “Baba Ilyas-i Horasani'ye Ait Halvetle Ilgili Manzum Bir Risale”, s. 149.

137 Abdiilkadir Erdogan, “Konya ile flgili En Eski Bir Selguk Vakfiyesi”, Konya, 6, (1937), s. 370-375.

138 Osman Turan, ri#l 6l¢iisii hakkinda sdyle demektedir: “Karatay vakfiyesinde bir r1thn ortalama olarak 317,8 gram
ettigini tespit etmistik. 38 talebeye 80 ritl verildigine gore bir kisiye glinde 665 gram ekmek diiser ki kafidir” (bk.
Osman Turan, “Selcuk Devri Vakfiyeleri I, Semseddin Altun-Aba, Vakfiyesi ve Hayatr’, s. 202). Rit] igin daha bk.
Walter Hinz, Islamda Olgii Sistemleri, Tiirkge terc. Acar Sevim, Istanbul 1990, s. 30; Cengiz Kallek, “Rutl’, DIA,
XXXV, s. 52-55; S. Sadi Kucur, Sivas, Tokat ve Amasyada Sel¢uklu ve Beylikler Devri Vakiflari, s. 41.

139 Sadi Bayram, “Amasya-Tasova-Alparslan Beldesi Seyyid Nureddin Alparslan er-Rufainin 655 H./1257 M.
Tarihli Arapga Vakfiyesi Terciimesi ile 996 H./1588 M. Tarihli Seyyid Fettah Veli Silsile-ndmesi’, s. 36.
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)19, imdma muderrisinkinin yaris1 (416,5 gr.) kadar'4!,

142 ekmek verilmesi sart kilinmigtir.

muderrise giinliik tam 1 batmdn (833 gr.
muezzine de muderrisin dortte biri (208,25 gr.) kadar
Nitekim bu da gorevlilere verilen ekmek oranlarmnin yaptiklar: hizmetle orantili oldugunu
gostermesi agisindan 6nemlidir. Buna ilaveten, yine mezkir vakfiyedeki sartlara gore fakih ve
nakibe de giinliik 3 okka (3,84 kg.)'*3 ekmek verilmistir'#4. Sivas Sahibiye Medresesinin 1280
tarihli vakfiyesine gore de miiderrise giinliik 12 Sivas okkasi (15,39 kg.)!*°, mu’ide 6 okka (7,69
kg)'46, fakih ve nakibe de 3 okka (3,84 kg)'*” ekmek verilmesi sart kilinmistir. Tokat Ebu’s-Sems
(Vezir) Hankahrnin 1293 tarihli vakfiyesine gore de seyh, siifi, bevvib ve tabbiha ginliik 3
okka (3,84 kg)'*® ekmek tahsis edilmistir. Son olarak 1323 tarihli Niksar Ahi Pehlivan Daru’s-
sulehsi ve Vakfiyesi gore de tabbaha giinliik 3 okka (3,84 kg)!'*°, seyhe ise 1,5 okka (1,92 kg)'*°
ekmek verilmistir.

Selguklular déneminde Anadoluda vakif gorevlilerine kimi zaman ekmek yerine bugday
tahsis edildigi de goriilmektedir. Nitekim 1218 tarihli Sivas Daru’s-sifas1 vakfiyesinde, muderrise
yillik 300 mudd (yaklasik 30.000-36.000 kg.) bugday verilmesi vakif tarafindan sart kilinmigti!°.
Yine Ilhanli veziri ve tarihgisi Residud-din Fazlullaha ait yazismalar da, XIV. yiizy1l baslarinda
Erzincan medresesinde, muderrise -gesitli ihtiya¢ maddelerinin yani sira- 100 hdrvdr (8.330
kg.)!°2, talebelere ise 2 harvar (166,6 kg.) bugday tahsis edildigini gostermektedir!>?.

140 Sadi Bayram-Ahmet Hamdi Karabacak, “Sahib Ata Fahriid-din Alinin Konya, Imaret ve Sivas Gékmedrese

Vakfiyeleri”, s. 55. Batman, menn ile ayni anlamdandir. 833 gramlik agirhik lgiisiidiir (bk. Walter Hinz, Islamda

Olcii Sistemleri, s. 26; Cengiz Kallek, “Batman’, DIA, V, s. 199-200).

Sadi Bayram-Ahmet Hamdi Karabacak, “Sahib Ata Fahriid-din Alinin Konya, Imaret ve Sivas Gokmedrese

Vakfiyeleri”, s. 40.

Sadi Bayram-Ahmet Hamdi Karabacak, “Sahib Ata Fahriid-din Ali'nin Konya, Imaret ve Sivas Gokmedrese

Vakfiyeleri”, s. 40.

143 Okka, her biri 3,207 gramlik 400 dirheme esit olan = 1,2828 kg, bir agirlik birimidir. Okka i¢in bk. Walter Hinz,

Islamda Olgii Sistemleri, s. 39; Cengiz Kallek, “Okka’, DIA, XXXIII, s. 338-339.

Sadi Bayram-Ahmet Hamdi Karabacak, “Sahib Ata Fahrivd-din Alinin Konya, Imaret ve Sivas Gokmedrese

Vakfiyeleri’, s. 54, 55.

