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Tarih boyunca insanlar yalnızca beslenme ihtiyacını karşılamakla kalmadı; aynı 

zamanda pişirme pratiklerini ve araçlarını birer kültürel simgeye, toplumsal bağa, hatta 

inanca dair ritüellere dönüştürdüler. Bu bağlamda, mutfağın en kadim nesnelerinden 

biri olan kazan, insanlık tarihinin sessiz ama etkili tanıklarından biri haline gelmiştir. 
 

Arkeogastronomi disiplini, geçmiş toplumların mutfak kültürlerini arkeolojik buluntular, 

yazıtlar, mitolojik anlatılar ve etnografik izlerle birlikte inceleyerek yalnızca “ne yedik?” 

sorusuna değil, aynı zamanda “nasıl, neden, kimle, ne zaman ve neyin içinde 

pişirdik?” gibi çok katmanlı sorulara da yanıt arar. İşte bu soruların çoğunun odağında, 

kimi zaman toprakta çukurlara bırakılan sıcak taşlarla simgelenen, kimi zaman tunçtan 

dövülmüş dev bir kapta kaynayan çorbayla can bulan bir yapı vardır: kazan. 
 

Kazan, yalnızca yemek pişirme aracı değildir. O, ateşle ehlileşen doğanın, birlikte 

pişirmenin paylaşım ahlakının, ritüelin ve törenselliğin, hatta kimi zaman adaletin ve 

isyanın sembolü haline gelmiştir. Antik çağlardan itibaren kazan, kültürel belleğin 

taşıyıcısı, sosyal yapının göstergesi ve teknolojik dönüşümün bir aracı olarak 

karşımıza çıkar. 
 

Bu çalışma, kazanı sadece işlevsel değil, aynı zamanda anlamsal, kültürel ve tarihsel 

bir katmanlar bütünlüğü içinde ele alır. Kazanın tarihsel serüveni, Neolitik çağlardan 

Göktürk bozkırlarına, Osmanlı saray mutfağından günümüz Anadolu düğünlerine kadar 

zamanlar ve toplumlar üstü bir anlatı sunar. 

Şimdi bu uzun yolculukta kazanın tarihsel duraklarını, kültürel dönüşümlerini ve 

sembolik anlamlarını detaylı biçimde keşfedelim.  
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   IN PURSUIT OF THE CAULDRON:  

A CULTURAL MEMORY FERMENTED BY FIRE 
 

Professor Oğuz ÖZYARAL, MBA, Microbiologist, Preventive Health Specialist, Author 

 

Throughout history, human beings have not only met their nutritional needs but 

have also transformed cooking practices and tools into cultural symbols, instruments of 

social cohesion, and even components of spiritual rituals. In this context, the 

cauldron—one of the oldest objects in the kitchen—has become a silent yet powerful 

witness to the story of humanity. 

The discipline of archaeogastronomy investigates the culinary cultures of past 

societies through archaeological remains, inscriptions, mythological narratives, and 

ethnographic traces. It seeks answers not only to the question of “what did we eat?” but 

also to more layered inquiries such as “how, why, with whom, when, and in what vessel 

did we cook?” At the heart of many of these questions lies a structure that sometimes 

takes the form of hot stones dropped into earth pits, and other times, of soups 

simmering in massive bronze vessels—the cauldron. 

The cauldron is not merely a cooking vessel. It is a symbol of nature tamed by fire, of the 

ethics of sharing through communal cooking, of ritual and ceremony, and at times, of 

justice and rebellion. From ancient civilizations to modern times, the cauldron has 

emerged as a carrier of cultural memory, a marker of social structure, and a vehicle 

of technological transformation. 

This study explores the cauldron not just as a utilitarian object, but as a multi-layered 

cultural, symbolic, and historical phenomenon. The historical journey of the 

cauldron—spanning from the Neolithic era to the Göktürk steppes, from the Ottoman 

palace kitchens to present-day Anatolian weddings—offers a narrative that transcends 

time and civilizations. 

Let us now embark on this long journey to explore the historical milestones, cultural 

transformations, and symbolic meanings of the cauldron in depth…  
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         1. Neolitik İzler: Kazan Düşüncesinin Arkeolojik Başlangıcı (MÖ 10.000 – 4000) 

İlk yerleşik insan toplulukları, doğayı ehlileştirme sürecinde besini işleme ve 

dönüştürme ihtiyacıyla karşı karşıya kaldılar. Avcı-toplayıcı yaşam biçiminden tarıma 

geçişle birlikte tahıl, kök, et ve sebzelerin pişirilmesi bir zorunluluk halini aldı. Ancak 

bu dönemde henüz metal kazanlar yoktu. İnsanlar sıcak taşları su dolu çukurlara atarak 

yemeklerini pişiriyor; yani doğrudan değil, dolaylı ısı transferiyle gıda hazırlıyordu. Bu 

teknik, kazanın ilksel biçimiydi. Bu çukurlar, genellikle hayvan derileriyle ya da kil 

karışımlı tabanlarla güçlendirilmiş, çevresi taşlarla desteklenmiş yapıdaydı. Bugün 

birçok kazı alanında (örneğin Çatalhöyük, Göbeklitepe) bulunan pişirme çukurları ve 

karbonize gıda kalıntıları, bize bu erken dönem pişirme uygulamaları hakkında bilgi verir. 

Bu dönemde: 

“Kazan” kavramı henüz fiziksel değil zihinseldi. İnsan zihninde “kapalı bir hacimde 

kaynatma” fikri yerleşmişti. Pişirme yalnızca biyolojik değil, toplumsal ve ritüel bir işlev 

kazanmaya başlamıştı. Bu da kazan fikrinin kültürel temelini oluşturdu. 

 

Neolitik dönemde, Göbeklitepe benzeri taş dikmeler arasında toplanan insanlar, sıcak 
taşlarla kaynattıkları kazanın buharında hem yiyeceği hem de bir aradalığı mayalıyor. 
Kazan, burada ilk kez kolektif yaşamın ve doğayla kurulan bağın sembolü olarak ortaya 
çıkıyor. 
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In the Neolithic era, gathered around steaming stones among Göbeklitepe-like pillars, 
early humans prepare their communal meal. The pit-like cauldron becomes a symbol of 
shared existence and humanity’s emerging relationship with nature. 

 Arkeogastronomik Bulgular: Karbonize tohumlar, yanmış kemik parçaları, 

nişasta kalıntıları ve taş dizilimi, kazan benzeri yapıların kullanımını doğrulamaktadır. 

   Kültürel Bağ: Su, ateş ve gıdanın buluştuğu çukurlar, birçok kültürde daha 

sonra kutsal kazan mitlerinin temelini atmıştır (örneğin Keltlerin “Bereket Kazanı”, 

Şamanist “Demir Kazan” vb.).  
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         1. Neolithic Traces: The Archaeological Origins of the Cauldron Concept 

(10,000 – 4000 BCE) 

As early human communities began domesticating nature, they were met with the need 

to process and transform food. With the shift from a hunter-gatherer lifestyle to settled 

agriculture, cooking grains, roots, meat, and vegetables became essential. However, 

metal cauldrons had not yet been invented. People cooked their meals by placing hot 

stones into water-filled pits—heating indirectly rather than directly. This method 

represents the primordial form of the cauldron. 

These pits were typically reinforced with animal hides or clay-lined bases and 

surrounded by supportive stones. Excavations at early sites like Çatalhöyük and 

Göbekli Tepe have revealed such cooking pits and carbonized food remains, offering 

insights into early cooking practices. 

During this period: 

The concept of the “cauldron” was not yet physical, but mental. 

The human mind had conceived of the idea of boiling food in an enclosed space. 

Cooking had begun to gain not only a biological function but also social and ritual 

significance—laying the cultural foundation for the cauldron concept. 
 

    Archaeogastronomic Evidence: 

Carbonized seeds, burnt bone fragments, starch residues, and stone arrangements all 

confirm the use of cauldron-like cooking structures. 
 

   Cultural Connection: 

These pits—where water, fire, and food met—would later become the basis for sacred 

cauldron myths in various cultures (e.g., the Celtic Cauldron of Abundance, the 

Shamanic Iron Cauldron, etc.). 
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             2. Mezopotamya ve İlk Seramik Kazanlar (MÖ 4000 – 2000) 

“Topraktan Taşa, Taştan Törene…” 

Yakındoğu'nun bereketli hilalinde doğan ilk büyük medeniyetler — Sümer, Akad, Babil 

ve Elam — insanlık tarihinde yalnızca yazının ve tarımın değil, ilk pişirme kaplarının da 

mimarları oldular. Bu dönemde çömlekçilik gelişmiş, çark kullanımı artmış ve mutfaklar 

ilk kez mimari planın bir parçası haline gelmiştir. İlk kez bu dönemde, seramikten 

yapılmış kaplarda doğrudan ateş üzerinde pişirme tekniği uygulanmıştır. Bu kaplar 

doğrudan “kazan” olarak tanımlanmasa da işlevsel açıdan kazan kültürünün erken 

örnekleri sayılır. Çoğunlukla derin ve geniş ağızlı bu kaplarda çorba, yahni, ezme, lapalar 

ve tahıl bazlı yemekler hazırlanıyordu. Bu, sadece bireysel değil kolektif yemek 

kültürünün de başlangıcıdır. 

    Arkeogastronomik Bulgular: 

Uruk, Nippur, Eridu gibi kentlerde bulunan mutfak kalıntılarında, tabanı siyahlaşmış 

seramik kazanlara rastlanmıştır. Kalıntılar arasında nişasta izleri, karbonize 

mercimek ve arpa artıkları gibi gıda izleri görülür. Sümer tabletlerinde geçen yemek 

tarifleri (örneğin “ninda-gal” – büyük ekmek çorbası) çoğu zaman bu tür seramik 

kaplarda hazırlanırdı. 

 

 

Mezopotamya’nın İlk Seramik Yemek Kapları (MÖ 4000–2000): 
Bu görselde yer alan pişmiş toprak kaplar, Yakındoğu’da ortaya çıkan erken yerleşik hayatın ve 
kolektif mutfağın arkeolojik tanıklarıdır. Onarımlı halleriyle geçmişin izlerini taşıyan bu 
seramikler, doğrudan ateş üzerinde yemek pişirme pratiğinin ve ritüel sofra kültürünün 
kökenlerini yansıtır. 

Early Ceramic Cooking Vessels of Mesopotamia (4000–2000 BCE): 
These fired clay pots represent the archaeological traces of early settled life and communal 
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cuisine in the ancient Near East. Bearing visible restorations, they reflect the origins of direct-fire 
cooking and the ceremonial roots of shared meals in human history. 

