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Altaylardan Ilgazlara Oguz-Tiirkmen Yemeginin Tarihi Cografyasi'

[brahim CANBULAT, Y.
Mimar?

Anadolu-Tiirk mutfaginda Iran etkisi hemen hi¢ ¢alistimamis bir konudur. Ozellikle Safranbolu
Sehir Mutfagim arastirirken derledigim baz1 yemeklerde iran etkisini agik¢a gérmeye basladigimda bu
konunun benden 6nce fark edildigini ve aragtirmalara konu oldugunu diisiiniip bir kaynak arastirmasina
giristigimde oldukca sasirdim. Sonucta hemen higbir kapsamli ¢aligmaya ulagamadim. Bu kez Osman-
Ii-Tirk Mutfag ile ilgili kaynak kitaplarin ve arasgtirmacilarin neler demis olduklarina géz attigimda
da ayni olumsuz sonuca ulastim. Bu konuda yapilmis en 6nemli ¢aligsma Kiiltiir ve Turizm Bakanligi
yaymi olan Tiirk Mutfagidir (Bilgin & Samanci, 2008). Bu eserin Giris ve Tesekkiir” béliimiinde:

Orta Asya Tiirk mutfagi, oldukca sade ve monii agisindan siirhidir. Bu dénemde goriilen sade
yapmin gocler sirasinda koklii degisime ugradigr ve gittikce zenginlestigi anlasilmaktadir. Arap
ve Fars kiiltiiriinden alinan 6geler bunu agik¢a gostermektedir. Ama asil zenginlesmenin Osman-
lilar zamaninda gerceklestigi bilinmektedir, denmektedir. Bu goriisii iki agidan tartigmak istiyorum.
Bugiinkii Anadolu mutfagini inceledigimizde eski diinya iiriinii baharat olarak yalnizca karabiber-
in kullamldigin1 goriiriiz. Karabiber, nane ve maydanoz disinda koku ve renk verici hemen higbir
sey bulamazsiniz. Bu agidan bir yorumlama yapmaya kalktiginizda, karsiniza ¢ok yalin bir mutfak
cikar. Aslinda Sel¢uklularin Anadolu’ya getirdigi mutfak ¢ok ¢esitli baharati kullanan, kuru ve yas
meyvelerle zenginlestirilmis bir mutfakti. Ote yandan Biiyiik Selguklu Imparatorlugu kuruldugunda
(1050) Iran yaklasik 400 yildir Arap ve Islam kiiltiirleriyle etkilesim iginde bulunuyordu (Bagdadi,
2005). Diger bir yanilg: ise Tiirklerin Iran kiiltiiriiyle etkilesiminin Oguzlarla birlikte basladig1 var-
sayimidir. Tiirklerin Orta Asya tarihi, siirekli olarak Sogdlarla (Sugdaklar) i¢ igedir. Adeta semiyotik
bir yasamlar1 vardir (Siimer, Anadolu'ya Yalniz Gocebe Tiirkler mi Geldi?, 1960, s. 567). Bu baglamda
Tiirklerin Iran kiiltiirii ile etkilesiminin Sel¢uklu éncesi en az 2.000 yildir siiregeldigini kabul etmek
gerekir. Buna karsin, 6rnegin (Arsel, 1996)’de yer alan yazilarda Bozkurt (Giiveng, 1996, s. 16-17),
konuya “Sel¢uklu Devleti’ni kurmakla Perslerin, ... sofra geleneklerini tanima firsatin1 buldular.” ve
“...meze’nin, ¢gorba’nin, hosaf’in, regel’in, pilav’in Farsgadan, ... seftali ve armut benzeri meyvelerle

! Bu boliim, yazmaya giristigim Tiirklerin Yemek Kiiltiirii baslikli kitabin yapisal bir denemesidir.
2 ibrahim@canbulat.com.tr
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kavun-karpuz tiirii kabakgillerin Farscadan geldigini bilir miydiniz?” ctimleleriyle {istiinkdrii degin-
mistir. (Kut, 1996), ise bulunduklari cografya Iran olmasina karsin, Selguklular ddneminde Mahmud
el Kasgari'nin eseri Divanii Liigati’t-Tiirk taramasina dayanarak “Ote yandan Kasgar ve civarin-
da Miisliiman olan Tirklerin ¢ogunlugu biiylik ve kiigiik sehirlerin yoresinde gogebelik hayatini
stirdiirmekteydiler ve sehirlerle de siki iligki i¢indeydiler.” demekle birlikte “daha ziyade una ve hay-
vandan elde edilen iiriinlere dayandigi goriilmektedir. Bu yiyeceklerin ve igeceklerin i¢inde giiniimiize
gelen, Tirklerin ¢ok sevdigi ve kendi icatlar1 olduklarinda siiphe olmayan ayran, pekmez, ¢orek,
et, kakuk (kak=kuru et), kavurma, yogurt, tutmag, ekmek, kavut kelimelerine rastlariz.” demekle
gecmiste gdcebe evre yemek kiiltiirii ile iran’a girdiklerinde tanistiklar: tarima dayali yemek kiiltiirii
bir kalemde biitlinlestirmekte, daha 6nemlisi kentler yonetmeye basladiklarinda (agsagida ayrintili bir
sekilde inceleyecegim) Akbudun’un igsellestirdigi yliksek mutfak kiiltiiriine ise hi¢ deginmemektedir.
Tugrul (Savkay, Medeniyet ve Cografya Degismeleri Cercevesinde Tiirk Mutfagi, 1996, s. 78-79),
ise Tiirklerin gdgebe evresine ve Ibn-i Batuta’ya dayanarak, Kuzey Tiirklerinin yemek Kiiltiirlerine
epeyce yer verirken, Iran etkisini yalnizca Osmanli Saray Mutfaginda gérmesi nedeniyle, Nihayet,
ozellikle saray mutfaginda bir iran etkisi oldugunu sdylemeden gegmemek lazim. Tiirkler Anadolu’ya
gelmeye basladiklarinda bdlgedeki en 6nemli yerlesik uygarlik Iranlilara aitti. Bu uygarligin en rafine
hali de dogal olarak, iran sarayinda gériiliiyordu. Araplar gibi Tiirkler de kiiltiiriin hemen her dalinda
Iran’n bu “yiiksek kiiltiiriiniin etkisi altinda kaldilar. Sarayda ve yonetici siniflarda ¢ok bariz ve yogun
bigimde goriilen bu etki, bu ziimreler tarafindan belli 6lgiilerde bu kez onlarin etkisi altinda kalan halka
yansidi, demektedir.

(Savkay, Osmanli Mutfagi, 2000, s. 82)’de Osmanli Mutfaginin bir iistiin sentez oldugunu be-
lirtmekle birlikte Iran etkisine hemen hi¢ deginilmemis buna karsin Anadolu ve Roma-Bizans etkisi
bugiine degin asin1 diizeyde abartilmistir. Ornegin “Tiirklerde gelenekten gelen et agirligi, Anado-
lu’ya gelisleriyle birlikte ¢ok koklii bir degisime ugradi. Et moniiniin hala temel 6gesi olmakla bir-
likte, Anadolu’da yetisen sebzeler ve baklagiller mutfaga hizla girdi.” denilerek Tiirklerin Orta Asya
ve Iran’da tanistiklari tarim goz ardi edilmistir. (Tezcan, 2000, s. 46) “Anadolu’ya gelirken Iran
kiiltiiriinden etkilenilmistir” demekte ancak i¢ini yalmizca (Savkay, Medeniyet ve Cografya Degism-
eleri Cercevesinde Tiirk Mutfagi, 1996, s. 82) I¢ Pilav ile doldurmaya calismaktadir. Ogel, (17) daha
ileri gider ve “Iran’da Tiirk mutfag: yaygimndir. Ciinkii Iran’m biiyiik ¢ogunlugu Tiirk’tiir. Ancak bu
yemeklerin adlarini, Farsgalagtirmislardir.” demektedir. Yine (Akin, 2012, s. 11-) da “Oguz’dan Selguk
Devleti’ne” bash@ altinda bile Iran baglantisina hi¢ deginmemistir. Genel yaklasim hep Orta Asya
baglamini 6ne ¢ikarmak yoniindedir. Bu nedenle ulasilan sonug hep “ete ve siite dayali kisithi bir mut-
fak” tanimi olur.

Selguklu-Osmanli mutfag: iizerindeki Iran etkisini (Halic1 N. , Mevlevi Mutfagi, 2007) i¢in Onséz
il yazan Claudia Roden, agik bir sekilde belirtmistir. Konya’nin Anadolu’nun ¢oguna hilkmeden
Selguklu Imparatorlugu’nun baskenti oldugu 13. yiizyilin duyumsal niteligini, tatlarini, koku ve his-
lerini ortaya koydular. Sehir o dénemde, Islam diinyasinin akademisyen, sair, sanatc1 ve mistiklerini
kendine geken parlak bir kiiltiiriin merkeziydi. Selguklarin isfahan’a hitkkmetmesi ile Fars mutfagindan
etkilenerek gelisen, oldukca sofistike bir gastronomi kiiltiirii vardi. Bu kiiltiir daha sonra Istanbul’daki
saray ascilar1 ve Yenigeri ordusu ascilarinin Mevlevi gelenegini takip etmesiyle Osmanli mutfagina
da niifuz etmistir. Gliniimiizde bildigimiz klasik Tiirk mutfaginin bir boliimii Selguklu Déneminden
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mirastir. Birinci derecede kaynak olarak aldigimiz Muhammed b. Mahmud (Sirvani, 2005)’nin 15.
ylizyilda yazdigi yemek kitabi1 Kitabii’t Tabih, Muhammad b. al-Hasan b. Muhammad b. al-Karim’in
(Bagdadi, 2005) 13. yilizyilda yazdig1 ayn1 isimli kitabina bazi regeteler ekleyerek yaptigi bir ¢eviri-
sidir. Al-Baghdadi’nin kitabinda oldukca fazla sayida Iran yemegi oldugu gibi, Iran iizerinden gelen
yogurtlu soslar basta sik-ba, borani, meyvali ve safranli yemekler bulunmaktadir. Kanimca iran etkisi-
ni yalnmizca Selguklu-Osmanli saray yemeklerinde aramak eksik olur. Mogol istilas1 sonrasi pargalanan
Anadolu Sel¢uklu Devleti’nin ardindan bir¢ok beylikler ortaya ¢ikmis, bunlarinda bagkentlerinde daha
¢ok Tiirkmenlerin etkisinde yiiksek bir mutfak kiiltiirii geligmistir. Ancak tiim bunlarin yaninda ne
[ran’da -ne de baslangigta- Anadolu’ya geldiklerinde Tiirkmenlerin bazi tarim iiriinleriyle tanistiklarini
ve mutfaklarina kattiklarin1 unutmamak gerekir. Tam tersi de gegerlidir; baz1 iiriinleri bulamadiklar
icin yerlerine ikame triinleri kullanmiglar ya da tiimiiyle diglamiglardir. Buna yalinlagsma diyemeyiz.
Bu nedenle Iran etkisini hem kiiltiir alan1 hem de bir cografya olarak okumak gerekmektedir.

Metodoloji olarak dncelikle tarih kitaplarini incelemem gerektigi kanisina vardim. Yemek tarihi
ve yemek kiiltiirii kitaplar: cogunlukla yazarmin 6n savini kanitlamak tizere seg¢ilmis kisith kaynaklari
kullanarak kaleme alinmiglardi. Bu ise giriste sdzlinii ettigim basite indirgenmis bir tarih yazimiy-
la sonu¢lanmaktaydi. Gergekte bu noktada daha once birinci derecedeki kaynaklari referans alarak
hazirlanmis ikinci derecede kaynak yayinlar1 dayanak almak genel kabul goren bilimsel yaklagimken,
birinci derece kaynaklara da gitmek kaginilmaz oldu. Kiiltiir tarihi ve yemek kiiltlirii kitaplarinin
kaynak aldig: 6zellikle Tiirk mitolojisini ve temel eserleri (Kutad-ku bilig, Divan’1 Liigat-iit Tiirk ve
mesnevileri) dikkatli bir sekilde gézden ge¢cirmem gerekti. Anadolu’nun yemek tarihi yaziminda ¢ok
kisith kaynak vardir (T. Kut 116). Kanimca, Turgut Kut basta, Osmanlica kaynaklara ulasilmis, ince-
lenmis ve ¢ogu yaymlanmis bulunmaktadir. Kut’un titiz arastirma ve ¢aligmalarindan sonra geriye pek
bir sey kaldigini1 sanmiyorum. Ancak, yemegin kendisinin bizatihi bir belge olmas1 ger¢egini higbir
zaman goz ard1 edemeyiz. Bu noktada yemek tarihi yazarlarinin disiplinlerini inceledigimde genellikle
tarihgiler olduklarmi gérdiim. Ulkemizde yemek tarihgiligi yeni yeni bir disiplin olmak yolundadir.
Kanimca onlimiizdeki yillarda degerli yemek tarihgilerimiz yetisecektir. Yemek tarihi yazimi i¢in arke-
oloji, antropoloji ve etimolojik koken arayist da énem kazanmaktadir. Bunun yaninda, cografyaya
bagl olarak kiiltiirel etkilesim yaninda degisen yerel malzemenin de yemegin evrimindeki etkisini
g0z ard1 etmemek gerekmektedir. Bu ise yemek tarihgiliginin ¢ok disiplinli bir ugras olmasini zorunlu
kilmaktadir. Buna asc¢ilik da dahil.

ORTA ASYA’DA TURKLER

Konuya kronolojik olarak tersten yaklasacagim. Osmanlinin kurulusundaki sosyokiiltiirel yapiy1
ve dncesinde Anadolu’nun Tiirk ve Islamlagmasini saglayan unsurlarm neler oldugunu belirtecegim.
Oncelikle tarim devriminin en 6nemli kaynaklarindan biri olan Anadolu’nun 10.000 y1li asan beslenme
kiiltiiriini bir ¢evre (context) olarak tamimlamamiz gerekir. Bu ¢evreye 11. ylizyilda gelen Selcuk-
lular ve ¢ok daha dnce Anadolu’ya gogen Tirkmenler ve bunlar izleyerek seyhler, dervisler, san-
atcilar, alimler vb. gruplar girig yapmislardir; iste size bugiinkii Anadolu mutfaginin kiiltiirel bilesen-
leri. Selguklu gercekte bir idari ve askeri organizasyondur. Bu organizasyon Tiirk-iran segkinlerinden
olusur. Tiirkmenler ise Oguzlarin® cogunlugunu olusturdugu gdcebe unsurlardir. Gergekte Iran etkisini
tagtyan Selguklu ve devaminda Anadolu Selguklu eliti cok kisith sayida yerde bulunmaktaydi.
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Selguklular genel olarak aldiklar yerlere {ist diizey yonetici ve askerler atiyor, Bizans sosyo-ekonomik
yapisinin siirekliligini giivenceye aliyorlardi. Bunun ¢ok az sayida istisnas1 vardi. Bunlar Ege Bolge-
si’nde Adramyttium (Edremit), Chliara (Kinik), Pergamum (Bergama), Dogu Anadolu Bdlgesi’nde
Kaisum (Samsat yakininda), Artze (Erzurum yakininda), Karadeniz Bolgesi’nde Dadybra (Safranbo-
lu), Gangra (Cankiri), Castamon (Kastamonu) ve Amaseia’dir (Amasya) (Vryonis, 1971, s. 166-167).

Tabi ki sosyal doku degisimi agisindan bunlarin da dniinde gelen bagkent Konya’dir. Bu yerlesm-
elerde Iran etkisine acik bir yiiksek mutfak goriilmesi cok dogaldir. Tiirkmenlerin ise gdcebe toplum
ozelliklerini tastyan farkli bir mutfaklar vardir. Selguklularda kdklerini bulan elit sehirli ile Anado-
lu’ya gelip once meralari ele geciren daha sonra da yart yerlesik (transhumant) 6zellikler gosteren
Tiirkmenler arasinda 6nemli bir gerilim hep olmustur (Yinang, 2013, s. 143). Bu gerilim ve bagh
olarak ortaya ¢ikan ayrigma mutfaklarinda da goriilmektedir.

(Kopriilii, 2005, s. 47), seyhleri Tiirkmen baglaminda degerlendirirken, Mevleviligi “Anadolu
Tiirk Medeniyetine Tesir Eden Arap-Acem Kiiltiirii ve Mevlevilik” olarak ayristirmaktadir. Ozellikle
de “Iran harsinin daha hakim oldugu sehirler” betimlemesi Mevleviler ile Selguklu eliti arasindaki
iliskiyi de belirtmektedir. Kopriili’niin “seyhler” olarak tanimladigi mistikler i¢in ise “Anadolu Selgu-
ki hiikiimdarlarinin Iran Selgukileri ve kurun-1 vustani sair Islam hiikiimdarlar1 gibi, seyhlere kars1
biiyiik hiirmet ve muhabbet besledikleri ve zengin vakiflar tahsis ettikleri muhakkaktir”, demektedir.
Anadolu’nun Tiirklesme ve Miisliimanlagmasinda ¢ok &nemli iglevleri olan tekke ve zaviyeleri ku-
ran ve bunlarin ¢evresindeki miirit ve ahilerle ¢ok islevsel bir sosyal yap1 olugturmuslardir (Kopriilii,
2005, s. 28-).° Bu nedenle Mevlevihaneler basta, tekke ve zaviyelerde sunulan yemekler {iglincii bir
yemek gurubu olugturmamakla birlikte mesnevilerde, vakfiyelerinde ya da harcama defterlerinde yer
alan kayitlar receteler ve mentiler agisindan 6nemli kaynaklar olma 6zelligindedir. (Halici N. , Mevlevi
Mutfagi, 2007), bu konuda iyi bir rnektir.

SEKER VE SARIMSAK

Tiirklerin Orta Asya’dan batiya gogleri ii¢ ayr yol izlemistir. Bunlar ta Orta Avrupa bozkirlarina
kadar uzanan kuzey yolu, Maveraiinnehir iizerinden Hindistan’a inen giiney yolu ve Iran’dan gegerek
Anadolu’ya giren t¢iincii yoldur. Her iigli de gerek karsilastiklari cografya ve kiiltiirlerin etkisiyle
farklilasmiglardir ve farkli mutfaklar gelistirmislerdir. Bizim asil konumuz olan Oguzlar, 7. yiizyilda
Hazar Denizi’nin dogusunda topluca goriilmeye baslamislardi. Hazar Denizi’nin giineyinden Anado-
lu’ya ulagan orta yol tarih boyunca iran devletlerinin kontroliinde olmakla Tiirkmenlerin batiya dogru
akinlarma hep geri piiskiirtmiistiir. Oguz-Selguklularin sans1 Sasani Imparatorlugu’nun Arap-islam
saldirilar1 (633-651) karsisinda yikilmasi ve iran’m Emevi ve Abbasi Halifeliklerinin, sonra da yerel
devlet ve hanedanliklar kontroliine girmesidir. Iste bu gérece zayif yap1 10. yiizyilda Miisliimanhig1
kabul eden Selcuklular igin kolayca asilabilir olmus ve Anadolu’ya dogru “kap1” agilmistir (Kdy-
men, Selguklu Devri Tiirk Tarihi, 1993, s. 4). Samaniler ve Gazneliler’e kars1 kazanilan muhaberelerle
Oguzlar, iran ve gevresindeki sehirleri teker teker almaya baslamislardir. (Kdymen, Biiyiik Selguklu
Imparatorlugu Tarihi / Kurulus Devri, 2011, s. 20-21) (Divitgioglu 81). Ibn at-Athir XII’ye dayanarak
Tugrul Bey’in Nisabur’a girisini s0yle anlatir: ...Dogruca saraya girdi ve Sultan Mesut’un tahtina
kuruldu. Saraya kendi askerleriyle birlikte halk da doldu. Onu gérmek, onunla konugmak istiyorlardi.
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Sanirim kiyafetiyle hafiften dalga gegtiler. Onuruna verilen sélende Imam Macaffak ve Salar-1 Buzgan
Ebulkasim’la konustu. Ona ikram edilen acibadem (!) kurabiyesini yerken, “Bu katmag nefis olmus,
ama i¢inde sarmisag eksik”, diye tesekkiir etti (Ibn at-Athir XII). Etrafindakiler, edepli edepli giiliim-
sediler. Ertesi giin Kadi Sait’in tepeden bakan kinayeli sdzlerine, “Biz Selguklular buralarda yeni ve
yabanciy1z, Tacik (Iranl) geleneklerini pek bilmeyiz” diye karsilik verdi...

Ote yandan Ibn Battuta, Seyahatnamede kuzey yolunu izleyen Kirim Tatarlarinin anlattigi bdliim-
de (Battuta 313):

... Tath yemek, onlar nezdinde ayip karsilanir! Ramazan ay1 i¢cinde Sultan Uzbek’in huz-

urunda bulunuyordum. Sik sik yenmekte olan kisrak ve koyun eti vardi sofrada. Ayrica “rigta” (: eriste)
denilen ve sehriyeye benzeyen; pistikten sonra siitle karistirilan bir ¢orba da hazirlanmisti. O gece ark-
adaslarimin yaptiklar tatlidan bir tabak sundum sultana. Sultan sadece parmagiyla dokunup tatmakla
yetindi, bir daha elini stirmedi! Tiiliikk Tiimur’un anlattigina gore sultan bir giin ¢ocuk ve torunlarinin
sayist kirki bulan saygin bir kapikuluna sdyle demis: O gece arkadaslarimin yaptiklari tatlidan bir
tabak sundum sultana. Sultan sadece parmagiyla dokunup tatmakla yetindi, bir daha elini slirmedi!
Tiiliik Timur’un anlattigina goére sultan bir giin ¢ocuk ve torunlarimin sayist kirki bulan saygin bir
kapikuluna sdyle demis: “Bu tatliy1 yersen climlenizi azat ederim!” Ama adam su cevabi vermis: “Beni
oldiirsen de yemem!”

Ibn Battuta daha sonra Hindistan’a ulastig1 sirada Dihli’de [Delhi] daha yasini doldurmamis kizi
m kaybeder. Cenaze toreni sonrasi konakladigi yere saraydan gonderilen yiyecekleri anlatirken,
“Gelen yiyecek o kadar ¢oktu ki hem benim evim hem de arkadaslarin evleri yemekle dolmustu.
Dostlarimin tiimii ve epey fukara bu yemeklerden tattiklari, karinlarini doyurduklar1 halde yuvarlak
ekmekler, tatlilar ve hos sebzeler artmist1. Bunlar da giinlerce yenildi. Bu islerin tiimii hilkiimdarin em-
riyle gergeklestiriliyordu”. (Battuta 490) Burada anlatilan sultan Tiirk asilli Tuglukoglu Muhammed
Sahtir. Aym1 dénemden iki farkli Tiirk hiikiimdarin tatliya kars1 birbirinin timiiyle zit iki yaklasim
gormekteyiz. Uzbek Han Kuzey Tiirkiidiir, Muhammed Sah ise Giliney. Tiirkler gecmiste tic 6onemli
yerlesik kiiltiir alaninin etkisinde kalmislardir. Bunlar sirasiyla Cin, Iran ve Bizans kiiltiir alanlaridur.
Baslangigta Orta Asya’da gogebe topluluklardan olusan Tiirkler &zellikle Cin-Iran, devaminda Anado-
lu’ya ulastiklarinda ise Iran-Bizans etkisine agik olacaklardir. Iste bizim bugiin Tiirk Anadolu olarak
isimlendirebilecegimiz mutfak bu kiiltiirel etkiler altinda gelismis sinkretik bir mutfaktir ve bu 6zelligi
nedeniyle zengindir, nemlidir.

GOCEBE KULTURLERI

Tiirklerin gidalari, adetleri birbirine benzer. Bunun i¢in sadece kendilerine benzemisler, diger mil
letlere benzememisler® Inceleyecegimiz kiiltiir alam batisinda Hazar Denizi, Aral Gélii ve Basra Kor-
fezi arasmnda yasamis Iran devletleri (Hint-Avrupa dil grubu), dogusunda Orta Asya’yr denizlerden
ayiran Cin (Cin-Tibet dil grubu), kuzeyinde Sibirya ve giineyinde Himalaya Daglari ile tanimlanmis
Tanr1 Daglar1 disinda ugsuz bucaksiz bozkir ve ¢ollerden (Karakum, Kizilkum ve Taklamakan) olusur.
Genelde su kaynaklarinin kisitlilig1 ve iklimi nedeniyle tarima elverisli degildir. Bunun dogal sonucu
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olarak da niifus yogunlugu ¢ok diisiiktiir ve sehirlerin sayis1 gérece ¢ok azdir. Aslinda sosyal cografyayi
yaratan iklim onu yaratan ise fiziki cografyasidir. Yagamaya pek elverisli olmayan bu cografyada
doguya gidildikce Mongoloid, batida ise Aryan irkin genetik 6zellikleri 6ne ¢ikan melez insan toplu-
luklarindan olusan gdgebeler yasar. Dogasi geregi gogerler hayvanlariyla birlikte adeta sembiyotik
yasamlar siirdiiriirler. Gogebe topluluklar, ekonomik olarak verimli ve yerlestigi bolgeyle uyumlu ol-
mak i¢in kuraklik, savas, politik karigikliklar gibi ¢cok degisken ¢evre kosullarina uyum saglamak
zorundadirlar (Frachetti, Benecke, Mar'yashev, & Doumani, 2010, s. 622)". (Chaliand, 2001, s. 12),
“Ortak bir dili olmayan, ¢ogu yazi bilmeyen, bazi1 biiylik dallara (Tiirkler, Mogollar, Mangular ve bun-
lar1 atalar1) ragmen gok degisik etnik kokenlerden gelen ama kendilerinden 6nceki Iskitlerde de oldugu
gibi -dinsel inanglar harig- ortak bir strateji kiiltiiriiyle birlesmis halklar”, tanimin1 yapar.

Ote yandan gdcebe topluluklar yerlesik topluluklarla da bir iist diizeyde vaz gegilemez bir sem-
biyotik iligki icindedirler. “Yerlesik topluluklar yalnizca art1 {irlin degil iiretim i¢in mekanizasyon,
dagitimini saglarlar. Yerlesik toplumlarin olduk¢a uzmanlasmis is giicii, takas ve ticaret becerileri
vardir. Ayn1 zamanda gogebe topluluklarin bagimlilik saglayabilecekleri ‘Kokli Gelenekler’ yaratir-
lar” (Khazanov, Nomads of the Eurasian Steppes in Historical Retrospective, 2003, s. 34). Gogebel-
erin etkin liderlerin komutasi altina girdiklerinde ise ayni yerlesik topluluklar i¢in yikimlara neden
olmuglardir. Gogerler zaman zamanda farkl etnik kokenli diger gocerlerle birlikte yerlesik devletler
de kurma konusunda basarili olmuslardir. Ancak, yerlesiklerle, gogebe topluluklar arasindaki celigki
ve gerilim hi¢bir zaman eksik olmamigtir. Bakarsiniz bir baska gécebe grup, kendileriyle akraba bir
devleti yerle bir etmesin.

Gogebe topluluklar olarak isimlendirdigimiz topluluklar, tarafsiz yaklasamayan birinin géziinde
“barbar”, vahsi, saldirgan, acimasiz, yagmaci gibi olumsuz sifatlarla birlikte canlandirilmasina neden
olmaktadir. Yerlesiklerin tarim alanlariyla, gdgebelerin meralar1 ¢akismaya basladiginda her zaman
siirtiisme ve catigsmalarin ortaya ¢ikmasi kaginilmazdir. Genellikle gégebelerin tarihleri tek yanli
olarak yerlesik topluluklar tarafindan yazilmiglardir.® Gerg¢ekte gocebe topluklar giintimiizden 5.000
y1l dnce, Asya’da gida ve metal teknolojilerinin gelismesinde ve yayginlagmasinda araci olmusglardir.
Yakin zamanlarda Orta Asya’da gesitli kiiltiir alanlarinda kurgan ve yerlesmelerde yapilan arkeolo-
jik arastirmalar gdcebe topluluklarla ilgili oldukg¢a sasirtici sonuglar vermeye baslamistir. Ozellikle
kazilar sonrasinda gergeklestirilen arkeo-botoni ¢aligmalart (Spengler III, Miller, Neef, & Tourtel-
lotte, 2017) gocebe olarak isimlendirilen topluluklarin genelde yan yerlesik-yar1 gdcebe olduklarim
kanitlamaktadir (Ananyevskaya, ve digerleri, 2017) (Frachetti M. D., Archeology and Participation
across Inner Asia's Frontiers, 2014) (Spengler 111, Agriculture in the Central Asian Bronze Age, 2015)
(Doumani, Franchetti, Beardmore, Schmaus, & Spengler 111, 2015) (Matuzeviciute, ve digerleri, 2015)
(Spengler II1, Miller, Neef, & Tourtellotte, 2017) (Frachetti, Benecke, Mar'yashev, & Doumani, 2010)
(Frachetti & Mar'yashev, Long Term Occupation and Seasonal Settlement of Eastern Eurasian Pasto-
ralist at Begash, Kazakhstan, 2007).

Orta Asya gocebe diizeni Carlik Rusya’sinin daha sonrada SSCB’nin gdogebe topluluklara biiyiik
bedeller 6detmek pahasina ancak 20. yiizyilda sona erdirilmistir (Khazanov, Nomads of the Eurasian
Steppes in Historical Retrospective, 2003). Her seye karsin bugiin hala Ozbekistan ve Tiirkmenistan’da
gocerlik olduk¢a yaygindir.
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Konumuzla ilgili en belirleyici olay 5. Binyilin sonu- 4. Binyilin bas1 gibi Karadeniz’in kuzeyindeki
tarim topluluklarindan koparak Orta Asya’da gdgebelerin 0ziinli olusturacak olan bir grubun biiyiik
gociidiir. Bu topluluklar akademik ¢evrelerce, “Andronova Kiiltiirii Toplulugu” olarak isimlendirilme-
ktedir. Keci, koyun ve at1 evcillestirmis, hayvancilik yapan ve araba kullanan bu topluluklar ge¢ Tung
Caginda (4000-3000) tiim Sibirya’y1 doldurduklar1 gibi Orta Asya’nin giineylerine kadar yayildilar
(Frachetti M. D., Multiregional Emergence of Mobile Patoralism and Nonuniform Institutional Com-
plexity across Eurasia, 2012, s. 3)

Tiirklerin anayurdu kabul edilen Avrasya’nin Dogu Steplerinde bulunan Altay Daglarinda Afa-
nas’ev Kiiltiirlinde koyun ve kegiye dayali hayvancilik yapan gocebe topluluklarin varligi goriilmek-
tedir. Arkeolojik kazilarda bulunan kemiklerden evcil hayvanlar yaninda av hayvanlarini ve baliklarin
da ek besin olarak tiiketildikleri anlasilmaktadir. Ornegin Balyktyul yerlesmesinde %68 kiiciik bas,
%13 si1gir ve %8 at kalintis1 bulunmustur. Baska bir Afanas’en yerlesmesi olan Kara-Tenesh’te ise
%70 koyun, %7 at ve %11 s1gir kalintis1 bulunmaktadir, kalan %27 ise yabani hayvan kalintilarindan
olusmaktadir. Bu baglamda Afanas’ev topluluklarinin Dogu Steplerindeki en erken (3700-2500) hay-
vancilik yapan gogebeler olduklart belgelenmektedir (Frachetti M. D., Multiregional Emergence of
Mobile Patoralism and Nonuniform Institutional Complexity across Eurasia, 2012, s. 10).

Altaylarda hayvancilik yapan gogebelerin ortaya ¢ikist Andronova Kiiltiir Topluluklariyla iliskilendi-
rildigi gibi i¢ Asya Dag Koridoru (IAMC: Inner Asia Mountain Corridor) olarak isimlendirilen bir
modelle de besin tiretme dongiileri agiklanmaktadir. Modele gére Hindu Kus Daglarindan baslayarak,
Pamir- Tanr1 Daglari- Cungar Daglari ile devam eden ve Altay Daglarina ulasan dag zinciri eteklerinde
(piedmont) yasayan ve iletisim i¢inde bulunan topluluklar hem evcil hayvanlarin hem de tarim {iriin-
lerinin bir ugtan digerine yay1lmasinda 6nemli islevler gérmiislerdir. Ornegin Zarafsan Nehri iizerinde
bulunan Sarazm® tarim ve hayvancilik yerlesmesinde (3500 — MO 1500) ekmeklik bugday (triticum
aestivum) ve arpa kalintilar1 yaninda bulunan tas degirmen ve havanlar tahila dayali giiclii bir yerel
ekonominin varligini belgelemektedir. Hayvansal kalintilar ise %87 koyun ve keg¢i ile %10 s1gir yanin-
da %1 de kdpegin varligina isaret etmektedir. Bir baska yerlesme olan Jukov yerlesmesi ve Sarazm’da
da bulunan ve 4. Binyilin ortalarina tarihlendirilen seramikler Afanas’ev Kiiltiirii ile yerlesik kiiltiiriin
bir karisimi olarak siniflandirilmaktadir. Sarazm bir tarim kentidir ve iran topraklari ile Orta Asya
arasinda uzun mesafelere erigen bir degis tokus merkezidir (Frachetti M. D., Multiregional Emergence
of Mobile Patoralism and Nonuniform Institutional Complexity across Eurasia, 2012, s. 14) (Stevens,
ve digerleri, 2016, s. 1542) (Spengler 111, Agriculture in the Central Asian Bronze Age, 2015).

Kazakistan’in dogusunda Cunkar Daglarinin bati eteklerinde bulunan ve deniz seviyesinden 950m
yiikseklikteki Begas!'® yerlesmesinde (2300) bulunan bugday ve sorgum (Sorghum bicolor) taneleri bir
0l yakma toreninden geriye kalmistir. Buradan hareketle gocebe topluluklarin tahili daha yemege
baslamadan ¢ok Once kutsal torenlerinde kullandiklar1 bir malzeme olarak tanidiklar1 anlasilmaktadir.
Sorgumun ilk Cin’de kiiltiir bitkisi olarak yetistirildigi buna karsin giiney bat1 Asya’da taninmadigi
bilinmektedir. Gergekten de IAMC iizerinde bulunan gogebeler Cin’de kiiltiirlenen bitkileri batiya
dogru tasirken, Iran, Mezopotamya ve Orta Dogu’da kiiltiirlenen bitkileri Cin’e dogru tasimislardir.
Begas’in hayvancilikla ugrasan bir gogebe topluluk ve hayvansal kalintilardan %75 koyun ve keci ile
yaklasik %15 sigir giitmiis olduklar anlasiimaktadir. Begas’da at, en erken MO 2. Binyila yerlestir-
ilmekte ve toplam hayvansal kalintinin en ¢ok %4’{inii olusturmaktadir. Bagas hayvanci toplulugu

12



tarih ¢evresi

syerlestikleri dag tizerinde mevsimlik olarak yiiksek otlaklarla algak diizliikler arasinda go¢mektey-
di (vertical transhuman). Buna karsin Sarazm’da toplulugu ne gogebe ne de avci olmakla, daglarin
yiiksek yaylalarini kullanmamiglardir. Yerlesmede bulunan hayvansal kalintilardan, algak diizliiklerde,
¢ol ve cayirlarda yasayan ceylanlar avladiklar1 anlagilmaktadir. Her iki toplulugun yilin belli donem-
lerinde algak diizliiklerde bir araya gelecekleri agiktir (Frachetti & Mar'yashev, 2007).

Kazakistan’da Semire¢’ye’de Bayan Jurek vadisinde bulunan Tasbas Bronz Cagi dag yerlesmesi
deniz seviyesinden 1500 m yiikseklikte cayirla ve makilerle kapl bir diizliikkte bulunmaktadir. Tas-
bas’da evler yaninda bir de 6lii yakma (cremation) sandukasi bulunmaktadir. Yap1 malzemesi olarak
bitkisel elyafla takviye edilmis elle sekillendirilmis ve giineste kurutulmus kerpic bloklar kullanilmak-
tadir. Kerpig bloklarla yapilmis firin i¢inde bulunan tahil kalintilarindan, yiyecek pisirme amaciyla kul-
lanildigimi gostermektedir. Bitkisel kalintilardan bugday (triticum aestivum / turgidum) saptanmistir.
Taneler lizerinde yapilan tarihlendirme c¢aligmasi 2631-2562 olarak sonuglanmistir. 1416-1287’ye
tarihlendirilen evreden bitkisel kalint1 i¢inde ayrica bugday yaninda arpa (hordeum vulgare-nudum)
dar (setaria italica ve panicum milliaceum), bezelye (pisum sativa) ve otsu bitki tohumlar saptan-
mistir. Tasbas yerlesmesindeki hayvansal kalintilardan evcillestirilmis koyun, ke¢i, sigir, at, esek ve
deve kemikleri saptanmistir. Bir yayla olan Tasbas’in hayvansal kalintilar yukarida inceledigimiz bir
kislak olan Begas yerlesmesiyle uyum saglamaktadir. Bu verilerden gogebelerin y1l iginde mevsime
bagli olarak hayvanlaryla birlikte kis1 daglarin eteklerinde gegirdiklerini ve yazin yliksek yaylalara
ciktiklarimi kanitlamaktadir. Tasbas’da ayrica ceylan, geyik ve balik kalintilar1 bulunmustur. At, esek
ve deve kemikleri iizerinde kasap kesim izleri goriilmemesi bu hayvanlarin tasima amaciyla kul-
lanildiklarini gostermektedir (Doumani, Franchetti, Beardmore, Schmaus, & Spengler 111, 2015).

Ornekledigimiz Sarazm gibi yerlesik tarim ve hayvancilik yapan topluluklari ile Begas ve Tasbas
gibi gécebe hayvancilik yapan topluluklarin arkeolojik buluntulara dayanarak geg 4. erken 3. Binyildan
baslayarak diizenli olarak iliskide olduklar1 bilinmektedir. Bu baglamda daglarda daha yiikseklerde
yasayan topluluklarin, yerlesik tarim ve hayvancilik topluluklarinin evcillestirdikleri hayvanlarla
gocebelige dayali bir hayvancilik strateji gelistirdikleri ve bunu yayginlastirdiklari ileri siiriilmektedir.
Hayvancilik yaninda kiigiik 6lgekli tarim ve ¢evre kosullartyla uyum saglayabilen sorgum (panicum
miliaceum) ve dar (seteria italica) tarim1 yapilmaktadir. Bu baglamda gocebe topluluklarin yalnizca
et ve siit agirlikli beslenmediklerini artik biliyoruz.' Gogebe topluluklarin asil isi hayvancilik oldugu
icin hi¢bir zaman tam yerlesik olmamakta, tarimini yaptig1 iirliniin yetisme siiresini hayvanlariyla
birlikte otlaklarda gecirip hasat i¢in yerlesmelerine geri donmekteydiler. Ge¢ Bronz — Erken Demir
caglarinda gogebe topluluklarin daha uzun yolculuklar yapmaya basladiklar1 ve vahalarda tarim yapan
yerlesik topluluklar ile temasa gectikleri anlagilmaktadir (Frachetti M. D., Multiregional Emergence
of Mobile Patoralism and Nonuniform Institutional Complexity across Eurasia, 2012, s. 16) (Spengler
11, Miller, Neef, & Tourtellotte, 2017, s. 295) (Ananyevskaya, ve digerleri, 2017, s. 7) (Matuzeviciute,
ve digerleri, 2015, s. 23) (Frachetti & Mar'yashev, 2007).

Kazakistan’da Ge¢ Bronz Cagina tarihlendirilen seramik kaplardaki lipit kalintilarinin analiziler
at etinin Ozellikle torensel yemeklerde yendigini, buna karsin gevis getiren hayvan etlerinin, siit ve siit
iiriinlerinin ise normal 6giinlerde tiiketildigini gostermektedir. Ayrica tatli su baliklar1 yenmektedir.
Kazilarda bulunan bitkisel kalintilardan Bronz Caginda Kazakistan’da dar1 (panicoid ve setaria sp.),
bugday (triticum sp.), arpa (hordeum vulgare) ve {iziim yetistirildigi goriilmektedir (Ananyevskaya, ve
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digerleri, 2017, s. 3) (Matuzeviciute, ve digerleri, 2015, s. 24). Bronz Caginda Asya step bolgesinde ve
IAMC’da saptanan bitkisel kalintilarin incelenmesinden ¢esitli bugday tiirleri (triticum monococcum,
-turgidum, -turgidum ssp. dicoccum, -aestivum, -aestivum ssp. spelta), arpa tiirleri (hordeum, hordeum
var. vulgare, - vulgare var. nudum), ¢avdar (secale sp.), yulaf (avena sp.), tilki kuyrugu (panicum milia-
ceum), dar (setaria italica), bezelye (pisum sativum), mercimek (lens culinaris), burgak (vicia ervilia),
miirdimiik (lathyrus), nohut (cicer), {iziim (vitis vinifera), elma-armut (malus-pyrus), esrar (canabis
sativa) ve keten (linum usitatissium)’un varlig1 saptanmistir. Bu listeye evcillestirilmis ya da av hay-
vanlarindan elde edilen {irlinleri de ekledigimizde, Orta Asya mutfaginin olduk¢a zengin bir malzem-
eye sahip oldugunu gérmekteyiz (Spengler III, Agriculture in the Central Asian Bronze Age, 2015).

Ancak biitiin ¢abalarima kargin Bakir Cagina (3700) tarihlendirilen, 6n-Tiirk¢e konustuklar1 sanilan
ve at1 evcillestirdikleri bilinen, kuzey Kazakistan’daki Botai Kiiltiiriinden bir seramik kapta giiniimiize
ulasan bir dar1 lapasi kalitisin1 (panicoideae gen. sp.) kesfediyorum (Matuzeviciute, ve digerleri,
2015, s. 24). Ondan sonra Tiirklere ait iki yemek recetesini ise Tagacglar doneminden, 533-543 gibi
tamamlanmig Qimin Yaoshu regeteleri arasinda buldum (Canbulat, To'pa-Wei Tabgaglar / Han-Tiirk
Sentezinde Sosyal Yagam ve Yemek Kiiltiirii, 2017). Bu regetelerin biri kebapla yapilan diiriim, digeri
ise bir yahniye aittir. Ondan sonra ulasabildigimiz ilk yemek receteleri ancak MS 2. Binyila tarihlendi-
rilebiliyor. Yukarida Orta’da Tung Cagi gibi saptanabilen bitkisel ve hayvansal besin maddelerini
listelemek i¢in arkeolojik ¢aligmalarin sonuglarini kullandim. Kiiltiirel baglamda yeme-igme konusun-
da etnografik yaklagim bagkaca degerli ip uclart saglamaktadir.

Arkeoloji, tarih ve etnografya birlikte, yemek pisirme ve mutfak kiiltliriinde uzun erimli ve oldukga
degismez bir oriintli oldugunu gostermektedir. Siiphesiz ki zaman iginde mutfaga yeni malzemeler
girecektir, yeni pisirme teknikleri gelistirilecektir ama temel gelenekler muhafaza edilecektir. Bunlara
bagli olarak bazi bitki ve hayvan tiirlerine geleneksel yemek i¢in uygun hale gelmeleri amaciyla, ge-
netik miidahaleler de yapilacaktir (Fuller & Rowlands, 2012).

Bugiin Avrasya’da iki temel pigirme teknigi bulunmaktadir. Bunlar haslama (boiling) ve kizartma
(roasting) olarak isimlendirilebilir. Bu iki teknik yemek malzemelerinin se¢im ve hazirlanmasinda
belirgin farkliliklar gosterdigi gibi malzemeyi saglayan bitkisel olsun, hayvansal olsun tiirlerin segi-
minde ve evriminde de etkin olmustur. Sonugta elde edilen yemek dogaldir ki farkli dokularda olacak-
tir. Kizartma, kurban torenlerinde yayilan dumanin, “tanrilari besledigi” inanciyla ¢cakigsmaktadir. Bu
teknikler Orta Asya ve Batida yayginken Cinlilerin haglamaya ve buharda pisirmeye dayanan besin
hazirlama siirecleri ise farkli geleneklere dayanir. Haglamada pisirilen malzemenin 6zii suya aktarilir,
havaya savrulmaz. inanisa gére, bu sekilde pisirilmis yemek icin bir araya gelen torunlar, 8lmiis ata-
larin1 da beslemektedirler (Fuller & Rowlands, 2012) (Haaland, 2007). Bugiin Safranbolu Sehir Yeme-
klerinde her iki mutfagin da etkisi goriilmektedir. Yukarida bugiin Corba olarak isimlendirdigimiz gru-
bun aslinda Bulamag oldugunu goérmiistiik. Tutmag as1 bulamaglarin en zengin yorumuna ulagmustir.

Kuyu Kebabi1 zaten bugiin bir ¢ars1 yemegi olarak siirekli pigirilmektedir.'?’Ancak, Safranbolulu
kadinlarla yaptigimiz sozlii tarih ¢aligmalarinda Hatice Biiylikkaragdz’iin soziinii ettigi ve Giirleyik
Mesire Yerinde bulunan ve ortak kullanilan kuyu oldukga ilgingtir. Bolgede yaygin olarak bulunan
kuyu kebabinin en eski 6rnegine Uluslu Ibrahim Hamdi’nin Atlas’inda rastliyoruz. Uluslu Ibrahim
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Hamdi, (Yaman, 1940) 1758-9’da Eflan bol1’y1 anlatirken:

... Eflani bol1 altmis buguk derece tul ve kirk bir derece kirk dakika arzda Zagfran borlundan alt1 saat
sarkda bir humvar zeminin ortasinda pazari her pazarertesi durur dekakin-i vafire ve etmekei furuni
ve kasab diikkanlar1 ve han ve odalar ve mahkeme ve mufti yeri ve kethuda yer ve nakibiilesraf ve bir
camii vardir ve cami kurbiinde ii¢ dort nerdiiban asagi iniliir bir akar ¢esmesi ve galle pazart olub her
haftada etrafdan geliib develer ve katarlar ile zahire almalarile ekser karlar1 ekindir ve bir tarafinda
sigir pazari1 durur ve ol tarafda piliryan kuyular1 olub ruz-1 hizirdan kasima varinca kuyu kuyu piiryam
pisirlib satarlar ve hayvanatdan at ve katir ve esek ve koyun ve inek her kismindan miibalaga geliib alig
veris iderler. .., demektedir.

Gerek Giirleyik gerekse 18. Yiizyilda Uluslu Ibrahim Hamdinin Eflani’de gordiigii kuyular atesin
kesfinden buyana kullanilagelen ¢ok yaygin bir pisirme teknigine dayanmaktadir. Onceleri basitge
acilan bir gukurda (pit) ates yakilir ve lizerine etler yerlestirilir, bazen etin {izerine ¢ali ve yapraklar
kapatilir, onlarin da iizerine toprak serilir ve birakilir. Zaman i¢inde kuyularin ¢eperleri 1s1y1 depolay-
acak kerpic ya da tasla riillmeye baslanmistir (Haaland, 2007, s. 175-176). Bugiin fazlasiyla “steril”
bir hale getirilmis olmakla birlikte hala pisirilmekte olan kiil ekmegi ya da komeg ayn teknigin ekmek
pisirmek i¢in kullanilmasindan baska bir sey degildir. Tiirklerin hem kizartma hem haglama teknikler-
ini etkin bir sekilde kullantyor olmalar1 Orta Asya’dan sinkretik bir mirastir.

