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OZET

20. YI"JZYI__LD_AN GUNUMUZE KADAR ORTA TOROSLARDA
YASAYAN YORUKLERIN YEMEK KULTURU VE MUTFAK YAPISI

ERSAVAS, Hasan
Yiksek Lisans Tezi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ABD
Tez Danismani: Yrd. Dog. Dr. Oya OZKANLI
Subat 2018, 100 Sayfa

Orta Asya’dan Anadolu’ya uzanan Tirk Kiiltliriiniin izlerini bulabilecegimiz
Yoriikler tarafindan bizlere - her anlamda oldugu gibi - mutfak ile ilgili bilgiler de
verilmektedir. Bu calismayla, Orta Toroslarda yasayan Yoriikler ele alinarak onlarin
20. yiizy1l ve sonras1t mutfak yapilar ile yemek kiiltiirleri incelenmistir. Y oriiklerin
mutfaklarina 6zel bir aragtirma bulunmadigindan dolay1; bu aragtirmanin Y 6riiklerin
yemek kiiltiirleri ve mutfak yapilar1 {izerine odaklanilmasimi kolaylastiracag
diistiniilmektedir. Bu c¢alisma nitel arastirma teknikleri kullanilarak sahadan elde
edilen verilerin konu ile ilgili literatiirden taranan verilerle desteklenmesi sonucu
hazirlanmistir. Yoriiklerin yemek big¢imlerini daha iyi analiz edebilmek adina, hala
gbcebe yasam stilini devam ettiren bir topluluk olan Sarikecililer 6rneklem alinarak,
Nisan 2015’te  Mersin’in  Silitke Ilgesine bagli Yesilovactk Beldesi'nde
yapilandirilmig goriisme ve katilimer gozlem teknikleri uygulanmistir. Arastirmanin
genelinde ise metodolojik bir yol izlenmistir.

Tiim Yoriiklerde oldugu gibi Orta Toroslardaki Yoriiklerin de mutfaklariyla
yasam kosullar1 birbirine bagli oldugu icin arastirmada onlarin genel yasam bigimleri
de aktarilmistir. Bu aragtirmayla Yoriiklerin ge¢miste kullandiklari ve giiniimiizde
kullanmis olduklari mutfak esyalarinin tanitilmasi diisiiniilmiis olup Yoriklerin
yemek kiiltlirlerinin sekillenmesini saglayan tarim ve hayvanciliga yer verilmistir.
Yoriiklerin geleneksel yapis1 hakkinda irdelemeler yapilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yoriik, Mutfak, Yemek, Kiltir, Orta Toroslar



ABSTRACT

ERSAVAS , Hasan
Master’s Thesis , Deparment of Gastronomy and Culinary Arts
Thesis Supervisor : Assistant Professor Oya OZKANLI
February 2018 , 100 pages

THE FOOD CULTURE AND CULINARY STRUCTURE OF YORUKS
WHICH IS LIVING MIDDLE TAURUS FROM THE 20TH CENTURY TO
THE PRESENT DAY

Information about the culinary is given to us by Yoruks, who will find
traces of Turkish Culture from Central Asia to Anatolia - as it is in every sense. In
this study, Yoruks living in the Central Taurus were examined and their 20th century
and later culinary structures and food cultures were examined. Since there is no
special research on the culinary of the Yoruks it is thought that this research will
make it easier for Yoruk to focus on cooking cultures and culinary structures. This
study was prepared as a result of supporting the data obtained from the field using
qualitative research techniques in the related literature. In order to better analyze the
eating styles of the Yoruks , the Sarikecililer, a community that still maintains the
nomadic lifestyle, has been applied and interviewed and participatory observation
techniques structured in Yesilovacik District of Mersin's Silifke District in April
2015 have been implemented..A methodological approach was followed in the
whole of the study.

As it is in all the Yoruks, the living conditions of the Yoruks in the Central
Taurus are also connected with the culinary, so their general life styles have also
been reported in the research. In this research, it is planned to introduce the kitchen
materials that the Yoruks used in the past and used today, and the agriculture and
livestock that enable the shaping of the food cultures of the Yoruk have been
included. Discussions were made on the traditional structure of Yoruks

Key Words: Yoruk , Culinary , Meal, Culture, Central Taurus



ONSOZ

Giliniimlizde konargdger yasam stilinin Anadolu’da sadece birkag¢ agiretten
ibaret olmasi, onlarin incelenmesini de zorlastirmaktadir. Bu anlamda Orta
Toroslarda yer alan Mersin ili ve buradaki Silifke, Giilnar, Mut, Aydincik ve Anamur
ile ilgili arastirmalar yapilmistir. Bu arastirmalar kaynak taramasi seklinde olmustur.
Kaynak taramasinin yani sira hala konargdcer sekilde yasayan Sarikegili agiretinden
bir aile ile goriisme yapilmistir. Kiglart Mersin iline bagli Yesilovacik beldesinde
yasayan aile cadirlarinda ziyaret edilmistir. Bu aile ile Yoriiklerin genel yasam
bicimi, yemek kiltiirli, mutfak yapis1 ve yasam ¢izgisinde nasil ilerledikleri
ogrenilmistir. Bu aileden edinilen bilgi, Orta Toroslardaki Yoriiklerin gegmis ve
simdiki durumlarinin karsilagtirilmasina olanak saglamistir.

Arastirmada yerlesik yasama gecen Yoriiklerden bahsederken Yoriikleri
daha iyi anlayabilmek adina daha c¢ok kirsal bolgelerde yasayan (koy, koy alti
yerlesmeleri gibi) Yoriiklerden veri saglanmaistir.

Arastirma genel olarak Orta Toroslardaki Yoriiklerin mutfak kiiltiirii ve
yapist olsa da oncelikle Ydriiklerin Anadolu’daki ve Orta Toroslardaki tarihine
deginilmistir. Ayrica Orta Toros Yoriiklerinin kiiltiirel anlamdaki dokularindan da
bahsedilmistir. Mutfak konusunda ise Yorikk mutfagini olusturan tiim unsurlar ele
alinmistir.

Yoriik mutfaginda gidalarin hayvansal agirlikli olmasi bu alanda arastirmay1
yogunlastirmistir. Hayvansal {irinlerin yogun kullanimi kendini yemek tariflerinde
de gostermektedir. Cogunlukla Yoriik kokenli kisilerden alinan bu tariflerle
literatlirde olmayan yemeklerin tanitilmasi ya da bilinen ancak yoresel olarak isim ve
malzeme farkliliklar1 olan yemeklerin ortaya konmasi hedeflenmistir.

Calismada gozlem ve goriisme yontemlerinden yararlamilmistir. Bilgi
toplamak i¢in yapilan belgesel taramalarin yani sira katilimsiz gozlem tekniginden de
yararlanilmistir. Arastirma kapsaminda 5 bayan 1 erkek olmak iizere konu ile
dogrudan ilgili 6 kisi ile yapilandirilmamis goriisme gerceklestirilmistir. Yapilan bu
goriismeler metin igerisinde K.K. seklinde kisaltmalarla gosterilmis, katilimcilarla
ilgili bilgiye kaynakcada yer verilmistir.

Genel olarak metin igerisinde yerel dilde kullanilan kelimelere yer
verilmistir. Bu kelimelerin oldugu gibi verilmesi o Kkiiltiire dair olan izlerin
yasatilmasina yoneliktir. Kullanilan bu kavramlar ya da kelimeler sozliik kisminda
belirtilmistir.

Subat 2018
Hasan ERSAVAS
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BIiRINCI BOLUM
GIRIS
1.1. GIRIS

Konargdger yasam stiline bagli olan, belirli bir toprak pargasina bagl
kalmayan, geleneksel yapilarini koruyan, hayvancilikla ugrasan ve gecmisi gocebe
Oguz boylarma (Tiirkmenler) dayanan Yoriikler Orta Asya’dan Anadolu’ya gelen
Tiirk asiretleridir. XVI. ylizy1ll Osmanli Devleti’nin tahrir defterlerine dayanan Y 6riik
kavrami Tiirkmen ismiyle es anlamda kullanildig1 bilinmektedir (Gelekgi, 2004: 13 —
15). Yoriiklerin ve Tiirkmenlerin etnik olarak ayni kdkenden geldiginin ve
Anadolu’daki ge¢misi i¢in 1500’11 yillara dayanmaktadir diyebiliriz.

Konargdcer yasam sekline dayanan Yoriik kiiltiirii Anadolu’da yazin yaylalik
alanlarda kisin ise sahil gibi iliman bolgelerde yasamak seklinde gelismistir. Bu
sekilde gocebe olarak yasayan Y oOriik asiretleri Osmanli Devletinden itibaren yerlesik
hayata gectigi i¢in sayilari olduk¢a azalmistir (Dogan ve Dogan, 2006: 16 — 26). Bu
gocebe yasam sekli Yoriiklerin tiim hayat seklini etkilemistir. Siirekli go¢ halinde
olan Yoriikler daha genis alanlara ve hayvanciligin geregi olan bol otlak olan
cografyalarda bulunmak durumunda olmuslardir.

Anadolu’ya gelen Tiirk asiretlerindeki konargdgerligin sosyal temelleri,
onlarin toplumsal oOrgiitlenmeleri seklindedir. Geleneksel olan bu asiretler farkli
topluluklara kendini kapatmis olmakla beraber kendi i¢ yapilarinda kan bagina dayal
bir sistemle oOrgiitlenmislerdir. Ekonomileri ise gdgebe hayvancilik seklinde
geligsmistir  (Dulkadir, 2016: 14). Konargogerligin yansimalarindan biri olan
hayvancilik belirli bir toprak pargasina ait olmamakla ilgilidir. Bunun sonucu olarak
hayvancilik Yoriiklerin hem gecim kaynagi olmus, hem de beslenme seklini
olusturmustur.

Bu calismada Orta Toroslardaki Yoriikler ele alinmis olup, bdlgenin kendi

icinde farklilagan cografi yapisinin ve iklim sartlarinin Yoriikler ile olan etkilesimi



incelenmistir. Bolgede yerlesik, yar1 yerlesik ve konargogerlige devam eden
niifuslarin varlig1 Yoriik seklinin birden fazla oldugunu gdstermektedir.

Tiirklerdeki gdgebe yasam kiiltiiriiniin izlerini tagiyan Y oriikler, hayatlar1 ve
bakis acilartyla unutulmaya yiiz tutmaktadir. Yoriiklerin yasayis bigimleri, onlarn
kimliklerini belirlemektedir. Konargdcer bir kiiltiirde yetisen Y 6riik insan1 zorluklara
katlanabilen, 6zgirliigiine diiskiin, geleneklerine bagli, doga ve hayvanlarla i¢ ice
yasayan kisilerdir. Konargdcer yasam seklinden yerlesik yasama gecen Y oriikler
zamanla kiiltiirel yonden degismislerdir. Bu degisim uzun siirecli bir durum olmasi
ve Yoriiklere dair literatiir yetersizligi sebebiyle bu aragtirmada 20. yiizyil gibi bir
stire kisitlamasina gidilmistir.

20. yiizyllda Orta Toroslarda yasamis olan Yoriiklerin incelenmesiyle,
onlarin mutfak kiiltlirlerinde bilinmeyen yonlerin ortaya cikarilmasi amaglanmistir.
Bu ama¢ dogrultusunda hareket edilerek, Yorikk kavramina, onlarin yasam
alanlarina, giyimlerine, yiyip ictiklerine ve mutfaklarina egilmeye calisilmistir.

Anadolu’daki konargdcer yasayan asiretlerin beslenme aliskanligi ve mutfak
kiiltiiri  yasam sekilleriyle baglantilidir. Hayvancilikla ugrasan konargoger
Yoriiklerin tiikettikleri gida maddelerinin ¢ogunlugunu da hayvansal gidalar
olusturmaktadir (Kalkan ve Culha, 2017: 794). Orta Toroslarda yasayan konargocer
Yoriikler hayvansal olarak daha ¢ok siit tirlinleri tiiketmektedirler. Et trtinlerini ise
0zel gilinlerde ya da kutlamalarda tiiketmektedirler. Onlar i¢in hayvancilik daha ¢ok
kazang elde etme yontemi olmustur.

Tiim Anadolu’da oldugu gibi Orta Toroslarda yasayan Yoriiklerin de yemek
yapist genellikle —yasam standartlarinin zor olmasi sebebiyle- kisa siirede yapilabilen
tariflerden olugmaktadir. Tikettikleri gida maddeleri genellikle besledikleri
hayvanlar ya da dnceden tedarik ettikleri bakliyat ve hububatlardir. Boylece Y 6riik
kadinlarmin zorlu yasaminda yemekler kisa siirede halledilebilmektedir.

Giliniimlizde yasayan Yoriikler kendi i¢inde yasam sekli bakimindan
ayrilmaktadir. Belirli bir toprak parcasina bagli olmadan konargdcer yasayan
topluluklar oldugu gibi yazin ve kigin sahibi oldugu farkli meskenlerde, kirsal
bolgelerde yasayan Yoriikler de mevcuttur. Baz1 Yoriik aileleri ise gegmisteki atalar
gibi gocer olmayip, sehirde yasayip sadece yazlari —yaz sicakliginin yiiksek
olmamasi sebebiyle- yaylada yasamaktadir.

Orta Toros Yoriiklerinin yemek kiiltiirinii ve mutfak yapisini inceleme

amaciyla olusturulan bu c¢alismada Yoriklerin mutfak esyalari, yemeklerde



kullandiklar1 gida maddeleri, yemekli torenleri, mutfaklarini olusturan kiiltiirel
yapilari, yasadiklari cografyanin yeme i¢me sekline olan etkileri, yemek ve tath

tarifleri yer almaktadir.

Hasan ERSAVAS
Subat 2018



IKiNCi BOLUM
YORUK YASAMI

2.1. YORUK TARIHINE GENEL BiR BAKIS

Yoriik, Anadolu ve Rumeli’de gocebe seklinde yasayan Tiirk kabilelerine
verilen isimdir. Bu isim bir¢ok kaynakta farkli anlamlar ihtiva etse de genel olarak
“yiriimek” fiilinden tiiretilip “ylirliyen ¢adir halki” anlamina gelmektedir. Orta
Asya’da hayvancilikla gegimlerini saglayan Tiirkler Mogol baskis1 sebebiyle XI.
yiizyildan itibaren Anadolu’ya gelmiglerdir. Hayvanciligin getirmis oldugu dogal
yasam kosullarindan dolay1 da sahil bolgelerine yerlesmislerdir. Sahil bolgelerine
yerlesen Tiirkler ekonomik kosullardan otiirii Orta Asya’daki yazlak ve kislak
kiltirtinii Anadolu’ya uyarlamiglardir (Dulkadir, 1997: 9-13). Buradan Anadolu
halkinin gocebe bir ge¢mise sahip oldugu soylenebilir. Ayrica gesitli bolgelere
yerlestirilen bu gocebe halk yazlak ve kiglak olarak farkli yasam alanlarina
kavusmustur.

Anadolu’ya yerlesen Tiirkmenler XVI. ylizyll Osmanli Devleti zamaninda
konargdger yapilarindan dolayr “Yo6riik” adini almislardir. Tirkmenler ile Y oriikler
ayni kokenden gelmekle beraber Anadolu’ya gelip, buraya yerlestikten sonra gerek
yasayis sekli gerekse bulunduklari cografi bolge bakimindan “Yo6riik™ ile “Tiirkmen”
isimlerini kullanmislardir (Dulkadir, 1997: 15). Bu noktada “Y6riik” ve “Tiirkmen”
kelimelerinin i¢erik bakimindan ayni oldugu sdylenebilir.

Yoriiklerin go¢ durumu Orta Asya’daki Tiirklerin gogerligi temeline
dayanmaktadir. Yoriiklerin ge¢im kaynagi olarak hayvanciligt devam ettirmeleri,
kisin sahilde iliman bir iklimde, yazin ise yaylada serin bir iklimde yasamalari
sonucunu dogurmustur (Dulkadir, 1997: 12-16). Tirk kiiltiiriiniin konargdger yasam
stilini ge¢misten itibaren en dogal haliyle devam ettiren gocer topluluklarini
giinimiizde gozlemlemek miimkiindiir. Bu ¢erceve icinde yer alan ve arastirma
konusu i¢inde bulunan Yoriik asiretlerinden biri Sarikecili Yoriikleridir (Aksoy,

2008: 15-16). Orta Toroslarda konargocer yasami devam ettiren Sarikegili Y oriikleri



ginlimiiz modern yasam kosullarindan dolayr (karayollari, trafik, belediye
denetimleri) zorluk yasasalar da gecmisten gelen aligkanliklarii da devam
ettirmektedirler.

Anadolu’da yasayan Yoriikler Osmanli Devletinin bozulan ekonomik yapisi,
uc bolgelerdeki asayis bozuklugu ve sehirlesme kaygilarindan dolayr iskan
ettirilmislerdir. Iskan ile Yériiklerin yerlesim yerlerini terk eden topluluklarin
biraktiklar1 bosluklar1 doldurmalar1 ve zarar goérmiis bolgeleri kalkindirmalari
hedeflenmistir. Yoriikler, 1917 yilindan itibaren Anadolu’da kurulan komisyonlar
araciligr ile sistemli bir yerlestirme calismasi kapsamina alinmiglardir. Tiirkiye
Cumbhuriyeti kurulus yillarinda da ¢esitli sorunlar olusturan goégerlerin iskan durumu
sonucu Tirkiye Biiylik Millet Meclisi 3 Mart 1924°te Dahiliye Vekaleti yetkisinde
iskan ettirilmesi kanununu kabul etmistir. Bu tarihten itibaren ¢ogu Yoriik asireti
kendiliginden iskana tabi olmus ve kendi istedikleri bdlgelere yerlesimleri
resmilestirilmistir. Bu veriler dogrultusunda yerlesik yasama gegen Y oriiklerin iskan
bolgeleri genel olarak; Icel, Adana — Aydin, Isparta, Kiitahya ve Bilecik — Corum,
Tokat, Ordu ve civan ile Kayseri, Nigde ve Aksaray olmak tizere 4 bolge seklinde
ele alinmistir (Erdal, 2008: 2-6). Bu bolgelerden biri olan Igel bodlgesi giiniimiiz
Mersin (Igel) ilinin sinirlar icerisindedir. Bu bolgede yogun bir sekilde bulunan
Yoriiklerin izlerini bulmak miimkiindiir. Bolgedeki halkin kendi ihtiyaglarini
hayvancilik yaparak kendileri tiretmeleri ve mutfak yapilar1 bu izlere 6rnek olarak

verilebilir.