   Kültürel Bağ: 

Bu dönemde mutfak yalnızca evin bir parçası değil, aynı zamanda tapınak ve saray 

mutfağı olarak sınıfsal bir ayrım taşımaya başlamıştı. Kazan, yalnızca yemek pişirme 

aracı değil; bereket, tören, adak ve sosyal hiyerarşi ile ilişkili bir obje haline geldi. 

Sümerlerde tanrıya sunulan yemekler çoğu zaman “ilk kaynayan kazan” olarak 

tanımlanırdı. Kadim anlatılarda, yemek kazanı "tanrının soluğunu taşıyan çömlek" 

olarak görülürdü. 

      Sembolik Katman: Kazanın burada kazandığı en önemli anlam: ritüel aracıdır. 

Özellikle yıl dönümlerinde veya ayinlerde kaynayan kazan hem bedensel hem de ruhsal 

doygunluk sağlardı. Bu, ileride tüm kadim kültürlerde karşımıza çıkacak olan "kutsal 

kazan" mitlerinin ilk izdüşümüdür. 

 
Mezopotamya’da bir Sümer tapınağının avlusunda kaynayan seramik kazanın buharı, tanrı 
figürlerini görünür kılar. Rahipler ellerinde çivi yazılı tabletlerle kutsal metinler okurken, bir kadın 
figür tanrılara yemek sunar. Kazan burada yalnızca besin değil, ilahî bağın ve ritüelin 
taşıyıcısıdır. 

In a Mesopotamian temple courtyard, the steam from a boiling ceramic cauldron reveals divine 
figures. Priests read sacred cuneiform tablets while a woman offers food to the gods. Here, the 
cauldron serves not just as a cooking vessel, but as a conduit for divine connection and ritual.   
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             2. Mesopotamia and the First Ceramic Cauldrons (4000 – 2000 BCE) 

"From Clay to Stone, From Stone to Ritual…" 

The great civilizations born in the Fertile Crescent of the Near East — Sumer, Akkad, 

Babylon, and Elam — were not only the architects of writing and agriculture, but also the 

creators of humanity’s earliest cooking vessels. During this period, pottery-making 

flourished, the use of the wheel increased, and kitchens became an intentional part of 

architectural planning for the first time.  

This era marked the initial use of direct-fire cooking in ceramic vessels. While not 

referred to as “cauldrons” in a strict sense, these early ceramic pots represent 

functional precursors to the cauldron culture. Typically deep and wide-mouthed, these 

vessels were used to prepare soups, stews, porridges, and grain-based dishes. This shift 

signifies the beginning of a collective, not merely individual, culinary culture. 

    Archaeogastronomic Findings: 

Excavations in ancient cities like Uruk, Nippur, and Eridu have uncovered kitchen 

remnants containing ceramic vessels with blackened bases — clear indicators of 

direct-fire cooking. Residues of starch, charred lentils, and barley traces have been 

detected on these ceramics. Food recipes inscribed on Sumerian tablets — such as 

ninda-gal ("great bread soup") — were often intended for preparation in these 

ceramic vessels. 

   Cultural Context: 

In this period, the kitchen evolved beyond the domestic sphere to include temple and 

palace kitchens, reflecting an emerging social stratification. The cauldron or cooking 

vessel became more than a culinary tool — it was now associated with fertility, ritual, 

offerings, and social hierarchy. In Sumerian texts, foods offered to the gods were often 

referred to as emerging from the “first boiling cauldron.” In mythic narratives, the 

cooking pot was seen as “the vessel carrying the breath of the god.” 

      Symbolic Layer: 

The most important symbolic role the cauldron assumed in this era was that of a ritual 

medium. Especially during annual ceremonies and sacred rites, the boiling pot served 

as a source of both physical and spiritual nourishment. This marks the earliest 
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manifestation of the "sacred cauldron" motif that would later echo throughout ancient 

mythologies. 

 
Mezopotamya’da İlk Seramik Kazanlar ve Toplu Yemek Kültürü: 
MÖ 3. binyılda, bereketli hilalin kalbinde yer alan bir yerleşimde insanlar, pişirme kabı olarak 
kullanılan seramik bir kazanda tahıllı yemekler hazırlıyor. Çamur kerpiçten yapılmış evlerin 
gölgesinde, açık ateşte kaynayan kazan etrafında toplanan bu küçük topluluk, kolektif mutfağın 
ve ritüel sofra kültürünün başlangıcını simgeliyor. 

Early Ceramic Cauldrons and Communal Cooking in Mesopotamia: 
In the 3rd millennium BCE, at the heart of the Fertile Crescent, villagers prepare a grain-based 
meal in a ceramic cooking vessel over open fire. Gathered beneath the shadow of mudbrick 
dwellings, this scene reflects the emergence of collective culinary practice and the early 
symbolic role of the cooking pot in ritual life.  
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   3. Tunç ve Demir Çağı: Metal Kazanların Doğuşu (MÖ 2000 – 500) 

“Ateşin İçinde Biçimlenen Ritüel: Tunçtan Kazana Giden Yol” 

İnsanlık tarihinde kazan, yalnızca mutfakta değil, madende ve mitolojide de dövüldü. 

Tunç ve ardından demirin keşfiyle birlikte kap teknolojisinde çığır açıldı. Bu gelişme, 

pişirme tekniklerini kökten değiştirdiği gibi, sosyal ve törensel pratiği de derinleştirdi. 

Kazan, bu dönemde ilk kez bir kült nesnesi haline gelirken; aynı zamanda devletleşen 

toplumların simgesel aracı olarak karşımıza çıktı. 

Tunç çağında ortaya çıkan bronz kazanlar, genellikle döküm yöntemiyle değil, parça 

parça dövülerek yapılmaktaydı. Bu yöntem her kazanı eşsiz kılar ve onları birer 

zanaatkâr eseri haline getirirdi. Özellikle Urartu, Hitit, Frig, İskit ve Trakya 

kültürlerinde, kazanlar sadece yemek pişirme aracı değil, aynı zamanda güç, iktidar ve 

kutsiyet taşıyan objeler oldu. 

    Arkeogastronomik Bulgular: 

Van’daki Urartu kazıları, en zengin kazan örneklerini vermektedir. Burada bulunan 

tunç kazanlar, kulplarında boğa, aslan, grifon gibi mitolojik figürlerle süslenmiştir. 

Alacahöyük ve Boğazköy gibi Hitit yerleşimlerinde ise törenlerde kullanılmış büyük 

bronz kazan parçaları, sunak alanlarında ele geçmiştir. 

İskit mezarlarında kazanlar, genellikle ölüyle birlikte gömülmüş, ölümden sonraki 

yaşama geçişte bir araç olarak yer almıştır. 

   Kültürel Bağ: 

Kazan, bu dönemde bir tür ritüel merkezi işlevi görüyordu. Kurban edilen hayvanın 

eti kazanlarda kaynatılır, bu yemek toplumla tanrı arasında bir paylaşım köprüsü 

olarak görülürdü. 

Hitit metinlerinde tanrılara sunulan yemeklerin “büyük kazanlarda kaynatıldığı” 

ifadeleri vardır. 

İskitlerde, büyük şenliklerde herkes aynı kazandan yemek yerdi; bu da eşitlik ve 

aidiyet duygusunu beslerdi. 
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Urartu'da ise bazı büyük kazanlar sadece krallık şölenlerinde kullanılır, halktan gizli 

tutulurdu. 

      Sembolik Katman: 

Bu dönemde kazan, bir toplumun ruhsal hiyerarşisinin göstergesidir. Kazanı kontrol 

eden sınıf (rahipler, krallar, savaş beyleri), sadece fiziksel değil kutsal gücü de elinde 

tutar. Her kazan, yalnızca yemek değil, bir toplumun kozmosla kurduğu bağın da 

taşıyıcısı haline gelir. 

     Teknolojik Atılım: 

Seramikten metale geçiş, kazanın hem ısı tutma kapasitesini hem de çoklu 

kullanım ömrünü artırmıştır. 

Bu sayede daha büyük porsiyonlar pişirilebilir hale gelmiş, kazanlar kitlesel 

tüketimin simgesi olmaya başlamıştır. 

 
Alt Yazı (TR): Tunç Çağı’nda Urartu stilinde aslan kabartmalı tunç kazan, bir dağ vadisinde 
kurulan törende kaynarken, etrafında dualarla toplanmış insanlar, kurban edilmiş bir boğa ve 
sunak başında bekleyen savaşçılar yer alıyor. Kazan, burada hem toplumsal birliği hem de 
tanrılarla kurulan kutsal bağı temsil ediyor. 
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   3. The Bronze and Iron Ages: The Birth of Metal Cauldrons (2000 – 500 BCE) 

“A Ritual Forged in Fire: The Path from Bronze to Cauldron” 

In the history of humankind, the cauldron was forged not only in the kitchen but also in 

the mine and in myth. With the discovery of bronze—and later iron—a major leap 

occurred in vessel technology. This development profoundly transformed cooking 

techniques and also deepened the social and ceremonial functions of the cauldron. 

For the first time in this era, the cauldron became not just a tool, but a cult object, and 

also a symbolic emblem of newly forming states and their power structures. 

Bronze cauldrons from the Bronze Age were not usually cast, but hammered together 

from separate pieces. This made each cauldron unique—a handcrafted work of art. In 

the cultures of Urartu, the Hittites, Phrygians, Scythians, and Thracians, cauldrons 

were not merely cooking vessels, but sacred objects representing power, sovereignty, 

and divine presence. 
 

    Archaeogastronomic Evidence: 

• Excavations in Van (Urartu region) have revealed some of the richest examples of 

bronze cauldrons, often adorned with mythological motifs such as bulls, lions, 

and griffins on their handles. 

• At Hittite sites like Alacahöyük and Boğazköy, large bronze cauldron fragments 

have been found in ritual altars, indicating ceremonial use. 

• In Scythian tombs, cauldrons were often buried with the dead, symbolizing 

their role in the transition to the afterlife. 
 

   Cultural Connection: 

• In this period, the cauldron served as a ritual centerpiece. The meat of 

sacrificial animals was boiled in it, and the resulting meal was seen as a sacred 

bridge between the community and the gods. 

• Hittite texts specifically mention that food offerings to the gods were “boiled in 

great cauldrons.” 

• Among the Scythians, during major feasts, everyone ate from the same 

cauldron—reinforcing a sense of equality and communal belonging. 

• In Urartu, certain massive cauldrons were reserved exclusively for royal 

banquets, kept hidden from the general population. 
 



16 
 

      Symbolic Layer: 

In this age, the cauldron became a marker of spiritual hierarchy. Those who controlled 

the cauldron—priests, kings, warrior-lords—held not only physical authority, but 

sacred power as well. Every cauldron was more than a cooking tool—it was a cosmic 

vessel, symbolizing a society’s connection to the divine order. 
 

     Technological Breakthrough: 

• The transition from ceramic to metal significantly enhanced the cauldron’s heat 

retention and durability. 

