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Keywords

Mezopotamya, kiiltlirlerin besigi olarak bilinen bir bolgedir. Bu bolge diinya tarihinin,
kdiltiiriiniin, sehirlesmesinin ve mutfagimin gelismesinde etkili olmugtur. Diyarbakir ise Eski
Mezopotamya cografyasinin igerisinde kalan bir gehirdir. Aragtirmanin amaci, diinya
mutfaklarinin ¢ikis noktasi olarak goriilen Mezopotamya mutfak kiiltiiriiniin; giiniimiiz
Diyarbakir mutfagi iizerine olan etkilerinin aragtirilmasidir. Bu etki baglaminda; iiriinlere,
pisirme tekniklerine, yiyeceklere, iceceklere ve tariflere yer verilmistir. Mezopotamya ve
Diyarbakir dnce kendi icinde tarihi ve cografyasiyla degerlendirilmis, ayrt ayri mutfak
kdiltiirleri incelenmistir. Mutfak kiiltiirlerini kargilagtirmak i¢in nitel arastirma yaklagimi
benimsenerek gergeklestirilen arastirmanin verileri dokiiman incelemesi yoluyla elde
edilmistir. Sonug olarak Eski Mezopotamya mutfak kiiltiiriiniin biiyiik dl¢tide kullanilan
iiriinler, pisirme teknikleri, mutfak yapisi, gelistirilen tarifler bakimindan giiniimiiz
Diyarbakir mutfagini etkiledigi goriilmiistiir.
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* Sorumlu Yazar

Mesopotamia is a region known as the cradle of cultures. This region has been influential
in the development of world history, culture, urbanization and cuisine. Diyarbakir is a city
within the geography of Ancient Mesopotamia. The aim of the research is the
Mesopotamian cuisine culture, which is seen as the starting point of world cuisines; is to
investigate its effects on today's Diyarbakir cuisine. In the context of this effect; products,
cooking techniques, drinks, foods and recipes were examined. Mesopotamia and
Diyarbakir were first evaluated with their history and geography. Culinary cultures were
examined separately. Then the two culinary cultures were compared with each other. A
qualitative research approach was adopted to compare culinary cultures. The data of the
research carried out were obtained through document analysis. As a result, it has been seen
that the ancient Mesopotamian cuisine culture greatly influenced today's Diyarbakir
cuisine.
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GIRIS

Insanlarin var olus siirelerinden bugiine kadar beslenme en temel ihtiyaclarindan biri olmustur. Maslow’un
ihtiyaglar hiyerarsisinde de fiziksel ihtiyaclar icerisinde yer alan beslenme, piramidin en temelini olusturmaktadir.
Yani Maslow’a gore insanoglu beslenme, su, barinma gibi en temel fiziksel ihtiyaglarini gideremezse piramidin daha
{ist swralarmdaki ihtiyaglarini diisiinemeyecegini ve bunlari gideremeyecegini ifade etmektedir. Insanlar ancak

fiziksel basamaktaki ihtiyaglarimi giderebilirlerse giivenlik, ait olma, deger gdrme ve kendini gerceklestirme

basamaklarina gecebilirler. Kisacasi insanlarin var olduklarindan beri temel problemi beslenmedir.

Onceleri beslenme sadece karnini doyurmak, vahsi dogada ayakta kalabilmek anlamma gelirken zamanla bu
anlamini genisletmistir. Insanlar ¢ig yedikleri et ve sebzeleri, atesin bulunmasiyla pisirmeyi 6grenmis daha sonra ise
pisirdikleri bu besinlere yemek seklini vermeyi 6grenmislerdir. Cografi kesifler, savaslar, gocler ve seyahatler ile
cesitli kiiltiirlere ait gidalar diger kiiltiirlere tasinmis bu da zamanla daha gesitli daha zengin yemeklerin yapilmasina

vesile olmugtur.

Zamanla pisirme teknikleri geligmis, ¢esitli besinler bir araya getirilerek yemek olusturulmus, gorsellige 6nem
vererek sunumlar gelistirmistir. Biitiin bu silirecte beslenme ve mutfak kavramlari bir sanata doniigmistiir.

Giiniimiizde mutfak egitimleri de bu dogrultuda “Mutfak Sanatlar1” ad1 altinda verilmektedir.

Bu sanatin temellerinin atildig1 yer olarak ise Eski Mezopotamya cografyast goriilmektedir. Eski Mezopotamya
cok genis topraklara yayilan, uzun yillar {izerinde bir¢cok devletin hiikiim siirdiigii kadim topraklar1 ifade etmek i¢in
kullanilan bir terimdir. Bu topraklarda ilk yerlesik yasam baslamis, ates ilk kez kesfedilmis, gastronomik gelismeler
ilk defa yasanmistir. Birgok 6nemli gelismenin baglangig noktasi kabul edilen Mezopotamya, medeniyetlerin de
besigi kabul edilmistir. Medeniyetlerin besigi olan Mezopotamya gastronominin de besigidir. Genel olarak biitlin
diinya mutfaklarinin Mezopotamya topraklarindan ¢iktigi diigiiniilmektedir. Bu baglamda, arastirmanin amaci
medeniyetlerin ortaya ¢ikis merkezi olan Mezopotamya’da gelisen yemek sanatinin giiniimiiz Diyarbakir mutfagi
tizerine etkilerini detaylica degerlendirmektir. Diyarbakir sehrinin arastirma alani olarak secilme sebebi ise
Mezopotamya cografyasi i¢inde yer alan énemli bir destinasyon olmasi ve zengin mutfak kiiltiirtine ev sahipligi
yapmasidir. Arastirma hem Eski Mezopotamya mutfak kiiltliriinii hem de giiniimiiz Diyarbakir mutfak kiiltiiriini
karsilastiriyor olmasi ve daha once arastirilmamis olmasi nedeniyle de biiylik 6nem tagimaktadir. Bu kapsamda, ¢cok
genis bir gegmise sahip olan Mezopotamya tarihi, cografyasi ve mutfagi ana hatlariyla incelenmistir. Mezopotamya

kiiltiir unsurlarindan biri olan Diyarbakir’in giiniimiiz mutfagina yansiyan etkileri degerlendirilmistir.
Eski Mezopotamya Tarihi ve Cografyasi

Mezopotamya kelimesi, Eski Yunancadan gelmektedir ve iki rmak arasinda kalan bolge demektir. Burada s6zii
gecen iki irmak Dicle ve Firat’tir. Mesos (orta), potamos (irmak) sozciiklerinin birlesimidir. Mezopotamya olarak
anilan bolgenin biiyiik bir cogunlugu giiniimiiz Irak topraklari igerisinde, bir kismi da Tiirkiye ve Suriye topraklari
icerisindedir (Tekin, 2014). Mezopotamya bir¢cok kaynakta “medeniyetlerin besigi” olarak gecmektedir.
Mezopotamya adi sadece bir cografi terim olarak kullanilmamakta ayni zamanda boélgenin kiiltiiriinii de ifade

etmektedir (Kdroglu, 2012).

Mezopotamya Dicle ve Firat nehirlerini de i¢ine aldig1 i¢in oldukca verimli topraklara sahiptir. Bu da eski ¢aglarda

insanlarmn bu cografyayi yerlesim yeri olarak belirlemesine sebep olmustur. Iki nehir birlesip “Sattiil Arap” adin1 alir
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ve Iran Kérfezine sular1 dokiilmektedir. iki nehrin arasinda da “ada” anlamina gelen “Al Jazirah” bulunmaktadir

(Balciogullari, 2018).

Bolgeye ilk yerlesenlerin Ubeydler oldugu yoniinde goriisler fazladir. Daha sonra bolgede Siimerler, Akadlar,

Urlar, Babiller, Asurlular, Persler, Romalilar, Emeviler, Abbasiler hiikiim stirmiislerdir (Talas, 2020).

Mezopotamya kavrami giiniimiizde; Toros Daglari, Basra Korfezi, Zagros Daglari, Suriye Colii ile simirlart
belirlenen alan i¢in kullanilir (K&roglu, 2012). Mezopotamya cografi, iklimsel, kiiltiirel olarak iki bdlgeye ayrilir.
Bunlar asagi Mezopotamya ve Yukari Mezopotamya’dir. Daha ¢ok medeniyetlerin besigi olarak literatiirde yer alan
kism1 Asag1 Mezopotamya’dir. Asagi Mezopotamya; tarim arazilerinin, ¢oliin, batakliklarin oldugu farkl iklimsel
ve ekolojik yapiya sahipken Yukari Mezopotamya yar1 kurak yaylalarla ¢evrilidir (Tekin, 2014). Bu da Asagi
Mezopotamya tarlalarinin daha verimli oldugu anlammma gelmektedir. Asagidaki haritadan da anlasildig: {izere

Mezopotamya topraklar1 oldukga genistir ve bu genis topraklarin bir kismi1 da Anadolu’dan gegmektedir.
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Sekil 1. Eski Mezopotamya ve Yakin Cevresi (Koroglu, 2012, 5.95).

Eski Mezopotamya Mutfagi

Gastronomiyle ilgili arastirmalar son yillarda artig gostermistir. Arastirmacilar; insanlarm yeme aligkanliklarini,
eski mutfaklari, mutfak tarihini aragtirmaya yogunlasmislardir. Bu baglamda “medeniyetlerin besigi” olarak bilinen;
tarimin, kiiltiirlin, kentlesmenin temellerinin atildig1 yer olarak goriilen Mezopotamya’nin yeri elbette ki cok farklidir.
Medeniyetlerin besigi Mezopotamya gastronominin de adeta besigi gibidir. Mutfak kiltiiriiniin temelinin
Mezopotamya topraklarinda atildig: diisiiniilmektedir (Sogandereli, 2020). Ciinkii Neolitik donemle ilgili en eski
kaynaklar bu cografyadan ¢ikmustir (Diizgiin & Durlu Ozkaya, 2015). Atesin kesfiyle gelismeye baslayan mutfak
kiiltiirii ve neolitik ¢ag ile tarimsal gelismeler yasamis ve mutfak kiiltiiriiniin temelini olugturmustur. Tarimin da ilk
yapildig1 yer olan Mezopotamya, bu dogrultuda biitiin diinya mutfaklariin de temelini olugturmustur. Arkeolojik
kazilar sonucunda bulunan tabletlerde de Mezopotamya uygarligi olan Hititlere ait beslenme aligkanliklarina ve
mutfak kiiltiirlerine ait bilgilere ulasilmaktadir (Akin & Balik¢i, 2018). Bayram torenlerini anlatan Hitit

metinlerinden de bolgenin mutfak kiiltiiriiyle ilgili bilgiler edinilmektedir. Bu bayramlarda solenler, senlikler
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yapilmaktadir; bolca yemek yenilmekte ve tanrilara kurbanlar sunulmaktadir. Ayrica, Hititliler tanrilarini insan
olarak tasvir ettikleri icin onlara kendi yedikleri ve ictiklerini sunmaktadirlar (Sogandereli, 2020). Cigdem
Bayraminda; kralin oturdugu, yemek yenilecegi yerin ilan edildigi, tanrilara inek-boga-keci ve koyun ¢ig etlerinin
sunuldugu, etlerin yanma sarap konuldugu ve asgilar tarafindan pisirilmis kuyruk yaginin ekmegin iizerine
gezdirildigi belirtilmektedir (Unal, 2007). Yine saray mutfaklaria, kral sofralarma ve sdlenlere ait bilgilere de cesitli
arkeolojik kazilardan, tabletlerden, yazitlardan, sélen kayitlarinin tutuldugu metinlerden ulagilmaktadir. Civili yazili
belgeler arasinda besin maddelerinin, igeceklerinin, hayvan isimlerinin oldugu tabletler; sézciik listeleri, levhalar,

duvar kabartmalari gibi kayitlardan Mezopotamya mutfagiyla ilgili bilgilere ulasiimaktadir (Oz, 2016).

