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OZET

Neolitik Devrim olarak adlandirilan besin iiretimine dayali kdy yasantisinin ortaya ¢ikisi,
insanoglunun bilgi birikiminin birbiriyle biitiinlesmesini hizlandirmis ve giinlimiiz
uygarliklariin temellerinin olugmasinda katki saglamistir. Bu agidan medeniyetlerin
bileskesi olan Anadolu’da Neolitik donemde 5-6 bin kisiye ev sahipligi yapmis Catalhdyiik
kiiltiirel, tarimsal ve mutfak ile ilgili olaganiistii zenginlikte bulgular sunmaktadir. Burada
yapilan ¢aligmalar devam etmekte ve yaklagik 8000 y1l dncesine kadar olan donemde Orta
Anadolu kiiltiirinlin koklerini aydinlatmaktadir. Arastirmanin amaci, Catalhoytik’teki
mutfak kiiltliriinii olusturan besin kaynaklarini, beslenme aligkanliklarini, mutfak ile ilgili
yapilar1 ve arag-geregleri inceleyerek 21. yiizyil ¢agdas toplum mutfak kiiltiiriine etkilerini
ortaya koymaktir. Arastirmada ¢ok yonlii olan mutfak kiiltiiriinii ve insan davranisini,
icinde bulundugu ortamda anlamak i¢in ve arastirma konusuyla ilgili dogrudan gézlem
yapilmasi gerekliliginden dolayi nitel aragtirma yontemi benimsenmistir. Arastirma evreni,
Catalhdyiik yerleskesi merkez alinarak 10 kilometre ¢apindaki yerlesim birimleri olarak
belirlenmistir. Catalhdylik arkeolojik kazi sonuglar1 ve arkeobotanik arastirma verilerinden
faydalanilarak hazirlanan yar1 yapilandirilmig gériisme formuyla 35 kisiden 23-29 Ekim
2017 tarihleri arasinda veri toplanmistir. Yapilan goriismelerde arastirmaya katilanlara
mutfak yapilari, mutfakta kullanilan arag-gerecler, yabani bitki, meyve ve tohumlari nasil
tilkkettikleri ve nasil pisirdikleriyle ilgili sorular sorulmustur. Arastirma neticesinde yore
halki tarafindan ocak ve firin gibi mutfak yapilarimin giinlik yasantilarinda hala
kullandiklar1 ve bu yagilarin Catalhdyiik mutfak kiiltiiriine iliskin izler tasidigi tespit
edilmigtir. Buna ek olarak elde edilen bulgularla besin kaynaklarinin Catalhoyiik mutfak
kiiltiiriinde nasil tiikketildigine iliskin veriler sunulmustur.
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ABSTRACT
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Neolithic Revolution accelerated the union of the information and accumulation and
contributed to come into existence of today’s civilazitions.When considered from this
point of view, Catalhoyuk which hosted 5-6 thousand people in Anatolia which was
intersection in Neolithic period, has presented a lot of terrific cultural, agricultural and
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basis of Central Anatolia in the period which was till about 8000 years ago.The purpose of
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1. GIRIS

Asya ve Avrupa arasinda bir koprii gorevi goren Anadolu Yarimadasi engebeli topografik
yapisina karsin, konumu, cografi 6zellikleri ve zengin dogal kaynaklari nedeniyle tarih
boyunca insanlarin yerlesmek icin tercih ettikleri bir bdlge olmustur. Diinya tarihi
Paleolitik, Mezolitik, Neolitik ve takip eden Tun¢ ve Demir Caglar1 gibi ¢esitli donemlere
ayrilmaktadir. Bu ¢aglar gdz oniine alindiginda insanoglunun Anadolu’da en eski goriilme
tarihi Eski Tas Cagi ya da Tirkiye’deki yaygin adiyla Yontma Tas Cagi adi verilen
Paleolitik Cag’m baslarina kadar uzanmaktadir. Insanlik tarihinin %99.0’u gibi son derece
uzun bir boliimiinii kapsayan Paleolitik Cag, tas teknolojisindeki geligsmelere gore Alt, Orta
ve Ust olmak iizere ii¢ bdliime ayrilmaktadir (Sevin, 2013; Yal¢inkaya, 2000: 15-30;
Kinal, 1991). Anadolu’da en erken yerlesme Alt Paleolitik Cag’da Istanbul’da Kiigiik
Cekmece GoOli'niin yakinindaki Yarim Burgaz Magaras1 ve Yarim Burgaz Magarasi’ndan
hemen sonra tarihlenen ve en Onemli yerlesim yeri olan Karain Magarasi olarak
belirtilmektedir (Sevin, 2013). Paleolitik insanlar yasadiklar1 iklim, dolayisiyla c¢evre
kosullarindaki degisimlere paralel olarak yeni besin kaynaklari aramak ve avlanmak i¢in
kiiciik gruplar halinde siirekli yer degistirerek, konar-gocer bir yasam tarzi siirdiirmiislerdir
(Yalginkaya, 2000: 15-30).

Paleolitik Cag’dan sonra gelen doneme Orta Tas Cagr anlaminda Mezolitik Cag adi
verilmistir. Mezolitik Cag tas alet endiistrisi agisindan Paleolitik Cag’in geleneklerini
-cakil taslarindan kaba aletler- siirdiirmekle beraber, daha kiiciik aletlerin yapilmaya
baslandig1 dénemdir. Ornegin ok ve yay gibi silahlara ilk kez bu dénemde rastlanmistir.
Tas yaninda obsidyen (volkanik cam) ve kemik gibi materyallerden alet yapiminda

cesitlenme ve artis kaydedilmistir (Sevin, 2013).

21. ylzyilin sosyal ve ekonomik diizeyinin temelini olusturan Neolitik Cag, insanligin
kiiltiirel evriminde ve gelisimindeki en onemli evre olarak bilinmektedir. Bu donemde
insanoglunun yasam ve gec¢im tarzinda kokli degisiklikler gerceklesmistir. Bu kokli
degisiklikler insanlarin gecici dogal barinaklardan kalici yerlesim yerlerine, avcilik ve
toplayiciliktan {iretime, yani tarim ve hayvanciliga gegisidir. Besin iiretimine dayali kdy
yasantisinin ortaya ¢ikisi, giiniimiiz uygarliklarinin temellerinin bu ¢agda atilmig olmasi,
Neolitik Cag o6zel bir onem kazandirmaktadir. Anadolu ve Yakindogu’nun bazi

bolgelerinde ortaya ¢ikan bu yeni yasam big¢imi, gelismesini tamamlayana kadar (yaklasik



4000 y1l) bu bolgede kalmistir. Daha sonra Avrupa iglerinde de etkisini gdstermis ve
Avrupa uygarhiginin olusmasina katki saglamistir (Ozdogan, 2007a: 9-21).

Yakindogu, Neolitik kiiltiiriiniin olusum yeri Israil, Filistin, Suriye, Liibnan, Bat1 Iran,
Kuzey Irak, i¢ Anadolu ve Giineydogu’yu da igine alan ¢ok genis bir bdlgedir. Neolitik
donemin, beslenme ve yasami belirleyen faktdrlerin yeniden sekillendigi siireci yansittigi
diisiiniilmektedir (Ozdogan, 2007b: 63). Bu siirecte; tahillar insan diyetine girmis, capa
kullanilmis, sabanla toprak siiriilmiis, bitki budama islemleri baslamis ve hayvanlar
evcillestirilmistir. Hayvanlarin evcillestirilmesiyle birlikte siit, tereyagi, peynir, yulaf,
zeytin, liziim, hurma, bira, sarap ve sirke gibi besinler insan diyetine girmistir. Yiyecek
teknolojisi olarak bu g¢agda alkol fermentasyonu bulunmus, tuzlama, eksitme, firinda
pisirme, ekmek yapimi, eleme islemleri, ilkel presleme yontemleri kesfedilmistir. Yiyecek
hazirlama iglemlerinde baharat kullanilmaya baslanmistir. Bunlara ek olarak Neolitik
Cag’da ¢comlekei carki, el degirmeni, havan, yiin egirme, dokuma, kemik, cakmaktasi ve
agactan orak, balik tutmak i¢in olta ve ag icat edilmistir (Steward ve Amerine, 1973: 1-27).
Diinyanin bir¢ok yerinde yapilan arkeolojik kazilarda bu ¢agdan kalma kiigiik yerlesim
birimleri ortaya g¢ikmistir. Bu yerlesim birimlerinden ileri diizeyde olanlar arasinda
Anadolu’daki Kosk Hoyiik, Cayonii, Hacilar ve Catalhdyiik gosterilmektedir (Akurgal,
2014).

Diyarbakir’in Ergani ilgesi yakinlarindaki Cayonii Tepesi, Yakindogu’nun en iyi
belgelenmis ve en iyi durumda giiniimiize ulagsmis Neolitik donem yerleskelerinden biri
olarak gosterilmektedir. Cayonii’nde oturanlar Anadolu’nun en eski ¢iftgileri olarak kabul

edilmektedir (Akurgal, 2014; Cambel vd., 1988: 37-56).

Burdur civarindaki, Hacilar yerlesimi M.O. 7040 yillarma tarihlenmektedir. Burada
yapilan arkeolojik kazilarda bugday, arpa ve mercimek kalintilari ile keg¢i/koyun ve

biiyiikbas hayvan kalintilarina rastlanilmistir (Mellaart, 1970; Akurgal, 2014).

Nigde ilinin Bahgeli kasabasi yakinlarinda bulunan Kosk Hoyiik® iin tarihi M. O. 6000
yilllma dayanmaktadir. Yapilan arkeolojik c¢alismalarda, Kosk HoOyiikk’ iin obsidyen
(volkanik cam) yataklar1 bakimindan son derece zengin Melendiz Daglari’nin ¢ok
yakininda olmasindan dolay1 6zellikle obsidyen ile yapilmis hanger, bicak, ok ve mizrak

uglar gibi araglar bulunmustur (Silistreli, 1988).
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Bu tip eski uygarliklara ait yerlesimlerin belki de diinyada en bilineni olan i¢ Anadolu’da
9000 y1l dncesine ait tarimsal bir toplumun izlerini barindiran Catalhdyiik, Konya’nin 52
km giineydogusunda, Cumra ilgesinin 10 km dogusunda yer almaktadir. Biri doguda biri
de batida olmak iizere iki hoyiikten olusmaktadir (Hodder, 2006a: 20; Mellaart, 1962: 42).
Buradaki insan yerlesimi, M. O. 7400-5500 yillar1 arasinda varhigini siirdiirmiistiir.
Catalhoytik’e ait izler ilk olarak 1958 yilinda James Mellaart tarafindan Konya Ovasi’nda
yapilan arastirmalar esnasinda bulunmustur. 1961-1965 yillar1 arasinda da ingiliz Arkeoloji
Enstitiisii'ntin katkilariyla James Mellaart yonetiminde kazilara baslanmistir (Hodder,
2005: 38). Bu proje, M. O. 7400-6000 yillarina tarihlendirilen Dogu Catalhdyiik’ii ve M.
0. 6000-5500 yillarma tarihlenen Bat1 Catalhdyiik’ii kapsamaktadir (Hodder, 2006a: 20;
Agcabay ve Diizenli, 2005).

Catalhoytlik’te ele gecen maddi kalintilarin zenginligi Neolitik Cag yerlesim yerleri
arasinda rakipsizdir. Bur bolgenin parlak doneminde 5-6 bin kisilik (yaklasik 1000 ev) bir
niifusa sahip oldugu ve gesitli tarihlerde veya donemlerde niifusun 3-8 bin arasinda
degistigi diislintildiigiinde bir koy degil, bir kasaba ya da kenttir. Catalhdyiik bulgular
acisindan degerlendirildiginde bir metropol niteligi tasimaktadir (Mellaart, 2003; Hodder,
2006a: 20). Catalhoyiik’te evler tek katli ve diiz damli, tas temel iizerine zaman zaman
ahsap destekli kerpi¢ duvarlarla, birbirine bitisik olarak insa edilmistir. Mahalleler
olusturacak sekilde kiimelenmis ve aralarinda sokak olmayan bu konutlarin ortasinda
biiytlik avlular yer almistir (Matthews, 1996: 79-100; Naumann, 1991; Agcabay ve Diizenli,
2005). Evlerin boyutlar1 ailenin ihtiyaglarina gore degismistir ve genellikle iki odadan
olusmaktadir. ilk oda oturma ve yatak odas1 olarak kullanilmistir. Bu odada hem kap1 hem
baca gorevi goren bir giris bulunur ve bu girisin altinda da giineye bakan yumurta bi¢imli
oval, istii diiz bir firin ve odanin ortasinda bir yerde ise ocak bulunmaktadir. Genellikle
damlar1 ana odaya gore daha algak olan ikinci oda kiler, yani depo gorevini goriirken
yiyecekler ve bugdayin burada depolandigi diisiiniillmektedir (Mellaart, 2003; Halic1, 1982:
133-138; Hodder, 2006a; Bober, 2003: 34-37).

Arkeolojik kazilarda ortaya ¢ikarilan en biiylik ve en ilging yerlesim birimlerinden biri olan
Catalhdyiik’te insanlar zamanlarinin ¢ogunu tahil -emmer, ekmek bugdayi, einkorn, ¢iplak
arpa- ve baklagillerin -ac1 burg¢ak, mercimek, bezelye, nohut- yetistirildigi tarlalar1 bigerek,
sonra da hasat ederek gecirirlerdi (Hodder, 2006a; Pearson vd. 2003, Asouti ve Fairbairn,
2003). Catalhdyiik insanin yasaminda hem yemek pisirme hem 1sinma gibi énemli bir role

sahip olan firinlarda, 6zellikle de firin tabanlarinda ve firinlar1 temizlemek i¢in ¢ope atilan



kiillerde arkeobotanik arastirmalarinda 6onemli sonuglara ulasilmistir. Bu sonuglar yabani
badem, c¢itlembik, incir, ardic meyvesi, fistik, armut, mese palamutu, dagdagan
cekirdekleri, pelit meyvesi ve keklik gozii, tilkikuyrugu, mahmude otu, sigil otu, madimak
gibi yabani meyvelerin ve otlarin, yerlesmenin tarihi boyunca ekilen iirlinlerle beraber
tiketildigini gostermektedir (Hastorf, 1999; Asouti ve Fairbairn, 2003, Erkal, 2003).
Yabani bitki tiirleri iginde en fazla tiiketilen bitkinin, ¢esitli kamis kokleri oldugu tespit
edilmistir (Hastorf & Near, 1997; Butler, 1995). Yapilan arkeolojik calismalar ile elde
edilen verilerin tutarli oldugu diistiniilmektedir, ¢linkii yabani badem kis aylarinda aci
tadindan ve enerji kaynagi olmasindan dolay1 bugiin de yorede, 6zellikle de dag yoresinde
tercih edilen bir meyvedir. Aci tadinin giderilmesi i¢in kabuguyla kavrularak ya da
kabuklar1 el tasi yardimiyla kirilarak meyve ¢ig yenmektedir. Bulunan mese palamudu
kalintilar1 ise akillara, bugilin bolgede hala siitii mayalamak i¢in kullanilan y&ntemin,
kegi/koyunu evcillestirmis olan Catalhdyiik insaninin da kullanmig olabilecegini akla

getirmektedir (Erkal, 2003; Bober, 2003: 39).

Gilinlimiiz uygarligmin olusumuna zemin hazirlayan kimi temel degisimlerin Neolitik
olarak adlandirilan donemdeki gelismelerden kaynaklandig: tarih ile ugrasan tiim bilim
insanlarinca genel kabul gérmektedir. M. O. 7400-5500 yillar1 arasinda 5-6 bin Kisiye ev
sahipligi yapmis olan Catalhdyiik’ten ¢ikarilan kiiltiirel, sanatsal, tarimsal ve mutfak ile
ilgili bulgularin olaganiistii zenginligi Tirk Mutfak Kiiltiiriinlin ne kadar eski
uygarliklardan izler tasidigin1 anlamaya yardimci olabilir. Bu bilgiler kapsaminda tezin
agirlikli noktasini; arkeolojik kazilarda ortaya ¢ikarilan en biiyiik ve en ilging yerlesim
birimlerinden biri olan Catalhdyiik yerleskesinin mutfak kiltiiri olusturmaktadir.

Calismanin amact bu mutfak kiiltiiriiniin 21. ylizyila yansimalarini tespit etmektir.

1.1. Problemin Durumu

Gocebe Tiirk boylarinin Asya’dan Anadolu’ya uzanan yolculuklar sirasinda sekillenmeye
baslayan Tiirk Mutfagi uzun bir tarihsel siirecin sonrasinda olusmustur (Gtiler, 2010: 26,
24-30; Sarusik, 2016: 8). Tiirk Mutfagi mozaiginde her parca her lilkeden alinan malzeme
ile zenginlesmis ve bu malzemeler ustalikla islenmistir. Anadolu’ya yerlesme Tiirk Mutfak
Kiiltiirii i¢in bir milat olmustur (Sarusik, 2016: 8). Ciinkii Tiirkler, Anadolu topraklarinda
Bereketli Hilal’in (Mezopotamya) tahillari, Akdeniz ikliminin sebze ve meyveleri, Giliney
Asya’nin essiz baharatlar1 gibi daha Once bilmedikleri ve tamimadiklari iriinler ile

karsilasmiglardir. Bu yeni iirlinler ile onceleri basit daha sonrasinda karmasik pisirme



tekniklerini Tirkler, kullanarak zamanla ¢ok zengin bir mutfagi ortaya koymuslardir
(Baysal, 1993: 12- 20; Halic1, 2009: 26).

Neolitik Devrim olarak bilinen besin iiretimine dayali kOy yasantisinin ortaya ¢ikist
giniimiiz uygarliklarinin temellerinin olusumuna inkar edilemez bir katki saglamistir
(Ozdogan, 2007b: 63). Bu noktada kiiltir kavramini kisaca ele almanin konunun
temellerinin olusturulmasinda faydali olacag: disiiniilmektedir. Kiiltiir kavraminin birgok
farkli tanim1 bulunmaktadir. Kiiltiir, Latince kokenli olup “Cultura” sézctigiinden gelmekte
ve tarladaki ekini tanimlamaktadir ve sozciiglin Arapgasi olan “Hars” yine tarim ve tarla
stirmek anlamma gelmektedir (Williams, 2005: 105). Bir arkeolog olan Braidwood’a
(1994) gore kiiltir genel tanimlarinin disinda bir toplulugu olusturan bireylerin diisiince,
inang, yasam bigimleri, beslenme sekilleri, yaptiklari aletler ve davranis bicimleri olarak da
tanimlamak miimkiindiir. Clinkii tarih 6ncesi topluluklara bakildiginda, yazili metinlerden
¢ok, onlarin tanimlanmasina yardimci olabilecek arag-gereg, yasadiklari yerler ve maddi
kiiltiir 6geleri disinda pek fazla veri bulunmamaktadir. Bu topluluklarin tanimlanmasina
yardimc1 olabilecek bu somut unsurlarin toplulugu olusturan bireylerin biligsel gelisimi ve
bilgi birikimi sonucunda meydana geldigi diistiniilmektedir (Uhri, 2011: 16-19). Olusan
bilgi birikimi ile zenginlesen ve gelisen kiiltiiriin bir sonraki kusaga aktarilmasi kiiltiiriin
stirdiiriilebilirligine isaret etmektedir. Boylece olusan kiiltiir siirekli olarak 6grenilmekte,
gelistirilmekte, kullanilmakta ve aktarilmaktir. Bu agidan medeniyetlerin bileskesi olan
Anadolu’da M. O. 7400-5500 yillar1 arasinda 5-6 bin kisiye ev sahipligi yapmis olan
CatalhOyiik’ten kiiltirel, sanatsal, tarimsal ve mutfak ile ilgili olaganiistii zenginlikte
bulgular ¢ikarilmistir. Koklii ve zengin bir kiltire sahip Tiirk mutfaginin, Orta
Anadolu’nun diinyaca taninan ve yaklasik 8000 yillik bir gegmise sahip olan Catalhdyiik
kiiltiiriinden etkilenip etkilenmedigini ortaya koymak ve etkilendiyse bu etkilerinin neler
oldugunun tespiti problem durumunu olusturmaktadir. Bu baglamda arastirmamiz genel

itibariyle su soru altinda sekillenmektedir.

Catalhoyiik mutfak kiiltiiriinii olusturan; mutfakla ilgili yapilar, arag-gerecler, beslenme
aliskanliklari, besin kaynaklarimin tiiketimine dair unsurlar 21. yiizyil ¢agdas toplum

mutfak kiiltiiriinii hala etkilemeye devam etmekte midir?

1.2.  Arastirmanin Amaci ve Onemi

Tarih 6ncesi donemlerde insanoglunun bilgi birikiminin birbiriyle biitiinlesmesi sonrasinda

kiiltiir kavraminin ortaya ¢ikmis olabilecegini ya da zenginlesme hizinin arttigini séylemek



miimkiindiir. Kiiltiir kendine 6zgii 6zelliklerini, yaraticiliklarini i¢cinde bulundugu arazinin
topografya o6zelliklerine, iklim (yagis miktari, sicakligi vb.) ve bitki ortiisiine, cografyada
bulunan canli gesitliligine ve insanlara vb. diger faktorlere bor¢ludur. Bu faktorlere bagh
olarak olusan kiiltiirtin, bu faktorlerin varligin1 korudugu siirece kusaktan kusaga

ogrenilerek ve geliserek, siirdiirtilebilirligi devam edecektir.

Arastirmanin temel amaci; Catalhoyilik’teki mutfak kiiltiir unsurlarinin incelenerek 21.
yiizy1l ¢cagdas toplum mutfak kiiltiirine etkilerini ortaya koymaktir. Arastirmanin diger bir
amact insanligin ilk yerleskelerinden biri olan Catalhdyiik’iin besin kaynaklar1 ve
beslenme aliskanliklarini, mutfak ile ilgili yapilarin1 incelemek, mutfak kaplar1 ve yemek

takimlarina iligkin dokiim ¢ikarmaktir.

