
Bugünlerde y›l›n en s›cak gün-
lerini yafl›yoruz. S›caklar›n etkisiyle
birço¤umuz kendimizi iyi hissetmi-
yoruz ve k›fl aylar›nda hissetti¤imiz
serinli¤in özlemini duyuyoruz. Bu
yüksek s›cakl›klarda yiyecek ve içe-
ceklerimizin de bozulmamas› için
onlar› buzdolab› ve derin donduru-
cularda muhafaza ediyoruz. Ancak
günümüzden 50-60 y›l öncesine
kadar buzdolab› ve derin donduru-
cular yokken acaba yiyecek ve içe-
ceklerimizi nas›l koruyorduk? O
halde bu ay ki köflemizde bizden
önceki nesillerin kulland›¤› do¤al
saklanma yöntemlerini hat›rlaya-
l›m. 

Öncelikle havan›n s›cak olmas›
yiyecek ve içeceklerimiz nas›l etkiledi¤ini incele-
yelim. Bilindi¤i gibi organik maddeler protein,
ya¤ ve karbonhidratlardan oluflan kompleksler-
dir. Bizler genellikle besin olarak protein bak›-
m›ndan zengin bileflikleri tercih ederiz. Bunun
nedeni de  vücudumuzun yap›tafllar›n›n protein
a¤›rl›kl› bir yap›ya sahip olmas›d›r. Proteinlerin
en önemli özellikleriyse ›s›ya karfl› duyarl› olma-
lar›d›r. Düflük s›cakl›klarda ve yüksek s›cakl›klar-
da proteinlerin yap›s› bozularak sahip olduklar›
özelliklerini kaybederler. Bu yüzden de proteinle-
rin belirli s›cakl›klarda muhafaza edilmesi  gere-
kiyor. Örne¤in taze sütü fazla kaynatt›¤›n›zda
onun yap›s›n›n de¤iflti¤ini görürsünüz. Bunun se-
bebi s›cakl›¤›n etkisiyle sütün içerisindeki prote-
inlerin bozulmas›d›r.  

Atalar›m›z yiyecek ve içeceklerini korumak
için çeflitli yöntemler ve davran›fllar gelifltirmifl-
lerdir. Davran›fllar diyoruz çünkü yaylac›l›k hem
taze besinlerin bulunmas› hem de mevcut besin-
lerin daha uzun süre bozulmadan saklanabilmesi
için kazan›lm›fl bir davran›flt›r. Özellikle k›y› ve al-
çak kesimlerde yaz aylar› çok s›cak geçti¤inden
bu bölgelerde yaflayanlar yaz bafl›nda havalar
tam ›s›nmadan daha serin olan yüksek alanlara
tafl›n›rlar. Ancak besinleri saklama yöntemleri sa-
dece bununla s›n›rl› de¤ildir. Yiyecekleri afl›r› s›-
caklardan koruman›n bir yöntemi, günümüzde
kullanm›fl oldu¤umuz buzdolaplar›n›n öncüsü
olan kar kuyular›d›r. Bu yönteme göre, serin bir
alanda büyüklü¤ü iste¤e göre de¤iflen genifl bir
kuyu kaz›l›r. Bu kuyunun içi düzeltildikten sonra
duvarlar çamur ve samandan haz›rlanan kar›fl›m-
la s›van›r. Kuyunun iç k›sm›n›n s›vanmas›n›n ne-
deni ›s› yal›t›m›n›n sa¤lanmas›d›r. Kuyu haz›r ha-
le geldikten sonra da¤lar›n yüksek k›s›mlar›nda
bulunan karlar getirilerek  kuyunun içine s›k›flt›-
r›larak doldurulur. Böylece yiyeceklerinizi uzun
süre bozulmadan saklayabilece¤iniz do¤al buzdo-
lab› haz›r hale gelmifltir. A¤z› s›k›ca kapat›lan bu

taya ç›kan en önemli buluntular top-
rak kaplard›r.  Bunun nedeniyse top-
raktan piflirilerek elde edilen kapla-
r›n çevre flartlar›na karfl› çok daya-
n›kl› olmalar›d›r. Örne¤in ahflaptan
yap›lan kaplar zamanla s›cak havalar-
da genifllerken so¤uk havalarda bü-
zülürler. Bu nedenle hacimleri s›k s›k
de¤iflir.  Oysa toprak kaplar s›caktan
etkilenmedi¤i gibi so¤uktan da kolay
kolay etkilenmezler. Toprak kaplar›n
bir di¤er avantaj› da nefes al›p vere-
bilme özelli¤idir. Toprak kaplar›n
üretildi¤i  toprak tanecikleri çok ufak
oldu¤u ve genellikle yuvarlak yap›da
olduklar› için s›k›flt›r›ld›klar›nda her
zaman aralar›nda hava boflluklar› ka-
l›r. ‹flte bu hava boflluklar› toprak ça-

mur haline getirildi¤inde  suyla dolar. Bu kaplar
piflirildi¤indeyse boflluklardaki su molekülleri bu-
harlaflarak kaplar›n gözenekli ve nefes alabilen
bir yap›ya sahip olmas›na neden olur. Bu özellik-
ten dolay› topraktan yap›lan çanaklar, testiler,
gü¤ümler ve amforalar yiyecek ve içeceklerin
saklanmas›nda daha kullan›fll›d›r. Bu kaplar› yaz
aylar›nda aç›k havada ve gölge bir yerde b›rakt›-
¤›n›zda her zaman kab›n iç ›s›s› d›flar›daki hava
›s›s›na göre daha düflük olur. Bunu bir testiyle
deneyebilirsiniz. Testiye bir miktar su koyup onu
gece d›flar›ya b›rak›n. Sabaha suyunuz buz gibi
so¤uk olacakt›r. 

