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Insanoglunun yasammi idame ettirmesindeki ihtiyaglar hiyerarsisinde ilk sirada
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birlikte kentlesme zamanlarinda kendi yiyeceklerini ekip, yetistirip, hasat etmis ve
tiketmeye baslamislardir. Her toplum; yasam bdlgesine, yiyecek ve icecek kaynaklarina
gore kendi sofralarmmi sunmus ve mutfak kiiltiirii olarak yansitmistir. Tahil, et ve
sebzeleri degisik baharatlar ve soslarla ¢esitlendiren Mezopotamya ve Anadolu
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Culinary Culture in Ancient Mesopotamia and Anatolia
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Abstract

Nutrition, which comes first in the hierarchy of human needs to sustain life, is a
phenomenon that directs the life, acts (operations) and activities of humanity.
From the very beginning, humanity has found a way to feed itself by using resources
from nature. Later on, with the developing techniques and the transition to settled life,
the—humanity cultivated, grew, harvested and began to consume their own food during
urbanization. Every society presented its own tables according to the food and beverage
sources and the living area and reflected it as a culinary culture. Mesopotamian and
Anatolian societies, which diversified cereals, meat and vegetables with different spices
and sauces, also added their own comments to cooking methods. In a sense, culinary
culture has become a religious and social identity in the historical process.
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Kyaunnapnas KyabTypa apeBHeii MeconoraMuu 1 AHATOJIMHU

Pe3iome

[lutanue 3aHMMaeT HEpBOE€ MECTO B HEpapXuu MOTPeOHOCTEW 4YeloBeKa B
NoAACPIKAaHUU JKU3HU, ABIACTCA SABJICHHUEM ,KOTOPOC TIOAACPKHUBACT JKU3Hb U
NeATeNbHOCTh 4YenoBeuecTBa. C  caMOro Hauaja 4YeJIOBEYECTBO HAIUIO CHOCO0
MIPOKOPMHUTH Ce0sI, UCTIOJIb3YSl IPUPOJIHBIE pecypchl . [lo3xke, ¢ pa3BUTHEM METOJIOB U
MEepexoIoM K OCEUIOH JKM3HM YEJOBEUECTBO BBIPAIMBAJIO CTal0 BbIPALUBATH,
cobupaTh ypoxail U ynoTpeOsaTh MOTydeHHbIE pecypcsl B mumie. Kaxnoe o0mecTBo;
npeacraBujl CBOU coOCTBEHHbBIE Ta6J'II/IIH>I B COOTBETCTBHHU C HCTOYHHKaAMH €Ibl U
HAMUTKOB B JKWJIOM 30HE€ M MPENOJHOCUIIO OTO KakK KYJIWHAPHYIO KYJIbTYpYy.
MecomnoTramckue U aHaTOJUICKUe o01IecTBa, KOTOpbIe TUBEPCUPUIIUPOBATIN 3€PHOBBIE,
MACO W OBOIIM C pas3juyHbIMK CICOUAMHU K COYCaMH, TaKKe 2106aBI/IJ'II/I CBOH
coOCTBEHHEBIE KOMMCHTAapU K MCTOAaM IPUTOTOBJICHUA IHUIIIN. B HEKOTOPOM CMBICIIC
KyJIMHapHas KyJlbTypa CTaja PEIUTMO3HOW M COLUAIbHON HMJIEHTHUYHOCTBIO B XOJ€

HUCTOPHUYCCKOTO ITpoLmecca.

KuarwueBsble ciioBa: Meconotamus , AHaTOJIMS, TUTaHUE, KyJIMHApHAs KyJIbTypa

, PELICTITHI.

IMoayueno: 29/04/2020 IMpunsro: 20/06/2020
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Giris

Mezopotamya ve Anadolu’da tarihin ilk basarindan itibaren insanlarin temel
amagclar1 karmlarimi1 doyurmak olmus ve beslenme insanin giinliik faaliyetlerinde yer
edinmistir. Avcir ve toplayiciliktan sonra, yerlesik hayatin baglangicindan itibaren
tarimla birlikte temel ge¢im kaynaklar1 haline gelen tahil liretimi; uygarlik tarihinde
donlim noktasidir. Yiyeceklerin liretimi asamasindan sonra, tiiketimi i¢in hazirlanmasi
ve bazi ham maddelerin gerekli pisirme yontemi ile mutfak kiiltiiriniin temeli ilk defa
Mezopotamya topraklarmmda atilmistir. Dicle ve Firat nehirlerinin sundugu dogal
kaynaklar bolgenin Bereketli Hilal olarak anilmasinda en 6nemli etkiye sahiptir.
Anadolu da sahip oldugu iklim gesitliligi ve bereketli topraklarinda, tarihin ilk
devirlerinden itibaren beslenme ve mutfak agisindan pek cok arkeolojik kaynaklar1 ile
bilgiler sunmaktadir. Keza yazi ile tamigtiktan sonra da Anadolu mutfagi ile ilgili
cikarimlar yapabilecegimiz kayitlar1 miras birakmislardir. Beslenme ve mutfak kiiltiirti
konusunda aragtirma yapan Jean Bottero Mezopotamya mutfaginin incelenmesinde
temel kaynak olarak kullanabilecegimiz; * Eski Yakindogu Stimer’den Kutsal Kitap’'a”
kitabiyla 6ne ¢ikmaktadir. Phyllis Pray Bober de “Antikcag ve Ortacagda Sanat, Kiiltiir
ve Mutfak” adli kitab1 ile ana kaynaklar arasindadir. Anadolu’da ise “Anadolu’nun En
Eski Yemekleri Hititler ve Cagdast Toplumlarda Mutfak Kiiltiirii ” kitabi ile Ahmet Unal
mutfak kiltliriinii ortaya koymaya c¢alismistir. Bu kaynaklarin yaninda bu ¢alismada
tarihi, antropoloji, mitoloji, gastronomi alanlarina ait kaynak kitap ve makalelerden

yararlanilmistir.

1.Eski Mezopotamya Mutfak Kiiltiirii

Beslenme insanlarin en temel gereksinimlerinin birinci sirasinda gelmesinin
yaninda, ulusal kimligin ve kiiltiirin belirlenmesinde farklilik gdsteren en 6nemli 6ge
konumundadir. Ilkgaglarm baslarinda, avci ve toplayicilik ddneminde insanlar
genellikle karin doyurma ve hayatta kalma miicadelesiyle hareket etmislerdir. Kolay

ulagabilecegi hayvanlar1 avlamis ve dogadaki hazir bitki, meyve ve kokleri toplayarak
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hayatlarini siirdiirmiislerdir.* flkgag insanlar1 kendilerini korumak ve av hayvam
yakalamak i¢in, ¢ay ve dere kenarindaki ¢ay taginmi kirarak kendilerine sivri tastan alet
yapiyorlardi.?

Atesin kullanilmaya baglanilmasiyla birlikte yemekler pisirilerek hazirlanmis ve
cigneme kolaylig1 saglamigtir. Bunun sonucunda da lezzet artirici yollar kesfedilmeye
baslanmustir. {lk basta yabani bitkileri ehlilestirmeye baslamislar ve bunun getirisi de
yerlesik yasama gecis olmustur. Insanlik tarihindeki iiretimle birlikte baslayan yerlesik
yasam sekli, Neolitik Cag’mn en Onemli Ozelliklerinden biridir. Giinliimiiz kirsal ve
kentsel yerlesim temelinin atildigi bu donemde yemek yeme ihtiyaci sadece karm
doyurmaktan ¢ikmis; degisik yiyecekleri bir araya getirme ve bir nevi sofra hazirlama
islevinin de temelleri bu donemde atilmustur.’

[Ik tarmn yapildigi ve yerlesik yasamin basladigi bereketli topraklar olan
Mezopotamya, diinyadaki diger mutfak kiiltiirlerinin dogdugu bélgedir. Giinlimiiz
mutfak kiiltiirlerinin olusumunda da Mezopotamya mutfag: etkilidir.*(EK 1)

Mezopotamya mutfagi, bir diizen iginde beslenme aligkanliklarinin ilk ortaya ¢iktigi
yerdir. MO 3200’lerde yazinm icadi ile birlikte mutfak kiiltiirii alaninda arkeolojik
buluntulara, yemek tarifi kitabi gibi adlandirabilecegimiz pek ¢ok yazili tabletler
eklenmistir. Bu tabletlerde, ham besin maddelerini; kendi tadim isteklerine uygun
sekilde karistirip, harmanlayip pisirdikleri ve mutfak geleneklerini olusturduklar
yemekler ve yontemleri anlatilmaktadir.”

Mezopotamya Bolgesi, Dicle ve Firat Nehirlerinin sagladigi dogal kaynaklar1 ile
Bereketli Hilal admin hakkini vermistir; dyle ki MO 3000’lerden dnce baslayan genis
alandaki ticaretlerinde, hi¢cbir zaman gida ithal etmeye gerek duymamustir.
Mezopotamyalilarin giinliik yemeklerini olusturan besin maddeleri ¢ok genis bir
listeye sahiptir:

“ Tahillar, degisik bitkiler, meyveler ozellikle hurmanmin yam swra elma, armut,
incir, nar, diziim; sogan Ve kok bitkileri; "yermantari” ve mantar; baharatlar;

biiyiikbag ve ozellikle kii¢iikbas hayvanlarin etleri, domuz; hem etleri hem de

L Ali Giiveloglu, “Eski Dogu Toplumlarinda Beslenme Ve Damak Tad1”, Cahit Giinbatti’yva Armagan
Kitabi, Ed. 1. Albayrak, H. Erol, M. Cayir, Ankara: Ankara Universitesi Basimevi, 2015, 120.

2 Ahmet Uhri, Bogaz Derdi Tarim Ve Beslenmenin Kiiltiir Tarihi, Istanbul: Ege Yayinlar1, 2011, 25.

® Ertugrul Diizgiin ve Fiigen Durlu Ozkaya, “Mezopotamya’dan Giiniimiize Mutfak Kiiltiirii 7, Journal of
Tourism And Gastronomy Studies, sy. 3/1 (2015): 42.

* Diizgiin ve Ozkaya, “Mezopotamya’dan Giiniimiize Mutfak Kiiltiirii 7, 43.