Bu alanda yapilan arastirmalar incelendiginde Tiirk mutfak kiiltiiriiniin belirli donemlerle
(Orta Asya, Selguklu, Osmanli mutfak kiltiirleri) sinirlandirildigi ve Anadolu’nun tarih
oncesi donemlerinin geri planda birakildig1 disiiniilmektedir. Catalhoyiik yerleskesinin
mutfak kiiltlirli izerinde durulan bu ¢aligmanin literatiire farkli bir agidan katki saglayacagi
diisiiniilmekte ve buna ek olarak 21. ylizy1l toplumunun mutfak kiiltiiriine yansimalarinin
ortaya konulmasi planlanmaktadir. M. O. 7400-5500 yillar1 arasinda 5-6 bin kisiye ev
sahipligi yapmis olan Catalhdyiik’ten c¢ikarilan tarimsal, sanatsal, kiiltiir ve mutfak
bulgularinin olaganiistii zenginligi, Tiirk Mutfak kiiltiiriiniin ne kadar eskiden izler
tagidigini anlamaya yardimci olabileceginden ve gegmisten giinlimiize kadar ulagmis olan
mevcut kiiltiiriin literatiire gegirilerek hem gastronomi tarihine 151k tutmasi hem de gelecek

kusaklara daha kesin bir sekilde aktarilmasi agisindan 6nem arz etmektedir.

1.3. Arastirmanin Varsayimlari

Catalhoytik’teki mutfak kiiltiir unsurlarini inceleyerek 21. yiizyil ¢agdas toplum mutfak
kiiltiirtine etkilerini ortaya koymaya yonelik yapilan bu calisma, asagidaki varsayimlar

cercevesinde yapilmistir:

e Arastirmaya katilanlarin verdikleri cevaplarin gercek ve/veya dogru oldugu ve
herhangi bir olumsuzluktan etkilenmedikleri,
e Nitel arastirma kapsaminda incelenen dokiimanlarin Catalhdyiik yerleskesinin

mutfak kiiltiirii hakkinda dogru bilgiler verdigi varsayilmistir.



1.4.

Arastirmanin Simirhliklar:

Arastirmanin kapsam ve siirliliklari ise soyledir;

Arastirmanin kapsami Catalhoyiik yerleskesidir. Arastirmanin evrenini, Catalhoyiik
yerleskesi merkez alinarak 10 kilometre ¢apindaki halihazirda hayatin devam ettigi
Hayiroglu, Abditolu, Dedemoglu, Alemdar, Kiigiikkéy, Fethiye, Karkin ve
Ovakavagi yerlesim birimleri olusturmaktadir.

Aragtirmaya iliskin  goriismeler 23-29 Ekim 2017 tarihleri arasinda
gerceklestirilmistir.

Arastirmada yapilan goriismeler Catalhdyiik yerleskesi merkez alinarak 10
kilometre ¢apindaki halihazirda hayatin devam ettigi yerlesimlerdeki 8918 kisilik

nifusla simirhidir.






2. KURAMSAL CERCEVE

2.1. Gastronomi Kavrami: Tanim ve Gelisimi

Ikinci bolimde oncelikle, gastronominin kavrami, onemi ve amaci hakkinda bilgi
verilmektedir. Daha sonra gastronominin tarihsel gelisimi ayrtili bir sekilde

aciklanmaktadir.
2.1.1. Gastronomi kavram

Bilindigi kadariyla gastronomi kavraminin ilk kullanimi Antik Yunanistan’da baglamistir.
Sicilyal1 Yunan Archestratus’un M. O. 4. yy ’da Akdeniz (bu giiniin kullanimi ile)
bolgesinin yiyecek ve saraplarina ait ilk rehberi yazdig: ileri siiriilmektedir (Wilkins ve
Hill, 1994; Santich, 2004). Bu kitabin diger bir isminin de muhtemelen Gastronomia
olabilecegi tahmin edilmektedir. Bu kitap hakkinda bilinenler, M. S. 200’1l yillarda
yasamig olan Athenaeus’un kitabindaki birka¢ ifadeden ibaret oldugu belirtilmistir
(Wilkins ve Hill, 1994). Eger Athenaeus’un yazdigi gibi Archestratus’un kitabinin adi
Gastronomia ise kelimenin igerigi de etimolojisi ile tutarli oldugu goriilmektedir.
Gastronomi kelimesi etimolojik olarak incelendiginde, kelimenin Yunanca gastros (mide)
ve gnomos (kural ya da yasa) kelimelerinden tiiretildigi goriilmektedir (Santich, 2004;
Altinel, 2009: 2).

Yemek ve mutfak literatiirline zamanla yeni kavramlar girmistir. Bu kavramlardan
ozellikle son yillarda yemekle ilgilenenlerin, yiyecek icecek sektoriinde calisanlarin ve
sosyal medyanin giinlik hayatta kullanmaya basladigi “gastronomi” kelimesi
Fransizca’dan Tiirk¢e’ye gecmis yeni bir kelimedir (Samanci, 2013). Lezzet ve gorselligin
keyif vericiligi, giiniimiizde gastronomi kavraminin 6neminin fark edilmesinin saglamistir.
Bir¢ok bilim dahiyla iliskisi olmasindan dolayi, gastronomi tanimlarinin ¢ogu
gastronominin belirli 6zellik veya 6zelliklerini vurgularken, gastronomiyi biitiin olarak ele
almaktan uzak kalmaktadir (Gillespie ve Cousins, 2001). Tirk Dil Kurumu Sézliigiinde
gastronomi “yemegi iyi yeme meraki” veya “sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve
lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” olmak tizere iki farli sekilde tanimlanmaktadir
(Tiirk Dil Kurumu, 2017). Oxford Ileri Diizeyde Ogrenci Sézliigiinde ise “iyi yiyecekleri
pisirme ve yeme bilimi ve sanat1” olarak tanimlanmaktadir (Oxford Advanced Learner's

Dictionary, 2017). Bunlara ek olarak Britannica Ansiklopedisinde “iyi yiyecekleri se¢me,
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hazirlama, servis etme ve bu yiyeceklerden zevk alma sanati” seklinde tanimlanmistir

(Kivela ve Crotts, 2005).

Richards (2002), gastronomiyi yemegin hazirlanmasi, pisirilmesi, sunumu ve
tilkketilmesinin bir yansimasi olarak acgiklarken Gillespie ve Cousins (2001), bu kavrami
besinlerden daha fazla nasil zevk alinacagi ve bu zevkin sinirinin nasil agilmasi gerektigini
arastiran bir bilim dali olarak agiklamaktadir. Baska bir tanima gore i¢inde barindirdig
tim sanatsal ve bilimsel unsurlarla yiyecek ve iceceklerin tarihsel gelisim siirecinden
baslayarak tiim 6zelliklerin ayrintili bir bi¢imde anlasilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek
giiniimiiz ~ sartlarina uyarlanmasi ¢aligmalarint  kapsayan bir bilim dali olarak
tanimlamaktadir (Eren, 2007; Deveci, Tirkmen ve Avcikurt, 2013). Bu tanimlara gore

gastronomi bir kiiltiir, bir bilim, bir sanat ve bir iletisim bi¢imi olarak 6zetlenebilir.

Kisacasi gastronomi, yiyecek ve igecek ile ilgili kullanilan malzemelerin nasil kullanilmasi
gerektigini anlatan, farkli mutfak kiiltlirlerinin arasindaki benzerlik ve farkliligi ortaya
koyan, bir yemekten alinan tad1 doruk noktasina ¢ikarmaya ve tarih, kiiltiir ve yemegi bir
arada sunmaya calisan bir bilim dali olarak tanimlanmaktadir (Akgol, 2012: 17).
Gastronomi iiretim, tilketim ve iretim ve tiiketim boyutu olmak {izere ii¢ boliimde ele

alinabilir (Baysal ve Kiigiikaslan, 2007: 7-10).

Uretim boyutu ile gastronomi ele alindiginda iyi yemek hazirlama, pisirme, sunma ve masa
hazirlama bilimi ve sanati, iyi yemek yeme ile ilgili faaliyetler ve iyi yemek yeme ile ilgili
bilgi birikimi, yemek pisirme ve hazirlama - ascilik ile ilgili prensip ve uygulamalaridir

(Hatipoglu, 2010: 9).

Tiiketim boyutu ile gastronomi ele alindiginda 1yi yiyecekten ve igecekten hoslanma, 1yi
yemek yeme konusunda asir1 tutkulu davranma, liikks ve lezzetli yiyeceklere diiskiinliik ve

tutkudur (Altinel, 2009: 2).

Uretim ve tiiketim boyutu ile gastronomi ele alindiginda yiyeceklerin uygun sekilde
hazirlanmasi, pisirilmesi ve servis edilme siireci, yemegin uygun arag-gerecler kullanarak
sunulup yenilmesi sanatidir. Buna ek olarak meniide bulunan yemeklerin ne kadar talep
edildigi, belirli bolgelerin mutfak kiiltiiriinii igeren; iyi yemek yeme bilimi ve sanati,
damak tadmin ve yemek yeme zevkinin, tarihsel bilgi, kiiltiir, aligkanlik, yetenek ve

emekle begeniye uygun sekilde bir araya getirilmesidir (Akgol, 2012: 18).
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2.1.2. Gastronominin tarihsel gelisimi

Genel olarak pisirme, 1s1 kullanimi ile yiyeceklerin tiiketime hazirlanmasi sanati,
teknolojisi ve zanaat1 olarak tanimlanmaktadir (Wikipedia, 2017). Bazi bilim insanlarina
gbre pisirme, insanoglunun atesi kontrol etmeyi kesfetmesiyle gerceklestirilen ilk insan
yapimi devrim olarak goriilmektedir (Pedersen, 2012: 36). Antropoloji Profesorii Richard
Wrangham pisirmenin, insan evriminin énemli bir pargast oldugunu belirtmistir. Buna ek
olarak pisirmenin yiyeceklerin degerlerini arttirdigini ve bedenimizi, beynimizi, zaman
kullanimini, Sosyal hayatimizi degistirdigini ve insanoglunun pisirmeye baslamasiyla

gelistigini ileri siirmektedir (Wrangham, 2009: 2).

Yemek pisirme zamanla insanlik igin yakittan daha degerli bir hale doniismiis ve sadece
hayatta kalma ve insani bir gereksinimden daha fazlasimi ifade etmistir. Gelisen toplum
degerleriyle insanlar, lezzetli tatlardan zevk almayla ilgili olmaya baslamistir (Bober,
2001; Wrangham, 2009: 13). Bu ¢ergevede lezzet, pisirmenin 6nemli bir pargasi olmustur.
Pisirme tarih boyunca hem yemek hazirlayanlar hem de ziyafetlere ev sahipligi yapanlar
i¢in bir prestij unsuru olarak kabul edilmistir (Pedersen, 2012: 37). Eski ziyafetlere iliskin
kayitlarin; Eski Misir, Mezopotamya, Yunanistan, Roma ve Orta Caga ait yazili metinlere

ve imgelere dayandigi ileri siiriilmektedir (Bober, 2001).

“Gastronomi” kelimesine ilk olarak Antik Yunan'da rastlamaktadir. M. O. 4. yiizyilda
yasayan Yunan sair ve filozof Archestratus, gastronominin fikir Onciisii olarak
nitelendirilmektedir. Archestratus’un M. O. 350 yilinda tamamlanan en onemli eseri
Hedypatheia (Life of Luxury-Liiks Yasam) diinyadaki ilk yemek kitab1 olarak
bilinmektedir. Diger 6nemli bir eser, Athenaeus tarafindan M. S. 2. yiizyilin sonunda
yazilan Deipnosophistae’dir. Bu eserler; birgok farkli iziim ¢esitleri, giizel yemekler ve
bunlarin tariflerine, meyvelerin 6zelliklerine, yag, sirke ve diger yiyecek maddelerine
iliskin 6nemli bir gastronomi kilavuzudur (Wilkins ve Hill, 1994; Smith, 2011; Moira vd.,
2015: 138).

Gastronomi terimi, 1801 yilinda Joseph Bercholux tarafindan yazilan Gastronomie ou
L’Homme des Champs a Table (Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan) adli eseriyle
birlikte kullanilmaya baglanmigtir. Grimod de la Reyniere, 1804 yilinda yaymladig
Almanachs des Gourmands adli eserinde Parislilere en iyi yiyeceklerin neler oldugunu, ne

zaman ve nasil hazirlanmasi gerektiginden bahsetmistir (Santich, 2004). Scarpato (2002),
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gastronominin 1835 yilinda bir Fransiz sozliigiinde “iyi yeme sanat1” olarak tanimlandigini

ifade etmistir.

Gastronomi kavramini daha da zenginlestirerek halkin kullanimina kazandiran kisi Brillat-
Savarin’dir. Brillat Savarin’in 1826 tarihli Physiologie du Gout (Tadin Fizyolojisi) adli
klasik eserinde gastronomi kavrammi ele almistir. Bu eser Ingilizce, Almanca ve
Ispanyolca’ya terciime edilmistir. Bu eser aym1 zamanda 19. yiizyilin ikinci yarisinda ve
20. ylizyilin baslarinda basilan uzun bir kitap listesinin de ilk sirasinda yer almistir

(Santich, 2004).
2.1.3. Gastronominin onemi

Diinyadaki biitiin toplumlar kendilerine ait bir mutfak kiiltiirline ve beslenme bigimine
sahiptir. Bir toplumun mutfak kiiltiiriinii degerlendirebilmek i¢in oncelikle o toplumun
gecmisten bu giine yasadigi cografyanin kiltiirii incelenmelidir. Mutfak kiiltiiriini
toplumun yasadigt cografyanin yapisi, dili, dini, orf, adet ve gelenekleri
sekillendirmektedir. Tasidigi bu gibi 6zelliklerden dolayr hakli olarak diinya mutfaklari
sinifina girmis olan Tiirk Mutfagi, iyi bir sunumla pazarlamasi yapilarak iilke turizmine
onemli katkilar saglayabilir. Bu noktada alternatif turizm ¢esidi olarak giin gectikge dnem
kazanan gastronomi turizminin pazarlama unsurlarimin basinda geldigi soylenebilir.
Gastronomi turizmi kapsaminda turistler, lezzet ve gorsel anlamda 6zel bir yiyecek-igecegi
denemek veya bir yiyecegin-igecegin yapilisint gormek amaciyla iiretim yerini, gastronomi
festivallerini, restoranlari ve Ozel alanlar1 ziyaret etmektedir (Yinct, 2010). Cesitliligi

arayan gastronomi turistleri bu faaliyetler i¢in ¢ok yiiksek ticretler 6deyebilmektedirler.

Uluslararas1 Mutfak Kiltlirli Turizm Dernegi’nin web sitesinde gastronomi turizminin
benzersiz ozellikleri su sekilde degerlendirilmektedir (Kivela ve Crotts, 2006; incedz,
2009).

e Neredeyse turistlerin %100’{ seyahat esnasinda yerel yiyecek ve insanlari tanimak
icin aksam yemegine ¢ikmaktadir.

e Gastronomi turizmi ii¢ gdzde turizm faaliyetlerinden biridir. Buna ek olarak tiim yil
boyunca faaldir.

e Diger seyahat faaliyetlerinin aksine gastronomi turizmi, giiniin her saatinde ve her

tiirlii hava kosulunda y1l boyunca yapilabilir
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e Seyahat esnasinda ilgilenilen mutfak, belirli bir yas, cinsiyet veya etnik gruba

yonelik degildir.
2.1.4. Gastronominin amaci

Brillat-Savarin’in bakis agisiyla gastronomi, miimkiin olan en iyi beslenme ile insanin
korunmasini amaglayan bir bilimdir. Bu ama¢ dogrultusunda gastronomi, yiyecege
dontstiiriilebilen maddeleri temin etme ve hazirlama arayisinda olan herkese rehberlik
eden bir kilavuz niteligindedir. Buna ek olarak gastronomi, bilgi ve enformasyonu sunma
yoluyla azami haz ve keyif almay1 arttirmayr amaglamaktadir (Brillat-Savarin, 2009: 61).
Yiyecek ve igeceklerin hazirlanip sunumu, bilindigin 6tesinde bir sanati ifade etmekte ve
bu durum gastronominin sanat yoniinii yansitmaktadir. Ciinkii ilk insanin yaradilisindan
bugiine kadar en 6nemli faaliyet kuskusuz yeme-igme olgusu olmustur. Bir baska ifade ile
insan Maslow ihtiyaclar1 merdiveninin en alt basamaginda yer alan yeme-igme olayi,

sanatsal-gastronomik bir yaklagim ile merdivenin en iist tepesine kadar ¢ikabilmektedir.
2.1.5. Gastronominin diger bilimlerle iliskisi

Gastronomi sadece iyl yemek arayist veya tlretimini kapsamamaktadir. Birgok bilim
daliyla iliskisinin olmasindan dolay1 gastronomi tanimlarinin ¢ogu gastronomi kavraminin
belirli yon veya yonlerini vurgulamaktadir. Bu yiizden tek bir tanimla

siirlandirilamayacag diistiniilmektedir.

Gidanin en ham halinin isleyip tliketime hazir bir iirlin haline getiren ve hatta tiiketim
sonrasindaki siireci de kapsayan gastronomi, ziraat, ekonomi, psikoloji, gida bilimi,
sosyoloji, tiiketim bigimleri, tarih ve antropoloji gibi bir¢ok pozitif bilim daliyla iligkili bir
disiplin ~ olarak  tanimlanmistir.  Gastronomi  dogast itibariyle disiplinlerarasi

degerlendirilmesi gereken bir alan olarak goriilmektedir (Samanci, 2013).

Brillat-Savarin, gida maddelerinin smiflandirilmasini yaptigr igin gastronomiyi doga
tarihinin, yemekleri uyarlayarak tat duyusuna haz verecek hale getirdigi icin as¢ilik
sanatinin; en 1iyi Uriinii en hesapli fiyata alarak karli bicimde satma yontemlerini aradig:
icin ticaretin; gastronominin yarattigi gelir kaynaklar1 ve uluslararasinda olusturdugu
miibadele araclarindan dolay1 ekonomi politikasinin bir pargasi olarak kabul etmektedir
(Brillat-Savarin, 2009: 61). Ayrica besin Ogelerinin insan viicudundaki islevleri, gida

maddelerinin se¢iminde niteliklerinin belirlenmesi, gidalarin fiziksel, kimyasal ve
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biyolojik olarak bozulmalarinin dnlenmesi i¢in hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun

iiretim siireglerin gelistirilmesi agisindan fen bilimleriyle de iligkilidir.
2.1.6. Gastronomi ve arkeoloji

Kiiltiir, bir toplumun sahip oldugu maddi ve manevi degerlerin biitlinii ve yasam tarzi olup,
icat ve geleneklerin bir araya gelerek olusturdugu bir biitiindiir. Bir toplumun beslenme
kiiltiirii yasam sekli ile de ilgilidir (Comert, 2014). Ancak toplumdan topluma ydreden
yoreye farkliliklar gosteren mutfak uygulamalari ile islenmesi sayesinde o yiyecek,
toplumun ya da yorenin gastronomi kiiltiirlinli yansitmaktadir. Bu tiir yollar araciliiyla
hazirlanan yemekler, toplum kimliginin belirleyici bir unsuru olarak sekil almaktadir ve
yorenin kiiltliriinii ve kimligini ifade etmekte kullanilan en etkili araglardan biri olarak yer
almaktadir (Montanari, 2006: 4). Ciinkii mutfak kiiltiiriinii toplumun ya da yorenin
bulundugu cografyanin yapisi, dili, dini, yasam sekli, orf, adet ve gelenekleri
sekillendirmektedir. Mutfakta kullanilan tiim ara¢ geregler gegmisten giiniimiize mutfak

kiiltiirlinlin bir parcas1 olarak goriilmektedir.

Anadolu’da ge¢mis kiiltiirlerin somut verileri olan kalintilar akma ve riizgarlarin
tagimasiyla toprakla bir yorgan gibi kapanmistir. Doga olaylar1 tarihin izlerini tasiyan
somut verilerin insan ve ¢esitli doga olaylarinin zararindan korumus, zamani geldiginde de
arastirilmasina imkan vermistir. Iste bu noktada arkeoloji bilimi devreye girmektedir.
Arkeoloji, Tirk Dil Kurumu sozliigiinde ‘“kazi bilimi” olarak tanimlanmaktadir (TDK,
2017). Zoroglu (2013) ¢alismasinda arkeolojiyi, ge¢misteki olaylari, bunun sebep sonug
iliskilerini; ya da salt gegmiste yaratilmis sanat eserlerini degil, daha kapsamli bir sekilde,
gecmiste insan eliyle yapilmis her tlrlii malzemeyi arastirir, bulur ve inceler seklinde
tanimlamistir. Gastronomi tarihinin daha ayrintili bir sekilde aydinlatilabilmesi igin

arkeoloji bilimiyle bilgi alis verisi yapmasi gerekmektedir.

2.2.  Catalhéyiik Kazis1 Genel Degerlendirme

2.2.1. Konumu ve kaz tarihgesi

Catalhoytik, eski Konya Golii'niin yataginda Beysehir Golii'nden akan Carsamba Cay1’nin
kiyisina kurulmustur. Konya’nin 52 km gilineydogusunda, Cumra ilgesinin 10 km
dogusunda ve deniz seviyesinden 980 m yiiksekte yer almaktadir (Mellaart, 1962: 42).
Hoyiik iki farkli yilikseltiden olusmaktadir. Yaklasik 450 x 275 m boyutlarindaki ve 17 m
yiiksekligindeki biiyiik dogu hoyiik, 400 m ¢apinda ve 7 m yiiksekligindeki bat1 hoyiik
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olarak adlandirilmaktadir (Bkz. Harita 2.1). Bu iki yiikseltisi nedeniyle catal ismini
almistir. Dogu Catalhdyiik yaklasik M. O. 7400-6000 yillar1 arasinda (Neolitik Cag), Bati
Catalhdyiik ise yaklasik M. O. 6000-5500 yillar1 arasinda (Kalkolitik Cag) iskan gormiistiir
(Hodder, 2006a: 20).

