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NINDA-2z ezzatend watarm ebulleni
“Ekmegji yiyeceksin, suyu iceceksin”

GIRiS

Beslenme ihtiyaci; insan ve toplum hayati icin yasamsal bir ihtiyactir. Bu
ihtiyacin karsilanmasi sorunu, tarih boyunca toplumlarin yasantilarimi oldugu kadar,
ekonomik hayatlarin1 ve diger toplumlarla iligkilerini de sekillendirmistir. Bir ulusun,
bir milletin, bir bolgenin, bir kentin, bir grup insanmin kiiltiiriindi, icinde bulundugu,
etkilendigi, yasadig1 cografi kosullar belirlemektedir. Yemek bir kiiltiirdiir. Yeme-
icme; toplumun sosyo-kiiltiirel yasantisinda, gerek kiiltiir tarihi acisindan, gerekse
insan davraniglar agisindan oldukca 6nemli oldugundan dolayi, bilim g¢evrelerinde

de son yillarda siklikla incelenmeye baglamistir.

Dogaldir ki; her topluluk yemek yapar ve yer. Fakat yasadigimiz cografyanin
binlerce y1l onceki sakinleri olan Hititlerin, ne yedikleri ve nasil yedikleri bizler icin
hala bir soru isaretidir. Bu tez ¢alismasinda Hititlerde beslenme kiiltiiriinii ele alarak,
Hititlerin giindelik hayatta ne tiir yiyecekler yedikleri, ne tiir igecekler igtikleri, besin
hammaddelerinin neler oldugu, bunlarin nerelerde pisirildikleri ve ne sekilde

hazirlandiklari, yiyecek-icecek isimlerinin Hititce karsiliklarinin neler oldugu gibi



sorulara cevap aramaya calistik. Ancak Hitit belgeleri bize ¢ok etraflica bir bilgi
vermemektedir. Elde ettigimiz belgeler, biiyiik ol¢iide, devlet arsivindeki ritiiel

metinleriyle sinirlidir.

Tezin kavramsal cercevesinde, yapilacak olan calisma bir toplumun yeme-
icme aliskanhiklarin1 ele aldigi icin; Oncelikle beslenme kavrami tanmimlanmuis,
toplumun ihtiyaclarimin karsilanmasi bakimindan donemin gida hammaddeleri
listelenmis, pisirme yerleri incelenmis, mutfak iiriinleri olarak yiyecek ve igeceklerin

tespiti ile Hititlerin yedikleri besin maddeleri belirlenmeye caligilmistir.

Toplumlarin degisik yeme-igme aliskanliklar1 oldugundan hareket edilerek,
yasadiklar1 cografyanin yeme-icme aligkanlifini etkiledigi goz Oniine alinarak,
insanlarin yasamlarini saglikli bir bicimde siirdiirebilmesi i¢in ihtiyaclarina gore

beslenmesinin gerekliligi bilinmektedir.

Hititlerin; donemin zorlu kosullarinda giiclii kalabilmek i¢in yiiksek degerli
besinler tiikettikleri, tarimsal gidalardan olduk¢a yaratici bir bicimde yararlanarak
cok zengin bir ekmek ve hamur isi bilgileri oldugu, hayvanlarin etlerini c¢esitli
sekillerde pisirmek suretiyle lezzetli et yemekleri yapabildikleri bu tezin savini

olusturmaktadir.

Tezin birinci bolimiinde, konu ile ilgili olan kavramlar tizerinde durulmus ve
ilk olarak, insanin temel fizyolojik gereksinimlerinden olan beslenmenin tanimi
yapilmistir. Metinlerin incelenmesi sirasinda hazirlhik asamasinin en Onemli
siireclerinden birinin “pisirme” oldugu goriillerek doneme ait pisirme yerleri de

arastirmaya dahil edilmistir. Ayrica, tahil iiretimindeki ve zahire kaplarinin alabildigi



miktarlar1 anlayabilmek amaciyla donemin 6l¢ii birimlerinin kisaca acgiklandigr bir

baslik olusturulma ihtiyaci da hissedilmistir.

Tezin ikinci boliimiinde, Hitit Donemi Anadolusu’nda yiyecek malzemeleri
incelenmistir. {1k olarak Hitit dénemindeki hayvansal gidalar ele alinmig; et, siit ve
su triinleri seklinde gruplandirilarak, Hititce olarak hayvan isimleri, et iiriinlerine
verilen isimler, siit ve su iriinlerinin Hititge listesi verilmistir. Daha sonra bitkisel
gidalara gecilerek, tahillar, sebzeler, tohumlar, yemisler ve meyveler gibi cesitli
bashklar altinda toplanan {iriinlerin Hititceleri verilmistir. Bu bolimde ayrica,
bitkisel ve hayvansal kaynaklardan elde edilen yag konusuna da deginilmistir. Hititce
metinlerdeki yemek hazirlama ve pisirme ile ilgili olan fiiller veya kelimeler de liste
halinde verilmistir. Bu kelimelerin aktarilmasindaki amag; donem insanlarinin
kullandiklar1 yiyecek-igecek-yemek hazirlama ve pisirme eylemlerini kapsayan
sozciiklerin tespit edilmesi ve insanlarin kullandiklar1 kelimeler araciligi ile yeme-

igmeye dair kiiltiirel birikimlerinin anlagilmasidir.

Uciincii ve son boliimde, 6ncelikle Hitit mutfaginda ¢ok énemli bir yeri olan
ekmek ve hamur isleri agiklanmistir. Hititlerin giinlik hayatlarinda ve dini
torenlerinde onemli bir yer tutan, cok cesitli olan ekmek ve hamur isleri; listelemenin
giicliigii, kaynaklar arasindaki goriis farkliliklari, okuyanin karsilagtirma yapmasini
kolaylastirmak acilarindan dipnotlar halinde agiklanmistir. Bigimlerine, iclerine
konan malzemelere, miktarlarina, dlciilerine ve yapildiklar1 yere gore siniflandirilan
ekmekler disinda heniiz anlamlar1 tam belirlenemeyen hamur isleri ise ayrica
listelenmistir. Bir bagka baslik altinda ise; metinlerden elde edilen Hititce yemek

isimleri aktarilmaya calisilmis ve bu yemeklerin nasil hazirlandiklari, iclerine neler



konuldugu, nasil pisirildikleri gibi hususlar a¢iklanmistir. Bu boliimde ayrica Hitit
mutfagindaki icecek kavrami da ele alinarak, Hititler icin 6nemi aciklanmis ve
donemin icecek cesitlerinin neler oldugu yine metinlerdeki verilere gore listelenmeye
calisilmistir. Hititler iirettikleri, hazirladiklan, pisirdikleri yiyecek ve igeceklerin
onemli bir boliimiinii tanrilara sunu malzemesi olarak kullandiklar1 i¢in bazi 6zel

tiirlerde ekmek ve yiyecekler hazirladiklar da tespit edilmeye calisilmistir.

Bu tez calismasi ile Anadolu’da Hititler donemindeki yasam kosullarinin ve
siirekli besin maddesi bulmanin zorlugu da dikkate alinarak; beslenme ve yeme-igme
aliskanliklarinin nelerden olustugu, agirlikli olarak ne tiir gidalarin tiiketildigi, bu
malzemelerin nerede ve nasil pisirildigi gibi sorulara yanit aranmis ve Hititlerin
hayatlarim1 devam ettirebilmek amaciyla liiks ve gosteristen uzak, fakat temel olarak

besleyici ve giiclendirici nitelikte yiyeceklere yoneldigi vurgulanmaya ¢alisiimistir.



BIiRiINCi BOLUM

ESKiCAG ANADOLUSU’NDA MUTFAK

1.1. BESLENME KAVRAMININ TARTHSEL GELiSiMi

Beslenme ihtiyaci, insanlarin her zaman gelisimini saglayan, besin aramak i¢in
toplu is yapma yetisini insana kazandiran, ugruna insanlarin savasi goze aldiklar

temel fizyolojik ihtiya¢lardandir.

Yeryiiziinde yasam hava, su ve besin sacayaginin iizerine oturur. Gordon
Childe’in ilk defa “Neolitik Devrim”' olarak tanimladigi uygarlik tarihindeki en
onemli olaylardan biri, insanin doga ile iliskilerini kendi tarafina ¢evirmeyi basarip
cevresinde var olan bitki ve hayvan cinslerinden bazilarini evcillestirerek kendi eliyle

iiretir hale gelmesidir.”

Tarim i¢in gerekli olan iklim kosullarinin uygun olmadigi bolgelerde tarimla
ugrasmak ve sonug¢ almak haliyle daha giic olmustur. Az yagis alan, ¢cevresinde dere,
g6l vs. gibi herhangi bir su kaynagi olmayan, sulama sorunu olan bolgelerde tarim

dogal olarak gelisememis, bu da insanlarin yerlesik diizene gecerken tiim bu

' Baz1 bilim adamlari, aver ve toplayict gocebe insanlarm ilk ciftci ve coban kéylerini kurarak yerlesik
hayata ge¢cmesi olayinin, birdenbire olusan bir “devrim” degil, birka¢ milyon yillik bir agama
sonucunda ulagilan bir “evrim” oldugu konusunda birlesirler.

? Edibe Uzunoglu, “Tarih Oncesi/Hitit/ilk Demir Cagi”, Anadolu Medeniyetleri I, 18. Avrupa Sanat
Sergisi, T.C. Kiiltiir Bakanlig1 Yayinlari, Istanbul, 1983, s. 18.



faktorleri géz Oniinde bulundurmasina ve agirlikli olarak iklimi uygun bolgelere

yerlesmelerine neden olmustur.

Anadolu, o6zellikle eski Mezopotamya medeniyetinin besigine komsu olan
Giineydogu Anadolu, son yillarda yapilan arkeolojik arastirmalara gore insanligin ilk
kez yerlesik hayat diizenine gectigi bir bolgedir. Burasi aym zamanda insan
beslenmesi i¢in temel unsuru olusturan ekmegin hammaddesi yabani bugdayin da
anavatamidir. Belki de insanlarin ilk kez Giineydogu Anadolu’da yerlesik hayata
gecmelerinin sebeplerinden bir tanesi, burada bugdaymn dogal olarak yetisiyor

01mas1yd1.3

Yenilecek olan hayvanlarin ve bitkilerin iiretilmesi beraberinde hayvanciligr ve
tarim1 getirmis, insanligin gelisiminde tarihsel bir doniim noktasi olmustur. Ciinkii
tarim, siiregelen toplayicilifa ve avciliga kiyasla ¢ok daha zor ve beraberinde bir

takim kurallar gerektiren bir ugrastir.

[k caglardan itibaren; var olan tiim uygarliklar, bu uygarliklari olusturan
topluluklar ve halklar, yasadiklar1 toprak ve iklim sartlarina gore yemekler
gelistirmislerdir. Gocler, savaglar ve ticaret yollarmin acilmasi ile ¢esitli kiiltiirler

birbirinden etkilenmis ve mutfak kiiltiiriinii ortaya ¢ikarmiglardir.

Beslenme diizenindeki cesitlilik, insam1 karin doyurma/yasami siirdiirme
amacinin Otesinde, tat almaya yoneltmistir. Bir yandan ticaret veya yerlilestirme
yoluyla degisik besin maddeleri elde edilirken, bir yandan da yeni malzeme

birlesimleri ve yeni pisirme yontemleri denenmistir. Hazirlanan yemeklerin

? Prof. Dr. Ahmet Unal, Hititler - Etiler ve Anadolu Uygarliklary, iletisim Yayinlari, istanbul, 1999,
s. 207.



kimyasinda cografi etkenler 6zel bir rol oynamis, bolgesel hatta yoresel “mutfak’lar

ortaya ¢ikmistir. 4

Insanlar yiyecek maddelerini iiretmeyi 6grenseler bile giiniimiiz imkanlarina
sahip degillerdi. Doga kosullar1 kuraklik, dogal afetler, salginlar seklinde kendini
gosteriyor, bu da beraberinde aclik ve kithg getiriyordu. Bu durumda yasami devam
ettirebilmek i¢in yapilmasi gereken bir diger is, kithiga ve kis mevsimine kars1 gida

maddelerinin uzun siireli saklanmasi ve korunmasi oluyordu.

1.2. ESKiICAGDA MUTFAK VE MUTFAK GERECLERI

Atesin denetim altina alinmasi ile karanliktan kurtulan insanoglu zamanla bu
biiylik kesfin tiim nimetlerinden faydalanacak, onceleri 1sinmak ve bazi hayvanlari

tirkiitmek i¢in kullandig atesi, daha sonra yemek pisirmek i¢in de kullanacakt.

Avlanilan hayvanin etinin kizartilip yenmesi ¢ok da zor degildi. Bu is icin ates
ve bir ¢ubuk yeterliydi. Pisirmek ise daha karmasik islemler gerektirmekteydi. Bir
yiyecegi haslamak ya da pisirmek, kizartmaktan daha zordur. Ciinkii haglamak i¢in
bir kaba gereksinim vardir. Onceleri deriden kovalar icine sicak taglar atarak suyu

1sitan insanlar, sonralar1 ¢omlek yapimina gittiler.5

* Inci Delemen, Antik Dénemde Beslenme, ist. Un. Edb. Fak. Eskicag Bil. Ens. Yayinlari, istanbul,
2001, s. 1.

’ Dog. Dr. Mebrure Deger, 5. Milletlerarasi Yemek Kongresi, Atatiirk Kiiltiir Merkezi Yayinlar1 No:
181, Ankara, 1999, s. 65.



En eski tarih¢i olan Herodot'tan,® iskitlerdeki degisik bir yemek hazirlama
tarzin1 grenmekteyiz. Iskitler, kap ve yakit eksikliginde, oldiirdiikleri hayvanin
derisini soyar, eti kemiklerden ayiklayip bu sekilde temizlenmis etleri tekrar
soyulmus derinin i¢ine koyarlarmis. Et ile beraber derinin i¢ine su da katarlar ve
boylelikle yemek derinin icinde “kazanda” gibi pisermis. Etten ayrilan kemikler yakat
gibi kullanilarak cok giiclii bir ates elde edilirmis. Iskitler ayrklanmis hayvan etlerini
midesine doldurup bu mideyi ates iistiinde suyla dolu bir kapta pisirirlermis.
Boylelikle mide, 6zellikle kemiklerden ayiklanmis durumlarda, eti ¢cok iyi bir sekilde

korurmus.”’

1.2.1. Eskicag Mutfaginda Pisirme Yerleri

Eskicaglarda son derece dnemli olan ates ve dolayisiyla onun yakildigi yer
olan ocak mutlaka 6nemli bir yer olmalidir. Yemek yapmak, 1sinmak, aydinlatmak
ve dini igerikli torenlerde kullamilmak amaciyla yakilan atesler ve bu ateslerin
yakildiklart yerler, donem insanlarinin giinliikk yasantisinda oldukca 6nemli bir yer

tutmus olmalidir.

% Heredot Tarihi, IV. Kitap (Melpomene), 61. boliim’de: “Skythia’da odun pek bulunmaz, onun igin
eti sOyle pisirirler: Kurbanlar yiizdiikten sonra, kemikleri orten biitiin etleri ayirirlar, sonra kendi
tilkelerine 6zgii bir tencere vardir. Ellerinin altinda boyle bir tencere bulunuyorsa eti ona koyarlar.
Eger tencere yoksa etler hayvanin iskeleti iizerine konur, su da katilir, alttan kemiklerle beraber
ateslenir; kemikler pek giizel yanarlar ve iskelet kemikten ayrilmis eti kolaylikla tutar. Bir okiiziin
biitiintinii pisirebilmek i¢in yakacagini da boylece kendisi saglamis olur ve her kurban i¢in de aym sey
yapilir.” Herodotos, Heredot Tarihi, Remzi Kitabevi, 3. Basim, Istanbul, 1991, s. 208.

' Elizabeta Koneska, “Geleneksel Mutfaktan Sirden”, 5. Milletlerarasi1 Yemek Kongresi, Atatiirk
Kiiltiir Merkezi Yayinlar1 No: 181, Ankara, 1999, s. 174.



Yakindogu, Anadolu ve Ege diinyasinin en biiyiik ve gelismis Neolitik
merkezi olan Catalhdyiik’te (I1.0. 6500-5750) odalarda genellikle bir ocak ve bazen

de firin bulunmaktaydl.8

Catalhoyiik’te bulunan ters L bicimli ii¢ par¢adan olusan ocak ici kap althgi
yani ates iizerine kap oturtmaya yarayan destekler ve mutfak kap kacaklarindan biri
oldugu tahmin edilen kiiciik giive¢, mutfagin insan hayatindaki yasamsal énemini bir

kez daha hatirlatir (Resim 1).’

Resim 1: Catalhdyiik Ocak I¢i Kap Althig

Ates yerinin bicimi cesitlidir ve kullanilma amacina baghdir, yaling bir
ocaktan, taginabilir ya da siiriiklenebilir atesliklere kadar; pisirme ocagi, 151 kaynagi

ya da kurban atesi olarak cesitli ara basamaklar gosterir.'

¥ Edibe Uzunoglu, “Tarih Oncesi/Hitit/ilk Demir Cagi”, Anadolu Medeniyetleri I, 18. Avrupa Sanat
Sergisi, T.C. Kiiltiir Bakanlig1 Yayinlari, Istanbul, 1983, s. 20-21.

’ E. Uzunoglu, 1983, s. 52.

19 Rudolf Naumann, Eski Anadolu Mimarhg, 3. baski, TTK Yayinlari, Ankara, 1991, s. 189.



Darga, ates yakilan yerlerin, cogu kez basit, belirli bir sekil vermeyen,
yiizeylerine bir ates 1zgarast konulan, tokacla sertlestirilmis, mekanlarda bir kose

oldugunu belirtir.""

Fakat Naumann ise; 1s1 yansitan atesin yerinin, ¢cogu zaman tam ortada, evin

bast olan kisinin hemen yaninda oldugunu séyler.'>

1.2.1.1. Ocaklar

Eski halklarin giinliik yasantisinda ocagin ne denli énemli sayildigini, kiilt
torenlerinde de sik sik ocaklardan ve ates yakilan yerlerden s6z edilmesinden

anlagilmaktadir. 13

M. Darga ocaklarin bacalarinin goriilmediginden atesin disarida yakildiktan
sonra, kor halinde yapilarin icerisine getirilmis oldugundan s6z eder ve devam eder;
atesliklerin, ocaklarin tapinagin iginde bulundugu yerler saptanamadigindan,
ocaklara sunulan et kurbanlarmin yakilmasimi gerektiren kiilt torenlerinde, ¢ikacak

duman ve kokularin dagilmas1 i¢in tapinak avlusunun tercih edildigini belirtir."*

T. Ozgiic Kanis kazilarinda hemen her evde rastlanan at nali bicimdeki
ocaklardan bahsederek, bu ocaklarin boylarimin evlere gore degistigini, bazilarinin

sabit bazilarinin ise portatif oldugunu belirtir. Ayrica Darga gibi; bu tip ocaklarin

"' Muhibbe Darga, Hitit Mimarhg I, i{UEF Yaynlari, istanbul, 1985, s. 151.
"2 R Naumann, 1991, s. 189.

"> R. Naumann, 1991, s. 193.

' M. Darga, 1985, s. 152-153.
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iclerinde is olmadigindan bahsederek, bunlarda firin ve tandirlarda yakilan agaclarin

korlarindan istifade edildigini soyler (Resim 2).1

Resim 2: Kanis Karumundan Sabit Ocak

Naumann da tim Anadolu ve Kuzey Suriye bolgesinde, duvarlara bitisik
ocaklarda, hi¢cbir yerde bacalara rastlanmadigina deginir ve odun atesinin olasilikla

disarida yakildigini, yapilarin i¢inde kor atesi kullanildigim ekler.'®

Kiiltepe’de Tabaka II’deki, tencerelerin cesitli biiyiikliigiine uydurmak iizere,
i¢ ice gecirilmis olarak da bulunan ocaklar bulunmustur. Bu ocak 1zgaralan gerek cift
delikli yemek pisirme yerleri, gerekse bir yere saglamca yerlestirilmis ¢ift delikli

ocaklar olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Resim 3)."7

15 Tahsin Ozgﬁg, Kiiltepe-Kanis, TTK Yayinlari, Ankara, 1959, s. 40.
' R. Naumann, 1991, s. 198.
7 R. Naumann, 1991, s. 193.
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Resim 3: Kiiltepe’den Tekli ve Ciftli Ocak Cesitleri

Bir¢ok metin boliimlerinde, Hitit tapinagimin ocaklarn ve ateslikleri “hassa”
sozcligii (ideogrami GUNNI) ile tanimlanmaktadir. Ocaklar, korluklar, mangal ve
komiirden soz eden cesitli boliimler vardir: “ o GUNNI’yi yukari kaldirdi...” ve

“fakat eger GUNNI ler durup kalirlarsa?” gibi.'®

1.2.1.2. Firinlar

Hititlerde ekmek pisirme firinlarnn ar1 kovani bi¢imli, ortalama 1,15 m.
yiiksekliginde ve 1,60 m. capindadir. Bunlar yariya kadar kiigiik boyda moloz kalker

tasindan Oriilmiis, yaris1 ise cok sert sikistirilmis kilden yapilmistir. Hava, duman ve

¥ R. Naumann, 1991, s. 194.
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ates delikleri ise biiyiik taslar veya kil levhalarla kapanmiyordu. Alaca Hoyiik Hitit
yerlesmesi 3. yap1 kat1 konutlarindaki firinlar yuvarlak planli olup tabanlart keramik
parcalart ile camur harcla sivanarak olusturulmus ve bdylece ekmek piserken
elverisli 1sinin bir siire korunmasi saglanmistir. Firinlarin ¢evresinde tag duvarlarin
temelleri diizgiin Oriilmiis, arn kovami bi¢imindeki kubbe kismi ise kerpicten
yapilmistir. Bu tip firinlar Hitit 6ncesi Kiiltepe-Kanis Karum I kat1 buluntularindan

tanimaktayiz. 19

Ozgiic’e gore Kanis’te bulunan firilar hem ekmek ve yemekler igin, hem de
tabletleri pisirmek i¢in kullanilmis olabilir. Fakat yine yazar bu firinlarin hi¢birinde

tablet bulunmadigina da deginir.20

Naumann Anadolu’da firmlarin yalmz 6zel amaglar i¢in kullanildiklarim

(yakmak, pisirmek, eritmek), hi¢cbir zaman 1sitma gorevinde olmadiklarini belirtir.”!

Civi yazili belgelerde ocak ve firin ayrimi sozciiklerle belli edilmistir, firin
icin Siimerce UDUN ideogrami, Akadcast UTUNU kullanilmaktadir. Bir bayram

rituelinde iki ayr1 yerde UDUN=firin kaydina rastlanr.”

Ayrica ¢ogunlugu mutfak tabanina gomiilenler ve agizlar1 taban hizasinda
olan tandir cesitleri de mevcuttur. Bugiin Orta Anadolu kdoylerinde bunlar halen

yasamaktadir. Mutfak tabanlarinda bir kiip gibi acikta duranlara ¢ok az

' M. Darga, 1985, s. 154 vd.
20T, Ozgiig, 1959, s. 40.

' R. Naumann, 1991, s. 191.
** M. Darga, 1985, s. 156.
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rastlanmaktadir, bunlar yiiksekce bir tasin veya taburenin iistiine ¢ikilmak suretiyle

kullanilmis olmahdir.”

Naumann da bu firinlarin  bugiinkii Tiirk pisirme firinlarina ¢ok
benzediginden bahsederek, bu firinlarin olasilikla bir atesten alinmis kor pargalar ile

1sitildigindan bahsetmektedir.**

1.2.2. Eskicag Mutfaginda Kullamlan Arac ve Gerecler

Anadolu’da yapilan cesitli kazilarda Hitit donemine ait cok sayida tencere,
tabak, kase, icki kabi vb. bulunmustur. Ayrica cesitli kurban metinlerinden ve
arkeolojik kazilardan da mutfaklarda kullanilan kaplarin ve aletlerin isimlerini ve
sekillerini 6greniyoruz. Fakat ne yazik ki bunlarin bir cogunun tam olarak hangi kap
cesidini karsiladigini, kazilarda bulunan kaplardan hangisinin ismi oldugunu tam

olarak bilemiyoruz.

Firtina Tanrist’nin miithis bir sekilde giirlemesi (gokyiiziinden diisen ay)

metninde (KUB XXVIII 3) kaplarla ilgili olarak su ifadelere rastlanir:

“Ve Firtina Tanrisi’min adami, her giin Firtina Tanrisi’nin
huzuruna cikar. O, bir adet kurbanlik somun, bir adet sarap dolu
KUKUBU- kabi ve bir adet tatl siit dolu KUKUBU- kabt alir tutar.
Firtina Tannist giirlediginde, .......... Firtina Tanrist’nin adanu bir

adet kurbanlik kalin ekmegi parcalar. Tath siitii libasyon olarak

doker.

2 T. Ozgiig, 1959, s. 41.
24 R. Naumann, 1991, s. 191.
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Ve sunlari alir: Bir adet okiiz, bes adet koyun, ..., ... tawal-
ickisi icin harisa- kaplari, iki adet ... , dokuz adet yarim UP-NU
olciisiinde hazirlanmus kurbanlik somun, yarim hazzilas- olgiistinde
undan yapilmis yarim ......, iki adet sicak ekmek, bir adet peynir, bir
adet peynir mayasi, bir UP-NU olcii meyve, bir adet bal dolu
NAMMANTU- kabu, bir puti§ olgii tuz.”*

Mutfak gerecleri ile ilgili, KUB XXXIII’deki bir diger ilging ifade de sudur:

“Firtina Tanrist Ofkeyle dolu olarak gelir, fakat Firtina
Tanrisi'min adami onu durdurur. Tencere (° UGUTUL) kaynar tasar

ve onu kepge durdurur. Aymi gsekilde ben oliimliiniin sozleri

.. y . e .. IR SO 26
Telipinu’nun hiddetini, dfkesini ve kiiskiinliigiinii durdursun.”

Hitit Donemi'nin seramik ustalar1 son derece giizel eserler liretmis, boylelikle
Hitit uygarliginin en dikkat ¢ekici buluntularini olusturmuslardir. Seramikler genelde
torna yapimi, monokrom, et kirmizis1 veya agik kahverengi ve parlak perdahlidir.
Kap formlar1 arasinda en ¢ok rastlanan gaga agizli testilerdir. Cesitli kap tiirlerine
gaga bicimli akitacak/emzik uygulanmistir. Gaga agizli caydanlik tipi kap, gaga
agizli tek kulplu masrapa, gaga agizli ince govdeli testi, tek kulplu pitoslar gibi

(Tablo 1).”

» Giingor Karauguz, Hitit Mitolojisi, Cizgi Kitabevi, Konya, 2001, s. 81.
% G. Karauguz, 2001, s. 93.
*” Muhibbe Darga, Hitit Sanati, Akbank Kiiltiir ve Sanat Kitaplar1 No:56, Istanbul, 1992, s. 46.
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Tablo 1: Bogazkoy Hitit Seramik Formlarin1 Gosterir Tablo (M. Darga, 1992, s. 214-215)

|EoeY

M. Darga’ya gore; M.O. 14. yy.'da baz1 amfora, vazo, kiiciik delik kulplu
canaklar ortadan kalkmustir. Yine Darga Biiylik Hitit Krallik Cagi'min baglica kap
tiplerini s0yle siralamaktadir: Genis agizli, kulpsuz veya dikey kulplu biiyiik kiipler,
gaga agizh testiler, ¢caydanliklar, genis agizli ¢omlekler, dikey kulplu, boyunlu ve
dikey kulplu ¢omlekler, canaklar ve tabaklar. Bunlar daha cok giinlitkk kap kacagi
olusturmaktadir. Bunlarin yaninda yine giinlik kap kacak olarak kapakh
caydanliklar, silindirik boyunlu ve yonca agizli testileri sayabiliriz. Guinliik isler i¢in
kullanilan kaplarda boya bezek goriilmez. Masat Hoyiik-Tapigga’da giin 1s181na

cikarilan kaplar, daha cok giinliik gereksinmeler i¢in kullanilmus olan tiirdendir.*®

Ankara Anadolu Medeniyetleri Miizesindeki, Catalhdyiik’te bulunan dort
ayakli ¢comlek ve Alacahdyiik’te bulunmus olan pisirme kaplart da giindelik

gereksinmeler i¢in kullanilmig olabilir (Resim 4 ve 5).%

* M. Darga, 1992, 5. 212-213.
YE, Uzunoglu, 1983, s. 53.
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Resim 4: Catalhoyiik’ten Dort Ayakli Comlek
Resim 5: Alacahoyiik’ten Pisirme Kabi ve Altligt

Cankir1 inandiktepe'de bulunan rolyefli kiilt vazosu bize Hititlerde yemeklerin
hazirlanisi, hazirlandig1 yerler ve sunuluslar1 hakkinda bir fikir verir. Dort dikey
kulplu biiyiik kiilt kabinin yiizeyi toprak kirmizisi renginde ve ackilidir. Vazonun
yuvarlatilmig alt kismindan baslayarak dort friz gozlenmektedir. Bunlardan ikisi
govde, ikisi boyun iizerindedir. Kirmizi zemin {iizerine kabartma figiirler ve bazi
detaylar krem rengine boyanmustir. Frizleri ayiran yatay bantlar, aynen Bitik
vazosunda oldugu gibi soluk siyah boya ile ¢izgi bezemeler seklinde goriilmektedir

(Resim 6).
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Resim 6: Bitik Vazosu (E. Akurgal, 1998, s. 133)

Inandik vazosunda sinematografik bir sekilde tasvir edilen “Hieros Gamos-
Kutsal Evlenme” torenine ait bir takim ritiiel sahneler, senlikler betimlenmistir. En
istteki frizde evlenen cift (olasi tanrisal veya kralsal bir ¢ift) cevresi, rahipler ve
rahibeler, miizisyenler dikkati ¢ekmektedir. Toren hazirligi yapanlarin tasidig
sunaklar, tipik Hitit sunak bi¢imi olup Eski Hitit Donemi'nin miihiir betimlerinden de
taninmaktadir. Egya betimleri arasinda gelinin oturdugu divan, en iistteki friz ve
alttaki yemek sahnesindeki portatif iskemleler de Hitit mobilyas1 hakkinda bilgi
verir. Burada bir kiilt senligi/kiilt bayrami betimlendigine gore, kurban toreni de
konunun ic¢inde yer almakta; sivi kurban akitilmakta ve boga kesilmektedir. Bitik
vazosunda oldugu gibi, Inandik vazosunun boyun iizerindeki frizinde dikdortgen,
kirmizi ve krem rengi boya ile kerpi¢ duvarlariin belirtildigi kiitlesel betim, olasi

kiiciik bir tapmaktir. Krem rengine boyanmis diiz damin {izerinde {ii¢ sahis

18



gosterilmistir. Hitit ritiiel yazitlarindan, tapinaklarin ve tapinak kapilarinin izerinde

“tanriya” karsi dualarin ve kiilt torenlerinin yapildigini biliyoruz (Resim 7 ve 8). 30

Resim 8: inandik Vazosu Acilimi (E. Akurgal, 1998, s. 134)

% M. Darga, 1992, s. 62-63.
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Mutfak kaplar1 bol ve cesitlidir. Serviste kullanilmig olan kaplarin sayis1 da
coktur. Icki kaplari, her evde, ¢anak, ¢omlek, tabak ve kiiplerden daha az degildir.
Miikemmel servis takimlar1 vardir. Kalabalik bir aileye rahatca hizmet edebilecek
Olctidedir. Mutfak, ailenin sosyal seviyesi ve sosyal hayati icin iyi Ornekler
vermektedir. Zahire kiipleri depo odalarina, Kkilerlere, diizenli siralar halinde,
yerlestirilmislerdir.>' Hitit doneminde mutfakta kullamlan bazi kaplarmn icerisine
neler konuldugunu adak metinlerinden ve cesitli tabletlerden de 6grenebiliyoruz.
I¢lerine konulan malzemeler bakimindan cesitlilikler gosteren mutfak kaplarindan

bazilar1 sunlardir:

a) "YCharsi- Kabm icerisine Hitit Civi yazih belgelerindeki hars- “cift
siirmek, topragi yarmak, agmak” fiiliyle iligkili olarak genellikle tahil ve tahil
iiriinleri konulmaktaydi. ° YSharsi-"nin biiyik bir kap, bir erzak kabi1 oldugu ve
icerisinde bulunan maddelerin daha kiiciik boydaki kaplara bosaltildigi cesitli

metinlerden anlagilmistir. Kabin icerisine konulan maddelerden bazilari sunlardlr:3 2

GESTIN (sarap), marnuuan(t)- (bir tiir icki), NINDA.KUR4RA (somun), ZiZ

(bugday), Sep(p)it- (ekmegi ve unu yapilan bir tohum), ZID.DA (un).

b) PYSharsiialli- icerisine konan maddelerin miktar1 bakimundan “harsi-
erzak kiiplerinden biraz daha kiigiik oldugu anlagilmaktadir. Kabin igerisine konulan

maddelerden bazilar1 sunlardir:™

3! Tahsin Ozgﬁg, Kiiltepe-Kanis II, TTK, Ankara, 1986, s. 49.

