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AKDENIZ’iN ARKEOGASTRONOMIiK HAZINESIi: ANTALYA

ANTIK GAG UYGARLIKLAR

Antalya bolgesi, hem deniz kiyisindaki antik liman sehirleri hem de daglik alanlardaki
savunma kentleriyle zengin bir kiltirel mirasa sahiptir. Bu uygarliklarin izleri, sadece
bolgeyi degil, Anadolu’nun tarihini anlamak acisindan da buyuk 6nem tasir. Gunumuzde
bu bdlgeler hem yerel hem de uluslararasi turistler icin cazibe merkezidir.




1. Likyalular
e Doénem: M.0. 2000 - M.S. 4. yiizyil
e Merkez: Xanthos (bugunkl Kinik, Kas)
o One Cikan Ozellikler:
o Likya birligi, tarihte bilinen ilk demokratik federasyonlardan biridir.
o Kaya mezarlari, Likya yoluyla Gnludur.
o Mitolojik hikayelerde sikca adi gecen bir uygarliktir.
e Onemli Sehirler: Xanthos, Patara, Myra (Demre), Letoon, Tlos.
Likyalilar: Arkeo-Gastronomi Acisindan Yemek ve icme Kiiltiirii

Likyalilar, Anadolu'nun gliney kiyilarinda htiikiim stren bir uygarlik olarak hem cografi
konumlarinin avantajlarini hem de dénemin kulttrel etkilesimlerini yemek kulturlerinde
harmanlamislardir.

Arkeo-gastronomi agisindan Likya'nin yemek ve icme kultlrine dair elde edilen ipuglari,
onlarin beslenme aliskanliklarinin zengin ve ¢esitli oldugunu gosterir.

Likya uygarliginin zeytinyagi liretimi ve dini ritliellerle olan baglantisi

Likya Yemek Kiltiiriiniin One Cikan Unsurlari
1. Zeytinyagi ve Tarim Uriinleri
o Zeytinyagi Uretimi:

Likya topraklarinin zeytin agaclariyla ¢evrili olmasi, zeytinyagini temel bir besin
maddesi haline getirmistir.

Zeytinyagl hem yemeklerde hem de tutsu ve dini rittellerde kullanilmaktaydi.



e Tahillar:

Bugday ve arpa, Likya mutfaginin temel besin maddeleri arasindaydi.

Arkeolojik kazilarda bulunan tahil ambarlari, tahilin nemini kanitlar niteliktedir.
Ekmek, papara turu lapalar veya haslanmis tahil yemekleri yaygindi.

 Baklagiller:

Mercimek, nohut ve fasulye gibi baklagiller de beslenme aliskanliklarinda yer
aliyordu.



Likyalilarin giinlitk yasaminda tahillar ve baklagillerin 6nemini vurguluyor. Bugday,
arpa, mercimek, nohut gibi liriinlerin islendigi ve kullanildigi sahneleri

Likya doneminde tahil ve baklagillerin ekim alanlarini ve hasat sonrasi depolama
suregleri



2. Deniz Uriinleri

o Balkeilik: Likya uygarligl, denizle i ige bir yasam surmustur. Akdeniz kiyisinda
bulunan sehirlerinde, gesitli deniz triinleri tiiketiliyordu. Ozellikle sardalya,
orkinos ve ahtapot gibi balik turlerinin tuzlanarak saklandigi distnulmektedir.

)
Likya uygarliginin Akdeniz kiyilarindaki deniz tGrtnleriyle baglantisini ve tuzlama
yontemlerini tasvir ediyor. Balikgilarin sardalya, orkinos ve ahtapotlari tuzlayip sakladigi

e Tuzlama: Tuzlu balik (garum) Uretimi ve tiketimi hem ticaret hem de yerel
tuketim igin 6nemli bir unsurdu.
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Likya doneminde deniz Urunlerinin toprak kiipler ve amforalar igcinde saklanmas



3. Et ve Siit Urainleri

e« Koyun ve Kegi Eti: Likyalilar, bolgede yaygin olarak yetistirilen koyun ve kegi gibi
kiicikbas hayvanlarin etini tuketirdi. Bunun yani sira kurutulmus et ve sucuk
benzeri Urtnlerin hazirlanmis olabilecegi tahmin edilmektedir.

e Siit ve Peynir: Koyun ve keci situnden yapilan peynirler, yemeklerin yaninda
tlketiliyor ya da seyahat sirasinda tasiniyordu.

