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0Oz

Bu ¢alisma, Frig kiiltiiriine (MO 9. ve 7. yiizyil) ait yemek unsurlarini gastronomi, turizm ve arkeoloji
disiplinlerinin kesisiminde ele almaktadir. Amaci, elde edilen bulgularin giiniimiize uyarlanabilir bir
perspektifle degerlendirilmesidir. Bu baglamda, “UNESCO Diinya Mirasi Listesi”’nde yer alan Frig
baskenti Gordion antik kentindeki Midas Tiimiiliisii’'nde (MO 740) kral onuruna diizenlenen cenaze
yemedi ile ilgili 6nceki arastirmalarin biiyiik élciide tek disiplin odakli yéntemlerle gerceklestirilmis
olmasi, elde edilen bulgularin bilimsel dogrulugunu ve giivenilirligini farkli perspektiflerden yeniden
degerlendirme ve sorgulama imkénini sinirlamaktadir. Bu durum, disiplinler arasi bir yaklasimin
gerekliligini ve 6nemini agik¢a ortaya koymaktadir. Bu kapsamda arastirmada farkli bakis agilari
yansitilarak bir durum g¢alismasi yiiritilmistir. Calismanin bulgulari, ilgili yemeklerin icerisinden
modern yéntemlerle hazirlanan Midas Gliveci’nin lezzet agisindan (istiin oldugu ve tiiketici tercihlerini
karsiladigini géstermektedir. Diger yandan (riinlerin duyusal analizlerinde gézlemlenen sapmalar,
ilgili alanlarda iyilestirme yapilmasi gerektigini de gdstermektedir. Calismanin bulgulari isiginda
cesitli turizm isletmeleri tarafindan kullanilabilecek standart yemek tarifleri ile 6nceki ¢calismalarin
olusturulmasinda belirtilen ifadelerin tartismasi gerceklestirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Duyusal Analiz, Anadolu Mutfak Kiiltiirii, Frig Mutfadi, Frigler, Gastronomi

Evaluation of a Reflection from Phrygian Cuisine to the Present: Midas Stew
Abstract

This study examines the culinary elements of the Phrygian culture (9th—7th centuries BCE) at the
intersection of archaeology, tourism and gastronomy disciplines. Its aim is to evaluate the findings
from an adaptable perspective for contemporary applications. In this context, previous research on
the funerary feast held in honor of the king at the Midas Tumulus (740 BCE) in the ancient city of
Gordion, the Phrygian capital and a UNESCO World Heritage Site, has largely been conducted using
single-discipline approaches. This limitation restricts the ability to reassess and scrutinize the scientific
accuracy and reliability of the findings from different perspectives. This highlights the necessity and
importance of adopting an interdisciplinary approach. Accordingly, the study implements a case study
methodology, reflecting diverse perspectives. The findings indicate that among the analyzed dishes,
the modern preparation of Midas Stew stands out in terms of flavor and meets consumer preferences.
On the other hand, sensory analyses reveal deviations, suggesting the need for improvements in
related areas. Based on the findings, standardized recipes that can be utilized by various tourism
businesses have been proposed, and the expressions noted in prior studies have been critically
discussed.
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GIRIS
Anadolu'nun kiiltiir tarihinde 6nemli bir yere sahip olan Frigler, MO 9. ve 7. yiizyillar
arasinda genis sinirlara ulasmis ve baskentleri Gordion merkez olmak {izere neredeyse
I¢ Anadolu’nun tamamina, kuzeyde Samsun Akalan’a, batida Balikesir Bandirma’ya
ve giineyde ise Antalya Elmali'ya kadar olan bolgelerde egemenlik kurmuglardir
(Akurgal, 2017; Tiifekgi Sivas, 2012). Diger yandan kurduklar1 Frigya Kralligmin
baslica bolgeleri ve en ¢ok miras biraktiklar1 alan Ankara, Eskisehir, Kiitahya ve

Afyonkarahisar sinirlaridir ve bu iller, Bizans donemine kadar Frigya bolgesi olarak
anilmistir (Sevin, 2003).

Yazili kaynaklarda, Friglere dair ilk bilgilere Homerosun Ilyada Destani'nda
rastlanmaktadir. Bu eserde, Frigler sik¢a anilmakta olup, Homeros (2016: VII, 73),
onlarin Sangarios Nehri (giiniimiiz Sakarya Nehri) boyunca yerlesim gosterdiklerini
belirtmektedir. Ayrica, flyada’mn (111, 185) bir boliimiinde, Troya Krali Priamos’un Frig
iilkesinin baglarina 6vglide bulunarak su ifadeye yer verdigi goriilmektedir:
“...Eskiden baglik bahgelik Phrygia’ya gitmistim, atlar1 dortnal giden bir siirii Phrygiali
gormiistiim...” Diger taraftan, Antik Cag tarih¢isi Herodotos (2016: VII, 73), Friglerin
Asya’ya (Anadolu) ge¢meden Once Avrupa’da Bryg adiyla anildigimni ve
Makedonyalilarin komsular1 olduklarimni ifade etmektedir.

Frig kiiltiiriinde en ¢ok &ne cikan isimler Frig krali Midas (MO yak. 740-700) ile ana
tanrigalar1 Kybele’dir. Midas, zenginligi ile mitolojik hikayelere konu olup, antik ¢ag
yazarlari (Platon, Aristoteles gibi) tarafindan birinin zenginligi vurgulanirken genellikle
“Kral Midas kadar zengin” ifadesi kullanilmaktadir (Roller, 1983). Diger yandan Kybele,
antropomorfik (insan seklinde) olarak betimlenen tek Frig tanrisi olarak O©ne
cikmaktadir. Frigler, ana tanricalar1 Kybele’ye “Matar” olarak hitap etmis ve dini
ritiiellerini biiylik Olclide onun etrafinda sekillendirmislerdir. Frig ana tanrigas:
Kybele, Friglerden sonra Yunan ve Roma dinine girip neredeyse biitiin Akdeniz
cografyasinda Hristiyanlik donemine kadar genis kitlelere ulasmistir (Kavak, 2020).

Anadolu’nun kiiltiir tarihinde zengin miras birakan Frigler, tunc¢tan yaylh cengelli
igneleri fibulalariyla dikkat ¢eken, ortasinda gobek bulunan phialeler (taslar) tireten,
igneyle nakis sanatini ilk kez gelistiren, devlet kontroliinde tekstil tiretimi (6zellikle
kilim ve geometrik stislemeli kiyafetler) gerceklestiren ve Anadolunun Piramitleri
sayilan tiimiiliisleri ilk kez yapan, karakteristik Frig basliklariyla taninan, krallari
Midas ve ana tanricalar1 Kybele ile {in salmig bir antik cag toplulugudur. Frigler,
yalnizca Anadolu cografyasiyla sinirli kalmamus, yiizyillar boyunca 6zellikle Akdeniz
cografyasmin bir¢ok farkli bolgesinde yasatilmaya devam edilmistir. Friglere ait Esek
Kulakl: Midas, Altin Dokunus ve Gordion Diigiimii gibi efsaneler, diinya ¢apinda
bilinen tinlii hikayeler arasinda yer almaktadir (Berndt-Ersoz, 2012; Erdan, 2018;
Tiifekgi Sivas & Sivas, 2007). Bunun yani sira, kiiltiiriin stirekliligi agisindan dikkat
ceken en 6nemli orneklerden biri de, Friglerin taktig1 kirmiz1 Frig Sapkasi'nin, 2024
Paris Olimpiyatlar’nin sembolii olarak segilmis olmasidir. Bu baglamda, Frig
mirasinmn taninirhgmin ulusal ve uluslararas:t diizeyde oldukga yiiksek oldugu
savunulabilir (Kavak, 2020). Dolayisiyla, Frig kiiltiirtine ait yemek unsurlarinimn,
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gastronomi, turizm ve arkeoloji disiplinlerinin kesistigi multidisipliner yaklasimla,
turistik tiriin olarak degerlendirilmesi biiyiik 6nem tagimaktadir.