2.1.1. Orta Toroslara Yerlesen Yoriikler

1071 Malazgirt Savasi’min ardindan Anadolu’nun kapilarinin Tiirklere
acilmasiyla Orta Asya’dan Anadolu’ya go¢ hareketleri yogunlagmistir. Anadolu’ya
gelen Tirkler ¢esitli bolgelere yerlestirilmislerdir. Bu yerlesim bdlgelerinden biri de
Akdeniz bolgesindeki Orta Toroslardir. Tiirklerin Orta Asya’daki genel yasam bigimi
olan konargdcerligi Orta Toroslara yerlestirilen Tiirk halkinin 16. ylizyila kadar
korudugu bilinmektedir. Osmanli Devleti’nde Akdeniz Bolgesi genel anlamda Igel
Sancagi diye anilmaktadir ve bu sancak devlet i¢in 6nemli bir merkezdir. Bu bolgede
yogun bir niifus kaynagi olmakla birlikte; devlet bu niifusu bolgenin asayisi,
ekonomik yapin ilerlemesi, buradan yeni fethedilen merkezlere yapilacak iskan,
savas zamanlar1 asker ihtiyacin1 karsilama ve en Onemlisi de bdlgenin

Tirklestirilmesi anlaminda potansiyel bir glic olarak kullanmistir (Dulkadir, 1997).



Yoriiklerin Anadolu’daki yasam alanlarinda ¢esitli amaglarla kullanilmalar
sonucunda bulunduklar1 boélgelerdeki halkla kiiltiir aligverisi igerisine girdikleri
distiniilmektedir.

Tiirkiye Cumhuriyeti tarafindan 1924’te ¢ikarilan iskan Kanunu ile konar
gocerlerin yerlesme durumuna netlik kazandirilmak istense de, diger bolgelerde
oldugu gibi Akdeniz Bolgesi’'ndeki Yoriiklerde de cesitli yerlesim sikintilari
yasanmistir. Bolgenin yerlesik koyliileri ile ¢ikan anlagmazliklar, ¢ogu Yoriik
asiretinin yerlesik yasama gegmek istememesi, Y oriiklerin besledigi hayvan sayisinin
fazlalig1 nedeniyle verilen topraklarin yetersiz kalmasi ve tarima elverissizlik gibi
sebeplerden dolay1 yerlesik yasama gegis zor olmustur. Bu gidisat yaklasik 1960°lara
kadar devam etmistir. 1960°dan sonra ¢cogu Yoriik ailesi yerlesik yasama ge¢mistir.
Konargdcerlige devam eden Yériikler ise (igel Yériiklerinden olan Sarikegililer
hari¢) 1990’1ara gelindiginde yerlesik yasama gectigi bilinmektedir (Erdal, 2008: 5-
11).

Gilintimiizde Tiirkiye’de konargdgerligi devam ettiren tek Yoriik toplulugu
Sarikecililer Asiretidir. icel Yoriikleri olan bu asiret kisin Mersin ilinin Anamur,
Mut, Giilnar, Aydincik ve Silifke ilcelerine bagli kdylerde ormanlik alanlara yakin
yerlerde (Yoriklerin kislak olarak gegirdikleri yer), yazin ise yazlak dedikleri
Konya-Karaman illerinin giiney taraflarindaki yiiksek arazilerde yasamaktadirlar.
Ekim ile May1s aylar1 arasinda kislakta, Mayis ile Ekim arasinda ise yazlakta (yayla)
kalmaktadirlar. Kaynak Kisi (K.K) K.K.4’{in séylemine gore; Mersin ilinde ortalama

65 Sarikecili ailesi konargdcer olarak yasamaktadir.

2.1.2. Orta Toroslara Yerlesen Yoriiklerin Genel Yasam Bicimi

Orta Toroslarda yasamini siirdiiren Yoriikler yerlesik yasama ge¢cmeden
once konargdgerligin sonucu olarak belirli bir toprak parcasina bagli olmamislardir.
Bu sebeple Mayis ayinda havalarin 1sinmasiyla birlikte Toroslarin yiiksek yerleri
olan yaylalik (yaylak) bolgelere, ekim ayinda ise daha 1liman olan sahil bolgelerine
gocmiislerdir. 20. Yiizyila kadar gerek devlet eliyle iskan ettirilen gerekse
kendiliginden yerlesik yasama gegen Yoriikler yar1 goger duruma gegmislerdir. Eski
yerlesim merkezlerinde kalict barmaklar yaparak oba, kom ve mezra gibi daginik
yerlesme bicimleri olusturmuslardir. Kis aylarin1 burada gecirmekle beraber
yaylacilik faaliyetleri devam etmislerdir. Yaylacilik Ydriikler i¢in vazgecilmez bir

yasam sekli olmustur. Burada geg¢misten getirilen hayatin devam ettirildigi de



goriilmektedir. Yaylaciligin sonucu Yoriiklerin temel ge¢im kaynagi hayvancilik
olagelmistir. Genellikle ke¢i besleyen Yoriikler bunun yani sira deve ve koyun da
beslemislerdir. Yoriiklerin temel barinagi olan c¢adir kegi kilindan yapilmaktadir
(Fotograf 2.1). “Kil ¢adir” olarak bilinen bu ¢adir hala gliniimiizde konargdger olarak
yasayan Sarikecili Yorikleri tarafindan kullanilmaktadir (Artun, 1996: 25-27).
Geleneklerine baglt oldugu goriilen Yoriiklerin yasam sekilleri kiiltiirlerini
olusturmustur. Yoriik kiiltiirii ise geleneksel yapmin devam etmesini saglamistir
diyebiliriz.

Temel ge¢im kaynaklari hayvancilik olan Yoriikler besledikleri kegilerin
kilindan giyecek yapmislar; kilim, heybe ve cuval dokuyup yine bu kildan cadir
dikmislerdir. Kegi siitiinden yogurt, peynir ve yag elde etmislerdir. Uretemedikleri
cesitli gida mamullerini, mutfak esyalar1 ve siisleme araclarini ise disaridan temin
etmiglerdir. Yazin iyi beslenen hayvanlardan elde edilen gelirlerin yani sira kislak
bolgesine gocerken kegilerinin ve koyunlarinin yashsini, erkegini, yavrusunu
ugradiklar1 kdy pazarlarinda satmislardir. Yine bu pazarlarda yazin elde edilen
yiinler; dokuduklar kilim, heybe ve ¢uvallar; fazla iiretilen yag ve peynirler satilarak
kazang saglanmistir (Seyirci, 1996: 193-194). Yoriikler giinlimiizde Mersin ilinde
yazin kurulan pazarlarda hala yaylada besledikleri hayvanlardan elde ettikleri siit
tirtinlerinin satisin1 yapmaktadirlar.

Geleneksel hayat tarzlarmin dogaya bagli kalmay1 gerektirmesi Y ortiklerin
yeme i¢cme sekillerinin de dogal kalmasini saglamistir. Gegmisten gelen kiiltiirel
yapinin devami niteliginde olan bu yasam formu Yoriik kimliginin yasatilmasi i¢in
bir katk1 olarak diisiiniilebilir.

Kadmin sosyal statiisiiniin olduk¢a Onemli bir mertebede oldugu
Yoriiklerde ¢adirin igindeki yonetim evin en yash kadinina ait olmustur. Kadinlar
cocuklara bakmak, kilim ve kiyafet dokumak, hayvanlardan siitii sagip yogurt ve
peynir yapmak, yln elde etmek, yemek ve ekmek yapmak gibi islerle mesgul
olmuslardir. Erkekler ise evin giivenligini saglamak, pazara gitmek gibi islerle
ilgilenmiglerdir. 1950’lere kadar konargdcer ya da yar1 gocer olan Yorikler
cocuklarin1  sadece kis aylarinda sahildeki koOylerde bulunan okullara
gonderebilmislerdir. Yoriik erkekleri her zaman askerlik gorevini yerine getirmekten

onur duymuslardir (Seyirci, 1996:198-199).



@ A S
Fotograf 2.1. Keg¢i Kilindan Yapilan Yoriik Cadiri
20. yiizyildan itibaren Orta Toroslarda konargdger Yoriikler sadece birkac
asiret olarak varhigini siirdiirmektedir. K.K.6’dan edinilen bilgiye gore Silifke
Yortikleri 1950’11 yillardan itibaren kiglarimi Silifke’de kdylerde geg¢irip, ilkbaharin
sonlarinda ise gelisen teknoloji sayesinde yaylalara traktorlerle ¢ikmislardir. Zamanla
sehirlesmenin artmasi, yeni yollarin olusturulmast ve ulasim imkanlarinin
gelismesiyle yaylaya gidis gelisler de kolaylasmistir. Yerlesik yasama gecen
Yoriikler her ne kadar geleneksel yapilarini siirdiirseler de, bulunduklar: yerlesim
merkezlerine entegre olmuslar ve komsulariyla yakin iligkiler igerisinde olup;
kiltiirel aligverislerde bulunmuslardir. Ev esyalari, kiyafetleri, kullandiklar aletler ve
genel yasam bicimi degiserek giiniimiiz yasam formuna doniismiistiir. Buna ragmen
yayla kiiltlirlinii devam ettiren Yoriikler, artik eskisi gibi ¢adirlarda degil tapusunu
aldiklar1 topraklara tas evler insa etmisler ve her yaz bu evlerde yaz aylarim
gecirmislerdir. Giiniimiizde ise yaz aylarini yaylada geciren Yoriikler az olsa da bu
kiiltiir hala varligin1 devam ettirmektedir. Gegmisteki gibi hayvancilikla ugrasmayip,
bazi tarimsal {irlinler yetistirmektedirler.
Mersin iline baghh Aydincik Ilgesinin Yesilovacik beldesindeki saha
arastirmasinda konargdcer varligini devam ettiren Sarikegili Yoriikleriyle
gorlsiilmiistiir. Onlardan edinilen bilgiye gore; Orta Toroslarda yasayan Y oriiklerin

yasayis sekilleri bazi alanlarda degisime ugramustir. Teknolojiden ¢esitli sekillerde



yararlanmiglardir (televizyon, uydu alicisi, cep telefonu, giines enerjisi, jenerator,
akii, cam mutfak esyalar1 vb.). Yine de konargdger haldeki Yoriikler atalari gibi kil
cadirda oturmaya devam etmektedirler. Cadirin i¢ diizeni, hayvanlar1 otlatma ve gog
sekilleri, yedikleri yemekler, giydikleri kiyafetler geleneksel bi¢cimini korumaktadir.
Cadir sahibi K.K.4 artik go¢ etmenin zorlagtigini, yerlesik yasama gecmek

istediklerini sdylemektedir.

2.2. HAYVANCILIK

Yortiklerde hayvancilik hayati 6nem tasimaktadir. Esasen Yoriikliiglin
devami i¢in Yorikk geleneklerine gore yasamanin anlami bir bakima hayvancilikla
mesguliyetin bir geregidir. Yiizyillardir hayvancikla gecimlerini saglayan Y oriikler
bircok nedenden dolayi ekonomilerinin temel iiriinii olan koyun yerine cesitli tiir
hayvan besleme yoluna gitmislerdir. Bu insanlarin besledikleri hayvanlarin tiirii
iklime ve cografi yapiya gore de degisebilmektedir. Diger taraftan beslenilen hayvan
sayist genellikle insanlarin ekonomik durumunu belirtmektedir. Yoriiklerde en ¢ok
beslenilen hayvanlar sirasiyla koyun, keci, sigir ve devedir. Tiirk gogebelerinin
Anadolu’ya geldikten sonra cografi nedenlerden dolayr kegi beslemeleri
yaygilagsmistir. Keci (davar) beslemenin 17. Yiizyildan sonra giderek yayginlastigi,
hatta bu durumun yasanilan konutlara da etkisini gosterdigi ve kece ¢adirlar yerine
kil ¢adirlar kullanilmaya baslandigindan s6z edilmektedir (Erdz, 1991: 93). Zamana
ve mekana bagli olarak degisen kosullarla beraber Yoriiklerin yasam standartlar1 da
degismistir. Ancak yine de kiiltlirlerine ve aligkanliklarina baglh kalmislardir.

Orta Toros Yoriiklerinde hayvancilik temel ge¢im kaynagi iken Cumhuriyet
Donemi ve sonrasinda tarim politikalarinin iyilestirilmesi ve Yoriiklerin gdcebelikten
yerlesik hayata gecisi, tarima yonelisi de beraberinde getirmistir. Mersin ovalarinda
sulu tarima geg¢ilmesi Yoriklerin hayvanciliktan uzaklagmasina neden olmustur.
(Kastan ve Kastan, 2009:415). Yorik ailelerinin yasadiklar1 alanlara uyum
saglamalarinin bir yandan modernize olmalarint ve hayat sartlarinin kolaylagmasini
sagladig1 diger yandan ise kiiltlirel dokularinda baz1 noktalar1 kaybetmelerine sebep
oldugu soylenebilir.

Go¢ sebeplerinin basinda hayvancilik gelmektedir. Yaylak alanlarin yaz
aylarinda bol miktarda otlaklara sahip olmasi hayvanlarin iyice beslenmesini,
yavrularin biliylimesini, hayvanlarin siitiinlin artmasiyla elde edilen siit {iriinlerinin

satisa hazirlanmasini ve hayvanlarin rahatlamasini saglamaktadir. Yerlesik hayat,
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geligen tilke yapisi ve buna bagli ulasim imkanlarinin artisi, basta deve olmak tizere
hayvan sayilarinin azalmasina neden olmustur. Ekonomik yapinin tarimsal
faaliyetlere kaymasinin da etkisiyle 1950’li yillardan itibaren gocler hayvanciliktan
ziyade yaz donemini serin gecirmek amacgli olmaktadir (Sari, 2013). Sarikecili
Yortiklerinden olan K.K.4, gdcebeligi yalnizca Sarikegililer’in devam ettirdigini ve
artik sadece kegi beslediklerini aktarmaktadir.

Orta Toroslarda yerlesik yasamin igindeki giiniimiiz Yoriiklerinden bazi
aileler hayvanciligi devam ettirmektedir. Bu faaliyeti devam ettiren aileler genellikle
tarim arazisine sahip olamayan ve kirsal bolgelerde yasamak zorunda olanlardir.
Mersin ilinin Giilnar, Silitke ve Mut ilgeleri daglik ve engebeli arazi yapilarindan
dolay1 hayvanciliga uygundur. Bundan dolay1 buralarda hayvancilik onemli bir
gecim kaynagi olmustur. Mersin ilinin genel olarak biitlin ilgelerinde hayvancilik
yapilmaktadir. En yaygin hayvan tiirii ise kiiciikbag hayvanlardan kegi olagelmistir
(Fotograf 2.2). Bunun baglica sebebi ise iklim ve yer sekillerinin kegi beslemeye
miisait olmasidir. Ancak keg¢inin ormanlik alanlarda tahribat olusturmasi sebebiyle
keci besleme gittikce azalmis; kegiye alternatif olarak koyun 6n plana ¢ikmistir
(http://www.gulnar.bel.tr/Gulnar.aspx?id=4). Ovalik alanlarda tarimin yapilmasi ve
burada koyun yetistirilmesi, daha engebeli olan daglik bolgelerde ise keginin
beslenmesi verim elde edilmesini saglamigtir. Yoriikler ise bunu dogal bir sekilde

gerceklestirmektedirler.

= £ s

Fotograf 2.2. Keci Siiriisii ve Yoriik Kadini.
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Y oriikler biiyiik bas hayvanlarda daha ¢ok sigir beslemektedirler. Sigirin kegi
ve koyuna nazaran olduk¢a az sayida olmasi sebebiyle ¢ok ragbet gérmemektedir.
Daha ¢ok tarimin yapildig1 alanlarda yetistirilen sigir, son zamanlarda devlet destegi
ve kalkindirma projelerindeki siit inek¢iligi nedeniyle artmaya baglamistir. Kdylerde
ise gerek kendi tiikketimleri igin gerekse liretim fazlasi tiriinleri satmak i¢in genellikle
aileler birkag kiiciik ve bilyilk bas hayvan beslemektedir. Ilge yerlesimlerinde
hayvancilik faaliyetleri ¢ogunlukla yaylalarda yapilmaktadir. Bunun baslica sebebi
ise yayladaki iklim kosullarinin hayvanlarin beslenmesi i¢in uygun olusudur. Ancak
son zamanlarda yayla olarak kullanilan alanlar azalmaya baslamistir. Gittikce yeni
acilan tarim alanlarinin artigi, agaglandirma ¢aligmalar1 ve modern zamanin getirdigi
kosullar yiiziinden ise Toroslarda hala konar — gdcer yasayan Sarikegili, Karatekeli,
Karakoyunlu ve Gebzeli Yoriiklerinin yasam alanlari daralmaktadir. Bu durum ise
onlarin go¢ hareketlerini azaltmaktadir (http://www.gulnar.bel.tr/Gulnar.aspx?id=4).
Konargoger halkin azalmasiyla bu bolgede yapilan geleneksel hayvancilik faaliyeti
ise unutulmaya yiiz tutmustur. Bu durum ise kiiltiirel degerlerin kaybolmasina neden

olmaktadir.

2.2.1. Keci

Yortiklerin baglica ge¢im kaynagi olan kec¢i, giindelik hayati da
sekillendirmistir. Kecilerin yasam formunun yansimasi olan davranislarindan go¢
takvimini belirleyen Yortikler, siit sagma ve ke¢inin kilinin elde edilme zamanini da
yine bu hayvanlara gore ayarlamislardir (Besirli, 2007:125).

Y oriiklerin kegiye ehemmiyet vermesinin sebebi; kegilerin daglik, kayalik ve
engebeli araziye kolay uyum saglamasi olmustur (Fotograf 2.3). Koyuna goére daha
dayanikli olan kec¢i, maddi imkanlar1 az olan ¢ogu Yoriik aileleri i¢in daha uygun bir
secenek olmustur. Ocak ve Subat zamani doguran kecilerin siit verimi yavrulara
ayrilmast gerektigi i¢in daha az siit temin edilip, peynir ve tereyagi iiretimi i¢in
ilkbahar sonlar1 ve yaz aylar1 beklenmektedir. Mayis ayindan itibaren yaylaktaki bol
miktarda otlardan beslenen kegilerin siit ve kil verimi artmaktadir. Yaz bitip kislaga
doniiste bu siitlerden elde edilen peynir ve tereyagi pazarlarda satilmaktadir. Elde
edilen killarin bir kismi yine pazarlarda satilirken, arta kalan kismi ise c¢adir
yapiminda kullanilmaktadir (Er6z, 1999:140-144). Ancak giiniimiizde bu yasam sekli
yerlesik yasamdan dolayr pek goriilmemektedir. Sadece Sarikecili Yortikleri gibi

konargdger yasayan agiretler bu gelenegi devam ettirmektedirler.
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Fotograf 2.3. Kegi Siiriisii

20. yiizyilla beraber gocebeligin bitmesiyle koylerde yasayan Yoriik
torunlar1 evlerinin bahgesinde ya da agillarda besledikleri kegilerin siitlerini, bu
stitlerden elde ettikleri yogurt, peynir ve tereyagi haftalik pazarlarda satmaktadirlar.
Belirli bir yasa gelen kecinin eti ise, besicilik yapan ailenin mutfaginda

kullanilmaktadir.

2.2.2. Koyun

Orta Toroslarda yasayan Yoriikler yasadiklari cografyanin daglik ve engebeli
olusu sebebiyle koyunu daha az yetistirmiglerdir. Ozellikle gb¢ sirasinda koyunun
kegiye gore hantal olmasi Yoriiklere engel olusturmustur. Koyunun bakimi daha
hassas oldugu i¢in; koyun, kegiye gore daha seyrek olarak, yerlesik yasama gecen
Y oriikler tarafindan beslenmistir (Ak, 2003:6-9).

