Bizim AHISKA

Ekmegimizi pisirdigimiz bir arag:

PILEKI
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 skiden ekmek ve bazi yemeklerin pisirildigi
Epileki, ayni kultlr cografyasinda yer alan
LA,

Ardanug, Savsat, Yusufeli, Posof, Oltu,
Ahiska ve Acara’da, Borcka, Murgul ve Caykara’da
kirmizi topraktan yapiimaktaydi. 93 Harbi ve sonraki
tarinlerde Acaristan ve Artvin’de yasanan goéglerle
Anadolu’da kurulan koylerde de pileki kullaniimigtir.
Hatta Ahiska Turkleri, strgin edildikleri Orta Asya
ve Azerbaycan’da da pilekiyi kullanmaya devam
etmiglerdir.

Pileki’ye Artvin merkezde pilek, Acara’da kesi,
Trabzon’da bileki denilmektedir. Pilekide pisirilen
etli yemege Ardanuc'’ta pilek kebabi adi veriimektedir.
Eskiden ekmek ve yemeklerin vazgecilmez araci
pilekiymis.

Rize lyidere’de pileki magarasindan cikarilan
taslardan pileki yapilirmis. Hopa, Arhavi ilcelerinde ve
diger sahil illerimizde de kullanilirmis. Tespit ettigim
kadariyla Karadeniz sahilinin Ordu’ya kadar olan

-

illerinde pileki kullaniimaktaymis. Tas pilekiler,
tek olarak kizdirlir, icerisine ekmek konur,
ekmegin Ustll karalahana veya ormangull

yapraklari Ortullr ve Uzeri sacla kapatilarak
ustline kor dokulerek pisirilirdi.

Savsat ve Posofta ise §alo veya
abitarat denilen yabani ot yapraklar
pilekideki misir ekmeginin/cadinin altina

konularak pisirilmis. Pilekide corek
denilen yuvarlak ekmek, kuguk
~yuvarlak cadi gevregi, katmer, cadi,
patates, kabak ve dovulmus etten
pilek kebabi pisirilirdi.
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Ekmek veya yemek
pisirmek icin  pilekilerin
iyice kizdinlmasi  gerekir.

Bunun icin de fazla oduna
ihtiya¢ oldugundan yakacak
odunu az olan yorelerde

pileki pek kullaniimaz. Pilekileri
kizgin hale getirmek icin ylz
yuze getirilerek cati seklinde

ustten birbirine dayatilir ve bu ikisinin
arasinda ates yakilir. Yeteri kadar kizgin héle geldikten
sonra birbirinden ayirarak birisi yere yatirilir. Onceden
hazirlanmig  hamur halindeki pogaca tepuru/tepiri
vasitasiyla pilekinin icerisine yerlestirilir. Diger pileki
uygun sekilde uzerine kapatili. Bunun Uzerine de
mevcut kor dokulerek pismeye birakilr.

Bazi yerlerde pilekiler korun igerisine tamamen
gbmulerek de pismeye birakilir. Yusufeli'nin Dereigi
gibi bazi kdylerinde bes pileki kizdirlarak ekmekler
pisirilmektedir. Kullanma sirasinda pilekiler catlamasi
veya kirilmasi halinde gevresinden demir telle sikica
baglanarak kullaniimaya devam edilir.

Ardanuc’un bazi kdylerinde tandir ve firin olmasina
ragmen ekmekler genellikle pilekide pisirilirdi.

Su var ki pilekide ekmek pisirmek mesakkatli bir
istir. Annelerimizin, ninelerimizin isi zormus. Ama
pileki ekmeginin lezzetli oldugunu da ifade etmeliyiz.
O lezzeti tadanlar, pileki ekmegini ariyorlar. Ama artik
ne pileki yapani ne de pilekide ekmek pisireni kolay
kolay bulabilirler...



Yazligi olanlar pilekiyi oraya da gétirmek istiyor.
Pileki ekmegi yapan yerler olmali. Artvin kebabi gibi,
Artvin pileki ekmegi de pisirilip sunulmall.

ince bir tepsi seklinde olan pilekinin bir cesidine de
bazlama pilekisi denir. Altinda ates yakilarak bazlama

ekmegi pisirili. Bu ekmek Ardanu¢ ve cevresinde
sahurda yaglanarak yenir.