4. Meyve ve Kuruyemisler

e Meyveler: Likya bolgesi, incir, Gzim, nar, elma ve zeytin gibi Akdeniz iklimine
uygun meyvelerin bolca yetistigi bir cografyadaydi. Bu meyveler taze tuketildigi
gibi kurutularak da saklaniyordu.

o Sarap: Uziim bagcilig ve sarap Uretimi, Likyalilar icin 6nemliydi. Sarap, hem
gunluk tiketimde hem de dini térenlerde yer aliyordu.




Likya ve Akdeniz havzasindaki iiziim hasadi ve geleneksel sarap yapim siireci

5. Baharatlar ve Bitki Caylari

o Aromatik Otlar: Kekik, adacayi, defne yapragi gibi aromatik otlar, yemeklerin
lezzetlendirilmesinde kullaniliyordu. Ayrica bu bitkilerden cay benzeri icecekler
hazirlaniyordu.

o Balve Tatlandiricilar: Bal, dogal bir tatlandirici olarak tliketiliyor ve Likya
mutfaginda tatlilarin hazirlanmasinda kullaniliyordu.

Likya Yemek Rittielleri ve Kiiltiirel Baglantilar

e Senlik ve Ziyafetler: Likyalilar, dini térenlerde veya hasat senliklerinde buyuk
ziyafetler duzenlerdi. Bu ziyafetlerde sarap ve etin 6nemli bir yeri vardi.

e Mezar Sunulari: Arkeolojik buluntularda, kaya mezarlarinda yer alan oyma
figurler ve sunu kalintilari, dlen kigilere yemek sunma gelenegini ortaya
koymaktadir. Bu durum, Likya'da yemek kultarintn ritGelistik bir yonu oldugunu
gosterir.

Sonug

Likya uygarligi, Akdeniz cografyasinin bereketli dogasini ve ticaret yollar tzerindeki
konumunu kullanarak zengin bir yemek kulttra gelistirmistir. Arkeo-gastronomi
calismalarinda elde edilen bilgiler, Likyalilarin yalnizca hayatta kalmaya yonelik bir
beslenme dlizenine sahip olmadigini, ayni zamanda estetik ve kultlrel bir gastronomi
anlayisi benimsediklerini ortaya koymaktadir. Bu kaltur, ginimuz mutfaklarina ilham
verebilecek pek ¢ok unsuru barindirmaktadir.



2. PAMFILYALILAR M.0. 1200 - M.S. 7. ylizyil
o Onemli Sehirler: Perge (Merkez), Aspendos, Side, Sillyon.
o One Cikan Ozellikler:
o Adi, "tum kabilelerin Ulkesi" anlamina gelir.
o Bolge, ticaretin ve kaltirin merkezi olmustur.
o Ozellikle Roma déneminde zenginlesmis ve gelismistir.
Pamfilyalilar: Arkeo-Gastronomi Acisindan Yemek ve igme Kiiltiirii

Pamfilyalilar, Akdeniz kiyisinda yer alan bereketli topraklarinda, tarim, ticaret ve kulturel
etkilesimler sayesinde zengin bir yemek kulttri gelistirmistir. “Tum kabilelerin tlkesi”
anlamina gelen Pamfilya, farkl kiilttrlerin harmanlandigi bir merkez olmasinin yani sira,
arkeo-gastronomi agisindan ilgi ¢cekici bir beslenme dlzenine sahiptir.

Pamfilya Yemek Kiiltiiriiniin One Cikan Unsurlari
1. Tahil Uriinleri ve Firincilik

o Tahillar: Pamfilya bolgesinde arpa, bugday ve dari gibi tahillar temel gida
maddeleriydi. Tahillar, ekmek yapiminda ve lapalarda sikc¢a kullanilirdi.

o Ekmek ve Firin Uriinleri: Antik Perge kentinde, arkeolojik kazilarda ortaya
cikarilan tas firinlar, firinciligin bu dénemde yaygin oldugunu gdsterir. Ekmek,
sade tuketildigi gibi bal veya zeytinyagiyla tatlandirilarak da tuketilirdi.

Pamfilyalilarin antik ekmek yapma yontemlerini yansitir. Toprak kaplarda hazirlanan
hamurlar, tas firinlarda ve agik ateste pisiriliyor

e Unlu Mamuller: Ziyafetlerde sunulan ince hamur igleri ve baharatli ¢orekler,
dénemin zengin mutfagini yansitir.



Pamfilyalilarin tahil bazli mutfagini ve firincilik geleneklerini yansitiyor. Antik
Perge'nin tas firinlari, unlu mamuller, ve pazar yerinde sergilenen tahillar ile
dénemin zengin mutfak kiiltiirii canlandiriliyor.

