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Makale Bilgisi OZET

Beslenme ihtiyaci, insanlik tarihi boyunca her zaman 6nemli bir yere sahip olmustur. Insanoglu beslenme ihtiyacini

Gelis Tarihi: 01.06.2026 karsilamak igin zorlu yasam sartlariyla karsi karsiya kalmis ve bunun iistesinden gelebilmek i¢in dogayla miicadele
Kabul Tarihi: 12.06.2026 icerisine girmistir. Les¢i, avcl ve toplayict bir donem siiren insanoglunun Neolitik donemle birlikte gegis yaptig1 yerlesik
Yaym Tarihi: 30.06.2026 hayatta beslenme aligkanliklari, pisirme teknikleri, depolama yontemleri ve yasam bigimleri degismistir. Bu degisiklikler
. A mutfak kiiltiiriniin olusumuna onemli katkilar saglamistir. Toplumlar zamanla daha organize ve teknolojik olarak

gelistikce mutfak kiltiirii de sistematik bir yapiya kavusmustur. Ayrica tarimsal faaliyetlerin benimsenmesi, ticaretin

Anahtar Kelimeler: gelismesini ve yayginlasmasim kolaylastirmustir. Ticaretin gelismesi beslenme ¢esitliligini artirmis ve farkli mutfak
kiiltiirleriyle etkilesim kurulmasina olanak taniyarak ¢esitli mutfak unsurlarinin yerel kiiltiirlere aktarilmasini saglamgtir.

Gastrongml, Bu durum mutfak kiiltiiriiniin dinamik bir yapida oldugunu gostermektedir. Caliymada Paleolitik, Neolitik, Kalkolitik,
Arkeolojl, Erken Tung ve Hititler Cag1’nin pisirme teknikleri, mutfakta kullanilan arag-geregleri ve depolama yontemleri incelenmis;
Depolama Yontemleri, ayrica arkeolojik kazilar araciligiyla ortaya ¢ikarilan bulgularin gastronomiye sagladigi katkilar degerlendirilmistir.

incelenen donemlerin mutfak yapilari ve beslenme aliskanlhiklari karsilastirilarak benzerlikleri ve farkliklart
degerlendirilmistir. Bu durum gelisim siireglerini ortaya koymus ve tarih boyunca yasanan doniisiimlerin anlasilmasina
Beslenme. katki saglamugtir. Donemlerin gdstermis olduklar1 gelisimler ve degisimler arkeolojik bulgular {izerinden yorumlanmustir.
Arkeolojik kazilar ile ortaya ¢ikartilan 6gilitme taglari, seramik kaplar, ocaklar ve mutfakta kullanilan arag-geregler
gastronomi tarihinin gelisim siirecini ortaya koyan 6nemli bulgulardir. Bu bulgular, pisirme teknikleri, tarimsal faaliyetler
ve gida muhafaza yontemlerindeki gelismelerin anlagilmasina yardimer olmakta ve gegmis toplumlarin mutfak yapilarinin
yeniden degerlendirilmesine olanak saglamaktadir. Bu dogrultuda arastirma, farkli donemlerin mutfak kiiltiirlerini ve
sergiledikleri doniisiimleri inceleyerek arkeolojik bulgularin  gastronomiye verdigi Onemi degerlendirmeyi
amaglamaktadir. Calisma kapsaminda ele alinan konular sayesinde gastronominin tarih boyunca nasil bir degisim ve
gelisim gosterdigi agiklanmaya caligilmis, bu amag¢ dogrultusunda literatiir taramasi yapilarak derleme ¢alismasi
gergeklestirilmistir.

Pisirme Teknikleri,

The Contribution of Archaeological Findings to Gastronomy

Article Info ABSTRACT

The need for food has always held a significant place throughout human history. To meet this need, humankind has faced
Received: 01.06.2026 harsh living conditions and has had to contend with nature in order to overcome these challenges. As humanity transitioned
Accepted: 12.06.2026 from a period of scavenging, hunting, and gathering to a settled lifestyle with the Neolithic era, dietary habits, food
Published: 30.06.2026 preparation methods, storage methods, and ways of life changed. These changes made significant contributions to the

formation of culinary culture. As societies became more organized and technologically advanced over time, they
systematized culinary culture. Additionally, the adoption of agricultural activities facilitated the development and
Keywords: expansion of trade. The expansion of trade increased dietary diversity and enabled societies to incorporate elements of
different culinary cultures into their own traditions. This demonstrates that culinary culture has a dynamic structure. This

GaStronomYa study examines the cooking techniques, kitchen tools, utensils, and storage methods of the Paleolithic, Neolithic,
Archaeology , Chalcolithic, Early Bronze and Hittite periods. Furthermore, the contributions of archaeological findings revealed through
Storage Methods, excavations to gastronomy were evaluated. The culinary structures and dietary habits of the examined periods were
Cooking Techniques, compared to assess their similarities and differences. This has revealed the developmental processes and contributed to

. understanding the transformations that have occurred throughout history. The developments and changes exhibited by
Nutrition. these periods have been interpreted through archaeological findings. Grinding stones, ceramic vessels, hearths, and kitchen
tools uncovered through archaeological excavations are significant findings that reveal the developmental process of
culinary history. These findings contribute to the literature by shedding light on advancements in cooking techniques,
agricultural activities, and food preservation methods, thereby aiding in the reinterpretation of past societies’ culinary
structures. In this context, the research aims to evaluate the significance of archaeological findings for gastronomy by
examining the culinary cultures of different periods and the transformations they underwent. Through the topics addressed
in this study, an effort has been made to explain how gastronomy has evolved and developed throughout history; to this
end, a literature review was conducted and a compilation study was carried out.
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1.GIRIS

Gastronomi, sadece yemeklerin hazirlanarak tiiketilmesi degildir; ayn1 zamanda toplumlarin
kiiltiiriinii, ekonomisini ve sosyal yapisini sekillendiren bilimsel disiplindir. “Arkeoloji ise ‘arkheos’
eski ve ‘logos’ yol, yontem ve bilim kelimelerinden tiiremis bir kelimedir ve Tirkceye “Eskinin
(Gegmisin) Bilimi” olarak ¢evrilebilir” (Golbas, 2016). Arkeoloji, yapilan kazi ¢aligmalariyla birlikte
gecmiste yasamis toplumlarin yiyecekleri, pisirme yontemleri, kullandiklar1 malzemeler ve kiiltiirleri
hakkinda bilgiler ortaya ¢ikartarak gastronomi bilimi ile gegmisten giliniimiize yemeklerin, yiyeceklerin
ve malzemelerin evrimini giin yiiziine ¢ikarmaktadir. Tarih 6ncesinde yasamis toplumlari arastirmak ve
bu bilgilere ulasabilmek igin arkeolojiye bagvurulmaktadir (Ayyildiz vd., 2018).

