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Arele Seal e Anadolu cografyasi, bircok medeniyetin besigi olarak asirlardir farkli toplumlara ev sahipligi yapmaktadir. Tarihi antik

donemlere kadar dayanan soz konusu bolge, eski yerlesim merkezleriyle sayisiz kiiltiirel hazineyi de giiniimiize tagimaktadir.

21 Kiiltiirel mirasin en 6nemli unsurlarindan mutfak kiltiirii siiphesiz Ki tilkemizde koklii bir gegmise sahiptir. Konar-goger
Received yasam seklinden yerlesik hayata gecen insanoglunun atesin bulunmasiyla yiyecekleri pisirmeye baslamasi, besinleri daha
14 October 2022 saglikli ve kolay tiiketebilmesini saglarken, 6te yandan lezzet faktoriiniin de dnemli bir tetikleyicisi olmustur. Oncelik arz eden
published beslenme eylemi, boylelikle keyif alinan bir olguya déniiserek mutfak kiiltiirliniin ortaya ¢ikmasiyla gelisimini siirdiirmiistiir.
3;1 December 2022 Tandir, baglangigta insanoglunun 1smnma amaciyla kullandigi, daha sonra beraberinde yiyecek pisirmek amacina hizmet eden
en eski Tirk geleneklerinden biridir. Temel malzemesi kil olan tandirlar, 6zellikle insanoglunun temel beslenme {irtinlerinden
Doi Number ekmegin pisirilmesinde 6nemli bir yere sahiptir. Turizmin en 6zel alanlarindan biri olan Gastronomi baglaminda ise; tandir

http://dx.doi.org/10.29228 | kiiltiirii, bulundugu bélgeyi tercih edilir kilmasi noktasinda dnemli bir unsur olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

/ASRJOURNAL.67044 Arastirma kapsaminda literatiir taramasi yapilarak tandir teriminin etimolojik ve arkeolojik bulgulart arastirilmig, 1sinma ve

. . . mutfak kiiltiirii baglaminda teskil ettigi yer, drnekler lizerinden incelenmistir. Calisjma Anadolu cografyasinda bulunan toprak
How to Clt(? This Article: tandirlar ile sirlandirilmustir. flgili arastirma ile Tiirk Kiiltiirii’niin 6nemli simgelerinden ana bileseni kil olan geleneksel
Gokbel Miijde, F. & Avel, | toprak tandirlarm tarihi gelisim siirecinin irdelenmesi ve turizm iiriiniinde gekici etmenlerden sosyo-kiiltiirel unsurlar ile
M. (2022). “Gegmisten iliskisinin ortaya konulmasi1 amaglanmustir.

Giiniimiize Anadolu Sonug itibariyle toprak tandirlarin mutfak Kkiiltiiriiniin 6nemli &gelerinden biri oldugu, farkli kullanim bigimleriyle
Cografyasinda Toprak insanoglunun hayatinda halen yer aldigi goriilmiistiir. Ayn1 zamanda geleneksel kullanim bigimleriyle bdlgenin marka
Tandirlarm Kullanimi1”, degerinin artmasinda itici bir gii¢ oldugu sonucuna varilmistir. Bununla beraber birbirinden ayirt edici bazi detaylar1 da
International Academic biinyesinde barindiran Anadolu tandirlarinin tretiminin siirdiiriilecegi ve gastronomi turizminin kiiltiirel simgelerinden biri
Social Resources Journal, | olacag: diisiiniilmektedir.
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Anatolian geography has been home to different societies for centuries as the cradle of many civilizations. This region, whose
history dates back to ancient times, carries countless cultural treasures with its old settlements. Culinary culture, one of the
most important elements of cultural heritage, undoubtedly has a deep-rooted history in our country. The fact that human
Academic Social beings, who moved from a nomadic life style to a settled life, started to cook food with the discovery of fire, enabled them to
consume foods more healthily and easily, and on the other hand, it also became an important trigger for the taste factor. The
act of nutrition, which is a priority, has thus turned into an enjoyable phenomenon and continued its development with the
emergence of culinary culture.