® Jean Bottero, Eski Yakindogu Siimer’den Kutsal Kitap'a, ¢ev. Adnan Kahilogullar vdgr., Ankara: Dost
Kitabevi, 2005, 68.
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yumurtalari yenen kiimes — hayvanlari daha sonralar: yetistirilen tavukgiller
disinda ve av hayvanlari; deniz ve tatl su baliklari; kaplumbagalar, kabuklu hayvanlar
ve bocekler arasindan bilineni ¢ekirgeler, siit, "tereyagi” ve diger hayvansal (domuz
yvagi, Vb.) ve bitkisel yaglar (susamyagi Ve zeytinyagiy); vemekleri tatlandirmak igin
kullanilan degisik agag¢ swralart ve art bali; ayrica, yemeklere keskin bir tat veren
mineral diriinler (tuz, kiil?)."®
Tahillar, Mezopotamya’daki uygarhigin baslamasindaki en Onemli role

sahiptirler. Yazmin mucidi Sumerlerden kalma tabletlerde bugdayin yer aldigi mitoslar
bize yiyecek tarihi ile ilgili bilgiler verir. Kain ile Habil hikayesinin de kaynagi sayilan
Dumuzi ile Enkimdu mitosu konu bakimindan c¢oban ile ¢ift¢ci arasindaki rekabeti
gosterir. Tanrica Inanna (Istar) kendine koca secmek ister adaylari; coban tanri
Dumuzi(Tammuz) ve ¢ift¢i tanr1 Enkimdu’dur. Ciftgi tanr1 Enkimdu rakibini elemek ve
yaristan feragat etmesi i¢in Dumuzi’ye ¢esitli hediyeler vermek ister, bu hediyelerin
icinde bugdaym adi da ge¢mektedir.” Mezopotamya mitolojisinde énemli yere sahip
Babil mitoslarindan Adapa Mitosu da oliimsiizliik igin “yasam ekmegi” ve “yasam
suyu”nun Adapa’ya sunuldugunu anlatir.®

Ekmek vyapabilmek icin bugday cesitli islemlerden gegiriliyordu. Oncelikle
bugdayin disindaki sert kabuk ve kepegin atilmasi gerekiyordu. Kavurarak dis kabugun
cikmasii sagladilar. Bu islem canak ¢omlek kullanilmayan donemlerde, 1sitilmis taglar
tizerinde daha sonralar1 ise ocaklarda ¢omlek i¢inde kavrularak yapilmistir. Kalan
bugday taneleri, dibekler ya da siirtme taslariyla ogitiiliiyordu. Elde edilen unun suyla
karistirilmasiyla olusan hamur ile pide veya lavas tarzi ekmekler pisirilmistir.9 Ekmek
pisirilmesinde Mezopotamyalilar tinuru admi verdikleri kilden yapilmis silindir
formdaki firinlar1 da kullaniyorlardi. Hamur bezeleri mayalanmadan, iyice 1sitilan bu
firmm i¢ duvarma yapistirilarak pisiriliyordu. Bu firina gilinlimiizde Dogu’da da
rastlamaktayiz; tandwr (tannur) firmmin adi Mezopotamya’daki tinuru’dan gelmektedir.

MO 3. Binyilin baslarinda Mezopotamyalilar kubbeli firmlar1 icat etmislerdir. Bu firmin

b Bottero, Eski Yakindogu Stimer 'den Kutsal Kitap'a , 69.

7 Uhri, Bogaz Derdi Tarum Ve Beslenmenin Kiiltiir Tarihi, 40

® Seyma Ay ve Kadriye Sahin, “Eski Yakindogu’da Yemek Simgeselligi Uzerine Bir Degerlendirme”,
Uluslararast Sosyal Arastirmalar Dergisi, Sy. 12 (2014): 345.

® Uhri, Bogaz Derdi Tarum Ve Beslenmenin Kiiltiir Tarihi, 39.

1313



Academic Journal of History and Idea Vol.7 /Num.2
Sogandereli/ pp 1308-1342 June 2020
icinde pisirilen yemeklerin buharinin sagladigi nemde; mayalanmis hamuru yavas yavas
pisirerek kabarmis ekmek tiretiyorlardi. 10

Bazi arastirmacilara gore; biranin elde edilmesi siireci, ekmekten daha 6ncedir ve
insanlar1 topluca yasamaya sevk eden uygarligin temeli gibi gormektedirler. Asagi
Mezopotamya’'nin tek basat tarim iirlinii olan arpa tahilinin; suda ve nemli ortamda
eksitilmesiyle elde edilen bira, Mezopotamya’da en ¢ok tiiketilen icecekti.
Mezopotamya’da Babil doneminde, Hammurabi’nin kralligi zamaninda Sumer ilahisi
yazilmis bir belgede bira yapiminin tarifi aktarilmistir. Bira tanrigast Ninkasi’nin
oviildiigii bu ilahide, bira yapimmin genellikle kadin ugrasist oldugu ¢ikarilmaktadir.
Tanrica Ninkasi babpir adi verilen ezmesine, mayalanmasini hizlandirmak i¢in; giizel
kokulu bitki 6zleri (yaban seker havucu) ile bal diye adlandirdiklar1 hurma pekmezi
ilave ediyordu. Mezopotamya’da aricilik yaygmn degildi bal, daha ¢ok Misir’dan ithal
ediliyordu, bundan dolay1r bira yapiminda dogal kaynaklar1 olan ve yemekleri
tatlandirmada kullandiklar1 hurma pekmezini kullaniyorlardi. Bira igenlerin tasvir
edildigi ¢izimlerde, normal sartlarda biranmn siiziilmeden bir ¢ubuk yardimiyla icildigi
goriilmektedir. Ur’da erken donem Sumer buluntularinda bulunan glimiisten, altindan ve
lacivert tasmdan yapilmis c¢ubuklar, biray1r igerken arpa kabuklarinin ve bitki
parcalarinin agiza gelmesini 6nliiyordu.*(Ek 2)

Mezopotamya’da yemeklerin en temel sebzeleri sogan, sarimsak ve pirasadir.
Diger sebzeler; marul, lahana, salatalik, turp, havug, pancar, bezelye gibi sebzeler
muhtemelen ¢orbalarda kullanilmistir Baklagillerden ise mercimek, acibakla, nohut,
burcak, bezelye ve bakla neolitik dsnemden beri bolgede izine rastlanan tiirlerdir.*?

Gliniimiizde hemen hemen her yemegin ana maddesi olan sogan, Sumerler
zamaninda da en ¢ok kullanilan sebze 6zelligindeydi ki Sumerce sum ideogramiyla
anilan soganin pek c¢ok cesidinin adi ¢ivi yazili belgelerden 6grenilmektedir: sum-
babbar: acik renkli sogan; sum-Dilmun: Dilmun sogani; sum.gam.gam: nadir bir
sogan tiirli; sum.gaz: pargalanmis sogan; sum.giSimmar: hurma palmiyesi sogani;
sum.gud: ilkbahar sogani; sum-KUR: dag sogani; sum-sikil: agik renkli sogana ¢ok
benzeyen bir sogan tiirli; sum.Sir.dili: sogan ve sarimsak; sum.d UTUL.: giines sogani,

tiri bilinen soganlardir. Bunlarin yaninda, Sis-lum, sum.tu.da, sum.TU.LU,

10 Bottero, Eski Yakindogu Siimer’den Kutsal Kitap’a, 70.

' Phyllis Pray Bober, Antikcag ve Ortacagda Sanat, Kiiltiir ve Mutfak, gev. Ulkiin Tansel, istanbul: Kitap
Yaymevi, 2014, 90-91.

12 Giiveloglu, “Eski Dogu Toplumlarinda Beslenme Ve Damak Tad1 ”, 121.
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sum.za.ha.ti/din gibi adi gegen sogan tiirleri de III. Ur Donemi metinlerinde
gecmektedir, ancak heniiz tiirii tespit edilememistir."®

Mezopotamya’da diger 6nemli i¢cecek de Sumerce GESTIN, Akadca karanum
olarak adlandirilan saraptir. Sarap habburu ve miz’u gibi degisik terimlerle de
anilmustir. Belgelerde “sarap evi” anlaminda E.GESTIN (bit karanim) ifadesinin
olmasi sarabin modern zamanlardaki gibi tiretilip; yillanmasi i¢in bekletildigi mahzenler
oldugunu diisiindiirmektedir. Sarap iiretiminden sorumlu “sarapgi bas1” meslegi de rab
karani/ rab kiitati terimiyle saray calisanlar1 listesinde gegmektedir.14 Sarap genel
itibartyla st kesim zenginlerin ictigi ayricalikli bir igecekti. Bunun sebebi
Mezopotamya cografyasinda iiziim yetistirilememesidir. Sarap, Yukar1 Mezopotamya,
Dogu Akdeniz, Firat lizerindeki Mari ve daha kuzey ve batidaki Karkamig’tan yapilan
dig alim belgelerinde "siradan", "siradan kirnmiz1" isimleriyle kaydedilmistir.

Sarap, Hristiyanlik’ta oldugu gibi, bir¢ok eskicag kavminin de kutsal icecegi
seklinde yorumlanmis, genglik ve ebedi hayat sembolii olarak mitolojilerinde yer
almigtir. Sumerli Gilgamis’in mitolojisinde, tanrigca Siduri (peri), iiziim elde edilen
“asma agac1” olarak Gilgamis’in karsisina ¢ikmaktadir. Gilgamis “Asmali kadin” olarak
tasvir edilen tanriganin ebediliginden istemistir. Dolayisiyla asma, Sumer toplumunda,
“Hayat Bitkisi” olarak 6liimsiizligii getiren bitki seklinde algilanmistir.*®

Babil krali II. Nabukadnezar’in prizma kitabesinde de sarap ve sarap isimleri
gecmektedir. Kendisini tanitan ve dven unvan ve sifatlarindan s6z ettikten sonra Esagil
tapinagi ve Babil’in diger tanrilar1 i¢in verdigi ziyafet sofralarindan bahseder. Marduk,
Sarpanitu, Nab(i ve Nanaya tanrilari, isimleri 6zellikle gecen tanrilardir. Bu ziyafet i¢in
cok fazla sarap getirtildigi, saraplar i¢in kurdugu ciimlelerden anlagilmaktadir; “Sayisiz,
nehrin sular1 gibi”. Kitabenin yemekle ilgili kism1 soyledir;

“Stitun . i:.... 16-25) Esaqgil (tapinagy) ve Babil’in tanrilart i¢in her giin besili ve
miikemmel bir boga ve iyi cins zuluhhu-ekmegini temin ettim. Batakligin en
iyileri: Baliklar, kugslar, yumurtalar. Bal, manda yag, siit, iyi yag, Kurunnu-

sarabi, Sadii sarabi, en temiz/saf sarap, Izalla, Tw’immu, Simiri, Hilbiinu,

3 Esma Oz Kiris, “Civi Yazili Belgeler ve Arkeolojik Malzemeler Isiginda Stimer Mutfagina Genel Bir
Bakis”, Ortadogu ’ya Bakus iginde, Ed. Victoria Bilge Y1lmaz, Sayim Tiirkman, Ankara: Nobel Akademik
Yayincilik, 2017, 6.

“H. Hande Duymus Florioti, “Asur Sarayinda Beslenme: Yeni Asur Devri”, Tarih Okulu Dergisi (TOD),
sy. XXXV (2018): 39.

