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Ozet

Bu calisma, Anadolu'nun tarihsel mirasi agisindan iz birakan Hitit uygarligma ait mutfak
kiiltiirii ile giintimiiz Sivas yoresel mutfag1 arasindaki benzerlikleri arkeogastronomi
yoniinden incelemektedir. Hititlere ait ¢ivi yazili tabletler, dini ritiiel metinleri ve arkeolojik
kazi bulgular1 dogrultusunda s6z konusu doneme ait mutfaktaki uygulamalar1 belirlenmistir.
Akabinde bu uygulamalar giintimiizde Sivas’ta hala stirdiiriilen geleneksel yemek kiiltiiriiyle
karsilastirilmigtir. Analizlerde tahil temelli beslenme, siit {iriinlerinin yaygin kullanimu,
fermente gidalar, kavurma ve kurutma gibi saklama yontemleri ile ritiiel yemeklerin kiiltiirel
onemi 6ne gtkmustir. Sivas mutfaginda yer alan bulgur pilavi, yogurtlu ¢orbalar, sac ekmegi,
sizgit gibi yemekler teknik, icerik ve sembolik yonleriyle Hitit mutfagindaki 6gelerle benzerlik
gostermektedir. Ozellikle kirsal bolgelerde gozlenen geleneksel pisirme teknikleri ve toplu
yemek rittielleri, kiiltiirel siirekliligin 6nemli bir gostergesi olarak degerlendirilmistir.
Calisma, dogrudan tarihsel bir aktarimi kanitlama amacindan ziyade, ayni cografyada gelisen
benzer adaptasyonlarin ve kiiltiirel hafizanin etkisini analiz etmeyi hedeflemistir. Bu
baglamda yerel mutfaklarin sadece beslenme pratigi degil, ayn1 zamanda kimlik, aidiyet ve
toplumsal bellegin tasiyicis1 oldugu sonucuna ulagilmisgtir.
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Abstract

This study examines the similarities between the culinary culture of the Hittite civilisation,
which left a lasting mark on Anatolia's historical heritage, and the contemporary regional
cuisine of Sivas from an archaeogastronomic perspective. The culinary practices of the period
in question have been determined based on Hittite cuneiform tablets, religious ritual texts, and
archaeological excavation findings. Subsequently, these practices have been compared with
the traditional food culture still practised in Sivas today. The analyses highlight grain-based
nutrition, the widespread use of dairy products, fermented foods, preservation methods such
as roasting and drying, and the cultural significance of ritual foods. Dishes found in the Sivas
cuisine, such as bulgur pilaf, yoghurt soups, sac bread, and sizgit, show similarities with
elements of the Hittite cuisine in terms of technique, content, and symbolism. Traditional
cooking techniques and communal eating rituals, particularly observed in rural areas, have
been evaluated as an important indicator of cultural continuity. Rather than aiming to prove
a direct historical transmission, the study sought to analyse the impact of similar adaptations
and cultural memory developing within the same geography. In this context, it was concluded
that local cuisines are not only a practice of nutrition but also carriers of identity, belonging,
and social memory.

Keywords: Hittite cuisine, Sivas cuisine, archaeogastronomy, cultural continuity, ritual food,
traditional culinary practices, Anatolian heritage

GIRiS

Anadolu, tarih boyunca farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmis zengin kiiltiirel birikime
sahip bir cografya konumundadir. Bu medeniyetlerin biraktig1 izler, mimariden dile, tarimdan
mutfaga kadar toplumun hemen her alaninda hissedilmektedir. Kiiltiirel miras unsurlari,
nesiller boyu aktarilarak bugtinkii yerel kiiltiirel kimliklerin temelini olusturmaktadir (Basgoz
& Wilson, 1974). Mutfak kiiltiirii, yalnizca bir beslenme bicimi degil, ayni zamanda bir kimlik

gostergesi, tarihsel siirekliligin arac1 ve kiiltiirel bellegin tasiyicisidir (Goody, 1982; Mennel,
1996).

Kiiltiirel bellegin en koklii kaynaklarindan biri, M.O. 2000 yillarinda Anadolu’'nun merkezi
bolgelerinde egemenlik kurmus olan Hitit Uygarhigidir. Hititler, siyasi giicii, tarimsal tiretimi,
gelismis hayvancilik teknikleri ve yemek kiiltiiriiyle doneminin 6nde gelen uygarliklarindan
biridir. Hattusa, Alacahdyiik ve Bogazkoy gibi arkeolojik alanlarda yapilan kazilardan pisirme
kaplari, tahil 6giitme taslari, firinlar ve yiyecek kalintilar1 elde edilmistir. Bu durum Hititlerin
gida tiretimi ve tiiketimi konusunda sistemli bir yapiya sahip oldugunu gostermektedir (Kaya
& Yaman, 2021). Ayrica Bogazkdy tabletlerinde yer alan bayram yemekleri, tanrilara sunulan
kurbanlar ve ziyafet listeleri, mutfak uygulamalarinin dini, torensel ve toplumsal anlamlarini
ortaya koymaktadir (Beal, 2001; Collins, 2007).