Buna kargin Firin ise hepimiz igin ¢etin bir sorunsaldir. Arkeolojik arastirmalar pisirme amagli firin-
larin en erken (9500-9000) igine ¢akil doldurulmus, silindirik kuyular olarak Firat’in batisinda Rakka
yakinlarinda Mureybet’te goriildiigiinii belirtirler (Fuller & Rowlands, 2012, s. 43). Ekmek firinlarinin
geligme siirecine pidenin (pita, naan) duvarlarina yapistirilarak pisirildigi tandir1 (tannur) yerlestirirler.
Safranbolulular gibi Tiirkmenler de firin kullanmazlar. Ekmeklerini ates tizerine yerlestirdikleri sacda
pisirirler. Yukarida gordiigiimiiz Andronova- Afanas’ev Kiiltiirleri topluluklar1 demir-gelik metaliir-
jisini Asya’ya tanitmiglardir ve ergitme firinlarin1 ¢ok iyi kullanmaktaydilar. Tiirklerin firm tekno-
lojisini ve kuyuyu bilmelerine karsin'® , ekmek pigirmek i¢in firin1 neden diglamis olduklari ¢etin bir
sorudur. Bunu toplumsal bir ayrag olarak altin1 ¢izmek istiyorum. Orta Asya’dan ¢ikip hem haglama
hem de kizartma tekniklerini bir arada becerikli bir sekilde kullanan Tiirkler firinda pisirmeye gelince
durmuglardir. Yukaridaki sozlii tarih kayitlarinda gérdiigiiniiz gibi yiiz yiize goriisme yaptigimiz kadin-
larin higbiri firmda ekmek ve yemek pisirmemistir.'* Safranbolu-Tiirk evinde giiniimiiz Orta Asya
mutfaklarinda da goriildiigi gibi firm bulunmaz' .

Bu cografya iginde gelisen ve Anadolu’ya ulasan 6zellikle Oguzlari incelemeye kalkismak yaklasik
600 y1la yay1l bir kronolojiyi (Hunlardan Selguklulara) g6z 6niinde bulundurmay1 gerektirir. ikinci kay-
naklari inceledigimde karsilagtigin 6nemli bir sorunun, Tiirklerin yemek kiiltiirii aragtirmalarinda zaman
ve mekan boyutunun gozden kagirilmis olmasidir. Béyle bir tarih yazimi ister istemez zaman ve mekan
boyutunda farkli konumdaki olumlu ya da olumsuz kesitlerin gelisigiizel iist iiste yerlestirilmesi sonu-
cu ortaya ¢ikan resmin bilimselliginden kusku duymama neden olmaktadir. Bu nedenle Oguzlarin Orta
Asya’da ne zaman hangi kiiltiirlerle iliskiye gecmis olduklarini iyi ¢dziimlemek gerekmektedir. Ornegin
hemen hemen tiim yemek kiiltiirli yazilarinda Yusuf Has (Hacib, 2015)’in yazdig1 Kutadgu Bilig ve Mah-
mud el- (Kasgari, 2013)’nin yazdig1 Divan Liigati’t Tiirk birinci derece kaynaklar olarak alinmaktadir.
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Her ikisi de ¢ok dnemli Tiirk eserleri olmakla birlikte Cin kiiltiiriiyle etkilesmis Karluk, Cig1l ve Yagma
boylar1 dolayisiyla Uygur kiiltiiriiyle beslenmiglerdi. Anadolu’ya gelen Tiirkmenlerin ¢ogunlugu olan
Oguzlar ve Selguklu devletlerinin kurucu unsurlari sayilan yine Oguz boylarindan olan Kiniklarin, Kar-
ahanli Devleti’nde parali askerler olmalar1 disinda kiiltiirel arka planlar1 Karamanlilardan ¢ok farklidir.

Oguzlarn i¢inden ¢iktigi kabul edilen, -Cin kaynaklarinda Mogolistan’in dogusunda Tula nehri
cevresinde yasayan ve dokuz boydan olustuklar1 i¢in Jiuxing (Dokuz Boy) olarak anilan- topluluk
daha sonra Dokuz Oguzlar, ya da Uygurlarin da katilmasiyla On Uygurlar!® olarak isimlendirilmisle-
rdir. “Oguzlar 6zellikle de gocebe ve yar1 gdgebe yasam siirdiiren Oguzlar arasinda, Mongoloid tip agir
basmaktaydi” (Agacanov, 2013, s. 10-11). Oguzlarin da aralarinda bulundugu gécebe boylarin gogu
Goktiirklere (542-627) bagliydilar ve onlara vergi verirlerdi (Stimer, Oguzlar / Tiirkmenler, 2016, s.
21). Goktiirklerin ikiye ayrilmasi sonrasinda ortaya ¢ikan Dogu Goktiirk Kaganliginin en biiyiik siyasi
rakibi Oguzlar olmustur. Dogu Goktiirk Kaganliginin yikilmasindan sonra (630) bugiin Kazakistan
ve Kirgizistan’in sinirlari i¢inde yasayan gocebe gruplar dagildi ve boylar ortaya ¢ikti. Bunlardan biri
de Oguzlarin alt yapisim olusturacak Tiirgeslerdir (Kdymen, Biiyiik Selcuklu imparatorlugu Tarihi /
Kurulus Devri, 2011, s. 2). Yine boyle bir boy olan Karluklar ise zaman i¢inde Karahanli Devletini
kuracaklardi. (Tasagil, 2017, s. 42). 7

Baslarinda Baz Kaganin bulundugu Oguz Boyu bolgedeki en énemli siyasi giictii. 682 yilinda,

Goktiirklere kars1 Cin ve Kitanla is birligi iginde olan Dokuzoguzlari emellerini 6grenen Tonyukuk,
erken davranarak Oguzlarin iizerine yiiriidii ve Tula nehri kiyisinda yapilan savasta {istiin geldi (Tagagil
160). Savasta birgogu nehre diisiip bogulan, bir kismi1 kagarken oldiiriillen Oguzlardan geri kalanlar ise
Goktiirk Devletine itaat ettiler (Stimer, Oguzlar / Tlirkmenler, 2016, s. 32). Ancak bu yenginin sonu-
cunda Goktiirk Devleti yeniden kurulabilmistir.
Ikinci Dogu Goktiirk Kagam Kapkan, (Hiikiim siiresi: 691-716) Cin’le baris yapilabilmesi icin ...
tohumluk olarak kullanilmak tizere 300.000 kile dar1, 3.000 adet c¢ift¢ilik aleti...verilmesini sart
kogsmustu (Siimer, Oguzlar / Tiirkmenler, 2016, s. 33). Kosullarin ¢ogu yerine getirilmis olmakla bir-
likte baris hi¢bir zaman saglanamadi. Cin kaynaklarinda yer alan bu bilgiden Goktiirklerin gogebe
unsurlar yaninda yerlesik unsurlara da sahip olduklarimi anliyoruz.

Sonrasinda Dokuz Oguz — On Uygurlara ne oldugunu konusunda ayrintili bilgiye ulagamiyoruz.
Ancak, 745 yilinda Goktiirklerin yikilmasi sonras1t Oguzlar, Uygur Devleti unsurlarindan biri olarak
karsimiza ¢ikmaktadir (Tasagil, 2017, s. 43). Uygurlarla bir tiirlii anlasamayan Oguzlar 760’larda
batiya yoneleceklerdir. Yukarida degindigim Tiirgis Devleti 766 yilinda yikilinca boylar Seyhun Neh-
rine dogru go¢ edeceklerdir (Tasagil, 2017, s. 238). Batiya dogru gogleri sirasinda Oguzlara bazi boy-
lar katilmis, bazilar1 ayrilmis sonugta VIII. Yiizyilda Sir Derya’nin (Seyhun Nehri) dogusuyla Aral
Golini gevreleyen bolgeye ulasmis ve yerlesmislerdir. Tarihgisi ibn at-Athir de “... baz1 Horasan tarih
yazarlari”na dayanarak “Oguzlarin Halife Mehdi (775-785) zamaninda, uzaklardaki Tiirk Sind bolge-
sinden Maveraiinnehr’e geldiklerini” belirtmektedir (Divit¢ioglu, 2005, s. 13-16). '*

IX-XI. Yiizy1l gibi donemin cografyacilarinin eserlerinde Tiirk topluluklarmi inceledigimizde,
birbirlerinden oldukca farkli sosyoekonomik diizeylerde olduklarini goriiyoruz. izleyen paragraflarda
bu bilgiler kronolojik sira i¢inde kisaca aktarilmaktadir.
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820 yillarinda “Orhun bolgesindeki Uygur Sehri Ordu Balik’1 ziyaret eden Arap Cografyacist Miicahit
Temim bin Bahr el-Mutavva’i, orada birbirine yakin kdylerin bulundugunu ve ekili topraklar1 genis
ve halkinin ¢ogu veya hepsi Tiirk bir yorede seyahat ettigini sdyledigi gibi, Ordu Balik’1n ¢evresinde
de mamur kasabalarin ve birbirine bitisik kdylerin var oldugunu haber verir” (Stimer, Oguzlar / Tiirk-
menler, 2016, s. 61).

982 yilinda Uygur iilkesini ziyaret eden Cin elcisi Wang-Yen-Te, Uygur iilkesini “... Baymdir,
halkini refahli ve mutlu gérmiistiir. O, bu miinasebetle sunlar1 yazar: ‘Bu iilkede yoksul halk yoktur.
Yiyecegi yeterli olmayanlarin sikintilari giderilir. Insanlar uzun émiirliidiir. Biitiin yoksullar da et yer’
(Siimer, Oguzlar / Tiirkmenler, 2016, s. 45)”. 2

Emir el-Mii’minin (Halife) el-Muktedir’in 921 yilinda Bulgar’a gonderdigi heyette yer alan Elgi
ibn (Fadlan, 2017, s. 8) Oguzlarin iilkesinden gegcti ve izlenimlerini paylasti. Harezm’den yola ¢ik-
madan once “Tiirk develeri satin aldik. Tiirk tilkelerindeki nehirlerden gecebilmek i¢in deve derisin-
den kelekler (sofra) hazirladik. Ug ay yetecek ekmek, karaca dari, kurutulmus et tedarik ettik”, der.
Yolculukta “Miisliimanlardan higbiri misafir olacag: bir arkadas edinmeden, Islam diyaridan ona bir
elbise, karisina bir bagortiisii, bir miktar karabiber, karaca dari, kuru {iziim, ceviz hediye gdtiirmeden
onlarin iilkesinden gegemez” (Fadlan, 2017, s. 12). Ibn Fadlan ve arkadaslari Oguzlarm naibi Ertugrul
bin el-Alptogan’in konugu olmuslardir:

Naib, yemeleri igin ¢ok sayida koyun 6ldiirdii. Ona elbise, kuru iiziim, ceviz karabiber, karaca dar1
gibi hediyeler vermistik. Daha 6nce babasinin da karisi olan esi, bir miktar et, siit hediye ettigimiz sey-
lerden alip ¢adirlarin disindaki kira gitti. Bir gukur kazip bunlar1 gomdii. Bir seyler sdyledi. Terclimana
neler sdyledigini sordum. O da “bunlar Araplarin Ertugrul’un babasi el-Katgan’a verdigi hediyele-
rdir”, dedi (Fadlan 16). !

Araplarin Giiney Dogu Asya’dan alip ticaretini yaptiklar karabiberin ne denli 6nemli bir hediye
oldugu agikca goriilmektedir.

Ebu Diilef Mis’ar bin Miihelhil el-Benazici, Samanogullarindan en giiglii hiikiimdari II. Ahmed
oglu II. Nasr’in zamaninda Cin'e elgilik goreviyle gonderdigi kisidir. Buhara’dan Cin’e kadar bir seya-
hat etmis ve bu firsatla bir¢ok Tiirk boylarinin bulunduklar yerlerden ge¢mistir. 941-943 gibi yaptig1
gezileri anlatirken ulastig1 yerin adinin hemen arkasindan neler yediklerini ayrintili bir sekilde not
etmistir. Bu nedenle de konumuzla ilgili ¢gok yararli bir kaynaktir.

Tiirk iilkelerinin yolunu tuttuk. Horasan, Maveraiinnehr’deki Islam sehirlerini gectikten sonra ilk
vardigimiz kabile Harkah (Ordukent ?) diye bilinir. Bugday, arpa yiyerek bu iilkeyi bir ayda katettik.
Sonra, Tahtah (?) denen kabileye vardik. Bu iilkede arpa, karaca dari, gesitli etler, kir baklalar1 yedik...
Sonra Neca (Kuca, Kogu ?) denen kabileye vardik. Bu iilkede karaca dari, mercimek, nohud yedik...
Sonra Pecenekler denen bir kabileye vardik... * Sadece karaca dart yerler. Sonra Cigiller denen
kabileye vardik. Arpa, bériilce, koyun eti yerler. Deve kesmezler, sigir ldiirmezler. Ulkelerinde sigir
yoktur... Onlarn iiliikesinde kiklan (?) diye bilinen bir tatl1 ot vardir. Etle pisirirler... Kan ve bugday
birasindan, ¢ok sarhos eden bir i¢ki yaparlar... Sonra Bugra¢? adindaki kabileye vardik...
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Onlar karaca dari, erkek koyun eti yerler. Onlarin {ilkesinde sigir, keci bulunmaz... Bunlardan sonra
Kimek kabilesine vardik... Nohud, bakla, erkek koyun-kegi eti yerler. Disi hayvan1 bogazlamay1 caiz
gormezler. Ulkelerinde tanesinin yarisi beyaz, yaris siyah bir gesit iiziim bulunur. ..

Sonra Oguzlar denen kabileye vardik. Tastan, ahsaptan, kamistan insa edilmis bir sehirleri var...
Onlarin vergi alan biiyiik bir hiikiimdarlar1 var. Hind’e, Cin’e ticaret yaparlar. Sadece bugday yerler.
Bakliyat yetistirmezler. Erkek ve disi koyun-kegi eti yerler.

Sonra Tokuzoguzlarin iilkesine vardik. Onlar bogazlanmis hayvan eti yerler. (Benazici 63-64)...
Sonra Kirgizlar denen kabileye vardik. Karaca dari, piring, deve eti harig, sigir, koyun, keci ve diger
hayvanlarin yerler... Sonra Karluklar denen kabileye vardik. Bunlar nohud ve mercimek yerler. Kara-
ca daridan icki yaparlar. Tuzlanmis et yemezler... Sonra Kutluk denen kabileye vardik... Onlar sadece
bugday, kesilmemis hayvanlarin (6ldiiriilmiis hayvan) etini yerler... Sonra Kitaylar denen kabileye
vardik. Onlar arpa ve miirdiimek, bogazlanmis hayvan eti yerler... Onlarin ¢ok faydali bakliyat cinsi
yiyecekleri vardir (Benazici 63-68).

Seyahatnamelerde oldukea sik gecen karaca darmin (Panicum miliaceum) o dénemde ana yiye-
cek (staple food) oldugu anlasilmaktadir.* Bugday yaygindir, arpa da yenmektedir. Piring ise daha X.
yiizyilda Kirgizlarca biliniyor ve kullanilmaktaydi.?

Sebze ve iki renkli iiziim disinda meyvalarla ile ilgili her hangi bir bilgi olmamasina karsin bak-
liyat yukarida siralanan boylar arasinda yaygin olarak tiiketilmektedir. Nohud, mercimek, kir baklasi
(vicia faba), boriilce, miirdiimiik (lathyrus) yetistirilen bakliyattir. E1-Benazici’ye gére Oguzlar bakli-
yat yemezler.

Tahmin edilebilecegi gibi hepsinin ortak 6zelligi etin en 6nemli besin olmasidir. Arap seyyahlarin
hayvanin dldiiriilme seklinde her boy i¢in bogazlanip, bogazlanmadigini (kaninin akitilmis) not etmis
olmalar1, boyun Miisliiman olup olmadigi konusundaki izlenimlerini aktarmay1 amaglar.?

P. Tolstov’a gore Sir-Derya (Bat1) Oguz Devleti Bati Goktiirk Kaganliginin ardillarindan biri ka-
bul edilir. Sir-Derya Oguzlari IX-XI. Yiizyillarina baktigimizda “ana mesguliyetlerinin go¢ebe hay-
vancilik” oldugu, “hayvancilik disinda ziraat, balik¢ilik, zanaat ve ticaretle de ilgilendikleri” goriilme-
ktedir (Agacanov 61-63). izleyen kesimde Sir Derya Oguzlar1 incelenecektir.

SIR DERYA OGUZLARI

Oguz Eli yurtlarindan ¢ikip Maveraiinnehir yorelerine ve Iran iilkesine gelerek burada dogup
biiyliylince su ve hava sebebi ile sekilleri yavas yavas Tacik sekline benzedi (Stimer, Oguzlar / Tiirk-
menler, 2016, s. 77 n. 50) .27

Sir Derya Oguzlarinin batiya gocerek yerlestikleri bolge, cografyacilar ve tarihgiler i¢in hep sorun-
lu olmustur. Ancak Arap gezgin, cografyact ve haritacis1 Ebli Abdullah Muhammed bin Muhammed
Serif el-1drisi (Septe, 1100-Palermo, 1166) Aral Golii, Taskent, Murgar Daglarinin tamimladig1 bolgeyi
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gezmis ve ¢ok yararli bilgi paylagmistir:

‘Oguzlarin sehirleri ¢ok kalabalik ve sayilar ¢coktur. Bu sehirler birbiri ardi sira kuzeye ve doguya
dogru uzanmakta olup, sehirlerin kurulu oldugu daglara ulagsmak oldukga zordur. Buralar tahkim
edilmis hisarlarla ¢evrili, miistahkem mevkilerdir. Oguz beyleriyle, kadinlar1 buralarda yasadiklar
gibi, ayn1 zamanda ihtiyat tedbiri olarak yiyecek-igecek i¢in buralar kiler olarak kullaniyorlardi. Bu
kalelerde Han taraifindan {invan verilen kale muhafizlar1 bulunmaktadir (harimler tarafindan tayin
edilen). Oguz urugu Handagat Oguz kabilesinin en énemli sehri Hiyamdir. Oguzlar bu sehri siginak
ve gerekli arag ve gereglerini muhafaza etmek i¢in kullanmaktadirlar. Bu sehir de dagin zirvesine
kurulu, ulasilmasi zor bir hisarla ¢evrili, dagin tepesine ¢ikilmasi ve kusatilmasi son derece zor, adeta
dokunulmaz bir kaledir. Kuzeydeki Hiram sehriyle, nehirden nehre uzanan Cacan sehri kiigiik olmasi-
na ragmen, son derece tahkim edilmis bir sehirdir... Bu nehrin (Magra ve ya Marge) kiyisinda yiice
zirveli bir dag vardir ki, o dagdan dogan kaynaklardan binden fazla pmarin hepsi Magra’ya dokiiliir.
Bu zirvede hisarlara benzeyen, isimleri Nucah ve Badagah olan ve aralarinda yukarida bahsedilen
daglarin eteklerinde bir giinliilk mesafede bat1 istikametinde Daranda, batidan dogu istikametine Dargu
sehirleri bulunmakta olup, bunlarin arasinda {i¢ giinliik mesafe vardir. Bunlar kiigiik sehirler olmakla
beraber, iclerinde yine de carsilar, pazarlar, ¢esitli zanaatlar1 icra eden zanaatkarlar ve pek ala mallar
bulunmaktadir. Tabii olarak bu sehirler de pek miistahkem ve ulagilmasi zor sehirlerdir. Bu sehirler her
zaman karla kapli, siddetli soguklar ve yagmurlu giinlerin say1li ve sinirli olmasi sebebiyle, sakinleri
ekinlerini olgunlagsmadan toplayip, dumanda® ve sundurma altinda kuruturlar (Tolstov, 2017, s. 31-
32).

Bu alintry1 kitabinda kullanan Tolstov, devaminda “el-Idrisi, Gorguz adinda baska bir sehirden
bahseder ki, bu sehir ayni adi tagiyan g6liin sahilinde bulunan bir bagka dagin tepesinde biiyiik bir kale
sehridir”, der. Devaminda:

Caean ve Dahlan hisarlar1 da bu tiir benzer sehirlerdendir. .. Hisarm komutani veya hani ‘tam donanim-
I1, bitylik ve kalabalik bir orduya sahip olmakla’ zaman zaman Taraz topraklarina baskinlar diizenler...
Idrisi, bunlarin yaninda Ruzan (yahut Rudan), Garbiyan ve Oguzlarin baska eski sehirlerinden de sz
eder. Yukarida sozii edilen arazide bulunup, tasvir edilen nehir ve sehirlerin konumlar1 zor olmasina
ragmen, kesin olan bir sey vardir; Idrisi’nin, Oguzlarin topraklar1 hakkinda verdigi malumata gore
Oguz bozkirlarinda 11. Yiizyilda ¢ok sayida miistahkem sehir mevcuttu ve bunlarin ekseri ahallisi
ciftcilik, zanaatkarlik ve ticaretle mesgul oluyorlard... El-idrisi, yazisinda Kasgarli Mahmud’a atif
yapar ve “Oguzlar Sir Derya’y1 ‘baska hig bir izahata gerek duymadan sadece, bir ‘nehir’ olarak isim-
lendirirler, zira bu nehrin {izerinde onlarin pek ¢ok sehirleri bulunmakta oldugunu aktarir. Kaggarl
Mahmud’un bahsettigi bu Oguz sehirler arasinda Sauran, Signak, Sitkun (Siit Kent) Karnar gibi sehir
adlar zikredilir... Kasgarli bize, Oguz sehirlerinin niifusunun kimlerden ibaret oldugu hakkinda da
malumat vermektedir. ‘Kendi sehirlerinde yasayan Oguzlar, baska yerlere gdgmezler ve savagmazlar;
onlara yatuk derler’ (Tolstov, 2017, s. 32-33).

Gerek Idrisi gerekse Kasgarli’nin soziinii ettigi Oguz sehirleri konusunda farkli kaynaklar farkli
goriisler ileri siirmiislerdir. Ornegin yukarida alintiladigim ibn Fadlan bir kentten ¢ok onlar1 cadirlarda
yasayan gogebeler olarak betimlemistir (Fadlan, 2017, s. 16). Keza Rus oryantalist A. G. Toumansky’nin

19



tarih ¢evresi

1892 yilinda Afkanistan, Ciircan’da buldugu miiellifi bilinmeyen Hudud el-Alam Min el-Magrik ila
el-Magrip isimli eserde:

“Oguzlarin higbir sehirleri yoktur. Onlar, kegceden ¢adirlart olan kalabalik bir halktir” ne var ki,
birkag sayfa sonra ayn1 miiellif, ilk yazdiklarinin tekzip edercesine sdyle demektedir.: “Oguzlarin Siit-
kent adinda bir sehirleri var ki, bu sehirde barisc1 Tiirkler yasamakta ve bunlardan pek ¢ogu Islami
kabul etmislerdir. Sabrancar sehri ise gayet zengin bir sehir olup, burast Oguz tiiccarlarinin ikamet-
gahidir” ve nihayet “Oguzlarin hakani kiglar1 Dehi Nahu’da gegirirler” (Tolstov 34-35).

Bu bilgilerden Oguzlarin bir kisminin yerlesik tiiccar ve zanaatkar oldugu, bir kisminin ise se-
hirlerin ¢evresinde tarim yaptigini, bir kisminin ise siiriileriyle belki de sehirler ¢cevresinde kiglamakla
birlikte daha sonra yaylalara ¢iktigini diislinebiliriz. Hayvancilikla ugrasan gocebelerin gida madde-
si yogurt, kurut, et ve ayrandan ibarettir. Gogebe Oguzlarin daimi meskenlerden olusan kislaklari
vardi. Bunlar zaman i¢inde giitme hayvancilikla birleserek zirai merkezler haline gelmistir. Oguzlarin
Horasan ve Maveraiinnehir pazarlarina getirdikleri ve Tiirki olarak isimlendirilen Karaman koyunlari
cok iridir ve yag deposu kuyruklar yerde siiriinmektedir. Gogebe Tiirkler at1 bol siit vermesi, et ve yag
bakimindan zengin olmasi nedeniyle inek etine tercih ediyorlardi. Tiirkler avlanmay1 ve yabani hay-
van etini severlerdi ayrica balikgilik konusunda da becerikliydiler. Muhtemelen Hazar Denizinin dogu
kiyilarinda pelikan ve sahinle av yaparlardi. Oguzlarin Aral Golii kiyisinda ve Amu Derya deltasinda
gecici konaklama yerlerinde balikgilik yaparlar ve bunlar1 Horezm ve diger pazarlara goétiiriirlerdi,
Idrisi, baligin yerli halkin esas gidast oldugunu belirtir. Ozellikle fakir Tiirkmen ve Oguzlar arasinda
avcilik biiyiik 6nem tasiyordu. Mes’udiye dayanarak, X.-XI. Yiizyilda “Tiirk dilli bozkir halklarmn al-
adogan ve karga yediklerini ve onlarin avdan baska mesguliyetleri olmadigini belirtiyor”. Fahrii’d-din
Merverudi, yerlesik hayati benimsemis Tiirklerin bahge, bostan kurduklarini ve bagcilik yaptiklarini
yazar. Yerlesik (¢atak) olanlar hayvancilikla da baglarini kesmemis, biiyiikbas hayvan ve kisitli sayida
da olda binek hayvani beslerlerdi. Divan-1 Liigat’iit Tiirkte, Kaggarli baz1 yiyeceklerin 6zellikle Oguz-
ca kargiliklarin1 vermistir. Bunlar: dari (tarig), kaba yonca (yurinca), susam (yag aguri), bugday (aslik),
elma (alma), havuctur (kesur). (Agacanov 129-142).

Celisik bilgiler ancak arkeolojik aragtirmalarin yardimiyla kesinlik kazanabilirdi.?? Gergekten de
19. Yiizyilda Rus Oguz yabgularinin karargahi olan arkeologlar1 Sir Derya Oguz ¢evresinde arkeolo-
jik aragtirmalar gergeklestirdiler.

1867 yilinda F. Lehr, Sir Derya’nin agzina yakin konumdaki Can [Cend] Kentin 10.-11. Yiizyilda
Oguz yabgularinin karargahi oldugunu belirledi. Bugiin Yangi Kent [: Yeni Sehir] olarak bilinmektedir
(Tolstov 36). Bataklik ve fundalik bir arazide kurulmus bulunan kent, 7-8 m yiikseklikte surlarla ko-
runan 375x225 m boyutlarinda, bes cadde ile ev ve mahalleleri ayiran sokaklara sahiptir. “Sir Derya
asagl ve kismen orta yataginda derinlik 6-12 m arasinda degismektedir; genislik de 600-700 m’dir.
Irmak gemicilige misaittir. X. Yiizyilda, rmagin agzina yakin yerdeki... Yengi Kent’e gemilerle tahil
gotiriildiigiinii biliyoruz” (Stimer 63) (Agacanov 201). Bulunan keramiklerden kentin tarihi 1. Yiizyila
uzanmaktadir (Tolstov 40-41). Ayrica daha ge¢ donemlere ait keramiklerden kentin Harezm’le iktisadi
ve kiiltiirel iligki iginde bulundugunun hatta bir kisim Harezmlinin burada yagsamis oldugunu kanitlamak-
tadir (Tolstov 51). Baz1 yerli Andronova devri 6zelliklerine rastlanmakla birlikte asil olarak Jeti-Asar®
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(Tohar) uygarlig1 izlerine sahiptir ve bu 6zellikleriyle 1. Binyilin ortalarina tarihlendirilmektedir.*!
Ikinci grup daha ge¢ donemlere 8. Yiizyila tarihlendirilmektedir ve Mogolistan — Yedisu kiiltiirleriyle
benzerlik tagimaktadir (Tolstov 56). Bu 6zellikleriyle bolgede bulunan sehirlerin medeni yabancilar
tarafindan degil yerli halk tarafindan kurulmustur ve Sir Derya “Oguzlari, medeniyet kokleri Tung
Devri geleneklerine uzanan en kadim yerli ahalinin torunlaridir. Bununla beraber siiphesiz bu toplu-
lugun etnogenezine Dogudan gelen her hangi bir kuvvetli unsur, muthemelen MS 1. Binyilin orta-
larinda dahil olmustur” (Tolstov 57-58). En az bu hipotez kadar énemle: (Koymen, Biiyiik Selguklu
Imparatorlugu Tarihi / Kurulus Devri, 2011) ve balikgilikla da (meskenlerin bataklik deltada bulun-
mas1) mesgul olduklarini gostermektedir. Bunu gegerliligi tarafimizdan toplanip, incelenen malzem-
eler 1s131nda kuskulara yer birakmayacak sekilde; el-idrisi’nin... Oguz sehirlerinin giftcilik ve ziraatle
ugrastiklarindan bahsettigi metinler, bu kanaatimizi oldukg¢a giiclendirmektedir. Demek ki 10. Ve 11.
Yiizyil kaynaklarinda Oguz adiyla zikredilen Sir Derya Tiirk uruklarmin ekonomik yapisini, yar yer-
lesik hayat i¢erisinde hayvancilik, balik¢ilik ve tarim ekonomisi tegkil ediyordu. Oguzlar igin bu hayat
son derece geleneksel olup, antik devirlere veya Tun¢ Devrine kadar uzanmaktadir. Oguz sehirlerinin
planlanmasi (evler toplulugu) 10. Ve 11. Yiizyil kadar Harezm’in antik sehir ve kdylerinin planlan-
masinda intikal eden arkaik topluluk-kabile geleneklerinin bakiyesi oldugunu sdylemek miimkiindiir.
Ancak, son tahlilde bu 5. ve 6. Yiizyillar1 gegmiyor (Tolstov 57-58). 32

Sir Derya, Oguzlarin yalnizca gdgebe toplumdan, yari1 goger-yar yerlesik topluma gegis evresine
degil (Agacanov 105-117) ayn1 zamanda yar1 feodal topluma da gegisine sahne olmustur (Agacanov
62-65, 174). Gogebe toplumlar 6ziinde aile ile tanimlanan, soy-sop iligkisi ile birbirine baglh (bagim-
I1 degil) ancak idari anlamda bagimsiz yapilardir. “Gogebe toplumlar ancak kuraklik gibi dogal, ya
da diger topluluklar tarafindan bir tehdit altinda oldugu durumlarda aralandan bir lider se¢mek igin
kenges (: halk meclisi) toplanirdi. Ancak zaman iginde bu yetki asilzadeler meclisi tarafindan gasp
edilecektir (Agacanov 212) (K&ymen, Biiyiik Selcuklu imparatorlugu Tarihi / Kurulus Devri, 2011, s.
9). Oguz — Selguklu gegisinde hemen her seyden daha 6nemli bir olgu vardir. Selguklular Miisliiman
olmuslardir (Kdymen, Biiyiik Selcuklu Imparatorlugu Tarihi / Kurulug Devri, 2011, s. 21) (Sevim,
1996, s. 152) (Sevim, 1996, s. 152). Gaza yapacak ve kazanilmig bu 6zelligini basta i¢inden ¢ik-
t1g1 Oguzlara daha sonra da diger komsulartyla iliskilerinde hep bilingli bir sekilde kullanacaklardir
(Kdymen, Biiyiik Selguklu Imparatorlugu Tarihi / Kurulus Devri, 2011, s. 27-28). Bunun sonucunda
Selguklular geleneksel boy diizeninin Stesinde “gazilik ruhunun” kaynastirdig1 bir yapiya evrinmistir
(Kdymen, Biiyiik Selguklu Imparatorlugu Tarihi / Kurulug Devri, 2011, s. 30). Bununla birlikte
feodal iliskilerin gelismesi Selguklu Devletinin olusmasinda biiyiik 6nem tagimigtir. Askeri hizmet
karsihiginda dagitilan iktalar®, Oguz ve Tiirkmen beylerinin yalnizca kendi soydaslarint degil, fethe-
dilen iilkelerin kitlelerini de somiirme araci olacaktir (Agacanov 179) (Bosworth, The Consolidation
of the Seljuq Sultanate in Iran (1055-1118), 1996, s. 166)**.

21



tarih ¢evresi

9.-13. YUZYILLARDA ORTA ASYA’NIN VAHA SEHIRLERi VE GOCEBELER

8. Yiizyilda dogudan gelerek Sir Derya Nehri boylarina yerlesen Oguzlar, 11. yiizyilda Selguk-
lularin dnderliginde Maveraiinnehr’e inmeye basladilar. Zaten uzun zamandir Horezm, Horasan ve
Ciircan’1 tehdit etmekte olan Oguzlar, Selguk’un ogullar1 Arslan Israil (Yabgu, 61.: 1032) ve Musa’nin
yoOnetiminde, Buhara yo6resinde Nur otlaklarini mekan tutmuslardi (Kafesoglu, 2014, s. 16) (Divitgiog-
lu, 2005, s. 65).% Selguklular bolgede 6nemli bir gii¢ olurken, Oguzlar da bolgenin sehirleriyle has-
mane oldugu kadar ekonomik iliskiler de olusturacaklar ve kiiltiirel etkilesime gireceklerdir. Gogebe
Oguzlarin her zaman tarim riinlerine ihtiyaci olmustur. Basta bugday, onlar1 pazarlardan saglanacak
ya da saldirilarla elde edilecektir (Agacanov, 2013, s. 220-224) (Liu, 2013) (Khazanov, Nomads of the
Eurasian Steppe in Historical Retrospective, 2003).

X.-XIII. Yizyillarda Oguzlar ve Tiirkmenlerin ekonomik hayatinda takasa dayali ticaret Gnemli yer
tutuyordu. X. Yiizyilda Sir Derya’nin orta akarlarinda bulunan Sabran sehri en 6nemli ticaret merkezi-
ydi. Tiirkmenler de baris zamaninda buraya gelmekteydiler. Muhtemelen Balac, isficab ve Baruket
onemli ticaret merkezleriydi. Bu pazarlara gelen hayvan ve siit iiriinleri genelde gogebe Oguz ve Kar-
luk Tiirklerinden alinmaktaydi. Tiirkmen siirinda bulunan Balac’da Isfahan kékenli bir tacir kolonisi
bulunmaktaydi. Pazarlara Miisliiman dogunun biitiin bolgelerinden buralara mal gelmekteydi. Sash
ustalar, tiretimlerinde Tiirk madenlerinden gelen hammaddeleri kullanmaktaydilar. Sehre keg¢i yiinii
Taraz’dan, giimiis Salgikent’ten tedarik edilmekteydi. Pazarlarda komsu Tiirk boylarina satmak igin
zerduz kumasg, mamari¢ denen kirmizi Semerkant kumaslari ve keten dokumalar bulundurulmaktaydi.
Urgeng Oguz mallarinin deposuydu. X—XII. Yiizyil kaynaklarinda Oguz ve Tiirkmenlerle yapilan
ticarette daha ¢ok hayvan triinleri satig1 dikkat ¢ekmektedir. Oguzlardan alinan hayvanlar Horasan,
Maveraiinnehr ve Horezm’de biiyiik ragbet gormekteydi. Sultan Sancar fermaninda “onlarin (gégebel-
erin) ticari mallar1 ve maddeleri, bolge halkinin mutluluguna, hognutluguna ve sevincine neden olmak-
tadir. Beylerin ve sade halkin bu ticaretten biiyiik kazanglari oluyor”, demektedir. Pazarlara Oguzlarin
ve Turkmenlerin sundugu koleleri de eklemek yerinde olacaktir (Agacanov, 2013, s. 148-153).

Selcuk Beyin oliimiinden sonra Selguklularin basmna gegen oglu Arslan Israil’in onun mezi-
yetlerinden ¢ekinen Gazneliler tarafindan esir edilmesi (1025) ve baz1 Selguklu boylarinin Gaznelile-
rin hizmetine girmeleri sonrasi, 4.000 kadar aile Horasan ¢evresine yerlestirilmistir. Onlar da meralar
bulabilecekleri Serahs, Ferava ve Ebiverd civarlarina yayilacaklardir (Agacanov, 2013, s. 286).

Goger ister istemez, sehir ve kdy dolaylarindaki tarlalari tahrip eder, otlaklan tiiketir, su ark-
lari1 kirletir. Bundan dolay1, istenmeyen insandir. Ustelik goger, toprak agasi dihkanlardan [: koy
reisleri] ge¢is miisaadesi almali, onlara bac vermelidir... Sehirli halk, dihkanlar ve hele Gazne val-
ileri bakimindan onlar saki ve hayduttur. Bu, dogrudur; ama ili sabit olmayan konatin® mevsimlik
devingen gog izlerini savunmasi da mesrudur. Savunma ise, ister istemez ¢atisma yani savastir. Bu
savag tarzina yerlesikler alisik degildir. Ciinkii gé¢ebe ¢cobanin savasi topyekin, kural tanimayan bir
savastir. Yakip yikma vardir, talan ve ¢apul vardir. Esir,ulca  [: ganimet] ve rehine alma vardir. Esir
almanlar kendi kendilerini satin almaya mecbur edilir. Onlar oyunlarini farkli kurallara gore oynarlar
(Divitgioglu, 2005, s. 75).37 1029 yilinda Nesa-Ferave hatt1 dolaylarinda yasayan Oguzlar, Iran halkini
o kadar bezdirdiler ki bir Gazne ordusu varip, onlar1 dagitti. Bu kez Dihistan’a gecip Balhan daglarina
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sigidilar, geri kalanlar 6nce Kirman’a sonra da tutunamayip Isfahan’a gecti ve ardindan da oralari
yagmaladilar. Daha sonra Gazne ordusuna katilan beylerinin gosterdikleri yararliliktan dolay1
Horasan’a donmelerine izin verildi ama sonug degismedi; yagmalar siirdii (Divitgioglu, 2005, s. 76).
Bunun iizerine Gazneli ordusu Tiirkmenlerin iizerine yiiriidii ve 50 Tiirkmen bagbugunu 6ldiirdii. Ga-
leyana gelen Tiirkmenler de Balhan daglarindan ve Oguz ¢6liinden gelerek Rey’den Tus’a dek biitiin
Komis ve Horasan vilayetlerine yayildilar (1033-1034). Bu kargasada Amu Derya kiyilarindan, Tirmiz
ve Belh kentlerinden akin akin Tiirk gogebelerinin Horasan’a dogru geldigi sdylenir (Kdymen, Selguk-
lu Devri Tiirk Tarihi, 1993).

Selcuklular, Gaznelilere kars1 ilk 6nemli basarty1 Nesa savasi (1035) ile sagladilar ve Ferave, Di-
histan ve Nesa’y1 ele gegirdiler. Bu arada Tus, Saraks, Baverd hepten Tiirkmenlerin egemenligi altina
girmistir. Bu gelisme yeni kazanimlar getirdi ve Cibal, Kuhistan, Kirman ve Curcan bdlgelerinde-
ki Rey, Tun, Faryab ve Talikan kentleri de Selguklularin eline gecti (1036-1037). Ertesinde (1038)
Nisabur diistii ve orada Tugrul Bey adina hutbe okundu (Kafesoglu, 2014, s. 25-26). Bir ay kadar 6nc-
esinde de Merv’de Cagr1 Bey adina hutbe okunmustu. Ancak Selguklularin bu utkusu sonucu ortaya
¢ikan yikim ve ¢apul, o donemde Orta Asya’da ortaya ¢ikan ekonomik krizle ¢akiginca ortaya biiyiik
bir yem ve yiyecek darligina neden olacakti. Biiyiik Selcuklu Devletinin inanilmaz yiikseligini bazi
tarihgiler buna yorarlar (Divit¢ioglu, 2005, s. 80-84). Sonugta Selguklular Gaznelilere kars1 yaptiklari
Dandanakan savasini (1040) kazanarak biiyiik bir utkuya ulagtilar.

Vaha sehirlerde bulunan pazarlara daha yakindan bakarsak, 6rnegin iyi bir iklime ve bereketli
topraklara sahip bulunan Horasan’in pazarlarinda sayisiz koyun, lezzetli meyveler ve gesitli yiyece-
kler goriiriiz. Nigsabur, meyveleri, sebzeleri, eti ve ekmekleri ile taninmaktadir. Khawaran’da tuzlu et
bulunur. Balkh diger iran sehirleri arasindan {iziim ve narenciye dahil meyveleri, bugday, piring ve
arpa gibi tahil, cevizi, bademi ve sebzesi ile 6ne ¢ikmaktadir. Bu 6zellikleriyle Horasan ve Horezm’in
tahil ambar1 gibidir. Qumis nariyla, Damghan kirmizi elmasiyla, Sistan eti, meyvesi ve safraniyla,
Tabaristan ¢esitli meyveleri, tahili, av kuslari ve deniz {iriinleriyle meshurdur.

Horezm misafirperver halki kadar mutfagiyla da davetkardir. Bélgede bol balik yagi, ceviz, bal,
hiinnap, irice kuru iizim, susam, peynir basta siit liriinleri, et, dondurulmus balik, kavun ki i¢ine buz
doldurulmus kursun kaplarda Bagdat’a halifenin sarayina gonderilirdi, bulunur. Merv’in kurutulmus
kavunu yaninda Horezm’in kuru erigi ihrag {iriiniidiir. Buhara’nin su kanallariyla donatilmig verimli
topraklarinda piring ve sorgum [corn?] yetistirilirdi. Bugday, arpa ve dar1 unundan yogurulmus ekme-
kler halkin ana besinini olusturmaktaydi. Ozellikle kuru iiziim ve meyveli ekmekleri diger bolgelere
ihrag edilirdi. En yaygin et koyun etidir, taze ya da tuzlanmisi diger malzemeyle karigtirilir haglanarak,
kavrularak ya da kaynatilarak pisirilir. Tiirkistan’da balik sevilen bir yiyecektir. Horezm, sbargh olarak
isimlendirilen dondurulmus baligiyla taninir. Buhara’da taze ve tuzlanmig balik, Beyhak’da besili
kiimes hayvanlari, Sarakh’in deve eti, Tabaristan’da evcil ve yabani kanatli hayvanlar ve baliklartyla
taninmaktadir. Tuzlanmig rubaytha balig1 Irak’tan Horasan’a ihra¢ edilmekteydi. Davetlerde kavrul-
mus pilig, glivercin ikram edilir, varliklilar, siiliin ve keklik etini tercih ederlerdi. Giivercin, tavuk,
keklik ve benzeri kanatli hayvanlar eti ve yumurtasi i¢in beslenmekteydi. Etin yagl boliimii, piring,
dar1 ya da yarma (husked wheat) ile seker katilarak yapilan herise, her siniftan insanlarca yenirdi. Et,
gbce ve sirke ile yapilan Sik-ba*® cok sevilirdi ve Iran’dan Irak’a kadar yayilmisti. Pismis et, yumurta,
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pirasa ve sandvi¢ ekmegiyle hazirlanan bazmaward Iran’dan cikarak Bagdat’a ulasti. Peynir ve yogurt
gibi siit iiriinleri ise hemen her yerde bulunurdu. Corba, pilav ve et yemeklerini ¢esnilendirmek i¢in nar
suyu, eksi iiziimler, kurutulmus limon, limon suyu, sirke, tatli ve eksi otlar kullanilird1. Regeller, hamur
isleri, sekerlemeler, hurma, ravent, Sam fistig1, i¢ badem, ceviz, kurutulmus meyveler yemeklere eslik
eder ya da atigtirmalik olarak tiiketilirdi. Zuzan, Kuhistan ve Nisabur’da bulunan yenebilir topraklar
nadir ve degerli yiyecekler arasindaydi ve uzak saraylara gonderilir, sultanlara sunulurdu (Kasai,
1996).%° Nizamii’l Miilk’iin Siyaset-namesine gore, Sultan (Gazneli) Mahmud, daima toprak yemesi
sebebiyle kirmiz1 yiizlii idi (Mergil, 2007, s. 50)

OGUZLARDAN SELCUKLULARA

Selguklu tarihine giris Oguzlarin Ugok kolundan, Kinik Boyundan geldigi ve Hazar Kaganinin
yaninda kumandan olarak bulunan Dukak’a (: Tokak, Dokak) ki “Demir Yayli” olarak anilir, atfedilen
bir olayla baglatilir. Dukak Hazarlarin Miisliimanlara savas agmasina kars1 ¢ikmig, Hazar Kaganiyla
atismig ve siddet gostermistir —bazi kaynaklara gore onu tokatlamis ve hatta bazi kaynaklara gore
ona giirzle ve kilicla vurmustur (Divitgioglu 57-58) (Peacock 31-34) (Kafesoglu 12-15). Dukak’in
oglu olan Selguk 924 yilinda Hazar orda kenti olan Sarkel’i terk edecek ve Oguz iline Yengi Kent’e
gocecektir. Genellikle yabanci miielliflerce Hiristiyan ya da Yahudi oldugu, bazi miielliflerce ise hakan
¢ikaran soydan geldigi, Uruk ve Kinik olduklari (Siimer, Oguzlar / Tiirkmenler, 2016, s. 86) (Agacan-
ov, 2013, s. 158, 245), (Kafesoglu, 2014, s. 12-14) bilgisi one ¢ikarilan Selguk ve ardillari, bir impar-
atorluk kuracaktir.

Ancak Selcuklular baslangigtan itibaren Oguz devleti ile catismis ve boylari ile celismistir. Once
Oguz Yabgulugunun Cend’e gonderdigi vergi tahsildarlarint Miisliimanlarin kafirlere vergi vermesi-
nin s6z konusu olamayacagni ileri siirerek kovmus, (Kéymen, Biiyiik Selguklu imparatorlugu Tarihi
/ Kurulug Devri, 2011, s. 24-25) (Koymen, Selguklu Devri Tiirk Tarihi, 1993, s. 300) daha sonra da
Selguk’un biiyiik oglu Arslan’in Selguklu yabgusu olarak segilmesiyle birlikte eski*® Oguz boylartyla
Selguklularin arasi yillarca siirecek sekilde agilmistir (Sevim, 1996, s. 152). (Sevim, 1996)

Gergekte Tiirkmen ve Oguz gogebe topluluklart 6nemli bir ekonomik gii¢ olmak yaninda, Selguk-
lu i¢in zaman zaman parali askerler olarak gorev yapan, cok biiyiik bir savas giicii de saglamaktaydi.
Selguklu, bu giicii Samaniler, Gazneliler ve Karahanlilar arasindaki siirtiismelerde yan tutarak kullan-
maktaydi. Bu iliskiler Tiirkmenlerin Karakum Coliinden ¢ikip Orta Asya kentleri arasindaki otlaklara
yerlesmelerini de saglayacakti.*! Bu iligski Selguklunun gogebelerin menfaatlerini gozettigi siirece so-
runsuz olarak slirmiistiir.

