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Historical Comparative Analysis of Mesopotamian Bread
Culture and Geographically Marked Breads in Turkish
Mesopotamian Provinces

Selma Atabey

Oz

[Ik iiretilen tarimsal iiriin olan bugdaydan elde edilen ekmek, énemini giiniimiize
kadar koruyarak Anadolu mutfak kiiltiirii igerisinde yerini almistir. Arastirmanin
amaci, Mezopotamya’ya ait ekmek kiiltiiriiyle ayn1 bolgede gliniimiizde iiretilen
cografi igaretli ekmeklerin karsilastirmalarinin yapilarak benzerlik ve farklilikla-
rinin ortaya ¢tkartilmasidir. Béylece bahse konulan cografyada iiretilen ekmegin
ve etrafinda olusan yemek kiiltiirliniin giinlimiize gelene kadar ge¢irdigi degisimi,
kiiltiirel kazanimini ortaya koymak miimkiin olacaktir. Arastirmanin ilk agamasin-
da, tarihte Mezopotamya i¢inde yer alan Anadolu ekmeginin iiretimi, tiretiminde
kullanilan yontem ve arag gerecler ile tiikketim sekilleriyle ilgili dokiiman taranmis-
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tir. Tkinci asamada, ayn1 bolgede iiretilen cografi isaretli ekmekler, 2024 itibar1y-
la taranmis ve listelenmistir. Son asamada ise iiretimi, ara¢ gerecleri ve tiiketimi
acisindan Mezopotamya ekmegine dair karsilastirmali tarihsel bir analiz gercek-
lestirilmistir. Yapilan taramalar ve analizler 1s18inda Tiirkiye genelinde 2024 yili
kayitlarina gore elli ekmegin cografi isaretle kayit altina alindigi belirlenmistir.
Tiirkiye simirlar icerisinde yer alan Mezopotamya illerinde ise sekiz adet ekmek
cografi olarak isaretlenmistir. Eski Mezopotamya’dan giiniimiize gelene kadar
hem ekmeklerde hem de iiretim sekillerinde benzerliklerin devam ettigi ancak eski
Mezopotamya’ya kiyasla giiniimiizde ekmek tiirii sayisinin azaldigi tespit edilmis-
tir. Bu sonug, ekmek tiirlerinin bazilarinin unutuldugunu goéstermektedir. Calis-
mada, gliniimiizdeki ekmek ¢esitlerinin korunabilmesi ve gelecege aktarilabilmesi
icin Oneriler de sunulmustur.

Anahtar sozciikler: Mezopotamya, ekmek tarihi, Anadolu, cografi isaret, tarihsel
karsilastrmali analiz

Abstract

Bread, which is the first agricultural product produced, has been carried to the
present day and its value has increased, taking its place in the Anatolian culinary
culture. The aim of the research is to compare the bread culture in the region within
the borders of Turkey in Mesopotamia with the geographically indicated breads
in the same region today, and to reveal their similarities and differences. Thus, it
will be possible to reveal the change it has undergone until today and its cultural
gain. In the first stage of the research, documents related to the production of bread
in Anatolia, which is located within Mesopotamia in history, the methods and
tools used in its production, and the consumption patterns were scanned. In the
second stage; geographically indicated breads in the same region as of 2024 were
scanned and listed. In the last stage, a comparative historical analysis was carried
out in terms of production, tools, and consumption. In the light of the scanning
and analysis, it was determined that 50 breads were recorded with geographical
indications according to the records of 2024 throughout Turkey. 8 breads were
marked in the Mesopotamian provinces within Turkey. It was determined that
similarities in production methods and breads continued from ancient Mesopotamia
to the present day, but the number of bread types decreased compared to ancient
Mesopotamia. This result shows that some types of bread have been forgotten.
Suggestions have been presented to ensure that today’s breads can be preserved
and passed on to the future.

Keywords: Mesopotamia, bread history, Anatolia, geographical indication,
historical comparative analysis

Extended summary

Introduction and purpose

Bread, which is the first agricultural product produced, has been carried to the present
day and its value has increased, taking its place in the Anatolian culinary culture.
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A review of the literature reveals examples of bread production under contemporary
conditions in Mesopotamia or other Turkish provinces. However, no studies have been found
on breads registered with geographical indications. This study is significant in identifying
the similarities and differences between geographically indicated breads and those made
in ancient Mesopotamia, and in examining the changes and losses experienced. This study
aims to compare the earliest production of bread in Mesopotamia with the geographically
indicated production in Anatolia today.Thus, it will be possible to reveal the change it has
undergone until today and its cultural gain.

Literature review

It is known that the earliest form of nutrition in human history was hunting and gathering.
This diet, known to be predominantly protein and fat, coincides with the Paleolithic period.
The transition to agriculture and a settled life became possible with the introduction of
grain-based nutrition in the Neolithic period (Miller et al. 2011). Mesopotamia, which
means “land between the rivers” in ancient sources, is also known as the “Fertile Crescent.”
Mesopotamia, which stretches from the Mediterranean Sea to Urmia, the Taurus Mountains,
and the Persian Gulf, has been divided into three regions by researchers for more detailed
study. These three regions are called Upper, Middle, and Lower Mesopotamia. Cuneiform
documents indicate that Upper Mesopotamia is the region known as Akkad and Assyria,
while Lower Mesopotamia is known as Sumer and Babylon (Tekin, 2015: 3). Stone was used
until recent times to grind grain, which has a hard structure, into flour. Grain, ground into
flour by grinding it back and forth against another stone on a stone surface, was used in bread
production as a primitive grinding tool. Clay hearths and ovens are known to have been used
for cooking and heating purposes in Anatolia, within the borders of Mesopotamia, from the
Neolithic Age onward. Examples similar to the tandoor oven from the ancient Mesopotamian
period can still be seen today. Bread was baked on the side walls of tandoor-like ovens or on
the heated floors of domed ovens (Metli, 2020: 56). It is believed that as early as 8000 BC,
soil and water were ground into clay, then shaped and hardened through baking.

Bread is mentioned in Anatolia during the Neolithic period, when people in Central and
Southeastern Anatolia adopted a settled lifestyle and began farming. As a society that first
produced bread in history and has continued to use it with increasing diversity to the present
day, it is crucial to pass this cultural heritage on to future generations without losing it and
accurately. With the evolution and development of bread throughout history, preserving
original, locally produced recipes is essential. In this regard, the Geographical Indication,
which allows for the attribution of the region where it was produced, plays a role.

Methodology

The research utilized qualitative research and comparative history. The study aimed to
provide a comparative analysis of breads historically made in Anatolia, within the borders
of Mesopotamia, with breads bearing geographical indications from the same region today,
in terms of production methods and equipment used. Data was collected through document
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review. While parallelisms were selected within the region, the study focused on temporal
differences to reveal the differences and similarities between the breads. In the first stage of
the research, documents related to the production of bread in Anatolia, which is located within
Mesopotamia in history, the methods and tools used in its production, and the consumption
patterns were scanned. In the second stage; geographically indicated breads in the same
region as of 2024 were scanned and listed. In the last stage, a comparative historical analysis
was carried out in terms of production, tools, and consumption.

Results and conclusions

In the light of the scanning and analysis, it was determined that 50 breads were recorded
with geographical indications according to the records of 2024 throughout Turkey. 8
breads were marked in the Mesopotamian provinces within Turkey. It was determined that
similarities in production methods and breads continued from ancient Mesopotamia to the
present day, but the number of bread types decreased compared to ancient Mesopotamia. This
result shows that some types of bread have been forgotten. Suggestions have been presented
to ensure that today’s breads can be preserved and passed on to the future.

Over time, due to factors such as technological advancements, the decline of the young
population in rural areas, and the proliferation of industrial production, which provides easy
access to many foods and breads, this valuable heritage is no longer maintained as it once
was. Consequently, it faces the risk of loss and oblivion. Therefore, it is crucial to record
bread, along with all the dishes, tools, and cooking techniques belonging to Mesopotamian
culture, with a geographical indication. This way, even if it is not made regularly, it will be
possible to record all its characteristics, ingredients, measurements, and production methods
for the future. In light of this study, it is recommended that new studies be conducted to
create an inventory of products that require geographical indication, particularly in this
region. When developing gastronomic routes, events that examine old and new examples
of Mesopotamian culinary culture, provide historical information, and provide reenactments
can be an attractive feature. This could increase the region’s cultural tourism potential.