Toprak kaplarda pisirilen ekmekler, tas firinlar ve cevredeki pazar atmosferi

2. Zeytinyagi ve Akdeniz Lezzetleri

®,

s Zeytinyagi: Pamfilya, zeytinyagi Uretimi ve ticaretiyle Unllydu. Zeytinyag,
yemeklerde, soslarda ve cilt bakimi gibi gunluk yagsamin birgok alaninda
kullaniliyordu.

++ Sebze ve Baklagiller: Pamfilyalilar, bezelye, mercimek, nohut gibi baklagilleri
zeytinyagi ile pisirerek zenginlestirirdi. Kuru baklagiller, seyahatlerde dayaniklilig
sayesinde tercih edilirdi.

+» Sebze Yetistiriciligi: Bostanlarda yetistirilen sogan, sarimsak, lahana, enginar gibi

sebzeler, Akdeniz mutfaginin temel unsurlarini olugturuyordu.

3. Deniz Uriinleri

+» Balik ve Deniz Canllari: Pamfilya'nin kiyi seridinde, taze balik ve deniz kabuklulari
sikga tuketilirdi. Cesitli balik trlerinin tuzlanarak veya tutstlenerek saklandigi
tahmin edilmektedir.



% Tuzlama ve Fermente Uriinler: Deniz triinlerinden yapilan tuzlu soslar hem
yemeklerde hem de ticarette 6nemli bir yere sahipti.

4. Et ve Siit Uriinleri

+ Kigiikbas Hayvancilik: Koyun ve kegi yetistiriciligi yaygindi. Bu hayvanlarin etleri,
sutleri ve sut urtnleri Pamfilya mutfaginda yer buldu.

% Peynir Uretimi: Taze ve olgunlasmis peynirler hem giinliik tiiketimde hem de ticari
urun olarak degerliydi. Peynirler otlarla tatlandirilarak saklanirdi.

Pamfilya'daki kiglikbas hayvancilik ve sut drtinleri Gretimi. Koyun ve kegi surtleri,
insanlar taze peynir yapimiyla mesgul. Peynirler otlarla tatlandirilarak toprak kaplarda
saklaniyor.
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Pamfilyalilarin genis agizli toprak kaplar kullanilirdi. Otlarla tatlandirilan peynirler buytk
toprak kaplara basilirdi.

5. Meyve ve Tatl Kultiiri

Meyveler:

Pamfilya’nin iklimi, incir, Gzim, nar, hurma ve elma gibi meyvelerin bolca
yetistirilmesine olanak taniyordu. Meyveler, taze tuketildigi gibi kurutularak
saklaniyordu.

Tatlilar:

Bal, meyvelerle yapilan tatlilar ve kuruyemisglerle hazirlanan hamur isleri, antik
dénemde ziyafet sofralarinin vazgecilmezlerindendi.

6. Sarap ve icecek Kiiltiirii

Sarap Uretim:

Pamfilya, Gzim baglari ve sarap Uretimiyle tGnlu bir bolgeydi. Perge’de Uretilen
saraplar hem yerel tiketim hem de ticaret icin 6nemliydi.

Meyve Suruplari:

Meyvelerin kaynatilarak suruplar haline getirildigi ve bu suruplarin serinletici
icecekler olarak tuketildigi tahmin edilmektedir.

Bitkisel Caylar:

Kekik, defne ve adacayi gibi bitkilerden hazirlanan inflzyonlar, hem sifali
icecekler hem de rituellerde kullanilan unsurlardi.

Pamfilya Yemek Kiilturu ve Ritueller

Toren Sofralari:

Pamfilya’da duzenlenen dini ritieller ve festivaller, buyuk ziyafetlerle kutlanirdi.
Bu ziyafetlerde et yemekleri, sarap ve ekmek basroldeydi.
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e Mezar Sunulari: Antik mezarlarda bulunan ¢ganak ve comlekler, 6len kisilere
yiyecek sunulmasinin bir gelenek oldugunu gostermektedir.

o Ticari Etkilesimler: Pamfilyalilar, deniz ticareti sayesinde Dogu Akdeniz’in diger
kaltarleriyle yemek aliskanliklarini paylagsmis, bu sayede baharat ve egzotik
drunleri mutfaklarina tasimistir.

