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OZET

Anadolu halk hayatinda, yasanan cografyanin i1sinma
ihtiyacinin  belirlenmesi ve karsilanmasinda etkin rol
Ustlenmesi, beraberinde 1sinma araglari ve yakacak cesitliligini
belirlemistir. Bu baglamda Anadolu’da elektrigin, mutfak
tiipliniin ve dogalgazin olmadig1 dénemlerde, dumani ve atesi
kontrol ederek mekanlart duman ve kokudan kurtarip sicakligt
dogrudan ileten sobanin yani sira, her dénem isinma ve
beslenme ihtiyacin1 karsilamak amaciyla Anadolu insam
tarafindan Kuzine, tercih edilmistir. Gegen zaman iginde
elektrik, firin, mutfak tiipii ve dogal gaz hayatimiza girse de
Kuzine, en ¢ok tercih edilen 1sinma ve yemek yapma araci olma
Ozelligini korumustur. Kuzinenin Anadolu cografyasinda her
donem 1sinma ve beslenme ihtiyacini karsilama konusundaki
iglevselligi, {inlii Antropolog Malinowski’nin ihtiyaglar
kuramini  akillara getirmektedir.Kuzinenin cografya fark
etmeksizin yemek pigirme yetisi, 6nemli bir halk mutfag: araci
olmasini saglamistir. Boylece yalnizca bir donem degil her
dénem Anadolu halk hayatinin vazgegilmezi kilmigtir. Yazlari
bahgeye kurulan kuzine firin ve ocak gorevini gorerek
beslenme ihtiyacini kargilamigtir. Tek bagina bir mutfak olarak
o6nemli bir halk mutfagi araci olmustur. Anadolu’da kuzinenin
iglevini halk takvimi degil “ihtiyaglar” belirlemistir. Hayatin
icinde ihtiyaclarin ¢esidi, kuzinenin kurulacagi yeri, kullanim
amact  ve islevini belirlemisti. Bu durum Anadolu
cografyasinda Kuzine etrafinda 6zel bir halk gastronomisinin
olugsmasim da saglamistir. Boylece Kuzine, ¢ok yonli
kullanilma amaciyla alisilmis olan sobadan farkli olarak,
baharin gelisi ile kaldirilmayan, kisin gelisi ile kurulmayan
yoniiyle kullanim zamani ve amaciyla son derece islevsel bir
yaptya sahip olmustur.

Anahtar Kelimeler: Kuzine, Isinma, Beslenme, Cografya,
Ihtiyaglar, Halk Takvimi

ABSTRACT

Taking an active role in determining and meeting the heating
needs of the geography in Anatolian folk life has determined
the variety of heating tools and fuel. In this context, in the
periods when there was no electricity, kitchen cylinder and
natural gas in Anatolia, the stove was preferred by the
Anatolian people to meet the heating and nutrition needs in
every period, as well as the stove, which controlled the smoke
and fire, saved the spaces from smoke and odor and transmitted
the heat directly. Even though electricity, oven, kitchen
cylinder and natural gas have become part of our lives over
time, the stove has remained the most preferred heating and
cooking tool. The functionality of the stove in meeting the
heating and nutrition needs of every period in the Anatolian
geography brings to mind the famous Anthropologist
Malinowski's theory of needs. The ability of the stove to cook
meals, regardless of geography, has made it an important tool
in public cuisine. Thus, it made it indispensable for Anatolian
folk life not only in one period but in every period. The stove
installed in the garden during the summers served as an oven
and a stove to meet the nutritional needs. As a standalone
cuisine, it has become an important folk cuisine tool. In
Anatolia, "needs", not the folk calendar, determined the
function of the cooker. The type of needs in life determines the
place where the cooker will be installed, its purpose and
function. This situation also enabled the formation of a special
public gastronomy around Kuzine in the Anatolian geography.
Thus, the Kuzine has a highly functional structure for its time
and purpose of use, as it is not removed with the arrival of
spring or installed with the arrival of winter, unlike the usual
stove for versatile use.

Keywords: Cooker, Heating, Nutritiob, Geography, Needs,
Folk Calendar.
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Giris

Anadolu cografyasinda 1sinmak amaciyla her tiirlii 1sinma araci kullanilmistir. Anadolu halk
hayatinda 1sinmanin aktorleri olarak tanimlayabilecegimiz mangal, ocak, somine, soba, ile Anadolu
insan1 dogdugu ve yasadig1 cografyanin belirlemis oldugu kosullara uygun sekilde 1sinma ihtiyacini da
kargilamistir. Sadece yakacakta degil yakacaktan elde edilecek 1sinin da en etkili sekilde kullanilmas1
1s1y1 ve atesi uzun siire kontrol edebilme diislincesi 1snmay1 her donem karsilanmasi1 gereken temel
ihtiyaglardan biri yapmustir. Anadolu cografyasinda Kuzine, ise elektrigin olmadigi donemlerde basta,
beslenme ve 1simnma gibi ihtiyaglart karsilayan ¢ok yonlii iglevi ile her donemin vazgecilmezi olmustur.

Yazdan kisa gecerken yakacak temin etme ihtiyaci Tezek! yapimi basta olmak iizere, odun kémiir
almak ig¢in ayr1 bir biit¢enin ayrilmasina da neden olmustur. Isinma ihtiyact Anadolu’da cografya ayirt
etmeden her yerlesimin temel gereksinimi olmustur. Isinmak i¢in tercih edilen yakacak tiirleri 1sinma
araglar1 degisse de tek degismeyen 1sinma ihtiyaci olmustur. Kislik yiyecek hazirlar gibi kighk giysileri
dolaptan ¢ikarmak misali sobay1 kurmak da kis hazirliginin vazgegilmeyen bir pargasi sayilmistir.

Makale ¢alismamizin ¢ikis noktasi ve en 6énemli amacini, Anadolu cografyasinda geleneksel bir
1sinma araci olarak genis bir kullanim alani bularak, Kuzine etrafinda olusup sekillenen ¢ok yonlii
islevsel yapinin incelenmesi olusturmaktadir. Anadolu cografyasinda mevsime bagli olmaksizin her
d6énem kirsal hayatin merkezinde yer alarak, 1sinma ve beslenmenin adi olarak anilan Kuzinenin Anadolu
halk hayatindaki iglevleri iinlii antropolog Malinowski’nin ihtiyag¢lar kurami ile William R. Bascom’un
islevsel modelinin 1s181nda ele alinarak agiklanmaya ¢aligilmustir.

Anadolu Cografyasinda “Baba Hesabina” Gore Isitnmanin Takvimi

Anadolu cografyasinda 1sinmanin zamamni, halk arasinda “Baba Hesab1” olarak bilinen halk
takvimine gore belirlemektedir. Anadolu’da isinma durumu cografyaya gore degisse de “Baba
Hesabina” gore genel kabul goren tarih 15 Kasim olmustur. Merkezi 1sitmanin hayatimiza girdigi ve
yayginlastigi 1970’lerden itibaren kaloriferlerin yakilma zamaninin resmi olarak 15 Kasim olarak
belirlenmesinde, halk arasinda “Baba Hesabi’? olarak da bilinen “Anadolu Halk Takvimi”® etkili
olmustur. Rumi takvim esasli olan Anadolu halk takviminde yil, “Kasim,” ve “Hizir-Hidirellez” giinleri
seklinde iki bolimdur.