Gastronomi ve arkeoloji, toplumlarin yeme-igme kiiltiirlerinin  tarihsel —siireclerini
Ogrenebilmemiz i¢in gerekli olan iki bilim dalidir. Toplumlar i¢cin yeme ve icme kiiltiirii, insanlik
tarihinin bagslangicindan itibaren ve insanlarin istekleri lizerinden geliserek sanatsal bir yapiya
doniismiistiir. Insanlar, ilkcagin baslangicindan itibaren, icerisinde bulunduklari toplumun kiiltiiriine
uyum saglayarak yeme ve igme aligkanligi gelistirmiglerdir. Zamanla olusan degisimler, yeme ve igme
kiiltiirii izerinde de hakimiyetini kurarak etkili olmustur. Bu sayede her toplum kendi mutfak kiiltiiriinii
olusturmustur (Akman, 1988, aktaran Sevimli vd., 2021). Bu gelismelerden etkilenerek mutfak kiiltiirii
ilk insanlarla beraber magaralarda baslamis ve giiniimiize kadar devam etmistir (Aktas, 2001). Bu
gelismeler cergevesinde, tarih Oncesi toplumlarin beslenme aligkanliklarini incelemek giliniimiiz
gastronomi ve mutfak siirecini anlamak i¢in olduk¢a 6nemlidir.

Arkeolojik bulgular, bize gecmiste yasamis kavimlerin kullandiklarn bitkileri, tarimsal
faaliyetleri, besinleri ve bu besinleri hazirlarken kullandiklar1 6glitme taglari, kaplar, havanlar, ocaklar
ve firinlar hakkinda bilgiler saglamaktadir. Bu iiriinlerin ve malzemelerin kullanimi, insanoglunun
gilindelik hayatinda merkezi bir konuma yerlestigini ve gostermis olduklar1 faaliyetlerin Paleolitik
cagdan itibaren gelistirerek devam ettirdiklerini gostermektedir. Bu durum, hayatta kalma gabalarinin
yani1 sira yaratici ve yenilik¢i diisiince yapilarini ortaya ¢ikararak yeni bir toplum diizeni olugturmaya
calistiklarini diigsiindiirmektedir.

Bu bilgiler 1s181nda, bu arastirmanin amaci tarih dncesi ¢aglarin beslenme sekillerinin, mutfakta
kullandiklar1 tekniklerin ve arag-gereclerin arkeoloji ile ortaya ¢ikarilarak gastronomi perspektifinden
degerlendirilmesidir. Ayn1 zamanda caglar arasi karsilastirma sayesinde mutfak yapisindaki
degisimlerin ve sistematik hale gelen yapinin gozler oniine serilmesi amaglanmustir.

Tarih 6ncesi toplumlarin beslenme bigimlerine, 6nemli tarihi gelismelerine, pisirme tekniklerine,
kullanilan mutfak araglarina ve arkeolojik bulgularina Tablo 1’de yer verilmistir. Bu tablo dénemlerin
genel yapisini karsilastirmali bir bigcimde goézler 6niine sermek i¢in olusturulmus ve tartigma boliimiinde
yorumlanmusgtir.

Bu galismanin temel arastirma problemi, tarih dncesi dénemlerinde ve ilk Cag uygarliklarinda
gastronomi ve arkeoloji arasindaki iliskinin arkeolojik bulgular dogrultusunda nasil sekillendiginin
ortaya konulmasidir. Literatiirde gastronomik unsurlarin arkeolojik verilerle birlikte ele alindigi
caligmalar sinirli oldugundan, bu ¢alisma farkli donem ve uygarliklar biitiinciil bir bakis agisiyla
inceleyerek literatiire katki saglamay1 amaglamaktadir.

63



Ilk Cag ve Tarih Oncesi Donemlerde Gastronomi ve Arkeoloji Iliskisi

Tablo 1
Donemlerin Genel Yapisal Ozellikleri
C. . . Pisirme Teknikleri ve Arkeolojik
Beslenme Bigimi Gelismeler Kullamlan Araclar Bulgular
Bu donemde les yiyicilik,
hakimn Do dretmeyi  Gosebe yavam tara etkliir. o ERREE LT GO
Paleolitik bilmeyen' insanlar kékle}; Ategin bulunmast ile ga gindir. Tas aletler, ocak Karain VC’
Cag sebzeler, meyveler ve ’ beslenmede bityitk iyzlz:,ri ve iik toprak ka;;larm Beldibi
avladlkl;m hayvanlar ile degisiklikler yasanmigtir kullanimi gériilmektedir Magarasi
! (Uhri, 2019). - .
beslenmektedirler (Sensoy (Ozdemir, 2001). (Antalya)
vd., 2018).
Ilk pisirme teknikleri
sekillenerek haglama ve
Tarim ile bugday, baklagil; Yerlesik hayata gegis kaynatma yontemleri . Catalhdyiik
Koyun, kegi ve domuz gibi yapl_lmam,_ tarimsal . kljllamlmlstlr; Akeramik (Konya),
hayvanlar; meyve gibi faaliyetlerin baslamast, ilk donemde heniiz atese Gobeklitepe
Neolitik bitkiler tﬁi(e tilmistir, siit koylerin kurulmas, ilk dayanikli olmayan kilden ve (Sanliurfa)
Cag firdinleri ve ogitme t,asm da hayvanin evcillestirilmesi ve  tastan yapilan kaplart ve Cayénil
un diiterck ckmek iiretimi pisirme y(lin'Femleri.olusmus kullanm.lslardlr. Capak- Hoyiigii
apilmaktadir (Uhri, 2019) ve geligmistir (Uhri, 2019; ¢Oomlekli donemde ise atese (Diyarbakir)
yap ’ " Fuller vd., 2018). dayanikli canak-¢comlek Y
iretimi ortaya ¢ikmustir
(Ozbal vd., 2012).
Kurutma, tiitsiileme, 6giitme,
Tarim ve hayvancilikta Kultiirel anlamda, tarimda ggg;l: HSE’Z::IIZ liumr:lll(;rzli? e Eﬁ?;ill?r
Kalkolitik gelismeler saglanmustir. Vewlllayvancﬂlkta gflz(li§131elle€( dograrr;a ve kejsme gibi 7 (Burdur),
C:g OMX " Tarimla birlikte bitkisel ;1% 12:‘:11:1;iztIlir.s§/?§:yjom ¢ teknikler kullanilmaya Alacahdyiik
iiriin tiiketiminde artig ulasmistir (Sensoy vd baglanmustir. Tas aletlerin (Corum) ve
gOriillmiistiir. 2018) ” yerini bakir almaya Kumtepe
’ baglamistir (Sensoy vd., (Canakkale)
2018).
Kentlesme, metalurji
teknolojisinin gelisimi ve . . . .
Tahil, baklagil, zeytinyagi toplumsal uzmanlasma gibi E;;?;itﬁﬁzﬁﬁzsyg temeta Kiltepe
ve et %iri'mleri t,[iketilmeye yenilikler, mutfak baglanmistir. Pithos ad1 (Kayseri),
Erken devam edilerek lapalar kiiltiiriindn geligmesine katki verilen bii ".k depolama Troy
Tung Cag bulamaglar ve Qorbalar’ile saglamistir. Kentlegmenin kaplari géyr;lllekler ve (Canakkale)
. . artigiyla birlikte saraylarda g ve Kartepe
beslenmislerdir. agerlarn olabilecegi firmlanmis kaplarda (Osmaniye)
diisiiniilmektedir (Uhri, kullaniimustir.
2019).
Ritiieller igin ¢ok kapsaml
Ekmek ¢esitleri, bira, sarap, tandir firinlarda, kaliplar
bal, yag, tuz, siit iiriinleri, igerisinde ve 6nce haglanarak
fls.Fll(l, Z'eitlﬁ’ sgslz(lin vb. | Gelismis devlet yaprst sqqracli clljll k%ztargilagaliiekmek Hattusas
Griinleri kullandiklart yazili olusmustur. Tapinaklar, tahil pisirdikleri tabletlerde (Corum),
o belgelerde gegmektedir. goriilmektedir. Ekmekleri Yazilikaya
Hititler Ayrica siit iirtinlerini depolar, lokantalar ve genellikle tas levhalar (Corum) ve
mavalavarak . diikkanlar insa etmislerdir iizerinde pisirmislerdi Alacahéviik
yalay peynir ve (Uhri, 2019). lizerinde pisirmislerdir. acahoylil
yogurt yaparak kullandiklart Ayrica peynir ve yogurt (Corum)
kaynaklarda goriilmektedir yapimi sayesinde depolama
(Uhri, 2019). ve saklama yontemlerini
kullanmiglardir (Uhri, 2019).
2.YONTEM

