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OzET

Yemek, insanoglunun binlerce yillik seriiveninde daima
en temel gereksinimi olmustur. ilkel topluluklar,
yasamlarini sirdirmek, a¢ karinlarini doyurmak ve en
temel ihtiyaglarini saglayabilmek igin ¢evrelerinde
yenebilir ne buldularsa onunla beslenmek zorunda
kalmislardir. Yazyillardan beri stiregelen, gelenekler
sonucu olusan, temelleri binlerce yil dncesine dayanan
yemek kiltlrinG arkeolojik kazilardan elde edilen
verilerle ve yapilan akademik calismalarla anlamak
mimkiindiir. Anadolu’dan gegen tim uygarliklar
kendilerine 6zgl yeme-igme kiltirinl ve yemek
cesitlerini bu topraklarda kendilerinden 6nce yasayan
kultlrlerin biraktiklari izlerle harmanlamislardir. Bu
kilturel birikimin daha sonra gelen kltirlere aktarimi
ile pek cok yemegin bugline ulastigl yoninde gikarim
yapilabilir. Bu ¢calismada, Anadolu mutfak kiltirinin
kokenlerinden yola gikarak, glinimiize kadar olan
doénemler kronolojik olarak incelenmis ve Orta
Anadolu’da yasamis olan neolitik insandan baslayarak
toplumlarin yeme-igme kultiiri ve beslenme bigimleri
Uzerine saptamalar yapilarak Ankara mutfagi tizerine
etkileri gbzlemlenmeye ¢alisiimistir.
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ABSTRACT

Food has always been the principal
necessity of humanity throughout its
thousands years old history. Primitive
communities had to feed on anything
edible they encountered in order to
survive, satisfy their most basic need
and fill their empty bellies. Through
academic research and data obtained
from archeological excavations it is
possible to understand the food
culture which has been carved out of
traditions that have been continuing
since centuries and whose
foundations lie in thousands years
back. All civilizations passing through
Anatolia have blended their own food
& drink culture and dish varieties with
traces left by civilizations that had
lived on this land before them. It may
be concluded that many dishes
reached to modern day thanks to the
transfer of this kind of accumulated
food culture to succeeding cultures.
Throughout this study, departing from
the origins of Anatolian cuisine,
periods until modern day have been
examined chronologically and
deductions are made about food &
drink culture and alimentation fashion
of communities starting with the
Neolithic men which once lived in
central Anatolia in order to
understand the impact the same
could have had on Ankara cuisine.

Keywords: Nutrition Archeology, Nutrition
Culture, Ankara Foods
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GiRi$

insanoglunun diinyada var oldugu ilk giinden bugiine en biiyiik amaci
yasamda kalmak, ac¢ karnini doyurmak ya da bir baska deyisle bogaz derdi
olmus ve en temel ihtiyacini saglayabilmek igin de baslangigta etrafinda
buldugu her seyi yemistir. Bu nedenle eski caglardan glinimiize kalan pek
cok arkeolojik buluntu dogrudan ya da dolayli beslenme ile ilgili, mutfak
kaltard ile ilgili olmustur. Arkeolojik kazilarda ele gegen buluntularin biyik
boliml beslenmeyle direkt ya da dolayli yonden ilgilidir. Beslenme ile
direkt ilgili olan kalintilar: seramik kap pargalari, hayvan kemikleri, bitkisel
kalintilar, 6gltme taslari, tarim aletleri, firin ve ocak kalintilari, kipler ve
ambarlardir. Beslenme ile dolayl olarak iliskilendirilen konular; gelisen
yerlesim bicimleri, giderek artan niifus, kentlesme sireci, Gretim iliskilerinin
degismesi ve diger buluntular olarak tanimlanan blylsel ve tinsel
esyalardir. Bunlar da 6l gomme adetleriyle ilgili olmanin disinda, daha ¢ok
Uriin elde etme, daha iyi avlanma ya da ekili tarlalari felaketlerden koruma
gibi konular lizerine bicimlenen esyalar ya da kalitlardir.

Yizyillardan beri stregelen, gelenekler sonucu olusan, temelleri binlerce yil
Oncesine dayanan yemek kuiltlrini arkeolojik kazilardan elde edilen
verilerle ve yapilan ¢alismalar ile anlamak mumkindir. Tim Anadolu’da
oldugu gibi Ankara’da da yasayan uygarliklari ve beslenme aliskanliklarini
incelemek ve ginliimiz yemeklerinin temellerine dair izler aramak gerekir.
Bu beslenme arkeoloji c¢alismasinda; Anadolu mutfak kiltlrinin
kokenlerinden yola g¢ikarak, glinimize kadar olan dénemler kronolojik
olarak incelenmis ve Orta Anadolu’da yasayan neolitik insanindan
baslayarak toplumlarin yeme- icme kiiltlirli ve beslenme bicimleri Gzerine
saptamalar yapilarak, Ankara mutfagi Uzerine etkileri goézlemlenmeye
cahsiimigtir.

Paleolitik Cag

Alt paleolitik insani yemek yapmamis, degisik bitkilerden deneme yanilma
yoluyla yenilebilir olanlarini ve bunlarin hangi kisimlarinin yenilebildigini
saptayarak bunlarla yasamlarini strddrmuslerdir. Cay vya da dere
yataklarinda rastlanabilen yuvarlaga yakin bigimli bir ¢aytasini alip bundan
sivri bir kissim elde edene kadar tasi kirmakta, olusturdugu bu sivri tas
aletle, kendisinden glicll diger yirticilarin avlayip yedikten sonra biraktiklari
kemiklerin icindeki iligi ¢cikarmakta ve kemik lzerinde kalan et kirintilarini
siyirmislardir. Bu dénemde hayvansal proteini avciliktan mi yoksa les
yiyicilikten mi karsiladiklari konusu glinimlzde ¢6zimlenmemis bir
problem olarak da tartisiimaktadir (Gileg ve Agikkol, 2006).
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Doganin sinirlayici ve belirleyici baskisi altinda yasayan paleolitik cag
insanlari ekonomik acidan, avci ve toplayici topluluklari temsil ederler.
Besin Uretmeyi bilmeyen bu insanlar, yalnizca yasadiklari ortamda bulunan
yabani sebze, meyve ve kokler ile avlandiklari hayvanlari vyiyerek
beslenmislerdir. Bu topluluklarin beslenme diizenleri alet c¢antasindaki
yenilikler kadar dogal cevredeki koklii degisiklere de bagh olmustur. iklim
ve ¢evre kosullarinin degiskenligi nedeniyle, yeni besin kaynaklari aramak
ve av hayvanlarini izleyerek, kiiglik gruplar halinde konar - géger bir tarz
sergilemislerdir. Kaya siginaklarinin bulundugu yerlerde magara ve kaya alti
siginaklarinda barinmislar, kaya siginaklarinin bulunmadigi yerlerde ise agik
havada kurduklari siginaklarda yasamislardir (Strictoglu, 2017)

Pisirme ve gercek anlamda yemek yapmak insanoglunun yasam biciminde
bir devrimin gergeklestirmesi ile mimkindir ve bu dénem (st paleolitik
cag ile ortaya ¢ikmis olmalidir. Ozellikle canak ¢dmlek yapimi ve avcilik ve
toplayiciliktan ilk Ureticilige gecisle birlikte yemek yapma ya da pisirmede
de 6nemli adimlar atildigini belirtmek gerekir (Uhri, 2008:28).

Bugilinkii Ankara kentinin kapladigi alanla, c¢evresindeki prehistorik
yerlesmeler gbzoéniine alindiginda, kentin ¢ok eski ¢aglardan beri strekli bir
yerlesmeye sahne oldugu anlasilmaktadir. Cubuk c¢ayr yakinindaki Eti
Yokusu’nda paleolitik ¢aga ait bu yerlesmede cesitli eserler bulunmustur.
Ayrica istanbul yolu tizerindeki Ergazi'de ve Maltepe’de de bu déneme ait
eserler ele gecmistir (anadolumedeniyetlerimuzesi.gov.tr/;
www.ankara.bel.tr/ankara-kent-rehberi/ankara-nin-kisa-tarihi).

