


önsöz / 9
tarih öncesi çağlar / 11
sümerler (İÖ  4000-2200) / 21
mısır (İÖ  2700-1088) / 25
yunan (İÖ 1000-İS 30) / 29
bizans (395-1453) / 41
doğu-batı,  kuzey-güney kültür farkı / 47
tek tanrılı dinlerin etkisi / 51
ilk islam devletleri dönemi (8.-13. yüzyıl) / 63
türkler asya'dayken / 73
anadolu selçukluları dönemi (1077-1307) / 83
osmanlı dönemi (1299-1922) / 89
sarayda mutfak teşkilatı / 91
  helvahane / 93  padişah / 96  harem / 102  enderun / 103   
14. ve 15. yüzyıllarda sarayda yemek / 105  
16. ve 17. yüzyıllarda sarayda yemek / 111  
18. ve 19. yüzyıllarda sarayda yemek / 115  
sarayda ziyafetler / 119
halk / 129
kervansaraylar ve imarethaneler / 139
ordu / 143
aşevleri, lokantalar, seyyar satıcılar / 147
kahve ve kahvehaneler / 155
islam'da içki / 161
 milli içkimiz rakı / 164  meyhaneler / 168 
tarifler / 173 
ölçüler / 175 
kaynakça / 177

İ Ç İ N D E K İ L E R





11

tarih öncesi çağlar

eski taş çağı (paleolitik) (iö 600.000-10.000)
İnsanlar avcıdır... Anadolu Yarımadası’ndaki ilk yerleşmeler, Eski Taş Çağı’ndadır. Bir adı 
da "Yontma Taş Çağı" olan bu çağ, insanlığın başlangıcından günümüzden 12 bin yıl önce-
sine kadar sürmüştür. Göçebe bir hayat süren bu dönem insanları, geçici barınaklarda bir 
bakıma mevsimlik kamplarda yaşıyorlar, soğuklarda, daha doğrusu buzul dönemlerinde 
kaya kovuklarına ve mağaralara sığınıyorlardı. Türkiye’de 100’e yakın bu tür yerleşme 
bulunmuştur. Bunların en önemlileri, İstanbul yakınlarındaki Yarımburgaz Mağarası ile 
Antalya yakınındaki Karain Mağarası’dır.

İnsanların beslenme serüveninin orman bitkileri ve meyveleriyle başladığı sanılmakta-
dır. Bu tür bitki ve meyveleri içgüdüleriyle ya da hayvanların yediği bitkileri saptayarak 
buluyorlardı. Bir tür deneme yanılma yöntemi uyguladıkları, yiyenin hastalandığı ya da 
öldüğü bitki ve meyveleri toplamamaya dikkat ettikleri de düşünülebilir. Bu dönem insan-
larının, avlayabildikleri hayvanları çay taşından yaptıkları kesici aletlerle parçaladıkları 
anlaşılmaktadır. Bu aletler, taşın daha sert taşlara vurularak biçimlendirildiği, âdeta yontu-
larak yapıldığı için, dönem "yontma taş" diye adlandırılır.

Avlanan hayvanların etleri, ateş bulunana ve eti ateşte pişirme düşünülene kadar çiğ 
tüketildi kuşkusuz. İnsanın bu ilkel dönem lezzetlerini bütü-
nüyle unuttuğu söylenemez. Hele, Türkiye’nin 
Güneydoğusunda yaygın olan çiğ köfte 
düşünülünce. Eti çiğ olarak, çeşitli 
doğal maddelerle terbiye ederek 
yemek, yalnızca Anadolu’ya özgü bir 
beslenme alışkanlığı değildir. İtalyanların 
yapılması ve sunumu ustalık isteyen car-

Boynuzdan yapılmış bir orak. Hacılar, İÖ 6. binin 
ortaları,  Anadolu Medeniyetleri Müzesi. 
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paccio'sunu, Japonların ulusal yemeği sashimi'yi (çiğ balık) hatırlar, bu çiğ et çeşitlerinin çiğ 
sebzelerle sunulduğunu düşünürsek, bugün bunlar nasıl hazırlanılırsa hazırlansın, içlerine 
ek olarak ne katılırsa katılsın, bir tür ataların yemeğini anma, eski lezzetleri yaşatma gelene-
ğinin dünyada yaygın olduğuna inanabiliriz.