Beslenme ihtiyaci, evrimleserek giiniimiize kadar gelmistir. Bu ¢alismada, tarih 6ncesi ¢aglarin

gelisimleri incelenmis ve giiniimiize kadar gastronomiye sagladiklar katkilar degerlendirilmistir.

Caglarin beslenme bigimleri, yasamlarindaki gelismeler, pisirme teknikleri, kullandiklart mutfak arag-

gerecleri ve bulunan kazi galigmalar incelenerek literatiir taramasi yapilmigtir. Literatiir taramasi
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sayesinde mutfagin tarihsel gelisimi ortaya konmaktadir.

Caligmada, ulusal ve uluslararasi literatiir taranarak derleme calismasi yapilmistir. Literatiir
taramas siirecinde YOK Ulusal Tez Merkezi, DergiPark, bilimsel dergiler, kitaplar, kitap bdliimleri ve

299 ¢¢ 9% ¢

bildiri metinlerinden yararlanilmistir. Tarama siirecinde “gastronomi”, “arkeoloji”, “arkeogastronomi”,
“pisirme teknikleri”, “depolama yontemleri”, “yemek tarihi”, “antik donem”, “Hititlerde beslenme” ve
“beslenme arkeolojisi” gibi anahtar kelimeler kullanilmistir. Calisma kapsaminda agirlikli olarak 2000-
2024 yillar arasinda yayimlanan ¢aligmalar incelenmis, konu agisindan énem tasiyan daha eski tarihli

kaynaklara da yer verilmistir.

Daha once yapilmis galigmalar incelenerek donemlerin genel 6zellikleri hakkinda bilgiler ve
fikirler 6grenilmistir. Bu bilgiler ve fikirler miimkiin oldugunca yeni baglamda degerlendirilmis ve
karsilastirilmistir. Arastirma kapsaminda literatiir taramasi yapilirken mevcut calismalarda arkeolojik
bulgularin gastronomiye sagladigi katki yer almasina ragmen genellikle mutfak kiiltiirii, bulunan
ekipmanlar veya belirli bir bolgenin aragtirma konusu oldugu goriilmektedir. Bu baglamda yapilan
caligmada, donemlerin karsilagtirilmali bir sekilde ele alinmasinin literatiire saglayacagi katki agisindan
onemli oldugu diisiiniilmektedir. Bu dogrultuda tarih 6ncesi donemlerin gastronomik faaliyetleri
arasindaki benzerlik ve farkliliklar karsilastirilarak incelenmistir.

3. Kavramsal Cerceve

3.1. Arkeolojik Bulgularin Gastronomi Tarihine Katkisi

Gastronomi, insanoglunun varligindan itibaren yalnizca beslenme odakli degil, ayrica kiiltiirel
etkilesim saglayan bir disiplindir. Gidalarin iretilmesinden, hazirlanmasindan, tiiketilmesine ve
sunulmasina kadar siiren asamalar1 kapsamaktadir. Kimya, fizik, cografya, tarim, tarih, psikoloji ve
arkeoloji gibi dallarla birlikte calisarak yemegin yalnizca karin doyurmak i¢in olmadigini, ¢ok yonlii
disiplinler aras1 bilim oldugunu gostermektedir (Barat vd., 2022).

Gastronominin derin tarihine inildigi zaman karsimiza arkeoloji ve antropoloji bilimleriyle olan
iligkisi ¢ikmaktadir. Arkeoloji, yaptigi kazi c¢aligmalarinda insanoglunun kullandigi malzeme
kalintilarindan; kiiltiirleri, dini inanislari, beslenme bicimlerini, geleneklerini, kullanilan tohumlari,
pisirme tekniklerini, gidalar1 koruma ve saklama yontemleri gibi bilgiler sunarak gastronomi tarihine
151k tutmaktadir. Yapilan kazilarda bulunan hayvan kemiklerinin yalnizca beslenmede degil, aym
zamanda tas alet yapimlarinda, kasaplik uygulamalarinda ve avcilikta kullanildigi anlagilmaktadir
(Ertugrul, 2022). Elde edilen hayvan kemikleri sayesinde beslenme aligkanliklari ve pisirme yontemleri
hakkinda bilgiler ortaya ¢ikmaktadir. Ornegin, balik kemikleri giiniimiize kadar ulasamamistir. Ciinkii
balik kemikleri kaynatildigi zaman mekanik giiclinii kaybetmektedir. Bu durum, gecmis donemlerde
haslama tekniginin kullanildigini gézler 6niine sermektedir (Barat vd., 2022).