Neolitik Cag

insanoglunun kiiltiirel gelisiminde énemli bir déniim noktasi olan neolitik
cag, yemek pisirme igin de bir donim noktasi olmus olmaldir (Albayrak,
Solak ve Uhri 2008:33). Yemek yapmanin ve yemenin, artik geriye donisi
olmayan bir devrim olarak insanlik tarihini degistirdigi, farkl bitkileri,
hayvansal (riinleri ve baharati karistirarak yemek yapmanin olasilikla bu
cag baslarinda vyayllmaya baslandigi varsayiminda bulunulabilir. Bu
yayihmdan en cok etkilenen bdlge Mezopotamya ve Anadolu’dur. Anadolu
mutfaginin neolitik ¢agdaki kokenlerini Dogu ve Giineydogu Anadolu kadar
Orta Anadolu’da da gérmek miimkiindiir. Ozellikle Asikh H8yiik, Can Hasan
ve Catalhoyuk yerlesimleri bu konuda dikkat cekicidir (Martin, Russel ve
Carruthers 2002:194-197). Bugiin Orta ya da Dogu Anadolu’daki bir koye
gidildiginde kilden firinlara, acgik ocaklara, pismis topraktan yapilmis kaplara
rastlanmakta, firin ve ocagin geleneksel olarak kutsalligi ve evle olan iliskisi,
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firin ve ocak ile sosyallesme, ev ici kiltirl ve yerlesik yasam arasinda ilgi
cekici baglar oldugu saptanabilmektedir.

Remzi Oguz Arik hoca, Ankara kalesi eteklerinde neolitik tipte bir el baltasi
ortaya cikarmistir. Hem paleolitik hem de neolitik doneme ait bulgular,
Ankara cevresinin tarih oncesi yerlesme goérmis oldugunu anlatmakla
birlikte, sehrin bu caglarda kurulmus oldugunu kabul etmek zor
gorilmektedir (Ankara il Yillig, 1973).

Kalkolitik Cag

Anadolu kiltlir ve dolayisiyla Ankara’nin kiltlr tarihinde kalkolitik ¢cag ve
erken tun¢ c¢agl bulunmaktadir. Kentin gliney batisindaki Ahlatlibel ile
Kocumbeli’de glin 1sigina ¢ikarilan kalkolitik (bakir ¢cagl) ve bronz ¢agina ait
kiicik saray kalintilari ise Prehistorik donemlerde, bu yerlesim yerlerinde
kiicik prensliklerin bulundugunu gostermektedir
(www.anadolumedeniyetlerimuzesi.gov.tr/; www.ankara.bel.tr/ankara-
kent-rehberi/ankara-nin-kisa-tarihi)

Degisik bitkileri, hayvansal Urlnleri ve baharatlari karistirarak yemek
yapmak neolitik ¢ag baslarinda yayillmaya basladigi ve kalkolitik c¢ag,
neolitikten kronolojik olarak sonra geldigi icin artik karisik beslenmeye
gecilmistir diyebiliriz. Genel olarak yorumlamak gerekirse; et ve ot
tuketiyorlardi. Hayvansal ve bitkisel protein kaynaklariyla, karbonhidratla
besleniyorlardi. Bakliyatlari ve tahillari kullaniyorlardi. Kabuklu yemis
yiyorlardi. Kurutma, kizartma, titsileme, dovme, 6glitme, siizme, tuzlama,
mayalama, tursulama, kesme ve dograma gibi bircok yemek hazirlama
aktivitesine dair kanitlar var. Kalkolitik ¢agda yasayan bir toplumun dis
kalintilari Gzerinde yapilan calismada dislerin %79,8’inde calculus biriktigini
ortaya koymustur. Arastiricilarin bir bolimi dis tasinda etken olarak tahil
agirhkli beslenmeye dikkat cekmektedir. Bu arastiricilara gore: avci toplayici
gecim ekonomisinden tarim toplumuna dogru degisim sirecinde asamali
bir bicimde artis gosteren karbonhidratli besin tliketiminin dis tasinin da
artmasina zemin hazirlamistir (Sensoy, 2015). Bu bilgiler 1si8inda Ankara
yemeklerinden Kalkolitik Caga dayandigini disiinebilecegimiz yemekler:
“Bici As1”, “Incediz Corbasi” ve “Kuru Kéfte”dir.

“Bici ASI” (*)
MALZEMELER

20 tane taze asma yapragi
1 cay bardagi bulgur
Yarim cay bardagi sivi yag
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1 orta boy sogan

1 cay kasigi biber salgasi

1 tath kasigi domates salcasi

2 su bardagi su

4 dis sarimsak

3 yemek kasigi slizme yogurt

Tuz

YAPILISI: ince ince dogranan soganlar, sivi yag ile bir tencereye konulup
kavrulur. icine domates, biber salgasi ve ince ince kiyilmis asma yapraklari
ilave edilir. Birka¢ dakika karistirildiktan sonra su konularak kaynamasi
beklenir. Bulgur ilave edilir. Pisince atesten alinarak servise hazir hale
getirilir. istege gore de lizerine sarimsakl yogurt gezdirilir.

Bitkisel kaynaklari ve tahillari kullanmaya baslamalari, yemeklerine
baharatlar katmalari, kesme dograma islemlerini yapabilmeleri yéniinden
bakinca kalkolitik cagda insanlarin domates hari¢ kalan biitiin bir yemedgi
yapabilme yeteneklerinden séz edilebilir. Bu dénemde insanlar sadece et
agirhkli  beslenmeyi birakip degisik bitkileri, hayvansal lirlinleri ve
baharatlari karistirarak yemek yapmaya baslamislardir. Bitkilerden fayda
saglayan dénem insani, avcilidgin yani sira ekip-bicme ve toplayicilik
faaliyetlerine de yonelmislerdir (Merdol,1998; Cigerim,2001).

“INCEGIZ CORBASI” (*)

MALZEMELER

1 su bardagi haslanmis nohut

1 su bardagi haslanmis bugday

2 kasik margarin

1 blyik kase yogurt

100 gr kavrulmus kuzu eti

2 kagik un

Yarim demet semizotu sapli

1 cay kasigi kirmizi toz biber

Aldigi kadar su

1 tath kasigi tuz

YAPILISI: Haslanmis nohut, bugday ve cok kiicik dogranmis et tencereye
konulur. Uzerine biraz sicak su eklenir. Semizotu saplari ¢ok ince sekilde
dograyarak ilave edilir. Tuz eklenir ve pismeye devam edilir. Diger taraftan
yogurda un ve su eklenerek ¢irpilir. Tenceredeki sudan biraz alinarak ilave
edilir ve karistirtlir, bu yogurtlu karisim yavasca tencereye eklenir. Yag
eritilir. Kirmizi toz biber serpilip ocak kapatilir. Corba servis tabagina alinir
ve yagli sos ¢orbanin lGzerine gezdirerek servis yapilir.
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Neolitigin ardindan gelen kalkolitik ¢agda; yabani bitkilerin daha yogun
ekildigine ve daha iyi topluluk organizasyonu yapildigina dair ilk belirtiler
gbze c¢arpar. Bu sirada toplayiciigin siirmekte oldugunu sebze kékleri,
yabani baklagiller, fistik ve findik tiirleri ve meyve kalintilari géstermektedir.
Bu corbada kullanilan yodgurdun daha sonraki dénemlerde ¢orbaya
eklenildigi diisiiniildiigiinde incediz ¢orbasi harmanlanarak karisik yemek
yapabilmelerinin bir gdstergesi olabilir. Anadolu’nun pek ¢cok bélgesinde
dogada kendiliginden yetisen semizotu gibi otlarin o dénemde de
varolabilecegi diisiiniildiigiinde tahil (budday), baklagil (nohut) ve
sebzelerin (semizotu vb) harmanlanarak karisik yemekler yapabilmeleri,
Incegiz ¢orbasini yapabilecekleri fikrini dodurmaktadir (Merdol, 1998;
Cigerim, 2001; Sensoy 2015).

