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OZET

Varlik aleminin 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 eklentilerden biri de mutfak ara¢ ve geregleri ile gida koruma ve saklama
yontemleridir. Yiyecek veya iceceklerin hazirlanmasindan, saklanmasina varincaya kadar pek cok asamada etrafinda
bir dizi pratigi beraberinde getiren bu kiltlrel saha, ilgili toplumun Uretim formlarindan, cografyadan, degerler
yiginindan beslenmekle gesitlilik arz etmekte, bu agidan da salt bir beslenme gereksinimi olmanin 6tesinde
barindirdiklari kiltiirel derinlikle de dikkati gekmektedir. Geleneksele ait olan pek ¢ok hususta oldugu gibi mutfak
arag ve gereglerinde ve gida saklama yontemlerinde ciddi bir degisim ve dénilisim s6z konusu olsa da an itibari ile
yasamaya devam eden, oérnekleri ile karsilasilabilen klasik mutfak arag¢ ve geregleri ve geleneksel gida koruma
yontemleri de yok degildir. Bu anlamda, Anadolu cografyasinin dogasindan menkul zenginlige paralel olarak oldukga
renkli ve gesitli kullanim alan ve niteligine sahip olan bu arag-geregler ve gida saklama yontemlerinden ¢alismamiza
tastyacagimiz husus Trabzon ili Caykara ilgesi Cambasi kéyii dzelinde gerceklestirilen gdzlemler etrafinda elde edilen
verilerin sunumundan ibarettir. Calismamizda Turk mutfagi hakkinda verilecek olan kisa malumati takiben Karadeniz
mutfak kiltlrl ve ardindan Cambasi koyl mutfak arag ve geregleri ile gida saklama yontemleri saha metodolojisi
verileri etrafinda karsilik bulacaktir.

Anahtar Kelimeler: Cambagi, Klltiir, 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 additions over time when it comes to
humans, one of which is kitchen tools and equipment as well as food preservation and storage methods. This cultural
field, which brings with it a series of practices at many stages, from the preparation of food or beverages to their
preservation, is diverse in that it is nourished by the production forms, geography and values of the relevant society,
and in this respect, it attracts attention with the cultural depth it contains, beyond being a mere nutritional
requirement. Although there is a serious change and transformation in kitchen tools and equipment and food
preservation methods, as in many traditional aspects, there are also classic kitchen tools and equipment and
traditional food preservation methods that continue to live and examples of which can be encountered. In this
sense, what we will bring to our study from these tools and equipment and food storage methods, which have a
very colorful and diverse usage area and quality in parallel with the movable wealth of the nature of the Anatolian
geography, is 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 Cambasi village kitchen tools and equipment and food storage methods will be reflected
in the field methodology data.

Key Words: Cambasi, Culture, Cusine, Tools, Traditional

1 Bu calisma Prof. Dr. Yusuf Ziya SUMBULLU’ntin danismanliginda yiiksek lisans 6grencisi Emel YAMAN tarafindan 2023 yilinda
tamamlanan “Trabzon ili Caykara ilgesi Cambasi Kéyii Mutfak Kiiltiiri’” baslikli yiiksek lisans tezinden diizenlemeler yapilmak
sureti ile Gretilmistir.
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GIRIS

Mutfak kaltlri kavrami toplumdan topluma farklilik veya benzerlikler gésteren genis cerceveye sahip
bir kavramdir. insanhk var oldugu giinden bugiine, gevre sartlarina, iretim formuna ve yasam
kosullarina bagli olarak hayata doniik pek ¢cok katmanda, kendine uygun tasarruflarda bulunmustur ki
bu tasarruflardan faydalanan alanlardan biri de mutfak kiltaradar. Mutfak kilttrd, kavram olarak
beslenmeyi saglayan yiyecek ve icecek cesitleri ve bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmasi ve
tiketilmesi siirecini; buna bagh olarak mekan, ekipmanlari ve yemek gelenegi ile toplumun
sosyokdltiirel, ekonomik durumuna, tarihsel kimligine, yeme icme aliskanlklarina, tarim lretimine
gore sekillenmis mutfagini da icine alan kendine 6zgl kilturel bir yapiyi anlatir (Uzel, 2018, 37-44).

Kaltdrin 6zglinliigl, onun en bariz ayraci olsa gerektir. Bu agidan, cografyadan cografyaya, inang
dairelerinden, sahip olunan medeniyet seviyesine, slrdirilen Uretim formlarindan, tiketim
aliskanliklarina varincaya kadar pek c¢ok belirleyici egliginde sekillenen kdltiirel farklilasma adeta
mutfak kiltiriinde ete kemige burindr. Temelde Asya ve Anadolu topraklarinin zenginligi ve
cesitliligiyle, zaman igerisinde kendine has, zengin, gesitli, cekici bir mutfak kiltiirline sahip olan Tiirk
mutfagl, esine az rastlanir bir zenginlige sahiptir. Tirk mutfak kiltiiri, M. O 200’14 yillarda tarih
sahnesinde ilk yer almasindan itibaren 21.ylizyilla gelinceye kadar Asya ve Anadolu topraklarinin
zenginligi ve cesitliligiyle tarih boyunca diger kiiltirlerle etkilesim iginde yogrulmustur. Bu siire
zarfinda, donemsel olarak bazi degisimler yasamis ve bu etkiler glinimiize kadar ulasmistir. Tim bu
degisimler mevcut klltirimizi cesitlendirmis, zenginlestirmistir. Mutfak kiltiri kavram olarak,
beslenmeyi saglayan yiyecek ve icecek cesitleri ve bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmasi ve
tiketilmesi silirecini; buna bagh olarak mekan, ekipmanlari ve yemek gelenegi ile toplumun
sosyokdltiirel, ekonomik durumuna, tarihsel kimligine, yeme icme aliskanliklarina, tarim Gretimine
gore sekillenmis mutfagini da igine alan kendine 6zgi kiltirel bir yapiyi anlatir. Mutfak kltlri kavrami
toplumdan topluma farklilik veya benzerlikler gdsteren genis cerceveye sahip bir kavramdir. insanlk
var oldugu giinden bugilne her grup veya topluluk, kendi ¢cevre sartlarina ve yasam kosullarina bagh
olarak kendilerine ait sistemsel bir yapi gelistirmislerdir ki bu yapilardan biri de mutfak kaltGridar.
Mutfak kaltGrinin yalnizca yemek ve icmek eylemlerinin zemini olarak tanimlanmasi terimin
muhtevasi dikkate alindiginda yetersiz kalabilmektedir. Clink(i gelenek ve gbrenekler icerisinde ¢ok
kapsamli bir alana hitap eden mutfak, liretimden tiiketime ¢esitli asamalara ev sahipligi yapmakla bizce
insan hayatinin merkezindedir (Kizildemir ve Sarnsik, 2017).