32 Yagsar Coskun, Bogazkoy Metinlerinde Gecen Bazi Secme Kap Isimleri, DTCF Yayinlar1 No:
285, Ankara, 1979, s. 1-7.

By, Coskun, a.g.e. 9 - 16.
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GESTIN (sarap), I (yag), LAL (bal), IN-BU (meyve), NINDA.KUR4.RA (somun),
harsis GEg (siyah kalin ekmek), ZID.DA (un), halki- (tahil), Sep(p)it- (ekmegi ve

unu yapilan bir tohum), ZIZ (bugday), ZID.DA ZiZ (bugday unu).

o) "YCahrushi- Icerisine yiyecek ve icecekler kadar buhur ve tiitsiide
kullanilan bazi bitkiler de konmaktaydi. Farkli gorevleri nedeniyle cesitli bicimlerde
olabilir. icerisine konan gida maddeleri bakimindan agz1 genis, basik govdeli tencere
veya kase goriiniimlii kaplar olmalidir. Kabin igerisine konulan maddelerden bazilar

sunl:eurdur:34

1.GIS (bitkisel yag), I (yag), vatar- (su), “SSERDU (zeytin), MUSEN GAL YA
(6rdek yiiregi), MUSEN GAL "“partauar (6rdek kanadi), UDU (koyun),
UUNIG.GIG (karaciger), "*USA (yiirek), """GAB (gogiis), NINDA SIG (yufka),
NINDA mulati (bir ekmek cesidi), NINDA iduri- (bir ekmek cesidi), """“gangati-

(bir yemek cesidi).

<) DUGhuprus“hi- Ocaga oturtulabilecek bicimde ve atese dayamikli biiylikce
bir tencere veya kase olarak kullanmldig: diistiniilmektedir. Kap ocaga oturtulabilecek
bicimde, kurbanlik yiyeceklerin pisirilmesine de yaramaktadir. Kabin icerisine

konulan maddelerden bazilari sunlardlr:3 >

L.GIS (bitkisel yag), NINDA SIG (yufka), ""“gangati- (bir yemek cesidi), V™"
BA.BA.ZA (bir yemek cesidi), LAL (bal), "appuzi- (donyag), uatar- (su), KAS

(bira), KAS GESTIN (bira ve sarap), MUSEN GAL "“YSA (érdek yiiregi).

** Y. Coskun, 1979, s. 18 - 24.
35 a.g.e,s. 27 - 33.
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d) DUGkappi- Bu kap hakkinda metinlerde genellikle belirleyici bir isaretle
yazilmadigindan kesin bir bilgi yoktur. I¢ine konulan ¢ok cesitli maddeler nedeniyle
agz1 genis, tencere bicimli, ¢comlek seklinde bir kap olarak diisiiniilebilir. Kabin

icerisine konulan maddelerden bazilar1 sunlardar:*

I (yag), LAL (bal), memal LAL (balli bulgur), GA.KIN.AG (peynir), GA.AL
(kaymak), GA DANNU (kesik siit), GA SI-E-TI (bir siit olusumu), SE (tahil),
NINDA.LEDE.A (yagh ekmek), VT gangati- (bir yemek cesidi), "T""BA.BA.ZA

VT arha- (bir yemek c¢esidi), Udeuppafhainzi— (bir

(bir yemek cesidi, lapa),
yemek cesidi), UTUL "UOBBANSUR (sofract yemegi), UTUL “"MUHALDIM

(asc1 yemegi).

e) "YCPURSITUM Icine konan yemek cesitlerinin ¢oklugundan; bu kabin
genellikle hem icecek (fakat yalmz siit ve siit bilesimleri), hem de yiyecek cesitleri
bulundurmaya yaradigimi anlasilmaktadir. Bu kabin kraldan krala hediye olarak
gonderildigini ve ayrica “kralin yemeginin konuldugu tas kap” diye bilindigi i¢in
0zel bir dnem kazandigini1 biliyoruz. Kabin icerisine konulan maddelerden bazilar

sunl:aurdur:3 !

GA (siit), GA DANNU (kesik siit), GA SI-E-TI (bir siit olusumu), GA.AL,
GA.KALAG.GA (kaymak), I (yag), GSSERDU (zeytinyagr), LAL  (bal),
VIO rutel- (bir yemek cesidi), Ungangati- (bir yemek cesidi), Udeuppasvhainzi—
(bir yemek cesidi), UTUL "'MUHALDIM (as¢1 yemegi), UTUL ""CSBANSUR
(sofract yemegi), """ BA.BA.ZA (bir yemek cesidi), NINDA.LE.DE.A (yagl

ekmek).

Y. Coskun, 1979, s. 35 - 38.
37 a.g.e.s. 40 - 43.
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f) PYSpalhi- Bu kap genellikle iceceklerin konulmasima yarayan, madenden

yapilan, biiyiik ve genis bir kazan tiiriiydii. Kabin icerisine konulan maddelerden

bazilari sunlardlr:3 8

GESTIN (sarap), KAS GESTIN (bira ve sarap), marnuuant- (bir tir icki), ualhi-
(bir tiir icki), ispanduzi karuili (yillanmis kutsal icki), ispanduzi nemus (tazelenmis

kutsal icki).

g) P"“hane/issa- Sivilart bulunduran, genellikle biiyiik toplama kaplarn ile
beraber gegen, bir kap cesididir. Kabin icerisine konulan maddelerden bazilar

sunl:aurdur:3 ’

KAS  (bira), GESTIN (sira), GESTIN EM-SA  (sarap), GESTIN tdksan
(sulandirlmis sarap), KAS GESTIN (bira ve sarap), marnuuant- (bir tir icki),

ualhi- (bir tir icki).

h) ""SHAB.HAB Kap genellikle sarap dolu olarak NINDA KUR4.RA
“kurbanlik somun” ile ve NINDA SIG “kurbanlik yufka” ile gegcmektedir. Biiyiik bir
olasilikla sarap testisi, siirahisi olarak tanimlanabilir. Kabin igerisine konulan

maddelerden bazilar sunlard1r:40
GESTIN (sarap), KAS (bira).

1) 6$U.KU.KU. Kelime determinatifsiz haliyle goriildiigii yerde yaninda

NINDA “ekmek” ideogrami bulundugundan igerisine ekmek konulmaya yarayan bir

38y Coskun, 1979, s. 46-48.
¥ a.g.e, s.52-56.
40 a.g.e, s. 61-62.
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kap oldugu anlasilmaktadir. Kabin igerisine konulan maddelerden bazilar

sunlardur:41
NINDA (ekmek), NINDA.ILE.DE.A (yagl ekmek)
i) PY’LIS.GAL Diiz bir canak. Cig et parcalanip koymaya yariyordu.

j) PUYSuTUL Olduk¢a cok adi gegcen yemeklerin hazirlanmip pisirildigi ve

kesinlikle degisik bicim ve biiyiikliikte olmas1 gereken bir tencere.

1.3. ESKICAGDA KULLANILAN OLCU BiRiIMLERI

Hitit doneminde kullanilan 6l¢ii birimleri elbette ki giiniimiiziin kilogram ve
gram birimlerinden farklidir. Ancak bunun yam sira Eskicag'da agirlik olgiileri
kentlere ve bolgelere gore de farkliliklar gosterebilmektedir. Hitit Ddnemi
Anadolusunda en ¢ok kullanilan 6l¢ii birimleri mina ve sekel’dir. Burada gecen
sekel, hem agirhik olgiisii, hem de para birimidir. Ornegin bir Babil minasinin
yaklagik yarim kilo ettigi, kazilar sonucunda ele gecen agirliklardan dolay:
bilinmektedir. Bir mina ise yerine gore 40-60 sekel'e denk gelmektedir. Olgiilerin
daha kolay anlasilmasi i¢in Babil ol¢ii sisteminin yaklasik degerlerini bir tablo ile

gostermekte fayda vardir:

Y. Coskun, 1979, s. 70-72.
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1 talent = 60 mina = 30 kg.
1 mina = 60 sekel = 500gr.
1 sekel = 8,3 gr.

Odemeler, genellikle giimiis olarak yapilsa da, bazi metinlerde altiin da

kullanildig goriilmektedir. Altimin giimiise olan degeri ise genellikle ¥ 'dir.**

Coskun’a gore kap icerisine konan maddelerin ol¢iisiinii belirten olgekler

(6lcii diye de adlandirmistir) iki tiirliidiir. BAN ve PA.*

BAN’m kuru seylere 6zgii bir hacim birimi oldugu ve PA’min yaklasik
yarisina denk olabilecegini belirten Coskun; PA’nin ise; PARISU nun kisaltmasi

oldugu ve 1 PA’nin 16 litreye esit oldugunu belirtir. Buna gore;

1 PA =16 L. iken,
1 BAN =5 ila 8 L. arasinda degismektedir.

Bryce’a gore; ciftcilige uygun ancak islenecek hale getirilmemis toprak ¢ok
ucuzdu. Fiyat1 iki ya da ii¢ giimiis sekeli asmadigindan, ekili olmayan, 3600
metrekare civarindaki kiiciik bir IKU parseli (IKU temel arazi dlcii birimidir, biiyiik
topraklar bunun katlartyla gosteriliyordu) satin almak miimkiindii. Yasalarda cesitli
satig fiyatlar1 listesi verilmistir. Ornegin: Bir kosum okiizii on iki giimiis sekel; bir
boga on sekel; tamamen yetigkin bir inek yedi sekel; hamile bir inek sekiz sekel;
siitten kesilmis bir buzag1 dort sekel; bir koyun bir sekel; iki kuzu bir sekel; {i¢ disi

keci iki sekel; iki yavru yarim sekel gibi.44

*2 Metin Alparslan, M.O. IL. Binyihn ilk Yarisinda Anadolu'nun Durumu, Tiirk Eskicag Bilimleri
Enstitiisii Internet sayfasindan alinmustir. http://www.tebe.org/tr/dosyalar/hititler/01.htm (12.03.2006)
Y. Coskun, 1979, s. 6-7.

* Trevor Bryce, Hitit Diinyasinda Yasam ve Toplum, Dost Yayinlari, Ankara, 2003, s. 95-96.
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Mal olarak édeme, o zaman, kesinlikle emegin en uygun karsiligiydi. Bir is¢i,
topladigi ve depoladig1 iiriinden, gelecek hasada kadar ailesinin tiiketimini
karsilayacagi bir pay aliyordu. Profesor Hoffner 1500 kilo arpanin, erkek i¢in aylik
bir giimiis sekel olan standart iicretin biraz iizerine, 3.75 giimiis sekele denk geldigini

hesaplamaktadir.”

Yasalarin bircok maddesinde islenen suglarla ilgili ceza-1 yaptirim igin iicret
odenmesine rastliyoruz. Ornegin, bir toprak sahibi, sozgelimi yeterince goz kulak
olamadig1 i¢in, bitisik meyve bahcesine, ya da baga giren hayvanlarindan herhangi

birinin verdigi zarardan sorumludur. Yasalarda 107. madde soyledir:

“Eger bir kisi koyunlarimi verimli bir iiziim bagina sokarsa ve bag
harap olursa; eger zarar goren meyvelerse, her 3600 metrekareye

10 giimiis sekel ddeyecektir. Eger arpaysa (yani onceden hasat

edilmis arpa) ti¢ giimiis sekel odeyecektir.” 46

On sekel, muhtemelen, belli biiyiikliikteki bir bagin yillik getirisine esitti ve

suclu, bag sahibinin zararim telafi etmek icin, bu miktar1 6deyecektir.

Orta Anadolu'nun kurak, sicak yaz aylarinda ¢ikan yanginlar muhtemelen ¢ok
korkutucuydu ve bu durumda, yangini kontrol altina almak i¢in azami gayret

gosterilmek zorundaydi. Yasalarda 105. madde sOyledir:

“Bir adam, tarlasinda yangin cikarirsa, ve yangin meyveli

bir baga sicrarsa, bir asma, bir elma agact, bir armut (?) agact ya

4 Trevor Bryce, 2003, s. 97.
46 Trevor Bryce, 2003, s. 98.
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da erik agaci yanarsa, her agag icin alti giimiis sekel ddeyecek ve

topragt yeniden ekecektir.” 47

Ozellikle Yasalardaki diger suglar icin konulan cezalara kiyasla, her agaca alt1
giimiis sekel, kiiciik bir meyve bahgesi ya da bag icin bile ¢ok fazla bir meblag

tutabilirdi.

Bir bagka 6l¢ii ise; “avuc dolusu” anlamina gelen UP-NI ’dir. Cesitli tahillari

ve tohumlarini lgmek icin kullanilmistir.*®

4T Trevor Bryce, 2003, s. 99.
48 Hayri Ertem, Bogazkdy Metinlerine Gore Hititler Devri Anadolu’sunun Florasi, TTK Yayinlari,
Ankara, 1987, s. 2-3.
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IKINCi BOLUM

HIiTiT DONEMi ANADOLUSU’NDA YiYECEK MALZEMELERI

Hattilerin Hitit goclerinden 6nce Anadolu'nun yerli halki olduklan ve yerli
kiiltiirleri yarattiklari, daha Hititoloji’nin ortaya ¢iktigi yillarda var sayilmistir ve bu

goriis glinlimiizde gegerliligini korumaktadir.

Hititlerin basaris1 ve refahi, ¢cok énemli 6lciide, besin iireticileri endiistrisine ve
topraginin verimine baghdir. Bir iilkenin niifusunu doyuracak yeterli miktarda besini
tiretme gereksinimi agikar goriinebilir. Ancak yetersiz verim alinan yillarda, bircok
tilke, bol iiriin alinan yillarda depolanan besinleri kullanarak tiretimlerine destek olur

ya da ticaret, savas veya bagl iilkelerden hara¢ almak yoluyla kithgin 6niine gecer.

Hititler de, yerel yiyecek tedarikini hububat dis alimiyla desteklemekteydi.
Ancak, ‘Hatti lilkesini ayakta tutma’ kabiliyetleri, biiyiik olciide, yillik olarak kendi
kaynaklarindan iretebildiklerine -kendi ekinlerine, meyve bahcelerine ve is

giiclerine- dayaliydi.

Orta Anadolu Platosu, tarimsal bir toplum i¢in sert, ¢ogu kez diismanca bir
dogal cevre sunar. Yazin, eskiden oldugu gibi simdi de, sicak, kuru, susuz ve
irmaklarinin yetersizliginden dolay1 sulamaya pek uygun olmayan bir toprak vardir.
Yilda diisen yagmur miktar1 500 milimetreyi gecmez ve ¢ogu kez cok daha azdir.
Toprak yogun kar altinda kaldigindan -en azindan eski zamanlarda- ve dis diinyayla
temasi aylarca kesilmis oldugundan, kislar1 ¢ok soguk gecebilir. Nehir vadileri ve
dag silsileleri arasindaki toprak parcalari, ekime en uygun alanlardi, ancak bu
bolgelerde bile ekilmemis engebeli arazilerin arasinda yer alan topragin verimliligi
genellikle dusiiktii. Siirekli olarak iklimin cilvelerine, isgiicii eksikligine, yetersiz

mevsim yagislarina acikti. Ayrica, ekin zamamn her seyi Oniine katan firtinalarin, fare
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ve bocek musibeti dahil tiim zararlilarin tahribatinin sonucu olan diisiik verim,

kuraklik ve kitliga neredeyse daima eslik etti.

Ulke -tarim temelli herhangi bir toplumun dogal bir durum olarak kabul ettigi-
bu tiir olumsuzluklar, toplumun biiyiik kesimi ciddi ve bazen de yikici zararlar

gormeden, defedecek kapasitede oldugu belirtilmektedir.*’

Hitit yazili kaynaklarinda giindelik hayatla ilgili belgelere nadiren rastlanir.
Hele mutfak aliskanliklarina, halkin yedigi yemeklere dair kayit yok denecek kadar
azdir. Fakat Hititler tanrilarim1 biiyiik 6l¢iide insan bicimli (antropomorf) olarak
disiindiiklerinden, onlara yiyecek ve igecek sunuyorlar, onlarin insanlar gibi

beslenmeleri gerektigini diistiniiyorlardi.

Tanrilara sunduklarim ¢esitli kurban metinlerinde yazarak kaydetmeleri ise
bize donemlerinin yiyecek-icecek maddeleri, pisirme sekilleri, mutfak aliskanliklari,

yemek ¢esitleri hakkinda az da olsa bir fikir vermektedir.

Tanr1, ¢agrilinca, yeryiiziindeki ilk durak yeri olarak, muhtemelen, ¢agrildig
tapinagin civarindaki bir dagi kullanir ve oradan tapinaga gelerek tapinagin en kutsal
yerinde bir tapnma imgesi olurdu. Imge, tanrmin diinyevi yansimasina doniisiirdii.
Artik fiziksel gereksinimleri karsilanmaliydi. Giinliik olarak yikanmali, yaglanmali,

ona temiz elbiseler giydirilmeli, yiyecek ve icecek verilmeliydi.

Bu, layikiyla atanmus rahiplerin ve diger tapinak gorevlilerinin isiydi. ilk
olarak, yiyecek hazirlanan bolgenin ve yiyecekleri hazirlayanlarin mutlak temiz

olmasi sart1 vardi.

* Trevor Bryce, Hitit Diinyasinda Yasam ve Toplum, Dost Yayinlari, Ankara, 2003, s. 88.
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Bogazkoy’de bulunmus, Hitit Imparatorluk Dénemine (1.0. 13. yy.) ait ve
Istanbul Arkeoloji Miizesi Civiyazili Belgeler Arsivinde olan Tapinak Yo6netmeligi

tableti vardir.

Bu tabletin en alt kisminda; tiim tapinak gorevlileri, tanrinin mutfak is¢ileri,
ciftcileri, sigir ve koyun ¢obanlari icin yazilan yonetmeligin birinci tableti olduguna
dair dort satirlik sonug boliimii de bulunmaktadir. Bu tablette asagidaki yonergeler

belirtilmistir:

“Giinliik ekmekleri hazirlayanlar temiz olmali. Banyo
yapmalt ve iistiine basina bakmali, saclart ve tirnaklar
temizlenmeli.  Temiz  elbiseler  giymeliler.  Temizlenmemis
vaziyetteyken ekmek yapmamalilar. Ekmeklerin pistigi firin

stiptiriilmeli ve ovulmali. Ayrica, ekmeklerin parcalandigi yere

domuz veya képek sokulmamalr.” *°

Yemek, giinliik olarak, tanri imgesinin Oniine sunu tabagiyla konulurdu.
Tanrtya kirli bir kapla servis yapanlara, ceza olarak, sidik icirilir ve diski yedirilir.
Bir gece onceki cinsel iliskinin sonucu olarak, kirli bir durumda tanriya yiyecek
hazirlayanlarin cezast daha da agirdi. Tanrinin asgis1 da iliskiye girmisse, ertesi
giindogumunda, yiyeceklere dokunmadan o©Once banyo yapmaliydi. Boyle
yapmayanlar ve arkadasinin temiz olmadigini bildigi halde bunu bildirmeyen
hizmetciler de 6liim cezasina carptirilird1. Oliim cezasi, tanri igin hazirlanan yiyecek

ve i¢eceklerin -ekmek, bira, sarap- calinmasi durumunda da uygulanirdi:

%% Edibe Uzunoglu, “Tarih Oncesi/Hitit/ilk Demir Cagr”, Anadolu Medeniyetleri I, 18. Avrupa Sanat
Sergisi, T.C. Kiiltiir Bakanlig1 Yayinlari, Istanbul, 1983, s. 237. Ayrica bakiniz: Edgar Sturtevant —
George Bechtel, Hittite Chrestomathy, William Dwight Whitney Linguistic Series, Philadelphia,
1935.
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“Her kim tanrimin oniine konulmus kurbanlart alir ve
tanriya gotiirmezse ve kendi evine, karisina, ¢cocuklarina saklarsa,
va da hizmet¢iler bunlar tiiketirse, veya bunlari tanriya azar azar

verirlerse, bunlart bolmekten sorumlu olacaksin. Bunlart bolme.

Bunu yapan oldiiriilecektir.” o

2.1. HITIiT DONEMi ANADOLUSU’NDA YiYECEKLER
2.1.1. Hayvansal Gidalar

Tarim toplumu olan Hititlerde hayvan yetistiriciliginin fevkalade 6nemi
metinlere de yansimistir. “Hayvan, hayvanlar diinyasi’min genel terimi huitar ve
MAS.ANSE sozciikleridir. Kemik buluntularimn da gostermis oldugu gibi bu
tanimlama ile c¢ogunlukla si@ir ve koyun kastedilmistir. Tarihsel metinlere
bakildiginda, boyunduruk altina girmis bolgelerden alinan esirlerin yami sira bu
hayvanlar da Hititlerin en Onemli ganimetleriydi. Ehli hayvanlar citlerle cevrili
alanlarda ya da ahirlarda tutuluyordu. Kiiciikbas hayvanlar i¢in asawar, biiylikbas
hayvanlar i¢in hali-, sigir ahirt icin E.GUD, hayvan dami icin E.TUR, domuz dami

icin de (\)humma — sozciikleri kullanilmist.>

Metinlerden ve en basta Bogazkdy-Hattusa, Keban Baraji bolgesi kazilar1 ve
Kusakli arkeolojik kazilarinda elde edilen paleozoolojik bilgilere gore Eski
Anadolu'da mevcut hayvan tiirleri sunlardir: Ceylan, geyik, sigir, camiz, fil(?),
koyun, keci, yaban koyunu, yaban kegisi, at, esek, katir, domuz, yaban domuzu,

kopek, tilki, kurt, porsuk, gelincik, ayi, aslan, kaplan, tavsan, yilan, kertenkele,

°!'T. Bryce, 2003, 5. 171.
32 Ahmet Unal, Res Bibliographicae, Orientalia 54, Roma, 1985, s. 426.
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kurbaga, salyangoz, karinca, cesitli hasereler ve bocekler, ar1, fare, kaz, cok sayida
ordek tiirii, kartal, dogan, keklik, turna ve daha bir ¢ok kus tiirleri, kaplumbaga, balik

tiirleri, kopek baligi, yengec, midye, istiridye vs.”

Bu hayvan tiirlerinden hangilerinin eti yeniyordu sorusu, hem filologlari, hem
de paleozoologlar1 ugrastirmaktadir. Kazilarda bulunan hayvan kemiklerinin zoolojik
incelemesini yapan zoologlar, iizerinde bicak izi gordiikleri her kemigin ait oldugu
hayvan tiiriiniin, Hititler tarafindan yenildigi sonucunu cikarmislardir. Bu, cok
yaniltic1 bir sonugtur, ¢iinkii bu mekanik degerlendirme sonucu etlerinin yendigi 6ne
siiriilen istiridye, midye, porsuk, tilki, kopek, kaplan, aslan, yaban esegi, at, esek gibi
hayvanlarin hi¢ birisinin Hitit mutfaginda yeri yoktur! At, stratejik bir hayvandir ve
etinin yenmesi séz konusu olamaz. Unal’a gore; benzer stratejik onem, avlarda ve
evlerde insana hep eslik eden kopek icin de sz konusudur. Hititlerde (domuz disinda
giiniimiiz Tiirkiye’sinde oldugu gibi) sadece sigir, koyun, keci ve domuzun etleri

yenmekteydi. Kecinin orani ¢ok diisiiktii, yani koyun 1/3 fazlaydl.54

Koyun ve sigira -kemik buluntularinda tespit edildigi gibi- metinlerde de
cokca rastlanmaktadir. Buna nazaran hem kurban hem de yiyecek kaynagi olarak
domuzdan daha az s6z edilmektedir. Nadir olarak da keciye rastlanilmistir. Tavsan ve
kusglarin 6nemsiz bir rolii olsa da, diger kurban hayvanlarin yami sira yakilarak ve

tiitsii yapilarak kurban edilmistir.>

Sigir, domuz, kegi, koyun, at, esek, kopek ve belki de manda besleniyordu;

arillar da Onemliydi. Cesitli yerlesmelerde tarim araclari bulunmustur ve

53 Ahmet Unal, Hititler-Etiler ve Anadolu Uygarhklar, Iletisim Yayinlari, Istanbul, 1999, s. 209.
54

a.g.e.
33 A. Unal, 1985, s. 429.
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sozliiklerinde “ciftlik, agil, ahir, domuz ahiri, keci agili, harman yeri, odunluk, meyve
bahgesi, caywr, art kovam, tahil ambari, degirmen tasi, su olugu, saban, bel, el

. ot 56
arabasi ve kogsum takimi” gibi tarim sozciiklerine rastlanir.

Sigirin 6nemi, onun koyun yaninda savaglardan elde edilen ganimetler
arasinda biiyiikk bir yer tutmasindan da anlasilmaktadir. Toplumda var olan deger
yargilarin1 yansitan bir masaldan 6grendigimize gore, Hitit-Hurri diinyasinda bir
insanin zenginligi, altin, giimiis ve lacivert tas1 (lapis-lazuli) yaninda sahip oldugu
sigir ve koyunlarin sayisiyla da ol¢iilityordu. Buna karsin domuzun ve hele hele kara
kecinin beslenmedeki 6nemi yok denecek kadar azdir. Ancak herhalde fazla kan
akittigr icin olacak, ayinlerde, kani pek seven yeralti tanrilarina kurban olarak
sunulmakta, kurban kami kaya yariklarindan veya 0Ozel olarak acilmis kurban

cukurlarindan asagiya, karanlik yeralt1 diinyasina akltllmaktaydl.57

Peki, etleri yenmeyen hayvan kemikleri iizerinde tespit edilen kesinti, yani
bicak izleri nereden kaynaklanmaktadir? Bunlar, tibbi, biiyiisel, farmakolojik ve
pratik nedenlerle o hayvanlarin belirli kisimlar1 alinirken veya hayvanlardan kiirk
elde etmek amaciyla derileri yiiziilirken ortaya cikan bicak izleri oldugu
diisiiniilebilir. Metinlere gore 6rnegin bir kaplanin sinirleri ¢ikarilmakta ve bundan
ilag yapilmaktaydi. Keza bir kopegin eti, sirf biiylisel nedenlerden otiirii
kaynatilmaktaydi. Geyik, aslan, fil, midye vs. gibi diger bir ¢ok hayvan tiiriiniin

kemik, boynuz veya kabuklarindan da silah, igne, biz, kabza, bicak sapi, cekic,

%7 G. Macqueen, Hititler ve Hitit Caginda Anadolu, Arkadas Yaynlari, Ankara, 2001, s. 106.
7 A. Unal, 1999, s. 211.
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balyoz, asik kemigi (astragal), diigme, olta ve siis esyalar1 gibi bir cok seyler

iiretiliyordu.58

Hititlerin kopek eti yedigi tasavvur edilemez. Ciinkii ne kadar yararli bir
hayvan olsa dahi, dinsel anlamda pis ve mundar goziiyle bakilirdi. Bu goriis H. Otten
tarafindan da 6nemle desteklenmektedir: Bildigimiz kadariyla kopek etinden soz
eden tek belgenin izi, bizi mutfak masasindan ziyade, sihirli bir uygulamaya
gotiiriiyor: “Bir kopegin pisligi, kopek eti ve kopek kemiklerini koklastirnyorum.”
Kopek eti ve kopek kemiklerinden ayr1 ayr1 bahsedilmesi, kemik parcalarinin kesik
izlerinden anlagilacagi {izere, hayvan bedeninin belirli parcalara diizgiince
ayrilmasinin nedenini agikliyor olabilir. Bir oglagin ve bir domuz yavrusunun
yaninda bir kopek yavrusunun kesilmis olmasi, bize acik¢a bir ayin igin

kullanildigint gbsterir.59

Olii ayinlerinde at kafalarinin kullanilmis olmasi, at etinin yenmis olabilecegini
kanitlamaz. Akla gelebilecek tiim metinleri titizlikle arastirdigimizda, leoparlarin da
kesim hayvani daha dogrusu yiyecek olarak kullanim gérdiigii ispat edilemez. Bir tek
metinde belgelendigi kadar ile, bir hastaya ila¢ yapimi icin gerektiginden leopar
kesilmis. Bu da bize kemik parcalarinin iizerinde vardigimiz sonuglart aciklayabilir;
muhtemelen leopara otopsi uygulanmistir ve bu kesikler de “yemeklik dograyis
bicimi” benzerliginin nedenidir. Demek oluyor ki; leopar kemikleri iizerinde bulunan
kesik izleri, siradan bir tiiketim hayvam olarak diistiniilmemis olmasiyla beraber,
daha cok tibbi tedaviler, hatta kutsal ayinlerde kullanim gordiigiidiir. Yazilikaya’daki

ana galeriye baktigimizda; Hepat ve oglu Sarruma leoparlar iizerinde durarak tasvir

38 A. Unal, 1999, s. 211.
3 A. Unal, 1985, s. 431.
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edilmistir, boylelikle leoparin kutsal bir hayvan olarak goriildiigii sonucuna

varabiliriz.®

Istridye, midye ve salyangozlar muhtemelen kabuklari icin toplanmustir; R.
Vogel’in tespit ettigi iizere delinmis olarak bulunduklarindan, taki olarak kullanilmig
olmalarn gerekir. Fakat belki de bir¢ok toplulukta goriildiigii gibi, degisik
goriiniimleri nedeni ile nazarlik olarak kullanilmistir. Hititler, metinlerden de agikca
anlasilacag: iizere, i¢ bolgelerde yasayan bir halk olarak ne denizle ne de deniz

mahsulleriyle ilgili bir baglantilart vard.”!

