Dicle Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Arkeoloji Ana Bilim Dali

Yiksek Lisans Tezi

ANTIK YUNAN’DA YEMEK KULTURU VE
SYMPOSION

Ayse CETIN
22907003

Danigsman
Dr. Ogr. Uyesi Lales USLU AZARAK

Diyarbakir 2025



T.C.
Dicle Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Arkeoloji Ana Bilim Dali

Yiksek Lisans Tezi

ANTIK YUNAN’DA YEMEK KULTURU VE
SYMPOSION

Ayse CETIN
22907003

Danisman
Dr. Ogr. Uyesi Lales USLU AZARAK

Diyarbakir 2025



TAAHHUTNAME
SOSYAL BiLIMLER ENSTITUSU MUDURLUGUNE

Dicle Universitesi Lisansiistii Egitim-Ogretim ve Smav Yo6netmeligine gore
hazirlamis oldugum “Antik Yunan’da Yemek Kiiltiirii ve Symposion” adli
tezin/projenin tamamen kendi ¢alismam oldugunu ve her alintrya kaynak gosterdigimi
ve tez yazim kilavuzuna uygun olarak hazirladigimi taahhiit eder, tezimin kagit ve
elektronik kopyalarinin Dicle Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii arsivlerinde
saklanmasia izin verdigimi onaylarim. Lisansiistii Egitim-Ogretim yonetmeliginin

ilgili maddeleri uyarinca gereginin yapilmasini arz ederim.

25/07/2025
Ayse CETIN



ON SOz

Yemek yeme toplumlarin kiiltiirel bir pargasidir. Cografya, yemek kiiltiiri
tizerinde oldukca 6nemli bir etkiye sahiptir. Tez calismamizda, Antik Yunan’da yemek
kiiltiirii ve symposion hakkinda antik yazarlarin eserlerinden ve arkeolojik buluntular
ornek verilerek arastirilmaya calisilmistir. Yunanlilarin Antik Donem’de ne yedikleri,
hangi yemegi sevdikleri, sofra adetlerinin nasil oldugu, tahil iirtinleri, hangi et ve balik
tirlinlerini tercih ettikleri, symposiona kimlerin katildigi, burada oturma diizeninin
nasil oldugu ve konusulan konular hakkinda bilgi edinilmek amaclanmistir. Yunan
cografyas1 ve iklimi, ele alinip yemek kiiltiirii ve symposion hakkinda bilgiler

aktarilmistir.

Tez c¢alismamin planlanmasinda ve gerceklestirilmesinde destegini ve
yardimlarini esirgemeyen, akademik bilgi ve tecriibesi ile daima yol gdsterici olan
degerli danismanim Dr. Ogr. Uyesi Lales USLU AZARAK hocama ve desteklerini

esirgemeyen her zaman yanimda olan aileme sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.
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OZET

Insanoglu yeryiiziinde var oldugu ilk giinden itibaren hayatta kalmak ve
yasamina devam edebilmek icin yemek yeme gereksinimi duymustur. Paleolitik
Dénem’den beri insanlar beslenmek icin hep bir ¢aba gostermistir. Ilkel insanlar
toplayicilik ve avcilikla besin ihtiyacini karsilamislardir. Arkeolojik verilerden elde
edinilen bilgilere gore bu donem insanlarinin bazi hayvanlar1 avladig1 ve dogada var
olan yenilen bitkiler ile beslendikleri diisiiniilmektedir. Insanlar tarafindan atesin kesfi
ile yemegin pisirilmesi ve sindirilmesi gibi hayatlarinin bir¢ok alaninda kolaylik
saglamistir. Yemek yeme ve beslenme kiiltiirii toplum yapisinin 6nemli bir pargasidir.
Yerlesik hayat ve tarim ile beraber yemek yeme ve beslenme olgusu zaman i¢inde
gelismistir. Cografya, toplumlara beslenme konusunda olumlu ve olumsuz etki
yasatmistir. Yerlesik hayat, koy, kent ve devletlerin olugsmasini saglayip bununla
birlikte dini, kiiltiirii, ekonomiyi ve sosyal hayat1 da etkilemistir.

Antik Yunan’in diger toplumlarla yaptig: ticaret ile yemek, beslenme, giyim,
sanat, mitoloji vb. kiiltiirlerinden etkilenmistir. Mutfak kiiltiirlerinin gelismesinde ise
tarihsel cercevede gerceklesen gocler, yemek ve beslenme kiiltiirlinlin gelisim ve
zenginligine onemli bir etki saglamigtir. Yemek yemenin ve igki igmenin onemli
oldugu Antik Yunan’da ekmek, et ve yag fazla tiiketilmektedir. Beslenme sekilleri
mevsimlere gore farklilik gdstermektedir. Deniz canlilari ¢ok fazla tercih edilmektedir.
Et genellikle symposion’da soylu kesimin yemegidir. Antik donemde beslenme daha
cok tahil tirtinleri olup “maza” denilen yufka ekmegi 6n plandadir. Zeytinyagi bircok
yemekte kullanilmistir. Symposion, yemegin paylasilarak beraber tiiketildigi ve
genelde soylu kesimden erkeklerin katildigi, ¢esitli oyunlarin oynandigi, 6nemli
konularin konusuldugu bir i¢ki partisidir. Bu ¢alismada Homeros, Herodot, Platon ve
Xenophon’un eserleri 151¢1nda Antik Yunan’in yemek kiiltiirii ve symposion ele alinip
tarim {riinleri, deniz {riinleri, et iiriinleri, yemekleri, icecekleri ve yemek sunumu
incelenecektir. Ayrica Ege Denizi’nin iki yakasinda yer alan ve birbirini derinlemesine
etkilemis olan Antik Anadolu ve Antik Yunan beslenme kiiltiiriiniin benzer yonlerini
sunmay1 amaclamaktadir.

Anahtar Kelimeler

Antik Yunan, Beslenme, Tarim, Symposion, Yemek Kiiltiirii.



ABSTRACT

Since the first day of its existence on earth, human beings have needed to eat
and be nourished in order to survive and continue their lives. They had always made
an effort to feed. Primitive people met their food needs by gathering and hunting.
According to information obtained from archaeological data, it is thought that people
of this period hunted some animals and fed on edible plants existing in nature. Eating
and nutrition culture of societies is an important part of the social structure. Along with
settled life and agriculture, the culture of eating and nutrition has developed over time.
Geography can have a positive or negative impact on cultures regarding nutrition.
Sedentary life enabled the formation of villages, cities and states and affected religion,
culture, economy and social life. Ancient Greece's trade with other societies and the
exchange of those cultures with food, nutrition, clothing, art, mythology, etc.
influenced by their culture. In the development of culinary cultures, migrations that
took place within the historical framework had a significant impact on the development
and richness of food and nutrition culture. Bread, meat and oil were consumed
excessively in Ancient Greece. Nutritional patterns vary according to seasons. Sea
creatures are highly preferred. Meat is generally the food of the noble class. In ancient
times, the diet was mostly grain products and phyllo bread called "maza" was at the
forefront. Olive oil has been used in many dishes. In this study, food culture will be
discussed in the light of the works of Homer, Herodotus, Plato and Xenophon, and
examples of agricultural products, seafood, meat products, beverages and ancient
kitchen utensils will be examined. It also aims to present similar aspects of the
nutritional culture of Ancient Anatolia and Ancient Greece, which are located on both
sides of the Aegean Sea and have deeply influenced each other.
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GIRiS

Insanoglunun yasamini tarih boyunca, yemek yeme ve beslenme etkilemistir.
Tarihin her doneminde biitiin toplumlarda en 6nemli gereksinim olan yiyecek i¢in
savaslar ¢ikmis, devrimler olmus, gogler yasanmis, kutlamalar yapilmis, adaklar
verilmistir. Yemek sadece karin doyurmak i¢in degil bununla birlikte diisiinmek i¢inde
iyi gelmektedir. Beslenmemizde bu essiz lezzetler kutsal bir sembol haline gelmistir.
Tanr1 ve insan arasinda veya toplu yenilen kisiler arasinda yapilan yemek yeme
gelenegi, bereketi paylasma, boliisme seklinde acgikga goriilmektedir. Yemekte
kullanilan malzemeler, etnik ve sinifsal statiiyli gostermektedir. Dogadan elde edilen
veya lretim sonucu elde edilen malzemeler bir diizen ve sira ile yemek kiiltiiriiniin

olugmasini saglamaktadir.

Bununla birlikte zaman igerisinde yemek ve beslenme aligkanliklart degismis
ve cesitlenmigtir. Yasamina devam etmek isteyen insanoglu, hem kendi hayatina
devam etmek, hem de dis etkenlerle uyum igerisinde olmak i¢in yemek bulmak
zorunda kalmistir. Kaynaklara bakildig1 zaman ilk ¢aglarda gdcebe bir hayata sahip
olan insanlarin beslenme ihtiyaglarin1 avcilik ve toplayicilik yoluyla karsiladig
bilinmektedir. Yerlesik hayat ile birlikte ilk liretim gergeklesmistir. Atesi kullanmay1

bilen insanlar, yemek pisirmeye bir ocak ve sofra etrafinda sosyallesmeye baslamistir.

Yemegin pisirilmesi ile beraber yemekteki mikrop ve parazitler yok olup daha
rahat sindirilmistir. Yerlesik hayat ve tarim ile beraber yemek yeme ve beslenme
kiltiiriinde onemli degisimler de goriilmeye baslanmistir. Avci-toplayic1 insan
topluluklarimin tarima ydnelmesi zaman igerisinde kdylerin ve kentlerin olusumuna
neden olmustur. Ayrica toplum yapisint etkilemis ve toplumun kiiltiiriinii
olusturmustur. Toplumsal iligkilerde de yemek karin doyurmanin disinda kiiltiirel bir
iletisime doniigmiistiir. Sulu yemek ve diger yemek cesitlerinin tiikketimi ile birlikte
insanlar tas kaplara veya pismis toprak kaplara ihtiya¢ duymustur. Yemegin
pisirilmesi, servisi, saklanmasi vb. malzemeler mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere
sahip olmustur. Yemek ve beslenme kiiltiirii tiim toplumlarda oldugu gibi cografi

kosullara ve inanis bi¢cimine gore sekillenmistir.



Antik donemden giiniimiize kadar ulagsmis olan metinler incelendiginde yemek
ve symposion geleneginin sosyal statiiye gore sekillendigi anlagilmaktadir. Arkeolojik
buluntular incelendiginde MO 8.-7. yy. symposion mobilyalarinda, icki kaplarinda
kullanmis olduklar1 kraterlere ayr1 bir énem verdikleri ve evde bununla ilgilenen
calisanlarin oldugu anlasilmaktadir. Antik yazarlarin verileri sayesinde Antik Donem
yemek ve beslenme kiiltiirii hakkinda bilgiler edinilmistir. Bu c¢alismada Antik
Yunan’in yeme-igme kiiltlirii beraber ele alinmistir. Antik yazarlarin eserlerinden,
yemek kiltlirii kavramlarina deginilmistir. Antik Yunan’in bazi tarim iiriinleri, et,
deniz iiriinleri ve igecekleri hakkinda bilgiler aktarilmistir. Antik Dénemde kullanilan
beslenme kaplari, seramik, duvar siisleme ve heykel gibi buluntular iizerinden 6rnekler

verilmistir.
1. ANTIK YUNAN COGRAFYASI VE iKLiMi

Yunanistan, {i¢ taraftan denizle c¢evrili daghik ve kayalik bir tilkedir. Dogu
yoniinde Ege Denizi, bati yoniinde fon Denizi giiney yoniinde ise Akdeniz ile
cevrilidir!. Makedonya, Dogu Trakya ve Anadolu’nun bati-giineybat1 kiyilarini igine
alan bolgedir. Ege denizi gesitli bolgeleri birlestirme de biiyiik rol oynamaktadir.
Topraklarinin biiyiik bir boliimii verimsiz, iklimi kuraktir. Bolgede kiy1 kesimlerinin
fazlaca girintili ve ¢ikintili olmasi, liman ve koylara sahip olusu, sira daglarin, verimli
vadilerin, adalarin bulunmasi Asya ve Avrupa arasinda ekonomik ve Kkiiltiirel
iliskilerde baslica etkendir. Koy ve korfezlerin kara iclerine kadar girmesi insanlari
denizcilik yapmasina firsat sunmaktadir. Cografi bakimdan parcali durumu,
devletlerin bdliinmesinde etkendir. Yunanistan’in jeolojik yapist nedeniyle bazi
bolgeler fakir ve verimsiz, daglar arasinda kalan, denize acilan irmak vadilerin
bolgeleri ise zengin ve verimli olmustur. Irmaklarin bazilar1 disinda genel olarak kisa
olmaktadir. Onemli irmaklari arasinda Akheloos, Aksios, Alpheios ve Haliakmon
gosterilebilmektedir. Ayni isimde birden fazla irmak yer alabilmektedir. Buna 6rnek
olarak Peneios adindaki irmaklardan biri Teselya’da yer alirken Peleponnesos’ta ayni
isimdeki diger irmak yer almaktadir®. Yunanistan, tipik Akdeniz iklimine sahiptir.

Yazlar sicak ve kurak, akarsularin bir kismi1 yazin kurumakta, vadi bitkileri

! Oguz Tekin, “Eski Yunan Tarihi”, iletisim Yaymnlari, istanbul, 1998, s. 15.
2 Oguz Tekin, “Eski Yunan ve Roma Tarihine Giris”, {letisim Yaymlar1, Istanbul, 2008, s. 34.



sararmakta ve buralar1 toz tabakasi kaplamaktadir. Yaz aylarinda kuzey riizgarlar
havayi serinleten etken olmaktadir. Kis aylarinda ise soguk kuzey riizgarlar1 ve yagmur
getiren lodos goriilmektedir. Yagmurun saganak halinde yagmasi, derelerin ve
irmaklarin tasmasina neden olmaktadir. Ornegin Atina’da giinessiz giin say1s1 yilda ii¢
giin olarak kaydedilmektedir’. Yunanistan 1liman iklim kusaginda yer almaktadir.
Haziran ayindan baslayarak eyliil ayiin sonuna kadar siiren yakici bir sicakligi vardir.
Yaz aylari siiresince neredeyse hi¢c yagmur yagmamaktadir. Akarsularin sayisi ¢ok az,
kisa ve sert akmaktadir. Belirli giizergahlarda gemi tasimaciligi yapilabilmektedir.
Genelde 6gle vaktinde meltem gerceklesmektedir. Soguk ve sicak mevsimler arasi ani
gecisler olmaktadir. Mayis ayinda sicakliklar birden bastirmaktadir. Kisin sicaklik
derecesi donma noktasina varmaktadir. Nehirler kisin akip, yazin kurudugu icin yapay
sulama Onemli olmaktadir. Mevsimler arasi gecisteki keskin fark insanlari daha
direncli yapmaktadir. Ug tarafi denizlerle cevrili bir yarim ada olan Yunanistan her
kiyidan rahatlikla savunulabilmektedir (Sekil 1). Ancak kuzeyden bir tehlike
olabilmektedir*. Cografya insan iliskileri iizerinde de etkili olmustur. Arazi sartlari
yolculugu zorlamaktadir (Sekil 2). Yer sekilleri nedeni ile farkli bolgelere
ayrilmaktadir. Bat1 bolgesi kiyilarinda Epeiros, Akarnania; i¢ bolgede Tesalya; gliney
bolgede Aitolia, Phokis, Boeotia, Attika, Peloponesos yarimadasi’nin kuzeyinde
Akhaia; batisinda Elis; gilineyinde Messenia ve Lakonia; dogusunda Argolis; ic
kesiminde ise Arkadia yer almaktadir. Daglik bir iilke olan Yunanistan’da insanlar ova
ve kiy1 kesimlerine yerlesmektedir’. Daglarla gevrili olan bir cografyada en etkili
iletisim yolu &zellikle denizler iizerinden yapilmaktadir. MO 8. yiizyildan itibaren Ege
Denizi’ne Yunan egemenligi hakim olmustur. Platon, Akdeniz’deki Yunanli devletler
icin goliin etrafinda yer alan kurbagalar gibi kiyr boyunca karsilikli birbirlerine
bakarlar diyerek hakim olmalarina benzetmede bulunmustur®. Ulkenin yiizde on ile on
besi denize konumu olan vadilerden olusup, tarimda kullanilabilir diiz ve verimli
topraklardir. Kendilerine yetecek kadar tahila sahip degillerdir. Ulke bu duruma

¢Oziim olarak ticaret, koloni ve isgal gibi ii¢ farkli ¢6ziim yolu bulmuslardir. Temel

3 Arif Miifid Mansel, “Ege ve Yunan Tarihi”, Atatiirk Kiiltiir, Dil Tarih Yiiksek Kurumu Tiirk Tarih
Kurumu Yayinlari, Ankara, 2004, s. 2-5.

4 Egon Friedell, “Antik Yunan’in Kiiltiir Tarihi”, Dost Kitabevi Yayinlari, Ankara, 1999, s. 16-27.

> Tekin, “Eski Yunan Tarihi”, s. 15.

6 Charles Freeman, “Misir, Yunan ve Roma Antik Akdeniz Uygarliklar1”, Dost Kitabevi, Ankara,
2013, s. 116-117.



tiriinleri olan zeytinyag1 ve sarap ticareti yapilmistir. Sicilya’da koloni ile tahil iiriinleri

tiretilmektedir’.
2. YEMEK KULTURUNE GENEL BiR BAKIS

Insanin yasammi siirdiirmesi igin yemek yemesi bir gerekliliktir. Tarih
boyunca insanlar birden fazla bitkiyi ve hayvani yiyecek olarak tiiketmistir. Ilk olarak
avcilik toplayicilikla sonra ise iiretim ve yetistiricilik gibi farkli faaliyetlerde de
bulunmuslardir. Yerlesik yasamla birlikte tiikettikleri besinler miktar bakimindan
artmig, ancak c¢esit bakimindan siirlanmistir. Toplumlar tarafindan hangi bitki ve
hayvan ne zaman, nasil ve kimler tarafindan yenilecegi konusunda bir¢ok uzlasi ortaya
konmustur. Toplumlar tarafindan 6n goriilen uzlasilar ortak diisiincenin {iriinii olarak
goriilmiistiir. Yemek yeme zorunlulugu zamanla birtakim belli kurallarin olusmasina
toplum ic¢inde deger yargilarina gore gelenek, gorenek, dini inang ve torenler ile
kendilerine 6zgii yemek kiiltiiriinii olusturmustur. Yemek kiiltlirii tanr1 ve insanlar
arasindaki iligkinin sonucunda sekillenmistir. Bununla birlikte cografya ve iklim de
etkili olmustur. Toplumlarin bolgeler ve iller arasi etkilesimi yemek kiiltiiriini
etkileyen diger bir olgudur. Bolgeler arasi ekonomi, ticaret, gog, kesif ve savas gibi

siirecler yemek Kkiiltiiriiniin yayilmasinda belirleyicidir®.

Insanoglu yeryiiziinde var oldugu giinden bugiine yemek yeme ihtiyacinin
oldugu bir yasam siirmiistiir. ilkel insanlarin ne yedikleri hakkinda kismen bilgi sahibi
olsak da hangi yemegi sevdiklerini agiklamak olduk¢a zordur. Yaziyr heniiz
kullanmaya baglamadiklar1 i¢in arkalarinda biraktiklar kiiltiirel kalintilar1 incelemek
gerekmektedir. Paleolitik Donem magaralarda bulunmus olan yanik kemikler ve ates
yakilan alanlar edinebilecegimiz ilk bilgileri gosterir, ikinci olarak bu donem
insanlarin ¢opliik olarak kullandiklar1 yerler ve yasam alanlari igerisindeki yiyecek
artiklar1 gelmektedir. Bu alanlarda bulunan artiklar ¢iiriimeye veya bozulmaya kars:
nispeten digerlerine gére daha dayanikli olan ¢esitli hayvana ait kemikler, deniz

canlilarin kilgiklari-kabuklar1 ve sert olan tohumlar olusturmaktadir. Paleolitik

7 Linda Civitello, “Mutfak & Kiiltiir Insamin Beslenme Tarihi”, (Cev.) Z. Niliifer Nahya ve Saim
Ornek, Bilim ve Sanat Yayinlari, Ankara, 2023, s. 30.

8 Hayati Besirli, “Tiirk Kiiltiiriinde Giic, Iktidar, Itaat ve Sadakatin Yemek Sembolizmi Esasinda
Degerlendirilmesi”, Tiirk Kiiltiirii ve Hac1 Bektas Veli Arastirma Dergisi, 58, 2011, s. 139-152.



Donemde insanlarin, dogada kendiliginden olusan ve kolay ulasilabilen mercimek,
nohut vb. baklagilleri topladigi, balik, kus, koyun, ke¢i, domuz gibi hayvanlar1 avladigi
anlasilmaktadir®. Bu dénemde dogadan elde etmis olduklar1 besinleri biiyiik ihtimalle
pisirmeden tiiketmislerdir. Neolitik Doneme gelindiginde bu dénemde besin
ekonomisi, yerleske secimi, yerlesim diizeni ve ilk yapilar ile ilgili geligmeler
yasanmistir. Neolitik Donemde insanlar akarsularin yakinlarina yerlesip buralarda
kendilerine barinabilecekleri evler yaptilar, evlerin yanlarinda kalmis olan bos alanlara
bugday ekip bictiler, akarsu yakinlarinda su igmek veya avlanmak i¢in gelen domuz
ve koyun gibi hayvanlar1 yakalayip yaptiklar1 agillara koydular, boylece yemek

bulmak i¢in uzaklara gidip avlanmalarma gerek kalmamigtir'®,

Kilden yapilan ve pisirilen ¢anak ¢Omlegin kullanimi, donemin
yeniliklerindendir. Bu ddnemde tarim ve hayvanciligin olmasi devrim niteligindedir!’.
Bu baglamda insanlarin neden avci-toplayiciliktan tarima ge¢mis oldugu sorusu
insanlik tarihindeki en eski ve en 6nemli sorularindandir. Standage, bir antropologun
insanlarin tarima gegisi icin soyle sdyledigini belirtir “Insan 1rkinm yaptig1 en biiyiik
yanls”!2. Tarimin baslamasi, hayvanlarin evcillestirilmesi, yerlesik hayat ve kilden
yapilan c¢anak ¢omleklerin tiretildigi donem insan sagliginin bozulmaya baglandigi
donem olarak degerlendirilmektedir'®. ilk evcillestirilen hayvanlar; koyun, keci,
domuz ve inektir. Besinin tarihteki ilk donistliriicii rolii, uygarligin temelini
olusturmada kendisini gosterir. Tarimsal {iretimin benimsenmesi, yerlesik yasami
miimkiin kilmistir ve insanlign modern diinyaya gecisinin yolunu agmistir. Ilk
uygarliklarin beslenmesine yarayan Yakin Dogu’daki arpa ve bugday, Asya’daki dari
ve piring ve Amerika’daki misir (Sekil 3) ve patates gibi besin maddeleri tesadiifen
kesfedilmemis, bunlar ilk ¢ift¢iler tarafindan istenen 6zelliklerin segilip iiretilmesi gibi

geliskin bir evrimsel siirecin sonucunda ortaya ¢ikmustir'®,

9 Ali Giiveloglu, “Antik Cag Mutfak Kiiltiirii”, Pinhan Yayimcilik, Istanbul, 2022, s. 19.

10" Giiveloglu, “Antik Cag Mutfak Kiiltiirii”, s. 130.

" Aliye Oztan, “Arkeoloji ve Sanat Tarihi Eski Anadolu Uygarliklar1 Neolitik Cag”, Tiirkiye Kiiltiir
Portal1 Projesi, Ankara, 2009, s. 2.

12 Tom Standage, “Insanhgin Yeme Tarihi”, (Cev.) Gencer Cakir, Maya Yayinlari, istanbul, 2016, s.
33.

I3 Priscilla Mary Isin, “Aveihktan Gurmelige Yemegin Kiiltiirel Tarihi”, Yap1 Kredi Yayinlari,
Istanbul, 2018, s. 24.

14 Tom Standage, “Insanhigin Yeme Tarihi”, s. 11.



Yemek ve beslenme kiiltiiriiniin en 6nemli bulusu atesin bulunmasidir. Atesi
kullanma becerisi, insanlar1 diger canlilardan ayiran noktalardan biridir. Insanlarin 500
bin ile 1 milyon yil arasinda atesi kullanmay1 bildigini ve milyonlarca y1l 6nceden de
bunu bildiklerine inanilmaktadir. Yildirnmlardan ve avcilarin eti yassi taslarda
dovdiikleri sirada olusan kivilcimlardan atesin ¢iktig1 diisiinmektedir. insanlar ilk defa
cevrelerini kontrol ettikleri bir maddeye sahip olmuslardir. Yiyecegi, bir ¢ukurda
yanan kozlerin oldugu yere koyup, iizerini kapatarak kizartma ya da avlanmis olan
hayvan direkt atese koyulup gevrilerek siste kizartma ydntemlerini kullanmisglardir.
Etin daha hizli pismesi icin tas aletlerle kiigiilk parcalara ayrilmistir. Yemek
bulundugunda, kaplumbaga kabugunda bazen de hayvan derilerinde
kaynatilabilmistir. Pisen yemekler daha saglikli ve daha zengin hale doniismiistir.
Yemek yemek icin ise kisa bir siire yeterli olmustur. Bu sekilde yemegi pisirmek
bakterilerin bulasmamasina acisindan ¢6ziim olmustur'. Pisirmenin kesfi ile beraber
daha ¢ok et tiikketilmistir. Biyolojik olarak sindirim daha kolay olup ¢ene ve bagirsaklar
kiigiilmiistiir. Ates, insanlar i¢in 151k, 1s1 kaynagi ayni1 zamanda yirtict hayvanlara karst

da koruma saglamaktadir.

