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Antik Cag’da Mutfak Kiiltiiriinde Toprak Kaplar ve Onemi

Firdevs Miijde GOKBEL' ve Hakki CILGINOGLU?

Oz

Canli yasaminin siirdiiriilebilmesi i¢in beslenme gereklilik arz eder. Bahsi gecen beslenme faaliyeti ilk
baslarda sadece zorunlu bir ihtiyacin karsilanmasiyken giiniimiizde gelinen noktada yeterli ve dengeli
beslenme, lezzet ve sunum faktorleri de bilylik 6nem kazanmistir. Kaynaklar incelendiginde, eski ¢aglarda
gdcebe yasam tarzina sahip insanoglunun beslenme ihtiyacini toplayicilik ve avcilik ile karsiladig
goriilmektedir. Gogebe yasamdan yerlesik hayata gegilmesiyle insanoglu ilk iiretim faaliyetlerine
baslamistir. Atesle birlikte besinleri pisirmeyi 6grenen insanoglunun hayatinin 6nemli bir kismi, ocak ve
sofra etrafinda sekillenmeye baslamistir. Gegmisten giiniimiize pigmis toprak kaplar ise, beslenme
seriiveninde insanoglunun kullandigi en temel malzemelerden biri olmustur. Kati ve sivi besinlerin
pisirilmesi, saklanmasi ve servisinde bilyiik 6nem tasiyan ilgili malzeme, form gesitliliginin yani sira zengin
astar-sir ve farkli biinye segenekleriyle mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir rol oynamaktadir. ilgili ¢alisma ile
Antik Cag mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yer tutan toprak kaplarin incelenmesi ve insanlik tarihindeki
yerinin vurgulanmasi amaglanmaktadir. Arastirma kapsaminda yapilan literatiir taramasinin ardindan Antik
Cag’dan bu yana beslenme aliskanliklar1 ve mutfak kiiltiirii temel hatlariyla ele alinarak bu kiiltiiriin
ayrilmaz pargasi toprak kaplarla olan tarihsel iligkisi incelenmistir. Ele alinan seramik iiriinler; pigirme,
saklama kaplar1 ve sofra esyalariyla simirlandirilmistir. Adi gecen malzemelerin kullanim amaglarinin
irdelenmesinin yaninda sagliga uygunlugu, form ve malzeme yonii ele alinmistir. Sonug itibariyle toprak
kaplarin mutfak kiiltiiriniin temel yap1 taslarindan biri oldugu, iglevselligin 6tesinde ergonomik gelisimi
ile kullanmim kolayligi sagladigi, bakteriyel olusuma karsi sergiledigi direng ve kolay temizlenmesi ile hijyen
gerekliligini yerine getirdigi, ayrica zengin form ve astar-sir ¢esitliligiyle estetik unsurlara cevap verir
nitelikleri barindirdig1 goriilmiistiir. Bahsi gecen iriinlerin olumlu 6zellikleriyle mutfak kiiltiiriinde
kullanimlarinin kesintisiz sekilde siirdiiriilecegi diigiiniilmektedir.
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Earthenware Pots in Culinary Culture in Ancient Age
and Their Importance

Abstract
Nutrition is necessary for survival. While the aforementioned nutrition activity was only meeting a
compulsory need at first, adequate and balanced nutrition, taste and presentation factors have gained great
importance at the point reached today. When the sources are examined, it is seen that human beings, who
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had a nomadic lifestyle in ancient times, met their nutritional needs by foraging and hunting. With the
transition from a nomadic life to a settled life, human beings started their first production activities. An
important part of the life of human beings, who learned to cook food with fire, began to take shape around
the stove and table. From the past to the present, terracotta pots have been one of the most basic materials
used by human beings in the adventure of nutrition. Relevant materials, which are of great importance in
the cooking, storage and service of solid and liquid foods, play an important role in the culinary culture
with its rich lining-glaze and different body options, as well as the variety of forms. With this study, it is
aimed to examine the earthenware pots that have an important place in the ancient cuisine culture and to
emphasize their place in the history of humanity. After the literature review within the scope of the research,
the nutritional habits and culinary culture since Antiquity were discussed in basic lines and the historical
relationship with the earthenware, an integral part of this culture, was examined. The ceramic products
handled; cooking is limited to storage containers and tableware. In addition to examining the usage purposes
of the mentioned materials, their suitability for health, form and material aspects are discussed. As a result,
it has been seen that earthenware pots are one of the basic building blocks of culinary culture, provide ease
of use with their ergonomic development beyond functionality, meet the hygiene requirements with their
resistance to bacterial formation and easy cleaning, and also have qualities that respond to aesthetic
elements with its rich variety of forms and lining-glaze. It is thought that the use of the mentioned products
in the culinary culture will continue uninterruptedly with their positive features.

