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onsoz

Bu calismaya, yasadigimiz cografyadaki yemek kiiltiiriiniin zaman icerisinde nasil bir evrim
gecirdigini aragtirmak amaciyla bagladim.

Aragtirmamda, bu iilkede dogan, yasayan ve burada ¢lecek bir kisi olarak hicbir etnik
onyargi icinde olmamayi temel ilke olarak aldim. Ciinkii, aslinda ben kendimi bir Tiirk,
etnik olarak ise biraz Orta Asyali, biraz Hititli, biraz Karyali, biraz da Galat hissetmekteyim.

Oncelikle, yemegin temel girdisi olan gida maddelerini takibe aldim. Bu bélgede uzun
siire portakal, limon ve mandalina yetistirilmedigini, bunlart Araplarin Uzakdogu’dan
getirdiklerini, domatesin Peru’dan, patlicanin ve ¢ayin Hindistan’dan, patatesin, misirin,
sivri ve dolmalik biberin Amerika kitasindan, pirincin Uzakdogu’dan, seftalinin Cin dagla-
rindan getirilmis olduklarini 6grendim.

Sonra yagadigimiz cografyaya bizlerden evvel konuk olmus tarih ¢ncesi topluluklarin ve
kavimlerin yemek hikayelerini inceledim. Daha sonra cevre etkenlerini arastirdim: Komsu
uygarliklardan Stimer, Misir, Antik Yunan gibi. Fazla 6teye gitmedim. Yemek tarihi gotiirse de...

Ayni cografi bolgede dogmus olan ii¢ tek tanrili dinin, kullarint birbirleriyle kardes
kilmak yerine, yeme i¢me konusunda bile kiiltiirel farklilik yaratan tabulari ortaya koyma-
sint anlayamadim. Onun i¢in o boliimlerde belki gereginden fazla ayrintiya girdim.

[slam devletleri ve o devletlerin déneminde zaten yiiksek bir kiiltiir seviyesinde olan
[ran’m katkilari; sonra, Orta Asya ve oradan da bu cografyaya gelenler, getirdikleri ve birak-
tiklari...

En son olarak da bu bolgede alt1 yiizy1l bir imparatorluk siirdiirmiis olan Osmanlilar...

Osmanlilarin Batililigma siireci bagladiginda biz de tarih icindeki yolculugumuzu bitir-
dik. Cumhuriyet dénemine girmedik. Iki nedenle: Birincisi daha tarih olmads, ikincisi tarih
oldugu zaman da Bati1 etkisi bu dénemde arttig1 igin, biraz da kiiresellesmeden soz ederek
ozetlemek imkan1 olacag icin.

Yeri geldiginde, ya o kiiltiirii tam yansittigi icin, ya da ilging olacagini diisiindiigiimden
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baz tarifleri gizlendigi tarih ¢cekmecelerinden giin 1s181na cikararak kitabi okuyanin dene-
mesine sundum. Bunu yaparken tarifleri bugiiniin diliyle kolay anlagilabilir hale getirmeye
calistim ya da bu cografyada bulunabilir gida maddeleriyle degistirdim, yani uyarladim.
Ayrica kimiz ve buhur suyu diginda hepsini de denedim.

Tabii, kitab1 yazmak icin kaynak pesinde kosarken, ¢zellikle bu konuda eser birakmis
olanlara defalarca siikran bor¢lu oldugumuzu anladim.

Bu cografyada analar kizlarma, ustalar ciraklarina sifahi ve ameli olarak gorev devir
teslimi yaptiklarindan, Bati'ya nazaran yaziya dokiilmiis ne kadar az bilgimizin olduguna
sahit oldum.

Eski yazi bilmedigime bir defa daha hayiflandim.

Sizleri tarih icerisinde gezintiye cikarirken gastronomi turundaki bir rehber gibi fazla
yorum yapmamaya, herkesin kendi yemegini kendisinin tadip fikir olusturmasina ézen gos-
terdim.

Bana bu kitab1 yazmak icin gerekli siireyi veren, basta esim Hadiye olmak iizere cocukla-
rim Derin ve Dilek’e, yazilarin biiyiik bir sabirla dizilmesini saglamig olan Tiirkan Taka'ya,
beni bu yola tesvik etmis olan Michel Cottet’ye, kitapta yer alan yemek tariflerini defalarca
deneyerek uygun kivama getirmis olan Ascibagt Kadir Alparslan ve Ascibagt Kemal Cetin’e
tesekkiirlerimi sunarim.

Abdullah Deniz GURSOY
[stanbul, Ocak 2004
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eski tas cag1 (paleolitik) (i6 600.000-10.000)

Insanlar aveidir... Anadolu Yarimadasi’ndaki ilk yerlesmeler, Eski Tas Cagi'ndadir. Bir ad:
da"Yontma Tag Cag1" olan bu ¢ag, insanligin baglangicindan giiniimiizden 12 bin yil énce-
sine kadar stirmiistiir. Gogebe bir hayat siiren bu dénem insanlari, gegici barmaklarda bir
bakima mevsimlik kamplarda yastyorlar, soguklarda, daha dogrusu buzul dénemlerinde
kaya kovuklarina ve magaralara sigintyorlardi. Tiirkiye’de 100’ yakin bu tiir yerlesme
bulunmustur. Bunlarin en énemlileri, Istanbul yakinlarmdaki Yarimburgaz Magaras: ile
Antalya yakinindaki Karain Magarasi’dir.

[nsanlarin beslenme seriiveninin orman bitkileri ve meyveleriyle basladig1 sanilmakta-
dir. Bu tiir bitki ve meyveleri icgiidiileriyle ya da hayvanlarin yedigi bitkileri saptayarak
buluyorlardi. Bir tiir deneme yanilma yontemi uyguladiklari, yiyenin hastalandigi ya da
oldiigii bitki ve meyveleri toplamamaya dikkat ettikleri de diistintilebilir. Bu dénem insan-
larinin, avlayabildikleri hayvanlar1 ¢ay tasindan yaptiklar: kesici aletlerle parcaladiklari
anlagilmaktadir. Bu aletler, tagin daha sert taglara vurularak bi¢imlendirildigi, Adeta yontu-
larak yapildigi i¢in, donem "yontma tag" diye adlandirilir.

Avlanan hayvanlarin etleri, ates bulunana ve eti ateste pisirme diistiniilene kadar ¢ig
titketildi kugkusuz. Insanin bu ilkel dénem lezzetlerini biitii-

niiyle unuttugu sdylenemez. Hele, Tiirkiye'nin

Giineydogusunda yaygin olan c¢ig kofte
distiniilince. Eti ¢ig olarak, cesitli
dogal maddelerle terbiye ederek
yemek, yalnizca Anadolu’ya 6zgii bir
beslenme aliskanlig1 degildir. Italyanlarin Boynuzdan yapilmis bir orak. Hacilar, I® 6. binin
yap11mas1 ve sunumu ustalik isteyen car- ortalari, Anadolu Medeniyetleri Miizesi.
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paccio'sunu, Japonlarin ulusal yemegi sashimi'yi (¢ig balik) hatirlar, bu ¢ig et cesitlerinin ¢ig
sebzelerle sunuldugunu diisiintirsek, bugiin bunlar nasil hazirlanilirsa hazirlansin, iclerine
ek olarak ne katilirsa katilsin, bir tiir atalarin yemegini anma, eski lezzetleri yagatma gelene-
ginin diilnyada yaygimn olduguna inanabiliriz.