Yukanida ifade edilenlere paralel olmakla ve “Aslanin viicudu yediklerinden mirekkeptir” lafzi
etrafinda, Turk mutfak kiltiirlin sekillendiren asli unsurlarin benimsenmis tretim formlari, cografya,
yasam tarzi, inang, inanma, tére ve torenler olduguna kanaat getirilebilir. Bilindigi tzere, kiiltirel
gorecelilik kuralina goére; davranis bicimleri bir toplumdan digerine degismektedir. insanlarin acikmasi
ve achgini gidermek icin yemek yemesi genel bir biyokimyasal olay iken, bu aghgini ne sekilde ne zaman
ve hangi yemegi secerek giderecegi antropolojik ve dolayisiyla kiltiirel bir olgudur (Haviland, 2002: 71-
73). Bu anlamda, mutfak kiiltiirii de kavram olarak, beslenmeyi saglayan yiyecek ve icecek cesitleri ve
bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmasi ve tlketilmesi siirecini; buna bagh olarak mekan,
ekipmanlari ve yemek gelenegi ile toplumun sosyo-kiltiirel, ekonomik durumuna, tarihsel kimligine,
yeme icme aliskanliklarina, tarim Gretimine gore sekillenmis mutfagini da icine alan kendine 6zgi
kaltdrel bir yapiyr anlatir (Uzel, 2018: 37-44).

Kdltir antropologlari da yeme-igme aliskanhklarinin kiltiirel baglamda ele alinmasi gerektigini
belirtmektedir ki onlara gore; toplumlarin iktisadi yapilari ve bu yapilarin sekillendirdigi gtindelik hayat
pratikleri mutfagin temel belirleyicisi konumundadir. Toplulugun yerlesik mi yoksa konar-gocer bir
yasam tarzi mi sergiledigi, yasadigi cografyanin fiziksel 6zellikleri, iklim, atalarindan kendisine aktarilan
Uretim bilgileri beslenme kiltliriin, yiyecekleri tiketilebilir hale getirme seklini belirler (Kolay, Bozkurt
vd., 2016: 124).

Yukarida ifade edilenler etrafinda, mutfak kiltirinin sekillenmesinde rol oynayan muhtelif belirleyici
icerisinde 6n plana gikan asli 6genin toplumun sahip oldugu lretim formu oldugu fikrine ulasmak ¢ok
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daha olasidir. Bir diger ifade ile tarima dayali bir ekonomi modelini benimsemis toplumlarin beslenme
aliskanligi ile hayvancilik veya avcilik temelli bir ekonomiye dayanan toplumlarin beslenme aligkanhgi
farklihk arz etmektedir. Sahip olunan lretim formu denize endeksli ise deniz Urlnlerinin, hayvancilik
eksenliise hayvansal gidalarinin, bitki merkezli ise bitkisel beslenme tercihlerinin veya bunlarin hepsine
sahip olabilen toplumlarin ¢cok daha cesitlilik arz eden bir mutfak kiltirine sahip olmasi bundandir.

Bilindigi gibi, Turkler Asya’da yasarken esas itibariyle ath gocebe idiler. Turklerin rahat ve yerlesik bir
hayat yerine boyle bir diizeni benimsemis olmalarinin sebebi topraklarin ziraata genis 6lglide elverisli
olmamasidir. Eski caglarda Aral golu cevresiyle Ural-Altay daglari arasindaki bozkirlarda uzun siire
gocebe olarak yasayan Turkler, ilk devirlerde basit anlamda avcilik ve tarimla gecimlerini sagliyorlardi.
Vadileri takip ederek gogerler, sonbahardan 6nce kislk yiyeceklerini biriktirirlerdi. Orta Asya’daki
blyiik daglarla cevrili genis yaylalar boyle bir hayata elverisliydi. Bunun sonucunda zamanla yari gécebe
hayat tarzina (yaylak ve kislak) gecilmisti. Hayvancilik icin yaz mevsimi baharda baslar ve sonbaharin
bitimine kadar devam ederdi. Yaylanin 5nem kazanmasi hayvan otlagi olmasi sebebiyledir. Kislak bazen
bir vadi, bazen bir kdy veya sehir olmustur. Genis bolgelere yayilmis olan Tirk kavimleri arasinda bolge
ve iklim 6zellikleri bu tir hayat tarzinda 6nemli ayrintilar meydana getirmistir. Blyik hayvan sirilerine
sahip Tirkler “cadir kéy” veya “cadir kent” halinde, otlari bol, az kar yagan, glines géren yerlerde
konaklardi. 1071 Malazgirt zaferinden sonra Tirkler gittikleri Anadolu’ya konargdcer yasam tarzini da
goturmislerdir. Boylece daha ilk donemlerden itibaren kendilerine uygun mekanlarda kislak ve
yaylaklar tutmuslardir. Bazi mekanlarda yerlesik hayata gecilmis olsa da Beylikler ve Selcuklu donemleri
boyunca konar-gocerlik 6nemli oranlarda sirmdistir (TDV, 2019: 669-670). Konargoger Uretim
formunun Uzerine insa edildigi hayvancilik, bu Uretim tarzina sahip olanlar agisindan yeme-igme
aliskanliklarinda hayvansal Urinleri 6n plana tasimaktadir ki burada karsimiza dncelikle et ve siit
Urlnleriile bu Girtinlerin ham halden mamul haline donustirilmesinde kullanilan arag ve geregler ¢ikar.

Atli gocebe kiltlirin hakim oldugu bu donemde Tiirklerin ilk besinleri un ve yogurt gibi bugday ve
sutten Uretilen Grlinler ile binek i¢in de kullandiklari at ve koyun gibi hayvanlarin etleri, ilk ickileri de
kimizdan ibaretti. Ayrica, Gziimden yaptiklari sirke, pekmez ve sarap da bu donemde Tiirkler tarafindan
tiiketilmistir (Kizildemir ve Sarusik, 2017: 349-356). Turk mutfaginda sit, ayni zamanda yag, peynir,
yogurt, ayran, ¢cokelek gibi st Grinleri ve siitli yogurtlu yemek yapilarak veya sitli tathda kullanilarak
da tiketilmistir (Gller, 2010,24-30). Selguklular déneminde Orta Asya’da oldugu gibi ayni adi tasiyan
sit ve agiz sitid sade icildigi gibi, sitten elde edilen yogurt, kaymak, sogut (¢cokelek), peynir, yag gibi
besinler beslenmede 6nemli bir yere sahip olup bolca tiiketilmekteydi (Arman, 2011: 116). Turkler,
Asyali olarak zengin bir malzemeye sahiptirler. Mezopotamyalilarin baharatl, ¢ig etli tatlilarini Asyali
malzemeyle birlestirmisler, Anadolu ekolojisinin ¢ok cesitli otlarini, Dogu Karadeniz kiyilarinin
hayvansal Urlin elde etme yontemlerini ekleyerek cok cesitli bir yemek kiiltiri olusturmuslardir. Yani
cesitli kalturlerin karisimindan, zengin bir yemek kiltiirt yaratmislardir (Tezcan, 2000: 274).