• Larger portions could now be prepared, enabling the cauldron to become a 

symbol of mass feeding and communal sustenance. 

 
Caption (EN): In the Bronze Age, a Urartian-style bronze cauldron adorned with lion reliefs boils 
at the heart of a mountain ritual. Around it, people gather in prayer, a sacrificial bull lies beside it, 
and warriors stand by the altar. The cauldron embodies both communal unity and sacred 
connection with the gods. 
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         4. Göçebe Toplumlarda Kazan Kültürü (MÖ 300 – MS 1300) 
 

“Taşınan Kazan, Kurulan Oba: Göçebe Mutfakların Demir Kalbi” 

Göçebe kültürler için kazan, yalnızca pişirme kabı değil; hareketin, birliğin ve 

paylaşımın taşınabilir sembolü olmuştur. Yerleşik toplumlarda mutfak sabitken, 

göçebe kültürlerde mutfak hareketlidir ve bu hareketin merkezinde kazan yer alır. Türk, 

Moğol, Tatar ve diğer bozkır kavimleri için kazan, aileyi, boyu ve orduyu besleyen en 

temel mutfak aracıdır. Kazan bu dönemde, üçayak (sacayağı) ile kullanılarak kolayca 

sökülüp taşınabilir hale getirilmişti. Bu pratiklik, göçebe yaşam tarzına mükemmel uyum 

sağlarken, kazanı da hem günlük yaşamın hem de kutlu törenlerin vazgeçilmez unsuru 

haline getirmiştir. 

           Bozkırın Mutfak Organizasyonu: 

Her oba, birden fazla kazan taşır; biri et yemekleri, biri sütlü çorbalar, biri de 

fermente içecekler için kullanılırdı. Kazanlar, demirci ocaklarında el dövmesiyle 

üretilir ve çoğu zaman ustanın damgasını taşırdı. Göktürk yazıtlarında geçen "kazan 

kaynatmak", yalnızca yemek değil, toplumun bir araya gelişini simgeler. 

    Arkeogastronomik Bulgular: 

Pazırık Kurganları (Altay Dağları) ve Noin-Ula mezarları (Moğolistan) gibi bozkır 

arkeolojik alanlarında metal kazanlara rastlanmıştır. Kimi kazanda, içinde karbonize 

et parçaları, yağ izleri, hatta kemik kalıntılarıyla birlikte kaynatılmış kımız ve etli 

lapaların izleri bulunmuştur. Göktürkler dönemine ait kaya resimlerinde, üçayaklı 

kazanlar çevresinde oturan topluluklar tasvir edilmiştir. 

   Kültürel Bağ: 

Kazan, oba birliğinin merkeziydi. Kim kazanı kuruyorsa, o aile o günün ev sahibiydi. 

Bey çadırı çevresinde kaynayan kazanlar, yalnızca yemek değil, kararların, 

yeminlerin, toyların ve ritüellerin de merkezinde yer aldı. Moğollarda, kazanda 

yemek dağıtımı sırasında herkesin eşit oranda pay alması, askeri disiplinin ve 

toplumsal denge duygusunun bir göstergesiydi. Cengiz Han’ın yasasında “kazandan 

pay almayı reddeden, itaatsizlik etmiş sayılır” maddesi vardır. 

      Sembolik Katman: 

Göçebe toplumlarda kazan, sadece bir araç değil, bir yasa sembolüdür. 

Kimi zaman “demir kazan” tanımı, hanlığın kudretini temsil eder. 
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İçine atılan malzeme kadar dua, söz, kutsal anlaşma ve güven duygusu da bu 

kazanlarda pişirilmiştir. Bir boyun dağılıp yeni oba kurması gerektiğinde, ilk yapılan şey 

kendi kazanını dövdürmek olurdu — bu bir bağımsızlık ilanıydı. 

     Teknolojik Yansıma: 

Kazanların daha kalın cidarlı, darbeye dayanıklı yapılması taşınabilirlik için elzemdi. 

Kimi kazanlarda, kulpların içi boş bırakılarak kazıkla yere sabitlenebilecek 

şekilde tasarlanması, göçebelik mühendisliğinin özgün bir örneğidir. 
 

 

          Göktürk Bozkırında Tören Kazanı (Kurbanlı, dağ fonlu sahne) 

Göktürk bozkırında, yüksek dağların gölgesinde kaynayan tunç kazan çevresinde toplanan 
insanlar, dualar ve sessiz bir saygı duruşuyla kadim bir töreni gerçekleştiriyor. Kazan, taşlar 
üzerine oturtulmuş ve yükselen buhar, geçmişin ruhlarını gökyüzüne taşıyor. Askerler sessizce 
nöbet tutarken, bu sahne hem topluluğun birliğini hem de doğayla kurduğu ruhsal bağı yansıtıyor. 
Caption (EN): On the steppe beneath towering mountains, a bronze cauldron set on stones boils 
at the heart of a Göktürk ritual. Gathered in reverence, figures offer prayers in silent unity as 
steam rises like ancestral spirits. Guarded by stoic soldiers, the scene embodies communal 
harmony and a sacred connection to nature.  



19 
 

         4. Cauldron Culture in Nomadic Societies (300 BCE – 1300 CE) 

“The Portable Cauldron, the Erected Camp: The Iron Heart of Nomadic Kitchens” 

For nomadic cultures, the cauldron was not merely a cooking vessel—it was a movable 

symbol of unity, sharing, and survival. While kitchens in sedentary societies were 

fixed, in nomadic life the kitchen was mobile, and at its heart stood the cauldron. For 

Turkic, Mongol, Tatar, and other steppe peoples, the cauldron was the central tool that 

nourished families, clans, and even entire armies. 

In this era, cauldrons were often used in combination with tripods, making them easy to 

assemble, disassemble, and transport. This portability perfectly suited the nomadic 

lifestyle and made the cauldron an indispensable object for both daily sustenance and 

sacred ceremonies. 

           The Steppe Kitchen Structure: 

Every camp carried multiple cauldrons—one for meat dishes, another for dairy 

soups, and one for fermented beverages. Cauldrons were hand-forged by 

blacksmiths, often bearing the craftsman’s stamp. In the Göktürk inscriptions, 

the phrase “to boil the cauldron” symbolized not just cooking, but the act of 

gathering the community. 

    Archaeogastronomic Evidence: 

Metal cauldrons have been discovered at Pazyryk burial mounds (Altai Mountains) 

and Noin-Ula tombs (Mongolia). Traces of carbonized meat, fat residues, and 

fermented dishes like kumis mixed with meat porridges have been found inside 

some vessels. Rock carvings from the Göktürk era depict tripod cauldrons with 

peopgathered around them. 

   Cultural Connection: 

The cauldron was the center of clan unity—whoever set it up was seen as the host 

of the day. Cauldrons boiling near the chieftain’s tent were not just for cooking but 

for decision-making, oath-swearing, celebrations, and rituals. 

Among the Mongols, equal distribution of food from the cauldron symbolized 

military discipline and social balance. According to Genghis Khan’s law, “Refusing 

a share from the cauldron was considered an act of insubordination.” 
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      Symbolic Layer: 

In nomadic societies, the cauldron was not just a tool, but a legal and symbolic 

object. The term “iron cauldron” often represented the might of the khanate. 

Not only ingredients, but prayers, vows, sacred agreements, and mutual trust were 

metaphorically boiled within these vessels. 

When a clan split and formed a new camp, the first thing they did was forge a new 

cauldron—a declaration of independence and identity. 

     Technological Reflection: 

Cauldrons were made with thicker walls and reinforced against impact for greater 

mobility. Some had hollow handles designed to be anchored to the ground with 

stakes—an ingenious feature of nomadic engineering. 

 

Göçebe Obasında Gün Batımı Sofrası (Yurt, kadın, askerler ve atlı sahne) 

Alt Yazı (TR): Bozkırda gün batarken, keçeden yapılmış bir yurdun önünde üç taş üzerine 
oturtulmuş demir kazan kaynıyor. Kadın figür yemeği karıştırırken, Göktürk askerleri kepçeleriyle 
sırada bekliyor. Yanda kımız tulumu ve uzakta otlayan atlar, göçebe yaşamın sadeliğini ve 
düzenini betimliyor. Bu sahne, birlikte pişirmenin, paylaşmanın ve toplumsal disiplinin görsel 
ifadesi. 
Caption (EN): At sunset on the steppe, a cast-iron cauldron rests on three stones beside a felt 
yurt, its contents bubbling over open flame. A woman stirs the meal while Göktürk warriors wait 
in line with ladles. Nearby, a leather kumis pouch and grazing horses frame this serene nomadic 
life—capturing the essence of shared labor, nourishment, and communal order  
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     5. İslam Medeniyetinde Kazan ve Vakıf Mutfakları (MS 700 – 1600) 

“Kazan Kaynadıkça Sevap Artar: Hayrın ve Bereketin Ateşi” 

İslam coğrafyasında kazan, sadece bir yemek pişirme aracı değil, aynı zamanda 

sadakanın, toplumsal adaletin, ibadetin ve merhametin taşıyıcısı haline gelmiştir. 

Kazan, vakıf müesseseleri sayesinde kurumsallaşmış hayır sisteminin en temel 

bileşenidir. Özellikle Selçuklu ve Osmanlı dönemlerinde, kazan yalnızca yemek 

kaynatmaz; iyilik, ibadet ve cemiyet bağı da pişirirdi. 

Bu dönemde kazanlar; imarethanelerde, kervansaraylarda, medrese mutfaklarında 

ve hastanelerde kullanılarak kamusal alanda yemek dağıtımının merkezine yerleşmiştir. 

Kazanların kaynaması, o toplumun hem fiziksel hem de ruhsal sıcaklığının devam ettiğini 

gösterirdi. Bu, vakıf kültürünün somutlaşmış bir tezahürüydü. 

             İmaret Mutfağının Kalbi: 

İmarethane kazanları, günde yüzlerce kişiye yemek dağıtacak büyüklükteydi. 

Bu kazanlar genellikle bakır ya da kalaylı tunçtan yapılırdı. Büyük mutfaklarda sıralı 

onlarca kazan bulunurdu. İmaretlerde yemek pişirme ve dağıtım saatleri, ezan 

saatine ve namaz vakitlerine göre düzenlenirdi. 

    Arkeogastronomik Bulgular: 

Bursa, Edirne ve Amasya gibi kentlerdeki eski imarethane kalıntılarında, dev bakır 

kazanlar, taş ocaklar ve pişirme isleriyle kararmış duvar izleri bulunmuştur. 

Osmanlı arşivlerinde, mutfak defterlerinde kazanlara ayrılan kalay, odun ve et 

miktarı detaylı biçimde kayıt altına alınmıştır. 

Süleymaniye Külliyesi Aş Evi ve Fatih Darüşşifası gibi yapılarda kullanılan kazanlar, 

günümüzde müze koleksiyonlarında sergilenmektedir. 

