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CAMBASI MUTFAK KULTURUNDEKI ARAC GERECLERIN iSLEVSEL
ACIDAN INCELENMESI*

Functional Investigation of Tools in Cambasi Culinary Culture

Yusuf Ziya SUMBULLU*
Emel YAMAN"*
oz
Varlik dleminin en temel gereksinimlerinden biri beslenmedir. Baslangicta, hayatta kalma
adina mekanik bir tutum olarak ele alinabilecek olan bu husus, insan s6z konusu olunca,
zaman igerisinde etrafinda bir dizi eklentiye de ev sahipligi yapmaya baslar ki bu eklenti-
lerden biri de mutfak arag ve geregleridir. Yiyecek veya iceceklerin hazirlanmasidan, sak-
lanmasina varincaya kadar pek ¢ok asamada ihtiya¢ duyulan bu arag ve geregler, ilgili top-
lumun tiretim formlarindan, cografyadan, degerler yiginindan beslenmekle gesitlilik arz et-
mekte, bu agidan da salt bir arag-gere¢ olmanin 6tesinde barindirdiklar: biyografilerle de
dikkati cekmektedir. Geleneksele ait olan pek ¢ok hususta oldugu gibi mutfak arag ve ge-
reglerinde de ciddi bir degisim ve doniisiim s6z konusu olsa da an itibari ile yasamaya de-
vam eden, ornekleri ile karsilasilabilen klasik mutfak arag ve gerecleri de yok degildir. Bu
anlamda, Anadolu cografyasinin dogasindan menkul zenginlige paralel olarak oldukga
renkli ve gesitli kullanim alan ve niteligine sahip olan bu arag-gereglerin ¢alismamiza tasi-
yacagimiz kismi Trabzon ili Caykara Ilgesi Cambasgi kdyii 6zelinde gergeklestirilen gozlem-
ler etrafinda elde edilen verilerin sunumundan ibarettir. Calismamizda Tiirk mutfag: hak-
kinda verilecek olan kisa malumat: takiben Karadeniz mutfak kiiltiirii ve ardindan Cambasgi
koyii mutfak arag ve gereglerine saha metodolojisi verileri etrafinda yer verilecektir.

Anahtar Sozciikler: Cambasy, kiiltiir, mutfak, arag-gereg, geleneksel.
ABSTRACT

One of the most basic needs of the world of existence is nutrition. This issue, which can
initially be considered as a mechanical attitude for the sake of survival, begins to host a
number of add-ons over time when it comes to humans, one of which is kitchen tools and
equipment. These tools and equipment, which are needed at many stages, from the prepa-
ration of food or beverages to their preservation, are diverse as they are fed by the produc-
tion forms, geography and values of the relevant society, and in this respect, they attract
attention with the biographies they contain, beyond being mere tools and equipment. Alt-
hough there is a serious change and transformation in kitchen tools and equipment, as in
many traditional aspects, there are still classic kitchen tools and equipment that continue to

* Bu calisma Emel Yaman'in Trabzon [li Caykara llgesi Cambas: Koyii Mutfak Kiiltiirii baglikli yiiksek lisans
tezinden tretilmistir.

* Prof. Dr., Erzurum Teknik Universitesi, Edebiyat Fakiiltesi, Tiirk Dili ve Edebiyat1 Boliim{ii, Erzurum-
Tiirkiye. E-posta: yzsumbullu@erzurum.edu.tr. ORCID: 0000-0001-9841-4970.

*Yiiksek Lisans Ogrencisi, Erzurum Teknik Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Tiirk Dili ve Edebi-
yati Anabilim Dali, Erzurum-Tiirkiye. E-posta: yamanemel6l@gmail.com. ORCID: 0000-0002-3624-
634X.

377

——
| —



Yazit Kiiltiir Bilimleri Dergisi, 3(2), 2023

live and whose examples can be encountered In this sense, the part of these tools and equip-
ment, which have a very colorful and diverse usage area and quality in parallel with the
movable wealth inherent in the Anatolian geography, that we will include in our study con-
sists of the presentation of the data obtained around the observations made specifically in
the Cambasi village of Caykara District of Trabzon province. In our study, following brief
information about Turkish cuisine, Black Sea culinary culture and then Cambas: village
kitchen tools and equipment will be included around the field methodology data.

Keywords: Cambasi, culture, cuisine, tools, traditional.

Giris

Mutfak kiiltiirii kavrami toplumdan topluma farklilik veya benzerlikler gos-
teren genis gerceveye sahip bir kavramdir. Insanlik var oldugu giinden bugiine,
¢evre sartlarina, tiretim formuna ve yasam kosullarina baglh olarak hayata doniik
pek cok katmanda, kendine uygun tasarruflarda bulunmustur ki bu tasarruflardan
faydalanan alanlardan biri de mutfak kiiltiiriidiir. Mutfak kiiltiirii, kavram olarak
beslenmeyi saglayan yiyecek ve igecek cesitleri ve bunlarin hazirlanmasi, pisiril-
mesi, saklanmasi ve tiiketilmesi siirecini; buna bagli olarak mekan, ekipmanlar1 ve
yemek gelenegi ile toplumun sosyokiiltiirel, ekonomik durumuna, tarihsel kimli-
gine, yeme i¢me aliskanliklarina, tarim {iretimine gore sekillenmis mutfagini da
igine alan kendine 6zgii kiiltiirel bir yapiy1 anlatir (Uzel, 2018: 37-44). Kiiltiiriin 6z-
giinliigii, onun en bariz ayraci olsa gerektir. Bu agidan, cografyadan cografyaya,
inang dairelerinden, sahip olunan medeniyet seviyesine, siirdiiriilen iiretim form-
larindan, tiiketim aliskanliklarina varincaya kadar pek cok belirleyici esliginde se-
killenen kiiltiirel farklilasma adeta mutfak kiiltiiriinde ete kemige biiriiniir. Bu an-
lamda, M.O. 200’lii y1llardan 21.yiizyila gelinceye kadar etkilesimde bulunulan pek
¢ok inan¢ ve medeniyet dairesinden de nemalanmak suretiyle, temelde Asya ve
Anadolu topraklarinin zenginligi ve cesitliligiyle, zaman igerisinde kendine has,
zengin, cesitli, ¢ekici bir mutfak kiiltiirtine sahip olan (Kizildemir vd., 2017) Tiirk
mutfagl, esine az rastlanir bir zenginlige sahiptir.