Once c¢ig koftenin Urfa’daki sdylencesini hatirlayalim: Sehrin egemeni, ates yakmayi
yasaklamis. Var olan biitiin odunlari diisman saydig1 birini yakmak icin kullanacakmus.
Herkes aksam hazirligint ona gore yapmis. O sira avda olan ve olup bitenden haberi
olmayan bir adamcagiz eve vurdugu ceylanla donmiis. Karn1 ag, ates yakmak yasak. O da
atalarini hatirlamis olmaly, ¢ig kofteyi kesfetmis!

Cig koftenin nasil yapildigina bakacak olursak 6zellikle etin hazirlanigi Eski Tag
Cagi'ndan izler tasiyor bizce. Cig kofte yapilir yapilmaz yenilmelidir, yoksa siser ve lezzeti
yiter.

Cig kofte, ¢ig etin, daha kolay sindirimi i¢in, iyice doviilmesiyle hazirlanan bir yiyecek-
tir. Carpaccio da ayni temele dayaniyor. Bu yemek, incecik kesilmis dana bonfilenin (bir
dilim yaklagik 20 gram olacak) dagilmayacak bicimde (yagli kagit ya da strec film arasinda)
et dovecegiyle iyice doviiliip tizerine, tuz, baharat ve baharatli bir sos dokiilmesiyle hazirla-
niyor. Yine salata yapraklari tistiinde sunuluyor. Sashimi de baligin iyice ayiklandiktan sonra
derisi ¢ikarilip filatolara boliinmesi, incecik dilimlenmesi ve ¢ig sebzeyle sunulmasindan
ibaret. Kimi zaman bir sashimi tabaginda birden fazla balik ¢esidi yer aliyor. Modern ¢agda
bile Tas Cag1 kogullar1 degil mi?

CIG KOFTE (Urfa Usulii)

1 kg koyun eti (butun giille karasi denilen siyah etinden)

2 kg cig koftelik bulgur

2 bas kuru sogan

Yeteri kadar biber salcasi, domates (ya da giineste yapilmuis domates salcast)
1 demet taze nane

4 demet maydanoz

200 g taze sogan

200 g kurmuz biber

Karabiber, baharat, tuz

Birka¢ marul ya da kwwrcik salata yaprag

Bulgurun kepegi elenerek alinir ve bir tepsiye yayilir. Kuru soganlar ince ince
kiyilarak bir kaba konur. Kabugu soyulan domates ezilir ya da domates
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salcasina biraz su katilarak sulandirilir. Naneyle maydanoz yikanir ve sulart
siiziiliince ince ince dogranir. Taze sogan ayiklanip ince dogranir. Et, tahta
tokmakla tagin {istiinde doviilerek macun durumuna getirilir. Bu islem
yapilirken beyaz beyaz ayrilan sinirleri temizlenir. Macun durumuna getirilmis
et tuzlanir ve bir tepsiye alinarak yogrulmaya baglanir. Kiyilmis kurusogan,
kirmiz1 biber, baharat, karabiber, biber salcas, azar azar katilarak iyice yedirilir.
Bir siire azar azar elle su katilir ve bu da ete yedirilir. Artik sira bulgurun yedi-
rilmesine gelmistir. Yogurmaya yavas yavas devam edilirken temizlenmis
bulgurun katilmasina baglanir. Bulgur tamamen ete karistirildiktan sonra, bir
siire su alinmadan, bulgur bulgura siirtiilerek karisim, kuvvetle ve iki elle
yogrulur. Bulgur, etin ve 6nceden katilmis suyun rutubetiyle yumusar. Kivama
gelince azar azar ve elle serpmek suretiyle su ve domates (ya da sulandirilmis
sal¢a) katilir. Cig koftenin tuzuna ve kivamina bakilir. Agza alinan bulgur
dagilinca, kiyilmis taze soganla nane ve maydanoz eklenerek biraz daha su
katilir. Birkag defa daha karistirildiktan sonra kofte elde kiiciik parcalarin
sikilmastyla bicimlendirilir. Bu sikimlar (lokmalar) marul ya da salata yaprag:

dosenmis tabaklara yerlestirilir. Uzerlerine maydanoz yapraklari serpistirilir.

(5 kisilik)

Tiirkiye cografyasinin Eski Tas Cagi'na dondigiimiizde, Karain Magarasi'ndaki bulgular,
insanin 110.000-92.000 yil 6ncesinde elindeki sopanin ucunu sivriltmeyi bagardigini kanit-
liyor. Atesi buldugunu da. Elbet avlarini ateste kizartmay1 da akil etmistir. Bu insanlarin,
Afrika kitasindan ¢ikarak kuzeye yerlegen ilk insan topluluklart oldugunu unutmamaliyiz.

Atesi bulan, elindeki cubugun ucunu sivrilten ve ateste sertlestiren insan, yemegini
nasil ve nerde pisirdi? Heniiz kap kacak, daha dogrusu maden ve kil kap kacak yok. Pisirme
icin ilk akla gelen yol, ocagi olusturan taglar1 kullanmak. O dénem insan1 avini belki bu
kizgin taglarin tistiinde pisiriyordu. Ancak bu, kiiciik boydaki hayvanlar (tavsanlar, kuglar)
icin miimkiin. Biiyiik boyutta hayvanlarin pisirilmeden 6nce iyice parcalanmasi gerekir.

