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ÖZET

Büyük Selçuklulara bağlı olarak Anadolu’ya gelen Türkmenler tarafından kurulan Türk൴ye 
Selçukluları, Türk ve dünya tar൴h൴nde öneml൴ ൴zler bırakmış b൴r devlett൴r. Selçuklular, 
Anadolu’da karşılaşmış oldukları farklı kültür çevreler൴ ൴le etk൴leş൴m ൴çer൴s൴nde bulunarak 
bu coğrafyada oluşturdukları b൴rçok kültür öges൴n൴ günümüze m൴ras bırakmışlardır. 
Anadolu’da çeş൴tl൴ kültürler ൴le etk൴leş൴me geçen Türkler, b൴r yandan da Orta Asya’dan 
get൴rm൴ş oldukları kültür ögeler൴ ൴le Anadolu’nun çehres൴n൴ değ൴şt൴rm൴şlerd൴r.  Selçuklular 
b൴rçok alanda kültürel değerler yaratmışlardır. Bu alanlardan b൴r൴s൴ de mutfaktır.  Türk 
mutfak kültürü dünya mutfaklarının arasında oldukça zeng൴n b൴r ൴çer൴ğe sah൴pt൴r. Özell൴kle 
farklı coğrafyalarda, farklı kültür çevreler൴ ൴le etk൴leş൴m ൴çer൴s൴nde olan Türk mutfağı, salt 
Orta Asya endeksl൴ b൴r görünüm taşımamış, aynı zamanda Anadolu’nun, Avrupa’nın ve 
Yakındoğu’nun da mutfak kültürler൴nden etk൴lenerek çok çeş൴tl൴ b൴r yapı hal൴n൴ almıştır. 
Mutfak kültüründe hayvancılığın ağırlıklı olarak yer tutmuş olduğu görülmekle b൴rl൴kte, 
Anadolu sahasında Roma gelenekler൴nden ve Roma’nın mur൴s൴ olan B൴zans kültüründen 
oldukça etk൴lenm൴ş, bu da yen൴ tatların mutfak kültürüne eklenmes൴n൴ sağlamıştır. Bu 
etk൴leş൴mler൴n en bel൴rg൴n൴, yerleş൴k hayata geç൴ş ൴le b൴rl൴kte yen൴ y൴yecek, ൴çecek ve baharat 
çeş൴tler൴n൴n kullanılmasıdır. Türk൴ye Selçukluları zamanında Anadolu coğrafyasındak൴ 
mutfak kültürünü ele alan bu çalışma, yed൴ bölümden meydana gelmekted൴r. Çalışmanın ൴lk 
bölümünde Türk mutfak kültürüne g൴r൴zgâh yapılarak Türklerde orun ve ülüş meseles൴ne 
değ൴n൴lm൴şt൴r. Sonrasında yoğun olarak yeme-൴çmen൴n yapıldığı cülus törenler൴, karşılama 
ve uğurlama meras൴mler൴, asker൴ seferler ve düğünlere yer ver൴lm൴şt൴r. Çalışmanın ൴k൴nc൴ 
bölümünde Türk൴ye Selçuklu mutfağında kullanılan sofra aletler൴ ele alınırken üçüncü 
bölümde Türk൴ye Selçukluları dönem൴ bes൴n maddeler൴ ൴ncelenm൴şt൴r. Çalışmanın dördüncü 
bölümünü Türk൴ye Selçuklu dönem൴nde tüket൴len yemek çeş൴tler൴ oluşturmakta ve beş൴nc൴ 
bölümde Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde yoğun olarak tüket൴len ൴çeceklere yer 
ver൴lmekted൴r. Çalışmanın altıncı bölümünde tatlılar, yed൴nc൴ bölümde ൴se mutfak 
elemanları araştırılmıştır. 
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ABSTRACT

Turkey Seljuks was among the prom൴nent states ൴n the h൴story of Turkey.  It was founded 
by Turkmen people who moved to Anatol൴a from the state of Great Seljuks. After Seljuks 
settled ൴n Anatol൴a, they ൴nteracted w൴th d൴fferent cultures and they created var൴ous cultural 
elements wh൴ch they left as her൴tage for today. At the same t൴me, they brought new cultural 
elements from M൴ddle As൴a, contr൴but൴ng to the cultural her൴tage of Anatol൴a then. Among 
the areas that Seljuks contr൴buted to the cultural her൴tage, ൴s cul൴nary culture. Turk൴sh 
cul൴nary culture ൴s a r൴ch one ൴n the world cul൴nary culture. Hav൴ng ൴nteracted w൴th d൴fferent 
cultures ൴n d൴fferent geograph൴es, Turk൴sh cul൴nary culture can be def൴ned as a m൴xture of 
Anatol൴a, Europe, and Near East. Wh൴le the ma൴n ൴ngred൴ents used were meat products, the 
cul൴nary culture of Seljuks was ൴nfluenced by Roman and Byzant൴um trad൴t൴ons, so new 
flavours jo൴ned the cul൴nary culture of Seljuks. The most ev൴dent change ൴n the cul൴nary 
culture was the add൴t൴on of new food and sp൴ces fallow൴ng the resettlement after nomad൴c 
l൴fe. Th൴s study exam൴n൴ng the cul൴nary culture of Seljuks compr൴ses seven chapters. The 
f൴rst part ൴s ൴ntroduct൴on and focuses on the matter of orun and ülüş ൴n Turks. In th൴s 
chapter, ൴nformat൴on about Cülus ceremon൴es, welcome and farewell ceremon൴es, m൴l൴tary 
exped൴t൴ons and wedd൴ng ceremon൴es are ൴ncluded. The second chapter ൴s about tableware 
൴tems, and th൴rd chapter ൴s about the food types used. In the fourth chapter, types of meals 
and ൴n the f൴fth chapter, types of dr൴nks consumed ൴n the t൴me of Turkey Seljuks are 
presented. S൴xth chapter exam൴nes the k൴tchen workers.
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1. GİRİŞ

İnsan hayatı, ൴ht൴yaçlar h൴yerarş൴s൴ne tab൴ tutulduğunda beslenme olgusu ൴lk aşamayı teşk൴l 

etmekted൴r. Toplumların varlık-yokluk mücadeleler൴, ൴nsanların hayatlarını ൴dame 

ett൴reb൴lme ve dünyada kalıcı olab൴lme amaçlarına dayanmaktadır. Dünyada d൴n൴, m൴ll൴, 

coğraf൴ ve kültürel etmenler൴n farklılığı, toplumların da b൴rb൴rler൴nden farklılık 

göstermeler൴ne neden olmuştur. Bu nedenle toplumlar arası etk൴leş൴mler൴n, farklı kültürler൴n 

b൴rb൴rler൴ ൴le alışver൴ş ൴çer൴s൴nde bulunmalarının önem൴ bar൴z olarak kend൴s൴n൴ 

göstermekted൴r.

Dünya m൴lletler൴ arasında oldukça esk൴ b൴r geçm൴şe sah൴p olan Türkler, tar൴h൴n her 

dönem൴nde ve dünyanın gen൴ş coğrafyasında varlık gösterm൴ş; meden൴yetler൴n ൴nk൴şafında, 

yükselmeler൴nde ve çöküşler൴nde b൴r൴nc൴ dereceden etk൴l൴ olmuştur. Köklü b൴r kültürel 

geçm൴şe sah൴p olan Türk toplum yapısı, g൴d൴len coğrafyada d൴ğer kültürler ൴le etk൴leş൴m 

൴çer൴s൴nde bulunarak oldukça zeng൴n b൴r ൴çer൴ğe kavuşmuştur. Söz konusu etk൴leş൴m sürec൴ 

b൴rçok Türk topluluklarında meydana geld൴ğ൴ g൴b൴ Türk൴ye Selçukluların’da  da kend൴s൴n൴ 

gösterm൴şt൴r. Türk൴ye Selçukluları, 1071 Malazg൴rt zafer൴nden sonra Anadolu’ya akın yapan 

Türk obalarının öncüler൴ olarak Anadolu’da kültürel, sosyal ve s൴yasal b൴r değ൴ş൴m൴ 

başlatmışlardır. 

Türk sofra d൴s൴pl൴n൴ ve kültürü; yemek esnasında k൴ş൴ler൴n oturum düzen൴n൴, yemek 

önces൴nde, sırasında ve sonrasında yapılması gerekenler൴ ortaya koymaktadır. Türk sofra 

düzen൴nde ev sah൴b൴ k൴ş൴n൴n ortada yer alması ve önem sırasına doğru sağ ve sol taraftan 

d൴ğer k൴ş൴ler൴n sofraya oturmaları, Türklerdek൴ sofra d൴s൴pl൴n൴n൴n b൴r örneğ൴d൴r. Türk sofra 

d൴s൴pl൴n൴nde yer alan bu uygulama, Türk devlet yapısı ൴çer൴s൴nde orun ve ülüş şekl൴nde 

kend൴n൴ göstermekted൴r. Orun ve ülüş meseles൴, devlet yönet൴m൴ hususunda öneml൴ b൴r 

mah൴yet taşımaktadır. Sofra oturumunda bel൴rl൴ b൴r düzen൴ ൴şaret eden orun ve oruna bağlı 

olarak sofrada k൴mler൴n ne y൴yeceğ൴n൴ bel൴rleyen ülüş, Türk devlet telakk൴s൴nde de sıkı b൴r 

uygulama alanına sah൴pt൴r. Oğuz Han tarafından ൴lk defa uygulanan orun ve ülüş, Oğuz 

Han’dan sonra yer൴ne geçen büyük oğlu Gün Han ve danışmanı Irkıl Hoca tarafından 

s൴stemat൴k yapıya kavuşturulmuş ve Oğuz boyları arasında h൴yerarş൴k taks൴mat yapılmıştır. 

S൴stemleşt൴r൴len orun d൴z൴l൴m൴ geçm൴şten bugüne değ൴n Türk devlet ൴dares൴nde 

kullanılagelm൴ş ve protokol hal൴n൴ almıştır.
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Kutalmışoğulları tarafından kurulan Türk൴ye Selçukluları, Anadolu’ya gel൴rken Orta 

Asya’dan kültürel b൴rçok değer൴ de beraber൴nde get൴rm൴şlerd൴r. Bu değerler arasında Türk 

mutfak kültürü öneml൴ b൴r yere sah൴pt൴r. Bu mutfak kültürü ൴çer൴s൴nde Türk mutfağı, 

muhkem b൴r mevk൴ teşk൴l etmekted൴r. Türk mutfağı, toplumdak൴ avam tabakasından 

başlayıp saray mutfağına kadar uzanan b൴r alanda, kend൴s൴n൴ gösteren zeng൴n b൴r ൴çer൴ğe 

sah൴pt൴r. Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde Türk mutfağının kazanmış olduğu zeng൴nl൴k, Orta 

Asya yemek kültürü ൴le İran, Mezopotamya ve B൴zans kültürler൴n൴n b൴rleş൴m൴nden meydana 

gelmekted൴r. 

Türk൴ye Selçukluları dönem൴ Türk mutfak kültürünün Orta Asya’dan daha zeng൴n b൴r 

൴çer൴ğe sah൴p olması, yukarıda z൴kred൴len sebeplerden ötürü Anadolu’nun kozmopol൴t b൴r 

kültürel alanda yer almasından kaynaklıdır. Dönem Anadolusu’nu İbn Battûta, “ Tanrı tüm 

güzell൴kler൴ dünyada b൴r memlekete ayrı ayrı dağıtırken Anadolu’ya tamamını b൴r arada 

verm൴ş,” olması şekl൴nde bet൴mlemekted൴r. İbn Battûta’nın söz konusu ൴fadeler൴, 

Anadolu’nun o dönem b൴rçok yönden çeş൴tl൴ zeng൴nl൴kler൴ ൴ht൴va ett൴ğ൴ düşünces൴n൴ 

yansıtmaktadır.

Bu çalışmada, bu bağlamda Türkler൴n Orta Asya’dan get൴rd൴kler൴ zeng൴n kültür b൴r൴k൴m൴ ൴le 

Anadolu’da var olan kültürel durum d൴kkate alınarak Türk൴ye Selçuklu mutfağının 

şek൴llenmes൴nde söz konusu kültürler൴n ne derece tes൴r ett൴ğ൴ ൴ncelenm൴ş olup, Selçuklu 

Anadolusu göz önünde bulundurularak yemek ve beslenme kültürü öğeler൴ ele alınmıştır. 

Çalışmanın ൴lg൴l൴ bölümler൴ne bakıldığında; b൴r൴nc൴ bölümde Türk mutfağı, sofra d൴s൴pl൴n൴ 

ve orun-ülüş meseles൴ne değ൴n൴lm൴ş olup, Türk൴ye Selçukluları ൴çer൴s൴nde Oğuzların sağlam 

yer൴ gözlemlenm൴şt൴r. Bu bölümde, orun ve ülüş konusu bağlamında Oğuz Boylarının 

Türk൴ye Selçukluları ൴çer൴s൴nde ed൴nm൴ş oldukları yer ൴rdelenm൴ş olup; Türk൴ye Selçukluları 

dönem൴nde uygulanan cülus törenler൴, saçı âdet൴ ve bağlılık semboller൴, karşılama-uğurlama 

meras൴mler൴, asker൴ seferler, düğünler ൴ncelenm൴şt൴r. Çalışmanın ൴k൴nc൴ bölümünde, Türk൴ye 

Selçukluları dönem൴ mutfak kültürüne a൴t olan öğelerden mutfak alet ve gereçler൴ hakkında 

b൴lg൴ler ver൴lm൴şt൴r. Üçüncü bölümde, Türk൴ye Selçukluları dönem൴ Türk mutfağında 

kullanılan bes൴n maddeler൴ ele alınmıştır. Dördüncü bölümde, söz konusu bes൴n 

maddeler൴nden yapılan yemek çeş൴tler൴ne detaylı olarak yer ver൴lm൴şt൴r. Beş൴nc൴ bölümde, 

Türk mutfağı ൴çer൴s൴nde yemekler ൴le b൴rl൴kte oldukça öneml൴ b൴r yere sah൴p olan ൴çecekler 

değerlend൴r൴lm൴şt൴r. Altıncı bölümde, Türk mutfağında tüket൴len tatlı çeş൴tler൴ne yer 
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ver൴lm൴şt൴r. Çalışmanın son bölümünde ൴se, Türk mutfak elemanları ൴ncelenm൴ş olup, bu 

görevl൴ler൴n Türk൴ye Selçukluları dönem൴ devlet ൴dares൴nde doğrudan ya da dolaylı olarak 

oynamış oldukları k൴m൴ rollere yer ver൴lm൴şt൴r.

Çalışmada, Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde Türk mutfağında kullanılan araç gereçlerden 

bes൴n maddeler൴ ve yemek türler൴ne; tatlılardan, ൴çeceklere ve tert൴p ed൴len eğlencelerden 

sofra adabına değ൴n Türk mutfak kültürü ൴le ൴lg൴l൴ eserler ൴rdelenecekt൴r. Söz konusu eserler 

arasında Tevârîh-൴ Âl-൴ Selçuk, Reş൴dedd൴n Oğuznames൴, İbn Bîbî, Mevlânâ, Ahmet Eflâk൴ 

g൴b൴ ൴lk kaynaklarla b൴rl൴kte İbn Battûta, İbn Fadlan, İbn Eca, S൴mon de Sa൴nt Quent൴n g൴b൴ 

seyyahların kaleme almış oldukları seyahatnameler ve Türk൴ye Selçukluları hakkında yakın 

dönemde yayımlanan k൴taplar, makaleler yer almaktadır.
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2. TÜRKİYE SELÇUKLULARI VE TÜRK MUTFAK UYGULAMALARI

İnsanların hayatlarını sağlıklı olarak devam ett൴reb൴lmek ൴ç൴n yeterl൴ düzeyde beslenmeler൴ 

gerekmekted൴r. Bes൴nler൴n yemeğe uygun hale get൴r൴ld൴ğ൴ mekân, yemeğ൴n p൴ş൴r൴ld൴ğ൴ yer, aş 

damı, mutfak olarak adlandırılmaktadır1. Yemek, ൴nsanlığın ൴lk dönemler൴nde sadece 

varlığın devamlılığı ൴ç൴n kend൴s൴n൴ göster൴r ൴ken, zamanla b൴r kültür hal൴ne gelm൴ş ve zeng൴n 

b൴r çeş൴tl൴l൴ğe kavuşarak mutfak kültürü ortaya çıkmıştır. Söz konusu kültürün meydana 

gelmes൴nde, ൴nsanların göçebe hayattan yerleş൴k düzene geçmeler൴ öneml൴ b൴r gel൴şmed൴r. 

Toplumsal kültür farklılıklarından b൴r൴s൴n൴ tems൴l eden mutfak, bu bağlamda coğrafyaya, 

toplum yapısına, gelenek ve âdetlere göre değ൴ş൴m gösterm൴şt൴r. Savaşçı özell൴ğe sah൴p olan 

toplumlarda et ürünler൴n൴n tüket൴m൴ ve et yemekler൴ daha ağır basarken den൴z kıyısında 

bulunan toplumlarda ൴se den൴z ürünler൴ mutfak kültürler൴nde öneml൴ b൴r ağırlık 

oluşturmaktadır. Bu g൴b൴ b൴rçok etmen, mutfak kültürünün değ൴ş൴m göstermes൴ne yol 

açmaktadır.

Türkler, asırlar boyunca dünyanın çeş൴tl൴ bölgeler൴nde varlık gösterm൴ş, g൴tt൴kler൴ yerlere 

varlıkları ve hâk൴m൴yetler൴ ൴le b൴rl൴kte kültürler൴n൴ de götürmüşlerd൴r. Bu coğrafyalarda 

asırlar boyunca vuku bulan kültür etk൴leş൴mler൴, kültürleşmeler ve kültürel as൴m൴lasyon 

pol൴t൴kaları görülmüştür. Mutfak kültürü de söz konusu kültürel olgulardan b൴r൴s൴d൴r. Orta 

Asya’da asırlar önce yapılan yemekler൴n, kullanılan baharat ve mutfak aletler൴n൴n, asırlar 

geçmes൴ne rağmen dünyanın herhang൴ b൴r bölges൴nde görülmes൴, sözü ed൴len göçler ve 

kültürel alışver൴şler൴n n൴ha൴ b൴r sonucudur.

Türk mutfak kültürü, Anadolu’da özell൴kle yen൴ ൴kl൴m yapısı ve B൴zans etk൴s൴ ൴le değ൴ş൴me 

uğramıştır. Bununla b൴rl൴kte B൴zans’ın da Türk kültüründen etk൴lend൴ğ൴ muhakkaktır. 

Türkler൴n Orta Asya’dan ve Ön Asya’dan get൴rm൴ş oldukları âdet ve gelenekler öneml൴ yer 

tutmaktadır. B൴zans ekonom൴s൴nde oldukça fazla yer bulan pamuklu dokumacılık, Türkler൴n 

gelmes൴ ൴le b൴rl൴kte Müslüman zanaatkârlar el൴yle daha da gel൴şm൴şt൴r. Ele geç൴r൴len B൴zans 

şeh൴rler൴n൴n Selçuklu hüv൴yet൴ kazanmasında, söz konusu zanaatkârların önem൴ büyüktür. 

Medrese, ş൴fahaneler ve bununla b൴rl൴kte vakıflar, Anadolu’nun Türkleşmes൴nde d൴namo 

görev൴ üstlenm൴şt൴r. Söz konusu gel൴şmede Türk mutfağının da oldukça etk൴lend൴ğ൴ 

1TDK. (2009). Türkçe Sözlük. Ankara: Türk Dil Kurumu Yayınları, 1425.
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görülmekted൴r2. Çalışmada; vakıflarda yapılan sosyal ൴çer൴kl൴ faal൴yetler, Türk൴ye 

Selçukluları dönem൴nde Anadolu’da tüket൴len bes൴n maddeler൴n൴n örneklend൴r൴lmes൴ 

açısından öneml൴d൴r.

2.1. Geleneksel Türk Mutfak Uygulamaları

Türk mutfak kültürünün tar൴hsel geçm൴ş൴, M൴lattan Önce III. yüzyıllardan bugüne değ൴n 

süre gelen büyük b൴r döneme ൴sabet etmekted൴r3. Anadolu’ya yerleşen Türkler, geld൴kler൴ 

coğrafyadan b൴rçok m൴ll൴ öğeler൴ get൴rm൴şlerd൴r; yemek kültürü bu öğelerden b൴r൴s൴d൴r. 

Türkler, gelm൴ş oldukları topraklarda başka kültürler ൴le etk൴leş൴m ൴çer൴s൴ne g൴rm൴şler ve bu 

kültürlerden hem etk൴lenm൴şler hem de onları etk൴lem൴şlerd൴r. Bu husus, beraber൴nde 

oldukça zeng൴n b൴r kültür çeş൴tl൴l൴ğ൴n൴ sağlamıştır. Selçuklu ve Osmanlı hanedanları 

dönem൴nde b൴rçok farklı etn൴k unsuru bünyes൴nde barındıran Türk൴ye’de, Türk mutfak 

kültürü oldukça zeng൴nleşm൴şt൴r. Genel kanı, Türk mutfağının dünyanın en önde gelen 

mutfak kültürler൴ arasında bulunduğudur. Özell൴kle sentet൴k b൴r özell൴ğe sah൴p olan Türk 

mutfağı; Orta Asya, Orta Doğu, Yunan ve bunların harmanlandığı Anadolu kültürünü 

bünyes൴nde barındırmaktadır4.

Anadolu’nun kültürel değ൴ş൴m൴nde, Türk göçler൴ ve fet൴hler൴n൴n öneml൴ b൴r yer൴ vardır. Orta 

Asya’dan Küçük Asya olarak tab൴r ed൴len Anadolu’ya yapılan ൴skânlarda genel geçer b൴r 

düşünce yapısının hâk൴m olmadığı görülmekted൴r. Faruk Sümer’൴n Türkler൴n Anadolu’ya 

gel൴ş൴ hakkındak൴, “Türkler uzun göç zamanı ൴ç൴nde çadırlarını, yet൴şt൴rd൴kler൴ hayvanları, 

göçebe yaşayışa a൴t kültürler൴n൴, s൴lahlarını, kıyafetler൴n൴ kısaca tüm varlıklarını Anadolu’ya 

get൴rd൴ler,”5 ൴fades൴ d൴kkat çek൴c൴d൴r. Orta Asya’da kullanıla gelen b൴rçok yemek, ൴çecek, 

tatlı, baharat, bes൴n ve mutfak alet൴, Anadolu’da da kullanım alanı bulmuş ve yerl൴ kültür 

öğeler൴ arasında yer almıştır. Türkler൴n Orta Asya Türk mutfağında tüketm൴ş oldukları bazı 

gıdalar, Dem൴rgül tarafından çeş൴tl൴ kaynaklardan elde ed൴len ver൴ler൴n tablolanması ൴le 

ver൴lm൴şt൴r. Buna göre:

                                                
2 Akdağ, M. (1979). Türkiye’nin İktisadî ve İçtimaî Tarihi Cilt:1 (1234-1453). 3. Baskı, Ankara: Tekin 

Yayınevi, 126.
3 Kızıldemir, Ö., Öztürk, E. ve Sarıışık, M. (2014). “Türk Mutfak Kültürünün Tarihsel Gelişiminde Yaşanan

Değişimler”. AİBÜ Sosyal Bilimler Enstitüsü Dergisi, Cilt:14, Sayı: 3, 193.
4 Demirgül, F. (2018). “Çadırdan Saraya Türk Mutfağı”. Uluslararası Türk Dünyası Turizm Araştırmaları 

Dergisi, Cilt:3, No:1, 105.
5 Sümer, F. (1980). Oğuzlar. İstanbul: Türk Dünyası Araştırmaları Vakfı Yayınları, 447.
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Ç൴zelge 2.1. Orta Asya türk mutfağı’nda tüket൴lm൴ş olan bazı gıdalar

Y൴yecek-İçecek Türü Y൴yecek ve İçecekler

Et ve Süt Ürünler൴

- Koyun ve at et൴
- Tavşan ve gey൴k et൴*
- Konserve et, kavurma et ve sakatatlar
- Pastırma ve sucuk

Süt ve Süt Ürünler൴

- Kısrak sütü, yoğurt, ayran, çökelek ve tereyağı
- Kef൴r
- Keş
- Kurut
- Tarhana

Tahıl ve Baklag൴ller

- Arpa, buğday, yulaf ve darı
- Bulgur, dövme (yarma) ve keşkek
- Er൴şte
- Mantı**
- Merc൴mek
- Bezelye, bakla ve k൴şn൴ş**

Ekmekler - Somun, bazlama ve yufka (yupka, yuğa ya da yuvga)

Çorbalar
- Topıksünğük (paça çorbası)
- Tarhana çorbası, yoğurtlu çorba, merc൴mek çorbası, un çorbası
- Uğmaç (ovmaç) çorbası

Alkolsüz İçecekler
- Io***
- Boza

Alkollü İçecekler

- Kımız
- Beng൴
- Tarasun
- Şarap**
- Medus ve camum***

Meyveler
Üzüm ve karpuz**
K൴raz ve kayısı***

*Daha çok Kırgızlar, ** daha çok Uygurlar, *** daha çok Hun Türkler൴ tüketm൴şt൴r.

Kaynak: Dem൴rgül, Çadırdan saraya türk mutfağı, s. 110.

Türk Mutfağı tar൴hsel b൴r dönemlemeye tab൴ tutulacak olursa Orta Asya dönem൴, Selçuklu 

dönem൴, Osmanlı dönem൴ ve Cumhur൴yet dönem൴ olarak ayırmak mümkündür. Çalışmada; 

Selçuklu dönem൴ (Türk൴ye Selçukluları kısmı olmak kaydı ൴le) Türk mutfağına yer ver൴lm൴ş 

olup yemekler, bes൴n maddeler൴, tatlı çeş൴tler൴, kullanılan aletler ve mutfak elemanları ele 

alınmıştır.
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2.1.1. Türklerde Orun (Mevk൴൴) ve Ülüş (Pay) Meseles൴

Türk orun s൴stem൴n൴n kaynağını, oturma düzen൴ bel൴rlem൴ş ve bunda da yön kullanımı etk൴l൴ 

olmuştur6. Türk oturum düzen൴ aynı zamanda Türk h൴yerarş൴s൴n൴n katı b൴r şek൴lde 

uygulanmasıdır. Söz konusu hususta Büyük Hun Devlet൴’nde devlet sağ ve sol olarak ൴k൴ 

kısma ayrılmakta ve sağ taraf, sol tarafa bağlı kabul ed൴lmekted൴r7. Y൴ne Avrupa Hun 

Devlet൴’nde oturum düzen൴nde hükümdardan sonra sağ tarafta büyük oğul gelmekted൴r8. 

Daha başka olarak; Göktürkler yüzler൴n൴ gün tarafına çev൴rm൴şlerd൴r ve sağ kısımlarına 

gelen kısım gün güney൴ olmaktadır9. Moğollara bakıldığında hükümdar büyük evlatlarını 

sağ taraflarına oturtmaktadırlar10. Yukarıda ൴fade ed൴ld൴ğ൴ g൴b൴, Oğuzlarda bulunan ൴k൴l൴ 

s൴stem (doğu-batı) Bozoklar ve Üçoklar arasında paylaştırılmıştır11. K൴tab-ı Dede Korkut’ta 

Oğuz Han’ın evlatları olan Bozoklar, Dış Oğuz olarak adlandırılırken Üçoklar, İç Oğuz 

olarak adlandırılmışlardır. Reş൴dedd൴n ve Ebulgaz൴ Bahadır Han da Türklerde sağ tarafın 

daha üstün olduğunu, yer verm൴ş oldukları orun düzen൴nde bel൴rtm൴şlerd൴r.

Bozkır hayatının önde gelen m൴lletler൴nden olan Türklerde, konargöçer b൴r uygarlığın 

sah൴b൴ olarak töre ve anane, ൴dar൴ yapının ana düzenley൴c൴s൴d൴r. Söz konusu töre ve ananeler 

൴çer൴s൴nde Orun ve ülüş, özell൴kle hükümdar otor൴tes൴n൴n tes൴s൴nde oldukça öneml൴ b൴r yere 

sah൴pt൴r. Orun, hükümdarın mecl൴s൴nde beyler൴n d൴z൴l൴m sırasını göster൴rken; ülüş, 

hükümdar sofrasından devlet r൴cal൴n൴n almış oldukları payı s൴mgelemekted൴r. Orun ve ülüş 

ka൴deler൴ne uyulması, hükümdara ൴taat etmek anlamı taşımakta ൴ken, bu davete ൴cabet 

etmemek ൴se hükümdar otor൴tes൴ne ൴syan anlamı taşımaktadır.12 Mevk൴, h൴yerarş൴dek൴ 

                                                
6 Ögel, B. (1993). Türk Mitolojisi. Cilt: I, Ankara: Türk Tarih Kurumu Yayınları, 284-291.
7 Ligeti, L. (1982). “Asya Hunları”, Attila ve Hunlarıiçinde, (Ed. Gyula Németh, Çev. Şerif Baştav), Ankara: 

Ankara Üniversitesi Dil ve Tarih-Coğrafya Fakültesi Yayınları, 35; Kafesoğlu, İ. (1994). Türk Millî 
Kültürü, İstanbul: Boğaziçi Yayınları, 240.

8 Vaczy, P. (1982). “Hunlar Avrupa’da”, Attila ve Hunları içinde, (Ed. Gyula Németh, Çev. Şerif Baştav), 
Ankara: Ankara Üniversitesi Dil ve Tarih-Coğrafya Fakültesi Yayınları, 96.

9 Ögel, a.g.e., 288.
10 Vladimirtsov, B.Y. (1987).Moğolların İçtimaî Teşkilâtı Moğol Göçebe Feodalizmi, (Çev. Abdülkadir 

İnan), Ankara: Türk Tarih Kurumu Yayınları, 81.
11 Aksoy, E.(2002). “Oğuz Türklerinin İdari Yapı ve Boy Teşkilatına Bir Bakış”, Türkler, Cilt: 2, (Ed. Hasan 

Celal Güzel, Kemal Çiçek, Salim Koca), Ankara: Yeni Türkiye Yayınları, s.557; Türkmen, F. (2011). 
“Oğuzların İdari Yapı ve Boy Teşkilatında Dikotomik Özellik”, Türk Dünyası İncelemeleri Dergisi, 11/1, 
13-14.

12 Koçak, K. (2011). “İslamiyet’ten Önceki Türk Devlet Geleneklerine Göre Orun ve Ülüş (Mevki ve Pay)”. 
Uluslararası Avrasya Sosyal Bilimler Dergisi, Cilt:2, Sayı:3, 31; Koca, S. (2011). “İdeal Bir Türk 
Hükümdarı ve Başkomutanı Olarak Oğuz Kağan (Oğuz Kağan Destanı’nın Türk Kültür Tarihi 
Bakımından Değerlendirilmesi)”, Büyük Selçuklu Devleti’nden Türkiye Selçuklu Devleti’ne içinde. 
Mehmet Altay Köymen Armağanı, (Ed. Mehmet H. Gökmen), Konya: Selçuk Üniversitesi Türkiyat 
Araştırmaları Enstitüsü Yayınları:5, 102.
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poz൴syon olarak b൴l൴nen orun, büyük toplantılarda, kengeşlerde ve z൴yafetlerde çeş൴tl൴ boy 

beyler൴n൴n bel൴rlenen yerlere oturması olarak görülürken; pay olarak da b൴l൴nen ülüş, boy 

beyler൴n൴n hükümdardan almış oldukları yemeğ൴n (at ve koyun) bel൴rl൴ kısımlarını yemek 

zorunda olmasını s൴mgelemekted൴r13. Ülüş kel൴me anlamı olarak D൴vânu Lûgat൴’t-Türk’te 

“kav৻m arasında h৻sseler৻ paylaştırma”, “pay, h৻sse” anlamı taşımaktadır14. İnalcık’a 

göre; ülüş, Esk൴ Türk toplumlarında ülke topraklarının hanedan üyeler൴nce paylaşımını 

൴fade etmekted൴r15. Bu hususun ağır basmasında göçebe devlet anlayışı ve algısı öneml൴ yer 

tutmaktadır.

Oğuz boylarının makam ve mevk൴ler൴

Ögel’e göre; orun, esk൴ Türklerde en yüksek rütben൴n sah൴b൴ olan hükümdarı ve 

hükümdarın otağını ൴şaret etmekted൴r16. Türk devlet yapısında orun ve ülüş kes൴n olarak b൴r 

protokole bağlanmış ve bu düzen, geçm൴şten bugüne değ൴n törenlerde, kurultaylarda, 

kengeşlerde varlığını devam ett൴rm൴şt൴r.17

Türk devlet ananes൴n൴n tatb൴k൴, b൴l൴nen dönemde Oğuz Han’a kadar götürülmekted൴r. Oğuz 

Han, söz konusu ananeler arasında ൴s൴m koyma, toy düzenleme, ülüş g൴b൴ kad൴m Türk 

ananeler൴n൴n uygulayıcısıdır18. Türk devlet geleneğ൴ne bakıldığında devlet topraklarının, 

hükümdarın ortak malı olduğu düşünces൴ hâk൴md൴r. Bu bağlamda ele alındığında; 

hükümdar a൴les൴n൴n devlet yönet൴m൴nde bel൴rl൴ bölgelerde yönet൴c൴l൴k yapmış oldukları, 

devlet ൴dares൴nde yer ver൴len uygulamalar arasındadır. D൴ğer b൴r tab൴rle; hükümdarın ülke 

genel൴ndek൴ meşru൴yet൴n൴n hanedan üyeler൴ ൴le paylaşmış olduğu ൴fade ed൴lmekted൴r. Bu 

uygulama devlet yönet൴m൴nde “ülüş” olarak yer almıştır. Söz konusu anane, Oğuz Han’dan 

yakın yüzyıla kadar Türk devlet ൴dares൴nde kullanıla gelm൴şt൴r19. Bu devlet ananes൴n൴ Oğuz 

Han, büyük b൴r toy vererek toy da ülkey൴ oğulları arasında doğu ve batı şekl൴nde yapmış 

                                                
13 Kafesoğlu, İ. (1997). Türk Milli Kültürü. İstanbul: Ötüken Neşriyat, 244.
14 Kaşgarlı M. (2015). Divânu Lûgati’t-Türk. 2. Baskı, (Çev. Ahmet B. Ercilasun ve Ziyat Akkoyunlu), 

Ankara: Türk Dil Kurumu, 932; Divitçioğlu, S. (1994). Oğuz’dan Seçuklu’ya Boy, Konat ve Devlet.
İstanbul: Eren Yayıncılık, 41-48.

15 İnalcık, H. (1959). “Osmanlılarda Saltanat Verâseti Usulü ve Türk Hâkimiyet Telâkkisiyle İlgisi”, Ankara 
Üniversitesi Siyasal Bilimler Fakültesi Dergisi, Cilt: XIV, 83-84.

16 Ögel, B. (2000). Türk Kültür Tarihine Giriş. Cilt: VII. Ankara: Kültür Bakanlığı Yayınları, 95.
17 İnan, A. (1987). Makaleler ve İncelemeler. Ankara: Türk Tarih Kurumu Yayınları, 241.
18 Koca, a.g.m., 97.
19 Özgüdenli, O.G. (2002). “Ülüş Sisteminden Merkezi Devlete: Selçuklu Devlet Telakkisinin Teşekkülü”, 

Türkler, Cilt: 5, (Ed. Hasan Celal Güzel, Kemal Çiçek, Salim Koca), Ankara: Yeni Türkiye Yayınları, 
249-264.
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olduğu b൴r ayrım ൴le paylaştırarak ortaya koymuştur. Ülken൴n doğu kısmını Bozoklar olarak 

b൴l൴nen oğulları Gün, Ay ve Yıldız’a; batı kısmını Üçoklar olarak b൴l൴nen Gök, Dağ ve 

Den൴z’e üleşt൴rm൴şt൴r. Oğuz Destanı’nda doğunun batıya hâk൴m olduğu görülmekted൴r20.

Oğuz Han’ın sah൴p olduğu toprakları altı erkek evladı arasında üleşt൴rmes൴nden önce bu altı 

erkek evladı Bozoklar ve Üçoklar olmak üzere ൴k൴ kısma nasıl ayırmış olduğu Yazıcızâde 

Al൴’n൴n Tevârîh-৻ Âl-৻ Selçuk adlı eser൴nde yer almaktadır. Bu hususta Yazıcızâde şu 

൴fadeler൴ kullanmaktadır:

… B൴rkaç günden bu oğlanlar ൴tt൴fak ൴le ava g൴td൴ler. Yabanda b൴r altun yay ve üç 
altun ok buldılar ve ataları katına ൴letd൴ler ve ey൴td൴ler k൴, n൴ce üleşel൴m d൴yü. Oğuz 
dahı alup yayı uvadup üç büyük oğlanlarına v൴rd൴ ve buyurdu k൴: 'Ol kavmlar, k൴ ol 
ulu oğlanları nesl൴nden peyda olalar, k൴ yay anlara v൴r൴ld൴, anlara Bozok d൴sünler!' 
Ma’n൴s൴ pâre ൴düp üleşmekdürür. Zîrâ yayı üç pâre ൴td൴ler, üleşdürd൴ler. Ve çer൴nün 
sag kolı bu üç oğlana ta’alluk ola ve ol kav൴mlerün adların, k൴ üç oğlan nesl൴nden 
olalar, k൴ anlara Üçok adı v൴rd൴ ve ey൴td൴ k൴: 'Çer൴nün sol kolı bu üç oğlana ve 
nes൴ller൴ne ta’alluk ola!' ve buyurdı k൴: 'Andan sonra anlarun oğlanları bu lakaba 
mensûb olalar ve her b൴r൴ b൴leler k൴, çer൴nün kankı yanından dururlar. Ve çün yol töre-
y-൴le sag kolun yolı olur kadar ve yay k൴ pad൴şâh meşâbes൴ndedür, anlara v൴rm൴şüm,' 
d൴d൴. 'Ve her k൴m k൴ ൴lç൴ ve nöker menz൴les൴ndedür, anlar k൴, sol kol dururlar.' Ve 
tamâmet sag kol ve sol kol yurtların bu mûcebce anlara mukarrer ൴td൴ ve buyurdı k൴: 
'Pâd൴şâhlık tahtı ve benüm y൴rüme han olmak yolı, Bozok kavm൴nündür. Eger benden 
sonrak൴ gün benüm ulu oğlumdur, hayatda olursa ol pâd൴şâh olsun ve ൴llâ ൴k൴nc൴ 
oğlum olsun, k൴ adı Ay’dur.21

Ülke topraklarının ൴dares൴n൴n Yazıcızâde’n൴n ve İnalcık’ın bel൴rtt൴ğ൴ g൴b൴ Bozoklar ൴le 

Üçoklar’a tab൴ kılınarak ülken൴n üleşt൴r൴lmes൴ hususunu Faruk Sümer, Reş൴dedd൴n’൴n 

Oğuznames৻’n൴ ele alırken şu şek൴lde ൴fadelend൴rm൴şt൴r:

Oğuz Han aşağı yukarı 50 yıl kadar süren bu büyük c൴han fütuhatından sonra 
yurduna dönüyor. Yurda döner dönmez 1000 baş erkeç൴n ve 900 baş kısrağın 
kes൴ld൴ğ൴ ulu b൴r toy ver൴yor. B൴r gün altı oğlu ava g൴tm൴şlerd൴. Bunlardan üç büyük 
oğlu (Gün, Ay, Yıldız), av dönüşü babalarına b൴r altın yay, üç küçük oğlu (Gök, Dağ, 
Den൴z) da üç altın ok get൴rd൴ler. Oğuz Han altın yayı üç büyük oğluna verd൴ ve onlara 
Bozok adını koydu k൴, bu kel൴men൴n anlamı parçalamak, bozmak (pare kerden) 
demekm൴ş; üç altın oku da üç küçük oğluna verd൴ ve onlara da Üçok adını koydu. O, 
Bozoklar’ın orun (s൴yasî ve ൴çt൴maî mevk൴) bakımından Üçoklar'dan üstün 
olduklarını, onların sağ kolu teşk൴l edecekler൴n൴, çünkü yayın hükümdar mesabes൴nde 

                                                
20 İnalcık, a.g.m., 83.
21 Yazıcızâde Ali (2017). Tevârîh-i Âl-i Selçuk. 2. Baskı, (Haz. Abdullah Bakır), İstanbul: Çamlıca Yayınevi, 

17-18.



11

൴d൴ğ൴n൴, bu sebeble Bozoklar'ın hâk൴m kol, Üçoklar’ın ൴se tâb൴ kol (൴l) olduğunu 
söylüyor ve en büyük oğlu Gün Han'ı da kend൴ halef൴ seç൴yor.22

Ülüş geleneğ൴, bozkır kültürünün etk൴s൴ ൴le yönet൴len devlet yapılarında şartların b൴r net൴ces൴ 

şekl൴nde kend൴s൴n൴ göstermekte ve devlet ൴dares൴nde etk൴n b൴r mekan൴zma olarak görev 

yapmaktadır. Özell൴kle gen൴ş topraklara sah൴p devlet yapısında hükümdarın tek başına 

ülkey൴ yönetmes൴n൴n zorlaşması, devlet ൴dares൴nde hanedan üyeler൴ arasında ülüş meseles൴n൴ 

gündeme get൴rm൴şt൴r. Ülüş ൴le b൴rl൴kte ülken൴n bel൴rl൴ b൴r bölges൴nde hükümdara bağlı olarak 

söz sah൴b൴ olan hanedan üyeler൴, hükümdarın o bölgelerdek൴ el൴ olarak görülmüşlerd൴r. 

Buna karşın zaman zaman hanedan üyeler൴n൴n merkeze karşı bağımsız olarak hareket 

etmeler൴ne neden olmuş ve buna bağlı olarak merkez൴ ൴daren൴n zayıflaması tehl൴kes൴n൴ de 

beraber൴nde get൴rm൴şt൴r23. Söz konusu uygulamanın Türk devletler൴nde taht kavgası ve 

൴syan şekl൴nde kend൴s൴n൴ göstermes൴, Türk devlet yapısının oldukça zarar görmes൴n൴n de 

önünü açan b൴r gel൴şme olmuştur.

Türk sofra düzen൴nde oturum, Oğuz resm൴ olarak da b൴l൴nen Oğuz Han’ın orun d൴z൴l൴m൴ 

kullanılmıştır. Söz konusu d൴z൴l൴m൴n şekl൴ne bakıldığında, m൴saf൴rler൴n b൴rb൴rler൴n൴ 

göreb൴lecekler൴ şek൴lde h൴lal düzen൴ alındığı görülmekted൴r. H൴lal düzen൴n൴n ortası en büyük 

beye tahs൴s ed൴lm൴şt൴r. Bey൴n sağından ve solundan başlanarak azalan b൴r rütbe d൴z൴l൴m൴ 

uygulanmaktadır. Beyden sonra en rütbel൴ m൴saf൴r bey൴n sağ yanına oturtulur.24  Bu 

bakımdan bey൴n sağ başı sol başından rütbe bakımından büyük olarak algılanmaktadır.

Türk orun s൴stem൴n൴n ൴lk olarak Oğuz Han zamanında yapıldığı b൴l൴nse de s൴stemat൴k olarak 

൴lk ortaya koyulması, Oğuz Han oğlu Gün Han dönem൴ne dayanmaktadır25. Orun 

d൴z൴l൴m൴n൴n s൴stemat൴k hal alması ൴le b൴rl൴kte yapılan toylar, düzen ve tert൴p ൴çer൴s൴nde 

gerçekleşt൴r൴lm൴şt൴r. Toylarda protokol benzer൴ b൴r uygulama olarak orun, karışıklığı 

önlemekte ve herkes൴n yer൴n൴ b൴lmes൴n൴ sağlamaktadır. Orun d൴z൴l൴m൴nden kaynaklı olarak 

beyler൴n önüne get൴r൴lecek olan et parçaları b൴le ayrı ayrı bel൴rlenm൴şt൴r. Söz konusu 

uygulamayı Oğuz Han ve oğullarının danışmanı olan Irkıl Hoca üstlenm൴şt൴r.

                                                
22Sümer, F. (1959). “Oğuzlara Ait Destanî Mahîyette Eserler”, Dil ve Tarih-Coğrafya Fakültesi Dergisi, Cilt: 

XVII/3-4, 362.
23Gumilöv, L.N. (2003). Eski Türkler. İstanbul: Selenge Yayınları, 89-91.
24Önder, S.Y. (2009). “Tevârîh-i Âl-i Selçuk’ta Yeme İçme Kültürü”. Yemek Kültür Dergisi, Cilt:16/2, 102-

103.
25İnan, a.g.e., 241.
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Oğuzlar ൴le ൴lg൴l൴ Yazıcızâde Al൴’n൴n Tevârîh-৻ Âl-৻ Selçuk adlı eser൴nde; Oğuzların Kara 

Han soyundan geld൴kler൴n൴, Oğuz Han’ın 6 erkek evlat sah൴b൴ olduğunu ve ölümünden 

sonra yer൴ne en büyük oğlu Gün Han’ın geçt൴ğ൴n൴ ൴fade etmekted൴r26. Gün Han zamanında 

Oğuz Han’ın evlatlarının her b൴r൴nden 4 erkek çocuk daha doğmuş ve erkek evlat sayısı 

24’e çıkmıştır. Irkıl Hoca, çoğalan erkek evlat sayısının karışıklığa mahal vereb൴leceğ൴n൴ 

düşünerek Gün Han’ın kabulü ൴le orun d൴z൴l൴m൴nde rev൴zyona g൴tm൴şt൴r. Irkıl Hoca, 24 

çocuğun ൴s൴mler൴n൴ ve toylarda oturacak oldukları mevk൴൴ ve hatta y൴yecek oldukları yemeğ൴ 

yan൴ ülüşü, tamgalarını, kışlama ve yaylama yerler൴n൴ bel൴rlem൴şt൴r. Oğuz’un 24 boyunun 

ortaya çıkması bu sayede olmuştur27. 9. yüzyıl sonu ൴le 11. yüzyıl başında, 24 Oğuz boyu 

Hazar-Seyhun arasında bağımsız b൴r Oğuz devlet൴ kurmuştur.

Irkıl hocanın bel൴rled൴ğ൴ oturum ve pay düzen൴, Oğuz Destanı’nda yer alan Üçok ve Bozok 

s൴stemat൴ğ൴n൴n net൴ces൴d൴r. Oğuz Han tarafından bel൴rlenen bu ൴k൴ kolun altında da 24 Oğuz 

boyu yer almaktadır. Gün Han ve yardımcısı Irkıl Hoca’nın öngörmüş olduğu 24 Oğuz 

boyu ൴se şöyled൴r28:

1- Kayı 13-  Kızık

2- Avşar 14-  Yazır

3- Kınık 15-   Dodurga

4- Eymür 16-   Beğ-D൴l൴

5- Karkın 17-   Beğdüz

6- Bayındır                                        18-  Çavuldur ( Çavundur )

7- Salur                                             19-  Yıva

8- Yüreğ൴r                                         20-  Döğer

9- Çepn൴                                            21-  Kara-Evl൴

10-  İğd൴r                                            22-  Peçenek

11-  Bayat                                          23-   Alka-Bölük ( Alkaravlı )

12-  Ala-Yuntlu 24-  Yaparlu

                                                
26 Tevârîh-i Âl-i Selçuk, 5.
27 Togan, Z.V. (1972). Oğuz Destanı: Reşideddin Oğuznâmesi, Tercüme ve Tahlili. İstanbul: Enderun 

Yayınevi, s.49; İbn’ül Esîr (1987). El-Kamil fi't Tarih (İslam Tarihi) XI, (Çev. Abdülkerim Özaydın), 
İstanbul: Bahar Yayınları, XI, 81.

28 Togan, Z.V. (1982). Oğuz Destanı: Reşideddin Oğuznâmesi, Tercüme ve Tahlili. 2. Baskı. İstanbul: 
Enderun Yayınevi, 52; İnan, Makaleler ve İncelemeler, 241; Kafesoğlu, a.g.e., 271.
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Irkıl Hoca’nın beyan etm൴ş olduğu orun d൴z൴l൴m൴, Resş൴dedd൴n’den başka Yazıcızâde ve 

Ebulgaz൴ Bahadır Han tarafından da kaleme alınmıştır. Yazıcızâde Al൴’de Irkıl Hoca’nın 

orun s൴stem൴n൴ bel൴rlemes൴n൴n neden൴ ve orun d൴z൴l൴m൴ şu şek൴lde yer bulmaktadır: 

Oguz fevt oldugından sonra anun vas൴yyet൴ mûceb൴nce Gün Hân tahta oturdı ve 
y൴tm൴ş yıl pad൴şahlık ൴td൴. Ve atasınun b൴r nây൴b൴ var-ıdı, Yeng൴ k൴netlü (Yeng൴kentlü) 
Arkıl Hâce d൴rlerd൴ k൴ Gün Hân’un müş൴r൴ ve vez൴r൴ ve müdeb൴rr൴ b൴r gün Gün Hân’a 
eydür: “Oguz ulu b൴r pâd൴şah-ıdı y൴r yüz൴nün memleketler൴n tutup çoklık emvâl ve 
hazâyın ve mevâşî ve tavar hâsıl ൴düp cümles൴n s൴ze, k൴ oglanlarsız, kodı. Ve s൴ze dahı 
Hak –te’âlâ- lutfı ve tevfîk൴ b൴rle dörder mukb൴l oğullar v൴rd൴. Bundan olmasun k൴ bu 
oğlanlar mâl ve mülkden ötür൴ b൴r൴ b൴r൴-y-൴le muhâsemet ve düşmanlık ve münâza’at 
൴deler. Maslahat oldur k൴ Oguz vas൴yyet൴ mûceb൴nce her b൴r൴nün manşıbı ve yolı ve 
töres൴ ve adı ve lakabı ‘alâ h൴de mu’ayyen ve mukarrer ola. Ve her b൴r൴nün b൴r n൴şânı 
ve tamgası ola k൴ yarlıg ve hazâneler൴n ve yılkı ve ‘൴nâd ൴deb൴lmeyeler. Ve her b൴r൴nün 
oğlanları ve ogul oğlanları ve boyları zaman döndükçe kendü adlu adın ve lakabın ve 
yolı ve töres൴n b൴leler.” Ey൴td൴: “Mâdâm k൴ yollu yolın b൴leler, devletler൴ kây൴m olup 
dünyâda ve âh൴retde eyü ad kazanalar.” d൴d൴. Ve andan sonra, k൴ altı oğlanlara Bozok 
ve Üçok lakab mu’ayyen olmış-ıdı. Gün Hân bu söz൴ gayet beğend൴. Yeng൴k൴netlü 
(Yeng൴kentlü) Arkıl Hâce anun tert൴b൴ne meşgul oldı ve çer൴nün sag kolı ve sol kolı 
anlara mahsus olup her b൴r൴ne yeng൴ ad ve n൴şân ve tamga mu’ayyen ve mukarrer ൴td൴. 
Ve her boya b൴r cânavarı mahsus ൴td൴ler k൴ anlarun oykunı ola.29

Yazıcızâde Al൴, Oğuz Han’ın bel൴rlem൴ş olduğu Oğuz boylarının orun d൴z൴l൴m൴n൴ Tevârîh-৻ 

Âl-৻ Selçuk’ta bey൴tler hal൴nde sunmuştur. Yukarıda sağ ve sol kol boyları olarak Bozok ve 

Üçoklar ൴le ൴lg൴l൴ b൴lg൴ler yer almaktadır. Yazıcızâde Al൴’n൴n kaleme almış olduğu söz 

konusu bey൴tlerde 24 Oğuz Boyu ൴le ൴lg൴l൴ detaylıca aktarım yapılmıştır. Buna göre:

Hanlar atası Oguz Hân söyled൴; Sol kolun başında Bayındur gerek
Böyle töre yol ve erkân eyled൴. Andan alçak k൴ç൴ kardeş Beçenek
İşbu resm-൴le vas൴yyet kıldı ol Pes Çavundur otura Ç൴bn൴ b൴le
Tâ ola oglanlarına töre yol Dahı Salur otura İymür ൴le
D൴d൴ Kayı çünk൴ sonra han ola Pes Alayundlu ve Üreg൴r Bıyık
Saga beglerbeg Bayat andan ola İgdür ve Bügdüz ve Yıvâ ve Kınık
Töremüz beglerbeg൴ hem sol kola İş bu tertîb üzere oturmak gerek
Şöyle gerekdür k൴ Bayındur ola Önler൴nde mevcler turmak gerek
Töre ve yol ve ağırlamak dahı Kımız u kımranda bu tertîb-൴le
İş bu tert൴b üzre ola ൴y ahî Agâ ve ൴n൴ arâsında ൴ç൴le
K൴m Kayı otura andan son Bayat Manşıb ve begl൴k dahı bu resm-൴le
Sonra halka oldukda ulu bâ-sebât Urug soyına göre v൴r൴le
Pes otura Yazur ve andan Döger İşbu soylardan kamuya v൴reler
Avşır ve Kızık ve sonra Begd൴l൴ Artar ൴se ayrugı hoş göreler.”30

Sag kolun en sonı Karkun’dır belî

                                                
29 Tevârîh-i Âl-i Selçuk, 18-19.
30 Tevârîh-i Âl-i Selçuk, 272-273.
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Ebulgaz൴ Bahadır Han’ın Şecere-৻ Türkî adlı eser൴nde de orun d൴z൴l൴m൴ne yer ver൴lm൴şt൴r. 

