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YAZILI KAYNAKLARA GORE SUMER MUTFAGININ GUNUMUZE YANSIMALARI
THE REFLECTIONS OF THE SUMER CUISINE ACCORDING TO WRITTEN SOURCES
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Oz

Insanlarin varolusu ile birlikte giiniimiize kadar varligim koruyan birgok yiyecek veya igecek, farkli kiiltiirleri temsil ederek
toplumlarin 6zgiin mutfak kiilttirlerini olusturmustur. Giintimiiz sofralarinda sunulan bir yiyecek ya da icecek, yiizlerce veya binlerce
yil 6nce de cesitli nedenlerle insanlar1 bir araya getiren sofralarda sunularak yerini almistir. Mezopotamya’da bulunarak yaziy: icat
eden ve ilk uygarlik olarak kabul edilen Sitimerler de, kiiltiirleri ve bulunduklar1 bolgenin cografi kosullarinda 6zgiin mutfak
kiiltiirlerini olusturmustur.

Bu calismanin amaci, Siimerlerin yiyecek-icecek kiiltiirti hakkinda arastirmacilar tarafindan arkeolojik kazilardan ve/veya
civiyazili belgelerden elde edilen bulgular cercevesinde Siimer mutfag ile giintimiiz Tiirk mutfagimnin iliskisini yansitmaktir. Bu amag
kapsaminda nitel arastirma yontemlerinden literatiir taramas: ile Tiirk mutfagina yonelik yapilan calismalar degerlendirilerek ifade
edilmistir.

Mezopotamya ile Tirk mutfagmn iliskilendirildigi calismalarin literatiirde mevut oldugu ancak elde edilen arkeolojik
bulgulara ve ¢iviyazili belgere gore Stimer mutfag: ile Tiirk mutfagi arasinda olan ve/veya olabilecek iliskinin ifade edildigi bir
calismanin bulunmamasi, Diinya'nin eski go¢ yollar1 tizerinde Siimerlerin bulunmus olmasi, bircok medeniyetin bu cografyadan
dogmus veya etkilenmis olmasi da konunun énemini yansitmaktadir.

Anahtar Kelimler: Siimer, Stimer Mutfagy, Tiirk Mutfag:.

Abstract

With the existence of people, many foods or drinks that have survived to the present day have represented different cultures
and created the unique culinary cultures of societies. A food or drink served at today's tables has taken its place by serving at tables that
bring people together for various reasons hundreds or thousands of years ago. The Sumerians, who invented writing in Mesopotamia
and accepted as the first civilization, created their own culture and unique culinary cultures under the geographical conditions of their
region.

The aim of this study is to reflect the relationship between Sumerian cuisine and contemporary Turkish cuisine in the context
of the findings obtained from archaeological excavations and / or cuneiform documents by the researchers about the food and beverage
culture of Sumerians. For this purpose, literature review of qualitative research methods and studies on Turkish cuisine were evaluated
and expressed.

Mesopotamia and Turkish cuisine in relation to the existing studies in the literature, but according to the archaeological
findings obtained and cuneiform document between the Sumerian cuisine and Turkish cuisine and / or may be expressed in a study
that expresses the existence of the Sumerians whether it was born or influenced by geography reflects the importance of the subject.
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Giris

Yasamuin devamliligi icin en oOnemli ihtiyaclardan olan yeme-igme gereksinimi, Abraham
Maslow’un ihtiyaglar hiyerarsisinin ilk basamagmi olusturmakta (Aymankuy ve Sarioglan, 2007), (Diizgiin
ve Durlu-Ozkaya, 2015, 41-47) ve insanligin evriminden bu yana beslenme bigiminin ¢nemli rol oynadig
bilinmektedir. 1k caglarda yiyecekler, insanlar tarafindan ne oldugu ya da ne ise yaradigi bilinmeden
hayatta kalabilmek amaciyla tiiketilmistir. Heniiz atesin bulunmadifi ve pisirme ydntemlerinin
kesfedilmedigi bu donemde, etin yumusatilmas1 amaciyla belirli bir siire bekletildigi bilinmektedir. Bu
donemde les yemekten bagka bir tercih olmadig: gibi (Dilsiz, 2010, 9), insanin sadece et ve otla beslenmesi
de farkli bir tercihinin olmamasi ile iliskilendirilebilir (Gilles ve Olivier, 2007:10’dan aktaran: Diizgiin,
Durlu-Ozkaya, 2015, 41-47).

