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} TURK MUTFAGINDA GELENEKSEL EKMEK Pi§iRME
YONTEM, ARAC VE GERECLERININ YASATILMASI: PILEKI
ORNEGI”™

PRESERVING OF TRADITIONAL BREAD COOKING
METHODS AND EQUIPMENT IN TURKISH CUISINE: EXAMPLE OF
PILEKI

TPAIII/IHI/IOHH1>H71 CIIOCOB IPUT'OTOBJIEHUSI XJIEBA,
BO3POXKIAEHNIO HHCTPYMEHTOB U OBOPYJIOBAHUA : IPUMEP
«IAJITEKN»

Alev DUNDAR ARIKAN™, Maksut OZKESKEK ™

Oz
Tiirk toplumunun temel besin maddeleri arasinda yer alan ekmek, Orta Asya doneminden
giiniimiize kadar uzanan siirecte gerek Beylikler donemi ve Selguklu mutfaklarinda, gerek
Osmanlt mutfaginda gerekse Cumhuriyet doneminin baslangicindan giliniimiize mutfak
kiiltiirimiiziin vazgegilmez besin &gelerinden biri olmustur. Tirk mutfak kiiltiirtinde
ekmegin O6neminde beslenmedeki yeri kadar igerik ve pisirme yontemine bagli olarak
farklilasan ekmek ¢esitliliginin de biiyiik rolii vardir. Fakat insanlarin yasam tarzinda ve
ikamet ettikleri yasam alanlarinda gerc¢eklesen degisim, beslenme aligkanliklar1 ve mutfak
kiiltiiri tizerinde de etkili olmaktadir. Cogu zaman hayat1 kolaylastiran yenilikler, mutfak
kiiltiirii igerisinde gegmiste var olan bazi pigirme yontemlerinin, arag ve gereglerin ve bu
arag-gereg-yontemlerle pisirilen yiyeceklerin yavas yavas yok olmasina da sebep olmaktadir.
Bu ¢alismanin amaci, Tiirkiye’de 6zellikle Karadeniz bdlgesinde gegmiste yaygin olarak,
giiniimiizde ise nadiren kullanilmakta olan pileki ile pisirme yontemine dikkat ¢ekerek
pilekinin giiniimiiz kosullarinda kullanimi igin &nerilerde bulunmaktir. Caligma temel olarak
ikincil kaynaklar kullanilarak gerceklestirilen alanyazin taramasina dayali olup, iki pileki
ustast ile yapilan yliz yiize goriisme ile elde edilen bilgilere de ¢alisma igerisinde yer
verilmistir. Sonuglar gerek pileki iiretiminin gerekse pileki ile yapilan ekmeklerin yavas
yavas yok olmakta oldugunu gostermis, bu sebeple gerek geleneksel yontemin
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stirdiiriilebilirligi gerekse yeni yaklasimlarla pileki kullanimimin yagatilmasina yo6nelik
oneriler olusturulmustur.

Anahtar kelimeler: Tiirk mutfak kiiltiirti, ekmek, Karadeniz, gastronomi, pisirme, yoresel,
pileki.

Abstract

The basic element of the Turkish food culture is bread; it was also one of the indispensable
food items of day-to-day culinary culture in the period of Beyliks and Seljuks, in the Ottoman
cuisine, and in the beginning of the Republican period. In the Turkish culinary culture, the
type of bread varies greatly depending on the ingredients and the baking method as much as
the place where it is baked. The change in people’s lifestyle and the habitat have an effect on
the eating habits and culinary culture of the societies. Innovations, which often make life
easier, also cause the gradual disappearance of some cooking methods, tools and utensils.
The purpose of this study is to draw attention to the use of the “pileke” in today's conditions
by using the method of baking with pilek which is widely used in the Black Sea region in
Turkey in the past. The results of the study shows that both the “pileki production” and the
“pileki bread” have gradually disappeared nowadays. For this reason recommendations were
made for the sustainability of the traditional baking method and for the survival of the new
method with some innovative approaches.

Key words: Turkish culinary culture, bread, Blacksee, gastronomy, cooking, local, pileki.