Giintimiiziin kimi yemek kitaplarinda yer alan bir yemek tarifi, avin biitiin olarak bir
kazi8a gegirilerek kizartilmasinin bu dénemde, pisirmenin en iyi yolu oldugunu diisiindiirii-
yor. Bu durumda pisen boliimler biitiinden kolayca koparilabilir. Bu tiir pisirmenin
giintimiizdeki ad1 "kuzu cevirmesi". Acik havada, kirda yapilabilen bir yemek bu. Kuzu, bir
kaziga gecirilmis ve topraga cakilmig iki tane catalli kazigin iizerine oturtulmus olarak,
yarim metre derinlikte bir cukurda, yakilip kor haline getirilmis odunlarin tizerinde pisirili-
yor. Sik sik da dondiiriiliiyor. Atesten tasarruf etmenin, toplu yasamin, ortak yemenin akilct
ve lezzetli bir yolu.
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orta tas cag1 (mesolitik) (i6 10.000-8000)

Insanlar avei ve toplayicidir... Giintiimiizden 12 bin yil 6nce Buzul Cagi sona ererek diinya-
mizda bugiinkiinii andiran yeni iklim kosullari belirmeye basladi. Bu durum kuskusuz bitki
ortiisiinii de, hayvan tiirlerini de etkiledi. Buzul caginin iri ve hantal hayvanlarinin yerini,
degisen iklim ve bitki ¢rtiisiiyle birlikte, daha kiigiik ve cevik hayvanlar aldi. Bu durum
ilkel avcilarimizin isini zorlastirdi. O da aklint kullandi, av aletlerinin boylarini kiigiilttii.
Daha da gelistirdi. Cakmaktast ve dogal cam (obsidyen) silah (mizrak uclart, ilkel kesici
aletler vb) yapiminda kullanilmaya baglandi. Yay ve ok bulundu. Ok uglari da ¢akmaktast
ve obsidyenden yapildi.

Degisen bitki ortiisii, insanogluna yeni besin cesitleri sundu. Ilkel ve yabani tahillar bun-
larin en onemlisiydi. Insanoglu bitki tohumlariyla beslenmeyi nasil kesfetti bilmiyoruz.
Belki de kuslari izleyerek. Ancak dogadaki yabanil tahillari bicmek icin ilkel tag oraklar,
tirpan bicaklari; taneleri kabugundan ayirmak, ezmek ya da dgiitmek icin 6zel taglar (havan
ve dibek benzeri, el degirmeni benzeri araclar) bu ¢agda yapilip kullanilmaya baglandi.
Yapilan deneyler, ilkel bicme aletleriyle bir ailenin, bir yil yetecek tahili ti¢ haftada bicebi-
lecegini gosteriyor.

Ates var artik. Yabanil da olsa tahil taneleri de var. Bunlar ezilebiliyor ya da ogiitiiliiyor.
Peki, nasil yeniyor? Kuru kuru mu? Cig mi?
Sanmiyoruz. Atesin yanindaki taglarin bu kez
pisirmede kullanildigi kesin. Anadolu’da
bugiin ¢erez olarak yenilen kavrulmus tahil
tanelerini (kavurga), giiniimiizde de firinmn
(tandirin) taglarina yapigtirilarak pisirilen
pide tipi ekmekleri (bazlama) hatirlayimn.

Dogu ve Giineydogu Anadolu’da, ekmek-
siz kalmmis yolculuklar gibi zorunluluk
dénemlerinde pisirilen bir ekmek ¢esidi de,
ilkel ekmegin pisirme yontemi konusunda
fikir verebilir. Ekmek hamuru yassiltilarak ya
da acilarak dogrudan koz tizerinde pisirilir.
Yanmamasi i¢in stk sik cevrilen bu ekmege
"herval" denir.

Gaziantep’te tam olgunlasmamis, yart

sitlic bugdayin kabuklari icinde, ateste,
Canak ve iic ayak, pismis toprak, Hacilar, alevde hafif kavrularak (iitiillerek) "firik"
IO 6. bin, Sadberk Hanim Miizesi. adiyla bulgur yerine kullanildigini, Hin-
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distan’da, giintimiizde de, ekmeklerde, gozlemelerde bugday yaninda, mercimek, nohut gibi
baklagillerin unlarinin da kullanildiginit hatirlatalim.

Hintliler kullandiklari unlart hamur yaparken bugiin de mayalamiyorlar. Bugday ve
nohut unu, taneler dogrudan 6giitiilerek elde ediliyor. Mercimek tiirleriyse bir gece 1slatil-
diktan sonra eziliyor. Bugday ve baklagil unlari, birlikte ya da tek baslarina, suyla, tuzla,
kimi zaman da baharat taneleriyle (kimyon, karabiber), yesil otlarla (dereotu, 1spanak)
sebzeyle (yesil biber) karistirilip bir siire bekletiliyor. Bu bulamaci, icinde ¢ok az yag
bulunan bir tavada pisiriyorlar. Bu ekmekler tiirlerine gore adlandirilip (dosa, ata dosa,
podla, besan kokii) tek baglarina ya da bir katikla tiiketiliyor.

Hintlilerin "capati" dedikleri bir tiir ekmek de ilkel ekmeklere bir 6rnek olabilir. Bu
ekmek su, tuz ve kepekli bugday ununun iyice yogrulup hamurun olabildigince uzun bekle-
tilmesiyle hazirlanir. Hamurdan koparilan kiiciik toplar elle iyice yassiltilarak ya da
yuvarlak yuvarlak (pide gibi) acilip kalin tavada (yagsiz olarak) cevrilerek pisirilir. Sonra
bir masayla aleve tutularak kabartilir.

Artik insanoglunun beslenmesinin temellerinin bu ¢agda atildigina karar verebiliriz.

Hatirlayalim, insanimiz kilden ve madenden canak ¢omlek yapamiyor daha. Cukur
taglari, taneleri ezmekte kullandigi havanlari kullaniyor olsa olsa. Topladigi kokleri sicak
kiile gdomiiyor, pisiriyor. Belki vurdugu kuglari ve buldugu yumurtalari da.

Ciinkii o tretici degil daha, avci ve toplayici.

Sanlwrfa’ya 12 km mesafedeki Gobeklitepe’de 1994-2000 yillari arasinda yapilan kazi-
larda IO 10.000 civarma tarihlenen diinyanin en eski tapmag: bulunmustur. Bu tapinagin
Ingiltere’deki Stone Henge tapmagindan 7000 yil 6nce yapildigi anlagilmaktadir. Yani
Adeta tarih bu bulguyla yeniden yazilmaktadir. Gobeklitepe’deki tapinagin ¢cevresinde her-
hangi bir yerlesim bolgesi bulunamadigindan o dénem insanlarinin nasil beslendigine dair
bir ipucu da c¢ikmamigtir. Tapinaktaki bazi siitunlarin tizerindeki betimlemelerden o
donemde mezar geleneginin bulunmadigi, oliileri yiiksek bir yere biraktiklari ve akbabalar
vasttastyla 6lenin ruhunun goge erdigine inanildigi anlagilmaktadir.

yeni tas ¢ag1 (neolitik) (i6 8000-6000)
Ureticilige dayali ilk yerlesik yasam... Yaygin olarak "Cilali Tas Devri" olarak bilinen bu
donemin baglarinda insanlar gelismis koyler ve sehirler kurmaya baglamislardi. Ancak daha
kili bicimlendirip ¢anak ¢dmlek yapmayi basaramamiglardi. Giinliik kap kacaklarini ya tah-
tadan ya da tastan oyuyor, dallardan, sazlardan sepetler yapiyorlardi.