Tarihin basindan beri “yemek” eylemi ile var olan insanoglunun ihtiyaclarini karsilayarak besin
tretiminin bir sonucu olan “mutfak kultiirti”, kiiltiirtin ve gelenegin en uzun siire yasayan boluminii
olusturmaktadir. Tarihsel stire¢ icerisinde besin {iretim teknolojisindeki ilerlemeler ve besin gesitliliginin
artmasi, insanlarin temel ihtiyaci olan karin doyurma eyleminin alanini ve anlamini genisletmis; yeme
eylemini hayata renk katan, insanin toplumsal roliinii belirleyen bir olgu haline dontistiirmiistiir (Ay ve
Sahin, 2014, 331-358). Yemek kiiltiirti, bu yonleri ile degerlendirildiginde; tarihgiler, antropologlar,
sosyologlar, halkbilimciler, iktisatgilar tarafindan ve farkli kuramsal yaklasimlar 15181 altinda ele alman
interdisipliner bir arastirma alanidir.

Stimerler, M.O. 30001i yillarda Irak’in giineyinde yasayarak ve bu bolgeyi Sami-Akadlar ile yaklagik
olarak bin yil paylasmistir (Landsberger ve Tosun, 2018). Stimercede, “yiyecek pisirme” kelimesinin anlami
tam olarak bilinememesine ragmen; ekmegin, ¢orbalarin, etlerin ve keklerin pisirilerek tiiketildigi; sogan,
salatalik ve bazi meyvelerin ise pisirilmeden tiiketildigi bilinmektedir. Diger bir ifade ile, Stimer
beslenmesinde baligin, peynirin, siitiin, yesil meyve-sebzelerin ve baklagillerin yiiksek miktarda; az
miktarda ise etin tiiketildigi (Aktaran: Limet, 1987, 132-147), baklagiller ve tahillarin da igerisinde
bulundugu bir beslenme tiirtidiir (Oppenheim 1948, 6, not 13’den aktaran: Limet, 1987, 132-147).

Stimerlere ait metinlere gore yemeklerin tatlandirilmasinda tist smifa 6zgli cesitli baharatlar
tuiketilmistir (Limet, 1987, 132-147). Eski Mezopotamyalilarin beslenmesinde tuzun ¢nemli islevlere sahip
oldugu (Potts, 1984, 225-271), farkli baharatlar ile birlikte (MSL XI, 158 den aktaran Limet, 1987, 132-147)
gunlik olarak 12-15 gr arasinda tiiketildigi bilinmektedir (Potts, 1984, 225-271). Elde edilen Stimer
kaynaklarina gore kimyonun Stimerce bir kelimeden geldigi (gamun = kimyon) ifade edilmektedir.
Arkeolojik bulgulara gore bircok baharatin terciime edilememesine ragmen, kekik ve mercankosk gibi
bitkiler bulunmaktadir (Limet, 1987, 132-147).

Gonder ve Akbulut 2017, Akdeniz diyetinin Mezopotamya ile Dogu Akdeniz’den ortaya giktigini ve
bes bin yil ya da daha eski bir beslenme tiirti oldugunu ifade etmistir. Akdeniz diyetinde tahillar, kuru
baklagiller ve yagl tohumlar gibi bitkisel kaynakli besinlerin siklikla, kirmizi etin ise ayda birkag kez
tiketilmesi ve baligin beslenmede 6nemli bir yer tutmas: Akdeniz diyetinin 6zellikleri arasindadir (Keys
1995 ve Willet, Sacks, Trichopoulou, Drescher, Ferro- Luzzi, Helsing 1995'den aktaran: Barbarsos ve
Kabaran, 2014).