Topraktan yap›lm›fl kaplar›n en önemli kulla-
n›m alan› da toprak alt›nda kullan›mlar›d›r. Bu
flekilde üretilmifl büyük gü¤ümlerim içerisine yi-
yeceklerinizi koyduktan sonra onu bahçenize gö-
mebilirsiniz.  Topra¤›n derinlikleri, toprak üstün-
den çok daha serin olaca¤› için içerisindeki yiye-
cekleriniz uzun süre bozulmadan kalabilecektir.
Kab›n›zda topraktan yap›ld›¤› için, tora¤›n ne-
minden ve içerisinde yaflayan mikroorganizmalar-
dan etkilenmeyecektir.  

Son y›llarda serac›l›¤›n yan›nda derin dondu-
rucular›n h›zla yay›lmas›, çeflitli floklama yöntem-
lerinin gelifltirilmesi ile baharda ve yaz›n yetiflen
bir çok sebzeyi art›k k›fl aylar›nda da bulabilme-
miz mümkün. Ama sizde yeflil bir teknikle yaz ay-
lar›nda yetiflen ürünleri k›fla saklayabilirsiniz. Ör-
ne¤in k›fl aylar›nda hala  kaya gibi sert tarla do-
matesi yemek arzu ediyorsan›z, istedi¤iniz mik-
tarda henüz olgunlaflmam›fl yeflil domatesleri al›n
iyice y›kay›p üzerilerini kurulad›ktan sonra içeri-
sine gazete serilmifl bir tahta kasaya yerlefltirin.
Daha sonra kasay› tekrar birkaç kat gazete ile
sard›ktan sonra gazetenin aç›lmamas› için ba¤la-
y›n. Haz›rlad›¤›n›z paketi bahçenize topra¤›n yak-
lafl›k yar›m metre alt›na gömün. Yaklafl›k 2,5-3
ay sonra yeflil domatesleriniz k›pk›rm›z› bir flekil-
de sofran›z› süslemeye haz›r olacakt›r. 

kar kuyusu e¤er s›kça aç›lmayacaksa kapa¤› ça-
murla s›vanarak daha az ›s› kaybetmesi  de sa¤-
lanabiliyor. Do¤al kardan yap›lan bu buzdolapla-
r› günümüzde özellikle Akdeniz bölgesinin yük-
sek kesimlerinde  hala kullan›l›yor. 

Kar kuyular›ndan baflka  di¤er bir yöntemde
so¤utma amac›yla kullan›lan ma¤aralar. Yaz ayla-
r›nda herhangi bir ma¤araya girmifl olanlar hat›r-
layacaklard›r. Ma¤aralar jeolojik yap›lar› nedeniy-
le yaz aylar›nda çok serin olurlar. Bunlar›n nede-
ni, t›pk› denizlerde oldu¤u gibi tafllar›n havaya
göre daha geç ›s›nmas› ve daha geç so¤umas›n-
dan kaynaklan›r. Örne¤in havalar yeni ›s›nmaya
bafllad›¤› may›s-haziran aylar›nda deniz suyunun
s›cakl›¤› hava s›cakl›¤›na göre düflük olurken ey-
lül - ekim aylar›nda deniz suyu s›cakl›¤› hava s›-
cakl›¤›na göre daha ›l›k olur. Ma¤aralarda deniz-
ler gibi k›fl aylar›nda s›cak olurken yaz aylar›nda
serin olurlar. Bu nedenle ma¤aralarda yaz ayla-
r›nda birer do¤al so¤uk hava deposu olarak ifl
görürler. Buzdolaplar› icat edilmeden önce belir-
li bölgelerde bahar aylar›nda haz›rlanan yiyecek-
ler  yaz aylar›nda ma¤aralarda depo edilerek bo-
zulmadan uzun bir süre kullan›lmas› sa¤lan›yor-
du. Bu tip ma¤aralar günümüzde buzdolaplar›
ç›kt›¤›ndan beri günlük önemini kaybetse de tica-
ri olarak önemlerini hala sürdürüyorlar. Örne¤in
Kapadokya bölgesinde birçok peribacas› ve yer
alt›nda bulunan ma¤aralar so¤uk hava deposu
olarak kullan›l›yor. Bu bölgenin avantaj› anaka-
yan›n yumuflak olmas› ve kolay ifllenebilmesi.
Böylece yöre halk› peribacalar›n›n içinde ve ye-
ralt›nda buluna ma¤aralar› istekleri do¤rultusun-
da flekillendirerek kullanabiliyorlar. Günümüzde
iç Anadolu da yetifltirilen patates, elma ve limon
gibi ürünler pazara sürülmeden önce bozulma-
malar› için bu depolarda bekletiliyorlar. 

Buzdolaplar›n›n icat edilmesinden önce s›cak
havalarda yiyeceklerin bozulmas›n› önlemek için
en yayg›n yöntemse  toprak kaplarda saklama
yöntemidir. Bilindi¤i gibi arkeolojik kaz›larda or-
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