S. Sadi Kucur, Sivas, Tokat ve Amasyada Sel¢uklu ve Beylikler Devri Vakiflar, s. 41. Sivas okkasi i¢in bk. Osman

Turan, “Selguklu Devri Vakfiyeleri III, Celdleddin Karatay, Vakiflar1 ve Vakfiyeleri, s. 56-57.

146 Osman Turan, “Selguklu Devri Vakfiyeleri III, Celaleddin Karatay, Vakiflari ve Vakfiyeleri’, s.61; S. Sadi Kucur,
Sivas, Tokat ve Amasyada Selcuklu ve Beylikler Devri Vakiflari, s. 42.

147°S. Sadi Kucur, Sivas, Tokat ve Amasyada Selcuklu ve Beylikler Devri Vakiflaru, s. 43, 45.

148 g Sadi Kucur, Sivas, Tokat ve Amasyada Sel¢uklu ve Beylikler Devri Vakiflari, s. 90-94.

149°S. Sadi Kucur, Sivas, Tokat ve Amasyada Selcuklu ve Beylikler Devri Vakiflari, s. 93.

150 Osman Turan, “Selguklu Devri Vakfiyeleri ITI, Celaleddin Karatay, Vakiflar1 ve Vakfiyeleri’, s. 27; S. Sadi Kucur,

Sivas, Tokat ve Amasyada Selcuklu ve Beylikler Devri Vakiflari, s. 90.

Bk. Refet Yinang, Ilk Selcuklu Vakfiyeleri, A.U. Dil ve Tarih-Cografya Fakiiltesi, Basilmamis Dogentlik Tezi,

Ankara 1979, s. 67. Mudd yerine ve zamanina gore degisen bir 6l¢ii birimidir. el-Omeri 1330’larda “Anadolu

muddu”nun 1 Misir irdebine esit oldugunu ve 1 irdebin de 69,5 kg oldugunu zikretmektedir (bk. Walter Hinz,

Islamda Olgii Sistemleri, s. 57). Osman Turan ise Selguklu devri iin 1 muddu 100-120 kg. olarak hesap etmistir

(bk. R. Yinang, ik Selcuklu Vakfiyeleri, s. 67).

Harvar: “Esek yiikit”. Gazan Han tarafindan 1300 yillarinda yapilan diizenlemeden sonra bir hdrvdr 100 menne

(83,3 kg.) tekabiil etmekteydi (bk. Walter Hinz, Islamda Olgii Sistemleri, s. 17).

Residud-din Fazlullah el-Hemedéni, Sevinihw’l-efkdr-i Residi, nesr. Muhammed Taki Danigpejtih, Tahran

1358/1979, s. 156.
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Selguklu Anadolusu’na ait vakif kayitlarinin yani sira Ilhanlilar devrine ait bazi vakif
kayitlar1 da bir yandan vakaf gérevlilerine tahsis edilen ekmek miktarini Selguklu Anadolusu’yla
karsilagtirma imkani verirken, diger yandan da ekmegin bu donemdeki ekonomik degeri
hakkinda 6énemli ipuglar1 sunmaktadir. Buna gére Gazan Han (1295-1304) tarafindan Bagdad’ta
tesis edilen Hankah-i Gazanide gesitli ihtiyag malzemelerinin yani sira; seyhe 8 menn (6,64 kg.),
muridlere 30 menn (24,90 kg.), habbdza (5 kisi) 50 menn (41,5 kg.), bevvaba 1 menn (0,83 kg.),
muezzine 8 menn (6,64 kg.), hdzin-i kutuba 1 menn (0,83 kg.), mundvile 1 menn (0,83 kg.), tebbdha
8 menn (6,64 kg.) ve ferrdsa 8 menn (6,64 kg.) ekmek tahsis edildigi gorillmektedir. Ayrica regd’ib
gecesi diizenlenecek semd‘dan sonra Bagdad sehrinin ileri gelenlerine verilecek yemegin yaninda
100 menn (83 kg.), bayramlar i¢in 30 menn (24,9 kg.) ve fakirlere sadaka olarak da 20 menn (16,6
kg.) ekmek tahsis edildigi goriilmektedir'>*.

Yine Residud-din Fazlulldh tarafindan 1309 yilinda Tebriz yakinlarinda kurulan Rab*i
Residi isimli kiilliyede ¢alisan gorevlilere tahsis edilen ekmek miktar: da dikkate degerdir:
Buna gore kiilliyede bulunan gorevlilere, nakit olarak 6denen maagin yani sira, -6zel giin
ve geceler harig- giinliik toplam 779 menn (yaklasik 649,1 kg.) bugday ekmegi tahsis edildigi
goriilmektedir. Bununla birlikte, kiilliyede bulunan toplam 596 gorevliden ancak 320’sine ekmek
tahsis edilmistir!>>. Kendilerine ekmek tahsis edilen gorevliler igin, kisi basina diigen ortalama
ekmek miktar1 2,43 menn (yaklagik 2 kg. = takriben 5 Seycdni ekmek), toplam gorevli basina
diisen giinlitk ekmek miktar1 ise 1,32 menn (yaklasik 1,1 kg.) idi'®°. Ekmek dagiliminda ilk {i¢
sirayl kisi bagina 12,5 menn (10,4 kg.) ile iki miiderris ve 10 menn (8,3 kg.) ile doktor ve seyhin
aldig1 goriilmektedir'®’. Biitiin bu kayitlar, Selguklu ve ilhanlilar doneminde vakiflarda galigan
gorevlilere maas ve yiyecegin yani sira onemli miktarda ekmek tahsis edildigini gostermektedir.

