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HITIT EKMEK KULTURU VE HiTiT EKMEKLERI

Emrah KESKIN®
Tugba DAG**
Biisra DONMEZ***
0z

Anadolu cografyasi, kucak actig1 bircok medeniyetle, kiiltiirel farkliliklariyla ve
cografi gesitliligiyle 6nemli bir konuma sahiptir. Anadolu’nun sahip oldugu bu
konum zengin mutfak kiiltiirlerinin ortaya ¢ikmasinda 6énemli rol oynamaktadir.
Hititler de bu cografyada medeniyet kurmus zengin mutfak kiiltliriine sahip me-
deniyetlerden birisidir. Hitit mutfagina ait bircok bilgi civi yazili tabletlerden
elde edilmektedir. Bu tabletlerden Hitit mutfag icerisinde et yemeklerinin, ¢or-
balarinin yani sira tahil ve tahil iirlinlerinden yapilan bircok ekmek ¢esidinin yer
aldig1 anlasilmaktadir. Ayrica Hitit yerlesim yerlerinde ortaya cikan tahil depo-
lari, komiirlesmis tahil kalintilari, dini ritiiellerde tanrilarina ekmek sunmalari
ekmegin 6nemli bir deger oldugunu géstermektedir. Ekmegi “NINDA” olarak
ifade eden Hititler farkli tahil unlarini, biraz su, tuz ve dogal maya veya mayasiz
olarak hazirladiklar1 hamurlardan gesitli ekmekler yapmislaradir. Hazirlanan ¢a-
lismada Hititlerin sahip oldugu zengin ekmek Kkiiltliriiniin incelenmesi amaclan-
mistir. Bu kapsamda Hititlerde tiretilen ekmekler tespit edilmis ve belirlenen

bazi ekmeklerin uygulamasi tekrar yapilmistir.

Anahtar Kelimeler: Hitit Medeniyeti, Ekmek, Gastronomi Turizmi, Kiiltiir
HITTITE BREAD CULTURE AND HITTITE BREADS
Abstract

Anatolian geography has a prominent location with the lots of civilizations it has
cherished, with its cultural varieties, and its kinds of geographical variations.
This location Anatolia has plays an important role in the emergence of rich cui-
sine cultures. Hittites were also one of the civilizations owning a rich cuisine cul-
ture that built their civilization within this location. A great load of information
regarding Hittite cuisine is gathered from tablets with cuneiform scripts. It is un-
derstood from these tablets that within Hittite cuisine, there took place meat dis-
hes, soups and along side them, many kinds of bread made of grain and grain
products. Besides, the grain warehouses discovered around Hittite settlements,
carbonated pieces of bread, and their presenting their Gods bread during religi-
ous rituals indicate that bread is a precious value. The Hittians, who called bread
“NINDA”, cooked various kinds of bread by mixing different kinds of grain flours
with a little water, salt and the dough that they prepared with natural brewing
or without brewing. In the study carried out, an exploration of the rich bread
culture that the Hittites had was aimed. Within this framework, as a result of the

* {letisim Kurulucak Yazar: Dr. Ogr. Uye., Hac1 Bektas Veli Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Boliimii, 0000-0002-9796-2905, ekeskin@nevsehir.edu.tr
**Yiiksek Lisans Ogrencisi, Haci Bektas Veli Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimii, 0000-0003-4571-4499
*** Yiiksek Lisans Ogrencisi, Hac1 Bektas Veli Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimii, 0000-0001-5921-1302
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review of literature fulfilled, the kinds of bread produced in Hittites were de-
termned and the production of some of the bread types was revived.