AHHOTAIMSA

Xnebd 3aHMMaeT OJHO W3 OCHOBOIIOJOTAIOIIMX MECT B IMHWTaHWH TYpPENKOTo OOINECTBA .
Hauunas ¢ nepuona LlenTpansHoil A3UM 10 HAIIMX AHEW, MPH PACIIUPEHUU TEPUTOPHUI B
[epuon Kusxects u Cempuyka, B OcmaHckuii mepuon u B I[lepwon cTaHOBIEHUS
PeciyOnmukn  x1e6 OBLT OJHUM M3 HE3aMEHHMBIX 3JIEMEHTOB TYPELKOH KyTHHApHOU
KyJIbTypHl . ['0OBOpS O MUTATENbHOM IIEHHOCTH XJieba B TPATUIIMOHHON TYpeuKoil KyxHe
Ba)XKHOE MECTO YJIeJsieTcst KaK COCTaBy Tak o croco0y HpPUTOTOBJICHUS
00yCIaBIMBAIONIMMU Pa3IMyis B pa3HOOOpa3uu BUIOB xJjieOa. VI3MeHeHHs yCIlOBHi U
CTHJIS JKM3HM YEJNOBEKa , NPUBBIYKEK MHTAaHWS TOBIMSUIM W Ha KyNbTypy KyXHH.
WuHoBanmy, obnervaromye OOJBLIYIO YacTh BPEMEHH JKHU3HM YEJIOBEKa, CTAIN IPHYHHON
ME/IJIEHHOTO MCYE3HOBEHUsI HEKOTOPBIX CIIOCOOOB MPUTOTOBJICHUS! MHIIH, HHCTPYMEHTOB,
00opyoBaHusl U OJIOJ HPHUTOBJICHHBIX C MX IOMOIIBIO, KOTOPBIE MMENIUCHh B MPOILIOM
Typenkoi KyxHu. L{ens 3ol paboThl, caenars NpeIuIosKeHUs 10 UCTIONb30BaHMIo B Typuni,
ocobeHHo B YepHOMOPCKOM paiioHe, pacIipoCTPaHEHHOM B IIPOIILUIOM, B HACTOSIIIIEE BPEMS
PEIKO MPUMEHSIEMOM CIOCOOE MPUTOTOBJICHHS THINHU C MTOMOIIBIO «HIeKmy. [IpeanoxnTs
METO/IbI IPUTOTOBJICHUS MUK HA «IHJICKM» IS IPUBJICUYCHNE K HEMY BHUMAHUS B HAIIX
JHA. B ocHOBe paboTHl JIEKHT 0030p JIMTEPATYpHl C HCIHOJNB30BAHHEM BTOPHUYHBIX
UCTOYHHMKOB M MH(OpMALUsI, TOIyYeHHAs! B XO/I¢ JIMUHBIX UHTEPBBIO C JABYMs MacTepamu
NUIeKH. Pe3ynbTarhl McclieoBaHus MOKa3ald, YTO CII0CO0 MPHUIOTOBJICHHEs C MOMOIIBIO
HnWiekd xjeba MEAJIEHHO MHCYe3aeT M CIEeJOBAaTeNIbHO OTCYTCTBYET HEOOXOIMMOCTh
MIPOM3BOACTBA «IWIeKH». [1o 3TOH mpuyMHE OBUIM TNPEJIOKEHBI HOBBIC MOJAXOIBI JUIS
WCIIOJIb30BAHUS «ITMJICKW» ISl BO3POKACHHS TPAJAWUIMOHHOTO crioco0a MPHUrOTOBICHHS
xzeba.

KnaioueBnie cioBa: Kynprypa Typenkoi kyxHu, xi1e0, UépHoe mope, ractpoHOMus,
BBITNIEUKA, PETHOHABHBIN , THIEKH.
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1. Giris

Tarihgesi on iki bin y1l 6ncesine kadar uzanmakta olan ekmek (Emeksizoglu,
2017, s.24), Tiirk mutfak kiiltiirii igerisinde de ¢ok dnemli bir yere sahiptir. Tiirklerin ¢ok
eski tarihten beri bugday, arpa gibi tahillardan ekmek yaptiklari, ilk Tiirk¢e sozliik olarak
bilinen Divanu Ligat-it Tirk’te Kasgarli Mahmud tarafindan belirtilmektedir
(http://www.turkish-cuisine.org). Tiirk toplumunda kutsal bir yiyecek olarak kabul edilen
ekmegin olmadig1 bir sofrada doyulamayacagi inanci da Tiirk halki arasinda yaygindir
(Tezcan, 1982, 5.116).

Tirk halki, giinliik enerji ihtiyacinin biiyiik bir kismini ekmekten temin
etmektedir. Ciinkli ekmek, hem doyurucu hem de ucuz bir besin olup, diisiik gelir grubu
tarafindan da rahatlikla tiiketilebilmektedir. Tiirkiye’de ekmek, halkin sadece karbonhidrat
ihtiyacini degil ayni zamanda protein ihtiyacinin biiyiik bir kismini da karsilamaktadir (Arl
ve Isik, 1995, s.3). Ulkemiz insanlar1 giindelik yasamlarinda tiikettikleri enerjinin %601
tahil kaynakli besinlerden bu oranin %56°lik kismin1 da sadece ekmekten kargilamaktadirlar.
Tiirkiye’de ekmek tiiketimi cografi bolgelere gore farklilik gostermekle birlikte kisi bagina
diisen giinliik ortalama ekmek tiiketim miktarinin 400 gr civarinda oldugu diigiiniilmektedir.
Ekmek tiiketim miktar1 sosyo-ekonomik diizeye gore de farklilasmakta, gelir ve egitim
diizeyi diisiik olan kesimlerdeki ekmek tiiketiminin diger kesimlere gore daha fazla oldugu
goriilmektedir (Ozdemir, 2013, 5.22).

Ekmekler genel olarak mayali ve mayasiz olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Tlk
grup bazlama, dar1 bazlama, ev ekmegi, ebeleme, fodla, gilik, gdmeg, giibaye, halka, kakala,
lavas, pit pit, pobuc, sa¢c ekmegi, somun, tandir ekmegi, tepsi ekmegi gibi pek cok farkli
cesidi olan mayali ekmeklerdir. Mayali ekmekler un, su, tuz ve maya katilarak yogrulan
hamurun mayalanmasi ve bir siire dinlendirdikten sonra sekil verilerek gesitli yontemlerle
pisirilmesi ile elde edilmektedir. Mayasiz ekmekler ise yine un, su ve tuz katilarak hazirlanan
hamurun yogrulup oklava ile agilarak sekillendirilmesi ve ardindan pigirilmesi yoluyla
yapilmaktadir. Mayasiz ekmeklere 6rnek olarak fetil, giidiil, gartalas, kdme¢ (komme,
kombe), misir ekmegi, ter ekmegi, yufka ekmegi verilebilir (Arli ve Isik, 1994, s.3-12).