Giris

Insanlik tarihinde toplayicilik ve aveilik yaparak beslenme ihtiyacini karsilayan, hayatta
kalmay1 basaran ilk insanlar, yerlesik hayata gegmesine vesile olan tarimin baslamasi ve
atesin bulunmastyla degisimler yasamistir. Protein ve yag temelli beslenmeye tahila dayali
beslenme de eklenmistir. Ik ekmegin nasil iiretildigi ile ilgili kesin bilgiler olmamakla birlik-
te, 6giitiilen veya kavrulan bugdayin suyla hamur haline getirilerek pisirilmesi seklinde ya-
pilmas1 muhtemeldir (Ozberk vd., 2016: 219-220). Tarih boyunca gelisim ve degisim gegiren
ekmek, giintimiiz Tiirk insaninin beslenmesinde yerini korumustur. Tiirk Gida Kodeksi Ek-
mek ve Ekmek Cesitleri Tebligi’ne gore ekmek; “bugday ununa su, tuz, maya (saccharomy-
ces cerevisiae) gerektiginde seker, enzimler, enzim kaynagi olarak malt unu, vital gluten ve
izin verilen katki maddeleri ilave edilip bu karisimin teknigine uygun olarak yogrulmasi,
sekillendirilmesi, fermentasyona birakilmasi ve pisirilmesi ile yapilan iirtinii” olarak tanim-
larken ekmek cesitlerini ¢esni maddelerle hazirlanan olarak detaylandirmistir. Cesni mad-
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deleri ise “sert kabuklu meyveler, kurutulmus meyveler, yagli tohumlar, bal, pekmez, tahin,
peynir alt1 suyu tozu, baharat, kavrulmus malt unu, ¢ikolata, yamurta, patates gibi yenilebilir
diger triinler” seklinde tanimlamistir. Bu teblige gore bugday haricinde arpa, musir, piring,
cavdar, dari, yulaf, tritikale (bugday ve ¢avdarin melezlenmesiyle elde edilen bir tahil) gibi
iriinler ile de ekmek yapilabilecegi vurgulanmigtir. Literatiir incelendiginde Mezopotamya
ya da Anadolu cografyasindaki ekmek kiiltiiriine dair ¢esitli caligmalar bulunmaktadir. Ancak
cografi isaret ile kayit altina alinmis ekmekler ile ilgili bir ¢alisma goriilememistir.

Bir cografyada, bolge mutfaginda kullanilan temel malzemeler olmasi nedeniyle fire-
tilen iiriinler bolgesel dzellik gostermektedir. flaveten o bolgenin mutfak kiiltiirii igerisinde
pisirme teknigi, yenme zamani ve sekli gibi parametreler de cografyanin iirtinlerini sekillen-
dirmektedir. Buradan da anlasilacagi lizere ge¢misten giintimiize kadar ulasan her bir yore-
sel irlin, cografyasiyla anilmali ve deger bulmalidir. Cografi isaretleme, bolgelere 6zel bu
iirtinlerin haksiz rekabete maruz kalmamasi, bolgeyle birlikte taninmasi ve tretilen tarimsal
triinlerin devamliliginin saglanmasi agisindan énem teskil etmektedir.

Diinya Ticaret Orgiitii (World Trade Organization-WTO) ve bu organizasyona iiye olan di-
ger iilkeler gibi Tiirkiye de 1995 yilinda isaretlemeyi giindemine almistir ve 555 say1li “Cografi
Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname” ile 1995 yilinda aktif hale gel-
mistir (Caliskan ve Kog, 2013: 196). Tiirk Patent Kurumu’nun ydnetim ve denetiminde yapilan
tescilleme islemleri ile tiim bu kiiltiirel ve tabi yoresel degerler kayit altina alinarak, korunma-
lart ve gelecege tasinmalari miimkiin olmustur (Giindogdu, 2006:11). Bu kayit altina alma igin
mahreg, menge ve geleneksel {iriin olarak smiflandirilarak isaretleme yapilmustir.

Tiirk Patent Kurumunda “Cografi igaret, tiikketiciler i¢in tirliniin kaynagini, karakteristik
ozelliklerini ve iiriiniin s6z konusu karakteristik 6zellikleri ile cografi alan arasindaki baglan-
tiy1 gosteren ve garanti eden kalite isaretidir. Cografi isaret tescili ile kalitesi, gelenekselligi,
yoreden elde edilen hammaddesi ile yerel niteliklere bagli olarak belli bir iine kavusmus
tiriinlerin korunmasi saglanir.” seklinde tanimlanmaktadir. Cografi isaret tiirleri ise “Bir
iiriiniin, tiim veya esas nitelikleri belirli bir cografi alana ait dogal ve beserl unsurlardan
kaynaklaniyorsa bu durumdaki cografi isaretlere ‘mense adi’ denir. Belirgin bir niteligi, iinii
veya diger Ozellikleri itibariyla belirli bir cografi alan ile 6zdeslesmis olan; iiretim, isleme ya
da diger islemlerinden en az birinin belirlenmis cografi alan i¢inde gerceklesmesi gereken
tirtinlerin konu oldugu cografi isaretlere ‘mahreg isareti’ denir.” seklinde agiklanmaktadir.

Bu ¢aligmada, Mezopotamya’da ekmegin ilk {iretimi ve giiniimiiz Anadolu’sunda cografi
isaretlenmis olarak iiretilen ekmegin karsilagtirmasinin yapilmasi hedeflenmektedir. Cografi isa-
retlenmis ekmeklerle eski Mezopotamya’da yapilan ekmeklerin benzerlik ve farkliliklarinin sap-
tanmast, yasanan degisim ve kayiplarin irdelenmesi bu ¢alismanin 6zgiin tarafini olusturmaktadr.

1. Mezopotamya ve ilk ekmek

Insanlik tarihinde ilk beslenmenin aveilik ve toplayicilik ile oldugu bilinmektedir. Prote-
in ve yag agirlikli oldugu bilinen bu beslenme, Paleolitik Donem’e denk gelmektedir (Miller
vd., 2011). Atesin bulunmasi ve kullanilmasiyla yiyeceklerin daha kolay ¢ignenmesine vesile
olan pisirme yapilmigtir. Devaminda farkli lezzet artirici yollar ve iretimler kesfedilmeye
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baslanmistir. Cevrelerinde yer alan yabani bitkiler ehlilestirilmis ve bu yerlesik hayata gecis
igin ilk adim olmustur (Diizgiin ve Ozkaya, 2015: 42). Neolitik Cag’da tarima ve yerlesik
hayata gegisle tahil ile beslenme s6z konusudur (Miller vd., 2011; Sogandereli, 2020: 1312).
Tarimin ve yerlesik hayatin basladigi yer Mezopotamya’dir. Dolayisiyla mutfagin basladig:
ve diger diinya mutfak kiiltiirlerine temel olan bdlgedir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015: 42). Ar-
keolojik kanitlar, farkli kazi alanlarinda bulunan bitki kalmtilarinin varligini belgelemektedir
ve Bati tariminin son Buzul Cagi’ndan sonra Bereketli Hilal’de, yaklagik 12.000 ila 9500
yil &nce, seramiksiz Canak Cémlek Oncesi Neolitik (PPN) Dénem’de ortaya ¢iktigini gos-
termektedir. Artik Bereketli Hilal tariminin, yabani formlarin dagiliminin bolca var oldugu
Giineydogu Tiirkiye ile Kuzey Suriye arasindaki bir alanda ortaya ¢iktig1 yaygin olarak kabul
edilmektedir (Ozberk ve Ozberk, 2021: 13). Antik Cag kaynaklarinda “nehirler arasinda-
ki iilke” anlamini tagiryan Mezopotamya, “Bereketli Hilal” olarak da isimlendirilmektedir.
Akdeniz’den baslayarak Urmiye, Toroslardan Basra Kdrfezi’ne kadar yayilan bolgeyi ifade
eder. Civi yazili belgelerden anlasildig: lizere Yukar: Mezopotamya Akkad ve Assur olarak
bilinen tilkeler, Asagi Mezopotamya Stimer ve Babil olarak bilinen yerlerdir (Tekin, 2015: 3).