“KURU KOFTE” (*)

MALZEMELER

500 gr. az yagh dana kiymasi

4-5 dilim bayat ekmek igi

1 yumurta

1 ¢corba kasigi sirke

1 orta boy kuru sogan

1/2 su bardagi sivi yag

1 cay kasigi tuz

Karabiber

Kimyon

1 dis sarimsak

Yarim demet maydanoz

YAPILISI: Kiymanin icine ufalanmis ekmek i¢i, yumurta, baharatlar,
dovilmuis sarimsak, ince kiyilmis maydanoz, rendelenmis kuru sogan ve
sirke eklenip iyice yogrulur. 10 dk. dinlendirilir.

Hazirlanan hargtan, ceviz blyikliglinde parcalar kopartilip yuvarlak veya
oval kofteler hazirlanir. Sivi yag bir tavada kizdirilir. Kéfteler, sivi yagin igine
konularak 6nli ve arkali kizartilr.

Bu yemek; kalkolitik dénem insanlarinin kizartma yapabilmeleri, etle ilgili
kesme dograma siireclerini gerceklestirip eti kiiclik pargalar haline
getirebilecekleri, baharat kullanmalarindan yola c¢ikarak kalkolitik caga
dayandirilabilir.

Hititler Donemi
Ankara ve yakin cevresinin daha sonra Hititler tarafindan ele gecirildigi ve
kentte yerlestikleri bilinmektedir. Mirted ovasi yakininda Bitik’te bir Hitit
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yerlesmesi saptanmis ve burada yapilan kazida eski Hitit donemine ait bir
yerlesim yeri agiga c¢ikarilmistir. Ankara’nin 60 km. giney - batisindaki
Haymana ilcesi yakinlarinda bulunan Gavurkale’de ise Hitit imparatorluk
Donemine ait bir kutsal alan bulunmaktadir. Yine Haymana - Oyaca
yakinlarinda yer alan ve Anadolu Medeniyetleri Miizesi tarafindan kazisi
yapilan Kilhoylk onemli bir Hitit yerlesmesidir
(www.anadolumedeniyetlerimuzesi.gov.tr; www.ankara.bel.tr/ankara-
kent-rehberi/ankara-nin-kisa-tarihi)

Hititlerin MO.3000 vyillarinin sonlarina dogru kiiciik gruplar halinde
Anadolu’ya girmeye basladiklari ve bu giris sirasinda Anadolu’da
kendilerinden daha gelismis Hatti kaltard ile karsilasmis olduklar
bilinmektedir (Ozgii¢, 2002:401). Hititlerin bir devlet olusturdugu dénemde
yayildiklari topraklarda belki de farkh etnik kokenlerden gelen, farkli diller
konusan ve farkli kiltirler gelistirmis insanlarin yasadigi ve Hititlerin bu
farkh kiltlrlerden beslenerek 6zgiin bir Anadolu kiltlri yaratmada basarih
olduklari séylenebilir (Sevin, 2003:174).

Hititler 180’den fazla ekmek ya da unlu mamul Griin yapmaktaydilar.
Hititlerde yagin ve balin ¢ok 6zel bir yeri vardi. Tanri heykellerinin agizlarina
slrildigiinde onlarin agzindan bal ve yag akacagina inanilirdi. Hububat
taneleri kizartilip yeniyor, misir gevregi gibi ¢corbalara konuluyor, ekmekler
ocagin etrafina dizilerek kizartiliyor, yani bir nevi tost yapiliyor, bugday
kavruluyor ve tipki patlamis misir gibi yeniyordu. Hititler hayvanlarin
stlinden ¢okca yararlanip sit trinleri (peynir, tereyagi, icyagi ve lor) elde
ediyorlardi. Hitit metinlerine gore sarabin yiliksek tabakaya ait kisilerce
icildigi, buna karsin halkin bira, su ve st ictigi anlasiliyor. Bir tablette sulu
sitten yapilmis  “halantiya” bulamac  “kraliyet yemegi” olarak
tanitiimaktaydi. Metinlerden aktarilan en ayrintili yemek tarifi ise soyledir:
“Kurban edilen koyunun uzuvlari dilim dilim pargalanir, ciger ve yiregi agik
ateste kizartilir. Koyun parcalara ayrilir. Koyunun kesilmis budu, nar
taneleriyle ve kiicik kesilmis et parcalari ile doldurulur. Ciger, yiirek ve
bitiin koyun eti pistiginde tanrilarin huzuruna getirilir’ seklinde ifade
edilmistir. Bir yaban kegisinin cigerinden, ylreginden ve boynundan siste
kebap yapildigi; baska bir metinde ise kurban hayvaninin dokuz uzvunun
siste kebap yapimi gibi pisirildigi yer almaktadir. Metinlerde sik sik gegen
bir yemekte, Saramna denilen ekmekler bir sise dizilmekte ve aralarina
pismis hayvan yagi konmaktadir (Unal, 2007; Sensoy, 2012).

Etler kimi zaman ekmegin icine, kimi zamansa Ustiine konarak tiketilirdi.
Kémur Gzerinde, siste veya bir gesit tavada kizartilan etler, ekmegin icine
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konularak bir tiir ekmek arasi yapilirdi. Temel besin maddeleri olan ekmege
baklagiller, tohumlar, stt Grlinleri, meyveler, bal ve sebzeler gibi gida
maddeleri katarak onlar tatlandirmiglardir. Yapildiklari malzeme gesidine
gore; mayali ekmek, tath ekmek, bezelyeli balli ekmek, yaglh ekmek,
bitkisel/susam yagli ekmek, peynirli ekmek, salatalik ekmegi, fistikh ekmek,
killh ekmek, malt ekmegidir. Yapildiklari un cesidine gore; bakla unlu
ekmek, kizilca bugday unuyla yapilmis somun, bugday unundan yapilmis
somun, nemlendirilmis undan yapilmis somun, kaba arpa unlu ekmek, arpa
somunu, kirmizi somun, esmer somun ve beyaz ekmekti (Unal, 2007;
Albayrak vd, 2008; Sensoy, 2012).

Bu bilgiler 1si8inda Ankara yemeklerinden Hititler dénemine dayandigini
disinebilecegimiz yemekler; “Kutlugiin Somonu”, “Malak” ve “Bazlama
Kebabi” olmalidir.

“KUTLUGUN SOMONU” (*)

MALZEMELER

15 Ekmeklik

10 kilogram kepekli kdy unu

10 gram maya

Alabildigi kadar su

Tuz

YAPILISI: Maya bezesi bir giin 6nce aksamdan hazirlanir. Sabahtan; una su
ve tuz karistinlarak igerisine de aksamdan hazirlanmis mayal beze katilarak
hamur yogrulur. Yogurulan hamur, yaklasik iki saat dinlendirilerek
mayalanmasi saglanir. Kabaran hamurdan el bulydkliginde pargalar
koparilarak bezeler olusturulur. Yapilan bezeler, (izerine un serpilmis temiz
bir beze alinarak 10-15 dakika dinlendirilir. Daha ©6nceden odun atesi
yakilarak orta ateste isitilmis olan firina, kabarmis olan hamur bezeleri
sirtlir ve kizarikligi tespit edilen ekmekler tahta kiireklerle firindan
alinarak dinlenmeye birakilir. Ekmekler firindan giktiktan sonra sicak olarak
tiketildigi gibi soguk olarak da saklanir ve uzun zaman tiketilmesi
muimkuinddr.