Önce çiğ köftenin Urfa’daki söylencesini hatırlayalım: Şehrin egemeni, ateş yakmayı 
yasaklamış. Var olan bütün odunları düşman saydığı birini yakmak için kullanacakmış. 
Herkes akşam hazırlığını ona göre yapmış. O sıra avda olan ve olup bitenden haberi 
olmayan bir adamcağız eve vurduğu ceylanla dönmüş. Karnı aç, ateş yakmak yasak. O da 
atalarını hatırlamış olmalı, çiğ köfteyi keşfetmiş!

Çiğ köftenin nasıl yapıldığına bakacak olursak özellikle etin hazırlanışı Eski Taş 
Çağı'ndan izler taşıyor bizce. Çiğ köfte yapılır yapılmaz yenilmelidir, yoksa şişer ve lezzeti 
yiter.

Çiğ köfte, çiğ etin, daha kolay sindirimi için, iyice dövülmesiyle hazırlanan bir yiyecek-
tir. Carpaccio da aynı temele dayanıyor. Bu yemek, incecik kesilmiş dana bonfilenin (bir 
dilim yaklaşık 20 gram olacak) dağılmayacak biçimde (yağlı kâğıt ya da streç film arasında) 
et döveceğiyle iyice dövülüp üzerine, tuz, baharat ve baharatlı bir sos dökülmesiyle hazırla-
nıyor. Yine salata yaprakları üstünde sunuluyor. Sashimi de balığın iyice ayıklandıktan sonra 
derisi çıkarılıp filatolara bölünmesi, incecik dilimlenmesi ve çiğ sebzeyle sunulmasından 
ibaret. Kimi zaman bir sashimi tabağında birden fazla balık çeşidi yer alıyor. Modern çağda 
bile Taş Çağı koşulları değil mi?

ÇİĞ KÖFTE (Urfa Usulü)

1 kg koyun eti (butun gülle karası denilen siyah etinden) 
2 kg çiğ köftelik bulgur
2 baş kuru soğan
Yeteri kadar biber salçası, domates (ya da güneşte yapılmış domates salçası)
1 demet taze nane
4 demet maydanoz
200 g taze soğan
200 g kırmızı biber
Karabiber, baharat, tuz
Birkaç marul ya da kıvırcık salata yaprağı

Bulgurun kepeği elenerek alınır ve bir tepsiye yayılır. Kuru soğanlar ince ince 
kıyılarak bir kaba konur. Kabuğu soyulan domates ezilir ya da domates 
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salçasına biraz su katılarak sulandırılır. Naneyle maydanoz yıkanır ve suları 
süzülünce ince ince doğranır. Taze soğan ayıklanıp ince doğranır. Et, tahta 
tokmakla taşın üstünde dövülerek macun durumuna getirilir. Bu işlem 
yapılırken beyaz beyaz ayrılan sinirleri temizlenir. Macun durumuna getirilmiş 
et tuzlanır ve bir tepsiye alınarak yoğrulmaya başlanır. Kıyılmış kurusoğan, 
kırmızı biber, baharat, karabiber, biber salçası, azar azar katılarak iyice yedirilir. 
Bir süre azar azar elle su katılır ve bu da ete yedirilir. Artık sıra bulgurun yedi-
rilmesine gelmiştir. Yoğurmaya yavaş yavaş devam edilirken temizlenmiş 
bulgurun katılmasına başlanır. Bulgur tamamen ete karıştırıldıktan sonra, bir 
süre su alınmadan, bulgur bulgura sürtülerek karışım, kuvvetle ve iki elle 
yoğrulur. Bulgur, etin ve önceden katılmış suyun rutubetiyle yumuşar. Kıvama 
gelince azar azar ve elle serpmek suretiyle su ve domates (ya da sulandırılmış 
salça) katılır. Çiğ köftenin tuzuna ve kıvamına bakılır. Ağza alınan bulgur 
dağılınca, kıyılmış taze soğanla nane ve maydanoz eklenerek biraz daha su 
katılır. Birkaç defa daha karıştırıldıktan sonra köfte elde küçük parçaların 
sıkılmasıyla biçimlendirilir. Bu sıkımlar (lokmalar) marul ya da salata yaprağı 
döşenmiş tabaklara yerleştirilir. Üzerlerine maydanoz yaprakları serpiştirilir. 
(5 kişilik)

Türkiye coğrafyasının Eski Taş Çağı’na döndüğümüzde, Karain Mağarası’ndaki bulgular, 
insanın 110.000-92.000 yıl öncesinde elindeki sopanın ucunu sivriltmeyi başardığını kanıt-
lıyor. Ateşi bulduğunu da. Elbet avlarını ateşte kızartmayı da akıl etmiştir. Bu insanların, 
Afrika kıtasından çıkarak kuzeye yerleşen ilk insan toplulukları olduğunu unutmamalıyız.