8 Kasim Anadolu halk takviminde, Kis doneminin Miladi baslangi¢c giliniidiir. Firtinalar1 da
beraberinde getirir. Ozellikle 16 Kasim, hasaratin gizlenmeye baslamasi soguklarmn baslamasi olarak
kabul edilmektedir (Veren, 2019) . Yilin mevsimlere boliinmesinde degismeyen bazi ilkeler vardir. En
tutarlis1 ve en yaygini yili Kasim ve Hidirellez diye ikiye bolme kuralidir. Kasim resmi takvimde de
Kasim dedigimiz ayin baslarinda girer, Hidirellez 6 Mayis’tan baslar. (Boratav,2016).

Halk Takviminde “Ruz-1 Kasim * olarak adlandirilan Kasim ay1 i¢in, kis ay1 denildigi gibi halk

1 Tezek, dogalgaz, kémdr, elektrik ve fuel oil gibi modern kaynaklarin giinlik hayatimiza dahil olmasindan 6nce
Turkiye cografyasinda isitma amaciyla kullanilan geleneksel yakitlardan en 6nemlisi ve yaygini hi¢ kuskusuz
tezektir. Tezek kolaylikla temin edilebilen, mitevazi, ucuz ve yenilenebilir bir enerji kaynagi olarak halk hayatinda
ylzyillar boyunca vicut bulmustur. Tezek imalati bilhassa kirsal yerlesmelerde 6nemli ginliik faaliyetlerden
birisidir. Glnlik yasamin ve sosyal hayatin bir parcasi olan, yizyillar icerisinde geleneksellesen tezek,
hazirlanmasindan imalat tekniklerine ve muhafazasina kadar kdltlrel bir yapiyi da binyesinde barindirmaktadir.
(Davulcu,2019:161-162).

2 Bkz. Ozgen, 2019: 229-230.

3 Halkin bir yil icinde arka arkaya gelen giinlerle toplumsal hukuksal, ekonomik, tarimsal siyasal, kiiltiirel, dinsel
ve blylsel olusumlari tespit etmek amaciyla kullandigi geleneksel bilgi ve uygulamalari “Halk Takvimi” (halk giin
bilgisi) olarak adlandirilir. (Artun,2015:266).

4 Bkz. Cobanoglu, 2009, C.3: 1063-1084.

280


http://mdag.com.tr/

Anadolu Cografyasinda Isinma ve Beslenme Kiiltiiriiniin Ad1 “Kuzine/Guzine”

arasinda; “Soba Kurma” ay1 olarak da amlmaktadir. Kasim Sobalarm kurulup yakilmaya baslandigi tarih
olarak, Anadolu insaninin belleginde ve yasaminda yer edinmistir.

Bu bilgilerin 1g1ginda halk takvimine gore, Anadolu’da soguklarin basladigi ay olarak kabul
edilen Kasim’in 15’1, merkezi sistem 1sitmanin yaygin oldugu biiyiik kentlerde Valilikler tarafindan da
kaloriferlerin yakilmaya baslandig1 resmi tarih olarak belirlenmistir. Bu konuda Diyarbakir valiliginin
aciklamasini 6rnek olarak veriyoruz:

“Merkezi sistem kaloriferler ne zaman yanmaya baglar? Bu kapsamda her ilin Valiligi kendi
karar vermektedir. Vatandaslarin kendi ikamet ettikleri sehirlerin Valiliklerinin resmi agiklamalarini
takip etmesi gerekiyor. Son olarak ise Diyarbakir Valiligi'nden su agiklama gelmisti; 2023-2024 kis
sezonunda ilimizde kalorifer yakilmasina kis sezonunda ilimizde kalorifer yakilmasina 15 Kasim 2023
tarihinde baslanacak, 15 Nisan 2024 tarihinde sona erecektir. Bu tarihler disinda dis ortam hava
sicakligimin 15°C’nin altinda olmasi durumunda kalorifer ve sobalar yakilabilecektir (URL-1).”

Anadolu’da sobalarin giiniimiiz kentlerinde ise kaloriferlerin yakilma zamani olarak bilinen 15
Kasim tarihi, Anadolu cografyasinda kuzine i¢in gegerli olmamistir. Anadolu cografyasinda son derece
islevsel bir yapisi olan Kuzine, kurulma ve kaldirilmasi Kisa ya da bahara goére degil, hayatin igindeki
ihtiyaclara gore sekillenen isleviyle, mevsimden ve halk takviminden bagimsiz bir siirece sahip olmustur.
Sobalarin kurulmasi igin gegerli olan Kasim ay1 halk takvimine gore kisin gelisi iken, ayni durum Kuzine
icin gecerli olmamstir. Anadolu’da cografya fark etmeksizin, yalnizca 1sinmayi1 degil her mevsim
ihtiyaglar1 karsilayabilen, beklentilere cevap veren ¢ok yonlii isleviyle Kuzine Anadolu halk hayatinin
vazgecilmezi olmustur.

Bu caligmada Anadolu’da mevsime bagli olmaksizin her donem kirsal hayatin merkezinde yer
alarak gecmisten giiniimiize islevini hi¢bir zaman kaybetmeyen yénlerine Unlii antropolog
Malinowski’nin ihtiyaglar ile W.Bascom’un kuramsal tespitleri 1s18inda analizi olarak 6zetleyebiliriz.

Ihtiyaclar Kuramina Gore “Kuzine / Guzine

Isinmaya duyulan ihtiya¢ Isinmanin aktorlerini gesitliligini ve siirekliligini belirlemistir. Istnma
bicimlerine gosterilen ilgi ve ihtiyag¢ beraberinde o ihtiyaci karsilayacak 1sinma aracini da belirlemistir.
Ihtiyaci karsilamakta yetersiz kalan beklentilere karsilik veremeyen 1sinma araglarmin yerini yenileri
almistir. Bazi 1sinma araglarinda ise 1sinmanin yani sira yemek yapmak gibi ek islevlere sahip olunmasi
her donem ihtiya¢ duyulmasina neden olmustur. Kuzine soba en somut Orneklerden birini
olusturmaktadir.

Anadolu kdy yasaminin her dénem vazgecilmezi olan Kuzine, islevleri ile her donem en ¢ok
tercih edilen soba ¢esidi olmustur. Gegmisten giiniimiize Anadolu’da yiiksek bir 1sitic1 olarak soba
kullanim1 ile Kuzine sobalar, bu dogrultuda farkli fonksiyonlar1 ve 6zellikleri ile olduk¢a avantajh bir
kullanim sunarlar. Bulunduklar1 ortamdaki nemi kurutmadan isitmaya yardimci olan Kuzineler,
kovasinin i¢ine yerlestirilen odun ya da kdmiiriin tutusturulmasi ile ortama sicak hava verirler.

Halkin dilinde; “Guzine, Furinli Soba, Koy Sobasi, Firinlt Soba, Firinli Ocak” isimleriyle anilan
Kuzinenin tarihgesine baktigimizda, Alman menseili oldugunu 6grenmekteyiz. ilk Kuzine sobas1 1798
yilinda ortaya cikmustir. Kuzine sobanin tarihgesi Miinih'te Benjamin Thompson tarafindan
olusturulmustur (URL-2). ilk Kuzine sobay1 tugla ile bir araya getirmistir. Bununla birlikte Kuzine
sobanin lizerine madeni raflar yaparak isinmanin yaminda yemek pisirilebilir 6zellikte iiretmistir.
Anadolu’ya Balkan gdgmenleriyle birlikte geldigi zannedilen, dzellikle I¢ Anadolu bélgesinde gok
yaygin kullanilan, belki de 1sinma araglar icinde en ekonomik ve keyifli olan bir soba tiiriidiir.

