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Bu ¢alisma Erzurum kirsalinda tandir kiiltiiriine bagli olarak tandirin kullanim alanlari, tandir arag —ge-
regleri, yakacaklari ile yakilmasi, tandir ekmegi ve bu ekmegin yapimindaki diger arag ve esyanin tanitilmast
tizerine kurgulanmstir. Caligma alani Erzurum ili simirlar igerisinde yer alan Yakutiye, Aziziye, Pasinler, Pa-
landéken, Uzundere, Oltu, Tortum, Ispir, Askale, Karagoban, Cat ve Askale Ileleri ile bunlara bagh kdyler
(mabhalle) olarak belirlenmistir. Gegmiste geleneksel Erzurum evlerinin planini belirleyen tandir evi ve igerisin-
deki yere gomiilii tandirlar giiniimiiz Erzurum kirsal mimarisinde varligin stirdiirmektedir. Her tiirlii pisirmenin
yapildig1 hatta 1sinma araci olarak da kullanilan tandir eski 6nemini biiyiik 6l¢iide yitirmistir. Ancak tandirin
yasanilan cografya, iklim sartlari, ge¢im kaynaklari, gelenekseli yasatma i¢giidiisii ve kirsal hayatin gerektirdigi
zorunluluklar gegmisteki kullanimini bugiine tasimaktadir. Bolgenin tarim ve hayvanciliga dayanan iiretiminde
mutfak kiiltiiriine yansiyan yeme aligkanliklari, tereyagiin yemeklerde kullanilmak iizere eritilerek saklanmast,
kavurma, civil peynir (tel peynir) gibi tirtinleri tandir kiiltiiriiniin uzantilar1 olarak devam ettirilmektedir. Bu-
nunla birlikte tandur, artik tandir ekmegi ile 6zdeslesen bir kullanim aracina doniismustiir. Kirsal hayatin rutin-
leri igerisinde zahmetli bir i olan tandirin yakilmasi ve kullanima hazir héle getirilmesi, gelberi, egis, hatircek,
kosevi, tandir bezi ve tandir ¢ulu olarak isimlendirilen ve farkli iglevleri olan ara¢ ve gereglerle yapilmaktadir.
Anadolu insan1 i¢in ekmek hem temel besin kaynagi hem de kutsallik atfedilen bir degeri ifade eder. Erzurum
merkezde de sadece tandirlarda pisirilen lavas, kirsalda agik ekmek, top ekmek/ kopul ekmek/ tombul ekmek/
gagala ekmek/ el ekmegi/ degirmi ekmek, gugul ekmek, topagik ekmek, gilik, loglik ve fetir gibi isimlerle anilan
ekmek tiirleri ile gesitlilik gostermektedir. Erzurum kirsalinda en yaygin olan tandir ekmegi genel isimlendiril-
mesi ile agik ekmektir. Mayali hamuru, yapim agamalari ayni olmakla birlikte sekli, boyutlari, kalmliklar1 ve
tatlarinda az farkliliklar belirlenmistir. Bolge kirsalinda agik ekmege alternatif olarak yapilan farkli isimlendir-
meleri ile dikkat ¢eken yuvarlak sekilli, orta agiklikli ekmek de dnemli bir yer tutmaktadir. Hamuru agik ekmek
hamuru ile ayni1 olan rapatasi, sekli, kalmligi, pisirilmesi ve bunlara bagl olarak tadi da degisen ekmek yerelde
zengin bir gesitlilik sunmaktadir. Bolgede bu ekmeklerin aymi sekil ve boyut 6zellikleri ile farkli isimlendirme-
leri dikkat ¢ekmektedir. Kirsalda tandir ekmeginin yan sira tandir ¢oregi, tandir keteleri (icli, igsiz, cevizli)
pagag, patile ve misir ekmegi de sevilen hamur isleri arasindadir. Tandir ekmeginin yapilmasi tandirin hazir
hale getirilmesine bagli oldugu gibi diger arag ve esyanin kullanilmas ile gerceklesmektedir. Un ambari, hamur
teknesi, ince elek, dastar, ekmek tahtasi, merdane, rapata ve ekmek sandig1 Erzurum kirsalinda ve tandir ekmegi
gelenegi olan tiim bolgelerde ayni amag, fakat degisik malzeme ve bigimde kargimiza ¢ikmaktadir.
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ABSTRACT

This study focuses on the areas of usage of tandoor, the burning of tandoori equipment, tandoori fuels,
and the introduction of tandoori bread and other tools and goods in the production of this bread, depending on
the tandoori culture in the rural areas of Erzurum. The study area was carried out in the districts of Yakutiye,
Aziziye, Pasinler, Palandoken, Uzundere, Oltu, Tortum, Ispir, Askale, Karagoban, Cat and Askale and their
villages (neighborhoods) within the borders of Erzurum province. The tandoori, which determined the plan of
traditional Erzurum houses in the past, and the buried tandoors in it continue to exist in today’s Erzurum rural
architecture. The tandoor, which is used for all kinds of cooking and even as a heating tool, has lost its former
importance to a large extent. However, the geography of the tandoor, climatic conditions, livelihoods, the in-
stinct to keep the tradition alive, and the necessities of rural life carry its past use to the present. The eating
habits reflected in the culinary culture of the region’s production based on agriculture and stock farming, storing
the butter by melting it for use in meals, roasting, civil cheese (wire cheese) are continued as extensions of the
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tandoori culture. However, tandoori has now turned into a tool that is identical to tandoori bread. Burning the
tandoori, which is a laborious task in the routines of rural life, and making it ready for use, is done with tools
and equipment that have different functions and are called squeegee, egis, hatircek, kdsevi, tandoori cloth. For
the Anatolian people, bread represents both a basic food source and a value attributed to holiness. Lavash, which
is cooked only in tandoori in Erzurum, in the countryside varies with the types of bread that are called open
bread, ball bread / kopul bread / plump bread/beak bread/hand bread/ground bread, gugul bread, topping bread,
gilik, loglik and fetir. The most common tandoori bread in Erzurum countryside is open bread with its general
term. Although the production steps of the yeast dough are the same, there are few differences in shape, size,
thickness, and taste. Round-shaped, medium-span bread, which attracts attention with its different names made
as an alternative to open bread in the rural areas of the region, also has an important place. Rapata, whose dough
is the same as open bread dough, offers a rich variety of bread that changes in shape, thickness, cooking, and
depending on these, its taste. It is noteworthy that these types of bread have the same shape and size character-
istics and different naming in the region. In addition to tandoori bread, tandoori pastries, tandoori cakes (with,
without, walnuts), pagag, patile, and cornbread are among the most popular pastries in the countryside. Making
the tandoori bread depends on the preparation of the tandoor, as well as using other tools and goods. Flour
warehouse, dough trough, fine sieve, dastar, breadboard, roller, rapata, and bread chest are encountered in Er-
zurum countryside and all regions with tandoori bread tradition, with the same purpose, but in different materials
and forms.
Keywords
Rural area of Erzurum, tandoori, tandoori bread, lavash, ball bread.