Birinci boliimde de bahsedildigi gibi “Mezopotamya” ifadesi ¢ok genis bir cografyay1 ve tarihi ifade etmektedir.
Bu yiizden Mezopotamya mutfagi denilince bu topraklarda ¢ok genis bir zaman diliminde yasamis birgok milletin
mutfak kiltirinden bahsedilmektedir. Bu mutfak kiltiriinlin iginde Stimerler, Akadlar, Urlar, Babiller, Asurlular,
Persler, Romalilar, Emeviler, Abbasiler ve Hititler yer almaktadir. Biitiin bu kiiltiirlerin baglaminda arastirmada
Mezopotamya’nin mutfagi, yetistirdigi tirlinleri, icecekleri, yiyecekleri, yeme gelenekleri, pisirme yontemleri ve

mutfak arag-gerecleri incelenmektedir.

Mezopotamya ayni zamanda cografi sartlarindan dolayr “Bereketli Hilal” olarak adlandirilan bodlgedir. Bu
bolgenin mutfagi ile ilgili bilgilere; yazidan 6nceki donemler i¢in arkeolojik caligmalardan, yazidan sonraki donemler
i¢in ise yazili kaynaklardan ulagilmaktadir. Simerce ve Akadca yazilan yazitlarda beslenme kiiltiiriinden bahsedilmig
hatta iki tablet tamamen beslenmeye ayrilmistir. Giiniimiizde bu tabletler Yale Universitesinde bulunmaktadir

(Sogandereli, 2020).

Mutfak kiiltiirii kavrami; yiyecek-igecek cesitlerinin, bunlarin hazirlanmasinin, pisirilmesinin, saklanmasinin,
tilketilmesinin, mutfakla ilgili mekanlarin, ara¢ ve gereglerin, geleneklerin tamamini ifade etmektedir (Diindar,
2018). Bu arastirmada Mezopotamya mutfagina da bu baglamlarda bakilmaktadir. Tiirk mutfagini etkileyen birgok
unsur vardir. Cografya, din, iklim, kiiltiir, ekonomi, etkilenilen iilkeler bunlardan sadece birkacidir. Tiirk milleti
gdcebe yasadigi hayattan dolay1 bircok farkli kiiltiirden ve cografyadan bu anlamda etkilenmistir. Orta Asya’da
gocebe hayatla baslayan Tiirk mutfak kiiltiirti, yerlesik hayatla Anadolu’da devam etmis ve giiniimiiz Tiirk mutfak
kiiltiiriinii olusturmustur. Genel olarak Tiirk mutfag: Bizans, Avrupa, Cin, iran, Arap ve Akdeniz mutfaklarindan
etkilenerek gelisim gostermistir (Diizgiin & Durlu Ozkaya, 2015). Tiirk mutfagmi oldukca fazla etkilemis bu

kiltdrlerden biri de Mezopotamya mutfak kiltiridar.

Sekil 2. Mezopotamya Mutfag: (Cetin, 1993).
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Mezopotamya mutfagi birgok mutfagin temeli olarak goriilmekte ve etkiledigi mutfaklar olarak yukaridaki
tabloya yer verilmektedir (Diizgiin & Durlu Ozkaya, 2015). Bu tablodan da anlasildig1 iizere Mezopotamya mutfag

diinya mutfaklarinin neredeyse tamaminin temelini olusturmaktadir.

Bir¢ok aragtirmaya bakildigi zaman yemek pisirmenin gelisim gdsterdigi, sadece karn doyurmaktan cikip
giiniimiiz mutfaklarin1 olugturmaya bagladigi halinin temeli Mezopotamya’da atilmistir. Yukarida verilen tablo
Mezopotamya mutfaginin neredeyse tiim diinya mutfaklarinin temeli oldugunu goéstermektedir. Mezopotamya
mutfagr tabloya gore once Cin ve Asya mutfagi olarak ikiye ayrilmaktadir. Cin mutfagi Japon mutfagimi
etkilemektedir. Asya mutfagi ise; Misir, Eski Yunan, Roma ve Fransiz mutfaginin temelini olustururken Eski Yunan
mutfagi da Ingiliz, Kuzey Avrupa ve Kuzey Amerika mutfaklarinin temelini olusturmaktadir (Diizgiin & Durlu
Ozkaya, 2015). Ik yerlesik hayatin basladig1, verimli tarim arazilerinin oldugu, mutfak arac-gereglerinin gelistirildigi

Mezopotamya mutfaklarin da besigi olmustur.
Eski Mezopotamya’da Yiyecekler

Mezopotamya ¢ok genis bir cografi havzaya sahip oldugu i¢in mutfak kiiltiiriinde kullandig: {iriinler de oldukga
genistir. Eski donemlerde, bu cografyada kullanilan gida triinlerine; tabletlerden, edebi eserlerden, arkeolojik
kazilardan ve eski yemek kitaplarindan ulasilmaktadir. Bottero (2005)’ya gore, Eski Mezopotamya mutfaginda su
tiriinler yer almaktadir: tahillar, bitkiler, hurma, elma, armut, incir, nar, liziim, sogan, kok bitkiler, yermantari, mantar,
baharatlar, biiyiikbag ve kiiclikbas hayvan etleri, domuz, kiimes hayvanlari, yamurta, av hayvanlari, deniz iirlinleri,
kaplumbaga, kabuklu deniz bocekleri, ¢ekirge, siit, tereyagi, domuz yagi, susam yagi, zeytin yagi, agag sirasi, ari

bal, tuz ve kiil.

Her mutfak kiiltiiriinde, her cografyada ekmek ¢cok 6nemlidir. Arpa, bugday gibi tahillarin ¢ok iiretildigi ve dnemli
oldugu Mezopotamya’da ise mutfak kiiltiiriinde ii¢ yiize yakin ekmek ¢esidi vardir. Bunlardan bazilari: yagl, siitlii,
birali, tatli, baharatli, meyveli ekmektir (Pollock, 2004; Bottero,2005). Once mayasiz yapilan ekmekler, zamanla;
mayali, mayasiz olarak ¢esitlenmistir. Cesitlenme sadece mayali olup olmamasinda degil; boyutunda, iginde
kullanilan malzemelerde de olmustur. Eski Mezopotamya kiiltiirlinde de ekmegin ayr1 bir yeri vardir. Yaziy icat
eden Mezopotamya kiiltiiriiniin bir parcasi olan Stimerlere ait tabletlerde de ekmekle ilgili ifadelere yer verilmistir.
Ekmek bugiin Anadolu’da “tandir” adiyla kullanilan, Eski Mezopotamya’da ise “tinuri” adiyla ifade edilen bir tiir
firinda pisirilmekteydi (Sogandereli, 2020). Hititlerde kutsal kabul edilen ekmek; tahillardan elde edilen un, su, tuz,
maya ile bir araya getirilir ve ekmek olusturulurdu (Sahingdz, Akbulut & Orgiin, 2015). Hititlerdeki ekmek cesitleri
sunlardi: yufka, somun, kurban ekmegi, ay ¢oregi, sicak ekmek, bayat ekmek, beyaz ekmek, 1slak ekmek, ball
ekmek, yagl ekmek, tath ekmek, ac1 ekmek, narli ekmek, bugday, cavdar, arpa ekmegi, susamli ekmek, bezelyeli
ekmek, birali ekmek, mayali ekmek, mayasiz ekmek, yolculuk ekmegi, asker ekmegi, dis ekmegi (Unal, 2007).
Mezopotamya uygarligi olan Hititlerde bugday, misir, piring unu, ekmek, makarna, bulgur gibi tahil iirlinleri

kullanilmistir (Akin & Balikg1, 2018). Baklagil olarak daha ¢ok mercimek, nohut, bezelye kullanilmistir (Oz, 2016).

Corba; bazi kiiltiirlerde hi¢ yoktur, bazi kiiltiirlerde neredeyse her 6gilinde tiiketilebilen bir iirlindiir. Mezopotamya
mutfak kiiltiirlinde ¢orba hakimiyet gostermektedir. Bu kiiltiirde ¢orbalar genellikle ¢esitli sebzelerden yapilmaktadir.
Unal (2007)’a gore Hititlerde yapilan corbalar; nohut, bakla, bezelye, mercimek ¢orbasidir. Bunlarin yaninda,
bugday, arpa, irmik, bulgurla yapilan bulamaglar; sebzeli ¢orbalar; geyik eti suyuyla yapilmig ¢orbalar da yer
almaktadir. Geyik etiyle yapilmis ¢orba da kral gorbasi olarak bilinmektedir.
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Mezopotamya cografyasinda tiiketilen ¢ok cesitli sebze meyve vardir (Kaufman,2006). Bunlar; sogan, sarimsak,
prrasa, marul, lahana, salatalik, turp, havug, pancar ve bezelyedir. Sebzeler genelde ¢orba yapiminda da
kullanilmigtir(Gtiveloglu, 2015). Hitit metinlerinde baz1 meyvelerin adlar1 gegmektedir. Bunlar; liziim, elma, kay1si,

incir, musmula, hurma, zeytin, nar, ceviz, findik, Antep fistig1 ve bademdir (Yakar, 2007).

Et ve et Urunleri, avci-toplayict donemlerden beri birgok mutfak kiiltiiriiniin temelini olusturmaktadir. Basta avci
olan insanlar, vahsi ya da vahsi olmayan hayvanlar1 avlamaktadir. Avladiklar1 bu hayvan etlerini, ilk zamanlar ¢ig
tilkketirken; atesin bulunmasi ile pisirme yontemlerini gelistirdikleri anlagilmaktadir. Mezopotamya’da hem biiyiikbas
hem kiigiikbas hayvan tiiketilmektedir. Kirmiz1 etin yami sira kiimes hayvanlarinin ve deniz iriinlerinin de bu
cografyada tiiketildigi goriilmektedir. Mezopotamya’da eti tiiketilen belli bash hayvanlar sunlardir: balik, koyun,
domuz, keci, sigir (Sogandereli, 2020). Bu et iirlinlerin yan1 sira kaynaklarda; tavsan, antilop, kus tiirleri, geyik,

ceylan, kog, kuzu, 6rdek, kaz, giivercin ve tavsan gibi etlerin de tiiketildigi goriilmektedir (Oz, 2016).