Yukarida ifade edilenlere paralel olmakla ve “Aslanin viicudu yediklerinden
miirekkeptir” lafz1 etrafinda, Tiirk mutfak kiiltiiriinii sekillendiren asli unsurlarin
benimsenmis {iretim formlari, cografya, yasam tarzi, inang, inanma, tore ve toren-
ler olduguna kanaat getirilebilir. Bilindigi tizere, kiiltiirel gorecelilik kuralina gore;
davramis bigimleri bir toplumdan digerine degismektedir. Insanlarmn acikmasi ve
achigm gidermek icin yemek yemesi genel bir biyokimyasal olay iken, bu aghgim
ne sekilde ne zaman ve hangi yemegi secerek giderecegi antropolojik ve dolayisiyla
kiiltiirel bir olgudur (Haviland, 2002: 71-73). Bu anlamda, mutfak kiiltiirii de kav-
ram olarak, beslenmeyi saglayan yiyecek ve icecek cesitleri ve bunlarin hazirlan-
masl, pisirilmesi, saklanmas1 ve tiiketilmesi siirecini; buna bagli olarak mekan,
ekipmanlar1 ve yemek gelenegi ile toplumun sosyo-kiiltiirel, ekonomik durumuna,
tarihsel kimligine, yeme i¢gme aliskanliklarina, tarim {iretimine gore sekillenmis
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mutfagini da icine alan kendine 6zgii kiiltiirel bir yapiy1 anlatir (Uzel, 2018: 37-44).
Kiiltiir antropologlar1 da yeme-igme aliskanliklarinin kiiltiirel baglamda ele alin-
mast gerektigini belirtmektedir ki onlara gore; toplumlarin iktisadi yapilar1 ve bu
yapilarin sekillendirdigi giindelik hayat pratikleri mutfagin temel belirleyicisi ko-
numundadir. Toplulugun yerlesik mi yoksa konar-goger bir yasam tarzi mi sergi-
ledigi, yasadig1 cografyanin fiziksel 6zellikleri, iklim, atalarindan kendisine aktari-
lan tiretim bilgileri beslenme kiiltiiriinii, yiyecekleri tiiketilebilir hale getirme sek-
lini belirler (Kolay vd., 2016: 124).

Yukarida ifade edilenler etrafinda, mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde rol oy-
nayan mubhtelif belirleyici igerisinde 6n plana ¢ikan asli 6genin toplumun sahip ol-
dugu tretim formu oldugu fikrine ulasmak ¢ok daha olasidir. Bir diger ifade ile
tarima dayali bir ekonomi modelini benimsemis toplumlarin beslenme aligkanlig1
ile hayvancilik veya avcilik temelli bir ekonomiye dayanan toplumlarin beslenme
aliskanlig1 farklilik arz etmektedir. Sahip olunan iiretim formu denize endeksli ise
deniz iirlinlerinin, hayvancilik eksenli ise hayvansal gidalarinin, bitki merkezli ise
bitkisel beslenme tercihlerinin veya bunlarin hepsine sahip olabilen toplumlarin
¢ok daha cesitlilik arz eden bir mutfak kiiltiiriine sahip olmasi bundandir.

Bilindigi gibi, Tiirkler Asya’da yasarken esas itibariyle atl1 gocebe idiler. Tiirk-
lerin rahat ve yerlesik bir hayat yerine boyle bir diizeni benimsemis olmalarmin
sebebi topraklarin ziraata genis Ol¢iide elverisli olmamasidir. Eski caglarda Aral
golii cevresiyle Ural-Altay daglar1 arasindaki bozkirlarda uzun siire gogebe olarak
yasayan Tiirkler, ilk devirlerde basit anlamda avcilik ve tarimla gecimlerini sagli-
yorlardi. Vadileri takip ederek gocerler, sonbahardan 6nce kislik yiyeceklerini bi-
riktirirlerdi. Orta Asya’daki biiyiik daglarla gevrili genis yaylalar boyle bir hayata
elverisliydi. Bunun sonucunda zamanla yar1 gogebe hayat tarzina (yaylak ve kis-
lak) gecilmisti. Hayvancilik i¢in yaz mevsimi baharda baslar ve sonbaharin biti-
mine kadar devam ederdi. Yaylanin 6énem kazanmas1 hayvan otlagi olmas: sebe-
biyledir. Kislak bazen bir vadi, bazen bir kdy veya sehir olmustur. Genis bolgelere
yayilmis olan Tiirk kavimleri arasinda bolge ve iklim 6zellikleri bu tiir hayat tar-
zinda Onemli ayrintilar meydana getirmistir. Biiyiik hayvan stiriilerine sahip Tiirk-
ler “cadir koy” veya “cadir kent” halinde, otlar1 bol, az kar yagan, giines goren
yerlerde konaklardi. 1071 Malazgirt zaferinden sonra Tiirkler gittikleri Anadolu’ya
konargdger yasam tarzin da goétiirmiislerdir. Boylece daha ilk donemlerden itiba-
ren kendilerine uygun mekanlarda kiglak ve yaylaklar tutmuslardir. Bazi
mekanlarda yerlesik hayata gecilmis olsa da Beylikler ve Selcuklu dénemleri bo-
yunca konargogerlik 6nemli oranlarda stirmiistiir (Glimiisgii, 2019: 669-670). Ko-
nargoger iiretim formunun {izerine insa edildigi hayvancilik, bu {iretim tarzina sa-
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hip olanlar agisindan yeme-i¢gme aliskanliklarinda hayvansal iiriinleri 6n plana ta-
simaktadir ki burada karsimiza oncelikle et ve siit tiriinleri ile bu {iriinlerin ham
halden mamul haline déniistiiriilmesinde kullanilan arag ve geregler cikar. !