Kavramsal Cerceve

Frig uygarhiginin yemek kiiltiirtine ve beslenme aligkanliklarina 1s1ik tutan en 6nemli
kaynaklardan biri, Frig bagkenti Gordion’da yer alan ve Midas Tiimiiliisii olarak
bilinen anit mezardir. MO 740 yilina tarihlenen bu etkileyici yapi, 1957 yilinda
arkeologlar tarafindan giin yiiziine ¢ikarimistir (Rose, 2021). Kesif sirasinda, ¢am,
ardi¢ ve sedir agacindan insa edilmis bir ahsap mezar odasi ortaya ¢ikarilmistir. Bu
odanin merkezinde, cam agacindan oyularak yapilmis yatak bigimindeki bir sedirin
tizerinde sirt tistli yatirilmis bir erkek cesedi tespit etmislerdir. Ayrica, bu mezar
odasinda cesedin yaninda tung kaplar, kazanlar, kaseler, fibulalar, ¢comlek kiipler,
ahsap servis sehpalar1 ve masalar gibi cesitli esyalar da bulunmustur (Sams, 2012). Bu
buluntular 1s131nda arkeologlar, mezar odasinda yer alan kisinin bir Frig kral1 oldugu
ve bu kisinin mezar odasina yerlestirilmeden Once onuruna bir yemek sOleni
diizenlendigi goriisiinii ileri stirmiislerdir (Liebhart & Stephens, 2016). Ayrica,
diizenlenen bu yemek soleninden sonra, kralin 6liimiinden sonraki hayatinda rahat
etmesi ve solende kullanilan malzemeleri tekrar kullanabilmesi amaciyla mezar
odasina birakildig: diistintilmektedir (Sevin, 2003).

Midas'in babasi Gordios’a ait oldugu tahmin edilen Gordion’daki Midas
Timiliisti'nden ¢ikarilan kalintilar tizerinde, kralin onuruna verilen yemek soleninde
hangi yiyeceklerin sunuldugunu tespit etmek amaciyla gesitli calismalar yapilmaistir.
Bu calismalar arasinda en dikkat ¢eken arastirmayi Liebhart & Stephens (2016: 35):
“...Cenaze soleni, Dr. Patrick McGovern tarafindan mezarda bulunan kalintilar kullanilarak
yeniden kurgulanmigtir. McGovern ve diger arastirmacilardan olusan ekip, davette servis
edilen antik yiyecek ve iceceklerin yapimunda kullanilan malzemeleri tanimlamak amaciyla
kaplardaki kimyasal kalintilar: analiz etmistir...” seklinde yorumlamaktadr.

Gordion’daki Midas Tiimiiliisii'nde gergeklestirilen arastirmaya gore, yemek olarak
“mercimek ve baharatlarla tatlandiilmis firmda koyun veya keci giiveci” sunuldugu,
iceceklerde ise “iiziim sarabi, arpa birast ve bal likoriiniin tuhaf bir karigimi” ikram edildigi
tespit edilmistir (Liebhart & Stephens, 2016: 35). Arastirmay: yiiriiten McGovern
(2000), timdiiliis igerisinde yer alan {i¢ biiylik tung kazanin her birinin 150 litrelik
kapasiteye sahip oldugunu ve ana yemegin yer aldig1 18 ¢omlek kiipiinti kimyasal
analizlere detayli bir sekilde inceledigini ifade etmistir. Bu analizler sonucunda, oli
yemegi olarak sunulan ana yemekte mercimek ve baharatlandirilmis koyun veya kegi
glivecinin yer aldig1 tespit edilmistir. McGovern, analiz sonuglarina dayanarak kuzu
etinin bu tarif igin en uygun segenek oldugunu saptamis; ayrica etin marine
edilmesinde bal, sarap ve zeytinyagimnm kullanildigini, bu sonucun ise “gliikonik asit,
tartarik asit ve oleik/elaidik asit” kalintilarindan net bir sekilde anlasildigini
vurgulamistir. Arastirmaya gore, etin kemiklere ayrilmadan 6nce mangalda pisirildigi
ve son asamada taze otlar (drnegin anason veya rezene) ile baharatlar eklenerek son
halinin verildigi ortaya ¢ikarimistir. McGovern (2000: 27), ana yemegin temel
bilesenleri olan mercimek ve kuzu etiyle ilgili olarak, Gordion kazi alanindaki
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mutfaklarda mercimek ve tahil ambarlarinin varhigini tespit ettigini belirtmistir.
Ayrica, siitkuzusu etinin antik donemde en lezzetli et tiirii olarak kabul edildigini
vurgulamistir. Bu nedenle, siitkuzusu etinin krallara ait 6liim yemeklerinde tercih
edildigi belirtilmistir. Gérsel 1, MO 740 yilina ait cenaze merasimini gdstermektedir.

>

N

Gorsel 1. Frig kralinin Midas Tiimiiliisii'ndeki mezar odasina konulmadan 6nce onuruna verilen cenaze
merasiminin canlandirildig1 sahne.
Kaynak: Simpson (2016: 70)

Gorsel 1’de MO 740 yilina tarihlenen Gordion’daki Frig krali Midas'in babast oldugu
kabul edilen Gordios'un cenazesinde (Rose, 2021) ahsap tabut tizerindeki kral, aglayan
kadinlar, tung kazan ve ¢omleklerde sunulan yemek ve igecekler, arkada tiimiiliis
yapimu goriilmektedir.

Frig yemek kiiltiirii hakkinda 6nemli bilgiler sunan bir diger arkeolojik miras alaninin,
Friglere ait bir yerlesim yeri olarak Yozgat'taki Kerkenes'in degerlendirildigi
belirtilmektedir. Bu bolgede yapilan arkeobotanik calismalar sonucunda, tarim
tirtinleri agisindan dort farkl tiire rastlanildigi belirlenmistir. Bunlarin serbest harman
bugday1 (muhtemelen ekmeklik bugday, Triticum aestivum), kabuklu arpa (en azindan
kismen alt1 siral1 bir gesidi igeren, Hordeum vulgare), baklagillerden aci fig (Vicia ervilia)
ve mercimek (Lens culinaris) oldugu tespit edilmistir. Ayrica, Starks Gold kirazi
(Prunus avium L.) ve kizilcik (Cornus mas) olarak tanimlanan yabani meyve tiirlerinin
de kesfedildigi belirtilmistir. Bu bolgede tespit edilen meyvelerin yabani tiirlerden
toplandig1 ve yiyecek maddelerine erisimin farklilik gosterdigi degerlendirilmistir.
Ancak, s0z konusu tirtinlerin bulunma yogunlugunun ve bugiine kadar diger kentsel
bloklarda rastlanmamais olmalarmin, farkli sosyal ve ekonomik statiilere sahip bireyler
arasinda yiyecek maddelerine erisimde bir ayrismanin yasandig ifade edilmektedir
(Branting, Ozarslan, Lehner, Marston & Graf, 2019: 547). Kerkenes'te bulunan Frig
yerlesiminde, giindelik hayatin bir pargasi olarak yiyecek depolama ve yemek pisirme
amaciyla kullanildig1 tahmin edilen iki kiigiik oda dikkat gekmektedir. Bu odalardan
birinin, zeminin ortasinda yer alan ocagin varlig1 ve diger odaya ve dis avluya gore
daha yogun sekilde tespit edilen tahil, bakliyat ve yenilebilir sebze tohumlari ile dikkat
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cektigi ifade edilmektedir. Bu odalarda tespit edilen gesitli kavanozlar, seramik kaplar,
pisirme araglari, bigaklar, siirahi parcalar1 ve kararmis tencere kenarlari, alanlarn
depolama ve yemek pisirme amaciyla kullamildig1 diistincesini onemli oOlglide
desteklemektedir (Branting vd., 2019: 548-550).