Sahip olunan Ulretim formu nedeniyle Ozellikle hayvansal gidalarin 6n plana c¢iktigi Tark mutfak
kiltirande, tarimsal verimlerin veya zengin habitatin da ciddi oranda yer edindigi ifade edilebilir ki Gg
tarafi denizlerle gevrili bir cografya acisindan su Urilinlerinin de bu kltlr ¢esnisi icerisinde olmazsa
olmaz bir konum tasidig aciktir. Genel olarak corbalar, tahilli etli ve sebzeli hazirlanan sulu yemek
tirleri, zeytinyaghlar, hamur isi, kizartma, tathlar ve geleneksel iceceklerden meydana gelen Tirk
mutfagl; pekmez, bulgur, yogurt, tarhana, gibi kendine 6zgi cesitli gida gesitlerini de barindirdigindan
saglkli ve dengeli beslenmeye ve vejetaryen mutfagina da kaynak olacak niteliktedir ki bu cografyada
yoreden yoreye farklilik gdsteren beslenme bigimleri, 6zel giinlerde, diiglin, stinnet gibi kutlamalarda
ve dini torenlerde kutsal bir ritiiele déniismektedir(Sirictoglu ve Ozgelik, 2008: 1289-1310).

Elbette, mutfak kiiltiiri icerinde ele alinan ve demirbas niteliginde olan yemeklerimizle besin genel adi
altinda ele alinan bu yiyecek veya iceceklerin temini, muhafazasi ve hazirlanmasi gibi 6geler, bolgelerin
kendi dogasindan veya baskin iretim formundan beslenmekle birtakim degisiklikler gdstermektedir.
Egenin arapsacl kavurmasi, deniz borilcesi, turp otu yemegi, zeytinyagh enginar, tarhana ¢orbasi,
kabak cicegi dolmasi, pazi sarmasi, zeytinyagli yaprak sarmasi, zerdesi; Dogu Anadolulun evelik sarmasi,
kelecos, hingel, murtuga, asmali yahni, su boregi, ayran asi corbasi, kete, ciris ketesi, bliryan, gliko, dut
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cullamasi; Glineydogu Anadolu’nun maltahali kofte, simit kebabi, sogan kebabi, patlican kebabi, bakla,
kuru dolma, Antep baklavasi; Karadeniz’'in karalahana sarmasi, laz boregi, hamsi bugulamasi, hamsi
pilavi, mihlama, Akcaabat koftesi, kuymak, Cerkez tavugu, karalahana gorbasi, siron, yumurtali fasulye
kizartmasi, fasulye kavurmasi vb. yukarida bahsi gecen bolgesel doku farklhiligindan nemalanmakla istah
kabartan bir zenginlige sahiptir.

Ozetle; Anadolu, dogudan batiya, kuzeyden giineye oldukga zengin mutfak kiiltiiriine ev sahipligi
yapan, bu zenginligi binlerce yillik kiiltrel birikimi ile taglandiran bir cografyadir. Bazen bolgesel olarak
karsimiza ¢ikan farkliliklarin veya tiiketim aliskanliklarinin zaman zaman ayni bolgenin birbirine komsu
yerleskelerin de dahi karsimiza gikiyor olmasi sahip oldugumuz zenginligin bir gbstergesidir.

Konumuzun merkezinde olmakla Karadeniz mutfagina arti parantez agmayi uygun buluyoruz. Soyle ki;
Karadeniz'in dogasi, miizigi ve insanlari gibi yemekleri de kendine hastir. Karadeniz mutfagi bash basina
koca bir giruhu icerisinde barindirmaktadir. Bin bir emekle kdylerde, yaylalarda yaz/ kis demeksizin
¢alisan halk yemek ile de ilgilenmeyi asla ihmal etmemistir. Karadeniz bolgesinin cografi yapisi ve iklim
sartlari bu bodlgeye has olarak Uretilen yiyeceklerin de karakterini belirmektedir. Misir, fasulye,
karalahana, yoresel otlar ve hamsi ile basta yore halki olmakla birlikte tiim yurt insaninin da damaklari
tatlanmistir.

Karadeniz mutfagi kendi icinde de farkliik tasimaktadir. Ozellikle Dogu Karadeniz'in yiiksek
kesimlerinde ve yaylarinda 6zellikle blyilkbas hayvancihigin gelismis olmasindan dolayi siitten elde
edilen basta peynir ve tereyagl olmak Uzere, kurut, yogurt, kaymak gibi stt Grlinleri, daha alcak
kesimlerde bol yagistan 6tiirt sebzeler (karalahana, taze fasulye, patates, misir vb.) yemeklerde ana
bilesen olarak kullaniimaktadir. Hayvancilik faaliyetleri yogun olmakla birlikte vatandaslar et icin degil
de st dretimi amaciyla hayvan beslemektedirler. Bunun sonucunda hayvancilikla alakal, yore
mutfaginda sitiin hammadde olarak kullanildigi yemekler 6n plana ¢ikmaktadir. Dogu Karadeniz'de i¢
kisimlara dogru gidildikce (GUmishane, Bayburt) pestil, kdme, kete gibi yoresel lirlinler goze carpmakta
ve mutfaklarda yerini almaktadir (Dogu, 2009: 1-4).

Karadeniz mutfag denilince ilk akla gelen sehirlerden biri Trabzon’dur. 4.685 km? yiiz 6lgiime sahip
Trabzon ili, Dogu Karadeniz Daglari’nin olusturdugu yayin ortasindaki Kalkanh dagli kitlesinin kuzeye
bakan yamaclarinda yer almaktadir. Kuzeyinde Karadeniz, gineyinde Gimishane ve Bayburt,
dogusunda Rize, batisinda Giresun ili bulunmaktadir (Karadeniz, t.y.). Yazlari serin ve kislari ilik, dort
mevsim yagish gecer. Glineye yani daglik bolgeye dogru gidildikce ylkselti artmakta, iklim sertlesmekte
ve karasal iklim ozellikleri ortaya ¢ikmaktadir. Kiyida yagmur olarak goriilen yagis yiksek yerlerde kar
sekline doénisir ! (Trabzon Blyiiksehir Belediyesi, t.y.). Yagis ve sicaklik kosullarinin elverisli olmasi,
Trabzon’da zengin bir bitki értiisiiniin meydana gelmesine neden olmustur. ilde genel olarak nemli
ortamlarda daha iyi yetisen bitki tiirlerine rastlanir. Kiyidan baslayarak 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 otlaklari gorilir (Trabzon Biyuksehir Belediyesi, t.y.).