Atl gogebe kiiltiiriin hakim oldugu bu dénemde Tiirklerin ilk besinleri un ve
yogurt gibi bugday ve siitten tiretilen tiriinler ile binek i¢in de kullandiklar1 at ve
koyun gibi hayvanlarin etleri, ilk igkileri de kimizdan ibaretti. Ayrica, tiziimden
yaptiklari sirke, pekmez ve sarap da bu donemde Tiirkler tarafindan tiiketilmistir
(Kizildemir vd., 2017: 349-356). Tiirk mutfaginda siit, ayr1 zamanda yag, peynir,
yogurt, ayran, ¢okelek gibi siit iiriinleri ve siitlii yogurtlu yemek yapilarak veya
stitlii tatlida kullanilarak da tiiketilmistir (Gtliler, 2010: 24-30). Selg¢uklular done-
minde Orta Asya’da oldugu gibi ayni ad1 tasiyan siit ve ag1z siitii sade icildigi gibi,
siitten elde edilen yogurt, kaymak, sogut (¢okelek), peynir, yag gibi besinler bes-
lenmede &nemli bir yere sahip olup bolca tiiketilmekteydi (Arman, 2011: 116).
Tiirkler, Asyali olarak zengin bir malzemeye sahiptirler. Mezopotamyalilarin ba-
haratly, ¢ig etli tatlilarin1 Asyali malzemeyle birlestirmisler, Anadolu ekolojisinin
¢ok cesitli otlarini, Dogu Karadeniz kiyilarinin hayvansal {iriin elde etme yontem-
lerini ekleyerek ¢ok cesitli bir yemek kiiltiirii olusturmuslardir. Yani gesitli kiiltiir-
lerin karisitmindan, zengin bir yemek kiiltiirii yaratmislardir (Tezcan, 2000: 274). O
zaman, uygarlikla, bu uygarligin muhtelif sebeplerle iliski kurdugu diger uygar-
liklar arasindaki etkilesimin yeme-iceme kiiltiiriine de yansidig1 soylenebilir. Bu
husustan hareketle, ilgili medeniyet dairesi i¢in yemek yapiminda kullanilan arag
gereclerin niteligi, sayisi, tiirii, diizenlenisi, pisirilen maddenin kendisi, pisirilis bi-
¢imi, dogadan oldugu gibi elde edilip yenip yenmedigi gibi hususlar o iilkenin uy-
garlik diizeyi ve yasam zevki hakkinda bir fikir verebilir. Yemek yeme aliskanlik-
lar1, antropolojik deyimle bir kiiltiir karmasigidir. Yani yemek faaliyetinde bircok
kiiltiirel 6zellikler bir arada bulunur. Ozetle, mutfak, bir uygarlik belirtisidir. Ta-
rim bitkilerinden yararlanmayan, genellikle etle, av hayvanlariyla beslenen top-
lumlarin ilkel diizeyde olduklarini sdyleyebiliriz. Tiirkler gesitli uygarlik asamala-
rinda gesitli yemekler yapmislardir. Her uygarlik agsamasinin bugiinkii yemek
yeme aliskanliklarina etkisi olmustur (Tezcan, 2000: 254).

Sahip olunan {iretim formu nedeniyle 6zellikle hayvansal gidalarin 6n plana
ciktigr Tiirk mutfak kiiltiiriinde, tarimsal verimlerin veya zengin habitatin da ciddi
oranda yer edindigi ifade edilebilir ki ii¢ tarafi denizlerle gevrili bir cografya agi-
sindan su {iriinlerinin de bu kiiltiir ¢esnisi icerisinde olmazsa olmaz bir konum ta-
sidig1 agiktir. Genel olarak ¢orbalar, tahilli etli ve sebzeli hazirlanan sulu yemek
tiirleri, zeytinyagllar, hamur isi, kizartma, tathlar ve geleneksel iceceklerden mey-
dana gelen Tiirk mutfagy;, pekmez, bulgur, yogurt, tarhana, gibi kendine 6zgii ce-

1 Tiirk mutfak kiiltiir{iniin tarihi siireci, temel belirleyicileri, islevsel ve sembolik &zellikleri ile ilgili ay-
rintil bilgi i¢in bk. (Ding, 2021).
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sitli gida cesitlerini de barindirdigindan saglikli ve dengeli beslenmeye ve vejetar-
yen mutfagia da kaynak olacak niteliktedir ki bu cografyada yoreden yoreye fark-
lilik gosteren beslenme bicimleri, 6zel giinlerde, diigiin, siinnet gibi kutlamalarda
ve dini torenlerde kutsal bir ritiiele doniismektedir(Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008:
1289-1310).