Yontem

Bu calisma, ilk uygarlik olarak kabul edilen ve farkli mutfak kiiltiirlerinin ortaya ¢ikmasina neden
olan Stimerlerin mutfak kiiltiirti ile gtintimiiz Tiirk mutfak kiilttirti arasindaki iliskinin incelenmesi amaciyla
yapilmustir. Bu calismada, nitel arastirma yontemlerinden literatiir taramasi ile elde edilen kaynakca ve
bilgiler derlenerek Stimer ve Tiirk mutfag: arasinda olabilecek iliski agiklanmaya calisilmistir.

SUMERLERDE YEMEK PiSIRME

“Nuhatimmu”lara veya gitintimiiz ifadesi ile eski Stimer ascibasilarina uzanan bu mutfakta (Bottero,
2005) profesyonel olarak erkek ascilar bulunmaktaydi (Legrain 1937, 46, 1257'den aktaran Limet, 1987, 132-
147). IIl. Ur dénemine ait ekonomik metinlerde yer alan ancak elde edilme asamalarmin 6grenilemedigi
bircok baharat, sebze, balik ve hayvan tiirti ifade edilmistir (Limet, 1987, 132-147).

Ur Kraliyet mezarlarinda elde edilen botanik ve zoolojik buluntular ise kral ve ailesi i¢in diizenlenen
sofralar hakkinda giintimiize 151k tutarken (Oz, 2016, 109-130), bu mezarlarda inek, koyun, balik kemikleri
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ile gesitli tahillar, elma ve hurma gekirdekleri bulunmustur (Woolley, 1934 ve Ellison, 1984, 96'ten aktaran:
Oz, 2016, 109-130). Tiirk mutfaginda ise, hurma bereket ve sagh@in bir gostergesi olarak dini-kiiltiirel
kaynakl1 sembolik besinler arasinda ayricalikli bir yere sahiptir (Kézleme, 2013).

Stimerlerde s6len ya da ziyafetler “Ekmek ve bira yeri” olarak ifade edilir iken (Michalowski 1994,
29, n.6’dan aktaran Bray, 2003), arkeolojik bulgulardan elde edilen ziyafet sofralar:1 tasvirlerinde ise erik,
elma, musmula, ayva ve badem yansitilmaktadir (OZ, 2016, 109-130). Ziyafetler; sosyal, dini, siyasi
mesajlarin veya siyasi zaferler ile énemli olabilecek olaylarin ifadesiydi. Eglence veya kutlama amacindan
farkli olarak oliilere vefanin gosterilmesi amaciyla diizenlenen ziyafetler de (kispu/kipsu)
gerceklestirilmistir. Saray mutfaginda hazirlanan yemeklerin nitelikli tirtinlerden yapildig, neredeyse biitiin
ziyafetlerde ise keginin, koyunun veya sigirin sunuldugu; kiimes hayvanlar ile bunlarin yumurtalarmin,
cesitli kus ttirlerinin ve bazi meyve gesitlerinin de ziyafetlerde sunuldugu bilinmektedir. Bu yiyeceklerin
yanminda ise genellikle bira veya sarap sunulmaktaydi (Oz, 2016, 109-130).

Kraliyet masalarinda tatli ya da tuzlu su baliklarina da yer verilmistir (Limet, 1987, 132-147). Balik ve
balikgilik Stimerlerin baslica yiyecek kaynaklarindan bir tanesini olustururken, Stimerlerin ekonomik
metinlerinde, sozliiklerinde yaklasik olarak ytize yakm balk tiirti bulunmaktadir (Kramer, 1990). Bu
baliklarin avlanmasinda cesitli tuzaklar, aletler ve balik aglar1 kullanilmistir. (Kramer, 2010, 110).

