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AVCILIKTAN GURMELIGE
YEMEGIN KULTUREL TARIHI



Giris

Yedigimiz yemek ve yiyeceklerin hepsi gecmisi yansitir. Bu durum
Tarkiye'nin mutfagina baktigimiz zaman ozellikle dikkat cekicidir. Buna
sayisiz Ornek verilebilir: On bin y1l 6nce ilk ciftcilerin haslanmis bugday
yemeginden miras kalan asure, Eski Anadolu medeniyetlerinden boza,
Antik Yunanlardan zeytinyagi, Romalilardan lokma, Hindistan'dan patli-
can, Iran'dan yahni, Orta Asyadan mant, Ortacag Arap mutfagindan
muhallebi, Afrika'dan bamya, Avrupa'dan salca, Amerika'dan misur...

Anadolu, tarimin basladig1 bolgede yer almasi ve ti¢ kita arasinda bir
kopra olusturmasindan dolayi, tarih boyunca farkli kualtarlerin etkile-
simde bulunduklar1 bir kavsak olmustur. Tarih boyunca bu topraklara
hakim olan medeniyetlerin mutfaklar1 hicbir zaman izole bir ortamda
gelismemis, kendilerinden 6nce gelenler, komsu toplumlar ve Anadolu'ya
goc edenlerin etkilerinin onemli katkilar1 olmustur. Etkilesimle sekil alan
tum gelismis mutfaklardaki gibi, Turkiye mutfaginda da zengin bir mira-
sin izleri goriulebilir.

Binlerce yildan beri stiren bu toplumlararas: kiltiirel, ticari ve siyasi
iliskilerden dogan etkilesimin sasirtict boyutlar ve karmasikligi, gidalar
ve yemeklerle pisirme tekniklerinin yayillma sertivenlerinde gorilebilir.
Pirin¢ ve pirin¢ yemeklerinin Cin'den batiya dogru, tandirin Mezo-
potamya’dan Misir, Kibris, Anadolu, Iran, Orta Asya ve Hindistan’a kadar
yayllmas1 6rnek gosterilebilir.

Insanlar, toplumlar ve devletler arasindaki iliskilere 151k tutan yemek
tarihi, 20. yuzyilin ikinci yarisinda 6nemi gittikce kabul edilen bir aras-
tirma konusu olmustur. “Yemek, insan yasaminin neredeyse her yanini
etkiler” diyen Kanadal tarihci Jeffrey M. Pilcher' ve “Gecmisi anlamak
icin tarim ve beslenmenin temel oldugu”nu séyleyen Ingiliz arkeobota-
nikci Mark Nesbitt?, bunu dile getirenlere 6rnektir. Turkiye'de yemek

1 Pilcher, Jeffrey M. (haz.), The Oxford Handbook of Food History, New York: Oxford University
Press, 2012, s. xix.

2 Nesbitt, Mark, “Plants and People in Ancient Anatolia”, The Biblical Archaeologist 58/2 (Haziran
1995), s. 68-81.



tarihi arastirmalarini baslatan tip doktoru ve tip tarihgisi Prof. Dr. Stiheyl
Unver (1898-1986), mutfak tarihinin 6nemini oldukca erken anlayarak
20. yuzyilin ortasinda bu konuda iki eser yayimlamistir.® “Mutfak deyip
gecmemeli” diyen Unver, yasaminin sonuna kadar mutfak tarihi cahisma-
larim tesvik etmistir. 1970’lerden itibaren, Prof. Dr. Liitfi Omer Barkan,
Prof. Dr. Gunay Kut ve Turgut Kut gibi arastirmacilar mutfak tarihini
akademik temellere oturtarak ileri bir seviyeye gotarmuslerdir. Bugun
Tuarkiye'de tarih, edebiyat, arkeoloji, ilahiyat gibi bircok farkli disiplinde
mutfak tarihi konusunda ytizlerce yazi ve kitap bulunmakta ve bu yayin-
larin sayist her giin artmaktadir.