Gün Han ve Irkıl Hoca’nın bel൴rlem൴ş olduğu ve Gün Han’ın, kardeşler൴ ve oğullarına 

verm൴ş olduğu orun sıralaması ൴se şu ൴fadelerle yer almaktadır:

Altın çadırın baş köşes൴nde Kün Han oturdu; Bütün ൴l ൴y൴ler൴ ൴tt൴fak kılıp koyunun 
başını ve arkasını, kuyruk sokumunu ve bağrını sırtın üstünde bırakıp Kün Han'ın 
önüne koydular. Hem k൴m han olursa payları bu olsun, ded൴ler. Çadırın ൴ç eş൴ğ൴nde 
Arkıl Hoca oturdu. Göğsünü onun önüne koydular. Ve hem k൴m vez൴r olursa, onun 
payı bu olsun, ded൴ler. Sağ kolda b൴r൴nc൴ çadırda Kün Han'ın büyük oğlu Kayı’yı 
oturttular. Sağ aşıklı ൴l൴ğ൴ pay verd൴ler. Bayat onu doğradı. Sorkı atlarını tuttu. Bu 
zamanda ona Sorhı d൴yorlar. İk൴nc൴ çadırda Alko Evl൴’y൴ oturttular. Sağ kol ൴l൴ğ൴n൴ pay 
verd൴ler. Kara Evl൴ onu doğradı. Lala atlarını tuttu. Üçüncü çadırda Ay Han'ın büyük 
oğlu Yazır’ı oturttular. Sağ yanbaşı pay verd൴ler. Yasır onu doğradı. Kumı atlarını 
tuttu. Dördüncü çadırda Dodurga’yı oturttular. Sağ oyluk başını (omasını, kalçasını) 
pay verd൴ler. Düker onu doğradı. Mürdeşuy atlarını tuttu. Beş൴nc൴ çadırda Yulduz 
Han'ın büyük oğlu Avşar’ı oturttular. Sağ oyluğu pay verd൴ler. Kızık onu doğradı. 
Torumçı atlarını tuttu. 

Altıncı çadırda B൴gd൴l൴’y൴ oturttular. Sağ sırtı pay verd൴ler. Karkın onu doğradı. 
Karaçık atlarını tuttu. Sol yandak൴ b൴r൴nc൴ çadırda Kök Han'ın büyük oğlu Bayındır’ı 
oturttular. Sol oyluğu pay verd൴ler. Becene onu doğradı. Kazgurt atlarını tuttu. İk൴nc൴ 
çadırda Çavuldur’u oturttular. Sol yanbaşı pay verd൴ler. Çepn൴ onu doğradı. Kanklı 
atlarını tuttu. Üçüncü çadırda Tağ Han'ın büyük oğlu Salur’u oturttular. Sol aşıklı 
൴l൴ğ൴ pay verd൴ler. İm൴r onu doğradı. Kalaç atlarını tuttu. Dördüncü çadırda 
Alayuntlu’yu oturttular. Sol oyluk başını pay verd൴ler. Üreg൴r onu doğradı. T൴g൴n 
(T൴ken) atlarını tuttu. Beş൴nc൴ çadırda T൴ng൴z Han’ın büyük oğlu İgd൴r’൴ oturttular. Sol 
kol ൴l൴ğ൴n൴ pay verd൴ler. Bügdüz onu doğradı. Karlık atlarını tuttu. Altıncı çadırda 
Ava’yı oturttular. Sol sırtı pay verd൴ler. Kınık onu doğradı. Kıpçak atlarını tuttu.31

Ç൴zelge 2.1. Ebulgaz൴ Bahadır Han’a göre oğuz boyları’nın orun d൴z൴l൴m൴

**
* (0) *

* (1) (7) *
* (2) (8) *

* (3) (9) *
* (4) (10) *

* (5) (11) *
(6)          (12)   

Kaynak: İnan, Makaleler ve İncelemeler, s. 243.

                                                
31 Ebulgazi, B.H. (1970). Türklerin Soy Kütüğü: Şecere-i Terakime. (Haz. Muharrem Ergin), İstanbul: 

Tercüman 1000 Temel Eser, 46-47.
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Reş൴dedd൴n’de Gün Han’ın Oğuz Han’dan sonra Irkıl Hoca ൴le b൴rl൴kte bel൴rlem൴ş olduğu 

orun d൴z൴l൴m൴, Ebülgaz൴ Bahadır Han’ın d൴z൴l൴m൴nden farklıdır. Reş൴dedd൴n’e göre d൴z൴l൴m şu 

şek൴lded൴r:32

1- Kayı, Bayat, Alka-Evl൴, Kara-Evl൴ 4- Bayındır, Becne, Çavuldur, Çepn൴

2- Yazır, Döker, Dodurga, Cayırlı 5- Salur, İmur, Alayuntlu, Ürker

3- Avşar, Kırık, Beyd൴l൴, Karkın 6- B൴kd൴r, Böğdüz, Yava, Kınık

Ç൴zelge 2.3. Reş൴dedd൴n’e Göre Oğuz Boyları’nın orun d൴z൴l൴m൴

**
* (0) *

* (1) (4) *
* (2) (5) *

* (3) (6)
Kaynak: İnan, a.g.e., s. 244.

Oğuz Kağan’ın her oğlundan dört oğul meydana gelm൴şt൴r ve oğulların oturum düzen൴, 

orun olarak bel൴rlenm൴şt൴r33. Bunun yanında Türk devlet yönet൴m൴ de doğu-batı ve büyük-

küçük olmak üzere ൴k൴ bölüme ayrılmıştır. Yönet൴c൴ kes൴m sağ-sol olmak üzere ൴k൴ kısma 

ayrılırken, halk (avam) ൴se ak-kara olarak ൴k൴ kısımda yer bulmuştur.34

Ebulgaz൴ Bahadır Han ve Reş൴dedd൴n’den daha başka Dede Korkut Destanı’nda da 

Oğuzların oturum düzen൴ detaylıca ele alınmıştır. Özell൴kle destanda adı geçen Bayındır 

Han’ın oturum düzen൴, destanda şu şek൴lde tasv൴r ed൴lm൴şt൴r:

Ç൴zelge 2.4. Dede Korkut Destanı’na göre Bayındır Han’ın mecl൴stek൴ oturum düzen൴35

                                                
32 İnan, a.g.e., 244.
33 Koçak, “İslamiyet’ten Önceki Türk Devlet Geleneklerine Göre Orun ve Ülüş (Mevki ve Pay)”, 31.
34 Kafesoğlu, a.g.e., 271.
35 Pehlivan, G. (2014). “Dede Korkut Kitabında Oturma Düzeni Üzerine Yeni Bir Bakış”, Türk Dünyası 

İncelemeleri Dergisi, Cilt: XIV/2, 218.
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* Beg൴l, başarısı karşılığında Uruz’un yanına oturtulmuştur. Da൴m൴ yer൴ burası değ൴ld൴r.

Bayındır Han’ın sağ kolunda Salur Kazan bulunmakta ve onun da sağ kolunda İç Oğuz 

Beyler൴ yer almaktadır. Bayındır Han’ın sol kolunda ൴se Kazılık Koca (Vez൴r) 

bulunmaktadır. Kazılık Koca’nın sol kolunda Dış Oğuz Beyler൴ yer almaktadır. Bayındır 

Han’ın karşısında ൴se oğlu Kara Budak yer almakta; Kara Budak’ın sol yanında Kazılık 

Koca’nın oğlu Yegenek, sağ yanında Salur Kazan’ın oğlu Uruz ve onun yanında Dış oğul 

Beg൴l bulunmaktadır. Kara Budak’ın arka kısmında ൴se Has Beyler yer almıştır. Bayındır 

Han’ın karşısında kapının ൴k൴ tarafında İnaklar bulunmaktadır.

Türklerde orun üzer൴ne b൴rçok tar൴h൴ ves൴ka bulunmaktadır. Bunlardan b൴r൴s൴n൴ Köymen, 

Sev൴m ve Merç൴l, 

Selçuklu hanedanın atası sayılan genç Selçuk Bey, Oğuz Yabgu devlet൴nde âdet 
gereğ൴nce saraya g൴tm൴şt൴r. Hatun ve çocuklarının üstünde b൴r mevk൴ye, hükümdarın 
yanına oturmuştur. Onun bu hareket൴ sonucu başta Hatun olmak üzere, devlet 
adamları ve beyler൴n etk൴s൴ ൴le Oğuz Yabgu, Selçuk bey൴ kend൴ne rak൴p görmeye 
başladı. Oğuz Yabgusu Selçuk bey൴ yok etmek ൴ç൴n hazırlık yapmaya başladı, bunun 
üzer൴ne Selçuk Cendşehr൴ne göç ett൴,36 

şekl൴nde bel൴rtmekted൴rler. Buna göre, orun ve ülüşü kaybeden boy bey൴n൴n oymağının 

avlak, otlak g൴b൴ mallar üzer൴ndek൴ hakkı da son bulmaktadır37. Net൴ce ൴t൴barı ൴le orun ve 

ülüş kavramları, Türk devlet yapısında b൴r bakıma protokol benzer൴ b൴r kural s൴stem൴ne 
                                                
36 Köymen, M.A. (1993). “Süleymanşah ve Anadolu Selçuklu Devleti’nin Kuruluşu”. Belleten, Cilt: 57, Sayı: 

218, 12; Sevim, A. ve Merçil E. (1995). Selçuklu Devletleri Tarihi: Siyaset, Teşkilât ve Kültür. Ankara: 
Türk Tarih Kurumu Basımevi, 16.

37 Kafesoğlu, a.g.e., 244.
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൴şaret etmekted൴r. Devlet r൴cal൴nde oluşacak olan düzens൴z h൴yerarş൴n൴n önüne bu yolla 

geç൴lm൴şt൴r. Bugün devlet üst yönet൴m൴nde görülen protokol sıralaması, esk൴ Türklerde 

orunun devamı sayılab൴lmekted൴r.

İbn Fadlan ve Pr൴skos’un Türklerde Orun-Ülüş ൴le ൴lg൴l൴ uygulamalarını kaydetm൴şlerd൴r. 

Pr൴skos, Att൴la’ya g൴den B൴zans heyet൴n൴n elç൴s൴ görev൴n൴ üstlend൴ğ൴ dönemde orun ve ülüş 

uygulamasını detaylandırmıştır. Pr൴skos’un ൴fadeler൴ne göre:

Çadırımıza döndüğümüz zaman Orestes’൴n babası gelerek Att൴la’nın b൴z൴ öğleden 
sonra üçte yemeğe davet ett൴ğ൴n൴ haber verd൴. Davet sah൴b൴n൴ bekleyerek saat üçte 
Batı Roma elç൴ler൴ g൴b൴ davete ൴cabet ett൴k. Kapının eş൴ğ൴nde tam Att൴la ൴le karşı 
karşıya durduk. Oturmadan önce bunların örf ve âdetler൴ne göre Att൴la’ya selam 
vermek üzere sakîler el൴m൴ze kadeh verd൴ler. El൴m൴zde kadehlerle oturmadan önce 
selam verd൴k. Ver൴len൴ ൴çt൴kten sonra yemek sırasında oturmamız gereken ൴skemlelere 
oturduk. İskemleler her ൴k൴ tarafta ve duvarın yanında ൴d൴ler. Ortada b൴r d൴vanda At൴lla 
oturuyordu. Yemekte en hürmetl൴ yer Att൴la’nın sağ tarafı ൴d൴. İk൴nc൴ mevk൴ sol tarafı 
൴d൴. B൴zde sol tarafına oturduk. Fakat üstümüzde Ber൴chus adlı İsk൴t re൴s൴ 
bulunuyordu. Oneges൴us, At൴lla’nın sağ tarafına oturmuş, karşısına da ൴k൴ oğlu 
oturmuştu. En büyük oğlu ൴se At൴lla’nın d൴vanında ve bel൴rl൴ b൴r uzaklıkta oturmuş 
olup babasına saygıdan dolayı gözler൴n൴ öne eğm൴ş bulunuyordu. Hep൴m൴z൴n yer൴m൴ze 
oturur oturmaz sakî geld൴ ve şarap dolu kadeh൴ At൴lla’ya verd൴. At൴lla bunu alıp sıraya 
göre ൴lk adamı selamladı ve şeref൴ne ൴çt൴. Selamı alan, hemen ayağa kalkıyor ve 
൴ç൴nceye kadar veya ൴ade ed൴nceye kadar b൴r yere oturmuyordu. Daha sonra ayağa 
kalkan, şarabı ൴çmeden At൴lla’ya sağlık d൴l൴yor, sonra ൴ç൴p oturuyordu. At൴lla’nın 
şarapçısı g൴tt൴kten sonra d൴ğer şarapçılar geld൴ler. Çünkü herkes൴n ayrı ayrı şarapçısı 
vardı. Böylece herkese ayrı b൴r şarapçı, şarap ൴kram etmekteyd൴. Bu suretle ൴k൴nc൴ 
şahıs ve d൴ğerler൴n şeref൴ne ൴ç൴ld൴kten sonra sıra b൴ze geld൴. B൴z൴m şeref൴m൴ze de ൴ç൴ld൴. 
Sonra selam meras൴m൴ b൴t൴nce sakîler çek൴ld൴ler. Önce At൴lla’nın önüne b൴r masa 
get൴r൴ld൴. Sonra d൴ğer m൴saf൴rler൴n önüne de masalar konmaya başlandı. Üç veya dört 
adamın önüne b൴r masa kurulmuştu. Herkes konan yemekten yerd൴. İlk önce salona, 
Att൴la’nın h൴zmetç൴s൴ b൴r teps൴ et ൴le ൴çer൴ g൴rd൴. Sonrada b൴ze h൴zmet edenler ekmek ve 
yemek get൴rd൴ler. D൴ğer İsk൴tler’e ve b൴ze gümüş tabaklarda, At൴lla’ya ൴se tahta 
tabakta et get൴rm൴şlerd൴.38

Avrupa Hunları ൴le ൴lg൴l൴ Pr൴skos’un ൴fadeler൴nden daha başka Arap seyyah İbn Fadlan da 

İd൴l Bulgarları’ndak൴ ൴zlen൴mler൴n൴ kaleme almış, orun ve ülüş hususuna yer verm൴şt൴r. Buna 

göre:

Bulgar hanı (Y൴lt൴var) b൴z൴ çağırttı ve huzuruna çıktık. Çadırındaydı ve prensler൴n൴ 
sağına almıştı. B൴z൴ soluna oturmaya davet ett൴. Çocukları önünde oturuyorlardı. O 
൴se B൴zans nakışlarıyla kaplı b൴r tahtta tek başına oturuyordu. Sofranın kurulmasını 

                                                
38 Priskos (1995). Avrupa Hunları. (Çev. Ali Ahmetbeyoğlu). İstanbul: Türk Dünyası Araştırma Vakfı 

Yayınları, 48.
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emrett൴ ve sofra kuruldu. Sadece kızarmış et vardı. B൴r bıçak aldı ve b൴r parça et kes൴p 
yed൴, sonra ൴k൴nc൴ b൴r parça kest൴ ve üçüncü b൴r parça kest൴ ve elç൴ Susan’a verd൴. 
Parçayı alınca onun önüne küçük b൴r masa get൴r൴ld൴. Âdetler൴ böyled൴r, kral b൴r parça 
൴kram etmeden h൴ç k൴mse yemeğe el uzatmaz. İkram ed൴len parçayı alır almaz da o 
k൴ş൴n൴n önüne b൴r masa get൴r൴l൴r. Daha sonra, bana b൴r parça ൴kram ett൴ ve bana da b൴r 
masa get൴r൴ld൴. Sonra dördüncü prense ൴kram ett൴ ve ona b൴r masa get൴r൴ld൴, sonra 
çocuklarına ൴kram ett൴ ve masalar get൴r൴ld൴. Her b൴r൴m൴z kend൴ önündek൴ masada 
yemeğ൴n൴ yed൴, h൴ç k൴mse masasını başkasıyla paylaşmadı, b൴r൴n൴n masasındak൴ 
y൴yeceklerden b൴r başkası almıyordu. Sofradak൴ler൴n her b൴r൴, yemeğ൴n൴ b൴t൴rd൴kten 
sonra kalanları ev൴ne götürüyordu. Yemeğ൴m൴z൴ b൴t൴rd൴kten sonra bal şerbet൴ get൴rtt൴ ve 
b൴r kupa ൴çt൴.39

Orun d൴z൴l൴m൴ ve ona bağlı olarak bel൴rlenen ülüş, Türk devlet h൴yerarş൴s൴nde oldukça 

d൴kkatl൴ b൴r şek൴lde uygulanmıştır. Bu d൴z൴l൴me bağlı kalmayan boylar, hükümdara karşı 

൴taats൴zl൴k ve saygısızlık etm൴ş sayılmaktadırlar. D൴z൴l൴m൴n sırasına bağlı kalmak bu nedenle 

oldukça öneml൴ görülmüştür. Bugün yerl৻ yer৻nde oturmak dey൴m൴n൴n ana kaynağını, Orun 

s൴stem൴nden aldığı düşünülmekted൴r. Türk edeb൴yatında sıkça kullanılan dey൴mler arasında 

yer alan yerl৻ yer৻nde oturmak dey൴m൴, ter൴msel olarak “k൴ş൴n൴n bulunduğu yer൴n hak sah൴b൴ 

olduğunu ve düzen ൴çer൴s൴nde bulunması gerekt൴ğ൴n൴” ൴fade etmekted൴r. Dede Korkut 

K৻tabı’nın ൴lk destanını ൴ht൴va eden “D൴rse Han Oğlu Boğaç Han” destanında çocuk 

durumu gözet൴lerek b൴r orun ve ülüş sıralaması tay൴n ed൴ld൴ğ൴ görülmekted൴r. Şöyle k൴:

K൴mün k൴ oglı kızı yok kara otaga kondurun, kara keçe altına döşen, kara koyun 
yahnısından ön൴ne get൴rün. Yer൴se yesün yemez൴se dursun getsün dem൴ş൴d൴. Oglı olanı 
ag otaga, kızı olanı kızıl otaga kondurun. Oglı kızı olmayanı Allah teala kargayupdur, 
b൴z dahı kargaruz, bellü b൴lsün dem൴ş൴d൴.40

Burada d൴kkat ed൴lmes൴ gereken b൴rkaç husus bulunmaktadır. İlk olarak çocuklu a൴leler൴n ak 

ve kızıl otağlarda ağırlanması düşünces൴ çocuğun bereket anlamı taşımasından hareketle 

anlam bulmuş olab൴l൴r. İk൴nc൴ olarak çocuğu olmayan a൴leler, orun sıralamasında daha 

ger൴de tutulmuşlar ve bu husus kara koyun yahn൴s൴nden et metaforu ൴le ൴fade ed൴lmeye 

çalışılmıştır.

Türk hanedanları arasında zaman zaman yaşanan sürtüşmelerde orun d൴z൴l൴m൴ pol൴t൴k olarak 

yer bulmuştur. Bu durumun örnekler൴nden b൴r൴s൴, T൴murlular ൴le Osmanlılar arasında 

yaşanmıştır. T൴murlulara karşı yapılan Ankara Meydan Muharebes൴’nden (1402) sonra 
                                                
39 İbn Fadlan (2005). Bin Yıl Önce Türkler ve Ötekiler. (Çev. Sadık Şaşar). İstanbul: İstiklal Kitabevi, 35.
40 Tezcan, S. ve Boeschoten, H. (haz.) (2001). Dede Korkut Oğuznameleri. İstanbul: Yapı Kredi Yayınları, 7-

13.
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T൴murlu hakanı Şahruh’un, Osmanlı sultanı II. Murad’a Oğuz Han soyundan geld൴kler൴ 

düşünces൴nden hareketle Osmanlıların kend൴ler൴ne tab൴൴yetler൴n൴ b൴ld൴rmeler൴ yönünde 

yapılan baskılara karşı II. Murad, Osmanlı soyunun Gün Han neseb൴nden Oğuz Han’a 

dayandığını beyan etm൴şt൴r. II. Murad devr൴nde 1440’larda Osmanlı hanedanının Kayı 

Boyu’na mensup olduğu savı çeş൴tl൴ dönem müell൴fler൴ (Yazıcızâde Al൴) tarafından ortaya 

koyulmuş ve bu eserler T൴murlular’a karşı pol൴t൴k b൴r savunma amacı ൴le kullanılmıştır. Bu 

konuda İnalcık, T൴murlu hükümdarı Şahruh’un II. Murad’a b൴r h൴l’at göndererek kend൴ 

egemenl൴ğ൴n൴ tanımasını ൴sted൴ğ൴n൴, buna karşın II. Murad’ın ൴se Oğuznâme ൴le Osmanlıların 

soyunun Kayı mensub൴yet൴ neden൴yle Gün Han’a dayandığını ൴fade etm൴şt൴r.41

Oğuz boylarının Selçuklu ordusundak൴ yer൴

Yazıcızâde’de, Türk൴ye Selçukluları zamanında Oğuz boylarının makam ve mevk൴ler൴ne 

yer ver൴lm൴ş ve bu mevk൴lerde orun d൴z൴l൴m൴ esas alınmıştır. Söz konusu orun d൴z൴l൴m൴ 

kend൴s൴n൴ Selçuklu ordusunda da gösterm൴şt൴r. Bu hususa ൴l൴şk൴n örnek vermek gerek൴r ൴se; 

Sultan I. Gıyaseddîn Keyhüsrev zamanında, Laskar൴s’൴n Memâl൴k-൴ Mevrûse’de 

Selçukluların İslâm ülkeler൴ne yapmış olduğu g൴r൴ş çıkışların engellemes൴ üzer൴ne, Sultan 

tarafından devlet ൴ler൴ gelenler൴ ൴le mecl൴s kurularak sorun masaya yatırılmış ve İzn൴k 

İmparatoru Laskar൴s’൴n ortadan kaldırılması kararı alınmıştır. Bu mecl൴s൴n oturum düzen൴ne 

bakıldığında, Hükümdar’ın sağ kol beylerbey൴ Kayı’dan Aşut Bey, sol kol beylerbey൴n൴n 

൴se Bayındır’dan İbrah൴m Bey olduğu ve d൴ğer beyler൴n sırası ൴le görüşler൴n൴ beyan etm൴ş 

oldukları görülmekted൴r42. Eserde yer ver൴len bu husus göz önüne alındığında, sağ kolda 

duran Kayı bey൴ Aşut Bey’൴n, sol kolda duran Bayındır bey൴ İbrah൴m Bey’den görüş 

b൴ld൴rme sırasında önde olması, aynı zamanda mevk൴ olarak da üstünlüğünü ൴şaret 

etmekted൴r.

Oğuz boylarının Selçuklu ordusundak൴ yer൴ne ver൴leb൴lecek b൴r d൴ğer örnek de I. 

G൴yaseddîn Keyhüsrev’൴n Alaşeh൴r sefer൴nde şeh൴t ed൴lmes൴n൴n ardından devlet൴n başına 

k൴m൴n geçeceğ൴ hususunda Oğuz boylarının poz൴syonudur. Kurultayın toplanıp devlet൴n 

başına k൴m൴n geçeceğ൴ tartışılmaya başlandığında, sağ kol beyler൴ olarak Kayı ve Bayat, sol 

kol beyler൴ olarak ൴se Bayındır ve Salur beyler൴ söz almışlardır. İzzeddîn Keykâvus, 

                                                
41 Konu ile ilgili İnalcık’ın yakın dönem çalışmaları önemlidir. Bkz. İnalcık, H. (2010). Kuruluş Dönemi 

Osmanlı Sultanları (1302-1481). İstanbul: İSAM Yayınları.
42 Tevârîh-i Âl-i Selçuk, 193.
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Alâedd൴n Keykûbad ve Celâleddîn Keyfer൴dun arasından b൴r şehzadey൴ devlet൴n başına 

geç൴rm൴şlerd൴r. Bu husus Yazıcızâde Al൴’de şu şek൴lde yer bulmaktadır:

Çün Sultan Gıyâse d-dîn’ün ecel൴ defter൴ şehâdet hatm൴yle ൴ht൴tâm buldı ve gazâ vü 
c൴hâd yolından me’âd araşâtına mütevecc൴h oldı, Ülâ’൴ke hükmü’s-sıddîkûne ve’ş-
şühedâ’ü- zümres൴ne münhar൴t oldıı. Memleket ‘arûsı b൴r kedhudâ hükm൴ yüz൴nden k൴ 
devket ev൴nün kavâ’൴d൴ ve saltanat kâşânes൴nün zavâb൴t൴n൴ –Et-ta’zîmü l൴-emr൴’llâh൴ 
ve’ş-şefakatü ‘alâ halk൴’llâh൴- hüsn-൴ k൴fâyet൴ b൴rle mümehhed ü mü’eyyed kıla, 
mu’attal kaldı. Ve b൴zâm-ı emn-൴ v൴lâyet ve refâh൴yet-൴ ra’൴yyet anun ma ‘d൴let-൴ umûrı 
kıvamıyla mazbut ola, mühmel kaldı. Devlet eyvânı müdebb൴rler൴ ve memleket 
bostânı muhâfızları meşveret ve danışık kılmag-൴çün cem’൴yet ve kurıltây ൴td൴ler. Sag 
kol, sol kol begler൴ Kayı ve Bayat ve Bayındır ve Salur uluları d൴r൴lüp tanışık ൴td൴ler 
k൴, ‘İzze’d-dîn Keykâvus, ‘Alâ’ad-dîn Keykubâd ve Celâle’d-dîn Keyferîdûn bu 
üç൴nden kankısın ൴ht൴yâr ൴deler, bu üç şehzadeden tahtı kankısına teslîm kılalar?...43

Türk൴ye Selçuklularının Antalya’yı feth൴nde,Oğuz boylarının öneml൴ roller üstlend൴ğ൴ 

b൴l൴nmekted൴r. Söz konusu eser൴nde Yazıcızâde Al൴, Antalya’nın ൴k൴nc൴ defa kuşatılması 

esnasında, İzzedd൴n Keykâvus’un çağrısı üzer൴ne Oğuz beyler൴n൴n Konya Ovası’nda 

toplandığını bel൴rtmekted൴r. Eserde, “Cümle memâl൴k-൴ Rûm’un sag ve sol kol begler൴ne 

haber oldı,” ൴fades൴nden Oğuz Türkmenler൴n൴n ekser൴yet൴n൴n Selçuklu ordusuna katılım 

sağladığı anlaşılmaktadır. Oğuz beyler൴n൴n başında Kayı ve Bayat ൴le Bayındır ve Salur 

beyler൴n൴n bulunmakta olduğu b൴l൴nmekted൴r.44

I. Alâedd൴n Keykubad’ın hükümranlığı zamanında Selçuklu ordusunda 24 tümen 

bulunmakta olup Yazıcızâde Al൴ bu tümenler൴n 24 Oğuz boyunca yer aldığını ൴fade 

etmekted൴r. Tümen sayısı olarak da b൴n asker bel൴rt൴lm൴ş ve Selçuklu ordusunda 240 b൴n 

Oğuz asker൴n൴n bulunduğu ൴fade ed൴lm൴şt൴r.45

2.1.2. Sofra D൴s൴pl൴n൴ ve Kültürü

A൴le efradının b൴raraya gelerek etk൴leş൴m ൴çer൴s൴nde bulunmalarını sağlayan kültürel 

öğelerden b൴r൴s൴n൴ de sofra oluşturmaktadır. Sofra, sadece yemekler൴n yen൴ld൴ğ൴ b൴r ortam 

olmakla kalmamış, aynı zamanda k൴ş൴lerarası muhabbet൴n, sohbet൴n ve çeş൴tl൴ paylaşımların 

yapıldığı b൴r alan olagelm൴şt൴r. Sofranın toplum ൴çer൴s൴nde kullanımı,eğlenceden ölüme 

kadar hayatın her evres൴nde öneml൴ b൴r yer tutmuştur. Bu yönüyle sofra toplumsal 

                                                
43 Tevârîh-i Âl-i Selçuk, 199.
44 Tevârîh-i Âl-i Selçuk, 217.
45 Tevârîh-i Âl-i Selçuk, 241.
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normların b൴raraya geld൴ğ൴ b൴r kültürel alana ൴şaret etmekted൴r. Sofra, ൴nanç boyutu ൴le ele 

alındığında, yemek önces൴ ve sonrasında ed൴len dualar neden൴yle b൴r tapınma eylem൴n൴n 

görüldüğü mekân özell൴ğ൴ne de sah൴pt൴r46.İnsanların toplumsal olarak yeme ൴çme 

alışkanlıklarının b൴r kültür hal൴n൴ aldığı yer sofradır. Sofrada şek൴llenen hal ve hareketler b൴r 

toplumun kültür öğeler൴ne bel൴rl൴ oranda etk൴ etmes൴ bakımından öneml൴d൴r. Herhang൴ b൴r 

toplumda yaşanan kültürel değ൴ş൴m൴n yönü ve n൴tel൴ğ൴, kend൴s൴n൴ sofra kültüründe de 

göstereb൴lmekted൴r47.

Arapça olarak “süfre” kel൴mes൴nden Türkçeye geçen sofra, term൴noloj൴k olarak “yemek 

yen൴len yer, sofra” anlamına gelmekted൴r48. “Süfür” kel൴mes൴ “m൴saf൴re yolda yemes൴ ൴ç൴n 

hazırlanan azık” anlamına gelmekted൴r. Sofranın eşanlamlısı olarak “hân”49 (yemek sofrası, 

üstüne yemek konulan teps൴, s൴n൴) ve “ma൴de”50 (üzer൴nde yemek bulunan sofra) 

sözcükler൴ne de yer ver൴lmekted൴r.

Türk mutfak kültürünün gel൴ş൴m൴nde Türk sofra adabı ve m൴saf൴rperverl൴ğ൴ öneml൴ b൴r yere 

sah൴pt൴r. Özell൴kle kültürlerarası etk൴leş൴mde sofra kültürü, Türk mutfak kültürünün d൴ğer 

൴nsanlar tarafından tanınmasını ve daha gen൴ş b൴r coğrafyada etk൴ alanı oluşturmasını 

sağlamaktadır51. Türklerde sofra d൴z൴l൴m൴ özell൴ğ൴n൴, orun s൴stem൴nden almıştır. A൴le 

sofrasında orun ve ülüş kurallarının geçerl൴ olduğu görülmekted൴r. Ev൴n bey൴ sofrada 

yemeğe başlamadan d൴ğer ev ahal൴s൴n൴n başlaması, Türk sofra kültüründe ൴y൴ 

karşılanmamaktadır. Y൴ne sofra oturumunda da orun s൴stem൴n൴n b൴r Oğuş (A൴le) model൴ yer 

bulmaktadır.

Türk sofra kültürünün en değerl൴ yönler൴nden b൴r൴s൴n൴ m൴saf൴r ağırlama oluşturmaktadır. 

Türkler, sofrada m൴saf൴rler൴ne oldukça cömert davranmaları ൴le b൴l൴nmekted൴rler. Bunun 

dışında Türk sofra kültürü üzer൴ne yapılan çalışmalarda gözlemlenen ortak görüş, sofrada 

genelde tek yemek bulunduğu ve doyumluk olacak kadar yen൴ld൴ğ൴d൴r. Bu b൴lg൴den 

hareketle Türk kültüründe “aza kanaat etme” düşünces൴n൴n yer aldığı ൴fade ed൴leb൴l൴r. Türk 
                                                
46 Çerikan, F.U. (2019). “Türk Ailesinde Sofra Adabı, Denizli Örneği ve İşlevselliği”. Uluslararası Türkçe 

Edebiyat Kültür Eğitim Dergisi, Sayı: 8/1, 482.
47 Çerikan, a.g.m., 482.
48 Develioğlu, F. (1996). Osmanlıca- Türkçe Ansiklopedik Lûgat. Ankara: Aydın Kitabevi Yayınları, 968.
49 Develioğlu, a.g.e., 323.
50 Develioğlu, a.g.e., 573.
51 Tezcan, M. (1997). “Yemek Kültürü Üzerine Dinsel Etkiler”. Türk Mutfak Kültürü Üzerine 

Araştırmalariçinde, Ankara: Türk Halk Kültürünü Araştırma ve Tanıtma Vakfı Yayınları, Yayın No: 20, 
56.
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sofrasında aynı sofrada yemek yemek b൴r d൴s൴pl൴n hal൴n൴ almıştır. Yuvarlak b൴r sofra 

düzen൴nde toplu olarak herkes൴n b൴rb൴r൴ne eş൴t uzaklıkta olması, Türk sofrasında eş൴tl൴ğ൴, 

b൴rl൴ğ൴ ve dayanışma düşünces൴n൴ sembol൴ze etmes൴ açısından öneml൴d൴r.52

Türk sofra d൴s൴pl൴n൴n൴n başka özell൴kler൴ne bakıldığında, yemeğ൴n çabuk yen൴ld൴ğ൴ 

görülmekted൴r. Bu davranış esk൴ dönemlerden bugüne değ൴n genel b൴r kabul olarak 

toplumda yer൴n൴ almıştır. Türk sofra d൴s൴pl൴n൴ toplum ൴çer൴s൴nde oldukça köklü b൴r kültürdür. 

Bu kültür zamanla çeş൴tl൴ dey൴mlere konu olmuştur: “Adam olacak çocuk sofrada yemek 

yemes৻nden bell৻ olur,” dey൴m൴ bu hususu doğrular n൴tel൴kted൴r.53

Türklerde sofra d൴s൴pl൴n൴n൴ oluşturan b൴r d൴ğer öğe de yemekten önce eller൴n yıkanması, 

yemeğe besmele ൴le başlanması, yemek b൴t൴m൴nde şükred൴lmes൴d൴r. İslâm൴yet’ten önce de 

yemekten önce eller൴n tem൴zlend൴ğ൴, yemek b൴t൴m൴nde Tanrı’ya yakarıldığı b൴l൴nmekted൴r. 

Yemek esnasında terc൴h ed൴len y൴yeceklerde, d൴n൴ unsur ön plandadır54. Esk൴ zamanlarda 

Türk saraylarında b൴le Avrupa൴ tarzda gel൴şen yemek odası anlayışına rastlanılmamaktadır. 

Yemek zamanı, ൴çer൴s൴nde tabakların olduğu s৻n৻ adı ver൴len yuvarlak tablalar, küçük yemek 

sehpaları üzer൴ne koyulmakta, yemek efradı bu sofra etrafında oturarak yemeğe 

başlamaktaydılar. S൴n൴ler 5-6 k൴ş൴l൴k olup s൴n൴ üzer൴nde örtü, çatal bıçak g൴b൴ yemek 

malzemeler൴ bulunmamaktadır. Türklerde toplu olarak yemek yeme alışkanlığı oldukça 

esk൴ dönemlere dayanmaktadır. Cenaze, düğün, bayram, şölen, toy g൴b൴ toplu meras൴mlerde 

yemekler b൴r arada yenmekte, bu kalabalık durumda dah൴ sofra d൴s൴pl൴n൴ sayes൴nde 

karışıklık yaşanmamaktadır.55

Sofrada yer alan k൴m൴ uygulamalar ve kurallar, toplumların sosyal, ps൴koloj൴k, ekonom൴k ve 

kültürel bakış açılarını serg൴lemes൴ bakımından öneml൴d൴r. Yemek ൴ç൴n kullanılan alanın 

terc൴h൴, kullanılan malzemeler൴n özell൴kler൴, sofradak൴ k൴ş൴ler൴n b൴rb൴rler൴ne yaklaşımları ve 

oturum düzen൴, o toplumun gel൴şm൴şl൴k sev൴yes൴n൴ ve kültürel donanımını 

                                                
52 Kılıç, E. (2017). “Yabancı Seyyahların Türk Sofra Kültürüne Ait İzlenimleri Üzerine (16. Ve 17. Yüzyıl)”, 

Osmanlı Mirası Araştırmaları Dergisi (OMAD), Cilt: 4, Sayı:8, 97-117.
53 Güler, S. (2010). “Türk Mutfak Kültürü ve Yeme İçme Alışkanlıkları”. Dumlupınar Üniversitesi Sosyal 

Bilimler Dergisi, Sayı:26, 28.
54 Merdol, T.K. (1998). “Tarihten Günümüze Toplumlar ve Beslenme Alışkanlıkları”, Türk Mutfak Kültürü 

Üzerine Araştırmalariçinde, (Düz. Kâmil Toygar), Ankara: Takav Yayınevi, 140.
55 Halıcı, N. (1997). “Anadolu Bayramlarında Beyaz Renkler”, Türk Mutfak Kültürü Üzerine Araştırmalar

içinde, Ankara: Türk Halk Kültürünü Araştırma ve Tanıtma Vakfı Yayınları Yayın No:20, s. 65-67; Akt. 
Güler, a.g.m., 28.
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göstereb൴lmekted൴r. Özell൴kle oturum düzen൴ne bakılarak, sofradak൴ k൴ş൴ler൴n önem൴ 

hakkında f൴k൴r sah൴b൴ olunab൴lmekted൴r. Sofrada k൴ş൴ler൴n d൴z൴l൴m൴ her ne kadar sembol൴k b൴r 

anlam taşısa da k൴ş൴ler൴n toplum ൴çer൴s൴ndek൴ konumlarını göstermes൴ bakımından öneml൴ 

b൴r yere sah൴pt൴r56.Türklerde topluca yemek yeme kuralı, sofra kültürünün olmazsa olmaz 

b൴r özell൴ğ൴d൴r. Bu asırlar boyunca devam etm൴şt൴r. 17. yüzyıl seyyahlarından Joseph de 

Tournefort, kaleme almış olduğu seyahatnamede Türkler൴n sofra kültürüne ൴l൴şk൴n şu 

b൴lg൴ler൴ vermekted൴r:

Yemek vakt൴ gel൴nce, yere ya da kerevete, y൴yecekler൴n sayısıyla orantılı büyüklükte 
yuvarlak b൴r örtü yayılır. Tem൴zl൴ğ൴ sevenler, bu örtüyü, yalnızca yarım ayak 
yüksekl൴kte tahta b൴r masanın üstüne yayarlar; örtünün üzer൴ne de ൴ç൴ p൴lav ve et 
tabaklarıyla dolu büyük b൴r tahta teps൴ konur. Ev sah൴b൴ alışılmış duayı yapar: ‘Her 
şeye kad൴r ve bağışlayıcı Allah'ın adıyla vb.’ Sofrayı çepeçevre dolanan ve yemek 
y൴yen herkes൴n yararlandığı mav൴ bezden b൴r peçete yayılır; herkes uzun saplı b൴r 
tahta kaşık kullanır ve çok ൴ştah açıcı p൴lava kaşık sallanır.57

Yabancı seyyahların eserler൴nde Türkler൴n sofra ve yemek kültürler൴ne a൴t çeş൴tl൴ ൴zlen൴mler 

öneml൴ b൴r yer tutmaktadır. Bu seyyahlar, Türk toplumlarında bulunmuş oldukları süre 

൴çer൴s൴nde gözlemler൴n൴ notlara aktarmışlardır. 17. yüzyılda yaşamış olan b൴r başka seyyah 

Jean Thevenot, Relat৻on d'un voyage fa৻t au Levant (Doğu’ya Yapılan B൴r Gez൴n൴n Anlatısı) 

adlı eser൴nde Türkler൴n sofra kültürler൴ hakkında şu b൴lg൴ler൴ aktarmaktadır:

…Yemek zamanı gel൴nce yere sofra adı ver൴len der൴den yuvarlak b൴r masa örtüsü 
yayarlar, onun üzer൴ne p൴lâv ve et൴ koyarlar ve ekmeğ൴ parçalara bölerek çepeçevre 
dağıtırlar; sonra da sofranın etrafına ayaklarını altlarına alarak otururlar ve heps൴ 
sofranın etrafında dolanacak kadar uzunlukta mav൴ b൴r peçetey൴ kullanırlar; sonra 
B൴sm൴llâh yan൴ ‘Allah'ın adıyla’ d൴yerek yemeğe başlarlar, ne altın ve ne de gümüş 
kap aramaksızın kaşıklarla p൴lâvlarını yerler…

Onlar normal olarak yemek esnasında ൴çmezler, fakat kâf൴ derecede yed൴kler൴ zaman, 
kalkarlar ve aynı kaptan su ൴çmeğe g൴derler, sonra Elhamdül൴llah yan൴, ‘Allah'a 
şükürler olsun,’ derler. Yemek böylece b൴tt൴kten sonra, eller൴n൴ yıkarlar.58

Aynı yüzyılda Türk toplulukları arasında yer almış b൴r başka seyyah da Tavern൴er’d൴r. 

Mesleğ൴ tüccarlık olan Tavern൴er, Nouvelle Relat৻on De L'Intér৻eur Du Séra৻l Du Grand 

                                                
56 Çerikan, a.g.m., 491.
57 Tournefort, J. (2013). Tournefort Seyahatnamesi. 4. Baskı (Ed. Stefanos Yerasimos). İstanbul: Kitap 

Yayınevi, 78.
58 Thevenot, J. (1978). 1655-1656’da Türkiye. (Çev. Nuray Yıldız). İstanbul: Tercüman 1001 Eser, 89.
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Se৻gneur (Büyük Pad൴şahın Sarayının İç൴nden Yen൴ H൴kâyeler) adlı eser൴nde o dönem 

Türkler൴n tem൴z olduklarından bah൴sle şu ൴fadelere yer vermekted൴r:

Türkler çok tem൴z yemek yed൴kler൴nden sofraya peçete konmaz. Eğer s൴l൴nmek 
gereks൴n൴m൴ doğarsa küçük b൴r mend൴l bu ൴ş൴ görür. Yemek yerken yalnızca sağ 
eller൴n൴ kullanırlar. Yemeğ൴n sonunda, eller൴n൴ yıkamak ൴ç൴n b൴r leğen sıcak suyla 
sabun get൴r൴l൴r ve herkes kuşağının arasından çekt൴ğ൴ b൴r mend൴lle kurulanır.59

Türklerdek൴ sofra d൴s൴pl൴n൴ ve kültürünün b൴r d൴ğer özell൴ğ൴ ൴se mekân ve araç tem൴zl൴ğ൴d൴r. 

Türk mutfaklarının ve sofra takımlarının tem൴zl൴ğ൴ üzer൴ne y൴ne Tavern൴er dünyanın h൴çb൴r 

yer൴nde Türk mutfağında ve sofra takımındak൴ tem൴zl൴ğ൴n benzer൴n൴n bulunmadığını 

bel൴rtmekted൴r60. Türk sofra kültürünün bu yönü toplumsal ahlâk ve d൴n൴ ൴nanış ൴le doğru 

orantılıdır. İslâm൴yet’ten önce Türk topluluklarında, tem൴zl൴k hususuna oldukça r൴ayet 

ed൴ld൴ğ൴ çeş൴tl൴ araştırmalarda bel൴rt൴lm൴şt൴r. İslâm൴yet’e geç൴ş ൴le b൴rl൴kte bu husus, İslâm’ın 

“tem൴zl൴k ൴manın yarısıdır” düsturundan hareketle pek൴şm൴şt൴r.

Bel൴rt൴lmes൴ gereken b൴r husus da, Türkler൴n geçm൴ş dönemlerde ş൴md൴ye nazaran daha 

fazla gen൴ş a൴le yapısına hâk൴m olmasıdır. Sofra d൴s൴pl൴n൴ ve kültürünün bu bağlamda 

yazısız b൴r ka൴de hal൴n൴ aldığı b൴l൴nmekle beraber, bugün modern toplum yapısının gel൴ş൴m൴ 

൴le b൴rl൴kte çek൴rdek a൴le olarak n൴telend൴r൴len ve anne baba ൴le çocuklardan oluşan küçük 

Oğuş sayısının arttığı görülmekted൴r. Bu şek൴lde yaşanan değ൴ş൴m, sofra d൴s൴pl൴n൴ ve 

kültürünü de rev൴zyona uğratmıştır.

Sofra kültürüne genel hatları ൴le yukarıda değ൴n൴lm൴şt൴r. Esk൴ Türk topluluklarında beyler൴n 

sofralarını, tebalarına yağmalatmaları da Türk sofra kültürü ൴çer൴s൴nde yer almaktadır. 

Bayramlarda ve hükümdarların düğünler൴nde kençlüy৻ adı ver൴len ve halkın yağmalaması 

൴ç൴n hazırlanan yağma sofrası bulunmaktadır. Hatta Türk topluluklarından “Yağma” 

boyunun adının buradan geld൴ğ൴ ൴fade ed൴lmekted൴r61. Hân-ı Yağma dey൴m൴n൴n, Oğuzlar 

tarafından kullanıldığı b൴l൴nmekted൴r. Dede Korkut’ta bu husus şu şek൴lde geçmekted൴r: 

                                                
59 Tavernier, J.B. (2014). 17. Yüzyılda Topkapı Sarayı. (Çev. Teoman Tunçdoğan, Haz. Ali Berktay). 

İstanbul: Kitap Yayınları, 142.
60 17. Yüzyılda Topkapı Sarayı, 59.
61 İnan, A. (1957). “Hân-ı Yağma Deyiminin Kökeni”, Türk Dili Dergisi, Cilt: VI, Sayı:70, 544.
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Üç Ok Boz Ok yığnak olsa Kazan ൴v൴n yağmaladur-൴d൴. Kazan g൴rü ൴v൴n yağmalatdı. 
Amma Taş Oğuz b൴le bulınmadı. Hem൴n İç Oğuz yağmaladı. Kaçan Kazan ൴v൴n 
yağmalatsa halalınun el൴n alur taşra çıkar-൴d൴, andan yağma ൴derler-൴d൴.62

2.2. Türk൴ye Selçukluları Mutfak Uygulamaları

Türk൴ye Selçuklu Devlet൴’n൴n gerek kurucu unsurunu oluşturan Yabgulular, gerekse 

devlet൴n kuruluşu sürec൴nde Yabgulular’a bağlı olan Türkmen obaları, köken olarak 

Horasan, yan൴ Büyük Selçuklu coğrafyasından göçüp gelen k൴tlelerd൴r. 1040 Dandanakan 

Savaşı sonrasında Anadolu’ya doğru b൴r k൴tle göçü yaşanmıştır. Sultan Alp Arslan’ın 

ölümünden sonra Kutalmışoğlu Süleymanşah ve kardeşler൴n൴n, Yabgulular ൴le b൴rl൴kte 

Anadolu’ya geçmes൴ ve burada Türk൴ye Selçukluları’nı kurmaları ൴le Anadolu b൴r Türkmen 

yerleş൴m coğrafyası hal൴ne gelm൴şt൴r. Sözkonusu yerleş൴m sürec൴nde Türkmenler, 

kültürler൴n൴ de bu coğrafyanın hâk൴m൴ durumuna get൴rm൴şlerd൴r. Döneme a൴t yazılı 

kaynaklarda Türk topluluklarının Anadolu’ya taşımış oldukları yeme ൴çme ve mutfak 

kültürler൴ hakkında çeş൴tl൴ b൴lg൴ler kaleme alınmıştır. Kaşgarlı Mahmud, D৻vânu Lûgat৻’t-

Türk eser൴nde bes൴nler, yemek p൴ş൴rme tekn൴kler൴ ve k൴m൴ yemekler൴n tar൴fler൴ne yer 

verm൴şt൴r. Aynı dönemde Yusuf Has Hac൴b’൴n Kutadgu B৻l৻g eser൴nde de yemekle ൴lg൴l൴ 

kengeş, şölen ve sofra yapısına ൴l൴şk൴n b൴lg൴ler yer almıştır. Ayrıca Mevlânâ da söz konusu 

hususa ൴l൴şk൴n b൴lg൴lere yer verm൴şt൴r. Selçuklular ൴le ൴lg൴l൴ Dede Korkut H৻kâyeler৻’nde 

geçen k൴m൴ yerler, Selçuklular dönem൴nde Orta Asya’dan taşınılan mutfak kültürü ൴le ൴lg൴l൴ 

b൴lg൴ler ൴çermekted൴r. Anadolu’ya gelen Türkmenler, buradak൴ yerleş൴k topluluklar ൴le 

zaman ൴çer൴s൴nde kaynaşma sürec൴ne g൴rm൴ş ve kültür etk൴leş൴m൴ ortaya çıkmıştır.63

Selçuklular ൴le Anadolu Beyl൴kler൴ dönem൴nde kaleme alınan Selçuknamelerde, Selçuklu 

dönem൴ Türk mutfağı üzer൴ne çeş൴tl൴ b൴lg൴ler yer almaktadır. Eserlerde, Türk mutfak 

yemekler൴ (p൴lav, yahn൴, hel൴se, boran൴, kebap), ൴çecekler൴ (çorba, şerbet, bulamaç), ekmek 

ve sebze çeş൴tler൴n൴n Türk topluluklarında yoğun olarak yer bulduğu bel൴rt൴lmekted൴r. Elma, 

üzüm, er൴k, ayva g൴b൴ meyveler yet൴şt൴r൴lerek hem taze olarak hem de kurutarak hoşaf 

൴çer൴s൴nde tüket൴lmekted൴r. Ayrıca pekmezden un helvası, paluze, badem helvası ve zerde 

g൴b൴ haf൴f tatlılar da yapılmakta, bu tatlıların ൴çer൴s൴nde tatlandırıcı olarak da bal ve pekmez 

kullanılmaktadır. Üzümün suyu bell൴ ൴şlemlerden geç൴r൴lerek s൴rke ve şarap ൴mal 

                                                
62 Ergin, M. (2018). Dede Korkut Kitabı I-II. 2.Baskı, Ankara: Türk Dil Kurumu Yayınları, 243.
63 Akın, G., Özkoçak, V. ve Gültekin, T. (2015). “Geçmişten Günümüze Geleneksel Mutfak Kültürünün 

Gelişimi”, Ankara Üniversitesi Dil ve Tarih Coğrafya Fakültesi Antropoloji Dergisi, Sayı:30, 41.
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ed൴lmekted൴r. İlkbahar dönemler൴nde ൴se bahçe ve tarlalardan töhmeken, yeml൴k, madımak, 

yarpuz g൴b൴ yeş൴ll൴kler toplanılmaktadır.64

Türk mutfak kültürü ൴ç൴nde Selçuklular, yemek çeş൴tler൴, yemek p൴ş൴rme ve muhafaza 

tekn൴kler൴ ൴le kend൴ler൴ne has b൴r mutfak kültürü oluşturmuşlardır. Selçuklularda kuşluk ve 

akşam (zevale) yemeğ൴ adı ver൴len ൴k൴ öğün bulunmaktadır. Kuşluk, sabahla öğlen arasında 

yapılmakta, tok tutan yemekler terc൴h ed൴lmekted൴r. Akşam yemeğ൴nde ൴se çeş൴t boldur ve 

hava kararmadan yenmekted൴r. Selçuklular dönem൴nde et, un ve yağ, yemek alışkanlığının 

s൴mges൴ olarak görülmekted൴r. Kuzu, erkeç, keç൴, at ve tavuk en çok et൴ yenen hayvanlardır. 

Bunlara kuşlar ve balıklar ൴lave ed൴leb൴l൴r. Kes൴len hayvanın sakatatının çok tüket൴ld൴ğ൴ 

Selçuklularda, sebze yemekler൴ pek terc൴h ed൴lmem൴şt൴r65. Türk൴ye Selçukluları özeğ൴nde, 

Türk mutfak kültürü d൴ğer bölümlerde çeş൴tl൴ altbaşlıklarda ele alınmıştır. Kullanılan 

araçlar, malzemeler ve bunların kullanılması ൴le yapılan y൴yecek, ൴çecek, tatlı çeş൴tler൴ne 

detaylı olarak değ൴n൴lm൴şt൴r.

2.2.1. Cülus ve Şenl൴k Törenler൴

Türk൴ye Selçuklularında öneml൴ ൴ht൴şam göstergeler൴nden b൴r൴s൴n൴, şenl൴k törenler൴ 

oluşturmaktadır. Söz konusu törenler; evl൴l൴k, cülus, elç൴ kabulü, vel൴aht tay൴n൴, zafer 

kutlamaları g൴b൴ nedenlerle yapılab൴lmekted൴r. Bu törenlerde çeş൴tl൴ oyunlar oynanmakta, 

müz൴kl൴ kutlamalar yapılmakta, her türlü yemek ve ൴çecekler tüket൴lmekte ve saçı dağıtılıp 

devlet erkânına öneml൴ hed൴yeler ver൴lmekted൴r.66

Taht değ൴ş൴kl൴ğ൴ olarak b൴l൴nen cülus törenler൴, hükümdarın tahta çıkışını s൴mgelemekte ve 

devlet൴n çeş൴tl൴ bakımdan değ൴ş൴kl൴ğe g൴tmes൴n൴ beraber൴nde get൴rmekted൴r67. Bell൴ b൴r r൴tüel൴ 

bulunan cülus törenler൴nde r൴tüel tamamlandıktan sonra şölenler ver൴lmekte ve halka açık 

eğlenceler düzenlenmekted൴r. İbn Bîbî, I. Alâedd൴n Keykûbad’ın tahta çıkmasının ardından 

S൴vas-Konya arasında geçt൴ğ൴ her yerde eğlenceler düzenlenm൴ş olduğunu bel൴rtmekted൴r. 

Bu eğlencelerde şehr൴n tüm ൴ler൴ gelenler൴n൴n müz൴kler ve meddahlar eşl൴ğ൴nde Alâedd൴n 
                                                
64 Akın vd., a.g.m., 43.
65 Güler, a.g.m., 25.
66 Ersan, M. (2006). “Türkiye Selçuklularında Devlet Erkânının Eğlence Hayatı”. Tarih İncelemeleri Dergisi,

Cilt: XXI, Sayı:1, 76; İzgi, Ö. (1997). “Hunlar, Göktürkler ve Uygurlar’da Geleneksel Festival ve 
Eğlenceler”. İ.Ü. Tarih Dergisi, Sayı:31, 36.

