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tarih 6ncesi caglar

eski tas cag1 (paleolitik) (i6 600.000-10.000)

Insanlar aveidir... Anadolu Yarimadas’ndaki ilk yerlesmeler, Eski Tas Cagi'ndadir. Bir ad
da "Yontma Tag Cag1" olan bu ¢ag, insanligin baglangicindan giintimiizden 12 bin y1l énce-
sine kadar stirmiistiir. Gogebe bir hayat siiren bu dénem insanlari, gegici barimaklarda 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.

Insanlarin 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 diisiintilebilir. Bu donem insan-
larinin, avlayabildikleri hayvanlar1 ¢ay tagindan yaptiklar: kesici aletlerle parcaladiklari
anlagilmaktadir. Bu aletler, tagin daha sert taglara vurularak bi¢imlendirildigi, Adeta yontu-
larak yapildig1 i¢in, donem "yontma tas" diye adlandirilir.

Avlanan hayvanlarin etleri, ates bulunana ve eti ategte pisirme diisiiniilene kadar ¢ig
titketildi kuskusuz. Insanin bu ilkel dénem lezzetlerini biitii-

niiyle unuttugu soylenemez. Hele, Tiirkiye'nin

Giineydogusunda yaygin olan cig kofte
diistiniilince. Eti ¢ig olarak, cesitli

dogal maddelerle terbiye ederek

yemek, yalnizca Anadolu’ya 6zgii bir
beslenme aligkanlig1 degildir. Italyanlarm Boynuzdan yapilmis bir orak. Hacilar, iO 6. binin
yapilmast ve sunumu ustalik isteyen car- ortalari, Anadolu Medeniyetleri Miizesi.
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tarihin siizgecinde yemek kiiltiirtimiiz

paccio'sunu, Japonlarin ulusal yemegi sashimi'yi (cig balik) hatirlar, bu ¢ig et cesitlerinin ¢ig
sebzelerle sunuldugunu diisiintirsek, bugiin bunlar nasil hazirlanilirsa hazirlansin, iglerine
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
atalarinit hatirlamis olmaly, ¢ig kofteyi kesfetmis!

Cig koftenin nasil yapildigina bakacak olursak ozellikle 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 cig sebzeyle sunulmasindan
ibaret. Kimi zaman bir sashimi tabaginda birden fazla balik cesidi yer aliyor. Modern ¢agda
bile Tas Cag1 kogullar1 degil mi?

CIG KOFTE (Urfa Usulii)

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

2 kg ¢ig koftelik bulgur

2 bas kuru sogan

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

4 demet maydanoz

200 g taze sogan

200 g kwrmuz biber

Karabiber, baharat, tuz

Birka¢ marul ya da kwwcik 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



tarih 6ncesi ¢aglar

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 salcast, 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 karigim, kuvvetle ve iki elle
yogrulur. Bulgur, etin ve énceden katilmig suyun rutubetiyle yumusar. Kivama
gelince azar azar ve elle serpmek suretiyle su ve domates (ya da sulandirilmig
salca) 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 kiigiik pargalarin
sikilmastyla bicimlendirilir. Bu sikimlar (lokmalar) marul ya da salata yaprag:

dosenmis tabaklara yerlestirilir. Uzerlerine maydanoz yapraklari serpistirilir.

(5 kisilik)

Tirkiye cografyasinin Eski Tag Cagi'na dondiigiimiizde, Karain Magarasi'ndaki bulgular,
insanin 110.000-92.000 y1l 6ncesinde elindeki sopanin ucunu sivriltmeyi bagardigini kant-
liyor. Atesi buldugunu da. Elbet avlarini ategte kizartmay1 da akil etmistir. Bu insanlarin,
Afrika kitasindan ¢ikarak kuzeye yerlesen ilk insan topluluklart oldugunu unutmamaliyiz.

Atesi bulan, elindeki ¢ubugun 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 taglart kullanmak. O dénem insani avini belki bu
kizgin taglarin tistiinde pisiriyordu. Ancak bu, kii¢iik boydaki hayvanlar (tavsanlar, kuslar)
icin miimkiin. Biiyiik boyutta hayvanlarin pisirilmeden 6nce iyice par¢alanmasi gerekir.