Elbette, mutfak kiiltiirii igerinde ele alinan ve demirbas niteliginde olan ye-
meklerimizle besin genel adi altinda ele alinan bu yiyecek veya iceceklerin temini,
muhafazasi ve hazirlanmasi gibi 6geler, bolgelerin kendi dogasindan veya baskin
tiretim formundan beslenmekle birtakim degisiklikler gostermektedir. Egenin
arapsac1 kavurmasi, deniz boriilcesi, turp otu yemegi, zeytinyagh enginar, tarhana
corbasi, kabak cicegi dolmasi, paz1 sarmasi, zeytinyagl yaprak sarmasi, zerdesi;
Dogu Anadolulun evelik sarmasi, kelecos, hingel, murtuga, asmali yahni, su bo-
regi, ayran asi gorbasi, kete, ciris ketesi, biiryan, gliko, dut ¢ullamasi; Giiney-
dogu’nun maltahali kofte, simit kebabi, sogan kebabi, patlican kebabi, bakla, kuru
dolma, Antep baklavasi; Karadeniz’'in karalahana sarmasi, Laz boregi, hamsi bu-
gulamasi, hamsi pilavi, mihlama, Akgaabat koftesi, kuymak, Cerkez tavugu, kara-
lahana gorbasi, siron, yumurtali fasulye kizartmasi, fasulye kavurmasi vb. yuka-
rida bahsi gecen bolgesel doku farkliligindan nemalanmakla istah kabartan bir zen-
ginlige sahiptir. Ozetle; Anadolu, dogudan batiya, kuzeyden giineye oldukga zen-
gin mutfak kiiltliriine ev sahipligi yapan, bu zenginligi binlerce yillik kiiltiirel biri-
kimi ile taglandiran bir cografyadir. Bazen bolgesel olarak karsimiza ¢ikan farkli-
liklarin veya tiiketim aliskanliklarinin zaman zaman ayni bolgenin birbirine komsu
yerleskelerin de dahi karsimiza ¢ikiyor olmasi sahip oldugumuz zenginligin bir
gOstergesidir.

Konumuzun merkezinde olmakla Karadeniz mutfagina art1 parantez agmay:1
uygun buluyoruz. $oyle ki; Karadeniz'in dogasi, miizigi ve insanlar1 gibi yemekleri
de kendine hastir. Karadeniz mutfag1 bash basina koca bir giiruhu igerisinde ba-
rindirmaktadir. Bin bir emekle koylerde, yaylalarda yaz/kis demeksizin calisan
halk yemek ile de ilgilenmeyi asla ihmal etmemistir. Karadeniz bolgesinin cografi
yapisi ve iklim sartlar1 bu bolgeye has olarak iiretilen yiyeceklerin de karakterini
belirmektedir. Misir, fasulye, karalahana, yoresel otlar ve hamsi ile basta yore halk:
olmakla birlikte tiim yurt insaninin da damaklar: tatlanmaistir.

Karadeniz mutfagi kendi iginde de farklilik tagimaktadir. Ozellikle Dogu Ka-
radeniz’in yiiksek kesimlerinde ve yaylarinda 6zellikle biiyiikbas hayvancilifin ge-
lismis olmasindan dolay: siitten elde edilen basta peynir ve tereyag: olmak {izere,
kurut, yogurt, kaymak gibi siit iriinleri, daha alcak kesimlerde bol yagistan otiirii
sebzeler (karalahana, taze fasulye, patates, misir vb.) yemeklerde ana bilesen ola-
rak kullanilmaktadir. Hayvancilik faaliyetleri yogun olmakla birlikte vatandaslar
et icin degil de siit iretimi amaciyla hayvan beslemektedirler. Bunun sonucunda
hayvancilikla alakali, yore mutfaginda siitiin hammadde olarak kullanildig: ye-
mekler 6n plana ¢ikmaktadir. Dogu Karadeniz'de i¢ kisimlara dogru gidildikge
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(Gluimiishane, Bayburt) pestil, kome, kete gibi yoresel {iriinler goze ¢arpmakta ve
mutfaklarda yerini almaktadir (Dogu, 2009: 1-4).

Karadeniz mutfag1 denilince ilk akla gelen sehirlerden biri Trabzon’dur. 4.685
km? yiiz dl¢time sahip Trabzon ili, Dogu Karadeniz Daglari'nin olusturdugu yayin
ortasindaki Kalkanli daglh kiitlesinin kuzeye bakan yamaglarinda yer almaktadur.
Kuzeyinde Karadeniz, giineyinde Gilimiishane ve Bayburt, dogusunda Rize, bati-
sinda Giresun ili bulunmaktadir. Yazlar: serin ve kiglar1 iik, dort mevsim yagish
geger. Giineye yani daglik bolgeye dogru gidildikge yiikselti artmakta, iklim sert-
lesmekte ve karasal iklim 6zellikleri ortaya ¢ikmaktadir. Kiyida yagmur olarak go-
riilen yag1s yiiksek yerlerde kar sekline doniisiir. Yagis ve sicaklik kosullarinin el-
verisli olmasi, Trabzon’da zengin bir bitki ortiisiiniin meydana gelmesine neden
olmustur. Ilde genel olarak nemli ortamlarda daha iyi yetisen bitki tiirlerine rastla-
nir. Kiyidan baglayarak yiikselen daglarda, yer yer tahrip edilmis olmakla birlikte
2.100-2.300 metrelere kadar giir ormanlara rastlanir. Bu orman kusagindan sonra
Alp tipi bitkiler, cayir ve dag otlaklar1 goriiliir (URL-1). Cografi konumundan dolay1
fazlasiyla yagis almasmin da etkisiyle bolge mutfaginda et yemeklerinin yaninda
otlarla da lezzetli bircok tiir ortaya ¢ikmistir. Neredeyse yorede yetisen tiim otlar
ve yapraklarla gesitli yemekler hazirlanmaktadir. Otlarla biitiinlesen bir mutfak
kiiltiiriine ev sahipligi yapan cografyada siklikla tercih edilen otlar; pazi, lahana ve
prrasa olarak siralanabilir.