» East Mound
J’V Slo mpe dapats
e
Houne
West Mound Fbagrmertal
ok L £040 Shuker
Trarich |
S i REC
|
Toench § A
Terch BB . * Tonch 7 T - 3 =
."‘n:.ﬁf _ South ‘.d i
o

Harita 2.1. Dogu ve Bat1 Catalhdyiik’iin Konumlari (Hodder, 2006a)

Catalhoyiik James Mellaart tarafindan Orta Anadolu’da yaptigi arkeolojik yiizey
arastirmalart sirasinda 1958 yilinda kesfedilmis ancak o donemde Hacilar yerlesmesinde
kazi caligmalarinin devam etmesinden otiirii Catalhoylik’te calismalara baslanamamaistir.
Buna bagli olarak 1961 yilinda Mellaart, ekibiyle birlikte yaklagik 13 doniimliik bir arazide
yapilan kazilar 1964 yili hari¢ 1996 yilina kadar strdirildii (Harita 2.1) ve bu alanda
160°dan fazla bina ortaya ¢ikartild1 (Hodder, 2005: 1; Ozbasaran ve Cutting, 2007: 55).

Uzun bir aradan sonra Stanford Universitesi'nden Prof. Ian Hodder’n kazi baskanliginda,
Ankara Ingiliz Arkeoloji Enstitiisii’niin destegi ve Tiirkiye Kiiltiir ve Turizm bakanliginin
izni ile Catalhdyiik Arastirma Projesi olarak adlandirilan yeni kazi calismalarmma 1993
yilinda baslandi (Hodder, 2006a). 1993 ve 1995 yillar1 arasinda dogu ve bati hoyiiklerde,
alanlarm tamaminda ylizey siyirmasi uygulanmis, jeo-arkeolojik incelemeler ve
manyetometrik arastirmalar yapilmistir. Ortaya c¢ikan kazi alanlari temizlendikten sonra

kayda gecirilmis ve tizerinde ¢alisilmistir (Hodder, 2006a: 45).
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Bugiin uluslararasi bir ekip tarafindan siirdiiriilen arkeolojik kazi, arastirma ve koruma
caligmalar1 Stanford Universitesi’nden Ian Hodder baskanliginda, Ankara Ingiliz Arkeoloji
Enstitiisii’niin himayesinde, Londra Universitesi, California Universitesi — Berkeley,
Poznan Universitesi, Selcuk Universitesi, Istanbul Universitesi, Southhampton
Universitesi, Oxford Universitesi, Newyork Eyalet Universitesi Buffalo, Cardiff
Universitesi, Ortadogu Teknik Universitesi ile isbirligi icinde yiiriitiilmektedir.

2.2.2. Cevresel Sartlar

2.2.2.1. Topografya ozellikleri

Yerlesmenin bulundugu Konya Ovasi Orta Anadolu Bolgesi’nin giineyinde ve Toros
Daglari’nin hemen kuzeyinde yer almaktadir (Harita 2.2). Kuzeydoguda Melendiz Daglari
ve kuzeyinde ovayr Tuz Golii Havzasi’ndan ayiran Obruk Platosu bulunmaktadir (Boyer
vd., 2006). Ozellikle giineyde yer alan Toros Daglarindan gelen nehirler, bu diizliik
tizerinde akarak aliivyonlu birikimlerin olusmasina sebep olmustur (Driessen ve De
Meester, 1969: 5).
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Harita 2.2. Orta Anadolu Bolgesi’ni Bolimleriyle Birlikte Gosteren Fiziki Harita
(cografyaharita.com, 2017)

Catalhdyiik’iin yer aldigi Cumra Ilgesi’nin bulundugu bdlgede yapilan ayrintili toprak tipi
aramalarinda alanin Konya Ovast’nin genelinde goriilen farkli tipte olusumlara sahip

oldugu goriilmektedir. Neredeyse tamamen diiz olan Cumra Bolgesi gilineybatidan
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kuzeydoguya dogru hafif bir yiikselti gosterir. Golsel kalker tortular genis alanlar
kaplamaktadir (Driessen ve De Meester, 1969: 5).

Catalhdyiik’te ve cevresinde detayli jeomorfolojik arastirmalar yapilmistir. Bunlarin
basinda 1993 yilinda Loughborough Universitesi Jeoloji Departmani’ndan Dr. Neil
Roberts ve ekibi tarafindan Konya Ovasi’nin etrafinda yiriitilen KOPAL (Konya Basin
Palaeoenvironmental Research) yiizey arastirmalari gelmektedir (Roberts vd.,1995).
Calisma verilerine gore, yerlesme siiresince ve sonrasinda da bolgede aliivyon birikiminin
oldugu goriilmektedir. Hoyiikte ova seviyesinin altinda arkeolojik tabakalarin olmasi bunu

gostermektedir (Baird, 2005).

2.2.2.2. Iklim ve bitki drtiisii

Denizden yiiksekligi asagi yukart 1000 m civarinda olan Konya Ovas1 yari-kurak bir
iklime sahip oldugu belirtilmistir. Anadolu Platosunda yillik yagis miktart 400 mm
altindadir (Driessen ve De Meester, 1969: 7-8; Hodder 2006: 75-76). Karasal iklimin
hakim oldugu bolgede kis aylar1 olduk¢a soguk ve dondurucu, ortalama 20 derecenin

tizerindeki yaz aylari ise sicak ve olduke¢a kuru bir donem igermektedir.
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Harita 2.3. Catalhdyiik’iin Bulundugu Bélgeyi Cevreleyen Farkli Ekolojik Alanlari
Gosteren Harita (Asouti & Fairbairn, 2006)

Olasilikla yerlesmenin yanindan akan nehrin gerisinde bataklik ve sulak araziler
bunmaktadir. S6z konusu sulak araziler, aliivyonlu topraklarin arasinda yer alan kuru arazi
ozelligindeki kumul tepeleri ile boliinmektedir. Yabani bitkiler arasinda ¢itlembik, mese
palamudu, badem ve melengig tiirii yemisler ve hem sulak, hem de kuru arazi bitki tiirleri
mevcuttur. Bu durum farkli ozellikteki yerlesme ¢evresinin gesitli kaynaklarindan
yararlanilmis olduguna isaret etmektedir. Konya Ovasi ¢esitli bitki ve hayvan tiirleri
barindiran farkli mikro gevrelere sahiptir (Harita 2.3). Ancak siire gelen ekin se¢imi ve
sulama sistemleri gibi tarim faaliyetlerine bagli olarak Konya Ovasi’nin taban suyu
seviyesi oldukga azalmis ve mikro gevrelerin giderek yok olmasina sebep olmaktadir

(Rosen & Roberts, 2005: 41).

Orta Anadolu’da Holosen dénemde! goriilen iklim giiniimiizden daha nemlidir fakat nemli
kis ve kurak yaz aylarmin goriildiigii yari-kurak bir rejime sahiptir. Ancak bu degisim
siireci Konya Ovasi’na gore Beysehir golleri ve Kapadokya gibi komsu bolgelerde daha
hizli gergeklesmistir (Hodder, 2006a: 76). Hiz kazanan akarsularin ovanin gesitli

bolgelerine akmasiyla aliivyon diizliikleri olusmaya baslamis ve M. O. 6100-4300

! Pleyistosen ya da Buzul ¢aginin hemen ardindan 10 000 yillari.
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yillarindan baglayarak topragin verimli hale gelmesi bitki Ortiisiiniin olusmasina imkan
tammmistir  (Hamilton, 1996: 249). Komiirlesmis aga¢ kalintilar1 {izerinde yapilan
caligmalarda en alt tabakalarda sogiit/ kavak, karaaga¢ gibi nehir kiyisinda yetisen tiirde
agaclar ve c¢itlembik agacinin oldugu tespit edilmistir (Asouti, 2005: 229). Daha iist
tabakalarda ise, M. O. 7000’lerden sonra yagis oranin diismesiyle birlikte ardi¢ agaclarinda
artma olmustur. Mikrofauna verileri de (Jenkins, 2005) yerlesmenin en erken tabakalarinda
amfibi hayvanlarin 6nemli miktarda mevcut oldugunu gdstermektedir. Bu tespit alt
tabakalarda yerlesmenin sulak bir c¢evrede bulundugunu gosteren komiirlesmis agag

bulgulariyla uyusmaktadir.

2.2.3. Kiiltiir tanitimi

Neolitik donemde 21. Yiizyill uygarliklarinin olusumuna zemin hazirlayan kimi temel
degisimler su anki verilere gore ilk kez Israil, Filistin, Giineydogu Anadolu, Kuzey Suriye
ve Kuzey Irak’1 kapsayan bolgede yaganmistir. Bu alanlarda yapilan ¢alismalar sonucunda
ortaya ¢ikarilan verilerin zenginligi bu bolgeyi “Yakindogu” adi ile 6n plana ¢ikarmistir ve
bu bolge gelisimin “gekirdek bolgesi” olarak tanimlanmistir. Bu bolge disinda kalan yerler
ise goz ardi edilmistir. Uzun siire Neolitik donemde yerlesilmis oldugu bile diisiiniilmeyen
Orta Anadolu’da, 1950’lilerde James Mellaart tarafindan, insanligin gelisiminde 6nemli bir
evre olan yerlesik toplumsal hayata gecisle birlikte, tarimin baslangicit ve avcilik gibi
onemli sosyal degisim ve gelismelere tanmiklik eden Catalhdyiik Neolitik Kenti
kesfedilmistir (Ozdogan, 1995: 48).

2.2.3.1. Yerlesme diizeni ve ev yapisi

Yerlesme birbirine bitisik nizamli kerpi¢ doértgen duvarli evlerden olusmaktadir. Evler
birbirine bitisik olmasina ragmen ortak duvar bulunmamaktadir (Resim 2.1, 2.2). Evlerin
bitisik duvarlar1 nedeniyle neredeyse yok denecek kadar az yollar ve acgik alanlar
mevcuttur. Buna bagli olarak yerlesim i¢i hareketin evlerin damlar1 {izerinden saglandigi
bilinir, ayrica ev iglerine damlardan merdiven araciligiyla girilmektedir. Sehrin smirlarimni
cizen veya korumak amaciyla yapilmis sur duvarlarina benzer bir yapiya rastlanmamastir.
Evler giineste kurutulmus camur ve saman karisimi kerpi¢ kamis, agag, direk ve siva
kullanilarak yapilmistir. Zaman zaman duvarlar aga¢ dikmeler ile desteklenmistir. Bu
dikmelerin destekledigi kirigler ise tavani tagimaktadir. Tavan kamis iizerine sikigtirilmig

kil topraktan olusmaktadir (Hodder, 2006a: 115; Altunakar, 2008: 23). Her yap1 ortalama
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40-70 y1l kullanildiktan sonra i¢i toprakla doldurulup iizerine yenisi yapilmistir (Agcabay
ve Diizenli, 2005). Evlerin terk edilmesinin ardindan doldurulmalar1 ve iizerlerine yeni
evlerin insa edilmesi sonucunda hoyilikte 18 iskan tabakasi olusmustur. Evlerin terk
edilmesinde yapisal sorunlar, Oliimler, gomii icin yer yoklugu, yangin gibi cesitli

etmenlerin etkin olabilecegi ifade edilmektedir (Matthews, 2005: 132).

Resim 2.2. Catalhdyiik mimari canlandirmasi (cdn.sci-news.com, 2017)
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2.2.3.2. Evlerin i¢ diizeni

Biiyiik ¢cogunlugu dikdortgen olan ve boyutlari dogal olarak ailenin ihtiyaglarina gore
degisen evlerin en kii¢iigii 11.25 m?, en biiyiigii ise 48 m?’dir (Mellaart, 2003). Bina icleri
genellikle biiyilk bir ana odadan ve onun kenarlarinda yer alan ve kiler ile yiyecek
hazirlama ve diger ev islerinin yiiriitiildiigii kiicliik odalardan olugmaktadir (Resim 2.3).
Yogun sanat eseri icerdigi gézlenen ana odalarin igerisinde giinliik faaliyetlere isaret eden
firin, ocak ve platform gibi 6geler bulunmaktadir (Hodder, 2006a: 110). Ana odada duvar
resimlerinin yaninda boga basi, kocbasi ve geyik baslarinin duvarlara monte edildigi
goriilmektedir (Altunakar, 2008: 23) (Resim 2.3-2.4). Firin veya ocak genel olarak ana
odanin giineyine yerlestirilir fakat her evde ayn1 yerde bulunmamaktadir (Hodder, 2003).

Resim 2.3. Catalhdyiik evinin yerlesim Ve alan kullanimini gésteren canlandirimi
(konyakultur.gov.tr, 2017)

Cogu evde gidalar1 saklamak ic¢in bir depo odasi ve farkli boyutlarda tahil ¢ukurlar
bulunmaktadir. Depolar gibi ikincil mekanlar ailelerin 6zel gereksinimleri dogrultusunda
ana odanin g¢evresine insa edilmistir. Ana oda disindaki odalarin damlarinin daha algak
oldugu goriilmistiir (Mellaart, 2003). Yan odalar ve kiler odalar1 ana odaya gore daha
seyrek sivanmistir. Bu mekanlarin evin yasam siiresince ortalama iki ila dort kez
stvandiklart tespit edilmistir. Bu duruma biiyiikk ve agir malzemelerin, 6zellikle belirli
stirelerle kullanilan ve tekrar doldurulan yiyecek ambarlarinin bu odalarda bulunmasinin

sebep oldugu diisiiniilmektedir. Ana odalar ise onlarca, hatta yiizlerce kez
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stvanabilmektedir (Matthews, 2005: 139). Ciinkii tavandaki kap1 insanlarin giris-¢ikisina
olanak saglarken ayni zamanda ocak veya firin i¢in bir baca gorevini gérmesi ana odanin

¢ok ¢abuk kirlenmesine neden olmaktadir.

Resim 2.4. Catalhdyiik evinin yerlesim ve alan kullanimi gésteren canlandirimi
(catalhoyuk.com, 2017)

2.2.3.3. Uretim ve beslenme

Neolitik cag, insanlarin yerlesik hayata gectigi, toplumsal bir yapiyr benimsedigi bir
donemdir. Catalhdyiik insan1 bu donemde tarima baglamis fakat toplayicilifa da devam
etmis ve yiyecekleri depolama fikrini gelistirerek ev diizenine kiler eklemistir. Temel
gecim kaynagi tarim oldugu i¢in Catalhdyiik insanlari gilinlerini tahil ve baklagillerin
yetistirildigi tarlalar1 ekip bigerek, sonra da hasat yapmakla gec¢irmislerdir (Hodder,
2006a).

Botanik kalintilar agisindan oldukg¢a yogun ornekler veren Catalhoyiik’te Andrew Fairbairn
ve Julie Near tarafindan mikroskobik incelemeler yapilmistir. Bu incelemelerde tahil ve
baklagiller ekilip bigildigini ve ana iriinii tahillarin olusturdugu sonucuna varilmistir
(Asouti ve Fairbairn, 2003). Tahillar arasinda daha ¢ok emmer (Triticum dicoccum) ve
ekmeklik bugday (Triticum aestivum), az miktarda da olsa einkorn (Triticum monococcum)
ve ¢iplak arpa (Hordeum vulgare) saptanmistir. Ekimi yapilan baklagiller i¢inde ac1 burgak
(Vicia ervilia), mercimek (Lens culinaris), bezelye (Pisum sativum) ve nohut (cicer

arietinum) bulunmustur (Asouti ve Fairbairn, 2003; Hastorf, 1999).
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Yerlesmenin yakininda nehir bitkileri dokusuyla kapli ylikselmis alanlarda sogiitler ve
kavaklar (Sacacede), karaagaglar (UImus sp.); ¢inarlar (Plstsmmus sp.), diskulak (Fraxinuz
sp.) yetistigi tespit edilmistir. Ac¢ik step ormanini olusturan tiirler arasinda yabani fistik
agaclar1 (Pistacia sp.), pelinler (Artemisia sp.), kazayagigiller (Cbenopodiacede), badem
(Amygdalus sp.) ve stepin daha nemli bolgelerinde ve c¢evredeki yamaglarda ise mese
ormanlart vardir. Mese ormanlar ise yapraklari dokiilen mese (Quercus sp.), kus kirazi
(Celtis sp.), akaga¢ (Acer), alig/armut (Maloideae), yabani erik (Prumus sp.), ardig
(Juniperus sp.), orman baklagilleri (Fabaceae) ve nemli bolgelerde incir agaglarindan
(Ficus cf. caria) olusmaktadir (Asouti ve Fairbairn, 2006: 78-85). Zengin bir bitki oOrtiisii
cevresine sahip olan Catalhdylik halkinin besinlerini zenginlestirmek i¢in yabani agag
yiyecegi kaynaklarini ekili bitkililerle birlikte kullandigi disiiniilmektedir. Toplanan
meyvelerin ve kabuklu yiyeceklerin analizlerinde menengi¢ kabuklar1 (Pistacia spp.) en
cok rastlanan meyve olarak tespit edilmistir. Buna ek olarak yabani erik (Prunus sp.) ve
badem (Amygdalus orientalis), mese palamuduna (Quercus spp.) (Asouti ve Fairbairn,
2003), dagdagan/citlembige (Celtis sp.); tohumlardan kizileik (Cornus mas), sandalya sazi
(Scirpus spp.), kuzukulagi (Rumex acetosella), madimak (Polygonum cognatum), hardal
(Sismbrium sp.) ve fige (Vicia sp.) rastlanmistir (Agcabay ve Diizenli, 2005) (Bkz Cizelge
2.1).

Arkeolojik kazilarda ardig tohumlar1 (Juniperus sp.), sumak (Rbuscoriaria), kapari
(Capparis sp.), sekerpancar1 (Beta spp.) ve tarla sarmasigi (Convolvulus spp.) kiiglik
miktarlarda bulunmustur. Ancak bu 6rneklerin bir yakit iiriinii olarak kullanilan tezegin
yakilmasi sonucunda ortaya ¢ikmis kalintilar olabilecegi diistiniilmektedir. Bu yiizden bu
bitkilerin Neolitik donemde yiyecek kaynagi olarak bilingli bir sekilde toplanip
toplanmadigina dair kesin bir veri bulunmamaktadir (Asouti ve Fairbairn, 2003; Asouti ve
Fairbairn, 2006: 83).
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Cizelge 2.1. Catalhdyiik’te kullanilan tarim/yabani bitkiler, meyveler ve tohumlar

Materyal/Kategori Yerel isim Tarim/Yabani | Kaynakca
Uriin
Bugday Mellaart, 1970
Hastorf, 1999
Erkal, 2003
Pearson vd. 2003
Asouti ve Fairbairn, 2003
Tahil Hodder, 2006a
Tarim triini
Arpa Hodder, 2008
Asouti ve Fairbairn, 2006
Akurgal, 2014
Zencirci, 2015
Bogaard ve Charles,
2006
Ac1 burgak Asouti ve Fairbairn, 2006
Erkal, 2003; Asouti ve
Nohut Fairbairn, 2006; Agcabay
ve Diizenli, 2005
Baklagiller Bogaard ve Charles,
Hastorf, 1999 2006; Erkal, 2003;
Bezelye Tarim Uriinii | Bober, 2003; Asouti ve
Fairbairn, 2006; Agcabay
ve Diizenli, 2005
Erkal, 2003; Bober,
Mercimek 2003; Asouti ve
Fairbairn, 2006; Agcabay
ve Diizenli, 2005
Kizilcik Asouti ve Fairbairn, 2003
Tohum Sandalya  (Bataklik) | Yabani Uriin | Erkal, 2003; Agcabay ve

Sazi

Diizenli, 2005
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Cizelge 2.1. Catalhdyiik’te kullanilan tarim/yabani bitkiler, meyveler ve tohumlar (devam)

Tohum

Kuzukulagi

Madimak

(%

Fig

Hardal

Agcabay ve Diizenli,
2005

Agcabay ve Diizenli,
2005

Agcabay ve Diizenli,
2005

Hastorf, 1999; Agcabay
ve Diizenli, 2005

Meyve ve tohumlar

Yabani badem

Yabani erik

Alig/armut

Kus kirazi

Menengi¢

Mese palamudu/Pelit

Dagdagan/¢itlembik

Yabani uriin

Bober, 2003; Erkal,
2003; Bogaard ve
Charles, 2006; Asouti ve
Fairbairn, 2006;
Mellaart, 2003

Asouti ve  Fairbairn,
2003;  Erkal, 2003;
Asouti ve  Fairbairn,
2006;

Asouti ve Fairbairn,
2006; Mellaart, 2003;
Hodder, 2008;

Asouti ve Fairbairn,
2003; Erkal, 2003

Bober, 2003; Asouti ve
Fairbairn, 2003; Asouti
ve Fairbairn, 2006;
Hodder, 2008;

Erkal, 2003; Agcabay ve
Diizenli, 2005

Catalhoyiik halki temel gecim kaynagi tarima ek olarak avcilik ve hayvancilik da

yapmustir. Yapilan kazilarda bulunan hayvan kalintilar1 ¢ok cesitlilik gostermekle birlikte
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en c¢ok tiketilen dort ana tiir sirasiyla koyun/kegi, sigir, domuz ve geyik olarak
belirtilmistir. Koyun/kegi, kemikleri biitiin olarak bulunan toplulugun arasinda en ¢ok
rastlanan havyan tiriidiir. . Tim hayvan kalintilarinin %63’{inii koyun/ke¢i kalintilari

olusturmaktadir.