Selguklu devrine ait edebi eserlerde, ekmegin ¢ok tiiketilmesi durumunda, tiiketiminin nasil
azaltilacagina dair tavsiyelerde bulunulmugtur: “Kimin 6gtinti dort ekmekse o, iki yahut ti¢ ekmek
yerse, bu yiyis ortalamadir. Dért ekmegi de yerse, ortalamadan uzaklasir, kaz gibi hirsa tutsaktir
o. Fakat on ekmege istahli olan, alt1 ekmek yerse, bu da ona goére ortalama bir yiyistir. Benim elli
ekmege istahim var; seninse alt1 yufkaya; esit miyiz? Hayir”!58; “Sana, kiiiiciik cocuk gibi aglayan
g6z gerek. O ekmegi az ye; ciinkii ekmek, yiiziiniin suyunu giderdi”!>%; “Bir batman ekmek
yiyorsa her giin bir dirhem azaltir; bir iki y1l gecti mi yedigi ekmegi yarim batmdna indirmis olur.
Oylesine azaltir ki, bedene onun azalisini gostermez” 160,

154 Residud-din Fazlullah, Sevanihu’l-efkdr-i Residi, s. 49-52.

155 Vakfiyeye gore, toplam 50 kole (30 kanalci ve 20 sanat erbabi) ile 220 cariyeye ekmek tahsis edilmemistir. Yine
vakfiyede, bir firinc ve iki mistensih ile miitevelli, misrif ve nizir gibi idarecilerin alacagi ginliik ekmek
miktar1 da zikredilmemistir.

156 Bununla birlikte, ilave ddenekler verilmesinden sonra kiilliyede yillik toplam 385.899 menn (321.582 kg. =
giinliik 1072 menn = 893,3 kg.) bugday ekmegi i¢in 6denek ayrilmist: (bk. Residud-din Fazlullah, Vakf-name-
yi Rab“i Residi, nesr. Mucteba Minovi-irec Afsar, Tahran 2536/1977, s. 217). Guinliik 293 menn (244,1 kg.)’lik
fark, vakfiyede alacagi ekmek miktar1 kaydedilmeyen bazi gorevliler ile misafirler, diiskiinler ve bayram/kandil
geceleri i¢in tahsis edilen ilave 6denekten kaynaklanmis olmalidir.

157 Residwd-din Fazlullah, Vakf-ndme-yi Rab*i Residi, s. 132, 138, 145, 148, 157-158, 180, 222. Krs. Osman G.
Ozgﬁdenli, Turco-Iranica: Ortacag Tiirk-Iran Tarihi Arastirmalari, s. 227-228, 231.

158 Mevlana, Divin-1 Kebir, 11, s. 465-466.

159 Mevlana, Mesnevi, V, s. 29.

160 Mevlana, Fihi ma fih, s. 80.
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Anlasildigina gore, Selcuklu toplumunda ekmek sofrada boliinerek tiiketilmekteydi: “Ekmek
koparip yenmedikge nasil gii¢ kuvvet verir insana? Salkimlar koparilip sikilmadikea sarap olur
mu hig?”161; “Ekmegi tutar, bir ucundan bir pargacik koparirsam ne diye kulagimi burarsin?”162,

IV. Selguklular Zamaninda Ekmek Fiyati ve Ekmek ile ilgili Genel Telakkiler

Selcuklu Anadolusu'nda ekmek fiyatlari hakkinda elimizde ¢ok az bilgi bulunmaktadir. Bu hususta
Eflaki tarafindan zikredilen bir rivayet olduk¢a dikkate degerdir: “Yine arkadaslarin sultan1 Celebi
Celaleddin (Tanri rahmet etsin) rivayet etti ki: Mevlana Semseddin, Konya'ya ilk gelisinde Halkabegus
kapisinda bir yol iizerinde ii¢ dirhem-i sultani buldu. Kendi kendine: ‘Iste nafakam budur’ dedi. O
zaman yiiz yirmi pul bir dirhem tutuyordu. Beyaz ve giizel bir ekmek de bir pula satiliyordu. Boylece
her gece bir ekmegin yarisini yiyor, yarisini da bir fakire veriyordu. Bunun iizerinden bir miiddet
gegince elinde bulunan para bitti, pabuglarini giyip Sam’a hareket etti’!®%. Bu kayittan XIII. yiizyil
ortalarinda Anadoluda bir dirheme 120 ekmek alindig1 sonucuna ulasmak miimkiinse de, zikredilen
rivayette ekmegin cinsinin ve agirhiginin belirtilmemis olmasi, bu hususta kesin bir sey soylemeyi
engellemektedir. Yine 1333-1334 yillar1 arasinda Anadoluda seyahat eden Ibn Battiita, Kastamonu’yu
ziyaretinde, sehirdeki hayat pahaliliginin az oldugundan bahsederek iki dirheme iri bir koyun satin
alinabildigini, yine iki dirheme on kisiye yetebilecek kadar ekmek bulabildigini kaydetmektedir!®4.
Miellifin “on kisiye yetebilecek” seklinde zikrettigi ekmegin agirligini veya miktarini belirtmemis
olmasi, maalesef ekmegin bu donemdeki fiyatini tespite imkan vermemektedir.