Giris
Bu ¢alisma Erzurum kirsalinda tandir kiiltiiriine bagli olarak tandirin kullanim alan-
lar1, tandir arag- geregleri, yakacaklar, yakma sekilleri, tandir ekmegi ve bu ekmegin ya-
pmmindaki diger araclar ile {iretim teknikleri {izerine odaklanmstir. Calisma Yakutiye 1l-
cesi/ Kosk Koyii, Gokgeyamag Koyii, Aziziye Ilgesi/ Geyik Koyii, Kapili Koyii, Alaca
Kayii, Pasinler Ilgesi/ Kiiciik Tuy Koyii, Epsemce Koyii, Kavusturan Koyii, Palandoken
Ilgesi/ Ali Bezirgan Koyii, Uzundere Ilgesi/ Caglayanl Koyii, Tortum lgesi/ Tortumkale
Koyii, Pehlivanh Koyii, Gokdere Koyii, ispir Tlcesi/ Devedag1 Koyii, Oltu lcesi, Askale
Ilgesi/ Goloren Kdyii, Hactmahmut Kdyii, Yoncalik Kdyii, Karagoban ilcesi/ Karakoprii
Koyii, Cat Ilgesi/ Cogender Kdyii ve Asagicat Koyii kapsaminda gerceklestirilmistir.
Toplanan veri ve bulgularda kaynak kisilerle yapilan goriismeler de degerlendirilmeye
alinmistir. Tandir ve ekmek yapiminda kullanilan ara¢ ve malzemeye ait dlgiiler alanda
tespit elde edilen orneklere aittir.
Erzurum Geleneginde Tandir
Gecgmiste geleneksel Erzurum evlerinin planini belirleyen tandir evi (Kosklii,
2007: 97-112; Saglam, Yurttas, 2020: 405-442) ve igerisindeki yere gomiilii tandirlar gii-
niimiizde artik Erzurum kirsal mimarisinde varligini nispeten siirdiirmektedir (Foto.1 Ca-
lismada kullanilan fotograflar yazarlarin arsivine aittir). Bu siireklilikte bdlgenin cografi
yapisl, iklim sartlari, ekonomik kosullar ile geleneksel yapinin etkili oldugu gozlemlen-
mektedir.

Fotograf 1: Tandir Evi Kosk Koyt
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Kirsal hayatin 6nemli bir pargast olma 6zelligini gegmisten giiniimiize devam ettiren
tandir, daha ¢ok pisirme ve 1sinma amagli kullanilan basit bir diizenektir. Erzurum c¢ev-
resinde azalarak devam eden tandir yapiminda temin edilen topragin yapisal 6zellikleri,
icerisine katilan diger malzemeleri ve ustasinin kendine 6zgili gelistirdigi bigimlendirme
yerel farkliliklar gosterse de temelde birbirine benzerdir. Cok zahmetli ve emek isteyen
bir i olan tandir yapimi (Kosklii, 2005: 155-177; Sen, Karagel, 2017: 449-458) daha 6nce

yayina gectiginden burada sadece genel bir tanitim ile yetinilmistir (Foto. 2-3).
X N

|

o s L ] - <L
Fotograf 2: Tandir Yapimi $th Koyii  Fotograf 3: Tandir Basina Yerlestirilen Tandir
Yoncalik Koyii

Tandirin Kullanim Alanlari

Gecmiste her tiirlii pisirmenin yapildig1 hatta 1sinma araci olarak da kullanilan tandir
eski 6nemini kaybetmekle birlikte bolgesel kosullar, ekonomik sebepler ve gelenegin do-
gal aktarimina bagli yasam kiiltiiriiniin bir sonucu olarak bélgenin kiiltiir hayatinda varli-
gin1 devam ettirmektedir. Ozellikle kdylerde gengler ilgi duymasa da tandir kiiltiirii ile
biiyiiyen orta yas ve lizeri bireyler bugiiniin kosularin1 geleneksele uyarlayarak devam
ettirme ¢abasi icerisindedir. Kirsal hayatin zorunluluklari aslinda tandir ve tandir kiiltii-
riine (Goktas, 2011: 55-58; Erdem, 2013: 118-125; Aliyeva, 2021: 229-238) dogal bir
koruma alani olusturmaktadir. Giiniimiizde degisen yasam kosullar1 tandirin 6nceki zo-
runlu giinliik kullanim alanlarini sinirlandirmis, yemek pisirmek, su 1sitmak, camasir y1-
kamak, kaynatmak gibi rutinler i¢in modern esyalar tandirin yerini almistir. Artik tandir
neredeyse tandir ekmegi ile 6zdeslesen bir kullanimla siirlanmistir. O giin i¢in ekmek
pisirmek lizere yakilan tandirdaki 1sidan iist diizeyde yararlanmak amaciyla giinliik haya-
tin rutinleri de yerine getirilmektedir (Foto. 4). Bununla birlikte yaganilan cografya, iklim
sartlar1 ve gecim kaynaklari kirsal hayatin belirli zamanlarinda yapilmas gereken zorun-
luluklart tandirin gegmisteki kullanimini bugiine tagimaktadir.

Ozellikle bélgenin tarim ve hayvancihiga dayanan iiretiminde mutfak kiiltiiriine de
yansiyan yeme aligkanliklar1 tandir geleneginin siirdiiriildiigii bir diger faaliyet alanidir.
Erzurum mutfak kiiltliriinde 6nemli bir yer tutan tereyagmin yemeklerde kullanilmak
iizere eritilerek (sariyag) saklanmasi giiniimiizde de devam ettirilen bir uygulamadir

(K.K.1).
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Fotograf 4: Tandir Kullanim Sekilleri Kosk Koyt

Bolgenin tandirla 6zdeslesen mutfak kiiltiiriinde kavurma gelenegi de 6nemli bir yer
tutmaktadir. Kavurma 6zellikle Kurban Bayramlarinda bir miktar ya da ailenin ekonomik
durumuna goére sonbaharda alinan biiyiikbas hayvanlarin etinden hazirlanir. Tandirda ha-
zirlanan ve yapim asamalari kavurma ile benzer olan bir diger yiyecek de kiymadir
(K.K.1).

Bolgeye 6zgii tatlardan biri olan ve civil peynir (tel peynir) olarak isimlendirilen
peynir cesidi de tandir ekmegi gibi gelenekselin bir pargasi olmaya devam etmektedir.
Siitlin civil peynire doniisiimil emek isteyen zorlu bir siirectir. Bu siiregte iyi yakilmis bir
tandirin da 6nemi bilytliktiir (K.K. 1). Yapildig1 kazanin altina ¢éken, bazi yerlerde ¢oke-
lek Erzurum’da ise lor ad1 verilen peynir de civil peynirin iiretimi agamasinda elde edil-
mektedir. Yalnizca o haliyle yenilecegi gibi kiiflenmesi beklenerek gégermis olarak da
tiiketilmektedir.

Bolgenin tandir kiiltiirinde hem yapilist hem de sekilleri farkli olan tandir ¢éregi,
tandir keteleri (i¢li, i¢siz, cevizli) pagag, patile, misir ekmegi gibi ¢esitlilik gdsteren ha-
mur isleri de bulunmaktadir (Foto. 5).

Fotograf 5: Cevizli Corek yapim Asamalan, I¢li Kete, Tandirda Pagag, Tandir Saci
Uzerinde Patile
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Tandirda Kullanilan Arag¢ ve Geregler

Gegmiste Erzurum sehir merkezindeki evlerde de goriilen giiniimiizde ise kirsal
alanda devam eden tandir kiiltiiriine baglh olarak kullanilan bir takim arag ve gerecler
bulunmaktadir (Karpuz, 1993: 48; Sezen, 2013:302; Unal, 2020: 297-300, Goktas, 2011:
22-23). Bu araglar tandirda yapilacak olan isin ¢esidine gore degismektedir. Bunlar gel-
beri, egis, hatircek, kdsevi, tandir bezi ve tandir culudur.

