SELCUK DEVRI YEMEKLERI VE EKMEKLER!

Tiirkiye Selguklular1i binbir mah-
rumiyetler ve engellerle savagarak
Anadolu’yu fethettiler. Her tiirlii feda-
karhiklara ‘katlanarak binlerce hayir
eserleri meydana getirdiler, ona milli ve
islami bir veche verdiler. Anadolu’yu
anavatan yaptilar. Bize bir vatan arma-
gan eden bu ecdat hakkinda bilgilerimiz
pek azdir. Selcuk hiikiimdarlarinin si-
yasi hayat: ve fiitithatin1 anlatan Ibn-i

"Bibi, Aksarayi, Elveled iis Sefik, Paris
niishas1 Anonim Sel¢uknameden bagka
saymaya deger elimizde belli bagh bir
kaynak yoktur. Bunlardan son ikisinde
ise pek az malimat vardir. Selcuk dev-
rinde yaziimig tasavvuf kitaplar: ve me-
nakiplerin basinda mevlevi &sir1 gelir.
Bunlardan baska, bir de kitabeler, vak-
fiyeler g'bi miiteferrik belgeleri zikre-
debiliyoruz. Heniiz Selcukilerle ilgili
mallimat: ihtiva eden kitaplar, kitabe
ve vakfiyeler tamamen toplanmamisg,
Selcuk devri avkeolojisi ile meggul olun-
mamig, hafriyat yapilmamistir. Iste bu
noksan bilgilerle o devrin tktisadi, ic-
timai hayatini, Adet ananelerini, ev ve
glyim esyasini, diigiin ve derneklerini
en genig méanasiyle etnografya ve folk-
lorunu meydana cikartmak bittabi pek
miigkiil] ve ekseri hallerde imkéansizdir.
Halbuki Seleuk devrini her yonden ge-
regi kadar tetebbii ederek bugiinkii ge-
leneklerimiz ile birlestirmek bize milil
varhgimizy, benligimizi de &gretecek-
tir. Biz, inceledigimiz Selguknamelerde
mevlevi 4sdrinda adlari gecen giyim ve
ev egyasini not etmisg, Konya’da II. Ki-
licaslan Sarayi, Kubatabat’da I. Al4 iid-
din Keykubat Saray: sondajlarinda ¢i-
kan cinilerdeki kadin, erkek kiyafetleri-
ni tespit ederek bu vadide bir baglangic

M. Zeki ORAL

Eski Eserler ve Miizeler Umum
Miidiirliigii Arsiv Sefi

yapmak istemigtik. Bu yazimizda o dev-
rin yemekleri ve ekmeklerinden birkac
tanesini ele aliyoruz (1).

Selcuk Devri Yemekleri:

I. AlA lid-din Keykubad'in 634 yili
Sevval ay1, (1237 Mayis)inda verdigi
bir ziyafette yenilen yemekler goyle an-
latilir: “Elvan taam ve (Biryanlar) ve
(Dane) ve (Miiza'fer) ve kaz ve tavuk
cevirmeleri ve (Ar girdeler) ve ten-
nur aglari ve miimessek ve muattar
serbetler birle dokiiliip yenildi. Ve icil-
di. Ve etraftan gelen elciler ve sadat ve
ulema ve fuzeld han yiyip dagildilar”
(2). Buradaki umumi tdbirlerden sarfi-
nazar Biryan, Dane, Miiza'fer, kaz ve
tavuk cevirmeleri Ar girde adlar: gec-
mektedir, Bunlar: sirasiyle anlatalim:

Biryan: Biryan kebap demektir (3).
Selcuknamede Biryanlar diye cemi ola-
rak yazildigina gore, ziyafette birkac
nevi kebap bulundugu kanaati héasit
olur. Bugiin Anadolu’da bellibagh ii¢
tiirlii kebap vardir.

1) Kuyu kebabi: Bazi ormanhk
bolgelerde koyun kesilip temizlendikten
sonra parcalamir, kendi derisine sarilir..
Evvelce toprak biraz kazilmig, icine
ates yakilarak kizdirilmak suretiyle ha-
zirlanmig olan kuyuya deri i¢indeki et
konur, st kapatiliv. Et pigsecek kadar
fizerinde tekrar ates yakilir. Iste bu su-

(1) Selcuk devri yemeklerinden Herise ve
Tutmag ile ekmeklerinden Bazlamag¢’t Kon-
ya'da gikarilmus olan Anit Dergisinin 16 - 18
inci sayilarinda mehazleriyle yazmistim.