Keywords: Antiquity, Culinary Culture, Earthenware Pots, Tableware

Beslenme canli hayatinin idamesinde hayati onem teskil eden bir unsurdur.
Beslenmenin tanimi Tiirk Dil Kurumu (2019) tarafindan “Viicut i¢in gerekli besin
maddelerinin alinmas1” seklinde yapilmaktadir. Besinsiz kalan canlinin bir siire sonra
ciddi saglik problemleri olusur ve yasamsal faaliyeti tehlike icine girer. Bu nedenle
beslenme son derece miihimdir. Ote yandan saglikli ve dengeli beslenmek, canli
yasaminin hastaliklardan miimkiin oldugunca wuzak, uzun ve daha Kkaliteli
stirdiiriilebilmesi bakimindan Onemlidir. Yeterli ve dengeli beslenme ise “Viicudun
bliylimesi, yenilenmesi ve ¢alismasi i¢in gerekli olan enerji ve besin dgelerinin her birinin
yeterli miktarda alinmasi ve viicutta uygun sekilde kullanilmas1” (Tiirk Bobrek Vakfi,
2017, s. 1) bigiminde ifade edilmektedir. Beslenme, organik bir siireci temsil etmesinin
yaninda, ayn1 zamanda kiiltiirel bir olgudur. Her toplum farkl kiiltiirel yapiya sahiptir.
Beslenme aligkanliklar ise kiiltiir 6gesi olmalar1 nedeniyle toplumlara gore farklilik ve
ayricalik sergilemektedir. Bir insanin yedigi seyin ne oldugu hem yasadigi cografyaya
hem de bulundugu kiiltiirel yapiya baglhidir (Birer, 1990, s. 251). i1k caglara bakildiginda,
insanoglunun hayatini siirdiirebilmek i¢in ¢evresinden topladigi ¢esitli bitki, yumru, kok
ya da tohum benzeri besinleri depolayarak sakladigi bilinmektedir. Daha sonra depoladigi
s0z konusu besinlerin topraga diiserek yeniden iiriine doniismesi ile farkinda olunmadan
ilk zirai faaliyet gerceklesmistir. ilerleyen siirecte insanoglu eliyle sopa ve capa gibi basit
aletler vasitasiyla ilkel vaziyette ilk tarim faaliyetini gerceklestirmistir. Neolitik Dénem
ile birlikte 6zellikle Mezopotamya’nin kuzeyinde tarim daha da ilerlemis ve hayvanlar da
evcillestirilmeye baslamistir (Dogan, Arslan ve Berkman, 2015, s. 31). Ote yandan
insanoglu atesi giinliikk hayatinda kullanmaya baslayinca, tiikettigi besinleri pigirerek
yemeye, bdylelikle lezzet arttirici, ayn1 zamanda ¢ignemeyi kolaylastiran yontemler
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gelistirmeye baslamistir. Bu sebeple ilk olarak yabani bitkileri ehlilestirmis, iirettigi
bitkileri ise saklayarak gerektiginde kullanmistir (Cigerim, 2001, akt. Diizgiin ve Durlu
Ozkaya, 2015, s. 42). MO 8000’in sonlarma dogru ise toprak ve suyu birbiri ile karistirip
camur haline getirmistir. Bu karisima eliyle bigim verdikten sonra ateste pisirerek
dayanikli hale getirmis ve ilk seramik {iriin ile tanigsmistir (Okumus, 2017, s. 2). Gogebe
yasamdan yerlesik diizene ge¢mis olan insanoglu, kil malzemeyi ilk baslarda mimari
ihtiyaclart dogrultusunda kurutup sertlestirerek kullanmistir. S6z konusu dénemde
pisirme teknolojisine sahip olundugu da bilinmektedir. Bununla birlikte mutfak
kiiltiiriiniin gelismesiyle birlikte dayamkli kap kacak gereksinimi belirmistir. Ilk pismis
toprak kabin nerede {iiretildigi tam olarak bilinememektedir. Bununla beraber bilinen en
eski canak ¢omlek kalintilarinin Anadolu’da bulunan neolitik merkezlerde oldugu
sOylenmektedir (Basgelen, 2006, akt. Acartiirk, 2012, s. 4). Asirlar boyunca kuskusuz
Ogrenilen ve gelistirilen her tiirlii faaliyet bir bagka faaliyetin de tetikleyicisi olmustur.
Arastirmanin izleyen bdliimiinde Antik Cag’da mutfak kiiltiirti genel hatlariyla ¢izilecek
ve ad1 gegen donemde kullanilan toprak kaplar ele alinacaktir.

