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Selguklular donemi, modern Tiirk mutfak kiiltiirtiniin sekillenmesinde dnemli bir yere sahip olmasina ragmen, literatiirde konuyla ilgili yeterli
say1da arastirma bulunmamaktadir. Bu dogrultuda ele alinan bu ¢alismada, Selcuklu mutfaginda et yemeklerinin kiiltiirel, toplumsal ve tarihsel
boyutlarinin incelenmesi amaglanmistir. Bu amaca ulagabilmek i¢in konuyla ilgili yapilmis olan mevcut caligmalar sistematik bir sekilde
degerlendirilmis, elde edilen veriler analiz edilerek yorumlanmis ve sentezlenmistir. Selguklu toplumunda hayvancilik, et iiretimi ve tiiketimi
onemli bir yer tutmus, saray mutfaklarinda et yemeklerine biiyiik bir 6zen gosterilmistir. Ozellikle koyun, keci, kuzu ve av hayvanlarmin eti,
giinlilk yemeklerde ve ozel giinlerde sik¢a kullanilmistir. Tiirk mutfaginin koklerini olusturan Selcuklu mutfagi, ozellikle et yemekleriyle
donemin sosyal yapist ve yemek kiiltiirii arasinda onemli bir bag kurmustur. Calisma, et yemeklerinin tiiketim bigimlerinden kullanilan
pisirme yontemlerine, bu yemeklerin sosyal statii ve ritiiellerle iligkisine kadar genis bir yelpazede ele alinmistir. Ayrica, unutulmaya yiiz
tutmus geleneksel yemek uygulamalarinin yeniden hatirlanarak, kiiltiirel bellegin canlandirilmasina katkida bulunmak da ¢alismanin bir diger
hedefidir. Bulgular, Selguklu mutfaginin Tiirk mutfak kiiltiirtiniin temel taslarindan biri oldugunu ve giiniimiiz aligkanliklarini hala etkiledigini
gostermektedir. Caligma, bu mirasin modern gastronomi aragtirmalari ve gastronomi turizmi agisindan degerlendirilebilecek bir kaynak
niteligi tasidigini; geleneksel yemek uygulamalarinin yeniden canlandirilmasinin ise kiiltiirel bellegin korunmasina katki saglayabilecegini
ortaya koymaktadir.

Anahtar kelimeler: Selcuklu mutfagi, et yemekleri, kiiltiir

ABSTRACT

Although the Seljuk period occupies an important place in the formation of modern Turkish culinary culture, the existing literature on this
subject is limited. Accordingly, this study aims to examine the cultural, social, and historical dimensions of meat dishes in Seljuk cuisine. To
achieve this objective, the relevant studies were systematically reviewed, and the data obtained were analyzed, interpreted, and synthesized.
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ABSTRACT

In Seljuk society, animal husbandry, meat production, and consumption held a central role, with palace kitchens in particular showing great
attention to meat dishes. The meat of sheep, goats, lambs, and game animals was frequently consumed in both daily meals and special
occasions. As the foundation of Turkish cuisine, Seljuk culinary culture established a strong link between the social structure of the period
and its food traditions, especially through meat-based dishes. The study explores a wide spectrum ranging from consumption practices and
cooking methods to the association of these dishes with social status and rituals. Another objective of this research is to contribute to the
revitalization of cultural memory by recalling traditional culinary practices that are on the verge of being forgotten. The findings demonstrate
that Seljuk cuisine constitutes one of the cornerstones of Turkish culinary culture and continues to influence contemporary dietary practices.
Furthermore, this heritage is shown to provide a valuable resource for modern gastronomy research and gastronomic tourism, while the
revival of traditional foodways may support the preservation of cultural memory.

Keywords: Seljuk cuisine, meat dishes, culture

EXTENDED ABSTRACT

This study aims to reveal the cultural, social, and historical position of meat dishes within Seljuk society. The Seljuk era holds a
pivotal role in the formation of Turkish culinary culture, with meat consumption being a significant indicator of social structure,
dietary habits, and ritual practices. The research focuses on understanding the place of meat dishes beyond basic nourishment,
addressing them as elements reflecting status, belief systems, and collective memory within the Seljuk culinary tradition. The
importance of this study lies in its contribution to filling a gap in existing literature where general characteristics of Seljuk
cuisine have been emphasized, but a comprehensive and focused exploration on meat culture remains limited. By concentrating
specifically on livestock activities, meat consumption patterns, cooking methods, and their socio-cultural connotations, this
work provides a detailed examination that sheds light on the deeper layers of Turkish food history. A qualitative research
methodology was adopted in this study. A broad literature review was conducted, encompassing historical, gastronomical, and
cultural sources pertaining to the Seljuk period. Systematic analysis of these sources was performed using content analysis
techniques. Data obtained from written texts, archival documents, travelogues, and culinary manuscripts were interpreted and
synthesized within the theoretical framework established by previous research. The study follows a descriptive research design,
structured to offer a multi-dimensional view on the subject matter. In the Seljuk period, animal husbandry was one of the
main economic and cultural activities, directly influencing culinary practices. Sheep, goats, lambs, and game animals formed
the primary meat sources, with their products being utilized extensively across different segments of society. Notably, palace
kitchens displayed a particular care for the preparation of meat dishes, while similar traditions were also observed among the
public. Historical records indicate that significant quantities of sheep were slaughtered daily to meet palace demands, and
special occasions were marked by large-scale feasts involving the sacrifice of cattle and sheep.The Seljuk culinary tradition
developed a variety of techniques for meat preparation and preservation. Dishes such as kebabs (biryan), stews (yahni), roasted
meats, and dried meat products (pastrami) were prevalent. Meat was not only consumed fresh but also preserved through
methods such as roasting in fat and air-drying, ensuring food safety during harsh winters. Techniques such as burying cooked
meat in earthen pots covered with melted fat exemplified the culinary ingenuity of the era. Such practices reflect a continuity
from nomadic Turkic traditions, adapted to the Anatolian environment. Particular attention was given to the diversity of meat
dishes in the Seljuk culinary repertoire. The research identified examples such as lamb tandir, stuffed and roasted poultry,
grilled quail, and various forms of stewed dishes that incorporated legumes and vegetables. Game meats like partridge, quail,
and deer were also integral, especially in palace banquets and hunting feasts, indicating the symbolic value attributed to such
foods in courtly culture. The role of meat in religious, charitable, and ritualistic contexts was also examined. Foundations
(waqfs) often stipulated the obligatory preparation of meat dishes, such as stews or roasted lamb, to be distributed to dervishes,
travelers, and the poor.