5 yusuf Kilig ve Elvan Eser, “Eskicag Toplumlarinin Mitolojisinde Oliimsiizlik Arayis1 (Oliimsiizlitk
Sembolii Olarak Bazi Bitki, Su ve Hayvanlar)”, Akademik Tarih ve Diisiince Dergisi, sy. 13 (2017): 135.
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Arnabanu, Sihu, Bit-Kubati ve Bitati iilkelerinin sarabi. 26-28) Sayisiz,
nehrin sulari gibi...Siitun.ii: 31-33) Her giin besili 1 gumahu bogasi, pasillu
cinsi koyun, Borsippa tanrilarina ait ne varsa, batakligin en iyileri: balik, vahsi
kuslar, yumurtalar. Tatlh bira, Kurunnu- sarabi, temiz sarap, bal, manda yagi,

stit, en iyi cins yag. Biitiin bunlari bolca Nabii ve Nandya i¢in tedarik ettim. ~16

Mezopotamya’daki mutfak kiltiiriiniin en ilgi ¢ekici kanitlar1 ise; Babillilerin
Sumerce ve Akadga olarak ¢ift dille yazdiklar1 ansiklopedik formdaki yazitlardir. iki
stitun halinde diizenlenmis yazitta, evrenin dogal ve yapay unsurlar1 biiyiik kategoriler
seklinde siralanmigtir. Sahih kopyast her biri 400 bolime ayrilmis 24 levhadan
olusmaktadir. Bunlarin son iki tableti, 800 basliktan olusmakta ve tamamen “Beslenme”
konusuyla ilgilidir. Ayrica mutfak ve yeme igmeyle ilgili sozliikler, uygulama ve
kaynakca metinleri eklenerek belgeler zenginlestirilmis ve en 1yi yemek listesi ortaya
cikmistir. Jean Bottero bu belgelerden yola ¢ikarak; 18-20 gesit peynir tiirtine sahip
olduklarini, oldukga basit olan peynirlestirme (taze hamur) yontemini kullansalar da
bir¢cok peynir ¢esidinin olmasindan dolay1 ¢ok genis bir damak tadina sahip olduklarini
ve karigik bir teknik kullandiklarini séylemektedir. (EK 3) Corba, Sumerce’de tu
Akadg¢a’da ummaru diye gecen yemek tiirii daha ¢ok su ile pisirilen yemeklerdir. Corba
kataloguna baktigimizda yiiz kadar ¢orba ¢esidine sahip olduklar1 goériilmektedir. En
temel ve baslica besin maddesi olan ekmek katalogunda; 300’e yakin ekmek cesidi
bulunmaktadir. Ekmegin yapisina baktigimizda; degisik un gesitleriyle mayalanmis ya
da mayalanmamis; yagli, siitlii, birali; tath, ¢esitli baharatlar ile kokulandirilmis; ici
cesitli meyvelerle doldurulmus vb. tiirlerine sahiptir. Ekmegin bi¢cimine baktigimizda
ise; c¢ok biiyiikten ¢ok kiiciik boyutlara, farkli kalinliklarda yapilmis ekmek cesitleri
sekil bakimindan cesitli hayvan, kalp, bas, el, kulak ve hatta kadin g6gsii gibi muziplik
gosteren sekillerde ekmek yapmuslardir. 7 (Ek 4-5)

Mezopotamya’da hayvansal gidalarin basinda et tiiketimi ve balik geliyordu.
Koyun, ke¢i, domuz, sigir et i¢in beslenen hayvanlardi. Sigirin genellikle dini torenlerde
kurban edilmesi dolayisiyla zengin ve segkin sofralarinda yenildigi bilinmektedir.
Akarsulardan veya denizlerde balik tutuldugu c¢izimlerden anlagilmaktadir. Hatta

tanrilara balik eti de sunuluyordu, bunun icin tapinaklarda balik temizligi, kurban

1% Esma Oz, “Civi Yazili Kaynaklar Ve Arkeolojik Buluntular Isiginda Mezopotamya’da Kral Sofralari
ve Solenler”, Turkish Studies, sy.11/1 (2016): 118-119.
1 Bottero, Eski Yakindogu Siimer 'den Kutsal Kitap'a, 71.
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edilmesi ve pisirilmesinden sorumlu tapmak gorevlisi vardi. Cesitli kabuklu deniz
iirinlerinin de yer aldig1 Mezopotamya mutfaginda kuslar da hem eti hem de yumurtast
bakimmdan 6nemli besin kaynagiydi. Ozellikle kaz ve ordekleri ciftliklerde besleyip
yumurtasini iiretiyorlardi. *®

Diger hayvansal gida olan tereyagi ve siit liretimi i¢in Ur’da bulunan Sumer
donemi ¢ivi yazili belgeye gore; Sulgi’nin saltanat yillarinda, bir inegin giinliik 5 litre
tereyag ve 7,5 litre peynir iiretmesi gerekirdi.® Burada verilen degerlerin giinlik mii
yada haftalik m1 oldugu tartigmalidir. Ciinkii normal sartlarda bir glinde bir inekten elde
edilen tereyagi ve peynir miktar1 daha azdir. Diger bir goriisle de verilen litre
Olciisiiniin ne kadar dogru oldugundan pek emin olunamamaktadir.

Yemeklere degisik c¢esniler vererek degisik tatlar yaratan baharatlar,
Mezopotamya mutfagini degisik boyuta tagimistir. Yemeklere katilan bu baharatlar ile
yiiziin iizerinde ¢orba ve yemek gelistirmislerdir. Mezopotamya’daki bu gelismislik ve
cesitlilik, diinyanin bircok yerinde Neolitik donemde bir yasam izi bulunmazken;
bereketli topraklarda zirai tiiretimin ¢oktan iriin zenginligi ile One ¢ikmasindan
kaynaklanmaktadir. Boylece ¢ivi yazili yemek sozliikleri tabletlerinde adi okunabilen
baharat cesitleri; anason, kimyon, kisnis, nane, ardi¢ liziimii, kakule, ¢emen otu ve
hardaldir. Hatta Mezopotamyalilar, giiniimiizde Arap ve Hint mutfaginda kullanilan
maydonozgillerden bir bitkinin sakizi olan seytantersini (asafetida) bile biliyorlardi.
Ayrica baharatin tatlandirici 6zelliginin yani sira ilag yapiminda hammadde olarak
kullanilmis olabilecegi de g6z 6niinde tutulmalidir.?

Bir yemegin tarifinde genellikle dort baharat vardi ve yemegin; kivamini,
kokusunu ve tatdim1 tamamlardi; tereotu, seytantersi, kiiskiit? ve kimyon bu baharatlar,
hardalla kokulandirilmis alt1 litre suya atilarak kaynatilir, onlarla birlikte tadi
biitiinleyici nar suyu, ac1 badem, dut ya da hurma pekmezi ve sedefotu gibi ¢esitli otlar
da bir uyum i¢inde kullanilirdi, daha sonra sebze eklenir ve ilk hacminin altida biri
kalincaya kadar kaynatilirdi.. En sonda bu yogun kivamli suyun i¢ine kurban etleri

konularak pisirilirdi. Yogun kivam almis su, haslama suyu degil ete tadin1 veren S0S

'8 Giiveloglu, “Eski Dogu Toplumlarinda Beslenme Ve Damak Tad1”, 121.

9 Oz Kiris, “Civi Yazili Belgeler ve Arkeolojik Malzemeler Isiginda Stimer Mutfagina Genel Bir Bakis”,
11.

20 Bober, Antikcag ve Ortagagda Sanat, Kiiltiir ve Mutfak, 100.
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islevini goriir ve lezzeti artirirdi. Mezopotamya yemeklerinin pisirilme sirast ve usulu
genel yapida bdyledi.”

Insanlarin  beslenmesinde onemli yere sahip olan yaglar konusunda
Mezopotamya’ya baktigimizda hem hayvansal hem de bitkisel yaglar1 kullandiklarini
gormekteyiz. Tereyagi sicaga dayaniksiz oldugu icin ¢okertilip sadeyagina
déniistiiriilerek kullaniliyordu.?

Bitkisel yag elde etmek amaciyla keten tohumu, keten otu ve yalanci safran
kullandiklar1 bilinmesine ragmen, MO 3000’lerde yazili belgelerde gordiigiimiiz susam
Mezopotamya mutfaginda yag iiretiminde Onemli bir yere sahiptir. Sumer yazili

2

belgelerinde “se-gis-1” sdzciigilinlin susam, “i-gis” sdzciigilinlin ise susam yagi olarak
kullanildig1 diisiinilmektedir. Akadc¢a’da “samassammu” denilen susam; Misir hari¢
biitlin Mezopotamya ve Dogu Akdeniz dillerine benzer seslerle ge¢mistir. Susamin
yemeklerde kullanilmasinin yaninda, yanici 6zelligiyle aydinlatmada, sabun, krem ve
parfiim, tiitsti gibi dezenfektan yapiminda da kullanilmasi 6nemini artirmistir. Nitekim
MO 668-626 yillar1 arasinda hiikiimdarlik yapan Asur krali Asurbanipal donemine ait
yazitlarda susamyaginin, diger tarim iriinlerinden dort kat daha degerli oldugu
belirtilmektedir.”®

Zeytinyag1, Mezopotamya’nin kuzey ve batisinda bulunan Suriye, Urdiin Vadisi
ve Dogu Akdeniz civarinda, Neolitik donemlerde evcilestirilmis zeytinden iiretiliyordu,
zeytiyaginin ilk elde edilme amaci aydinlatma i¢in kandillerde yakit olarak
kullanilmasidir. Yagin ikincil yarar1 yemeklerde kullanilmasi olmustur. Yazinin
kullanildigi  donemlerden itibaren zeytin ve zeytinyagma yazili belgelerde
rastlanilmaktadir. Akadga’da “zeirtum/zertum” olarak bilinen zeytin, Ibranice’ye
“zeta” veya “zal”, Arapga’ya ise ‘“zaitun” olarak gecmistir. Kiiltiirel stireklilige
dayanarak Yunanca’da alfabenin son harfi olan zeta olarak okunan Z harfi,
Mezopotamya kokenlidir ve oliimsiizliik simgesi olarak anilan bu harf, zeytinin 61mez
agac olarak uzun yillar yasamasindan nitelendirilmistir.?*

Mezopotamya mutfaginin en 6nemli yemek tarifi tabletleri, gliniimiizde Amerika
Birlesik Devlerleri’nde bulunan Yale Universitesi’ndeki Akadga ¢ivi yazili 3 tablettir.
MO 1700’lere tarihlenen bu tabletler dncelikle ilag recetesi olarak diisiiniilmiis ancak,

Bottero ve arkadaglarmin incelemeleriyle bu tabletlerde; Mezopotamya mutfaginin

2 Bottero, Eski Yakindogu Siimer’den Kutsal Kitap'a, 73.

%2 Giiveloglu, “Eski Dogu Toplumlarinda Beslenme Ve Damak Tad:1 7, 122.
2 Uhri, Bogaz Derdi Tarum Ve Beslenmenin Kiiltiir Tarihi, 366-368.

2 Uhri, Bogaz Derdi Tarum Ve Beslenmenin Kiiltiir Tarihi, 401.
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zenginligi ve ustaligmin anlatildig1 ortaya konulmustur. Bu tabletlerin biri(53 satirdan
olusur) kirik ve bozuk oldugu i¢in okunamamistir. En iyi korunan tablet 75 satirdir ve
25 formiilden olusmaktadir. iki yada dort satirdan olusan formiillerin 21°i ete, 4’ii
sebzeye dayanmaktadir. Anlatim; temel malzemeler ile yapilacak islemlerden olusan,
bir ag¢1 anlatimi niteligindedir. Diger tablet de 200 satirdan olusup en ayrintilt tarif
anlatimina sahiptir. Ancak bazi kisimlar1 zarar gérmiistiir.”>

Yemek tariflerine baktigimizda yemegin pisirilme usulii ve icine katilan ana
besin maddesi yemegin adin1 olusturuyordu. Genellikle kazan(hafif pisirme) veya
tencere(uzun pisirme) i¢inde pisirilen yemeklerde degismeyen besinler su ve yagdir.
Farklilik verenler ise gesitli et, sebze ve baharatlarin eklenmesidir. Yemek isimleri, suda
pisirilmesi ve sunulus sekli bakimindan “haslama” adiyla anilmistir. Et haglamasi, oglak
haglamasi, glivercin haglamasi1 vb. Civi yazili tabletlerde bu durum yemek isminin
basina getirilen “me” 6n ekinden (su, s1v1, sos) anlasilmaktadir.