Antik Cag Mutfak Kiiltiiriine Genel Bir Bakis

Somut olmayan kiiltiirel miras dgeleri arasinda toplumlarin mutfak kiiltiirleri,
diger bir ifadeyle gastronomi degerleri yer almaktadir (Agcakaya ve Can, 2019, s. 793).
Insanoglu yaklasik iki buguk milyon yil énce baslamak suretiyle Neolitik Dénem’in
baslangicina degin (MO 10000) dogada getin hava sartlarinda avcilik ve toplayicilik
yaparak yasam miicadelesi vermistir. Bahsi gecen donemde ortalama omrii ¢ok uzun
olmayan insan i¢in atesin kesfi hem yasam kosullarinin hem de beslenme kiiltiiriiniin
kokli sekilde degismesine neden olmustur (Akin ve Giiltekin, 2015, Kutluay Merdol,
2012, Ozbek, 2013, akt. Akin ve Balikg1, 2018, s. 276). Toplumlara ait yemek kiiltiirii
belli bir siire icinde olusmus ve c¢esitlenmistir. Tarihsel olarak incelendiginde yemek
kiiltiirii ile ilintili cok farkli bulgularla karsilasilmaktadir. Ornegin MO 10000°li yillarda
kabileler biiyiik mutfaklar kullanarak yemek hazirlamis ve topluca yemeklerini
yemislerdir. Bazi tapimak ve mezarlarda bulunan figiirler ise o donem insaninin toplu
bicimde yemegini hazirlayarak sundugu ve yedigi seklindeki bulgular1 sunmaktadir.
Ayrica MO 1700’e ait Siimer ve Akad tabletlerinin dokuz tanesinde yemek tarifi
bulunmustur. S6z konusu tabletler diinyanin en eski yemek tariflerini icermektedir. Antik
doneme ait toplu yerlesim alanlar1 olusurken sekillendirilen mutfak kiiltiirii ile ilgili
bilgilerin giiniimiize ¢ok fazla ulasamadig: goriilmektedir. Ik baslarda besinleri ¢ig
olarak tiikettigi bilinen insanoglunun hayatinda atesin yer almasiyla birlikte, besinleri de
pisirmeye basladig1 izlenmektedir. Henliz, daha dayanikli ¢omlek yapimina baslamayan
insanoglu, diger bir yontemle sicak taslar 1sitarak kaynatici olarak yemegin igine koymus
ve pisirme islemini gergeklestirmistir (Outram, 2008, akt. Tolga ve Yatkin, 2017, s. 104).
Ayni donemde elde edilen fazla besinleri saklamak i¢in gilines altinda kurutma veya
tuzlayip kurutma gibi yontemleri tercih etmislerdir. Daha sonra ikincil iiriin devrimi
olarak bilinen geligsmelerin yagsandig1 donemde ise bugday ve arpa ogiitiilerek degisik
hamur veya bulamaglar yapilmis, ¢imlendirilen arpadan bira, bugdaydan boza iiretilmis