Tarkcede ve yabanci dillerde akademik yayinlarin cokluguna karsin,
genel okuyuculara yonelik yaymlarin cogu ya kahve gibi belli bir konuyu
ele alan calismalardir ya da Avrupa odakhidir. Yemek tarihine giris niteli-
gi tastyan, konuyu genis bir acidan ele alan ve Turkiye'nin bu tarihteki
roltine yer veren bir kitabin bulunmamasi, bu kitab1 yazmama neden oldu.
2011-2012 akademik yilinda bir iniversitede yemek tarihi dersi verirken
boyle bir kitabin eksikligini hissettim ve 2012 yilinin sonuna dogru ders
notlarimdan yola ¢ikarak kitab1 yazmaya basladim. Asir1 ayrintiya girme-
den temel noktalar1 vurgulayarak ve farkli mutfaklar arasindaki baglan-
tilara dikkat cekerek, konuyu tarihoncesinden baslayarak 20. ytizyilin
basina kadar ana hatlariyla isledim. Bu amacla kitabin kapsamini, mutfak
tarihinde one cikan donem, bolge ve medeniyetler olan Paleolitik Cag,
Neolitik Cag, Mezopotamya, Eski Misir, Hitit, Urartu, Lidya, Frigya, Antik
Yunan, Roma, Bizans, Iran, Arap, Orta Asya, Hindistan, Cin, Selcuklu,
Osmanl ve Bat1 Avrupa mutfaklariyla sinirli tuttum. Turkiye mutfaginin
butin bu donem, bolge ve medeniyetlerle baglarinin bulunmasi, olaga-
nusti zengin gecmisini ortaya koymaktadir.

3 Tarihte 50 Tiirk Yemegi (1948) ve Fatih Devri Yemekleri (1952).






1. Paleolitik Cag
(2.500.000-12.000/14.000 yil 6ncesi)

Yontma Tas Cagi veya Eski Tas Cag1 olarak da adlandirilan Paleolitik
Cag, insanlarin tas aletler yaptiklari, otlar, meyveler, kokler toplaya-
rak ve avlanarak yasadiklar yaklasik iki bucuk milyon yillik déonemdir
(2.500.000-12.000/14.000 y1l 6ncesi). Bir milyon yil once Afrika'dan
ctkan insan topluluklarinin bir kismi zaman icinde Anadoluya ulas-
mistir. Tarkiye'de Paleolitik doneme ait yuzlerce arkeolojik buluntu yeri
vardir. Kiucukcekmece'deki Yarimburgaz Magarast ile Antalya'daki Karain
Magarasi bunlarin en iyi bilinenleridir.' Magaralarda bulunan bitki ve
kemik kalintilari, buralarda yasayan insanlarin nelerle beslendiklerine
dair bilgiler saglar. Bu insanlar, zaman ilerledikce, topladiklar bitkileri
ve avladiklar1 hayvanlarin etlerini kis icin kurutup saklamay1 ve ateste
pisirmeyi 6grenmislerdir.

DOGADAN TOPLANAN YABANI BITKILER

Paleolitik donemde Anadolu’da yasayan insanlarin besin olarak tukettik-
leri bitkiler arasinda citlembik, alic, ahlat, zeytin, kusburnu, tztim, incir,
Antep fisug, ceviz, findik, badem, mese palamudu, ac1 bakla, bugday,
burcak, cesitli otlar, kokler ve yumrular vardir.?

Tipki ilk insanlarin yabani bitkileri topladiklar: gibi, gintiimuzde de
dunyanin her yerinde insanlar yabani ot, meyve, mantar ve yumrular
toplarlar. Anadolu'da bu gelenek yaygin olarak surdurtalmekte ve yoreden
yoreye degisiklik gosteren yiizlerce yabani bitki turt toplanmaktadir.
Istanbul gibi biytik bir sehirde bile bahce, yol kenar1 ve yakin cevredeki
kirlardan ebegtimeci, 1sirgan otu, kestane vs. gibi yabani bitkiler toplan-

1 Sevin 2003, s. 8-11.
2 Gezgin 2010, s. 89; Wollstonecroft 2007, s. 64-68.
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Safranbolu’da satilan salep yumrulari. Degerli bir Griin olan salebin elde edildigi
orkide turlerini kultire alma calismalari bazi Gniversitelerde devam etmektedir.
Fotograf: Priscilla Mary Isin.

makta, bazilar pazarlarda satilmaktadir. Bugun Tirkiye'de hala toplanan
bitki ve mantar cesitlerinden bazilar sunlardir:3