Antik Yunanlilar kendilerinden 6nceki halklar konusunda pek bir bilgiye sahip
degillerdir. Antik yazarlar Homeros, Herodotos ve Thukydides, Ege Bolgesinin en eski
halklar1 konusunda Pelasglar, Karlar ve Lelegler’in isimlerini kullanmislardir.
Gilinlimiizde ise bu halklarin isimleri disinda bir bilgi mevcut degildir. Fakat yazili
kaynaklar1 elimize ulagmamis olsa da bu halklar Ege’de hayat silirmiis olmaliydilar.
Ege bolgesinde yapilan kazi caligmalarinda ve arastirmalarda yerlesim, Paleolitik
doneme kadar uzanmaktadir. Paleolitik donemde magaralar ve kaya siginaklar
yerlesim yerleri olarak kullanilmigtir. Bu donemi takip eden Neolitik donemde ise
tarim ile iiretime geg¢ilmesi ve bazi hayvanlarin evcillestirilmesi gibi yerlesik diizene

ait olan 6zellikler ortaya ¢ikmistir'®.

Ates kutsaldir. Bir¢cok mitte insanlarin atesi ¢aldigini, tanrilarin atesi insanlara
nasil verdigi, ceza ve acilart anlatilmistir. Atesin bulunmasiyla ilgili Yunan

mitolojisinde ise Zeus ile Prometheus arasinda atesin ¢alinmasi mitosu yer almaktadir.

15 Civitello, “Mutfak & Kiiltiir insanin Beslenme Tarihi”, s. 1-4.
16 Tekin, “Eski Yunan Tarihi”, s. 19.



Tanrilarin, insanlara beslenme olanaklarini kolay bir sekilde vermemistir. Titanlar ve
tanrilar arasinda olan savasta tarafsiz olan ve ceza almayan Titan Prometheus,
kardeslerinin intikamini tanrilardan almak istemektedir. Zeus’un gorevlendirmesi ile
Prometheus, ilk insan1 ¢amurdan yogurarak yapmistir. Prometheus’un yaptigi insan
seklini begenen Athena, iifleyerek ona ruh vermistir. Zeus, Prometheus’u zekasi
tizerine Olimpos dagma almistir. Prometheus’un hazirlamis oldugu ilk kurban
toreninde, Mekone’de Prometheus bir okiizii oOldiirmis, ikiye boliip etlerini
paylastirmistir. Zeus’un adaletsiz tavri dolayisiyla onun paymmi kemiklerin
goriinmeyecegi sekilde yag ile kapatarak vermistir. Beyaz yag ile kaplanmis kemikleri
fark eden Zeus hiddetlenmistir. Zeus, Prometheus’un yaptigi kurnazlik nedeniyle
elindeki atesi almistir. Bunu yapan Zeus, insanlarin ¢ig et yemesini ve vahsi
hayatlarina dénmesini planlamistir. Zeus, bununla yetinmeyip, insanlara kadini yani
Pandora’y1 gondermistir. Prometheus’un kardesi Epithemeus, Pandora ile evlenir.
Zeus, Epithemeus’a evlilik hediyesi olarak ¢omlekten yapilmis, i¢inde kotiiliikklerin
oldugu bir kutu hediye etmis ve agcmamasi gerektigini sdylemistir. Pandora ise
merakina yenik diiserek kutuyu agmis ve diinyaya kétiiliiklerin yayilmasina neden
olmustur. Bagka bir mite gore ise Prometheus, son dakikalarda yetiserek kutuyu
kapatmistir. Prometheus, bunlardan sonra Olimpos’ta yanan atesi alip Zeus’un atesten
mahrum birakarak cezalandirdig1 insanlara vermistir. Diger bir mitte ise Prometheus,
Hephaistos’un madeninden atesi almistir. Zeus, Hephaistos’a Kafkas Daglarin
kayaliklarina Prometheus’u zincirlemistir. Prometheus’un cigerini yemesi i¢in bir
kartal her sabah gelip cigerini yemis aksam olunca ciger tekrar olusmaya baslamis ve
bu ceza otuz bin y1l devam etmistir!” (Sekil 4). Mitte Prometheus un, insanlar iizerinde
tanrilarin hiikmiine karsi ¢iktig1 diisiince yapisi disinda beslenme tarihi ve pisirme

gelenegi hakkinda da ipuglar1 vermektedir.

7 Carl Kerenyi, “Prometheus: Insan Varolusunun Arketip imgesi”, (Cev.) Tacibaht Tiirel, Pinhan
Yaymecilik, istanbul, 2012, s. 52-110.; Ayhan Ozer, “Prometheus’un Ve Benzer Mitlerin Izindeki
Sanat”, Social Sciences Studies Journal, 2023, http://dx.doi.org/10.29228/sssj.70865
(26.01.2025), s. 7575.
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Grekler’de Ocak Kiilti

Ocagin olusumunda atesin siirekliligini kontrol altina almak i¢in ilk insanlar,
atesin gevresini taslarla kapatmis buna da ocak adin1 vermistir'®. Insanlar yasamlarinin
onemli bir kismin1 ocak etrafinda gec¢irmistir. Erkeklerin avdan getirdikleri
hayvanlarin pisirilmesi burada yapilmistir. Boylece ates, insanlar arasindaki sosyal
iletisimi kuvvetlendirmistir'®. Insanlar basindan beri ocaga farkli anlamlar yiikleyip
kutsal goérmiislerdir. Mezopotamya, Misir ve Girit vb. uygarliklarin daglarda,
magaralarda, kiilt alanlarinda ve evlerde ritiieller yaptiklar1 bilinmektedir?’. Mitolojiye
gore Hestia, dogdugunda Poseidon ve Apollan kendisi ile birlikte olmak istemistir.
Tanrica Hestia, bu teklifleri reddetmis ve bakire kalacagina yemin etmistir. Bunun
lizerine Zeus, Hestia’ya bakire sifatin1 vermis ve onu evin en zengin yeri olan ocaga
tanriga olarak yerlestirmistir. Evin koruyucusu, huzuru ve diizen tanricast Hestia
olacaktir’!. Yunan mitolojisinde ise Hestia ev, aile ve ocagin tanricasidir®? (Sekil 5).
Hestia’ya genelde evlerde ve kutsal mekanlarda tapmilmistir. Evin ve toplulugun
koruyucusudur. Agora da yer alan ve yemekli toplantilarin yapildig1 bir kamu yapisi
olan Prytaneion’da, Hestia’'nin kutsal atesinin yanmasi sehrin egemenligini ve
bagimsizligini temsil ettigine inanilmaktadir?®. Devletin atesi ve ailenin yasaminda yer
alan evdeki ocagi simgelemektedir. Biitiin sehir devleti olan polis, ocagin yandigi
Prytaneion’da bir aile yansimasi olarak bir araya gelmektedir. Buraya gelen resmi
misafirler, sehirdeki biitiin evlerin temsili olarak tek bir yap1 iginde agirlanmaktadir**

(Sekil 6). Bu adet polis devletlerindeki kisileri birbirini yakilastirryordu®. Hestia,

18 Nesligiil Kanber, “Bati Anadolu’da Neolitik Cag’dan Tun¢ Cagin Sonuna Kadar Ocaklarin
Degisimi ve Dini Ritiiellerdeki Islevleri”, (Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi), Ege Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii, {zmir, 2018, s. 43.

19 Metin Ozbek, “Diinden Bugiine insan”, imge Kitapevi Yaynlari, Ankara, 2007, s. 155.

20 Stylianos Alexiou, “Minos Uygarhgr”, Arkeoloji ve Sanat Yayinlari, Istanbul, 1991, s. 141.

2l Mika Kajava, “Hestia Hearth, Goddess, And Cult”, Harvard Klasik Filoloji Caligmalari, 2016,
https://www.academia.edu/2415686/Hestia_Hearth Goddess and Cult (29.12.2024), s. 1.

22 Ahmet Uhri, “Atesin Kiiltiir Tarihi”, Dost Kitabevi Yayinlar1, Ankara, 2003, s. 43-45.

2 Aysegiil Boyali, “Acil Sofra Acil! Degisen Solen Aliskanliklar: Uzerine”, Galatasaray Universitesi
iletisim Dergisi, 2019, http://iletisimdergisi.gsu.edu.tr/en/download/article-file/752782
(23.12.2024), s. 14.

24 Martin Steskal; Sabine Ladstatter, “Asi1a’nin Metropolis’inde Yer Alan Ana Kiilt Yapisindaki Son
Aragtirmalar:Ephesos Prytaneion’u”, Anadolu/Anatolia Dergisi, 2009,
https://dergipark.org.tr/tr/download/article-file/779261 (23.12.2024), s. 133.

25 Meltem Kostu, “Erken Ortagag Avrupa’sinda Unlii Ziyafetler”, (Yaynlanmamis Yiiksek Lisans
Tezi), Bilecik Seyh Edebali Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Tarih Anabilim Dali, Bilecik,
2019, s. 22.



https://www.academia.edu/2415686/Hestia_Hearth_Goddess_and_Cult
http://iletisimdergisi.gsu.edu.tr/en/download/article-file/752782
https://dergipark.org.tr/tr/download/article-file/779261

toplumda ve aile igerisinde diizenlenen biitlin torenlerde gorev almaktadir. Biitiin
yemekler ve ritiieller tanrigaya dua ve adakla baslamaktadir’®. Tapinaklarda Hestia i¢in
devamli yanan ocaklar bulunmaktadir. Hestia, adina yapilan tapinak Antik Yunan’da
yoktur. Fakat yanan her kutsal ates ve ocaklar onun tapmim yeridir. Mitolojide

kendisinden ¢ok az bahsedilmektedir?’.

Beslenme hakkinda en somut verileri besin kalintilar1 ve atiklar1 vermektedir.
Tung Cag1 Girit’ten baslayarak Roma Cagina kadar gelen kalintilara 6rnek olarak,
Zakro’da yer alan zeytin, Vezliv yanardagin patlamasi nedeni ile komiirlesmis olan
ekmek, yumurta, tahil, badem, zeytin ve cevizler ve Roma Colloseum’un kanallarinda
bulunan ¢esitli hayvan kemikleri, seftali, kavun, zeytin ve incir gibi meyvelerin
cekirdekleri bu kalintilar arasinda sayilabilmektedir. Mimari buluntular arasinda
yemek odasi, mutfak, firmlar, ocaklar, islikler beslenme konusunda Onem
tagimaktadir. Sanat {irilinleri arasinda siyah ve kirmizi figiir vazo resimleri iizerinde

symposion, tahil, et, balik, pisirme yontemleri ve hazirliklar goriilmektedir?®.
2. 1. Greklerde Yemek Kiiltiirii

Yiyecekler, insanlar tarafindan her ¢agda tanrilara verilen adaklar olmustur. Bu
adaklar bir istegin gerceklesmesi i¢in tanriya tesekkiir veya bir istegin iletilmesi i¢in
olmaktadir. Gergeklesen her iki adakta da tanrinin giicii karsisinda olan muhtachigin
gosterilmesi s6z konusudur (Sekil 7). Adakta bulunan kisiler ya da toplumlar kendileri
icin en degerli olan yiyecekleri vermektedir. Tanrilara, hem bol {irlin aldiklar1 hasat
zamaninda hem de kithk zamaninda adak vermeleri gerekmektedir. Bunun nedeni
tanrilara tesekkiirlerini sunmak ve af dilemektir®®. Yunanlarda bircok tanri
bulunmaktadir, bununla birlikte temelde on iki 6nemli Olymposlu tanr1 bulunmaktadir,

tanrilar; bas Tanr1 Zeus, Hera, Poseidon, Demeter, Hestia, Artemis, Apollon, Athena,

Hephaistos, Ares, Hermes ve Aphrodite’dir. Bu on iki tanr1 diger tanrilardan daha fazla

26 Nuriye Kiilahl, “Eski Bati'nin Ocak Tanrigalari: Hestia-Vesta”, History Studies, Uluslararasi
Tarih Arastirmalart Dergisi, 2023, https://dergipark.org.tr/tr/download/article-file/3383410
(29.12.2024),s. 878.

27 Nancy Conner, “Her Yoniiyle Klasik Mitoloji”, (Cev.) Deniz Candas, Arkadas Yayincilik, Ankara,
2015, s. 110.

28 Inci Delemen, “Eski Yunan ve Roma Uygarhklarinda Beslenme”, (Yayinlanmamis Yiiksek Lisans
Tezi), istanbul Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Klasik Arkeoloji Anabilim Dali, Istanbul,
1985, s. 8.

2 Hayati Besirli, “Yemek, Kiiltiir ve Kimlik”, Milli folklor Dergisi, Y1l 22, 87, 2010, s. 165-166.



https://dergipark.org.tr/tr/download/article-file/3383410

islenmistir. Olympos tanrilar1 arasina sonradan Dionysos ve Hades dahil olmustur.
Omegin Hestia’ya baslangicta pahali olmayan bir hayvan kurban edilmektedir.
Tanriga Demeter’e geleneksel olarak hep domuz kabul etmektedir. Dionysos igin
verilen kurbanlarda ise Attika vazolarinda domuz kurban edildigi goriilmektedir.
Diger tanrilara genelde sigir, koyun ve kegi kurban edilmektedir’!. Tapinaklarda adak
olarak kesilen kurban etinin bir pargasi, adak tasi lizerinde yanan atese birakilarak
tanri-tanrigalara adanmaktadir (Sekil 8). Yanan etin konuk tanri-tanrica tarafindan
kabul edildigine ve eti yediklerine inanilmaktadir. Kurban edilen etten geri kalani ise
yine ateste pisirilerek davetli kisiler arasinda paylastirilirdi®2. Hesiodos, eserinde sdyle

aktarmaktadir:
“Elinde higbir kotii leke olmadan kurbanlarini sun,
paran kadar ama butlar temiz olsun
Safagin emrettigi gibi yatmadan once

Tanrilara vermen gerekeni ver.

Boylece onlar da seni destekleyeceklerdir®*”.

Antik donem insanlarinin beslenmeleri konusunda antik kaynaklardan ve sanat
eserleri iizerindeki betimlemelerden kismen de olsa bilgi sahibi olunmaktadir®®.
Yiizyillardir devam eden yemek yeme gelenegine dair kesin bilgilere ulagilamasa da
Antik donem yazarlarinin aktarmis oldugu bilgiler ve arkeolojik kazilardan elde edilen
cesitli bulgular sonucunda, yemek kiiltiirii hakkinda bilgilere ulagilmistir®®>. Homeros
ve Hesiodos yasadiklar1 donem hakkinda eserlerinde beslenme kiiltiirii hakkinda

bilgiler aktarmistir. Bat1 toplumunun 6nemli iki ozanina gére Helen toplumu tarima

30 Sefik Can, “Klasik Yunan Mitolojisi”, Inkilap Kitabevi, istanbul, 1994, s. 18.

31 Aysen Sina, “Antik Yunan’da Ritiiel”, Aktiiel Arkeoloji Dergisi, 2018, s. 96.

32 Aysegiil Boyali, “Acil Sofra Acil! Degisen Solen Aliskanliklar1 Uzerine”, Galatasaray Universitesi
Tletisim Dergisi, say1 4, 2019, s. 9-33.

33 Hesiodos, “Isler ve Giinler-Tanrilarin Dogusu”, (Cev.) Furkan Akderin, Say Yaynlari, Istanbul,
2014, 335-340, s. 29.

3 Seda Karagdz Arthan, “Anadolu’da Antik Donem Beslenmesi”, Biyolojik Antropoloji Ankara
Universitesi Dil ve Tarih Cografya Fakiiltesi 75. Kurulus Y1ldéniimii An1 Kitabi, Ankara, 2012, s.
184.

35 Paul Freedman, “Yemek Damak Tadimn Tarihi”, (Cev.) Nusrettin Elhiiseyni, Oglak Yayinlar,
Istanbul, 2008, s. 59-60.
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dayal1 beslenip, ekmek yaninda kizarmis et yedigini ve sarap ictigi aktarmaktadir?®.
Bu destanlarda beslenmenin ete dayali oldugu gosterilmistir ancak antik doneme ait

buluntular beslenmenin bitkisel agirlikli oldugunu gostermektedir.

Antik donem yazarlarindan biri olan Athenaios, o donemde as¢1 Apicius’un
yemek tariflerini kaleme almistir. Yunan mutfaginda tahil, zeytinyagi ve sarap kiiltiirii
mevcut olmustur. Kabuklu tahil olan bugday ve arpa ekmek unu olarak ¢giitiilmeden
once kavrulmasi ve kabuklarindan ayrilmasi gerekmektedir. Kavurma islemi yapilan
bugday ve arpa igerisindeki gluteni yok ettiginden ekmek pisirimi i¢in elverissiz
olmaktadir. Ozellikle arpa ve diger kabuklu tahillar gesitli bicimlerde 1slatilarak gorba,
lapa olarak veya yassi bir ¢orek olarak pisirilmektedir. Athenaios’un belirttigine gore
yetmis ¢esit ekmek c¢esidi bulunmaktadir. Ekmekte kullanilan tahila gore; cavdar, dari,
bugday ve kilgiksiz bugday olarak adlandirilmaktadir. Ekmek yapimi icin genelde
bugday unu tercih edilmektedir. Ekmek i¢in kullanilan unlar farkl: kalitede olmaktadir.
Beyaz ekmek yapiminda yeterince elenmis un, kepekli ekmek yapiminda elenmemis
un kullanilmistir. Kepek ekmegi saglik acisindan faydali kabul edilmekte iken; beyaz
ekmek en giizel tat agisindan tercih edilmektedir. Ekmek pisirme yontemleri; kiilde,
firinda ve bir tavada maltiz iizerinde bazen ise sise gecirilerek pisirilmektedir (Sekil
9). Ekmek yapiminda siit, peynir, sarap ve bal sivilari; igyagi, domuz yagi, zeytinyagi
yaglari; susam, hashas, keten tohumu baharatlar1 kullanilmaktadir. Bununla birlikte
ekmegin icerisine kuru iiziim, peynir, diger kurutulmus meyveler ve baska lezzetli
besinlerde eklenebilmektedir. Ekmek iizerine konulan balik veya et sunumu ise 6giin

yemegi olarak goriilmektedir’’.

Genellikle farkli medeniyetlerin yemek kitaplar1 ait oldugu toplumun
kiiltiiriinii de bizlere anlatmaktadir. Bunlar, yemegin sinirini, mantigini, ekonomisini
ve yapisindaki degisimleri yansitmaktadir. Yemek kitaplarinin bulunmasi sadece bir
okuryazarligin gostergesi olmamaktadir. Bu baglamda besinlerin tarladan pazara,
pazardan mutfaga ve mutfaktan sofraya olan yolculugunu bir uzman goziiyle bizlere

aktarmaktadir. Yemek kitaplar1 mutfaktaki teknigi ve kiiltiirel ayrintiy1 yansittig1 gibi

36 Freedman, “Yemek Damak Tadinin Tarihi”, s. 66-68.
37 Freedman, “Yemek Damak Tadimn Tarihi”, s. 74.
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toplumdaki smifsal ayrimi ve hiyerarsiyi de yansitmaktadir®®. En eski yemek kitabi
olarak Mithaekios bilinmektedir. Yazarin eseri giiniimiize kadar ulagsmamustir®.
Mithaekios’tan sonra Gela’li Yunan sair Archestratos’un ‘Gastronomi’ kelimesinin
yazili oldugu bir siir baglhigindan, bunun ilk yemek kitab1 oldugu diistiniilmiistiir. Siir
tiiriinde yazildig1 i¢in bunu yemek kitab1 olarak kabul etmeyenler de bulunmaktadir.
Archestratos, eserinde yemegin nasil pisirilmesinden ziyade, yemege girecek
malzemenin en iyi olanma nereden ulasilabilecegi hakkinda da bilgi vermektedir.

Buradan bir tarif olarak:
Lahana Yemegi:

e “1 adet kiiclik beyaz lahana
o 2 tath kasigi(tepeleme) kisnis, taze kiyilip yaga yatirilmis
o 2 tath kasig1 taze kiyilmis veya kuru sedef otu
e 2 tutam toz asafoetida*!
e Tuz
Bal Sirkesi:
e s bardak (120 G) bal
e 2 corba kasi81 (30 ml) kirmizi1 sarap sirkesi”

[k olarak bal sirkesi hazirlanir. Bal kaynayincaya kadar agir agir kaynatilir, kopiigii

alinir, sirke ilave edilir ve suyu biraz cekilir. Lahana ince ince kiyilir, yikanip siiziiliir.

38 Arjun Appadurai, “How to Make a National Cuisine: Cookbooks in Contemporary India”,
Comporative Studies in Society snd History, 1998, https://www.jstor.org/stable/179020
(05.05.2025), s. 3.

3 Ali Giiveloglu, “Antik Cag’m Damak Tad:1 Diiskiinii Yazarlar1”, Tarih ve Gelecek Dergisi, 2019,
https://dergipark.org.tr/tr/download/article-file/790310 (28.12.2024), s. 259.

40 Ozlem Helvacioglu, “Antik Déonem Tedavi Merkezlerindeki Diyet Uygulamalarimin Gastronomi
Acisindan incelenmesi ve Giiniimiiz Tedavi ve Beslenme Siireclerine Yansimalar1”,
(Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi), Baskent Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Ankara,
2021, s. 13.

“ Asafoetida: Plinius zamanindan silphium yerine kullanilan Orta Asya silphium’udur. Rezenegillerden
Ferula asafoetida bitkisinin sakizidir. Orta Dogu’da genelde ilag niyetine, Hindistan’da ise
yemeklerde kullanilmaktadir. Giinlimiizde “Seytan Pisligi” olarak da bilinmektedir (Dalby ve
Grainger, “Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii”, s. 18.
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Bal sirkesi ve baharatlar ile harmanlanir son olarak biraz da tuz eklenir. Yunanli ve

Romal1 yazarlarin tercih ettigi bir yemek tarifidir*?.

Yunanlar gilin i¢inde li¢ 6giin yemek yemektedir. Greklerin sabah ve 6gle
Ogiinleri genelde ayakiistlii ve aperatif yiyeceklerden olusan 6giinlerdir. Akratismos
olarak isimlendirdikleri sabah kahvaltis1 olarak arpa unundan yapilan ¢orek ya da
saraba batirilan ekmek yenilmistir. Arpa ekmegi yerine bazen incir ve zeytin de
tamamlamaktadir. Oglen yemegi ariston olarak bilinir ve atistirma ile gegistirilmistir.
Deipnon olarak isimlendirilen aksam yemegi en onemli 6giindiir. Aksam yemeginin
sonunda ise symposion icki fasl baglamaktadir*®. Hesiodos, Helenlerin dana, kegi ve
kuzu etlerini tercih ettigini, kabarmis ekmek, keci siitii ve Byblos sarabi igtigini dile
getirmistir. Yemegin kiminle paylasilacagi da onemlidir. Yemegin komsularla
paylasilmasi uygun goriiliip, sevilmeyen Kkisilerin ise yemekten uzak tutulmasi
gerekmektedir*. Yemek yeme aliskanligi bir kiiltiiriin sosyal adetleri igerisinde
vazgecilmez bir yere sahiptir. Yunanlilara gore aksam yemeginde verilen ziyafetler

onemli bir rol oynamaktadir®.

Insanlar hayattayken yemek onlar icin ne kadar énemli ise dldiikleri zaman
oliiler diinyasinda da énemli sayilmistir. Olen kisilerin ruhlarmin huzura kavusmasi
icin belli ritiieller ile yapilan armaganlar ve kurbanlarin sunulmasi gibi yemekte o6li
i¢in yapilan ritiieller arasinda yer almistir. Olen kisinin ardindan yakinlar1 bir araya
gelerek yemek yemektedir. Olen kisiyi bu yol ile anmak, dlenin ruhunu huzurlu kilmak
olii yemegini énemli kilmaktadir*. Dionysos, adma yapilan “Anthesteria Senligi”nde
khytrainin igerisine gesit c¢esit sebzeler birakilarak giin boyunca kaynatilmaktadir,
pisen yemek 6liiler adina Tanr1 Hermes’e sunulmaktadir. Oliiniin ev halkindan kimse
bu yemegi yememekte ve bdylece 6len kisinin ruhunun 6zgiir olduguna hayatta iken

yasadig1 yerlere geri dondiigiine inanilmaktadir®’.