Tandoori is one of the oldest Turkish traditions, which was initially used for warming by human beings and then served for the
purpose of cooking food along with it. Tandoors, whose basic material is clay, have an important place in baking bread, which
is one of the basic nutritional products of human beings. In the context of Gastronomy, which is one of the most special areas
of tourism; Tandoori culture emerges as an important factor in making the region preferable.

Within the scope of the research, the etymological and archaeological findings of the term tandoor were investigated by
literature review, and its place in the context of heating and culinary culture was examined through examples. The study is
limited to the clay tandoors found in the Anatolian geography. With the related research, it is aimed to examine the historical
development process of traditional earthen tandoors, the main component of which is clay, which is one of the important
symbols of Turkish Culture, and to reveal its relationship with socio-cultural elements, which are attractive factors in tourism
products.

As a result, it has been seen that earthen tandoori is one of the important elements of culinary culture and still takes place in
the life of human beings with different uses. At the same time, it has been concluded that traditional usage patterns are a
driving force in increasing the brand value of the region. However, it is thought that the production of Anatolian tandoori,
which includes some distinctive details, will continue and it will be one of the cultural symbols of gastronomy tourism.
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1. GIRIS

Insanoglu var oldugundan bu yana yemek kiiltiirii s6z konusu olmustur. Baslangicta zorunlu bir ihtiyac olan yemek
yeme eylemi giiniimiizde bircok insanin farkli lezzetleri tatmak amaciyla kilometrelerce yol kat ettikleri gastronomik
bir turizme de doniigmiistiir. Turizm genis bir perspektife yayilan, kendi i¢inde bircok tiire sahip bir alandir.
Insanoglunun seyahat etmeye basladig1 andan itibaren sdz konusu faaliyetini yiiriitmesinde birtakim kistaslar1 6n
plana cikardigi goriilmektedir. Artan diinya niifusu ile birlikte sektorel biiyiimeler yasanirken, siiphesiz rekabet
unsuru da kiiresel boyuta ulagsmistir. Turizm sektdriinde kendi pazar paymi koruyup arttirmak isteyen isletmelerin
ise, bu dogrultuda cesitli {irtinleri ve hizmetleri sunmaya ydnelik caligmalar1 izlenmektedir. Farkli olan ya da
alternatif teskil eden iiriinleri ortaya koymak ise, daha dnce kimsenin tiretmedigi fikirlerin 6ne siiriilmesi ve hayata
gecirilmesiyle miimkiin olabilmektedir. Bu durumun farkinda olan isletmeler ise 6zellikle turizm iiriinlerinde somut
olmayan kiiltiirel miras unsurlarini tercih etmektedirler (Akgdz vd. 2014 ile Cevik ve Sacilik, 2016’dan akt. Kalkan
ve Gonil, 2019: 1006). Somut olmayan en gii¢lii ve 6nemli unsurlardan biri de geleneksel mutfak kiiltiirtidiir
(Kalkan, 2016 ile Ozgiines ve Bozok, 2017°den akt. Kalkan ve Géniil, 2019: 1006). Mutfak kiiltiirii insanoglunun
yerlesik diizene gegmesi ve beraberinde atesi kesfederek giindelik hayatina entegre etmesiyle gelisen bir unsurdur.
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Ancak sadece ait oldugu toplumun yiyecek ve iceceklerini degil, ayn1 zamanda yasam bigimi, aligkanliklari, 6rf-
adetleri, mimari yapisi ve estetik bakig agisiyla ilgili de bilgi sunan 6nemli kiiltiirel miraslarindan birisidir.