Giderek giiclenen Selguklular Tugrul Beyin 6nderliginde 1038 yilinda Gaznelilerin baskenti
Nisabur’u ele gecirdi ve 1040 yilinda Iran topraklarinda Dandanakan’da Gazneli ordusunu yenerek
giilii bir devlet kurdular. Sonugta Selguklular iran-Miisliiman kiiltiir alan1 yogun etkilesime girecekle-
rdir. Oncelikle zaten Iran-Miisliiman geleneginden gelen Gazneli gérevliler Selguklulara hizmet etm-
eye baglayacaklardi (Sevim, 1996, s. 159) (Kéymen, Selguklu Devri Tiirk Tarihi, 1993, s. 162).* Daha
sonra Selguklular, biiyiik ve giiglii imparatorlugun yonetimini Horasanli Nizam al-Miilk’e birakacaklar;
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o da Sasaniler déneminden beri gelisen Iran-Miisliiman yonetimin siirekliligini gerceklestirecektir
(Bosworth, The Consolidation of the Seljuq Sultanate in Iran (1055-1118), 1996, s. 162). Bunun-
la birlikte Selguklu ordusu 6ziinde gulamlarin (kole askerler) bulundugu bir diizene degistirilecekti
(Koymen, Selguklu Devri Tiirk Tarihi, 1993, s. 15) (Koéymen, Selguklu Devri Tirk Tarihi, 1993, s.
15). Tiirkler 6nemli mevkilere sahip olmakla birlikte, 6ziinde Selguklu ordusu ¢ok etnikli bir yapiya
doniismiistii. Bu askeri yapinin elitleri yukarida s6ziinii ettigim ikta diizeniyle de ekonomik giicii kon-
trol etmekteydiler. Bunun sonucunda Selguklularin asil 6ziinii olusturan Oguzlarin s6zii dinlenmez
olacaktir (Kéymen, Selguklu Devri Tiirk Tarihi, 1993, s. 162) (Kafesoglu, 2014, s. 82) (Bosworth, The
Consolidation of the Seljuq Sultanate in Iran (1055-1118), 1996, s. 166).

... Bunu, devletin yerlesik Iran halkinin devleti haline gelmesi takip edecektir. Su halde devlet,
kendi soyundan olmiyan bir etnik kitleyi idare edecek demektir.

...hakim ziimre Tiirk olup esas kitlenin {izerinde ince bir tabaka teskil etmektedir. Anavatan
disinda kurulmus hemen hemen biitiin bu tip devletlerin bagina gelenlerden Selguklular da kurtulama-
miglardir. (K6ymen, Sel¢uklu Devri Tiirk Tarihi, 1993, s. 15).%

Daha sonra Anadolu Selguklulari {izerinden Anadolu’ya da taginacak olan elitin, Selguklu mutfak
kdiltiirii izerindeki etkisi nedeniyle Tiirkmen’in mutfagi yaninda ikinci bir mutfak kiiltiirii ortaya ¢ika-
caktir. Bu konuyu agagida daha ayrintili bir sekilde tartisacagim.

TURKMEN YEMEKLERI

Kaggarli Mahmud’un Divam Liigat-iit Tiirk (Kasgari, 2013) Orta Cag Tiirk mutfag: arastirma-
larinda ana kaynak olarak kullanilmistir. Bu kaynagi illk ¢alisanlardan biri M. Zeki (Oral, 2002)’dir.
Oral’in g¢alismasindan Anadolu Selguklu donemi mutfagini incelerken yararlanacagim. Tiirk Et-
nografya Dergisinin ilk iki sayisinda 1956-1957 yillarinda yayinlanmistir. Diger 6nemli ¢aligma ise
Prof. Dr. Mehmet Altay (Koymen, Selguklular Zamaninda Beslenme Sistemi, 1982)’dir. Bu ¢aligma
1971 yilinda yayinlanmistir. Resat (Geng, 2002) ise Divanii Liigat-it Tiirk yaninda Kutadgu Bilig’i de
(Hacib, 2015) incelemeye almis ve aragtirma sonuglarini 1982 yilinda Tiirk Mutfak Sempozyumunda
sunmustu. Donemle ilgili olarak bagkaca ayrintili kaynak bulunmamasi nedeniyle* daha sonra yapilan
yayilar hemen hemen bunlarin tekrart gibidir.

Kaggarli Mahmud (Kasgar, 1029 — Upal, 1102) Karahanllar (840-1212) déneminde simdi Cin
sinirlart i¢inde bulunan Kaggar’da dogdu ve dnemli eseri Divani Liigat-iit Tiirk’{i Selguklularin deneti-
minde bulunan Bagdat’ta (1072-1074) tamamladi. Kitapta yemekler ve malzemeleri ile ilgili maddeleri
taradiginizda Miisliiman-iran etkisi altina heniiz girmemis bir gogebe Tiirkmen mutfag: goriirsiiniiz.*
Yukarida degindigim gibi ¢ok az sayida Oguzca madde de bulunmaktadir. Malzeme olarak siit ve siit-
ten elde edilen yiyecekler ile et ve etten iiretilen yiyecekler 6nde gelmektedir. Bu besinler bal, tavuk
ve yumurta ile desteklenmektedir. Bitkisel iiriinler baglig1 altinda ise bugday basta tahil, un ve yufka
basta ekmek siralanmaktadir.
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Asil konumuz olan yemeklere geldigimizde ¢ok fazla bir sey bulamazsiniz. To (un ve eksimis bug-
dayla yapilan bir bulamag), ligre (eristeli tutmag) ve sarmacguk (sehriyeli tutmac), kagut (haslanip
dogiilmiis daridan yapilir), kiirsek (dar1 6zii ve siitle yapilir) ki bu yemeklerin tamami yukarida gecen
ve bugiin “gorba” olarak tanimladigimiz bulamaglardir. Sehriye baharatla tatlandirilmis soguk ¢orba
olarak da hazirlanirdi. Tutmag bugiimiiz Tiirk yemek arastirmalarinda ¢ok popiiler olan bir cins man-
tidir (dumpling). Tutmag ve hazirlanmasiyla ilgili olarak Divam Liigat-iit Tiirk’te ¢ok sayida madde
bulunmaktadir (Geng, 2002) (Koéymen, Alp Arslan Zaman1 Tiirk Beslenme Sistemi, 1971).

[Bir giin] Meliksah’in yolu Ordu Pazari’nin yakimindan gegiyordu. Av yerinden donerken 6zel
hizmetkarlarindan birine “Aciktim! Bazarda tutmag gordiim, canim ¢ekti. Git ne kadar bulursan hep-
sini satin al ve getir.” Dedi. Ordugah’a yaklasinca bir yerin iizerine ¢ikt1 ve o tutmaci getirmelerine
kadar bekledi. Biitiin melikleri yemeleri i¢in oturttu. Tabak biiyiik idi. Meliklerden, emirlerden ve
hizmetkarlardan olusan elliden fazla kisiye yetti.

Kalkinca “Ne kadara satin almis idin?” diye sordu. Basimi egip “Dort buguk altina” diye cevap
verdi. Sonra “Hepiniz doydunuz mu?” diye sordu. “Sah’in devleti sayesinde doyduk.” Dediler. Sultan
Meliksah, hasegisinden aldig1 altinla kendisine sdylenen meblagi 6dedi. Nizamii’l-miilk’e doniip “Me-
liksah gibi bir zayif, sen Nizamii’l-miilk gibi bir vezir ve bu kadar asker dort buguk altinla doydular.

[lging olan Divani Liigat-iit Tiirk ’te fermante bitkisel yiyeceklerin de goriilmesidir. Ornegin, Top
icin bugday su ile kaynatilir, arpa hamuru ile yogrularak bir kegeye sarilir, sicak bir yere birakilr,
eridikten* sonra yenir (I, 318). Buxsi ise pismis bugday ile badem i¢i, lizerine bal ve siit ile yapilmig
bulamag dokiilerek meydana getirilen yemek eksitildikten sonra bugdaylari yeniyor, suyu da i¢iliyordu
(I, 423) (Kéymen, Alp Arslan Zamani Tiirk Beslenme Sistemi, 1971, s. 32) (Ocal, 1985).4

Divam Liigat iit-Tiirk’te biisteli denen kara pazi, kurutulabilen kabak yemeklerinin pisirildigi
goriilmektedir, ama bunlarla ilgili regete bulunmamaktadir. Ayrica bugiin ne olduklarini bilemedigimiz
alu¢in, samusa ve ulyan otlari ¢ig yenen otlardir. Tath olarak kargimiza un, bal ve bademle yapilan
turmek ¢ikmaktadir. (Kaggari, 2013) (Koymen, Alp Arslan Zaman1 Tiirk Beslenme Sistemi, 1971,
s. 42) un ve eksi siitten yapilan tatlandirici olarak {iziim kullanilan tatlinin hégmerim oldugunu ileri
siirmektedir. Liigat’ta sarap, boza ve kimizla ilgili maddeler de bulunmaktadir. Meyveler taze ve kuru
olarak tiiketilmekteydi.

IRAN-MUSLUMAN YEMEKLERI

Bilinen en eski Osmanli yemek kitab1 olan ve 15. Yiizyilda Muhammed bin Mahmud Sirvani’nin
yazdig1 ya da genis olarak terciime ettigi kitaba (Sirvani, 2005) Muhammad bin al-Hasan bin Muham-
mad bin al-Karim’in (61. 1239) yazdigi Kitab-1 Tabikh’in (Bagdadi, 2005) ana kaynaklik etmis olmasi,
oncelikle bize Osmanli mutfagi {izerinde Arap-Misliiman etkisini gostermektedir. Ancak Kitab-1
Tarikh’i dikkatli incelediginizde yemeklerin gogunda Iran etkisini goriirsiiniiz. O kadar ki 6nemli say1-
da yemegin ad1 zaten Fars¢adir.*® Bu agidan 6ncelikle Iran mutfaginin Arap-Miisliiman mutfag: {ize-
rindeki etkilerini aragtirmak zorunlu olmaktadir. (Zaouali, 2016, s. 25), 6zellikle (Bagdadi, 2005)’in
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Kitab-1 Tabikh isimli kitab1 iizerinden Arap mutfag: iizerindeki Iran etkisini kanitlamiza yardimci ol-
makta; “Iran modasi iranlagmis bir Arap mirastyla birlikte baskin konumdadir”, demektedir.

Arap ordular yedinci yiizyilda Iran’1 fethettiklerinde usta asc¢ilarla dolu Sasani sarayiyla karsilastilar.
Orada birileri, okur {ist tabakaya karistiginda rezil olmasin diye karmagik gurme fikirlerinin basitlestir-
ilmis bir listesini i¢eren bir mesel (Khusrau Kavatan u Retak E) yazmugtir.

Mesel elbette Arapcaya da c¢evrildi. Bagdat halifeleri birgok alanda, en ¢ok da yemek konusunda
Pers saray pratiklerini takip ettiler. Pers krallar1 ahbaplar arasinda yemek yarigmalari diizenlemislerdi.
Aynisini halifeler yaptilar. Onlar tavuklar1 kesmeden dnce kenevir tohumlariyla besleyip semirtmisler
miydi? Bagdat da aynisini yapti.

Pers aristokratlart en gozde tariflerini kisisel yemek kitaplarina not ederlerdi (pisirme isini illa
kendilerinin yaptig1 anlamia gelmiyor), Bagdat da gelenegi izledi. Bilinen en eski Arapca yemek
kitab1 Kitap al-tabikh, onuncu yiizyilda ibn Sayyar al-Warrq adl1 bir yazar tarafindan sekiz ve dokuzu-
ncu yiizyil halifelerinin ve saray mensuplarinin tarif koleksiyonlarindan derlendi (Zaouali, 2016, s. 7).

Tabi ki kitapta Araplarin fazlasiyla miitavazi hurmayla tatlandirilmis arpa lapasi, ¢cekirgeyle yogrul-
mus hurma gibi yemekler yaninda Bagdat’ta profesyonel ascilarin gelistirdigi —iyya son ekiyle biten
yemekler de yer almaktadir (Zaouali, 2016, s. 8) (Bakir, 2000, s. 144-). Kitab-1 Tabikh, 15. Yiizyilda,
bir hekim olan (Sirvani, 2005) tarafindan Tiirk¢eye ¢evrilecek, kitap, 77 donemin Osmanli yemegini
de eklenerek tamamlanacaktir.

Kitab-1 Tabikh’ten gilinlimiize ne kaldi sorusunu iki yemek grubu iizerinden —kisaca- tartigmak

istiyorum. Kitabin ilk boliimii “Eksi Yemekler ve Cesitleri Hakkinda” basligini tasir. Bu boliimde 22
yemek bulunmaktadir. Bu béliim eksi ve tatlinmn bir arada kullamldig1 6zgiin iran yemekleri igerme-
ktedir. Eksi, sirke basta (9 yemek), eksi nar (3), limon (2), eksi iiziim (2), sumak (2), eksi elma (1)
ve ravent (theum rhabarbarum)® ile saglanmakta; buna karsin yemeklerin 6’sinda dengeleyici olarak
seker, 1’inde pekmez kullanilmaktadir. Bu listede ayrica “Yogurt ve Ondan Pisirilenler Hakkinda” alt
baslig1 altinda 7°si yogurtla, 1’1 peynir alt1 suyu ile pisirilen 8 eksi yemek daha bulunmaktadir (Bag-
dadi, 2005, s. 30-44).
(Sirvani, 2005, s. 115-140)’nin Kitab-1 Tabikh’e ekledigi “On Birinci Boéliim, Husknanlar, Kadayiflar
ve Bunlara Benzer Igine Un Katilan Yiyeceklerin Tariflerini Anlatir” baslhkli boliimde yer alan etli
yemeklerden Zirva, kizil iiziim ve balla; Salma ve Bugra-y1 Harezmi, sirke ve balla; Zirbag As, sirke,
seker ve balla; Cesidiyye, nar suyu ya da dut suyu ve balla; Buyresiye, kadin tuzlugu (berberis vulgar-
is) ve balla; Tuffahiye ve Sefercelliye®™, eksi elma ya da ayva ve seker ve hurma ile; Asfuriye, limon
suyu ve tatli elma ile pisirilir. Bu yemeklerde eksi-tathi dengesi gozetilmektedir. Ayn1 béliimde balla
ve ¢esitli mevvelerle tatlandirilmis Kabuniye, Seferceliye, (baska bir) Tufahiye yemeklerinin tarifi bu-
lunmaktadir. Bunlardan Salma, Tiiffahiyye, Cesidiyye, Rummaniyye, Rasidiyye, Buyressiye, en uzun
Omiirlii olanlaridir ki Fatih donemi Osmanli Saray mutfaklarinda hala pisirilmekteydiler (Yerasimos,
2002). Bugiine®' yalnizca Erik Gallesi kalacak, meyveli ya da tatli-eksi yemeklerin hemen hepsi un-
utulacaktir.”

[ran’dan Anadolu’ya yemeklerdeki degisimi arastirmak igin (Bagdadi, 2005) ile (Sirvani, 2005) nin
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kitabina ekledigi yemeklerdeki baharatlar1 karsilastirdim. Kitab-1 Tabikh recetelerinde kuru baharat
olarak en basta kisnis, tarcin, safran, zencefil, karabiber, havlican, damla sakizi, nane, kimyon, rezene,
aspir (tohumu); yas olarak kignis, nane, sumak, kadin tuzlugu ve dereotu kullanilmaktadir. Buna karsin
(Sirvani, 2005)’nin ekledigi yemeklerde ise misk basta, safran, fiilfiil (uzun biber), tar¢in, karanfil,
kuru ve yas nane, hardal tohumu, kimyon, sumak, maydonoz, kafur, zencefil, aspir (tohumu), kara-
biber, hindistan cevizi ¢i¢egi kullanilmaktadir. Sonug oldukga sasirticidir. Bugiin baharat kullanimi
agisindan oldukga fakir olan Anadolu-Tiirk mutfag 15. Yiizyilda Arap-Iran-Miisliiman mutfagindan
daha renkli géziikmektedir. Aragtirmaya baslamadan dnce baharat kullaniminda fakirlesmeye Mogol
Istilasinin neden olabilecegi konusundaki savim da bdylece ¢kmiis oldu. Bu ¢alisma 15. Yiizyilda
Safranbolu’nun Osmanli topraklarina katilmasiyla birlikte sonlanacaktir. Goriinen o ki Anadolu-Tiirk
mutfaginda baharat konusu daha mesakkatli bir aragtirma gerektirmektedir.

ANADOLU SELCUKLULARI

Tiirk boylar1 Malazgirt yengisinden ¢ok daha once 8.-10. Yiizyillarda Anadolu’ya yayilmiglardi.
Anadolu’nun Tiirklesmesi zaten Oguzlardan ¢ok once baslamisti. Halaglar, Karluklar, Kangli ve
Kipgak boylari goktandir iilkenin yerli niifusundan sayiliyordu (Gordlevski, 1988, s. 37-38) (Kopriili,
2005, s. 14). Selguklular Gazneliler ve Karahanlilar karsisinda Buhara civarinda perisan duruma
diisiince, Cagr1 Beyin baginda oldugu 3.000 atli yeni yurtlar aramak amaciyla Anadolu’ya dogru bir
kesif gezisine ¢iktilar (1016-1021) (Kafesoglu, 2014, s. 18-21) (Koéymen, Selguklu Devri Tiirk Tarihi,
1993, s. 32-33). Bizans’in artik yonetemedigi Dogu Anadolu’dan olumlu goériislerle geri dondiiler.
Oguz boylar1 Nisabur’a gelerek (1047) yersizlik, yurtsuzluklarindan yakinmislardi. Ibrahim Yinal Bey
(6l.: 1060) onlar1 Anadolu’ya gazaya girmeye tesvik etti ve ardlarindan biiyiik bir ordu ile Anadolu’ya
girdi. Hasan Kale’de biiylik bir zafer kazanarak (1048) yiiklii ganimet ve esirle geri dondii. Malazgirt
Savagina kadar gegen siire icinde, dzellikle Selguklu Devletinin kurulmasini izleyen yillarda batiya
akinlar artarak siirdii (Turan, Tiirkiye Selguklular1 Hakkinda Resmi Vesikalar, xxx, s. 14-21). Oguz
bozkirlarindan yeni gelen gocerbeler de onciileri izleyerek Anadolu’ya gidiyorlardi (Kafesoglu, 2014,
s. 83). Selguklular, zaten Oguzlar1 Bizans’in dogu sinirlarina dogru yonlendirmekteydiler. Bu sekilde
hem onlar1 daha verimli iklimlere gégiirmekte hem de Bizans’in giiciinii sinamaktaydilar (Kafesoglu,
2014, s. 83) (Cahen, 2000, s. 7) (Turan, Tiirkiye Selguklulart Hakkinda Resmi Vesikalar, xxx, s. 15).
Bu gocler Cend-Horezm-Mankiglak hattini kapatarak Oguzlarin batiya gogiinii kontrol altina almak
isteyen Sultan Sencer’in Oguzlara yenilip rehin diigmesi sonrasi bir kez daha tekrarlanacaktir. Bir bas-
ka biiylik goc dalgasini ise daha sonra Mogollar tetikleyeceklerdir (Kafesoglu, 2014, s. 84).

Gergekte Selguklularin tesfik ettigi (Koymen, Selguklu Devri Tiirk Tarihi, 1993, s. 163) ancak
yonetmedigi batiya gog, Oguz ve Tiirkmenlerin igsellestirmis bulundugu gogebe téresine gére uyum
icinde gecmekteydi.” izledikleri Aras-Karasu-Kizilirmak boyunca ilerleyen go¢ yolu, Orta ve Bati
Anadolu’ya; Aras-Murad Suyu-Yukari Firat boyunca gelisen yol, Orta Kizilirmak havzasina, Kapadok-
ya, Galatya ve Likonya (Konya ¢evresi); (konumuz olan) Kura-Coruh-Kelkit-Yukari1 Kizilirmak yolu,
Paflagonya’ya; Coruh kaynagindan Karadenize uzanan gog¢ yolu, Giresun’a (ileriye gegememistir);
Hoy-Baygiri-Ahlat yolu, Van Golii havzasi ve Orta Anadolu’ya; Bitlis-Erzen-Meyyafarikin-Amid
yolu ise Kuzey Suriye’ye yayilmis, oradan Orta Anadolu’ya uzanmustir (Unal, 2014, s. 126-127). Yerli
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halk sayisal olarak biiyiik olsa da, Oguzlar “bu bélgelere kadinlariyla, ¢cocuklariyla, hayvanlariyla,
gelenekleriyle, atalarinin Orta Asya’sindan getirdikleri 6rgiitlenmeleriyle go¢ etmistir” (Cahen, 2000,
s. 341) (Siimer, Anadolu'ya Yalniz Gocebe Tiirkler mi Geldi?, 1960, s. 591-594). Goglerin kapsadigi
alan gdg¢iin buytkliigi konusunda fikir vermektedir.

Oguzlarin Kiiciik Asya’ya araliksiz taze akini, onlarin basariyla gelismesini kolaylastiriyor, yerli
halk da giderek asimilasyona “6ziimlenmeye” ugruyordu. islamlasmaya dogru bir doniis vards; Kiigiik
Asya’da devlet kuruldugu, asimilasyonun biiyilk maddi ¢ikarlar sagladigi Selguklular zamaninda, bu
siire¢, genis boyutlara varmigtir.

Ama Oguzlar ortamin etkisine ugruyorlardi. Batiya ne kadar yaklasiyorlarsa, gdcebe gelenekleri,
o Olciide zayifliyor, kent yagsaminin yatkinliklarim ediniyorlardi. ..

Merkezden uzakta, devletin sinirlarinda, Oguzlar, birlik ve dayanigma i¢inde yasiyorlardi. Buralar-
da, siiriilerin rahatga otlayabildigi bos topraklar vardi; burada, boy baskanlari olan “beylerin” iktidari
giicliiydii. Oguzlar, “II” denilen boy birligi olusturuyorlards. .. (Gordlevski, 1988, s. 83-84)%

Tiirkmenler Anadolu’da Arap iilkelerinde ve iran’da bulamadiklar1 yasam kosullarmi Anadolu’da
bulmuslardi. Yukarida ayrintili bir sekilde inceledigimiz gibi uzun bir siiredir Tiirkmenler gocebeler
agirlikta olmakla birlikte, yar1 gdgerlerin hatta kentsel isleve uyum saglamig yerlesiklerinde bulun-
dugu daha karisik bir sosyal yapiya ulagsmisti. Gogebeler Anadolu’da bulduklari meralara yerlesip,
Anadolu’da hala goriilebilen yiiksek yaylalar ve korunakli kiglalar arasinda diisey goglerle hayvan
yetistirmeye girigsmisler, yerlesikler ise Maveraiinnehr’de oldugu gibi kentler ¢evresine tutunarak yerli
halkla igbirliginde tarim yapmaya baglamislardi. “Onlar, tarla ekmek i¢in konakliyorlardi, yani {iriinii
kaldirinca gidiyorlardi. Toprak iglemeyle, 6zellikle kendi tiiketimlerini karsilamak i¢in ugrasiyorlardi,
biitiin ilgileri hayvanciliga yonelikti” (Gordlevski, 1988, s. 172). Zaman iginde halklar kaynasmis,
Anadolu’da Tiirklesme ve Miisliimanlagsma baglamistir. Ancak Tiirkmen beyleri kentleri “kafir yuvasi”
gibi gordiikleri icin buralara yerlesmemisler, cogunlugu Bizansli olan kentlileri pek tutmamiglardir.
Ote yandan kentleri kontrol eden iranl yénetici siif ve seckinler ise hem kentlinin iranlilagmasi-
na, hatta Turkliikten uzaklasmasia neden olmustur. Kentlerin asil Tiirklesmesi Mogol egemenligi
ve sonrasinda gii¢lii bir sekilde gergeklesecektir. Bu konuya daha sonra donecegim (Cahen, 2000, s.
100-104).

Yukarida degindigim gibi, ibrahim Yinal (61.: 1060) Tiirkmenleri izleyerek 1048 yilinda Anado-
lu’ya girmigti. Hasan Kale (Pasinler, Erzurum) zaferini kazanarak ¢ok sayida esir ve yiikli ganimetle
geri dondii. Bu arada Tiirkmenlerin Anadolu’ya yayilmalar siirmekteydi. Diizenli bir askeri yapiya sa-
hip olmamalarina karsin Sivas’1 isgal etmis, Malatya bolgesine girmislerdi. 1064 yilinda Dogu Anado-
lu ve Kafkaslara dogru bir kesif gezisine ¢ikan Alp Arslan (20 Ocak 1029-15 Aralik 1072), karsilastig
Tiirkmenlerden Anadolu ile ilgili bilgi aldi. Tiirkmenlerin ayn1 y1l Komana’da (Sarkdyii, Adana) Bi-
zanslilara yenildiler buna karsin 1067°de Kayseri’yi fetettiler. Emir Afsin ise Amorion’u (Eskisehir)
fethetmisti (1068). Alp Arslan’n aslinda Anadolu’yu fethetmek gibi bir niyeti oldugu séylenegelir an-
cak 1070’de amcasi Tugrul Beyin vasiyeti lizerine Malazgirt’e saldird1 ve aldi. Bu arada meshur Bizans
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komutant Romen Diojen (hiikiim: 1068-1072), tahta ¢ikmig ve Tiirkleri Anadolu’dan siiriip ¢ikarmak
amaciyla ordu hazirlamaya girigmisti. Carpisma 26 Agustos 1071 yilinda Malazgirt’te oldu ve Bi-
zanslhlarin kesin yenilgisiyle sonu¢landi. Romen Diojen serbest birakilmis ancak tahtin1 kaybetmisti.
Bu durumda Alp Arslan ile Romen Diojen arasinda yapilan anlasmanin da bir hilkkmii kalmamuisgti.
“Malazgirt zaferini miiteakkip istilay1 belirten bir Rum vakayi-namesi Tiirklerin Anadolu’ya, eskisin-
den farkli olarak, bir yagmaci degil artik isgal ettikleri bolgelerin hakiki sahibi sifatiyla girdiklerini
beyan eder”. (Turan, Selguklular Zamaninda Tiirkiye, 1971, s. 39) Ancak Anadolu Selguklu Devletinin
kurulusu Kutalmigoglu I. Siileyman Sahin (hiikiim siiresi: 1077-1086)

Anadolu’ya gelerek® 1075°de® iznik’i baskent yapmasiyla olacaktir. Anadolu’nun Selguklu vatani
olabilmesi i¢in onlerinde aile i¢i ¢eligkiler, Hagli Seferleri, Malazgirt savasi sonrasi ortaya ¢ikan Tiirk-
men beylikleri ve Bizans diisiiniiliirse, ¢ok ¢caba gerekecektir.

Hagli Ordusu 26 Haziran 1097'de IzniK’i alinca, bagkentin Konya'ya taginmasi gerekmistir.
Selguklularin Anadolu’yu ele gegirme meiicadelesi tiim hiziyla siirmektedir. Bizans'la yapilan
Miryokefalon Savasi (Denizli, Civril, Diizbel, 17 Eyliil 1176) da Siilleyman $ahin oglu II. Kilig
Arslan’in zaferiyle sonuglaninca artik Anadolu'nun kapilar: Tiirklere sonuna kadar agilacaktir
(Turan, Sel¢uklular Zamaninda Tiirkiye, 1971).

Konumuzla dogrudan ilgili olarak 1196 yilinda II. Kili¢ Arslan déneminde, Ankara me-
liki olan oglu Munieddin Mesut -o zamanlar Dadibra olarak isimlendirilen- Safranbolu’yu
dort ay kusatmadan sonra aldigini belirtmem gerekir. Bizans'la yapilan anlagma uyarinca yerli
halkin degerli esyalarini da yanina alarak kenti terk etmesine izin verildi. Kusatmanin biitiin
ayrintilar1 Bizansli kronik Nihitas Khonites tarafindan ayrintili bir sekilde anlatilmigtir.””

Anadolu’da 12. Yiizyilda kentler yeniden canlanmis hatta Bizans yonetiminde olduklar1 dénem-
deki diizeylerini agmiglardi. (Cahen, 2000, s. 146), ibn Said’e dayanarak Anadolu’da 24 tasra kenti
oldugunu belirtmektedir. Bu kentler Anadolu’nun kadim Hiristiyan kentlerinden siire gelmektedir. Yu-
karida belirttigim gibi Selguklular bazi istisnalar disinda kentlerin niifus yapisini da degistirmemisle-
rdir. (Vryonis, 1971, s. 166-167). Anadolu’nun kadim halklar1 bu kentlerde birlikte yasamaktaydilar.>®

Selguklular déoneminde kent hem yerliler hem de yerlesik Miisliimanlar i¢in yonetim ve kiiltiir
merkezleridir.* Selguklular ve Bizanslilar arasinda evlilikler gériilmektedir. Sultanlar arasinda da old-
ukca cok sayida Rum kadm bulunmaktadir. II. 1zzeddin Kiligarslan’m annesi biiyiik olasilikla Hiristi-
yandi, I. Giyasettin Keyhiisrev’in karisi, 1. Alaeddin Keykubat’in karis1 Mahperi Hatun, II. Giyasettin
Keyhiisrev’in karis1 Berdaliya Hanim ve II. Izzeddin Keykavus’un karis1 Rumdu (Shukurov, 2016, s.
98).% Kentten diglananlar Tiirkmenlerdir. Yoneticiler genellikle Miisliiman-Iranlilardir ve yerli esnaf
ve zanaatkarlar ise Selguklular donemi 6nceki niteliklerini korumaktadirlar (Cahen, 2000, s. 146-159).
Sonugta iilkede birbirinden biitiiniiyle farkli iki niifus kategorisi olugmustur. Tiirk se¢kinleri ve yerli
halk az ¢ok Iranilesmistir.' Baslangicta celiskileri olsa da zaman icinde gerek Tiirkmenler gerekse kirsal
kesimdeki yerliler arasinda da iliskileri belirginlesecektir (Cahen, 2000, s. 341-342). Yerlesik kentli ile
Tiirkmenler arasindaki ugurum giderek derinlesmektedir. iranllar da Tiirklere kétii gozle bakiyorlard.
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Ubeyd Zakani “Tiirkler, deccalin 6n habercisidir” (Gordlevski, 1988, s. 109-110). Iranlilardan ak-
tarilan yabanci kiiltiir, sultani, Tiirkmenlerden kopartmigtir. Yalnizca sultan degil tiim Selguklu eliti
Tiirkmeni asagilamaktadir. Aflaki’de “Tiirk” sozciigii safdil, agagi bir yaratik diisiincesi uyandirmak-
tadir (Gordlevski, 1988, s. 288). Tam olarak yerli halktan sayilmasalarda, sultana siginmis ve cogu kez
yiiksek mevkilere sahip Rum kdkenli soylulardan da s6z etmek gerekir (Cahen, 2000, s. 167).%

YORUK YEMEKLERI

Kesin olan bir sey vardir: Tiirkmenler ailecek “goluk-¢ocuk™ gb¢ etmislerdir. Bu onlarin yemek
kiiltiiriintin kesintiye ugramadan, oldugu gibi Anadolu’ya transferine neden olmustur. (Erdz, 1991),
1991 yilinda yayinlanan doktora tezi nedeniyle Anadolu’daki hemen hemen tiim yoriik yerlesmelerini
ziyaret etmis, goclerini izlemis ve Orta Asya ile giiniin “rabita”larin1 aramigtir. Goriinen odur ki 1000
yil sonra bile Yoriikler Orta Asya’dan getirdikleri yemek kiiltiirli ve beslenme pratiklerini siirdiirme-
ktedirler.

Giinde ii¢ 6giin yemek yemektedirler, Kahvaltida Inhisar ¢ay1 yaninda adacay1 ve dag cay1 da
icerler. Bugday ya da tarhana gorbasi yaparlar. Siit pek igilmez, misafire ikram edilir. Peynir, ¢okelek,
yepinti®®, bazan da tereyagi, hepsinin yaninda yufka ekmegi yenir. Her sabah yapilan taze yufkalar,
sora (sofra Ortiisii) sarilir, giizelce ortiiliir. Yemek yenecegi zaman acilir ve yufkalar katlanarak etrafa
dizilir, yemek ortaya getirilir. Ogle ve aksam i¢in “mali kuvvete uygun” yemekler hazirlanir; cadir-
larinin 6niinde yetistirdikleri fasulye, domates, pancar, patlican ve kabak kullanilir.

Hayvan kesimi ancak misafir gelince, bayramlarda, diiglinlerde, yatir ziyaretlerinde, bir de hay-
van sakatlaninca yapilir. Etin bir kismi1 kavrulur, tuzlanir ve tuluga [tulum] konur. Protein bulgur as,
onunla birlikte i¢ilen ayrandan alinir. Bugdaydan keskek, tutmag, ¢orek, “gatmer”, yufka, hosmerim
yapilir. Cadir halki hayvanlan giitmeye giderken, onlar i¢in yufkanin i¢ine peynir, ¢okelek ya da yag
kor, silindir gibi diirerler “yaglik” denilen genisce bir yazmaya sararlar. Coban, onu diiriim sirta ge-
lecek sekilde beline baglar.

Mehmet Ordz, bir cins crép olan akitma, bugday corbasi, bulgur asi, bulamag, biikme, ¢orek, ek-
mek as1* ve hogmerim, katmer kaymak tatlisi, keskek, lokma dvelemeg (: ovmag), tarhana ¢orbasi,
siindiirme® ve de olmazsa olmaz tutmacin® tariflerini vermistir. Ucretle ¢alisan cobanlar dahi aga ile
birlikte, aynm1 sofradan, ayn1 kaptan, ayn1 yemegi “iiliistirler” (Eroz, 1991, s. 214-218).

ANADOLU SELCUKLU YEMEKLERI

Basili kaynaklarda arastirmacilarin (Oral, 2002) (Uzunagag, 2015) (Halic1 N. , Selguklu Dénemi
Mutfagi, 2015) (Akkor, 2014) (Sahin, 2008) (Taneri, 1977) (Siiriiciioglu, 2008) ve (Onder, 1982)’in
en yogun kullandiklar1 birincil kaynaklar (Eflaki, 2001) Menakibii’l Arifin, (Bibi, 1996) el-Evamirii’l-
Ala’iye, (Kaggari, 2013) Divan-1 Liigat’iit Tiirk, Mevlana Celaleddin, Rumi Divan-1 Kebir, (Mevlana,
1995) Mesnevi’dir. Daha 6nce belirttigim gibi Kasgarli (Kaggar, 1008-Opal, 1115) Divan-1 Liigat’iit
Tiirk’ti 1072-1074 yillart arasinda yazdi. Hicbir zaman Anadolu’da bulunmamigti. Menakibii’l Arifin,
Divan’1 Kebir ve Mesnevi Mevlevi kiilliyatindandir ve Anadolu Selgukludan daha ¢ok sufi mutfagi
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olarak degerlendirilmelidir. Mevlana Celaleddin-i Rumi (Behl, Horasan, 30 Eyliil 1207-Konya, 17
Aralik 1273), 1232 yilinda Konya’ya gd¢miistiir. Mesnevi’yi 1258 yilinda dikte ettirmeye baglamig ve
caligma Oliimiine kadar stirmiistiir. Kosedag (1243) yenilgisini bir doniim olarak alirsak, Mevlana’nin
yagsaminin son 30 yilinin Mogol istilas1 donemine denk geldigi goriilmektedir. Biitiin etmenlerin Mev-
levi kiilliyatina yansimamis oldugunu diisiinemiyor ve onlar {izerinden bir Anadolu Selguklu mutfagi
tanimlamanin ne denli getrefil bir is oldugu konusunda ikircikleniyorum. Geriye elimizde ibn Bibi’nin
el-Evamirii’l-Ala’iyesi kalmaktadir. ikincil kaynaklara gelince yemek regeteleri veren Nevin Halici
ve Omiir Akkor’un kitaplar1 6ne ¢ikmaktadir. (Akkor, 2014, s. 7-8), «... yazili kaynaklarin azhig1 goz
oniine alindiginda elde kalan kaynaklar a¢isindan ¢ok kiigiik bir noktadan hareket edildigi ve tariflerin
Oyle yazildig1 bilinmelidir. Kitabin igerdigi tariflerden bir kismi dénem kitaplarinda bulunsa da bir
kisminin sadece adi ya da icerigi kalmistir. Bu nokta da ascilik tecriibelerimin gelistirdigi onsezile-
rden...” demektedir. Uzun bir kaynakc¢a vermis olmakla birlikte ne yazik ki re¢etenin hangi birincil
kaynaktan esinlenilerek yaratildigi konusunda bir ip ucu bulunmamaktadir. Bu nedenle (Halic1 N.
, Selguklu Dénemi Mutfagi, 2015)’n1 giivenilir bir kaynak olarak degerlendirmek daha dogrudur.®’
Bu ¢aligmaya 8 kadinla yiiz yiize goriiserek baslamistik, Nevin Halic1 ise ortaya ¢ikan yemekleri 11
“Tadimc1”ya onaylatarak tamamlamigtir (Halic1 N. , Selguklu Dénemi Mutfagi, 2015, s. 23). Selguklu
Donemi Mutfagi’nda 100’{in iizerinde recete paylasilmaktadir. Bu yemekler i¢inden Divan-1 Liigat’iit
Tiirk’te yer almayan yemeklerin geriye dogru izini siirmek istiyorum. Bu noktada ti¢ farkli alt grup
yemek ortaya cikabilecekti. Bunlar Anadolu-Bizans yemekleri, Miisliiman-Iran tiirevi yemekler ve
Tiirckmen yemekleridir. Kusursuz bir liste yapabilecegimi sanmiyordum ancak bazi yemekler ¢ok
karakteristik ozellikleriyle hemen ayristirilabilmektedir; 6rnegin eksi-tathi yemekler, meyveli yeme-
kler, yogurtlu yemekler (boraniler), yufkadan yapilan yemekler gibi. (Halici N. , Selguklu Donemi
Mutfagi, 2015)’da bulunan Calla, Comlek Kebabi, Pekmezli Ayva, Pekmezli Elma tipik meyveli ye-
meklerdir ve kaynaklari Iran olarak gériilmektedir. Ancak bu noktada belirtmem gereken énemli bir
ayriti s6z konusudur. (Bagdadi, 2005)- (Sirvani, 2005)- (Yerasimos, 2002) dizisinde gordiigliimiiz ve
[ran-Bagdat-istanbul yolunu izleyerek Osmanli Saray1’na kadar ulasmis Tavuk Cevirme ve Salma ve
Bugra’y1 Harezmi gibi eksi-tatl yemekler Konya mutfaginda bulunmamaktadir. Bu yemekler ayni
Safranbolu’da oldugu gibi Konya’da da ya tiimiiyle diglanmis ya da yalinlasmig olmalidir. Biiytik
olasilikla Pekmezli Ayva Yemegi, Seferceliye ve Pekmezli Elma Yemegi, Tuffahiyedir. (Sirvani, 2005,
s. 134)’nin ekledigi yemekler arasinda bulunan Tuffahiyenin, regetesini paylagmak istiyorum:

Tuffahiye:

Tarifi: Biraz kara liziim ve doviilmils sumak bir miktar suyla [129b] pisirilir, bir miiddet ezilip
astardan siiziiliir ve suyu alinir. Biraz et, o suyla kalye haline getirilir. Pismesine yakin az elma, yagh
kiyma ve piring ile doldurulup kalyenin iizerine dosenir, biraz daha pisirilir. Kayisi, badem ilave edilir,
yemek bosaltildiginda iizerine doviilmiis ceviz ekilir.

Borani’ler Iran, Hindistan ve Tiirkiye’de yaygin olarak yapilan kaynag biiyiik olasilikla yine Iran
olan yogurtlu yemeklerdir.® Kitapta ayn1 sozctigiin iki farkl sekilde yazilmasi s6z konusudur. Galleler
bir yerde “Calla” (Halic1 N. , Selguklu Dénemi Mutfagi, 2015, s. 52), baska regetelerde ise “Kalye”
(Halic1 N., Selguklu Dénemi Mutfagi, 2015, s. 68, 104, 106, 110, 112, 114) olarak derlenmistir. Bu ye-
meklerin tamami1 Horestir (khoresh) (Batmanglij, 2015). Horesler pilav, cilav yaninda servis edilen ve
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iizerlerine sos gibi dokiilerek tiiketilen etli-sebzeli-meyveli Iran yemekleridir. Corbalar ve yufka ile

yapilanlar basta, geriye kalanlar ise Tiirkmen ve Orta Asya yemeklerindendir. Konya Selguklu mut-
fag1 iizerinde belirgin bir Bizans etkisi géremiyorum. Bir tek Heriseye (Keskek) takildim ancak bu
konuda eldeki verilerden hareketle bir goriis belirtmek sakincali olacaktir. Yukarida gordiigiiniiz gibi
Keskek Safranbolu Sehir’de degil daha 6nce Rum yerlesmeleri oldugu bilinen Kirankdy, Yazikoy ve
Bulak’ta yapilmaktaydi. Konya (Ikonium) mutfaginda Bizans yemek kiiltiiriiniin hemen higbir etkisi-
nin goriilmiiyor olmasimi Kutalmigoglu Sultan I. Siileyman Sah tarafindan (1072-1074) tahrip edilme-
sine baglayabiliriz (Yinang, 2013, s. 133). (Vryonis, 1971, s. 167), fetih sonras1 Iconium i¢in “sacked
or destroyed” ve “massacred” yazmaktadir.%®

Yalnizca Konya’da degil hemen tiim yerel yemek recetelerini elde yazili bir kaynak yoksa bugiin
kurgularken ister istemez asir1 derecede yalinlastirilmaktadir. Bu yalinlastirmadan en ¢ok da baharat-
lar ve meyveler olumsuz etkilenmektedirler. Yukarida da belirttigim gibi (Sirvani, 2005) regetelerinin
izini slirdiigiiniizde Osmanli Saray kayitlarinin bulunabilmesi nedeniyle yemek yeniden hazirlanirken
olduk¢a dogru yorumlanabilmektedir. Ancak Konya’da oldugu gibi elde higbir 6zgiin regete bulun-
mamasi durumunda yemekler igin yalinlagmaktan 6te yavanlagma tehlikesi ile kars1 karsiya kalinmasi
s0z konusudur. Korkarim, Anadolu Selguklu Saray1 yemek recetelerine hicbir zaman ulagamayacagiz.
Yoksa Konya’nin Istanbul’da hi¢ asag1 kalmaz bir yemek zenginligi oldugu kesindir. Bu giinlerde ¢ok
yayginlasan ve yliksek 6gretim kurumlarinin regete yeknesaklastirma gabalarini da bu baglamda yersiz
ve tehlikeli(!) buluyorum.

Alaaddin Keykubat’in 1237 Mayis’ta verdigi bir ziyafette yenilen yemekler soyle anlatilmaktadir
(Oral, 2002, s. 19-21):

Elvan [rengarenk] taam ve biryanlar ve dane ve miiza’fer [safranli]’® ve kaz gevirmeleri ve art
girdeler ve tennur aglar1 ve miimessek [miskli] ve muattar [1tirli] serbetler birle dokiiliip yenildi. Ve
icildi. Ve etraftan gelen elgiler ve sadat ve ulema ve fuzela han yiyip dagildilar.

Nukul

Bu kelime Yazici Ali Selgukname’sinde “... Giil’izar [giil yanakli], bademgesm [badem gozlii]
ve lale had [viicut bi¢imli] sarapdarlar altun ve giimiis tabaklar birle diirlii diirlii nukullar her kisinin
Oniine tezyin ettiler””!

(Yazicizade, 2017, s. 506)’da alintiy1 buldum. Hemen hemen ayniydi. Ancak Yazicizade Ali’nin 2
yiizy1l sonra yazdig1 Tevarih-i Al-i Selguk’a oldugu gibi kopyaladigi ileri siiriilen (Bibi, 1996, s. 454-
456) oldukga farkliydi:

Oyle bir sofra ki, goklerin sofra sorumlusu Mikail, onun ¢esidi karsisinda saskinliktan dilini
yutuyor, cennetin sakinleri, yiyeceklerin lezzetinden hayat suyunun lezzetini unutuyor, onda kalkan
giizel kokulardan hayat suyu utancindan kendisini karanliga atiyor, ay ve gilines kiireleri [460] yeme-
klerin lezzetinden ve giizel kokularindan hizmetgilik yapiyor, Kog¢ Burcu, orada pisen kog¢larin yerinde
olmak istiyor, mavi goliin balig1 (Balik Burcu), orada kizaran baliklar1 kiskanmaktan her an bagini
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bulutlarin arasina gémiiyordu. Sofradaki altin ve giimiis tabaklarin zarafetini cekemeyen Pervin [Ulk-
er| yildizinin yiiziinde degisiklik meydana geliyordu. Felegin yildizlarinin, as¢inin (matbahsalar)
yaptigi kizartmalardan agizlarinin suyu akiyordu. Mavi g6giin Nesrini [kutup ve vega yildizlari]
sofrada pisen boga uyluklarini yemek icin bu toprak diinyaya saldirtyordu.

... Zohre yiizlli sarabdarlar, kii¢iik badem gozleri, giil kokusu veren agizlari, selvi boylari
ve endamlariyla her tiirlii miicevher ve ¢esit mezeyle dolu murassa kadehleri ve islemeli ta-
baklar1 herkesin oniine koydular.™

Ne yaziktir ki Selguklu mutfagindan geriye 6niimiizde yalnizca “pisen koglar”, “kizaran baliklar”
ve “pisen boga uyluklari” kaldi. Ayni boliimiin sonunda Alaeddin Keykubat’1 zehirlenerek 6ldiiriilme-
sini (1237) “Ansizin Cagnigir Ali, kizarmig bir tavugu sicak olarak getirdi. Sultan’in 6niine gotiirerek
sofranin basina diziistii ¢oktii. Bigakla tavugu pargalayarak Sultan’in oniine koydu”, climlelerinde
okuruz (Bibi, 1996, s. 456). Tiirkmen ayaklanmalari, Selguklular arasindaki ¢cekismelere Mogol istilasi
da eklenince Anadolu Selguklularinin pargalanmasi kaginilmaz olacaktir.

Yukarida da belirttigim Anadolu-Tiirk mutfagin eksiksiz anlayabilmek i¢in Sufi mutfaklarinin da
elestirel bir gozle™ ayrintili bir sekilde incelenmesi gerektigini bir kez daha yinelemek istiyorum. Bu
konudaki en iyi 6rnek olan (Halic1 N. , Mevlevi Mutfagi, 2007) n1 okumanizi dneririm.

Izleyen béliimde Safranbolu Sehir yemekleri cevresini (context) daha yakindan tanimlayabilmek
amactyla Mogol istilas1 ve Anadolu Selguklularinin pargalanmasi sonrasi ortaya ¢ikan beylikler 6zel-
likle de Candarogullar1 Beyliginin yemek kiiltiiriinii yine eldeki ¢ok kisith kaynaklar {izerinden in-
celeyecegim.

ANADOLU SELCUKLULARININ YIKILISI, MOGOLLAR VE BEYLIKLER DONEMi

Sultan Alaeddin Keykubat’in 6liimii lizerine, dénemin gii¢lii yoneticilerinin girisimiyle -veliaht
olmamasina karsin- II. Giyasettin Keyhiisrev tahta ¢ikarildi (hiikkiim: 1237-1246). Geng sultan1 et-
kisi altina alan 6nemli devlet adami Sa’adeddin K&pek, hasmi olan emir ve yetenekli devlet adam-
larini teker teker ortadan kaldirdi. Bu baglamda Horezm beyleri ve askerlerinin bagi olan Kayi-hani
da hedef aldi. Hapis tutuldugu kalede kotii sartlara dayanamayip 6liince, Harezm beyleri ve askerleri
kendilerine yonelik tehdit algistyla Selguklu hizmetinden ayrildilar. Firat nehrini asip yol iizerindeki
biitiin kentleri yagmaladilar. Urfa, Harran ve Suru¢ yagmalayip topraklan aralarinda paylastilar. On-
lara bir ara 70.000 kadar Tiirkmen de katildi. Selgukluda devlet diizeninin sarsilmasi bu gelismelerle
baglamistir. Kopek sonunda bir ziyafetten ayrilirken 6ldiirtildii. Cesedi yiiksek bir yere asilarak teshir
edildi (1238). (Turan, Selguklular Zamaninda Tiirkiye, 1971, s. 405-411) Sonrasinda Anadolu Selguk-
lulan tarihinde artik devlet gorevlileri sultanlarin 6niine ¢ikacaktir.

