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PİLEKİ

eskiden ekmek ve bazı yemeklerin pişirildiği 
pileki, aynı kültür coğrafyasında yer alan 
Ardanuç, Şavşat,  Yusufeli, Posof, Oltu, 

Ahıska ve Acara’da, Borçka, Murgul ve Çaykara’da 
kırmızı topraktan yapılmaktaydı. 93 Harbi ve sonraki 
tarihlerde Acaristan ve Artvin’de yaşanan göçlerle 
Anadolu’da kurulan köylerde de pileki kullanılmıştır. 
Hatta Ahıska Türkleri, sürgün edildikleri Orta Asya 
ve Azerbaycan’da da pilekiyi kullanmaya devam 
etmişlerdir.

Pileki’ye Artvin merkezde pilek, Acara’da kesi, 
Trabzon’da bileki denilmektedir. Pilekide pişirilen 
etli  yemeğe  Ardanuç’ta pilek kebabı adı verilmektedir. 
Eskiden ekmek ve yemeklerin vazgeçilmez aracı 
pilekiymiş.

Rize İyidere’de pileki mağarasından çıkarılan 
taşlardan pileki yapılırmış. Hopa, Arhavi ilçelerinde ve 
diğer sahil illerimizde de kullanılırmış. Tespit ettiğim 
kadarıyla Karadeniz sahilinin Ordu’ya kadar olan 

illerinde pileki kullanılmaktaymış. Taş pilekiler, 
tek olarak kızdırılır, içerisine ekmek konur, 
ekmeğin üstü karalâhana veya ormangülü 
yaprakları örtülür ve üzeri sacla kapatılarak 
üstüne kor dökülerek pişirilirdi. 

Şavşat ve Posof’ta ise ğalo veya 
abitarat denilen yabani ot yaprakları 
pilekideki mısır ekmeğinin/çadinin altına 

konularak pişirilmiş. Pilekide  çörek 
denilen yuvarlak ekmek, küçük 

yuvarlak çadi gevreği, katmer, çadi, 
patates, kabak ve dövülmüş etten 

pilek kebabı  pişirilirdi.
              *
Ekmek veya yemek 

pişirmek için pilekilerin 
iyice kızdırılması gerekir. 
Bunun için de fazla oduna 

ihtiyaç olduğundan yakacak 
odunu az olan yörelerde 

pileki pek kullanılmaz. Pilekileri 
kızgın hâle getirmek için yüz 

yüze getirilerek çatı şeklinde 
üstten birbirine dayatılır ve bu ikisinin 

arasında ateş yakılır. Yeteri kadar kızgın hâle geldikten 
sonra birbirinden ayırarak birisi yere yatırılır. Önceden 
hazırlanmış hamur halindeki poğaca tepuru/tepiri 
vasıtasıyla pilekinin içerisine yerleştirilir. Diğer pileki 
uygun şekilde üzerine kapatılır. Bunun üzerine de 
mevcut kor dökülerek pişmeye bırakılır. 

Bazı yerlerde pilekiler korun içerisine tamamen 
gömülerek de pişmeye bırakılır. Yusufeli’nin Dereiçi 
gibi bazı köylerinde beş pileki kızdırılarak ekmekler 
pişirilmektedir. Kullanma sırasında pilekiler çatlaması 
veya kırılması halinde çevresinden demir telle sıkıca 
bağlanarak kullanılmaya devam edilir.

Ardanuç’un bazı köylerinde tandır ve fırın olmasına 
rağmen ekmekler genellikle pilekide pişirilirdi. 

Şu var ki pilekide ekmek pişirmek meşakkatli bir 
iştir. Annelerimizin, ninelerimizin işi zormuş. Ama 
pileki ekmeğinin lezzetli olduğunu da ifade etmeliyiz. 
O lezzeti tadanlar, pileki ekmeğini arıyorlar. Ama artık 
ne pileki yapanı ne de pilekide ekmek pişireni kolay 
kolay bulabilirler...

Ekmeğimizi pişirdiğimiz bir araç:
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Yazlığı olanlar pilekiyi oraya da götürmek istiyor. 
Pileki ekmeği yapan yerler olmalı. Artvin kebabı gibi, 
Artvin pileki ekmeği de pişirilip sunulmalı. 

İnce bir tepsi şeklinde olan pilekinin bir çeşidine de 
bazlama pilekisi denir. Altında ateş yakılarak bazlama 
ekmeği pişirilir. Bu ekmek Ardanuç ve çevresinde 
sahurda yağlanarak yenir.