Hitit mutfak kiiltiirii, bliyiik oranda tahul iiriinlerine, baklagillere, siit ve siit tirtinlerine, av
hayvanlarina ve bira gibi fermente igeceklere dayanmaktadir. Pisirme tekniklerinde haslama,
kozleme ve tas firin kullanimi 6ne ¢ikarken; mutfak diizenlemeleri ise torensel bir yap: arz
etmektedir (Aydin & Ozkaya, 2022). Bu tarihsel ¢erceve icerisinde, Sivas ili hem cografi konum
hem de kiiltiirel siireklilik agisindan 6zel bir yerde konumlanmaktadir. Kizihrmak yay: iginde
yer alan Sivas, Hititlerin Orta Anadolu’daki yerlesim aginin tam merkezinde yer almakta olup,
bolgedeki birgok hoytik, Hitit doneminden tarihi izler barindirmaktadir (Ok & Okan, 2011).
Sivas'in mutfak gelenegi, tahil agirlikli yemekler, sac ekmegi cesitleri, etli yemeklerin
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hazirlarug bigimi ve bazi pisirme teknikleri agisindan Hitit mutfag ile Ortiisen benzerlikler
sergilemektedir. Nitekim bu tiir kiiltiirel izlerin giiniimiizde yasatilmasi, gastronomi turizmi,
yerel kimligin korunmas: ve kiiltiirel mirasin belgelenmesi agisindan biiyiik énem arz
etmektedir (Timothy & Ron, 2013). Bu baglamda Hitit mutfaginin tarihsel olarak sistematik
bicimde incelenmesi ve bu kiiltiiriin giiniimiiz Sivas mutfag: ile iligkili yonlerinin analiz
edilmesi hem akademik hem de toplumsal bir katk: saglayacaktir.

Bu calisma, Hitit mutfaginin temel Ozelliklerini tarihsel kaynaklar ve arkeolojik veriler
1s181inda ortaya koymay; ardindan bu 6zelliklerin Sivas mutfagindaki potansiyel izlerini
degerlendirmeyi amacglamaktadir. Bu gercevede yazili tabletlerdeki bilgiler, yerel halk
anlatilari, yemek tarifleri ve pisirme teknikleri birlikte incelenecektir. Boylece, Anadolu’da
mutfak kiltiiriiniin tarihsel devamliligina ve yerel mutfaklarin arkeogastronomik boyutuna
dair ¢ok katmanli bir analiz sunulacaktir.

1. KURAMSAL CERCEVE VE LITERATUR TARAMASI

Mutfak kiiltiirii, bir toplumun tarihsel gelisimi boyunca sekillenen beslenme pratiklerini,
hazirlama ve pisirme yontemlerini, kullanilan malzeme ve araglari ile bunlara eslik eden ritiiel
ve sembolik anlamlar1 iceren kiiltiirel bir yapidir. Bu kiiltiirel yapi, yalnizca beslenme
davraniglarini degil; ayn1 zamanda toplumsal yapi, inang sistemi, kimlik ingsas1 ve topluluk
aidiyetini de iceren ¢ok katmanli bir olgudur (Fischler, 1988; Montanari, 2006). Bu baglamda
Bourdieu'ntin (1984) “begeni yargilari” ve “sembolik tiiketim” kavramlari, mutfak
kiiltiirtiniin fizyolojik etkisiyle birlikte sinifsal, kiiltiirel ve estetik anlamlar tasidigini ortaya
koymaktadir. Douglas (2017) ise yemek diizeninin toplumdaki diizen algisim1 yansittigini
savunmaktadir. Bu yaklasimlar dogrultusunda yemek ve mutfak kiiltiirii, bireysel bir
aligkanlik olmanin 6tesinde, kolektif hafizay1r olusturan, kimlikleri pekistiren ve sosyal
iligkileri diizenleyen sembolik bir yapi olarak ele alinmaktadir.

Anadolu gibi bircok medeniyete ev sahipligi yapmus bir kiiltiir cografyasinda mutfak, farkh
uygarliklarin izlerini tasiyan yasayan bir miras olarak degerlendirilmektedir. Geleneksel
mutfak kiiltiirii, bir toplumun ge¢misini yansitan, bugiiniinii anlamlandiran ve gelecegine yon
veren deger ve islevler barindirmaktadir. Bu kiiltiirel ¢erceve i¢inde hazirlanan ve sunulan
yemekler, sahip olduklar1 bu nitelikler araciligiyla kiiltiirel aktarim stireglerinin devamhiligin
gliclendirmektedir (Diken, 2025)

Gegmis uygarliklara ait yemek kiiltiirlerinin incelenmesinde arkeogastronomi ¢énemli bir
alt disiplin olarak ortaya gikmistir. Arkeogastronomi, arkeolojik bulgular (pisirme kaplari,
kalintilar), yazili belgeler (kil tabletler, papiriisler) ve etnografik bilgiler araciligiyla ge¢gmisin
mutfak pratiklerini yeniden insa etmeyi amaclayan disiplinler aras: bir ¢alisma alani olarak
tanimlanmaktadir (Aydin & Ozkaya, 2022). Kavram, 6zellikle 2000°1i y1llarin bagindan itibaren
akademik literatiirde goriiniir hale gelmis; gastronomi turizmi, kiiltiirel miras ve tarihsel
mutfak incelemeleriyle paralel gelismistir (Bray, 2003).

Arkeogastronomi literatiirii icinde Hitit mutfagi, 6zgiin yapisiyla dikkat ¢ekmektedir.
Ozellikle Bogazkdy tabletlerinde yer alan bayram yemekleri, tanrilara sunulan kurbanlar ve
saray mutfagina iligskin kayitlar, Hititlerin yemek kiiltiirtiniin yalnizca biyolojik degil, dini ve
torensel islevler tasidigini gostermektedir (Galip & Balikgi, 2018; Beal, 2001). Bu agidan Hitit
mutfagl, Mezopotamya (Bottero, 2004), Roma (Dalby, 2003) ve Osmanli (Pekyaman & Tas,
2024; Parmaksizoglu Isik & Sengiil, 2024) mutfak gelenekleriyle karsilagtirmali analizlerde de
siklikla ele almmaktadir. Bu uygarliklarin mutfak sistemleri, tarim ve hayvancaligin
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bi¢imlendirdigi yemek tiirleri, yemeklerin sunum bigimleri ve kutsal/sekiiler yemek ayrimlar:
acgisindan benzerlikler gostermektedir. Bu alanin 6nciil galismalari, genellikle toren yemekleri,
pisirme teknikleri, gida kalintilarinin analizi ve ritiiel mutfak yapilari tizerine odaklanmaistir.
Mesoamerika’daki Maya sofralari, Mezopotamya yemek gelenekleri (Bottero, 2004),Antik
Yunan ve Roma mutfaklar1 (Dalby, 2003) bu disiplinin gelisiminde temel inceleme alanlar
olmustur.