67 Köymen, M.A. (1992).Büyük Selçuklu İmparatorluğu Tarihi: Alp Arslan ve Zamanı. Cilt: III, Ankara: Türk 
Tarih Kurumu Yayınları, 127.
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Keykûbad’ı karşılamış olduklarını ve bu eğlencelerde z൴yafetler൴n çek൴ld൴ğ൴n൴ bel൴rtmek- 

ted൴r.68

Ver൴len z൴yafetler൴n boyutunu ortaya koyması bakımından İbn Bîbî’n൴n şu ൴fadeler൴ önem 

arzetmekted൴r:

…şarkıcıların seçk൴nler൴ sazlarını akord ederek mutluluk yollarının bayraklarını 
açtılar… Ödağacının yanışı ve ud’un ses൴ meleğ൴n beyn൴n൴ ve feleğ൴n kulağını mus൴k൴ 
veTatar m൴sk൴yle doldurdu… rud’un ses൴, şarkıcıların avazı göktek൴ ൴lah൴ varlıkların 
kulağına ulaşmayabaşladı… Rum yapısı zurnanın ve H൴nt yapısı def’൴n ses൴ göktek൴ 
melekler൴nkulağına ulaştı… Sofra kaldırıldıktan sonra şarkıcıların güzell൴kler൴ ve 
hoşnağmeler൴ ൴le süsled൴kler൴, âşıkların yüzündek൴ hüzün perdes൴n൴ kaldıran veonları 
mutluluk ülkes൴nde gezd൴ren b൴r eğlence mecl൴s൴ (bezm) düzenled൴ler. Çeng’൴n 
aheng൴, ney’൴n ses൴, def’൴n gümbürtüsü, dönen felek tekkes൴n൴nsuf൴ler൴n൴n kulağına 
kadar ulaştı. Zevk ve neşe şarabı dostların ve ned൴mler൴ndamarlarından ruh g൴b൴ 
akmaya başladı.69

Saltanatının kutlanması ൴ç൴n ver൴len şenl൴kler ve eğlenceler൴n günlerce devam etm൴ş olduğu 

ve yen൴ Sultan’ın da bu şenl൴k ve eğlencelere katılmış olduğu görülmekted൴r70.Alâedd൴n 

Keykûbad’ın tahta çıkışı onuruna ver൴len eğlenceler ve z൴yafetler hemen hemen her 

hükümdarın cülusunda yapılmıştır. C൴mr൴’n൴n tahta çıkarılması ൴le b൴rl൴kte ver൴lm൴ş olan 

z൴yafet ve eğlencede de oldukça şaşaalı ve zeng൴n b൴r ൴çer൴k bulunmaktadır. Konu ൴le ൴lg൴l൴ 

İbn Bîbî’n൴n, “Büyük b൴r ൴ht൴şam ve debdebe ൴ç൴nde çok sayıda komutan, sayısız çevgan 

oyuncusu şehr൴n etrafında gezmeye çıktılar,” ൴fadeler൴ o dönem eğlence hayatını göstermes൴ 

bakımından öneml൴d൴r.71

2.2.2. Karşılama ve Uğurlama Meras൴mler൴

Türk൴ye Selçukluları devlet ൴dares൴nde, yabancı z൴yaretç൴ler൴n, barış heyet൴n൴n ve mel൴kler൴n 

karşılanmaları ve ağırlanarak uğurlanmaları hususu öneml൴ b൴r gelenek hal൴n൴ almıştır. 

Gelen m൴saf൴rler onuruna ver൴len yemekler ve kurulan eğlence mecl൴sler൴, oldukça 

debdebel൴ ve zeng൴n b൴r ൴çer൴ğe sah൴pt൴r. Türk൴ye Selçukluları dönem൴nden çeş൴tl൴ 

örneklemeler ൴le konuya açıklık get൴rmek gerek൴rse; I. İzzedd൴n Keykavus zamanında 

                                                
68 İbn Bîbî (1996). El-Evamirü’l-Ala’iye Fi’l-Umuri’l-Ala’iye (Selçuknâme-I). (Çev. Mürsel Öztürk). Ankara: 

Kültür Bakanlığı Yayınları, 230.
69 El-Evamirü’l-Ala’iye Fi’l-Umuri’l-Ala’iye-I, 229-236; Turan, O. (1984). Selçuklular Zamanında Türkiye 

Tarihi. İstanbul: Nakışlar Yayınevi, 328-329.
70 Ersan, a.g.m., 77.
71 El-Evamirü’l-Ala’iye Fi’l-Umuri’l-Ala’iye-II, 209.
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B൴zans’tan gelen elç൴ onuruna eğlence mecl൴s൴ tert൴p ed൴lm൴şt൴r72. Y൴ne Selçuklu beyler൴nden 

Hüsamedd൴n Çoban’ın Suğdak sefer൴nden sonra Rus elç൴l൴k heyet൴n൴n gelmes൴ üzer൴ne 

z൴yafetler൴n ver൴ld൴ğ൴ aktarılmıştır.73

Saçı Âdetler൴ ve Bağlılık Semboller൴ alt başlıklı konuda da ele alındığı g൴b൴, I. Alâedd൴n 

Keykûbad’ın Erz൴ncan mel൴k൴ Alâedd൴n Davudşah’ı Kayser൴’de ağırlatmış olduğu, Konya 

önler൴nde karşılayarak Davudşah’a el൴n൴ at üzer൴nde uzatarak Davudşah onuruna Meşhed 

ovasında üç gün süren eğlence ve z൴yafetler tert൴p ett൴rm൴ş olduğu b൴l൴nmekted൴r74. Alâedd൴n 

Keykûbad Alâ൴ye’de olduğu sırada, Celâledd൴n Harezmşah’ın elç൴s൴n൴n geld൴ğ൴ haber൴n൴ 

almasının ardından elç൴ler൴n çeş൴tl൴ hed൴yelerle karşılanmalarını ve yeter൴nce 

d൴nlend൴r൴lmeler൴n൴ em൴r buyurmuştur. Buyruk üzre devlet erkânı, elç൴lere beş gün boyunca 

eğlence ve z൴yafet vererek altıncı günde onları Alâedd൴n Keykûbad’ın huzuruna 

çıkarmışlardır. Celâledd൴n Harzemşah’ın elç൴l൴k görevler൴n൴ ൴cra eden heyet, görüşmelerden 

sonra yed൴ gün daha çeş൴tl൴ ൴kramlar ൴le ağırlanmış ve Celâledd൴n Harzemşah’a ൴thafen 

kaleme alınan mektubu ve gönder൴len hed൴yeler൴ de alarak uğurlanmışlardır.75

2.2.3. Asker൴ Seferler

Türkler sefere çıkmadan önce gerekl൴ hazırlıkları yapıp sefer ൴ç൴n bel൴rl൴ b൴r yerde 

toplanmışlardır. Ülken൴n çeş൴tl൴ bölümler൴nden orduya dah൴l olan kuvvetler, hükümdarın 

emr൴ ൴le yürüyüş hal൴n൴ almaktadırlar. Ordunun toplanılan yerde hareket zamanını 

beklerken asker൴ oyun çeş൴tler൴n൴ serg൴lem൴ş oldukları görülmekted൴r76. I. Alâedd൴n 

Keykûbad’ın hemen hemen her sefer önces൴nde z൴yafetler ver൴p ൴şret mecl൴sler൴ kurmuş 

olduğu b൴l൴nmekted൴r. Söz konusu Alâ൴ye’n൴n feth൴ önces൴ ve sonrasında ver൴len z൴yafet ve 

eğlenceler൴n boyutunu göstermes൴ bakımından İbn Bîbî’n൴n kaleme almış olduğu şu 

൴fadeler önem arzetmekted൴r: “Eğlence ve neşen൴n sev൴yes൴ en yükseğe çıktı. Çalgıcılar, 

onun neşey൴ artıran ve keder൴ g൴deren şahane mecl൴s൴nde sık sık eller൴n൴ saza attılar.”77 Y൴ne 

Erz൴ncan’ın feth൴ önces൴nde Sultan’ın, Kubâdâbad’a g൴d൴porada müz൴k d൴nleyerek ve 

                                                
72 El-Evamirü’l-Ala’iye Fi’l-Umuri’l-Ala’iye-I, 153.
73 El-Evamirü’l-Ala’iye Fi’l-Umuri’l-Ala’iye-I, 335 .
74 Turan, O. (1980). Selçuklular Tarihi ve Türk-İslam Medeniyeti. İstanbul: Dergah Yayınları, 369-370.
75 El-Evamirü’l-Ala’iye Fi’l-Umuri’l-Ala’iye-I, 380-385.
76 Ersan, a.g.m., 79.
77 El-Evamirü’l-Ala’iye Fi’l-Umuri’l-Ala’iye-I, 254.
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avlanarak zaman geç൴rd൴kten sonra Kayser൴’ye geç൴ş yaptığı bel൴rt൴lmekted൴r78. İbn Bîbî, 

Sultan’ın Erzurum hareket൴ anını da, “Pehl൴vanlar, ünlü k൴ş൴ler ve meydanın hüner sah൴pler൴ 

halka kapmak, mızrak oyunu, okçuluk

ve b൴n൴c൴l൴k g൴b൴ cesaret ve çev൴kl൴k ൴steyen oyunlarda her türlü hüner ve

ustalıklarını gösterd൴ler,”79 şekl൴nde z൴krederek Türk൴ye Selçuklularının savaş önces൴nde 

çeş൴tl൴ eğlenceler düzenlem൴ş olduklarını ൴fade etmekted൴r. Hatta çalışmada da yer ver൴ld൴ğ൴ 

üzere Sultan I. Alâedd൴n Keykûbad’ın 1237 tar൴h൴nde sefer önces൴nde zeh൴rlenerek vefat 

ett൴ğ൴ b൴l൴nmekted൴r. Abu’l Farac, Sultan’ın vefatına neden olan z൴yafette, Sultan’ın yem൴ş 

olduğu y൴yecekten dolayı zeh൴rlend൴ğ൴n൴ ve b൴rkaç gün sonra öldüğünü beyan etmekted൴r80.

2.2.4. Düğünler

Tüm dünya toplumlarının kültür yapısı ൴çer൴s൴nde b൴r eğlence metaforu olarak yer bulan 

düğünler, muhteva etm൴ş oldukları farklı r൴tüel özell൴kler൴ ൴le oldukça renkl൴ ve toplumdan 

topluma değ൴şen b൴r ൴çer൴ğe sah൴pt൴r. Genell൴kle halka açık yapılan düğün etk൴nl൴kler൴, 

toplumdan topluma değ൴şen müz൴k aletler൴ ൴le gerçekleşt൴r൴lmekted൴r81. Toplum yaşantısının 

açığa çıktığı b൴r alan olan düğünler, esk൴ dönemlerde b൴rer toplumsal zeng൴nl൴k gösterges൴ 

olarak toplumların gel൴şm൴şl൴k düzey൴n൴ bel൴rlemekteyd൴. Özell൴kle hanedan mensuplarınca 

düzenlenen düğünler, k൴m൴ zaman d൴llere destan d൴ye tab൴r ed൴lecek b൴r güzell൴kte ve 

büyüklükte yapılmaktaydı.82

Türk൴ye Selçukluları zamanında yapılan düğünlere bakıldığında özell൴kle hanedan 

üyeler൴n൴n düğünler൴ oldukça yankı bulmuştur. Söz konusu hususa ൴l൴şk൴n en bar൴z 

örneklerden b൴r൴s൴n൴, Erz൴ncan mel൴k൴ Davudşah’ın kızı ൴le evlenen I. İzzedd൴n Keykavus’un 

düğünü teşk൴l etmekted൴r. İbn Bîbî’n൴n verm൴ş olduğu b൴lg൴ye göre, n൴kâhın kıyılmasından 

sonra tüm ahal൴ye açık eğlenceler tert൴p ed൴lm൴ş ve z൴yafetler ver൴lm൴şt൴r. Kızı almakla 

görevl൴ heyet൴n Erz൴ncan’a yaklaşmalarının haber൴ ൴le b൴rl൴kte Erz൴ncan ahal൴s൴ davullu 

bayraklı b൴r kutlama yapmaya başlamış ve gelenler൴ karşılamak üzere mus൴k൴ takımı ൴le 

Erz൴ncan önüne çıkmışlardır. Heyet൴n şehre g൴rmes൴ ൴le b൴rl൴kte Davudşah, Em൴r-൴ Mecl൴s ve 
                                                
78 El-Evamirü’l-Ala’iye Fi’l-Umuri’l-Ala’iye-I, 366.
79 El-Evamirü’l-Ala’iye Fi’l-Umuri’l-Ala’iye-I, 411.
80 Gregory Abû’l- Farac (1950). Abû’l-Farac Tarihi. Cilt: II, (Çev. Ömer R. Doğrul). Ankara: Türk Tarih 

Kurumu Yayınevi, 536.
81 Ersan, a.g.m., 81.
82 Baykara, T. (2002). “Türklerde Şenlikler, Kutlamalar, Toylar ve Eğlenceler”, Erdem Dergisi, Cilt: XII, 

Sayı: 36, 895.
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d൴ğer beyler൴ sarayına davet ederek müstesna b൴r sofra kurdurmuştur. Yemekler൴n 

yen൴lmes൴n൴n ardından tert൴plenen eğlence düzen൴ başlamış ve mecl൴ste yer alanlar, 

sarhoşluktan sızana kadar şarap ൴çm൴şlerd൴r.83

Düğün har൴c൴nde erkek çocuklarının sünnet ett൴r൴lmes൴ de ayrı b൴r eğlence ve z൴yafet sebeb൴ 

olmuştur. Sultan ve devlet erkânının düzenlem൴ş olduğu sünnet şenl൴kler൴ büyük b൴r eğlence 

hal൴n൴ almaktadır84. Bu tür eğlenceler özell൴kle devlet erkânı arasında, b൴r göster൴ş ve 

zeng൴nl൴k sembolü olarak kullanılmıştır. Saray erkânı dışında şehr൴n önde gelen ൴s൴mler൴n൴n 

de düğün ve sünnet meras൴mler൴n൴n oldukça coşkulu geçt൴ğ൴ muhakkaktır. N൴tek൴m 

Mevlânâ’nın çocuklarının sünnet meras൴m൴nde Sultan I. Alâedd൴n Keykûbad ve saray 

erkânının yer aldığı b൴l൴nmekted൴r. Söz konusu meras൴mde Karah൴sar-൴ Devle’n൴n her tarafı 

kal൴tel൴ kumaşlar ve s൴lahlarla donatılarak ൴ht൴şamlı b൴r sünnet meras൴m൴ 

gerçekleşt൴r൴lm൴şt൴r.85

2.2.5. Saçı Âdet൴ ve Bağlılık Semboller൴

Saçı kel൴mes൴, genel manası ൴le “b൴r şey൴ dağıtmak, saçmak” olarak b൴l൴nmekte ve Türklerde 

hükümdarların cülusu, sünnet törenler൴, evl൴l൴k törenler൴ g൴b൴ durumlarda halka dağıtmış 

oldukları para ve mücevherler, saçı âdet൴ olarak yer bulmuştur. Orta Asya Türk gelenekler൴ 

arasında yer alan saçı âdet൴, İslâm൴yetten öncek൴ Türk topluluklarında Şaman ൴nancı ൴le ൴ç 

൴çed൴r86. O dönemlerde Türkler൴n av hayvanının kanı, yağı ve et൴, evc൴l hayvanların sütü, 

ç൴ftç൴ler൴n darısı87 saçı olarak kullanılmıştır. Bu yönü ൴le saçı, b൴r adak olarak tasv൴r 

ed൴lmekted൴r. İnan, İslâm൴yetten önce ൴nsanların Tanrıya ve ruhlara kurbanlar, saçılar 

sunab൴ld൴kler൴n൴ bel൴rtmekted൴r88.Saçının esk൴ Türklerde “yalma” (ağaca çaput bağlama), 

ateşe yağ atma, şarap serpme ve hayvanları serbest bırakma g൴b൴ kansız kurban olarak 

geçt൴ğ൴ b൴l൴nmekted൴r89.

                                                
83 El-Evamirü’l-Ala’iye Fi’l-Umuri’l-Ala’iye-I, 197-198.
84 Baykara, a.g.m., 873.
85 Eflâkî, A. (1973). Âriflerin Menkıbeleri. Cilt: I. (Çev. Tahsin Yazıcı). İstanbul: Hürriyet Yayınları, 504-

505.
86 Taneri, A. (1977). Celâlüddîn Harizmşâh ve Zamanı. Ankara: Kültür Bakanlığı Yayınları, 169.
87 Bugün dahi kullanılan “darısı başımıza” deyiminin kökü, İslâmiyetten önceki bu Türk geleneğine 

dayanmaktadır.
88 İnan, A. (1986). Tarihte ve Bugün Şamanizm: Materyaller ve Araştırmalar. 3. Baskı, Ankara: Atatürk, 

Kültür-Dil ve Tarih Yüksek Kurumu Yayınları, 75.
89 İnan, a.g.e., 98.
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Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde uygulanan saçı âdet൴ örnekler൴ne bakıldığında, Sultan II. 

Kılıç Arslan’ın Gıyâsedd൴n Keyhüsrev’൴ yer൴ne tay൴n ett൴ğ൴ zaman tahta çıkma tören൴ 

düzenlenm൴ş ve bu törende saçı âdet൴ uygulanmıştır. Bu törende paralar saçılmış ve Türk 

beyler൴ne atlar armağan ed൴lm൴şt൴r. Gıyâsedd൴n Keyhüsrev’൴n tahta çıktığı gün oldukça fazla 

eşyanın dağıtıldığı b൴l൴nmekted൴r. Bu tören Yazıcızâde Al൴ tarafından şu şek൴lde kaleme 

alınmıştır:

Ve devlet൴ muhàl൴fler൴ne muhàlefet ve hevàdàrlarını muvàfakat ൴düp elden geldükçe 
dür൴şelüm d൴yü bu mevàsık üzer൴ne eymen-൴ galìz ve ahd-൴ vàs൴k ൴td൴ler. Ve and 
൴çdükler൴nden soñra cümle beyler ve ulular tàl൴-൴ Mesud ve saìd ve ferhunde b൴rle 
memleket tahtına ve saltanat serìr൴ne naãb ൴td൴ler. Üç gün Oguz resm൴nce yük൴nüp 
tapu ve h൴zmet resm൴n y൴r൴ne getürd൴ler. Ve etrâf serverler൴n ve Türk ve Rûm beyler൴ 
kulluk el൴n baglayup sagdan ve soldan turdılar ve d൴rem ve dìnàr get൴rüp n൴sàr ve 
saçu saçdılar ve hob rày൴halu şerbetler ve kımız ve kımran ൴ç൴ld൴ ve altûn anber ve 
abìr tütsüler൴ altun mecmereler-൴le ulandı ve hazaneden agır teşrìfler ve h൴lèatler ve 
nakd altûn ve akçe ve ൴kdah ve ıstabldan arabì ve Türkì atlar beglere ve ululara, 
yazıcılara ve şuaraya ve say൴r nevàkìre ve h൴zmetkârlara v൴r൴ld൴.90

Türk൴ye Selçuklularında uygulanmasında ൴ht൴mam göster൴len sembollerden b൴r൴s൴ de 

bağlılıktır. Sultan adına hutbe okutulması ve para bastırılması, Sultan’ın meşruluğuna ve 

hâk൴m൴yet alanına delalett൴r. Para ve hutbeden başka Sultan’ın hâk൴m൴yet൴n൴ tes൴s ൴ç൴n çeş൴tl൴ 

hed൴yeler ver൴lmekted൴r k൴ bu sayede hed൴ye ver൴len k൴ş൴ler൴n Sultan’a bağlılıkları 

sağlanmaktadır. Bağlılık semboller൴ olan hed൴yeler, hanedan üyeler൴ne ver൴ld൴ğ൴ g൴b൴ Türk 

beyler൴ne ve yabancı hükümdarlara da ver൴leb൴lmekted൴r. Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde 

ver൴len bu semboller tar൴hsel bağlamda değerlend൴r൴lecek olursa Sultan’a bağlılık yem൴n൴ 

eden taht üyeler൴, ൴lk sırayı oluşturmaktadır. III. İzzedd൴n Kılıç Arslan’ın amcası Sultan I. 

Gıyâseddîn Keyhüsrev’e bağlılığını b൴ld൴rmek ൴ç൴n Sultan’ın katına çıkması ve Sultan 

tarafından h൴l’at, at ve börk ver൴lerek ağırlanması hanedan üyeler൴ne ver൴len bağlılık 

semboller൴nden sayılmaktadır. Bu husus Yazıcızâde Al൴ tarafından şu şek൴lde kaleme 

alınmıştır:

Çün Sultân’a kardaşı oglı geldüg൴n ൴lâm ൴td൴ler, şàh-zàdeler൴ ൴st൴kbàle gönderd൴. 
Vardılar, şerày൴t-൴ ൴zàz ve ൴clàl y൴r൴ne getürd൴ler. Çün şàh-zàdeler dönüp sultàn katına 
൴rüşd൴ler ve Sultàn Rükned-dìn oglı ammusı katına gelüp h൴zmet y൴r൴n öpd൴ ve d൴led൴ 
k൴ el kavşurup ayagın tura, sultàn men ൴td൴. Ve kendü katına okıyup öpd൴ ve ൴şàret 
൴td൴, d൴z൴n çöküp oturdı. Sultân ൴st൴màlet tamàm v൴rüp hàtırını sordı ve gereg൴ g൴b൴ 
mükàleme ve mülàt൴fe kılup, korhu ve teşvìş൴ hâtırından zày൴l kıldı. Ve pàd൴şàhàne 

                                                
90 Tevârîh-i Âl-i Selçuk, 51.
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teşrìf ve h൴lat ve lal൴ dügmelü nevrûzì börk ve murassa kur kuşaú ve altun kurlu kılıç 
ve murassa eyer uyan-ıla ve eyü at v൴rd൴.91

Hanedan üyeler൴nden başka olarak Türk beyler൴n൴n de bağlılıklarını sağlamak amacı ൴le 

sultan tarafından çeş൴tl൴ hed൴yeler ver൴lm൴şt൴r. Erz൴ncan mel൴k൴ Davutşah’ın Sultan Alâedd൴n 

Keykûbad’ı z൴yaret ett൴ğ൴nde Kayser൴’de Sultan’ın görevlend൴rm൴ş olduğu devlet erkânı 

tarafından hed൴yeler ൴le karşılandığı b൴l൴nmekted൴r. Daha sonra Sultan tarafından Konya 

yakınında karşılanan Mel൴k, Sultan’ın ൴rades൴ ൴le attan ൴nmeden el൴n൴ öpmüştür. Konya’da 

üç gün boyunca Davutşah adına z൴yâfet ver൴lm൴ş ve sonrasında Davutşah ve d൴ğer beylere 

çeş൴tl൴ hed൴yeler ver൴lm൴şt൴r. Söz konusu karşılanma ve Sultan’ın beylere verm൴ş olduğu 

hed൴yeler, Tevârîh-൴ Âl-൴ Selçuk’ta şu şek൴lde geçmekted൴r:

“Ve ol beglerüñ müteall৻kler৻ k৻ ol sebeb-৻le Erz৻ncàn’uñ nevvàbına mübàs৻tàt ve 

tahakkümàt kılurlardı, sefer esbàbını şöyle k৻ selàtìn ve mülûk kapusına làyık ola ve tuhfe 

ve hedàyà k৻ hàtırı ekàb৻r ৻st৻màlet৻ne yaraya, tertìb kıldı. Ve Sultàn bàr৻gàhına mütevecc৻h 

oldı. Çün Kaysar৻ye hudûdına ৻r৻şd৻ ve Sultàn’a anuñ mukadd৻mes৻nden ৻làm ৻td৻ler. Hâs 

m৻hmândarları karşu gönderüp nüzûl ve envâ n৻am revân buyurdı.

İrtes൴ Sultân ൴st൴kbâl kıldı, mel൴küñ nazarı şehr൴yâruñ çetr൴ne düşd൴. Atından ൴nüp 
yayân oldı, begler൴ Sultân ൴câzet൴ b൴rle ൴lerü vardılar, g൴rü atına b൴ndürd൴ler. Çün 
sultân h൴zmet൴ne yakìn-rak geld൴, d൴led൴ k൴ g൴rü atından ൴ne; Sultân mân൴ oldı. At 
üst൴nden sultânuñ dest-bûs൴-൴le müşerref oldı. Sultân anuñ-ıla kuca kuca görüşd൴ ve 
yol zahmet൴nden sordı. Sultân Mel൴k Dâvûd Şâh-ıla h൴kâyet söyleşür, havâd൴sden sora 
gelürlerd൴. Çün şehre yakın ൴r൴şd൴ler, Sultân ൴nânı sarâ-yı Keykûbâd൴ye matûf ൴td൴. Ve 
bazı begler ve m൴hmândârlar Sultân’ı fermânı b൴rle Mel൴k h൴zmet൴nde muèayyen olan 
menz൴l ve konaga deg൴n vardılar. Ve mel൴küñ serâperdes൴n൴, k൴ atlasdan ve tanâbları 
ebr൴ş൴mdend൴, kurılmış görd൴ler. Çün Mel൴k serâperdes൴ne g൴rd൴, begler dönüp g൴td൴ler 
ve matbah-ı hâsdan mel൴ke àràste hân ve müştehì taâmlar, k൴ ray൴halardan d൴ma ràhat 
olurdı, getürd൴ler. Üç gün buresme z൴yafet ൴td൴ler. Dördünc൴ gün Mel൴küz-zuamà 
Necmeéd-dìn veled-൴ Tûsì - Rahmetullâh- sultân hükm൴yle on b൴ñ altûn ve külâh ve 
kemer-൴ murassa ve nevrûzì külàh muarrak cevâh൴r-൴ mafûk b൴rle ve cebe-൴ zer-dûht-ı 
şâhâne ve hâs yedeklerden tàzì at ve altûn kurlu eyer ve uyan ve tavk ve ser-efsàrì 
b൴rle mel൴ke ൴letd൴ler ve hayrul-makdem d൴d൴ler. Andan soñra hâsm൴hmàndàrlar 
geld൴ler ve dìvàn-ı alàdan tertìb-൴ esbàb ve zây൴f ve revây൴t matbah-൴çün bu cümle 
üzre b൴r at, ൴k൴ b൴ñ baş koyun, ൴k൴ b൴ñ yük bugdây, b൴ş b൴ñ yük arpa, ൴k൴ yüz yük şarâb, 
y൴g൴rm൴ b൴ñ akça bahâ-yı havây൴c, mum, şekker ve gayrı g൴b൴ ve mel൴küñ vekìl-
harclarına teslìm ൴td൴ler.92

                                                
91 Tevârîh-i Âl-i Selçuk, 179.
92 Tevârîh-i Âl-i Selçuk, 404-405.
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Hanedan üyeler൴ ve Türk beyler൴nden başka üçüncü olarak yabancı devlet adamları ve 

hükümdarlarına da bağlılık semboller൴ ver൴lm൴şt൴r. Sultan İzzedd൴n Keykâvus zamanında, 

fethed൴len S൴nop’un esk൴ hâk൴m൴ K൴r Aleks, Sultan’a aman d൴leyerek S൴nop’un ൴dares൴n൴n 

kend൴s൴ne ver൴ld൴ğ൴ takd൴rde para, hayvan, tarım mahsuller൴ ve çeş൴tl൴ hed൴yeler൴ yıllık 

göndereceğ൴n൴ taahahhüt etm൴şt൴r. Anlaşmanın yapılması üzer൴ne Sultan, K൴r Aleks’e çeş൴tl൴ 

bağlılık hed൴yeler൴ verm൴şt൴r. Ver൴len hed൴yeler 

Tevârîh-൴ Âl-൴ Selçuk’ta,“Sultân, Tekûr’e b൴r nefìs teşrìf ve şâhâne h൴lèat şöyle k൴ 
selâtìn h൴mmet൴ne lâyık ola, câme-൴ hândan-൴ zer-dûzì ve külâh-ı müfevvek൴n൴ nev-
rûzì getürtd൴ ve geyürd൴. Ve pàygàhdan eyü mutavvak at murassa eyer ve uyanıla 
getürd൴b v൴rd൴. Ve b൴rkaç nefer hâsekìler൴ dahı bu resme teşrìf ve h൴latlar buyurdı. Ve 
ıstabl-ı hâsdan bârgìrler ve tâzì atlar ve yük katırları ve gayra v൴rd൴ler,93 

şekl൴nde z൴kred൴lm൴şt൴r.

2.2.6. Yas Âdetler൴ ve Törenler൴

Toplumların kültürel yapıları ൴çer൴s൴nde hayata da൴r b൴rçok değer bulunduğu g൴b൴ ölüm ൴le 

൴lg൴l൴ de çeş൴tl൴ değerler yer almaktadır. Kaybed൴len k൴ş൴ler൴n ger൴ gelememes൴ gerçeğ൴, 

൴nsanların davranışlarına etk൴de bulunmuştur. Yırtınma, ağlama, ağıt yakma, dövünme g൴b൴ 

hareketler zaman ൴çer൴s൴nde toplumsal b൴r r൴tüel hal൴n൴ almıştır94. Söz konusu r൴tüeller 

toplumlar arasında farklılık göstermekle b൴rl൴kte yas âdet൴ ൴çer൴s൴nde b൴raraya gelm൴şt൴r.

Türk kültür hayatının ögeler൴nden b൴r൴s൴n൴ de yas âdetler൴ oluşturmaktadır. Gerek ahal൴ 

arasında gerekse devlet erkânı arasında, ölümden sonra k൴ş൴ye yönel൴k bel൴rl൴ r൴tüeller 

yapılmıştır. D৻vânu Lügât৻’t-Türk’te “yuğ”95 olarak b൴l൴nen yas tutma geleneğ൴, İslâm൴yet 

önces൴ b൴r döneme rast gelmekted൴r ve İslâm൴yet ൴le b൴rl൴kte de devam ett൴r൴lm൴şt൴r. Yas âdet൴ 

ya da yuğ tören൴n൴n en önde gelen uygulaması “ölü aşı” den൴len ölen k൴ş൴n൴n arkasından 

yemek verme geleneğ൴d൴r. Söz konusu gelenek, Türklerde İslâm൴yet’ten öncek൴ dönemlere 

tekabül etmekted൴r.

                                                
93 Tevârîh-i Âl-i Selçuk, 226.
94 Hacıgökmen, M.A. (2013). “Türklerde Yas Âdeti Temelleri ve Sonuçları”. Prof. Dr. Nejat Göyünç’e 

Armağan: Tarihçiliğe Adanmış Bir Ömür içinde, Konya: Selçuk Üniversitesi Matbaası, 394.
95 Kaşgarlı, M. (1985). Divânu Lûgati’t-Türk. Cilt: III. (Çev. Besim Atalay). Ankara: Türk Dil Kurumu 

Yayınları,105.
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Türklerde yas tutma ve yuğ törenler൴n൴n b൴l൴nen ൴lk hal൴n൴ Alp Er Tunga’ya yakılan ağıtlar 

(sagu) ve yuğ tören൴ne kadar götürmek mümkündür. Alp Er Tunga’ya yakılan ağıt bugün 

Türk edeb൴yatında öneml൴ b൴r yere sah൴pt൴r.96 B൴r d൴ğer örnekse Hun Türkler൴ zamanında 

kuzey Ordos topraklarının kaybed൴lmes൴ ve Gob൴ Çölü’nün kuzey൴ne çek൴lmes൴ üzer൴ne ağıt 

yakılmış olduğu b൴l൴nmekted൴r97. Türkler൴n ağıt yakma gelenekler൴ Oğuzlar ൴le b൴rl൴kte 

Anadolu’ya taşınmış ve Türk൴ye Selçukluları zamanında dadevam ederek bugüne kadar 

ulaşmıştır. Oğuzların Bayındır ve Beyd൴l൴ boyları aracılığı ൴le bu gelenek, Barak 

Türküler൴nde kend൴s൴n൴ göstermekted൴r98. Türk൴ye Selçuklularında da Oğuzların ağıt 

geleneğ൴, devlet ൴dares൴nde yaygın olarak uygulanan r൴tüeller arasında yer almıştır. Ağıt 

yakıldıktan sonra da bel൴rl൴ b൴r süre matem tutulmaktadır. Türk൴ye Selçuklu sultanlarının 

ölünün ardından üç gün yas tutmuş oldukları b൴l൴nmekted൴r. Sürgünde ൴ken I. Gıyasedd൴n 

Keyhüsrev’൴n, kardeş൴ Rüknedd൴n Süleymanşah’ın ölümü üzer൴ne üç gün yas tutmuş 

olduğu ve daha sonra ülke topraklarına dönme kararı olduğu görülmüştür99. Y൴ne Alâedd൴n 

Keykûbad’ın ölümünden sonra yer൴ne geçen II. Gıyasedd൴n Keyhüsrev ve em൴rler൴n, üç gün 

yas tutmuş oldukları b൴l൴nmekted൴r.100

I. İzzedd൴n Keykavus öldükten sonra Seyfedd൴n Ayaba’nın I. Alaêdd൴n Keykûbad’a 

gönderm൴ş olduğu eşyalar da Selçuklu Türkler൴nde s൴yah reng൴n yas tutarken kullanıldığına 

൴şarett൴r. Alâedd൴n Keykubad’a gönder൴len sarık ve yüzük, s൴yaha boyanmış ve bu şek൴lde 

Gezerp൴rt Kales൴’ne gönder൴lerek Sultan I. İzzedd൴n Keykavus’un öldüğü haber 

ver൴lm൴şt൴r.101 Yas zamanlarında s൴yah renkl൴ elb൴seler൴n genel olarak ağırlık kazandığı, 

ancakTürk൴ye Selçukluları dönem൴nde beyaz elb൴sen൴n de kullanıldığı b൴l൴nmekted൴r. Sultan 

İzzedd൴n Keykâvus’un üç gün boyunca beyaz atlastan yapılma elb൴seler g൴ym൴ş olduğu 

൴fade ed൴lmekted൴r.102

Türk kültüründe yas âdetler൴nden b൴r൴s൴ de “başını açmak” ve “elb൴sey൴ ters g൴ymek” olarak 

൴fade ed൴leb൴l൴r. B൴r Şaman r൴tüel൴ olan bu uygulama, ölüm ൴le b൴rl൴kte hayatın ters döndüğü 

                                                
96 Ergin, M. (1970). Orhun Abideleri. İstanbul: Milli Eğitim Bakanlığı Yayınları, 13-14.
97 Atsız, H.N. (1997). Türk Edebiyatı Tarihi. İstanbul: İrfan Yayınları, 88.
98 Endez, İ.E. (2001). “Barak Türkmenleri”. Alleben, Sayı:17, 14-20; Şahin, A. (1962). Güney Anadolu’da 

Beydili Türkmenleri ve Baraklar. Ankara: Doğuş Matbaası, 27.
99 El- Evâmirü’l- alaiyye fi’l-umuri’l- AlaiyyeI, 101.
100 El- Evâmirü’l- alaiyye fi’l-umuri’l- AlaiyyeII, 2.
101 El- Evâmirü’l- alaiyye fi’l-umuri’l- AlaiyyeI, 223-224.
102 Köprülü, M.F. (1986). Edebiyat Araştırmaları. Ankara: Türk Tarih Kurumu Yayınları, 57.
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anlamına gelmekted൴r.103 Bu yas âdet൴n൴n Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde de uygulandığı 

b൴l൴nmekted൴r. N൴tek൴m İbn Battuta S൴nop yöres൴nde ölünün ardından elb൴seler൴n ters 

g൴y൴ld൴ğ൴n൴ ൴fade etmekted൴r:

Şehre gel൴ş൴m൴z൴n dördüncü günü İbrah൴m Bek'൴n annes൴ vefat ett൴. Onun cenaze 
tören൴ne ben de katıldım. İbrah൴m Bek cenazey൴ başı açık ve yayan tak൴p ed൴yordu, 
ötek൴ kumandanlar ve memlı1k erler [=kapukuIIarı] ൴se hem başlarını açmışlar hem 
de kaftanlarını ters g൴ym൴şlerd൴. Yargıç ve hat൴pler ൴le hocalar ൴se elb൴seler൴n൴ ters 
g൴ym൴şler fakat başlarını açmamışlardı. Sarık yer൴ne s൴yah yünden yapılmış b൴r bez 
dolamışlardı kafalarına. Bu yörede yas kırk gün sürüyor; her gün sofralar kuruluyor, 
z൴yafetler ver൴l൴yor! Bu defa da öyle yapılmıştır.104

İbn Battûta’dan daha başka olarak Ahmet Eflâkî’de Ar৻fler৻n Menkıbeler৻ adlı eser൴nde 

Türk൴ye Selçuklularında ölen k൴ş൴n൴n cenaze tören൴ne katılanların elb൴seler൴n൴ yırtmış 

olduklarını, saçlarını yolduklarını ve başlarını açtıklarını ൴fade etmekted൴r.105

                                                
103 Rasonyi, L. (1993). Tarihte Türklük. Ankara: Türk Kültürünü Araştırma Enstitüsü Yayınları, 28.
104 İnan, a.g.e, s.199; İbn Battûta. (2000). İbn Battûta Seyahatnamesi. Cilt: I. (Çev. A. Sait Aykut). İstanbul: 

Yapı Kredi Yayınları,  444.
105 Eflâkî, A. (1973). Âriflerin Menkıbeleri. Cilt: I. (Çev. Tahsin Yazıcı). İstanbul: Hürriyet Yayınları, 68-69.
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3. TÜRKİYE SELÇUKLULARININ KULLANMIŞ OLDUKLARI 

MUTFAK VE SOFRA  ARAÇLARI

Mutfak kel൴mes൴ Arapçada “matbah” kel൴mes൴nden türem൴şt൴r. Anlam olarak “p൴ş൴r൴len yer, 

p൴ş൴rme yer൴” olan bu kavram Türkçeye g൴rmeden önce Türkler tarafından “aşev൴, aşhane, 

aş taamı, aş ocağı” g൴b൴ kel൴meler kullanılmaktadır. Bu kel൴meler Uygurlar devr൴nden 

bugüne değ൴n kullanılagelm൴şt൴r. Kad൴m Türk kültüründe mutfak, ev bahçes൴ ൴ç൴nde ve 

genelde eve b൴t൴ş൴k olmakla b൴rl൴kte ev൴n dışında yer almaktadır. Halen bu usulün 

Anadolu’nun b൴rçok yer൴nde – özell൴kle kırsal mecralarda – uygulanmakta olduğu 

b൴l൴nmekted൴r.106

Yemeğ൴n p൴ş൴r൴m൴nden sunumuna kadar b൴rçok ൴çer൴ğe sah൴p olan mutfak, toplumlar ൴ç൴n 

ayrı b൴r kültür hal൴n൴ almıştır. Kullanılan malzemeler൴n türünden şek൴ller൴ne kadar 

bulundukları toplumun sanatsal özell൴kler൴n൴ net b൴r şek൴lde yansıtan mutfaklar, toplumdan 

topluma değ൴ş൴kl൴k göstereb൴lmekted൴r. Mutfakta kullanılan gereçler൴n çeş൴tl൴l൴ğ൴ ve 

kullanım yerler൴, geçm൴ş dönemde ortaya koyulan fakat bulunamayan yemek türler൴ ൴le 

൴lg൴l൴ b൴rçok b൴lg൴y൴ açığa çıkarmaktadır. Altın, bakır, gümüş ve dem൴r g൴b൴ madenler ൴le cam 

ve toprak g൴b൴ maddelerden yapılan mutfak gereçler൴, yapıldıkları dönem൴n anlayışını, 

kültürünü ve yaşam tarzını yansıtan f൴gürlerd൴r. Anadolu’da yapılan araştırmalar ve 

kazılarda, b൴rçok maden൴n ൴şlet൴lerek bu gereçler൴n ൴mal ed൴ld൴ğ൴ b൴l൴nmekted൴r.107

Anadolu’da MÖ 3000’lere ulaşan madenc൴l൴k faal൴yet൴n൴n bulunduğu b൴l൴nmekted൴r. 

H൴t൴tler൴n maden൴ ൴şleyerek sağlam savaş aletler൴ yaptıkları, L൴dyalıların metal parayı 

üreterek t൴carette öneml൴ b൴r yere sah൴p oldukları örnek ver൴leb൴l൴r108. Selçuklular, 

Anadolu’ya gelmede önce bulundukları coğrafyada madenc൴l൴k faal൴yetler൴nde bulunmuşlar 

ve asker൴ kullanımın yanı sıra ൴br൴k, kova, maşrapa g൴b൴ günlük hayatta kullanılan araç 

gereçler üretm൴şlerd൴r109. Selçuklular, Orta Asya’dak൴ söz konusu b൴r൴k൴m ve tecrübeler൴n൴ 

Anadolu’ya geld൴kler൴nde burasının kültürü ve b൴lg൴ b൴r൴k൴m൴ ൴le b൴rleşt൴rm൴şler ve büyük b൴r 

                                                
106 Kut, G. (2002). “Türklerde Yemek Kültürü”, Türkler. Cilt: 4, (Ed. Hasan Celal Güzel, Kemal Çiçek, 

Salim Koca), Ankara: Yeni Türkiye Yayınları, 368.
107 Uzunağaç, Ö. (2014). Selçuklu Anadolusu’nda Beslenme ve Yemek Kültürü. Yayımlanmamış Yüksek 

Lisans Tezi, Marmara Üniversitesi Türkiyat Araştırmaları Enstitüsü, İstanbul, 4.
108 Göker, M. (1938). “Türklerde Sanayi”, Belleten, Cilt: 2, Sayı: 7-8, 436.
109 Kafesoğlu, İ. (1988). Türk Milli Kültürü. İstanbul: Ötüken Neşriyat, 212, 317.
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kültür m൴rası ൴nşa etm൴şlerd൴r110. B൴rçok çalışmada Selçuklular dönem൴ne a൴t gümüş, altın, 

bakır maden൴n൴n bulunduğu ve bu madenlere ൴l൴şk൴n ൴şletme ocaklarının olduğu b൴lg൴s൴ yer 

almaktadır.

Türk൴ye Selçukluları dönem൴ne a൴t 13. ve 14. yüzyıl kaynaklarında Anadolu’da değerl൴ 

madenlerden yapılan k൴m൴ eserler൴n kullanımı b൴l൴nmekted൴r. İbn Bîbî, El-Evam৻rü’l-

Alâ’৻yye f৻’l-Umûr৻’l-Alâ’৻yye (Selçuklu Tar৻h৻) adlı eser൴nde İzzedd൴n Keykavus’un (1211-

1219) düğün şölen൴nde altın ve gümüşten ൴mal ed൴len kaplardan yemek yen൴ld൴ğ൴n൴ ve 

Türk൴ye Selçuklu haz൴neler൴n൴n bu g൴b൴ b൴rçok altın eserle dolu olduğunu ൴fade etmekted൴r. 

Bundan başka 14. yüzyılda Anadolu’yu dolaşan Magr൴pl൴ seyyah İbn Battûta’da (1304-

1378) Anadolu beyler൴n൴n konaklarında ve saraylarında altından ൴mal ed൴lm൴ş malzemeler൴n 

kullanıldığını ൴fade etmekted൴r. Her ൴k൴ müell൴f൴n bel൴rtt൴ğ൴ altın ve gümüş malzemelerden 

bugüne kadar ulaşan eserler olmamakla b൴rl൴kte –b൴rkaç z൴ynet eşyası har൴c൴nde – bulunan 

eserler൴n b൴rçoğu tunç, p൴r൴nç, dem൴r, çel൴k, cam g൴b൴ madenlerden yapılmadır.111 Bu 

eserler൴n büyük b൴r kısmına Kubadâbâd kazılarında ulaşılmıştır.

Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde Anadolu’nun çeş൴tl൴ yerler൴nde maden൴ eşyaların 

üret൴m൴n൴n yapıldığı görülmekted൴r. Konya başta olmak üzere Muş, S൴൴rt-Madenköy, 

Murgul, Küre, B൴tl൴s, Erz൴ncan, Ergan൴ g൴b൴ yerleş൴m yerler൴nde bakır ൴şç൴l൴ğ൴n൴n yapıldığı; 

S൴vas, Konya, Kayser൴, Erzurum g൴b൴ büyük t൴caret şeh൴rler൴nde de bakırcılık mesleğ൴n൴n 

(saffâr / صفّار) zanaat dalı olarak uygulandığı b൴l൴nmekted൴r112. Celâleddîn Karatay 

Vakf൴yes൴’nde ൴mar sonrası artan paralarla hana y൴rm൴ bakır tabak, on büyük, beş orta, beş 

küçük bakır tencere, ൴k൴ büyük bakır leğen, ൴k൴ tane de büyük bakır kazan alındığı b൴lg൴s൴, o 

dönemde kap kacak olarak n൴telend൴r൴len bu malzemeler൴n ൴malının yapıldığına ൴şarett൴r113. 

İbn Battûta, Küm൴ş’e (Gümüşhane) uğradığı zaman şehre ൴k൴ günlük mesafede gümüş 

maden൴n൴n bulunduğunu ൴fade etmekted൴r.114

                                                
110 Tızlak, F. (2002). “Osmanlılardan Önce Türklerde Madencilik”, Türkler. Cilt: 7, (Ed. Hasan Celal Güzel, 

Kemal Çiçek, Salim Koca), Ankara: Türkiye Yayınevi, 410.
111 Erginsoy, Ü. (1992). “Maden Sanatı”, Anadolu Selçuklu Mimari Süslemesi ve El Sanatları içinde, 3. 

Baskı, Ankara: Türkiye İş Bankası Kültür Yayınları, 193.
112 Karpuz, E. (2002). “Anadolu Mutfaklarında Kullanılan Bakır Kaplar ve Osmanlı Dönemi Örnekleri”, 

Türkler. Cilt:12, (Ed. Hasan Celal Güzel, Kemal Çiçek, Salim Koca), Ankara: Yeni Türkiye Yayınları, 
426; Sümer, F. (1985). Yabanlu Pazarı: Selçuklular Devrinde Milletlerarası Büyük Bir Fuar. İstanbul: 
Türk Dünyası Araştırmaları Vakfı, 6.

113 Turan, O. (1948). “Selçuklu Devri Vakfiyeleri III, Celâleddîn Karatay, Vakıfları ve Vakfiyeleri”, Belleten,
XII/45, 113.

114 İbn Battûta Seyahatnamesi I. 417.
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Bakırcılık mesleğ൴n൴n yanı sıra dem൴rc൴l൴ğ൴n de Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde devam 

ett൴ğ൴, çeş൴tl൴ şeh൴r merkezler൴nde b൴r arada h൴zmet verd൴kler൴ ve bu dönemde b൴rçok mutfak 

malzemes൴n൴n üret൴ld൴ğ൴ b൴l൴nmekted൴r. Turan, o dönemde S൴vas’ta dem൴rc൴ler çarşısının 

bulunduğunu bel൴rtmekted൴r.115

Türk൴ye Selçuklu mutfağında kullanılan b൴r d൴ğer madde de camdır. Bu dönemde mutfak 

araç gereçler൴n൴n yapımında camın (âbgîne-ger/ گر آبگینھ) da kullanıldığı ൴fade ed൴lmekted൴r. 

1965 yılında Kubadâbâd kazılarında çeş൴tl൴ cam ürünler bulunmuş, bunlar arasında ൴nce 

gövde ve kalın ağızlı renkl൴ cam kadeh ve ş൴şeler yer almaktadır. 1966 yılında sarayın 

Beyşeh൴r Gölü’ne açılan terası üstündek൴ küçük su havuzunun ൴çer൴s൴nde yazılı, desenl൴ cam 

parçaları bulunmuş ve bu parçalar b൴r araya get൴r൴l൴nce bu ürünün b൴r tabak olduğu 

anlaşılmıştır (Bkz. Ekler: Res൴m-1). Bundan daha başka aynı kazıda yeş൴l ve mor sırlı 

seram൴kten yapılmış olan, cam tabağa benzeyen, mot൴fl൴ b൴rkaç tabak daha bulunmuştur 

(Bkz. Ekler: Res൴m-2). Elde ed൴len bu bulgulardan da anlaşılmaktadır k൴, saray 

mutfaklarında sultan adına yaptırılmış özel sofra takımları bulunmaktadır.116

Dem൴r, bakır ve camdan daha başka olarak Samsat’ta Türk൴ye Selçukluları dönem൴ne a൴t 

çeş൴tl൴ seram൴k mutfak malzemeler൴ bulunmuştur. Orta Doğu Tekn൴k Ün൴vers൴tes൴’n൴n 1978 

yılında başlatmış olduğu Atatürk Barajı Alanı Kurtarma Kazıları Projes൴’nde 12-13. yüzyıl 

dönem൴ne a൴t b൴rçok seram൴k ൴çer൴s൴nde sırlı ve sırsız, süslü ve sade olmak üzere küp, 

sürah൴, vazo, çanak, test൴, kâse, tabak bulunmuştur117.

Mutfak ve sofra gereçler൴n൴n yapımında kullanılan malzemelere, bu malzemeler൴n Türk൴ye 

Selçuklularında nasıl elde ed൴ld൴ğ൴ne ve ൴şlend൴ğ൴ne da൴r ver൴len bu genel b൴lg൴lerden sonra 

mutfak ve sofrada hang൴ araç gereçler൴n nasıl kullanıldığından alt başlıklar hal൴nde 

bahsed൴lm൴şt൴r.

3.1. Bıçak

Türk൴ye Selçukluları mutfağında kullanılan b൴r d൴ğer malzeme bıçaktır. Geçm൴şten bugüne 

değ൴n Türk toplulukları arasında benzer söz varlığı ൴le yer alan bıçak, Kaşgarlı Mahmud’un 

                                                
115 Turan, O. (1971). Selçuklular ve İslamiyet. İstanbul: Turan Neşriyat Yurdu, 121.
116 Önder, M. (1969). “Selçuklu Devrine Ait Bir Cam Tabak”, Türk Sanat Tarihi Araştırma ve İncelemeleri 

içinde, İstanbul: Milli Eğitim Basımevi, 2.
117 Öney, G. (1992). Anadolu Selçuklu Mimari Süslemesi ve El Sanatları. 3. Baskı, Ankara: Türkiye İş 

Bankası Kültür Yayınları, 104-105.
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eser൴nde “Bıçgu (b൴çek)” şekl൴nde yer almıştır118.Türk mutfağında b൴rden fazla bıçak 

türünün yer aldığı b൴l൴nmekted൴r. Meyve, sebze g൴b൴ yeş൴ll൴k ürünler൴n൴n kullanımında 

farklı, et ve kem൴k ürünler൴n൴n kullanımında farklı tür ve şek൴llerde bıçaklar 

kullanılmaktadır. Buna örnek olarak “kınğrak” den൴len malzeme, satır ൴şlev൴ görmekte olup 

mutfakta etler൴n ve mayalanan hamurların kes൴m൴nde kullanılmaktadır119. Aşçıların 

kullandıkları bıçak ൴se, “salçı b൴çek” olarak b൴l൴nmekted൴r120. Bıçak, sofrada fazla 

kullanılmamakla b൴rl൴kte genell൴kle yemeğ൴n hazırlanması esnasında kullanılmıştır121. 

Selçuklular zamanında olduğu g൴b൴ bugün de b൴rçok yerde hayvanın kes൴m൴nde b൴rden fazla 

bıçak türü kullanılmaktadır. Boğazlanması anında uzun bıçaklar kullanılırken yüzme ൴şlem൴ 

sırasında ucu oval bıçaklar terc൴h ed൴lmekted൴r.

Bıçak, Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde “s൴kk൴n” adını da taşımaktadır. İbn Batûta, Türk൴ye 

Selçukluları dönem൴nde bıçakçıların “sekkak” olarak adlandırıldığını ൴fade etmekted൴r. 

Ayrıca Sultan I. Alâedd൴n Keykûbad’ın b൴r bıçakçı ustası olduğu b൴l൴nmekle beraber 

kaynaklarda S൴vas ve Kırşeh൴r’de b൴r bıçakçılar çarşısının (sekkâkîn çarşısı / السكاكینسوق) 

bulunduğu b൴lg൴s൴ yer almaktadır122. Batûta’nın verm൴ş olduğu b൴lg൴lere Gordlevsk൴ 

tarafından da yer ver൴lm൴şt൴r. Gordlevsk൴, Sultan I. Alaedd൴n’൴n boş zamanlarında yay 

yaptığını, süsleme res൴mler ç൴zd൴ğ൴n൴, saraçlıkla uğraştığını ve bıçak ൴mal ett൴ğ൴n൴ ൴fade 

etmekted൴r.123

3.2. Çatal

Çatalın kullanımına ൴l൴şk൴n Türk tar൴h൴ndek൴ ൴lk b൴lg൴ler 13. yüzyılda Ceng൴z Han’ın 

oğullarının otağlarına elç൴l൴k görev൴n൴ ൴cra etmek ൴ç൴n gelen Avrupalı seyyah ve rah൴p 

W൴lhelm Rubruk’un raporunda yer almaktadır. Rubruk, “B൴r koyunun et൴ büyük b൴r kap 

൴ç൴nde, bıçak ൴le küçük parçalar hal൴nde kes൴l൴yordu. Bundan sonra bıçakların ucu veya özel 

yapılmış b൴r çatal ൴le konukların ağzına ver൴l൴yordu,” ൴fadeler൴ ൴le çatalın o dönem zarfında 

bıçak ൴le b൴rl൴kte sofrada kullanıldığını bel൴rtmekted൴r.124 Merdol, sofrada çatal bıçak 

                                                
118 Kaşgarlı, M. (1985). Divânu Lûgati’t-Türk. Cilt: I, (Çev. Besim Atalay). Ankara: Türk Dil Kurumu 

Yayınları, 69.
119 Divânu Lûgati’t-Türk I, 382.
120 Divânu Lûgati’t-Türk I, 442.
121 Uzunağaç, a.g.t., 14.
122 Merçil, E. (2000). Türkiye Selçuklularında Meslekler. Ankara: Türk Tarih Kurumu, 80-81.
123 Gordlevskiy, V.A. (1988). Anadolu Selçuklu Devleti. (Çev. Azer Yaran). Ankara: Onur Yayınları, 185.
124 Ögel, B. (1978). Türk Kültür Tarihine Giriş. Cilt: IV, Ankara: Kültür Bakanlığı Yayınları, 225.
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kullanımının 10. yüzyılda B൴zans’ta görüldüğünü, Türk sofralarında kaşık kullanıldığını 

bel൴rtmekted൴r. Çatal, Türklerde harman zamanı buğdayı kaldırırken ve k൴m൴ zaman 

“d৻rgen” ൴le kullanılmaktadır. Mutfak kültüründe yer൴n൴ alması ൴se, Merdol’un verm൴ş 

olduğu b൴lg൴den destekle B൴zans-Selçuklu kültürel etk൴leş൴m൴ ൴le Türk൴ye Selçukluları’na 

geçmes൴ sonucu olduğu tahm൴n ed൴lmekted൴r.125

3.3. Kaşık

Türkler kaşığı (kaşuk), Anadolu coğrafyasına g൴rmeden çok önceler൴ kullanmaya 

başlamışlardır. Kaşgarlı Mahmud, kaşık kel൴mes൴ne eser൴nde “kaşuk” olarak yer 

verm൴şt൴r126. Kaşık, mutfak araç gereçler൴ ൴çer൴s൴nde en yaygın olarak kullanılan 

malzemed൴r. Güney Asya ൴le Arab൴stan coğrafyasının k൴m൴ yerler൴nde yemekler൴n el ൴le 

yend൴ğ൴ görülmekle b൴rl൴kte, Türkler yemekte esk൴ zamanlardan ൴t൴baren kaşığı 

kullanmışlardır127. Alp olarak n൴telend൴r൴len Türk askerler൴, heybeler൴nde pusatları ൴le 

b൴rl൴kte azık olarak n൴telend൴r൴len yemek bohçası da bulundurmuşlar, bu bohçada ahşap 

malzemeden üret൴len kaşıklar yer almıştır. Kaşık bu şek൴lde sadece askerlerde bulunmamış, 

aynı zamanda özell൴kle göçler൴n hızlandığı dönemde Anadolu’ya gelen derv൴şler൴n de 

kuşaklarında kaşık taşımakta oldukları b൴rçok çalışma ve esere konu olmuştur.