S0t ve siit Girlinleri de Mezopotamya mutfak kiiltiiriinde ¢ok sik kullanilmaktadir. Bottero (2005)’ya gore bolgede
kullanilan yirmiye yakin peynir ¢esidi vardir. Hitit metinlerinde siit {iriinleri; peynir, koyun siitii, yogurt, eksimis siit

ve tatl siit olarak ifade edilmektedir (Alp, 2003).

Yemeklerin yapiminda temel malzemelerden biri olan yag, Mezopotamya’da da Onem arz etmektedir. Bu
cografyada hem bitkisel hem de hayvansal bazli yaglarin yemek yapiminda kullanildigi goriilmektedir. Tereyagi,
Bereketli Hilal olarak adlandirilan bolgede 6nemli olan bir yag ¢esididir. Gliniimiizde énemi giderek artan sade yag
da tereyaginin kazeini alinmis halidir. Bu yag ¢esidine Mezopotamya’da da rastlanmaktadir. Donemde bu
cografyada, tereyag1 doniistiiriiliip sade yag olarak da kullanilmaktadir (Giiveloglu, 2015). Bitkisel bazli yaglar i¢in

keten otu, keten tohumu, yalanci safran, zeytin ve susam kullanilmistir (Sogandereli, 2020).

Baharatlar ¢esitli cografyalarda, tarihlerde ve zamanlarda mutfaklarda siklikla kullanilmistir. Bazi mutfaklarda
baharatlar az ya da kisitliyken bazi mutfaklarda en 6nemli unsur olarak kabul edilir ve ¢ok ¢esitlidir. Baharat temel
olarak yemege ¢esni vermesi i¢in kullanilir. Mezopotamya yemek kiiltiiriinde de baharatlarin yeri vardir. Arkeolojik
kazilardan ve tabletlerden edindigimiz bilgilere gore bu cografyada adi en ¢ok ad1 gecen baharatlar; kimyon, kisnis,

kekik ve ¢orek otudur (Sogandereli, 2020).

Sos, bazi kiiltiirlerde yemegin tamamlayicisi olarak goriiliirken bazi kiiltlirlerde ise ana unsurdur. Cok erken bir
donem olmasina ragmen Eski Mezopotamya’da sos ya da marinasyon yapildigi goriilmektedir. Zeytinyagi ve bal ile
yapilan sos yemek servis edilirken etlerin ilizerine dokiilmekte, et sarapla yumusatilmaktadir. Aslinda Roma
mutfaginin bir unsuru olarak goriilen bu tamamlayicilar Roma mutfagindan 6nce Mezopotamya mutfaginda da yer
almaktadirlar (Unal, 2007). Bal, Hititler i¢in ¢ok onemlidir. Tanrilar igin yapilan heykellerin agzina yag ve bal

stirtiliir, bunun gergekten tanriin agzindan midesine gidecegine inanilmaktadir (Akin & Balike1, 2018).

Akadga yazilmis tabletlerde bu mutfak kiiltiiriine ait bilgilere ulasilabilmektedir. Bu tabletlerde farkli yemek
tariflerine yer verilmektedir. Ilk zamanlar bu tariflerin bazilari ilag tarifi olarak diisiiniilmiistiir fakat {izerinde yapilan
arastirmalar sonucunda bu tariflerin aslinda yemek tarifi oldugu anlasiimistir. Bottero (2005)’ya gore birkag yemek

tarifi su sekildedir:
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Oglak Haslamasi

e Bas, ayaklar ve kuyruk atese tutulur.
e Su hazirlanir.
e Icine yag, sogan, pirasa, sarimsak, kan ve taze peynir koyulur.

e Atesten almadan 6nce ufalanmis tahil kiispesi kirmtilar1 konulur.
Et Haslamasi

e Su hazirlanir.
e Igine yag konur.
e Sarmmsak, pirasa eklenir.

e Tariften yola ¢ikarak giinlimiizdeki “stok” yapma tekniginin o zaman kullanildig1 gériilmektedir.
Kiz1l Haslama

e Yag, takim ciger, iskembe, ince bagirsak suya atilir.
e Tuz, ogiitiilmiis malt, sogan, kimyon, kisnis, pirasa eklenir.
e Et pismeden 6nce kurban edilen hayvanin kaninda bekletilmelidir.

e Bu kan en son karisima eklenir.
Kii¢iik Kuslarm Etleriyle Yapilan Guveg Tarifi

e Kuslarin kafalar1 ve ayaklar ayrilir.

e Kursak, yiirek ve cigerleri ¢ikarilir.

e Temizlenir ve yikanir.

e Bir kazanin i¢ine kus, tasliklar1 ve yiirekleri atilir ve atese konur.

e Su ve ¢irpilmis siit bagka bir tencerede atese konur.

e Kazandaki et suyunu ¢ekerken harglar ayiklanir. Kalan boliim tuzlanir.
e Et, siitlin oldugu tencereye sedefotuyla birlikte konulur.

e Siit kaynayinca sogan, pirasa, sarimsak ve su eklenir.

e Ekmek yapilir.

e Kuslar belli bir diizene gore dizilir ve i¢ organlariyla siislenir.
Unal (2007)’a gore birkag yemek tarifi su sekildedir:

Sis Kebabi

e Yaban keg¢isinin ciger, ylirek ve boyun kismindan etler sise gecirilir.

e Yagh etler ekmegin lizerine konularak servis edilir.
Narh Koyun Budu

e Et 12 cm. derinliginde kesilir ve igine nar taneleri koyulur.
e Nar bulunmazsa iiziim korugu ya da can erigi koyulabilir.

e Sarimsak, kuyruk yagi, yiirek ve ciger de eklenir.
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e Bal, kirmiz1 sarap, yag ve lapa genis kaba koyulur.
e Defne yapragi, kekik, nane baharatlarindan eklenir.
e Hazrlanan bu karigima koyun budu bulanir.

e  Uzerine kaya tuzu serpilir.
Eski Mezopotamya’da icecekler

Mezopotamya’daki igeceklerle ilgili bilgi, yiyeceklerle ilgili bilgilerden daha kisithdir. Mezopotamya’da ¢ok
tiiketildigi diisiiniilen igecek biradir. Hammurabi belgelerinde bile bira ile ilgili yasalar bulunmaktadir. Ornegin;
meyhane tarzi yapilarin oldugu, bira dagitimin kontrol altina alindig, sabit fiyat ayarlamasi yapildigi, biraya hile
karistiranlarin bira kiiplerinde bogularak 6lmeye mahkim edildigi yazilmaktadir (Giiloglu, 2014). Giizel kokulu
bitkiler ya da bal-hurma eklenen bira giintimiizde oldugu gibi posasindan ayrilip igilemedigi igin genellikle pipete

benzer bir cubuk (altin, glimiis, laciverttastan yapilan) yardimiyla i¢ilmekte ve bu bir¢ok ¢izimde gosterilmektedir

(Bober, 2017).

Bira disinda Mezopotamya’da sik tiiketilen bir diger igecek saraptir. Sarap zenginlerin icecegi sayilmaktadir.
Sarabin gilinlimiizde oldugu gibi iretildigi ve saklandigi mahzenler oldugu diisiiniilmektedir. Mahzenlerin varlig
somut olarak gilinlimiizde karsimiza ¢ikmamaktadir. Fakat eski yazili metinlerde sarap evi anlamina gelen “bit
karanim” s6zciik 6begi sebebiyle bu mahzenlerin var oldugu disiiniilmektedir (Sogandereli, 2020). Hititlerde sarap
ve biralarin bal ile tatlandirildig1 da goriilmektedir (Ureten, 2011). Babil kitabelerinde; kral, sdlende tiiketilen sarabin
miktarinm fazlaligim anlatmak i¢in sarabi nehrin sularina benzetmektedir (Oz, 2016). Bira ve sarap ayn1 zamanda
kral sofralar1 ve solenlerin de en sik tiiketilen igecekler arasindadir (Oz, 2016). Hititlerin bugday ve arpay1 ezip

mayalandirmasiyla bozayi ilk defa elde eden uygarlik oldugu da diisiiniilmektedir (Akin & Balik¢i1, 2018).
Eski Mezopotamya’da Pisirme Yontemleri

Mezopotamya’da atesin bulunmasi ve yiyecek pisirilmesinde kullanilmasiyla birlikte ocak ve firmlar yapilmustir.
Yemekler; ocaklarda, firnlarda ve 1zgaralarda pisirilmeye baslanmistir. Eski zamanlarda biitiin kiiltlirlerde goriildiigii
lizere ocak ve firin hem 1simnmay1 saglamis hem de yemek pisirmede kullanilmistir. Arkeolojik kazilarda da ocak,
firin ve diger mutfak ara¢ ve geregleriyle ilgili kalintilar bulunmusgtur. Hititler doneminde genel olarak kullanilan ve
kazilarda kalintilar1 bulunan mutfak ara¢ ve gerecleri sunlardir: seramik kaplar, testiler, caydanliklar, ¢anaklar,
fincanlar, icki kaplari, tencere, ibrik, kase, bardak, tas, giive¢ kabi, kasik, kepge, siizgec, tepsi ve legendir (Akin &
Balikgi, 2018).

Pisirme yontemi olarak bir¢ok yontem uygulanmaktadir. Bunlar; kizartma, haglama, kaynatma ve 1zgara
yapmadir. Yemekler genellikle kazanlarda pisirilmektedir. Hafif pisirme ve uzun pisirme yOntemleri
uygulanmaktadir. Haslama yontemi kullanilmaktadir. Neyin haslandigina gore ise yemege; et haslamasi, oglak
haslamasi, gilivercin haslamasi gibi isimler verilmektedir (Sogandereli, 2020). Yeni Asur Ddénemi belgelerinde
yiyeceklerin pisirilmesiyle ilgili “kavrulmus”, “az pisirilmis”, “tuzlanmis”, “sicak servis edilen” gibi ifadeler yer
almaktadir (Oz, 2016). Hitit tabletlerinde ise bugday tanelerinin kizartilarak ya da kavrularak tiiketildigi

goriilmektedir (Akin & Baliket, 2018).
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Eski Mezopotamya’da Yemek ile Tlgili Gelenek ve Gorenekler

Mezopotamya’da yemek yeme ile ilgili geleneklere bakildigi zaman, ailelerin kendi evlerinde yedigi yemekler
disinda saray mutfagi ve kral sofralarinin, g¢esitli solenlerin, kurban torenlerinin ve olii yemeklerinin oldugu
gorilmektedir. Kral sofralari ve s6lenlerle ilgili birgok ayrint1 hem tabletlerde hem yazili diger kaynaklarda hem de
arkeolojik kazilarda verilmektedir. S6lenler krallarin gii¢ gosterinde bulunduklari, halklariyla bir araya geldikleri ve
a¢ olan vatandaslar1 doyurduklar bir gelenek haline gelmektedir. Solenlere kimlerin katildigi, kag kisinin katildigi,
nerede yapildigi, neler yenildigi ve igildigi kayitlarda belirtilmektedir. Kralin verdigi bir sélenle ilgili yazitta, sadece
“yagl sigir, dana, koyun, ilkbahar kuzusu, disi geyik, ceylan, 6rdek, kaz, yaban kazi, kus, glivercin, kumru, balik,
Arap tavsani, yumurta, ekmek, bira, sarap, bezelye, susam, sebze, yag, malt, baharat, arpa, iiziim, tahil, sira, nar,
fistik, sarimsak, bal, tereyagi, kavrulmus mercimek, salgam demeti, siit, peynir, kabuksuz badem, hurma, kimyon,
rezene, incir, biber, sedefotu, kekik, adamotu, kirmizi sogan ve zeytin” gibi iirlinlerin bu sélende tiiketildiginin kaydi

bulunmaktadir (Oz, 2016).