Yemek tarifi anlatimlarindan en ilgi ¢eken tarif “Oglak haslamasi/Oglak
goveci”dir. “Bagsin, ayaklarin ve kuyrugun [kaba koyulmadan once] aleve tutulmasi
gerekir. Bunun igin et gerekmektedir. Su hazirlamir. Igine yag ve, havanda hep birden
doviilmiis sogan, samidu, pirasa, sarimsak, kan  ve taze peynir(?) koyulur. Ayrica,
esit miktarda has shuhutinnu eklenir." Adv nihai islemden aldigi diisiiniilen
("karmmtill") bir baska "haslama" igin, kuskusuz yemege koyu bir kivam versin diye,
(ilk?) pisirme bittikten sonra ve "[tencereyi atesten] ¢ikarmadan once, ufalanmis ve
elekten gecirilmis tahil kiispesi kirmtilart serpilir”. 2

Diger bir tarif “Et haslamas1”dir; tabletin bazi boliimleri kirik olsa da tarif soyledir;
su hazilanir, sonra i¢ine yag konulur, havanda doviilen sarimsak, pirasa ve has
shuhutinnu eklenir. Hayvanin sakatat grubundan hazirlanan baska bir yemek tarifi ise
daha zengin bir karisima sahiptir ve yemegin ismi “Kizil haslama” olarak anilir. Bu
yemekte et yerine; yag, takim ciger, iskembe ve ince bagisak suya atilir. Bunun iizerine
havanda birlikte doviilen tuz, 6giitiilmiis malt, sogan, samidu, kimyon, kisnis, pirasa ve
surummu eklenir. Et, pismeden 6nce kurban edilen hayvanm kani iginde bekletilmesi
gerekir ve daha sonra kaynatilan karisima katilir. Karigik bir islem olmasina karsin

tarifler kisa ve 6z anlatimhidir. Yemek, katilan malzemelrin miktar1 ve pisirme siireleri

% Bottero, Eski Yakindogu Stimer’den Kutsal Kitap’'a, 74.
% Bottero, Eski Yakindogu Siimer’den Kutsal Kitap'a, 77.
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belirtilmedigi i¢in belirtilen hususlar kisinin istegine birakilmistir.?’ Bu tariflerdeki
samidu, shuhutinnu ve surummu gibi katki maddelerinin ne oldugu kesin olarak
bilinmese de sarimsak tiiriinde olduklar1 diistiniilmektedir. Giivercin, taru kusu, kippu
kusu etiyle hazirlanan haglama yemekler de et haslamasi tarifiyle ayni sekilde pisirilen
yemek cesitleridir.

Bober, 49 satirlik en uzun yemek tarifi olan, kii¢iik kuslarin etleriyle yapilan
govec tarifinin asamalarmni soyle ozetliyor: “Once kuslarin kafalarim ve ayaklarim
aywrin, karmmlarini yarip kursak, yiirek ve cigerlerini ¢ikarin. Kursaklarini yarip
temizledikten sonra yikayin, kuslari yassiltin (?). "Bir kazan hazirlayip kuglari,
tashiklar, yiirekleri vb. igine attiktan sonra atese koyun." (Burada Bottero'dan
ayrilyyorum ve oyle saniyorum ki, bu ilk atese koyma islemi, biiyiik olasilikla, yagh
tencerede etleri hafifce kizartmak icindir). Ikinci asamada atese, icinde su ve
"ewrpumis” siit (tereyagi ya da peynir?) bulunan baska bir tencere konur. Kazandaki et
suyunu ¢ekerken har¢lar ayiklanir, kalani tuzlanir ve siitiin kaynadig ikinci tencereye,
vag ve ayiklanmis sedefotuyla birlikte katilir. Siit kaynayinca, kiyilmig sogan, pirasa,
sarmisak ve samidu ile birlikte biraz daha su eklenir. Metnin burasinda bir uyar
geliyor: "Soganda ol¢iiyii kacurmayin.”" Tencere tikirdaya dursun, bir sonraki adim
doviilmiis tahili suda yikayip yumusamast igin siitte beklettikten sonra yeterince siit ve
vag katarak yumusak bir hamur yogurmaktir, hamura samidu, pirasa, sarmisak ile
sikku oldugu sanilan bir "tuzlu tatlandirict" katilir, sikku, balik ya da kabuklu deniz
hayvanlarindan hazirlanmis, mayali bir sostur. Bu sos, ileride Yunanistan ve Roma'da
gorecegimiz bir sosun atasidir. Hamur kisa siireyle atese konur, ardindan ikiye boliiniir.
Tabletin burasi ylesine bozulmustur ki, bu hamur par¢alarindan biriyle ne yapilacag
belli degildir, anlasildigi kadariyla yalnizca mayasiz, yassi ekmek yapilir ondan. Oteki
par¢a -biraz kabarmast igin olsa gerek- iginde siit bulunan bir tencereye yerlestirilir.
Bu ikinci hamur, (sayist higbir yerde belirtilmeyen) kuslarin hepsini alacak biiyiikliikte
bir tepsiye, kiyilarindan hafifce tasacak bicimde serilir. Tepsi, ... kilden yapilmis bir
tandir-burada adi tinuru olmustur- iizerine konarak pismeye birakilir. Pisince, iizerine
sogangillerden baska bitkiler serpilerek tadi gelistirilir, kuslar bir diizene gore
verlestirilerek i¢c organlariyla siislenir, sos eklenir ve iistii Ortiilerek sofraya

. 7. 2928
gonderilir.”

z Bottero, Eski Yakindogu Stimer’den Kutsal Kitap'a, 76.
8 Bober, Antikcag ve Ortagagda Sanat, Kiiltiir ve Mutfak, 105.
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Yemek tariflerinden sonra bu yemegi yapan ascilarin, ustalarin nasil
adlandirildiklarina gegersek; oncelikle Sumerler’de Nuhatimmu adi verilen profesyonel
erkek asgibasilar bulunmaktadir.”® Mutfak sorumlusuna, yaptigi isin sanat ve estetik
yoniinii vurgulayan, Akadga “giizellestirici” anlamma gelen, mubannu denilmistir.*

Yeni Asur Sarayr’na ait Civi yazili belgelerde mutfak personeli diyebilecegimiz,
asc1 ve Ozel gorevlilerin unvan ve gorevleri gegmektedir:
Rab muhatimmu: Bas asc¢1
Rab karkadinni: Bas pastaci
Rab apie: Bas firinci/ekmekei
Rab sirasé: Bas biract
Rab sahiti: Bas yag yapici
Rab Samni: Bas yagc1
Rab karani: Bas sarapg¢1
Rab zamri: Bas meyveci
Rab raqqiti: Bas baharatc1
Rab karmi / Rab karmani: Bas tahiler™

2. Eski Anadolu Mutfak Kiiltiirii

Anadolu, tli¢ tarafi denizlerle g¢evrili olmasi dolayisiyla, Eskicag tarihgileri ve
filologlar tarafindan cografi olarak Asya kitasina benzetilmis ve “Kiigiik Asya” tabirini
almlstlr.32

Anadolu stratejik ve jeopolitik konuma sahip oldugu icin eski caglardan bu
zamana bir¢ok kavmin istilalarina ugramistir. Eski dogu ve eski bati medeniyetlerinin
kesistigi yerde bulunan ve Mezopotamya, Suriye ve Dogu Akdeniz’e hakim konumda
olan Anadolu, pek ¢ok medeniyete besiklik etmis, dogu-bat1 kiiltiirlerinin kaynastig1 bir
bélge olmustur.*®

Anadolu, iklimi, yerylizii sekilleri, akarsu kaynaklar1 ile insanlarm yasamina

elverisli topraklardir. Akdeniz, Karadeniz ve Karasal iklimin hakim oldugu Anadolu’da

% Eren Yalgin ve Melek Yaman, “Yazili Kaynaklara Gére Siimer Mutfagimnm Giiniimiize Yansimalar1”,
Uluslararast Sosyal Arastirmalar Dergisi, Sy. 67 (2019): 537.

% Bottero, Eski Yakindogu Siimer’den Kutsal Kitap'a, 72.

*! Duymus Florioti, “Asur Sarayinda Beslenme: Yeni Asur Devri”, 30.

32 \eli Sevin, Anadolu’nun Tarihi Cografyast 1, Ankara: Tirk Tarih Kurumu Basimevi, 2001, 2.

¥ Giirkan Gokgek ve Oguzhan Abaci, Anadolu’nun Eski¢ag Tarihi, istanbul: Degisim Yaymlari, 2019,
11.
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insanlarin sosyo-ekonomik hayatlar1 bir bakima iklim sartlarina ve jeolojik yapiya
uygun olmustur. Oyle ki ovalik alanda yasayanlar ciftcilikle ugrasmslar, daghk bolgede
yasayanlar ise hayvancilikla ge¢imlerini siirdiirmiislerdir.®*

Anadolu tarihinin yazisiz olan Tarih Oncesi (prehistorik) ddnemlerine ait
arkeolojik buluntular, bize 0 ¢ag insanmin sosyal hayatiyla ilgili ¢ikarimlar
yapabilmemize olanak saglar. Mezopotamya ve Misir gibi medeniyetlerde yazi MO 4.
Binyilda kesfedilmesine ragmen, Anadolu’nun yazi ile tanisip tarihi devirlere girmesi
MO 2. Binyilin baslarinda Asur Ticaret Kolonileri sayesinde olmustur. Anadolu’nun
mutfak kiiltiirtiyle ilgili en kesin bilgileri de yazinin yayilisindan sonra kayit altina
almmis belgelerden 6grenebilmekteyiz.

Insanoglunun yasamimnda saghgini devam ettirebilmesindeki en onemli ihtiyag
olan beslenme, Anadolu’da da tarihin ilk devirlerinde besinini dogadan elde eden
aveilik ile baslamustir.® Bu donemde insanlar aveilik ve toplayicihk ile karin
doyurduklarindan besin tiretimi yapmadiklar1 i¢in {iretici degil, tiiketici konumdaydilar.
Hayvan avlamak i¢in ok uglari, cakmak tasindan kesici av aletleri ve dikis dikmek icin
kemik veya tahtadan igneler yapmislardir. Magara resimlerinde avladiklar1 hayvanlarin
resimlerini ¢izip, bir nevi minnetlerini sunarak onlar1 onurlandirdiklar1 bir ritiieli
gerceklestirmislerdir. Kadimnlarin toplayicilikla, erkeklerin avcilikla ugrastigi  bu
donemde, korunma, iireme ve beslenme gibi ihtiyaclar insanlar1 ortak yasamda
birlestirmis; boylece konusma ve teskilatlanma ortaya <;1km1$t1r.36

Anadolu mutfak kiiltiiriinii aragtirmaya en erken giintimiizden 12.000 y1l 6ncesinden
baslanabilir. Ciinkii Paleolitik ve Mezolitik ¢ag sonrasi Geng Buzul déneminin sona
ermesiyle iklimsel doniisiimler baglamis; Anadolu’nun farkli cografyalarinda avci ve
toplayicilar, yerel diizene ge¢mis, daha sonrasinda yabani bitkilerin evcillestirilmesi ile
ciftcilige ve yerlesik diizene gegis baslamistir. Anadolu’nun girdigi bu Holosen
(tamamen yeni) ¢agda insan topluluklar1 genellikle biiyiik aliivyal havzalarda, genis
akarsu vadilerinde, kapali diizliikler ve kiy1 ovalarinda yasam alanlarin

olusturmuslardir.®’

% Fiiruzan Kinal, Eski Anadolu Tarihi, Ankara: Tiirk Tarih Kurumu Basimevi, , 1991, 8.