Gelberi: Tandir kiiliinii gekmek i¢in kullanilan ucu yassi, dik acili, uzun ahsap sapl
arag olarak tanimlanabilir (Foto.6) (Cizim 1).

Fotograf 6: Gelberi Kiiciik Tuy Koyt Cizim 1: Gelberi

Egis: Tandirda pisirilen ekmegi almak, yemek kaplar1 ve su giigiimlerini yerlestir-
mek, ¢ikarmak veya asmak i¢in kullanilan demirden bir ucu ¢engel seklinde sivri, bir ucu
yassitilmis aractir. Egisler tandir kiiltiiriinde ¢ok amacl kullanilmaktadir. Egis hatircegin
olmadig1 yerlerde tandirin {izerine uzatilarak hatircek islevindedir ve bazen de kdsevi ola-
rak ates karistirilmaktadir. Egislerin kii¢iik, orta ve biiyiik olmak iizere ii¢ boyu vardir.
Genellikle kii¢iik boy 60cm, orta boy 70- 80 cm. ve biiyiik boy 120cm uzunlugundadir
(Foto. 7) (Cizim 2). Hangi boy egisin kullanilacagini yapilacak olan is niteligi ve kullanan
kisinin aligkanliklar1 belirlemektedir. Aragtirma kapsaminda egis isimlendirmesi genel
kullanim olup yalnizca Cat Ilgesi ve kdylerinde kakart isimlendirmesi de yapilmistir.

Fotograf 7: Egis Kiigiik Tuy Koyii Cizim 2: Egis
Hatircek: Tandirin iizerinde pisirilecek ya da 1sitilacak kaplarin tandira diigmesine
engel olan, tandirin surtuna yerlestirilen demirden ¢ubuklardir. Hatircekler tandirin {ize-
rine kullanim amacina yonelik farkli bigimlerde konulmaktadir. Boylece atesin kapla te-
masl1 ve 1s1 miktar1 kontrol altina alinmaktadir (Foto. 8) (Cizim 3).
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Fotograf 8: Hatircek Cogender Koyii ve Ispir ilgesi Cizim 3: Hatircek

Kosevi: Tandir atesini karigtirmak ve diizenlemek amaciyla kullanilan ahsaptan
uzun degnek. Oltu ¢evresinde girdavug olarak da isimlendirilmektedir. Arastirma kapsa-
minda 100-130 cm. arasinda olan 6rnekleri tespit edilmistir (Foto. 9) (Cizim 4).

Fotograf 9: Késevi Oltu ilgesi Cizim 4: Kosevi

Cal1 Siiptirgesi Ya da Tandir Bezi (Pardug): Her ikisi de tandir yakildiktan sonra ig
ylizeyini temizlemek ve ¢ok sicak ise sogutmak amaciyla kullanilir. Cali siipiirgesi ¢ev-
reden toplanan galilarin baglanmasi ile yapilir (Foto. 10). Tandir bezi ahsap bir sopaya
kalin bez pargalar1 baglanarak hazirlanir (Foto. 11). Erzurum merkezde lavas firinlarinda
aynit amagla kullanilan bez pargalarina tandirmali ismi verilir. Kirsalda bu islem Kiigiik
Tuy Kéyiinde ve Cat Ilcesinde cali siipiirge (telek) ile Oltu’da silgi ya da pardug olarak
isimlendirilen sopaya baglanan bez pargalariyla yapilmaktadir. Uzundere lgesinde ise
geemiste daha ¢ok lilik denilen agag¢ kabugundan hazirlanan bir tiir piiskiil kullanilmistir.

Fotograf 10: Cali Siipirge Kiiik Tuy Koyii Fotograf 11: Tandir Bezi ( Pardug) Oltu
Tlgesi
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Tandir Culu: Tandirda ekmek pisirildikten sonra tandirin 1sisindan istifade etmek
amactyla iizerini Orten niteliksiz ¢ul, sergen. Karakoprii Koyii’nde cullar bu amagla kul-
lanilirken diger bazi kdylerde (Tortumkale Kdyii) ahsap ya da sacdan (Kosk Koyii) ka-
paklar goriilmektedir.

Tandirda Kullanilan Yakacaklar

Erzurum kirsalda tandir geleneginin siirdiiriildiigii ilge ve 6zellikle kdylerde yakit
olarak tezek ve yasli agaclarin kesimi ve dallarinin budanmasi ile temin edilen odun kul-
lanilmaktadir. Buradaki ayrimda ilge ve kdylerin cografi konumu, iklim sartlar1 ve buna
bagli olarak ekonomik kaynaklar1 dogrudan etkilidir.

Tandirda Yakit Olarak Odun: Arastirma kapsaminda Ispir, Oltu, Uzundere, Tortum
gibi daha sicak ve agacin bol oldugu, hayvanciligin ise daha az yapildigi yerlerde tezegin
yant sira odun (¢ali ¢irp1) kullanimi 6n plana ¢ikmaktadir (Foto.12). Kis hazirliklar sira-
sinda temin edilen odunlar evlerde 1sinma ve tandirlarda yakilmak iizere odunluk ya da
ambar damlarinda diizgiin bir sekilde istiflenmektedir.

Fotograf 12: Tandir Yakitt Odun Tortumkale Kdyii
Geven: Tandirt tutusturmak igin daglardan kesilen yaban dikeni. Geven 6zellikle te-
zek ile yakilan tandirlar i¢in vazgegilmezdir.
Diilliik: Pasinler Ilgesi ve kdylerinde ay ¢ekirdeginin diilliik olarak adlandirilan sap1
kurutularak istiflenir. Soba ve tandirlarda yakacak olarak kullanilir (Foto.13).

Fotograf 13: Tandir Yakit1 Diilliik Kavusturan Koyt
Tandirda Yakit Olarak Tezek: Pasinler, Askale, Cat, Horasan, Hinis, Karagoban ilce
ve koylerinde hayvanciliga dayali gegim kaynaklari ile daha genis bir kullanim alan1 gos-
teren tezek gelenegi devam etmektedir. Tezek de odun gibi evlerde hem 1sinmak i¢in hem
de tandir1 yakmak i¢in ana malzemedir. Bolgede tezek ile birlikte kerme ve yapma da
kullanilmaktadir.
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Tezek Yapimi: Kis boyunca ahirlarda bakilan biiyiikbas hayvanlarin digkilari giinliik
olarak toplanir. May1s adi verilen bu digkilar 6nceleri tezgere (hayvanlarin digkisini tagi-
maya yarayan iki ucu uzun sapli ara¢) (Cizim 5) ya da sirt sepetleri (Foto. 14), glinlimiizde
ise el arabalari ile basmalik denilen yere tasinarak yigilir.