Diyarbakir’m Ergani ilcesine bagli Sesverenpinar (Hiler) kéyiinde bulunan Cayénii (IO
7250-10 6750); Sanlrfa’nin Hilvan ilcesine bagli Kartera koyiindeki Nevali Cori ve
Aksaray’a yakin Melendiz Suyu kiyisinda olan Kizilkaya kéytindeki Sikli Hoyiik kazilarinda



16

tarihin siizgecinde yemek kiiltiiriimiiz

elde edilen bulgular son derece 6nemlidir. Ornegin bilinen ilk evcil hayvanlarin
Cayonii'nde yasadigini gdstermistir. Bugiin Atatiirk Baraji sulari altinda kalmis olan Nevali
Cori ve Siklr'da, IO 6900-6400 yillar: arasinda karma besin kullaniminda ilk adimi attiklar:
saptanmigtir.

Kopek, avciligin gelismesiyle ilk evcillestirilen hayvandi. Bu dénemin sonuna dogru
koyun ve kecinin evcillestirilmesinin ilk asamasini gerceklestirdikleri anlasilmaktadir.
Ayrica yabanil ve ehli einkorn (kiigiik kizil bugday, Latincesi: Triticum monococcum),
yabanil emmer (kalitesi diisiik ama bereketli bir bugday, Latincesi: Triticum diccocum), arpa
ve mercimek gibi bitkilerin tarimina baglandigi da saptanmustir.

Bu tarim agamast, insanlik icin ¢énemli bir adimdir. Yabanil tahillarin hasattan énce
tohumlarinin ugusmasini saglayan bir yapilart vardi. Insanin bu yapiya karsin, bu tohumlari
ekmekteki srar1, tarima daha uygun ve daha besleyici tahil melezlerinin olusmasini sagladi.
Emmer, einkorn ile deliyulafin (Aegelops speltoldes) meleziydi. Emmer’in bir bagska yaban
yulafi (squarossa) ile melezlesmesi, dolgun basakli ekmek bugdayini (Triticum aestivum)
ortaya ¢tkardi. 2000 yilinda Karadeniz'in giiney kiyilarinda deniz dibi aragtirmasi yapan
Northern Horizon arastirma gemisindeki bilim adamlari diinyada ilk ciftcilerin 1O 7500
civarinda Karadeniz sularinin yiikselmesi sonucu sel felaketi yasayan Karadeniz halk: oldu-
gunu Der Spiegel dergisi kanal ile diinyaya duyurdu.

canak ¢dmlekli donem (geg neolitik) (i6 6000-5500)

Gida depolama ve evcil hayvanlar... Kilden ¢anak ¢omlek yapimi insanlik i¢in énemli bir
asamadir. Cagdas insanin diisiinemeyecegi deneme-yanilma yontemleri sonucu dogru kil
cinsi bulundu. Bi¢imlendirme yollart (¢ubuklar halinde birbirine ekleyerek tistiinii stvama)
ve kizgin giineste kurutma, dogru 1sida firinda pisirme, siviy1 sizdirmaz duruma getirme (sir)
denendi. Insanoglunun yeteneginin yarattigi bu uygarlik asamast, sivilarin (ozellikle suyun)
taginip depolanmasini, kati yiyeceklerin ayri kaplarda biriktirilip saklanmasini sagladi.
Elbet pisirme igin de énemli bir asamaydi bu. Yemek pisirmede devrim yaratan bu ilk ¢canak
comlekler, diinyanin bir¢ok yerinde ve Anadolu’da ¢zel yemeklerin pisirilmesinde bugiin
de kullaniliyor. Giivecler, testiler, "kiremit" diye adlandirilan sirsiz seramik tepsiler, icle-
rinde pisirilen yemege ad veriyor: Patlican giiveg, testi kebabi, kiremitte kofte, kiremitte
balik vb.

Tahil iiretimi ve depolamasi bu ¢agda gergeklesti. Bu dénemin en tipik yerlesim yeri
Konya Ovasi’ndaki Catalhoyiik’tiir (10 6500-5650). Catalhoyiik'i, tarih sirasma gore
Burdur il merkezinin 25 km giineybatisindaki Hacilar (10 7000-5000), gene Burdur il mer-
kezinin 15 km batisinda bulunan Kurugay (10 7100-4500), Bursa’nin Orhangazi ilcesinin
1,5 km giineyinde yer alan Ilipmar (IO 4900) izler.
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Bu dort yerlesim yerinden Catalhoyiik ve Hacilar'da,

yeme i¢me kiiltiirii agisindan, benzer evrelerin yaga-
nildig1 anlagilmaktadir. Evcillestirilen hayvan
siralamast koyun, keci, kopek, domuz bigi-
mindedir. En son evcillestirilen hayvan
sigirdir. Sigirin daha ¢ok giiciinden yararlanil-
dig1 saptanmugtir.

Tarim hizla gelismistir, bugday, arpa, mercimek, bezelye ve bakla

Torensel icki kabi,
Kiltepe, i® 1900'ler.

tiretimi yapilmaktadir. Taneler tokmakla doviilerek ya da
ogiitme taglarinda kabuklarindan ayrilmakta, ezilmekte, 6gii-
tiilmektedir.
Kurugay yakininda tarim yapilmaya uygun toprak olmadigindan, burada yasayanlar,
avcilik, hayvancilik ve hayvansal iiriinlerin satimi-degisimi (ticaret) ile geciniyordu.
[lipinar’da ise si81ir, koyun, kegi ve domuz yetistirildigini, avciliginsa ¢ok az yapildigini,

bulgulardan égreniyoruz.

bakar tas cag1 (kalkolitik) (i6 5500-3000)
Tas yerine bakir... Bu cagin 6zelligi ve énemi, tas aletlerin yerini bakirdan yapilan aletlerin
almasidir.

Bakir, doviilerek kolayca bigimlendirilebilen bir madendir. Bu ozelligi, dogadaki saf
filizlerinin ilk islenen maden olusunu saglamistir. Bir madenin ateste islenmesi, atesin
denetim altina alinabilmesi kadar yeterli sicakligin saglanabilmesini de gerektirir. Bakir
demirden daha az sicaklikta islenebilir.

Bu caga ait onemli yerlesim yerleri, Malatya il merkezinin 24 km kuzeydogusunda
[mamli Kéyii ile Adagdren Kéyii arasindaki Degirmendere [(1O 6000 - 10 3000) Karakaya
Baraji’nin sulari altinda kaldi], Urfa ilindeki Hassek Hoyiik (Atatiirk Baraji’nin sulari
altinda kaldi), Samsun’un Bafra ilcesinin 7 km kuzeydogusundaki Ikiztepe’dir (IO 4000 —
10 1700).

Bu dénemde arpa, bugday tarimi yapildigi, kopek, koyun, keci, sigir, esek beslendigi,
ticaret kervanlarinda ilk kez evcillestirilmis at kullanildig1 buluntulardan saptanmaktadir.