Kuzinenin her dénem tercih edilen bir 1sinma araci olma 6zelligi, 2020 yilinda baslayan Pandemi
doneminde daha da 6n plana ¢ikmigtir. Pandemi déneminde insanlarin 6nemli bir kismu kentlerden
kirsala yonelmistir. Bu siire¢ boyunca evde daha fazla vakit gecirmek zorunda kalan insanlar evlerinde
1sinmak kadar yemek yapmak i¢in en tasarruflu ve islevsel arag olarak Kuzinelere yonelmislerdir. Ayrica,
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kisin uzun ve getin gectigi bolgelerde yasayan insanlar 1sinmanin yani sira yemek ve ekmek yapim i¢in
Kuzine sobayi tercih etmislerdir.

"Kuzinenin sicakligi bizi alikoyuyor. Isitnma ve tiip giderleri bakumindan da avantajli. Kuzinede ayni
anda ekmegini pigiriyorsun, yemegini yapryorsun, ¢ay demliyorsun, patates kozliiyorsun. Bunlar
kiiltiiriimiizde olan seyler. Biz de bunlart devam ettirmeye ¢alistyoruz. Bunlar, uzaklara gittiginde
oOzltyorsun (URL-3)."

Kuzine hem cebi hem de enerji tasarrufunu saglayan yonii sebebiyle islevselligini her donem
korumus ve tercih edilmistir. Ayn1 zamanda Kuzine, Anadolu’daki 1sinma ve beslenme kiiltiiriiniin
bilinen en eski sembollerinden biri olmustur.

“Bir yandan evinizi isitirken bir yandan da icinizi isitwr. Ustiinde ¢ayiniz demlenirken mis gibi
kokan portakal kabuklarinin kokusuna firtminda pisen béregin ya da kurabiyenin kokusu karisir (URL-
4).”

Kuzinenin kdy yasaminda siklikla tercih edilmesinin bir sebebi de elektrik basta olmak Uzere
tiip, dogal gaz gerektirmeyen ekonomik kullanimidir. Artan 1sinma maliyetleri daha ucuz ve hesapli
1sinma yontemlerinin arayist s6z konusu olmustur. Bu baglamda Kuzine sobalar, hesapli 1sinma
yontemiyle elektrik, mutfak tiipli, dogal gaz gibi zahmetsiz ama maliyeti yiiksek 1sinma yontemlerine en
iyi alternatif olmustur.

Elektrigin, mutfak tlipliniin ve dogalgazin olmadigi donemlerden itibaren kirsalda sik¢a
kullamilan Kuzine, elektrik, firm, mutfak tiipii ve dogal gazin hayatimiza girmesiyle de islevinden ve
kullanim alanindan bir sey kaybetmemis aksine daha ¢ok tercih edilmistir. Bu durum, Kuzinenin her
donem siirekliligini korumasini saglayan en belirgin yonii olmustur.

Kuzinenin yemek pisirme amaciyla kullanilmasinin 6nemli bir nedeni de ihtiyaclardir. Koy
hayatinin ihtiyaglar1 gidermeye yonelik bir yasam bigimine sahip olusu, koy evlerinde kullanilan
esyalarin da bu amaca yonelik olarak belirlenmesinde etkili olmustur. Ozellikle 1sinma ve yemek pisirme
ihtiyacinin karsilanmasi k6y evlerinde, Kuzineyi en az beyaz esyalar kadar vazgecilmez kilmistir. Bu
durum, Anadolu halk hayatinda kuzinenin her dénem islevi ve siirekliligini korumasini saglamustir.

“Ister tencere ya da bir kazma sapi ister bir tabak ya da ocak séz konusu olsun her nesne
beceriyle yasaya ve kurallara uygun olarak kullaniimalidir. Ciinkii ¢ogu kez o nesnenin yararlilig
yalnizca teknolojiden kaynaklanmaz, ama ayni zamanda torvesel ya da ahlaki diizenlemeye saygidan da
dogar” (Cobanoglu, 2012).

Kuzine® (URL-5) islevselligini her dénem korumus, Anadolu’daki i1smma ve beslenme
kiiltiiriiniin bilinen en islevsel semboliinii olusturmustur. Kuzinenin Anadolu halk hayatindaki ¢ok yonlii
islevselligi, bizlere islevsel kuramin 6nemli isimlerinden olan Malinowski’nin tespitlerini akillara
getirmektedir.

Ihtiyaglar kuranu Malinowski'nin kiiltiir teorisinin® 6nemli bir alt basligin olusturmaktadir. Bahsi
gecen ihtiyaclar ayn1 zamanda sosyo-kiiltiirel isleve de sahiptir. Malinowski'ye gore insan oncelikle
beslenmek, barmmak, 1sinmak, zorundadir. Bu zorunlulugun tek bir agiklamasi vardir o da ihtiyagtir.
Ona gore, her bir temel ihtiyacin kiiltiirel bir cevabi vardir.

“Malinowski kiiltliriin esas islevinin, insamin temel ve tretilmis gereksinimlerini karsilamak
oldugunu vurgulamaktadir. Buna gore her bir biyolojik gereksinim, bir kulttrel sisteme yol agmakta,
gereksinimleri karsilayan kiiltiirel uygulamalar ise yeni kiiltiirel gereksinimleri tiiretmektedir”
(Ozbudun,2007).

5 TDK sézlugiinde Kuzine, “hem 1sitmaya hem de {izerinde veya icinde yemek pisirmeye yarayan biyik mutfak
sobasi” olarak tanimlanmaktadir.

& Malinowski Kiiltiir'(i; “degisik cephe ve kurumlarinin birbirleriyle iliski ve tesir icinde” gériir. Ona gore kiiltiir,
“acikcasi aletlerden ve tliketim mallarindan, cesitli toplumsal gruplasmalar icin yapilan anayasal belgelerden,
insana 6zgli diisiince ve becerilerden, inang ve toérelerden olusan biitiinsel bir toplamdir.” (Ozbudun, 2007)
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Bu diisiinceye gore insan, her seyden Once organizmasinin ihtiyaglarini karsilamak zorundadir.
Insanin beslenme, 1s1nma, barmma, giyinme gibi ihtiyaglarim karsilamasi gerekir. Insanlar, biitiin bu
temel sorunlarina bireyin yarattig1 zanaat iiriinleri ile ayrica bilginin, bir deger ve ahlak duygusunun
gelistirilmesiyle ¢oziim bulur. Her bir kiiltiir, temel biitunligiini ve kendi kendisine yeterliligini, temel,
kurumsal ve biitiinsel ihtiyaglarini tam olarak karsilamasina bor¢ludur. Malinowski’ye gore her temel
ihtiyacin kiiltiirel cevaplar1 s6z konusudur.

Temel Ihtiyaclar Kaltarel Cevaplar
Metabolizma Besin Saglama
Bedensel Rahatlama Barmma
Ureme Akrabalik
Guvenlik Koruma
Hareket Etkinlikler
Blyltme Yetistirme
Saglik Hijyen

Isinma ve beslenme Malinowski’nin ihtiyaglar kuramumi akillara getirmektedir. “Besin
saglanmas1”, Malinowski’nin “temel ihtiya¢" olarak siniflandirdigi “metabolizmanin” kiiltiirel cevabini
olustururken, “Barinma” ise bir diger temel ihtiyag bedensel rahatlamanin kiiltiirel cevabini
olusturmaktadir. Bedensel rahatlama kapsaminda karsimiza ¢ikan, 1sinma ihtiyaci, beraberinde 1sinmay1
saglayacak, koruyacak siirekli kilacak araglarin varligini da elzem kilmistir. Ocak, mangal, soba Kuzine
atesi kontrol altina alarak ihtiyaglar dogrultusunda kullamilmasini saglayan araglar olarak bilinmektedir.
Bu araglar i¢inde somine, soba ve mangal isleviyle 1sinma ihtiyacini yerine getirirken, Kuzine ve ocak

ise 1sinma ihtiyacinin yan sira yemek pisirme ve yapma isleviyle beslenme ihtiyacini karsilamaktadir.