Tiirk mutfaginda gegmis donemlerde hammaddesi, hazirlanisi, sekli ve pigirme
yontemi agisindan onemli bir ¢esitlilige sahip oldugu bilinen ekmek, gliniimiizde daha ¢ok
firinlarda ve daha az gesitlilikte iiretilen bir temel gida maddesine doniismeye baglamistir.
Bir taraftan insanlarin yeni yasam tarzina ve beslenme aligkanliklarina uygun yeni tiretim
yontemleri ve yeni ekmek ¢esitleri ortaya ¢ikarken diger taraftan Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
cok onemli bir boliimiinii olusturan geleneksel ekmek hazirlama ve pisirme yontemleri ve bu
yontemlerle pisirilen ¢esit ¢esit ekmekler yok olmaktadir. Bu ¢alismada, 6ncelikle ekmegin
Tiirk mutfagindaki yeri agiklanip, geleneksel ekmek pigirme yontemleri aktarilmaktadir.
Ardindan, geleneksel ekmek pisirme yontemlerinden biri ile hazirlanan pileki ekmegi
hakkinda bilgi verilmekte ve ¢alismanin son bolimiimde pileki ekmeginin geleneksel
yapiminin  siirdiiriilebilirligi ve giincel yasama adapte edilmesine yonelik Oneriler
sunulmaktadir.

2. Tiirk Mutfaginda Ekmegin Yeri ve Geleneksel Ekmek Pisirme Yontemleri

Orta Asya cografyasinda yetigsen tarim {irlinlerinin dari, bugday, arpa, ¢avdar,
yulaf ve piring oldugu ve bu firlinlerden darinin Hun déneminden beri bilindigi g¢esitli
kaynaklarda yer almaktadir. Darmin ilerleyen siire¢ igerisinde Tirklerin temel besin
maddelerinden biri oldugu ve buna Ozellikle Tiirklerin bulundugu boélgelerin cografi
yapisinin etkili ettigi de bilinmektedir (Sesen, 2010; Sahin, 2016, s.27). Orta Asya
Tiirklerinin basta dar1 olmak iizere bugday ve arpa gibi tahil {irlinlerini ekmek yapiminda
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kullandiklari, Oguzlarda en fazla tiiketilen ekmek ¢esidinin ise bugdaydan iiretilen ve “yuka”
denilen yufka ekmegi oldugu, bugdaym yufka ekmegi disinda ¢esitli yemeklerin
malzemesinde de kullanildigi yine o doneme ait bilgiler arasindadir (Geng, 1997; Sahin,
2016, s.28).

Tiirk toplumlarinda tiiketilen ekmegin tiiriinii ve kalitesini belirleyen etmenlerden
biri de sosyo-ekonomik durumdu. Ornegin, Mogolistan ve Altaylarin kuzeyinde yapilan dari
ekmegini genellikle fakir kesim tiiketmekteydi (Ogel, 1991, s.40). Selguklu déneminde
ekmek cesitleri sofralarin vazgecilmez besin maddeleri arasindaydi. Osmanli saray
mutfaginda da farkli kalitede ekmekler yapilmaktaydi. Osmanli sarayinda basta padisah
olmak lizere sarayda dnemli statiiye sahip kimseler has undan (kaliteli) veya kaliteli fodula
unundan yapilan ekmekleri tiiketirken; meyane (orta kalite) unu ve harci (diisiik kalite)
unundan yapilan ekmekleri ise sarayda yasayan diger alt kesim kisiler tiiketirdi (Bilgin, 2008,
5.85).

Tiirkiye Selguklu doneminde ekmege “etmek” denilmekteydi. Sehirlerden
yasayan halk genellikle giinliik ekmek ihtiyacini firinlardan karsilarken; kirsal kesimlerde ise
yore halki ekmegini kendi firinlarinda yapardi. Selguklular ar1 bugdaymdan (disindan
herhangi bir tahil iiriinii bulunmayan temiz bugday ¢esidi) da ekmek yaparlardi. Ar1 bugdayin
temizlenip yikandiktan sonra ogiitiilmesiyle elde edilen undan ekmek yapilir, bu ekmege “ar
bugday ekmegi” denirdi (Oral, 1956, s.74). Yore halkinca su bugusunda pisirilen ve hazmi
kolay olan ekmege ise “cukmin” ismi verilmisti (Giizel, 1999; Sahin, 2016, s.36-37). Ayrica
kirsal kesimlerde kiile gomiilerek yapilan ekmek tiirleri de bulunmaktaydi. Selguklu
doneminde bazlama ve yufka evlerde en fazla yapilan ekmek cesitleriydi. Bazlama, mayasiz
hamurun sag {izerimde pisirilmesiyle elde edilen ve Tiirkler tarafindan eskiden beri yapilan
bir ekmekti. Selcuklu doéneminde yufka ekmegi sade yenilmekle beraber yemeklerin
hammaddesi olarak da kullanilmaktaydi. Bu dénemde evlerde iki cesit yufka yapilmaktaydi.
[1ki yalac1 olarak adlandirilan ve dokunur dokunmaz kirilan bir yapiya sahip olan ince yufka;
ikincisi ise yarma yufka denilen kalin yufka ¢esidiydi (Geng, 1997; Sahin, 2016, s.28).