Yaklasik 1950 yilindan itibaren diizenli bir sekilde Gordion’daki kazilar: siirdiiren
Pensilvanya Universitesi (ABD), 2000 yilinda “Midas Stew” (Midas Giiveci) adiyla
bilinen bu yemegi yeniden canlandirarak ilgililere sunmay1 gergeklestirmistir (Penn
Museum, 2021). Tiirkiye’de, 27 Haziran 2014 tarihinde Ankara’nin Polatl ilgesindeki
Gordion Miizesinde, McGovernin tanimladigi yemege benzer bir meni
olusturulmustur (Gorsel 2). “King Midas Feast Dinner Menu” olarak adlandirilan bu
menti, Gordion bolgesine 6zgii bir meze ile baglamuis, taze otlarla birlikte sunulan kaz
etli tiimiiliis boregini icermistir. Ana yemek, bal ve {izim suyuyla marine edilip
firmlanmis kuzu sirtindan olusmus; bu yemege, isli Frig pilavi ve pekmezli kuru erik
sosu eslik etmistir. Tath olarak, nohutla hazirlanan ve dag meyveleri sosuyla
zenginlestirilen Yumak Tathis1 sunulmustur (McGovern, Glusker, Moreau, Nunez,
Beck, Simpson, Butrym, Exner & Stout, 1999).

oD == = s

"

GORDION MENU
R VA Trmar 2014
o~

KING MIDAS
FEAST DINNER MENU
COLD APPETIZERS / SOGUK MEZELER - -

srr KALAN

wire s
TUMULUS BOEREK WITH GOOSE MEAT
KAZ ETLI TUMULUS BOREGI
MATH ANATOLIAN GREEN LEAVES / ANADOLU'OA VETISEN TAZE OTLAR ESLIGINDT
OVEN ROASTED RACK OF LAMS
BAL vE UZUM SUYU ILE MARINE EDILMIS FIRINDA KUZu SIRTI

MARINATED WITH HONEY AND GRAPE JUICE SERVED WiTH
SMOKED PHRYGIAN RICE AND DRIED PLUM SATICE WiTil GRATE MOLASSES

VANINDA ISLI FRIG PILAVE VE PEEMEZLL KURL FRIK SO
“YUMAK"” DESSERT
YUMAK TATLISI

PREFPARED FRO. i CHICKPEAS AND SERVED WITH
MOUNTAIN BERRY SAUCE FROM THE PHRYGIAN VALLEY

- NOHUT ILE MAZIRIANAN BU FARKLI TATLL
FRIG VADISI ETEKLERINDEN TOPLANAN
DAG MEYVELERI SOSU I1LE /
LEZZETLENDIRILDI -

Gorsel 2. 2014 yilinda Gordion Miizesinde verilen yemek anisina katilimcilara hediye edilen o giinkii
meniiniin iglendigi tabak.
Kaynak: Ankara Turist Rehberleri Odas1 (ANRO) iiyesi Fuat Turan’in izniyle paylasiimistir.

llgili alanyazin taramasi kapsaminda Ulusal Tez Merkezi, Dergipark ve Google
Scholar veri tabanlarinda Frig Yemegine iliskin calismalar incelenmistir. Bu kapsamda
Ulusal Tez Merkezi ve Dergipark veritabanlarinda anahtar kelime olarak “Frig”,
“Phryg”, “Frigya”, “Phrygia”, “Midas”, “Gordion” terimleri taranmis ve Frig yemegine
iliskin herhangi bir bulgu ile karsilasilmamistir. Google Scholar tizerinden “frigya” +
“Gordion” anahtar sozciikleri ile yapilan taramada konuyla ilgili olarak yalnizca bir

calisma (Sensoy & Tiritoglu, 2018) tespit edilmistir.

Yemek kiiltiirtiniin, ylizyillar boyunca siiregelen gelenekler ve binlerce yil dncesine
dayanan temeller {iizerine insa edildigi anlagilmaktadir. Arkeolojik kazilardan
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cikarilan bulgular ve gerceklestirilen akademik calismalar sayesinde, bu kiiltiirel
birikimin ayrmtilarin1 ortaya c¢ikarmak miimkiin olmaktadir. Anadolu'yu yurt
edinmis tiim uygarliklarin, kendi yeme-igme aligkanliklarii ve yemek cesitlerini, bu
topraklarda daha once yasamus kiiltiirlerin mirasiyla birlestirdikleri anlasilmaktadar.
Bu kiiltiirel zenginlik ve birikimin, sonraki uygarliklara aktarilmas: yoluyla pek cok
yemegin gliniimiize kadar ulasti§1 sonucuna varilabilecegi ifade edilmektedir
(Akoglan Kozak & Cigek, 2022; Sensoy & Tiritoglu, 2018).

Arastirmalarinda Anadolu mutfak kiiltiiriiniin kdkenlerini ele alan Sensoy & Tiritoglu
(2018), bu kiiltiirtin gliniimtiize kadar olan siirecteki evrimini kronolojik bir yaklagimla
incelemislerdir. Arastirmalari kapsaminda, Friglere ait gastronomi kultiirii ve
beslenme aligkanliklari hakkinda gesitli saptamalarda bulunmus ve bu unsurlarin
Ankara mutfag: tizerindeki etkilerini analiz etmeye calismislardir. Calismalarinda,
Friglerin temel besin kaynaklarmin tarim ve hayvancilik oldugu, bu dénemde kuzu
eti, rezene, anason ve yesil mercimek ile hazirlanan yemeklerin tiiketildigi ifade
edilmistir. Ayrica, Frig uygarligindan giiniimiize kadar degiserek geldigi diistiniilen
bazi yemeklerin “Beypazart Kurusu,” “Madimak Yemegi” ve “Urus Kapama” oldugu
yoniinde tespitlerde bulunulmustur. Akoglan Kozak & Cigek, (2022)in de
calismalarinda Frigya Bolgesinde yer alan Afyon, Kiitahya ve Eskisehir bolgelerinde,
Frig toplumuna ait kiiltiirel 6gelerin turizm alanindaki yansimalarma gore bolge
cografyasma baglh olarak, sekillenen “hamur isleri” ve “et yemekleri"ne dayali
gastronomi mirasi, bu yapinin bir devami niteliginde diistintilebilmektedir.

Arkeolojik kazilarda bulunan mutfak ekipmanlarmi gastronomik baglamda ele alan
Ayyildiz & Sahingoz (2019), bu ekipmanlar: detayli bir sekilde analiz etmislerdir.
Arastirmalarinda, Frigler doneminde kullanilan mutfak araglarinin renk, islev ve
tizerlerinde yer alan figiirlerle birlikte sekilsel 6zelliklerini degerlendirmislerdir.

Albayrak, Solak & Uhri (2008), deneysel arkeoloji ¢alismasi olarak Hitit Mutfagi’'ndan
cesitli yemekleri bolgedeki koyliillerden edinilen etnoarkeolojik veriler, kazilardan
ortaya ¢ikarilan arkeolojik veriler ve gastronomi bilgileri 1s181nda hazirlayarak ¢esitli
yemek tarifleri ortaya ¢ikarmiglardir. Bu ¢alisma kapsaminda ortaya ¢ikarilan Hitit
yemeklerinde agirlikli olarak koyun etinden yapilan sis kebap tiirii yemekler dikkat
cekmektedir. Ornegin yapilan yemeklerden “Happena”, “Kistanziya”, “Zashai” ve
“Westara” adi verilen yemekler sis kebap seklinde yapilan yemeklerdir. Bu ¢calismada
Hitit Yemegi olarak hazirlanan ve Happena adi verilen yemek sis tlirtindedir ve
malzemeleri arasinda kusbas1 dogranmis koyun but eti, koyun boynu, incik, koyun
yagl, tuz; sos icin bal ve zeytinyag1 yer almaktadir. Hazirlanisi ise su sekildedir: “Etler
bir ¢cop sise dizilerek 1zgara yapilir, sisten gikarilarak ekmek iizerine koyulur, zeytinyag: ve bal
karistirilarak homojen bir sos elde edilir, sos, 1zgara edilmis etlerin iizerine dokiiliip tiiketilir”.

Mevcut alanyazin incelendiginde, McGovern'in (2000) Frig yemekleri {izerine yaptig1
orijinal ¢alisma disinda, dogrudan Frig doneminde hazirlanmis bir yemegi ele alan
baska bir akademik ¢alismanin bulunmadig1 goriilmektedir. Bu durum, s6z konusu
calismanin 6nemini daha da artirmaktadr.
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YONTEM

Gastronomi, ¢ok cesitli meslek ve disiplinlerin bir araya gelmesini gerektiren bir alan
olarak tanimlanmaktadir (Scarpato, 2002: 7). Bu baglamda, Frig kiiltiirtine ait yemek
unsurlarini, Anadolu'nun bir parcasi olarak multidisipliner bir bakis acisiyla
incelemek, bu ¢alismanin baslica amaglarindan biridir. Multidisipliner yaklasim, farkh
disiplinlerin uzmanliklarini birlestirmeden, belirli bir olguyu daha iyi anlamak
amaciyla bir arada kullanilmasin1 ifade etmektedir. Bu yaklasimlar, kendi
yontemlerini kullanarak, ortak bir tema ya da belirli bir konu iizerinde paralel bir
sekilde uygulanmaktadir. Bir bagka deyisle, c¢esitli disiplinler, dogrudan bir
biitiinlestirme ¢abasina girmeksizin, bir sorun ya da tema etrafinda odaklanarak kendi
bilgi birikimleri ile katki saglamaktadirlar (Yildiz, 2020: 38). Fooladi, Hopia, Lasa &
Arboleya (2019), bu yaklasimi, her bir disiplinin bir biitiinii tamamlayan parcalari
boyamaya calismasi olarak betimlemektedir. Yeme ve i¢cme sanatim1 tanimlayan
gastronomi ise, bircok bilim dali ile dogrudan iligkili bir alan olmasi nedeniyle,
yasamin farkli alanlarini etkileyen ve birden fazla bilim dalin1 kapsayan biitiinctil bir
kavram olarak degerlendirilmektedir (Kivela & Crotts, 2006; Yildiz, 2020: 35).