Ihtiyaclar Kuramina Gére Kuzinenin Sobadan Fark;

Isinmak amaciyla kullanilan ocak ve mangalin yerini bir siire sonra soba almistir. Sobanin
Tirkiye’ye girisi Tazimattan sonra olmustur. Soba, dumani ve atesi kontrol etme 6zelligi sebebiyle
mekanlar1 dumandan kokudan kurtarmis sicakligi dogrudan iletmistir. Kendi i¢inde teneke soba, komiir
sobasi, uyuyan soba, gaz sobasi, emaye banyo sobasi, tugla kaplamali sobalar olmak iizere 1sinma
ihtiyaclarina ve kullanim amaglarina gore isim almis, pek ¢ok ceside ayrilmistir. Elektrik ve tiipiin
hayatimiza girmesiyle elektrikli sobalar ve 1990’11 yilarda ¢ikan Katalitik adi verilen sobalar giindelik
hayatimizdaki yerini almigtir. Elektrigin mutfak tiipiiniin ve dogalgazin olmadigi donemlerden itibaren
kirsalda sik¢a kullanilan kuzine, elektrik, firin, mutfak tiipli ve dogal gazin hayatimiza girmesiyle de
kuzine islevinden ve kullanim alanindan bir sey kaybetmemis aksine daha c¢ok tercih edilmistir.
Gilinlimiizde sobal1 evlere duyulan 6zlem kuzine i¢in gegerli degildir. Bu durum, kuzinenin her dénem
ihtiyaclar1 karsilamasindan kaynakla saglayan en belirgin yonii olmustur. Kuzinenin en belirgin
ozelliklerden birisi her donem 6nemini, islevini stirdiirmesidir.

Anadolu halk hayatinda bulundugu bélgeye gore isimleri degisse de sobalarmn ortak ozelligi,
1sinma islevinin diginda insanlarin belleginde edindikleri yer olmustur. Sadece odanin salonun mekanin
icinde degil aym zamanda insanlarin giindelik yagamlarinda ve belleklerinde edindikleri yer de dnemli
olmustur. Insanlarm icini 1sitacak sicakliktaki hatiralarla belleklerde unutulmaz bir yer edinmistir.
Giliniimiizde antika degerindeki ¢ini sobalar, Osmanli déneminde saraylar, zengin konaklar ile resmi
dairelerde sik¢a kullanilmistir (Emiroglu, 2021). Sobanin hayatimiza girmesiyle ismini yapildig
malzemelerden alan sobalarmn yani sira komiir sobasi, odun sobasi, gaz sobasi, elektrikli soba gibi
isimlerini yakacaklardan alan soba ¢esitleri hayatimiza girmistir.
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Kuzinenin en belirgin ve sobadan ayiric1 yonii hem 1sinma hem de yemek pisirme araci olarak
kullaniltyor olmasidir.

Anadolu halk hayatindaki iglevine bakildiginda, Kuzine kendi bagina bir mutfaktir. Yaz kig enerji
tasarrufu sagladig1 gibi kislar1 mekan iginde iken yazlari bahgede kullanilmaya devam eder. Aslinda
sobanin eskisi kullanilmazken eskimis Kuzineler ise hurdaya ¢ikmaz. Bahgede bir tiir yaz ocag1 olarak
kullanilmaya devam eder. Agikhava Kontrollii atesin en ideal ad1 Kuzine olmustur. Sebzenin bol oldugu
yaz mevsiminde sebzeler Kuzinede koz tadinda hazirlanir. Tepsi kebaplari, bazlamalar, mayali gibi evin
icinde koku yapacak pek cok yiyecek agik havada alisilmis lezzetini kaybetmeden yaz kis yapilip
yenilmesini saglarken elektrik tasarrufuna da biiyiik katkida bulunmaktadir.

Kuzine baz1 yemeklerin regetesinde imzasi olan, ancak ismi bilinmeyen usta asg¢ilardan biridir.
Bazi yemeklerin regete olarak adlandirilan yapilisinin en Onemli asamasini kuzinede pisirilme
olusturmustur. Isinma ve yemek pisirme isleviyle Kuzine, topluma ait gelenek gorenek ve uygulamalarin
merkezinde yer almistir. Bu durum kuzineyi, yapilan yemek iizerinden mutfak kiiltiiriiniin nesilden nesile
aktarilmasinda araci olmustur.

Calismamiz kapsaminda ele aldigimiz “Kuzinenin” Anadolu insaninin yagaminda hem isinma
hem de yemek yapma islevine sahip olmasi, Malinowski’nin ihtiyaclar kuraminda isaret etmis oldugu
metabolizma ve bedensel rahatlama gibi iki 6nemli temel ihtiyacina karsilik gelmektedir.

Malinowski’nin iglevsel kuramu perspektifinden Kuzineye baktigimizda, sobadan farkli olarak

salt 1sinma ihtiyacin1 karsilamanin disinda, firm bolmesi sayesinde birgok farkli yemegi ayni anda
pisirme imkani ile metabolizmanin beslenme ihtiyacini da karsilamaktadir. Sobaya duyulan ihtiyacin
isinmaya duyulan ihtiyag¢la mevsimsel bazda olusuna karsin kuzineye duyulan ihtiyacla beslenmeye
duyulan ihtiyacin dénem ve mevsimle sinirli olmamasi paralellik gostermektedir. Kuzineyi sobadan
ayiran yonii hem 1sinma hem de yemek pisirme araci olarak kullaniliyor olmasidir. Bu durum, kuzine ile
soba arasindaki farkin, 1sinmaya ya da beslenmeye duyulan ihtiyacin siirekliligi ile de yakindan
iligkilidir. Isinma, belli bir mevsimle sirli olan bir ihtiya¢ iken beslenme ise yasam boyunca gerek
duyulan ve siireklilik arz eden bir ihtiyag olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Anadolu halk hayatinda Soba ile
Kuzinenin islevini de ihtiyaclar belirlemektedir.
“Kuzine ise altinda odun atesinin yakildig1 tizerinde firin gibi bir yeri ve yiizeyde ocak yeri bulunan basit
bir ocakli firin gibidir. Yakilan odunun veya komiiriin dumani boru araciligiyla bacaya verilir. Hem
1sitma hem de pigirme araci olarak kullanildig1 igin agik ocak veya tandirdan enerji ekonomisi yoniinden
daha iyidir. (Artun, 2015).

Anadolu’nmun pek cok yerinde 6zellikle de Orta Anadolu ve Karadeniz bolgesinde Kuzine,
mevsimin degil giindelik hayatin 6nemli bir parcasi olarak yaz kis fark etmeden yogun sekilde
kullanilmaktadir. Giindelik hayatin icinde Kuzinenin bu derece mevsim sartlarindan bagimsiz sekilde
kullanilmasinda ¢ok islevli olmasinin pay1 biiyiiktiir.