   Kültürel Bağ: 

Kazan burada sadaka-i cariyenin fiziksel bir sembolüdür: kazan ne kadar çok 

kaynarsa, o kadar çok sevap işlenmiş sayılırdı. İmaretlerde kazan başında duran kişi 

sıradan bir aşçı değil, çoğu zaman “aşçıbaşı” ya da “kazan ağası” unvanıyla 

onurlandırılan bir hizmetkârdı. Ramazan, Muharrem gibi kutsal aylarda kazanlar iftar, 

aşure, kandil helvası gibi yemeklerle kaynar; bu yemekler cemaatle paylaşılırdı. 

Kazan etrafında toplanmak, toplumsal birlik, eşitlik ve dayanışma hissini 

pekiştirirdi. 
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      Sembolik Katman: 

Kazan burada bir sosyal ibadet alanıdır. Kaynayan kazan yalnızca karın doyurmaz, 

gönül doyurur, toplumu birleştirir, yoksula merhamet sunar. 

“Bir tas çorba” kavramı, bu kültürde bir onur, bir sadaka, hatta bir hak halini almıştır. 

Kazanın kaynamadığı gün, o şehirde bir şeyler eksik sayılırdı. 

     Teknolojik ve Kurumsal İzler: 

Vakıf kayıtlarında kazanlar, “küp” olarak geçebilir; ebatları, kullanım yerleri, haftalık 

pişirme miktarı belgelenmiştir. Kazanlar aynı zamanda yangın, zehirlenme, israf gibi 

olası durumlara karşı periyodik olarak kontrol edilirdi. Bu da bize, kazan etrafında 

şekillenmiş erken dönem gıda güvenliği protokolleri hakkında bilgi verir. 

 
Alt Yazı (TR): Bir Selçuklu imarethanesinin taş avlusunda, bakır kazanlar taş ocaklar üzerinde 
kaynarken, başında dua eden aşçıbaşı iyilik ve şükranla hizmete başlar. Sıraya dizilmiş yoksullar, 
dervişler ve öğrenciler bu bereketten paylarını almayı bekler. Arka planda kubbeli yapı, şadırvan 
ve vakfiye yazıtı; kazanı, sadece yemek değil, vakıf geleneğinin kalbi olarak gösterir. 

Caption (EN):  In the stone courtyard of a Seljuk soup kitchen, copper cauldrons boil over 
masonry stoves as the head cook begins the service with a prayer. The poor, dervishes, and 
students wait in line for their share of this charitable meal. In the background, domes, a fountain, 
and an inscription of the vakfiye reveal the cauldron as not merely a cooking vessel, but the 
beating heart of Islamic philanthropic tradition. 
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     5. The Cauldron in Islamic Civilization and Waqf Kitchens (700 CE – 1600 CE) 

“As the Cauldron Boils, Blessings Multiply: The Fire of Charity and Abundance” 

In the Islamic world, the cauldron was not merely a cooking vessel—it became the 

embodiment of charity, justice, worship, and compassion. Through the institution of 

waqf (charitable endowments), the cauldron took on a central role in organized public 

welfare. Especially during the Seljuk and Ottoman periods, it served not only to prepare 

meals but to nurture spiritual and social bonds. 

These cauldrons were essential fixtures in soup kitchens (imarets), caravanserais, 

madrasah kitchens, and hospitals—becoming the heart of public food distribution. 

The act of boiling a cauldron signified that the community’s physical and spiritual 

warmth was alive and well. It was the tangible expression of waqf culture. 
 

             The Heart of the Imaret Kitchen: 

Imaret cauldrons were large enough to feed hundreds daily. 

Typically made of copper or tin-plated bronze, kitchens often held dozens of 

cauldrons in a row. Cooking and meal distribution times were synchronized with the 

adhan (call to prayer) and prayer times. 
 

    Archaeogastronomic Evidence: 

In cities like Bursa, Edirne, and Amasya, remains of former imarets reveal giant 

copper cauldrons, stone hearths, and smoke-stained walls. Ottoman archives 

contain detailed kitchen records showing quantities of tin, firewood, and meat 

allocated to each cauldron. Cauldrons from sites like the Süleymaniye Complex 

Kitchen and Fatih Hospital are now displayed in museum collections. 
 

   Cultural Connection: 

The cauldron here became a physical symbol of continuous charity—the more it 

boiled, the more blessings were believed to be earned. 

Those who tended the cauldron were not ordinary cooks, but often honored with 

titles such as “aşçıbaşı” (head cook) or “kazan ağa” (cauldron steward). 

During sacred months like Ramadan and Muharram, cauldrons boiled with iftar 

meals, ashure pudding, and candil halvah, shared with the entire community. 

Gathering around the cauldron reinforced social unity, equality, and solidarity. 
 

      Symbolic Layer: 
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Here, the cauldron became a social sanctuary. Its contents did not only fill stomachs 

but soothed hearts, unified communities, and offered mercy to the poor. 

The concept of “a single bowl of soup” became a source of pride, a form of 

almsgiving, and even a social right. A day without a boiling cauldron in the city was 

considered a sign that something vital was missing. 
 

     Technological and Institutional Traces: 

In waqf records, cauldrons were sometimes referred to as “küp” (vessels), with 

precise data on dimensions, location, and weekly cooking volumes. 

Cauldrons were periodically inspected for fire safety, contamination, and waste 

prevention. These practices offer early insight into proto-food safety protocols 

developed around cauldron-centered kitchens. 

 
İmaret Kazanında Kaynayan Merhamet: 
Bir Osmanlı imarethanesinde, vakıf mutfağının kalbinde büyük bir bakır kazan kaynıyor. Aşçıbaşı 
ve yardımcıları, kazan başında sade bir törenle yüzlerce kişilik hayır yemeği dağıtıyor. Mihrap 
önünde bekleyen görevli figür, bu hizmetin sadece fiziksel değil, ruhani bir anlam taşıdığını 
simgeliyor. 
Mercy Simmering in the Charitable Cauldron: 
In an Ottoman imaret (public kitchen), a large copper cauldron boils at the heart of the waqf 
culinary tradition. The head cook and assistants solemnly serve meals to hundreds, while a 
figure standing near the mihrab symbolizes the spiritual weight of this service beyond mere 
nourishment.  
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      6. Osmanlı Sarayında Kazan (MS 1400 – 1800) 

“Kazan Yalnızca Yemek Pişirmez: İktidarın ve İsyanın Kalbi” 

Osmanlı saray mutfağı, yalnızca bir aşevi değil, aynı zamanda devletin işleyişini temsil 

eden törensel bir mekândı. Burada kazan, salt bir pişirme kabı olmaktan çıkar, 

disiplinin, toplu yaşamın, hiyerarşinin ve hatta ayaklanmanın sembolü haline gelir. 

Özellikle Yeniçeri Ocağı ve Enderun mutfakları, kazan kültürünün en güçlü biçimde 

kurumsallaştığı alanlardı. 

Kazanın pişirdiği yemek kadar, pişirilme şekli, saati, dağıtımı ve başında kimlerin 

durduğu da önem arz ederdi. Kazan, bir askerin günlük yaşamında beslenme kadar, 

bağlılık, sadakat ve adalet gibi değerlerin de merkezindeydi. Kazanın başında nöbet 

tutmak, mutfak nöbeti değil, devlete sadakat görevi sayılırdı. 

     Saray Mutfağının Yapısı: 

Osmanlı Sarayı’nda mutfaklar “Matbah-ı Amire” çatısı altında örgütlenmişti. Bu yapı 

içerisinde Aşçılar Ocağı, Helvacı Ocağı, Kuşhane, Has Mutfak, Kilercibaşılık gibi 

alt birimler vardı. 

En büyük kazanlar genellikle Ziyafet Ocağı ve Yeniçeri Ortası için ayrılırdı. 

Kazanlar genelde kalaylı bakırdan yapılır, her biri farklı yemek türü için kullanılırdı. 

Aynı kazanda farklı içerikler kaynatılmazdı. 

    Arkeogastronomik ve Belgeli İzler: 

Topkapı Sarayı’ndaki Matbah-ı Amire kalıntıları, dev kazanlar, taş ocaklar, 

havalandırma bacaları ve kazana odaklı bir mutfak mimarisi sunar. 

Arşivlerde bulunan Saray Mutfak Defterleri, hangi kazanda ne kadar yemek piştiğini, 

malzeme oranlarını, kaç kişinin beslendiğini kayıt altına almıştır. 

17.yy’da bir günde 4.000 kişiye yemek pişiren saray mutfağına ait kazanlar, bugün 

hâlâ sergilenmektedir. 

           Kazan ve Yeniçeri Ocağı: 

Yeniçeri ocağında kazan birlik ruhunun merkezidir. Her bölük kendi kazanına 

sahipti.  “Kazan kaldırmak” deyimi, Osmanlı’da isyanın ve ayaklanmanın en net 

ifadesidir. Eğer bir bölük kazanın çevresini terk eder ya da kazanı devirirse, bu 

sultana karşı açık başkaldırı anlamına gelirdi. 

Kazan devrildiğinde, sadece yemek değil, saray düzeni de sarsılırdı. 
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   Kültürel ve Sembolik Anlam: 

Kazan burada artık maddi değil, ideolojik bir nesneye dönüşür. İçinde kaynayan 

çorba kadar, kazan başındaki nizam, görev dağılımı, ikram adabı da önemlidir. 

Kazan dağıtımı sırasında “herkese eşit pay” ilkesi titizlikle uygulanır; adalet duygusu 

kazan terazisiyle ölçülür. Sultan sefere çıkarken kazanların taşınması, ordu 

mutfağının değil, sefer duasının parçasıydı. 

     Kurumsal ve Teknolojik İzler: 

Saray mutfağındaki kazanlar, farklı ebatlarda seri üretim değil, zanaatkâr elinden 

çıkmış ölçülü örneklerdir. Kalaylama sıklığı, taşınabilirlik, ocak uyumu gibi kriterlere 

göre kazanlar sınıflandırılmıştır. Kazanın kulplarında çoğu zaman “tuğra” ya da “ay 

yıldız” gibi devlet sembolleri bulunurdu. 