Pileki tıka/tıxa denilenen kırmızı topraktan yapılır. 
Bu toprak çıkarılıp elenir, su eklenerek ayakla veya 
tokaçla yoğrulur. İyice hâsıl edilerek derin tepsiler 
şekline getirilir. Bir bez suya batırılarak iç kısımlara 
sürülür, böylece cilâlanır. Sonra da altına kül serilip 
gölgede kurumaya bırakılır.

Ardanuç’un iki köyünde pileki yapımını soruşturduk:
 
Ardanuç Soğanlı köyünde pileki yapımı 
Pileki yapımında mevsim şartları önemlidir. Mayıs 

ayından sonra kasım ayından önce yapılır. Tıka/tıxa 
denilen özel kırmızı toprak, köylerin belirli bölgelerinde 
bulunur. Kazmayla eşilerek çıkarılır. Eskiden çok 
çıkarıldığından mağara gibi oyuklar oluşmaktadır.

Soğanlı köyünde çamlığın dibinde tıka çıkar. 
Çalı süpürgesiyle süpürüp toprağı bir yere yığarız. 
Taşgözer denilen kalburla eleriz. Pilekinin yapılacağı 
yer düz bir zemin olmalı. Çuval veya cecimi serip 
üzerine tıka toprağı dökülür. Su dökülerek ayakla 
yarım saat çiğnenir. Çamurdan bir örnek alınarak 
elle rulo yapılıp kırılır. Çatlamadıysa kıvama gelmiş 
demektir. Artık pileki yapmaya başlanabilir.

Yapılacak pilekinin büyüklüğüne 
küçüklüğüne göre tek parça çamur alınır. 
Elle inceltilip tepsi gibi açılır. Çapı 20 santim, 
kalınlığı 3 santim olabilir Ayrı bir çamur parçası 
alınıp sekiz santim genişliğine getirilerek 
tepsi haline getirilmiş alt parçasının kenarına 
dolandırarak birbirine yapıştırılır. Daha 
sonra cilalama işlemi yapılarak soğuk ve 
sıcaktan korunaklı bir yerde, bir ay müddetle 
kurumaya bırakılır. Pilekinin diğer eşinin de 
aynı ölçülerde olması gerekir. Bunun için de 
bir çubuk parçası ölçü olarak kullanılır.

Kuruma işi tamamlanınca bacak 
kalınlığında odunlar yakılır, üzerine pilekiler 
koyulur, narlanınca alt üst edilir. Daha sonra 
içinde ekmek, yuvarlak çörek  pişirilir.

                                     Ulul Özçelik

Ardanuç Ekşinar köyünde pileki yapımı

Tıka denen kırmızı toprak, bulunduğu yerden 

kazmayla kazınıp çıkarılır. Sırım kalburuyla elenip eve 

getirilir. Pileki yapılacak kapalı yere dökülür. Biraz 

saman ve 7 cm uzunluğunda bir yumruk büyüklüğünde 

keçi kılı katılır. Toprak ıslatılıp karıştırılır. Üzeri örtülüp 

bir gün dinlendirilir. Ertesi günü ayakla çiğnenir, suyu 

az ise su eklenir. Birkaç gün çamur çiğnenir. Bir miktar 

çamur parçası ele alınıp yuvarlanır, kırılmadıysa pileki 

yapmaya başlanabilir. Çamur, simit hamuru kıvamına 

geldi mi hâsıl olmuş demektir. Kaç pileki yapılacaksa 

çamur göz kararı parçalara ayrılır. Elle açılarak 2,5 cm 

kalınlığında tepsi şekline getirilir.  Kenarları yukarı 

doğru 10 cm yüksekliğinde kıvrılırken el tutacak 

yerleri yatay olarak düzeltilir. Pileki yapımı bittiğinde 

ıslak eller her tarafına sürülerek yüzeyi cilâlanır. Altı 

da düzeltilir. Bir iki gün sonra el tutacak yerleri içeri 

doğru eğilir. Pilekinin eşinin ebatları da aynı olsun 

diye ağaç parçasıyla ölçülür. On beş gün gölgede, hava 

almayacak bir yerde kurutulup sırt üstü çevrilerek 

altı da kurutulur. Pilekiler kuruyunca, üst üste dizilir. 

Ateşe konup dört beş saat yakılır.

                                               
 Fatma Karakaş 
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