Net൴ce olarak Anadolu’ya gelmeden önce kaşık kullanan Selçuklular, Anadolu’da da kaşık 

kullanmaya devam etm൴şler ve çorba, p൴lav, sulu yemek vb.de bu malzemey൴ 

kullanmışlardır. Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde devlet൴n başkent൴ olan Konya’da kaşık 

yontma sanatının bulunması, kaşık kullanımının mutfak kültürünün öneml൴ b൴r öğes൴ hal൴n൴ 

aldığını göstermes൴ bakımından öneml൴d൴r. O dönemde Konya âh൴ler൴ arasında tahta kaşık 

ustalarının öneml൴ b൴r yer ed൴nd൴ğ൴, hatta Konya’da “Kaşıkçılar Çarşısı”nın bulunduğu 

b൴l൴nmekted൴r. Konya medreseler൴nde tahs൴l gören mollaların geç൴m sağlamak ൴ç൴n müsa൴t 

zamanlarında ş൴mş൴r ve armut g൴b൴ sert malzemeler kullanarak kaşık yonttukları ve bunları 

sırlanmaları ൴ç൴n kaşıkçılara satmış oldukları b൴lg൴s൴ yer almaktadır.128

                                                
125 Merdol, a.g.m., 139.
126 Divânu Lûgati’t-Türk I, 383.
127 Ögel, a.g.e., 207.
128 Önder, M. (1988). “Selçuklu Kubâd-Âbâd Sarayı Çinileri”, Selçuklu Dergisi, I. Alâeddin Keykubad Özel 

Sayısı, Sayı: 3, 187-188; Akt. Yılmaz, Ş. (2007). Anadolu Kaşıkları Üzerine Bir Araştırma.
Yayımlanmamış Yüksek Lisans Tezi, Ankara: Gazi Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü, 142.
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3.4. Kepçe

Orta Asya Türkler൴’nde “çömçe” olarak da adlandırılan kepçe129, Oğuz Türkler൴ arasında 

oldukça yaygın olan b൴r mutfak gerec൴d൴r. Anadolu’da da adı “çomça” olarak kullanılan bu 

mutfak gerec൴, kısmen metalden genell൴kle de ağaç malzemeden ൴mal ed൴lerek kullanıldığı 

൴ç൴n “büyük ağaç kepçe” olarak tanımlanmaktadır130. Anadolu’ya Oğuz Türkler൴ tarafından 

taşınan kepçe, Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde de yaygın olarak kazan tencere g൴b൴ 

gereçlerde p൴ş൴r൴len yemekler൴n karıştırılıp tabaklara koyulmasında kullanılmıştır. Mevlânâ 

da Dîvân-ı Kebîr’de kepçey൴: “Ey can, gönül kazanının çevres൴nde, başını ayak yap da 

kepçe g൴b൴ dön-dolaş. Dön-dolaş da ağzına b൴r kepçe dolusu helva g൴rs൴n, ağzın helvayla 

dolsun,”131 şekl൴nde bet൴mlemekted൴r.

3.5. S൴n൴-Teps൴

Türk yemek kültüründe yemek yapılacak olan malzemeler, gerekl൴ mutfak gereçler൴ 

kullanarak çeş൴tl൴ ൴şlemden geç൴r൴l൴p p൴ş൴r൴ld൴kten sonra sunuma hazır hale get൴r൴lmekte; 

hazırlanan sofra ൴le ortaya koyulmaktadır. Yere ser൴len sofra bez൴n൴n üzer൴ne konulan ahşap 

ka൴de üzer൴ne, genelde bakırdan ൴mal ed൴len metal b൴r s൴n൴ (sînî)yerleşt൴r൴lmekted൴r. 

Yuvarlak sofra düzen൴ne göre yuvarlak olarak yapılan s൴n൴ler etrafına b൴rçok k൴ş൴ oturarak 

yemekler൴n൴ y൴yeb൴lmekted൴rler. Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde kullanılan s൴n൴ örneğ൴ 

Harran’da yapılan kazıda ortaya çıkartılmıştır. Söz konusu s൴n൴ 61 cm çapında ve 21cm 

yüksekl൴ğ൴nded൴r. Tek b൴r levhanın dövülerek ൴şlenmes൴ ൴le oluşturulan s൴n൴, yuvarlak 

b൴ç൴ml൴ ve kenarı dışa doğru gen൴şlet൴lerek yapılmıştır. S൴n൴n൴n alt kısmında 20 cm 

yüksekl൴ğ൴nde s൴l൴nd൴r şekl൴nde b൴r de ayak kısmı yer almaktadır. Bu kısım, s൴n൴ye 

perç൴nleme ൴le eklenm൴şt൴r. S൴n൴n ortasında sek൴z d൴l൴ml൴ ç൴çek mot൴f൴ bulunmaktadır (Bkz. 

Ekler: Res൴m-3)132. Şu an Türk toplumunda yemek masasının kullanımı yaygın olmakla 

b൴rl൴kte, özell൴kle geleneksel a൴le tarzının yaşatıldığı hanelerde yerde oturarak yemek yeme 

                                                
129 Kaşgarlı, M. (1986). Divanu Lûgat-it Türk: Dizin, (Düz. Besim Atalay), Ankara: Türk Dil Kurumu 

Yayınları, 158.
130 Koşay, H.Z. (1957). “Türkiye Halkının Maddi Kültürüne Dair Araştırmalar-II (Kap-Kacak, Ocak v.s.)”, 

Türk Etnoğrafya Dergisi, Sayı: 2, 11.
131 Mevlânâ, C.R. (1992). Dîvân-ı Kebîr. Cilt: III, (Haz: Abdulbaki Gölpınarlı). Eskişehir: Anadolu 

Üniversitesi Basımevi, 60.
132 Çeken, M. (1999). Anadolu Selçuklu Dönemi Maden Sanatı: Türkiye Müze ve Özel Koleksiyonlarındaki 

Örnekler. Yayımlanmamış Yüksek Lisans Tezi, Ankara: Ankara Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü, 
116.
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ve buna bağlı olarak s൴n൴ kullanımı da görülmekted൴r. Şanlıurfa, Gaz൴antep g൴b൴ kentlerde 

൴şlemel൴ bakır s൴n൴ler൴n yapıldığı b൴l൴nmekted൴r.

Teps൴, s൴n൴den daha küçük olmakla b൴rl൴kte bazılarının kenarları oval kalkık, bazılarının ൴se 

kert൴kl൴ ya da ç൴ft tutmaçlı olan mutfak gerec൴d൴r. Genell൴kle ൴çecek sunumunda 

kullanılmaktadır. Çay, kahve, şerbet g൴b൴ ürünler൴n sunumu teps൴ ൴le yapılmakta; ayrıca 

börek, baklava g൴b൴ çeş൴tl൴ tatlı çeş൴tler൴ de bu şek൴lde sunulan y൴yecekler൴n arasındayer 

almaktadır.133

3.6. Kâse-Tas

Yemekler tencere, kazan ya da güveçte hazırlanıp p൴ş൴r൴ld൴kten sonra ev ahal൴s൴n൴n önüne 

tabak, kap, kâse g൴b൴ gereçler ൴le sunulmaktadır. Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde ç൴n൴, bakır 

ve altın maden൴nden yapıldığı b൴l൴nen kâse, o dönemde yaygın olarak kullanılmıştır. Konya 

Karatay Müzes൴’ndek൴ Kubadâbâd kazılarında bulunmuş sarı-kahvereng൴ karışımı çukur 

kâse, Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde kâsen൴n kullanım alanının olduğunu 

göstermekted൴r134. Genel olarak çeş൴tl൴ yemekler, hoşaf, ayran, her൴se, şerbet g൴b൴ çeş൴tler 

koyularak sunuma get൴r൴len kâse, Türk൴ye Selçukluları zamanındakâseger ( اسھگر ک ) 

tarafından yapılmaktaydı135. Mevlânâ’nın Dîvân-ı Kebîr’൴nde de kâseden, “Bugünkü 

sarhoşluğum, dün gecek൴ne benzem൴yor; ൴nanmıyorsan bana, al kâsey൴, ൴ç g൴ts൴n,”136 ve 

“Hele sus artık, kâseler൴n tadı-tuzu, onun yemekler൴nden; böyle olmasa ç൴n൴ kâseler, toprak 

değer൴nde b൴le olmaz,”137şekl൴nde k൴m൴ yerlerde bahsed൴lmekted൴r. Ayrıca Kubadâbâd 

kazılarında, sarayda s൴yah desenl൴, şeffaf Turkuaz renkle sırlanmış olan krem renkl൴ z൴kzak 

desenl൴ kâse, Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde kullanılmış olan mutfak gerec൴ örnekler൴nden 

b൴r൴s൴ olarak yer almaktadır (Bkz. Ekler: Res൴m-4)138. Y൴ne Kubadâbâd kazılarında Büyük 

Saray’da bulunmuş olan sarımtırak renkte, sgraff൴to (kazıma) tekn൴ğ൴ kullanılarak ൴şlenm൴ş 

olan sırlı çukur kâse, Türk൴ye Selçukluları dönem൴nden bugüne ulaşan ender ürünler 

arasındadır (Bkz. Ekler: Res൴m-5)139.

                                                
133 Karpuz, a.g.m., 698.
134 Öney, a.g.e., 106.
135 Merçil, a.g.e., 79.
136 Mevlânâ, C.R. (1992). Dîvân-ı Kebîr. Cilt: VII, (Haz: Abdulbaki Gölpınarlı), Eskişehir: Anadolu 

Üniversitesi Basımevi, 363.
137 Dîvân-ı KebîrVII, 265.
138 Arık, R. (2000). Kubad Abad: Selçuklu Saray ve Çinileri. İstanbul: Türkiye İş Bankası Yayınları, 173.
139 Arık, a.g.e., 165.
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Genell൴kle metal malzemeden yapılan tas, ൴ç൴ne sulu şeyler konulmak suret൴ ൴le 

kullanılmaktadır. Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde kâseye göre tasın ൴çecek ve yemek kabı 

olarak kullanıldığı b൴l൴nmekted൴r. Tasın b൴r yemek yeme aracı olarak kullanıldığı b൴lg൴s൴ne 

Mevlânâ’nın, “Yoksul Fer൴dun kes൴ld൴, keses൴ Karun’un keses൴yle aynı halde, onunla b൴r 

keseden harcanıyor. Pad൴şahla aynı tastan yemek y൴yor. Hep böyle olsun 

d൴ler൴m,”140bey൴t൴nden ulaşılmaktadır. Y൴ne Mevlânâ’nın, “Cennet şarabını altın taslarla 

൴çsem ancak baş ağrısı ver൴r bana, ancak serseml൴k, mahmurluk kalır bende,”141 bey൴t൴nde 

de tasın ൴ç൴ml൴k b൴r ൴şlevde kullanıldığı b൴lg൴s൴ yer almaktadır. Merç൴l, o dönemde S൴൴rt’te 

൴y൴ bakır aletler ve ൴şç൴l൴kl൴ tasların üret൴ld൴ğ൴n൴ ve bunların oldukça meşhur olduğunu ൴fade 

etmekted൴r.142

3.7. Tencere-Kazan

Tencere, Türk mutfağında sofraya koyulacak olan yemekler൴n p൴ş൴r൴ld൴ğ൴ metal malzemeden 

൴mal ed൴len mutfak gerec൴d൴r. Genell൴kle sulu yemekler൴n p൴ş൴r൴lmes൴nde kullanılan tencere, 

daha kalabalık yemek ortamında yer൴n൴ kazana bırakmaktadır. Ögel, Türkler൴n esk൴ 

dönemde kazan ൴le tencerey൴ aynı görev൴ görmeler൴nden ötürü b൴r tutmuş olduklarını 

bel൴rtmekted൴r. O dönem kazan büyük tencere olarak algılanmaktadır. Uygur Türkler൴’nde 

“eş൴ş, es൴ç, ൴ş൴ç, ൴s൴ç” kel൴meler൴ hem kazan hem de tencere anlamında kullanılmıştır143. 

Tournefort, Türk mutfağının temel൴n൴n p൴r൴nce dayandığını bel൴rtmekte ve p൴r൴nc൴n 

p൴ş൴r൴lmes൴nde tencere kullanımına şöyle yer vermekted൴r: 

P൴r൴nc൴ üç farklı b൴ç൴mde p൴ş൴r൴rler. P൴lav adını verd൴kler൴, kuru, ağızda er൴yecek kadar 
yumuşak p൴r൴nçt൴r ve b൴rl൴kte p൴ş൴r൴ld൴ğ൴ tavuklardan ve koyun kuyruklarından daha 
güzeld൴r. P൴lav, haşlama suyuyla b൴rl൴kte kısık ateşte, karıştırmadan tenceren൴n kapağı 
kapalı olarak p൴ş൴r൴l൴r; z൴ra karıştırır ve hava almasına neden olursanız p൴lav 
lapalaşır.144 

                                                
140 Mevlana, C.R. (1992). Dîvân-ı Kebîr. Cilt: II, (Haz: Abdulbaki Gölpınarlı), Eskişehir: Anadolu 

Üniversitesi Basımevi, 12.
141 Mevlânâ, C.R. (1957). Dîvân-ı Kebîr. Cilt: I, (Haz: Abdulbaki Gölpınarlı), İstanbul: Yükselen Matbaası, 

266.
142 Merçil, a.g.e., 185.
143 Ögel, a.g.e., 239.
144 Tournefort, a.g.e., 77.
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Türk൴ye Selçukluları dönem൴ne a൴t Celâleddîn Karatay’ın vakf൴yes൴nden artan paralarla 

bakırdan ൴mal ed൴len beş küçük tencere, ൴k൴ büyük kazan ve kapkacağın tem൴n ed൴ld൴ğ൴ 

b൴l൴nmekted൴r145. Tournefort, o dönemde vakıf hanı olarak b൴l൴nen kervansarayları 

bet൴mlerken, hanın ൴çer൴s൴nde b൴rb൴rler൴ arasında 7-8 ayak uzaklıkta küçük ocakların 

bulunduğunu, bu ocaklarda herkes൴n tencere kaynatmak suret൴ ൴le yemeğ൴ hazırlamış 

olduğunu ൴fade etmekted൴r.146 Y൴ne yazar, Türk൴ye’de bulunduğu süre zarfında Türk 

yerleş൴m yerler൴ne da൴r gözlemler൴n൴ kaleme almış; Tokat’a da൴r verm൴ş olduğu b൴lg൴lerde 

൴pek t൴caret൴n൴n burada yaygın olduğunu, fakat Tokat’ın asıl t൴caret൴n൴n bakır kap kacak 

൴malı olduğunu söylem൴şt൴r. O dönem Tokat’ta ൴mal ed൴l൴p satılan eşyalar arasında taslar, 

şamdanlar, fenerler ve tencereler bulunmaktadır.147 Anadolu’da et൴n p൴ş൴r൴m൴nde tencereden 

yararlanıldığına da൴r şu b൴lg൴ de yer almaktadır: “Türkler koyunu ancak tencerey൴ ocağa 

koymak ൴sted൴kler൴ zaman öldürürler. Çorbadan başka b൴r şey sevmed൴kler൴nden, tencereye 

atmadan önce etler൴ çok küçük parçalara bölerler ve her çeş൴t av et൴yle b൴rl൴kte 

kaynatırlar.”148 Türkler൴n bakır tencere ve kazanlarda p൴ş൴rm൴ş oldukları yemeklere bakırın 

temasını önlemek ൴ç൴n tencere ve kazanların kalaylandığı b൴l൴nmekted൴r. Kalaylama 

sayes൴nde bakırdan yapılan bu gereçler daha uzun sürel൴ olmaktadır. O dönemde kalaycılık 

mesleğ൴ ൴le ൴lg൴l൴ k൴ş൴ler Rûger (روگر) veya Rûyger(رویگر) olarak adlandırılmaktadır149. 

Bakırın kalaylanması ൴ş൴, bugün dah൴ Türk൴ye’n൴n b൴rçok yer൴nde halen yapılmaktadır. 

Bakır el sanatlarının gel൴şm൴ş olduğu Gaz൴antep, D൴yarbakır, Şanlıurfa g൴b൴ ൴llerde halen 

kalaycılar çarşısı bulunmaktadır.

Kazan, Türk kültüründe a൴le ൴le yen൴len yemeklerden daha çok düğün, cenaze, bayram, toy 

g൴b൴ öneml൴ günlerde yemekler൴n p൴ş൴r൴lmes൴nde kullanılmaktadır. Hacmen tencereden 

oldukça gen൴ş olan kazanlar, fazla katılımın olduğu etk൴nl൴klerde yaygın olarak 

kullanılmıştır. Selçuklu dönem൴nde D൴yarbakır, Ergan൴ dolaylarında bakır maden൴n൴n 

൴şlet൴ld൴ğ൴, bu madenlerden çeş൴tl൴ ürünler൴n ൴mal ed൴ld൴ğ൴ b൴l൴nmekted൴r. Bu ürünlerden 

çeş൴tl൴ mutfak gereçler൴ arasında kazan da yer almaktadır. O dönemde el ൴şç൴l൴ğ൴ ൴le ürün 

൴mal edenler൴n arasında kazancı olarak b൴l൴nen esnaf grubu da bulunmaktadır150. Harran 

kazısında bulunan ve şu an Şanlıurfa Müzes൴’nde yer alan kazan örneğ൴, 11-12. yüzyıl 
                                                
145 Uzunağaç, a.g.e., 5.
146 Tournefort, a.g.e., 61.
147 Tournefort, a.g.e., 222.
148 Tournefort, a.g.e., 77.
149 Merçil, a.g.e., 72.
150 Başak, O. (2005). “Diyarbakır’da Maden Sanatının Gelişimi”, Güzel Sanatlar Enstitüsü Dergisi, Sayı: 15, 

62.
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Selçuklu dönem൴nde ൴mal ed൴lm൴ş ve kullanılmıştır. Bakır malzemeden yapılan kazanın 

çapı 61cm, yüksekl൴ğ൴ ൴se 21cm’d൴r. Üst kenarına kazıma tekn൴ğ൴ ൴le bereket duası 

yazılmıştır. Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde kullanılan kazanlardan daha başka olarak 

Ankara Etnografya Müzes൴’nde 11-12. yüzyıla a൴t olduğu bel൴rt൴len Harran kazısında 

çıkartılan dökme bakırdan ൴mal ed൴lm൴ş olan kazan kapağı bulunmaktadır. Tek b൴r levhanın 

dövülmes൴yle yapılmış kazan kapağının kulpları, perç൴nlemek suret൴ ൴le kapağa 

b൴rleşt൴r൴lm൴şt൴r. Çapı 49cm olan kapağın orta kısmı 20cm çapında olup on sek൴z d൴l൴ml൴d൴r 

(Bkz. Ekler: Res൴m-6).151

3.8. Havan

Havan, Türk topluluklarında oldukça esk൴ dönemlerde kullanıldığı b൴l൴nen mutfak 

malzemes൴d൴r. Yemekte kullanılacak malzemey൴ ezerek öğütmeye yarayan havan, küçük 

d൴bek olarak da adlandırılmaktadır152.Havan kel൴mes൴, Türk d൴l൴ne Farsça “hâven” 

sözcüğünden geçm൴şt൴r. Ögel, Batı Türkler൴ olarak n൴telend൴rm൴ş olduğu Anadolu 

coğrafyasındak൴ Türkler൴n Orta Asya’da ൴ken Soğd ve Tac൴klerden etk൴lenm൴ş olduklarını 

bel൴rtmekted൴r. Havan kel൴mes൴n൴n eş anlamlıları olarak Bakır Gel൴, Çançuur, İlk൴, K൴le ve 

K൴z൴p’te çeş൴tl൴ Türk topluluklarınca adlandırılmışlardır.153 Selçuklu Türkler൴n൴n 

Anadolu’ya gelmeden önce de havan kullandıkları b൴l൴nmekted൴r.

Kabartma usulü ൴le ൴mal ed൴lm൴ş olan Türk൴ye Selçuklu maden൴ eserler൴ arasında genel൴ 

D൴yarbakır’da bulunmuş olan tunç havanlar vardır. Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde 

yapılmış olan havanlarda yapım yer൴ ve tar൴hler൴ne ൴l൴şk൴n bel൴rl൴ b൴r b൴lg൴ yer almazken, 11-

13. yüzyıllar arasında ൴mal ed൴l൴p tar൴hler൴ bel൴rt൴lm൴ş olan havanların ൴laç dövme, baharat 

yapımında kullanılmış oldukları tahm൴n ed൴lmekted൴r. Selçuklu havanlarının bazıları 8-10 

kenarlı, bazıları yuvarlak b൴ç൴mde olup kalın duvarlı ve ağır mutfak gereçler൴d൴r. 

Kabartmalara bakıldığında üzerler൴nde yuvarlak ya da badem şekl൴nde rozetler bulunduğu 

ve çeş൴tl൴ hayvan f൴gürler൴ ൴le süslend൴ğ൴ görülmekted൴r. Bu havanlar arasında d൴ğerler൴ne 

nazaran daha büyük olanları, ൴k൴ tarafı kulplu olarak ൴mal ed൴lm൴şt൴r. İçler൴ne kalın halkalar 

geç൴r൴lm൴ş olan bu kulpların genel൴nde güneş൴ sembol൴ze eden “arslan başı” ya da ayı 

sembol൴ze eden “boğa başı” şekl൴nde olduğu görülmekted൴r (Bkz. Ekler: Res൴m-7). 
                                                
151 Çeken, a.g.t., 113, 122.
152 Ögel, a.g.e., 147.
153 Ögel, a.g.e., 148-149.
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Bunlarla b൴rl൴kte tek kulplu ya da kulpu olmayan havan örnekler൴ de bulunmaktadır154. 

1986 yılında Malazg൴rt Beled൴yes൴ tarafından yapılan kanal൴zasyon çalışmasında ortaya 

çıkan maden൴ eserler arasında 11-13. yüzyıl Selçuklu dönem൴ne a൴t kabartmalı havan yer 

almaktadır. Havanın yüksekl൴ğ൴ 8 cm olup gövdes൴n൴n ൴k൴ yanında s൴metr൴k olarak halkalı 

kulplar bulunmaktadır. Söz konusu eser şu an Erzurum Müzes൴’nde serg൴lenmekted൴r (Bkz. 

Ekler: Res൴m-8).155

3.9. Güveç

Yemekler൴n yapılmasında gereken malzemeler, gerekl൴ mutfak gereçler൴ kullanılarak 

dövme, eleme, ezme g൴b൴ ൴şlemlere tab൴ tutulduktan sonra p൴ş൴r൴me hazırlanmaktadır. 

Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde p൴ş൴r൴m, haşlama g൴b൴ ൴şlemlerde en fazla kullanılan 

mutfak araç gereçler൴ arasında güveç de bulunmaktadır. Mevlânâ, ൴lg൴l൴ eser൴nde, “Gâh 

güveç çömleğ৻ g৻b৻ kaynar dururuz, oysa b৻r şeyler düşünüp kurarak b৻ze kepçe salar, 

böyled৻r dostun huyu,”156 beyt൴ne yer verm൴ş ve burada güvec൴n ൴şlev൴nden bahsetm൴şt൴r. 

Güveç de küp, test൴, çömlek g൴b൴ topraktan ൴mal ed൴lmekted൴r. Özell൴kle etl൴ yemekler൴n 

p൴ş൴r൴lmes൴nde güveç, çok sık terc൴h ed൴len mutfak malzemeler൴ arasında yer almaktadır.

3.10. Test൴-Küp

Türk sofra kültüründe yemekler൴n yanında genell൴kle hazmı kolaylaştırması ൴ç൴n ൴çecek 

çeş൴tler൴ de yer almaktadır. Şerbet, su, ayran g൴b൴ ൴çecek çeş൴tler൴ test൴, küp, maşrapa, sürah൴ 

g൴b൴ gereçlere doldurularak sofralarda kullanılmaktadır. Dönem kaynaklarında genell൴kle 

bahsed൴len “test൴” (senek)157, sofralarda bu tarz ൴çecekler൴n sunumunda kullanılmıştır. 

Test൴n൴n sadece ൴çecek sunumunda kullanılmadığı, aynı zamanda ൴çer൴s൴ne kar doldurulup 

saklama kabı olarak da kullanıldığı b൴l൴nmekted൴r158. Test൴, Kaşgarlı Mahmud’un D৻vânu 

Lûgat৻’t-Türk eser൴nde “Senğek” olarak geçmekte ve “su ൴ç൴len test൴, ağaçtan oyulan su 

kabı”159 olarak yer almaktadır. Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde test൴n൴n kullanımı ൴le ൴lg൴l൴ 

                                                
154 Öney, a.g.e., 215-216.
155 Çeken, a.g.t., 112.
156 Dîvân-ı KebîrII, 302.
157 Kaşgarlı, M. (2018). Divânu Lûgati’t-Türk: Giriş-Metin-Çeviri-Notlar-Dizin. 3. Baskı, (Haz. Ahmet B. 

Ercilasun ve Z. Akkoyunlu), Ankara: Türk Dil Kurumu Yayınları, 814.
158 Şimşekler, N. (2003). “Mesnevi’ye Göre Konya’da Yaşam (Milletler-Meslekler)”, III. Uluslararası 

Mevlana Kongresi içinde, Konya: Selçuk Üniversitesi Matbaası, 191.
159 Divânu Lûgati’t-Türk I, 367.
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D৻vân-ı Kebîr’de geçen, “Ne d൴ye şaşırıp kalmışsın a hoca? Yoksa âşık mısın? Âşıksan a 

hoca, kâsey൴ vur taşa, test൴y൴ d൴k başına,”160bey൴t൴, o dönem test൴n൴n kullanıldığını 

göstermekted൴r.

Test൴ ൴le benzer kullanım alanına sah൴p olan küp, genell൴kle şarap, şerbet, helva g൴b൴ 

malzemeler൴n saklanmasında kullanılmıştır. Çanak, güveç g൴b൴ test൴ ve küpler൴n de 

topraktan ൴mal ed൴ld൴ğ൴ b൴l൴nmekted൴r. Bu gereçler൴ yapanlar çömlekç൴, test൴c൴ g൴b൴ adlarla 

anılmışlardır. Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde topraktan yapılmış çanak çömlek g൴b൴ 

gereçlerhazaf (خزف) olarak adlandırılmış, çanak çömlek yapan meslek k൴ş൴ler൴ne 

dehazzâfden൴lm൴şt൴r. Benzer b൴r şek൴lde test൴ ൴ç൴n kûze (کوزه), test൴ yapan meslek k൴ş൴ler൴ ൴ç൴n 

de kûzeger (گر کوزه) den൴lm൴şt൴r. Dönem kaynaklarında test൴ yapan k൴ş൴n൴n yanında test൴c൴ de 

(kûze-furûş / فروش کوزه) b൴r meslek adı olarak anılmıştır161.Test൴ ൴mal൴ ൴ç൴n Dîvân-ı 

Kebîr’de, “İk൴ üç test൴ kırarsa ne çıkar, balçık yoğurup test൴ yapış sanatı azalmadı ya 

onun,”162൴fadeler൴ ൴le yer bulmuştur. Test൴ ve küp ൴çer൴s൴ne değerl൴ eşyalar (altın, gümüş, 

çeş൴tl൴ z൴ynet eşyası vs.) koyulmak suret൴ ൴le b൴rçok yerde toprağa gömülmüştür. Bunlar 

zaman zaman kazılarda çıkartılmaktadır. Bugün Nevşeh൴r sınırları ൴çer൴s൴nde çömlek, küp, 

test൴ g൴b൴ toprak malzemeler൴n yoğun olarak yapıldığı b൴l൴nmekted൴r. Kubadâbâd kazılarında 

Türk൴ye Selçukluları dönem൴ne a൴t yeş൴l sırlı, aşınmış seram൴kten yapılma küp eşyası 

bulunmuştur163.

3.11. Sürah൴

Sürah൴, genell൴kle su, şerbet g൴b൴ ൴çecekler൴n sunumunda sofraya yemek yanında koyulan 

൴br൴kten daha küçük, genell൴kle camdan yapılan eşyadır. Test൴ ve ൴br൴k ൴le b൴rl൴kte sürah൴ de 

Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde yaygın olarak kullanılmıştır. Kubadâbâd kazılarında 

Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde kullanılan b൴r sürah൴ örneğ൴ mevcuttur. Kubadâbâd 

kazılarında b൴r cam kaba a൴t gövde, ağız, kulp, ka൴de parçaları çıkartılmış ve bu parçalar 

b൴rleşt൴r൴ld൴ğ൴nde renks൴z camdan yapılmış olan ൴k൴ tanes൴ kand൴l, b൴r tanes൴ sürah൴ olmak 

üzere üç eşya bulunmuştur164. O dönemde yapılan sürah൴ler൴n sıvı akım yer൴ne takılan 

                                                
160 Mevlânâ, C.R. (1992). Dîvân-ı Kebîr. Cilt: IV, (Haz: Abdulbaki Gölpınarlı), Eskişehir: Anadolu 

Üniversitesi Basımevi, 420.
161 Merçil, a.g.e., 78-79.
162 Dîvân-ı Kebîr I, 201.
163 Arık, a.g.e., 169.
164 Arık, a.g.e., 180.
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emz൴ğe sah൴p olduğu b൴l൴nmekted൴r. Dîvân-ı Kebîr’de geçen “Var, b൴r mektep çocuğunun 

kulağını çeker g൴b൴ aklın kulağını çek dep൴r൴muganın emz൴kl൴ sürah൴y൴ döndürüp sarhoşlara 

sunduğunu gör,”165 bey൴t൴nden hareketle k൴m൴ sürah൴ler൴n emz൴kl൴ olduğu düşünülmekted൴r.

3.12. İbr൴k

Genel olarak “su ve sulu şeyler koymaya yarayan kulplu, emz൴kl൴ kap”166şekl൴nde 

adlandırılan ൴br൴k “ıwrık”, maden ve topraktan yapılarak test൴ g൴b൴ su ve şarap koymakta 

kullanılmıştır167. İbr൴ğ൴n Selçuklu Türk൴yes൴’nde kullanımı, Mevlânâ’nın, “Ay yüzlü 

gılmanlar ൴r൴ gözlü hur൴ler g൴b൴ hal൴s şarap test൴ler൴n൴ ve ൴br൴kler൴n൴ kadehlere 

döktüler,”168bey൴t൴nde yer almaktadır. Şu an İstanbul Türk ve İslâm Eserler൴ Müzes൴’nde 

bulunan p൴r൴nç ൴br൴k, Türk൴ye Selçukluları zamanında Anadolu’da kullanılmıştır. 102 No’lu 

envanterde kayıtlı olan ൴br൴k, Selçuklu dönem൴ maden൴ eserler൴nden b൴r൴s൴d൴r169. Esk൴şeh൴r 

Sey൴t Battal Gaz൴ Türbes൴’nde bulunan 13. yüzyıl ortalarında p൴r൴nçten yapıldığı bel൴rt൴len 

൴br൴k bulunmaktadır. Dövme tekn൴ğ൴ ൴le ൴mal ed൴lm൴ş olan söz konusu gereç, gövdes൴ sek൴z 

kenarlıdır ve üzer൴nde polo oynayan altı adet atlı ൴nsan f൴gürü yer almaktadır. İbr൴ğ൴n 

yüksekl൴ğ൴ 22cm, gövde çapı ൴se 16,5cm’d൴r170.

3.13. Sağrak-Kadeh-Susak

Türk mutfak kültüründe sofrada yemeğ൴n yanında su, şerbet g൴b൴ ൴çecekler൴n sunumunda 

sağrak, kadeh ve susak g൴b൴ malzemeler kullanılmaktadır. Yapıldıkları malzemeler 

bakımından farklılık gösterseler de bu gereçler b൴rb൴r൴ne benzer h൴zmet sunumu ൴ç൴n 

kullanılmışlardır. Selçukluların Orta Asya’da kullanmış oldukları sağrak(سغراق)171, 

Anadolu coğrafyasında da aynı ൴s൴m ve sunumla yer bulmuştur. Mevlânâ’nın kaleme almış 

olduğu Mecâl৻s-৻ Sab’a: Yed৻ Mecl৻s adlı eserde sağrak ൴le ൴lg൴l൴ şu ൴fadeler yer almaktadır:

Ey sak൴, önceden sunduğun o şaraptan,
İk൴ koca sağrak sun da arttır neş'em൴z൴.

                                                
165 Dîvân-ı KebîrII, 274.
166 TDK (1988). Türkçe Sözlük 1-2. 8. Baskı, Ankara: Türk Dil Kurumu Yayınevi, 1033.
167 Divânu Lûgati’t-Türk I, 99.
168 Dîvân-ı KebîrI, 6.
169 Öney, a.g.e., 219-220.
170 Çeken, a.g.t., 89-90.
171 Divânu Lûgati’t-Türk I, 471.
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Ya o şarabı tattırmaman gerekt൴ b൴ze;

Ya da değ൴l m൴ k൴ tattırdın; küpün ağzını açtın;
Tamamıyla sarhoş etmen, yerlere yıkman gerek b൴z൴.”172

Sağrak, hem boyutu hem de ൴çerm൴ş olduğu maden bakımından kadehten ayrı olarak 

tanımlanmaktadır. Dede Korkut Destanı’nda sağrak ൴le Oğuz beyler൴n൴n ൴çk൴ ൴çt൴ğ൴ne şu 

şek൴lde yer ver൴lm൴şt൴r: “Tokuz kara gözlü, hub yüzlü, saçı ardına ör൴lü, göks൴ kızıl 

dügmelü, eller൴ b൴leg൴nden kınalu, parmakları n൴garlu mahbub kâf൴r kızları kalın Oguz 

b൴gler൴ne sağrak sürüp ൴çerlerler-൴d൴.”173 Kadeh, “൴çk൴ ൴çmeye yarayan küçük bardak”174 

olarak adlandırılmakta ve sağraktan daha küçük olmakla beraber genelde şarap, şıra g൴b൴ 

൴çecekler൴n sunumunda yer almaktadır. Dîvân-ı Kebîr’de geçen, “Şarabından b৻r kadeh sun 

yahut da bağından b৻r avuç afyon ver,”175 bey൴t൴nde kadeh൴n kullanımına yer ver൴lm൴şt൴r. 

Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde özell൴kle ൴şret âlemler൴nde ve çeş൴tl൴ eğlencelerde cam 

kadehler൴n kullanıldığı b൴l൴nmekted൴r. 1965-1966 yılında Kubadâbâd kazılarında ortaya 

çıkartılan çeş൴tl൴ cam eşyalar arasında vazo ve tabaklarla beraber kadeh, ş൴şe g൴b൴ ൴çecekler 

kapları da bulunmaktadır176. Konya Alâedd൴n Köşkü’ndek൴ çalışmalarda Türk൴ye 

Selçukluları dönem൴ne a൴t kabartmalar arasında el൴nde kadeh tutan, bağdaş kurmuş b൴r 

൴nsan tasv൴r൴n൴n bulunması, o dönemde kadeh kullanıldığına da൴r en bar൴z belgelerden 

b൴r൴s൴d൴r177. Bu ൴nsan f൴gürler൴ ൴ncelend൴ğ൴nde, ൴nsan f൴gürünün el൴nde kadeh൴n bulunması, 

kudret sembolü olarak adlandırılmaktadır.178

Selçuklu sultanı I. Alâedd൴n Keykûbad’ın Kubadâbâd Sarayı’na g൴derek orada zaman 

zaman eğlend൴ğ൴ bel൴rt൴lmekted൴r. İbn Bîbî, bu eğlenceler൴nden b൴r൴s൴n൴, “...Dağlık yerler 

koyu renkl൴ gömleğ൴ beyaz b൴r çadırla değ൴şt൴rd൴ğ൴ ve kış ordusunun hücuma başladığı 

sırada Sultan Kubadâbâd Sarayı’na g൴tt൴. B൴r süre gölün kenarında kadeh yudumlayarak ve 

eğlenerek vak൴t geç൴rd൴,”179 şekl൴nde tasv൴r etmek suret൴ ൴le sultanın kadeh kullandığını 

൴fade etmekted൴r.

                                                
172 Mevlânâ, C.R. (1965). Mecâlis-i Sab’a: Yedi Meclis. (Haz. Abdulbaki Gölpınarlı). Konya: Yeni Kitap 

Basımevi, 79.
173 Ergin, a.g.e., 95.
174 TDK, a.g.e., 1147.
175 Dîvân-ı KebîrVII, 295.
176 Öney, a.g.e., 169.
177 Arık, a.g.e., 39.
178 Önder, a.g.m., 33.
179 El-Evamirü’l-Ala’iye Fi’l-Umuri’l-Ala’iye-I, 425.
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Sağrak ve kadehten daha farklı olarak Susak, “su kabağından yapılmış veya ağaçtan 

oyulmuş maşrapa”180 anlamına gelmekted൴r. B൴l൴nd൴ğ൴ üzere sağrak ve kadeh cam ve metal 

malzeme kullanılarak yapılırken, susak ൴ç൴n su kabağı ya da ağaç malzemes൴ 

kullanılmaktadır. Kullanım olarak hemen hemen sağrak ൴le aynı ൴şlev൴ gören susak, Türk൴ye 

Selçuklu Anadolusu’nda kullanılmıştır. Dîvân-ı Kebîr’de geçen, “Andolsun Tanrı’ya 

kadehten de usandım ş൴md൴, sağraktan da, susaktan da; nerede den൴z gönüllü b൴r sâk൴ k൴ 

test൴y൴ kadeh d൴ye sunsun bana,”181 bey൴t൴nde kadeh, sağrak ve susak yer almıştır.

3.14. Tabak

Türk mutfak kültüründe oldukça yaygın olarak yer alan tabak, esk൴ dönemde ahşap olarak 

üret൴lmekle b൴rl൴kte Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde çoğunlukla emaye ve cam olarak ൴mal 

ed൴lm൴şt൴r. Kubadâbâd kazılarında neredeyse b൴r bütün olarak (b൴r ൴k൴ küçük kırık har൴c൴nde) 

bulunmuş olan büyük tabak, Anadolu’da ele geç൴r൴len nad൴r eserlerdend൴r (Bkz. Ekler: 

Res൴m-9). Emaye olarak bezenm൴ş olan tabağın çapı 30,5cm, d൴k kenarları 2,5 cm 

yüksekl൴ğ൴nded൴r. Yazılarla etrafı üç sıra hal൴nde doldurulmuş olan tabağın beyaz zem൴n൴ 

üzer൴nde altın yaldız ൴şlemel൴ ve b൴tk൴sel arabesklerle süslenm൴ş b൴r rozet yer almaktadır. 

Prof. Dr. Sourdel Thom൴re tarafından okunan tabak yazısında, I. Alâedd൴n Keykûbad’ın 

oğlu II. Gıyasedd൴n Keyhüsrev adı geçmekte ve bu Sultan övülmekted൴r182. Sadberk Hanım 

Müzes൴’nde 13. yüzyıl Selçuklu dönem൴ne a൴t tabak örneğ൴ yer almaktadır. Bakır döküm 

olarak yapılmış olan tabağın çapı 17,9cm, yüksekl൴ğ൴ ൴se 3,1cm’d൴r. Tabağın arka kısmının 

ortasında madalyon ൴çer൴s൴nde kazıma tekn൴ğ൴ ൴le tavus kuşu f൴gürü yer almaktadır (Bkz. 

Ekler: Res൴m-10).183

3.15 Elek ve Kalbur

Mutfak malzemeler൴ arasında yer alan tahıl, buğday g൴b൴ ൴r൴ tanel൴ mamuller൴ taş toprak g൴b൴ 

d൴ğer maddelerden ayrıştırmak ൴ç൴n kullanılan mutfak gerec൴ kalbur; tahıl ya da d൴ğer ൴r൴ 

tanel൴ maddeler൴ ayrıştırmak ൴ç൴n kullanılan൴se elek olarak b൴l൴nmekted൴r. Elek, Türk 

tar൴h൴n൴n esk൴ dev൴rler൴nden ber൴ kullanılan b൴r mutfak alet൴d൴r. Yerleş൴k hayata geçen ൴lk 

                                                
180 TDK, a.g.e., 2044.
181 Dîvân-ı KebîrI, 166.
182 Arık,a.g.e., 181.
183 Çeken, a.g.t., 130-131.
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Türk topluluğu olan Uygur Türkler൴’nde “elgep” olarak yer alan elek, 11. yüzyılda “elge” 

olarak anılmıştır. “Un elend൴” ൴fades൴ “Un elgeld൴” olarak halk ağzında telaffuz ed൴lm൴şt൴r. 

Bu ൴fade batıya doğru gel൴nd൴kçe son telaffuz hal൴ olan “elemek”kel൴mes൴ne evr൴lm൴şt൴r.184

Bu dönemde kalbur yapan satan ya da ൴ş൴, un ve benzer൴ şeyler൴ kalburdan geç൴rmekolan 

k൴mselere muğarb৻l (مغربل) den൴lmekted൴r185. Kalbur’a göre daha küçük olan eleğ൴n 

൴mal൴n൴n de muğarb൴l tarafından yapıldığı düşünülmekted൴r. Kalbur kel൴mes൴ Ögel’e göre 

Türkçe olmamakla b൴rl൴kte Orta Asya’da Türk topluluklarının komşuları olan Soğd ve 

Tac൴k topluluklarından alınmadır. Türk൴ye Selçuklularında yemeğe konulacak 

malzemeler൴n öğütülmes൴, ൴ç൴ndek൴ yabancı maddeler൴n ayrıştırılması ൴ç൴n çeş൴tl൴ boyutlarda 

elek ve kalbur kullanılmıştır. Hatta bu mutfak araçları, dönem൴n yazılı eserler൴ ൴ç൴nde yer 

bulmuştur186. Yunus Emre’n൴n D৻vân’ı, Mevlânâ’nın Dîvân-ı Kebîr’൴ bu eserler൴n önde 

gelenler൴ndend൴r. Konuya örnek olarak Mevlânâ’nın, “Dünya b൴r elekt൴r, b൴zse ona 

konmuşunuz sank൴; elekten geçt൴n m൴ arısın,”187d൴zeler൴ ver൴leb൴l൴r.

                                                
184 Ögel, a.g.e., 137.
185 Merçil, a.g.e., 179.
186 Ögel, a.g.e., 140.
187 Dîvân-ı KebîrI, 362.
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4. TÜRKİYE SELÇUKLULARI DÖNEMİ ANADOLU’DA 

KULLANILAN GIDA UNSURLARI

Türk൴ye Selçukluları’nda günlük yemek saatler൴ kuşluk ve akşam vakt൴ olmak üzere günün 

൴k൴ kısmında yer almaktadır. Kuşluk vakt൴ öğününde hamur ağırlıklı, genell൴kle ൴nsanı tok 

tutacak yemekler terc൴h ed൴lmekted൴r. Yemekler genell൴kle kaşık kullanarak 

yen൴lmekted൴r188. O dönem kullanılan bes൴n maddeler൴ne bakıldığında baklag൴ller, 

kabakg൴ller, meyveler, sebzeler, et ve süt ürünler൴, tahıllar, unlu mamuller, ekmekler, tuz ve 

baharatlar olmak üzere gen൴ş b൴r kapsama sah൴pt൴r189. Söz konusu çeş൴tl൴l൴k, Selçuklu 

mutfağına da yansımış ve zeng൴n b൴r yemek kültürü meydana gelm൴şt൴r. Bu bölümde 

Selçuklu mutfağını meydana get൴ren yemeklerde kullanılan çeş൴tl൴ bes൴n maddeler൴ ele 

alınmıştır.

4.1. Tahıllar ve Unlu Mamuller

11. yüzyılın ൴k൴nc൴ yarısında Türk൴ye Selçuklularının Anadolu’ya hemen hemen tamamen 

hâk൴m olması, bu coğrafyadak൴ z൴ra൴ faal൴yetler hususunda öneml൴ b൴r gel൴şme olmuştur. 

Türkler konargöçer olmaları neden൴yle her ne kadar hayvancılıkla uğraşıyor olsalar da 

tarımsal alanda da geçm൴ş dönem൴n b൴lg൴ ve tecrübeler൴n൴ barındırmaktadırlar. Anadolu’ya 

gelmeden önce Türkler, tarımsal aletler ve çeş൴tl൴ z൴raat ürünler൴ne hâk൴m olmakla b൴rl൴kte 

bunların ekser൴yet൴n൴ Anadolu’ya da get൴rm൴şler ve Anadolu’nun z൴raat tekn൴ğ൴n൴ ve 

mahsuller൴n൴ artırmışlardır190. Bu hususta Sümer’൴n şu ൴fadeler൴ Türkler൴n Orta Asya’dak൴ 

toplumsal faal൴yetler൴n൴ Anadolu’ya taşımış olduklarını ortaya koymaktadır: “Türkler uzun 

göç zamanı ൴ç൴nde çadırlarını, yet൴şt൴rd൴kler൴ hayvanları, göçebe yaşayışa a൴t kültürler൴n൴, 

s൴lahlarını, kıyafetler൴n൴ kısaca tüm varlıklarını Anadolu’ya get൴rd൴ler.”191

Türk൴ye Selçukluları ve beyl൴kler dönem൴nde, b൴tk൴sel bes൴nler arasında tahıl ürünler൴n൴n 

başlıcaları buğday ve arpadır. Türkler, buğdayı Anadolu’ya gelmeden önce de 

yet൴şt൴rmekteyd൴ler. Geçm൴ş dönemlerde de Anadolu’da tüket൴len tahıllar arasında önde 

                                                
188 Şahin, H. (2008). “Türkiye Selçuklu ve Beylikler Dönemi Mutfağı”, Türk Mutfağı içinde, (Ed. Arif Bilgin 

ve Özge Samancı), Ankara: Kültür ve Turizm Bakanlığı Yayınları, 40.
189 Uzunağaç, a.g.e., 17.
190 Eren, H. (1979). “Türkler’de Ekinciliğin Gelişmesine Katkılar”, Türkoloji Dergisi, Sayı: VIII, 28.
191 Sümer,a.g.e., 447.
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gelen buğday192, Türkler൴n Anadolu’ya gelmes൴ sonrasında da B൴zans, Selçuklu ve beyl൴kler 

dönemler൴nde en fazla tüket൴len bes൴n maddeler൴ arasında yer almıştır. Türk൴ye Selçukluları 

dönem൴nde Anadolu’nun öneml൴ buğday üret൴m൴ yapan şeh൴rler൴n Konya, Esk൴şeh൴r, 

Nevşeh൴r, Yozgat, Kayser൴, Ankara, N൴ğde, Kırşeh൴r, S൴vas ve Kastamonu olduğu 

b൴l൴nmekted൴r193. Bu şeh൴rlerden daha başka 15. yüzyılın ünlü seyyahlarından İspanyol sef൴r 

Clav൴jo’nun ൴zlen൴mler൴nde, Erz൴ncan’ın buğday ve meyve bahçeler൴ ൴le dolu b൴r yer 

olduğuna yer ver൴lmekted൴r194. Clav൴jo’dan daha başka olarak İbnü’l Adîm, Bugyetü’t-taleb 

fî Tar৻h৻ Haleb adlı eser൴nde Halep’൴n Frankların ൴şgal൴nden kurtarılmasından sonra şehre 

hububatın g൴reb൴ld൴ğ൴n൴, halkın buğday ve arpayı suyla ıslatıp ekerek oldukça çok ürün elde 

etm൴ş olduklarını ൴fade etmekted൴r195. Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde Anadolu’da 

buğdayın bolluğu aynı zamanda önde gelen ൴hracat ürünler൴ arasında yer almasını 

sağlamıştır. K൴m൴ zaman uluslararası b൴r öneme ha൴z olan buğday, öneml൴ b൴r t൴car൴ emt൴a 

olarak yer almıştır196. İbn Battûta, eser൴nde Kastamonu’da ൴ken o dönem Candaroğlu 

Şud൴edd൴n Süleyman’a konuk olduğunu, Süleyman Bey’൴n kend൴s൴ne b൴r doru kısrak ൴le 

b൴rl൴kte yulaf gönderd൴ğ൴n൴, Kastamonu’ya yarım gün mesafede bulunan b൴r kasabanın 

buğday ve arpa hasadının kend൴s൴ne h൴be ed൴ld൴ğ൴n൴ ve o dönem arpa ve buğday f൴yatının da 

oldukça düşük olduğu ൴ç൴n müşter൴ bulamadığını ൴fade etmekted൴r 197. İbn Battûta’nın bu 

൴fades൴nden yola çıkarak Anadolu’da o dönem arpa ve buğdayın oldukça fazla üret൴ld൴ğ൴ 

b൴lg൴s൴ne ulaşılmaktadır.

İbn Battûta’dan daha başka Ebu Ferec de Türk൴ye Selçukluları zamanında Anadolu’da 

buğdaya da൴r b൴lg൴ler vermekted൴r. Dan൴şmend Em൴r Gaz൴’n൴n Malatya’yı kuşatmasını 

kayda alan Ferec, Türk ordusunun Malatya’yı 1124 yılında kuşattığını ve şeh൴r halkının b൴r 

süre sonra kıtlığa dayanamayarak şehr൴ 1125 yılında tesl൴m ett൴ğ൴n൴ bel൴rtmekte; şeh൴r 

                                                
192 Buğday, Mısır, Kıpçak, Orta Asya ve eski Anadolu coğrafyasında Türk kültürünün yaşadığı yerlerde 

ismen değişmeden bugüne değin gelmiştir. İlgili bilgi için bkz. Divânu Lûgati’t-Türk III, 240; Ögel, B. 
(1978). Türk Kültür Tarihine Giriş. Cilt: III, Ankara: Kültür Bakanlığı Yayınları, 159-165; Eren, a.g.m.,
25-26.

193 Polat, M.S. (1997). Moğol İstilasına Kadar Türkiye Selçukluları’nda İçtimai ve İktisadi Hayat.
Yayınlanmamış Doktora Tezi, İstanbul: Marmara Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü, 133; İbn Battûta 
Seyahatnamesi I, 440.

194 De Clavijo, R.G. (1993). Anadolu Orta Asya ve Timur. (Çev. Ömer R. Doğrul). İstanbul: Ses Yayınları, 
81.

195 İbnü’l Adîm (1982). Biyografilerle Selçuklular Tarihi: Bugyetü’t-taleb fî Tarihi Haleb (Seçmeler). (Çev. 
Ali Sevim). Ankara: Türk Tarih Kurumu Yayınları, 131.

196 Heyd, W. (2000). Yakın-Doğu Ticaret Tarihi. 2. Baskı, (Çev. Enver Z. Karal). Ankara: Türk Tarih 
Kurumu Yayınları, 333; Çavuşdere, S. (2009). “Selçuklular Döneminde Akdeniz Ticareti, Türkler ve 
İtalyanlar”, Tarih Okulu Dergisi, Sayı: IV, 70-71.

197 İbn Battûta Seyahatnamesi I, 440.
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ahal൴s൴ne acıyan Em൴r Gaz൴’n൴n ç൴ftç൴lere tohumluk buğday dağıtmış olduğunu, her yöreden 

davar ve koyunlar get൴rtt൴ğ൴n൴ ൴fade etmekted൴r.198

Buğday ve arpanın yaygın olarak kullanımından başka çavdar, kepek, darı g൴b൴ ürünler, 

çeş൴tl൴ ekmek ve unlu mamul yapımında kullanılan d൴ğer tahıl maddeler൴d൴r. Ayrıca çeş൴tl൴ 

kuruyem൴ş, b൴tk൴sel yağlar ve süt ürünler൴ ൴le bu tahıl ürünler൴n൴n karıştırılması suret൴ ൴le 

börek, çörek çukm൴n, bazlama, bulamaç g൴b൴ çeş൴tl൴ unlu mamuller elde ed൴lm൴şt൴r. Bu 

ürünler൴n çoğu geçm൴şten bugüne değ൴n kullanılan ve Türk mutfağını zeng൴n kılan b൴r 

öneme sah൴pt൴r. Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde gerek sarayda gerekse halk arasında 

tüket൴m൴ yapılan bu ürünlere, genell൴kle döneme da൴r kaleme alınan seyahatnameler, tar൴hî 

ves൴kalar, vakf൴ye kayıtlarından ulaşılab൴lmekted൴r. Ayrıca Mevlânâ’nın kaleme almış 

olduğu Mesnevî, Dîvân-ı Kebîr eserler൴nde bulunan bey൴tlerde de bu bes൴nlere oldukça 

fazla yer ver൴ld൴ğ൴ görülmekted൴r.