Bir diger gelenek olarak &lii yemekleri isaret edilmektedir. Olii yemekleri ile hem tanriya saygi sunmak hem de
oliilere vefalarini iletmek amaglanmaktadir. Ayrica, Mezopotamya’da krallarin ve kraliyet iiyelerinin, esyalar1 ve
yiyecekleriyle birlikte gdmiilmesi ise baska bir gelenek olarak gosterilmektedir (Oz, 2016). Benzeri gelenek,
Misir’daki piramitlerde de karsimiza ¢ikmaktadir. Diinyada birgok yerde esya ile gomiilme gelenegi bulunmaktadir.
Bu gelenegin asil amaci dliimden sonraki hayata duyulan inanctir. Olen kisinin bir giin dirilecegi ve bu esyalarmi

kullanmaya devam edecegi seklinde bir anlayis hakimdir.
Diyarbakiar Tarihi ve Cografyasi

Diyarbakir giintimiizde Tiirkiye nin Glineydogusunda yer alan bir sehirdir. Diyarbakir bir Mezopotamya sehridir.
Mezopotamya olarak adlandirilan bdlgenin kuzeyinde yer alan sehir, “Bereketli Hilal” igerisinde yer almaktadir.
Dicle ve Firat Nehirlerinin verdigi bereket ile tarih boyunca verimli topraklara sahip olmustur. Tarih Oncesi
caglardaki yerlesim yerlerinden olan Hallam Cemi, Cayonii, Demirci Hoylik ve Kortik Tepe Diyarbakir sehrinin
icerisinde yer almistir (Ates, 2021). Bu sebeple de ¢ok uzun bir gegmise sahiptir. Diyarbakir’da hiikiim siirenler;
Asurlular, Urartular, Iskitler, Medler, Persler, Selevkoslar, Partlar ve Biiyiik Iskender, Romalilar, Bizanshlar ve
Osmanlilardir. Diyarbakir uzun yillar Romalilarin hakimiyetinde kalmig bir sehirdir. Romalilardan sonra Partlar’in
hiikkiimdarlhigina giren Diyarbakir, M.S. 226 yilinda Sasanlilarin yonetimin, M.S. 395 yilinda ise sehir Bizans
hakimiyetine ge¢mistir. Arkasindan sirasiyla M.S. 661 yilinda Emevilerin, 750’de Abbasilerin, 869’da
Seyhogullarinin, 930’da Hamdanilerin, 980’de Biiveyhogullarinin, 984°te Mervani’nin yonetiminde hayat stirmiistiir.
1085°te Biiyiik Selguklular, 1093’te Suriye Selguklulari, 1097°de Inaologullari, 1142’de Nisanogullari, 1183’te
Artukogullari, 1232°de Eyyiibiler, 1401°de Akkoyunlular sehrin hakimiyetini ele almistir. Son olarak, 1515 yilinda

ise Diyarbakir Osmanli Imparatorlugu’nun yonetimine gegmistir (Beysanoglu, 1987-1990).

Diyarbakir’da hiikiim siiren bu kadar devletin olmasi, burada yasayan halklarin da ¢ok ¢esitli olmasini beraberinde
getirmistir. Diyarbakir’da yiizyillar boyunca Tiirk, Kiirt, Ermeni, Arap, Siiryani, Zaza halklar1 birlikte yasamislardir.

Bu de sehrin etnik ¢esitliligini arttirmigtir.
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Diyarbakir Mutfag

Diyarbakir, bulundugu cografi konum ve sahip oldugu iklim 6zellikleri dolayisiyla verimli topraklara sahiptir.
Tarih boyunca sahip oldugu bu verimli topraklar ve {izerinden hi¢ eksik olmayan giines sayesinde sehirde bir¢ok iiriin

yetistirilmistir. Yine bu durum, kendisine has bir gastronomisinin olugsmasina da olanak saglamistir.

Eski Diyarbakir evlerinde mutfaklarin belirli bir konumu bulunmaktadir. Gliniimiizde de bu yaklagimin halen baz1
yerlesim yerlerinde dnemini korudugu goriilmektedir. Genel olarak, geleneksel Diyarbakir evlerinin; avlu iginde,
girise yakin, evin diginda bir yere konumlandirildig: anlasilmaktadir. Bu durum, biiyiik ve bir arada yasayan ailelerin
miistakil ve biiyiik mutfaklara daha fazla ihtiya¢c duymas ile agiklanmaktadir (Ozyilmaz, Akin, 2014). Ayrica, iist
diizey gelire sahip insanlarin evlerinde de genellikle erkek ascilarin gérev aldig goriilmektedir. Yabanci bir erkegin
de ev icine rahat¢a girememesi nedeniyle mutfaklarin ev disinda bir alana konumlandirildig: belirtilmektedir (Ulular,

2006). Yemek yeme eylemi ise yer sofrasinin kuruldugu odalarda gerceklesmektedir.

Guneydogu Anadolu bolgesi, yazlar sicak gecen bir iklime sahiptir. Bu bolgede mutfaklar 6zellikle evin kuzeyine
konumlandirilmistir. Boylece baglangigta zor bir kavram olarak kabul edilen gidalarin bozulmadan uzun siire
saklanabilmesi konusu ¢oziime ulagtirilmistir. Yine gegmisten glinlimiize, buzdolab1 gibi uygun saklama kosullarini
saglamak i¢in diislintilmiis kilerler depolama amaci ile kullanilmis ve mutfaga yakin bir yere konumlandirilmistir.
Gidalar bozulmamalari i¢in yine bu kilerlerde yiyecekler kiiplerde saklanmustir. Topraktan yapilan kiiplerin kilerde
sayica fazla olmasi ev sahibinin maddi imkaninin yiiksek oldugunu anlamina da gelmistir (Ozyilmaz & Akin, 2014).
Mutfaklar kapali ve yar1 agik olmak iizere ikiye ayrilmistir. Ocak ise mutfakta yer almaktadir. Ocaklar

Mezopotamya’da da 6rneklerini gordiigiimiiz iizere yerden biraz yiiksekte yapilmistir (Ozy1lmaz & Akin, 2014).

Diyarbakir mutfaklarinda goriilen arag ve gerecler ise sunlardir: bakrag, desti, sini, tepsi, elek, sahan, havan, bigak,
kepge, kevgir, masa, sefertasi, kiyma makinesi, erzak kiipleri, bakir kazanlar, taslar, kaseler, tabaklar, kasiklar,
legenler, tahta kasiklar, sofra bezleri vb. (Ozyilmaz & Akin, 2014). Asagidaki krokide klasik bir Diyarbakir evinin

mutfak konumlandirilmasi goriilmektedir.
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CAMII KEBIR MAHALLESI
ZIYA GOKALP SOKAK NO:3, 5
CAHIT SITKI TARANCI EVI

BIRINCI KAT PLANI

Sekil 3. Geleneksel Diyarbakir Evlerinde Mutfagin Konumu. (Yildiz, 2011, s.445).

Kentin ¢ok eski bir tarihi ve etnik gesitliliginin olmas1 mutfak kiiltiiriine de yansimigtir. Ermeni, Rum, Siiryani,
Kiirt, Zaza ve Tiirk mutfagina ait birgok unsur bu cografyada i¢ ige gecmistir. Bazen ayni isimlerle bazen de farkli
isimlerle ayn1 yemeklerin yapildig1 gdzlemlenmistir. Ornegin Ermenilerin “bdug” yemegi Diyarbakir’da “meftine”
ismiyle, “zadig ¢coregi” ,“bayram ¢oregi” ismiyle; iran mutfagindaki “tar halva”, “helva” ismiyle; Arap mutfagindaki

“kousa mihshi bi laban”, “katikl1 dolma” ismiyle Diyarbakir gastronomisinde yer almaktadir (Ocal, 2019).

Kortik Tepe’de yapilan calismalara bakildiginda yerlesik hayata tarimsal {iretim baslamadan gecildigi
diisiiniilmektedir. Burada yapilan kazilarda havanlar, tas kaplar, ezme taslari, avlanmak i¢in mizraklar, balik tutmak
icin ilkel oltalar bulunmustur. Bunlarla birlikte donemde atesin kullanildigi ve yemeklerin tabak gorevi goren tas

kaplarda yenildigi bilinmektedir (Ates, 2021).

Diyarbakir’da bulunan Cayonii’nde gesitli arkeolojik kazilar yapilmistir. Bu kazilar sonrasinda bolgede; bugday,
arpa, cavdar, mercimek, nohut gibi besinlerin kalintilar1 bulunmustur. Yine bolgede koyun, keci, domuz gibi
hayvanlarin  kemiklerine de rastlanmistir (Giiveloglu, 2015). Bugdaym yaklastk on bin yil &nce
Diyarbakir/Karacadag’da ehlilestirildigi tahmin edilmektedir. Bu donemde bugday sadece ekmek yapiminda

kullanilmamis; kabizlik, kansizlik tedavisinde ve agr1 kesici olarak da kullanilmistir (Ates, 2021).

Diyarbakir mutfagi denilince akla bir¢ok yiyecek ve {irlin gelebilir fakat karpuz bu sehir i¢in ayri bir 6nem
tagimaktadir. Karpuzun ilk yetistirildigi, yiyecek formunda ilk yenildigi yer aslinda Mezopotamya cografyasi degil
Afrika topraklaridir. Diyarbakir’da yedi ¢esit karpuz tiirli bulunmaktadir. Bunlar: pembe, Ferik Pasa, kara, alaca,
stirme, yafa, Mehmet Emin karpuzlaridir (Haspolat, 2014). Diyarbakir karpuzunun ayirt edici 6zelligi biiytikligii ve
lezzetidir. Bu karpuzun 35-40 kilogram boyutuna ulasilabildigi séylenmektedir (Aksoy & Sezgi).