Tekke and zawiya institutions incorporated meat-based meals as part of their daily operations, emphasizing the social and
religious significance of meat consumption. In addition, the study explored how Seljuk meat dishes were integrated into
broader culinary narratives. Textual sources such as Divan-1 Kebir and Mesnevi by Mevlana Celaleddin-i R@imf, the chronicles
of Ibn Bibi, and the travel accounts of Ibn Battuta provide references to meat dishes like tirit, keskek (herise), and kebabs. These
records not only describe the foods themselves but also highlight their cultural meanings, indicating that food was a medium of
social interaction, hospitality, and spiritual symbolism. Keskek (herise), combining wheat and meat, emerged as a particularly
symbolic dish, embodying notions of unity and humility, especially within Sufi circles. Tirit, a dish utilizing leftover bread
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EXTENDED ABSTRACT

and meat broth, illustrates the principle of avoiding wastefulness and demonstrates the ingenuity embedded in Seljuk culinary
practices. Similarly, yahni dishes, enriched with legumes and aromatics, showcased a balance between simplicity and richness
that characterized much of the period’s cuisine. Beyond livestock-based foods, the study revealed that fish also occupied a
notable place in Seljuk diets, especially in regions with access to freshwater sources like Lake Beysehir and Lake Van.

Archaeological findings, manuscript illustrations, and travelers’ notes confirm that fish dishes complemented the predominantly
meat-based menus of the period. The findings underline that meat, in Seljuk culture, transcended mere dietary function and
acted as a social marker, a ritual object, and a means of establishing communal bonds. Furthermore, the culinary traditions
established during the Seljuk period served as a foundational layer for later Ottoman and contemporary Turkish cuisine. Dishes
such as kebabs, pastirma, and tirit have maintained their cultural relevance, illustrating the enduring legacy of Seljuk gastronomic
practices. In conclusion, this study highlights the complexity and richness of Seljuk culinary culture, particularly in relation
to meat consumption. By systematically examining the socio-economic, religious, and cultural dimensions of meat dishes, the
research contributes to a deeper understanding of how food practices shaped and reflected Seljuk society. The revitalization
of traditional food practices, inspired by the findings of this research, offers valuable opportunities for cultural heritage
preservation and gastronomic tourism development. Future research could build upon this work by engaging in experimental
archaeology, recipe reconstructions, and comparative culinary studies to further illuminate the intricate relationship between
food, culture, and identity in medieval Anatolia.

Giris genig bir etki alani yaratmigtir. Bu dénemde Islam kiiltiiriiyle
etkilesim, Tiirk kiiltiir ve medeniyetinde sosyal, ekonomik
ve kiiltiirel doniisiimlere yol agmis; ortaya ¢ikan Iran—Tiirk—
Islam sentezi mutfak kiiltiiriine de yansimigtir (()zcan, 2007,
s. 5). Tirk mutfagi, tarih boyunca farkli evrelerden gegerek
gelismig ve bu doniisiim siireci sonunda giiniimiizde diinyanin
onde gelen mutfaklarindan biri olmustur (Secim, 2018, s. 2).
Bu gelisim siirecinde Selguklular, mutfagin zenginlesmesine
onemli katkilarda bulunmustur. Sel¢uklular, Anadolu’da
yerlesik hayata gectikten sonra, bolgenin uygun iklim kosullar
ve verimli topraklart sayesinde tarimsal faaliyetlerden daha
fazla faydalanma yolunu se¢mislerdir. Bu durum, Selguklu
yemek kiiltiiriinde tarim tirtinlerinin daha yogun kullanilmasina
ve yiyecek cesitliliginin artmasma olanak saglamigtir
(Demirgiil, 2018, s. 110). Selcuklu mutfak kiiltiirii hem sahip
oldugu geleneksel unsurlar hem de yerlestikleri Anadolu’nun
sundugu olanaklari Islam inanciyla harmanlayarak biiyiik bir

Selcuklu hiikiimdart Alp Arslan’in (1063—1072) 1071 Malazgirt
Zaferi, Bizans ordusunun yenilgiye ugratilmasiyla sonuglanmus;
bu gelisme Anadolu'nun fetihlere ve kalici yerlesimlere
acilmasini saglayarak bolgenin Tiirklesme ve Islamlagsma
siirecini baglatmistir (Kartal, 2008, s. 95). Selcuklularin islam
diinyasinda hakimiyet kurmasiyla birlikte, Islam cografyasinin
siyasi ve kiiltiirel liderligi Araplardan Tiirklere intikal
etmistir (Birekul, 2008, s. 87). Selcuklu hakimiyeti altindaki
cografyalarda iic semavi dine mensup topluluklar birlikte
yasamis, imparatorluk genelinde Miisliiman niifus ¢ogunlugu
olusturmakla birlikte bazi bolgelerde gayrimiislimler de kayda
deger bir demografik yogunluga sahip olmustur. Anadolu’nun
tamamen Tiirklerin egemenligi altina girmesinin ardindan, Tiirk
boylar1 ve topluluklari, Orta Asya bozkir kiiltiirlinden miras
kalan geleneklerini Anadolu’nun yerlesik yasam bi¢imiyle
harmanlayarak yeni toplumsal diizen ve ilkeleri zaman

icerisinde benimsemislerdir (Caferoglu, 1972, s. 3). cesitlilik ve zenginlik kazanmistir (Girgin vd., 2017, s. 221)

Selcuklu Doneminde, yerlesik hayata gecilmesiyle birlikte
hayvancilik faaliyetleri 6nemli Ol¢iide yayginlagsmis, gogebe
yasam tarzinda oransal olarak daha baskin olan hayvansal

Toplumlarin  yemek ve beslenme aligkanliklari, icinde
bulunduklar1 dogal c¢evrenin sundugu olanaklarla orantili

bir sekilde sekillenmekte ve zamanla bir kiiltiir unsuru
olarak yerlesmektedir. Tiirklerin yemek kiiltiirii ve beslenme
aligkanliklar1 da biyiik olciide yasadiklart cografyanin
kosullartyla yakindan iligkilidir (Giildemir, 2014, s. 346).
Tirklerin yeme-igme aligkanliklari ve yemek kiiltiirleri,
tarihsel siire¢ boyunca yasam bigimleri, bulunduklart cografi
kosullar ve etkilesimde bulunduklari medeniyetler tarafindan
sekillenmistir (Kizildemir vd., 2014, s. 191). Anadolu Selcuklu
Devleti’nden 6nce, merkezini Iran cografyasina kuran Biiyiik
Selcuklu Devleti (1040-1157), siyasi ve kiiltiirel acidan
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gidalarin yani sira halihazirda var olan iiretim ve tiiketim daha
da artmus, bitkisel gidalarin kullanimi da yayginlagsmistir. Bu
durum et iiretiminin ve cesitliligin gelismesine, boylece Tiirk
mutfaginda et yemeklerinin vazgecilmez bir yer edinmesine
zemin hazirlamistir Hayvan yetistiriciliginin gelismesiyle, et
yemekleri sadece beslenme ihtiyacini karsilamakla kalmamus,
aynt zamanda toplumsal statii, kiiltiirel ritiieller ve saray
mutfagindaki zenginliklerin bir gostergesi haline gelmistir.
Literatiirde Selcuklu mutfagina iligkin cesitli caligsmalar
bulunmakla birlikte, bu calismalar ¢ogunlukla mutfagin genel
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ozellikleriyle sinirli kalmigtir. Ancak Selcuklu donemindeki
et kiltiirii gibi spesifik bir konuya odaklanan kapsamli bir
calismanin eksikligi, bu derlemenin ozgiinliigiinii ortaya
koymaktadir.