Ateşi bulan, elindeki çubuğun ucunu sivrilten ve ateşte sertleştiren insan, yemeğini 
nasıl ve nerde pişirdi? Henüz kap kacak, daha doğrusu maden ve kil kap kacak yok. Pişirme 
için ilk akla gelen yol, ocağı oluşturan taşları kullanmak. O dönem insanı avını belki bu 
kızgın taşların üstünde pişiriyordu. Ancak bu, küçük boydaki hayvanlar (tavşanlar, kuşlar) 
için mümkün. Büyük boyutta hayvanların pişirilmeden önce iyice parçalanması gerekir.

Günümüzün kimi yemek kitaplarında yer alan bir yemek tarifi, avın bütün olarak bir 
kazığa geçirilerek kızartılmasının bu dönemde, pişirmenin en iyi yolu olduğunu düşündürü-
yor. Bu durumda pişen bölümler bütünden kolayca koparılabilir. Bu tür pişirmenin 
günümüzdeki adı "kuzu çevirmesi". Açık havada, kırda yapılabilen bir yemek bu. Kuzu, bir 
kazığa geçirilmiş ve toprağa çakılmış iki tane çatallı kazığın üzerine oturtulmuş olarak, 
yarım metre derinlikte bir çukurda, yakılıp kor hâline getirilmiş odunların üzerinde pişirili-
yor. Sık sık da döndürülüyor. Ateşten tasarruf etmenin, toplu yaşamın, ortak yemenin akılcı 
ve lezzetli bir yolu.
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orta taş çağı (mesolitik) (iö 10.000-8000)
İnsanlar avcı ve toplayıcıdır... Günümüzden 12 bin yıl önce Buzul Çağı sona ererek dünya-
mızda bugünkünü andıran yeni iklim koşulları belirmeye başladı. Bu durum kuşkusuz bitki 
örtüsünü de, hayvan türlerini de etkiledi. Buzul çağının iri ve hantal hayvanlarının yerini, 
değişen iklim ve bitki örtüsüyle birlikte, daha küçük ve çevik hayvanlar aldı. Bu durum ilkel 
avcılarımızın işini zorlaştırdı. O da aklını kullandı, av aletlerinin boylarını küçülttü. Daha 
da geliştirdi. Çakmaktaşı ve doğal cam (obsidyen) silah (mızrak uçları, ilkel kesici aletler 
vb) yapımında kullanılmaya başlandı. Yay ve ok bulundu. Ok uçları da çakmaktaşı ve 
obsidyenden yapıldı.

Değişen bitki örtüsü, insanoğluna yeni besin çeşitleri sundu. İlkel ve yabani tahıllar bun-
ların en önemlisiydi. İnsanoğlu bitki tohumlarıyla beslenmeyi nasıl keşfetti bilmiyoruz. 
Belki de kuşları izleyerek. Ancak doğadaki yabanıl tahılları biçmek için ilkel taş oraklar, 
tırpan bıçakları; taneleri kabuğundan ayırmak, ezmek ya da öğütmek için özel taşlar (havan 
ve dibek benzeri, el değirmeni benzeri araçlar) bu çağda yapılıp kullanılmaya başlandı. 
Yapılan deneyler, ilkel biçme aletleriyle bir ailenin, bir yıl yetecek tahılı üç haftada biçebi-
leceğini gösteriyor.

Ateş var artık. Yabanıl da olsa tahıl taneleri de var. Bunlar ezilebiliyor ya da öğütülüyor. 
Peki, nasıl yeniyor? Kuru kuru mu? Çiğ mi? 
Sanmıyoruz. Ateşin yanındaki taşların bu kez 
pişirmede kullanıldığı kesin. Anadolu’da 
bugün çerez olarak yenilen kavrulmuş tahıl 
tanelerini (kavurga), günümüzde de fırının 
(tandırın) taşlarına yapıştırılarak pişirilen 
pide tipi ekmekleri (bazlama) hatırlayın.