Diyarbakir gegmiste de Ipek Yolu’nun ve cesitli ticaret yollarmin kesisim noktasinda yer aldig1 igin bir tarim-
ticaret sehridir. Daha ¢ok kuzu beslendigi i¢in hayvansal yemeklerde kuzu yemeklerinin 6n planda oldugu

gorllmektedir. Yine sakatat kullanimi 6zellikle Diyarbakir ile 6zdeslesen ciger oldukca fazla kullanilmaktadir.
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Baklagil iirtinleri, bugday, piring yemeklerde ¢cok kullanilmaktadir. Bélgede et ile yapilan ¢ok fazla yemek olsa da
sebze ve meyve ile yapilan yemeklerin de sayisi hi¢ az degildir. Diyarbakir’da en fazla etli sebze yemekleri
yapilmaktadir ve bazen buradaki sebze yerine meyve de kullanildig1 goriilmektedir (Ozyilmaz & Akin, 2014). Sebze
ve meyve olarak en ¢ok kullanilan {iriinler ise; nar, erik, elma, ayva, ¢agla, biber, patates, sogan, havug, domates,
bamya, yesil fasulye, kabak, salatalik ve patlicandir. Sehrin kendine has, diger bolgelerde ¢ok fazla taninmayan
malzemeleri de vardir. Bunlar; u¢kun, kirmizi havug, kara dut, kitti, Hasso Cerko kavunu, Urum dutu, Azizo,
Simmaki kavunu, Sire iiziimleridir. ipek yolunda olmasi dolayisiyla baharat kullanimi sehirde yayginlasmis ve halen
siklikla kullanilmaktadir. Yag olarak ¢cogunlukla kazeini alinmis tereyagi olan ‘Glee-Sade Yag’ kullanilmaktadir.
Diyarbakir’a 6zgii peynirler vardir. Bunlar; erimis, otlu, salamura, biberli ve ¢orek otlu peynirlerdir. Ekmek ¢esitleri
ise; lavas, tandir, cakil, bulgur, yagli, bol baharatli, kikirdakli ekmekler ve Diyarbakir ¢oregidir (Yazicioglu, 2014).
Ekmek, sac iistiinde ya da tandirda pisirilmekte ve buna yorede tandir ekmegi denilmektedir (Ozyilmaz & Akin,
2014).

Diyarbakir’da balik tiiketimi kirmiz1 et ve beyaz et kadar yogun olmamistir. Diyarbakir’da kiiltiir balig1 olarak
alabalik, yetistirilen ve tiiketilen bir balik ¢esididir. Ayrica, Dicle nehrinde de ge¢cmisten giiniimiize balik¢ilik
yapildigi bilinmektedir. Bu nehirde avlanan baglica balik cesitleri ise “sazan, sabot, makor, sah baligi, cevur”

seklindedir. Deniz balig1 olarak en fazla tiiketilen {iriin ise hamsidir (Odabasi, 2016).

Yemekle ilgili geleneklere bakildiginda bayramlarda, cenazelerde, diigiinlerde, 6liimiin iizerinden gegen 40.
giinde, Ramazan ayinda iftarlarda, mevlitlerde, hacca giden kisi adina, siinnet diigiinlerinde toplu yemeklerin
verildigi goriilmektedir. Anadolu’nun bir¢ok yerine hala yapilmakta olan kis hazirliklar1 (domates, tursu, pestil,
sucuk, kavurma vb.) da Diyarbakir’da varligini korumaktadir. Eski donemlerde yiyecekleri saklamak olduk¢a zor bir
islem olarak kabul edilmektedir. Bu sebeple ¢esitli saklama yontemleri bulunmustur. Bunlar arasinda en yaygin
olanlarindan birisi kurutma teknigidir. Bu teknik giliniimiizde bir¢ok yorede oldugu gibi Diyarbakir’da da
siirdiiriilmektedir. Diyarbakir’da bir¢ok sebze ve meyvenin kurutmasi yapilsa da en ¢ok kurutulan yiyecek
domatestir. Bu teknik, kiglik sebze, meyve hazirlamak ve saklamak igin 6nemlidir. Ayn1 zamanda sosyolojik olarak
dayanigsmay1 ve ekonomik yarar1 da saglamaktadir. Y 6re halki kislik hazirliklar yapilirken imece usulii ¢aligmaktadir.
Salga, sebze ve meyveler; yikanmakta, kurulanmakta ve evlerin damlarinda kurutulmaya birakilmaktadir (Akin,

Aluclu & Ozyilmaz, 2014).

Evliya Celebi’nin Seyahatnamesinde de Diyarbakir mutfagiyla ilgili bilgilere yer verilmistir. Eserde gecen
yiyecek adlar1 sunlardir: beyaz cakil ekmegi, katmer kahisi, beyaz ¢oregi, muz ekmegi, dut bali, kudret helvasi,
gendiime as1, mastaba asi, ulbe yogurdu, ¢ay kavunudur (Okumus, 2012). Dut balinin gliniimiizdeki dut pekmezi
oldugu disiiniilmektedir. Kudret helvasi ayni isimle bolgede varligini devam ettirmektedir. Seyahatnamede
“gendiime as1” olarak bilinen yemek gilinlimiizde bolgede “gendime corbasi” olarak biliniyor. Bir tiir yogurt
corbasidir. Diyarbakir, Antep, Glimiishane ve Erzincana ait olduguyla ilgili ¢esitli fikirler vardir. “Mastaba as1” ise

glinlimiizde “ayran as1” olarak bilinmekte olan yine bir yogurt ¢orbasidir.

Son yillarda “cografi isaret” kavrami én plana ¢ikmustir. Ik defa 1994’te tartisgiimaya baslanilan bu kavram,
giderek 6nem kazanmustir. Tiirkiye genelinde birgok cografi isaretli ve tescilli lirlin bulunmaktadir. Diyarbakir’ da
cografi isaretli iiriin bakimindan zengin bir destinasyondur. 2023 giincel verileri incelendiginde, Diyarbakir ilinin

toplamda 48 Menge ve Mahreg isaretine sahip iiriinii mevcuttur. Diyarbakir Ticaret Odasi ( 2023) listesinde de yer
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alan, giincel tescilli iriinler “Diyarbakir sehriyesi, Diyarbakir tavuk eskenesi, Diyarbakir tirit yemegi, Diyarbakir
Uskiire Kebaby/ Diyarbakir tas kebabi, Diyarbakir lebenisi, Diyarbakir mastava as1, Diyarbakir meyir corbast,
Diyarbakir simindirik ¢orbasi, Diyarbakir incaz hosafi, Diyarbakir kabak meftunesi, Diyarbakir kenger boranisi,
Diyarbakir kuru dolmasi, Diyarbakir dalak dolmasi, Diyarbakir erikli yaz tiirliisti, Diyarbakir i¢li koftesi, Diyarbakir
armut tatlisi, Diyarbakir badem ezmesi, Diyarbakir babaganug, Diyarbakir kaburga dolmasi, Diyarbakir et eskenesi,
Diyarbakir hir¢ikli meftunesi, Diyarbakir eksili dolmasi, Diyarbakir nardan asi, Diyarbakir hedik yemegi, Diyarbakir
pencegost pilavi, Diyarbakir habenisk dolmasi, Diyarbakir gendiime asi, Diyarbakir ayvali kofte, Diyarbakir ciger
kebabi, Diyarbakir ayvali kavurmasi, Diyarbakir kulak corbasi, Diyarbakir patlicanli kazan kebabi, Diyarbakir
patlican meftunesi, Diyarbakir gebol yemegi, Diyarbakir duvakli pilavi, Diyarbakir kengerli bulgur pilavi, Diyarbakir
cimili tatlisi, Diyarbakir kemikli kebabi, Diyarbakir kibe mumbar, Diyarbakir Kiirt Mustafa ¢orbasi, Diyarbakir
perdeli ciger kebabi, Diyarbakir burma kadayifi, Diyarbakir bogazkere iiziimii, Diyarbakir 6rgii peyniri, Diyarbakir
sirdanli bastirma, Diyarbakir Karacadag pirincidir”. Diyarbakir’in en meshur yemekleri ve regetelerine ise asagida

ayrica yer verilmistir (Diken, 2009).
Pathican Meftunesi:

o Tencereye 1 kilogram koyun eti ve bir bardak su konur. Suyunu ¢ekince 6-7 tane soyulmus domates ve biber
konur. 1 kilogram dogranmis ve alacali kesilmis patlican eklenir. Pigince doviilmiis sarimsak eklenerek

tabaklara alinmaktadir.

(Patlicanli Meftune Yemegi, 2019)
Lebeni Corbasi:

e 1 kilogram yogurt bir yumurta ile girpilir. I¢ine ayiklanmis dévme katilir. Taneler ezilinceye kadar pisirilir.
Servis sirasinda kizgin tereyagi ve nane eklenir. Buradaki tarifte gorba sicaktir. Ama giiniimiizde,

Diyarbakir’da bu ¢orba genellikle yazin soguk olarak tlketilmektedir.
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(Lebeni Corbasi, 2023)
Nardan Asi:

1 bardak koftelik ve normal bulgur karigimi 1slatilir. 250 gr. Cig koftelik et karigtirilir ve bir hamur elde edilir. Bu
hamurdan yuvarlaklar yapilir ve kizartilir. 1 kilogram kusbas: et pisirilir. Icerisine yag ve sogan eklenir. Biraz

domates salcasi eklenir. Nar suyu ve taneleri eklenir. igine en son kizartilmis taneler eklenerek biraz daha pisirilir.

(Nurdan As1, 2022)
Corek:

e Ilinmis yarim kilo siitiin i¢ine seker ve maya eklenir. Yarim kilo margarin eritilir. 2 kilogram unun ortasina
siit ve yag koyulur. Mahlep, mayana, ¢érek otu, tuz eklenir ve yogurulur. Uzeri kapatilarak mayalanmasi

beklenir. Mayalanan hamura sekil verilir. Uzerine yumurta siiriiliir ve pisirilir.

(Diyarbakir Coregi, 2022)

EKksili Dolma:
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Kurutulmus patlican, kabak ve biberin i¢leri hazirlanan karigim ile doldurulur. Karigim; piring, sogan, maydanoz,
domates sal¢asi, sumak, domates, sivri biber, tuz, karabiber, kirmiz1 biber ile hazirlanir. Sumak suyunun bir kismi

dolmanin igine, bir kismui tistiine dokiiliir. Pigirilir.