Antropoloji, arkeolojik kazilardan elde edilen bilgiler sonucunda insanlarin biyolojik, sosyal,
toplumsal ve Kkiiltiirel Ozelliklerini inceleyen bir bilim dahdir (Bostan, 2016). Benzer sekilde
arkeobotanik de bitki kalintilar1 sayesinde insanlarin gida olarak kullandigi ve tiikettigi bitkileri
inceleyerek gastronomiye katki saglamaktadir. Deneysel arkeoloji ise ge¢mise ait bilgileri kazi
caligmalarindan ve arastirmalarindan elde ederek ve bu bilgileri yeniden yaratarak agiklik getirilmesi
amaciyla yapilmaktadir (Tiirkoglu, 2019). Bu sayede mutfak kiiltiirleri hakkinda bilgiler edinebilmek
amaciyla deneysel arkeolojiye bagvurularak, gegmis giin yiiziine ¢ikartilmaya ¢alisiimaktadir (Kalkan
vd., 2019). Yemegin tarihi; arkeoloji, antropoloji, sosyoloji ve halk bilimiyle baglantil1 olan bir kiiltiir
tarihidir (Samanci, 2021). Yemek tarihgisinin gorevi ise bir arkeologun buldugu kalintilar sayesinde bir
medeniyetin kiiltiiriini, tarihini ve mutfagini tekrardan canlandirarak gelecege 1s1k tutmaktir (Cakir vd.,
2024).
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Insanoglu igin en 6nemli ihtiyaglardan birisi olan beslenme ihtiyaci sayesinde, arkeolojik
kazilardan elde edilen bulgular mutfak ve mutfak kiiltiiriine ¢ikmaktadir. Beslenme ve mutfak ile ilgili
kazilardan elde edilen bazi kalintilar; bitkisel {iriinler, hayvan kemikleri, kaplar, firinlar, ocaklar,
seramikler, kiipler, 6giitme taglari, tarim aletleri ve ambarlardir (Sensoy vd., 2018).

Insanligin en biiyiik devrimlerinden birisi, Neolitik Cag’da yemek yapmaya baslamis olmalaridir.
Bu ¢agdan once lescilik, toplayicilik ve avcilik ile geginen insanoglu, yemekleri pisirmeye baslayinca
yeni bir doneme adim atmislardir. Kalkolitik Cag’da insanlar kurutma, kizartma, tiitsiileme, dévme,
oglitme ve mayalama gibi teknikleri kullanmayr o6grenmisledir. Bu teknikleri gelistirerek de
gastronominin temellerini olusturmusglardir (Ugras, 2020). Kiiltiirel etkilesimler sayesinde farkli
milletlerle tanismis ve komsuluk iliskileri kurmuslardir. Aralarinda kurulan komsuluk iliskileri
sayesinde bilgi ve kiiltiir aktarimi yaparak gelismeye devam etmislerdir. Uygarliklar daha sonra
gelismeleri, yemekleri ve kiiltiirleri ile ilgili bilgileri yazili kaynaklara aktararak arkeolojiye rehberlik
etmislerdir.

Arkeoloji kazilan sayesinde ulasilan yemeklerle ilgili ilk yazili kaynak, Siimerler zamanindan
kalma tabletlerdir. Bulunan bu tabletlerde yemek kiiltiirleri, tarimsal faaliyetleri ve satin aldiklar1 gidalar
ile ilgili bilgiler olduguna ulasilmigtir. Babil kaynaklarinda ise, en eski yemek tariflerine rastlanmaistir.
Ayrica atesi kullanarak yemekleri pisirerek kullandiklari, yiyecekleri saklama yontemleri, hamur
yapmay1 0grenerek ekmek yaptiklar1 ve siit {iriinlerini kullandiklar1 hakkinda bilgilere ulasilmustir.
Ulasilan bu bilgiler sayesinde giiniimiiz yemek kiiltliriiniin gelisimi saglanmistir (Ugras, 2020).

Genel olarak bakildiginda, arkeoloji bilimi sayesinde gliniimiiz gastronomisi ve mutfak
kiiltiirlerinin nasil olustugu, hangi {iriinlerin ve malzemelerin kullanildig1 6grenilerek ve gelistirilerek
giiniimiiz gastronomisi insa edilmistir. Bu durum sonucunda arkeoloji ve gastronomi arasindaki iligkinin
koklii bir gegmise sahip oldugu anlagilmaktadir. Arkeoloji, gastronomiye yalnizca beslenme bicimleri,
mutfak kiiltiirleri ve kullanilan iiriinler hakkinda tarihi bilgi sunmakla kalmaz, ona yol gosterici bir harita
gorevi gormektedir.

3.2. Pisirme Yontemleri ve Kullamlan Mutfak Uriinleri

Yemek pisirmeyi ve tekniklerinin ortaya ¢ikmasini saglayan en 6nemli etken atesin bulunmasidir.
Avcilik ve toplayicilik donemlerinde insanlar yemeklerini yemek i¢in tastan, agagtan ve deriden
yaptiklar kaplart kullanmiglardir. Zamanla insanlarin ihtiyaglarina gore degiserek ve geliserek farkl
malzemelerden kaplar yapilmasina yol agmistir. Atesin bulunmasi ve pisirme faaliyetinin hayatlarina
girmesi ile kullandiklar1 kaplari atese dayanikli hale getirmiglerdir. Ornegin, giiveg, testi ve kiremit gibi
kaplar1 hem yemekleri pisirmede hem de depolamada kullanmak i¢in gelistirmislerdir. Antik¢ag’da
temel besin kaynagi olan ekmek yapimi igin 6zel iiretilen topraktan kaplar yapmigslar ve bu kaplar
sayesinde ekmegin homojen pismesini saglamislardir (Gokbel vd., 2022).

Atesin bulunmast ve ocak kullanimiin baslamasi sosyal yapiyr sekillendirmistir. Antik¢ag
doneminde toplumlarin genelinde mangal kullanimina rastlanmistir. Mangalda pisen etleri tanrilarin
kutsal1 olarak gormiislerdir. Hititler’e dair arkeolojik kazilardan elde edilen bilgilere gdre pismis
yiyecekleri ve yemekleri tiikettiklerine ulasilmistir. Hititler; gidalari ateste pisirerek, haslayarak,
kizartarak, kaynatarak ve 1zgara yaparak kullanmislardir. Bu tekniklerde kullanilan ates yalnizca yemek
pisirmek i¢in degil, ayn1 zamanda 1sinma araci olarak da kullanilmistir (Albustanlioglu, 2021).

