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Anadolu Mutfaginin Dogal Pisirme Kaplarindan Toprak Pileki ve
Kiiltiirel Cografyasi

The Earthenware Pileki Pot of Anatolian Cuisine and Its Cultural Geography as a
Natural Cooking Vessel
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Oz: Tiirkiye’de somut olmayan kiiltiirel miras unsurlarindan biri olan toprak pilekilerin yapim ve
kullanim agamalarini halen Artvin ilinde gérmek miimkiindiir ancak bunlar son Orneklerdir.
Geleneksel halk bilgisine dayali olarak topragin sekillendirilmesi ile ortaya ¢ikan bu mutfak kiiltiirii
unsuru, Kuzeydogu Anadolu’da Artvin’in Ardanug, Yusufeli, Savsat ve Ardahan’in Posof ilgelerinde
gelismistir. Bu ¢alismada; Ardanug¢ ve Yusufeli ilgesinde toprak pilekilerin imalati yerinde
gozlemlenerek dogal gevreyle iligkileri baglaminda kiiltiirel ekolojisi incelenmis ve siirdiiriilebilirligi
icin kirsal turizm faaliyetlerinin etkili olabilecegi savunulmustur. Calismada, yerel ekoloji olarak
geleneksel toprak bilgisi, toprak pilekinin yapim siireci, toprak pilekide ekmek pisirmede kullanilan
etnobotanik bilgi ve bu 6zgiin deneyimin kirsal turizm faaliyetlerine nasil dahil edilebilecegi ele
alinmaktadir. Arastirmada katiliml1 gézlem yontemiyle pileki yapimi deneyimlenerek pileki kiiltiiriine
hakim olan kadinlar ile derinlemesine goriismeler yapilmistir. Katihimcilarin ifadelerinden; pilekilerin
kirsal yasamda ve yemek kiiltiiriinde ¢ok dnemli yeri oldugu, gelisim ve siirdiiriilebilirliginde gog ve
niifusun etkili oldugu, kiiltiirde unutulmayan bir lezzet kaynagi olarak hatirlandigi sonucuna
vartmigtir. 2025 yili itibariyla, arastirma sahasinda pileki yapimimnin devamlilik gostermedigi, ancak
ailelerin kendi kullanimlar1 igin nadiren pileki yaptiklar1 goriilmiistiir. Ayrica, pilekilerin dogal
malzemeden yapilmalari, geri doniistiiriilebilir olmalari, yemek ve ekmek kiiltiiriinde 6zgiin bir lezzet
sunmalar1 gibi 6zellikleriyle yerel halkin goziinde hala degerini korumus olup, iyi hazirlanip kaliteli
sunum yapildig: takdirde pileki yapimi ve pileki kaplarinda pisirilen yiyeceklerin tadimi yerli ve
yabanc turistler igin dikkat gekici bir deneyim olmaktadir.
Anahtar Kelimeler: Cografya, Kiiltiir, Artvin, Mutfak, Pileki.
Abstract: The making and use of earthen pileki pots (Clay circular pots), one of Tiirkiye’s intangible
cultural heritage elements, can still be observed in Artvin province, though these are the last surviving
examples. In Northeastern Anatolia, this culinary culture, emerging from shaping clay based on
traditional folk knowledge, developed in the districts of Ardanug, Yusufeli, and Savsat in Artvin, and
Posof in Ardahan. In this study, the on-site production of earthen pileki pots in Ardanug and Yusufeli
district was observed, and their cultural ecology in relation to the natural environment was examined
to assess how rural tourism activities could contribute to their sustainability. The study examines
traditional soil knowledge as local ecology, the process of constructing an earth oven, the
ethnobotanical knowledge used in baking bread in it, and the potential for incorporating this unique
experience into rural tourism activities. Throught participatory observation, the pileki-making process
was directly practiced, and in-depth interviews were conducted with women knowledgeable in the
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pileki culture. Based on the participants; statements, the findings suggest that pilekis hold a significant
place in rural life and culinary culture, that migration and demographic changes have influenced their
development and sustainability, and that they are remembered as a cherished source of flavor in the
culture. As of 2025, it has been observed that pileki production is no longer carried out in the research
area, but families occasionally produce earthen pileki pots for their own use. Moreover, because they
are made from natural materials, recyclable, and provide a distinctive flavor in bread and food culture,
pilekis still retain their value in the eyes of the local people. If well-prepared and effectively presented,
both the making of pileki pots and the tasting of foods cooked in them could be a remarkable experience
for domestic and international tourists.

Keywords: Geography, Culture, Artvin, Cuisine, Pileki.

Girig!

Topraktan yapilan ekmek pisirme kaplarmin tarihsel boyutu, Neolitik Cag’'da
topragin sekillendirilmesi ve atesle bulusturulmasiyla gelistirilen ilkel firin formlarma
dayamir (Taranto vd. 2024; Giiner, 1988: 8; Acartiirk, 2012). Insanligin yiyecek pisirme
serlivenindeki ilk sistematik girisimler olan toprak pisirme kaplari, atese dayaniklh kilin

islenmesiyle elde edilen, dogrudan ocakta kullanima uygun pisirme islevi gérmiistiir.

Yiyecek pisirme islemi, ¢canak ¢dmlek yapimindan once atese dayanikli taslarin
1sitilmast ile yapilmustir. Ocaklar, kubbeli firmnlar, tandirlar, toprak pilekiler, tas pilekilerle
pisirim yapildig: gibi sacda pisirme, kdzde pisirme, sicak taslarla pisirme, kiilde pisirme,
tavada pigirme gibi yontemlerin de kullanildig1 ve gelistirildigi bilinmektedir. Toprak
ekmek kaplarmin bir ¢gesit firin veya ocak gibi kullanilmasinin en giizel 6rneklerinden biri
Roma doénemine aittir. Hamuru kapali bir toprak kabin igine yerlestirip {izerine koz
koyarak kabin i¢ini 1sitmaya baslamasi ve igerisi firin gibi sicak olup 1sinin uzun siire icerde
muhafaza edilerek ekmek pisirildigi yontemler gelistirmiglerdir. Pisirme kaplarinda kapak
sistemi de diislintilmiis, odun atesi ile bu kaplar dnceden 1sitilarak kullanilmigtir (Serinsu
ve Karakurt, 2018: 35).

Misir'da Kahire Miizesi'nde sergilenen mutfak geregleri i¢inde MO 2600-2500
yillarina ait ekmek pisirme kaplar: bulunmaktadir (Serinsu ve Karakurt, 2018: 34). Yaklagik
9000 ila 7000 yil 6nce, Mezopotamya’daki Neolitik insanlar, hamuru pisirmek igin
“husking trays” adi verilen oval sekilli kaplar kullaniyordu. Kaba kilden yapilan bu kaplar,
muhtemelen yapismaz pisirme kaplarinin en eski 6rnegidir. Son zamanlarda yapilan uzun
siireli deneysel ¢alismalar bu kaplarin kubbeli bir firinda ekmek pisirmek i¢in miikemmel
derecede uygun bir morfolojiye sahip oldugunu gostermistir. Bu kaplarin i¢ yiizeyindeki
cizikler-izler ise ekmegin kaptan ayrilmasini kolaylastirmistir (Taranto vd. al, 2024). Antik
donemden giiniimiize dek kullamilan toprak pisirme kaplari, Anadolu cografyasi
mutfaginin onemli bir temsilcisi olmustur. Anadolu’da Neolitik Cag'n MO 8000-5500) ilk

1 Bu ¢alisma yazarin doktora tezinin “¢omlekgilik” boliimiinden tiiretilmistir.
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donemi seramiksiz donem olup bu dénemde kullanilan kap-kacaklar ahsap ve tastan imal
ediliyordu. Canak ¢dmlek yapiminin Neolitik’in yerlesik yasama gecilen ikinci déneminde
basladig1 varsayilir (Giiner, 1988:8). Anadolu’da 1961'de Hacilar'da, 1962-1963’te
Catalhoyiik’'te James Mellart tarafindan yapilan kazilarda bulunan ilk kilden kap kacak
kalintilarmmn MO 6700 yilina ait oldugu anlasilmistir. Anadolu’da ilk garkli ¢dmlekgilige
ait bulgulara ise MO 3000-2000 yillar1 arasinda Kayseri dolaylarinda, Alisar’da,
Bogazkoy’de ve Truva’da rastlanmistir (Giiner, 1988: 9-11).