13. Yiizyila yayilan ve 6niine kattig1 topluluklari batrya dogru iten Mogol istilast ikinci bir Tiirkmen
gocini tetiklemis ve Anadolu’ya yeni bir dalganin gelmesine neden olmustu. Yaklagik 3 yiizyil sonra
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ortaya ¢ikan bu grubun gocebe yasam tarzi Anadolu’daki yerlesiklerin yasam tarziyla uyusamayacak
ve Anadolu’da karisikliklara ve ayaklanmalara neden olacakt: (Cahen, 2000, s. 93-, 295). Ote yan-
dan yeni Tiirkmen dalgasi, Anadolu Selguklu Devleti ¢okerken Anadolu’nun Tiirklesmesini tamam-
layacak yeni dinamikleri de yaratiyordu (Turan, Selguklular Zamaninda Tiirkiye, 1971, s. 506-507).
Tiirkmenler Saman inancina bagli Horasanli Baba Ilyas ¢evresinde toplanacaklar, hatta Konya’ya
saldir1 girisiminde bulunacaklardi. Ancak Kirsehir yakinlarinda Malya Ovasinda Selguklu ordusuna
yenilecekler (1240) ve Anadolu bir siire huzura kavusacakt1 (Turan, Selguklular Zamaninda Tiirkiye,
1971, s. 420-427). Mogol ordusunun kumandanligina atanan (1241) Baycu Noyan, Babai ayaklanmasi
karsisinda Anadolu Selguklularinin zayiflamig bulunmasini bir firsat olarak goriip Erzurum’a saldirdi
(1242). Mogollar Anadolu’yu isgale baglamislardi. Sonunda Selguklularla Mogollar Kosedag’da karsi
karsiya geldiler. Yeteneksiz komutanlarin yonettigi Selcuklu ordusu, 6ncii birliklerin yok edilmesi
karsisinda dagildi ve yenilgiye ugradi (4 Temmuz 1243). Malazgirt Savast Anadolu Selguklularinin
kurulusunu baslatir, Kdsedag Savasi ise ¢okiisiinii. Once Sivas diistii, ardindan Kayseri ve Mogollar
onemli ganimetler elde etti. Azerbaycan’a doniis yolunda Erzincan’1 da tahrip ettiler. Anadolu Selguk-
lu Devleti merkezi hakimiyetini kaybetmis, Sultan, Antalya’ya ¢ekilmisti (Cahen, 2000, s. 95) (Turan,
Selguklular Zamaninda Tiirkiye, 1971, s. 427-443) (Spuler, 2011, s. 53).7

Once Mogol, sonrada ardillarindan ilhanlilarin devraldig1 Selcuklu Anadolu’sundaki vesayet diizeni
aslinda —yukarida da belirttigim gibi- ikinci derecede yoneticilerin 6ne ¢iktig1 bir donemdir (1243-
1265). Kosedag Savasi galibi ve Mogol tarafinda Batt Ordulart Komutan1 Baycu Noyan’1 (Hiikiim:
1201-1260) Selguklu Veziri Miihezzibeddin Dade Ali ed-Deylami (6l.: 1244) “... saygili bir dille,
Anadolu’nun Mogollar tarafindan tamamen fethinin, Selguklu devletinin elindeki olanaklar dolayisty-
la ¢cok zor olacaginin ve fethetmenin de Mogollarin egemenligindeki ¢ok uzak olmasindan dolay1
mantikli bir nedeni bulunmadigini” anlatarak altin ve her ¢esit hayvandan olusan vergi karsiligi bariga
ikna etti (Bibi, 1996, s. v. 11, 77-78) (Turan, Selguklular Zamaninda Tiirkiye, 1971, s. 443-447) (Cahen,
2000, s. 225-226).

Vezir Semseddin Muhammed el-Isfahani ise K&pek’in tasfiyelerinden arda kalan ikinci derecede
yoneticilerden biridir. II. Gryaseddin Keyhiisrev 6ldiigiinde tahta veliaht olmamasina karsi I1. 1zzed-
din Keykavus’u (11) oturtmustu. Birlikte ¢alisti arkadaglarini da tasfiye etti. Mogollarin da gilivenine
sahip Semseddin, Sultanin annesiyle de evlenmis ve giicline gii¢ katmistir. “Bu suretle iktidari biis-
biitiin artt1; tam bir istiklal ile memleketi eline aldi.” Ortaya ¢ikan gii¢ kavgalarina Mogollar da katilin-
ca isler daha ¢ok karismaya, i¢inden ¢ikilamaz bir hal almaya baslad1. Intikam kanli alinds; 6ldiiriildii
“biitiin serveti deftere yazilip saraya gotiriildi” (25 Mart 1249) (Turan, Selguklular Zamaninda Tiir-
kiye, 1971, s. 458-466).

Diger bir 6nemli yonetici Emir Celaleddin Karatay’dir (61.: 1254). Bir azatl Rum kole olan Karatay,
Mogollarla yasanan sorunlar ve hanedan igindeki ¢atigmalarin ¢ézlimiinde iyi bir ara bulucu olmustur.
Mogollarin da oluruyla Riikneddin Kilig¢ Arslan, I1. Izzeddin Keykavus ve I1. Alaeddin Keykubat’in iiglii
yonetimi kurulmustu.” “Karatay yonetimi, Mogollari kuskulandirmadan Anadolu Misliimanliginin se-
lameti icin Mogol yonetimi altina girmemis Miisliiman diinyasiyla iliskileri siirdiirme ve pekistirmenin
yollarini aramistir” (Cahen, 2000, s. 235) (Turan, Selguklular Zamaninda Tiirkiye, 1971, s. 466-473).
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Bu arada Mogollarin yonetsel yapilanmalarinin sonucunda beklenmedik bir zamanda Baycu Noyan
Anadolu’yu istila etmeye bagladi (1256) (Spuler, 2011, s. 59). 7 Mogollar Anadolu’da kalic1 olarak
asker bulundurmay1 planlamaktaydilar. Baycu, Sultandan kislak ve yaylak tahsis edilmesini, talep edi-
yordu. Selguklulara biiyiik yik getirecek olan bu harekata engel olmak i¢in Aksaray’in giineyinde
Alaeddin Kervansarayi civarinda yapilan savas Selguklularin yenilmesiyle sonuglandi (15 Ekim 1256).
Baycu, sonra Konya iizerine yiirlimis fakat kent isgal edilmemistir. Konyalilar, sehrin kapilarini kapa-
tip 4 katir yiikii altin karsilig1 sehri Mogollardan geri almislardir. Ama surlar1 Baycu’nun emriyle artik
tahtin tek sahibi olan Ritkneddin Kili¢ Arslan tarafindan bizzat yiktirilacaktir’” (Cahen, 2000, s. 241-
242) (Turan, Selguklular Zamaninda Tiirkiye, 1971, s. 478-485).

Artik Tiirkmenlerin diinyasinin her yerinde kaynagma vardir. Bunun nedeni yalnizca Selguklularin
zayiflamasi degil ayn1 zamanda Mogollarin kigkirttig1 baski ve zuliim yaninda Tiirkmenler arasindaki
anlagmazliklardir (Cahen, 2000, s. 251). Sahnede bu kez Mogollarla birlikte, Pervane Muiniiddin Sii-
leyman (6l.: 1277) vardir. Ritkneddin Kilig¢ Arslan, Pervane’nin verdigi bir ziyafete zorla gotiiriilmiis,
bol miktarda igki i¢irilmis ve sonra da bogulmustu (1265)® . Pervane, onun yerine ¢ok kiigiik yasta
tahta c¢ikarilan II1.

Giyasettin Keyhiisrev’in hem naibi hem vasisi olacaktir. Kendisi, Riikneddin Kili¢ Arslan’in iivey
annesi Giircli Hatunla evlenirken, kizini da yeni sultanla evlendirdi. “Sel¢uklu devlet adamlari arasin-
da Muineddin Pervane ¢ok dikkate sayan bir sahsiyet olup on bes yillik bir devre kendi damgasini
vurmustur”. Her seye karsin “Pervane zamaninda Tiirkiye umumi refah ve mamuriyetini muhafaza
ediyor; memleketin bir asirdan beri kazandig1 medeniyet hamlesi ve milletler-arasi ticaret sartlar fa-
zla sarsitiya ugramiyordu”, (Turan, Selguklular Zamaninda Tiirkiye, 1971, s. 522-525) Mogollara
karst Memlukler dengesi iizerinden kurdugu oyunlar Memluk Sultan1 Baybars’in Anadolu’ya gel-
erek Elbistan dnlerinde Mogollarla savasmasiyla sonuglandi. Baybars’in bizzat katildigi bu savas-
ta Mogollar agir yenilgiye ugradilar (16 Nisan 1277). Savasin galibi ardindan Kayseri’ye geldi ve
Anadolu’da bir sehzadenin tahta oturmasi sirasinda yapilan térenle Selguklu tahtina oturdu ve adina
para basildi. Baybars Anadolu’da kalict degildi ve arkasinda daha da sorunlu bir Anadolu birakarak
iilkesine dondii. Tiirkmenler ayaklandilar ve Konya’y1 ele gegirdiler. Tiirkmenler tarihte daha sonra
“Cimri” olarak taninacak birinin pesine diistiiler. Cimri (Alaeddin Siyavus), kendisini Sultan II. iz-
zettin Keykavus’un oglu olarak tanitityordu. Cimri tahta oturtulup sultan ilan edildi. Sultan Riikneddin
Kilig Arslan’in kiziyla evlendirildi. Sonugta Anadolu’da Tiirkmenler birbirlerine girdiler. Mogollar
bir kez daha Anadolu’ya dehset saldilar. Pervane’nin bir ara Mogollarin Miisliimanlar katletmelerine
engel olmaya calistigin1 gérmekteyiz. Ancak, Mogollar, Pervaneyi onunla birlikte cok sayida Selguklu
ileri geleni ile birlikte idam ettiler (1277). “Pervane’nin 6liimii, bir donemin bitiginin simgesi olarak
diisiiniilebilir...”. (Turan, Selguklular Zamaninda Tirkiye, 1971, s. 505-557), (Cahen, 2000, s. 269).

[zleyen donemde artik Anadolu’da Mogollar, Selguklular ve Tiirkmenler savas halindedir (1277-1279).
Elbistan yenilgisinin 6ciinii almak isteyen Mogol birlikleri Tokat ve Kégonya’dan (Sebinkarahisar) ise
bagladilar. 6.000 kisi savas kayiplarina karsilik kole olarak verildi. Sonra Konya {izerine yiiriidiiler.
Mogollar Kayseri’ye ¢ekilince Tiirkmenler Konya’ya saldirdi. Selguklular Mogollarin izniyle Sakarya
Irmagint gectiler ve Pmarbasi’nda Cimri’nin birliklerine ulastilar ve iki ordu savasti. Savasta (30
Mayis 1279) Tiirkmenler yenildi. Cimri katledildi. Artik i¢ atamalar bile Mogollar tarafindan yapiliyor;
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bazi1 6nemli makamlarda Mogollar bulunuyordu. Konumuzla dogrudan ilgili olan ayrint1 Siyavus ayak-
lanmasinin Safranbolu’dan y6netilmis olmasidir” (Cahen, 2000, s. 270-273, 288) (Turan, Selguklular
Zamaninda Tiirkiye, 1971, s. 558-607)

Biitiin bu karigikliklara kargin, zaman zaman Mogollarin yaninda olan ama Tiirkmenlerle bagini ko-
parmayan Vezir Sahip Ata Fahreddin Ali, Anadolu Selguklularinin émriinii uzatmay1 bagarabilen son
devlet adamidir. “Selcuklu devletinin asil ¢okiintiisii de onun, 1288 yilinda, 6liimii ile vuku bulmustur”
(Turan, Selguklular Zamaninda Tiirkiye, 1971, s. 558).

Mogollarin Anadolu’daki son yikimlari ilhanli tahtina oturan Geyhatu’yu, I1. Giyaseddin Mesud’un
Tiirkmenlere ders vermek iizere davet etmesi sonrasi gerceklesti. Geyhatu, Miisliiman olsun olmasin
Eregli’den baslayarak, Larende (Karaman), Ladik, Denizli ve Konya 17 giin gibi kisa bir siire iginde
biiyiik yikim ve kirim gergeklestirdi. Larende katliamindan yalmzca ilhanl iilkesine esir gétiiriilen
kadin ve ¢ocuklar sag ¢ikabildi (Kasim-Aralik 1292). Her seye karsin Tiirkmenler yok edilememistir.
“Anadolu’nun bir sansizlig1 da Mogollarin islere gitgide daha fazla el koymaya basladiklar1 donemle,
Mogol devletinin temellerinin g¢esitli sorunlar yiiziinden sarsilmaya basladigi donemle ayni olmasidir”
(Cahen, 2000, s. 291) (Turan, Selguklular Zamaninda Tiirkiye, 1971, s. 585-607).

MOGOL YEMEKLERI

Beylikler donemine girmeden dnce Mogol ve Ilhanli yemek kiiltiiriiniin gelisimi {izerinde tartigmay1
uygun goriiyorum. Baslangicta tiim gdcebe topluluklar gibi et ve siit agirlikli beslenmekteydiler.*® inek
ve koyun yaninda at siitii de beslenmelerinde rol oynamaktaydi. At siitii C vitamini agisindan zengindir.
Atlarmin damarlarini keserek aldiklar1 kam da tiiketirlerdi. Ozellikle at siitiiniin fermantasyonu ile elde
ettikleri kimiz1 sarhos olana kadar igerlerdi. Siit lapa yapmak i¢in de kullanilirdi. Bazen lapanin igine
ufalanmis at eti karistirirlardi hatta bazen toprak da karistirdiklar1 olurdu. Mogollar yakaladiklari tiim
hayvanlar1 i¢ organlar1 dahil ayirt etmeksizin yiyorlardi. Resid iid-Din ve Italyan diplomat Giovanni
da Pian del Carpine’ye inanilirsa insan eti de yerlerdi. Bugiin artik gdgebe topluluklarin da karbon
hidrat gereksinmelerini yerlesik topluluklardan sagladiklari tahillarla giderdiklerini biliyoruz (Spuler,
2011, s. 480-484) (Ocal, 1985). imparatorluk 6ncesi Mogollar basit tarim yaninda yabani tohum, tahil,
meyve, sebze, kok ve mantar toplarlardi.

Et iki sekilde pisirilirdi: daha yaygin olarak uzun uzun haslanir, tohumlar, tahillar, kdkler ve ¢ali
meyveleri (berries), hatta yesil sebzeler katilarak olduk¢a yogun bir yahni (shiilen) ya da sise dizip ates
tizerinde kebap yaparlardi (shi’iislin). S6len s6zctigiiniin kokeninin Mogolca olmasi dikkat ¢ekicidir.®!

Cengiz Hanin 13. Yiizy1l basinda batiya dogru biiyiik saldiris1 nedeniyle Mogollar yerlesik toplu-
luklarla etkilesime girecekler ve yiyecek paletleri zenginlesecektir. En basta Mogollardan 6nce aym
yoldan gegen Uygurlarla sonra da Orta Asya’dan baglayarak Kuzeyde Kipcaklarla, Hindistan’da,
Iran’da ve Anadolu’da Selguklularla karsilasacaklardir. Mogollar Tiirkleri, 6zellikle Uygurlar1 kom-
pleks devlet yapilanmasinin geregi olarak yonetici olarak kullanmiglardir. Mogol cografyasinda o den-
li cok Tiirki gruplarla kargilagtilar ki Tiirklesmeleri kaginilmazdi. Ele gecirdikleri alanlarda Mogollar
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genellikle say1 olarak ¢ogunlukta degillerdi ve bu nedenle hizla asimile oluyorlardi. 14. Yiizyil sonun-
da artik ¢ogu Tiirklesmis bulunuyordu.

Imparatorluk sonras1 mutfaklarina baharat basta bir¢ok yeni malzeme girdi ve Mogol gelenegine
uygun ¢ok sayida yeni yemekler yarattilar. (Buell, Mongol Empire and Turkicization: the Evidence
of Food and Foodways, 2001) (Buell, Food, Medicine and the Silk Road: the Mongol-era Exchanges,
2017), 14. Yiizyilda derlenmis Mogol saray regetelerine dayanarak 6nemli sayida yemekle ilgili bilgi®
aktarmaktadir. Bunlar arasinda bulunan asagida paylastigim iki yemek Mogol saray yemekleriyle ilgili
yeterli izlenimi saglayacaktir:

Mastajhi (mastaki) Corbasi

Kakule ve targinla tatlandirilmis koyun budu, zar1 soyulmus ve piire haline getirilmis nohutla
“Miisliiman fasulyesi” pisiriliyor, siiziilerek et suyu ve et ayrilir. Et suyuna haslanmig nohut, gliitensiz
piring, damla sakizi (mastaki) ve dogranmis et eklenerek ¢orba yapilir, servis sirasinda iizerine taze
kisnis serpilir.

Cemen (tohumu) Corbasi

Et zencefil ve gemen tohumlariyla pisiriliyor, siiziilityor ve et suyuna ovmag (tangut, um-ash) ya
da piring erigtesi ve seytantersi (asafoetida) eklenerek ¢orba yapilir.
Bu receteler arasinda oldukea cok sayida Tiirk-Iran etkilesimi altinda gelismis chdppiin (¢Op, eriste,
kesme), tutum-ash (tutmag) gibi yemekler bulunmaktadir.

Choppiin (Cop)

Beyaz undan ince ince kesilerek eriste yapilir. Bir ¢ift koyun budu ince ince kiyilir (qima)”. Bir
takim bagirsak ve akcigeri pisirilir ve keserek pargalanir. 4 yumurta omlet yapilir ve serit (steamer)
kesilir. Zencefil filizleri, Cin sogani kokii ve yumrusu, mantar (mo6g, tricholoma mongolicum), kanola
yapragl, madimak (smartweed, polygonum) ve aspir (carthamus tinctorius). Baharat i¢in et suyu kul-
lanin. Tuz, karabiber ve sirke ile tatlandirilir.

Bu yemegin ilging tarafi (Sirvani, 2005, s. 131)’nin ekledigi regeteler arasinda bulunan “Eriste”
ile biiyiik benzerlik gostermesidir. Regeteyi buraya aliyorum:

Kirk yumurta aki, alt1 yiiz dirhem elenmis has unla yogrulup ince eriste kesilir, giineste kurutulur.
Diger taraftan bir tavuk pisirilir, suyunda da ig¢i kiyma, bol biber, sogan ve kiyilmis bademle dolmus
bir bumbar pisirilir. Malzemeye biraz ufak kofte, kabugu ¢ikmis nohut, iki yiiz dirhem tereyagi da
eklenir ve kor iistiinde birakilir. Eriste suya konulur, biraz kaynatilir, indirilip suyu siiziiliir, eriste ka-
zan igine konur, tastaki iki yiiz dirhem yag {izerine eklenir. Yemek kivama gelince iizerine biraz tar¢in,
doviilmiis ve kiyilmig biraz badem sagilir, bumbar ve tavuk eti ilave edilerek siislenir.

Goriilecegi iizere bu iki yemek aynidir. Sirvani’nin (Bagdadi, 2005, s. 73)’den aktardigi regeteler
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arasinda bir baska “Eriste as1” daha vardir fakat bunda bumbar yoktur ve etsiz bir yemek olan Eriste
asinda nohut ve mercimek kullanilir ve targinla tatlandirilir. Bu yemek bugiin bile mutfaklarimizda
pisen nohutlu, mercimekli eriste yemeklerindendir. Buna karsin 13. Yiizyilda yazilmis bulunan Ki-
tabii’t-Tabih’le 15. Yiizyilda yazilmig Sirvani’nin kitab1 arasinda gecen 200 yiiz yil i¢inde ¢cok dnemli
degisim gecirmis ve igine bumbar girmistir. Bu nedenle her ne kadar (Buell, Mongol Empire and Tur-
kicization: the Evidence of Food and Foodways, 2001), Mogol mutfag: iizerindeki Tiirk-Iran etkisini
tartigiyorsa da bu regete icin tam tersi de s6z konusu gibidir. Baslangigta bir Tiirk yemegi olan eriste
13. Yiizyilda 6nce Iranilesmis, sonra Araplasmus, 14. Yiizyi1lda Mogollasmis ve 15. Yiizy1lda Osmanli
mutfagina degiserek girmistir.

Tutum-ash (Tutmac)

Beyaz un, Koyun bud kavrulur. Quruq gima (kuru kiyma) yapilir. Tutmaglara doldurulur. Malze-
meyle iyi bir et corbasi yapin. Tutmaglar kavrulacak. Rayihasi soganla diizgiin bir sekilde dengelenir.
Sarimsak, krema ya da yogurt ve feslegen kullanilir. Bu regete tutmaglarin kavrulmasi diginda yaygin
tutmag regeteleriyle genis ¢apta ortiismektedir.

Recetelerde bulunan ve (Kaggari, 2013)’de de gegen yemek ve malzemeler arasinda pirdk (borek),
cugmin (¢ukmin: kurabiye bi¢iminde yapilan bir ekmek; ¢omlekte su bugusunda pisirilir), yupga
(yutka), boza, gatiq (katik), gima (kiyma), um-ash (ovmagc), chop (kiprit ¢opii gibi kesilmis salma,
kesme), salma (parmakla ezilerek kii¢iik hamur diskleri haline getirilmis salma, para), kashiq (kasik),
giillach (giillag), gavurma (kavurma), kiirshdk (dar1 6z suyu veya siitle kaynatildiktan sonra iizerine
yag dokiilerek yenen bir yemek), halva (helva). Bunlar yaninda oldukca ¢ok sayida iran yemegi ya da
malzemesi goze ¢arpmaktadir.

(Buell, Mongol Empire and Turkicization: the Evidence of Food and Foodways, 2001), makalesine
ek olarak 12 “Miisliiman regetesi” vermistir. Bunlar arasinda sekerli borek, kavurma, tutmag, helva,
giillag, herise regeteleri yaninda bir Iran yemegi olan khores de eklenmistir. Hemen hepsinde Tiirk
yemek kiiltiirliniin etkileri hemen goze ¢arpmaktadir.

Mogol egemenligi, Tiirkleri etnik gruplar olarak destekliyorsa, Tiirk mutfagin1 ya da en azin-
dan Tiirk gidalarini da tercih edilen emperyal imgelerle desteklemis olmali. Osmanli ve diger bati
Asya mutfaklarinda Mogol donemine ait pek ¢ok yemek hala yasamaktadir, tartismasiz bunlar kiiltiirel
aktarimlarin 6neminin gostergeleridir. Mogol doneminin imparatorluk gidalari, ¢ogu durumda, Orta
Asya’nin yerel yemekleridir, ama onlar1 asimile eden ve onlar1 uluslararast bir mutfak haline getiren
Mogollardi. Sonunda imparatorluktan en biiyiik kazang saglayan Tiirkler oldu (Buell, Mongol Empire
and Turkicization: the Evidence of Food and Foodways, 2001, s. 218).%3

13. yiizy1lin sonuna gelindiginde Anadolu’da artik {i¢ siyasal gii¢ kalmistir: IThanllar, Tiirkmenler
bir de kentlerde yasayan Miisliimanlar. Kentlerin ¢evresinde gogebe yagamini siirdiiren Tiirkmenler
zaman ic¢inde 6zerklik kazandilar ve kentlere egemen oldular. Anadolu’da beylikleri de gelismeye
baslayacaktir (Cahen, 2000, s. 333) (Turan, Selguklular Zamaninda Tiirkiye, 1971, s. 513-522).
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Biiyiik yollarin kavsak noktalarinin [kentler] bulundugu Orta Anadolu’yu ellerinde tutan Mogollara
kars1, Tlirkmenler de periferide 6rgiitlenmislerdi. Bir anlamda Tiirkiye periferidedir. Mogollarin zayi-
flamasiyla birlikte, merkezdeki bolgeler zamanla i¢ dinamizmlerini kaybedecek, Tiirkiye periferiden
hareketle kurulacaktir (Cahen, 2000, s. 297).

One ¢ikan beylikler basta Karamanlilar olmak iizere, Hanidogullari, Germiyanlar, Mentese, Aydin
ve Ozellikle ayrintili bir sekilde inceleyecegim- Kastamonu Beylikleridir.

Ibn Said, 13. Yiizyilin ortalarinda Kastamonu igin “Tiirkmenlerin Baskenti” demektedir (Ca-
hen, 2000, s. 201). Baslangicta bolge Anadolu Selguklularinin rakibi olan Danismendiler tarafindan
ele gecirilerek yonetilmeye baglanmistir. Daha sonra ise bir Selguklu devlet adami olan Hiisamettin
Coban’in kontrol ettigi bir bolge olarak goriilmektedir. Cobanoglu Beyligi adimi kullanmak dogru
olabilir mi, bilemiyorum ¢iinkii Hiisamettin Coban II. Kili¢ Arslan déneminde &nce beylerbeyi, 1.
[zzettin Keykavus déneminde Kastamonu Emir’i Ulemas olarak taninmaktaydi. Ardindan da I. Alaed-
din Keykubat doneminde Sinop’tan yelken agarak Sugdak’i fetheden bir Selguklu komutan: olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Mogollar doneminde ise Eflani merkezli olarak baslayan ve Coban-ogullarin-
dan Kastamonu’yu alarak gelisen Candar-ogullar1 Beyligi bolgeye hakim olmustur. Candar-ogullari
daha sonra Osmanlilar tarafindan yutulacaklardir.

DANISMENDILER (1097-1178 ONCESI)

Danigsmendilerim giicliniin merkezi, asil olarak batida Ankara’ya kadar Tokat, Amasya ve Sivas gibi
sehirler civarinda ve Kuzey Orta Anadolu ve Kapadokya’daydi. Hakkinda ¢ok da bilgiye sahip ol-
madigimiz, Cankiri’da tiirbesi bulunan Karatekin, Cankiri, Kastamonu ve Sinop (1085) fatihi olarak
karsimiza ¢ikmaktadir (Turan, Selguklular Zamaninda Tiirkiye, 1971, s. 67). Danismendiler Tiirk-
menlerin s1zdig1 kuzey yolunu kontrol etmekteydiler. Kuruculart Emir Gazi Giimiistekin, Gazi Kapa-
dokya’da Haclilarla savasan ilk kisi olarak bilinmektedir (Bosworth, Dogusundan Giiniimiize Islam
Devletleri, 2005, s. 292).* Danigsmendilerin tarihine dayanak olan ve yaklasik 200 y1l sonra yazilmig
olan Danigmendname’de gerceklerle efsaneler birbirine fazlasiyla karigmaktadir. Bir ara Karatekin’in
sahilleri Bizans’a birakarak igerilere ¢ekildigini goriiyoruz (Turan, Selguklular Zamaninda Tiirkiye,
1971, s. 77, 86, 115, 123).

foannes Komnenos 1132 yilinda Paflagonya’ya girdi, Kastamonu’yu zapt etti, Kizilirmak’1 gecerek
bir¢ok emire boyun egdirtti. 1132-1133 kisinda Danigsmend Gazi’nin oglu Giimiistekin Kastamonu’yu
yeniden fethetti. Sinop ise ancak yiizyildan daha uzun bir siire sonra I. Izzettin Keykavus déneminde
geri alimacaktir. Danigmendiler, bir donem giiglenerek Selguklulari gdlgede birakabilmislerdi. (Turan,
Selguklular Zamaninda Tiirkiye, 1971, s. 148, 302-307) (Cahen, 2000, s. 25) (Yakupoglu, 2001, s.
551).

Danismendogullari arasindaki gekismeler, karigiklik ve ayriliklara neden oldu. Sivas ve Malatya-El-
bistan boylarina ayrilan beylik daha sonra da Anadolu Selguklulari tarafindan yutuldu (Bosworth,
Dogusundan Giiniimiize Islam Devletleri, 2005, s. 292-293)
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Mogol istilasi Oniine ¢ok sayida Tiirkmeni katti ve Anadolu’ya dogru siirdii. 1261’den Oncesi
i¢in elimizde Tiirkmen yogunlugu ile ilgili ayrmtili bilgi bulunmaktadir. Ibn Sa’id’e gére Denizli,
Honas [Honaz, Denizli] ve Dalaman ¢ay1 havalisinde 200.000 hane (beyt, ¢adir), Sultan Oyiigii’nden
(Eskisehir) Kiitahya’ya kadar uzanan daglarda 300.000 ve Kastamonu bdlgesinde 100.000 ¢adir halk
yigilmisti. Bu rakam 5 milyon insana tekabiil etmektedir. Gergekte “Mogol istilasi onlarin felaketi
degil saadetine hizmet ediyor. Paphlagonia (Kastamonu. Bolu) ve Pamphylia (Gdller) bolgesinden
akan Tiirkmenler Roma topraklarini yagmaliyorlardi” (Turan, Selguklular Zamaninda Tiirkiye, 1971,
s. 507-508) (Yakupoglu, 2001, s. 552).

COBAN-OGULLARI (1227-1309)

Oguzlarin Bozok kolundan Kay1 boyundan® olan Coban muhtemelen 1211°den itibaren Selguk-
lularin hizmetinde Kastamonu’da ydnetici olan bir komutandir. 1225 yilinda Alaeddin Keykubat’in
emriyle Kirim’a sefer diizenledi. Onun soyundan gelenler, Kastamonu’da Selguklulardan sonra, il-
hanli hakimiyeti altinda daginik ve sinirli otoriteden yararlanmig goriiniiyorlar. (Cahen, 2000, s. 338),
“Kuzeydeki Tirkmenlerin dnemli bir boliimii Kastamonu Beyligini olusturmustu. Bu yoére yoneticil-
erinin 13. Yiizy1l boyunca ne kadar 6zerklikleri oldugu ve bdlgedeki Tiirkmenlerin ne kadarini yonet-
tiklerini bilmiyoruz”, der. Kosedag Savasi sonras1 Anadolu’nun hakimi olan Mogollara tam olarak itaat
ettikleri ve Aksarayi Selguknamesinde Kastamonu eyaletinin gelirlerinin Vezir Tugrayi’ye baglandigi-
na dair kayit vardir (Yiicel, 1988, s. 41). Buna karsin Osman Turan, “Kastamonu havalisinde biiyiik
bir Tiirkmen niifusuna dayanan Coban-ogullar1 diger Tiirkmen beyleri gibi Mogol idaresi altinda ez-
ilen Anadolu’da bir kurtulus caresi arryorlard:. Ik defa merkezi idareye kars: bir istiklal hareketine
girisiyordu”, demektedir.* Kastamonu havalisi Tiirkmenleri de yukarida degindigimiz gibi Cimri
(I1. Izzettin Keykavus oglu) Alaeddin Siyavus etrafinda toplanmislardi. Aym sekilde Ilhanli Geyhatu
Hanin (hiikiim: 1291-1295) bir siire Anadolu’dan ayrilmasi nedeniyle hareketlenen Karaman, Esref ve
Germiyan ogullar1 gibi Kastamonu havalisi Tiirkmenleri de II. Izzeddin Keykavus’un ogullar sehzade
Riikneddin Kili¢ Arslan ve kardesleri Ritkkneddin Geyumers ve Feramurz’un saltanat davasi etrafin-
da toplandilar ve Sultan II. Giyaseddin Mesud’a (hiikiim: 1282-1284, 1284-1293, 1294-1301) kars1
istiklal miicadelesine basladilar; Ulu-borlu kalesine sahip olup, Kastamonu beyleri ile iliski kurdular
(1292). Onlarla birlikte Mogollara karsi savasan donemin beyi Cobanoglu Yavlak Arslan ¢atigsmada
6ldii. Ardindan Yavlak Arslan’m iktasi olan Kastamonu ve havalisi Ilhan Geyhatu tarafindan Semsed-
din Yaman Candar’a verildi (Uzungarsili, 2011, s. 121).

1284-1293, 1294-1301) kars: istiklal miicadelesine bagladilar; Ulu-borlu kalesine sahip olup,
Kastamonu beyleri ile iliski kurdular (1292). Onlarla birlikte Mogollara kars1 savasan dénemin beyi
Cobanoglu Yavlak Arslan catigmada 6ldii. Ardindan Yavlak Arslan’in iktasi olan Kastamonu ve ha-
valisi Ilhan Geyhatu tarafindan Semseddin Yaman Candar’a verildi (Uzungarsili, 2011, s. 121).

Bu tarihte Candar-oglu Kastamonu’nun ii¢ yiiz altmig alt1 sipahiden birisi idi, gérdii ki Rum
Selcukilerden hali oldu ve uglarda her tarafta beyler basli basina bey olup yilda Tatara bir sehl nesne
gonderirler ve yerli yerine hiikiim ederler ol dahi Eflagun [Eflani] tarafindan ki timar1 anda idi. Tirkler
devsiriib ¢eri ediniib Kastamonu’ya ¢ikt1 ve bir gice alegafle Kastamonu subasisi Yavlak Arslan oglu
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Mahmud Beyin sarayin ortaya alub Mahmud Beyi tuttu fil’hal mecal vermeyiib depeledi Kastamonu’yu
ve Burglu [Safranbolu] kalesini ki Zalifre derlerdi aldi (Yazicizade, 2017, s. 742).

Kastamonu Tiirkmenleri ile ilgili olarak yazili tarihlerde az s6z edilmektedir. (Cahen, 2000, s. 290-
291), bunu Kastamonu’nun diger Tiirkmen kentlerine gére daha uzakta bulunmasina ve Kastamonu
Tiirkmenlerinin goreceli olarak Mogol-Selguklu yonetimi ile daha iyi geginmelerine yormaktadir.
Yukarida degindigim gibi, Cimri ve ardindan sehzade Kili¢ Arslan olaylarinda Yavlak Arslan, cani
pahasina merkezi otoriteye karsi ¢ikmistir (Turan, Selguklular Zamaninda Tiirkiye, 1971, s. 608-611)
(Bosworth, Dogusundan Giiniimiize Islam Devletleri, 2005, s. 309)

CANDAR-OGULLARI (1292-1462)

Oguzlarin Ugok kolu Alayunt boyundan®’” oldugu ileri siiriilen Semseddin Yaman bin Candar,
Kastamonu’da giicii ele gecirince Paflagonya Karadeniz kiyisi ve i¢ kisimlarinda genis bir beylik kur-
du. Bir dénem Ilhanlilarin ydnetimi altinda kaldi. XIV. Yiizyil ortalarinda bagimsizhigin1 kazandi ve
topraklarini Sinop’a kadar genisletti. Bir dénemin beyi Isfendiyar’in adindan dolay1 beyligin adi Os-
manlilarda Isfendiyarogullar1 olarak tanindi. 1. Bayezid zamaninda topraklarini Osmanlilara kaptirdi.
II. Mehmet zamaninda tiimiiyle Osmanli idaresi altina girmekle birlikte aile, devlet giiciinden ve ola-
nagindan yararlandi (Bosworth, Dogusundan Giiniimiize Islam Devletleri, 2005, s. 307).

Candar-ogullarinin kokeni Eflani’de (Karabiik) yerlesmis Candar’a dayanmaktadir. (Uzungarsili,
2011, s. 121), Kastamonu ve havalisinin Geyhatu tarafindan Candar-ogullarina verildigini belirtirken,
Aksarayi, Candar’in oglu Siileyman Pasanin 1314 yilinda ilhanli hiikiimdar1 Ebu Said Bahadir’a
(hiikiim 1316-1335) biat ettigini ve Kastamonu hakimi oldugunu yazmaktadir (Cahen, 2000, s. 339).
Yine (Uzungarsili, 2011, s. 121-122)’ya gore Semseddin Yaman Candar’in 6liimii {izerine Muzaffered-
din Yavlak Arslan’m oglu Semseddin Yaman Kastamonu’yu isgal etmis Yaman Candar’in oglu Siiley-
man Paga Eflani’ye ¢ekilmek zorunda kalmistir. Bir siire sonra Siilleyman Pasa, Eflani’den kalkarak
Kastamonu iizerine baskin yapmis, Mahmud Beyi 6ldiirmiis ve Kastamonu’yu merkez yapmistir (16
Temmuz 1309). Siileyman Pasa Ilhanlilarla iyi geginmis, onlarm hakimiyetini tanimis ve ilhan adina
para bastirmigtir. Siileyman Paga zamaninda Safranbolu da elde edilmis ve idaresi oglu Ali Bey’e
verilmistir (1322 gibi). Mevlana’nin torunu Arif Celebi Kastamonu’yu ziyaret etmistir. Seyyah Ibni
(Battuta Tanci, 2005) Sinop’a dogru yolculugu sirasinda Safranbolu’da Ali Bey’in, Kastamonu’da
Siileyman Padisahin konugu olmustur (Uzungarsili, 2011, s. 121-123) (Yiicel, 1988, s. 58).

Ankara Savasinda (28 Temmuz 1402) Bayezid’in Timur’a yenilmesi sonras1 Isfendiyar Bey, den-
iz yolu ile giderek Mentese’de Timur’a iltihak etmistir (Yiicel, 1988, s. 87). Osmanlilarin yeniden
dogusu sonrasi I. Mehmet Celebi (hiikiim: 5 Temmuz 1413-Haziran 1421) kuvvetleriyle Kastamonu’ya
yiiriimiis bunu {izerine isfendiyar Bey Sinop’a ¢ekilmistir. Isfendiyar Beyin ricasi iizerine Ilgaz Daglar
sinir olmak tizere Bakir Kiiresi ve Kastamonu ona birakilmis, Tosya ile Cankir1 ve Kalecik ise Os-
manlilara birakilmigtir. II. Murad, Candar-ogullari {izerine yiiriimiis ve Tarakli-Borlu’da (Safranbolu)
yapilan muharebede (20 Subat 1423) yaralanan Isfendiyar Bey, Sinop’a siginmistir. Daha énce Meh-
met Celebi ile belirlenmis sinirlara geri doniilmiistiir (Yiicel, 1988, s. 92-96).
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iBNi BATTUTA’NIN BOLU’DAN SINOP’A YOLCULUGU

Rum diyari diye bilinen bu iilke, diinyanin belki en giizel memleketi! Allah Teala giizellikleri
obiir iilkelere ayr1 ayr1 dagitirken burada hepsini bir araya toplamis! Diinyanin en giizel insan-
lari, en temiz kiyafetli halki burada yasar ve en leziz yemekler de burada piser. Allah Tedla’nin
yarattigi kullar icinde en sefkatli olanlar buranin halkidir. Bu yiizden s6yle denilir:

“Bolluk ve bereket Sam diyarinda, sevgi ve merhamet ise Rum’da!” Bu kelimeyle buranin
halki kast olunuyor.
Anadolu’ya geldigimizde hangi zaviyeye gidersek gidelim biiyiik alaka gordiik. Komsularimiz,
kadin ya da erkek bize ikramda bulunmaktan geri durmuyorlarda...
Yiice Allah onlari bu faziletleriyle diger insanlardan iistiin kilmis (Battuta Tanci, 2005, s. 400).

Orta Cagin en biiyiik seyyahi ve Rihletii ibn Battuta diye bilinen seyahatnamenin yazari 25 Subat
1304°te Fas’in Tanca sehrinde dogdu. 1368’de 6ldiigiinde 120 000 km tutan ii¢ kitaya yayilan ve to-
plam 27 yil siiren seyahatleriyle ilgili olarak geride biraktig1 ibn Battuta Seyahatnamesi ile caginin en
dnemli taniklarmdan biri oldu. Bugiin Ibn Battuta birgok bilimsel eserde birincil kaynaklar arasinda
yer almaktadir. Ibn Battuta spekiilasyonlara yer birakmayan agik ve siislemesiz bir dille amlarini giive-
nilir birine yazdirmistir. ibn Battuta eserinde insan 6gesine genis yer verir. Cesitli milletlerin giyim
kusami, adetleri, inanglar1 konusunda ayrintilara inmesi aragtirmacilar tarafindan ilk antropologlardan
biri say1lmasina, bazilar1 nezdinde ise etimolog olarak goriilmesine yol agmustir. Ibn Battuta gezdigi
iilkelerin cografyasi ve ekonomisi ile ilgili olarak ayrintili bilgi verir.

1326°da Tanca’dan baslayan gezisinde Hindistan’a gidecek yol ararken 1333’te Alanya’ya ayak
basmasiyla Anadolu’ya ulagir. Anadolu’da yaklasik 1 yil siiren gezisi Sinop’tan Kirim’a dogru yola
¢ikmasiyla sona erer. Dest-1 Kipgak olarak isimlendirdigi diger bir Tiirk cografyasinda uzun bir gezi-
nin ardindan Trakya {izerinden Konstantiniye’ye gelir ve tekrar Dest-i Kipcak’a donerek Orta Asya’ya
dogru yola ¢ikar.

Ibn-i Battuta’nin Anadolu gezisinin bizim i¢in en Snemli yonii Anadolu ve Tiirk Orta Cagina taniklik
etmesidir. Gergekte Tiirk boylar1 300 yildir guruplar halinde Anadolu’ya gelmekte ve yerlesmektey-
diler fakat Ibn Battuta’nin Anadolu’da bulundugu dénem Anadolu Selguklu Devletinin ilhanl: Istilast
sonrasinda yikilmasi ve Mogollarin da gii¢ kaybetmesi sonucunda irili ufakli bir siirii beyligin ortaya
cikt1g1 bir déneme rastlamasidir. ibni Battuta’nin Seyahatnamesinde methede ede bitiremedigi Tiirkler
bir¢ok yabanci kaynakta anlatilanin aksine ¢ok iyi 6ziimlenmis bir kiiltlirel birikime, 6lgegi ne olursa
olsun etkin bir devlet yapilanmasina, ¢ok iyi oriintiilenmis bir sosyoekonomik yasama sahip olduklari
seklinde anlatilir. Biitiin bunlar yaninda Tiirk, ¢evresiyle barigik, konuk severdir ve gusto sahibidir.
Giizel yemekler yer, eglenir ve dini sorumluluklarini yerine getirir. Konuk agirlamakta adeta birbiriyle
yarig halindedir. Biitiin o donemde pargalanmisligina kargin Anadolu gilivenle seyahat edilebilecek bir
yerdir (Canbulat, Ibn Battuta Yolu / Anadolu'nun Ortagagima Yolculuk, 2006, s. 13-14).% Ibni Battuta
Sinop’a dogru yolculugunda bir giin de Safranbolu’da konaklamis. Izlenimlerinden Safranbolu’nun
(Borll) Candarli Siileyman Padisahin oglu Ali Bek tarafindan yonetilmekte oldugunu ve Hanefi old-
uklarint anlamaktayiz. “Yemek geldi. Biitiin davetlilerle beraber yemek yedik. Sonra
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hafizlar g6z yasartan yanik sesleri ve hayranlik uyandiran makamlariyla Kur’an-1 Kerim okudular”.
(Battuta Tanci, 2005, s. 304) Kastamonu’ya gecerler. “Bu sehir Anadolu’nun en giizel, en biiyiik
beldelerindendir. Yasamak i¢in her kolaylik var. Esya fiyatlar1 ¢ok ucuz’dur.

“Bu sehirde kirk giin kaldik. Iki dirhem vererek iri bir koyun almabiliyor, yine iki dirhemle bize
yetebilecek kadar ekmek bulabiliyorduk. Bu yiyecek bize tam giin kafi geliyordu. Kafilemiz on iki
kisiden miitesekkildi. iki dirhemlik bal alsak hepimiz doyuyorduk! Bir dirhemlik kestane ile ceviz
aldik m1 hepimiz yesek de artiyordu!

“lyilik sever Siileyman Badisah (: Padisah) o. Yetmisini agsmus pir-i fani bir adam! Yiizii aydin,
sakali uzun, heybetli mi heybetli bir sima. Zamanini bilginlerle geciren, her daim erdemlilerle dost olan
biri.” Kafilenin onun ikamet ettigi yere yakin bir yerde konaklamasi i¢in emir vermis, Kastamonu’ya
yarim giin uzaklikta bir kasabanin tiim bugday ve arpa hasadini da onlara hibe etmistir. Ne yazik ki
fiyatlar o kadar diigiiktiir ki Battuta onlar1 satamaz ve bir arkadagina birakmak zorunda kalmistir. Yolda
karsilarina ¢ikan kasabalarin birinde (Tagkopril) gordiikleri Fahreddin Bek Zaviyesinde konaklarlar.
Orada kaldiklar siire boyunca yiyecek olarak ekmek, et, pilav, yag ve helva sunulmustur.

Sinop’ta, “denize dogru bel vermis bir daga ¢iktiklarinda eteklerindeki bahgeler ve giiriil giirtil
akan sular goriiliir. Bu yiiksek mekanda yetisen meyvelerin gogu iiziim ve incirdir”. Sinop’ta da Siley-
man Padisahin diger oglu ibrahim Bek yoneticilik yapmaktadir. Sinop’ta namaz kilis seklinden dolay1
onlarin Sii oldugunu sanirlar ve siarlar. Onlara tavsan gonderirler. Yerel yonetici, hizmetgilerini tem-
bihlemistir; hizmetgiler ne yapacaklarini izlerler. “Tavsani kestirdim, pisirdim, hep beraber afiyetle
yedik!” Ardindan gelsin ziyafetler (Battuta Tanci, 2005, s. 304-308).%

Simdi ibni Battuta’nin Gerede’den baslayip Sinop’tan ayrildigi Paflagonya’nin (Bati1 Karadeniz)
cografi ozelliklerine ve tarihine géz atalim.

PAFLAGONYA (BATI KARADENIZ BOLGESI)

Paflagonya, bugiin Karadeniz Bolgesinin bir alt boliimu olan Bati Karadeniz ile genis gapta ortiismekte-
dir. Paflagonya, Filyos Cay1”ile batisindaki Bitinya’dan, Kizilirmak ile dogusundaki Pontus’tan ayril-
maktaydi. Bugiinku idari boliimlemeyle —saat yoniinde- Zonguldak (dogu), Bartin, Kastamonu, Sinop,
Corum (bat1), Cankiri, Karabiik ve Bolu illerini kapsamaktadir. Bélgenin en 6nemli cografi 6zelligi
kiyila paralel (Dogu Karadeniz Bolgesi ile karsilastirildiginda nispeten daha algak) dag siralar1 ve bun-
larin arasindaki vadilerden ve yiiksek platolardan olugsmasidir. Bunlar kuzeyden giineye Kiire, Ilgaz
ve Koroglu Daglaridir. Dag siralar1 nedeniyle bdlge hem kuzeyin soguk riizgarlarindan hem de Orta
Anadolu’nun karasal ikliminden belli 6l¢ekte korunmaktadir. Yiiksek platolar ise tarim ve hayvancilik
icin 6nemli olanaklar sunmaktadir. Yine bu 6zellikleri nedeniyle Anadolu’nun en énemli ormanlari-
na sahiptir. Paflagonya’y1 bir i¢ bolge olarak tanimlamak gerekir. Bunun en 6dnemli nedeni sarp dag
siralari nedeniyle deniz kiyisinda az sayida istisna disinda ¢ok dar bir kiy1 seridine sahip olmasidir. Pa-
flagonya’nin i¢ bdlgeleri tarih 6ncesi donemlerde mesk{in olmasina karsin, kiyilarin ancak Milet ticar-
et kolonilegsmesi sonucu kullanilmaya baglamasidir. Denizle olan iligkisini batida Bartin (nehir limani)

44



tarih ¢evresi

ve Amasra, doguda ise Inebolu ve Sinop limanlar1 saglamaktadir. i¢ bdlgeler ise vadilerin tabanina
yerlesmis denize paralel uzanan ¢aylarin bol sulartyla yasam bulmaktadir. Vadiler yalnizca tarim ve
hayvancilik i¢in olanak saglamamakta, ayn1 zamanda dogu bat1 ve dzellikle Istanbul’la Sinop ve Sam-
sun limanlarina ulagan kervan yollar1 i¢in de jeomorfolojik olanak saglamaktaydi (Belke, 1996).