Mutfak kiiltiirii kavram olarak incelendiginde beslenme faaliyetini yerine getiren yiyecek-igecek tiirleri, bu iirtinlerin
hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmasi ve tiiketilmesi siirecini ifade ettigi izlenir. Bu dogrultuda mekan, donanim ve
yemek gelenegiyle ait oldugu toplumun sosyo-kiiltirel ve ekonomik yapisini, tarihsel kimligini, yeme-i¢gme
aliskanliklar1 ile tarimsal iiretimine gore sekillenen mutfak kiiltiiriinii iceren kendine ait kiiltiirel bir yap1 sergiler.
Insanoglunun hayatta kalabilmek icin beslenme gereksinimini yerine getirebilmesi amaciyla eski ¢aglardan bu yana
birtakim yeme-igme kurallarint ortaya c¢ikardigi goriilmektedir. S6z konusu kurallar, zamanla toplumlarin kendi 6z
benlikleri ve deger yargilar1 cergcevesinde sekillenmis, benimsedikleri dini inanislar1 ve geleneksel térenlerini de
etkilemek suretiyle o topluma has mutfak ve beslenme kiiltiiriiniin ortaya ¢ikmasina neden olmustur (Uzel, 2018 ve
Halic1, 1999’dan akt. Solmaz, Diilger, 2018: 109). Tirkler, Orta Asya’dan Anadolu’ya go¢ etmeleri sebebiyle
kiiltiirleraras1 etkilesim baglaminda zengin bir kiiltlirel alt yaprya sahiptir. Orta Asya’nin gdcebe insani et ve
mayalanmis siit triinleri kullanmis, 6te yandan Mezopotamya’ya ait tahillari, Akdeniz ¢evresindeki sebze ve
meyveleri, Gliney Asya’ya 0zgii baharatlar ile bir arada kullanarak zengin Tiirk yemek kiiltiiriiniin yaratilmasinda rol
oynamuslardir (Baysal, 1993b:12’den akt. Giiler, 2010: 25). ilgili yemek kiiltiiriinde siiphesiz toprak tandirlar biiyiik
onem tagimaktadir. izleyen boliimde bu iiriinler detayli olarak incelenecektir.

2. TOPRAK TANDIRLAR

Insanoglunun beslenme rutininde ekmek giiniimiizde oldugu gibi ge¢miste de énemli bir yer tutmaktadir. Temel
besin maddelerinden biri olan ekmek eski ¢aglardan bu yana siklikla tiiketilmektedir. Mayanin bulunmasiyla
sindirimi daha da kolay hale gelen s6z konusu {iriin, i¢cine konan farkli katki maddeleri ile hemen her toplumun
sofrasinin bas tacidir. Ekmek, toplumlarin en yaygin sekilde irettikleri, ayn1 zamanda en eski fermente tahil
iirlinlerinden biri olan besindir. Modern ekmek yapiminin ise Misirlilar tarafindan gergeklestirildigi ve neredeyse
bundan 3500 yi1l 6ncesine dayandigi bilinmektedir. Eski Misirlilar, olasi sekilde ekmek hamurunun uzun saatler
bekletilmesinin ardindan olusan mayalanmay1 gozlemleyerek fark eden ilk toplum olmuslardir.r. Ayni zamanda
ekmegin Eski Misirlilar’in temel besin maddesi oldugu iistelik iscilere 6denmesi gereken iicret yerine verildigi de
bilinmektedir (Sugihara, 1985, Jashbhai, Nair ve Nair 2008’den akt. Kocaadam ve Acar Tek, 2016: 276). Insanlik
tarihinin en eski “yapilma gidalarindan” olan ilgili besinin, soguk iklim siiresince bugday, arpa, ¢avdar ve yulaf gibi
malzemelerden, sicak iklimlerde ise misir pirinci ve daridan yapildig: goriilmektedir (The Magger, t.y.).
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Gorsel 1. Eski Misir’da Ekmek
Kaynak: https://www.themagger.com/ekmek-tarihi/

Misir hiyerogliflerinde bulunan “T” harfinin hem piramitleri hem de ekmek yapimini temsil ettigi bilinmektedir.
Misir’da elekten gegirilen undan elde edilen hamur 6nce toprak kaplarda yogurulur, ardindan sivi bir kivama
getirilerek onceden 1sitilmig kaliplara akitilirdi. Bahsi gegen kaliplar, agiz kisimlarina dogru iyice genisleyerek
piramitleri ¢agristirmakta idi (Ekmek Kursu, 2018). Bu denli mithim bir beslenme iiriinii olan ekmek, eski devirlerde
geleneksel bir pisirme bigimine sahip idi. Giiniimiizde oOzellikle kirsal bolgelerde iiretimi halen aynmi sekilde
stirdiiriilen ekmegin s6z konusu pisirme yontemi genel haliyle “tandir” adi verilmekteydi.