 
Topkapı Sarayı mutfağında sıralanmış dev kazanlar, Osmanlı iktidarının hem ihtişamını hem de 
kırılganlığını simgeler. Bir kazan başında yemek hazırlayan saray aşçıları görev başındayken, 
diğer yanda öfkeli yeniçeriler bir kazanı devirerek isyanı başlatır. Arka planda Enderun avlusunda 
yarıya inmiş bir sancak, saray içindeki huzursuzluğu ve değişimin eşiğindeki gücü temsil eder.  
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      6. The Cauldron in the Ottoman Palace (1400 CE – 1800 CE) 

“The Cauldron Cooks More Than Food: At the Heart of Power and Rebellion” 

The Ottoman palace kitchen was not merely a place for preparing meals—it was a 

ceremonial hub reflecting the structure and operation of the state itself. Within this 

world, the cauldron was elevated from a mere cooking tool to a symbol of discipline, 

communal order, hierarchy, and even revolt. The Janissary Corps and the Enderun 

Palace School kitchens institutionalized cauldron culture to its fullest extent. In the 

Ottoman order, it wasn’t just what the cauldron cooked that mattered, but how, when, 

and by whom it was prepared and served. For a soldier, the cauldron was as much 

about loyalty, justice, and unity as it was about nutrition. Standing watch over the 

cauldron was considered an act of allegiance to the state, not simply kitchen duty. 

     Structure of the Palace Kitchen: 

The palace kitchens were organized under the “Matbah-ı Amire” (Imperial Kitchen) 

umbrella. Subdivisions included: Aşçılar Ocağı (Cooks’ Unit), Helvacı Ocağı 

(Confectioners), Kuşhane (Private Kitchen), Has Mutfak (Privileged Kitchen), 

Kilercibaşılık (Pantry Administration), and more. The largest cauldrons were 

usually reserved for the Feast Kitchen or the Janissary divisions. Cauldrons were 

made of tin-lined copper, with each dedicated to a specific dish—no mixing of 

contents between them. 

    Archaeogastronomic and Archival Traces: 

The remains of the Matbah-ı Amire at Topkapı Palace include giant cauldrons, 

stone stoves, ventilation chimneys, and an architectural layout centered around 

cauldron use. Palace kitchen ledgers meticulously documented which cauldron 

cooked what, ingredient ratios, and number of people fed. By the 17th century, 

some kitchens were preparing meals for over 4,000 people a day—and the 

cauldrons used then are still displayed today. 

           The Cauldron and the Janissary Corps: 

Within the Janissary barracks, the cauldron was the symbolic center of unity—each 

regiment had its own. The phrase “kazan kaldırmak” (to raise the cauldron) was a 

literal expression of rebellion. If a unit abandoned or overturned its cauldron, it 
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meant open defiance against the sultan. When the cauldron was overturned, not 

just food, but the very order of the palace was disrupted. 

   Cultural and Symbolic Significance: 

Here, the cauldron became ideological rather than merely physical. Discipline 

around the cauldron, task delegation, and etiquette during meal service were all 

critical. The principle of “equal portions for all” was strictly upheld—justice was 

measured by the balance of the cauldron. When the sultan set out on a campaign, 

the transport of the cauldrons was not just a logistical act but part of ritualized 

prayer for success. 

     Institutional and Technological Traces: 

Palace cauldrons were not mass-produced but individually crafted by artisans, 

each measured precisely. They were classified based on factors like frequency of 

tinning, portability, and compatibility with stoves. Cauldron handles often bore 

imperial emblems such as the tughra (royal signature) or crescent-and-star 

motifs. 
 

 
Inside the kitchens of Topkapı Palace, colossal cauldrons symbolize both the grandeur and 
volatility of Ottoman power. While palace cooks prepare food, furious Janissaries overturn a 
cauldron in rebellion. In the background, a lowered banner in the Enderun courtyard marks a 
moment of unrest and impending change within the empire.  
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     7. Anadolu Kırsalında Kazan Kültürü (1800 – Günümüz) 

“Kazan Kaynıyorsa, Hayat Devam Ediyor Demektir” 

Anadolu köy ve kasabalarında kazan, yüzyıllar boyunca yalnızca bir mutfak gereci değil, 

aynı zamanda yaşamın ritmini belirleyen bir simge olmuştur. Düğünlerden cenazelere, 

toy yemeklerinden aşureye, mevlidlerden imece günlerine kadar her sosyal olayın, her 

geçiş ritüelinin merkezinde kazanla kaynayan bir yemek yer alır. 

Bu kazanlar çoğu zaman bakır, alüminyum ya da son yüzyılda çelik malzemeden 

yapılır; taş ocakların üzerine oturtulur, odun ateşinde saatlerce kaynatılır. Yemek 

yalnızca fiziksel doyum değil, birlikteliğin, paylaşmanın ve törel bağlılığın ifadesidir. 

           Kazan Kültürünün Toplumsal Pratikleri: 

Düğün yemekleri kazanla başlar. Çorum’da “toy pilavı”, Ege’de “etli keşkek”, 

Güneydoğu’da “Halep tava” veya “etli Sembusek” gibi kazan yemekleri topluluğa 

ikram edilerek düğün kutlanır.  

Cenaze sonrası yedisi, kırkı, elli ikisi gibi günlerde kazan başında pişen yemekler 

hem dua hem de sosyal dayanışma vesilesidir. 

Aşure kazanı, ev ev, mahalle mahalle dolaşır; bir kazanda onlarca hane birleşir. 

İmece günleri, tarlaya çıkan kalabalığa kazandan yemek dağıtılarak sonlandırılır. 

    Arkeogastronomik ve Etnografik Bulgular: 

Sözlü tarih anlatıları, kazan çevresinde kurulan sofraların ritüel içeriğini destekler. 

“Kazan yaktık” ya da “kazan attık” gibi deyimler, geleneksel sosyal pratiklerin 

kazanla ilişkilendirildiğini gösterir. 

Etnografik gözlemler, kazan etrafında yaşlıların, kadınların, çocukların ve misafirlerin 

konumlanışının dahi yerel kültür kodlarına göre değiştiğini ortaya koyar. 

Bugün bazı Anadolu kasabalarında hâlâ taş fırınlı ocaklara uygun olarak dökülmüş 

kazanlar bulunmaktadır. 

   Kültürel ve Sembolik Anlam: 

Kazan burada kolektif hafızanın ve dayanışma kültürünün merkezindedir. 

Kazan kaynarken, yalnızca yemek değil; birlik duygusu, geçmişe sadakat, geleceğe 

umut pişirilir. Herkesin aynı kaptan yemesi, eşitliğin ve kapsayıcılığın fiziksel bir 

temsiline dönüşür. Kimi yerlerde “kazan duası” edilir: yemek bitmeden önce dua 

eden kişi, sofraya niyetin saflığını kazandırır. 
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      Sembolik Katman: 

Anadolu’da kazan, bereketin simgesidir. Boş kazan kötüye yorulur; “ocağın sönmesi”, 

“kazanının devrilmesi” deyimleri yıkım, fakirlik ve yalnızlık anlamı taşır. 

Kazanın yeniden kaynamaya başlaması, yaşamın devam ettiğinin işaretidir. Özellikle 

kadınlar için kazan hem güç hem de üretkenliğin sembolü olarak görülür. 

     Malzeme ve Form Evrimi: 

19.yüzyılda bakır kazanlar yaygındı; ancak kalay gerektirdiği için sonrasında 

alüminyum kullanımına geçildi. Son dönemlerde paslanmaz çelik kazanlar, daha 

pratik ve hijyenik kabul edilse de eski bakır kazanların tat verdiğine dair inanç hâlâ 

yaygındır. Kazanlar büyüklüğüne göre özel adlar alır: “bir tavukluk kazan,” “beş kişilik 

keşkek kazanı,” “aşurelik büyük kazan” gibi. 
 

 

Köy Kazanında Birlik: Anadolu’nun kırsal bir köyünde, toplumsal dayanışmanın simgesi 
olarak açık ateşte büyük bir bakır kazan kaynıyor. Kadınlar, yaşlılar ve çocuklar etrafında 
toplanmış; keşkek ya da aşure gibi geleneksel yemekler pişerken kazan, komşuluğun, 
bereketin ve birlikte üretmenin sıcaklığını yansıtıyor. 
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     7. Cauldron Culture in Rural Anatolia (1800 – Present Day) 

“As Long as the Cauldron Boils, Life Goes On” 

In the villages and towns of Anatolia, the cauldron has long been more than just a 

kitchen utensil—it has been a symbol that sets the rhythm of life. From weddings to 

funerals, festive banquets to religious commemorations, and communal workdays to 

seasonal rituals, a meal boiling in a cauldron marks the heart of every social event and 

transitional rite. These cauldrons are typically made of copper, aluminum, or—more 

recently—stainless steel. They are placed over stone hearths and simmered for hours 

over wood fires. The meal is not merely physical nourishment—it is an expression of 

unity, sharing, and cultural continuity. 

           Social Practices Around the Cauldron: 

Wedding feasts begin with the cauldron. In Çorum, it’s toy pilavı; in the Aegean, etli 

keşkek; in the Southeast, halep tava or etli sembusek—all cauldron-cooked dishes 

offered to guests in celebration. After a funeral, meals prepared in cauldrons on the 

7th, 40th, or 52nd day become moments for prayer and social solidarity. 

The Aşure cauldron travels from house to house, neighborhood to neighborhood, 

uniting dozens of households into one act of sharing. Communal labor days 

(imece) often end with meals served directly from a cauldron to the crowd who 

worked the fields. 

    Archaeogastronomic & Ethnographic Findings: 

Oral histories affirm the ritual dimension of meals cooked in cauldrons. Phrases like 

“we lit the cauldron” or “we threw on the cauldron” show how traditional social 

acts were centered around it. Ethnographic observations reveal that the 

placement of elders, women, children, and guests around the cauldron varies by 

local custom and reflects cultural codes. In some towns today, custom-forged 

cauldrons still exist, shaped to fit traditional stone hearths. 

   Cultural and Symbolic Meaning: The cauldron stands at the heart of collective 

memory and the culture of solidarity. As it boils, it doesn’t only cook food—it simmers 

belonging, memory, and hope. Eating from the same vessel is a physical 

representation of equality and inclusiveness. In some regions, a “cauldron prayer” is 

said before the food is finished—blessing the meal with purity of intent. 
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      Symbolic Layer: 

In Anatolia, the cauldron is a symbol of abundance. An empty cauldron is a bad omen; 

idioms like “the hearth has gone cold” or “their cauldron has tipped over” are 

metaphors for ruin, poverty, or isolation. When the cauldron starts to boil again, it 

signals that life continues. For many women, the cauldron is a symbol of power and 

productivity. 

     Material and Form Evolution: In the 19th century, copper cauldrons were 

common, but due to the need for tinning, aluminum later became more widespread.  

Today, stainless steel cauldrons are considered more practical and hygienic, though 

there is still a strong belief that copper cauldrons impart better taste. Cauldrons are 

often named based on their size or use: “One-chicken cauldron” “Keşkek cauldron 

for five”, “Large aşure cauldron” 

 
Unity Around the Village Cauldron: In a rural Anatolian village, a large copper cauldron 
simmers over an open fire—symbolizing communal solidarity. Women, elders, and children 
gather as traditional dishes like keşkek or aşure cook, reflecting the warmth of neighborhood 
ties, abundance, and collective heritage. 
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Köy Düğününde Bereket Kazanı:  
Anadolu’nun kırsal bir köyünde gerçekleşen düğün töreninde, büyük bir bakır kazanla nohutlu 
pilav dağıtılıyor. Damat ve gelin törensel sadelikleriyle arka planda yer alırken, yaşlı bir köylü 
pilavı misafirlere sunuyor. Kazan etrafında toplanan kalabalık, bu ritüelin birliğe ve paylaşmaya 
dayalı geleneksel değerlerini yansıtıyor. 