Selcuklularda Hayvancilik ve Et Tiiketimi

Anadolu Selcuklulari’nda, diger Tiirk boylarinda oldugu gibi
hayvancilik onemli bir yere sahipti, bu nedenle hayvansal iiriinler
donemin mutfaginin temel unsurlarindan birini olusturuyordu.
Neredeyse her obada, gelir durumuna bagh olarak belirli
sayida keci ve koyun siiriileri beslenmekteydi (Candar, 2019,
s. 73). Selcuklu sultanlarinin, yikima ugramig bolgeleri
yeniden canlandirmak i¢in hayvancilig tesvik ettikleri ve bu
alana biiyiik onem verdikleri bilinmektedir. Sultan I. Aldeddin
Keykubad doneminde Ahlat ve cevresi, Mogol saldirilart sonucu
harap olmugken, bolgeye gonderilen yetkililer araciligiyla
ciftcilere tohum ve hayvan dagitilarak tarim ve hayvancilikla
ugragmalari saglanmistir (Mergil, 2000, s. 47). Benzer sekilde,
Sultan I. Giyaseddin Keyhiisrev, Menderes havzasinda elde
edilen esirleri Aksehir’e yerlestirip onlara hayvan ve tohum
vererek, vergi muafiyeti tanimig ve ziraat ile hayvanciligi tegvik
etmistir (Bezer Ogiin, 2012, s. 82). Selcuklu sultanlarmin
cesitli amaclarla devlet adamlarina, meliklere, emirlere, sairlere
ve muhta¢ kimselere verdikleri hediyeler arasinda hayvanlar
onemli bir yer tutmaktayd: (Caligkan, 2018). Tiirkler, hayvan
adlarin1 boy ve devlet isimlerinde kullanmis; Ak Koyunlu, Kara
Koyunlu, Kara Kegili ve Sar1 Kegili gibi 6rnekler bu gelenegi
yansitmaktadir (Sahin, 2008, s. 40). Bu donemin mutfaginda, av
hayvanlar1 da 6nemli besin kaynaklari arasinda yer almaktaydi.
Avlanan hayvanlar ise Islam dininin etini yemeye izin verdigi
keklik, bildircin, geyik ve ceylan gibi tiirlerden olugmaktayd:
(Kozleme, 2012, s. 173). Selguklu Anadolu’sunda yazilmis olan
menkibeler, kahramanlarin maceralar1 sirasinda avlandiklar
ve avladiklar1 hayvanlar1 yediklerini etmektedir.
Battalname’de beylerin geyiklerden kebap yapip yedikleri
anlatilir. Saltitkndme’de ise Seyyid, gazileriyle birlikte Kaf
Dagi’na benzer bir yere gider ve burada avlamir. Zararh
hayvanlar1 oldiiriirken, yenilebilecek hayvanlar1 yemektedirler
(Salman, 2022, s. 84). Sultanlar ve emirler sofralarindan av etini
eksik etmez, bu ugurda yiiksek harcamalar yaparlardi. Nitekim
Seyfeddin Ayaba, kisin keklik bulunmayinca sorumlusunu
azarlamis ve keklik basia 60—70 dirhem 6detmistir (Caligkan,
2018, s. 58). O donemin Anadolu’sunun Kkiiltiirel yapisini
anlamak acisindan onemli olan seyahatnamelerde tavsan etine
de deginilmektedir. Tanca’li seyyah Ibn Battiita, Anadolu’ya
yaptig1 seyahat sirasinda kendisine yemek olarak tavsan eti
sunuldugunu anlatir (Aykut, 2020, s. 444). Selcuklu Déneminde
et, toplumun beslenme kiiltiiriinde énemli bir yere sahipti ve
ozellikle tekke ve zaviyelerde hazirlanan yemeklerde sikca
kullaniliyordu. Ornegin, Rahatoglu Vakfiyesi'nde giinliik en
az bir dgiinde koyun etinden yapilmis yemegin sunulmasi sart
kosulmustur. Aym sekilde, iinlii seyyah Ibn Battuta’nin ziyaret
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ettigi Kastamonu yakinlarindaki Fahreddin Bek Zaviyesi’nde
de et pisirilmesi zorunlu hale getirilmistir (Sahin, 2008, s. 42).
Selcuklu Déneminde, et tiiketimi Islam ©ncesi donemlerde
oldugu gibi temel bir besin kaynagi olarak kalmistir. Saray
mutfaginda neredeyse her giin et bulunurken, sultanin sofrasi ve
saray mensuplart i¢in giinliik olarak yaklasik 30 koyun kesildigi
belirtilir. Donemin 6nemli emirlerinden Seyfeddin Ay-aba’nin
mutfaginda ise giinliik 80 koyunun kesildigi aktarilmaktadir
(flban vd., 2021, s. 276). Et, Tiirkiye Selcuklu mutfaginda
neredeyse her sofrada yer almaktaydi (Kozleme, 2012, s. 172).
Gocebe kiiltiiriiniin bir geregi olarak etin kavurma ve pastirma
seklinde tiiketimi Anadolu’da da siirdiiriilmiistiir. Dayanikli bir
gida olan pastirma, ordunun iage ihtiyaclarinin karsilanmasinda
da dnemli bir rol oynamistir. (Giil, 2021, s. 197). ibnii’l-Esir,
552/1157 yilinda Selguklu Sultani Muhammed’in Bagdat
kusatmast sikinti
yasadigini, ancak et, meyve ve sebze agisindan bolluk icinde
oldugunu belirtmektedir. Malazgirt Savasi’na katilan ve 50 bin
askerden olusan Sel¢uklu ordusunun, bir giinde yaklasik 1465
koyun tiikettigi tahmin edilmektedir (Yenidogan, 2021, s. 195).
Bununla birlikte I. Alaeddin Keykubad doneminde diizenlenen
ozel senliklerde, sofralar icin ¢ok sayida sigir ve koyunun
kesilerek zengin sofralar kuruldugu goriilmektedir (Cevik,
2015, s. 164).

sirasinda  ordunun ekmek konusunda

Yontem

Bu calismada belirlenen hedeflere ulagsmak amaciyla nitel
aragtirma yontemi tercih edilmistir. Arastirma kapsaminda,
Selcuklu mutfagina iligkin farkli disiplinlerden yazili ve gorsel
kaynaklar incelenerek konu ¢ok yonlii bir perspektiften ele
alimmistir. Yontem olarak nitel arastirmalarda sik¢a kullanilan
dokiiman incelemesi benimsenmistir. Dokiiman incelemesi, ele
alinan olay veya olgulara iligkin bilgi sunan yazili materyallerin
ayrintili bicimde analiz edilmesini kapsayan bir tekniktir
(Yildinm & Simsek, 2011, s. 187). Ayrica elde edilen veriler,
betimsel icerik analizi yontemiyle degerlendirilmistir. Betimsel
icerik analizi, belirli bir konu ya da alana iliskin bagimsiz nitel ve
nicel caligmalarin sistemli bigimde incelenerek diizenlenmesini
ifade eder (Ultay vd., 2021, s. 189). Bu dogrultuda aragtirma,
tarama desenine dayali ve betimleyici nitelik tagtyan bir caligma
olarak yapilandirilmigtir.