Sonug: Pamfilyalilar, zengin dogalari ve kultlrel gesitlilikleriyle beslenme aliskanliklarini
sofistike bir seviyeye tasimislardir. Akdeniz’in temel unsurlarini (zeytinyagi, tahillar,
sarap) kullanarak olusturduklarn mutfak, modern Akdeniz mutfaginin koklerini olusturan
unsurlari tasir. Arkeo-gastronomik calismalar, bu kaltartin yemek aliskanliklarinin hem
doénemin sosyo-ekonomik yapisini hem de bolgenin kultlrel kimligini nasil
sekillendirdigini ortaya koymaktadir.

12



3. PiSIDYALILAR M.O. 3. binyil - M.S. 2. Yizyil

Pisidyalilar, M.O. 3. binyilile M.S. 2. yiizyil arasinda Akdeniz Bélgesi'nin daglik
kesimlerinde hukim surduler. Pisidya, ginimuzde Turkiye'nin glineybatisinda yer alan,
Burdur, Isparta, Antalya ve ¢evresindeki daglik ve engebeli bolgeleri kapsiyordu.

o Onemli Sehirler: Termessos (Merkez), Sagalassos, Selge.

o One Cikan Ozellikler:
o Daglik bolgelerde yasayan savasgi bir halktir.
o Blyiik iskender tarafindan kusatilmis, ancak sehir alinamamistir.
o Sehirleri genellikle stratejik yluksek alanlara kurulmustur.

Pisidyalilar, 6zellikle Termessos, Sagalassos, Selge, Pednelissos ve Cremna gibi antik
sehirlerde yasamislardir. Daglik cografyalari nedeniyle bagimsizliklarina diiskiin ve
savascl bir halk olarak bilinirler. Bu cografya, onlarin ekonomik ve sosyal yapisini
sekillendirmis, hayvancilik, avcilik ve dag meyveleri gibi dogal kaynaklara dayali bir
yasam tarzini benimsemelerine neden olmustur.

Pisidyalilar: Arkeo-Gastronomi Acisindan Yemek ve icme Kiiltiirii

Pisidyalilar, Anadolu’nun daglik ve zorlu cografyasinda yasayan savasgl bir halk olarak,
doganin sundugu kaynaklari etkin bir sekilde kullanan bir yemek kalturu gelistirmistir.
Cografi 6zellikleri, beslenme aliskanliklarini ve gastronomik miraslarini buyuk élgude
sekillendirmistir. Pisidya bolgesinin merkezi olarak kabul edilen Termessos hem stratejik
konumu hem de benzersiz kulturel yapisiyla dikkat geker.

Pisidyalilarin daglik cografyada gelistirdigi yemek kaltirdnd ve glinliuk yasamini
yansitmistir. Gérselde bugday ve arpa hasadi, baklagillerin saklanmasi, klticikbas
hayvancilik, kurutulmus et ve peynir yapimi, sifali otlar ve bal

Pisidya Yemek Kiiltiiriiniin One Gikan Unsurlar
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1. Tarim ve Tahil Uriinleri

v Arpa ve Bugday: Pisidyalilar icin tahil, temel besin kaynagiydi. Daglik arazide
dayanikli olan arpa ve bugday, ekmek, lapalar ve ¢gorbalarda kullanilirdi.

v' Ekmek: Tas degirmenlerde 6gutilen un, ekmek yapiminda kullanilirdi. Ekmek,
sade tuketildigi gibi kurutularak uzun stre saklanabilirdi.

v Baklagiller: Mercimek, nohut ve fasulye gibi baklagiller, protein ihtiyacini
karsilamak icin tuketilirdi.

2. Hayvancilik ve Et Uriinleri

o Kicukbas Hayvancilik: Koyun ve kegi yetistiriciligi, Pisidyalilarin daglik
cografyasinda yaygindi. Bu hayvanlardan elde edilen et, stt ve deri temel
ihtiyaclari kargilardi.
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e Av Hayvanlari: Pisidyalilar, cevredeki ormanlik alanlarda avlanarak geyik, yabani
keci, kus gibi hayvanlarin etini tuketirlerdi. Av eti, savasci kulturleriyle de uyumlu
bir sekilde 6nemliydi.

e Kurutulmus Et: Av hayvanlarinin etleri kurutularak veya tuzlanarak uzun sure
saklanirdi.