Giliniimiizde yerlesik durumdaki 6zellikle kirsal bolgedeki Yoriikler kendi
ihtiyaclarmi karsilamak amaciyla evlerine yakin alanlarda birka¢ koyun besleyip

bunlardan sagladiklar siitii, yogurdu, tereyagini, yiinii ve eti degerlendirmektedirler

(Onay, Bayrak ve Akman, 2007: 13).
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2.2.3. Deve

Deve agliga ve susuzluga dayaniklt olmasi sebebiyle oOzellikle gog
zamanlarinda (20. Yiizyil 6ncesi Orta Toroslarda daha yaygin olan) kullanilmistir.
Develere 0Ozen gosteren Yorikler, deveyi genellikle yiik hayvami olarak
kullanmiglardir. Yerlesik yasamdan sonra Yoriiklerin bahge islerine devam
etmesiyle, bahgelere zarar veren develer kullanilmaz olmustur. Ayrica artan ulagim
imkanlariyla da develer Yoriikler icin gereksiz hale gelmistir (Dogan ve Dogan,
2005, s. 701- 702). Silitke Yoriiklerinden K.K.6 ise; “ cocuklugumda bizim ve
komsularumizin develeri vardi. Develerle yiiklerimizi tasirdik. Tarladaki iiriinleri

develere yiiklerdik.” diye develerin 50 y1l 6nce daha 6nemli oldugunu belirtmektedir.

2.2.4. Inek

Yerlesik yasama gecen Yoriikler, az sayida da olsa evlerinin etrafinda
(genelde kirsal alanlarda ya da kdy gibi yerleskelerde) siit elde edebilmek i¢in inek
beslemektedir. Siirekli siit verebilme kapasitesi olan inek, besleyenler i¢in oldukca

snemlidir (Ak, 2013:9 — 10).

2.3. TARIM

Yerlesik yasam beraberinde tarimsal faaliyetleri de getirmistir. Akdeniz
bolgesinin arazi yapmin engebeli olusu salt tarimla ugrasmayr engellemis ve
gecmisten gelen hayvanciligin da etkisi ile Yoriiklerin hayatinda tarim ve
hayvancilik i¢ i¢e geemistir. Ekili dikili araziler, Akdeniz Bolgesinin orta
kisimlarinda, genellikle bugday ve arpa seklinde olmustur. 19. Yiizyilin baglarinda
0zellikle hububat agirlikli kuru tarim yapan Orta Toros Yoriikleri, ylikseltinin imkan
verdigi bolgelerde de bagcilik yapmislardir. Yoérede dogal yetisme alani bulan harnup
(kegiboynuzu) bitkisi de yine bu bolgedeki Ydriikler icin gecim kaynagi olmustur
(Ak, 2013:8-10). Sarikegili Yoriikleri i¢in yapilan saha aragtirmasinda rehberlik eden
Esma Deveci, son 50 yil icerisinde Silitke ve Mersin’in diger il¢elerinde evleri,
arazileri, tarlalar1 bulunan Yoriiklerin bu bolgenin bereketli topraklar olmasi
sebebiyle bir¢cok tarim {Uriinii yetistirildigini sdylemektedir. Burada yetistirilen
bagslica tarimsal iirlinler ise; zeytin, incir, erik, ¢ilek, limon, hububat tiirleri (bugday,
arpa), harnup, nar, {izim, dikenli incir, musmula, cennet meyvesi (hurma), elma,
armut, bademdir. Bu {iriinlerin bir kism1 yiikseltinin az oldugu denize yakin olan

yerlerde, bir kismi ise yayladaki evlerin etrafindaki yerlerde yetistirilmektedir. Bu
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tiriinler genellikle {irlin sahibinin ihtiyacim1 karsilayacak sekildedir. Ancak genis
tarlalara/bahgelere sahip kisiler ise ihtiya¢ disinda ekonomik kazang saglamak
amaciyla bu driinleri yetistirmektedir. Seraciligin ¢ok yaygin oldugu Silifke ve
cevresinde, Yoriikler de sera ile ugrasmaya baslamistir. Esma Deveci; erik
konusunda oldukga fazla iiretim elde eden Silifke yoresinin her yil geleneksel olarak
bu iriinle ilgili “Erik Festivali” ad1 altinda festival bile diizenledigini sdylemektedir.
Toroslarin  genelinde yasayan  Yoriikler, 06zellikle Cumbhuriyet’in
kurulusundan sonra, yerlesik hayatla birlikte yasam sekillerini degistirerek tarim ve
ciftgilige yonelmislerdir (http://www.durmusyilmaz.com/icerikoku.asp?ids=220).
Genel olarak 16. yiizyila kadar ekonomik yapinin hayvancilik tizerine oldugu
bilinmektedir. 16. yiizyildan sonra ise Yoriiklerin daha yogun bir bicimde yerlesik
yasama gecisiyle hayvanciligin yani sira tarimsal faaliyetlerini artirdiklar1 da
goriilmektedir. 16. ylizyildan itibaren diger Yoriiklerde oldugu gibi cogunlugu Orta
Toroslar olmak tizere; tiim Akdeniz Bolgesi’ne yayilmis olan Bozdogan Y oriikleri de
tarimsal faaliyet olarak daha ¢cok bugday, arpa, misir, susam, boriilce ve ke¢iboynuzu

yetistirmislerdir (Demir, 2007: 77 — 88).

2.4. AVCILIK

Akdeniz Bolgesi’nin cografi yapisi sebebiyle daglik ve ormanlik alanlarimin
genis olusu; avcilik kiiltiiriine de elverisli bir yapt olusturmustur. Tiirklerin Orta
Asya’dan getirdikleri geleneklerden biri olan avcilik ise Anadolu’da, 6zellikle Orta
Toroslarda Yoriikler tarafindan devam ettirilmistir. Yazin yaylalara ¢ikan Yoriikler
go¢ esnasinda ve yaylada olduklari siire zarfinda avlanmayi siirdiirmektedirler.
Yoriikler genellikle aveiligr iki sekilde yapmaktadirlar. ki kendilerini, siiriilerini ve
yetistirdikleri tarim trilinlerini korumak amacl aveilik; ikincisi ve konuyu alakadar
eden beslenmek i¢in yapilan avcilik (Kastan ve Kastan, 2009:412-417).

Kagtan ve Kagtan (2009) yazisinda Yorikler i¢in avciligin vazgecilmez
Ooneminden bahsederken, eti i¢in yapilan avcilik da; “geyik, dag kegisi, tavsan, coban
aldatan, keklik, giivercin, kepelcen, yoresel kiiciik kug cesitleri, gécmen kuslar, gol,
sazlik ve sulak arazi kuslar:” yer almaktadir. Av yemekleri konargdcer Y oriikler icin

geleneksel olmaktan ziyade yasam bigimlerine de olduk¢a uygun olmustur.


http://www.durmusyilmaz.com/icerikoku.asp?ids=220

UCUNCU BOLUM
YIYECEK ICECEK

3.1. YORUK MUTFAGINDA YiYECEK VE iCECEK

Insanin beslenmesi biyolojik bir eylemdir. Beslenmeye bu tiir yaklasimda da
insan metabolizmasinin besin ve enerji ihtiyacinin karsilanmasi siirecine génderme
s6z konusudur. Ancak s6z konusu enerjinin saglanmasi i¢in gerekli besinlerin temini,
insan tiiketimi i¢in uygun hale getirilmesi ve tiiketim davranislari siireci, beslenmeyi
salt biyolojik bir eylem olmaktan ¢ikarmakta, kiiltirel bir olgu haline
dontistiirmektedir. Yemek biiyiik olclide biyolojik bir eylem kabul edildigi igin
birgok sosyolog bu konuya ¢ok az ilgi gostermistir. Ancak yemek sosyoloji
teorilerinde dogal bir eylem olarak goriilmiistiir. Bir¢ok teorisyen insanin besin
ihtiyacina ve bunun karsilanmasi igin bir araya gelme aktivitelerine ima ve agik
yollarla gondermede bulunmustur (MclIntosh 1996: 1). Buradan anlasilacagi iizere
her toplumun yiyecek icecek etkinlikleri ile yasadigi kiiltiir aligveris igerisindedir.
Toplumlarin yasayis sekilleri yemek kiiltiirlerini ortaya ¢ikarmistir diyebiliriz.

Yoriiklerde yiyecek diger unsurlarda oldugu gibi bu konuda da konargtger
yap1 ve yerlesik yasamdaki yapi1 olmak {lizere degismektedir. K.K.5’e gore;
konargdcer durumdayken tarimsal faaliyeti olmayan Yoriikler yazin cadirinin
etrafinda sadece yaz mevsimi igin sebze yetistirmiglerdir. Bunun yaninda bahar
aylarinda ormanlik alanlardan c¢esitli mantarlar1 toplamaktadirlar. Yerlesik yasama
gecen Yoriikler tarimsal faaliyetle birlikte daha ¢ok ekip bigmeye; hem kendi
ihtiyacini liretmeye hem {iiretim fazlasiyla ekonomik gelir elde etmeye baslamislardir.
Tarimsal alanda ise kisin ikamet ettikleri kiyr bolgelerinde turunggiller (portakal,
mandalina, limon), zeytin, kegiboynuzu (harnup) ve misir gibi iriinler yetistirip;
yazin ¢iktiklar1 yaylalar da ise elma, kayisi, seftali, liziim ve armut gibi meyve
yetistiriciligine baslamislardir.

Yerlesik olmayan, yazi ve ki1 farkli bir bolgede geciren Yoriikler tarimdan

ziyade hayvancilikla ugragsmislardir. Bunun sonucu olarak tiikettikleri gidalar
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hayvanlardan elde edilen yiyecek ve igecekler olmustur. Yapilan yemeklerin cogu et
ve siit iirlinleriyle elde edilen yemeklerdir. Ayrica yemeklerde bulgur ve ¢esitli otlar
da goriilmektedir. Mutfaga dair iiretemedikleri ihtiyaglarini ise hayvanlarindan elde
ettikleri yag1, peyniri, siitli ve yogurdu yasadiklar1 bolgeye yakin gevrelerde kurulan
pazarlarda satarak tedarik etmiglerdir (Seyirci, 2000:9). Bu pazarlara hala
giinlimiizde, zamana uyarlanmis modern bir durumla i¢ ice olsa da, rastlamak
miimkiindiir. Atalar1 gibi ¢adirda kalmasalar da; onlarin yasam tarzini devam ettiren
glinlimiiz Y oriikleri 6zellikle yazlar yaylaya ¢ikip Ekim — Kasim ayina kadar burada
kalmaktadirlar (konut sahibi olanlar). Iklimin ve toprak yapismin elverdigi dlciide
tarimsal faaliyet de siirdiiren Yoriikler elde ettikleri {iriinleri pazarda satip; ya
ekonomik gelir elde etmekte ya da elde ettigi gelir ile kendisinde eksik olan diger
gida veya ev islerinde kullanilan baska esyalar temin etmektedirler.

Sarikegili Yoriikleri lizerinde yapilan arastirmalar sonucu elde edilen
bilgilere gore, konargdcer yasamindaki Yoriiklerin baglica yiyecekleri et ve siit
iriinleri (yogurt, tereyagi, peynir) ile satin aldiklart tahil iiriinleridir (bugday, arpa).
Icecek ise yaygin olarak kendi siiriilerinin siitlerinden yapilan yogurttan elde ettikleri
ayrandir. Bunun yani sira ¢evredeki ormanlik alanlarda avcilik sonucu yakaladiklar
tavsan, keklik, yoresel kuslar (bozlak, ¢ukka, ¢ulluk, falak, tiveyik, bildircin, turag),
dag kecisi ve geyik gibi yabani hayvanlarin etlerinden de istifade etmektedirler.
Yazin yayladan topladiklari adagay1 ve kekigi ise kisin cay olarak tiiketmektedirler.

3.2. ET URUNLERI

Yoriiklerin besledigi hayvanlar kiiciikbas olarak keci ve koyun olmasi
sebebiyle; tiikettikleri et de yine bu hayvanlardan elde edilmektedir. Ancak daha ¢ok
ke¢i besleyen Yoriiklerin mutfaginda ise keci eti olduk¢a yaygindir.

Sosyoekonomik yapiyla baglantili olan beslenme durumu Yorik
topluluklarinda da kendini gostermektedir. Daha az siiriisii olan ya da gelir diizeyi
diisiik olan ailelerde et tiiketimi buna bagl olarak daha az diizeydedir. Ancak yine de
aileler i¢in onemli giinlerde ve cesitli ailesel toplantilarda yemekler genellikle et
agirlikli olmaktadir. Bayramlarda ve misafir geldiginde hayvan kesilmesi Y 6riiklerin
geleneklerinden biridir  (http://www.gurkangenc.com/tr/rota-oku/yoruklerin-toros-
daglari-eteklerindeki-hayatlari/211). Burada Yoriiklerin misafirperver oldugunu
gormekteyiz. Yoriik aileleri ekonomik durumu ne olursa olsun misafiri iyi bir sekilde

agirlamak istemektedir.


http://www.gurkangenc.com/tr/rota-oku/yoruklerin-toros-daglari-eteklerindeki-hayatlari/211
http://www.gurkangenc.com/tr/rota-oku/yoruklerin-toros-daglari-eteklerindeki-hayatlari/211
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3.2.1. Kegi Eti

Yoriiklerin hayatinda vazgecilmez olan kegi, etiyle mutfakta da ilk planda
yer almaktadir. Besledikleri kegilerin en giirbiiziinii secip kestiklerini ifade eden
Sarikecili Yoriikk K.K.3; atalarinin koyun etine nazaran hep kegi eti yediklerini, daha
cok ovalik yerlerde yasayan Yoriiklerin koyun beslediklerini ve koyun eti
tiikkettiklerini sOylemektedir.

Kegi eti tiiketimini hala devam ettiren giinlimiiz Yoriiklerinden K.K.1;
kecinin atalarindan siiregelen bir adet oldugunu, keci etine aliskin olduklari i¢in diger
kirmiz etleri tilketmektense bayramlarda kesilmek iizere keg¢i tercih ettiklerini; diger
zamanlarda da miimkiinse kegi eti aldiklarini ifade etmektedir.

Yoriiklere dair Pantir Kog¢’la goriisme yapan Karaosmanoglu Mustafa Kog,
kegi etiyle ilgili sunlar1 aktarmaktadir:

“Yoriikler agisindan etin iyisi, etin yagl olamdir. Etli keginin seg¢imi onemlidir:
Kecinin kuyrugu kalin, boynunda yag bezi varsa; beli kalinsa ve kemikleri de
ctkmamissa eti “iyi” demektir. Zayif keginin beli agik olur, el ile sivazlandiginda ege
kemikleri ele gelirse ke¢i zayif, yagsizdwr. Erkek ya da disi keginin eti ii¢ yasina
kadar yumugsaktir.
Uc¢ yasini gecen kecilerin eti degisir. Erkek keginin eti bu yastan sonra lezzetli ne var
ki sert olur. En sert et, koca keci etidir.
Keciyi keser kesmez, hemen yiizmek gerekir. Yiizme gecikirse et imzikir (eksir,
bozulur). Kizgin tekenin eti kokar, yenmez. Hamile keginin etinin de yenilmesi uygun
goriilmez. Et, giinese degil, golgeye asilir. Pisirilecek et, suda yikanmaz. Suda
vikanan etin tadi gider. Et golgede asili durduktan bir siire sonra suyunu ceker.
Suyunu ¢ekmis et idealdir.
Yoriiklerin tercih ettigi etlerden birincisi koyun-kegi yiiregidir. Ege kemiklerinin
dibinde bulunan etler; bel eti en lezzetli olamidir. Arka but eti on but etinden
lezzetlidir.  On  but eti arka  but etinden daha  yumusaktir”
(http://ahmetler.net/index.php?option=com_content&view=article&id=44:yorukler&
catid=40:kara-mustafa-koc&Itemid=99, 28.09.2015).

Kegi eti protein bakimindan koyun ve sigir etine yakindir; ancak yag orani
olarak % 50 — 65 daha diisiik bir degere sahiptir. 100 gram koyun etinde 17.22 gram
yag varken; ke¢i etinde ise bu oran 9.22°dir. Kegi etinde B1, B2 ve B3 vitamin

miktarinin diger etlere nazaran daha yiiksek olusu ve doymamis yag asitlerinin


http://ahmetler.net/index.php?option=com_content&view=article&id=44:yorukler&catid=40:kara-mustafa-koc&Itemid=99
http://ahmetler.net/index.php?option=com_content&view=article&id=44:yorukler&catid=40:kara-mustafa-koc&Itemid=99
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zenginligi, doymus yaglarin azli§i bakimindan, kas ici, kas aras1 ve deri alt1 yagi
olarak en az yaga sahip olmasi keciyi koyun ve sigirdan ayirmaktadir. Bilinen diger
ayirt edici 6zellikleri ise; kalp ve damar saglig1 agisindan ¢ok rahatlikla tiikketebilecek
et olmasidir. Diger faydalar1 ise; sinir sistemini korumasi, cilt ve deri hastaliklarinin
olusumunu engellemesi, enerji metabolizmamizi hizlandirici bir etki gdstermesi, sinir
sistemi i¢in gerekli vitamin miktarlarinin uygun 6l¢iilerde olmasi, demir oraninin tiim
etlerden daha yiiksek olmasi, kani asidik yapmamasidir. Tavuk etinden bile daha
diisiik kalorisi olan kegi eti bu 6zelligiyle de 6ne ¢ikmaktadir (Parmaksiz vd. 2014).
Kegci etinin koyun etine gore besin degerinin yiiksek olmasi igeriginden de
anlasilmaktadir; Sodyum (mg) degeri keci etinde 44.00 degerindeyken koyun etinde
63.00’dir, Potasyum (mg)kegci etinde 263.00 iken koyun etinde 241.00’dir Vitamin A
degeri keg¢i etinde 32.00 iken koyun etinde 0.00’dir, Demir degeri kegi etinde 1.75
iken koyun etindel.54’diir, Protein (g) degeri ise kegi etinde 27.08 iken koyun etinde
17.16°dir (Parmaksiz vd. 2014). Buradan da anlasilacag: iizere kegi etinin besin
degeri koyun etine gore daha fazladir. Bu durum Ydriiklerin kegi eti segmesinin
dogal sonuglar1 olarak goriilebilir. Kegi etinin daha az yag oranina sahip olmasi ise
keci karkaslarinin kemik oraninin fazla olmasindan kaynaklanmaktadir. Ortalama 20
— 80 kg agirliga sahip olan kegilerde yag gelisimi oldukc¢a ge¢ olugmaktadir.
Kecilerde yag depolanmasi biliylik oranda i¢ organlarin etrafinda olmakta ve bu
yiizden keci karkaslar1 koyun karkaslarina gore daha az yagl olmaktadir. Ayrica keci
eti doymamis yag asitleri bakimindan zengindir ve bu oran diger kirmizi etlerle

kiyaslandiginda daha disiiktiir (Kursun ve Yalgin, 2014:7 — 11).