Sel¢cuklu Mutfag: ve Et Yemekleri

Selcuklu Doénemi mutfagina dair 6nemli bilgiler sunan
kaynaklar arasinda Mevlana’nin “Divan-1 Kebir” ve “Mesnevi”
gibi eserleri, ibn Bibi’nin Anadolu Selcuklu tarihine 151k tutan
“El-Evamirii’l-Ala’iyye fi’l-Umuri’l-Ala’iyye” adli kitab1, Ibn
Battuta’nin seyahatnamesi ve vakif belgeleri yer almaktadir
(Isin, 2018, s. 194). Bu eserlere ek olarak Kasgarli Mahmud
tarafindan kaleme alinan Divanu Lugati’t-Tirk ve Yusuf Has
Hacip tarafindan kaleme alinan Kutadgu Bilig, Selcuklu
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Mutfagina dair bilgiler iceren eserler olarak bilinmektedir
(Karamustafa, 2020 , s. 13; Soy, 2023, s. 46). Selguklular,
Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6zglin yemek cesitleri, pisirme ve
saklama yontemleri gelistirerek kendilerine has bir mutfak
kiiltlirli yaratmiglardir. Bu donemde et, un ve yag, yemek
aligkanliklarinin temel unsurlart ve simgeleri olarak kabul
edilmistir (Ongel, 2015, s. 34). Dogdubay ve Girtlioglu (2011)
tarafindan Selguklu mutfaginda kullanilan temel mutfak
esyalart su sekilde listelenmistir; bigcak, catal, kasik, kepce,
sini-tepsi, kase, tas, tencere—kazan, havan, etlik (et asmaya
yarayan c¢engel), giivec, testi, kiip, siirahi, ibrik, masrapa,
sagrak—kadeh, susak, tabak, tekne, elek ve kalbur. Tiirkiye
Selcuklular1 doneminde, giinliik olarak kusluk ve aksam yemegi
olmak iizere iki 6giin yemek yenildigi bilinmektedir (Solmaz
& Diilger Altier, 2018, s. 112). Ilk 6giiniin, kisilerin uyanma
ve evden c¢cikma saatine bagl olarak degisiklik gosterdigi ve
genellikle giinesin tam tepede oldugu 6gle saatine kadar, yani
yaklagik iki saat oncesine kadar siirdiigii kabul edilmektedir
(Gtirsoy, 2004, s. 92). Aksam yemegi ise g¢esit bakimindan
zengindir ve genellikle hava kararmadan Once yenmektedir
(Giiler, 2010, s. 25). Selcuklular, yemeklerinde et, sakatat, tahil
ve yag gibi malzemelere yogun sekilde yer verirken, sebzeleri
ise sinirli miktarda kullanmislardir (Sabbag & Bogan, 2019,
s. 7). Selguklular, zeytinyagini yemek pisirmekten ziyade yag
lambalarinda yakit olarak kullanmiglardir. Selcuklu mutfaginda
en yaygin kullanilan yaglar tereyagi ve koyun kuyruk yagi
olup, giiclii kaynaklarda bu temel yaglarin yan1 sira farkli yag

v ':0.’ V’

Sekil 1. Selcuklu donemi cars1 gorseli (Varka ile Giilsah)
Kaynak: Caligkan, 2022
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cesitlerine de deginildigi goriilmektedir. Kuyruk yagi eritilip
stiziilerek kizartmalarda veya kebaplar1 lezzetlendirmek icin
sise dizilen kiip seklinde kesilmis parcalar halinde kullanilirdi
(Branning, 2024). Selguklu Doéneminde Tiirkler, gliniimiizde
oldugu gibi besin ihtiyaglarini hayvanlar ve bitkilerden
karsilamaktaydilar. Bu nedenle, biiyiikkbag ve kiiciikbas
hayvanlarin siitleri ve etleri ile kiimes hayvanlar1 énemli bir
besin kaynagiyd: (Kizildemir vd., 2014, s. 196; Sanlier vd.,
2012, s. 154). Bahsi gecen hayvanlara ek olarak kuglar ve
baliklar da Selcuklular doneminde tercih edilen etler arasinda
yer almaktadir (Giiler, 2010, s. 25). Biiyiikbag hayvan tiiketimine
yonelik Haci Bektag Veli’nin eseri Vilayetname’de soyle bir
dize gegmektedir: “Gece karanliginda, sehrin kenar yerinde bir
okiiz bogazladilar. Derisini, sakatatini, ayagini, basini oraya
brraktilar...” Bu hikdyeye gore hayvanin eti diger parcalara gore
(deri, sakatat, ayak ve bas) daha kiymetli olarak goriilmektedir
(Akbuyik, 2021). Sehirlerde et kesim isini yapan kisiler “kasap”
(kassab / 3 u=l <) olarak adlandirimaktadir. Kasaplar, biiyiik
ve kiiciikbas hayvanlart kesip derilerini hava iifleyerek etten
ayirmakta ve eti parcalayarak satigsa sunmaktadir (Candar,
2019, s. 75). Baz1 sehirlerde, diger cargilarin yani sira yalnizca
kasaplarin faaliyet gosterdigi ozel carsilar da bulunmaktaydi.
Koylerde ise hayvan kesimi genellikle ailenin erkek iyeleri
tarafindan gerceklestirilmekteydi (Sahin, 2008). Yukarida
bahsi gecen kasaplara 13. yiizyila tarihlenen Sekil 1°de yer alan
minyatiirde rastlanilmaktadir. Minyatiirde Sel¢uklu Donemi
Konya’sindaki bir carginin giinliik yasami betimlenmektedir.
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Minyatiir i¢erisinde bir kasabin bir koyunu kesme an1 ve kesilen
etlerin asilarak gosterilmesi bariz bir sekilde goriilmektedir.

XI. yiizyilda Tiirklerin en cok tiikettikleri et koyun etiydi.
Islamiyet’in etkisiyle at eti tiiketimi azalmaya baslamis olmasina
ragmen, Kasgarli Mahmut’a gore, Tiirklerin en sevdigi etlerden
biri de atin karnindan alinan ve kazi adi verilen yaglh ettir
(Geng, 2003, s. 7). Tiirkler, at eti icin “yund eti yipar” ifadesini
kullanirlardi ve bu so6z “at eti misk gibi kokar” anlamina
geliyordu. Atin karnindan ¢ikan yaga ise “yund kazisi yag”
denilirdi ve bu yag Tiirkler arasinda oldukca popiilerdi (Durmus,
2021, s. 6). Selguklu mutfagi, et yemekleri acisindan oldukca
zengin bir cesitlilige sahiptir. Bu donemin ziyafet sofralarinda
sunulan et yemekleri arasinda balik tandir, patlicanli ¢omlek
kebabi, biryan, nohutlu yahni, ateste kuzu, etli ekmek, sogiilme
tavuk, siste keklik veya bildircin, kelle (bas), herise, paca,
kalya-i birinci (kavurmali pilav), tavuk kebab1, yagh 6rdek, sih-i
kebap, ciger kebabu, firin kebab1 ve balik tavast gibi pek ¢ok
lezzet bulunmaktadir (Bozagci, 2024, s. 27). Kasgarli Mahmud
tarafindan kaleme alinan Divanu Lugati’t-Tiirk tarimsal besin
maddeleri ve hayvansal besin maddelerinden ¢ok sayida bilgi
icermektedir. Selguklu Mutfagi’nda et ve beslenmedeki yeri ile
ilgili baz1 bilgiler su sekilde siralanmaktadir:

e Yemek amaciyla tiiketilen hayvanlar arasinda kuzu, koyun,
teke, keci, oglak, at, tavuk ve kus gibi tiirler bulunmaktadir.