(Eksili Dolma, 2022)

Yoéntem

Bu arastirmada, hedeflenen amaglara ulasabilmek igin nitel arastirma yontemlerinden dokiiman inceleme teknigi
kullanilmigtir. Konuyla ilgili yazili ve gorsel kaynaklar derinlemesine incelenmistir. Bu kapsamda, Eski
Mezopotamya mutfak kiiltlirliniin Diyarbakir mutfak kiiltiirii lizerinde etkileri tespit edilmeye ¢aligilmistir. Gorsel
materyallerle ve tablolarla arastirma desteklenmistir. Bu duruma gore ¢alisma tarama desenli betimleyici nitel bir

calisma 6zelligi kazanmistir.
Bulgular

Mezopotamya kelimesi ¢ok genis bir cografyay: ifade etmektedir. Bu cografya, giiniimiiz kiiltiir medeniyetinin
olusmasma katki saglamistir. Ik medeniyetlerin burada kuruldugu gériilmektedir. Tarimm ilk defa bu cografyada
yapilmaya baglandigi bilinmektedir. Mezopotamya cografyasinin mutfagi da giinlimiiz modern mutfagi
olusturmaktadir. Diyarbakir, bu mutfak kiiltiirlerinin mirasm siirdiirmektedir. iki mutfaga bakildig1 zaman birgok
ortak nokta bulunmaktadir. Bu ortak noktalar; gidalarda, pisirme yontemlerinde, gelenek ve goreneklerde ve mekan
olarak mutfakta karsimiza ¢ikmaktadir. Iki kiiltiiriin mutfaginda da cenazelerde ve diigiinlerde halkin bir araya

gelmesi ve bugiinlere 6zgli yemekler yapmasi s6z konusudur. Asagidaki tabloda bu ortak geleneklere yer verilmistir.

Tablo 1. Mezopotamya Mutfak Kiiltiirii ve Giinlimiiz Diyarbakir Mutfak Kiiltiiriindeki Ortak Gelenek ve Gorenekler

Bayram/Kutlama Yemekleri
Cenaze Yemekleri
Diigiin Yemekleri

Mezopotamya kiiltiiriiniin baslarinda evin yemek hazirlama ve yeme bdliimii olan mutfak fiziksel olarak evin bir
boliimii olarak yer almamaktadir. Ates Mezopotamya cografyasinda kesfedilmistir. Genellikle onceleri bahgede
yakilan ates iizerinde yemekler pisirilmektedir. Direk atese koyulan yiyeceklerden verim alinamamakta, zamanla ates
tizerine koyulan 1zgaralar gelistirilmektedir. Zamanin ilerlemesiyle atesin bir ocak i¢ine alindig1 goriilmektedir. Bu
ocaklar yerle bir oldugu gibi yerden yukarida da olabilmektedir. Ocaklardan sonra firmlar gelistirilmistir. Evlerde
bagta mutfak disarida yer almaktadir. Fakat zamanla evin igerisinde bir mekan olarak yerini aldig1 goriilmiistiir.

Diyarbakir’in eski evlerinde de mutfagin evin iginde degil avlunun bir kisminda ayr1 boliim olarak insa edildigi
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goriilmektedir. Modern hayatin getirdikleri dogrultusunda zamanla Diyarbakir evlerinde de mutfaklar evin igerisine

konumlandirilmistir.
Pisirme Teknikleri Baglaminda Karsilagtirma

Eski Mezopotamya cografyasi atesin bulundugu ve yemek pisirmede kullanilmaya baslandig1 bir cografyadir. Bu
baglamda pisirme yontemi olarak ilk dnce dogrudan atese koyma yontemi goriilmektedir. Zamanla cografyada;
kizartma, haglama, kaynatma ve 1zgara yapma gibi yontemler de gelistirilmistir. Yemekler agirlikli olarak biiyiik
kazanlarda haglama olarak pisirilmekte ve i¢indeki malzemeye gore de isim verilmekteydi. Yeni Asur Donemi

LT3

belgelerinde yiyeceklerin pisirilmesiyle ilgili “kavrulmus”, “az pisirilmis

LIS LN

, “tuzlanmis”, “sicak servis edilen” gibi
ifadeler yer almaktadir (Oz, 2016). Hitit belgelerinde ise kizartma ya da kavrulma ifadelerinin gectigi goriilmektedir.
Yemekler; ocaklarda, firinlarda ve 1zgaralarda pisirilmeye baglanmistir. Eski zamanlarda biitiin kiiltiirlerde goriildiigi
iizere ocak ve firin hem 1sinmay1 saglamig hem de yemek pisirmede kullanilmistir. Eski Diyarbakir evlerinde de ocak
hem 1sinmay1 hem de yemek pisirmeyi saglamaktadir. Fakat glinlimiiz modern evlerinde bu 6zelligin ortadan kalktigi
gozlemlenmektedir. Diyarbakir yemeklerine bakildiginda yemeklerin yine Eski Mezopotamya cografyasinda
goriildiigii tizere yogunluklu olarak ates tizerinde (1zgara, firin), haslama yontemiyle ve kizartma yontemiyle yapildigi
goriilmektedir. Bu da pisirme teknikleri olarak da iki kiiltiir ve zaman dilimi arasinda benzerliklerin oldugunu ortaya

koymaktadir. Asagidaki tabloda iki mutfak kiiltiiriinde ortak olan pisirme yontemlerine yer verilmistir.

Tablo 2. Mezopotamya Mutfak Kiiltiirii ve Giiniimiiz Diyarbakir Mutfak Kiiltiiriindeki Ortak Pisirme Y6ntemleri

Kizartma
Haslama
Kaynatma
Izgara
Tuzlama

Eski Mezopotamya ile Diyarbakir mutfaginda ortak olan bir¢ok ara¢ ve gere¢ vardir. Teknolojinin ve modern
hayatin getirdigi sekilde giintimiiz Diyarbakir mutfaginda bu ara¢ ve geregler degisim ve gelisim gdstermistir. Ama
temel yapilar1 ve iglevleri geregince ortak arag ve gereclere siklikla rastlanilmaktadir. Bu bilgilere Tablo 3’te yer

verilmisgtir.

Tablo 3. Mezopotamya Mutfak Kiiltiirii ve Giiniimiiz Diyarbakir Mutfak Kiiltiriindeki Ortak arag ve Geregler

Seramik kaplar Tas Tencere Tahta kasik
Testi Slizge¢ Bardak Tepsi
Canak Caydanlik Kepge Legen
Kase Fincan Giiveg kab1

Iki mutfak kiiltiirii arasinda mekansal anlamda mutfak ortakliklar oldugu gibi tiiketilen gidalarda da oldukga fazla
ortaklik vardir. Dut pekmezi Eski Mezopotamya cografyasinda var olan bir tiriindiir. Ayni tiriin Evliya Celebi’nin
Seyahatnamesinde “dut bali” olarak ge¢mektedir. Giliniimiizde de dut pekmezi ve bu pekmezden yapilan pestil

Diyarbakir’da sikca tiiketilmektedir.

Eski Mezopotamya’da en ¢ok tliketilen meyvelerden birisi nardir. Eski Mezopotamya Mutfagi Boliimiinde
belirtildigi iizere nar ile yapilan iki iiriine rastlanilmaktadir. Bunlardan biri narli ekmek digeri de tarifine yer verilen
narli koyun bududur. Giiniimiiz Diyarbakir mutfaginda da nar, yemek yapiminda kullanilan bir meyvedir. Osmanli’da

cok sik gordiigiimiiz ana yemeklerin i¢ine meyve koyma, Diyarbakir mutfaginda varligini korumaktadir. Diyarbakir
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mutfaginda yer alan “nardan as1”, Eski Mezopotamya tariflerinden biri olan narli koyun budu tarifine yakin olarak

degerlendirilebilecek bir yemektir.

En eski tarihlerden beri Diyarbakir cografyasi i¢in kargsimiza ¢ikan bir diger yiyecek ¢orektir. Eski Mezopotamya
kaynaklarinda da “ay ¢oregi” ya da sadece “corek” olarak gecen bu hamur isi, Evliya Celebi’nin Seyahatnamesinde
“beyaz ¢orek” olarak gecer. Giinlimiiz Diyarbakir mutfaginda ise “¢orek”, “bayram ¢oregi”, “Diyarbakir ¢oregi”

olarak gecmekte ve oldukea sik tiiketilmektedir.

Ekmek iki mutfakta da olduk¢a yaygin kullanilir. Mezopotamya mutfaginda; yufka, ay ¢oregi, beyaz ekmek, 1slak
ekmek, balli ekmek, yagli ekmek, tatl ekmek, acili ekmek, narli ekmek, bugdayli ekmek, cavdarli ekmek ve arpali
ekmek vardir. Gliniimiiz Diyarbakir mutfaginda da bu ekmeklerin ¢ogu yapilmaya devam etmekte olup dovmeg adi
verilen ekmegin Eski Mezopotamya mutfagindaki tath ekmegin bir tiir devami olabilecegi diigiiniilmektedir. Bu
ekmek; ev ekmegi, sadeyag, pekmez veya sekerle yapilmaktadir. Tath bir ekmek tiiriidiir. Diyarbakir’in en meshur
hamur isleri; su boregi, sac boregi, puf boregi, patile, kahki, lavas, bulgur ekmegi, laco katkati, kagirdakli ekmek,

dovmeg ve ¢orektir.

Eski Mezopotamya mutfak kiiltiiriinde bugday, arpa, irmik ve bulgur gibi iiriinler kullanilarak cesitli bulamaglar
ya da lapalar yapilirdi. Hem doyurucu hem de lezzetli olan bu bulamaglarin ufak degisikliklerle bugiine kadar geldigi
goriilmektedir. Glinlimiiz Diyarbakir mutfaginda bu bulamaglara en ¢ok benzeyen yemek keskektir. Keskek, Anadolu
mutfaginda énemli bir diigiin yemegidir. Bir¢ok yorenin kendine 6zgii keskekleri vardir. Diyarbakir keskegi, Afyon
keskegi ve Balikesir keskegi bunlarin en ¢ok bilinenlerindendir. Diyarbakir keskegi de bugday, sogan, kusbas et,
yag, biber salgasi ve nohudun pisirilip doviilmesi ve bulamag¢ haline getirilmesiyle yapilmaktadir. Diyarbakir
mutfaginda bulamag adinda da bir iiriin vardir. Ama bu yemek degil, bir tathidir. Un, su, yag ve pekmezle elde edilen
bulamag goriintiisiinde bir tathdir. Yine gliniimiizde kurutlu lapa adli bir yemek vardir. Kurut, ayranin kaynatilip
curhtilmesi ve kurutulmasiyla olusturulmus bir tiriindiir (Diken, 2009). Kurutlu lapa ise kurut, yarma, nane, sarimsak

ve sade yag ile yapilmaktadir. Iki mutfak kiiltiiriinde de lapa ve bulamaglarin 6nemli bir yer tuttugu goriilmektedir.