Tiirk kilttirtinde tarihten beri “6zel giin” olarak ifade edilen zamanlarda 6zel yemeklerin yapilarak
topluca yenildigi (Tezcan 1976 ve Birer 1983'den aktaran Birer 1990) ve bu yemeklerde insanlarin seving ve
tiztintiilerinin paylasildig1 (Solmaz, Diilger Altiner, 2018), bu kiiltiirtin ise 6. ytizyildan gtiniimiize kadar
gelerek giintimiizde de uygulandig: ifade edilmistir (Sandik¢ioglu, 2016 Solmaz, Diilger Altiner 2018'den
aktarilmistir).

Yemeklerin yapiminda tatlandirici olarak ise hurma ve uzaktan getirilen bal, genellikle zenginlerin
sofralarinda yer almistir (MSL XI, 156, 268-75'den aktaran: Limet, 1987, 132-147), (Giirsoy, 2014, 23). Turk
mutfaginda da bal ile birlikte tatlandiric1 olarak pekmezin de kullanilmasma ragmen giintimiizde bu gorevi
seker tistlenmistir (Kara, 2019).

Meyve sulari igerisinde tiztim kullanilirken, seker hentiz 6grenilmemis ya da tercih edilmemistir.
Meyvelerin “girilam” adi verilen keklerin hazirlanmasinda (Limet, 1987, 132-147) ve yiyeceklerin
tatlandirilmasinda bal ile birlikte kullamldig da ifade edilmektedir (Oz Kiris, 2017, 1-19).

Tarim Uriinleri

Yiyecek iceceklerin kayit edildigi ¢ivi yazih tablet serileri, Ur kraliyet mezarlarindan elde edilen
kalintilar, iktisadi metinler, kabartmalar ve cesitli levhalar diinyada yemekle ilgili ilk kaynaklarin Stimerlere
ait oldugunu gostermektedir (Ellison, 1984, 89’dan Aktaran: Oz Kiris, 2017, 1-19).

Stimerlerde beslenme ve inang sistemi birbirini etkileyerek “Ziggurat” adi verilen Siimer
ibadethanelerinde cesitli yiyeceklerin sunulmasini zorunlu hale getirmistir. Burada sunulan yiyeceklerin
pisirilerek tapmak gorevlilerinin beslenmesi i¢in kullaruldig1 (Gursoy, 2014, 23); Ekur tapmnaginda ve
saraylarda calisan personele, emeklerinin karsiliginin ticret yerine arpa, yag, tuz, ekmek, bal, hurma,
kurutulmus balik, bira veya sarap ile 6dendigi “Tayin Listeleri”nde ifade edilmektedir (Oz Kiris, 2017, 1-19),
(Limet, 1987, 132-147). Ozellikle M.O. 2000 yillarina ait olan Nippur tabletlerine gore, hayvancilik yerine
tarimin 6nemli olmasinin nedeni Stimerlerin verimli topraklar tizerinde bulunmalariyd: (Giirsoy, 2014, 24).
Giintimiizde ise farkli tekniklerin kullanilmasinin yani sira Tiirkler, yiyeceklerini kurutmusglardir (Algay,
Yalcin, Bostan ve Dingel, 2015).

Nohut ve mercimek sebze listelerinin en basinda bulunmasina ragmen (MSL X, 245) beslenmenin
temelini yine kayitlarda yer alan sogan, arpactk sogani, pirasa ve sarimsak olusturmaktaydi (Oz Kiris, 2017,
1-19). (Limet, 1987, 132-147). "Dilmum sogani", "Maharsi sogani" olarak adlandirilan gesitli soganlar;
“Keskin”, “Tatli” ya da "Giiglti kokusu olan" olarak ifade edilmistir (Limet, 1987, 132-147).

Diger bir tarim tirtinii olarak arpanin 6n pirisme sonrasinda tiiketildigi, ekmek veya kek tiirti pasta
yapiminda un olarak kullamildig1 ifade edilmistir (Oz Kiris, 2017, 1-19). Siimerlerde yetistirilen arpa,
topraktaki fazla tuz miktarina dayanabilmesine ragmen bazi bolgelerde arpaya gore az da olsa bugday
yetistirilmistir (Jones ve Snyder, 1961, 135'ten aktaran: Limet, 1987, 132-147), (Limet, 1987, 132-147). Giirsoy,
2014 tarafindan tahilin, baklagillerin, balin, sarabin ve biranin Stimer evlerinde kap veya cesitli kiipler
igerisinde kilerde saklandig1 ifade edilirken; Memis ve Ersoy, 2007 ise Anadolu’da kis déneminde tiiketilmek
icin hazirlanan yiyeceklerin kiiplere konuldugunu ifade edilmistir.