Cizim 5: Tezgere Fotograf 14: Mayis Tasman Sepet
Havalarin 1sinmast ile birlikte bu alan siipiiriilerek temizlenir ve {izerine saman
serilir. Daha sonra mayislar yayilir ve tizeri basilarak diizeltilir. Bazen de log tast ile iyice

Fotograf 15: Bel Kosk Koyt Cizim 6: Bel
stkistirtlir. Bu sekilde 20- 25 cm. kalinliginda basilarak diizeltilen malzeme kurumaya
brrakilir. Giineste iyice kurutulduktan sonra ikinci agamada kesme iglemine gegilir. Bel
adi verilen kiireklerle (Foto. 15) (Cizim 6).
30-35 cm. boyutlarinda kaliplar hélinde kesilir. Kesme belin bir tarafina tek
ayakla bastirilmasi ve esit boyutlarda diizenli bir sekilde kesilmesi ile tamamlanir. Kesi-
len tezekler bir iki giin daha kurumaya birakilir. Daha sonra zincir (tezegin her tarafinin
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kurumasi1 amaciyla yerinden oynatilarak yan yana siralanma sekli) yapilir ve bir siire daha
kurutulur. Zincirde kuruyan tezekler ayrilarak taginir, kurumayanlar bolgede galag deni-
len cap1 ve ytikseklikleri degisebilen yi1ginlar seklinde oriiliir. Yagmurdan korumak ama-

cryla galaglarin etrafi hayvan digkist ile stvanarak kurutma islemi tamamlanir (Foto. 16)
(KK.2).

o B0 U ¥ 6 AN

Fotograf 16: Tezek Yapim Asamalari, Basmalik, Diizlenmesi, Kesilmesi,
Zincir ve Galag

Kerme Yapimi: Kiigiikbag hayvanlarin komlarda kig boyunca digkilart (gigil) ayak-
lar1 altinda ezilir ve sonra diizlestirilerek sikistirilir. Sikistirilan bu tabaka 15- 20 cm. ka-
linligma ulastiginda bel ile kare sekilli kaliplar halinde kesilir. Daha sonra komdan disa-
riya taginarak giineste kurumaya birakilir. Kurumaya birakilan kermeler tezekte oldugu
gibi ayni islemlere tabi tutularak istiflenir ve kullanima hazir hale getirilir. Kerme, tezege
gore yavas tutusan fakat cok daha dayanikli ve 1sist yiiksek bir yakittir. Bu nedenle soba-
larda 1sinma amaciyla kullanimi daha yaygindir (K.K. 2) (Foto.17).

ey e TR |

Fotograf 17: Kerme Yapim Asamalari

Yapma Yapimi: Yazin kadinlar biiyiikbas hayvanlarin heniiz sicak olan digkilarii
toplar, igerisine biraz saman karigtirarak elde yuvarlak bir sekil verirler. Sonra sekillen-
dirilen bu yapma tezekler duvarlara yapigtirilarak kurutulur. Kiigiik ve ince oldugu igin
kisa zamanda kuruyan yapmalar diisiik 1s1 gerektiren islerde daha ¢ok kullanilir (K.K. 2).

Yaban Tezegi: Disarida biiyiikbas hayvanlarin biraktiklar1 ve oldugu gibi kendili-
ginden kuruyan tezege denir. Sogugun etkili ve yakitin degerli oldugu bu cografyada
ozellikle kadinlar ve ¢ocuklar tarafindan toplanir (K.K. 2).
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Tandirin Yakilmasi

Ekmegin yapim asamasinda oénemli bir adim da tandirin yakilmasidir (Foto. 18).
Oncelikle tandirin kiilii gelberi yardimiyla cekilerek temizlenir. Sonra tandirm kiilve agik-
liginin 6niine geven ya da odun parcalar1 konulur. Bunun {izerine parca tezekler kiilveye
dogru yatirilarak yerlestirilir. Daha sonra geven tutusturularak tandir atese verilir. Bu aga-
mada varsa kerme de kullanilir. Tandir yakildiktan sonra hava alarak daha iyi yanmasi
icin kiilvesi agik birakilir. Tandir atesi kor haline geldigi zaman kiilve kapatilir. Tandir
arada kor almasi i¢in kosevi ya da egis ile karistirilir. Yanarak iyice 1sinan tandirin igerisi
bir sopaya bagli islatilmis kalin bir bezle (pardug) ya da ¢alidan baglanmis nemli bir sii-
plirge ile temizlenir. Boylece ekmeklerin duman kokmasi ve ilk ekmeklerin yanmasi 6n-
lenir. Pigirme iglemi bittikten sonra tandirin kiilvesi agilir ve sogumaya birakilir (K.K. 3).

Tandir Ekmegi

Tarihi siireg icerisinde Anadolu’da temel besin maddelerinden biri olan ekmek kul-
lanilan tahilin tiiriine ve pisirilme sekline gore ¢cok zengin bir kiiltiirel ¢esitlilik sergile-
mektedir. Anadolu insani i¢in ekmek hem Snemli bir besin kaynagi hem de kutsallik at-
fedilen deger ifade etmektedir (Koca- Yazici, 2014:35-45; Kiglikkomiirler-Alya-
kut,2018: 380-384; Arli-Is1k,1995: 1-16).

Erzurum’da modern firinlarin yaygin olmadigi donemlerde ekmek evlerde kadinlar
tarafindan geleneksel yontemlerle tandirlarda pisiriliyordu. Yorenin zengin mutfak kiil-
tiiriiniin (Ser¢eoglu, 2014: 36-46; Turan- Akogul, 2019: 370-384) bir pargas1 olarak sehir
merkezi ve kirsalda tandirlarda pisirilen bu ekmeklerin de katkisi biiyiiktiir. Glinlimiizde
Erzurum merkezde firinlarda lavas (acem) ekmegi (Bayoglu, 2014: 163-186; Cetinkaya-
Yildiz, 2018: 430-452) adi ile iiretilen daha uzun siire saklanabilen ve pisirilmesi daha
kolay olan tandir ekmekleri damaklarda yasatilan kiiltiirel bellegin devami niteligindedir.
Erzurum ve ¢evresinde tiim Anadolu’da oldugu gibi ekmege verilen 6nem yemek yeme
kavrami yerine ekmek yeme kavraminin kullanilmasindan da anlagilmaktadir. Calisma-
nin bu boliimil giiniimiizde Erzurum kirsalinda tandirda yapilan acik ekmek, top ekmek/
kopul ekmek/ tumbul ekmek/ gagala ekmek/el ekmegi/ degirmi ekmek, gugul ekmek, to-
pacik ekmek, gilik, loglik ve fetir olmak iizere tespit edilen ekmek cesitleri tizerine ayril-
muigtir.

Acik Ekmek

Yapim Asamasi ve Pisirilmesi

Ekmegin yapimina hamurun yogrulmasi ile baslanir. Soguk ve sicak aylar hamurun
ne zaman yogurulmasi gerektigini belirler. Havalarin soguk oldugu kis aylarinda hamur
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aksamdan eksimeye birakilarak sabah pigirilir. Yazin ise havalar sicak oldugundan sabah
erkenden yogurulur ve eksime siiresi beklendikten sonra pisirilmeye baslanir.

Buna gore oncelikle ekmek yapiminda kullanilacak olan un ahsaptan hamur tekne-
sinin veya bakirdan hamur testinin icerisine elenir (Foto. 19).

Fotograf 19: Unun Elenmesi G6loren Koyii
Fotograf 20: Hamurun Yogrulmasi Asagigat Koyii
Unun elenmesi ile hem havalanmasi hem de varsa igerisindeki yabanci cisimlerden
ayiklanmasi hedeflenir. Elenen una maya (6nceki ekmek hamurundan ayrilan eksi hamur)
tuz ve 1lik su eklenir. Daha sonra karistirilarak yogurma iglemine gegilir. Bu asama ekmek
yapiminda 6nemlidir. Yogurma unu suya yedirerek ve daha sivi iken ara ara un serpilerek
stirdiiriiliir. Hamur kivamini (kulak memesi yumusaklig1) alincaya kadar yogurma islemi
devam eder (Foto. 20). Kivaminda hazirlanan hamur dort bir taraftan gekilerek iist iiste
atilir ve bohga gibi kapatilir. Hamurun iizeri dastar denilen ortii ile kapatilarak dinlenmeye
birakilir. Bu asamada eksimesi (mayalanmasi) beklenir. Dinlendirilen hamurdan pargalar
koparilarak tandirin yanina konulan ekmek tahtasi iizerinde hafif un serpilerek ayni bii-
yiikliik ve agirlikta yuvarlak bir sekil verilen kiintler (beze) yapilir (Foto. 21). Ustalikla
hazirlanan kiintler kisa bir siire daha dinlendirilir (Foto. 22).