Aveci toplayici kiiltiirden gilinlimiize kadar et tiiketimi devam etmistir. Baslangigta vahsi hayvanlar1 ya da kiigiik
hayvanlar1 avlayarak et tiilketimine baglayan insanoglu zamanla bircok hayvansal {iriini mutfagina katmistir.
Diyarbakir’da da Mezopotamya’da oldugu gibi et tiikketimi olduk¢a fazladir. Sebze yemeklerinin bile ¢ogunlukla et
ile yapildig1 goriilmektedir. Cesitli dinsel etkenlerle Mezopotamya’da tiiketilen bazi et lriinlerinin giiniimiizde
Diyarbakir’da tiiketilmedigi goriilmektedir. Bunlardan bazilari; domuz eti, domuz yagi, kaplumbaga ve c¢esitli
boceklerdir. Islam dini geregi cografyada artik bu et iiriinleri tiiketilmemektedir. Eski Mezopotamya’da kullanilan
etlerden olan oglak, geyik ve keci etinin glinlimiiz Diyarbakir mutfaginda siklikla kullanilmadig1 goriilmektedir. Yine
Eski Mezopotamya mutfak kulturinde kullanildig: ifade edilen kaplumbaga, kabuklu hayvanlar, bocekler ve
cekirgeler de giinlimiizde Diyarbakir mutfaginda kullanilmamaktadir. Eski Mezopotamya mutfag: tariflerinde yer
alan kizil haslamada; ciger, iskembe, ince bagirsak vardir. Bu sakatatlar gliinimiiz Diyarbakir mutfaginda da siklikla
kullanilmaktadir. Ozellikle Diyarbakir’m ciger kebabi meshurdur. Yine mumbar dolmasi da sakatatlar ile yapilr.
Fakat kizil haslamadaki farklilik hayvanin kaninin da yemege eklenmesidir. Giiniimiiz mutfaginda bdyle bir

uygulama goérilmemektedir.

Sebzelerde; Mezopotamya’da olan ve yemekleri yapilan pancar, sogan, kok bitkiler, pirasa, turp, havug, bezelye
giiniimiizde de kullanilmaya devam etmektedir. Pancar, yorede gukundur ismiyle bilinmektedir. Sebze yemekleri de
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oldukc¢a fazla olan Diyarbakir’da bu yemekleri et ile yapma egilimi daha fazladir. Mezopotamya’da ise sebzeler

genellikle ¢orba yapiminda yardimci iirlin olarak kullanilmaktadir.

Tathlara bakildiginda Eski Mezopotamya mutfaginda ¢ok fazla tatliya rastlanilmamaktadir. Metinlerde tath
peynir ifadesine rastlariz. Bunun ardilinin Diyarbakir mutfaginda peynir helvasi oldugu diisiiniilebilir. Peynir helvas,

tuzsuz peynir, seker, un ve sade yag ile yapilmaktadir.

Eski Mezopotamya cografyasinda yag olarak hayvansal yaglar, domuz yagi, bitkisel yaglar (zeytinyagi,
susamyagi) kullanilmigtir. Fakat giiniimiizde Diyarbakir cografyasinda dini sebeplerle domuz yagi hig
kullanilmamaktadir. Susam yagi1 az da olsa kullanilmaya devam etmektedir. Bolgede agirlikli olarak sadeyag, kuyruk

yagi, tereyagi; daha nadir de olsa zeytinyagi kullanilmaktadir.

Bu iki mutfak kiiltiiriine genel olarak bakildig1 zaman bir¢ok ortakliklar goriilmektedir. Bu yiizden Diyarbakir
mutfagi, Eski Mezopotamya mutfagi ardillarindan biri olarak degerlendirilebilir. Asagidaki tabloda iki mutfak

kalthrinun ortak drlinlerine yer verilmektedir.
Kullanilan Uriinler Baglaminda Karsilastirma

Tablo 4’te gosterildigi tizere Eski Mezopotamya mutfak kiiltiirii ile Diyarbakir mutfak kiiltiirii arasinda kullanilan

tiriinler baglaminda biiyiik bir ortaklik s6z konusudur.

Iki mutfakta da ayni1 olan iiriinler: tavuk, tatl su baliklar1, koyun, sigir, keci, inek, dana, yumurta, bal, sarimsak,
sogan, pirasa, marul, lahana, salatalik, turp, bezelye, havu¢, mantar, hurma, elma, armut, incir, nar, iiziim, kayisi,
musmula, dut, tereyagi, zeytinyagi, sade yag, kuyruk yagi, susam yagi, yufka, ay ¢oregi, tatl ekmek, tandir ekmegi,

beyaz ekmek, cavdar ekmegi, bugday ekmegi, mercimek, bakla ve nohuttur.

Uriinler bazinda dikkat geken unsur, zamanla cografyada yasanan din degisimi sebebiyle bazi iiriinlerin

tilketilmemesidir. Bunlara 6rnek olarak domuz eti, domuz yagi, gesitli bocekler gosterilmektedir.

Tablo 4. Eski Mezopotamya ile Giiniimiiz Diyarbakir Mutfaginda Ortak Olan Uriinler Listesi

Hayvansal Gida Sebze Meyve Yag Hamur isi Baklagil
Tavuk Sarimsak ~ Hurma Tereyagi Yufka Mercimek
Tatli su baliklar Sogan Elma Zeytinyagi Ay ¢oregi Bakla
Koyun Pirasa Armut Sadeyag Tatli ekmek Nohut
Sigir Marul Incir Kuyruk yagi  Tandir ekmegi

Kegi Lahana Nar Susam yag1 Beyaz ekmek

Inek Salatalik Uziim Cavdarli ekmek

Dana Turp Kayis1 Bugdayli ekmek

Yumurta Bezelye Musmula

Bal Havug Dut

Yiyecek/Icecek ve Tarifler Baglaminda Karsilastirma

Kiiltiirlerin besigi oldugu kadar yemek kiiltiiriiniin de besigi olarak kabul edilen Mezopotamya, yemegin karin
doyurmaktan ¢ikip lezzetlendirildigi ve tariflerinde gelistirilmeye baslandigi bir cografyadir. Tarihi kayitlarda,
tabletlerde ve edebi metinlerde déneme ait bir¢ok tarife ulasilmaktadir. Bu tariflerin giiniimiiz Giineydogu Anadolu
Bolgesi genelinde ve Diyarbakir ili 6zelinde benzerleri ile karsilagilmaktadir. Bu arastirmada 6zellikle “Bulgular”
boliimiinde tariflerdeki bu ortakliklara yer verilmektedir. Nardan as1 ve narli koyun budu tarifleri, dut pekmezi
yapilisi, ¢orek yapimi, haglama seklinde gelistirilen etli tarifler, tatl ekmek, kurutlu lapa, tatli peynir/peynir helvasi

iki kiiltiir arasinda en ¢ok ortakligin bulundugu iiriinlerdir.

1180



Arslantas, E. & Ince Karageper, E. JOTAGS, 2023, 11(2)

Yapilan arastirma ve incelemeler dogrultusunda giiniimiiz Diyarbakir mutfaginin énciisiiniin Eski Mezopotamya
mutfagi oldugu diistiniilmektedir. Ayn1 cografyada bazi tiriinler tamamen kullanimdan kalkmis, bazi {iriinler isim ya

da igerik degistirmis, bazilar1 ise modern diinyanin etkisiyle sekillenmistir.
Sonug

Gastronomi, son yillarda giderek 6nem kazanan bir alandir. Gastronomi alaninda; regeteler, mutfak kiiltiirleri,
yeme-igme aligkanliklar1 ve tarih gibi ¢esitli konular incelenmektedir. Bu baglamda yapilan arastirmada, gastronomi
tarihinin baslangi¢c noktas: olan Mezopotamya kiiltiiriine gidilmistir. Mezopotamya cografyasi, tarihi ve mutfagi
incelenerek donemin sartlar1 dogrultusunda mutfak kiiltliriiniin, irlinlerin, yemeklerin, pisirme yontemlerinin,
geleneklerin anlasilmasi amaglanmistir. Arastirma, bolgenin gastronomi tarihi incelenirken giiniimiiz kosullari ile
karsilastirmasi yapilmistir. Bu kargilagtirmay1 yapabilmek adina kadim Mezopotamya sehirlerinden biri olan
Diyarbakir sehri arastirma alani olarak seg¢ilmistir. Diyarbakir sehrinde Mezopotamya’da izlenen yol rehber
edinilmistir. Ilk asamada Diyarbakir’in tarihi ve cografi 6zelliklerine deginilmis, ardindan bu sehrin mutfak kiiltiirii,
kullanilan iiriinler ve pisirme yontemleri ile ilgili bilgiler verilmistir. Iki kiiltiir arasinda bulunan ortakliklar tablolar

halinde bir araya getirilmistir.

Iki mutfak kiiltiirii incelenildigi zaman Eski Mezopotamya kiiltiiriiniin giiniimiiz Diyarbakir mutfak kiiltiiriinii;
yetistirilen iriinler, ocak ve firin kullanimi, yapilan yemekler bakimindan etkiledigi goriilmektedir. Pigirme
yontemlerinde toplumsal anlamda benzer yaklasimlar ortaya ¢ikmaktadir. Kizartma, kaynatma, haslama, 1zgara ve
tuzlama yontemleri iki mutfak kiiltiiriinde de karsimiza ¢ikmaktadir. Seramik kaplar, ¢anaklar, kaseler, taslar,
stizgegler, testiler, fincanlar, bardaklar, giive¢ kaplari, bardaklar, tepsiler, ¢aydanliklar, tencereler, kepgeler, tahta
kasiklar ve legenler iki kiiltiirde de en yaygin kullanilan mutfak ara¢ ve gereglerdir. Tavuk, balik, koyun, sigir, keci,
inek, dana, yumurta ve bal gibi hayvansal gidalar; sarimsak, sogan, pirasa, marul, lahana, salatalik, turp, bezelye,
havu¢ ve mantar gibi sebzeler; hurma, elma, armut, incir, nar, tiziim kayisi, musmula ve dut gibi meyveler; tereyagi,
zeytinyagi, sadeyag, kuyruk yagi, susam yagi gibi yaglar; yufka, ay ¢oregi, tath ekmek, tandir ekmegi, beyaz ekmek,
cavdarli ekmek, bugdayli ekmek gibi hamur isleri; mercimek, bakla ve nohut gibi baklagilleri iki kiiltiir adina ortak
trln olarak sayabilmek mumkundur.

Birebir ayni isimli yemekler oldugu kadar ayni isimle gliniimiize gelmemesine ragmen aymni tiriinler kullanilarak
yapilmis yemeklere de rastlanilmaktadir. Ayn1 ortakliklar geleneklerde de karsimiza ¢ikmaktadir. Bayram/Kutlama

Yemekleri, Cenaze Yemekleri, Diigiin Yemekleri iki kiiltiirde de karsimiza ¢ikan téren yemekleridir.

lleride yapilacak olan c¢aligmalarda, ayni arastirma konusu diger kadim Mezopotamya sehirleriyle de
karsilastirilarak yeniden arastirma kapsamina alinabilir. Ayrica, bu arastirma Diyarbakir’da yasayan yerli halkla
miilakat yontemi kullanilarak gorisiiliip gelistirilebilir. Bu dogrultuda, Eski Mezopotamya mutfak kiiltiiriiniin yeni
nesil tarafindan ne kadar uygulandigi ya da uygulanmadigi sonucuna varilabilir. Uygulayicilar bu verilerden
faydalanarak olusturacagi kentsel politikalarina yon verebilir. Sektor paydaslar1 ve yerel yonetimler bir araya gelerek
mutfak kiiltiirlerinin unutulmamasi adina yeni politikalar gelistirebilir. Son olarak, gastronomi tarihi i¢in 6neme sahip
olan Diyarbakir’in tarihi yapisina zarar vermeden cesitli etkinlikler paydaslar ve yerel yonetimler tarafindan
desteklenebilir. Strdurulebilir gastronomi turizmi icin bélgede mutfak festivalleri, gastronomi kongreleri, yemek

yarigmalart gibi etkinlikler daha fazla diizenlenebilir. Boylelikle Diyarbakir mutfagi da gastronomi turizmine
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dogrudan dahil edilmis olur. Diyarbakir’in tanitiminda, ekonomik kalkinmasina bu etkinliklerin fazlaca katki

saglayacagina inanilmaktadir.