Catalhoylik’te koyun/keg¢i hayvan kalintilar1 arasinda ayirt edilebildigi kadariyla koyun
kemiklerinin daha fazla oldugu goriilmektedir. Anadolu’daki diger yerlesimlerden bilinen
koyun kemigi 6l¢iimleri ile degisik yabani koyun tiirlerinden alinan 6lgiimlere bakildiginda
ve kazilarda gen¢ koyun kemiklerinin yiliksek oranda goriilmesi Catalhdylik koyunlarinin
evcil olabilecegini gostermektedir (Martin ve Aydinoglugil, 2013). Koyun/kegilerin
etinden, siitiinden, yiliniinden ve yagmdan yararlanmiglardir (Mellaart, 2003; Hodder,
2006a). Kazilarda ele gecirilen seramiklerden siitiin kullanildigmma dair bulgulara
rastlanmasi siit igtikleri yoniinde yorum yapmaya olanak vermektedir (Pearson vd., 2003).
Kazilarda bulunan mese palamudunun 21. yiizyildaki gibi yogurdun mayalanmasinda
kullanilmis olabilecegini akla getirmektedir. Kirik canak ¢Omlek pargalarinda en g¢ok
koyun/kegi yagi tespit edilmistir. Detayli analizlerde bu yaglart muhafaza etmek igin
sizdirmayacak sekilde islemden gecirerek iirettikleri sepetleri kullandiklar1 bulunmustur

(Hodder, 2006a; Yalman, 2006: 38).

1960’11 yillarda yapilan kazilarla en ¢ok tliketilen hayvanin sigir oldugu diistiniilmekteydi
fakat son kazi ¢aligmalarinda en cok tiiketilen hayvanin koyun/ke¢i oldugu anlasilmistir.
Yapilan ¢aligmalar sonucunda Catalhdyiik halkinin sigirt kesin olarak evcillestirmedigi
goriilse de, sigirlar tizerinde belli bir kontrol saglanmis olabilecekleri diisiiniilmektedir.
Catalhoytlik’te domuz kemikleri miktar olarak ¢ok olmamasina ragmen neredeyse tiim
tabakalarda ve farkli alanlarda bulunmustur. Hayvan kalintilarinda geng erkek kalintilarina
yeterince rastlanmamasina kemik boyutlarinin yabani domuzdan geldigi Onermesi ile
Catalhoyiik’te domuzun av hayvani olarak tiiketildigi sonucuna varilmaktadir. Elde edilen
kemik kalintilarina bakildiginda Catalhdyiik’te ii¢ ayr1 geyik tiiri kizil geyik (Cervus
elaphus), alageyik (Dama dama) ve karacanin (Caprelous caprelous) avlandigi
saptanmistir (Martin ve Aydinoglugil, 2013) (Bkz Cizelge 2.2).

Catalhoyiik halkinin yabani at, yabani esek, tilki, tavsan, kurt, kdpek, yaban kedisi, ay1 ve
kirpi kullanilan ya da yararlanilan hayvan tiirleri arasinda sayilabilir (Meece, 2001: 57).

Bunlara ek olarak balik¢ilik tahmin edilenden daha 6nemli oldugu distiniilmektedir.
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Ciinkli balik ag1 olarak kullanildigi diisiiniilen dokuma parcalari bulunmustur (Cemal,

2003).

Cizelge 2.2. Catalhoyiik’te kullanilan evcillestirilmis/av hayvanlari

Materyal/Kategori Yerel isim Kaynakc¢a
Koyun/kegi
Evcillestirilmis Hayvanlar o Mellaart. 1970
Disi sigir '
Domuz Mellaart, 2003
Erkal, 2003
Geyik tiirleri
Bober, 2003
Yabani at/esek Hodder, 2006a
Tilki Ozbasaran ve Cutting, 2007
Av Hayvanlari ’ )
Tavsan Martin ve Aydinoglugil, 2013
Kurt/Kopek Akurgal, 2014
r Russell vd.,., 2013
Yaban kedisi
Ayl
2.2.3.4. Mutfak arag-gerecleri ve mutfak ile ilgili yapilar

Catalhoyiik halki yiyecek hazirlamak, yemek pisirmek icin ¢ok sayida materyalden
yararlanmistir. ilk kuruldugu yillarda ¢anak ¢omlek yemek pisirmede kullanilmazken, daha
sonraki yiizyillarda ¢anak ¢omlegi iiretip kullanmaya baslamislardir. Ilk zamanlarda daha
cok tastan oyma kaplar, 6zenle agagtan oyulmus kaplar ve gegirgen olmamasi i¢in i¢i kille
stvanmig orme sepetler liretmislerdir. Tagima ve depolama amaci ile toprak kaplarin yerini
alabilecek baska malzemeler kullanilirken, pisirme amaci ile kullanilabilir kap cesitleri
oldukc¢a smirli oldugu goriilmektedir. Ates ile direk temasta zarar gorecek kaplar1 pisirme
icin kullandiklar1 i¢in kazilarda karsilasilan farkli boyutlarda kil toplarmi bir tiir
1sitma/pisirme tasi olarak kullandiklar1 diisinilmektedir (Bober, 2003;Yalman, 2006: 36-
37) (Resim 2.5).
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Resim 2.5. Kil toplar (Anadolu medeniyetler miizesi)

Kil toplar1 ocak veya firinin i¢inde iyice 1sitildiktan sonra bir gida maddesini kavurmak ya
da kaynatmak amaciyla bir kabin i¢ine alinirdi. Ardindan gida maddesi ve kil top siirekli
karigtirilir, soguyunca yenisiyle degistirilerek pisirme islemi gergeklestirilirdi. Isitilmis kil
toplar1 araciligiyla hizli ve etkili bir pisirme gegeklestirilse de, toplart degistirip yeniden
isitmanin emek gerektirdigi tahmin edilmektedir (Hodder, 2006a) (Resim 2.5a).

Resim 2.5a. Kil toplarinin kullanimi ile ilgili illiistrasyonu (Anadolu medeniyetler miizesi)

Catalhdyiik halki zamanla 6nce kalin kenarl, s1g, bitkisel katkili camurdan ¢anak ¢omlek
yapmayi1 6grenmisler fakat pisirme amacl kullanmamislardir (Yalman, 2006: 36-37). Bu

kaplar1 yemekleri saklamak ve sofraya getirmek icin kullanilmis olduklart
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diistiniilmektedir. Canak ¢gomleklerini kum katkili yapmay1 6grendikten sonra Catalhdyiik
halkinin yagsam dongiisiinde ¢anak ¢omlekler pisirme iglemleri i¢in vazgecilmez olmustur

(Hodder, 2006a).

Yapilan kazilarda tastan el degirmenleri, 6giitme taslari, bilegi taslari, yesil tastan el
baltalari, keserler (Resim 2.6), tuzluk (Resim 2.7) ve obsidyenden bigaklar (Resim 2.8),

kemikten yapilma karigtirma aleti, derin kasiklar, kepceler ve spatiil (Resim 2.9)

bulunmustur (Mellaart, 2003).

Resim 2.6. Ogiitme taslar1, balta ve kil toplar (Konya Arkeoloji Miizesi)

Ogiitme ve siirtme taglarinin cogu ¢dp ve atik alanlarinda bulunmustur. Ancak taban, firin,
depo gibi yerlerde de bulunanlar olmustur. Bir grup 6giitme tasi ¢esitli bitki kalintilariyla
birlikte bulunmustur. Bu 6gilitme taslarinin istiinde asiboyasi tortusu tespit edilmesi; bu
aletlerin hem yiyecek hazirlamada hem de boya yapiminda kullanildigimi géstermektedir
(Baysal ve Wright, 2006: 29-32).
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Resim 2.7. Tuzluk ve bilegi taglar1 (Konya Arkeoloji Miizesi)

Obsidyen, 6zel volkanik kosullarda olusan dogal bir camdir. Olaganiistii isleme 6zellikleri
nedeniyle Catalhoytik halki alet yapimcilari tarafindan ¢ok tercih edilmistir. Obsidyen
bigak, delici aletler, ve hatta dogal parlaklig1 ve yansitict 6zelliginden dolay1 ayna olarak
kullanilmistir. Kirillgan yapisindan dolayr dograma aleti olarak kullanilmamistir (Cartre,

2006: 39).

Resim 2.8. Obsidyen bigak (Catalhdyiik arkeolojik kazi alant)
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Resim 2.9. Yuvarlak canaklar ve tabaklar, spatiil ve kasik (Anadolu medeniyetler miizesi)

Bunlara ek olarak kazilarda kulplu yemek tabaklari, tutmali oval canaklar (Resim 2.11),

derin ve s1g yuvarlak ¢anaklar ve tabaklar, sos kaplar1 (Resim 2.10) bulunmustur (Mellaart,
2003).

\\
D oe®
| \\ .

\\

Resim 2.10. Kayik ve yuvarlak kaplar ve sos kaplar1 (Konya Arkeoloji Miizesi)
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COMLEK
(Pot)

NEOLITIK

Resim 2.11. Yemek tabaklari, tutmali oval ¢anaklar (Konya Arkeoloji Miizesi)

Giinliik faaliyetlere isaret eden ve zaman zaman yeri degisiklik gosteren firin, ocak ve
platform gibi 6geler ana odanin igerisinde bulunmaktadir. Fakat genellikle ocak ve firinlar
evlerin giineyinde konumlandirilmistir (Hodder, 2006a: 110). Yapilan kazilarda iki gesit
ocak saptanmustir. Birincisi, kubbe seklinde pismis topraktan oriilmiis firinlar, onleri agik
bir sekilde giineye bakan duvara yerlestirilmistir (Hodder, 2006a: 110). Yerlesimin ilk
zamanlarinda yemek pisirmek i¢in kil toplar1 kullandiklart igin firmlar kiigiik
boyutlardayken, zaman i¢inde daha biiyiik boyutlara ulasmis ve ev i¢inde daha belirgin
olmaya baslamistir. Odanin i¢indeki merkezi yeriyle yemek pisgiren kisi, evin biitiin

odalarini ve gatiya agilan ¢ikis1 gorebilir konuma gelmistir (Bursali, 2014) (Resim 2.12).
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Resim 2.12. Deney evinde ocak ve firmimn konumu (Catalhdyiik arkeolojik kazi alant)

L |

Resim 2.13. Ocakta yemek pisirmek i¢in kullanilan arag (Konya Arkeoloji Miizesi)

Ikincisi daha kiigiik ve kisa Omiirlii ocaklar ise kubbe seklinde olmayrp duvardan
uzaktadirlar (Hodder, 2006a: 111; Bursali, 2014) (Resim 2.12). Ciinkii mevsimlere bagl
olarak ocaklarini evlerinin catilarima tasidiklar1 tahmin edilmektedir. Ocakta yemek

pisirebilmek i¢in ti¢ veya dort ayakl bir arag kullanmiglardir (Resim 2.13; Resim 2.14).
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Resim 2.14. Ocakta yemek pisirmek i¢in kullanilma sekli (Anadolu medeniyetler miizesi)

Catalhoylik halkinin tarima baslamasi ve bu konuda basarili olmasiyla ana odanin
cevresine O0zel gereksinimler ve depo amacl odalar insa etmislerdir. Bu odalarin ¢cogunun
damlar1 ana odadan daha algak, karanlik ve depo petekleri bulunmaktadir (Mellaart, 2003).
Burada evde yasayan aile i¢in yeterli erzak saklandigi; bugday, arpa, mercimek, bezelye
vb. bitkisel riinlerin ve kurutulmug etlerin her petege ayri ayri konuldugu tahmin
edilmektedir. Bu odalar depo olarak kullanimina ek olarak yiyecek hazirlamak ve alet
yapiminda kullanildigi disiinilmektedir (Hodder, 2006b: 24) (Resim 2.15).

B

Resim 2.15. Catalhdyiik evlerinde depo ve malzeme petekleri (Catalhdyiik arkeolojik kazi
alani)
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3. YONTEM

3.1.  Arastirmanin Deseni

Tiirk mutfaginin, Catalhdyiik kiiltiiriinden tasidigi izlerin tespitinin gerceklestirilebilmesi
icin nitel arastirma yontemi benimsenmistir. Ciinkii ¢ok yoOnlii olan mutfak kiiltiiriini ve
insan davranisini, i¢inde bulundugu ortamda anlamaya ¢alismak alan ¢alismasini 6n plana
cikarmaktadir. Buna ek olarak arastirmacinin calisma alaninda bizzat bulunmasi ve
arastirma konusuyla ilgili dogrudan goézlem yapilmasi gibi nedenlerden dolayi nitel
aragtirma yontemi kullanilmigtir. Catalhdyilik’teki mutfak kiiltiir unsurlarinin incelenerek
21. yiizyil ¢agdas toplum mutfak kiiltiirline etkilerini ortaya koymak ve Catalhdyiik’iin
mutfak kiiltiirlinii aydinlatmaya c¢aligmak amaciyla c¢evredeki yerlesimlerde goriismeler

yapilmistir.

Nitel arastirmada arastirmaci, gozlem, goriisme ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama
yontemlerini kullanarak, algilarin ve olaylarin dogal ortamda gercekei ve biitiinciil bir
bigimde ortaya koymaya ve yorumlamaya ¢alismaktadir (Yildirim ve Simsek, 2016: 41).
Arastirma alaninda bu gibi nedenlerden dolayi nitel arastirma tercih edilmistir. Calismanin
giivenilirliginin arttirilmas1 adina arastirmada nitel arastirma desenlerinden arastirmanin
dogasina uygun olan “durum ¢alismasi deseni” ve “dokiimantasyon” kullanilmigtir. Durum
caligmasi, giincel bir olguyu kendi gercek yasam cercevesi i¢inde ¢alisan ve durumlar1 ¢ok
yonlii, sistemli ve derinlemesine inceleyen, birden fazla kanit veya veri kaynaginin mevcut
oldugu durumlarda kullanilan gorgiil bir arastirma yontemidir (Yin, 1984: 23; Yildirim ve
Simsek, 2016: 287). Arastirma verilerini biitiinciil bir yaklasimla degerlendirebilmek igin
arastirmaya katilanlarm ilgili durumu nasil etkiledikleri ve bu durumdan nasil
etkilendikleri iizerine odaklanmak; bu durumda meydana gelen degisimleri ve siiregleri
anlamak amaciyla durum c¢alismasi deseni benimsenmistir. Durum ¢alismasi, tipki
mimaride yapilan ayrintili bir planlama gibi, bilgi toplama, toplanan bilgileri organize
etme, yorumlama ve arastirma bulgularina ulasma gibi asamalari iceren sistematik desen

tiirlerinden biridir (Akt.: Vural ve Cenksever, 2005; Aytagli, 2012: 3).

Yildirnm ve Simsek (2016)’e gore durum calismasi yaparken izlenebilecek belli bash

asamalar sekiz baslik altinda siralanabilir.

1.  Arastirma sorularinin gelistirilmesi

2. Arastirma alt problemlerinin gelistirilmesi
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Analiz biriminin saptanmasi
Calisilacak durumun belirlenmesi
Arastirmaya katilacak bireylerin se¢imi

Verilerin toplanmasi ve toplanan verinin alt problemlerle iligkilendirilmesi

N o g &~ w

Verinin analiz edilmesi ve yorumlanmasi
8.  Durum g¢alismasinin raporlastirilmasi

Arastirmada, dort tiir durum caligmasi deseninden biri olan i¢ ige gegmis tek durum deseni
kullanilmistir. I¢ ice gegmis durum galismast, ele alinan veya arastirmaya dahil edilen her
bir durumu, kendi i¢inde ¢esitli alt birimlere ayirarak g¢alismaya imkan vermektedir
(Yildirim & Simsek, 2016: 301).

Catalhoyiik mutfak kiltliriinii olusturan mutfakla ilgili yapilarin, arag-gereglerin, besin
kaynaklarinin vb. diger unsurlarin tespitinin yapilabilmesi ve yar1 yapilandirilmis goriisme
formunun olusturulabilmesi i¢in yazili ve gorsel (fotograf) materyallerde dokiiman
incelemesi yapilmistir. Dokiiman incelemesi, arastirilmasi hedeflenen olgu veya olgular
hakkinda bilgi iceren yazili materyallerin analizini kapsar. Dokiimanlar, arastirmaciya,
ihtiyac1 olan veriyi gozlem veya goOriisme yapmaya gerek kalmadan elde etmesini
saglamasinin yani sira gozlem veya goriisme ile toplanan verinin gesitlendirilmesine
hizmet edeceginden arastirmanin gegerliligini 6nemli Glgiide arttiracagi diistiniilmektedir

(Yildirim ve Simsek, 2016: 190).
Dokiiman incelemesi bes asamadan olusmaktadir (Forster, 1995: 147-149).
e Dokiimanlara ulasma
e Dokiimanlarin orijinalligin kontrol edilmesi
e Dokiimanlar1 anlama
e Dokiiman verilerini analiz etme ve veriyi kullanma
Arastirmanin glivenirliginin saglanabilmesi adina;

e Sorularin anlasilirligt icin gorliismeden once 5 kisiye sorular yoneltilmis ve ne

anladiklart sorulmustur. Ayrica goriismede kullanilacak gorseller kisilere
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gosterilmistir. Alinan geri bildirimler dogrultusunda sorular tekrar sekillendirilmis

ve gerekli goriilen gorseller degistirilmis ve eklemeler yapilmistir.

Goriisme sorular1 agiklamalariyla birlikte 5 uzmana gonderilerek sorularin igerik ve

ulasilmasi amaglanan konulara uygunlugu onaylatilmistir (Creswell, 2013).

Uye Kontrolii; arastirmaya dahil olan uzmanlar, goriismelerin igerik ve sonuglarini

degerlendirmislerdir (Creswell, 2013).

Di1s denetim saglanabilmesi agisindan arastirmaya katilanardan elde edilen veriler
1s1¢inda  olusturulan tablolar ve yazilan yorumlar bir uzmana sunulmus ve

uygunlugu ile ilgili teyit alinmistir (Lincoln ve Guba, 1985).

Verilerin eksiksiz kaydedilmesini saglamak ve goriismelerin oldugu gibi yaziya

dokiilmesini saglamak i¢in goriismelerde kayit cihazi kullanilmistir.

Arastirmact bireysel varsayimlarina, Onyargilarina ve yonelimlerine arastirma

bulgular1 boliimiinde yer vermemis; veriler tarafsiz sunulmustur.

I¢ giivenilirligin saglanabilmesi igin gdriisme sorulari, elde edilen cevaplar, yapilan
kodlamalar, varilan sonuglar bu alanda uzman kisilerin goriisiine sunulmustur.

Alinan goriisler dogrultusunda diizeltmeler yapilmistir.
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e Arastirma siireci tiim asamalariyla Sekil 3.1’°de verilmistir.

Kuramsal

Cercevenin
Analiz Aragtirma

/ Olusturulmass %
Sonuglarimn Sorulaninin

Raporlagtirlmass x H / Belirlenmesi

Catalhgyilk
Bulgularin Yerleskesimin _Araghma

Betimlenmesi ve Mutfak Kaltiri Dfﬁf_iklﬁﬁuﬂm
Yorumlanmas: ve 21. Yozyila Belirlenmesi

f T C\j 7

Tarilar H Katilimeilarla

Verilerin Gorismeleri
Analizinin oruzmelenn

. Yapilmasi
Yapilmas: =~ Verilerin Yaziya /

Gegirilmesi

Sekil 3.1. Arastirma siireci

3.2. Arastirma Evreni

Arastirma alan1 olarak Catalhdyiik yerleskesi merkez alinarak 10 kilometre ¢apindaki
halihazirda hayatin devam ettigi Hayiroglu, Abditolu, Dedemoglu, Alemdar, Kiigiikkdy,
Fethiye, Karkin ve Ovakavagi yerlesim birimleri olusturmaktadir. Arastirmanin amaci
dogrultusunda kartopu Orneklemeye (Patton, 1987: 56) gidilerek; hem yerlesim
birimlerinin muhtarlarindan hem de yerlesim birimlerinin ileri gelenlerinden goriis alinmig
ve “Bu konuyla ilgili olarak kim veya kimlerle goriismemi tavsiye edersiniz?” (Patton,
1987: 56) sorusuna verilen cevap neticesinde goriisiilecek kisiler arastirmaya dahil

edilmistir.

Catalhoytik yerleskesi ¢evresindeki yerlesim birimlerinde giinliik yasamda erkeklerin ev
disindaki iglerle ilgilenmeleri ve kadinlarin ise mutfak ile daha ¢ok i¢ i¢e olmalarindan
dolayr kadinlarin  goriisleri arastirmaya dahil edilmistir.  Ozellikle kadinlarla
gorilisiilmesinin nedeni kadinlarin o yoreyi tanimalari ve yemek kiiltiirii hakkinda daha
fazla bilgi sahip olmalaridir. Arastirmaya dahil edilen Hayiroglu, Abditolu, Dedemoglu,
Alemdar, Kiiciikkoy, Fethiye, Karkin ve Ovakavagi yerlesim birimlerinden toplamda 33

kadin ve bilinirliginden dolay1 2 erkek ile goriisiilmiistiir. Bu yerlesim birimlerinin birinde
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dogmus veya burada en az 50 yil yasamis ve halen arastirma bolgesinde yasamakta olan

kisiler goriismelere dahil edilmistir. Arastirmaya katilanlara iligkin tanimlayici bilgiler

Cizelge 3.1°de sunulmustur.