Hitit kazilarinda ele gecen tas kaplarda buddayi ezip, un elde ettiklerini ve
ekmek yaptiklarini biliyoruz. Ekmek regetelerinde gegcen dogal maya Hititler
déneminde kullanildidi varsayilan ve deneysel ¢alismalarin sonucunda elde
edilen ve tariflendirilen mayalardir. Benzer nedenlerle un, maya, su ve
tuzdan olusan bir ekmek cesidi olan “Kutlugiin somonu”nu Hititler’e
dayandirmak miimkiin olabilir.
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“MALAK” (*)

MALZEMELER

500 gram un

1 litre su

4 yemek kasigi tereyagi

150 gram ceviz igi

1 kase pekmez

YAPILISI: Tencere atese konulur. Bir litre su ve bir kasik tereyagi kaynamaya
birakilir. Kaynayan suyun icine un yavas yavas ilave edilir. Bir yandan da
oklava ile hizli bir sekilde karistirilir. Topaklanmamasi igin unun tamami
ilave edildikten sonra oklava ile karistira karistira pisirmeye devam edilir.
Daha sonra kasik yardimiyla lokmalik pargalar alinarak tepsiye bir sira
hamur bir sira ceviz serpilir. Hamur bitene kadar isleme devam edilir.
Uzerine her tarafa degecek sekilde bolca pekmez gezdirilir. Geri kalan
tereyagi da tavada kizdirilip tGzerine déklir.

Bir ritiiel Hitit metninde kizilca bugday, arpa unu, arpa ezmesi, peynir, incir,
yag gibi katki maddelerinin ekmek yapiminda kullanildigi yazmaktadir.
Bizlere Malak’in Hititlere uzanan bir besin oldugunu diisiindiiren temel sey;
hamurlarin igine ceviz gibi besin égeleri katabilmeleri, bal gibi besinlerle
tatlandirma islemi yapabilmeleri ve yagi kullanabilmeleridir.

“BAZLAMA KEBABI” (*)
MALZEMELER

Kisi sayisi kadar bazlama
1/2 kg. kusbasi koyun eti
2 adet kuru sogan

2-3 adet sivri biber

2-3 adet domates

1-2 dis sarimsak

2-3 corba kasigi sivi yag
Tuz

Karabiber

Kekik

Kirmizi biber

Besamel sos icin:

50 gr. margarin

2 corba kasigi un

1/2 litre sut

2 adet yumurta
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2 kibrit kutusu buylkliglinde kasar peyniri

Tuz

YAPILISI: Etler, bir tencerede sivi yag ile sotelenir. Suyu gekilince yemeklik
olarak dogranmis soganlar ile ince halka seklinde dogranmis biber ilave
edilerek birlikte kavrulur. Kabuklari soyulmus ve kiip seklinde dogranmis
domatesler ile ince dogranmis sarimsaklar ilave edilip tuz, karabiber, kekik,
kirmizibiber konulur. Etler yumusayana kadar kisik ateste pisirilir.
Bazlamalarin kenarlarindan, bir parmak kalacak sekilde, altini kesmeden,
sadece Ustlinden bir kapak cikartilir. Cikartilan parca ters cevrilip igine
yerlestirilir. Uzerine, kavrulan etli karisim paylastirilir.

Besamel sosun hazirlanisi: 50 gr. margarin, 2 ¢orba kasigi un ile kavrulur.
Rengi hafif pembelesince yarim kilo sit, hizli hizli karistirilarak ilave edilir ve
muhallebi kivaminda pisirilir. Ocagin alti kapatilir. Sos iliyinca igine 2
yumurta, tuz, karabiber ve rendelenmis kasar peyniri ilave edilip karistirilir.
Hazirlanan besamel sosu, bazlamalarin lzerine paylastirilip etlerin Usti
iyice kapatilir, 180 derece firinda Uzeri kizarana kadar pisirilir. Sicak servis

yapilr.

En basit sekliyle et ve ekmedgin birlikte yenilmesi Hititler'in beslenme
aliskanliklar ile értiismektedir. Hititlerde tip ki gliniimiiz Tiirkiye’sinde
oldugu gibi sadece sigir, koyun, kegi ve farkli olarak bir de ¢cok az miktarda
domuz eti yemekteydi. Kemiklerin korunma ve parcalanma durumlarina
bakarak sadece hayvanlarin etlerinin degil, kemik ilikleri ve sakatatlarinin
da yendigi anlasiimaktadir.

Frigler Donemi

Kentteki ilk onemli yerlesme Frigler Doneminde olmustur. Kazilar
sonucunda, Ankara’daki bu Frig kentinin Augustus ve Roma tapinaginin
cevresi ile Cankiri Kapi arasindaki bolgede bulundugu anlasiimaktadir. Yine
efsanelerde kentin Frigya Krali Midas tarafindan kuruldugu anlatilmaktadir.
Frigler, kurduklari bu kente, gemi ¢ipasi anlamina gelen “Ankyra” adini
vermiglerdir. Ankara c¢evresinde yer alan Frig timillslerinde yapilan
kazilarda ele gecen buluntular, Ankara’nin 750 - 500 yillari arasinda 6nemli
bir Frig yerlesmesi oldugunu gostermektedir
(www.anadolumedeniyetlerimuzesi.gov.tr; www.ankara.bel.tr/ankara-
kent-rehberi/ankara-nin-kisa-tarihi).

Friglerin baskenti Gordion’da, yine Ankara’nin Polath ilcesi sinirlan
icerisinde yer alan Yassihoylik Koylindedir. Burada sayilari 100’4 asan
timilislerden bazilarinda ve sehirde vyapilan kazilarda ele gegen
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buluntular, i. O. 8. Yiizyil ve 5. Yiizyil arasindaki zaman dilimi igcinde Ankara
ve gevresinde yasayan Frigler hakkinda en énemli bilgileri vermektedir.

Frigler’den sonra Makedonya Krali Biiyiik iskender’in zamanina kadar
Ankyra igin fazla bilgimiz yoktur. Yalniz; Pers Krali I. Dareios déneminde (i.
0. 522 - 486) yapilmis olan (nli “Kral Yolu” Gzerinde bulunan kentin, bu
dénemde kiigiik bir ticaret merkezi oldugu bilinmektedir. Biyiik iskender i.
0. 334 - 333 kisini Gordion’da gecirmis ve ilkbaharda Ankyra’ya gelerek
sonbahara kadar Pers ordusunu burada beklemistir (Akurgal, 2017),
www.anadolumedeniyetlerimuzesi.gov.tr; www.ankara.bel.tr/ankara-kent-
rehberi/ankara-nin-kisa-tarihi).

Friglerin besin kaynaklari hayvancilik ve tarimdir. Hatta bununla ilgili kesin
kanunlar koymuslardir. Okiiz kesmenin ve saban kirmanin cezasi 6limdu.
Ayrica ekili araziye zarar vermenin cezasl da agirdi. Frig Krali Midas’in
cenaze yemeginde sarap, bal ve bira karisimindan elde edilen 6zel bir
ickinin icildigi, kazilarda bulunan kaplardan da, Friglerin bol miktarda bira
tikettikleri anlasilmaktadir. Kazilardan ¢ikan kaplarda, Pensilvanya
Universitesi'nde yillar siiren molekiiler ¢alismalar sonunda yemek artiklari
tespit edilmis. Bu donemde anason, rezene, yesil mercimek ve kuzu
etinden olusan bir yemek yenildigi bulunmustur (Sensoy, 2015; Akurgal,
2017).

Frig uygarhgindan zamanimiza kadar degiserek geldigi dustinilen yemekler

v eyy

“Beypazari Kurusu”, “Madimak Yemegi” ve “Urus Kapama” olmaldir.