3.2.2. Koyun Eti

Orta Toros Yoriiklerinin yasam alanlar1 geregi keciye kiyasla koyunu daha
az tercih etmektedirler. Bunun sonucu olarak Ydriikler tarafindan koyun eti daha az
tiikketilmektedir. K.K.3. ile yapilan goriismelerde ve Sarikecili Yoriiklerinin yasadigi
alanlardaki incelemelerde koyun siiriisiiniin yok denilecek kadar az oldugu
goriilmiistiir. Hala konargdcer olan Yoriikler besledigi az sayida koyundan elde
edilen et, sofralarina gelmektedir.

Keci etine gore daha yagl olan koyun etine baktigimizda; 100 gram koyun
etinde ortalama 17.22 gram iken, kegide ise bu oran yaklasik koyununkinin yarisi
kadardir. A vitamini kec¢i etinde varken; koyun etinde bulunmamaktadir. Protein,

potasyum ve demir agisindan keci etinin degeri daha yiiksek iken; Sodyum ve
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kalsiyum agisindan ise koyun eti ke¢i etine gore daha yiiksek degere sahiptir
(Parmaksiz vd. 2014).

3.3. SUT URUNLERI

Yapilan arastirmalar sonucu, Yoriikler i¢in siit ve siit lirtinleri vazgegilmez
bir gida maddesidir. Eski Tiirk geleneklerinden gelen bir yasam formu olan
hayvancilik ve bu hayvanlardan elde edilen siit, kutsal anlamlar yiikli bir gida
maddesidir (Kili¢ ve Albayrak, 2012: 709-711).

3.3.1. Siit

Insan saglhig1 agisindan son derece énemli olan siit, Yoriiklerin yasamlarmin
temelinde yer almaktadir. Yoriiklerin hayatinda her zaman ke¢i ve kegiden elde
edilen siit olagelmistir.

[lkbahar ve yazin otlaklarm bol olmasi nedeniyle kegi ve koyundan elde
edilen siitler de daha bol ve yagli olmaktadir. Bu mevsimlerde hayvanlarin sagimi da
artmakta ve buna bagl olarak siitten elde edilen iiriinlerde artis goriilmektedir (Onay
vd. 2007: 937).

Siit 6zellikle demir, C vitamini ve bunun disinda insan fizyolojisi i¢in gerekli
tiim besin maddeleri i¢inde barindirmaktadir. Bilinen en iyi kalsiyum kaynaklarindan
biri olan siit; her ¢agda insanlarin temel besin maddelerinden biri olmustur (Onay vd.
2007: 939).

Yoriiklerde de temel besin maddelerinden biri siittiir. Konargdcer Y oriiklerin
et ve bugday disinda en 6nemli besin kaynag: siit ve tlirevleridir. Bunun sonucu
olarak hem geleneksel bir geg¢misten hem besin degerinden dolayr giiniimiiz
Yoriikleri de hala, ozellikle kegi siitlinden elde edilen iiriinleri mutfaklarinda
bulundurmaya gayret etmektedirler.

Orta Toroslarda Konargoger yasayan Sarikecili Yoriiklerine yapilan ziyaretin
ilkbahar aylarinda olmas1 sebebiyle K.K.4’iin bir kegiden sagmis oldugu siitiin
(Fotograf 3.1) genellikle kaynatip aile tarafindan sek olarak tiiketildigi bilgisine
ulasilmigtir. Siitiin sek i¢iminin yaninda bazen dnce tencerede biraz un kavurup, un
biraz esmerlesince siitii icine koyup kaynatarak aromali olarak tiiketildigi de

ogrenilmistir.



20

Fotograf 3.1. Kegiden Siit Sagimi

Yortiklerin tiikettikleri ve tiiketim fazlasiyla elde edilen siit iirlinlerinin
kaynagi olan ke¢i, koyun ve inek siitleri; icerik bakimindan da farklilik
gostermektedir. Bu farkliliklarin basinda protein, yag, potasyum, fosfor, magnezyum,
B1 vitamini, B6 vitamini ve mineral maddeler gelmektedir. Ke¢i Siitii; bilesimindeki
proteinli maddelerin yaklasik %75'i kazeinden olustugu i¢in, kazeinli siitler gurubuna
dahildir. Karoten miktar1 diisiik oldugu icin inek siitiine gére daha beyazdir. Kegi
siitlinlin icerik olarak %4,5'1 yag, %3,2'si protein, %4,1'1 laktoz, 9%0,8'1 mineral
madde olarak bulunmasi, inek siitiiyle arasindaki farki da gostermis olmaktadir.
Degerlere baktigimizda kegi siitii A vitamini bakimindan inek siitiine oranla daha
zengindir (Anitas vd. 2014). Ayrica kalsiyum oranlar1 ve protein degerleri géz oniine
alindiginda bebeklerin beslenmesi acisindan ideal degerlere sahip olan kegi siitli

Yoriiklerin yiizyillardir kecilere ve kegi siitiine neden 6nem verdigini agiklamaktadir.
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Orta Toroslarda bulunan Yoriikler genellikle kegi beslemektedirler. Bu
bolgede keci tiirii olarak kil kecisi vardir. Kil kegisi siitlinlin besin degerleri; kuru
madde % 14.95, yag %5.49, protein % 4.56, seker % 4.11 ve kiil oran1 % 0.78
seklindedir. Insan ve keci siiti mukayese edildiginde insan siitinde 100 gramda
protein 1.0, fosfor 14, kalsiyum 32, magnezyum 3, demir 0.03, sodyum 17, ¢inko
0.17, potasyum 51 ve vitamin B6 0.01; bu oranlar keci siitiinde ise protein 3.6, fosfor
111, kalsiyum 134, magnezyum 14, demir 0.04, sodyum 50, ¢inko 0.30, potasyum
204 ve vitamin B6 0.05 degerlerindedir. Ayrica esansiyel yag asidi kegi siitiinde daha
fazladir. Bu oranlarda da goriildigii gibi kegi siitii kas gelisimi icin gerekli olan
protein, yag ve enerji icin karbonhidrat oranlari yiiksektir. Bunlarin yani sira
kecilerin hastaliklara ve zor sartlara dayanikli olmasi keci siitiiniin tercih edilme
sebebi olarak goriilebilir. Verem hastaligima sebep olan bruselloz virlisii tiim
hayvansal siitlerinde bulunur ancak kegi siitiinde bulunmaz. Bu sebeple keci siitiiniin
cig tiiketilmesinde bir sakinca goriilmemektedir. Yapilan bir arastirmada, kegi siitii
tiketen c¢ocuklar inek siitiiyle beslenen c¢ocuklara gore boy, kas ve iskelet
mineralizasyonu ve kan analizlerinde tiamin, riboflavin, niasin, kalsiyum, Vitamin A
ve hemoglobin seviyeleri daha yiiksek oranlarda ¢ikmustir (Coskun ve Ondiil, 2004:
414 — 415). Tim bu sonugclar kegi siitiiniin oldukga besleyici oldugunu ve tercih sansi
oldugunda keci siitliniin se¢ilmesi gerektigini gostermektedir. Kegi siitiinii tiikketen
Yortik aileleri i¢cinde bulunduklar1 zorlu hayat sartlarinda gerekli besin degerlerine de

sahip olmaktadirlar.

3.3.2. Yogurt

Inceleme alan1 Orta Toroslar olunca; yogurt kisminda séz sahibi olan
Mersin’in Ilgesi Silifke bu anlamda kaynak yer olarak gésterilebilir. Orta Toroslarin
genelinde oldugu gibi Silifke’de yasayan Yoriiklerden hala hayvan besleyen aileler
genellikle kegi tercih etmektedir. Yapilan gezi sirasinda ilge merkezine uzak dis
kisimlarinda yasayan Yoriik ailelerinin evinin cevresinde genellikle kendilerine
yetecek kadar hayvan (keci, koyun, inek) besledikleri gozlemlenmistir. Baz1 aileler
ise ge¢im kaynagi olarak besledikleri hayvanlardan elde ettikleri siit iirlinlerini ilge
merkezinde cuma giinleri kurulan pazarda satmaktadirlar.

Yortikler i¢in onemli bir besin maddesi olan yogurt, ¢ogunlukla keci
stitiinden siitiin mayalandirma yontemiyle elde edilmektedir (Fotograf 3.2). Eski bir

saklama teknigi olan mayalandirma sayesinde siitte var olan sekerin aside
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doniismesiyle eksimsi bir tat ve kati bir yap1 ortaya ¢ikmaktadir. Orta Asya’dan
Anadolu’ya go¢ eden Tirklerden gelen yogurt yapma kiiltiirii, siitiin yiliksek yaz
sicaklarinda uzun siire dayanamamasindan dolay1r ortaya ¢ikmis olup; zamanla
mayalandirma tekniginin gelistirilmesiyle giiniimiize kadar gelmistir (Onay vd.
2007:936 — 939). Yoriikler siitten elde ettikleri yogurdun bir kismini yine siitiin i¢ine
karistirip belirli bir siire beklettikten sonra yine yogurt elde etmektedirler (yapilan
goriismelerde ortalama olarak 5 kg kaynatilip 1liyan siite bir kase ya da 6 -7 kasik
yogurt karistirip, havanin sicakligina gore, yazin 2 — 3 saat, kisin 4 — 5 saat -etrafina
ortii sarilan siitiin bulundugu tencere- bekletilmektedir).

Siitiin  yogurda doniismesiyle; igerisinde yer alan laktoz laktik aside,
proteinler peptit ve aminoasitlere, yag ise yag asidine doniismektedir. Gelisen
teknoloji sayesinde elde edilen verilerle yogurdun insan sagligi i¢in yasamsal bir
fonksiyona sahip oldugu sonucu, yogurdun igeriginde yer alan; protein, kalsiyum,
fosfor, B1 (tiamin), B2 (riboflavin), ve B12 vitaminleri i¢erigi bakimindan oldukca
zengin bir iiriin olmasi ile kanitlanmaktadir. Bunun disinda yogurdun insan saglig
icin vazgecilmez olusu; folik asit, niasin, magnezyum ve ¢inko degerleri de siite
kiyasla daha yiiksek degerlere sahip olmasindan kaynaklanmaktadir. Normal
sartlarda bir insanin giinliik ihtiyaci olan Vitamin A’nin, folik asidin, vitamin
B12’nin, kalsiyumun ve magnezyumun biiylik bir miktarim1 karsilamaktadir (Gida

Teknolojisi, 2011:3-4).

Fotograf 3.2. Sarikecili Yoriiklerinin Kegi Stitiinden Yaptigr Yogurt.
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Giilnar —Silifke arasinda yasayan Yoriikler yogurtlarini genelde helke
dedikleri -metal kova islevi goren- mutfak malzemesinde yaptiklart ve genellikle eski
usullere riayet ettikleri Ogrenilmistir. Giliniimiizde modernlesme ve teknoloji
sayesinde yogurt yapip bunun satisini gergeklestiren Yoriikler, yogurt yapma
makinesini kullanarak kisa siirede yogurt elde etmektedirler. Her ne kadar hizli elde
edilen bir yontem olsa da, Yoriiklerin geneli makine yapimi yogurtlart oldukga

lezzetsiz bulmaktadirlar.

3.3.3. Tereyagi

Yortikler onceden hazirlamis olduklari yogurdu tereyagi cikarmak igin
yayiga (tuluk) bosaltirlar. Daha sonra yayik catmaya asilir ve bigsek yardimiyla
yogurt doviilmeye baslanir. Bu isleme yayik yayma (yamk dégme) denir. Islem
devam ederken zaman zaman bissek yayigin igerisinden ¢ikarilir ve yag tutmasin
diye iizerine soguk su serpilir. Nihayet dipte ayran iistte yag olmak iizere ayrilir.
Bissek artik hareket edemez hale gelince ¢comge ile yayikta biriken tereyagi alinir ve
baska bir kabin igerisine konulur. Geri kalan yayigin igerisine bissek yeniden vurulur
ve yag tekrar toparlanir, ¢omge ile alinir. Tereyagi bitinceye kadar bu islem devam
eder. Bu islemlerden sonra toparlanan yaglarin hepsi kivamlanmasi i¢in kapla
beraber sallanarak - kabin altina yerlestirilen bezler yardimiyla da kabin
sallanmasinin kolaylasmasi saglanir - hala var olan ayranin yagdan ayrilmasi
saglanir. Daha sonra tereyagmin muhafazasi icin tereyagi tuzlanip, tliylinden
arindirilmis ve ters cevrilmis keci derisinin icine yerlestirilir. Boylece derinin
igerisinde belirli bir siire bekleyerek suyunu iyice ¢eken tereyagi kivamli hale gelmis
olur (Fotograf 3.3). Hazirlanan bu tereyagma Yoriikler arasinda tuluk yagi da
denilmektedir (Er6éz, 1991: 165-166). Yorikler her zaman yemeklerinde ve
tathlarinda yag olarak tereyagimi kullanmislardir. Ancak gilinlimiizde tarimsal
faaliyetlerin getirisi olarak yogun bir bicimde zeytin yetistiriciligi yapan kirsal
bolgelerdeki Yoriik kokenli aileler tereyagiyla beraber zeytinyagini da

kullanmaktadirlar.

3.3.4. Ayran
Yoriikler yemeklerin yaninda genelde ayran igmektedirler. Ziyaret ettigimiz
Yoriik ailelerinden ayrani yemeklerin yaninda, misafir geldiginde ve yazin

serinlemek amacli igtikleri 6grenilmistir. Yapmis olduklar1 yogurt kadar lezzetli olan
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Yoriik yapimi ayran; yemeklere eslik eden baslica icecek olarak yerini korumaktadir.
Gliniimiizde ise kiiresellesen diinyanin getirisi olarak herkes de oldugu gibi Y6riik

aileleri de icecek olarak hazir gida maddelerini tiikketmektedirler.

Fotograf 3.3. Tereyag1

3.3.5. Peynir

Yortikler i¢in diger vazgegilmez bir siit {irlinii olan peynir; biitiin bir yili
gecirmek i¢in olduk¢a oOnemlidir. Genellikle kis i¢in yapilan peynir bir sonraki
bahara kadar Yoriiklerin mutfaginda basroldedir (Dogan ve Dogan, 2005: 27).

Oldukca eski zamanlara dayanan peynir, yakin zamana kadar Yoriikler
tarafindan eski usul yontemlerle yapilmistir. Kaynatilan siit 1limasi igin bekletilir.
Maya gorevi goren sey, yeni dogan siit kuzusunun ya da oglaginin midesidir. Iliyan
siit bu midenin i¢ine bosaltilir. Baz1 Yoriikler bu siitiin i¢ine biraz kuru incir, nohut
ya da c¢abuk tutmasi i¢in kec¢iboynuzu (Harnup) da koymaktadirlar. Belirli bir siire
mayalanmaya birakilan peynir, siire sonunda istenilen peynir ¢esidi hazirlamak icin
elde edilmis olunur (Erdz, 1991:167).

Gilinimiize geldigimizde ise peynirini kendi yapan aileler, yagi alinmis siitii
hafifce 1sitip i¢ine hazir peynir mayasi koymaktadirlar. Belirli bir siire bekleyip; suyu
stizildiikten sonra iglenmemis peynir/ham peynir olusmaktadir (Fotograf 3.4). Bu
islenmemis peynirlerden diger peynir cesitleri elde edilmektedir.
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Fotograf 3.4. Islenmemis Peynir

3.3.5.1. Lor

Islenmemis peynir elde edildikten sonra geriye kalan su kaynatilir ve
sogumaya birakilir. Buradan pihtilasan kistm bez torbalara konulur ve suyu
stizdiirtiliir. Boylece lor elde edilmis olunur (Erdz, 1991:168). Lor diger peynir
cesitleri kadar uzun 6miirlii olmadig igin kisa stirede tiiketilmesi gerekmektedir. Bu
sebeple Yoriikler loru ticaret amaciyla kullanmayip; kendi tiiketimleri igin

kullanmaktadirlar.

3.3.5.2. Cokelek

Yayik yardimiyla isleme alinan ayran yag: alindiktan sonra kaynatilmaktadir.
Kaynatildiktan sonra elde edilen pihtinin, igerigindeki suyunun siiziilmesi i¢in bez
torbalarda bekletilmektedir. Belirli bir siire sonra kuruyan bu peynir ¢okelek olarak
hazir hale gelmektedir (Erdz, 1991: 168).

Yoriikler yemeklerin yaninda igtigi ayranin artan kismini1 dokmeyip; bununla
cokelek elde etmektedirler. Cokelegi sade tiiketen aileler oldugu gibi, baharat, biber

ve soganla kavurup ¢esnilendirip tliketen aileler de vardir (Fotograf 3.5).
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Fotograf 3.5. Baharat, Sogan ve Sebzeyle Kavrulup Cesnilendirilen Cokelek

3.3.5.3. Tulum

Tulum peyniri Akdeniz Yoriiklerinin sofralarinda yer alan baslica peynir
¢esididir.  Tulum  peynirinde Akdeniz  Yoriikleri  genellikle kegi  siiti
kullanmaktadirlar. Tulum peyniri genellikle deri tulumu ve bidon tulumu seklinde iki
cesit tiiketilmektedir. Deri tulumu Yoriiklerin eski peynir yapim yontemlerinden ve
zahmetli bir yapilis siireci oldugundan dolay1 pek tercih edilmemektedir. Bidon
tulumun hazir halde satilmasi ve daha az zahmetli olmasi, bu tiiriin daha ¢ok tercih
edilmesini saglamistir.

Tulum peyniri islenmemis peynirin pargalara ayrilarak ve tuzlanarak
tulumlara (deri, bez ya da bidon) basilmasiyla elde edilmektedir. Tulum peynirinin
olgunlagmasi i¢in basildiktan sonra belirli bir siire ge¢mesi gerekmektedir. Kuru
madde ve yag orani yliksek olan tulum peyniri, kolay dagilmayan bir yapiya sahiptir.
Agizda daha kolay eriyebilen ve genellikle tereyagi aromasi hissedilen, orta sertlikte,

belirgin bir asidik tada sahip olan bir peynir ¢esididir. Bol miktarda protein,
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kalsiyum, yag ve fosfor oranma sahip olan tulum peyniri insan saglhig1 agisindan

oldukga yararhidir (Sert ve Akin, 2008:717-718).

3.5.3.3.1. Deri Tulumu

Deri tulum peynirinin ¢ogunlukla keci derisine basilmasi; kegi derisinin daha
dayanikli olmasi sebebiyledir (Kara, 2011: 12). Deri tulumun killarin1 temizlemek
isteyen aileler, 6len hayvanlarin (genellikle kegilerin) derisini yiiziip, igerisinde
belirli bir miktar kire¢ bulunan suya bastirirlar. Yaklasik iki hafta bu kirecli suda
bekleyen deriden killar bigak yardimi ile kolaylikla siyrilir hale gelmektedir (Erdz,
1991:169).