Toprak pisirme kaplarinin gelisimi, tarim ve tahil yetistiriciligine baghdir. Bu
bakimdan, MO 8-10 bin yil 6ncelerine dayandirilan Neolitik cag, Asya’da Avrupa’dan
daha erken baslamistir. Nitekim Dogu Tiirkistan’da gesitli arkeolojik kazilarla MO
8000'lerden oncesinde topraklarin siirtildiigii, ekildigi ve tahillarin tasla ogiitiildiigi
ortaya ¢ikmis ve Asya’dan go¢ hareketlerinin baslamasiyla Karadeniz kiyilari ve Tuna’dan

gecisle bu etki batiya dogru yayilmistir (Unsal, 2011).

Anadolu Eski Tung¢ Cagi merkezleri gerek diinya, gerekse Anadolu tarihi
agisindan bircok kesfin odak noktalar1 olmuslardir. Ornegin Ankara’nin batisindaki
Comlektepe, Eski Tung Cag1 seramik iiretimi bakimindan kiiciik fakat 6nemli bir yerlesim
yeri olarak dikkat c¢ekmektedir.2 Bugiin Anadolu’da geleneksel ¢omlekgilik yapilan
yerlerde kullanilan bilgi ve teknolojiler antik donem ¢omlekgiliginden ¢ok farkli degildir.
Neolitik ¢agin seramikli doneminde ise kaplar fonksiyonel olarak; topraktan yapilan
yiyecek-igecek kaplari, pisirme kaplari, tasima kaplari, depolama kaplar1 olarak
sekillendirilmistir (Acartiirk, 2012: 2-3). I¢ Anadolu Bolgesinde Nevsehir iline bagh
Avanos ilgesi, volkanik bir arazi tizerine kurulu olup Kizihrmak’in getirdigi nitelikli camur
ve yoredeki kil yataklariyla ¢dmlek yapiminin merkezlerinden biri olmustur (Canbolat ve
Cobanly, 2010).

Tiirklerin Orta Asya'dan Anadolu'ya, oradan da Balkanlar’a tasidiklar1 gomme
ekmek pisirme teknigi (Uzun, Uzun, 2001: 150) kiiltiirel bir miras ve yemek kiiltiirii ile
iliskili olarak devam etmektedir. Ortadogu ve Orta Asya'da yaygin olarak bulunan, 1sinma
ve ekmek pisirme amaciyla kullanulan tandir, Hitit ve Urartular devrinden kalmadir
(Oguz, 2002: 371).

Ekmek pisirme yontemlerinden biri olan kiilde pisirme yontemiyle tiretilen
ekmege Anadolu’da gomme, gomeg, komeg denilmektedir. Bu yontemde 100-150 tane
ekmek pisirilecek kadar hazirlanan hamur, parca parca kiil altina gomdiliir ve pisirilir
(Ogel, 1978:50-51). Gomme ekmekler, atesin yakildig1 yerde tas ya da topraktan yapilmis
canak bicimli kaplar icerisinde pisirilir. Bu kaplara genel bir ad olarak “pileki” denir. Pileki

ads, gesitli kaynaklarda bazen dogrudan ekmek yerine, bazen ekmegin pisirildigi tas tepsi,

2 (URL-1)
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bazen de tas tepsinin iiretildigi ocak, tashane i¢in kullanilmaktadir (Kazanci ve Glirbiiz,
2014: 34). Bazlama, yufka, akitma gibi ince ekmekleri pisirmek i¢in yine tas veya topraktan
yapilan her iki yiizeyi de diiz ve hafifce dis biikey daire bigimli ekmek saclarina da bazi
bolgelerde “pileki” denir (Uzun ve Uzun, 2008: 37).

Kiile gomiilerek pisirilen ekmekler Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Ciinkii toprak pilekinin yapim ve kullanim siireci, dogal cevre ve Kkiiltiirel
yasamin tam i¢inde yer almistir. Toprak pileki yapimi ve ekmek pisirme siiregleri etrafinda
gelisen yerel kiiltiir; arastirma sahasinda oldugu gibi, daglik koylerdeki insan cevre
iligkileri, yasam tarzi, kalabalik aile niifusu, gogler, teknoloji, yetistirilen mahsul tipleri gibi
bir¢ok alanla iliskilidir. Geleneksel olarak bu onemli kiiltiirel birikim, bu {irtinler ile
gliniimiize kadar ulagmistir. Nitekim ¢dmlek yapimui gibi el sanatlar;, UNESCO tarafindan
2003 yilinda somut olmayan kiiltiirel miras olarak smiflandirilmistir (Oguz, 2013: 6).
Ornegin, Giimiishane’de topraktan yapilan gudularda (¢émlek) pisirilen yiyeceklerin
tiiketilmesi Ozellikle ramazan aylarinda kiiltiirel bir ritiiel konumundadir (Odemis ve
Calik, 2019: 1278). Anadolu’da bir¢ok koyiin esas ekonomik faaliyeti de yakin tarihe kadar
¢omlekgilik olmustur. Manisa'nin Salihli ilgesine bagli Gokeytiip kdyii'nde (giiniimiizde
kirsal mahalle) buradaki uygun topragin degerlendirilmesiyle ¢comlek ustalig1 gelismistir
(Baykal, 1990).

Artvin yoresinde toprak pileki ve gresta denilen tas pisirme kaplari, misir
yetistiriciligi ile de iligkili olarak yemek kiiltlirtiniin vazgecilmezi haline gelen muisir
ekmegi ile bir biitiin olusturan 6zgiin drneklerdir (Albayrak, 2022). Dogu Karadeniz kiy1
kusaginda, misirin yetisme doneminde nem ve yagislarin 6nemli olmasi bu yorede misir
yetistiriciligini ve misir unundan yapilan ekmek gesitlerini 6ne ¢ikarmaktadir (Doganay ve
Coskun, 2012: 145). Misirin 6nemli bir mahsul olmasinda, yemek ve ekmek yapimi, asina

olunan mahsullerin tiiketim tercihi gibi kiiltiirel aliskanliklarin payi biiytiktiir.

Toprak pileki ve pisirilen ekmekler yorenin fiziki 6zelliklerinin yani sira begeri ve
tarihi durumu ile de dogrudan iligkilidir. Nitekim go¢ veren veya alan yoreler kiiltiirel
etkilesime gore ekmek ve pisirilen malzeme cesitliligini kazanmaktadir. Ornegin go¢ alan
yorelerde, goglerin neden oldugu kiiltiirel zenginlesme nedeniyle ekmek ¢esidinde de artis
olmaktadir (Koca ve Yazicy, 2014: 39). Osmanli-Rus Savasi ve Ahiska bolgesinde yasanan
niifus hareketliligi ile Ahiska, Artvin ve Posof arasinda benzer yemek kiiltiiriinden birini
toprak pileki olusturur. Biitiin bu temalar ve toprak pileki gelenegi; su sorulara verilecek

cevaplarla daha iyi anlasilabilecektir:

¢ Bir yerde hammaddenin bulunmas pileki yapiminin gelismesi i¢in yeterli midir?
o Pileki yapilan yerlerin dagilisinda gogler, kirsal ekonomi, gegim sartlari, kiiltiirel

etkilesimin rolii var midir?
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e Pilekinin kullanimi1 ve aktariminda niifus yapisinin nasil bir etkisi olmaktadir?
¢ Bir pisirme kabi, diger cografi cevre unsurlari ile nasil iligkilidir?
o Geleneksel pisirme kaplari, modern ¢agin vazgecilmesi olan elektrik {iretiminde

kesinti olmasi gibi, teknolojik kirilganliklar yasandiginda nasil ¢oziim olabilir?