Selguklu Anadolusu'nda iklim sartlari misait oldugunda, koylii kendi ihtiyacini
karsilamaktaydi. Eger bulundugu ortam sulak ve verimli ise, tirtin fazlasini satarak sehirlerin

de ihtiyacini karsilayabilmekteydi'®. Bu dénemde Konyada bir bugday carsis1!% ve Sivas'ta da

Bahaud-din Ezferdad mahallesinde bir bugday pazarinin bulunmasi !¢

,ihtiyag fazlasi tiriiniin ¢ars1
ve pazarlarda satildigini gostermektedir'®. Ancak her zaman iklim sartlar1 miisait olmuyordu.
Saganak seklinde ve aniden bosalan siddetli yagmurlar gibi yaz hububatinin basak verme

zamani olan Nisan ve Mays aylarinda yeterli yagis olmamasi ve yagis rejiminin bozuklugu'®,

161 Mevlana, Mesnevi, 1, s. 488.

162 Mevlana, Divan-1 Kebir, 1, s. 106.

163 Eflaki, I1, s. 86.

164 bn Battata, I, s. 439.

165 M. Said Polat, Mogol Istilasina Kadar Tiirkiye Selcuklular’nda Ictimai ve Iktisadi Hayat, s. 132. el-Omerf'nin
“Germiyan Ili'nde ortalama fiyata gelince, bir mudd bugday on beg dirhemdir. Arpa da bdyledir, yahut bundan
biraz az fiyat eder” kaydi, Anadoluda kithigin yasanmadig1 donemlerde bugday fiyatlarini gostermesi agisindan
dikkate degerdir (bk. Y. Yiicel, Anadolu Beylikleri Hakkinda Arastirmalar, 1, s. 194)

166 Osman Turan, “Selcuklu Devri Vakfiyeleri ITI, Celaleddin Karatay, Vakiflar1 ve Vakfiyeleri”, s. 141.

167 Sadi Bayram-Ahmet Hamdi Karabacak, “Sahib Ata Fahritd-Din Alinin Konya, Imaret ve Sivas Gékmedrese
Vakfiyeleri’, s. 35, 56.

168 Selcuklu Anadolusu'nda giftgiler iiriiniin bir kismini kendilerine tohumluk ve yemek i¢in ayirdiktan sonra, geri
kalan kismini satmaktayd:. Kéyliilerden iriinlerini carsida satan bir ticaret erbabi da vardi. Bugday satanlara
muhtemelen gendom-furils ((sg 8 3-1-'\5), arpa satanlara ise cov-furils (Uhg® 9a) denilmekteydi (Erdogan
Mergil, Tiirkiye Selcuklularinda Meslekler, s. 179).

169 M. Said Polat, Mogol Istilasina Kadar Tiirkiye Selguklularinda Ictimai ve Iktisadi Hayat, s. 133.
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Selguklu Anadolusu’nda kitlik ve hububat krizine sebep olmaktaydi'”®. Bu durum tahul iiretimini
etkiledigi gibi, tahil fiyatlarinda da dalgalanmalara sebep olmakta, dolayisiyla ekmek fiyatlarini
etkilemekteydi. Mevlana bu durumu Fihi mad fih isimli eserinde su sekilde zikretmektedir: “Hani
bugday bir yil altin pahasinadir, bir yil toprak pahasina; sekliyse neyse odur gene. Demek ki
bugdayin seklindeki deger, agka gére meydana geliyor””!.

Kithik yasanan donemlerde temel besin maddesi olan bugday, ihtiya¢ héasil oldugunda ithal
edilmekteydi. Ornegin 1092 yilinda Anide ¢ekirge ve kuraklik yiiziinden miithis kithik zuhur
etmisti. Bunun {izerine frandan zengin bir zat, bu felaketi haber alinca, bir siirii deveye bugday
yiikleterek Ani'ye getirmisti'’2. 1171 yilinda baslayan ve Anadolu’yu da etkisi altina alan diger
bir kuraklik ise 1175 yilina kadar stirmiis ve bu biiyiik kurakliktan sonra mahsul yetismemesi
sebebiyle Arap kervanlar1 develerle bugday getirmeye baglamigt1!”3. Tahil fiyatlarinda oldugu gibi
ekmek fiyatlar: da degerlendirilirken, fiyat dalgalanmalari ile bu durumu olusturan savas, kitlik
ve benzeri hususlar géz éniinde bulundurulmalidir!74.