Mezopotamya, tarihin bilinen en eski yemek tariflerinin yaziya gegirildigi cografyadir.
M.O. 1700'lii yillarda yazilan Akkadca civi yazili tabletlerde, cesitli etli yahni tarifleri, ekmek
cesitleri ve icki sunumlar1 detayli bicimde yer almaktadir (Bottero, 2004). Bu tarifler hem
mutfak teknikleri hem de ziyafet kiiltiiriiniin sosyal yap1 tizerindeki etkilerini yansitmaktadir.

Muisir mutfak kultiirti, 6zellikle 6liler i¢in birakilan mezar erzaklar ile mezar resimleri ve
yazitlarindan elde edilen bilgiler sayesinde ayrintili bicimde ortaya konabilmektedir. Ekmek,
bira, hurma, balik ve gesitli meyveler Misirlilarin temel gidalarini olusturmaktadir (Halawa ,
2023). Arkeogastronomik bulgular arasinda bira tiretim atdlyeleri, firinlar ve mutfak kalintilar
yer almakta olup, bu yapilar mezar komplekslerinde dahi yer almaktadir. Misir'da yemek hem
diinyevi yasami hem de Oliim sonrasi yasami silirdiirmek igin temel bir ritiiel 6ge
durumundadir (Redford, 2005). Antik Misir'da tip ve tedavi uygulamalarinda besinlerden
genis Olclide yararlanildigr bilinmektedir. Mezopotamya’da tibbi bilgilerin kil tabletlere
kaydedilmesine karsilik, Misir’da bu bilgiler cogunlukla papiriis iizerine yazilmistir. MO 1550
yilina tarihlenen Onemli tibbi belgelerden biri olan Ebers Papiriisii, igerisinde bira
kullaniminin da yer aldig; gesitli bitkisel tedavi receteleri igermektedir. S6z konusu metne gore
bira, safran ile karistirilarak dogum sancisi ¢eken kadinlarin karin bolgesine merhem seklinde
uygulanmis ve bu yontemin agriy1 hafifletici etki gosterdigi belirtilmistir (Serceoglu, 2022).

Antik Yunan’'da yemek kiiltiirii, felsefi ve sosyal bir etkinlik olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Stimeria ve symposion adi verilen toplu icki ve yemek toplantilar1 6nemli sosyal
ritiiellerdendir. Pythagoras ve diger baz1 diistiniirler, beslenmeyi hem etik hem de ruhsal bir
disiplin olarak ele almaktadir (Dalby, 2003). M.S. 200 yillar civarinda Athenaeus tarafindan
yazilan “Gastronomia” isimli siir baz1 alintilar disinda gilintimiize ulasamamistir. Ancak
gastronomi kelimesinin kullanuldig: ilk siir oldugu bilinmektedir. Akdeniz bolgesi icin
yazilmis en eski ve sarap rehberi olan bu siirde muhabbet sofralarina iliskin konulara da
deginilmektedir. Athenaus “Bilgelerin Ziyafeti” adl1 bir diger eserinde Antik Yunan halkinin
yeme-igme adetlerini, donemin tinli ascilarini ve pisirme kaplarini ele almistir (Seker, 2022).

Roma mutfagr hem sosyal smif yapisin1 hem de imparatorluk biirokrasisini yansitan
sistematik bir organizasyona sahiptir. Apicius adl1 yemek kitabi, Roma mutfagina dair yazili
bilgi saglayan ilk kaynaklardan biri olmakla birlikte donemin mutfak pratiklerini
belgelemektedir. Roma’da mutfak ayni zamanda bir statii gostergesi olarak islev gormekte,
ozellikle biiyiik ziyafetlerde sergilenen yemek cesitliligi ve sunum bigimleri, toplumsal gii¢
dengelerini pekistiren unsurlar olmustur (Wilkins & Hill, 2006).

Kiiltiirel Siireklilik ve Yerel Mutfak Miras1 Baglaminda Arkeogastronomi
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Kiiltiirel siireklilik, gegmiste bir toplum tarafindan iiretilen ve nesiller boyunca aktarilarak
bugiline ulasan deger, bilgi, ritiiel ve pratiklerin, zaman iginde evrilerek devam etmesi
siirecidir (Ranger, 1994). Bu siireklilik, yalnizca geleneksel yasam bigimlerinin devamiru degil,
ayni zamanda gegmisin giincel kimlik insasindaki roliinii de ifade etmektedir. Ozellikle yemek
kiltirti gibi glindelik hayata gomiilii uygulamalarda bu devamliik daha goriiniir ve
somuttur (Fischler, 1988).

Yerel mutfak mirasi, belirli bir cografyaya 6zgii, kusaklar boyunca aktarilan, tiretimden
tiiketime kadar olan siireglerde geleneksel bilgiyle sekillenen yemek pratiklerinin biitiiniinii
kapsamaktadir (Timothy & Ron, 2013). Bu miras; yoresel iirtinlerin kullanimi, pisirme
teknikleri, mutfak arag-gerecleri, sofra adabi, yemek ritiielleri ve anlatilarla
zenginlesmektedir. Bununla birlikte yerel mutfak mirasi toplumsal hafizamin canli bir
ifadesidir ve topluluklarin aidiyet duygusunu giiglendiren bir kiiltiirel gostergedir.