The Cauldron of Abundance at a Village Wedding: 
In a rural Anatolian village, a traditional wedding feast unfolds as a large copper cauldron of 
chickpea pilaf is served to guests. The bride and groom stand in ceremonial stillness, while an 
elder shares the meal. Gathered around the cauldron, the community reflects the enduring 
values of unity and sharing. 
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Bayraklarla Süslenmiş Sünnet Sofrası: Köy meydanı Türk bayraklarıyla donatılmış. Zerde 
kazanlarının başında gençler servis yaparken, sünnet çocuğu geleneksel giysileriyle törensel 
duruşunu koruyor. Millî simgelerle birleşen bu toplu şölen hem geleneksel hem de kültürel bir 
aidiyet duygusu yaratıyor. 

Circumcision Feast Under the Turkish Flag: In a village courtyard adorned with Turkish flags, 
young men serve zerde from large copper cauldrons. The circumcision boy, dressed in traditional 
attire, stands solemnly among the villagers. This communal celebration blends cultural heritage 
with national pride. 
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Sünnet Düğününde Zerde Pilavı Dağıtımı (Flamasız versiyon) 

Sünnet Düğününde Tatlı Paylaşımı: Anadolu köy meydanında gerçekleşen geleneksel bir 
sünnet töreninde, gençler kazan dolusu zerde pilavını konuklara ikram ediyor. Sünnet kıyafetli 
çocuk onur konuğu olarak önde yer alırken, çevresindeki topluluk bu mutlu günde birlik ve 
dayanışmayı simgeliyor. 

Sweet Sharing at a Circumcision Feast: During a traditional circumcision ceremony in an 
Anatolian village square, young men serve zerde, a festive rice pudding, from copper cauldrons. 
The boy in ceremonial attire stands at the center, surrounded by a community embodying unity 
and celebration. 
 

 
Hayır Aşıyla Paylaşmak: Köy evinin önünde kazanlar dolusu yemek kaynarken, köylüler uzun bir 
sırada sessizce bekliyor. Birlikte edilen duaların ardından dağıtılan hayır yemeği, toplumsal 
dayanışmanın, geçmişe vefanın ve bereketin simgesi olarak yaşatılıyor. 

Sharing Through Charity Food: Outside a village home, large cauldrons simmer with food 
prepared in memory of a loved one. Villagers wait quietly in line, receiving bowls after communal 
prayers. This tradition, known as “hayır aşı,” symbolizes remembrance, solidarity, and the sharing 
of abundance.  
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              8. Sanayi Devrimi Döneminde Kazan Kültürü (18. yüzyıl sonları – 19. yüzyıl) 

Sanayi Devrimi, insanlık tarihindeki en büyük dönüşüm hareketlerinden biri olarak 
yalnızca üretim araçlarını değil, yeme içme kültürünü de kökten değiştirmiştir. Kazan, bu 
dönemde artık sadece bir mutfak aracı değil, bir endüstri nesnesi olarak kitlesel 
beslenme organizasyonunun merkezine yerleşmiştir. Hastaneler, fabrikalar, kışlalar ve 
hayır kurumları için kurulan büyük mutfaklarda dev buharlı kazanlar, binlerce kişiye aynı 
anda yemek hazırlamak için kullanılmıştır. 

             Kazan Kültürünün Toplumsal Pratikleri: 

İşçi Yemekhaneleri: Fabrika içi yemek üretimi, işçi verimliliğini artırmak ve sosyal 
denetimi sağlamak için düzenli kazan sistemlerine dayanıyordu. 

Ordu ve Kışla Mutfakları: Disiplinli ve rasyonel beslenme anlayışı, kazanların 
merkezi rolünü pekiştirdi. 

Kurumsal Hayır Mutfakları: Yetimhane, hastane, hapishane gibi kurumsal yapılar 
kazan üzerinden yürütülen kitlesel pişirme sistemleriyle organize edildi. 

Toplumsal Roller: Kazan başında duran işçi artık bir “aşçı” değil, makineyle uyumlu 
çalışan bir “operatör” haline gelmişti. 

    Arkeogastronomik ve Etnografik Bulgular: 

19.yüzyıldan kalma sanayi bölgelerinde bulunan dökme demir ve bakır buharlı 
kazanlar, büyük beslenme organizasyonlarının kalbini oluşturuyordu. 

İngiltere, Fransa, Almanya ve Osmanlı'nın Tanzimat sonrası yapılarında bu tür 
kazanlara ait arkeolojik ve envanter kayıtlarına ulaşılmıştır. Belgeler, teknik çizimler 
ve yemek listeleri, kazanların artık standart ölçülere bağlandığını ve iş bölümüne 
dayalı üretim planlamasının bir parçası olduğunu gösterir. 

   Kültürel ve Sembolik Anlam: 

Kazan, bu dönemde merhamet, paylaşım gibi değerlerden çok disiplin, verimlilik 
ve kontrol kavramlarıyla ilişkilendirilmiştir. 

Kazan etrafında toplanmak artık tören değil, sistematik bir zorunluluktu. Bu da 
geleneksel toplumsal aidiyetlerden çok kurumsal bağlılığı güçlendiriyordu. 

      Sembolik Katman: 

Buharla çalışan kazanlar, ilerleme ve modernleşme mitinin maddi yansıması haline 
geldi. 

Kazan, artık tanrılara ya da topluluğa değil; devlete, fabrikaya, sisteme hizmet eden 
bir araçtı. 

Buhar yalnızca ısı değil, “zamanı ve emeği disipline eden bir sembol” olarak da 
anlam kazandı. 

     Malzeme ve Form Evrimi: 

Bu dönemde kazanlar bakırdan dökme demire, oradan da çelik alaşımlara evrildi. 

Kazanlar, mekanik buhar sistemlerine entegre edilerek otomatize edilmiş pişirme 
düzenlerine uyarlandı. 
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Yuvarlak gövdeli kazanlar yerini dikdörtgen tabanlı, modüler sistemlere bıraktı; bu 
da kitlesel yemeklerin daha hızlı ve standart hazırlanmasını sağladı. 

 

    Neden Sanayi Devrimi Dönemi? 

Kazanlar: Görselde yer alan büyük, endüstriyel buharlı kazanlar, kitlesel üretimin ve 
endüstriyel mutfakların simgesidir. 

Mekân: Tuğladan yapılmış fabrika benzeri bir yapı, 19. yüzyıl mimarisini çağrıştırıyor. 

İşçiler: Üniformalı işçiler, düzenli sıralanmış mutfak kapları ve hijyenik endüstriyel alan; bu 
dönemdeki kurumsal yemekhaneleri, hastane mutfaklarını, ordu karargâhlarını ve işçi 
yemekhanelerini temsil eder. 

Atmosfer: Buhar, metal, taş ve iş bölümü gibi öğeler, mekanizasyon ve modern beslenme 
organizasyonuna geçiş vurgusunu güçlendiriyor. 

Bu sahne, kazanların artık sadece ritüel değil, lojistik ve organizasyon aracı olarak kullanıldığı 
modern çağa işaret eder. Özellikle askeri mutfaklar, hastaneler, halk mutfakları ve sanayi 
fabrikalarının yemekhaneleri bu tip sahneleri içerir. 

Endüstri Devrimi’nin gölgesinde yükselen buharlı kazanlar, artık yalnızca yemek pişirme değil; bir 
organizasyonun, disiplinin ve toplum mühendisliğinin parçasıdır. Tuğla yapılı endüstriyel 
mutfakta sıralanmış kazanlar, askerî kışlalar, hastaneler ve fabrika yemekhanelerinin kolektif 
hafızasını yansıtır. İşçiler düzen içinde beslenir; kazan artık bir gelenekten değil, bir sistemden 
beslenir. 

Under the shadow of the Industrial Revolution, steam-powered cauldrons became tools not only 
for cooking, but for organization, discipline, and social engineering. In this brick-built industrial 
kitchen, lined cauldrons evoke the collective memory of barracks, hospitals, and factory 
canteens. Workers are fed in strict order; the cauldron now draws its power not from tradition, 
but from systematization. 
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              8. The Industrial Revolution and Cauldron Culture (Late 18th century – 19th 

century) 

The Industrial Revolution brought a fundamental transformation not only to production 

tools but also to culinary systems. In this era, the cauldron was no longer just a cooking 

vessel — it became a symbol of mass food production and institutional feeding. Large 

steam-powered cauldrons were used in kitchens of hospitals, factories, barracks, and 

charitable institutions to prepare meals for thousands at once. 

             Social Practices of Cauldron Culture: 

Factory Canteens: On-site food production relied on large cauldrons to maintain 

worker productivity and institutional discipline. 

Military Kitchens: Rationed, regulated food preparation was centered around 

massive boiling vessels. 

Charitable and Institutional Kitchens: Orphanages, hospitals, prisons, and 

almshouses depended on cauldron-based mass cooking systems. 

Changing Roles: The figure by the cauldron shifted from a traditional “cook” to a 

“technician” or “operator” integrated into a mechanized system. 

    Archaeogastronomic and Ethnographic Findings: 

Cast iron and copper steam cauldrons from the 19th century have been found in 

industrial sites across Britain, France, Germany, and reformed Ottoman territories. 

Archival documents, blueprints, and kitchen records reveal standardized cauldron 

dimensions and labor-based food production schedules.Steam kitchens, laundry 

cauldrons, and soup boilers show the integration of culinary work into broader 

industrial infrastructure. 

   Cultural and Symbolic Meaning: 

In this period, the cauldron lost its associations with sharing, charity, or community; 

instead, it became tied to discipline, efficiency, and centralized control. Gathering 

around the cauldron was no longer a communal ritual — it became an obligatory act 

governed by timecards and shift rotations. Food itself reflected industrial order: 

standardized portions, fixed menus, and regulated nutrition. 
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      Symbolic Layer: Steam-powered cauldrons emerged as physical symbols of 

modernity and progress. No longer serving gods or communities, the cauldron now 

served the factory, the barracks, the institution. Steam was not just heat — it was 

the visual emblem of time-regulated labor and mechanized nourishment. 

     Material and Form Evolution: 

Cauldrons evolved from hammered copper to cast iron, and later to steel alloys 

adapted for high-pressure cooking. They became integral to automated steam 

systems, laying the foundation for early industrial kitchen design. Rounded-bottom 

forms gave way to rectilinear, modular vats, enabling more efficient and 

standardized food distribution. 