Otlar: Ebegimeci, 1sirgan otu, labada, kuzukulagi, kekik

Siirgtinler: Menevis strgtnleri, tilkisen (yabani kuskonmaz)

Kokler: Salep, ¢coven

Meyveler: Ahlat (yabani armut), ali¢, kusburnu, bogurtlen, citlembik
(menengic)

Kabuklu meyveler: Ceviz, kestane

Mantarlar: Kuzugobegi mantar1 (Morchella, Avrupa’da morel denen
lezzetli ve pahali bir mantar), civcivbacagi mantar1 (Ramaria condensata),
domalan (truf, Tarkiye'de yetisen turleri: Tuber aestivum, Tuber mesenteri-
cum, Tuber borchii, Tuber rufum ve Terfezia bouderi)*

3 Bu konuda genis bilgi icin bkz. Baytop 1994 ve 1999.
4 Domalan mantar ttrleriyle ilgili ayrintil bilgi icin bkz. Bizans ve Avrupa 1500-1700 bolamleri.
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Mugla'da toplanan kuzugébegdi mantari
(Morchella). Dinyadaki en degerli mantar
turlerinden biridir. Fotograf: Priscilla Mary Isin.

Topladigi ahlatlari pazarda satan Bodrumlu
bir kadin. Fotograf: Esin Alice Isin Taylor.

AVLANAN HAYVANLAR

Paleolitik donemde Toros Daglari’'nda yasayan insanlar yaygin olarak
yaban kecisi, yaban koyunu, gazal, alageyik, yaban sigir1, yaban domuzu,
tavsan, kaplumbaga ve midye gibi kabuklu deniz arunleri yiyorlardi.
Insanlarin erken Paleolitik dénemden itibaren yasadiklari, Istanbul’'un
batisinda yer alan Yarimburgaz Magarasi'nda ay1, kopek, domuz, sirtlan,
at, geyik gibi memeli hayvanlara ait kemikler bulunurken, Antalya'da-
ki Karain Magarasi’'nda ise fil, suaygiri, zurafa, aslan, bizon, at, geyik,
sirtlan, ay1, yaban koyunu, dag kecisinin yani sira fare gibi kemiricilere,
ahtapot, salyangoz, midye gibi yumusakcalara ait kalintilar da bulun-
mustur.®

Tas Devri insanlarinin dogadan topladiklar: bir baska gida ise baldur.
Sonraki caglarda insanlar bali sadece toplayip yemekle kalmamis, bal
arilarinin curuk agac kovuklarina yaptiklar: yuvalara benzeyen kovanlar
yapmislardir. Anadolu'da yapilan bu tip kovanlara karakovan denir. Bal
arilar1 tam anlamiyla evcil degildir, ancak insanlar zamanla onlar1 kontrol
altina almay1 ogrenmislerdir.

5 Sevin 2003, s. 10, 15-16; Wollstonecroft 2007, s. 54, 72.
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Kars'in Kagizman ilgesinde Paleolitik donem insanlarinin kayalik bir
ylzeyde resmettikleri alageyik, kizilgeyik, manda, sigir gibi cesitli yaban
hayvanlari. Fotograf: Oktay Belli. Kaynak: Belli 2013, s. 44.

Artvin'in Macahel Vadisi'nde karakovanlar. Fotograf: Priscilla Mary Isin.
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YIYECEKLERIN iSLENMESI

Insanoglu baska bircok hayvana gore zayiftir: Parcalayic1 disleri ve pen-
celeri yoktur; fil, inek, keci gibi otobur hayvanlarin aksine disleri bitkisel
liflerin huicre duvarlarini ezemez.® Bu nedenle bazi bitkilerin besin dege-
rinden tam olarak faydalanamaz. Cigken fazla sert, ac1 veya zehirli olan
yabani bitkilerin besin haline gelebilmesi icin onlar1 dovmek, dogramalk,
ogutmek, suda birakmak veya fermente etmek gerekir.” Toksik maddeler
iceren baklagiller, kaynatilarak, kavrularak veya suda bekletilerek yararh
ve lezzetli besinler haline gelirler. Ornegin soya fasulyesi fermente edilerek
hem yenebilir hale gelir hem de besin degeri artar.® Icerdikleri nisasta
molekulleri tam olarak sindirilemediginden, pirin¢ ve bugday gibi tahillar
pisirilerek veya en azindan 6guttilerek yenebilir hale gelir.