Bolgenin bilinen en eski toplulugunun Anadolu’nun eski dillerinden biri olan ve Hint-Avrupa dil
grubunda oldugu bilinen bir dil konusan Gaksalar oldugunu Hitit ve Helen kaynaklarindan 6grenme-
kteyiz. IO 1. binde Helen kaynaklarinda Paflagonlardan séz edilmektedir. Bolge daha sonra Hitit etki
alan1 igine girmistir. IO 9 — 8. yiizyillarda derlenmis oldugu bilinen Homeros’un Iliada’sinda Paflag-
onlar Truva savaginda yurttaglarinin yardimina kogsan Anadolu halklarindan biri olarak anilmaktadir:®!

Erkek yiirekli Pylaimenés komuta eder Paphlagonialilara
Gelmisler yaban katirlariyla iinlii Enetlerin yurdundan
Kytoros’da, Sesamos’da otururlar

Parthenios Irmagi ¢evresinde kurmuslar tinlii saraylarini
Kentleri Kromna, Aigialos, yiiksek Erythinoi’dir

Bolge yiiksek dag siralariyla I¢ Anadolu’nun ana yollarindan ayrilmis olmasi nedeniyle uygarlik
gelistirmekte hep geride kalmis ama bunun bir dogal sonucu olarak da hi¢bir donemde yikima ugrama-
mustir. Hitit sonrasi, siras1 ile Frig, Lidya ve Pers egemenlik dénemleri yasamistir. 10 7. yiizyilda Pers
egemenliginin gevsek olmasindan yararlanan Iyonlar bugiin Amasra olarak isimlendirilen Sesame’yi
ve Ionopolis’i (Inebolu) kurdular; Sinop’u Helenlestirdiler. Ancak yukarida belirttigim nedenlerle
kiyidaki Helen kiiltiirii ile i¢ bolgelerdeki Pala, Gaksa, Frig ve devamui kiiltiirler hemen hig etkilesm-
eye girmediler. Perslerin gevsek egemenligi sonucu, Iskender ve devamindaki Makedon Kralliklar
doneminde bolge yerel prensler tarafindan yonetildi. Daha sonra Pontus egemenligi altina girdi.

Roma egemenlik déneminde IS 5. yiizyilda “Paflagonya” eyaletin resmi ad1 olarak kullanildi. Ro-
manin en 6nemli hayvancilik merkezi olan Paflagonya’nin halki, katir basta her tiirlii binek, et ve siit
hayvani yetistirmekteydi. Kaynaklarda bu hayvanlarin Kastamonu — Gerede yolunu izleyerek Izmit
ve Gemlik limanlarina ulastirildigi ve bu limanlardan denizasiri tiim Roma eyaletlerine tagindiklarini
biliyoruz. Bagkenti Gangra (Cankir1) olan Paflagonya’da 9 adet sehir bulunmaktaydi (Ramsay, 1890,
s. 196).”

Bunlar Gangra (Cankar1), Tion (Hisaronii), Krateia (Gerede), Hadrianapolis (Eskipazar yakinin-
da), Sora (Karabiik yakiminda), Ionopolis (Inebolu), Dadibra (Safranbolu), Amastris (Amasra)’dir.
Dogu Roma ve sonrasinda Bizans yonetimine giren bolgenin higbir zaman Helenlesmedigi cesit-
li kaynaklarda ozellikle belirtilmektedir. O kadar ki Yunanca sozciikleri kullanmalarma karsin
gramer yapisinda hep Anadolu dillerine bagli kaldilar. Bizans doneminde piskoposlar tarafindan
yonetilmekte olan bolgede -19. yiizyilda bolgeden gegen yabanci bilim adamlarinin seyahatnam-
elerinden- 6nemli bir manastirlar sisteminin bulundugunu goérmekteyiz. Tarimsal iiretimin un-
surlarindan olan manastirlarin bolge ekonomisinde 6nemli islevi bulunmaktaydi. (Baydil, 2001, s.
50), bolgenin 6zellikle Anadolu’nun fethi zamaninda énem kazandigim ve Kastamonu’nun cogra-
fi ozelliklerine bagli olarak “kirsal sahalari da igine alacak sekilde” gelistigini belirtmektedir.
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Bolgede bugday, arpa ve misir yetistirilmektedir. Bu noktada misirin ancak 18. yiizyilda bolgeye
geldigini ve bugday tariminin yapilamadig1 yamaglarda yetistirilmeye basladigini belirtmem gerekir.
Bolge ayni zamanda Tiirkiye’nin en énemli piring tarim alanlarina sahiptir. Tosya ve Osmancik ve
bir zamanlar Kizilcadren Safranbolu 6nemli piring iiretim merkezleridir. Kaplica Hitit kaynaklarinda
“sys: siyes” olarak isimlendirilen Latince adi triticum monucoccum ya da einkorn ve bugday bilinen
en eski akrabalarindan biri olan tahildir. Yakin zamanda Slow Food tarafindan “presidia” kapsamina
alinmig bulunmaktadir. Bélgede dar bir alanda (Kastamonu, Seydiler - Devrekani - thsangazi) yetistir-
ilen kaplicadan mesakkatli bir ugras sonucu elde edilen bulgur tiimiiyle bolge iginde tiiketilmektedir.
Gergekte gliiten icermemesi nedeniyle mayali ekmek yapmaya uygun degildir. Bu nedenle de ekme-
klik bugdaymn (triticum aestivum) kiiltiir bitkisi olarak yetistirilmesi dncesinde kaplicanin bulamag
yapilarak eksitilmesi ve lapa olarak tiiketilmesi kaginilamazdi (Bober, 2003, s. 38, 199). Bu tahilin
Bizans’ta lapasi pisirilmekteydi (Dalby, Bizans'in Damak Tadi: Kokular, Saraplar, Yemekler, 2004, s.
71).% Paflagonya’nin Roma’nin hayvancilik merkeziydi. Zaman i¢inde kii¢iikbas hayvandan biiyiik-
bas hayvana doniilmekteyse de bolgenin asil et ihtiyaci koyun, kegi ve 6zellikle erkecten (burulmus
kegi) saglanmaktaydi. Ayrica Bartin Cay1 yataginin manda yetistiriciligi i¢in ¢ok uygundur. Bolgen-
in ormanlarinin av hayvanlari agisindan da ¢ok zengin oldugunu biliyoruz. Karabiik’iin ilgesi olan
Eflani kiimes hayvancilif1 agisindan énemli bir merkezdir. Ozellikle dogada yetisen tavuk, hindi ve
kazlari ¢ok makbuldiir. Hindinin 18. yiizyilda, kazin ise bolgeye gelip yerlesen Kafkas miiltecilerce 19.
ylizyilda getirildigini belirtmeliyim. Dogaldir ki Karadeniz kiy1 seridi balik¢ilik agisindan geligmistir.
Bolge sebze, meyve, otlar ve mantar i¢in ¢ok iyi 6zelliklere sahiptir. Nevin Halici, Karadeniz Bolge-
sinin Ege’den daha zengin bir ot kultiiriine sahip oldugunu belirtmektedir. Domatesin yerelde adinin
“maniya; Rusg¢a: cazip” olmasi iirlinliin menseine 6nemli bir géndermedir. Burada yapilan tariften ka-
plicanin keskek gibi pisirildigi anlasilmaktadir. Bati Karadeniz ormanlar1 mantar agisindan ¢ok ze-
ngindir. Bu zenginlik bolgenin mutfagina da yansimistir. Cok eski donemlerden beri bolgenin 6nemli
bir liziim biiylik olasilikla sarap¢ilik merkezi oldugu kaya mezarlarinda bulunan kabartmalardan an-
lasilmaktadir. Cavusiiziimu iilke ¢apinda tercih edilen bir tiirdiir. Burada ¢ok énemli bir C vitamini
kaynagimi belirtmeliyim. Yunanca adiyla “krana” Tiirk agzinda kiren yani kizilcik bolgedeki gesitli
yemeklerde kullanilmaktadir. Bélgede yagli tohum {iretimi bulunmamaktadir. Bu nedenle yemeklerin
yalnizca hayvansal yaglar (igyag: ve tereyagi) ile pisirildigini belirtmem gerekir. Gegmiste keten ve
hashag tarimi yapildigi ve keten tohumlarinin yag icin degerlendirildigini biliyorum.

Yetistirilmesinin ve toplanmasinin ¢ok zor olmasi nedeniyle en pahali baharat olan safran
Anadolu’da yalnizca Safranbolu’da yetistirilmektedir. Yakin zamanda “Geographic Indication” belge-
si almustir. Tlgingtir, Bizans’ta daha ¢ok ila¢ yapiminda kullanilan safran (Dalby, Tehlikeli Tatlar: Tarih
Boyunca Baharat, 2004, s. 38, 153), Osmanli saray mutfaginda goriilmekte ancak bdlgede yapilan
zerde disinda yemeklerin higbirinde kullanilmamaktadir. O da istisnai olarak zengin evlerinde asureye
malzeme olarak girmektedir.

Iste 11. Yiizyilda Tiirkmenlerin bulduklar ve yerlestikleri Paflagonya iste bdyle bir yerdi.
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BATI KARADENIZ YEMEKLERI

2000" lerin bagindan bu yana Bati Karadeniz bolgesi yemeklerini derliyorum. Bu amagla
gergeklestirdigimiz sozlii tarih galismalarina ek olarak en bagta (Halict N. , Karadeniz Bolgesi Ye-
mekleri, 2001) (Savkay, Halk Mutfagimiz / Geleneksel Tatlarimizdan Seg¢meler, 2005) (Kosay, 2011)
(Atacan, tarihsiz) (Giirsoy, 2005) (Halict F. , Milletleraras1 Yemek Kongreleri, 1986, 1988, 1990,
1992, 1994) (Toygar Kamil & Berkok Toygar, 1993-2009) (Halic1 F. , Geleneksel Tiirk Yemekleri
ve Beslenme) ve yoresel 6lgekte yapilan ¢ok sayida kitap ve makale taradim. Burada 6zellikle 6ne
cikarmak istedigim iki yayin var. Bunlardan ilki Eflani yoresini tarayan bir kdy imamina ait (Ersoy,
2008). Miitevazi olanaklarla gerceklestirilmis ancak ¢ok titiz ve kapsamli bir yayindir. Digeri ise Co-
rum Valiliginin girisimiyle gerceklestirilmis (Aras, 2012). Bat1 Karadeniz’in diger illerinde bu denli
ayrintili ve kapsamli bir bagka yayinlar bilmiyorum. Ayrica Cankir1 Belediyesinin hazirladigi (Ar-
slan, tarihsiz), Karabiik Valiliginin hazirladigi (Halag, 2011) ve Bartin Valiliginin hazirladig1 (Eren,
2014) kayda deger ¢aligmalardir. Ve burada uzun uzun listeleyemeyecegim sayisiz bildiri ve maka-
leyi taradim. Simiflandirilmis olarak Bati Karadeniz iline ait yemekleri bir tablo haline getirdim. *

Bu kitap yayina hazirlanirken yemeklerin sayis1 1.000’1 ge¢cmisti. Bu sayiya ayni1 yemek bird-
en fazla ilde yapiliyorsa —giive¢ gibi- tamami, buna karsin ayni il iginde ayn1 yemek ismi farkli
olarak gegmekteyse yalnizca bir kez sayima katildi. Yemek sayilar1 baz alindiginda Kastamonu
ve Corum One ¢ikmaktadir. (Akman, 2008, s. 446), degerli arastirmact Ahmet Gokoglu derlemel-
erinden hareketle Kastamonu’da mevcut yemeklerin adedini 812 olarak vermektedir. Bu yeme-
klerin 32 adedi bagka illerde isim olarak bilinmekte, 106 adedi baska illerde de pisirilmekte, 674
adedi ise sorgulama yapilan 36 ilin hi¢ birinde taninmamaktadir. Arastirma sonuglar ile ilg-
ili olarak yalnizca (Gokoglu, Kastamonu Corbalari, 1962) (Gokoglu, Kastamonu Ekmekleri,
1966) iki boliim yaymlamistir. Yayinlarda 88 ¢orba ve 51 ekmek ayrintili bir sekilde agiklanmak-
tadir. Yayinlanmayan derleme fislerinin bugiin Kastamonu miizesinde saklandigini biliyorum.

Heniiz derledigim yemeklerin Tiirkmen, Selguklu ve Selguklu dncesi Anadolu yemekleri gibi
bir siniflandirmasini yapmadim ancak listede keskek gibi kadim halklarin yemekleri ve meyve-
li yemekler gibi iran etkisindeki mutfak gdze carpmaktadir. Bu ilk verilerin 1s13inda Bat1 Kara-
deniz bolgesinin ¢ok zengin ve koklii bir yemek kiiltiiriine sahip oldugu rahatlikla ileri siirebiliyo-
rum. Yine ilk bulgulara dayanarak belki de Anadolu’nun en zengin Tiirkmen yemek kiiltiiriiniin bu
bolgede oldugunu sdyleyebiliyorum. Sanki ¢ok sayida gorbayla ekmek ve ekmekli yemekler hemen
dikkati ¢ekiyor. Yukarida Yoriikk yemekleriyle boliimii okudunuz. Orada ¢ok yalin bir yemek kiiltiirii
gordiiniiz. Buna karsin Bat1 Karadeniz Bolgesinden derledigimiz ve Tiirkmen yemeklerinin, ger-
ek bolgenin flora ve faunasindan beslenerek, gerekse sosyoekonomik refaha bagl olarak ¢cok daha
gelismis oldugu goriilmektedir. Bu gelismeyi beyliklere yormak dogru olacaktir. Kitabin baslarinda
Oguz-Tirkmen-Y orilkan dizgesinin varligindan séz etmistim. Bat1 Karadeniz bolgesinden bakinca
bir Anadolu-Tiirkmen sentezine ulagtigini goriiyorum. Bunu Kastamonu beyliklerine (Danismentli,
Coban-ogullari, Candar-ogullari, Pervane) yoruyorum. Bu beylikler Anadolu Selguklu periferisinde,
-Yoriiklerde yakin zamanlara kadar goriilebilen- yalin yasam tarzindan ¢ikarak yiiksek bir Tiirkmen
kiiltiirii olusmasma Onciilik etmiglerdir. Bunu en iyi sekilde Kastamonu’da gormekteyiz. Yukari-
da Mogol yemekleriyle ilgili kisa bir boliim okudunuz. Bu boliimde Mogollarin kendi mutfaklarina
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kattiklar1 6nemli sayida Tiirk yemeginin varligini ve bunlarin yayilmasinda aracilik ettiklerini (spill
off) aktarmistim. {1k Tiirkmen goglerinden yaklasik 200 yil sonra gergeklesen ve &niine kattigr ikinci
dalga Tiirkmenle birlikte Anadolu’ya gelen Mogol istilacilarinin Anadolu-Tiirkmen yemegi ilizerinde
olumlu bir genglestirme ve hatta agilama gergeklestirdigini diisiinmeden edemiyorum. (Buell, Mongol
Empire and Turkicization: the Evidence of Food and Foodways, 2001, s. 205), “Mogollar yalnizca
yeni bir Avrasyal1 elit kiiltiir yaratmadilar ayni zamanda fethettikleri yerlerin yerlesik topluluklar tize-
rinde de 6nemli kiiltiirel degisime neden oldular” * demektedir. Belki bu genglestirme fazlastyla irani-
lesmis Selcuk mutfaginin karsi tezini olusturmus da olabilir. Elimizde degisimle ilgili yazili kaynaklar
bulunmamaktadir. Ancak yine de lizerinde diisiinmeye deger.

Safranbolu sehir yemeklerine gelince: bu yemeklerin Kastamonu yemeklerinin bir alt kiimesi
oldugunu buna karsin Konya yemekleriyle de benzestigini gormekteyim. Kastamonu biiyiik olasilikla
Candar-ogullariyla birlikte Tiirkmenle biitiinlesmis ancak goreceli olarak daha kiigiik bir yerlesme
olan Safranbolu, Selguklu kalmayi tercih etmis; Tiirkmen yemeklerinin sofrasinda ¢ogalmasina izin
vermemigtir. Bunlar bagka bir kitabin konu ve kapsamin1 olusturacaktir.
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DIPNOTLAR

3 (Agacanov 11): “Oguzlar ve Tiirkmenler, Orta Cagda birbirleriyle yakin iliskiler iginde idiler; an-
cak biisbiitin benzer o6zellikler tasiyan topluluklar olarak degerlendirilemezler. Cagdas Tirkmen
toplumunun atalar1 olarak Oguzlar1 kabul etmek dogru degildir. Ciinkii, Hazar-Gtesi sahralarindaki
Tiirklesmis eski Hint-Avrupa topluluklari, Tiirkmenler’in ana g¢ekirdegini olusturmaktadir. Yine de
Oguzlar, Tiirkmen toplumunun olusumunda ¢ok énemli bir rol oynamistir.” Ayrica, bakiniz: (Siimer,
Oguzlar / Tiirkmenler 53).

4 (Leiser211) Ayrica (Ocak 137-141).

> (A. C. Peacock 21): “Kopriilii, uzun bir zaman Farsc¢a ve daha sonra Avrupa tesiriyle yazilmis eser-
lerin hakimiyeti altinda kalan Tiirk kiiltiir mirasinm kurtarmak istiyordu.”

¢ Seref el-Zaman el-Mervezi, Tabayi el-Hayavan Dokuzuncu Bab Tiirkler Hakkinda. V. Minorski,
London, 1942. “Hipokrat soyle der:” (Fadlan 76).

7 M. N. Shahrani’ye dayanarak.

8 QOzellikle Iran, Cin Yunan kaynaklarma dayanarak (Frachetti, Benecke ve Mar’yashev 623).
° http://whc.unesco.org/en/list/1141

10" https://pages.wustl.edu/saie/settlement-excavations-begash

' 18.-19. Yiizyilda Hive (Ozbekistan) Haninin, kaba Tiirkmenleri yola getirmek igin en biiyiik cezasi
pazardan hububat almalarini yasaklamakti (Khazanov 53).

12 (Koymen, Alp Arslan Zamani Tiirk Beslenme Sistemi 28): “Yerde bir ¢ukur kaziliyor ve kuzu her
halde biitiin olarak- burada kizartiliyordu.”

13 (Kasgari)’de awran: demirci ocagi bigiminde yapilan ekmekgi firini, T 109.
4" (Perry, Gogebe Tiirkler, Katmerli Ekmek ve Baklavanin Orta Asya Kokleri)

Anadolu’da firinlarla ilgili olarak iki farkli model gbzlemliyorum. Bunlar giineyden gelen ve Semitik
gruplarla iligkilendirdigim tandir ve Trakya — Anadolu’da gelistigini diisiindiiglim 6nden yiiklemeli ve
iistli kapali firinlar. Bu tip firinlarin varligi hemen tiim Neolitik yerlesmelerde goriilmektedir (Duricic).
Onceki paragrafta belirttigim gibi Tiirkmenler kuyuyu kullantyor olmakla birlikte en azindan bolgem-
izde ne tandir1 ne de ne dnden yiiklemeli firinlar1 benimsememis, sac kullanmay: tercih etmislerdir.
Anadolu-Tiirk mutfaginin zenginliginde bunun da olumlu etkisini gbz ardi edemiyorum.
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(Gordlevski 330) “Konya ilindeki gezilerim sirasinda, sik sik duyduguma gore, kdylerdeki kadinlar
(en tutucu 6ge), ekmek hazirlarken, iizerinde istavroz ¢ikarma kalintisi bir hareket yapiyorlardi.” Bu
ornegi Gordlevski Islamdan-Hiristiyanliga dogru bir kdprii olarak okumaktadir. Ben ise ritiielin, firin-
da ekmek pisirme pratigi ile birlikte devsirildigi seklinde...

5 Gerek kis hazirliklar gerek yemek pisirme ve gerekse sosyallesme baglaminda kusursuz Anado-
lu-Osmanli evlerinden olan Safranbolu evi i¢in bir 6zet ekledim. Bakiniz Ek. 3.

16 (Siimer 24) Islam cografyacilarinin bu sekildeki tanimlamalarini kabul edilemez bulmaktadar.

17" (Khazanov 84): “Amongt the Oghuz, those who had become impoverished and settled on the land
ceased to enjoy full rights as members of society. The common law of the Oghuz looked benevolently
only on the nomadic way of life. The following statement is attributed to the legendary Oghuz Khan:
‘Move about, do not be sedentary, roam in spring, summer and winter pastures and lands by the sea,
wanting for nothing. Let not your supplies of milk, yoghurt and kymran be decreased’.

18 (Khazanov 79): “Under thge Samanids, some groups of the Oghuz who had left their homeland got
permission from the government to occupy some land in Maveraunnahr which was under pasture as it
was unsuitable as agricultural land.”

19 http://pps.kaznu.kz/kz/Main/FileShow2/65480/92/2/4/0//

20 https://gulevisafranbolu.wordpress.com/2016/01/09/cin-elcisi-wang-yen-tenin-uygur-seyahatnam-
esinde-yeme-icme/

2l (Siimer 63) Istahri ve Constantin Porphyrogenius’a dayanarak, ibn Fadlan’in Oguzlar1 degil,
Pecenekleri gordiigiinii ileri siirer.

22 Ramazan Sesen, oraya ugramasini olanaksiz bulmaktadir (Benazici 64 n. 96).

2 Ramazan Sesen, “Bugrahanlar yani Karahanlilar olmali” (Benazici 64 n. 100)

2 Agacanov (142), Kasgarli’ya dayanarak, XI. Yiizyilda Oguz ¢ift¢ilerine “tarigcr” denilmektedir.

» Pirin(;ule ilgili yukarida bilgi aktarmistim. (Nesbitt ve Simpson, 280) Piring tarimi1 Fergana Vidisinde
daha MO 2. Yiizyilda yapilmaktaydi. Ancak tarimimin zorluklar1 nedeniyle 1.000 y1l sonra bile hala

yayginlagamadig1 goriiliir.

%6 (Kasai 385): “Non Moslems killed animals by spearing their chest and shoulder.” (Canbulat, To'pa-
Wei Tabgaclar / Han-Tiirk Sentezinde Sosyal Yasam ve Yemek Kiiltiirii 251, r. 3 ve ayrinti).

27 Cami’ut-Tevarih, Berezin yay., Petersburg, 1861, s. 26.

% Frig bulguru
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2 Ik baskist 1993’de yapilan (Siimer, Eski Tiirklerde Sehircilik 87-90) ek okuma igin.

3 Kazakga: Yedi Asar
31 Bazi1 Sonuglar bolimiinde bunu “karigtk Hun-Alan-Massaget medeniyetleriyle” baglantilandir-
arak “Eftalit Kidaritlerin 6. Ve 7. Yizyillarda Tiirklesmis torunlari, hem Hun siyasi geleneginin en
dayanikli varligimi saglayan kendi arazilerinde, hem de Eftalit devletinin yayilma bdlgesinin giiney ve
bat1 kenarinda ‘Oguz’ ismiyle ortaya ¢ikmiglardir” (Tolstov 121) demekle Oguzlarla Hunlar arasinda
bir baska gii¢lii baga isarat etmektedir.

32 Ayrica bakiniz (Agacanov 105-117).

3 jkta Samaniler, Gazneliler ve Karahanlilar’da da kullanilmaktaydi. Ayrica: (Kafesoglu, Selcuklular
ve Selcuklu Tarihi Uzerine Arastirmalar 309).

3% (Cahen 204), “Sel¢uklular devletlerini uzun siire gorevde kalabilen, ama ¢ok 6zel durumlarin disinda
her zaman azledilebilen veya bagka gorevlere atanabilen memurlar vasitasiyla yonetiyorlardi. Mogol
istilasindan 6nce iilkeyi boyle yonetecek kadar giicliiydiiler, dolayisiyla rejimleri bu baglamda ‘feodal’
olmaktan ¢ok uzakti, hatta bilhassa anti feodaldi”, demektedir. Ayrica bakiniz: (Kafesoglu, Selguklular
ve Selcuklu Tarihi Uzerine Arastirmalar 309-310).

35 (Divitgioglu 66): “Israil’in Selguklu yazgisi iizerine kurabilecegi en renkli diis, -herhalde- Fergana
ya da Sogdiana yorelerinde bir yurt kapmakti.”

3¢ Kaggarli, bu degimi biri birine dayanan insan 6begi olarak tanimlar (Divitgioglu 60).
37 Hopwood 1987’ye dayanarak.

3 Eksi (sirkeli) — tatli iran yemegi. Asagida incelenecektir.

3 Mogollar siitlii lapalarina toprak da karigtirtyorlardi (Spuler 481).

4 Ingilizce metinde “elder” sdzciigii kullanilmaktadir. Bu sézciikle énde gelen ve sagda yer alan boy-
lar1 belirtiliyor olmalidir.

4 Ornegin 1032°de Gazneli Mahmud’un izniyle 4.000 aile hayvanlariyla birlikte kuzey Horasan’a
yerlestirildi. 1034’de ise 7-10.000 yandas Nasa ve Farava’ya bolgeyi saldirgan Tiirkmenlerden koru-
mak amaciyla yerlestirildi (Sevim 154-155).

42 (Koymen, Selguklu Devri Tiirk Tarihi 162): “Tiirkmenlerin daha bu andan itibaren devlete ve basin-
dakilere giicenmis olduklari muhakkaktir.”

51



tarih ¢evresi

4 Gideren artan geliskiler sonucu 1153 yilinda Oguzlar Sultan Sancar’1 ele gegirecek ve 3 yil siireyle
cok kot kosullar altinda rehin tutacaklardir (Kdymen, Selguklu Devri Tiirk Tarihi 201).

“ (Sahin 39)

4 (Barthold 81): “Mahmud, naklettigi edebi parcalarin belli bir bolgeye ait olmas1 miimkiin olanlarini
da Tiirklerin Idil (Volga) havzasindan Cin’e kadar dagilarak oturduklari genis sahanin hepsine ait gibi
gosteriyor ve hangi siirlerin bu genis lilkenin dogu ve hangisinin bat1 kismina ait oldugunu ayirmak
bazen miimkiin olmuyor. Medeni hayata ait kelimeler ve medeni hayatin memleket idare usullerinden
baslayarak han sarayiin i¢ diizenine ve halk 6rf ve geleneklerine kadar ¢esitli yonlerine ait olan bilgi
de ayn1 haldedir.”

4 sanki “erdikten” sonra gibi yazilmaliymuis.

47 (Sirvani 139)’de de Abkame adiyla baska bir fermante {irlin tarifi bulunmaktadir. Siire¢ sonunda
Soya Sosuna benzeyen bir sivi elde edilir. Ayrica kati maddesi “¢orek yapilir, kurutulur ve dogiiliip
yemeklere katilir”.

“ Al-sik-ba: Orta Farsgadan sik: sirke, bag: yahni. Dikabrika: Orta Fars¢adan deg bar ek: korlarin
iizerindeki tencere. Zirbaj: Farsga zir: altta, Orta Farsca bag: yahni. Tabahaja: Orta Farsca tabah: tava,
-cik, -cik anlaminda son ek -cha ve digerleri (Karim 30-34).

# Oksalik asit
0 Tuffahiye elma ile, seferceliye ayva ile pisirilir.
31 Yakin zamanlarda gelisen Yeni Osmanli meniileri diginda tutulursa.

52 (S. Yerasimos 104-105): bu yemegin 1764 tarihli yemek risalesinde (Esref Dede) artik bir hel-
va olarak yer aldigini belirtmektedir. Helvanin “hazmi zor bir macun” oldugunu belirtir. Yerasimos
kardeslerin ikisi de ag¢1 olmadiklari i¢in tariflerden yemege gegiste sorunlar yasamiglardir. Residiyye
helvasi bir tiir nisasta helvasidir, safranli ve dogru yapildiginda ortaya unutulamaz bir lezzet ¢ikmak-
tadr.

53 (Gordlevski, 1988, s. 82): Ali (Candar 1934)’e dayanarak Kay1 boyunun soyundan ve kusaklarindan
boliinmelere rastlamigtir. “Giiclii boy olusumlarini, bilingli olarak pargalayan Selguklu siyasal sistemi
de bozulmay1 hizlandiriyordu.”

% Buna karsin (Cahen 104-105), “Tiirkler arasinda boya (daha sonralar1 6rgiitlenmede etkili bir rolii
olan) baglilik duygusunun ¢ok kuvvetli olduguna dair higbir kanit yoktu” demektedir.

5% (Taskiran 79-)
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56 (Kafesoglu, Selcuklular ve Selguklu Tarihi Uzerine Arastirmalar 41)’de 1078. (Ocak 130)’da 1081.
(A. C. Peacock 20)’a gore Devletin kurulusu konusu daha da karmagiktir.

57 http://www.academia.edu/36856628/Dadibranin_Selguklularca Alinist

8 (Cahen 147-148), Osmanlilarda daha sonra ortaya ¢ikacak mahalle ayrimimin olmadigini belirtme-
ktedir. (Gordlevski 228) ise “Her semt duvarlarla ¢evrilmisti. Miisliiman olmayanlar ayr1 yasiyorlardi:
Rumlarin, Yahudilerin vb. gene genellikle, duvarlarla ¢evrili kendi mahalleleri vardi” demektedir.
Selguklularin baglangicta Bizans kentinin sosyoekonomik yapisina miidehale etmedigini diisiiniirsek,
Gordlevski’nin onermesi desteksiz kalacaktir. Bu diizen yalmizca Antalya’ya 6zgii goziikmektedir
(Unal 473).

5 Ayrica bakiniz: (Yinang, Tirkiye Tarihi / Selguklular Devri 138-140).
60 Selguklu yemekleri ile ilgili yaymlarda bir Bizans etkisi gozikmemektedir.

6 (Cahen 216), “Bu olay, tarihte pek ¢ok drnegi goriilen bir ¢esit Tiirk-iran kaynasmasidir; oysa boyle
bir Tiirk-Arap kaynagmasi hi¢ yasanmamigtir”, demektedir.

62 Hanedanin gitgide yabancilasmasina Kili¢ Arslan’in bir ogluna Fars efsane kahramani “Keyhiis-
rev”, diger bir ogluna ise “Kaysersah” adlarini vermesi bir 6rnek olabilir (Cahen 211).

6 TDK: [yepindi]: Koyun ve yagl siitten kaynatilarak yapilan tatli bulamag. (Derleme So6zligii c: 11)

6 Yufkalar suyla yumusatilir. Tereyagli kirmizi biber hazirlanir. Karistirilir, pisirilir. Karakoyunlular,
“dolaz” der.

6 Tuzsuz taze peynirle, tuzsuz tereyagi pisirilir. Soguduktan sonra {lizerine toz seker dokiiliir.
6 Ince kiyilmis eristenin tereyagiyla gektirilerek pisirilip, soguyunca iizerine sarmmsakli yogurt
dokiilmesi seklinde hazirlanmaktadir.

7 Ancak (Halic1, Selguklu Dénemi Mutfagi) regeteleri arasinda bulunan ve ana kaynaklar arasinda en
erken 17. Yiizyilda goriilebilen tel kadayifi (Is1l 248) ve en erken 19. Yiizyil regeteleri arasinda goriile-
bilen su boregini goz ard1 etmemiz gerekebilir. Regetesi verilen Hindi (meleagris) Sogiilmesi, hindinin
yeni diinyadan 17. Yiizyilda gelen bir tiir olmas1 nedeniyle, 6zgiin kaynaklarda Hint tavugu olarak da
bilinen Gine tavugu olmalidur.

68 (Perry, Boraninin 1100 Yillik Tarihi), Borani’yi Halife Memun’la iligkilendirmektedir. Ayrica
bakiniz: (Zaouali 12-13)
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 (Buell), Mogollarin Orta Asya’ya ulastiklarinda (daha &nce Iran kiiltiiriiyle melezlesmis) Tiirklerin
mutfak kiiltiirii etkisinde kaldiklarin1 anlatir. Zihin acici bir yazidir. Konya mutfaginda gérdiigiim Iran-
Tiirk sinkretigine ¢ok benzedigi i¢in not ediyorum.

" Birinci kaynaklarda rastladigim ilk “pilav ve zerde” ikilisi. Pilav regetesi i¢in bakiniz: (Sirvani 122-
123).

I (Oral), gerek kaynak yayinda gerekse daha dnce yayinlandigi Etnografya Dergisi’nde alintiladig
Yazicizade nesri i¢in her hangi bir vermemis, yalnizca “Yazict Ali Selguknamesi s. 587 yazmustir.

2 Th. Houtsman nesrini kullanmig bulunan (Yinang, Selgukname 151-152)’da bu bilgiler de bulun-
mamaktadir. Yalnizca Nasirii’d-din Ali Casnigir’in “bisirilmis bir kusu sicak oldugu halde huzur-1
padisahiye getirdi”gi yazilidir.

 (A. C. Peacock, Mogol Ordusunda Sufiler ve Selguklu Sarayi: Celaleddin Rumi ve Sultan Veled'in
Eserlerinde Siyaset ve Hamilik)’in okunmasini 6neriyorum.

* (Cahen 95)’e gore “Anadolu’nun tarihinin yonii 6nlenemez bir sekilde degismisti”.
75 (Spuler 64): Uclii yonetimin Hiilegii’niin karar1 oldugunu, yazmaktadur.

6 (Spuler 59): “Mogollar biitiin gayretlerine ragmen Asya’nin garbinde simdiye kadar kesin basarilar
elde edememislerdi...” “Bu ne denle Mdngke-Han tahta oturur oturmaz kiigiik kardesi Kubilay’1
Cin’e, diger kardesi Hiilegii’yii de On Asya’ya boyun egdirmek iizere garbe yiiriimek emri verdi”.

" (Turan, Selguklular Zamaninda Tiirkiye /Siyasi Tarih: Alp Arslan'dan Osman Gazi'ye (1071-1318)
482)’ye gore “Baycu yemin ettigi i¢in surlardan bir mikdar yiktirilir.”

78 Kisa bir siire dnce bu ikili yanlarinda sultanin Iranli hekimi Serefeddin Yakub da oldugu halde
Kastamonu ve Safranbolu’da bulunmuslardir. Geziden amag¢ Sinop’un Trabzon Rumlarinda (Kom-
nenler) geri alinabilmesi i¢in asker derlemektir. Serefeddin yazdigi bir 6zel mektupta “Kastamonu’dan
Zalifre’ye [Safranbolu] gittigini, dosttan ve hayir sahiplerinden mahrum bulundugunu, hasta mizaci
dolayisiyla ilaca muhtag oldugunu ve Kastamonu’da hava ve dostlar miisaade ederse bazi tasavvur-
lar1 mevcut oldugunu yazar” (Turan, Tiirkiye Selguklular1 Hakkinda Resmi Vesikalar 150-152). Bu
yazidan 1265 gibi Safranbolu’nun olanaklari oldukg¢a kisitli bir yerlesme oldugu anlagilmaktadir.
Anadolu Selguklularinda Irani elitin mesleki, politik ve entelektiiel baglantilari icin bakiniz: (Nicola)

" (Turan, Selguklular Zamaninda Tiirkiye 608), ise yalnizca Anonim Selgukname’ye dayanarak “...
isyan edip Ulu-borlu (Borgulu) kalesine hakim oldugunu ve Kastamoni beyleri ile miinasebet kur-
dugunu soyler” demektedir. (Cahen 288), “... Siyavus’un ayaklanma merkezi haline getirdigi Burgu-
lu’ya (bu kez buras1 muhakkak Safranbolu’dur) yiirlimekteydi.”
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% Ancak Mogollarin da Cinliler gibi siite alerjileri “lactase deficient” oldugunu belirtmeliyim.

81 g6len Kelime Kokeni ~ Mog silii(n)/solii(n) gorba Tarihte En Eski Kaynak silen/s6len "hiikiimdarlara
0zgi torensel yemek, ziyafet" [Dede Korkut Kitabr (1400 yilindan 6nce) : Sorar olsam sélen kimiiii]
s1lan "ayn1 anlamda" [Pavet de Courteille, Dictionnaire Turc Oriental (1500 yilindan 6nce)] Onemli Not:
Bu kaynak kayitlara ge¢cmis ve bu kelimenin kullanildig1 yazili ilk kaynaktir. Kullanimi daha dncesinde
soOzlii olarak veya giinliik hayatta yaygin olabilir. Kelime Kdkeni Mogolca silii(n) veya 6lii(n) "¢orba"
sozciigiindenalintidir. EkA¢iklamalar: Farsgasilan(aynianlamda)Mogolcadanalimmistir. TTliunutulmus
bir sozciik iken Dil Devrimi doneminde canlandirildi. (https://www.etimolojiturkce.com/kelime/s6len).

%2 Yin-shan cheng-yuv “Good and Essential Things fort he Emperor’s Food and Drink), 1330 yilinda
biiyiik olasilikla Uygur Hu Szu-hui tarafindan saraya sunuldu. Ayrica Chu-chia pi-yung shih lei 14.
Yiizyil siradan Cinliler i¢in ev ansiklopedisi taranmis (Buell 205-206).

8 Ceviri benim.

8 (Cahen 14), II. Kili¢ Arslan’a yardim edilen ¢atismanin Anadolu yaylasinda Dorleion (Eskisehir)
oldugunu yazar.

85 (Yiicel 35): Yazici-zade Ali’ye dayanarak. Bunu kanitlayacak bir belge olmamasina karsin, Anka-
ra-Kastamonu arasinda biiyiik bir Kay1 ziimresinin varligi bu savi gii¢clendirmektedir, demektedir.

8 (R. Turan 4-5): Riikneddin Siileymansah déneminde Kastamonu bir ug¢ haline gelmis ve Mogol
istilasindan sonra da bolgeye siginan Tiirkmenler nedeniyle sonra Kastamonu’nun 6nemi daha da art-
migtir.

8 (Yiicel 54), Amasya Tarihi’ne dayanarak. Kastamonu bolgesinde bu boya bagh bir oymak vardir,
demektedir.

8 Bu durumu bir tiir “Pax Mongolica” olarak tanimlama olanagi yoktur. Beyliklerin gelismesinde mu-
hakkak ki zayiflayan bir Selguklu merkezi otoritesi vardir ama bu olumlu sentezi yaratan dinamikleri
yine de Tiirkmenlerin 6ziinde aramak gerekir.

% Battuta Malikidir. Malikiler de Siiler gibi namazda iki ellerini yana sarkitmaktadirlar. Siiler tavsan
yemezler. Bu nokta yemegin kiiltiirel ayraglardan belki de en onemlisini isaret etmektedir. Anado-
lu'nun Tiirklesmesi ve Islamlasmasini tartisan tarihciler agisindan Tiirkmenlerin bir kismi Siidir
(Kopriilii) (Ocak) (Kafesoglu, Selguklular ve Selguklu Tarihi Uzerine Arastirmalar 100-109) (Gord-
levski 335-338). Sinop’un geri alinmasinda biiyiik yararlik gosteren Cepnilerin de Sii olduklari ileri
stirlilmektedir.

% Bugiin Ara¢ Cay1 ve Yenice Cay1 olarak isimlendirilmektedir.

! Bartin Cay1
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92 1S 297 Civil Arrangement
% Burada yapilan tariften kaplicanin (triticum monococum) keskek gibi pisirildigi anlagilmaktadir.
* https://www.academia.edu/36927751/Paflagonya_Yemekleri.xIsx

% Terciime benim.
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Altay Destam1 “Maaday-Kara”da Yeme-i¢cme Uzerine

Ibrahim CANBULAT
Mimar?

“Emin olun, krallariniz ve beyleriniz degil, yalmiz kéyliileriniz Tiirk ve Mogol hanlan gibi
yasamaya ve ayn yiyeceklerle yetinmeye razi olsalardi, tiim diinyayi ele ge¢irirlerdi.”

Guillaume de Ruysbroeck (Kral 1x. Louis’nin, XIII. yiizyi1lda Mogollarin yanina gonderdigi Fran-
sisken papazi)’

Maaday-Kara, Giliney Sibirya’da yasayan Altay Tiirklerinin destanidir. Binlerce yillik yagam mii-
cadelesinin iki neslin -yagli baba ve yagsami siirdiirecek oglu olan- yasamina sigdirarak anlatildigi de-
standa odak noktasi, 6liim korkusu ve oliimsiizliik arayisidir. Destanin kahramani, Maaday-Kara’nin
oglu -ayn1 zamanda bir saman prototipi olan- Kdgiidey Mergen, hayatin sirrin1 ¢6zmek , annesiyle
babasini dliiler diyarindan yeryiiziine geri getirmek, siiriilerini ve halkini 6liimiin pengesinden kurtar-
mak i¢in yeralt1 diinyasina iner.

Samanist bir toplumun iirlinii olan (ancak yer yere Budizm ve lamaizm etkisi de goriilen) destanda,
bu diinyay1 ve obiir diinyay1 algilayis bigimi samanist diisiince dogrultusundadir. Olaylar {i¢ farkl
boyuta uzanir: yeryliizii, yeraltive gokylizii. Yeryiizli canlilarin mekanidir; yeralti ruhlarin yani 6liilerin
alemidir, bu aleme karanlik gii¢cler hakimdir; gokyiizii de yine insan 6tesi bir boyuttur. Ancak, bu {i¢
boyutun kapilari birbirine kapali degildir, birinden digerine gitmek ve geri donmek miimkiindiir. *

Toplam 7739 misradan olusan 6zgiin Altay Tirkcesi ile yazilan metin, Emine Giirsoy - Naska-
li tarafindan giinlimiiz Tiirkiye Tiirk¢esine c¢evrilmigtir. Altay destanlarini kayci olarak adlandirilan
kisiler soyler. Kaygilerin ses yetenekleri yaninda iyi bir de hafizaya sahip olmasi gerekir. Kayg¢ilerin,
girtlak sesiyle sdyledikleri destana topsuur isimli bir saz benzeri miizik aleti eslik eder.?
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Maaday-Kara destanmin zaman iginde degisiklige ugramis olmakla birlikte 10 5. yiizyilda 6zgiin
sekline kavustugu diisiiniilmektedir. Bu nedenle Tiirklerin avci-toplayicit donem sonrasinda siiriileriyle
birlikte gergeklestirdikleri gogebe yasam ve kiiltiirleri yaninda yiyecek ve igecekleri ile de ilgili onemli
ip uglar1 sunmaktadir.

Oncelikle belirtmeliyim destanda anlatilan yiyecekler et ve siit {iriinleridir. Bunlarin pisirme sek-
linden ¢ok sunum sekilleri destanda daha 6nemli yer tutmaktadir. En belli bagl et pisirme teknigi ise
biiyiik kazanlarda kaynatmadir. Yenilen etler ise, en basta koyun; sigir, deve ve at etleridir.

Et, Senlik ve Toy

427 Altaylarinda*
Muazzam bir senlik tertip ediliyordu,
Oturduklar1 yerde
Biiyiik bir toy yapiliyordu.
Atlarin en giizeli
Yarisa hazirlandi.
Erkeklerin benim diyeni giirese hazirlandi.
Coluk ¢icugun basacagi yere
Islemeli ipekliler yaydilar,
Gelinlerin kizlarin gegecegi yere
Gizel ipekliler serdiler.
Oygilik’1n kirlarinda
Oglanlar toplanmis egleniyor.
Kiygilik’in kirlarinda
Kizlar torplanmis egleniyor.
Dag gibi et dogramislar,
Irmaklar akar gibi icki getirmisler.
Karin yag1 bulut misali (koglar1) devirip kesmisler,
Yeleleri dag gibi (atlar1) kesip yarmiglar
Doksan giin toy diizenlemisler,
Yetmis giinliik ziyafet diizenlemisler,
“Yetmis giinliik senlik” deyip senlik yapmuslar,
“Doksan giinliik toy” deyip, toy yapmuslar.’
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927 Bunu goren Maaday-Kara
Karisia dur dedi:
“Dur karicigim,
Uziilme, dedi.
Vedaya hazirlik olsun, kazani getir, dedi,
Kazani da atesin iizerine koy, dedi.
Veda soleni olsun, dedi,
Aracan ve koracan igkilerini al gel, dedi.
Goriip gorecegimiz tek oglumuza kara dag oldu baba
Dort kayin oldu ana, dedi.
Altay’imiza diisman iisiisecek,
Yurdumuzda savas kopacak™ dedi.
Karist Altin-Targa
Bir o yana dondii,
Acisint bastirdi.
Bir bu yana dondii,
Bronz kazani atese oturttu.
Glines 15181nda 151ldamayan alacakaranlik daglar gibi
Bronz tulumu alip geldi,
Ay 15181nda 1511damayan ala dag gibi
Altin tulumu getirdi.
yliz bugranin etini kaynatti,
Yiiz boganin etini pigirdi
Yiiz kocun etini
Bir tepsiye yerlestirdi.
Yiiz tulumdaki aracan ickisini
Bir masanin iizerine koydu.
Dag gibi et kesti.
Yiice bahadirlar1 davet etti,
Gelinlik kizlar1 davet etti,
Akan su gibi i¢cki doldurdu,
Altin kiirklii alplerim
Icki icti,
Glimiis kiirkli yigitlerim
Ziyafete koyuldu.
Yedi giin siireyle icki i¢ildi,Dokuz giin siireyle ziyafet ¢cekildi.

1629
Besili kisraklarin yagindan
Tepsilerle sundu,
Besili koglarim kuyrugunu emdirdi,
Insan kanii siizgegten gegirip igirtti,
Atin kanin1 kadehte sogutup yudumlatti,
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Hep et ile ddiillendirdi.

Bigak kullanmadan yag emen,
Kamg1 kullanmadan rahvan ata binen
Kara-Kula kagan
Maaday-Kara’nin sayisiz hayvanlarimin
Yarisini yedi,

Evinde dinlendi.
Eskisinden on misli
Sigmanlayip atinin karni doydu.
Oncesinden iki misli
Sismanlayip aganin karn1 doydu.

4023
Y1z kulplu kara kazani
Ucundan tutup yudumladi.
Boga etini, erkek deve etini
Lop tek parca yuttu.
Etin iri kemiklerini
Agzindan tiikiirdi,
Ufak kemikleri
Burnundan piiskiirdii.
Kara boganin eti
Sapur supur dokiildi,

Kara erkek devenin etini
Suyuyla birlikte yuvarladi.
Yiiz kulplu kazani
Dibine dek i¢ip bitirdi.

Yine tiikiiriince
Iri boganin bacak ve kol kemikleri
Agzindan firladi.
Kaburgalar omurgalar
Burnundan ¢ikti.

“Siirli yetistiren bahadirin yurdundan
Boga eti yiyerek,

Ag¢ karnimi doyurdum, dedi,
Erkek deve etini yiyerek,
Zayiflamis gdvdem semirdi” dedi.
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4706
Semiz davarin etinden
Bir tepsiye koydular,
Ustii yagh corbasindan
Bir altin kaba koydular
Yemkten karni doyuncaya kadar,
Yorgunluktan viicudu dinleninceye kadar yedi, dinlendi.