Caykara Mutfak Kiiltiiriinde Arag¢-Gerecler

Yiyecek ve iceceklerin temini insanoglunun kiiltiirlenme siirecinde 6énemli bir
tetikleyici konumundadir. Bu 6zellik hemen tiim kiiltiir {irtinlerini oldugu gibi
halk bilgisinin 6nemli iki boyutu olan teknik arag gereg bilgisini ve halk mimarisini
de sekillendirmistir. Bu baglamda dogadan cesitli sekillerle (avcilik, toplayicilik,
yetistiricilik vs.) elde edilen gida iiriinlerinin hazirlanma, saklanma ve tiiketim asa-
malar1 beraberinde bir teknik bilgiyi ve mekan ihtiyaci getirmistir. Yerlesik ha-
yatla birlikte daha da belirginlestigi goriilen bu olgu, mekan olarak mutfag: ve
mutfak arag gereclerini insan hayatinin vazgecilmezleri arasina sokmustur (Ding,
2021: 300).

Caykara mutfak kiiltiiriindeki arag ve gerecler, bolgenin sahip oldugu doga
ile paralel bir zenginlik igerisindedir ki ilgili sahada gerceklestirmis oldugumuz
gozlemler ve bu gozlemler neticesinde elde edilen veriler 3 ana baslik ve bu ana
basliklara bagli 27 alt baslik halinde calismamiza taginmistir. flgili tasnif ve acikla-
malara ge¢gmeden once Caykara mutfak kiiltiirtinde kullanilan arag ve gereglere
doniik bazi 6n bilgileri paylasmay1 makul goriiyoruz. Caykara’da gerek ev iginde
ve gerekse disinda kullanilan arag ve gereglerin her birinin ayr1 bir yeri vardir. Yal-
niz sirasi gelmisken sunu da ifade etmek uygun olacaktir ki geleneksel anlamda
bolgenin bakir islemeciligi hususunda belli bir birikim sahibi olmasi, bakir1 mutfak
arag ve gerecleri igerinde bolgede 6n plana tagimugtir. Bolgede, mutfaklar yemek
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pisirilen, yenilen ve sonrasinda sohbet edilen yerler olarak planlanmakta, bu alan;
ashane, ev ici veya ev diye adlandirilmaktadir. Mutfagin bir kosesinde toprak oyu-
larak yapilmis olan ocaklikta ates yanmakta, yemekler zincire bagh olarak tencere-
lerde, ekmekler ise pileki ad1 verilen ¢gamurdan yapilan kaplarda kiil igine gomii-
lerek burada pisirilmektedir. Teknolojinin gelismesiyle kuzine sobalarin mutfak-
larda yerini almasiyla yemek ve ekmekler artik bu kuzinelerde pisirilmektedir
(Sen, 2020: 251-260).

Evlerin su ihtiyaglar1 kdyiin belirli yerlerinde bulunan su kaynaklarindan elde
edilmektedir. Doganmin elverdigi yerlerde cogunlukla dogal yollarla ¢ikmis olan
suyu biriktirmek amacli kurulan kesme tastan igerisi oyulmus, kaynak akarsu ile
kendiliginden dolan su kurumlarindan, tas depolarindan ve yakinlarda bulunan
cesmelerden suya ulasan halk arasinda, su kaplarina giigiim, kafega (kiiciik gii-
gum) denir. Bu kaplar, ¢cogunlukla bakir, nadiren ahsap malzemeden {iretilmis
olup, agizlar tercihe gore kapakli ya da kapaksizdir. Corba kazani, pilav/ sarma
gibi tek 6giinliik yemekleri pisirmek igin halkobul ( kiikiik/ ufak kazan), siit, yogurt
gibi kismen uzun siireli kullanulacak olan yiyecekleri bekletmek i¢in yayla kazani,
yogurdun mayalanmasinda kullanilan sapli ve kapakli iiriin olan barkag, ¢orba ic-
mek icin kullanilan ufak tas, kesme makarna, pilav vb. yemeklerin sunuldugu ka-
pakli ve kapaksiz gesitleri sahanlar, bakir yemek sinisi, ahsap yer sofrasi, simsirden
yapilan tahta kasiklar, misir ununu muhafaza etmek amaciyla kullanilan kurun,
yemek kaplarinin dizildigi terekler de yine ev igerisinde kullanilan mutfak malze-
meleri igerisinde sayilabilir. Mutfak icerisinde pek fazla yer alamasa da yine yore
insani tarafindan ormanlardan toplanan agaglardan kesilen ince seritlerin belli bir
diizen ve cesitli caprazlamalarla i¢ ice gegirilmesiyle oriilen biiytiklii kiigiiklii el
emegi sepetleri de yeri gelmisken ifade etmeliyiz. 2

1. Pisirmede Kullanilan Arag ve Geregler

Yoremizde ge¢miste pisirme asamasinda kullanilmis, gliniimiizde de haliha-
zirda kullanilmaya devam edilen bazi arag ve geregleri su sekilde siralayabiliriz:

Soba: Odun, komidir, findikkabugu gibi yakit tiirleri yakilmak suretiyle gerek
1sinma ve gerekse pisirme eyleminde kullanilan sobalar, mutfak ara¢-gereclerinin
basinda gelmektedir. Genellikle dokiim ve kuzine 6zellikli olan bu sobalar hali ha-
zirda ve geleneksel kullanim &zelliklerini korumakla karsimizdadir.