Tablo 5. Eski Mezopotamya ve Giiniimiiz Diyarbakir Mutfagmin Genel Ozellikleri

Eski Mezopotamya Diyarbakir
o Kizartma o Kizartma
e Haslama e Haslama
. . Kaynatma Kaynatma
Pigirme Yontemleri * y * y
e lzgara e lzgara
e Tuzlama e Kurutma

Arag ve Geregler

Seramik kap, testi, ¢aydanlik, fincan,
icki kaplari, ibrik, kase, bardak, tas,
giiveg kabi, kasik, kepce, siizgec,
tepsi, legen.

Bakrag, desti, sini, kasik, catal, bigak,
tabak, tepsi, elek, sahan, bigak, kepge,
kevgir, slizgeg, masa, safer tasi, kiyma
makinesi, erzak kiipleri, bakir kazanlar,
tencere, tava, taslar, kaseler, legenler,
tahta kasiklar, masalar, kepceler, sofra
bezleri, kahve fincani, ¢ay bardagi, ¢ay
tabagi, cezve, ¢aydanlik, glive¢ kabi,
firin tepsisi.

Urtinler

Arpa, bugday, bulgur, mercimek,
bezelye, hurma, elma, armut, kayisi,
musmula, incir, nar, iliziim, zeytin,
ceviz, findik, Antep fistigi, badem,
sogan, patates, yermantari, mantar,
pirasa, marul, lahana, salatalik, turp,
havug, pancar, susam, keten otu,
kimyon, kisnis, kekik, c¢orek otu,
domuz, tavsan, keci, koyun, sigir,
antilop, geyik, ceylan, kog, 6rdek, kaz,
giivercin, peynir, koyun siitii, yogurt,
eksimis sit, yumurta, balik,
kaplumbaga, kabuklu deniz bocekleri,
cekirge, siit, tereyagi, sadeyag, domuz
yag1, susam yagi, keten tohumu yagi,
zeytin yagi, agag sirasi, ari bali, tuz ve
kil.

Arpa, bugday, piring, baklagiller, nar,
hurma, armut, (zim, zeytin, ceviz,
findik, badem, erik, karpuz, elma,
ayva, cagla, dut, biber, patates, sogan,
sarimsak, havug, pirasa, mantar, marul,
domates, kabak, bamya, yesil fasulye,
kabak, salatalik, patlican, lahana,
pancar, kekik, nane, karabiber, tuz,
reyhan, sumak, kirmizi biber, toz biber,
kimyon, kisnis, ¢orek otu, koyun, dana,
kuzu, peynir cesitleri, siit, yogurt,
ayran, yumurta, balikk ¢esitleri,
tereyagl, sadeyagi, siviyagl, margarin,
bal.

Gelenek ve Gorenekler

Kurban torenleri
Diigiinler
Cenazeler

Kral sofralar1

Solenler

e  Kurban Bayrami
Diigiinler
e Cenazeler

®  Siinnet diigiinleri

Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katk: esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir

c¢ikar catigmasi yoktur.
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Extended Summary

Mesopotamia is a region known as the cradle of civilizations. It has played a significant role in the development
of world history, culture, urbanization, and cuisine. Diyarbakir, on the other hand, is a city located within the ancient
geography of Mesopotamia. The aim of the research is to explore the influences of Mesopotamian culinary culture,
considered the origin of world cuisines, on the contemporary cuisine of Diyarbakir. In this context of influence,
attention has been given to ingredients, cooking techniques, dishes, beverages, and recipes. Mesopotamia and
Diyarbakir were first evaluated individually in terms of their history and geography, and then their respective culinary
cultures were examined. Subsequently, the two culinary cultures were compared using qualitative research methods.
As a result, it has been observed that the ancient Mesopotamian culinary culture has greatly influenced the commonly

used ingredients, cooking techniques, kitchen structure, and developed recipes of contemporary Diyarbakir cuisine.

Nutrition has been one of the fundamental needs of human beings since the process of their existence. In Maslow's
hierarchy of needs, nutrition, included in the category of physiological needs, forms the foundation of the pyramid.
According to Maslow, if individuals cannot meet their basic physical needs such as nutrition, water, and shelter, they
cannot think about and fulfill their needs at higher levels of the pyramid. Only when people can satisfy their
physiological needs can they progress to the levels of safety, belongingness, esteem, and self-actualization. In short,

the fundamental problem for human beings since their existence is nutrition.

Initially, nutrition simply meant satisfying hunger and surviving in the wild. Over time, its meaning has expanded.
Humans learned to cook the raw meat and vegetables they consumed when they discovered fire, and later they learned
to give these foods a form through cooking. Through geographical discoveries, wars, migrations, and travels, foods
from various cultures were introduced to other cultures, leading to the creation of more diverse and rich dishes over

time.

Over time, cooking techniques have evolved, various ingredients have been combined to create meals, and
emphasis has been placed on presentation and aesthetics. Throughout this process, the concepts of nutrition and
cuisine have transformed into an art form. In contemporary times, culinary education is also offered under the name

of "Culinary Arts."

The ancient region of Mesopotamia is considered the birthplace of this art. Ancient Mesopotamia refers to vast
lands where many empires ruled for centuries. It is the birthplace of sedentary life, the discovery of fire, and the first
gastronomic developments. Mesopotamia, which can be considered the cradle of many elements, is therefore
recognized as the cradle of civilizations. It is also the cradle of gastronomy, as it is believed that all world cuisines

originated from the lands of Mesopotamia. In this research, the extensive history, geography, and cuisine of
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Mesopotamia will be examined in broad strokes, and the influences of Diyarbakir, a cultural element of Mesopotamia,

on contemporary cuisine will be evaluated.

During the early stages of Mesopotamian culture, the kitchen, which was the area of food preparation and dining
within the house, did not physically exist as a separate part of the home. Fire was discovered in the Mesopotamian
region, and initially, meals were cooked on open fires in the courtyard. However, direct cooking over the fire did not
yield efficient results, leading to the development of grills placed over the fire. As time passed, it was observed that
fire could be contained within a hearth. These hearths could be either built on the ground or elevated above it.

Following the hearths, ovens were developed.

Originally, kitchens were situated outside the houses. However, over time, they found their place within the
homes. In Diyarbakir's old houses, it can be observed that the kitchen was constructed as a separate section within
the courtyard, rather than inside the house. In line with the changes brought about by modern life, kitchens in

Diyarbakir houses have eventually been located inside the main living spaces.

Mesopotamia, known as the cradle of civilizations, is also considered the birthplace of culinary culture, where
food evolved from mere sustenance to being seasoned and recipes started to be developed. Numerous recipes from
that era can be found in historical records, tablets, and literary texts. When the successors of these recipes are sought
in the Diyarbakir province within the general region of Southeast Anatolia in present times, it is observed that there

are common or similar recipes.

The shared foods between these two cultures include: Mulberry molasses, lamb with pomegranate, bread rings,
thin flatbread, moon-shaped bread, white bread, wet bread, honey bread, oily bread, sweet bread, spicy bread,

pomegranate bread, wheat bread, rye bread, barley bread, various porridges.

Gastronomy has gained increasing importance in recent years. In the field of gastronomy, recipes, culinary
cultures, and eating habits are examined. Additionally, the history of gastronomy holds a significant importance in
the field. In this context, the research is conducted by delving into the Mesopotamian culture, which is considered
the starting point of gastronomy history. The Mesopotamian geography, its history, and its cuisine are examined to
understand the kitchen culture, products, dishes, cooking methods, and traditions of that era. One of the objectives
of the research is to make comparisons between gastronomy history and the present day. For this purpose, the ancient
city of Diyarbakir, which is one of the Mesopotamian cities, is selected. Diyarbakir serves as a guide in following
the path observed in Mesopotamia. The research begins with an overview of the history and geography of Diyarbakir.
Then, information about the culinary culture, ingredients, and cooking methods of the city is provided. The

commonalities between the two cultures are presented in tables for comparison.

When examining the two culinary cultures, it is observed that the ancient Mesopotamian culture has influenced
the present-day Diyarbakir culinary culture in terms of cultivated ingredients, the use of stoves and ovens, and the
preparation of dishes. The stoves and ovens used in ancient Diyarbakir are reminiscent of the Mesopotamian culture,
but they have been somewhat modernized in the present day. However, traditional houses and kitchens still continue

to exist.

When it comes to cooking methods, similarities can also be observed. Frying, boiling, stewing, grilling, and salting

are common cooking techniques found in both cultures. Ceramic pots, bowls, plates, jugs, strainers, pitchers, cups,
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glasses, casseroles, trays, teapots, pots, ladles, wooden spoons, and basins are among the most commonly used
kitchen utensils in both cultures. Poultry, fish, lamb, beef, goat, chicken, eggs, and honey are common animal-based
foods, while garlic, onion, leek, lettuce, cabbage, cucumber, radish, peas, carrots, and mushrooms are common
vegetables. Fruits such as dates, apples, pears, figs, pomegranates, grapes, apricots, medlars, and mulberries, as well
as fats such as butter, olive oil, clarified butter, tail fat, and sesame oil, are also shared ingredients. Moreover, various
types of bread such as pastry, crescent-shaped bread, sweet bread, tandir bread, white bread, rye bread, and wheat

bread, as well as legumes like lentils, chickpeas, and beans, can be considered common products in both cultures.

Not only are there identical named dishes, but also dishes made with the same ingredients, even though they may
not have retained the same names until today. The same similarities can be observed in traditions as well. Celebration
Meals, Funeral Meals, and Wedding Meals are ceremonial meals that are encountered in both cultures. One notable
aspect regarding ingredients is that due to changes in religion over time in the region, some products are not

consumed. Examples of these include pork, lard, and various insects.

In future studies, this research can be further developed by comparing it with other ancient Mesopotamian cities
or by conducting interviews with local residents in Diyarbakir. Through interviews with the local people, the extent
to which the ancient Mesopotamian culinary culture has been preserved can be learned more directly. Based on the
research and investigations conducted, it is believed that the contemporary cuisine of Diyarbakir is rooted in the
ancient Mesopotamian cuisine. In the same geographical region, some ingredients have completely fallen out of use,

while others have undergone changes in name or content, and some have been influenced by the modern world.
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