3. Sut ve Sut Uriinleri

o Peynir ve Yogurt: Keci ve koyun sutiinden yapilan peynirler hem besin degeri
yuksek hem de uzun sure saklanabilir olmasi nedeniyle Pisidyalilar arasinda
yaygindi. Yogurt da bu donemde 6nemli bir fermente urln olarak tuketiliyordu.

o Tereyagi: Sut Urlinlerinden elde edilen tereyagi, yemeklerde ve glinlik hayatta
siklikla kullanilmis olabilir.
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Bu gorsel Pisidyalilarin daglik cografyada kokli bir yasam siiren glinliik yasam ve
gastronomik kiiltiiriinii yansitmaktadir

4. Meyve ve Bitkiler

o Dag Meyveleri: Pisidya’nin daglik arazisinde bolca bulunan yabani meyveler
(alig, ahududu, bogurtlen) ve findik, ceviz gibi kuruyemisler 6nemli besin
kaynaklarydi.

o Kurutulmus Meyveler: Meyveler, taze tuketildigi gibi kurutularak da saklanirdi.

o Sifali Otlar: Kekik, adacayi, dag nanesi gibi bitkiler yemeklere lezzet katmak icin
kullanilirken, ayni zamanda sifa amacli inflzyonlar hazirlanirdi.
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5. Bal ve Tatlilar

o Bal: Bolgede aricilik faaliyetlerinin yapildigi ve balin tatlandirici olarak kullanildigi
dusunulmektedir. Bal, dogal enerji kaynagi olarak tiiketilirdi.

e Tatlilar: Meyve ve bal karigsimlariyla yapilan basit tatlilar, Pisidyalilarin tatli
ihtiyacini karsiliyordu.

6. Sarap ve Fermente icecekler

« Sarap Uretimi: Pisidyalilar, izimleri isleyerek sarap lretimi yapmistir. Sarap,
hem gunluk hayatta hem de ritliel ve torenlerde 6nemli bir icecekti.

o Fermente icecekler: Sarabin yani sira, tahillardan fermente edilmis icecekler de
tuketiliyor olabilirdi.
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Pisidya Yemek Kulturu ve Ritueller

e Mezar Sunulari: Termessos ve ¢evresindeki mezarlarda bulunan comlekler ve
kaplar, olen kisilere sunulan yiyeceklerin ritielistik 6nemini gostermektedir. Bu
yiyecekler arasinda ekmek, peynir, bal ve sarap yer aliyordu.

o Ziyafet Kiiltuiri: Pisidyalilar, 6zellikle savas zaferleri veya dini torenler sirasinda
buyuk ziyafetler dlizenlerdi. Bu ziyafetlerde et yemekleri ve sarap basroldeydi.

o Sifa Gelenekleri: Daglik arazide yetisen sifali bitkilerle yapilan caylar ve
infUzyonlar, saglik amaciyla tuketiliyordu.

Cografyanin Etkisi
Pisidyalilarin yemek kaltura, yagadiklari cografyanin etkisini derinden yansitir:

o Daglik ve Zorlu Araziler: Tarim alanlarinin sinirli olmasi, Pisidyalilari hayvancilik
ve avciliga yonlendirmistir.

e Kendine Yeten Toplum: Pisidyalilar, dogadaki kaynaklardan maksimum fayda
saglayarak kendi kendine yeten bir yemek kulturu gelistirmistir.

Sonug

Pisidyalilarin yemek ve icme kulturu, cografi kosullara ve toplumun savasci karakterine
uygun olarak sekillenmistir. Basit ama dayanikli yiyecekler, Pisidyalilar igcin temel
beslenme kaynaklariydi. Arkeo-gastronomik agidan incelendiginde, Pisidyalilarin yemek
kaltard, donemin ekonomik, sosyal ve kultlrel yapisina isik tutmaktadir. Modern
gastronomiye ilham verebilecek dogal ve surdurulebilir bir mutfak anlayisina sahip
olduklar soylenebilir.
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4. HELENISTIK VE ROMA DONEMI: M.O. 4. ylizyil - M.S. 4. yizyil
o One Cikan Ozellikler:

v’ Blyik iskender’in seferleri sonrasi bélge Helenistik etki altina girdi.

v" Roma imparatorlugu déneminde Antalya, bir ticaret ve liman sehri olarak
buyuk 6nem kazandi.

v Roma déneminde Aspendos, tiyatrosuyla Gnlendi.

e Onemli Sehirler: Aspendos, Perge, Side.

Helenistik ve Roma Donemi: Arkeo-Gastronomi Acisindan Yemek ve igme Kultiirii

Helenistik ve Roma Donemi, yemek ve igme kuiltlrinde buyuk dénusumlerin yasandigi
bir strectir. Bu donem, Akdeniz dinyasinin zengin tarimsal ve ticari kaynaklarini,
Helenistik kiltiiriin estetik anlayisini ve Roma imparatorlugu’nun érgiitlii sosyal yapisini
harmanlamis, gastronomik acidan oldukga sofistike bir mutfak kaltara yaratmistir.
Antalya bdlgesi gibi ticaret yollarinin kesisiminde yer alan bolgeler, bu zengin yemek
kaltaranun etkisi altinda kalmistir.