Fotograf 21: Kiint Asagigaf f((')yﬁ
Fotograf 22: Kiint Tortumkale Koyt
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Sonraki asama ekmek tahtasi iizerinde kiintlerin merdane yardimiyla az inceltilerek
acilmasidir (Foto. 23). Hamura bu sirada yuvarlaga yakin bir sekil verilir. Bazen de mer-
dane kullanilmaksizin iki elle kiintlerin iizerine bastirilarak inceltme igleminin yapildigi
da olur. Sonra asil maharet gerektiren hamurun iki elin arasinda istenilen incelige (Foto.
24) ve rapatanin yiiziinli kaplayacak acikliga ulasincaya kadar gevrilmesi (carpilmasi) is-
lemidir (Foto. 25). Son agamada parmak uclar1 suya batirilir ve rapatanin iizerindeki ince
hamurun iist tarafina birka¢ defa dokunularak tandira daha iyi yapigmasi hedeflenir (K.K.
3).

o
& W

Fotograf: 24-25: Hamurun inceltilmesi ve Rapataya Serilmesi
Asagicat ve Tortumkale Koyt
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Rapatanin yiiziindeki hamur tandirin igerisine dogru hafifce egilerck sertge el maha-
reti ile vurulur (Foto. 26). Ekmek yapisinca rapata geri alinir. Ekmegin alt kismi hafif
kizarip kabarinca elle ya da egis yardimiyla tandirdan alinir (Foto. 27). Pisen ekmegin
tandirdan alinmasi1 ve yeni rapatanin vurulmasi birbirini takip eden seri hareketler gerek-
tirir. Zamanin iyi ayarlanmasi pisirimi yapan kadinin ustaliginin gostergesidir. Tandirdan
alinan ekmekler temiz bir bez {izerinde bir siire bekletilerek sogutulur. Sonra iist iste ko-
nularak kurumasi 6nlenir ve ahsap ekmek sandiklarina diizenli bir sekilde yerlestirilir.
Ekmek pisiren hemen her kadinin kendine 6zgii aligkanliklar1 ve 6grenimleri vardir (K.K.
3).

Fotograf 26- 27 Hamurun Tand1ra Vurulmasi ve Egis Ile Alinmasi
Kosk Koyii Cesitleri

Aragtirma kapsaminda Erzurum kirsalinda agik ekmeklerin yapim asamalar1 ayn1 ol-
makla birlikte sekilleri, boyutlari, kalinliklar1 ve tatlarinda az farkliliklar belirlenmistir.
Bolgedeki bu farkliliklar birgok etkene bagli oldugu gibi komsu olan ilge ve kdylerde
yapilan ekmeklerin birbirine benzer 6zellikleri de gozden kagmamaktadir.

Calisma alanlarinda agik ekmek rapatalarinin ¢esitli boylari tespit edilmistir. Bu du-
rum rapatalar iizerine serilen ekmeklerin boyut ve sekillerini de dogrudan etkilemektedir.
Ekmegin farkli boyut ve seklinde ekmegi pisiren kadinin gegmisten gelen kiiltiirel bellegi,
bodlgenin cografi 6zellikleri ve ekonomik yapisi ile ailenin beslenme aligkanliklarinin et-
ken oldugu ifade edilebilir. incelenen sahada agik ekmekler rapatanin boyutuna gore dar
ve uzun, oval ya da yuvarlaga yakin olmak iizere ¢esitlilik gostermektedir. Kosk Koyii
(K.K. 3) (rapata:50cm eninde 80 cm uzunlugunda) (Foto. 28), Gok¢eyamag Koyii, Ka-
vusturan Koyt (K.K. 4) (rapata: 60cm eninde 100cm uzunlugunda) (Foto. 29), Hacimah-
mut Koyt (K.K. 5) (rapata: 40cm eninde 100cm uzunlugunda) (Foto. 30), Asagicat Koyt
(K.K. 6) (rapata: 50cm eninde 100cm uzunlugunda) gibi baz1 kéylerde uzun rapatalarda
yapilan ekmekler uzun, Kigik Tuy (K.K. 7), Ali Bezirgan Koyii (K.K. 8), Epsemce
Koyii, Geyik Koyii, Tortumkale Koyil (K.K. 9), Kapili Koyii (K.K.10) (Foto. 31), gibi
bazi kdyler ile Oltu (Foto. 32), Ispir, Uzundere (Foto.33) gibi ilgelerde ise ortalama 35-
45 cm eninde, 50-60cm uzunlugunda rapatalarda yapilan ekmekler oval yada yuvarlaga
yakin bir sekle sahiptir. Ekmeklerin kalinliklar1 ise ¢ok farkli degildir. Ekmeklerin tat ve
kokularinda kullanilan unun cinsi, kalitesi, kivaminda yogrulmast, eksime siiresi, tandirin
ve pisirilme siiresinin iyi ayarlanmasi ile ekmegi pisiren kadinin mahareti 6ne ¢ikmakta-
dir. Bolgede agik ekmekler sekil, boyut, kalinlik ve tatlarindaki az farkliliklari ile
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gelencekselin giinlimiize yansiyan tatlaridir. Kirsalda tandirda pisen bu ekmekler agik ek-
mek olarak isimlendirilmekle birlikte Kapili (K.K.10), Epsemce (K.K.11), Hacimahmut
Koyt (K.K.5) ve Geyik Kdylerinde (K.K.12) Erzurum merkezde oldugu gibi lavag ekmek
olarak isimlendirilmistir.

Fotograf 31: Kapih Koyt Fotograf 32: Oltu Ilesi Fotograf 33: Uzundere lgesi

Top (Yuvarlak-Halka) Ekmek/ Kopul Ekmek/ Tumbul Ekmek/ Gagala Ekmek/
El Ekmegi/ Degirmi Ekmek

Yapim Asamasi ve Pisirilmesi

Acik ekmege alternatif olarak yapilan yuvarlak sekilli ve farkli orta agiklikli bir ek-
mek ¢esididir. Hamuru acik ekmek hamuru ile aynidir. Bununla birlikte rapatasi, sekli,
kalinlig1, pisirilmesi ve bunlara bagl olarak tadi da farklidir. Bu ekmek i¢in agik ekmek
kiintlerinden daha biiyiik kiintler hazirlanir. Elle ya da merdane ile yuvarlak sekil verilen
hamurun ortas1 delinir. Bir ele, bir rapataya konularak orta agiklik genisletilir ve hamura
halka sekli verilir. Daha serin tandira iistten baglayarak iki sira vurulur. Tandirm kapagi
kapatilir. Pistikten sonra tandirdan alinarak bir siire sogumasi beklenir ve sandiga yerles-
tirilir.

Cegsitleri

Aragtirma kapsaminda incelenen bélgede bu ekmek ¢esidi agik ekmekte oldugu gibi
mayali hamuru, yapim asamalar1 ve pisirilmesi ile ayni 6zellikleri yansitir. Ekmegin or-
tasindaki agiklik biiyiik, orta ve kiigiik olmak iizere kendi igerisinde gesitlilik gdstermek-
tedir. Bu bigimsel ¢esitlilik ekmegin isimlendirilmesine de yansimistir. Fakat ilging olan
ayni Ozellikleri gosteren ekmeklerin ilge ve koylerde farkli isimlendirmelere sahip olma-
sidir. Bolgede ekmegin yapildigi rapatanin boyutu 30 cm. civardadir.