Mutfak miras1 ve kiiltiirel stirekliligin korunmasi konulariyla dogrudan iligkili olan
arkeogastronomi, son yillarda gastronomi turizmi ve gastronomi egitimi alanlarinda da
onemli bir basvuru kaynagi olarak One ¢ikmaktadir. Antik yemek tariflerinin yeniden
canlandirilmasi, ge¢mis uygarliklara ait mutfak diizenlerinin miize ve deneyim alanlarinda
temsil edilmesi, bu kavramin uygulamali boyutuna dikkat ¢eken ¢alismalar arasinda yer
almaktadir (Montanari, 2006).

Arkeogastronomi disiplini, bu iki kavrami dogrudan igeren bir ¢cergeve sunmaktadir. Antik
donem yemek Kkiiltiirlerinin izini siiren arkeogastronomik c¢alismalar, giiniimiizde hala
uygulanan bazi mutfak pratiklerinin kokenini ortaya koyarak kiiltiirel siirekliligin somut
orneklerini belgelemektedir (Bray, 2003). Ornegin Anadolu’da “sac iizerinde pisirme”,
“bulgur kaynatma”, “etli tahil yemekleri” ya da “ritiiel yemekleri” gibi uygulamalar,
Hititlerden giiniimiize taginan kiiltiirel kodlar igerebilmektedir. Bu tiir benzerlikler, sadece
etnografik degil, ayn1 zamanda arkeolojik verilerle de desteklendiginde gecmisin bugtinkii
mutfak kiiltiiriindeki yansimalarini bilimsel olarak degerlendirmeye imkan tanimaktadir.

Arkeogastronomi, ge¢mis uygarliklarin yemek kiiltiirlerini yalnizca beslenme pratikleri
tizerinden degil, ayn1 zamanda dini ritiieller, sosyal sinuf yapilari, tiretim-tiiketim iligkileri ve
sembolik degerler iizerinden analiz etmeye olanak tanimaktadir (Bray, 2003; Reents-Budet,
2008). Bu yoniiyle mutfagin sadece bir iiretim alan1 degil, ayn1 zamanda kiiltiirel bellegin ve
kimlik aktariminin 6nemli bir sahnesi oldugu savunulmaktadir (Aydin & Ozkaya, 2022).

Sivas ili baglaminda diisiiniildiigtinde, “kiiltiirel siireklilik” kavrami o6zel bir anlam
kazanmaktadir. Sivas mutfaginda goriilen tahil temelli yemekler, sac ekmegi cesitleri,
kurutulmus tirtinlerin kisa hazirlik olarak saklanmasi, etli hamur isleri ve ritiiel yemekler gibi
unsurlar bu stirekliligi destekler niteliktedir (Akgiil & Oncel, 2024; Acik & Cakiroglu, 2024).
Sivas Orneginde oldugu gibi, yerel mutfaklar yasayan arkeolojik alanlar gibi islev
gorebilmektedir. Ritiiel yemeklerin hala toplumsal dayanigsma, dini inanglar ya da mevsimsel
dongiilerle baglantili bicimde hazirlanmasi; yemeklerin hazirlanisinda kullanilan geleneksel
yontemlerin siirdiiriilmesi ve agizdan agiza aktarilan tariflerin toplumun belleginde
korunmas, kiiltiirel siirekliligin en énemli gostergeleridir (Akgiil & Oncel, 2024). Ayrica,
Sivas’a 0zgii yerel halk anlatilari, bayramlarda yapilan yemek ritiielleri ve kadinlarin mutfak
pratigi icerisindeki rolii, kolektif bellegin giincel yasamdaki temsilcileridir.
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2. YONTEM

Bu calisma, Hitit uygarhgimin mutfak kiiltiirii ile giintimiiz Sivas yoresel mutfag:
arasmdaki olasi kiiltiirel stireklilikleri ve benzerlikleri ortaya koymay1 amagclayan nitel bir
arastirmadir. Arastirma, hem tarihsel belgelere dayali dokiiman incelemesi hem de giiniimiiz
mutfak pratiklerinin kiiltiirel analizine dayanan bir yapidadir. Bu ¢ercevede tarihsel arkeoloji,
gastronomi tarihi, kiltiirel antropoloji ve halkbilimi gibi disiplinlerin yontemlerinden
yararlanilmistir.

Arastirma Yontemi ve Yaklasimi

Arastirmada temel olarak belge tarama yontemi kullanilmistir. Bu yontem, 6zellikle
tarihsel kaynaklar, arkeolojik raporlar, yemek tariflerinin yer aldig1 yazili belgeler, akademik
yaymlar ve etnografik betimlemeleri iceren ikincil kaynaklarin sistematik olarak analiz
edilmesini icermektedir.

Calisma kapsaminda:
o Hitit donemine ait ¢ivi yazili tabletler (Bogazkdy arsivleri),
o Arkeolojik kaz1 raporlar (Hattusa, Alacahoyiik, Kayalipinar),
e Akademik literatiirde yer alan mutfak kiiltiirii ve gida pratiklerine iliskin ¢alismalar,

e Sivas yoOresine ait halkbilimi kaynaklari, yerel yemek kitaplari, miize envanterleri ve
sOzlii tarih kayitlar degerlendirilmistir.

Veri Toplama Aragclar

1. Birincil Tarihsel Belgeler: Hitit metinleri, ¢ivi yazili tabletler, arkeolojik bulgulara dair
resmi kazi yayinlari.

2. Tkincil Akademik Literatiir: Hitit uygarhigi ve mutfak kiiltiirii {izerine yapilmis
akademik kitaplar, makaleler, tez calismalari.