Key Words: Hittite Civilization, Bread, Gastronomy Tourism, Culture

GIRIS

Asya ve Avrupa’y1 birbirine baglayan Anadolu sahip oldugu konum itibariyla me-
deniyetlere ev sahipligi yapmis 6nemli bir bolgedir. Anadolu’ya gelen topluluklar
burayi iizerinden gegilen bir kopri olarak gormemis; sahip oldugu 6zellikleriyle
¢aglar boyunca yasamay1 olanakli kilan bir kara pargasi olarak algilamislardir.
Bu cografya Neolitik Cag’da yerlesik yasamla birlikte bir¢ok kiiltiire ev sahipligi
yaparak hizh bir gelisim gostermistir. M.O 2 binde yasamus, giiclii ve biiyiik bir
uygarlik kurmus olan Hititler de Anadolu’daki bu kiiltiirel hareketlenmeyi sagla-
yan uygarliklardan birisidir (Albayrak vd. 2008; Karasu, 2006). Kesin olma-
makla birlikte Hititler, M.O 3 binli yillarin sonlarinda kii¢iik gruplar halinde Ana-
dolu’ya geldikleri ve Anadolu’da yasayan Hatti yerlesim alanlarina yayildiklari
yoniinde goriisler bulunmaktadir. M.O. 2 binli yillarin ortalarina dogru ise Ana-
dolu'nun orta kesiminde yani Kizilirmak yay1 icindeki bélgenin neredeyse tama-
mini kaplayan bir imparatorluk kurduklar: bilinmektedir (Hoffner, 1987). Hitit-
ler zaman icinde bolgedeki Hatti kiiltliriine uyum saglayarak ve bu kiiltiire ken-
dilerinden bir seyler katarak Hitit devletinin temelini atmislardir. Hititlerin bir
devlet olusturdugu déonemde yayildiklari bolgede yer alan farkh diller konusan,
farkli etnik kokenden gelen ve farkl kiiltiirler olusturmus insanlarin yasamasi,
Hititlerin 6zgiin bir Anadolu kiiltiirii yaratmasina katki saglamistir (Sevin, 2003).

Orta Anadolu’nun sahip oldugu cografi ve iklimsel 6zellikler bu bolgede yasayan
topluluklarin yeme igme Kkiiltlirii tizerinde etkili olmustur. Bu durum Hititlerin
temel yeme-igcme bigimlerine de yansimistir (Nesbitt, 2000; Karauguz, 2006).
Giinlimiizde Hititlerin sahip oldugu mutfak kiiltiirii ile ilgili bilgilere, tanrilar1igin
sunduklar1 kurbanlari tabletlere yazarak kayit altina almalar1 sayesinde ulasila-
bilmektedir. Bu tabletler Hititlerin mutfak aliskanliklari, pisirme teknikleri, kul-
landiklar1yiyecek-icecek maddeleri ve yedikleri yemeklerle ilgili fikirler vermek-
tedir (Sandikg¢ioglu ,2007).