Av tiirleri eti yenen hayvanlar arasinda 6nemli bir yer tutmaktaydi. Eski Hitit
caginda, av hayvanlarimin, Hitit mutfagindaki paymin oldukca yiiksek oldugu
Bogazkoy-Hattusa’da bulunan hayvan kemikleri sayesinde anlasilmistir. Ayrica
cesitli vazolar ve kaselerin iizerine yapilan resimlerde bol miktarda yaban domuzu ve
geyik avi tasvir edilmistir. Bulunan av hayvanlarinin kemik parcalarindan
anlasilacag1 iizere, avlanmaya cok Onem veriliyordu. Ama metinlerde bundan
sasirtic1 sekilde az bahsediliyor. Yaban hayvanlarin sadece yemek tiiketimi igin
degil, bunun yam sira ehlilestirmek veya ayinlerde kullanilmak suretiyle, yakalanip
agillara(?) konuldugunu o6greniyoruz. Bir ayinde kullanilip serbest birakilan bir
kartal, dini toren sirasinda bir yerde bagh tutulan bir aslandan s6z edilmektedir. Avci
(“WUR,GI;, "USA’IDU), Balikgt (“USU.PIS), avlanma (hurna-), ag (aggati-) balik
ag1? (ekt-, huppala-) ve tuzak olarak kullamilan cukurlar (akkusa-) gibi sozciikler
belgelerde dogrulanma buluyor. Av teknikleri ve av esnasinda kullanilan silahlar

hakkinda aym olciide az sey bilmekteyiz. Alacahodyiik’de goriillen kabartmalarda

0 A. Unal, 1985, s. 430.
81 A. Unal, 1985, s. 430.

35



geyik ve domuzlar, ok ve yay ile vurulurken, aslanin mizrak ile oldiiriildiigiinii

gormek bizim i¢in daha ac;1klay1c1d1r.62

Genel olarak sunu soylemek gerekir ki; Hititlerin (6rnegin ibranilerde oldugu
gibi) hayvan tiikketiminde koyu dindar tabularinin olmadigi izlenimi mevcuttur. Daha
cok kurban edilen hayvanlarin, dini merasimlere uygunluguna bakiyorlardi.
Karsilagtirma icin Mezopotamya’ya bakmaliyiz; orada balik, tavsan, geyik, ceylan,
yengeg, sigir, koyun, domuz, keg¢i, kuslar; az da olsa ayi, tarla faresi, at ve

kaplumbaga da yenilmistir.63

Hitit Kanunlarinin yazili oldugu metinlerde, bazi mallarin fiyat listesi
goriilmiistiir. Metinlerde bazi hayvan cesitlerinin eksikligini (at, esek, katir, domuz
ve kopek gibi) yazarlar su sekilde aciklamaya calismistir: Bu hayvanlar, et tiikketim
grubunda daha alt kademede yer aldigindan dolayi, sadece belirli bir topluluk
tarafindan (koleler gibi) yenmis olmalidirlar. Gergekten de; Hitit yasalarinin ifade
ettigi fiyatlarla belirlenmis olan koyun, kuzu, oglak, biiyiikbas, bir ve bir yasin
altindaki sigir ve dananin tiiketim icin sdz konusu olabilecegini, oysa diger
hayvanlarin mutfaklarinda kullanilmadigi baska belgelerle de desteklenmektedir.**
Metinlerde et fiyatlar1 ‘koyun’ fiyat1 olarak verilmistir. Bir koyunun fiyat1 1 sekel

oldugu icin rakamlar ayni olacaktir (Tablo 2).5

2 A. Unal, 1985, s. 428.
% A. Unal, 1985, s. 431.
% A. Unal, 1985, s. 422.
%0.R. Gurney, Hititler, Dost Kitabevi Yayinlari, Ankara, 2001, s. 76.
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Tablo 2: Bazi Hayvan Uriinlerine Ait Fiyat Listesi

Koyun 1 sekel
Keci 2/3 sekel
Inek 7 sekel
Boga/yetiskin okiiz 10 sekel

1 koyun eti 1/10 koyun
1 okiiz eti 1/2 koyun
1 kuzu eti 1/20 koyun
1 oglak eti 1/20 koyun
1 dana eti 1/10 koyun

2.1.1.1. Hayvan Tiirleri

Tahmin edilecegi iizere Ilkgagdaki ekolojik ortam ile giiniimiizdeki ekolojik
ortam farkliligi, Anadolu’da yasayan hayvan tiirlerini de 6nemli ol¢iide etkilemistir.
Hititce metinlerde hayvan isimleri ile ilgili bir ¢ok kelime gecmesine ragmen, Hitit
donemi faunasi ile giiniimiiz faunasinin farkliligindan dolayi, bazi hayvan tiirlerinden
tam olarak emin olamamaktayiz. Ahmet Unal’in da; dipnotta belirttigim makalesinde
sOziinii ettigi iizere, bircok kus isminin (Suwai-, wattai gibi) ve diger bir¢cok hayvan
isminin dogru karsiliklarinin heniiz bulunamadigim1 belirtmesi bu diisiinceyi

desteklemektedir. %

66 Hititce olarak gecen hayvan isimleri i¢in H. A. Hoffner, G!ossary, RHA 25, Paris, 1967 adli
kaynaktaki “hayvanlar” baslig1 altindaki siralamadan ve A. Unal, Res Bibliographicae, Or. 54, Roma,
1985 adli kaynagin 428. sayfasindan yararlanilmistir.
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LULIMU (geyik-karaca), AYYALU, DARA.MAS (erkek geyik), EME (disi geyik),
DARA (oglak), UDU.KUR.RA (dag kecisi), Sasa (antilop), MAS (keci), MAS.GAL
(teke), MAS.TUR (yavru kegi), UZ, DARA (kegi), UZ (disi keci), MAS.GAL (teke,
erkek keci), MAS.TUR (keci yavrusu), ""Yiyant- ya da UDU-iyant- (?), UDU, hawi?
(koyun), UDU.SIR (kog), AS.SAL.GAR veya SAL.AS.GAR, UDU iyant- (kuzu),
UDU.KUR.RA (dag koyunu), GUD, ““PAM (okiiz), GUD.APIN.LAL (saban sigur1),
GUD (sigir), ““PAB, GUD.AB (inek), GUD.MAH, AMA.MAH, ““PALU (boga),
AMAR (buzag1), AMAR.AB (dana), TiSanu (yaban sigir1), lihsa[-] (bizon), SAH
(domuz), SAH SAL.AL.LAL (disi domuz), SAH.TUR (domuz yavrusu), SAH “®GI
(sazlik domuzu), Suppal veya Suppalant (biiyiikbas hayvan basi), ANSE (esek),
ANSE.GIRNUN.NA  (katir), = ANSE.KUR.RA  SAL.AL.LAL (kisrak),
ANSE.KUR.RA (at), MURU (tay), AZ, hartagga-? (ay1), AM.SI (fil), KAs.A (tilki),
UG.TUR, parsana- (leopar), UR.MAH, awiti-?, walwa-? (aslan), UG? (kaplan),
UR.BAR.RA, ulippana-? (kurt), ARNABU (yabani tavsan), MUSEN.GAL (kaz?),
lah(h)anza(na)- ?(6rdek?), kakkapa-, MUSEN HURRI(?) (keklik?), AN hara(n)-
(kartal?), SAG.DUAMYEN kallikalli-  (sahin?), ARIBU (karga?), NAMMUSEN
(kirlangic?), TU.TURMY™N, zinzapu- (giivercin?), ITTIDU (cavuskusu?), NIM.LAL
(ar), arziya(l)la- (kertenkele), NE.ZA.ZA, Bf.ZA.ZA, akuwakuwa- (kurbaga),
NAM, masa- (¢ekirge), UR.GI; (kopek), UR.GI; SAL.AL.LAL (disi kopek), PIS,
PES(.TUR), mashu- (fare), MUS, MUS.SA.TUR, elluyanka-, hartagga-(?) (yilan),

lalakuessar- (karinca siiriisii), misari-(?7) (tirtil, kurtguk).

2.1.1.2. Et Uriinleri
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UZU, UZU.SU, Suppa- (et), "“"KALAM (bobrek), ""UTI  (kaburga, pirzola),
Y2 uhrai-2 (kaburga, pirzola), arra-(?) (kalca, but), lissi-, KABITTU (karaciger),
MUSEN.GAL "SA (6rdek yiiregi), MUSEN GAL "“partauar (6rdek kanad),
Y2USA,  kard-/ ker-  (yiirek), Y“UNIG.GIG (karaciger), "“GAB (gbgiis),
Y2U7AG.UDU (kiirek kemigi), "“wallas hastai- (uyluk kemigi), """ GIR.PAD.DU,

hastai- (kemik), ""VUR, UZUhappessar (hayvan uzuvlari).

2.1.1.3. Sakatat Uriinleri

1i§8i-, KABITTU (karaciger), nipasuri- (6rdek safra kesesi), Sentahi- (KI.GUB’a
esit?), GESTU (kulak), "“"BAR.SIL (yarimlik bélgesi), SAG.DU (bas), gazzi-(?),
KUS (deri, kiirk), KUS.UDU, "'SGUZ.ZA(?) (koyun derisi), mazeri-, IGLBAR

(g6z), KI.GUB (gogiis).
2.1.1.4. Siit Uriinleri

Et cesitlerinin diginda hayvansal {iriin olarak dogrudan siit (GA, pankur-),
peynir (GA.KIN.AG.) ve yagi (ILNUN) siralayabiliriz. Yag konusu ileride hayvansal
ve bitkisel yaglar olarak ayrica islenecektir. Hayvanlardan elde edilen siitler bugiin
de oldugu gibi, cesitli sekillerde degerlendirilerek yeni yiyecek malzemelerine

doniistiiriilmekteydi.

pankur-(7), GA, harnai- (siit), GA.KUj (tath siit), GA DANNU (koyu siit, kesik siit),
GA.KALAG.GA, GA.AL (koyu siit, kaymak?), GA EM-S U (eksi siit?), GA SE-E-TI,

GA.KIN.AG, GA .KIN.KAK (peynir).
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2.1.1.5. Su Uriinleri

Yasadiklart donemde ve i¢inde bulunduklari ortamda Hititler; denizden uzak
i¢c bolgelerde agirlikli olarak yasayan, karasal bir giic olup biiyiik bir iistiinliige
sahiptiler. Kokenlerini tam bilemedigimiz Hititlerin, bildigimiz kadariyla bir kara
kavmi olmasi nedeniyle; denizcilik ve dolayisiyla balik¢ilikla, baz1 kiy1 kesimleri
diginda ¢ok faal bir iliskileri olmadig1 diisiiniilebilir, fakat bunun aksi de miimkiin

olabilir.

Kazilarda cikan istiridye, midye ve salyangoz kabuklarmin yendikleri icin
degil de, iizerlerindeki deliklerin gosterdigi gibi muska veya kolye ucu gibi ¢esitli siis

esyast olarak da kullanilmak {izere toplanmis olmalar1 miimkiindiir.®’

KUsg, KUg-u-, parhu[ 1- (balik), AL.LUs.A (yengec), arunas GUs.MAH-as (balik

cesitleri), QULIPTU (balik pulu), MUS (yilan baligr).

2.1.2. Bitkisel Gidalar ve Tarim Uriinleri

Ekmek yapimi i¢in kullanilan ve “dort biiylikler” diye nitelendirilen tahillar;
bugday, arpa, cavdar ve yulaftir. Ekmek hamuruna kivamini ve dokusunu veren,

gluten agisindan dolgun bugday tipleri Anadolu ovalarinda bolca yetismektedir.

Anadolu'da daha M.O. 6800'lerde, Catalhdyiik'te tek taneli (einkorn) kizil
bugday, cift taneli “kavuzlu” (emmer) ve ekmeklik bugday cesitlerinin kiiltiir bitkisi

olarak ekildigi kamtlanmigtir. Anadolu’da ekmek yapiminda, Erken Bronz Caginda

7 A. Unal, 1999, s. 210-211.
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ekmek yapiminda yaygin olan iki cesit bugday yetismekteydi: Triticum vulgare ve
Triticum compactum.®® Bugiin ise Anadolu’da baslica ii¢ bugday tipinden ekmeklik

un iiretilmektedir:
1- Ekmeklik orta sert ve yumusak bugday (Triticum aestivam),

2- Ekmeklik ve biskiivilik yumusak “Topbas” bugdayr (Triticum

compactum),
3- Irmiklik (bulgurluk ve makarnalik) sert bugday (Triticum durum).

Sert “durum” bugdayr Italya basta olmak iizere Avrupa'da da
yetistirilmektedir. Fakat Anadolu'ya oranla daha ¢ok yagis alan Avrupa iilkelerinin
bugdaylar1 genelde yumusak oldugu i¢in, % 8-10 protein iceren unlar1 dayaniksiz
gliitenlidir. Bu nedenle, daha zayif olmalarina karsin nisasta oranlar1 daha yiiksektir.
Yumusak bugday unlarinin hamur isleri, ¢orek ve kekler i¢in daha uygun olduklari,
buna karsin bu tip undan yapilan ekmek daha tikiz ve kaba saba oldugu i¢in, sert,
kuvvetli unlarla karistirilir. Modern degirmenlerde iiretilen bugday kabuklarindan ve
kepeginden %72 ve altinda bir oranla ayrildiginda beyaz un elde edilir. Kepek orani
%72 ve lstiinde olursa esmer un niteligini tasir. Esmer un daha besleyicidir, ¢iinkii
kabugundaki yag ve vitamin orani yiiksektir. Ne var ki, kepekli un tohum 6zii yagi
icerdigi icin, giderek eksir, uzun siire saklanmasi zordur. Sindirimi daha kolay olan

beyaz un daha dayaniklidir.

Anadolu’da ayrica ekmek yapiminda bugday unuyla karistirilarak arpa

(Hordeum vulgare), yalniz ya da bugdayla karisik cavdar (Secale cereale),

% H. A. Hoffner, 1974, s. 55.
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bugdayla karisik yulaf (Avena sativa) ve 6zellikle Karadeniz bolgesinde yalniz ya
da bugdaya katilarak misir (Zea mays) unu da kullanilmaktadir. Anadolu’da ekilen
arpa da; “beyaz arpa”, “siyah arpa” ve “cakir arpa” gibi cesitlere ayriliyor. Arpa
genellikle hayvan yemi olarak kullanilmakta, bunun yani sira bira sanayiinin

hammaddesi oldugu i¢in de oldukca genis alanlara ekilmektedir. ®°

Ikinci bin y11 Anadolu’sunda giinliik yasam, ¢cogunlukla tarima bagliydi. Hitit
Devleti i¢in tarimsal iiretimin onemi, kralliktaki diger kasabalar bir yana, Hattusa
kadar biiyiik bir kenti beslemek i¢in gereken yiyecek miktar1 diisiiniildiigiinde bile
kolaylikla anlasilabilir. Baslica iiriinler bugday ve arpaydi; ama bezelye, sogan, keten,

iziim ve elmanin yani sira muhtemelen armut da yetisiyordu.70

Arpa ve bugday yalmizca un ve ekmek icin degil, ayn1 zamanda biranin
mayalanmasi igin de kullanilirdi. Uziimiin Anadolu’da dogal olarak yetistigi kesindir
ve Hititlerin zamaninda kesinlikle yaygin olarak ekilmekteydi. Zeytin yiiksek daglik
yerlerde biiyiimezken, diger meyveler; 6rnegin elma, seftali ve musmula, misir ve
iziimiin tilkenin baglica iiriinleri oldugu anlagilmaktadir. Metinlerde bezelyeden de

yer yer bahsedilmektedir. Keten bitkisi ise yerel olarak yetistirilmekteydi.71

Hatti iilkesinin tarimsal ekonomisindeki temel Oge, basarisi neredeyse
tamamen iki baslica unsura dayali olan -yogun ekim ve {iiriin ¢esitliligi- kii¢ciik karma

ciftcilikti. Her ciftlikte meyve, sebze, bazen doniisiimlii ekilen tahil {iiriinleri ve

% Prof. Dr. Artun Unsal, “Nimet Geldi Ekine” Tiirkiye’nin Ekmeklerinin Oykiisii, Yap1 Kredi
Yayinlari, Istanbul, 2003, s. 113-114.

7% 3. G. Macqueen, 2001, s. 106.

TO.R. Gurney, 2001, s. 74. Buna karsin Hayri Ertem, Bogazkoy Metinlerine Gore Hititler Devri
Anadolu’sunun Florasi adli kitabinin 7. sayfasinda bugiin oldugu gibi o devirde de biranin temel
maddesinin arpa olmasi gerektigi halde, biranin yapimyla ilgili arpanin zikredilisini géremedigini
belirtir.
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evcillestirilmis hayvanlarin -sigir, koyun, domuz, keci, at, kazlar ve keklik dahil

kiimes hayvanlari- olmasi gerekirdi.72

Insanlar giinliik hayatlarinda 6nemli olgiide tarimla ugrasmislardir. Tarla
listeleri, tapu kayitlari, demirbas listeleri bunu kamtlamaktadir. Hitit devleti igin
tarimsal tiretimin 6nemi, kralliktaki diger kasabalar bir yana, Hattusa kadar biiyiik bir
kenti beslemek icin gereken yiyecek miktar1 diisiiniildiigiinde bile kolaylikla

anlagilabilir.”

Macqueen’in belirttigi, ikinci bin yi1l Anadolusuna ait niifus tahminlerine
gore; “Baskentte 30.000-40.000 civarinda ortalama yerlesik niifustan soz edilebilir
(414 akr alan kapladigia gore, bu alanin yaris1 evlerle dolu olsa, akr bagina 150-200
kisilik niifus bizi bu toplama ulastirir). Tung ¢agi tarim kosullarinda tahilin “tiiketim
rekoltesi” akr basina yedi busel olarak hesaplandigi ve bu kosullar altinda yillik tahil
tiretimi kisi bagina her yil icin yaklasik on busel oldugundan, Hattusalilarin yillik
tilketimi, 40.000-60.000 akr tarim alanindan alinabilecek 300.000-400.000 busel
iriin olmalidir. Niifus tahmini yartya, bir¢coklarinin daha gercekci buldugu 15.000-
20.000 rakamina indirilse bile tahil iiretimine ayrilmis olmasi gereken alan hala

20.000-30.000 akr’dir. (1 akr = 4.047 m® ve 1 busel = 4/5 kile)”’*

Asagidaki tabloda ii¢ ardisik yila ait tahil tarim1 ve toplamlar goriilmektedir.
Bu tabloya gore; SE en ¢ok iiretilen ve dolayisiyla tiiketilen tahil iiriiniidiir (Tablo

3).75

> T. Bryce, 2003, s. 90.
BJ.G. Macqueen, Hititler ve Hitit Caginda Anadolu, Arkadas Yayinlari, Ankara, 2001, s. 106-107.
74

a.g.e.
> H. A. Hoffner, “Alimenta Revisited”, Akten des IV. Internationalen Kongresses fiir Hethitologie
Wiirzburg, 4-18 Oktober 1999, StBoT 45, Wiesbaden, 2001, s. 210.
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Tablo 3: Tapikka (Ma:

at Hoyiik)’da HKM 109 da bulunan rapordaki ii¢ ardisik yila ait tahil tarimi

Satirlar Satirlar Satirlar 2
1. Y1l 1.4 2. Y1l 5-10 3. Y1l 11-15 OZET
TAHIL PARISU\ Tuni | PARISU | Taml | PARISU | Tahl | Toplam Or,lt,allf“l“a
ADI %’si % si % si | PARISU an
Tutar1 %’ si
SE 900 61 2100 62 1300 71 4300 66
ZIz 1A 300 20 900 27 400 22 1600 25
Seppit 100 7 100 3 50 3 250 4
KUNASU 100 7 100 3 60 3 260 4
karsis 70 5 90 3 30 2 190 3
Ziz HA
KALAG.GA 0 0 80 2 0 0 80 1
TOPLAM 1470 100 3370 100 1840 100 6490 100

Asagidaki tapu kaydindan alman tipik bir paragrafta,

Hititlerin evcil

hayvanlarin ¢ogunu beslediklerini ve pek c¢cok meyve agacimi yetistirdiklerini

ogrenmekteyiz. Ertem’e gore; meyveciligin ana kaynagim iiziim ve incirden sonra

elma tegkil etmektedir.”®

“Tivataparas’in miilkii: ... (foplam) bes kisi; 2 okiiz, 22 koyun,
6 yiik okiizii...; (18) disi koyun, disi koyunla birlikte 2 digi kuzu ve

koglarla birlikte 2 erkek kuzu; 18 kegi ve kegilerle birlikte 4 oglak

yvavru ile I erkek oglak yavru; (toplam) 36 kiiciik bas hayvan: ...

Hanzusra Kasabasindaki Hantapis miilkii icinde 3,5 doniim iiziim

bagi ve icinde 40 elma agact, 42 nar agact.

" H. Ertem, 1987, s. 62.
70. R. Gurney, 2001, s. 73.
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Hitit Kanunlarinin yazili oldugu metinlerde, bazi mallarin fiyat listesi
goriilmiigtiir. Tarim iirtinlerinin Ol¢ii birimleri heniiz tam olarak c¢oziilememistir

(Tablo 4). "

Tablo 4: Bazi Tarim Uriinlerine ve Besin Maddelerine Ait Fiyat Listesi

1 parisu (bugday) 172 sekel
1 zipittani (yag) 2 sekel

1 zipittani (tereyag) 1 sekel

1 parisu (arpa) 1/4 sekel
1 zipittani (domuz yag1) 1 sekel

1 zipittani (bal) 1 sekel

1 parisu (sarap) 1/2 sekel
1 peynir 1/2 sekel
2.1.2.1. Sebzeler

hasuwai-"°, gangati-go, kalwisna-, lakkarwan-®', lappina-, tarpatarpa-gz, zahli-,

GA.RAS ¥ (pirasa), GU.GAL *, GU.SES * (bir cesit bitki-ac1 burcak), GU.TUR®

8 a.ge,s.77.

" Johannes Friedrich, Hethitisches Worterbuch, Heildelberg, 1952, s. 64.

8 Kiiltte de kullamlan bu bitkinin yemegi olan “T"“gangati- metinlerde diger yemek cesitleri ile
birlikte sik¢a sayilir. Kelime genel olarak sebze ¢esidi olarak tanimlanmaktadir. Friedrich kelimeyi
bitki-sebze ¢orbasi olarak agiklar. Ayrica Sommer-Ehelolf’a gore “Opfer Brei/kurban lapasi”
oldugunu da belirtir. Bkz: HW, 1952, s. 98.

*! Ritiielde kullanilan bir bitki. HW, 1952, s. 125.

82 Kullanilan bir bitki. HW, 1952, s. 216. )

%3 Friedrich pirasa olarak cevrilen bu kelimenin GA.ESs™*® seklinde de yazildigini belirtir. Bkz: HW,
1952, s. 272.

8 Yemegi ve ekmegi yapilan bir gesit bitki. Gerek yemegi, gerek ekmegi ve gerekse kendisi
ritiiellerde diger yemek, ekmek ve tohumlarla birlikte kurban maddesi olarak kullanilmaktadir. Bkz: H.
Ertem, 1987, s. 29. Ayrica; Friedrich, 1952, s. 274’de de kuru fasulye olarak gecen bu bitkinin
cevirisini Hoffner nohut olarak yapmustir. GU.GAL Hitit metinlerinde NUMUN™"*  human(ta)
listesinde goriiliir. Bkz: H. A. Hoffner, 1974, s. 97.

[2 PA] BABA.ZA 2 PA ZIDA-ya...

[1] SA-A-TU AR-SA-AN-NU 1 UP-NU GU.GAL
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(bezelye), UKUS (salatalik), ZA. AH.LI*’ (tere), GU.GAL.GAL ** (bakla), KAKKU

% (bir cins kiiciik bezelye), U (yesillik, bitkiler), ulili- (yesillik).

2.1.2.2. Soganh Bitkiler

svuppiwasvhargAR, SUMLSIKIL3AR % (sogan), SUMSAR (sarimsak), GA.ESSR °!

(pirasa), SE.LLUSR 2 (kisnis otu), ANTAHSUM®*® ?* (soganli bir bitki).

3 DUG GESTIN 1 "Y“hy-u-up-pdr GESTIN IM-ZA

85 H. Ertem, 1987, s. 30’da “bitkinin kuru cinsi”, “bitkinin tanesi” seklinde gectigi goriiliir. Friedrich
ise, 1952, s. 274°de bitkiyi ac1 fasulye olarak tantmlamistir. Hoffner bu bitkiyi sozltigtiniin sebzeler
boliimiinde “aci-kara burcak” seklinde ele alir ve karaburgagin (GU.SES) dénem insanlari tarafindan
tiiketilen tipik bir besin maddesi oldugunu soyler. Bkz: H. A. Hoffner, 1974, s. 100.
EGIR-an-da-ma-kdn nam-ma pid-da-ni

GU.GAL GU.GAL.GAL GU.TUR GU.SES

NINDA IM-ZA da-a-i na-at-Si-at

Se-er ar-ha wa-ah-nu-zi nu kis-an me-ma-i

“... kadin nohutlari, baklalar1, mercimekleri, karaburgaklar1 ve eksi ekmegi bir tepsinin istiine

brraktr ...”

8 Metinlerde genellikle kuru bezelye anlamindadir. S6z konusu devir Anadolusunun giinliik hayatinda
yemeginin yapildigin ve ritiiellerde kavrulmus olarak kullanildig1 anlagilmaktadir. Bkz: H. Ertem,
1987, s. 31. Friedrich, 1952, s. 274’de de bezelye olarak gecen bu bitkiyi Hoffner ise mercimek olarak
cevirmigtir. Bkz: H. A. Hoffner, 1974, s. 95.

8T HW, 1952, s. 257’ de tere olarak gecmektedir. Ertem’de Hititge zahheli- olarak gecen bitki, “tere”
olarak cevrilmesine ragmen bitki diger bitkilerin yetismesini engelleyen bir bitki karakterinde
goriilmektedir seklinde geger. Kral Anitta , aldig1 ve tahrip ettigi Hattusa sehrinin yerine bu bitkiyi
ektigini soyler. Bkz: H. Ertem, 1987, s. 55.

% Biiyiik ideogramindan meydana gelmistir. Metinlerde genellikle “kuru bakla” anlaminda durur.
Yemegi, memal- i, balli ekmegi vardir ve kavrulmus olarak ritiiellerde kullanilir. Bkz: H. Ertem, 1987,
s. 30. Hoffner, 1974, s. 98’de ve Friedrich, 1952, s. 274’ de de bakla olarak belirtilmistir.

% Bkz: H. Ertem, 1987, s. 43.

%0 SUM “sarimsak” ve SIKIL “temiz” gibi bir kokten geldigi ve sogan anlamina gelecegi 6ne
siiriilmiistiir. Suppiwashar’™® kelimesinde ise Suppi/temiz anlaminda olmasina karsin washar kelimesi
icin SARimsaga benzer bir sozciige rastlanamamistir. Bkz: H. Ertem, 1987, s. 32. Friedrich ise
Suppiwashar i¢in sogan anlamimi kullanmistir. Bkz: HW, 1952, s. 199.

9! Hoffner tarafindan GA.RASS*R olarak “pirasa” anlaminda verilen kelime (Bkz: H. A. Hoffner,
1967, s. 32), Ertem’e gore sogan ve sarimsaga benzer, yenen bir bahge bitkisidir. Bkz: H. Ertem, 1987,
s. 40.

2H. A. Hoffner, 1967, s. 32, 64 ve 92’de “kisnis otu” olarak gecen bu bitki, ritiiellerde ve ilag
yapiminda kullanilirdi.

*3 Sedat Erkut bu bitkinin Latince adi olan “liliales” takimindan liliaceae (zambakgiller)den bir bitki
oldugunu diisiiniir ve bu familyada yaklasik 250 cins 3700 tiir bitki bulundugunu belirterek, bu aileden
sayllmakta olan bitkilere ¢esitli 6rnekler verir, siimbiil, siisen, miige, kraltaci, tiikriikotu,
miihriisiileyman, arapotu, giingiizeli, siimbiilteber, kardelen, lale, zambak, ¢igdem gibi. Ayrica, bazi
Almanca-Tiirkce sozliiklerde lilies i¢in “geyik sarimsag1” ifadesi yer aldigini, 6te yandan geyik
sarimsag1 ya da ayn1 anlama gelen “geyik kormeni”nin Dogu Anadolu'da otlu peynir yapiminda
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2.1.2.3. Unu ve Ekmegi Yapilan Tahillar

SE, halki-** (arpa, hububat), kant->° (bugday cesidi), ewan-"° (arpa cesidi), Seppit-""’
(tahil gesidi), KAR.AS™ (bugday cesidi), ZIZ(-tar) *° (kizilca bugday), hattar- '™
(bir tahil bitkisi ve tohumu), ki-ik-ku-ua-as '°" (bir tahil bitkisi ve tohumu), i-ga-na
12 (bir tahil bitkisi ve tohumu), ku-u-fi-ia-an '® (bir tahil bitkisi ve tohumu),

ARZANNU" (arpa bulguru), ezzan-'" (kepek, hububat kabugu), parhuena-'" (tahul

bitkilerine benzer bir iiriin).

kullanilmakta oldugunu yazar. Liliaceae familyasinda, tulipa alt familyasindan turcica 'Tiirk lalesi” ya
da “geyik lalesi” ad1 verilen bir tiiriin oldugunu da belirterek, bu zambak tiirlerinin AN.TAH.SUM
bitkisinin Hititler devri Anadolusu'ndaki adi olabilecegi diisiindiigtinii ekler. Bkz: Sedat Erkut,
Hititlerde AN.TAH.SUM®*® Bitkisi ve Bayrami Uzerine Bir inceleme, “III. Uluslararas Hititoloji
Kongresi Bildirileri”, Ankara, 1998, s. 194. Ertem ise bitkinin gerek kendisi ya da meyvesinin,
gerekse bitkiden yapilan yemek ve ekmeklerinin genellikle ayni bayramda cesitli tanrilar i¢in kurban
maddesi olarak kullanilmakta oldugunu belirtir. Bkz: H. Ertem, 1987, s. 36.

% Tohum siralarinda genellikle ZIZ “bugday” ile yanyana gecer. “Arpa, arpa tohumu” anlaminin yan
sira genel olarak “tane, tohum” anlaminda da geger. Metinlerde arpa soziiyle ilgili SE zenantas (giiz
arpast), SE harnandas, SE has$arnanza gibi kelimeler de vardir. Bkz: H. Ertem, 1987, s. 6.