Doğu ve Güneydoğu Anadolu’da, ekmek-
siz kalınmış yolculuklar gibi zorunluluk 
dönemlerinde pişirilen bir ekmek çeşidi de, 
ilkel ekmeğin pişirme yöntemi konusunda 
fikir verebilir. Ekmek hamuru yassıltılarak ya 
da açılarak doğrudan köz üzerinde pişirilir. 
Yanmaması için sık sık çevrilen bu ekmeğe 
"herval" denir.

Gaziantep’te tam olgunlaşmamış, yarı 
sütlü buğdayın kabukları içinde, ateşte, 
alevde hafif kavrularak (ütülerek) "firik" 
adıyla bulgur yerine kullanıldığını, Hin-

Çanak ve üç ayak, pişmiş toprak, Hacılar, 
İÖ 6. bin, Sadberk Hanım Müzesi. 
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distan’da, günümüzde de, ekmeklerde, gözlemelerde buğday yanında, mercimek, nohut gibi 
baklagillerin unlarının da kullanıldığını hatırlatalım.

Hintliler kullandıkları unları hamur yaparken bugün de mayalamıyorlar. Buğday ve 
nohut unu, taneler doğrudan öğütülerek elde ediliyor. Mercimek türleriyse bir gece ıslatıl-
dıktan sonra eziliyor. Buğday ve baklagil unları, birlikte ya da tek başlarına, suyla, tuzla, 
kimi zaman da baharat taneleriyle (kimyon, karabiber), yeşil otlarla (dereotu, ıspanak) 
sebzeyle (yeşil biber) karıştırılıp bir süre bekletiliyor. Bu bulamacı, içinde çok az yağ 
bulunan bir tavada pişiriyorlar. Bu ekmekler türlerine göre adlandırılıp (doşa, ata doşa, 
podla, besan kökü) tek başlarına ya da bir katıkla tüketiliyor.

Hintlilerin "çapati" dedikleri bir tür ekmek de ilkel ekmeklere bir örnek olabilir. Bu 
ekmek su, tuz ve kepekli buğday ununun iyice yoğrulup hamurun olabildiğince uzun bekle-
tilmesiyle hazırlanır. Hamurdan koparılan küçük toplar elle iyice yassıltılarak ya da 
yuvarlak yuvarlak (pide gibi) açılıp kalın tavada (yağsız olarak) çevrilerek pişirilir. Sonra 
bir maşayla aleve tutularak kabartılır.

Artık insanoğlunun beslenmesinin temellerinin bu çağda atıldığına karar verebiliriz.
Hatırlayalım, insanımız kilden ve madenden çanak çömlek yapamıyor daha. Çukur 

taşları, taneleri ezmekte kullandığı havanları kullanıyor olsa olsa. Topladığı kökleri sıcak 
küle gömüyor, pişiriyor. Belki vurduğu kuşları ve bulduğu yumurtaları da.

Çünkü o üretici değil daha, avcı ve toplayıcı.
Şanlıurfa’ya 12 km mesafedeki Göbeklitepe’de 1994-2000 yılları arasında yapılan kazı-

larda İÖ 10.000 civarına tarihlenen dünyanın en eski tapınağı bulunmuştur. Bu tapınağın 
İngiltere’deki Stone Henge tapınağından 7000 yıl önce yapıldığı anlaşılmaktadır. Yani 
âdeta tarih bu bulguyla yeniden yazılmaktadır. Göbeklitepe’deki tapınağın çevresinde her-
hangi bir yerleşim bölgesi bulunamadığından o dönem insanlarının nasıl beslendiğine dair 
bir ipucu da çıkmamıştır. Tapınaktaki bazı sütunların üzerindeki betimlemelerden o 
dönemde mezar geleneğinin bulunmadığı, ölüleri yüksek bir yere bıraktıkları ve akbabalar 
vasıtasıyla ölenin ruhunun göğe erdiğine inanıldığı anlaşılmaktadır.

yeni taş çağı (neolitik) (iö 8000-6000)
Üreticiliğe dayalı ilk yerleşik yaşam... Yaygın olarak "Cilalı Taş Devri" olarak bilinen bu 
dönemin başlarında insanlar gelişmiş köyler ve şehirler kurmaya başlamışlardı. Ancak daha 
kili biçimlendirip çanak çömlek yapmayı başaramamışlardı. Günlük kap kacaklarını ya tah-
tadan ya da taştan oyuyor, dallardan, sazlardan sepetler yapıyorlardı.