Cizelge 3.1. Arastirmaya katilanlara iliskin tanimlayici bilgiler

Arastirmaya Katilanlarin Kodu

Arastirmaya Katilanlara iliskin Bilgiler

Cinsiyet Yas Yasadig1 Yerlesim Birimi
P1 Kadin 64 Abditolu Mah.
P2 Kadin 64 Abditolu Mah.
P3 Kadin 67 Abditolu Mah.
P4 Kadin 68 Abditolu Mah.
P5 Kadin 62 Alemdar Mah.
P6 Kadin 62 Alemdar Mah.
P7 Kadin 60 Alemdar Mah.
P7 Kadin 64 Alemdar Mah.
P9 Kadin 76 Dedemoglu Mah.
P 10 Kadin 60 Dedemoglu Mah.
P11 Kadin 67 Dedemoglu Mah.
P12 Kadin 60 Dedemoglu Mah.
P13 Kadin 63 Dedemoglu Mah.
P14 Kadin 63 Fethiye Mah.
P 15 Kadin 63 Fethiye Mah.
P16 Kadin 64 Fethiye Mah.
P17 Kadin 80 Fethiye Mah.
P18 Kadin 64 Fethiye Mah.
P19 Kadin 68 Hayiroglu Mabh.
P20 Erkek 75 Hayiroglu Mabh.
P21 Kadin 80 Hayiroglu Mah.
P 22 Kadin 65 Hayiroglu Mabh.
P 23 Erkek 82 Hayiroglu Mabh.
P24 Kadin 60 Karkin Mah.
P 25 Kadin 55 Karkin Mah.
P 26 Kadin 74 Karkin Mah.
P 27 Kadin 79 Karkin Mah.
P 28 Kadin 55 Kiiclikkoy Mah.
P 29 Kadin 83 Kii¢iikkdy Mah.
P 30 Kadin 78 Kii¢iikkoy Mah.
P31 Kadin 72 Kii¢iikkdy Mah.
P 32 Kadin 74 Ovakavagi
P 33 Kadin 64 Ovakavagi
P 34 Kadin 71 Ovakavagi
P 35 Kadin 72 Ovakavagi

3.3.  Veri Toplama Araci

Arastirma kapsaminda veri toplama amaciyla goriisme teknigi kullanilmistir. Goriismelerin

belirli bir olglide tutarlilik icerisinde gergeklesmesine katki vermek ve arastirmaya
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katilanlarin ~ yorumlarinin daha 1iyi alinabilmesi icin goriismeler sirasinda yari
yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir. Bu teknikte, arastirmaci, konuyla ilgili
onceden hazirladigi belli konu basliklar1 ya da sorularla goriismeyi gergeklestirir. Buna
karsin arastirmaci gorlisme sirasinda sorularin sirasi, sorularin sorulus bi¢imi gibi
degisiklikler yapilabilecegi gibi goriisme konusu baglaminda arastirmaci tarafindan degisik

yan ya da alt sorularla gériismenin akisini etkileyebilir (Ekiz, 2003).

Goriisme sorularinin  hazirlanilmasinda, Catalhoylik yerleskesi arkeolojik kazilarinin
sonuglarindan ve korunmus bitki kalintilarini inceleyerek daha ayrintili bilgiler veren
arkeobotanik biliminden faydalanilmistir. Goriisme formu iki boliimden olusmaktadir:
Arastirmaya katilanlara ilk bolimde mutfak yapilari, mutfakta kullanilan arag-geregler ile
ilgili sorular sorulmustur. Ikinci boliimde ise arkeobotanik kazilar1 sonucunda
Catalhoytik’te kullanildig: tespit edilen ve giiniimiizde hala var olan yabani bitki ve
meyveleri mutfaklarinda yer verip vermediklerini, veriyorlarsa tiiketime kadarki tim

asamalar1 hakkinda bilgi istenmistir.

3.4. Verilerin Analizi

Calismada, hem dokiimanlarda yer alan hem de goriismeler ile olusturulan metinlerin
analizi i¢in igerik analizinden yararlanilmistir. Analize baslamadan 6nce analiz biriminin
belirlenmesi ve tiimevarim ya da tiimdengelim yaklasimlarindan birinin benimsenmesi
gerekmektedir (Braun ve Clarke 2006). Bu ¢alismada Catalhdyiik mutfak kiiltiiri ile ilgili
bir kuramsal altyapinin olmadig: da dikkate alinarak tiimevarim yaklagimi tercih edilmistir.
Bu kapsamda Strauss ve Corbin (1990) tarafindan onerilen modele uyulmus; kodlama,
kategorileri belirleme, kategorileri isimlendirme ve Kkategorilere iliskin 6zellikleri
tanimlama islemleri gerceklestirilmistir. Bu silirece uygun olarak goriisme kayitlar
arastirmaci tarafindan yaziya dokilmistiir. Ardindan metinlerin uzmanlar tarafindan 6n
okumasi yapilmis ve kod semalart ¢ikartilmistir. Belirlenen kod semalarina gore goriisme
metinleri ti¢ farkli uzman tarafindan incelenmis ve kodlama yapilmistir. Bu asamadan
sonra kodlamalar karsilastirilmis, birbirine benzerlik gosteren ve gostermeyen hususlar
tespit edilmistir. Kodlama siirecinin ardindan olusturulmasi asamasina gecilmis ve birbiri
ile benzerlik gosteren alt kategoriler bir araya getirilerek ana kategoriler olusturulmustur.
Bu asamada da ii¢ uzman arasinda kategorilerin olusumu ve isimlendirilmesi konularinda

uzlagilarak tartismalar sonlandirilmistir.
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4. BULGULAR

Arastirma kapsaminda yore halki ile yapilan goriismeler yoluyla elde edilen verilerin igerik

analizine tabi tutulmasi sonucu elde edilen bulgular 3 ana baslik altinda toplanmustir.

4.1. Mutfakla ilgili yapilar ve arac-gerecler

Ik iki sorudan elde edilen verilerle ilk asamada arastirma alaninda 21. yiizyll mutfak

yapilarinin  dokiimiiniin olusturulmasi ve bu yapilarin seklinin, Kkullaniminin ve
fonksiyonlarnn tespiti amaglanmistir. ikinci asamada ise Catalhdyiik arkeolojik kazilari
sonucunda ortaya ¢ikartilmis mutfak yapilari ve bu yapilarin sekil, fonksiyon ve tahmini
kullanim amaglariyla 21. yiizy1l mutfak yapilarinin sekli, kullanimi ve fonksiyonlarinin
karsilastirmas1 yapilarak Catalhoytik kiiltiiriiniin yansimalarinin tespiti hedeflenmistir. Bu

asamada aragtirmaya katilanlara yoneltilen soru su sekildedir;

Mutfak yapilarinizda kilden, pismis topraktan, ¢camurdan ve balgiktan yapilma ocak ya da

firin (kuyu, tandir, maltiz) var mi?

M. O. 7400-5500 yillar1 arasinda Catalhdyiik halkimin giinliik yasantisinda kullandig1

mutfak yapilarina iligkin bulgular Cizelge 4.1’de sunulmaktadir.

Cizelge 4.1. Catalhdyiik yerleskesi mutfak ile ilgili yapilar

Mutfak
yapilarinin Sekli Kullanim amaci Konumu
adi
Kiigik ve kisa omiirli, Uc¢ veya dort ayakli Genellikle evlerin
kubbe seklinde olmayip (Bkz. Resim 2.13 - giineyinde
kenarlar1 tahminen 10 — 15 2.14) pisirme aracin
Ocak cm yiiksekliginde kullanarak yemeklerini (Hodder, 2006a)
duvardan  uzak insa kaplarda pisirirler ya da
edilmistir (Hodder, 2006a, kozde pisirme yaptiklar
Bursali, 2014) diisiiniilmektedir
Onleri acik kubbe seklinde Yerlesimin ilk Genellikle evlerin
pismis topraktan zamanlarinda  yemek giineyinde
orilmiistiir (Hodder, pisirmek icin kullanilan
Firm 2006a) kil toplar1 1sitmak igin (Hodder, 2006a)
kullanildig:
diistinilmektedir

(Bursali, 2014)
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Cizelge 4.1°de yer alan bilgilere gore ocak genellikle evlerin giineyinde olup kiigiik ve kisa
Oomiirlii ve duvardan uzak olarak insa edilmistir. Kislar1 evin iginde yazlart da catiya
kuruldugu diisiiniilmektedir. ilk zamanlar tastan veya agagtan oyma kaplarda yemekleri
pisirmek zor oldugu igin firinlarda isitilan kil toplar1 (Bkz. Resim 2.5) kullanilirdi.
Yemekleri pisirmek amaciyla kil toplar1 kullandiklarindan dolayr firmlar kiigiik
boyutlardaydi (Bkz. Resim 2.5a), pisirmede dayanakli kaplarin kullanilmayasiyla birlikte

firinlarin boyutlar1 biiylimeye baslamis ve evde daha merkezi bir konuma sahip olmustur.

Arastirma alaninda Catalhdyiik’teki mutfak yapilari incelenerek 21. yiizyil ¢agdas toplum
mutfak yapilarina etkilerini anlayabilmek ve bunlar arasindaki iliskileri kesfedebilmek
amaciyla yore halki ile yapilan goriismeler yoluyla elde edilen verilerin igerik analizine
tabi tutulmasi sonucu elde edilen bulgular Cizelge 4.2°de verilmektedir. Cizelge 4.2°de
gosterildigi gibi 6rneklem dahilindeki yore halkinin goériislerinin degerlendirilmesi sonucu
mutfak yapilarina iligskin olarak ocak, firin, tandir, bitek, bastirik yapilarinin kullanildig

tespit edilmis ve her yapiya iliskin alintilara yer verilerek asagida agiklanmaktadir.
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Mutfak
yapilarinin
yoresel ad1

Sekli

Kullanim amaci

Konumu

Tabani yuvarlak, kenarlari

Giinliik faaliyetlerde

Dis mutfagin ya da

bazen  yukar1  dogru yemek pisirmek igin bahgenin herhangi bir
Ocak daralarak bazen de diz kullanilirmis yerinde

olarak yiikselen ve 0On konumlandirilmistir

tarafi acik olarak yapilir

Yerden 1 metre yiiksek ya Genellikle ~ hamur Bahgede uygun bir

da yere yakin olarak, islerini pisirmek icin yere
Firin Onleri acgik kubbe seklinde kullanilirmis konumlandirilmistir

balgik ve tugla

kullanilarak yapilir

Toprak biraz kazildiktan Biitiin veya par¢ca Bahcede uygun bir

sonra  ¢evresinin  ince etleri kizartmak, yere

toprak ve saman ekmek, borek ve konumlandirilmistir
Tandir karistirilarak elde edilen c¢omleklerle  ¢esitli

balgtk  ile her giin yemekleri pisirmek

tahminen 20 cm eklenerek i¢in kullanilirmis

yapilan ¢ukur firm.

Yiksekligi  70-90 cm Genellikle hububat, Mutfakta veya kilerde

arasinda degisen kare ya kavurga vb. gidalart genellikle koselere
. da oval ve Dbalgiktan depolamak icin  konumlandirilmigtir
Bitek . .

yapilarak i¢i ve dist kire¢ kullanilirmis

ile sivanan, yere sabit

saklama kabi

Saman ve ince topragmn Bozulacak gidalar1 Genellikle evlerin ya

karisimindan elde edilen burada depolanirmis  da  bahgenin  giines
Bastirik balglk_ ile yerden gt')r_meyen (kuzeyine)

genellikle 30 cm yerine

yiikseklikteki ~ kare  — konumlandirilmaktadir

dikdortgen platform

Arastirmaya katilanlarin giinliik yasantilarinda ocagi siklikla kullandiklar1 goériilmektedir.

Asagidaki alintilarda sirasiyla P8, P12, P18 ve P32 kodlu kisiler ocagin seklini, kullanim

amacini, evdeki konumunu ve giinliik hayatlarindaki 6nemini belirtmektedir. Resim 4.1°de

de ocaklarin sekli ile ilgili gorseller bulunmaktadir.

“Ocagimizda var hala kullanirim. Séyle yuvarlak yukart dogru daralir, onii agik olur. Alt

genis olur. Yeri gelir ¢omlekle yemek vururuz. Balgikla yapariz. Dis mutfakta ya da

bahgede uygun olan bir yere yapariz.”
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“Ocagimda var. Yemegimizi ocaklarda yapariz. Oval alti geniy iistii dar. Agzi tencere
koyacak kadar genis. Evveli ocagimizi her giin yakardik. Ak fasulye vururuz, yemek
vururuz. Comlekle yemegimizi burada pisirirdik. Kemre yakariz. Inek giibresinden yapariz

onu da.”

“Ocak olamaz mi kuzum. Soyle yuvarlak yukari dogru daralir. Ust kismi acik olur
tencerenin tabanina gore kiiciik olur. Simdi bizim oglan tizerine béyle bir sey koydu. Béyle

daha kolay oluyor. Ayni anda tiim yemekleri pisiriyorum.”

“Ocagimiz da var. Soyle yuvarlak olurdu. Balgiktan yapardik. Ustiine dogru daralirdi.
Bende farkl biiyiikliikte tencere, tava var. Hepsine uysun diye iizerine de tel 1zgara

koyariz. Onda kemre yakariz. Taze fasulye, ak fasulye, patlican pisiririz.”

Resim 4.1. Evin bahgesinde ocak

Firinin sadece P2, P3, P4, P20, P22, P23 ve P31 kodlu kisiler tarafindan hamur islerini
pisirmek amaciyla kullanildig1 ifade edilmektedir. Asagidaki alintilarda sirasiyla P4 ve P23

kodlu kisiler firmin seklini, kullanim amacini, evdeki konumunu belirtmektedir.
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“Firmmim var kuzum. Buralarda genellikle evin bahgesine yapilir. Furint yapar ustalar
vardiwr. Balgiktan yaparlar. Benim firin, ocak gibi yere yakin. Onda hamur isleri, borek

yapariz.” (Resim 4.2).

Resim 4.2. Algak tabanl ve yiiksek tabanli firin

“Babam buralara ¢ok yetim getirmig, onlara bakmis. O yiizden biiyiik bir tane firin
yaptirmig. Firin evin bahgesinde yerden su kadar (50-100 cm) yiiksekti. Hala kullaniriz.
Firinda borek, ekmek, pide gibi seyler yapariz.”

(3

Arastirmaya Kkatilanlar tarafindan tandir “...bu yorenin olmazsa olmazi...” olarak
belirtilmistir. Asagidaki alintilarda sirayla P16, P17, P23 ve P34 kodlu kisiler tandirin

yapilisini, kullanim amacini, evdeki konumunu belirtmektedir (Bkz. Resim 4.3).

“Tandir kullamiriz. Evveli biitiin kuzu sallandwrirdik, tandir ekmegi ve tandir boregi
vapariz. Evlerimizin bahgesinde olur. Tandirin i¢i islaninca kétii olur o yiizden iistiine ¢ati

’

yapariz.’

“Tandwrim var tabi kuzum. Ekmek, borek yapariz. Ekmek, borek yaptiktan sonra iginde koz

bosa gitmesin diye ¢omlekle ak fasilye vururuz. Yavas yavas piser pek de giizel olur. Beyim
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vapardi. Topragi biraz eserdi. Sonra balgiknan igini giizelce sivardi. Her giin bir karis
kadar cevresini yiikseltirdi. Govdesine gelince genisletir agzina dogru da daraltirdi. Bu

giizelce kuruduktan sonra gevresini boyle (kare) kaplardi.”

“Tandir bu ydérenin olmazsa olmazidir. Neredeyse herkesin evinde tandir bulunur.
Tandirda ekmek, borek yapilir. Tandirt 1sitmak i¢inde kemre yakilirdi. Yoksa odun atesiyle
asla 1sinmaz. Ekmegi ve boregi yaptiktan sonra kemre atesi bosa gitmesin diye
¢omleklerde yemek konur. Tandira yerlestirilirdi. Kuzu sallandirird:. Biitiin olarak

konurdu.”

“Tandwrda, ocakta kemre yakariz kuzum. Yoksa isinmaz tandir. Comlekle yemek vururuz

tandira. Bérek yapariz. Ekmek yapariz. Bugday, arpa bahgeden hasat ettikten sonra

kesmik ¢ikar. Bugdayn, arpamin kokii. Onlart yakardik.”

Resim 4.3. Tandur ili ilgili gorseller

Orneklem dahilinde bulunan kisiler tarafindan “kemre ve kesmik”in ocak, firin ve tandirda
yakit olarak kullanildig1 belirtilmistir. Hayvan diskilarinin sikistirihip kurutulmasiyla
kemre; arpa ya da bugdayin hayvanlar tarafindan tiiketilmeyen kaba kisimlar1 veya kokiine

kesmik olarak ifade edilmektedir (Resim 4.4).
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Resim 4.4. Kullanima hazir kemre

Aragtirmaya katilanlar tarafindan bitek olarak adlandirilan saklama kabinin, saklama
kaplar1 yayginlasmadan once kullanildigi belirtilmistir. Asagidaki alintilarda sirayla P6,
P7, P11, P19 ve P32 kodlu kisiler “bitek” in seklini, kullanim amacini, evdeki konumunu

belirtmektedir.

“Anamlarin evinde varidi. Boyle topraktan yapima su sekilde (kare-dikdortgen) kaplar
yapilirds. Kiip gibi. Icine nohut, bakla, mercimek gibi seyler saklanirdi. Babam onu arada

’

bir kireglerdi. Icini disini.’

“Nohut olsun mercimek olsun saklamak icin soyle (kare-dikdortgen 70-80 cm) bal¢iktan
toprak kaplar yapilirdi. Mesela babam anamin kaldirabilecegi biiyiikliikte yapardi. Bunlar
yere sabitte olurdu. Isteyen sabit olamayan halini de yapard:. Ozellikle mutfagin giinesi
hi¢ gormeyen tarafina konurdu. Kilden kiiplere benzerdi. Bunlarin igini disimi beyaz
bal¢iginan babam sivardi. Bu topragi suyunan islarlar bezinen siirerek cilalarlard icini.
Evveli Fethiye-Alemdar koyii arasindaki yerden getirirdi babam. Beyaz toprak kireg gibi.

Onunla sivardi. Bu kéyde neredeyse koyiin tamaminda bulunurdu”

“Annem zamaninda balgiktan bole (kare) su boylarda (eli ile tarif ediyor tahminen 70 cm)
saklama kaplart yapilirdi. Mutfagin késesine koyar igine piring, bugday, mercimek
koyardik. Babam birkag yilda bir béle kire¢ gibi bir sey getirir icini, disini sivardi. Sindi
naylon kaplar ¢ikti, hersiyi ona koyuyoz.”
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“Ben anamin evinde gordiim kuzum. Ama evlendikten sonra éyle seyler kullanmadim. Su
boylarda, kare, topraktan yapilma kaplar kullanirdi. Tahillar: saklamak i¢in mutfakta sabit
olurdu. Babam onun igini beyaz toprakla sivardi. O toprak buralarda olmaz. Nereden

’

getirirdi bilmem kuzum. Simdi kimsenin evinde yoktur.’

“Bitek yapardik. Camurdan mutfakta ya da kilerde olurdu. Evveli naylon mu varidi kuzum.

Fasulyemizi, ekmegimizi, arpamizi, bugdayimizi bunlarda saklardik. Icini de swvardik.”

Arastirmaya katilanlar soguk muhafaza etmek i¢in kullanilan “bastirik”™ 1, buzdolab1 veya
dondurucu yayginlasmadan once kullanildig: belirtilmektedir. Asagidaki alintilarda sirayla
P1, P9, P13 ve P27 kodlu kisiler “bastirik” in seklini, kullanim amacini, evdeki konumunu

belirtmektedir.

“Evveli buzdolabi nerde kuzum. Evimizin bahgesinde balgiktan kare ya da dikdértgen,
verden 20 cm kadar yiiksek yerler yapardik. Bunlarin iizerine sadeyagimizi, tahillarimizi,
bozulacak iiriinleri koyardik. Bunlarin hepsinin iizerini kapatacak bir tiilbent ya da evlerde
ona benzer ne varsa artik onlarla giindiizleri tizerini kapatir geceleri agardik. Bu bastirik

genellikle evlerimizin bahgesinde kuzeyde ya da giinesin az gordiigii tarafta olurdu.”

“Dolap yogdu ya. Evimizin disinda sadeyagumizi, peynirimizi, yogurdumuzu koyar, iizerini
culla orterdik. Biz buna bastirik derik. Giines dogmadan iistiinii orterdik. Aksam giines

battiktan sonra kaldirirdik.”

“Evveli evimizin bahg¢esinde kare ya da dikdortgen, yerden su kadar (eli ile tarif ediyor
tahminen 30 cm) yiiksek yapardik. Buralarda bastirik deriz. Bunlarin iizerine bozulacak
viriinleri koyardik. Peynir olur, yogurt olur, et olur. Giin agarmadan iizerini bir ortii ile
kapatir aksam ezanmindan sonra ortiiyii alirdik. Boylece soguk olurdu. Koydugumuz seyler

bozulmazdi.”

“Bastirtk yapardik. Soyle bir sekli olurdu (kare ya da dikdortgen), evin kuzey nere oraya
vapardik. Yagumizi, yogurdumuzu, peynirimizi, yumurtamizi tizerine koyardik. Aksam
giines battiktan sonra tizerine orttiigiimiiz ortiiyii kalirdik. Sabah tan agirlamadan iizerini

tekrar kapardik.”

Catalhoylik halki yemek pisirmek kil toplar, topraktan yapilma kiigiik sosluklar, tastan
veya agactan oyulma kayik tabaklar gibi i¢in bir¢ok farklit materyalden yararlanmistir.

Arastirma alaninda Catalhoyiik’teki mutfak yapilar1 incelendikten sonra mutfakta
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kullanilan arag-gerecleri tespit edebilmek ve bunlar arasindaki iliskileri kesfedebilmek

amaciyla yore halki ile yapilan goriismelerde su soru yoneltilmistir;

Kilden, ahsaptan, pismis topraktan, ¢amurdan ve balgiktan yapilma tabak, ¢omlek vb.

mutfak arag geregleri kullaniyor musunuz?