42 Andrew Dalby ve Sally Grainger, “Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii”, (Cev.), Betiil Avung,
Homer Kitapevi, Istanbul, 2001, s. 53.

4 Giiveloglu, “Antik Cag Mutfak Kiiltiiri”, s. 31.

4 Giiveloglu, “Antik Cag Mutfak Kiiltiirii”, s. 49.

4 Hilary J.Deighton, “Eski, Atina Yasantisinda Bir Giin”, (Cev.) Hande Kokten Ersoy. Homer
Kitabevi, 2005, Istanbul, s. 78.

4 Tuna Akcay, “Yunan ve Roma’da Olii Kiilti”, Bilgin Kiiltiir Sanat Yaylar1 Ankara, 2017, s. 62.

47 Sina, “Antik Yunan’da Ritiiel”, s. 102.
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Yunanlilar, siit iiriinlerini pek sevmektedir. Kec¢i peyniri maddi durumu yeterli
olmayan kisilerin temel besin kaynagidir. Zenginler de bunun tadini sevmektedir. En
lezzetli olam1 ise Sicilya’nin kegi peyniridir. Peynir, baharat ve ¢esitli otlar ile
cesnilendirilmektedir. Bununla birlikte Atina mutfagindaki rende (Sekil 10) ile
rendelenip, bulamag¢ ya da sebze icine katilmaktadir. Koyun peyniri fazlaca tercih
edilip, sigir peyniri ise tercih edilmemektedir. Krema bilinmekte ve kremaya

aphrogala, (kopiiklii siit) denilmektedir®®.

Antik Yunan’da fasulye, mercimek, lahana, havug, turp, marul, kabak ve hiyar
en yaygin olan sebzelerdir. Hiyarn bugilin ekilmeyen iri bir g¢esidi taze olarak
tilketilmektedir. Hafif derecede pisirilen hiyar, kaynatilmakta ayva ile beraber receli
yapilmaktadir. Bununla birlikte tuzlanmis hali ile kizartilmis etin yaninda
yenilmektedir. Yemege lezzet vermesi i¢in kullanilan sogan, sarimsak, kimyon, hardal
ve silphion malzemeleri kullanilmaktadir*®. Antik dénemin en sevilen soslarmdan biri
silphiumdur. Bu sos yemeklerde sarimsaga benzer bir lezzet vermektedir®®. Silphionla

ilgili bir tarifte

Silphionlu Ton Bahg: Ik olarak ¢ok iyi yikanmalidir. Sonra, kiigiik bir
tencereye cesnileri katarak, dilimi i¢ine koyup tlizerine beyaz sarap dokiiliir; yag
eklenip agir agir pisirerek ilik kivamna getirilir. Uzerine de bol bol silphium katilarak

servis edilir’!.

Antik Yunan’in erken donemlerinde temel besinleri tahillardan olusan
yiyecekler, ekmek ve bulamagtir. Bununla birlikte balik, meyve, sebze, yabani otlar,
zeytin, peynir ve bal da yenilmektedir. Bu donemde et diger yiyeceklere oranla daha
az tiiketilmektedir. Incir ve iiziim ise fazla tiiketilen meyvelerdendir. Bu iiriinlerin
birgogu soylu kesim tarafindan tiiketilmektedir. Arpa unu kullanilarak yapilan maza
olarak adlandirilan kek, bugday lapasi, ekmek, peynir ve zeytinyagi yoksul halk

b ENTS

tarafindan tiiketilmektedir’®. Ik olarak Hesiodos’un admi belirttigi “maza” bir yufka

48 Friedell, “Antik Yunan’in Kiiltiir Tarihi”, s. 36.

4 Friedell, “Antik Yunan’in Kiiltiir Tarihi”, s. 37.

30 Freedman, “Yemek Damak Tadimin Tarihi”, s. 93.

3! Dalby ve Grainger, “Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiiri”, s. 51.

52 Ozlem Helvacioglu, “Antik Dénem Tedavi Merkezlerindeki Diyet Uygulamalarinin Gastronomi
Acisindan incelenmesi ve Giiniimiiz Tedavi ve Beslenme Siireclerine Yansimalari”,
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ekmegidir. Su ile yogurulan arpa ununun hamuruna yuvarlak veya yassi bir sekil
verilir, pisirildikten sonra kurutulur, yemek istendigi zaman hafifce islatilir. Arpa
unundan yapilan mazaya siit, zeytinyagi veya cesitli baharatlar eklenerek farkli
lezzetteki cesitleri olusturulmustur. Zaman igerisinde orta halli ve yoksul halkin temel
besini olmustur. Arpa unu sadece maza ic¢in degil ekmek yapimi i¢inde zamanla
Oonemini kaybeder olmustur. Bugday ekmeginin fazlaca yayginlagmasi ile arpadan

yapilan ekmekler yoksul ve kole halklar tarafindan tiiketilmeye baslanmistir>.

Homeros’un yasadig1 doneme ait Kaseler, cukur tabaklar ve tas gibi buluntular,
et servisinde kullanilmakta olan diiz tabaklardan fazla olmasi lapa ve sulu yemeklerin
yenilmesine daha uygun oldugunu gésterir niteliktedir’*. Homeros’un “Ilyada” adl

eserinde kykeon sdyle gecmektedir:
“Kykeon (Bulamac)
Kadin 6nce bir masa ¢ekti onlerine,
giizel bir masa, goktasindan, cilali,
iistiine tungtan bir kap koydu,
bir de ickiye katik olacak soganla sar1 bal,
yanina da kutsal bugdayindan yapilmis ekmek koydu,
bir de iki ayakli ¢cok giizel bir kupa.
Altin kakmaliydi kupanin isti,
kulpu vardi tam dort tane,

gagaliyordu her kulpu altindan iki kumru.

(Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi), Baskent Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Ankara,
2021, s. 14-15.

53 Delemen, “Eski Yunan ve Roma Uygarliklarinda Beslenme”, s. 33-34.

54 Inci Delemen, “Antik Dénemde Beslenme”, Tiirk Eskicag Bilimleri Enstitiisii Yayinlari, Istanbul,
2003, s. 6.
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Kimse kaldiramazdi onu doluyken.

Yash Nestor kolayca kaldirdi onu.

Kadin Pramnos sarabini kardi.

Ustiine tung rendeyle keci peyniri ufalad,

onun da iistiine beyaz un serpti,

haydi buyrun, i¢in dedi®®.”

Troia savasinda tutsak edilen kadinin Nestor ve arkadaslarina hazirladi
besleyici karigimdir (Sekil 11). Antik donem Yunan siirinde bu tarife defalarca
rastlanilmaktadir. Bununla birlikte dinsel agidan anlami1 olduguna kanaat edilmektedir.
Sarap, Dionysos’un, arpa ve bugday ise Demeter’in armaganini sarap tahil karigimi

olarak bir araya getirmektedir>.

Incir yapragina sarili kefal balig1 kozde fazla pisirilmeden almir iizerine tuz
eklenerek servis yapilird. istege bagli olarak biraz yag ve kimyon eklenebilmektedir.
Sise gecirilen tavsan eti ise orta ateste pisirilir, iistiine tuz serpilerek sunumu yapilir.
Eti sert olan baliklar sirke, peynir ve recineli baharatlarla harmanlanir et suyu ile
beraber servis edilir’’. Antik dénemdeki yemek Ornekleri arasinda; “zeytin mezesi,
Torone usulii ton ya da kdpek baligi, zeytinli tavuk dolmasi, oglak veya kuzu kebabi,
balli ve susamli gozlemeler, bulamag (kykeon), ball1 karides, ton baligi, Atina usulii
lahana, arpa ekmegi, peynirli ve susamli sekerlemeler, peynir ve yagda ¢ipura, dut
soslu yilan baligi, kisnis kapli balik, tuzlu et yahnisi, Delos tatlisi, yabani tavsan
kebabi, karaciger (Oxyrhynchus), uskumru firm, Iskenderiye sekerleri, balli ve
kuruyemisli tatli, sarimsakli peynir, mercimek, fiime sosis (lucanicae), kereviz piiresi,
tath, tuzlu ve ¢ok katli cheesecake, baharath sarap, tavuk salatasi (sala cattabia), su
kabag1 dolmasi, parth usulii tavuk, tath saraph keklerle domuz kolu, bobrek dolmast,

balli mantar, rafadan yumurta, salatalik sosu, beyaz sosis, Vitellius usulii bezelye,

35 Homeros, “ilyada”, (Cev.) Azra Erhat, A Kadir, Is Bankas1 Kiiltiir Yayinlari, Istanbul, 2023, XI. 625-
641, s.242.

% Dalby ve Grainger, “Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii”, s. 40.

%7 Freedman, “Yemek Damak Tadimn Tarihi”, s. 88.
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elmali domuz eti, tavuk dolmasi, armut patinasi, kimyon soslu deniz iiriinleri koftesi,
dil balig1 patinasi, findikl1 6rdek kebabi, kuskonmaz patinasi, Apicius usulil patina,

t58”

Iskenderiye usulii sakiz ya da asma kabag1, kuru yemisli omlet®®” yer almaktadur.

3. GREKLERDE SOFRA ADETLERI

Antik donem eserlerinde yemegin pisirilmesi, servis edilisi ve sunumu
hakkinda nadiren de olsa bilgiler sunmaktadir. Bu donemde yemek pisirmek ig¢in
ayrilan mutfak veya buna benzer 6zel bir alanin olmadig1 bilinmektedir. Igerisinde
mutfak yapisinin bulundugu en eski Hellen evleri MO 5. yiizyilin ortalarinda
kurulmus, yaklasik olarak yiiz y1l sonra Makedonya Krali I1. Philippos tarafindan MO
348°de tahrip edilen Olynthos’ta goriilmektedir. Biiyiik bir oda, baca, atesligin yer
aldig1 mutfak kompleksi yer almaktadir. Antik donemde evlerde depolama alani ve ev
esyalarinin bulundugu bir alanin oldugu anlasilmaktadir. Homeros un “Odysseia” adli
eserinde Telemakhos, babasini aramak i¢in yolculuga ¢ikmadan dnce Athena’nin
verdigi tavsiyeye uyarak yanina bolca yiyecek ve tath sarap almak i¢in evin hazine
odasina ugramaktadir. Burada depolanan yiyeceklerin altin, bakir vb. metallerin bir

arada oldugu anlasilmaktadir’®. Destanda sdyle gegmektedir:
“Onlar boyle konusurlarken Telemakhos inmisti bile
babasinin yiiksek tavanli hazne odasina.
Bu genis odada altin, bakir y1giliydi kiilge kiilge,
sandik sandik kumaglar, mis gibi zeytinyaglari,
yillanmis, bal gibi tath sarap dolu kiipler
duvarlara dayali duruyordu sira sira,
hi¢ karismamuis, tanrisal icki vardi bu kiiplerde,

bunca ¢ileden sonra, donmesini bekliyorlardi Odysseus’un.

38 Dalby ve Grainger, “Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii”, s. 30-155.
% Giiveloglu, “Antik Cag Mutfak Kiiltiiri”, s. 152-164.
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Kap1 kanatlar1 saglam agacgtandi, iki siirgiilitydd,

bir Kahya kadin beklerdi orda gece giindiiz,

gozii tetikte, her seyi kollar dururdu®®”

Odysseus’un yemek yenen mekani oldukga biiytiktiir. Konuklar portatif oldugu
anlasilan klinelerde oturtulmaktadir. Konuklarin ellerinin yikanmasi yine hizmetgi
tarafindan yapilmaktadir. Konuklara yemekleri kahya, tabaklar1 ve taslar1 sofraci basi

yerlestirmektedir. i¢ki icilen kaplarin ise altindan oldugu sdylenmektedir®'.

“En giizel icki kupam1 verecegim ben de ona,

her zaman beni ansin diye verecegim altin olanmi®*”

Ozel giinlerde davetliler igin hazirlanan yemekler ve faaliyetler sosyal statiiyii
belirleyici sekilde yapilmistir. Yemegin dogru bir sekilde ikram edilmesi icin adetler
vardir. Ikram edilecek yemekler organize bir sekilde zamana ve duruma bagli olarak
uygun cesitlerde hazirlanmaktadir®®. Antik Yunan’da yemegin hazirlanis1 ve servisi
Oonemli is alani olarak goriilmektedir. Ascilarin yani sira masay1 kuranlar servis edenler
bulunmaktadir (Sekil 12). Bu sekilde ziyafetlerde sorunsuz bir sekilde hazirliklar
yapilirdi: Temiz tabaklar, hazir libasyonlar, yakilmis kandiller, miikemmel bir sekilde

hazir olan kurulu masalar ve aksam yemegi hazir olmaktadir®.

Antik Yunan doneminde yemekler sadece karin doyurmak icin degil ayni
zamanda lezzet alma ve sosyallesme amaciyla kullanilirdi, symposion yemeklerinde
bunun yansimasi goriilmektedir. Yemegin, tadinin yani sira estetik goriiniimii de
onemlidir. Yemek servisi sadece tabaklarda degil ¢esitli kaplarda farkli yemekler ve

sunum seklinde kullanilmistir®. Toplumlarda yemek kiiltiirii degistigi gibi sofra

% Homeros, “Odysseia”, (Cev.) Azra Erhat, A .Kadir, Is Bankas: Kiiltiir Yaymlari, Istanbul, 2023, II.
335-350, s. 30.

8 Homeros, “Odysseia”, I. 130-150, s. 7-8.

62 Homeros, “Odysseia”, VIIIL. 430-431, s. 139.

63 Judith Goode, “Yemek”, Milli Folklor, 2005, http://www.millifolklor.com (01.11.2024), s. 175.

64 Deighton, “Eski Atina Yasantisinda Bir Giin”, s. 79.

%5 Hatice Merve Engiz Korucu, “Antik Dénem Yazarlarimin (MO 6. yy-MS 1. yy) Eserlerinde Adi
Gecen Gastronomik Uriinler, Uriinlerin Anadolu baglantilar1 ve Giiniimiiz Gastronomisi
Acisindan Degerlendirme Olanaklar1”, (Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi), Bagkent
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Ankara, 2023, s. 8.

18


http://www.millifolklor.com/

adabinda da degisiklikler goriilmektedir. Yemegin sunulusu, mekani, davet icin
giyilen kiyafetler, miizik, kasik, bardak ve tabak gibi olgular, statiiye gore farkli
anlamlar tasimaktadir. Yemek, kisilerin statiisiiniin belirlenmesinde onemli islev
gormekteydi. Bazi yemekler iist sinif zengin kisilerle baz1 yemekler ise alt sinif yoksul
kisilerle iliskilendirilmistir®. Yemekte kimin nerede oturacagi, kisinin toplumsal
konumuna gore planlanmaktaydi. Yemekte yapilan hizmet, gii¢ statiisiiyle ilgili
oldugundan bu durum &nem arz etmektedir. ikramda verilen yemekler dahi statiiye
gore olmaktadir. Ornegin bir yemekte ikram olarak verilen hayvanin en lezzetli ve
istenen parcasi, statiisii yiiksek kisilere, diger parcalar1 ise statii olarak daha diisiik

kisilere verilmektedir®’.

Homeros’un, “Odysseia” adl1 eserinde; oikosa gelen kisi kendisiyle birlikte
baska bir kisiyi konuk olarak getirebilmekteydi. Hizmetginin su getirdigi glimiis bir
legende elinin temizlenmesi igin altin bir ibrik yardimiyla elinin veya ayaginin
yikandigin1 ve miikemmel bir sofrada ikramlarin verildigini aktarmaktadir. Konuk
olan kisi karnim1 doyurduktan sonra, kendisini ev sahibine tanitmaktadir®. I¢ki partisi
olan symposiona katilan erkekler, kendileri ile eslerini gotiirmemektedir. Ayrica
erkeklerin konuk olarak gittigi evde hizmetci ve kole disinda evin kadinlari yer
almamaktadir®. Deipnon (aksam yemegi) ve symposionda misafirler yemeklerini iig
ayag1 olan kanepe seklindeki klinelerde sag taraflarina uzanarak yemektedir (Sekil
13). Giinliik yemek i¢in yiiksek masalarda, symposion i¢in ise algak masalarda yemek
yenilmektedir. Her masa basinda ii¢ kline ve her klinede ii¢ kisi yer almaktadir.
Konuklar 6nem siralarina gore sag taraftan baslayarak ev sahibinin diizen sirasina gore

oturmaktadir’®.

Symposionlar libasyon ritiieli ile baslardi. Konuklar, yemeklerini yer, sarkilar

sdyler ve siirler okurdu’!. Yemek yenilecek oda, asma kandiller ile aydinlatiimaktaydi.

5 Hayati Besirli, “Yemek Sosyolojisi Yiyeceklere ve Mutfaga Sosyolojik Bakis”, Phoneix Yayinlari,
Ankara, 2012, s. 11-17.

7 Judith Goode, “Yemek”, (Cev.), Fatih Mormenekse, Milli Folklor Dergisi, Y1l 17, Say1 67, 2005, s.
176.

% Homeros, “Odysseia”, VII. 140-240.

% Deighton, “Eski Atina Yasantisinda Bir Giin”, s. 43.

70 Giiveloglu, “Antik Cag Mutfak Kiiltiirii”, s. 32.

7! Lales Uslu, “Antik Yunan’da Kadin Betimlemeleri ve Kadinin Sosyal Statiisii”, (Yayinlanmamis
Doktora Tezi), Atatiirk Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Erzurum, 2018, s. 90.
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Etrafa hos kokular yaymasi1 amaci ile ¢elenkler ve kokulu yaglar bulunmaktaydi. Ana
yemekler belli bir diizen sirasina gore gelmekte ve evin hizmetkarlar1 konuklara

sirastyla yemek servisi yapmaktaydi’*(Sekil 14).

4. ANTIK YUNAN’DA YEMEK KAP FORMLARI

Insanoglunun yerlesik hayata gecisi ile beraber beslenme aliskanliklar1 da
degismeye baslamistir. Art1 liriin ve sulu yemek gibi gereksinimlerin sonucu olarak
canak ve ¢omlek ortaya ¢ikmistir. Canak ¢comlegin gelismesi ile besinleri gizleme ve
depolama ihtiyact dogmustur. Depolanan bu besinler ic¢in bir alana gereksinim
duyulmustur. Bu baglamda ilk mutfak kullanimi baslamustir. Thtiyaca bagli olarak
kullanilan besin ara¢ gerecleri zaman icerisinde gelismistir. Ozellikle farkli
donemlerde ve farkl kiiltiirlerde yemek yemek, depolamak ve pisirmek amaciyla

kullanilmastir’.

Antik dénemde giinliik yasamda kullanilmasi i¢in tasarlanip iiretilen kaplarda
toplumun yasam bi¢imi ve gelenekleri oldukca etkili olmaktadir. Giindelik yemek
kaplarin bir¢cogu sirsiz ya da diiz siyah sirla kapl olmaktadir. Yiyecekleri saklamak
amaciyla pithoslar, temelde tasima kabi, iki kulplu amphoralar ve farkli amagclar i¢in
kullanilmakta olan ¢esitli kii¢iik kaplar kullanilmistir. Amphoralar 6zellikle donemin
ticaretinin arastirilmasi yoniinden en iyi kaynaktir. Amphora cesitleri yapildiklar
bolgeleri temsil ederken, kulplarina amphora iireticileri tarafindan yapilan damgalar
onemli bilgiler vermektedir. Amporalar, zeytin, zeytinyag1 ve sarap gibi mallarin
ticaretinde kullanilmaktadir. Yunan toplumunda farkli ihtiyaglardan dolay1 cesitli
bi¢imlerde seramik kaplar tiretilmistir. Athenaios’un Anaksippos’dan aktarmis oldugu
par¢ada, yemek yapan bir as¢i icin gerekli olan mutfak araglari su sekilde
listelenmistir: Corba kepcesi, et kancasi, bir diizine sis, havan, peynir rendesi, deri
yiizme bigags, bir balta ve kizartma tavalari, {i¢ kase, dort satir ve bir ¢aydanliktir’,
Yunan mutfak kaplari; tabak, balik tabagi, lopas, eschara, louterion, mortar, khytra,

lekane, kyathos, kalathos olarak goriilmektedir. Kase ve kadehler, kantharos,

72 Dalby ve Grainger, “Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii”, s. 5-6.

> Veli Sevin, “Eski Anadolu ve Trakya, Baslangicindan Pers Egemenligine Kadar” Iletisim
Yayinlari, Istanbul, 2003, s. 64.

74 Deighton, “Eski Atina Yasantisinda Bir Giin”, s. 72-76.
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skyphoslar, mastos, chalice, lakaina kaplar ise icecekler i¢in kullanilmistir. Tezin
konusu yemek ve beslenme iizerine olmasi nedeni ile beslenme kaplarinin genis bir

konu kapsadigi i¢in sinirlama yapilip bazi mutfak kaplari ele alinmistir.

Tabak, s1g ve kisa kaideli sofra kabidir. Kuru yemeklerin servisi i¢in kullanilmaktadir.
Betimli tabaklar MO 6. yy. yayginlasmistir. {1k 6rnekleri ahsaptandir. Betimleme yeri
olarak tabagin i¢c kisminda, dinsel veya cenaze téreni ile iliskili konular islenmistir’>

(Sekil 15).

Balik tabag, MO 5. yy.’1n sonlarinda balik servisi i¢in kullanilan kenarlar1 yiiksek,
orta kismi gukurlastirilan yayvan tabaktir. Tabak ortasindaki ¢ukur, balik sosunun
batirilacagi bolim olarak kullanilmaktadir. Zengin 6rnekleri arasinda deniz canlilar
resimleri ile siislenmis orta kisimda sos amactyla ¢ukur bulunan tabaklardir. Zengin
ve soylu olan kisiler tarafindan balik servisinde kullanilmak i¢in bu tabaklar tercih

edilmistir. Yoksul halk i¢in ise bu sekilde bir zorunluluk yoktur’® (Sekil 16).

Lopas, MO 6.-5. yy. tarihlendirilen 1§ govdeli, ¢ift kulplu ve kapakl1 olan tenceredir.
Az sulu yemek, sos hazirlamak ya da balik pisirmek amaci ile kullanilmistir. Kapagin
tam olarak oturmasi icin i¢ yiizeyde bir damak bulunmaktadir. Kapakli olmasi

yiyecegin kapali olarak muhafaza edilmesini saglamaktadir’’ (Sekil 17).

Eschara, bir kaide lizerine ¢an bi¢cimli haznenin birakildig1 ve koz yardimiyla pigirme
isleminin yapildig: seyyar bir alettir. Kullanim amacina gore iizerine tava, tencere gibi

gerecler birakilabilir veya sislere gegirilen etler pisirilebilmektedir’® (Sekil 18).

Louterion, genellikle yiiksek kaidesi bulunan el yikama amagli bir kaptir. Kap ¢esitli
amaclar icin de kullanilmaktadir. Vazo tizerindeki gorsellerde legen veya lavaboda el

yikama amagh kullanildig1 goriilmektedir. Ekmek tahtasi bigiminde kaynak sularinda

5 Emet Egemen Aslan, “M.O. 6-4. Y.Y. Arasinda Yunan Seramik Sanatinda Gériilen Baz1 Kap
Tiplerinin Tasarim Analizi”, (Yayinlanmamis Doktora Tezi), Selguk Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii, Konya, 2008, s. 82.

76 Giiveloglu, “Antik Cag Mutfak Kiiltiiri”, s. 254.

77 Giiveloglu, “Antik Cag Mutfak Kiiltiiri”, s. 302.

8 Giiveloglu, “Antik Cag Mutfak Kiiltiiri”, s. 276.
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goriilen 6rnek gorselleri de vardir. Kaidesi yliksek, cap olarak genis ve koniktir. Dig

biikey ve s1g bir govdesi vardir”.

Mortar, Antik Donem’de olduk¢a yaygindir. Yuvarlak derin kase ile dévme islemine
yarayan, ucu yuvarlak topa benzeyen bir elden olusmaktadir. Dovme islemi disinda

karistirma isi i¢inde kullanilmaktadir®® (Sekil 19).

Khytra, en yaygin olan yemek kabi, yemek pisirmek i¢in kullanilan terracotta kaptir.
Hacmi biiyiik oldugu i¢in tercih edilmektedir. Genellikle ¢orba pisirme ve su kaynatma
amacl giinliik kullanilmistir. Bununla birlikte zeytin, sos, balik ve re¢ine saklamak
amactyla da kullanilmistir. Kullanim amacina olduk¢a uygun bir kap oldugundan, MO
4. yy. sonuna kadar degisiklige ugramadan iiretilmistir®! (Sekil 20). Bununla birlikte
Tanr1 Dionysos adina diizenlenen Anthesteria Senligi’nin {igiincii yani son giiniine
Khytrai denilmektedir. Khytrai adini1 ¢ift kulplu, yuvarlak dipli, derin ve yemek

pisirme kabindan almaktadir®?,

Lekane, cift kulp, genis bir agiz ve derin olan kaplara sdylenmektedir. Hamur
yogurma islemi i¢in kullamighdir. Bazen yemek pisirme amact ig¢in de
kullanilmaktadir. Burada pisirilen yemek baska bir kaba aktarilarak servis

edilmektedir®?.