Calismada toprak pilekiler; yerel kiiltiir, geleneksel bilgi, go¢, yemek kiiltiirii ve
fiziki ¢evre (orman, iklim, bitki tiirleri) ile iligskisi baglaminda incelenerek toprak pileki

konusuna biitiinsel yaklasilmistir.
Yontem

Saha arastirmasi igin yerlesim yeri se¢ciminde, yoreye iliskin 6n bilgiler ve pileki
yapan kisilere ulasilabilirlik belirleyici olmustur. Artvin ilinin Ardanug ve Yusufeli ilgeleri
bu ¢alismanin sahasini olusturmaktadir. Calisma; bir olayin, belli bir kiiltiirel yapiya sahip
kimselerin deneyimlerine odaklanan ve arastirmacinin bu kiiltiire kendini dahil ederek
gozlemler yapmasina karsilik gelen (Cresswell, 2013) etnografik yontemle ele alinmistir.
Etnografi, nitel arastirma yontemleri igerisinde, insan kiiltiirlerini, topluluklarin,
arastirmacinin dogal ortam i¢inde uzun siireli katilim ve etkilesim yoluyla derinlemesine
ve baglamsal olarak anlamasim saglayan bir metodolojidir (Wardell, 2025). Yerinde,
katilimcar gozlemci olarak ve derinlemesine, yapilandirilmamis goriismeler ile caligmanin
ilk elden verileri saglanmistir. Toprak pileki yapan ve kullanan kisiler ile yiiz yiize
goriismeler gergeklestirilmistir. Kadin odakli grup goriismeleri yapilmis, toprak pilekiyi
yapan ve pilekide ekmek pisiren iki kadin ve dogadan toprak alimini bilen bir erkek ile
derinlemesine goriisme gergeklestirilmistir. Bu kisiler amagli 6rneklem yontemi ile
secilmistir. Artvin’in Ardanug ilgesine bagh Asagurmaklar ve Kutlu kdyiinde toprak pileki
yapimi, Yusufeli'de (Dereici koyii) ekmek pisirme siireci izlenip bizzat deneyimlenerek
siirece dair ayrintilar 6grenilmistir. 2023 yilinda; seramik, yemek kiiltiirii ve fotografcilikla
ilgilenen 8 katilimcidan olusan yerli turist grubu, bir pileki ustasi ve bir as¢1 kadin esliginde
toprak pileki yapimi ve geleneksel ekmek pisirme siireci uygulanmis ve onlarin toprak
pileki i¢in yaptiklar1 degerlendirme ve deneyimler kaydedilmistir. Calisma, Anadolu’da
pilekinin cografi dagilimi, kullanim pratikleri, yapim sekli ve kullanim siiregleri iginde
iretildikleri ve kullanildiklar1 cografyayla kurdugu karsilikli insa iligskisine dair somut bir
vaka analizi sunmaktadir. Veri analizi siirecinde, goriisme dokiimleri ve gozlem notlar:
Once sistematik bigcimde kodlanmis, ardindan kodlarin igerik dagilimina gore temalar
belirlenmistir. Belirlenen temalar, betimsel analiz yontemiyle ele alinmis ve bulgular,

kiiltiirel ve cografi baglamlar cercevesinde incelenmistir.
Kavramsal Cerceve

Kiiltiirel miras; insanin yasadig1 tiim zamanlar boyunca olusturdugu, biriktirdigi;

gelistirerek, yeni sentezlerle zenginlestirdigi ve stirekliligini saglayarak kendinden sonraki
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nesillere aktardigi tiim bilgi, inang ve davraniglar biitiinii ile bu biitiiniin parcas: olan
nesnelerdir (Giimiis¢ii, 2028: 108). Somut olmayan kiiltiirel miras UNESCO tarafindan;
“topluluklarin, gruplarin ve kimi durumlarda bireylerin, kiiltiirel miraslarinin bir parcasi
olarak tanimladiklar1 uygulamalar, temsiller, anlatimlar, bilgiler, beceriler ve bunlara
iliskin araclar, gerecler ve kiiltiirel mekanlar” biciminde tanimlanmaktadir (Heritage,
U.LC. 2019). Yasayan miras olarak da tanimlanan somut olmayan kiiltiirel miras, ancak
diger kiiltiirel miras tiirleriyle, canli ya da cansiz diger unsurlarla biitiinlesik olarak
degerlendirildiginde ve topluluklarin giindelik hayatlarinda, hafizalarinda, iiretim ve
paylasim bicimlerinde, ritiiellerinde, cevreleriyle kurduklar: iligskilerde ve degisen
kosullara verdikleri cevaplarda dinamik bir varolus alam1 olarak okundugunda
anlagilabilir (Olcer Oziinel, 2026: 18). Nesneler, sabit ve evrensel anlamlar tasimamakta,
toplumsal siirecte ve yasam dongiileri i¢inde farkli konumlar kazanabilmektedir. Bir
nesne, bir insan gibi sosyal bir biyografiye sahip olup dogar, el degistirir, kisisel aidiyet
kazanarak yeniden anlamlanabilir (Kopytoff, 1986; 64-65). Bu siire¢ Kopytoff'a gore, su
sorulara verilen cevaplarla daha iyi anlasilmaktadir: Bu nesne nereden gelmektedir ve
kimin tarafindan {retilmistir? Ne icin yapilip-tasarlanmigtir? Kimin kullanmasi
muhtemeldir ve nerede kullanilacaktir? Bu nesnenin bu zamana kadarki hikayesi nedir?
Bu nesnenin hayatinda tanimlanabilmis asamalar var midir ve kullanimi sonucu yararlilig
gittiginde veya giderse ne olacaktir? Bu nesneye baska anlamlar yiiklemek miimkiin
miidiir? Sadece nesnenin maddi varolusuna yonelik degerlendirmelerin yapiliyor olusu
mekanik bir nedensellik anlayisina yol agar m1? (Kopytoff, 1986: 86). Bu yaklasim, maddi
kiiltiir calismalarinda bir nesnenin salt iiretim ve tiiketim siirecinin 6tesine gegerek, onun
i¢inde dolastig1 toplumsal, politik, ekonomik, ahlaki ve siirdiiriilebilir pratikler biitiiniiniin

anlasilmasina olanak tanimaktadir.

Kiiltiirel cografya baglaminda toprak pileki, islevsel bir ev arac1 olmanin Stesinde
kiiltiirel peyzaj, yer ve kimlik, gocler ve kadin emegi gibi bir¢ok kavramin okunabildigi
somut bir {irlindiir. Toplumlarin gida ve ekmek gibi benzer ihtiyaglari, farkli bolgelerde
benzer araglarin gelistirilmesini saglamis veya gogler yoluyla bu nesneler farkh yerlere
aktarilmigtir. Cografi yayilimi, tarihsel kirilmalarla (savaslar, miibadele, siirgiinler)
dogrudan iligkilidir ve bu yoniiyle "kiiltiirel cografya" disiplini icinde 6rnek bir inceleme
konusudur. Toprak pilekiye benzer sekilde yapilip kullanulan pisirme araglary; Tiirkiye’de,
Orta Asya, Balkanlar ve Yunanistan'a uzanan genis bir cografyada varligim siirdiiren,
kadin emegiyle bicimlenen, siirgiin kosullarinda da kimligin korunmasina hizmet eden ve

giiniimiizde kiiltiirel miras baglaminda yeniden canlanan kiiltiir nesnesidir.

Topraktan yapilan ekmek pisirme kaplarinin dagilis; Dogu Karadeniz
Bolimii'nde Artvin (Ardanug, Savsat, Yusufeli), Rize (iyidere, pileki tas1 ocaklari), Trabzon
(Caykara); Dogu Anadolu’da Erzurum (Oltu) ve Ardahan’da (Posof) goriilmektedir. Pileki
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kiiltiirti, Dogu Karadeniz'in yerel mutfak pratiginin otesinde, zorunlu gog ve siirgiin
siireclerinde kimligin korunmasina hizmet eden direngli bir kiiltiirel tasiyict olarak anlam
kazanir. Glircistan'in giineybatisinda, Tiirkiye sinirina komsu topraklarda yer alan tarihi
Ahiska boélgesinde de toprak pileki kiiltiirti goriilmiistiir. Ahiska Tiirkleri stirgtinii (1944)
ve 93 Harbi (1877-1878) sonrasi zorunlu gogler ile pileki yapimu farkli bolgelere gog yoluyla
az da olsa aktarilmistir (Se¢im ve Kaya, 2019).