Biiyiik Kazan: Bakirdan mamul bu kazanlar, daha ¢ok fasulye ve misir hasla-
mak gibi mevsimlik iglerde kullanilir. Dogum, evlilik ve 6liim gibi gecis donemleri
ve bu donemlere bagh alt ritiiellerin icrasinda ve genis katiiml toplantilarda ye-
mek yapilacagl zamanlarda tercih edilmektedirler. Fazla biiyiik olduklarindan
glnliik kullanima pek uygun degillerdir. Bolgede, genellikle konserve nev’inden

2 Calismada kullanilan goérsellerin tiimii Emel Yaman'in kisisel arsivine aittir.
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kis hazirliklarinda tercih edilen bu arag, giiniimiizde de kullanilmaya devam et-
mektedir.

Kiigiik Kazan: Yemek pisirmeye, su kaynatmaya yarayan aliiminyum veya ba-
kirdan mamul derin metal bir kaptir. Giinliik kullanima daha uygun oldugu icin
biiyiik kazanlara nazaran daha fazla tercih edilmektedir.

Kafega/ Giigiim/ Bakra¢: Genellikle bakir malzeme kullamilarak yapilan, karin
boliimii sigkin, yandan kulplu, uzun ve dar boyunlu, agiz kismi kapakl kap.
Govde kismi ag1z kismina nazaran daha biiyiiktiir, tasima kolaylig1 saglamasi icin
bir kulpu da bulunmaktadir. Su kaynagindan haneye su tasimak amacl kullanilan
gligiimler genellikle orta ve biiyiik boyda olmaktadir. Kiiciik olan giigiimlerde ise
daha ¢ok su kaynatilmaktadir.

Demlik/ Caydanlik: Kaynamis su ihtiyacinin giderilmesi yaninda, ¢cay demle-
mek amaciyla kullanilan, krom, bakir, aliiminyum, demir malzemeden yapilan
kap.

Tava: Kizartma veya pisirme eyleminde kullanilan, bakir veya aliiminyum-
dan mamul uzun sapl yayvan kap. Bolgemizde genellikle kuymak ve mihlama
yapmak amaciyla kullanilan bu tavalar igerisinde bakirdan imal edilenlerin pisiri-
len yiyecegi daha lezzetli hale getirdigi fikri etrafinda diger metallerden {iretilmis
olanlara nazaran daha fazla tercih edildigi goriilmektedir.

Sacayag/ Ug Ayak: Genellikle demir malzemeden iiretilen, daire veya {icgen
biciminde, ticayakli, tencere, kazan gibi mutfak esyalarinin agik ates {izerinde gii-
venle durabilmesi icin yapilmis ara¢. Koz ya da ates tizerinde pisirilen iiriinlerin
daha saglikli bir sekilde askida kalabilmesi i¢in kullanilan destek ayaklardir.
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Gorsel 11-12. Tava; Girsel 13. Sacayagy/ Ug ayak
2. Uretim Asamasinda Kullanilan Arag ve Gerecler

Siit Makinesi: Siit, krema/ kaymak makinesi olarak kullanilan bir mutfak ge-
recidir. Ozellikle, cig siitten tereyag: elde etmek icin kullanilmaktadir. Onceden
iiretilmis olanlar ahsap zemin {izerine sabitlenmistir. Sag taraftaki gorselde oldugu
gibi, gliniimiizde kullanilan makineler ise tamamen metaldir.

Un Degirmeni: Un degirmeni, daha ¢ok tahillari un haline getirmek i¢in kulla-
nilmaktadir. Tki temel tipe sahiptir, un ya da tahil degirmeni. Su kaynaginin yanina
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insa edilmektedir. Enerjisini sudan almaktadir. Bugday, misir vb. tahillarin iki yu-
varlak tas arasinda 6giitiilerek un haline getirilmesi amaciyla kullanilan aragtir.

Kapakli Bakrag: Bakirdan veya aliiminyumdan mamul bakraglar, ortalama
30,40 cm yiiksekliginde, 15, 20 cm genisligindedir. Yogurt mayalama siirecinde
veya tarlada, bostanda calisanlara evden yemek transferinde kullanilan bir nev’i
tasima ve saklama kabidir.

Gorsel 18. Kapakli Bakrag.
3. Genel Mutfak Malzemeleri

Bardak: Suyu, ayran1 uzun siire soguk muhafaza edebildigi icin tercih edilen,
genellikle bakir malzemeden {iretilen, korunakli su/ ayran kabi. Geleneksel olarak
ne kadar da bakir bardaklardan bahsetmis olsak da giiniimiizde ¢cogunlukla porse-
len ya da direkt cam bardaklar kullanilmaktadir. Hem temizligi daha kolay oldugu
i¢in hem de ¢ok rahat bir sekilde temin edilebildigi i¢in porselen ve cam bardakla-
rin kullanimi son zamanlarda artmistir.

Elek/Kalbur: Taneli ya da un gibi toz durumunda olan seyleri yabanci mad-
delerden ayiklamak ya da incesini kabasindan ayirmak i¢in kullanilan gézenekleri
olan arag. Tahta bir kasnak ve tek tarafa gegirilmis, gozenekli tel, kil, bez, vb. ile
yapilan arag¢. Misir ununu inceltmek amaciyla fazlasiyla tercih edilmektedir. Bii-
yiik ve kiiciik tanelerin ayristirilmas: amaciyla kullanilmaktadir. Kalbur ise daha
¢ok siizgeg gorevi ile karsimizdadir ki bu tirtinler de bakir veya aliiminyumdur.
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Merdane: Hamur islerinde kullanilan silindir seklinde, giirgen veya ¢am aga-
cndan mamul mutfak aletidir. Farkli kalinliklardaki boyutlari ile tiretimi 6n gorii-
len hamur isinin niteligine gore cesitli amagclarda kullanilmaktadur.