Kyathos, Antik donemde kullanilan tek kulplu ve kisa kaideli kepgedir. Comlekciler
tarafindan 6zel yemeklerin servisi i¢in kullanilmistir. Beyaz zemin renkte olanlar,
cenaze torenleri icin yapilmustir. Ik olarak metalden yapilan kap, sonradan seramik
olarak uyarlanmistir. MO 6.-5. yy. tarihlendirilmektedir. Islevini yerine getiren

fonksiyonel bir kaptir.

7 Emet Egemen Aslan, “M.O. 6-4. Y.Y. Arasinda Yunan Seramik Sanatinda Gériilen Baz1 Kap
Tiplerinin Tasarim Analizi”, (Yayinlanmamis Doktora Tezi), Selguk Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii, Konya, 2008, s. 86.

80 Giiveloglu, “Antik Cag Mutfak Kiiltiiri”, s. 311.

$1 Emet Egemen Aslan, “M.O. 6-4. Y.Y. Arasinda Yunan Seramik Sanatinda Gériilen Baz1 Kap
Tiplerinin Tasarim Analizi”, (Yayinlanmamis Doktora Tezi), Selguk Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii, Konya, 2008, s. 83.

8 Sina, “Antik Yunan’da Ritiiel”, s. 102.

8 Giiveloglu, “Antik Cag Mutfak Kiiltiiri”, s. 299.
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Kalathos, cap olarak agzi dar kaplarin agizlarim1 kapatmak i¢in kullanilan tipadir.
Kabin ters gevrilerek tizerine kondugu, silindirik sekilli kaplarin kolaylikla durmasini

saglamaktadir®®,

5. ANTIK YUNAN’DA SYMPOSION

Symposion, birlikte igmek anlamina gelmektedir. Bu igkili bir aksam yemegi
degil belli kurallar ve geleneklere gore yapilan toplantidir. Yunan’in yemek kiiltiiriinde
sarap, kraterlerde sulandirilir ve konuklar ile beraber toplu bir sekilde i¢ilirdi®. Antik
Yunan’da hayatin vazgegilmezi arasinda symposion yer almaktadir®®. Symposion,
yarisma oyunlarinda kazanilan zafer i¢in tanr1 ve tanrigalara tesekkiir etmek, diigiin
vb. olay1 kutsamak veya siyasi karar almak i¢in sadece yemekten sonra yapilan 6zgiir
yurttag ve erkek toplantisidir. Genelde bir kamu binasi, bir tapinak veya 6nde gelen bir
kisinin evinde 6zel olarak hazirlanan “Andron” denilen odalarda toplanilmaktadir®’.
Saygin olan bir evde erkeklere aksam yemegi yenilen ve sarap icilen symposionlarin
yapildig1 bu mekanda evin kadinlar1 ve cocuklart yer almamaktadir. Bununla birlikte
davetliler, esleriyle beraber katilmaz®®. Sadece erkekler ve onlara eslik eden hetairalar,
fliit calan ve skolion miizigi ile dans eden kadinlar eslik etmektedir® (Sekil 21). Antik
donemde yemekler uzanarak yenilmektedir. Konuklar sol kollar1 iizerine uzanarak sag
elle yemek yemektedir. Bu gelenek, giicli temsil etmektedir. Symposionlar, yiiksek
ziimreye ait aristokratlar ve halki birbirinden ayiran onemli bir yemek yeme
gelenegidir. MO 6.-5. yy. arasindaki eserler {izerinde yeme-igme kaplari, meyve ve

sebze dnlerinde uzanan yiiksek ziimreye ait kisiler goriilmektedir®.

$ Emet Egemen Aslan, “M.O. 6-4. Y.Y. Arasinda Yunan Seramik Sanatinda Gériilen Baz1 Kap
Tiplerinin Tasarim Analizi”, (Yaymlanmanmis Doktora Tezi), Selguk Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii, Konya, 2008, s. 84-85.

85 Lales Uslu, “Antik Yunan’da Kadin Betimlemeleri ve Kadimin Sosyal Statiisii”, (Yayilanmamis
Doktora Tezi), Atatiirk Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Erzurum, 2018, s. 90.

$ Deniz Giirsoy, “Yiyelim I¢elim, Tarihini Bilelim Diinden Bugiine Gastronomi”, Oglak Yayicilik,
2013, s. 17.

87 Civitello, “Mutfak & Kiiltiir insanin Beslenme Tarihi”, s. 35.

8 Dalby ve Grainger, “Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii”, s. 43.

8 Lales Uslu, “Antik Yunan’da Kadin Betimlemeleri ve Kadinin Sosyal Statiisii”, (Yaymlanmamis
Doktora Tezi), Atatiirk Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Erzurum, 2018, s. 90.

% Kostu, “Erken Ortacag Avrupa’sinda Unlii Ziyafetler”, s. 24.
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Konuklar, 6nceden belirli kurallarla hazirlanan sulandirilmis sarabi igerken
klasik metinler okuyabilir, ev sahibinin onlar i¢in hazirladig1 gosteriyi izleyebilir,

felsefi sohbetler yapabilir veya kottabos oyunu oynayabilirlerdi®’.

Davetlilere evdeki koleler hizmet etmektedir. Platon, “So6len™ adli eserinde

I3

sOyle aktarmaktadir: “... Aristodemos, Agathon’un evine vardiginda kapilar1 ardina
kadar acik bulmus ve orada Oylesine bakakalmis: Evin kole hizmetkarlarindan biri,
onu oracikta karsilayarak, ziyafetin yapilacagi yere gotiirmiis. Sedirlere uzanmis
konuklar aksam yemegi yemek ilizereymisler. Agathon, onu goriince seslenmis:
“Aristodemos! Tam zamaninda geldin, buyur, beraber yemek yiyelim. Eger baska bir
is i¢in geldiysen sonraya birak.” diyerek symposiona gelen kisilerin davet edilerek
geldigini gostermektedir®. Platon’un eserinde, symposiona katilan konuklari
hizmetkarlarin kapida karsilayarak yemek odasina aldigini, sosyal statiisiine gore
yerlestirilen konuklarin, ellerinin yikanmakta ve sonra da onlara yemek servisi
yapmakta oldugu anlasilmaktadir (Sekil 22). Ev sahibinin gorevi ise symposiona
kimlerin ¢agirilmasi gerektigini, ¢cagirilan konuklarin nereye oturtup, kime ne kadar
sarap verilecegini ayarlamaktir®. Symposiondaki kisilerin oturduklar1 yer ve
kendilerine ikram edilen yemeklerin sembolikte olsa bir dnemi bulunmaktadir. Bu
baglamda davetliye verilen 6nem toplumda ait oldugu statii diizeyi ile yakindan iliskili

olmaktadir™.

Koleler, misafirlerin terliklerini ¢ikartip, bir kolunun tlizerine dayanarak sedire
uzanmalarinda yardimci olmaktadir. Her sedirin Oniinde kiigiik masalar
bulunmaktadir. Symposion odasiin biiyiikliigii, genelde i¢ine sigacak sedire gore
yapilmaktadir. Bu 6l¢ii genelde bes ve yedi sedir olacak sekildedir®. Davet genellikle
bir siit kuzusu ya da kecinin tanrilara sunuldugu bir kurban ile baglamaktadir. Kurban
edilecek hayvanin kesimi, mageiros’a (Yunanca hayvani kurban eden kisi) aittir.
Symosionda bulunanlar arasinda et paylastirilmaktadir. Tanrilar, etin en iyi yerini yani

hayvanin but ve yagini alir, kalanini1 ise symposiona gelen davetliler yemektedir.

o1 Giiveloglu, “Antik Cag Mutfak Kiiltiiri”, s. 32-47.

92 Platon, “Sélen”, (Cev.) Ciineyt Cetinkaya, Karbon kitaplar, Istanbul, 2020, s. 13.
9 Boyali, “Agcil Sofra A¢il! Degisen Solen Aligkanliklar1 Uzerine”, s. 15.

%4 Besirli, “Yemek, Kiiltiir ve Kimlik” s. 162.

% Dalby ve Grainger, “Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii”, s. 43.
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Symposionda yemek ii¢ kategoriye ayrilmaktadir. ilk servis, mercimek, arpa ve
bugdaydan olusan ana yiyecek, yaninda ise meze, sebze, peynir, yumurta, et ve balik
bulunmaktadir. ilk yemek yendikten sonra andron kdle hizmekarlar tarafindan etraf
temizlenip havalandirilmaktadir (Sekil 23). Konuklarin elleri, sicak su, sabun ve giizel
kokulu yaglar ile yikanmaktadir. Ellerine ve gdgiislerine takmalari i¢in ¢i¢eklerden
yapilan taglar verilmektedir. ikinci serviste sarap ve yaninda yenilecek olan findik,
kuru meyve ve tathlar ikram edilmektedir. Bununla birlikte siirler soylenmekte ve
kiralanan dansozler ile fliit-aulos calan kizlar bulunmaktadir. Uciincii servis, icki
partisidir®®. Symposionun baslangicinda su eklenmemis saraptan Dionysos veya Zeus
serefine, bir Ol¢li yere dokiilmektedir. Sonrasinda coskulu sarkilar sdylenip igmeye

baslanmakta, felsefi sohbetlere baslanip keyif alinmaktadir®’.

5.1. Symposionda Koku

Yunan diinyasinda kokular, kadinlar ve erkekler tarafindan yaygin bir sekilde
kullanilmaktadir. Hatta bunun i¢in kokulu yaglarin konuldugu lekythos, aryballos vb.
ozel kaplar iiretilmistir®®. Bitkilerin gesitli boliimlerini kullanarak elde edilen esansiyel
yaglarin kullanildig1 tip yontemini (Aromaterapi) dahi hayran birakacak kadar ¢ok
cesitli kokular yer almaktadir. Ozellikle siisen kokii kokusu fazlaca yaygin olmaktadur.
Giil kokusu aksam yemekleri i¢in en iyi koku olarak kabul gérmektedir. Bununla
birlikte tar¢in ve boy otu gibi bahar kokulu olarak bilinmektedir. Estetik yan1 disinda
tyilestirici yonleri de olan ¢igek kokulari icerisinde karanfil ve safran bulunmaktadir.
Bakkaris kokusu findiktan elde edilmektedir. Diger taraftan, megalleion gibi sadece
adint bildigimiz igeriginin ne oldugu hakkinda bilgimizin olmadig1 kokular da
bulunmaktadir. Symposiona davetli olan kisi, gittigi evden igeri girdiginde hizmetliler
tarafindan sadece kirli olan ayaklar1 yikandiktan sonra ayagina kokulu pudra da
serilmektedir. Antik Yunan’da ¢elenkler 6nemli bir yer tutmakta ve zafer isareti olarak
kullanilmaktadir. Celenklerin de iyilestirici yanlarinin olduguna inanilmaktadir.

Mersin bitkisi, sarap buharlarindan korumakta, giil ise bas agrisina iyi gelmektedir.

% Civitello, “Mutfak & Kiiltiir insanin Beslenme Tarihi”, s. 35-36

97 Boyal1, “Acil Sofra A¢il! Degisen Solen Aliskanliklar1 Uzerine”, s. 15.

%8 Cevat Basaran, “Arkeolojiye Giris II”, Erzurum, 2018, s. 19. ;Tuna, “Yunan ve Roma’da Olii
Kiiltii”, s. 75.
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Sarmasik ve defne disinda anason, menekse, lotus ve kereviz yapraklarinin yine ¢elenk
icin kullanildig1 bilinmektedir®®. Yunan diinyasinda zeytinyagi da kokularin

yapilisinda kullanilmistir!'®.

5.2. Symposionda Miizik

[lkel insanlarin hepsinin siir, destan, sarki ve tiirkiileri vardir. Ritimli olan bu
dili calisirken, eglenirken veya bir is ile ugrasirken is ylikiinii hafifletmek, neselenmek

icin kullanmiglardir'®!

. Antik Yunan’in kahramanlar doneminde ilk olarak siir
goriilmektedir. Dinsel “Hymnos” siirleri yaratan ve bu siirleri okuyan “aoidos” olarak
isimlendirilen rahiplerdir. Aoidoalarin ardindan “rhapsodoslar” goriilmektedir.
Rhapsodoslarin ellerinde bir degnek ile kent kent dolagarak kahramanlik destanlarini
“epos” okumaktaydilar. Bu tiiriin ilk temsilcisi olarak kor oldugu dile getirilen ozan

Homeros olarak bilinmektedir!'%%.

Yunanca da miizik s6zciigli “musike techne” anlamina sahiptir. Miizigin
egitimi entelektiiel bir egitim olarak goriilmektedir. Miizik, dili ve edebiyat1 da
kapsamaktadir. Beden egitiminin tamamlayict unsuru olarak ahlak ve estetik acidan
ruhsal egitimi kapsamaktadir. Yunanlilara gore ahlaki davranislar iizerinde dogrudan
etkilidir. Clinki miizigin, ritim, 6l¢li ve harmoni yoluyla kisinin kendine hakim
olmasimi 6gretmektedir. Kisinin tutkusunun baskinligini kaldiran 6lgiilii ve dikkatli

davranmasim saglayan en etkili bir yoldur'®,

Miizik, Yunanistan’ da hayatin hemen hemen her alaninda goriilmektedir.
Genellikle toplu siir okunan veya drama sergilendigi gosterilere miizik eslik etmistir.
Symposionlar, genellikle miizik ile sona ermektedir. Festivallerde tanri-tanriga igin
sOylenen hymnoslarda, miizik gosterilerinde, oyunlarda lirik &vgiilerde, gegit

torenlerinde (prosodia), cenaze veya evlilik torenleri (epithalamia) gibi birgok yerde

% Deighton, “Eski Atina Yasantisinda Bir Giin”, s. 79-80.

100 1 ales Uslu Azarak, “Zeytin ve Zeytinyaginin Farmakolojisi ve Antik Yunan’daki Onemi”, Saghkh
Yasamda Fonksiyonel Besinler Cilt 2, Orient Yayinlari, Ankara, 2024, s. 155.

101 André Bonnard, “Antik Yunan Uygarhgi-1 flyada’dan Parthenon’a”, (Cev.) Kerem Kurtgozii,
Evrensel Basim Yayin, Istanbul, 2004 s. 21.

102 Tekin, “Eski Yunan Tarihi”, s. 121.

103 Emel Demirgen; Funda Esin, “Eski Yunan’da Miizik Egitimi”, Uluslararasi Sosyal Arastirmalar
Dergisi, 2016, https://www.sosyalarastirmalar.com/articles/music-education-in-ancient-greek.pdf
(01.04.2025), s. 619.
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104 "MO 7. yiizyildan itibaren lirizmin gelismesi ile birlikte

miizik goriilmektedir
Frigya-Lidya’dan sonra Yunanistan’a giren miizigin muhtesem bir etkisi olmustur. Bu
donemde siirler fliit esliginde okunmustur'®. Antik Yunan’da miizik, hayatin
vazgecilmez 6geleri arasinda bulunmakta ve egitim alaninda ti¢iincii sirada 6nemli bir
dalda yer almaktadir (Sekil 24). Miizik, dans ve sarki diginda siire de ritmik bir hava
katmaktadir. Cocuklara bu egitim, kaplumbaga kabugundan yapilan telli bir miizik
aleti lirden daha biiylik yapilan yedi telli kithara’dan tiiretilmis, miizik dersi ise
kitharistes ad1 verilen egitimci vermekteydi (Sekil 25). Diger bir telli miizik aleti ise
arp, diz iizerine konarak ¢alinmakta olan bir miizik aletidir. Symposionlarda skolia, bir
diizen halinde kisa sarkilar soylenmekteydi. Bu diizen ilkin toplu olarak sonra tek tek
sarki sOyleyerek devam eder ve symposiarchos, bu merasimi yoneten kisi tarafindan
en yetenekli kisiler se¢ilirdi. Burada yapilan amag skolia i¢inde bir 6nceki kisinin
soyledigi dortliigiin son dizelerini bilgece deyis ve tekerlemelerle siirdiirmektir'®®.
Yunanllar miizikte genelde s6z, makam ve ritime uymaktadir'®’. Antik ddnem Yunan
toplumunda 6nemli miizik aletlerinden biride aulos yani fliit yer almaktadir. Aulos,
nefes kontrolii gerektirdiginden yanak bag: takilarak kullanilmistir. Spor, savas ve

yaris sahnelerinde genellikle betimlenmistir'%®,

Yunan mitolojisinde Zeus’un kizlar1 olarak gecen Musalarin, yetki alanlari
donemlere ve sairlere gore degismektedir (Sekil 26). Genel olarak boliimlemeleri su
sekilde yapilmaktadir: Kalliope, tarihsel veya lirik siir; Klio, tarih olaylar; Polhymnia,
s0zstiz gosteri; Euterpe, aulosu bulan; Terspsikhore, dansin zevki; Eroto, ask ve korolu
siir; Melpomene, tragedya; Thalia, komedi ve pastoral; Urania, gokbilimi ve

astroloji'®.

Miizigin 6nemini belirten diger bir mitolojik konu ise Apollon ve Marsyas
arasinda gergeklesen yarigsmadir. Hera ve Aphrodite, aulos ¢aldigini gordiikleri Athena

ile alay eder, Athena Phrygia’ya gider ve duru bir suda yiiziiniin ¢irkin oldugunu goriip

104 Freedman, “Yemek Damak Tadinin Tarihi”, s. 219.

105 Mansel, “Ege ve Yunan Tarihi”, s. 211.

106 Deighton, “Eski Atina Yasantisinda Bir Giin”, s. 85-86.

107 Platon, “Devlet”, s. 90.

108 Tlkbal Ertugrul Dikeg, “Antik Uygarhiklarda Yemek Kiiltiirii ve Miizik Etkilesimi; Solenler,
Festivaller, Ritiieller”, (Yaymlanmamus Yiiksek Lisans Tezi), Baskent Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisli, Ankara, 2022, s. 34.

199 Erhat, “Mitoloji Sozliigii”, s. 209.
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aulos yere atar onu alan kisinin en biiyiik cezalara carpacagina s6z verir. Marsyas,
aulosu yerde goriir, calmaya baslar ve sesini cok begenir. Apollon’un lir’i ile yarigsmay1
goze alir. Apollon, lir’ini ters ¢evirerek c¢almis ve Marsyas’in da aulosu tersten
calmasini istemis. Lir, tersten ¢alinca ayni sesi vermis ama aulos ters taraftan
oOttiiriilemedigi icin Marsyas yarigmay1 kaybetmistir. Phrygia krali Midas her seye
ragmen aulos sesinin lir’den daha iyi oldugunu sdyledigi i¢in tanr1 onun kulaklarini
esek kulaklarina ¢evirmistir. Marsyas’1 ise bir agaca baglayip derisini yilizmiistiir.
Marsyas, can vermistir. Apollon sonradan yaptigina pigsman olup lir’i kirmis ve

Marsyas’1 irmaga gevirmistir''°.

6. ANTIK ESERLER ISIGINDA YEMEK KULTURU

6.1. Homeros, ilyada ve Odysseia

Homeros’un hayat1 konusunda bilgimizin az olmasina ragmen MO 8. yiizyilda

1 Ozanin Ionia bolgesinde Smyrna kentinde yasadig

yasadigt bilinmektedir
benimsenmektedir. Kahramanlik destanlari “Ilyada ve Odysseia™min yazar1 olarak
gosterilmektedir. Homeros’un yazar1 olarak gosterilen destanlar agizdan agiza,
kulaktan kulaga dolasarak MO 600 yillarinda Tyran Peisistratos, déneminde
yazilmustir. Aiol ve Ion lehgeleri birlesimi niteliginde antik yunanca ve heksametron
vezni seklinde yazilmistir. [lyada’da Tesalyali Aiol kahraman1 Akhilleus’un 6fkesi ile

etrafinda gelisen olaylar anlatilmaktadir; ancak destanin asil konusu ile “Troia

Savas1”dir' 2, Homeros yemek kiiltiirii hakkinda “Ilyada” adl1 eserinde sdyle anlatir:

“...Hepsi yakardilar, arpa taneleri serptiler yere,
baglarini arkaya kaldirip kurbanlar kestiler,

derileri ytizdiiler, butlarini ayirdilar,

110 Erhat, “Mitoloji Sézliigii”, s. 200.

" Nigel Rodgers, “Antik Yunan-Arkeoloji, Sanat ve Tarih Tutkunlar1 i¢in 1000 Fotograf
Esliginde Kapsamh Bir Arastirma”, (Cev.) Ulkii Evrim Uysal, Tiirkiye Is Bankas1 Kiiltiir
Yayinlari, Istanbul, 2014, s. 418.

12 Tekin, “Eski Yunan Tarihi”, s. 121.
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yagli gomlekle sardilar butlari iki kat,
sonra etler kodular {istline ¢ig ¢ig.
Odunlar iistlinde kizartt1 ihtiyar onlari.
Sarap doktii lizerlerine, ates gibi, piril piril.
Bes disli ¢atal tutuyordu yaninda delikanlilar.
Butlar kizartildi, cigerler, ytirekler yenildi,
kalan etler parcaland, sislere gecirildi,
kizartildi 1yiden iyi, ¢ekildi hepsi atesten.
Isler bitti, sélen hazir oldu, yenildi i¢ildi.
Solende esit pay ald1 her insan,

yakinmadi bir tek kisi.

Yenilip i¢ilince doyasiya,

delikanlilar sarapla doldurdular sagraklari,

taslarla dagittilar, tanrilara sunmak i¢in''*” bu dizelerden symposionda kurban
etlerini acik ateste kizarttiklarini, kizartma isleminde ete sarap doktiiklerini ve
symposiondaki kisilerin esit pay aldiklarini son olarak da her symposionda oldugu gibi

sarap icildigini bizlere aktarmaktadir.
“...1r1 bir kiitiik getirdi kodu ocaga,
iistiine bir koyun koyun sirt1 kodu, bir de semiz keci sirti,

bir de ¢ok yagli bir domuz sirt1 kodu.

113 Homeros, “Ilyada”, (Cev.) Azra Erhat, A.Kadir, Is Bankas1 Kiiltiir Yaymlari, Istanbul, 2023, 1. 455-
475.
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Automedon etleri tuttu, Akhileus kesti,
giizelce dogradi, sislere gecirdi.
Menoitiosoglu bir ates yakt1 kocaman.

Ates iyice yandi, alevi kesildi.

Korlar1 yayd, {istiine uzatt1 sisleri.

Kaldird1 dayaklarindan, kutsal tuz ekti bolca.
Etleri kizartip doktii tepsilere.

Patroklos giizel sepetlerden dagitt1 ekmekleri,
etleri pay etti Akhilleus da.

Sonra oturdu tanrisal Odysseus’un karsisina,
dayadi duvara sirtini,

buyurdu patroklos’a sunular sun dedi.

O da att1 sunular atese.

Hazir yemeklere hepsi uzattilar ellerini.
Yenilip i¢ilince doyasiya,

Aias isaret etti phoiniks’e,

tanrisal Odysseus bunu gordii,

doldurdu tasini, kaldird1 Akhilleus’a:

“Sag olasin Akhilleus,

solenden herkes payim aldi,

ne Atreusoglu Agamemnon’un barakasinda,
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ne de burda simdi,

1145

yoksun kalmadi hi¢ kimse symposionda koyun sirt1, keci sirti ve yagh

domuz sirt1 tercih ettiklerini, bu etleri dograyip sislere gecirdikten sonra atesi kesilen
korlarin iizerinde kizarttiklarini, ilk olarak tanriya sunmak i¢in atese attiklarini,
sonrasinda kalan eti kendileri ekmekle beraber tiiketmektedir (Sekil 27). Homeros
diger bir 6nemli eseri olan “Odysseus” adl1 eserinde ise yemek kiiltiirii hakkinda s6yle

aktarir:
“...Su doktii hizmetgi giizel bir altin ibrikten,
yikadilar ellerini glimiis bir legen iistiinde,
yine o hizmetci cilali bir masa agt1 yanlarina,
saygideger kahya kadin da ekmegi getirdi koydu,
sonra yemekler getirdi dagitt1 ¢ok ¢ok.
Sofracibasi tabaklar tasidi onlerine,
tabaklar tiirli tiirli etlerle doluydu,
altin taslar koydu tabaklarin yan1 basina,
bir usak doldurdu taslar1 sarapla, gide gele.
Derken o azgin talipler girdi igeriye,
gelip tahtlara, iskemlelere sirayla oturdular,
kendi usaklar1 su doktii ellerine,
hizmet¢i kadinlar da ekmek yi1gdilar sepet sepet,

delikanlilar igkiyle doldurdular kiipleri.

114 Homeros, “Ilyada”, IX. 205-230.
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Sonra hepsi uzattilar ellerini bol yemeklere.
Yenilip i¢ilince doyasiya,

uyandi yiireklerde bagska istekler,

calgiyla, oyunla sélen tam olsundu.