Calisma Alaninin Genel Cografi Ozellikleri

Dogu Karadeniz Boliimii'nde yer alan Artvin ilinin dokuz ilgesinden biri olan
Ardanug, toprak pilekilere ait biitiin siireclerin gozlemlendigi sahadir. Ilgenin
kuzeydogusunda Savsat, glineydogusunda Ardahan ve Gole ilgesi, glineyinde Artvin'in
Yusufeli ve Erzurum’un Oltu ilgesi, batisinda ise Artvin Merkez ilge yer alir. Daglik ve
engebeli topografyaya sahip olan ilgenin deniz seviyesinden yiiksekligi 350-1700 m
arasinda degismektedir. Ardanug ilgesi, yagisli ve nemli Karadeniz iklim sahasmin
ardinda, Dogu Anadolu'nun karasal iklimine yakin konumdadir. Daglarin uzanis
dogrultusu, yiikselti ve yeryiizii sekilleri etkisiyle hava sartlar1 ve bitki ortiisti farklilik
gosterir. Ardanug’ta da degisik jeolojik donemleri karakterize eden cesitli yapi, renk ve
fasiyeste formasyonlar yayilis gosterir. Bu formasyonlar volkanik, metamorfik ve
sedimanter birimlerden olusur. Genellikle andezit-bazalt, bazalt lav ve piroklastlar ilgenin
gliney ve giineydogu kesimlerinde goriiliir (Yilmaz vd., 1998). Yaklasik 970 km? alan
kaplayan Ardanug ilgesi, 49 koyden olusur. Bu ¢alisma i¢in belirlenen Asagurmaklar ve
Kutlu koyleri ilgenin dogusundaki Yalniz¢cam siradaglarimin eteklerinde bulunur.
Asagurmaklar Koyliniin Artvin il merkezine uzaklig1 72 km, Ardanug ilge merkezine
uzaklig1 ise 33 km’dir. Kutlu koyii ise ilge merkezine 38, il merkezine 80 km uzakliktadir.
2024 yilinda Kutlu koyii niifusu toplam 93, Asagurmaklar Koyii ise 140 kisiden
olusmaktadir (TUIK 2025).
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Harita 1: Ardanug il¢esinin lokasyonu

Yusufeli ilgesinde kisa siireli gozlem yapilarak toprak pileki kullanimlarinin
cesitliligi anlasilmak istenmistir. Yusufeli, Artvin il merkezinin giineybatisinda yer alir.
Ilgenin biiyiik bir kisminda topografya dik ve kayalik alanlardan olusur. Orta Coruh
havzasinda bulunan Yusufeli, kuzeyinde Artvin Merkez ilge, kuzeybatisinda Rize'nin
Camlihemsin, dogusu ve giineyinde ise Erzurum’un Oltu, Olur, Uzundere ve Ispir ilgesi
ile sinirdir. Coruh Vadisi, kuzeyinde Kagkar daglari (3932 m) ve glineyinde Mescit daglar:
(2818 m) gibi yiiksek dag kusaklariyla gevrelenmistir. Orta Coruh havzasinda birikinti
yelpazeleri {izerinde gelisen kolliivyal topraklar, aliivyal topraklar, ormanlik alanlarda
kahverengi orman topraklar1 ve 2000 m ytikseltiden sonra alpin katin alpin-gay1r topraklar:
yer almaktadir (Albayrak ve Yilmaz, 2021). Yusufeli, yar1 kurak bir iklime sahiptir. flgedeki
kiiltiirel degerler, Yusufeli barajinin ardindan, baraj golii tizerinde kalan yerlesim
sahalarinda gozlemlenebilmektedir. Bu koylerden biri olan Dereigi, ilge merkezine
yaklagik 9 kilometre uzaklikta olup geleneksel kir meskenleri, yasam ve iiretim

bicimleriyle kirsal dokusunu korumaktadir.
Literatiir Analizi

Mevcut aragtirmalardan, Kuzeydogu Anadolu’da Artvin ve Ardahan’in baz
koylerinde pileki yapildig1 ve bazi kdylerin de pileki yapilan diger kdylerden pileki temin
ettii anlasilmaktadir. Bununla birlikte bu literatiirde toprak pilekilerin cografya, kiiltiir,
bitki ortiisii, niifus, gog, aile yapisi gibi diger fiziki ve beseri unsurlar ile iligkilerine yer

verilmedigi goriilmiistiir. Artvin ilinde yapilan ¢alismalardan biri $avsat’ i Kiipliice kdyii
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hakkindadir. Yaklasik 1980’]ere kadar kiip yapimi ve ¢omlekgiligin stirdiiriildiigii koyler
bununla ilgili adlar almislardir. Savsat ilgesinin Kiipliice koyii ve yakinlarindaki Kiipgtiler
mevki adi bu zanaattan esinlenildigini gostermektedir. Bu alanlarda virane halde kiip
yakma ocaklar1 bulunmas1 ge¢misteki bu faaliyetin izleri olarak giiniimiize ulagmigtir
(Albayrak, 2022). Kiipliice’de ge¢miste yapilan pileki {iretimi el ile yerde sekillendirme ve
dondiiriilen carkta olmak tizere iki sekilde idi. Ayakla dondiiriilen c¢ark {izerine
yerlestirilen camur, “piyon” denilen aletle bi¢imlendirilirdi. Taban1 olusturulduktan sonra
kenarlara kalin sucuk seklinde hazirlanmig camur eklenirdi. Sicak pilekiyi daha kolay
kaldirabilmek igin tepsinin kenarlarma kulp yapilirdi (Oztiirk, 2018: 465). Ardahan’in
Merkez ilgesine bagh Sulakyurt koyiinde kullanilan toprak pilekiler, Savsat Kiipliice koyii
ve Posof’tan getirilmistir. 1980’li yillara kadar Savsat'in Kiipliice kdytinden Sulakyurt
koyiine gelen ¢omlekgiler pilekileri, arpa, bugday ve peynirle degis tokus ederek ticaretini
yapmuglardir (Oztiirk, 2020). Sulakyurt Kdyii'nde 1890-1980 yillar1 arasindaki déneme
odaklanan arastirmada, yore sakinlerinin cogunun 1828-29 yil1 ya da 1877-78 Osmanli-Rus
Savas't zamaninda Ahiska’dan Anadolu’ya yasanan goglerle Sulakyurt'a yerlestikleri
belirtilmektedir (Oztiirk, 2020: 843). Ardahan’mn Sulakyurt kéyii ile Posof ilgesi kdylerinde
pileki yapiminda kullanilan kirmizi topraga “tikka” ya da “tika” denilmektedir (Oztiirk,
2018: 469). Sulakyurt'ta kullanilan pilekilerin bir kisminin Posof ve kdylerinden geldigi,
Incedere Koyii ve Cambeli kdylerinde pileki iiretiminin evlerin kendi ihtiyacin
karsilayacak kadar kadinlar tarafindan yapildig1 ve Kol koyii kadinlarmin pileki satisi
yaptiklari aktarilmistir (Oztiirk, 2018).

Pilekide musir ekmegi pisirmek, komsu iki il olan Artvin ve Ardahan’in belli
koylerinde on plana ¢ikmaktadir. Ardahan’da Posof ilgesi kdylerinde de misir ekmegi
yapilmaktadir (Avinca, 2023). Bu iki sahada, pilekide misir ekmeginin pisirilmesine dair
anlatimlar ¢ok benzerdir. Sonbaharda hasat edilen misirlar kdytiin biiyiik degirmeninde
ogiitiilerek un haline getirilirdi. Manda siitiinden yapilan kaymak ile bu un yogrulup ‘cadi’
ad1 verilen bir hamur yapilirdi. Bu islem ile elde edilen cadi uzun siire dayanir ve yogurt,
siit gibi gidalarla desteklenerek yenilirdi. Misir ekmegi pisirmek ise hamurun odun
atesiyle iyice kizdirilan pilekilerden birinin i¢ine konup diger pilekinin de bunun iizerine
ortiilmesi seklindedir. Bunun iizerine de yanan odunlarin kozii ve sicak kiilii dokiiliir,
boyle pisirilirdi. Hazir olan misir ekmegi (cadi), yogurt veya siitle yenirdi (Seferoglu, 2011;
Secim ve Kaya, 2019: 1635).