3. Yerel Kaynaklar ve Alan Arastirmalar:: Sivas iline 0zgili geleneksel yemeklerin
derlendigi yoresel yayinlar, yerel kiiltiir derneklerinin arsivleri, folklorik anlatilar,
Sivas Miizesi yemek kiiltiirii koleksiyonlari.

4. Gorsel ve Somut Kiiltiir Unsurlari: Kazilarda ele gegen pisirme arag-gerecleri, ¢canak-
¢omlek Ornekleri, pisirme firinlari, mutfak mimarisi izleri.

Veriler, karsilagtirmali analiz yontemi ile ¢oztimlenmistir. Bu kapsamda;

e Hitit mutfagina ait tariflerde ve yemek tanimlarinda yer alan malzemeler, pisirme
teknikleri ve yemek isimleri belirlenmistir.

e Sivas yoresine ait geleneksel yemekler bu unsurlar ile karsilastirilarak, iceriksel ve
yapisal benzerlikler analiz edilmistir.

o  Ozellikle kullanulan tahil tiirleri (bugday, arpa), siit iiriinleri, kurutma/fermantasyon
teknikleri ve ritiiel yemek pratikleri 6ne ¢ikarilmustir.

e Ortaya gikan benzerlikler tarihsel baglamda degerlendirilerek stireklilik ya da kiiltiirel
aktarim hipotezleri tartisilmistir.
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Arastirmanin Sinirliliklar:

Bu ¢alisma, arkeolojik verilerin simirliligi, bazi tarihsel belgelerin yorumlanma zorlugu ve
glinimiiz mutfak pratiklerinin sozlii kiiltiire dayanmasi nedeniyle belirli smirhiliklar
icermektedir. Ayrica Hitit mutfagi ile modern Sivas mutfag1 arasinda kesin nedensel baglar
kurmak miimkiin olmasa da kiiltiirel siireklilik ve benzerlik analizi yapilabilir. Bu nedenle
bulgular yorumlayic nitelikte ele alinmstir.

Etik Degerlendirme

Calismada dogrudan insan katilimcilarina yonelik bir veri toplama stireci yiiriitiilmedigi
i¢in etik kurul iznine gerek duyulmamistir. Ancak yerel bilgi kaynaklari, halk anlatilar1 ve
folklorik igerikler sayg1 cercevesinde ele alinmus; kaynaklara uygun bigimde atif yapilmstir.

3. BULGULAR VE TARTISMA

Hitit mutfaginin temel nitelikleri tarihsel kaynaklar ve arkeolojik bulgular dogrultusunda
tanimlanmus; ardindan bu nitelikler Sivas yoresel mutfaginda izlenebilecek benzer 6rneklerle
karsilastirmali olarak analiz edilmistir. Amag, kiiltiirel siireklilik, dontisiim ve yerel mutfak
pratiklerinin tarihsel koklerini tartismaya agmaktir.

Hitit mutfagi, Bogazkoy (Hattusa) arsivlerinden giintimiize ulasan ¢ivi yazili tabletler, dini
ritiiel metinler ve Orta Anadolu’daki arkeolojik kazilarla biiyiik oranda belgelenmis
durumdadir. Hititlerin beslenme aliskanliklari, fizyolojik ihtiyaglari karsilamanin yani sira
sosyal organizasyonun, dini inang sisteminin ve torensel yasamin ayrilmaz bir pargas: olarak
sekillenmektedir (Collins, 2007). Hitit mutfagimn temelini tahil {iriinleri olusturur. Ozellikle
arpa ve bugday hem ekmek {iretiminde hem de icki yapiminda yaygin olarak
kullanilmaktadir. Ekmekler, farkli bicim ve iceriklerde hazirlanmakta; diiz, kabartilmamais,
dolgulu ya da tas firinlarda pisirilmis formlarda sunulmaktadir. Baz1 ekmeklerin, tanrilara
adak olarak sunulmasi amaciyla 6zel sekillerde ve torensel baglamda {iiretildigi, Bogazkoy
tabletlerinde ayrintili bicimde kayit altina alinmistir (Beal, 2001).

Siit ve siit {irlinleri de Hititlerin giinliik beslenme diizeninde 6nemli bir yere sahiptir.
Arkeolojik ve yazili kaynaklar, yogurt, tereyagi ve cesitli peynir tiirlerinin giinliik tiiketim
maddeleri arasinda yer aldigin1 gostermektedir. Hayvansal protein ihtiyaci ise basta koyun ve
keci eti olmak {tizere biiyiik oranda kiiciikbas hayvanlardan karsilanmaktadir. Ayrica av
hayvanlariin da 6zellikle torensel ziyafetlerde ve tanrilara sunulan kurban yemeklerinde
kullanildig1 anlagilmaktadir (Aydin & Ozkaya, 2022).

Pisirme teknikleri ag¢isindan Hitit mutfaginin oldukga c¢esitli oldugu goriilmektedir.
Haslama kozleme, tas firinlarda pisirme ve kurutma gibi yontemler yaygin bigimde
kullanilmigtir. Bu teknikler, Hitit toplumunun gida hazirlig konusunda hem pratik hem de
kiiltiirel olarak gelismis bir bilgiye sahip oldugunu ortaya koymaktadir. Bunlarla birlikte
fermantasyon islemlerinin de mutfak prati§inde 6nemli yer tuttugu; Ozellikle bira gibi
fermente igeceklerin hem giinliik yasamda hem de dini ritiiellerde yogun bigimde tiiketildigi
bilinmektedir (Galip & Balikgi, 2018).