Eski Tiirkler, yemekleri ve ekmek hamurlarimi ¢esitli yontemlerle pisirirlerdi. Orta
Asya’da Tiirklerin at, sigir, koyun, kegi gibi evcil hayvanlarin yani sira avda vurduklari
geyik, tavsan gibi hayvanlarin etlerini 1zgarada “biryan (kebap) veya ¢evirme teknigi ile ya
da biitiin kuzu etini toprakta actiklar: gukurda koz ateste ya da eti topraktan yapilan kaplara
koyup kiile gomerek veya sacta, hatta yemeklerini tencerenin bugusunda pisirdikleri
bilinmektedir (Unsal, 2011, s.24). Anadolu’ya go¢ eden Tiirkler, atalarindan kalma bu
pisirme yontemlerini de beraberlerinde gelistirmiglerdir. Anadolu’da Hitit ve Urartular
devrinden kalma tandir ocagint Anadolu’ya goc¢ eden Tirklerde kullanmislardir.
Anadolu’nun dogu boélgesinde yaygin olan bu pisirme ydnteminde oncelikle topragin
kazilmastyla derin bir gukur olusturulur, dipte yanan ates sayesinde ¢ukurun i¢erinde bulunan
duvarlarin sac vazifesi gormesi saglanirdi. Daha sonra hamurlar buraya yapistirilip, tandir
ocagin lizerine kapatilir ve hamurun pismesi beklenirdi. Tiirkler, tandir ocaginda et yemekleri
disinda lavas ekmek veya tandir ekmegi de yaparlardi (Oguz, 2002, s.371-372).

Selguklu déneminde de tandir ocaklarinda ekmek ve yemek yapilirdi. Tiirkler
bazen yemeklerini sacta da pisirirlerdi. Sacta genellikle bazlama yaparlardi. Topraktan
yaptiklar1 kaplara (giivec) ¢esitli malzemeler koyarak iistiinii kapatip kiile gomerek genellikle
ekmek veya ¢orek pisirirlerdi. Bu ekmek cesidine Selcuklular “komec” derlerdi (Ogel, 1991,
s.51). Bu dénemde, bazi yorelerde kizgin tuglanin iistiinde i¢i kiymali ve soganli ekmekler
de pisirilirdi. Bu ekmege “gémme” denilmekteydi. Sacta kor ates iizerinde pisirilen, igi
kiymali ve soganli ekmeklere de 'gdmme' ad1 verilirdi. (Savkay, 2000, s.16).

Kiile gomiilerek pisirilen ekmekler Tirk mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Gomme ekmekler, atesin yakildigi yerde, tas ya da topraktan yapilmis ¢anak bigimli
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kaplar igerisinde pisirilir. Bu kaplara genel bir ad olarak pileki denir. Bazlama, yufka, akitma
gibi ince ekmekleri pisirmek i¢in yine tas veya topraktan yapilan her iki yiizeyi de diiz ve
hafifge dis biikey daire bigimli ekmek saclarina da bazi bolgelerde yine pileki denilmektedir
(Uzun ve Uzun, 2008, s.37).

3. Pileki ve Pileki Ekmegi

Yukarida da bahsedildigi tizere Tiirk mutfak kiiltiirii icerisinde gdmme, gomeg ya
da kdmeg gibi adlarla anilan gémme ya da kiilde pisirilen ekmekler 6nemli yer tutmaktadir.
Gomme ekmek yapmak igin, atesin yakildig1 yerde bir ¢ukur agilip, dnceden hazirlanmis
ekmek hamuru buraya konulup, iizerine kiil konulur (Ogel, 1991, s.51). Pileki, bu ¢ukura
yerlestirilen toprak ya da tastan yapilma ¢ukur kaplara verilen isimdir (Uzun ve Uzun, 2008,
s.84). Diger bir ifadeyle pileki, tas ya da toprak malzemeden yapilan ve 6zellikle gomme
ekmek pisirmek i¢in kullanilan bir nevi mutfak gerecidir. Yapilan arkeolojik kazi
calismalarinda sekiz ila on bin yil 6ncesine ait pilekilerin varligi saptanmistir (Dagdeviren,
2014, s.116). Genelde tandir gibi bir islev goren, 6zelde ise gomme ekmek pisirmek i¢in
yararlanilan pilekiler, 1970’lere kadar Karadeniz bolgesinin kirsal meskenlerinde yayginlikla
kullanilmistir (Uzun ve Uzun, 2008, s.83). Giiniimiizde ise bazi ydrelerde unutulmus,
bazilarinda ise nadiren kullanilmakta oldugu bilinmektedir.

Pilekilerin Karadeniz bolgesi kiy1 kesimlerinde bulunan pileki tagindan ya da
boélgenin i¢ kesimlerde topraktan yapilan pilekiler olmak iizere iki farkl: tiirii vardir. Cesitli
ayirt edici Ozelliklerinin daha ayrintili bir sekilde ortaya konulabilmesi amaciyla bu
calismada toprak pilekiler kapsam disinda tutularak, tas pilekiler iizerinde durulmustur. Tag
pilekiler tashane adi verilen yeralti galerilerinden ya da tag ocagi denilen ¢iplak kaya
yiizeylerinden kesilerek yapilir. Pileki yapiminda kullanilan aletler ve yapim teknikleri
yoreden yoreye degisiklikler gostermektedir (Uzun ve Uzun, 2008, s.61).

Sekil 1. Tas (1) ve Toprak (2) Pilekilerin Baslica Yapim ve Kullanim Alanlart

RUSYA FERERASYONU

14 Tag piteki b
2 Toprak pileki

6 100 208
Mrre.