Doénemin dnemli bir ¢zelligi de ¢ivi yazisinin atast sayilan ilk isaretlerin Uruk’ta (Stimer
sehri, bugiin Irak’ta) goriilmesidir. Bu isaretler, hirsizliga karst fi¢1 kapaklarinda, depo kapi-
larinda bir tir miihiir olarak kullaniliyordu. Bunun i¢in slak kille sivanan kapi ve

kapaklarin iizerinden tistiine belli isaretler kazilmis bir silindir geciriliyordu.
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tung ¢aglar1 (i6 3000-1200)

Kentlesme... Bakir ve kalay filizlerinin odun kémiirii atesinde eritilip aritilarak birlestiril-
mesiyle tun¢ bulundu. Bu alagim, kendisini olusturan her iki madenin olumlu yanlarin
tastyordu. Hem aletlerin hem de kazan gibi kaplarin yapiminda kullanilmaya basland:. 1ler-
leyen maden isleme teknolojisi, gelisen ¢comlekgilik, bir bagka adlandirmayla seramikgilik
ticareti de arttirdi. Bu durum ekonomiyi diizeltti. Arti-deger yaratildi. Topluluklar zengin-
lesti. Zenginlik de, kendini koruyabilecek tas duvarlari (surlar), saraylari, erzak depolari ve
tapinaklari olan sehirlerin dogmasini hazirladi.

Toplum yapist da degisti, egemenlik toprak sahiplerinden beylere, krallara gecmeye
bagladi. Bu egemenler, yeni teknolojinin yarattigi gelismis silahlarla donatilmig koruyucu-
lar besliyorlardi.

Baglangigta hirsizliklart énlemek icin bulunmus isaretler, bir tiir yazi niteligi kazanip
kole ve mal listeleri hazirlanmasi i¢in de kullanilarak gelismesini siirdiirdii.

Bu dénemin en gorkemli yerlesimi Canakkale’deki Troya'dir (IO 3000-1800). Onu
[zmir’e yakin Limantepe izler. Dénemin énemli ve gérkemli yerlesim yerlerinden bir dige-
riyse Eskisehir Ovasi’'ndaki Demircihoyiik’tiir. Demircihoyiik’ii izleyen yerlesimleri soyle
siralayabiliriz: Kizilirmak’in dogusunda, Yozgat'in Sorgun ilgesindeki Aligar, Corum’un
Alaca ilcesindeki Alacahoyiik, Elazig’in Baskil ilcesindeki Imikusagi, Kayseri yakinlarin-

daki Kiiltepe (Kanis). Bu donemin sonlarinin en olaganiistii yerlesim ¢rnegiyse Hititlerin
baskenti Hattusa’dir (10 1600-1200).

Bu dénemle ilgili buluntu-
lar aciklayict oldugu kadar
ilgingtir: Her katmani ayr1 bir
doneme tarihlenen, dokuz
katli Troya kalintilarinin
ikinci katinda bulunan tung
alet ve egyalarm yani sira, al-
tin, giimiis ve elektron (kehri-
bar) gibi degerli maden ve
fosilden yapilmus siis esyast ve
kaplar da vardir. Buluntular
arasimndaki bir altin olta ignesi,
olta balik¢iligma gecildigini

de gostermektedir.

Sarap siirahisi ve kadehi, altin, Eski Tung Cag, Alacahdyiik, Troya’nin  ikinci katin-
iO 3.binyil sonu, Anadolu Medeniyetleri Miizesi. daki buluntular, gémlekgi
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carkinin kullanilmaya baglandigini kanitlar. Bulunan ¢anak ¢coémlek arasinda testiler, biiyiik
amforalar ve iki dikey kulplu kupalar dikkati ceker. Amforalar sarap, zeytinyagi gibi madde-
lerin gemilerde taginmasi icin yapildigindan, bu maddelerin dis alim-satimlarinin
gerceklestigi de anlagilmaktadir.

Kiiltepe kazilarinda bulunan konutlar arasinda dogrudan sokaga agilan kiiciik depolart
olan diikkanlar saptanmuistir. Bu diikkAnlardan kimilerinin, varlig1 ilk yazili belgeler sayilan
tabletlerden saptanan ashane, lokanta benzeri yerler oldugu diisiiniilmektedir. Bu
mekanlarda iki ocak ve tandirin bulunmast, kalintilari bulunan ¢anak ¢omlegin bir ailenin
ihtiyacindan cok fazla olmasi bu varsayimi desteklemektedir.

Bogazkdy tabletlerinin incelenmesi sonucunda Hititler zamaninda Anadolu’da bahge
ve tarla tarimuyla ilgili kayitlar bulunmustur. Bu kayitlara gére o donemde yetistirilen bitki-
ler ve meyveler sunlardir: Susam, incir, {iziim, kurutulmaya uygun iiziim, zeytin, elma,
kayisi, armut, nar, ceviz, findik, Antepfistig1, badem, bugday, arpa, aycicegi, hashas, bezelye,
sarmisak, sogan, pancar, mercimek, bakla, safran, pirasa, kimyon, dereotu, kisnis, tere. Tab-
letlerdeki metinlerden c¢oziimlenebildigi kadariyla Hititlerde yapilan ekmekler c¢ok
cesitliydi. Bugday ve arpa ekmekleri yaninda, susamli ekmek, susamli balli ekmek, elmali
ekmek, fasulyeli ekmek yapiliyordu.

10 1600 civarinda Hitit Krali Hattusili kendinden sonraki kral olarak torunu Murussili’yi
atadigini bildirdigi vasiyetnamesini, halkina soyle seslenerek baglar: "Tanrilara boyun egerek
hizmet edeceksiniz. Ekmek ve sarap, etli corba ve bulgur verdikleri térenlere katilimiz."

Hattusili'nin bu vasiyeti ilettigi ve tabletlere kazittigi yer, Hitit doneminde Kussara diye
adlandirillan sehirdir. Bu sehrin kalintilart bugiin Erzincan’t Erzurum’a baglayan yol iize-
rinde bir yerde olmalidir. Ayni yerde bugiin de etli corba (diigiin corbast), bulgur pilavi ve
ekmek yiyebilirsiniz. Yemegin yaninda ayran icebilirsiniz. Sarap icin garanti veremem.

BULGUR PiLAVI

500 g pilavlik bulgur 2 bardak kaynar su (ya da et suyu)
225 gtereyag yadamargarin 1 yada 1/2 kagik (silme) tuz
3 orta boy sogan

Bulguru bol suda iki kez yikadiktan sonra suyunu iyice siiziin. Bir tencereye yag
ile ¢entilircesine kiigiik dogranmig soganlari koyarak soganlar pembemsi bir
renk alana kadar kavurun. Bulgurlari da ekleyip hizli ateste karistirarak
kavurmayi siirdiiriin. Yaklagik on dakika sonra tuz ve kaynar suyu ekleyip iyice
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karistirin. Tencerenin kapagini kapatarak bulgur suyunu ¢ekene kadar, énce
orta, sonra hafif ateste pismeye birakin. Bulgur suyunu ¢ekip goz gz olmaya
baglayinca tencerenin iistiine temiz bir pecete koyun, pecetenin iistiine de
kapagini orterek cok hafif ateste 6-7 dakika kadar demlendirin. Atesi
sondiiriin, 10-15 dakika da 6yle beklettikten sonra karistirin, servis yapin.