Selguklular zamaninda kithgin yagsandigi donemlerde bugday ve ekmek c¢ok zor
bulunmaktaydi'”®. XIIL. yiizy1l sonlar1 ile XIV. yiizy1l baglarinda Aksaray'da yasamis olan Seyfud-
din Muhammed-i Fergani!’®, ilhanli hitkiimdar1 Gazan Han’a hitaben kaleme aldig1 Farsca
manziim bir mektupta soyle seslenmektedir: “Ey Sab4 riizgari, ruhumla birlikte sdh tarafina
benden bir soz gotiir. Cihan padisahlarinin rehberi ve dayanagi Gazana bu tilkenin perisanligini
anlat. De ki: Iginde yiizden fazla Firavun bulunan bu iilkede ekmek azizdir. Ciinkii Yasuf gibi
kuyuya diigmiistiir...”!””.

170 Bu dénemde yasanan énemli tahil kitliklart igin bk. Siiryani Mihail, Siiryani Patrik Mihail'in Vekdyi-namesi,
Tiirkge terc. Hrant D. Andreasyan, (TTK Kiitiiphanesi, Basilmamis Terciime), s. 233, 299; Gregory Abu’l-Farac
(Bar Habraeus), Abu’l-Farac Tarihi, Tiirke terc. Omer Riza Dogrul, II, Ankara 1999, s. 563; Kerimud-din
Mahmtid-i Aksarayi, Miisameretii'l-ahbdr, Tirkce terc. Miirsel Oztiirk, Ankara 2000, s. 88; Feridun Nafiz
Uzluk, Anadolu Selcuklular: Devieti Tarihi: Tarih-i Al-i Selcuk, Ankara 1952, s. 56-57; Urfali Mateos, Urfal
Mateos Vekadyi-namesi (952-1136) ve Papaz Grigorun Zeyli (1136-1162), Tiirk¢e terc. Hrant D. Andreasyan,
Ankara 2000, s. 155, 156, 202, 217-218; Ahmet N. Ozdal, Islam Iktisadi Cografyasinda Is Yasamu, Ticaret ve
Tiiccar (X-XIV. Yiizyillar), s. 91-95; G. O. Bezer, “Selguklular Zamaninda Anadoluda ve Civar Bolgelerde
KuthKk, Tiirk Kiiltiirii Incelemeleri Dergisi, 3, 2000, s. 8-22.

Fihi ma fih, s. 119.

Vardan, “Tiirk Fiitthati Tarihi (889-1269)”, Tiirkge terc. Hrant D. Andreasyan, I.U.E.E Tarih Semineri Dergisi,
1/2, (1937), s. 185.

Stiryani Mihail, Siiryani Patrik Mihail'in Vekdyindmesi, Tiirkge terc. Hrant D. Andreasyan, (TTK Kiitiiphanesi,
Basilmamus Terciime), s. 233, 299. Miellif, kervanlarin nereden geldiklerine dair herhangi bir bilgi
vermemektedir.
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8 Safer 444/9 Haziran 1052 tarihinde Isfahin’a gelen ve 20 giin burada kalan meshur edib ve seyyah Nasir-i
Husrev, eserinde kendisinin gelisinden 6nce sehirde kitlik yagandigini, bu yiizden de 1,5 menn bugday ya da 3
menn arpa ekmeginin bir dirhem ettigini, bundan 6nce ise 1 dirheme 8 menn ekmek alinabildigini yazmaktadir
(bk. Osman G. Ozgiidenli, Turco-Iranica: Ortagag Tiirk-Iran Tarihi Arastirmalari, s. 461).

el-Hasan b. Mevlani el-Cuvelli el-Muzafferi, Nuzhetu’l-kuttdb ve tuhfetu’l-ahbab, Bodleian Library, (Oxford),
Laut Or. 50, vr. 191b.

Bk. Muhammed Emin Riyahi, Osmanli Topraklarinda Fars Dili ve Edebiyati, Tiirkge terc. Mehmet Kanar,
Istanbul 1995, s. 117-119; Muhammed Riza Tebrizi-yi Sirazi, Seyfud-din Muhammed-i Fergani. Kahraman-i
arsa-yi sohenver, Tahran 1375/1996, s. 9-16; Osman G. Ozgﬁdenli, Mogol Iraninda Gelenek ve Degisim: Gazan
Han ve Reformlar: (1295-1304), Istanbul 2009, s. 33, n. 232 (ilgili literatiir burada verilmistir).