Stmer'de, arpa ve bugday basta olmak tizere mercimegin, nohudun, bezelyenin tiiketildigi;
salgamin, salataligin, pirasanin, kivircigmn, hardalin, terenin soganin ve sarimsagin yetistirildigi ve
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tuketildigi ifade edilirken (Gtirsoy, 2014, 23); elmanin, armudun, erigin, incirin, tiztimtin, hurmanin, narin ve
cesitli baharatlarin bilindigi (Limet, 1987, 132-147), (bkz. Ellison, 1984, 89 Aktaran: Oz Kiris, 2017, 1-19);
Antep fistig1 ve narmn ise yaygin olarak yetistirildigi ifade edilmektedir (Limet, 1987, 132-147). Stimer
mutfaginda yer alan yaglari 6nemli bir miktar1 ise, susamdan elde edilmistir (Limet, 1987, 132-147). Domuz
yagl ise, besin maddesi olarak tiiketilmesinin disinda is¢i ve hizmetlilere tayin olarak sunulmus, yaglanmak,
parfiimlenmek amaciyla da kullamlmgtir. (Oz Kiris, 2017, 1-19). Orta Asya’da susam yagimn bilindigini
ifade etmistir (Baykara 2001, 100’den aktaran: Giildemir, 2004).

Tiirk mutfaginda ise genellikle tahil ve tahil tirtinlerinin tiiketimi ilk, sebze tiiketimi ise ikinci sirada
gelmektedir (Ertas, Gezmen-Karadag, 2013, 117-136). Bu durum, dogal olarak toplumun beslenme
aliskanliklarini etkilemistir (Oguz, 1976 ve Ogel 1982'den aktaran Birer, 1990, 251-260). Sebzelerden salatalik,
havug, 1spanak, sogan ve turp Tiirklerin beslenmesinde nemli bir yere sahiptir (Baysal, Merdol, Sacir, Tasc1
ve Basoglu 1996'ndan aktaran: Ertas, Gezmen-Karadag, 2013).

Stimerler, taginabilen degirmen taslari ile 6giitiilen arpadan elde ettikleri unlari, suda karistirarak
yaptiklari: ekmekleri “miikemmel, siradan, taze veya kuru” olarak nitelendirmislerdir. Un ise, genellikle arpa
unu kullanildigy varsayilarak inceligine veya kepek birakmasina gore cesitlilik gostermektedir (Limet, 1987,
132-147). Kraliyet sofralarinda sunularak halkin tiiketmedigi (Gordon 1959, 1.52, not 6) ve “Gug” olarak
ifade edilen kek ise daha kaliteli bir un (Legrain 1937, 288-985) ve yag ile tiretilmistir (Limet, 1987, 132-147).

Bugdaydan elde edilen unun su ile yogrulup tandir veya sac tizerinde ekmek, borek, gozleme,
katmer ve pidelerin yapilmasi eski ¢aglardan beri devam etmektedir (Ertas, Gezmen-Karadag, 2013, 117-
136). Turk mutfaginda bugday, cavdar, kepek, misir gibi gesitli tahillar kullanilarak yapilan tirtinlerden en
onemlisi ekmektir (Toygar, Tezcan 1994'dan aktaran: Ertas, Gezmen-Karadag, 2013). Tiirk toplumunda
ekmegin kutsal oldugu ifade edilmistir (Besirli, 2010).