-57 -



Tykhe, 7(12), 2022, 55-66

ve siit lirlinlerinden fermantatif tiriinler gelistirmislerdir (Uhri, 2016, akt. Tolga ve Yatkin,
2017, s. 104). Neolitik Donem’le birlikte yerlesik hayata gegen insanoglu bugday, arpa,
cavdar, mercimek gibi bitkileri yetistirmis, ayrica domuz, koyun, ke¢i, tavuk ve benzeri
hayvanlar evcillestirerek besin grubuna déhil etmistir. MO 7000°li yillarda kilden ¢anak
comlek yaparak sulu yemekleri daha kolay ve yaygin sekilde pisirmiglerdir. Kilden yaptiklar
kiip gibi biiyiik kaplarla ise besinlerini daha uzun siire saklayabilmeye baslamislardir (Unal,
2005, Bellwood, 2008, Ozbek, 2013’den akt. Akin ve Balikgt, 2018, s. 276).

Antik Cag Mutfak Kiiltiiriinde Toprak Formlar

Pismis toprak formlar, uygarlik tarihinin en eski maddi kiiltiir varliklar1 arasinda
yer almaktadir. Bu haliyle insanoglunun ¢ok eski devirlerden bu yana kil malzemeye sekil
vererek pisirmeyi ve boylelikle onu, daha dayanikli hale getirmeyi bildigini
gostermektedir. Onceleri aveilik ve toplayicilik yapan insanoglunun ilk kap formlarinm
tag veya zamanla yok olan agac, deri gibi malzemeler oldugu, s6z konusu malzemeleri
oyarak veya sepet haline getirerek kullandig: bilinmektedir. Seramiksiz Neolitik Cag’a
ait arkeolojik yerlesim merkezlerinde sepet izleri barindiran kil pargaciklari ele gegmis
ve boylelikle ilk toprak formlarin sepetlere kil sivanarak yapildig goriisii ortaya ¢ikmigtir
(Okse, 2015, akt. Unal, 2020, s. 930).

Mutfakta kullanilan ara¢ gerecler, insanoglunun ihtiyact dogrultusunda
sekillenmistir. Bu nedenle giliniimiiz mutfagi, Antik Cag mutfagiyla son derece biiyiik bir
benzerlik sunar. Bugiin modern mutfaklarda kullanilan ara¢ gereglerin birgogu, eski
devirlerde pismis toprak, bakir vb. malzemelerden firetilmekte idi. Tarihsel olarak
incelendiginde pismis topragin s6z konusu malzemeler i¢inde en fazla ilgi goreni oldugu
sOylenebilir. Yazinsal edebiyatta bahsedilen elit tabaka insanindan ¢ok farkli yasam
bicimine sahip olan siradan insanin giindelik hayatina dair verdigi ipuglar1 nedeniyle
arkeoloji alaninda ozellikle incelenen malzemeler arasinda yer alan toprak kaplarin
dezavantajlar1 ise diger seramik iirlinlere gore albenileri fazla olmadig: i¢in hak ettigi
degeri gorememesidir (Diindar, 2006, s. 74). Insanoglunun topraga sekil verip onu
bicimlendirerek {iriine doniistiirmesi yoluyla yarattig1 uygarlik seviyesi, 6zellikle suyun
taginarak depolanmasini ve kat1 besinlerin ayr1 ayr1 kaplarda biriktirilerek saklanmasini
miimkiin hale getirmistir. Kuskusuz bu durum, pisirme faaliyeti i¢in de 6nemli bir asama
idi. Besinlerin pisirilmesinde adeta devrim yaratan s6z konusu ilk ¢anak ¢omlekler, bugiin
hala diinyanin ve Anadolu’nun birgok yerinde o cografyaya has yemeklerin
pisirilmesinde kullanilmaya devam etmektedir. Giiveg, testi, kiremit seklinde tanimlanan
sirs1z seramik tepsiler i¢inde pisirilen yemeklere giiveg, testi kebabi, kiremitte kofte ve
balik gibi isimler vermektedir (Giirsoy, 2013, s. 16).