Gorsel 2. MO. 6. yy’a ait tandir ekmegi pisiren kadm. Gorsel 3. Tandir yapan kadm heykelcigi, Metropolitan Miizesi
Kaynak:https://arkaguverte.com/neydi-o-gunler/mo-6-yya-ait-tandir-ekmegi-pisiren-kadin-ikinci-fotograf-gunumuzden-degisen-hichir-sey-
yok-53955
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Tiirk mutfag1 incelendiginde ekmegin eski devirlerde hammadde, hazirlanma sekli ve pisirme yontemi bakimindan
cesitlilik sundugu gozlenmektedir. Giinlimiizde daha ziyade firinlarda pisirilen ekmek, zamanla daha az cesitlilikte
tiretimi yapilan temel gida maddesi halini almigtir. Glinlimiiziin hizli yasantisinda bu duruma paralel olarak {iretilen
ekmek cesitleri ile karsilasirken, Tiirk mutfaginin geleneksel ekmek hazirlama ve pisirme yontemleri ile iirettigi pek
cok ekmek gesidinin yok oldugu da izlenmektedir (Arikan D. ve Ozkeskek, 2019: 54).

Gorsel 4. ;indlr yapimi sirasinda
Kaynak: https://ekmekvegul.net/gundem/tandir-cukurunda-sonen-cigerler

Ozellikle Dogu Anadolu’nun kirsal bdlgelerinde yaygin sekilde karsilasilan tandirlar, en basit ifade ile alti agik
biiytik boyutlu kaplarin ya da pismis toprak silindir yapilarin tabana gomiilmesi ile yapilan kuyu bi¢imli firinlardir.
Kelime olarak incelendiginde Akkadca “tinoru” kelimesinden tiiredigi diisiiniilmektedir. Nitekim Arapca “tannor” ve
Farsca “tanvr” kelimelerinin sadece “kilden yapilan kuyu bigimli firinlar” i¢in kullanilmasi, Akadca’daki kullanim
seklinin diger tiirdeki firinlar1 kapsayip kapsamadigi konusunda olusan siipheleri ortadan kaldirmaktadir. Tandir
geleneginin genis bir cografyaya yayilarak Anadolu, iran, Kafkasya, Azerbaycan, Mezopotamya, Suriye, Irak ve
Levant bolgeleri gibi tiim Yakindogu’yu igine alan genis bir kullanim alani sergiledigi bilinmektedir. Etnografik
verilerde tandirlarin tek tipte olmadigi goriilmektedir. Bu durum tandir firinlarinin yapiminda farkli yontemlerin
kullanildig1 gercegine vurgu yapmaktadir. Bundan 6tiirii kelime olarak tandir, tek tip firinlar1 degil, ayn1 zamanda
birden fazla iiretim teknigini icine alan bir kavram seklinde karsimiza ¢ikmaktadir. Bu dogrultuda tandirlar kimi
zaman tamamiyla taban altina gomiiliirken kimi zaman da yariya kadar gomiilerek veya tam tersi tiimiiyle tabanin
tizerine yerlestirilerek insa edilmektedirler. Ayrica tandirlarin etrafinda yine tandirla iligkili mimari yapilar mevcut
olabilmektedir. Boylelikle tandirlarin bolgeden bolgeye degisiklik gosterdigi izlenmektedir. Ancak tandirlar farkli
tekniklerle yapilmis olsalar da incelenen Orneklerde en temel o&zelliklerinin kuyu bigimli olmalari oldugu
goriilmektedir. Tandirlarin tek tipte bir gelenege sahip olmayis1 arkeolojik kazilarda yapilan tanimlamalarin 6nemini
de arttirmaktadir. Bazen biiyiik boy kaplarin kirik parcalarindan yapilan basit ocaklarin dahi tandir algisi olusturmasi
kuvvetle muhtemel bir durumdur. (Reiner 2006, Tkadova 2013, Yakar 2007, Karpuz 1986’dan akt. U. Erdem, 2013:
112).