 

Sanayi Devriminde Endüstriyel Kazan ve Kurumsal Mutfaklar: 
19. yüzyılın sonlarında bir fabrika mutfağında, üniformalı işçiler buharlı büyük metal kazanlarda 
yemek hazırlıyor. Mekanik disiplinin, iş bölümünün ve kitlesel üretimin simgesi haline gelen bu 
mutfak düzeni, kazan kültürünün geleneksel işlevlerinden ayrılarak modern kurumların 
hizmetine girdiği dönemi temsil eder. 

Industrial Cauldrons and Institutional Kitchens in the Age of the Machine: 
In a late 19th-century factory kitchen, uniformed workers prepare food in large steam-powered 
metal cauldrons. Representing mechanized discipline, division of labor, and mass production, 
this scene reflects the transformation of cauldron culture from traditional communal roles to the 
service of modern institutional systems.  
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         9. Modern Çağda Kazanın Evrimi ve Arkeogastronomik Yeniden Yorumu 

(20. yy sonu – Günümüz) 

“Geçmişin Buharıyla Geleceğe Mayalanmak” 

Günümüz mutfak teknolojileri paslanmaz çelik tencereler, dijital pişiriciler ve endüstriyel 

ocaklar üzerine kurulu olsa da, kazan kültürü bir nostalji nesnesi olmaktan çok daha 

fazlasını sunar. Arkeogastronomi disiplini sayesinde kazan, yeniden kültürel bellek, 

deneyimsel öğrenme ve sürdürülebilir mutfak pratiği olarak sahneye dönmüştür. 

Bugün kazan, yalnızca kırsal bölgelerde değil, aynı zamanda şehir festivallerinde, 

gastronomi müzelerinde, slow food etkinliklerinde ve tematik restoranlarda da 

görünür hale gelmiştir. Kazanla pişirmek; sadece bir yöntem değil, aynı zamanda bir 

deneyim, bir hikâye anlatımı biçimi ve bir kimlik sunumudur. 

  Kazanın Günümüzdeki Kullanım Alanları: 

Gastronomi festivallerinde keşkek, toy pilavı, aşure, yoğurtlu et çorbası gibi 

yemekler kazanla pişirilerek halka sunuluyor. Yerel kooperatifler ve kadın girişim 

grupları, kazanı hem üretim hem de pazarlama aracı olarak kullanıyor (örneğin 

“Anadolu’da Bir Kazan Hikâyesi” temalı ürün tanıtımları).  

Turistik köylerde, geleneksel kazan yemekleri pişirme atölyeleri düzenleniyor — bu 

etkinlikler gastronomik deneyim turizminin bir parçası haline gelmiş durumda. 

Michelin adaylı bazı restoranlar, menülerine kazan yemeklerinin çağdaş 

uyarlamalarını ekleyerek geçmişle bağ kurmaya çalışıyor. 

    Arkeogastronomik Yeniden Okuma: Kazan ve pişirme tekniği, arkeolojik alanlarda 

bulunan karbonize kalıntıların ve izlerin okunmasında temel veri kaynağıdır. Seramik ve 

metal kalıntıların yüzey izleri, geçmişte hangi tür yemeklerin kazanla hazırlandığına dair 

bilgi verir. Arkeogastronomlar, bu izleri günümüz pişirme teknikleriyle karşılaştırarak 

yeniden tarif oluşturma çalışmalarında kullanır. Kazan yemeklerinin yeniden üretimi, 

sadece bir tarihsel canlandırma değil; aynı zamanda bilimsel ve kültürel bir 

rekonstrüksiyon sürecidir. 

   Sürdürülebilirlik ve Kazan: Kazanla pişirme, düşük enerjiyle çok sayıda insanın 

beslenmesini sağlar — bu yönüyle toplu beslenmede çevresel sürdürülebilirlik 

açısından örnek teşkil eder. Tek kaptan yemek pişirme, su ve malzeme tasarrufu, yakıt 
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verimliliği ve atık azaltımı sağlar.Bu özellikleriyle kazan, modern “zero waste” (sıfır 

atık) mutfak felsefesine paralel bir tarihsel örnektir. 

   Kültürel Bellekte Kazan: 

Dizi, film ve belgesellerde kazan sahneleri, genellikle geçmişe duyulan özlemin, 

büyükannelerin mutfağının, birlikte yaşamanın temsili olarak kullanılır. Dijital 

medya içeriklerinde — örneğin YouTube yemek kanallarında — kazanla yapılan 

yemek videoları milyonlarca izlenme alır. Kazan, aynı zamanda kimlik aktarımı ve 

geleneksel bilginin yaşatılması için güçlü bir sembol haline gelmiştir. 

      Yeni Sembolik Katman: 

Modern çağda kazan, kaybolan bir geleneğin yeniden çağrılması değil, yeniden 

anlamlandırılmasıdır. Artık kazan, görsel anlatının, deneyimsel sunumun ve kültürel 

performansın bir parçasıdır. Bir gastronomik etkinlikte kaynayan kazan, izleyiciye 

yalnızca lezzet değil; tarih, hikâye ve kimlik sunar. 

 
Geçmişten Geleceğe: Kazan Etrafında Anlatılan Hikâye 
Modern bir gastronomi festivalinde genç bir şef, geleneksel bir kazanı yerdeki ocakta kaynatırken 
ziyaretçilere tarifin tarihçesini anlatıyor. Yanında duran yaşlı kadın, geçmişe tanıklık edercesine 
kazanı izliyor. QR kodlu tarif kartlarıyla bilgi dijitalleşirken, kazan kültürü geçmişle bugünü aynı 
potada buluşturuyor. 
From Past to Future: The Story Told Around the Cauldron 
At a modern gastronomy festival, a young chef demonstrates a traditional dish simmering in a 
floor-placed cauldron while explaining its history to onlookers. An elderly woman watches, 
bearing witness to ancestral memory. QR-coded recipe cards bridge tradition with technology, 
uniting past and present in a single culinary moment.  
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         9. The Evolution of the Cauldron in the Modern Age and Its Archaeo-

Gastronomic Reinterpretation (Late 20th Century – Present Day) 

“Fermenting the Future with the Steam of the Past” 

While modern kitchen technologies are dominated by stainless steel pots, digital 

cookers, and industrial stoves, the cauldron culture offers far more than mere 

nostalgia. Thanks to the discipline of archaeogastronomy, the cauldron has returned to 

the spotlight—as a vessel of cultural memory, experiential learning, and sustainable 

cooking practice. Today, the cauldron is not only seen in rural areas, but also in urban 

festivals, gastronomy museums, slow food events, and thematic restaurants. 

Cooking with a cauldron is not just a technique—it is an experience, a form of 

storytelling, and a presentation of identity. 

  Contemporary Uses of the Cauldron: 

In gastronomy festivals, dishes like keşkek, toy pilavı, aşure, and yogurt-based meat 

soups are prepared in cauldrons and served to the public. Local cooperatives and 

women-led entrepreneurship groups use cauldrons both as tools of production 

and as symbols of marketing (e.g., “A Cauldron Tale from Anatolia” themed product 

promotions). In tourist villages, workshops on traditional cauldron cooking have 

become a core part of gastronomic experience tourism. Some Michelin-

nominated restaurants are now adding modern reinterpretations of cauldron 

dishes to their menus, aiming to reconnect with heritage. 

    Archaeo-Gastronomic Reinterpretation: 

The cauldron and its cooking technique are fundamental tools for interpreting 

carbonized residues and cooking traces found at archaeological sites. 

Surface residues on ceramic and metal fragments help identify what types of 

meals were once prepared in cauldrons. Archaeogastronomers use this evidence 

in tandem with modern cooking methods to reconstruct historical recipes. 

Reproducing cauldron meals is not just historical reenactment—it is a scientific and 

cultural reconstruction process. 

   Sustainability and the Cauldron: 

Cooking in cauldrons allows feeding large groups with low energy, making it a 

prime example of environmental sustainability in mass catering. 
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Single-vessel cooking promotes water and material savings, fuel efficiency, and 

waste reduction. For these reasons, the cauldron is a historic counterpart to 

today’s “zero waste” kitchen philosophy. 

   The Cauldron in Cultural Memory: 

In TV series, films, and documentaries, scenes with cauldrons often evoke 

nostalgia, grandmothers’ kitchens, and communal living. On digital platforms 

like YouTube, cauldron cooking videos receive millions of views, signaling broad 

public interest. The cauldron has become a powerful symbol of identity 

transmission and the preservation of traditional knowledge. 

      A New Symbolic Layer: In the modern era, the cauldron is not merely a relic of a lost 

tradition—it is a re-signified cultural artifact. It now forms part of visual storytelling, 

experiential performance, and culinary identity. A boiling cauldron at a gastronomic 

event offers the audience not just flavor—but also history, narrative, and identity. 

 
“Modern Kazan Deneyimi: Geleneksel Yöntemle Şehirde Pişirme” Bir kadın şef, modern bir 
gastronomi etkinliğinde yere kurulu ocakta geleneksel bir kazanla yemek pişiriyor. Buhar 
yükselirken geçmiş ve günümüz arasında bir bağ kuruluyor. 
“Modern Cauldron Experience: Traditional Cooking in the Urban Scene” 
A female chef cooks with a traditional cauldron over a ground-level stove at a modern 
gastronomy event. As the steam rises, it bridges past and present.  
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10. KAZANIN DÖNÜŞÜMÜ: DÜNDEN BUGÜNE ENDÜSTRİYEL YÜKSELİŞİ 

İnsanlık tarihinin en eski mutfak araçlarından biri olan kazan, sadece bir pişirme kabı 

değil; toplumsal birlikteliğin, üretimin ve ritüelin merkezinde yer alan bir semboldür. 

Antik çağlarda taş ve kilden yapılan kazanlar, avcı-toplayıcı toplulukların ortak 

yemeklerinde kullanılırken; Orta Çağ’da bronz ve bakır örnekleriyle saray mutfaklarına 

girmiştir. 

Sanayi Devrimi ile kazan, geleneksel yapısından sıyrılarak buharla çalışan, yüksek 

kapasiteli endüstriyel bir ekipmana dönüşmüştür. Bugünse dijital panellerle donatılmış, 

otomatik karıştırıcılı, çift cidarlı, buharlı ve eğilebilir sistemlerle hijyenik üretimin 

belkemiğini oluşturmaktadır. 

Modern kazanlar yalnızca yemek üretimini hızlandırmakla kalmaz, enerji verimliliği, 

gıda güvenliği, standardizasyon ve çalışma güvenliği gibi kritik konularda da çağdaş 

endüstriyel mutfakların vazgeçilmezidir. 

Kazan, tarihte ritüel sofralar kurarken; bugün binlerce insanın beslenmesini sağlayan 

teknolojik bir omurgaya dönüşmüştür. 