“BEYPAZARI KURUSU” (*)

MALZEMELER

100 gram tereyagi (yumusamis)

1 cay bardagi sivi yag

1,5 bardak ilik st

2 tath kasig1 kuru maya

2 tath kasigi seker

1 tath kasigi tuz

1 cay kasigi targin

Yarim gay kasigi mahlep

4,5 bardak un

YAPILISI: Oncelikle hamurun biitiin malzemeleri karistirilir. 4 bardak un ile
ele yapismayan yumusak bir hamur hazirlanir. Eger ele yapisiyorsa yarim
bardak daha un eklenir. Hamur iyice yogurulur. Uzeri kapatilip 2-2,5 saat
mayalanmaya birakilir. Daha sonra elma buyikligiinde koparilan hamur
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tezgahta simit yapar gibi yuvarlanir. Yuvarlanan hamur baklava dilimi
seklinde yanlamasina kesilir. Yagh kagit serili veya yagsiz tepsiye dizilir.
Bltin hamurlari ayni sekilde hazirlandiktan sonra 25 dakika daha oda
sicakhginda mayalanmaya birakilir. 200 derecelik 6nceden isitilmis firinda
kizarana kadar pisirilir. Firindan ¢ikartiip 15-20 dakika kadar sogumaya
birakilir. Ardindan firin 120 dereceye getirilip 1 saat kadar tekrar firinlanir.
Firin kapatihp, kurular icinde birakilir ve kapagini hi¢c agmadan 6-7 saat
bekletilir.

Ankara’nin Beypazari ilgesinde Friglere ait eserlerin bulunmasi bizleri
Beypazari’nda Frig izlerini aramaya yéneltmis ve “Beypazari kurusu”nun o
dénemden giiniimiize tasindigini diisiindlrmdistiir. Friglerin ekmek olarak
tahildan yapilan ve kendine 6zgii tas firinda pisen tandir ekmeklerini
tiikettikleri bilinmektedir.

“MADIMAK YEMEGI” (*)

MALZEMELER

250 gram madimak

150 gram “madimaklik” bol cemenli pastirma

1 avug pilavlik bulgur

2 ufak dogranmis sogan

2 su bardagi su

1 corba kasigi tereyagi

1 tath kasigi salga tuz, kirmizi pul biber

YAPILISI: Madimaklar ayiklanip iyice yikandiktan sonra ufak ufak dogranir.
Tencereye yag ve sogan konur, soganlar sararana kadar kavurulur. Su
ekleyip kaynatilir. Su kaynadiginda bulgur, tuz ve biber, madimak ve
pastirmalar eklenir, hepsi yumusadiginda servis edilir.

Diger bir yontem de madimak ve bulgur suyla pisirilip ayri bir yerde yagi
eritip sogan ve kiguk pargalara ayrilmis pastirmayl kavurup son anda
corbaya ekleyerek hazirlanmasidir.

Friglerin otlari, tahillari karistirarak yemek yaptiklari bilinmektedir,
madimak otu, bulgur ve baharat kullanilarak yapilan bu yemegin
temellerinin o dénemde atildigi diisiiniilebilir.

“URUS KAPAMA” (*)

MALZEMELER

3 kg kuzu kusbasi

10 dis sarimsak

3 orta boy sogan veya 10 adet arpacik sogan
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1 yemek kasigi salca

3 domates

1 tath kasigi pul biber

3 sivri biber

1 su bardagi nohut

1 tath kasigi biber salgasi

3 su bardag piring

YAPILISI: Piring sicak tuzlu su bulunan bir kap iginde bekletilir. Bu arada bir
baska kap icinde kusbasi et, ince dogranmis sogan veya bitin halinde
arpacik sogani, soyulmus sarimsaklar, pul biber ve tuz konularak harman
edilir. Bu harman edilen karisim 6zel kapama klpecin icine konulur.
Kipecin agzi tencerenin icine gelecek sekilde ters kapatilir. Aksamdan
islatilan nohut kiipecin kenarina yerlestirilir. Uzerine yeterince su konulur.
Derin tencerenin kapagi kapatilir. Birkag et parcasi pismesini kontrol etmek
icin disarida birakilir. Et pisince icine sicak tuzlu suda bekletilen piring
salinir. Pilav pistikten sonra ortasina kiipe¢ bosaltilarak servis yapllir.

Kipec: Cesitli boylari olmakla beraber agiz capi 12-15 cm. boyu ise 25-30
cm. arasinda degismekte olup altinda yaklasik 1 cm. ¢apinda bir delik
bulunmaktadir.

Friglerin tahillarla eti karistirarak yemek yaptiklari diistinildiginde Urus
kapamayi bu déneme dayandirmak yanlis olmaz. Kuzu kusbasi, sarimsak,
nohut, piring kullanilan bu yemekte o dénemde piring yerine farkli bir tahil
segeneklerinin kullanmis olmasi gerekmektedir.

Galatlar (Keltler)

M.O. Ill. yizyilda Anadolu’ya gegmelerinden dnce Hellenler tarafindan Kelt
Romalilar tarafindan Gal olarak adlandirilan, bu tarihten sonra ise Galatlar
adini alan kabileler Anadolu’nun i¢ bolgelerinde eskiden Phryg’lerin iskan
etmis olduklari topraklara yerlesmislerdir. i. O. 278 - 277 yilinda ii¢ biyik
kol halinde Avrupa’dan Anadolu’ya akin edip, Kizilirmak (Halys) yayi ile
Ankara ve Pesinus yorelerine yerlesen Galat (Kelt) akincilarinin bir boyu
olan Tektosaglarin Ankyra’yi baskent yaptiklari bilinmektedir. i. 0. 189
yihnda Romali komutan G. Manlius Vulso, Ankyra’ya gelmis ve Galatlari
yenerek kendi bolgelerinde kalmak kosulu ile Bergama Kralliginin
ydnetimine birakmistir. Bergama Kralliginin i. O. 133 yilindan sonra vasiyet
yolu ile Roma imparatorluguna katilmasi sirasinda, Biiyiik Frigya’nin icinde
kalan Galatya Pontus Kralliginin kontroliine verilmistir; Ancak Pontus
Kralhgl Ankyra cevresinde etkisini gosterememistir (Akurgal, 2017;
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www.anadolumedeniyetlerimuzesi.gov.tr; www.ankara.bel.tr/ankara-kent-
rehberi/ankara-nin-kisa-tarihi).

Ankara tarihinin yazih belgelere dayanan kismi ancak Galatlara kadar
inebilmektedir. MO.3.yy Appolonyos Ankara hakkinda bilgi veren ilk
tarihgidir. MS.6.yy’da Byzantiyos yukarida adi gegen tarihginin Karya tarihi
adli eserinden faydalanarak Ankara’yi Galatlarin kurdugunu kaydeder
(Ankara il Yilhg, 1973:4). Galatlar Anadolu’ya gelerek bir siire hem parali
askerlik hem de bati Anadolu sehirlerine yagma seferleri dizenlediler.
Galatlar bir slire yagmaci olarak gogebe yasadiktan sonra ganimetlerini ve
ailelerini korumak icin orta Anadolu bélgesine yerlestiler. Galatlar MO.85
yilinda Ankara’yi baskent yapmislardir (Kaya, 2011; Merdol, 2012).

Bozkir iklimine sahip kislari soguk, yazlari sicak ve kurak gegcen Anadolu
topraklari her seye karsin bugiin oldugu gibi Kizilirmak nehri ve kollarinin
gectigi bolgeler verimliydi. Ankyra ve Tavion’un icinde bulundugu boélgeler
Uzim baglarinin yetistiriimesinde ve hayvan otlatilmasin da son derece
uygun topraklara sahipti. Bu bolgede cok sayida basibos sigir, domuz, at
slrlleri daha fakir yorelerde ise koyunlar, Asya kokenli uzun, ipek tiylu
keciler (Ortacagda Angora denilen {inli Ankara kegileri) her yanda kacisan
tavsanlar. Gorililmedik sekilde saf ve bol tane veren geris arpa ve bugday
tarlalari. Dogustan tarimci, iyi ekmekgi, hayvan vyetistiricisi olan ve et
saklamayi bilen yeni gelenler, sucuklar, biralar ve Galat ekmegiyle ileride in
yapacaklardir (Kaya, 2011).