Arkeolojik kazilarda Hititler‘e ait bulunan mutfak ara¢ gerecleri; siislii seramik kaplar, yuvarlak
ve agz1 gagaya benzeyen testiler, caydanliklar, canaklar, fincanlar, hayvan figiirlii icki kaplar1, mataraya
benzeyen vazolar, ibrik, giiveg, kasik, siizgec vb. tirlinlere ulagilmistir. Hititler saglik alaninda da birgok
cesitli ot ve baharat kullanmislardir. Bunlar; kimyon, krali¢e otu, bira mayasi, ekmek, susam, un bugday
ve saraplardir. Bu iiriinlerin isimleri Hitit ¢ivi yazili tabletlerde gegmektedir (Akin vd., 2018; Arslantas

66



NEUGastro

vd., 2023).

Ocak ve firinlarin kullanimina arkeoloji alaninda yapilan ¢aligmalar sayesinde ulasilmistir.
Ornegin, Frig ve Urartu uygarhklarinda kazanlarin kullanimina, Roma uygarliginda ise seyyar ocaklarin
kullanimina rastlanilmistir. Medeniyetlerin atesi kullanarak gelismesi sayesinde giiniimiiz mutfak
ekipmanlari, yontemleri ve teknikleri bugiinkii halini almistir. Pisirme yontemleri ve teknikleri; farkli
toplum ve cografyalarda farkli yemeklerin olusmasini saglamistir. Her ne kadar ayni ydntemler
kullanilsa da yemeklerde kullanilan {irtinlerin farkliligi, tadi, dokusu ve kokusu o boélgenin kimligini
olusturmaktadir (Albustanlioglu, 2021). Arkeolojik kazilardan elde edilen bilgiler 1s18inda pisirme
yontemleri ve mutfak arag gerecleri ile ilgili 6rneklere rastlamak miimkiindiir. Gegmisin izleri sayesinde
glinimiizde kullanillan yontemlerin ve ekipmanlarin gostermis olduklari gelisimleri ve tarihleri
incelenebilmektedir.

Nagidos’ta Arkaik, Klasik ve Hellenistik donemlere ait yapilan kazi caligmalarinda birgok
mutfakta ve pisirmede kullanilan kaplara rastlanilmistir. Mutfak alaninda yemekleri hazirlama ve
depolama islemlerinde kullanildig1 belirlenen mortarlar ve pithoslar bulunmustur. Mortarlar, gidalar
karistirmada ve 6gilitmede en sik kullanilan kaplardir; pisirilmis topraktan ve tastan yapilan cesitleri
bulunmaktadir. Pithoslar, depolama alanlarinda kullanildig: diisiiniilen kap ¢esitleridir (Kdrsulu, 2015).

Pigsirme kaplar1 ise yemeklerin pisirildigi ve dayanikli hamurdan yapilan kaplardir. Testiler,
amphoralar, chytralar, lopaslar, tagenonlar ve kapaklar pisirmede kullanilan kazilarda elde edilen baglica
kaplardir. Testiler, dik kenarli ve kisa boyunludur. Amphoralar, disa ¢ekik agizli ve omzunda iki adet
kulpu bulunur. Chytralar, derin ve kiiresel govdelidir. Lopaslar, s1g ve kapakli olup, kizartma ve kisik
ateste pisen yiyecekler i¢in kullanildig: diisiiniilmektedir. Tagenonlar, lopaslara gore genis ve sig bir
bicime sahiptir ve sote veya firinda yapilan yemekler i¢in uygun kaplardir. Ayrica kazilarda iki tip kapak
bulunmus ve bu kapaklarin lopaslarla birlikte kullanildig1 disiiniilmektedir (Koérsulu, 2015).

3.3. Depolama ve Muhafaza Yontemleri

Besinlerin iiretilmesi kadar saklanmasi da biiyiik 6nem tagimaktadir. Daha sonra tiiketime hazir
halde bulunmalar1, kig mevsiminde bulamayacaklart iiriinleri kisin tiiketebilmek ve tiriinleri bozulmadan
tilkketebilmek i¢in insanlar depolama ve muhafaza yontemlerini gelistirmislerdir. Besinlerin bozulmast,
gidalarin tiiketilemeyecek hale gelmesine ve insan sagligi iizerinde olumsuz sonuglar dogurmasina
sebep olmaktadir. Ornegin, mikroorganizmalar besin yapilarini bozarak iiriinlerin bozulmasina neden
olmaktadir. Bu mikroorganizmalar; kiif, mantar, bakteri, enzimler ve parazitler olabilmektedir. Cesitli
hastaliklara veya gidanin bozulmasina sebebiyet veren mikroorganizmalar uygun saklama sartlariyla
Onlenebilmektedir. Ayrica gidalarin sicakliga, neme, 1s18a, oksijene ve darbeye maruz kalmalar
bozulmalarima sebep olabilmektedir. Ortam kosullar1 dikkate alinarak uygun depolama sartlar
saglanirsa bu sorunlar ortadan kalkarak gidalarin bozulmalar1 engellenebilmektedir (Acar, 2019).