Hayvanciligin Hitit ekonomisinde 6nemli bir yer tutmasindan dolayi, hayvansal
gidalarin bolca tiiketildigi sdylenebilir. Hititlere ait yazili kaynaklarda sigir, ya-
ban kegisi, koyun, keci, camiz, geyik tiirleri, karaca, yaban koyunu, keklik, tavsan,
ordek ve domuz gibi hayvanlarin besin maddesi olarak tiiketildigi bilgisine ula-
silmaktadir. Ayrica bu kaynaklarda etlerin kizartilarak ya da 1zgara yapilarak pi-
sirildiginden de bahsedilmektedir (Kog, 2006; Sensoy, 2012). Hititlerde hayvan-
larn etini tiiketmenin yani sira siitlerinden peynir, lor ve i¢ yag gibi ¢esitli tirtin-
ler tiretilmistir. Hitit mutfaginda fasulye, nohut, mercimek sogan, pirasa, salatalik
ve bezelye gibi sebze ve baklagiller de yer almaktadir. Bunlarin bir takim sulu
yemeklerde veya corbalarda kullanildig: Hitit tabletlerinde anlatilmaktadir (Kog,
2006). Hititlerin diger 6nemli besin kaynagi ise meyve agac¢lariydi. Hitit tabletle-
rinde kiraz, incir, hurma, kayisi, izlim, elma, fistik, erik, armut, nar gibi meyve
agaclar1 gegcmektedir. Bu meyveler ¢cogunlukla mevsiminde tiiketilmesinin yani
sira daha sonra tiiketebilmek icin de kurutulmuslardir (Kog, 2006; Hoffner,
2003).
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Hitit devletinin kuruldugu cografyanin bugday ve diger tahillarin ana vatani ol-
masi, neolitik cagdan beri yapilan tahil tarimina bagli olarak tahila dayal beslen-
meyi de gelistirmistir (Nesbitt, 2000; Karauguz, 2006). Hititlerin 6nemli tarim
iiriinleri arasinda: SE (arpa), ZIZ (bugday), SE.GIS (susam), tiyariia (ay cicegi),
GIShassikka (hashas), cavdar ve yulaf gibi tahillar yer almaktadir (Hoffner, 2003;
Unar, 2017). Hititlere ait yerlesim yerlerinde (Bogazkdy, Kaman-Kalehoyiik,
Kusakli vb.) yapilan kazilarda ortaya c¢ikan tahil depolari, kémiirlesmis zahire
(gerektiginde kullanilmak iizere saklanan tahil) kalintilarindan en ¢ok ekmeklik
tahilin bulunmasi ve Hitit tabletlerinde bugdaydan sik¢ca bahsedilmesi tahilin
onemli bir besin maddesi oldugunu goéstermektedir (Nesbitt, 2000; Karauguz,
2006; Unal, 1999). Hititler bu tahil {iriinlerinden un, makarna, bulgur, ekmek gibi
trtnler yapmislardir. Civi yazili tabletlerde, Hititlerin tahillardan 180’den fazla
ekmek ve unlu iriinler yaptig1 belirlenmistir. Yapilan bu ekmek cesitleri
arasinda; bezelyeli ekmek, balli ekmek, dis ve tiziim salkimi seklinde ekmekler,
yagh ekmek, ekmek pudingi, ac1 ekmek, birali ekmek, narli ekmek 6rnek olarak
verilebilir (Albayrak vd., 2008). Elde edilen bilgiler dahilinde Anadolu’da
medeniyet kurmus 6nemli uygarliklardan birisi olan Hititlerde ekmek oldukca
onemli bir degerdir.

HITIT UYGARLIGINDA EKMEK

Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi'nin tanimina gére ekmek,
bugday ununa su, tuz, maya, aktivasyon hizini arttirmak i¢in seker, enzimler,
malt unu, vitalgluten ve gidalar i¢in uygun goriilen katki maddeleri eklenip tek-
nige uygun olarak yogrulmasi, sekil verilmesi, fermantasyon olmasi icin bekletil-
mesi ve pisirilmesi ile yapilan {liriinii ifade etmektedir (Kocaadam & Acar Tek,
2016). Bu tanimdan yola ¢ikilarak diinya iizerinde ve Anadolu cografyasinda ya-
sayan halk tarafindan bilinen ve Tiirk Gida Kodeksi Ekmek tanimina uygun ola-
rak ¢ok sayida ekmek ¢esidinin oldugu goriilmektedir (Karauguz, 2006).

Neolitik cag ile birlikte Anadolu’da ekmek iiretimi ve tiiketiminin yaygin oldugu
bilinmektedir. Bunun en giizel kanmiti Diyarbakir/Cayonii, Burdur/Hacilar,
Konya/Catalhdytiik gibi merkezlerde bugday kalintilar1 ve bugdayi 6giitmek i¢in
kullanildig1 diisiiniilen degirmenlerin bulunmasidir (Karauguz, 2006). Cogunlu-
gun bugday unu kalintilarinin olusturdugu ve bununla birlikte misir, ¢cavdar vb.
tahil unlarinin kalintilar1 oldugu bilinen ¢esitli ekmeklerin liretiminin yapildig
diistiniilmektedir (Arh & Isik, 1994).