%5 Metinlerde ot ve arpa ile birlikte at yemi olarak kullanildigina dair bilgimiz vardir. “Bugday”
anlamina geldigi diisiiniilen, belki Ariceden ge¢gme bir kelimedir. Bkz: H. Ertem, 1987, s. 20.

% Laroche ve Hoffner’a gore “bir arpa ¢esidi”. Bitkinin ¢esitli ritiiellerde kullanilmak tizere
ekmekleri ve yemegi yapilmaktaydi. Bkz: H. Ertem, 1987, s. 14-16.

°7 Kelime genellikle tahil tohumlari ile birlikte gecer ve daha ¢ok bitkinin tohumu anlamindadir. O
devir giinliikk hayatinda ¢esitli ekmek ve lapa yapiminda kullanilmakta, ekmekleri ve unu ritiiellerde
kurban olarak sunulmaktaydi. Bkz: H. Ertem, 1987, s. 26. Hoffner Seppit’in diizenli olarak tohumlar,
tahillar NUMUN""* humanta) listesinde oldugunu ve bu listeden de goriilebilecegi gibi; SE, ZIZ,
KAR.AS, ewan gibi tahil {iriinlerinin yan1 sira bezelye, kimyon, kisnis, mercimek, malt, nar vb.
tahildan ¢cok daha fazlasini kapsayan bir terim oldugunu belirtir. Bkz: H. A. Hoffner, 1974, s. 78.

% H. Ertem’e gore “yulaf” ya da “cavdar”1 ifade eden bu kelime, genellikle tahil bitkileri arasinda
gecer. Bkz: H. Ertem, 1987, s. 22.

%% 7IZ metinlerde Hititce fonetik tamlamasiz olarak cok gecer. ZIZ.A, ZIZ.AN.NA, ZIZ ga-a[k-, ZIZ
har-ki-ia-a$, ZXZ har-Sa-na-an-da-as, ZIZ har-sa-ni-[li, 717 SAG.DU, ZIZ zé-e-na-an-da-as, Z{Z-tar,
ZIZ-a5 gibi cesitli yazilis sekillerinde goriiliir. ZIZ Hititlerde en fazla kullamlan ekmeklik tahil
iiriiniidiir. Metinlerde tohum siralarinda genellikle SE “arpa” ile beraber, bazen 6nce sayilir. Ayrica
yazar; ZIZ. AN.NA icin “kizilca bugday”, ZIZ har-ki-ia-a$ icin “beyaz bugday”, ZIZ zenanta$ igin ise
“giizlikk bugday” tanimin1 vermektedir. Bkz: Ertem, 1987, s. 8-9.

'%H. Ertem, 1987, s. 20.

o1 a.g.e,s. 22.

102 a.g.e,s. 27.

103 a.g.e,s. 23.

104 a.ge,s. 7.

1% Son olarak J. Puhvel kelimenin karsiligiin kesin olarak "Chaff" "kepek” anlamia geldigini ortaya
koymustur. Bkz: Sedat Erkut, Hititlerde Tuz ve Kullanim, Belleten Cilt: LIV, Sayi: 209, TTK
Yayinlari, Ankara, 1990.

1% Parhuena tahil bitkilerinden birinin tohumu gibi gériinmekte ve bunun galaktar- 1 kartalin kanadu,
koyunun yiinii ile yan yana sayilmaktadir. Bkz: H. Ertem, 1987, s. 24.
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2.1.2.4. Cesniler/Baharatlar

GLDUG.GA, SELUR 197 (kisnis otu), 'TIN.TIR, kappani- '®  (coreotu),

HASU'” (kekik?), SIM."* (kokulu bitkiler).

2.1.2.5. Yemisler

CISLAM.GAL ' (bir cesit fistik, antepfistigy), SIS AM.HAL'"! (bir ¢esit fistik),
KIRKIANU '*? (fisikk ¢am1 tohumu), GIgZE-ER-TUM 13 (zeytin), GI§GESTIN
HAD.DUA " (kuru iizim), ha-da-an ““HASHUR.KURRA "°  (kurutulmus

kayisi), SIKDU "¢ (tatl1 badem).

Telipinu’ nun kaybolusu mitosunda; parhuena tanrinin ruhunun sakinlesmesi i¢in ve donmesi i¢in
sunulan meyveler icerisinde geger. “Ey Telipinu senin ruhun sakinlessin. Parhuena meyvesi
konmustur. Onun ozii Telipinu’ya yalvarsin.” Glingor Karauguz, Hitit Mitolojisi, Cizgi Yayinlari,
Konya, 2001, s. 89.

107 Kisnis otu donemin insanlar1 tarafindan siklikla yemeklere lezzet veren, bir ¢esit baharat olarak
kullanilan bir yiyecekti. H. A. Hoffner, 1974, s. 104’deki metinden elde edilen bilgiye gore; kisnis
hamurun tizerine serpilir ve ekmekle birlikte yenirdi.

[z)i-ik PISTAR-is e-3a-ra-3i-la-as-ma-a$ a-ri-Sa-an-d[a?

GIM-an du-wa-ar-ni-is-ki-it na-as-za-kdn SE.LUS*®

[x -yla[x x]

IT?[-x x] ka-ri-ip-ta na-as-kdn ar-ha har-ni-ik-ta

Sen tanrica Istar, kirlam aldin. Onlarin (gibi?...) kisnisini yedin. Ve onlar1 yok ettin.

1% Ertem, bitkinin giinliik hayatta da kullanildigins, icinde "TIN.TIR olan siit ve hamurun olmasi ile
belirtir ama bu bitki i¢in yapilmis olan “kimyon” ¢evirisini de onaylamaz. Bkz: H. Ertem, 1987, s. 45.
Hoffner 1974 tarihli Alimenta Hethaeorum adli eserinin 103. sayfasinda bu bitkinin ekmek ve
keklerde kullanilan bir bitki tohumu oldugunu soyleyerek, Tiirkcesini cemen ve ¢oreotu olarak
vermistir. Ayrica Hitit belgelerinde ¢oreotunun, tohumlar listesi i¢erisinde arpa, bugday, Seppit,
parhuenas, baklagil tanesi, malt ve biral1 ekmek, kisnis otu, nar ve diger tuz igeren maddeler ile
beraber ortaya ciktigini da eklemistir.

' H. Ertem, 1987, s. 92.

"9 Hoffner, 1967, s. 62°de “Antepfistngr” olarak gecen, fakat genel olarak “fistik”” anlaminda da
cevrilen bu bitki metinlerde “meyvesi” anlaminda da kullanmilmistir. Metinlerde kurban meyvesi olarak
gecmesinin yani sira bu yemisle yapilan bir ekmek cinsi de vardir. Bkz: H. Ertem, 1987, s. 71.
""'H. Ertem, 1987, 5. 71.

12 a.g.e,s. 94.

'3 Ritiiellerde meyvesi ve yag diger meyvelerle birlikte kurban icin kullanilmaktadir. Telipinu
efsanesinde zeytinden “nasil i¢inde yag1 varsa” diye bahsedilir. Bkz: H. Ertem, 1987, s. 68.

""“H. A. Hoffner, 1967, s. 44.

""" 'H. Ertem, 1987, s. 64.

116 a.g.e,s. 67.

48



2.1.2.6. Meyveler

GIsGURUN, IN-BU, Glglahhurnuzzi—, sesa- 'V’ (meyve), miyant-, miyantiyala- 18

(meyve iriinii), Sesatar- 19 (meyve hasadi), C'IgERIN 120 (sedir agaci), C'IgGEgTIN
2! (iiziim / asma / sarap), ““HAR / “hassikka-" (hashas), ““HASHUR ' (elma
agacl), IM-ZA CSSHASHUR ' (eksi elma), HASHUR.ERIN.MES ' |
HASHUR.KUR.RA ' (yaban elmasi), “karpina- '¥* (armut), “*KAR-SU '*
(kiraz), GI§LI, BURASU'® (ardi¢ yemisi), NU.LUH.HA ' (seytan tersi), SSNURMU

(N~

B3 (nar), SISMA / GI§PES 132 (incir agacu), SE.GIS I, SapSama-, Sammamma-""

""" H. A. Hoffner, 1967, s. 43.

118 a.g.e,s. 45.

19 a.g.e,s. 45.

120 Ritiiel metinlerin bir kisminda yenilebilir icilebilir kurban hediyeleri arasinda sayilir. Ayrica
yagindan (belki katrani veya recinesi) ve kendisinden ¢ikan serinletme 6zelligi (warsula-) Tanr1
Telipinu’ yu cezbetmektedir. Bkz: H. Ertem, 1987, s. 88.

2! Metinlerde “sarap” anlamuinin yani sira “iiziim” ve “asma” anlaminda da kullamlmustir. Bkz: H.
Ertem, 1987, s. 58.

122 “Haghas” Meyve siralarim gosteren metinlerde kuru, ¢ok cekirdekli veya tohumlu ve bazilari yagh
olan meyveler arasinda yer alir ve genellikle susam ile birlikte durur. ““Sammamma (susam) ve
GISHAR (hashas) kelimeleri genellikle duwarnant- “kirilmis” ve Sanhunt- “kavrulmus / kizartilmis”
isim-fiilleri ile cok yakindan ilgilidirler. Ayni sifatlari tastyan bu bitkilerin meyvelerinin sert oldugu,
tohumlarinin ancak bu sert meyveler kirildiktan sonra kavrulduklar1 anlagilmaktadir. Balla
karistirilarak yapilan bir ekmegi mevcuttur. Bugiin de Anadolu’da haghas bolca yetistirilmekte olup,
yagindan, kiispesinden faydalanilir ve tohumlart ezilip tatli ile karistirilarak ekmegi yapilmaktadir.
Bkz: H. Ertem, 1987, s. 16-19.

' Elma diger yas ve kuru meyvelerle birlikte genellikle kiiltlerde tanrilara sunulmak ve kutsal yerlere
konmak i¢in kullanilirdi. Bkz: H. Ertem, 1987, s. 62.

124 Metinlerde elma ¢esitlerinden sadece “eksi elma” gecer. Bkz: H. Ertem, 1987, s. 62.

'3 H. A. Hoffner, 1967, s. 44’de askerler icin elma olarak m1 ge¢cmektedir sorusunu soruyor ve ekmek
listesindeki NINDA.ERIN.MES ile karsilastirtyor.

126 Kelimenin anlami “dagin elmasr” dir. Mezopotamya ¢ivi yazili kaynaklarindaki bitki listelerinde
Akadc¢a okunusu ARMANNU “kayist”dir.

127 Bir cesit meyve agaci olarak da ¢evrilen bu agag, kanun koyucusu tarafindan cezalandirmaya deger
bulunmustur. 1 karpina- icin 1 sekel giimiis 6dettirilmektedir. Bkz: H. Ertem, 1987, s. 70.

" H. Ertem, 1987, s. 64.

129 a.g.e, s. 96.

130 4. g.e, s. 49’da: Muhtemelen baharat cinsinden bir bitkidir der.

" H. A. Hoffner, 1967, s. 45.

132 Hititler devri Anadolusunun bashca agaglarindan biridir. Genellikle ritiiellerde diger meyveler,
gida maddeleri ve esyalarla birlikte kurban meyvesi olarak kullanilmaktadir. Telipinu efsanesinde
incirden “nasil iginde 1000 tohum varsa” diye bahsedilir. Bkz: H. Ertem, 1987, s. 65-66.

"33 Meyve siralarinda genellikle tath, yagli, cekirdekli ya da cok tohumlu meyveler arasinda
gecmesine ragmen kesin bir yer isgal etmez. ““sammamma (susam) genellikle duwarnant- “kirilnus”
ve Sanhunt- “kavrulmus / kizartilmig” isim-fiilleri ile yakindan ilgilidir. Bu bitkinin meyvelerinin sert
oldugu, tohumlarinin ancak bu sert meyve kirildiktan sonra kavrulduklari anlagilmaktadir. Metinlerde
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(susam), parstehus (susam tohumu), GSSENNUR ' (musmula), Glg§INIG,
S paini- ' (lgin agact), ©SZU.LUM, ASSANNUS*R, ZULUM.MA '* (hurma),

SISGISIMMAR 7 (hurma agaci), AZANNUP*® 138 (meyve / hurma ¢esidi), ZUPU

139 (yabani mercankosk, zufa otu), dammashuel- 140 hafsvigga-141 (bir incir ¢esidi),

142

lasSumi-, 15t (yagh bir bitki), marsigga- (bir incir ¢esidi), paizzinna-,

tanhara/i-, warawara-, hurpasta(n)- (meyve kabugu).

2.1.2.7. Kesin Tanimlanamayan Bitkiler

143 44 45

ankis-, armi-, artarti- (mantar), hahhasitti- ! , halenzu-" (su mercimegi),

v ovy v . . . . 146 . . Y
handala-hasussara-, hasSuwai-?, hazzuanni-, ippiya- ", ippiyanzana-, kaluisna-,

“susamin tohumu” ya da “meyvesi” olarak ifade edilmis olmalidir. Ancak H. G. Giiterbock bitki i¢in
"ceviz, findik, antepfistigi, badem” anlamlarim vermistir. Civi yazili belgelerde incir, kuru iiziim,
zeytin, elma, tiztim, nar gibi meyvelerle listelenmis olan bu bitki cesitli ekmeklerin yapiminda da
kullanilmustir. Bkz: H. Ertem, 1987, s. 1-8.

34 H. A. Hoffner, 1967, s. 44’de “musmula” olarak gecen ve Akadga karsiigi SALLURU olan kelime
bitki siralarinda genellikle elma ve yaban elmast ile birlikte gecer. Metinlerden elde edilen verilere
gore agaci dayaniklidir. Hitit ekonomisinin ana kaynaklarindan biri olan meyvecilikte elma ve yaban
elmasi gibi 6nemli bir aga¢ olmalidir ki, Hitit kanun koyucusu gerek meyvesinin baskalari tarafindan
toplanmasina, gerekse agacin tahribine karst hassas davranmigtir. Ayrica Ertem “kizilcik” agaci
anlamini, mugmula anlamina tercih etmektedir. Bkz: H. Ertem, 1987, s. 74.

133 Sedir agact ile birlikte “meyvesi” ya da “tohumu” anlaminda gecer. H. Ertem, 1987, s. 100.

136 H. A. Hoffner, 1967, s. 34 ve s. 44. “Hurma” Ertem’de s. 69’da 9°KA.LUM olarak gecmektedir.
137 a.g.e,s. 44.

138 a.g.e, s. 45’de, “Tilmun hurmas1” olarak gecer.

" H. Ertem, 1987, 5. 92.

140 “Bjr cins armut agacr” olarak cevrilen bu meyve ayinde yas ve kuru meyveler arasinda incir, kuru
tiziim, zeytin, elma, yaban elmasi, nar, iiziim ve susam ile birlikte sayilir. Bkz: H. Ertem, 1987, s. 75.
"I Hoffner bu bitki i¢in bir ¢esit incir tanimin1 yaparken, Friedrich “bir agacin meyvesi” tanimini
yapmaktadir. Bkz: HW, 1952, s. 63.

142 yagl, bitkisel bir iiriin karakterinde olan bu kelime, Telipinu’nun tekrar dsnmesi i¢in yapilan
biiyiide yagli meyveler ya da tohumlarinin se¢ilip kullanilmasi, tanrinin 6fkesinin giderilmesi veya
yumusatilmast ile ilgilidir. Bkz: H. Ertem, 1987, s. 133.

“SHW, 1952, 5. 33.

14 Y. Ertem, 1987, s. 42°de; bu bitkinin ot ya da sebze cinsinden oldugunu ve ritiiellerde karisim
hazirlamak i¢in kullanildigini belirtir.

145 Telipinu efsanesinde Tanr1 Telipinu gizlendigi yerde iizerine bu bitkiyi ceker. Hoffner bu bitkiyi
“su mercimegi, havuz bitkisi”” anlaminda ¢evirir. H. A. Hoffner, 1967, s. 69. G. Karauguz, 2001, s.
88’de bu bitkinin yosuna benzer bir bitki olmas: gerektigini belirtir.

16 Ritiiellerde kullanilmakta olan bitkinin kendisi ve meyvesi, liizumlu maddeler arasinda yer alir.
Bkz: H. Ertem, 1987, s. 130.
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kastant-, kikla-, kugulla- W lakkarwan- '*, laparsa-, pililisa-, piippitar-, Sadduwa-,
tapalkustana-, "HARHAR " (hardal?), HASU '  (kekik?), SU.GANS*R
SUKIS®*R, TIYATU (seytan tersi), URNU"' (nane?), ZAG.AH.LI**R, zahheli-'>*

(tere), "UTU-a§ welku'> (ay cigegi?), NA-A-RUS™ 1%,

2.1.3. Hitit Mutfaginda Kullanilan Yaglar

Hititce metinlerdeki yag isimleri genellikle hayvansal ya da bitkisel
kaynaklara dayanir. Genel olarak tiim bitkisel yag cesitlerini belirten kelime 1.GIS tir.
SE.GIS.I da, genel olarak bitkisel yag ya da susamdan elde edilen yag icin
kullanilmaktadir. Zeytinyag: i¢in kullamlan genel kelime I GSSERDUMdur. Iyi, hos,
kaliteli yag icin kullamlan kelime ise L. DUG.GA’dir. Hayvansal yag (tereyagi) icin

kullanilan kelime ise genellikle LNUN’dur.

Hititlerde yag elde edilen hayvanlar genellikle; domuz ve koyundu. Domuz
yag1 Ozellikle tanrilar ve insanlar i¢in lezzetli yemek yapmak amaciyla kullaniliyordu.
Metinlerde iyi kalitedeki domuz yagmi anlatmak icin L.SAH DUG.GA kelimesi
gecmektedir. Koyun yagi icin I.UDU kelimesi gecmektedir. Tereyag: ya da kat1 yag

icin kullanilan kelime ise LNUN’dur. Telipinu efsanesinde “bal nasil tatli ise, yag

47 Bitki ismi olarak gecen bu kelime, cesitli metinlerde olcii birimi ya da kabi olarak da gecer. Erkut,
Belleten’in  209. sayisinda yayimlanan Hititlerde Tuz ve Kullammmm adli makalesinde kugulla-
bitkisinin “yumru kokli” bir bitki oldugunu belirtir.

18 Bitki ritiiellerde diger gida maddeleri ile birlikte kurban maddesi olarak kullanildiktan baska, ilag
ve tedavi amach da kullanilmaktadir. MUN “tuz” ile yan yana ge¢mektedir. Krs: H. Ertem, 1987, s. 47.
"“"'H. Ertem, 1987, s. 92.

150 a.g.e, s.92.

151 a.g.e,s. 105.

2 HW, 1952, 5. 257.

"*H. Ertem, 1987, s. 8.

154 a.g.e,s. 48.
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nasil yumugak ise, Telepinu’nun ruhu da aym sekilde tatli olsun ve sekilde yumusak

olsun” seklinde gecer.

Icerisinden yag cikarilan bitkiler ise genellikle; zeytin, susam, ardi¢c yemisi
ve cesitli kabuklu fistik tiirleridir. Zeytin, incir ve iiziim genellikle ritiiellerde
tanrilara sunulan yiyecekler arasindadir. Zeytinyag icin kastedilen, rafine edilmemis,
ek islemlerden ge¢memis, diiz-saf zeytinyagi idi. Metinlerde zeytinyagi bazi
ekmeklerin (somun, yufka) hemen yam sira goziikiir. Yufka ekmegi zeytinyagina
batirilir. Aslinda bu, giiniimiizde bati bolgelerinde dogup biiyiliyenlerin pek de
yabanci olmadigi bir uygulamadir. Hurrice ve Hititce iki dilli bir metin yerinde
“firindan yeni ¢ikan taze pismis somun ekmegin zeytinyagina batirilarak, oturulup
yendigi” bizlere aktarilir. Zeytinyag ritiiellerde kullanildiginda ise, 1.DUG.GA
(iyi/hos/kaliteli yag) ve bal ile birlikte kullanilir. II. Muwatalli’nin tanrilara duasinda
dua bitince yapilan ritiielde bu saydiklarimiz hep birlikte gecer. Metnin terciimesi

asagidaki gibidir. '

“Duamin  sunulmast bitince, arkadan 3 beyaz kurban
ekmegini, biri kirmizi, iilkenin biitiin erkek tanrilarina kirar. Yagl
borek (iistiine) kizilca bugday kirmast sagar. (Ustiine) bal (ve) iyi
kaliteli yag doker. Sonra 3 beyaz ekmegi iilkenin biitiin kadin
tanrilarina kirar. Hangi tanrilara dua sunmus ise ( ) arkadan 2
kurban ekmegini daglar ve irmaklar icin kirar. Bir kurban
ekmegini kosan (?) Giines Tanrist icin kirar. Yagl boregin (ve)
kurban ekmeklerinin tistiine kizilca bugday kirmast sacar. Arkadan

bal (ve) iyi kaliteli yag doker.”

135S, Alp, 2001, Hitit Caginda Anadolu, TUBITAK Yayinlari, Ankara, 2001, s. 107.
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Giinliik hayatta yag, oOzellikle ekmek ve hamur islerinin yapiminda
kullanilirdi. NINDA.LE.DE.A (yagli ekmek) bunlarin arasinda énde gelenidir.156
Icerisinde yag, kuzu yag, siit, tereyagi ve bal bulunan 6zel bir lezzete sahip

yiyecekler yapilmaktaydi.

TU.I / Sagna§ parsur adiyla gecen ve icerisine konulan yag ile
lezzetlendirilmis koyu kivamli corba, sik sik krala sunulmaktadir. Bu yemekte,
zeytinyagr ve bal, kizartilmis koyun etinin en iistiine bir cesit sos olarak

dokiilmektedir. "’

2.1.3.1. Hayvansal Yaglar

IL.NUN (hayvansal yag, tereyag), (w)appuzzi-, UZO0T (et yag1, i¢c yagi, kuyruk yag),
I , (wappuzzi-, 1 iyantes (?), (koyun yagi), LS UG.GA, I,
LUDU, (w)app I iy (7), (koyun vyag), LSAH DUG.GA, Vi

Y2 (w)appuzzi- (domuz yagy), "Vappuzi- (donyag).

2.1.3.2. Bitkisel Yaglar

1 9ZERTUM, “SSERDU (zeytinyag), LGIS (bitkisel yag), SE.GIS.I (bitkisel yag,

susam yag1?), LDUG.GA (iyi/hos/kaliteli yag).

156 H. A. Hoffner, 1974, s. 129-147.
157 a.g.e.
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2.2. YEMEK HAZIRLAMA VE PiSiRME SURECI iLE iLGIiLi HITiTCE

KELIMELER

Metinlerde mutfak ve yemegin hazirlanma siireci ile ilgisi olabilecek 6ldiirme,
vurma, kesme ve parcalama eylemleri ile ilgili bir siirii kelime ge¢mektedir. Buna
karsin yemek pisirilen ve kizartilan tencere ve kaplarin ne sekilde oldugu ya da eti
nasil kavurduklart veya kizarttiklarn hakkinda metinlerde bilgiler ¢ok kisithidir.
Asagidaki kelimeler, yemek i¢in kullanilacak olan malzemelerin hazirlanmasi ve

pisirilmesi siirecinde ilgili olabilecegini diisiindiigiim kelimelerdir.'”®

ad- / ed- (yemek yemek), hassik- (birini doyurmak), ispai- (doyana kadar yemek),
galank- (beslemek), i§tah- (tatmak), pas- (yutkunmak), wak- (1sirmak), NAPTANU,
etri-, NAPTANU GAL (dgiin, ana 6giin), NAPTANU (GAL) halzai- (biiyiik yemege
cagirma), -za-kdn adana es (.../yemege oturmak), dai- (yemegi servis etmek,
oturtmak, sermek, koymak), (taksan) sarra- (yemegi iilesmek), iya- (yemek
hazirlamak), tarup(p)- (bos tabaklar1 toplamak), anahi- (tadimlik), anahi- da-
(tatmak), ™SU.(NIG.)NIGIN.NA, UDUN(?) (firmn), zeya- (pisirmek), zanu-
(kaynatmak, kizartmak, kavurmak, kebap etmek), zeyant- (pismis, kaynamis),
sanhunt- (firinda pisirilmis), wahnu- (yanmak, pisirmek, kavurmak), pahhunit
wahnu- (ates lizerinde cevirmek, 1zgara yapmak), pahhur, 1Z1, 1Z1-it (pahhunit)
zanu- (agik ateste pisirme, kizartma, kavurma, kebap etme), happina (alevlerin
izerinde pisirme, kizartma, kavurma, kebap etme), hassa-, GUNNI (ocakta pisirme,

kizartma, kavurma, kebap etme), inu-, Sanhuwai-, zanu-, UDUN (firinda pisirme,

158 Bu fiiller H. A. Hoffner, Glossary, RHA 25, Paris, 1967 adli kaynagin mubhtelif sayfalarindan,
yine ayni yazara ait Alimenta Hethaeorum, 1974 adli kaynagin 147. sayfasindan ve A. Unal, Res
Bibliographicae, Orientalia 54, Roma, 1985 adli kaynagin 431 ila 437. sayfalar1 arasindan
derlenmistir.
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kizartma, kavurma, kebap etme), Siyattaliya- (avlamak), hurna-, pittenu-, siyattaliya-
(avlanmak), sipant- (kurban vermek), kuen- (6ldiirmek), huek- (kesmek), huganna
ep(p)/da- (hayvani kesime almak), wahl-, GUL (vurmak), hazziya- (domuz kesmek),
hatta(i)- (vurma, keserek ayirma, bicaklama), has-(?) (agmak), mark- (kurbanlari
parcalama), (arha) kuer- (et parcalarini vs. kesme-dograma), ark- (et parcalarini
dograma, dilim dilim keserek ayirma), arha happisna(i)- (parcalama), marriya-
(parcalama?), arha pars- (haslanmis et parcalarim pargalama), Sai-, Siya- (bir
hayvani ya da bir uzvunu kesmek, vurmak?), arha Sarra- (bdolmek), DUg (eti
parcalayip dagitmak), hu(e)k- (hayvan kesmek), mumiia- (tuzlamak), huisu-, huesu-
(canl, ¢ig, ham), harrant- (bozuk, ciirimiis), zuwa- (ekmek, besin, yiyecek),
hurtalliya-, immiya-, Salk-, Siyannisk- (yogurmak, hamur haline getirmek), is(sa)na-
(hamur), isSanawant- (yaglanmis hamur), Sarli-, taluppi- (parcalanmis hamur,
beze?), ALANMA (cesitli tasvirler halinde yogrulmus hamur), QATU, SUMES (el
seklinde yogrulmus hamur), EME (dil seklinde yogrulmus hamur), Sena- (gesitli
figiirinler seklinde yogrulmus hamur), patalha- (yuvarlak, daire seklinde yogrulmus
hamur), purpures- (beze seklinde yogrulmus hamur), lahhanzaMUgEN (leylek
seklinde yogrulmus hamur), MUSEN (kus seklinde yogrulmus hamur), UMBIN'
(tekerlek seklinde yogrulmus hamur), SAH.TUR (domuz seklinde yogrulmus
hamur), kalulupa- (parmak seklinde yogrulmus hamur), ishahru- (gézyas1 damlasi
seklinde yogrulmus hamur), harnamniya- (mayalandirmak), harnammar
(mayalanma), harnant-, iSu(wa)nant- (mayalanmis), hali-, tarnat- (porsiyon),
Sesariya- (elemek, kevgirden gecirmek), han- (kepgeyle almak), katta mummiya-,

arha parsulai- (kirmti toplamak-ufalamak), Sap-, sapiyai- (meyve-sebze kabugu
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soymak), eku-, hassik-, nink-, Sarap- (icmek, susuzlugunu kandirmak), kanint-

(susamak), kaninant-, kanirwant- (susamis).

2.3. HITIT MUTFAGINDA OGUNLER

Hititlerde en 6nemli 6giiniin, "giiniin asil / biiyiik yemegi" olarak adlandirilan
oglen yemegi olmasi gerekir. Metinlerde genellikle “ritiiele katilanlara giiniin ana
vemegi olarak NAPTANU GAL duyuruldy”’ ya da “giiniin ana yemegi olarak
NAPTANU GAL duyuruldu (ve) taptara- kadinlart yemek ve icecek verdi” seklinde
gecmektedir. 159 Zaten yemekler ve yemek Ogiinleri hep, dini ayinler sirasinda
merasime katilan zevatla ilgili olarak ge¢cmektedir. Hayvanlar kurban edilip, ciger ve
yiirek gibi en degerli, besin degeri yiiksek, temiz ve kutsal kisimlar1 tanrilara
sunulduktan sonra, diger degerli pargalari, kral basta olmak iizere, bu ziyafete

katilanlar tarafindan yenmekteydi.

Mitolojilerdeki yemek sahneleri daha da comert ve gorkemlidir. Bir keresinde,
yeraltinin Giines tanrigasi, Firtina tanris1 serefine verdigi bir ziyafette 10000 sigir ve

30000 yagh kuyruklu koyun kestirmisti.'®

159 A Kassian, A. Korolévt, A. Sidel’tsev, “Hittite Funerary Ritual” salli§ wastais, AOAT 288,
Miinster, 2002, s. 26-31.
160 A. Unal, 1999, s. 219.
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UCUNCU BOLUM

HIiTIiT DONEMi ANADOLUSU’NDA MUTFAK URUNLERI

Hitit tiretim yelpazesindeki, hububat {iriinii i¢erisinde dort tiir bugday, iki ya
da ¢ tiir arpa vardi. Genis bir baklagiller yelpazesini kapsayan (bezelye, nohut,
bakla, mercimek) sebzeler, koklii, soganli ve yumru koklii sebzeler (havug, sogan,
sarimsak, pirasa), salatalik, su teresi, maydanoz ve her yerde goriilen bir Akdeniz

tiriinii olan zeytin yetistiriliyordu.

Kimyon ve kignis otu gibi bitkiler ekildi. Meyve bahgelerinde incir, elma,
kayisi, armut, iiziim, nar ve muhtemelen erik ve 1lgin yetistirilirdi. Ar1 kovanlarinda

bal, ayrica giinliik siit, kaymak ve peynir iiretilirdi.'®!

Hitit mutfaginda yer alan ¢esitli ekmeklerin cevre Kkiiltiirlerde de olmasi
sasirtic1 degildir. Tiiccarlar Asur Ticaret Kolonileri Cagindan beri ticaret iliskilerini

siirdiirmekte, kiiltiir alig verisi devam etmektedir.

Mezopotamya’da yasamis olan Siimerler zamaninda bile ¢ok zengin bir
ekmek cesitliliginden s6z edilebilir. Stimerlerde ekmek hamuruna zeytinyagi veya
erimis tereyag katilir, baharat, kokulu otlar, kimyon, c¢orekotu, rezene tohumu,

safran, susam, hardal, karpuz cekirdekli ¢orekler yapilirdi.'®

16! Trevor Bryce, H.itit Diinyasinda Yasam ve Toplum, Dost Yayinlari, Apkara, 2003, s. 90.
12 Prof. Dr. Artun Unsal, Nimet Geldi Ekine “Tiirkiye’nin Ekmeklerinin Oykiisii”, Yapt Kredi
Yayinlari, istanbul, 2003, s. 25.
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3.1. HITiT MUTFAGINDA EKMEK VE HAMUR iSLERi

Anadolu insani icin kutsal olarak tanimlanabilen yiyecek maddelerinden ilk
akla geleni ekmektir. Ekmegin dinsel anlami, onun kutsalligim gerektirmistir.
Zamanla ekmek bir nimet olmus, bu nedenle en ufak bir parcasi bile degerli

sayilmistir.