Tarihsel birikime dayali analizlerin, arkeoloji, gastronomi ve turizm c¢alismalariyla
birlestirilmesi, gegmis toplumlarm degerli bilgilerini giin y{iziine ¢itkarmanin yani sira,
bu bilgilerin yeni perspektiflerle zenginlestirilmesine olanak tanimaktadir. Calismanin
bir diger amaci ise, Frig kiiltiirtinden giintimiize ulasan bulgular1 gastronomi, turizm
ve arkeoloji disiplinlerinin ¢iktilariyla entegre ederek, modern tekniklerle standart bir
kullanim alanm1 olusturmay: hedeflemektedir. Bu dogrultuda, arastirma, farkl
disiplinlerden elde edilen veri, metodoloji ve analitik araglarin bir arada kullanildig:
entegre bir yaklagimi benimsemektedir.

Bu calisma, nitel arastirma yontemlerinden biri olan durum ¢alismas1 yaklasimiyla
tasarlanmistir ve giiclii bir veri arsivi saglayarak gelecekte yapilacak arastirmalara
kaynak tegkil etme potansiyeline sahiptir (Aytagli, 2012: 2). Durum ¢alismalarinin kesif
odakl1 bir nitelige sahip oldugu ve olaylar ya da davranis kategorilerini tanimlamay1
amagladig: belirtilmektedir (Subasi & Okumus, 2017: 421). Bu yontem, bir olgunun
dogal ortaminda ne sekilde gerceklestigini anlamak, sistematik olarak veri toplamak,
bu verileri analiz etmek ve elde edilen sonuglar1 ortaya koymak igin kullanilmaktadir.
Bu yoniiyle, calismanin bulgularmin, gelecekteki arastirmalar i¢in hangi noktalara
odaklanilmas1 gerektigini agik bir sekilde ortaya koyabilecegi ifade edilmektedir
(Aytagly, 2012: 3).

Durum ¢alismalarina iliskin yapilan tanimlarda, ortak bir 6zellik olarak, bir durumun
derinlemesine incelenmesi ve bu baglamda onemli bilgilere ulasilmasini saglama
amact Oon plana ¢ikmaktadir (Subast & Okumus, 2017: 425). Bu yontem, dogal
kosullarda meydana gelen olaylari zaman ve mekan kisitlamalar1 igerisinde zengin bir
sekilde betimlemeyi ve detayli analizlere dayanan temellendirilmis g¢ikarimlar
yapmay1 hedeflemektedir (Hancock & Algozzine, 2006).

Bu baglamda, calismanin odak noktalar1 su iki temel soruya yamt aramay

icermektedir: "Friglere ait yiyecek ve icecek unsurlar: giiniimiizde o donemle benzer bir sekilde
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yeniden hazirlanabilir mi?" ve "Bu unsurlar, isletmelerde kullanilabilecek yeni bir iiriin
gelistirme siirecine nasil katki saglayabilir?".

Elde edilen yemek unsurlarinin standart regeteye dontistiiriilmesinde izlenen yol, hem
tarihsel verilerin hem de modern pisirme tekniklerinin dikkate alindig1 bir stirectir.
Ornegin, rezeneli ekmek tarifinin hazirlanmasinda, Frig mutfagina ait rezene gibi
malzemelerin tarihsel kaynaklarda ve arkeolojik bulgularda kullanldig:
bilinmektedir, ancak o donemdeki tam tariflere dair kesin bilgiler bulunmamaktadir.
Bu nedenle, rezeneli ekmek tarifi, Friglerin kullandi1g1 malzemelerin giiniimiiz pisirme
tekniklerine uyarlanmasiyla olusturulmustur. Bu tarif tamamen o doneme ait bir
gelenegi yansitan bir yeniden yorumlama olarak, yazarlar tarafindan modern pisirme
kosullarina uygun hale getirilmistir ve bu siire¢, duyusal analizlerle desteklenerek
sekillendirilmistir. Yani, tariflerin hazirlanmasinda sadece arkeolojik bulgular ve
tarihsel veriler degil, ayn1 zamanda modern mutfak kosullarinda elde edilen duyusal
ozellikler de dikkate alinmistir. Bu sayede, Frig mutfaginm eski tatlari, giintimiiz
damak zevkine uygun hale getirilmis ve tariflerin uygulanabilirligi artirilmigtir. Bu
durum, tablolarla sunulan tariflerde yapilan acgiklamalarla vurgulanarak, tariflerin
yeniden uyarlanma siirecinin hem tarihsel hem de duyusal agidan nasil sekillendigi
daha anlagilir hale getirmektedir.

Duyusal analizde kullanilan arastirma verilerinin analiz tiirleri, nicel analiz
yontemiyle yapilmistir. Bu yontemde, lezzet, renk, doku kabuk, doku ag1z, tat, koku,
baharat uyumu ve genel kabul gibi duyusal 6zellikler, 5 puanli genel tanimlama
semasi (1: ¢ok kotii, 5: ¢ok iyi) kullanilarak degerlendirilmistir. Bu sekilde, her bir
ozellik i¢in objektif ve Olciilebilir veriler toplanmis ve elde edilen sonuglar istatistiksel
olarak karsilastirilmistir. Panelistlerin her birinin, {irtinlerin nasil degerlendirilecegi
konusunda onceden bilgilendirilmesi, degerlendirmelerin tutarliligmni artirmis ve
analizlerin gecerliligini saglamigtir. Bu nicel analiz tiiriiniin tercih edilmesinin nedeni,
duyusal 6zelliklerin sistematik ve karsilastirilabilir bir sekilde degerlendirilebilmesi
ve sonuglarin daha objektif bir temele dayandirilabilmesidir.

Bu ¢alisma kapsaminda ele alinacak durum g¢alismasmin o6zellikleri farkli sekillerde
ifade edilebilir. Ilk olarak bir durumun hakkinda bilgi vermek icin kullandig1 iki
durum arasindaki benzerlik ve farkliliklar1 ifade etmesi bakimindan
acgiklayici/tanimlayict bir durum ¢alismasi olmasidir. Sonrasinda gec¢miste yapilan
calismalardaki bilgileri toplayarak gecmise yonelik, giiniimiize ve gelecege ozgii
¢ikarimlar One siirerek ileriye yonelik birikimli bir durum c¢alismasi olmasidir. Bu
kapsamda hem agiklayici olmasi hem de betimleyici bir yonteme (Merriam, 1998)
sahip olmasi bakimindan giivenirligi yiiksek bir ¢alisma amaglanmaktadir. Agiklayici
ve betimleyici durum c¢alismasi olarak ifade edilen bu calismanin veri toplama
siirecinde i¢ gecerlilligi saglamak adina (Merriam, 1998; Yin, 1984) cesitlendirmeler
yapilmis ve dokiimanlar, arsiv kayitlar1 ve fiziksel yapilardan (arkeolojik eserler)
yararlanilmistir.

Arastirmanin amacina uygun olarak calisma kapsaminda gestli analizlerden
taydalanilmistr. Oncelikle Friglere ait yeme igme unsurlarini anlayabilmek igin
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dogrulayic1 dokiiman analizi ile birlikte igerik analizleri yapilmistir. Bu dokiimanlar
ozellikle Frig donemi hakkinda bilgiler arz eden calismalari kapsayan kitap ve
makalelerden (Ayyildiz ve Sahingoz, 2019; Berndt, 2019; Branting vd., 2019; Graff,
Branting & Marston, 2019; Kilig, Yiicedag & Aytekin, 2017; McGovern, 2000; Yanki,
2017) olusmaktadir. Dokiiman incelemesindeki amac hedeflenen olgu veya olgular
hakkinda bilgi igeren yazili materyallerin analiz edilmesini saglamaktir. Dogrulayici
dokiiman analizi ise bir ¢alismanin sonucunu dokiiman analizinden elde eden verileri
kullanarak dogrulama cabasidir. Bu arastirmada dogrulanacak olan Frig kiiltiiriinde
oldugu belirtilen yiyecek igecek unsurlarmin giiniimiiz teknikleri ile standart bir
sekilde yeniden olusturulmasidir. Icerik analizi, benzer verilerin belirli kavramlar ve
temalar etrafinda bir araya getirilmesi ve okuyucunun kolayca anlayabilecegi bir
sekilde yorumlanmas: siirecidir (Cepni, 2010; Hall & Valentin, 2005; Yildirim &
Simsgek, 2013).