Gorsel 5: Taban iizerine yerlestirilen tandir drnegi (Ayakta Tandir)
Kaynak: https://www.rudaw.net/turkish/lifestyle/25022015

Gergeklestirilen literatiir taramalarinda tandir terimi i¢in birbirine benzer tamimlar yapildigir goriilmektedir. Bu
dogrultuda tandir; topraktan (kil) yapilan, et kalinlig1 ise 3-5 cm. arasinda insa edilen, iki agikliga sahip, oncelikle
silindir seklinde baslayarak yukar1 dogru hafif¢e koniklesen ve topraga gomiilii vaziyette kullanimi gergeklestirilen
bir ocak tiiriidiir. Firin olarak da kullanilan tandirin temel islevi 1sinma ve pisirme faaliyetlerinin yiiriitiilmesidir.
Tiirk kiiltiiriinde ates ve ocak kavrami, aile ve ev ile biitiinlesmis haldedir. Bu dogrultuda “aile ocag1” kavrami
bicimini alarak gec¢misten giinlimiize kutsalligini stirdiirdigii goriilmektedir. Tiirkler’in evlerinde Uygurlar’dan
itibaren “aslik”, “as ocagi” veya “tandir bas1” olarak adlandirdiklar1 mutfaklari igin evde biiyiik¢e bir yer ayirdiklari
dikkat ¢ekmektedir. Bu durumun temelinde s6z konusu mekanda ocak ve tandirlarin yani sira oturulacak ve sohbet
edilecek sekilerin de bulunmasi1 yatmaktadir. Orta Asya’ya 0zgi tandir kullanimi incelendiginde dumanin
cikabilecegi “tliteklik” ya da “kirlangig Ortii” olarak tanimlanan mimari bir yapiyla birlikte kullanildig
izlenmektedir. Bunun temelinde Orta Asya kiiltiir cevrelerinin inang yapisinin etkisi de bulunmaktadir. Giiniimiize
ulasan ev yapilar incelendiginde, yakin gecmise degin Dogu Anadolu bolgesinde bahsi gecen mutfak kiiltiiriiniin
devam ettigi anlagilmaktadir. Ocak ve firinlar 1s1 kaynagi olmakla birlikte genel olarak farkli isler i¢in kullanilmistir.
Boylelikle ocaklar tarih oncesi devirlerde pisirme, 1sitma veya kurban atesi amaciyla tercih edilmistir. Firinlar ise
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yakmak, pisirmek ve eritmek gibi daha 6zel isler igin de kullanilmustir (Ogel, 2000, Karpuz, 1980 ve Naumann,
1985°den akt. Ayduslu, 2016: 19, 20, 21).