Insan hayatinda beslenme acisindan baktigimiz zaman ¢ok onemli bir yeri
olan ekmek, genellikle; cesitli tahil unlarina su, tuz, maya eklenerek hazirlanan
kiitlenin, yogrularak uygun bir bicimde mayalandiktan (fermente edildikten) sonra

pisirilmesiyle elde edilen bir iiriindiir.

Giiniimiizde Anadolu’nun her kosesinde degisik ekmek cesitleri ve bunlarin
da kendilerine 6zgii yerel isimleri vardir. Anadolu’da ekmek pisirme isi cesitli
sekillerde yapilmig ve bunlar bazen ekmeklere kendi isimlerini de vermislerdir.
Bugiin Anadolu’nun c¢esitli yorelerinde bilinen ve yaygin olan kullanilan ekmek
cesitlerinden bazilar1 sunlardir: Gozleme, yufka ekmek, akitma ekmegi, etli ekmek,
cokelekli ekmek, katmer, patates ekmegi, pisi (bisi), komeg (kiil) ekmegi, yumurtalt
ekmek, sikma ekmegi, lavas ekmek, giive¢ ekmegi, tandir, peksimet, firin kuru, tas

ekmegi, tava ekmegi, simit, pide, samsa, kete ve digerleri.

Buradan da goriilmektedir ki; Hititler Anadolusu’ndaki ekmek cesitleri

binlerce yillik birikimin sonucudur.
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Kaman Hoyiik kazilarinda bulunan komiirlesmis zahire kalintilarinda, en
fazla miktarda ekmeklik tahilin bulunmasi, bugdayin halkin ana besin maddesi

oldugunu gtisterrnisdr.m3

M.O. 2000-1900'lere tarihlenen Konya Karahoyiik'teki evlerde bulunan
firinlar, ocaklar, zahire depolamak i¢in kullanilan biiyiik ipler de Anadolu tariminin
canliligini ortaya koyuyor. Sedat Alp, s6z konusu kiiplerin karinlarinin “bulunduklar
odalarin kapilarindan daha genis” olduklarina dikkat cekmistir. Evlerin duvarlar
cikilmadan once kiipler yerlestiriliyor ve sonra ingaat tamamlaniyordu. Karahoyiik'te
bir zamanlar yasayanlar 1sinma, ekmek ve yemek pisirmek icin ocaklar ve firinlar
kullaniyorlardi. Ote yandan, Bogazkoy kil tabletlerinde cesitli ekmek, borek, ¢orek

adlarina da rastlanacaktr.'®*

Stimerceden beri, bircok dilde oldugu gibi NINDA kelimesi, Hititlerin kendi
dillerinde “ekmek” i ifade etmek i¢in kullandiklar bir kelimedir. NINDA hem sinirl
anlamda besinin bir karsilig1 olarak bileseni tahil olan ekmegi, hem de genel olarak
besini belirtir. Stimerce NINDA’nin Hititlerde, hayat icin yenilen ve hayatla esit

diizeyde olan bir madde olduguna sasmamallylz.165

Belki Hitit Imparatorlugu’nun kurucusu olan 1. Hattusili’nin, ardili 1.
Mursili’ye soyledigi “ekmegi yiyeceksin, suyu iceceksin” 6gidi ekmegin Hitit
diinyasindaki 6nemini de belirtmektedir. II. Tuthaliya’min verdigi “tayminizi yiyin,

gorevinizi yapin” emri ekmegin askeri yonden de 6nemini belirtmektedir.

163 prof, Dr. Ahmet Unal, Hititler - Etiler ve Anadolu Uygarhklar, Iletisim Yayinlari, Istanbul,
1999, s. 207.

164 A Unsal, 2003, s. 45.

165 Harry A. Hoffner, “Alimenta Hethacorum” Food Production in Hittite Asia Minor, American
Oriental Series Volume 55, New Haven, 1974, s. 213.
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Hitit krali Telipinu'nun (M.O. 1535-1510) iinlii fermaninda, ilk Hitit
krallarinin oykiisti anlatilir: “Ammuna da kral oldu. Tanrlar babast Zidanta'nin
kammin intikamuimi aldilar. Onun elinde ekinler, baglar, sigirlar ve koyunlar iyi

. - 166
olmadilar” ... Ve Telipinu kendi donemini over:

“Ben kral onlart gercek ciftci yaptim. Omuzlarindan

silahlarin aldim. Onlara sapanlari verdim.

(...) Sonra ekinleri artirdim. (...) Ciftciler o tarlalart ve
araziyi iste eksinler ve iiriinleri miihiirlesinler! O koyliiler hasat
sonunda hile yapmasinlar! Eskiden iiriin miktarinda l ya da 2 arsin
boyunda iiriinii daima bagladilar (i¢ ettiler). Boylece devamli
olarak iilkenin kamini ictiler. Simdi artik bunu yapmasinlar. Kim

onu yaparsa, ona kotii bir oliim versinler.

Gelecekte kim benden sonra kral olursa, ekinleri (ekin
ambarlarint) onlarin adlart ile miihiirle! Artik yoneticiler senin
miihiir evini (miihiirlii ambarin) rahat birakirlar. Onlar sana soyle
diyecekler: ‘Sen onu kendin icin miihiirleme! Daima onlarin adi ile

miihiirle.” Iste seni kaldiracaklar. Seni yasatmayacaklar?”

Gene Hitit krallarindan 1. Hattusilinin (M.O. 1660-1630) Anadolu'da
kazandig1 basarilar anisina yaptirdigi yazitlarda, yendigi Hahhu kralinin cariyelerini
bugday ogiitmekten kurtardigi ve kendi iilkesindeki Arinna kentinin (giines tanrigasi)

tapmagmna getirdigi anlasiliyor:'®’

“(...) Biiyiik kral cariyelerinin ellerini degirmen tagindan,
kolelerin ellerim zahmetli islerden aldi. Iy icin devamli oturan
kiclarint serbest birakti. Onlari Arinna'min tapinagina teslim ettim

ve onlart gokyiizii altinda hiirriyete kavusturdum”.

' prof. Dr. Sedat Alp, Hitit Caginda Anadolu, TUBITAK Yayinlari, Ankara, 2001, s. 59-63.
167
a.g.e, s. 66.
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Az once deginilen “Ekmegi yiyeceksin, suyu da iceceksin” sozciikleri Hitit

krali I. Hattusili'nin veliahd1 Mursili'ye ettigi vasiyette ger¢ek anlamini buluyor.

“(...) Babamin sozlerini koru (tut)! Babamin sozlerini
korursan (tutarsan), ekmek yiyeceksin, su da iceceksin. Yiiregine
olgunluk cagi gelince, giinde iki kez, ii¢c kez ye! Kendine iyi bak.
Yiiregine yashilik ¢okiince, doyuncaya kadar ye! O zaman babanin

soziinii bir kenara at.

.Sizler  benim  onde  gelen  hizmetkdrlarimsiniz
(gorevlilerimsiniz). Benim, kralin, sozlerini koruyun! Boyle olursa,
ekmek yiyeceksiniz, su da iceceksiniz. Boylece Hattusa yiicelecek,
iilkem de huzur icinde olacak. Eger kralin soziinii korumazsaniz
gelecekte yasamayacaksiniz ve yok olacaksimiz. (...) Eger
korumazsaniz iilkemiz baska birinin olacak! (Diisman ydnetimine

girecek!)” %

Baska bir anlatimla, eger yeni kral ve yoneticileri 6len kralin vasiyetnamesine
uzun uzun yazdirdigr oOgiitleri tutmazlarsa, ne ekmek yiyebilecek ne de su
icebilecekler, {iilke yabancilarin eline gegcecek ve sonucta huzur iginde

yasayamayacaklardi. Tanrilara saygida da kusur edilmeyecekti:

“(...) Onlarm kurban ekmekleri, kurban ickileri, yagh
ekmek kingi, yemekleri ve bugday kirmasi kurban masasinin

iistiinde hazir dursun!”'®

198 S Alp, 2001, s. 70.
169 a.ge,s. 71.
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Hititler tanrilara ve tanricalara “ekmek kirip”, sarap kurban ediyorlar, sonra
da kirillan kurban ekmeklerini bir kurban masasi 6niinde odun atesinde yakiyorlardi.
II. Muwatallinin Firtina Tanrisina dua ettigi metinde ekmeklerin kurban igin

kullanildig1 ¢ok agik bir bigcimde goriilmektedir.

“Majestenin yiireginde olan bu sozleri o, tanrilara dua
olarak sunar. Duanmin sunulmast bitince arkadan 3 beyaz kurban
ekmegini, biri kirmizi, iilkenin biitiin erkek tanrilarina kirar. Yagl
borek iistiine kirilan bugday kirmast sacar. Ustiine bal ve iyi
kaliteli yag doker. Sonra iic beyaz ekmegi iilkenin biitiin kadin
tanrilarina kirar. Hangi tanrilara dua sunmus ise, arkadan 2
kurban ekmegini daglar ve irmaklar icin kirar. Bir kurban
ekmegini kosan Giines Tanrist icin kirar. Yagl boregin ve kurban
ekmeklerinin iistiine kirtlan bugday kirmasi sacar. Arkadan bal ve

iyi kaliteli yag doker. » 170

II. Mursili iilkesinde oliimlere yol agan veba salginina karsi tanrilara
yalvarirken, gene ekmek sunmaktadir: “Tanrilar, efendim, salgina karst size
sundugum kurban ekmegini ve kurban ickisini kabul edin! Size goriineyim. Hatti

iilkesinden salgint kovun!”

Hititceye muhtemelen Hurrice gibi yabanci bir kaynaktan terciime edilmis bir
oykii, aslinda bir gelenegi anlatir. Oykii; yore insanlarinin yeni dogan igin “ekmek ve

bira” (belki de yiyecek ve igcecek) vermesini nakleder. Gelenegin arkasindaki pratik

79°s. Alp, 2001, s. 107.
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neden ise; kadinin kendisini dogumdan sonra, ailesi i¢in ekmek yapmaya hemen

adayamamasiydz.'”!

Anadolu tanrilarina sunulan degerli iiriinler arasinda bugday ve ekmegin 6zel
bir yeri oldugu agiktir. Kahramanmaras'ta bulunan Geg Hitit Dénemine (M.O. 800)
ait, bir kaya lizerine yontulmus rolyefte bir yemek sahnesi canlandirilmaktadir: Masa
lizerindeki yuvarlak ve yassi oldugu diisiiniilen pideler, M.O. 700'lerden kalma
Adana yakinindaki Karatepe'de ¢ikartilan rolyeflerde de karsimiza ¢ikiyor: Hitit kral
Asitarata'nin bir elinde kofte bulunmakta, Gtekisi ise bir pideye uzanmaktadir. Gene
ayn1 donemden kalma, bir bagka rolyefte de Tanriga Kubaba icin yapilan térene
katilan kadimnlarin ellerindeki bugday basaklar1 ilgi ¢ekmektedir. 2 Yerel kral
Warpalawas'in biiyiik bir husuyla tapmdigi Eregli yakinlarindaki Ivriz'deki Firtina
Tanris1 Tarhunt'un bereketlilik simgesi bir demet bugday basagi ve bir salkim

{iziimdiir.'”

Tanrigca Wisuriianza'ya kurban sunulmasiyla iliskili olarak (KBo XV 25)

kurbanlik ekmegin i¢indekiler siralanmaktadir:'"*

“Tanrica Wisuriianza asagiya nehre gotiiriilerek, kil
sabunla yikanir ve bir cadira birakilir. Kendisinden yasam, saglik
ve uzun yular vermesi istenir. Ayrica tanricanmin yikanmasi sona
erdikten sonra bir avu¢ kizilca bugday unundan, kiiciik peynirden
ve incirden yapilmis bir tane kurbanlik ekmek parcalanir. Sahilde
iic yer kazilarak yine bir avuc kizilca bugday unundan, kiiciik

peynirden ve incirden yapilmuis bir tane kurbanlik ekmek Tanrica

7 Alimenta, 1974, s. 214-215.

172 A, Unsal, 2003, s. 48.

173 A. Unal, 1999, s. 207.

174 Giingor Karauguz, Hitit Mitolojisi, Cizgi Yayinlari, Konya, 2001, s. 54.
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Gulsa ve MAH icin, kurban beylerine yasam, saglik, giic ve uzun

vullar vermesi icin parcalanmir.”

Hititcede hububat, arpa vb. i¢in halki- (SE), bugday icin ZIZ-tar kelimeleri

' M.O. 1I. binde arpa (halkis) ¢ok yaygin bir tahildir ve Hitit

kullanilmaktaydi.
askeri seferlerinin kayitlarinda halkis genel anlamiyla bircok kez bulunur. Bu
kayitlarda muzaffer kralin diismanlarinin hububatin1 haczettigi ve Hattusa’daki evine

tagittigina dair veya diismanlarinin kullanmamasi i¢in biitiin iriiniin yok edildigine

dair bilgiler rapor edilir.'®

Hititlerin giinliik hayatta kullandiklar1 zengin ekmek ve un cesitleri arasinda
bugdaydan (ZiZ) yapilan ekmek ve unun digerlerine oranla birinci planda yer aldig
goriilmektedir. Bugday ve ondan yapilan biitin gida maddeleri; giinlik hayatta
yemek icin tiiketildikten baska ritiiellerde cesitli tanrilara kurban edilmek gayesi ile
kullanilmakta ve metinlerde diger esyalar ve gida maddeleri arasinda olduk¢a 6nemli
bir yer aldig1 goriilmektedir. Eldeki metinlere gore cesitli incelikte 6giitiilen (malla-)
ya da ezilen (harra-) bugdaydan un ve memal- elde edilmekte ve sonra bu
maddelerden ¢esitli ekmekler yapilmaktaydi. Bugday, saydigimiz ekmek ve unlardan

baska BA.BA.ZA ve harzur gibi lapa ya da yemek cesitleri yapmaya yartyordu.

ZiZ “tohum” anlamimin yani sira Telipinu metninde “bitki” anlaminda da

kullanilmustir. Metinlerde II PA ZID.DA ZIiZ HAD.DU.A “2 6l¢ii kuru bugday unu”,

175 Alimenta, 1974, s. 60.
176 Alimenta, 1974, s. 62.
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PA-RI-SA ZID.DA ZIZ ar-ran-za “PARISA yikanmis bugday unu”, III PA ZiD.DA

ZIZ ha-a-ta-an-da-as “3 6l¢ii kuru bugday unu” olarak da ge¢mektedir.'”’

Kral ve kralige icin yapilan cenaze merasiminde ZIZ odun yigminin icine
tepeleme doldurulurdu. Yerel kiiltiin yontemine uygun olarak hazirliklar tedarik
edilerek; bunlar bira, un ve kurban hayvanlarim kapsardi. Elde olan bir Hitit

metninde bu uygulamanin bir 6rnegi goriilmektedir (Kbo II 1 ii 25-29).""

A-NA ‘U ""YWa-at-tar-wa... 1 GULMAH, 14 UDU."* 5
PA, 4 BAN ZI.DA, 4 DUG KA.DU, 10 DUG KAS, 1 "Yhy-up-
pdr KAS, 3 BAN ZIZ "Yharsi “UTU-SI ME-i§ URU-as SUM-iz-zi.

“Majesteleri  Wattarwa  kentinin  Firtina ~ Tanrisina
kavustugunda; 1 boga, 14 koyun, 5 PA, 4 BAN un, 4 testi prthu
birasi, 10 testi siradan bira, 1 krater bira, 3 BAN bugday unu ve 1

PUSharsi kabi konuldu. Bu sehir bunlari diizenli olarak yapacak.”

Hitit metinlerinin hi¢ birinde kar-as olarak adlandirilan tahildan yapilmis
ekmek bulunmaz. Kar-as’in insanlar tarafindan; unun bulunmasi, tanrilara sunular
sunulmaya baslanmasi ve muhtemelen kétii sekilde kirilmig bir Eski Hitit metninde
anlatildigina gore; I. Mursili’nin Hurri’lere kars: yiiriittiigii savaglarda yenildigi one

siiriilmiistiir. 17

Diizenli olarak tohumlar, tahillar (NUMUN.HI‘A humanta) listesinde olan
Seppit, listeden de goriilebilecegi gibi; SE, ZIZ, KAR.AS, ewan gibi tahil iiriinlerinin

yani sira bezelye, kimyon, kisnis, mercimek, malt, nar vb. gibi tahildan ¢ok daha

""" Hayri Ertem, “Bogazkoy Metinlerine gore Hititler devri Anadolu’sunun Florasi”, TTK
Yayinlari, 1987, s. 12-13.

"% Alimenta, 1974, s. 68.

179 a.g.e,s. 74.
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fazlasim kapsayan bir terimdir. Seppir’ten iiretilen un ZI.DA Se-ep-pi-it-ta-as, ZL.DA
Se-pi-it, ZI.DA Se-ep-pi-it ya da Se-ep-pi-it-ta-a§ marra[-tar?] diye adlandirilirdi. Bu
tip un nemli (arrant-) veya kuru (hatant-) olarak kullanilmis olmalidir. Daha da
onemlisi, ekmek Seppit’in degirmende ogiitiilmiis unundan yapiliyordu. En azindan
metinlerden, Seppit unundan yapilan ekmekleri biliyoruz: NINDA.KUR4.RA,
NINDA GUG, “™“hali-, ™*harzazu-, NINDAIEDEA, NINDA a-a-an,
NINDA Jannas, " wagessar, NINDA.KU,. Seppit’ten yararlamlarak yapilan cesitli
tipte ekmekler listede oldukca popiilerdir. Bunlardan bazilar1 kurabiye veya kekler
(NINDA GUG, NINDA.LE.DE.A, NINDA.KU;) ve digerlerinden NINDA a-a-an

NINDA

siit vb. ile pisirilmis bir gesit sicak kahvalti lapasi olabilir. wagessar ise biskiivi

veya kraker olabilir. 180

Hititlerin ekmeklerinin iist kismina ¢orek otu veya karaman kimyonu dokiilmiis
olarak yediklerini biliyoruz.'®' Kisnis de hamurun iizerine serpilir ve ekmekle

birlikte yenirdi (Kbo VII 18). '*

[z)i-ik PISTAR-i§ e-Sa-ra-Si-la-as$-ma-a§ a-ri-Sa-an-d[a?
GIM-an du-wa-ar-ni-is-ki-it na-as-za-kdn SE.LUSAR

[x -yla[x x]

IT?[-x x] ka-ri-ip-ta na-as-kdn ar-ha har-ni-ik-ta

“Sen tanriga Istar, kirilami aldin. Onlarin (gibi?...) kisnigini yedin.

Ve onlari yok ettin.”

Kiiltepe’de bulunmus, 1.0. 1900’1ii yillara ait ve Istanbul Arkeoloji Miizesi

Civiyazili Belgeler Arsivinde olan bir tutanakta; kervan yolculugu esnasinda

180 Alimenta, 1974, s. 78-79. Friedrich NINDA GUG icin ekmek cesidi veya tiiriine daha yakin bir
hamur isi tanimin1 yapar. Bkz: HW, 1952, s. 288.

'8! Alimenta, 1974, s. 103.

182 a.g.e,s. 105.
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kullanilan ekmek tayinlarin1 gosterilmektedir. Kullanilan rakamlarin oldukca fazla

oldugu dikkati cekmektedir.'®

“100 ekmek Enlil-bani’ye, 100 ekmek karisina, 110 ekmek Ah-
Salim’e, 110 ekmek Suma- abiya’ya, 50 ekmek Akudatum’a, 200 ekmek

AsSur-malik’e, 1 1/2 sekel Su-Istar’a getirdi. 50 ekmek AsSur-I3takille. ”

3.1.1. Bicimlerine Gore Ekmekler

Hititler dini torenlerinde tanrilara sunmak i¢in kullandiklar1 ekmekleri
cogunlukla 6zel sekiller haline getirerek sunmuslardir. Bu uygulama bolge halki ve
donemin diger halklar1 arasinda da olduk¢a yaygindir. Hititlerin hamurlarini
pisirmeden Once bazi hayvan, bitki, nesne ya da tanr1 sekline benzer bir sekilde
yapmalar1 sasirtict degildir. Bu Antik Yakin Dogu halklar1 arasinda yaygin bir

uygulamaydi ve bu konuda yalniz degillerdi.184

'8 Edibe Uzunoglu, “Tarih Oncesi/Hitit/Ilk Demir Cag1”, Anadolu Medeniyetleri I, 18. Avrupa
Sanat Sergisi, T.C. Kiiltiir Bakanlig1 Yayinlari, Istanbul, 1983, s. 211. Ayrica bakimz: Bedrich Hrozny
(Ed.), ICK I, 1. Hethitica I, Paris, 1952.

'8 Alimenta, 1974, s. 205.
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3.1.1.1. Tann ve insan Figiirleri Seklinde Olan Ekmekler

186 187 188

hulliti-"% | ninattanni-"%, Sena-"%", taparwasu- ", tarhuntiti-, tam)innu-189 (arpa
ekmegi), tunnaptu-, turuppa-, walpailanni- / walpaimanni-, Siwanda(na)nni- /

Siwandanni-""°, zappinni-, NINDA.DIM.ME (cin seklinde ekmek).

3.1.1.2. Hayvan Bicimli Ekmekler

hz,zwiyasvsvi—191 (kuzu seklinde ekmek), hawattani-'"* (kiiciik koyunlar seklinde ekmek),
isnas SAH (domuz seklinde ekmek), SAH SA NINDA (domuz ekmegi seklinde
ekmek), NINDA.KUR4.RA SA UDU (kuzu seklinde somun ekmek),

NINDA.KUR4.RA.HLA SA GUD UDU-ya (s181r ve kuzu seklinde somun ekmekler).

185 Alimenta, 1974, s. 161’ de: Yag, peynir ve mari- bugdaylar iceren bir yiyecekler listesinde
durmaktadir.

'8 Tanrica Ninatta’y1 temsil etmesi i¢in yapilan ekmek (ya da kek) somunlar1 olmalidir. Bkz:
Alimenta, 1974, s. 174.

187 Kelimenin determinatif olmadan bile hamurdan yapilmig bir objeyi gosterdigine bol kanit vardir.
Sena- ile betimlenen, tahil ve hamur igeren cesitli maddelerden sihirli figiirler yapilmustir. Bkz:
Alimenta, 1974, s. 182.

188 NINDA 1 harwa,su igin O. Soysal KUB 28.20 Rs? R.Kol.4’ deki [e]§?-ta-pdr-ua,-i-i-i-i-nu seklinde
yazilisini belirtmektedir. Bkz: Oguz Soysal, Hattischer Wortschatz In Hethitischer
Textiiberlieferung, HdO-Brill, Leiden-Boston, 2004, s. 416. Ayrica E. Laroche, Etudes de
Linguistique Anatolienne II, RHA XXIV, Fascicule 79, Paris, 1966, s. 170’ de; "™“**ta-par-wa, su-
un yaninda """°A wa-§e-ez-za- Su isimli bir ekmek (?) de gegmektedir.

"*"'H. A. Hoffner, 1968, s. 534.

190 Siu(ni)-/ Siwanni- “tanrr” ile etimolojik baglanti, sadece mistiktir. Benzer bir durum antikitede halk
dilinde “tanrinin anasi” (AMA.DINGIRLIM) sOzciigiinii veren Mivwanzanna- dir. Bkz: Alimenta, 1974,
s. 184.

" Alimenta, 1974, s. 159’da: Bu ekmek NINDA.I.E.DE.A gibi yaglidir ve koyun yagindan (1.UDU)
yapilmistir veya hamura koyun sekli verilmisgtir.

192 Alimenta, 1974, s. 158’de: Eger kelime acikca Luwice ise ve Luwice’de hawat- “koyunlar”
bilinmekteyse, terctimesi “kii¢iik koyunlar” seklinde olacak ve hayvan sekilli somunlar i¢in uygun
olacaktir.
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3.1.1.3. insan Uzuvlar1 Bicimli Ekmekler

NINDA Ilibbu (kalp seklinde ekmek), NINDA rittu (el seklinde ekmek), NINDA
ubanatu, NINDA.SU.SI (parmak seklinde ekmek), NINDA hazzizzi-/hazzizzita-""
(kulak seklinde ekmek), NINDA mussi, NINDA akal mussi (meme ucu seklinde
ekmek), NINDA KAxUD '* (dis seklinde ekmek), NINDA.EME ya da
NINDA.KUR4,.RA EME (dil seklinde somun), NINDA.KUR,.RA"* KAxU EME
12 KAXUDM™ (ag1z, dil ve 12 dis seklinde somun), NINDA.KUR,.RA $4 “SKAK

(kazik seklinde somun).

3.1.1.4. Geometrik Sekillere Gore Ekmekler

kaggari-'° (disk seklinde yuvarlak ekmek), purpura-'*® (kiire/top seklinde ekmek),

niniyami—197 (spiral sekilli ¢corek ya da halka seklinde hamur tatlisi), huri-'"

(yuzik
veya cember seklinde ekmek), muriyala—199 (tiziim salkimi seklinde ekmek), nurati-

(nar seklinde ekmek, narli ekmek?).

193 Alimenta, 1974, s. 160’da: 10 ha-zi-zi SA NINDA i-ya-an “ekmekten (hamurdan) yapilan 10
kulak”.

19 Goetze tarafindan “dig somunlar” olarak cevrilse de, bu nedenini agiklamaz. “5 NINDA LAL ku-i3-
Sa KAxUD-as i-ya-an-za” Her biri disten (dis gibi) yapilan 5 bal somunu. Kraliyet somun firinlarinda
bunlarin sadece kral ve tanr1 icin yapilmis lezzetli ve siislii somunlar olmas1 miimkiindiir. Bkz:
Alimenta, 1974, s. 198—199.

195 Bu ekmek tipi BA.BA.ZA’dan yapilabilir. Kirilgan olabildiginden gercek bir somun ya da kek
olabilir. Bkz: Alimenta, 1974, s. 167.

19 [$nas purpures “hamur toplar1” Isim olarak purpura- kiigiik bir topu betimler fakat NINDA ile
isaretlendigi zaman, kiiciik bir hamur topunu gosterir. bu hamur-ekmek toplari sik sik bir alay
yiirliyiisii sirasinda kralin ve kraligenin ayaklarina serpilmistir. Bkz: Alimenta, 1974, s. 178-179.

7 Alimenta, 1974, s. 163 ve 174’de: niniyami- ekmeginin spiral sekilli bir ¢orek oldugu ge¢cmektedir.
Hamur pisirilmeden 6nce bir spiral haline getirilir.

198 Alimenta, 1974, s. 162-163’de: Kiiciik hamur toplari, halkalar1 veya spiralleri olabilir.
bugiinkii cember seklindeki Amerikan ¢oregine benzer kiiciik bir hamur halkasi veya ¢cemberi
olacaktir.

199 HW, 1952, s. 145°de “Traubenformig/iiziim salkimi seklindeki” ekmek olarak gecmektedir.

NINDA; .
huri-
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3.1.1.5. Gokyiizii Sekillerine Gore Ekmekler

NINDA NINDA

armanni-** (ay coregi seklinde ekmek), armantalanni-*"! (ay coregi
seklinde ekmek), ““P*nahiti- 2 (ay, glines ve yildiz kabartmalarimi gosteren

gokylizii sekilli ekmek).

3.1.2. iceriklerine Gore Ekmekler

Hititler ekmeklerini degisik un cesitleri, baklagil, tohum, siit iiriinleri,
meyveler, bal, sebzeler vb. gida maddeleri ile tatlandirmaktaydi. Bunun sonucu
olarak, degisik lezzetlerde ekmekler yenerek halkin temel besin maddesi olan ekmek

bolgeden bolgeye, kentten kente degiskenlik gosteriyordu.

3.1.2.1. Yapildiklar1 Malzeme Cesitlerine Gore Ekmekler

NINDA L arnant ya da NP Aharnantassi-*" (mayali ekmek), NINDA IM-ZA ya da

NINDA.KUR4,RA IM-ZA ** (mayali somun), NINDA EMSA ya da

20 HW, 1952, s. 31°de “Mondsichel/ay orag1” sekilli ekmek olarak gecmektedir.

201 Alimenta, 1974, s. 152°de: Hilal sekilli bir somun. Temel isim arma- (ay-hilal) dur.

202 By ekmek karstmiza bir Hurri kékenli ritiiel belgelerinde ¢ikar. Sehir ismi URUNahita ile olan
benzerligi merak konusudur. Bkz: Alimenta, 1974, s. 174.

203 Alimenta, 1974, s. 155°de: harnant- fermante edilmis veya mayalanmus olan1 gosterir.

% CAD E, 153a’ya gore; NINDA.KUR,.RA em-sa “mayali hamurdan yapilan ekmek”. Bottéro
(ARMT, VII 258’de) bu ekmegin mayalandirilarak eksitilmis bir ¢esit hamur oldugunu yani bunun
mayalt hamur oldugunu 6ne siirer. Mayali ekmek i¢in fonetik yazilis Hititcede harnantassi- dir. Bkz:
Alimenta, 1974, s. 197-198. Ayrica bu ekmek A. Kassian, A. Korolévt, A. Sidel’tsev, “Hittite
Funerary Ritual” salli§ wastaiS, AOAT 288, Miinster, 2002, s. 23’de de NINDA.KUR,RA EMSA
seklinde goriiliir.
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NINDA.KUR4.RA EMSA (mayali hamurdan yapilmig somun), NINDA; i 293 s
NINDA GUG / NINDA.GUG™* ya da NINDA.GUG ** (tath ekmek, kek),
NINDA.KU; ya da NINDA.KUR4LRA KU; * (tath somun), “™“*mitgaimi-
(tatlandirilmis ekmek), NINDA.LAL?® (balli ekmek), NINDA.LAL ha-si-ig-ga-
as *® (hasikka-li balli ekmek), NINDA.LAL.... par-hu-u-e-na-as *'° (parhuena-li
balli ekmek), NINDA.LAL........ SA GU.GAL.GAL *'! (baklali balli ekmek),
NINDA.LAL........ SA GU.TU*'* (bezelyeli balli ekmek), mallitiwalla->" (ball
ekmek?), NINDA.ILEDE.A*'* (yaglh ekmek), NINDA.I ya da NINDA.KUR,.RA 1

(yagh somun), harzazuta- (yagh ekmek), NINDA g r1i-15, NINDASE.GIé.1216(bitkisel

*% Bu tip ekmek eksi hamurdan (NINDA EM-SA) yapilabilirdi. ince undan veya kalin, nemli
BA.BA.ZA adindaki lapadan hazirlanabilirdi. Islaklik icermesine ragmen iiriin 6z1ui bir lapa degil,
kirilabilir bir somundu. Kirilan parcalari bir ahrussi- kabinda yag icerisinde 1slatilmis olabilir.