Mezopotamya’nin ilk toplumlarindan olan Siimerler tarafindan bitkilerin 1slahi ve kiil-
tirlestirilmeleri gergeklestirilmistir (Metli ve Ulutiirk, 2020: 77). Boylelikle tarim toplum-
lara aktarilmigtir. Tarimi yapilan ilk iiriinlerden biri, bugdaydir. “Shubayqa 1 olarak bilinen
yerlesim yerinde yapilan galismalarda MO 12500°de ekmek kalintilarina rastlanmugtir (Ar-
ranz-Otaegui vd., 2019: 7925). Dénemin en énemli gida maddesi, ekmektir. Insanlar ekme-
8i tanrilara sunarak dinlerine, mitolojilerine, toplumsal hayatlarindaki ritiiellerine, dillerine,
tedavi yontemlerine ve hatta emegin karsiligi olarak yevmiyelerine kadar sirayet ettirmistir.
Bolgede “einkorn” ve “emmer” isimleriyle bilinen dayanikli bugday tiirleri, daha ¢ok &gii-
tiilmek suretiyle ekmek iiretiminde kullanilmistir (Metli ve Ulutiirk, 2020: 77; Sinclair, 2010:
31-32). Siimerliler ile ilgili giinlimiize tasinan bu bilgilerin kaynag1 yazili tabletler ve arkeo-
lojik kazilarda bulunan zoolojik ve botanik kalmtilardir (Oz, 2016: 109-130). Bélgede tarimi
baslatan olarak diistiniildiigii i¢in Stimer’de tarimla ugrasanlar kiymetli olmus, ekmek ve bira
iretenler medeni olarak degerlendirilmistir. Kiymetli sayilan ekmek, tanrilara adak olarak
sunulmus, dini yagsamda da 6nemli bir yer tutmustur (Metli, 2020: 77). Ekmege, yogurma-
karigtirma anlamina gelen “ninda” denmistir. Farkli malzemelerle veya farkli yontemlerle
iiretilen ekmekler i¢in ise “ninda dim”, “ninda dim dim” gibi ekmek isimleri olusturulmustur.
Fermentasyonu fark eden toplumun Misirlilar olduguna inanilmaktadir. Ana beslenme kay-
naklarindan biri olarak deger goren ekmek, isci licreti olarak da kullanilmistir (Kuter, 2013:
43). Ayn1 sekilde dordiincii binyilin baslarinda Giiney Mezopotamya’da ortaya ¢ikan ve dor-
diincii binyilin ortalarinda Mezopotamya ve ¢evre bolgelerinde fazlaca goriilen kalin duvarli,
konik seramik kaseler, {iglincii binyilin ikinci yarisinda is¢i gruplarina gida dagitiminda kul-
lanilmistir. Misir ekmek kaliplartyla benzerlik gostermesinden yola ¢ikarak Mezopotamya
ve Misir ekmek yapim uygulamalariin da benzer oldugu kanist olusmustur (Goulder, 2010:
351). Stimer’de mayali ve mayasiz ekmege ilave olarak gevrek, ¢orek, pide tiirii liretimler de
yapilmustir (Unsal, 2021. 25-26). Gilgamis Destani’nda susam yaginda kizartilmis pideden
bahsedilmesi (Giirsoy, 2004: 23) bu bilgiyle ortiismektedir.
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Asur medeniyetinde ise ekmek, bir¢ok toplumda oldugu gibi kiymetli olmustur. Ekmek
iretiminde ise en ¢ok arpa ve bugday iiretildigi ve kullanildig: bilinmektedir (Metli ve Ulu-
tirk, 2020: 81). Mezopotamya medeniyetlerinde Asurlulara ait bilgilere, krallarmin verdigi
ziyafetleri konu alan yazitlardan ulasmak miimkiindiir. Onlarin tiikettikleri temel gidalar ige-
risinde sebze, meyve, baklagiller, et ve balik ile ekmek de yer almaktadir. Sarayda 6zel firin-
larda ekmek, bas firinc1 “Rab apie” tarafindan pisirilmekte ve ekmek yine “ninda” ismiyle
anilmaktadir. “Ninda.ak-1i” bir ¢esit somun ekmek olarak bilinir (Florioti, 2018: 32). Goriil-
diigii iizere “ninda” ismini ekmegin kalitesini, baharatini ve pisirme tiiriinii tanimlayan sifatlar
takip etmektedir. Hamur, dogrudan kozlerin iizerine yerlestirilmis bir tag levha {izerinde veya
pismis toprak firmnlarda pisirilmistir (Pasqualone, 2018: 18). Saray ziyafetlerinde tasvir edil-
mistir. Bu tasvirlerde kral sofrasinda, masasinda bulunmaktadir (Coskun, 2018: 114-115). Asur
toplumuna ait ekmekle ilgili bilgilere kral yazitlarinda ulasilabilmektedir (Metli ve Ulutiirk,
2020: 81). Asur metinlerindeki ekmek terminolojisi ve ikonografisi incelendiginde Orta Asur
Donemi’nden Asur Imparatorlugu’nun son yiizy1lina kadar Asur’a 6zgii belirli ekmek tiirlerinin
stirekliligini gérmek miimkiindiir. Bu, Asur kimliginin yarim bin yili agkin giicliniin ve bazi
acilardan Babil’den kiiltiirel anlamda farklhilagtiginin gostergesidir. Yazili kaynaklarin cogu kiil-
tiirel faaliyetlere atifta bulunur ve kiiltiirel baglamlarda beklenen muhafazakarlik, belirli ekmek
tiirlerinin uzun vadeli devamliligina katkida bulunur. Hatta bir ¢esidin (huhhurtu) giintimiizde
Yahudi kiiltiirel baglamlarinda kullanilan bir ekmegin (challah) dnciisii olarak goriilmesi igin
bile sebep olabilir (Postgate, 2015: 159). Bu donemde ordunun iasesi olarak veya ticaret haya-
tinda (Mandaci, 2020: 69), 6liilere sunu olarak, kutsal sayilarak hastaliklarin tedavisi (Coskun,
2022: 67) amactyla da kullanilmistir. Asurlu tiiccarlar ticaret kervanini koruyanlara giimiis ile
birlikte “kirrum” olarak bilinen kurban ekmegi de vermistir (Sahin, 2002: 80).

Babil toplumunda ekmek iiretiminin 6nemini giinliik hayatta kullanimindan, yapilan ya-
salardan, ritiiellerden anlamak miimkiindiir. Arpa ve bugday tiretimi i¢cin Hammurabi Yasalar1
kullanilmis, yapilmayan iiretimler igin ciftcilere ceza sistemi olusturulmus (Unsal, 2021: 26),
degirmencilik yapilmis (Atik Giirbiiz, 2019: 350) tahillarin muhafazasi i¢in depolama sis-
temleri kullamlmugstir (Kurt ve Atet, 2020: 51). MO 4000 yillarinda zel firmnlarda ekmekler
yapilmis (Erenoglu, 2013: 51), bu durum Hammurabi déoneminde sanat olarak degerlendiril-
mistir (Civelek, 2021: 111). Babil Dénemi’yle ilgili bilgilere ise Akad¢a ve Siimerce yazitlar-
dan ulagmak miimkiindiir. iki siitun halinde olan bu yazitlardaki son béliimde 800 alt bashk
ile beslenmeye yonelik bilgiler verilmis ve igerisinde 300 civarinda ekmekten bahsedilmistir.
Ekmekler cesitli unlara ilave olarak siit, yag, meyve, baharat gibi karisimlarla hazirlanmistir.
Bu ekmeklere el, kulak, kalp gibi insan uzuvlart ve hayvan figiirlerine benzetilerek sekil
verilmistir (Bottero, 2005: 74-75). Babil’de bir diger ekmek tiirii mayasiz ve arpadan yapilan
topak halinde, tokatlanarak yapilan ve tencere igerisinde ilkel bir firinda pisirilen ekmektir
(Saggs, 1965: 98). Bereketli Hilal ve ilgili bolgelerdeki geleneksel pide hazirlamak icin kul-
lanilan dikey firmlar (tannur ve tabun) ve saclarin (saj) ise arkeolojik kalintilart Orta Dogu,
Orta Asya, Kuzey Hindistan, Kuzey Afrika ve Akdeniz kiyilarinda yaygindir. Ozellikle dikey
firin kalintilari; Suriye’deki Tell Sabi Abyad’da, Irak’taki Jarmo’da (MO 5000), Iran’daki
Tepe Sialk’ta (MO 3300), Pakistan’daki Indus Vadisi’ndeki Mohenjo-daro’da (MO 2500)
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ve Misir’da (MO 2000) bulunmustur. MO 2500’e tarihlenen diger kalintilar; Hindistan’mn
Rajasthan eyaletindeki Gilund’da, Giiney Irak’taki Tell Abu Salabikh’te (MO 3000) ve Suri-
ye’deki Tell Barri’de (MO 3000) kazilmistir. “Tannur” kelimesi, Akadca “tinuru” ve “firin”
anlamina gelen ugaritge “tnrr” kelimelerinden tiiretilmistir. Bu da tannur firminin Suriye-Me-
zopotamya bolgesinde ortaya ¢iktigini dogrulamaktadir (Pasqualone, 2018: 15).

2. Mezopotamya medeniyetlerinde ekmek iiretimi

Ekmek tiretimi igin 6ncelikli olarak tahilin sert kabuk boliimiiniin ayrilmasi, dgiitiilmesi
ve una doniistiiriilmesi gerekmektedir. Un farkli tekniklerle mayali veya mayasiz olarak isle-
me tabi tutulduktan sonra pisirilerek ekmek tiretilmektedir.