Stimerlerde 1zgara, yemek ve ekmeklerin pisirilmesi igin de kullanilmus; atesin tizerinde giintimtiiziin
bir benzerini yansitacak sekilde gesitli yemekler pisirilmistir (Salonen, 1966’dan aktaran: Limet, 1987, 132-
147). Mayalanmadan yapilan ekmek, bazlama bicimindeydi. (Giirsoy, 2014, 23). Guintimiizde de kullanilan
on pisirme yontemi, Stimerlerde ekmeklerin kenarlari i¢in uygulanmustir. Tabletlerde yazili olan “Ki.ne” ise
Limet, 1987’e gore giintimiizde kullanilan barbekiiniin ilk 6rnegidir.

Stit, Stimer’de kegi ve inek stitii olarak bulunmaktadir. Bu siitlerden ¢esitli peynirler tiretilmis ve
kraliyet masalarinda sunulmus olan beyaz peynir tabletlerde “taze” olarak yer almis ve diger peynir
turlerinden daha kaliteli oldugu ifade edilmistir (Limet, 1987, 132-147).

Tuirk sofralarinda stit yalniz bagina bir besin oldugu kadar, siitten yapilan yag, peynir, yogurt, ayran
ve sttli-yogurtlu yemekler cesitlilik gostermektedir. (Oguz, 1976). Siit, yogurt, kimiz, kefir ve peynir
Turklerde en cok tiiketilen siit tirtinleri iken bitkisel besinlerin basinda bugday ve arpa gelmistir (Ertas,
Gezmen-Karadag, 2013, 117-136).

Sarap ise, Simer’de giinliik bir icecek olmasinin yaninda anlam olarak da “Sumerian”, “tizimden
gelen” anlamini tagimaktadir. Sirke, yiyeceklere tat vermek igin kullanilan fermente tiztim suyunu veya
sirkeyi ifade etmektedir (Limet, 1987, 132-147). Taze olarak {iretilmis bira ve yillanmis biradan
bahsedilmektedir. Bu biralara aromatik bir tat verilmesi amaciyla igerisine gesitli otlar (Oz Kiris, 2017, 1-19),
nadiren de olsa bal ya da iiziim suyu ilave edilmistir (Limet, 1987, 132-147). Oz Kiris 2017’e gore dogal bir
urtin olarak kabul edilen ve 25 bal cesidinden dag bali, kara bal, beyaz bal, kizil veya kirmiz1 bal uzaktan
getirilerek; recineli parfiimler ve peynir gibi tirtinler ile siiflandirilmistir (Limet, 1987, 132-147).

Sozliik listelerinde corba; kati ve sivi olarak yer almaktadir. Stimerlerde corba, giintimiizde
Ortadogu’da yapilan "Kisk” (kishk) corbasina benzetilmektedir. Giintimiiz ile olan diger bir benzerligi ise
bazi ¢orbalarin et suyu, yag veya koyu yagn ile tiiketildigi ifade edilirken, balik ¢corbas1 az da olsa sofralarda
yer almaktadir (MSL XI, 152) (Limet, 1987, 132-147).

M.O. 1700 yillarina ait olan ve Mezopotamya’da bulunarak diinyadaki en eski yemek tarifi olma
niteligini tasiyan Stimerce ve Akadca tabletlerden bir tanesinde et; tuzlu suda haslanirken icerisinde sogan,
kereviz ve pirasa konulmaktadir. Diger tariflerde ise et suya konulduktan sonra yag, siit, su ve sarimsak
ezilerek corba yapilmaktadir. (Giirsoy, 2014, 24). Tirk mutfaginda da sulu yahni seklide et yemekleri
bulunmaktadir (Solmaz, Diilger Altiner, 2018).

Turk mutfaginda ise gorbalar; et, tavuk, balik sular1 (Halict 1986'dan aktaran: Ertas, Gezmen-
Karadag, 2013), yogurt, piring, bulgur ya da cesitli sebzeler ile zenginlestirilerek hazirlanmaktadir (Baysal,
Merdol 1996 ve Baysal 1991'dan aktaran: Biiyiiktuncer, Yiicecan, S. 2009).
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HAYVANSAL URUNLER

Stmerlerde hayvancilik da tarim tiretimi kadar yaygin olarak yapilmaktaydi. Nippur yakinlarinda
bulunan Puzrish-Dagan'da (Drehem) hayvanlarin beslenmesi icin biiyiik yapilarin bulundugu, tanrilar icin
diizenlenen 6zel giin ve festivallerde sunulan ineklerin, koyunlarin, kuzularin, oglaklarin ve domuzlarin
sayis1 ise metinlerde kayithdir (Limet, 1987, 132-147), (Oz Kiris, 2017, 1-19).