Galatlar her seye ragmen geleneklerine bagh kalmislardir. Tika basa yenilen
bir o kadar da konusulan solenler gelenegi. Bu sblenlere ne kadar ¢ok
davetli cagrilirsa o kadar iyiydi. Hic durmadan soru yagmuruna tutulan
yabancilar. Eski yazarlar aylar boyunca sofralarini agik tutup gezicileri yiyip
icmeye ve serlivenlerini anlatmaya zorlayan Galat Tetrahlari’'ndan s6z eder
(Arslan, 2000).

Galatlarin Avrupa’daki bazi besin tiiketim modellerini Anadolu’ya getirdigini
disinmek mimkindir. Bunun en somut 6rnegi Ankara’nin Ayas ilgesindeki
“sarimsakli ekmek” uygulamasidir.

“SARIMSAKLI EKMEK” (*)

MALZEMELER

1 adet ekmek

1 cay bardagi zeytinyagi ya da 1 tatli kasigi tereyagi (istege gore)
1 dis sarimsak



Funda Sensoy, Sena Tiritoglu, 2 (Ek.1) 2018
Giincel Turizm Aragtirmalari Dergisi

YAPILISI: Sarimsak sarimsak ezecegi ile ya da havanda doévilerek ezilir ve
tereyagi ile karistirihr, bu karisim ekmek dilimleri tGzerine sirdlir ve firina
ya da i1zgaraya konulur.

Fransa’da ¢ok yaygin olarak kullanilan sarimsakli ekmek yapiminin Ayas’da
yaygin olarak kullanilmasinda Galatlarin etkisi agikga gériilmektedir.

Roma Dénemi

Karisikliklarla gecen bir dénemden sonra, Roma imparatoru Augustus’un I.
0. 25 yilinda Galatya’yi Roma egemenligi altina almasi lzerine, Ankyra bu
kez Roma’nin eyaleti Galatya’nin baskenti olmustur. Bundan sonra kente
Augustus’a hiirmeten Sebaste (saygideger) adi takilmis ve Augustus kente
adini tasiyan bir tapinak insa ettirmistir. Roma imparatorlugu’nun dogu
sinirt ile Avrupa’daki yollarin birlesme noktasinda bulunan Ankyra, stratejik
konumu nedeniyle Roma egemenligi altinda hizli bir gelisme gdstermis ve
dogudaki savaslar sirasinda imparatorlar ile ordularin dinlendikleri 6nemli
bir askeri s olmustur. Kent, ézellikle I. S. 2. Yizyilda en parlak dénemini
yasamistir. . S. 3. Yuizyilda imparator Caracalla, kalenin surlarini onarmis ve
kalenin alt kisminda biyik bir hamam insa ettirmistir. i. S. 4. Yizyilin
ortasinda Hristiyanhigin yayilmasi ile Ankyra, dinsel yonden onemli bir
merkez olmustur. Kentte i. S. 314 ve 358 yillarinda iki meclis toplantisinin

yapildigi ve piskoposlarin énemli kararlar aldigi bilinmektedir. 1. S. 362
yilinda imparator Julien, Ankyra’da bir siire kalmis ve kent ydnetiminin

giclendirilmesi icin yasalar ¢ikarmistir. I. S. 395 yilinda Roma
imparatorlugunun ikiye béliinmesi ile kent dogu Roma imparatorlugunun
eline gecmistir (www.anadolumedeniyetlerimuzesi.gov.tr;

www.ankara.bel.tr/ankara-kent-rehberi/ankara-nin-kisa-tarihi).

Roma uygarhginda beslenme, eski Yunan toplumuna bagh olarak bir gelisim
gosterir. Yiyeceklerden sofra adetlerine kadar her alanda bir gelisme s6z
konusudur. Varlikh Romallarin bitkisel besinlere ilgileri azalirken, et
cesitleri 6ne gecer. Baslica kesim hayvanlari domuz, oglak, kuzu, dana ve
kiimes hayvanlaridir. Domuz etinden bircok yemek yapilmis, ayrica jambon,
salamura et, isli et, sucuk ve sosis imal edilmistir. Romalilar da Yunanlar
gibi, koyun ve keci sitlint tercih etmistir. St icmekten cok, krema ve
peynir gibi besin maddeleri ile bazi c¢orek, tath ve yemeklerde
degerlendirmislerdir. Yunan ve Roma mutfaginda bazi ¢érek ve yemeklerde
degerlendirilen icyagl ve domuz yaginin disinda, soguk veya sicak tim
yemeklerde zeytinyag kullanilmistir. imparatorluk Dénemi’nde baglar ve
bahgeler ile birlikte, zeytinlikler de genis alanlar kaplar. Ballkk Roma
sofrasinin bas kosesine yerlesmistir. GlUnimuizde ortaya cikarilan kimi
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batikta salamura balik ve balik sosu amforalari ile karsilagilmakta, konserve
baligin 6nemli bir ticaret malzemesi oldugu anlasiimaktadir. Ozel
yontemlerle semizletilen kiimes hayvanlari arasinda kaz ve glivercinin ayri
bir yeri vardir (Harris, 2003; Arithan, 2012; Deighton, 2012).

Romalilarin ana mendiileri; su, sit ve kizil bugday unundan yapilan hamur
kurutulup, yeneceginde islatilarak tiliketilen pulstur. Romalilar pulsun
yaninda katik olarak sogan, sarimsak, peynir ve buna benzer yiyecekler
yerlermis. Yemeklerin ¢ogu zeytin yagla hazirlanirmis tereyag ise ilag
yapiminda kullaniirmis. Yemeklere katilan ilavelerin basinda bal, tuz,
karabiber bunun disinda anason, kimyon, nane maydanoz ve targin olarak
kullanihrmis. Bal yag ve kimyonun kaynatilmasindan elde edilen serbetin
oksurige iyi geldigine inanilirmis (Arthan, 2012; Deighton, 2012).

Roma imparatorlugundan zamanimiza kadar degiserek geldigi disiinilen
yemekler “Kasik Atmasi”, “Efelek Sarmasi” ve “Tamtak Tiridi” olmaldir.

“KASIK ATMASI” (*)
MALZEMELER

2 bardak un

1,5 su bardagi su

1 adet yumurta
Tereyag

Tuz

YAPILISI: Tuz, un, su, yumurta cirpilir, kulak memesinden daha yumusak bir
hamur elde edilir. Bir tencerede su kaynatilip, kaynayan suyun igine bir
kasik yardimiyla lokmalar halinde atilir. Arada bir karistirthir, 2 tasim
kaynadiktan sonra ocaktan alinir. Servis tabagina alindiktan sonra lizerine
kes serpistirilir ve kizdirilmis tereyag gezdirilir.

Romalilar ana besin maddesi olan puls, bugday unu ile yapiimaktadir.
Romalilar beslenmelerinde koyun ve kegi siitiinii tercih etmisler ve igmek
yerine peynir ve krema yapiminda kullanmislardir. Yemeklere tat icin diger
besinleri katabilmeleri, pulsun yaninda peynir yeme Kkiiltiirlerinin olmasi ile
bu yemegi Romalilara dayandirmak miimkiin olabilir.