TRABZON GAYKARA iLGESi CAMBASI KOYU MUTFAK KULTURUNDE ARAG-GEREGLER

Caykara ilcesi Cambasi koyl, mutfak kiltlirlindeki arag ve geregler, bélgenin sahip oldugu doga ile
paralel bir zenginlik icerisindedir ki ilgili sahada gergeklestirmis oldugumuz gézlemler ve bu gozlemler
neticesinde elde edilen veriler 3 ana baslik ve bu ana basliklara bagli 27 alt baslik halinde ¢alismamiza
tasinmistir. ilgili tasnif ve agiklamalara gegmeden 6nce Caykara mutfak kiiltiiriinde kullanilan arag ve
gereclere donik bazi 6n bilgileri paylasmayl makul goriiyoruz. Caykara’da gerek ev icinde ve gerekse
disinda kullanilan arag ve gereclerin her birinin ayri bir yeri vardir. Yalniz sirasi gelmisken sunu da ifade
etmek uygun olacaktir ki geleneksel anlamda bolgenin bakir islemeciligi hususunda belli bir birikim
sahibi olmasi, bakiri mutfak arag ve gerecleri icerinde boélgede 6n plana tasimistir. Bolgede, mutfaklar
yemek pisirilen, yenilen ve sonrasinda sohbet edilen yerler olarak planlanmakta, bu alan; ashane, ev
ici veya ev diye adlandirilmaktadir. Mutfagin bir kbsesinde toprak oyularak yapilmis olan ocaklikta ates
yanmakta, yemekler zincire bagli olarak tencerelerde, ekmekler ise pileki adi verilen gamurdan yapilan
kaplarda kil icine gémilerek burada pisiriimektedir. Teknolojinin gelismesiyle kuzine sobalarin
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mutfaklarda yerini almasiyla yemek ve ekmekler artik bu kuzinelerde pisirilmektedir (Sen, 2020: 251-
260).

Evlerin su ihtiyaglari koyin belirli yerlerinde bulunan su kaynaklarindan elde edilmektedir. Doganin
elverdigi yerlerde cogunlukla dogal yollarla ¢citkmis olan suyu biriktirmek amach kurulan kesme tastan
icerisi oyulmus, kaynak akarsu ile kendiliginden dolan su kurumlarindan, tas depolarindan ve
yakinlarda bulunan cesmelerden suya ulasan halk arasinda, su kaplarina giigiim, kafega (kt¢lik gligim)
denir. Bu kaplar, cogunlukla bakir, nadiren ahsap malzemeden Uretilmis olup, agizlari tercihe gore
kapakli ya da kapaksizdir. Corba kazani, pilav/ sarma gibi tek 6glinliik yemekleri pisirmek icin halkobul
(kuikuk/ ufak kazan), sut, yogurt gibi kismen uzun streli kullanilacak olan yiyecekleri bekletmek igin
yayla kazani, yogurdun mayalanmasinda kullanilan sapli ve kapakh Grin olan barkag, corba icmek igin
kullanilan ufak tas, kesme makarna, pilav vb. yemeklerin sunuldugu kapakh ve kapaksiz cesitleri
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 malzemeleri icerisinde sayilabilir. Mutfak icerisinde pek fazla yer alamasa da yine yoére insani
tarafindan ormanlardan toplanan agaclardan kesilen ince seritlerin belli bir dizen ve cgesitli
caprazlamalarla ic ice gecirilmesiyle orilen buylkli kiglikli el emegi sepetleri de yeri gelmisken ifade
etmeliyiz.?

1. PiSIRME KULLANILAN ARAC ve GEREGCLER

Yoremizde gecmiste pisirme asamasinda kullanilmis, glinimizde de halihazirda kullanilmaya devam
edilen bazi arac ve gerecleri su sekilde siralayabiliriz:

Fotograf 1: Soba Fotograf 2: Soba

1.1. Soba

Odun, kémdr, findikkabugu gibi yakit tirleri kullanilarak gerek isinma ve gerekse pisirme eyleminde
kullanilan sobalar, mutfak arag-gereglerinin basinda gelmektedir. Genellikle dékiim ve kuzine 6zellikli
olan bu sobalar hali hazirda ve geleneksel kullanim 6zelliklerini korumakla karsimizdadir.

2 Bu calismada yer alan fotograflar Emel Yaman’in kisisel arsivinden alinmustir.
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1.2, Biiyiik Kazan

Bakirdan mamul bu kazanlar, daha ¢ok fasulye ve misir haslamak gibi mevsimlik islerde kullanilir.
Dogum, evlilik ve 6lim gibi gecis donemleri ve bu donemlere bagh alt ritlellerin icrasinda ve genis
katilimh toplantilarda yemek yapilacagi zamanlarda tercih edilmektedirler. Fazla bliyik olduklarindan
glnlik kullanima pek uygun degillerdir. Bolgede, genellikle konserve nev’'inden kis hazirliklarinda tercih
edilen bu arag, glinimiizde de kullanilmaya devam etmektedir.

Fotograf 1: Bliyiik Kazan Fotograf 4: Bliyiik Kazan

1.3. Kiigiik Kazan

Yemek pisirmeye, su kaynatmaya yarayan aliiminyum veya bakirdan mamul derin metal bir kaptir.
Gunlik kullanima daha uygun oldugu icin biliylk kazanlara nazaran daha fazla tercih edilmektedir.

Fotograf 5: Kiigiik Kazan Fotograf 6: Kiigiik Kazan

1.4. Kafega/ Gugim/ Bakrag

Genellikle bakir malzeme kullanilarak yapilan, karin bolim siskin, yandan kulplu, uzun ve dar boyunlu,
agiz kismi kapakli kap. Govde kismi agiz kismina nazaran daha buyuktir, tasima kolayligi saglamasi igin
bir kulpu da bulunmaktadir. Su kaynagindan haneye su tasimak amagch kullanilan giiglimler genellikle
orta ve biylk boyda olmaktadir. Kii¢lik olan gligiimlerde ise daha ¢ok su kaynatilmaktadir.

m"
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Fotograf 7: Kafega / Gligiim/ Bakrag Fotograf 8: Kafega / Giiglim/ Bakrag

1.5. Demlik/ Caydanlik

Kaynamis su ihtiyacinin giderilmesi yaninda, cay demlemek amaciyla kullanilan, krom, bakir,
aliiminyum, demir malzemeden yapilan kap.

Fotograf 9: Demlik/Caydanlik Fotograf 10: Demlik/Caydanhk

1.6. Tava

Kizartma veya pisirme eyleminde kullanilan, bakir veya alliminyumdan mamul uzun sapl yayvan kap.
Bolgemizde genellikle kuymak ve mihlama yapmak amaciyla kullanilan bu tavalar igerisinde bakirdan
imal edilenlerin pisirilen yiyecegi daha lezzetli hale getirdigi fikri etrafinda diger metallerden Uretilmis
olanlara nazaran daha fazla tercih edildigi gérilmektedir.
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Fotograf 11: Tava Fotograf 12: Tava

1.7.  Sacayagi/ Ug Ayak

Genellikle demir malzemeden (retilen, daire veya lggen biciminde, Ucayakl, tencere, kazan gibi
mutfak esyalarinin acik ates tzerinde giivenle durabilmesi icin yapilmis ara¢. K6z ya da ates lzerinde
pisirilen Grtnlerin daha saglikl bir sekilde askida kalabilmesi icin kullanilan destek ayaklardir.