Ankara Anadolu Medeniyetleri Miizesi, Konya Arkeoloji Miizesi, Konya Catalhdyiik

Neolitik Antik Kenti Miizesi’nden elde edilen gorsel (fotograf) ve yazili materyallerin

analizi sonucunda Catalhdyiikk halkinin giinliik yasantisinda kullandigi mutfak arag-

gereclerine iligkin bulgular Cizelge 4.3’te sunulmaktadir.

Cizelge 4.3. Catalhoyiik halkinin giinliik yasantisinda kullandig1r mutfak arag-gerecleri

Tahmini kullanim amaci

Aracg-gerecin yapisi

=4
2 S g ® £ X
Arag- gerecin adi é = 3 = En o §- =
Z ) <3 z a = Ry Q
[-W = 8 e i
2
Comlek v v v v
Dort ayakli ¢omlek 4 v
Sepet kulplu ¢omlek 4 v v
Comlekcik v v v
Kase-Canak v v
Kulplu kase v v v v
Kase (sosluk) v v v
Tabak v v
Akitacakli tabak v v
Ogiitme taslar v
Kil toplar v v v
Sag¢ ayagi v v v v
Kasik gesitleri 4 v v
Karistirici 4 v v
Baharatlik v v v

Cizelge 4.3’te sunulan Catalhdyiik halkinin giinliik yasantisinda kullandigr mutfak arag-

gereclerin sekillerine iligkin tanimlamalar Cizelge 4.4’te verilmektedir. Buna iligskin

gorseller Ek 4’te sunulmaktadir.
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Cizelge 4.4. Catalhoyiik halkinin giinliik yasantisinda kullandigi mutfak arag-gereglerinin

sekli

Arac- gerecin adi

Aracg-gereclerin sekli

Comlek

Dort ayakli ¢comlek

Sepet kulplu ¢omlek

Comlekcik

Taban1 diiz, kiiresel govdeli, boyunlu veya omurgali, agiz
kismi1 govdesine gore daralan bir sekle sahiptir. Cesitli
boylarda, kullanim amacia gore bazen tutamakli, sepet
kulplu ya da c¢an/dort ayakli olabilmektedir. Comlek
cesitlerinde geometrik motiflere, figiirlere rastlanmaktadir.

Kase-Canak

Tabani diiz ve gdvdeye gore dar, agiz kismi ise govde ile ayni

Kulplu kase genislikte olan derince bazen de yayvan, yuvarlak bir sekle
Kase (sosluk) sahiptir. Kullanim amacina gore gesitli boylar1 vardir.

Tabak Genis, az derin, yayvan bir sekle sahiptir. Cesitli boylarda ve
Akatacakli tabak bazen bir kenarinda siviy1 akitmak amaciyla agizlik bulunur.

Ogiitme taslart

Ogiitme amaciyla kullanilan ortasi cukur sabit bir tas ile
yuvarlak ya da silindir kirici tagtan olusmaktadir.

Kil toplar Cesitli boyutlarda, yuvarlak 1s1 aktarimi-pisirme amaciyla
kullanilan toplardir.

Sac ayagi Uzerine ¢omlek vb. pisirme araglar1 koymaya yarayan, ates
iizerine oturtulan, birbirinden bagimsiz ii¢-dort ayakl aractir.

Kasik cesitleri Yemekleri karigtirmaya ve agza gotlirmeye yarayan bazen
oval bazen de diiz bi¢imli, kiigiik ve cukurlugu az, sapl bir
aragtir.

Karistirici Cesitli besin maddelerini ¢irpma ya da karigtirmaya yarayan
uzun sapli, karistirma kismi yuvarlak, ortasi ise delik bir sekle
sahip aractir.

Baharatlik Icine cesitli baharatlarin konuldugu kiigiik, iist kisminda

delikleri olan bir kaptir.

Goriismeler yoluyla elde edilen verilerin igerik analizine tabi tutulmasi sonucu elde edilen

bulgular Cizelge 4.5’te verilmektedir. Cizelge 4.5’te gosterildigi gibi 6rneklem dahilindeki

yore halkinin goriislerinin degerlendirilmesi sonucu topraktan, bakirdan ve ahsaptan

yapilma mutfak arag-gereclerinin kullanildigi goriilmektedir ve mutfak arag-gereclerine

iligkin alintilara yer verilerek asagida aciklanmaktadir.



51

Cizelge 4.5. Mutfakta kullanilan arag-geregler ve kullanim amaci

Kullanim amaci

£ =
g _ 8 o | &
S 2 S = = G ) ) )
> & o7 = ° 220 Aracg-gereclerin sekli
1 1 9-\ Q_ Q
g > > » o
<

) = a
< z

Comlek v v Tabani diiz, kiiresel gbvdeli, agiz kismi gbvdesine
v gore biraz daha dar, kapakli ya da kapaksiz, ¢esitli
g ebatlarda, bazen tek bazen de iki tutamaklidir.
s Kiip v Taban1 diiz, kiiresel govdeli, boyunlu ya da
2z boyunsuz, agiz kismi govdesine gore daralan bir
%. sekle sahiptir. Cesitli ebatlarda mevcuttur.
A~ Bitek v Kare ya da oval ve balgiktan yapilarak ici ve disi

kiregle stvanan, sabit olmayan saklama kabi1

Comlek v v Taban1 diiz, kiiresel govdeli, agiz kismi gévdesine
E gore biraz daha dar, kapakli, ¢esitli ebatlarda, iki
‘g tutamakli kap
& Tabak- v' Tabak, genis, az derin, yayvan bir sekle sahiptir.
E« catal- Kasik-catal, yiyecekleri karistirmaya, bir yere
< kasik aktarmaya ya da kaptan alip agza gotlirmeye

yarayan sofra aracidir.

Aragtirmaya katilanlar ¢omlegi yemek pisirme ve yiyecekleri depolama ve saklama
amaciyla kullandig1 anlagilmaktadir. Bu g¢ergevede P3, P14 ve P19 kodlu kisiler ¢omlegin

seklini ve kullanim amacin1 su sekilde agiklamaktadir.

“Comleklerimizde var. Comleklere de yimek vurulurdu bizim ¢ocuklugumuzda. Comleklere
et, fasulye, kuru fasulye vururduk. Cémleklerde yimekler daha giizel olurdu kuzum. Kuzum
soyle desti gibi (25-35 cm yiikseklikte) govdesi genis agzi dardi. Kapagi yok idi. Genelde
tek kulplu olurdu ama ben iki kulplularini da gordiim. Sindi toprak destiler var ya ayni

onlar gibi.”

“Topraktan yapilma ¢omlegimiz varidi. Hala kullaniriz. Benimkisi anamdan kalma. Biz
bunlardan et pisiririz. Ak fasilyeyi pisiririz. Bunda pigirmek icin tandirin olmasi gerekiyor.
Yoksa giizel olmaz. Eskiden bir dedemiz vardi buralara gelir ondan alirdik. Simdilerde
gelmiyor artik. Alti dar gévdesi genis agzi biraz dardi. Dolap yoktu kurbanda filen kesilen
etleri kemikli kemiksiz diye ayirir, sonra ¢omlek veya kiiplere dizerdik. Hi¢ kokmazd:

yavrum.”
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“Kullandik tabi. Comleklerimizi bakirlardan ¢ok kullanirdik. Kalaylart bozulur diye.
Comleklerle tandirda pisirirdik yemeklerimizi. Su boylarda, alti dar, govdesi genis, agzi
govdesine gére biraz daha dar olurdu. I¢i de sirli olurdu. Kapagi olmazdi. Biz kendimize
gore bir seyler uydurur oyle kapatirdik. Bu ¢émlekleri disardan alirdik. Aldiktan sonra
birka¢ giin icinde su ile bekletirdik. Ardindan kullanmaya baslardik. Iki tane kulpluydu

benimki.”

Arastirmaya katilanlarin farkli boyutlarda kiipleri yiyecekleri depolama ve saklama
amaciyla kullandigi anlasilmaktadir. Bu gergevede P5, P10, P21 ve P30 kodlu kisiler

kiiplerin seklini ve kullanim amacini su sozlerle agiklamaktadir.

“Evveli kiiplerimiz vardi. Pekmez koyardik. Evveli koyunumuz ¢oktu. Kiiplere tereyagi
basardik. Ben et basmadim amma kaynanam basardi. Etlerimizi kemikli ve kemiksiz diye
aywrdiktan sonra giizelce tuzlardik. Daha sonra kiiplere bir sira kemikli bir sira kemiksiz
olacak sekilde dizerdik. Agzini giizelce kapardik. Eskiden dolap mi vardi yavrum.
Kullanmadan iki giin once c¢ikartir suda bekletirdik tuzunu salsin diye. Kaynanam

zamamninda bu kiiplerde tahillart da saklarlarmis.”

“Soyle, soyle kiiplere (eli ile tarif ediyor tahminen 60 cm) yagimizi basardik. Evvelden
sadeyag. Koyun yagi. Etlerimizi bunda saklardik. Etlerimizi dograr duzlar. Kiiplere dizer
saklardik. Bu kiplerde kuzum evveli hububat, piring, bulguru saklardik.”

“..kiipler kullamlirdik. Farkli boylarda kiiplerimiz varidi. Eweli ¢evre kéylerde yapanlar
varidi. Onlardan alirdik. Sindi yapan yok. Soyle (eli ile tarif ediyor tahminen 80-100 cm)
su boylarda alti dar govdesi genis agzina dogru darahrdi. Icinde sadeyagimizi,
yogurdumuzu, saklardik. Koyun yogurdunu yaptiktan sonra kiiplere doldurur. Bozulmasin

diye don yagini eritir agiz kismina dokerdik. Kisin yiyecegimiz zaman ¢ikarir yirdik. ”

“Evveli kiipleri de cok kullanirdik. Boy, boy kiiplerimiz vardi. Iginde sadeyagimizi,
vogurdumuzu, etimizi saklardik. Koyun yogurdunu yaptiktan sonra kiiplere doldurur.
Bozulmasin diye don yagim eritir agiz kismina dékerdik. Kisin yiyecegimiz zaman ¢ikarir
virdik. Kurban kesince etlerimizi, dolap mi vardi kuzum, par¢alar tuzlar kiiplere yerlestirir
oyle saklardik. Tuzladik ya kullanmadan once tuzunu salsin diye birkag giin evveli suya

koyar bekletirdik.”
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Bitek mutfakta hem sabit hem de sabit olmayan sekilde yapildigindan dolayr hem mutfak
yapilart hem de mutfak arag-gerecleri kapsaminda degerlendirilmistir. Bitek’e iliskin
arastirmaya katilanlarin  belirttigi  ifadelere iliskin alintilar mutfak yapilarinda

sunulmaktadir.

4.2.  Yabani bitki, meyve, tohum ve tarim iiriinleri

Orta Anadolu’nun diinyaca tanman en Onemli yerlesimi olan Catalhdyiik’te yapilan
arkeobotanik ¢alismalarda ortaya ¢ikarilan bitki kalintilarinin, tohumlarin ve komiirlesmis
orneklerin incelenmesi beslenme bicimi hakkinda ayrintili bilgiler vermektedir. Bu
caligmalar giiniimiizden yaklagik 9.400 yil Oncesinden baslayarak yaklasik 8.000 yil
oncesine kadar olan donemde Orta Anadolu igin perspektif ortaya koymaktadir.
Arastirmanin bu asamasinda Orta Anadolu neolitik kiiltiirlerinin en eskilerinden biri olan
Catalhoytik’te besin maddesi olarak tiiketildigi diisiiniilen bitki, tohum ve meyvelerin 21.
yiizyll kullanma amaglarindan yola c¢ikarak Catalhdyiik beslenme kiiltiiriinde nasil
tiketildigini ve 21. yiizyila yansimalarini ortaya Koymaktir. Bu asamasinda arastirmaya

katilanlara yoneltilen sorular su sekildedir;

Bu yérede kullandiginiz yabani bitkiler / meyveler nelerdir?
Bu bitki / meyve tiirlerini hangi amagla kullaniyorsunuz?
Bu yérede kullandiginiz ekip bigilen (tarim iiriinleri) nelerdir?

Cizelge 4.6’da yer alan bilgilere gore arastirmaya katilanlar tarafindan kullanilan yabani
bitkiler hardal otu (Brassica juncea), madimak (Polygonum c.), kadin kiz1 parmagi,
kuzukulagi (Rumex acetosella), yabani fig (Vicia sp), sandalya saz1 (Scirpus mucranatus),
sirken otu (Chenopodium album), kangal dikeni (Cirsium vulgare) olarak ifade edilmistir.
Yabani meyve/tohumlardan ise ali¢ (Crataegus monogyna), menengig/citlik (Pistacia
terebinthus), mese palamudu/pelit (Quercus robur), kizilcik (Cornus mas), kus kirazi
(Prunus padus), yabani armut, yabani badem/act badem (Prunus dulcis) ve yabani erik

(Prunus divaricata) kullandiklarini belirtmislerdir.

Arastirma alaninda Catalhdyiik’te besin maddesi olarak tiiketildigi diisiiniilen bitki, tohum
ve meyvelerin (Bkz. Cizelge 2.1) 21. yiizyil kullanma amaglarindan yola ¢ikarak
Catalhoyiik beslenme kiiltiiriinde nasil tiiketildigini ve 21. ylizyila yansimalarini ortaya

koymak amaciyla yapilan goriismeler yoluyla elde edilen verilerin icerik analizine tabi
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tutulmas1 sonucu elde edilen bulgular Cizelge 4.6’da verilmektedir. Cizelge 4.4°te

gosterildigi gibi orneklem dahilindeki yore halkinin goriislerinin degerlendirilmesi sonucu

kullanilan bitki, meyve, tohum ve tarum iirtinlerinin kullamim alam, tiketim amaci tespit

edilmis ve kullanilan yabani bitki, meyve ve tohumlara iliskin alintilara yer verilerek

gerekli aciklamalar asagida agiklanmaktadir.

Cizelge 4.6. Kullanilan yabani bitki, meyve, tohum ve tarim tiriinlerinin kullanim alani

Bitki, meyve ve tarim iiriinleri

Kullanim Alam

Yoresel Adi Bilimsel Adi Insz_m_ Hay\./a.n Insaat .
Besini  Besini  Malzemesi
— Hardal otu Brassica juncea v
5 Madimak Polygonum c. v
= -
5 = Kadin kiz1 parmagi --- v
=g Kuzukulagi Rumex acetosella v v
% 2 Yabani fig Vicia sp v v
= Sandalya sazi Scirpus mucranatus v v
E Sirken otu Chenopodium album v
Kangal dikeni Cirsium vulgare v
—_ Alig Crataegus monogyna v
E g Menengi¢ Pistacia terebinthus v
S5 Mese palamudu Quercus robur v v
= = Kuzlck Cornus mas v
% § Kus kirazi Prunus padus v
& 2 Yabani armut v
E =  Yabani badem Prunus dulcis v
Yabani erik Prunus divaricata v
Arpa Hordeum vulgare v v
Bugday Triticum aestivum v
5 Cavdar Secale cereale v
= Domates S. lycopersicum v
S Fasulye Phaseolus vulgaris v
= Fig Vicia sativa v
3, Karpuz Citrullus lanatus v
= Kavun Cucumis melo v
= Mercimek Lens culinaris v
= Nohut Cicer arietinum v
= Seker pancar Beta vulgaris v
Patlican Solanum melongena v
Salatalik Cucumis sativus v

Arastirmaya katilanlarin hardal otunu (Brassica juncea) taze olarak “siyrma” dedikleri

sekilde ve eskiden ana yemek malzemesi olarak kullandiklari anlasilmaktadir. Buna ek

olarak tarim arazilerinde ¢iktiginda mahsule zararli oldugu diisiiniildiigii icin ilag¢ atilip
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kurutulmaktadir. P9 ve P12 kodlu kisiler hardal otunu tiiketim seklini su soézlerle

aciklamaktadir.

“Hardal buralarda ¢ok olur. Ben hatirlarim annemler yemegini yaparlardi bunun.
Kaynattiktan sonra siizer ve yagda biraz kavurduktan sonra yenirdi. Simdilerde tarlarda

)

¢ctktiginda ilag atilip kurutuluyor.’

“Evveli yinirdi. Simdiler pek bilmez. Ciceginin altindan taze olan kismina kadar soyar
yirdik.”

Arastirmaya katilanlarin madimagi (Polygonum c.) tarlaya ya da bahgeye gittiklerinde taze
olarak tiikettiklerini anlagilmaktadir. P2, P22 ve P32 kodlu kisiler madimagin tiikketim

seklini su sozlerle agiklamaktadir.

“Yinir kuzum. Pek yirdik. Cocuklugumuzda taze iken toplar toplar yirdik. Yimegini
yapmazdik.”

“Buralara yakin yerlerde olurdu. Baharin biz onu da taze taze yirdik. Tath bir tadi vard..

Bir de koklerinden boya yaptiklarini bilirim kuzum.”

“Buralarda biterdi. Cocuklugumuzda tarlaya c¢alismaya gittigimizde toplar yerdik.

Yemegini yapmazdik. Tath bir tadi vardi.”

P1, P2 ve P23 kodlu kisiler yoresel ad1 fasil, fink olan yabani fig (Vicia sp) bitkisini tarlaya
ya da bahgeye gittiklerinde tohumlarini taze iken gerez gibi tiikettiklerini, hayvanlarina
yem olarak verdiklerini ve bazen taze iken tohumlarindan yemegini yaptiklarini su sozlerle
aciklamaktir. Buna ek olarak yabani fige ¢ok benzeyen kadin kizi parmagini da taze olarak

cerez gibi tikettiklerini dile getirmektedir.

“Var var kuzum. Tazekene yesil fasilye gibi olur. Taze taze yirdik. Yolar gelir, nohud gibi
virdik kuzum. Hayvanlarimiza veriridik. Kadin kizi parmag vardir amma fasildan daha

’

biiyiiktiir. Taze iken yiriz kurudu mu insani rahatsiz eder.’

“Bezelye gibi olur. Taze iken yirdik. Pisirilir bir de o bezelye gibi ocaga vurup yirdik. Tek

olarak pisirirdik. Eti olan kordu olmayan koymazdi.”

“Fasil deriz buralarda. Tarlalarda kendiliginden olurdu. Hala olur ama eskisi kadar

degil. Hayvanlarumiza veririz. Hayvanlarimiz pek sever. Eskiden toplar ¢ocuklara
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getirirdim. Taze iken onun tenelerini yerlerdi. Bir de buna benzeyen bundan biraz daha
biiyiik kadin kizi parmagi vardir buralarda. O daha tatlidir fasildan. Onu daha ¢ok sever

3

cocuklar.’

Aragtirmaya katilanlarin kuzukulagi (Rumex acetosella) taze iken yemegini yaptiklarini ve
nadiren de olsa hayvanlarina verdikleri anlagilmaktadir. Sirasiyla P7, P9 ve P11 kodlu

kisiler kuzukulagimin tiikketim seklini su sozlerle agiklamaktadir.

“Kuzukulagi tarlalarimizda kendiliginden ¢ikardi. Cocuklugumuzda yerdik. Pek yapmazlar
ama eskiden anamgil pek yapardi. Toplar getirir. Hasladiktan sonra sadeyag ile kavurur

’

vogurt ile birlikte tiiketirdik biz onu.’

“Eksimek deriz buralarda. Annemler bazen yemegini de yapardi. Hayvanlarimiza da

verirdik.”

“O evveli annemin zamaninda toplar getirirdik. Annem onu yikar, pisirir kavirirdik. Igine

de bir avi¢ bulgur atardik yirdik yemek olarak.”

P1, P2 ve P23 kodlu kisiler yoresel olarak kamuis olarak adlandirilan sandalya sazini
(Scirpus mucranatus) evlerinin, hayvan agillarinin gatisini, evlerin bahg¢e duvarlarin

yaparken ve hayvanlarina yem olarak kullandiklar1 anlagilmaktadir. Buna iliskin alintilar

asagida verilmektedir (Resim 4.5).

Resim 4.5. Sandalya sazi1 kullanilarak yapilmis ev
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“Evveli ¢ok kullamirdik. Cardak yapardik. Buralarda kamis deriz biz buna. Eskiden
evlerimizin tavanlarini bunlarla yapardik. Uzerine balgik ile kapatirdik. Hayvan damlarin
da bunlarla yapardik. Cobanlar hayvanlarina huv yapmak ic¢in kullanirlardi. Bir de bu
agillarin ¢evresine duvar yapmak icin kullanirlardi. Hayvanlarimiza da ¢ok taze oldugu

donemlerde hayvanlarimizi da verirdik.”

“Biz kamis deriz. Irmakta su olunca c¢ok kamis olurdu. Irmak kurudu onlarda bitti.
Devaml evlerimizin ¢atilarint onlarla yapardik. Cardak yapmak i¢cin kullamirdik. Simdi
buralarda olmayinca ¢evre kéylerden getirilir. Evveli evlerimizin bahg¢e duvarlarim da

yaparkene kamig kullanirdik.”

Aragtirmaya katilanlarin sirken otunu (Chenopodium album) hamur islerinde i¢ malzemesi

‘

olarak, kangal dikenini (Cirsium vulgare) ise “syirma” yaptiktan sonra “...salatalik
gibi...” tikettikleri anlagilmaktadir. P2, P4 ve P11 kodlu kisiler sirken otunun
(Chenopodium album) ve P2 kodlu kisi ise kangal dikenin (Cirsium vulgare) tiiketim

seklini su sozlerle aciklamaktadir.
“Sirken otu da buralarda ¢ok olur. Bunlar: toplayip béreklerde falan ¢cok kullaniriz.”

“Hardalr yimezdik amma kangal dikenini sapinin taze olan kismini iyice soyar. Salatalik

gibi yirdik.”

Aragtirmaya katilanlarin ¢ogu alici (Crataegus monogyna) kuru olarak tursu yapiminda
tatlandiric1 olarak kullandiginmi ifade etmistir. Alicin tiikketim sekli P26 kodlu kisinin su

sOzlerinden anlasilmaktadir.