“EFELEK SARMASI” (*)
MALZEMELER

2 bag efelek

1 biylk kuru sogan
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1 yemek kasigi domates salgasi

1 yemek kuru nane

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

2 su bardagi piring

Yaklasik 3 su bardagi su

Tuz

Siviyag

YAPILISI: Efelekleri iyice yikadiktan sonra kaynaya suya sokup cikararak
yumusamalarini saglanir. Yemeklik dogranan sogan siviyagda kavrulur ve
kavrulan sogana domates salcasi ilave edilip karistirtir. Pirinci ve
baharatlari da ilave edilerek, bitlin malzeme iyice karistirilir. Bir miktar
dolma i¢i koyulan efelekler, aynen muska bdéreginde oldugu gibi sarilir.
Sarilan dolmalar uygun bir tencereye glizelce dizilir ve Uzerine bir miktar
tuz ilave edilip su ve bir miktar siviyag ilavesi ile pisirilir.

Bitkisel besinlere adgirlik vermeleri, yemeklere kimyon, karabiber, nane
eklenmesi Romalilarda da efelek sarmasi benzeri yemekler pistigini
gosterebilir. Efelek otuna sarilan icte piring mevcuttur. Piring yerine farkl bir
tahil seceneklerinin kullanmis olmalari diistintiimektedir.

“TAMTAK TIRIDI” (*)
MALZEMELER

1 kg kemikli kuzu eti

2 adet bliylik boy kuru sogan
1/2 demet maydanoz

3 adet tandir ekmegi

kirmizi pulbiber

2 cay kasigl tuz

YAPILISI: Etler tencereye koyulup lzerine 4-5 parmak ¢ikacak kadar su ilave
edilir. Kaynayan suyun Uzerindeki kopulkler ara sira alinir. Tencerenin
kapagi kapatilip kisik ateste, etler iyice yumusayincaya kadar haslanir. Etler
pistikten sonra sudan gikarilip kemiklerinden ayirilir ve ince ince didiklenir.
Soganlar piyazlik dogranip tuzla ovulur. Maydanozlar ayiklanip yikadiktan
sonra ince ince kiyilir. Ekmekler kiigiik pargalar halinde dogranarak servis
tabagina yayilir ve Uzerine etler yerlestirilip soganlar yayilir. Onceden
slizilen sicak et suyu ekmekleri iyice i1slanacak sekilde lzerine gezdirilir.
Kiyilmis maydanoz ve sumak ya da pul biber serpilerek servise sunulur.

Beslenme
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Yemeklere baharat karistirmalari, bitkisel besinlerden vazge¢memeleri,
ekmekleri hamurlari kurutup sonra kullanmak lizere saklayabilmeleri tirit
yemedini Romalilara dayandirmak miimkiin olabilir.

Selguklular Donemi

Bizans egemenligi altinda i. S. 7. Yizyila degin cogunlukla baris icinde
yasayan Ankyra, bu ylizyildan baslayarak Arap akinlarina ugrarmis ve yagma
edilmistir. 1071 yilinda Selguk Sultani Alparslan’in Malazgirt’te Bizans
ordusunu yenmesinden sonra 1073 yilinda Ankyra, Selguk hikimdarliginin
yonetimi altina girmistir. Sultan Alaeddin Keykubat’'in hikim slrdigu
donem (1219 - 1237) Selguklular’in en parlak devridir ve Ankyra, bu
dénemde blyuk imar faaliyetlerine sahne olmustur
(www.anadolumedeniyetlerimuzesi.gov.tr; www.ankara.bel.tr/ankara-
kent-rehberi/ankara-nin-kisa-tarihi).

Mogollarin Anadolu’yu istilasi sirasinda diger Selguklu kentleri gibi
Ankara’da sarsilmis ve Mogollara yenilen Il. Giyaseddin Keyhusrev gicli bir
kalenin olmasi nedeniyle Ankara’ya siginmistir. Ancak; Anadolu Selguklu
Devleti'nin 1243 yilindan baslayarak, Mogol egemenligi altina girmeye
baslamasi Uzerine, Selguk hikimdarlarinin etkisi kalmamis ve 1304 yilinda
Ankara’da Mogol egemenligi altina girmistir. Bundan sonra kent,
Mogollarin denetimi altinda ticaretle de ugrasan ve kendilerine Ahi Beyleri
adi  verilen bir ¢esit eyalet valileri tarafindan yo&netilmistir.
(www.anadolumedeniyetlerimuzesi.gov.tr; www.ankara.bel.tr/ankara-
kent-rehberi/ankara-nin-kisa-tarihi).

Selguklular doneminde et, un ve yag yemek aliskanliginin simgesi olarak
gorilmektedir. Divan-1 Lugat-al Turk’de etmek (ekmek), yufka, katma
(katmer) sozcukleri bulunmaktadir. Bu eserde pisirme gereci olarak gliveg,
sac, sis sOzclikleri de yer almaktadir. Sebzelerden patlican, i1spanak, salgam,
turp, havuc eski caglardan beri Tiark mutfaginin Grinler arasindadir.
Sebzelerin az bulundugu ilkbahar aylarinda tarla ve bahgelerde yetisen
madimak, yemlik, yarpuz, téhmeken gibi otlar beslenmelerinde yaygin
olarak bulunuyordu (Altan; 2008; Erdogan, 2010; Uzunagag, 2015).

Selcuklulardan baslayarak bize kadar geldigi diisiiniilen yemekler “Olliigiin
Kérii”, “Ankara Tava” ve Entekke Béregi” denebilir.
“GLLUGUN KORU” (*)

MALZEMELER
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2 kilogram eriste

4 corba kasig1 yag

250 gram kiyma

Tuz

YAPILISI: Eriste kaynayan suya atilip pisirilir ve kevgirde stzllur. Tepsiye
kavrulmus kiyma yayilir, Gzerine suziilmis eristeler konularak yaglanip
firinda pisirilir. Ters gevrilerek kare porsiyonlara bolliniip servis yapilr.

Selguklularda un su katilarak hamur haline getirilir oklava ile agilip sac
tizerinde pisirilirdi. Yufka pisirilmeden kii¢iik parcalara kesilir ve yemeklerde
kullanilirdl. Un, et ve yagin harmani ile éne ¢ikan bu yemek Selguklulari
isaret etmektedir.

“ANKARA TAVA” (*)

MALZEMELER

2 su bardagi arpa sehriye

3 su bardagi su

Tuz

Karabiber

200 gr kugbasi et

1 adet kuru sogan

1 adet domates

Sivi yag

Tereyagi

YAPILISI: Sivi yag tencereye alinarak bir tane kuru sogan kavrulur. Kiiclik
kiigik dogranmis etler ilave edilerek rengi donliinceye kadar kavrulmaya
devam edilir. Domates ilave edilir ve az miktarda sicak su eklenerek
dudiklh tencere de pisirilir. Etler pistikten sonra ayri bir tencerede 2’ser
yemek kasigl tereyagi ve sivi yag alarak sehriyelerin rengi donene kadar
kavrulur. Suyu siiziilen etler ilave edilir, su eklenir. istege gore eklediginiz su
miktarinin 3’te birini et suyu kullanabilirsiniz. Son olarak tuz ve karabiberi
ekleyerek alti kaynayinca kisik atese alinir ve kapagi kapatilarak pisiriimeye
devam edilir. Suyunu cekip pisen sehriyeler ocaktan alinarak kapagin altina
bir bez konularak demlemeye birakilir.

Selgcuklularda et ve sakatat “tandir” denilen topraktan yapilmis kuyuda ve
ates lzerinde pisirilirdi. Bu yemedin de etin tahil ile harmanlandidi Selguklu
mutfagina ait oldugu diisiiniilebilir.