Kaynak: Uzun, S. ve Uzun, A. (2001). “Gémme Ekmek” Kiiltiirii ve Toprak
Pilekiler. Dogu Cografya Dergisi, 7 (5), $.379.
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Sekil 1. incelendiginde Karadeniz bdlgesinin Bartin, Sinop, Samsun, Ordu,
Trabzon ve Rize illerinde tas pilekilerin yapildigi ve kullanildigi gériilmektedir. Tim bu
illerde yapilan tas pilekiler ve tas pilekilerin kullanim sekilleri arasinda benzerlik ya da
farkliliklar olup olmadig, tas pileki ile pisirme yonteminin ayrintili olarak agiklanmasina
yardimci olacaktir. Rize, Trabzon, Ordu, Samsun, Sinop ve Bartm illerinde kullanilan tas
pilekiler arasindaki benzerlik ve farkliliklar asagida aktarilmaktadir (Uzun ve Uzun, 2008,
5.50-60):

e Rize-lyidere’de ekmek yapiminda kullanilmak iizere bes farkli biiyiikliikte yuvarlak
bicimli tas pileki, hamsi pisirmek i¢in ise elips seklinde, egimli ve algak tarafinda deligi
olan hamsi pilekisi yapilmakta ve kullamlmaktadir. lyidere’de ekmek ve hamsi
pilekileri disinda istege bagli olarak pileki tagindan mantuz ya da mantiz olarak da
adlandirilan frenk ocag1 ve etli yemekleri pisirmede kullanilmak iizere iki yandan kulpu
ve iizerinde tastan yapilmis kapagi bulunan giiveg kaplar1 da yapilmaktadir.

e Rize-Cayeli’de tashaneler (pileki tas1 ¢ikarilan yer alt1 galerileri) bulundugu ancak
pileki yapiminin 1980’lerle kadar devam edip giderek azaldigi ve 2000’li yillarin
baslarinda ise neredeyse son buldugu bilinmektedir. Cayeli’de ge¢miste yapilan
pilekiler sekil agisindan lyidere’de yapilan pilekiler ile biiyiik benzerlik gdstermekte
olup, bolgede pileki tasindan su degirmenlerinde kullanilan degirmen taglart da
yapilmaktadir.

e Trabzon-Tonya’da 1970’lere kadar Rize-lyidere’dekilere benzer npilekilerin
yapildigt bilinmektedir.

e Ordu-Unye’de pilekilerin tashaneden cikarildiktan sonraki islenme asamalari Rize-
Iyidere’den biraz daha farkli oldugu gibi pileki ¢aplar1 30-50 cm, derinlikleri ise 7-10
cm arasinda degismektedir. Ordu-Unye’de pileki tasindan yérede yufka saci da denilen
sac tas1 ve mantuz da yapilmaktadir.

¢ Ordu-Aybasti’da pileki yapiminda kirmizi renkli bir tag kullanilmaktadir. Bu yorede
yapilan pilekilerin genislikleri diger pilekilerle benzer sekilde 30-50 cm, derinlikleri de
8-10 cm arasindadir.

e Samsun merkez ilge, Tekkekdy ve Carsamba ge¢miste pileki yapiminin yaygin
oldugu yerler olmakla birlikte, gliniimiizde buralarda pileki yapimi biiyiik ¢ogunlukla
terk edilmigtir. Vezirkdprii ilgesine bagli Yurtdagi kdyilinde eskiden oldugu kadar
yaygin olmasa da pileki yapimi ve kullanimi1 devam etmektedir (Uzun ve Uzun, 2008,
$.57). Vezirkopri’de yapilan pilekilerin biiyliklikleri (6rn. 22 cm) diger
bolgelerdekilerden farklilik gdstermektedir. Samsun’un Salipazari ilgesinin Alanyakin
koyiinde de 6nceden 1sitilip igerisine avu yapragi désenmis pileki tasinda musir, cilban
(soya) ve az miktarda defneyapragi ile hazirlanan pileki ekmekleri pisirilmektedir
(Nurettin Tok, kisisel goriisme, Temmuz 2017).

e Sinop-Ayancik’ta da pilekiler misir ekmegi yapiminda kullanilmaktadir.

e Bartin yoresi o6zellikle Kurucasile’de yapilan Bartin sac1 olarak bilinen ve tastan
yapilan ekmek saclar ile iinliidiir. Bartin sacinin bilyiikliigii 50-70 cm arasindadir.
Bartin sacinda ekmek, yufka, bazlama ve gézleme gibi hamur isleri pisirilir.

Tas pilekilerin yapimi, sekil ve biiyiikliigli acisindan yoresel olarak biiyiik
benzerlikler yaninda kiigiik farkliliklar da oldugu goriilmektedir. Benzer sekilde pileki
ekmeklerinin yapiminda da bazi farkliliklar vardir. Ornegin, Samsun’un Salipazar1 ilgesinin
Alanyakin koylinde yasayan elli yillik pileki ekmegi ustasi ekmek yapimini su sekilde tarif
etmektedir (Ersan, kisisel goriigme, Temmuz 2017): Yaklasik yarim saat veya 45 dakika
kuzinede veya iki sacak iizerinde belirli bir yiikseklikte tagin agz1 atese bakacak sekilde
koyuyoruz ve tasin 1sinmasini bekliyoruz. Tasin igi beyazlayana kadar pileki tagini ateste
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tutuyoruz. Tasi atesten aldiktan sonra avu yapraklarini tasin igerisine diziyoruz. Sonra su
degirmeninde elde edilen musir unu, cilban ve defneyapragi karigimindan hazirlanan unu
sadece su yardimiyla hamur haline getiriyoruz. Hamur 20 veya 25 dakika dinlendirilirse daha
iyi olur. Sonra hamuru pilekinin i¢ine dokiip, bigakla pargalara ayiriyoruz. Hamurun izerine
avu yapragini koyuyoruz. Sonra ince sac veya tenekeyi lizerine koyduktan sonra odun
atesinden elde edilen kiilleri tenekenin iizerine koyuyoruz. 1 veya 2 saat kisik ateste
pisiriyoruz.