“Alict daghlar getirirdi. Kuru olarak. Biz bunlari tursularimizin igine katardik. Tat versin

diye.”

Arastirmaya katilanlar menengic (Pistacia terebinthus) tohumunu yoresel olarak ¢itlik
olarak adlandirmaktadir ve bu tohumu mutfakta bir¢ok farkli amagla kullanmaktadir.
Tiiketim amaglart asagidaki alintilarda verilmektedir. P7, P15, P16 ve P24 kodlu kisiler
menengi¢ tohumunun cerez olarak tiikettiklerini ifade etmislerdir. Menengi¢ tohumunun
kullanimiyla ilgili olarak arastirmaya katilanlarin ifadelerinin benzerliginden dolay1 bazi

kullanimlarina iliskin tek bir alint1 verilmektedir.

“Evveli daglilar getirirdi. Kuru menengic ve kuru tiziimii birlikte yerdik.”
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P8, P29 ve P33 kodlu kisiler kuru menengi¢ tohumunu el degirmeninde ¢ekerek baharat
gibi kullandiklarini dile getirmislerdir.

“El degirmeninde c¢ekerdik onu. Boyle tane tane olacak sekilde ¢ok ezmezdik. Bulgur

pisirdikten sonra bulgurun iizerine serper yirdik.”

P4, P16 ve P32 kodlu kisiler yoresel olarak kavurga diye adlandirdiklari cerezligi
tiketirken menengi¢ tohumunu yagda kavurarak kavurganin {izerine doktiiklerini

belirtmektedir.

“Kavurga yapardik bir de kuzum. Bugday giizelce kaynatirdik. lyice suyunu cektirdikten
sonra giineste kuruturduk. Daha sonra tencereye biraz sadeyag, o zamanlar ¢ok yapardik
sadeyagi, tuz, bu bugday: koyar, agzimi kapatirdik kavrulduk¢a patir patir patlard:. Bizde
onu yirdik. Bir de bunun siitle yaptlani var. Onu da ayni yapardik ama onu kigin tiiketirdik.
Bunu kavurcagimiz zaman yag felan koymazdik. Siitiinen kaynaktik ya ondan. Sagta
yvapardik siitlii kavurmayi. Kenevir ve menengi¢ olursa onu da kavurur kavurgaya

’

koyariz.’

“Stitiinen olami da siitii kaynattiktan sora bugdayr koyar siitii ¢ekmesini beklerdik.
Karistira, karistira siitii yedirirdik. Bunu da kisin kizartmak igin kurutur depolardik.
Ardindan giineste kurutursun onu. Kiiplere koyar saklarsin. Kisin kemre atesinin iizerine
sa¢ koyarsin. Siitiinen kaynattigimizdan yag koymayiz. Kavurur pembelesince aliriz. Biraz

kenevir, biraz menengi¢ kavurur iizerine dokiip yeriz.”

Son olarak menengi¢ tohumu ydresel olarak yagli diigii olarak adlandirilan {irline yag
vermesi amaciyla eklendigi aktarilmaktadir. P6, P30 ve P34 kodlu kisilersdzlerinden

anlagilmaktadir.

“Yagh diigii felan yapacagimiz zaman menengicten alirdik. Bulguru suyunan giizelce
haslariz. Suyunu ¢ektikten sonra giineste kuturuz. Azcik kenevir, azcik kabak cekirdegi ve
menengici kavurur. Bulguru degirmende iigiitiirken el degirmeni var ya tam ortasinda
delik olur. Oradan yavas yavas katardik. Yamndan c¢ikan dirileri tekrar iigiitiirdiik.
Menengici yag versin diye fazlacana koyardik. Cocuklarda igine seker atip atip yiyorlar”

“Evveli yagh diigii yapardik. Bulguru su ile giizelce haslardik. Giineste kuruturduk.

Neredeyse her hafta yapardik. El degirmenlerinde ogiitiirken icine kavurdugumuz
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menengici, keneviri koyardik. O béyle un gibi olurdu. Aksamlart misafir gelince ikram
ederdik.”

Mese palamudu (Quercus robur) bolgede pelit olarak adlandirilmaktadir ve taze ya da kuru
olarak ¢erez gibi yenilmektedir. Ayni zamanda yemeklerin yaninda garnitiir olarak
tilkketilmektedir. Bununla birlikte hayvan beslenmesinde kullanilmaktadir. S6z gelimi, P9,

P20 ve P28 kodlu kisiler mese palamudunun kullanimini su sekilde aktarmaktadir.

“Bulgur vururduk ocaga. Pelidi de disini soyar igini ister dilimleyip bulgurun iizerine
koyar yerdik, ister par¢ca parca yerdik. Bir de ¢obanlar daglarda hayvan giitmeye
gittiklerinde yerler. Insana gii¢ verir diye.”

“Bulguru su ile ocaga vurur. Pistikten sonra pelidi soyar. Yaminda yerdik. Cevre kdylerin
bazilarinda pelidi ufaladiktan sonra biraz yagda kavururlar. Bulgurun iizerine dokerek

verler. Hayvanlarimiza da verirdik.”

“Pelit derler buralarda. Hayvanlara falan veririler daha ¢ok. Tarlaya gidince toplar

yerdik. Aci olursa kozde kavurur, kestane gibi 6yle yerdik.”

Kizilciktan (Cornus mas) regel, marmelat ve serbet, kus kirazindan (Prunus padus) ise
sadece regel yapildigr ifade edilmistir. Kizilcik igin P5, P7 ve kus kiraz1 igin P19 kodlu

kisilerin ifadeleri asagida verilmistir.
“Yavrum bizim buralarda yetismez ama getirirlerse marmelatini, regelini yapardik.”

“Bizim bahgede olur. Onu toplar getirir. Marmelatini, serbetini yapardik. Taze taze de

yirdik. Cok sahip ¢ikmazdik ”

Yabani armudun kullanimma iliskin P15, P27 ve P35 kodlu kisilerin ifadeleri asagida

sunulmaktadir.

“Armut unu getirirlerdi. Bir tutam yiine takas yapar alirdik daglhlardan. Bu yabani

armudu normal kurutup da getirirlerdi. Onu da ¢ok alirdik.”

“Yavrum, daglilar getirirlerdi. Yabani armudu kurutup degirmende doverlermis. O béoyle
tatl bir un olurdu. Biz bunu aksamlar: misafirler geldiginde ikram ederdik. Olursa seker

veya pekmez koyardik.”
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P9, P11 ve P23 kodlu kisilerin yabani bademin (Prunus dulcis) tiiketimine iliskin ifadeleri

asagidaki alintilarda verilmektedir.
“Daglilar getirirdi yavrum. Cok act olanlar: biraz kozde kavurur éyle yerdik.”

“Buralarda olmaz. Daghlar getivirdi. Evveli alirdik; ¢ocuklar kabugunu kurp ¢etnevir gibi

virlerdi. (cerez yoresel dilde ¢etnevir). Misafir gelince konurdu.”

“Evveli babam ile daglara koyunlarumizi gétiiriirdiik. Daglarda denk gelirsek yerdik. Babam
enerji versin diye yedirirdi. Cok act olursa koze atar. Kozler oyle yerdik. Yillar gecti ama

gormedim buralarda. Getirmezlerde yemeyiz de.”

Yabani erik (Prunus divaricata) mutfakta fakli amaglarla kullanilmaktadir. Kuru olarak kuru
tiztimle birlikte cerez olarak, hosaf yapiminda, mercimek corbasinda ve pirasa gibi yemeklerde
eksilik vermek amaciyla ve peynir mayasi yapiminda kullanilmaktadir. Yabani erigin

kullanimina iliskin P5, P11 ve P35 kodlu kisilerin ifadelerinden alintilar asagida sunulmaktadir.

“Dag erigi de derlerdi. Onu biz pekmezi kaynatirken pekmezin igine katardik eksili pekmez
yapmak igin. Ben gormedim ama evveli insanlart pirasamin igine katarlarmus egilik versin diye.

Cocuklarumiz kuru tiziimle birlikte yirlerdi.”

“Biz kullanmadik da daghlar getirirdi. Bunun hosafint yapardik. Kuru tiziimiinen karistirip
yerdik. Pilavin yamnda erigin hosafi olurdu evveli. Kuru tiziimii erigi karigtirir haslar oyle hosaf
yapardik. Bi de evveli pirasamin igine yonuz erigi koyardik eksilik versin diye. Bi de yonuz
eriginden maya yapardik. Bak yonuz erigi kuru olacak. Bi de kuzu iskembesi olacak. Salkanak
derlerdi iskembeye. Ikisini bir kaba korduk. Icine suyu korduk. 20 giin falan bekletirdik. Ondan

sonra onu peynir mayasi olarak kullamrdik. Evveli oyle hazir maya nerdeydi.”

“Kurutulmus olarak dagllar getirirlerdi. Bizde onu oyle yerdik. Anamla birka¢ kez kuru
tiztimiinen karistirip hosaf yapardik. Pirasa yemeginin icine eksilik versin diye koydugumuz da
olurdu. Bir de yonuz erigi ile peynir mayasi kurardik. Bu yonuz erigi sende bende olmazdi.
Daglilardan alwdik. Koyun ya da keginin iskembesinden bir parca alirdik. Temizledikten sonra
giizelce tuzlar kuruturduk. Yonuz erigi ve sakanak’1 kilden yapilma testinin icine koyar biraz su

eklerdik. 20-25 giin mayalanmaswn beklerdik. Sonra peynir mayalamak igin bunu kullanwrdik.”
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Aragtirma kapsaminda yer alan yerlesim birimlerinde yapilan goriismelerde yapilan icerik analizi
sonucu kullanilan yabani bitki, meyve ve tohumlarin elde edilme yontemlerinde farkliliklar

oldugu goriilmektedir. Buna iliskin bilgiler Cizelge 4.7°de sunulmaktadir.

Cizelge 4.7. Kullanilan yabani bitki, meyve ve tohumlarin elde edilme yontemi

Yoresel adi Satin alma / Takas Dogal ortamindan

toplanan
_ Hardal otu v
S Madimak v
G C Kadin kiz1 parmagi v
Z‘ =  Kuzukulag v
é g Yabani fig v
= Sandalya saz1 v
Z Sirken otu v
Kangal dikeni v
_ Alig 4
£ &  Menengic v v
'® 2 Mese palamudu v v
Z‘ P Kuzlek v v
é:: © Kus kirazi v
S % Yabani armut v
2 = Yabani badem v v
Yabani erik v

Cizelge 4.7°de goriildiigii gibi yabani bitkilerin tiimii dogal ortamindan toplanarak elde
edilmektedir. Fakat yabani meyve ve tohumlardan alig, kus kirazi, yabani armut ve yabani erik
satin almarak ya da takas edilme yOntemiyle temin edilmektedir. Ayrica menengi¢, mese
palamudu, kizilcik, yabani badem hem satin alma / takas ve dogal ortamindan toplanarak temin

edildigi goriilmektedir.
4.3.Besinleri saklama ve gidalan pisirme yontemleri

Arastirma kapsaminda yer alan yerlesim birimlerinde yapilan goriismelerde yapilan icerik analizi

sonucu kullanilan besin saklama yontemleri Cizelge 4.8’de sunulmaktadir.

Cizelge 4.8. Besinleri saklama yontemleri

Tuzlama yontemi

Topraga gdbmme yontemi

Besinleri saklama yontemleri " .
esutert s yontemlert Kurutma yontemi

Don yagi ile saklama yontemi
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Aragtirmaya katilanlar tuzlama yontemini ¢ok sik kullandiklarini buzdolabr ve dondurucularin
yayginlasmastyla birlikte bu yontemi daha az kullandiklarini belirtmektedir. P15, P26 ve P33

kodlu kisilerin tuzlama yontemine iliskin ifadeleri asagida sunulmaktadir.

“Ewveli herkesin evinde buzdolabt yoktu kuzum. Kuzu, koyun kestik mi, etlerini parcalar, kemikli
kemiksiz diye aywirdik. Onlart giizelce tuzlar ardindan kiiplere bi kemikli bi kemiksiz olacak
sekilde dizerdik. Hi¢ kokmazdi kuzum. Kisin yiyecegimiz zaman birkag giin evvel ¢ikarir suda

bekletirdik. Tuzunu salsin diye. Sonra yemeklerimizde kullanirdik.”

Aragtirmaya katilanlar topraga gomme yontemini iki farkli sekilde gergeklestirdiklerini
belirtmektedir. Ilk olarak kiiplere koyduklar1 besinleri soguk tutmak icin topraga gémdiiklerini
ifade etmektedir. ikinci olarak ise besini direkt topraga gdmmektir. Mese palamudunu direk
topraga gomdiiklerinde, mese palamudunu hem tatlanmasim hem de tazeligini korumasi
sagladiklarin belirtmektedir. Kiipleri topraga gémdiikleri P7 ve P18 kodlu kisilerin sézlerinden
anlagilmaktadir.

“Kiipleri de gomerlerdi. Evin ¢ok giines gormeyen yerini kazarlar kiipleri yerlestirdikten sonra

kapatirlardi. Agz1 goriiniirdii sadece.”

“Mutfaklar evveli evin disinda olurdu. Mutfagin giinesi az alan tarafinda toprak kazardik. Sonra
kiipleri yerlestirir toprakla ¢evresini de kapatirdik. Toprak soguk ya isinmasin diye. Sadece agzi
goritintirdii. Agzini da uygun bir seyle kapatirdik.”

P5, P13 ve P29 kodlu kisiler ise mese palamudunu topraga gomme yontemine iligkin su sozleri
aktarmaktadir.

“Bazen aci olur bunlar. O zaman datlansin diye topraga gomeriz. Toprakta kendi i¢ini yemez
kurumazdi. Aym dalindaki gibi taze kalwrdi. Sonra kisin ¢ikarir ¢ocuklara olsun misafirlere olsun

kavurur, kozler veririz.”

Aragtirmaya katilanlar kurutma yontemini 6zellikle siitlii kavurga yaparken kullandiklarini dile
getirmektedir. Kurutma yontemine iliskin P17, P29 ve P35 kodlu kisiler ifadelerinden alintilar

asagida sunulmaktadir.

“Kavurgayr yapacagimiz zaman bugdayr kaynayan siitiin igine koyar, atesten alirdik.
Soguyuncaya kadar kanigtirwr, siitii bugdaya yedirirdik. Ardindan giineste onu giizelce
kuruturduk. Kisin yemek icin kiiplere ya da ¢émleklere koyardik.”
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Don yag ile saklama yontemi iliskin P5, P14 ve P22 kodlu kisiler goriigleri asagida

verilmektedir.

“Koyun yogurdu yapar kiiplere doldururuz. Bozulmasin diye de don yagi yapar tistiinii kapatiriz.
Yogurdun tistiine bez koyar kaynar olmicak don yagim doker kapagint kapatwrdik. Onu kigin
yirdik.”

“Yogurt yapar kiiplere ya da az olursa ¢omleklere doldururduk. Bozulmasin diye de don yag

’

yapar tistiinii kapatwiz. Don yagi kaynar olmamali yoksa yogurdu bozar.’

Yukarida sayilan Catalhdylik’te besin maddesi olarak tiiketildigi diistiniilen yabani bitki, meyve
ve tohumlarm nasil saklandigini arastirma kapsaminda 21. yiizyll cagdas toplum mutfak
kiiltiirtinden verileri inceleyerek ortaya koymaya ¢alistiktan sonra mutfakta kullamlan pisirme

yontemleri ¢izelge 4.9°da sunulmaktadir.

Cizelge 4.9. Gidalan pisirme yontemleri

Kuru 1sida pisirme yontemleri

Tandirda pisirme
Firinda pisirme
Sacta pisirme
Kozde pigirme

Gidalan pisirme yontemleri

Suda pisirme yontemi

Tandirda pisirme ve firnda pisirme yontemini P11, P23 ve P29 kodlu kisiler su sekilde
belirtmektedir.

“Biitiin kuzu, tavuk sallandirriz. Evveli tarla isleri icin ¢ok ¢calisanimiz varidi. Bazen onlara
tandirda biitiin  kuzu yapardik. Kuzunun icini temizledikten sonra demir zikkeye gegirir.
Ayaklarim bir yere baglar tandira koyardik. O béyle yavas, yavas pisirdi. Cikarmadan énce de
tuzlardik.”

“Tandirimizda ekmek yapariz. Borek yapariz. Ekmegi yaptiktan sonra icindeki kemre atesi bosa
gitmesin diye. Aksama ak fasilye, patlican, yemek vururuz. Tandirin sicakhigi ile aksama kadar

agr, agw piser.”’

“Fuvum var kuzum. Buralarda genellikle evin bahgesine yapilir. Furint yapar ustalar vardur.

Balgiktan yaparlar. Benim firin, ocak gibi yere yakin. Onda hamur isleri, borek yapariz.”
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P11, P14 ve P30 kodlu kisilerin ifadelerinden sagta pisirme yontemine iliskin alintilar asagida

verilmektedir.

“Cig bugday var ya ¢ig bugday siidiinen ocaga korduk. Siidiinen ¢ig bugday iyice haslardik.
Haglandiktan sonra onu getirir soyle bi tepsiye doker yayardik. Onu giineste biraz bekletirdik.
Ocaktan kiilii aliriz. Kemre kiilii olur. Saga atar bir avigta bugday atar kavururduk. Kavurdukea

alr kiiliinii temizler yirdik.”

“Bugdayi Suyunan kaynattiktan sonra stizer. Kemre atesinin tizerine sag koyup, sadeyag ile sa¢ta

kazarincaya kadar kavururduk. Boyle kizardikca kenara alirdik. Cetnevir gibi yirdik”

“Kavurgayr bugdayman yapardik. Siitii kaynatir. Bugdayi icine katar sogumasin stitii cekmesini
beklerdik. Sonra giineste kurutur. Kisin yemek icin saklardik. Kigin sa¢in iizerinde kiiliinen ya da
ince kumunan kavururduk. Kiil ya da ince toprak koyardik ciinkii yanmasin diye. Sonra

avucumuzda ovalar yerdik.”

P17 ve P23 kodlu kisiler mese palamudu, yabani bademi kézde pisirdiklerini ifade etmislerdir.

Buna iligkin alintilar agagida sunulmaktadir.

“Pelit act oldugunda topraga gomerdik. Topraktan ¢ikardiktan sonra ister kabugunu soyup
verdik, ister kozde biraz pisirir kestane gibi yerdik.”

“Daglarda denk gelirsek yerdik. Babam enerji versin diye yedirirdi. Cok act olursa koze atar.”

Aragtirmaya katilanlarm suda pisirme yontemini 6zellikle diigii, kavurga yapiminda ve gesitli
bitkileri pisirirken kullandiklar1 goriilmektedir. Buna iliskin P7 ve P14 kodlu Kisilerden alintilar
asagida verilmektedir.

“Biz diigii yapardik kuzum. Bugdayr biiyiik kazanlarda kaynatrdik. Sonra  kurutur
degirmenlerde ogtitiirdiik”

“Kuzukulag: tarlalarimizda kendiliginden ¢ikardi. Cocuklugumuzda yerdik. Pek yapmazlar ama
eskiden anamgi/ pek yapardi. Toplar getirir. Hasladiktan sonra sadeyag ile kavurur yogurt ile
birlikte tiiketirdik biz onu.”



5. SONUC VE TARTISMA

Arastirmanin amaci diinyaca taninan en Onemli yerlesim yerlerinden biri olan
Catalhdyiik’tin mutfak kiiltiiriinii ortaya koymak ve 21. yiizyila yansimalarinmi tespit
etmektir. Bu baglamda dokiimantasyon incelemesi, gdzlem ve goriismeler yapilmistir.
Dokiiman incelemesi olarak Oncelikle Catalhdyiik arkeoloji kazi ve arkeobotanik ile
arkeozooloji bulgular1 ve bu bulgulara iliskin hazirlanan raporlar incelenmistir. Bu
kapsamda gozlem yapmak amaciyla Anadolu Medeniyetleri Miizesi, Konya Arkeoloji
Miizesi ve CatalhOytlik kazi alanina gidilmistir. Dokiimantasyon incelemesi ve gozlem
yapildiktan sonra elde edilen wverilerle yar1 yapilandirilmis goriisme formu

hazirlanmistir. Son asama olarak da bolgedeki yore halki ile goriismeler yapilmistir.

Orta Anadolu’nun Neolitik kiiltiirlerinin en eskilerinden biri olan Catalhdyiik’e iliskin
dokiiman incelemesi sonucunda Catalhdylik yerleskesinin mutfakla ilgili yapilari, arag-
gerecleri, besin kaynaklari ve beslenme aliskanliklar1 hakkinda degerli bilgilere
ulasilmistir. Mutfakla ilgili yapilarini ocak, firin; arag-gereglerini ¢dmlek, kase, ¢anak,
tabak, kasik, karistirici gesitleri, 0giitme taslari, kil toplari, sacayagi, baharatliklar
olusturmaktadir. Arkeobotanik kazi caligmalarinin sonucu besin kaynaklarini tahil ve
baklagillerin ve ana iiriinii tahillarin olusturdugu, tahil ve baklagillere ek olarak bolgede
yetisen yabani bitki, meyve ve tohumlarin da tiiketildigi goriilmektedir. Arkeozooloji
kazi caligmalarinda ise beslenmenin koyun/keci etine dayandigi, bunu sigir ve diger

yabani hayvanlarin izledigi sonucuna ulasilmistir.