Anadolu’nun dogu tarafinda siklikla bulunan, ge¢misten bugiine devam eden kullanimiyla tandirlarin Orta Asya
baglantili oldugu diisiincesi de mevcuttur. Orta Asya’nin bazi bolgelerinde Neolitik donem itibariyle kirlangic ortiilii
(titeklikli) cukur yapidaki evlerin bilhassa soguk iklime karsi korunakli bir ev tipi olarak yapildig1 izlenmektedir.
S6z konusu ev tipinde Ortiiniin agik birakilan orta kismindan i¢ mekanin aydinlandigi, bir taraftan da altta yanan
tandir veya ocagin dumanimin ise ayni kisimdan tahliye edildigi anlasilmaktadir (Akin, 1991; Ak, 1996 ve
Okladnikov, 2002’ den akt. K&sklii, 2005: 158). Uygur ve Selcuklu evlerine bakildiginda “aslik” ve “asdam1” olarak
ifade edilen “tandirevi”, “tandirdam1”, “tandirbasi”, “ev” ve benzeri sekilde tanimlanmaya devam eden mutfaklarda
“tandir” ve st ortl kisminda “kirlangig Ortii” niin bulundugu bilinmektedir. Orta Asya’da goriilen bu yapilar,
fazlasiyla fonksiyonel bir mekan teskil eden “aglik kirlangi¢ Ortiisii” ve igindeki “tandir” 1 ile Dogu Anadolu’ya
degin uzanmakta olan bir kiiltiiriin izlerini yansitmaktadir. Bununla birlikte Tiirk kiiltiiriiniin etkisi altinda kalan
Kafkasya, Azerbaycan, Afganistan ve Iran bolgelerinde de tandir kiiltiiriiniin izleri mevcuttur (Karpuz, 1986; Karpuz,
1993°den akt. Kosklii, 2005: 158). Dogu Anadolu’da yayginlikla kullanilmakta olan tandir ve ocaklar; kirsal kesimin
onemli ugras alanlarindandir. Ilgili bolgede kullamlan tandirlar, kdy yerlesimlerinde 6zel mimari dekorasyon
ozellikleri yansitmaktadir. Bahsi gecen yapilar, yasam alan1 dahilinde “Tandir evi”,” Kom” veya “Tandirlik”
seklinde ifade edilmektedir. Birgok amaca hizmet eden tandirlar 6zellikle yaz mevsiminde kis boyunca gerekli olan
ekmegi (kishk ekmek) hazirlamak icin kullanilmaktadir. Arkeolojik arastirmalar, Dogu Anadolu’daki bir¢ok

yerlesim bdlgesinde tandir kullaniminin yaygin oldugunu géstermektedir (Ozgiir, 2019: 27).

Tiirk mutfak kiiltiirinde kesilen hayvanin eti haricinde sakatatlarinin da tiiketildigi bilinmektedir. Bunlar arasinda
ozellikle ciger, kelle, dalak, yiirek, bobrek, iskembe, beyin ve kalin bagirsak bulunmaktadir. S6z konusu hayvanin eti
ve sakatatlar1 tandir seklinde ifade edilen topraktan yapilmis kuyularda ya da ates iistiinde cevrilerek pisirilmistir.
Ayrica hayvanlar sonbahar ve kis aylarinda kesilerek etleri kiigiik parcalar seklinde kuyruk yagiyla birlikte
pisirilmesi suretiyle kiiplere doldurularak kavurma bi¢iminde saklanmistir. Etin tuzlanarak baharatlandirilmasi ve
askida kurutulmasi yoluyla yapilan pastirma ve sucuk gibi iiriinler ise glinlimiizde koylerde kisa hazirlik olarak halen
yapilmaktadir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008’den akt. Solmaz, 2018: 112).

Tiirkler’in Islamiyet’i kabul etmesiyle birlikte Tiirk mutfak kiiltiiriinde birtakim degisimler goriilmeye baslamustir.
Bununla birlikte Tiirk mutfak kdiltiirii, ¢ogu medeniyetin de etkisiyle gelismeye devam etmistir. Tlirk Mutfagi’nin
Osmanlilar’la birlikte sade bir mutfak olan Orta Asya’nmin geleneksel mutfak birikimiyle sinirli kalmamistir. Ote
yandan tamamiyla goc ettigi yerlere ait mutfak kiiltiirlerinin hakimiyetine de girmedigi gozlenmektedir (Kozleme,
2012: 2).

Tiirkler’in et iiretimlerinin fazlaligi, ayn1 zamanda etin degerli bir gida olmasi sebebiyle s6z konusu {iriinii saklamak
gerekmistir. Tirkler ¢cok erken devirlerde, eti uzun bir siire bozulmadan saklayabilmek icin konserve yapmay1
O0grenmislerdir. Bunun yani sira konserve et Tiirkler’in Cin’e sattigi en Onemli ihrag lriinlerinden biri haline
gelmistir. Ayn1 zamanda besin maddelerini koruyabilmek amaciyla kurutma, kavurma ve fermantasyon yontemlerini
de kullanmislardir. Asya’da kesilmis hayvanlarin yalnizca etlerinden degil sakatatlarindan da faydalanilmistir.
Tiirkler et ve sakatatlar1 ise tandir ya da ates iizerinde pisirerek tiiketmislerdir. Ote yandan etler kusbas: seklinde
dogranarak kavrulmus ve kis mevsimi i¢in saklanmistir (Baysal, 2002; Erdogan Araci, 2016’dan akt. Demirgiil,
2018: 108).