Diyarbakır’ın Ergani ilçesine bağlı Sesverenpınar (Hiler) köyünde bulunan Çayönü (İÖ 
7250-İÖ 6750); Şanlıurfa’nın Hilvan ilçesine bağlı Kartera köyündeki Nevali Çori ve 
Aksaray’a yakın Melendiz Suyu kıyısında olan Kızılkaya köyündeki Şıklı Höyük kazılarında 
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elde edilen bulgular son derece önemlidir. Örneğin bilinen ilk evcil hayvanların 
Çayönü’nde yaşadığını göstermiştir. Bugün Atatürk Barajı suları altında kalmış olan Nevali 
Çori ve Şıklı’da, İÖ 6900-6400 yılları arasında karma besin kullanımında ilk adımı attıkları 
saptanmıştır.

Köpek, avcılığın gelişmesiyle ilk evcilleştirilen hayvandı. Bu dönemin sonuna doğru 
koyun ve keçinin evcilleştirilmesinin ilk aşamasını gerçekleştirdikleri anlaşılmaktadır. 
Ayrıca yabanıl ve ehli einkorn (küçük kızıl buğday, Latincesi: Triticum monococcum), 
yabanıl emmer (kalitesi düşük ama bereketli bir buğday, Latincesi: Triticum diccocum), arpa 
ve mercimek gibi bitkilerin tarımına başlandığı da saptanmıştır.

Bu tarım aşaması, insanlık için önemli bir adımdır. Yabanıl tahılların hasattan önce 
tohumlarının uçuşmasını sağlayan bir yapıları vardı. İnsanın bu yapıya karşın, bu tohumları 
ekmekteki ısrarı, tarıma daha uygun ve daha besleyici tahıl melezlerinin oluşmasını sağladı. 
Emmer, einkorn ile deliyulafın (Aegelops speltoldes) meleziydi. Emmer’in bir başka yaban 
yulafı (squarossa) ile melezleşmesi, dolgun başaklı ekmek buğdayını (Triticum aestivum) 
ortaya çıkardı. 2000 yılında Karadeniz’in güney kıyılarında deniz dibi araştırması yapan 
Northern Horizon araştırma gemisindeki bilim adamları dünyada ilk çiftçilerin İÖ 7500 
civarında Karadeniz sularının yükselmesi sonucu sel felaketi yaşayan Karadeniz halkı oldu-
ğunu Der Spiegel dergisi kanalı ile dünyaya duyurdu.

çanak çömlekli dönem (geç neolitik) (iö 6000-5500)
Gıda depolama ve evcil hayvanlar... Kilden çanak çömlek yapımı insanlık için önemli bir 
aşamadır. Çağdaş insanın düşünemeyeceği deneme-yanılma yöntemleri sonucu doğru kil 
cinsi bulundu. Biçimlendirme yolları (çubuklar hâlinde birbirine ekleyerek üstünü sıvama) 
ve kızgın güneşte kurutma, doğru ısıda fırında pişirme, sıvıyı sızdırmaz duruma getirme (sır) 
denendi. İnsanoğlunun yeteneğinin yarattığı bu uygarlık aşaması, sıvıların (özellikle suyun) 
taşınıp depolanmasını, katı yiyeceklerin ayrı kaplarda biriktirilip saklanmasını sağladı. 
Elbet pişirme için de önemli bir aşamaydı bu. Yemek pişirmede devrim yaratan bu ilk çanak 
çömlekler, dünyanın birçok yerinde ve Anadolu’da özel yemeklerin pişirilmesinde bugün 
de kullanılıyor. Güveçler, testiler, "kiremit" diye adlandırılan sırsız seramik tepsiler, içle-
rinde pişirilen yemeğe ad veriyor: Patlıcan güveç, testi kebabı, kiremitte köfte, kiremitte 
balık vb.