e Et kesimini meslek edinmis kisiler olup, bu isle ugrasanlara
“et¢i” ad1 verilirdi.

e Yiiziilmiis et “kedrim” veya “kezrim” olarak adlandirilirdi.
Bu yiiziilmiis et genellikle satisa sunulmak icin cengellere
astlirdr. Et miktarint 6lgmek i¢in “batman” terimi kullanilirdi.

e Koyunun en degerli kismi1 beyni sayilirdi ve itibarli misafirlere
koyun beyni ikram edilirdi.

e Hayvanlarin igkembe ve bagirsak kisimlart da kullanilirds;
iskembe ve bagirsak ince ince dogranir, bagirsagin igine
yerlestirilir, ardindan kizartilarak veya pisirilerek tiiketilirdi.
Giiniimiiziin sucuklarina benzer bicimde karaciger ve et, ¢esitli
baharatlarla harmanlanir, bagirsaga doldurulup pisirilerek
yenirdi.

e Yagli tavuk veya et kizartilirken 6zel bir yontem uygulanirdi:
Yagin disart sizmasini 6nlemek amaciyla, etin gevresine ince
hamur sarilirdi. Kebap, “ingli¢” isimli bir dag bitkisi ile servis
edilirdi.

e Kesilen hayvanlarin en fazla tiiketilen organlart arasinda ciger
bulunur ve ciger pisirilirken tizerine hardal ve sirke eklenirdi,
boylece iyice pigsmesi saglanird1 (Koymen, 1971).

Selcuklular yukarida bahsi gegen hayvanlarin karaciger, kalp,
bobrek, bas, iskembe ve bagirsak gibi sakatatlarini genellikle tag
veya kilden yapilmis tandir ocaklarda pisirmislerdir (Demirgiil,
2018, s. 111). Selcuklu Doneminde, yemek ¢esitliligi artarken,
ayn1 zamanda yemeklerin saklanma ve pisirme yontemleri de
gelismeye devam etmistir (Oztiirk, 2020, s. 122). Hayvanin
kalan eti, ileride tiiketilmek {izere ateste kavrulur ve kiiplere
doldurulurdu; ardindan tizerine eritilmis hayvan yag1 dokiilerek
korunurdu. Bagka bir saklama yontemi olarak, kemikli et
parcalar1 agac dallarina asilip kurutulurdu ve bu etler kisin
yahni (0rnegin, nohut veya fasulye) yapiminda kullanilird
(Akin vd., 2015, s. 42; Baysal, 2012). Bu konuda kapsamli
calismalardan biri olan Nicola Trepanier’in Foodways and Daily
Life in Medieval Anatolia adli eserinde, Selgcuklu Donemindeki
depolama uygulamalarina dair onemli bilgiler sunulmaktadir.
Trepanier, sehirli seckinlere ait konut ve mekanlarin kendi
stok alanlarmna sahip olabilecegini belirtirken, kaynaklarda
gocebe ya da alt smiflarin depolama aligkanliklarina dair
dogrudan bilgi bulunmadigini ifade eder. Ancak bazi dizeler,
koyli hanelerinde yag (veya i¢ yagi) ve un gibi temel gida
maddelerinin stoklanmasinin yaygin bir uygulama olduguna
isaret etmektedir (Akbiyik, 2021). Kis ay1 icin bir bagka 6rnek
ise E1-Omeri tarafindan aktarilmaktadir E1-Omeri, Anadolu’nun
soguk bir iklime sahip oldugunu ve burada yasayan halkin kig
aylart i¢in yiyecek depoladigini ifade etmistir. Bu yiyecekler,
Orta Asya’daki gibi agirlikli olarak etten olugmaktadir (Cakar,
2022, s. 23). Selguklu saraylarinda hazirlanan yemekler,
gorkemli ve incelikli bir mutfak kiiltiiriiniin olusumuna zemin
hazirlamis; saray mutfag ise yerel tat ve tarifleri biinyesine
katarak Tiirk mutfaginin ¢esitlenip zenginlesmesinde onemli
bir rol istlenmigtir (Halici, 2015). Selcuklu Anadolu’sunda
sarayda neredeyse her giin et tiiketimi yaygindi ve bu ihtiyact
karsilamak amaciyla koyun siiriileri besleniyordu. Koyun
ve kegilerin Anadolu’nun iklimine uyum saglamasi ve
yiiksek tireme ile verimlilik oranlari, bu hayvanlarin teminini
kolaylastiriyordu. Bu durum, Anadolu’da et ve siit fiyatlarinin
olduk¢a uygun seviyelerde kalmasini sagliyordu (Uzunagag,
2015, s. 78). Saraylarda bahsi gegen et tiikketimine Sekil 2’deki
minyatiirde rastlanmaktadir.

Bu 13. yiizy1l Selcuklu minyatiirii, zengin bir yemek sahnesini
betimlemektedir. Sultanin oniinde meyve ve iceceklerle dolu
iki tepsi bulunmaktadir. Sag alt kisimda, mangalda sislere
gecirilmis et pisiren bir as¢1 yer alirken, sag iistte ordek ve
kadeh tagtyan iki figiir goriilmektedir. Sel¢uklular doneminde et
iceren bircok yemek, isimleri degismeden giiniimiize ulagmistir.
Bu yemeklere paca, etli pide, sucuk ve pastirma gibi 6rnekler
verilebilir (Siiriiciioglu vd., 2008). Kasgarli Mahmud eserinde
pastirmaya “yazuk et” adi verildigini belirtmektedir. Et, giiz
mevsiminde karabiber gibi baharatlarla hazirlanip kurutulurdu
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Sekil 2. Kitab al-Diryaq’tan bir minyatiir (1220-1240)

Kaynak: Islam Sanati Koleksiyonlari, 2024

ve ilkbaharda yenmek iizere saklanirdi. ilkbaharda hayvanlar
glicsiizlestigi icin, pastirmasi olanlar bu mevsimde kaliteli et
tiikketebilirdi (Koymen, 1971). Nevin Halici’nin (2007) Mevlevi
Mutfagi calismasi, basta Mesnevi olmak iizere Mevlevi
gelenegine ait metinlerdeki yiyecek-igcecek gondermelerini
biitiinciil bi¢imde tarar. Bu tarama sonucunda tespit edilen
et yemekleri arasinda calla, ¢comlek kebabi, gerdan eti, sis
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L

kebab1 (kusbast kebap), tava kebabi, sakatatlar, ciger kalyesi
ve paca yer alir (Giildemir, 2014, s. 352). Tiirkiye Cumhuriyeti
Cumbhurbagkanlig1 ile Konya Selcuklu Belediyesi’nin ortaklasa
yiirtitttigli Biiyiik Selcuklu Miras: projesi kapsaminda “Selguklu
Tiirk Mutfag:r” baglig1 altinda ele alinan et yemekleri ile Bozagc1
(2024), Erdogan ve Araci (2016), Giildemir (2014) ve Isin
(2018) tarafindan derlenen 6rnekler Tablo 1°de sunulmugtur.