“...nu SA MAS.GAL e-e5-[har]

UZU.LLUDU-ya A-NA 1 UP-NU BA.BA.[ZA]

me-na-ah-ha-an-da im-mi-ya-an-[zi]

na-as 2 NNPA i duy-ri-i§ i-en-zi”

(bir keciyi kurban ederler) ve kecinin kanini, koyun yagiyla birlikte bir upnu 6l¢iisiinde BA.BA.ZA ile
karistirirlar ve onlart iki iduri- ekmegi haline getirirler. Bkz: Alimenta, 1974, s. 166.

2% NINDA.GUG sik stk NINDA.KU (tatli ekmek/kek) ile gruplandiriimaktadir. Ancak kirilmaya
miisaittir, yani bir tiir corba ya da lapa degildir. BA.BA.ZA veya Seppit- den yapilabilir. Bkz:
Alimenta, 1974, s. 195. AOAT, 2002, s. 25’de NINDA.GUG""* seklinde ge¢mektedir.

207 «“Tath ekmek” Bu ekmegin fonetik hecelemesi muhtemelen "">*mitgaimi- idi. Bkz: Alimenta,
1974, s. 199. Baz1 metinlerde NINDA.KU;"™* ekmegi olarak gectigi de goriiliir. Bkz: AOAT, 2002, s.
25.

208 «Bal keki” Pek nadir olarak S INBU “meyve” ile iligkilendirilmistir. Bottéro, ARMT VII, 260’da;
“ninda-gi-zi-e$-ta-ba lal ba-an-dug-dug 1al ba-an-dah-dah” Hamuru balla zenginlestirdi ve oraya daha
cok bal ekledi. Bkz: Alimenta, 1974, s. 202.

“ H. Ertem, 1987, s. 19.

210 a.g.e,s. 24.

2 a.g.e, s. 30.

212 a.g.e,s. 31.

13 Kelimenin Luwice mallit- bal kelimesine dayandigi éne siiriilmiistiir. Muhtemelen NINDA.LAL
ekmegine denktir. Bkz: Alimenta, 1974, s. 171.

*% Bu ekmegin yapilisindaki en onemli icerik maddesi Ehelolf ve Sommer’in belirttigi gibi koyun
yagidir. Ozel bir metinde belirtildigi gibi; 6 PA-RI-SI 1.UDU A-NA NINDA 1.E.DE.A “yagli ekmek
icin 6 PARISI koyun yag1” gerekir. Seppit- den yapilabilir ve koyun yag: keki olarak terciime de
edilmistir. Ehelolf bunu klasik Arapg¢adaki rarid (tirit) ile karsilastirmistir. Bitkisel yag, tahin, ¢esitli
tahillar, sos veya bal ile hazirlanan Tiirk helvasina benzerligi de one siirtildii. Bu kekin kivami asla
kirmak fiilinin (parsiya-) kullanilacag 6l¢iide degildir, ancak serpmek, yaymak veya dokmek fiiline
(Suhha-, ishuwa-) uygundu. Bkz: Alimenta, 1974, s. 196—-197.

1% «yagli hamur veya yagh hamurdan yapilmis ekmek” HW, s. 186.

216 «Sysam ekmegi” Giiterbock, JAOS 88 (1968), s. 67.
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yagl ekmek), NINDA.LAL SE.GISI ya da NINDA.LAL Samamanas *' |
NINDA.TU->'®, NINDA.KUR,.RA $A4 “SPES (incirli somun), NINDA.KUR,.RA SA
SISMA 2 (incirli somun), NINDA.KUR,RA GA.KIN.AG (peynirli ekmek),
NINDA.KUR4.RA tar-na-as GA.KIN.AG**® (peynirli somun), SA NINDA UKUS*!
(salatalik ekmegi), NINDA HASHUR hazilas ***  (elmahi ekmek), NINDA
GSLAM.GAL?® (fistikli ekmek), NINDA.MUR??* (kiillii ekmek), BAPPIR?? (malt

ekmegi).

3.1.2.2. Yapildiklar: Un Cesitlerine Gore Ekmekler

Ekmek yapiminda Erken Bronz Caginda Anadolu’da iki cesit bugday
yetismekteydi. Bunlardan ilki bir kis bugday1 tiirii olan Triticum vulgare’dir ki,
genellikle ekmek yapiminda yaygindir. Diger bir tiir olan Triticum compactum’un ise,

ekmek yapiminda tohumlarindan ¢ok hoslanilir.”*

27 «Susamli balli ekmek” H. Ertem, 1987, s. 3.

218 «BEkmek pudingi ya da muhallebisi” Bkz: Alimenta, 1974, s. 203.

> H. Ertem, 1987, s. 66.

220 4. A. Hoffner, Rez. von Johannes Friedrich, Entzifferung Verschollener Schriften und
Sprachen und Geschichte der Schrift, JAOS 88, New Haven, 1968, s. 533.

*'H. Ertem, 1987, s. 54.

22 a.g.e, s. 63.

23 a.ge,s. 71.

¥ HW, 1952, s. 288. Bugiin Anadolu’nun gesitli yorelerinde halen igine ¢ok az kiil katilan veya
iistiine kor ve kiil ortiilerek pisirilen ekmekler yapilmaktadir. Bkz: A. Unsal, 2003, 159-161.
2 HW, 1952, 5. 267.

*%° Alimenta, 1974, 5. 55.
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NINDA.GU.GAL*’ (bakla unuyla yapilmis ekmek), NINDA.KUR4.RA ZIZ (kizilca
bugday unuyla yapilmis somun), NINDA.KUR4.RA ZI.DA z[z**® (bugday unundan
yapilmis yufka somun), NINDA.KUR4.RA ZI.DA DURUs (nemlendirilmis undan
yapilmis somun), NINDA TAPPINNU (kaba arpa unlu ekmek), NINDA.KUR4.RA
SE ya da NINDA.SE**’ (arpa somunu), NINDA.KUR4.RA SAs (kirmizi somun),
NINDA.KUR4.RA GEg (esmer somun), NINDA BABBAR ya da "™P*harki- (beyaz

NINDA . ¥ 230
ekmek), a-a-an pdr-hu-u-e-na-as

3.1.2.3. Kivamlarina ve Tatlarina Gore Ekmekler

NINDA.LIBIR.RA*" (eski-bayat ekmek), NINDA GIBIL ya da NINDA.KUR4.RA
GIBIL (yeni / taze somun), NINDA tallas®* (yumusak ekmek), NINDA a-a-an /

NINDA dn™* ya da NINDA an *** (1lik ekmek), NINDA MARRU *** (ac1 / sert

27 «“Elenmemis kaba nohut unuyla yapilan ekmek” GU.GAL Hitit metinlerinde diizenli olarak;

Mezopotamya belgelerindeki bir yiyecek maddesi olan TU; (=KAM) ile ortaya ¢ikar. Ekmek
yapimunda GU.GAL (nohut) kullanim igin yakin zamanda yayimlanan Isuwa festivaline ait metin
yoluyla bilgilenmekteyiz. Buna gore GU.GAL’den yapilan ekmek firmlanmus bir iiriin olmayabilir,
ancak muhtemelen 1lik bir yiyecek maddesi olarak cesitli hububat tanelerinden yapilmistir. Bkz:
Alimenta, 1974, s. 195. Hoffner ayni eserin 97. sayfasinda GU.GAL’i nohut olarak ¢evirmistir. Fakat
buna ek olarak ise; H. Ertem, 1987, s. 29’da: NINDA.GU.GAL’i fasulye ekmegi olarak belirtir.
Friedrich de NINDA.GU.GAL’i fasulye ekmegi olarak belirtmektedir. Bkz: HW, 1952, s. 288.

>2 Alimenta, 1974, s. 68.

229 “Arpa ekmegi” E LUNINDA.SE (arpa ekmegi yapanin evi) olarak karsimiza ¢ikar. Bkz: Alimenta,
1974, s. 203. Ayrica H. Ertem, 1987, s. 7°de: arpa unu ile yapilan ekmek ZID.DA SE, ZID.DA SE
zenantas ve ZID.DA SE harsanza olarak geger.

*OH. Ertem, 1987, s. 24.

23! «“Egki ekmek” Eger bunun anlami eski hamursa, mayali oldugu disiiniilebilir. Eski hamur parcgasi
yeni ekmegi mayalamak icin saklanmis olabilir. Bkz: Alimenta, 1974, s. 202.

22 AOAT, 2002, s. 39°da: Sonra haripauwant- ekmekleri ve yumusak ekmek (NINDA fallas$) yapildi.
Yumusak ekmekler merhumun heykelinin 6ntine konuldu, harspauwant- ekmekleri harpali’nin tistiine
konuldu.

233 Alimenta, 1974, s. 153°de: harsi-, mitgaimi-, miumiu- gibi a-a-an basitce 111k olarak terciime
edilebilecek bir sifattir. Ayrica, AOAT, 2002, s. 25-28 ve 33’de: Ritiiel i¢in par¢alanip sunulan
ekmekler olarak gecmektedir.

2% «Ac1 ekmek” Akadca marru aci kelimesinden gelir.
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ekmek), NINDA miumiu- (yumusak ekmek), NINDA [LABKU ya da

NINDA.KUR4.RA LA-AB-KU ** (nemli / yumusak ekmek).

3.1.3. Miktar ve Olciilerine Gore Ekmekler

NINDASa1lis (biiyiik ekmek), NP2 ammeyantessar (kiigiik ekmek), NINDA.KUR4.RA
TUR (kiiciik somun), NINDA.KUR4.RA ZIiZ TUR*® (bugday unundan yapilmis
kiigiitk somun), NINDA.KUR4.RA GAL (genig/biiyilk somun), NINDA.KUR4.RA
GID.DA (uzun somun), NINDA.KUR4.RA rarnas (un miktar1 belirtilen bir cesit
ekmek), NINDA.KUR,RA % UP-NI *’ (yarim  avucluk  somun),

NINDA.KUR4.RA 238 (kalin ekmek/somun), NINDA L arsi 2% (kalin ekmek/somun),

235 Alimenta, 1974, s. 172°de: Akadga labku yumusatilmis anlamina geldiginden, NINDA
LABKU’nun yumusatilmis, nemli bir ekmek olarak tanimlanmasi i¢in egilim vardir. Ayni kaynagin
202. sayfasinda ise nemli ekmek olabileceginin yani sira, bunun yari-siv1 tahil veya lapa da olabilecegi
ifadesi de vardir. Yasar Coskun, 1979, s. 14’de; bu ekmek icin “1slak” ve “yumusak” anlamlarinin
ikisinin de gegerli oldugu, ¢iinkii ekmegin 1slatilarak yumusatilmasinin Anadolu’da bugiin de
uygulanmakta oldugunu belirtmektedir. Anadolu’nun bir ¢cok bolgesinde dnceden pisirilmis ve iist
tiste dizilmis yufkalar yenecegi zaman 1lik su serpilerek 1slatilip yumusatilir ve boylelikle yenmeye
hazir hale gelir. Ayrica Anadolu’nun kuzey bolgelerinde bugiin bile “firin kuru” denilen ekmekler
islatilip yomugamalari saglaninca yenilmektedir.

% Alimenta, 1974, s. 68.

7Y . Coskun, 1979, s. 42.

28 Bu ekmegin fonetik dengi, anlami muhtemelen “somun” olan N""*harsi- dir. NINDA.KUR,.RA
kiiltte kullanilan adete gore somunu temsil ettiginden “kurbanlik ekmek™ igin genel bir terim olan
D UGi§panduz( 7)i- ile resmi ve sik gruplanmasi yoluyla gosterilmektedir. NINDA.KUR4.RA nin; pismis
ekmegi temsil ettigi, bir etli/sebze corbasi veya sulu tahil yemegini temsil etmedigi ve kirildig
(parsiya-) gozlemi nedeniyle firinlandigr gercegi goriilebilir. NINDA.KUR4.RA su iceriklerden
yapilabilir: ZIDA ZIZ “kizilca bugday unu”, SE “arpa”, ZLDA DURU; “nemlendirilmis un”,
BA.BA.ZA, GA.KIN.AG “peynir”, ““PES “incirler”, I “yag”, NINDA.KUR,.RA KU, “tath ekmek”
yapan tatlandiricilar ve NINDA IM-ZA “mayali ekmek” yapmak i¢cin maddeler. Ekmekle renklendirici
yiyecekler kullanilmis olsa da, olmasa da metinlerde bazi somunlarin adlarina renk nitelendirmeleri
eklenmektedir. BABBAR “beyaz”, SAs “kirmmz1”, GE¢ “esmer”. Beyaz ve siyahin harfi harfine
tanimlanmis anlamda renkler olmadigi dogrudur. Ancak kirmizi kesinlikle 6yledir, yani ekmek icin
kullanilan birtakim renk nitelendirmeleri kanitindan kag¢inamayiz. Renklerin kullanilan tahillardan
veya cesni olarak kullanilan katki maddesi tiirlerinden ortaya ¢iktigi olasidir ve kasten herhangi bir
tiirtin boyasi olarak diistiniillmemistir. Ekmek renklerinin tapinilan tanrimin dogasiyla bir iliskisi olup
olmadigini tespit etmek icin ayrica bir calisma yapilmalidir, 6rnegin kurban edilen hayvanlarin
renginin goksel ilahlar i¢in beyaz, yeralt1 ilahlar igin siyah olmasi gibi. NINDA.KUR,.RA elbette
boyutunu gosteren kelimelerle de nitelendirilmistir. GAL “genis”, TUR “kiiciik” ve GID.DA “uzun”
gibi. Bkz: Alimenta, 1974, s. 200-201.
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NINDA.SIG **° (ince ekmek/yufka), NINDA.KUR4RA U,MI (giinlik somun),

NINDAY a-ag-ga-ri-i-in.

3.1.4. Kentlere ve Yapilis Yerlerine gore Ekmekler

Halkin degismeyen besin maddesi olan ekmek -tipki bugiin Anadolu’da
oldugu gibi- bolgesel farkliliklar gostermekteydi. Ekmeklerin bazilarina yapildigi

kentin ismi verilmekte ve artik o kentin ismiyle anilmaktaydi.

NINDA ;lattari- ("RYAlatra) Alatra ekmegi
NINDA 4 llinassi- ("RVAllina) Allina ekmegi
NINDA 241

ampura- (URUAmpuriya) Ampuriya ekmegi

NINDA . . URUyy: e 242 Ly e ..
hiwassiwala- (7~ Hiwassassa) Hiwassassa ekmegi

NINDAR arkisili- ("RVKarkisa) Karkisa ekmegi
NINDA, ah(h)iti- (YRY Nahita) Nahita ekmegi
NINDAL artanninzi- ("RYPartanna) Partanna ekmegi
NINDA akarmu- (VY Takarmuha) Takarmuha ekmegi
NINDA, ista- ("RYWistawanta) Wistawanta ekmegi
NINDA.KUR4.RA "*VNerik Nerik somunu

% NINDA.KUR,.RA ve “™P“harsi hem siyah, hem de beyaz formlarda var olmuslardir. Bkz:
Alimenta, 1974, s. 157.

40 «yufka” mayalanmadan yapilir. Bkz: Alimenta, 1974, s. 203.

241 Alimenta, 1974, s. 151°de: “Ampuriya kasabasi stilinde ekmek”

242 AOAT, 2002, s. 25°de: Ritiiel icerisinde yapilanlar anlatilirken “NINDA.KUR4.RA hiwassiwala-
sunuldu.” seklinde ge¢mektedir.
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3.1.5. Diger Ekmek Tiirleri

NINDA.KAS, (kosucularin ekmegi), NINDA SSBANSUR *** (sofra ekmegi),
NINDA ERINVES ya da NINDA 11221 *** (asker ekmegi, asker taymn), """ “halis SA
ERINMES (asker icin ekmek aziklari, ekmek porsiyonu), NINDA BA.BA.ZA*®
(makarna), NINDA KASKAL-N/ (peksimet, yolluk), NINDA ZL.ARA-a§ (yas firin

ekmegi), NINDA.ZI.HAR.HAR-a§, NINDA SI.SA*°, ANZAHHU (bir cesit borek),

NINDA 247

NINDA vv:  NINDA vy NINDA .
alalunza-~"", alpassi-, ammeyant-/ammeyantessar, ampanzi-,

NINDA . 248 NINDA 249
anahi-""",

. NINDA . NINDA
armanni-, arma(n)talanni-, arpamar/ apramar--",

NINDA; 7: 250 252
hali- =", ,

NINDA ‘ « ‘ 251 NINDA
har-as-pa-u-wa-an-te-es/ harspauwant- """, harpana-

3 “Masa ekmegi” ayrica SSBANSUR-as MPAhalis ile karsilagtirilir. Ekmek kiriktir (parsiya-) ve
cesitli metinlerde bir masa iizerine konulmaktadir. Ekmek KBo XV 2 i 14’de bir masa tizerinde
yiginlagsmustir. Bkz: Alimenta, 1974, s. 193-194.

** “Birlikler igin ekmek” fonetik olarak N™P*7uzzi- seklinde yazilir. Ayrica N"™P*halis SA ERINVS in
(birlikler i¢in ekmek aziklari) gemilerle bir¢ok sehre teslim edildigini biliyoruz. Daglara gidip odun
kesenler icin dagitilan azik olarak da goriiliir. Sivacilar i¢in dagitilan aziklar arasinda da goriiliir.
Delikleri durdurmak i¢in (istap-) kullanilmistir, bir tasi incir ile durdurma icin ve ayrica bir

a-a-bi gukurunu NINDA.KUR,.RA ile beraber durdurur. Siiphesiz bazi somunlara istappulliyant-
adin1 veren ekmek kullanimi budur. IX 27+ i 6’ya gore; y18in (harpanza-) yapilabilir ve sikca bagka
ekmek tiirlerinin kirilmis pargalarinin iizerine konuldugu bir tabaka olarak kullanilmistir. Bkz:
Alimenta, 1974, s. 194. Ayrica; “...ve bir asker ekmegi onlara sunuldu.” seklinde NINDA. ERINVES
AOAT, 2002, s. 28’de de gegmektedlr Bu ekmegi Friedrich de “heer, truppenmacht/ordu, gii¢
birlikleri” i¢in ekmek seklinde agiklamistir. Bkz: HW, s. 232.

5 Metinlerde BA.BA.ZA olarak tarif edilen cesitli ekmek tipleri vardir. NP Aiduris BA.BA.ZA,
NINDA.KUR,.RA KU, BA.BA.ZA, "P*1attaris BABA.ZA, "“P*haraspawantes BA.BA.ZA,
NINPAulatin BA.BA.ZA, NINDA.SIG.MES BA.BA.ZA, N™P*duni- gibi. Elbette BA.BA.ZA tek
basina bir “ekmek ismi” degildir, kullanimda daha ¢ok bir nitelendirmeyi belirtir. BA.BA.ZA; Akad¢a
pappasu’nun (etli/sebzeli corba) Stimercedeki karsiligidir. Bkz: Alimenta, 1974, s. 193.

% Goetze tarafindan savunulan NINDA SI.SA ile NINDA.KUR,.RA denklemi artik genel anlamda
reddedilmektedir. Bu ikisi farkli tiirde ekmeklerdir. Bkz: Alimenta, 1974, s. 202-203.

7 Alimenta, 1974, s. 149.

8 Hoffner’da da gecen bu ekmek ismini Friedrich “Kostprobe/Ornek besin” olarak aciklamaktadir.
Bkz: HW, 1952, s. 21.

9 AOAT, 2002, s. 37’de: Incir, kuru iiziim, zeytin, Samamma- yemisi, elma, kayisi ve
NINDA.ERIN™® iizerine peynir ve bir tath ekmek konuldu ve onlerine bir de apramar- ekmegi
konuldu.

250 Alimenta, 1974, s. 154°de: Ozellikle aziklar icin kullanilmig bir ekmek tiirii oldugunu isaret eder
gozitkmektedir. NINDAhali- su ekmek tiirleriyle birlikte ortaya ¢ikmaktadir. NINDAwagesVSar, NINDA sl
NINDASiluha-, N™P* gahari-, "™**saraman-, NINDA.KU,, NINDA.ZL HAR HAR-a§. “*“BANSUR-a
NINDAhalzs (masa igin ekmek) sarammas NINDAhalzv (... i¢cin ekmek), NINDAL 41is SA ERIN.MES
(birlikler i¢in ekmek). Friedrich’de ise, bir ¢esit hamur isi olarak gecer. Bkz: HW, 1952, s. 46.

Blgw, s. 61°de bir cesit hamur isi olarak ¢evrilen bu ekmek adi; AOAT, 2002, s. 39’da: “Sonra
harspauwant- ekmekleri ve yumusak ekmek (NINDA tallas) yapildi. Yumusak ekmekler merhumun
heykelinin oniine konuldu, harspauwant- ekmekleri harpali’nin tstiine konuldu” olarak gecmektedir.
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253 NINDAhimma- 254

NINDA, . NINDA e
harsupanni-, harzazu- , , huppara-, huppassi-,

NIND Ahurupi—zss, NIND Ahuthutalla-256, NIND Ahu—ut—n[ i-ik-ki]-, huttuna/uti-, hu-u-u[n?-,

NINDAiyatti- B NINDAimpadukil( i) NINDAippinita, NINDAingarant-,
NINDAithappulliyantzsg, NINDAgahari-, kaharet-, NP kalmah[ ya da kal-ma-ah-[...],

NINDAkar-svi-ya[ 259, NINDAkatai-, kazzami-/kazmi-/kasmi-, NINDA i stu- 260, kuitta(n)-,

NINDAgullanti-, NlNDAkuwanzunassti-, NINDAlallamuri-/lallampuri-/lallapuri-, lapassi-,

NINDA, akalti-/  makanti-, mari- *°' (kiviik  ekmek), ““PMquhhila-/ mahhuila-/

NINDA 262 NINDA NINDA ku NINDA - 263
£

mahhuella-, mulati-"", nu/pat/tar-ra-ti, pa-an- parapri-—",

NINDA

. i e . ..y 264
Clr-du-Sl-l-ml-lS, par-nu-wa-mi-1s

NINDAP , parSa- / parsiul- 265 (ekmek

22 Hoffner’da da gecen bu ekmek, HW, s. 59°da bir ¢esit hamur isi olarak gecmektedir.

233 Alimenta, 1974, s. 157-158’de: NINDA.KUR,.RA kirildiginda, daha sonra harzazu- yapmak i¢in
kullanilan parcalari iiretir. Kirint1 veya pargalarim sik stk N~>*harzazu- “kirmti yemegi?”
hazirlanmasinda kullanildig1 dogrudur, ancak son iiriin ¢orba kivamli bir yemek olacaktir.

NINDAL arzazu-nun temelinde parcalanmig ekmekler olan, ancak peynir veya sebze ilave edilmis
corbaya yakin kivamda bir yemek oldugu goriinecektir. Friedrich ise; N *harzazu’yu yagh ekmek
olarak g¢evirir ve ayni ekmegin ¢esitli sekillerdeki yazilislarina NINDA arzazun, “"*harzazuti,

NINDAp arzazutit, NP harzazuit i drnek gosterir. Bkz: HW, 1952, s. 61.

>4 HW, 1952, s. 69.

2% Cesitli pasajlarda Biiyiik Kral veya Biiyiik Prens Kastamma sehrine yaklasirken, bu ekmegin
onlarin ayaklarimin altina yayildigindan bahsedilmektedir. Bkz: Alimenta, 1974, s. 163. Ayrica
Friedrich bu kelimeyi “kii¢iik bir hamur isi” olarak belirtmis ve NINDA L rupius olarak goriildugiinii de
eklemistir. HW, 1952, s. 77.

236 Bir cesit hamur isi. HW, 1952, s. 78.

27 iyatti- meyve ve sebzelerle birlikte beslenme yoluyla tanimlanmistir. Bkz: Alimenta, 1974, s. 165.
Ayrica HW, s. 81°de bir ¢esit hamur isi olarak ge¢gmektedir.

28 “ng-as-ta *A-a-bi-in Se-er IS-TU NINDA.KUR,.RA is-ta-a-pi” Kalin somunlar ile en tepedeki
ritiiel qukurunu durdurur. Bkz: Alimenta, 1974, s. 165. HW, s. 92’ de NP Aisvtappulli bir ¢esit kapak
olarak ge¢mektedir.

2% Briedrich bu ekmek isminin aciklanmast i¢in “bschneiden/kesip koparmak™ fiilini kullanmigtir.
Bkz: HW, s. 103.

260 gy ekmegi bir cesit hamur isi olarak tanimlayan Friedrich, yazilig bicimleri olarak; NINDAL o5t
NINDAY o stun, NNPAListun’u da vermektedir. HW, s. 112.

2 ma-ri-us yag, peynir ve hulliti- ekmegi ile birlikte ortaya ¢ikar. Bu nedenle, ayrica bir yiyecek
maddesi olarak da goriilebilir. Bkz: Alimenta, 1974, s. 171.

*%% Alimenta, 1974, s. 173’de: Tuzlu veya tuzsuz olarak, bugday unundan yapiliyor olabilir. Somun
icin gereken olagan un miktari UPNU’nun yaris1 idi. Bir ekmek cesidi olarak Y. Coskun, 1979, s.
22’de de ge¢mektedir. Ayrica Friedrich bir ¢esit hamur isi olarak tanimladig1 bu kelime icin

NINDA, ulatis, “™PAmulatin yaziliglarini da vermektedir. Bkz: HW, s. 145.

%3 Muhtemelen sindirirken gaz iireten bir ekmek tipidir. Alimenta, 1974, s. 175. Ayrica bakimz: H.
Giiterbock-H. A. Hoffner, The Hittite Dictionary, Volume P, The Oriental Institute of the University
of Chicago, 1997, s. 170.

264 Bir ekmek ya da hamur isi ¢esidi. Bkz: Giiterbock-Hoffner, 1997, s. 178.

%% Alimenta, 1974, s. 176’ da: Kirint1 olarak tarif edilmistir. NINDA.SIG ve NINDA.KUR,.RA ile
baglantisi agiktir ve bize ekmek kirintisi ya da parcasi oldugunu garanti eder.
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kirintist), NP Aparsvulli-z“, NIND Apartanni-267 (toynakli hayvan bacagi-ayagi seklinde

ekmek?), "PApihaddassi-*®, NNPApivantall(a/i)-*® (bagis ekmegi), NPApullissa-/

..270 NINDA 2271y v . .. NINDAy NINDA 272
pullis™™, punniki-~"", Salakar-, Saniwali-, Sarama(n)-/ Saramma-""",

NINDA . NINDA y 273 . e v v a1
Sara marrant-, sar-ku-us[ ">, NINDA.KUR4.RA Sarnesnili-/ Sarrisniles-,

NINDA . 274 yupe .. NINDA . : .
Se-er-ku-ra-an-te-es/ Sermarant--"", Siliwan-/ Siluwan-, Siluha-/ Seluha-,

NINDA .

Suppi- *” (temiz ekmek), takarti-, dannas- *’

6 277
, tarpala-, tawaral- ,

NINDA . 278 . 279 . 280 - NINDA vy 281
tuhurai-~"", duni-""", tunik-, wagata-""", wagatassan-, wagesSar = (lokma,

nam-ma NINDA.KUR,.RA NINDA.SIG.MEé-ya pdr-Si-ya na-an-Sa-an ha-as-$i-i da-a-i pdr-Si-ui-
ul-li-ma-kdn a-ra-an a-ri-an-da na-a-i “Daha sonra kalin somunlari kirar ve ince somunlar1 kirar ve
ocak iizerine (ekmegi) yerlestirirler. Ancak, parcalari birbiriyle yiiz yiize olacak sekilde doner.”

%66 A. Kassian, A. Korolévt, A. Sidel’tsev, “Hittite Funerary Ritual” 3alli§ wastai§, AOAT 288,
Miinster, 2002, s. 23 ve 26’da: Tanrilara sunulan parsulli- ekmekleri olarak ge¢cmektedir. Ayrica
ritiiele katilanlara giiniin ana yemeginin yani sira sunulan ekmeklerdir.

*7 Bir gesit ekmek ya da hamur isi. Eger bu kelime Luwice parta/i- den gelmekteyse belki de
“toynakli hayvan bacagi-ayagi seklinde” olabilir. CHDP, 1997, s. 198.

28 ININDA.KUR,.]RA pihaddassi- seklinde de yazilan bir ¢esit hamur isi. HW, s. 169.

29 Eski Hitit Dénemine ait yazidan bagis olarak verilen, hediye edilen ekmek. Bagis ekmeginin
sadece rahipler tarafindan yenebildigi akla gelmektedir. CHDP, 1997, s. 252.

770 Alimenta, 1974, s. 177 de: nu-kdn 3 N"™PAi-ya-at-ti-us IS-TU IN-BI GA KIN.AG te-ya-an-te-e§ 1
NINDA s -ul-li-is-§a-a-ya ME-i na-at GAM GSBANSUR DINGIR"™ da-a-i “O erkek/kadin 3 iyatti-
ekmegi ve 1 pullisa- ekmegini alir ve kuru iiziimler ve peynir (pargalar1 ile) onlar1 tanrinin masasina
koyar. CHDP’de bir ¢esit ekmek ya da hamur isi olarak gecer. Bkz: CHDP, 1997, s. 375.

211 Akadca ekmek ad1 pannigu ve Ibranice pannag kesinlikle ayni kelimeyi temsil etmektedir. Sozliik
metinleri disinda pannigu/pennigu Akad ritiiellerinde, Asurbanipal metninde bir yemek tiiriinii
betimleyerek ortaya ¢ikar. Kelimenin Akad metinlerinde ortaya cikisi Orta-Babil sonrasi oldugundan,
Hitit metinlerindeki ortaya ¢ikisinin bilinenden daha eski oldugu agiktir. Hititce metinlerde punniki-
her zaman tekildir ve her zaman hurutel- ¢orbasi, tatli ekmek ve ANTAHSUM bitkisi ile birlikte
ortaya c¢ikar. Bkz: Alimenta, 1974, s. 178. Ayrica bakimiz: CHDP, 1997, s. 376-377.

22ZAOQAT, 2002, s. 23’de: Tanrilara sunulan ekmeklerin icerisinde NP ASaramma- ekmekleri gecer.
Ayrica yine aym kaynakta s. 37°de: “Incir, kuru iiziim, zeytin, Samamma- yemisi, elma, kayis1 ve
peynirin iizerine NINDA.ERIN™® ve bir tatl ekmek konuldu ve &nlerine bir de apramar- ekmegi
konuldu.” seklinde ge¢mektedir. Friedrich hamur islerinden bir ¢esit ekmek olarak tanimladigir bu
kelimenin MPA5arama, NP4 5arammana, " *Saramnas tiriindeki yazihislarina da deginir. Bkz: HW,
s. 184.

%73 Friedrich bu ekmegi “hervorragend, michtig/olaganiistii, seckin, giiclii” anlamlari ile karsilamustir.
HW, s. 186.