177 Seyf-i Fergani, Divan-i Seyf-i Fergdni, nesr. Zebihullah Safd, Tahran 1341/1962,1,s.172-173; A. Ates, “Anadolunun
Unutulmus Biiytik Bir Sairi: Sayf al-Din Muhammed al-Fargant’, Belleten, XXIII/91, (1959), s. 432-433.
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Ekmek, Selguklular zamaninda yemekle o derece biitiinlesmisti ki, donemin kaynaklarinda
pek cok kez “nimet” kelimesi yerine kullanildig1 bazen de “nimet” kelimesiyle birlikte zikredildigi
goriilmektedir: “Insanoglu her seyden 6nce ekmege diskiindiir; ¢iinkii azik, ekmek, canin
diregidir”178; “Onun ve atalarinin nimetiyle, artik ekmegiyle beslendim, biiyiidiim de sonunda
boyle asagilik bir hale geldim, boylesine rezil-riisva oldum iste; baska birinin ekmegiyle nimetiyle
beslenseydim belki yiiziim de, boyum-posum da, degerim de bundan iyi olur, bundan {istiin
olurdu”'”’. Ekmek kirmtilarinin iizerine basiimamasi icin sofra bezi kullanilmasi da, kuskusuz
o dénemde ekmege verilen kiymeti gdstermektedir'®’. Bu yiizden ekmegi atmak, kuru diye
begenmemek “nankoérliik” olarak vasiflandirilmigtir. Nitekim Farsca ‘ekmek’ anlamina gelen ndn
ile kor (kiir) kelimelerinden tiiretilmis olan ndn-kor (4 $85U), “gordiigi iyiligi unutan”, “tuz-ekmek
hakki gdzetmeyen” manasina gelmekteydi'8!.

* % %

Selguklular zamaninda Anadoluda ekmegin ele alindig1 bu ¢alismay1 tamamlayabilmek igin,
o donemde ekmek haricinde tiiketilen diger unlu mamullerden de kisaca bahsetmek yerinde
olacaktir. Kaynaklardan anlagildigina gore Selguklular Anadolusu'nda ekmek disinda ¢ok tiiketilen
baglica unlu mamuller; simit, borek, ¢orek, cukmin, tirid, nukul, bulamacg, btre ve helva idi.

Eflaktnin  Mendkibu’l-Grifin adli eserindeki bir kayittan Selguklu Anadolusunda simidin
(kulice/Agls, simid/sam) tilketildigi anlagilmaktadir!82, Genellikle misafir agirlanirken yapilan
borek (4, 42) de kaynaklarda ekseriyetle sevilen yiyecekler arasinda anilmaktaydi: “Bir garip, yoldan
geldi de bir ulu kisiye konuk oldu. Konak sahibi onu agirlady, izzetle, ikramla konukladi. Oniine
glizelim kebaplar, goriilmemis borekler ¢ikardi, meclisinde mumlar yakt, giizeller ¢agirds, ona nice
agir elbiseler verdi’!83, “Sevgilisi bir giin, bu gece gel dedi, senin igin ballar borekler yaptim”!#4,
Kaynaklarda tipki bérek gibi kiymetli olan ve sevilen yiyeceklerle anilan ¢érek (& y)'®° de genellikle
yagli ve balli yapilirdi: “Bugiin yagli-balli ¢orek yiyormusum gibi agzima gelen tat, sayrya sigmayacak
derecede tatli olan o giizelim dudaklarinin tadindan, lezzetinden degil de nedir?”1%, “Ikisi de yag

178 Mevlana, Mesnevi, IV, s. 179.

179 Mevlana, Fihi md fih, s. 26.

180 Mevlana, Mesnevi, 111, s. 401.

181 ‘Ali Ekber Dehhoda, Lugat-name, XXVI/A, s. 273; Ferit Devellioglu, Osmanlica-Tiirkge Ansiklopedik Liigat: Eski
ve Yeni Harflerle, Ankara 2004, s. 806. Keza “tuz-ekmek” hakki i¢in bk. Mevlana, Fihi ma fih, s. 38; Mevlana,
Mesnevi, 1, s. 61; 11, s. 66; IV, s. 335; Nizdmu'l-Mulk, Siydset-name, Tiirkge terc. M. A. Kéymen, Ankara 1999, s.
15; ‘Aziz b. Erdesir-i Esterabadi, Bezm u rezm, Tiirkge terc. Miirsel Oztiirk, Ankaral990, s. 254, 259, 267, 271.

182 Eflaki, 1, s. 416; Semsud-din-i Duneysiri, Nevadiru't-tebadur li-tuhfeti’l-bahdadur, s. 141-142; Erdogan Mergil,
Tiirkiye Selcuklulart’nda Meslekler, s. 67.

183 Mevlana, Divan-1 Kebir, 1, s. 379.

184 Mevlana, Mesnevi, VI, s. 596.

185 Selcuklular Anadolu’ya gelmeden énce ¢oregi bilmekte, hatta tek bir esit degil birkag gesit ¢orek yapmaktaydilar
(bk. Kaggarli Mahmad, Divanu Lugati’t-Tiirk, 1, s. 388). Baslica ¢orek gesitleri sunlardir: Tokug (g3): Cérek. Bu
kelime “tok er” soziinden almmustir, “tok adam” demektir; ¢orek insan1 doyurdugu i¢in boyle denilmistir (bk.
Kasgarli Mahmd, Divanu Lugati’t-Tiirk, 1, s. 358). Komeg (gS): Kiile gomiilerek pisirilen ¢orek (bk. Kaggarl
Mahmtd, Divanu Lugdti’t-Tiirk, 1, s. 360). Kémeg sozciigli bugiin Anadoluda ayni anlamda kullanilmaya
devam etmektedir (bk. Derleme Sozliigii, VIII, Ankara 1993, s. 2955). Biiskeg (g\Sw): Corek (bk. Kasgarl
Mahmd, Divanu Ligati’t-Tiirk, 1, s. 452).