Tablo 1. Yemeklerde et kullanim

Yahni, Tava Kebabi, Kofte, Gerdan Eti, Firin Kebabi,

Erdogan Araci (2016), Selguklu Belediyesi

Etler Calla, Cmlek Kebabi, Biryan (2017)
Corbalar Tandir Corbasi, Ciger Corbasi, Iskembe Corbasi Selcuklu Belediyesi (2017)
Sakatatlar Kelle Kebabi, Kelle, Ciger Kebabr, Ciger Kalyesi Bozager (2024), Giildemir (2014), Seleuklu

Belediyesi (2017)

Kiimes ve av hayvanlari
Bildircin Sogiilmesi/Kebabi

Tavuk Sogiilmesi/Kebabi, Ordek Ségiilmesi/Kebabi,
Keklik Sogiilmesi/Kebabi, Hindi S6giilmesi/Kebabi,

Branning (2024), Sel¢uklu Belediyesi (2017)

Su iiriinleri

Sazan Balig1 Tavasi, Sazan Balig1 Firint

Bozagci1 (2024), Selcuklu Belediyesi (2017)

Ekmekle yapilan tarifler Et Tiridi

Isin (2018), Selcuklu Belediyesi (2017)

Karma pilavlar

Tavuklu Dane, Ordekli Dane, Bildircinli Dane, Keklikli
Utme Firik Pilavi, Etli Dovmeli Dane, Etli Piringli Dane,
Basli Dane, Hindili Bulgurlu Dane, Hassaten Lokma

Cekis & Ozkan (2018), Isin (2018), Selcuklu
Belediyesi (2017)
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Kebaplar

Tiirklerin  Anadolu’ya gelmeden o©nce “sokliin¢ii” adini
verdikleri kebabin c¢esitli tiirleri Selcuklu mutfaginda da
yapilmaktayd: (Candar, 2019, s. 86). Et yemekleri arasinda,
“biryan” adi verilen kebaplar en 6nde gelmektedir (Erdogan
Araci, 2016, s. 124). Sel¢uklular doneminde, “biryan” olarak
adlandirilan kebap cesitleri arasinda kuyu kebabi, tandir kebabu,
cevirme kebabi ve sis kebap gibi farkli tiirler bulunmaktayd:
(Gorkem, 2019). Kebap yapmak icin genellikle kuzu, bazen de
oglak eti tercih edilirdi. Kuzu kebabi, giiniimiizdeki yontemlere
benzer bir sekilde hazirlanirdi: Yerde bir ¢ukur agilir ve kuzu
muhtemelen biitiin olarak bu ¢ukurda kizartilirdi (Koéymen,
1971). Giinlimiizde bu iiretim teknigine benzer olarak Bitlis
Biiryan Kebab1 ve Siirt Biiryan Kebabi mahrec isareti almig
iiriinler arasinda yer almaktadir (TURKPATENT, 2024). Keci
veyakoyun asilarak tandirda pisirilir, tandirin dibine yerlestirilen
bir tencerede etten akan su ve yag birikir ve bu siv1 ile ¢orba
ve pilav yapilirdt (Isin, 2018, s. 198). Selcuklu toplumunda
cesitlenerek yayginlasan kebap, genis bir kesim tarafindan
begeniyle tiiketiliyordu. Sultan Veled, kebaplarin halkin
sevdigi yiyecekler arasinda oldugunu belirtirken, “cigerim ask
atesinden kebab gibi kizardi” diyerek kebabi mecazi anlamda
kullanmustir. Eflaki ise kebabi sarapla birlikte ele almakta ve
bu ifadeyle kebabin ziyafet sofralarinin vazgec¢ilmezi oldugunu
vurgulamaktadir (Giil, 2021, s. 148). Bu yemegi hazirlayan
kisiler, meslek olarak “Sevva” ya da Farsca “Biryanger” olarak
adlandirilmaktaydi. Ayrica, kaynaklarda kebap evlerinden
de soz edilmektedir. Bahsi gecen kebap diikkani, Kirsehir’de
Ermeniler Pazarinda yer almaktaydi. Bunun yaninda, kuslar
da kebap olarak pisirilen yiyecekler arasinda bulunuyordu
(Mergil, 2000, ss. 65-66). Alaaddin Keykubad 1237 baharinda
muhtemelen Ramazan Bayrami’ni miiteakip cikilacak Suriye
seferinden Once, ¢esitli vesilelerle huzuruna gelen elcilere
bayramin ticlincii giinii biiyiik bir ziyafet verdi (Uyumaz, 2012,
s. 124). Ancak yemekte cagnigir Nasreddin Ali’nin sundugu
kizarmis kus etinden zehirlendi ve hayatin1 kaybetti (Turgut &
Kozan, 2024, s. 406).

Herise (Keskek)

Bugday, Selguklu mutfagini sekillendiren bircok yemegin
temel malzemesidir (Durlu Ozkaya & Comert, 2017, s. 23).
Olgunlasan bugdaylar hasat edildikten sonra, harman yerinde
at ve okiizlerin ¢ektigi diivenle doviiliir. Bugday, savrulma
islemi ile samanindan ayrilir ve bir kismi tas dibeklerde
hafifce nemlendirilerek agac tokmaklarla doviiliir; boylece
kepeginden ayrilan bugdaydan yarma (dovme) elde edilir.
Keskek, bu yarmanin kullanildigi 6nemli iiriinlerden biridir
(Akin vd., 2015, s. 42). Selcuklular icin 6zel yemeklerden
biri olan herise (keskek), bugday ve etin birlikte pisirilmesiyle