“Acisu koyiinde 1sinmak igin tercih edileni Kuzinedir. Yeni evlerde Kuzine mutfaga kismen de
olsa salona kurulmaktadir. Yasam sartlar1 ve iklim Kuzineli bir hayat1 zorunlu kilmaktadir. Kuzine
sobaya gore kdy yasaminda daha iglevsel bir duruma sahiptir. Kuzine yaganilan mekadnda hem 1sinma
hem de yiyeceklerin pisirilmesi, 1sitilmasinda kullanilir. Hem ortamu 1sittig1 gibi hem de iizerinde su
isitilmakta, firin gorevini lstlenerek elektrik tasarrufu da saglamaktadir. Hashashi ekmekler, ¢orekler
Kuzinede yapilir. Tek noktadan yanar biitiin ortamu 1sitir. Uzerinde ¢amasir kurutur. Yemeklerin
isitilmasinda kullanilir. Istenildigi an sicak su hazir olur. Uzerinde giigiimle su kaynar. Caydanlikta cay
demlenir. Goz olarak adlandirilan boélmelerinde ise ekmek 1sitilir. Bulasik i¢in sicak su her zaman vardir.
Uzerinde ¢amasir kurutulur. Hem elektrikten hem tiip gazdan tasarruf sagladigi i¢in Kuzine tercih edilir.
Cabuk yandig1 ve 1s1y1 yaydigi igin tercih edilir” (Ozgen, 2019).

Aym zamanda yakacak hazirlama, yakacak temini, kislik yakacak hazirlama, satin alma
yakacagin muhafaza edilecegi yeri insa etme gibi pek ¢ok detay da Kuzine islevselligini her donem
korumus, Anadolu’daki 1sinma ve beslenme kiiltiiriiniin bilinen en islevsel halini olusturmaktadir.

284


http://mdag.com.tr/

Anadolu Cografyasinda Isinma ve Beslenme Kiiltiiriiniin Ad1 “Kuzine/Guzine”

William R. Bascom’un islevsel Modelinin Isizinda Anadolu Cografyasinda Kuzinenin Islevi

Anadolu halk hayatinda hem 1snmanin hem de yemek yapmanin sembolii haline gelmis Kuzine,
toplumsal agisindan pek cok onemli islevi de yerine getirmektedir. Ozellikle William R. Bascom’un
Malinowski’nin ¢aligmalarindan hareketle dort maddede 6zetledigi folklorun islevsel modelinin ilk {ig
maddesi, Kuzinenin ¢ok yonlii iglevine karsilik gelmektedir:

1. Hos vakit gegirme, eglenme, eglendirme islevi. (Kuzine etrafinda kurulan iletigim)

2. Degerlere, toplum kurallarina ve torelere destek verme. (Kuzineli yemekler)

3. Gelecek kugaklara aktarilarak egitilmesi islevi. (Kuzinede pisirilen yemeklerin tarifleri)
Hos, Vakit Gecirme, Eglenme, Eglendirme Islevi ile Soba

Kuzine, etrafinda toplanan aile fertlerinin birbiriyle iletisimde olmasini saglamustir. Kaloriferin
hayatimiza girmesiyle her aile bireyi aksamlar1 kendi odasinda vakit getirmeye baslamasiyla 1sinmada
baslayan bireysellik ilk olarak kendini aile i¢i iletisimde gostermistir. Ayni evi paylasan aile igine
bireyselligin ilk adimlar1 kalorifer ile atilmistir. Bu baglamda Kuzine, uzun gegen kis gecelerinde tiim
aile bireylerinin etrafinda toplanarak hos vakit gegirdikleri sohbet ettikleri, lizerinde ¢cay demledikleri,
firin bolimiinde kestane, kek, borek pisirdikleri, lizerinde elekte musir patlatilan ailecek hos vakit
gecirme isleviyle 6n plana ¢ikmaktadir.

Bu konuda sanatg1 Askin Nur Yengi ile 2009°da yapilan miilakatta konuyla ilgili tespitleri kayda
degerdir.

“Biz dyle bir jenerasyondan geldik ki, ekmegi onun (kuzineli sobanin) tizerinde kizartiyorduk. 5
tane insan onun etrafina dolusuyorduk 1sinmak i¢in. Oradan bir sinerji ¢ikiyordu. Kalorifer ¢ikt1 mertlik
bozuldu. O 5 kisi ayr1 odalarda nasilsa ev sicak diye kendilerine gore bir hayat kurdular. Sohbetler bile
onemini kaybetti.” (Ozgen,2009:33)

Hos Vakit Gegirme, Eglenme, Eglendirme Islevi ile Kuzine, sobadan farkl1 olarak yalmzca uzun
gecen kis gecelerinde degil yazin da bahgede tiim aile bireylerinin etrafinda toplanarak caylarini igtigi
yemeklerini yerken ideal bir sohbet ortami saglamaktadir. Anadolu’da kimi bélgelerde Kuzine, helva
sohbetleri kapsaminda ¢ekme helvanin, firin kisminda ise kestanelerin, ikramlik tepsi boregi ve tatlilarin
yapildig: ailecek hos vakit gecirme isleviyle 6n plana ¢ikmaktadir.

Degerlere, Toplum Kurallarina ve Torelere Destek Verme

William R. Bascom’un dort maddede 6zetledigi islevsel modele uygunluk gosteren bir diger
soba ¢esidi ise kuzinedir. Ozellikle ilk iic maddesi kuzinenin ¢ok yonlii islevine karsilik gelmektedir. Bu
baglamda kuzine, uzun gecen kis gecelerinde tiim aile bireylerinin etrafinda toplanarak hos vakit
gecirdikleri sohbet ettikleri, kimi bolgelerde helva sohbetleri kapsaminda ¢ekme helvanin yapildigi, firin
kisminda kestanelerin yapildigi, ikramlik tepsi boreginin tathilarin yapildig: ailecek hos vakit gecirme
isleviyle On plana ¢ikmaktadir.

Yemekleri nesilden nesile siirekliligini saglayan unsurun adi recetesidir. Yemeklerin tarifler
aslinda bir tiir sihirli / sirh bir regetedir. “Gizli tarifler/ mutfak sirlar1” seklindeki ifadelerin her biri
yapilan yemegi Ozel yaptig1 gibi, bazilarim ise gelenegin dnemli parcasi yapmistir. Kendine mahsus
hazirlanma, yapilma pisirilme yontemiyle, yemegi gelenegin pargasi yapan en aktorlerin adi olmustur.
Ozelliklerden biri 6zel bir regeteye sahip olmasidir.
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Gegis donemlerine, bayramlara ve 6zel giinlere ait pek ¢cok onemli yemek, hamur isi ve tathnin
yapildigi Kuzine; “Degerlere, toplum kurallarina ve torelere destek verme” igleviyle gelenegin pargasini
olusturmustur. Pisirme tekniginden hareketle yalnizca kuzinede pisirilmesi gerekenler olarak halk
arasinda; “kuzinede yapilan yemekler”, “Kuzine yemekleri “adiyla tematik ve miistakil bir sekilde yer
almstir. Bu durum, yalnizca Kuzinede yapilan ve Kuzineye mahsus bir yemek kiiltiiriiniin olusmasini da
saglamistir. “Kuzine yemekleri” ismiyle bir halk gastronomisinin olugmasina onciilik ederken,
bayramlarda 6zel giinlerde kuzinede yapilacak yemeklerin de tek adresi olmustur. “Bu yemek, tatl,
ekmek, borek ancak kuzinede pisince lezzetli oluyor, giizel oluyor”, seklindeki tavsiye ifadelerinin yani
sira, tad1 ve kivamu istedigi sekilde olmamis yemekler i¢in de “bu yemegin kuzinede pismesi gerekirdi”
seklinde ifadelerin her biri, kuzinenin halkin bellegi ve sdyleminde yer edinerek, benimsendigi ve
gelenegin dnemli bir parcasi oldugunu ortaya koymaktadir.