186 Mevlana, Divan-1 Kebir, 111, s. 259.
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gibi, ¢orek gibi beraber; yag corekte gizli”!87. Su bugusunda pisirilen ve hazmi gayet kolay olan
kurabiye bigimindeki bir diger unlu mamul de ¢ukmin ((ds) idi'®. Bir diger unlu mamul olan
nukul (J&) de, kiyma, ceviz ve toz sekerden yapilmaktaydi'®. Yag ve unun iyice karistirilmasi ve
kavrulmasiyla olusan bulamag (g-3k) da Selguklu Anadolusu'nda tiiketilen bir diger unlu yiyecekti:
“Askin olgunlugu, sevenle sevilenin birlesmesindedir, beri gelin: yagla unun, bir daha ayrilmayacak
kadar karilmasindan meydana gelen bulamag gibi karilin, katigin birbirinize”!, “Fakat canin sarhos
oldu mu o lokmayt bile istemez; yiiziine benine dalip da sarhog olan bulamag agina mi1 bakar”!°!. Bir
diger unlu mamul de sekerli ve bademli bir hamur isi olan biire (o ) s2) idi'%2.

Selguklular zamaninda ekmek, yavan halde veya yemeklerle birlikte tiiketildigi gibi bazi
yemeklerin suyuna dogranmak suretiyle de tiiketilmekteydi. Kaynaklarda adi sik¢a zikredilen
devrin meshur yemegi tirid (2_5)'%3, kugbasi seklinde dogranmis ekmeklerin paga suyuna veya
yogurda ilave edilmesiyle hazirlanmaktaydi. Mevlan&nin eserlerindeki kayitlara gore tirid
ekmekten yapilan bir yiyecekti: “Bu sozii birak artik; 6rt tandirin Gstiind; 6rt de ekmegini tirid
haline getirsinler”'**. Mendkibu’l-arifin isimli eserinde tiritten sik¢a bahseden Eflaki, bu yemekle
ilgili su bilgileri vermektedir: “Bir giin Mevlana benden: ‘Fatma hanim evimizde yogurt var mi?’
diye sordu. Benden yogurdu istedi ve alip yogurdun i¢ine bayat kiif tutmus ekmekleri dogradi.
Sonra o kasedeki tiridi tamamiyla yedi”!%; “(Sems) on, on bes giinde bir, bir parga kuru ekmegi
paga suyuna batirip tirid yapar, onu yerdi’!®°. Yine en basit sekliyle un/irmik, seker ve yagdan
yapilan helva () s1a)'%7, Islam diinyasinin pek ¢ok yerinde oldugu gibi Selguklu Anadolusu'nda da
yaygin olarak tiiketilmekteydi.

187 Sultan Veled, Ibtida-name, s. 392.
188 Comlekte su bugusunda pisirilmekteydi. Sindirimi en kolay ekmekti (Kasgarli Mahmiid, Divanu Lugati't-Tiirk,

I, s. 444; Mehmet Altan Kéymen, “Sel¢uklular Zamaninda Beslenme Sistemi’, s. 38).

189 Nukul su sekilde yapilmaktaydi: “Hamur yogrulup 2-3 mm. kalinlikta agildiktan sonra iistiine kiyma, ceviz ici

ve toz seker serpilir. Hamurun bir kenarindan tutularak yuvarlanirken bir kat hamur, bir kat kiyma veya ceviz
i¢cinden miitesekkil 3-5 cm. kutrunda tistiivani bir hal alir. Bu @istiivani par¢a 8-10 cm. uzunlugunda kesilerek,
kenari yiiksekge bir tepsiye dosenir. Ocakta veya firinda pisirilir” (bk. M. Zeki Oral, “Selguklu Devri Yemekleri
ve Ekmekleri”, s. 22).

190 Mevlana, Divin-1 Kebir, 11, s. 228.

191 Mevlana, Divan-1 Kebir, 1, s. 318.

192 Erdogan Mergil, Tiirkiye Selcuklularinda Meslekler, s. 68.
193

=

Tirid, Arapga serid kelimesinden gelmektedir. Kelime, Arap ve Fars kiiltiiriinde 6nemli degisikliklere ugrayarak
Orta Asya’ya kadar yayilmustir. Tiirkler, tirid kelimesini bir yemek ad1 olarak Anadolu’ya gelmeden 6nce de
kullanmuglardir. Harezmsahlar kiltiir ¢evresinde yaglyg tirid yani ‘yagl tirid’ gibi deyimlere rastlanmaktadir
(bk. Bahaeddin Ogel, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, IV, s. 401).