Dokiiman incelemesi neticesinde elde edilen bulgulardan yola ¢ikarak uzman
goriislerinden faydalanilmistir. Calisma dogrultusunda alan uzmami olarak Frig
kiltirt hakkinda calismalari olan olan {i¢ akademisyen ile goriisiilmiistiir. Alan
uzmanlariyla yapilan goriismeler sonucunda, Frig mutfagma ait temel yiyecek ve
icecek trtinleri belirlenmistir. Hgili kaynaklarda tasvir edilen ve arkeolojik ¢alismalar
sonucu ortaya ¢ikarilan tirtinler, ilk olarak orijinal halleriyle olusturulmus; ardindan
glinimiiz pisirme tekniklerine uygun sekilde gelistirilerek standart bir tarif haline
getirilmistir. Olusturulan bu tariflerden yola ¢ikarak ortaya ¢ikan tiriinlerin duyusal
ozellikleri (Lezzet, Renk, Doku Kabuk, Doku Agiz, Tat, Koku, Baharat Uyumu, Genel
Kabul) 16 kisilik panelist grubu tarafindan 5 puanli genel tanimlama semasi (1: ¢ok
kott, 5: ¢ok iyi) ile belirlenmistir (Onogur & Elmaci, 2015).

Duyusal o6zelliklerin degerlendirmesinde yer alan uzman panelistlerin tamami
erkektir, ortalama 45 yasindadir ve sadece besi sigara igmektedir. Panelistlerin ortak
ozellikleri; yiyecek icecek alaninda farkli uzmanliklara sahip kisiler olmalar1 (Restoran
sahibi, Asci, Akademisyen) ve her bir panelistin, iirtinleri nasil degerlendirmesi
gerektigi konusunda oOnceden bilgi sahibi olmasi seklinde ifade edilebilir. Bu
baglamda, panelistler hazir bulunusluk diizeyi yiiksek bir grup olarak
tanimlanmaktadir. Degerlendirme oncesinde panelistlere, iiriin ve siiregle ilgili
bilgilendirmeler yapilmis, ardindan elde edilen tiim veriler ortak bir degerlendirme
suirecine dahil edilmistir.

BULGULAR

Calismanin bu boliimiinde, arkeolojik bulgulardan elde edilen ¢anak ve ¢dmleklerin
kimyasal analiz sonuglarmma dayanarak, Friglere ait yiyecek ve igecek diriinleri
hakkinda detayl: bilgilere yer verilmistir (McGovern, 2000). Bu bulgular, Tablo 1’de
“Friglere Ait Yiyecek ve Icecek Unsurlar” bashgr altinda sunulmustur. Soz konusu
tablodaki verilere dayanarak, o doneme ait kesin olarak varlig: tespit edilen yiyecek
ve icecek trtinleri, glinlimiiz kosullarma uygun tekniklerle yeniden yorumlanmis ve
bu yorumlamalar, standart bir tarif formatinda Tablo 2 ve Tablo 3’te aktarilmistir.
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Tablo 1. Friglere Ait Yiyecek ve Icecek Unsurlari

Sebze ve Kurubaklagil Tahil Hayvansal Icecekler Diger Uriinler
Baharat Gidalar
Rezene Mercimek Stit kuzusu Sarap Zeytinyag1
Anason Tahil Keci eti Bira Uziim
Act fig Kegi peyniri Bal likorii Ekmek
Cemen otu Bal

Tablo 1’de yer alan yiyecek ve icecek unsurlarinin, igerik gesitliligi nedeniyle gtintimiiz
besin gruplarina birebir uygun bir yap1 ile hazirlanmasi miimkiin goriinmemektedir.
Bu nedenle, ilgili tirtinler miimkiin oldugunca kendi igerisinde gruplandirilarak
degerlendirilmistir. Bu baglamda, elde edilen en eski ¢alismalardan birine gore, Kral
Midas'in babasinin cenaze yemeginde kullanilan malzemeler arasinda sebze olarak
rezene ve anasonun kesin bir sekilde yer aldig1 ifade edilmektedir. Bununla birlikte,
yapilan analizlerde ac1 fi§ ve cemen otunun kullanimiyla ilgili net bir sonuca
ulasilamadigina dair goriisler bulunmaktadir.

Tablo 1'de tahil kategorisinde belirtilen ancak yemek esnasinda ekmek olarak
kullaruldig1 anlagilan bir yiyecegin varlign dikkat cekmektedir. Icecekler arasinda ise
sarabmn tiztimden yapildig: ifade edildiginden, {iziimiin o donemde kullanildig:
sonucuna ulasilabilir. Bu bilgiler 1s1g1nda, Tablo 1'de yer alan yiyecek ve igecekler
arasinda ac1 fig ve cemen otu digindaki diger {irtinlerin kesin olarak kullanildigmi
sOylemek miimkiindiir. Varlig1 net bir sekilde tespit edilen iiriinler arasinda rezene,
anason, mercimek, tahil, siit kuzusu ya da kegi eti, kegi peyniri, bal, sarap, bira, bal
likortii, zeytinyagi, tizim ve ekmek yer almakta olup, bu tiriinlerin toplamda 14 farkl
bilesenden olustugu ifade edilebilir.

McGovern'in (2000: 24-28) Midas Tumtdiliisti'ndeki mezar odasinda bulunan yemek
kalintilarma iliskin yaptig1 kimyasal analiz sonuglarina gére, MO 740 yilinda kral
onuruna hazirlanan yemegin tarifine dair su bilgilere ulagilmigtir: Yagh keci ya da
koyun eti, 1zgarada pisirildikten sonra kemiklerinden ayrilarak bal, sarap ve
zeytinyag ile birlikte giivecte pisirilmistir. Etin igerisine mercimek ilave edildikten
sonra, pisirme isleminin sonlarma dogru sebze olarak rezene ya da anason ve son
asamada baharat eklenmistir. Kullanilan baharatlarin tam olarak ne oldugu
bilinmemekle birlikte, bolgede yetisen ac1 fi§ ve ¢emen otunun lezzet artirici
baharatlar olarak kullanilmis olabilecegi diistiniilmektedir. Ayrica ana yemegin
yaninda gesitli renkli garnitiirlerin de sunuldugu ifade edilmektedir. Genel pisirme
yontemi incelendiginde, onceden ayri ayri hazirlanan malzemelerin daha sonra
¢omlek bir kapta birlestirilerek pisirildigi ve elde edilen tekdiize kimyasal bilesimin
bu yemegin giive¢ olarak hazirlanmis olabilecegini giiclii bir sekilde destekledigi
gorilmektedir.
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Tablo 2. Friglere Ait Yiyecek Unsurlarinin Gilintimiize Ait Standart Tarifleri 1

Malzemeler Miktar | Malzemeler Miktar

Un 250 g Rezene 1 bag

Su (1lik) 100 g Bal 50 g

Zeytinyag1 50 ¢g Keci peyniri 100 g
Standart Tarifi

Rezeneli Ekmek Icin

-Un ve su ile basit hamur yapip (1lik suyu azar azar ekleyip yogurun) bes saat mayalandirimn.
-Rezene yapraklarini saplarindan ayirin.

-Geri kalan rezeneleri bigak sirti kalinhiginda dograyin ve karamelize oluncaya kadar
soteleyin.

-Dogradiginiz rezene yapraklarini ve sotelediginiz rezeneleri mayalanan hamurun igine
ekleyin.

-Hamuru el ile ince bir sekilde agarak, yagiz tavada pisirin.

Keci Peyniri Icin

-Taze kegi peynirini 5 g agirhginda kiiglik yuvarlaklar haline getirin

Sunum

-Sunum igin kiigiik ti¢ggenler seklinde dogranmis ekmegin {izerine peynirler konularak firin
icerisinde 1sitilir ve iizerine bal ve zeytinyag1 dokiilerek servis edilir.