Fotograf 13: Sacayagi/ Ug ayak

2. URETiM ASAMINDA KULLANILAN ARAC ve GERECLER
2.1. St Makinesi

Sut, krema/ kaymak makinesi olarak kullanilan bir mutfak gerecidir. Ozellikle, ¢ig siitten tereyag elde
etmek icin kullanilmaktadir. Onceden (retilmis olanlar ahsap zemin (izerine sabitlenmistir. Sag
taraftaki gorselde oldugu gibi, glinimizde kullanilan makineler ise tamamen metaldir.

13
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Fotograf 14: Siit Makinesi Fotograf 15: Siit Makinesi

2.2, Un Degirmeni

Un degirmeni, daha ¢ok tahillari un haline getirmek icin kullanilmaktadir. iki temel tipe sahiptir, un ya
da tahil degirmeni. Su kaynaginin yanina insa edilmektedir. Enerjisini sudan almaktadir. Bugday, misir
vb. tahillarin iki yuvarlak tas arasinda 6gutilerek un haline getirilmesi amaciyla kullanilan aractir.

Fotograf 15: Degirmen Fotograf 16: Degirmen

2.3. Kapakl Bakrag

Bakirdan veya aliminyumdan mamul bakraglar, ortalama 30,40 cm vyiksekliginde, 15, 20 cm
genisligindedir. Yogurt mayalama silirecinde veya tarlada, bostanda calisanlara evden yemek
transferinde kullanilan bir nev’i tasima ve saklama kabidir.

3. GENEL MUTFAK MALZEMELERI
3.1. Bardak

Suyu, ayrani uzun slire soguk muhafaza edebildigi icin tercih edilen, genellikle bakir malzemeden
uretilen, korunakli su/ayran kabi. Geleneksel olarak ne kadar da bakir bardaklardan bahsetmis olsak da
glinimiizde ¢cogunlukla porselen ya da direkt cam bardaklar kullaniimaktadir. Hem temizligi daha kolay
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oldugu icin hem de ¢ok rahat bir sekilde temin edilebildigi icin porselen ve cam bardaklarin kullanimi
son zamanlarda artmistir.

Fotograf 17: Bardak Fotograf 18: Bardak

3.2 Elek/Kalbur

Taneli ya da un gibi toz durumunda olan seyleri yabanci maddelerden ayiklamak ya da incesini
kabasindan ayirmak igin kullanilan gdzenekleri olan arag¢. Tahta bir kasnak ve tek tarafa gegirilmis,
gozenekli tel, kil, bez, vb. ile yapilan ara¢. Misir ununu inceltmek amaciyla fazlasiyla tercih edilmektedir.
Blylik ve kuglk tanelerin ayristirilmasi amaciyla kullaniimaktadir. Kalbur ise daha ¢ok slizgeg gorevi ile
karsimizdadir ki bu Grilinler de bakir veya aliiminyumdur.

Fotograf 19: Elek Fotograf 20: Kalbur

3.3. Merdane

Hamur islerinde kullanilan silindir seklinde, giirgen veya ¢cam agacindan mamul mutfak aletidir. Farkl

kalinhklardaki boyutlari ile Gretimi 6n goérilen hamur isinin niteligine gore cesitli amaclarda
kullanilmaktadir.

15
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Fotograf 21: Merdane Fotograf 22: Merdane

3.4. Havan/ Déviicii

Sarimsak, ceviz, findik, baharat gibi malzemeleri dévmeye, ezmeye yarayan, tahtadan ya da madenden
yapilan kiiclik ev aleti. Yoremizde genellikle ahsap malzemeden Uretilen doviculer tercih edilmektedir.
Geleneksel olarak yéremizde ahsap malzemeden (retilen havanlar tercih edilse de bunlarin disinda son
zamanlarda metal malzemeden Uretilen havanlar da kullaniimaktadir.

Fotograf 23: Havan Fotograf 24: Havan

3.5. Sekerlik

Genellikle bakir malzemeden (retilen kase biciminde, kenarlari ¢icek desenli veya dairesel, sekerlikler
glnlik hayatta fazlasiyla tercih edilmektedir. Bayramlarda veya 6zel glinlerde cogunlukla kullanilsa da
an itibari ile glinlik olarak kullaniimaktadir.
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Fotograf 25: Sekerlik Fotograf 26: Sekerlik

3.6. Tabak/ Sahan/ Mini Sini

Yiyeceklerin servis edilmesinde kullanilan derinlikleri ve caplar degisik, mutfak gereci. Cinko, ahsap,
bakir, celik gibi malzemeden Uretilen bu araglar icerisinde hem sayginlik agisindan hem de icerisindeki
Urlne lezzet katma avantajindan dolayi bakir olanlarin daha fazla tercih edildigi gérilmektedir.

Fotograf 27: Tabak /Sahan/Mini sini Fotograf 28: Tabak/ Sahan/Mini sini

17
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3.7. Sini/ Sofra

Uzerinde yemek yenilen, genellikle bakir veya aliiminyum malzemeden {retilen, yuvarlak bigimli,
blylk tepsi formunda sunum kabi. Yemek tasimak amaciyla da kullanilabilen biylk tepsi. Ailece
yapilan kahvaltilarda, toplu yenilen aksam yemeklerinde tanisabilir olmasiyla da siklikla tercih
edilmektedir. Gliniimizde yemek masasi ne kadar yaygin olsa da yore hakli tarafindan ¢ogunlukla yer
sofrasi tercih edilmektedir. Yer sofralarinin vazgegilmez pargasi olan siniler de tiim 6giinlerde en basta
yer alir.

Fotograf 29: Sini Fotograf 30: Sini

3.8. Kudak/ Gudal

Yogurt, lahana, kuymak gibi yoresel yemeklerin yapiminda ¢irpici olarak kullanilan, cam agacindan
yapilmis el mikseri. Bu aracin imalatinda, gam agacinin dort ¢atalli kismi 6zellikle tercih edilmektedir.
Ahsap malzemeden (retilen kudal, iyice torpilenip, kurutulduktan sonra kullaniimaktadir. Ahsap
olmasi saglk acisindan 6nemsendiginden ybrede neredeyse her mutfakta kudallari gérmek
mUmkindir. Birkag farkli boyutta Uretilen pratik girpicilarimiz ihtiyaca uygun olarak tim gesitleriyle
kullanilmaktadir.
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Fotograf 31: Kudal/ Cirpici

3.9. Cezve

Genellikle kahve pisirmek, st kaynatmak amaciyla kullanilan, silindir bicimli, saph, klgik kap.
Geleneksel olarak kullanilan bakir cezveler artik giinimizde yerlerini elektrikli veya aliminyum

cezvelere birakmaya baslamistir.

Fotograf 32: Cezve

Fotograf 33: Cezve

3.10. Kapakh Tas

Yiyecekleri bir siire muhafaza etmek veya az 6glin ihtiyacinin giderilmesinde pisirici amagh kullanilan,
metal malzemeden Uretilmis kapakli, sulu yiyeceklerin saklandigi derin kap.
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Fotograf 34: Kapakh Tas

3.11. Gelberii

Sobada, tandirda biriken killeri dagitmak ve onlari bosaltmak icin kullanilan pratik ara¢. Koy
ocaklarinda, saclarda ya da sobalardaki kozi yaymak amacli da kullanilir. Ates ile temas halinde oldugu
icin demirden imal edilmislerdir.