% yusuf Kilig ve H. Hande Duymus, “M.O. II. Binyilda Anadolu’da Besin Maddeleri( Hitit Oncesi
Toplumlarda ve Hititlerde)”, Prof. Dr. Yavuz Ercan’a Armagan, Ankara: Turhan Kitapevi, (2008): 335.

% Yusuf Kilig, “Anadolunun ilk Kentleri”, I Uluslararas: Sosyal Bilimler Arastirmalari Kongresi
Bildirileri, Ed. Hasan Kara, Denizli: Pamukkale Universitesi E-Yayinlar1 2,( 2015): 121.

7 Ahmet Uhri, Anadolu’nun Mutfak Kikenleri, Istanbul: Ege Yayinlart, 2016, 29.
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Anadolu’nun Dogu ve Giineydogu Anadolu bolgeleri besin iiretimi bakimindan
diger bolgelere gore daha erken bir gelisim gostermistir. Neolitik donemin en onemli
yerlesim yerleri olan Cayonii, Hallan Cemi, Gobeklitepe, Catalhdyiik kazilarinda
yapilan incelemelerde bugday, arpa, c¢avdar, mercimek, nohut gibi baklagillerin
ornekleri ele gecmistir. Ayrica buralarda koyun, ke¢i, domuz gibi hayvanlarin kemik
yigmlarinm bulunmasi besicilik yapildigmm kamtidir.*®

Anadolu insanlar1 zamanla bir¢ok ¢esitte hayvan ve bitkiyi evcillestirip besin
listesine ekleyerek c¢ok ¢esitli yemekler gelistirmisti. MO 7 bin yillarinda kilden
yaptiklar1 canak ve comlekler ile sulu yemekleri yapabilmeleri kolaylasmis ve
yayginlagmistir. Ayrica kilden yaptiklar1 biiyiik kiipler i¢inde besinlerini daha uzun siire
saklayabilmislerdir. Kilden yaptiklar1 kerpi¢ ve tugla ile daha korunakli ve saglam ev
yapmuslar; evlerinde ocak yakacak ayri yerler yapmalar1 da kolayligin yaninda, bize bir
mutfak alanin1 gostermesi bakimmdan énemlidir. *

Anadolu’da Kiiltepe Tabletleri’'ne baktigimizda, Asurlu tiiccarlar ile yerli
Anadolu halki arasindaki iligkiler hakkinda ticari bilgilerin kaydedildigi goriilmektedir.
Bunun yani sira Anadolu yerli halkinin sosyal, siyasi ve iktisadi yasami da tabletlere
yansmmistir. Mutfak kiiltiiriinii agikca belirten tabletler olmasa da tabletlerde yeme-igme
eylemlerine ve besin maddelerine rastlamak miimkiindiir. “akalum” yemek yeme,
“Satu” icmek, “emesum” acikmak gibi fiiller bazen mecaz anlamli bazen de gercek
anlaml1 kullanilmistir. Asur Ticaret Kolonileri (MO 1974-1719) doneminde de temel
besin maddelerinin tarim iirlinleri oldugu aciktir. Bugday, arpa, sogan, {iziim vb. tirlinler
yerli halkin {iretimindeydi. Yine tarim iiretimi ve ticaretinin yerli halkin himayesinde
oldugunu metinlerden anlasilmaktadir. Borg senetlerinde gegen 6deme vadesi igin zirai
tabirleri kullanmislardir. Bugday “uttatum”, arpa “Se’um”, “arSatum” arpanin
degisik bir tiirii olarak en sik gegen zirai tirtinlerdir. “haslatum” tabirinin ise bulgur
oldugu diisiiniilmektedir. Yasam alanlarmin i¢inde bulunan 6giitme taslar1 un ve bulgur
gibi iglemleri yaptiklarmi gostermektedir. Nitekim  “alahinnum” degirmenci,

degirmenci basi anlaminda “rabi alahinnim” , tahil ambar1 amiri anlammda “rabi
b

8 Giiveloglu, “Eski Dogu Toplumlarinda Beslenme Ve Damak Tad:1 7, 127.
% Galip Akin ve Esra Balik¢1, “Anadolu’nun Gizemli imparatorlugu Hititlerde Beslenme ve Mutfak
Kiiltari”, Journal of Tourism and Gastronomy Studies, sy. 6/3 (2018): 276.
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$e’im” ve pazar amiri anlaminda “rabi mahirim” vs. mesleki sozciikler yerli halkin
sahis isimleriyle amhyordu.40

Kiiltepe Tabletleri’nde gegen ekmek, bira, et, sarap, yag, bal, sogan, bulgur, arpa,
bugday, koyun, sigir gibi ¢ok cesitli yiyecekler ve mutfak geregleri olan tencere, odun
vb. nesneler, Koloni Cag1 Anadolu’sunun beslenme ve mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi
edinmemizi saglamaktadir.

Anadolu’da Mezopotamya’da oldugu gibi bira yapiminda yine kadmlar 6n
plandadir. Usur-§a-i3tar arsivinde bulunan belgeye gore; “Se’um’u satin alimiz ki, o
kadin c¢imlendirilmis arpayr ve bira mayasini yapacak” ifadeleri Se’um’un arpa
oldugunu gostermektedir. Diger taraftan Su-I3tar adli tiiccarin karis1 Azu’ya yazmis
oldugu Kt 92/k 488 nolu mektubun 9-15. satirlarinda “15 Seqel’lik giimiis ile 20 ¢uval
se’um (arpa) satin al ve sana birakilmis olan uttatum (hububat) 'dan 10 ¢uval bappirum
(bira mayast) olsun. 10 narugqum(¢uval) da buglum(maya) olsun” seklinde talimat
vermektedir. Goriilecegi lizere burada 15 Seqel giimiis karsiliginda 20 ¢uval $e’um satin
almmas1 ve hububattan 10 g¢uval bira mayasi ve 10 c¢uval da maya yapilmasi
istenmektedir.**

Anadolu mutfak kiltiiriinii yazili belgelerden inceleyebilecegimiz déonem Hititlerin
Anadolu’da merkezi bir devlet kurduklar1 dénemdir. MO 1750 yillarinda Orta
Anadolu’ya yerlesen Hititler; Bogazkdy/ Hattusa’y1 bagkent yapip, Anadolu beyliklerini
birer birer idaresi altina almis ve Anadolu’nun ilk merkezi devlet yapisini kurmuslardir.
Hint- Avrupai bir dile sahip bu kavmin, Anadolu’ya nereden geldikleri hakkinda dort
goriis mevcuttur. Birinci goriise gore, Bogazlar iizerinden Anadolu’ya gelmislerdir.
Ikinci goriiste onlarin Kafkaslar iizerinden geldiklerini savunulur. Uciincii goriiste
Kuzey Suriye’de bir miiddet kalip sonra Anadolu’ya gecis yapiklar1 yolundadir.
Doérdiincli  goriise gore ise Hititlerin Anadolu’nun yerli halklarindan olduklar1
goriislidiir. Bu goriisii dayanak olarak Ekrem Memis Anadolu’nun diger halklar1 olan
Hatti, Hurri, Luvi kavimlerinin dillerinden Hitit¢e’ye pek cok kelime gecisinin
oldugunun, dolayisiyla bunun ¢ok uzun zamanda gergeklesebilecegini savunmustur.*?
Hitit yazili kaynaklarinda iki tiir yazi seklinin kullanildigi goriilmektedir.

Hititler’in ¢ivi yazisin1 kendilerinden O6nce Anadolu’da ticaret yapan Asurlularin

“ frfan Albayrak, “Kiiltepe Metinlerinde Gegen Besin Maddeleri®, IV. Kayseri ve Yoresi Tarih
Sempozyumu Bildirisi, Kayseri: Kayseri ve Yoresi Tarih Arastirmalar1 Merkezi Yayin 6, (2003): 60-61.

* Kilig ve Duymus, “M.O. II. Binyilda Anadolu’da Besin Maddeleri( Hitit Oncesi Toplumlarda ve
Hititlerde)”, 342.

*2 Ekrem Memis, Eskicag Tiirkiye Tarihi, Bursa: Ekin Yaymevi, 2015, 45.
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yazisint degil, Eski Babil ¢ivi yazis1 kullandiklar1 bilinmektedir. Arsiv ve resmi
belgelerde ¢ivi yazisi kullanilirken; kayalara, kabartmalara, tas steller iizerine yazilmisg
kitabelerde, kral ve sahis miihiirleri lizerindeki lejandlar, baz1 madeni kaplar ya da
mizrak ucu gibi silahlar ile az da olsa ¢anak-¢omlek iizerinde, halkin daha kolay
anlamas1 bakimindan hiyeroglif yazisini kullandiklarimi gérmekteyiz.*®

Hitit devletinde ekonomi genel olarak tarima dayanmaktadir. Siradan vatandasin
giindelik yasami da topragin ekip bigmesi lizerine konumlanmistir. Metinlerden isimleri
tespit edildigi lizere oncelikle, tahil, arpa, bugday gibi hububatlar ve bir¢ok baklagiller
yetistirilmekteydi. Bunun yaninda {iziim baglar1 ve incirlikler vardi; yagi i¢in zeytinin
de yetistirildigi biniyordu. Giinliik beslenmede ve 06zellikle bayram torenlerinde ve
ritiiellerde, ekmek, sarap ya da biranin kurban olarak da sunulmasi, ziraatta genis yer
tutan Uriinlerin neler oldugu hakkinda aydinlaticidir. Tarimdan sonra iiretimin ikinci
ayagi hayvancilik olmustur. Sigir, domuz, esek, at gibi biiyiikbas hayvanlarin yaninda
koyun ve kegi gibi kiiciikbas hayvanlar da yetistiriliyordu. Hitit ¢ivi yazili metinlerden
aricihigin da yapildigi anlasilmaktadir.**

Hititler’de tarim ve hayvanciliin 6nemi, kanunlarina yansimasindan da agik¢a
gorilmektedir. “Hitit kanunlari, toplumsal hayatin hukuk kurallarimin uygulanis
cercevesinde yansiyan kesitini sunmast bakimindan onemlidir. Bu kanunlarda,
toplumun iktisadi durumunu yansitan pek ¢ok konu iki seri halinde dile getirilmistir.
Her seri 100 maddeden olusmaktadir. Giris ciimleleri bu serileri tanimlamak i¢in
kullanmilmigtir: Serinin, “eger bir adam” ile baglayan ilk 100 maddesi ciiriimleri, “eger
bir iiziim bag1” ile baslayan diger 100 maddelik seri ise genellikle tarim ve
hayvancilikla ilgili konular icerir.”™*

Hitit ¢ivi yazili vesikalarda “bayram, téren” sdzciigli Sumerce ideogram EZEN ile
ifade edilmektedir. Hititgede ise; Siyamana kelimesine karsilik gelmektedir. Hitit
arsivlerinde “bayram ritiielleri” igeriginde olan, olduk¢a fazla sayida belge
bulunmaktadir. Bu belgelerde, kutlamalar sirasinda yapilacak olan biitiin eylemler en

ince ayrintilaria kadar anlatilmistir. Bazilarinda ise yapilacak biitiin islemler giin giin

*8 Metin Alparslan, Hititolojive Girig, istanbul: Tiirk Eskigag Bilimleri Enstitiisii, 2009, 88.