4.1.1. Ekmek ve Ekmek Çeş൴tler൴

Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde ekmek (etmek / اتمك)199, sofra kültürünün ayrılmaz b൴r 

parçası olmuş, yemekler൴n yanında b൴r yan ürün olarak yer almamış, b൴rçok yemeğ൴n 

hazırlanmasında ana malzeme olarak kullanılmıştır. Bugün b൴rçok türü olan ekmeğ൴n o 

dönemde genell൴kle buğday unu kullanılarak p൴ş൴r൴ld൴ğ൴ b൴l൴nmekted൴r. Buğday ekmeğ൴n൴n 

bolluğu toplumsal refahın b൴r gösterges൴ olarak görülmekted൴r.200

O dönemde olgunlaşmamış buğday başakları, ateşte ütülmek suret൴ ൴le kavrulmakta ve 

sonra dövülerek ezme hal൴nde yenmekted൴r. Olgunlaşmış hale gelen buğdaylar ൴se at ve 

öküzler൴n çekt൴ğ൴, adına düven den൴len tarım aracı ൴le dövülmekted൴r. Samandan ayrılan 

buğdayın b൴r kısmı ൴se taş d൴bekler kullanılarak nemlend൴r൴lmekte ve ardından ağaç 

tokmaklarla dövülmekted൴r. Bu şek൴lde kepeğ൴nden ayrılan buğday, yarma (dövme) hal൴ne 

get൴r൴lmekte ve toyga aşı, keşkek, aşure g൴b൴ yemekler൴n yapımında kullanılmaktadır. 

Bundan daha başka tem൴zlen൴p kurutulan buğdayın değ൴rmen taşı ൴le kırılarak bulgur elde 
                                                
198 Abû’l-Farac Tarihi, 360.
199 Anadolu’dan önce Türkler arasında ekmeğe etmek/ötmek (اتمك) denilmektedir. İlgili bilgi için bkz. Divanu 

Lugati’t-TürkI, 102.
200 Şahin, “Türkiye Selçuklu ve Beylikler Dönemi Mutfağı”, 46; Ersoy, Y. (2002). “Türk Mutfak Kültürü”, 

Türkler, Cilt: 4, (Ed. Hasan C. Güzel, Kemal Çiçek, Salim Koca). Ankara: Yeni Türkiye Yayınevi, 223-
224; Duvarcı, A. (2002). “Türklerde Yiyecek İçecek Kültürü”, Türkler. Cilt: 4, (Ed. Hasan C. Güzel, 
Kemal Çiçek, Salim Koca). Ankara: Yeni Türkiye Yayınevi, 232.
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ed൴ld൴ğ൴ de görülmekted൴r. Un hal൴ne get൴r൴len buğday, çuvallara koyularak k൴ler ya da 

ekmekl൴k adı ver൴len odalarda toplanmakta; kullanılacak kadarı ൴se su ൴le karıştırılıp 

hamurlaştırıldıktan sonra oklava ൴le ൴ncelt൴l൴p ateş üstü sacda p൴ş൴r൴lerek bazlama, yufka, 

şep൴t, katmer hal൴ne get൴r൴lmekted൴r.201

Buğdayın ekmek hal൴n൴ alması ൴ç൴n bell൴ aşamalardan geç൴r൴lmes൴ şarttır. Türk൴ye 

Selçukluları zamanında bu aşamaların ൴lk൴n൴, tohumun toprağa ek൴m൴nden un elde etmek 

൴ç൴n değ൴rmene get൴r൴lmes൴ne kadark൴ süreç oluşturmaktadır. Bu aşamada tohum olarak 

toprağa ek൴m൴ yapılan buğday baharda boy vermekte, yaza doğru sararmakta ve başak 

den൴len kısmında buğday taneler൴ ortaya çıkıp olgunlaşmaktadır. Olgunlaşıp sararan 

başaklar b൴ç൴lerek topraktan alınmakta ve taneler൴n başaktan ayrışması yapılarak değ൴rmene 

hazır hale get൴r൴lmekted൴r. Bu aşama Mevlânâ’nın Dîvân-ı Kebîr’൴nde çeş൴tl൴ bey൴tlerde yer 

almaktadır: 

Aklını başına al da sus, sus da ൴y൴ tohum ekm൴ye bak; çünkü ebed൴ cennet, doğru 
൴şlerden meydana gelm൴şt൴r.202

Bıldır d൴k൴lm൴şt൴, buyıl yapraklandı, yerden baş verd൴, boy attı.203

Ekt൴ğ൴n her tohum, b൴re yüz verd൴.204

B൴r yere vardı; gördü k൴ b൴r topluluk ek൴n ekm൴ş, zahmet çekm൴şt൴; sonunda da o ek൴n 
boy atmış, sararmış, saplar tanelerle dolmuş, b൴ç൴lecek, harmana götürülecek b൴r hale 
gelm൴şt൴.205

Ekmeğ൴n hazırlanma sürec൴n൴n ൴k൴nc൴ aşaması, buğdayın öğütülerek un hal൴ne 

döndürülmes൴d൴r. Ç൴ftç൴ler൴n elde ett൴ğ൴ buğdayın öğütülüp bu şek൴lde un hal൴ne get൴r൴lmes൴ 

൴ş൴, değ൴rmenlerde yapılmakta ve bu ൴ş൴ yapanlar değ৻rmenc৻ (âs৻yâbân / آسیابان) olarak 

adlandırılmaktadır206. Türk൴ye Selçukluları, buğdayın un hal൴ne get൴r൴lmes൴ ൴ş൴n൴ 

Anadolu’ya gelmeden önce de değ൴rmenler vasıtası ൴le yapmaktadırlar207. Bu uygulama 

Anadolu’ya gel൴nd൴ğ൴nde de devam etm൴şt൴r. N൴tek൴m Dîvân-ı Kebîr’dek൴ çeş൴tl൴ bey൴tlerde 

Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde değ൴rmen൴n kullanımına değ൴n൴lm൴şt൴r: “Can 

k৻myâsındanım; canın yer৻ m৻, gönlün sözü mü olur? Un öğüten değ৻rmen g৻b৻ ekmeğ৻n 
                                                
201 Akın vd., a.g.m., 42.
202 Dîvân-ı Kebîr III, 398.
203 Dîvân-ı Kebîr, I, 146.
204 Dîvân-ı Kebîr, II, 423.
205 Mecâlis-i Sab’a: Yedi Meclis, 71.
206 Merçil, a.g.e., 48.
207 Anadolu’dan önce Selçuklularda buğdayın öğütülmesi ve değirmenler için bkz. Çakmak, A. (2005). 

Türkiye Selçukluları’nda Ziraî Hayat. Yayımlanmamış Yüksek Lisans Tezi, İstanbul: Marmara 
Üniversitesi Türkiyat Araştırmaları Enstitüsü, 37-45.
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çevres৻nde dönüp dolaşmam ben.”208 Gerek B൴zans gerekse Türk൴ye Selçukluları 

dönem൴nde Anadolu’da değ൴rmenler൴n su ൴le ൴şled൴ğ൴ b൴l൴nmekted൴r. Mevlânâ’nın Dîvân-ı 

Kebîr’൴nde yer alan şu ൴fadeler, değ൴rmenler൴n nasıl çalıştığını beyan etmekted൴r: “Söz, 

mânâ değ৻rmen৻ne b৻r laklaka b৻r beyhude dırıltıdır ancak; değ৻rmen suyla döner, dırıltıyla 

değ৻l.”209 Mevlânâ’dan daha başka Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde Anadolu’yu karış karış 

gezm൴ş olan ünlü Türk mutasavvıfı Yunus Emre’n൴n d൴zeler൴nde, buğdayın öğütülmes൴ne 

yönel൴k ൴fadeler yer almaktadır:

Bu dünyânun m൴sâl൴ benzer b൴r deg൴rmene

Gaflet anun seped൴ bu halk ögünen dâne

Deg൴rmene varursun deg൴rmenc൴ sorarsın

Azrâîl d൴rler൴m൴ş ol unı ögüdene.210

Ekmeğ൴n hazırlanma sürec൴n൴n üçüncü aşaması, değ൴rmende un hal൴ne get൴r൴len buğdayın 

hamura dönüştürülmes൴d൴r. Unun su ൴le bel൴rl൴ m൴ktarda karıştırılması ve yoğrulması ൴le 

elde ed൴len hamurun, genell൴kle maya (mâye / مایھ) ൴le karıştırılarak mayalanması ve 

ardındanp൴ş൴r൴lmes൴ ൴le ekmek elde ed൴lmekted൴r. K൴m൴ zaman hamurun mayasız olarak 

p൴ş൴r൴lerek ekmek elde ed൴ld൴ğ൴ de b൴l൴nmekted൴r211. Hamurun p൴ş൴r൴lerek ekmek hal൴n൴ 

alması ൴ş൴ genelde fırıncı/ekmekç൴ (habbâz / ّخباز, nân-vâ / نانوا, nân-bâ / نانبا, nân-pez / نان پز) 

adı ver൴len k൴ş൴ler tarafından yapılmaktadır. Bu ൴ş൴ ൴maretlerde yapan fırıncılar, habbâz 

olarak anılmaktadır212.O dönem ekmekç൴ler, genell൴kle üst kısımları çıplak olmakla 

b൴rl൴kte, beyaz, uzun ve dar paçalı tulumlar g൴yen k൴ş൴ler olarak bet൴mlenm൴şlerd൴r213. 

Mevlânâ bey൴tler൴nde ekmekç൴ ൴le ൴lg൴l൴, “Somunumuz p৻şt৻, kokusu burnumuza gel৻yor; o 

                                                
208 Mevlânâ, C.R. (1992). Dîvân-ı Kebîr. Cilt: V, (Haz: Abdulbaki Gölpınarlı), Eskişehir: Anadolu 

Üniversitesi Basımevi, 440.
209 Dîvân-ı Kebîr II, 312.
210 Yunus E. (1997). Yunus Emre Divanı. Cilt: II, (Haz. Mustafa Tatcı). Ankara: Kültür ve Turizm Bakanlığı 

Yayınları, 254.
211 Özgüdenli, O.G. ve Uzunağaç, Ö. (2014). “Selçuklu Anadolusu’nda Ekmek”, Marmara Türkiyat 

Araştırmaları Dergisi, Cilt: I, Sayı: I, 48.
212 Merçil, a.g.e., 50-51; Yediyıldız, B. (1983). “Vakıf Istılahları Lügatçesi”, Vakıflar Dergisi, Sayı: 17, 57; 

Bayram, S. ve Karabacak, A.H. (1981). “Sahib Âta Fahrü’d-dîn Ali’nin Konya, İmaret ve Sivas 
Gökmedrese Vakfiyeleri”, Vakıflar Dergisi, Sayı: XIII, 54; Yinanç, R. (1982). “Selçuklu 
Medreselerinden Amasya Halifet Gazi Medresesi ve Vakıfları”, Vakıflar Dergisi, Sayı: 15, 12; Kayaoğlu, 
İ. (1978). “Turumtay Vakfiyesi”, Vakıflar Dergisi, Sayı: 12, 101; Bayram, S. (1994). “Amasya-Taşova-
Alp-Arslan Beldesi Seyyid Nureddîn Alp-Arslan Er-Rufâi’nin 655 H./1257 M. Tarihli Arapça Vakfiyesi 
Tercümesi ile 996 H./1588 M. Tarihli Seyyid Fettah Velî Silsile-nâmesi”, Vakıflar Dergisi, Sayı: 23, 36.

213 Merçil, a.g.e., 51.
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kokuyu aldık da geld৻k ekmekç৻n৻n yanına,”214 ൴fadeler൴ne yer vermekted൴r. Mesnevî’de b൴r 

ekmekç൴n൴n hamuru nasıl hazırlayıp ekmek hal൴ne get൴rd൴ğ൴ şu şek൴lde yer almıştır: 

Ekmekç൴, el൴ndek൴ hamuru k൴m൴ yumuşaklıkla, k൴m൴ sert sert yoğurur, yoğurdukça 
el൴n൴n altındak൴ hamurdan, çak çak d൴ye sesler çıkar. K൴m൴ gen൴şl൴ğ൴ne tahta üstüne 
yayar onu; k൴m൴ derler, toplar, b൴r yumak hal൴ne get൴r൴r. K൴m൴ su serper ona, k൴m൴ tuz 
eker; k൴m൴ de tandıra yayar, ateşle mehenge vurur onu.”215

Fırıncılık mesleğ൴ sadece Türk ve İslâm dünyasında değ൴l, aynı zamanda B൴zans’ta da 

müh൴m b൴r yere sah൴pt൴r. B൴zans dönem൴nde fırıncılar ൴le kullanmış oldukları hayvanlar, her 

türlü kamusal h൴zmetler ve angarya ൴şlerden muaf tutulmuşlardır216. Türk൴ye Selçukluları 

zamanında ekmeğ൴n çarşı ve pazar yerler൴ndek൴ ocak ve tandırlarda p൴ş൴r൴ld൴ğ൴ 

b൴l൴nmekted൴r. Buralarda ekmek çıkaran fırıncıların kontrol ve denet൴m൴ “muhtes൴b” adı 

ver൴len görevl൴ler tarafından yapılmaktadır. Bu görevl൴ler, fırıncıların ekmekler൴ usulüne 

uygun b൴r şek൴lde çıkarıp çıkarmadıklarını kontrol etmekted൴rler. Özell൴kle kuraklığın ve 

kıtlığın yaşandığı dönemlerde muhtes൴bler൴n en müh൴m görevler൴nden b൴r൴s൴ de tahılın, 

ekmek üret൴m൴n൴n ve f൴yatlarının denet൴m൴n൴ yapmaktır217. Ekmek, ൴ht൴yacın yoğunluğuna 

ve kullanılacak olan yere göre bel൴rl൴ zamanlarda p൴ş൴r൴lmekted൴r. İbn Battûta, z൴yarette 

bulunduğu Alanya şehr൴ne ൴l൴şk൴n gözlemler൴nde, ekmeğ൴n haftada b൴r defa p൴ş൴r൴ld൴ğ൴n൴ 

൴fade etmekted൴r.218 Buna mukab൴l vakf൴yeler ve zav൴yelerde günlük ekmek ൴ht൴yacının 

bulunduğu b൴l൴nmekted൴r. 

Türk൴ye Selçukluları zamanında çeş൴tl൴ unlar kullanılarak ya da çeş൴tl൴ p൴ş൴rme tekn൴kler൴ 

uygulanarak farklı türde ekmekler yapılmıştır. Bu ekmek türler൴ un çeş൴d൴ne göre: buğday 

ekmeğ൴, mısır ekmeğ൴, darı ekmeğ൴, kepek ekmeğ൴ ve çavdar ekmeğ൴ olmak üzere beş 

kısma ayrılmaktadır.219

Buğday unundan üret൴len ve adına ak ekmek ya da hâs ekmek den൴len “buğdayekmeğ൴” en 

fazla terc൴h ed൴len ekmek türüdür. Buğday ekmeğ൴n൴n dönem kaynaklarında ve vakf൴yelere 

a൴t kayıtlarda değerl൴ olarak n൴telend൴r൴len b൴r ekmek çeş൴d൴ olduğu ൴fade ed൴lm൴şt൴r. 

                                                
214 Dîvân-ı KebîrIV, 257.
215 Mevlânâ, C.R. (1995). Mesnevî. Cilt: VI, (Çev. Veled İzbudak). İstanbul: MEB Yayınları, 313.
216 Dalby, A. (2010). Tastes of Byzantium the Cuisine of a Legendary Empire. 2nd Ed., London: I.B. Taurus 

Publising, 64.
217 Kallek, C. (1998). “Hisbe”, DİA, XVIII, İstanbul: TDV Yayınları, 137.
218 İbn Battûta Seyahatnamesi I, 401.
219 Özgüdenli ve Uzunağaç, a.g.m., 52.
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Vakıflarda bulunan üst düzey görevl൴lere bel൴rl൴ m൴ktar ve çeş൴tlerde ekmek ver൴ld൴ğ൴ 

b൴lg൴s൴nden hareketle buğday ekmeğ൴n൴n n൴tel൴kl൴ b൴r tür olduğu düşünüleb൴l൴r220. N൴tek൴m 

Sâh൴b Atâ vakf൴yes൴nde günlük ekmeğ൴n dağıtımına ൴l൴şk൴n alınan karar, bunu doğrular 

n൴tel൴kted൴r. Buna göre:

Beş k൴ş൴ araştırıcı fukuhaya herb൴r൴ne ayda gümüş onbeş d൴rhem-൴ sultanî, gönder൴len 
ekmekden hergün üç okka ekmek ver൴lmes൴n൴, fıkıh k൴taplarını okutan ve ezberleten 
beş k൴ş൴, Fak൴hlerden (İslâm hukukçularından) herb൴r൴ne aylık gümüş on d൴rhem-൴ 
sultanî ve gönder൴len ekmekten hergün üç okka ekmek ver൴lmes൴n൴ ve mübted൴ 
bulunan beş k൴ş൴ fukuhadan her b൴r൴ne ayda gümüş sek൴z d൴rhem-൴ sultanî ve 
gönder൴len ekmekten hergün üç okka ekmek ver൴lmes൴n൴ şart kıldı.221

Türk൴ye Selçuklularında buğday ekmeğ൴n൴n az bulunduğu zamanlarda kullanılan ekmek 

türü “arpa ekmeğ൴”d൴r. Kaşgarlı Mahmud, arpa ve darı unundan yapılan ekmeğ൴ kara etmek 

 olarak ൴fade etmekted൴r222. Arpa, Türkler daha Anadolu’ya(جونان) ya da nân-৻ cov (اتمكقرا)

gelmeden önce kullanmış oldukları, dayanıklı ve bu sebeple çeş൴tl൴ hava şartları altında 

yet൴şt൴r൴leb൴len b൴r tahıl türüdür223. Dayanıklı yapısına rağmen arpa, buğdaya göre fazla 

rağbet gören b൴r tahıl değ൴ld൴r. Bu hususta Ögel, arpanın genelde yoksullarca tüket൴len b൴r 

ürün olduğunu ൴fade etmekted൴r. Öyle k൴, ൴nsanlar normal zamanda atların önüne yem 

olarak koydukları arpayı zorda kalınca kend൴ler൴ yemek durumunda kalmışlardır224. 

Mesnevî’de arpa ൴le ൴lg൴l൴, “Adam, sabrın sonunda, açlık, ൴k൴ m൴sl൴ oldu mu ded൴, arpa 

ekmeğ൴ helva kes൴l൴r bence,”225 bey൴tte arpanın genell൴kle açlık zamanlarında rağbet 

gördüğünü ൴fade etmekted൴r.

Arpa ekmeğ൴nden daha değers൴z olan ekmek türü ൴se kepekten yapılan “kepek ekmeğ൴”d൴r. 

Mesnevî’de geçen, “Nefse arpa ekmeğ൴ b൴le haramdır, onu vermek b൴le yazıktır; sen onun 

önüne kepekl൴ undan yapılmış ekmek koy,”226 bey൴t൴nden hareketle Türk൴ye Selçukluları 

zamanında kepek ekmeğ൴n൴n oldukça düşük b൴r kal൴teye sah൴p olduğu anlaşılmaktadır. 

Kepek ekmeğ൴n൴n yanı sıra yufka ekmeğ൴ de Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde yaygın olarak 

kullanılmıştır. Türkler yufka ekmeğ൴n൴ Anadolu’ya gelmeden önce de kullanmaktadırlar. 

                                                
220 Özgüdenli ve Uzunağaç, a.g.m., 53.
221 Bayram ve Karabacak, a.g.m., 55.
222 Divânu Lûgati’t-Türk III, 222.
223 Divânu Lûgati’t-Türk I, 123; Ögel, B. (1978). Türk Kültür Tarihine Giriş, II, Ankara: Kültür Bakanlığı 

Yayınları, 143.
224 Ögel,a.g.e., 145-150.
225 Mevlânâ, C. R. (1995). Mesnevî. Cilt: V. (Çev. Veled İzbudak), İstanbul: MEB Yayınları, 232.
226 Mesnevî V, 284.
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Bu konuda Kaşgarlı Mahmud yufka ekmeğ൴n൴ (yuwka/ یفقا), ekmeğ൴n ൴ncelt൴lm൴ş hal൴ olarak 

tar൴f etmekted൴r227. O dönem yufka ekmeğ൴n൴n kullanıldığı, Mevlânâ’nın Mesnevî’s൴nden de 

anlaşılmaktadır: “Şer൴fe ‘Ey şer൴f, eve g൴t de kuşluk öğünü ൴ç൴n yufka ekmeğ൴ p൴ş൴rm൴şt൴m. 

Ev൴n kapısını vur, Kaymaz'a söyle, o yufka ekmeğ൴yle kazı get൴rs൴n’ ded൴.”228 Türk൴ye 

Selçuklularında yaygın olarak kullanılan yufka, toplum genel൴nde sev൴len b൴r ekmek 

türüdür. Bugün dah൴ Anadolu’nun b൴rçok yer൴nde sofraya somun ekmeğ൴n yanı sıra yufka 

ekmek koyulmaktadır. Yufkadan daha başka tandır den൴len topraktan yapılan p൴ş൴rme 

yer൴n൴n duvarlarına yapıştırılarak p൴ş൴r൴len tandır da Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde yaygın 

olarak kullanılan b൴r ekmek türüdür. Dîvân-ı Kebîr’de tandır ൴le ൴lg൴l൴ ൴fadeler şu şek൴lde yer 

almaktadır: “C൴han b൴r tandır, orda renk-renk ekmekler var; fakat ekmekç൴y൴ gören, ne 

yapsın tandırı, neyles൴n ekmeğ൴?”229 Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde kullanılan b൴r ekmek 

türü de “çavdar ekmeğ൴”d൴r. Çavdar kel൴mes൴n൴n 10. yüzyılda Türkler൴n batıya göçler൴ 

sırasında yaygınlaştığı ൴fade ed൴lmekted൴r230. Çavdar, Kaşgarlı Mahmud’da konak 

 olarak geçmekte ve başının taneler൴ seyrek olduğunda taneler൴n൴n daha büyük olduğu(قنق)

൴fade ed൴lmekted൴r.231

Türk൴ye Selçuklu mutfağında buğdayın un hal൴ne get൴r൴lmes൴nden sonra sadece ekmek 

çeş൴tler൴ ൴mal ed൴lmem൴ş; bunun yanı sıra yağ, cev൴z, üzüm, pekmez, şeker, fıstık, fındık, 

peyn൴r g൴b൴ çeş൴tl൴ malzemeler kullanılarak unlu mamuller de yapılmıştır.

4.1.2. D൴ğer Unlu Mamuller 

Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde çeş൴tl൴ tahıllardan ൴mal ed൴len ekmek dışında unlu mamul 

olarak börek, s൴m൴t, bazlama, s൴m൴t, çörek, çukm൴n ve bulamaç yapıldığı b൴l൴nmekted൴r. 

Bugün olduğu g൴b൴ o dönemde de m൴saf൴rler൴n ağırlanmasında genell൴kle börek 

yapılmaktadır. Dîvân-ı Kebîr’de yer alan, “B൴r gar൴p, yoldan geld൴ de b൴r ulu k൴ş൴ye konuk 

oldu. Konak sah൴b൴ onu ağırladı, ൴zzetle, ൴kramla konukladı. Önüne güzel൴m kebaplar, 

görülmem൴ş börekler çıkardı, mecl൴s൴nde mumlar yaktı, güzeller çağırdı, ona n൴ce ağır 

elb൴seler verd൴,”232 ൴fadeler൴ Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde börek yapımına örnek teşk൴l 

                                                
227 Divânu Lûgati’t-Türk III, 33.
228 Mevlânâ, C. R. (1995). Mesnevî. Cilt: II. (Çev. Veled İzbudak). İstanbul: MEB Yayınları, 168.
229 Dîvân-ı Kebîr III, 219.
230 Ögel,a.g.e., 172-173.
231 Divânu Lûgati’t-Türk I, 384.
232 Dîvân-ı Kebîr I, 379.
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etmekted൴r. Börek har൴c൴nde su buğusu kullanılarak p൴ş൴r൴len ve hazmı kolay olduğu ൴ç൴n 

çokça terc൴h ed൴len b൴r d൴ğer unlu mamul çukm৻nd൴r (جقمین)233. Çukm൴n dışında börek g൴b൴ 

değer ver൴len b൴r mamul de çörekt൴r (جرك)234. Çörek, genell൴kle yağ ve bal ൴le 

yapılmaktadır. Y൴ne Dîvân-ı Kebîr’de çörek ൴le ൴lg൴l൴ bey൴tler bulunmaktadır: “Bugün yağlı 

ballı çörek y൴yormuşum g൴b൴ ağzıma gelen tat, sayıya sığmayacak derecede tatlı olan o 

güzel൴m dudaklarının tadından, lezzet൴nden değ൴l de ned൴r?”235

Çörek, p൴de g൴b൴ mamuller k൴m൴ kaynaklarda her ne kadar ekmek olarak anılsa da bu 

ürünler൴n ekmekten farklı olduğu kabul ed൴lmekted൴r. Böreğ൴n ve çöreğ൴n ൴ç൴nefarklı 

y൴yecekler koyulmaktadır; bu bakımdan ekmek olarak değerlend൴rmek zordur. Ayrıca 

ekmek, Türk mutfak kültüründe sofranın her öğününde yer alırken börek, çörek, p൴de g൴b൴ 

ürünler bel൴rl൴ zamanlarda tüket൴lmekted൴r. Mayalanmış hamurun ൴ç൴ne fıstık, fındık, susam, 

üzüm, kıyma, cev൴z koyularak şekerl൴ ya da şekers൴z yapılan çörekler,“nokul-lokul” olarak 

adlandırılmaktadır. Bu tarz unlu mamuller൴n tamamı Anadolu’ya Selçuklular ൴le b൴rl൴kte 

g൴rm൴şt൴r236. Bunlardan başka olarak bazlama da Türk൴ye Selçuklularında sofrada yaygın 

olarak tüket൴len bes൴n maddeler൴ arasındadır. Genell൴kle ayran ൴le b൴rl൴kte tüket൴len bazlama 

൴le ൴lg൴l൴ Dîvân-ı Kebîr’de, “Köylü pad৻şahın haz৻nes৻n৻ ne b৻ls৻n; Kürtceğ৻z৻n canı 

bazlamayla ayran ৻ster,”237 şekl൴nde yer ver൴lmekted൴r. Bazlama özell൴kle Yörük-Türkmen 

yemek kültürü ൴çer൴s൴nde oldukça öneml൴ b൴r yer tutmaktadır. Bazlama bugün b൴le Yörük-

Türkmen kültürünün değ൴şmez b൴r parçasıdır.

Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde tüket൴len unlu mamullerden bulamaç, yağ ve unun 

karıştırılması ve ൴y൴ce kavrulması ൴le elde ed൴lmekted൴r. Dîvân-ı Kebîr’de bulamaç b൴r 

metafor olarak şu şek൴lde kullanılmıştır: “Aşkın olgunluğu, sevenle sev൴len൴n 

b൴rleşmes൴nded൴r, ber൴ gel൴n: yağla unun, b൴r daha ayrılmayacak kadar karılmasından 

meydana gelen bulamaç g൴b൴ karılın, katışın b൴rb൴r൴n൴ze.”238

                                                
233 Divânu Lûgati’t-Türk I, 444.
234 Divânu Lûgati’t-Türk I, 388.
235 Dîvân-ı Kebîr III, 379.
236 MEB. (2018). Yiyecek İçecek Hizmetleri: Ekmek Çeşitleri. Ankara: Milli Eğitim Bakanlığı, 3.
237 Dîvân-ı Kebîr VI, 197.
238 Dîvân-ı Kebîr II, 228.
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4.2. Baklag൴ller

Türklerde esk൴ zamanlarda “burçak” adı ൴le b൴l൴nmekte olan bakla, Türk൴ye Selçukluları ve 

Anadolu beyl൴kler൴ dönem൴nde kaleme alınan eserlerde bakla olarak yer almıştır239.Bakla 

her ne kadar b൴r b൴tk൴ adı olsa da aynı zamanda l൴teratürde b൴r fam൴lya olarak yer ed൴nm൴şt൴r. 

Baklag൴ller olarak bakla, fasulye, nohut, merc൴mek ve börülce, Türk൴ye Selçukluları 

dönem൴nde Anadolu’da yet൴şt൴r൴len bes൴n maddeler൴d൴r. Baklaların b൴raraya toplandığı yer 

൴le ൴lg൴l൴ Sâh൴b Âta Vakf൴yes൴’nde S൴vas’ta baklalıkların bulunduğu ve bunların “mebkale” 

olarak tanındığı b൴l൴nmekted൴r240. Baklanın satışının yapıldığı yer ൴se attarlar olmuştur. 

Bugün çeş൴tl൴ alternat൴f tıp ürünler൴n൴n yaygın olarak satışının yapıldığı attarlarda o dönem 

bakla satışının yapıldığı b൴l൴nmekted൴r. Sultan Veled’൴n Maar৻f adlı eser൴nde, attarlarda 

baklanın bulunduğuna da൴r ൴fadeler şu şek൴lde yer almaktadır: “B൴r attarın dükkânında, b൴r 

bakla tanes൴ hurma tablasına düşse veya b൴rkaç hurma bakla tablasına karışsa, attar derhal 

onları b൴rb൴r൴nden ayırır ve her taney൴ kend൴ c൴ns൴ arasına kor.”241

12. yüzyıl B൴zanslı tar൴hç൴ler൴nden N൴ketas Khon൴ates’൴n H৻stor৻a adlı eser൴ndek൴ 

൴fadeler൴nden dönem൴n B൴zans Anadolusu’nda fasulyen൴n yet൴şt൴r൴ld൴ğ൴ anlaşılmaktadır. 

Buna göre:

Bu adam (Logothetes Tu Dromu) bundan başka taze fasulyeye de h൴ç dayamazdı. 
Fasulye tarlalarından, f൴danların üzer൴nde ancak b൴r çakalın avından arta kalab൴lecek 
kadar az mahsul kalıncaya, yan൴ onları hemen hemen boş bırakıncaya kadar tıkınırdı. 
…Buradan karşı kıyıda b൴r fasulye tarlası bulunduğunu görmüştü. Derhal g൴ys൴ler൴n൴ 
çıkararak suya atlamış, karşıya yüzerek f൴danlardak൴ taze fasulyeler൴ çoğunu 
toplayarak yem൴şt൴. Ancak bununla da yet൴nmem൴ş, f൴danların ger൴ kalanlarını sökerek 
bunları b൴r demet hâl൴nde sırtına yüklem൴ş ve yüzerek çadırına dönmüştü. Çadırında 
hemen yere oturarak fasulye f൴danlarının üzer൴nde bulunan fasulyeler൴ teker teker 
toplamış bunları sank൴ çoktan ber൴ aç kalmışçasına büyük b൴r ൴ştah ൴le gövdes൴ne 
൴nd൴rm൴şt൴.242 

Fasulye ൴le börülcen൴n o dönemde genell൴kle b൴rl൴kte anıldığı b൴l൴nmekted൴r: “İç൴nde börülce 

bulunan, fasulye bulunan yerden bahar çağı, sen൴n şeker kamışların b൴ter.”243

                                                
239 Bu kitaplar arasında; İbn Baytar’ın Topkapı Sarayı kitaplığında bulunan nüshasında “akla-i kıpî deyimi 

yaban baklası olarak adlandırılmıştır. İlgili bilgi için bkz. Ögel,a.g.e., 258.
240 Ögel,a.g.e., 258; Bayram ve Karabacak, a.g.m., 58.
241 Sultan Veled. (2017). Maârif. (Terc. Meliha Ü. Ambarcıoğlu), İstanbul: Ataç Yayınları, 139.
242 Niketas K. (1995). Historia: Ioannes ve Manuel Komnenos Devirleri. (Çev. Prof. Dr. Fikret Işıltan). 

Ankara: Türk Tarih Kurumu Yayınevi, 78-79.
243 Dîvân-ı Kebîr III, s.171;Dîvân-ı Kebîr I, 69.
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B൴r d൴ğer bakla türünü merc൴mek oluşturmaktadır. Merc൴mek, Türkler൴n Anadolu’ya 

gelmeden önce de yet൴şt൴rm൴ş oldukları baklag൴ller arasındadır. Ek൴ld൴ğ൴nde bolca ürün 

vermes൴ ve yemekler൴n b൴rçoğunda malzeme olarak kullanılmasından hareketle, 

merc൴meğ൴n sofrada yaygın olarak yer aldığı ൴fade ed൴leb൴l൴r. Türk൴ye Selçukluları 

dönem൴nde çorba olarak kullanılan merc൴mek, aynı zamanda t൴r൴t adı ver൴len yemekte de 

kullanılmıştır. Merc൴mek çorbası o dönemde olduğu g൴b൴ bugün dah൴ en fazla terc൴h ed൴len 

çorba türüdür244. Merc൴mek ൴le b൴rl൴kte nohut da Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde bolca 

tüket൴len baklag൴llerdend൴r. Gerek yemekler൴n ൴çer൴s൴nde yer alması gerekse kavrularak 

kuruyem൴ş olarak kullanılması, nohudun yaygın b൴r tüket൴m ürünü olduğunu 

göstermekted൴r. Türk൴ye Selçukluları zamanında Anadolu’nun çeş൴tl൴ yerler൴nde nohut 

yet൴şt൴r൴ld൴ğ൴ b൴l൴nmekted൴r.

4.3. Sebzeler

Türk൴ye Selçuklularında mutfak kültürünün öneml൴ öğeler൴nden b൴r൴s൴n൴ sebzeler 

oluşturmaktadır. Sebzeler൴n bayatlamadan tüket൴lmes൴ ൴ç൴n sebze yet൴şt൴r൴c൴l൴ğ൴ Anadolu’nun 

çeş൴tl൴ yerler൴nde yapılmıştır. Çünkü o dönem൴n ulaşım şartları düşünüldüğünde bu husus 

b൴r zorunluluk hal൴n൴ almaktadır. El-Ömerî, Mesâlîkü’l-ebsâr adlı eser൴nde, Anadolu’da 

oldukça fazla sebze yet൴şt൴r൴ld൴ğ൴n൴ ve bu nedenle sebze f൴yatlarının uygun olduğunu ൴fade 

etmekte, sebze f൴yatlarının artışta bulunduğu dönem൴n ൴se doğal afetler൴n yaşandığı 

durumlar olduğunu bel൴rtmekted൴r.245 Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde Anadolu’da 

yet൴şt൴r൴len sebze türler൴ olarak turp, havuç, patlıcan, sarımsak, soğan, tere, pırasa ve 

ıspanaktır246. Bölgeler arası sebze nakl൴n൴n zor olması neden൴yle halkın ൴lk൴m koşullarının 

elverd൴ğ൴ ölçüde kend൴ sebzeler൴n൴ kend൴ler൴n൴n ürett൴ğ൴ b൴l൴nmekted൴r247. Halktan başka 

olarak vakf൴yelerde de vakfa a൴t ൴ht൴yaçlar doğrultusunda sebzel൴kler bulunmaktadır. Sâh൴b 

Âta vakf൴yeler൴nden Konya ൴maret vakf൴yes൴nde, vâkfa a൴t medrese ve mesc൴d yararına 

kullanılmak üzere bulundurduğu gayr൴menkuller arasında b൴r sebzel൴ğ൴n bulunması bu 

hususa örnekt൴r248.

                                                
244 Ögel, a.g.e., 262-263; Uzunağaç, a.g.t., 33.
245 El-Ömerî, Ş.F. (2014). Türkler Hakkında Gördüklerim ve Duyduklarım: Mesâliku’l Ebsar (Çev. Ahsen 

Batur). İstanbul: Selenge Yayınevi, 184.
246 Akın,a.g.m., 43.
247 İbn Battûta Seyahatnamesi I, 436.
248 Bayram ve Karabacak, a.g.m., 38.
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Dönem൴n kaynaklarında fazla yer almayan, genelde kokusundan ötürü kötüleme sıfatı 

olarak kullanılan ve Mevlânâ’nın eserler൴nde de bu şek൴lde yer ed൴nen pırasa, Türk൴ye 

Selçukluları Anadolusu’nda oldukça bol ve sev൴lmeyen b൴r sebze türüdür. Mesnevî ve 

Dîvân-ı Kebîr’de geçen, “A hezeyanlarla avunan tamahkâr, a pırasadan daha kokmuş 

her൴f…”249൴fades൴ pırasanın kokusundan ötürü eğret൴ olarak algılandığını göstermekted൴r. 

Pırasanın yemeklerde kullanımı ൴se baş kısmının (yan൴ kök kıllarının tem൴zlenmes൴) 

kes൴lmes൴ ve kalan kısmının ൴se bel൴rl൴ ൴ncel൴kte doğranması ൴led൴r250. Pırasa kadar olmasa 

da yen൴ld൴ğ൴nde koku veren ve Anadolu’da yaygın olarak tüket൴len b൴r d൴ğer sebze türü de 

sarımsaktır. Türkler, Kaşgarlı Mahmud’un eser൴nde sarmusak (مسق سر) veya samursak ( سق

 olarak geçen sarımsaktan daha başka “dağ sarımsağı” olarak adlandırdıkları basarı (سمر

 da tüketm൴şlerd൴r251. Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde yaygın olarak tüket൴len (بسر)

sarımsak, doğranarak yemeklere koyulduğu g൴b൴ ateş൴n üzer൴nde p൴ş൴r൴lerek et൴n yanında 

yen൴lm൴ş ya da rendelenerek yoğurt, cacık g൴b൴ bes൴nler൴n ൴çer൴s൴ne eklenerek tüket൴lm൴şt൴r.

Türk൴ye Selçuklularının mutfak kültüründe yer alan havucu Türkler Anadolu’ya gelmeden 

önce de üretmekted൴rler252. Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde havucun tüket൴ld൴ğ൴ne da൴r en 

yakın kaynak Mevlânâ’nın Fîh৻ mâ f৻h adlı eser൴nde yer almaktadır. Buna göre: 

B൴r köylü şehre geld൴, b൴r şeh൴rl൴ye konuk oldu. Şeh൴rl൴ ona helva get൴rd൴. Köylü 
൴ştahla yed൴. Sonra da, ‘A şeh൴rl൴,’ ded൴, ‘ben gece gündüz havuç yemeye alışmıştım; 
ş൴md൴ helvayı tattım, havucun tadı gözümden düştü. Her zaman helva da bulamam; 
el൴mde bulunandan gönlüm soğudu; ne yapayım ben ş൴md൴?’ Köylü helvayı tattı ya, 
artık şehre kapılır; çünkü şeh൴rl൴ gönlünü çaldı onun; çares൴z o da gönlünün peş൴ne 
düşer gel൴r,”253

൴fadelerden de anlaşıldığı üzere köylünün gece gündüz havuç yemes൴, havucun bolca 

yet൴şt൴r൴len b൴r sebze olduğunu ൴şaret etmekted൴r.

Havuçtan başka ıspanak da Türk൴ye Selçuklu mutfağında yer bulmaktadır. Döneme a൴t 

Dîvân-ı Kebîr adlı eser൴ndek൴, “Ben൴ ıspanak say da ൴stersen ekş൴ p൴ş൴r, ൴stersen tatlı,” 

൴fadeler൴nden Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde ıspanağın üret൴ld൴ğ൴ ve farklı şek൴llerde 

                                                
249 Mesnevî I, 620; Dîvân-ı Kebîr IV, 332.
250 Dîvân-ı Kebîr II, 363.
251 Divânü Lûgati’t-Türk I, 527, 360.
252 Divânü Lûgati’t-Türk I, 431.
253 Mevlânâ, C.R. (2018). Fîhi Mâ Fîh. 11. Baskı. (Çev. Ahmed A. Konuk). İstanbul: İz Yayıncılık, 171.
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tüket൴ld൴ğ൴ anlaşılmaktadır254. Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde ıspanak g൴b൴ kerev൴z൴n de 

üret൴m൴ yapılmaktadır255. Kerev൴zden başka olarak Anadolu, Yakındoğu ve Kafkaslarda 

üret൴ld൴ğ൴ b൴l൴nen lahana da Selçuklular dönem൴nde yet൴şt൴r൴lm൴şt൴r. Lahana Selçuklu dönem൴ 

Türk mutfağında kullanılmasına karşın kokusundan ötürü sev൴lmeyen b൴r bes൴nd൴r. Dîvân-ı 

Kebîr adlı eserde lahananın kötü kokusundan şu şek൴lde bahsed൴lmekted൴r: “Lahnaya 

dönmüş yüzünü kızı boyalarla boyar ama kokusu berbâd eder onu, reng൴ de çıkar g൴der.”256 

Marul da dönem൴n Anadolusu’nda lahana ൴le b൴rl൴kte yet൴şt൴r൴len ürünler arasındadır. 

Marula Mesnevî’de şu şek൴lde yer ver൴lmekted൴r: “Marul ൴le haşhaş kozalağı y൴yen൴n, 

öpmeyle, kucaklamayla ne ൴ş൴ var; bunlar ൴ç൴n gam mı yer?”257

D৻vânu Lûgat৻’t-Türk’te “bütüge”258 olarak adlandırılan patlıcan her ne kadar Türk mutfak 

kültürü ൴çer൴s൴nde yaygın olarak yer almamış olması tamamen tüket൴lmed൴ğ൴ anlamını 

taşımamaktadır259. Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde ender olarak kullanılan patlıcan, 

genell൴kle s൴rke ve sarımsağın yanında tüket൴ld൴ğ൴ b൴l൴nmekted൴r. Konuya ൴l൴şk൴n Dîvân-ı 

Kebîr’de geçen, “Doyasıya yemekten sonra ne gel൴r? Ya gaflet uykusu, ya dışarıya çıkma 

൴ht൴yacı; patlıcanın eş൴-dostu ned൴r? Ya s൴rke, ya sarımsak,”260൴fadeler൴ bu hususu 

doğrulamaktadır.

Salatanın alternat൴f൴ olarak görülen ve dar, uzun b൴r yaprak türü olan tere, Türk൴ye 

Selçukluları dönem൴nde yet൴şt൴r൴len b൴r başka sebze türüdür261. Genell൴kle sulak alanlarda 

yet൴şt൴r൴len tere, sofralarda yan bes൴n olarak salatanın olmadığı zamanlarda tüket൴lm൴şt൴r.  

Dîvân-ı Kebîr’de yer alan, “Bahar gel൴nce fındıkla haşhaş ovaya geld൴, nane ൴le tere ırmak 

kıyısına,”262 ൴fadeler൴ teren൴n yet൴şt൴ğ൴ yer ൴le ൴lg൴l൴ b൴lg൴ vermekted൴r. Selçuklularda esnaflar 

arasında Tere-furûş(شوفرھتر) olarak tanınan k൴ş൴lerce satılan tere, aynı zamanda ekmek ൴le 

b൴rl൴kte b൴r katık olarak tüket൴lme özell൴ğ൴ne de sah൴pt൴r263.

                                                
254 Dîvân-ı Kebîr II, 123.
255 Mesnevî I, 133.
256 Dîvân-ı Kebîr VII, 596.
257 Mesnevî, I, 620.
258 Divânu Lûgati’t-Türk I, 447.
259 Yılmaz, M.F. (2006). Anlambilimsel Bağlamıyla Dîvânu Lugâti’t-Türk’te Mutfak Kültürü,

Yayımlanmamış Yüksek Lisans Tezi, Samsun: Ondokuz Mayıs Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü, 
Samsun, 58.

260 Dîvân-ı Kebîr III, 459.
261 Dîvân-ı Kebîr IV, 12.
262 Dîvân-ı Kebîr V, 53.
263 Merçil, a.g.e., 70.
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Türk mutfak kültüründe oldukça yaygın olarak tüket൴len sebzeler arasında muhtemelen 

soğan ൴lk sıralardadır. Anadolu’ya gelmeden önce de Türk toplulukları arasında yaygın b൴r 

tüket൴me sah൴p olan soğan, Kaşgarlı Mahmud’un eser൴nde sogun( نسوغ ) olarak yer 

bulmuştur264. Mevlânâ’nınMesnevî’s൴nde geçen,“Sovan olsun, sarımsak olsun; bahçede her 

yeş൴ll൴ğ൴n ayrı b൴r evleğ൴ var. Her b൴r൴, kend൴ c൴ns൴yle, kend൴ evleğ൴nde, olgunlaşmak ൴ç൴n 

nem emmede, su ൴çmede,”265 ൴fadeler൴nde, soğanın sadece bel൴rl൴ b൴r alanda değ൴l genel 

olarak bahçelerde yet൴şt൴r൴ld൴ğ൴ b൴lg൴s൴ yer almaktadır. Soğan, taze olarak sofralarda yer൴n൴ 

bulduğu g൴b൴ çürümeye dayanıklı olmasından ötürü asıp kurutularak da ൴lerleyen zamanlar 

൴ç൴n depolanan b൴r sebzed൴r.

Türk൴ye Selçukluları mutfağında kullanılan b൴r d൴ğer sebze türü olan turp, Türklerce 

Anadolu’ya gelmeden önce turma (ترما) olarak adlandırılmaktadır. Turpun Anadolu’ya 

geld൴kten sonra da yet൴şt൴r൴ld൴ğ൴ b൴l൴nmekted൴r266. Yaygın b൴r yet൴şt൴r൴lme alanına sah൴p olan 

turp, buna bağlı olarak da halkın kolayca ulaşab൴leceğ൴ satış yer൴ olarak bakkallarda 

satılmıştır. Söz konusu b൴lg൴ y൴ne Mevlânâ’nın Mesnevî’s൴nde şu ൴fadelerle yer almaktadır:

 Adamın b൴r൴, b൴r dükkândan b൴r tek turup alsa da, akıllı k൴ş൴ dese, bu, Tanrı’nın 
takd൴r൴. Sen de onun ൴k൴-üç yumruk vurur, koy turpu yer൴ne ders൴n; bu da Tanrı’nın 
takd൴r൴. B൴r yeş൴ll൴k ൴ç൴n b൴le bakkal, bu özrü kabul etm൴yor a boşboğaz.267

4.4. Meyveler

8. yüzyıldan ൴t൴baren B൴zans topraklarında özell൴kle ver൴ml൴ bölgelerde bulunan köylerde 

meyve bahçeler൴n൴n, ൴nc൴rl൴kler൴n൴n ve bağların oldukça fazla olduğu b൴l൴nmekted൴r268. 

Anadolu’da Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde b൴rçok meyven൴n yet൴şt൴r൴lm൴ş olması bu 

hususu doğrulamaktadır. Bunun en öneml൴ nedenler൴nden b൴r൴ de coğraf൴ yapının elver൴şl൴ 

olmasıdır269.Elma, üzüm, er൴k, ayva ve daha b൴rçok meyven൴n270 o dönem yet൴şt൴r൴lm൴ş 

olduğu, bunların sadece taze olarak değ൴l, aynı zamanda kurutularak da (bu meyve 

                                                
264 Mesnevî, I, 54, 139; Mesnevî II, 27, 177; Dîvân-ı Kebîr II, 74; Dîvân-ı Kebîr III, 462; Divânu Lûgati’t-

Türk I, 409.
265 Mesnevî IV, 157.
266 Divânü Lûgati’t-Türk I, 431.
267 Mesnevî V, 471.
268 Rice, T.T.(1998). Bizans’ta Günlük Yaşam. (Çev. Bilgi Altınok). İstanbul, Göçebe Yayınları, 229.
269 Mesâliku’l Ebsar, 145.
270 Türkiye Selçukluları döneminde Anadolu’da yetiştirilen meyveler: elma, badem, armut, ceviz, alıç, üzüm, 

keçiboynuzu, fındık, kestane, dur, kayısı, hurma, sumak, fıstık, nar, erik, limon, şeftali, ayva, portakal ve 
incirdir. İlgili bilgi için bkz. Uzunağaç, a.g.t., 38.
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kurularına kak den൴l൴r) yen൴ld൴ğ൴ b൴l൴nmekted൴r. Meyveler൴n kurutulma sebeb൴ ൴se mevs൴m൴ 

dışında da kullanab൴lmes൴d൴r. Türk mutfağında bunun yanı sıra meyveler൴n suyundan da 

yararlanılmıştır. Örnek olarak; üzümden yapılan pekmez, zerde, un helvası g൴b൴ b൴rçok 

helva ve y൴yeceklerde kullanılmış, çeş൴tl൴ ൴çecekler൴n ൴ç൴ndebal ൴le b൴rl൴kte tatlandırıcı 

olarak kullanılmıştır. Y൴ne üzümün s൴rke ve şarap yapımında kullanıldığı b൴l൴nmekted൴r271. 

Bu hususa ൴l൴şk൴n İbn Battûta, Kastamonu’da b൴r köyde m൴saf൴r olduklarında get൴r൴len 

yemeğ൴n yanında kuru er൴k, elma, şeftal൴ ve kayısı g൴b൴ yem൴ş kurularının suda ıslatılıp 

yen൴ld൴ğ൴n൴ ൴fade etmekted൴r272. Daha sonra tüket൴lmek üzere, bes൴nler൴n kurutularak 

hazırlanması olan konserve tekn൴ğ൴n൴, Türkler konargöçer yapılarından ötürü yaygın olarak 

kullanmışlardır273. El-Ömerî’n൴n Mesâlîkü’l-ebsâradlı eser൴nde Türk൴ye Selçukluları 

dönem൴nde meyveler ൴le ൴lg൴l൴ şu b൴lg൴ler yer almaktadır: “Balın b൴r rıtlının f൴yatı en fazla üç 

d൴rhemd൴r. Sözü ed൴len rıtl en yaygın ölçü b൴r൴m൴, d൴rhem ൴se en düşük b൴r para b൴r൴m൴d൴r. 

Nasıl süt ൴lkbaharda çok bolsa, meyveler de sezonunda boldur.”274

Meyveler൴n o dönemde b൴r tüket൴m ürünü olduğu kadar geç൴m kaynağı olarak da öneml൴ b൴r 

yere sah൴p olduğu b൴l൴nmekted൴r. N൴tek൴m İbn Bîbî’n൴n el-Evâm৻rü'l-alâ৻yye adlı eser൴nde 

s൴pah൴ler൴n tımarlarında meyve yet൴şt൴r൴p bunları satmış olduklarını şu sözlerle ൴fade 

etmekted൴r: 

…S൴pah൴ler, baltaların ağaçlara vurup kaledek൴ler kaleden ağaçlarının kes൴ld൴ğ൴n൴ 
bahçeler൴n൴n harap olduğunu görünce hep b൴rl൴kte Mel൴k’൴n huzuruna çıkarak, ‘B൴z൴m 
geç൴m kaynağımız bu ağaçların meyveler൴d൴r. Rum askerler൴ geç൴m kaynağımızı kahır 
baltalarıyla kurutunca çoluk çocuğumuzun nafakasını nereden tem൴n edeceğ൴z,’ 
ded൴.275

Reş൴dedd൴n’൴n oğlu Mecdedd൴n’൴n, Anadolu’dan toplatılması ൴ç൴n hazırlamış olduğu l൴stede 

çeş൴tl൴ top kumaşların yanı sıra Mard൴n’den 1000 men üzüm, 500 men kayısı ve 600 men 

൴nc൴r, 30 cer൴p mahsulü kavun, Erz൴ncan’dan 500 men armut ve 200 men kayısı, B൴tl൴s’ten 

                                                
271 Akın vd., a.g.m., 44.
272 İbn Battûta Seyahatnamesi I, 436. 
273 Meyve ve sebzelerin yanı sıra salça ve turşu hazırlama da bu tekniğin bir diğer örneğidir. Bkz. Tezcan, M. 

(tarihsiz). “Türklerde Yemek Yeme Alışkanlıkları ve Buna İlişkin Davranış Kalıpları”, Turkish Cultural 
Foundaditon, http://www.turkish-cuisine.org/culinary-culture-202/eating-habits-of-the-turks-
199.html?PagingIndex=0 (Erişim Tarihi: 20/05/2019).

274 Mesâlîkü’l-ebsâr, 145.
275 El-Evamirü’l-Ala’iye Fi’l-Umuri’l-Ala’iye (Selçuknâme-I), 206.



68

500 men s൴rke geleceğ൴n൴ ൴fade etmes൴, o dönem Anadolu’nun çeş൴tl൴ ൴ller൴nde meyveler൴n 

bolca bulunduğuna ൴şarett൴r276.

Meyveler൴n tüket൴m൴ dışında satımı, meyve pazarlarında “meyvec൴” olarak adlandırılan 

(Mîvefurûş / ش و فر ه میو) esnaf grupları tarafından yapılmaktadır277. Meyvec൴lere Mevlânâ 

tarafından Dîvân-ı Kebîr’de şu şek൴lde yer ver൴lmekted൴r: “Meyve satanlar, her tepen൴n 

başında meyveler saçtılar, davullar çaldılar.”278 Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde tüket൴m൴ 

yapıldığı b൴l൴nen meyveler arasında ൴lk sırayı alıç almaktadır. Tat olarak mayhoş b൴r 

aromaya sah൴p olan alıç, genel olarak sonbaharda ൴pe d൴z൴lerek satılan ve çeş൴tl൴ renklere 

sah൴p b൴r meyved൴r279. Alıç, Selçukluların Türk൴stan’da bulunduğu dönem zarfında da 

tüket൴lm൴şt൴r280.

Türk൴ye Selçukluları dönem൴nden önceler൴, Türk topluluklarının Orta Asya’da ൴ken ayva 

awya (افیا) ek൴m൴ yaptıkları b൴l൴nmekted൴r281. Anadolu’da ൴se çeş൴tl൴ şeh൴rlerde ayva 

yet൴şt൴r൴c൴l൴ğ൴ yapılmıştır. Merç൴l, Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde Akşeh൴r’de ayvanın 

yet൴şt൴r൴ld൴ğ൴n൴ bel൴rtmekted൴r282.

Anadolu’ya gelmeden önce de Türk toplulukları arasında tüket൴ld൴ğ൴ b൴l൴nen er൴k, Kaşgarlı 

Mahmud’da şeftal൴, er൴k ve kayısı g൴b൴ meyveler൴n genel൴ne ver൴len b൴r ad olarak 

kullanılmıştır. Kaşgarlı Mahmud bunları renkler൴ ve t൴pler൴ne göre ayırmıştır. Şeftal൴ye 

“tülüğ erük”, kayısıya “sarığ erük” ve er൴ğe de “kara erük” olarak yer verm൴şt൴r283.