En ilgi ¢ekici ayrint: ise at kaninin da ziyafetlerde sunuluyor olmasidir. Yukarida géreceginiz gibi,
yalnizca bir yerde ise ¢ok sasirtict bir sekilde insan kan1 da meniiye girmektedir. Ancak, bu kotiilerin
kotiisti Kara-Kulu’nun karakterini anlatmak i¢in bir mecazdir.

Destandan genellikle hep erkek hayvanlarin yendigini gérmekteyiz. Bu disi hayvanlarin siitii i¢in
ayrildigin1 gostermektedir. Ayrica destandan erkek hayvanlarin sahibine {stiinliilk kurmak adina
oldiiriildiikleri ve yendikleri anlasiimaktadir. Ilging olan diger bir ayrint1 ise atin yaslandiginda kesilip
yendigidir.

330
Namli sanli Maaday-Kara
Dertli dertli yandt:
“Yasli koyu boz atim
Kesimlik oldu, dedi
Av Etleri

Destan da av etlerinin de beslenme diizenine girdigi goriilmektedir.

1858
Birbirine es yetmis boz tavsan,
Yan yana durmus ot yiyordu.
“Uy” diye bagirinca
Birbirinin ardindan tek sira dogruldu.
Tek bir kamis ok ile
Pes pese hepsini vurdu.
Yetmis boz tavsani
Ayaklarindan baglayip
Siirtikleyip getirdi bahadir oglan,
“Tavsan ¢orbasi i¢in” deyip,
Geceden sabaha dek kaynattilar.
Iligiyle, bobregiyle
Doyurdu bahadir oglani.
Yetmis boz tavsani
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Yedi giinde yiyip bitirdi.
Ondan sonra bahadir oglum
Kocuti’nin kara yanacindan

Basip ¢ikt1 yukari.
Doksan maral, hep alaca
Otluyordu orada.

“Ay” diye bagirdi,
Siraya girip dogruldular.
Kaburgadan yay1 gerip
Kamis oku firlatt1.
Hepsi birer 6diil, doksan marali yiireginden
Delip yere diisiirdii.
Doksan marali, hep alaca,
Ayaklarindan baglayip
Siiriikleyip getirdi.
Yasli kadin sevinip
Mligiyle bobregiyle
Bahadir oglani1 doyurdu.
“Maral eti lezzetli” deyip
Geceden sabaha dek kaynatti.
Doksan marali hep alaca,
Dokuz giinde yiyip bitirdi.

Siit ve Siit Uriinleri

3209
Kendine bakinca,

Altin gibi sarardigini gordii.
Yemek istemezken cani yemek istedi,
Susamazken cani su istedi.
Kogiidey-Mergen
Mavi bulut gibi mavi torbasini gikardi.
Iki parga kurut gikards.

Annesi Altin-Targa’nin ilk siitiinii
Altay’in sahibesi yash kadin
Iki parga kurut hazirlayip
Kurutup koymustu.

Biiytik kurutu tam ortadan kirip
Kogiidey-Mergen yuttu.
Giciine ilave gii¢ eklendi,
Kuvvetine ilave kuvvet eklendi.
Oncesinden iki misli biiyiik ciisseli bir
Kogiidey-Mergen oldu gikti.
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Evvelinden on missile biiyiik bir
Bahadir yigit olup ¢ikt1.

Ekmekten destanda yalnizca bir yerde yalnizca bir yerde de basaktan soz edilmektedir.

23
Cadirm artik giderinden atilanlar inekler yer,
Biiyiik bir ulu bahadir idi o,
Kapisinda insanlar ekmek yer,
Yigit bir kahraman idi o,
Ickiler

Iki igki yemeklerde dzellikle de sdlenlerde sunulmaktadir.

784
“Aciktin mi, Maaday-Kara?
Yemek hazir, dedi.Susadin mi1, Maaday-Kara?
Aracan ve korocan igkileri hazir” dedi.

934

Veda s6leni olsun, dedi,
Aracan ve korocan igkilerini al gel, dedi.

953
Yiiz tulumdaki aracan igkisini
Bir masanin iizerine koydu.

4152
Cuval kiirklii Tastarakay
Yetmis ¢icek kopardi,
Bunlardan aracan igkisi yapti.
Altmis gigek koparip,
Bunlardan korocan igkisi yapti.
Kavak yapraklarini toplayip,
Bunlardan bir deri matara yapti,
Kaym yapraklarini toplayip
Bunlardan bir kara matara yapti.
Altmis matara ickiyi
Atin eyer kayislarina bagladi,
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Yetmis matara kococan igkisini
Terkisine ytikledi.

Ypraktlardan matara yapimi akla yatmasa da, aracan ve korocan igkilerinde ¢igek kullanildig: agiktir.

5490
Evlatlar1 K6giidey-Mergen’i
Mavi kege haliya oturttular.
Keskin kimiz ikram ettiler,
Eksi siitten icecek sundular.
7739

Altay destani tamamlandi,
Soylenecek soziim kalmadi

DIPNOTLAR

' Gerard Chaliand, Gogebe Imparatorluklar / Mogolistan’dan Tuna’ya, Dogan Kitap, Istanbul, 2001,
s. 9.

2 Bu boliim Emine Giirsoy - Naskali, Altay Destani1 / Maaday Kara, YKY, Istanbul, 1999’dan oldugu
gibi aktarirmistir. Kitapta yer yer alan Alyayca metin, Sazon Saymovi¢ Surazakov’un 1964’te Aleksey

Grigorevi¢ Kalkin’in anlatimindan derledigi metindir.

? Aleksey Grigorevi¢ Kalkin’in oglu olan Elbek Kalkin’in yorumuyla Maaday-Kara’nin bir bolimii
igin: https://www.youtube.com/watch?v=x9g ySk8-Q8

4 Altay tek degildir. Herkesin, her boyun kendi Altay1 vardir. Kisi - mekan konumlandirmasi agisindan
ilgingtir.

5 Bu kalip destanin {i¢ ayr1 yerinde bir nakaratmiscasina yinelenmektedir.

6 Ayrica 522-3’te “Insanlarin kanin figida biriktirip; Bitiresiye yutuyor.”
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TABGACLAR!
Han - Tiirk Sentezinde Sosyal Yasam ve Yemek Kiiltiirii

Ibrahim CANBULAT*

Ozet

Tabgacg, 3. yiizy1lda H’sien-pi Birligi’nin bat1 boylarindan dogdu. Kuzey Cin’de 4. yiizyilda goriilen
siyasi belirsizlik doneminde, Tai adinda bir devletgik olusturdular. Aralarinda Mogol kabilelerde bu-
lunmakla birlikte konusma dili Tiitk¢eydi. Bir yandan gocebe gelenekleri, diger yandan igine girdikleri
yiiksek Cin kiiltliriiniin pratik ve dinamikleri nedeniyle ikili bir yonetim tarzi gelistirdiler. Sonugta bu
kiiltiirel sentez, yonetici sinifi olusturan hanedan ve segkinlere yayildi. Yer-Gok Tengri inancina bagh
olan Tabgaclar, sonradan Budist olmuslardir. Cinlilesme ve Budizm’in etkisiyle, yoneticileri gogebe
Tabgac kiiltiirii ile yiliksek Cin kiiltiirli arasinda sikigti kald1 ve melez bir kiiltiir gelisti. Tabgag dili,
isimleri ve giysileri yasaklandi. Sonunda Cinlilesmis haneden, Cinlilerin goziinde ‘barbar’, iginden
ciktig1 gogebelerce ‘Cinli’ olarak goriilmekteydi. Bu sentezden dogan ¢ok gorkemli bir grotto ve olii
gdmme geleneginden geriye donemin yasam ve kiiltiiriinii belgeleyen arkeolojik eserler kaldi. Mezar
odalarinda bulunan islevsel araclar yaninda freskler, Tabgaclarin giinliik yasam ve kiiltiirleri ile ilgili
olarak 6nemli bilgiler saglamaktadir. Bunlar kadar degerli bir baska belge ise Cin kaynaklarinda bu-
lunan Qimin Yaoshu’dur. Bu belgede saglikli beslenmenin gerekleri belirtilmekte ve 6nemli sayida
yemek recetesi verilmektedir. Bu receteler arasinda bulunan Barbar (hu) usulii ¢orba ve Barbar usulii
tahil receteleri, bilyiik olasilikla Tiirk gogebelerden gliniimiize ulasabilmis en eski iki yemekle ilgilidir.

Anahtar Kelimeler: Dogu Tiirkleri, Tabgac, Yemek Tarihi, Yemek Kiiltiirii

T°O-PA — WEI
Social Life and Food Culture under Han - Turk Syncretism

* Bu yazi1 daha 6nce Karabiik Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 7(1) s. 238-264, 2017°de yaymland.

Yiiksek Mimar; Kara Uziim Sokak 12, TR-78600 Safranbolu / Karabiik; mailto:ibrahim@canbulat.com.tr.

! (Grousset, 2015, s. 541) “V. asirda Kuzey Cin’de hiikiimran olan T’o-palar yahut Tabgag¢ Tiirkleri tarihi, ziyadesiyle alakaya deger.
Ciinkii bu tarih bize, yar1 yartya (sadece yari yariya) Cinlilesmis ve bu sebeple kuzeyinde vahsi halde kalmis gogebe kabileler iizerinde
kiymetli bir teskilat Gistiinliigli kazanmis olduklart gibi Cinliler lizerinde de askeri faikiyetini tam bir sekilde muhafaza eden gogebe bir
Tiirk-Mogol kavmi 6zelligini gostermektedir.”.
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Abstract

T’0-Pa Wei was born by H'sien-pi in the 3rd century as a statelet in Northern China which was in
a social turmoil. Among them there were Turkic - Mongol tribes but used to speak a Turkic language,
commonly. They entered bilateral administrative style due to the practice and dynamics of high Chi-
nese culture and nomadic life style. Cultural syncretism spread to the ruling elite. Initially practicing
Tengri belief, T’0-Pa Wei became Buddhist. Chinesiation on one hand, Buddhism as the official re-
ligion, they developed a bilateral social life. Finally, ruling class was seen in the eyes of the Chinese
'barbaric', through in the eyes of nomads 'Chinese'. Under this syncretism, they constructed a magnifi-
cent grotto by developing a burial tradition and practice; they inherited rich archeological remains doc-
umenting the stages of life and culture being excavated, recently. Besides tomb frescos, relics provide
important information about their daily life and culture. At least it is valuable as others a document
Qimin - Yaoshu found in China. It comprises what to eat as healthy diet and a significant number are
recipes. “Nomad (Hu) style soup” and “Nomad style cereal soup” recipes provide us probably with the
oldest known dishes of Turkic nomads.

Key Words: Eastern Turks, T’0-Pa Wei, Qimin Yaoshu, Food Culture, History of Food.

Giris

Zamanimizdan 100.000 y1l 6nce Dogu Avrupa ve Orta Asya’dan gelerek Sibirya’nin giineyine yer-
lesen Tiirklerin atalarinin belirgin bir Tiirk karakteri kazanmalar1 Altaylarda gergeklesmistir. Mogol
— Tiirk halklarmin, Cin kaynaklarina dayanarak tarih sahnesine ¢ikis1 MO 3. — 4. Yiizyila tarihlendi-
rilmektedir. Bu bile Selguklularin Anadolu’ya girisine kadar 1400 — 1500 yillik bir yolculugu ifade
etmektedir. Bu aragtirma Altaylardan Anadolu’ya uzanan yolculugun yalnizca bir duragi ile ilgilidir ve
yazmakta oldugum kitabin bir bélimiidiir. Arastirma Tiirklerin Altaylardan Anadolu’ya uzanan yolcu-
luklarinda heybelerinde getirdikleri yemegin izlerini geriye dogru siirmeyi amaglamaktadir. Oncelikle
Tiirklerin bu uzun yolculukta ii¢ 6nemli kiiltiir alani1 ile temaslarini incelemek ve temaslari sirasinda
paylastiklar1 yemeklerden kendi yemek kiiltiirlerine neler katmis olduklarini aragtirmak gerekmekte-
dir. Aslinda yemegin bizatihi kendisi tarih yazimi i¢in 6nemli kaynaktir. Kanimca, bu ii¢ 6nemli kiiltiir
alanmin Cin, Iran ve Bizans oldugunu belirtmeye pek de gerek yok. Tiirklerin ilk yerlesik — gogebe
simbiyotik iligki kurduklar1 Cin ¢evresinde tarihgiler bastan beri Hsing-nu, Goktiirk ve Uygur tarihler-
ini incelemislerdir. Tiirklerin yemek kiiltiirii arastirmalar1 daha yeni yeni Iran ve dogusuna uzanmakta,
yazimi ise kisitl olmak yaninda zaman ve mekandan bagimsiz genellemeler seklindedir;

Altaylarda ortaya ¢ikan ve Kuzey Cin’i uzun bir siire yoneten Tabgaglarin varligi oldukga geg
fark edilmis olmalidir. Asagida kisaca tarihlerini 6zetleyecegim Tabgag¢larin Cin’le iligkilerinde yal-
nizca etkilenmemis ayni zamanda etkilemis bundan daha 6nemlisi Cin tarih kaynaklarinda gocebe
kiilttirleri konusunda da tarih yazimi i¢in 6nemli iz ve belgeler birakmislardir. 4. Yiizyilda girdikleri
Kuzey Cin’i yaklagik 200 y1l siireyle yonettiler ve sonunda asimile olarak i¢inde eridiler. Tabgagclar-
la ilgili olarak Tiirk¢e kaynaklarda en eski bilgiye Kasgarli Mahmut’un Divan-ii Liigat-it-Tiirk’iinde
ulagsmaktayiz; bunlarda daha ¢ok sdylentilere dayanmaktadir. Yalnizca Tabgaglar degil, hemen tiim
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Tiirki boylarin tarihleri i¢in Vasily Vladimirovich Bartold (3 Kasim 1869, St. Petersburg — 19 Agustos
1930, Leningrad) ve Lev Nikolayevich Gumilev (1 Ekim 1912, St. Petersburg — 15 Haziran 1992, St.
Petersburg) basta Rus tarihgilerine ve Batili Sinologlara ¢ok sey bor¢luyuz. Kanimca Tabgaclar ilk
olarak Wolfram Eberhard’m (17 Mart 1909, Postdam — 15 Agustos 1989, El Cerrito CA) 1927 gibi
Istanbul’da verdigi bir dizi dersle akademik cevrelere tanitilmis olmalidir. Ahmet Tasagil ve Yildirim
Kiirsat konu iizerinde arastirma yapan ve yararlanarak izledigim iki onemli akademisyendir. Ozellikle
Kiirsat Yildinm’in Wei Shu belgelerine dayanarak yazilmis makalesi erken Tabgag tarihi konusunda
onemli bir kaynaktir. Gegen on yil i¢inde Tabgaglarin egemen oldugu bolgelerde yapilan arkeolojik
aragtirmalarda asagida degerlendirecegim, 6nemli ¢oklukta degerli eser bulundu. Chin—Yin T’seng ise
arkeolojik aragtirmalarla ilgili yayimlara dayanarak Tabgaglarin giinlilk yagamlar1 konusunda 6nem-
li bilgiler paylasmis bulunmaktadir. Benim amacim ise biitiin bu arastirma ve yayinlara dayanarak
Tabgaclarin yemek kiiltirii ile ilgili derli toplu bir yazi yazmaktir.? Bu yazinin Sonug¢ bdliimiinii
okudugunuzda Tiirki boylarin yemekleri ile ilgili olarak en eski 6zgiin iki receteye ulagsmis oldugumu
goreceksiniz. Hatta bunlardan birinin hala keyifle tiiketmekte oldugumuz ¢ok bilinen bir yemegimize
ait olmasina sasirabilirsiniz.

Tabgaclar

Antik ¢aglarda, Sari Imparator 'un® yirmi bes oglu vardi. Topraklarindan ayrilmamis olanlar
Cinli hallaimin atalart oldu; yurtlarim birakip disariya gidenler vahsi dogada dagildilar. Kiiciik oglu
Chang-i ‘ye Ta Hsien-pi Daginin da i¢inde bulundugu Kuzey topraklarini verdi. Nesiller i¢inde, onun
soyundan gelenler, Yu-tu 'nun kuzeyindeki hayvancilik ve avciligin yasamin temelini olusturdugu, genis
vahsi topraklarda boy beyleri oldular. (Buralarda) adetler saf ve yalindi. Insanlar herhangi bir yazi
kullanmuyorlar, sozlesmeleri tahta parcalart iizerine ¢entik atarak yapryorlardi. Cin’de tarihi kayitlar
tutulurken, (onlarda) ge¢mis ve simdi icinde bulunduklar: dénemin ayrintilart kulaktan-kulaga ak-
tarilmaktaydi. Sart Imparator, yeryiiziiniin erdemini yonetim anlayisinda ilke edindigi icin, Kuzeyliler

s

yeryiiziine “T’0” yonetene “Pa” derlerdi; bu insanlar “T’o-pa” adni aldilar.?

Tabgaglar’in etnik ve dinsel resmi ¢ok net degildir.’ Yonetici kadrolarda Mogol isimler gogunlukta
olmakla birlikte Tiirklerin de varlig1 goriilmektedir.® Tabgaglar, Cin resmi kaynaklarina gore H’sien-pi’
babadan olma ve H’siung-nu®anneden dogma, ancak Tiirk¢e konugmaktaydilar.’ H’sien-pilerin i¢ginden
¢ikmig olmakla birlikte Tiirk tarihi icin onemlidirler. “Tabgag”, Tiirk boylari i¢in Cin’i daha genis an-
lamiyla Cin kiiltiiriinii ifade etmekteydi. Cin, Goktiirklerce hep Tabgag olarak biliniyordu. Bu nedenle
Goktiirklerin atalarinin Cin’le dogrudan temas i¢inde olduklari sonucuna varabiliyoruz.'’

Tabgaclarin ortaya ¢ikislarii anlatan ii¢ efsane daha vardir. Ilkinde -gesitli Tiirk boylarinda da gériildiigii
gibi- bir Aksakal: “Bu topraklar kurakligin hiikiim siirdiigii verimsiz diizliiklerdir. Baskenti ve sehirleri
inga etmek i¢in uygun degildir. Tekrar baska yere gociip yerlesmek gerekir”!!, demistir. Bu Tabgaglarin
giineye yonelmesindeki neden olarak anlatilmaktadir. 160-170 yillarinda vuku bulan bu go¢ esnasinda
cok sert engellerle karsilasan Tabgaglar durmak mecburiyetinde kalmislardi. Artik ilerlemelerine im-
kan yoktu ve yok olmak {izereydiler. Tam bu esnada goriiniisii atinki ve sesi okiizlinki gibi olan kutsal
bir hayvan belirmis ve kalabalig1 pesinden siiriikleyerek yol gostermisti.!? Digeri ise -Oguz Destani’na
¢ok benzer sekilde- Tabgaglarin ilk hiikiimdar1 olan Li Wei’nin (219-277) dogusunu anlatmaktadir:
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Bir keresinde Hiikiimdar Chi-fen (Sheng-wu) on binlerce atlyn toplayp daglarin ve batakliklarin
arasinda avlanmaya ¢ikmisti. Aniden gokten asag diigen bir araba gordii. Arabaya yaklasti ve giizel
bir kiz gérdii. Onun etrafini goz kamagstirici seyler kaplanugti. Hiikiimdar sasirdi ve ona kim old-
ugunu sordu. O cevapladi: “Ben gogiin kiziyim. Benim bedenim size es olarak génderildi”. Sonra
onlar aym yatak odasinda geceledi. Giin agardiginda kiz geri donmek igin izin istedi ve dedi ki:
“Oniimiizdeki yilin sonunda bu yere tekrar gelecegim”. Sozii bittikten sonra her sey degisti. Gidisi
riizgdrin esmesi ve yagmurun yagmasi gibiydi. O zaman geldi ve hiikiimdar daha once avianmus,
oldugu yere tekrar gitti. Nihayetinde gene bulustular. Gégiin kizi dogurdugu erkek ¢cocugu hiikiim-
dara sunarak dedi ki: ‘Bu sizin oglunuzdur. Onu iyi gozetip besleyiniz. Ogullart ve torunlart devam
ettikge zamanlari geldiginde beyler ve hiikiimdarlar olacaklar”. Kiz soziinii bitirdi ve gitti. Bu ¢ocuk
Li-wei dir?

Simdi tarihin gerceklerine donebiliriz: Bir devlet olarak Tabgac, 3. ylizyilda H’sien-pi Birligi’nin
bat1 boylarindan dogdu. Kuzey Cin’de 4. yiizyilda goriilen siyasi belirsizlik doneminde Cin’e giriste
onemli bir yer tutan Shan-si’de, Tai (338-376) adinda bir devletcik olusturdular ve komsularin yut-
maya basladilar. Imparator Daowu (Tuoba Gui, 371-409), P’ing-ch’eng’i (Ta-t’ung, 398-494) baskent
yapip, Cin hanedanindan esinlenerek devleti T’0-Pa - Wei (386-534) olarak isimlendirdi.'*

P'ing-ch'eng Geyik Parki

Ozellikle, yeni kentli smifi olusturacak gdcebelerin kirsal yasami, kente tagindi. Bu baglamda
399 yilinda P'ing-ch'eng Geyik Parki (Luyuan) tasarlandi ve yapildi. Parkta yapay daglar, vadiler,
insan yapimi su kanallar1 ve hatta imparatorun av yapabilecegi avlaklar bulunmaktaydi. Park, Cin
Seddi’nin hemen i¢inde kurulmustu. Parkta askeri tatbikatlar da yapilabilmekteydi. T’o-Pa - Wei’nin
yeni seckinleri parkta bulunan ¢ayirlarda piknik ve askeri kiyafetleriyle gezi yapabileceklerdi.'> Parki
yapmak i¢in savasta yenerek ele gegirdikleri 20 000°den fazla Gaoche!¢kole olarak galistirildi.

Bir yandan kendi gogebe gelenekleri diger yandan icine girdikleri yiiksek Cin kiiltiiriiniin pratik
ve dinamikleri nedeniyle ikili bir yonetim tarzi1 gelistirdiler.'” Oyle ki daha énce gevsek boylar kon-
federasyon yapilanmasi, siki ve disiplinli askeri orgiitlenme ile; Cinli tebaa ise Cinli biirokratlar ve
kurumlar tarafindan yonetilmeye basladi.!® Bu gelismelere baglh olarak 6zellikle Cinlilerden olusan
idari-askeri bir kast sistemi gelistirildi. Cin kaynaklarma gore yoneticilerinin %60°1 Cinli, %20’si
Tabgacliydi. Siiregte yerlesikleri ve bazi gdgebe boylar tebaa yapmak igin acimasizca farkli yerlere
gocliriip yerlesmeye zorlamakta, ya da askeri gii¢ elde etmek adina hayvanlar gibi siirmekteydiler. Bu
sosyal miihendislik projesi kapsaminda, 413’de 20 000’den fazla aile zorla Daning’e (Zhangjiakou)
yerlestirildi. Kendilerine toprak ve ¢ift¢ilik donanimi saglanan aileler, topragi isleyip ¢iftcilik yapacak-
lardi. Smur boylarina siiriilen bu ailelerin, yerlesik tarim topluluklar olarak yeni fethedilen alanlar
savunacaklari da 6n goriiliiyordu. Bu donemde -Wei-shu kayitlarina gore- toplamda en az 58 000 kisi,
100 000 aile ve sayilar1 kaydedilmemis baskalar1 kuzeyden getirilip, Pingchen bdlgesine yerlestirildi.
Bu topluluklarin ¢ogu savaglarda esir alinanlar ve isgal edilen yerlerin halklarindan olugsmaktaydi.
Topluluklarin bir kisma ise sinir boylarina yeni yerlesmeler olusturmak i¢in kullanilmayip, dogru-
dan T’0-Pa - Wei’nin kalbine tagindilar'®. Ayrica Cinli biirokrat sinifin1 Cinlilesen hiikiimete katilma-
ya ¢agirdilar. Sonucta bu kiiltiirel sentez, yonetici sinift olusturan hanedan ve seckinlere de yayildu.
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Cinlilesmeleri ve Budist olmalar1 onlarin “Tiirk enerjisini eksiltmedi”; Tabgaclar, 429°da Joun-Juan-
lar1 2 yenerek, hakimiyetlerini I¢ Mogolistan ve Dogu Tiirkistan, (ki bu ipek Yolu’nun denetimi de-
mektir) Wu-sunlar?' ve diger bolgelere dogru genislettiler. Imparator Taiwu (Tabga¢ Tao, 424-452)
zamaninda Tabga¢ giicii en yliksek diizeyine ulasti.”> Ancak giderek Kuzey Cin’de siirdiiriilen fe-
tih savaslarinin ganimet getirisi azalip, siiriiler kii¢iiliince Tabgaclar yerlesiklesmek zorunda kaldilar.

“T’o-palarin ...tamamiyla Cinlilesmeleri bir an gelmekte idi. Bunlar o zaman, ayn1 zamanda hem
kuzey gogebeleri tarafindan bozguna ugratilmakta hem Cinli kitlesi tarafindan ya bertaraf edilmekte

veya yutulmakta idiler. Bu sanki Cin-Mogol tarihinin kendisine has ritmini teskil etmektedir.”*

Yungang Grottosu

Resim 1 Yungang Grottosu (Marcin Biatek, GFDL
https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=11144033)
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Baslangicta Yer-Gok Tengri inancina bagli olan Tabgaclar -Konfiigyiis inangli Cin iginde er-
imekten cekinerek- Budist olmuslardi. imparator Wencheng (Tuoba Jun, 452-465) saltanat1 sirasinda
bir yandan Cinlilesme, bir yandan Budizm’in resmi devlet dini olarak belirlenmesi sonucu, P'ing-
ch'eng’in 16 km batisinda Yungang Grottosu yapildi.?* Bakiniz Resim 1. Yaklasik 1 km’ye ulasan bir
yamaca oyulan farkl derinliklerde 252 yapay magara, aralarinda 13,7 m yiiksekligindeki bir Buda’nin
da bulundugu yaklasik 51 000 heykeli barindirmaktaydi. Bugiin UNESCO Diinya Mirasi1 Listesi’nde
bulunan® gérkemli Yungang Grottosu, bozkirlardan gelip bilyiik Cin devleti lizerinde hakimiyet kuran
yeni aristokrasinin toplumsal konumunu 6ne ¢ikarirken, mesru olarak bu sosyal diizeni de kutsallagtir-
maktaydi.?® Han Doneminden beri tas oymaciligi gelisme gostermis olmakla birlikte, Cin’de daha
once Budizm’le birlikte ortaya ¢ikan insan formunun iglendigi heykel gelenegi bulunmamaktaydi.
Bu baglamda Tabgaglar Buda heykelleri tizerinden kendi kutsal atalarini yiicelterek tanrisallastirmayi
amaclamiglardi.”’

Hexi Bolgesi*®* Mezar Odalari

Gegen on yi1l iginde Datong’un Shanxi kasabasinda, T’o-pa - Wei donemine ait, 5. ylizyila tari-
hlendirilen bir grup mezar agildi. Mezarlarda geleneksel Cin sanat1 ve Wei segkinlerinin Orta Asya
gelenekleri sentezinde ¢ok sayida heykelcik (figurine), esya ve duvar resimleri giin 1s181na ¢ikarildi.
Ozellikle mezarlardan birinin tiim duvarm kaplayan kirda yapilan bir piknik, piknik yapilan boliimii
ile hazirliklarin yapildigi boliimii ayiran kumas kullanarak olusturulmus ¢itler ve ¢adirlarin islendigi
duvar resmi egsizdir. Mezarlarda Han Donemi ve Orta Asya bozkir gelenekleri ile Wei segkinlerinin
goriiniimleri, duvar resimlerinde, esyalarda ve toprak heykelciklerle somut olarak Wei elitinin kiiltiirel
cevresi i¢indeki yasantis1 giiglii bir sekilde belgelenmekteydi.?’

Daha ilginci, bu mezarlarda Han Donemi 6zgiin sanati ile Wei seckinlerinin kirsal gegmisleri
harmanlanarak yiiksek bir ifade giiciiyle paylasmakta olduklari yeni habituslarina gecisi, kisilerin
toplumsal ve bireysel kisiliklerini de tanimlayarak, belgelemekteydiler. Oliiniin yasamini belgelemeyi
amaglayan toprak heykelcikler ve duvar resimleri, gegmislerindeki g¢esitli 6lii gomme geleneklerinin
bir bileseni olarak ortaya ¢ikmig bulunuyordu. Kesin olarak 435’e tarihlenen ve miiteveffa Bayan
Poduoluo’ya ait mezarda donemin beslenme ve yemek kiiltiiriiyle ilgili cok 6nemli belgeler bulunmus-
tur. Bunlar farkli tekniklerle yapilmis kalintilar (relics) lizerinde ayrintili bir sekilde resmedilmislerdi:

Han Hanedanlik (84-184) doneminde tag oymacilig1 ve tas lizerine boya ile yapilan bir resim teknigi
ortaya ¢ikmig ve geligsmis; Hexi Bolgesi mezar odalarinda duvar resimleri uygulanmasinda, 6zellikle
T’0-Pa - Wei Devleti doneminde de énemli rol almisti. Han déneminde dini ve gegmis -6rnegin Cin
mitolojilerde yer alan- konular, giinlilk yasamdan enstantaneler, erdemli hiikiimdarlarin atalarina saygi
sahneleri ve Konfii¢yiis dini degerleri, hayir alametleri, Taocu inanglar islenen konulardi. Wei donemine
gelindiginde Hexi Bolgesi’'nde konular daha ¢ok iginde yasadiklari donemden secilmeye baslandi.
Ornegin: zirai iiretim: ekimden hasada tiim tarimsal etkinlikler yaninda avlanma, hayvancilik ve mey-
vecilik baglaminda dut toplanmasi gibi; ziyafete hazirlik: ziyafetin kendisi gosterilmemis olmakla bir-
likte hazirliklar, hayvanlarin giidiilmesi, avlanmalari, kesilmesi ve pigirilmeleri;*® ziyafet ve eglencel-
erle ilgili resimler, Han doneminde oldugu gibi kiiciik farklarla siirdiiriilmiistiir. Bu betimlemeler:
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. Cilalanmis tas plakalar: {izerine boya ile yapilmis resimler ki bunlar ¢ok yalin snapshot ben-
zeri belgelerdir. Bu tag plakalar yerin altinda tugla ile yapilmis mezar odalarinin duvarlarina yerlestir-
ilmiglerdir. Bakiniz: Resim 2.

Resim 2 Milli Miize — Pekin’de bulunan Gansu, Jiayuguan Xincheng M6 mezar odasi fresklerinin
replikalari: Atesi yelleme, sis kebabt hazirlama ve sunma, miizik egliginde bir ziyafet sahnesi, sarap
isitma, tandwrda ekmek pigirme, bir baska sis kebabi hazirligi, sunum, mutfak diizeni ve kazanda yemek
pisirme sahneleri. Tiim eylemler birer snapshot gibi parlatilmis tas plaklar iizerine fresk teknigiyle
betimlenmektedir. (Bayan Wang-Hong 'un ézel izniyle)

. Biiyiik boyutlu duvar resimleri: Zaman zaman mezar odasinin tiim duvarlarini kaplayan ve ¢ok
ayrintilt bir sekilde biiylik insan gruplarimin ¢esitli etkinlikleri sergileyen duvar resimleridir. Bakiniz:
Resim 3 ve detay1.
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Resim 3 ve ayrintisi. Kirda ziyafet, piknik de diyebiliriz.: Shaling M7 mezar odasinin giiney
duvarinda bulunan freskin sol yaninda ziyafetin verilecegi alan sagda ise ondan kumas paravan-
larla ayrilmis yemek hazirlama ve pisirme islevlerinin yerine getirilmekte oldugu alan yer almak-
tadir. Sol yanda goriilen kdskte mezarin sahibi Bayan Poduoluo esiyle birlikte Han bigceminde bir
tahtta otururken betimlenmistir. Cevrelerinde arabalar, atlar ve insanlar bulunmaktadir. Ziyafet
alan1 miizisyenler topluca goriilmektedir. Sag yanda goziiken yurtlar mutfagin korunakli bolmel-
eri olmalidir. Biiyiik olasilikla Tabgaglarin T 0-Pa - Wei’de de kullanmaya devam ettikleri 6zgiin
yurtlaridir. Bu béliimde kesimlik hayvanlar, koyunun kesilmesi, kebaplarin hazirlanmasi betimlen-
mistir. (Bayan Chin—Yin T’seng’in 6zel izniyle.) Datong shi kaogu yanjiusuo K[EHE B #F 72 FT «
Shanxi Datong Shaling Bei Wei bihua mu fajue jianbao” 1L7a kRIS BREEEZHE, Wenwu
) 2006. (10) 4-24.
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» Ahsap sandukalar: lizerine boya ile yapilmis resimler.
» Ayrica 6nemli kisilerin mezar odalarina toprak heykelcikler ve gerek sembolik gerekse ikinci
yasam kullanilacag diisiiniilen islevsel parcalar.

Bu dénemle ilgili olarak geriye pek fazla yazili belge kalmamistir, ancak mezar odalarindan ¢ok
sayida kalint1 bulunmaktadir. Bir istisna olarak Jinli Bay He Xun’un vasiyeti baglaminda zengin mezar
odasina konmasini istedigi objelerle ilgili liste, -nedenlerini bilemememize karsin- 6nemli bilgiler ver-
mektedir.’! Listede mezar odasina konmasi istenenler arasinda yiyecek olarak kavrularak kurutusmus
ii¢ hububat ve kurutulmus et bulunmaktadir. Buna karsin kepgeden, kazana hemen hemen tiim mutfak
gereci yer almaktadir. Yemek yeme i¢in ise 100 ¢ift yemek ¢cubugu (chopstick) istenmektedir. Hepsin-
den ilginci bir adet de “gorevli” (zhang) listede yer almaktadir.*?> Bu konuda bir yorum yapilmamus ol-
makla birlikte, bu kisinin savasta esir edilmis bir kéle ve simdi bir kurban oldugunu diisinmekteyim.

Bay He Xun’un Vasiyetinde Mezarina Konmasini Istedigi Kap-Kacagin Listesi :**

* Kolgak (pingji): 1 adet

* Sarap Kabi (jiuhu): 2 adet 8 sheng® ’lik, kenevir dokuma sarili

» Lake Paravan (qi ping feng): 1 adet

* 3 Tahil - 3 Kap: Gliitensiz piring, gliitenli dar1, ¢imsi dar1; kavrulmus ve kurutulmus olacak

* Seramik Tiikiiriikk Hokkas1 (wa tuhu): 1 adet

* Kuru Et, 1 Sepet: Kurban edilmis 2 hayvanin eti sunu olarak, cenaze toreni sirasinda kurban
tezgahi lizerinde mezara yerlestirilecek

» Sandalet (ju): 1 ¢ift

* Seramik Kupa (wa zun): 1 adet

* Takunya (ji): 1 ¢ift

* Seramik Demlik (bei):

* Ayakl Servis Tabagt:

* Kepge (shao):

* Gorevli (zhang): 1 adet

* Seramik Kandil (zhupan): 1 adet

*  Yemek Cubuklari®: 100 ¢ift

* Seramik Kutu (wa lian): 1 adet

* Seramik Soba (wa zao): 1 adet

* Seramik Tiitsii Yakicis1 (wa xianglu): 1 adet

* Kazan (fu): 2 adet

* Yastik: 1 adet

» Buhar Tenceresi (zeng): 1 adet

* Mendil, hediye, ipek, ii¢ siyah, iki kirmizi, hepsinin kenarlari ince bastirilmig, 1 ayak boyunda.

* Seramik Mangal (wa lu): 1 adet

* Seramik Yikanma Legeni (wa guanpan):1 adet
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Sona Dogru

Xianwen (Tuoba Hong, 465-471) dini bakimdan o kadar inangli bir Budist’ti ki 471 senesinde kesis
olmak i¢in tahtindan feragat edip yerini ogluna birakmisti. Cinlilesme, Xiaowen (Yiian, Tuoba Hong,
471-499) Saltanati sirasinda da siirdii. Bagkent 494°te Cin’in cografi merkezinde bulunan Luoyang’a
tasindi®’. Yonetici sinif, gogebe Tabgag kiiltiirii ile yiiksek Cin kiiltiiri arasinda sikist1 kaldi*® ve melez
bir kiiltiir gelistirdi. O kadar ki Tabgag dili, isimleri ve giysileri yasakland:**. Hanedan Yiian adini
aldi. Sonugta Cinlilesmis haneden, Cinlilerin goziinde ‘barbar’, iginden ¢iktig1 gogebelerce ‘Cinli’
olarak goriilmekteydi.*® Wei shu, biraz da karikatiirize ederek Luoyang’daki asil sarayin dogusunda,
veliaht prensin insa ettirdigi egri-biirli Dogu Sarayimda binlerce insanla birlikte hizmetgilerin de ipek
kumas dokumak yaninda satmak i¢in alkol de iiretmekte olduklarini; bu arada sarayimn g¢evresindeki
bahgelerde hayvan ve sebze yetistirdiklerini anlatmaktadir*!. Tabgaglarin giineyde bulunan Cin milli
imparatorlugu iizerinde hakimiyet kurma ¢abalari siirekli olarak basarisizlikla sonuglandi.*> Xuan Wu
Di’nin (Tuoba Ke, 499-515) &liimiinden sonra dul esi Imparatorice Hu (515-518) T’0-Pa - Wei ‘yi
idare etti. Imparatori¢e Hu, Tiirk vasiflarini siirdiiren son Tabgag olarak anilir.** Inangli bir Budist olan
Imparatorice Hu, Budist rahip Song Yun’u kuzey bat1 Hindistan’a dogru Budist yazmalar1 derlemek
icin bir seyahate gonderdi. Song Yun, 518-521 yillarinda gergeklestirdigi geziden dnemli bilgilerle geri
dondii. +

Tabgaclara bagli T’ihle, Joun-Juan ve Hsien-pi kabileleri ayaklandi ve devlet Omiirleri kisa siirecek
Dogu Wei (534-550) ve Bat1 Wei (535-557) olarak iki hanedanliga ayrildi. i¢ karisikliklar ve Hsien-
pi’de gorev yapan Cinli komutanlarin gii¢c kazanmalar1 sonucu Tabgaglara da yansiyan g¢alkantili bir
doneme girildi. Tabgaglarin yikilisiyla (557) birlikte, Mogolistan’da Jou-Jan*® birligi 6ne ¢ikti. GOk-
tiirkler iste bu Jou-Jan - Tabgacg ¢atismali iligkileri ¢cergevesi i¢inde olusmustur. Golden, gdgebe / yer-
lesik iligkilerinde bunun yinelenen bir model oldugunu savunmaktadir.*®

Gocebe hanedan kendine bir baskent kurar, fethedilen iilkenin kendinden 6nce kurulan mali
sistemine ¢ogunlukla dokunmaz ve bu iilkenin biirokratik gorevlilerine dayanma noktasina gelir.
Zamanla, hanedan ve yerlesiklesmis segkinler 6ziimlendikce, onlarla boydaslar1 arasindaki ugurum
biiyiir...Tabga¢ Devleti’ni yikilisa gétiiren sey (bazilar1 yerlesmeye zorlanan) boydaslarin hanedandan
artan yabancilagsmalarrydi.?’

Orta Asya’nin kadim tarihi sona ererken, Altaylarda yeni bir Tiirk Devleti kurulmakta, Brahma-
putra Vadisinde Tibetliler ortaya ¢ikmaktadir ve Cin ise Sui ve T ang hanedanlarinin muhtesem Orta
Cag kiiltlirtinii doguran Ronesans’1 baglayacaktir®®,

Qimin Yaoshu
(Halkin Saghk ve Mutlulugu icin Gerekli ve Yararh Teknikler)

T’0-Pa - Wei doneminde bir memur olan Jia Sixie tarafindan yazildigi bilinen Qimin Yaoshu bazi
kaynaklara gore 544 yilinda tamamlanmugtir. Kitap 10 ciltte, toplam 92 boliimden olusmakta ve Cin’in
1500 yillik tarim, bahgecilik, agac¢landirma, ipekg¢ilik, hayvancilik, veteriner ilaglari, iireme, mayaland-
irma, yemek pisirme, saklama, ¢orak arazi 1slah1 gibi teknoloji ve kiiltiirel birikimlerini derlemektedir.
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Kitabin 7., 8. ve 9. boliimleri yemek pisirme ile ilgilidir ve toplamda mayalandirma teknikleri, baharat-
lardan yahnilere, kizartmalara ve eristelere, oradan ekmeklere 280 regete verdigi bilinmektedir. Old-
ukca ayrintili ve dogru miktarlariyla ve dogru malzemelerle, hazirlama teknikleri yaninda sunum ve
sunum estetigi anlatilmaktadir. Shijing B4& (Mutfak kurallari, 110 regete; Bakiniz Ek 1) ve Shici B
R (Mutfak prosediirleri, 50 regete; Bakimz Ek 2) isimli iki eski yemek kitabu -biiyiik olasilikla- Qimin
Yaoshu’ya kaynak olarak alinmistir. Bazi mezar odalarinda bulunan yazmalardan, Qimin Yaoshu’da
yer alan regetelerin bazilarinin gegmislerinin ¢ok eskilere gittigi anlagilmaktadir.

Qimin Yaoshu’dan kitabin gercekte Wei eliti igin yazilmis oldugu anlasilmaktadir. Shijing yazar
oldugu kaynaklarda goriilen Bay Cui, Wei hanedanlik doneminde, 5. yiizyilin ilk yarisinda bagbakan
olarak gorev yapiyordu. Shijing’de Cui Hao, regetelerin evin hanimi i¢in yazildigini ve gelecek nesil-
lere mutfak geleneklerinin aktarilabilmesini amagladigini belirtmektedir. Qimin Yaoshu regetelerinde
Giiney Cin etkisi oldugu da ileri siiriilmektedir. Qimin Yaoshu’da dogrudan beslenme ile ilgili nemli
boliimleri 6zetlemeye caligirsak:

Cin’de iiretilen tahillar genellikle “bes tahil” olarak tanimlanir. Bunlar: dar1 (setaria italica), dari
(panicum miliaceum), piring (oryza sativa), bugday (triticum turqidum) ve arpa (hordeum vulgare) ile
baklagiller 6zellikle soya (glycine). “Dar1” yalnizca yukarida belirtilen tiirleri degil kii¢iik tohumlu
tiim diger bitkileri de isimlendirmek i¢in kullanilirdi. Dar1 toplumun yaygin besin maddesini olustur-
maktaydi. Genellikle lapa ya da bulamag seklinde tiiketilirdi. Aslinda bir cins ¢imen olan panikum
daha istiin tutulur ve sarap yapiminda kullanilirdi. Kenevir (cannabis sativa 1.) hem lifleri i¢in hem
de yenebilir tohumlari igin yetistirilirdi. Ozellikle bugday ve arpa, eriste ve mant1 yapmak igin kul-
lanilirdi. Elle gevrilen iki tas tekerden olusan el degirmenleri Han doneminden beri ¢esitli haglama,
buharda pisirme, kizartma hamur isleri, mayasiz ve mayali ekmek i¢in goce (kirik) ve un iiretmek igin
kullanilmaktaydi.

Bu donemde Cin, yediklerine gore kuzey ve giiney olmak iizere iki farkli diyet bdlgesine
ayrilabilmektedir. Kuzeyde beslenme daha ¢ok bugday ununa dayanirken, giineyde pisirilmis tahil
ve goceye dayanmaktaydi. Kuzeyde yaygin olarak piring {iretilmemekle birlikte, Qimin Yaoshu’da
piring tarimi ayrintili bir sekilde anlatilmaktadir. Tahillar diginda Qimin Yaoshu’da soya basta bak-
lagillere de ayrintili bir sekilde yer verilmektedir. Soya baglangicta kirilarak miitevazi lapa ya da bu-
lamag olarak pisirilen bir besinken, zaman i¢inde bugdayin oniine gegerek ana besin maddesi oldu.
Soya filizi, tofu, mayalandirilmis ezmeleri ve soya soslar1 yapilmaya baslandi. Qimin Yoashu’da
yagl tohumlar olarak kenevir tohumu, kanola, ¢okga yetistirilen kolza ve 6zel deger verilen susam
sayllmaktadir. Meyvelere gelince hiinnap (ziziphus zizyphus), seftali, erik, kayisi, armut, elma, Tra-
bzon hurmasi ve narin nasil yetistirilecegi ve asilanacagi anlatilmaktadir. Kok sebzeler sayilirken,
“tatl1 patates” Cinli olmayan bir bitki diye dislamaktadir. Qimin Yaoshu bugiin hala yetistirilen 20’si
dahil toplamda 31 farkli sebze siralamigtir. Bunlar, hiyar, tursuluk kavun, mis kavunu, kis kavunu
(benincasa hispida), su kabagi, mor ¢igekli sarimsak, taze sogan, scallion, taze Cin sarimsag (al-
lium tuberosum), kirmizi turp, Cin lahanasi (brassica rapa), beyaz hardal, sar1 hardal, turp (brassi-
ca napus), kisnis, feslegen, baldiran (oenanthe)!, ) , patlican, zencefil ve Japon biberidir (zanthox-
ylum piperitum). Ebeglimeci (malva verticillata) kivam artiric1 6zelligi nedeniyle ¢ok popiilerdi.
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Jia, Qimin Yoashu’da ¢ogu Kuzey’de yetisen meyvelerden, hiinnap sosu, tuzlu erik, seftali, erik,
kayisi, armut, yabani elma (malus), Trabzon hurmasi gibi ¢esitli meyvelerin kurutulmasi, sala-
murasi, preslenmesi silireglerini anlatmaktadir. Qu olarak isimlendirilen mayayla fermantasyon
teknikleri uzun zamandir Cin’de uygulana gelmekteydi. Yine ayn1 qu yontemiyle enzimler yardimiy-
la nisastanin nasil glikoza cevrilebilecegi Shijing recetelerinde yer almaktadir. Qimin Yaoshu’da
alkol fermantasyonu da anlatilmaktadir. Yalmizca sirke yapimi igin Jia, 24 regete vermektedir.
Proteinleri amino-asitlere ve amitlere indiren maya fermantasyonu yontemiyle yapilan jiang so-
slar, shi (siyah soya sosu), siit asidi fermantasyonu yOntemiyle taze sebzelerin bozulmadan korun-
masini saglayan tursular, zha: nisastanin fermantasyonuyla balik (fu) ve etli yapraklar1 olan sebze-
ler (la), ya da siit tiriinleri gibi uzun bir liste vardir. Qimin Yoashu’da Kuzey’in 6zel siit {iriinlerini
sOyle belirtilir: inek ve kegi siitiinden ayran (luo ya da lao) ve yillarca saklanabilen kes (kuru lao). %

Bir hikaye vardir: Wang Ji (240-285), Lu Ji (261-303) Luoyang’a gelmesinden kisa bir siire son-
ra kegci siitlinden yapilmis yogurt ikram eder ve Giiney’de bunu neyle kiyaslayabilecegini sorar. Lu,
iki lezzetli yiyecegi emsal gosterir; bunlar Jiangsu usulii chun’geng (niliifer ¢orbasi) ve Jiankang
usulii yanshi (tuzlu, siyah soya sosudur). Giineylileri asagilamak amaciyla Kuzeylilerin, Wulularin
yedikleriyle ilgili atismalar1 Luoyang qgielanji’de™ yer almaktadir: bir hayvan yemi olan finin (gu) to-
humlari, yabani ¢avdar (bai, lolium temulentum), yenge¢ yumurtasi (xiahuang), deniz kestanesi (ling),
niliifer kokleri (ou), tavuk kellesi (jitou) ve meyveleri ve iligi olan ¢esitli su bitkileri (qian), ¢ignemek
icin tembul (areka) findig1, igmeye lotus gorbasi ve kurbaga gorbasi (wageng) ve istiridye yahnisi
(bangfou). Shishuo xinyu’da® bolge belirtilmeksizin piringle bambu filizi (sun), buharda shallot (xie),
bambu yapraginda yapiskan piring keki (zong) gibi yemeklerden sz eder. Yabani yulaf (lolium temu-
lentum), dar1 ve fasulyeden yapilan bulamag ya da lapasi beslenmede dnemli yer isgal ederdi.