Orta Toros Yoriikleri yeni kesilmis keginin postunu temizleyip, tuzlayip
kurutup daha sonra kill1 bolge disarida kalacak sekilde dikip, bir kisminda agiklik
birakarak tuluk denilen deri tulum elde etmektedirler (Fotograf 3.6). islenmemis
peyniri ise tulumdaki acik kisimdan deri tulumunun igine yerlestirmektedirler.
Hazirlanan deri tulumu yerlesik yasama ge¢cmeyen Y oriikler serin ortamda beklemesi
icin ¢evredeki soguk yerler olan magaralar ya da obruklara koymaktadirlar. Bu
yontemin disinda {izerinde arastirma yapilan Sarikegili Yoriikleri ve diger birgok
Yortik ailesi ilkbaharda yayla bolgelerine goctiikleri i¢in, serin bolge bulma cabasina
girmemektedirler. Elde ettikleri deri tulum 3-6 ay gibi bir siire giines gérmeyen bir
yerde, yemeye hazir hale gelmesi i¢in bekletilmektedir.

Deri tulumu daha ¢ok geleneksel yapisim siirdiiren Yoriik aileleri ve hala
konargdger yasayan Yorikler arasinda yaygin olarak tiiketilen bir peynir ¢esididir.
Yapimi zahmetli oldugu i¢in bu peyniri satin alma yoluna giden glinlimiiz Y 6riik
aileleri, bu peyniri genellikle pazarlardan ya da peyniri yapan kisiden satin
almaktadirlar.

Gilintimiizde farkl fiziksel ve kimyasal yapida peynir ¢esidi elde edilmesine
ragmen deri tulumu peyniri Orta Toroslarda sikga tiiketilen iiriinlerden biridir. Bu
kiiltiirtin devam etmesi tat aligkanligindan ve kiiltiirel olarak siiregelen yapidan

kaynaklanmaktadir.
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Fotograf 3.6. Deri Tulumu.




29

3.5.3.3.2. Bidon Tulumu

Tulum peyniri ¢esidi olarak bidon tulumu, ambalajlamasinda plastik bidon
materyali kullanilmas1 sebebiyle bidon tulumu ismini almistir (Fotograf 3.8).
Gegmiste peynirin muhafazasinda alternatif materyallerin olmamasi sebebiyle
peynirlerin  olgunlastirilmasi1 ve saklanmasinda deri tulumlar kullanildig
diisiiniilmektedir. Su anki modern zamanda ilerleyen teknoloji sayesinde tahta,
plastik ambalajlar veya c¢oOmlekler tulum peynirlerinin olgunlastirilmasinda
kullanilabilmektedir. Kullanim agisindan daha pratik ve ekonomik olan plastik
ambalajlar, tulum peynirinin olgunlastirilmas1 ve saklanmasi agisindan da ragbet
gormektedir. Plastik ambalajlarda (bidonlarda) muhafaza edilen peynirlerin deri
tulumu ile karsilagtirildiginda goriinis bakimindan tiiketicilerce daha ¢ok begeni
kazandig1 ortaya ¢ikmaktadir (Sert ve Akin, 2008: 718).

Fotograf 3.8. Bidon Tulumu
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Tulum peyniri bol miktarda protein, yag, kalsiyum ve fosfor kaynagidir.
Tulum peyniri insanlarin yeterli beslenmesinde 6nemli bir yer tutmaktadir. Beyaz
peynire kiyasla kalsiyum, fosfor, demir, protein ve yag orani daha yiiksektir (Ayar ve
ark. 2006:321).

Akdeniz bolgesindeki bircok sehirde kurulan pazarlarda (Mersin, Adana ve
Antalya) ve sarkiiterilerde tulum peyniri plastik materyallerde (bidon gibi) hazir
halde satilmaktadir. Giinlimiiz modern insanlar1 i¢in tiiketime hazir halde

sunulmaktadir.

3.3.6. Teleme

Telemeyi, Orta Toroslardaki kirsal alanlarda yasayan ya da yaylada bulunan
Yoriiklerin daha ¢ok yaptigi gozlemlenmistir. Kaynayip sogutulan siitliin igerisine
(miktara gdre yarim litre siit i¢in 6-7 incir yapragi) yeni koparilmis incir yapraginin
sap kisminin ucunda bulunan siite benzeyen sivinin, 1sitilip sogutulan siite batirilmast
ve 3-4 dakika karistirilmasi ile elde edilen yogurt kivamindaki siit {rlintidiir
(Fotograf 3.9).

Yayladaki ¢obanlar ke¢i ya da koyundan sagdiktan sonra incir siitiinii ya da
teleme otunu kullanarak da teleme elde etmektedirler. Incirle elde edilen telemeye
diger yorelerde “incir telemesi” diyenlerde vardir. Genellikle 10 — 15 dakikada hazir
hale gelmektedir (http://ekitap.kulturturizm.gov.tr/TR, 78719/sut-ve-sutten-elde-

edilen-urunler.html).

Fotograf 3.9. Teleme
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3.3.7. Ag1iz

Dogum yaptiktan sonra yavrusunu emzirmeden inek, koyun ya da keciden
(Orta Toros Yoriiklerinin besledigi hayvan oldugu i¢in bu Ydrikler i¢in genellikle
keci Ornegi baz almabilir) alinan yogun kivamh siite agiz denilmektedir (Eroz,
1991:164). Yoriik aileleri bu siitiin iceriginin ¢ocuklar i¢in besleyiciliginin fazla

olmasi sebebiyle bu siite 6nem vermektedirler.

3.4. TAHIL URUNLERI

3.4.1. Hububatlar

19. yiizyilin baglarinda Yoriiklerin ge¢im kaynaklar1 tarim ve hayvanciliktir.
Fakat arazilerin engebeli olusundan dolayr tarim faaliyetleri sinirli alanlarda
yapilabilmistir. Buna ragmen Mersin ili Giilnar il¢esine bakildiginda burada yasayan
Yortiklerin bugday ve arpa ekimi gergeklestirmislerdir. Tabiat sartlar1 geregi hububat
agirlikli kuru tarim yapan Giilnar Yoriikleri tarimsal ihtiyaglarini kendileri iiretip,
kendileri hasat etmektedirler. Bu hasattan elde ettikleri bugday1 isleyip bulgura, una
dontstiirmektedirler. Arpa ise hayvan yeminden kopek yemine kadar farkli alanlarda
ihtiyact kargilamistir (Ak, 2013:8).

Genellikle Ydoriiklerin yayla bolgelerinde bugday, mercimek ve nohut tarimi
yaptiklar1 goriilmektedir. Gogebelikten yerlesik hayata gecen Yoriikler ikamet
ettikleri koylerin cevrelerinde bugday ve baklagiller yetistirmeye baslamislardir
(Bazin, 1993: 331-346). Teknolojinin ilerlemesi ve modern tarim sekillerinin
gelistirilmesiyle kuru tarimdan sulu tarima gecilmistir. Boylece kuru tarimdan
bugday, arpa, yulaf ve cavdar elde edilirken sulu tarimdan da musir, fasulye, susam
ve ¢orekotu elde edilmistir.

Giliniimlizde konargocer yasam sekline devam eden Sarikecili Yoriikleri
tarimsal faaliyet yapmadiklari i¢in, bugday, nohut, bulgur ve un gibi tahil {iriinlerini
hayvanciliktan elde ettikleri gelirlerle satin aldiklarini belirtmektedirler. Atalarinin
ise bu tahil iiriinlerini takas yontemiyle aldiklarini aktaran bu Yoriikler; tarim yapan
yerlesik hayattaki koyliilerden siit, tereyagi, peynir ve yiin karsiligr tahil iirlini

almislardir.
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3.4.2. Gavurga

Yoriiklerin kisin yenmek iizere yazin hazirladiklar1 gavurga; susam, bugday,
citlembik (menengi¢), nohut, yer fistigi, keten tohumu ve kendir tohumu
icermektedir. Malzemelerin ayr1 ayr1 tuzla kavrulup sonrasinda kavrulan triinlerin

birlestirilmesi ile karisim elde edilir (Fotograf 3.10).
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Fotograf 3.10. Gavurga.

3.5. SEBZE VE MEYVE

3.5.1. Sebze Kurusu

Kis yiyecekleri olan sebze ve meyve kurulart i¢in hazirliklar yazin
yapilmaktadir. Yazin genelde evlerin etrafinda ya da ekip bigilen arazilerden elde
edilen sebzeler kurutulmak iizere hasat edilir. Uriiniinii kendi yetistiremeyen aileler
ise ya komsularindan ya da pazarlardan alinan sebzelerle kurutma islerini
yapmaktadirlar. Genelde patlican, biber, taze fasulye, kabak ve semizotunu kuruluk
olarak kullanan Yoriikler, bu sebzeleri kesip kiiciilterek gilineste kurutmaktadirlar
(Fotograt 3.11, Fotograf 3.12, Fotograt 3.13 ve Fotograf 3.14). Yazin yayla
alanlarinda ikamet eden Yoriikler i¢in havanin kuru ve giinesli olmasi itibariyle

sebzeleri kurutmak da kolaylagsmaktadir.
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graf 3.11. Patlican Kurusu

Foto

Fotograf 3.12. Kabak Kurusu
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Fotograf 3.13. Semizotu Kurusu

Fotograf 3.14. Biber ve Taze Fasulye Kurusu
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Bu kurutulan sebzeler kisin yagda pisirilerek tiiketilmektedir. Ana
yemeklerin yaninda yagda pisen bu sebzeler bazen yogurt ve ceviz ile de

¢esnilendirilmektedir.

3.5.2. Meyve Kurulari

Sebzeler gibi meyve kurularmi da yazin yaylada hazirlayan Yoriikler,
bulunduklar1 alanlar icinde hangi meyveler daha iyi yetisiyorsa o meyvelerden
kuruluk elde etme yoluna gitmislerdir. Yoriik Aileleri genelde domates, erik, elma,
armut, incir ve visne kurutmaktadirlar.

Yayla bolgelerinde araziler daginik olmasi sebebiyle meyve bahgeleri de
daginik bir yap1 sergilemektedir. Yoriiklerin yogun oldugu bdlgelerden biri olan Orta
Toroslarda taban suyu seviyesinin yiiksekligi, tarimsal faaliyette aileler igin iyi bir
imkan olusturmaktadir. Bu durum meyvelerin ¢esitlenmesini de beraberinde
getirmektedir. Ozellikle elma, iiziim, kayisi, badem, erik, zeytin, kiraz, incir, armut,
seftali gibi meyveler yogunluk kazanmistir (Fotograf 3.15, Fotograf 3.16, Fotograf
3.17 ve Fotograf 3.18). Bolgede iklim sartlar1 geregi elma ve badem yetistiriciligi
yogunluk kazanmistir. Elma bahgeleri genellikle tiim yayla alanlarinda goriillmektedir

(http://www.gulnar.bel.tr/Gulnar.aspx?id=4).

Fotograf 3.15. Kuru Erik


http://www.gulnar.bel.tr/Gulnar.aspx?id=4
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Kurutma yapilan meyvelerin besin degerlerinde C vitamini diginda tiim

mineraller korunmaktadir. Ayrica meyveler kuruduktan sonra antioksidan 6zelligi

kazanarak insan viicudunu serbest radikallere kars1 korumaktadir (Megep, 2008: 3).

Fotograf 3.16. Kuru Armut.

Fotograf 3.17. Kuru Elma
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Fotograf 3.18. Kuru Badem.

3.6. BAHARAT

Yoriiklerin  yasantilart  yemeklerde  kullandiklar1  baharatlar1  da
sekillendirmistir. Konargocer durumdayken malzeme temini yasamakta zorlanan
Yortikler genellikle yemeklerine tuz ve satin aldiklar1 pul biber ile nadiren de
karabiber kullanmislardir. Bunlarin disinda bazi Yorik aileleri ise kekik, nane ve
biberiyeyi yemeklerinde kullanmiglardir. Yerlesik yasamla birlikte kiiltiirel
degisimlerin yasanmasi sonucu yemeklerin bi¢im ve tatlarinda da degisiklikler ortaya
cikmistir. Baharatlara daha kolay ulasim saglanmis, yerlesik yasamdaki diger
ailelerle etkilesim yasanmis; buna bagl olarak diger baharatlar da kullanilmaya

baslanmuistir.

3.7. MANTARLAR
Konargdcer yasayan Sarikecili Yoriikleri bahar ve giliz aylarinda
konakladiklart bdlgelerin etrafinda, 0Ozellikle ormanlik alanlarda yenebilen

mantarlara rastladiklarini ve bunlar tiikettiklerini ifade etmislerdir.



38

K.K.3 yedikleri mantarlari; sar1 mantar, ke¢i mantari, et mantari, gayir
mantari, Aladag mantari, ¢ukur canak mantar, kulak mantari, kuzu gébegi mantar1 ve
yatak mantar olarak siralamaktadir. K.K.3 bu mantarlarin koézleme, haslama,
kavurma ve gorba olarak yemeginin yapildigini belirtmektedir.

Yerlesik yasamla birlikte bu mantarlara dair bilgilerin unutulmasi ve
tilketiminin azalmast bir kiiltiiriin izlerinin silinmesine neden olmustur. Yerlesik
yasamdaki ¢ogu Yorilk bu mantarlarin ¢ogunu bilmemekte ya da bildiklerine ise

ulasamamaktadir.



DORDUNCU BOLUM
MUTFAK

4.1. MUTFAK ESYALARI

Yoriiklerdeki konargdcer yasam sekli, ev igerisinde kullanilan malzemeleri
de etkilemistir. Genellikle tasimasinin kolay olmas1 i¢in hafif ve fonksiyonel esyalar
bulundurmuslardir. Ekonomik olmasi ve kullanighiligi bakimindan; besledikleri
hayvanlarin kilindan ve yilininden yararlanarak ev esyalart elde etmislerdir.
Hayvanlardan sagladiklar1 kil ve yiinlerden ev esyalart yapmalar1 Yoriklerin
dokumacilik alaninda da ilerlemesini saglamistir. Cogu mutfak esyalarini buna bagl
olarak dokumalardan elde etmislerdir. Konargoger Yoriiklerin evini olusturan gadir
ve kii¢iik mutfak esyalarini tasima da kullanilan ¢uvallar dokuma tirtinlerdir (Akan,
2016: 41-42).

Konargocer durumdaki Sarikegili Yoriikleri ¢adirlarini bes adet diregin
lizerine kurmaktadirlar. Bunun anlami ise onlara gore Islamiyet’tin sartlarinda
kendini gostermektedir. Genellikle 6n diregin hemen yaninda ocak bulunmaktadir
(Fotograf 4.1). Cadir hayat1 icerisinde olduklar1 i¢in gaz ya da mutfak tipi tiipler
kullanmamaktadirlar. Bunun yerine etraftan topladiklari ¢ali ¢irp1 ve odunlarla dogal
ocak kurmaktadirlar. Mutfak esyalari ise ocagin yaninda ya da arka direklere
yakindir. Cadirda kurulan ocak hep yanmaktadir. Genellikle tiim isleri yanar
vaziyette olan ocakta gormektedirler. K.K.2’nin aktardigina gore; Yorik kadim
yemegini, ekmegini, peynirini ocakta yapmakta; siitinii ve suyunu ocakta
1sitmaktadir.

Yortik ¢adirlarindaki mutfak aletlerine baktigimizda eskiden kullanilan tahta
kasiklarin yerini metal kasiklara, bakir ve aliiminyum tencerelerin ise yerini ¢elik
tencerelere biraktigi gézlenmektedir. Mutfak malzemeleri degismis olsa da yemek
yeme sekilleri gelenege uymaktadir. Cadirin ortasina agilan bir 6rtii iizerinde topluca

yenilen yemekler sofra adetini devam ettigini gostermektedir.
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Y oriik ailelerinden daha varlikli olanlar1 ise sofra bezi serip tlizerine ortalama
20 cm yiiksekliginde ahsap ¢ember seklinde kasnak koyup; bunun {izerine bakir,
alliminyum ya da baska metalden yapilma sini yerlestirmektedirler. Yemek tabaklar1
ise bu sini igerisine yerlestirilmekte; yemek bu sekilde yenmektedir (Dogan ve

Dogan, 2005:703).

Fotograf 4.1. Sarikegili Yortiklerinin Kullandig1 Ocak.

Fotograf 4.2. Ocakta Pisen Keci Siitii
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Yoriik sofrasinda yemekler genellikle ayni tabaklardan yenilmektedir. Her
yemek c¢esidi ayri bir tabakta sofraya konmakta; her tabaktan ise —sofradaki kisilerin
azhigma ¢okluguna goére degisen bu tabak sayisi- birer tane sofraya

yerlestirilmektedir (Fotograf 4.3). Yoriiklerin, mutfak aletlerini sofrada kullanimi

acisindan da geleneksel yapilarin siirdiirdiikleri goriilmektedir.

(i Y

Fotograf 4.3. Yortik Sofras:.

4.1.1. Cuval

Yoriik ¢adirindan sofraya, tahillarin saklandigi ¢uvallardan kilimlere kadar
hemen her esyada dokuma islere rastlanmaktadir. Ydriikler i¢in ¢uval 6nemlidir.
Bircok mutfak esyasini, gida maddelerini, ev aletlerini, kiyafetlerini ve diger tiim
malzemelerini ¢uvallarda muhafaza etmektedirler. Mutfakta kullandiklar1 ¢uval ise
un ¢uvali ve kil cuval seklinde iki farkl ¢esittedir. Un cuvalinda tahillar1 ve yemeklik
gida maddeleri bulunurken; kil ¢uvalda ise mutfak esyalar1 bulunmaktadir (Fotograf
4.4).

Gogebe hayatinin bitme noktasinda olmasit ve go¢ ederken tasimacilikta
kullanilan motorlu araclar sebebiyle dokuma iirlinlerde artik iretilmez duruma
gelmistir. Tagimada develerin yerine traktor ve kamyonet gibi araglarin kullanilmasi
mutfakta kullanilan bu cuvallarin da Ooneminin azalmasina neden olmustur. Hala

konar gocer yasayan Y0Oriik ailelerinden dar gelirli olanlar telis ¢uval kullanir duruma
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gelmislerdir. Un gibi gida maddelerinin saklanmasinda kullanilan telis ¢uvallar
yirtilsa bile atilip yerine yenisinin alinmasi biit¢elerine zarar vermemesi agisindan
kullanighh  goériinmektedir. Bu durum ise geleneksel dokumacilifi ve Yoriik

kiiltiirtiniin unutulmasina neden olmaktadir (Akan, 2007: 36-38).

,,,,,,,,,

Fotograf 4.4. Kil Cuvallar.

Yoriikler tarafindan kullanilan bu c¢uvallar estetik ve sanatsal deger
tagimaktadir. Yoriikler dokumalarina, gectikleri bolgelerde gordiikleri cesitliligi ve
renkliligi yansitmaktadir. Boylece hem fonksiyonel, hem de sanat degeri tasiyan

tiriinler ortaya ¢ikmaktadir.

4.1.1.1. Un Cuvah
Mutfak esyas1 olan un ¢uvali, Yorik yemeklerinin baslica kaynagini

olusturan un ve tahil malzemelerinin saklandigi ¢uvaldir (Fotograf 4.6).