Antik Cag’da mutfak ara¢ gereclerinde karsilasilan en yaygin seramik formlar,
kap veya depolama araci olarak tiretilenlerdir. Evde kullanilan s6z konusu toprak iiriinler,
islevlerine gore yemek hazirlama, depolama ve tasimada kullanilanlar olmak iizere {i¢
grupta degerlendirilebilir. Antik Cag’da rastlanan seramik pisirme ara¢ gereglerin s6z
konusu donemdeki pisirme yontemleri etrafinda gelistirildigi goriilmektedir. Literatiirde
chytra (Gorsel 1 ve 2) olarak gecen form, en yaygin yemek kabi olarak karsgimiza
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cikmaktadir. Bu kaplar, pisirmenin yani sira 6rnegin salamura zeytinler, sos ve baliklar,
kimi zaman da agdalik recinenin saklanmasi ve yemeklerin servisi amaciyla da
kullanilmistir (Diindar, 2006, s. 75).

wia b0
Gorsel 1.-2. Tencere (chytra), yuvarlak govdeli, yayilan agizli, agizdan omuza kayis kulplu,
sirs1z ¢anak ¢omlek (Archaeologs, t.y.)

Yunancada tencere manasina gelen chytra, Latincede aenum, bucculare, cacabus,
chytropus ve cortina seklinde adlandirilmaktadir. Adi gecen tencereler, siskin ve derin
govdeye sahip yemek pisirme kaplaridir. Erken donem ornekleri tek kulplu iken
Helenistik Donem oOrnekleri ¢ift kulpludur. Roma Donemi’nde de benzer sekilde
yapilmaya devam edildigi goriilmektedir. ilgili tencerelerin derin gdvdeleri ve genis
yuvarlatilmis kaideleri 6zellikle az sulu yemeklerin pisirilmesinde tercih edilmistir
(Archaeologs, t.y.).

Pigirme i¢in siklikla kullanilan diger bir kap tiiri de giiniimiizde kullanim1 halen
devam eden giive¢ (lopas-homég) formudur. Antik donemde bilinen adiyla lopaslar
(Gorsel 3), eski devirlerde oldugu gibi glinlimiiz mutfak kiiltiirtinde halen 6nemli bir yere
sahiptir.

Yasst govde yapisiyla ¢omlegin bir alt grubu olarak degerlendirilebilecek
giiveclerin Antik Cag’da daha ziyade yahni gibi az sulu veya bol yaglh kizartmalar igin
tercih edildigi bilinmektedir. Erken devirlerdeki 6rneklerinde balik ve benzeri soslar igin
de kullanildig1 goriilmektedir. Kapakli formlara dahil olan giiveclerin hem pisirme hem
de pismis yemekleri saklama amaci ile de kullanildiklar1 disiiniilmektedir. Giinliik
kullanimda 6nemli yeri olan ilgili kaplarin form (profil) bakimindan ¢ok fazla degisiklige
ugramadigr goriilmektedir. Bununla beraber, giinlilk kullanima hizmet etmeleri
bakimindan hamur-astar 6zellikleri servis kaplarina gore daha farklidir. Diger gruba
nazaran daha fazla denenerek iiretimleri gergeklestirilmistir. S6z konusu gilivecler farkl
bir firin rejimi gerektirir (Firat, 2012, s. 155). Giiniimiizde giivegte pisirilen yemekler hala
ilgili formun adiyla anilmaktadir.

Antik Cag’da Mutfak Kiiltiiriinde Toprak Kaplar ve Onemi / Firdevs Miijde GOKBEL, Hakki CILGINOGLU
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Gorsel 3. Giivec (lopas), MO 500 — MO 400, gozenekli biinye,
Attika Donemi, H.8.89 cm. (The British Museum, t.y.)

Antik Cag’da rastlanan diger bir kap tiirii, ayn1 zamanda 1sinma amaciyla da
kullanildig1 bilinen mangallardir (Gorsel 4). Yunanca mangal manasina gelen ve eschara
(World History Encyclopedia, 2015) seklinde adlandirilan bu kaplar, maltiz olarak da
bilinmekte olup TDK’de siklikla yemek pisirmek icin kullanilan i¢inde 1zgaras1 yer alan
ayakli ve taginir ocak olarak tanimlanmaktadir (TDK, 2019).