“ENTEKKE BOREGI” (*)
MALZEMELER

Beslenme
Arkeolojisi:
Giiniimiiz Ankara
Yemeklerinde
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1 kg. un

1/2 kg. kiyma

Hamur mayasi

1 yumurta

1/2 paket margarin

3 corba kasig1 yogurt

1/2 demet maydanoz

1/2 su bardagi sut

Karabiber

Tuz

Siviyag

YAPILISI: Maya 1lik shtte eritilir. Un, yumurta, maya, yogurt, margarin, 1
fincan siviyag ve tuz ile hamur yogurup mayalanmaya birakilir. Kiyma
suyunu salincaya kadar kavrulur ve lzerine kiyilmis maydanoz, tuz ve biber
eklenir. Ceviz bulyukliginde hamur pargalari alinip lzerine bastirarak
yassilastirilir. Ortasina kiyma koyup kenarlari kapatilir ve kizgin yagda
pisirilir.

Yogurt, kefir, kimiz Tiirklerin Orta Asya’da gelistirdikleri saklama
ybntemleridir. Un, kiyma, yogurt ve yag gibi temek besin bilesenlerinin
kullanildigi bu yemedi Selguklu mutfadi olarak kabul edebilecegimizin
gostergesidir.

Osmanli Donemi

Ankyra adi islami devirlerde Engiirii ve Angora bicimlerine déniismustiir.
Kent 1356 yilinda Osmanlilar tarafindan ele gegirilmistir. Osmanh Padisahi I.
Murad 1362 - 1363 vyillarinda Ankara’da hikim sdrmdistir. Timur'un
Anadolu’yu istilasi sirasinda kent, 1402 yilinda Cubuk ovasinda yapilan ve
Yildirnm Beyazid’in Timur’a yenilmesi ile sonuglanan Ankara Meydan
Savasina sahne olmustur. Daha sonra Timur’un Anadolu’dan cekilmesi ve
Osmanli imparatorlugu’nun genislemesi, eyalet teskilatinin kurulmasi ile
Ankara bir slire Anadolu Eyaletinin merkezi olmustur
(www.anadolumedeniyetlerimuzesi.gov.tr; www.ankara.bel.tr/ankara-
kent-rehberi/ankara-nin-kisa-tarihi).

Ankara 17. Ylzyihn basinda bolgede baslayan Celali isyanlarina sahne
olmustur. Bu ayaklanmalar sirasinda kentin bir kismi yakilmistir. Osmanli
imparatorlugu’nun gerileme devrinde Ankara’da 6teki kentler gibi séniik bir
dénem gecirmistir. Kent bu dénemde bolgenin dnemli bir gelir kaynagi olan
tiftik ve tiftikten yapilan kumas (soft) ticareti ile 6nemli bir dericilik merkezi
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konumundadir (www.anadolumedeniyetlerimuzesi.gov.tr;
www.ankara.bel.tr/ankara-kent-rehberi/ankara-nin-kisa-tarihi).

Osmanlida mutfak kultiiri genel olarak saray ve halk igin farkhlasmistir.
Osmanli Devleti'nde simdiye nazaran koyun eti sigir etinden daha ¢ok tercih
edilirdi. Osmanli Devleti'nde zeytinyaginin ¢ok kullanilmadigi bilinmekle
birlikte tereyagi ve kuyruk yagi ile bu ihtiyag giderilirdi. Salga kullanilmazdi.
Daha c¢ok, gesitli baharatlar, sos halinde kullanilirdi veya tat versin diye
yahni gibi yemeklere erik gibi meyveler eklenmekteydi. Papanin "bu kadar
glzel bir icecek sadece Mislimanlara ait olamaz" dedigi ve Osmanl'dan
gecmis olan kahve de glzel miraslardandir. Pek ¢ok bitkiden yapilan hatta
glinimizde de canlanan serbetler yemeklerle birlikte icilirdi. Tatlilarda
seker ihtiyaci baldan karsilanmaktaydi. Gillag, asure, baklava, kadayif
tatlilarinin yaninda ayva tatlisinin ve regel kiiltiiriniin de ¢ok yaygin oldugu
bilinmektedir (Yerasimos, 2002).

Hangi yemekler Osmanl mutfagindan buglne vyadigar kaldi diye
disunirsek “Beypazari Giiveci”, “Yemlik Cacigi” ve “Sibit Tatlisi” denebilir.

“BEYPAZARI GUVECI” (*)

MALZEMELER

3 kilogram kusbasi et

750 gram piring

Yarim kilogram tereyagi

2 adet domates

Yarim kilogram sivri biber

3 adet orta boy sogan

Aldigi kadar su ve tuz

YAPILISI: ilk énce piringleri sicak suda bekletiyoruz

Daha sonra toprak gilivecin icine, kabuklarini soydugumuz ve kip kip
sekilde dogradigimiz domatesleri, soganlari da halka halka dograyip,
yuvarlak sekilde dogranan sivri biberleri giivecin icine atilir. Uzerine etler ve
aldigi kadar su doldurulur. Glvecin agzi kapatilarak, yaklasik 3 saat kadar
piser. Pisen etleri daha sonra baska bir kaba alinir. Givecin icinde kalan
suya suda bekletilen piringler dokiliir. Tuz da ilave edilerek firina tekrar
suralur. Yaklagik 20 dakika kadar pisen piringlerin tzerine etler dosenir. Bu
sekilde piringler demlendikten sonra servise gecilir. Genellikle kuglk
kaplara doldurularak servis edilip afiyetle yenir.
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Beypazari Giivecinin tarihgesi incelendiginde Osmanli padisahlarina ézel
hazirlanan bir yemek oldugu ve giiniimiizde de giincelligini korumakta
oldugu bilinmektedir.

“YEMLIK CACIGI” (*)

MALZEMELER

150 gram yemlik

2 su bardagi yogurt

2 orta boy salatalik

3-4 dis sarimsak

1 yemek kasigi sivi yag

Kuru nane

Aldig1 kadar su

Tuz

YAPILISI: Yikanip temizlenen yemlikler, ince ince dogranir. Yogurt ile
sulandirilir. Yogurdun igine yemlik, ince dogranmis salatalik, sarimsak ve tuz
eklenip karistirilir. Uzerine nane ve sivi yag dokiilerek kaselere dokiilerek
servis yapllir.

Osmanli mutfagindaki bitkiler yemeklerin disina da tasmaya baslayip,
yogurdu cgesitlendirmistir.

“SIBIT TATLISI” (*)

MALZEMELER

Yarim kilogram un

Aldigi kadar su

Tuz

Surup:

3 su bardagi seker

3 su bardagi su

125 gram tereyagi

YAPILISI: Un, su ve tuz ile kulak memesi yumusakhginda bir hamur elde
edilir. Nemli bezin altinda 10 dakika dinlendirilir. iki esit parcaya bolinir
her bir parga yufka kalinhginda agilir, sac Gzerinde hafifge pisirilir.

Surubun Hazirlanisi: Su ve seker tencerede kaynatilir, icine tavada eritilen
tereyagi eklenir. Baklava seklinde kesilen hamur 6nceden hazirlanan suruba
katilir. Fazla beklemeden igcinden alinarak servis yapllir.

Osmanlilarin  tathya olan diiskiinliikleri, serbetin bu zamanlarda
kullanilmasi, baklavayi sevmeleri nedenleriyle bu tatliyir Osmanli’ya ait
olarak diisiinebiliriz.
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SONUC

Anadolu’dan gelip gecen tim uygarliklar geldiklerinde kendilerine 6zgi
yeme-igme kilturlerini ve tasidiklari yemek cesitlerini bu topraklarda
kendilerinden 6nceki kultirlerin biraktiklari izlerle harmanlamiglardir. Bu
kalturel birikimin daha sonra gelen kiltirlere aktarimi ile pek ¢ok yemegin
bugline ulastigini gérmek mimkindir. Bu izler Ankara mutfaginin
gunimizde Uretilen, bilinen ve sevilen pek ¢ok yemeklerinin tasiyicisi,
aktaricisi bazen de Ureticisi olarak gormek ve degerlendirmek gerekir.
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