Usak, cok glizel bir saz verdi Phemios’un eline,
bu ozana diigmiistii taliplere ezgi sOylemek,

dokundu tellere, bir tiirkii tutturdu''®>.” Bu dizelerden yemege gelenlere altin
kaplardan yemek sunularin yapildigi, hizmetcilerin gelen konuklara hizmet ettigi,
konuklara ellerini yikamalar1 i¢in su doktiiklerini, yine Ilyada’da oldugu gibi et ve
ekmek verildigi, sarap igtiklerini ve miizik aletleri ile ezgiler soyledikleri

aktarilmaktadir.
“...Nestor oturuyordu ogullariyla,
sOlen hazirlantyordu ¢evresinde adamlari,
kimi et kizartiyor, kimi sislere gegiriyordu.
Goriince yabancilar1 kosustular hep birden,
elleriyle selam verip, buyur edip oturttular.
Nestoroglu Peisistrator geldi yanlarina ilkin,
tuttu ikisini de elinden, oturttu sélene,
deniz kiyisina serili yumusak postlarin iistiine,
kardesi Thrasymedes’le babasinin arasina.

Pay ayirdi onlara sakatattan,

115 Homeros, “Odysseia”, I. 135-155, s. 7-8.
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sarap doldurdu altin bir sagraga,

Pallas Athene’ye sundu sagragi''®,” Bu dizelerden yine symposionda sislere
gecirilen kizartilmig etin tercih edildigini, yabanci konuklar1 symposiona kabul

ettiklerini, onlara da yemekten ve saraptan ikram edildigini anlamaktayiz.
6.2. Platon ve Xenophon Symposion

Platon’un “Symposion” adli eserinde, symposionun eglenmek i¢in yapildig1 ve
erkekler tarafindan diizenlendigi aktarilmaktadir. Symposion, birtakim erkekler
arasinda yapilan ask konulu sohbet ile gecen bir gecedir. Yemekler yenildikten sonra
belirlenen yerlere klinelere uzanip, istenilen ol¢iilerde saraplarini su ile karistirarak,
ask konulu konusmalar yapmaya baglanirdi. Aralarinda se¢mis olduklar1 birinin
liderliginde, konusulacak konular ve konugma sirasi takip edilirdi. Platon’un
“Symposion” adli eserinde ask konulu ilk konusmayi, Aristodemos yapar sonra
kendisini sirasiyla Phaidros, Pausanias, Aristophanes, Agathon vb. kisiler takip ederdi.
Konusmay1 son olarak toparlayacak bilgiye sahip, askla ilgili konuyu konusacak olan
Sokrates yapar. Alkibiades, symposionun bitirilisini yapar ve eser son bulur!!’. Platon,

“Symposion” adl1 eserinde yemek kiiltiirii hakkinda soyle aktarir:

“...Bir giin, Sokrates, tertemiz yikanmis, ayagina sandaletlerini giymis bir halde,
Aristodemos'un karsisina ¢ikmistir. Aristodemos, ona nereye gittigini sordugunda,
Agathon'un yemegine, demistir. Sokrates, “Diinkii téren ¢ok kalabalik oldugundan
korkup kagmistim, ama bugiin i¢in gidecegime s6z verdim. Giizel bir delikanlinin
yaninda giizel goriineyim diye, kendime de bir ¢eki diizen verdim. Sen de davetsiz
olarak gelmek istemez misin?” “Nasil istersen,” demis Aristodemos. “O halde,
benimle gel de ‘lyilerin sofrasina iyiler davetsiz gider’ diyen atasdziinii yalanci
¢ikaralim'!®.” dizelerden ev sahibinin symposiona davet ettigi Sokrates’in temizligine
ve giyimine dikkat ettigi ve Sokrates’in kendi yetkisini kullanarak tanidig1 birini konuk
olarak davet edebilecegi anlasilmaktadir. Ev sahibinin davet ettigi kisinin daveti ile

gelmis Ticlinci kisi, ortak tanidiklart oldugu i¢in symposiona kabul edilmektedir.

116 Homeros, “Odysseia”, II1. 30-40. .
117 Platon, “Sélen”, (Cev.) Eyiip Corakli, Alfa Yaymlari, Istanbul, 2014,
8 Platon, “Solen”, s. 11-12.
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Xenophon, Atina’da yasamini siirdiiriirken Sokrates ile tanisip onun 6grencisi
olmaktadir. Sokrates’in 6grencisi olmak diginda merak duygusu yiiksek ve gezgin
ruhlu olarak da dikkat ¢ekmektedir. Dogu ziyaretlerinde bulunmus bu baglamda
etkilendigi doguya 0zgii olan unsurlar1 eserlerinde okuyucuya hissettirmistir.
Eserlerinde eglence konularini ¢okca islemistir. Ozellikle miizik aleti ¢alan kadinlar1
ve erkekleri aktardigi detaylar dikkat ¢ekmektedir!'. Xenophon’da yemek kiiltiirii
hakkinda bilgi verilmektedir. “Symposium” adli eserinde yemek kiiltiirii hakkinda

sOyle aktarir:

“Gergekten, Kallias, bizi agirlayisina diyecek yok. Bize kusursuz bir sofrada
yedirip igirmekle yetinmedin, gdziimiize kulagimiza da sdlen ¢ektin'?”. Dizeleri ile
davetlilerin sadece yemek yemedigini, ayni zamanda gosteriler esliginde
eglendirildikleri de anlagilmaktadir. Symposionda agirlanan davetlilere yapilanlardan
biri de gosteri oyunlaridir. Symposionda davetliler disinda oyuncu kadinlar ve
erkekler de yer almaktadir. Oyunlar ev sahibinin ekonomik durumuna gore
degisebilmektedir. Kallias’in Symposion davetinde fliit ¢alan kadin, miizik aleti ¢calan
geng erkek gibi kisiler yer almaktadir (Sekil 28). Bu oyunlar arasinda; gen¢ erkek
tarafindan tutulan ¢emberlerin i¢inden kivrak kadinlarin gegmesi, bigaklara kars1 bir
kadinin takla atmasi ve kivrak bedenleri ile sergilemis olduklar1 danslar gibi gosteriler
yer almaktadir'?! (Sekil 29). Xenophon, eserinde davetlileri agirlama konusundaki
miikemmelligi gostermektedir. Ozellikle doguya yaptig1 ziyaretlerde Sparta ve Pers

kiiltiiriine olan hayranlig1 etkilemis olmaktadir'?2,

7. ANTIiK YUNAN’DA TARIM URUNLERI

Insamin tarim1  kesfedip yerlesik hayata gegmesi beraberinde topragi
kutsamasina neden olmustur. Toprag: ekip bicmek ve verim elde etmek dogurganlik
ile baglantinin 6tesinde dinsel bir eylem olarak da degerlendirilmistir'*. Minos ve

Miken doneminden beri temel besin kaynagini tahillar olusturmustur. Tabletler

119 Xenophon, “Sélen”, (Cev.) Bilge Umar, Sergi Yaymevi, izmir, 1984, s. 64.

120 Xenophon, “Sélen”, s. 12.

121 Xenophon, “Sélen”, s. 148-153.

122 Diogenes Laertios, “Unlii Filozoflarin Yasamlar1 ve Ogretileri”, (Cev.) Candan Sentuna, Yapi
kredi Yayinlari, Istanbul, 2007, s. 50-55.

123 Mircea Eliade, “Dinler Tarihine Giris”, (Cev.) Lale Arslan, Kabalc1 Yaymevi, Istanbul, 2003, s.
324.
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tizerindeki grafik sembollerde de bugday ve arpa tespit edilmistir. Arkeolojik veriler
ve envanter listelerinde fasulye, nohut, bezelye ve mercimegin kullanildigini
kanitlamistir. Girit’te tung donemine ait olan pithoslarin i¢cinde nohut, fasulye ve
bezelye bulunmustur. Kokenleri arastirilan bazi bitkiler Yunan’dan 6nceki toplumun
izlerini barindirdig1 pirasa, salatalik, kabak, hindibanin ve sarimsagin Ege bolgesinde
ilk donemden beri bilindigi ileri siiriilmiistiir. Bu donemde en ¢ok kisnisin kullanildig:
anlasilmistir. Susam, safran, nane, rezene ve kimyon Mykenai’de bulunan bir listede
yer almistir. Tiketildiginden emin oldugumuz ve kalintilar1 ele gegmis olan zeytin,
badem, palamut ve yaban armudu yani sira envanterlerde yer alan incir ve ayvadir.
Koken bilgilerine bakilarak karpuz ve elmanin resim sanatindan yola ¢ikarak ise erik
ve narin bilindigi anlasiimaktadir. Uziimiin ilk Hellas déneminde yetistirildigi

diisiiniilmektedir. Tung¢ donemi tabletlerinde ise zeytinyag: ve sarap goriilmektedir'>*.

7.1. Arpa ve Bugday

Demeter, tahillar1 06zellikle bugdayr temsil etmektedir. Antik Yunan
diinyasinda ozellikle bugday yetistirilen bolgelerde tapimilmistir. Eleusis ve Sicilya
ovalar1 Demeter kiiltiine en ¢ok tapinilan yerlerdir!®. Tahil tanrigas1 olan Demeter,
biitiin bitkilerin de tanrigasidir. Yunan mitolojisinde bereketin tanrigasina adanmis
olan Eleusis Tapmagi ¢ok énemlidir. Yunanlilar tarimi ve ekmegi yiiceltmislerdir!?°.
Demeter, genelde bugday saplarini tutarak resmedilir (Sekil 30). Ayni zamanda altin
kiligh olarak bilinir, genellikle tag takar veya {iriin hasat etmek i¢in altin kili¢ tagir.
Baz1 gorsellerinde mesale tasir. Antik Yunan’da tanriga Demeter i¢in Yunan
cografyasinda en ¢ok tercih edilen besinin bugday oldugu ve daha sik yetismekte olan
arpanin da sunu olarak kullanildigi goriilmektedir. Yunanlhilar hasat zamanlarini
festivallerle kutlamistir. Beyaz giysiler giyen kadinlar ilk hasadi yapilan bugday:
tanrica Demeter’in sunagina sunmaktadir. Arpa, tanrica Demeterin tapinagi etrafinda

(3

sunu olarak sagilmaktadir. Homeros Ilyada’da soyle aktarir: “...Degerli kurbanlari
dizdiler sunagin c¢evresine, ellerini yudular, aldilar avuclarina arpa tanelerini, ...Hepsi
yakardilar, arpa taneleri serptiler yere”. Zaman igerisinde arpanin yerine bugday ve

piring geldi. Evlilik torenlerinde tapinaktan piring sagma geleneginin amaci evlilikteki

124 Delemen, “Eski Yunan ve Roma Uygarliklarinda Beslenme”, s. 10-11.
125 Azra Erhat, “mitoloji sézliigii”, Remzi Kitabevi, Istanbul, 2007, s. 85.
126 Begirli, “Yemek, Kiiltiir ve Kimlik”, s. 166.
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dogumu garanti etmek igindir. Arpa ve bugday baslica iki tahil {iriinii olarak
tiikketilmistir. En ucuz ve en kolay olani, basit hali ile biitiin tahillar1 su ile yogurarak
yulaf lapasi olarak pisirilmesidir. Arpa ve bugday su ile karistirilip yulaf lapasi olarak
pisirilebilir ya da elde diizlestirilerek bir tas iizerinde veya bir firinda ekmek
yapilabilmistir (Sekil 31). Arpa, gluten agisindan fakir oldugundan, yogun ekmek
olusmazdi. Bugday unu ise gluten agisindan zengin oldugundan, arpa unu ile
kanistirilarak daha hafif bir ekmek ortaya ¢ikarilirdi. Kuru sicakta hamur firinda iki
defa pisirilerek biskiiviler elde edilir ve bu da tahillarin saklanmasini daha olanakl

127

hale getirirdi'“’. Sparta’da bugday ekmegi, yemekten sonra tatli olarak ikram

edilmistir'®®. Bunlar paximadia veya paximathia olarak adlandirilan biskiiviler,

giiniimiizde Yunanistan’da hala yapilmaktadir. Yunanllarda ekmek medeniyeti temsil
etmektedir. Ekmegin her adimi insanlar tarafindan iiretilip kontrol edilmektedir'%.
Sokrates (MO 470-399) toplumun beslenmesi ile ilgili syle aktarir: «...Yemek igin
bugday unu, ekmek yogurmak ya da pisirmek icin arpa unu kullanacaklar. Enfes
corekleri ve somunlar1 taze yapraklar iistiinde ikram edecekler sarap icecekler ve

baslarinda celenklerle tanrilara dua edecekler. .. '3,

7.2. Misir

Misir, Antik Donem’de hem besin hem de ritiiellerde yaygin olarak
kullanilmistir. Antik Yunan’da da misir, 6nemli bir yere sahiptir. Misirin farkh
kullanim alanlar1 bulunmaktadir. Yunanl tarih¢i ve cografyaci yazar Strabon, Nil
Nehri yakinlarinda yetistirilen bu iirliniin, kalitesinin ¢ok iyi oldugunu ve Misir’in
bircok bolgesinde birden fazla ¢esidinin yer aldigimi belirtmektedir. Bununla birlikte
Strabon, Yunanlilarin misirt farkli yemeklerde kullandigini ve pisirilen misirin ¢ok

lezzetli oldugunu sdylemektedir. Strabon’dan 6grenilmis olan bu bilgi, Yunan’da

127 Civitello, “Mutfak & Kiiltiir insanin Beslenme Tarihi”, s. 32-33; Homeros, “ilyada”, I. 445-460.

128 Friedell, “Antik Yunan’n Kiiltiir Tarihi”, s. 39.

129 Civitello, “Mutfak & Kiiltiir insanin Beslenme Tarihi”, s. 33.

130 Seda Karagdz Arihan, “Anadolu’da Antik Dénem Beslenmesi”, Biyolojik Antropoloji Ankara
Universitesi Dil ve Tarih Cografya Fakiiltesi 75. Kurulus Y1ldéniimii An1 Kitabi, Ankara, 2012, s.
187-189.
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yemek kiiltiiriin ve beslenme ac¢isindan ¢ok Onemli oldugunu aktarmis, farkl

yemeklerde de yaygin bir bicimde kullanildigini1 gostermistir''.
7.3. Nohut

Antik Donemde Yunan’da nohutun besin degeri agisindan ne kadar onemli
oldugunu bizlere aktaran antik yazarlar yer almaktadir. Bu yazarlar arasinda 6zellikle
Theophrastus, nohutun kalori degerini, lif iceriini ve protein miktarmni bizlere
aktarmistir. Ayn1 zamanda nohutun farkli yemeklerde kullanim sekli hakkinda bilgiler
vermistir. Theophrastus, nohutun yemek disinda kahvalt1 olarak da tiiketilebildigini,
yagda kizartilmis olarak ya da farkli baharatlar ile harmanlanarak yemeklerde

kullanilabildigini aktarmaktadir'¥.

7.4. Fasulye

Antik donemde fasulye, bazi kiiltiirler i¢in onemli bir gida olarak
goriilmektedir. Yunanlilar, diyet amaciyla da fasulye tiiketmektedir. Bununla birlikte
Yunan mitolojisinde de fasulye 6nemli bir yere sahiptir. Herakles’in on iki gérevinden
biri olan altin postu elde etmek icin siiren arayisi ve bu arayista kendisine tanrica

Athena’nin da yardim etmesi ile fasulyeleri kullanmis oldugu sdylenmektedir!*.

7.5 Uziim

Yunanlilarda tanr1 Dionysos, canlanmanin ve Oliimsiizliigiin semboliiydii.
Dionysos, iyilestirici veya saglik veren olarak da bilinmektedir. Sarap, ilag ile
karistirilarak kullanilmaktaydi. Asir sarap kullanimi insanlari sarhos ettiginden, onlar1
hayvanlara yaklastirir. Bu sebepten 6tiirii kadinlarin sarap igmelerine nadir olarak izin
verilmektedir. Halka acik yapilan senliklerde de yine bu nedenle sarap tiiketimi,
erkeklerle sinirli tutulmaktadir. Kadinlarin davet edildigi bir durumda bile kadinlara
verilen sarap ile erkeklere verilen sarap aymi olmamaktadir. Erkeklere giicli, iy1 ve

yillanmis sarap verilirken kadinlara az maya olmus ilizim suyu ya da tath sarap

131 Hatice Merve Engiz Korucu, “Antik Dénem Yazarlarimm (MO 6. yy-MS 1. yy) Eserlerinde Ad
Gegen Gastronomik Uriinler, Uriinlerin Anadolu baglantilar1 ve Giiniimiiz Gastronomisi
Acisindan Degerlendirme Olanaklar1”, (Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi), Baskent
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Ankara, 2023, s. 28.

Engiz Korucu, “Antik Dénem Yazarlarmn ..., s. 29.

Engiz Korucu, “Antik Dénem Yazarlarmmn ..., s. 29.
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verilmektedir. Yunanistan’da {iziim yetistiriciligi yapilmistir. MO 1500’lerde
Yunanlilarda iizlimden sarap iiretimi baglamistir (Sekil 32). Yunanlilar sarabi bal ile
karistirarak igcmislerdir. Seramik bir kap olan amphora, sarap saklamak i¢in Terebenti
gibi agaclarin recinesiyle su gecirmez hale getirilmistir. Bu tat giinlimiizde Yunan
ickisi olan “retsina”da saklanmaktadir. Kutsal torenlerde bir igecek olarak sarap,
yemek ile beraber degil yemekten sonra yani symposionda icilmektedir. Uziimler
sarabin disinda da tiiketilmektedir. Uziimiin tohumu ezilip yag1 ¢ikarilmakta ve

yapraklar1 pisirilip yenilmektedir'>*.

7.6. Zeytin ve Zeytinyagi

Akdeniz bolgesi beslenmede dnemli bir yere sahip olan zeytin ve zeytinyagi
Antik donemin en degerli tarim iiriinleri arasindadir (Sekil 33). Zeytin, Yunanlilar i¢in
onu yaratan tanrica Athena’nin kutsal agacidir. Mitolojiye gore Atina kenti
kurulduktan sonra kentin koruyucu bir tanri-tanrigasini segmeye sira gelir. Denizlerin
tanris1 Poseidon ve tanriga Athena yarisirlar, Poseidon, {i¢ bagli mizragini topraga
batirarak at cikarir, Athena ise mizrag: ile topraktan zeytin dali ¢ikarir. Insanoglu
zeytin agacinin meyvesi yiyecek, yagmi kullanacak, kisisel bakimda parfiim
yapiminda yararlanacak ve ticaretini yapacaktir. Athena’nin hediyesi makul
oldugundan kentin koruyucu tanrigas: secilir'® (Sekil 34). Yunanistan’da zeytin altin
degerinde goriilmektedir. Tanriga Athena icin diizenlenen Panathenaia senliklerinde,
zeytinyag1 dolu testiler 6diil olarak verilmektedir. Temel gida iirlinii haline gelmistir.
Yemekte, viicut losyonu olarak kisisel bakimda, tedavi araci olarak kullanilmis, ayrica
yakit olarak tercih edilmistir. Ornegin MO 7. yiizyilda zeytinyag: ile viicutlarin
yaglayan erkekler sporlarda yarismislardir. Zeytin ve zeytinyagi, Antik dénemde
Akdeniz’de ticaretin onde gelen iiriinlerindendir. Zeytinler 6l¢iilii bir ezme islemi
istemektedir. Antik donemde zeytin ilkin yag degirmenlerinde bir teknede ezilir,
cekirdekleri ¢gikartilirdi. Bununla birlikte asil ezilme isleminin yapildig: hasir sepetlere
aktarilirdi. Bu sikma isleminde birkag¢ sepet depolanmaktaydi. Ezme icin gelistirilen

farki teknikler vardi. Bunlardan en yaygin olani uzun ve ¢ok agir olan bir kirisin

134 Civitello, “Mutfak & Kiiltiir insanin Beslenme Tarihi”, s. 34-37; Friedell, “Antik Yunan’mn
Kiiltiir Tarihi”, s. 35-37.
135 Giiveloglu, “Antik Cag Mutfak Kiiltiirii”, s. 135-136.
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agirliklarla denklestirilmesiyle ezilen meyvenin, suyun ve yagin ¢iktig1 bir siviya
doniistiiriilmesiydi. Belirli araliklarda siv1 {izerindeki kaymagi alma isleminden 6nce
yagin dibe ¢6kmesi beklenmekteydi. Antik Yunanlilar, tahil {iriinii olan {izim ve
zeytini farkli sekillerde beraber kullanmiglardir. Arpa ve bugday unundan firinda
pisirilen mamullere maya icin sira ya da sarap, yag i¢in ise zeytinyagi kullanilmistir.
Eklenen malzemelerin miktari, ¢esniler, bitkiler, tar¢in, kuru {iziim ve findik yapilan
trlinlin tath m1 tuzlu mu oldugunu belirlemektedir. Ekmek ve biskiivi yapiminda
eklenen bozulabilen hayvansal {iriinlerinin, kullanilmamasi aylarca bozulmadan
kalmasin1 saglamaktadir'*®. Antik ¢agin sonlarinda sabun yapiminda ham madde
olarak zeytinyagi 6nemli rol almaktadir. Lysippos’un Apoxyomenos’unda kendisine
yapigmis olan tozu, kiri ve teri emmis olan yaglh viicudundan strigilis ile temizleyen
genc adam heykeli buna 6rnektir'®’” (Sekil 35). Toz gri ve yesil renkli agaclar, yavas
biiyliyen ama ylizlerce yil yasayabilen agaclardir. Yunanistan’da ormanlar zeytin
agaclartyla doludur. Soguga karsi ¢ok hassas olan bu agaclar, Yunanistan’in 1liman
ikliminde giizel yetisir. Yunanlilar asirlar 6ncesinde ev ve gemi yapiminda kullanmak
icin agaglan kestiginden, zeytin agaglarinin kokleri meydana gelen erozyonla sona
ermistir' %,

Ayrica antik donem boyunca zeytin meze ve c¢esni olarak kullanilmistir.
Homeros’un “Ilyada” ve “Odysseia”y1 yazdigi dénemde Yunanistan’da bin yil
oncesinden beri zeytin yetistirilmekteydi. Klasik Yunan’in davetlerinde salamura
olarak servisi yapilan zeytinler, buna benzer sekilde mezeler sunulurdu. Zeytinyaglh
mezelerin Yunan yemek kiiltiirlinde 6nemli bir yeri vardir. Hemen hemen her 6glinde

kullanilirdi. Zeytinli bir meze tarifinden bir 6rnek:
Zeytinli Meze:

e “120 G siyah zeytin

e 120 G yesil zeytin

e 4 corba kasig1 (60 ml) kirmizi sarap sirkesi
e 4 corba kasig1 (60 ml) zeytinyagi

136 Civitello, “Mutfak & Kiiltiir insanin Beslenme Tarihi”, s. 37-39.
137 Friedell, “Antik Yunan’n Kiiltiir Tarihi”, s. 36.
138 Civitello, “Mutfak & Kiiltiir Insamin Beslenme Tarihi”, s. 38.
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o [ tatli kasig1 (tepeleme) kiyillmis rezene yapragi ya da ince ince kiip biciminde
dogranmis rezene koki

o 2 tath kasig1 kiyilmis taze kisnis

e 2 tath kasig1 kuru ya da taze kiyilmis sedef otu

e 2 tath kasigi (tepeleme) kuru ya da 3 tath kasig1 taze kiyilmis nane”

Zeytinler iri iri dogranir, iizerine sirke ve zeytinyagi dokiiliir. Baharatlar taze ise ince
ince dogranip karisima eklenir. Zeytinli meze, bir kavanoza doldurulup iizerine

zeytinyag eklendikten sonra kavanozun agzi sikica kapatilir!®”

7.7. incir

Yunanistan’in ikliminin kuru olmasi incir agaci i¢in elveriglidir. Yunanlilar
inciri sever ve meyvelerin yetismis oldugu iilkeyi fethetmesi i¢cin Kserkses’in her giin
sofraya Attika incirinden biraktigini birbirlerine anlatip dururlardi. Ancak Kserkses,
lezzeti ¢ok daha iyi olan Smyrna’dan getirtmektedir. Incirin siyah ve beyaz olarak iki
cesidi vardir. Aslinda siyah olan koyu kirmizi ve yesilce bir renktedir. Beyaz olan ise
daha tatli olup kurutulmaktadir. Siyah olan genelde taze iken tiiketilmektedir. Yabani
incirler ise eski duvar yariklarindan ve kayalarin arasindan ¢ikmaktadir'®, Antik
donemde incir, Akdeniz bolgesi i¢in dnemli bir yere sahiptir. Diger iirlinlerden daha
fazla kalori iiretmesi bakimindan hem kuru hem taze olarak tiiketilmektedir. Kuru
olarak saklanabildigi i¢in y1l boyunca kullanilmaktadir. Hekimler tarafindan doyurucu

ve giiclii yiyeceklerden sayilmaktadir'*!.

Kurutulmus incir yoksul ve kole
vatandaglarin yiyecegi olmaktadir. A¢lik zamanlarinda gida stogu olarak kullanildig:
bilinmektedir. Kuru ve taze incirler aym1 zamanda bagirsaklarin calismasint ve

temizlemesini de saglamaktadir'#?,

7.8. Nar

Mitolojide Demeter’e ait anlatilar arasinda 6nemli olani kiz1 Persephone’nin,

Hades tarafindan kagirilma efsanesidir. Yeralt1 tanris1t Hades, Demeter ve Zeus’un kiz1

139 Dalby ve Grainger, “Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii”, s. 31-32.
140 Briedell, “Antik Yunan’in Kiiltiir Tarihi”, s. 34.