Fotograf 4.5. Eskiden Kullanilan Bir Un Cuvali.
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Fotograf 4.6. Yoriiklerin Kullandigi Un Cuvali

Atkt ve cozgilerinde yiin kullanilan un c¢uvallari, tasimada kullanilan
hayvanlara yiiklenme suretiyle kullanilmaktadir. Kullanighik bakimdan saglam
olmasi Onemlidir. Bunun yami sira bu cuvallarin gbze hitap etmesine de Ozen
gosterilmektedir. Cuvallara genelde basit ve diiz motifler dokunmaktadir. (Akan,

2007: 25-26).



44

4.1.1.2. Kil Cuval

Yoriikler kil guvalini genellikle mutfak malzemelerini muhafaza etmek ve
bunlar1 tagimak i¢in kullanmaktadirlar. Bazi aileler ise bu cuvallarda giydikleri
kiyafetleri de saklamaktadirlar (Fotograf 4.7).

Bu cuvallarin iizerinde genellikle fazla motif bulunmamaktadir. Tahil ve
yiyecek saklanan bu cuvallarin ebatlar1 ise pek biiyliik olmamakla beraber ortalama
bir boyuta sahiptir. Bu ¢uvallarin agzini1 kapatmak ve muhafaza etmek igin atki ve
cozgiileri vardir. Bu atki ve ¢ozgililerde yine keci kilindan dokunmaktadir. Kil
cuvalinin biraz daha biiyiik¢e olaninda saman tasiyan Yoriikler bu biiytikliikteki
cuvala ise harar demektedirler (Akan, 2007: 26).

Fotograf 4.7. Kil Cuval

4.1.1.3. Tuz Cuvah

Yemeklerde kullanilan tuzun saklandigi cuvallardir. Genellikle asilarak
kullanilan tuz g¢uvallar1 biiyiik ebatlarda olmamakla birlikte, bu c¢uvallarin degisik
boyutlarina rastlanmaktadir (Fotograf 4.8). Tuz ¢uvali diger cuvallar gibi Yd6riiklerde
yeni evlenecek kizin ¢eyizinde olmasi gereken esyalardan biridir. Bu cuvallar

carpana ya da topak oriim 6rme teknigi ile driilmektedir (Akan, 2007: 26).
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Fotograf 4.8. Tuz Cuvali

4.1.2. Tencere

Yoriiklerin  kullandiklar1  tencereler genellikle bakirdan {iretilmistir.
Genellikle biiyiik tencereler kapaksiz olmaktadir (Fotograf 4.9). K.K.3’ten alinan
bilgilere gore; kapaksiz olan biiylik tencereler kalabalik misafirlerin agirlanacagi
zaman Yyapilan yemeklerde kullanilmaktadir. Bu tencerelerde pisirilen yemekler
tiketilip bitirildigi icin ve arda kalan yemek olmayip yemegin daha sonra
saklanmasina gerek kalmadigi i¢in kapaksiz oldugu bilinmektedir. Biiyiik tencereye
bazi yorelerde (Glilnar Yoriikleri tarafindan) Haram: ya da Kuzu Tenceresi de
denilmektedir. Kii¢iik boyutlardaki, hane halki i¢in kullanilan tencereler ise kapakli
tencerelerdir (Fotograf 4.10). Bu yemekler artinca tencerenin kapakli olmas1 yemegin
saklanmasi ve muhafazasini saglamaktadir. Su 1sittiklart biiylik kazanlar ise genelde
demir celik karigtmi diye bilinmektedir. Yemekleri pisirdikleri tencerelerin

biiyiikliikleri hanedeki kisi sayisina gore degismektedir.
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Fotograf 4.10. Kapakli Tencere.
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4.1.3. Tabak

Her yorede oldugu gibi Yoriiklerde de yemeklerin sunumu i¢in kullanilan
tabaklar, cesitli Olgiilerde ve derinliklerde kullanilagelmistir. K.K.5’in aktardigina
gore; tabaklarda kullanilan malzeme, model ve say1 evin ekonomik diizeyiyle dogru
orantilt olmustur. Genellikle ekonomik diizeyi iyi olan, siirlisiindeki hayvan sayisi
cok olan ya da siiriisiinden elde ettikleri iiriinleri iyi degerlendirebilen aileler bakir
tabak kullanmiglardir (Fotograf 4.11). Ekonomik geliri ¢ok az olan ya da ekonomik
acidan diger ailelere bagimli olanlar ise bulabildikleri ya da alabildikleri krom

tabaklar1 kullanmiglardir.

Fotograf 4.11. Yoriiklerde Kullanilmis Bakir Tabaklar

41.4. Tas

Yoriiklerde tas genellikle iic sekilde kullanim alan1i bulmustur. Mutfak
alanindaki kullanimi1 6zellikle s1vi indeksi yiiksek olan ¢orba gibi yemekleri koymak
i¢cin kullanilmaktadir. K.K.3’ten alinan bilgilere gore; yine mutfakta arta kalan siit ve
ayran gibi likit gidalar1 koymak i¢in kullanilmaktadir (Fotograf 4.12). Bir diger
kullanim alani ise banyoda su dokmek i¢in olmasidir. Son olarak Yoriikler, biiyiikbas
hayvanlarinin su igmesi i¢in kullandiklar1 inek tasi olarak da bilinen tas ¢esitlerini
kullanmiglardir (Fotograf 4.13). Bu taslar gelisen teknolojiyle beraber giliniimiizde

pek goriilememektedir.
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Fotograf 4.12. Corba Tas1

INEK TASI
AHMET COMAK

Fotograf 4.13. Biiyiikbas hayvanlara su verilen kap (Inek Tas1)

4.1.5. Siirahi

Genellikle su, bazen de ayran koyduklar1 bakirdan yapilan bu mutfak egyasi
Yoriiklerin temel mutfak esyalarindan biridir (Fotograf 4.14). K.K.5’ten Y oriiklerde,
stirahi kullanim1 olmadan once suyu ya da likit gidalar1 su kabaginda tasidiklar

bilgisi edinilmistir.
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Fotograf 4.14. Siirahi

4.1.6. Sitil

Yoriikler tarafindan kullanimi fazla olan sitil, kova islevi géormektedir. K.K.5
ile yapilan goriigme sonucu Ogrenilen bilgilere gore, bircok iste kullanilan sitil evin
temel malzemelerinden biridir (Fotograf 4.15 ve Fotograf 4.16). Yoriklerde sitil
denilince; hayvanin siitii i¢ine sagilan, dereden ya da kuyudan su tasinan, iginde
yogurt yapilan mutfak esyasi akla gelmektedir. Yoriik kadinlari i¢in 6nemli olan bu
esyanin sayisi evin ekonomik gelirine gore degismektedir. Kimi Yoriik ailesinin bir
tek sitili olup; bununla giinliik islerini yaparken, kimi aileler ise birden fazla sitile
sahip olup biraz daha rahat islerini yapabilmislerdir. Sitil de diger bircok mutfak
esyasi gibi bakirdir.
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Fotograf 4.15. Sitil Fotograf 4.16. Sitil

4.1.7. Gaz Ocag1

Genellikle odun atesini kullanan gog¢ebe Yoriikler toplumun modernize
olusuyla beraber, kullandiklar1 aletler ve esyalar degisime ugramistir. K.K.3’ten
aliman bilgilere gore; Ozellikle 1950’den sonra Yoriikler arasinda kullanilmaya
baslanan gaz ocag1 daha fazla zaman gerektiren odun atesine alternatif olugturmustur
(Fotograf 4.17). En yakin pazardan alinan gaz ile ocagi yakan Yoriikler, bu atesle
yemeklerini pisirip, kahvelerini yapip, sicak su elde etmek icin suyu isitabilmislerdir.
Gaz ocagmi her zaman kullanmayip; odun atesinin yetisemeyece8i durumlarda
kullanan ailelerin bu durumunu i¢inde bulunduklar1 zayif ekonomik yap: ile
degerlendirebiliriz. Her ne kadar yerlesik yasama gecen Yoriiklerde gaz ocaginin
kullanim1 daha yaygin olsa da, hala konargdcer yasayan Y oriiklerde de gaz ocagin

gormek miimkiindiir.
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Fotograf 4.17. Gaz ocagi

4.1.8. Orak, Diiven ve Yaba

K.K.5’e gore; 1970 ve oncesinde kirsal alanda yasayan Yoriiklerin -
bulunduklar1 ekonomik sartlar ve yasam sekilleri geregi- bugday tarlalarindan tiriin
elde etmeleri giinimiiz sartlarina gore oldukg¢a zor olmustur. Bunun sebebi tarimin
insan giliciine dayali olmasidir. Yoriikler tarladaki bugdayr orak denilen hilal seklini
andiran ince, yassi, demirden keskin bir aletle kesmektedirler (Fotograf 4.18).
Bugday basaklarini1 hasat ettikten sonra iist iiste yigip; ortasinda bosluk birakan
Yortik aileleri, diiven denilen kizak bi¢cimindeki aleti y1gil1 olan bugday basaklarinin
tizerine yerlestirirler (Fotograf 4.19). Yigmin her iki yanindaki atlara halkalarla bagh
olan diiveni basak yiginmin iizerine yerlestirirler. Diivenin {lizerindeki bosluklara
yerlestirdikleri keskin ¢akmak tasi, atlar y1ginin etrafinda dondiikce basaklar1 keserek
saplar1 ve taneleri ayristirmaktadir. Islem bittikten sonra bir kisi catal seklindeki yaba
denilen aletle ayrisan saplar1 rlizgara dogru savurarak saplarin ugusup tanelerin
kalmasin1 saglamaktadir. Bdylece bugdayr elde etme sekli kolaylasmaktadir.

Tarimda ortaya c¢ikan makinelesmeden Once kullanilmis olan diiven artik
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kullanilmamaktadir.  Arttk  hasat islemlerinde diiven yerine bigerdover

kullanilmaktadir.

Fotograf 4.18. Orak.

Fotograf 4.19. Altta diiven ve diivenin iistiindeki yaba
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4.1.9. Yayik Tulugu ve Bissek

En ¢ok kullanilan aletlerden biri de yayik tulugu olmustur. Y 6riiklerin en ¢ok
tiikkettigi iiriin olan siit ve tiirevleri i¢in ¢okca bagvurulan yayik tuluguyla siit iirtinleri
elde edilmistir. Yayik tulugu denilen mutfak aleti Yoriiklerin besledigi kegi
derisinden elde edilmektedir. Metin igindeki siit Uriinleri boliimiinde tulumlarin
yapilis seklinde anlatildigi {izere kegi derisinin tuzlama isleminden sonra killardan
temizlenen derinin bas kismi dikilerek kapatilir; arka ayaklar ve kuyruk kismindan
ise daha Once ii¢ adet uzunca aga¢ direklerinden capraz birlestirilerek elde edilen
destegin iist kismina baglanir (Fotograf 4.20). Tulugun i¢indeki malzemeyi dovmek
icin ise yine agactan sap1t ve u¢ kisminda ¢ember yapisit olan bigsek kullanilir
(Fotograf 4.21).

Hazirlanan tulugun i¢ine yogurt koyup iizerine eger yogurt soguksa 1lik su,
iliksa soguk su ekleyerek igindeki bigsekle siirekli bir bicimde (ortalama 45 dakika)
doviiliir. Genellikle iki kigiye ihtiya¢ duyulan bu islemde ortam sicakligi da islem
stiresini degistirebilmektedir. Bu islem devam ederken su eklenen ayranin ylizeyinde
yaglar topaklanarak birikir. Uzerinde biriken bu yaga tereyagi denilmektedir.
Tamamen yagindan ayrilana kadar bu isleme devam edilmektedir. Boylece tereyagi

elde edilirken, geriye ise lezzetli yayik ayrani kalmaktadir.

PFres
Fotograf 4.20. Yayik Tulugu ve Bissek Fotograf 4.21. Bissek
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4.1.10. Ibrik
Ibrik bir su kabidir (Fotograf 4.22). K.K.1’in aktardigina gére Y oriikler 1brik
ile su tasima, abdest alma ve el yiiz yikama islemlerini gerceklestirmislerdir. Kisin

ise suyun sicak olmasi i¢in 1brik ocak iistiinde bekletilmektedir.

Fotograf 4.22. Ibrik.

4.1.11. Gozer ve Kalbur

K.K.5’den alinan bilgiye gore kalbur, tahil tiirlerinin elenip toz toprak ve
saman gibi maddelerden ayrilmasini saglayan alettir (Fotograf 4.23). Gozer ise
kalburun iri go6zli halidir (Fotograf 4.24). Bugday hasat isleminde diivenle
saplarindan ayrilan taneler daha sonra gozer yardimiyla elenir. Ardindan bugday
tanelerinin elde edilmesi i¢in kalbur kullanilir. Béylece bugday taneleri ve saplari

birbirinden tamamen ayrigmis olur.
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Fotograf 4.23. Kalbur Fotograf 4.24. Gozer

4.1.12. Su Kaba@

K.K.5’ten edinilen bilgiye gore su kabagi, sap1 dar alt kismi1 sismanca bir
sebze olup, Yoriikler tarafindan cesitli islemlerden gecirildikten sonra su tasi ya da
sise olarak kullanilmaktadir (Fotograf 4.25). Su tas1 olarak kullanilabilmesi i¢in dnce
sap kismindan bir delik agilarak kabagin igine su doldurulur. I¢i su dolu kabak 15
giin bekletilir. Buradaki amag¢ kabagin i¢ kismindaki maddelerden kurtulmaktir. Bu
islem birka¢ defa yapildiktan sonra kabak —genellikle- inek giibresinin iginde
ortalama bir hafta kadar bekletilir. Boylece kabagin dis kabugu soyulmus olur.
Sigsmanca kisminda avug ici biiyiikliigiinde delik agilirsa tas olarak kullanilabilir.
Eger sise olarak kullanilmak istenirse sismanca kisimda delik acilmayip, sisenin sap
kismindaki delik ortalama bir sise kapagi kadar genisletilir. Yoriik aileleri eskiden
sise bulunmadig1 i¢in bu su kabaklarini sise olarak kullanip, bunlarda kuru ¢okelek,

susam, tereyagi gibi yiyecekler muhafaza etmislerdir.
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Fotograf 4.25. Su Kabag.

4.1.13. Yemek Tahtasi

Yortiklerin genellikle yer sofrasinda yemek yediklerini belirten K.K.5,
ekonomik olarak iyi durumda olanlarin yemeklerini yemek tahtasinda yediklerini
ifade etmistir. Yemek tahtasi ahsap malzemeden yapilmis olup, engin bir sehpaya
benzemektedir (Fotograf 4.26).

o e &
Fotograf 4.26. Yemek Tahtasi.
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4.1.14. Kutu
Yoriikler tarafindan 6l¢ii birimi olarak kullanilan ve kutu olarak adlandirilan
bu malzemeyle genellikle tahil {riinlerinin o6l¢iildiigiinii belirten K.K.5, bu dl¢ii

aletinin 8 kg aldigin1 aktarmaktadir. Yoriiklerin ¢ogu malzemesinde oldugu gibi bu

6l¢ii birimi de ahsap malzemeden yapilmistir (Fotograf 4. 27).

4.1.15. Dibek

K.K.5, dibek i¢in giinlimiizdeki karsiliginin havan oldugunu séylemektedir.
Dibek; i¢inde genellikle gida iiriinlerini doviip ufalamaya yarayan ahsap malzemeden
yapilmis kaptir. Bazi Yoriik ailelerinde piringten yapilma dibeklerin oldugu
ogrenilmistir. I¢ yiizeyi ¢ukurca olan dibekte malzemeleri ddvmek i¢in Ydriiklerin el

dedigi bir de tokmak vardir (Fotograf 4.28).
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4.1.16. Tas Degirmen

Tas degirmenin tahil iriinlerinin ufalanmasi, 6gitiilmesi gibi islemlerde
kullanildigini sdyleyen K.K.5, ayrica bugdayr yarma kuru ¢okelegi kes (Yoriiklerin
yedikleri bir peynir tiirii) haline getirmek i¢in bu degirmenden yararlanildigini ifade
etmistir. Tekerlek seklinde iki adet tastan olusan degirmen, ustteki tagin kenarina

oturtulmus ahsap sapin ¢evrilmesiyle kullanilmaktadir (Fotograf 4.29).

Fotograf 4.29. Tas Degirmen.
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4.1.17. Giigiim
K.K.5’ten alinan bilgiye gore giigiim genellikle su 1sitmak ve 1sinmis suyu
ocagin Ustlinde muhafaza etmek i¢in kullanilmaktadir. Metal malzemeden yapilma

olan giiglim uzun, kapakli ve sap1 olan bir goriinme sahiptir (Fotograf 4.30).

Fotograf 4.30. Gliglim.

4.1.18. Senit, Oklava ve Sis

Yoriik kadinlarinin yutka ekmek elde etmek icin kullandig1 senit, oklava ve
sis takimi K. K.5’e gore her evde bulunan malzemelerden biridir. Ahsap
malzemelerden olusan bu ekmek yapim malzemelerinden senit ortalama bir yufka
ekmegin siZabilecegi diiz dikdortgen bir ylizeye sahiptir ve kisa bir sehpayi
andirmaktadir. Oklava uzun ve silindir seklinde yine ahsaptan olugmaktadir. Sis ise

ince, yassi ve uzun ahsap malzemedendir (Fotograf 4.31). Hamuru senit denilen diiz
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tahtada oklava ile acan Yoriik kadi sis yardimiyla da ocak iistiindeki yufka ekmegi

cevirmekte ve pisirmektedir.

Fotograf 4.31. Ustte Senit, Altta Soldan Ilk Iki Sirada Sis ve Yanindaki Oklavalar.
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4.1.19. Kiip

Anadolu’da koklii bir gegmise sahip olan kiip, gidalar1 muhafaza etmek igin
kullanilmistir (Fotograf 4.32). Genellikle et ve siit iirlinlerinin ¢esitli iglemlerden
gecirildikten sonra bu kiiplerde saklanmasi, gidalarin daha sonra tiiketilmesini
saglamaktadir (Giiltekin vd. 2015: 42 — 46). Yoriiklerde kiiplerin kullanimi ise yine
et ve siit Urlinlerini muhafaza etmektir. Kiiplerde et ve siit {irlinlerinin yani sira
pekmez gibi s1v1 gidalarin da saklandigini aktaran K.K.5, bu kiiplerin miktarinin ve

biiytikliigiiniin ailenin ekonomik durumuna bagli oldugunu da séylemektedir.

Fotograf 4.32. Kiip.

4.1.20. Deri Tuluk
Deri tulugun peynir yapmak i¢in kullanildigini anlatan K.K.5, bu islem i¢in

Yoriiklerin keci derisinden yararlandigini bildirmistir. Peynir yapmadan once keci
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derisi kiil ve sicak suyla uzun siire temizlenmektedir. Ardindan deri, tuz ile
ovulduktan sonra i¢ kisminda var olan yaglar siyrilir ve derinin alt tarafi
birlestirilerek dikilir. Beklemeye birakilan deri peynir basmaya hazir hale gelmis
olmaktadir (Fotograf 3.7).