Toprak pilekide ekmek pisirme siirecinde farkli nesnelerden yararlanildig:
goriilmektedir. Ardahan’da pileki kullaniminda, iyice 1sitildiktan sonra ates tizerinden
kaldirilan pilekilerin i¢ kisimlarinin tozu, kaz kanad ile alinmaktadir (Oztiirk, 2018: 470).

Pigsirme araci olarak “pileki” iki farkli hammaddeden yapilmaktadir. Tas pilekiler,

Karadeniz siradaglarmin kuzey aklaninda Rize, Trabzon, Ordu, Samsun’da yaygin iken
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toprak pilekiler kiy1 daglarinin gerisindeki kusakta Artvin, Ardahan, Giimiishane, Tokat
illerinde daha genis yayilis gosterir (Uzun, 2001: 379). Toprak pileki ve tas pileki arasindaki
ayrim; hammaddenin niteligi, islenme ve yapim siireci bakimindan karakteristik olup

islevleri diginda birbirinden farkl 6zellige sahiptir.

Artvin’de tag pilekilerin varli§ina Arhavi yoresinde rastlanilmistir. Gresta denilen
tas pilekiler misir ekmegi, hamsili misir ekmegi pisirmek i¢in kullamilmaktadir. Bu tas
pilekiler, Rize yoresinden temin edilmektedir. Yorede, en iyi tas pilekilerin iyidere’nin
(Rize) Ciftlik, Kosklii ve Tashane koylerindeki tashanalarda yapildigi bilinmektedir.
Grestanin temizlenmesi konusunda ise hammaddesinin tag olmasindan ve sicak tasa su
degmemesi gerektiginden “tasin temizligi ates ile olur” denilmektedir (Albayrak, 2022).
Rize’de bulunan “pileki magaras1”, cok uzun yillardir kullanildig1 i¢in biiyiikge bir yeralt:
galerisi halini almistir (Nazik vd., 2008). Bu yapay magara, 367 m uzunlukta, 3-3,5 metre
yiikseklikte olup turizm amaciyla degerlendirilmektedir (Saroglu vd., 2010). Litolojisine
bakildiginda tas pileki, andezitbazalt-aglomera-tiif-piroklastik toplulugu icindeki
bazaltlardan iiretilmektedir (Kazanc ve Glirbiiz, 2014: 35). Tas pileki yapimi icin gerekli
tas eskiden oldugu gibi Pileki magarasindan alinmaktadir (Uzun ve Uzun, 2008: 50-60).
Samsun merkez ilge, Tekkekdy ve Carsamba ge¢miste pileki yapiminin yaygin oldugu
yerlerdi. Vezirkopril ilgesine bagh Yurtdag: kdyiinde eskiden oldugu kadar yaygin olmasa
da pileki yapimi ve kullanimi devam etmektedir (Uzun ve Uzun, 2008: 57; Arikan, 2019:
57). Pilekilerin is¢iligi, malzemenin temini kendine has bir siirectir ve kullanimi kirsal
meskenlerdeki doniisiime paralel olarak azalsa da kiiltiirel bir aliskanlik olarak
surdiiriilmektedir (Uzun ve Uzun, 2001). Genelde tandir gibi bir islev goren, 6zelde ise
gomme ekmek pisirmek i¢in yararlanilan pilekiler, 1970'lere kadar Karadeniz Bolgesi'nin

kirsal meskenlerinde yaygin kullanilmistir (Uzun ve Uzun, 2008: 83).

2015 yilinda Savsat ilgesinde Cevizli ve Atalar koytii basta olmak iizere diger pek
¢ok koyde pileki yapildig: ve topragin Kokler, Agil ve Savcl mevkilerinden temin edildigi
belirtilmistir (Oney, 2015: 92). Dogadan elde edilen toprak elenip, 1slatilmakta ve igine
saman karigtirillarak “mayalanma” adi verilen dinlendirmeye birakilmaktadir. Bir kag giin
siiren mayalanma isleminden sonra hazir hale gelen camur, bir hasir {izerine elle agilarak
bigimlendirilmektedir (Oney, 2015: 92).

Bulgular

Toprak pileki yapimi ve kullanim siireci, nesiller boyunca aktarilan geleneksel
bilgi sahibi olmay1 ve zanaatkarlik gerektirmektedir. Bu siire; hammadde olarak
kullanilacak topragin niteliklerinin belirlenmesi, yogurma ve sekillendirme yontemleri,
dogal kosullarda kurutma ve pisirme asamalarini kapsayan ayrintili siirectir. Dolayisiyla

pileki yapimi, yalrizca fiziksel bir {iretim faaliyeti olmanin Gtesinde, somut olmayan
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kiiltiirel mirasin bir parcas: olarak degerlendirilebilecek teorik ve pratik bilginin kusaklar
arasi aktarmmini temsil etmektedir. Pilekinin yapildi§1 ve kullanildig1 belli bir ortam
olmasy, fiziksel bir mekanla bag kurarak bir nesne olmanin 6tesinde anlam kazarnur. Pileki,
bu perspektifte, kadinlarin ev igi tiretici konumunu, teknik bilgisini ve toplumsal aglarin
somutlagtiran bir nesne olarak goriilebilir. Uretim siirecindeki is béliimii (kil yogurma,
sekillendirme, kurutma, pisirim) kadinlar arasinda olmakta ve gozlem, katilim yoluyla

anneden kiza gegen bilgi aktarimi stirmektedir.
Geleneksel halk bilgisine gore pileki toprag:

Yerel halklarin ihtiya¢ duydugu arag gereci dogadan faydalanarak hazirlamas: pek
¢ok deneysel bilgiyi icermektedir. Yiizyillar icinde insanlar toprak, bitki, kayag, sular gibi
fiziki gevre unsurlarimi taniyarak farkli kosullari deneyimlemektedir. Bu bakimdan
topraga dayali {iretimin gerceklestigi kesimlerde yerel sartlar, fiziki cevre ve kiiltiirel yap1
birlikte ele alinmalidir. Geleneksel mutfak esyasi olarak toprak pileki yapimi ve pilekide
ekmek pisirme siireci insanlarin ihtiyag ve becerileri dogrultusunda cevreleri ile nasil bir
baglanti kurduklarim1 anlatan, sosyal iligkileri kuvvetlendiren bir kiiltiirel ekolojiye
sahiptir. Topragin kullanimi, insan-gevre iligkilerinde en eski baglardan biridir ve yerel

cografi sartlar1 yansitmaktadir.

Pileki ustalari, farkl toprak tiirleri arasindan uygun olan belirlemek i¢in topragin
rengine ve kokusuna dikkat etmektedir. Topragin yapi, renk, sertlik, koku, goriiniim,
kolay dagilip dagilmamasi gibi Ozelliklerine bakilarak pileki icin en uygun toprak
secilmektedir. Artvin’in farkli kesimlerinde, “tika” denilen kizil renkli ve killi olan 6zel bir
toprak ile gesitli arag geregler yapilmistir. Yorede yapilan ¢omlekgiligin tek malzemesi olan
bu toprak, koyliilerin yerini bildigi belli basli alanlarda 6nceden tespit edilen ve yillarca

kullanilan ocaklardan alinmaktadir.

Toprak kaplarin yapiminda kullanilacak topragin secilmesinde, tecriibenin énemli
etkisi olmaktadir. Bir ¢dmlek ustas1 (Resul Sirin, Borcka) bu topragi nasil temin ettigini su
sekilde ifade etmistir: “Kullandi§imiz toprak malzeme Borcka’nmin Agara mahallesinden temin
edilirdi. Simdi bu alan baraj golii altinda kald1. Toprak alinan yer, 50 ila 100 metrekare bir alan
olabilirdi. Yiizeyden 1 veya 2 metre derinliginde kazarak topragi arastirirdik. Her topragin oldugu
gibi killi topragin da kendine has kokusu vardir. Tika toprag: killidiv. Kuruturken, pisirirken tecriibe
edilir. Hem kokusuyla, hem killi toprak oldugu icin, tecriibeyle alakali. Balcik, kirecli, humuslu
topragin kokusu farklidir. Kokuya gore o bolgede yogunlagilir. Toprak alindiktan sonra bitki kokleri,
taglar ayiklanir. Toprak alindiktan sonra ilk olarak el ile eleme yapilir. Havuza dokiiliirken de
goriilen kokler, taslar alimir. Comlek yapilacak camur icine yaklasik %10 orannda Coruh kumu
katilir. Coruh’un su seviyesi yaz aylarinda azaldiimda akarsu kenarmdan Coruh kumu alimird:.