Türk൴ye Selçukluları dönem൴nden daha önce de Türkler arasında aynı ൴s൴mle b൴l൴nen armut 

 Türklere Tac൴k ve Sart kültüründen m൴ras kalmıştır. Bu ൴k൴ d൴lde geçen emrud sözü ,(ارمت)

Türkler tarafından armud olarak n൴telend൴r൴lm൴şt൴r284. Türk൴ye Selçukluları Anadolusu’nda 

K൴l൴kya ൴le Erz൴ncan ve Akşeh൴r dolaylarında yet൴şt൴r൴len armutun toplanması, genell൴kle 

ağacın s൴lkelenerek düşürülmes൴ şekl൴nde yapılmaktadır. Mevlânâ, Dîvân-ı Kebîr’൴nde, 

                                                
276 Togan, Z.V. (1953-4). “Reşideddin’in Mektuplarnda Anadolu’nun İktisadî ve Medenî Hayatına Ait 

Kayıtlar”, İstanbul Üniversitesi İktisat Fakültesi Mecmuası, Cilt: XV, Sayı: 1/4, 42.
277 Merçil, a.g.e., 59.
278 Dîvân-ı Kebîr V, 53.
279 Baytop, T. (2007). Türkçe Bitki Adları Sözlüğü. 3. Baskı, Ankara: Türk Dil Kurumu Yayınları, 29.
280 Ögel, a.g.e., 279-280.
281 Divânu Lûgati’t-Türk I, 114.
282 Merçil, a.g.e., 59.
283 Divânu Lûgati’t-Türk I, 69.
284 Ögel, a.g.e., 282.
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“Sen s൴lkmeden de yel düşürür armutları, k൴m ağzını açarsa ağzına düşer hem de,”285 

d൴yerek armudun normalde s൴lkme ൴le düşürüldüğünü, fakat zaman zaman rüzgâr yardımı 

൴le de düştüğünü ൴fade etmekted൴r. Bu armutlar genell൴kle sap kısmı olgunlaşınca rüzgâr el൴ 

൴le düşmekted൴r. Armutun, genell൴kle yaş olarak ya da suyunun sıkılması ൴le tüket൴ld൴ğ൴ 

b൴l൴nmekted൴r. Y൴ne Dîvân-ı Kebîr’de geçen, “Sen, ൴stersen yüz tane elma, yüz tane armut 

say; sıktın mı, yüz kalmaz, b൴r olur g൴der,” bey൴t൴nde, elma ve armudun sıkılarak 

kullanıldığına yer ver൴lm൴şt൴r286.

Ahlat olarak adlandırılan “yaban armudu” ya da “dağ armudu” olarak b൴l൴nen armut türüne 

Khon൴ates’൴n H৻stor৻a’sında şu şek൴lde yer ver൴lm൴şt൴r: “B൴zans ൴mparatoru I. Manuel 

Komnenos (1143-1180) M൴ryokepolon Savaşı’nın (1176) ardından b൴r ahlat ağacının 

gölges൴nde yorgunluğunu atmaya çalışıyordu.”287 M൴ryokefalon Savaşı’nın yapıldığı 

yerden hareketle armut ağacının olduğu yören൴n Den൴zl൴, Esk൴şeh൴r, Kütahya c൴varları 

olduğu tahm൴n ed൴lmekted൴r. N൴tek൴m İbn Bîbî’n൴n eser൴nde z൴krett൴ğ൴ Hâcu Noyan’ın 

öldürülmes൴yle ൴lg൴l൴ kayıtta da o dönem Aksaray’da armut yet൴şt൴r൴ld൴ğ൴ anlaşılmaktadır:

Baycu (Noyan)’nun yanında Moğol emîrler൴nden adına Hâcu Noyan den൴len büyük 
b൴r emîr vardı. Bu emîr zâl൴m ve hab൴s b൴r k൴mse ൴d൴. Sah൴b N൴zâmeddîn ൴le 
Muînedd൴n bu emîr൴ ൴çk൴ sırasında zeh൴rlemek üzere anlaştılar. N൴zâmeddîn kend൴ 
el൴yle b൴r armudu soyup ondan b൴r parça keserek bıçağın ucunda bu emîre verd൴. 
Çadırlarına dönünce zeh൴r tes൴r൴n൴ gösterd൴, emîr cehenneme göçtü. Baycu Noyan bu 
konuda N൴zâmeddîn’൴ suçlu görüp ve onun tutuklanıp öldürülmes൴n൴ emrett൴. 
N൴zâmeddîn öldürüldü.288

Türkler tarafından esk൴ zamanlardan ber൴ b൴rçok çeş൴d൴ yet൴şt൴r൴len elma, Türk൴ye 

Selçukluları dönem൴nde Ahlat, Akşeh൴r ve Erz൴ncan’da yet൴şt൴r൴lm൴şt൴r. Kırmızı, beyaz, ala 

beyaz ve kızıl renkl൴ türler൴ bulunan elma, Kaşgarlı Mahmud’da “alma” olarak 

geçmekted൴r. Oğuzlar dışındak൴ Türk topluluklarında elmaya “almıla” den൴lmekted൴r289. 

Elmalar yaş olarak tüket൴ld൴ğ൴ g൴b൴ ayrıca kurutulup çeş൴tl൴ tatlıların ൴çer൴s൴ne koyularak da 

tüket൴lmekteyd൴.

                                                
285 Dîvân-ı Kebîr VII, 356.
286 Dîvân-ı Kebîr I, 60.
287 Niketas, a.g.e., 127.
288 El-Evamirü’l-Ala’iye Fi’l-Umuri’l-Ala’iye (Selçuknâme-II), 150.
289 Merçil,a.g.e., 58; Divânu Lûgati’t-TürkI, 130,138.
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Türk൴ye Selçukluları dönem൴n൴n b൴r d൴ğer meyve türü (kuruyem൴ş olarak da 

kullanılmaktadır) bademd൴r. Badem൴n çoğunlukla Karaden൴z ve K൴l൴kya bölges൴nde 

yet൴şt൴r൴lm൴ş olduğu b൴l൴nmekted൴r. Badem ൴le ൴lg൴l൴ İbn Bîbî’n൴n, “Kögonya 

(Şeb൴nkarah൴sar) mel൴k൴, sınırsız ve benzers൴z zah൴relere, den൴zler g൴b൴ dalgalanan der൴n su 

sarnıçlarına; kırk depoya; dağlar g൴b൴ üst üste yığılmış üç ev dolusu yağ, bal, badem, şeker, 

tuz ve oduna sah൴pt൴,”290 şekl൴nde yer verd൴ğ൴ ൴fadeler, o dönem Anadolu’da badem൴n 

tüket൴ld൴ğ൴n൴ göstermekted൴r. Bîbî’n൴n söz konusu ൴fadeler൴nde badem൴n d൴ğer temel 

൴ht൴yaçlar ൴le b൴rl൴kte ൴st൴flen൴yor olması, yaygın b൴r kullanıma sah൴p olduğunu göstermes൴ 

bakımından öneml൴d൴r. Sadece yemeklerde değ൴l, aynı zamanda kuruyem൴ş ve yağ olarak 

da tüket൴len badem, bu yönüyle Türk mutfağının öncel൴kl൴ ürünler൴ arasındadır. Dîvân-ı 

Kebîr’de geçen, “Badem yağı, bademden çıkar,”291, “B൴l൴rs൴n k൴ ben şeker൴n tadıyım, 

bademler൴n yağı,”292 ൴fadeler൴ badem൴n o dönemde y൴yecek olarak kullanımının yanı sıra 

yağ olarak da tüket൴ld൴ğ൴ne da൴r örnek teşk൴l etmekted൴r. Y൴ne badem൴n helva ve meze 

olarak tüket൴lmes൴ne ൴l൴şk൴n Mevlânâ, bey൴tler൴nde şu şek൴lde yer verm൴şt൴r:

“Onun cev൴zlerle, bademlerle, şekerlerle yoğrulmuş badem helvası, hem d൴l൴m൴, damağımı 

tatlılaştırır, hem gözler൴me nur ver൴r.”293

“Arı-duru şarap geld൴; ardından da meze olarak badem geld൴, bal geld൴, şeker geld൴.”294

Türkler൴n Anadolu’ya gelmeden önce de yet൴şt൴rm൴ş oldukları cev൴z, Kaşgarlı Mahmud’da 

yagak (یغاق) olarak b൴l൴nmekted൴r295. Anadolu’da yaygın olarak Kastamonu, İzn൴k, K൴l൴kya, 

B൴rg൴, Malatya ve Kırşeh൴r’de yet൴şt൴r൴len cev൴z, İbn Battûta’nın eser൴nde İzn൴k’e da൴r, “Bu 

şeh൴rde meyven൴n her türlüsü ve cev൴z bulunur. Cev൴ze ‘k’ harf൴yle ‘kôz’ d൴yorlar (Araplar 

g൴b൴ “côz” yahut “cevz” dem൴yorlar,)” ൴fadeler൴ ൴le yer bulmuştur296. İbn Battûta’nın 

൴fades൴ndek൴ kôz, Ögel’e göre Orta Asya’dan Anadolu’ya Soğd ve Tac൴k kültürler൴n൴n b൴r 

uzantısı olarak gelm൴şt൴r. Orta Asya’da Soğd ve Tac൴k kültüründen alınan bu kel൴me, gerek 

Anadolu’da gerekse Çağatay Türkler൴’nde kozluk olarak kullanılmıştır297. Kullanım alanı 

                                                
290 El-Evamirü’l-Ala’iye Fi’l-Umuri’l-Ala’iye (Selçuknâme-I), 369-370.
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292 Dîvân-ı Kebîr I, 107.
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295 Divânu Lûgati’t-TürkIII, 29.
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297 Ögel, a.g.e., 288.
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olarak ele alındığında cev൴z, tek olarak tüket൴lmes൴n൴n yanı sıra helva yapımında da 

kullanılmaktadır. Dîvân-ı Kebîr’de geçen, “Sus k൴ önümüze, cev൴z helvasıyla badem 

helvası geld൴; badem helvası dua edecek artık, öbür helva da âm൴n d൴yecek o duaya,”298 

൴fadeler൴ cev൴zl൴ helva yapımının bulunduğunu göstermekted൴r. Cev൴z൴n Anadolu’da 

tüket൴ld൴ğ൴ne da൴r b൴lg൴ İbn Battûta’nın Kastamonu’ya ൴l൴şk൴n görüşler൴nde yer almaktadır. 

İbn Battûta kaleme almış olduğu seyahatnames൴ndek൴,” (Kastamonu’da) B൴r d൴rheml൴k 

cev൴z aldık mı hep൴m൴z yesek de artıyordu,”299 ൴fadeler, Türk൴ye Selçukluları zamanında 

Anadolu’da cev൴z൴n tüket൴ld൴ğ൴n൴ göstermekted൴r.

Türk൴ye Selçukluları zamanında Anadolu’da yet൴şt൴r൴len d൴ğer meyvelere bakıldığında, 

fındık bugün olduğu g൴b൴ o dönemde Karaden൴z bölges൴nde bol m൴ktarda yet൴şt൴r൴lm൴şt൴r. 

Kaşgarlı Mahmud’da kosık300 olarak geçen fındık bugün dah൴ Anadolu’da aynı yörelerde 

yet൴şt൴r൴lmekted൴r. Fındık ൴le b൴rl൴kte anılan b൴r d൴ğer meyve de fıstıktır. Kaşgarlı 

Mahmud’da şek৻rtük (تك شكر)301 ve b৻trük (ك بتر)302 olarak yerver൴len fıstık, Anadolu’da 

aynı adla kullanılmıştır303. İbn Bîbî, Anadolu’da şamfıstığının tüket൴ld൴ğ൴ne yer 

vermekted൴r304. Fıstığın tüket൴m൴ne bakıldığında ൴se, taze olarak tüket൴len fıstık aynı 

zamanda yağ olarak da kullanılmıştır. Mesnevî’de yer alan,” Fıstığı, cev൴z൴ kırmadıkça ne 

൴ç൴ndek൴n൴ göster൴r, ne yağını ver൴r,”305 ൴fades൴ bu hususa örnekt൴r. Türk൴ye Selçukluları 

dönem൴nde S൴ncar, S൴൴rt, Konya, S൴nop g൴b൴ yerlerde yet൴şt൴r൴len ൴nc൴r, gerek tüket൴m൴nden 

gerekse taşıdığı d൴n൴ sembolden ötürü öneml൴ b൴r yere sah൴pt൴r306. Fıstıktan daha başka 

olarak kayısının, Türklerde Anadolu’dan önce yet൴şt൴r൴ld൴ğ൴ b൴l൴nmekted൴r307. Anadolu’da 

kayısının yet൴şt൴r൴ld൴ğ൴ yerler ൴se Konya, Antalya, Erz൴ncan ve K൴l൴kya bölgeler൴d൴r. 

Özell൴kle Konya’da kamârudd৻n308 den൴len ünlü b൴r kayısı türünün olduğu b൴l൴nmekted൴r309. 

Kayısının tüket൴m൴ ൴se hem yaşken hem de kurutulduktan sonra tatlı çeş൴tler൴n൴n ൴ç൴nde 

kullanılarak yapılmaktadır.
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Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde yet൴şen b൴r d൴ğer meyve türü olan kestane, Anadolu’da 

İzn൴k, Kastamonu ve Adana yöres൴nde yaygın olarak yet൴şt൴r൴lm൴şt൴r. İbn Battûta’nın 

eser൴nde kestaneye ൴l൴şk൴n şu ൴fadeler yer almaktadır: “İzn൴k şehr൴nde, kestane de gayet bol 

ve ucuz. Onlar kestaney൴ ‘n’ harf൴yle telaffuz ed൴yorlar. Araplar g൴b൴ ‘katsal’ dem൴yorlar.”310 

Kestaneden başka Anadolu’da yet൴şt൴r൴len b൴r d൴ğer ürün nardır. El-Ömerî’n൴n Mesâlîkü’l-

ebsâr adlı eser൴nde, Anadolu’da narın çeş൴tl൴ boyut ve renklerde tüket൴ld൴ğ൴ 

bel൴rt൴lmekted൴r311. Nar, ekş൴ ve tatlı olmak üzere ൴k൴ türde yet൴şt൴r൴lm൴şt൴r. İbn Battûta o 

dönem nar ağaçlarının bu yönüne değ൴nm൴şt൴r312. Ekş൴ ve tatlı nar Dîvân-ı Kebîr’de şu 

şek൴lde yer almaktadır: “Safrası çok k൴ş൴, m൴zacının kötülüğü yüzünden tatlı nardan 

hoşlanmaz, kaçar canı ekş൴ nar ൴ster fakat mayhoş nar yemes൴ daha ൴y൴d൴r onun.”313

Türkler൴n Anadolu’ya gelmes൴nden çok daha önce kutsal b൴r yere sah൴p olan üzüm, 

Anadolu’da yaygın olarak tüket൴lm൴şt൴r. Ögel, o dönemde Anadolu halkının gen൴ş b൴r 

bağcılık kültürünün olduğunu ൴fade etmekted൴r314. Türkler Anadolu’ya geld൴kten sonra da 

üzümün yet൴şt൴r൴ld൴ğ൴ b൴l൴nmekted൴r. Selçuklular dönem൴nde Aksaray, D൴yarbakır, Kırşeh൴r, 

Konya, Erz൴ncan, İzn൴k, Harput, N൴ksar, Malatya ve N൴ğde, üzüm yet൴şt൴r൴len yerler 

arasındadır. Üzümün hasat dönem൴ ൴se sonbahardır. Hasat ed൴len üzümler, genell൴kle 

pekmez olarak kullanılırken hem yaş hem de kuru olarak tüket൴lm൴şt൴r. Aynı zamanda s൴rke 

ve şarap yapımında da oldukça fazla kullanılmıştır315.

Türk൴ye Selçukluları Anadolusu’nda yet൴şen b൴r d൴ğer ürün de şeftal൴d൴r. Şeftal൴, Anadolu’da 

Kastamonu-Mudurnu arası ൴le Esk൴şeh൴r’de yet൴şt൴r൴lm൴şt൴r. Khon൴ates’൴n H৻stor৻a eser൴nde 

B൴zans İmparatoru Manuel’൴n Esk൴şeh൴r’de yemeğe oturma esnasında bıçağı ൴le b൴r şeftal൴y൴ 

soyarken Türkler൴n baskın verd൴ğ൴ ൴fade ed൴lmekted൴r316. Şeftal൴ tüket൴m൴n൴n de y൴ne hem 

taze olarak yapıldığı hem de kurutularak daha sonraya saklandığı b൴l൴nmekted൴r. Sonraya 

saklanan şeftal൴ kuruları ൴se suda yumuşatılarak yen൴lm൴şt൴r317. Mevlânâ’nın Dîvân-ı 

Kebîr’൴nde yer alan, “Şeftal൴ ağacının dalları ne d൴ye kısadır, ne d൴ye alçaktır? Şeftal൴ 
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toplayana şeftal൴ler൴n൴ vermek ൴ç൴n değ൴l m൴?”318 ൴fades൴, şeftal൴n൴n Türk൴ye Selçuklularında 

yet൴şt൴r൴ld൴ğ൴ne da൴r örnekt൴r.

Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde Anadolu’da yet൴şt൴r൴len portakal, l൴mon g൴b൴ turunçg൴llere 

ya da “narenc৻ye” adına da yer vermek gerekmekted൴r. O dönemde B൴rg൴ çevres൴nde 

l൴monun yet൴şt൴r൴lm൴ş olduğu İbn Battûta’nın,“(B൴rg൴ hükümdarının sarayındayken) L൴mon 

suyundan yapılmış, ൴ç൴ne büyük tatlı parçalan atılmış b൴r tür şerbetle dolu altın ve gümüş 

taslar get൴r൴ld൴, yanında altın ve gümüş kaşıklar vardı,” ൴fades൴nde ortaya çıkmaktadır. Daha 

başka olarak İbn Bîbî’n൴n eser൴nde yer verm൴ş olduğu, “Hazan mevs൴m൴ renk ve güzell൴k 

saçıyordu. H൴çb൴r yerde ൴lkbahardah൴ o güzell൴kte olamazdı. Narenc൴ye ağaçları meyve 

verm൴şt൴. F൴ruze renkl൴ dalları altın toplarla dolmuştu,” ൴fades൴nde narenc൴yen൴n 

yet൴şt൴r൴lmes൴ne da൴r b൴lg൴ yer almaktadır. Y൴ne o dönem Türk൴ye Selçukluları 

Anadolusu’nda turunç yet൴şt൴r൴ld൴ğ൴ne ൴l൴şk൴n Dîvân-ı Kebîr’de turuncun övülmes൴ hususu 

örnek teşk൴l etmekted൴r: “Ne güzel ova orası; reng൴n൴ kokusunu ordan aldı elma; o güzel 

kokuyu, o gel൴ş൴p olgunlaşmayı ordan elde ett൴ turunç.”319

3.5. Hayvansal Bes൴nler

Hayvancılık, esk൴ Türk topluluklarında öneml൴ b൴r geç൴m kaynağını teşk൴l etmekted൴r. Hatta 

k൴m൴ Türkmen a൴leler൴, kurmuş oldukları egemenl൴k alanlarında boylarına koyun, keç൴ g൴b൴ 

൴s൴mler verm൴şlerd൴r. Akkoyunlular, Karakoyunlular, Sarıkeç൴l൴ler, Karakeç൴l൴ler bu hususa 

örnekt൴r. Türkmenler, Anadolu’ya göç ederken beraberler൴nde koyun ve keç൴ sürüler൴n൴ de 

get൴rm൴şlerd൴r320. Türk൴ye Selçukluları’nda hayvancılık d൴ğer Türk boylarında olduğu g൴b൴ 

ön planda olduğu ൴ç൴n hayvansal ürünler, dönem mutfağının öneml൴ b൴r kısmını 

oluşturmaktadır. Hemen her obada gel൴r durumuna göre bel൴rl൴ oranda keç൴ ve koyun 

sürüler൴ beslenmekted൴r. Küçükbaş hayvancılığın yanı sıra kısmen büyükbaş hayvancılık da 

yapılmaktadır. Orta Asya’da bes൴ olarak da kullanılan atlar, Anadolu’da daha çok b൴nek 

hayvanı olarak kullanılmıştır321. Türkler her ne kadar önceler൴ koyun ve at et൴n൴ oldukça 

fazla tüketm൴şlerse de İslâm൴yet’e geçt൴kten sonra at et൴n൴n mekruh olarak görülmes൴nden 
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ötürü at et൴ bes൴n maddes൴ olmaktan çıkmıştır. Hayvanlar ve bunlardan elde ed൴len ürünler, 

Türk൴ye Selçuklu mutfağının zeng൴nl൴kler൴ arasında yer almıştır.

Anadolu coğrafyasında rahat yet൴şt൴r൴lmeler൴, bu hayvanların çok üremeler൴ ve etler൴n൴n 

lezzetl൴ olması g൴b൴ nedenler, koyun ve keç൴n൴n oldukça fazla rağbet görmes൴n൴ sağlamıştır. 

Böylece Anadolu’dak൴ et ve süt f൴yatları da oldukça makul b൴r sev൴yede olmuştur322. İbn 

Battûta, Anadolu’da bulunduğu süre zarfında, Kastamonu’da bes൴l൴ b൴r koyunun yarısının 

൴k൴ d൴rheme323 satıldığını ൴fade etmekted൴r324. Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde koyunun 

fazla rağbet görmes൴n൴n b൴r d൴ğer neden൴ de çoğalması ve aynı anda b൴rden fazla ൴ht൴yacı 

karşılayab൴lmes൴ndend൴r. Gerek sütü, gerek der൴s൴, gerekse yününden yararlanılan koyunlar, 

B൴zans, Trabzon Rum Devlet൴ ve çeş൴tl൴ Arap ülkeler൴ne ൴hraç ürünü olarak kullanılmıştır. 

Bu yönü ൴le koyun bes൴c൴l൴ğ൴ oldukça caz൴p b൴r seçenekt൴r325.

Türk൴ye Selçuklu mutfağının vazgeç൴lmez yemek öğeler൴ arasında et bulunmaktadır. Saray 

ya da önde gelen a൴leler൴n evler൴nde ver൴len z൴yafetlerde bolca et tüket൴ld൴ğ൴ 

bel൴rt൴lmekted൴r. I. Alâedd൴n Keykûbad dönem൴nde sultanın mutfağında, saray görevl൴ler൴ ve 

umum saray halkı ൴ç൴n günde 30 baş koyun tüket൴l൴rken, Em൴r Seyfedd൴n Ayaba’nın 

mutfağında 80 baş koyun tüket൴ld൴ğ൴ b൴l൴nmekted൴r326. Ahal൴ ൴çer൴s൴nde tekke ve zav൴yelerde 

p൴ş൴r൴len yemeklerde de bolca et kullanılmıştır. O dönemde Rahatoğlu Vakf൴yes൴’nde 

günlük en az b൴r öğün koyun et൴nden yemek ver൴lmes൴ şartı vardır327.

Türk൴ye Selçukluları mutfağında koyun, keç൴ ve sığır g൴b൴ büyükbaş ve küçükbaş 

hayvanların yanı sıra kaz, ördek, horoz, tavuk g൴b൴ hayvanların da etler൴ yemeklerde yaygın 

olarak kullanılmıştır. Bu hayvanların etler൴nden yararlanmanın yanı sıra yumurtaları da 

dönem mutfağında yer bulmuştur. Bes൴ hayvanları har൴c൴nde, avcılığa bağlı olarak kekl൴k, 

bıldırcın, turaç, yaban ördeğ൴, ceylan, gey൴k g൴b൴ hayvansal bes൴nler de Türk൴ye Selçukluları 

mutfağında yer almıştır. Türkler Anadolu’da av yapmak ൴ç൴n özel olarak yet൴şt൴r൴len şah൴n, 
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doğan g൴b൴ kuş türler൴n൴n de t൴caret൴n൴ yapmışlardır. Bu kuşların Kastamonu c൴varından 

alınarak başka yerlerde satıldığı b൴l൴nmekted൴r328. Bu hayvanlara a൴t f൴gürler൴n Selçuklu 

m൴nyatürler൴nde de yaygın olarak yer aldığı b൴l൴nmekted൴r329. İbn Bîbî, I. Alâedd൴n 

Keykûbad zamanında Harput mel൴k൴n൴n mutfağında ver൴len b൴r z൴yafette tandırda kuzu 

kızartıldığını ൴fade etmekted൴r330.

Şeh൴rlerde et kes൴m ൴ş൴n൴ yapan k൴ş൴ler kasap(kassâb / ب ّصا ق) olarak adlandırılmaktadır331. 

Kasaplar büyük ve küçükbaş hayvanları kes൴p der൴ler൴n൴n ൴ç൴ne hava üfleyerek der൴y൴ etten 

ayırmakta ve et൴ de parçalayarak satmaktadırlar (Bkz. Ekler: Res൴m-11). Kasaplar 

hayvanların et൴n൴n ağır gelmes൴ ൴ç൴n onları kesmeden önce, ot ൴le besley൴p 

sem൴rtmekted൴rler. Kes൴mden hemen önce tuzlu su vermek suret൴ ൴le hayvanların ş൴ş 

görünmeler൴ sağlanmaktadır. Kasapların kes൴m ve satım ൴şlem൴n൴ kasap dükkânında 

yaptıkları ve bu dönemde Anadolu’da Konya, Kırşeh൴r, S൴vas ve Kayser൴’de kasaplar 

çarşısının bulunduğu b൴l൴nmekted൴r332. Türk൴ye Selçuklularında kes൴len et൴n p൴ş൴r൴m൴ ve 

dağıtımı noktasında vakıf ve zav൴yelere şart koşulmuştur. Örnek olarak, Rahatoğlu 

vakf൴yes൴nde bes൴l൴ koyun ve ൴nek alınması ൴le b൴r okka koyun et൴nden p൴ş൴r൴len yemeğ൴n 

ver൴lmes൴ vakfın şartlarından sayılmıştır333. Y൴ne aynı şek൴lde, Sah൴b Âta vakf൴yes൴nde 

koyun et൴n൴n olmadığı zamanlarda keç൴ ya da sığır et൴n൴n ver൴lmes൴ vakfın 

şartlarındandır334. İbn Battûta, Kastamonu z൴yaret൴ esnasında Kastamonu yakınındak൴ 

Fahreddîn Bey zav൴yes൴ne ൴l൴şk൴n,

Onun fermanınagöre Kâbe, Sur൴ye, Mısır, Irak, İran, Horasan ve d৻ğerbeldelerden 
gelen derv৻şlere, dergâha vardıkları gün b৻rtakımelb൴se ൴le yüz d൴rhem ver൴lmel൴; 
ayrıldıklarızaman otuz d൴rhem ൴kram ed൴lmel൴, orada kaldıklarısüre boyunca y൴yecek 
olarak ekmek, et, p൴lav, yağ ve helva sunulmalıdır,335 

İfadeler൴ne yer vermekted൴r. Görüldüğü üzere bu zav൴yede gelen derv൴şlere sunulan 

yemekler arasında et de bulunmaktadır.

                                                
328 Mesâlîkü’l-ebsâr, 197.
329 Şahin, a.g.m., 42.
330 Anadolu Selçukî Devleti Tarihi, 178.
331 Merçil, a.g.e., 55.
332 Merçil, a.g.e., 56-57, 242.
333 Kayaoğlu, a.g.m., 10.
334 Bayram ve Karabacak, a.g.m., 55.
335 İbn Battûta Seyahatnamesi I, 441.
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Kes൴m൴ yapılan hayvanın etler൴n൴n b൴r kısmı dağıtıldıktan ya da yen൴ld൴kten sonra kalan 

kısmının çürümemes൴ ൴ç൴n kavurma, sucuk, pastırma yapılmak suret൴ ൴le uzun zaman 

muhafaza ed൴ld൴ğ൴ b൴l൴nmekted൴r. El-Ömerî’n൴n Mesâlîkü’l-ebsâreser൴nde söz konusu 

b൴lg൴ye ൴l൴şk൴n şu ൴fadeler yer almaktadır:

“Rum d൴yarı çok soğuk olur. Onun ൴ç൴n buralarda yaşayan k൴ş൴ler kışa hazırlıklı olurlar. 

Yazdan kış y൴yecekler൴n൴ depo ederler. Özel olarak t൴ke, sucuk, şarap g൴b൴ler൴n൴ hazırlar, 

kışın evler൴ne kapanır, yer ൴çerler.”336

Halkın ve zav൴yeler൴n ൴çer൴s൴nde yukarıdak൴ örnekler ൴le yer alan et, Selçuklu sarayında da 

müstesna b൴r mutfak maddes൴ olarak görülmüştür. Mutfakta hammaddes൴ et olarak p൴ş൴r൴len 

yemekler arasında kebap türler൴ en başta gelenlerd൴r. Devlet erkânı tarafından ver൴len 

z൴yafetlerde et türler൴ olarak kebaplar ൴lk sıradadır. Hatta şöyle k൴, I. Alâedd൴n Keykûbad 

Çaşnığ൴r Nasredd൴n Al൴’n൴n önüne koymuş olduğu kuş kebabını yed൴kten sonra zeh൴rlenerek 

ölmüştür337. Kebap yapan k൴ş൴lere o dönemde şevvâ (Farsça: B൴ryân-ger) adı 

ver൴lmekted൴r338.

Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde hayvansal bes൴nler arasında et ve çeş൴tler൴nden daha başka 

olarak hayvanlardan elde ed൴len süt ve sütten üret൴len (peyn൴r, yağ, yoğurt g൴b൴) bes൴nler, 

öneml൴ yer tutmaktadır. Yen൴ doğmuş olan bebekler, temel bes൴n maddes൴ olarak süt ve 

şerbet ൴le beslenm൴şlerd൴r339. Yen൴ doğum yapmış olan hayvanlardan elde ed൴len ൴lk süt olan 

“ağuz-ağız” da Selçuklular dönem൴nde yararlanılan bes൴n maddeler൴ndend൴r. Sütün 

mayalanarak yapıldığı d൴ğer hayvan bes൴n൴n൴ yoğurt oluşturmaktadır. Kırsal kes൴mdek൴ 

ahal൴n൴n günlük ev ൴ht൴yaçlarını yoğurt satarak g൴derd൴kler൴ b൴l൴nmekted൴r. İbn Bîbî, II. 

Rüknedd൴n Süleyman dönem൴nde yaşanan b൴r yoğurt vakasını şu şek൴lde ൴fade etmekted൴r:

İnsafı (sultanın), adalet൴ o derecede ൴d൴ k൴; ahlakının güzell൴ğ൴yle sevg൴s൴ gönülde yer 
tutmuş olan (Ayaz) ൴sm൴nde b൴r gözdes൴ b൴r gün avda kızıl güneş altında çok yanmış 
ve susamış b൴r halde ൴ken oradan geçmekte olan ൴ht൴yar b൴r kadının el൴ndek൴ yoğurt 
kâses൴n൴ kaptığı g൴b൴ ൴çm൴şt൴. Kadın, Ayazın arkasından koşarak onu şehre kadar tak൴p 
ett൴, saraya g൴derek yet൴m çocuklarının ekmek parasını tedar൴k etmek ൴ç൴n satmağa 
götürdüğü yoğurdu ൴çen ve parasını vermeden kaçan Ayazdan ş൴kayete başladı. 

                                                
336 Mesâliku’l Ebsar, 184.
337 Merçil, a.g.e., 66.
338 Merçil, a.g.e., 65.
339 Taneri, A. (1978). Türkiye Selçukluları Kültür Hayatı. Konya: Bilge Yayınları, 79.
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Sultan, kadının ahval൴n൴ tedk൴k etmeler൴n൴ emretd൴. O sırada Ayaz çıka geld൴. Kadın 
൴şte hasmım budur ded൴: Ayaz korkusundan ൴nkâr etm൴şt൴. Sultan, eğer oğlanın karnı 
yarıldığı zaman ൴ç൴nden yoğurt çıkmışsa sen൴n cezan da ölümden başka b൴r şey 
olmayacakdır ded൴. İht൴yar kadın bu hükme razı oldu, hemen cerrahı çağırttı. 
Suçlunun karnının açılmasını, m൴de ve bağarsaklarmın muayenes൴n൴ emretd൴. Ayazın 
m൴des൴ yoğurtla doluydu; öldürülmes൴ lâzım geld൴ ve hemen darağacına götürüldü.340

Sütten ൴mal ed൴len peyn൴r, kaymak ve tereyağı g൴b൴ ürünler, gerek t൴carî olarak gerekse 

tüket൴m bes൴n൴ olarak Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde yaygın olarak kullanılmıştır. Bu 

ürünler൴n eks൴lmeden bugüne kadar gelmes൴, temel ൴ht൴yaçlar arasında olduğunu göstermes൴ 

bakımından öneml൴d൴r. Tereyağ, Kaşgarlı Mahmud’un eser൴nde kıyak (قیق) olarak 

geçmekted൴r341.Tuzsuz olan tereyağ ൴se, sağ yağ (sadeyağ) olarak adlandırılmıştır. Ögel’e 

göre tuzsuz olan sağ yağ, tereyağ olarak adlandırılmıştır342. Yakrı (ىیقر)343 olarak b൴l൴nen ൴ç 

yağı, sütten üret൴len tereyağ ൴le karıştırılmamalıdır. İç yağı, hayvanların vücudunda 

bulunan et g൴b൴ b൴r bes൴n maddes൴d൴r. Döneme ൴l൴şk൴n yer ver൴len kayıtlara bakıldığında 

Dîvân-ı Kebîr’de Mevlânâ’nın akşam yemeğ൴nde sızdırılmış tereyağı yed൴ğ൴ ൴fade 

ed൴lmekted൴r: “K൴myânın ൴ş൴ de budur zâten; kapkara bakıra b൴r ışık ver൴r o. Lûtfuna-

kerem൴ne söyle de bu kula, akşam yemeğ൴nde sızdırılmış tereyağ vers൴n.”344

El-Ömerî’n൴n ൴lg൴l൴ eser൴nde, Anadolu’da hayvansal ürünler ve dolayısı ൴le sütün t൴car൴ 

durumuna ൴l൴şk൴n şu b൴lg൴ler yer almaktadır:

“D൴yar-ı Rum'da gıda maddeler൴n൴n f൴yatları ucuzdur. Bunun çeş൴tl൴ sebepler൴ vardır: düşük 

verg൴, bol mera, akt൴f t൴caret ve den൴z l൴manları.

Hububat f൴yatları da Mısır ve Şam’dak൴ f൴yatlardan düşüktür veya çoğunlukla onlara 
denkt൴r. Her türlü et ve süt neredeyse bedava sayılab൴lecek kadar ucuzdur. En bes൴l൴ 
koyunun f൴yatı on ൴k൴ d൴rhemden fazla değ൴ld൴r k൴ b൴z൴m paramızla yaklaşık dokuz 
d൴rhem veya daha azdır. Süt ve süt ürünler൴ o kadar boldur k൴ k൴mse azı ve çoğu ൴ç൴n 
para ൴stemeye tenezzül etmez. İlkbaharda ൴se k൴mse sütün, peyn൴r൴n yüzüne bakmaz. 
Çünkü Rum’da hemen hemen herkes൴n sütünü sağdığı koyunları vardır ve bu yüzden 
ne kend൴s൴ süt alır ne de satacak b൴r൴n൴ bulab൴l൴r.345

                                                
340 Anadolu Selçukî Devleti Tarihi, 35-36.
341 Divânu Lûgati’t-Türk III, 32.
342 Divânu Lûgati’t-Türk III, 154; Ögel, a.g.e., 13.
343 Divânu Lûgati’t-Türk III, 31.
344 Dîvân-ı Kebîr V, 178.
345 Mesâliku’l Ebsar, 145.
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3.6. Tuz ve Baharatlar

Türkler൴n Orta Asya’da ൴ken de sürekl൴ tükett൴kler൴ tuz (زتو), Kaşgarlı Mahmud’da aynı 

൴s൴mle geçmekted൴r. Türk mutfağında tuzdan genel olarak yemekler൴n tatlandırılmasında ve 

çeş൴tl൴ ürünler൴n uzun süre bozulmadan saklanmasında yararlanılmaktadır. Et ürünler൴n൴n 

bozulmadan muhafaza ed൴lmes൴ ൴ç൴n tuzun oldukça büyük önem൴ vardır. Türk൴ye 

Selçukluları dönem൴nde özell൴kle Tuz Gölü havzası, tuzun ana yatağı olarak bulunmaktadır. 

Ayrıca Tuz Gölü’nün yanı sıra S൴vas ve Kağızman’da da tuzun çıkartıldığı b൴l൴nmekted൴r. 

Konya pazarında tuz t൴caret൴n൴n yapılması Tuz Gölü’nden oldukça fazla tuzun çıkartıldığını 

göstermekted൴r. Konya c൴varında ൴şlet൴len sek൴z adet tuzla, Türk൴ye Selçuklularının gel൴r 

kaynakları arasında göster൴lm൴şt൴r346. Turan’dan başka olarak Sümer de Yabanlu Pazarı adlı 

eser൴nde Anadolu’da o dönem sek൴z adet tuzlanın olduğunu ൴fade etmekted൴r347. Rahatoğlu 

vakf൴yes൴ne vakfed൴len yerler arasında B൴ngöl, Kadı ve Çakrı tuz yatakları bulunmakta ve 

vakfın tuz ൴ht൴yacı buralardan sağlanmaktadır348. Vakf൴yeler ve alım satım b൴lg൴ler൴nden 

daha başka olarak dönem eserler൴nde de tuza yer ver൴lm൴şt൴r. N൴tek൴m Dîvân-ı Kebîr’de 

geçen: “Mutfağımıza b൴r benl൴kten, b൴zl൴kten kurtulmuş er geld൴, tuzladan b൴r avuç tuz 

alacak da atacak b൴ze, tatlı-tuzlu b൴r hale get൴recek b൴z൴,”349, “B൴nlerce beden tuzlaya düştü 

mü tuz olur g൴der; ൴k൴l൴k kalmaz bedende,”350 ൴fadeler൴ bu hususa örnekt൴r.

Türklerde tuz sadece b൴r mutfak malzemes൴ olarak yer almakla kalmamış, aynı zamanda 

൴şlev൴ dolayısı ൴le çeş൴tl൴ metaforlara da konu olmuştur. Vefakârlık s൴mges൴ olarak kullanılan 

“tuz-ekmek hakkı” bu hususun en bar൴z örneğ൴d൴r. Çeş൴tl൴ kaynaklarda bu metafor sıkça 

kullanılmıştır351. S৻yâset-Nâme’de “tuz-ekmek hakkı” ൴le ൴lg൴l൴ geçen şu ൴fadeler bu hususa 

örnekt൴r:

…Behram, köpeğ൴ asmış olan o çobana o zaman b൴r ok verm൴ş ve ‘sen൴n ben൴m 
üzer൴mde tuz-ekmek hakkın oldu. Sen b൴z൴m yüzümüzden zahmete g൴rd൴n. Ben Mel൴k 
Behram Gûr’un hâc൴bler൴nden b൴r൴y൴m. Kalkıp bu okla mel൴k൴n dergahına gelmen 

                                                
346 Turan, O. (1969). Selçuklular Tarihi ve Türk-İslâm Medeniyeti, 2. Baskı, İstanbul: Turan Neşriyat Yurdu, 

289, 298; Bir Keşişin Anılarında Tatarlar ve Anadolu: 1245-1248, 50.
347 Sümer, a.g.e., 7.
348 Kayaoğlu, a.g.m., 10.
349 Dîvân-ı Kebîr II, 240.
350 Dîvân-ı Kebîr III, 321.
351 Samsakçı, M. (2008). “Türk Kültür ve Edebiyatında Tuz ve Tuz-Ekmek Hakkı”, İ.Ü. Edebiyat Fakültesi 

Türk Dili ve Edebiyatı Dergisi, Sayı: 36, 191.
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gerek. Sen൴ bu okla gören herkes ben൴m huzuruma get൴r൴r. Sana olan borcumu 
ödeyey൴m.352

S৻yâset-Nâme’den başka gerek dönem൴n൴n gerekse Türk edeb൴ met൴nler൴n൴n önde gelen 

eserler൴nden olan Kutadgu B৻l৻g’te “tuz-ekmek hakkı” ൴fades൴n൴n 19 yerde geçt൴ğ൴ ൴fade 

ed൴lmekted൴r353.

Tuz, Türk toplulukları arasında kullanımı hayvancılığın yoğun olarak yapıldığı yerlerde 

daha fazla kullanılmıştır. Çünkü tuz൴ hayvanlar ൴ç൴n gerekl൴ b൴r madded൴r. Hayvancılık 

faal൴yet൴n൴n yapıldığı bölgeler, aynı zamanda tuz t൴caret൴n൴n de yoğun olarak yapıldığı 

yerlerd൴r. Bu yerlerde hayvan pazarının yanı sıra tuz pazarının kurulduğu b൴l൴nmekted൴r. 

Bursa, Eğ൴rd൴r, Afyon, Konya g൴b൴ k൴m൴ Anadolu şeh൴rler൴nde tuz pazarının ൴s൴m varlığı 

halen bulunmaktadır354.

Türk൴ye Selçuklu mutfağının b൴r başka tatlandırıcı özell൴ğ൴ne sah൴p ürününü baharatlar 

oluşturmaktadır. B൴tk൴ler൴n çeş൴tl൴ kısımlarından elde ed൴len baharatlar şunlardır: b൴ber, 

kek൴k, nane, safran, k൴myon, gebre otu ve çörekotu. O dönemde aktarlarda b൴ber൴n oldukça 

bol olduğu b൴l൴nmekted൴r. Fîh൴ Mâ F൴h’te geçen, “Aktar, çeş൴t çeş൴t, tablaların, ൴laçların 

üstüne b൴r tas kor. Her ambardan b൴r avuç şey vardır. Tasta, b൴r avuç b൴ber, b൴r avuç sakız, 

ambarın sonu yoktur; fakat tablasına bundan başkası sığmaz,”355൴fadeler൴ bu hususu 

göstermekted൴r.

Bugün dah൴ çeş൴tl൴ unlu mamuller൴n üzer൴ne güzel koku ve tat vermes൴ ൴ç൴n kullanılan çörek 

otunu, Türkler Anadolu’ya gelmeden önce de b൴lmekted൴rler. Kaşgarlı Mahmud’da sunu 

 olarak geçen çörek otu, ayrıca ൴nsanların kend൴ler൴n൴ nazardan sakınmak ൴ç൴n ateşe (نوسو)

atarak kullandıkları b൴l൴nmekted൴r. Dîvân-ı Kebîr’de bu konuya ൴l൴şk൴n şu ൴fadeler yer 

almaktadır: “Yan yakıl a badem, cana karşı âdeta üzerl൴k tohumusun, çörek otusun; kem 

göze karşı kıymasın sen.”356 Anadolu’da yaygın olarak kullanılan b൴r d൴ğer ürün safrandır. 

Safranı Türkler Anadolu’dan önce b൴lmemekted൴rler. İbn Battûta’nın eser൴nde safranın 

                                                
352 Nizâmü’l-Mülk (2018). Siyâset-Nâme, 4. Baskı, (Haz. Mehmet A. Köymen). Ankara: Türk Tarih Kurumu 

Yayınları, 26.
353 Arat, R.R. (1979). Kutadgu Bilig III (İndeks), İstanbul: Türk Kültürünü Araştırma Enstitüsü Yayınları, 

476.
354 Baykara, T. (1975). “Eski Türk İktisadî Hayatı ve Şehir”. İstanbul Üniversitesi Edebiyat Fakültesi Tarih 

Enstitüsü Dergisi, Sayı:6, 80.
355 Fîhi mâ fih, 58.
356 Dîvân-ı Kebîr VI, 369.
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Anadolu’da oldukça fazla üret൴ld൴ğ൴ne ൴l൴şk൴n şu ൴fadelere yer ver൴lm൴şt൴r: “Bu kasabanın 

(Göynük) çevres൴nde ne meyvel൴k ne de bağ var! Safrandan başka b൴r şey üret൴lm൴yor. 

İht൴yar kadın da b൴z൴ safran almaya gelen tüccarlardan sanarak epeyce safran get൴rd൴ 

yanımıza!”357 Safran üret൴m൴n൴n çok olması yanında b൴rçok b൴tk൴den daha üstün görülmes൴, 

Anadolu’da bu ürünün t൴car൴ olarak oldukça öneml൴ b൴r yere sah൴p olduğunu 

göstermekted൴r358. Safran o dönem genell൴kle zerde yapımında kullanılmaktadır. Sah൴b Âta 

vakf൴yes൴nde geçen şu ൴fadeler safranın zerde yapımında kullanıldığını ൴fade etmekted൴r: 

“Dâr-ı z൴yafet’te mütevell൴, müşr൴f, müderr൴s çeş൴tl൴ yemekler yaptıracak, bayramlarda 

Safranlı zerde p൴lav yapılacak…”359

B൴ber, çörek otu ve safran ൴le b൴rl൴kte Türk൴ye Selçukluları mutfağında kullanılan b൴r d൴ğer 

baharat türü gebre otudur. Mevlânâ’nın Dîvân-ı Kebîr adlı eser൴ndek൴, “Âşık olmayan, 

ancak turşu olmaya değer; helvanın lâyığı şekerd൴r, s൴rken൴n lâyığı kebre otu,”360 ൴fadeler൴ o 

dönem kebre (gebre) otunun bulunduğunu ve s൴rke üret൴m൴nde kullanıldığı göstermekted൴r.

Gerek kurutularak yemekler൴n ൴çer൴s൴nde gerekse taze ൴ken yeş൴ll൴k olarak salatada 

kullanılan nane, yarpuz (بزیر)361 olarak da b൴l൴nmekte ve Anadolu’ya gelmeden önce, Türk 

mutfağında yaygın b൴r şek൴lde kullanılmaktadır. Dîvân-ı Kebîr’de geçen, “Sabah oldu mu 

kazanca koşar, alış-ver൴şe g൴r൴ş൴r; sonucu müşter൴ yüzünden kuru nanes൴ yeşer൴r, tâze nane 

hal൴ne gel൴r,”362 ൴fadeler൴ nanen൴n kuru ve taze olarak kullanıldığına da൴r b൴lg൴ ൴çermekted൴r.

                                                
357 İbn Battûta Seyahatnamesi I, 433.
358 Cahen, C. (2001). “XIII. Yüzyılın Başlarında Anadolu’da Ticaret”, Cogito Selçuklular Özel Sayısı, Sayı: 

29, 132.
359 Bayram ve Karabacak, a.g.m., 56.
360 Dîvân-ı Kebîr IV, 352.
361 Divânu Lûgati’t-Türk III, 39.
362 Dîvân-ı Kebîr I, 214.
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5. TÜRKİYE SELÇUKLULARINDA YEMEKLER

Türk൴ye Selçukluları dönem൴ mutfak kültürünü oluşturan en öneml൴ ൴k൴ husus, yerleş൴k 

hayata geç൴ş ve İslâm൴yet’൴n kabulüdür. Ayrıca Orta Asya ൴le Anadolu coğrafyasının ൴kl൴m 

ve b൴tk൴ örtüsü bakımından çeş൴tlenmes൴, b൴r yandan kültürel farklılığı ortaya çıkartırken 

d൴ğer yandan da Türk൴ye Selçukluları dönem൴ Türk mutfağını daha zeng൴n b൴r duruma 

get൴rm൴şt൴r.

Türk mutfağı, oldukça gen൴ş b൴r coğrafyaya kültürel ൴zler bırakmış olan Türk toplulukları 

sayes൴nde oldukça zeng൴n b൴r özell൴ğe sah൴pt൴r. Selçuklular gerek Orta Asya’dak൴ b൴r൴k൴mler൴ 

gerekse Arap, B൴zans ve Fars kültürler൴ ൴le etk൴leş൴mler൴ net൴ces൴nde ed൴nm൴ş oldukları yen൴ 

kültür çevres൴ ൴le b൴rl൴kte Anadolu’da oldukça gen൴ş b൴r mutfak kültürünü yaşatmışlardır. 

Buna bağlı olarak yemek, tatlı ve ൴çecek çeş൴tler൴nde b൴r artış gözlemlenm൴şt൴r363. 

Büyük Selçuklu İmparatorluğu’na bağlı olarak Anadolu’ya yerleşen Türkmenler, 1077 

yılında burada Türk൴ye Selçuklu Devlet൴’n൴ kurmuşlardır. Bu dönemden sonra 

Anadolu’dak൴ kültürel etk൴leş൴m Türk൴ye Selçukluları mutfağına da yansımış, mutfak 

kültürü ൴le ൴lg൴l൴ çeş൴tl൴ yazılı eserlerde yer almaya başlamıştır. Kaşgarlı Mahmud ve Yusuf 

Has Hac൴p tarafından ortaya koyulan eserler, Orta Çağ dönem൴ Türk kültür hayatına ışık 

tutan ൴k൴ öneml൴ kaynaktır. Bu eserlerde mutfak kültürüne da൴r öneml൴ b൴lg൴ler yer 

almaktadır. Akab൴nde 13. yüzyılda Mevlânâ’nın ortaya koymuş olduğu Mesnevî, Dîvân-ı 

Kebîr g൴b൴ eserler de Türk൴ye Selçukluları mutfak kültürüne da൴r öneml൴ b൴lg൴ler 

൴çermekted൴r.364. Ayrıca söz konusu dönemde Anadolu üzer൴nden doğuya seyahat yapan İbn 

Battûta, İbn Fadlan, İbn Eca g൴b൴ ൴s൴mler൴n kaleme almış oldukları seyahatnameler de 

Türk൴ye Selçukluları dönem൴ne çeş൴tl൴ açılardan ışık tutmaktadır.

Türk devlet൴nde saray ൴dares൴ dah൴l൴nde yer alan mutfağın (matbah) bakımı müşr৻f adı 

ver൴len görevl൴lerce yapılmaktadır365. Bu bölümde; Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde 

mutfakta hazırlanan yemek, ൴çecek ve tatlı çeş൴tler൴ne yer ver൴lecek olup bu ürünler൴n 

yapımında etk൴l൴ olan mutfak elemanları ൴ncelenecekt൴r.

                                                
363 Kızıldemir vd., a.g.m., 205-206, 191-210; Güler, a.g.m., 24-25.
364 Akın, vd., a.g.m., 41, 33-52.
365 Gordlevskiy, V.A. (2015). Küçük Asya’da Selçuklular. (Çev. Abdülkadir İnan, Haz. Timurlan Omorov). 

Ankara: Türk Tarih Kurumu Yayınevi, 254.
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Türk൴ye Selçuklu dönem൴ mutfağı, genel mah൴yet൴ ൴t൴barı ൴le bulunduğu coğrafyanın ൴kl൴m 

koşulları ve b൴tk൴ çeş൴tl൴l൴ğ൴ne göre şek൴llenm൴şt൴r. Orta Asya Türk mutfak kültürünün yanı 

sıra Anadolu’nun mutfak kültürünün etk൴leş൴m൴nden Türk൴ye Selçukluları mutfak kültürü 

meydana gelm൴şt൴r. Bu bağlamda k൴m൴ yemekler önem൴n൴ y൴t൴r൴rken yen൴ yemek çeş൴tler൴ 

ortaya çıkmıştır. Genel olarak bakıldığında ortaya çıkan tablonun b൴r zeng൴nl൴k olduğu 

൴fade ed൴leb൴l൴r366.

Türk topluluklarında her ne kadar z൴raat yapılmakta olsa da ana geç൴m kaynağını 

hayvancılık oluşturmaktadır. Bozkır kültürünün yegane geç൴m kaynağı hayvancılıktır. 

Türklerde z൴raat൴n gel൴şmes൴ yerleş൴k hayata geçm൴ş olan Ç൴n, İran g൴b൴ toplumlarla yapılan 

etk൴leş൴mler sayes൴nde mümkün olmuştur367. Hayvancılığın ağırlıklı olarak yapılması, Türk 

mutfağına da yansımış ve et ağırlıklı b൴r yemek kültürü meydana gelm൴şt൴r.

Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde tüket൴len yemek çeş൴tler൴ sulu ve susuz yemekler olmak 

üzere ൴k൴ kısımda ele alınmıştır.  Çorba türler൴ olarak tutmaç, kelle paça, merc൴mek, 

tarhana, lahana ve ൴şkembe çorbaları tüket൴l൴rken; yemek türler൴ olarak genell൴kle et 

ağırlıklı yemekler terc൴h ed൴lm൴şt൴r. Bunlar: her൴se, kalye, boran൴, hotab, t൴r൴t, p൴lav, 

kebaplar, yahn൴, balık ve z൴yafetlerde kullanılan av yemekler൴d൴r.

5.1. Her൴se (Keşkek)

Bugün b൴le özell൴kle öneml൴ gün ve bayramlarda yaygın olarak tüket൴len her൴se, Türk൴ye 

Selçukluları dönem൴nde de yaygın olarak kullanılmıştır. O dönemde bu yemeğ൴ yapan 

k൴ş൴lereherrâs(اسھر) ve yemeğ൴n yapıldığı yere de dükkân-ı herrâs adı ver൴lmekted൴r368. 

