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YIYECEK VE MUTFAK ARAC GERECLERI

Kultdr ve Turizm Bakanlidi

Pisirme Araclari

Eski yillarda odunla isitilan ocak, tandir ve kuzine kullanilirdi.Yemekler, topraktan, bronzdan, bakirdan ve
demirden yapilmis tencere ve tavalarin i¢erisinde pisirilirdi. GliniUmUzde havagazi, bitan gazi ve elektrikle
¢alisan ocaklar ve ocakli firinlar; kuzine, ocak ve tandirin yerini almig bulunmaktadir. Acik ocak séminenin ilkel
seklidir.Tencere ve tava yerlestirmek igin sacayagi veya topraktan ocak iginde bdlum yapilmistir. Tencere ilgili
ayaklik veya bdlmeye yerlestirilip altinda odun atesi yakilarak pisirme gerceklestirilir.

Tandir, topraktan yapilmis, tepesi acik ve altta kill ayrilabilen yeri bulunan bir kuyu gibidir.Odun tandirin iginde
yakilir.Odunun dumani bitip tandir kizinca dogrudan et veya toprak kap (guveg) icinde yemek sarkitilir, tepesi
kapatilarak yemek pisirilir. Tandirin kenarlarina mayali hamur yapistirilarak ekmek de pisirilebilir. Tandirin ikinci
bir thr0 bir yani agik ve U¢ tarafi kapali olandir.Acik tarafa kapak yapilmistir.Bu tir tandir genellikle tepsi icinde
ekmek ve borek pisirmek amaciyla kullanilir.

Kuzine, altinda odun atesinin yakildigi onun Gzerinde firnimsi yeri ve ylizeyde ocak yeri bulunan basit bir ocakli
firin gibidir.Yakilan odunun veya kdmurin dumani boru araciliiyla bacaya verilir.Az gok kapall sistem
oldugundan ve de ayni zamanda isitma araci olarak kullanildigindan, enerji ekonomisi yéninden agik ocak ve
tandirdan daha iyidir.

Tencere, tava, tepsiler

Guveg sirli toprak kaplardandir. Ginimuzde ¢ok seyrek kullanilir.Son yillarda paslanmaz gelikten yapilan
tencerelerle emaye tencere ve tavalar daha siklikla kullaniimaktadir. Bunun yaninda kalayli bakir tencere ve
tavalar da hala kullanilmaktadir.Son yillarda teflon tava ve tencerelerin kullanimi da artmistir.

Sac, demirden yayvan sekilde yapilan bir geregtir.Genellikle acik ocaklarda tizerinde ekmek (yufka) pisirmek
icin kullanilir.Ayrica sac Uzerinde ince tek kat yapilmig bérek (sac boregi) etli ekmek, gdzleme, pide ve katmer
pisirmek i¢in de kullanilir. Sacin i¢ ylzeyi iyice temizlendikten sonra sac kebabi pisirmek i¢in de kullanilir. Tahta
ve metalden (kalayli bakir veya paslanmaz c¢elik) kasik ve kepceler, karistirmak ve tencereden servis
tabaklarina ve oradan kigisel tabaklara yemegi aktarmak i¢in kullanilir.Et tahtasi, kalin sert kuru agagtan yapilir.
Uzerinde bigakla et kiyma ve dévme igin kullanilir.Et tokmagi bazi koftelik eti, kllbasti ve pirzolalarn dizeltmek
ve ezmek icin kullanilir.Degisik blyuklikteki bicaklar kesme icin kullanilir.Ceviz, susam, sarimsak ezmek igin
havan kullanilir.Findik daha ¢ok ufak el degirmeninde ¢ekilir.Son yillarda elektrik karigtirici, 6gutiici ve sebze
dograyicilar mutfaklarda yer almaktadir.

Servis Gerecleri

Eskiden kalaylanmis degisik blyUklikte bakir tas ve tabaklar kullanilirken, gtinimuzde bunlarin yerini porselen,
cam ve paslanmaz c¢elikten yapilanlar almigtir. Yemekler ¢cogunlukla sulu oldugundan kasik baglica yeme
aracidir.Son yillarda ¢atal ve bigak hemen hemen her evde bulunmaktadir. Bunun yaninda kirsal kesimde tek
kaptan yeme aligkanlidi strddrilmektedir.

Yemekler "sini" adi verilen biyUk bir tepsi (genellikle kalayl bakirdan yapilmig) Gzerine, tas ve genis tabaklara
(servis tabaklarina) konarak yerlestirilir. Her bireyin 6nline kagik ve yerine gére gatal ve bigak konur.

Herkes kendi kasidi ile ortadaki yemekten alip yer.Once ¢orba, sonra et, sebze - pilav - bérek ve et son tatli
servisleri yapilir.Siniler 30 - 40 cm. yikseklikte bir altilik Gzerine yerlestirilir.Oturanlarin 6niine sofrayl boydan
boya ¢evreleyen uzun el dokumasi pecete konur.Yemekten dnce ve sonra el yilkama aligkanlidi vardir. Kentlerde
ayri kaptan modern ydntemlerle yemek servisi yapllir.

Besinlerin saklanmasinda, tahtadan yapilmis sandik ve kutular, sirli topraktan yapilmig kiipler, bez torbalar, cam
kavanozlar, cam bidon ve siseler, plastik bidon ve kaplar bir arada kullanilmaktadir.Ayrica sazlardan, ince adag
dallarindan bugday sapindan yapilan ¢esitli blyUklUkteki sepet ve seleler sebze ve meyvenin taginmasinda,
kurutulmus sebze ve meyvenin saklanmasinda kullanilir.Sap siniler, metal siniler gibi yemek masasi yerine
kullaniimaktadir.

Mutfak

Yemegin yapildidi yer, geleneksel kesimde "mutfak, ocaklik, asevi, asdami, ocak vb." gibi adlar alir.Bazen
ekmek, ¢orek tirleri ve daha uzun sireli 1s1 kullaniminin gerektigi yemek, yiyecek ¢esitleri tandir, ocak ocaklik
vb. adlar alan ayri bir bélimde pisirilir. Mutfak yalniz yemek pisirilen bir mekan degildir.

Ailece yemeklerin yenildidi oturulup yatilan mutfagin bir béliminde yemek hazirlama, pisirme ve servis
gereclerinin konuldugu dizenlemeler de bulunur.Kent yerlesimlerindeki ise mutfak ayri bir bdlimdar.

Mutfagin genigligi elverigli ise aile yemeklerinin bu mekanda yer konuk davetinde veya genis ailelerde, genelde
salonun bir bélimadnde bulunan ve "yemek odasi takvimi" olarak adlandirilan mobilyanin konuldugu bélimde
yemek yenir.Bu uygulamanin yaninda kentte de yer sofrasinda yemek yeme geleneginin devam ettigi
g6zlenmektedir.
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