Insanlar isleme ve pisirme tekniklerini gelistirdikce daha fazla bitki
taru yiyebilmislerdir. Nitekim Bat1 Asya'da gec Paleolitik doneme ait kazi
yerlerinde kalintilar1 bulunan iki ytiz elli kadar farkl bitki ttrantin bir-
cogu, isleme tabi tutulmadan yenemeyen veya yense bile icindeki besin
maddeleri sindirilemeyen tirlerdir.?

Baz1 Anadolu magaralarinda bulunan boynuzdan yapilmis oraklar, di-
bekler ve 6guitme taslar1 gec Paleolitik donemde insanlarin yabani bugday
ve arpay1 orakla kesmeye basladiklarini, bunlarin tanelerini dibekte dovip
kabuklarimi ¢ikardiklarini ve gitip un elde ettiklerini gosterir.'® Yani
insanlarn ciftcilige baslamadan cok once gida malzemelerini karmasik
tekniklerle hazirladiklar1 anlasilmaktadar.

Oguterek kimyasal yapisi degistirilen besinlere bir 6rnek, Eski Tas
Cagi insanlariin yedikleri capil otu yumrusudur (Bolboschoenus mariti-
mus). Trakya'dan Gaziantepe kadar Anadolu'nun sulak alanlarinda yetisen
capil otunun yumrusu ¢igken yenemez ama insanlar bunu iyice ezerek ve
pisirerek yenebilir hale getirmislerdir.'" Bunun gibi 6rnekler, insanlarin
ac kalmamak icin nasil bir ugras verdiklerini gosterir.

Gunumuzde Anadolu'da hala yenen ac1 bakla (Lupinus albus) toksik
maddeler iceren baklagillerdendir. Israil'de bulunan ac1 bakla kalinulari,
12.000 y1l 6nce insanlarin bu tohumlar1 dogadan toplayip yediklerini
gosterir.'? Bu zehirli tohumlar yiyebilmek icin insanlar gerekli isleme tek-
niklerini kullanmis olmalidirlar. Antik Yunanlar tarafindan fakir yemegi
saylilan ac1 bakla, Sinoplu Diyojen gibi maddeciligi reddeden filozoflarin

Uhri 2003, s. 22-23.
Wollstonecroft 2011, s. 145; Sevin 2003, s. 92.
Bkz. Cin mutfag bolami.
9  Wollstonecroft 2008, s. 19.
10 Sevin 2003, s. 16.
11  Wollstonecroft 2008.
12 Barigozzi 1986, s. 35, 45.

w N
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tercih ettikleri bir besindi."® Italyan yazar Castelvetro, 1614 tarihli kitabin-
da ac1 baklanin en cok cocuklar ve hamile kadinlar tarafindan sevildigini
anlatir.’ Kiicimsenmis olmasina ragmen aci bakla neredeyse et kadar
protein iceren (%40) degerli bir besin kaynagidir.

Antalya'da “tirmis”, Konya'da “termiye” ad1 verilen ac1 bakla giinumuiz-
de cerez olarak yenir. Bir hafta boyunca akarsuda veya her gun tazelenen
suda birakilan tohumlar daha sonra suzulup tuzlanir ve sokak saticilar
tarafindan saulir.'® Sevilen bu yerel yiyecek icin Antalyali yazar Hiiseyin
Cimrin, “insan yemeye basladig1 zaman, cekirdek gibi birakmak bilmez”
der.® Ac1 bakla Tiirkiye disinda Litbnan, Misir, Yunanistan, Italya ve
Ispanya gibi Akdeniz ulkelerinde tuzlanarak yenir, Fransada zeytin kon-
servesine katilir, Peru ve Bolivyada taneleri kavrulur, sonra ogutulerek
un seklinde tiiketilir."”