Giintimiiz ile benzer olarak etlerin terbiye edildigi, baharatlar veya aromatikler ile tatlandirildig:
bilinmektedir. Metinlerde nadiren de olsa bulunan baliklarin ise "atese dokunmus" ya da "atesin tizerine
yerlestirilmis" olarak pisirilmistir (Limet, 1987, 132-147). Turk mutfaginda, etlerin 1zgaraya yakin tutularak
pisirildigi ifade edilmistir (Ertas, Gezmen-Karadag, 2013, 117-136).

Et yemeklerinde kullanilan ve “gazi” ad1 verilen siradan bir baharat, Stimer mutfaginda 6zellikle et
yemeklerinde kullaniliyor olabilirdi. “Fakir adam ete sahip oldugunda hardala sahip degildi, hardala sahip
oldugunda da ete sahip degildi” ifadesi etin, baharatlarla tiiketildigini gosterirken (Oz Kiris, 2017, 1-19),
Limet ise “Fakir insan ete sahip oldugunda gazisi (baharati) olmayan, gazisi oldugunda etine sahip olmayan
kisidir” olarak ifade etmis ve kayitlarda yer almistir (Gordon 1959, 1.55). Diger bir Stimer atasoziinde tuz,
Stimer “Zavall1 bir adam &ldugiinde, onu diriltme! (Ne zaman) ekmegi vardi, o zaman tuzu da vardy, (ne
zaman) onun tuzu vardi, ekmegi yoktu.” (Potts, 1984, 225-271) ifadesi ile de bir araya gelmistir.

[nanna Tapmagi'nda bulunan bir levhada da kral ve kralige icin hazirlanmis bir baligin sunumu
gorilmektedir (OZ, 2016, 109-130). Balik cesitlerine metinlerde de rastlanmaktadir. Sayilariin binlerle ifade
edildigi baliklarin ise kurutularak saklandig1 ve tayin listelerine gore 20 gesidinin oldugu bilinmektedir. (Oz
Kiris, 2017, 1-19). Arkeolojik buluntular icerisinde Deniz ve tath su balikgiligimin gelistigi ve yaygin oldugu
Stimerlerde baliktan sonra en ¢ok koyun ve keci eti tiiketilmistir. Sigirlar ise, tarimda kullanilmasi nedeniyle
glicten dustugiinde kesilirdi (Giirsoy, 2014, 23). Stimerler beslenmesinde domuzlar ve az da olsa domuz
yavrular tiiketilmis, at ise bulunmadig icin ttiketilmemistir (Limet 1976, 70 ve Oppenheim 1948, 43’ten
aktaran Limet, 1987, 132-147). Eski Ttirklerde et olarak en ¢ok koyun eti, daha sonrasinda ise kegi ve sigir eti
tuketilmistir (Ertas, Gezmen-Karadag, 2013, 117-136). Islam dini ile birlikte Tiirk mutfaginda domuz, esek,
kurbaga gibi hayvanlarin eti yasaklanmistir (Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013). islamiyet'in kabulii ile birlikte
domuz etinin yasaklanmis olmasina ragmen, Islamiyet'ten 6nce de domuzun tiiketilmedigini belirtilmistir (
Kilig ve Albayrak, 2012).