Antik Cag’a bakildiginda maltizlarin genellikle pismis toprak veya farkli
malzemelerden yapildigi, tizerlerinde dairesel ya da bagka bigimlerde atesin yandigi birer
hazne ve altinda havalandirma deligine sahip oldugu goriilmektedir. S6z konusu kaplar
ayni1 zamanda ayakli veya zemine dogrudan oturmakta olan portatif ocak-mangal seklinde
ifade edilmektedir. Arkaik, Klasik ve Helenistik Donem’de siklikla kullanildig:
anlagilmakta olan maltizlarin, Ge¢ Roma ve Bizans Donemleri’nde ise daha az
kullanildiklar1 dikkat ¢ekmektedir. Kullanim yerine gore cesitli bicim ve Olgiilerde
karsilasilan maltizlar, genellikle giinlilk kullanim amacina yoénelik, kiilt amacgl ya da
gemilerde kullanilmasi iizere {i¢ grup altinda smiflandirilmaktadir (Tiirker, 2019 ve
Ertabak, 2017, akt. Temiir, 2021, ss. 121-122). Giinlik kullanimlar1 daha once
bahsedildigi lizere 1sinmak ve yemek pisirmek amacina hizmet eden kulplu mangallarin
(Gorsel 5), gemide bulunan tiirleri ise hareketli zemine uygun olarak tasarlanan sabit bir
yaptya sahiptir.

Mangal ya da portatif ocak seklinde tanimlanabilecek ilgili kap formlari, atesin
kontrollii kullanim1 gz &niine alinarak iiretilmistir. Thtimal dahilinde yanar vaziyetteki
baska bir ates kaynagindan alinan parlak (kor) haldeki kdmiiriin s6z konusu ocaga
taginmast ile kullanimi gergeklestirilen bu kaplarin Anadolu'da erken donemlerden
itibaren kullanildig: bilinmektedir (Tiirker, 2019, s. 102).
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Gorsel 4. Metal sisleri olan pismis topraktan s1g bir mangal (eschara), MO 6.-4.yy.
Agora Miizesi, Atina (World History Encyclopedia, 2015)
Géorsel 5. Kapak dahil, pismis topraktan si1g dikdortgen bir pisirme mangali (eschara). MO 6.-4. yy.
Agora Miizesi, Atina (World History Encyclopedia, 2015)

Insanoglunun en temel besin maddelerinden biri olan ekmek i¢in antik dénemde
ozel bir toprak kap yapildig1 goriilmektedir. Bahsi gecen ekmek kaplar1 (Gorsel 6) kapakli
olup distan iizerine koz konarak i¢ kismi isitilan ve boylece ekmegin pisirilmesini
saglayan toprak formlardir. Kapak, iceride olusan 1sinin muhafaza edilmesini
saglamaktadir (Aytepe Serinsu vd. 2018, akt. Yilmaz ve Gokbel, 2020, s. 1521). Ote
yandan {lizerine konan koziin ekmege temas etmemesi ve diger yabanc1 maddelerden uzak
bicimde pisirilmesi de kapagin iglevleri icinde degerlendirilebilir.

Antik Cag mutfak kiiltiirlinde siklikla pisirme, tasima ve depolama amaciyla
kullanilan toprak malzemelerin (Gorsel 7) yaninda ezme, kesme, siizme vb. islemler i¢in
de gelistirilen toprak iirlinler mevcuttur. Bunlardan biri de mortarium olarak tanimlanan
bir tiir havandir (Gorsel 8). S6z konusu pigmis toprak kap iki par¢adan olugsmakta olup i¢
biikey formdadir. U¢ kismi demirden yapilan tahta bir tokmakla besinleri ezmek i¢in
kullanilmaktadir (Dilek, 2017, s. 31).