Pileki tika/tixa denilenen kirmizi topraktan yapilir.
Bu toprak cikarilip elenir, su eklenerek ayakla veya
tokacla yogrulur. lyice hasil edilerek derin tepsiler
sekline getirilir. Bir bez suya batirilarak i¢ kisimlara
surdllr, béylece cilalanir. Sonra da altina kil serilip
gblgede kurumaya birakilir.

Ardanug’un iki kdytnde pileki yapimini sorusturduk:

Ardanuc Soganli kdytinde pileki yapimi

Pileki yapiminda mevsim sartlari 6nemlidir. Mayis
ayindan sonra kasim ayindan énce yapilir. Tika/tixa
denilen 6zel kirmizi toprak, kdylerin belirli bolgelerinde
bulunur. Kazmayla esilerek cikarlir. Eskiden cok
cikarldigindan magara gibi oyuklar olusmaktadir.

Soganl kdéyunde camhgin dibinde tika cikar.
Cali stpurgesiyle sUpurip topradi bir yere yigariz.
Tasg6zer denilen kalburla eleriz. Pilekinin yapilacagi
yer dlz bir zemin olmali. Guval veya cecimi serip
Uzerine tika topragi doékulur. Su dokulerek ayakla
yarim saat cignenir. Gamurdan bir érnek alinarak
elle rulo yapilip kirilir. Catlamadiysa kivama gelmis
demektir. Artik pileki yapmaya baglanabilir.

Yapilacak pilekinin blyukligune
kicukligine gore tek parga camur alinir.
Elle inceltilip tepsi gibi acilir. Gapi 20 santim,
kalinid1 3 santim olabilir Ayri bir camur pargasi
alinip sekiz santim genisligine getirilerek
tepsi haline getirilmis alt pargasinin kenarina
dolandirarak  birbirine  yapistirii.  Daha
sonra cilalama islemi yapilarak soguk ve
sicaktan korunakli bir yerde, bir ay middetle
kurumaya birakilir. Pilekinin diger esinin de
ayni 6lctlerde olmasi gerekir. Bunun igin de
bir cubuk pargasi 6l¢u olarak kullanilir.

Kuruma isi tamamlaninca  bacak
kaliniginda odunlar yakilir, Gzerine pilekiler
koyulur, narlaninca alt Ust edilir. Daha sonra
icinde ekmek, yuvarlak ¢orek pisirilir.

Ulul Ozgelik

Ardanug Eksinar koyiinde pileki yapimi

Tika denen kirmizt toprak, bulundugu1 yierclir;
kazmayla kazmnip ¢ikartlir. Strim kalburuy.llz:. i “ern g o
getirilir. pileki yapilacak kapah yere do" u“ulir e
saman ve 7 cm uzunlugunda bir yumruk bityiklagu

keci kil katilir. Toprakslatilip karistirtlir. Uzeri ortiilip

O irilir, Ertesi glinii ayakla gignenir, suyu
bir giin dinlendirilir Ertest gu cignenir Bir mikar

. i+ Birkac giin gamur o
az ise su eklenir. Birkag g lartimadtysa pileki

varlanir,
amur pargasi ele alinip yu ut,
(\f/apmaya baglanabilir. Camur, simit hamuru kivamina

eldi mi hasil olmus demektir. Kag pileki yapﬂac‘;\ksa
iamur goz karari parcalara aynlir. Elle actlarak 2,5 cm

Kkalmhiginda tepsi sekline getirilir. Kenarlart yukarl

dogru 10 cm yﬁksekliginde kavrilirken el tutacak

erleri yatay olarak diizeltilir. Pileki yapnr}abitti@;ci;
z,slak cller her tarafma siirtilerek yuzeyl ;ﬂalag;’. -
ilir. Bir iki gt | tutacak yer
da diizeltilir. Bir iki gun sor}ra e
dz(l)gru egilir. Pilekinin esinin cbatlar1 da 1ayrzll ollqsur:1
) . . aV

iye ag dlgiiliir. On bes gun g0 gede,

diye agac pargastyla e

i tulup sirt Ustu eV

almayacak bir yerde kuru S ek
altt (3; Kurutulur. Pilekiler kuruyunca, st tiste dizilir
Atese konup dort bes saat yakilir.
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