2.1. Ik islem, 6giitme ve un haline getirme

Bugdaym sert kabugunun ¢ikartilabilmesi i¢in c¢anak, ¢dmlek kullaniminin olmadigi
donemlerde taslarin 1sitilmasiyla kavurma islemi yapilmistir. Kullanildigi donemlerde ise
canaklar igerisinde ates lizerinde kavrularak sert kabugundan ayristirtlmistir (Uhri, 2011:
39). Sert bir yapiya sahip olan tahilin 6giitiilmesi ve un haline getirilmesi i¢in yakin déneme
kadar tas kullanilmustir. Tlkel 6giitme araci olarak tas zemin iizerinde bir baska tasla ileri
geri hareketi ile ezme yapilarak una doniistiiriilen tahil, ekmek iiretimlerinde kullanilmistir.
Ancak Sinclair’e (2010) gore iiretim sirasinda taslardan kopan pargaciklarin una karigmasi
nedeniyle bu unu uzun siire tiiketen insanlarin dislerinin agindig1 bilgisi bulunmaktadir. Saray
icin dgiitme islerinin ise esir, mahkiim ve bor¢lulara ceza olarak yaptirildig: diisiiniilmektedir
(Metli ve Ulutiirk, 2020: 80). Diyarbakir’in Bismil ilgesinde yer alan Hirbemedron Tepe’deki
kazilarda Orta Tung Cagi’na ait seramik kap, 6giitme tast bulunmustur. Bu 6glitme taslari
arasinda el taslari, degirmen taslari, havanlar, havan tokmagi, ddvme taslar1 yer almaktadir.
Tahta olan havan ve degirmen taglarinin tahili kabuktan ayirmak icin kullanildigi tahmin
edilmektedir. Sit alaninda bulunan bazalt veya kire¢ tagi degirmen taglart yakin doneme ben-
zer olarak altta sabit bir tag ve hareketli bir par¢adan olusmaktadir. Bu tagtan degirmenlerin
ogiitmek amagli kullanildig: diigiiniilmektedir (Laneri vd., 2015: 547-548).

Fotograf 1. {lkel el degirmeni 6rnegi (Metli ve Ulutiirk, 2020: 80)
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2.2. Mezopotamya’da ekmek pisirme

Cografyada var olan malzemeler ve iklimi orada yasayan toplumun beslenmesinde, pi-
sirme tekniklerinde etkili olmaktadir (Oztiirk, 2018: 463). Insanlik tarihinde ilk pisirmenin
direkt ates lizerinde yapildig1, daha sonra tasin ates icerisinde kizdirilarak kuru sicakta pisir-
meyle devam ettigi diisliniilmektedir (Cirkin, 2022: 85-90). Neolitik Cag’a gelindiginde fi-
rinlarda pisirme yapildigi, pisirme kaplar igerisinde hazirlanan yemeklerin depolanmasinda
da kil bazli depo alanlar1 veya kaplar1 kullanildig: ifade edilmektedir. Kil pisirildikten sonra
sertlestigi, 1s1y1 uzun siire muhafaza edebildigi, seklini koruyabildigi i¢in kullanilan bir mal-
zeme olarak besinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve depolanmasinda tercih edilmistir (Cirkin,
2022: 85-90). Toprak; depo, ocak, firin, ¢canak ¢omlek yapimlarinda kullanilmig ve mutfa-
gin gelisiminde etkili olmustur. Mezopotamya sinirlari igerisinde Anadolu topraklarinda da
neolitik ¢cag ve sonrasinda pisirme ve 1sinma amagli kilden yapilmis ocaklarin ve firinlarin

kullanildig1 bilinmektedir. Firinlar genellikle yuvarlak olup, tas ve kilden yapilmistir (Kosk-
li, 2005: 157-158).

Diyarbakir Bismil ilgesinde Dicle Nehri batisinda bulunan Kenantepe Hoyiigiinde Geg

Kalkolitik déneme ait iki biiyiik kubbe seklindeki firin Hoyiigliin dogu yamaglarinda kazil-
mustir (Parker ve Uzel, 2007: 19).

Fotograf 2a. Kenantepe firin kalintilar1 2b. Kenantepe firinin giiniimiizdeki kullanimi
(Parker ve Uzel, 2007: 42, 36, 40)

Eski Mezopotamya Dénemi’ndeki tandir firinina benzer 6rnekleri giiniimiizde de gor-
mek miimkiindiir. Ekmekler tandir benzeri firinlarin yan duvarlarinda ya da kubbeli firinlarin
1sinmis tabaninda pisirilmektedir (Metli, 2020: 56). MO 8000’in sonlarinda toprak ve suyun
camur haline getirildikten sonra sekillendirildigi ve pisirme yoluyla sertlestirildigi diisiiniil-
mektedir (Okumus, 2017: 2). Neolitik Cag’a ait arkeolojik kalintilarda sepet izleri bulunan
toprak kap pargalar1 bulundugu icin sepetin bir ¢esit kalip gibi kullanildigt ¢ikarimint yap-
mak miimkiindiir (Unal, 2020: 930).
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Fotograf 3. MO 1780 yilia ait Mari Kralligi’ndaki Eski Babil Saray1’min 77 numarali odasindan
¢ikarilmig pismis topraktan yapilan ekmek kaliplart (Metli, 2020: 52)

flkel dgiitme olarak ifade edilen tas iizerindeki tahilin diiz bir tas ile siirterek ezme (Met,
2020: 42) ve pisirme islemi, kadinlar tarafindan yapilmaktadir. Ekmek pisirmenin kadmlar
tarafindan yapildigi ¢ikarimini ise Tell Rimah’n bir tabletinde yer alan Orta Asur miihiir bas-
kisindaki resimden yapmak miimkiindiir. Bu baskida atesin 6niinde diz ¢cokmiis olan kadin,
hamur bezelerini diizlestirirken goériintiilenmektedir (Met, 2020: 49).

3. Giiniimiizde ekmek iiretimi

Tarihte ilkel el degirmenleriyle yapilan tahili 6glitme islemi zaman igerisinde tas degir-
menlerde yapilmistir (Elgiin ve Ertugay, 1997). Bitlis’te el degirmeninde bugday 6giitme
islemi, Fotograf 4’te gdsterilmigtir. Tahil 6giitme islemi, giiniimiize gelene kadar gelisim gos-
tererek el degirmenleri haricinde yel degirmeni, su degirmeni, elektrikli degirmen gibi farkli
degirmen tiirleriyle devam etmistir.

Fotograf 4. Bitlis’te, el degirmeninde bugday 6giiten kadinlar (Tiirkoglu, 2019: 72)
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Glintimiizde Tiirk mutfagina ait ekmekler, yassi veya yiiksek hacimli ekmekler seklinde-
dir. Yassi ekmek tiirleri, alt1 gruba ayrilmistir. Bunlar; tandir, mayali bazlama, lavas, yufka,
pide ve tas firin ekmekleridir. Pisirildigi araglar ise tandir, sac, firin kiigiik ocak, pleki, odun
sobasi (kuzine) ve tas firmdir (Badem ve Fidan, 2025: 496). Kiile gomiilerek yapilan “gém-
me” veya “gomec” denen ekmekte yapilabilmektedir. Bu ekmekler ise ategin yakildig yerde
tag veya toprak kaplar igerisinde {izeri ortiilerek pisirilmektedir. Bu pisirme kaplarina ise
“pleki” denmektedir (Uzun ve Uzun, 2008: 37).

Giliniimiizdeki tandir firmlart genellikle tabaninda yaklasik bir metre ¢capinda ve yak-
lasik bir metre yiiksekliginde olan biiyiik, i¢i bos kil yapilardir. Arikovani seklinde bazen
egimlidir. Ustte biiyiik bir “yiikleme deligi” ve tabanda daha kiiciik bir “kiil bosaltma deligi”
bulunur (bk. Fotograf 5a). Bu firinlar genellikle yiikseltilmis kil ¢calisma yiizeyinden ve ¢ogu

durumda koruyucu bir tenteden olusan agik hava ¢alisma alanlarina sahiptir (bk. Fotograf
5b). Diyarbakir Bismil’de 6zellikle geleneksel topluluklarda, tandir firmlart neredeyse her
ara sokakta, avluda ve sokak kdsesinde bulunabilir (Parker ve Uzel, 2007: 7-8).

Fotograf 5a. Tandir firin1 5b. Tenteli agik alan tandir firmni (Parker ve Uzel, 2007: 34-35)

Tandir firinlari, mayasiz yasst ekmek pisirmek i¢in tasarlanmistir ve neredeyse yalnizca
bu amagla kullanilir. Ekmek hamuru, pisirme i¢in firmin i¢ine yapistirilir (bk. Fotograf 5).
Mayasiz hamur, firinin 1sitilmis i¢ duvarlariin ve pisirme atesinin etkisiyle pisirilmekte ve
ardindan bir ¢ubuk veya metal gubuk yardimiyla firindan ¢ikarilmaktadir. Tandir ekmegi;
yasst, yuvarlak bir somundur.
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Fotograf 6. Tandir firininda ekmek pisirme (Parker ve Uzel, 2007: 36)

Siirt’te, tandirda ekmek ¢ogunlukla bugday unundan iiretilmektedir. {lave olarak daha
az Uretilse de misir veya arpa unundan da yapilabilmektedir. Dayanikli hale getirmek is-
tendiginde kuru iretilen ve kullanilmak istendiginde 1slatilarak tiikketilen bir ¢esit ekmek de
iretilmekte ve bu ekmek “giibaye” olarak bilinmektedir (Arli vd., 1994: 5).