(2) Yazici Ali Sulguknamesi. Sahife: 587.

(3) Hiiseyin Kdzim Kadri. Tiirk Ligati.
Cilt: 1, sahife: 695.
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retle hazirlanan kebaba kuyu Lkebab:
derler,

2) Tandir kebabi: Orta Ana-
dolu’da koyun, kuzu veya cebig kesilip
temizlendikten sonra sicak tandira asil-
mak suretiyle pigirilir. Buna tandir ke-
bab: derler.

3) Cevirme kebabi: Anadolu’nun
bazi yerlerinde koyun Kkesilir, temizle-
nir, tuzu, biberi karmn bogluguna konur,
dikilir, agzindan arkasina bir sirik
(uzunca bir aga¢) gecirilir, bu sirik
mihver olarak kirda yakilan atesin veya
evdeki ocagin karsisinda cevrilerek bii-
tiin govde birden p'sirilir. Buna da ce-
virme kebabi denir. Bu cevirme kebabi
Kastamonu, Isparta taraflarinda hu-
susi sekilde yapilmig uzunca, dar ocak-
larda atesin karsisina asilarak kizartil-
mak suretiyle yapilir (4).

Cevirmeler: Selguknamede kaz ve
tavuk cevirmeleri
babin cevirme kebap konusunda yazmig
oldugumuz gibi,
kabul ediyorum.

Yufka ekmedi (Girde): Katiksiz,
icinde baska hububat tanesi bulunma-
van temiz bugdaya (ar1 bugday) denir.
Boyle temizlenmis ve yikanarak ogtitiil-
miis bugday unundan yapilan ekmege
de (ar1 bugday ekmegi) derler. Selcuk-
namede gecen (Arigirde), ar1 bugday
unundan yapilmis yufka demektir (5).
Demek oluyor ki, Selcuk devrinde yuf-
ka ekmegi vardir. Hiikiimdarin ziyafet
sofrasi icin hazirlanan yufkanin da en te
miz bugday unundan yapilmas1 yakisir.
Yufka ekmegi Anadolu’nun bircok koy-
lerinde ve kasabalarinda hala yapilmak-
tadir. Soyle ki:

Un elekten elend'kten, tuz atildik-
tan, su katildiktan sonra birkac defa

(4) Dane ve miiza’fer seklinde yazilan ye-
megin nasi1l yapildigim
dim. Za’firanla sar1 renk verilmis sekerli pi-
ring tatlisina zerde dediklerini Dbiliyoruz.
Hiiseyin Kazim Kadri. Tiirk Ligati. Cilt: 2,
.sahife: 953.

(5) Ayni eser cilt: 4, sahife: 51, 31T ve
Burhan-1 katr’ terciimesi sahife: 410,
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diye anlatilan bu ke

hazirlanmig oldugunt

heniiz tespit edeme-

yugrularak ozli bir hamur hazirlanir.
Mayalanmadan 100 - 150 gramlk ka-
dar esit parca (bazi)lara ayrilir. Ele
aliman her parca (yass: agac) yiizii diiz-
giin tahta lizerinde oklava denilen iistii-
vani bir agac ile acilarak bir milimetre
kadar kalinlikta ve takriben 0.45 - 0.80
metre kutrunda dairevi bir kdgit haline
gelen hamur, oklavaya sarilarak ocakta
isitilmis olan (sa¢)a naklolunur ve sa-
cin lizerine serilir. Bir taraft p’since
(pigirgeg) ile cevrilerek diger tarafl
pisirilir. Béylece bir yufka meydana
gelmistir. Miizeci arkadaglarimizdan
Vahit Yaveroglu'nun anlattigina gore,
sark vilayetlerimizin bazilarinda yufka
hamuru mayalanir, oklava yerine (kin-
direk) denilen diger bir alet ile yuka-
rida yazildigl sekilde ve boyda acilir.
Mazraka iizerine alinarak tandirin yan
sathina yapigtirilir. Burada pigen yufka
alimir. Boylece devam olunur. Selcuk
devrinin yufkasi bunlardan hangisi ol-
duguna dair bir kayit bulamadim. Tan-
dir daha eski bir icat olduguna gove
Selguk devri yufkasinin tandirda yapi.
lan yufka olmasi muhtemeldir.
Sogiilme yahut sogirme: Kesilmis
bir hindi, kaz, tavuk yahut bir parca ot
tuz, baharat ile hazirlandiktan sonrsa
sactan veya bakirdan yapilmig kenai-
lar1 yiiksekee bir tavaya konur. odylece
firinda veya tandirda pigirilir, buna s6-
giirme denir. Orta Anadolu’da hald ya-
gsamakta olan bu kelime Sel¢uknamele-
re — belki kopya hatasi olarak — si-
giilme geklinde yazilmigtir. Séyle ki:
“.Nagah casnigir Nasir iid-din bir ta-
vuk sogiilmesin 1sicak deyu sultan
oniinde dogradi. Sultan ondan birkac
lokma tenaviil buyurdu’” (6). Bu ciimle-
yi biraz genigletelim: Casnigir Selguki-
lerin devlet tekilatinda bir memurun
sifatidir. Bu memurun vazifesi hiikiim-
dar sofralarina nezaret etmek, yemekle-
rin tadina bakmaktir. 1. Alj iid-dmn
Keykubatin son zamanlarinda cagnigiri
olan Nasir iid-din bir tavuk sogiirmesi