4.1.21. Bocut
K.K.5’e gore Yoriiklerin genellikle ayran ya da su ig¢tigi bardak seklindeki
metal araca bocut denmektedir. Su bardagina benzemekle beraber ortadan bogumlu

ve kulplu bir yapist vardir (Fotograf 4.33).

Fotograf 4.33. Bocut.

4.1.22. Toprak Testi

Icine pekmez ya da yag gibi sivi maddeler koyup sakladiklarini anlatan
KXK.5, bu testinin hem sise gorevi hem saklama kabi gorevi gordiiglini
aktarmaktadir. Topraktan yapilan bu kap ortalama bir siseden biraz daha uzundur.
Alt tarafi genis, agiz kismi1 dar olmakla birlikte tutmak igin bir kulpa sahiptir
(Fotograf 4.35).
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Fotograf 4.34. Ikili Toprak Testi Fotograf 4.35. Toprak Testi

4.2. DIGER MUTFAK ESYALARI

Yortiklerin yaygin olarak kullandigi mutfak esyalar1 arasinda solku, itege,
kahve degirmeni, somad, sini, helke, ¢omg¢a gibi esyalar da vardir
(http://kazancihaber.com/haber_detay.asp?haberlD=1320). Orta Toroslarda yasayan
Yoriiklerin bulunduklari ilgeler arasinda bu isimlerin degistigi goriilmektedir. Bazi
Yoriikler aletlerin Anadolu’daki genel ismini kullandig1 gibi baz1 Yoriik agiretleri ise

o yoreye has isimler kullanmaktadirlar. Bu mutfak aletlerinin hangi amaclarla

kullandigini bakacak olursak;

Solku: Havanda ya da dibekte tahil dovmekte kullanilan tokmak.

Itege: Un elerken unun dokiilmemesi icin yere serilen bez ya da saplanmis deriden
yapilan ortil.

Kahve Degirmeni: Cekirdek halindeki kahveleri 6giitmek i¢in kullanilan alet.
Somad: Yemek yenilecegi zaman yere serilen ya da yufka ekmegi sarmak igin
kullanilan kumas ortii.

Sini: Biiyiik bakir tepsi.

Helke: Su, siit vb. seyleri koymaya yarayan, ¢ogunlukla bakirdan yapilan, bakragtan
bliytik bir ¢esit kova.

Comga (Kepce): Yemekleri tabaklara koymak i¢in yarayan ¢ukur, uzun sapl alet.


http://kazancihaber.com/haber_detay.asp?haberID=1320
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Sac: Uzerinde yufka ekmek pisirmek i¢in kullanilan daire seklinde ince ortaya dogru
cukurlagan demir alet.

Bunlarin disinda Anamur yoresinde yasayan Yoriiklerin kullandiklar1 bazi
mutfak aletleri vardir. Yukaridaki mutfak aletleriyle benzerlik gostermekle birlikte
yoresel agiz farkliliklart vardir (Tokatli ve Nas, 2012: 33-45). Mutfak aletleri ve
yoresel isimleri ise su sekildedir:

Kulpluca: Bir gesit kova.
Cadirtma: Ug ahsap singin tepeden baglanarak kullanildigi bir alet. Peynir ve

cokelegin suyunu sikmaya yaramaktadir.



BESINCI BOLUM
GELENEKLER

5.1. GELENEKSEL YEMEK TORENLERI

Mersin ilinin geneline yayilmis durumda olan Yoriik ailelerinden
geleneklerini devam ettirenler yemekle ilgili ritlielleri de uygulamayr uygun
gormektedirler. Yerlesik yasama gecmis aileler bu geleneksel yapinin
modernizasyona uygun olan yanlarini devam ettirmeye calismaktadir. Mesela bir
6lim merasiminde, asker ugurlama ya da bir dogum sonrasinda verilen yemekler bu
geleneksel yapiyr korumaya yoneliktir. Cadir dikme toreni gibi gogebelik kiiltiiriine
ait olan gelenekler ise hala konargdcer yasayan aileler tarafindan devam
ettirilmektedir.

Bu torenlerde verilen yemekler Yorik mutfaginda onde gelen meniileri
olusturmaktadir. Bu meniiler i¢in bazen (eger cadir dikme toreni gibi biiyiik
merasimler ise) birka¢ giin 6nceden hazirliklar baglamaktadir. Bu ise Yoriiklerin
misafire ve yaptiklari ise 6nem verdiklerini gostermektedir.

Yoriiklerde genel olarak diigiin, cenaze, dogum, asker yollama, ¢adir dikimi,

hidrellez ve siinnet gibi térenler yapilmaktadir.

5.1.1. Diigiin

Yoriiklerin diigiinleri genellikle yemekli olup; gelen misafirler yemek
esliginde agirlanmaktadir. Ancak giiniimiizde yemekli diigiinler yok denecek kadar
azalmistir. Su an ise kirsal yerlesim alanlarinda yasayan Yoriik aileleri diigiinlerini
yemekli yapmaktadirlar. Giilnar Yoriiklerinden K.K.5; bulundugu yoérede diigiinden
bir glin once misafir sayisina gore keci kesildigini ve kegi etiyle nohutlu yahni
yapildigin1 yahninin yanma ise dovme 1slanip dovmeyle keskek yapildigim

aktarmustir.
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Nisan toreninin diigiin kadar énemli oldugu Yoriiklerde nisan giinii damat
ailesi keci kesip ve pilav yapip bunu calgili eglence esliginde gelinin evine
gondermektedir (Demir ve Bakar, 2014: 123). Yoriklerde evlenme s6z konusu
oldugunda evlilige dair gerceklesen basamaklarda hep yemek ve mutfaga dair izleri
gormek miimkiindiir.

Diigiiniin yapilacagi giiniin sabahinda kiz evine gelen misafirler gelirken
beraberlerinde yapilacak yemekler i¢in pisirme ve servis araglart gibi malzemeler
getirmektedirler. Hatta kizin yakin akrabalar1 diiglin evine pisirilmesi i¢in ke¢i ya da
koyun gondermektedirler (Yilmaz, 2007: 102 — 103). Son 10 — 15 yildir yemekli
diigiinler Yoriikk geleneklerinde hala az da olsa goriilmektedir. Bu yemekler ise
genellikle yahni ve keskek olmaktadir.

Ozellikle Silifke yoresindeki Yoriiklerde goriilen bir gelenek de diigiinden
sonraki giin gelinin paga yemegi yaparak gelen misafirlere ikram etmesidir (Yilmaz,
2007: 108). Genellikle tiim Anadolu da oldugu gibi Mersin yoresinde yasayan
Yoriiklerde de gelin, geldigi evdeki ev islerini yapmakla yiikiimlii oldugu gibi
yemekleri hazirlamaktan da sorumlu kisi olmustur.

Diiglinlerde misafirlere dagitmak iizere onceden alinip bir ¢ul iizerinde
karigtirilarak posetlenen c¢erezlik malzemeler Yorik diigiinlerindeki yeme i¢cme
kiiltiirlinlin bir parcasi olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Cerezin yam sira sucuk ve
lokum dagitmak da yine diigiinlerdeki misafirlere yapilan ikramlar arasindadir
(Artun, 1996: 34). Sosyolojik bir algi olarak diigiin sahiplerinin misafirleri agirlamasi

diiglindeki prestijlerini yansitmak amacli olarak anlasilabilir.

5.1.2. Cenaze

Yortik geleneklerinde cenaze tdrenleri incelendiginde cenazeden ii¢ giin
sonra Ol icin helva dagitildigi, yedi giin sonra ise mevlit okutulmaktadir. Cenazenin
kirkinc1 giiniinde ise lokma dagitilmaktadir (Demir ve Bakar, 2014: 123). Yoriik
adetlerinde gelen misafir a¢ birakilmadig: i¢in yine cenaze merasimlerinde de yeme
icme olgusu karsimiza ¢ikmaktadir.

Yoriiklerle ilgili diger bir cenaze adeti ise Olen kisinin evine yemegin yani
sira ekmek de gonderilmesidir. Olen kisi gomiildiikten sonra misafirleri yemekli
agirlayan ev sahibi; 6len kisinin rahat olmasi i¢in yedi giin boyunca ¢orek dagitip,

helva yapmaktadir (Artun: 1996: 45). Mersin ilinin geneline bakildiginda artik eskisi



67

gibi tencerelerde yemek yapmak yerine Anadolu’da yaygin olan cenaze merasimi

sirasinda ve sonrasinda yemek olarak lahmacun dagitildig1 goriillmektedir.

5.1.3. Dogum

Yortiklerde dogum olduk¢ca o©nemli bir olaydir. Geg¢im kaynagiin
hayvancilik olmasi sebebiyle soyun devaminin saglanmasi ve calisma giiciine
duyulan ihtiyacin fazla olmasi dogum geleneklerinin 6nemini artirmaktadir. Bu
sebeple dogum yapan kadmna verilen deger de oldukc¢a fazladir. Lohusa kadina
akrabalar1 ve komgular1 ziyaretleri sirasinda gii¢ ve enerji verici besinler olarak
helva, bal getirmekte; daha yakinlar ise davar dedikleri ke¢i hediye etmektedirler
(Demir ve Bakar, 2014: 119 — 120). Toplumsal olarak her olay yemek Kkiiltiiriiyle
baglantil1 olup; dayanigma ve iletisimi de beraberinde getirmektedir. Gilinlimiize ise
evrilerek gelen bu gelenekler, Yoriik toplumunda oldukca kokli oldugunu bize
gostermektedir.

Yoriik kadinlar1 dogum sonrast annenin gii¢ kazanmasi ve iyi beslenmesi
acisindan kaynarca adli bir surup hazirlayip yeni dogum yapan anneye
icirmektedirler. Tereyaginin ig¢inde pekmezin kaynatilmasiyla elde edilen serbet
lohusa kadlar i¢in yapilmaktadir (Yilmaz, 2007: 86 — 87). Bu serbet yapimi ayni
zamanda kadinlar arasinda bir dayanigma ortami da yaratmaktadir. Boylece komsular
ve akrabalar arasindaki bag devam etmektedir.

Bebek biiytiyiip de dis ¢ikardigi zaman dis bortmesi denilen geleneksel bir
yemek yapilarak eve cagrilan misafirler agirlanmakta ya da komsulara yapilan
yemekler dagitilmaktadir (Yilmaz, 2007: 89). Yoriiklerde dis ¢ikartan ¢ocuk ig¢in
genellikle bugday kaynatilmaktadir. Kaynatilan bugday yine komgsulara
dagitilmaktadir. Baz1 yorelerde ise bugdayla beraber siitiin de kaynatilip dagitildig:
gorilmistiir (Artun, 1996: 44).

5.1.4. Asker Yollama

Askerlik cag1 gelmis geng erkekleri askere ugurlamak igin ailesi ekonomik
durumu 1iyiyse bir ziyafet vermektedir (Artun, 1996: 45). K.K.5’e gore, Yorik
aileleri asker yollama yemegi olarak genellikle yoresel yemeklerden se¢im
yapmaktadirlar. Diiglinlerde oldugu gibi genellikle yahni ve dovme yapilmaktadir.
Eger askere gidecek kisinin ailesinin ekonomik durumu elverisli ise kurbanlik

hayvan kesmekte ve hayvanin etiyle de yemekler yapilmaktadir.
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5.1.5. Cadir Dikimi

Fotograf 5.1. Sarikecili Yoriiklerinin Cadir Dikimi.

Sarikecili Yoriiklerinden K.K.3’lin daveti lizerine ¢adir dikme tdrenine
katilinmig olup; bu térende hala konargdger yasayan Yoriiklerin geleneksel yasam
bi¢iminden bir parca hakkinda bilgi edinilmistir. Bu térende ¢adir1 eskiyen ya da yeni
bir ¢adira ihtiya¢ duyan aileler i¢in erkekler bir araya gelerek ¢adir dikmektedir.
Toren Yoriikler arasinda Kuran okumasini bilen ya da bdlgede bulunan bir imam
tarafindan Kuran okunarak ve dua ile baglamaktadir. Duadan sonra bir ya da birkag
keci yemek yapmak i¢in kesilmektedir. Ardindan ¢adir dikmek de hiinerli olan
erkekler cadir1 dikmeye baslamaktadir (Fotograf 5.1). Genellikle sabah erken
saatlerde baslanan bu térene 6gle vaktinde ara verilmektedir. Erkekler ¢adir dikerken
kadinlar da 6gle ve aksam yemegi i¢in yemek hazirliklar1 yapmaktadirlar. Yemekler
cadir dikme alaniin etrafindaki ¢adir sahibi kisilerin ¢adirlar etrafindaki agik alanda
odun atesinde pisirilmektedir. Genellikle c¢adir dikme toreninde yahni ve et
kavurmasi yapilmaktadir. Yahni icin kesilen kecinin {izerinde bolca et bulunan
kemikleri kullanilmakta ve derin tencerelerde pisirilmektedir. (Fotograf 5.3). Et
kavurmasi i¢in daha ¢ok yumusak etler kullanilmaktadir. Et kavurmasi ise yayvan ve

genisce kaplarda pisirilmektedir (Fotograf 5.2).



Fotograf 5.2. Et Kavurma. Fotograf 5.3. Yahni

Yortk ailelerinde yemek yenirken kadinli erkekli karisik oturulurken; ¢adir
dikme toreninde erkek ve kadinlarin ayr1 yemek yedikleri gézlenmistir. Bunun sebebi
ise erkeklerin ¢adir dikmesi ve buna bagli olarak onlarin yemek yemesi igin
kadinlarin yemek servisini yapmasidir. Kadinlarin yani sira Yoriik erkeklerinin

yemek yemesi i¢in geng erkeklerin servis yaptigi da goriilmektedir.

5.1.6. Hidrellez

Yortikler icin hidrellez kutsak nitelikli bir giindiir. Sarikegili Yoriikleri
hidrellez gilinii yagan yagmur suyu ile yogurt mayalamaktadirlar. Yine bu giinde
yagmur suyu ile ellerini yiizlerini yikayan Yoriikler, tekkelerde dilek dileyip kurban
kesmektedirler (Dulkadir, 1997: 169).

5.1.7. Siinnet

Genellikle 5 yasina kadar slinnet ettirilen erkek c¢ocuklar1 i¢in miitevazi
merasimler yapan Yorik aileleri, siinnet ettirilen ¢ocugun ailesine destek olmak
amaciyla cesitli hediyeler getirmektedirler. Silifke yoresinde siinnet merasimlerinde
miizikli eglencenin yaninda misafirlere ikram edilmek iizere ¢esitli icecek ve ¢erezler
sunulmaktadir (Yilmaz, 2007: 73 — 74). Konargoger Yoriik ailelerinde ise siinnet

torensel merasimle kutlamayip ¢ocuk siinnet etmesini bilen birine siinnet ettirilir.



ALTINCI BOLUM
TARIFLER

Yoriiklerin yaptiklar1 yemeklere baktigimizda genel olarak kullandiklar
malzemeler; hububat, bakliyat, et ve siit lirlinlerinden olugsmaktadir. Bu ¢aligmada
Yoriik kadinlari ile yapilan goriismeler sonucunda kadinlarin yemek yaparken belirli
bir Ol¢ii kullanmayip; goz karart Olgiilerle yemeklerini yaptiklar1 bilgisine
ulagilmistir. Bu 6l¢ii genellikle yemegin yapilacagi kisi sayisina gore degiskenlik
gostermektedir. Bu sebeple calismada verilen tariflerde 6l¢ii verilmemistir.

Yortikler tarafindan yapilan yemekler genellikle ya igerdigi malzemelerin
sade olmasi ya da Onceden yemek malzemelerinin hazir bulunmasindan dolay1

zaman acisindan uzun siirmemektedir.

6.1. YEMEK TARIiFLERI

6.1.1. Yufka

Fotograf 6.1. Yufka (Yoriik Ekmegi)
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Malzemeler

J Bugday Unu

. Su
. Tuz
Yapihsi

Un once elek araciligr ile elenir. Elenmis un legen denen genis bakir
kaplarda su ile karigtirilir. Karisim homojen bir hal almadan i¢ine goz karari tuz atilir
ve kanstirilir. Hamur hazirlandiktan sonra -genelde birkag kisi ile yapilan yufka-
hamurdan bir par¢a alinarak oklava ile senit iizerinde kagit inceligine yakin olacak
sekilde 50-60 cm’lik daireler bi¢iminde agilir. Agilan hamur yakilan ocagin
(sacayaginin iizerine ters oturtulmus olan sac) lizerine serilir. Pisen tarafi sis denilen
ince uzun genis¢e ahsap malzeme araciligi ile cevrilerek diger tarafin pisirilmesi
saglanir. Bu sekilde pisen yufkalar genis kumas sofra iginde lst iiste biriktirilerek ve
sarilarak saklanir (Er6z, 1991: 215-216). Kuru olan yufka (Fotograf 6.1) daha sonra
kullanilacaginda —kullanim miktarina gore- ayr1 bir sofra iizerine alinir ve her iki
tarafina da biraz su serpilerek bekletilir. Bekleyip yumusayan yufka ekmegi yemege

hazir hale gelecektir.

)

6.2

Fotogra
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Yoriiklerde yufka ekmek genellikle taze tiiketilmektedir. Her sabah Yoriik
kadin1 hane halki uyanmadan hamur yogurup bazlama hazirlar. Bazlamay: kahvaltida
ya da hane halki hayvanlarini (ke¢i, koyun, deve) otlatmaya gittiginde yenmesi i¢in
hazirlarlar. Yufka ekmekten biraz daha kiiglik boyutta olan bazlamay1 yaglayip igine
genellikle peynir ya da ¢okelek koyarak diirerler. Cokelekle beraber eger varsa
bulunduklar yerde yetisen ¢esitli otlar1 (semizotu, 1sirgan) igine kavurup koyduklar
goriilmektedir (Fotograf 6.2). Glinlimiizde buna sikma da denilmektedir.

Yoriiklerin anlattiklarina gore yufka ekmek, atalarindan gelen bir mirastir.
Bu ekmegin yapiminin her zaman siiregeldigini anlatan Sarikegili Yorigi K.K.4;

annesinin, ninesinin ve ondan oncekilerin hep yufka ekmek yaptigini séylemektedir.

6.1.2. Yoriik Pilav1

Fotograf 6.3. Yoriik Pilavi

Malzemeler

J Bulgur

. Sogan

o Domates

° Tuz



73

o Su
. Tereyagi
Yapihsi

Kisi sayisina gore goz karar1 ayarimi kullanan Yoriik kadini 6nce tereyagini
bakir tencerede erittikten sonra malzemenin cokluguna gore soganlari dograyip
yagda pembelesinceye kadar kavurur. Eger c¢adirda domates varsa kavrulan
soganlarin iizerine dogranan domatesler atilir. Domatesler pistikten sonra iizerine su
koyarak kaynamasi beklenir. Tenceredeki karigim kaynayinca tizerine bulgur eklenir
ve kapag kapatilarak suyun ¢ekmesi beklenir. Ortalama 20-30 dakika sonra pilav
yemege hazir hale gelir (Fotograf 6.3). Bu tarifi veren Sarikegili Yoriiklerinden
K.K.4 pilavin asil tarifinde domates olmadigini eger koyliillerden domates alip

cadirda saklanmissa pilava domates koyduklarini aktarmistir.