Hitit donemi yazili kaynaklarinda, cesitli yemek tariflerine ve pisirme yontemlerine iliskin
bilgilere rastlanmaktadir. Etlerin bir kismunin asir1 derecede kizartilarak, adeta yakilarak
pisirildigi anlagilmaktadir. Bu pisirme tekniginin temel amaci, yerytiziinde kizartilan etlerin
kokusunu hisseden tanrilarin insanlarin yanina inmelerini saglamaktir. Tanrilarin huzurunu
gormek ve dikkatlerini ¢gekmek isteyen halk, arinmis etleri ile hayvanlarin boyun ve ayak
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kisimlarmi koyun yagiyla birlikte ateste pisirmistir. Ayrica, etin lezzetini artirmak amaciyla,
pisirme siirecinde etlerin tizerine zeytinyagiyla karistirllmis bal dokiilmiistiir (Sergeoglu,
2022).

Hitit mutfaginda yemek, bireysel bir tiiketim araci olmanin 6tesinde, toplumsal diizeni ve
kutsal diizeni temsil eden temel bir unsur olarak goriilmektedir. Bayram sofralari, kurban
torenleri ve saray ziyafetleri gibi sosyal ve dini etkinliklerde hazirlanan yemekler, toplumun
hiyerarsik yapisin1 ve tanrilarla olan iliskisinin sembolik bir anlatimi haline gelmektedir.
Tabletlerde ayrintili bigimde tanimlanan ziyafet listeleri, bu torenlerde sunulan yemeklerin
miktarin, igerigini ve siralamasini gostererek, Hitit mutfagimin ne denli 6rgiitlii ve sistematik
oldugunu gozler 6niine sermektedir (Collins, 2007).

Hititler, mutfak kiiltiiriinde belirli diizenlemeler ve kurallar tesis etmislerdir. Ozellikle
kralin sofrasi i¢in yemek hazirlanan mutfaklarda bu kurallar son derece kati bigimde
uygulanmistir. S0z konusu kurallara riayet etmeyen kisiler, kimi zaman aileleriyle birlikte
idam cezasina garptirilmis kimi zaman da daglik bolgelere siiriilmiistiir. Mutfakta uyulmasi
gereken baslica kurallar arasinda; firin tabanlariin siipiiriiliip izerine su serpilmesi, ekmek
kirintilarimin  dokiildiigii alanlar ile kaplarin bulundugu yerlere kopek ve domuz gibi
hayvanlarin girmesinin engellenmesi yer almaktadir. Ayrica, yemek yapiminda kullanilacak
kaplarin hayvan pisligiyle temas etmemesi biiyiik onem tagimistir. Eger hayvanlar bu kaplari
yalayarak kirletmisse, s6z konusu kaplarin derhal imha edilmesi gerekmistir. Bununla birlikte,
mutfak gorevlilerinin sarap ve bira sunumunda da biiyiik bir 6zen gostermeleri beklenmistir.
Sunum sirasinda kadehlerin asir1 doldurulmamas: ve igkilerin dokiilmemesi gerekmektedir;
zira dokiilen ickiler tanrilara ayrilmis bir pay olarak degerlendirilmistir (Serceoglu, 2022).

Sivas, Anadolu'nun i¢ kesimlerinde yer alan, kadim kiltiirlerin gecis bolgesinde
bulunmaktadir. Tarih boyunca ¢ok sayida uygarliga ev sahipligi yapmis olmasi toplumsal
alanda ¢esitliligi saglamakla birlikte mutfak kiiltiiriinti de dogrudan etkilemektedir. Cografi
kosullar, iklim, tarim olanaklar1 ve yerlesik yasam bigimi, Sivas mutfaginin karakteristik
yapisinin sekillenmesinde temel belirleyici 6zellikler olmaktadir (Agik & Cakiroglu, 2024). Bu
mutfak gelenegi, 6zellikle tahil, siit tirtinleri ve kirmizi et merkezli beslenme diizeniyle dikkat
cekmektedir. Bu oOzellikler, Hitit mutfagimin bilinen yapisiyla cesitli yonlerden benzerlik
gostermektedir.

Sivas mutfaginda tahil, temel beslenme bileseni olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bulgur pilavi, un
corbasi, eriste, yarma, sac ekmegi, bazlama ve katmer gibi yemekler, halkin giinliik beslenme
aliskanliklarimi yansitmaktadir. Ozellikle sac ekmegi ve bazlama, Hitit doneminde tas ya da
sac benzeri ytizeylerde pisirilen diiz ekmek tiirleriyle teknik olarak benzerlik gostermektedir.
Bu tiir ekmekler, sade yapilan ve odun atesinde pisirilme yontemleriyle arkeolojik olarak
tespit edilen Hitit ekmek yapimiyla ortiismektedir.

Sivas mutfaginda yogurt, ayran, tereyagi, peynir ve kes gibi siit iiriinleri, geleneksel
beslenme kiiltiirtiniin vazgecilmez unsurlarin1 olusturmaktadir. Yogurtlu ¢orbalar ve kuru
yogurt (kes) ile yapilan yemekler hem giinliik hem de kis hazirlig: icin 6nemli bir yer
tutmaktadir. Bu durum, Hititlerde yaygin olarak kullanilan yogurt ve tereyaginin, Orta
Anadolu mutfaginda tarih boyunca siireklilik gosterdigini diistindiirmektedir. Ayrica Sivas’ta
kis aylarinda uzun siire saklanabilecek sekilde hazirlanan kurutulmus yogurt, kavurma ve
pastirma tiirleri, Hitit mutfaginda da goriilen gidalarin saklama ve fermente etme geleneginin
modern yansimalari olarak degerlendirilebilmektedir (Galip & Balikgi, 2018).
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Sivas mutfaginda et, 6zellikle koyun ve keci eti, tipki Hititlerde oldugu gibi temel protein
kaynaklarindan biri olarak tiiketilmektedir. “Sizgit (kavurma), madimak yemegi, tandir
kebabi, etli ¢orbalar ve etli hamur isleri, Sivasin geleneksel mutfaginin etrafinda sekillendigi
temel yemek Ornekleridir (Aydin & Ozkaya, 2022).