Selguklular hayvanlarda bulunan karaciger, kalp, bobrek, bas, iskembe ve bagirsak gibi sakatatlarini genellikle tandir
ocaklarda (tas veya kilden yapilmis) pisirerek tiiketmislerdir. Giiniimiize ulagan kaynaklarin bir¢ogunda tandir ile
ilgili bulgulara rastlanmaktadir. Bunlardan biri de Osmanli Saray1’ndaki yemek kiiltiirii ile baglantilidir. Yabanci el¢i
ve gozlemciler tarafindan Fatih Sultan Mehmet doneminde verilen ziyafetlerde, et ve etli yemeklerin bulundugu,
agirlikli olmak tizere pilav, gesitli sebze yemekleriyle tatli ve serbetlerin sunuldugu belirtilmektedir. Osmanli
konaklaria gelindiginde ise terbiyeli ¢orba, kuzu ve tandir kebabi, kizarmis tavuk, enginar yahnisi, yaprak sarmasi,
patlican ve etli elma dolmasi, yumurta dolmasi, piring pilavi, eriste, peynirli borek, baklava, kayisi hosafi, siitlac,
asure ve cesitli serbetlerin sunuldugu belirtilmektedir (Akin vd. 2015°den akt. Demirgiil, 2018: 108).
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Gorsel 6: Ku (Tadlr) Kebab1
Kaynak: https://37haber.com/kuyu-kebabi-kastamonudan-mutfaklara-bir-lezzet-armaganidir/

Eski Tiirk sehirleri incelendiginde mutfaklarin evin diginda, avluda ya da zemin katlarda yer aldig1 goriilmektedir.
Giiniimiizde Anadolu’da bu tiir mutfaklara halen rastlanmaktadir. Eski donemlerden giiniimiize ulagsan mutfaktaki
arag-gereglerin en 6nemlilerinden tandir ise; mutfagin iginde kullanilabildigi gibi, ayrica “tandir odas1” olarak tabir
edilen 6zel bir boliimle de ayrilabilmektedir. Tandirin 6nemi siiphesiz Tiirk yemeklerine de yansimustir. Comlek
bigimli bir firin ¢esidi olan tandirin i¢inde “tandir kebab1”, “tandir ekmegi” ve “cebi¢” (oglak kizartmasi) gibi {iriinler
yapilmaktadir (Dilsiz, 2010: 35).

Gorsel 7: Tandir ekmegi
Kaynak: https://yemekciyiz.net/hamur-isi/tandir-ekmegi-nasil-yapilir/

Giliniimiiz modern yasamiyla birlikte mimaride dnemli degisiklikler meydana gelmistir. Dikey ve ¢ok kath yapilar
artmistir. Bununla beraber evlerin bir boliimiinii teskil eden tandirevleri de bu durumdan etkilenerek ¢ogu yerde
kaldirlmistir. Ote yandan teknoloji ile birlikte daha az maliyet ve emekle modern firmnlarda ekmek yapilabilmesi
tandirevlerine olan ilgiyi azaltmistir. 1990’11 yillarla birlikte kirsal alandan sehre dogru yasanan yogun gogle beraber,
insanlarin kentlerin disindaki mahallelere yerlesmeleri kirsal niifusun burada kendilerine yar1 kirsal bir yasam alani
olusturmalarina da neden olmustur. Beslenme aliskanliklarini birakmak istemeyen s6z konusu insanlar, tandirevlerini
yeni yerlesim alanlarina tasimislardir. Bu noktada birka¢ ev bir araya gelerek ortak tandirevleri olusturulmustur.
Halen sehirlerin bazi mahallelerine bakildiginda veya kimi miistakil evlerdeki avlularda tandir kiiltiiriiniin yasatildigi
izlenmektedir. Bahsi gegen tandirlarin 1sinma ve yemek pisirilmesi amaciyla degil, yalmzca ekmek pisirmek i¢in
kullanildigt goriilmektedir (Erdogmus, 2018: 95).