Giiniimiiziin kimi yemek kitaplarinda yer alan bir yemek tarifi, avin biitiin olarak bir
kaziga gegirilerek kizartilmasinin bu dénemde, pisirmenin en iyi yolu oldugunu diistindiirii-
yor. Bu durumda pisen boliimler biitiinden kolayca koparilabilir. Bu tiir pisirmenin
giintimiizdeki ad1 "kuzu ¢evirmesi". Acik havada, kirda yapilabilen bir yemek bu. Kuzu, bir
kaziga gecirilmis ve topraga cakilmis iki tane catalli kazigin iizerine oturtulmus olarak,
yarim metre derinlikte bir cukurda, yakilip kor héline 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 avci ve toplayicidir... Giintimiizden 12 bin yil énce Buzul Cag1 sona ererek diinya-
mizda bugiinkiinii andiran yeni iklim kosullart belirmeye bagladi. Bu durum kugkusuz bitki
ortiistinii de, hayvan tiirlerini de etkiledi. Buzul ¢caginin iri ve hantal hayvanlarinin yerini,
degisen iklim ve bitki ortiisiiyle birlikte, daha kiiciik ve ¢cevik hayvanlar aldi. Bu durum ilkel
avcilarimizin isini zorlagtirdi. O da aklini kullandi, av aletlerinin boylarini kiigiilttii. Daha
da gelistirdi. Cakmaktast ve dogal cam (obsidyen) silah (mizrak uglari, ilkel kesici aletler
vb) yapiminda kullanilmaya baglandi. Yay ve ok bulundu. Ok uclari da cakmaktasi ve
obsidyenden yapildi.

Degisen bitki ortiisii, insanogluna yeni besin cesitleri sundu. Ilkel ve yabani tahillar bun-
larin en 6nemlisiydi. Insanoglu bitki tohumlariyla beslenmeyi nasil kesfetti bilmiyoruz.
Belki de kuglari izleyerek. Ancak dogadaki yabanil tahillari bigmek igin ilkel tas oraklar,
tirpan bigaklari; taneleri kabugundan ayirmak, ezmek ya da 6giitmek icin 6zel taglar (havan
ve dibek benzeri, el degirmeni benzeri araglar) bu ¢agda yapilip kullanilmaya bagland:.
Yapilan deneyler, ilkel bicme aletleriyle bir ailenin, bir yil yetecek tahili ii¢ haftada bicebi-
lecegini gosteriyor.

Ates var artik. Yabanil da olsa tahil taneleri de var. Bunlar ezilebiliyor ya da ¢giitiiliiyor.
Peki, nasil yeniyor? Kuru kuru mu? Cig mi?
Sanmiyoruz. Atesin yanindaki taglarin bu kez
pisirmede kullanildigi  kesin. Anadolu’da
bugiin cerez olarak yenilen kavrulmus tahil
tanelerini (kavurga), giiniimiizde de firmimn
(tandirn) taslarina yapistirilarak pisirilen
pide tipi ekmekleri (bazlama) hatirlayin.

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

Gaziantep’te tam olgunlagmamis, yar1
siitli bugdayin kabuklar1 icinde, ateste,
Canak ve i ayak, pismis toprak, Hacilar, alevde hafif kavrularak (iitiilerek) "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 kullanildigini hatirlatalim.

Hintliler kullandiklari unlart hamur yaparken bugiin de mayalamiyorlar. Bugday ve
nohut unu, taneler dogrudan ogiitiilerek elde ediliyor. Mercimek tiirleriyse bir gece 1slatil-
diktan sonra eziliyor. Bugday ve baklagil unlar1, 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 magayla aleve tutularak kabartilir.

Artik insanoglunun beslenmesinin temellerinin bu ¢cagda atildigina karar verebiliriz.

Hatirlayalim, insanimiz kilden ve madenden canak ¢émlek yapamiyor daha. Cukur
taglari, taneleri ezmekte kullandig1 havanlari kullaniyor olsa olsa. Topladig1 kokleri sicak
kiile gdmiiyor, pisiriyor. Belki vurdugu kuslart ve buldugu yumurtalari da.

Ciinkii o tiretici degil daha, avci ve toplayici.

Sanlwrfa’ya 12 km mesafedeki Gobeklitepe’de 1994-2000 yillari arasinda yapilan kazi-
larda IO 10.000 civarina tarihlenen diinyanin en eski tapmagi bulunmustur. Bu tapinagin
Ingiltere’deki Stone Henge tapimnagindan 7000 yil 6nce yapildigi anlasilmaktadir. 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 ¢ikmamigtir. Tapinaktaki bazi siitunlarin iizerindeki betimlemelerden o
dénemde mezar geleneginin bulunmadig, oliileri yiiksek bir yere biraktiklar: ve akbabalar

vasttastyla 6lenin ruhunun goge erdigine inanildig1 anlagilmaktadir.

yeni tas ¢ag1 (neolitik) (i6 8000-6000)
Ureticilige dayali ilk yerlesik yasam... Yaygin olarak "Cilali Tag Devri" olarak bilinen bu
donemin baglarinda insanlar gelismis koyler ve sehirler kurmaya baglamislardi. Ancak daha
kili bigimlendirip canak ¢codmlek yapmay1 basaramamiglardi. Giinliik kap kacaklarini ya tah-
tadan ya da tagtan oyuyor, dallardan, sazlardan sepetler yapiyorlardi.