Uzun ve Uzun’nun 2001(b) tarihli calismalarinda ise pileki ile ekmek yapimi su
sekilde anlatilmaktadir: Pileki ekmegi yapmak i¢in Oncelikle ocak yerindeki sabit pileki
iizerine ates yakilarak iizerine temek tasina dik, 30-40 cm ara ile kalin metal ¢ubuklar dizilir
ve igerisine hamur koyulacak olan pileki agz1 bu atese bakacak sekilde metal ¢ubuklar
tizerine yerlestirilerek iyice 1sitilir. Pileki kizdiktan sonra kalin pagavralarla tutularak yere
indirilir ve i¢i kaba bir kumas ile temizlenir. Ekmek hamurunun pilekiye yapismamast igin,
igerisine bir miktar un serpilir ya da karalahana yaprag serilir. Onceden hazirlanmis ekmek
hamuru pilekinin i¢ine konulup tizeri hafif kubbemsi bir metal sac ile ortiiliir. Sonra atesin
kiilii bu sacin lizerine serilip kiiliin {izerine de atesin kozleri konularak ekmek yavas yavas
pisirilir.

Dagdeviren (2014, s.121-123), Karadeniz’in pileki kullanilan gesitli yorelerinde
gerceklestirdigi gozlemlerine dayali olarak pilekide ekmek yapimi soyle tarif etmektedir:
Kara ocakta ates yakilip pileki yaklasik iki saat isitilir. Ici silindikten sonra kor haline gelmis
atesin iizerine veya ates iizerine yerlestirilen demir ticayagin iizerine konulur. Pilekinin
tabanina taflan yapragi, karalahana, ceviz yapragi, pazi, karayemis yapragi, kestane yapragi,
avu yaprag1 ve lahana yaprag yerlestirilir. Geleneksel pileki ekmegi icin, misir (laus) ununa
tuz ve su eklenerek ekmek hamuru hazirlanir. Ayrica hazirlanan bu hamura ayiklanip kilgigi
temizlenmis hamsi eklenerek hamsili ekmek (hapsikoli) de yapilmaktadir. Bolgede musir
yokken bugday, arpa, ¢avdar, yulaftan da pileki ekmegi yapildigi; gliniimiizde ise misir unu,
su, yag, yogurt ve seker ile hazirlanan ekmek hamurlarinin da oldugu belirtilmektedir. Daha
onceden hazirlanmis ve bekletilmis olan hamur, igerisinde yapraklarin serili oldugu pilekiye
el yardimu ile giizelce yayilir ve ardindan iizerine kare kare kesikler olusturulup, parmakla
delikler yapilir. Hamurun iizerine tercihe bagli olarak yapragin izinin ¢ikmasi igin ceviz,
karayemis, thlamur yapraklar1 dosenir; pilekinin iizeri kalin ve kubbeli demir bir sac ile
kapatilip iizerine kor haline gelmis atesten konulup biraz da dal pargasi yakilir. Ekmegin
pismesi i¢in pilekinin biiyiikliigline gore degismekle birlikte yaklasik ii¢ saat kadar beklenir.
Rize ve ¢evresinde pilekiler sadece ekmek pisirme amagli olarak degil balik, et haglama,
lahana yemegi, c¢orba, borek, kuru kebabi gibi pek ¢ok yemegin pisirilmesinde de
kullanilmaktadir.

4. Sonug Ve Oneriler

Tiirk mutfaginda ¢ok eski donemlerden beri kullanilmakta olan ve hatta giiniimiize
kadar ulagsmis olan ocaklar ve tandirlar gibi pisirme ara¢ geregleri ve bunlarla uygulanan
pisirme yontemlerinde bolgesel farkliliklar goriilmekteydi. Bu duruma 6rnek olarak, bazi
yorelerde mutfak iceride olurken, baz1 yorelerde mutfakla firin disarida, tandir odasi denilen
boliimde bulunurdu (Toygar ve Berkok, 1998, s.162-165). Zaman igerisinde teknolojin
gelismesiyle degisen yasam kosullart pek ¢ok konuda oldugu gibi mutfakta da degigsimine
yol agmigtir. Yoresel mutfakta kullanilan arag ve geregler yerlerini firin, ocak, mikro dalga,
diidiiklii tencere vb. endiistriyel pisirme araglarina birakmistir. Geleneksel Tiirk mutfaginda
yer alan pigirme yontemleri ise ancak kirsal kesimlerde yagatilmaya devam edilmektedir.
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Pileki tasindan ya da topraktan iiretilen pileki, iilkemizde 6zellikle Karadeniz
bolgesinde yaygin olup, geleneksel olarak o6zellikle misir ekmegi yapiminda
kullanilmaktadir. Pilekinin 6zellikle Karadeniz bolgesinde yaygin olarak kullaniminda pileki
taginin bu bolge cok bulunmasi ve pileki {iretiminin uzun yillardan bu yana bu bolgede
yapiliyor olmasi etkili olmaktadir. Bolgenin gesitli yorelerinde yapilan pilekilerin eskiye
nazaran daha az olsa da ¢evre koy, kasaba ve iller yaninda yurt disina da satis1 yapilmaktadir.
Pileki yapiminda kullanilan pileki tagi bolgedeki tashane (magara) ve tas ocaklarindan
(yizeysel kayalar) elde edilmekte olup bdolgedeki tashanelerden bazilar1 artik
kullanilmamaktadir.