Fotograf 35: Gelberi / Gelberii

3.12. Masrapa

Su icmek, nadiren yikanmak amacli kullanilan, agactan, metalden ya da topraktan yapilan, agiz kismi
acik, kulplu, kigik kap. Genellikle banyo veya mutfaklarda fazla miktardaki suyu almak, tasimak,
aktarmak amaciyla kullaniimaktadir.
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Fotograf 36: Masrapa

3.13. Kasik

Genellikle simsir agacindan yapilan, bakteri barindirmadigi ve kolay temizlendigi icin mutfaklarda tercih
edilen karistirici, servis araci.

Fotograf 37: Ahsap Kasiklar

3.14. Tas

icerisine genellikle sulu seylerin koyuldugu, bir tabani olan, yarimkiire bicimindeki, derin, metal kap.
Su, komposto, hosaf, ayran, ¢orba gibi sivi yiyecek ve iceceklerin servis edilmesinde tercih edilmektedir.
Gegmiste yoremizde ginko, ahsap, bakir, celik sekilleri de fazlasiyla tercih edilmistir. Glnimiizde ise
¢ogunlukla porselen sekli kullaniimaktadir.

Fotograf 38: Tas Fotograf 39: Tas




Yusuf Ziya Simbdlld & Emel Yaman

3.15. Findik/ Ceviz Kirici

Findik, ceviz gibi sert kabuklu yiyeceklerin kabuklarini kirmak amaciyla kullanilir. Demir veya plastikten
mamul bu alet, kabuklari kirmak ve igerideki yemisi ezmeden, zayi etmeden g¢ikarmakla tercih
edilmektedir.

Fotograf 40: Findik/ Ceviz Kirici Fotograf 41: Findik/ Ceviz Kirici

3.16. Raf (Sergen/ Terek)

Mutfaklarin duvarlarina, erisilebilecek yikseklikte genellikle cam agacindan yapilan uzun raflardir.
Terekler, kap, canak ve de erzak vb. koymak amacli kullanilr.

Fotograf 42: Raf/ Sergen.

3.17. Sepet

Sogit veya findik dallarindan el isgiligi ile Gretilen sepetler ¢ay, misir, findik, yaprak gibi Grlinlerin
tasinmasinda veya toplanmasinda kullanilmaktadir. Kiltir adi verilen ¢ok katmanh dinamik yapinin
katmanlarindan birini de beslenme ihtiyaci etrafinda karsiik bulan mutfak olusturmaktadir.
Mutfaklarin salt ilgili ihtiyaci karsilamada kullanilan bir mekan olmamasi, bu alana 6zgi eklentileri de
beraberinde tasimaktadir ki bunlardan biri de yukarida ornekleri siralanmis olan arag-gereclerdir. Bu
arag ve geregler icerisinde kendini glinimize kadar tasima kapasitesine sahip olabilenlerin kayit altina
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alinmamakla unutulanlar zincirine dahil olanlara eklenmesini engellemek, kiltir merkezli tim
cahismalardaki ortak paydalardan biri olsa gerektir.

Calisma sahasinda karsimiza ¢ikan mutfak arag-gerecleriicerisinde agirlikli olarak ahsap, ardindan bakir
basta olmak tizere, demir, krom ve aliminyum tirinden metal malzemenin yer edindigi gérilmektedir
ki bu tablonun olusmasinda bdlgenin sahip oldugu cografya ve Uretim formlarinin belirleyici oldugu
aciktir. Sahada, bakirdan tretilmis arag ve gereclerin hazirlanan yiyeceklerin lezzetine lezzet kattigina
donik yaklasima ragmen bu Grlinlerin bakim ve onarim acisindan zahmetli olmasi, yakin gelecekte bu
tlirden malzemenin seyirlik nesnelere evrilmesini hizlandirmis gibi gbziikmektedir.

Calisma sahasinda, pisirmede, liretim asamasinda ve genel kullanim amacl olmakla toplamda 27
mutfak arac ve gerecine yer verilmistir. Bu arag ve gerecler icerisinde kudal, merdane, kalbur, bakrag,
el degirmeni, kazan, gelberi, masrapa, ahsap kasik, sergen/terek ve sepet kullanim kronolojisi agisindan
daha eski trinler olmakla oldukga dikkat cekicidir.

Yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasinda ve sunumunda is gliclinii sinirlandiran, gidanin sofraya gelme
surecini hizlandiran verimlerin hayatin her asamasina girdigi, kullan at tarzinda Grlinlin yayginlastigi bu
donemde geleneksele ait olan malzemenin kullanimi ve bu Urlnlerin kendini gelecege tasima
kapasitesi azalmistir ve azalmaktadir. Bu durum pek ¢ok insani, lezzet agisindan eskiden ile baslayan ve
eskiye ovgler tasiyan climleler kullanmaya sevk etmistir diye diisinmekteyiz. Bir diger ifade ile
elektronik-mekanik, plastik vb. ara¢ ve geregler ile hazirlanan bir yemegin dogal arag- gereglerle
hazirlanmasi  halinde daha lezzetli olduguna doniik vyaklasimlarin veya tespitlerin artigini
gozlemleyebilmekteyiz. Gelenege ait olan ne varsa kiiclk bilylk demeden siiratle kayit altina alinmasi
yukarida ifade ettiklerimiz etrafinda daha anlaml hal almaktadir ki Anadolu mutfak kiltiri ve bu
kiltire bagh alt basliklara doniik envanterlerin olusturulmasi kiltlrel kimligin korunmasi ve kollanmasi
adina mihimdir.

Fotograf 43: Sepetler
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4. GIDA KORUMA ve SAKLAMA YONTEMLERI

Yiyeceklerin glinlik kullanimlari disinda mevsimsel olarak da kullanilabilmesine, bir diger ifade ile gida
hammaddelerinin veya dogrudan gidanin daha uzun siire kullanilmasina ve muhtelif zararhlardan
muhafaza edilmesine olanak saglamak amaciyla ilgili sahada insanlar cesitli deneme yaniima
yontemleri kullanarak birtakim depolama, saklama, koruma, usulleri gelistirmislerdir. Ge¢miste
kullanilmis, glinimizde de kullanilmaya devam edilen gida muhafaza yontemleri besin gruplari dikkate
alinarak, et ve et Grinleri, sit ve st Urunleri, tahillar, sebze ve meyveler Ust basliklar olmak lizere
belirlenmistir.

4.1. Et ve Et Uriinleri
4.1.1. Kurutma

Kurutma yoéntemi et muhafazasinda akla ilk gelen uygulamalardandir. Boélgeden bolgeye cesitlilik
gosterse de ilgili sahada siklikla tercih edilen yontem asarak kurutmadir. Genellikle sinirlerinden ve
fazla yagindan arindirilan et serit veya dilim seklinde dograndiktan sonra- bazen kol-bud seklinde bitiin
olarak- tuzlanir. iplere ¢uvaldiz yardimi ile gegirilen etler, kuru, nemsiz bir alanda, kemirgen veya
muhtelif diger zararlilardan da korunmak adina tavandan asilmak sureti ile kurutulur. Bu islem
mevsimsel sartlara bagh olmakla 1-3 ay arasinda degisir (K1, K2, K4, K8).