Hitit metinlerinde ekmek tiretimi ve tiiketiminin 6nemli bir unsur oldugu, temel
pisirme tekniklerinden yararlanilarak ekmeklerin pisirildigi ifade edilmektedir.
Bunun en giizel kanit1 ise Hititlerde ekmegin kutsal bir {iriin olarak ifade edilme-
sidir. Cok fazla ekmek ¢esidinin bulundugu Hititlerde ekmegin énemini vurgula-
yan bazi kanunlar bulunmaktaydi. Bu kanunlarda, firinlarin tabaninin siipiirtl-
mis ve su serpilmis olmasi, ekmek kirintilarinin dokiildiigii yerlere ve kaplarinin
bulundugu kisimlara kdpek ve domuzlarin girememesi, yemek yapilacak kaplara
hayvan pisligi bulasmamis olmasi dikkat edilmesi gereken kurallardir (Karau-
guz, 2006). Tiim bu sayilanlar Hititlerin ekmege verdikleri 6nemin bir kaniti ola-
rak goriilmektedir (Unal, 2007; Albayrak vd., 2008; Sevimli, 2005). Baska bir se-
kilde kanunlari ifade etmek gerekirse “Siz mutfak memurlari, tanrilarin ve bey-
lerin liitfuna gore garson, asg, firinci veya sarapgi olabilirsiniz, ekmek yaptiginiz
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alan sizin tarafinizdan temiz tutulmaly, kap1 esiginden kopek veya domuz asla so-
kulmamaly, siz kendiniz de temiz olmak icin yikanmalisiniz, temiz giysiler giyme-
lisiniz” seklindedir (McMahon, 2003). Bu agiklamalardan yola ¢ikarak biiytik ta-
pinaklarda tanrilar icin calisan 6zel mutfak memurlarinin oldugu ve bu tapinak-
larda yemek pisirmek icin 6zel alan yani mutfaklarin da bulundugu anlasilmak-
tadir (Salihoglu & Demirarslan, 2018).

Hititler ekmegi “NINDA” olarak ifade etmislerdir. Kelime sinirli anlamda ekmegi,
genel anlamda ise besini tanimlamaktadir. Hititlerde ekmegin ana maddesi olan
tahilin 6glitilmesi degirmenlerde gerceklesmistir. Hititlerde 2 tiir degirmen kul-
lanildig diisiintilmektedir, bunlarin ilki buglin Anadolu’da kullanilmaya devam
eden ve el degirmenlerini andiran degirmenlerdir. Ikinci degirmen ise tas degir-
menlerdir (Karauguz, 2006).

Hititlerde cesitli tahil unlarina, belirli miktarda su, tuz ve maya eklenerek, hamur
elde edilir ve bu hamurun pisirilmesi sonucu ekmek meydana getirilirdi. Hitit
metinleri icerisinde ‘bir kasigin ucu kadar’ ilave edilen maya ile hamur elde edi-
lirdi. Elde edilen hamur topraktan yapilmis hamur teknelerinde karistirilip, yog-
rulduktan sonra iizeri hava aldiran keten kumas ile ortiiliip bir giin dinlendiri-
lirdi. Hitit metinlerinde ekmeklerin gramajlar1 yéniinde kesin bir bilgi olma-
makla beraber biiyiik, kiiciik, tam, uzun, avuc¢ dolusu gibi ifadelerin var oldugu
belirlenmistir. Hititler temel besin maddesi olan ekmege; bal, baklagiller, tohum,
siit ve siit Uiriinleri, zeytinyagi, meyve ve sebze gibi gida maddeleri eklemis ve
ekmekleri zenginlestirmislerdir. Hititler, yapildiklar1 malzemeye gore ekmek-
leri; mayaly, tatli, balli, yaglh, peynirli, salatalikly, fistikli ekmekler olarak isimlen-
dirmislerdir (Karauguz, 2006). Yapildiklari un ¢esidine gore ise ekmekleri; bakla
unly, kizilca bugday unlu, bugday unlu somun, nemlendirilmis un ile yapilmis so-
mun, kaba arpa unuyla yapilan ekmek, arpa somunu, kirmizi somun, esmer so-
mun ve beyaz ekmek olarak adlandirmislardir. Hititler dini térenlerde tanrilara
sunacaklar1 ekmekleri cesitli geometrik sekillere doniistiirerek hazirlamislardir
(Sandikgioglu, 2009). Hazirlanan bu ekmekler geometrik sekillerine, biiyiiklik-
lerine, agirliklarina, ait oldugu bolgeye ve yapilis sekillerine gore isimlendiril-
migstir (Unal, 2007). Ekmekler; domuz, kus, el, agiz, dil, dis, parmak, kulak, hey-
kelcik, halka, tekerlek, cubuk, top, hilal, nar, spiral, cokgen, gézyasi damlasi ve
lizlim salkimi seklinde sekillendirilip pisirilmistir (Karauguz, 2006).