Islenerek yenebilir hale getirilen gidalara bir baska érnek ise mese
palamududur. Okiizini Magarasrnda kalintilar1 bulunan mese palamu-
dunun aci tarleri ginumuzde Anadolu'da hala topraga gomuluar veya
kallerin tizerinde kavrulur. 1930’lara kadar Mardin ve Sirnak arasindaki
Turabdin bolgesinde mese palamudu kaynatildiktan sonra un haline geti-
rilir ve ekmek yapilirdi.'® Guneydogu Anadoluda bulunan bir mese tiri
olan Quercus brantiimin palamutlari ise hicbir isleme tabi tutulmadan, cig
halde yenebilecek kadar tathidir. Arkeolog Mark Nesbitt, bu tirun tadinin
hafif buruk olmakla birlikte kestaneye benzedigini anlatir. Guneybat
Anadolu'da yetisen Quercus ilex tirtt mese palamutlar da tath olabilir,
bunlar Mugla'da toplanir ve kozde pisirilip yenir."?

Ac1 bademin icerdigi amigdalin, mideden gecerken siyantire doni-
serek yiyen kisiyi zehirler. Elli-altmis kadar ac1 badem yemek 6ltime
yol acabilir.?’ Bu sebepten étiirit insanlar —-muhtemelen kotii tecriibeler
yasayarak— ac1 bademi az miktarda yemeyi veya bu tur bitkisel besinlerin
tiketilmeden once kavrularak veya pisirilerek zehirlerinden arindirilma-
lar1 gerektigini 6grenmislerdir. Ayrica insanlar tath badem veren agaclara
rastlayinca dogal olarak bunlari tercih etmis olmahdirlar.?!

13 Albala 2007, s. 26-28; Diogenes Laertius, Lives of Eminent Philosophers, haz. R.D. Hicks, 2.
bolum (http://www.perseus.tufts.edu/hopper/text?doc=D.%20L.%206&lang=original).

14 Castelvetro 1989, s. 82-83, 157.

15 Antalyal bir ac1 bakla saticisindan alinan sozlu bilgi.

16  http://wowturkey.com/forum/viewtopic.php?p=690503.

17 Albala 2007, s. 25-31.

18 Fusun Ertug, sifahen; Mason 2009, s. 75; Baytop 1994, s. 207.

19  Esin Isin'dan alinan bilgi. Belli agaclarin palamutlar daha tath olur.

20 Polson 1969, s. 132.

21 Agacin kendi savunma mekanizmasini olusturan bu zehirli maddenin bazi agaclarda mutasyon
sonucu bulunmamast, insanlarin bunlar secerek tatl badem agaclarini cogaltmalarina imkan ver-
mistir (bkz. Dey ve Harborne 1997, s. 506).
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Paleolitik ddneme ait bir ezgi tas.
Fotograf: Mehmet Ozdogan.

Soldan saga: Antalya‘'da sokakta tirmis (aci bakla) saticisi; Misir'da Uretilen konserve aci bakla;
Mugla‘da aci bakla cicekleri. Fotograflar: Asuman Devres (soldaki), Priscilla Mary Isin.

Quercus ilex turi mese palamutlari.
Guneybati Anadolu’da yetisen, yaprak
ddékmeyen bu mese tiriiniin palamutlari
nispeten tatlidir. Ginimuizde Mugla'da
toplanir ve kilde pisirilip yenir. Fotograf:
Hakan Tanriverdi, www.plantmedia.com.tr
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ATES VE YEMEK PiSIRME

1nsan11g1n gelisiminde 6nemli bir rolti olan atesin kutsal sayilmasi sasirtic
degildir. islam’da ates ilahi bir nimet say1lir.? islam ve Yahudi geleneklerine
gore Hz. Adem diinyada ates yakip yemek pisiren ilk kisidir. 1671 yilinda
Hacca giden Evliya Celebi, Mekke'ye yakin Arafat Dagi'ni anlatirken, buranin
dunyada ates yakilip yemek pisirilen ilk yer oldugunu, burada bir mescidin
bulundugunu ve bazi insanlarin sevap icin buraya gelip fakirlere ekmek ve
corba dagittiklarini veya yemek pisirip yediklerini soyler.?3