4.1.2. Kavurma

Ozellikle kurban bayramlarinda haneye diisen et miktari normale nazaran bir miktar fazla oldugundan
bu silrecte etin saglkli bir sekilde muhafaza edilebilmesi i¢cin kavurma yontemi siklikla tercih
edilmektedir. Kavrulan et, kiipler ya da cam kavanozlara koyularak giinesten uzak, kuru ve serin yerde
saklandigindan aylarca hatta yillarca bozulmadan durabilmektedir. Kavurma yéntemi gegmiste oldugu
gibi glinimizde de siklikla tercih edilen bir et muhafaza yontemidir. (K1, K3, K5, K7, K10) Kavurma
yontemi hem lezzetli oldugundan hem de bozulmadan uzun siire karanlik ve serin alanda muhafaza
edilebildiginden gliniimiizde de en sik kullanilan geleneksel yéntemlerdendir.

4.1.3. Tuzlama

Cambasi’'nda, tuzlama yontemiyle etin yiizeyinde tuz ile bir set olusturulur ve bu sekilde etin
icerisindeki suyun ylizeye cikmasi engellenmis olur. Suiceride kaldigi icin et, hem normalden daha uzun
sire bozulmadan kalir hem de daha lezzetli bir et elde edilir. Tuzlama yontemi kullanilarak muhafaza
edilen et pistigi zaman diger yontemlerle saklanan ete nazaran daha yumusak bir kivama sahiptir (K1,
K4, K5, K8, K9).

4.1.4. igyag

Bolgede i¢ yagl ozellikle kurban bayramlarinda vazgecilmez bir Grindir ki bu yag kavurmalarda,
sarmalarda siklkla tercih edilmektedir. Bilyilk ya da kiigiikbas fark etmeksizin ¢cogu hayvandan elde
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edilen igyagl hem lezzeti hem de kalp ve damar sagligi acisindan saglikli olmasi sebebiyle yore halki
tarafindan kullanilir. i¢ yagi, yikandiktan sonra, kavrularak, eritilerek veya tuzlanarak buzdolaplarinda
uzunca bir stire muhafaza edilebilmektedir (K2, K5, K6, K7, K8).

4.1.5. Pastirma

Bolgede, et pastirma yapilmak sureti ile de tlketilir. Karabiber, aci biber, sarimsak, tuz vb. baharatlar
ilave edilerek Uretilen bu Uriin, glinimUzde de ilgemizde siklikla tercih edilen bir et saklama yontemidir
ki pastirma tim Tirkiye’de oldugu gibi yéremizde de sabah kahvaltilarinin, ara 6giin ve de ana
yemeklerin kiymetli bir parcasi olmaya glinimizde de devam etmektedir (K3, K7, K8, K10).

4.2.  Sitve siit Uriinleri

Sut ve sut Grlinleri Orta Asya Tirklerinin hayvanciliga dayali mutfak kiltirlerinde siit ve siitten yapilan
yiyecekler de ¢ok 6nemli bir yere sahiptir. Bugiin kullandigimiz sit isleme teknikleri o ¢aglarda da
kullanihyordu. Sit ve agiz dylece icildigi gibi kaymak, yogurt, peynir, sogut (¢okelek), yag yapilarak da
yaygin olarak tliketilmekteydi. Yag yemek disinda deriyi yumusatma amach olarak da kullaniilmaktaydi
(Koymen, 1982; 36-42). Sit, sut olarak icildigi gibi yogurt, kimiz ve peynir yapilarak kullaniimaktaydi.
Mayalanmis kisrak siittinden yapilan kimiz, eski Turklerin 6nemli bir ickisiydi. Kimiz, hayvan derisinden
yapilan tulumlarda saklanirdi. Sitten yapilan yogurt taze olarak yendigi gibi, kurutularak kis icin
saklanirdi. "Kurut" adi verilen bu uygulama halen bazi yoérelerimizin kirsal kesimlerinde
surduridlmektedir. Yogurt, ihk su katilarak hayvan derisinden yapilan tulumlarda yayiklanip tereyagi
elde edilirdi. Tereyagi ayrildiktan sonra kalan ayrana tuz katilarak kaynatilip stzildikten sonra
"cokelek", "kes" gibi adlarla anilan bir tir peynir yapilirdi. (Baysal, 1990: 28-29). Bu uygulamalar da
halen bazi kirsal yorelerimizde strdlrilmektedir. Ancak son yillarda elektrikli yayiklar tulumun yerini
almistir (K2, K3, K6, K9, K16)

4.3, Tahillar

Tahillar bugday kullanim alani en genis olan bu nedenle Tirk mutfak kiltiriinde ayri Gneme sahip
besindir. Orta Asya’da Turklerin kullandiklari zirai bitkilerin basinda bugday gelir. Bugday yetismeyen
yerlerde arpa, cavdar ve dari da kullanilan diger hububatlardir. Bugday, taneler sertlesmeden 6nce
alevde Utlildr, sonra dovilerek yenirdi. Kisin, ateste kizartilarak kavurga denilen bir tiir kuruyemis
yapilir ve bu sekilde de tiiketilir (Kdymen, 1982: 35-46). Bugdaylar déviilerek yarma yapilmakta ve bu
sekilde cesitli yemeklerde ve pilavlarda kullaniimaktadir. Bugday kaynatilip, kurutulduktan sonra
degirmenler veya daha kigik ¢apli taslar arasinda 6glitilme yontemiyle bulgur haline getirilmektedir.
Bulgur taneli olarak kullanilabildigi gibi yine yoredeki su degirmenlerinde daha da kigultilerek un
olarak da tiketilmektedir. (K4, K5, K7, K8, K10, K14)

4.4, Meyve/ Sebze

Sebze ve meyveler Orta Asya’da sebzelerden; basta patlican olmak lzere, hiyar, havug, 1spanak, sogan,
turp, kereviz, marul ve kendiliginden yetisen bazi otlar, meyvelerden; elma, armut, erik, ayva, (izim ve
kavun besin olarak kullaniliyordu. Anadolu’ya gbg ettikten sonra kullanilan sebze ve meyve gesitleri
artmistir (Baysal,1990;27-34). Cambasi’'nda da meyveler ¢ogunlukla dogal yontemlerle ya da soba
Uzerinde kurutularak muhafaza edilmektedir. Sebzeler icin ise birka¢ farkli muhafaza yontemi
kullaniimaktadir.