Ekmek, Hititler de tedavi amacl liretilmesinin yani sira kederli glinleri temsil et-
mek i¢cinde yapilmistir. Hititlerde ekmegin paylasilmasi ¢ok 6nemli yer tutmakta
ve hatta kithik donemlerinde paylasilmak i¢in tumati- ve piiantalla/i- adli ekmek-
lerin tiretilip dagitildig1 bilinmektedir. Hititlerde bazi ekmeklere yapildig1 kentin
ismi verilmekte ve ekmek o kentin ismiyle anilmaktaydi; Alatra ekmegi, Allina
ekmegi, Ampuriya ekmegi, Hiwas$assa ekmegi, KarkiSa ekmegi, Nahita ekmegi
bunlara 6rnek olarak verilebilir. Ayrica, kosucularin ekmegi, asker ekmegi, tanri
isimleriyle bilinen ekmekler, insan uzuvlarina ve hayvan figiirlerine benzeyen
ekmekler gibi ekmekler de bulunmaktaydi (Karauguz, 2006; Sandik¢ioglu,
2009). Elde edilen bu bilgiler dahilinde Anadolu’da yasamis 6nemli medeniyet-
lerden birisi olan Hititlerde ekmek kiiltiirel acidan 6nemli bir deger olarak nite-
lendirilebilir.
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YONTEM

Diinya lizerinde 6nemli medeniyetlere ev sahipligi yapmis bir yer olan Anadolu
sahip oldugu kiilttirel cesitlilik ve cografi 6zellikleri sebebi ile gegmisten beri bii-
ylik bir dneme sahiptir. Anadolu’da medeniyet kuran devletlerden birisi de Hitit-
lerdir. Hitit ekmek kiiltiiriiniin incelenmesini amag¢layan bu calisma, Hititlerde
tretilen ekmeklerin tespit edilip kayit altina alinmasini ve belirlenen ekmek
Uriinlerinin tekrardan yapilmasini amag¢lamistir. Belirlenen bu amag¢ dogrultu-
sunda Hitit ddneminde yapilan ekmeklerden bazilar1 gerekli literatiir taranarak
belirlenmistir. Elde edilen bilgiler 1s181nda ekmeklerin tekrardan yapilmasi ama-
ciyla uygulama odakl eylem arastirmasi gergeklestirilmistir. Ekmeklerin yapim
asamasinda literatiir taramasi sonucunda elde edilen receteler, calisma yazarlari
tarafindan uygulamali olarak yapilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Hitit uygarligina ait olan ve regetelerine ulasilan ekmeklerle alakali olarak hazir-
lanan bu ¢alismada Ninda.Gur.Ra, Nahitti Ekmegi NINDA.LAL (tam bugday unlu,
balli ve kirmizi sarapli) ekmekleri tekrardan iiretilmistir. Ekmeklerin yapim asa-
masinda Albayrak ve arkadaslar1 (2008) tarafindan belirtilen odlgiiler dikkate
alinmistir. Uygulamalar sonucunda elde edilen bulgular su sekildedir.
NINDA.GUR.RA: (Peynirli ve incirli)

Tam bugday unu ile yapilan
Malzemeler

1 kg tam bugday unu

450 ml su

300 gr koyun peyniri

300 gr incir

25 grtuz

Hazirlanmisi

Un, koyun peyniri, incir, su ve tuz eklenerek bir hamur elde edilir. Oda 1sisinda 1
saat bekletilir. Hazirlanan hamur 250 gr olacak sekilde esit pargalara boéliiniir ve
somun sekli verilir. 250 derecelik firinda 45 dk pisirilir.
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Resim 1: Ninda.Gur.Ra