Helenistik ve Roma Dénemi Yemek Kiiltiiriiniin One Cikan Unsurlan

1. Tahillar ve Ekmek Kiilttru

X/

% Tahil Uriinleri: Bugday, arpa ve dari gibi tahillar, dénemin temel besin kaynaklari
arasinda yer aldi. Ekmek, zengin ve fakir halk arasinda ortak bir gida olarak
tuketiliyordu.

«» Firnincilik ve Cesitlilik: Roma dénemi firinlarinda eksi mayali ekmekler, balli ve
baharatli ¢corekler gibi cesitli unlu mamuller uretiliyordu.

«»+ Lapalar: Tahillarin st veya su ile pisirilerek lapa haline getirilmesi, yaygin bir

beslenme aliskanligiyd..

2. Zeytinyagi ve Akdeniz Diyeti

«» Zeytinyagi: Zeytinyagi, yemek pisirmede, salatalarda ve sifali merhemlerde temel
bir bilesendi. Ticaret yollariyla genis bir cografyaya yayild.
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«» Sebzeler ve Yesillikler: Akdeniz mutfaginin temelini olusturan lahana, enginar,
marul, kereviz gibi sebzeler, zeytinyagiyla pisirilerek veya taze olarak tiketiliyordu.

«» Baklagiller: Mercimek, nohut, fasulye gibi baklagiller hem besleyici hem de
ekonomik olduklarii¢in popdlerdi.

Gorsel Hellenistik ve Roma Dénemi'nin mutfak kdltirind detayli bir sekilde
yansitmaktadir.

3. Et ve Hayvancilik

®,

% Kirmizi Et ve Av Hayvanlari: Koyun, ke¢i ve domuz eti sikga tuketilirdi. Ayrica
tavsan, geyik ve kus gibi av hayvanlari sofralarda yer alirdi.

¢ Kurban Ritiielleri ve Ziyafetler: Dini térenlerde kurban edilen hayvanlarin etleri,
ziyafet sofralarinin bir pargasiydi.

%+ Sosis ve Fermente Etler: Fermente edilmis etler, tuzlanarak uzun sire saklanir ve

Roma lejyonlarinin temel gida maddelerinden biri olarak kullanilirdi.

4. Deniz Uriinleri ve Tuzlama

®,

+ Balik ve Deniz Canlilari: Sardalya, orkinos, karides ve midye gibi deniz drtinleri
yaygindi. Tuzlanmis balik (garum) ve fermente balik soslari, Roma mutfaginin
ayrilmaz bir parcasiydi.

«» Garum: Baliklarin tuzlanarak fermente edilmesiyle yapilan bu sos, Roma

déneminin en unlu gida drtinlerinden biriydi ve sofralarda bolca kullanilird..

5. Meyveler ve Tatlilar

% Meyveler: incir, (iziim, elma, nar, armut gibi meyveler hem taze hem de kurutulmus
olarak tiiketiliyordu. Uziimden yapilan sarap, dénemin baslica icecegiydi.

¢ Tatlilar: Bal, hurma ve kuruyemislerin karisimindan yapilan tatlilar yaygindi. Balli
cOrekler ve sutlu tatlilar da dénemin popliler lezzetlerindendi.

6. Baharatlar ve Aromalar
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«+» Baharat Ticareti: Baharatlar, yemeklere lezzet katmak icin sik¢a kullaniliyordu.
Karabiber, tar¢in, kimyon ve kisnis gibi baharatlar, Akdeniz mutfagini
zenginlestiriyordu.

«» Aromatik Otlar: Kekik, adacayi, nane ve defne yapragi, yemeklerde ve saraplarda
aromatik tatlar yaratmak i¢in kullaniliyordu.

7. Sarap ve Diger icecekler

% Sarap Kiiltiirii: Sarap, Roma déneminin en yaygin icecegiydi. Uziim baglarindan
elde edilen saraplar, térenlerden ginlik hayata kadar her alanda tiketilirdi. Bal ve
baharatlarla tatlandirilmig versiyonlari da populerdi.

% Meyve Suruplari: Uziim ve nar gibi meyvelerin suruplari, serinletici icecekler
olarak tuketilirdi.

“* Suve Kamu Cesmeleri: Roma’nin gelismis su sistemleri, toplumun temiz suya
erisimini kolaylastirmigtir.