(6) Yazict Ali Selguknamesi. Sahife: 587.
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getirmig sicak diyerek hiikiimdarin
oniine dogramig, Hiikiimdar da bundan
birkac lokma yemistir,

Nukl: Bu kelime yazic1 Ali Selcuk-
namesinde (7) “...Giil’izar, bademcesm
ve lale had sarapdarlar altun ve giimiig
tabaklar birle diirlii diirli nukillar her
kisinin oniine tezyin ettiler”” yani gil ve
lale yanakli badem goZzlii sakiler altun
ve giimiis tabaklarda tiirli tiirlii nukil-
larla herkesin oniinii siislediler”. Bu ke-
lime liigat kitaplarinda igret meclisinde
yenilen meze, sekerleme, isret mezes:
olarak anlatilir (8). Buna Anadolu’da
nukl veya lokul derler ve géyle yapar-
lar: Hamur yugrulup 2-3 mm. kalinhk-
ta acildiktan sonra iistiine kiyma, ceviz
ici veya toz geker serpilir. Hamurun bir
kenarindan tutularak yuvarlanirken
bir kat hamur, bir kat kiyma veya ce-
viz icinden miitegekkil 3-5 em. kutruu-
da tistiivani bir hal alir. Bu istlivani
parca 810 cm. uzunlugunda Kkesilerek,
kenar: yiiksekce bir tepsiye dosgenir.
Ocakta veya firinda pisirilir.

Bugday corbast: Mesnevi-i Serifte.
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beyti vardir (9). Tiirkcesi: ‘“Esgegin
karnm saman, ot; insanin migdesi bug.
day corbasi ister” demektir. Su halde
Selcuk devrinde yenilmesi itiyat haline
gelmig bugday corbasi vardir. Bugday
corbasi iki tiirli yapilir:

a) Bugday doviiliir, kabugu alinir,
kurutulur buna Anadolu’da (den) ya-
hut (aghk) derler. Memleketimizin bazi
taraflarinda ise bugday, el degirmenle-
rinde c¢ekilerek taneler yarim veya

(7) Ayni eser, sahife: 587.

(8) Lehce-i Osmani cilt: 2, sahife: 1432,
Ahter-i Kebir. Sahife: 1108. Hiiseyin Kidzim
Kadri. Tiirk Lfigati. Cilt: 4, sahife: 543.

(9) Mesnevi-i Serif Ankaravl Serhi. Cilt:
4, sahife: 177. Mesnevi-i Serifin baslandig:
ve bitirildigi tarihler kesin olarak bilinmiyor.
fkinci cilde 662 yil: Recep ayinda baslamildi-
gina dair sarahat vardir. Ayni eser, cilty 2,
sahife: 6.

dortte bir miktarinda ufaltilir. Buna da
(corbalik) derler. Aslik veya corbalik
seklinde hazirlanmig olan bugday ica-
binda cémlekte yahut tencerede kayna-
tilarak pisirilir, tuz atilir, yogurt veya
ayranla karigtirihr, Uzerine yvag doki.
liir, biraz da kurutulmug nane tozu ser-
pilerek sofraya getirilir. Buna bugday
corbasi, ayranli yahut yogurtlu corba
derler.