 

Sanayi tipi hazır yemek üretim alanında çalışan ekip, modern dijital kontrollü kazanlarla 
hijyenik üretim sürecini yönetiyor. 
Team working in an industrial ready-meal production facility, managing a hygienic 
process with modern digitally controlled kettles 
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10. THE EVOLUTION OF THE CAULDRON: FROM ANCIENT TOOL TO INDUSTRIAL 

POWER 

One of the oldest culinary tools in human history, the cauldron has always been more 

than just a cooking vessel—it has served as a symbol at the heart of communal life, 

production, and ritual. In ancient times, cauldrons made of stone or clay were used in 

shared meals among hunter-gatherer societies. By the Middle Ages, they had evolved 

into bronze and copper forms gracing royal kitchens. With the Industrial Revolution, the 

cauldron was redefined—transformed into a high-capacity, steam-powered piece of 

industrial equipment. Today, it stands at the core of hygienic mass production, equipped 

with digital control panels, automatic stirrers, double-walled steam systems, and tilting 

mechanisms. Modern kettles do far more than cook; they are essential for energy 

efficiency, food safety, standardization, and workplace security in contemporary 

industrial kitchens. While once used to host sacred communal meals, the cauldron has 

now become the technological backbone that nourishes thousands daily. 

 
Modern bir otel mutfağında, şef ve yardımcıları taze malzemelerle çalışırken büyük kazanlarda 
yemek hazırlıyorlar. 
In a modern hotel kitchen, the head chef and assistants prepare meals in large kettles while 
working with fresh ingredients.  
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     SONUÇ: Kazanın Zamanlar Üstü Yolculuğu 

Kazanın izini sürdüğümüzde, onun yalnızca bir mutfak nesnesi değil, aynı zamanda 

toplumların kimliğini, inançlarını, iktidar yapılarını ve kolektif belleğini taşıyan bir 

sembol olduğunu görürüz. 

Neolitik çağın çukur ocaklarından Osmanlı’nın saray mutfağına, bozkır toylarından 

modern festival mutfaklarına kadar kazan, her dönemde kendi çağının ruhunu 

pişirmiştir.  

Arkeogastronomi perspektifi, bize kazanı sadece geçmişte değil, bugünün mutfağında 

ve geleceğin kültürel planlamasında da değerlendirme imkânı sunar. 

Kazanın dumanı sadece ete, suya, sebzeye değil; insanlığın ortak hafızasına sinmiştir. 
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     CONCLUSION: The Timeless Journey of the Cauldron 

When we trace the path of the cauldron, we discover that it is far more than a kitchen 

utensil. It is a symbol that carries the identity, belief systems, power structures, and 

collective memory of societies. 

From the pit hearths of the Neolithic Age to the imperial kitchens of the Ottomans, 

from steppe feasts to modern-day food festivals, the cauldron has always simmered 

with the spirit of its era. 

Through the lens of archaeogastronomy, the cauldron is not only a relic of the past, but 

also a living element in contemporary kitchens and a tool for future cultural planning. 

The steam rising from the cauldron carries not just the aroma of meat, water, and 

vegetables—it is infused with the shared memory of humanity. 
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🇹🇷 TÜRKÇE ÖZET 

Kazanın Zamanlar Üstü Yolculuğu: Arkeogastronomik Bir İz Sürme 
 

İnsanlık tarihinin başlangıcından bugüne kadar kazan, yalnızca bir yemek pişirme aracı değil, 

aynı zamanda kültürel kimliğin, toplumsal yapının ve kolektif belleğin taşıyıcısı olmuştur. Neolitik 

dönemde toprağa gömülü ocaklarda başlayan bu serüven, Mezopotamya’nın ilk seramik 

kaplarından, İslam vakıf mutfaklarına, Osmanlı saraylarının siyasi ve törensel simgelerine, 

Anadolu köylerinin düğün pilavlarına ve günümüzün gastronomi festivallerine kadar uzanan çok 

katmanlı bir yolculuktur. Her dönemde kazan yalnızca yemek değil; bir anlam, bir bağlam, bir 

mesaj taşımıştır. Sümerlerde tanrılara sunulan adaklar, Osmanlı’da toplumsal isyanı başlatan 

“kazan kaldırma” eylemi ya da bir Anadolu köyünde kaynayan düğün kazanı — tümü kazanı bir 

anlatı aracına dönüştürür.  

Günümüzde arkeogastronomi disiplini sayesinde kazan yeniden keşfedilmekte, hem geçmişin 

izlerini taşıyan bir arşiv hem de sürdürülebilir mutfağın çağdaş bir bileşeni olarak değer 

kazanmaktadır. Modern gastronomi sahnesinde kazan; deneyim, kültürel anlatım ve toplumsal 

bağ kurma aracı olarak önem kazanmaktadır.  Bu çalışma, kazanın yalnızca bir mutfak nesnesi 

değil, zamanlar üstü bir kültürel sembol olduğunu ortaya koymaktadır. Onun kaynayan yüzeyinde 

sadece yemek değil; geçmişin kokusu, bugünün sesi ve geleceğin hikâyesi vardır. 

 
Sisli ormanda, ilkel taş kazan fokurdarken bir kadın toplayıcılık geleneğini sürdürüyor — doğa, 
ateş ve insan arasında kadim bir bağ. 
In the misty forest, as a primitive stone cauldron boils, a woman continues the tradition of 
foraging — an ancient bond between nature, fire, and humankind.  



50 
 

SUMMARY 

The Timeless Journey of the Cauldron: An Archaeogastronomic Perspective 
 

Since the dawn of humanity, the cauldron has been more than just a cooking vessel—it has been 

a vessel of cultural identity, social structure, and collective memory. Its journey, which began in 

earth-dug hearths during the Neolithic era, extends through Mesopotamian ceramic pots, 

Islamic charitable kitchens, Ottoman imperial symbolism, Anatolian wedding feasts, and 

contemporary gastronomy festivals. In every era, the cauldron did not merely cook food—it 

carried meaning, ritual, and message. From sacrificial offerings to the gods in Sumer, to acts of 

rebellion in the Ottoman Janissary Corps ("raising the cauldron"), to wedding feasts in Anatolian 

villages—the cauldron has served as a storytelling tool and a unifying symbol. Today, through the 

lens of archaeogastronomy, the cauldron is being re-evaluated as both a historical archive and a 

sustainable culinary practice. In modern gastronomy, it functions as an experience, a narrative 

medium, and a vehicle for cultural continuity. This study reveals that the cauldron is not merely a 

kitchen tool—it is a timeless cultural icon. Within its boiling depths lies not just nourishment, but 

the scent of history, the sound of the present, and the story of the future. 

 
Topkapı Sarayı mutfağında, büyük bir tunç kazan etrafında toplanan yeniçeriler ve mutfak 
görevlileri; kazanın kapağı kaldırılırken törenin ve disiplinin kokusu yükseliyor. 
In the kitchens of Topkapı Palace, janissaries and kitchen staff gather around a great bronze 
cauldron; as its lid is lifted, the scent of ceremony and discipline rises with the steam.  
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🇮🇹 SINTESI IN ITALIANO 

Il Viaggio Senza Tempo del Calderone: Una Prospettiva Archeogastronomica 
 

Dall’alba della civiltà fino ai giorni nostri, il calderone non è stato solo uno strumento per 

cucinare, ma un vero simbolo della memoria collettiva, dell’identità culturale e delle 

strutture sociali. Il suo percorso parte dai fuochi scavati nella terra del Neolitico, attraversa le 

prime ceramiche mesopotamiche, le cucine caritatevoli islamiche, le cucine cerimoniali degli 

Ottomani, fino alle feste rurali anatoliche e agli eventi gastronomici contemporanei. 

In ogni epoca, il calderone ha cucinato più di semplici ingredienti: ha trasmesso significati, 

rituali e messaggi. Dalle offerte divine sumere ai segnali di rivolta nei Corpi dei Giannizzeri 

ottomani, dal "pilav del matrimonio" anatolico alle cucine museali odierne, il calderone si è 

trasformato in strumento narrativo e simbolo di coesione. Oggi, grazie all’archeogastronomia, 

il calderone viene riscoperto sia come archivio del passato, sia come pratica culinaria 

sostenibile. È presente nelle cucine dei ristoranti tematici, nei festival slow food, nei laboratori 

di cucina tradizionale. Questo studio dimostra che il calderone è più di un oggetto culinario: è 

una metafora vivente del tempo, della storia e della cultura. Nella sua bollitura si riflettono le 

memorie del passato, i legami del presente e le narrazioni del futuro 

 
In an Anatolian village, women wash rice and men carry firewood as a giant wedding cauldron 
boils—celebrating community, labor, and tradition. 
In un villaggio dell’Anatolia, le donne lavano il riso e gli uomini trasportano la legna mentre un 
enorme calderone nuziale bolle—una celebrazione di comunità, lavoro e tradizione  
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🇫🇷 RÉSUMÉ EN FRANÇAIS 

Le Voyage Intemporel du Chaudron : Une Lecture Archéogastronomique 
 

Depuis les origines de l’humanité, le chaudron a été bien plus qu’un simple récipient de cuisson. 

Il est devenu un symbole de l’identité culturelle, de l’organisation sociale et de la mémoire 

collective. Son parcours commence dans les foyers néolithiques, traverse les poteries 

mésopotamiennes, les cuisines de charité islamiques, les cuisines impériales ottomanes, les 

rituels culinaires d’Anatolie rurale, jusqu’aux festivals gastronomiques d’aujourd’hui. 

À chaque époque, le chaudron ne se contente pas de cuire des aliments : il transmet des 

valeurs, des rituels, des messages. Des offrandes divines chez les Sumériens aux révoltes 

dans les rangs des janissaires, des repas de mariage aux événements culinaires modernes, le 

chaudron est devenu un outil narratif et un puissant symbole de cohésion. Aujourd’hui, 

l’archeogastronomie nous permet de redécouvrir le chaudron, non seulement comme archive 

historique, mais aussi comme pratique culinaire durable. Il est présent dans les musées, les 

ateliers de cuisine traditionnelle, les festivals gastronomiques et les restaurants engagés. Cette 

étude montre que le chaudron est un objet culturel intemporel, chargé de sens. À travers sa 

vapeur montante, on sent l’arôme du passé, la chaleur du présent et l’écho des histoires 

futures. 

 
Modern gastronomi festivalinde paslanmaz çelik kazanlarla çalışan genç şeflerin yanında 
sergilenen döküm kazan, geçmiş ile bugünün mutfak kültürü arasında zamansız bir köprü 
kuruyor. 
Lors d’un festival gastronomique moderne, un ancien chaudron en fonte exposé aux côtés de 
jeunes chefs utilisant des marmites en acier inoxydable établit un pont intemporel entre les 
traditions culinaires du passé et celles d’aujourd’hui  
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