Bazi1 yemekler de kimligini lezzetini, ismini 6zgiinliigiinii pisirilme ve hazirlanma teknikleriyle
almigtir. Tiim bu g¢esitlilik i¢inde Anadolu mutfagimin damak tatlari, kimi zaman ihtiyaclar yasanilan
ortamin cografi ve yasam sartlarinin perspektifinde kendilerine lezzet yolculuklarinda yeni yol
arkadaslar1 eklemistir. Ismma ve gidamin pisirilmesi aslinda ates kavraminin referansliginda birbirini
biitiinlemekte olup, her iki durum da ihtiyagtan dogmus cografi durumla sekillenmistir.

Gelecek Kusaklara Aktarilarak Egitilmesi Islevi

Bu yoniiyle Kuzine, bulundugu topluma ait gelenek gorenek ve ritiiel uygulamalarin ¢ogu zaman
yapilan yemek iizerinden Gelecek Kusaklara Aktarilarak Egitilmesi Islevini iistlenmistir. S6z konusu
egitim “Yemek Regeteleri” {iizerinden gergeklestirilmektedir. Bu durum, Kuzine yemeklerinin
yapilisinda kilavuz olan yemek regeteleri ile yemegin yapiminda dikkat edilmesi gereken &zel piif
noktalar konusunda yeni neslin egitilmesini saglarken, kuzineli yemeklere ait recetenin de nesilden nesile
aktarilarak, nesiller arasinda yemeklerin siirdiiriilebilirligini saglamaktadir.

Kuzinede pisirilen yemeklerin tarifleri, gelenegin parcasi haline gelerek “kuzine usulii”
adiyla anilan yemek pisirme tekniginin ad1 olmustur. Bu konuda 6zellikle, “yemek receteleri”
bir yemegin siirekliligini saglayan nesilden nesile aktaran temel unsurun adidir. Kendine mahsus
hazirlanma, yapilma, pisirilme yontemiyle, yemegi gelenegin pargasi yapan aktorlerin adi
olmustur. Yemegin yapiminda kullanilan malzemeler kadar yemegin pisirildigi yer, pigirilme
yontemi, kabin kimligi yalnizca yemegin recetesinin pargasi degil ayni1 zamanda yemegin de
kimligi olmustur. Tas firinda, Testi kebabi, kagit kebabi, Giivecte, Tandirda seklinde her bir
tanimlama aslinda yemegin regetesine uygun sekilde hangi pisirme kabinin ya da pisirme
aracinin i¢inde pisirildiginin ifadesi olarak goriilmektedir. Bu detay ayni zamanda yemegin ve
lezzetinin tamamlayici unsuru oldugunun da gdstergesidir.

Anadolu’da yemek yapiminda kuzinenin yaz kis fark etmeden siklikla kullanilmasinin sebepleri
arasinda ilk sirada, yemek kokusunu evden uzak tutma istegi yer almaktadir. Evde yemek kokusu
istemeyen kadinlar bah¢eye kurduklar1 Kuzinede yaparlardi. Kuzinenin bulundugu yer de “as evi is evi”
diye ger iizeri kapali ¢cardak seklinde olurdu. Kisin da bah¢edeki Kuzine yakilarak iskembe paca kelle
gibi sakatatlar ile tavuk kaz hindi gibi hayvanlarin tiiylerinin yolunmasi pisirilmesi Kuzine {izerinde
olurdu. Her sey disarda yapilir ev temiz kalirdi.

Ikinci sirada ise “lezzet” yer almaktadir. Halk arasinda, agir ateste yavas yavas pisen yemegin
daha lezzetli olduguna dair yaygin bir diislince s6z konusudur. Giiveg, tava, tandir, ¢omlek, testi ve tas
firm yemekleri lezzetini yavas ve uzun siire pisirilmesinden almaktadir. Kuzine de bu diisiincenin baslica
uygulanma alanlarindan birini olugturmaktadir. Halk arasinda Kuzinede ates ve 1s1 kontrolil sebebiyle
yemegin agir ateste gliclii 1s1da yavas yavas pigirilmesinden dolay1 daha lezzetli oldugu ve damakta kalic1
bir iz biraktig1 bilinmektedir. Bu nedenle, Kuzine Yemekleri de giive¢ ve tandir yemeklerine alternatif
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olarak, mutfak kiiltiirlimiizdeki yerini almustir.

Bir Yemegin nasil yapilmasi gerektigine dair temel bilgiler ve pisirme piif noktalarinin yer aldigi
“Regete” ad1 verilen tariflerde pisirme yontemi de en az yemegin yapiminda kullanilan malzemeler kadar
Onem arz etmistir.

Anadolu’da halk arasinda bazi yemeklerin yalmzca Kuzinede yapilirsa lezzetli olacagmma dair
toplumsal bir beklenti olusmustur. Yapilis ve pisirilme yontemiyle Kuzine ile 6zdeslesen yemekler
arasinda ilk siwrada, hamur isleri yer almigtir.  Kuzinenin firmn islevini yerine getirme 6zelliginden
hareketle, ekmek basta olmak {izere, halk arasinda mayali olarak adlandirilan, 6zellikle toren ve giindelik
Oglinli savmak amaciyla yapilan hamur islerinden bazilarinin damakta biraktigi lezzetin kaynaginda
Kuzine yer almistir. Halk arasinda; “eger bir evde Kuzine varsa elektrikli ocaga, firina ihtiyag hasil
olmaz. Yemegin hasi, Kuzinede agir agir pisendir” sozii, Kuzine merkezli bir halk gastronomisinin
olusmasini saglamistir.

Kuzinede yapilan yemeklerin ayiric1 6zelligi, “Kuzineye Mahsus” bir pisirme yontemi ile
yapilmasidir. Ozellikle Kuzinenin firin béliimii, Bayramlarda tepsiye ddsenen kadayif ile yufkadan
yapilan stkma baklavanin, Bognak boreginin en ideal sicaklikta yakmadan kizartildigi yer olmustur. Yine
alisilmis lezzetini tutturmak agisindan Bayramlarda ve Ramazan’da tatli olarak sik¢a yapilan, Cevizli
Incir dolmasinin lezzet sirr1 Kuzinenin firminda pisirilmesinde saklidir.

Pisirme tekniginden hareketle lezzetiyle damakta yer edinmis Anadolu mutfagimin bazi énemli
tatlar1 da Kuzine ile 6zdeslesmistir. Kuzine denildiginde ilk akla gelen yapilis ve pisirilme yontemi ile
yalnizca Kuzineye mahsus olarak yer bulmustur. Bu durum yalnizca Kuzinede yapilacak yemeklerin
Gelecek kusaklara da aktarilarak bu konuda egitilmesini elzem kilmustir.

Halk arasinda; “Kuzinede pisince daha lezzetli oluyor” dislincesi, Misir ekmegi, Hashasl
ekmek, kombe, bazlama, kete gibi mayali olarak da adlandirilan pek ¢ok hamur isinin Kuzine ile
anilmasma neden olmustur. Bu durum, Kuzinede pisirilmesi gereken tatlar olarak toplumsal bir
beklentiye doniiserek halk arasinda; “Kuzinede yapilan yemekler”, “Kuzine yemekleri” adiyla tematik
ve miistakil bir sekilde yer almustir.