141 Giiveloglu,“Antik Cag Mutfak Kiiltiirii”, s. 33.

142 Hatice Merve Engiz Korucu, “Antik Dénem Yazarlarmn..., s. 32.
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Persephone’ye asik olur onu yeralt1 diinyasina kacirir. Kizinin pesine diisen Demeter
kizina Hades’in evinde ulasir kizin1 ondan alir ancak Persephone, Hades’in kendisine
verdigi nar1 1sirmig, suyunu yutmustur. Bu nedenden kaynakli yilin {igte birini esi
Hades’in yaninda tigte ikisini annesi Demeter’in yaninda geg¢irmesi i¢in anlasilmistir.
Tanriga kizindan ayr1 oldugu vakitler gorevini yerine getirmedigi icin tarlalarda ekin
vermez, kiziyla beraber oldugu zamanlar gorevini yerine getirmistir. Hikayede
mevsimler dontlistimler agik sekilde verilmistir. Eleusis ve Sicilya gibi tarim bolgeleri
ele alindiginda tarima dayali bir tapimim bigimi oldugu goriilmektedir. Ayrica
Persephone, Hades’in ona verdigi kis meyvesi olan nar1 1sirmasi sonbaharin geldigini

143

simgelemektedir'®’. Homeros un “Odysseia” adl1 eserinde nar1 s0yle aktarmaktadir:

“Agaclar dal budak salmist1 burda kocaman kocaman,

armut ve nar agaclari, piril piril yemisli elma agaclar1!*” Bu dizelerden

Yunanistan’da nar agaglarinin yetistirildigi anlagilmaktadir.
8. ANTIK YUNAN’DA ET VE DENiZ URUNLERI

Yunan’da din genellikle polis’teki siyasi yasamla yakindan iliskili olmaktadir.
Eleusis gibi gizli yapilan kiiltler diginda halka agik olarak yapilan festivallere ve
kurban torenlerine dayanmaktadir. Coskulu torenlerle tanrilarin1 kutsayan yurttaslar,
diger yandan da kentlerini ve kendilerini kutlamaktadir. Torenlerde kesilen kurbanlar
yoksul vatandaglara dagitilmaktadir. Bu baglamda nadirde olsa yoksul vatandaslar et

yiyebilmektedir'*

. Antik Yunan’da her giin yenilemeyen en 6nemli besin biiylikbag
hayvan etidir. Yunanistan’in bir¢cok bolgesinde si1g1r yetistirmeye elverisli degildir. Siit
tiriinleri genel olarak koyunlardan ve kegilerden elde edilmektedir. Hayvanlardan
sagilan siitlere sogutma islemi yapilamadig icin taze olarak tiiketilir veya peynir gibi

saklanan bir {iriine doniismektedir!'46

. Otlaklar fazla olmadigi i¢in inekler pek yoktu ve
okiizii olan kisi zengin sayilmaktaydi. Hayvani olanlarin, genelde hayvanini kesmeyi

tercih etmeme sebebi, hayvanina hem tarla siirmede hem de ulasimda ihtiyag

143 Giiveloglu, “Antik Cag Mutfak Kiiltiirii”, s. 128.

144 Homeros, “Odysseia”, VIL. 112-115, s. 116.

145 Rodgers, “Antik Yunan-Arkeoloji, Sanat ve Tarih Tutkunlar1 i¢in 1000 Fotograf Esliginde
Kapsamh Bir Arastirma”, s. 400.

146 Deighton, “Eski Atina Yasantisinda Bir Giin”, s. 77.
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duymasiydi. Kecinin ve koyunun geng¢ olani genelde tanrilara kurban edilmek icin
ayrilmaktaydi. Ke¢i ve koyundan siit elde edilip peynir yapilmakta, tiftik ile yilin elde
edilmekteydi. Hayvanlar yaslandig1 zaman ise kesilmekteydi'*’. Tanrilara sunulan
degerli sunular arasinda hayvan kurbani 6nemli bir yere sahiptir (Sekil 36). Troia
Savasi’nda Hektor, Priamos’un yanina gidip saygideger kadinlarin toplanmasinu, tiitsii
yakmasini, degerli giysilerle tanriga Athena’nin tapinagina gidip yalvarmasini ve
Athena i¢in en iyi beslenmis olan on iki inegin sunulmasini sdylemektedir'*. Kurban
edilen hayvanin, tanrilar1 adina sunulmak i¢in yakilmasi Yunanlilarin tanrilar ile olan
iligkisini tanimlayan bir uygulamadir. Kurban edilecek hayvan, koyun, kegi ve kiiz
olabilmektedir (Sekil 37). Kesim ritiieli su sekilde yapilirdi: kurban edilen hayvanin
lizerine arpa taneleri serilir, kurban i¢in kutsal bir bicak kullanilir, hayvanin bogazi
kesilmeden 6nce alin kismindan bir tutam kil kesirdi. Kurban edilen hayvanin eti
pargalara ayrilir ve tanrilara sunulmak {izere yakilirdi. Etin yagsiz kisimlar
ziyafetlerde kullanmak tiizere ayrilmaktadir. Sevgi ve nefretin kaynagi oldugu
diisiincesi ile kalp, ciger ve bdbrek gibi parcalar, herkesin tatmasi igin
dolastirilmaktadir. Kurban edilen hayvanin artigi olarak goriilen uyluk kemigi ve

kuyrugu tanri-tanrigalara terk edilmektedir!*

. Ambrosia (kirmiz1 et) ve nektar (sarap)
tanrilarin yemegidir. Antik donem destanlarinda beslenme hakkinda kahramanlar i¢in
et vazgecilmez durumdadir. Buna 6rnek olarak Troia savasinda Patroklos’un yasini
tutan Achilleus, yemeden igmeden kesildigi zaman giiciinii kaybedebileceginden Zeus,
tanrica Athena’ya “Hadi git ambrosia ile tath nektar dok i¢ine, a¢ susuz kalmasin

bedeni” diyerek Athena’yr Olympos’tan asagi gondermistir!

. Avci toplayici
toplumlardan kalan kirmiz1 et tikketiminin savagma giicii verdigi ve eril bir faaliyet
oldugu kabul edilmektedir. Homeros, destanlarinda kahramanlarin sofralarinda et ile
donatma istegi bu nedene bagl olabilmektedir. Kahramanlar koyun, keci, sigir veya
domuz yerlerdi. Yedikler1 hayvan etinin sirtim1 kaplayan yagli kismi tercih
edilmekteydi. Etler sislere gecirilerek acik ateste kizartilir, etlere kutsal tuz serpilir ve
etler yenilmeden Once libasyon gergeklestirilmekteydi. Odyssseia destaninda

konuklara, 6liimli kiligina biirlinerek gelen tanri-tanrigalara, dilenci kiliginda evine

47 Civitello, “Mutfak & Kiiltiir insanin Beslenme Tarihi”, s. 39-40.

148 Manfred Wohlcke, “Troya Savasi”, (Cev.) Ali Erbak, flya Yayinevi, izmir, 2004, s. 101.
149 Freedman, “Yemek Damak Tadimin Tarihi”, s. 229.

150 Wohlcke, “Troya Savas”, s. 136.
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gelen Odysseus’a ve istenmeyen taliplere yemek olarak et, ekmek ve sarap ikram

edilmistir'!.

Arkaik donemde Hellas, ekonomik yonden vatandaslarin hepsine et saglayacak
kadar iiretim ve ticaret olanaklarina sahip degildir. Domuz eti protein agisindan 6nemli
oldugu i¢in tercih edilmektedir (Sekil 38). Tiitsiileme yapilmis olan domuz etinin diger
etlere oranla daha dayanikli oldugu bilinmektedir. Kuzu eti, domuz etinden sonra
tercih edilmektedir. Koyun siitii lezzet agisindan begenildigi i¢in kuzunun siitten
kesilmesi erken olup koyun sagilmaya devam edilmektedir. Ciftlik hayvanlar1 disinda
yaban hayvanlari avlanarak tiiketilmektedir. Antik donem eserlerinde symposionlarda
yaban domuzu (Sekil 39), yabani tavsan ve ardi¢ kusu gibi hayvanlar yer almaktadir.
Genel olarak ele aldigimizda hayvan yetistiriciligi tahil yetistiriciliginden daha
maliyetli oldugu i¢in soylularin ve 6zel zamanlarda yoksul halkin da ulasabildigi bir
besin olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Etin korunmasi ig¢in ise tiitsiileme, tuzlama ve
kurutma gibi yontemler tercih edilmektedir. Antik donemde biiylik bas hayvan eti
disinda, et tiiketiminde evcil hayvan tiirleri arasinda tavuk, bildircin, kaz gibi kuslar
ve bunlarin yumurtalar1 yemegin vazgegilmez iiriinleri arasinda yer almaktadir!*
(Sekil 40). MO 700 civarlarinda Yunan seramik resimlerinde, horoz ve tavuk ¢izimleri
goriilmektedir. Bununla birlikte Homeros doneminde kaz beslenmis ve hayvanlar

bugday ile yogun bir bicimde besletildigi bilinmektedir!>.

Tiiketilen etler lezzet bakimindan birbirlerine yakin olmasma ragmen bazi
hayvan etleri yemek olarak tiiketilmemistir. Attika’da genelde domuz kizartilmistir.
Atinalilarin en sevilen Symposion yemegi bezelye ezmeli siit domuzudur. Attika’da
yiin elde edilmesi bakimindan en ¢ok yetistirilen hayvan koyundur. Koyunun yapagi
islenerek, manto, ortii, duvar ve yer halilar1 iiretilmektedir. Kece ise en iyi Lakonia’da

154

tiretilmektedir'>*. Koyun, kegi, domuz eti ile ilgili bir tarif Homeros’un “Ilyada” adl

eserinde soyle gecmektedir:

51 Giiveloglu, “Antik Cag Mutfak Kiiltiirii”, s. 45.

152 Seda Karagoz Arihan, “Antik Dénem Yunan ve Roma Yazininda Beslenme ve Saglik”, Saghk
Bilimlerinde ileri Arastirmalar ve Teorik Bilgiler, iksad Yaymevi, Ankara, 2022, s. 173-206.

153 Dalby ve Grainger, “Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii”, s. 34-35.

154 Friedell, “Antik Yunan’n Kiiltiir Tarihi”, s. 43.
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“Daha biiyiik sagrak al Menoitiosoglu,

sarab1 koyu kar, iki tas getir,

en sevdigim adamlardir catimin altina gelenler.”
Boyle dedi, Patroklos da dinledi onu,

iri bir kiitlik getirdi kodu ocaga,

iistiine bir koyun sirt1 kodu, bir de semiz kegi sirti,
bir de ¢ok yagl bir domuz sirt1 kodu.
Automedon etleri tuttu, Akhilleus kesti,

giizelce dogradi, sislere gecirdi.

Menoitiosoglu bir ates yakti1 kocaman.

Ates iyice yand alevi kesildi.

Korlar1 yayd, iistiine uzatt1 sisleri.

Kaldird1 dayaklarindan, kutsal tuz ekti bolca.
Etleri kizartip dokti tepsilere.

Patroklos giizel sepetlerden dagitt1 ekmekleri,

etleri pay etti Akhilleus da'>®.”

Antik donemde Yunanistan’da deniz iiriinleri oldukca sevilerek kullanilmistir.

Halkin en sevdigi besinler arasinda baliklar hem taze hem de tuzlanmis olarak fazla
tiiketilmistir'>®. Yunanlilar, kalkan, kefal, lagos, mercanbalig1, ahtapot, yilan baligi,
miirekkep balig1 vb. deniz liriinlerini tiikketmislerdir. Bazi baliklarin gorsellerine yemek

tabaklar iizerinde yer verilmistir (Sekil 41-42). Tarihte ilk sef olarak ismi bilinen

155 Homeros, “ilyada”, IX, 202-217, s.183-184.
156 Friedell, “Antik Yunan’n Kiiltiir Tarihi”, s. 45.
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Sicilya’da Syracuse devletinden Mithekos adinda bir Yunanliydi. Ona ait olan,
genellikle balik malzemeleri ve uygulamalarinin mevcut oldugu tarif kitabi
kaybolmustur. Bu kitaptan alinmis olan diger yazilar sayesinde bilgiler edinilmektedir.
Akdeniz’e 6zgii olan siyah etli mavi ylizgecli ton balig1 (Sekil 43), Thunnus thynnus,

genellikle tercih edilmekteydi'®’

. Yunan toplumunun olagantistii 6zellikteki limanlar
ve korunakli olan korfezleri, onlar1 denizcilige tesvik etmistir. Akintilar diizenli, sisli
havalara az rastlanir ve riizgarlar da kolaylik saglamaktadir. Bu olanaklar, ancak yaz

aylarinda saglanir, giiz ddsneminde Yunanlilar kis aylarinda ise cesaret edemezlerdi'>®.

Baligin kisa siire igerisinde bozulur bir {iriin olmasi ve tasiyicilikta yaganan
zorluklar nedeni ile Arkaik donemde sadece sahile yakin yerlerde yasayanlar taze
deniz iiriinlerine sahip oldugu (Sekil 44) i¢in sanshi olmuslardir'®. Arkaik donemde

yapilan ton balig tarifi ile ilgili bir 6rnek verilecek olursa;
Ton Balig:

o “4 adet kopek balig1 ya da ton baligi dilimi, her biri yaklasik 120 g agirliginda

e 3 corba kasig1 (45 ml) saf zeytinyagi

o 2 tath kasig1 toz kimyon

o 2 tath kasig1 taze dogranmis ya da kuru ot karisimi (maydanoz, kekik, kisnis,
nane)

e Vi tath kasig1 tuz”

Balik dilimlerine fir¢a yardimiyla zeytinyag:i siiriin. Bir kasede kimyon, diger
baharatlar ve tuzu karistirin. Balik dilimlerini her iki tarafin1 bu karisima bastirin ve
zeytinyaginda 6-8 dakika kadar kizartin. Bir corba kasig1 zeytinyagi, kirmizi sarap

sirkesi ve bir damla kadar balik sosu (garum) katilan taze yesil salata ile servin edin'®,

I¢ bolgelerde yasayan halk tath su baliklarini veya tuzlanmis, kurutulmus
balig1 tercih etmek durumunda kalmistir. Zengin kisiler nadir bulunan balik ¢esitlerini

tikketirken yoksul halk ise kiicliik boyutlu baliklar tiiketmektedir. Antik dénemde

157 Civitello, “Mutfak & Kiiltiir insanin Beslenme Tarihi”, s. 39-40.

158 Friedell, “Antik Yunan’n Kiiltiir Tarihi”, s. 18.

159 Giiveloglu, “Antik Cag Mutfak Kiiltiirii”, s. 49.

160 Dalby ve Grainger, “Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii”, s. 33.
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insanlar baligin bugulama, kizartma, tuzlayip firinlama gibi yontemlerini bilmistir.
Baligin bol miktarda oldugu bélgelerin kiy1 kesimlerinde balik isliklerinde garum'®!,
balik sosu imal edilip, kiip ve tulumlara doldurularak i¢ bolgelere ihrag edilmistir.
Boylece avlanan baliklar hem tliketilmis hem de yoksul halk tarafindan yenilmis

olmaktadir'®2,

9. ANTIK YUNAN’DA iCECEK

Antik dénemde Yunanlilar icecek olarak en ¢ok su tiiketmislerdir. Halka agik
olan meydan ¢esmelerinden su tagimak kdlelerin ve kadinlarin giinliik isleri arasinda
yer almaktadir (Sekil 45). Aksam yemeklerinde siit de icecek olarak tliketilmistir.

Homeros, bunu sdyle aktarmaktadir:
“Sonra oturup bagladi koyunlari, kegileri sagmaya,
hepsini sirayla, biitiin koyunlari, meleyen kegileri.
Sonra da her yavruyu anasinin altina kodu.
Yarisin pihtilastirdi ak siitiin,
bosaltt1 oriilmiis sepetlere, siiziilsiin diye,
obiir yarisini da kaplara doldurdu,

163 »

cani isteyen i¢sin diye aksam yemeginde

Yunan’da bira igecekler arasinda yer almaktadir, fakat tercih edilen bir icki

degildir. Aristoteles, sarap ve bira arasindaki farkli etkilerini anlatirken, sarap icen

kisinin yiiz {istii ve bira i¢en kisinin ise sirt iistii diistiigiinii aktarmaktadir!®*,

161 Garum: Balik tiim olarak tuz ile birlikte karistirilir. Ug ay kadar bir siire fermantasyona biraklir.
Elde edilen s1v1 siiziiliip siselere doldurulur. Yunan ve roma da bir¢ok yemekte kullanilir.( Dalby ve
Grainger, “Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiiri”, s. 15-16.)

162 Giiveloglu, “Antik Cag Mutfak Kiiltiiri”, s. 254.

163 Homeros, “Odysseia”, IX, 241-250, s. 153.

164 Deighton, “Eski Atina Yasantisinda Bir Giin”, s. 84.
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Symposionlarda da igecek sunumuna olduk¢a Onem verilmektedir. Bu
baglamda en iyi kalitede saraplar sunulmaktadir. Sarap akratosoinos adinda bir kapta
su ile karistirilir, sonra kylix ve kantharos ve skyphos olarak adlandirilan kadehlere
doldurulmaktadir. (Sekil 46) Saraba ne 6lgiide su eklenecegini symposiarch adindaki
kisi ayarlamaktadir. Ikram edilen sarabin yanmna agzi tatlandirmasi amaciyla

mezelerde sunulmaktadir'®.

Yunanhilar yemegi nerede yemis olursa olsun sarap daveti veren bir yer
aramislardir. Atinalilar MO 6.-5. yy. da Tasoz, Lesbos, Khios gibi adalarin saraplarini
begenmistir'®. Yunanlilarin sarap ve bagcilik tanris1 Dionysos, bas tanr1 Zeus ile
Thebaili Semele’nin ogludur. Zeus’un kiskang karist Hera, Semele’ye tanrinin
kudretini kendisine gostermesi konusunda uyarmaktadir. Semele, Tanr1 Zeus’tan
kudretini gdstermesini istermistir. Ancak Zeus kudretini kendisine gosterdigi zaman
Semele bu kutsalliga kars1 yanarak kiile donmiistiir. Semele’nin onu erken dogurmasi
nedeni ile Zeus’un Dionysos’u kendi baldirina yerlestirerek dogum zamanini
beklemistir. Semele’den olan Dionysos, Nysa daginda bilylitiilmiistiir. Satirler ve
Maenaos’lar sarap yapimini kendisine dgretmistir. Iki defa dogmus olan Dionysos’a
bagcilik ve sarap tanrisi olarak tapinim gosterilmistir. Yunan panteonunda onemli
tanrilardan biri olarak MO 6. yiizyilda bircok festivalde sarap, drama ve coskunun
tanris1 olarak yerini almistir'®’. Insanlara bagciligi ve sarap yapimini dgretenin o
olduguna inanilmaktadir. Dionysos’un adina diizenlenen Antik Donem bag bozumu

festivallerinin de temelini bunun olusturduguna inanilmaktadir!®

. Dionysos onuruna
Atina ve lonia sehirlerinde Subat ayinin sonu ve Mart ayinin basinda “gicek agma
zaman1” Anthesteria Senligi diizenlenirdi. Ilkbaharin gelisini ve bir ©6nceki
bagbozumunda toplanan iiziimlerin mayalanmaya birakilip sarap olusunu kutlamak
amaci ile her yil ayin 11. 12. ve 13.giinlerinde yapilmaktaydi. Senligin ilk giinii pithos
a¢cma giiniidiir. Pithoslar acilarak sarabin tadina bakilirdi. ikinci giin saraplar Dionysos

tapmagina gotiiriilerek vatandaslara dagitilirdi. Bu etkinlikte pithoslardan tiim kente

165 Shaun Hill & John M. Wilkins, “Food in the Ancient World”, Blackwell Yayincilik, Ingiltere,
2006, s. 72.

166 Dalby ve Grainger, “Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii”, s. 43-48.

167 Rodgers, “Antik Yunan-Arkeoloji, Sanat ve Tarih Tutkunlar1 icin 1000 Fotograf Esliginde
Kapsamh Bir Arastirma”, s. 392.

168 Giiveloglu, “Antik Cag Mutfak Kiiltiiri”, s. 153.
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sarap kokusu yayilmaktaydi. Sarap kokusundan etkilenen ruhlarin yeralt1 diinyasinda
disar1 ¢iktigina inanilirdi. Kéleler dahil olmak iizere kimse sarap igmekten mahrum

birakilmazdi'®.

Antik donemde kaliteli olan sarap yi1llanmis olmasi bakimindan oldukga 6nemli
olmaktadir. Uretildigi bolgeye gore yillanma siiresi de farkli olabilmektedir. Bu agidan
bakildiginda sarabin ¢esidi toplumun statiisiinii de gostermektedir. Yillanmis olan
saraplar kaliteli saraplar oldugu icin, soylu kesimin sofralarinda yer almaktadir.
Yunan’da yoksul halkin ve kolelerin igtigi, kalitesi diisiik sarap oikos olarak
bilinmektedir. Saraplar, iclerine aktarilan katki maddelerine gore ¢esit ve kalite olarak
farklilik gostermektedir. Bunlar igerisinde yer alan Yunan’daki oinomeli olarak
bilinen ball1 sarap, halk tarafindan symposionlarda yaygin olarak kullanilmaktadir!”®.
Hekataios’un giiniimiize kadar gelmis fragmanlarindan birinde, Misirlilarin arpadan
yaptiklart ickiyi (bira) ekmek ile beraber tiikettiklerini sdylemektedir. Avrupa
seyahatlerinde Paeonialilarin brutos ve parabias igkilerini tiikettiklerini, parabias’a
stitten elde ettikleri tereyagini ekledikleri belirtilmektedir. Baska bir fragmanda ise
sarabin ilk olarak Aetolia bolgesinde icat edildigini_aktarmaktadir. Deucalion’un oglu
Orestes bolgede kralligint siirdiirdiigli zamanlarda {iziim asmasi ekip sarap elde

etmigtir'’!,

10. BESIN VE SAGLIK

Antik Yunan’da insanlarin ideal beden sagligini belirleyen sey dinsel inanglar
ve gelenekleridir. Sagliklt olmanin ilk kosulu iyi bir beslenmedir. Ciinkii besinler
viicudun dengesini bozarak kisinin hasta olmasina ya da bozulmus olan viicut
dengesini dilizenleyerek sagligina kavusmasini saglamaktadir. Bu baglamda besinler
sadece karim doyurmak degil ayn1 zamanda insan sagligi agisindan da Onemli

olmaktadir. Yunan tibbina mitolojik olarak bakildiginda Antik donemde hayatin her

169 Sina, Antik Yunan’da Ritiiel”, s. 99-100.

170 Seda Karagdz Arihan, “Antik Dénem Yunan ve Roma Yazininda Beslenme ve Saghik”, Saghk
Bilimlerinde ileri Aragtirmalar ve Teorik Bilgiler, Iksad Yaymevi, Ankara, 2022, s. 173-206.

1"l Giiveloglu, “Antik Cag Mutfak Kiiltiirii”, s. 51-52.
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alan1 tanrilarin korumasi altindadir. Tanrillarin sifa verdigine inanilmaktadir.
Aphrodite, Artemis ve Hera’nin dogum tanrigasi, Eileithyia’nin ebelik tanrigasi
olduguna inanilmaktadir. Fakat hekim tanr1 Asklepios’tu. Homeros doneminde
Podaleiros ve Makron adindaki ogullari iyilestirici yonleriyle bilinmektedir. Teselyali
bir hiikkiimdar olan Asklepios sohretinin yayilmasi {izerine mitolojik bir kimlige sahip
olarak Apollon’un oglu ve hekimlerin tanrist olduguna inanilmistir. Akdeniz de
yapilan asklepieonlarda hastalarin kismen veya tamamen iyilesmesi telkin yoluyla
olmaktaydi. Buralarda hastalar tarafindan goriilen riiyalar asklepion rahipleri
tarafindan yorumlanmakta ve tavsiyelerde bulunulmaktaydi. Ornegin sindirim
rahatsizlig1 nedeniyle Epidauros Asklepieion’una giden hastaya peynir, ekmek, marul,
maydanoz ve ball1 siitten olusan bir diyet listesi verilmis; ¢iplak ayakla yiiriimesi ve
kosmasi, camur banyosu yapmasi, sicak bir dus almadan once viicudunu sarap ile

ovmast sdylenmistir!’?.