Top (Yuvarlak-Halka) Ekmek: Calisma kapsaminda ekmegin ortasindaki agikligin
farkli boyutlarda ve kalinliklarda 6rnekleri ayni isimle tespit edilmistir. Kosk (K.K. 3)
(Foto.34) Gokgeyamag, Kiigiikk Tuy (K.K.7) (Foto.35) ve Karakoprii Koylerinde (K.K.13)
aciklig1 orta biiyiikliikte olup, Oltu Ilgesi, Caglayanh Koyii, Devedagi Koyii (KK14)
(Foto. 36), Tortumkale (K.K.9) (Foto. 37), Hacimahmut Koylerinde ise (K.K. 5) (Foto.
38) orta agiklik ¢ok kiigiiktir.
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Fotograt 34: Késk Koyt

Fotograt 37: Tortumkale Koyl

Kopul Ekmek: Yuvarlak sekilli, biiyiik ve kii¢iik orta agiklikli ekmegin kalinliklari
da degiskendir. Kavugturan Koyii (K.K. 4) (Foto.39) ve Epsemce Koylerinde (K.K. 11),
orta agikligi biiyiik ve kalindir. Asagicat Koyii’nde ise agikligi hem biiyiik hem de kiigiik
olan ekmekler yapilmaktadir (KK6) (Foto.40).

Fotograf 38: ITacumahmut K&yt

Fotograf 40: Kopul Asagicat Ki:)y()
Tombul Ekmek: Tortumkale Koyii (K.K. 9), Pehlivanli Koyii (K.K. 15) (Foto.41)

ve Ali Bezirgan Koyii (K.K. 8) Kdylerinde yuvarlak sekilli bu ekmekler agiklig orta bii-
yiikliikte ekmekler olarak belirlenmistir.
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~ Gagala Ekmek: Kapili (K.K. 8) (Foto.42) ve Geyik Kéylerinde (K.K. 10), Askale
Ilcesi ve Oltu Ilcesinde (Foto. 43) agiklig1 orta biiytikliikte olan ekmekler gagala olarak
ifade edilmektedir.

Fotograf 42: Gagala Fotograf 43: Gagala
Kapil Koyii Oltu Tlgesi
El Ekmegi: Kavusturan Koyti’nde (K.K. 4) agiklig1 ¢ok kiigiik olan ekmekler el ek-
megi olarak ifade edilmistir (Foto. 44).

Fotograf 44: El Ekmegi Kavusturan Koyt

Gugul / Kazinti/ Tandir Kurusu: Arastirma kapsaminda Ispir flgesi ve kylerinde,
Gokdere Koyii’nde, Hacimahmut Kdyii’nde tespit edilmistir. Tandir ekmegi hamuru mer-
dane ya da elle sekillendirilerek yaklagik 10 cm. eninde 20-30 cm. uzunlugunda kesilir ve
tandira vurulur (K.K.14). Ispir ¢evresinde hamurun igerisine lor ve tereyagi katilarak ya-
pildiginda lorlu gugul, kazmti ya da tandir kurusu olarak isimlendirilir. Gokdere
Kd&yii’nde hamurun misir unu ile (misir gugulu), Hacimahmut ve Alaca Kéylerinde (Foto.
45) kaymak ile yogruldugu ve artllrc lokum gibi yapildig: belirtilmistir (K.K. 5).

Fotograf 45: Gugul Alaca Koyt
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Topagik Ekmek: Arastirma kapsaminda sadece Cogender Kdyii’nde bu isimle yapil-
dig1 belirlenen bir ekmek ¢esididir. Tandir ekmegi hamuruna yaklasik acik ekmek biiyiik-
ligiinde, top ekmek kalinhiginda yuvarlak bir sekil verilir ve tandira vurulur (K.K.16).

Degirmi Ekmek: Arastirma kapsaminda tespit edilememis fakat onceleri yapildigi
belirlenmistir. Hacimahmut Koyti’nde (K.K. 5) giiniimiizde yapilan top ekmegin geg-
miste degirmi ekmek olarak bilindigi ifade edilmistir. Kaynaklarda da yuvarlak sekilli
lavas ekmegi olarak yapilan bir tanimlamasi bulunmaktadir (Cetinkaya-Yildiz, 2018:
443).

Gilik: Erzurum kirsalda artik yapimi tandirda yaygi olmayan bir diger ¢esit olarak
belirlenmistir. Caligma kapsaminda hamuru ve sekli ile ilgili farkli tanimlamalarla kargi-
lagilmistir. Uzundere Ilgesinde tandir giligi olarak isimlendirilen ekmege halka sekli ve-
rilir. Genellikle diger ekmekler yapildiktan sonra kalan hamurdan yapilir ve diisiik 1s1da
agir agir pisirilir. Kavusuran Koyii’nde kaymak, siit, un, su ve tuz katilarak yapilan ha-
mura halka ya da dikdortgen, kare sekil verilerek tandira vuruldugu belirtilmistir (K.K.
4). Epsemce Koyii’nde de benzer hamura dikdortgen bir seklin verildigi ifade edilmistir
(K.K. 11).

Loglik: Aragtirma kapsaminda giiniimiizde Erzurum kirsalda tespit edilememistir.
Ekmegin adma yayinlarda rastlanmaktadir. Cabuk bayatlama 6zelligi ile fazla yapilma-
yan kalin bir tandir ekmegi olarak tanimlanmistir (Sergeoglu, 2014: 39; Cetinkaya-Yildiz,
2018: 443).

Fetir: Erzurum kirsalda aragtirma kapsaminda tespit edilememistir. Tandirda yapimi1
unutulmaya yiiz tutan ve gilik gibi hamuru ve sekli farkli tanimlanan bir diger ekmek
¢esididir. Hacimahmut Koyii’nde ge¢mise dayanan un, tuz ve su ile yogrulan, bazen te-
reyagi da ilave edilen hamurun eskenar dortgen seklinde kesilerek tandira vuruldugu be-
lirtilmistir (K.K. 5). Fetir, Oltu Ilgesinde ise siit ve yag katilarak mayali hamurdan yapi-
lan bir ekmek ¢esidi olarak tanimlanmuistir.

Tandir Ekmeginde Kadin Eli ve Pisirilme Sikhig:

Bolgede gegmisten giiniimiize tandir ekmegi kadinlar tarafindan iretilmektedir. Ge-
nellikle aile igerisinde bir tiir usta ¢irak iligkisi ile ekmek yapim1 kusaktan kusaga akta-
rilmaktadir. Ekmegin pigirilmesi bir veya yogunluguna gore birden fazla kadinin bir araya
gelmesi ile yiritiiliir. Ailedeki kadinlarin disinda akraba ve komsularla birlikte yapilan
is boliimii ve dayanisma ayni zamanda bir sosyallegsme ortam1 da olusturmaktadir.

Onceleri kirsalda sofralarin temel tiikketim unsuru olan tandir ekmeklerinin satin alin-
mas1 miimkiin olmadigindan her aile kendi ekmegini yapmak zorunda idi. Bunun igin de
haftada en az bir ya da iki kez ekmek pisirilirdi. Giinlimiizde ise ekmek pisirme sikligi
giderek azalmaktadir. Ozellikle giinliik tiiketim disinda bayramlar, nisan ve diigiinler, ce-
naze ve taziyeler, misafir ve davetler (diiniir daveti, gelin daveti, iftar daveti) 6zel giinler
(asker ugurlamak, Hacca gitmek, kirk yemegi) ekmek pisirme rutinlerinin ¢ok daha
onemsendigi giinlerdir.