Diyarbakir’m Ergani ilcesine bagli Sesverenpinar (Hiler) kéyiinde bulunan Cayoénii (IO
7250-10 6750); Sanliurfa'nin Hilvan ilcesine bagli Kartera koyiindeki Nevali Cori ve

Aksaray’a yakin Melendiz Suyu kiyisinda olan Kizilkaya koytindeki Sikli Hoyiik kazilarinda
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elde edilen bulgular son derece 6nemlidir. Ornegin bilinen ilk evcil hayvanlarin
Cayonii'nde yasadigini gdstermistir. Bugiin Atatiirk Baraji sulari altinda kalmig 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 anlagilmaktadir.
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
tohumlarmin ugusmasini saglayan bir yapilari vardi. Insanin bu yapiya karsin, bu tohumlari
ekmekteki israr1, tarima daha uygun ve daha besleyici tahil melezlerinin olusmasini sagladi.
Emmer, einkorn ile deliyulafin (Aegelops speltoldes) meleziydi. Emmer’in bir bagka yaban
yulafi (squarossa) ile melezlesmesi, dolgun bagakli ekmek bugdayini (Triticum aestivum)
ortaya ctkardi. 2000 yilinda Karadeniz'in giiney kiyilarinda deniz dibi aragtirmast yapan
Northern Horizon arastirma gemisindeki bilim adamlari diinyada ilk ciftcilerin 1O 7500
civarinda Karadeniz sularinin yiikselmesi sonucu sel felaketi yasayan Karadeniz halki oldu-
gunu Der Spiegel dergisi kanali ile diinyaya duyurdu.

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

Gida depolama ve evcil hayvanlar... Kilden ¢anak ¢omlek yapimi insanlik icin énemli bir
asamadir. Cagdas insanin diisiinemeyecegi deneme-yanilma yontemleri sonucu dogru kil
cinsi bulundu. Bi¢imlendirme yollar1 (¢cubuklar 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, sivilarm (6zellikle suyun)
taginip depolanmasini, kati yiyeceklerin ayri kaplarda biriktirilip saklanmasini sagladi.
Elbet pisirme i¢in de énemli bir asamaydi bu. Yemek pisirmede devrim yaratan bu ilk ¢anak
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 tiretimi ve depolamast bu ¢agda gerceklesti. 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 (1O 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
stralamast koyun, keci, képek, domuz bigi-
mindedir. En son evcillestirilen hayvan
sigirdir. Sigirin daha cok giiciinden yararlanil-
dig1 saptanmugtir.

Tarim hizla gelismistir, bugday, arpa, mercimek, bezelye

T P Torensel icki kabi,

ve bakla iiretimi yapilmaktadir. Taneler tokmakla doviilerek ya Kiiltepe, i 1900'er.
da ogiitme taglarinda kabuklarindan ayrilmakta, ezilmekte,
ogiitiilmektedir.

Kurucay yakiinda tarim yapilmaya uygun toprak olmadigindan, burada yasayanlar,
avcilik, hayvancilik ve hayvansal tiriinlerin satimi-degisimi (ticaret) ile geciniyordu.

[lipinar’da ise si8ir, koyun, kegi ve domuz yetistirildigini, avciliginsa ¢ok az yapildigini,

bulgulardan 6greniyoruz.

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
Imamli 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 (10 4000 -
10 1700).

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

Dénemin ¢énemli bir 6zelligi de ¢ivi yazisinin atast sayilan ilk isaretlerin Uruk’ta (Siimer
sehri, bugiin Irak’ta) goriilmesidir. Bu isaretler, hirsizliga karst fig1 kapaklarinda, depo kapi-
larinda bir tiir miihiir olarak kullaniliyordu. Bunun igin slak kille sivanan kapi ve

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

Kentlegme... Bakir ve kalay filizlerinin odun kémiirii atesinde eritilip aritilarak birlestiril-
mesiyle tun¢ bulundu. Bu alagim, kendisini olusturan her iki madenin olumlu yanlarin
tagtyordu. Hem aletlerin hem de kazan gibi kaplarin yapiminda kullanilmaya bagland:. Iler-
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 tag duvarlari (surlar), saraylari, erzak depolart ve
tapinaklari olan sehirlerin dogmasini hazirladi.