Helenistik ve Roma Doneminde Yemek Rituielleri

v Ziyafet Kulturii: Zengin siniflarin ziyafetleri, ddnemin yemek kiltiranan gosterisli
bir yansimasiydi. Bu sofralarda, et ve sarap basrol oynardi.

v’ Mezar Sunulan: Olen kisilere sunulan yiyecekler ve icecekler, ahiret hayatinda
refah saglamak igin mezarlarla birlikte gomualtrdua.

v Festivaller ve Senlikler: Dini bayramlar ve zafer kutlamalari, yemek kiltiranin
sosyal boyutunu 6n plana cikarirdi.
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Cografyanin Etkisi:

Antalya bolgesi gibi Akdeniz ikliminin hakim oldugu yerler, zengin tarim Urunleri ve
balikcilik olanaklariyla bu donemin yemek kultirtine buyuk katki saglamistir. Deniz
ticareti sayesinde, bolge farkli mutfaklarla etkilesim icinde olmus ve baharatlar, saraplar
ve zeytinyagi gibi Urtinler hem yerel tiketimde hem de ihracatta 6nemli rol oynamistir.

Sonug:

Helenistik ve Roma Donemi, arkeo-gastronomi acisindan mutfak kulttrinun sofistike bir
seviyeye ulastigl bir donemdir. Yemekler, sadece beslenme amaciyla degil, sosyal statu,
estetik ve ritiellerle iliskilendirilerek tuketilmistir. Donemin gastronomik mirasi,
gunumuzde modern Akdeniz mutfagina ilham vermeye devam etmektedir.

Bu kultir hem tatlarin hem de yemek ritlellerinin zenginligini gozler 6nline sermektedir.
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5. BIZANS DONEMI:M.S. 4. yiizyil - M.S. 11. yiizyil
o One Cikan Ozellikler:

o Hristiyanlik bu donemde yayilmistir ve birgok kilise ve dini yapi insa
edilmistir.

o Antalya (Attaleia), Bizans’in dnemli bir liman kenti olmustur.

o Onemli Sehirler: Myra, Olympos, Phaselis.

Bizans Dénemi: Arkeo-Gastronomi Acgisindan Yemek ve igcme Kiiltiirii

Bizans imparatorlugu, Roma imparatorlugu’nun devami olarak, Dogu ve Bati
kulturlerinin sentezinden dogan zengin bir yemek kultlrtune sahiptir. M.S. 4. ylizyildan
itibaren gelisen bu gastronomi, cografi avantajlarin, ticaret yollarinin ve dini etkilerin
sekillendirdigi bir mutfak mirasini barindirir. Antalya ve gevresi gibi Bizans
imparatorlugu’nun énemli liman sehirleri, bu dénemin yemek kiltiiriiniin nemli birer
merkezi olmustur.

Bizans Yemek Kiiltiiriiniin One Gikan Unsurlari

1. Ekmek ve Tahil Uriinleri

X/

% Ekmek Cesitleri: Bizans mutfaginda ekmek, en temel gida maddesiydi. Beyaz unlu
ekmekler zengin sinif tarafindan tercih edilirken, daha kaba unlarla yapilan
ekmekler halk arasinda yaygind..

% Tahillar: Bugday, arpa ve cavdar gibi tahillar ekmek yapiminda ve lapalarda
kullaniliyordu. Piring de sinirli miktarda tuketiliyordu.

* Kutsal Anlam: Ekmek, Bizans kiltliriinde sadece bir yiyecek degil, ayni zamanda

dini térenlerin vazgecilmez bir unsuru olarak gériililyordu. Ozellikle kutsal ekmekler

(prosphora) kilisede kullanilird..

2. Sebzeler ve Baklagiller
«» Sebzeler: Lahana, enginar, marul, kereviz, pirasa, kabak ve sogan gibi sebzeler

hem pismis hem de ¢ig olarak tiketiliyordu.
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<+ Baklagiller: Nohut, mercimek ve fasulye gibi baklagiller hem zengin hem de fakir
halkin beslenmesinde 6nemli bir yer tutuyordu.

«» Otlar ve Yesillikler: Ispanak, pazi, nane, kekik ve diger aromatik otlar, hem
yemeklerde hem de sifali bitkisel karisimlarda kullaniliyordu.

3. Et ve Deniz Uriinleri

«» Et Cesitleri: Koyun, keci, domuz ve tavuk eti yaygin olarak tiiketiliyordu. Sigir eti ise
daha nadir ve pahali bir gida olarak kabul edilirdi.