Tablo 2 ve Tablo 3’te yer alan standart tarifler, Frig mutfaginin geleneksel yiyecek
unsurlarinmi giiniimiiz pisirme tekniklerine uyarlayarak tarihsel ve modern mutfak
arasindaki baglantiy1 ortaya koymaktadir. Rezeneli ekmek {izerine kegi peyniri ve bal
kullanilarak hazirlanan tarif, Frig mutfagindaki dogal malzemelerin ve tatlarin, sade
fakat lezzetli bir sekilde sunulmasinmi saglamaktadir. Kuzu giiveg ve yesil mercimek
tarifi ise, etin uzun siire pisirilmesi ve baharatlarla tatlandirilmasiyla eski Frig pisirme
geleneklerini modern tekniklerle birlestirmektedir. Ayrica, yesil yag ve rezene
kitirlarinin  hazirlanmasi, Friglerin bitkisel malzemelerle zenginlestirilmis yemek
kiltirtinti giintimiize tasirken, bu tariflerin icerdigi bilesenler, o dénemin mutfak
kiiltiiriiniin zenginligini ve gesitliligini gozler 6niine sermektedir. Bu baglamda, Frig
mutfaginin hem besin degerleri hem de tatlar agisindan nasil evrildigi ve gliniimiiz
mutfaklarina nasil adapte edilebilecegi gosterilmektedir.
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Tablo 3. Friglere Ait Yiyecek Unsurlarinin Giintimiize Ait Standart Tarifleri 2

Kuzu Guveg ile Yesil Mercimek, Rezeneli Yesil
Yag ve Rezene Kitirlar

Malzemeler Miktar » Malzemeler Miktar

Kuzu kusgbasi 500 g Yesil Mercimek 250 g

Rezene 3 bag Zeytinyagi 250 ml

Anason 20g Su 300ml

Bal 100 g Un 40g

Uziim suyu 100 g Su 360 ml
Standart Tarifi

Giiveg igin

-Kuzu etleri ve kiip dogranmais bir adet rezene (yesil yapraklar: harig) zeytinyag ile kisik
ateste yaklasik iki saat kavurma usulii pisirilir.

-Pismesine yakin igerisine bal, {izlim suyu ve baharat torbasi igerisinde anason tohumu
ilave edilerek 15 dakika daha kaynatilir.

Mercimek

Mercimekler 300 ml su igerisinde bir adet rezene ile birlikte yaklasik bir saat pisirilir. Pisme
sonrast mercimeklerin ¢ok sulu kalmamasi gerekir.

Yesil Yag

-Rezenenin yesil saplar1 ve yapraklar: 60°C’ye kadar 1sitilmis zeytinyagi ile blender yardimi
ile iyice harmanlanir.

-Ince bir tiilbentten siiziilerek istenilen sekilde kullanilabilir.

Rezene Kitirlar:

20 g un ile 80 ml yesil yag c¢irpilir. 180 ml su ilave edilerek iyice karistirilir. Krep tavasinda
istenilen sekil verilerek yaklasik bes dakika kitirlasana kadar pisirilir.

Ayni tarif rezenenin beyaz kismi i¢gin yesil yag yerine rezenenin beyazi ile hazirlanmis
zeytinyag1 kullanilabilir.

Sunum

-Sunum igin tabagin alt kismina iki farkl renkteki kitirlar yerlestirilir.

-Uzerine 6nce mercimek ve sonra pismis et konularak tabagin i¢ etrafina yesil yag dokiiliir,
servis edilir.

Calisma kapsaminda modern yontemlerle hazirlanarak servis edilen Midas Giivecine
ait duyu analizi veri setine iliskin bulgulara Tablo 4’te yer verilmistir.
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Tablo 4. 123 Nolu Uriiniin (Midas Giiveci Modern Yontemlerle Hazirlanarak Servis
Edilen) Duyusal Analizi Veri Setine Ait Betimsel Istatistikler

{ﬁ?‘l:om Mgeiglelim Ma;l;:igr::m Ortalama Basiklik Carpiklik
Lezzet 4 5 4,69 -1,391* -0,809
Renk 3 5 4,38 -0,541 -0,660
Doku Kabuk 4 5 4,50 -2,308 0,000
Doku Agiz 4 5 4,69 -1,391* -0,809
Tat 4 5 4,56 -2,219 -0,252
Koku 3 5 4,44 -0,321 -0,590
Baharat

Uyumu 3 5 4,56 0,633 -1,069*
Genel kabul 4 5 4,54 -0,070 -0,744

Tablo 4'te modern yontemlerle hazirlanarak sunulan Midas Giiveci'ne iliskin duyu
analizi veri seti incelendiginde, panelistlerin verdikleri puanlarin 3 ile 5 arasinda
degistigi tespit edilmistir. Ortalama puanlar ise 4,38 ile 4,69 arasinda bir aralikta yer
almaktadir. Carpiklik ve basiklik katsayilarmin biiytik olgtide +1 ve -1 araliginda
oldugu gorilmiistiir. Bununla birlikte, bazi durumlarda basiklik katsayilarinda +1 ve
-1 araliginin disinda hafif sapmalarin (*) meydana geldigi belirlenmistir. Ancak,
triintin kabuk dokusu ve tat degerlendirmesine iliskin olarak sirasiyla -2,308 ve -2,219
degerleriyle normalden belirgin sekilde sapmalarin gozlemlendigi ifade edilmektedir.

Calisma kapsaminda geleneksel yontemlerle hazirlanarak servis edilen Midas
Gtivecine ait duyu analizi veri setine iliskin bulgulara Tablo 5'te yer verilmistir.

Tablo 5. 308 Nolu Uriiniin (Midas Giiveci Orijinal Tarifteki Gibi Karisik Servis Edilen)
Duyusal Analizi Veri Setine Ait Betimsel Istatistikler

Minimum  Maksimum Ortalama Basiklik Garpiklik

308 nolu iiriin Deger Deger

Lezzet 3 5 4,56 0,633 -1,069*
Renk 3 5 4,00 0,027 -0,577
Doku Kabuk 3 5 4,44 -0,284 -0,851
Doku Ag1z 3 5 4,56 0,633 -1,069*
Tat 4 5 4,56 -2,219 -0,252
Koku 3 5 4,44 -0,284 -0,851
Baharat Uyumu 3 5 4,50 0,027 -0,816
Genel kabul 3 5 4,44 0,458 -0,919
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Tablo 5'te geleneksel yontemlerle hazirlanarak sunulan Midas Giiveci'ne iligskin duyu
analizi veri seti incelendiginde, panelistlerin verdikleri puanlarin 3 ile 5 arasinda
degistigi tespit edilmistir. Ortalama puanlarin ise 4,00 ile 4,56 arasinda bir aralikta yer
aldig1 goriilmistiir. Carpiklik ve basiklik katsayilarinin genellikle +1 ve -1 araliginda
oldugu belirlenmistir. Bunun yani sira, baz1 durumlarda basiklik katsayilarinda +1 ve
-1 smirlarinin disina ¢ikan hafif sapmalarin (*) meydana geldigi gozlemlenmistir.
Ancak, tat degerlendirmesine iligkin olarak -2,219 degeriyle normalden belirgin bir
sapmanin kaydedildigi ifade edilmektedir.

Calisma kapsaminda modern yontemlerle hazirlanarak servis edilen Keci Peynirli
Rezeneli Ekmege ait duyu analizi veri setine iliskin bulgulara Tablo 6'da yer
verilmistir.