Havan/Déviicii: Sarimsak, ceviz, findik, baharat gibi malzemeleri dovmeye,
ezmeye yarayan, tahtadan ya da madenden yapilan kiiciik ev aleti. Yoremizde ge-
nellikle ahsap malzemeden tiretilen doviiciiler tercih edilmektedir. Geleneksel ola-
rak yoremizde ahsap malzemeden {iretilen havanlar tercih edilse de bunlarin di-
sinda son zamanlarda metal malzemeden {iretilen havanlar da kullanilmaktadir.

Sekerlik: Genellikle bakir malzemeden {iretilen kase biciminde, kenarlari ¢i-
¢ek desenli veya dairesel, sekerlikler giinliik hayatta fazlasiyla tercih edilmektedir.
Bayramlarda veya 6zel giinlerde ¢ogunlukla kullanilsa da an itibari ile giinliik ola-
rak kullanilmaktadir.

Tabak/Sahan/Mini Sini: Yiyeceklerin servis edilmesinde kullanilan derinlik-
leri ve caplar1 degisik, mutfak gereci. Cinko, ahsap, bakir, ¢elik gibi malzemeden
tiretilen bu araclar igerisinde hem sayginlik agisindan hem de igerisindeki iiriine
lezzet katma avantajindan dolay1 bakir olanlarin daha fazla tercih edildigi goriil-
mektedir.

Sini/Sofra: Uzerinde yemek yenilen, genellikle bakir veya aliiminyum malze-
meden {iretilen, yuvarlak bicimli, biiyiik tepsi formunda sunum kabi. Yemek tasi-
mak amaciyla da kullanilabilen biiyiik tepsi. Ailece yapilan kahvaltilarda, toplu
yenilen aksam yemeklerinde tanigabilir olmasiyla da siklikla tercih edilmektedir.
Glintimiizde yemek masasi ne kadar yaygin olsa da yore hakl tarafindan ¢ogun-
lukla yer sofrasi tercih edilmektedir. Yer sofralarinin vazgecilmez parcasi olan si-
niler de tiim 6giinlerde en basta yer alir.

Kudal/Gudal: Yogurt, lahana, kuymak gibi yoresel yemeklerin yapiminda ¢ir-
piat olarak kullanilan, ¢am agacindan yapilmis el mikseri. Bu aracin imalatinda,
¢am agacinin dort gatalli kismu 6zellikle tercih edilmektedir. Ahsap malzemeden
iiretilen kudal, iyice torpiilenip, kurutulduktan sonra kullanilmaktadir. Ahsap ol-
mast saglik agisindan dnemsendiginden yorede neredeyse her mutfakta kudallari
gormek miimkiindiir. Birkag farkli boyutta {iretilen pratik ¢irpicilarimiz ihtiyaca
uygun olarak tiim cesitleriyle kullanilmaktadir.

Cezve: Genellikle kahve pisirmek, siit kaynatmak amaciyla kullanilan, silindir
bicimli, saply, kiiciik kap. Geleneksel olarak kullanilan bakir cezveler artik giinii-
miizde yerlerini elektrikli veya aliiminyum cezvelere birakmaya baglamistir.

Kapakli Tas: Yiyecekleri bir siire muhafaza etmek veya az 6giin ihtiyacinin
giderilmesinde pisirici amacl kullanilan, metal malzemeden iiretilmis kapakli,
sulu yiyeceklerin saklandig1 derin kap.

Gelberi/Gelberii: Sobada, tandirda biriken kiilleri dagitmak ve onlar1 bosalt-
mak i¢in kullanilan pratik arag. Koy ocaklarinda, saclarda ya da sobalardaki kozii
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yaymak amagclh da kullanilir. Ates ile temas halinde oldugu i¢in demirden imal
edilmiglerdir.

Magrapa: Su igmek, nadiren yikanmak amagclh kullanilan, agac¢tan, metalden
ya da topraktan yapilan, agiz kismi agik, kulplu, kiiciik kap. Genellikle banyo veya
mutfaklarda fazla miktardaki suyu almak, tasimak, aktarmak amaciyla kullanil-
maktadir.

Kasik: Genellikle simsir agacindan yapilan, bakteri barindirmadig: ve kolay
temizlendigi icin mutfaklarda tercih edilen karistiricy, servis arac.

Tas: Igerisine genellikle sulu seylerin koyuldugu, bir taban1 olan, yarimkiire
bigimindeki, derin, metal kap. Su, komposto, hosaf, ayran, ¢corba gibi siv1 yiyecek
ve iceceklerin servis edilmesinde tercih edilmektedir. Ge¢gmiste yoremizde ¢inko,
ahsap, bakir, celik sekilleri de fazlasiyla tercih edilmistir. Giiniimiizde ise ¢ogun-
lukla porselen sekli kullamilmaktadir.

Findik/Ceviz Kirici: Findik, ceviz gibi sert kabuklu yiyeceklerin kabuklarim
kirmak amaciyla kullanilir. Demir veya plastikten mamul bu alet, kabuklar: kirmak
ve icerideki yemisi ezmeden, zayi etmeden ¢ikarmakla tercih edilmektedir.

Raf (Sergen/ Terek): Mutfaklarin duvarlarina, erisilebilecek yiikseklikte genel-
likle cam agacindan yapilan uzun raflardir. Terekler, kap, ¢canak ve de erzak vs.
koymak amagh kullanilir.