b) Memleketimizin bir¢ok yerlerin-
de ise aghk seklinde hazirlanmig yahut
¢ekilmis olan bugday, yogurdun bol bu-
lundugu ilkbahar aylarinda yogurda
bulanir, ceviz biiyiikliigiinde parcalarza
ayrilir. Biraz da yassilagtirilarak te-
miz bezler iizerinde kurutulur. Ve boy-
lece saklanir. Corba yapilacagi zaman
bu yogurtlu aslik tencereye konur, tuz
atilir, karigtirilarak pisirilir. Uzerine
vag dokiiliir, biraz da nane tozu serpilir,

Tandwr ekmegi: Ekmeginden evvel
kisaca tandir: anlatayim. Anadolu’nui
orman bolgeleri haric, hemen her tara-
finda tandir vardir. Evlerin alt katin-
da yahut tek katli evlerin bir odasinda
tandir bulunur. Buraya (tandir evi)
derler. Tandir goyle yapihir: 0.60 - 0.80
m. derinl’ginde ustiivani bir cukur ka-
zilir. Bu ¢ukurun tam dibinden agzinin
1,5 m. kadar yan ilerisine dogru bir
hava deligi (baca) acilir. Tandirda yaki-
lan odun, cali ¢irp1, tezek dumanlar: bu-
radan da digar1 cikar. Tandirin ici desti
toprag: ile giizelce sivanir. Boylece ha-
zirlanmig ve 1sitilmig olan tandirin ke-
narlarina muhtelif boyda ve kalinlikta-
ki hamurlar yapigtirilmak suretiyle ek-
mek, icine tencere sarkitilmak suretiyle
yemekler, kebaplar pisirilir. Mesnevi-i
serifte bir miinasebetle tandir ekmegi
de zikredilmistir.
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Tiirkgesi: “Eger nur yemeginden bir
kere yemis olsaydin tandir ekmeginin
lizerine toprak dokerdin” (10). Hazre-

(10) Mesnevi-i Serif Ankaravi gerhi, cilt:
4, sahife: 218,
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ti Mevlana, diger ekmeklerden daha
lezzetli oldugu icin maddl gidalardan
ornek olarak tandir ekmegini zikir, di-
gerlerini kasdetmiglerdir. Bilindigi gi-
bi, hamur hazirlandiktan sonra muhte-
lif kalinhkta acilir, yukarida yazildig:
gibi tandirin kenarlarma vyapigtirilir,
Ustii kapamir. Bir miiddet sonra agz
acilir pismis ekmekler toplanir.

Seker: Anadolu Selcuklular: za-
maninda seker yenilmekte ve yapilmak-
tadir. Mesnevi-i gerifte:
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yani “Senin kemigini seker gibi ¢igner
ki artik dirilik goremezsin” (11) Bey-
tinde geker adi gectigi gibi, Menakip
iil-arifin’de sekerden bahsedilmektedir.
1V. Kihigaslan hiikiimdar iken Konya'ya

(11)
Cilt: 4, sahife: 222,
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Mesnevi-i Serif. Ankaravi serhi.

gelmis olan Tokat kadisi Kemal iid-din
Kabl Konya’da Hazret-i Mevlina gere-
fine tertip ettigi mevlidiin serbeti igin
bakkallardan 30, Gomec¢, Hatundan 10
zembil geker bulabilmisti (12).

(12) Menakip iil - Arifin terciimesi. Mat-
bu niisha cilt: 1, sahife: 193, 195. Tiirk Ta-
rih Kurumu Belleteni. Cilt: 19, sahife: 389.

NOT:

Aksehir'de Hasan Pasa tarafindan yap-
tirilmis olan Imaret camiinin g14 H. (1508)
M. tarihli vakfiyesinde su ibare vardir:
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Tiirkcesi: Biiberli piring, zagfiranlh pi-
rin¢ ki bunlara Tiirkcede(Dane) ve (Zerde)
dirler Cuma ve Ramazan gecelerinde (pisiri-
lecektir).

Yukarda ve 4 numaralt hasiyede heniiz
tespit edilemedigini yazdigim (Dane)nin pi-
ring pilavi oldugu anlasilmaktadir. Bunlar-
dan miiteakip yazilarda bahsedilecektir.