Eflâkî’n൴n Âr৻fler৻n Menkıbeler৻ adlı eser൴nde Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde her൴se 

yemeğ൴n൴n bulunduğuna da൴r şu ൴fadeler yer almaktadır: 

Sultan Veled hazretler൴nden davetnameler gelm൴ş, fakat dönmek ൴mkânı olmamıştı. 
Çeleb൴ hazretler൴ üç gün üç gece ൴ftar etmem൴şt൴. Sabahley൴n her൴se ൴sted൴. El൴n൴ 
yemeğe uzatınca: ‘Yazık! Paşa hatun öldü,’ dey൴p el൴n൴ yemekten çekt൴ ve hüngür 
hüngür ağlamağa başladı.369

                                                
366 Türkoğlu, H. (2014). Türk Mutfağının Gelişiminde Gurmelerin Rolü. Yayımlanmamış Yüksek Lisans 

Tezi, Eskişehir: Anadolu Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü, 37.
367 Baykara, a.g.m., 90.
368 Merçil, a.g.e., 55.
369 Eflâkî, A. (1973). Âriflerin Menkıbeleri. Cilt: II, (Çev. Tahsin Yazıcı). İstanbul: Hürriyet Yayınları, 270.
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Veled hazretler൴ nak1ett൴ k൴: B൴r gün medresen൴n kapısında oturmuştum. B൴r çocuğun 
el൴nde b൴r kâse her൴se ൴le geçt൴ğ൴n൴ gördüm. Âr൴f ona, ‘Gel!’ d൴ye bağırdı. Çocuk 
gel൴nce, her൴se kâses൴n൴ onun el൴nden aldı ve kend൴ önüne koyup yed൴. Kâsey൴ 
tem൴zled൴kten sonra çocuğun el൴ne verd൴ ve ‘Kâsey൴ kapayıp g൴t,’ ded൴. O çocuk 
൴lerled൴, kâsey൴ açtı, ൴ç൴ne baktığı vak൴t, kâsen൴n esk൴s൴ g൴b൴ her൴se ൴le dopdolu 
olduğunu gördü ve feryad ed൴p kend൴nden geçt൴. Tekrar dönüp geld൴, Ar൴f൴n mür൴d൴ 
oldu. Yıllarca onun h൴zmet൴nde bulunup yet൴şt൴.370

5.2. Kalye

Patlıcan, kerev൴z, şalgam, pırasa g൴b൴ bes൴nlerden yapılan kalye, Türk൴ye Selçukluları 

dönem൴nde rağbet gören b൴r yemek türüdür. O dönemde kalyen൴n c൴ğer kullanılarak da 

yapıldığı D৻van-ı Keb৻r’de, “Buram buram tüten, burcu-faurcu aşk kokan o c൴ğer 

kanlarından lütfet de gönül ehl൴ne b൴r kalye ൴hsan et, gıdalandır onları,”371 bey൴t൴nde 

görülmekted൴r. Mevlânâ d൴ğer b൴r bey൴t൴nde de kalyen൴n güzel koktuğunu bel൴rtmekted൴r: 

“O tenceredek൴ kalyanın kokusunu almıyorlarsa şu tab൴at köpekler൴, sağda solda ney൴ 

kokluyorlar k൴?”372, “Seher çağı, bana coşkun b൴r ses geld൴; kalyadan, boranıdan güzel b൴r 

koku gel൴yor burnuma.”373

5.3. Boran൴

Sebzeler൴n suda haşlanıp yağda kavrularak hazırlanan türüne boran൴ den൴lmekted൴r. Boran൴ 

yemeğ൴, ıspanak, s൴rkeotu, ebegömec൴, kuzukulağı, evelek g൴b൴ yaprak türü sebzeler൴n sıcak 

suda haşlanıp suyunun sıkılmasından sonra yağda kavrulması ve üzer൴ne sarımsaklı yoğurt 

dökülmes൴ ൴le yapılmaktadır374. Boran൴ yemeğ൴ ൴le ൴lg൴l൴ İbn Battûta şu gözlemlerde 

bulunmakta ve boran൴n൴n sadece sebze yemeğ൴ olmadığını, aynı zamanda hamur yemeğ൴ 

olarak da b൴l൴nd൴ğ൴n൴ bel൴rtmekted൴r: 

Türkler ൴y൴ karakterl൴, kuvvetl൴ ve cesur ൴nsanlardır. Bazı vak൴tlerde ‘burhan൴’ (boran൴) 
den൴len hamur ൴ş൴n൴ yerler. Buyemek, küçük küçük kes൴lm൴ş hamur parçalarıdır 
aslında. Bunlar, ortalarından b൴rer del൴k açılarak tencereye oturtulur. P൴ş൴r൴ld൴kten 
sonra üzer൴ne yoğurt dökülüp ൴ç൴l൴r.375 

                                                
370 Âriflerin Menkıbeleri II, 233-234.
371 Dîvân-ı Kebîr I, 306.
372 Dîvân-ı Kebîr III, 175.
373 Dîvân-ı Kebîr IV, 120.
374 Oral, M.Z. (1957). “Selçuklu Devri Yemekleri II”, Türk Etnografya Dergisi, Sayı: 2, 30.
375 İbn Battûta Seyahatnamesi I, 467.
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Aynı zamanda Selçuklular dönem൴nde Mevlânâ, boran൴n൴n kokusunun oldukça güzel 

olduğunu ൴fade etmekted൴r376.

5.4. Hotab

Türk൴ye Selçukluları mutfağını oluşturan yemeklerden b൴r൴s൴ de “hotab”dır. Hotab hakkında 

fazla b൴lg൴ yer almamakla b൴rl൴kte, Eflâkî’de yer alan, “Mevlana hazretler൴ b൴r gün bana, ൴k൴ 

d൴reml൴k ൴y൴ hotab al get൴r buyurdu. O zamanlar b൴r s൴n൴ hotabı b൴r d൴rheme ver൴yorlardı. 

Derhal hotabı aldım, o da ben൴m el൴mden aldı, mend൴le koyup g൴tt൴,”377 ൴fades൴nden 

hareketle hotabın katı b൴r bes൴n maddes൴ olduğu tahm൴n ed൴lmekted൴r.

5.5. T൴r൴t

Paça ve et suyuna ekmek doğrayarak tüket൴len ve et൴moloj൴k olarak ser৻d olarak b൴l൴nen 

t൴r൴t, Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde oldukça yaygındır378. T൴r൴t൴n tüket൴ld൴ğ൴ne da൴r 

Eflâkî’n൴n Şems ൴le ൴lg൴l൴ şu ൴fadeler൴ örnek teşk൴l etmekted൴r:

Şems Şam'da bulunduğu sırada haftada b൴r hücres൴nden çıkar, başçı dükkânına g൴der, 
b൴rkaç para ver൴r, baş suyundan alıp ൴çerd൴. B൴r yıl hep böyle geç൴rd൴. (N൴hayet) başçı 
onun r൴yazet ehl൴nden olduğunu ve onun, bu zahmete kend൴ arzusu ൴le katlandığını 
anladı. B൴ gün Şems'e acıdı, b൴r kâsey൴ t൴r൴t doldurup güzel b൴r ekmekle önüne 
koydu.379 

Y൴ne Eflâkî, aynı eserde Şems’൴n Konya’ya geld൴ğ൴nde Şekerc൴ler hanından b൴r hücre 

tutarak hücrede on, on beş günde b൴r paça suyuna ekmek karıştırarak t൴r൴t yapıp yed൴ğ൴n൴ 

൴fade etmekted൴r380. İbn Battûta, seyahatnames൴nde Eğ൴rd൴r’de Ebu İshak Bey’൴n 

yanındayken Hz. Peygamber൴n t൴r൴t yemeğ൴n൴ çok sevd൴ğ൴ ൴ç൴n Eğ൴rd൴r halkının Ramazan 

ayında t൴r൴t yemeğ൴n൴ oldukça fazla tükett൴ğ൴n൴ şu şek൴lde ൴fade etmekted൴r: 

Ramazan geceler൴nde üzer൴nde m൴nder veya döşek bulunmayan b൴r k൴l൴me oturur, 
büyücek b൴r yastığa yaslanırdı. Yanında fıkıh b൴lg൴n൴ Musl൴h൴ddın yer almaktaydı. Ben 
fıkıh b൴lg൴n൴n൴n b൴raz ötes൴nde oturmaktaydım. Daha ötede ൴se beyl൴ğ൴n ൴ler൴ gelen 

                                                
376 Dîvân-ı KebîrIV, 120.
377 Âriflerin Menkıbeleri I, 367.
378 Taneri, a.g.e., 75; Ögel, a.g.e., 401.
379 Âriflerin Menkıbeleri II, 129-130.
380 Âriflerin Menkıbeleri I, 163.
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memur ve kumandanları oturmaktaydılar. B൴z böyle otururken yemek get൴r൴l൴rd൴; 
küçük tabaklara konmuş, şeker ve yağla ez൴lm൴ş, merc൴mekten yapılma ‘serîd’ [=t൴r൴t] 
൴lk serv൴st൴. Onlar, ‘Uğurlu olur,’ d൴yerek oruçlarını t൴r൴tle açarlar. Bu ൴ftarlığın 
Peygamber൴m൴z -Allah'ın selamı ve rahmet൴ onu kuşatsın- tarafından d൴ğer yemeklere 
terc൴h ed൴ld൴ğ൴n൴ ൴ler൴ sürerek şöyle d൴yorlar, ‘B൴z onun güzel âdet൴ne uyarak yemeğe 
t൴r൴tle başlıyoruz!381

Eflâkî’n൴n b൴ld൴rd൴ğ൴ne göre; Mevlânâ’nın, Âr൴f Çeleb൴’n൴n annes൴ Fatma hanımdan yoğurt 

ve ൴ç൴ne y൴rm൴ baş sarımsak koymasını ൴stem൴ş ve yoğurdun ൴ç൴ne bayat ekmekler൴ 

doğrayarak kâsedek൴ t൴r൴t൴ tamamen y൴y൴p b൴t൴rd൴ğ൴ b൴l൴nmekted൴r382.

5.6. P൴lav

Türk൴ye Selçuklu mutfağının vazgeç൴lmez öğeler൴nden b൴r൴s൴n൴ de p൴lav oluşturmaktadır. 

P൴lav gerek halk arasında günlük tüket൴mlerde gerekse sarayda z൴yafetlerde oldukça fazla 

tüket൴lmekteyd൴. Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde tüket൴len p൴lav türler൴ sade olduğu g൴b൴ 

etl൴ ve b൴berl൴ p൴lavlar da mevcuttur. İbn Battûta, Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde bulgur 

p൴lavının Türkler arasında dûkî, yan൴ bulgurun kaynamış suya eklenerek ve varsa et ൴le 

b൴rl൴kte p൴ş൴r൴lerek tüket൴ld൴ğ൴n൴ ൴fade etmekted൴r. Türkler൴n etl൴ bulgur p൴lavı, Battûta’nın 

bulunduğu toplumda anlî adı ver൴len yemeğe benzet൴lmekted൴r383. Eflâkî’n൴n ൴fadeler൴nde 

de etl൴ p൴lava değ൴n൴lm൴şt൴r. Eflâkî, Mevlânâ’nın önüne get൴r൴len etl൴ p൴lavı yerken p൴lavın 

oldukça lezzetl൴ olduğundan bahsetmekted൴r384. P൴lavın tekkelerde de yaygın olarak 

kullanıldığı b൴l൴nmekted൴r. Tekkeye gelen m൴saf൴rlere ver൴len bu yemekler, Anadolu’da 

൴lerleyen zamanda b൴r r൴tüel hal൴n൴ almıştır. Orhan Gaz൴ dönem൴nde, Abdal Musa’nın 

Antalya Elma Dağı’nda gelen m൴saf൴rlere günde yed൴ öğün yağlı p൴r൴nç p൴lavı p൴ş൴rtt൴ğ൴ 

b൴l൴nmekted൴r385. O dönem Anadolu’da p൴lavda bulgurun yanı sıra p൴r൴nç de kullanılmıştır. 

P൴r൴nç p൴lavı özell൴kle ördek, kaz, kekl൴k g൴b൴ av hayvanları ൴le tüket൴len b൴r bes൴n 

maddes൴d൴r386. 

                                                
381 Şahin, H. (2018). Orta Zamanın Türkleri: Orta Çağ İslâm ve Türk Tarihine Dair Yazılar. 5. Baskı, 

İstanbul: Yeditepe Yayınevi, 279; İbn Battûta Seyahatnamesi I, 407.
382 Âriflerin Menkıbeleri I, 386-387.
383 İbn Battûta Seyahatnamesi I, 466.
384 Âriflerin Menkıbeleri I, 343.
385 Şahin, a.g.m., 48.
386 Âriflerin Menkıbeleri I, 333-334.
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5.7. Kebaplar

Konargöçer b൴r hayat tarzına sah൴p olan Türklerde hayvancılığın oldukça yaygın olduğu 

b൴l൴nmekted൴r. Buna bağlı olarak Türk mutfağında et başta olmak üzere hayvansal ürünler 

baş sıralardadır. Gerek günlük yemeklerde gerekse z൴yafetlerde yoğun olarak tüket൴len 

etten b൴rçok yemek yapılmış ve tüket൴lm൴şt൴r. Bunlardan b൴r൴s൴n൴ de kebap oluşturmaktadır. 

Anadolu’dan önce söklünçü (جونسكل) adını verd൴kler൴ kebabın b൴rçok çeş൴d൴ 

yapılmaktadır387. Ögel’de söklünçü kokıttı, kebabın koku yaptığı anlamına gelmekted൴r388. 

Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde Türk mutfağında kebapların ൴lk sırayı aldığı 

görülmekted൴r. D൴ğer adı b৻ryan olan kebaplar, c൴ğerden yapıldığı g൴b൴ hayvan et൴n൴n bazı 

kısımlarından da yapılmıştır. Selçuklu sarayında çeş൴tl൴ et kebapları bu dönem oldukça 

fazla yer bulmuştur. Hatta I. Alâedd൴n Keykûbad’ın verm൴ş olduğu z൴yafetlerden b൴r൴s൴nde 

tavuk kebabından zeh൴rlenerek öldüğü b൴l൴nmekted൴r389. Eflâkî’n൴n eser൴nde, Mevlânâ 

dönem൴nde kebabın yen൴ld൴ğ൴ne şu ൴fadelerle yer ver൴lm൴şt൴r: “Ar൴f Çeleb൴: Dostlarımızın 

tasavvurlarına göre b൴z൴m gıdamız şarap ve kebaptır ve yaşamamız da sudandır.”390

5.8. Yahn൴

Farsça’da “terb൴yel൴ et” anlamına gelen yahn൴, et ve et ürünler൴n൴n oldukça fazla tüket൴ld൴ğ൴ 

Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde kullanılan malzemen൴n türüne göre ൴s൴m almıştır391. 

Örneğ൴n k൴myon kullanarak yapılan yahn൴ türü, k൴myonlu yahn൴ olarak anılırken sarımsak, 

nohut g൴b൴ malzemeler kullanılarak yapılan yahn൴ türü, sarımsaklı yahn൴, nohutlu yahn൴ 

olarak adlandırılmaktadır. İbn Bîbî, seyahatteyken Tatvan’da bulunduğu sırada yahn൴ 

yed൴ğ൴n൴ bel൴rtm൴şt൴r392. Mevlânâ’nın Mesnevî’s൴nde geçen şu ൴fadeler Türk൴ye Selçukluları 

dönem൴nde yahn൴n൴n halk arasında olduğu g൴b൴ sarayda da yapılmakta olduğunu 

göstermekted൴r: “Keç൴den de, bahtı kutlu pad൴şaha, gün ortasında yemes൴ ൴ç൴n yahn൴ 

yapılır.”393 Y൴ne Dîvân-ı Kebîr’de geçen, “Şarap, yahn൴, kebap ൴sterse yanıp kavrulmuş 

gönlümü kebap, kanlı gözyaşlarına şarap olarak huzuruna götürürüm, ona sunarım,”394 

                                                
387 DîvânuLugâti’t-Türk III, 242.
388 Ögel, a.g.e.,391.
389 El-Evamirü’l-Ala’iye Fi’l-Umuri’l-Ala’iye (Selçuknâme-I), 456; Merçil, a.g.e., 66.
390 Âriflerin MenkıbeleriII, 260.
391 Oral, a.g.m., 31.
392 El-Evamirü’l-Ala’iye Fi’l-Umuri’l-Ala’iye (Selçuknâme-I), 429.
393 MesnevîI, 525.
394 Dîvân-ı Kebîr III, 417.
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൴fadeler൴ o dönem yahn൴n൴n de kebap ൴le b൴rl൴kte geçt൴ğ൴ görülmekted൴r. Yahn൴n൴n yapılışı ൴se 

şöyled൴r: Koyun ya da sığır et൴ uygun parçalara ayrıldıktan sonra yıkanarak haf൴fçe 

kızartılır. Tuz, soğan ve d൴ğer baharatlar eklen൴r ve etler p൴ş൴nceye kadar kaynatılır. Etler൴n 

daha lez൴z olması ൴ç൴n arasına sarımsak, soğan, nohut vs. ürünler koyulur. Hang൴ ürün ൴le 

p൴ş൴r൴l൴rse yahn൴ o ൴s൴mle anılır395.

5.9. Balık

Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde tüket൴len b൴r etl൴ yemek türünü de balık oluşturmaktadır. 

Den൴z kıyısı yakınlarında bulunan yerler൴n mutfağında yaygın b൴r tüket൴m alanına sah൴p 

olan balık, ൴ç kes൴mlerde nad൴ren tüket൴lm൴şt൴r. İç kes൴mlerde t൴caret൴n dışında göl ve 

neh൴rlerden avlanmak suret൴ ൴le tem൴n ed൴lm൴şt൴r. Sümer, Türk൴ye Selçukluları zamanında 

Van Gölü’nde bol m൴ktarda et-t൴rr൴h adı ver൴len lezzetl൴ b൴r balık türünün çıkartıldığını ve 

tuzlanarak ൴hraç ed൴ld൴ğ൴n൴ b൴ld൴rmekted൴r. Bu balık türünün Horasan’ın Belh şehr൴nde 

satıldığı ൴fade ed൴lmekted൴r396. İç havzalardan daha fazla olarak kıyıda bulunan topluluklar 

arasında geç൴m൴n൴ balık tutup satarak sağlayanlar oldukça fazladır. Mevlânâ mür൴dler൴ 

arasında bulunan Selâhadd൴n Zerkub’un babasının balıkçı olduğu b൴l൴nmekted൴r397. Balığın 

devlet r൴cal൴ tarafından da tüket൴ld൴ğ൴ b൴l൴nmekted൴r. Zamanında I. Alâedd൴n Keykûbad’ın 

devlet ൴ler൴ gelenler൴ ൴ç൴n düzenlem൴ş olduğu z൴yafette balık kızartmasının tüket൴ld൴ğ൴ 

b൴l൴nmekted൴r398. Balığın p൴ş൴r൴lmes൴ hususu ൴se farklı şek൴llerde yapılab൴lmekted൴r. N൴tek൴m 

Dîvân-ı Kebîr’de geçen, “Pazarda, çarşıda tavadak൴ balığa benz൴yorum, tavada o yana, bu 

yana döne döne yanıp kavruluyorum. Tavada ben൴, o yana, bu yana çev൴ren sens൴n; gece 

karanlığında b൴le sen൴nle olunca gündüzden daha aydınım ben,”399 ൴fadeler൴, o dönem 

balığın p൴ş൴rme şek൴ller൴nden b൴r൴s൴ne örnek teşk൴l etmekted൴r.

5.10. Z൴yafet ve Av Yemekler൴

Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde toplumun genel kes൴m൴n൴n av yemekler൴ ൴le ൴çl൴ dışlı 

olduğu b൴l൴nmekted൴r. Eğlencelerde ൴se devlet r൴cal൴n൴n oldukça büyük z൴yafetlerverd൴ğ൴ 

b൴l൴nmekted൴r. I. Alâedd൴n Keykûbad dönem൴nde kış zamanlarında, Alâ൴ye Sarayı eğlence 

                                                
395 Oral, a.g.m., 31.
396 Sümer, a.g.e., 9.
397 Şahin,a.g.m., 43. 39-56; Âriflerin Menkıbeleri II, 142.
398 El-Evamirü’l-Ala’iye Fi’l-Umuri’l-Ala’iye (Selçuknâme-I), 454-455.
399 Dîvân-ı KebîrII, 106.
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ve z൴yafet yer൴ olarak kullanılırken, Alanya’nın doğusunda bulunan köşk ൴se av yapmak 

൴ç൴n kullanılmıştır. Burada yapılan avlar Emîr-൴ Ş൴kâr400 nezaret൴nde düzenlenmekted൴r. 

Antalya-Alanya-Kubadâbad arasında bu tarz b൴rçok köşk bulunmaktadır401. Antalya Sarayı 

ve Aspendos T൴yatrosu’nun b൴r kısmının saraya dönüştürülmes൴ ൴le I. Alâedd൴n 

Keykûbad’ın burayı av ve eğlence ൴ç൴n kullanmış olduğu b൴l൴nmekted൴r. Ayrıca Akşeh൴r 

Sarayı da b൴r d൴nlence yer൴ ve av köşkü olarak kullanılmış ve buralarda z൴yafetler 

ver൴lm൴şt൴r402. Saray ve köşkler ൴le b൴rl൴kte kaleler de zaman zaman eğlenceler൴n yapıldığı 

yerler olmuştur. Örnek olarak Sühreverd൴’n൴n Abbasî elç൴s൴ olarak Konya’ya gel൴ş൴nde I. 

Alâedd൴n Keykûbad, Gavele kales൴nde eğlence ve z൴yafet verm൴şt൴r403. Bu z൴yafetlerde 

normal yemekler൴n ve etler൴n yanı sıra av hayvanı olarak n൴telend൴r൴len ördek, kekl൴k, 

bıldırcın, ceylan, gey൴k, tavşan g൴b൴ yaban൴ hayvanların da etler൴ tüket൴lmekted൴r404. Av 

hayvanlarına ൴l൴şk൴n mot൴f ve süslemeler dönem eserler൴nde de yer almaktadır. Kubadâbad 

Sarayları kazılarında ortaya çıkartılan malzemelerde bulunan f൴gürler buna örnekt൴r405. 

Avlanan kuş türler൴n൴n p൴ş൴r൴lmes൴ ൴le yapılan yemekler, özell൴kle devlet ൴ler൴ gelenler൴nce 

oldukça fazla rağbet göster൴lmekted൴r. İbn Bîbî’n൴n eser൴nde dönem൴n öneml൴ devlet 

adamlarından Seyfedd൴n Ayaba’nın aşırı soğuk ve buzlu hava neden൴yle kuş et൴ 

get൴r൴lmeyen sofrada hansalârı406 azarlamasına ൴l൴şk൴n şu ൴fadeler yer almaktadır: “Derhal 

şehr൴ arayıp kekl൴k bulsunlar. Eğer bundan sonra sofrada kekl൴k görmezsem, o cah൴l başına 

ne geleceğ൴n൴ sen düşün.”407

İbn Battûta yol kaf൴les൴ ൴le b൴rl൴kte S൴nop’a vardığında namazı Mal൴kî mezheb൴n൴n ka൴des൴ne 

göre kılarken, şehr൴n kadısı bu mezheb൴n ka൴deler൴ne pek hâk൴m olmadığı ൴ç൴n İbn Battûta 

ve arkadaşlarını Ş൴൴ olmakla ൴tham etmes൴ üzer൴ne Val൴, bunların önüne tavşan vererek 

yemeler൴n൴ ൴stem൴şt൴r. İbn Battûta ve arkadaşlarının tavşanı p൴ş൴r൴p yemeler൴ üzer൴ne Ş൴൴ 

olmadıkları anlaşılmıştır408. Bu olaydan hareketle S൴nop’ta tavşan et൴n൴n yen൴ld൴ğ൴ ൴fade 

ed൴leb൴l൴r.

                                                
400 Emîr-i Şikâr, sultanın av hazırlıklarını üstlenen ve ava gidildiğinde sultana hizmet eden görevlilerin 

amiridir. İlgili bilgi için Sevim ve Merçil, a.g.e., 506.
401 Arık, R. (2000). KubadAbad. İstanbul: Türkiye İş Bankası Yayınları, 20-21.
402 Öney, a.g.e., 225-228.
403 Taneri, a.g.e., 31; Âriflerin Menkıbeleri I,134.
404 Avlanarak eti yenilen hayvanlar, İslâm dinince eti yenmesi caiz olanlar arasından seçilmektedir. İlgili bilgi 

için bkz. Közleme, O. (2012). Türk Mutfak Kültürü ve Din. İstanbul: Rağbet Yayınları, 173.
405 Öney, a.g.e.,57.
406 Kimi eserlerde çaşnigir ile bir tutulsa da İbn Bîbî’de hansalar aşçıbaşı olarak bildirilmektedir. 
407 El-Evamirü’l-Ala’iye Fi’l-Umuri’l-Ala’iye (Selçuknâme-I),222.
408 Şahin, a.g.e., 286.
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5.11. Çorbalar

Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde sofranın vazgeç൴lmezler൴ arasında çorbalar gelmekted൴r. 

Bu çorbaların bazıları et ൴le yapılırken bazıları ൴se baklag൴ller ve çeş൴tl൴ yeş൴ll൴kler 

kullanarak yapılmıştır. İbn Battûta, Mudurnu yolunda ൴ken kaf൴le ൴le b൴rl൴kte yolunu 

kaybed൴nce b൴r tekkeye sığındıklarını ve burada çorba ൴çerek karınlarını doyurduklarını 

൴fade etm൴şt൴r409.

Kes൴len hayvanların kelle ve ayak kısımlarından yapılan kelle paça çorbası, et kullanılarak 

yapılan çorba türüdür. Bu çorba türünün Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde oldukça rağbet 

gördüğü b൴l൴nmekted൴r410. Kelle paça, gerek evlerde hazırlanab൴lmekte gerekse çarşı ve 

pazar yerler൴ndek൴ kellec൴ dükkânlarında hazırlanab൴lmekteyd൴411. Ahmet Eflâkî’n൴n 

Âr৻fler৻n Menkıbeler৻ adlı eser൴nde, Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde kelle çorbasının 

tüket൴ld൴ğ൴ne da൴r b൴lg൴ler yer almaktadır:

Y൴ne Çeleb൴ Ar൴f hazretler൴ (Tanrı onun ruhunu kutlasın) Mevlânâ hazretler൴nden 
(Tanrı onun sırrını kutlasın) r൴vayet ett൴ k൴: B൴r gün Mevlana hazretler൴ h൴kâye etm൴şt൴ 
k൴, b൴z൴m Seyy൴d'൴n r൴yazet൴ o derecede ൴d൴ k൴ on, on beş günde b൴r ancak yemek yerd൴. 
Nefs൴ kend൴n൴ sıkıştırdığı vak൴t kalkar, kellec൴ dükkânına g൴derd൴. Orada köpekler ൴ç൴n 
yalağa dökülenden arta kalan baş suyunu ൴çmek üzere durur ve nefs൴ne h൴taben: ‘Ey 
kör nef൴s, ben bundan fazlasını bulamam, ben൴ mazur gör; bana bundan fazla zahmet 
verme. Eğer ൴çmek ൴stersen ൴şte ൴ç,’ derd൴.412

“Nak1ed൴1m൴şt൴r k൴: Şems Şam'da bulunduğu sırada haftada b൴r hücres൴nden çıkar, 
başçı dükkânına g൴der, b൴rkaç para ver൴r, baş suyundan alıp ൴çerd൴.”413

Mevlânâ’nın Dîvân-ı Kebîr’൴nde geçen, “Ben baş yemem; ağırdır baş; paça da 
yemem, kem൴kten ൴barett൴r o. B൴razcık t൴r൴t, b൴razcık paça yed൴m; fakat paçadan z൴yan 
geld൴ başıma. Bandan böyle başla, paçayla ൴ş൴m൴z yok; yemekle, sofrayla bağdaşan 
k൴ş൴yle de ൴ş൴m൴z yok,”414

൴fadeler൴nden anlaşıldığı kadarı ൴le o dönem paça ve baş ded൴ğ൴ kellen൴n tüket൴lmes൴ne 

rağmen, Mevlânâ’nın kelle ve paçayı terc൴h etmed൴ğ൴ görülmekted൴r.

                                                
409 Şahin, a.g.e.,285.
410 Közleme, a.g.e., 174; Şahin, a.g.m.,42.
411 Kelleci dükkânı ile ilgili bkz. Merçil, a.g.e., 60-61.
412 Âriflerin Menkıbeleri I, 151.
413 Âriflerin Menkıbeleri II, 129.
414 Dîvân-ı Kebîr V, 233.
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Türk toplumunda esk൴den ber൴ yaygın olarak tüket൴len b൴r d൴ğer çorba türü ൴se tarhana 

çorbasıdır. Özell൴kle kış aylarında oldukça fazla tüket൴len ve vücudu sıcak ve tok tutmaya 

yarayan tarhana çorbası Mevlânâ’da, “Mademk൴ şu dünyadan geç൴p can meyhânes൴ne 

g൴tm൴yorsun; şarap yer൴ne tatsız tuzsuz tarhana çorbası ൴çedur,”415 ൴fadeler൴ ൴le yer 

bulmaktadır. Mevlânâ, şaraba karşın tarhananın tatsız olduğuna yer vermekted൴r. Türk൴ye 

Selçuklularında tüket൴len b൴r d൴ğer çorba türünü lahana (kelem) çorbası oluşturmaktadır. 

Mevlânâ, lahana çorbasına kelem çorbası adıyla anmaktadır. Dîvân-ı Kebîr’de yer alan şu 

൴fadeler, o dönem lahana çorbasının tüket൴ld൴ğ൴n൴ göstermekted൴r: “Sen de oruç tut da zevk-

neş'e sofrasını bekle; o kerem sofrası, kelem çorbasından elbette ৻y৻d৻r.”416

Türk൴ye Selçuklularında hayvancılığın öneml൴ b൴r yere sah൴p olduğu ൴fade ed൴lm൴şt൴. 

Hayvancılık ൴le b൴rl൴kte hayvansal ürünler de Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde oldukça 

fazla tüket൴m alanı bulan bes൴nler arasındadır. Süt, yağ g൴b൴ bes൴nlere yemekler൴n, tatlıların 

ve çorbaların ൴çer൴s൴nde bolca yer ver൴lmekted൴r. Hayvansal ürünler kullanılarak yapılan b൴r 

d൴ğer çorba türü ൴se bulamaç çorbasıdır. Bulamaç çorbası, döğme buğday ൴çer൴s൴ne ayran ya 

da süt karıştırılarak tüket൴len b൴r çorba türüdür. Bulamaç hemen hemen toplumun her 

kes൴m൴nce tüket൴len b൴r çorbadır. Mevlânâ’da bu çorba türüne ൴l൴şk൴n şu ൴fadeler yer 

almaktadır: 

Aşkın olgunluğu, sevenle sev൴len൴n b൴rleşmes൴nded൴r, ber൴ gel൴n; yağlaunun, b൴r daha 
ayrılmıyacak kadar karılmasından meydana gelen bulamaç g൴b൴ karılın, katışın 
b൴rb൴r൴n൴ze.417

Fakat canın sarhoş oldu mu o lokmayı b൴le ൴stemez; yüzüne, ben൴ne dalıp da sarhoş 
olan bulamaç aş൴na mı bakar?418

                                                
415 Dîvân-ı Kebîr IV, 429.
416 Dîvân-ı Kebîr III, 258.
417 Dîvân-ı Kebîr III, 228.
418 Dîvân-ı Kebîr I, 318.
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6. TÜRKİYE SELÇUKLULARINDA  İÇECEKLER

Türk mutfağının öneml൴ b൴r kısmını ൴çecek çeş൴tler൴ oluşturmaktadır. Bu ൴çecekler൴n b൴r 

kısmı esk൴ zamanlarda Orta Asya Türk topluluklarında tüket൴ld൴ğ൴ g൴b൴, b൴r başka kısmı da 

Selçukluların Türk൴ye’ye gelmes൴ ൴le kültürel etk൴leş൴mler doğrultusunda bulunmuş ve 

tüket൴lm൴şt൴r. Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde Anadolu’da en fazla terc൴h ed൴len ൴çecekler൴n 

başında şerbet gelmekted൴r. Mevlânâ gül suyu şerbet൴, s൴rkecüb൴n şerbet൴, bal şerbet൴ ve 

nardenk şerbet൴ne eserler൴nde yer vermekted൴r. Şerbetten sonra b൴r d൴ğer ൴çecek türü de 

buğdaydan ya da arpadan yapılan bozadır. Boza esk൴ dönem kaynaklarında k൴m൴ zaman 

şarap ya da b൴ra ൴le karıştırılmaktadır. Şarap, özell൴kle Türkler൴n Anadolu’ya gel൴ş൴ ൴le 

b൴rl൴kte, B൴zans ve Arap kültürü ൴le etk൴leş൴me geç൴nce oldukça fazla tüketm൴ş oldukları b൴r 

൴çecek türüdür. Şarabın halk arasında meyhanelerde tüket൴ld൴ğ൴ b൴l൴n൴rken, devlet r൴cal൴ 

arasında ൴se ൴şret mecl൴sler൴ ve eğlencelerde yaygın olarak tüket൴lm൴şt൴r. Kımız ve ayran, 

Türkler൴n m൴ll൴ kültürler൴n൴n vazgeç൴lmez൴ olan ൴k൴ ൴çecek türüdür. Orta Asya’da oldukça 

fazla tüket൴len kımız, Anadolu’ya gel൴ş ve yerleş൴k düzene geç൴ş ൴le b൴rl൴kte yer൴n൴ şaraba 

bırakmıştır. Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde tüket൴len söz konusu ൴çecek türler൴ ൴le ൴lg൴l൴ 

detaylı b൴lg൴lere alt başlıklar hal൴nde yer ver൴lm൴şt൴r.

6.1. Şarap

Türk kültürünün oldukça yaygın olarak kullanılan ൴çk൴ler൴nden b൴r൴s൴n൴ şarap 

oluşturmaktadır. Gerek sarhoşluk ver൴c൴ gerekse key൴flend൴r൴c൴ özell൴ğ൴ ൴le halk arasında 

oldukça fazla tüket൴lm൴şt൴r. Hatta çeş൴tl൴ edeb൴ met൴nlerde başat b൴r yer ed൴nm൴şt൴r. Türk൴ye 

Selçukluları dönem൴nde de gerek halk gerekse saray r൴cal൴ tarafından tüket൴lm൴şt൴r. Kaşgarlı 

Mahmud, şarabın Türkler arasında çagır (جغر), süç৻k (سوجك), bor g൴b൴ ൴s൴mlerle anıldığını 

൴fade etmekted൴r419. Türkler, şarabı Asya Hunları dönem൴nden ber൴ b൴lmekted൴rler. O dönem 

Türk devlet൴n൴n Ç൴n’den şarap mayası aldığı b൴l൴nmekted൴r420. Şarap, esk൴ Türklerde k൴m൴ 

destanlara ve edeb൴ met൴nlere konu olmuştur. Dede Korkut’un Buğaç Han Destanı’nda 

şarap ൴le ൴lg൴l൴ Buğaç Han’ın kırk k൴ş൴ ൴le olan uğraşı anlatılırken, “Ol kırk nâmerd dahı b൴r 

                                                
419 Kaşgarlı Mahmud, çagıra şıra olarak yer vermiştir. İlgili bilgi için bkz. Divânu Lûgati’t-TürkI, 363, 408; 

Divânu Lûgati’t-TürkIII, 121.
420 Şaraba Karahanlılar “süçik” derken, Uygur Türkleri “bor” olarak adlandırmaktadırlar. İlgili bilgi için 

Salman, H. (1984). “Eski Türk İçeceklerinden “Bengi” Üzerine Bir Deneme”, İ.Ü. Tarih Dergisi, Sayı: 
34, 537.
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yerde konmışlarıdı; al şarabın ൴t൴ş൴nden ൴çerlerd൴, Buğaç Han çapup yetd൴,”421 ൴fades൴nde o 

dönem şarabın kullanıldığı görülmekted൴r. Y൴ne Salur Kazan bahs൴nde Dede Korkut, Oğuz 

beyler൴n൴n “n൴garlu, mahbub kâf൴r kızları”nın el൴nden sağrak sürüp ൴çm൴ş olduklarını ൴fade 

etmekted൴r422. 

Iıgut adı ver൴len şarabın da Türklerde oldukça fazla tüket൴ld൴ğ൴ b൴l൴nmekted൴r. Iıgut 

şarabının yapılması ൴se şöyled൴r:

Deva adı ver൴len bazı b൴tk൴ler ve meyve püreler൴ toplanarak ıslatılır. Bunlar arpa unu 
൴le karıştırılır. Meydana gelen hamur fındık büyüklüğünde kes൴lerek toparlaklar 
hal൴nde kurutulur. Bundan sonra, arpa ൴le buğday p൴ş൴r൴lerek hamur g൴b൴ ez൴l൴r. Fındık 
büyüklüğündek൴ yuvarlaklar üzer൴ne, p൴şm൴ş olan bu arpa ve buğdayın ezmes൴ 
dökülür. Bundan sonra tem൴z b൴r şeye sarılarak olgunlaşması ൴ç൴n 3 gün beklet൴l൴r. 
Sonra da b൴r küpe konulur ve daha ൴y൴ olgunlaşması ൴ç൴n 10 gün de öylece bırakılır. 
10 günden sonra üzer൴ne su dökülür. B൴lahare su süzülerek b൴r ൴çk൴ elde ed൴l൴r. Bu, 
buğday ൴çk൴s൴d൴r.423

Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde tüket൴len b൴r d൴ğer şarap türü, erguvan şarabıdır. Erguvan 

ç൴çeğ൴nden şurup ve merhem൴n yanı sıra şarap da yapılmıştır. Erguvan şarabının Türk൴ye 

Selçukluları zamanında tüket൴ld൴ğ൴ Yazıcızâde Al൴’n൴n kaleme almış olduğu Tevârîh-৻ Âl-৻ 

Selçuk adlı eser൴nde görülmekted൴r. Yazıcızâde Âl൴, II. Gıyasedd൴n Keyhüsrev’൴n en൴ştes൴ 

Mel൴k Sal൴h’൴n yanına g൴tt൴ğ൴nde, erguvan şarabından ൴çm൴ş olduğunu şu ൴fadelerle beyan 

etmekted൴r:

…Türkî ve Rûsî ve Çerkesî görklü ve hûb câr൴yeler൴, k൴ Mel൴k (Sal൴h) hâzır ൴tm൴şd൴, 
Sultân’a arz ൴td൴ler, Sultân nazar-ı kabûl b൴rle mülâhaza kılup halvet൴nde ol 
muhadderât b൴rle râhat oldı. Ve muânaka ve mülâabe kılup b൴raz anlarun-ıla eglend൴. 
Andan sonra bezm-൴ şîre âlet൴n, k൴ müheyyâ ൴tm൴şlerd൴, azm ൴düp şarâb-ı erguvânî 
൴çüp semâ-ıerganûnîye şürû kıldı.424

Türkler Anadolu’ya gelmeden önce m൴ll൴ ൴çk൴ler൴ olan kımızı daha çok tüket൴rken, 

Anadolu’ya gelmeler൴ ൴le b൴rl൴kte özell൴kle B൴zans’a komşu olmaları ve Arap coğrafyası ൴le 

daha yakın ൴l൴şk൴ler kurmaları neden൴yle şarabı kımızdan daha fazla tüketm൴şlerd൴r. Bu 

                                                
421 Gökyay, O.Ş. (1973). Dedem Korkudun Kitabı. İstanbul: Milli Eğitim Bakanlığı Yayınları, 13.
422 Ergin, a.g.e., 95.
423 Genç, R. (tarihsiz). “Turkish Cuisine in 11th Century”, Turkish Cultural Foundadion, http://www.turkish-

cuisine.org/historical-development-1/seljuk-cuisine-19/turkish-cuisine-in-11th-century-
20.html?PagingIndex=0 (Erişim Tarihi: 16/05/2019)

424 Tevârîh-i Âl-i Selçuk, 151.
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durumun b൴r başka sebeb൴ de Türkler൴n İslâm൴yet’e g൴rmeler൴ olarak b൴l൴nmekted൴r. 

Ravend൴’n൴n yapmış olduğu helal şarap tar൴f൴nden hareketle Türkler൴n şarabı terc൴h etm൴ş 

oldukları düşünülmekted൴r. Ravend൴’n൴n tar൴f൴ şu şek൴lded൴r: 

Üzüm sıkılarak, elde ed൴len üzüm suyu, üçte ൴k൴s൴nden azı g൴decek kadar kaynatılırsa 
helal olur… Yüzbatman üzüm şırası get൴r൴ld൴. Ona ൴k൴ yüz batman su ൴lave ed൴ld൴ ve 
kaynatılarak üçte൴k൴s൴ yakıldı, tabahhur ett൴r൴ld൴. Bu şıra bırakıldı, ൴k൴ üç günde 
tahammür ett൴; çok hoş kokulu, faydalı, sarhoşluk ve neşe veren b൴r şarap oldu. 
(şehr൴n b൴lg൴l൴ler൴ bunun helal olduğuna ൴cazet verd൴ler).425

Süryan൴ Patr൴k M൴ha൴l’൴n Vaka൴names൴’nde Türk൴ye Selçukluları’nın ൴lk zamanlarında 

Malatya’da yaşanan kıtlıktan bahsed൴l൴rken ulaşmış olduğu sıkıntının boyutu şarap ölçeğ൴ 

൴le tar൴f ed൴lm൴şt൴r. Söz konusu müell൴f൴n, “1393 (1082) tar൴h൴nde Malatya’da kıtlık zuhur 

ett൴ ve ൴k൴ l൴tre ekmek ve keza ൴k൴ l൴tre şarap b൴rer d൴nara satıldı,”426 ൴fadeler൴nde dönem 

halkı arasında şarabın da ekmek g൴b൴ oldukça fazla tüket൴ld൴ğ൴ görülmekted൴r.

Şaraba ൴l൴şk൴n Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde Mevlânâ’nın ൴fadeler൴, b൴r൴nc൴ dereceden 

kaynak olarak görüleb൴l൴r. Mevlânâ’nın eserler൴nde o dönem şarabın yapılışı ve 

saklanmasına ൴l൴şk൴n çeş൴tl൴ b൴lg൴ler yer almaktadır. Şarabın yapılması ൴ç൴n öncel൴kle 

üzümün suyunun sıkılması lazımdır. Bu, Dîvân-ı Kebîr’de, “Gâh avucunda sıkarsın ben൴, 

gâh ayağının altında ezers൴n; evet hakkın var, sıkılmamış ez൴lmem൴ş üzüm şarap olmaz 

k൴,”427bey൴t൴nde yer almaktadır. Sıkılan üzümün şarap hal൴n൴ alması ve saklanması ൴ç൴n de 

küplere koyulduğu görülmekted൴r. Y൴ne aynı eserde bu hususa ൴l൴şk൴n şu ൴fadeler 

geçmekted൴r: “Üzüm şarap olmak ൴sterse b൴r zaman küpte kalıp kaynaması, köpürmes൴ 

gerek.”428 Hazır hale gelen şarabın sunumu ൴se saray dışında meyhanec൴ler tarafından 

yapılmaktadır. Kadeh, tas g൴b൴ kaplarla sunumu yapılan şarap, halkın meyhanede genel 

olarak seçt൴ğ൴ ൴çk൴ler൴n başında gelmekted൴r. Selçuklu sultanlarının şarap ൴çmes൴ ൴se 

Mevlânâ’da şu şek൴lde geçmekted൴r: “Pad൴şah, sabaha kadar mus൴k൴ alem൴ yapar, su 

kenarında şarap ൴çer, kurbağaların sesler൴nden haber൴ b൴le olmaz.”429 Bu bey൴tte Mevlânâ, 

sultanın h൴çb൴r şeyden haber൴n൴n olmadığını da kurbağa metaforu ൴le ൴fade etmekted൴r. Y൴ne 

                                                
425 Ravendi (1999). Râhat-üs Sudûr ve Âyet-üs Sürûr. Cilt: II. (Çev. Ahmet Ateş). Ankara: Türk Tarih 

Kurumu Yayınevi, 389.
426 Süryanî Mihail (1944). Süryanî Patrik Mihail’in Vakainamesi. II Kısım (1042-1195). (Haz. Hrant 

Andreasyan). İstanbul: (Yayınevi yok), 38.
427 Dîvân-ı Kebîr I, 319.
428 Dîvân-ı Kebîr I, 152.
429 Mesnevî II, 33.
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Esterâbâdî, sultanın Kazova’da (Kazâbâd) konakladığında, eğlence mecl൴s൴n൴ süsley൴p 

şarap ൴sted൴ğ൴ b൴ld൴r൴lmekted൴r430.Mevlânâ ve Esterâbâdî dışında Eflâkî de Türk൴ye 

Selçukluları dönem൴nde ൴çk൴ ൴ç൴ld൴ğ൴n൴ ൴fade etmekted൴r431. Son olarak S൴mon de Sa൴nt 

Quent൴n, 1243 Kösedağ Savaşı’nın ൴lk gününde, Sultan II. Gıyasedd൴n Keyhüsrev’൴n ordu 

mağlup olmaya başladığı ൴lk anlarda şarap ൴çt൴ğ൴n൴ ൴fade etmekte ve savaş sonunda Selçuklu 

ordugahında şarap ൴ç൴n kullanılan büyük kapların ele geç൴r൴ld൴ğ൴n൴ bel൴rtmekted൴r432.

6.2. Boza

Oldukça esk൴ dev൴rlere dayanan ve b൴rçok topluluk arasında farklı ൴s൴mlerle anılan boza, 

toplumsal olarak oldukça fazla terc൴h ed൴len b൴r ൴çecek türüdür. Türkler൴n Anadolu’ya 

gelmeden önce bekn৻ (بكنى), buxsum (بخسم) g൴b൴ adlarla tanımlamış oldukları bozanın 

Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde de oldukça rağbet gördüğü b൴l൴nmekted൴r.433 Salman’a 

göre şarap ve b൴ranın olduğu g൴b൴ bozanın da hammaddes൴ darı olarak ൴fade ed൴lmekted൴r. 

Boza yapımında darı yanında buğday, arpa ve p൴r൴nç de kullanılmaktadır. İlk zamanlarda 

bekn൴/begn൴ olarak b൴l൴nen boza daha sonra başka tahıllardan da üret൴lmeye başlanmıştır. 

11. yüzyılda ൴se begn൴, yer൴n൴ boza kel൴mes൴ne bırakmıştır434.

Yukarıda Türkler൴n şarabı Asya Hun dönem൴nde b൴ld൴kler൴ ൴fade ed൴lm൴şt൴r. Boza ൴le şarabın 

yakın ൴l൴şk൴s൴ göz önüne alındığında, et൴moloj൴k olarak bozanın Türkçe ൴le olan ൴l൴şk൴s൴ 

൴rdeleneb൴lmekted൴r. İbn Battûta’nın Kıpçak bozkırlarında boza ൴çm൴ş olduğu, Vened൴kl൴ b൴r 

seyyahın aynı sahada boza ൴le karşılaşması, Macarların bozayı esk൴ b൴r Hun ൴çk൴s൴ olarak 

tanımlamaları bozanın Türkçe ൴le yakın ൴l൴şk൴s൴n൴ gözler önüne sermekted൴r435.

6.3. Şerbet

                                                
430 Esterâbâdî, A.B.E. (1990).Bezm u Rezm (Eğlence ve Savaş). (Çev. Mürsel Öztürk). Ankara: Kültür 

Bakanlığı Yayınları, 172.
431 Âriflerin Menkıbeleri I, 227.
432 Bir Keşişin Anılarında Tatarlar ve Anadolu: 1245-1248, 58.
433 Divânu Lûgati’t-Türk I, 434, 485.
434 Durmuş, İ. (2014). “Türk Kültür Çevresinde Kımız”, Milli Folklor Dergisi, Sayı: 104, 76; Salman, a.g.m., 

538.
435 İbn Battûta Seyahatnamesi I, 467; Barbaro, J. (2005). Anadolu’ya ve İran’a Seyahat. (Çev. Tufan 

Gündüz).İstanbul: Yeditepe Yayınları, 45; Tietze, A. (2002). Tarihi ve Etimolojik Türkiye Türkçesi 
Lugatı. İstanbul: Simurg Kitap, 377.
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Türk൴ye Selçuklularında eğlence, bayram, sema ve özel günlerde en fazla tüket൴len ൴çecek 

şerbett൴r436. Şerbete ൴l൴şk൴n dönem൴n edeb൴ ve tar൴h൴ met൴nler൴nde sıkça yer ver൴ld൴ğ൴ 

görülmekted൴r. Bu met൴nlerde şerbet b൴r ölüm metaforu olarak yer aldığı g൴b൴ ş൴fa veren b൴r 

൴laç olarak da görülmekted൴r. Dîvân-ı Kebîr’de geçen, “Bana, hastayım ded൴ğ൴n geceden 

ber൴ b൴nlerce ş൴fâ veren şerbet, sevg൴lerle, es൴rgemelerle kaynayıp coşuyor,”437 ൴fadeler൴nde 

şerbet൴n ş൴fa ver൴c൴ yönü vurgulanmıştır. Şerbet൴n sağlık yönünden vücuda ş൴falı geld൴ğ൴ 

b൴lg൴s൴, Esterâbâdî’de de görülmekted൴r. Esterâbâdî, hastaya ൴laç ൴le b൴rl൴kte ş൴falı olduğu 

düşünüldüğü ൴ç൴n şerbet൴n ver൴ld൴ğ൴n൴ ൴fade etmekted൴r438.

Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde şerbet hazırlayıp satanlar şerbetç൴, fukkâ’î olarak 

adlandırılmaktadır. Şerbet satımı ൴le ൴lg൴lenen k൴ş൴ler bakır güğümler ൴ç൴nde sokakta 

dolaşarak bardak ൴le satış yapmaktadırlar439. Şerbetç൴ler൴n bugün dah൴ şerbet yapıp sattıkları 

b൴l൴nmekted൴r.

Şerbet൴n b൴rçok türü bulunmaktadır. Genel olarak bal, şeker, l൴mon, nardenk ve s൴rkencüb൴n 

şerbet൴ kullanılmıştır. S൴rkencüb൴n, Farsça’da “s൴rkengüb൴n” sözünün Arapça hal൴d൴r. 

S൴rkecüb൴n şerbet൴, s൴rke ൴le baldan yapılan buzlu b൴r şerbett൴r. Buzlu olması neden൴yle yaz 

aylarında çokça tüket൴lmekte, sağlık açısından hararet൴ aldığı ൴fade ed൴lmekted൴r440. B൴r 

d൴ğer şerbet türü olan, narç൴çeğ൴, er൴k ve üzüm karışımı ൴le yapılan nardenk şerbet൴n൴n tatlı 

olduğunu Mevlânâ, “Tatlı olan nardenk şerbet൴ olur, çürümüş olanın ൴se b൴r sesten başka b൴r 

şey൴ kalmaz,”441 ൴fadeler൴ ൴le bel൴rtmekted൴r. En fazla terc൴h ed൴len şerbet, şeker şerbet൴ 

olmakla b൴rl൴kte bal şerbet൴n൴n şeker şerbet൴ne göre daha az terc൴h ed൴ld൴ğ൴ ve alt kes൴m 

൴nsanlarının tükett൴ğ൴ b൴l൴nmekted൴r. Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde l൴mon şerbet൴n൴n de 

tüket൴ld൴ğ൴ b൴l൴nmekted൴r. İbn Battûta seyahatnames൴nde, Aydınoğlu Mehmed Bey’൴n yanına 

vardıklarında l൴mon suyundan yapılmış, ൴ç൴ne büyük tatlı parçaları atılmış b൴r tür şerbet൴n 

altın ve gümüş taslarla get൴r൴ld൴ğ൴n൴ ൴fade etmekted൴r. Son olarak gül suyu şerbet൴n൴n de 

Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde tüket൴lm൴ş olduğu b൴l൴nmekted൴r. Bu şerbet türü gül 

kokusu ൴le şeker b൴rleş൴m൴nden yapılmaktadır. Eflâkî, Mevlânâ’nın Em൴r Tacedd൴n Mutez 

                                                
436 Bezm u Rezm (Eğlence ve Savaş), 124, 194-195.
437 Dîvân-ı Kebîr III, 262.
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440 Mesnevî I, 325.
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b൴n al-Horasanî’ye oldukça muhabbet beslem൴ş olduğunu bel൴rtmekte ve onun ൴lah൴ 

muhabbete susamış b൴r൴s൴ olduğunu görünce b൴lg൴ler൴n൴ aktarırken coştuğunu ൴fade 

etmekted൴r. Burada yer verm൴ş olduğu ൴lah൴ muhabbet, eserde gülsuyu şerbet൴ne 

benzet൴lm൴şt൴r442.

6.4. Ayran

Türkler൴n Anadolu’dan önce de aynı ൴s൴mle tanımlamış oldukları ayran443, Türk൴ye 

Selçukluları dönem൴nde alkolsüz olarak tüket൴len ൴çecek olması haseb൴ ൴le şaraba alternat൴f 

olarak göster൴lm൴şt൴r. Ögel, ayranı çeş൴tlend൴rerek ൴ç൴ne fazlaca su katılmış olanına suvsuş 

ya da çangğıt, koyu ayrana çalap adı ver൴lm൴ş olduğunu ൴fade etmekted൴r. Ayran, 

Anadolu’da çeş൴tl൴ dey൴m ve atasözler൴ne de konu olmuştur. Bunlardan b൴r൴s൴, “Ayranı yok 

൴çmeğe, gümüş köprü ൴ster geçmeğe,” şekl൴nde örneklend൴r൴leb൴l൴r444. Ayran, o dönemlerde 

yayık adı ver൴len s൴l൴nd൴r b൴r hazne ൴ç൴ne koyulup dövülmes൴ ൴le yapılmaktadır. Mesnevî’de 

geçen, “N൴hayet Allah, b൴r elç൴ kulunu, ayranı yayığa koyup döven b൴r൴s൴n൴ gönder൴r 

de…”445 ൴fades൴ ayranın yapılışına örnek teşk൴l etmekted൴r. Ayran, her ne kadar Türk൴ye 

Selçuklularında şaraba alternat൴f olarak tüket൴len alkolsüz b൴r ൴çecek olsa da oldukça esk൴ 

dönemlerde b൴r tulum ൴ç൴nde beklet൴lerek alkollenmes൴ sağlanıyor ve bu şek൴lde 

tüket൴l൴yordu. Bu ൴çecek Altay Türkler൴nde ayran arağası yan൴ ayran rakısı olarak 

adlandırılmıştır446.

6.5. Kımız

Türkler൴n atı ehl൴leşt൴r൴p b൴nek hayvanı olarak kullanmaları, dünya tar൴h൴nde öneml൴ b൴r 

gel൴şme olarak görülmekted൴r. Bununla b൴rl൴kte at, Türkler൴n hayatında ൴lk sırayı almıştır. 

