
تعـــرفّ علـــى المطبـــخ الســـلجوقي وحكـــايته
يخية التار

, أبريل  | كتبه غيداء أبو خيران

لاجقــة، وهــي سلالــة تركيــة تنحــدر مــن قبيلــة قنــق الــتي تنتمــي ســت الدولــة علــى يــد سلالــة الس تأس
بـدورها إلى مجموعـة أتـراك الأوغـوز، وقـد حكمـوا إيـران وأفغانسـتان كـاملتين، إضافـةً إلى وسـط آسـيا
ــاضول امتــدادًا إلى وصــولاً إلى كــاشغر أو تركســتان في الــشرق، فضلاً عــن العــراق والشــام وغــرب الأن

مشارف القسطنطينية.

أما في حديثنا عن المطبخ السلجوقي؛ّ فلا بدّ بدايةً من فهم طبيعة الحياة اليومية التي نشأت عليها

ٍ
ــةٍ مــا مــن ثقافــةٍ وفــن ــق بحضــارةٍ أو مدني ــة إنشائهــا إلى ســقوطها، فكــلّ مــا يتعلّ ــذ بداي ــة من الدول

كولات ومخلّفات علمية فقد اعتمد تمامًا على نمط الحياة في الدولة وتطوّره عبر السنين. ومأ

كان السلاجقة في البداية قبائل تعيش في وسط آسيا، وبعد قيامهم بالتمدد والانتقال نحو غربها، بدأ
الطـابع البـدويّ يظهـر بوصـفه سـمةً أساسـية مـن سـمات الحيـاة السـلجوقية، باسـتثناء بعـض القـرى
والبلـدات البسـيطة الـتي عـاشوا فيهـا عيشـةً مسـتقرة. وبمـا أنّ الطـابع البـدويّ هـو مـا غلـب عليهـم؛
كلوا لحوم الإبل والأغنام والماعز وشربوا فقد انعكس الأمر على طعامهم وولائمهم ومطابخهم، فأ

ألبانها بحكم البيئة الرعوية التي نشؤوا فيها لسنين عديدة.

https://www.noonpost.com/23121/
https://www.noonpost.com/23121/


اعتمد السلاجقة على اللحوم بأنواعها المختلفة من إبل وماعز وغنم ولحوم
الطير، مشوية كانت أو مطبوخة، فعرفوا الكباب واليخنة وأنواع الحساء
المنوعة، وأضافوا للحومهم حبّ الرمّان ودبسه ومعصور التفاح والتوت

 لآخـر والتنقـل بين معكسرات الجنـود
ٍ
كمـا أثـّر نمـط الحيـاة الحـربيّ الـذي بُـني علـى الترحـال مـن مكـان

كله؛ وذلك لعدم المختلفة، على طبيعة طهي الطعام في الدولة؛ فاهتموا بسلق الطعام في الماء ثمّ أ
توافر أدوات الطهي والمطابخ من جهة، وغياب الوقت اللازم لتحضيره من جهة أخرى لانغماسهم

كثر طعامهم من اللحوم والخضروات المسلوقة. بالحروب والغزوات، فكان أ

أما نقطة التحول في المطبخ السلجوقي فقد كانت بعد استقرارهم في المشرق الإسلاميّ وأصبحوا حكاّم
كــبر دولــه، إلى جــانب احتكــاكهم بالســكان فيــه وإقــامتهم في المــدن المختلفــة. وهــذا غــيرّ كليًــا أســلوب أ
حيــاتهم حيــث تركــوا عمــل الحقــول والزراعــة وانتقلــوا إلى الحيــاة المدنيــة، إذ أخــذ الطــابع الرعــويّ أو
البدويّ يختفي شيئًا فشيئًا ليحلّ مكانه طابعًا مدنيا متحضرًّا انعكس على كافة النواحي لا سيّما
ــدأوا بالاســتلهام ممــن يينــه وتطــويره والإضافــة عليــه وب الطعــام، فأسرفــوا في إعــداده وتفنّنــوا في تز

يحتكون فيهم.

إضافةً للحوم المتنوعة، فقد كانت المكونات الأساسية في الطعام السلجوقي هي البرغل وبعض أنواع
الخــضراوات والبقوليــات الــتي كــانت متــوفرة في ذاك الزمــان. ومــن المعــروف عــن طعــامهم في بــدايته
افتقـاره للبهـارات والنكهـات المختلفـة، بـل اعتمـدوا علـى تنكيـه لحـوم الحيوانـات عـبر تغذيـة مـواشيهم
بأنواع معيّنة من العشب. كما أنّ الزيوت الصناعية لم تكن رائجة آنذاك، وبالتالي فلم يستعملوا إلا

كولاتهم، أما بعد استقرارهم فقد بدأ الأمر بالتغير. دهون الحيوانات الطبيعية في مأ

وبالتـالي، فقـد اعتمـد السلاجقـة علـى اللحـوم بأنواعهـا المختلفـة مـن إبـل ومـاعز وغنـم ولحـوم الطـير،
مشوية كانت أو مطبوخة، فعرفوا الكباب واليخنة وأنواع الحساء المنوعة، وأضافوا للحومهم حبّ
الرمّــان ودبســه ومعصــور التفــاح والتــوت، وعرفــوا الكــزبرة والمســتكة والقرفــة والخــلّ والــزعفران. كمــا

استخدموا زيت السمسم أو ما يُعرف بالسيرج في طعامهم.