274 Alimenta, 1974, s. 182-183’de Sermarant- sekliyle gecmektedir.

5 Briedrich bu ekmegi “rein, heilig/temiz, saf, ar’” anlamlari ile kargilamistir. HW, s. 199.

216 HW, 5. 209’ da “ein speise/bir yemek” olarak gecen bu kelime Hoffner’in hazirladigs sozliik
caligmasinda ekmek ismi olarak ge¢gmektedir.

277 Bir cesit hamur isi. HW, 1952, s. 219.

28 HW, 1952, s. 227. Bir cesit hamur isi olarak aciklanan bu ekmegin NINDA.KUR,.RA tuhurai-
olarak da yazilis1 verilmektedir. .

[1 NPAuh)] urai 1 " harpis HUR.SAGM® humantes [SA KUR™)]

YUGU-TIPUTU kuies [(Siy)alttalliskizzi
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NINDA 282

e .. v v ¥ x 8 .
ISII'lk), wantllz—, warmannizt, warnas, wag.se-za-as-su , wiyattatar,

283 8

wistatnimi- , zannita-, zapahi-, zappinni/ zipinni-/ zinnipi- 84 ziggawani,

NINDAzippulafne / Zippulani- / Zippulafsvi-zgs, zippuriyaf, zu-un-zfu-.

3.2. HITIT MUTFAGINDAKI YEMEK CESITLERI

Insanin yap1 taslarim olusturarak beslenme zincirinin en 6nemli halkalarindan
biri olan protein kaynaklar et ve siit tiriinleridir. Giiniimiizde oldugu gibi, tahildan

sonra ikinci sirada besin kaynaklari idi.

Kanis / Kiiltepe arsivlerinde bulunan ve Cahit Giinbatt1 tarafindan incelenen
bir tablette, Akad Devleti'nin kurucusu Sargon'a (2334-2279) ait, Eski Asur lehcesi
ve donemin c¢ivi yazist ile yazilmis mitolojik anlatimli bir hikaye yer almaktadir.
Tablette Adad ve tanrica Istar’a atif yapildiktan sonra, gergeklestirdigi islerle ilgili

olarak Sargon'un anlattiklar1 yer alir. ilging bir sekilde; cesitli gruptan binlerce

Kbo 11.40 Rs. Vi 4-25 satirlar arasinda "™°*fuhurai her satir basinda kurbana sunulan armagan olarak
gecmektedir. Bkz: Gernot Wilhelm, “Noch Einmal Zur Lage Von SAMUHA”, Anatolia Antica
Tomo II, Studi in Memoria di Fiorella Imperati, Logisma Editore, Firenze, 2002, s. 889.

9 Bir ¢esit hamur isi. HW, 1952, s. 228.

80 Friedrich “ImbiBbrot/hafif yemek ekmegi” olarak tanimladigi bu kelime icin
NINDAwagata§ yazilislarini da vermektedir. Bkz: HW, s. 241.

1 HW, s. 242" de bu kelimeyi “bissen, happen/ 1sirik-lokma, hafif yiyecek” olarak tanimlamustir.
Ayrica muhtelif yerlerde Hoffner da kelimeye kelimeye 1sirik, lokma anlamini yiiklemektedir.

*2 E. Laroche, 1966, s. 170.

33 Bir cesit hamur isi. HW, 1952, s. 255.

4 HW, 1952, s. 262. Bir cesit hamur isi. O. Soysal kelimenin KUB 2.2+KUB 48.1 III 23’de le-¢-ez-
zi-pi-na seklinde gectigini belirtir. Bkz: O. Soysal, 2004, s. 601.

285 HW, 1952, s. 262. Bu kelimenin tanimini bir cesit hamur isi olarak yapan Friedrich, ayrica bu
ekmegin Laroche’a gore """*harsi- ye karsihik oldugunu da belirtir. Ayrica O. Soysal bu kelimenin
Hattice kokenli oldugunu ve N™"*p/wu,lasne olarak yazildigini belirtir. Bkz: O. Soysal, 2004, s. 149.

NINDA
wagatan,
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insanin, kesilmis sigir ve koyunlarin belirtilen kisimlarimi yedikleri hakkindaki

oldukga ayrintili agiklamalar1 bulunmaktadir. 286

“Her giin bin sigir ve 6 bin koyun kestim. 7 bin muharibim,
her giin oniimde yiyecekleri gogiis eti; 3 bin habercim, yiyecekleri
sagri eti ve bin seckin adamum her giin doyuncaya kadar
viyecekleri butlar yiiziinden......... itiraz ettiler ve 7 bin muharibim
gogiis eti yedi. Geri kalana gogiis eti yetismedi ve bu yiizden onun
k.’su olan kusamanum sigirum kesti ve sonrakine gogiis etini verdi.
Ascim sigirin bacagini ayirdr ve bu sebepten onun kusuru olarak
100 sigir ve 200 koyun kesti ve kolelerimi doyurdum. (19-40

satirlar arast)”

Iki yerde (st. 32 ve 36) irtum tekil formu da gecen irdtum (st. 21 ve 31) ve
sonraki arkatum (st. 24), kursinnum (st. 37) ve cogulu kursinndtum (st. 27) kelimeleri
ile hayvanlarn, sirasiyla gogiis, arka (sagr1) ve bacak kisimlarina ait etin kastedildigi
aciktir. Zaten CAD'de her ii¢ kelimenin de, hayvanin ilgili kismina ait olmak iizere,

"et parcast”" anlamlarina isaret edilmektedir.

St. 26’da mu-ha-am: muhhum "hayvanin kafatasi, basin iist kismi" (CAD M,,
s. 172) kelimesi, mu-ha-am sa kur"-si-na-tim yapisi igerisinde her halde "hayvanin

bacaklarimin iist kismi1" yani "but" karsiliginda kullanilmis olmalidir.

St. 34’de ku-sa-ma-ni-am ga ku-si-i-su: alpam tabdhum "sigir kesmek" sozii
ile ilgili olarak yazilmis olan bu kelimelerin acik anlamlarini bilemiyoruz, Ik kelime

belki sigirn cinsi veya vasfim gostermektedir.

286 Cahit Giinbatty, “Kiiltepe’den Akad’l1 Sargon’a ait bir tablet”, Archivam Anatolicum, 3. Sayi,
Ankara, 1997, st. 19-40.
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Eski Asurca ve Eski Akad¢a metinlerde tespit edilmemis olan
nuhatimmum/nuhtimmum "asc1" kelimesinin, nu-hi-ti-mi (st.36) olarak yazilisi ile ilk
defa burada karsilasiyoruz. Metinde, unvanlar belirtilen binlerce gorevlinin, kesilen
sigir ve koyunlarin muhtelif kisimlarim1 yediklerine iligkin olarak Sargon'un
aciklamalar genis bir yer tutmaktadir. AfO XX, s. 50, 37-40'daki 5400 GURUS um-
sum maharsu NINDA KU "5400 erkek onun (Sargon’un) éniinde her giin ekmek

vedi” kaydi disinda, benzer ifadelere Sargon'un hi¢ bir metninde rastlamiyoruz.

Hititler donemindeki c¢ivi yazili metinlere ve kazilarda bulunan hayvan
kemiklerine bakildiginda goriilmektedir ki, giiniimiizde oldugu gibi koyun ve si8ir eti
o donemde de Oncelikli olarak tiiketilmekteydi. Eti yenen diger hayvanlar arasinda
geyik, yaban koyunu ve kecisi, tavsan, kaz, ordek tiirleri ve baliklar gelmekteydi.
Bunun yam sira Hititler, domuzu da hem yiyecek hem de kurban malzemesi olarak

titketmekteydi.

Etlerin ateste kizartilmasi, metinlerde 6nemli bir yer tutar. Kizartilarak yenen
etlerin bazilar biraz fazlaca kizartilmis, yani yakilmistir. Burada amag, yeryiiziinde
kizartilan etlerin kokusunu alan tanrilarin yere, insanlarin yanina inmesidir. Bu inang

Anadolu'ya Hurriler araciligiyla yayilmistir.

Hitit mutfagindaki et yemekleri arasinda 1zgara cesitlerinin 6nemli bir yer
tuttugunu daha 6nceki boliimlerde belirtmistik. Kesilen hayvanin i¢ organlar1 ve kizil
etleri, belki lezzet belki de pisirilirken ¢ikarttiklar1 duman nedeniyle, 6zellikle koyun
yagiyla birlikte ateste pisirilirdi. Kimi zaman ekmegin igine veya iistiine konarak

yenen etler, kimi zamansa degisik malzemelerle birlikte pisirildigi diisiiniilebilir.
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Kizarmais etin lezzetini daha da arttirmak i¢in iizerine sos olarak zeytinyagiyla

karistirilmis bal dokiiliirdii.”’

Metinlerde sik sik gecen sis kebap cesitlerinin birinde, Saramna denilen
ekmekler bir sise dizilmekte ve aralarina pisirilmis hayvan yag konmaktadir.
Ekmekler yagi emdikten sonra, yag parcalar1 uzaklastirilmaktadir. Koruyucu tanriya
kurban edilen bir yaban kecisinin ciger, yiirek ve boyun kismindan da sis kebabi

yapilmaktadir. 288

Bir baska metinde kurban hayvaninin 9 uzvundan sis kebabi yapilmaktadir.
Komiirde, siste veya tavada(?) kizartilmis etler ekmegin igine konularak bir tiir
ekmek aras1 yapiliyordu. Bir metinde kecinin sag kulagi kesilip ateste kizartiliyor ve
ekmek icine konarak yeniyordu. Keza pismis et ve soganin ekmek icine konarak
yenmesi de bir nevi ekmek arasi olacaktir. Sislerin ertesi giin kahvaltida soguk olarak

da yenildigi belirtiliyor.

KUB XXIV 8 ve KUB XXXVI 60 Tb.I 15-21°de anlatilan “Appu ve Iki

Oglu” isimli masal metninde su ifade gegmektedir:

“Onun hicbir seye ihtiyaci yoktu, fakat tek bir geye ihtiyaci
vardi: Onun ne erkek cocugu ne de kiz cocugu vardi. Sudul’un
ihtiyarlart onun huzurunda yemege oturdular. Biri, ogluna ekmek
ve bir parca izgara yapilnus et verdi, digeri ogluna icki verdi.
Fakat Appu’nun ekmek verecek hi¢c kimsesi yoktu. Sofra keten bir

NPT C » 289
kumasla ortiildii ve sunagin oniine kondu.

27 A Unal, 1999, s. 213.
28 A Unal, 1999, s. 213.
¥ G. Karauguz, 2001, s. 203.
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Hayvanin i¢ organlarindan ciger ve yiirek tuzlandiktan sonra iizerlerine un
serpilir ve 1zgara yapilir. Burada unun bugiinkii gibi pane etme goérevi oldugu
disiiniilmemelidir, ¢iinkii; direkt olarak atesin veya koziin iizerine atildiginda un
zaten yanacaktir. Un; yaglarin tutulmasi, kizaran etin kabugunun daha kivamli hale
gelmesi veya goklere yiikselecek olan dumanin miktarini arttirmak icin kullanilmig
olabilir. Metinlerden birinde dokiilen tahilin cinsi karaburgak olarak belirlenir (KBo

XIII 101 i 8-12).°

... nu-kdn MAS.GAL ar-kdn-zi nu Su-up-pa hu-u-[e-5u?

[S] AG.DU GIRMES ""GAB Y“YZAG.LU pdt-te-es-ni Se-er [
Y2UNIG.GIG-ma "SA 1ZL-it za-nu-wa-an-zi |

[(w] a-al-hi $i-pa-an-da-ah-hi 1 DUG.KA.DU.A TUR SA
GU.SES [ .. da-ah-hi ]

na-at PA-NI DINGIR"" te-eh-hi. . ...

“Onlar bir ke¢iyi ¢cukurun iistiinde keserek parca parga cig et,
[...], bas, ayaklar, gbgiis, omuzlar, [ . . .] dogradilar. Ama
bagirsaklarini ve kalbini ateste pisirdiler. [ . . .] Walhi igkisini
tizerine doktiim. Kiigiik bir testi karaburcak aldim ve 6nce tanrilara

koydum.”

Hititlerde ayrica KUB II 13 Vs.II 55-61°de aktarildig: gibi; pargalanmis

ekmeklerin iizerine un serpistiriliyor ve bunun iistiine de kizarmis koyun cigeri

konuyordu. 21

i¢ organlarin ve et parcalarimin kizartilmasi disinda, metinler UDUL adinda
(Hititcesi parsur), bagka bir et yemeginden de bahsetmektedir. Bu yemegin

hazirlanmas1 iya- “(yemek) hazirlamak”, ya da zanu- “(bir yemek) pisirmek”

20 Alimenta, 1974, s. 101.
1A, Unal, 1999, s. 215.
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fiilleriyle a¢iklanmistir. KBo VIII 78 Rs.8-12’den, Hititlerin, sogan ve eti, ekmek ile
karnistirmak suretiyle bir yemek hazirlayip yediklerini 6greniyoruz. 2 Bu, fikir
olarak, giiniimiizde Anadolu’da yaygin olarak yapilan keskek adli yemege
benzemektedir. Keskek iyice pismis olan etin, bugdayla beraber icine kuyruk yagi

veya tereyagi atilmasi suretiyle tekrar pisirilmesi ve soganla yenmesidir.

Bizim paga dedigimiz yemege cok daha yakin baska bir tarif de KBo XXIII
34 Vs.I 26-28’de anlatilmaktadir. Kurban edilen hayvanin karacigeri ve yiiregi ateste
pisirilir; dos, kaburga, kiirek kemigi, muhrai-, ikiye boliinmiis kellesi ve ayaklar gibi
parcalarin hepsi bir tencereye konulup kaynatilir, yani haslanir. Bagka bir yemekte

ise omuz, gogiis, kelle ve pagaya, koyunun derisi de ilave ediliyordu. Biiyiik bir

UZU 293

ihtimalle et suyu yapimu i¢in uyluk kemigi ("~ wallas hastai-) de kaynatiliyordu.

— ey

Et haslamasindan et suyunun yani sira, metinlerde “sulu et yemegi” denilen bir
yemek de elde edilir. Ayrica et suyu elde etmek i¢in iligi bol olan kaval kemiklerinin

kaynatildig1 da metinlerde ge¢mektedir.

Kbo XIX 142 Vsl 20-27°de nakledilen cok ilging ve metinlerde
bulabildigimiz en ayrintili yemek tariflerinden biri sdyledir: Kurban edilen koyunun
uzuvlar dilim dilim pargalandiktan sonra ciger ve yiiregi agik ateste kizartilir; koyun
ise parcalara ayrilir. Koyunun kesilmis butu (?), nar taneleriyle ve kiigiik kesilmis et
parcalart ile doldurulur (yani pike ediliyor, tipki bizim eti bicak ucuyla delip icine
sarimsak veya i¢ yagi koymamiz gibi). Ciger, yiirek ve biitiin koyun eti pistiginde
tanrilarin huzuruna getirilir. Metnimiz bu giizel hazirlanmis etin nasil pisirildigini

belirtmiyor, ama asciliktan anlayan birinin, tencere veya giivecin kapagim kapatip,

22 A. Unal, 1985, s. 435.
23 A. Unal, 1985, s. 436.
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hemen firina veya daha iyisi Konya usulii kuyuya veresi geliyor. Hititler de boyle

yapmis olmalilardir.

Belirtmek gerekir ki, nar Orta Anadolu iklimine yabanci bir bitkidir; dolayisiy-
la bu tarifin Hurri veya Mezopotamya kokenli olmas1 gerekir. Belki de o zamanlar
Kizzuwatna denilen Adana bdlgesinin yerel bir yemegiydi.”* Nar taneleri ile ve
kiigiik et parcalartyla doldurulmus koyun budunun bu tarz hazirlanisi, bize, Hititlerin
tanrilar icin hazirladig harikulade bir “yemek tarifinin” 6rnegini vermektedir ve bu

ozelligiyle denemeye degerdir!295

Hitit mutfagmin sik¢a anlatilan bir diger spesiyalitesi de UDUL.A.UZU /
UDUL.ME-E.UZU; kelimesi kelimesine cevrildiginde “bir kapta pisen sulu et”
demek ve bununla sadece kaynatilmig et yani et corbasi ve et suyu kastedilmis

olabilir. Bir bagka et yemegi de "° ULiiyami— ciger ve eti karistirilarak yaplhyor.296

=99

Etin yagh yerlerinden bir nevi “sarap yemegi” yapiliyordu, sarap burada eti
terbiye edip yumusatmada veya onun lezzetini arttirmada sirke yerine kullanilmig
olabilir. Bagka bir metinde yagla karnstirilan sarap herhalde gene sirke yerine

salatalarda kullanlllyordu.297

KBo 2.3 i 51-55’de TU7.1/ Sagnas§ parsur adiyla gecen ve igerisine konulan
yag ile lezzetlendirilmis koyu kivaml corba ya da yemek, sik sik krala sunuluyordu.
Bu yemekte, kizartilmis koyun etinin iistiine, bir ¢esit sos olarak zeytinyagi ve bal

dokiilmekteydi.

24 A. Unal, 1999, s. 215.
2% A. Unal, 1985, s. 436.
296 a.g.e.

27 A. Unal, 1999, s. 213.

85



Metinlerde sik sik gecen bir diger yemek ise; gangatiSAR (TU, gangatiSAR)

adli corbadir. gangati- yapiminda kullanilan bir ¢esit soganl bitkiyi de belirtir, TU;
olmadan yani bir ¢orba olmadig1 zaman, bitki olarak kendi bagina sunulmasi sz
konusu olur. Bir ¢esit ince ekmek olan yuftkanin (NINDA.SIG) iizerine lezzet verici

olarak da servis edilirdi. gangati- ¢orbasi diizenli olarak TU; BA.BA.ZA ile birlikte
akla gelir. Bu ikisi, bazen et yemekleri ile ya da ekmek ile birlikte de olurdu.*®

Bir cesit arpa olan ewan’1 iceren corba cesitleri bazen yiyecekler listesinde

onde gelir. Corbalarla olan bu birliktelik onemlidir, ¢iinkii; diger hi¢ bir tahil

corbalarin bir iiyesi degildir. Arpa bugiin bile ¢orbalarda kullanilir.*”

a-pé-e-ma 20 NINDA.SIGMES 2 NNOA o la-ti-is SA Vs UP-NI 3
NINDA.I SA v2 UP-NI 3 NP2 har-as-pa-u-wa-an-te-es ZL.DA-SU-
NU tar-na-as TU; BA.BA.ZA TU; ga-an-ga-tiSAR TU; e-u-wa-an
TU; GU.GAL TU; GU.GAL.GAL TU; AR-SA-AN-NI ku-it-ta V2
UP-NI ZA.AH.LI SU.GAN**® 1 %Sy up-pdr KAS 1 PYCha-ni-is-
Sa GESTIN 1 NINDA a-a-an SA % SA-A-TI 1 "“PAGUG 1
NINDA.KU; 1 UP-NI IN-BI'"*-ya te-pu da-a-an-i.

Cok nadir olmakla birlikte yer adlarindan alinan bazi yerel yemek adlar1 da
vardir, yani Konya'nin etli ekmegi veya Adana kebab1 gibi. Bunlar arasinda “Nerik

usulii yemek” ve “Pighuru yemegi” gegmektedir.3 00

Hititlerdeki toren alay1 programinda kent tapinaklarinin ziyareti de vardir.

Ellerini yikayan kral tapinaktan igeri girer ve tanri ile bag basa yemek yer. Verilen

2% Alimenta, 1974, s. 112.
299 a.g.e,s. 81.
300 A Unal, 1999, s. 215.
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ziyafette onur konugu tanridir, kral ise ev sahibidir. Ziyafet i¢in ¢esit ¢esit et, ekmek
ve hamur isi hazirlanmistir. Somunlar bazen insan ya da el, parmak veya dil gibi bir
uzvu hatirlatacak bicimde, kimi zaman da kus, domuz yavrusu veya inek gibi hayvan
seklinde, bazilan ise top, yuzik, tekerlek gibi cansiz nesneler bicimindedir. Kral,
tanriya, kurban hayvaminin, 1zgara ya da kizarmis, en giizel parcalarimi (yiirek,

karaciger, bobrek, but ve yag) sunar.*’

Sadece Hurri kokenli bir metinde etin tibbi veya ayinsel nedenlerle ¢ig olarak
yendigine dair bir kayit vardir. Buna gore kral, bronzdan bir bicak ile kesilmis
hayvanin uyluk kisimlarindan etli parcalar1 keser alir ve onlart elini ete

degirmeksizin “ssirir”. >

Tuzlayarak303 veya kurutarak etlerin uzun siire korunmasi, iklimin sicak oldugu
Mezopotamya gibi Anadolu'da da kullanilmistir; bunlar arasinda koyun budu, tavsan

eti ve cesitli kuslar vardir. Hitit mutfaginda etlerin tuzlandig: da belgelenmistir.304

Zincirli’de giin 15181ma cikan Geg Hitit donemine ait bir kabartmada bir yemek
sahnesi tasvir edilir. Koltukta oturan ve tepesinde giines kursu olan bir prensesin
oniindeki masada; iist iiste konmus bes adet pide, onlarin iistiinde iki adet et koftesi
(herhalde cig kofte), sag tarafta kiiciik bir kizartilmis bildircin ve kaplar icerisinde

cesitli pismis yemekler goriilmektedir (Resim 9).3 05

LT, Bryce, 2003, s. 207-208.

2 A. Unal, 1999, s. 215.

3% flk¢agda insanlarin tarimsal iiretime gecmeleri, bitkisel gidalara yonelmeleri daha az et yemelerine
neden olmustur. Boylece tuzun ek olarak alinmasi gereksinimi dogmustur. Bu durum insanlar1 dogal
tuz kaynaklarindan yararlanmaya yoneltmistir. S. Erkut’a gore, tuzlamak eyleminin Hititcesi
mumiia-"dir. Bkz: Sedat Erkut, Hititlerde Tuz ve Kullamim, Belleten Cilt: LIV, Say1: 209, TTK
Yayinlari, Ankara, 1990, s. 1.

™ A. Unal, 1985, s. 437.

% Ekrem Akurgal, Anadolu Kiiltiir Tarihi, TUBITAK Yayinlari, Ankara, 1998, s. 199-200.
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i

Resim 9: Zincirli Yemek Sahnesi (E. Akurgal, 1998, s. 224)

3.2.1. Hititce Metinlerde Gecen Yemek Isimleri

YLy gahalanti-, UTULdl,tppasvhainzi-306 (bir cesit tencere yemegi), YT ewan-,

TU; ewan (arpa bulguru yemegi ya da corbasi), UT[thapalzel- / hapalzer-*" (bir

308 309

cesit tencere yemegi), UTULhapattulli— (bir cesit tencere yemegi), YT haramma-

(bir cesit tencere yemegi), VT rutel >0 (kurban toreninde kullanilan ¢orba, kurban

3%y, Cogkun, 1979, s. 36.

T U hapalzir- / hapalzili- / hapalziri seklinde yazihslart da bulunmaktadir. Bkz: HW, 1952, s. 54.
S HW, 1952, s. 54.

309 a.g.e, s. 56.

310 a.ge,s. 77.
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yemegi?), V" kappara-, UTULgangati-3“ (sebze corbasi, bitki corbast), V" marha-
(bir cesit tencere yemegi), ©  nirikkisa-, UTULparsVur-312 (bir cesit tencere yemegi),

UTUL

UTUL ¢ Siyam(m)i-, UTULluwali-, UTUL /

Sampukki-*" (bir cesit tencere yemegi),
UDUL (yemek), "™"PAUTUL, VT""ARZANNUM, """ ERIN.MES (asker yemegi),
UTUL "WSSBANSUR™™ (sofract yemegi), UTUL ""MUHALDIM*" (asc1 yemegi),
UTULGU.GAL, TU; GU.GAL (nohut vyemegi), ""GU.GAL.GAL, TU;,
GU.GAL.GAL (nohut yemegi ya da corbasi), UTUL.I (yagli yemek), UT[jLGI’J.TUR,
TU; GU.TUR (bezelye yemegi ya da corbasi), YZUUTUL MAS.GAL (keci eti
yemegi), """ SAR (soganli yemek), UDUL.A.UZU / UDUL.ME-E.UZU, TU;.UZU
(et corbasi, haslama?), TU;, ummaru (corba), TU.I / Sagnas parsur 316 (yagla
tatlandirilmis koyu kivamli bir ¢corba), TU7; BA.BA.ZA (koyu kivamli ¢orba ya da
yemek), TU, AR-SA-AN-NI ku-it-ta, TU7 ha-ra-am-ma, TU, kap-pa-a-ra, TU; ha-pdt-

tu-u-ul-li, TU; Sa-ri-pu-wa-as , TUq har-ki Sa-ra-ap-pu-wa-as.

3.3. HITIT MUTFAGINDA YER ALAN iCECEKLER

Insanoglunun igtigi en eski iceceklerden olan sarap ve biramn tarihi
arastirildigl zaman, Anadolu uygarliklar ile i¢ ice oldugu hemen goze ¢arpmaktadir.
Insanoglunun tahil ziraatine nasil basladiginin yam sira, yetistirdikleri tahili nasil

yiyecek-icecek haline getirdikleri de merak konusu olmustur. Urettikleri bugday:

1THW, 1952, 5. 98.

312 a.g.e,s. 164.

313 a.g.e,s. 181.

314y Coskun, 1979, s. 36.

315 a.g.e, s. 36.

316 H. A. Hoffner, “The Hittite Word for 'Oil' and its Derivatives”, Historische Sprachforschung 107,
1994, s. 104-112.
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alevde kavurduktan sonra ezip un haline getirmelerinden olusan bulama¢ ya da
lapay1 pisirmeyi Ogrendikleri andan itibaren bira imalatinin 6grenilmis oldugu 6ne
siriilmektedir. Bu goriise gore insanoglu, hayvan derisinden yapilan kaptaki
bulamacin i¢ine, ateste kizdirilmig cakil tasi atarak bulamaci pisirmistir. Bu yontemin
uzun siire Germen iilkelerinde de kullamldigi bilinmektedir ve biraciligin

baslangicinin da bu sekilde olduguna inanilir.

Bira insanoglunun yaptigi ilk alkollii ickidir. Tarim, zamanimizdan takriben
on bin sene Oncesinde basladigindan, bira da on bin yildir hayatimizda yer etmis
olmalidir. Ancak, birayr muhafaza etmek icin igine konulabilir bir kaba da
gereksinim vardir. Catalhdyiik kazilar1 bulgularina gére M.O 8000'den itibaren ¢anak
¢omlek imalati baglamis olmaktadir. O halde bira yapiminin kilden kap kacak yapimi
ile aym tarihlerde diisiiniilmesi gerektigi ortaya cikiyor. Biranin insan kullanimina
dair en eski arkeolojik buluntular M.O. 4000 ila 3500 yillarma aittir. Anadolu’da,
Hacinebitepe kazilarinda ortaya cikartilanlar da, Mezopotamya ve Anadolu'da M.O

4000-3500 arasinda arpa fermantasyonu yapildigini kanitlamaktadir.*"’

v vy

Ritiiellerde sarabin yani sira bira (Hititgesi Sessar, ideografik yazilisi KAS),

yine bir bira tiirli olan marnuwan, tawal ve walhi- gibi ickiler geliyordu.3 18

Anadolu’ya gelerek biiyilk bir uygarlik yaratan Hititlerden, bagciligin
onemini anlatan ¢ok sayida arkeolojik buluntu giiniimiize kadar ulasmistir. Ayrica,
bu doneme ait kaya resimleri ve heykellerde, tiziim ve saraba ait figiirlerin yer almasi,

Hitit kanunlarinda baglarin ve iiriiniin korunmasina yonelik 6zel hiikiimlere yer

317 Deniz Giirsoy, Harcialem i(;ki Bira, Oglak Yayinlari, Istanbul, 2004, s. 3-7.
1% Sedat Alp, Hitit Caginda Anadolu’da Uziim ve Sarap, Kavaklidere Kiiltiir Yayinlari, Ankara,
1999, s. 67.

90



verilmesi, Bogazkoy metinlerinde kuru ve yas iiziimlerden s6z edilmesi, sosyal ve

ekonomik agidan Anadolu bagciliginin 6nemini giiniimiize tasiyan diger belgelerdir.

S6z konusu devir Anadolu’sunda ekonominin temel kaynaklarindan birinin
bagcilik oldugu Hitit kanunlarindan kolaylikla anlasilmaktadir. S6z konusu
kanunlarda bagin cevresinin citle ¢evrili olusu, i¢inde bulunan asmanin ¢alinmasi,
yakilmasi ve kesilmesi gibi bir zarara ugramasi halinde agir para cezalarinin verilisi,
asmanin biiyiimesi temenni edilen bitkiler arasinda olusu Onemini agikca

belirtmektedir.

Devlet arsivi karakterini tasityan Bogazkoy arsivlerinde halkin giinliik yasami
ile ilgili metinler bulunmadigindan iiziim ve sarap kullaniminin yayginligi hakkinda

dogrudan bilgiye az da olsa sahibiz.