4.4.1. Kurutma

Eski caglardan beri patlican, biber ve asma yapraginin kurutularak muhafaza edildigi bilinmektedir.
Domates, patlican, biber, kabak, fasulye, bamya vb. sebzeler ve yikanip, uygun seklide ayiklanarak,
bitiin halinde veya dograndiktan sonra giineste kurutulur (Kosay ve Ulkiican, 1961: 24-27). Elma, erik,
armut, ayva, Gzim gibi meyveler taze olarak yendigi gibi kurutularak kis icin saklanirdi. Kak" adi verilen
kurutulmus meyveler kis aylarinda su ile pisirilir, pekmez katilarak tatlandirilirdi. Kuru meyvelerin
pekmezle tatlandirilarak pisirilmesi ile yapilan hosaflar kis glinlerinin 6nemli tatlarindan birini
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olusturmaktaydi (Baysal, 1990: 33-34). Kosay ve Ulkiican, Baysal’in genel hatlariile yer verdigi kurutma
uygulamalari Cambasi’nda strdirilmektedir.

4.4.2. Tursu/ Salamura

Sebzelerden yapilan diger 6nemli Grln tursudur. Tursu yapiminda siklikla hiyar, yesil sivri biber,
patlcan, taze fasulye ve yesil domates kullanilir. Sebzeler yikanip ayiklandiktan sonra kiplere
yerlestirilir. Uzerine tuz-sirke-su dékiiliir ve serin yerde saklanir. Lahana, havug gibi kis sebzelerinden
de tursu yapilir. Tursuya tat vermek icin sarimsak ve maydanoz, mayalamayi saglamak icin nohut gibi
maddeler katilir (Baysal, 1990; 33-34). Bolgede en ¢ok lahana, salatalik, biber tiirinden sebzelerin tursu
olarak muhafaza edildigi gérilmektedir (K3, K6, K7, K10, K11, K12, K13).

4.4.3. Konserve

Son yillarda yaz sebzeleri konserve edilerek de kisa saklanmaktadir. Konserve icin sicaga dayanikh
kavanozlarla 6zel yapilmis kapaklar kullanilir. Kavanoz tekrar tekrar kullanilmasina karsin, kapaklar bir
kez kullanilabilir. Adi kazanlarda domates veya domates suyu yapilabilir. Ancak diger sebzelerden
konserve yapmak asiri yakit harcanmasini gerektirir. Sicaklik derecesi iyi ayarlanamadigindan tehlikeli
olabilir. Ozel konserve tenceresi bulunmadigi siirece adi kazanlarda sebze konservesi yapmak
ekonomik olmadig gibi, saglik acisindan sakincali olabilir. Bazi yorelerimizde domates "domates tuzu"
denilen salisilik asit tuzu katilarak saklanir. Bu maddenin besinlerde kullanimi saglik agisindan
sakincalidir. Domatesin salga, konserve ve kurutularak kullanimi daha uygundur (Baysal, 1990: 33-34)
Cambasi’nda konserve ydntemi hemen her evde tercih edilmektedir. Ozellikle; menemen, fasulye,
recel, marmelat vb. Urlnler hazirlarken konserve islemi kullanilmaktadir. Kavanozlar yardimiyla
muhafaza edilen cesitli yiyecekler serin, kuru ve mimkiinse karalik alanlarda uzunca sire saklanabilir
(K1, K3, K6, K9, K11, K12, K13, K14).

4.4.4. Dondurma

Bolgede vyiyecekler ilk zamanlarda daha cok toprak altina gomiilerek sicaktan korunmaktaydi.
Glnlimuzde ise buzdolaplari ve dondurucular muhafaza isini fazlasiyla kolaylastirmistir. Et, tahil ya da
sebze- meyve fark etmeksizin her Uriin sartlar saglandigi sirece belli strelerde tazeligini koruyarak
tiketime elverisli hale getirilebilir. Glinlik ya da haftalik kullanilacak sebze-meyvelerde buzdolabi
yeterli bir muhafaza alani olusturmaktadir. Haftalik ihtiya¢ disinda daha uzun siire muhafaza edilmesi
gereken sebzeler ise temizlenip ayiklandiktan sonra paketlenerek dondurucularda aylarca muhafaza
edilebilmektedir. Etler de sebzeler gibi genellikle dondurma yontemiyle uzun sire saglikh bir sekilde
saklanabilmektedir. (K3, K5, K8, K9, K15, K16)

SONUGC ve DEGERLENDIRME

Geleneksel olandan siratle uzaklasildigi bir donemde atik kaltlrld olusturma disinda bir fonksiyona
sahip olmadigini dislindigiimiz popduler kiltirin geleneksel olan Gzerindeki negatif etkisi her gegen
gln fazlasi ile hissedilmeye devam etmektedir. Boylesi bir ortamda geleneksele ait olan ne varsa biylk
kiicik denilmeden kayit altina alinmalidir ki bu yaklasim gelenegin gelecege olabildigince intikal
ettirilmesi adina muhimdir.

Bu yaklasim esliginde ele aldigimiz Trabzon ili Caykara ilcesi Cambasi koyl mutfak kiltird merkezli
calismamizda ilgili calisma sahasinda geleneksel mutfak kiltlriniln ¢eyrek asir dncesine nazaran ciddi
bir yipranmislik hali igerisinde oldugu goérildii. Sahada gorilen bu yipranmaya karsin bélgenin kiltiirel
kimlik agisindan saglam bir mazi tasimakla, geleneksele ait olani da kismen korudugu da anlasildi.

ilgili calisma sahasinda geleneksel sifati esliginde kullanilan mutfak arag gereclerinin kdyde mesk{n
sinirli sayidaki ailece — modern aletler esliginde- kullanilmaya devam ettigi, kullanilan bu tecghizatin
temelde ahsap formda oldugu saptandi. Malzemenin ahsap agirlikli olmasinda bdlgenin cografyasinin
temel rol oynadigi kanaatine de varildi.
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ilgili alanda ahsap mutfak arag geregleri yaninda bakirdan mamul driinlerin de kullanildigi gériildi ki
bu Grilinlerin ahsaba nazaran daha fazla bakima muhtag olmasi- oksitlenme kaynakli kalaylama, islenme
vb.- nedeniyle kullaniminin olabildigince azaldig da gorildu.

Cambasi’'nda an itibariile temini gerceklestirilen gida saklama ve koruma yéntemleri icerisinde 6zellikle
tuzlama, tursu, kurutma uygulamalarinin tespiti gerceklestirilen yontemlere nazaran daha baskin rol
aldig bilgisine de ulasild.

Kiltirin dogasindan kaynaklanan dinamik yapinin kiltiiri gelecege tasima kapasitesine donik
muhtelif pek ¢ok geldiriciye ragmen bélgenin geleneksele sahip olma adina direng gosterdigi gorildiu
ki bu tutum milli kimligin insa ve ihyasi agisindan olabildigince kiymetlidir. Bolge, kiltlir merkezli pek
cok calismaya veri temini acgisindan zengin bir dokuya sahiptir ki bu dokuyu olusturan her bir (initenin
zaman gecirmeksizin tespit edilerek kayit altina alinmasinin gerek ilgili cografya gerekse Anadolu
cografyasi agisindan 6nem arz ettigi ortadadir.
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