* Fatma Seving, “Hititlerin Anadolu'da Kurduklari Ekonomik ve Sosyal Sistem”, SDU Fen Edebiyat
Fakiiltesi Sosyal Bilimler Dergisi, sy. 17 (2008): 17.

** Esma Reyhan, “Hititlerde Giindelik Hayata Dair iktisadi iliskiler”, Tarih Arastirmalar: Dergisi, sy. 47
(2010): 65— 66
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kaydedilmistir. Bu 6zelligi ile bayram metinlerini, 6nceden hazirlanmis ve térenin nasil
yapilacagma dair bilgiler ieren matbu belgeler olarak yorumlamak miimkiindiir.*®

Hitit yazili kaynaklarinda mutfak kiltiirii konusunda bilgi edinebilecegimiz
metinlerden en Onemlisi bayram tOrenlerini anlatan metinlerdir. Hititler tanrilarini
antropomorf, yani insan seklinde disiindiikleri i¢in, kendi yiyecek ve iceceklerinin
aynisindan tanrilarina sunuyorlardi. Bu kurban sunulmasinin yaninda, bayram toreninde
yiiksek kesimli memurlar ve tapinak gorevlileri ziyafete katilip tanriya sunulanlardan
kalan etleri, yiyecekleri yiyor ve bolca i¢iyorlardi. Bu bayramlardan AN.TAH.SUM>®
“Cigdem Bayram1” 38 giin siiriiyordu. Bayramin yemekle ilgili sahneleri bize bilgi
vermesi bakimmdan 6nemlidir: “(Kral) oturur. Yemek yenecegi ilan edilir. Icki kurbam
sunulmaz. Kral Savas Tanrisi'mn dini yapisindan disart ¢ikar. Iki saray gorevlisi (ve)
bir muhafiz askeri kralin oniinde yiiriirler. Kral konuta girer. Ama isterse disari da
¢tkabilir. Kral nasil isterse oyle yapar; bunun bir 6nemi yoktur. Savas Tanrisi 'nin dini
yapisim siipiiriirler. Boga, Inek, koyun ve kecinin ¢ig etlerinden sunagin éniine, (yani)
tanrimin huzuruna koyarlar. Kurban i¢kisi olarak sarapla doldurulmus iki adet sahani
etlerin sagina ve soluna yerlestirirler. Bunu takiben talisa- ilahisini terenniim ederler.
Ascular pisirilmis kuyruk yagini saramna- ekmeginin iizerinde gezdirirler. Miinadiler
iki adet uzun koltuk getirirler. Kral sarayda resmi elbiselerini (6nceden) giymistir.
Muhafiz askerlerinin avlusu agilmistir. Riikiin, saray beyleri ve muhafiz askerleri orada
karst karsiya yerlerini alirlar. Kral ¢ifti saraydan gelir; iki saray beyi ile bir muhafiz
askeri kralin ontinden kosar. Riikiin, saray beyleri, muhafiz askerleri krali takip ederler.
Cambazlar kralin arkasinda davul, zil, tambur calarlar. Ortaklar dans ederek ve
harp(?) c¢alarak kralin yanminda yerlerini alirlar. Diger cambazlar kirmizi elbiseler
giymislerdir. Onlar da kralin yaminda yerlerini alirlar ve ellerini yukar: kaldirip
yerlerinde dénerek dans ederler, ellerini ¢irparlar.” *" (Ek 6-7) Eglence esliginde
yapilan bu bayram ritiieli ile hem tanrilarmi hosnut ediyorlar hem de giizelce karinlarini
doyuruyorlardi. Ancak asagi sinif ne bayram térenine ne de ziyafete katiliyordu. Bu
yiizden onlarin beslenmesiyle ilgili hi¢bir bilgi gegmemektedir.

Hititlerin hayatinda en Onemli gidalar “ekmek ve su”dur. Ekmek Sumerce
ideogramiyla NINDA, su watar sozciigiiyle aniliyordu. Bu yiyecekler onemini I.

Hattusili’nin Vasiyetnamesi’nden gegen ciimleden aliyordu. Hattusili’nin : NINDA-an-

*® Esma Reyhan, “Hitit Kiiltiir Diinyasinda Bayram Ritiielleri”, Turkish Studies, sy. 11/16 (2016): 93.
" Ahmet Unal, Anadolu’'nun En Eski Yemekleri Hititler ve Cagdasi Toplumlarda Mutfak Kiiltiirii,
Istanbul: Homer Kitabevi, 2007, 55-56-57.
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ez-za-at-te-ni wa-tar-ra e-ku-te-ni “ekmek yiyeceksiniz, su da i¢eceksiniz” ciimlesi,
emrinde olan kisiler i¢in verdigi o6giitler arasindadir, ayrica Hitit dilinin ¢ozlilmesini
saglayan ciimledir.*®

Ekmek yapilmasi igin gerekli olan unun, bugdaydan 6giitiilmesi isi, Hitit ailesinde
genellikle kadmlarm isidir. Bugday1 ezip un elde ettikleri DUG.NA ARA isimli tas
kaplar1 kazilarda pek c¢ok g¢esidiyle c¢ikarimistir.(EK 8) Bunun disinda
LUNINDA.DU.DU adi verilen firmeilar ve ekmekgiler de vardi. Hititlerde bugday
ogiitiilmesi i¢in degirmenler de vardi. Bu degirmenlerde esir korlerin calistirildigi,
Masat mektubundan égrenilmektedir.*® Tapinak veya saraym neolitik dsnemden kalma
bazalt ve volkan tasindan yapilmis degirmenlerinde calisan bu koéleler, bu zor ise
katlanmalarin1 saglamak ve kagmalarimi 6nlemek amaciyla kor ediliyorlarda. %0

Cesitli tahillardan elde edilen unu; su, tuz ve maya ile yogurup; uygun bigimde
mayalandirarak hazirlanan hamuru degisik usullerde pisirerek ekmek elde ediyorlardi.
Hititlerde ekmek kutsal bir yiyecekti. Nitekim tanrilara sunulan kurban sunularmin
arasinda ekmek olmadan ayinlerini gerceklestiremiyorlardi. Dini ve bayram térenlerinde
tanriya sunmak icin yaptiklar: ekmekler 6zel sekillerde yapiliyordu.®*(Ek 9)

Hititlerin ¢ivi yazili metinlerinde yaklasik 180 tane cesitli ekmek ismi
gecmektedir. Ekmeklerin bu cesitliligi, seklinin farkli olmasindan; geometrik sekillerde,
biiyiiklik, agirlik, nerede yapildigima gore; igerigine eklenen maddeler ve yapilis
teknigine gore degisikliklerden kaynaklanmaktadir. Sekillerine gore ekmekler:

“Ince ekmek” ( NINDA.SIG) =yufka;

“Kali ekmek” (NINDA.KUR4.RA)= somun, kurban ekmegi;

“Kiiciik ekmek” =¢orek, yarim ay seklinde (NINDA.ARMANI) = ay ¢oregi, kulak, dis
seklinde, iiziim salkimi seklinde, koyun insan figiirii seklinde, kayik ve tekerlek,
isirmalik ekmek seklinde ekmekler;

“Taze ekmek” (NINDA.GIBIL), sicak ekmek, bayat ekmek, beyaz ekmek, 1slak ekmek;
Icerigine gore ekmekler :

“Balli ekmek” (NINDA.LAL), “Yagl ekmek” (NINDA.I.E.DE.A)=borek, “Tath
ekmek” (NINDA.KU;)=bir tiir pasta, aci ekmek, narli ekmek, bugday, cavdar, arpa

*8 Sedat Alp, Hitit Giinesi, Ankara: Tiibitak Popiiler Bilim Kitaplar1, 2011, 46.

49 Alp, Hitit Giinesi, 46.

* Unal, Anadolu’nun En Eski Yemekleri Hititler ve Cagdagi Toplumlarda Mutfak Kiiltiirii, 147-150.

! Semra Akar Sahingdz, Burcu Aysenur Akbulut, Emrah Orgiin, “Hititler Déneminde Beslenme ve
Mutfak Kiiltiirli”, 7. Uluslararasi Halk Kiiltiirii Sempozyumu Bildirisi, Ankara: Ankara Universitesi
Basimevi, (2015): 394
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ekmegi, susaml bezelyeli, birali ekmek, mayali ve mayasiz ekmek, bira ekmegi, hiyarl
ekmek;
Kullanim yerine gore ekmekler:
“Yolculuk ya da yolculuk ekmegi” (NINDA.KASKAL), asker ekmegi(taymn), kurban
ekmegi;
“Dis ekmegi” (NINDA.ZUg) = uzun siire dayanikli, dise dokunacak kadar sert olan bir
nevi peksimet niteligindedir, uzak ormanlara kereste kesmeye giden orman is¢ilerinin
yolluk veya azik ekmegi.52

Ekmegin bir degisik smiflandirilma sekli ise cografi bolgelerin adinin anilmasiyla
olugsmustur ve ekmegin o bdlgeye has oldugunu gostermektedir. Bu tiir ekmek isimleri:
NINDA ™ alattari/  “RVAlatra (Bati Anadolu’da), "“"“P“alinassi/"""**®Alinna (Nigde
civarinda), “"™P*hi u asi u ala/“%“Hi u asasa (Kayseri civarinda) vb.dir.*®

Alacahdyiik ve Bogazkdy arasinda yer alan Eskiyapar’da bulunan kiilt kasesi
icindeki objelerle, Hitit tapmag: kiilt salonu anlatilmaktadir. Giines diskli bashgiyla
kasenin i¢ duvarma oturan tanrica ve ona sunulan sunak(ZAG.GA.RA, Hititgesi
istanana) iizerinde kurban ekmegi ya da kalin ekmek NINDA.KUR4.RA, Hitigesi
NINDAharsi ve Hititlerin en ¢ok kullandiklar1 libasyon kabi gaga agizli testi kasenin
icinde bulunan kiilt objeleridir.(Ek 10)°*

Hitit metinlerinde aricilik ve bal hakkinda pek cok bilgiye rastlanmaktadir.
Yemeklerde ve igeceklerde tatlandirici bir besin maddesi olarak kullanilan bal; tanri
sunularinda, biiyii ritiiellerinde, mitolojik eserlerde ve hukuki yazitlarda cokca
gecmektedir. Hitit kanunlarmmn 181. maddesine gore; “1 zipitanni LAL (1 zipitanni
bal) = 1 sekel giimiis” seklinde ibare ile balin fiyat1 belirlenmistir.”® Hitit ¢ivi yazili
metinlerinde gecen GESTIN.LAL “ball/tath sarap”, KAS.LAL “ball/tath bira”
ifadelerinden sarap ve bira gibi iceceklerini balla tatlandirdiklar1 anlagilmaktadir.
Hititlerin sosyal yasamlarinda ve ritiiellerinde dnemli yere sahip sarap ve bira, tanrilara
sunulmak i¢in en iyi {iziim bagmndan ve arpa tarlalarindan toplanarak iretiliyordu. °

Sarap ve biranin en iyileri Tanriya sivi kurban sunma yani libasyon ritiiellerinde gaga

*2 Unal, Anadolu’nun En Eski Yemekleri Hititler ve Cagdas: Toplumlarda Mutfak Kiiltiirii, 143-144.