194 Mevlana, Divan-1 Kebir, V, s. 125. Ayrica bk. Mevlana, Mesnevi, V1, s. 276.

195 Eflaki, 1, 5. 386-387.

196 Eflaki, 1, s. 163.

197 Helvdda; bal, zaferan ve badem gibi malzemelerin de kullanildig: anlagilmaktadir (“... balli, zaferanl ve
bademli bir helva” Bk. Ali Ertugrul, Anadolu Selcuklular: Devrinde Yazilan Bir Kaynak: Nigdeli Kadi Ahmed’in
el-Velediis-sefik ve'l-hafidii’l-halik’i, Dokuz Eyliil Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Basilmamis Doktora
Tezi, Izmir 2009, 1, (terciime), s. 518; II, (metin), s. 303). Baglica helva cesitleri i¢in bk. Kasim b. Ytisuf Ebt
Nasri-yi Herevi, Irsddu’z-zird@a, s. 259-260.
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Ek I: Sel¢uklu Anadolusu’nda Vakif Gorevlilerine Verilen Giinlitk Ekmek Miktar1

Emir Semseddin Seyyid Sahib Ata | Sivas Sahibiye Tokat | Niksar Ahi
Altunbay | Altun-Aba | Noreddin |Fahritd-din| Medresesi | Ebu’s-Sems | Pehlivan
Medresesi | Vakfiyesi'®®|  er-Rufai Ali Vakfiyesi?® | Hankahi |Vakfiyesi?%*
Vakfiyesi'®®| (1202) Vakfiyesi?® | VakfiyesiZ! (1280) Vakfiyesi?®| (1323)
(1180) (1257) (1264) (1293)
. . - 1 batmdn | 12 Sivas okkasi
Miiderris - - - -
(833gr) (15,39kg)
.o - Y batman
Imam - - - - -
(416,5gr)
L - 300 dirhem®® | Y batman
Miiezzin - - - -
(962,1gr) (208,25gr)
. - 80 ritl 150 dirhem
Télebe - - - -
(25,42kg) | (481,05gr)
Fakih/ iﬁ:ﬁﬁ 3 okka 3 okka
Fukaha (6,66kg) (3,84kg) (3,84kg)
- 3 okka 3 okka
Nakib - - - -
o (3,84kg) (3.84kg)
Muid - i i i 6 okka i i
(7,69kg)
Katib - i 300 dirhem i i i i
(962,1gr)
- 300 dirhem 3 okka 3 okka
Tabbah - - -
abba (962,1gr) (3.84kg) | (3,84kg)
1 - 300 dirhem
Tahsildar - (962,1¢r) - - - -
evh - 3 okka 1,5 okka
Sey (3,84kg) | (1,92kg)
Saft - i i i i 3 okka i
(3,84kg)
- 3 okka
Bevva - - - - -
evvab (3,84kg)
. - 300 dirhem
Ferras - - - - -
(962,1gr)
Oduncu - i 300 dirhem i i i i
(962,1gr)
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198 Abdiilkadir Erdogan, “Konya ile Hgili En Eski Bir Sel¢uk Vakfiyesi”, Konya, 6, (1937), s. 370-375.

199 Osman Turan, “Selguk Devri Vakfiyeleri I, Semseddin Altun-Aba, Vakfiyesi ve Hayatr”, Belleten, X1/42, (1947),
s. 197- 236.

200 Sadi Bayram, “Amasya-Tasova-Alparslan Beldesi Seyyid Nureddin Alparslan er-Rufafnin 655 H./1257 M.
Tarihli Arapga Vakfiyesi Terctimesi ile 996 H./1588 M. Tarihli Seyyid Fettah Veli Silsile-namesi”, Vakiflar
Dergisi, 23, (1994), s. 31-74.

201 gadi Bayram-Ahmet Hamdi Karabacak, “Sahib Ata Fahritd-din Alinin Konya, Imaret ve Sivas Gokmedrese
Vakfiyeleri”, Vakiflar Dergisi, 13, (1981), s. 31-69.

202 S Sadi Kucur, Sivas, Tokat ve Amasyada Selcuklu ve Beylikler Devri Vakiflar: -Vakfiyelere Gére-, M.U. Tiirkiyat
Arastirmalar1 Enstitiisii, Basilmamis Doktora Tezi, Istanbul 1993, s. 36-37.

203 S, Sadi Kucur, Sivas, Tokat ve Amasyada Selguklu ve Beylikler Devri Vakiflart, s. 61-62.

204 g Sadi Kucur, Sivas, Tokat ve Amasyada Selguklu ve Beylikler Devri Vakiflari, s. 71-72.

205 Vakfiyede gegen “her ganak igin 150 dirhem miktarinda bir ekmek verile” kaydindan hareketle, ekmegin
miktarinin zikredilmegi yerlerde (‘iki ¢anak 6gle ve aksam ekmekle birlikte verile’ gibi), diger gorevlilere
verilen her ¢anak yemegin yaninda 150 dirhem miktarinda ekmek tahsis edildigi soylenebilir (Sadi Bayram,
“Amasya-Tagova-Alparslan Beldesi Seyyid Nureddin Alparslan er-Rufainin 655 H./1257 M. Tarihli Arap¢a
Vakfiyesi Terciimesi ile 996 H./1588 M. Tarihli Seyyid Fettah Veli Silsile-namesi”, s. 36).
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EKk II: Selguklu Anadolusu’nda Ekmek Yapimini Tasvir Eden XIII. Yiizyila Ait Bir Minyatiir
(Varka ve Gulsah, Topkap: Saray1 Miizesi Kiitiiphanesi, Hazine, nr. 841, vr. 3b).
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