Ascinin biri, aninda fasulye lapasi hazirlama yonteminin daha 6nceden pisirilmis soya tozu (shu-
mo) oldugunu ifsa etmisti, bunu sade piring lapasina karistirtveriyordu. Bu engin(!) kaynak, kisa siire-
de prrasali su mercimegi (lemnoideae) tursusu yapmanin yontemini ise pirasa koklerini bir havanda
ezmek ve bunlara bugday filizi (maimiao) eklemek oldugunu sdylemisti. Bunlari ve benzer sirlari
acikladigi i¢in, as¢1 patronu tarafindan katledilmistir.

Balik yemekleri sardalye, karides ve tuzlu baliklardan olusuyordu. Domuz eti, sigir, koyun / kegi
ve av etleri, tavuk, 6rdek ve kaz etleri yenmekteydi. Buharda pisirilmis siit domuz yavrusu (tun)
0zel yemekti ve ensesi yalnizca imparatora ayrilir ve yasak et dilimi (jinluan) olarak isimlendirilirdi.
Dilimlenmis sigir yiiregi de listiin tutulmaktaydi; bunun nedeni yiyenin hayvanin giiciinii kazandigina
dair inangti. Eger Shishuo xinyu’daki referans sayilari bir belirleyici ise, sarabin o donemde ne denli
onemli oldugunu kabul etmemiz gerekir. Alkoliin bu denli ¢ok tiiketiliyor olmasini, yaganilan donemin
politik belirsizliklerin bir sonucu oldugunu diigiinmek gerekir.”> Qimin Yaoshu, 10 farkli yontemde
fermantasyon ve yas maya recetesi vermektedir; tamaminda da iyice haglanmis tahil ve taze su ile
yola ¢ikilmaktadir. Sarap yapmak i¢in, yapiskan (gliitenli) ve adi dari, piring, bagakli ve ¢imensi (pan-
icled) dartya maya eklenirdi. Qimin Yaoshu kirk kadar alkollii icki tarifi vermektedir. Bati blgelerin-
den epeyce sayida tiiccar tarafindan Cin’e getirilen iizim sarabi da bulunabilmekteydi ancak 6nemli
bir popiilarite kazanamamusti. Uziim fermantasyonu Han (MO 206-220) hanedanlik déneminden beri
bilinmekle birlikte, Tang doneminde ancak kisitli miktarda iiretimi yapildi. Han dénemi kaynaklarinda
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caydan soz edilmektedir. Siguan bolgesinden yayilan cay, Tang (618-905) doneminde ozellikle
Giliney’de oldukg¢a yayginlagmis; Budist manastirlarinda meditasyon amacl olarak tiiketilmekteydi.
Tatlandirici olarak malt sekeri (yi) ve bal (mi) kullanilmaktadir. Malttan seker iiretiminin Cin’de uzun
bir tarihi ge¢misi vardi; Qimin Yoashu’da sekerin ¢esitli yontemlerle {iretimi anlatilmaktadir. Seker
kamig1 sirasindan seker iiretimi bu donemde Cin’de biliniyor olmakla birlikte, yayginlagsmasi Tang
doneminde gerceklesecektir.

Elimize bu donemin yemek kiiltiirii ile ilgili olarak Qimin Yaoshu diginda ¢ok fazla belge gegmemis
olmakla birlikte, ddnemim genis ve gesitli bir sofraya sahip oldugunu ileri siirebiliyoruz. Wei dénemi
mutfagmin bugiinkii Cin mutfagindan oldukga farkli oldugunu da gérityoruz: Ornegin Kuzey’de siit
riinlerinin yayginlagmasi® gibi. Buna karsin eriste, soya sosu, tofu gibi bugiin Cin mutfaginda yer
alan bazi dogal iiriinlerin ilk 6rneklerinin yapilis ve kullanimlarimi gérmekteyiz. Ayrintili bir caligma
yapmadan bu gelismelerin Wei doneminde ortaya ¢iktigini kesin olarak sdyleyemiyoruz ama Qimin
Yaoshu sayesinde, sonu itibartyla Wei Donemi’nin zengin kiiltiirii icinde saygi duyulacak bir mutfagin
yer aldigini kesinlikle soyleyebiliyoruz®’.

Gerek Shijing gerekse Shici yemek kitaplarinda servis etmek anlaminda kullanilan “dian
£2” sozcligii kurbanim tanrilara sunulmasi anlami tasimaktadir. Gergekte antik Cin’de ziyafet
ile kurban toreni arasinda fark bulunmamaktayd1.® Ilging olan bu savini kanmitlamak igin Miao
Qiyu’dan alinan®:

Sazan Giiveci Recetesi

Biiyiik bir balik alin. Pullarini temizleyin, hazirlaymn ve 1,7 cm (5 fen) boyunda kiiplere kesin. Mur-
rel® bahig yahnisinde oldugu gibi baharatlandirin® ve pigirin. Onceden pisirilmis tam tahil ekleyin.
Sunacagmiz®? zaman tahili ayirin ve yarim tabak sunun. Eger tahilin iizerinde sunulacaksa bu stand-
art modele uygun degildir.

Ali Egref Dede’nin Yemek Risalesinde yer alan Balik Corbasinda® da tahil kullanilmaktadir.
Daha sonraki donemlerde tahil, balik ¢corbasi regetelerinden ¢ikmistir®. Bagka bir regetede Ebegiime-
cili (malva verticillata 1.) balik ¢orbast tarifi verilmektedir®:

Su Ebegiimecisi Corbasi

Murrel balig1 5 cm uzunlugunda kesilir. Su ebeglimecisi kiyilmaz, soguk suya konur. Su kaynayinca
balik ve tuzlanmis siyah (soya) fasulye eklenir. Ebegiimeci dikkatlice ayiklandiktan sonra sicak suyla
durulanir. Murrel ortasindan ikiye ayrilir. Tahilin iizerine yerlestirilir. Pargalar 5 cm uzunlugunda ve
baligin yaris1 genisliginde olacaktir. Ug tasim kaynatilir. Uzerine ebegiimecini bir seferde atilir ve ber-
rak fasulye suyu gezdirilir. Tuzu eklenir.

Bir diger regetede Yabani Piring Pilavi tarifi verilmektedir. Burada yabani pirincin hazirlanmas: ilg-
ingtir.
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Pismis Yabani Piring tarifi®

Tiim pirinci deri bir torbaya koyun. Bir porselen tabagi tokmakla kirin, ¢ok ince kirilmig ol-
mamasina dikkat edin. Porseleni torbaya doldurun. Torbayi bir tablanin iizerinde ileri geri yu-
varlayin ve piringleri ¢ikarin. Her seferinde 1.5 sheng® piring isleyebilirsiniz. Piring gibi pisirin.
Harper, yabani piring T’0-Pa - Wei’de nadir olmakla birlikte regeteleri verilen gerek ebegiimecili
balik gorbasinin gerekse yabani pirincin ne egzotik ne de gogebelere 6zgii oldugunu ve elit tarafin-
dan yenmekte oldugunu not etmektedir.®® Yemek kitaplarinin islevi yalmizca mutfak personeli-
nin iyi yemek pisirmesi ile sinirli degil, ayn1 zamanda gurme elitin giinliik yasaminin deneyim-
leri yaninda entelektiiel birikim de saglamaktir. Gergekte Qimin Yaoshu’nun amaci da buydu.

Son Olarak

Shijing Receteleri 76.8 sayili Barbar Usulii Kuzu Corbast ve 86.5 Barbar Usulii Et Diiriimii,
Qimin Yaoshu’ya gogebelerin® yemeklerinin de eklendigini gostermektedir. Ozgiin metinde barbar #
(hu) ile yazilmistir. Bu s6zctigiin karsiligi 6zellikle Orta Asyali - Han olmayan halklar anlamindadir.”
Harper, ise regeteleri “Zuo hugeng fa {F#AZE)X (Method to make barbarian soup)” ve “Hu fan fa
#AERE (Method for barbarian cooked grain)” olarak ingilizceye ¢evirmistir. Bu nedenlerle her iki
recetenin de Hsiung-nu - To-pa - Wei, Cin’in karsilikl1 iligkileri baglaminda Mogol - Tiirk kabilelerden
alindigina inanmaktayim.

Recete 76.8 “Barbar Usulii Kuzu Eti Corbasi™”!

FEAZE R A7 DRI T, K F, & sk, Yz, B —r A —mlt], 58
THEE, O AR,

(XY= Bl ap Bk, s B HF B8 AN, AP - S AF T,

([t —m et 78, BFEFRAEE,

Kuzu eti ¢corbasumin yapilisi: ii¢ kilo Yang Xie [alti] ve iki kilo kuzu eti daha eklenerek dort litre su
ile pisirilecek. Pigen pirzolayi kemiklerinden aywrin ve dilimleyin. Yarim kilo sogan, kisnis otuz gram
[yedi], nar suyu ilave edip baharatlar: tadina bakarak ayarlayin.

[6] Yang Xie: kuzu pirzolasidw. Chu Xie: pirzolayr kemiklerinden ayirmasi. Ve iki kilo Et daha: ayrica
iki kilo normal kuzu eti daha kullanilacak demektir.

[7] otuz gram kisnis: kisnis tohumu anlamina gelir, baharatli ¢egnilerden biridir.

76.8 sayili recetede tarifi yapilan yemek bir ¢orba olmaktan ¢ok bir tencere yemegidir. Diger bir onemli
ayrmti koyun etinden yapilmasidir. Tiirklerin Miisliiman olmadan 6nce de domuz yeme aligkanliklari
yoktu. Kismis tohumu ve nar suyuyla tatlandirilmaktadir ve bu ag¢idan Tiirk yemeklerinde baharatin
yaygin olarak kullanilmadigi tezini ¢iiritmektedir. Koyun etinin kaburga - dos boliimii yaninda koyu-
nun diger bir boliimi de kullanilmaktadir. Bu agidan regete et se¢cimi konusunda da 6nemli bir yetkin-
lige isaret etmektedir. Etlerin se¢imiyle yemegin yagi dengelenirken bag dokularda bulunan kolojenin
de yemege doku katkisi gozetilmektedir.
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Recete 86.5 “Barbar Usulii Et Diiriimii””

ERERE  IEFICERY), IR X B, £ 53, Net it eAmE, =&, E5ER, L Er(n]
, R BTN PR TRE R M)A 2 TR R “TRE,

(Z)Er: 8, 5| RAR" WAET: MENE T, BEVM=ZR — HR BHEAMES E'R
B, BIEEE,

Et diirlimiin yapiligi: Et diirlim igine ince uzun kiyilan sirkeli kelek tursusu, kebap et, ¢ig olarak karisik
sebzeler ile sarilir. iki rulo, iige béliiniir, yani iki ing uzunlugunda 6 parga olusur I¥], yanina 'sebze gar-
nitiir' ile servis yapilir, ince dogranmis sirkeli suda beklemis kereviz 'sebze garnitiir' olur.

[5] boliim: kesim, "par¢a" anlamina gelir, alt1 parga olusur: iki adet et diiriimii, ticer par¢a boliiniir
toplam alt1 boliimden olusur. "Ikiser rulo seklinde sarilir" den " iki in¢ uzunlugunda" kadar kismi ise
servis stilinden bahseder

86.5 sayili regete bugiin de severek yemekte oldugumuz diirlimdiir. Diiriimiim kendisi kadar heye-
can veren bir bulgu ise yufka ekmeginin kullaniliyor olmasidir. Yufkanin boyunu bile tahmin etmek
giic degil. Once yufkay: ikiye boliiyoruz ve diiriim yapiyoruz; sonra da her diiriimii 5’er cm boyunda
dogruyoruz. Toplam 6 lokma elde ediyoruz. Bu bize yufkanin yaklasik 40-50 cm ¢apinda oldugunu
gostermektedir. Bugiin de koylii pazarlarinda satilan yufka ekmekleri bu 6l¢iilerdedir. Béyle bir yassi
ekmegin regetesi Qimin Yaoshu receteleri arasinda bulunmamaktadir. Tiim ¢abalarima karsgin bugiine
dek arkeolojik arastirma yayinlarinda sag, yassi-agag, oklu-agag ve pisli-agagla’ ilgili bir bulguya ras-
tlayamadim. Bu nedenle de yufka ekmegi {iretiminin en erken ne zaman baslamis olacagi konusunda
bir sonuca varamiyorum. Yeni arkeolojik ¢alismalar1 beklemek zorundayiz. Bu agidan diiriimde kul-
lanilan mayasiz yassi ekmegin lavas olma olasiligint goz ardi ediyorum.”

Ekmek belki elle sekillendirilmekte ve atese oturtulmus bir kayrak lizerinde pisirilmekteydi.
Diirtimde kelek ve kereviz sapinin kullaniliyor olmasini ¢ok dnemsiyorum. Ayrica kelegin sirke ile
marine ediliyor olmasi da 6ziimsenmis bir mutfak kiiltiiriiniin varligini isaret etmektedir. Her iki reget-
ede de tuzdan s6z edilmemektedir, ancak tuzsuz bir yemek diisiinemiyorum ve bu “malumu ilam”
etmenin gereksiz goriilmiis olmasindan dolayi olabilir.

Bugiine dek hemen tiim kiiltiir tarihi aragtirma ve sunumlarinda ilk Tiirki soylarin gb¢ebe kavimler
olarak yalnizca et ve siit Uiriinleri yediklerini, az da olsa tarimla ugrastiklarini sdyleye gelinmistir. Bu
bulgular 15181nda bugiin Tiirkilerin sofrasinin yazilan ve sdylenenlerden daha zengin oldugunu rahat-
likla ileri siirebiliyorum.
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DIPNOTLAR

2 Qimim Yaoshu’nun yemek boliimlerini oldukga ayrintili olarak 6zetledim ve regetelerin listelerini Tiirkgeye ¢e-
virerek yaziya ekledim. Qimin Yaoshu belki de higbir zaman tiim olarak Tiirk¢eye ¢evrilmeyecektir. Bu nedenle,
yemek arastirmacilarina yararli olabileceklerini diigiindiim.

3 (Yildirim, 2012, s. 2715) Huang-ti (Sar1 Imparator, MO 2697-8 - MO 2597-8) kurucu imparator ve efsanevi
kahraman olarak tiim halklarin babasi olarak tanitilmaktadir.

4 (T’seng, 2013, s. 1) Wei-shu’dan. Burada Cin kaynaklarinca Tabgaglar da Cin aristokrasisine iliskilendirilme-
ktedir.

5 (Barthold, 2006, s. 80) Ozellikle Divan-ii Liigat-it Tiirk’{i kaynak alan derslerinde Kasgarli Mahmut’un ak-
tardig1 kisith bilgi nedeniyle: “Tabgag kelimesini yalniz Milli Cin siilalesi olan ‘Sun’ idaresindeki ‘Masin’i ifade
etmek tizere kullanila gelmisti.” Barthold “un derslerini 1927°de verdigini belirtmeliyim. Tabga¢’in T 0-Pa - Wei
olmasina karsin “Masin”i tanimlamasi da ilgingtir. Kaggarli (2013) Dizin s. 587.

6 (Eberhard, 1996, s. 85) inceledigi 119 kabile icinde 39 adedinin menseini gostermege imkan oldugunu belirt-
mekte, i¢lerinde Proto-Mogol, Proto-Tiirk, Hint-Avrupalilagmis, biri Proto-Tunguz olduklarini yazar. “Bunun
sonucunda i¢lerinde ¢cok az Proto-Tunguz olmakla birlikte ilk Tiirk ve ilk Mogol kanlar1 fazla mikyastadir.”

7 Mogolistan, i¢ Mogolistan ve Kuzey-Dogu Cin’de gériilen gdcebe Proto-Mogol kabileler
8 Asya Steplerinde yasayan Hint-Avrupali gégebe kabileler.
° (T’seng, 2013, s. 11) Clauson’a dayanarak.

10 (Tagagil, 2014, s. 170) Tsu Chih T’ung-Chien Metinlerinden: Wei bagbakani1 T’ai, Chiu-Ch’uanli bir Sogd
olan “An-no-p’an-t’o’yu GOk Tiirklere gondererek, onlarla elgilik miinasebeti baslatti. Gok-Tiirkler aslinda
bat1 tarafinda kii¢iik bir iilkedir. Kabile isimleri A-shih-na’dir. Nesilleri Altay Daglari’nin kuzey yamaglarinda
oturur ve Jou-janlara demircilik yaparlar. Reisleri T’u-men kuvvetlenmeye baslad1 sik sik Wei’nin bat1 sinirlarina
saldirirdi. An-no-p’an-t’o vardiginda onun iilkesinin insanlarinin hepsi memnun olarak “Biiyiik tilkenin elgisi
geldi. Bizim iilkemiz bundan dolay1 ¢ok ¢abuk yiikselecektir”, dediler.

" (Yildirim, 2012, s. 2717, n. 34) Wei Shu tarafindan (551-554) yazilmis tarih. T’0-Pa - Wei ve Dogu Wei tari-
hini anlatan 6nemli bir metindir.

12 (Yildirim, 2012, s. 2717, n. 36) Wei Shu’dan.

B (Yildirim, 2012, s. 2717-2718, n. 40) Wei Shu’dan. Tabgaglarin ilk devirleri ve 6zellikle yerlesik bir Cin ha-
nedanlig1 kurmalari i¢in bakiniz (Yildirim, 2012).

4 (T’seng, 2013, s. 21) Tai adini, Wei olarak degistirerek tarihten gelen bir 6nem kazanmak istediklerini ileri
stirmektedir; ayrica (Grousset, 2015, s. 78).

15 (T’seng, 2013) s. 36)
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169 Tiirki kabileden olusan Tiele boyu.

17 (T'seng, 2013, s. 1) J. Rawson’dan “dual presence”

18 (T’seng, 2013, s. 3-4)

¥ (T’seng, 2013, s. 37-39)

2 Mangurya, Mogolistan ve Kuzey Cin’de goriilen Mogol gogebeler; Avar ve Eftalitlerin atalar.

2l Kunlin Daglari’nda goriilen yar1 gogebe Hint-Avrupali topluluk.

22 (Grousset, 2015, s. 71-79) “T’o-palar Kuzey Cin’de kurulmus olan biitiin diger Tiirk ve Mogol kralliklarinin
fethini tamamlamis oldular. Tiirk irkindan biiyiik T’o-pa krallig1 yahut Cin usuliince kendi kendine verdigi {in-
vanli Wei Krallig1 ile giineydeki milli Cin Imparatorlugu kars1 karstya kaliyordu.”

2 (Grousset, 2015, s. 541)

24 (Grousset, 2015, s. 80) “Bunlar1 ilham eden dini hissin sevk ve harareti, Tarim yollariyla Gandra’dan intikal
etmis olan eski Yunan - Budik sanati temelinden Gyle bir mistisizmi haiz eserler ¢ikartmistir ki bunlarin bizim
Roma ve Gotik heykeltiraslarimizin bir ilk 6rnegi oldugu nokta-i nazar1 bile ortaya atilmistir.”

2 http://whc.unesco.org/en/list/1039

%6 (T’seng, 2013, s. 46) Pierre Bourdieur’a dayanarak. (Kasgarli, 2013, s. 587) “tawgagcla edhi“ Araplarin “Ad
ulusunun izeri” dedikleri biiyiik ve eski yapilara verilen ad.

27 (T’seng, 2013, s. 46-47) John Huntington’a dayanarak.
28 Ticari ve askeri gegisler i¢in Cin’i ile Tarim Havzasi ve Orta Asya’ya baglayan en 6nemli koridor.
2 (T’seng, 2013, s. 70) Piere Bourdieu’ya gore habitusu gorsellestirilmekteydi.

3% Bu boliimler Han Dénemi’nde oldugu gibi duvarlara dizili, parlatilmig tas plaklar tizerine boyayla iglenmisle-
rdir.

3! (Dien, 2012, s. 193, n. 2) Zhou Fagoa’dan.
32 (Dien, 2012 s. 194)

3% H’siung-nularda da Cinlilerde de insan kurban etme goriilmektedir. Konfigyanizm insan kurban etmeyi,
Budizm ise genelde canliya eziyeti yasaklamis olmakla birlikte uygulama 17. yiizyila kadar siirmiistiir. Ote
yandan Budizm, geleneksel gogebe pratiginin tiim alanlarmi kontrol altina alamamistir da olabilir. https://
books.google.co.uk/books?id=uAReTyY2ScsC&pg=PA22&Ipg=PA22&dq=hsiung-nuthuman+sacrifice&-
source=bl&ots=vjbcUSyn67&sig=t4iqSLeWR2P_kPbsfEgEAaZVER(0&hl=en&sa=X&redir esc=y#v=onep-
age&q=hsiung-nu%20human%20sacrifice&f=false.
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3 (Dien, 2012)’den yazarin terctimesi

35 1 sheng yaklagik 1 L

3¢ Chopsticks

37 (Grousset, 2015, s. 81)

3% T’seng, (2013, s. 4) bu durumu “sandwiched between the two civilization” olarak agikliyor.
3 (Kasgarl, 2013, s. 587) “tawgagla- deyimi Magin kiligina girmek”.

40 (Gumilev, 2002 B, s. 20) “...ama yine de Cin halkiyla tam olarak kaynagsamadilar”.

4 (T’seng, 2013, s. 6)

42 Grouset (2015, s. 81) bunu Cinlesen ve Budizm’in etkisiyle Tabgaglarin artik Tiirki vasifiarini kaybettiklerine
yorar.

4 (Grousset, 2015, s. 81, n. 151) Chavannes’e dayanarak.

# Ipek Yolu’nun daha getin olan giiney yolunu izleyerek, Dunhuang - Khotan - Taklamakan - Pamirler - Pagtun
- Gandhara yolunu izleyerek -Eftalit (Akhunlar) Hanina rastladi- Hindistan’a ulast1.

4 (Gumilev, 2002 B, s. 22) “Mensei konusunda defalarca sorular sorulmussa da kesin bir cevap alinamamustir.”;
Joun-Juanlarin Yii-chii-1i isimli 6liime mahkGm bir kélenin kagtiktan sonra etrafina dnce kendisi gibi firari yiiz
kadar kisiyi toplayip daha sonra da komsu kabilelerle anlasmasiyla ortaya ¢iktigini, yazar.

4 (Golden, 2002, s. 889

47 (Ligeti, 1998, s. 33) Tabgaglarin kuzey Cin’in en biiyiik bolimiinii istila ederek “G6k” oglunun tahtina otur-
masina karsin, giiglii Cin kiltiirii tarafindan bu gégebe kiiltiir ezilmis ve Cinlilestirilmistir. Barthold, (2006, s.
6) Celiskiyi smiflarin imtiyazlarmi korumaya ¢alismak ile agiklamaktadir. Ote yandan, Grousset, (2015, s. 10)
bunun dogal bir ritim oldugunu yerlesik kiiltiir tarafindan 6ziimlenen gogebelerin asimilasyon sonrasi bu kez
“Artik Cinlilesmis ve Iranilesmis barbar, barbarligin yeni hiicum dalgalarina kars1 medeniyetin muhafazasina
calisacaklarin ilkidir. V. yiizyilda Lo’yang’mn hakimi bulunan T’ o-pa Tiirkleri bu suretle, ayni maceraya baslamak
isteyen biitiin Mogollara, Sien-pi veya Juan-Juanlara kars1 Cin kiiltiir ve topraklarinin miidafisi olacaklardir.”

48 (Gumilev, 2002, s. 2)
4 (Harper, 2002, s. 5)
5% (Dien (2012, s. 359-)

St Bazi tiirleri ¢ok zehirli olan.
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52 (Dien, 2012, s. 360-361)
53 “Luoyang Manastirlar” bu eserde Wei doneminin sona erigindeki sancilari anlatmaktadir.

5 Liu Song (403-444) ve Kuzey ve Giiney (420-589) Hanedanliklar1 donemlerinden Diinya Masallar1: Belgesel
olmaktan ¢ok sdylenceler segkisi.

55 (Dien, 2012, s. 362)

¢ Bunu kesinlikle gogebelere yormak gerekir.

57 (Dien, 2012, s. 363)

8 (Harper, 2002, s. 6-7, n. 11-13) Miao Qiyu’ya dayanarak.

5 Shijing Regeteleri 76.22. Bakimz: Ek 1.

0 Murrel: yilan bagh balik, channa striata

61 Agagida tarifini verecegimiz yemekte gesni igin su ebegiimecisi kullanilmaktadir.

62 “Sunmak” Tirkiye Tirk¢esinde de kurbanla ilgili anlam tasimaktadir ve Kirgizca ve Kazak¢ada da bulun-
maktadir.

6 (Halicy, F., 1992, s. 2)

8 (Nedim, 1947, s. 20-21)

6 Shijing Regeteleri 76.17, Bakiniz: Ek 1.

% Shijing Regeteleri 86.4, Bakimiz: Ek 1.

7 Yaklagik olarak 1 sheng=1 L.

8 (Harper, 2002, s. 10)

% (Mau-Tsai, 2011, s. 601, n. 2523) “Cincede ‘hu’ (barbarlar) sézciigiiniin ¢ok anlamliligina defalarca isaret
ettim. Hu’nun T’ang (618-907) déneminde &zellikle Sogdiler igin kullanildig: biliniyor. Ama bunun yani sira
hu, T’u-kiie anlamina da geliyordu), (ae, s. 107, n. 428) “545’ten beri T u-kiielerin karsis1 olarak kullanilan Hu
(=barbarlar) sézciigii ile 582°de T u-kiie kastediliyor.”

0 (Harper, 2002, s. 18, 20)

7 (Xie, 1998

2 (Xie, 1998, s. 651) Cinceden geviri igin profesyonel destek aldim.
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3 Anadolu halk agziyla: yasli’ga¢, okl’agac ve pisli’gac.

™ (Perry, 1983, s. 19) Tiirklerde tahilli yiyecekler konusunda ¢ok 6nemli bir kaynak. Perry Tirklerin lavaginin
oldukga sert bir ekmek oldugunu belirtmektedir: “...often baked quite hard like a dry biscuit or cracker”.

7> Harper (2002)den ¢eviri benim.
76 Cin sarap tanrisi

77 Boriilce (bezelye olabilir)

78 Soya olmal1

7 Acorus calamus

8 Colocasia esculenta

81 Antik Cin hacim 6l¢ii birimi: yaklagik 50 L
82 Orta Asyali, Han olmayan

8 Kiyma olabilir

8 Auricularia auricula-judae

8 Kurutulmus et olmali

8 culter alburnus

8 Harper (2002)den geviri benim

8 Arca inflata

% Déviilerek kabugu ¢ikarilmig yarma olmali

% Houttuynia Cordata

1 Nasturtium
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Ek 1: Qimin Yaoshu’deki Shijing Receteleri’™
Bolim 7

Kesim 66 Z<%87F % (Kalin maya ve sarap)

66.1 fEEEE % (Filtre edilmemis beyaz sarap)

66.2 "EE BB % (Beyaz filtre edilmemis sarap)

66.3 ZKBHE % (Kis tahillarindan berrak sarap)

66.4 2 KBHE % (Yaz tahillarindan berrak sarap)

66.5 BABE (AN B #1578 % (Lanling’den Sayimn He i¢in agz1 kapali. yaz sarabi)
66.6 TIEH % (Yiiksek ates ve titreme sendromu tedavisi i¢in sarap)
66.7 €0 E % (Ling sarabi)

66.8 1EFIE % (Kupaj sarap)

66.9 /EE #£5A % (Yaz horozu 6tiisii sarabi)

66.10 {EZE % (Shen™ sarabi)

66.11 fI#tE % (Cekirdek sarabr)

Kesim 67 ;&8 (Standart sarap)

67.1 © At BYE/EH (Yedinci ayn, yedinci giinii standart sarap)
67.2 %875 (Standart sarap)

67.3 = LB (3-9 sarabr)

Boliim 8

Kesim 70 YEE %57k (Sos ve benzerlerini yapmak icin regeteler)
70.1 {EZ545 7% (Bugday sosu)

70.2 {Eta 7% (Karaagac tohumu)

70.3 F 7% (Balik sosu)

Kesim 71 {EB&/% (Sirke yapmak icin recete)

71.1 fEXE F & BE (Bin yillik soya aci sarabi)

71.2 B/ NEF 5B % (Bin yillik adzuki fasulyesi”” aci sarabi)
71.3 YE/NEEEBEE (Bugday act sarabi)

71.4 7KL (Su ac1 sarabr)
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71.5 22k B L (Hizh act sarap)

71.6 SHETE B . (Kara erik ac1 sarabi)

71.7 B3 B% (Bal aci sarabr)

71.8 ZLBE B % (Yabanc aci sarap)

Kesim 72 {EZ0% (Fermente fasulye™ yapmak icin regeteler)
72.1 YE5%7% (Fermente fasulye)

72.2 YEERIBE T (Ev yapimu yenilebilir fermente fasulye)
Kesim 73 /\F1E (Sekiz baharatli ¢esni)

73.1 [Mevsimlik uygun ¢esni malzemelerini belirterek ]|

73.2 {E7~E 7% (Hardal sosu)

Kesim 74 Ef#F (Fermente balik yapimi)

74.1 YE5#E#EER (Hazanbel” ile fermente balik)

74.2 YEFR#EIER (Fermente balik)

74.3 YERVE#EE (Hazanbelle Changsha usulii fermente balik)
74.4 YEE A& #E% (Yazin fermente balik)

Kesim 76 ZZ&;% (Corba ve yahni regeteleri)

76.2 YERSAE % (Ordek giiveci)

76.3 YEBEE (Yumusak kabuklu kaplumbaga giiveci)
76.4 YEFEFFER 2= — L% (1 hu®! eksili domuz pagasi gorbasi)
76.5 YEFEFFIE % (Koyun pagasi giiveci)

76.6 YERAE L (Tavsan giiveci)

76.7 YEBRZE )% (Eksili gorba)

76.8 YEEAZE R (Gogebe® gorbast)

76.9 {EEARRZE L (Susam gorbasi)

76.10 YE5IZEZE % (Su kabag: yapraklari ile corba)
76.11 YE4#ZE% (Tavuk gorbast)

76.12 /EBS227% (Bambu filizi tursusu ile drdek ¢orbasi)
76.13 fifi (Akcigerli piring giiveci)

76.14 fEF8ER5  #2% (Dilimlenerek servis edilen koyun bumbar)
76.15 FEf#E % (Koyun kusbasi® )

76.16 72 % (Qiang kabilesi usulii haslama)

(466-67)

76.17 EZE (Ebegiimeci ¢orbasi)

76.18 E&SEHEHSZE (Eksi tursu ile kaz ve drdek corbasi)
76.19 i £0 22 (Taze shiitake mantari ile balik corbasi)
76.20 &7 FZE (Bambu filizi tursusuyla balik corbas1)
76.21 S2FERE (Murrel giiveci)

76.22 2 JE (Sazan giiveci)

76.23 B2 (Kan ve bagirsak giiveci)

76.24 #£ 5 (Kalin dilimlenmis murrel giiveci)

76.25 FE (Yayin giiveci)

76.26 FL3%¢ (Hafif pismis agac-kulagi mantari® )
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76.27 & (iskembe ve bobrek)

76.28 /EZ (Lime lime olana kadar et giiveci)
Kesim 77 Z% (Buharlama ve giivecte pisirme)

77.1 25#&;% (Buharda ay1)

77.2 — 7 (Farkli regete)

77.3 2% % (Buharda domuz yavrusu)

77.4 25%f£)% (Buharda tavuk)

Kesim 78 FIJH % (Karisik, haslama, tek kaynatma, kizartma ve kavurma receteleri)
78.1 #F% (Haslanmis fermente balik)

782 AifE 7k (Bes Lort usulii karisik haslama)
783 #fi  fa7% (Sade balik karisik haslamasi)

78.4 % (Tavuk haslamas1)

78.5 A& (Et haslamasi)

78.6 7% (Balik haslamasi)

78.7 BRI % (Bal ile marine edilmis balik kizartmasi)
78.8 B8JH (Kirma kiiciik yaban érdekleri kizartmasi)
78.9 BSFIE (Ordek kizartmasi)

Kesim 79 SE# (Salamura ve yesil®® et)

79.1 B3E (Diiz salamura et)

79.2 SH B % (Kiyilmis sebze tursusu)

79.3 #8HSE % (Kurutulmus agustos bocegi tursusu)
79.4 #XEYE (Yesil et)

Bolim 9

Kesim 80 # ;% (Kizartmalar)

80.1 YEBkH LK )% (Sigrayan toplar kavurmasi)

80.2 % 7k (Kelebek acilmis yavru domuz kizartmasi)
80.3 X % (Dalyan kofte kizartmasi)

80.4 #5715 %& (Lokma kizartmasi)

80.5 B KX % (Balik koftesi pane)

80.6 FE 5 B f% (Culter baligi® dolmasi kizartmasi)
80.7 f 5% (Marine etme ve kizartma

Kesim 81 /fE EFEE (Mayalandirilmis et, confit, sarap kiispesinde et ve sarilmis et )
81.1 fEX & (Kuyilmus kopek eti)

Kesim 82 B}f/% (Ekmek ve eriste)

82.1 {E8}E2 % (Ekmek mayasi)

82.2 YEE B K (Yasst ekmek)

82.3 TEJ&EBHE (Ateste pismis ekmek)

82.4 BEB# (ilik ekmegi)

Kesim 83 (Mant1 ve kek)

83.1 32357k (Dar1 mantisi)

Kesim 86 788K (Piire ve lapa)
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86.1 YE4@ER ;% (Un bulamact)

86.2 E1# K FRMs % (Pismis ve kurutulmus, ince ve iri kirilmis piring)
86.3 18K ZEHH % (Hiinnaph pismis ve kurutulmus piring)

86.4 FMKBR /A (Yabani piring)

86.5 tABR % (Gogebe usulii pismis tahil)

Kesim 88 1ESEFE 4 52k (Taze sebzeleri saklamak ve tursu yapmak)
88.1 YEZ£5H % (Ebegiimeci tursusu)

88.2 YE# MR E % (Lahana ve kereviz salamura ve tursusu)

88.3 ZFEESE % (Sirke ile tursu kurmak)

88.4 1E3EJE 7% (Ince kiyilmus sebze tursusu)

88.5 7 /I\% (Kavun tursusu)

88.6 FEE/IUE (Yue kavunu tursusu)

88.7 w8 Ik (Erikli kavun tursusu)

88.8 #L SR A% (Tibet usulii kavun tursusu)

88.9 JEAK (Egrelti konservesi)

88.10 BCH (Egrelti tursusu)

Madde 89 E5E# (Malt sekeri ve rafine edilmemis malt sekeri)

89.1 EBAE (Malt sekeri jolesi)

Recete sayisi: 110

Ek 2: Qimin Yaoshu’deki Shici Receteleri®’
Bolim 8
Kesim 77 2% (Bugulama ve giivegte pisirme)

77.2 [baska tarifi]
77.3 [baska tarifi]
77.4 HZXA B (Bugulama, kapama taze balik)

77.6 [baska tarifi]
77.7 #5%87% (Bugulama niliifer kokii icin)

Bolim 9

Kesim 80 5% (Kizartmalar)

80.1 % (Kizartilmis lokmalar)

80.2 #HB & (Kizartilmis kofte)

80.3 Bjf X (Kizartilmis balik koftesi)

80.4 % FAHEFS AR AN (Kuizartilmus kaz ve drdek gogsii)
80.5 # 4H (Kizartilmis deniz kabuklusu® )

80.6 # 4B (Kizartma istiridye)

80.7 X B ZX (Dev istiridye kizartma)

80.8 % fA (Kizartma balik)

Kesim 81 /ff EEE (Mayalanmis ¢cdmlekte et, confit, sarap tortusuyla et ve sarilmis et)
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81.1 8 & (Dilimlenmis sarili et)

81.2 [baska tarifi]

81.3 [baska tarifi]

Kesim 82 Bifi% (ekmek ve eriste)

82.1 £& (Ogiitiilmiis piring keki)

82.2 E¥R (Domuz yag: halkalari)

82.3 ZERS F B (Tavuk ve 6rdek yumurtasi keki)

Kesim 83 (Sarili kofte ve kek)

83.1 & (Saril1 kek)

Kesim 84 (Un bulamaci)

84.1 2 (Un bulamaci)

Kesim 86 /88X (lapa ve pismis tahil)

86.1 #TKBR (Pismis kabuksuz tahil)®

Kesim 87 2 & (Saf mutfak)

87.1 3EZE7K (Taze sogan ve Cin pirasasi gorbasi)

87.2 522 (Su kabag1 corbasi)

87.3 JHZY (Yagl fermente fasulye)

87.4 BRI I (Yagda kizartilmis mor yosun)

87.5 7 H 7% (Buharda Cin arpacik soganinin beyaz kisimlar1)
87.6 BR (Tereyagh piring eristesi)

87.7 ZE (Ball1 zencefil)

Kesim 88 1ESH 4 327k (Tursu ve taze sebzeleri saklamak igin)
88.1 ZZ%8 (Eksi maya)

88.2 [ /I\E A % (Sarapla fermente edilmis kavun tursusu)
88.3 JIVE % (Kavun tursusu)

88.4 I F5H (Hardall kavun tursusu)

88.5 i%3H )% (Et sulu tursu)

88.6 &  %3THJE (Acili bambu filizleri ve mor deniz yosunu tursusu)
88.7 TT35E 7% (Bambu filizi tursusu)

88.8 SH/% (Fishwort™ tursusu)

88.9 #atR  SHJE (Kereviz, lahana sapi tursusu)

88.10 f&£5H 7% (Su teresi®' tursusu)

88.11 #AA~/\Fr B & (Melekotu ve sarimsak tursusu)
88.12 #MRFEEISH % (Kereviz, lahana sap1 ve turp tursusu)
88.13 $83Z5H % (Mor deniz yosunu tursusu)

88.14 ZE % (Balli zencefil)

88.15 #8/I\’% (Erikli kavun tursusu)

88.16 ZLH % (Armut tursusu)

88.17 REH (Aga¢ kulagi mantar1 tursusu)

Kesim 89 58/ (Malt sekeri ve rafine edilmemis malt sekeri)
89.1 HEME L (Malt sekeri i¢inde beyaz koza)

89.2 EHE L (Malt sekeri sar1 koza)

Recgete sayist: 50
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Paflagonya Yemek Kiiltiirii

[brahim CANBULAT, Y. Mimar

2008 yilinda 3. ayagi Safranbolu’da gergeklestirilen ve UNESCO Tiirkiye Milli Komisyo-nu’nun
destekledigi Geleneksel Lezzetler Senligi’nin 2007 Kasiminda baglayip 2008 yili Mart ayina kadar
hazirlik ¢aligmalar sirasinda yiiriitme kurulu iiyesi olarak gérev aldim. Yeni bir il olan Karabiik’iin ye-
mek kiiltlirtinii taramak ve sivil toplum kuruluglarinin etkinlik paydasligini saglamak amaciyla diizen-
lenen bir dizi “Keskek Solenleri”nin ilk ii¢liniin (Bulak Keskek Sole-ni, Yenice Asi ve Eflani Bandir-
ma Solenlerinin) moderatdrliigiinii yaptim. Senligin ev sahibi olan Karabiik’iin mutfak sunumunun
icerik ve seklini belirlemek i¢in 6nemli sayida sozli tarih goriismesi yaptim'. Yaklasik 7 aya yayilan
arama c¢alismalar1 sonucunda olusturdugumuz Karabiik Sofrasini ko-nuklarimiza sunduk.? Senligin
katilimecilar1 olan bes Paflagonya sehrinin ve meniilerinin belirlenmesinde gorev aldim. Bu sehirler
Karabiik yaninda, Bartin, Kastamonu® , Cankirt ve Bolu* ’ydu. Gerek meniilerin hazirlanmasi siire-
cinden gerekse sunumdan bdlgenin 6zgiil bir mutfaga sahip oldugu agikg¢a goziikmekteydi. Sonrasin-
da arazi ¢aligmalari, geziler ve kaynak arastirmalar1 sonucu bdlgenin yemek kiiltiiriiyle ilgili dnemli
kazanimlarim oldu ve bir siiredir sec¢ilmis Paflagonya yemekleri-ni hazirlamakta ve konuklarimiza
sunmaktayim.

! Goriisme yapilan kisiler: Bedriye Kavsa, Hatice Biiyiikkaragoz, Hikmet German Seyhoglu, Nezihe Aycan Kadioglu, Giilten Bayramgil,
Zahide Deniz, Senol Adalar ve ilhan Kavusturucu’dur. Kendilerine ve bu isimleri éneren Aytekin Kus’a tesekkiir bor¢luyum. Bu galisma-
larda bana Kadriye Cebeci asistanlik yapt1.

2 Karabiik Sofrasinin sunumunda iki giris, ana yemek, tatli, yaninda kiren (yabani kizilcik) ve kusburnu urubu sunduk. Geleneksel yemek
sunumunda yan-yemek yoktur ancak geleneksel yemeklerin ticarilesebilmesi agisindan biraz da deneysel bir tutumla ana yemek olan biitiin
eti, galiye yataginda sunduk. Meniiniin hazir-lanmasinda ve sunulmasinda Avrasya Ascilar Dernegi Genel Sekreteri Giirsel Keles’in ¢ok
degerli destegini aldik. Kendisine tegekkiir ederim.
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Payitahttan uzaklasildiginda yerel tarih yazimi i¢in yazili kaynak bulmak 6nemli bir sorun olur.
Hangi disiplinde olursa olsun, yapilacak yerelle ilgili aragtirmalarda hep bu sikinti yaganmakta-dir.
Ayni sorun yemek kiiltiirii aragtirmalarinda da s6z konusudur. Bu ¢aligmada yemek kiiltii-riiniin kendi-
si bir belge gibi degerlendirilmis ve gegmise dogru sosyal katmanlarin yasamlar1 ve mekén kullanim-
lar1 igin bazi ¢ikarsamalar yapilmistir. Bu nedenlerle zaman zaman spekiilatif bir tavir iginde olmaktan
kacinilamazdi. Belki de sizlerin katkilariyla ileri siirecegim savlarin bir kismi dogrulanabilir, bir kism1
yadsinabilir ve daha kesin sonuglara ula-sabiliriz. Bu agidan liitfen metodolojimi anlayisla karsilayiniz.
Yerel yemek kiiltiiriiniin 6ziinde giiclii bir omurgaya sahip olmakla birlikte degisim ve etki-lenmeye
acik cok dinamik bir yapida oldugunu belirtmem gerekir. Toplumsal yagamin ayrilmaz bir pargasi
olan yemek kiiltiirii farkl1 etnik topluluklar ve katmanlar arasinda dnemli ayraglari igerir. Yerel yemek
dogas1 geregi yerel iiriinleri kullanir. Yine dogasi geregi yerel iiriinler, ya-sanilan topragin cografi
ozelliklerinin bir sonucudur. Ancak, zaman boyutunu irdelediginizde yemek kiiltiiriiniin o toplumun
tarihini yansitan ancak yavas da olsa degisikliklere ugramis ¢ok dnemli gostergelere sahip oldugunu da
goriiriiz. Bir de buna donemlerin ruhunu katmak gere-kir. “Bana ne yedigini sdyle, sana kim oldugunu
sOyleyeyim’ s6zii bu 6zelligi ¢ok iyi anlatmaktadir. Bu nedenlerle Paflagonya’nin cografi 6zellikleri
yanin-da tarihine de kisaca deginmek gerekir.

Paflagonya

Paflagonya, bugiin Karadeniz Bolgesinin bir alt boliimii olan Bat1 Karadeniz ile genis ¢apta ortiisme-
ktedir. Paflagonya, Filyos® Cay1 ile batisindaki Bitinya’dan, Kizilirmak ile dogusundaki Pontus’tan
ayrilmaktaydi. Bu-giinkii idari bolimlemeyle —saat yoniinde- Zonguldak (dogu), Bartin, Kastamonu,
Sinop, Co-rum (bat1), Cankir1, Karabiik ve Bolu illerini kapsamaktadir. Bélgenin en 6nemli cogra-
fi 6zelli-gi kiyila paralel (Dogu Karadeniz Bolgesi ile karsilastirildiginda nispeten daha algak) dag
sira-lar1 ve bunlarin arasindaki vadilerden ve yiiksek platolardan olugmasidir. Dag siralar1 nedeniyle
bolge hem kuzeyin soguk riizgarlarindan hem de Orta Anadolu’nun karasal ikliminden belli 6l¢ekte
korunmaktadir. Yiiksek platolar ise tarim ve hayvancilik i¢in dnemli olanaklar sunmak-tadir. Yine bu
ozellikleri nedeniyle Anadolu’nun en énemli ormanlarina sahiptir. Paflagon-ya’y1 bir i¢ bdlge olarak
tanimlamak gerekir. Bunun en 6nemli nedeni sarp dag siralari nedeniy-le deniz kiyisinda az sayida
istisna diginda ¢ok dar bir kiy1 seridine sahip olmasidir. Asagida Paflagonya’nin tarihini incelerken de
gorecegimiz gibi i¢ bolgelerin tarih dncesi donemlerde meskin olmasina karsin, kiyilarin ancak Milet
ticaret kolonilegsmesi sonucu kullanilmaya bag-lamasidir. Denizle olan iligkisini batida Bartin (nehir
liman1) ve Amasra, doguda ise inebolu ve Sinop limanlar1 saglamaktadir. I¢ bolgeler ise vadilerin
tabanina yerlesmis denize paralel uza-nan ¢aylarin bol sulariyla yagam bulmaktadir. Vadiler yalnizca
tartm ve hayvancilik i¢in olanak saglamamakta, ayn1 zamanda dogu bati ve dzellikle Istanbul’la Sinop
ve Samsun limanlarma ulasan kervan yollari i¢in de jeomorfolojik olanak saglamaktaydi.”