Tahıl üretimi ve depolaması bu çağda gerçekleşti. Bu dönemin en tipik yerleşim yeri 
Konya Ovası’ndaki Çatalhöyük’tür (İÖ 6500-5650). Çatalhöyük’ü, tarih sırasına göre 
Burdur il merkezinin 25 km güneybatısındaki Hacılar (İÖ 7000-5000), gene Burdur il mer-
kezinin 15 km batısında bulunan Kuruçay (İÖ 7100-4500), Bursa’nın Orhangazi ilçesinin 
1,5 km güneyinde yer alan Ilıpınar (İÖ 4900) izler.
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Bu dört yerleşim yerinden Çatalhöyük ve Hacılar’da, 
yeme içme kültürü açısından, benzer evrelerin yaşa-
nıldığı anlaşılmaktadır. Evcilleştirilen hayvan 
sıralaması koyun, keçi, köpek, domuz biçi-
mindedir. En son evcilleştirilen hayvan 
sığırdır. Sığırın daha çok gücünden yararlanıl-
dığı saptanmıştır.

Tarım hızla gelişmiştir, buğday, arpa, mercimek, bezelye 
ve bakla üretimi yapılmaktadır. Taneler tokmakla dövülerek ya 
da öğütme taşlarında kabuklarından ayrılmakta, ezilmekte, 
öğütülmektedir.

Kuruçay yakınında tarım yapılmaya uygun toprak olmadığından, burada yaşayanlar, 
avcılık, hayvancılık ve hayvansal ürünlerin satımı-değişimi (ticaret) ile geçiniyordu.

Ilıpınar’da ise sığır, koyun, keçi ve domuz yetiştirildiğini, avcılığınsa çok az yapıldığını, 
bulgulardan öğreniyoruz.

bakır taş çağı (kalkolitik) (iö 5500-3000)
Taş yerine bakır... Bu çağın özelliği ve önemi, taş aletlerin yerini bakırdan yapılan aletlerin 
almasıdır.

Bakır, dövülerek kolayca biçimlendirilebilen bir madendir. Bu özelliği, doğadaki saf 
filizlerinin ilk işlenen maden oluşunu sağlamıştır. Bir madenin ateşte işlenmesi, ateşin 
denetim altına alınabilmesi kadar yeterli sıcaklığın sağlanabilmesini de gerektirir. Bakır 
demirden daha az sıcaklıkta işlenebilir.

Bu çağa ait önemli yerleşim yerleri, Malatya il merkezinin 24 km kuzeydoğusunda 
İmamlı Köyü ile Adagören Köyü arasındaki Değirmendere [(İÖ 6000 - İÖ 3000) Karakaya 
Barajı’nın suları altında kaldı], Urfa ilindeki Hassek Höyük (Atatürk Barajı’nın suları 
altında kaldı), Samsun’un Bafra ilçesinin 7 km kuzeydoğusundaki İkiztepe’dir (İÖ 4000 - 
İÖ 1700).

Bu dönemde arpa, buğday tarımı yapıldığı, köpek, koyun, keçi, sığır, eşek beslendiği, 
ticaret kervanlarında ilk kez evcilleştirilmiş at kullanıldığı buluntulardan saptanmaktadır.

Dönemin önemli bir özelliği de çivi yazısının atası sayılan ilk işaretlerin Uruk’ta (Sümer 
şehri, bugün Irak’ta) görülmesidir. Bu işaretler, hırsızlığa karşı fıçı kapaklarında, depo kapı-
larında bir tür mühür olarak kullanılıyordu. Bunun için ıslak kille sıvanan kapı ve 
kapakların üzerinden üstüne belli işaretler kazılmış bir silindir geçiriliyordu.

Törensel içki kabı,
Kültepe, İÖ 1900'ler.
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tunç çağları (iö 3000-1200)
Kentleşme... Bakır ve kalay filizlerinin odun kömürü ateşinde eritilip arıtılarak birleştiril-
mesiyle tunç bulundu. Bu alaşım, kendisini oluşturan her iki madenin olumlu yanlarını 
taşıyordu. Hem aletlerin hem de kazan gibi kapların yapımında kullanılmaya başlandı. İler-
leyen maden işleme teknolojisi, gelişen çömlekçilik, bir başka adlandırmayla seramikçilik 
ticareti de arttırdı. Bu durum ekonomiyi düzeltti. Artı-değer yaratıldı. Topluluklar zengin-
leşti. Zenginlik de, kendini koruyabilecek taş duvarları (surlar), sarayları, erzak depoları ve 
tapınakları olan şehirlerin doğmasını hazırladı.