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

Baglangicta hirsizliklart dnlemek i¢in bulunmus isaretler, bir tiir yazi niteligi kazanip
kole ve mal listeleri hazirlanmast icin de kullanilarak gelismesini siirdiirdii.

Bu dénemin en gorkemli yerlesimi Canakkale’deki Troya’dir (10 3000-1800). Onu
[zmir’e yakin Limantepe izler. Dénemin énemli ve gorkemli yerlesim yerlerinden bir dige-
riyse Eskisehir Ovasi’'ndaki Demircihoyiik’tiir. Demircihoyiik’ii izleyen yerlesimleri soyle
stralayabiliriz: Kizilirmak’in dogusunda, Yozgat'm Sorgun ilgesindeki Alisar, Corum’un
Alaca ilgesindeki Alacahoyiik, Elazig’in Baskil ilgesindeki Imikusagi, Kayseri yakinlarin-

daki Kiiltepe (Kanis). Bu dénemin sonlarinin en olaganiistii yerlesim 6rnegiyse Hititlerin

baskenti Hattusa’dir (10 1600-1200).

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

Sarap sirahisi ve kadehi, altin, Eski Tung Cagi, Alacahéyiik, Troya'nin  ikinci katin-
iO 3. binyil sonu, Anadolu Medeniyetleri Miizesi. daki buluntular, c¢omlekci



tarih 6ncesi ¢aglar

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 saptanmistir. 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 ¢cémlegin 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, tiziim, kurutulmaya uygun iiziim, zeytin, elma,
kayist1, armut, nar, ceviz, findik, Antepfisti1, badem, bugday, arpa, aygicegi, hashas, bezelye,
sarmisak, sogan, pancar, mercimek, bakla, safran, pirasa, kimyon, dereotu, kisnis, tere. Tab-
letlerdeki metinlerden c¢oziimlenebildigi kadariyla Hititlerde yapilan ekmekler cok
cesitliydi. Bugday ve arpa ekmekleri yaninda, susamli ekmek, susamli balli ekmek, elmali
ekmek, boriilceli ekmek yapiliyordu.

101600 civarinda Hitit Krali Hattusili kendinden sonraki kral olarak torunu Murussili'yi
atadigin1 bildirdigi vasiyetnamesini, halkina soyle seslenerek baglar: "Tanrilara boyun egerek
hizmet edeceksiniz. Ekmek ve sarap, etli corba ve bulgur verdikleri térenlere katlimiz."

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

BULGUR PiLAVI

500 g pilavlik bulgur 2 bardak kaynar su (ya da et suyu)
225 g tereyag ya da margarin 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 centilircesine kiigiik dogranmis soganlari koyarak soganlar pembemsi bir
renk alana kadar kavurun. Bulgurlart da ekleyip hizli ateste karistirarak
kavurmayi siirdiiriin. Yaklagik on dakika sonra tuz ve kaynar suyu ekleyip iyice
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tarihin siizgecinde yemek kiiltiirtimiiz

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, pegetenin iistiine de
kapagini orterek ¢ok hafif ateste 6-7 dakika kadar demlendirin. Atesi
sondiiriin, 10-15 dakika da dyle beklettikten sonra karistirin, servis yapin.

DUGUN CORBASI

250 g kugsbagt 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 haglanir. Ara sira
yiizeyde biriken kopiikler alinir. Etin haslanmasina yakin bir bagka kapta un,
iki kagik yagda pembelesmeden kavrulur, iizerine yogurt eklenip cirpilir.
Muhallebi kivamina gelene kadar karigtirilarak pisirilir. Etin haglanma islemi
bittiginde, haglama suyu unlu karigimin oldugu kaba yavas yavas eklenerek
harca yedirilir. Bu iglem sirasinda ¢orba karigtirilmaya devam edilir. Haglanan
kuzu gerdaniysa kemiklerinden ayrilip didiklenir. Kugbasi etler daha ufak par-
calar halinde kesilir. Corbaya eklenerek hepsi birden 15 dakika daha pisirilir.
Servise sunmak {izere kaselere konur. Kiiciik bir kapta bir kasik tereyag
kizdirilir, kirmizi biber katilip karistirilir. Kaselerdeki corbalarin iizerlerine
kirmiz1 biberli yag gezdirilerek servis yapilir.

Not: Isteyen yogurt koymak yerine iki yumurta sarist 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 karistirilir. Sonra bu terbiye, kaynayan ¢orbaya azar azar ve karistirilarak

ilave edilir. Bir tagim kaynatilip servise hazirlanir.