Comlekler, toprakta demir oksit fazla oldugunda erken deforme olmazd: *(K1).
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Bu ifadelere gore yerel ustalar, toprak kaplarin yapimu siirecinde de toprag: test

etmekte ve deneme-yanilma yolu ile en uygun toprak tiirii ve ahm yeri belirlenmektedir.
Toprak pileki i¢in uygun toprak (tika/ tixha) temini

Pilekilerin {iretiminde kullarulan killi toprak, bdlgenin yerel jeolojik
formasyonlarindan elde edilen, demir oksitce zengin, kirmizimsi-kahverengi renkli,
plastikiyeti yiiksek bir seramik hammaddesidir. Artvin yoresinde halk agzinda bu topraga
“tika” veya “titha”, tikanin bulundugu alana ise “tikaluh” denilmektedir. Tika toprag:
bircok kdyde bulunmasma ragmen kapladig: alanlar dardir. Toprak, pileki kullanim
siiresine bagli olarak sadece ihtiya¢ duyuldugunda temin edilmesinden 6tiirii biiyiik oyuk
veya galeriler goriilmez. Egimli arazilerde yagmur ve sel sularinin baska alanlardan
tasidig1 malzeme ile tikalik alanin iizeri Ortiilebilmekte ve bu durumda, yiizeyden daha
derine kazi yapmak gerekmektedir. Toprak alinirken c¢apa, kiirek ve c¢uval

kullanilmaktadir.
Pileki camurunun hazirlanisi

Killi ham topragin tas ve bitki koklerinden ayristirilmas: ve homojen yapida
olmasi gerekmektedir. Bunun i¢in toprak, kum elegi gibi topragin gegebilecegi biiyiikliikte
gozeneklere sahip elekler ile elenir. Toprak igindeki irili ufakli taslar, bitki kokleri
topraktan kaldirilir (Fotograf 1,2,3). Pileki ¢amuru yogrulurken c¢amurun hareket
ettirilebilmesi 6nemlidir. Bu nedenle toprak; genis tahta levhalar, cecim-hasir gibi
dokumalar veya legen gibi derin kaplara konularak hazirlanabilir. Tika topragi, kadinlar
tarafindan ¢iplak ayakla bir siire yogrulur ve bu siirece “hasil etmek, hasillamak” denir.
Pileki ustas: ¢amurun kivamini takip eder ve kil, homojen ve esnek bir hamur haline
getirilene kadar yogurur (Fotograf 4,5,6). Bir miktar camur elde rulo yapilip yarim ay sekli
verildiginde kirilma veya ¢atlama olmamasi camurun iyi hazirlandigini, pileki i¢in uygun
hale geldigini gostermektedir. Bir cift pileki igin, esit biiyiikliikte “kiint-kunt” denilen
yuvarlanmis biiyiik camur topag: hazirlanir. Pileki yapan baz kisiler, yogurma esnasimnda
c¢amurun igine bir miktar kegi kili katmaktadir. Ke¢i kili yaninca olusturdugu kilcal

bosluklarm 1s1y1 dagitabilecegi diisiiniilebilir.
Pileki yapim asamalar1

Pileki camurunu sekillendirmeden Once, zemine yapismasini Onlemek icin
kiintlerin altina kiil, saman serpilir ya da camur, tahta veya misir kocanindan dokunmus
hasirlar {izerine konulur. Pileki yerde ve elle sekillendirilir. Tki adet olmak {izere alt ve iist
pilekiler olusturulur. Pilekiler genellikle 5-6 cm derinligindedir. Baz: kisiler rahat tutup
kaldirilmas igin pilekinin kenarlarina kargihikl iki kulp yaparlar. Pilekinin sivazlanmasi
asamasinda, ellerin su ile 1slatilmasi i¢in yakinda su kaplar1 bulundurulur. Pilekinin

boyutlarmnin esit olmas: icin ip ile olgli almir. Pilekiler tam olarak kuruyana kadar
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catlamamalar1 ve darbe almamalari i¢in dikkat edilmektedir. Pileki kurutmak i¢in en ideali
riizgar ve giines almayan, hicbir canlinin giremeyecegi ortamlardir. Pilekinin kurumasi
i¢in hava sicaklig1 en 6nemli unsurdur. Yaklasik ii¢ hafta siirede kuruyan pilekilerin etraf
bicakla diizeltilir, piiriizleri giderilir. Daha sonra ac¢ik alanda yaklasik yarim metre
derinliginde agilan kuyular icinde yakilan atese pileki yerlestirilir ve belli bir siire harli
ateste yakilarak dayanikli hale getirilir.

Fotograf 1, 2, 3: Topragin yerinden ¢ikarilmasy; Cikarilan topragin elenerek temizlenmesi, su

gecirmez diiz zemine alinan topraga su verilmesi.

Fotograf 4, 5, 6: Kat1 camur haline getirilen toprak; Pileki i¢in uygun kivamin test edilmesi.

Esit bityiikliikte kunt’lar olusturulmasi.
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Fotograf 7 ve 8: Camur pileki iizerinde bir ip (+) seklinde yapilarak iki ip uzunlugu esit
olacak sekilde 6l¢ii alinir. Bu asamadan sonra kurumasi i¢in pilekiler zemini diiz, riizgar

almayan kapal1 bir ortama birakalir.

Pilekinin kullanildig1 ortam ve ekmek pisirme asamalar1

Pilekiler, geleneksel kir meskenlerinin igindeki “ocak” denilen béliimlerde veya ev
disindaki agik alanda kullanilabilmektedir. Ocaklar, kirsal meskenlerde mutfak ve oturma
odasi olarak kullanilan odalarda evin beden duvar: icinde yapilan ve bir bacasi olan ates
yakilan alandir. Agik alanda kullanildiginda, pilekinin sogumamasi ve 1sisin1 muhafaza
etmesi bakimindan bulundugu yerin riizgar ve yagis almamasi 6nemlidir. Bu nedenle
barakalar, kuytu yerler agik alanda ekmek pisirmek i¢in uygun olmaktadir. Pilekiler,
ekmek pisirmeden 6nce en az 40 dakika boyunca ates icinde 1sitilmaktadir. i¢ ve disinin
esit oranda 1sinmasini ve etraflarinda atesin dolasimin saglamak icin dikey ve i¢ yiizleri
birbirine doniik sekilde birbirine dayatilir. Pilekinin i¢ kisimlarinin grilesmesi-bozlasmasi
ekmek pisirmek i¢in hazir oldugunu gostermektedir. Toprak pilekilerde ekmek pisirilmesi,
alt pileki icine hamurun konulmasi ve hemen ardindan {izerine ikinci pilekinin kapatilmasi
seklindedir. Pilekinin 1sisin1 korumasi i¢in 6nceden yakilan atesten kalan kozler pilekinin

lizerine serilir.

Pisirme esnasinda kullanilan pileki sayist bir yoreden digerine degismektedir.
Savsat ve Ardanug ilcelerinde pisirme sirasinda bir ¢ift pileki kullanilir. Yusufeli ilgesinde
ise pilekiler 3-4 kat seklinde, {ist iiste konularak aynmi anda ¢ok sayida ekmek
pisirilmektedir. Pisirilen ekmek miktar1 bir hanede yasayan kisi sayisi ile iligkilidir.
Elektrikli firinlarin olmadig1 dénemlerde pilekide ekmek pisirmek zahmetli ve zaman alan
bir is idi. Yusufeli'nde oldugu gibi tekrar ates yakmadan tek seferde 4-5 adet pileki

1sitilarak ¢oklu ekmek pisirmek zaman ve emek tasarrufu saglamakladir.
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Fotograf 9, 10, 11: Yusufeli yoresinde toprak pilekide ¢oklu ekmek pisirme.