Karadeniz bolgesinde kullanilan tas pilekilerde 6zellikle su degirmeninde ¢ekilmis
olan misir unundan ekmek yapilmaktadir. Tag pilekiler, misir ekmegi diginda bazi sebze veya
et yemekleri ile ozellikle hamsi pisirmek icin de kullamlabilmektedir. Ornegin,
Dagdeviren’in 2014 yilinda yaptig1 ¢alismada Karadeniz bolgesinin ¢esitli illerinde tag ya da
toprak pilekilerde ekmek, borek, yemek, kebap, lemes, salamura, dolma, kok yemekleri ve
balik pisirildigi; pilekilerde misir ununun disinda bugday, arpa, ¢avdar, soya unundan ve
bunlarin karigimindan da ekmek yapildigi; Trabzon yoresinde pazi, taze sogan, pirasa ve
misir unudan yapilan lemes (yapilirken sadece tas pileki dnceden 1sitilip, dnceden 1sitilmig
olan bu pilekinin igerisine konulan malzemeler ates olmadan pilekinin sicaklig1 ile
kendiliginden piser) yemeginin de tas pilekide pisirildigi ifade edilmektedir.

Pilekilerin geleneksel kullanimi ates yakmay1 gerektirdiginden 6nemli bir agik
alan ya da pilekinin igerisine konulacag bir ocak yeri gerekmektedir. Bu durum giiniimiiz
sartlarinda pilekinin evlerde giinliikk yasam icerisinde geleneksel kullanimi oldukca
zorlagtirmaktadir. Bu sebeple pilekilerin geleneksel kullaniminin yasatilabilmesi igin
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitimi veren yiiksekdgretim kurumlarindan uygun
olanlarinda pilekinin geleneksel kullanimimin uygulanabilecegi uygulama alanlarinin
olusturulmasina ihtiyag vardir. Ozellikle Tiirk Mutfag1 Arastirma ve Uygulama Merkezi gibi
aragtirma ve uygulamaya yonelik birimleri bulunan egitim kurumlarinda pileki vb. mutfak
kiiltiirtimiizden silinme tehlikesi yasayan gerek arag ve gereg gerekse pisirme tekniklerinin
bir an 6nce ashina uygun sekilde hayata gecirilmesi gerekmektedir. Ayrica bu kiiltiir
Ogelerinin gelecek nesillere ulagtirilmak tizere teorik ve uygulamali egitimlerinin de
verilmesi gerekmektedir. Bu tip egitim merkezlerinin kurulmasi ve buralarda egitim
verilmesi, gelenegin siirdiiriilebilmesine genglerin  egitimi ile katki saglamakla
kalmayacaktir. Bunun yaninda; geleneksel malzemelerin ilgili bolgelerden temin edilmesini
gerektirdigi (6rn. Pileki tagi Karadeniz bolgesindeki cesitli yoreler) icin malzeme yapiminin
devamliligini saglayacaktir. laveten uygulamali dersler sirasinda arac geregleri yapan veya
yiyecekleri pisiren ustalarin davet edilmesi ile bu isle ugrasan insan kaynaginin ige devam
etme yoniinde yiireklendirilmesi de saglanacak katkilardan bir digeridir.

Pileki ile ekmek yapiminda yoreden yoreye kiigiik farkliliklar gbzlemlenmekle
birlikte pileki taginin geleneksel kullaniminin giiniimiiz yagam kosullarinda uygulanmasinin
oldukga zor oldugu da yukarida belirtilmisti. Bu sebeple pilekilerin yeni kullanim sekilleri
tizerine deneysel ¢calismalar yiiriitilmelidir. Glinlimiizde mutfak ara¢ geregleri lireten pek ¢ok
firmanin saglikli pisirme temasi ile toprak ve tastan {irlin gelistirdikleri diisiniildigiinde, tas
ve topraktan yapilan pilekilerin gerek evlerde gerekse endiistriyel kullanima yonelik cesitli
pisirme araglarinin yapiminda kullanilabilirligi {izerine arastirma gelistirme g¢alismalart
yapilmalidir. Halihazirda mevcut literatiir bilgileri balik pisirmede kullanilan bir pileki ¢esidi
ile neredeyse bir tencere gibi kullanilabilen kulplu ve kapakli pileki tiirlerinin ydrede
kullanilmakta oldugunu da gostermektedir. Bu bilgiler, pilekinin yeni yemek pisirme
yonetemleri ve ekipmanlarma uygunlugunun arastirmasindan olumlu sonuclar elde
edilebilecegine dair umut oldugunu géstermektedir.
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Pileki tag1 icerisinde ekmek disinda gesitli yemeklerin pisirildigi literatiir taramasi
kisminda goriilmektedir. Karadeniz bolgesine 6zgii bu yemekler diginda pilekinin baska
hangi yemeklerin pigirilmesinde kullanilabilecegi ve bu kullanimin yemeklere lezzet
acisindan bir katkis1 olup olmadigini belirlemeye yonelik bilimsel ve uygulamali arastirmalar
yiiriitiilmelidir.