Tandir Ekmegi Yapiminda Kullanilan Arag¢ ve Gerecler

Tandirda kullanilan genel arag ve gerecler yaninda sadece ekmek yapiminda kulla-
nilan esya ve malzemeler de vardir. Bunlar un ambari, hamur teknesi, ince elek, dastar,
ekmek tahtasi, merdane, rapata ve ekmek sandigidir.

Un Ambart: Tandir ekmeginin temel malzemesi olan un gegmiste degirmenlerde
ogiitiilerek evlerin un ambarlarinda kiglik olarak depolanirdi. Bolgenin kirsal konut mi-
marisinde kismen islevselligini koruyan un ambarlar1 genellikle iki ya da ii¢ haznelidir.
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Ust kisminda bulunan kapaklardan hazne igerisine doldurulan un, alt kismimdaki kapakli
kiigiik gozler vasitasiyla alinacak sekilde olup benzer yapim o6zellikleri sergilemektedir
(Foto. 46) (Cizim 7).

Cizim 7: Un Ambarn

Fotograf 46: Un Ambar Kiigiik Tuy Kéyii ~ Fotograf 46: Un Ambari ispir Ilgesi

Hamur Teknesi: Hamur yogurmak igin tek par¢a agagtan oyulmus, farkli derinlik-

lerde olan dikddrtgen bigimindeki kaplardir (Foto.47) (Cizim 8). Arastirma kapsaminda
Kosk Koyii, Gokgeyamag Koyii, Geyik Koyii, Tortumkale Koyii’nde tespit edilmistir.

Fotograf 47: Hamur Teknesi Kogk Cizim 8: Hamur Teknesi
Kéyii ve Kiigiik Tuy Koyii
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Hamur Testi: Hamur yogurmak i¢in kullanilan genis bakir legene verilen isim. Ka-
pili Koy, Ali Bezirgan Koyii, Epsemce, Devedagi Koyii ve Kavusturan Koyii’nde
(Foto.48) ornekleri bulunmaktadir.

Fotograf 48: Hamur Testi Kavusturan Koyi
Ince Elek: Unun igerisindeki yabanci cisimleri ayiklamak igin kullanilan tahtadan
yapilmig bir kasnagin tek tarafina gerdirilerek gegirilmis ince gézenekli tel ve telin altina
capraz yerlestirilen iki metal ¢ubuk ile gerginligi sabitlestirilen aractir (Foto. 49) (Cizim
9).

Fotograf 49: Ince Elek Kosk Koyt

ve Oltu flgesi Cizim 9: Ince Elek

Dastar: Ekmek hamurunun eksimesi esnasinda hamuru korumak, amaciyla iizerine
serilen ortii, bez. Ayni amagla pisen ekmeklerin {izerine de ortiildiigii olur. Ispir ¢evre-
sinde tastar olarak ifade edilmektedir (Foto. 50).

Foto. 50 Dastar Kosk Kdyii
Ekmek Tahtasi (Sofra, Pesgun): Uzerinde hamur agilan tahtadan yuvarlak ve
kisa ayakli yerden masa. Arastirma sahasinda daha ¢ok ekmek tahtasi, sofra olarak isim-
lendirilmekle birlikte Oltu ¢evresinde pesgun kullanimi da yaygindir. Kiiciik, orta ve bii-
ylik olmak tizere gesitli boylari1 vardir. Ekmek yapiminda daha ¢ok orta boy yaklasik 120
cm. olanlari tercih edildigi goriilmiistiir (Foto. 51) (Cizim 10).
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Fotograf 51: Ekmek Tahtast Cat Ilgesi Cizim 10: Ekmek Tahtasi

Merdane: Hamur agmak i¢in kullanilan silindir bi¢iminde iki ucu sapli aragtir.

Rapata: Tandir ekmegi hamurunun iizerine serilerek tandira yapistiriimasinda kulla-
nilan bir yiizii sepet 6rgii, diger yiizii kumas kapli yastik bigiminde aragtir. Genel bir isim-
lendirme olan rapata, Oltu ve Ispir ¢evresinde patat olarak da ifade edilmektedir. Aras-
tirma kapsaminda yapilan ekmek ¢esitlerine gore rapatalar agik ekmek rapatasi (uzun ra-
pata) ve yuvarlak ekmek rapatasi olmak iizere iki ¢esittir. Ayni malzeme ve ayni yapim
ozellikleri gdsteren rapatalarin sadece sekilleri farklidir.

Acik Ekmek Rapatasi: Erzurum kirsalda rapatalarin ¢esitli boylarda 6rnekleri tespit
edilmistir (Foto.52) (Cizim 11).

— < - 1

Fotograf 52: A¢ik Ekmek Rapatast
Kiigiik Tuy Koyt

Fotograf 52: A¢ik Ekmek Rapatasi Kavusturan, Asagicat, Pehlivanli, Tortumkale Koyleri

Bu rapatalar genellikle 50-60 cm. ile 90-100 cm. uzunlugundadir.
Top (Yuvarlak) Ekmek Rapatalar1: Arastirma kapsaminda genellikle ¢cap1 30- 35 cm.
civarindadir (Foto. 53) (Cizim 12).
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Fotograf 53: Yuvarlak Ekmek Rapatasi Cizim 12: Yuvarlak Ekmek Rapatasi

Fotograf 53: Yuvarlak Ekmek Rapatasi
Asagicat, Hacimahmut, Kavusturan Koyleri

Ekmek Sandig1: Ekmeklerin uzun siire saklanabilmesi amaciyla tahtadan yapilan ge-
nellikle dikdortgen seklinde olan kapakli sandiklardir (Foto. 54) (Cizim 13). Kirsalda ce-
sitli boylarda 6rnekleri tespit edilen sandiklar benzer kurulumda ve siislemesizdir.

Fotograf 54: Ekmek Sandigi Kiigiik Tuy Koyt Cizim 13: Ekmek Sandig1

Fotograf 54: Ekmek Sandig1 Kosk Koyt Cizim 13: Ekmek Sandig1
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Sonug

Dogu Anadolu Bolgesi kirsalinda yasam kosularinin gelistirdigi tandir aslinda Ana-
dolu’da binlerce yillik gecmige sahiptir. Tandir gegmiste Erzurum evlerinin glinlimiizde
ise kirsal yagamin bir parcast olma dzelligini azalarak devam ettirmektedir. Tandir gele-
nekselinde yasanilan cografya, iklim sartlar1, ge¢cim kaynaklari, kirsal hayatin belirli za-
manlarinda yapilmasi gereken zorunluluklar: 6nemli bir rol oynamaktadir. Bununla bir-
likte tandir ve tandira bagli liretimin yerini modern arag-gerecler ve tiretimler almaktadir.
Bolgede iklim kosullar1 ve tiretim aligkanliklart tandirin kullaniminda yerel farkliliklarin
olusmasina neden olmustur. Soyle ki, Yakutiye, Pasinler, Askale, Karagoban ve Cat {lge-
lerinde iiretimin tarim ve hayvanciliga dayali olmasi, tandirin kullanim alanlarin1 genis-
letmis, hayvanciligin az gelistigi, tarim, meyve ve sebze iiretiminin yiiriitiildiigi Dogu
Karadeniz’e komsu Ispir, Uzundere, Tortum ve Oltu Ilcelerinde ise bu alan daha sirh
kalmistir. Bu farklilikta tandirla birlikte ocagin da etkin bir sekilde kullanilmasinin pay1
biiytiktiir.