Ocak, Mevlevilik ve Bektasilik'te ates yakilan ve yemek pisirilen yer olarak
kutsal say1lmis, mutfak ise tekkeye girenlerin temel egitim gordukleri yer ol-
mustur. Rivayete gore Mevlana'nin ascist Yusuf bin 1zzeddin, mutfakta odun
kalmadig bir gtinde ayaklarini kazanin altina sokarak ayak parmaklarindan
cikan alevlerle as1 pisirmesinden dolay1 Atesbaz Veli lakabini almistir. 24

Insanlarin ates yakmay1 ve kullanmay ilk ne zaman ogrendikleri, yeni
bulgular 1s1g1nda surekli degisen ve tartisilan bir konudur. Tahminler guni-
muzden 1.500.000 y1l 6ncesinden 500.000 y1l 6ncesine kadar buyik farklar
gosterir.2® Diinyadaki durumu bir kenara birakip Tiirkiye 6rnegine bakacak
olursak, Karain Magarasinda bulunan Orta Paleolitik Cag’a ait tabakada
ocak, yanmis kemik ve odun kalintilari, 92.000-110.000 y1il 6nce burada
yasayan insanlarin ates kullandiklarini ve muhtemelen yemek pisirdiklerini
gostermektedir.?®

Atesi kontrol edebilen insanlar, bunu ilk olarak hayvanlar korkutarak
ve surerek avlamak icin, sonra yemek pisirmek icin kullanmislardir. En
ilkel pisirme teknigi, oldirilen hayvani derisiyle yanan atesin tizerinde
kizartmaktir. Sonra ateste 1s1tilan taslar tizerinde pisirme yontemi gelisti-
rilmistir. Yabani bugday, arpa gibi tahillar1 1sit1lms taslar tizerinde kavu-
runca kabuklar1 yanarak c¢ikar ve taneleri hem kolay hazmedilir hale gelir
hem de daha lezzetli olur.?” Bu dénemde heniiz toprak veya metal kaplar
olmadig1 icin, besinleri suda haslamak zordu. Bunun icin besinlerin, tastan
oyulmus kaplara veya hayvan postlarina su ile birlikte koyulduktan sonra,
icine ateste 1s1tilmis taslar veya kil topaklar1 atilarak haslandigi tahmin
edilmektedir.?®

22 Tiirkiye Diyanet Vakfi Islam Ansiklopedisi, cilt 4, Istanbul 1991, s. 55, “Ates” maddesi.

23 Uhri 2003, s. 38; Evliya Celebi, cilt 9, 2005, s. 356.

24 Tiirkiye Diyanet Vakfi Islam Ansiklopedisi, 4. cilt, Istanbul 1991, s. 57-58. Atesbaz Veli'nin tirbesi
gunimiize kadar gelmistir; resmi icin bkz. Selcuklu bolumu.

25 Bu konuda Ahmet Uhri, 1988 tarihinde Guney Afrika'da bir magarada bulunan yanik hayvan ke-
miklerine dayanarak bu olay1 1.500.000 y1l 6ncesine (2003, s. 22), Jared Diamond 500.000 y1l 6ncesine
(1999, s. 38) tarihlendirir. H.J. Abrams’m 50.000 oncesi tahmini (1999, s. 1571) gercekei gorinmiiyor.
26 Sevin 2003, s. 10.

27 Bu sekilde kavrulan taneler oguttlince Tiurkcede kavut denen geleneksel urtn elde edilir. Bu
konuda ayrintli bilgi icin bkz. Orta Asya bolamii.

28 Sevin 2003, s. 15-16; Uhri 2003, s. 53.
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Pisirme sayesinde yenebilir hale getirilmis toksik bitkilerden biri olan
murdtumiik (Lathyrus sativus), sar1 mercimege benzeyen bir baklagildir.
10.000 y1l kadar 6ncesine ait en eski kalintilar1 Cayonivnde bulunmustur.?’
Muglanin Datca ve Bodrum ilcelerinde ve Antalyanin Korkuteli il¢cesinde
hala sevilerek yenen murdumiigiin corbasi, ezmesi ve yemegi yapihir.*® Bu-
guin Tarkiye disinda Yunanistan'in bazi yerlerinde, Hindistan ve Etiyopya'da
yenir.

Pisirmenin en 6énemli faydalar1 soyle 6zetlenebilir:

e Bitkilerin huicre duvarlarin eriterek nisasta ve proteinin serbest kal-

masini saglar.?'

e Sindirimi kolaylastirir ve stresini kisaltr.3?

e Bazi zehirli ve ac1 besinleri yenebilir hale getirir.?