Bazlama, mayali hazirlanan bir ekmek olup, sac lizerinde pisirilen ve Anadolu’da yaygin
kullanilan bir ekmektir (Badem ve Fidan, 2025: 484).

Fotograf 7. Bazlama (Kaynak: https://ci.turkpatent.gov.tr)

Yufka ekmegin kdkeni, Orta Asya’ya kadar gitmektedir. Sac iizerinde pisirilen, kuru olmasi
nedeniyle dayanikli olan ve kullanilacagi zaman serpme suyla 1slatilan ve yumusatilan bir ekmek-
tir (Koca ve Yazict, 2014: 40; Levent ve Bilgigli, 2012: 89; Coskuner ve Karababa, 2005: 469).

Fotograf 8. Yufka ekmek (Kaynak: https://ci.turkpatent.gov.tr)
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Tirnakli pide, acik ekmek, lavas gibi ekmekler ince yapiya sahiptir. Mayali olarak hazir-
lanan ve tas firinda pisirilen bir ekmek tiiriidiir (Koten ve Unsal, 2007: 83).
——

", urifaztar cos
i

Fotograf 9. Tirnakli pide (Kaynak: https://ci.turkpatent.gov.tr)

4. Anadolu’da ve Tiirk kiiltiiriinde ekmek

Giiniimiizde Irak, Kuzey Iran, Liibnan, Israil, Filistin ile Bereketli Hilal olarak adlandi-
rilan bolge icerisinde yer alan Tiirkiye, ilk bugday tiretimi yapilan yerlerden biridir. Bundan
da anlasilacagi iizere ilk bugdayin ve daha sonraki dénemlerde bugday iiriinlerinin tiretildigi
Ozel alanlardan biri olarak Tiirkiye’nin beslenme kiiltirii i¢in ekmek, 6zel bir yer tutmak-
tadir (Braidwood, 2008). Bereketli Hilal ile baslayan bugday {iiretimi, Anadolu {izerinden
Balkanlar’a ge¢cmistir (Takaoglu ve Korkut, 2019: 487).

Ekmek giintimiiz Tiirkiye’sinde yasamin, varolusun miicadelesi, hayatta kalmanin simgesi
olarak iilke kiiltiir ve dilinde yer etmistir. Nitekim hemen her ilde ve hatta ilgede bolgeye ait
mutfak kiiltlirinii yansitan ekmek ¢esidini gérmek miimkiindiir. Ekmegin Tiirk kiiltiiriinde ne
denli 6nemli bir yer tuttugunun en giizel gostergesi ise deyim ve atasozii seklinde dile yansiyan
taraflaridir. Bu duruma “ekmegini kazanmak”, “ekmek paras1”, “ekmek aslanin agzinda” gibi
pek cok drnek vermek miimkiindiir. “Kuru ekmek™ fakirligin; Kutadgu Bilig’de “Baskalarina
ikramda bulunmak i¢in ekmegi ve tuzu evde bol tut.” 6giidiindeki ekmek comertligin ve zen-
ginligin simgesi olarak kullanilmistir. Ilave olarak “bir parca ekmege muhtag olmasr” bedduay1

simgelerken ekmegin &piilmesi kutsalligi simgelemistir (Atik Giirbiiz, 2019).

Anadolu’da, Neolitik Donem’de Orta Anadolu ve Giineydogu Anadolu’da yerlesik ha-
yata gecerek tarim yapmaya baslayan insanlarla birlikte ekmekten bahsedilmektedir. Orta
Asya’dan giiniimiize gelene kadar Selguklu, Tiirk beylikleri, Osmanli Imparatorlugu ve
Tirkiye Cumhuriyeti dahil olmak tizere, bugday triinleri ve ekmek Tiirk kiiltiiriinde yogun
sekilde kullanilmistir (Kabak, 2013). Anadolu’da ilk uygarlik olan Hititler en fazla bugday
ve arpa iretmis, Orta Asya’da bugday: kullanan Tiirkler ise Anadolu’ya geldiginde “dort
biiyiikler” olarak adlandirdiklar1 bugday, arpa, ¢avdar ve yulaf haricinde misir, dar1 gibi ta-
hillardan da ekmek yapmuislardir (Cetinkaya, 2020: 109). Tiirklerde ekmege dair ilk kaynak
Divanii Liigati t-Tiirk ve Kutadgu Bilig’de giintimiizdeki mayali, somun ya da yufka ekmekle
benzerlik gosteren ekmeklerden bahsedilmektedir. Evliya Celebi de Seyahatname’de benzer
ekmeklerden bahsetmistir (Atik Giirbiliz, 2019: 352). Dinler agisindan olduk¢a 6nemli ve
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kutsal sayilan ekmek, islam dininde de kutsal say1lmis ve ge¢miste oldugu gibi giiniimiizde
de nimet olarak adlandirtlmistir.

Tarihte iiretimini yapan ve gilinliimiize kadar gesitliligini artirarak kullanimina devam
eden bir toplum olarak bu kiiltiirel degerimizin gelecek nesillere kayba ugramadan ve dogru
bir sekilde aktarimi 6nem arz etmektedir. Her gegen giin yenilik¢i drnekler, yeni trendler ve
tiiketici tercihleriyle birlikte gesitlendigini, yeni tiretimlerin yapilir hale geldigini gérmek
miimkiindiir. Ancak kiiltiirel ve 6nemli bir deger olarak ekmegin tarihten bu yana gegirdigi
degisim ve gelisimle birlikte yoresel yapilan orijinal tariflerin de korunmasi elzemdir. Bu
noktada iiretildigi bolgeye atif yapilmasina vesile olan cografi isaret onemli rol almaktadir.

5. Yontem

Arastirmada, nitel aragtirma desenlerinden karsilagtirmali yontem igerisinde diyakronik
karsilagtirma yontemi kullanilmistir. Karsilagtirmali yontem, “Olaylarin, olgularin, kurum ve
kisilerin, fikirlerin kendi zamanindaki 6zgiilliigiinii ve farkli zamanlarda, farkli mekanlardaki
etkilerini ortaya koymada yardimer olan yontemdir” (Dénmez ve Kizil, 2025: 200). Di-
yakronik ve senkronik karsilastirma yapmak miimkiindiir. Diyakronik karsilastirma, tarihsel
farkliliklarla yapilir ve dikey kronolojik bir yapiya sahiptir. Senkronik ise ayni zaman igeri-
sinde farkli cografyalarin karsilastirilmasi seklinde yapilir (Keskin, 2014: 67). Karsilagtirmali
yontem sosyal bilimlerde zamanda veya mekandaki degisiklikleri dikkate alarak, farkliliklart
ve benzerlikleri net bir sekilde gérmeyi saglayan, nitel bir desendir (Tiitiincii ve Unal, 2019:
80). John Stuart Mill’in 1843’te yazdig1 Bir Mantik Sistemi isimli kitap ile basladig1 kabul
edilen (Yalansiz, 2015:117) bu yontem, {i¢ sekilde yapilabilmektedir. Bunlar; paralel, zitlik-
lara yonelik ve makroanalitik karsilastirmali tarihsel yontemdir (Skocpol ve Somers, 1980:
183). Cogunlukla tarih ve sosyoloji alanlarinda kullanilan tarihsel karsilastirmali yontem
kiiltiirel calismalarda da kullanilmaktadir (Tiitiincii ve Unal, 2019: 81-82). Kiiltiirel miras
icerisinde yer alan mutfak ile ilgili olan bu ¢alismada karsilastirmali yontem tercih edilmis-
tir. Cok sayida birim ile yapilabildigi gibi az sayida birim ile daha detayli ve derinlemesine
karsilagtirma yapmak da miimkiindiir (Aydin ve Hanagasi, 2017: 82). Tarihsel karsilastirmali
analiz, verilerin dokiimanlardan toplanmasi ve aralarindaki iliskiyi anlagilir olarak sunmasi
amaciyla gerceklestirilen bir yontemdir (Neuman, 2013). Tarihte Mezopotamya sinirt i¢inde
kalan Anadolu topraklarinda yapilan ekmeklerin giiniimiizde ayn1 bolgede cografi isaret al-
mis ekmeklerle tiretim sekli ve kullanilan arag geregler bakimindan karsilagtirmali analizini
amaclayan ¢aligmada dokiiman tarama yontemiyle veriler toplanmistir. Bolgede paralellik
secilirken zamanda farkliliklarla ¢alisilarak ekmeklerin farklilik ve benzerlikleri ortaya ko-
nulmaya calisilmistir. Veri toplama yontemi olarak dokiiman tarama benimsendigi i¢in etik
kurul raporuna gerek duyulmamistir. Tarihteki uygulamalarla ilgili ulasilan bilgi ve belge-
lerin giivenilir ve yeterli oldugu varsayilarak glinlimiiz kayit sistemi olan cografi isaretleme
yapilmis 6rneklerle karsilastirilmasi, arastirmanin sinirliliklari arasinda sayilabilir. Nitekim
yapilan kazilar, elde edilen bulgular ve doneme ait ¢ikarimlarla tarihteki ekmek iiretimine ait
bilgiler olusturulmaktadir. Cografi isaret ¢aligmalari devam ettigi i¢in bir diger sinirlilik ise
zamansaldir. Aragtirmada, 2024 yilina kadar kayit altina alinan ekmekler incelenmistir.
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6. Bulgular