*% Giingdr Karauguz, Hititler Doneminde Anadolu’da Ekmek, istanbul: Arkeoloji ve Sanat Yayinlari,
2006, 50

54 Alp, Hitit Giinesi, 48.

*® Hiiseyin Ureten, “Eski Anadolu’da Ar1 ve Bal”, History Studies, sy. 3/3 (2011): 367.

%6 Ureten, “Eski Anadolu’da Ar1 ve Bal”, 373.
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agizli testiler ile sunuluyordu.(EK 11)°" Ciinkii tanrilar, giizel yiyecek ve igeceklerle
hosnut edilirse, o y1l iyi hasat olacagi inanc1 vardi.

Anadolu’da yemeklere lezzet katmasi bakimindan baharatlar da kullaniliyordu.
Civi yazili belgelerde en ¢ok gegen baharatlar; kamunum “kimyon”, Kisibirritu(m)
“(kisnis otu) Kisnis” yemeklere tat veren, bir ¢esit baharat olarak siklikla kullanilan bitki
cesididir. Kignis Hitit mutfaginda hamurun {izerine serpilmis ve ekmekle birlikte
yenilmistir. Bir digeri ise kudimmum “bir cesit kekik”tir.® Sumerce U.TIN.TIR olan
cemen ve ¢orek otu Hititce’ye kappani- olarak ge¢mistir. Corek otunun hem beyaz
(BARBAR) hem de siyah (GE6) tirii bir aile kavgasinda Mastigga Ayini’nde
bahsedilmektedir.>®

Hititlerin gida maddeleri arasinda siit ve siit Uriinleri de ge¢mekteydi. Hitit
metinlerinde siit GA isaretiyle, peynir ise GA.KIN.AG ile gosteriliyordu. “Siitiin tiirleri
arasinda GA.KALA.GA “Koyun siitii”, “yogurt”(?), GA EM SU “eksimis siit”, GA.KU;
“tatly stit” bulunuyordu. ~60

Hititler bircok meyve ¢esitlerini de biliyorlardi. Metinlerinde gecen en 6nemli meyve
iiziim(GlgGESTIN), sarap yapiminda  kullanihiyordu. Diger meyveler ise
elma(®®HASHUR), kayist (®HASHUR KUR.RA), incir (®PES), musmula
(®SSENNUR), hurma (®"*ZURUM), zeytin (®*SERDU), nar (¢"*NU.UR.MA) vb.dir.
Nar, Hattusas’a Hurriler ve Kizzuwatnalilar vasitasiyla gelmistir. Metinlerde gecen
CISSAMAMA’nin ise ceviz, findik, antep fistigi, badem gibi kabuklu meyve oldugu
diisiiniilmektedir.®*

Hitit mutfaginda pisirme usullerine baktigimizda; kizartma, haslama, kaynatma,
1zgara yapma gibi birgok sekilde yemek yaptiklarin1 gérmekteyiz. Hititlerin genellikle
yemekleri et ile gelismis ve ¢ogu ates {lizerinde 1zgara yapilarak pisirilmistir. Bir tarife
gore; tanrtya kurban edilen yaban keg¢isinin ciger, yiirek ve boyun kismimin etinden sis
kebabi1 yapilmasidir. Diger bir tarifte kurban hayvaninin 9 uzvundan alinan parca etlerle
sis kebab1 yapilir ve siste pisirilen yaglh etler saramna ekmeginin iizerine konularak

servis yapilir. Ayni sekilde yagli ekmek tarifi soyledir; bir sise sadece yag takilir, ayr1

> Giiveloglu, “Eski Dogu Toplumlarinda Beslenme Ve Damak Tad1”, 130.

58 Albayrak, “Kiiltepe Metinlerinde Gegen Besin Maddeleri”, 65.

* Kilig ve Duymus, “M.O. II. Binyilda Anadolu’da Besin Maddeleri( Hitit Oncesi Toplumlarda ve
Hititlerde)”, 348.

€0 Alp, Hitit Giinesi, 48.

8 Kilig ve Duymus, “M.O. II. Binyilda Anadolu’da Besin Maddeleri( Hitit Oncesi Toplumlarda ve
Hititlerde)”, 349-350.
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bir sise saramna ekmegi takilir eriyen yaglar ekmekler iizerine akar ve yaglh ekmekler
elde edilerek tiiketilmeye hazirdir. Goriildiigi iizere 1zgara ¢esitleri metinlerde dnemli
yer tutmaktadir. Etler genellikle koyun yagiyla pisirilmis, lezzet artrmak igin lizerlerine
zeytinyagi ve bal karisimi sos dokiilmiistiir. Sarap yemegi dedikleri yemeklerinde de eti
sarapla yumusatip lezzetlendirmislerdir. Bu bilgilere gore; yemeklerin sarapla marine
edilmesi ve yemeklere bal katilmas1 Roma mutfagindan daha 6nce Hititlerde uygulanan
bir yontem oldugu ortaya ¢ikmaktadir.®?

2.1. Hitit Yemek Tarifleri

Ahmet Unal’m kitaplarinda hep degindigi iizere Hitit metinlerinde; modern
anlamda bire bir 6l¢ii ile yemek tarifi veren bir tablet bulunmamaktadir. Kullanilan
malzemeler tam olarak bilinmemekte, ayrica bu malzemelerin kullanim miktari, nasil ve
ne kadar pisirilmesi gerektigi tam olarak belirtilmedigi i¢in tarifler eksiktir.

Narh Koyun Budu : En ayrmtili tarif olan bu etli yemegin hazirlanis1 iki sekilde de
olabilmektedir. Birinci hazirlama sekli;

“Sivri bir bigak veya sisle eti 12. Cm. derinliginde delin ve icine bolca mayhos
nar taneleri sokun. Nar bulamazsaniz iiziim korugu veya hatta can erigi bile
alabilirsiniz. Deliklerin i¢ine soyulmus sarumsak, ince dogranmis kuyruk yagi, yiirek ve
ciger sokmayt da unutmayn. Bal, kirmizi sarap, yag ve lapayt genisce bir kabin i¢inde
cirpin.  Icine defne yaprag, kekik, nane gibi giizel kokulu yapraklardan koyun. Koyun
budunu bulamacin igine bir kez daldirdiktan sonra ¢ikarin ve iizerine iri ogiitiilmiis
kaya tuzu serpin ve siiziilmesi igin bir kenara birakin.”

Ikinci hazirlama sekli;

“Gene koyun budunu alin ama bu kez kemigini ayiklayarak keskin bir bigcakla
yayvan sekilde iyice acin. Ustiine yukaridaki malzemeleri serin; bu kez icine daha fazla
“Hitit otu” koyabilirsiniz. Rule haline getirdikten sonra iplikle sarin veya kiirdanla
tutusturun. Bir kez bulamacn icine daldirip ¢ikarin, iizerine kaya tuzu serpin ve gene
siiziilmesi icin bir kenara koyun. Etler pisirmeye hazirdir. Uzeri kapatilabilen biiyiicek
bir kaba yerlestirin ve firina verin.” Narli koyun budunun tercihen bu iki farkh
hazirlanig seklinden sonra firinda kizartilarak pisirildigi goriilmektedir. Ahmet Unal’in
aktardig1 bu tarifte gecen “Hitit otu” tabiriyle Anadolu’nun sahip oldugu bitki ¢esitliligi

dolaysiyla; istenilen bitkilerin, istenilen miktarda katilabilecegi anlatilmaktadir.®®

%2 Unal, Anadolu’nun En Eski Yemekleri Hititler ve Cagdagt Tc oplumlarda Mutfak Kiiltiiri, 137- 138.
8 Ahmet Unal, Biiyiik Solen Eski Anadolu’nun 3500 Yillik Yemek ve Ickileri, Ankara: Bilgin Kiiltiir Sanat
Yaymlari, 2019, 323-324
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Et haslamasi : Hititlerde et tiikketiminin sadece 1zgara olmadig1 da kesindir. Arkeolojik
kazilarda ¢ikan kap sekilleri de bunu dogrulamaktadir.(EK 12) Comlek tencerenin
icinde uyluk kemigi, gerdan, kaburga, kol veya dos etlerinden atilir. Bol kemikli olmas1
bakimmdan i¢ine hatta kaval kemikleri de konulur. Sebze olarak sogan, pirasa,
sarimsak, havug vb. bitkiler, tuz ve baharatlar eklenerek acik alevde haslanarak pisirilir.
Et ve suyu ayrilarak servis yapilir; suyu ¢orba olarak icilir.®*

Corbalar : Hititler nohut, bakla, bezelye gibi ¢esitli sebze ve baklagillerden olusan ¢ok
genis bir corba listesine sahiptiler. Nohut ¢orbasi, mercimek ¢orbasi, bezelye ¢orbasi,
fasulye yemekleri ve baska tiirlillere Hitit ¢ivi yazili vesikalarinda rastlanmaktadir.®®
Bugday, arpa, irmik ve bulgur kullanilarak yapilmis lapa, bulamaglar, gangati-¢orbasi,
icine sogan ve sebze katilan ¢orbalar da yapiliyordu. Metinlerde 9 adet tiirliinlin ismi
gecmektedir, ancak tarifleri eksik verilmistir. Bu yemekler; lapa, sebze, bezelye,
meyveli un, meyve suyu, balli un ve tath peynirden yapilmis olan tiirliilerdir.®® Cesitli
sebze ve baharatlardan hazirlanan ¢orbaya; geyik etinin suyu ve geyigin karaciger,
ylirek ve dalagi eklenmesiyle elde edilen giizel kokulu ve bol malzemeli ¢orba kral
corbas1 olarak geg:mektedir.67 Baska bir metinde ise sulu siitten yapilmig halantiya-

~ 9

bulamaci “kraliyet yemegi” olarak tanltlhyor.68

% Unal, Biiyiik Sélen Eski Anadolu’nun 3500 Yillik Yemek ve Ickileri, 324.

% Giiveloglu, “Eski Dogu Toplumlarinda Beslenme Ve Damak Tad1”, 129.

% Unal, Anadolu’nun En Eski Yemekleri Hititler ve Cagdasi Toplumlarda Mutfak Kiiltirii, 151.
¢ Unal, Biiyiik Sélen Eski Anadolu’nun 3500 Yillik Yemek ve Ickileri, 327.

% Unal, Anadolu’nun En Eski Yemekleri Hititler ve Cagdasi Toplumlarda Mutfak Kiiltiirii, 151.
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Sonug¢

Insan yasammm en &nemli gereksinimi olan beslenme, Latince (Nutrition-
Nutrisyon) kelimesinden tiiremis olan nourishment kelimesiyle bilinmektedir. Saglikli
bir beden i¢in besinlerin tiikketimi ¢ok dnemlidir. Cografya ve iklimin sagladig1 kosullar
neticesinde insan; beslenmesini dogadan karsilamistir. Bu bakimdan Ibn-i Haldun’un da
dedigi gibi “Cografya Kaderdir” sozii bunu 6zetlemektedir.