Sepet: Sogiit veya findik dallarindan el isciligi ile iiretilen sepetler ¢ay, misir,
findik, yaprak gibi {irlinlerin tasinmasinda veya toplanmasinda kullanilmaktadir.

Gorsel 19-20. Bardak; Gorsel 21-22.Elek, Kalbur.
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UV TN Ias . .

Gorsel 23-24. Merdane; Gorsel 25-26. Havan

Gorsel 31-32. Sahan; Gorsel 33-34. Sini.
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Gérsel 35. Kudal/ Cirpicy; Girsel 36-37. Cezve; Gorsel 38. Kapakli Tas.

J

ul

Gorsel 46. Raf/ Sergen
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Gorsel 47-48. Sepet.
Degerlendirme ve Sonug

Kiiltiir ad1 verilen ¢ok katmanli dinamik yapinin katmanlarindan birini de
beslenme ihtiyaci etrafinda karsiik bulan mutfak olusturmaktadir. Mutfaklarin
salt ilgili ihtiyac1 karsilamada kullanilan bir mekan olmamasi, bu alana 6zgii ek-
lentileri de beraberinde tasimaktadir ki bunlardan biri de yukarida ornekleri sira-
lanmis olan arag-gereglerdir. Bu arag ve gerecler icerisinde kendini giintimiize ka-
dar tasima kapasitesine sahip olabilenlerin kayit altina alinmamakla unutulanlar
zincirine dahil olanlara eklenmesini engellemek, kiiltiir merkezli tiim ¢alismalar-
daki ortak paydalardan biri olsa gerektir.

Calisma sahasinda karsimiza ¢ikan mutfak arag-gerecleri icerisinde agirlikli
olarak ahsap, ardindan bakir basta olmak tizere, demir, krom ve aliiminyum tii-
riinden metal malzemenin yer edindigi goriilmektedir ki bu tablonun olusmasinda
bolgenin sahip oldugu cografya ve iiretim formlarinin belirleyici oldugu agiktir.
Sahada, bakirdan iiretilmis arag ve gereglerin hazirlanan yiyeceklerin lezzetine lez-
zet kattigina doniik yaklasima ragmen bu {irtinlerin bakim ve onarim agisindan
zahmetli olmasi, yakin gelecekte bu tiirden malzemenin seyirlik nesnelere evrilme-
sini hizlandirmis gibi goziikmektedir. Calisma sahasinda, pisirmede, iiretim aga-
masinda ve genel kullanim amagl olmakla toplamda 27 mutfak arag ve gerecine
yer verilmistir. Bu arag ve gerecler icerisinde kudal, merdane, kalbur, bakrag, el
degirmeni, kazan, gelberi, magrapa, ahsap kagik, sergen/terek ve sepet kullanim
kronolojisi agisindan daha eski tirtinler olmakla oldukga dikkat ¢ekicidir.

Yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasinda ve sunumunda is giiciinii smirlandi-
ran, gidanin sofraya gelme siirecini hizlandiran verimlerin hayatin her asamasina
girdigi, kullan at tarzinda iiriiniin yayginlastigi bu donemde geleneksele ait olan
malzemenin kullanimi ve bu iirtinlerin kendini gelecege tasima kapasitesi azalmig-
tir ve azalmaktadir. Bu durum pek ¢ok insani, lezzet agisindan eskiden ile baslayan
ve eskiye Ovgiiler tagiyan ciimleler kullanmaya sevk etmistir diye diisiinmekteyiz.
Bir diger ifade ile elektronik-mekanik, plastik vb. arag ve gerecler ile hazirlanan bir
yemegin dogal arag- gereglerle hazirlanmasi halinde daha lezzetli olduguna doniik
yaklagimlarin veya tespitlerin artigini gozlemleyebilmekteyiz. Gelenege ait olan ne
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varsa kiigiik biiyiik demeden siiratle kayit altina alinmasi yukarida ifade ettikleri-
miz etrafinda daha anlamli hal almaktadir ki Anadolu mutfak kiiltiirii ve bu kiil-
tiire baglh alt baghklara doniik envanterlerin olusturulmas: kiiltiirel kimligin ko-
runmasi ve kollanmasi adina mithimdir.
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Calismanin yazari/yazarlar1 “COPE-Dergi Editorleri I¢in Davranis Kurallar1 ve En fyi Uygulama iI-
keleri” gercevesinde asagidaki hususlari beyan etmislerdir:

Etik Kurul Belgesi: Bu ¢alisma i¢in etik kurul belgesi gerekmemektedir.
Finansman: Bu ¢alisma i¢in herhangi bir kurum ve kurulustan destek alinmamusgtir.

Destek ve Tesekkiir: Yazar tarafindan ¢alismayla ilgili herhangi bir destek veya tesekkiir beyaninda
bulunulmamustir.

Cikar Catismasi Beyani: Bu ¢alismanin arastirmasi, yazarhig: veya yaymlanmasiyla ilgili olarak ya-
zarin/yazarlarin potansiyel bir ¢ikar catismasi yoktur.

Yazarin Notu: Bu galisma Emel Yaman’mn Trabzon ili Caykara llgesi Cambast Kéyii Mutfak Kiiltiirii bag-
ikl yiiksek lisans tezinden {iretilmistir.

Katki Oran1 Beyani: Makalenin hazirlik ve yaziminda her iki yazarin esit katki oran1 bulunmaktadir.
Birinci yazar makale konusunun belirlenerek makalenin plan ve kurgusunun olusturulmasma ve
yontemin belirlenmesine; ikinci yazar ise bunlara baglh olarak incelemenin yapilmasina katk: sagla-
mugtir.
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