Cografi igaretli lirinler igerisinde tiim isaretli ekmekler, 20 Mayis-13 Aralik 2024 tarih-
leri arasinda Tiirk Patent Enstitiisii Cografi Isaret Portali’nda yapilan taramayla listelenmistir.
Tirkiye geneli illerde toplamda elli adet ekmegin cografi igaret ile tescillendigi belirlenmis-
tir. Cografi isaretli ekmekler, Tablo 1°de verilmistir:

Sehir CiAd Sehir CiAd
1 | Afyonkarahisar | Ak pide 26 | Giimiishane | Kiirtiin arakdy ekmegi
2 | Afyonkarahisar | Patatesli ekmek 27 | Ankara Kizilcahamam bazlamasi
3 | Afyonkarahisar | Afyon Ovmesi 28 | Malatya Malatya bilik ekmegi
4 | Corum Alaca cizlagi 29 | Malatya Malatya eksili ekmek
5 | Manisa Alasehir ekmegi 30 | Malatya Malatya acik ekmegi
6 | Gaziantep Kiibban ekmegi 31 | Malatya Malatya tandir ekmegi
7 | Gaziantep Tirnakl pide 32 | Malatya Malatya yagli ekmegi
8 | Malatya Arapgir peynirli ekmek 33 | Malatya Malatya yutka ekmegi
9 | Zonguldak Bartin Coven ekmegi 34 | Ankara Mamak kutludiigiin eksi maya
10 | Bolu Patatesli ekmek 35 | Ordu Mesudiye goliti
11 | Konya Cihanbeyli Gémeg ekmegi | 36 | Mardin Midyat tandir ekmegi
12 | Kastamonu Daday etli ekmegi 37 | Malatya Polat kinali ekmek
13 | Diyarbakir Kagirdakli ekmek 38 | Rize Baston ekmek
14 | Diyarbakir Pasa lavasi 39 | Siirt Siirt kuru ekmegi
15 | Ankara Elmadag tandir ekmegi 40 | Aydin Soke peksimeti
16 | Kiitahya Emet ekmegi 41 | Aydin Soke tatli maya ekmegi
17 | Erzurum Erzurum ecem ekmegi 42 | Tokat Tokat ekmegi
18 | Aksaray Gelveri ekmegi 43 | Trabzon Vakfikebir ekmegi
19 | Glimiishane Glimiishane ekmegi 44 | Sivas Zara sac ekmegi
20 | Erzurum Hasankale lavasi 45 | Giresun Cavuslu ekmegi
21 | Trabzon Hopa hamsili ekmegi 46 | Izmir Odemis nohut mayal ekmek
22 | Ankara Kalecik ekmegi 47 | Cankirt Sabandzii bazlamast
23 | Karaman Karaman mayalis1 48 | Cankirt Sabanozii cizlamasi
24 | Adana Karatags kiddesi 49 | Sanlurfa Urfa agik ekmegi
25 | Konya Konya tandir ekmegi 50 | Sanlwurfa Tirnakli ekmek

Tablo 1. 2024 yil1 Tirkiye geneli cografi isaretli ekmekler

Mezopotamya, Asya kitasinin giineybati bolgesinde, Dicle ve Firat nehirlerinin arasinda
kalan, gliniimiizde Suriye’nin dogusu, Tiirkiye Glineydogu Anadolu Bolgesi ve Irak’m bir bo-
liimiinii igerisine alan bereketli topraklardir (Pulluk, 2022: 9). Tiirkiye simirlari i¢erisinde do-
kuz il, Mezopotamya’da yer almaktadir. Bunlardan Kilis, Batman, Sirnak ve Adryaman illerine
ait cografi isaretli ekmek bulunmamaktadir. Sanlwrfa, Diyarbakir ve Gaziantep’te ikiser adet,
Mardin ve Siirt’te ise birer adet olmak {izere toplamda sekiz adet ekmek cografi isaretlidir.
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Anadolu topraklarinda Tiirkiye smirlari igerisinde yer alan illeri ve bu illere ait cografi
isaretli ekmekleri, Tablo 2’de gormek miimkiindiir:

Tiirkiye’de ci CiAdi Ci tiirii | Uriin 6zelligi
Mezopotamya | sayisi
bolgesi illeri

1 Antep kiibban ekmegi | Mahre¢ | Tas zeminli firinda {iretilen,
iiretildigi anda sicak tiiketilen,
kabardigt i¢in i¢i bos bir
Gaziantep ekmek

2 Antep tirnakli pide Mahre¢ | Tas firinlarda pisirilen,
tirnakla sekil verilen ve diirim
yapilarak kullanilan bir ekmek

Kilis

3 Diyarbakir kagirdakli Mahreg | Tas zeminli firinlarda, kuyruk
ekmek yaginin eritilmesiyle kalan
boliim ilavesiyle 6zel giinler
Diyarbakir i¢in hazirlanan bir ekmek

4 Diyarbakir pasa lavagt | Mahre¢ | Oklava veya merdaneyle
acilarak odun atesinde firin
veya saclarda pisirilen,
ozellikle kahvaltilarda olmak
lizere, tiim &giinlerde tiiketilen
bir ekmek

Batman

Mardin 5 Midyat tandir ekmegi | Mahreg¢ | Sorgul bugdayiyla iiretilen ve
tandirda pisirilen bir ekmek

Adiyaman

6 Siirt kuru ekmegi Mahre¢ | Tandirda en az sekiz saat
Siirt pisirilen, bu siire i¢inde
kuruma olustugu igin sert ve
wslatilarak tiiketebilen, alt1 ay
dayanabilen bir ekmek

Sirnak

7 Sanlurfa agik ekmegi | Mahre¢ | Elle agilarak oval sekil
verilen, parmak uglariyla
cizikler yapilan, sag tarafi
Sanhurfa 1sitilmig tas firinlarda, giir
alevle pisirilen bir ekmek

8 Sanliurfa tirnakli Mahre¢ | Tas firinda, elips seklinde,
ekmek parmak uclartyla
sekillendirilerek kabarciklar
olugmasi saglanan bir ekmek

Tablo 2. Mezopotamya illerinde cografi isaretli ekmekler
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Cildam (2021: 315), yaptig1 ¢calismasinda; Siirt’te tandir firinlarinin kullantminin devam et-
tigini, tandir ekmeginin imece usulii kadmlar tarafindan pisirildigini ifade etmistir. Giiniimiizde
devam eden bu gelenegin Eski Mezopotamya’dan beri ayni sekilde yapildigini sdylemek miim-
kiindiir. “Igbeys Keek” ismiyle de bilinen Siirt kuru ekmegi tandirda pisirilen 200 derece sicaklik-
ta 8 saat bekletilerek kurutulan, 1slatilarak tiiketilen ve 6 ay bozulmadan saklanabilen bir ekmektir
(Kardes, 2024: 127). Diiriim yapilarak tiiketimi gliniimiiz mutfaklarinda uygulanmaktadir. Ekme-
gin diirlim yapilarak tiiketilebilmesi igin ince de olsa kalin da olsa pide olarak isimlendirilen yass1
ekmek formunda olmasi1 gerekmektedir. Tiirk kiiltiiriinde bazlama, biiskeg, sin¢ii veya pide olarak
bilinen ekmekler bu tiir ekmeklerdir ve yufka ekmegin tiirleridir (Kutel, 2013: 43).

Camur kullanilarak yapilan tandirlarda pisirilen tandir ekmegi Batman’da giiniimiizde de
yapilmaktadir (Pulluk, 2022: 15). Ancak bu ekmegin de cografi igareti heniiz alinmamugtir.

Mezopotamya mutfaginda ii¢ ylize yakin ekmek tiretimini gormek miimkiindiir. Tablo 3’te
bu ekmek tiirlerinin goriildigi yerler ve zamanlariyla ilgili birkag 6rnek goriilebilmektedir.
Yufka, ¢orek, 1slak ekmek, balli ekmek, narli ekmek, mayali ekmek, mayasiz ekmek, bugday
ekmegi, arpa ekmegi, somun ekmegi sadece birkag ekmek 6rnegidir. Mezopotamya’da ya-
pilan tatl ekmek 6rneginin benzerini Diyarbakir’da gérmek miimkiindiir. Gliniimiizde dov-
meg ismiyle bilinen tatli ekmek, sadeyag, pekmez veya seker ilavesiyle yapilan bir ekmektir
(Arslantas ve Karageper, 2023: 1179). Ancak bu ekmegin cografi isareti heniiz alinmamustir.