Bu nedenlerle pisirme, insanlarin daha az miktarda yemek yiyerek sag-
ikl kalabilmelerini, daha cesitli besinler yiyebilmelerini, yemek bulmaya,
yemeye ve hazmetmeye daha az zaman harcamalarini, farkli ugraslara vakit
aywrabilmelerini, yashilarin ve cocuklarin yasama sanslarinin artmasini sag-
lamistir. Pismis yemekler ceneyi daha az yordugu icin ve daha kisa stirede
sindirildigi icin insan cenesinin zamanla kuculdugt ve bagirsaklarin kisal-
dig1 dustunulmektedir. En 6nemlisi de sindirime harcanan enerji azalirken
besinlerden saglanan enerji artigindan dolay: insan beyninin daha fazla
calismas1 mimkin olmustur.3

Pisirmenin bir baska onemli
kazanci ise elbette ki lezzettir!
Arkeolog ve gida muthendisi Ah-
met Uhri, Eski Tas Cagi'nda bile
insanlarin sadece yasamak icin
yemek yemediklerini, haz al-
may1 bildiklerini soyler: “Haz...
insan1 calismaya ve yaratmaya
iten temel durtiler arasinda ...
haz, insan1 insan yapan bir nite-
lik olarak degismenin de temel

Giiney Anadolu’da binlerce yildan beri tiiketilen bir . . . 35
baklagil olan murdiimuk (Lathyrus sativus). dinamiklerindendir”.

Fotograf: Priscilla Mary Isin.

3

29 Zohary-Hopf-Weiss 2012, s. 96.

30 Doc. Dr. Hasan Geng ve Esin Isin'dan alinan bilgi.

31 Carmody ve Wrangham 2009. Carmody ve Wrangham ¢ig yumurtadan %64, pismis yumurtadan
%91-94 protein saglandigini belirtirler. Et konusunu da ele alan yazarlar, bu konuda arastirmalarin
simdilik yetersiz oldugunu soylerler.

32 Uhri 2003, s. 23; Carmody ve Wrangham 2009.

33 Gezgin 2010, s. 90-91; sifahen Dr. Fiisun Ertug.

34 Uhri 2003, s. 23; Carmody ve Wrangham 2009.

35 Uhri 2003, s. 16.
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Tas Devri Diyeti

En saglikli beslenme seklinin yabani bitkiler ve hayvanlardan
olusan Tas Devri Diyeti oldugunu ilk olarak 1970’lerde gast-
roenterolog Walter L. Voegtlin &ne stirmistir. Ona gore insan
viicudu bu yabani besinleri tiketmek lizere adapte olmustur ve
ciftlik hayvani eti ve stt drinleri ile kilttre alinmis tahil, baklagil
gibi bitkilerden kaginilmasi gerekmektedir. Buna karsin bugtin
bircok biliminsani, insan vicudunun Eski Tag Cagi'nin son do-
nemlerinde ve Yeni Tas (Neolitik) Cagi'nda pismis yiyeceklere
ve tahillara dayali bir beslenmeye alistigini, bunun sayesinde
cenemizin kiglldugini ve bagirsaklarimizin kisaldigini, mo-
dern insanin sadece ¢ig beslenerek saglikli kalamayacagini
éne stirmektedir.® Bu konuda ismail Gezgin bir bagka noktaya
deginir: “Saglikli beslenmenin yolu olarak siklikla ‘Paleolitik
diyet’ gosterilerek insanlara, saglikl olmak istiyorlarsa binlerce
yil dnce yasamis atalanimiz gibi beslenmeleri énerilmektedir.
Yemek yapmanin ve yemenin uygarligin diizeyini gésterdigi
glinimuzde Paleolitik diyet, romantizmin geldigi son nokta
olmalidir. Cagdas diyetin baslica trinlerinden sakinilmasini
ogutleyen bu beslenme sistemi insanlara uygarlik dncesindeki
avci-toplayici yasam bigimine uygun yasamayi salik vermekte-
dir. Gelinen bu noktada gézden kacirilan 6nemli bir ayrinti ise
hi¢ kuskusuz bugin Uzerinde yasadigimiz diinyanin ve canli-
larin Paleolitik Cag'dakilerle hicbir sekilde értismemesidir.”?’