«» Av Hayvanlari: Geyik, tavsan ve kus gibi av hayvanlari, zengin sofralarda yer alirdi.

% Deniz Uriinleri: Bizans’in kiy1 kentlerinde balik¢ilik cok gelismisti. Hamsi, sardalya,
uskumru gibi baliklarin yani sira kabuklu deniz Urtinleri de tuketiliyordu.

*» Garum ve Tuzlama: Roma déneminden miras kalan garum (fermente balik sosu)
Bizans mutfaginda da kullanilmaya devam etti. Tuzlama, baliklarin saklanmasinda
onemli bir ydntemdi.

4. Sut ve Sut Uriinleri

« Yogurt ve Peynir: Bizans mutfaginda yogurt, giinliik yasamda 6nemli bir yer
tutuyordu. Peynir ise ¢esitli sekillerde (taze, olgunlasmis, baharatli) sofralarda yer
aliyordu.

% Tereyagi ve Kaymak: Ozellikle kirsal bélgelerde tereyagi ve kaymak yaygin olarak
tiketilirdi.

5. Meyve ve Tatlilar

% Meyve Cesitleri: Incir, iiztim, elma, nar, armut, kayisi gibi meyveler, taze veya
kurutulmus olarak tuketiliyordu.

*» Tatllar: Bal, seker surubu ve hurma ile yapilan tatlilar oldukga poplilerdi. Bizans
tatlilari arasinda helva benzeri karisimlar, meyve suruplari ve bal ile yapilan basit
tatlilar yer alirdi.

* Kuruyemisler: Ceviz, badem, findik ve fistik tatlilarda ve yemeklerde kullaniliyordu.

6. Baharatlar ve Aromalar

«+ Baharat Ticareti: Tarcin, karanfil, zencefil, karabiber gibi baharatlar, Bizans
mutfaginda sikga kullanilmistir. Dogu ile yapilan ticaret, bu baharatlarin erisimini
saglamigtir.

«»+ Otlar ve Cesniler: Kekik, defne yapragi, nane, kisnis gibi aromatik otlar,
yemeklerde lezzet artirici olarak kullaniliyordu.

7. icecekler

«» Sarap: Bizans’in en 6nemli iceceklerinden biri olan sarap, glinliik tiiketimde ve dini
ritiellerde 6nemli bir rol oynuyordu. Tatlandirilmis ve baharatli saraplar da yaygindl.
Meyve Siralari: Nar, Uztim ve elma gibi meyvelerden elde edilen siralar populerdi.
Su ve Kamu Cesmeleri: Roma déneminden miras kalan gelismis su sistemleri,
Bizans Imparatorlugu’nda da devam etmis, temiz suya kolay erisim saglamistir.

X/ X/
A X X4

Bizans Yemek Kiiltiirii ve Dini Etkiler

v" Orug ve Yemek Diizeni: Bizans mutfaginda Hristiyanlik buyuk bir etkiye sahipti.
Oruc donemlerinde et ve sut drunleri yerine sebzeler ve baklagiller tuketilirdi.
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v Kilise ve Yemek: Dini torenlerde kutsal ekmek (prosphora) ve sarap dnemli bir yer
tutuyordu. Bu torenler, toplumsal dayanismayi glclendiren bir unsur olarak da
gorualayordu.
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Bizans Yemek Rittielleri

« Ziyafetler: imparatorluk sarayinda diizenlenen biiyiik ziyafetler, Bizans yemek
kaltarinin zenginligini ve gosterisini yansitirdi.

o Ticaret ve Etkilesim: Dogu Akdeniz, Karadeniz ve ipek Yolu izerindeki konumu
sayesinde Bizans, farkli mutfak kulturleriyle etkilesim icindeydi. Baharatlar,
egzotik meyveler ve tahillar bu donemde genis bir ticaret agiyla taginiyordu.

o Mezar Sunulari: Olen kisilere sunulan yiyecekler, ahiret hayatinda refah saglama
inanciyla mezarlara yerlestirilirdi.

g
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Sonug

Bizans Donemi, yemek kulturinde hem Dogu hem Bati mutfaklarini harmanlayarak
zengin ve sofistike bir gastronomi anlayisi yaratmistir. Dini rituellerin, cografi
etkilesimlerin ve ticaretin sekillendirdigi bu mutfak, guniumuzde modern Akdeniz ve
Ortodoks mutfaklarinin temel taglarini olusturur. Arkeo-gastronomik agidan, Bizans
mutfagi hem lezzet hem de sosyal baglam acisindan 6nemli bir doneme isik tutmaktadir.
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