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SELCUKLU VE BEYLIKLER DONEMI TURK MUTFAK
KULTURU

Tark mutfaginin sekillenmesinde Orta Asya TUrkleri kadar, Selguklu TUrklerinin de roll buyUktir. Selguklu
Tarkleri yemek cesitleri, yemek pisirme ve muhafaza teknikleri ile kendine has bir mutfak kiltiriine sahip olup
bu toplumun yemek yeme tercihi agisindan et, un ve yag G¢lis ilk sirada yer almaktadir. Selguklu mutfaginin et-
sUt UrUnleri gibi hayvansal, yerlesik hayatin en dnemli ge¢cim kaynagdini olusturan bitkisel Grtinler olmak tzere iki
kisimdan olustugu gdrilmektedir.

Selcuklu Tarkleri bereketli topraklarda yasamalarina ragmen mutfaklarinda satafattan uzak sade bir yeme icme
kdlthrine sahipken, saray ¢evreleri ve devlet adamlarinin sofralarinin daha zengin ve gdsterisli oldugu, bazen
yoksul halka, yolcu ve misafirlere ziyafet verdigi, zellikle saltanat téresi gelenegince cuma sabahlari ziyafet
sofralarinin diizenlendigi bilinmektedir.

Selcuklularda kusluk ve aksam (zevale) yemegi adi verilen iki 63un vardir. Kusluk, uyanma ve evden ¢ikma
zamanina goére degismekle birlikte genelde sabahla 6dlen arasinda yapilmaktadir. Bu 63inde hamur igleri basta
olmak Uzere dzellikle tok tutan yemekler tercih edilmektedir. Aksam (zevale) yemegi hava kararmadan
yenmekte ve bu 8giinde bol ¢esit bulunmaktadir.

Et, Selguklu mutfaginin hemen her sofrasinda yer almaktaydi. Anadolu cografyasina kolay uyumundan dolayi
Uremesi ve verimi fazla olan koyun ve keginin ucuz olusu da bunda énemli bir etken olarak diisiintimekte, Islam
dini inanigi dogrultusunda domuz eti, yirtici ve etobur hayvanlar, Allah adina ve gerektigi gibi kesilmemis tim
hayvanlar, les, kan, alkol ve vicut igin zehirli olan maddeler tiketilmemistir.

Bunlarin disinda tavuk, horoz, kaz, érdek gibi kiimes hayvanlarinin Selguklular tarafindan tiketildigi
bilinmekteydi. Sit ve ondan yapilan yogurt, tereyagi, peynir, kaymak gibi besin maddeleri de mutfagin temel
maddelerindendir.

Ayranin icine biraz tuz katip kaynatilarak ¢okelek elde edilir, yogurdun fazlasi agik havada yumurta
bilyUkliginde topak haline getirilip kurutularak kurut yapilarak, kisin suda islatiip yumusatilarak ¢orba ve
yemek yapiminda kullanilirdi.

Tarklerin beslenmesinde dnemli bir yere sahip olan bugdayla birlikte arpa, yulaf, cavdar, piring ve dari ekimi
yapiimis ve mutfaklarda kullaniimistir.

Ekmek yaygin olarak kullaniimig ve yogun olarak bugday unundan yapilmistir. Tath ve serbetlerin énemli bir yere
sahip oldugu bu dénemde tatl yapiminda un, sGt, pirin¢ gibi ¢esitli malzemeler kullaniimigtir. Kayisi, Gzim, nar
gibi meyvelerden, tar¢indan elde edilen serbetler ve kimiz Selguklu ve Beylikler Dénemi"nde en ¢ok tlketilen
iceceklerdendir.

Zeki Oral (2013) “Selguk Devri Yemekleri” isimli eserinde; biryan, ¢evirme, yufka ekmegi, tandir ekmegi,
bugday ¢orbasi, dane (piring pilavi), zerde, kélliyat (yagda kavrulduktan sonra kaynatilmis etsiz sebze
yemekleri), Boraniyat/boraniler (haslanip yagda kavrularak hazirlanan sebze yemekleri), hdlavat/helvalar,
yahniler gibi yemek ve yiyeceklerden bahsetmektedir.

Selcuklu ve Beylikler Donemi"nde de térensel yemek olarak toylarin ve diigin yemeklerinin éne ¢iktigi
goralmektedir. Siyasi, askeri, ekonomik, sosyal ve kultirel meselelerin gdristldigu meclis olarak karsimiza
¢ikan toyu halkin kaynasmasi ve birlik beraberligin saglanmasi icin yapilan sosyal térenler olarak da
degerlendirmek mimkindir. Bir diger téren ise digindir. Selguklu digin térenlerinin temel amaci, digine
katilan halki eglendirmek ve onlara verilen yemeklerle devlete olan giiveni saglamakla birlikte devletin glicini
de gbstererek toplumsal kaynasmayi saglamakti. Bunun igin “kiiden” adi verilen digun yemegi verilirdi. Kiiden
toy ile benzerlik gdstermektedir.
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