hazirlanirdi (Gorkem, 2019). Selcuklu Anadolusu’nda, herise
yemegini hazirlayip satan kisilere “herras” bu yemegin satildig1
yere ise “diikkan-1 herrds” denilirdi (Uzunagag, 2015, s. 104).
Herise, Tiirkiye Selguklu Doneminde mutfagin vazgegilmez
yemeklerinden biri olarak kabul edilmistir (Celik vd., 2021,
s. 260). Anadolu cografyasinda herise; hirisi, herse, dovme
pilavi, dovme asi, asiir, etli asiir ve etli asiire gibi ¢esitli adlarla
bilinmekte olup, tarihi ve edebi bir¢ok kaynakta yer almaktadir
(Cekic & Ozkan, 2022, s. 423). Giiniimiizde Adapazar1 Dartili
Keskek, Amasya Keskegi, Dedebag Keskegi, Kursunlu Keskegi,
Merzifon Keskegi, Carsamba Keskegi, Iskilip Ramazan
Keskegi ve Suhut Keskegi cografi isaretli keskekler arasinda yer
almaktadir (TURKPATENT, 2024). Herise, hem Mevlana’nin
hem de Ahmed Eflaki’nin eserlerinde yer bulan bir yemektir.
Eflaki, “Bir cocugun elinde bir kase herise ile gectigini
gordiim” ifadesiyle bu yemege atifta bulunurken, Mevlana ise
herise i¢in, “Cocugun cani herise ¢ekti ve adet oldugu iizere
‘herise istiyorum’ dedi” sozleriyle bu yemegin halk arasinda
bilinen bir lezzet olduguna dikkat ¢eker (Erdogan, 2010, s. 71).
Bununla birlikte Herise (keskek), zamanla tasavvufi bir sembol
haline gelmistir. Mevlana, et ve bugdayin birlikte doviiliip
neredeyse birbirine karisarak tek viicut olmasi siirecini, Allah
agkiyla yanmig ve benliklerinden siyrilarak bir biitiin haline
gelmis sufilere benzetmistir. Bu baglamda, “Herkes heriseye
donmiistiir. Higbiri obiiriinden farkli degildir, ama bu birligi de
birlikte gark olmayan bilmez de fark etmez de...” ifadelerini
kullanarak sufi birligini agiklamistir (Ceylan & Yaman, 2018,
s. 2176; Soysal, 2007, s. 83).

So6giirme (Sogiilme)

Tavuklar tandir firininin alt kisminda pisirilebilir veya kamp
atesinde, cevirme tarzinda kizartilabilirdi. Ordek, av hayvanlari
ve hindi de bu sekilde pisirilebilirdi. Selcuklu sultanlari,
keklik ve bildircin gibi av kuslarini avlamayi ¢ok severdi ve bu
amacla kirsalda 6zel av koskleri insa ettirmislerdi. Av kuslari,
Sultan Alaeddin Keykubad’in Beysehir Golii iizerindeki saray1
Kubadabad’in ¢inilerinde de sik¢a tasvir edilmistir (Branning,
2024). Bahsi gecen kus tiirii Sekil 3’te gosterilmektedir.

Tirit

Tiridin, haglanmis kelle suyu ve ekmek kullanilarak hazirlandigi
bilinmektedir (Isin, 2018, s. 201). Mevlana’nin da en sevdigi
yemeklerden biri olan tirit, Selcuklular zamanindan beri Orta
Anadolu’da tiiketilen, hatta tiirkiilere ve ask siirlerine ilham
veren bir yemektir. Islam inancina gore ekmegi ¢ope atmak
giinah oldugundan, bu yemek artan ekmegi giizel bir sekilde
degerlendirilmesini saglamaktadir. Selcuklular et suyu icin

kemik yerine paca kullanirlardi ve en iyi et suyunun koyunun
boyun kemiginden yapildigina inanirlardi (Branning, 2024).
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Sekil 3. Kubadabad Sarayi kus figiirii
Kaynak: Aypek & Cantiirk, 2023

Baliklar

Selcuklu mutfaginda tiiketilen baslica et iiriinleri arasinda
keci, koyun, kuzu, oglak, kaz, tavuk ve av kuglar1 yer almakta;
bunlarin yani sira balik da tiiketilmektedir (Sivas, 2021, s. 59).
Anadolu’nun i¢ kesimlerinde tatl su baliklari, g6l ve nehirlerden
avlanarak elde edilirdi. Sel¢uklu Déneminden kalan buluntular
arasinda, dikdortgen biciminde bir ¢ini parcast iizerinde sir
alt1 teknigiyle islenmis, pes pese doniip duran iki biiyiik balik
tasviri bulunmaktadir (Sekil 4). Bu baliklar, iri gozleri, biiyiik
agizlar1 ve dekoratif kuyruklariyla Beysehir Golii’niin biiyiik
baliklarina benzemektedir (Sahin, 2019, s. 57).

Sekil 4. Balik figiirlii ¢ini
Kaynak: Sahin, 2019
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Dogu  bolgelerinde  balik  ihtiyaci  Van  Goli’nden
karsilanmaktayd: (Durlu Ozkaya & Comert, 2017, s. 22).
Kayitlara gore, bazi ziyafetlerde balik ikraminin yapildigi da
belirtilmektedir “Yeryiizi ve gokyliziinii sofra edip yerden
goge dek solen diizenledi. Yerde ne kadar kus ve balik varsa
o sofrada hazirdi.” Bunun disinda Anadolu Selg¢uklularindan
kalma pek cok balik tutan insan figiirlii kabartmalar giiniimiize
kadar gelebilmistir (Salman, 2022, s. 84). ibn Bibi, 1. Aldeddin
Keykubad’in 1237 yilinda Kayseri’de verdigi bir ziyafeti
tasvir ederken, “mavi gogiin balifi (Balik Burcu), orada
kizaran baliklart kiskanmaktan her an basini bulutlarin arasina
gomiiyordu” ifadesini kullanarak ziyafetin gérkemini ve sofrada
sunulan lezzetleri vurgulamaktadir (Giil, 2021, s. 147). Balik,
ayni zamanda 6nemli bir ihrag {iriinii olarak 6ne cikmaktaydi.
Karadeniz’in giiney kiyilarinda tuzlanmig balik ticaretinin
oldukga canli oldugu bilinmektedir (Giillii, 2018, s. 63).

Yahniler

Selcuklu mutfaginda yahni, koyun veya sigir etinin hafifce
kizartilmasinin ardindan kavrulmus sogan, biber ve baharat
eklenerek etler yumusayana kadar kaynatilirdi. Et pargalarinin
arasina sarimsak, sogan, nohut gibi malzemeler eklenerek
pisirildiginde ise “sartmsakli yahni,” “soganli yahni,” “nohutlu
yahni” gibi adlar alirdi (Oral, 1957). Bu donemde kegi etinden
yapilan yahni de tiiketilen onemli yemekler arasinda yer
almaktaydi. Mevlana, Mesnevi’sinde, “keciden de baht1 kutlu
padisaha giin ortasinda yemesi i¢in yahni yapilir” ifadesiyle
bu yemege atifta bulunmaktadir. Ayrica, Ibn Bibi de eserinde,
Tatvan civarinda kaldig1 donemde yahni yedigini belirtmektedir
(Uzunagag, 2015, s. 106).