Toplum yapısı da değişti, egemenlik toprak sahiplerinden beylere, krallara geçmeye 
başladı. Bu egemenler, yeni teknolojinin yarattığı gelişmiş silahlarla donatılmış koruyucu-
lar besliyorlardı.

Başlangıçta hırsızlıkları önlemek için bulunmuş işaretler, bir tür yazı niteliği kazanıp 
köle ve mal listeleri hazırlanması için de kullanılarak gelişmesini sürdürdü.

Bu dönemin en görkemli yerleşimi Çanakkale’deki Troya’dır (İÖ 3000-1800). Onu 
İzmir’e yakın Limantepe izler. Dönemin önemli ve görkemli yerleşim yerlerinden bir diğe-
riyse Eskişehir Ovası’ndaki Demircihöyük’tür. Demircihöyük’ü izleyen yerleşimleri şöyle 
sıralayabiliriz: Kızılırmak’ın doğusunda, Yozgat’ın Sorgun ilçesindeki Alişar, Çorum’un 
Alaca ilçesindeki Alacahöyük, Elazığ’ın Baskil ilçesindeki İmikuşağı, Kayseri yakınların-
daki Kültepe (Kaniş). Bu dönemin sonlarının en olağanüstü yerleşim örneğiyse Hititlerin 
başkenti Hattuşa’dır (İÖ 1600-1200).

Bu dönemle ilgili buluntu-
lar açıklayıcı olduğu kadar 
ilginçtir: Her katmanı ayrı bir 
döneme tarihlenen, dokuz 
katlı Troya kalıntılarının 
ikinci katında bulunan tunç 
alet ve eşyaların yanı sıra, al-
tın, gümüş ve elektron (kehri-
bar) gibi değerli maden ve 
fosilden yapılmış süs eşyası ve 
kaplar da vardır. Buluntular 
arasındaki bir altın olta iğnesi, 
olta balıkçılığına geçildiğini 
de göstermektedir.

Troya’nın ikinci katın-
daki buluntular, çömlekçi 

Şarap sürahisi ve kadehi, altın, Eski Tunç Çağı,  Alacahöyük, 
İÖ 3. binyıl sonu,  Anadolu Medeniyetleri Müzesi.
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çarkının kullanılmaya başlandığını kanıtlar. Bulunan çanak çömlek arasında testiler, büyük 
amforalar ve iki dikey kulplu kupalar dikkati çeker. Amforalar şarap, zeytinyağı gibi madde-
lerin gemilerde taşınması için yapıldığından, bu maddelerin dış alım-satımlarının 
gerçekleştiği de anlaşılmaktadır.

Kültepe kazılarında bulunan konutlar arasında doğrudan sokağa açılan küçük depoları 
olan dükkânlar saptanmıştır. Bu dükkânlardan kimilerinin, varlığı ilk yazılı belgeler sayılan 
tabletlerden saptanan aşhane, lokanta benzeri yerler olduğu düşünülmektedir. Bu 
mekânlarda iki ocak ve tandırın bulunması, kalıntıları bulunan çanak çömleğin bir ailenin 
ihtiyacından çok fazla olması bu varsayımı desteklemektedir.

Boğazköy tabletlerinin incelenmesi sonucunda Hititler zamanında Anadolu’da bahçe 
ve tarla tarımıyla ilgili kayıtlar bulunmuştur. Bu kayıtlara göre o dönemde yetiştirilen bitki-
ler ve meyveler şunlardır: Susam, incir, üzüm, kurutulmaya uygun üzüm, zeytin, elma, 
kayısı, armut, nar, ceviz, fındık, Antepfıstığı, badem, buğday, arpa, ayçiçeği, haşhaş, bezelye, 
sarmısak, soğan, pancar, mercimek, bakla, safran, pırasa, kimyon, dereotu, kişniş, tere. Tab-
letlerdeki metinlerden çözümlenebildiği kadarıyla Hititlerde yapılan ekmekler çok 
çeşitliydi. Buğday ve arpa ekmekleri yanında, susamlı ekmek, susamlı ballı ekmek, elmalı 
ekmek, börülceli ekmek yapılıyordu.