Gaskalar’mn Ulkesinden Kastamonu Sancagi’na

Bolgenin bilinen en eski toplulugunun Anadolu’nun eski dillerinden biri olan ve Hint-Avrupa dil
grubunda oldugu bilinen bir dil konusan Gaksalar oldugunu Hitit ve Helen kaynaklarindan 6gren-
mekteyiz. IO 1. binde Helen kaynaklarinda Paflagonlardan s6z edilmektedir. Bélge daha sonra Hitit
etki alam icine girmistir. 10 9 — 8. yiizyillarda derlenmis oldugu bilinen Iliada’da Paflagonlar Truva
savasinda yurttaglarinin yardimina kosan Anadolu halklarindan biri olarak anilmaktadir:
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Erkek yiirekli Pylaimenés komuta eder Paphlagonialilara
Gelmisler yaban katirlariyla iinlii Enetlerin yurdundan
Kytoros 'da, Sesamos 'da otururlar
Parthenios Irmagi® cevresinde kurmuslar iinlii saraylarini
Kentleri Kromna, Aigialos, yiiksek Erythinoi dir

Bolge yiiksek dag siralartyla I¢ Anadolu’nun ana yollarmdan ayrilmis olmasi nedeniyle uygar-lik
gelistirmekte hep geride kalmig ama bunun bir dogal sonucu olarak da hi¢bir donemde yi1-kima ugra-
mamustir. Hitit sonrasi, sirasi ile Frig, Lidya ve Pers egemenlik dénemleri yasamustir. 10 7. yiizyilda
Pers egemenliginin gevsek olmasindan yararlanan Iyonlar bugiin Amasra olarak isimlendirilen Sesa-
me’yi ve fonopolis’i (Inebolu) kurdular; Sinop’u Helenlestirdiler. Ancak yukarida belirttigim neden-
lerle kiyidaki Helen kiiltiirii ile i¢ bolgelerdeki Gaksa ve devami kiiltiirler hemen hig etkilesmeye girm-
ediler. Perslerin gevsek egemenligi sonucu, Iskender ve devamindaki Makedon Kralliklar ddneminde
bolge yerel prensler tarafindan yonetildi. Daha sonra Pontus egemenligi altina girdi.

Roma egemenlik déneminde IS 5. yiizyilda “Paflagonya” eyaletin resmi ad1 olarak kullanildi. Ro-
manin en 6nemli hayvancilik merkezi olan Paflagonya’nin halki, katir basta her tiirlii binek, et ve siit
hayvani yetistirmekteydi. Kaynaklarda bu hayvanlarin Kastamonu — Gerede yolunu izleyerek Izmit
ve Gemlik limanlarina ulastirildigi ve bu limanlardan denizagir1 tiim Roma eya-letlerine tagindiklarini
biliyoruz. Baskenti Gangra (Cankiri) olan Paflagonya’da 9 adet sehir bulunmaktaydr’.

Bunlar Gangra, Tion (Hisaronil), Krateia (Gerede), Hadrianapolis (Eskipazar yakininda), Sora
(Karabiik yakininda), Ionopolis (Inebolu), Dadibra (Safranbolu), Amastris (Amasra)’dir. Dogu Roma
ve sonrasinda Bizans ydnetimine giren bdlgenin hicbir zaman Helenlesmedigi cesitli kaynaklarda
ozellikle belirtilmektedir. O kadar ki Yunanca sozciikleri kullanmalarina karsin gramer yapisinda hep
Anadolu dillerine bagli kaldilar. Bizans doneminde piskoposlar tarafin-dan yonetilmekte olan bolgede
-19. yiizyilda bolgeden gegen yabanci bilimadamlarinin seya-hatnamelerinden- énemli bir manastir-
lar sisteminin bulundugunu gérmekteyiz. Tarimsal iireti-min unsurlarindan olan manastirlarin bolge
ekonomisinde 6nemli islevi bulunmaktaydi.

Tiirklerin bolgede etkin olarak goriilmesi 11. ylizyilda Sinop’u isgal etmeleri ile baslar. Selguk-lu-
larin bolgeye asil yerlesmeleri ise 12. yiizyilda Sinop (Sinope), Kastamonu (Castamon), Saf-ranbolu
(Dadybra) sinir olacak sekilde bolgenin énemli bir boliimiinii ele gegirmesiyle olmus-tur. Anadolu
Selguklular sonrasinda bdlge Cobanoglular1 Beyleri (1292 — 1461) tarafindan yonetilmistir. Osman-
lilar doneminde ise Kastamonu Sancagi olarak orgiitlenmistir.

Paflagonya Mutfag

Genel olarak Tiirk mutfagi, saray mutfagi, yerel mutfaklar ve -daha ¢ok Istanbul iizerinden- etnik
mutfaklar olarak siniflandirilmaktadir. Saray mutfagi tanimi Osmanli saray mutfagi ola-rak anlagil-
maktadir. Anadolu’da yerel mutfak arastirmasi yaptiginizda ise farkli bir alt katman-la karsilasirsiniz.
"Yemek kiiltiirii ile ilgili olarak 20. ylizyila kadar hemen hi¢ degismeden gelecek 3'lii bir top-lumsal
yapiy1 kisaca belirtmem gerekir. Bunlar:
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. Turkler

0 Sehirli

0 Tirkmen
. Yerel halk

olarak sinifliyorum. Bu siniflamaya bagli olarak yeri geldiginde Tiirk mutfagini da yukarida belirttigim
iki alt baglik altinda degerlendirecegim. Yerel halktan kastedilen Tiirklerin bolgeyi kontrolleri altina
aldiklar 12. Yiizyildaki yerel toplumsal sentez olarak okumak gerekir. Zaman zaman ben de Rum ya
da Rum-Ortodoks unsurlar diyorum ama bu tanim daha ¢ok Bizans donemiyle ¢akistiriliyor ve yan-
lig anlamalara neden oluyor. Bu yap1 yukarida da belirttigim gibi Anadolu’nun hemen hemen 4 bin
yillik tarihini yasamisg yerli —hi¢bir zaman Helenlesme-mis- halkidir. Bu halkin bir kismi zaman iginde
Miisliimanlagmis arda kalanlar ise 1920°den baglayarak miibadeleye ugramistir. Tiirklere gelince du-
rum daha karmagik bir yap1 gostermek-tedir. Selguklularin gergekte Farisi kiiltiirle yogrulmus bir savas
ve kent yonetim mekanizmasi oldugu bilinmektedir. 1071°de Malazgirt Savasiyla Anadolu kapilarini
acan ve izleyen 200 yilda Anadolu’nun hemen tamamini Tiirklestiren Selguklular ve Anadolu Bey-
likleri aslinda yonetici bir siiftir ve tiim Anadolu’da 3 — 5 yerlesme diginda tiim sehirlerdeki yerel
niifusa dokunmamistir. Buna kargin Selguklularla es zamanli olarak Anadolu’ya akin eden!! ve gru-
plar halinde meralara yerlesen goger Tiirkmenler Selguklu i¢in de sorun yaratmis ve daha sonrasinda
Osmanli da Tiirkmenleri yerlesik toplum yapisi kazandirabilmek i¢in 6nemli yonetsel ¢oziimler ge-
tirmistir. 2

Paflagonya mutfagini bu cografi ézellikler ve tarihsel bakis altinda farkh kiiltiirel grup-larin
olusturdugu bir sentez olarak okumaktayim.

Yerel Malzemeler

Bolgede bugday, arpa ve musir yetistirilmektedir. Bu noktada misirin ancak 18. yiizyilda bdl-geye
geldigini ve bugday tariminin yapilamadigi yamaglarda yetistirilmeye basladigini belirt-mem gerekir.
Bolge ayni zamanda Tiirkiye’nin en énemli piring tarim alanlarina sahiptir. Tosya ve Osmancik -ve
bir zamanlar Kizilcadren Safranbolu- 6nemli piring liretim merkezleridir. Kaplica Hitit kaynaklarinda
“sys: siyes” olarak isimlendirilen Latince adi triticum monucoccum ya da einkorn ve bugdayn bilinen
en eski akrabalarindan biri olan tahildir. Yakin zamanda Slow Food tarafindan “presidia” kapsamina
alinmis bulunmaktadir. Bélgede dar bir alanda (Kastamonu, Seydiler - Devrekani - Ihsangazi) yetistir-
ilen kaplicadan mesakkatli bir ugras so-nucu elde edilen bulgur tiimiiyle bolge iginde tiiketilmektedir.
Gergekte guliten icermemesi nedeniyle mayali ekmek yapmaya uygun degildir. Bu nedenlede ekme-
klik bugdayin (triticum aestivum) kiiltlir bitkisi olarak yetistirlmesi Ooncesinde kaplicanin bulamag
yapilarak eksitildigi ve lapa olarak tiiketilmesi kaginilamazdi . Bu tahilin Bizans’da lapasi pisi-rilme-
kteydi'.

Yukarida Paflagonya’nin Roma’nin hayvancilik merkezi oldugunu yazmistim. Zaman iginde
kiigiikbas hayvandan biiyiik bas hayvana doniilmekteyse de bolgenin asil et ihtiyaci koyun, keci ve
ozellikle erkegten (burulmus keci) saglanmaktaydi. Ayrica Bartin Cay1 yataginin man-da yetistiriciligi
icin ¢ok uygundur. Bélgenin ormanlarinin av hayvanlari agisindan da ¢ok zen-gin oldugunu biliyoruz.
Karabiik’{in ilgesi olan Eflani kiimes hayvancili1 agisindan 6nemli bir merkezdir. Ozellikle dogada
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yetigen tavuk, hindi ve kazlar1 ¢ok makbuldiir. Hindinin 18. yiiz-yilda kazin ise bdlgeye gelip yer-
lesen Kafkas miiltecilerce 19. ylizyilda getirildigini belirtmeli-yim. Dogaldir ki Karadeniz kiy1 seridi
balikgilik agisindan geligmistir.

Bolge sebze, meyve, otlar ve mantar igin ¢ok iyi 6zelliklere sahiptir. Nevin Halic1, Karadeniz Bolge-
sinin Ege’den daha zengin bir ot kiiltiiriine sahip oldugunu belirtmektedir. 18. ylizyi1lda bolge mutfag-
na giren fasulye ve domatesi farkli bir yere oturtmak gerekir. Fasulyenin gele-neksel pisirme tarzi ade-
ta kuskonmaza (asparges) benzemektedir. Yalnizca buharda pisirilmesi ve tereyagi sosuyla tiiketilmesi
“fasulye gibi” nimetten sayillmasinin bir gosterge olmalidir. Domatesin yerelde adinin “manya; Rusca:
cazip” olmasi iirliniin mengeine énemli bir gonder-medir. Ancak, Stefanos Yarasimos’un da belirt-
tigi gibi domates Osmanli mutfagini ciddi de-gisiklige ugratmistir. Bu nedenle domatesli yemekler
konusunda -6zellikle yerel yemek tarama-lari sirasinda- ¢ok dikkatli olmak gerekmektedir. Bat1 Ka-
radeniz ormanlar1 mantar agisindan ¢ok zengindir. Bu zenginlik bdlgenin mutfagina da yansimustir.
Cok eski donemlerden beri bolgenin 6nemli bir iiziim —biiyiik olasilikla sarap¢ilik- merkezi oldugu
kaya mezarlarinda bu-lunan kabartmalardan anlagilmaktadir. Cavus iiziimii iilke ¢capinda tercih edilen
bir tiirdiir. Bu-rada ¢ok 6nemli bir C vitamini kaynagim belirtmeliyim. Yunanca adiyla “krana” Tiirk
agzinda kiren yani kizileik bolgedeki ¢esitli yemeklerde kullanilmaktadir. Bolgede yagli tohum {ire-
timi bulunmamaktadir. Bu nedenle yemeklerin yalnizca hayvansal yaglar (i¢c yagi ve tereyagi) ile
pisirildigini belirtmem gerekir. Gegmiste keten ve hashas tarimi yapildigi ve keten tohumlarinin yag
icin degerlendirildigini biliyorum. Ancak bugiin her ikisinin de izi bile kalmamustir.

Degerli baharattan s6z edecegim: safran. Yetistirilmesinin ve toplanmasinin ¢ok zor olmasi nedeni-
yle en pahali baharat olan safran Anadolu’da yalnizca Safranbolu’da yetistirilmektedir. Yakin zamanda
“Geographic Indication” belgesi almustir. Ilginctir, Bizans’ta daha c¢ok ila¢ yapiminda kullanilan sa-
fran'® , disinda yemeklerin hig¢ birinde kullanilmamaktadir. O da istisnai olarak zengin evlerinde asu-
reye malzeme olarak girmektedir.

Yemekler

Degerli bir kaynak olarak, bolgenin yemek kiiltliriiniin 6nemli ayrintilari i¢in Dr. Nevin Hali-c1’nin
“Karadeniz Bolgesi Yemekleri” isimli kitabini dneriyorum. Giinliik 6giinler, nemli giin-lerde ikram
ve yiyecekler, disar1 yemekleri gibi 6nemli fakat benin sunumumu gereksiz uzata-cak boliimler igin
kaynak bagvurulmasi gereken bir kitaptir. Sunumumun akisi i¢inde burada bolgede sik karsilagilan or-
tak yemekleri siralayacagim ayrica 6zellikleri nedeniyle tekil 6rnekle-re de yer verecegim. Daha sonra
ornekler iizerinden bolgenin yemek kiiltiiriinii tartisacagim.

Corbalar: Keskek ¢orbasi, Tarhana, Yogurt ¢orbasi, Ovmag ¢orbasi, Misir gocesi ¢orbasi,
Yumurta yemekleri: Mihlama, Cilbir

Et yemekleri: Kuyu kebabi, Kuzu dolmasi

Kiimes hayvanlari: Bandirma, Tavuklu pilav

Sebze yemekleri: Sarma ve dolmalar, Ispit, Mancar, Fasulye, Ispanak, Mantar, Nohut.
Meyve yemekleri: Etli ayva

Keskek
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Pilavlar: Piring pilavi, Bulgur pilavi

Makarnalar: Erigte, Manti

Borekler ve hamur isleri: Haluska, Gozlemeler, Sag borekleri, Su boregi
Ekmekli yemekler: Papara

Hamur tathilari: Baklava, Dolama, Helvalar, Lokma

Hafif tathilar: Siitlag, Asure, Giillag

Meyve tathilar: Kabak tatlisi, Hogaflar

Paflagonya Yemek Kiiltiirii

Paflagonya’da Roma — Bizans — Selguklu — Osmanli izleginde koklii kentsel kiiltiirel gegmisi olan
yerler Bartin, Kastamonu, Sinop, Cankir1 ve Bolu’dur. Zonguldak ve Karabiik, Cumhuri-yet kentleridir
ve hizli gelismesi sirasinda aldig1 gé¢ nedeniyle melez bir mutfaga sahip olmustur. Safranbolu kentli
kiiltiiriinli yakin zamanlara kadar siirdiirebilmistir. Bolu mutfagini inceledi-ginizde -Mengen’in etkisi-
yle olabilir- 20. ylizyila girildiginde yeniden tasarlandiklarimi ya da yorumlandiklarini ve dolayisiyla
yerelden uzaklastigini goriirsiiniiz.

Paflagonya’da bir saray mutfagindan s6z etmek olanaksizdir. Gergekte 14. yiizyilda Gerede - Sa-
franbolu - Kastamonu - Sinop yoluyla Kirim’a gegmis bulunan Ibn Battuta Kastamonu’da Cobanoglu
Ibrahim Padisahin ve Safranbolu’da onun oglu Ali Bey’in konugu olmus ve ye-mekler ve malzemeler
konusunda ayrintili bilgi vermistir. Ama anlattiklari bir saray mufagin-dan ¢ok misafirperver bir gehirli
ev sahibinin abartilmamis yemekleridir. Anlattig1 diizen bol-genin kent merkezlerindeki térensel ye-
mek sunumlariyla ¢akismaktadir. Et ve piring gibi iki degerli lirlin yemeklerde 6ne ¢ikmaktadir.
Osmanli gegmisinde her zaman ikili bir yap1 gostermistir. O kadar ki zaman zaman iki ayn ka-dist
olmustur. Safranbolu 6rneginde bunlar: Medine-i Tarakli Borlu ve Y 6riikan-1 Tarakli Bor-lu’dur. Yine
bir parantez agmak istiyorum. Safranbolu - Kastamonu - Sinop hattinin gilineyinde kalan bolge 12.
yiizyilin sonlarinda Selguklu kontroluna gegmekle birlikte, bolgede Tiirkmenle-rin goriilmesi cok daha
oncelere girmektedir. 11. yilizyilda Sinop’tan Kostantinapolis’e harekati sirasinda Komutan Alexios
Komnenos’un ordusu Tiirkmen saldirisina ugramis ve bozulmustu. Bélge Osmanlinin Sag Ucunda
olmasi nedeniyle batiya dogru deviniminde bir konaklama ala-n1 olarak kullanilmis ve bu nedenle
Tiirkmenin dogudan getirdigi kiiltiir hep taze kalmistir. Bolgenin sehirlisiyle Tiirkmen arasinda olan
celiski ise iki kiiltiiriin birbirine karigmasini ciddi bir sekilde engellemistir.

Sehir Yemek Kiiltiirii

Sehirlinin tam bir Tiirk mutfagina sahip olmakla birlikte térensel yemeklerde bu yapiyr adeta
azinlik psikolojisiyle fazlasiyla duraganlastirdiklarini saniyorum. Selguklularin bélgenin ii¢ 6nemli
sehrini Safranbolu, Kastamonu ve Cankiri’y1 tiimiiyle bosaltip Rumlarin yerine Selguk-lu unsurlari
yerlestirmis olmasi, daha sonra bir yere kadar Tiirkmenle karismis olsalar bile sehirli azinlik 6zel
konusmalarinda kendilerinin Selguklu asilzadelerinin soyundan gelme segkinler olduklarini soylerler.
Arastirmalarimda, Selguklu aristokrasisi ile baglantiy1 anlamlandirmama karsin bir kag meyvali et
yemegi disinda mutfaklarinda Osmanli sarayi izine rastlayamadim. Sehirli 6zellikle iki pahal1 yiyecegi
masasindan eksik etmez. Bunlar: kirmizi et ve piringtir. Kirmizi et tiikketimi ile ilgili olarak destekleyici
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olacagi inanciyla bazi 6rnekleri paylasmak istiyorum: 12. yiizyilda Selguklu Sancar’in mutfagina,
Tiirkmenler her y1l 24 bin koyun gonderiyorlard:.'® Osmanlilar déneminde, Istanbul’un et gereksini-
minin sarayin kontroliinde zorla gorevlendiri-len celepler tarafindan saglandigini biliyoruz. 16. — 17.
Yiizyilda Istanbul’a dogru yola ¢ikari-lan canli hayvanlari bazi noktalarda buharlasmasi(!) saraym
kadilar kanaliyla sistemi kontrol etmesini zorunlu kilmistir. Buharlagsma noktalarindan biri tam da
bizim bolgemizdir.!” Sehirlisinin yalnizca bir bagyemegi vardir'®: Kirmizi etten yapilan tencere ye-
megi. Bunun yaninda 6zel giinlerde yapilan kuzu dolmasi ve kuyu kebabi. So6zIii tarih ¢calismalarimiz
sirasinda kirmizi et diginda hemen hig bir eti tilketme-diklerini belgeledim. Kiimes hayvanlarini kok-
tuklarini ileri siirerek masalarina koymadiklarini 6zellikle belirtiyorlardi. Caligmamiz sirasinda kay-
naklarimizdan biri biiyiikannesinin bir giin biitiin ete baz1 sebze ve otlar ekledigini fakat esinden ciddi
bir reaksiyon goriince bir daha de-nemeye bile kalkisamadigini soyledi.

Kanimca ¢ok basit¢e dnce tereyaginda pose edilip daha sonra hafif ateste soganli ya da sogan-siz
pisirilen et bolgede 800 yildir hi¢ bir degisiklige ugramadan yapiliyor. Bir saptama yapmak istiyorum:
“Biitiin Et” adim “yalniz et” olarak da okumak ¢ok yanlis olmaz.

Kaynaklar pirincin Anadolu’ya yayilmasinin 16. Yiizyilda Safaviler ddneminde oldugunu be-lirtme-
kle birlikte, Ibn Battuta’nin 14. Yiizyilda yéremizden gegisinde Taskdprii’de Fahreddin Bek Zaviye-
si’nde ekmek, et, pilav, yag ve helva yedigini okuyoruz.' Belli ki Selguklu gelirken pirincini yaninda
getirmistir. SOzIii tarih ¢alismalarimiz sirasinda bii-tiin kaynaklarimiz giris yemegi dedigimizde agiz
birligi etmiscesine “Piring Corbas1” dediler. Yapimi da en az biitiin et kadar kolay. Biitiin etin suyuna
piring koyup kaynatiyorsun, {izerine biraz kiyilmig maydanoz serpiyorsun. Bu arada pilavinda 6nemli
bir yer tuttugunu ve biitiin etin suyundan ¢iktigin biliyoruz. Iste size sehirlisinin ziyafeti: piring gor-
bas, biitiin et ve pilav. Bu yap1 bugiin dahi hemen hemen hi¢ degigsmemis bulunuyor. Bir toren yemegi
s0z konusu oldugunda sonunda su boregi ve baklava yer aliyor. Zaman i¢inde bu yapiya, ¢evrenin
etkisiy-le etli yaprak sarmanin ve ¢ok sonra da yalnizca haslanarak iizerine eritilmis tereyagi gezdir-
ilen taze fasulyenin (Uzun Bakla) eklendigini biliyoruz.?® Sehirlisinin Tiirkmenle?' arasina koydugu
onemli smirlar vardir. Bunlardan birini yakin zamanlara kadar sdylenen “Bu-giin Pazar Tiirkler azar”
deyisidir. Selguklularin, kdyliiniin sehirlere girisini kale kapilarinda kontrol yaparak engelledigi bel-
gelerde yer alir. Bolge pazarlarinin kentleri bitigiginde ancak kalelerin disinda olmasi akilli bir ¢6ziim
olmustur. Cok kiiciik bir ayrinti olmakla birlikte sozlii tarih ¢aligmasi sirasinda kaynaklarimizdan biri-
nin elma kurusu hazirlarken, biz elmay1 4e bole-riz onlar 8e bolerler saptamasidir. O giin bugiin elmay1
dorde mi sekize mi bolmeliyim konusu benim i¢in bir dilemma baglaminda.

Tiirkmen Yemek Kiiltiiri??
Yiik Ekmegi

Cok dar bir cografyada bile yemeklerin ad1 farklidir. Ornegin Safranbolu sehirlisinin yaprak sarmast,
kdylerde “Kara Dolma”, “Uzun Bakla”s1 “Cullu Bakla” oluverir; mutfak karsiligi se-hirdeki “as evi”
ise “ekmek evi”. Gorlistigiiniiz kisi ayn1 yemegi sizin kendisi gibi isimlendir-menizi bekler. Ancak,
benim en ¢ok begendigim farkli isim “Yiik Ekmegi”. Safranbolu sehirli-sinin yalnizca ekmek dedigi
yufka ekmegi, Tirkmenin agziyla biitiin etimolojik degerine kavu-sur. Safranbolu sehirlisi sofrasini
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en pahali tirlinlerle donatirken, Tiirkmen ise ev kadininin el becerisiyle katma deger yarattig1 genel-
likle yufkadan yapilan birgok yemek tiretir. Enva-i ¢esit yutka ve bunlardan tiretilen, kesme makarna,
kadayif vb. Bunlar i¢inde en dikkate degen “Cullu Bérek”dir. Bugiin Ovacik Ilgemizde yapilmakta
olan bu bérek, yufkanin ince ince ki-y1lmas1 ve bazi i¢ malzemeyle sag iistiinde pisirilmesidir. Igine
yalnizca tereyagi ve siit koyduk-lar1 gibi tavuk cigeri ve yumurta da koyabiliyorlar. Bu béregin bir ucu
Girit’te bulunan Culla-mas ile akrabaligini arastirmak kapsama alanim disinda kaliyor.

Tiirkmenin en yaygin bilinen tatlis ise “Cingen Baklavasi”. Kaynaklarimizin ifadesine gore yalnizca
kirpint1 yutka ekmeklerinin degerlendirilmesi ile yapilan tatli degerli yemek arastirma-cis1 Charles Per-
ry’nin aradig1 zincirin kayip halkasi olabilir.” Cingen Baklavasi yufka ekmeklerinin arasina doviilmiis
ceviz, lizerine de pekmez ve tereyagi dokiilmesiyle yapiliyor. Kaynaklarimiz bu tatlinin pisirilmeden
yendigini sdyliiyorlar. Daha sonralarda firinlanmaya baglamislar.

Tiirkmenin baslangigta hemen yalnizca koyun etine dayali bir yemek diizeni varken daha sonra
fazlastyla fakirlestigini diisiinityorum. Paflagonya kirsal kesiminde yasayanlarin 6zel giinlerde bile en
onemli hayvansal besin kaynagi kiimes hayvanlari olmaktadir. Yemek derlemelerinde ve sozlii tarih
calismalarinda da bu agikga goriilmektedir. Tavugu bile daha ¢ok yumurtasi igin beslemektedir. Biiyiik
bas hayvani ise yalnizca siitii i¢in beslerler. Yukarida da belirttigim gibi hububat basta bitkisel gidalarla
beslenirler. Eflani yoresel yemeklerini (Kastamonu - Karabiik) arastiran Hiiseyin Liitfi Ersoy, 150 ka-
dar tarif vermektedir. Bunlarim i¢inde et olarak yalnizca hindi bandirmasi bulunmaktadir*.

Manti - Piruhi

Bolgede eristeden sonra en yaygin yapilan unlu yemekler manti ve piruhidir. Benzer hazirlama ve
pisirme siireglerine karsin yemek grubunun iki isim altinda siiflandirilmasi ilgingtir. Zaman zaman
dolgu, zaman zaman da {lizerine dokiilen sos degismektedir. Mantinin Anadolu’nun hemen her yerinde
kiigtik farkliliklarla yapiliyor olmasina karsin, piruhi Paflagonya’ya 6zel bir yemek olarak goriilmek-
tedir. Kaynag1 Cin - Mogolistan olan mant1 Orta Asya {izerinden batiya dogru yayilmistir. Ana akim
Tiirkmenler tarafindan getirilmis, Anadolu’nun her yerine yayil-mig; Osmanli saray mutfagina kadar
girmistir. Peruhi ise daha sonra - biiyiik bir olasilikla 19. yilizyilda - Kirim Tatarlar1 tarafindan “perush-
ky: Tatar boregi” adiyla Kuzey Anadolu’ya ulag-mis ve yerli halk tarafindan hemen benimsenmistir®.

Burada, Karadeniz’in Soguk Savas donemi disinda oldukga yaygin bir kiiltiirel ulasim ve etki-lesim
ortami sagladigim diisiinliyorum. Paflagonya mutfaginda rasladigimiz haluska, peruhi ve manya en
carpict orneklerdir.

Borek ve Corek?®

Firinin?” yerli bir teknoloji olmasi ve 6nemli bir ayirt edici olmast konusuna daha sonra done-cegim.
Ancak Bulaklilarin (Karabiik) dikkatli bir sekilde yerinde kullanmam konusunda beni uyardiklar1 bir
ayriti onemlidir. Borek sa¢ ya da sinide ates iizerinde piser. Corek ise firinda piser. Bu agidan 6nemli
gordiigiim iki saptamay1 burada belirtmek istiyorum. Tiirklerin yufka kullanarak yaptiklar tiim ye-
mekler kendisi de dahil olmak {izere sag lizerinde pisirilir. Bu ne-denle borek ne olursa olsun sag ya
da sinide altiist edilerek ates {izerinde pisirilmelidir. Bugiin Paflagonya’da geleneksel yiyecek olarak
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sunulan biikme, sa¢ boregi, gozleme ya da etli ekmek kesin olarak sag iizerinde pisirilmelidir. Bulak
Koyitinde pisirilen cevizli ¢orek ise adi iistiinde firinda pisirilen mayali hamurdan yapilan bambagka
bir lezzettir.

Mayali hamuru kullantyor olmalari ve evlerde firin bulunmasi Anadolu yerli kiiltiiriiniin en 6nem-
li ayracidir. O kadar ki gegmiste Rumlarin yogun olarak yasadiklar bolgelerde mahalle firinlari hala
kullanila gelmektedirler. Imece ile bakimi yapilan ve yakilan firinlarda bugiin hala kadinlar toplanip
hazirladiklar dort farkli mayali ekmek pisirmektedirler.

Sozli tarih ¢aligmalarimiz sirasinda iki 6nemli ayrinti yakaladik. Safranbolu sehirlisi yash bir
erkek ¢evrenin mahalle firinindan hergiin aliman ekmegi hos gormeyeceginin diisiiniildiigii i¢in firm
ekmeklerinin eve saklanarak gotiiriildiigiinii anlatti.?® Yagl bir hanim ise miibadele sonrasi satin al-
diklart bir Rum evinin firinim biiylik bir keyifle yakarak kendilerine ziyafet ¢ektiklerini sdylemisti.
Ancak, firmin giderek kabul gdrmesi énem-li bir Tiirk yemekleri olan sa¢ boreginin ve gézlemenin
firma girmesine neden olmustur. Kas-tamonu’nun etli ekmegi 1960’lardan beri artik firinda pisirilme-
ktedir.?

Besparmak - Islama - Bandirma

Kazaklarin ve Tiirkmenlerin “besparmak” adimi verdikleri yemek, onceden soganla haslanan
pisirilmis koyun etinin, kalinca kesilmis makarna hamuru lizerinde yeniden pisirilerek yapil-maktadir.
Papara, tirit gibi benzerleri farkli mutfaklarda da goriilen yuftka ekmekli yemeklerin Anadolu’daki
atas1 begparmaktir. Bu yemeklerin Anadolu’da en yaygin oldugu yer ise Pafla-gonya’dir. Bu ekmekli
yemegin bir benzeri ise mayali ekmeklerle yapilan tirit ve mamlikadir. Hangisinin daha eski oldugu
konusunda elimde dayanak bulunmuyor. Vedat Basaran, bir ko-nusmasinda Tiirk yemeklerinin mayali
ekmeklerin yayginlagmasi ile birlikte yap1 degistirdikle-rini sdyledi*’. Bu noktada ben, ister elle ko-
parilarak yemegin sosuna batirilmis olsun ister yemegin -Iskender kebap gibi- altina ddsenmis olsun
cok farkli olmadiklarini sonugta Anadolu mutfaginin ekmegi sofrasindan eksik etmedigini savunuyo-
rum. Ad1 1slama ya da bandirma olan yemek, ¢ok cesitli etle yapilabilmektedir. Bolgede koyun etinden
kiimes hayvanlarina gecis olmustur. Yaygin olarak bildircin etinin de kullanildig1 soylenmektedir.

Anadolu’da yerli halkin mayali ekmegi de tirit ya da mamalika olarak degerlendirmekte oldu-gu
aciktir, Tiirkmenlerin 1slama ve bandirmasi ile tirit bolgede ayni sekilde farkli malzemelerle yapilan
bir yemek grubu haline gelmistir. Bugiin daha ¢ok kiimes hayvanlarinin etiyle yapilan bandirma yanin-
da yasayan en ilging 6rnegi ise Kastamonu’nun “simit tiriti” olmalidir.

Yerelin Yemek Kiiltiiri
Keskek

Keskek basit olarak dibekte doviilerek kabugu ayiklanmis bugdayin®! et ve su ilavesiyle firinda uzun
siirede pisirilmesiyle elde edilen yemektir denilebilir. Keskegin hazirlanmasi sirasinda firmin etkin-
ligin ne denli merkezinde oldugunu hemen anlarsiniz. Ag¢1 hanimlarin degimiyle firin keskek igin
yakilmaz. Firin ekmek ve ¢orek icin yakilir; keskek son-rasinda pisirilir. Firin konusuna donecegim
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ancak “keskek”in sozliik anlamina bakinca Snemli bir kafa kansikligi yasiyoruz. Keskekle ilgili
benim bugiine kadar ulasabildigim en iyi ¢alisma Francoise Aubaile-Sallenave’nin Ortadogu Mut-
fak Kiiltiirleri Konferansinda sundugu “El-Kisk: Gegmisiyle Bugiiniiyle Karmagik Yemek™*? baglikli
bildirisidir. Bu bildiriden kisaca keskegin Fars¢a bir sézciik oldugunu ve bir cins arpa ¢orbasi old-
ugunu ve iizerine eksitilmis siit dokiilerek yendigini 6greniyoruz. Bildirinin adindan da anlasilacagi
gibi, konu gercekten karigik. Ben yalnizca 6nemli bir ayrintiy1 burada belirtmek istiyorum. Sozlii tarih
caligmalarim sirasinda arpa gocesi gibi yarmanin da bir zamanlar eksitil-digi (mayalanma) goriilmek-
tedir. Bolgede keskek pisirilen yerlerin gegmiste Rumlarin (yerel halkin) yerlesik bulunduklar yerlerle
ortlistiikleri goriilmektedir. Yukarida belirttigim gibi kes-kek diger bir 6nemli ayraca takilmaktadir:
firinda pigirilmektedir. Anadoludan miibadelede gégmiis Rumlarla goriigmelerimde keokék, KeoKEKL
and xiokék olarak isimlendirilen yemegin hazirlik ve pisirilme siireglerinin domuz eti kullanilmasi
disinda tiimiiyle bugiin uygulanan yon-temle benzer oldugunu gordiim.

Kole As1 - Arabasi - Malak - Haluska - Kedi Batmaz

Genellikle bugday ununun kaynamakta olan suya azar azar katilmasi ve pisene kadar hizlica gevr-
ilmesi ile yapilan yemek Anadolu’nun ¢esitli yerlerinde farkli isimlerle karsilasilmaktadir. Etimolojik
arastirma ise arastirmaciy1 olmayacak noktalara gotiirebilmektedir. En gilivenilir sdylence yemegin
yiiksek kalori degerine sahip olmasi, ucuz ve kolayca yapilabiliyor olmasi nedeniyle kolelere ver-
ilmekte oldugudur®’. Hele kole arap olursa. Bober, ekmeklik bugdaydan 6nce tiiketilen bes tahilin da
ancak bulamag (puls, alica) olarak tiiketilebilecegini belirtmektedir’. Iste size zaman siireci icinde
eksitilerek yenen tahildan yapilan lapanin ardin-dan bulamag olarak yenilebilen -fakat ekmek yapila-
mayan- tahil. Asil kafa karistiran ise yeme-gin Safranbolu’da Slavca haluska (Halusky?*®) olarak isim-
lendirilmesidir. Halugka iizerine tercihe gore eritilmis tereyagi ya da pekmez zaman zaman da her ikisi
birlikte dokiilerek yenmektedir. Misirin eski kitaya ulagsmasi sonrasinda bugday unu yerine misir unu
tercih edilmeye baslanmis olmalidir. inebolu’da yasli bir hanimla mutfak kiiltiirii alismas: yaparken
yemegi misir unuyla yaptiklarini ve “pit” olarak isimlendir-diklerini 6grendim. Pigirirken yemekten
¢ikan buharm “pit” dedigini soylemisti. Yemek dogu Karadeniz bolgesinde de peynir ilavesiyle ve
“mihlama” adiyla devam etmektedir. Ancak asil garpict olan musira “grano Turca” diyen Italyanlarin
mutfagina “polenta” adiyla girmis olmasidir.

Sogan Salmasi

Mutfak arastirmalarim sirasinda, Karabiik’iin Eskipazar Il¢esi’'nde bize “sogan salmas1” ikram
edildi. Cok kisith malzemeyle ve yalin bir siirecle pisirilen yemek, beklenmeyecek kadar lez-zetliy-
di. Bolgenin hi¢ bir yerinde rastlamadigim yemegin Bizans yemekleriyle ilgili bir kitapta karsiligini
buldum. Kitapta yapilan alintiya gore yemege “kutsal ¢orba” denmekteydi*. Yemek bolgede hala
yasamini siirdiirmekte olan eski bir Hristiyan oru¢ donemi yemegiydi. Cok az degisiklige ugramis
bulunan yemek, bir belge olmak yaninda yalinhigma karsin ¢ok 6zel tatlara sahiptir. Ozgiin pisirme
yoOntemine gore sogan, suda kaynatilmakta daha sonra iizerine kekik konularak tiiketilmekteydi. Eski-
pazar’da yemege orug kurallariin digina ¢ikilmaksizin kaynamis siit eklenmektedir.
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Vegan Mutfag:

Yukarida Dr. Halici’nin bdlgenin egeden bile daha zengin bir ot kiiltliriine sahip oldugunu be-
lirttigini aktardim. Ekli yemek listelerini incelerseniz sebze ve mantar yemeklerin gerek mal-zeme
gerekse pisirme agisindan ne denli zengin oldugunu hemen goriirsiiniiz. Mancar (kara lahana) ve 1spit
basta, envai tiirlii ot (1sirgan, pazi, semizotu, ebegiimeci, hindiba, dil buran, kazayak, gelincik, coban
ekmegi, kara kavruk, madimak, teke sakali, yemlik, toklamag, labada), mantar (ay1 kosk, cincile, go-
belek, i¢i kizil, kanlica, karakulak, kayiskan, mese, mih tepesi, sarigiil, tellice, kara gdgen, kabak, kog,
sagak, bagn kisli, ciiciile, ¢ivi basi, geyik, hali sacagi, karaagac) ve sebze bolge mutfaginda deger-
lendirilmektedir. En yalin sekliyle bu malzeme ¢esitli tahillarla birlikte pisirilmekte; hem tat hem
besleyici degerleri dengelenmektedir. Ozel-likle abartilarak sdylersek, damaklarda unutulamayacak
anilar birakmaktadir. Bu yemek Gele-neksel Lezzetler Senligi’nde hazirlandi ve konuklara sunuldu.
sunum sonrasinda regetesi en ¢ok istenen yemek oldu®’.

Burada anektot gibi bir animi1 paylasmak istiyorum. Yenice mutfak ¢aligmalarimiz sirasinda tam
bir vegan mutfagi kesfettik ve bu mutfagin turizm baglaminda degerlendirilmesi i¢in d6-nemin kay-
makami ile birlikte ¢alismaya basladik. Bu baglamda, Food & Travel Dergisi edit6-riine mutfagin
tanitilmasi goriisii ortaya ¢ikti. Menii hazirland: fakat toplanan belediye encii-meninin Yenice’yi bu ot
yemekleriyle tanitmak istemedikleri, buna karsin et yemekleri hazirlamig olduklarini 6grendik. Kay-
makamin israrli karst durusu sonucu et yemekleri geri ¢e-kildi ve evlerden toplanan ot yemekleri
konuklara ikram edildi ve agiktir ki biiytik ilgi gordii.

Yenice yerel mutfak ¢aligsmasi sirasinda benzeri olmayan bir tatli kesfettik. Sultani Bakla Tat-
l1-s1. Bu tatli hepimizin bildigi fava gibi pisirilmekte ancak sekerle tatlandirilmaktadir. Et ve hu-bubat
bakimindan (simdilerde misir yetistiriyorlar) fakir olan bolgenin baklayi tatli i¢in kul-lanmasi ilgingti.
Bolge mantar agisindan da ¢ok zengindir. Ozellikle sonbahar giinleri insanlar gruplar halinde orman-
lara mantar toplamaya ¢ikarlar. Zamani olmayanlar ise biitceleri kisitli olsa bile, neredey-se et fiyatina
mantarlar satin alip evlerine gotiiriirler.

Palamut Dolmasi

Belki de bolgede Helen kiiltiir etkisinde bulunan en ilging yemek Palamut Dolmasidir. Bu ye-
mege Sinop’da rasliyoruz. Istanbul’da bile simdilerde unutulmaya yiiz tutmus bulunan uskumru dol-
masinin kesinlikle daha carpici bir varyasyonudur. Bu yemegin daha basidi olarak de-gerlendirdigim
“i¢ pilavli hamsi”nin de not edilmesi gerekir. Yarasimos, M., 500 Yillik Osmanli Mutfagi kitabinda ilk
uskumru dolmasi tarifini 19. yiizyila tarihlendirmektedir’®. Bunu yemegin yakin zamanlarda tiretilm-
eye baslanmasi degil, Tiirklerin deniz tiriinlerini ¢ok ge¢ mutfaklarina getirmeye basladiklart seklinde
yorumlamak gerekir.

Bir Tekillik: incir Uyutmasi

Aragstirmalarim sirasinda ilging bir tatliya ulastim. Ad1 Incir Uyutmasi olan bu meyveli tatli Bartin
ve Karabiik’te yapilmaktadur. Incir tatlis1 ve incir dolmas Tiirkiye,nin gesitli bolgelerinde yapilmakta
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fakat incir uyutmasi tiimiiyle farkl bir tatliydi. Internet aramalarinda ayni tatliya Diizce’de rasladim;
bazi internet sayfalarinda ise “gd¢men tatlisi” oldugu belirtilmekteydi. Tatlinin yapilisinda teleme
teknigine benzer bir teknik kullanilmaktadir. Ilik siite ezilmis kuru incir karigtirilmakta ve kari-sin
yogurt / peynir gibi mayalanmaya birakilmaktadir. Karigim ve siirecin basarili olmasi duru-munda
ortaya oldukga lezzetli bir meyveli yogurt (tatlis1) ¢ikmaktadir. Bu tath asil incir bolgesi olan Ege’nin
hi¢ bir yerinde yapilmamaktadir. Kaynaginin izini tam olarak siirememekle birlik-te bu 6zgiin tat-
liy1 Paflagon’ya mutfagi i¢cinde tanimliyorum. Belki de bolgeye evlenip yerle-sen bir gelin tarafindan
tanitilmig olabilir.

Paflagonya’nin cografi ozellikleri nedeniyle Anadolu’nun genelinden kopuk ayri diinya kur-
dugunu belirtmistim. Sunumdan da goreceginiz gibi, bugiin hala ozgiil degerlerini sak-lamakta
olan mutfag yalnizca tatlari degil, insanligin tarih boyunca siiren yemek kiiltiirleri-ni ve hikayesini
de sunmaktadur.
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DIPNOTLAR

3 Menii: Ovmag Corbasi, Banduma, Egsili Pilav, Etli Ekmek, K6le Hamuru
4 Menii: Deli Bakla Corbasi, Cesni Cevizli Eriste, Bolu Koftesi ve Bolu Beyi Tatlist

> Yamani, M. “Bana ne yedigini sdyle, sana kim oldugunu sdyleyeyim: Mekke mutfagi ve siniflar”
Zubaida (2000) s. 174.

¢ Arag Cay1 — Yenice Cay1

7 Belke (1996)

8 Bartin Cay1

? 1S 297 Civil Arrangement, Ramsay 1890 s. 196-

10 Ozkosif (2009) s. 441°de benim de kesinlikle katildigim bir belirleme var. Klasik Tiirk mutfag:
aslinda yerel mutfaklar1 dislamistir. Ancak son yillarda 6nemsenmeye ve arastirilmaya baslanan yerel
yemekler gelecekte Tiirk mutfagina boyut kazandirabilecektir. Su andaki konumlarini yan-yana diye
tanimlamak dogru olur.

! Tiirkmenlerin Anadolu’da ¢ok daha 6nceleri goriildiigiini biliyoruz.

12 Gordlevski (1988), Anadolu’nun Tiirklesmesi siirecinde Selguklular ve Tiirkmenlerin hem igbir-
likleri hem de siirtiismeleri konusunda ayrintilar icin. Ozellikle sehirli ile koylii arasinda siifsal old-
ugu kadar mezhep ayrimi da s6z konusudur. s. 316.

13 Bober (2003) s. 38, 199

14 Dalby (2004) s. 71. Burada yapilan tariften kaplicanin keskek gibi pisirildigi anlagilmaktadir.

15 Dalby (2004) s. 38 ve 153.

16 Gordlevski (1988) s. 90; Sultan Veled adina verilen ziyafette (Aflaki’den aktardigi sekilde) ..koyun
eti, horo-zlar, av etleri, keklikler, doyuncaya sarap, serbet igiliyordu ama ayrica Oguz ulusal yemekleri
ve igkileri de bulunuyordu. s. 296.

17 Suraiya Faroqghi (1993), s. 278.

18 Su ana kadar yazil kaynaklarda gerek, Cobanogullar1 gerekse Candarlilar’larin saray yemekleriyle
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ilgili bir bilgiye ulasamadim. Bu ¢aligmanin asil amaci yemek kiiltiirii iizerinden toplumsal yapiy1
okumak olmasi nedeniyle, yaptigim genellemeleri savlarim olarak tanimliyorum.

% {bn Battuta (2004), s. 441.
20 Kis aylarinda kavrularak tiiketilen salamurasi.

2l Cahen 2000, s. 101 ““Tirk’ ad1, Anadolu’daki Miisliimanlar arasinda esas olarajk kentlerde yasayan-
lara degil, gocebe Tiirkmenlere verilen isimdir. Bu konuda 6zellikle Tarih-i Selguk’a bakilmalidir.”

22 Cahen 2000, s. 148 “ Tirkmenler isse, fiziki olarak kent disinda yastyorlar toplumun ve kiiltiiriin de
disinda kaliyorlardi; daha dogrusu genis anlamiyla bir bagka kiiltiirii olan bir baska toplum olusturuy-
orlardi.”

2 Perry (1988); Zubaida (2000) ss. 85-89.
2+ Ersor (2008) Eflani Pazar’da bir zamanlar yapildigini dinlemis oldugu biiryan hari¢ tutulursa.
2 Yerasimos, M., (2007), s. 146’da ayn1 goriisii paylasmaktadir.

26 Siirtictioglu ((2008) s. 82-7, tahillarin antik tiiketim gekillerinin Selguklular doneminde mutfaktaki
izlerini acikliyor.

27 Oguz (1976): Kitap firmn, tandir, kuyu, ocak vb pisirme teknikleri konusunda iyi bir kaynak.
28 Biiytikkavukgu (2009) s. 177.

¥ Perry, C. (1988). Bu savimu ilk kez Safranbolu Geleneksel Lezzetler Senligi sirasinda yaptigim
sunumda paylagtim. C. Perry kendisinin firin konusunu yalnizca Orta Asya iilkeleri i¢in belirttigini
Tiirkiye i¢in genelleyemeyecegini 6zel olarak benimle paylasti. (Yanilmiyorsam) A. Ors ise tiimiiyle
reddetti ve tiirklerin tandir kullanimin1 6rnek verdi. Tiirklerin evlerde firmn kullanmaya ancak 20.
yiizyilinda gegctiklerini, tandirin semitik kiiltiir oldugunu ve Arap kiiltiir etkisi altinda olan bdlgele-
rde kullanildigini ileri siirmekte devam ediyorum. Kuyu ise esas olarak et pisirmek i¢in evrinmistir.
Gecmisginde koz ya da kiile gomme vardir. Ekmek pisirmek i¢in kullanimi igin tek 6rnek kiil ¢oregi,dir.
Yine bakiniz Aktiire 1994, s. 128.

30 Gastrolstanbul 2013.

3 Aylin Oney Tan, bu yemegi tahilin un haline getirilmesinden daha énceki dénemlerden kaldigini
sOylemektedir.

32 Zubaida (2009), s. 102—138. Safranbolu Geleneksel Lezzetler Senligi sirasinda yaptigim sunumda
keskek / herise tanim1 konusunda A. Ors, T. Kut’un gériisiinii alarak keskek ve herisenin ayn1 sey

111



tarih ¢evresi

oldugunu ileri siirdii. Ben bunlarin, tahilin kaynagi olan On Asya / Mezepotamya’nin gelisen iki farkli
kiiltiirel etki alanindan etim-olojisini kazanan ayni yemek oldugunu kabul etmekle birlikte, Eflani’den
derledigim Arpa Gocesi Corbasi’nin mayalandirildiktan sonra pisirilmesi nedeniyle Zubaida & Tap-
per’in keskek tanimini tam olarak karsiladigina inaniyorum ve savunuyorum.

33 Piramitleri insasi sirasinda da oldugu gibi.

34 Bober (2003) s. 199. Baysal (2005) s. 8.

3% Ayni isim Slav tilkelerinde ovmaca benzer bir makarna i¢in kullanilmaktadir.
Dalby (2004) s. 83.

3¢ Regete igin http://GuleviSafranbolu.wordpress.com

37 Yarasimos M. (2007) s. 171.
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