Sivas kiiltiiriinde diigiin yemekleri, kurban yemekleri, bayram sofralar: gibi toplu tiiketim
baglaminda hazirlanan yemekler dnemli yer tutmaktadir. Bu yemekler ¢ogu zaman biiyiik
kazanlarda, imece usuliiyle ve belirli sosyal roller gercevesinde hazirlanmaktadir. Ornegin,
keskek, hedik, diigiin ¢orbas1 gibi yemekler, yalnizca beslenme degil, toplumsal birliktelik ve
ritiiel kimlik aktarimi islevi de tasimaktadir (Karasu, 2025). Hititlerde tanrilara sunulan
kurban yemeklerinin ve bayram sofralarinin, sadece dini gorev degil, ayn1 zamanda sosyal
dayanisma ve diizenin temsili oldugu bilinmektedir (Beal, 2001; Collins, 2007). Bu baglamda
Sivas'taki ritiiel yemekler, tarihsel mutfak pratiklerinin kiiltiirel izlerini tasiyan gtincel
temsiller olarak degerlendirilebilir.

Karsilastirmali1 Degerlendirme

Hitit mutfagr ile Sivas mutfagl arasinda yapilan karsilastirmali analizde, 6zellikle su
benzerlikler 6ne ¢ikmaktadir:

Tablo 1. Hitit Mutfagi ile Sivas Mutfaginin Karsilastirilmasi

Kategori Hitit Mutfag: Sivas Mutfag:
Tahillar Arpa, bugday, unlu ekmekler Bulgur, un ¢orbasi, sac ekmegi,
(sacta/tasta pisirme) bazlama, eriste
Siit tirtinleri Yogurt, tereyag, peynir Yogurt, kes, tereyagi, ayran
Et ve pisirme Koyun/kegi eti, haslama, Koyun eti, sizgit, kavurma, tandur,
yontemleri kavurma, kurutma kurutma
Fermente Bira, fermente siit Girlinleri Ayran, kes, kurutulmus yogurt
igecek/gida ’ yran, Kes 2Yo8
Kurb kleri, diigi
Rittiel Tanrilara sunulan yemekler, o fm yeme .erl ugun"
yemekleri, keskek, imece usulii
yemekler bayram sofralari
sofralar

Kiiltiirel Siireklilik Baglaminda Degerlendirme

Yukarida sunulan karsilastirmali analiz, Hitit mutfag: ile Sivas yoresel mutfag: arasinda
dogrudan bir birebir aktarimi kesin olarak kanitlamaktan ziyade; kiiltiirel izler, ortak teknikler
ve ritiiel uygulamalarin devamhiligina isaret eden yapisal benzerlikleri ortaya koymaktadir.
Bu benzerliklerin yalmzca tesadiifi bir bicimde ortaya ciktigini varsaymak hem cografi
gercekligi hem de kiiltiirel tarih boyunca siiregelen insan aligkanliklarin1 goz ardi etmek
anlamina gelmektedir. Aksine, cografi stireklilik, iklim kosullari, tarimsal imkanlar ve yerlesik
yasam bigimi, bu benzerliklerin olusmasinda temel belirleyiciler arasinda yer almaktadir
(Timothy & Ron, 2013).
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Sivas mutfaginda gilintimiizde de goriilen bazi uygulamalar (sac {izerinde pisirme,
kavurma yoluyla et saklama, tahil temelli yemekler ve yogurtlu ¢orba gesitleri gibi) Hitit
mutfagina ait oldugu bilinen arkeolojik ve metinsel kanitlarla dikkat gekici bir paralellik
gostermektedir (Beal, 2001). Bu yontemlerin, 6zellikle kirsal bolgelerde geleneksel bigimleriyle
korunuyor olmasi, modernlesmenin gorece sinirh etkisi sayesinde tarihsel mutfak izlerinin
daha net gdzlemlenmesini miimkiin kilmaktadir. Ozellikle kirsalda siirdiiriilen imece temelli
tiretim ve toren yemekleri, antik ¢aglardaki kolektif sofra yapilarinin yasayan bir uzantist
olarak okunabilmektedir.

Bu durum, Hitit mutfag ile Sivas mutfag1 arasinda dogrudan tarihsel bir etkilesimden
ziyade, aym1 cografi ve kiiltiirel iklimde sekillenmis benzer adaptasyonlar oldugunu
gostermektedir. Bir baska deyisle farkli zamanlarda yasamis topluluklar, benzer gevresel ve
toplumsal kosullarda benzer mutfak ¢oziimleri iiretmis olabilirler. Bu tiir benzerlikler,
kiiltiirel siirekliligi dogrudan aktarim anlaminda degil; islevsel benzerlik, mirasin yeniden
iiretimi ve sembolik paralellik temelinde agiklanmasina imkan tanumaktadir (Ranger, 1994).

Ozellikle arkeogastronomi yaklasimi agisindan bakildiginda, bu benzerlikler sadece teknik
ya da icerik diizeyinde degil; ayn1 zamanda yemegin sosyal islevi, ritiiel baglami ve kiiltiirel
kimlik olusturmadaki rolii agisindan da anlam tasimaktadir. Bu nedenle Sivas mutfagindaki
geleneksel pratiklerin, Anadolu'nun kiiltiirel mirasinin sadece bir devam degil; ayni zamanda
arkeolojik ge¢misin bugiindeki yansimalari oldugu diistintilmelidir.

Sonug olarak hem arkeolojik hem de gastronomik veriler birlikte ele alindiginda, Sivas
mutfaginin bazi unsurlarinin Hitit mutfagiyla olan benzerligi; tarihsel siireklilik hipotezini
gliclendiren niteliksel bir veri seti sunmaktadir. Bu durum, mutfak kiiltiirtinii yalnizca giincel
bir olgu olarak degil, ayn1 zamanda kolektif hafizanin mekansal ve zamansal bir tasiyicisi
olarak degerlendirme geregini acikca ortaya koymaktadir.