İÖ 1600 civarında Hitit Kralı Hattuşili kendinden sonraki kral olarak torunu Murussili’yi 
atadığını bildirdiği vasiyetnamesini, halkına şöyle seslenerek bağlar: "Tanrılara boyun eğerek 
hizmet edeceksiniz. Ekmek ve şarap, etli çorba ve bulgur verdikleri törenlere katılınız."

Hattuşili’nin bu vasiyeti ilettiği ve tabletlere kazıttığı yer, Hitit döneminde Kussara diye 
adlandırılan şehirdir. Bu şehrin kalıntıları bugün Erzincan’ı Erzurum’a bağlayan yol üze-
rinde bir yerde olmalıdır. Aynı yerde bugün de etli çorba (düğün çorbası), bulgur pilavı ve 
ekmek yiyebilirsiniz. Yemeğin yanında ayran içebilirsiniz. Şarap için garanti veremem.

BULGUR PİLAVI

500 g pilavlık bulgur  2 bardak kaynar su (ya da et suyu)
225 g tereyağ ya da margarin 1 ya da 1/2 kaşık (silme) tuz
3 orta boy soğan

Bulguru bol suda iki kez yıkadıktan sonra suyunu iyice süzün. Bir tencereye yağ 
ile çentilircesine küçük doğranmış soğanları koyarak soğanlar pembemsi bir 
renk alana kadar kavurun. Bulgurları da ekleyip hızlı ateşte karıştırarak 
kavurmayı sürdürün. Yaklaşık on dakika sonra tuz ve kaynar suyu ekleyip iyice 
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karıştırın. Tencerenin kapağını kapatarak bulgur suyunu çekene kadar, önce 
orta, sonra hafif ateşte pişmeye bırakın. Bulgur suyunu çekip göz göz olmaya 
başlayınca tencerenin üstüne temiz bir peçete koyun, peçetenin üstüne de 
kapağını örterek çok hafif ateşte 6-7 dakika kadar demlendirin. Ateşi 
söndürün, 10-15 dakika da öyle beklettikten sonra karıştırın, servis yapın.

DÜĞÜN ÇORBASI

250 g kuşbaşı koyun eti ya da kuzu gerdanı
4 bardak su
2 kaşık un
3 kaşık tereyağ
200 g yoğurt
1 çay kaşığı kırmızı toz biber ya da pul biber

Bir kapta etler, yüzeyini iki parmak geçecek kadar suyla haşlanır. Ara sıra 
yüzeyde biriken köpükler alınır. Etin haşlanmasına yakın bir başka kapta un, 
iki kaşık yağda pembeleşmeden kavrulur, üzerine yoğurt eklenip çırpılır. 
Muhallebi kıvamına gelene kadar karıştırılarak pişirilir. Etin haşlanma işlemi 
bittiğinde, haşlama suyu unlu karışımın olduğu kaba yavaş yavaş eklenerek 
harca yedirilir. Bu işlem sırasında çorba karıştırılmaya devam edilir. Haşlanan 
kuzu gerdanıysa kemiklerinden ayrılıp didiklenir. Kuşbaşı etler daha ufak par-
çalar hâlinde kesilir. Çorbaya eklenerek hepsi birden 15 dakika daha pişirilir. 
Servise sunmak üzere kâselere konur. Küçük bir kapta bir kaşık tereyağ 
kızdırılır, kırmızı biber katılıp karıştırılır. Kâselerdeki çorbaların üzerlerine 
kırmızı biberli yağ gezdirilerek servis yapılır.

Not: İsteyen yoğurt koymak yerine iki yumurta sarısı ve isteğe göre bir ya da 
yarım limonun suyuyla çorbayı terbiyeli yapabilir. O zaman, çorba, yoğurtsuz 
hazırlanır. Çorba piştikten sonra porselen ya da cam bir kâsede iki yumurta 
sarısı limon suyu katılıp telle çırpılır. Bu karışıma az miktarda sıcak çorba ekle-
nerek karıştırılır. Sonra bu terbiye, kaynayan çorbaya azar azar ve karıştırılarak 
ilave edilir. Bir taşım kaynatılıp servise hazırlanır.