Anadolu’da yalnizca Kuzinede pisirilmesinden dolay1 lezzeti ve kivamiyla halkin damaginda
yer edinerek yalnizca Kuzine ile 6zdeslesen tatlar sunlardir:

Misir Ekmegi; Koy yasaminda 6zellikle Karadeniz bolgesinde misir ekmegi giinlitk olarak
yapilmaktadir. Geceden mayalanan ve yogrulan hamurlar sabah Kuzinede pisirilerek sicak sicak taze
taze tiketilir. Yumurtali ve yumurtasiz sekilde tercihe gore iki sekilde Kuzinede pisirilmektedir.
Yalnizca misir ekmegi degil bugday ekmegi de Kuzinede yapilip tiiketilmektedir.

Hashash Corek / Ekmek: yapiminda Hashas ezmesinin kullanildigi tiir mayali ekmektir.
Lezzetini kuzinden aldigina inanilan Hashaslhi Ekmek, kuzinenin firin béliimiinde pisirilmektedir. Halk
arasinda “Bayram Coregi” olarak da anilan ekseriyetle de Tokat, Yozgat, Amasya, Corum gibi sehirlerde
Ramazan, Bayram ve diigiin gibi 6zel giinlerde toren yemegi olarak yapilip yenilmektedir.

Kombe / Gombe: Anadolu halk mutfaginin en bilinen hamur iglerinin basinda Kémbe yer
almaktadir. Orta Anadolu Kayseri Yozgat Kirsehir Corum gibi sehirlerde sabah kahvalt1 sofralarinin en
onemli mayalis1 olarak hazirlanan hamur islerinden biri olmustur. Genellikle patatesli yapilan kémbe
peynirli ve etli olarak da hazirlanmaktadir. Halk arasinda kombenin en lezzetlisi, gdgmen sobasi olarak
ile bilinen Kuzinenin firm kisminda pisirilenidir. Olduk¢a kalin hacimli olur ve arasma peynir ve yag
konularak pisirilen Kémbenin en 6nemli 6zelligi yavas yavas pisirilmesidir. Bunun i¢in Kuzinenin firin
boliimii en ideal kdmbe pisirme aract olarak goriilmiistiir.

Kete: Kuzine ile 6zdeslesen bir diger onemli hamur isi ise Ketedir. Glimiishane Erzurum da
sizdirilan kuyruk yaginin kakirdaklarimin mayali hamurun arasma konulmasiyla yapilmaktadir.

Hamsi Tava: Karadeniz bolgesinde Kuzinenin firin adi verilen bélmelerinde “kabuguyla findik
kavrulmaktadir”. Ayrica kis eglenceligi diye de bilinen ay ¢ekirdegi, kabak cekirdegi de tepsi iginde
Kuzinenin firin bdlmesinde kavrulmaktadir.
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Ag1z/ Aguz Uretiminde Kuzine:

Biiyiik bas hayvanciligin yapildigi Karadenizde siit tirtinleri {iretimi de yogun olup, Tiirk mutfak
kiiltiiriinin geleneksel tatlarindan biri olan Agizin (URL-7) Gretim silirecinde Kuzine etkin bir rol
ustlenmektedir.

“Trabzon ili Arsin ilgesinde, Aguz Uretiminde inek buzagiladiktan sonraki ikinci sagimdan elde
edilen siit kullanilmaktadir. Bu amagla sagilan siit, odun atesiyle yanan kuzine sobasina koyulur. Kuzine
sobasinda 1s1 iletimi atesin, sobanin metalini 1sitmasi, metalin tencereye degmesi sonucu Situn 1sitilmasi
seklinde olmaktadir. Bu durum ani sicaklik degisimlerinin 6niine gegmektedir. Sobaya koyulan siitin
icine 13-15 cm boyunda, uglari capraz sekilde kesilmis, yorede kokulu tiziim olarak adlandirilan, isabella
Uzlmi veya kara (izim olarak da bilinen bir izim ¢esidinden alinan asma pargasi atilmaktadir. Sitiin
icine bir tutam tuz atilarak tuzun siite tam olarak karismasi saglanmaktadir. Ardindan kuzinenin atese
¢ok yakin olmayan kismina tencere koyularak burada sitiin kaynamasi saglanir. Kuzineyi ¢ok fazla
odunla beslemek yanligtir. Yavas, yavas, fakat devamli odun koyularak atesin siirekliligi saglanir. Siitiin
1isinmasiyla birlikte yavas, yavas, pthtilasmanin meydana gelerek siit kalip gibi sertlesmektedir. Uzerine
toz seker ya da pekmez dokiilmek suretiyle tiiketilmektedir” (Sen, 2019) .

Halk arasinda mayali olarak bilinen ¢orek, ekmek, kete, Misir Ekmegi ile borek gibi hamur isleri
icin en uygun ara¢ olusunda, Kuzinenin dengeli bir sekilde pisirmesi belirleyici olmustur. Ayni zamanda
kuzinenin firin boliimii; Bayramlarda tepsiye dosenen kadayif ile yufkadan yapilan sikma baklavanin en
ideal sicaklikta yakmadan kizartildigi yer kuzine olmustur. Yine i¢i cevizle doldurulan incir dolmasi da
tepside kuzinenin firmninda pisirilmesi hashasi ekmegine kuzinede pisirilmesinin gerekliligi kuzineyi
gelenegin bir parcasi yapmustir.

Gliniimiizde sosyal medyada Kuzinenin islevselligini vurgulayan paylasimlara da sikca
rastlanmaktadir. Giindelik hayatimiz ig¢inde sik¢a kullandigimiz pek ¢ok aleti biinyesinde toplayan ilk
prototip oldugunu ortaya koyan paylasimlar da géstermektedir ki Kuzine islevsel yonii ile Anadolu
cografyasinda her dénemin tercih edilen 1sinma ve beslenme kiiltiiriiniin ismi olmustur.
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SONUC VE ONERILER

Anadolu cografyasinda Kuzine, elektrigin olmadigi donemlerde beslenme ve 1sinma ihtiyaglarini
biiyiik 6lgiide karsilamigtir. Kuzine 1sinma igleviyle soba/ sominenin, tugla kaplamali i¢ dizayni ile tas
firn isleviyle yemek pisirilen, firmn bolmesiyle elektrikli firin yerine kullanilmasi enerji ve elektrik
tasarrufunun yansira elektrigin olmadig1 déonemlerde de ihtiyaglar1 nemli 6lglide karsilamistir.

Kuzineyi diger 1sinma araglarindan ayiran bir diger 6nemli yonii, her mevsim kullanilmis
olmasidir. Soba, somine, kalorifer kigin daha ¢ok tercih edilirken; Kuzine dért mevsim evin ve mutfagin
hizmetinde olmaya devam etmistir. [lkbaharda sobalar kaldirilirken, kaloriferler kullanilmazken; Kuzine
tizerinde yemek pisirilmeye devam etmistir. Boylece, Kuzinenin iglevselligi ve ihtiyaglar1 karsilama
Ozelligi Anadolu’da, 1sinma kiiltiiriiniin yani sira Kuzine merkezli bir yemek ve mutfak kiiltliriiniin
olugmasina da onciiliik etmistir. Misir Ekmegi, Koémbe, Hashasli Ekmek, Borek, hamsi tava gibi pek ¢ok
yemegin pisirilmesinde Kuzine, yemek regetelerinin vazgecilmez pargasi olurken, bazi yemeklerin
regetesinde ise isimsiz yer alan ascilardan olmustur. Baz1 yemeklerin yapilisindaki en 6nemli agamay1
kuzinede pisirilmesi olusturmaktadir. Isinma ve yemek pisirme isleviyle Kuzine, topluma ait gelenek
gorenek ve uygulamalarin merkezinde yer almasi kuzineyi, mutfak kiltiiriniin nesilden nesile
aktarilmasinda 6nemli kilmistir.