Tablo 6. 579 Nolu Uriiniin (Kegi Peynirli Rezeneli Ekmek) Duyusal Analizi Veri Setine
Ait Betimsel Istatistikler

?;Z;:Olu Mgl;r;:;m Maé:igtz:m Ortalama Basiklik Carpiklik
Lezzet 3 5 4,38 -0,838 -0,764
Renk 3 5 4,56 0,633 -1,069*
Doku Kabuk 3 5 4,31 -0,643 -0,485
Doku Ag1z 3 5 4,25 0,677 -1,024*
Tat 3 5 4,31 -0,643 -0,485
Koku 4 5 4,50 -2,308 0,000
Baharat

Uyumu 3 5 4,44 -0,284 -0,851
Genel kabul 3 5 4,39 -0,752 -0,542

Tablo 6’daki modern yontemlerle hazirlanarak servis edilen Keci Peynirli Rezeneli
Ekmege ait duyu analizi veri seti incelendiginde panelist puanlar1 3 ile 5 arasinda
degistigi gortilmektedir. Ortalamalar 4,25 ile 4,56 arasinda degismektedir. Carpiklik
ve basiklik katsayilari genellikle +1,-1 araligindadir. Basiklik katsayilarmin +1, -1
disinda hafif sapma degerleri (*) de gozlenmekle birlikte {irtintin tat
degerlendirmesine ait -2,308 ile normalden asir1 sapma gozlemlenmistir. Yiyecek
orneklerinin duyusal analiz tiim parametre sonuglar1 Tablo 7’de verilmistir.
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Tablo 7. Yiyecek Orneklerinin Duyusal Analiz Ortalamalar:

Ornek Lezzet Renk Doku Doku Tat Koku Baharat Genel

Kabuk  Agiz Uyumu  Kabul
123 4,69 4,38 4,50 469 456 444 4,56 4,54
308 4,56 4,00 4,44 456 456 444 4,50 4,44
579 4,38 4,56 4,31 4,25 4,31 4,50 4,44 4,39

Tablo 7’den elde edilen veriler degerlendirildiginde, lezzet parametresi temel
alindiginda en yiiksek duyusal skorun 123 numaral1 iiriinde 4,69 puanla kaydedildigi,
en diisiik skoru ise 579 numarali triiniin 4,38 puanla aldig1 gortilmektedir. Bu
sonuclara gore, modern yontemlerle hazirlanip sunulan Midas Giiveci'nin lezzetine
iliskin olumlu degerlendirmelerin, daha yiiksek bir puan ortalamasina sahip oldugu
tespit edilmistir.

Renk parametresi esas alindiginda en yiiksek duyusal skoru 4,56 puanla 579 numarali
uriin, en diistik skoru ise 4,00 ile 308 numarali tirtin almistir. 123 ve 579 numarali
tiriinler renk agisindan en ¢ok begenilen 6rnekler olmustur. Bunun nedeni 308 nolu
iriin olan orijinal tarifteki tek diize bir renk yapismin tekdiize bir renge sahip
olmasindan kaynaklanabilir. Doku parametresi hem {iriine ait dis yap1 hem de agizda
biraktig1 doku yapisi esas alindiginda en yiiksek duyusal skoru kabukta 4,50 ve agizda
4,69 ile 123 numarali 6rnek almistir.

Tat parametresi esas alindiginda en yiiksek duyusal skor 4,56 puanla 123 ve 308
numarali 6rneklerdir. Hem orijinal tarifte hem de modern yontemlerle hazirlanan ve
sunulan Midas giivecinin lezzet degerlendirmesi ve 4,44 puanla koku degerlendirmesi
esit dlizeydedir. Bu {riinlerin farkli olarak sunulmasmndan 6te aym iirtinlerle
hazirlandig1 igin de bir biitiinliik sagladig1 diistilmektedir. Yani ayni iiriinler ile
hazirlanan orneklerin koku ve tat benzerliklerinin olmasi dogal kabul edilebilir.
Uriinlere ait baharat uyumu parametresi esas alindiginda en yiiksek duyusal skoru
4,56 puanla 123 numaral iirtin, ardindan 4,50 puanla 308 numarali tirtin almistir.
Genel kabul agisindan ise en ytiksek duyusal skoru 4,54 puanla 123 numaral: iiriin,
ardindan 4,44 puanla 308 numaral: iirtin almistir.

SONUC, TARTISMA VE ONERILER

Frig ekonomisinin temellerinin tarim ve hayvanciliga dayandigi, bagcilikta ise onemli
bir role sahip olduklar ifade edilmektedir (Biilbiil, 2017). MO 9. yiizyildan baslayarak
MO 6. yiizyilda tarih sahnesinden gekilmelerine kadar, yaklagik 200 yil boyunca
Anadolu’da giiglii bir egemenlik kuran Frigler, bu stiregte etkileyici bir kiiltiirel miras
birakmugtir. Frig mutfagina iliskin olarak giiniimiize kadar ulasan en Onemli
bulgulardan biri, Friglerin en biiyiik anit mezari sayilan 53 m yiiksekligindeki Midas
Tumiiliisi'nde (MO 740) yer alan ahsap mezar odasinda (Rose, 2021) tespit edilen
yiyecek ve igecek kalintilaridir. Bu kalintilar, Anadolu’nun bilinen en eski yiyecek ve
icecek ornekleri arasinda yer almakta olup, kimyasal analiz yapilabilecek kadar iyi
korunmus durumdadir (McGovern, 2000; Yanki, 2017: 192).
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Bir durum ¢alismasi olarak tasarlanan bu arastirmadan elde edilen bulgular, agiklayici
ve betimleyici bir yaklasim izlenerek degerlendirilmis ve konuya iliskin gercek
unsurlar ortaya konulmustur. Durum ¢alismasi yonteminde, arastirmacinin sorular:
net bir sekilde belirlemesi ve bu sorularin baglaminda yontem uygunlugunu
degerlendirmesi gerekmektedir. Bununla birlikte, durum c¢alismasinin basgarisi
agisindan en kritik asama, tasarim siireci olarak degerlendirilmektedir (Taghisoylu,
2020: 1166). Bu ¢alismada ele alinan yiyecek ve igecek {iriinleri ile tariflere dayanarak,
bu {triinlerin giintimiizde benzer bigimde {iretilebilecegi sonucuna ulasilmistir.
Ayrica, modern tekniklerin uygulanmasi ile bu tirtinlerin yerel turizm isletmelerinde
kullanilabilecek yeni bir yapiya dontistiiriilebilecegi tespit edilmistir. Bununla birlikte,
Frig donemine ait ayrintili yemek tariflerinin giintimiize ulagmamais olmasi nedeniyle,
yeniden {iiretilen yemeklerin ne Olciide orijinaline benzedigi konusunda kesin bir
sonuca varilamamaktadir.

Duyusal analiz neticesinde modern yontemlerle hazirlanan Midas giiveci (123 nolu
tiriin) , ozellikle lezzet, doku, baharat uyumu ve genel kabul agisindan en yiiksek
puanlar: almistir. Renk agisindan da en begenilen iirtinlerden biri olmustur. Bu
bulgular, modern yontemlerle hazirlanan giivecin genel olarak basaril ve tiiketiciler
tarafindan ¢ok begenildigini gostermektedir. Ancak, kabuk dokusu ve tat
degerlendirmelerinde asir1 sapmalar dikkate alinmalidir. Orijinal tarifle hazirlanan
Midas giiveci (308 nolu iiriin), lezzet ve tat agisindan yiiksek puanlar almistir. Ancak
renk parametresinde en diisiik skoru almistir. Bunun da irlintin tekdiize renk
yapisindan kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir. Genel kabul ve baharat uyumu
acgisindan da basarili bulunmustur. Tat degerlendirmesinde asir1 sapma oldugu igin
bu alanda dikkat edilmesi gerekmektedir. Modern yontemlerle hazirlanan keci
peynirli rezeneli ekmek (579 nolu iiriin), renk parametresinde en yiiksek skoru alirken,
lezzet parametresinde en diisiik skoru almistir. Bu, iiriiniin gorsel agidan cekici
oldugunu ancak tat agisindan beklenen memnuniyeti saglayamadigini
gostermektedir. Tat degerlendirmesinde asir1 sapma dikkat edilmesi gereken bir
noktadir.

Calismanin bulgulari, modern yontemlerle hazirlanan Midas Giiveci'nin genel olarak
tiiketici tercihlerini kargiladigini ve lezzet agisindan tistiin oldugunu gostermektedir.
Kegi peynirli rezeneli ekmegin ise lezzet gelistirilmesi gerekmektedir. Uriinlerin
duyusal analizlerinde gozlemlenen asir1 sapmalar, ilgili alanlarda iyilestirme
yapilmasi gerektigine isaret etmektedir.