Gidalarin bozulmasina sebep olan bu unsurlarin ortadan kaldirilmasi, besinlerin korunmasinda ve
saklanmasinda biiyiik 6neme sahiptir. Insanoglu da bu sorunlar1 ortadan kaldirmak igin saklama
yontemleri gelistirmistir. Her toplum, kendi ihtiyacina ve kiiltiiriine gore farkli depolama yontemleri
gelistirmistir (Kaya, 2020). Bu yontemler arkeolojik kazilardan da elde edilen bilgilere gore; kurutma,
fermantasyon, ambarlar, sogukta depolama, tuzlama ve tiitsiileme gibi yontemleri kapsamaktadir (Acar,
2019). Bu yontemlere dair bilgilere Tablo 2’de yer verilmistir.
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Tablo 2
1lk Caglarin Depolama ve Muhafaza Yontemleri
Gida
Muhafaza Aciklama Kullanim Alam Arkeolojik Bulgular
Yontemi
En eski saklama yontemidir Gufles ve riizgar a}rgcﬂlgl}:lzt; . Siimerler meyveleri dizerek;
(Unver Algay vd., 2015). bugday ve arpa gibi tahil tirlinleri; . N
. : IR o Misirhilar ise balik ve kiimes
Besinlerdeki suyun izlim, incir, elma ve armut gibi .
. ’ 1 hayvanlarini giineste
Kurutma uzaklastirilmasi ile meyveler; et, balik ve tavuk gibi
: . kurutarak muhafaza
mikroorganizmalarin hayvansal gidalar kurutularak uzun . P o
. .. .. - etmislerdir (K6kmen Seyirci
gelisemeyecegi alan stire dayanmalar1 saglanmaktadir vd., 2018)
olusturulmasidir (Sayiner, 2023). (Kokmen Seyirci vd., 2018). ” '
. e Antik¢ag’da deniz suyu
Eski ve eﬂ?lh b1r. yoptem olan. buharlagtirilarak tuz elde edilmis Misirlilar’a ait tuz liretim
tuzlama y6ntemi, mikroorganizma . - S
Tuzlama .. . f ve muhafaza yontemi olarak tesislerine ulasilmigtir
iremelerini engellemektedir N .. N T
o Ry kullanilmigtir (K6kmen Seyirci (Kokmen Seyirci vd., 2018).
(Kokmen Seyirci vd., 2018).
vd., 2018).
Bitkisel ya da hayvansal {iriinlerin ~ Neolitik ¢ag’dan itibaren dénem Gobeklitepe'de tahlll,a rn bira
S . o yapiminda kullanildigi,
dogal stireglerle veya bazi insanlart siitii fermente ederek
LT . . - Mezopotamya ve
Fermantasyon kiiltlirlerin eklenmesiyle yapilan peynir ve yogurt olarak 1l
. P N . Kafkasya’da ise sarap
bir muhafaza tiiriidiir (Karagil, kullanmiglardir (Kokmen Seyirci e A
2013) vd., 2018) iretimi yapildigi bilgisine
' ” ’ ulagilmustir (Karagil, 2013).
Gudalarin dumanla aroma, tat Et ve peynir iizerinde {{om.a donf:m}nde peynirler
. . uyguladiklarina rastlanmigtir. Ayn1  {izerinde tiitsiileme
- kazandirilmasi ve mikroorganizma . . -
Tiitsiileme e . pt zamanda tuzlama ile birlikte de yapildigina
yiikiiniin azaltilmas islemidir R o . . .
(Kundake1, 1979) kullanmiglardir (Kokmen Seyirci ulagilabilmektedir (Kokmen
¢ : vd., 2018). Seyirci vd., 2018).
- S Mezopotamya ve Hitit
Kis aylarinda yagan kar ve buz Magaralar, tas duvarlarla} geyrllmls donemlerine ait tabletlerde,
< kilerler ve kuzey cephesi {irlinleri N .
Sogukta kullanilarak gidalar muhafaza N - buzlarin daglardan getirilerek
. > .. sogukta muhafaza etmek igin .
Depolama edilmistir (Kokmen Seyirci vd., R . buz evleri yapiminda
kullanilan diger yontemlerdir 5 .
2018). (Kokmen Seyirci vd., 2018) kullanildig1 belirtilmistir
yireLve, ' (Kdkmen Seyirci vd., 2018).
Kapadokya ve Trakya
Eski ¢aglarda gidalarin Yeralti ambarlart, silo benzeri bolgelermde yeralti
bozulmasini engelleyen; asir1 sicak .. . magaralart kullanilirken,
- N ambarlar, kiipler ve kerpicten : X .
ve soguklardan, boceklerden ve i Ispanya’nin ¢evresinde
Ambarlar . depolar gibi depolama alanlari
kemirgenlerden koruyan gida bulunmustur (Kokmen Seyirci vd kuyular1 gidalar1 muhafaza
muhafaza alanlaridir (Kékmen 2018) 3 y 7 etmek i¢in kullandiklar
Seyirci vd., 2018). ’ anlagilmigtir (Kokmen
Seyirci vd., 2018).
4. TARTISMA

Paleolitik donemde atesin bulunmasi ile insanoglu, avladiklari hayvanlar1 ve yemesi zor besin

maddelerini ateste pisirerek bu yiyeceklerin tiiketimini ve sindirimini daha kolay bir hale getirmistir. Bu

gelisme yiyecekleri pisirme olgusunu ortaya ¢ikarmig ancak giinliik hayatlarmni idare etmekle sinirh

kalmistir. Neolitik ve Kalkolitik doénemlerde yerlesik hayata gegilmesi tarim ve hayvanciligin

gelismesini saglamistir. Bu faaliyetlerin gelismesi sayesinde bitkisel ve hayvansal {riinlerde artis

saglanarak tiretimin ve tiikketimin arttig1 anlagilmaktadir. Yerlesik yasam ile insanlarin kullandig1 ocak

ve firinlarin sabit hale gelmesi ilk pisirme tekniklerinin ortaya ¢ikmasina olanak tanimstir. Kalkolitik

donemde, Neolitik doneme kiyasla daha ileri seviye pisirme teknikleri kullanilmis ve gesitlendirilmistir.
Bu durum pisirme tekniklerinin yeni bilgiler 6grenildikce gelistigini gostermektedir. Erken Tung Cagi
ile kentlesmenin gelisimi kiiltiirel anlamda yeni bir donemin kapilarin1 agmistir. Bu gelisim mutfak
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kiiltiiriinii de etkilemis ve yeni muhafaza tekniklerinin ortaya ¢ikmasini saglamistir. Hititler doneminde
bir¢ok yeni iiriin kesfedilerek tiiketilmis ve bu kesifleri yazili kaynaklara aktarmiglardir. Gelismis devlet
yapist olusmus ve bu sayede diger donemlere gére mutfak alaninda yenilik¢i gelismeler ortaya
koyabilmiglerdir. Bu donemde restoranlarin acgilmasi buna en iyi orneklerden biridir. Donemlerin
bagindan itibaren pisirme yontemleri ve tiiketilen besinler degiserek ve geliserek mutfak kiiltiiriini
cesitlendirmis ve giliniimiize kadar gelmesini saglamistir.