Ates Yakmak

Ates yakabilmek icin tretilen kivilcim, kav denen, kolay alev alan bir
malzemeye temas ettirilir. Paleolitik insanlarin, bir cakmak tasini bir
parca demir pirit tasina surterek kivilcim cikardiklar, kav olarak da hus
agacinda yetisen bir mantar turu (Fomes fomentarius, eski ad1 Polypo-
rus fomentarius) kullandiklar1 tahmin edilmektedir.3® 1991 yilinda Alp
Daglarinda buz icinde bulunan, 5000 y1l 6nce yasamis adamin esyalar
arasinda ¢cakmak tasinin yani sira bu mantar tirit de bulunmustur.??

Demir Cagrnda (yaklasik MO 1000-500) ¢cakmaklar, demir pirit tast
yerine dovme demirden yapilmaya baslamistir. Demir cakmak, cakmak
tas1 ve kav mantarindan olusan ates yakma takimlari, 20. yuzyila kadar
dunyanin bircok yerinde kullanilmistir.

36 Carmody ve Wrangham 2009.

37 Gezgin 2010, s. 93.

38 http://www.archaeologyleiden.edu/research/human-origins/about/sparks-on-the-reuvenplaats.
html.

39 http//botit.botanywisc.edu/toms_fungi/dec2001.html.
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Anadolu’da Demir Cagi'ndan
baslayarak yakin yillara kadar ates
yakmakta kullanilan dévme demir
cakmaklar ve cakmak taslari.
Fotograf: Priscilla Mary Isin.

Kolay tutusmasindan 6tiirl ates
yakmak icin kullanilan kav mantari
(Fomes fomentarius).

Fotograf: George Chernilevsky.

SAKLAMA YONTEMLERI

Kis icin veya kitlik tehlikesine karsi besinlerin bir kismini saklayabilmek,
tarih boyunca insanlar icin hayati 6nem tasimistir. Yiyecekleri bozulma-
yacak sekilde saklamak ve bocek, fare gibi hayvanlardan korumak kolay
degildir. Bu nedenle guvenilir saklama yontemlerinin gelistirilmesi 6nemli
bir bilgi birikimi gerektirmistir.*® Mese palamudu ve tohum tiiriitnden
dayanikl yiyeceklerini toprakta kazilan cukurlara koyup toprakla sikica
kapatmak; soguk bolgelerde eti buza gommek; meyve, balik ve eti giineste
kurutmak gibi ¢cok eski saklama teknikleri Paleolitik donemde baslamis-
ur." Ayrica kemiklerin haslandig1 ve yuizeye ¢ikan yaglarin donduktan
sonra saklandig1 da dustunilityor.*? Saklama kabi olarak sepet, tulum veya
kurutulmus iskembe kullanilmis olabilir.

Paleolitik donem mutfagi konusunu, MO 3500 - MO 2000 arasindaki
donemde yazan Stimerli bir sairin “Koyun ve Arpa'nin Muizakeresi” adl1
siirinde, tarim 6ncesi donemde insanlarin yasamini canlandirdigi misra-
larla noktalayalim:*®

40 Wollstonecroft 2011, s. 146

41 Morgan 2012, s. 714-718, 729; Wollstonecroft (baskida).

42 Manne-Stiner-Bicho 2005; Shepard 2000, s. 31.

43 hup://etcslorinstox.ac.uk (Simer Edebiyat Elektronik Metinler); Katz ve Weaver 2003, “Meso-
potamia” maddesi (http://wwwenotes.com/food-encyclopedia/mesopotamia-ancientMESOPOTAMIA).
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Ustte: Artvin'de serenderler.

Sagda: Serenderlerin tstiinde durduklari direklerden
biri. Tepedeki yuvarlak agag parcasi, farelerin yukari
tirmanip saklanan erzagi yemesini engeller.
Fotograflar: Priscilla Mary Isin.

O eski giinlerin insanlarimin ekmegi yoktu
Giyecek elbiseleri yoktu

Ciplak gezdiler

Koyunlar gibi otlar yediler

Derelerden su ictiler
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