LLINYs

Bulgular

Selcuklu doneminde tiiketilen bircok et yemeginin izleri
gliniimiizde de Anadolu mutfaginda yasamaya devam
etmektedir. Tirk Patent ve Marka Kurumu’'nun cografi
isaretler listesinde de goriildiigii iizere, Selcuklu mutfaginda
yer alan keskek, tirit, yahni, sogiirme ve tandir gibi yemekler
farkli yorelerde hala varhigim  siirdiirmektedir. Ornegin,
Adapazari Dartili Keskek, Amasya Keskegi, Merzifon Keskegi
ve Suhut Keskegi gibi cesitler bu gelenegin giiniimiizdeki
yansimalaridir. Benzer sekilde, Urfa Tiridi, Samsun Kaz
Tiridi, Konya Visne Tiridi gibi farkli yoresel versiyonlarla
tirit gelenegi canlilifini korumaktadir. Yahni tiirleri arasinda
Erzurum Ayva Yahnisi, Osmancik Ayvali Yahnisi, Konya Paca
Yahnisi, soglirme cesitleri arasinda ise Bor Sogiirmesi ve Urfa
Kiymali So6giirmesi giiniimiizde cografi isaretli tiriinler olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Ayrica Konya Tandir Corbasi, Yozgat
Tandir Kebab1 ve Aksehir Tandir Kebabi gibi yemekler de
Selcuklu mutfak mirasinin ¢agdas Anadolu mutfaklarinda
yasatildigin1 gostermektedir. Bu durum, Selcuklu mutfaginin
yalnizca tarihsel bir unsur olmadigini, ayn1 zamanda giiniimiiz
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gastronomi Kkiiltiiriinde hala etkin bir rol oynadigimi ortaya
koymaktadir. Glintimiizde farkli cografi isaretlerle varligini
siirdiiren bu yemeklerin kokeni, Sel¢uklu doneminde etin
toplumun her kesimi tarafindan erisilebilir ve yaygin bicimde
tiiketilmesine dayanmaktadir.

Goody (1982), yemek kiiltiiriinde etin genellikle toplumsal statii
ve ayricalifin gostergesi olarak islev gordiigiinii belirtmektedir.
Ancak Selguklu toplumunda durum kismen farklidir.
Anadolu’nun iklim ve cografi kosullarinin elverigliligi sayesinde
et ucuz ve kolay ulasilabilir bir gida haline gelmis, koyun ve
keci siiriilerinin bollugu etin yalnizca elit siniflara degil, halkin
glinliik beslenme pratiklerine de girmesine olanak saglamistir.
Bu yoniiyle Selguklu mutfaginda et, donemin yemek kiiltiiriiniin
ortak paydast olmustur. Bununla birlikte, saray sofralarinda
tilketilen av hayvanlart gibi nadir et tiirleri, toplumsal prestij
ve ayricaligin simgesi olmay1 siirdiirmiistiir. Nitekim Mintz’in
(1985) belirttigi iizere, gida iiretimi toplumlarin ekonomik
diizenini dogrudan yansitir; Selguklu doneminde etin bollugu
ve ucuzlugu da bu iligkinin somut bir gostergesidir.

Sonuc ve Oneriler

Bu calisma, Selcuklu mutfaginda et yemeklerinin kiiltiirel ve
toplumsal baglamlardaki yerini detayli bir sekilde inceleyerek,
donemin yemek aligkanliklarini ve mutfak geleneklerini ortaya
koymay1 amaglamistir. Selguklu toplumu, yerlesik hayata
gecis ve hayvancilik faaliyetlerindeki geligsmelerle birlikte etin
mutfaktaki Onemini artirmig, bu durum yemek Kkiiltiiriiniin
zenginlesmesini saglamistir. Arastirmada, Selguklu mutfaginda
etin sadece bir besin kaynagi olmanin &tesinde, sosyal statii
gostergesi, kiiltiirel ritiiellerin bir pargast ve dini inanglarin bir
yansimasi olarak da degerlendirildigi tespit edilmistir. Selcuklu
doneminde hayvancilik faaliyetlerinin yaygin olmasi, kuzu,
keci, koyun ve av hayvanlarinin etinin saraydan halk mutfagina
kadar genis bir yelpazede kullanilmasinit miimkiin kilmistir.
Pastirma, kebap, yahni ve kavurma gibi yemekler, sadece
beslenme ihtiyacini kargilamamis; ayn1 zamanda bu yemekler,
toplumsal ritiieller ve 6zel giinlerde sergilenen kiiltiirel bir
zenginlik olarak degerlendirilmistir. Etin pisirilmesi ve
saklanmasina yonelik gelistirilen yontemler, donemin mutfak
geleneginde siirdiiriilebilirligin saglanmasinda 6nemli bir yer
tutmustur.

Bu bulgular, Selcuklu Doneminin yemek kiiltliriiniin Tiirk
mutfaginin temel taglarindan biri oldugunu ve giiniimiiz mutfak
aligkanliklarint  hala etkiledigini gostermektedir. Selcuklu
mutfaginin, Anadolu'nun tarimsal ve cografi kosullarini
Islam kiiltiiriiyle harmanlayarak olusturdugu bu 6zgiin miras,
modern gastronomi c¢alismalarinda da degerlendirilebilecek
bir kaynak niteligindedir. Calisma, unutulmaya yiiz tutmus
geleneksel yemek uygulamalarinin yeniden canlandirilmasiyla,

kiiltiirel bellegin tazelenebilecegini ve gastronomi turizmi
araciligiyla bu mirasin daha genis kitlelere tanitilabilecegini
ortaya koymaktadir. Gelecekte yapilacak ayrintili arastirmalar,
Selcuklu mutfaginin daha kapsamli bir sekilde anlasilmasina
katki saglayabilir ve bu zengin Kkiiltiirel mirasin giiniimiiz
mutfagiyla entegrasyonunu destekleyebilir.

Etik Beyan

Bu calismada “Yiiksekogretim Kurumlart Bilimsel Arastirma
ve Yaywin Etigi Yonergesi” kapsaminda belirtilen tiim kurallara
uyuldugu beyan edilmistir.

Etik Kurul Onay1

Arastirmanin etik kurul izni gerektirmeyen arastirmalardan
oldugu beyan edilmistir.

Cikar Catismasi

Yazar(lar) herhangi bir ¢ikar catigmasi bildirmemektedir.
Finansal Destek
Bu aragtirma icin herhangi bir finansal destek alinmamustir.

Yazarhk Katki Beyam

Fikir/Kavramsallagtirma: Siileyman Can Siimerkan, Serkan
Sengiil, Mehmet Sarisik

Tasarim: Siileyman Can Stimerkan, Serkan Sengiil, Mehmet
Sarigik

Veri Toplama: Siileyman Can Siimerkan, Serkan Sengiil,
Mehmet Sarigik

Veri Isleme/Analiz: Siileyman Can Siimerkan, Serkan Sengiil,
Mehmet Sarigik

Yazim - Ilk Taslak: Siileyman Can Siimerkan, Serkan Sengiil,
Mehmet Sarigik

Yazim - Gozden Gecirme ve Diizenleme: Siileyman Can
Stimerkan, Serkan Sengiil, Mehmet Sarigik

Literatiir Taramasi: Siileyman Can Siimerkan, Serkan Sengiil,
Mehmet Sarigik

Gorsel Sunum: Siileyman Can Siimerkan, Serkan Sengiil,
Mehmet Sarigik

Proje Yonetimi: Siileyman Can Siimerkan, Serkan Sengiil,
Mehmet Sarigik

Denetim/Akademik Damismanlik: Siileyman Can Siimerkan,
Serkan Sengiil, Mehmet Sarisik
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