Pigsirme tekniklerinin yam sira kullanilan mutfak arag-gerecleri de donemlerin gastronomi
anlaminda ne kadar gelistigini gdstermektedir. insanoglu yasaminin baslangicinda aga¢ kabuklarindan
ve genis yaprakli bitkilerden tabak yaparak yiyeceklerini tiikketmislerdir. Paleolitik doneme gecisle
birlikte bu malzemelerin tastan yapilmaya baslandig1 anlasilmaktadir. Tas aletlerin kullanimi, ocak izleri
ve ilk toprak kaplarin kullanimi beraberinde getirecegi yeni donemlerin altyapisini olusturacaktir.
Neolitik donemde tastan yapilan malzemeler yerini daha kolay sekil alabilen kilden yapilmis tiriinlere
birakmustir. ilerleyen zamanlarda insanlar kullandiklari iiriinlerin daha kullamslh olmasi icin atese
dayanikli canak-¢comlek iiretmeye baslamistir. Ogiitme taslarinin ilk ilkel 6rnekleri Paleolitik donemde
goriilse de gelisimi Neolitik ddsnemde olmus ve ekmek iiretimine bu dénemde gecilmistir. insanlar tastan
ve kilden yapilan bu malzemeleri gelistirerek Kalkolitik ve Erken Tun¢ donemlerinde bakir ve metal
kullanimina ge¢mislerdir. Bakir ve metalin diger kullanilan malzeme yapilarindan daha dayanikli ve
1s1y1 daha iyi gecirgen olmasi pisirme tekniklerinin gelismesini ve ¢esitlenmesini saglamistir. Bakir ve
metalin kullanilmaya baslanmasi yemeklerin kontrollii pisirilmesini sagladig1 i¢in gastronomik anlamda
onemli bir adim olmustur. Hititler ise, diger donemlere ait ekipmanlarda kullanilan malzemeleri
kullanmaya devam etmis ancak bu malzemeleri ileri bir seviyeye tasidiklar1 goriilmiistiir. Gelisen bu
tiriinler islevsel olmalar1 sebebiyle giiniimiizde halen kullanilmaktadir.

Depolama ve muhafaza teknikleri de olduk¢a 6nemli bir diger etkendir. Bu teknikler besinlerin
uzun siire korunmasini ve taze kalmasini saglayan 6nemli uygulamalardir. Tarih dncesi donemlerde de
varligini stirdiiren bu teknikler daha ilkel yontemlerle kullanilmaya baglanmistir. Her dsnemde oldugu
gibi tarih Oncesi donemlerde de besinlerin saklanmasi ve taze tiiketilmesinin 6nemli oldugu
anlagilmaktadir. Bu yontemlerin ilk ve en eski muhafaza teknigi kurutmadir. Paleolitik donemde giines
ve riizgarin yardimi ile kurutma islemi yapilmaya baslanmis ve besinler muhafaza edilmistir. Neolitik
donemde tarimin baglamasi tahil {iretiminde artis saglamis ve tahillarin muhafaza edilebilecegi alanlara
ihtiya¢ duyuldugu anlagilmigtir. Kurutma isleminin dis etkenlere karsi yeterli olmadig1 anlagilarak
tahillar1 korumak amaciyla kiipler, yeralt1 depolar1 ve ambar benzeri yapilar insa ederek tahillarin uzun
siire dayanmalarini saglamiglardir. Diger donemlerde de bu yapilar kullanilmaya devam edilmis ancak
gelistirilmis ve sistematik bir hale getirilerek ilerlenmistir. Hititler doneminde devlet yapisinin olugmasi,
depolama ve muhafaza yontemlerinin planl bir sekilde ilerlemesini kolaylastirmistir. ilk yerlesik hayata
gecis ile depolama ve muhafaza yontemleri kalici hale gelerek giiniimiize kadar gelmeyi basarmistir.

Donemler arasinda gergeklesen kiiltiirel aktarim sayesinde pisirme tekniklerinde, ekipmanlarda
ve muhafaza tekniklerinde her zaman bir ilerleme ve cesitlenme kaydedildigi goriilmektedir. Bu
ilerlemeyi iklim, iiriin ¢esitliligi, ihtiyaclar ve kiiltiir gibi faktorlerin sagladigi goriilmektedir. Yemegin
yalnizca karmn doyurma araci olmadig1 aym zamanda bir kiiltiirii olusturdugu anlagiimaktadir. Ornegin,
Hititler doneminde yemeklerin ritiiel gibi faaliyetlerde kullanilmasi yemege duyulan 6nemi ve saygiy1
on plana ¢ikarmistir. Glinimiizde de yemek sosyal, kiiltiirel, biyolojik ve dini konular bakimindan
oldukga 6nemli bir konuma ve degere sahiptir. Arkeoloji de bu asamada devreye girerek gegmisin
izlerini ve degerini gastronomiye sunmaktadir. Bu izler giiniimiiz pisirme tekniklerini, ekipmanlarini ve
muhafaza tekniklerinin nasil olustugunu gostermektedir. Gilintimiizde kullanilan teknikler ve
ekipmanlarda gegmisten bu yana nasil bir evrim gegirdigini ve sistematik bir sekilde ilerleyisini gozler
Oniine sermektedir.
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5.SONUC

Insanlhigmn varhigindan itibaren beslenme olgusu, énemli bir yere sahiptir. insanoglu lesgilik,
avcilik ve toplayicilik donemlerinden itibaren beslenme, kiiltiir, inan¢ ve saglik alanlarinda 6nemli
adimlar atmigtir. Bu dénemlerde kisitl yiyecekler ile beslenme ihtiyaglarini kargilayan insan toplumu;
tarimin baslamasi ile bitkileri, hayvansal gida tiriinleri olan siit, bal, peynir vb. gidalar1 kullanmay1
Ogrenmis ve cok cesitli beslenme kiiltiiriine gecis yapmustir.

Tarih Oncesi ¢aglarda, 6zellikle Neolitik donemde yerlesik hayatin baslangici ve ilk kdylerin
olugmast ile yeni tecriibeler kazanilmasini saglamistir. Kazanilan tecriibeleri kiiltlirel etkilesim
sayesinde farkli toplumlar ile paylasarak gelismeler artirilmistir. Bu da ¢evresel kosullarin, gastronomi
alaninda yapilan faaliyetleri degistirdigine ve gelistirdigine dikkat cekmektedir. Tarih Oncesi gaglar
temel besinlerin kullanimi, yemeklerin hangi tekniklerle hazirlandigi, kullanilan mutfak arac-gerecleri,
depolama ve saklama yontemleri sayesinde giiniimiiz gastronomisine yol gosterici olmustur. Ayrica
donemlerin mutfak kiiltiirleri, yetistirdikleri gidalar, depolama yontemleri, yemekleri hazirlama
yontemleri, kullandiklart ocaklar, firinlar ve kap-kacaklar o zamanin sartlartyla ilkel yontemler ile
bulunmus olmasina ragmen giiniimiize kadar gelmis ve gelismistir.

Arkeoloji sayesinde elde edilen kazilarda bulunan bulgular gastronomiye 6nemli veriler sunarak
toplumlarin mutfak alaninda yapmis olduklar1 gelismelerin 6grenilmesine olanak tanimistir. Kazilarda
bulunan mutfak malzemeleri, yemek alanlari, dini ritiielleri ve gidalar giiniimiize 6rnek olmus ve
gelistirilebilmesine katki saglamistir. Arkeoloji, gastronomi alaniyla birlikte caligsarak gegmisin izlerini
giinlimiize ulagtirmaya devam etmektedir. Ayn1 zamanda arkeoloji, gastronomik faaliyetlerin evrimini
net bir sekilde ortaya ¢ikartmaktadir.