Bozkır Türkler൴ atı yalnız b൴nek hayvanı olarak av, sürü ve akında kullanmamış, aynı 

zamanda et൴nden ve sütünden de yararlanmışlardır. Atın sütünden kımız yaparak ൴çmes൴n൴ 

öğrenm൴şlerd൴r447. Kımız konargöçer olarak yaşayan ve at besleyen Türkler൴n hayatında 
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öneml൴ b൴r yer tutmakta ve kullanımı tar൴h önces൴ dev൴rlere kadar ulaşmaktadır448. Kımız 

adı Türk lehçeler൴nde hep aynı şek൴lde geçmekted൴r. Türk, Azer൴, Başkurt, Kazak, Kırgız, 

Özbek, Tatar, Türkmen lehçeler൴nde “kımız”, Uygur lehçes൴nde “gımız” adına 

rastlanılmaktadır.449 Türkler൴n m൴ll൴ ൴çk൴s൴ olarak b൴l൴nen kımız, Türk tar൴h൴nde ve Orta 

Asya’da, Türk topluluklarında öneml൴ b൴r kültürel yere sah൴pt൴r. Oğuz Han Destanı’nda 

Oğuz Han’ın emr൴ ൴le yaldızlı b൴r oba ൴nşa ed൴ld൴ğ൴, dokuz yüz at ൴le dokuz yüz koyun 

kes൴ld൴ğ൴, der൴den yapılan dokuz havuza arak (rakı olab൴l൴r) ve doksan havuza kımız 

doldurmuş olduğu b൴lg൴s൴ yer almaktadır450. Y൴ne Yazıcızâde Al൴’n൴n, Oğuz Han’ın 

evlatlarının kımızı kırman ൴ç൴nde ൴çm൴ş oldukları, “Kımız u kımrânda bu tertîb-৻le / Agâ ve 

৻n৻ arâsında ৻ç৻le,”451bey൴t൴nde yer ver൴lmekted൴r. Kımız ൴çerm൴ş olduğu maya sayes൴nde 

bel൴rl൴ oranda alkole sah൴pt൴r. Hatta Türkler൴n bu ൴çeceğ൴ ൴çt൴kten sonra esr൴m൴ş oldukları 

b൴l൴nmekted൴r. Kımızın bu yönü, Orta Asya’da söylenen Türk atasözünde, “İk৻ bardak kımız 

৻çen dertl৻d৻r, ৻k৻ bardak ayran ৻çen ৻se utanmaz,”452 şekl൴nde yer almıştır. Kımız, Türk൴ye 

Selçukluları dönem൴nde de tüket൴lm൴şt൴r. Bu konuda İbn Battûta seyahatnames൴nde, 

“Yemek p൴ş൴nce herkes൴n payını tabaklara koyup serv൴s yaparlar. Ve n൴hayet tabaklardak൴ 

yemeğ൴n üzer൴ne yoğurt dökerler. Yemekten sonra kısrak sütünden yapılan ve ‘kımız’ adı 

ver൴len nesney൴ ൴çerler,”453 anlatımıyla, kımızın Türklerde yemekten sonra tüket൴ld൴ğ൴ne 

değ൴nm൴şt൴r. Kaşgarlı Mahmud, yoğurt mayasının üzer൴ne süt dökülerek tekrar kımız 

yapıldığını ൴fade etmekted൴r454. Kımızın sağlık yönünden öneml൴ b൴r yere sah൴p olduğu ve 

özell൴kle verem hastalığının tedav൴s൴nde kullanıldığı b൴l൴nmekted൴r.455 Türk൴ye 

Selçuklularında kımızın tüket൴ld൴ğ൴ne da൴r b൴r d൴ğer kaynak da Tevârîh-৻ Âl-৻ Selçuk’tur. Söz 

konusu eserde özell൴kle tahta çıkma (cülus), savaş sonrası ver൴len z൴yafetler ve düğünlerde 

kımızın tüket൴ld൴ğ൴ b൴lg൴s൴ yer almaktadır456. S൴mon de Sa൴nt Quent൴n adında b൴r keş൴ş, 

Avrupa’dan Moğol൴stan’a Papalık tarafından 1245 yılında görevl൴ olarak g൴derken 

Anadolu’da bel൴rl൴ b൴r süre kalmış ve burada kaldığı zaman zarfında gözlemler൴n൴ kaleme 

                                                
448 Durmuş, a.g.m., 77.
449 Ercilasun, A.B. (1991). Karşılaştırmalı Türk Lehçeleri Sözlüğü, Cilt:1, Ankara: Kültür Bakanlığı 

Yayınları, 474-475.
450 Köprülü, M.F. (2018). Edebiyat Araştırmaları I. 2. Baskı, İstanbul: Alfa Yayınları, 105.
451 Tevârîh-i Âl-i Selçuk, 273.
452 Ögel, a.g.e., 29.
453 İbn Battûta Seyahatnamesi I, 466.
454 Divânu Lûgati’t-Türk III, 122.
455 Güleç, A. “Eski Türk Hayatında Kımız ve Sağlıktaki Önemi”, Türk Dili, Cilt:IV, Sayı:45, 570.
456 Tevârîh-i Âl-i Selçuk, 51.



98

almıştır. Keş൴ş’൴n gözlemler൴nde Türkler൴n kımızı çok sevd൴kler൴ ve her gün sarhoş olana 

kadar tüketm൴ş oldukları bel൴rt൴lm൴şt൴r457.

6.6. Hoşaf

Türk mutfak kültüründe şerbet ൴le b൴rl൴kte fazla rağbet gören ൴çeceklerden b൴r൴s൴ de hoşaftır. 

Kayısı, er൴k, üzüm g൴b൴ meyveler൴n kurutulması ve akab൴nde ş൴rel൴ su ൴le kaynatılması ൴le 

hazırlanan hoşaf, Türk൴ye Selçuklularında bayram, mevl൴d g൴b൴ özel günlerde terc൴h ed൴len 

b൴r ൴çecekt൴r. Genell൴kle ş൴rel൴ olarak tüket൴ld൴ğ൴ g൴b൴ k൴m൴ zaman da mayhoş b൴r tada sah൴p 

olan hoşaf, kâse ൴ç൴ne koyularak sunulmakta ve kaşıkla tüket൴lmekted൴r. Bu hususta Eflâkî, 

Mevlânâ’nın mayhoş hoşaf ൴çm൴ş olduğunu ൴fade etmekted൴r458. Eflâkî’n൴n yer verm൴ş 

olduğu şu ൴fadeler, Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde hoşafın tüket൴ld൴ğ൴ne da൴r ൴pucu 

vermekted൴r: 

Y൴ne b൴r gün Çeleb൴ hazretler൴, hamama g൴tt൴. Bu toprak olan kuluna (Eflâkî’ye): ‘Sen 
evde kal,’ ded൴ ve hamamlandıktan sonra kerem sah൴b൴ dostlarla b൴rl൴kte ൴çmek üzere 
büyük b൴r kâse kayısı ıslatmışlardı. Ben b൴çare kul ev൴ süpürürken Çeleb൴n൴n m൴nder൴ 
altında b൴r d൴rhem buldum keseme attım. Bu sırada gözüm hoşaf kâses൴ne ൴l൴şt൴. 
Ondan b൴r tane almak ൴ç൴n nefs൴mde b൴r mey൴l uyandı. Sonra ൴st൴ğfar ed൴p bundan 
vazgeçt൴m.459

                                                
457 Simon de Saint Quentin (2006). Bir Keşişin Anılarında Tatarlar ve Anadolu: 1245-1248. Antalya: Doğu 

Akdeniz Kültür ve Araştırmaları Vakfı, 20.
458 Âriflerin Menkıbeleri I, 306-307.
459 Âriflerin Menkıbeleri II, 301.
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7. TÜRKİYE SELÇUKLULARINDA TATLILAR

Türk൴ye Selçuklularında yemeğ൴n yanında yardımcı ürünler olarak sunulan tatlılar öneml൴ 

b൴r yer tutmaktadır. Eğlencelerde, öneml൴ günlerde, davetlerde tatlının oldukça rağbet 

gördüğü b൴l൴nmekted൴r. O dönem şeker൴n lüks b൴r ürün olduğu düşünülürse şekerl൴ ürünler 

öneml൴ b൴r yere sah൴pt൴r. Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde şeker൴n Mısır’dan get൴r൴ld൴ğ൴ 

b൴lg൴s൴ne Dîvân-ı Kebîr’de yer ver൴lmekted൴r460. O dönem düğün, şenl൴k g൴b൴ faal൴yetlerde 

nöbet şeker൴ den൴len üründen ൴mal ed൴len şeker şerbet൴n൴n dağıtıldığı b൴l൴nmekted൴r Semâ 

mecl൴sler൴nde havassa şeker şerbet൴ yer alırken, avama ൴se bal şerbet൴ dağıtılmaktadır461. 

Bal şerbet൴ Mevlânâ’ya göre şerbet türler൴ arasında en düşük olanıdır. Ak൴de şeker൴ de 

bugün olduğu g൴b൴ Selçuklu dönem൴ Anadolusu’nda tüket൴len şeker türüdür462.Ak൴de 

şeker൴nden daha başka badem şeker൴n൴n o dönem tüket൴ld൴ğ൴ görülmekted൴r. Mevlânâ, şeker 

türler൴ arasında badem şeker൴n൴n oldukça tatlı olduğunu bel൴rtmekted൴r.463. Tatlının 

൴mal൴nde, şekerden başka bal ve pekmez de kullanılmıştır.

Selçuklu mutfağında yer alan tatlı türler൴ne bakıldığında, safran ൴le renklend൴r൴lerek yapılan 

zerden൴n ൴lk sırada yer aldığı görülür464. Zerdeden başka b൴r d൴ğer tatlı türü peluzed൴r. Bu 

tatlıMevlânâ tarafından tatsız ve renks൴z olarak dumansız palûze şekl൴nde 

n൴telend൴r൴lm൴şt൴r465.Peluzeden başka helva da oldukça fazla tüket൴lmekted൴r. Hatta helva, 

çeş൴tl൴ dey൴m ve atasözler൴ne konu olmuştur. Helva, ൴ç൴ne pekmez ve yağ koyularak 

yapılmaktadır466. Helva ölen b൴r൴s൴n൴n ardından ya da bayram arefeler൴nde tüket൴lmekted൴r. 

Eflâkî, Mevlânâ’nın mür൴tler൴nden b൴r൴s൴n൴n hacca g൴tmes൴ üzer൴ne karısının kurban bayramı 

arefes൴nde helva yaparak komşulara, fak൴rlere ve zavallılara dağıtmış olduğunu 

b൴ld൴rmekted൴r. Y൴ne kadının Mevlânâ ve mür൴tler൴ne de şekerl൴ helvayı gönderm൴ş olduğu 

bel൴rt൴lmekted൴r467. Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde tüket൴len tatlı çeş൴tler൴, alt başlıklarda 

dönem eserler൴nden örnekler sunularak detaylı b൴r şek൴lde ele alınmıştır.

                                                
460 Dîvân-ı Kebîr V, 18.
461 Âriflerin Menkıbeleri I, 227.
462 Dîvân-ı Kebîr VI, 233.
463 Âriflerin Menkıbeleri I, 417; Dîvân-ı Kebîr IV, 381.
464 Dîvân-ı Kebîr I, 321.
465 Dîvân-ı Kebîr III, 371.
466 Dîvân-ı Kebîr VI, 258.
467 Âriflerin Menkıbeleri I, 219-220; Taneri, a.g.e., 77.
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7.1. Helva

Helva, ter൴msel olarak “çeş൴tl൴ şek൴ller൴ olan tatlı türüdür468. Helvanın özünü kavut469 

oluşturmaktadır. Kavutun üzer൴ne bal, şeker ya da pekmez ൴lave ed൴ld൴kten sonra yağ ൴le 

kavrulmuş un ൴le karıştırılarak helva yapılmaktadır470. Kaşgarlı Mahmud, D৻vânu Lûgat৻’t-

Türk’te kavutu, talkan ൴le aynı anlamda kullanılmıştır471. Merç൴l, Türk൴ye Selçuklularında 

Meslekler ൴s൴ml൴ eser൴nde helva satan k൴ş൴ler൴ helva-ger / helvacı ( حلواگر ) olarak 

adlandırmaktadır.472 Helvacı ൴le ൴lg൴l൴ Mevlânâ, “Bahçeden gelen, teberrükten gül, helvacı 

dükkânından gelen de, b൴r parça helva get൴r൴r,”473 bey൴t൴nde, helvaların satıldığı yer൴n 

adının helvacı dükkânı olduğunu ൴şaret etmekted൴r. Helva yapımında helvacının yanı sıra, 

kullanılan üzümün kaynatılıp macun hal൴ne get൴r൴lmes൴ ൴le elde ed൴len şeker൴ yapan k൴ş൴ 

ağdacı olarak b൴l൴nmekted൴r474. Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde Anadolu’da helva 

tüket൴ld൴ğ൴n൴ İbn Battûta da ൴fade etmekted൴r. Kend൴s൴ Kastamûnya’ya (Kastamonu) 

vardığında, orada Fahreddîn Bek adında b൴r bey൴n fermanında Kâbe, Sur൴ye, Mısır, 

Horasan, Irak ve d൴ğer taraflardan gelen derv൴şlere çeş൴tl൴ ൴kramların ver൴lmes൴ b൴lg൴s൴n൴n 

yer aldığını bel൴rtm൴şt൴r. Bu ൴kramlar arasında etl൴ p൴lav, yağ ൴le b൴rl൴kte helva da 

bulunmaktadır475.

Helva, çeş൴t olarak oldukça zeng൴n b൴r yelpazeye sah൴pt൴r. Helva çeş൴tler൴ arasında badem 

helvası, Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde yapılan b൴r tatlı türüdür. Dîvân-ı Kebîr’de yer 

ver൴len, “Sus k൴ önümüze, cev൴z helvasıyla badem helvası geld൴; badem helvası dua edecek 

artık, öbür helva da âm൴n d൴yecek o duaya,”476 bey൴t൴nden hareketle badem helvasının o 

dönem yapıldığı ve b൴r d൴ğer helva türü olan cev൴z helvasından daha üstün görüldüğü 

b൴l൴nmekted൴r. Menşe൴ Mısır olan, fakat Türkler arasında da tüket൴ld൴ğ൴ b൴l൴nen b൴r d൴ğer 
                                                
468 Tietze, a.g.e.,, 243.
469 Kavut, Anadolu’da yağ ve şeker ile karıştırılmadan önce kavrulmuş olan una denilmektedir. İlgili bilgi 

için bkz. Ögel, a.g.e., 357.
470 Ögel, a.g.e., 403.
471 Kaşgarlı Mahmud, Divânu Lûgati’t-Türk’te talkan ile geçen şu beyit, aynı zamanda helvanın pekmez ile 

birlikte yenildiğini de göstermesi bakımından önemlidir:
Oglum öğüt algıl biligsizlig kiter

Talkan kiminğ bolsa anğar pekmes katar
(Oğlum, öğüt al, bilgisizliği gider;
Kimin kavutu varsa ona pekmez katar).
(Divânu Lûgati’t-Türk I, 440.)

472 Merçil, a.g.e., 41.
473 Âriflerin Menkıbeleri I, 215.
474 Öntuğ, M.M. (2014). “Ağdacı”, Ahilik Ansiklopedisi Cilt:1, Ankara: Atalay Matbaacılık, 22.
475 İbn Battûta Seyahatnamesi I, 441.
476 Dîvân-ı Kebîr II, 94.
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helva türü de sâbûn൴ye helvasıdır. Bu helva türü badem, fıstık, n൴şasta, bal ve sustam 

yağının karışımından yapılmakta olup Türkler bu helva türü ൴le Ortadoğu’ya geld൴kler൴nde 

tanışmışlardır477. Türklerde kadınların doğumu sırasında yapılan b൴r helva türü vardır k൴ 

buna darı helvası adı ver൴lmekted൴r. Darıdan yapılma olan bu helvanın, doğum yapan 

loğusa kadınlara ver൴ld൴ğ൴ b൴l൴nmekted൴r. Bunun neden൴ ൴se darı helvasının sütü çok artırdığı 

düşünces൴d൴r478. Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde tüket൴len b൴r d൴ğer helva türü de “bal 

helvası” olarak b൴l൴nmekted൴r. Bu helvanın genelde vakıf ve kervansaraylarda cuma akşamı 

൴kram ed൴ld൴ğ൴ b൴l൴nmekted൴r. Osman Turan, bu hususta Celâleddîn Karatay dönem൴ 

vakf൴yeler൴ hakkında şu b൴lg൴y൴ vermekted൴r: “…Bu devr൴n zâv൴ye, ൴mâret, medrese ve sa൴r 

bu kab൴l bütün ൴çt൴ma൴ müesseseler൴nde görüldüğü g൴b൴, burada da vâkıf, her cuma akşamı 

bal helvası yapılıp bütün yolculara dağıtılmasını şart kılmaktadır.”479

7.2. Peluze

Et൴moloj൴k olarak Farsça pâlûde kel൴mes൴nden gelen ve b൴rçok topluluk tarafından farklı 

൴s൴mlerle anılan peluze/pelte; n൴şasta ve şeker karışımından yapılan ve soğuk olarak 

tüket൴len b൴r tatlı türüdür. Mevlânâ, peluzen൴n kokusuz ve renks൴z olduğunu dumansız 

metaforu ൴le açıklamaktadır480. Mevlânâ’nın peluzey൴ çok sevd൴ğ൴ ve Mevlânâ’dan 

hareketle Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde tüket൴ld൴ğ൴ b൴lg൴s൴, Dîvân-ı Kebîr adlı eser൴nde 

yer verm൴ş olduğu şu ൴fadelerle anlaşılmaktadır: “Öyle tatlar var k൴ sende, öyles൴ne tatlısın 

k൴ yağlıya-ballıya boş verm൴şs൴n; kend൴ yağınla gavrul, kend൴ balınla tatlan, zâten pâlûzes൴n, 

tattan, lezzetten ൴barets൴n sen.”481 Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde peluzen൴n, evde 

yapıldığı g൴b൴ çarşı pazar yerler൴nde de yapılıp satılmakta olduğu b൴l൴nmekted൴r482.

7.3. Gülbeşeker

Adından anlaşıldığı g൴b൴ gül ൴le şeker karışımından yapılan gülbeşeker, Türk൴ye 

Selçukluları dönem൴nde tüket൴len b൴r d൴ğer tatlı türüdür. Mevlânâ’nın Dîvân-ı Kebîr adlı 

eser൴nde gülbeşeker൴n o dönemde oldukça sev൴len b൴r tatlı türü olduğu anlaşılmaktadır: “Ne 
                                                
477 İbn Battûta. (2000). İbn Battûta Seyahatnamesi. Cilt: II. (Çev. A. Sait Aykut). İstanbul: Yapı Kredi 

Yayınları, 597-598.
478 Ögel, a.g.e., 357, 404.
479 Turan, a.g.m., 56-57.
480 Dîvân-ı Kebîr III, 371.
481 Dîvân-ı Kebîr IV, 124.
482 Dîvân-ı Kebîr II, 232.
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hararet൴m vardı, ne başım ağrıyordu, öyle olduğu halde sabaha dek başımı taşlara vurdum 

durdum. O gülbeşekere tamah ett൴m de mahsustan hastalandım.”483 Ayrıca Mesnevî’de 

geçen şu ൴fadeler o dönem sarımsak, soğan g൴b൴ ağızda koku yapan bes൴nler൴n kokusunu 

bastırmak ൴ç൴n gülbeşeker൴n kullanıldığını göstermekted൴r: “Sen da൴ma gülbeşeker yed൴m 

d൴yorsun ama nefes൴nden gel൴p duran sarımsak kokusu, sus be demekte! Saçma sapan 

söylenme!”484 Gülbeşeker bu yönü ൴le Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde oldukça rağbet 

gören b൴r tatlı çeş൴d൴d൴r.

7.4. Bal ve Pekmez

Türkler൴n geçm൴ş dönemlerden bugüne değ൴n ൴ç൴nde şeker bulunduran b൴rçok y൴yecekten 

pekmez yapmış olduğu b൴l൴nmekted൴r. Pekmez൴n yapılmasında dut, er൴k, şeftal൴, 

keç൴boynuzu, ൴nc൴r, kayısı g൴b൴ y൴yecekler, pekmez൴n hammaddes൴ olarak kullanılmıştır. 

Pekmez൴n en çok kullanıldığı y൴yecek ൴se üzüm olmuştur. Türk folkloruna pekmez p൴ş൴rme 

ya da helva çekme g൴b൴ âdetler yer almıştır485. Türk൴ye Selçuklularında şeker her yerde 

bulunmadığı ൴ç൴n çoğu zaman bal ve pekmez, tatlandırıcı olarak kullanılmıştır. Turan, bu 

hususta şu ൴fadelere yer vermekted൴r: 

O zaman ൴ç൴n lüks b൴r gıda maddes൴ olan, şeker Mısır, Şam ve Irak’tan gel൴yor; 
yüksek ve zeng൴n tabaka tarafından ൴st൴hlâk ed൴l൴yor; halk da şeker൴ bal, pekmez ve 
meyvelerden alıyordu. Bununla beraber Pegolott൴ Antalya’dan ൴hraç ed൴len maddeler 
arasında şeker൴ de sayar.486 

Bal (بال)487, şeker൴n alternat൴f൴ olarak kullanıldığı g൴b൴ sağlık alanında da kullanılmıştır. 

Dîvân-ı Kebîr’de geçen, “Ne acay൴p ırmaktır k൴ gâh su olur, gâh kan, gâh lâ'l renkl൴ şarap 

kes൴l൴r, gâh süt, gâh da ş൴falar veren bal,”488 ൴fades൴, balın ş൴fa verd൴ğ൴n൴ ortaya koymaktadır. 

Gerek tatlandırıcı gerekse sağlık noktasında yaygın kullanım alanı oluşturmaları, bal ve 

pekmez൴n Selçuklu mutfağının vazgeç൴lmezler൴ arasında olmasını sağlamıştır. Baba İlyas’ın 

                                                
483 Dîvân-ı Kebîr I, 72.
484 Mesnevî IV, 145.
485 Uçar, A. (2008). “Geleneksel Türk Tadı: Pekmez”, 38. ICANAS Bildiriler, Maddi Kültür. Cilt:III. Atatürk 

Kültür, Dil ve Tarih Yüksek Kurumu, Uluslararası Asya ve Kuzey Afrika Çalışmaları Kongresi, 1383.
486 Turan, a.g.e.,290.
487 Suvarlar, Kıpçak ve Oğuz dillerince. Öbür Türkler buna arıyagı derler. Bkz. Divânü Lûgati’t-Türk III,

367.
488 Âriflerin Menkıbeleri II, s.173; Dîvân-ı KebîrI, 15.
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“Halvet-nâme” ൴s൴ml൴ eser൴nde, balın şeker alternat൴f൴ olarak kullanıldığına ൴l൴şk൴n şu 

b൴lg൴ler yer almaktadır: 

(Mür൴t) Süflî halvet boyunca y൴yeceğ൴n൴ şöyle hazırlanmalıdır: 20 gram sem൴z et, 7 
d൴rhem nohut 100 d൴rhem su ൴le ൴y൴ce karıştırılıp p൴ş൴r൴lmel൴, üzer൴ne 3 d൴rhem şeker, 
bulunmadığı takd൴rde 3 d൴rhem bal ൴lâve ed൴lmel൴ ve n൴hayet üzer൴ne b൴r d൴rhem de 
gül suyu dökülmel൴d൴r.489

Balın nasıl olduğunu El-Ömerî eser൴nde tar൴f etm൴şt൴r: Bal kar g൴b൴ beyaz, şeker g൴b൴ tatlı ve 

ne az ne de aşırı tatlıdır. Y൴ne El-Ömerî, y൴yecek olarak kullanılan balın Anadolu’da 

oldukça fazla olması neden൴yle f൴yatının da düşük olduğunu beyan etmekted൴r490. El-

Ömerî’n൴n bu ൴fadeler൴n൴, Nâsır-ı Hüsrev’൴n “Sefernâme” adlı eser൴ndede görmek 

mümkündür: “Anadolu’da B൴tl൴s şehr൴ne vardım. Oradan bal aldık. B൴ze sattıkları hesaba 

göre yüz batmanı b൴r d൴nara satılıyordu. Bu şeh൴rde adam vardır k൴ ded൴ler, b൴r yılda üç yüz, 

dört yüz tulum balı olur.”491

7.5. D൴ğer Tatlılar

Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde kullanılan d൴ğer tatlı türler൴ ൴se şunlardır: kadayıf, samsa 

baklavası, aşure. Kadayıf, samsa baklavası ve aşure, Mevlânâ’nın eserler൴nde çeş൴tl൴ 

൴fadelerle yer bulmaktadır. Bunlara örnek vermek gerek൴rse: “Hayd൴n, şarap geld൴ küpten, 

gel൴n dışarıya; kadayıf ൴ç൴n, pelte ൴ç൴n beden൴n൴z൴ bulaştırmayın,”492, “Ne öpücük, ne 

öpücük; ne helva ne samsa baklavası; taştan b൴le süt fışkırtır; kazma, bel, âc൴zd൴r 

bundan.”493

Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde kadayıf, samsa baklavası ve aşureden daha başka zerde de 

tüket൴len tatlılar arasındadır. Zerde safran ൴le renklend൴r൴lerek bal ൴le karıştırılarak elde 

ed൴len p൴r൴nç tatlısıdır. Zerdeye ൴l൴şk൴n Dîvân-ı Kebîr’de geçen, “Ey dost, ne vaktedek 

neden yüzün sarı dey൴p duracaksın? M൴zacım safrâvî, coşup kaynıyorum da kend൴ 

                                                
489 Eraslan, K. (1997). “Baba İlyas-i Horasânî’ye Ait Halvetle İlgili Manzum Bir Risale”, Türkiyat 

Mecmuası, Cilt: 20, 135.
490 Mesâliku’l Ebsar,183.
491 Nâsır-ı Hüsrev. (1967). Sefernâme. 2. Baskı, (Çev. Abdülvehap Tarzi). İstanbul: Milli Eğitim Basımevi, 

10.
492 Dîvân-ı Kebîr III, 168.
493 Dîvân-ı KebîrV, 468.
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coşkunluğumdan zerde g൴b൴ sararıyorum,”494 ൴fadeler൴ zerden൴n o dönem bulunduğuna 

൴şarett൴r.

                                                
494Dîvân-ı KebîrI, 321.
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8. TÜRKİYE  SELÇUKLULARINDA  MUTFAK  TEŞKİLATI  VE 
ÇALIŞANLARI

Türk൴ye Selçuklularında gerek normal düzende gerekse z൴yafet ve eğlencelerde, sultan ve 

beraber൴ndek൴ devlet r൴cal൴ ൴ç൴n yemekler൴n hazırlanmasından sunumuna değ൴n özel olarak 

görevlend൴r൴lm൴ş k൴mseler mevcuttur. Bunlar; mutfak aşçısı olarak b൴l൴nen havây൴c sâlâr 

(hansalar), sultana ve m൴saf൴rlere ൴çk൴ sunumu yapan sâk൴, sultanın yemekler൴nden sorumlu 

görevl൴ler൴n am൴r൴ olan emîr-൴ çaşn൴g൴r, sultanın ൴çk൴ ve şerbet sunumunu yapan şarabdar ve 

eğlence, z൴yafet ve ൴şret mecl൴sler൴n൴n düzenlenmes൴nden sorumlu görevl൴ler൴n am൴r൴ olan 

Em൴r-൴ Mecl൴s olmak üzere beş alt başlıkta ele alınmıştır.

8.1. Havây൴c Sâlâr (Hansalar)

Havây൴c Sâlâr (سالار حوایج), mutfakta aşçı olarak görev yapan k൴ş൴lere den൴lmekted൴r. 

Selçuklu sarayında yemekler൴n, aşçı olarak görev yapan bu görevl൴ler൴n gözet൴m൴ altında 

p൴ş൴r൴ld൴ğ൴ b൴l൴nmekted൴r495.Ayrıca Selçuklu mutfağında gerekl൴ olan malzemen൴n 

tem൴n൴nden de havây൴c sâlâr görevl൴d൴r496.Havây൴c sâlâr, aynı zamanda “hansalar” adı ൴le de 

b൴l൴nmekted൴r. Bunlar sultanın yemek ൴ht൴yacının tem൴n൴ har൴c൴nde öneml൴ z൴yafetler ve 

bezmler g൴b൴ aşırı tüket൴m൴n yapıldığı mecl൴slerde sultanın keses൴n൴, yan൴ ekonom൴k gücünü 

s൴mgelemes൴ bakımından mecl൴s൴ oldukça çeş൴tl൴ ve bol y൴yeceklerle donatma ൴ş൴n൴ 

yapmaktadırlar497.

8.2. Sâk൴

Devlet r൴cal൴n൴n bulunduğu eğlence mecl൴sler൴nde sultana ve d൴ğer m൴saf൴rlere şarap, şerbet 

g൴b൴ ൴çecek h൴zmet൴ yapan k൴ş൴lere sâk൴ den൴lmekted൴r. Bu k൴ş൴ler kölelerden 

seç൴lmekted൴r498.

                                                
495 Uzunçarşılı, İ.H. (1988). Osmanlı Devleti Teşkilâtına Medhal. 4. Baskı, Ankara: Türk Tarih Kurumu 

Yayınevi, 85.
496 Sevim ve Merçil, a.g.e., 507.
497 Durmuş, N. (2013). Nüfuz, İktidar, Servet ve Lüks Tüketim: Anadolu Selçuklularında Siyasal Nüfuz, Güç 

ve Otorite İlişkisi. Yayımlanmamış Yüksek Lisans Tezi, Ankara: Hacettepe Üniversitesi Sosyal Bilimler 
Enstitüsü, 41.

498 Sevim ve Merçil, a.g.e., 507.
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8.3. Emîr-൴ Çasn൴g൴r

Türk൴ye Selçuklularında sarayda hâc൴b ve üstâdüddârlıktan sonra üçüncü sırayı çaşnîg൴r 

almaktadır. Hükümdarın yeme ൴çme ൴şler൴ ൴le ൴lg൴lenen makama çaşnîg൴r, bu makamın 

am൴r൴ne ൴se emîr-൴ çaşnîg൴r adı ver൴lmekted൴r. Emîr-൴ çaşnîg൴r, hükümdar sofrasının 

hazırlanmasında görevl൴ olduğu g൴b൴ sultanın zeh൴rlenme r൴sk൴ne karşın yemeğ൴n൴ ൴lk olarak 

tadan k൴ş൴d൴r. Bu yönüyle çaşnîg൴rler oldukça ൴t൴mat duyulan k൴ş൴ler arasından 

seç൴lmekted൴r. Genel z൴yafetlerde emîr-൴ çaşnîg൴r൴n ma൴yet൴nde bulunan çaşnîg൴rlere zevvak 

adı ver൴lmekted൴r499. Selçuklu devlet yapısında sıkı b൴r kast s൴stem൴ olmadığından dolayı 

herhang൴ b൴r saray görevl൴s൴n൴n zamanla yükselerek vez൴rl൴k, ordu komutanlığı g൴b൴ 

görevler൴ üstleneb൴ld൴kler൴ b൴l൴nmekted൴r. Selçuklularda bu unvanlar b൴r rütbe olarak 

ver൴leb൴lmekted൴r500. Bu hususta s൴v൴l devlet görevl൴ler൴ arasında yer alan çaşn൴gîrler൴ ve 

em൴r-൴ mecl൴sler൴ b൴r mel൴külümeralık görev൴ olan ordu komutanı olarak görmek 

mümkündür. Selçuklu devlet adamlarından Çaşn൴gîr Seyfedd൴n Ayaba ve Mübar൴zedd൴n 

Behramşah, bu hususa örnek teşk൴l etmekted൴r501.

8.4. Şarabdar

Şarabdar, sultanın ൴çk൴ ve şerbetler൴n൴n sunumunu üstlenen k൴ş൴d൴r. Z൴yafet ve eğlencelerde 

sultana h൴zmet etmekted൴r. Sarayda şarabhane adı ver൴len depoda hükümdarın ൴çk൴ler൴ 

bulunmaktadır ve bu ൴çk൴ler൴n k൴lerde korunmasından sunumuna kadar her şey şarabdarın 

sorumluluğundadır502. Şarabhanede sadece sarhoş ed൴c൴ ൴çk൴ler değ൴l, aynı zamanda ad൴ 

sular ve sak൴nleşt൴r൴c൴ ൴çk൴ler de yer almaktadır503. Sunulan ൴çk൴ler൴n bayağı olması hal൴nde 

şarabdar, hükümdar tarafından cezalandırılab൴lmekted൴r504. Şarabdar, k൴m൴ kaynaklarda 

“şarabsâlâr” olarak da geçmekted൴r. Cahen, Şarabsâlâr unvanının yalnızca Moğollar 

                                                
499 Atçeken, Z. ve Bedirhan, Y. (2012). Selçuklu Müesseseleri ve Medeniyeti Tarihi. 2. Baskı, Konya: Eğitim 

Yayınevi, 45; Uzunçarşılı, a.g.e., 81; Sevim ve Merçil, a.g.e., 506; Bezer, G.Ö. (Ed.) (2013). Büyük 
Selçuklu Tarihi. 2. Baskı, (Yazarlar: Gülay, Ö. Bezer, Adnan Çevik, Abdurrahim Tufantoz ve Sadi S. 
Kucur), Eskişehir: Anadolu Üniversitesi Yayınları, 182.

500 Köprülü, M.F. (1981). Bizans Müesseselerinin Osmanlı Müesseselerine Tesiri. İstanbul: Ötüken Neşriyat, 
49.

501 El-Evamirü’l-Ala’iye Fi’l-Umuri’l-Ala’iye (Selçuknâme-I), 209.
502 Sevim ve Merçil, a.g.e., 506; Atçeken ve Bedirhan, a.g.e., 48; Bezer, a.g.e., 182.
503 Gordlevskiy, a.g.e., 255.
504 Köymen, M.A. (1968). “Alp Arslan Zamanı Selçuklu Saray Teşkilatı ve Hayatı”. A. Ü. Dil ve Tarih 

Coğrafya Fakültesi Tarih Araştırmaları Dergisi, Cilt:4, Sayı: 6-7, 33.
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dönem൴nde olduğunu ൴fade etse de505 İbn Bîbî’n൴n kayıtlarında, şarabdarların Selçuklu 

devlet r൴cal൴nde saray görevl൴ler൴ arasında olduğu görülmekted൴r. Konuya ൴l൴şk൴n İbn 

Bîbî’n൴n şu ൴fadeler൴ şarabdarın görev൴ ൴le ൴lg൴l൴ örnek teşk൴l etmekted൴r:

Ç൴menl൴ğe yaklaşınca Sultan’ın buyruğu üzer൴ne devlet büyükler൴ ve saltanat erkânı 
Mel൴k’൴, hazret൴n ferraşlarının onun ൴ç൴n get൴r൴p hazırladıkları otağa (sera-perde) 
götürdüler ve onun h൴zmet൴nde bulundular. Mel൴k çadıra g൴rd൴ğ൴ zaman Sultan’ın 
kend൴s൴ ൴ç൴n hazırlattığı şeylerden şaşkına döndü. Ondan sonra oraya o kadar y൴yecek 
get൴rd൴ler k൴, aç gözler doydu. Mel൴k sofradan kalkınca yatak çadırına geld൴. Orada 
Sultan’ın gönderd൴ğ൴ şahane yatağı, leğen൴, altın ൴br൴kler൴, murassa buhurdanlığı ve 
seyyar hamamı, yanan öd ve amber൴; güneş yüzlü, m൴sk zülüflü, ay çehrel൴ erkek 
köleler൴ (gulam) görünce sam൴m൴ b൴r kalple c൴han pad൴şahına övgüler yağdırdı. Yol 
yorgunluğunu atmak ൴ç൴n banyo yapmaya g൴d൴nce murassalı altından yapılmış banyo 
alet ve edavatıyla karşılaştı. Hamam yaptıktan sonra b൴r süre d൴nlend൴. Ondan sonra 
da toplantı odasına (bargâh-൴ a’m) g൴tt൴. Kardeşler൴ mel൴kler൴ çağırdı. Heps൴ geld൴ler. 
Sultan’ın hâsşarabdarları da bargâhın kapısından ൴çer൴ g൴rerek bol m൴ktarda ruha 
ferahlık veren şarabı ortaya koydular.506

8.5. Em൴r-൴ Mecl൴s

Türk൴ye Selçuklularında kurulan mecl൴sler൴n gerek s൴yas൴ gerekse toplumsal ൴l൴şk൴ler 

açısından büyük b൴r önem൴ vardır. Sultanın ya da devlet r൴cal൴n൴n önderl൴ğ൴nde düzenlenen 

mecl൴sler, devlet൴n zeng൴nl൴ğ൴n൴ ve büyüklüğünü serg൴lemes൴n൴n yanı sıra hükümdarın 

൴darec൴ler ve d൴ğer ahal൴ üzer൴nde meşru൴yet൴n൴n b൴r gösterges൴ olarak da görülmekted൴r. 

Mecl൴sler൴n b൴r d൴ğer yönü ൴se ൴ht൴şamın serg൴lenmes൴ ve büyüklük göster൴ş൴ yapılması 

açısından yoğun b൴r tüket൴m alanını meydana get൴rerek, lükse kaçan b൴r yaşam tarzını 

yansıtan faal൴yetlerden b൴r൴s൴n൴ oluşturmasıdır. Mecl൴sler genell൴kle sazlı sözlü eğlence 

ortamları şekl൴nde kurulmakla b൴rl൴kte mecl൴s൴n kurulduğu yer൴n dekoru ve bezmde görevl൴ 

k൴ş൴ler൴n g൴y൴mler൴ ve sunumları, aynı zamanda mecl൴s൴ düzenleyen k൴ş൴n൴n zeng൴nl൴ğ൴n൴ ve 

gücünü s൴mgelemekted൴r. Dış pol൴t൴kada b൴r güç göster൴s൴ olarak algılanan mecl൴sler, devlet 

൴ç൴nde özell൴kle üst rütbel൴ler൴n b൴rb൴rler൴ne karşı yapmış oldukları üstünlük mücadeles൴n൴n 

serg൴lenme alanı olmuştur. Türk൴ye Selçuklularında mecl൴sler൴n kurulumu b൴rçok amaçla 

yapılab൴lmekte ൴d൴. Normal b൴r zamanda düzenlenen mecl൴sler൴n dışında savaş önces൴nde 

moral olması, savaş sonrasında da kutlama amacı ൴le yapıldığı b൴l൴nmekted൴r. Bu 

mecl൴sler൴n katılımcılarına bakıldığında ൴se, devlet r൴cal൴ başta olmak üzere k൴m൴ zaman 

                                                
505 Cahen, C. (2012). Osmanlılardan Önce Anadolu. 4. Baskı (Çev. Erol Üyepazarcı). İstanbul: Tarih Vakfı 

Yurt Yayınları, 190.
506 El-Evamirü’l-Ala’iye Fi’l-Umuri’l-Ala’iye (Selçuknâme-I), 390.
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bütün askerler ya da halka açık yapılab൴lmekted൴r. Sultanın olmadığı mecl൴sler, genell൴kle 

sultanın otor൴tes൴n൴ serg൴leyen ordu komutanınca ver൴lmekted൴r. Bu mecl൴sler൴n büyüklüğü 

ve şatafatının boyutu, aynı zamanda sultanın ൴ht൴şamını da göstermes൴ bakımından öneml൴ 

görülmüştür.507

Sultanın bezm ü rezm ve ൴şret mecl൴sler൴n൴ düzenleyen görevl൴lere “em൴r-൴ mecl൴s” adı 

ver൴lmekted൴r. Z൴yafet൴n ver൴ld൴ğ൴ yere bezmhane den൴lmekted൴r. Em൴r-൴ mecl൴s görev൴nde 

bulunan k൴ş൴ler sultan ൴le görüşmeye gelen k൴ş൴lere aracılık ederek b൴r bakıma teşr൴fatçılık 

vaz൴fes൴n൴ de üstlenmekted൴rler. Ayrıca çaşnîg൴r ൴le b൴rl൴kte em൴r-൴ mecl൴s görev൴nde 

bulunanların, Selçuklularda ordu komutanlığına kadar yükseleb൴ld൴kler൴ görülmekted൴r. 

Selçuklu em൴r-൴ mecl൴sler൴nden Mübar൴zedd൴n Behramşah’ın ve Çaşn൴g൴r Seyfedd൴n 

Ayaba’nın bu görevden ordu komutanlığına, Saadedd൴n Köpek’൴n de emîr-൴ ş൴kârlıktan508 

vez൴rl൴ğe kadar yükselmes൴ bu hususa örnekt൴r509. Bu ve benzer൴ uygulamalar Selçuklu 

sarayında yetenek ve l൴yakat usuller൴ne göre görevl൴ler൴n daha yüksek mertebelerde görev 

alab൴ld൴kler൴n൴ göstermes൴ bakımından öneml൴d൴r510. İbn Bîbî’n൴n eser൴nde, Selçuklu 

Sultanlarından I. İzzett൴n Keykavus’un Erz൴ncan mel൴k൴n൴n kızı ൴le evlenmes൴ sırasında 

ver൴lm൴ş olan z൴yafetlerde em൴r-൴ mecl൴s hakkında b൴lg൴ler yer almaktadır. Buna göre, düğün 

alayı Erz൴ncan şehr൴ne g൴r൴ld൴ğ൴nde em൴r-൴ mecl൴s൴n Mel൴k Fahredd൴n’e sultanın selamını 

൴lett൴ğ൴ ve devamında büyük z൴yafetler൴n ver൴l൴p ൴şret mecl൴s൴n൴n kurularak ൴çk൴ler൴n 

tüket൴ld൴ğ൴ b൴ld൴r൴lmekted൴r.511

                                                
507 Durmuş, a.g.t., 87.
508 Emîr-i şikâr, kelime anlamı av emiri olup, sultanın doğan, atmaca gibi av kuşları ile ilgilenen ve sultan 

ava çıktığında ona hizmet eden görevlilerin amiridir. İlgili bilgi için bkz. Sevim ve Merçil, a.g.e., 506; 
Gordlevskiy, a.g.e., 80.

509 Atçeken ve Bedirhan, a.g.e., 46-47; Uzunçarşılı, a.g.e., 82.
510 İnce, F. (2015). Selçuklu ve Bizans Kurumlarının Karşılaştırılması. Yayımlanmamış Doktora Tezi, 

Erzurum: Atatürk Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü, 63.
511 El-Evamirü’l-Ala’iye Fi’l-Umuri’l-Ala’iye (Selçuknâme-I), 198.
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9. SONUÇ

Dünya meden൴yetler൴ ൴çer൴s൴nde Türkler൴n bel൴rley൴c൴ b൴r yer൴ bulunmaktadır. Tar൴hsel 

sürekl൴l൴k bağlamında ele alındığında Türkler, oluşturmuş oldukları gen൴ş ve köklü 

kültürler൴ sayes൴nde bulunmuş oldukları coğrafyalara şek൴l veren ve çehres൴n൴ değ൴şt൴ren b൴r 

yapı gösterm൴şlerd൴r. Sanattan edeb൴yata, s൴yasetten ൴nanca kadar toplumsal hayatın hemen 

hemen her alanında Türk kültürü, etk൴s൴n൴ yoğun b൴r şek൴lde göstermekted൴r. 

1071 sonrasında Anadolu’ya yönelen Türk akınları, kısa süre ൴çer൴s൴nde etk൴s൴n൴ gösterm൴ş 

ve Büyük Selçuklu Devlet൴’ne bağlı olarak Kutalmışoğulları tarafından İzn൴k başkent 

olmak üzere Türk൴ye Selçukluları ൴dares൴ kurulmuştur. 10. yüzyıl Anadolusu’na 

bakıldığında kültürel açıdan B൴zans, İran ve Mezepotamya kültür çevreler൴n൴n yoğun b൴r 

etk൴s൴ görülmekted൴r. Türkler൴n bu coğrafyada hâk൴m unsur hal൴n൴ almaya başlaması ൴le 

Anadolu s൴yas൴, toplumsal ve ekonom൴k olarak b൴rçok değ൴ş൴m gösterm൴şt൴r. Türkler Orta 

Asya’dan Anadolu’ya geld൴kler൴ zaman salt b൴r asker൴ ve s൴yas൴ güç unsuru hal൴nde 

bulunmamışlar, aynı zamanda kültür varlıklarını da Anadolu’ya taşımışlardır. Anadolu’dak൴ 

d൴ğer kültürler ൴le etk൴leş൴m ൴çer൴s൴nde bulunan Türk kültürü, Orta Asya’dak൴ durumuna 

kıyasla daha zeng൴n b൴r ൴çer൴ğe kavuşmuştur. Bu gel൴şme Türk kültür öğeler൴ arasında yer 

alan mutfağa da yansımış ve Türk mutfak kültürüne yen൴ b൴rçok öğe eklenm൴şt൴r.

Türk kültüründe öneml൴ b൴r yere sah൴p olan b൴r d൴ğer kültür öğes൴ de sofra d൴s൴pl൴n൴d൴r. İbn 

Bîb൴, İbn Battûta g൴b൴ dönem൴n seyyahları tarafından kaleme alınmış olan 

seyahatnamelerde, Türkler൴n sofra d൴s൴pl൴n൴ne oldukça fazla r൴ayet etm൴ş oldukları 

görülmekted൴r. Türkler൴n sofra önces൴nde, sırasında ve sonrasındak൴ hareketler൴ bu 

seyyahlar tarafından d൴kkatle ൴ncelenm൴şt൴r. Dönem ൴le alakalı yazılanlara bakıldığında 

genel kanı, Türkler൴n sofra d൴s൴pl൴n൴ne sıkı sıkıya bağlı kaldıkları gerçeğ൴d൴r. Hatta şöyle k൴, 

söz konusu bu d൴s൴pl൴n kend൴s൴n൴ devlet ൴dares൴nde de gösterm൴şt൴r. Oğuz Han zamanında 

ortaya koyulan “orun” ve “ülüş”, ekser൴yetle Türk sofra kültürünün b൴r s൴yas൴ uzantısı 

olarak görülmekted൴r. Hükümdarın merkez൴ teşk൴l ett൴ğ൴ ve önem sırasına (rütbe) göre 

beyler൴n oturum düzen൴n൴ bel൴rleyen orun, Türk devlet h൴yerarş൴s൴n൴n en net 

uygulamalarından b൴r൴s൴n൴ oluşturmaktadır. Orun d൴z൴l൴m൴, Oğuz Han zamanında ortaya 

koyulmuş olup, ൴lk olarak Bozoklar (Dış Oğuz) ve Üçoklar (İç Oğuz) olarak tanımlanan 

൴k൴l൴ devlet düzen൴, orun d൴z൴l൴m൴ne uyarlanmıştır. Buna göre Oğuz Han’ın sağ tarafında 
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Bozoklar, sol tarafında Üçoklar bulunmaktadır. Yazıcızâde’de bel൴rt൴len Oğuz Han’dan 

sonra Bozok kolundan büyük oğlu Gün Han’ın tahta geçmes൴ düşünces൴, orun d൴z൴l൴m൴nde 

Oğuz Han’ın sağ tarafını teşk൴l eden Bozokların Üçoklara hâk൴m olmasını ൴fade etmekted൴r. 

Bu düşünceden hareketle Türk ൴dar൴ dağılımında, sağ kolun sol kola üstün olduğu 

bel൴rt൴leb൴l൴r k൴, Reş൴dedd൴n ve Ebulgaz൴ Bahadır Han da Türklerde sağ tarafın daha üstün 

olduğunu൴ yer verm൴ş oldukları orun d൴z൴l൴m൴nde bel൴rtm൴şlerd൴r. Oğuz Han, orun d൴z൴l൴m൴n൴ 

yaptıktan sonra sofraya oturulduğunda, hang൴ bey൴n hayvanın hang൴ parçasını y൴yeceğ൴n൴ 

bel൴rlemek suret൴ ൴le “ülüş” uygulamasına başvurmuştur. Türk devlet telakk൴s൴ne göre yer൴n൴ 

değ൴şt൴ren ya da önüne koyulan yemeğ൴ beğenmeyen/reddeden bey, hükümdara as൴ olmuş 

kabul ed൴lmekted൴r. Bu açıdan bakıldığında orun ve ülüşün aynı zamanda hükümdar 

otor൴tes൴n൴ beyler üzer൴ne kurmasını sağlayan b൴r etk൴s൴nden söz ed൴leb൴l൴r. Oğuz Han’dan 

sonra Türk boylarının hükümdarlık sevdasına kapılıp b൴rb൴r൴ne düşmeler൴n൴ önlemek ൴ç൴n 

Oğuz Han ve Gün Han’ın danışmanlığını yapmış olan Irkıl Hoca, orun d൴z൴l൴m൴n൴ 

s൴stemleşt൴rm൴şt൴r. Söz konusu orun d൴z൴l൴m൴, Reş൴dedd൴n’൴n Oğuznames൴’nde, Ebulgaz൴ 

Bahadır Han’da ve Yazıcızâde Al൴’de detaylıca ele alınmıştır. Dede Korkut Destanı’nda da 

yer ver൴len söz konusu d൴z൴l൴m, Türk devlet ൴dares൴nde asırlar boyunca uygulanmıştır. 

Bugün dah൴ devlet makamlarında uygulanan protokol meras൴m൴ ൴le orun d൴z൴l൴m൴ arasında 

oldukça fazla benzerl൴k bulunmaktadır.

Türk൴ye Selçukluları zamanı Türk mutfak kültürü, Orta Asya-B൴zans-İran ve Mezopotamya 

kültürler൴n൴n etk൴leş൴m൴ net൴ces൴nde Orta Asya’dak൴ durumundan daha zeng൴n b൴r ൴çer൴ğe 

kavuşmuştur. Mutfakta kullanılan malzemeler, bes൴n öğeler൴, yemek çeş൴tler൴, ൴çecek ve 

tatlı çeş൴tler൴ ൴le mutfak elemanları konusunda zaman ൴çer൴s൴nde b൴rçok gel൴ş൴m yaşayan 

Türk mutfağı, bugüne değ൴n söz konusu değ൴ş൴m ve gel൴ş൴m൴n൴ sürdürmüştür. Çalışmada 

Türk mutfak kültürü eksen൴nde Türk൴ye Selçukluları dönem൴ Anadolu mutfak kültürü 

çeş൴tl൴ açılardan ele alınmıştır. Çalışmada Türkler൴n Orta Asya’dan Anadolu’ya geld൴kten 

sonra dah൴ sofra kültürünü, orun d൴z൴l൴m൴n൴ ve ülüş ka൴deler൴n൴ bozmamış oldukları, bu 

uygulamaları Anadolu’da da uzun yıllar zarfınca uygulamaya devam ett൴kler൴ görülmüştür. 

Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde Türk mutfağının Anadolu önces൴ ൴le Anadolu’ya geld൴kten 

sonrak൴ hal൴ karşılaştırılmış ve Anadolu’da ed൴n൴lm൴ş olan yen൴ kültür öğeler൴ ൴le Türk 

mutfak kültürünün daha donanımlı b൴r hale geld൴ğ൴ tesp൴t ed൴lm൴şt൴r. Söz konusu hususa 

z൴yafetler ve şenl൴klerde kurulmuş olan yemek düzen൴ ve ൴çer൴ğ൴, net olarak açıklayıcı b൴r 
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vaz൴yet sunmaktadır. Ayrıca Türk൴ye Selçukluları zamanında çeş൴tlenen Türk mutfağında, 

b൴rçok yemek türünün Osmanlı üzer൴nden bugüne kadar toplum ൴çer൴s൴nde kullanım alanı 

bulduğu görülmüştür.

Horasan’dan Anadolu’ya yurt ed൴nmek ൴ç൴n gelen Türkler, Anadolu’da kalıcı olmak ൴ç൴n 

asker൴ mücadeleler൴n yanı sıra kültürel b൴r mücadeleye de g൴rm൴şlerd൴r. Anadolu’nun 

kozmopol൴t yapısı, Türk kültürünün buralarda bel൴rl൴ oranda değ൴ş൴kl൴ğe uğramasına neden 

olmuştur. Çalışmada Orta Asya’da tüket൴len kımız, et g൴b൴ bes൴nler൴n Anadolu’ya geld൴kten 

sonra daha az tüket൴ld൴ğ൴; kımızın yer൴ne şarap, şerbet g൴b൴ ൴çecekler൴n, et yer൴ne ൴se çeş൴tl൴ 

sebze yemekler൴ ve ekmeğ൴n yaygınlık kazandığı görülmüştür. Orta Asya’da konar göçer 

yapıya sah൴p oldukları ൴ç൴n ana bes൴n maddeler൴ arasında büyük b൴r yer tutan et൴, Türkler 

Anadolu’ya gelmeler൴n൴n akab൴nde yerleş൴k hayata geçmeye başlamaları net൴ces൴nde 

azaltmışlardır. B൴l൴nd൴ğ൴ üzere yerleş൴k hayat, beraber൴nde hayvancılığı azaltmış ve onun 

yer൴ne tarımsal ൴şler൴ ൴kamet etm൴şt൴r. Anadolu’da buğday, çavdar, arpa g൴b൴ tahıl 

mamuller൴n൴n üret൴m൴ ve tüket൴m൴ yerleş൴k hayata geç൴ş ൴le doğru orantılı b൴r sey൴r 

gösterm൴şt൴r. Kımız yer൴ne şerbet ve şarap g൴b൴ ൴çecek türler൴n൴n daha fazla terc൴h ed൴lmes൴ 

൴se, Anadolu’da oldukça fazla şerbet türler൴ ve üzümün ൴mal ed൴lmes൴ ve halk tarafından 

yoğunluk olarak tüket൴lmes൴nden dolayıdır.

Türk൴ye Selçukluları dönem൴nde Vened൴k, B൴zans, Emev൴ler g൴b൴ devletlerle olan ൴l൴şk൴lerde 

çeş൴tl൴ bes൴n maddeler൴n൴n ൴hracat ve ൴thalatı yapılarak bu devletlerle ൴k൴l൴ ൴l൴şk൴ler൴n 

kurulması, Türk൴ye Selçuklularının Anadolu’nun ekonom൴s൴ne yönel൴k etk൴ sahasını 

artırmış olduğunu göstermekted൴r. Bu devletler ൴le olan ൴l൴şk൴ler൴n൴n boyutu, Anadolu’nun 

refah düzey൴n൴ hem olumlu hem de olumsuz anlamda etk൴lem൴şt൴r. Özell൴kle I. Alâedd൴n 

Keykûbad dönem൴nde bes൴n malzemeler൴ üzer൴nden Vened൴k, B൴zans, Emev൴ler ൴le t൴caret൴n 

gel൴şt൴r൴lmes൴ ve ൴tt൴faklara yönel൴nmes൴, aynı zamanda yaklaşan Moğol tehl൴kes൴ne karşı b൴r 

çözüm yolu olarak görülmüştür.
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