Donem ve Ekmekler Kaynak
Medeniyetler
Stimerler *Bazlamaya benzer formda, mayasiz ekmekler | Giirsoy, 2004: 21, 23
10 4000-2200 | *Yagda kizarmis pide formunda ekmek
*Gevrek, ¢orek, pide formunda ekmekler Unsal, 2021. 25-26
Babilliler *Domuz yagi, susam yagi, tereyagi, balik yagi, | Metli, 2020:77
hayvansal yaglar gibi birgok yag cesidiyle
ekmekler
MO 4000 *Hamur topaklarinin tencerede pisirildigi arpa
yillarinda ekmegi
MO 4300 *QOzel firmlarda ekmek pisirildigi, Kuter, 2013: 43
yillarinda * Degirmencilik yapildigi,
*Siit, yag, meyve veya baharatlarla yapilan ve | Bottero, 2005: 74-75
hayvan veya insan uzvu seklinde ekmekler
Asurlular *Keke benzeyen “mutqitu” Floriot1, 2018: 32
*Beyaz bir ekmek tiirli olan “Qadiitu”
*Somun ekmek ¢esidi olan “Ninda.ak-1i” Sahin, 2002: 80
*Kirrum olarak bilinen kurban ekmegi Metli ve Ulutiirk,
*Daha cok arpa ve bugday ekmekleri 2020: 81

Tablo 3. Eski Mezopotamya’da yapilan bazi ekmekler

Tandir pigirme bugiin kirsal Anadolu’nun bir¢ok yerinde gelenek ve mirasin ayrilmaz bir
pargasi olarak kabul edilir. Tiirk folklorunda tandirin kirsal yasamdaki 6nemi, evlenen geng
bir erkek ve kadn arasinda taze tandir ekmeginin paylasiimasinin bir metafor olarak kullanil-
mas1 gercegiyle kanitlanmistir. Bu pisirme tekniginin sadece giiniimiiz geleneklerinde degil
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tarihte de derin kokleri vardir. Tandirda ekmek pisirmenin kadimligi, “tandir” kelimesinin
kendisinin uzun ve prestijli bir soyagacina sahip olmasi gergegiyle ortiismektedir. “Tandir”,
Arapca ve Ibraniceye “tanur” ve daha sonra Tiirkceye “tandir” olarak gecen Akadca “tinuru”
teriminden tiiremistir. Bottero (1985), ¢ivi yazili kaynaklarda {i¢ yiiz kadar ekmek cesidi-
nin oldugunu belirtmistir. Tandir ekmegi bugiin oldugu gibi eski zamanlarda da hamurun
sitilmis bir kil silindirin duvarlarina yapistirtlmasiyla pisiriliyordu. Bu diiz mayasiz tinuru
ekmegi muhtemelen Orta Dogu’daki ¢ok sayida arkeolojik alanda kalintilari bulunan ortak
tandir tarz1 firinlarda hazirlantyordu. Anadolu’da tandir firmlarmin kalintilarinin her yerde
bulundugu Selcuklu ve Osmanli donemlerinde tandirda pisirme, yiiksek olasilikla en yaygin
ekmek yapim yontemiydi (Parker ve Uzel, 2007: 8). Mezopotamya igerisinde yer alan iil-
kelerden biri olarak Irak’ta giintimiizde bu pisirme sekli devam ettirilmekte, Tandir ekmegi
neredeyse tiim evlerde yapilmaktadir (Pulluk, 2022: 16).

Ekmek, Tiirk kiltiirti ve dilinde Farsca kdkenli olan “nan” olarak adlandirilmis ve kul-
lanilmistir. Osmanli Dénemi’nde bu sdyleyis devam etmis, “nan-1 aziz” ismiyle ekmegin
kutsalligma da vurgu yapilmistir. Giiniimiizde Ozbek Tiirkgesinde kullamlan (Kabak, 2013:
588) bu ismin, Mezopotamya ve Anadolu sinirlar icerisindeki illerde de kullanildig1 goriil-
mektedir. Orta Asya Tiirk¢esinde gli¢siiz, nazik veya merhametli anlamlarina gelen “yuwka”
kelimesinden gelen ince ekmeklere yufka denmektedir (Capcioglu, 2007: 3). Yutka ekmek;
Tirkiye genelinde bilinen, birgok ilde de yapilan bir ekmek tiiriidiir. Ancak bu ekmegin aras-
tirma konusu igerisinde yer alan Mezopotamya illerinde cografi isareti alinmis bir 6rnegi
bulunmamaktadir.

Ekmek ile ilgili ulagilabilen tarihi bilgiler 1s1¢1nda ekmegin kansiz kurban olarak degerlen-
dirildigi goriilmektedir. Bir siikran vesilesi olmasi nedeniyle inanilan Tanr1 igin kan dokiilmesi,
insanlik tarihi boyunca kurban ritiieli olarak devam etmistir. Glinimiize gelene degin degisim-
ler yasasa da hala varligini stirdiirmektedir. Kutsal giinlerde ve dini térenlerde dua etmek, dile-
gini iletmek veya siikretmek icin yapilan yiyecekler kansiz kurban olarak isimlendirilmektedir
(Kaval ve Tas, 2019: 3789). Ekmek tarih dncesi ¢aglardan beri kutsal sayilmasi ve ilk tiretim-
lerden olmasi nedeniyle tanrilara sunulan kansiz kurban 6rneklerinden biridir.

Eski Mezopotamya Ddonemi ve giiniimiiz Mezopotamya illerinde yapilan ekmeklerden
ornekler verilmistir. Bu literatiir bilgileri dogrultusunda tarihte yapilan ekmeklerle giiniimiiz-
de iretimi yapilan ve cografi isaret tescili alan ekmek iiretim sekillerindeki benzerlik ve
farkliliklar, Tablo 4°te verilmistir:

Mezopotamya iiretim sekli Cografi isaret iiretim sekli

Daha ¢ok arpa ve bugday ile iiretim Bugday ile iiretim

Tag lizerinde ezerek ogiitme Yakin zamana kadar tas degirmenlerde 6giitme
Tinuride (tandir) pisirme Tandir, sac veya firinlarda pisirme

Toprak kaplarda veya tencerelerde pisirme Direkt sac veya firin i¢inde pisirme

Ince yufka, lavas, pide formunda Ince yufka, lavas, pide yass1 formda

Somun, insan uzuvlar1 ve hayvan figiirlii formda | Yuvarlak veya elipse benzer formda

Tablo 4. Eski Mezopotamya ve yeni donem cografi isaretli ekmek tiretim karsilagtirmasi
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Sonug ve tartisma

Mutfak kiiltiirtiniin olusumunda cografyanin etkisi vardir. Bélgede yetisen iiriin, iklim ya-
pis1 ve bolgenin cografi sartlarma gore sekillenen mutfak kiiltiiri bélgenin tarihinden ve bolge-
ye yapilan goglerden de etkilenir. Tarihte yasayan medeniyetlere ait yemekler ve liretim sekil-
leri, gelecege tasmabilmektedir. Bu durum, bu yéniiyle Ibni Haldun’un “Cografya, kaderdir.”
soziinii akla getirmektedir. Insanlik tarihinde ilk tarrmin yapildig: yerin bereketli hilal olarak
isimlendirilmesine neden olan iki nehir arasindaki verimli topraklar, Mezopotamya olarak ad-
landirilmistir. Bu anlamda gelecege zengin bir kiiltiirel miras birakan bolgede ilk iiretilenlerden
biri olan bugday, avcilik ve toplayicilik doneminde besin bulmakta sikint1 yasanan donemlerin
kurtaricist olmustur. Zaman gegtikge gelistirilen ekmek iiretimini gorebildigimiz siiregte, yine
ellerinde olan, cografyanin miimkiin kildig1 meyveler, baharatlar, hayvansal yaglar veya iiriin-
ler ekmegin zenginlestirilmesini, farkli tiirlerde tiretimini miimkiin kilmistir. Yapilan kaynak
dokiiman analizi sonrasinda Tiirkiye geneli elli ekmegin cografi isareti alinmistir. Bu ekmekle-
rin sekizi, Mezopotamya illeri sinirlari igerisinde isaretlenmistir. Dokuz il, Mezopotamya bdl-
gesinde yer almaktadir. Kilis, Batman, Sirnak ve Adiyaman illerine ait cografi isaretli ekmek
bulunmamaktadir. Sanlurfa, Diyarbakir, Gaziantep, Mardin ve Siirt ise cografi isaret alan iller-
dir. Kargilagtirmali analiz sonucunda Eski Mezopotamya Dénemi’yle ayni bélgede giliniimiiz-
deki ekmek tiretimi arasindaki benzerlik ve farkliliklar sunlardir:

v" Eski Mezopotamya Donemi’nde arpa ve bugday ile liretim yapilmaktayken giintimiiz-
de cografi isaretli ekmeklerin tamami bugday unuyla yapilmaktadir. Arpayla yapilan
ekmeklerden bu siiregte vazgegilmis veya arpa unutulmus olarak ifade edilebilir.