DUGUN CORBASI

250 g kusbagt koyun eti ya da kuzu gerdam
4 bardak su

2 kagik un

3 kagik tereyag

200 g yogurt

1 cay kasigi kirmuza toz biber ya da pul biber

Bir kapta etler, yiizeyini iki parmak gececek kadar suyla haslanir. Ara sira
ylizeyde biriken kopiikler alinir. Etin haglanmasina yakin bir baska kapta un,
iki kagsik yagda pembelesmeden kavrulur, iizerine yogurt eklenip c¢irpilir.
Mubhallebi kivamina gelene kadar karigtirilarak pisirilir. Ecin haglanma iglemi
bittiginde, haglama suyu unlu karisimin oldugu kaba yavas yavas eklenerek
harca yedirilir. Bu iglem sirasinda ¢orba karistirilmaya devam edilir. Haglanan
kuzu gerdaniysa kemiklerinden ayrilip didiklenir. Kusbas: etler daha ufak par-
calar halinde kesilir. Corbaya eklenerek hepsi birden 15 dakika daha pisirilir.
Servise sunmak iizere kaselere konur. Kiiciik bir kapta bir kagik tereyag
kizdirilir, kirmizi biber katilip karigtirilir. Késelerdeki corbalarin tizerlerine
kirmiz1 biberli yag gezdirilerek servis yapilir.

Not: Isteyen yogurt koymak yerine iki yumurta sarisi ve istege gore bir ya da
yarim limonun suyuyla ¢orbayi terbiyeli yapabilir. O zaman, ¢orba, yogurtsuz
hazirlanir. Corba pistikten sonra porselen ya da cam bir kasede iki yumurta
sarist limon suyu katilip telle ¢irpilir. Bu karisima az miktarda sicak ¢orba ekle-
nerek karistirtlir. Sonra bu terbiye, kaynayan ¢orbaya azar azar ve karistirilarak
ilave edilir. Bir tagim kaynatilip servise hazirlanir.



siimerler (i6 4000-2200)

Siimerler, zamanimizdan dort ile alti bin yil 6nce Asagi Mezopotamya’da yagadi. Kazilarda
bulunmus olan tabletler ve adak stelleri, Siimerler dosneminde kopek, koyun, kegi, domuz,
sigir ve tavugun evcillestirilmis oldugunu kanitlamaktadir. Arabalari 6kiiz ya da esek ¢eki-
yordu. At heniiz bilinmiyor, taninmiyordu. (Atin Mezopotamya’ya gelisi 1O 2000’dedir.)
Balik¢ilik yaygindi, hem denizde hem nehirlerde balikgilik yapiliyordu. Mayalanmadan
yapilan ekmek, bazlama bicimindeydi. Yiyeceklerde tatlandirici olarak hurma kullanili-
yordu.

Stimerlerin evlerinde tahil, baklagiller, bal, sarap ve bira, kap ve kiipler i¢inde kilerde
saklanirdi. Her Siimer evinde atalarinin gémiildiigii bir mezar odast vardi. Bu odaya her 6giin
evde yenilen yemeklerden, icilen iceceklerden birer parca birakilirdi. Bu yapilmadiginda,
oliilerin golgelerinin yeraltindan yeryiiziine ¢ikip, sokaklarda, evlerde bagibos dolasacagina
ve Onlerine gelene saldiracaklarma inanilird:.

Her inanmig Stimerli, tanrilara kurban ve sungu (canli hayvan disinda bagislanan sarap,
meyve vb) yiikiimliiliigiiniin yani sira ibadetini yaptigi tapimaga karst da sorumluluk tasi-
yordu. Ziggurat denilen bu tapinaga, belirli giinlerde yiyecek maddeleri gotiirmek zorundayd.
Cig gotiiriilen bu yiyecek maddeleri pisirilerek, tapimak gorevlilerinin beslenmesi saglani-
yordu.

Stimerler doneminde biitiin ickiler Tanriga Ninkasi'nin korumasi altindaydi. Bu halkin
susuzlugunu giderdigi iceceklerin en yaygini biraydi. Tahil tiretiminin yartya yakini (% 40'1)
bira yapiminda kullaniliyordu. Sekizi bugdaydan sekizi de arpadan yapilan on alt1 farkls
Stimer birast vardi. Bira tiiketimini sarap izliyordu. Sarap hurmadan yapiliyordu. Siimerler-
den sonra ayni bolgede yasayan kavimler zamaninda toprak verimsizlegti. Tahil tiretimi, bira
icin tahil ayrilamayacak kadar azaldi. Sonunda bira, tahtint hurma sarabina birakti.

Bira, 6zel imalathanelerde iiretildikten sonra pigmis kilden yapilmig cesitli boylardaki
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testi ya da kiiplere konurdu. Kabin agz1 yine kilden kapaklarla kapatilarak, kapaga yapim
tarihi yazilip miihiirlenirdi. (Bugiin de, pek cok iiriiniin tizerinde firma adiyla birlikte hazir-
lanma ve son kullanim tarihi yer aliyor. Bu uygulamanin bu kadar eski oldugu akliniza gelir
miydi?) Bira kaplari, ozellikle ickievlerinde, icecek kisi sayisina gore secilir, agilirdi. Biralar
cesitli kupalarla ve bugday sapindan, kamistan, sazdan ya da bakirdan yapilmis (bugiiniin
icecek kamuglari, "pipet"ler gibi) borucuklarla i¢ilirdi. Ancak, biranin karsilifinda para
ddenmezdi. O giinlerin parast giimiistii ama bira i¢in giimiis degil, biranin degerinde arpa
verilmesi zorunluydu. (Tahilin énemli bir boliimiinii bira iiretimine ayirmak, bira icin
gerekli hammaddeyi de toplamak gerekiyordu kuskusuz.)

Stimer sehirlerinin kimi mahallelerinde ve liman yerlesimlerinde, oturulup bira icilen
ve soylesilen ickievleri vardi. Bu igkievlerinin yoneticilerinin (isletmecilerinin) kadin
olmast kuraldi. Bu yonetim isi anadan kiza gecerdi. Limanlardaki ickievleri ya da birahane-
lerin "miidavimleri" gemicilerdi ama bu mekanlar kadin erkek herkese acikti. Yalnizca tist
diizeydeki rahibeler buralara giremezdi.