Nahhiti-EKMEGI: (Incir, kuru iiziim ve kuru meyveli)
Tam bugday unu ile yapilan

Malzemeler

480 gr tam bugday unu

180 ml su

5 gr tuz

50 gr kuru meyve karisimi (iizim, incir, findik vb.)
Hazirlanmisi

Un, su, tuz ve kuru meyve karisiminin yarisi karistirilarak bir hamur elde edilir.
Hazirlanan hamurun f{zeri keten bezle ortiilerek oda sicakliginda 1 saat
bekletilir. Hititlere gére yarim avug Olglisiinde sekillendirilip 45 dk pisirilir.
Pisirildikten sonra 25 gr kuru meyve iizerine dokiilerek tiiketimi saglanir.

Resim 2: Nahhiti Ekmegi
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NINDA.LAL (Balli Ekmek)

Balli ekmek ¢esitlerine verilen isimdir. Bu ¢alismada 3 ¢esit NINDA.LAL ekmegi-
yapimistir.

Tam Bugday Unu ve Maya ile Yapilan
Malzemeler

1 kg tam bugday unu

500 gr bal

300 ml su

200 gr maya

Hazirlanisi

Un, maya, bal ve su birlikte yogrulur. Oda sicakliginda en az 2 saat bekletilir ve
sekillendirilip 6nceden 1sitilmis 250 derecelik firinda 45 dk pisirilir. Uzerine bal
dokiilerek servis edildigi de Hitit yazitlarinda gegmektedir.

Resim 3: Nindal.Lal

Hashas, Kirmizi Sarap ve Maya ile Yapilan

Balli ekmek olarak bilinen NINDA.LAL ekmeklerine bezelye, hashas, susam gibi
ek tirtinlerin eklendigi ve tizerine Hititlerin siklikla tiikettigi kirmizi sarap dokii-
lerek tiiketilen ekmektir.

Malzemeler

300 gr hashas

400 ml kirmiz1 sarap
1 kg tam bugday unu
200 gr dogal maya
280 ml 1lik su

400 gr bal
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Hazirlanisi

Un bir yogurma kabina alinir, ortasina bir cukur acilir ve icine su, dogal maya ve
200 gr bal eklenerek yogrulur, orta sertlikte bir hamur elde edilir. Hazirlanan
hamurun tizeri keten bir bezle kapatilarak 1 gece boyunca oda sicaklifinda
bekletilir. Bekleyen ve aktive olan hamura hashas ilave edilip tekrar yogrulur.
Sekil verilen hamur 250 derecelik firinda 45 dk pisirilir. 400 ml kirmizi sarap ve
200 gr bal karistirilip tath sarap elde edilir ve pargalanmis ekmegin tizerine do-
kiilerek tiiketilir

Resim 4: Hashas, Kirmizi Sarap ve Maya ile Yapilan ninda.lal

Tam Bugday Unu ve Bezelye ile Yapilan

Balli ekmeklerin, bezelye, hashas, susam gibi ek iiriinlerle pisirilip iizerine bal
dokiilerek hazirlanmasidir.

Malzemeler

1 kg tam bugday unu
300 gr taze bezelye
300 gr bal

250 ml su
Hazirlanisi

Un, bezelye, 200 gr bal ve su yogrulup sert bir hamur elde edilir. Oda sicakliginda
1 saat dinlendirildikten sonra geometrik sekiller verilerek énceden 1sitilmis fi-
rinda 45 dk pisirilir. Uzerine 100 gr bal dékiilerek tiikketimi saglanir.