Tiirkiye’de son yillarda giderek artan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
boliimlerinde Tiirk mutfaginda unutulmaya yiiz tutan pisirme yontemleri ve pisirme arag
gerecleri lizerine aragtirma projeleri hazirlanarak bu yontem, ara¢ ve gereclerin yasatilmasi,
hem geleneksel kullanimlarinin siirdiiriilebilirligi hem de giliniimiiz kosullarma uygun
kullanimlarmin gelistirilmesi iizerinde arastirmalar yapilmalidir. Ornegin pileki tasinin
geleneksel kullaniminin yayginlastirilmast ve siirdiiriilebilirligi i¢in neler yapilabilecegi
tizerine pazarlama ve iletisim gibi bilim dallarindan destek alinarak arastirmalar yapilmalidir.
Pileki tasiin kullaniminin giiniimiiz kosullarina adapte edilebilmesine yonelik fizik, kimya,
gida mithendisligi gibi fen bilimleri kapsimda yer alan bilim dallarindan destek alinarak
uygulamali labaratuvar aragtirmalar yirttiilmelidir.

Pileki tag1 ile pisirme ve diger unutulmus ya da unutulmaya yiiz tutmus yontem,
ara¢ ve gereclerin alanyazina kazandirilmasina yonelik olarak bilimsel arastirma projeleri
yapilmalidir. Gereklilik halinde tarih, antropoloji, arkeoloji gibi bilim dallarindan da destek
alinarak yiiriitiilecek arastirma projeleri ile bu yontem, ara¢ ve gerecler yazili dokiimanlar
haline getirilmelidir. Ayrica geleneksel uygulamalarin ¢ekimleri yapilarak gorsel
dokiimanlar hazirlanarak, izleyen cesitli arastirma projeleri ile egitim kurumlarinin, yiyecek-
icecek isletmelerinin ve ilgi duyan herkesin rahatlikla ulasabilecegi sekilde alanyazina
kazandirilmalidir.

Lisans diizeyinde egitim veren Gastronomi ve Mutfak Sanatlari boliimlerinde
Tiirkiye’de gegmiste ve giiniimiizde kullanilmakta olan geleneksel pisirme yontem, arag ve
gereglerinin lisans diizeyinde egitim alan gastronomi ve mutfak sanatlari bdliimii
ogrencilerine dgretilmesi i¢in teorik ve uygulamali dersler agilmalidir. Bu derslerde yontem,
ara¢ ve gereglerin Tirkiye’nin hangi yorelerinde kullanildigi/kullanilmakta oldugu, genel
ozellikleri, ayrit edici yonleri, faydali ve zararli yonleri, geleneksel kullanimlar1 yaninda
cesitli yorelere 6zgii yontem, arag ve geregler arasindaki benzerlik ve farkliliklar teorik olarak
anlatilmalidir. Uygulamali dersler ise iki farkli sekilde yiiriitiilmelidir: Tlki béliimiin fiziksel
imkanlar1 ve insan kaynagi yeterlilikleri dahilinde pisirme yontem, ara¢ ve gereclerinin
geleneksel kullanimlarinin 6grencilere uygulamali olarak &gretilmesi seklinde olmalidir.
Ikincisi ise yine ayn1 yeterlilikler dahilinde 6grencilerin kendi yaraticiliklarimi kullanarak bu
yontem, arag ve geregleri giiniimiiz kosullarina uygun farkli sekillerde kullanarak yemek
yapmalarini iceren deneysel bir yaklagimin kullanilmasina dayandirilmalidir.

Lisans diizeyinde egitim veren Turizm Rehberligi boliimleri 6grencileri i¢in de
gelencksel pigsirme yontem, arag¢ ve gereclerinin daha yiizeysel olarak ve hem genel hem de
ozellikle cografi bolgeler temelinde ayristirilarak ders programlarma dahil edilmesi
gerekmektedir. Bu tiir bir dersin, yeni turizm stratejileri icerisinde 6nemli yer bulan
gastronomi turizminin tilkemizde her yoniiyle uygulanabilmesi agisindan da 6nemli katk1
saglayacag diisiiniilmektedir. Ornegin bir Dogu Karadeniz turu sirasinda turist rehberinin
bolgede en ¢ok tiiketilen gidalar, yoresel yiyecek ve iceceklerden; yoreye 6zgii unutulmaya
yliz tutan pisirme ydntem, arag ve gereglerinden bahsetmesi yoreye oOnemli katkilar
saglayacaktir. Bu tip bir tanitim, hem bahsi gegen bu arag ve gereclerin hem de bu arag ve
gereclerle pisirilen yiyecek ve iceceklerin gerek tadilmak ic¢in gerekse hediyelik olarak,
satilmasina katki saglayacaktir. Bunun yaninda yoredeki geleneksel lezzetler sunan yiyecek
icecek isletmelerine yonelik talebi de artirabilecektir.
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Tiirkiye’de 6zellikle Yeni Anadolu Mutfagi akimini benimseyen ya da bu akima
paralel bir misyon istlenen yiyecek-igecek isletmelerinde mutfak kiiltiiriimiiz icerisinde
yavas yavas kaybolmaya baslayan pisirme yontemleri ile pisirmede kullanilan arag ve
geregler lizerine de deneysel g¢alismalar yapilmasi, bu tiir yontem, arag ve gereglerin
yasatilmasina 6nemli derecede katki saglayacaktir. Isletmelerin imkéanlar1 dahilinde bu
gelencksel pisirme yontemlerini gelencksel ara¢ ve geregleri kullanarak uygulamalar
sonucunda hazirlayacaklari yoresel lezzetleri yine kendi felsefelerine uygun olarak
gelencksel ya da modern sunumlarla miisterilerine sunmalart isletmeler igin gerek
mentilerinde yaratacaklar1 farklilik ile gerekse kaybolmaya yiiz tutan mutfak kiiltiirii
Ogelerinin yasatilmasma katki vererek kazanacaklari olumlu imaj sayesinde rekabet
istiinliiglinii beraberinde getirecektir.
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