Toprak pilekilerde misir ekmegi ve misir gevregi basta olmak iizere yorede lenger
kebab1 denilen yemek tepsi iginde pilekide pisirilir. Ayrica pilekiye su degdirilmemesine
dikkat edilerek patates ve kabak da pilekide pisirilebilmektedir. Toprak pilekiler, sicak
iken fazla suya maruz kalmalar1 sonucu c¢atlamakta ve darbe almalar1 sonucu
kirilabilmektedir. Bozulma riski bulunmayan pilekiler 3-4 yil  boyunca
kullanilabilmektedir.

Fotograf 12, 13: Pilekide misir ekmegi pisirme asamasi.
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Fotograf 14, 15: Pilekilerin dik sekilde birbirine dayatilarak ateste

1sitilmasy; 2. Kizgin pileki i¢cine hamurun yerlestirilmesi.

Pilekide ekmek pisirme siirecinde etnobotanik uygulamalar

Pilekilerin kullanimi, yalnizca toprak 6zelliklerine degil, ayn1 zamanda bdlgenin
iklimi ve orman varhgma da baghdir. Ciinkii sobalarin olmadig1 donemlerde daha gok
kullanilan pilekilerin 1sitilmasi igin odun yakilmasi ve yeterli miktarda koz olusmasi
gerekmektedir. Pilekide musir ekmegi pisirilirken genellikle {i¢ amacla cesitli bitki
yapraklar: kullanilir. Hamurun yapismasini, yanmasini 6nlemek ve ekmege lezzet katmak
i¢in bitkilerden yararlanilir. Artvin'in kiy1 kesiminde tas pilekilerde orman giilii (yoredeki
adiyla kumar, komar yapragi), defne yapragi, kestane yapragi, karayemis agacindan
alinan yapraklar ile karalahana yapragi kullanilir. Savsat ve Ardanug yoresinde toprak
pilekilerde musir ekmegi pisirilirken yapismamasi, yanmamasi igin hamur iizerine
“abutarat” denilen Veratrum album L. bitkisi konulur. Ekmege lezzet katmas: icin de

hamurun altina ve iistiine ceviz yapraklari yerlestirilir.

Pilekilerin tasinabilir olmasi ev disinda da ekmek yapimi igin kullanimim
saglamistir. Yakin ge¢miste pilekiler, yaylalar ve su degirmenlerine gotiiriilerek ekmek
pisirilmistir. Bu durum sOyle aktarilmistir: “Koyii ikiye ayiran derede Hisarli kéyiiniin
(Ardanug) degirmenleri vardi. Bugiin birkagi basibos duruyor. Vegbat degirmenin yolu Kosegilden
asag dik bir yokustu. Okiizler zor cikarirdi kizaklari. Inisi de kolay degildi. Suyu gecerken kizaga
atlardik. Harmandan sonra temizlenmis ve kurumus tahillar okiiz kizaklariyla degirmene
gotiiriiliirdii. Degirmende isler sirastyla olurdu. Degirmende ilk sira, kullanilacak unu
kalmayanlara verilirdi. Asagr yukari bir hafta degirmende kalmirdi. Geceleri uyku sirasinda
degirmenin ¢ag cag diye ses ¢ikarmast pek hostu. Degirmende ekmek yapmak icin pilekiler vardi.
Mayasiz hamurdan yapilan ekmeklere doyum olmazdi” (KK2).
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Bu ifadelere gore Ardanug ilgesinde, yakin ge¢miste su degirmenlerinin ¢ok sayida
kisi tarafindan kullamildigi, un 6giitmek igin sira beklenirken gecen zaman iginde, su
degirmenlerinde dahi toprak pileki bulundurulup ekmek yapildig: ve hamurun mayasiz

olarak pisirildigi anlasilmaktadir.
Toprak pilekilerin deneyim turizmi yoluyla siirdiiriilebilirligi

Kirsal turizm, kirsal alanlar i¢in bir kalkinma araci olabilmekte ve unutulmaya ytiz
tutan kiiltiirel miras unsurlarmin yasatilmasii destekleyebilmektedir. Turizm
pazarindaki egilimler gbz Oniine alndiginda, agik hava rekreasyonu igin agik alan
saglayan, doga ve kiiltiirle temas kuran, kentsel alanlara 6zgii stres faktorlerinden (kirlilik,
trafik sikistklig1, giiriiltii ve siki zaman ¢izelgeleri) yoksun, kendine 6zgii bir ortamda
sosyallesme firsatlari sunan, kokenlere ve "otantik” olana doniisii temsil eden bir eglence
alani olarak kirsal kesime artan bir ilgi bulunmaktadir; bu durum genellikle "eski giizel

glinlere" duyulan belirli bir nostaljiyle iliskilendirilir (Kastenholz et al.)

Artvin'de pileki iiretimi, endiistriyel standartlarda tanimlanan seri tiretim
kaliplariyla degil, agirlikli olarak bireysel zanaatkdr emegine ve yerel kil kaynaklarinin
mevsimsel kullanimina dayals, kiiciik 6lgekli ve talep odakli bir ¢omlekgilik faaliyeti olarak
surdiiriilmektedir. Bu kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligi i¢in kirsal turizm bir arag olarak
degerlendirilebilir. Ayrica ¢dmlek gibi iiriinler giintimiizde bile koy ekonomisinin 6nemli
girdilerinden birisi olabilmektedir. Bu girdiler dogrudan satis yolu ile saglanabilecegi gibi
turizm gibi dolayl1 yollardan da olabilir (Ar1, 2022). Son yillarda pileki, yerel mutfaklara
yonelen ilgi, stirdiiriilebilir gastronomi anlayisi ve el sanatlari turizminin ytiikselisiyle
birlikte yeniden kesfedilmektedir. Pileki, ayn1 zamanda seramik sanatcilar: tarafindan ilgi

goren bir tasarim nesnesi olarak da karsimiza ¢ikmaktadir.

Artvin kirsalindaki butik ticari isletmeler, turistik tesisler, bir kiiltiir ve gastronomi
unsuru olarak pileki yapimini ve ekmek pisirme siirecini deneyim ve atolye olarak
katilimcalarina sunabilir. Boyle bir fikir, insan-doga baglantilarindan yola ¢ikarak yerel
halkin cografi bilgisi kilavuzlugunda kirsal yasam ve {iretim sekillerini yerinde
deneyimleme, dogaya uyumlu yasam stratejilerini hatirlama amaciyla yazar tarafindan
tasarlanmistir. Kiiltiirel Ekoloji Kamp: adli etkinlikte siireg, kiiltiirel mirasin
deneyimlenmesi ve bunun 6ncesinde de cografi bilginin katilimcilara aktarilmasi yoluyla
gerceklesmistir. Kampin aktivite planinda cografi bilgi, dogal malzemelerin kullanimi ve
atolye calismalari yer almaktadir. Kamp yeri olarak, dogal ortam ve kirsal cografi
goriiniime sahip yerlesmelerden biri olan Ardanu¢'un Kutlu koyii secilmistir.
Katilimcilara cografi bilgiye dayanarak topragin olusumu ve topragin fiziksel 6zellikleri
aktarilmigtir. Tarim ve toprak pileki iligkisi ile geleneksel ekmek pisirme kiiltiiri,

Karadeniz Bolgesinde musir ekmeginin yeri ve hazir haldeki pileki katilimcilara
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gosterilerek ozellikleri hakkinda bilgi verilmistir. Arazi gezisinde ise pileki ustalar1 gibi,
gerekli arag gereg alinarak tikanin bulundugu alana hareket edilmistir. Katilimcilar atolye
ile pileki ¢amurunu nasil sekillendirecegini, topragin nasil kurumasi ve pisirilmesi

gerektigini ustanin yonlendirmesi ile 6grenmislerdir.