Arastirmaya katilanlarla yapilan goriismelerin analizi sonucu elde edilen bulgulara gore
Catalhoyiik bolgesinde yore halki tarafindan kullanilan mutfak yapilar1 ocak, firin,
tandir, bitek ve bastirik olarak tespit edilmistir. Ocagmn seklinin Catalhdyiik’te
kullanilan ocak yapisina ve sekline benzerlik gosterdigi goriilmektedir. Yore halki
tarafindan ocak yapiminda hala balgik kullanilmaktadir. Fakat sekilsel olarak zaman
icerisinde bazi degisikliklere ugradigi ve giinliik ihtiyaglar1 karsilayacak sekilde
modernlestirildigi goriilmektedir. Bu degisiklikler su sekilde 6zetlenebilir. Ocaklarin
Catalhoyiik’teki gibi evlerin gliney cephesine konumlandirilmadigi tespit edilmistir.
Catalhoytik halk: tarafindan kullanilan ocak incelendiginde ev igerisinde yakilan atesin
ve kiillerin dagilmamast amaciyla ocagin kenarlarmin  yiiksek  yapildigi

diisiiniilmektedir. Ciinkii yemek pisirmede sacayagi kullamildig: tespit edilmistir. Bu
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basit ocak yapisi, 1siy1 korumak, atesi kontrol etmek ve pisirme kaplarmin kozle
dogrudan temasini engellemek amaciyla kenarlar1 yiiksek ve asagidan yukari dogru
daralir bir sekilde yapildigi tespit edilmistir. Buna ek olarak yore halki tarafindan
ocaklarin lizerine demir dokiim 1zgara ya da kuzine iist tablas1 konularak pigirme islemi
gerceklestirildigi goriilmektedir. Firin yapisal ve sekilsel olarak incelendiginde, yapisal
anlamda bir degisiklige ugramadigi gorilmektedir ve yapiminda hala balgik
kullanilmaktadir. Sekilsel anlamda ise bir takim degisiklikler oldugu anlasilmaktadir.
Yapilan goriismelerde iki tip firin kullanildigi sonucuna varilmistir. Bunlardan ilki
alcak tabanli firin digeri ise yerden yaklasik 1 metre kadar yiiksek tabanli firindir.
Algak tabanli firin sekilsel olarak Catalhdyiik’te kullanilan firin ile benzerlik
gostermektedir. Bunlara ek olarak firinin mutfakta konumlandirilmadigi ve evin
bahgesinde insa edildigi goriilmektedir. Pisirme amaciyla kullanilan diger bir mutfak
yapist olan tandirin yore halki i¢in giinliik yasamlarinda 6nemli bir yere sahip oldugu
saptanmistir. Yorede oldukca yaygin olan tandir ekmegi ve tandir boregi yapmak igin
kullanilan tandir, 6zel giinlerde biiyiik parca etleri ya da biitiin kuzuyu sallandirarak
pisirmek i¢in de kullanilmaktadir. Buna ek olarak ekmek veya borek yaptiktan sonra

olusan kozii kullanmak amaciyla ¢omleklerde yemek pisirilmektedir.

Catalhoytiik halkinin tarima gegmesiyle birlikte yiyeceklerini saklamak ve depolamak
amaciyla ev diizenlerine Kileri ekledikleri ve Kilerlerinde besinlerini ayr1 olarak
depolamak icin sabit bolmeler yaptiklar1 bilinmektedir. Yapilan goriismelerde kilerdeki
bu boélmelere yapisal, sekilsel ve kullanim amaci bakimindan benzerlik gosteren
bitek’in kullanildig1 anlasilmistir. Bitek e iligkin ifadeler ele alindiginda mutfakta hem
sabit hem de sabit olmayan bu yapimin iki farkli ¢esidinin bulundugu ortaya ¢ikmustir.
Bu yap1 Catalhdyiik’te oldugu gibi yiyecek saklama ve depolama amaciyla
kullanilmistir. Son olarak bastirik ise yore halkinin gidalarini soguk tutmak amaciyla
kullanmis oldugu mutfak yapisidir. Catalhdyiik arkeolojik kazi caligmalarinda bdyle bir
mutfak yapisinin varligina rastlanmamis olmasina ragmen yore halki ile yapilan
gorliismelerden buzdolabinin ve dondurucularin yaygin olmadig stiregte gidalar1 soguk
tutmak amaciyla kullanilan bastirik’in  Catalhdyiik’te de kullanilmis olabilecegi

diistiniilmektedir.

Mutfak arac-gerecleri ele alindiginda yore halki tarafindan giinliikk hayatta kullanilan

comlek ¢esitleri pismis topraktan yapilmakta ve tabami diiz, kiiresel govdeli, agiz kismi



govdesine gore biraz daha dar, kapakli ya da kapaksiz, cesitli ebatlarda, bazen tek
bazen de iki tutamakli bir sekle sahip oldugu goriilmektedir. Bu bakimdan Catalhoytik
mutfaginda kullanilan ¢omlek cesitlerinde yapisal ve sekilsel olarak benzerliklerin
oldugu anlasilmaktadir. Yore halk: tarafindan ¢omleklerin 6zellikle yemek pisirmek ve
yiyecekleri depolamak icin kullanildig ifade edilmektedir. Yiyecekleri depolamada
comleklerin yani sira gesitli boyutlardaki kiiplerin kullanildig: tespit edilmistir. Ancak
Catalhoyiik’te giinliik yasamin bir parcasi olan tastan, kemikten ve ahsaptan yapilan
mutfak arag-gereglerinin artik kullanilmamasinin sebebi olarak 21. yilizyilin sundugu

imkanlar akla gelmektedir.

Catalhoylik’te gergeklestirilen arkeobotanik kazi ¢aligmalarinda komiirlesmis makro
botanik kalintilar ve kireclesmis bitki kalintilarinin bulundugu bilinmektedir. Bu
kalintilarin orijinali olan yabani bitki, meyve ve tohumlarin nasil temin edildigine dair
bilgilere rastlanilmis olmasina ragmen tiikketimine iliskin ayrintili  veriye
ulagilamamistir. Bu ¢alismanin énemli noktalarindan biri de yore halkinin bu besin
kaynaklar1 hakkinda vermis oldugu bilgilerden yola ¢ikarak Catalhdyiik’te bu besin
kaynaklarinin nasil tiikketilmis olabilecegine iliskin farkli bakis acilar1 sunmaktir. Yore
halki ile yapilan goriismelerin analizi sonucunda yabani bitkilerden hardal otu,
madimak, kadin kiz1 parmagi, sirken otu, kangal dikeni; yabani meyve ve tohumlardan
alig, menengig, kizilcik, kus kirazi, armut, aci badem ve erik insan besini olarak
kullanilmakta iken kuzukulag, fig ve mese palamutu hem insan hem de hayvan besini
olarak kullanildig: tespit edilmistir. Sandalya sazinin ise hem hayvan besini hem de
ingaat malzemesi olarak kullanildig1 goriilmektedir. Mutfakta farkli tiiketim sekiller
oldugu anlasilan menengi¢, mese palamutu ve yabani erigine iligskin bilgiler bu besin
kaynaklarimin Catalhoytik’teki tiiketimine farkli bir bakis agis1 kazandiracag
diistintildiigli i¢cin daha ayrintili olarak ele alinmistir. Bu ii¢ besin kaynaginin tiikketim

sekilleri su sekilde 6zetlenebilir.
Menengig:
e Kurutulan menengi¢ herhangi bir 6giinde ¢erez olarak tiiketilmektedir.

e Kuru iken havanlarda doviiliip sade bulgur pilavinin iizerinde baharat gibi

serpilerek tiiketilmektedir.
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e Yore halkinin yagh diigii olarak adlandirdigr yoresel Tlriinliin yapiminda

genellikle yag vermesi amaciyla kullanilmaktadir.

e Yine yoreye Ozgii kavurga olarak adlandirilan c¢erezligin {izerine yagda

kavrulup tatlandirici olarak ilave edilerek tiiketilmektedir.
Mese palamutu:

e Taze iken act ise kozde kavrularak, tathi ise kabugu soyulduktan sonra
tilkketilmektedir. Buna ek olarak kis aylarinda sobada kozlenerek tiiketildigi de

ifade edilmistir.

e Topraga gdbmme isleminden sonra tatlanan mese palamudunu kézde kavurarak
ya da direkt sade bulgur pilavinin yaninda garnitiir olarak tiiketilmektedir.
Ayrica pargalanarak sade bulgur pilavinin {izerine eklenerek de tiiketildigi ifade

edilmisgtir.
Yaban erigi:
e Kuru temin edilen yaban erigi kuru liziimle birlikte ¢erez olarak tiiketilmektedir.

e Pilavlarin yaninda ya da yemeklerden sonra tiiketmek amaciyla yabani erikten

hosaf yapildig: bilinmektedir.

e Tatlandirici olarak mercimek c¢orbasina, pirasa ve nadiren de olsa et

yemeklerine ilave edilmektedir.
Yabani erigin en ilging kullanim amaci ise;

e Yore halkinin salkanak olarak adlandirdigi koyun iskembesinin tuzlanip
kurutulmus bir pargasi ile kuru yabani erigin bir ¢omlege konulduktan sonra su
ve bir miktar tuz eklenerek 20-25 giin fermente edilmesi sonucunda elde edilen

stvinin peynir mayalamasinda kullanilmasidir.

Catalhdyiik evlerinde mese palamudunun bulunmasi akillara palamut basliklarindaki
asit ile yogurdun mayalanmasi siirecinin Catalhdytlik halki tarafindan da kullanilmis
olabilecegini getirmektedir. Fakat yabani erik ve salkanak ile elde edilen peynir

mayasiin da Catalhdyiik halki tarafindan kullanilmis olabilecegi diistiniilmektedir.



Ciinkli yaklagik 8000 yil once olusmus olan Catalhdyiik mutfak kiiltiirii kugsaktan
kusaga aktarilma siirecinde karsilastigi kiltiirlerden yeni mutfak tekniklerini
benimsenmesi yaban erik ve salkanak ile mayalama gibi tekniklerin arka planda
kalmasina ve zamanla unutulmasina neden olmus olabilir. Bu teknigin artik mayalama
yontemlerinin  kolaylasmast ve maya kiiltiirlerinin kolay ulasilabilirligi gibi

nedenlerden dolay1 kullanilmadigi ifade edilmistir.

Yore halki ile yapilan gériismelerde tuzlama, topraga gémme, kurutma ve don yagi ile
saklama yonteminin kullanildig1r tespit edilmistir. Catalhdyiik halkinin  giinliik
yasantisinda kurutma yontemlerini kullandigi bilinmektedir. Tuzlama ve topraga
gomme yoOntemini kullanmasi ihtimaller arasinda olmasina ragmen yapilan kazi
caligmalarinda bdyle bir bulguya rastlanmamistir. Arkeolojik kazilarda ¢ikarilan
topraktan yapilmis kaplarin kalint1 analizleri sonucunda bazi kap pargalarinin icinde
hayvan yag1 ve siit kalintisina rastlandig1 bilinmektedir. Bu bilgiler 1s181nda don yagini
yemeklerinde mi yoksa yore halkinin kullandig1 gibi yogurdu korumak amaciyla mi1

kullandiklar1 sorusunu akla getirmektedir.

Ana {riinii tahil olan Catalhdyiik halki, yerleskenin ilk zamanlarinda 1siya dayanikli
kaplarmin  olmamasindan dolayr kil toplar araciligiyla pisirme islemini
gerceklestirdikleri bilinmektir. Buna ek olarak suda pisirme yontemi, kuru 1sida pisirme
yontemlerinden firin ve kozde pisirme yontemlerini kullandiklar1 diisiiniilmektedir.
Catalhoytik’te kullanilan pisirme yontemleri ile yore halki tarafindan kullanilan pigirme

yontemlerinin benzerlik gosterdigi sdylenebilir.

Tim bu bilgiler 21. yiizyi1l c¢agdas toplum mutfak kiltiiriiniin ne kadar eski
medeniyetlerin kiiltiirlerinden izler tasiyabilecegini ve Anadolu mutfak kiiltiiriiniin
kokenlerini Neolitik Cag’a kadar geriye gotiirmek gerektigini gostermektedir. Bu
baglamda ileriki aragtirmalar i¢in Neolitik Cag’in diger yerlesim birimlerinde buna
benzer arastirmalar gergeklestirilebilir. S6z gelimi bunlardan en ileri diizeyde olan
Cayonii, Hacilar ve Kosk Hoyilik’te arastirmalar yapilabilir. Boylece yapilacak
arastirmalar da Anadolu mutfak kiiltiiriiniin kokenlerinin anlasilmasinda ve bu
caligmanin bulgularini zenginlestirerek yeni bilgilerin elde edilmesini saglayabilecegi
diistintilmektedir. Elde edilen yeni bilgilerle Tirk mutfaginin Neolitik Cag’dan izler

tagidiginin ortaya c¢ikarilmasi; kullanilan mutfak arag-gerecleri, pisirme teknikleri ve
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besin kaynaklart 6n plana ¢ikartilarak Tiirkiye’nin ve yOrenin gastronomi turizmi

pazarlamasindaki potansiyelinin arttirilabilecegi diistiniilmektedir.
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EK 1 - Arastirma giinliigii
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Tarih

Aciklama

01.08.2017-25.08.2017

Tez yazar tarafindan gozlem yapmak amaciyla Ankara’da
bulunan Anadolu Medeniyetleri Miizesi, Konya’ da
bulunan Konya Arkeoloji Miizesi ve Catalhoyiik kazi
alanina gidilmistir.

05.09.2017-27.09.2017

Tez yazar1 tarafindan gorigsme kapsaminda yer alan
kdylerin muhtarlarinin iletisim bilgileri toplanmistir.

10.09.2017

Tez yazar tarafindan yapilan c¢aligmalar sonucunda olasi
goriisme sorulart hazirlanmistir.

11.09.2017-29.09.2017

Tez yazari ve tez danigma tarafindan olas1 goriisme sorulari
iizerine konusulmus ve nihai goriisme formu hazirlanmistir.
Olusturulan soru formu, Arkeoloji boliimiinde 3 ve
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinde 2 &gretim
iiyesi tarafindan incelenmis ve Onerileri dogrultusunda
gerekli diizeltmeler yapilmistir.

10.10.2017

Tez yazar1 ve tez danismanmin ortak goriisleri
dogrultusunda soru formunun son hali olusturulmustur.

23.10.2017-29.10.2017

Tez yazar tarafindan Catalhoylik yerleskesi merkez
aliarak 10 kilometre ¢apindaki halihazirda hayatin devam
ettigi Hayiroglu, Abditolu, Dedemoglu, Alemdar,
Kiiciikkoy, Fethiye, Karkin ve Ovakavag yerlesim
birimlerinde yasayan kisiler ile goriistilmiistiir.

02.11.2017-10.11.2017

Tez yazart tarafindan yapilan gorligmelerdeki ses
kayitlarinin transkripsiyonu yapilmastir.

11.11.2017-18.11.2017

Tez yazarn tarafindan yazil hale getirilen goriisme kayitlari
3 defa okunarak 6n okuma gergeklestirilmistir.

19.11.2017-22.11.2017

Tez danigsman1 ve tez yazari tarafindan ses kayitlar
dokiimantasyonlar1  incelenmis ve  kod  semasi
olusturulmustur.

22.11.2017-30.11.2017

Hazirlanan kod semasina gore gorlismelere ait metinler tez
yazar1 ve 2 farkli aragtirmaci tarafindan analiz edilmistir.

04.12.2017-06.12.2017

Tez yazart ve diger arastirmacilar tarafindan yapilan
caligmalar neticesinde elde edilen kategoriler ile alintilar
tez damismani esliginde karsilastirilmis birbirine benzerlik
gostermeyen hususlar hakkinda goriisiilmiis ve ortak bir
noktada bulusulmustur.
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EK 2 - Goniilli katilimei bilgilendirme formu

Bu form “Catalhoyiik Yerleskesinin Mutfak Kiiltiirii ve 21. Yiizyila Yansimalarint anlamak”

amaciyla hazirlanmakta olan yiiksek lisans tez c¢alismasina katilmayr kabul ettigimi

gostermektedir. Ayrica arastirmada verece§im bilgilere dayali sonuglarin bilimsel

ortamlarda tartisilmasina ve yaymlanmasina izin verdigimi ve bu arastirmaya katilmakla

asagida belirtilen hususlar1 anladigimi ve kabul ettigimi de beyan ederim.

Arastirmaya katilim gonilliilik esasina dayanmaktadir. Arastirmaya katilanlar
istemedikleri konularda gerekce belirtmeksizin konusmayabilir veya istedikleri
zaman herhangi bir sebep bildirmeksizin arastirmadan ¢ekilebilir. Bu durumda
edinilen bilgiler kullanilmayacak ve imha edilecektir.

Arastirma gizlilik esas1 cergevesinde ylriitiilecektir. Bu kapsamda verilerin
toplanmasi, analizi ve arastirma sonuclarinin yaymlanmasi asamalarinda
Arasgtirmaya katilanlarin bilgileri kesinlikle gizli tutulacaktir.

Arastirmadan elde edilecek veriler yalnizca bilimsel amacla kullanilacak ve bu
amag¢ disinda higbir kisi, kurulus ya da kurumla paylasilmayacaktir. Ayrica tim
veriler ¢alisma sonunda imha edilecektir.

Gortismenin ortalama 30-40 dakika siirmesi beklenmektedir.

Toplanti, arastirmaya katilanlarin izni dogrultusunda ses kayit cihazina
kaydedilecektir. Ayrica arastirmaci, miilakat boyunca gozlem ve izlenimleri ile
gerekli diger hususlar1 not edebilecektir.

Istenildigi takdirde calisma tamamlandiktan sonra arastirmanmn genel ozeti

arastirmaya katilanlara iletilebilecektir.

Arastirmaci; Danisman;

Ars. Gor. Kadir CETIN Yrd. Dog. Dr. Mustafa AKSOY
Gazi Universitesi Turizm Fakiiltesi Gazi Universitesi Turizm Fakiiltesi
06830 Golbast ANKARA 06830 Golbast ANKARA

0546-562-9248 0505-625-3204



EK 3 - Gorlisme formu

1. Mutfak yapilarinizda kilden, pismis topraktan, camurdan ve balgiktan yapilma ocak

2.

BIRINCI BOLUM

ya da firin (kuyu, tandir, maltiz) var m1?
Kilden, ahsaptan, pismis topraktan, camurdan ve balgiktan yapilma tabak, ¢omlek
vb. mutfak arag¢ geregleri kullaniyor musunuz?
Kilden, ahsaptan, pismis topraktan, ¢amurdan ve balg¢iktan yapilma tabak,

¢omlek vb. mutfak ara¢ gerecleri kullaniyorsaniz bunlarda sekilsel farkliliklar

(yuvarlak, dikdortgen, kare vb.) var mi1?

IKINCI BOLUM

1. Bu yorede kullandiginiz yabani bitkiler/ meyveler nelerdir?

Yabani Bitki/ Meyve Tiirleri

Kullanim Alani

Yabani badem

Yabani erik

Kus kirazi

Menengic

Mese palamudu/Pelit

Dagdagan/¢itlembik

Kizilcik

Sandalya sazi1

Kuzukulagi

Madimak

Fig

Hardal

Digerleri:

2. Bu bitki/meyve tiirlerini hangi amagla kullaniyorsunuz?

2.1. Besin maddesi olarak tiiketiyorsaniz;

» tiketmek igin bir isleme siireci var mi1?

» bu dogal olarak yetisen bitki/meyve tiirlerinin kullanarak yaptiginiz

yemek, tatl, recel igecek vb. tirtinler var mi?



EK 3 - Gortisme formu (devam)

3. Bu yorede kullandiginiz ekip bigilen (tarim iirtinleri) nelerdir?

85

Tarim1 Yapilan Uriin

Kullanim Alanm

4. Cig bugday, menengi¢, badem ve yabani meyveler kullanarak yaptiginiz iirlinler

var m1?
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Ek 4 - Catalhdyiik halkinin giinliik yasantisinda kullandigi mutfak arag-gereclerine iliskin
gorseller

Resim 1.1. Comlek Resim 1.2. Ayaklh Resim 1.3. Sepetkulplu

¢omlek ¢omlek

Resim 1.4. Kase Canak

CANAK
(Pot)
NEOLITIK

Resim 1.5. Akitacakli tabak Resim 1.6. Tuzluk (Baharatlik)

|
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Ek 4 - Catalhoyiik halkinin giinliik yasantisinda kullandigi mutfak arag-gereglerine iligkin

gorseller (devam)

Resim 1.7. Ogiitme seti ve tast

p— i

Resim 1.8. Kil toplar Resim 1.9. Sag ayagi
7‘

< |

Resim 1.10. Kasiklar Resim 1.11. karistirici




Kisisel Bilgiler
Soyadi, ad1

Uyrugu

Dogum tarihi ve yeri
Medeni hali

Telefon

e-mail

Egitim
Derece
Yiiksek lisans
Lisans

Lise

Is Deneyimi
Yil
2016
2014
2013
2012
2011
2010
2009
2008
2007
2006

Yabanca Dil
Ingilizce

OZGECMIS

: Cetin, Kadir

: Tlirkiye Cumbhuriyeti
:01.06.1992 - Milas

: Bekar

: +905465629248

: kadir_cetin@outlook.com

Egitim Birimi
: Gazi Uni. Gastronomi ve Mutfak Sanat.
: Gazi Uni. Gastronomi ve Mutfak Sanat.

: Soke Ticaret Borsas1 Suat Orhon Mesleki
ve Teknik Anadolu Lisesi

Yer

Gazi Universitesi

Mehmet Akif Ersoy Universitesi
Hotel Alte Post (Almanya)
Fantasia De Luxe

Limon Gilimiisliik

Fantasia De Luxe

Fantasia De Luxe

Fantasia De Luxe

Fantasia De Luxe

Blue Sky

Mezuniyet Tarihi
Devam ediyor
2014

2010

Gorev

Arastirma Gorevlisi
Arastirma Gorevlisi
Sicak Bolimii
Pastane

Soguk Bolimii
Pastane

Kahvalt1 Hazirlik
Pastane

Servis Gorevlisi

Servis Gorevlisi
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