Sarabin ilk olarak, muhtemelen bir tesadiif sonucu, bir kaba birakilan
tizimlerin bir siire sonra fermente olmus suyunun tadilmasi yolu ile kesfedilmis
olduguna inamilmaktadir. Sarabin ortaya cikis tarihinin daha eski olmasina ragmen,
sarap kiiltiirtiniin baslangicinin Hititlerde oldugu kabul edilir. Anadolu Medeniyetleri
miizesindeki som altindan sarap siirahisi ve ayakli sarap kadehi, Hititlerde, dinsel
inanglarin ve sunum torenlerinin de etkisiyle saraba dair bir kiiltiiriin olustugunu
gosterir (Resim 10 ve 11). Sarap kiiltiirii Eski krallik doneminde zaten oldukca
geliskindi. Saray yilliklarinda ve Telipinu metninde WGAL.GESTIN konu edilir.>'
Kralligin 6nemli gorevlilerinden olan WGAL.GESTIN “sarapg1 basi-kahya” olarak

tanimlanan kisiydi ve saraydaki gorevliler icinde oldukga prestijli bir unvandi. **°

319 Alimenta, 1974, s. 39-40.
30T, Bryce, 2003, s. 38.
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Resim 10: Alacahdyiik’ten altin kadeh ve testi (E. Akurgal, 1993, Levha: 20 b-c)

Resim 11: Horoztepe'den Altin Testi (E. Akurgal, 1993, Levha: 19)

Konya FEreglisi yakininda bulunmus Ivriz kabartmasinda, Hitit Kral
Varpalavas iki elini Bereket Tanrisinin karsisinda kavusturmus bereket dileyerek,
saygt ve tesekkiirlerini sunarken; Tanrimin elinde o zamanin en degerli iki gida
maddesi goriilmektedir: Uziim ve bugday. Uziim salkimi tanrinin sag elindedir, sol

elinde ise bir demet bugday vardir. Hititlerde sag yon protokolde daha 6nemli bir
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konumdadir. Uziim tanrinm sag elinde olduguna gore, belki de bugdaydan bile

onemli olarak goriiliiyordu (Resim 12).

o) iy = - - :
Resim 12: vriz Kaya Kabartmasi (E. Akurgal, 1993, Levha: 9)

Hititler, saraba wiyan- diyorlardi. Etimolojik acidan Hint-Avrupa dillerindeki
karsilign wine, wein, vin, vinum gibi kelimelerin bu kokten geldigi sanilmaktadir.
Sarap, Hititlerin 6nemli bir ihra¢ maddesi idi. Bugiinkii Suriye ve Israil kiyilarinda
yasayan Kenanlilar ve sonra aym cografyada Fenikeliler, sarabi geminin altina
serilmis kumlara saplanmasi i¢in dibi sivri yapilmig amphora'larin ig¢ine koyup
Maisir'a, Girit'e ve Yunanistan'a tasiyorlardi. Suriye ve Irak'ta bulunmus olan bazi

tabletlerde saraplarin ova veya daglik arazideki {iziimlerden yapilmis olmasina gore
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iki kaliteye ayrildigi, daglik bolge saraplarinin digerlerine nazaran daha pahal
oldugu kayit altina alinmis. Bir yandan da Asurlu tacirler tarafindan sarap 250-300
esegin olusturdugu kervanlarla Mezopotamya bolgesine Iran'a ve Hindistan'a

taslnlyordu.321

Hititler sarap ve biray1 gerek ritiielde, gerekse giinliik hayatta pek cok kez
kullandiklar1 halde asmanin nasil yetistirildigini, arpa tariminin nasil yapildigini

anlatmay1 pek lizumlu gérmemektedirler.’*

Asma, bir 0lii ritiielinde biiyiik rol oynamakta ve Otten'e gore Oliiniin ruhu ile
asma arasinda siki bir ilgi gdze carpmaktadir. Sozii edilen ritiielin 12. giiniinde
Oliiniin ruhuna kurbanlar sunulduktan sonra tasinabilir bir asma (an-na-as-ma-kdan
GlgGEéTIN—asV "ana asma", C'IgGEgTIN GA-PA-NU "asma", tabii ve sun'l iiziimlerle
siislenir ve Oliiniin masas1 Oniinde ¢adirda yer alir. Diizenlenen biiyiilk yemekten
sonra cesitli egyalar iizerine yag dokiiliir. Sarap ve bira kaplan kirilir, asma ocaga
konur. Oliiniin bir akrabasi bir balta ile asmay1 keser. Ritiielin 12. giinii asmanin
kesimi ile son bulur. 13. giinde yine 6liiniin ruhuna si8ir ve koyunlar kurban edilir;
karaciger, kalp gibi uzuvlar kizartilir ve 6liiniin ruhuna verilir. Ocaga yag dokiiliir ve

ocaga konmus asma da (GA-PA-NU) boylece yaglanm3 =

Bulunan tabletlerde devletin yonetimini ve yoneticilerin dinsel inanglarim
yansitan kayitlara sik¢a rastlanmaktadir. Bunlar arasinda kralin, kraligenin, yakin
akrabalar ile iist diizey yoneticilerin katildig1 dinsel bayramlar ve torenler 6nemli bir

yer tutmaktadir. Bu torenlerde tanrilara kurbanlar (ekmek ve cesitli yiyecekler) ve

321 Deniz Giirsoy, inceliklerin Kadehindeki Sarap, Oglak Yayinlari, Istanbul, 2003, s. 2-10.
322 Y Ertem, 1987, s. 171.
323 a.g.e,s. 59.
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icki sunmak onemli bir yer aliyordu. Cesitli sekillerde yapilmis olan altin ya da

giimiisten kaplarla sunulan ickiler arasinda sarabin ¢ok énemli bir yeri vardi.

Bogazkoy'den bulunan tabletler arasinda bir kral ile kralicenin cenazesine ait
ritiieli tarif eden bir dizi halinde pek cok tablet parcasi vardir. Bunlardan birindeki
toren on ii¢ giinden az siirmemis, muhtemelen daha da uzun stirmiistiir. Fakat
cenazenin gomiilmesi ilk iki giinde tamamlanmisti. 1936'da yapilan kazilarda,
cenazenin kaldirilmasinin ikinci giiniinii anlatan, cok iyi korunmus bir metin
kesfedildi. Bu metinde agik¢a anlasiliyor ki, sonraki giin veya gece icinde oli
yakilmisti. Gergekten de, ilk giine iliskin kirik bir tablet parcasinda ‘atesten’ ve

‘yakmaktan’ s6z edilmektedir, ikinci giinle ilgili metin $0yle devam etmektedir:***

“Ikinci giinde, giin agarirken kadinlar kemikleri toplamak
icin ategin yakilnus oldugu yere giderler; atesi on testi bira, on

testi sarap ve on testi walhi ile sondiiriirler.

Giimiis bir kupa, yarum mina ve yirmi sekel agirliginda
eritilmis yagla doldurulur. Kemikleri giimiis masalarla toplar ve
glimiis kupadaki yagin icine koyarlar. Daha sonra onlart yagdan
ctkarir ve altinda degerli bir giysi bulunan keten bir gazzarnulli

bezini iizerine koyarlar.

Cenazenin yakilmis oldugu atesin etrafina on iki somun
ekmek ve onlarin iistiine don yagindan yapilmis yaglh ekmek
koyarlar. Ates, zaten bira ve sarapla sondiiriilmiistiir. Uzerinde
kemikler bulunan sandalyenin oniine bir masa koyar ve sicak
somunlar, ... somunlar ve tatli somunlar ikram ederler. Ascilar ile

sofra gorevlileri ilk firsatta tabaklart sererler ve yemek biter bitmez

4 0.R. Gurney, Hititler, Dost Kitapevi Yayinlari, Ankara, 2001, s. 139 vd.
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geri toplarlar. Ve kemikleri toplamaya gelenlerin hepsine yemek

sunarlar.

Daha sonra onlara ii¢ kez icki verir ve ii¢ kez de oliiniin

ruhu icin icki verirler.”

Milattan once ikinci binin baslarinda, Erken Hitit Cagi olan Asur Ticaret
Kolonileri ¢agina ait Eski Asur lehgesinde yazilan metinlerde bag bozumundan s6z
edilmektedir. Konya-Karahoyiik kazilarinda Erken Hitit Cagina ait 1. katta (M.O.
1750 civarinda) iiztim c¢ekirdeklerinin kalintilar1 bulunmustur. Kazilarda ayrica tiziim

salkimi1 biciminde kandil kaplar1 meydana cikarilmistir (Resim 13).

Resim 13: Uziim Salkimi Seklinde Kap (E. Uzunoglu, 1983, s. 229)

M.O. iigiincii binin ikinci yarisina tarihlenen Hatti kiiltiiriine ait Alacahoyiik
kral mezarlarinda 6lii hediyesi olarak ele gecen esyalar arasinda altindan kadehler ile
gaga agizli testiler bulunmustur. Bu kaplar belki de, M.O. iiciincii bin yillarinda da

Anadolu'da sarabin kullanildigina ait ipuglarimi vermektedir.
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Kiiltepe'de bulunan Asur Ticaret Kolonileri Cagina ait silindir miihiir
baskilarinda tanrilara icki sunma sahneleri ile ¢esitli icki kaplarina rastlanmaktadir.
Sunulan ickiler arasinda herhalde sarap 6nemli bir yer tutuyordu. Anadolu'da Erken
Hitit Cag1 olan bu caga ait buluntular arasinda Kiiltepe'de bol miktarda igci
doldurulabilen hayvan bigimli ritonlar ile ayak bicimli kaplarin bulunmasi tanrilara

icki, 6zellikle de sarap sunuldugunun diger bir isaretidir.

Hititlerin diisiincesine gore basariya ve mutluluga erismenin yollan tanrilar
memnun etmekten geciyordu. Insanlarin kendileri icin 6zledikleri en giizel seyleri
tanrilara sunmalart gerekiyordu. Tanrilar yiyeceklerin ve iceceklerin en iyisine, en

temizine ve en tazesine layiktilar.

Tanrilarin heykellerine, altarlarina ya da diger kutsal nesnelerine c¢esitli
kurbanlar ve sarap ile diger keyif verici ickiler sunmak onlar1 hosnut etmenin en
kestirme yollarindan biri idi. Tanrilara icki sunarken gerek form gerekse kalite

bakimindan en giizel kaplarin kullanilmasi gerekiyordu.

Unlii Telipinu’nun Kaybolusu mitosunda, kaybolan tanriya su yakaris

gbrﬁlﬁr:325

“Nasil ki zeytin tanesi igcinde yag saklidir, iiziim tanesi
icinde sarap saklidir. Telipinu sen de aymi sekilde kalbinde ve

ruhunda iyilik saklayasin.”

Nerik sehri Firtina Tanrisia yakaris ve kurban sunma metninde iceceklere

iliskin su ifadeler vardir: 326

33 G, Karauguz, 2001, s. 90.
0 a.ge,s. 135.
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“Her biri bes parcadan olusmus iic kurbanlik somun, her
biri yirmi parcadan olusmus yirmi kurbanlik kalm ekmek, her biri
otuz parcadan olusmus yirmi kalin ekmek, her biri 3, (SUTU)
olciisiinde lapadan yapilmis kurbanlik kalin ekmek, Biitiin bu

ekmekler yarim ay seklinde yapilmisttr.

Takuppasa sehri vekilharct iicer testi walhi ve marnuwan-
birast verir. Sofracilar ise ii¢ testi sarap verirler. Ayrica pigmis ve
cig et verirler. Kurbanlik kalin ekmekleri parcalar, ritonlart
doldururlar. Sozleri cukurun icine dogru iic defa tekrarlar.
Kurbanlik somun parcalarmi, bira, sarap ve kiiciik miktarlarda
karacigeri cukura doldurur dagitir. Merhemli-rahip iic defa
cukurda "wi wi purusael puruSael (toprak cini, toprak cini gel,

gel)” diye bagirir.”

Ayrica bira da biliniyor ve seviliyordu. Fakat burada biray1 keyif veren bir
alkollii icki olarak anlamamak lazimdir; Eski Misir'da oldugu gibi bira, ekmegin
yaninda ana beslenme kaynagidir. Ortagag ve hatta Yenicag Avrupa’sinda, ozellikle
Almanya'da bira, ekmek ve et bulamayan fakir isci sinifimin tek protein kaynagi,
ucuz besin maddesi olmustur. Giiniimiiz Almanya’sinda biranin bu kadar cok
icilmesinin kokeni, o fakirlik donemlerine kadar gitmektedir. Bira ve sarabin yaninda,

ne oldugu heniiz bilinmeyen marnuwan ve tawal igkileri de sik sik gecer.

Sinir ihlali yapan koleler zorunluluklarindan birisi, dini ritiiel malzemelerini

zarar goren tarafa vermektir. Ritiiel malzemelerinin igerisinde bir koyun ve on somun

ekmegin yani sira bir testi de KA.GAG birasi bulunuyordu.**’

32T H. A. Hoffner, Agricultural Perspectives on Hittite Laws § 167-169, “III. Uluslararas1 Hititoloji
Kongresi Bildirileri-Corum 16-22 Eyliil 1996”, Ankara, 1998, s. 223.
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Umuma acgik lokanta veya meyhanelerin mevcudiyeti heniiz kesinlik
kazanmamistir. Meyhane olarak yorumlanan arzana- evinin islevi hala karanliktir.

Hititlerde ayrica baz1 meyvelerin de suyu sikiliyor ve igiliyordu.3 ®

3.3.1. Hititce Metinlerde Gecen Icecek Isimleri

Bogazkoy’de bulunan ¢ivi yazili Hitit tabletlerinde cesitli icecek tiirlerinden
s0z edilmektedir. Bunlar arasinda en 6nemli yeri tanrilara da siklikla sunulan sarap

almistir. Hititce metinlerde ayrica bira cesitlerinden de bahsedilmektedir.**

A(‘MES), ME—E, watar, witenant- (su), akuwatar (icecek), hapustiya-, hattant-

(adagay1), limma-, marnu(want)- (bir tiir kutsal icki), parhuena-, Siyanta-, tawal-
(bira), teriyalli-, walhi- (bira), zizzahi-, KAS, $e$$ar (bira), GESTIN, wiyana-
(sarap), GESTIN GIBIL (yeni, taze sarap), GESTIN LIBIR.RA (eski, yillanmus,
yillandirilmis sarap), GESTIN EM.SU / GESTIN EMSA (sirke, eksi sarap),
GESTIN.KU; (tath sarap), GESTIN DUG.GA (iyi, kaliteli sarap), GESTIN parkui-
(temiz, saf sarap), GESTIN Kargi- (sek, kuru, keskin sarap), GESTIN ma-ah-la-a§
hu-el-pi-i§ (taze asma sarabi), GESTIN 1dksan® (sulandirilmig sarap), GESTIN
SAs (kirmizi sarap), GESTIN.NAG (iyi icimli sarap), GESTIN.LAL (ball1 sarap,
tath sarap), GESTIN.KAS (sarap ile bira kokteyli), GESTIN HAD.DU.A (kuru

iiziimden yapilmus sarap) >, GESTIN-nan, “GESTIN'M 5 332, SSGESTIN"A e,

328 A, Unal, 1999, 5.217.

329 Icecek isimleri H. A. Hoffner, Glossary, RHA 25, Paris, 1967 ve S. Alp, Hitit Caginda
Anadolu’da Uziim ve Sarap, Kavaklidere Kiiltiir Yayinlari, Ankara, 1999 adli kaynaklarin muhtelif
sayfalarindan derlenmistir.

30y Coskun, 1979, s. 53.

B1S. Alp, 1999, s. 69.

P2 HW, 1952, 273.
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333 ¥ 334

ispanduzi karu(i)li (yillanmis kutsal icki), ispanduzi nemus (tazelenmis kutsal

icki), KAS.LAL (ball1 bira?), SAL KAS.NA (bira cesidi), KA.GAG (bira cesidi).

33 Y. Coskun, 1979, s. 46.
334 a.g.e, s. 46.
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SONUC

Yiyecek bulmak ve o yiyecegi bir sekilde yemek, insanoglunun ilk ve
kacimilmaz yasam kavgasi olmustur. Uygarlik dedigimiz sey, beslenme ihtiyaci ile
baslar. Kendimizi “Uygar Insanlar” olarak tanimlamamizdan cok 6nce, atalarimizin
biitiin giin ugrastiklart ve pesinden kosturduklari yegane is, yiyecek bulmakti.
Doganin verdikleri kendisine ve cevresine yetmeyince, insan icin geriye yapilacak
tek sey kaliyordu: “Uretmek”. Toprag isleyerek tahil, sebze, meyve yetistirmek ve

gerektiginde kullanmak iizere hayvan beslemek...

Tarihin her doneminde ve diinyanin her yerinde, toplumun her kesimi i¢in en
onemli ihtiyaclardan biri olan “yiyecek” ugruna; isyanlar ¢ikmis, devrimler yapilmas,
go¢ edilmis ve tarihe yon verilmistir. Kitlik dénemlerinde insanlarin ugrunda
savastig1, bolluk donemlerinde ise siikretme ihtiyaci hissettigi yiyecek gereksinimi;

yasamsal bir 6zellik tasimasi nedeniyle insanlik var oldukc¢a dnemini koruyacaktir.

Yemek temel olarak; tahillar, sebzeler, meyveler, icecekler ve hayvansal
gidalar gibi unsurlardan olugmaktadir. Yeme-icme kiiltiirii ise; insanin, s6z konusu
besin unsurlarini, iiretme, toplama, hazirlama, pisirme, sunma, yeme-igme gibi,
cesitli eylemlerle edindigi bilgilerin birikimi ile gelisir. Yemek kiiltiirii; tarih
boyunca gii¢ gosterisi, eglence, zevk, solen, dinsel toren, gelenek ve sosyal statii
sembolii olma gibi ¢esitli konumlara yerlesmistir. Oyle ki, her ne kadar bizim
kiiltiriimiizde yemek yerken konusma gelenegi olmasa da, insanlik tarihine yon

veren olaylarin bazilari yemek yerken konusulmus, tartisilmis, planlanmistir.
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Eskicagin tiim toplumlarinda yiyecek ve icecekler, basit birer besin kaynagi
olmanin 6tesinde, sosyo-kiiltiirel hayatin her alaminda 6nemli bir rol oynayan
unsurlar olmuslardir. Bunlar, eski¢ag toplumlarinin pek ¢ogunun inang sistemlerinde
birer tapimim aracina doniigmiis, yani kiiltlesmistir. Kutsallik atfedilen yiyeceklerin
basinda, bereketi de simgeleyen “bugday” gelmektedir. Dénemin tarimla ugrasan
toplumlari icin tahil {iriinlerinin, meyve ve sebzelerin, yasamin devamini saglayan
hayati unsurlar oldugu muhakkaktir. Bu gercek, onlarin yiyecekler ile tanrilar
arasinda baglanti kuran bir tapim sistemi ve tarim tanrilart kiiltleri gelistirmelerine
yol agmistir. Bu tanrilarin en gbze ¢arpan ornekleri olarak; Hititlerde tarim, bolluk,
bereket tanris1 Telipinu; Eski Yunan’da basak ve bereket tanrigast Demeter, iiziim ve
sarap tanrist Dionysos verilebilir. Eskicag toplumlarinda yiyecekler, insanlarin
yasamini devam ettirmesi nedeniyle, tanrilarin armagani olarak kabul edilmis; kiiltte

kendilerini baskin olarak gostermis ve yaziya dokiilmiislerdir.

Uriin devamlilig1 ve bollugunu saglamak amaciyla Mezopotamya ve Misir’da
sulu tarimin gelistirilmesi, bu bolgelerin dnemini arttirmis ve medeniyetlerin dogup
biiylimesi i¢in gereken ortami hazirlamisti. Anadolu’da ise Hititlerin yasadigi ¢agin
fiziki sartlar1 g6z Oniine getirilirse; sik sik  karsilagilan  kurakligin, niifus
hareketlerinin, sel, yangin, zararli hagereler gibi dogal afetlerin, zorlu ve uzun askeri
seferlerin ve diger doga olaylarinin asilamaz sorunlar haline gelmesi sasirtic1 degildir.
Bu gibi durumlarda, insanlarin yasamim siirdiirebilmesi i¢in beslenmenin 6nemi bir
kat daha artmistir. Yetersiz ya da bozuk beslenme saglik sorunlarna yol agmus,
goclere neden olmustur. Hatta yasanan kitliklar sonucunda biiyiik kitleler 6lmiistiir.

II. Mursili ¢ok bilinen dua metninde, neredeyse tanrilara sunacak kadar bile ekmek
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bulunamadigindan bahsetmektedir. Bu, gii¢clii bir kralligin bile vebadan ve kitliktan

nasil etkilendigini bizlere gostermektedir.

Basit ve kolay anlagilir gibi gorilnmesine ragmen, beslenme konusu arkeoloji,
etnoloji, filoloji, ekoloji, osteoloji (kemikbilim) ve sosyoloji gibi bir ¢ok bilim dalini
bire bir ilgilendiren ve disiplinler arasi ¢alismay1 gerektiren oldukca ayrintili bir
konudur. Tahmin edilecegi gibi, Anadolu’nun fauna ve floras1 Hititlerden giiniimiize
degisime ugramistir. Hitit doneminde goriillen ekolojik ortam ile simdiki ortam,
kuskusuz birbirinin aynis1 degildir. Hitit doneminde bolgede bolca ormanlik arazinin
oldugu ve bu ormanlarin ¢esitli hayvan tiirlerini barindirdig1 sdylenebilir. Bugiinse I¢
Anadolu neredeyse tamamen bozkirlagmig, buna bagli olarak ekolojik dengeler

bozulmus, yabani hayvan tiirleri dnemli 6l¢iide azalmis ve tiikkenmistir.

Hititler de, tiim diger milletler gibi, temel sorunlarindan biri olan karnini
doyurma ihtiyacin1 kargilamak icin, avlanmak, tahil ve sebze yetistirmek gibi cesitli
islerle ugrasmig, kithk ve kuraklik donemlerinde ise yiyecek ugruna savagmus,
kurakligin sona ermesi icin tanrilara yakarmistir. Av hayvanlarinin avlanmasinin ve
besi hayvanlarmin bakimlarinin zorlugu, ayrica tarimin gergcekten zor kosullar
altinda yapilabilmesi, yagis azligi, tabii afetler nedeniyle Hititlerde yemek kiiltiirii
giindelik hayatin 6nemli ama liikks ve asiriliga kacmayan bir pargasi olmustur.
Insanlar yapilacak isin ¢ok oldugu bir ortamda, fazla zaman harcamadan, pratik bir
sekilde karinlarim1 doyurmuslardir. Elbette tanrilara sunulan, ritiiellerde kullanilan
yani dinsel anlami olan yemeklerin hazirlanmas1 veya sunulmasi 6zel bir caba
gerektirmis ve metinlerden bilebildigimiz kadariyla Hititler boyle giinler i¢in 6zel

yiyecek ve icecekler hazirlamislardir.
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Heniiz bir Hitit yemek kitabt bulunamamasi dolayisiyla, Hitit mutfag
hakkinda ayrintili bir sekilde bilgi sahibi olamamaktayiz. Hitit gastronomisi igin
metinlerde -yemek yapiminda kullanilan tarifler gibi- ©6zel anlatimlar yoktur.
Metinlerdeki kisith anlatimlar da, ritiiellerle ilgili malzemeleri ve yemekleri
icermektedir. Bundan dolay1; Hititlerin yedikleri yiyecekleri, yemek hazirlama
tekniklerini, pisirme-sunma malzemelerini ve yiyecek tariflerini ¢cok az bilmekteyiz.
Metinlerden Tanriya sunulan yiyeceklere dair bir kisim bilgi edinebilsek de; siradan

halkin beslenme aliskanliklar1 hakkinda bilgimiz neredeyse yok denecek kadar azdir.

Hititler yemek yemeyi; keyif, zenginlik, sosyal statii gdstergesi olarak degil,
yasamlarini siirdiirebilmek icin, gerekli besinleri alip karinlarim1 doyurmak olarak
gormiistiir. Ilk¢ag toplumlarinda pratik esaslara dayanan temel diisiince, saglikli bir
bicimde ayakta kalabilmek, hayatin1 idame ettirebilmek i¢in karnini doyurmakti.
Bundan dolayidir ki; Hitit mutfaginda, yiizlerce cesit lezzetli yemek, soslar, ¢esniler,
0zel olarak getirtilen yiyeceklerden ziyade, pisirilmesi basit temellere dayanan ama
lezzetli et yemekleri ve corbalar bulunmaktadir. Ritiiellerde veya giinliik hayatta
kullanilan ekmek ve hamur isi zenginligi ise tek kelimeyle miikemmeldir. Ister dini
amaglar i¢in olsun, ister en 6nemli ve en temel besin maddeleri olan tahil tiriinlerini
zenginlestirmek amaclh olsun, yaptiklar1 ekmek cesitleri, onlara verdikleri sekiller,
iclerine koyduklari malzemeler bugiin bile tatmadigimiz, bilmedigimiz ve hatta

diisiinemedigimiz tiirden lezzetlerdir.

Ekmek insanligin tiim inang sistemlerinde kutsandig gibi Hititlerde de kutsal
bir icerik kazanmis ve tanrilara saygi ve sevgi gosterirken sunulan en temel yiyecek

malzemesi olmugstur. Tiirkiye diin oldugu gibi bugiin de bir bugday iilkesidir ve
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ekmek ve hamur isleri konusunda tam bir cennettir. Binlerce yil 6nce bu topraklarda
yasayan insanlar tarafindan iiretilen inanilmaz derecede zengin olan ekmek ve hamur
igleri, bugiin bize yoresel hamur isi ve ekmek cesitleri olarak gelmistir. Anadolu
insan1 bu konudaki zenginligini, iizerine kattig1 yeni unsurlarla birlikte, yasadigi
cografyadan miras almistir. Kiiltiirel yasamimizin Oonemli birer pargasi olan bu
tiriinlere, sadece beslenme acisindan degil kiiltirel acidan da bakilmalidir. Bu
nedenle; Hititlerin en zengin mutfak iriinlerinin oldugu ekmek ve hamur isleri
oncelikli olarak incelenmis, bunun sonucu olarak yaklasik iki yliz ekmek ve hamur
isi ismi tespit edilmistir. Gerek yogrulduklari un, gerekse iclerine konan malzeme
acisindan birbirine benzer ozellikler gosteren bu hamur isleri i¢in degisik isimler
verilmesi; Hititlerin, donemin diger kiiltiirlerinden filolojik acidan etkilenmeleri ve
cok tanril1 bir dine sahip olmalar1 dolayisiyla, ayni tiirdeki ekmeklere degisik sekiller

ve isimler vermeleri ile agiklanabilir.

Anadolu’nun bugiinkii kebap kiiltiiriiniin eskicaglardan bize miras kaldigim
gosteren, et ve tencere yemeklerinde ise; gercekten de bugiinkii damak tadimiza,
sunma ve pisirme begenimize yakin tarifler oldugu fark edilmistir. Cesitli sislerin,
1zgaralarin, pidelerin, haslamalarin arasinda, dénem insanlarinin lezzete de Snem

verdigi kuskusuzdur.

Uziimiin en eski yetisme yerlerinden biri olan Anadolu’da bagciligin Hititler
doneminde Onemli bir yere sahip oldugu goriilmiis; sarabin siirekli kutsanan ve
tanrilara sunulan bir icecek oldugu belirlenmistir. Arpanin da bu cografyada bol

miktarda yetismesi nedeniyle biranin yaygin bir icecek oldugu saptanmistir. Biranin
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icerigindeki doyurucu ve besleyici 6zelligi siklikla tercih edilme sebeplerinden biri

olmustur.

Ote yandan bu calismamizin sonucunda kebap Kiiltiiriiniin Giineydogu
Anadolu’ya has olmadigi, Hititlerin bazi hayvanlarin kulaklarindan bile kebap

yaptiklari ortaya ¢ikmustir.

Bu tez sonucunda, Hititlerin basit ama besleyici, lezzetli ama gosteristen uzak
yiyecekleri tercih ettikleri tespit edilmistir. Ayrica Hititler; Anadolu’da bol miktarda
yetisen meyveler ve tahillardan cesitli sekillerde yararlanmay1 bilerek, ellerindeki
kisith imkénlara ragmen, igerik, sekil ve sunum agisindan, mutfak kiiltiirlerini

zenginlestirmeyi basarmiglardir.
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OZET

Beslenme ihtiyaci; insan ve toplum hayati icin yasamsal bir etmendir. Bu
ihtiyacin karsilanmasi sorunu, tarih boyunca toplumlarin yasantilarimi oldugu kadar,

ekonomik hayatlarin1 ve diger toplumlarla iliskilerini de sekillendirmistir.

Anadolu'nun  M.O. ikinci bindeki sakinleri olan Hititlerin giindelik
yasamlarina dair 6nemli bir kesiti iizerinde arastirma yapilan bu tezde; Hititlerin
giindelik hayatta ne yiyip igtikleri, besin maddelerinin neler oldugu, nerelerde
pisirildigi ve hazirlandigi, yiyecek-igecek isimlerinin Hitit¢e karsiliklarinin neler

oldugu gibi ¢esitli sorular iizerinde durulmustur.

Konu, pek c¢ok bilim dalim1 ayr1 ayr1 6zellikleri nedeniyle ilgilendirmektedir.
Konunun kapsadigi alanlarin cesitliligi, elde olan bilgilerin azlhigi, yeme-igme
kiiltiiriiniin tarihsel bir siire¢ icerisinde yer almasi gibi nedenler dolayisiyla kesin bir
donemsel ayrima gidilmemistir. Benzer sorunlar nedeniyle, Hititler donemindeki
yiyecek-icecek malzemelerinin tespit edilebilmesi ve insanlarin yeme-igme
hakkindaki aliskanliklarin1 degerlendirebilmek igin konu genis zamanlh bir Olcekte

ele alinmastir.

Konunun bu y6niiyle, Anadolu’da, o dénemde bolca yetigen tarim {iiriinlerinin
belirlenmesine ve bu iiriinlerin ne sekillerde degerlendirildigine de katkisi olacagi
diisiiniilmiistiir. Veri toplama teknigi olarak oncelikle yazili kaynaklar incelenmis,

kataloglar, siireli yayinlar ve makaleler {izerinde durulmustur.
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Bu aragtirma neticesinde elde edilen veriler 1s18inda; Hititlerin, beslenme
ihtiyaglarim karsilamak icin, dogadan tarim, avcilik, hayvancilik, toplayicilik gibi
cesitli sekillerde elde ettikleri besini alip, asir1 gosterise kagmayan bir sekilde
karinlarim1 doyurduklart tespit edilmistir. Ayrica Hititlerin Anadolu’da bol miktarda
yetisen meyvelerden ve tahillardan da cesitli sekillerde yararlanip, sarap ve biray1
bolca iirettikleri, gerek sunum malzemesi olarak gerekse giinliik hayatlarinda siklikla

tiikkettikleri de anlasilmistir.

Bundan dolayr sonug¢ olarak; Hitit mutfaginda, pisirilmesi basit temellere
dayanan ama lezzetli et yemeklerinin ve ¢esitli ¢orbalarin bulundugu, ayrica ekmek
ve hamur islerinin giindelik hayatin temel besini olarak ¢ok cesitli malzemelerle ve
degisik sekillerde hazirlandiklar1 ve Hititlerin icerik, sekil ve sunum acisindan

mutfak kiiltiirlerini eldeki olanaklar ¢ercevesinde zenginlestirmeyi basardiklar tespit

edilmistir.
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ABSTRACT

The problem of meeting nutritional needs has shaped lives of societies

throughout history as much as their economic lives and relations with other societies.

In this thesis, which analyses an important part of the Hittites’ daily life,
several questions such as what the Hittites eat and drink in their daily life, what their
basic foods are, where they are cooked and prepared, what names are given to foods

and drinks in the Hittite language have been dwelt upon.

A definite periodic differentiation has not been made due to several reasons
such as diversity of the subject covered, scarcity of information available, taking
place of eating and drinking culture in a historical process. Because of the similar
reasons, the subject is dealt with on an expanded time-scale in order to determine
food and drink items and to evaluate eating and drinking habits of the people of the

Hittite period.

It is thought that the subject, in this way, will contribute to determination of
agricultural products grown abundantly in the Anatolia in that period and how these
products were processed. As a data collection method, before all else, written sources

such as catalogues, periodicals and articles were analysed.

In the light of data acquired after this study, it is determined that the Hittites

obtained foods from nature by various ways such as hunting, gathering, farming and
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animal husbandry, and then ate their fill in an unostentatious way. Moreover, it is
understood that the Hittites produced abundantly wine and beer from fruits and crops
grown extensively in the Anatolia and they frequently consumed these drinks as part

of their daily diet as well as items for giving presents.

In consequence, it is ascertained that in the Hittite cuisine there were meat
dishes that had been cooked in a simple but delicious way and various soups; in
addition, bread and pastry were prepared with a wide variety of substances in
different ways as a basic diet of their daily life, and the Hittites had accomplished to
enrich their cuisine in terms of content, forms and presentation within the bounds of

possibilities at hand.
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