Pileki yapim ve geleneksel ekmekler atolyesi katilimcilari arasinda seramik
sanatcisi, akademisyen, asci, mimar, doga egitimi uzmani, psikolog, doktor ve
fotografcilarin  bulunmasi bu konunun gastronomi temali geziler icin ilgi ¢ekici
olabilecegini gostermektedir. Ayn1 zamanda bu sekilde, gevresel siirdiiriilebilirlik, sifir

atik, dogal mutfak arag gerecleri hakkinda ilk elden deneyim yasamalari saglanabilecektir.
Mutfak kiiltiiriinde siirdiiriilebilirlik bakimindan pilekiler

Ozellikle sanayi devriminden sonra ve giiniimiizde insanlarin gevre ile olan
iliskisinde karsilasilan ¢esitli sorunlar, dogaya uyumlu yasam ve siirdiiriilebilirligin
onemini hatirlatmaktadir. Toprak pileki ile iliskili olarak bu kavrami, kaynaklari
tiitketmeden ihtiyaclarin karsilanmasi ve kiltiirel mirasin siirdiiriilmesi olarak
degerlendirmek miimkiindiir. 21. yiizyilda hazir yiyeceklerle beslenme ve ¢esitli ekmekleri
satin alma olanagi bulunmaktadir. Buna karsin dogal kaynaklarin siirdiiriilebilirligi ve
saglikli beslenme odagina paralel olarak toprak pileki yapimi ve {iretimi siirdiiriilebilir bir
kullanim olarak one ¢ikmaktadir. Pileki, geri doniistiiriilebilir bir aractir. Pileki parcalari
ya topraga karismakta veya bazen soba {izerinde 1sitilarak i1sinma amaciyla
kullanilabilmektedir. Bu kil kaplar 1s1y1 iyi tutmasi ve asir1 yakit tiiketimine olan ihtiyaci

azaltmasi bakimindan da siirdiiriilebilir mutfak araglaridir.

Gegmiste insanlarin dogadan kazip aldiklar kili 6nce su ile bulusturup yogurarak
cesitli nesnelere donitistiirmesi ve atesi kullanarak dayanikliliklarini artirmasi ve pisirme
teknikleri gelistirmeleri ile en eski end{istrinin temelleri atilmigtir. Giiniimiizde seri olarak
iiretilen ve kirsalin en iicra kdsesine kadar ulagabilen mal ve hizmetlerin etkisiyle yerel
zanaatkar ve dreticilerin triinleri digerleriyle ikame olmaktadir. Pileki ustalarmin
yaslanmasi ve yeni ¢iraklarin yetismemesi ile bu isi bilenlerin sayisi azalmaktadir.
Nesilden nesile aktarilan bir “toprak isi” olan pileki, ev ge¢imi, tiretim, saglikli pisirme gibi
siireglerle aileyi desteklemekte idi. Ayni zamanda birlikte yeme-igme kiiltiiriiyle koy

i¢indeki komsuluk ve ikram iliskisini kuvvetlendirdigi sdylenebilir.

Zanaatkarlarin belleginde dogal ¢evreye dair anlamlar ve yerel ekolojik bilgi
bulunmaktadir. Ayni zamanda kiiltiire dayal1 adlandirmalar, toplum belleginin gelecege
tasinmasinda etkili olabilmektedir. Yemek kiiltiirtiniin isyerlerine yansimasi, yerel halkin
dilinde ve sectigi sozciikler ile de olabilmektedir. Yemek kiiltiiriine ve belli bir zanaata

dayali yer adlari, bir yerin dogal ortam:i ve kiiltiir cografyasi hakkinda ipuglari
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vermektedir. Gerek damak tadi gerekse geleneksel bir kullanim araci olmasina atfen

Artvin yoresinde bazi is yerlerine gresta ve pileki adlar1 verildigi gozlenmistir.
Tartisma ve Sonug

Topraktan yapilan pisirme kaplari, farkh kiiltiirlerde kullanilan geleneksel mutfak
esyalaridir. Toprak kaplarda ekmek ve yemek pisirme, insanlik tarihinin en eski pisirme
ve saklama yontemlerinden biridir. Dogal malzemelerden yapilmalar1 ve yiyeceklerin
lezzetini artirmalar1 nedeniyle binlerce yildir kullanilmaktadir. Giintimiizde kullanilan

toprak pileki ve ekmek pisirme siireci neredeyse 5-6 bin y1l 6ncesi ile aynidar.

Toprak pilekilerin Artvin, Ardahan ve Ahiska’da kullanildig1 goriilmiis; goglerin
etkisi ve bu yerlerin iklim ve ekonomik yapisinin etkisiyle toprak pileki kullanimi
yayginlagmistir.

Toprak pileki yapimi, sadece aile ihtiyaci i¢in kullanilmis, seri iiretimi yapilmamis
olup nadir de olsa yore icinde talep eden kisilere satis yapildig1 olmustur. Genellikle bol
miktarda bulunan kilin kolay erisilebilir ve islenebilir malzeme olmas1 kadinlarin bu isi

sirdiirmesini kolaylastirdig: diisiiniilebilir.

Toprak pilekinin piyasada herhangi bir alternatifi bulunmamaktadir. Toprak
pilekileri tepsi veya firin tepsisi olarak adlandirmak dogru degildir. Ciinkii kullanim sekli
itibariyla tepsiden farkli oldugu gibi giiglii ates i¢inde 1sitildiktan sonra pisirme isleminde
kullanilabilmektedir. Toprak pileki, uzun yillar kullanilabilecek kadar dayaniklidir. Bu
ozelligiyle, modern tiiketim kiiltiirliniin aksine, siirdiriilebilir yasam anlayisini da
desteklemektedir.

Pileki, kadin eliyle sekillendirilen, ocak basinda nesilden nesile aktarilan bir zanaat
drinii olarak yalmizca mutfak aracit degil, ayni zamanda kiiltiirel kimligin tasiyicisi
durumundadir. Sanayilesme siiregleri ve 1980'lerden itibaren hizlanan i¢ go¢ hareketleri,
pilekinin islevsel kullanimini sarsmistir. Geleneksel ocak kiiltiiriiniin yerini dogalgaz ve
elektrikli pisirme araglarinin almasi, kirsal niifusun azalmasiyla birlesince pileki, giinlitk
pratikten cekilmeye baslamistir. Bu donemde pileki, islevsel bir esya olmaktan gikarak,
hatira degeri tasiyan, ge¢misin yasam bicimlerine dair ipuglar1 sunan bir kiiltiirel bellek
nesnesi konumuna evrilmistir. Geleneksel kullanimin azalmasina karsilik, kiiltiirel miras
politikalari, siirdiirtilebilir gastronomi anlayis: ve otantiklik arayisi, pilekinin islevsel bir
mutfak araci olmanin Otesine tasinarak kiiltiirel miras nesnesi olarak yeniden deger
kazanmasinmi saglamaktadir. UNESCO, geleneksel pisirme yontemlerini ve mutfak
kiiltiirtinii koruma altina almaktadir. Toprak kaplar, bu kiiltiirel mirasin yasatilmasinda

onemli bir role sahiptir.
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Artvin yoresinde somut olmayan kiiltiirel mirasin kirsal turizme entegrasyonu
heniiz agik ve somut sekilde ele alinmamustir. Biiyiiksehirlerde yapilan il tanitim
giinlerinde pilekilerin sergilendigine rastlanilmamistir. Bu bakimdan toprak pilekilerin
sergilenmesi, iiretim ve yemek Kkiiltiiriiniin tanitilmasi bakimindan farkli bir 6rnek
olacaktir. Bir el sanati olarak toprak pileki yapimi genclere ve diger yas grubundaki
katilmcilara yonelik mesleki egitim programlarinin diizenlenmesi ile Ogretilebilir ve
hediyelik esya satis noktalarinda yer verilebilir. Geleneksel halk bilgisi icinde toprag:
tanima ve topraktan kaplar yapma gibi aktiviteler, hem kiiltiirel mirasin korunmasina hem
de ekolojik bilincin artirilmasina katkida bulunabilir. Bu tiir etkinlikler, katilimcilarin
dogayla uyum icinde yasama pratiklerini 6grenmelerini, el becerileri ve toprak kap

tasarimlar: gelistirmelerini saglayabilir.
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