v’ Tarihte 6giitme islemi, tahilin iki tas arasinda ezilmesi suretiyle yapilmis ve yakin
zamana kadar benzer 6zellik gosteren tag degirmenler kullanilmaya devam etmistir.
Giintimiizde teknolojinin imkanlar1 kullanilsa da bir¢cok yerde benzer tas degirmen-
lerde 6gilitme islemi hala yapilmaktadir. Bu durumla ilgili olarak eski araglarin ve
tekniklerin kullaniminin hala devam ettirildigi seklinde bir ¢ikarim yapilabilir. Siirt
kuru ekmegi ve Midyat tandir ekmegi, bunu kanitlayan cografi isaretli tiriinlerdir.

v Topragin suyla karistirilmasiyla elde edilen ¢amurlarla sekillendirilen firinlara Eski
Mezopotamya’da “tanuri”, simdilerde ise “tandir” denilmektedir. Bu firinlar degismis
olsa bile isminin gliniimiize taginan bir firin tiirti oldugunu séylemek yanlis olmayacaktir.

v' Tandirda pisirilen ekmekler, eskiden oldugu gibi giiniimiizde de bolgeye 6zel ekmekler
arasinda yerini korumaktadir. Ayn1 pisirme tekniginin ve pisirme aracinin kiiltiirel miras
olarak giliniimiize kadar tagindigi s6ylenebilir. Diyarbakir Bismil il¢esinde Dicle Nehri
batisinda bulunan Kenantepe Hoyiigii’nde bulunan tandir kalintilar1 bunun ispatidir.

v Eski Mezopotamya ve giinlimiizde ailelerin beslenmesi i¢in tretilen ekmekler, ka-
dinlar tarafindan yapilmaktadir. Orta Asur miihiir baskisindaki resimden anlasilacagi
iizere tahilin 6gitiilmesi ve ekmegin pisirilmesi, kadinlar tarafindan yapilmaktadir.
Kazilarda tandirlarin eve bitisik olmayip ayri alanlarda goriilmesinden hareketle her
eve ait bir tandir olmamasi ise ortak kullanimint isaret etmektedir. Ekmegin bir ara-
ya gelinerek ortak kullanima agik firinlarda yapildigina dair ¢ikarimlarda bulunmak
miimkiindiir.
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v" Eski Mezopotamya’da kap kullanmaksizin tanuri i¢inde pigirmeye ilave olarak yine
tanuri icerisinde toprak kaplar veya tencereler igerisinde ekmek {iretimine dair bilgi-
lere ulasilirken Tiirkiye sinirlarindaki Mezopotamya illerinde bu pisirme devam etme-
mektedir. Her ne kadar ekmek tiretimlerinde toprak kaplar kullanilmasa da giiveg ola-
rak tabir edilen kaplar icerisinde tandirda yemek pisirme devam etmektedir. Aslinda
bu durum, kap kullaniminin ekmek i¢in olmasa bile devam ettigini diisiindiirmektedir.

v Buluntulardan anlasildigi Gizere eskiden pisirme kaliplariyla farkli sekillerde (insan
uzuvlari, hayvan figiirleri gibi) ekmek pisirilmesi miimkiin olmustur. Giintimiizde ise
kaliplarla pisirme yapilmamaktadir. Ancak tirnakla sekillendirme, ortasi delik ekmek-
ler gibi sekillendirmelerin yapildig1 bilinmektedir.

v' Eski Mezopotamya’da yapildig1 gibi giiniimiizde de hem mayali hem mayasiz ekmek
yapimi devam etmektedir. Mayasiz ekmege 6rnek olarak eski donemde yapilan tatlt
ekmegin benzerini Diyarbakir’da gérmek miimkiindiir. Bu “dévmec¢” ismiyle bilinen,
sadeyag, pekmez veya seker ilavesiyle yapilan mayasiz bir ekmektir. Gortildiigii izere
eskiden oldugu gibi giiniimiizde de iki tiirde tiretimler devam etmektedir. Ancak cog-
rafi isaret alinan tiim ekmeklerin mayali oldugu goriilmektedir.

v' Babillerde hayvansal yaglarin kullanildigi ekmekler gibi Diyarbakir kagirdakli ekme-
ginin zenginlestirici Urlinii, hayvansal yagdir. Bu sekilde ekmegin zenginlestirildigine
dair 6rnekler az olmasina ragmen bolgede bu 6rnegi gérmeyi Mezopotamya mirasi
olarak aciklamak yanlis olmayacaktir.

Kadim Mezopotamya 6zellikle cografi konumu sebebiyle pek ¢ok iiretime ev sahipligi
yaparak biiyiik bir kiiltiirel mirasin olusumuna da olanak saglamistir. Tiim diinya tarafindan
kabul edilen, tarihin 6nemli medeniyetlerini barindiran bu cografya, lilke mutfak kiiltiiriine
onemli katkilar saglamistir. Ekmek, Eski Mezopotamya’da oldugu kadar gliniimiizde de 6nem-
li ve kutsaldir. Uretim sekilleri ve isimlerinde benzerlikler giiniimiizde de devam etmektedir.
Ancak 300 ekmekten bahsedilen Eski Mezopotamya’dan sonra giiniimiizdeki ekmek sayisinin
oldukga azaldigi, birgoguyla ilgili liretimlerin artik yapilmadigi sonucu iiziiciidiir. Giiniimiizde
yapilan ekmeklerin devam ettirilmesi ve kayit altina alinmasi var olanlarin ve giiniimiize kadar
korunanlarm unutulmasini engelleyebilir. Ancak zaman igerisinde teknolojinin gelismesi, kir-
sal alanlarda geng niifusun azalmasi, birgok yiyecege ve ekmege kolaylikla ulagimi saglayan
endiistriyel tiretimlerin yayginlagmasi gibi nedenlerle bu kiymetli mirasin eskisi kadar siirdii-
riilmemesi s6z konusu olabilir. Bu sebeple kiiltiiriin baz1 kayiplara ugramas: ve unutulmaya
yiiz tutmaya baslamasi gibi tehlikelerle karsilasilabilir. Ozellikle Mezopotamya kiiltiiriine ait
tiim yemekler, araglar ve pisirme teknikleriyle birlikte ekmegin de cografi isaretle kayit altina
alinmasi elzemdir. Béylece ekmegin tiim 6zellikleri, kullanilan malzemeleri, dl¢iileri ve tiretim
sekli kayit altina almarak bunlarin gelecege miras birakilmasi miimkiin olabilecektir. Bu ¢a-
lismanin 1g181inda yeni ¢aligmalar yapilarak 6zellikle bu bolgede cografi isaretlenmesi gereken
iirtinlere ait bir envanter yapilmasi farkindalik yaratabilecektir.

Kiiltiirel bir miras olan mutfak kiiltliriiniin koruma-kullanma dengesi icerisinde deger-
lendirilerek tanitilmasi da 6nem arz etmektedir. Nitekim taninmasi, unutulmamasini miimkiin
kilar. Bunun i¢in kayit altina almak kadar bu miras1 konu alan gastronomi rotalar1 olusturmak
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da etkili olabilecektir. Gastronomi rotalart olusturulurken Mezopotamya mutfak kiiltiirine
6zel eski ve yeni drneklerin ¢aligildigi, tarihi bilgilendirmelerin ve canlandirmalarinin yapil-
dig1 etkinlikler cekicilik unsuru olabilir. B6lgenin kiiltiir turizmi potansiyelini de artirabilir.
Ozetle kiiltiirel mirasa sahip ¢ikilirken bdlge kalkinmasina da fayda saglanabilir.

Arastirma ve yayn etigi beyani: Bu makale tamamiyla 6zgiin bir aragtirma olarak planlanmis, yiirii-
tilmiis ve sonuglart ile hazirlanmistir. Aragtirma herhangi bir sempozyum, kongre vb. sunulmamis ya
da baska bir dergiye degerlendirilmek tizere gonderilmemistir. Veri toplama yontemi olarak dokiiman
tarama benimsendigi i¢in etik kurul raporu gerekmemektedir. Yazar, arastirma siirecinde etik ilkelere ve
kurallara uymustur.

Yazarlarin katki diizeyleri: Birinci yazar %100.

Etik komite onayi: Bu calisma igin etik kurul onay1 gerekmemektedir.

Finansal destek: Bu arastirma i¢in herhangi bir finansal destek alinmamistir.

Cikar ¢atismasi: Bu ¢alisma ile ilgili herhangi bir ¢ikar ¢atigmasi bulunmamaktadir.
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