Tarihin ilk donemlerinde avci ve toplayicilikla ugrasan insanlar, ilk icatlar1 olan tas
aletlerini karinlarint doyurma amaciyla iiretmislerdir. Cay taslarindan elde edilen bu
sivri uglu kesici aletlerle vahsi hayvanlardan kendilerini koruyabilmisledir. Magaralarda
yasamlarini siirdiirmiisler ve magara duvarlarina avladiklar1 av hayvanlarinin
resimlerini ¢izerek bir nevi mesaj birakmislardir. Neolitik hayata gecisle birlikte
yerlesik yasam insan hayatmin doniim noktasi olan tarimsal {iretimin baslangici
olmustur. Ik &nceleri dogada bulunan yabani bugday, arpa gibi bitkileri
ehlilestirmiglerdir.

[lk defa tarimm yapildig1 ve yerlesik yasam sekline gecildigi yer, Bereketli Hilal
olarak adlandirilan Mezopotamya bdlgesi olmustur. Mezopotamya bu bakimdan
beslenmenin 6ne ¢iktig1 yer olarak diger mutfak Kkiiltiirlerine Onciilik etmistir.
Mezopotamya mutfak kiiltiirii; Dicle ve Firat nehirlerinin sagladigi aliivyonlu
topraklarda yapilan tarimla iiretilmis pek c¢ok bitki ve yetistirilen hayvanlarmn etlerinden
yapilan yemeklerle ¢ok genis bir yemek listesine sahiptir. Burada yemegin yapilis ve
sofrada sunulus bi¢cimleriyle kendine has mutfak kiiltiirii 6zelliklerini gelistirmistir.

Arkeolojik bulgularin yaninda MO 3200’lerde yazinin da bulunusuyla, yazil
kaynaklarla desteklenen bilgiler sayesinde besin maddeleri ve yemek tarifleri ortaya
cikarilmistir. En 6nemli besin maddesi doyurucu 6zelligi ile bugday tahilindan elde
edilen ekmektir. 300’e yakin ekmek c¢esidi olan Mezopotamyalilar, ekmeklerini
pisirmek i¢in tinuru adi verilen tandir firin1 icat etmislerdir. Bunun yaninda igecek
olarak arpanmn suda bekletilmesiyle doyurucu ve enerji veren igecek olan birayl
kesfetmislerdir.

Birgok sebzeye sahip olan Mezopotamya mutfagi, en ¢ok sogan, sarimsak ve pirasa

tcliisiinii kullanmay1 tercih etmistir. Et tiiketiminde biiylik ve kii¢lik bas hayvanlarin
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disinda kus ve balik tiirlerini de sofralarna tasimislardir. Yemeklerin pisirilmesi ve
yumusamasi bakimmdan onemli besin olan yaglar, oncelikle hayvansal yaglardan
saglanmig, daha sonra ise bitkisel yaglar kullanilmistir. Yaglarin kullanim amaci ilk
basta aydinlatma iken sonra yemeklere tasmmistir. Susamyagi Sumerlerden itibaren
bilinen bir yagdi, zeytinyagi ise disardan ithal ediliyordu. Baharatlarla birlikte degisik
lezzetlere ulagsan yemek tarifleri mutfakta usta olduklarinin gostergesiydi.

MO 1700’lerden kalma yemek tarifleri giiniimiizde Yale Universitesi’nde
incelenmektedir. Ayrintili yemek tariflerinde; tencere i¢inde haslama usulii pisirilen etli,
sebzeli yemek tarifleri bulunmaktadir. Oglak haslamasi, koyun haslamasi, et haglamasi,
kus etleriyle yapilan haslama vb. yemek isimlerinden de goriildiigli lizere gelismis bir
mutfaga sahiptiler. Oyle ki yemek yapmanmn bir sanat iiriinii oldugunu vurgulamak
amaciyla mutfak sorumlusuna mubannu “giizellestirici” ismini vermislerdir.

Anadolu mutfak kiiltliriine baktigimizda, magara yasamimin etkili oldugu gdgebe
avci ve toplayict zaman olan Paleolitik- Mezolitik donemlerden sonra, neolitik donemde
tarimla birlikte yerlesik yasama gecis goriilmiistiir. Ilk yerlesimlerin ve tarimm
goriildiigi Gilineydogu Anadolu’da komiirlesmis bugday tanesi kalintilar1 {iretimi
kanitlamaktadir. Insanlar arasi iletisim arttik¢a ve ticaretin de baslamasiyla kentsel
yasam sekline gegilmistir.

MO 2. Biny1lin basinda Asur Ticaret Kolonileri sayesinde yazi ile tanisan Anadolu,
bu sayede tarihi devirlere de girmistir. Mutfak kiiltiirii hakkinda arkeolojik kaynaklara
yazil1 belgeler de eklenmistir. Nitekim Kiiltepe tabletlerinden yeme- igme gibi terimler
ile mutfakta kullanilan besin maddelerinin isimlerini 6grenmek miimkiin olmustur.
Ayrica borg senetlerinde gecen vade tabirlerinde tarihleme usulii olarak tarimi yapilan
triinlerin zirai tarihleri kullanilmas: bakimindan Anadolu’da yetistirilen {iziim, bugday,
arpa, palamut vb. tarim tiriinleri hakkinda bilgi edinilmistir.

Anadolu’nun MO 2. Binyil kavimlerinden olan Hitiler, Bogazkdy/Hattusas da
bulunan ¢ivi yazili arsivleri ile mutfak kiiltiirleri hakkinda pek cok bilgiyi bize
sunmaktadir. Temel gecim kaynaklar1 tarim ve hayvanciliktir, hatta tarim ile
ilgilenmeleri hukuk kurallarina bile yansimistir. Hitit metinlerinde birebir 6lgiilii,
anlatimli yemek tarifi yoktur. Daha ¢ok bayram torenlerinde ve ritiiellerinde, kendileri
gibi insan seklinde diisiindiikleri tanrilarini hosnut edebilmek adma yaptiklar1 kurban
sunularint anlatmiglardir. Bu sunularda kendi yedikleri ve igtikleri yiyeceklerden

birakmalar1 dolayisiyla, Hititlerin beslenme ve mutfak kiiltiiri ulasabilir olmustur.
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Hititler, 170’den fazla bayrama sahiptiler, bu bayramlarmn i¢cinde en ayrintili olarak
anlatilan 38 giin siiren AN.TAH.SUM>*® bayramidir. Kralin yaptig1 tren gecidi, tanr1
sunagina yapilan kurban sunular1 ve sonrasinda iist diizey kesimin bu sunaga birakilan
yiyeceklerle bir giizel ziyafet ¢ektigi anlatilmaktadir.

Hititlerde de en Onemli besin ekmektir. Ekmek olmadan tanriya higbir sunu
yapilmadig1 onun kutsalligin1 da gostermektedir. Tahillardan elde edilen un ve diger
katki malzemeleriyle, degisik sekillerde 180 ¢esit ekmege sahiptirler.

Bal, Anadolu’da iiretimi yapilan besin maddesiydi. Uriinleri tatlandirmada ve
Ozellikle tanriya sunulan kutsal icecek olan saraba bal katilarak “balli sarap”
GESTIN.LAL yapilmas, ilk defa Hititlerde goriilmiistiir.

Cesitli baharat ve sebzeleri bilen Hititler, sulu yemek olan ¢orba ve tiirliileri yapmay1
biliyorlardi. Geyik eti ve suyu ile hazirlanan ¢orbanin kraliyet ¢orbasi oldugu da yazih
metinlerden 6grenilmektedir.

Hititlerin yemek pisirme usullerinde, genellikle ateste 1zgara iizerinde et pisirilmesi
ile karsilagilmaktadir. Etlerin ve koyun yaglarinin sise takilarak pisirildigi, sonrasinda
ekmek arasi sandvi¢ seklinde ya da iizerine ¢ikarilarak servis edildigi bilinmektedir.
Firin ve tencerede pisirme ile yapilan meyve sebze et karisimi yemekleri oldukga
ilgingtir. Buna 6rnek olarak narli koyun budu iki sekilde hazirlanma sekli ile 6ne ¢ikar.
Aslinda nar, Orta Anadolu’ya Hurri ve Kizzuwatnalilar tarafindan getirildigi ig¢in
Hititlerin din, sanat vb. konularda oldugu gibi yemek konusunda da Hurri ve diger

Anadolu kavimleri etkisinde kaldiklarmi gostermektedir.
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v
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Ingiliz Mutfag Roma
s = Imparatorlugu
v .
Kuzey Avrupa Fransiz Mutfag
Mutfag
Kuzey Amerika Biiyiik ve Sicak
Mutfag Mutfak

“Mezopotamya 'dan Giiniimiize Mutfak Kiiltiirii”, 43.)
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Ek 1: Mezopotamya mutfagimin kaynaklik ettigi mutfaklar. (Diizgiin ve Durlu Ozkaya,

Ek 2: MO 3. Binyil Ur kentinde kral mezarlarindan ¢ikan Solen icinde cubuklarla bira tiiketiminin

resmedildigi, silindir bi¢imli Sumer miihrii. (Bober, Antikcag ve Ortagagda Sanat, Kiiltiir ve Mutfak, 91.)
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EK 3 : Mezopotamya’da Sumer kabartmalarinda siit sagimi ve peynir yapma sekilleri. Tel el-Ubeyd, MO
2900-2650. Bagdat Miizesi. (Bober, Antik¢ag ve Ortagagda Sanat, Kiiltiir ve Mutfak, 99.)

Ek 4 : MO 1780 yillarinda Mari Kralhigi'ndaki Eski Babil Sarayi'mn 77. nolu odasindan, ¢ikarilmis
pismis topraktan ekmek kaliplari, ozellikle sag tistteki balik sekilli kaliplar ilgi ¢ekicidir. (Bober, Antik¢ag
ve Ortagagda Sanat, Kiiltiir ve Mutfak, 93.)

1338



Akademik Tarih ve Diisiince Dergisi Cilt:7 / Sayi:2
Sogandereli / ss 1308-1342 Haziran 2020

Ek 5 : Mari Saray: 'nda biiyiik bas hayvan motifli kaliplar. (Bober, Antikcag ve Ortagagda Sanat, Kiiltiir
ve Mutfak, 93.)

Ek 6 : Alacahoyiik ortostatlarinda betimlenen kurban sunusu sahnesi, onde saz ¢alan kisi arkada ise
tanriya hayvan sunan diger kiginin betimlenmesi. (https://www.hittitemonuments.com/alacahoyuk/
(21.05. 2020))
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Ek 7 : Alacahéyiik ortostatinda bayram ritiielinde hokkabaz gisterisi.
(https://maww. hittitemonuments.com/alacahoyuk/ (21.05. 2020))

Ek 8 : Cayonii Tepesi'nde bulunan tahil 6giitme tasi. (Alp, Hitit Giinesi, 48.)
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EK 9 : Inandiktepe vazosunun iistten dordiincii kabartmasinda yer alan mutfak sahnesinde tas bir kabin

tistiinde tagtan bir topuz ile bugday ezme islemi. (Alp, Hitit Giinesi, 47.)

Ek 10 : Eskiyapar Hitit Imparatorluk dénemi kiilt kasesi, (Alp, Hitit Giinesi, 49.)
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Ek 11 : Libasyon ritiielinde kullanilan gaga agizli testiler. Alacahdyiik Miizesi. (Giiveloglu, “Eski Dogu
Toplumlarmda Beslenme Ve Damak Tadr”, 131.)

Ek 12 : Hititlerin yemek pisirme kaplarindan érnekler. Alacahoyiik Miizesi. (Giiveloglu, “Eski Dogu
Toplumlarinda Beslenme Ve Damak Tadi”,129.)
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