290

Resim 5: Tam Bugday Unu ve Bezelye ile Yapilan NINDA.LAL

SONUC

Anadoly, ilk ¢aglardan bu yana bir¢ok uygarligin yasadigi, farkli medeniyetlere
ev sahipligi yapan bir bolgedir. Bu durum Anadolu’da ¢ok boyutlu bir kiiltiirel
yapinin olusmasini saglamistir. Bu kiiltiirel yapiy1 meydana getiren 6nemli un-
surlardan birisi de yemek kiiltiiriidiir. M.O 2 binli yillarda yasamus, giiclii ve bii-
ylk bir uygarlik kurmus olan Hititler, hem Anadolu’daki kiiltiirel hareketlenmeyi
saglamis hem de Anadolu mutfak kiiltiiriinii zenginlestirmislerdir (Albayrak vd.,
2008; Karasu, 2006). Kiiltiirel hareketlenmeye katki saglayan Hititlerde et ye-
mekleri, corbalar, hamur isleri ve 6zellikle de ekmek iiretiminin ayr1 bir yeri ol-
dugu gozlenmistir (Sandik¢ioglu, 2007; Sahingdz, Akbulut & Orgiin, 2015). In-
sanligin temel gida maddesi olan tiim inanglarin kutsal saydig1 ve bircok uygarlik
icin farkli anlamlar ifade eden ekmegin Hititlerdeki oykiisi giiz doneminde top-
ragin stiriilmesi ve tohumun ekilmesi ile baglamaktadir. Hitit medeniyetinde ¢o-
gunlugu bugday unundan olmak tizere misir, ¢cavdar gibi tahil unlarindan elde
ettikleri 180’den fazla ekmek ¢esidinin oldugu belirlenmistir. Hititler ekmege
NINDA ismini vermislerdir. Dogal maya, tahil unlari, tuz ve bolgede yetisen diger
meyve ve sebzelerden yapilan ekmekler Hititlerde kutsal sayilmaktadir. Asirlar
once Anadolu cografyasinda yasamis insanlarin sahip oldugu ekmek kiiltiiri gii-
niimiizde de bir¢cok yorede farkl sekilde izlerini géstermeye devam etmektedir.
Ornegin; Hititlerde kutsal sayillan ekmek giiniimiizde de kutsal sayilmakta ve 6lii-
lerin ardindan dagitilmakta hatta tedavi amacli bile kullanilmaya devam etmek-
tedir.

Bu ¢alisma dogrultusunda insanoglunun beslenmesinde 6nemli bir yere sahip
olan ekmeklerin kiiltiirel bir deger olarak stirdiiriilebilirliginin saglanmasi, far-
kindalik yaratmada 6nemli goriilmektedir. Eski déonemlere ait olan ekmek kiiltii-
riiniin canlandirilmasi gastronomi turizminin gelismesinin yani sira kiilttirel stir-
diriilebilirlige de katki saglayabilir. Yapilan ¢alisma ile Anadolu’da medeniyet
kurmus Hititlerin ekmeklerinden bazilar1 regetelere bagh kalinarak tekrar tire-
tilmis ve elde edilen iirlinler kayit altina alinmistir. Elde edilen verilerin gelisti-
rilmesi Anadolu’daki turizm potansiyelinin gelistirilmesine katki saglayabilir. Hi-
tit ekmekleri lizerine yeni receteler olusturulmasi, iiriinlerin hazirlanmasi ve otel
isletmelerinde konaklayan misafirlere sunulmasi ekmek kiiltliriiniin devam et-
mesine ve bolgenin cekim giiciiniin artmasina katki saglayabilir. ifade edilenler
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15181nda Hitit ekmek kiiltliriinii ortaya ¢ikarmaya calisan bu ¢alisma ile Hititlere
ait olan bazi ekmeklerin giiniimiiz sartlarinda tekrar iiretilmesi gerceklestiril-
mistir. Konuyla ilgili yapilacak diger calismalarda yapilan ekmeklerin cesitleri-
nin artirilmasj, iiriinlerin gelistirilmesi ve yayginlastirilmasi Anadolu turizminin
gelismesine, ekonomik biiylimeye ve Kkiiltiirel mirasin korunarak devam ettiril-
mesine katki saglayabilir.
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