Koyun ve sigir eti simer mutfaginin onde gelen yiyecekleri arasinda olmasma ragmen kiimes
hayvanlar1 da kayitlarda yer almaktadir. Farkli koyunlarin yetistirildigi ise “hubullu” tablet serilerinde yer
almaktadir. Bu serinin 13. tabletinde koyunlar farkl: isimlerle adlandirilmis ve kullanimlarina goére (Akad
koyunu, Ur koyunu vb.) isimlerdirilmislerdir. Kiictikbas hayvanlarin yalnizca tiiketilmek icin degil, hediye
olarak, ddeme yapmak ya da ritiiellerde tanrilara sunulmak icin beslendigi yine “hubullu” tabletlerinde yer
almaktadir. Kiictikbas hayvanlarin yam sira biiyiikbas hayvanlardan okiiz ise yasina ve kuvvetine gore
smiflandirilmustir. Bu tablet serilerinde kiictikbas hayvanlara ek olarak boga, katir ve esek de yer almaktadir
(Oz Kiris, 2017, 1-19).

Henri Limet, kiimes hayvanlarin tiiketilmesine ragmen metinlerde nadiren yer almasmin nedenini
kuslarin ya da kiimes hayvanlarinin tapmak ya da saray kontroliinde olmadig1 seklinde ifade etmistir.
Listelerde yer alan hayvanlarin genellikle sunulmak icin pisirildigi ifade edilmistir (Oz Kiris, 2017, 1-19).

SONUC

Yapilan bu arastirma sonucunda, arastirmacilar tarafindan elde edilen ve ¢6ztimlenebilen arkeolojik
buluntular ve ¢ivi yazili tabletler aracilig: ile elde edilen bilgilere gore Stimer ve Tiirk mutfag1 arasinda
benzerlikler oldugu, literatiirde Tiirk mutfagina yonelik yapilan ¢calismalar ile ifade edilmistir.

Stimerlerde etin az miktarda, baligin, peynirin, stitiin, yesil meyve-sebzelerin ve baklagillerin ytiksek
miktarda tiiketildigini, Akdeniz diyetinin, bes bin yil ya da daha eski bir beslenme tiirii oldugunu ve
Mezopotamya ile Dogu Akdeniz'den ortaya ciktigini ve ifade edilmistir.

Ur Kraliyet mezarlarinda gesitli hayvan kemikleri ile tahillarin, elmanin ve hurma gekirdeklerinin
bulunmasinin yam sira Tirk mutfaginda da yer alan hurma; bereket ve saghgmn bir gostergesi olarak
ayricalikli bir yere sahiptir.

Stimerlerde yemeklerin yapiminda tatlandirici olarak hurma ve bal yer alirken Tiirk mutfaginda da
tatlandirici olarak bal kullamilmasina ragmen giintimiizde bu gorevi seker tistlenmistir.
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6. ytuzylldan giintimiize kadar gelerek gtinumiiz Turk kiiltirinde de 6zel giinlerde yemeklerin
yapilarak topluca yenildigi ifade edilmistir. Ziyafetler, Stimerlerde de sosyal, dini, siyasi mesajlarin veya
siyasi zaferler ile 6nemli olabilecek olaylarin ifadesiydi.

Stimerlerin arpadan elde ettikleri unlar1 suda karistirarak yaptiklari ekmekler bulunmasmna karsmn
Turk mutfak kiiltiirtinde ise bugdaydan ve gavdar, kepek, musir gibi ¢esitli tahillar elde edilen unun su ile
yogrulduktan sonra gesitli ekmeklerin yapildig: ve bunlarin kutsal oldugu ifade edilmistir.

Stimer'de bulunan keci ve inek siitii ile gesitli peynirler tretilmis Tiirk sofralarinda ise stit,
tiiketilmesinin yam1 sira Stit, yogurt, kimiz, kefir ve peynir gibi cesitli siit tirtinlerinin yapiminda da
kullanilmuastar.

Elde edilen bulgulara gore Stimer ve Tiirk mutfaginda ¢orbalar et sulari ile tiiketilmistir.

Stimerlerde at tiiketilmemesine ragmen domuz veya yavrular: az da olsa tiiketilmistir. Ttirklerde ise
Islamiyet’in kabulii ile birlikte domuz etinin yasaklanmis olmasina ragmen, Islamiyet'ten énce de domuzun
tiiketilmedigini ve Islamiyet’in kabulii ile yasaklandig1 belirtilmistir.
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