Yahni اليخنة

يرجع أصل الكلمة إلى اللغة الفارسية، وتعني “اللحم المطبوخ بالصلصة الحمراء”، وقد أضاف إليها
السلاجقة الخضروات المتنوعة مثل البطاطا والسبانخ والبصل والثوم وغيرها المزيد. وما يزال المطبخ
الـــــتركي إلى يومنـــــا هـــــذا يعتمـــــد اعتمـــــادًا كـــــبيرًا علـــــى اليخنـــــة أو اليخـــــاني إن صـــــحّ جمعهـــــا.



Girde خبز الجيرده

قد لا يكون هذا النوع من الخبز مشهورًا كثيرًا في المدن التركية، إلا أنّ بعض قرى وبلدات الأناضول
 يـوميّ منـذ عهـد السلاجقـة، ومـا يـزال منتـشرًا في جنـوب

ٍ
الصـغيرة مـا زالـت تحـافظ علـى خبزه بشكـل

ووسط آسيا، أي في المناطق التي مرّ فيها السلاجقة وحكموها.  ويُعرف هذا النوع من الخبز بوصفه
الخيــار الشعــبي لوجبــة الإفطــار، يقــدّم عــادةً مــع القهــوة أو الشــاي.  وقــد يألــف الكثــيرون مــن ســكان
إســطنبول هــذا النــوع مــن الخبز لاختصــاص المخــابز والمحلات بــبيعه في شهــر رمضــان حصرًا علــى بــاقي

الشهور.



tandır ekmeği خبز التنّور

يبًا واحدٌ منها في كلّ عرف السلاجقة التنّور وخبزوا فيه خبزهم، وفي قرى وبلدات الأناضول يوجد تقر
بيت لطهي الطعام وإعداد الخبز المميز فيه. ولا يزال هذا النوع من الخبز معروفًا بشهرةٍ واسعة في
دول آســيا الوســطى إضافــةً لتركيــا مثــل طاجكســتان وكازخســتان وأذربيجــان، كمــا هــو الحــال في بلاد

كيد. الشام والعراق بكلّ تأ

 أسـاسي علـى
ٍ
وكـان السلاجقـة كغيرهـم يختمـون طعـامهم بأنـواع مـن الحلـوى الـتي اعتمـدت بشكـل

السكرّ والمنّ والسلوى والفواكه المجففة وأنواع المربىّ العديدة، فقد جففوا التين والمشمش والخوخ
والعنــب وغيرهــا مــن أنــواع الفــواكه وصــنعوا منهــا الــدبس والمــربىّ وأضافوهــا لحلويــاتهم مــا زاد مــن

حلاوتها ولذتها.



Zerde  زردة

يُعتــبر مــن أشهــر الحلويــات الســلجوقية ومــا يــزال معروفًــا حــتى يومنــا هــذا في معظــم الــدول التركيــة
والإيرانية والآسيوية، عوضًا عن بلاد الشام لا سيّما حلب. وهو عبارة عن أرز المطهوّ بطريقة تجعله
يا للغاية قبل أن يُخلط بالنشا، ثمّ يُضاف إليه الزرد الفارسيّ والزعفران، ما يعطيه لونه الأصفر طر
ينّ بالنهاية باللوز وأنواع المكسرات وطعمه المميز، وماء الورد الذي يعطي الرائحة الزكية للحلوى. ثمّ يز

الأخرى أو الفواكه المجففة.

Halavat الحلاوة

اشتهــرت الحلاوة بأنواعهــا المنوعــة في الدولــة الســلجوقية، خاصــة تلــك المصــنوعة مــن الطحين فيمــا
تُعرف باللغة التركية باسم “حلاوة الطحين” أو ” Un helvası” أو حلاوة السميد المعروفة باسم ”
İrmik helvası” والتي تستطيع إيجادها في معظم مطاعم إسطنبول، ويفضَلها الأتراك في فصل

ية التي تُعطي الجسم الدفء. الشتاء نظرًا لأنها تؤكل ساخنة ولاحتوائها على السعرات الحرار

ومن الجدير بالذكر أيضًا أنّ حلاوة السميد هذه تُعرف في مدينة كلّس التركية باسم “مامونية” أو ”
me’muniye” وهــو الاســم نفســه الــذي يســتخدمه الشــاميّون، خاصــة أهــل حلــب، علــى الطبــق

نفسه.
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