Bulgulara gore, sarap, bira ve bal likorii karisimi glintimiiz kosullarinda bolgede yerel
olarak tiiketilmediginden, bu icecek yerine tiztim suyu kullanilmistir. Ayrica,
yemeklerde kullanilan bir bilesen olarak da {izim suyu, {iziim sarabma alternatif
olarak degerlendirilmistir. Bu durum giintimiiz sartlarinda standart bir regete
hazirlamada daha kullanilabilir oldugunu ifade edebiliriz. Giirsoy'un (2004: 19)
belirttigi gibi, MO 1600 civarida Hitit Krali Hattusili, torunu Murussili'yi kendisinden
sonra kral olarak atadigini halkina hitaben kaleme aldig1 vasiyetnamesinde su s6zlerle
ifade etmistir: “Tanrilara boyun egerek hizmet edeceksiniz. Ekmek ve sarap, etli corba ve

573



Frig Mutfagindan Gliniimiize Bir Yansimanin Degerlendirilmesi: Midas Giiveci

bulgur verdikleri torenlere katiliniz” ... “Hattusili'nin bu vasiyeti ilettigi ve tabletlere kazittig
yer, Hitit doneminde Kussara diye adlandirilan sehirdir. Bu sehrin kalintilar: bugiin Erzincan’t
Erzurum’a baglayan yol iizerinde bir yerde olmalidir. Ayni yerde bugiin de etli corba (diigiin
corbast), bulgur pilavi ve ekmek yiyebilirsiniz. Yemegin yaninda ayran igebilirsiniz. Sarap igin
garanti veremem.” Bu sebeplerle belirtildigi {izere bolgelerin zaman igerisinde
yasanmisliklarindan ve aligkanliklarindan ziyade giiniimiiz kosullarinda farkhiliklarin
olusmasi muhtemeldir.

Friglerin hazirladig1 yemeklerin giiveg veya yahni olarak tanimlanmasinin en 6nemli
nedenlerinden biri, kullanilan mutfak ekipmanlarinin sekilsel 6zellikleridir. Ornegin,
Catalhoytiik’iin Neolitik donem sakinleri ve Tun¢ Cagi'ndaki Hititler gibi 6nceki Orta
Anadolu uygarliklarinin mutfaklarinda yahniler temel bir unsur olarak yer
almaktaydi. Friglerin yasam alanlarindan biri olan Kerkenes kazilarinda giin yiiziine
¢ikarilan mutfak ve yemek ekipmanlari, bolgenin yemek kiiltiirtine biiyiik olglide
uyum gostermektedir. Sivilar1 saklamak, islemek ve dokmek icin kullanilan servis
malzemelerinin gesitliligi goz ontine alindiginda, yar1 sivi gida tiirlerinin (6rnegin
giivecler ve sulu icecekler) bolge mutfaginda 6nemli bir yer tuttugu diistiniilmektedir
(Graff vd., 2019: 242-245).

Kili¢ ve arkadaslarmin (2017) calismalarinda, kimyasal analizlerle sogan, havug,
kereviz, kimyon, kekik ve karabiber gibi tirtinlerin tarifte bulundugunu ifade etmeleri,
McGovernin (2000) analiz sonuglariyla ortiismemektedir. Bununla birlikte, bu tarifin
yer aldigi web adresinde (Kral Midas'in Cenaze Yemegi, 2010) ve Pensilvanya
Universitesi Arkeoloji ve Antropoloji Miizesi'nde gelistirilerek giiniimiize uyarlanmis
bir versiyonunun bulundugu ifade edilmektedir. Tariflerin incelenmesi sonucunda,
bu tariflerin dogrudan Frig donemini yansitmadigi, ancak o doneme ithafen
glincellenmis bir uyarlama olarak degerlendirildigi gortilmektedir. Bu durum,
gastronomi disiplininin multidisipliner bir ¢alismanin gerekliligini agik¢a ortaya
koydugu bir noktay1 isaret etmektedir.

Tariflerde yer alan sogan, havug, kereviz, kimyon, kekik ve karabiber gibi
malzemelerin tarihsel baglamda incelendiginde, Friglerden cok daha sonraki
dénemlerde kullanilmaya baglandig1 belirlenmektedir. Ornegin, havucun ilk olarak
diinyanin hangi bolgesinde yetistirildigi konusunda bir belirsizlik bulunmaktadir.
Havuca iliskin en eski kayitlardan biri, Paleolitik Dénem’e ait yabani tohumlarm
varligiyla iliskilendirilirken, MS 40-90 yillarinda Pedanius Dioscorides tarafindan
saglik amagl kullanildigma dair kayitlar bulunmaktadir. Ancak, havugla ilgili
bilgilerin 1200’11 yillara kadar dogrulanabilir kaynaklar sunmadig1 ifade edilmektedir
(Storl, 2016: 103). Bu nedenle, arkeolojik bilgiye dayanmayan ve tariflere eklenen her
yeni malzemenin, bilimsel ag¢idan sorgulanabilir bir durum yarattif:
diistintilmektedir. Ayrica, uyarlanan tariflerin, bilimsel bilgiyi temel alarak ve orijinal
tarife miimkiin oldugunca sadik kalinarak hazirlanmasi gerektigi vurgulanmaktadir.
Gastronomi disiplininin multidisipliner bir yaklasim gerektirdigi goz oOntinde
bulundurularak, arkeoloji, kimya ve beslenme bilimleri gibi alanlardan uzmanliklarin
bir arada kullanilmasi tegvik edilmelidir.
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Frig mirasmin en yogun sekilde goriildiigii iller olan Ankara, Eskisehir, Kiitahya ve
Afyonkarahisar’t kapsayan Frigya Bolgesi'ni ziyaret eden yerli ve yabanc turistler
icin, bolgedeki konaklama ve yiyecek-icecek isletmelerinde sunulacak mentiilere Frig
yemeklerinin eklenmesi, hem Tiirkiyenin zengin kiiltiirel tarihini temsil eden eski
uygarliklarm tanitimina katki saglayacak hem de bu destinasyonu daha cazip hale
getirecektir. Ozellikle otantik deneyimlere ilgi duyan Uzak Dogulu turistlerin yani
sira, Amerika ve Avrupa’da yasayan ve "Golden Touch" (Altin Dokunug) ya da "Egek
Kulakl: Midas" gibi hikayeler aracihigiyla Frig Krali Midas'in adini duymus olan
ziyaretgilerin, bu kiiltiirel ge¢mise dayanan bir yemegi tatmalar: tatil deneyimlerini
unutulmaz kilabilir.

Frig bagkenti Gordion'un 2023 yilinda UNESCO tarafindan Diinya Miras: Listesi'ne
alinmasi, bolgedeki turizm faaliyetlerini canlandirabilecek en 6nemli gelismelerden
biri olarak degerlendirilmektedir. Aymi sekilde, Frig yemeklerinin tanitiminin
yayginlasmasi, ulusal diizeyde bolgeye yonelik ilgi uyandirarak ziyaretgi sayisinin
artmasina katki saglayabilir. Yerli ve yabana turistlerin Frigya Bolgesi'ndeki turistik
isletmelerde 2700 yil 6ncesine dayanan, kral onuruna hazirlanmis bir Frig yemegini
deneyimleme firsat1 bulmasi, bélgenin turizmi iizerinde olumlu bir etki yaratacaktir.
Bu dogrultuda Frig mutfagmnin tanitimmni ve egitimini hedefleyen programlar
diizenlenmesi ve yerel tarim yontemlerinin desteklenmesi, bu kiltiiriin
stirdiiriilebilirligini saglamada onemli adimlar olacaktir.

Hakem Degerlendirmesi: D1s bagimsiz. Bilgilendirilmis Onam Formu: Tiim taraflar

Tesekkiir: Katkilarmdan dolay: hakemlere kendi rizalar ile ¢calismaya dahil olmuslardir.

tesekkiir ederiz. Etik Kurul Onayi: Anadolu Universitesi
Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel Arastirma
ve Yayin Etigi Kurulundan 26.11.2024 tarih

ve 812271 sayih karar numaras: ile izin
Cikar Catismasn: Yazarlar arasinda gkar  alinmigtir.

catismasi yoktur.

Destek Bilgisi: Herhangi bir kurum ve/veya
kurulustan destek alinmamustir.

Arastirmacilarin  Katki  Orani:  Yazarlar

Etik Onay:: Bu calismanin tiim hazirlanma calismaya esit oranda katki saglamistir.
siireclerinde etik kurallara riayet edildigini

yazar(lar) beyan eder. Aksi bir durumun
tespiti halinde Giincel Turizm Arastirmalar:
Dergisi'nin hicbir sorumlulugu olmayip, tiim
sorumluluk makale yazar(lar)ina aittir.

Veri Kullanilabilirlik Beyani: Arastirma
verileri paylasilmamustir.
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