MO 5. yiizyilda Hippokrates (Sekil 47) ile yiizyillarca siirdiiriilen bilimsel tip
baslamistir. Hippokrates’in, Gnosidikus biiyiik dedesi, Hippokrates dedesi, Heraklides
babasi, Thessalos ve Drakonos ogullar1 ve Polybos manevi oglunun hekim olduguna
ailesinin Asklepios soyundan geldigine inanilmaktadir. Modern tibbin babasi olarak
bilinen Hippokrates, hekimligi geleneksel dinden sihri tedavi metotlarindan
ayiklamaya c¢alismistir; akil ve deney yoluyla bir hekimlik ortaya koymustur.
Tabiatiistii olaylara baglanan hastalik anlayigini kabul etmeyip akiler bir yaklasimi
savunmustur. Asklepion soyundan geldigi i¢in hekimligi tanrisal bir sanat olarak
gormektedir. Hekim olan kisinin hem tanri-tanrica yardimiyla hem de doganin

iyilestirici giiciinden yararlandigina inanmaktadir!”>.

Antik donemdeki hekimlerin beslenmeye dair verdikleri bilgiler tek kisi
tarafindan yazilmis degildir. Temizligin titizligin olmadig1 kosullarda pisirme
hakkinda bilgiye sahip olunmayan zamanda saglik konusunda en fazla goriilen
rahatsizlik mide ve bagirsak sorunlaridir. Hippokrates, mide sorunu yasayan bir
kadinin giinde bir defa un eklenmis olan nar suyunu tiikettiginde bu sorunun

diizelecegini belirtmektedir. Galenos ve Dioskorides’te mide sorununu rahatlatict

172 Ali Haydar Bayat, “Tip Tarihi”, Merkezefendi Geleneksel Tip Dernegi, istanbul, 2016, s. 101-104.
I73 Bayat, “Tip Tarihi”, s. 110.
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ozelliginden bahsetmektedir. Narin suyunu kaynatilip balla beraber i¢ildiginde agiz
icerisindeki yaralara ve genital sorunlar iizerinde tedavi 6zelligi olmaktadir. Narin
cicegini ¢igneyen kisinin ise g0z kapagindaki iltthaplanmay1 kurutacagi

soylenmektedir' 7.

Besinler {izerinden saglik Onerisinde bulunuldugu zaman insanlarin
aligkanliklart dikkate alinmalidir. Sigir etinin, kalin ve yogun bir kan yapisi oldugu
i¢cin hippokratik corpus yazarlari tiiketimi konusunda uyarmaktadir. Ciinkii giiclii bir
besin kaynagi bagirsaklarimizda uzun stire kalmaktadir. Keci eti bu konuda eti en hafif
olan ve bagirsaklarda kolayca sindirilebilen hayvandir. Kuzu eti ise koyun etinden ve
kegi yavrusunun etinden daha yumusak bir yapidadir. Fazla pisirilen veya kizartilan

etler proteinlerini kaybetmektedir!”>

. Antik Roma tibbinda yer alip Yunanca yazmis
olan Galenos siite onem veren kisi olmaktadir. Galenos’a gore kalin, yagl ve besleyici
olan hayvan siitleri arasinda inek yer almaktadir. Hayvanin beslenmesine gore siitiin
kalitesi degismektedir. Ornegin yazin kalin ve yagl olan hayvan siitii bahar ayinda
akiskan ve az yaglh olmaktadir. Ince ve akiskan siitler mideyi rahatlatmakta ama
besleyiciligi 6zelligi az olmaktadir. Bununla birlikte kalin ve yagli olan siit ise bunun
tam tersini gostermektedir. Hekimlere gore biitiin siitler gogilis bolgesi ve akciger
organlarimiz i¢in faydali olurken bag agrisinda ayni sey gegerli degildir. Hippokratik
yazarlar dogru 6l¢iide kaynatilan esek siitiiniin zor agrilara 1yi geldigini séylemektedir.
Inatg1 bir bas agrisi ve karin siskinliginde siit kullanmak faydali degildir. Dioskorides’e
gore deniz canlilarin kabuklari genellikle hazmi kolaylastirmakta ve besleyici
olmaktadir. Ayrica kdpek 1siriginin tizerine birakilan et iyilestirici olmaktadir. Kuzu
ve domuz cigeri yaralanmalara ve a¢ karnina yenilen kavrulan esek cigeri ise sara

ndbetleri i¢in 6nerilmektedir!’.

Hippokratik tip bilgilerinde besin maddelerinin farkli 6zellikte oldugu
vurgulanmaktadir. Fasulye, bakla gibi sebzelerin damarlar1 sikistirict etkisinin
oldugunu ayrica gaz yaptigini sadece bezelyenin bagirsaklardan kolay gectigini ve

nohutun ise besleyici oldugu belirtilmektedir. Incir, is yiikii agir olan kisilerin

174 Giiveloglu, “Antik Cag Mutfak Kiiltiirii”, s. 202-203.
175 Giiveloglu, “Antik Cag Mutfak Kiiltiiri”, s. 197.
176 Giiveloglu, “Antik Cag Mutfak Kiiltiirii”, s. 198-199.
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titketmesi i¢in faydali olan gii¢clii bir besindir. Galenos’a gore tahillar arasinda arpa,
bugday, basak gibi besleyici 6zelligi olan tahillar az miktarda tiiketildigi zaman dahi
bedene yeterince gii¢ vermektedir. Susam, besin degeri yiiksek ve yag orani fazla olan
tohumdur. Mide i¢in zararli, fazla 1sinmaya neden oldugundan bedeni yormaktadir.
Bagirsaklarda uzun siire kaldigindan balla karistirarak kekte veya ekmek ile beraber
tiiketilmelidir. Sarimsak, antik donem hekim yazarlarin ¢oguna gore viicuda sicaklik
vermektedir. Bagirsaklardaki sindirimi kolay olmak ile birlikte idrar yolunda
zorlamaya neden olmaktadir. Hippokrates, sarimsagi viicut i¢in faydal yalmiz gozler
icin sakincali bulmaktadir. Sarimsak genellikle ¢ig olarak yenildiginde faydali

olduguna ancak kaynatilarak tiiketildiginde faydasinin azaldig1 inanilmaktadir!”’,

Antik donem hekim yazarlarina gore icecek olarak en hafif olan suydu.
Hippokrates ile Galenos bir¢ok defa soguk saraba batirilan sicak bir ekmegin bas
agrisina iyi geldigini belirtmektedir. Bununla birlikte agiz igerisinde olusmus olan yag
ve sakiz birikintisini sulandirilan sarapla beraber temizleme iglemi basit bir
uygulamadir. Hippokrat hekimlerine goére tathh sarap bosaltim sistemini
hizlandirmaktadir. Bu uygulamanin tersi i¢in sulandirilmis hafif kuru veya beyaz renk
sarap i¢ilmektedir. Ayrica bedene gii¢ vermesi i¢in dogru sarabin kuru ve koyu renkli

olanin tercih edilmesi gerektigini belirtmektedir!’®

. Hippokrates’in kitaplarinda dort
ylize yakin tedavi i¢in kullanilan dogal, yar1 dogal ve sentetik olan hammaddelerin
ismi ge¢mektedir. Mandragora (Adamotu), Yakin Dogu seytantersi (Asafoetida),
Galbanum (Kasni otu); Idrar soktiiriicii i¢in Urginea maritima (Ada sogani), dksiiriik
ve terleme icin bal ve sirke karisimi olan Oxymellit fazlaca kullanilan droglar
olmustur. Tedavide kullanilan bitkiler; ebucehil karpuzu, ¢Opleme, hintyag,
mezeryon, slitlegen, lahana, kavun; idrar soktiirlicii i¢in sogan, pirasa, salatalik,
karpuz, kavun, sarimsak, rezene; uyku artirici olarak afyon, adamotu, banotu, hashas;
bogaz rahatsizliklarinda kekik, nane, kereviz eklenerek yapilan gargaralar; agr kesici
ve iltihap gidermek i¢in giil, akzambak, mersin yapragi benzeri koku verici 6zelligi

179

olan bitkilerin bekletildigi zeytinyagr kullanmilmistir'””. Hekimlik uygulamalari

deneyimlere ve Misir’dan edinilen hekimlik bilgilerinden bitkisel yontemlere

177 Giiveloglu, “Antik Cag Mutfak Kiiltiirii”, s. 201.
178 Giiveloglu, “Antik Cag Mutfak Kiiltiirii”, s. 204.
17 Helvacioglu, “Antik Donem Tedavi Merkezlerindeki Diyet... s. 53.
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dayanmaktadir. Bu baglamda birgok bitkinin iyilestirici yonleri olduguna inanilmistir.
Boyle olmasinin nedeni ise gokyliziinden gelen bitki mitoslarindan veya ilk defa bir
tanri-tanriga tarafindan kullanilmis olmasi ile iliskilidir. Bir¢ok inanisa gore tanri-
tanriganin bir bitkiye vermis oldugu olaganiistii 6zellikler o bitkiyi iistiin kilan sey
olmustur'®’. Corpus Hippokraticum’da ismi gecen bitki karisimlarinda genel olarak
yerel bitkiler kullanilmistir. Fakat safran, tar¢in ve kakule gibi bazi1 bitkilerin Hindistan

ve Misir’dan getirildigi belirtilmistir's!.

Antik Yunan’da kadmlarin bitkiler hakkinda bilgileri fazla olmaktadir. Ornegin
hasir ¢icegi kadinda goriilen adeti kolaylastirdigina; lygos, sogiit agacinin bir ¢esidi
adeti hizlandirmada ve oOnlemede; zambak, adeti denetlemede; sakayik ve nar
dogumlarda; mersin ise erken dogumu 6nlemek i¢in kullanilmustir'®2. Hastaliklarin
tyilestirilmesi hakkinda elde edilen bilgiler Asklepios’un rahipleri tarafindan
uygulanan yontemler hekimligin temelini olusturmustur (Sekil 48) '%3. Antik dénemde

kullanilan bitkilerin bazilar1 soyledir:

Hint Yagi: Zehirli bir bitkidir lakin yogun ve kalin yagi miikemmel bir bagirsak
gevsetici (laksatif) ve bagirsak temizleyici (piirgatif) dir.

Doz: aksamlari bir veya iki ¢ay kasigi.

Rezene: Maydanozgiller familyasindandir. Rezene saplari yenilebilmektedir.
Tohumlar1 midevi ve bagirsakta olusan gazlar1 gidermektedir. Karaciger hiicrelerini
yenilemeye yardimcidir. Tadi gilizel oldugundan karaciger i¢in kullanilan diger

bitkilerin karisiminda acilig1 azaltmaktadir.
Doz: bir kap su i¢in bir ¢ay kasig1.

Keten Tohumu: Bagirsak gevsetici (laksatif), oksiiriigii kesici be balgam soktiiriicli

olarak kullanilmaktadir. Yanik tedavisinde lapa yapiminda kullanilmigtir.

180 Eliade, “Dinler Tarihine Giris”, s. 294-295.

181 Helvacioglu, “Antik Donem Tedavi Merkezlerindeki Diyet... s. 53.

182 Bayat, “Tip Tarihi”, s. 100.

183 Dilek Altunay, “Antik Donem Tip Aletleri”’, (Yaymlanmams Yiiksek Lisans Tezi), Selguk
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Arkeoloji Anabilim Dali Klasik Arkeoloji Bilim Dal1, Konya,
2019, s. 23.
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Seytan Otu (Asafoetida): Bitkinin koklerinden yapiskan elde edilmektedir. Kasilma
tedavisinde, balgam soktiiriicii olarak ve bagirsakta olusan gazlari gidermek igin
kullanilmaktadir. Kisilik bozuklugu ve davranmiglar1 diizenlemede, besin alerjisini

gidermede ve adet oncesi agrilar1 gidermek i¢cim kullanilmistir.
Doz: giin igerinde iki veya ii¢ defa 0.3 ve 1 gr.

Ardig: Idrar sdktiiriicii, bagirsak gazlarini giderici, antiseptik ve iltihap gidericidir.

Romatizma ve sirt agrilarinda kullanilmaktadir.

Doz: tepeleme bir ¢ay kasigi ezilmis meyveler kaynamis olan bir bardak suyun icine

konulmaktadir. Sogumaya birakilir. Giin igerisinde ii¢ defa alinmaktadir.

Safran: Bagirsak gazlarini gidericidir. Kan dolasiminin artirici etkisinde yararlidir.

Bitkinin disi organlarindan boya elde edilmektedir.

Silhpium: Tat verici olarak mutfaklarda kullanilmaktadir. Soguk alginliginda oksiiriik
surubu ve bogazi yumusatici olarak kullanilmistir. Theoprastus’un aktardigina gore

dogum kontrolii iginde kullanilmigtir!®,

Corpus Hippocraticum’um aktardigi bilgilere gore diyetler kisinin yasina,
aligkanliklarina, yoreye, viicuduna, mevsimlere, iklimsel degisiklige gore planlanmali
ve uygulanan diyet mevsimi iklim ile ters durumda olmamalidir. Saglikli bir bireyin
mevsimlere gore nasil bir diyet uygulayacagindan bahsedilmektedir. Kis mevsiminde
viicut sicak ve kuru tutulmali, bu nedenle kisi az yemek yemeli az i¢gmeli ve sarabi
sulandirmamalidir. Et ve balik kizartilarak, sebzeler az miktarda ve ekmek
tilketilmelidir. Kig mevsimi diyetinden ilkbahar mevsimi diyetine gegis yavas yavas
olmalidir. Ilkbaharda igeceklerin miktari bir kerede artirilmamal, sarap sulandiriimali,
ekmegin yerine maza yani arpa ¢oregi yenilmelidir. Et tiiketimi azaltilip haslanmalidir.
Sebzeler ¢ig olarak ya da haglama yapilarak yenilmelidir. Yaz mevsimi sicak ve kurak
gectigi i¢in sarap ¢ok sulandirilarak icilmeli, et yemegi haslama olarak ve arpa ¢oregi

tiikketilmelidir. Tahil {irtinlerin tiiketimi azaltilmalidir. Sonbaharda beslenme sekline

184 Seda Karaoz Arihan, “Antik Dénemde Tip ve Bitkisel Tedavi”, (Yayinlanmams Yiiksek Lisans
Tezi), Ankara Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Arkeoloji Béliimii Klasik Arkeoloji Anabilim
Dali, Ankara, 2003, s. 205-208.
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Onem verilirse giizel bir kis mevsimi gegirilebilir. Bu mevsimde tahil iirlinleri miktar
artirilmalidir. igeceklerin miktar1 azaltilmahdir. Kuru tahil iiriinleri tiiketilerek soguk
havalar daha az hissedilir. Kisin hizli yazin hizli bir sekilde yiiriinmelidir. Yazin sik
sik banyo yapilmalidir. Zayiflamak isteyen kisi a¢ karnina egzersiz yapmalidir. Giin
icerisinde bir 6glin yemek yemelidir. Yemek yemeden Once sulandirilan sarabi az
miktarda igmelidir. Farkl1 baharatlarla ve susam tohumlar1 ile harmanlanmis yagli et

yenmelidir'®’.

11. ANTIK YUNAN VE ANADOLU’NUN YEMEK
KULTURUNUN KARSILASTIRILMASI

Anadolu’nun beslenme sekline bakildiginda; bir¢ok medeniyetin yasam
buldugu Anadolu’nun birgok biiyliik medeniyete ev sahipligi yaptig1 bilinmektedir.
Antik donem Yunan ve Anadolu’nun yemek kiiltlirtiniin karsilastirilmasinin yapildigi
bu boliimde Anadolu’daki medeniyetlerin hepsinin ele alinmast konu sinirliliginm
asacagindan ve Anadolu’nun mutfak kiiltiiriiniin yazili belge niteligindeki bilgilerin
Hitit doneminde goriilmesinden dolay1 Hititlerin yemek kiiltiirii ele alinmis olup Antik

donem Yunan yemek kiiltiiriiyle karsilastirmasi yapilmistir.

11.1. Anadolu’daki Beslenme Sekline Genel Bir Bakis

Anadolu, cografi konum ag¢isindan Asya, Avrupa ve Afrika kitalar1 arasinda
gecis saglayan; Mezopotamya, Misir, Suriye, iran, Karadeniz Havzasi, Girit ve Ege
Adalan ile siyasi, ekonomi ve kiiltiirel agidan etkilesimde olan bir cografyadir.
Anadolu’nun gog¢ yollar iizerinde yer almas1 ve uygun iklim kosullarina sahip olmasi
insanlar tarafindan yerlesim olarak segilmesinde etkili olmustur!8®. Anadolu’da
Gilineydogu Anadolu bdlgesinde yapilan arkeolojik kazi calismalarinda giliniimiizden
yaklasik olarak 11.000-10.000 yil once ilk {ireticiligin basladigini kanitlamaktadir.
Arkeozoolojik ve arkeobotanik ilk tarim bitkilerinin arpa, bugday, mercimek, burcak,

kenevir ve keten; ilk evcillestirilen hayvanlarin ise kopek, ke¢i. Koyun ve domuz

185 Helvacioglu, “Antik Donem Tedavi Merkezlerindeki Diyet... s. 55-56.
186 Sevin, “Eski Anadolu ve Trakya, Baslangicindan Pers Egemenligine Kadar”, s. 11.
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oldugunu gostermektedir'®’. Diyarbakir Cayonii, Malatya Cafer Hoyiik’te emmer
bugday1 i¢in kiiltiire alinan en erken tarihli 6rneklere rastlanirken; Atatiirk Baraji sular
altinda kalan Urfa’da Nevali Cori’de einkon bugdayi, koyun ve kecinin ilk evcil
ornekleri goriilmektedir. Batman yakinlarinda bulunan Hallan Cemi’de domuzun en

erken evcillestirilmis drneklerine rastlanmaktadir!®®,

Anadolu’nun mutfak kiiltiiriinii yazili belge niteliginde 6grenebilecegimiz
bilgiler Hitit doneminde goriilmektedir. Hititlerde tarima dayali bir ekonomi
goriilmektedir. Metinlerden isimleri 6grenildigi tizere 6zellikle, arpa, bugday gibi tahil
tirtinleri ve pek cok baklagiller yetistirilmistir. Bununla birlikte iiziim, incir ve zeytin
yetistiriciligi de bilinmektedir'®®. Hitit metinlerinde 180’den fazla ekmek cesidi
oldugundan bahsedilmektedir. Bu ekmekler degisik sekillerde, biiytikliikte, icerdigi
madde ve yapim teknigine gore isimlendirilmektedir'®". Pisirme islemi i¢in ocaklar ve
firmlar kullanilmistir. Metinlerde ocaklarmn seyyar oldugu dgrenilmektedir'®!. Ekmek
pisirme i¢in kullanilan firinlarin ar1 kovanina benzedigi yak. 1 metre yiiksekliginde ve
1,60 metre gapinda oldugu bilinmektedir'®?. Bir ritiiel metninde NINDA.GUR.RA.. nin
arpa, kizilca bugday unu ile nemli undan ZI.DA.DURU iiretildigi; icerisine arpa
ezmesi, peynir, incir ve yag gibi iriinlerin ekmek yapiminda kullanildigini
yazmaktadir'®?. Ekmek cesidine Bogazkdy’de ortaya ¢ikan bir metin drnek olarak

verilebilir. Metinde sOyle gecmektedir:

Iduri ekmegi: “Biiyiikbabanin saraymdan bir adet koyun, bir adet avug dolusu

(iy1 cins) undan (imal edilmis) iduri- ekmegi ve ince ekmekleri alirlar...”, yine Hitit

187 Asuman Albayrak-Ulkii Mensure Solak-Ahmet Uhri, “Deneysel Bir Arkeoloji Cahsmas1 Olarak
Hitit Mutfag1”, Metro Kiiltiir Yayinlari, Istanbul, 2016, s. 25.

188 Albayrak-Solak-Uhri, “Deneysel Bir Arkeoloji Cahsmasi1 Olarak Hitit Mutfagr”, s. 27.

189 Fatma Seving, “Hititlerin Anadolu’da Kurduklar1 Ekonomik ve Sosyal Sistem” Siilleyman Demirel
Universitesi Fen-Edebiyat Fakiiltesi Sosyal Bilimler Dergisi, 2008,
https://dergipark.org.tr/tr/pub/sufesosbil/issue/11421/136439 (20.07.2025) s. 17.

190 Ahmet Unal, “Anadolu’nun En Eski Yemekleri Hititler ve Cagdasi Toplumlarda Mutfak
Kiiltiirii”’, Homer Kitabevi, Istanbul, 2007, s.142-143.

! Giingér Karauguz, “Hititler Donemi’nde Anadolu’da Ekmek”, Arkeoloji ve Sanat Yayinlari,
Istanbul, 2006, s. 29.

192 Tolunay Sandikgioglu, “Hititler Doneminde Beslenme ve Yeme-icme Ahskanliklar”,
(Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi), Ankara Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Tarih
Anabilim Dal1, Ankara, 2007, s. 12.

193 Karauguz, “Hititler Dénemi’nde Anadolu’da Ekmek”, s. 70-79.
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metinlerinde gegen “Koyun yagini bir avug arpa ezmesi ile karigtirirlar. Ve iki adet

99194

iduri-ekmegi yaparlar”'”* ciimlelerine rastlanmistir.

Hititce ¢ivi yazili belgeler iizerinde sigir, koyun, keci, domuz, at, esek, katir
ve kopek gibi hayvanlardan hem is giicii hem de yiyecek olarak kullanildigindan
bahsedilmektedir. Yapilan zoo-arkeolojik ¢aligmalarda ise sigir, koyun, geyik, yaban
koyunu, yaban kegcisi, tavsan, kaz, ordek ve baliklara ait hayvan kemikleri ortaya

cikmis olup bu hayvanlan tiikettikleri anlasilmaktadir!®>

. Pisirme yoOntemlerine
bakildiginda; kizartma, haglama, 1zgara gibi c¢esitler gorilmektedir. Yemekler
genellikle et agirlikli olup ateste 1zgara olarak pisirilmistir. Tanr1 i¢in yapilan bir tarifte
yaban kecisinin; yiirek, ciger ve boyun pargalarimi sise gecirilerek pisirildigi

196

aktarilmaktadir'”®. Koyun etinden yapilan bir yemek tarifi soyledir:

Narh Koyun Eti: Koyunun yagsiz ve yumusak etli boliimii olan budu bir bigak
yardimi ile 12 cm kadar delinir igerisine nar taneleri doldurulur. Nar taneleri olmadig:
zaman ise liziim korugu ve can erigi kullanilabilir. Budun igerisine sarimsak, kuyruk
yagi, yurek ve ciger de birakilir. Bal, yag, kirmiz1 sarap ve lapa karistirilarak iyice
cirpilir. Igerisine defne yapragi, kekik, nane gibi giizel kokan bitkiler birakilir.
Hazirlanan bu sosa koyunun budu daldirilir ve ¢ikartilir. Soslu olan budun iizerine
kaya tuzu serpilir. Siizlilmesi i¢in dinlendirilmeye birakilir. Son olarak pisirilmek

tizere firina verilir'®’.

Hitit donemi metinlerinde bir¢ok yiyecek ismi bulunmasina ragmen herhangi

bir yemek tarifine rastlanilmamaktadir!'®®

. Ele gecen buluntulardan soylu sinifin tabure
veya iskemle lizerinde oturarak Onlerindeki masada bulunan yiyecekleri yedikleri
goriilmektedir (Sekil 49). Hayvan etini ve kaval kemiklerini haslama seklinde
kaynatarak sulu yemekler yapmislardir. Eti, balig1 ve bazi kuslar1 kizartma olarak

tilketmislerdir. Metinlerde ayrica genellikle etleri sislere gecirerek ateste pisirme

194 Karauguz, “Hititler Donemi’nde Anadolu’da Ekmek”, s. 117.

195 Sandik¢ioglu, “Hititler Doneminde Beslenme ve Yeme-i¢cme Ahskanlklar1”, s. 31-33.

19 Unal, “Anadolu’nun En Eski Yemekleri Hititler ve Cagdasi Toplumlarda Mutfak Kiiltiirii”, s.
137.

197 Ahmet Unal, “Biiyiik Sélen-Eski Anadolu’nun 3500 Yillik Yemek ve Ickileri”, Bilgin Kiiltiir
Sanat Yaynlari, Ankara, 2019, s. 323.