Mortarium, mutfak kaplar1 arasinda en yaygin kullanilan formlardandir. Kullanim
amaglar1 arasinda hamur, sos, baharat, sebze, yesillik vb. tiirde besinlerin ezilmesi ve

Gérsel 6. Etriisk ekmek pisirme kab1, MO 5. yy. (replika)
(Association Eurorepeenne Reconstitution Antique, 2013)
Gorsel 7. Gaziantep Zincirli kazisi, firmnlama, pisirme kaplari ve tepsileri (Arkeofili, 2020)
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".“g Sk — )!“
Gorsel 8. Roman Seramik Havan (mortarium) (replika) (Romer Shop, t.y.)

Gorsel 9. Eski kepge, (kirmizi astarl kil kepge), MO 4000 civari,
Ulusal Arkeoloji Miizesi (Taste History, 2021)

karigtiritlmast bulunmaktadir. Ayrica peynir yapiminda da kullanildiklar1 diisiiniilen
havanlarin, Helenistik Dénem’de pismis topraktan yapilanlarin yani sira tagtan yapilmis
orneklerine de rastlanmistir (Korsulu, 2015, s. 143). Havanlarin giiniimiizde daha ziyade
ezme ve birtakim soslarin karistirilarak hazirlanmasinda kullanildig1 goriilmektedir.

Gorsel 9°da izlenen bir diger yardimci mutfak elemani ise Latince hemina veya
cotula olarak adlandirilan kepgelerdir. Sinirli sayida ele gegen toprak kepgelerin bronzdan
ornekleri mevcuttur. Latince nivarium olarak tanimlanan mutfak ara¢ gereci (Gorsel 10)
ise genelde metalden yapilan, bununla birlikte toprak 6érnekleri de bulunan siizgeclerdir.
Genellikle sarap ve diger sivilarin siiziilmesi i¢in kullanildigi bilinmektedir (Diindar,
2006, s. 76). Giiniimiizde baz1 ¢omlek¢i atdlyelerinde yapilmakta olup genellikle
meyvelerin yikanip siizlilmesi i¢in kullanilmaktadir.

Gorsel 10. Pismis toprak yarim kiire siizge¢, MO 6. yy. Metropolitan Sanat Miizesi,
Amerikan Sardeis Kesif Cemiyetinin Hediyesi, 1914 (Lapham’s Quarterly, 2018)
Gorsel 11. Antik Yunan, Toprak Ocak, Izgara, Tava ve Diger Pisirme Geregleri,

Delos Arkeoloji Miizesi (Reddit, 2021)

Antik Cag’da Mutfak Kiiltiiriinde Toprak Kaplar ve Onemi / Firdevs Miijde GOKBEL, Hakki CILGINOGLU
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Et kancalari, diger yardimc1 mutfak elemanlarindan olup Latince harpago olarak
ifade edilmektedir. Islevi hakkinda farkli yorumlar bulunmakla birlikte temel islevinin
“bir kap icinden et almak” oldugu s6ylenmektedir. Mutfak ara¢ gerecleri i¢inde en ¢arpici
olanlardan biri ise firinlardir (Gorsel 11). Taginabilir yemek pisirme araci, yiyeceklerin
masaya sicak sekilde servis edilmesini saglayan liikks bir gerectir. Firinlarin ve
tencerelerin yani sira yine yiyecekleri 1sitmak veya kizartmak igin bronz ornekleri de
mevcut olan toprak tavalarin kullanildig1 gériilmektedir (Diindar, 2006, s. 76). Antik Cag
mutfaginin vazgecilmez {riinlerinden tavalar, tayyvov (tagenon), oceciocwv, sartago,
sartagoris, sartagines, frixorium, frixorii, patina-patinae, patella-patellae, fretelae,
bridum seklinde farkli isimlerle anilmigtir. Bahsi gecen tavalar, kendine has bir forma
kavustugu Klasik donem itibariyle yaygmlikla kullamlmistir (Oz, 2022, s. 49).
Gilinimiizde seramik tabanli seklinde tabir edilen ileri teknoloji ile {iretilmis tavalar
kullanilmaktadir.