Stimer {ilkesinde tahillardan bugday, arpa ve dar1, baklagillerden mercimek ve nohut
yetigtirilirdi. Salgam, sogan, sarmisak, salatalik, pirasa, kivircik yesil salata, hardal ve tere
en ¢ok yetistirilen ve tiiketilen sebzelerdi.

Deniz ve tatlisu balik¢iliginin geliskin ve yaygin oldugu Siimer uygarliginda, baliktan
sonra en ¢ok tiiketilen et koyun etiydi. Sigirlar, tarimda ve tagimada kullanildigindan,
hayvan ancak yaglanip giicten diistiigiinde kesilirdi. (Hig lezzetli olmadigini diistinmek pek
zor degil.) Eti yenilen hayvanlar arasinda keci ve domuz da vardi.

Domuzun Ortadogu’da tabu haline gelerek yasaklanmast IO 1800 civarindadir. Bu
yasaklama, sicak bolgede yagli domuz etinin olusturdugu barsak hastaliklari, domuzdaki
asalak triginin, 6zellikle iyi pismemis etlerle insana bulagmasi gibi saglikla ilgili riskler
yiiziinden olabilir. Bu yasak o dénemdeki bir bagka giiciin zorlamasindan da kaynaklanabi-
lir. Ornegin, Ari wrktan gocebelerin ekonomik hayatlart da sipir ve koyun iiretimine
bagliydi. Bu gécebelerin, bu tarihte (IO 1800) Dogu Avrupa ve Bati Asya’da istilaci kavim
durumuna gelmeleri, kendi et, siit ve siit iiriinlerini satmak icin domuzun yenilmesini ve
tiretimini yasakladiklar1 ya da yasaklanmasini saglamis olduklar1 da diisiiniilebilir. Bu ihti-
malin 6nemli bir kaniti da, domuzun, koyun, keci ve sigir gibi gocebelige uygun bir hayvan
olmayst, goglerle siiriiliip gotiiriilemeyisidir. Bilindigi gibi daha sonralari ortaya c¢ikan
Yahudilik (Musevilik), Musevilik’ten sonra gelen Hiristiyanlik ve en son dogan Islamiyet
de domuzun yenilmesini yasaklamistir. Hiristiyanlik, ancak Avrupa’nin soguk bolgelerine
yayildiktan sonra besinci yiizyilda birkac yil iistiiste yasanan kitlik yillarindaki dinsel izinle
domuz yasagini kaldirmustir. Musevilik’teki ve Islamiyet’teki domuz yasagi siirmektedir.
Hindistan’da sigir etinin yenilmesini yasaklayan dini kuranlarin da, ekonomisi sigir siitiine

dayali Ari irktan gocebe istilacilarin bir kolu olduguna inanilmaktadir.
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Stimerlerin yasadig1 bolgenin en eski yemeklerinden biri de yagda kizartilmis pidedir.
Tufan, Lokman ve ¢liimsiizliik otu, Iskender ve Oliimsiizliik Suyu, Herakles mitosu gibi pek
cok soylencenin atast olan Gilgamig Destani’'nda da bu yemekten stz edilir. Varliginin
dortte ticii tanrisal olan Kral Gilgamis, uyruklarina karst acimasizdir. Uruk halki, onu tanri-
lara sikayet eder. Tanrilar da bu tanri kralla basa ¢ikabilecek, onu yola getirebilecek birini
yaratmasini Tanriga Aruru’dan isterler. Aruru, Enkidu’yu yaratir. Enkidu, geng, cok giiclii
ancak yabanil ve ilkeldir. Kirlarda hayvanlarla yasar ve onlar gibi davranip onlar gibi besle-
nir. Cobanlarin siiriilerine el koyup onlara iskence eder. Enkidu’dan sikdyet edenler
cogalinca, Gilgamis onu gérmek icin bir tuzak kurar; gen¢ Enkidu’ya giizel bir fahise gonde-
rir. Yabanil ama toy delikanli, giizel kadinla birlikte olur ve bir hafta sonra onun pesine
takilip kuzu kuzu sehre iner. Sehre inince ona yiyecek ve icecek sunup govdesini giizel
kokulu yaglarla ovarlar. Delikanli artik Gilgamis'in sarayinda yagamaya baglar. Bu sarayda
Enkidu’nun en begendigi yemek, susam yaginda kizarmis pidedir.

SUMER USULU YAGDA KIZARMIS EKMEK

1 bayat ekmek (ya da pide) 1 bardak siit
1 bardak swr yag 1 bardak toz seker
4 yumurta

Stvi yag tavada kizdirilir. Yag kizarken ekmek dilimlenir (ya da pide parcalara
boliiniir). Dért yumurta bir kaba kirtlir, siit katilarak ¢irpilir. Bir dilim ekmek
yumurtali siite bulanip tavaya konur. Bir yani altin sarist renginde kizarinca
oteki yani cevrilir. Iki yani da kizaran ekmek dilimi tavadan bir kaba
cikarilarak, iizerine yeterince toz seker ekilir. Bu iglem biitin dilimlere
uygulanir.

Bugiin de 6zellikle Dogu ve Giineydogu Anadolu’da degisik adlar verilerek sik¢a yapilan bir
yemektir.
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muistr (16 2700-1088)

Misirlilar, Nil nehrinin bereket getirdigi topraklarda tarim yapiyordu. Bu tarim tahil agir-
likliydr. Misirlilarin 1O 1000 yilinda elde ettikleri bugday veriminin, bugiin biiyiik aragtirma
gelistirme fonlariyla desteklenen Amerika Birlesik Devletleri'nin bugday verimiyle ayni
oldugunu belirtmek, Misirhilarin bu konudaki ustaligini kanitlamaya yeter.

Misir’da da temel gidalar ekmek (ta) ve birayd: (haq). Misirhilar, Stimerlerden aldiklar:
bazlama bi¢cimindeki mayasiz ekmegi gelistirmislerdi. Hamura bira mayasi katarak mayala-
diklarin1 biliyoruz. Mayalama, ekmegin kabararak daha hafif ve kolay sindirilir bicimde
pismesini saglar. Bugiin tiikettigimiz ekmegi Misirlilara bor¢luyuz.

Eski Misir’da da, Stimerlerde oldugu gibi, ¢esitli tiirlerde bira iiretiliyordu. Biralarin yani
sira hurmadan elde edilen ve 6zellikle sarayda tiiketilen degisik mayali ickiler de vardi. Bun-
lardan biri seremet'ti. Sarabin hazirlaniligi, igilisi, 0 donemin ressamlari ve heykeltraglart
tarafindan ayrintilariyla tasvir edilmis ve cok sayida duvar resim ve kabartmalarinda yer
almigsa da, sarap daha ¢ok bayramlarda ve ¢zel giinlerde tiiketilirdi.