198 Unal, “Anadolu’nun En Eski Yemekleri Hititler ve Cagdas1 Toplumlarda Mutfak Kiiltiirii”,
s.127.
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bigimi de karsimiza ¢ikmaktadir'®. Unal’in da kitaplarinda®® belirttigi gibi Hititlere
ait metinlerde yemek tarifi ve bu tariflerin Olglisiini  yazildigr bilgiler

bulunmamaktadir. Hititlerde bir hagslama yemegine 6rnek olarak sdyle gegmektedir:

Haslama: Comlek icerisine gerdan, kaburga, uyluk kemigi, dos ve kol etleri
birakilir. Kaval kemikleri bol olarak eklenir. Et disinda pirasa, sogan, sarimsak ve
havug gibi sebzeler eklenir. Tuz ve diger baharatlar yemege eklendikten sonra ateste
haslanarak pisirilir. Haglamanin suyu ve etleri ayr1 olarak servis edilir. Haglama suyu

corba olarak tiiketilir?"!,

Tarla bitkileri olarak zeytin, nar, elma, liziim, salatalik, sogan, sarimsak, kayisi
olmak iizere bircok meyve ve sebzeyi tiiketmislerdir. Meyvelerin genellikle yazin
kurutulup kigin kullanildig1 goriilmektedir. Yemeklerin yapiminda kullanilmak tizere
zeytin, findik, keten, badem, susam vb. iiriinlerin yag1 ¢ikartilmistir. Icecek olarak bira
ve sarap giinliik hayatta ve bayramlarda dnemli bir yere sahipti. Anadolu’da bira,
arpadan elde edildigi i¢in daha ¢ok besin maddesi olarak en c¢ok kullanilan
iceceklerden biri olmaktadir. Sarap ise yemek yapiminda veya sos olarak
kullanilmistir. Bununla birlikte siit ve siit iiriinleri de tiiketilmistir?®>. Metinlerde
aricilik yaptiklart anlasilmaktadir. Bal, kaymak ve peynir iiretimi yapmis olduklari
bilinmektedir?*®. Hititler, ekmek, yemek, sarap ve biranin icerisine bal ekleyerek
tiketmislerdir. Hitit metinlerinde “GESTIN.LAL” tatli/balli sarap, “KAS.LAL”
tatli/ball1 bira olarak gecmektedir. Sarap ve bira ¢ok 6nemli bir yere sahiptir. Tanrilar

i¢in temiz {iziim baglarindan iiziimler toplatilarak sarap ve bira yapilmaktadir®*,

199 Isin, “Aveiliktan Gurmelige Yemegin Kiiltiirel Tarihi”, s. 53-56.

200 (Jnal, “Anadolu’nun En Eski Yemekleri Hititler ve Cagdas1 Toplumlarda Mutfak Kiiltiirii”, s.
127.;Ahmet Unal, “Biiyiik Soélen-Eski Anadolu’nun 3500 Yilhik Yemek ve ickileri”, Bilgin
Kiiltiir Sanat Yayinlari, Ankara, 2019, s. 323.

201 (Jnal, “Biiyiik Solen-Eski Anadolu’nun 3500 Yilhik Yemek ve Ickileri”, s. 324.

202 Ozge Ugras, “Arkeolojik Veriler Ispiginda Antikcag’dan Giiniimiize Gaziantep’te Yemek
Kiiltiirii”, (Yayinlanmamis Yiiksek Lisans Tezi), Gaziantep Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Arkeoloji Ana bilim Dali, Gaziantep, 2020, s. 42-43.

203 Stefano De Martino, “Hititler”, (Cev.) Erendiz Ozbayoglu, Dost Kitabevi, Ankara, 2006, s. 88-90.;
Sedat, Alp, “Hititler’de Sarki, Miizik ve Dans. Hitit Caginda Anadolu’da Uziim ve Sarap”,
Kavaklidere Kiiltiir Yayinlari, Ankara, 1999, s. 68.

204 Hiiseyin Ureten, “Eski Anadolu'da Ar1 ve Bal”, History Studies, Uluslararasi Tarih Arastirmalar
Dergisi, 2011, http://kaynak¢a.hacettepe.edu.tr (20.07.2025) s. 373.
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Libasyon ritiiellerinde sarap ve biranin en iyi kalitede olan1 gaga agizli testilerde

tanrilara sunulurdu?®.

Hititlerde besleme ve saglik arasindaki iliskiye baktigimiz zaman, tabletin kirik
olmasi nedeniyle adi bilinemeyen bir kisi tarafindan Hitit kraligesine yazilmis olan
giiniimiize kadar ulagmis mektup metninden bilgiler 6grenilmektedir. Mektupta,
kralicenin hastaliga yakalandigindan; mektubu ona yazan kisinin ise onun dengeli bir
sekilde beslenemedigi i¢in hastalandigindan s6z etmistir. Kralicenin yalniz

“mahhuella” adinda bir ekmek ¢esidi ve sebze tiiketmis oldugu 6grenilmektedir?®®.

11.2. Tarim ve Hayvancihk Uriinleri Karsilastirma Listesi

Uriinler Anadolu Yunan
Arpa Cok kullaniliyor Cok kullaniliyor
Bugday Kullaniliyor Kullaniliyor
Mercimek Kullaniliyor Kullaniliyor
Nohut Kullaniliyor Kullaniliyor
Zeytin Kullaniliyor Cok kullaniliyor
Uziim Kullaniliyor Cok kullaniliyor
Incir Kullaniliyor Cok kullaniliyor
Sigir Kullaniliyor Kullaniliyor /Sinirh
Koyun-keci Kullaniliyor Kullaniliyor
Domuz Kullaniliyor Kullaniliyor
Zeytinyagi Kullaniliyor Cok kullaniliyor
Hayvansal yaglar Cok kullaniliyor Kullaniliyor /Sinirh
Bal Kullaniliyor Kullaniliyor

Antik Yunan ve Anadolu arasinda cografi konumlar1 ve iklimleri farkli oldugu
i¢cin tarim ve hayvancilik iirlinleri arasinda benzerlikler ve farkliliklar goriilmektedir.

Her iki bolgede tarim ve hayvancilik ekonominin temelini olusturmaktadir. Antik

205 Ali Giiveloglu, “Eski Dogu Toplumlarinda Beslenme ve Damak Tadi”, Cahit Giinbatt’ya
Armagan Kitaba, (Ed.) irfan Albayrak, Hakan Erol, Murat Cayir, Ankara Universitesi Basimevi,
Ankara, 2015, s. 130.

206 UUnal, “Anadolu'nun En Eski Yemekleri Hititler ve Cagdasi Toplumlarda Mutfak Kiiltiiri”, s.
59.
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Yunan’in daglik ve engebeli olmasi nedeni ile tahil {iretimi sinirli olmaktaydi. Tahil
ihtiyaglarinin biiyiik bir boliimiinii ithalat yoluyla karsilamasi1 gerekmekteydi. Arpa ve
bugday yetistirilse de yeterli degildi. Anadolu’da ise genis ve verimli araziler tahil
iiretimi i¢in yeterliydi. Bununla birlikte fazla triinler degis tokus edilebilmekteydi.
Mercimek Yunanlilar igin diyetin agisindan onemli bir yere sahipti ve fazlaca
tilketilmekteydi. Nohut yetistiriliyor ancak mercimek kadar yaygin degildir.
Anadolu’da ise hem mercimek hem de nohut yaygin olarak yetistirilen ve tiiketilen

207

baklagillerdendir Antik Yunan’in stratejik ve en degerli tarim iriiniidiir.

Ekonominin neredeyse temelini olugturmaktadir.

Zeytin ve zeytinyagin iiretimi icin Yunan adeta bir merkez olmaktadir. Besin,
yakit, kozmetik, temizlik ve tibbi amagclar i¢in kullanilmistir. Ekonomi, kiiltiir ve inang
acisindan Onemli bir rol oynamaktadir. Anadolu’da yetistirilmekte ve
kullanilmaktadir. Bu baglamda Ege kiyilar1 ve Bat1 Anadolu zeytincilikte gelismistir.
Yemeklerde, aydinlatma araci olarak, kozmetik ve saglik amacli kullanilmistir®®,
Uziim Yunan Kkiiltiiriiniin ve ekonomisinin vazgegilmez bir pargasidir. Uziimden
tiretmis olduklar1 sarap, sosyal yasantida ve ticarette Onemli bir yer tutmaktadir.
Kaliteli saraplartyla her zaman iinlenmistir. Anadolu’ya baktigimiz zaman {iziimiin
yaygin olarak yetistirildigi ve sarap iretiminin oldukca gelistigi goriilmektedir.
Ozellikle Hititlerden kalma kabartmalarda ve metinlerinde bagciliga dair bilgiler yer
almaktadir’®. Incir, Yunan’da énemli bir besin kaynagidir. Hem yazin taze olarak
tiikketilmekte hem de kurutularak kiglik i¢in saklanmaktadir. Anadolu’nun sicak iklimi
nedeniyle kolay yetisebilen ve yaygm olan bir meyvedir. “tittum” incir agaci
kelimesinin metinlerde bir ay adi olarak ge¢mesi bilinen bir meyve oldugunu

gostermektedir. Taze ve kuru olarak hem yaz hem kis mevsimlerinde tiiketilmistir>!'°.

Yunan’da koyun ve ke¢i yaygin olan hayvanlardir. Bu hayvanlardan etlerini,
stitlerini ve peynirlerini karsilamaktadir. Domuz, diyet a¢isindan oldukc¢a dnemlidir.

Sigir ise genelde liikks olarak goriilmektedir. Genellikle festivallerde ve kurban

207 Jak Yakar, “Anadolu’nun Etnoarkeolojisi”, (Cev.) Selen Hir¢in Riegel, Homer Kitabevi, Istanbul,
2007, s. 238.

28 Ebru Acar, “Eskicag Anadolu’sunda Beslenme (M.O. II. Bin Yiln Sonuna Kadar)”,
(Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi), Pamukkale Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Tarih
Anabilim Dal1, Denizli, 2019, s. 82-83.

209 Yakar, “Anadolu’nun Etnoarkeolojisi”, s. 241.

210 Ebru Acar, “Eskicag Anadolu’sunda Beslenme (M.O. II. Bin Yihin Sonuna Kadar)”, s. 61.
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torenlerinde kullanilmaktadir. Yunan mutfaginin vazgegilmezi zeytinyagi oldugundan
hayvansal yaglar yaygin degildir. Bazi yemeklerde ve bolgelerde kullanildig:
bilinmektedir. Anadolu mutfaginda ¢ok kullanilmaktadir. Evcillestirilen hayvanlardan
koyun, keci, sigir beslenme amagli domuz ise yagi kullanilmak igin yetistirilmistir.

211

Hayvansal i¢ yaglar ve siitten else edilen yaglar fazlaca tiikketilmistir™" . Bal, Yunanlilar

icin 6onemli bir tatlandiricidir. Yemeklerde, ekmek yapiminda ve saraba eklenerek
kullanilmistir. Anadolu’da dogal bir tatlandirici besin olarak kullanilmistir. Yemek,

ekmek, sarap ve biraya eklenerek tiiketilmistir?!'.

21 Hillya Kayadz, “Hititlerde Tarim ve Hayvancillk”, (Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi),
Kahramanmaras Siitgii Imam Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Tarih Ana Bilim Dali,
Kahramanmaras, 2019, s. 46.

212 Yakar, ”Anadolu’nun Etnoarkeolojisi”, s. 239.; Ureten, “Eski Anadolu’da Ar1 ve Bal”, s. 373.

60



SONUC

Tarihin her doneminde cografya ve iklim toplumlarin kiiltiirii izerinde 6nemli
bir etkiye sahiptir. Yemek de bir kiltliriin gostergesidir. Yemek, insan hayatinin
ekonomisinden, ticaretinden, dininden vb. izler barindirmaktadir. Yaklasik olarak iki
buguk milyon yil 6nce dogada yasamina devam etmek isteyen insanoglu, Neolitik
donemde dogada zor kosullarda avcilik ve toplayicilik yaparak hayatta kalmaya
calismistir. Dogada uzun siire yasayamayan insan i¢in atesin kesfi hem yasam kosullar
acisindan hem de beslenme kiiltiirii acisindan bir degisime neden olmustur. Ilk
zamanlar besinlerini ¢ig olarak tiikketen insanoglu yasamina atesi almasiyla, besinleri

pisirmeye ve kolay tiiketmeye baglamistir.

Mitolojik efsanelerde insan yasaminin merkezinde yer alan yiyecekte bir
sinirlama yoktur. Insan, tanri-tanrica tarafindan kendisine bahsedilen besinleri bir giine
veya zamana bagli kalmadan rahatlikla tiiketebilmektedir. Bununla birlikte antik
donemde bazi tanri-tanricalar1 onurlandirmak i¢in belirli zamanlarda bazi
yiyeceklerden uzak durduklari da bilinmektedir. Ornegin, Demeter’in kizi
Persephone’nin nar1 yemesiyle Hades’e inmesi doganin 6ldiigii (sonbahar)

diisiincesini ortaya ¢ikarmistir.

Antik donemde beslenme konusunda edinebilecegimiz kaynaklari yazitlar,
arkeolojik, antropolojik veriler ve antik yazarlarin eserleri olusturmaktadir. Tiiketilen
besinlerin zaman igerisinde g¢esitlendigi gozlenmistir. Ege bdlgesindeki ilk
uygarliklarin isimlerinin ne oldugu ve beslenme sekilleri hakkindaki bilgimiz
genellikle varsayimlardan olusmaktadir. Elde edilen bulgulardan yola ¢ikarak tahil ve
sebze tiirli besinleri kullandiklar1 ve bunlardan bulamag, lapa veya sulu yemekler
yaptiklar diistiniilmektedir. Etlerini genelde sislere ge¢irip yapmis olduklar1 ocak

atesinde veya bir tavada pisirmislerdir.

Gilinlimiize kadar gelmis olan Yunan destanlarinda beslenmenin genel olarak
proteine dayali oldugu aktarilmistir. Tanrilarin yiyecegi ambrosia (kirmizi et) ve
nektar (sarap) olarak aktarilmistir. Kahramanlarin besinleri ise siste kizartilan etler,
ekmek ve bunlarm yaninda sulandirilmis sarap oldugu anlatilmaktadir. Ozellikle bu

beslenme diizenini sadece ozanlarin eserlerinde gormekteyiz. Ciinkii normal hayat
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sartlarinda Yunanlilarin bu besinleri elde etmesi zor bir durumdur. Yapilan arkeolojik
calismalarda elde edilen verilerde antik donemde halkin daha ¢ok bulamag, lapa, balik
ve sulu sulu yemekleri tiikettiklerini gostermektedir. Tahili ve sebzeyi genel olarak
tikketmislerdir. Maza/yufka ekmegi one ¢ikan yiyecekleridir. Mazaya, sebzeleri katik
olarak eklenmislerdir. Et yoksul halk i¢in sadece festivallerde ve kurban torenlerinde
kesilen hayvanlardan elde edilmistir. Balik bol miktarda bulundugu i¢in fazlaca
tiikketilmislerdir. Hem eti hem de balig1 sonraki donemlerde tiiketebilmek i¢in ¢esitli

bicimde muhafaza etme yontemleri kullanmislardir.

Sofra diizenlerine baktigimizda ilk zamanlar gosteristen uzak ve basit olarak
hazirlanan sofralar zaman igerisinde c¢esit cesit yemekler ile zengin sofralara
dontistiigli gézlenmektedir. Antik Yunandan 6nce yapilmis olan sofra diizeni hakkinda
tek bildigimiz saraylarda yemek i¢in ayrilan freskli 6zel salonlarinin varligidir.
Insanlar bu salonlarda bir masanin etrafinda toplanip elleri ile yemek yedikleri
diisiiniilmektedir. Ozanlarin yazmis olduklar1 destanlarda da kahramanlarin

yemeklerini oturarak elleri ile yedikleri aktarilmaktadir.

Sabah kahvaltisi, 6gle yemegi ve aksam yemegi seklinde giin igerisinde li¢
6giin yemek yemektedirler. Geometrik dénemden baslayip MO 6. yiizyila kadar
Yunanlilarda yemek odasi veya yemek hazirlamak icin ayrilmis bir alan veya oda
goriilmemektedir. Arkaik donemin sonlarinda evlerde andron -erkeklerin yemek
yedigi oda- yer almaktadir. Burada erkekler uzanarak yemek yemektedirler. En 6nemli
Oglinleri aksam yemegidir. Bazen bu 6giinde symposion verilmektedir. Symposionda
bazi 6zellikler bir kurban térenini andirmaktadir. Bir hayvanin kesilmesi, pisirilmesi
ve servis edilmesi Ozenle gerceklesmektedir. Ev sahibi, symposiona c¢agirdig:
konuklar1 eglendirecek ve konuklara gosterilerde bulunacak akrobatlar ¢agirmaktadir.
Symposionlara sadece erkekler konuk olarak katilmistir. Symposiona katilan kadinlar
genelde erkekleri eglendiren ve bu konuda egitimli hetairalardir. Konuklara
birbirinden giizel yemekler ikram edilmektedir. Konuklar elleriyle yemeklerini yer ve
ev sahibi tarafindan 6l¢iisli ayarlanan suyla karistirilmis saraplarini igerlerdi. Gece geg
vakitlere kadar devam eden symposionda bol bol sarap tiiketilir, sohbetler edilir,

miizikler ¢alinir, oyunlar oynanirdi.
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Yunan mitolojisine gore hayatin her alaninda tanrilar insanlar1 korumakta ve
sifa vermekteydi. Her tanri-tanriganin farkli 6zellikleri bulunmaktaydi. Yagmur igin
Zeus, topragin bereketi icin Demeter, ev ve ocak i¢in Hestia gibi tanr1 ve tanrigalardan
isteklerde bulunmakta ve onlara sunular sunmaktaydilar. Antik donemde insanlar
hastalandiklar1 zaman bunun tanri-tanrica tarafindan kendilerine verilen bir ceza
olduguna inanmislardir. Hippokrates ile birlikte bunun aslinda insanin yanlis
beslenmesinden kaynakli oldugunu o6grenilmistir. Hastaliklar karsisinda en etkili
miidahale besinlerin dogru uygulanma sekli oldugu anlasilmis. Hippokrates ve
Galenos insan tedavisindeki temel ilkenin ise bedenin temizlenmesi ve saglikli
beslenme oldugunu aktarmis. Antik donemde saglik besinlerini sebze, meyve, balik ve
olarak goriilse de saglik besininin bilyiik bir boliimiinii tahillar saglamistir. Ilk
zamanlar ekmek &zen gosterilmeden yapilmis. Insanoglu sonradan topraktan elde
ettigi tahillar1 elekten gegirerek, degirmende 6giitmiis elde ettigi bu {iriinii ya lapa
yapmak i¢in ya da ekmek yaparak tiikketmistir. Bu da insanin besinleri rahat

sindirmesini saglamistir.

Antik donem Yunan ve Anadolu arasindaki yemek kiiltliriiniin
karsilastirilmasma bakildiginda; temelinde arpa ve bugdaya dayali beslenme
alisgkanligimin oldugu goriilmektedir. Her iki kiiltiiriin de yemeklerini ocakta/ateste
pisirme tekniklerinin benzer oldugu goriilmektedir. Yunan’da ekmek ve yemek
pisirmek i¢in kiilde, bir tavada maltiza birakilarak, sise gecirilerek veya kubbe sekilli
firinlarda yapilmaktaydi. Anadolu’da da benzer pisirme teknigi olan ocagin ve firiin
kullanildig1 anlasilmaktadir. Arkeo-botanik galigmalar bizlere Bronz donemi Ege ve
Anadolu’da arpa, bugday, mercimek ve nohutun temelde ekili triinler olarak
kullanildigina dair bilgiler sunmaktadir. Hayvancilik alaninda ise sigir, koyun, keci ve
domuz her iki kiltirde de yaygin olarak goriilmektedir. Ozan Homeros’un
destanlarinda ve Hitit metinlerinde hayvan etlerini sise gecirdikleri veya kozde
pisirdiklerinden s6z edilmistir. Bu baglamda giiniimiizde halen yapilmakta olan sis
kebap ve 1zgara gibi yemeklerin antik donemden beri kullanildigi anlasilmaktadir. Her
toplumda goriildiigii iizere kiiltiir bir ortama veya cevreye uymaktir. Bu uyum
saglamada elde edilen bilgi birikiminin bir sonraki kusaga aktarilmasi hayatta

kalabilmek i¢in biiyiik bir 6neme sahiptir.
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SEKILLER

Mittelmeer

Sekil 1: Antik Yunan fiziki haritast MO 8.-6. yy.
(https://www.worldhistory.org/image/108/greek--phoenician-colonies/ )

Sekil 2: Atina Parthenon tapmagi MO 5. yy.

(https://tr.khanacademy.org/humanities/ap-art-history/ancient-mediterranean-
ap/greece-etruria-rome/v/parthenon )
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MISIR
(M.O. 3500) |

Sekil 4: Prometheus ve Zeus un kartali
(https://www.worldhistory.org/image/1149/prometheus--atlas/ )
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Sekil 6: Prytaneion (Martin Steskal; Sabine Ladstatter, 2009, res.4, s. 144)
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Sekil 7: Kurban toreni, Korint iislubunda boyanmais tahta levha (Mansel, 2004, res.
76, s. 142)

Sekil 8: Bir Yunan tanrisina adak yapilmasi (Dalby ve Grainger, 2001, s. 9)
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Sekil 9: Firm basinda oturan kadm figiirii, yak. MO 500.
(https://www.britishmuseum.org/collection/object/G_1966-0328-22)

Sekil 10: Yunan bronz rende, MO 5. yy.

(https://www.britishmuseum.org/blog/cook-classical-feast-nine-recipes-ancient-
greece-and-rome )
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Sekil 11: Tahil 6giiten kadmn pigmis toprak figiirii MO 5. yy.
(https://www.britishmuseum.org/blog/cook-classical-feast-nine-recipes-ancient-
greece-and-rome)

Sekil 12: Ug ayakli sehpa etrafinda iki erkek MO 425-400.
(https://www.britishmuseum.org/blog/cook-classical-feast-nine-recipes-ancient-
greece-and-rome)
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Sekil 13: Tanrilarin Symposionu Meleagros ressami MO 390. (Dalby ve Grainger,

2001, s. 30)

S
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Sekil 14: Kopenhag ressami1 MO 480 civ. (Dalby ve Grainger

2001, s. 5)

2
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Sekil 15: Tabak, Dionysos, MO 6. yy.

(https://arkeofili.com/yunan-sarap-ve-senlik-tanrisi-dionysos-kimdi/)

Sekil 16: Balik tabagi, MO 4.-3. yy. (Aslan, 2008, s. 188)
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Sekil 18: Eschara, MO 6.-4. yy. (Gékbel; Cilginoglu, 2022, s. 61)

Sekil 19: Mortar, MO 520-490. (Aslan, 2008, s. 192)

79



Sekil 21: Stamnos, symposion sahnesi MO 450-440.

(https://www.britishmuseum.org/blog/cook-classical-feast-nine-recipes-ancient-
greece-and-rome)
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Sekil 22: Douris’in yaptig1 bir symposion sahnesi MO 430. (Dalby ve Grainger,
2001, s. 46)

Sekil 23: Yunan vazosundan symposion sonrasi ortaligi toplayan kole

(Dalby ve Grainger, 2001, s. 155)
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Sekil 25: Miizik sahnesinin yer aldigi sahne (Mansel, 2004, res. 117, s. 211)
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Sekil 27: Kirmizi figiirlii stamnos, MO 450-430.

(https://www.britishmuseum.org/blog/cook-classical-feast-nine-recipes-ancient-
greece-and-rome)

83


https://www.britishmuseum.org/blog/cook-classical-feast-nine-recipes-ancient-greece-and-rome
https://www.britishmuseum.org/blog/cook-classical-feast-nine-recipes-ancient-greece-and-rome

Sekil 28: Epikletos tarafindan yapilan resim, kyliks tondosu MO 525-490.
(Uslu, 2018, res. 97, s. 198)

Sekil 29: Symposion gosteri, hydria (Boardman, 2017, res.138, s. 75)

84



222)

Sekil 31: Amphora MO 6. yy. (Uslu, 2018, res. 59, s. 192)
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Sekil 32: Amasis ressami, Dionysos ve Satyrler (Bordman, 2013, s. 77)

Sekil 33: Yunan amphorast iizerine betimlenmis Athena ve Poseidon MO 540.
(https://ruskin.ashmolean.org/collection/8979/object/14446 )
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Sekil 35: Lysippos’un Apoxyomenos’u (https://www.museivaticani.va/)
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Sekil 36: Parthenon frizinde yer alan kurbanlik koyunlar (Rodgers, 2014, s. 400)
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Sekil 37: Parthenon frizinden 6kiiz kabartmasi (Boardman, 2013. fig. 96/8, s. 132)
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Sekil 38: Bir domuzun kurban edilmesi, Epidromos ressam1 MO 510-500. (Sina,
2018, s. 94)
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Sekil 39: Kalydonia yaban domuzu avi (Boardman, 2013, s. 43)
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Sekil 40: Yunan’da kiimes hayvanciligi (Dalby ve Grainger, 2001, s. 1)

Sekil 41: Phiale, Six teknigi (Boardman, 2013, s. 178)
Sekil 42: Gordion kyliks (Boardman, 2013, s. 85)
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Sekil 43: Thera’da yapilmis fresk MO 1550 (Rodgers, 2014, s. 482)

Sekil 44: Sepetle balik avlayan balik¢1 (kyliks), Ambrosios ressami. MO yak. 510-
500. (https://akmed.ku.edu.tr/wp-
content/uploads/2020/12/AKMED BALIKCILIK KITAP VS5.pdf)
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Sekil 45: Cesmeden su tasiyan kadilar, hydria MO 6. yy. (Uslu, 2018, res. 74, s.
194)

Sekil 46: Sarap Servisi-kylix ve skyphos (Boardman, 2013, res. 76, s. 71)
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Sekil 48: Hastay1 tedavi eden Asklepios MO 4. yy. (Rodgers, 2014, s. 456)
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Sekil 49: Hitit ziyafet sahnesi (Ugras, 2020, res. 26, s. 102)
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