Gorsel 8: K1rlang1 tavanli tandir evi
Kaynak: https://vanlinihathoca.com/vandaki-geleneksel-mimarinin-sirlari.html
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Gorsel 9: Tandir emeginir\l tandira yerlestirilmesi
Kaynak: https://www.dha.com.tr/gundem/doc-dr-celik-her-mahalleye-veya-koye-modern-tandir-evi-yapilsin-2123854

]

Gorsel 10: Tandir
Kaynak: https://www.milliyet.com.tr/yemek/galeri/tandir-atesinde-ekmek-yogun-ilgi-goruyor-2812499/1

Topraga gomiilii vaziyette yapilandirilan tandirlar, yar1 gémiilii ve disarda yapilanlara kiyasla son derece risk arz
etmektedir. Tandir geleneginin siirdiiriilmesi ¢abalar1 6nem arz etmekte, 6te yandan tandir pisirimi sirasinda tiim is
sagligl ve giivenligi onlemlerinin alinmasi gerekmektedir. Ayni1 zamanda tandir ocaklarinin bulundugu alanlarin ¢ok
iyi sekilde havalandirilmasi gerekmektedir.

3. SONUC

Toprak tandirlar, gegmisi giiniimiize tasiyan en 6nemli kiiltiirel miras dgelerimizdendir. Tarih siiresince Sadece
beslenme faaliyetinde degil ayn1 zamanda 1sinma ve ¢anak-¢omlek pigiriminde de biiyiik fayda saglamistir. Bugiin
Ozellikle kirsal bolgelerde geleneksel kullanimi halen siirdiiriilen tandirlarm mutfak kiiltliriindeki yeri ¢ok
kiymetlidir. Arastirma kapsaminda incelenen toprak tandirlarin temelde ayni prensiple yapildigi, bicim ve kullanim
bakimindan birtakim farkliliklar barindirdigi gézlenmistir. Bazi bolgelerde yere gomiilii, bazilarinda yar1 gomiilii ve
bir kisminda ise yerin st kisminda insa edildigi goériilmektedir. Dis1 toprak ile sivanan tandirlarin i¢ duvarlan ise
ates tuglalar ile oriilmektedir. Sagliksiz besinlerin insanoglunun hayatinda hizla yayilmaya devam ettigi, icinde
bulundugumuz s6z konusu dénemde, geleneksel ve saglikli olana yonelme durumu biiyilk 6nem kazanmaktadir.
Hizli ve ayakiistii yemek yeme aligkanligina kars1 goriis olarak ortaya ¢ikan, dzellikle geleneksel ve yerel {irlinlerin
tilketimini hedef alan yavas yemek yeme hareketi baglaminda toprak tandirlar tistlenecegi rol kayda degerdir. Form
olarak incelendiginde tamamiyla dogal icerige sahip kil malzemeden yapilan toprak tandirlarin gastronomi
turizminde cazibe unsuru olacag diisiiniilmektedir. Ayrica tandir ocaklarinin tamamen topraga gémiilii olanlarindan
vazgecilerek, yar1 gomiilii veya yiizey iizerinde olanlart tercih edilmelidir. Geleneksel tandir iiriinlerinin
stirdiiriilebilmesi bakimindan bilimsel projeler iiretilerek hayata gegirilmeli ve bu kapsamda tandir yapiminda calisan
kisilere is saghgi ve giivenligi egitimleri verilmelidir. Sonug itibariyle tandirlar Tiirk Kiiltiiriiniin énemli bir
gostergesi olup geleneksel toprak tandirlarin ulusal ve uluslararasi platformlarda tanitiminin yapilmasi ve planlanan
faaliyetlerle siirecin izlenerek sdz konusu destinasyonun marka degerinin artmasinda katki saglamalidir.
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