4. SONUC

Anadolu’nun tarihsel mutfak mirasini anlamaya yonelik olarak Hitit uygarhgmimn mutfak
pratikleri ile Sivas yoOresel mutfagi arasinda kiiltiirel benzerlikleri karsilastirmali bir
yaklagimla analiz edilmistir. Arkeogastronomik yontem ve kuramsal literatiir is1§1nda yapilan
degerlendirme, tarihsel bir mutfak incelemesinden 6teye gecerek kiiltiirel siireklilik olgusuna
dair somut bulgular sunmaktadr.

Aragtirma sonuglari, Hitit mutfaginin temel bilesenleri arasinda yer alan tahil temelli
beslenme diizeni, siit ve siit tirtinlerinin yaygin kullanimi, et saklama ve pisirme teknikleri,
fermente gidalar ve Ozellikle torensel yemek kiiltiirti gibi unsurlarin, giiniimiiz Sivas
mutfaginda halen yasatilan pratiklerle dikkat gekici bicimde Ortiistiigiinii gostermistir. Bu
durum, Sivas yoresel mutfaginin yalmzca cografi bir gastronomik kimlik degil, ayn1 zamanda
tarihsel olarak sekillenmis kiiltiirel bir siireklilik alan1 oldugunu ortaya koymaktadir (Timothy
& Ron, 2013; Montanari, 2006).

Ozellikle kirsal kesimlerde geleneksel yasam tarzinin hala giiglii bicimde siirdiiriilmesi,
Hitit donemine ait baz1 mutfak pratiklerinin modern varyantlarinin gozlemlenebilmesine
imkan tanimaktadir. Sac iizerinde pisirme, tahil ezme yontemleri, kurutma ve kavurma gibi
teknikler; yalnizca gida hazirlama bicimleri degil, ayni arkeolojik hafizamin giincel temsil
bigimleri olarak degerlendirilmelidir. Bununla birlikte, calismada dogrudan kiiltiirel aktarim
yerine, ayni gevresel, toplumsal ve ekonomik kosullar altinda ortaya ¢ikan benzer adaptasyon
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bigimleri 6ne ¢ikmustir. Bu baglamda, Hitit ve Sivas mutfaklarn arasindaki iliski sadece
igeriksel degil; ayn1 zamanda islevsel, torensel ve sembolik acilardan da degerlendirilmesi
gereken cok katmanli bir yapiy1 isaret etmektedir (Ranger, 1994).

Oneriler

Tiirkiye, antik uygarlhiklar agisindan zengin bir mirasa sahip olmasina ragmen bu ge¢misin
gastronomiyle iligkilendirildigi akademik ¢alismalar olduk¢a simrhidir. Ozellikle
arkeogastronomi, disiplinler arasi arastirmalar tesvik ederek tarih, antropoloji, arkeoloji ve
gastronomi gibi alanlari bir araya getirebilir. Universitelerin gastronomi boliimlerinde bu
alana yoOnelik tez calismalar1 ve saha arastirmalar1 desteklenmelidir.

UNESCO'nun somut olmayan kiiltiirel] miras tanimi kapsaminda, yerel mutfaklarin
belgelenmesi ve korunmas: 6ncelik kazanmaistir. Sivas mutfaginda hala stirdiiriilen geleneksel
yemekler, sozlii kiiltiir kaynakli kaybolma riski tasiyan degerler olarak degerlendirilmelidir.
Bu baglamda halk anlatilari, tarifler ve pisirme teknikleri sistematik bicimde arsivlenmeli ve
dijital ortamlarda erisime agilmalidir.

Hitit mirasi ile yerel Sivas mutfag1 arasinda kurulabilecek sembolik baglar, gastronomi
turizmi agisindan giiglii bir hikayeleme imkanm sunmaktadir. “Hitit'ten Giliniimiize Sivas
Sofras1” gibi kiiltiirel rotalar ve gastronomik temali festivaller hem ekonomik kalkinmay1
destekleyebilir hem de bolgesel kimligi giiclendiren kiiltiirel farkindalik olusturabilir.

Sivas gibi geleneksel kiiltiirel dokusunu biiyiik 6lciide koruyan bolgelerde, yasl kusaklarin
sahip oldugu bilgiler, akademik calismalar agisindan benzersiz bir veri kaynagi niteligi
tasimaktadir. Bu nedenle tiniversiteler, yerel kurumlarla is birligi icinde sozlii tarih projeleri
ylriitmeli ve geleneksel tarifleri, pisirme yontemlerini ve yemege dair toplumsal anlatilar
derlemelidir.

Yerel gastronomi mirasinin korunmasi yalnizca akademik diizeyde degil, halk diizeyinde
de sahiplenilmelidir. Sivas gibi bolgelerde ilkokuldan iiniversiteye kadar mutfak kiiltiirii
farkindaligina yonelik egitim programlar1 gelistirilmelidir. Ayrica yoresel ({iriinlerin
kimliklendirildigi cografi isaretleme ¢alismalar1 da desteklenmelidir.

Bu calisma, Anadolu'nun kiiltiirel derinligini ve mutfak geleneklerinin tarihsel
katmanlarini anlamak i¢in somut bir 6rnek sunmustur. Hitit uygarlig gibi koklii bir gegmisin
gastronomik izleriyle Sivas gibi bir yerel mutfak gelenegi arasinda kurulan bu bag, yalnizca
gecmisin degil, bugiiniin ve gelecegin de kiiltiirel stirdiirtilebilirlik agisindan ele alinmasimni
gerekli kilmaktadir.
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