Bu durum bazi yemeklerin Anadolu cografyasinda Kuzineli yemekler, Kuzinede yemekler
isimleri anilmasina neden olurken, Kuzine etrafinda 6zel bir halk gastronomisinin olugsmasini da
saglamigtir. Anadolu mutfagi pisirildigi kaplarla taninan yemeklerle anilan bir 6zellige sahiptir. Kuzine
yemekleri gibi Giiveg yemekleri, Testi kebabi, Tandir, tava yemekleri de 6zel bir yere sahip olmustur.

Kuzinenin 1smnma ve yemek pisirme amaciyla kullanilmasida, Malinowski’nin kiiltiir teorisinin
onemli bir alt bashigmi olusturan, ihtiyaclar belirleyici olmustur. Malinowski'ye gore insan Oncelikle
beslenmek, barmmak, 1sinmak, zorundadir. Bu zorunlulugun tek bir aciklamasi vardir o da ihtiyagtir.
Ona gore, her bir temel ihtiyacin kiiltiirel bir cevabi vardir. Kuzinenin de Malinowski’nin kuraminda
belirtmis oldugu 1sinma beslenme barinma gereklerinin merkezinde yer alarak bunlar1 basariyla
karsilamasi, yalnizca bir doneme degil her donemde ihtiya¢ duyulan 6nemli bir 1sinma aktorii olmasint
saglamustir.

Ozellikle evde yemek kokusu istemeyen kadinlar, yemeklerini bahceye kurduklari kuzinede
yapmislardir. Iskembe, paca, kelle gibi sakatatlar ile tavuk, kaz, hindi gibi hayvanlarin tiiylerinin
yolunmasi pisirilmesinde bahg¢edeki kuzine kullanilmistir. Béylece ev temiz kalmistir. Kuzinenin yemek
pisirme 6zelligi beraberinde kuzineye 6zgii yemek tariflerinin olusmasina da neden olustur. Anadolu
cografyasinda tipki giivecte oldugu gibi, baz1 yemeklerin kuzinede agir ateste giiclii 1s1da yavas yavas
pisirilmesinden dolay1 ates ve 1s1 kontrolii sebebiyle daha lezzetli oldugu bilinmektedir. Halk arasinda,
agir ateste yavas yavas pisen yemegin daha lezzetli olduguna dair yaygin diisiince 6zellikle yemegin
damakta biraktig1 tadin kaynagi olarak kuzinede pisirilmesi gosterilmistir. Bu durum, Anadolu’da,
“Kuzine mutfagi merkezli” bir halk mutfaginin olusmasina da kaynaklik etmistir.
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Hem 1sinmak hem de yemek yapmak amaciyla Anadolu’da kullanilan Kuzine soba érnekleri
(Fotograflar, Mutlu Ozgen Arsivi)
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Kuzinede Kestane

Kuzinede Hamsi

AR

Kuzinede Hamsi ve Misir Ekmegi /  Kuzinede Hashash ekmek ve kabak ¢ekirdegi
(Fotograflar, Mutlu Ozgen Arsivi)
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Anadolu’da ozellikle de Orta Anadolu ve
Karadeniz  bolgesinde Kuzine sobanin
topraktan yapilmis ¢esidine bir 6rnek.

VYanik PATLICAN 138

: .. . ¥ ) . Py . " Domates K“’“‘“. Tahin Sos
Ismini Kuzineden alan, Istanbul’da bir Restoran’a ait

ORDEK kig
. Karnabana, 190t
Men.

Piir
@81, Glaze Havug , Ordek gy

& DANA piy, 180
‘8ara pij, Baby Turgular Di1 7
. u

GO,
Ahtapot, 13,y EEOEADA 420t

#da
y Sal.u.nu, (.‘hmxchnun

(Fotograflar, Mutlu Ozgen Arsivi)

294


http://mdag.com.tr/

Anadolu Cografyasinda Isinma ve Beslenme Kiiltiiriiniin Ad1 “Kuzine/Guzine”

Anadolu Cografyasindan Kuzineli Ev (")rneg@
Yesilyurt Gastronomi Konagi, Malatya (Fotograf, Mutlu Ozgen Arsivi).
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EXTENDED ABSTRACT

In the Anatolian geography, Kuzine has largely met the needs of nutrition and heating during
periods when there is no electricity. The use of a stove / fireplace with a heating function in Kuzine,
cooking with a stone oven function with a brick-lined interior design, instead of an electric oven with an
oven compartment, has significantly met the needs during periods when there is no electricity, reflecting
energy and electricity savings.

Another important aspect that distinguishes Kuzine from other heating tools is that it has been
used every season. While the stove, fireplace and heater are preferred more in winter, Kuzine has
continued to be at the service of the house and kitchen in all four seasons. While the stoves were removed
in the spring and the heaters were not used; Kuzine continued to cook on it. Thus, the functionality of
Kuzine and its ability to meet needs have led to the formation of a Kuzine-centered food and culinary
culture in Anatolia, as well as a warming culture. Kuzine became an indispensable part of cooking recipes
in cooking many dishes such as Corn Bread, Coal, Poppy Seed Bread, Pastry, anchovy pan, while she
was one of the cooks who took an anonymous place in the recipe of some dishes. The most important
stage in the preparation of some dishes is the cooking of cousins. The fact that Kuzine, with its heating
and cooking function, is at the center of the traditions, customs and practices of the society, has made
kuzine important in the transmission of culinary culture from generation to generation.

This situation has caused some dishes to be called Kuzineli dishes and Kuzinede dishes hames
in the Anatolian geography, while it has also enabled the formation of a special folk gastronomy around
Kuzine. Anatolian cuisine has a feature known for the dishes known for the containers in which they are
cooked. Like Kuzine dishes, Casserole dishes, Testi kebab, Tandoori, pan dishes have also taken on a
special place.

In the use of the cousin for heating and cooking purposes, the needs, which constitute an
important subheading of Malinowski's cultural theory, were decisive. According to Malinowski, a person
must first be fed, sheltered, warmed up. There is only one explanation for this necessity, and that is the
need. According to him, there is a cultural answer to every basic need. The cousin's successful
fulfillment of the warming nutrition housing requirements, which Malinowski stated in his theory, by
being at the center of them, has made it an important warming actor that is needed not only for one
period, but for every period.

Especially women who did not want the smell of food at home, made their meals in the cousin
they set up in the garden. Offal such as tripe, trotters, heads, as well as the plucking of the feathers of
animals such as chicken, goose, turkey have been used in cooking kuzine in the garden. So the house
remained clean.Jul. Cousin's cooking feature also causes the formation of cousin-specific recipes along
with it. It is known that in the Anatolian geography, just like in casserole, some dishes are tastier due to
fire and heat control due to slow cooking at high heat over heavy heat in kuzine. Among the public, the
widespread idea that Decocted food cooked slowly over a heavy fire is tastier has been shown to be
cooked in cousin, especially as the source of the taste left on the palate of the food. This situation has
also contributed to the formation of a “Kuzine cuisine-centered” folk cuisine in Anatolia.

Ek bilgiler
Cikar ¢atismasi bilgisi: Herhangi bir ¢ikar ¢atigmasi yoktur.
Destek bilgisi: Bu arastirmada herhangi bir kurum veya kuruluglardan destek alinmamaistir.

Etik onay bilgisi: Bu aragtirma i¢in etik onay gerekli goriilmemistir.
Katki oram bilgisi: Arastirmanin katki oran1 yazara aittir.
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