Arkeolojik kazilar neticesinde, antik cagda 6zellikle Anadolu’da Neolitik Cag ile
birlikte yerlesim alanlarinda pisirme, 1s1 kaynag1 veya kurban atesi amaciyla ocaklarin
(Gorsel 12), yakma, pisirme ve eritme faaliyetleri i¢in ise firinlarin, ayrica benzer bi¢imde
pisirme ve 1sinma amactyla tandir yapilarinin kullanildigi bilinmektedir (Naumann, 1985,
akt. Kosklii, 2005, s. 157). Gliniimiize gelindiginde ise kirsal yerlesim bdlgelerinde toprak
ocaklarin ve tandirlarin kullanimlarinin stirdiiriildiigii, sehirlerde ise ileri teknoloji ocak
ve firinlarin kullanildigi izlenmektedir.

Gorsel 12. Antik Donem Taginabilir Ocak ve Pigirme Kabi
(Ankara Universitesi A¢ik Ders Malzemeleri, t.y.)
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Sonug

Insanoglunun yasamsal faaliyetini siirdiirmesinde beslenmenin siiphesiz onemli
bir yeri bulunmaktadir. insanligm asirlar boyunca yarattig1 ve katettigi uygarlik tarihi,
giinimiiz modern teknolojisinin sundugu her tiirlii imkanin yapi1 taslarini iginde
barindirmaktadir. Kiiltiirel mirasin en 6nemli ve temel unsurlarindan olan mutfak kiltiirii
ise bir¢ok alanla i¢ ige gelisimini giiniimiize degin slirdiirmiistiir. S6z konusu etkilesim
icinde biiyiilk 6nem arz eden mutfak ara¢ gereclerinden toprak kaplarin bazilarinin
kullanimlar1 gegmiste oldugu gibi siirdiiriilmekte, bir kisminin yerini ise gelistirilmis ileri
teknoloji seramiklere veya cam, metal gibi baska tiirde malzemelere birakmis oldugu
gozlenmektedir. Topragin kolaylikla sekil verilebilirligi avantajini eski ¢aglarda fark eden
insanoglu, so6z konusu malzemeyi giindelik hayatinin énemli bir yerine koymustur.
Incelenen formlarda, bahsi gegen iiriinlerin, tasima, saklama, 1sinma, pisirme ve servis
etme amaglarina hizmet ettigi tespit edilmistir. Tagima ve saklama amacina hizmet eden
pek cok formun kulp uzantilari teskil ettigi, 1sinma ve pisirmede kullanilan kaplarin
ayakli, derin veya kapakli olduklari, servis elemanlarinin ise daha ziyade diiz ve kapaksiz
bir yapr sergiledikleri goriilmiistiir. Temel islevleri ayni olmakla birlikte yapildigi
donemin ve bdlgenin izlerini de barindiran kaplarin, 6te yandan kullanim kolaylig:
bakimmdan zaman igerisinde gelistirildigi de izlenmektedir. Uretildigi bélgenin ham
madde kaynaklarina bagl olarak farkli biinye ve astar renkleri sergileyen formlarin ¢esitli
bezeme stillerini barindirdig1 dikkat ¢ekmektedir. Sonug itibariyle toprak kaplarin Antik
Cag mutfak kiiltiiriiniin temel yap1 taglarindan biri oldugu, islevselliginin yaninda
ergonomik gelisim siireci ile tiiketicisine kullanim kolaylig1 sagladigi goriilmektedir.
Gelistirilen giiniimiiz 6rneklerinin ise bakteriyel olusuma karsi direng saglarken kolay
temizlenebilir oldugu, ayn1 zamanda ¢ok ¢esitli form ve renk secenekleriyle gilinlimiiz
estetik unsurlaria cevap verdigi goézlenmektedir. Dolayisiyla yukarida sayilan olumlu
ozellikleri ile mutfak kiiltiirinde kullanimlarmin devamli sekilde siirdiiriilecegi
diistiniilen toprak kaplarin, kiiltiirel miras varliklari arasinda hak ettigi degerinin karsilik
bulmas1 i¢in gerekli bilimsel c¢alismalarin arttirilmasinin = fayda saglayacagi
diisiinilmektedir.
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