Calisma kapsaminda bolge kirsalinda tandir kiiltiiriine bagli olarak kullanilan arag
ve geregler bigim ve iglev agisindan benzer 6zellikler tasirlar. Egis (Goktas, 2011: 58) ve
hatircegin islevinde yerel farkliliklar saptanmistir. Kdsevinin yerine egis kullanimi da
yaygindir. Tandir malzemelerinden gelberi ve egis genel olarak ayni sekilde isimlendiril-
mesine ragmen hatircegin farkli (hetircek, hatigek,) sdylenislerine de rastlanmistir. Ko-
sevi Oltu ¢evresinde girdavug, tandir bezi ise pardug olarak bilinmektedir. Tandir bezi ve
tandir ¢ulu ise farkli isim, malzeme ve bigimleri ile gok degiskendir.

Erzurum kirsalda tandir geleneginin siirdiiriildiigii ilge ve 6zellikle kdylerde tandirda
genellikle tezek bunun yani sira odun da yakilmaktadir. Tezegin yapilmasi, saklanmasi
ve tandirda yakilma bi¢imi bolgede benzerlik gostermektedir.

Tandirin giiniimiizdeki bolgesel kullanimi neredeyse tandir ekmegi ile 6zdeslesmis-
tir. Kirsalin tarim ve hayvanciliga dayanan iiretiminde yemek kiiltiirii ve igerisinde tandir
ekmeginin 6nemi biyiiktiir.

Calisma kapsaminda tandirda agik ekmek, top ekmek/ kopul ekmek/ tumbul ekmek/
gagala ekmek/el ekmegi/ degirmi ekmek, gugul ekmek, topacik ekmek, gilik, loglik ve
fetir olmak iizere ekmek gesitleri tespit edilmigtir. Bolge kirsalinda dnceleri esmer undan
yapilan ekmekler yerini beyaz una birakmistir. Genel olarak bugday unu kullanilmasina
ragmen Karadeniz etkisi goriilen Ispir, Pazaryolu, Oltu, Tortum, Uzundere, Oltu, Olur ve
Senkaya ¢evresinde misir ekmegi ya da misir unundan yapilan hamur ¢esitleri de bulun-
maktadir. Erzurum kirsalinda en yaygin olan tandir ekmegi ¢esidi acik ekmektir. Bolgede
acik ekmek isimlendirmesi genelde yaygindir. Bunun yani sira Erzurum merkezde oldugu
gibi lavas isimlendirmesine de kullanilmaktadir. Ekmeklerin mayali hamuru, yapim asa-
malar1 ayni olmakla birlikte sekil, boyut, kalinlik ve tatlarinda ¢ok az farkliliklar belirlen-
mistir. Bu farkliliklarda rapatalarin boylari, ailenin beslenme aligkanliklari, kirsalin cog-
rafi 6zellikleri ve gecim kaynaklar ile gegmisten gelen 6gretileri etkili olmalidir. Erzu-
rum ve kirsalinda tandir kiiltiiriiniin vazgecilmez bir tadi olan agik ekmek (lavag) komsu-
lar1 Bayburt, Erzincan, Bing6l, Mus, Agri, Kars, Ardahan ve diger Dogu Anadolu Bolgesi
sehirleri ile tandir kiiltlirii (Erdem, 2013:111-132) ve zengin mutfagiyla Giiney Dogu
Anadolu Bolgesi yerlesimlerini de kapsayan genis bir yayilim alan1 gostermektedir.

Bolge kirsalinda agik ekmege alternatif olarak yapilan farkli isimlendirmeleri ile dik-
kat ¢ceken yuvarlak sekilli, orta agiklikli ekmek de dnemli bir yer tutmaktadir. Hamuru
acik ekmek hamuru ile ayn1 olan rapatasi, sekli, kalinligi, pisirilmesi ve bunlara baglh
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olarak tadi da degisen ekmek yerelde zengin bir ¢esitlilik sunmaktadir. Caligma kapsa-
minda bu ekmeklerin ayni1 sekil ve boyut 6zellikleri ile farkli isimlendirmeleri tespit edil-
mistir. Soyle ki Devedagi Tortumkale ve Hacimahmut K&ylerinde orta acikligi ¢cok kiigiik
olan ekmekler top ekmek olarak isimlendirilmesine ragmen, ayni1 ekmek Kavusturan
Koyii’nde el ekmegi olarak belirlenmistir. Benzer bir durum Kosk, Kiiciiktuy, Gokgeya-
mag ve Karakoprii Koylerinde a¢iklig1 orta biiyiikliikte olan ekmek, top ekmek, Pehlivanl
ve Tortumkale Koylerinde tombul ekmek, Kapili ve Geyik Koéylerinde gagala olarak
isimlendirilmistir. Gagala Kars, Agr1, Ardahan ve Bayburt kirsalinda da bilinen bir ¢esit-
tir. Kopul Erzincan ve ¢evresinde, gugul ise Bayburt’un ekmek c¢esitleri igerisinde yer
almaktadir. Degirmi, loglik ve el ekmegi Erzincan/Tercan gevresinde bilinmesine ragmen
tandir kiiltiiriiniin bir pargas1 olarak artik unutulmaya yiiz tutmustur. Gilik (Goktas, 2011:
21) Sivas ve Erzincan’da, fetir (fetil) (Badem, 2021:280) de Elazi1g ve Sivas’ta farkli ya-
pim, sekil ve pisirme 6zellikleri ile karsimiza ¢ikmaktadir.

Calisma kapsaminda ekmek yapiminda kullanilan veya ekmekle ilgili olan arag- ge-
recler un ambari, hamur teknesi, ince elek, dastar, ekmek tahtasi, merdane, rapata ve ek-
mek sandig1 olarak tespit edilmistir. Bunlar Erzurum kirsalinda oldugu gibi tandir ekmegi
gelenegini devam ettiren diger bolgelerde ayni amag, fakat degisik malzeme, isim ve bi-
cimde karsimiza ¢ikmaktadir. Erzurum kirsalinda bilindigi sekliyle rapata Oltu ve Ispir
cevresinde farkli bir isimle patat olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Rapata tandirda ekmek
tiretimi yapilan bazi bolgelerde mazkara (Goktas, 2011: 58), Hatay ¢evresinde kere (Sen,
Karagel, 2017: 444) olarak adlandirilmistir. Anadolu’da Tiirk kiiltiiriinde ¢ok énemli bir
yere sahip olan ekmek Erzurum kirsalindaki bu sinirli gézlemlerimizde bile biyiik bir
zenginligi ortaya koymaktadir. Bu ¢alismanin kapsami genisletildik¢e belleklerimizde
yiizyillarca aktarilarak giiniimiize ulasan ekmegin macerasinin- pisirimden, malzemeye,
teknige, arag-gerece, tiirlerindeki ¢esitliligi- yeni bilgilerle daha da zenginleserek izlene-
cegi kanisindayiz.

YAZARLARIN KATKI DUZEYLERI: Birinci Yazar %50; Ikinci Yazar %50.
ETiK KOMITE ONAYTI: Calismada etik kurul iznine gerek yoktur.
FiINANSAL DESTEK: Calismada finansal destek almmamustir.

CIKAR CATISMASI: Calismada potansiyel ¢ikar ¢atigmasi bulunmamaktadir.
TESEKKUR: Calismada gizimleri yapan Sibel Aktoprak’a tesekkiir ederiz.
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