Eski Misir’da et her giin yenilmezdi. Yine de yakin zamanda yapilan bir aragtirma,
Misir'in i¢ bolgelerinde et tiiketimi miktarinin, daha énceki tahminlerin ¢ok tizerinde oldu-
gunu gostermistir. Sigir daha ¢ok tanri sunaklarinda ve cenaze sofralarinda goriiliirdii.
Genellikle kiimes hayvanlariyla (tavuk, ¢rdek, kaz), daha ucuz olan koyun, keci, bildircin
tiiketilirdi.

Yetkililerin saglik nedenleriyle uyarmalarina ve yasaklamalarina ragmen domuz eti de
yenirdi. Giinliik yemeklerde Nil, Kizildeniz ve Akdeniz sularinda bol bulunan balik cesit-
leri, et cesitlerine tercih edilirdi.

Et de, balik da hem taze olarak tiiketilir hem de kurutularak, salamura edilerek sakla-

nirdi. Misir’'in her bolgesinde, yerel inaniglara gore yenmesi 6zendirilen ya da yasaklanan
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hayvanlar vardi. Kuskusuz bu inanclar dogal
hayatin korunmasi kaygisindan kaynaklani-
yor, yorenin hayvan varligmma gore bigim-
leniyordu.

Guntmiize kalan mezar resimlerinden,
kazilarda mezar ve ev yikintilarindan elde
edilen bulgulara gore, Misir’da bakla ve kabak
bol yetisen sebzelerdendi. Ayrica ¢ok ve gesitli
baharat yetistirilirdi. Siit ve siit iiriinleri de
vardi, ancak tiiketimi yaygin degildi. Misir
toplumunun deniz kiyisi ve yakinlarinda yasa-
yanlart bitkisel yag, i¢ bolgelerde yasayanlari
hayvansal yag kullanird:.

Eski Misir’daki pisirme teknikleri agisin-
dan yeterince aydmlatic bilgiye
ulagtlamamigtir. Bazi mezar resimlerinde bir
kusun kizartildig1, bir dana etinin pisirildigi ya
da i¢inden birkag¢ kemik ucunun goziiktiigii bir

Bira yapan kadin, 5. Hanedan Donemi
(io 2465-2323), Kahire Miizesi, Sakkara.

yahninin kaynadig1 goriiliir. Ama hicbir yerde
ici doldurulmus hayvanlara (tavuk dolmast,
balik dolmast, kuzu dolmasi vb), kiyma, kugbast ya da dilim halinde et ya da sebzeye rastlan-
mamugtir. Elimizdeki yazili belgelerde ne bir yemek ne de bir tatl tarifi vardir. Mutfak
kiiltiirt, biiyiik ihtimalle sozlii olarak yayilmis ve korunmusg olmalidir.

Ziyafetler, aile arasinda bile olsa Misirlilarin giinliik yagsamlarinin en énemli olayiydi.
Sofralarin cicekler, kokulu kozalaklarla siislendigini, yemegin miizik esliginde yenildigini,
arkeolojik verilerden biliyoruz.

Misir uygarliginda evin boliimlerinden biri hem kiler, hem de mutfak olarak kullanilan
snw'di. Bu boliimde, ekmek firini, birahane (bira yapimyeri), siithane (siit ve siit iirtinleri-
nin hazirlandigi bsliim), sarap mahzeni, su, balik ve meyve depolari da vardi. Hizmetkarlar,
efendinin sofrasina ¢ikacak yiyecekleri burada hazirlar, servisi de buradan yaparlardi.

Arkeolojik bulgulardaki i¢ mekanlarla ilgili sahnelerde ickilerin hazirlanmasiyla ilgili
olanlar oldukca ¢nemli bir yer tutmaktadir. Ickilerin hazirlanmasiyla ugrasan kadinlar,
genellikle saclarini 6rerek bir basortiisiiniin altinda toplardi. Bu da, kugkusuz bir temizlik
onlemiydi.

Olii firavuna (krala) yiyecek sunma gérevini (sunguyu) yalnizca rahipler yapabilirdi.

Arkeolojik veriler, kamu binalar1 ve tapmaklarin insaatinda 6zgiir iscilerin mi, yoksa,



musir (16 2700-1088)

kolelerin mi calistirildigi konusuna agiklik ve kesinlik getirememistir. Bu konuda bildigimiz
tek kesin sey, insaatlari ydneten ve gozeten idarecilerin sefinin, ¢alisanlarin ekmek ve bira-
larini, ingaat boyunca sagladigidir. Piramitlerin yapiminda da ayni kural uygulanmistir. Bu
uygulama, igsyerinde yemek verilmesinin ilk 6rnegi sayilabilir.

Misirlilar, hastaliklarin cogunun sindirim organlarindan kaynaklandigina inanirlards.
Bu inang, 6liilerin mumyalanma isleminde, bozulmay1 engellemek icin 6liiniin i¢ organlari-
nin c¢ikarilmast ve ayri gomiilmesinden dogmus olabilir. Ancak biitiiniiyle de temelsiz
degildir. Misirlilar saglikli kalmak ya da iyilesmek icin belirli siirelerde miishil kullanir ve
orug tutarlardi. Oruglarini incirle agarlardi. Bu yontem, orucla zayif diisen gdvdeye gerekli
enerjiyi vermenin en kolay yoludur. Tektanrili dinlerin hepsi (IO 12. yiizyilda baslayan
Yahudilik, Milat'tan 30 yil sonra yayilmaya baslayan Hiristiyanlik ve yedinci yiizyilda
dogan [slamiyet) de oruca dinsel gorevler arasinda énemli bir yer vermistir.

Misir’da en ¢ok tiiketilen meyveler, incir, hurma ve tiziimdi. Ful Medames, Antik
Misir’dan giiniimiize kalan, bugiin de pisirilen ve sevilen bir kuru bakla yemegidir.

FUL MEDAMES
1/2 kg kuru i bakla 1 cay kasigi kimyon
5 bardak su 1 cay kasigi karabiber
3 dis sarmusak 1 limon
2 cay kasig tuz Yarmm bardak zeytinyag

5 dal maydanoz

Baklalar sekiz saat tuzlu suda bekletilir. Sonra siiziiliir ve bes bardak su ekle-
nerek, baklalar iyice yumusayana kadar, orta ateste yaklagik 45 dakika
haglanir. Bu pisme sonunda haslama suyu azalarak, tencerede yalnizca bakla-
larla baklalarin bir boliimiiniin erimesiyle olusan, koyu bir sosa benzeyen, bir
corba kalir. Sarmisaklar tuzla havanda déviiliir, maydanozlar incecik kiyilir,
kimyon, karabiber, limon suyu ve zeytinyagi karistirilarak bir sos hazirlanir.
Ful medames, corba kaselerine boliinerek servis yapilir. Sarmisakli sos, dileyen
diledigi kadar yemegine doksiin diye, ayr1 bir kapla sofraya konur.

Not: Istenirse, kisi basina birer haslanmis yumurta, dérde boliinerek,
yemekle birlikte servis yapilir.
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