Bu ¢alismada da tarih dncesi ¢aglarin beslenme bigimleri, pigirme teknikleri, koruma yontemleri,
kullandiklar1 arag-gerecler ve Onemli gelismeler hakkinda bilgiler verilerek arkeoloji sayesinde
gastronomi bilimine saglanan katkilar incelenmistir. Tarihi ¢aglar arasinda gastronomi faaliyetlerinin
zaman igerisinde gosterdigi gelisim ortaya konmustur. Eski ¢aglardan itibaren gelmis olan gidalar,
pisirme teknikleri ve depolama yontemleri gilinlimiizde kullanilmaya devam edilmektedir. Aymi
zamanda benzer formlarda kaplar, ocaklar ve firinlar da hala kullanilmaktadir. Glinliimiizde de ayni
iirtinlerin kullaniminin gériilmesinin sebebi dayanikli, ihtiyaglar1 karsilayan, teknolojiyle gelisen ve
kiiltiirel unsurlar ile birleserek giintimiize kadar gelebilmesidir. Bu iirlinler ge¢misin ihtiyaglarina yanit
vermis ve zaman igerisinde geliserek giiniimiizii kurtaran tiriinler olmuslardir. Sonug itibariyle mutfak
kiiltiiriiniin ge¢misi eski caglara dayanmakta ve kazilar sayesinde de her gecen giin yeni bilgiler
Ogrenilerek gastronomiye yeni katkilar saglanmaktadir.

Etik Beyan

Bu calisma (10/12/2021 tarih ve 2021/586 say1li Necmettin Erbakan Universitesi Sosyal ve Beseri
Bilimler Bilimsel Etik Kurulu Bagkanligi Etik Kurul Onay Belgesi ile) bilimsel arastirma ve yayin etigi
kurallarina uygun olarak hazirlanmigtir.

Yazar Katkilan
Yazar 1’in makaleye katkisi %50, Yazar 2’nin makaleye katkis1 %50’dir.

Finansman

Caligma igin finansman destegi alinmamustir.

Cikar Catismasi

Yazarlar acisindan ya da {giincii taraflar agisindan c¢alismadan kaynakli ¢ikar catigmasi
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bulunmamaktadir.

Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaclar1 (SDG)

Calismanin Siirdiiriilebilir Kalkinma Amagclar1 kapsaminda yapilmamis olsa dahi kiiltiirel mirasin
korunmasi ve gastronomik mirasin siirdiiriilebilirligi a¢isindan katki saglayacagi diisiiniilmektedir.
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EXTENDED ABSTRACT

Introduction: Gastronomy is not merely about the preparation and consumption of food; it is also a
scientific discipline that shapes the culture, history, production methods, and social structures of societies.
Archaeology, through excavation work, uncovers information about the foods, cooking methods, and materials
used by past societies, thereby contributing to our understanding of food cultures. The convergence of gastronomy
and archaeology enables a more comprehensive examination of the culinary cultures of past societies.
Archaeological findings from various periods, ranging from prehistoric communities to early civilizations, provide
important insights into developments in dietary habits, cooking techniques, and food preservation methods. In this
context, this study aims to evaluate the contributions of archaeological findings to gastronomy and to examine
their role in understanding the development of historical cuisines and cultural heritage.

Method: In this study, a literature review was conducted to assess the contributions of archaeological
findings to the field of gastronomy, and the results were compiled into a review article. As part of the study,
archaeological data from various historical periods were examined; dietary habits, cooking techniques, the tools
and utensils used, and developments in food preservation methods were evaluated from a gastronomic perspective.
In this context, the study emphasizes that a comparative analysis of these periods is significant for the contributions
it can make to the literature. Accordingly, the similarities and differences in gastronomic activities across
prehistoric periods were examined.

Findings: In the Findings section, the contributions of archaeological findings to the field of gastronomy
were evaluated based on the data obtained from the literature review. Cooking methods, kitchen tools and utensils,
storage and preservation techniques, and changes in dietary habits during the Paleolithic, Neolithic, Chalcolithic,
Early Bronze Age, and Hittite periods were examined. Additionally, the development of culinary culture and its
effects on cultural transmission were evaluated.

Discussion: Since prehistoric times, there have been significant developments and changes in dietary
habits, cooking techniques, the tools and equipment used, and food preservation methods. With the mastery of fire
during the Paleolithic era, cooking food made digestion easier and contributed to the emergence of the first cooking
techniques. During the Neolithic and Chalcolithic periods, the transition to agriculture and a settled lifestyle began,
and livestock farming developed. Additionally, production diversity increased, and cooking techniques became
more systematic. In the Early Bronze Age, the influence of urbanization led to the development of new practices
in culinary culture, and food storage and preservation methods diversified. During the Hittite period, the existence
of written sources ensured that information regarding culinary culture has survived to the present day. Thanks to
written sources, the examination of information from ancient periods allows us to understand how modern culinary
structures were formed. Furthermore, the transition to the use of stone, clay, copper, and metal in kitchen utensils
enabled a more controlled progression in cooking processes, thereby contributing to the development of
gastronomy. Significant advancements in storage and preservation methods—another key factor—occurred
throughout the eras. Practices that began with drying methods evolved over time into a more systematic structure
involving salting, fermentation, smoking, cold storage, and granaries. The findings reveal that cultural transmission
across eras played a significant role in the formation and development of culinary culture.

Conclusion: In conclusion, archaeological findings provide important and valuable insights into the dietary
habits, cooking techniques, kitchen tools, and food preservation methods of past eras. Starting with prehistoric
times, the transition to a sedentary lifestyle, the onset of agricultural activities, and cultural interactions have played
a significant role in shaping culinary culture. When examining these periods, it is evident that people gradually
developed and discovered new methods in cooking techniques, equipment, and storage practices. Furthermore, it
is clear that archaeological data not only explains people’s lifestyles but also contributes to the understanding of
the history and culture of gastronomy. Thanks to archaeological excavations, new findings and information are
uncovered every day, contributing to the field of gastronomy.

Recommendations: In this regard, it is believed that a more comprehensive examination of the
interdisciplinary relationship between archaeology and gastronomy in future studies will contribute to the
literature. Increasing collaboration between the fields of gastronomy and archaeology can contribute to the
advancement of research in the field of archacogastronomy. Reenacting findings from archaeological excavations
using experimental archaeology methods can contribute to a better understanding of historical cooking techniques.
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