6.1.3. Yahni

Fotograf 6.4. Yahni

Malzemeler

. Kemikli et (Kegi eti)
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. Su
° Salga
. Tuz

. Nohut (Istege bagl)
. Sogan (Istege bagl)

Yapihisi

Sarikegili Yoriiklerinin ¢adir dikme téreninde, torende bulunan ve yemek
hazirlayan K.K.4’ten alinan bu tarifte nohut ve sogan bulunmamaktadir. K.K.4’e
gore, yorede bu yemegi sogan ve nohut ekleyerek yapan ailelerde mevcuttur.
Yortiklerin genel adeti iizerine bu yemekte keci etinden yapilmaktadir. Malzemeler
konuk sayisina gore degiskenlik gosterdigi i¢in; kemikli et suyun icinde odun
atesinde pisirilir. Kaynamaya yakin igerisine tuz ve sal¢a ilave edilir. Ortalama 1 — 2
saat siiren pisme isleminin ardindan yemek servise hazir hale gelir (Fotograf 6.4).
Genellikle bu yemek bayramlarda, diigiinlerde, ¢adir dikme torenlerinde, dogum ve
6lim merasimlerinde, asker yollama da yapilmaktadir. Konargoger Yoriikler bu
yemegin yapilmasi i¢in eger ke¢i besliyorsa; konuk sayisina gore bu kegilerden kesip

taze etin kullanilmasini uygun goérmektedirler.

6.1.4. Kavurma/ Et Kavurma

Fotograf 6.5. Et Kavurma
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Malzemeler

J Et (kegi eti)

. I¢ yag
° Tuz
Yapihsi

Et kavurmay: tarif eden K.K.4, Yoriiklerde genellikle kalabalik misafir
geldiginde, diigiin ve Olim merasimlerinde, bayramlarda ya da c¢adir dikme
torenlerinde bu yemegin yapildigini belirtmistir. Yine K.K.4’e gore, yemek hazirlig
Oncesi eger varsa ke¢i kesilerek taze et elde edilir. Elde edilen etten kavurmalik i¢in
kesilen hayvanin daha yumusak bdlgeleri (kol, but gibi) kullanilir.

Yortikler genellikle keci eti kullandiklar1 i¢in etlerin etrafinda yag
bulunmaktadir. Bu yag ile karisik etler kusbasindan biraz daha kiigiik olacak sekilde
dogranir. Etlerin dograma islemi bittikten sonra igerisine i¢ yag ilave edilerek genis
tencerelerde ve miimkiinse odun atesinde pisirilir. Etin pismesine yakin igerisine géz
karar1 tuz eklenir. Ortalama 1 — 1,5 saat pigsme islemi gerceklestikten sonra kavurma

servise hazir hale gelir (Fotograf 6.5).

6.1.5. Ayva Yemegi
.

Fotograf 6.6. Ayva Yemegi
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Malzemeler

. Ayva kurusu

. Et
. Nohut
. Sogan

° Biber Salg¢asi
. Zeytinyagi

o Su
o Tuz
Yapihisi

Yemegin yapilis1 K.K.5’ten alinan tarife gore, ayva kurular1 bir tencerede
sicak suda 1 saat civarinda yumusamaya birakilir. Bagka bir tencerede zeytinyagi
igcerisinde dogranan kuru soganlar kavrulur ve i¢ine kusbasi dogranan etler atilarak
kavurma islemine devam edilir. Etler kavrulurken iizerine sal¢a koyup kavurma
islemi devam ettirilir. Etler iyice kavrulunca yapilacak yemek miktarina gore su
eklenir ve ayn1 zamanda daha dnceden haslanmis nohutlar tencereye ilave edilir. Su
kaynayinca yumusayan ayvalarda tencereye eklenir ve kisik ateste yemek pismeye
birakilir. Ortalama 45 dakika daha pistikten sonra yemek hazir hale gelir (Fotograf
6.6).

6.1.6. Dovme

Fotograf 6.7. Dovme
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Malzemeler
. Dovme
. Tereyagi
J Tuz
o Su
Yapihs1

Bir giin 6nceden suda bekletilen dovme bir tencereye aktarilir ve tencere agzina
bir parmak kala su ile doldurulur. Tencereye tuz da ilave edilerek ocakta pismeye
birakilir. Ortalama 1 — 1,5 saat pistikten sonra iyice suyunu ¢eken dovmenin iizerine
eritilen sicak tereyagi eklenir ve karistirilir (Fotograf 6.7). Yemek servise hazir hale
gelmistir. Tarifi anlatan K.K.5, genellikle etsiz keskek ile servis edilen yahniyi et ile
yapan aileler oldugunu da aktarmistir. Cesitli torenlerde ve kalabalik bir gruba
verilen ziyafetlerde de yahninin et ile yapildig: bilinmektedir. Baz1 Yortik aileleri ise

keskek ve tlizerine et ekledikleri yahniyi birlikte servis etmektedir (Fotograf 6.9).

o fel

Fotograf 6.8. Dovme ve iizerinde etli yahniyle servisi.
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6.1.7. Kulak Mantar
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Fotograf 6.9. Kulak Mantar1 Fotograf 6.10. Ayiklanmis ve

Yikanmis Kulak Mantart

Fotograf 6.11. Kulak Mantarinin Servise Hazir Hali.

Malzemeler
° Kulak mantari

. Kuru sogan
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. Tuz

. Karabiber
. Tereyagi
Yapihisi

K.K.5’e gore tencerede eritilen tereyaginin iizerine ince dogranmis soganlar
atilir ve pembelesinceye kadar kavrulur. Kavrulan soganlarin iizerine kulak mantari
eklenir ve kavurma islemine devam edilir. Bir tutam tuz ve karabiber eklendikten
sonra karistirilir. Mantarlar yumusayip kiigiildiikten ve suyunu verdikten sonra
tencere ocaktan alinir. Yemek servise hazirdir.

Kisi Mersin’in  Aydincik Ilgesinde geciren Sarikegili Yériiklerinden
Oksiizoglu ailesi, Y®ériiklerin mantar hakkinda bilgi sahibi oldugunu ve mantar
yemeklerinden en ¢ok kulak mantarinin  yemeginin lezzetli oldugunu
sOylemektedirler. Kulak mantar1 ilkbaharla birlikte mart sonundan itibaren nisan
sonuna kadar igne yaprakli ¢cam ormanlarinda bulunmaktadir. Yagmur yagdiktan
birka¢ giin sonra yerdeki kuruyup dokiilen ¢am yapraklarinin altinda bulunan bu
mantar bazen direkt goriilmekte, bazen yerdeki kuru yapraklar elle eselendiginde
ortaya ¢ikmaktadir (Fotograf 6.9). Kulak sekline benzedigi i¢in Ydriikler tarafindan
bu mantara kulak mantar: denilmektedir. Bu mantar topraktan ¢iktigi i¢in oldukca
tash ya da toprakli olabilmektedir. Bu yiizden yemek yapimindan 6nce mantarin

iyice ayiklanmasi ve yikanmasi dnemlidir (Fotograf 6.10).

6.1.8. Akitmacg

Malzemeler
. Siit (Deve ya da kegi siitii)
° Un

° Tuz

Yapihsi
Siitiin igerisine bir par¢a tuz ve azar azar un eklenir. Karisim akiskan bir
kivam oluncaya kadar bu isleme devam edilir. Akiskan bir kivam elde ettigimizde

daha dnceden harli ates elde edilen odun ocagindaki sacin lizerine kasikla aldigimiz
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karisim bosaltilir. Sacin {izerine pisen taraf ters yiiz edilir ve her iki tarafin da
pismesi saglanir. Boylece Yoriiklerin hamur yemeklerinden birini elde edilmis
olunur (Erdz, 1991:216). Bu yemegi zamana bagh olarak deve, koyun ya da keg¢i
besleyen Yoriik asiretleri besledikleri hayvanlar dogurdugunda anneden gelen ilk siit
ile yapmay1 tercih ederler. Bu yemegin yapilisi ise besledikleri hayvanlarin

yavrulama zamanindan dolay1 genelde ilkbahar ve yaz aylarina denk gelmektedir.

6.1.9. Bugday Corbasi

Malzemeler

o Bugday (Yarma)

. Tereyagi
. Tuz

J Su
Yapilisi

Tencerede eritilen tereyagina kisi sayisina gore su eklenir. Kaynayan suyun
icerisine Onceden el degirmeninde yarilmis olan bugday eklenir. Karisima az bir
miktar tuz atilarak tencerenin agzi kapatilir. Suyunu biraz ¢eken ve kivam alan ¢orba

servis edilir. (Eroz, 1991:216).

6.1.10. Bulgur As1
Malzemeler
. Bulgur
. Tereyagi
. Su
. Tuz

. Varsa et (Genellikle keci eti)

Yapihisi
Yemek i¢in Once tereyag eritilir ve su eklenir. Kivam olarak pilavdan farki

icerisine eklenen su miktarinin daha fazla olmasidir. Su kaynayinca once tuz eklenir
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ardindan bulgur ilave edilir. Tencerenin agzi kapatilir ve bulgurlarin suyu ¢ekmesi
beklenir. Hafif kivamli bir yapiya gelince yemek hazir hale gelir.
Eger pilavin i¢inde et olursa bazi yoreler buna etli pilav da derler. Yemegin

yaninda genellikle yogurt ya da ayran olur. (Erdz, 1991:216).

6.1.11. Corek

Malzemeler

J Un

o Su

. Kiincii (Susam)

. Tereyagi

Yapihis1

Genellikle bakir bir legen igerisinde un ve su yogrularak hamur elde edilir.
Mayasiz olan bu hamurun iizerine kiincii serpilir ve pargalar halinde tereyagi eklenir.
Legenin iizeri sacla kapatilir ve sacin iizerine daha dnceden hazirlanmis olan odun
atesinden kozler yerlestirilir. Legenin altinda yanan kdze doniisen atesle alttan ve
istten ¢Oregin pismesi beklenir. (Erdz, 1991:216). Bu ¢orek kisik ateste pistiginden,

pisme siiresi bir iki saati bulabilir.

6.1.12. Dolaz (Ekmek As1)

Malzemeler

o Yufka ekmegi
. Tereyagi

. Pul biber

Yapilisi

Yufka ekmeklere su serpilerek yumusamasi saglanir. Bir tencere ya da tava
icerisinde eritilen tereyaginin igine pul biber eklenir. Yumusayan yufka ekmekler
parcalar halinde biberli yagin i¢ine atilip karigtirilir. Tlim malzemeler az bir siire

pisirildikten sonra yemek hazir olur. Bu yemege bazi Yoriik asiretleri
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(Karakoyunlular gibi) Dolaz demektedir (Eréz, 1991:216). Mersin’in bazi

yorelerinde bu yemege dvelemeg ismi de verilmektedir.

6.1.13. Keskek

Malzemeler

. Dovme

o Et (Kegi)
. Su

. Tuz

. Tereyagi
o Pul biber
Yapihisi

Dovme de denilen, kabugu dibeklerde doviilerek ¢ikartilan bugday, et ve su
ile pistikten sonra biraz tuz ilave edilir. Elde edilen karisim genis bir bakir kazana
alimarak homojen bir kivam alincaya kadar kepcelerle ezilir. Elde edilen yemegin
lizerine tereyaginda pisen pul biber ilave edilir (Erdz, 1991:216). Bu yemek genelde
diigiinlerde, senliklerde, ¢cadir dikme torenlerinde, asker yollamada ya da biiyiik bir
ziyafette yapilmaktadir.

6.1.14. Tarhana Corbasi

Malzemeler
. Kurutulmus Tarhana
° Su

o Kuru Nane (Varsa)

Yapihisi
K.K.5’e gore genellikle kis mevsiminde yapilan bu c¢orba icin Yoriikler yaz
bitmeden tarhana hazirlamaktadirlar. Boylece ¢orba yapilacagi zaman tarhana

hazirda mevcut bulunmaktadir. Kuru tarhanay1 kisi sayisina gore tencere su ile
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kaynattiktan sonra kivami artan corbaya tuzu eksikse tuz eklenir. Bazi aileler

tencereyi ocaktan indirdikten sonra varsa lizerine nane ekleyip servis etmektedir.

6.1.15. Tutmacg

Malzemeler
. Un
. Yumurta
. Tuz
. Su
. Tereyagi
. Yogurt
. Sarimsak
Yapihisi

K.K.5’e gore; un, yumurta, tuz ve su bir kapta yogrularak hamur elde edilir.
Elde edilen hamur ince ince kiyilarak bir kenarda bekletilir. Bir tencerede ya da
kiiciik bir kazanda su kaynatilarak igerisine az bir miktar tuz ve tereyagi atilir.
Kaynayan bu suya bekletilen hamurlar atilir ve pismesi saglanir. Pisen hamurlar
stiziilerek genis bir kabin i¢ine alinir ve sogumaya birakilir. Sofuyan pismis
hamurlarin {izerine, daha 6nceden hazirlanmis sarimsakli yogurt eklenir. Boylece

tutmag¢ yemege hazir hale gelir.

6.1.16. Tutmacg (2)

Malzemeler

. Et suyu
° Un

° Su

. Kiyma (Normal Yagli)
. Yogurt
. Pul biber

° Tuz
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J Kuru nane
. Tereyagi
Yapihisi

Un su ile yogrularak hamur haline getirilir. Normal kalinlikta agilan hamur
kareler halinde kesilir. Onceden Kavrulmus kiyma ya da haslanmis mercimek
hamurlarin ortalarina yerlestirilerek kiigiik boh¢a bigiminde yapistirilir. Bu malzeme
giineste birakilir. Kuruyan hamurlar et suyunda haglanir. Daha sonra yogurt ilave
edilerek kaynatilir. Atesten alinan ¢orbanin tizerine tereyaginda kizdirilan pul biber,
kuru nane gezdirilir. Tuz ilave edilerek servise hazir; hale getirilir. Iki tiirlii
hazirlanan tutmacin bu tarifi daha c¢ok Toroslarin Adana’ya yakin kisimlarinda

yapilmaktadir (Artun, 1994: 34).

6.1.17. Arabasi Corbasi

Malzemeler

. Tavuk eti

. Un

. Domates Salcgasi
. Pul Biber

o Limon

o Tuz

. Tereyagi
Yapihisi

K.K.1’e gore Yoriiklerin yoresel yemeklerinden olan Arabasi ¢orbasi gdcebe
Yortikler tarafindan keklik etiyle yapilmaktadir. Yerlesik yasama gecen Yoriikler
avcilig da biraktig icin bu yemek tavuk etiyle yapilmistir. Tavuk eti once tencerede
haglanir ve sogumaya birakilir. Bir tencerede su kaynatilir ve igerisine tuz eklenir.
Baska bir kabin igerisinde su ile un karistirilarak hamur elde edilir. Elde edilen bu
hamur kaynar su dolu tencereye siirekli c¢irpilarak ilave edilir. Hamur hafif
koyulasana kadar siirekli ¢irpilarak pisirilir. Elde edilen hamur daha 6nce 1slatilmis

genis bir tepsiye bosaltilir ve sogumaya birakilir. Bagka bir tencerede tereyagi
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eritilerek biraz un eklenir ve kavrulur. Kavrulan unun iizerine sal¢a, pul biber eklenir
ve pisirilir. Elde edilen karigim pisince daha once hasladigimiz tavugun suyundan
ilave edilir. Sogumaya birakilan tavuk etleri didiklenir ve tencereye eklenir. Elde
malzemeye gore limon ya da limon tuzu eklenir ve tencere ocaktan alinir. Sogumaya
birakilan hamur tepsisinin ortasina bir yuvarlak agilir ve servis kasesine dokiilen
corba bu yuvarlak bosluga yerlestirilir. Tepsideki hamurdan parcalar halinde ¢corbaya
eklenir servis yapilir. Corbaya eklenen pismis hamur ¢orbaya lezzet katmakla birlikte

sicak olan ¢orbayi 1lik hale getirmektedir.

6.1.18. Topalak Corbasi

Malzemeler

o Az yagli kiyma

. Ince bulgur

J Yumurta

o Un

. Kuru sogan

° Haslanmis nohut

. Tereyagi

. Salga

o Kimyon

o Tuz

. Karabiber
Yapihsi

K.K.5’e gore; bir kabin icerisine kiyma, kiymanin yarist kadar bulgur,
yumurta, kimyon, karabiber eklenir ve hamur kivamina gelene kadar yogrulur.
Yogrulan bu karisimdan bilye biiyiikliigiinde olacak sekilde kopartilarak yuvarlanir
ve i¢i un serpili tepsiye konulur. Yuvarlama isi bitince tepsiyi sallayarak tiim hamur
toplarinin una belenmesi saglanir. Bu yuvarlanan toplar bir kenarda bekletilir.
Genisge bir tencerede tereyag eritilir ve dogranan soganlar yagda kavrulur. Kavrulan
soganin iizerine salga eklenerek pisirilir. Bu pisen karisima bolca su eklenir ve

kaynamaya birakilir. Kaynayan tencerenin igerisine daha 6nce haslanmis nohutlar ve
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yuvarlanan hamur toplar1 atilir. Yuvarlanan hamurlarin pisip yumusadig1 anlasilinca

tencere ocaktan indirilir ve servis edilir.

6.1.19. Batirik

Malzemeler

J Koftelik bulgur

. Yer fistig1

J Susam

o Kuru nane

o Kirmizi pul biber
° Biber sal¢asi

. Kuru sogan

. Salatalik

. Maydanoz

o Domates

. Domates kurusu

. Nar eksisi

° Limon

Yapihisi

K.K.1’e gore ¢orba kivaminda olan bu yemek Ydriikler i¢in oldukca
onemlidir. Orta Toroslarda yasayan bir¢ok Yoriik ailesiyle bu ¢alisma i¢in yaptigim
goriismede yaz mevsiminde tiiketilen yemek olarak hep batirik ismi ortaya ¢ikmistir.
Yaz aylarinda icilen batirik hem serinlemek hem de bir araya gelen tanidiklarla
yapilan bir nevi yemek etkinligi gibi olmustur. Genellikle bir araya gelen kadinlar
pratik ve soguk olmasi sebebiyle batirik yapmaktadirlar. Batirik Yorikler icin
geleneksel bir yemek oldugu i¢in Yoriik kadinlari da bu gelenegi devam
ettirmektedirler.

Batirik malzemesi olan yer fistig1 ve susam kavrulmus olmalidir. Eger bu
malzemeler kavrulmamis ise Oncelikle kavrulur ve kavrulan yer fistigi ufaltmak
amaciyla doviiliir. Batirigin yapilacagi kaba ilk olarak bulgur eklenir. Domatesler

rendelenir ve bulgur bu rendelenmis domatesle slatilir. Sal¢a, domates kurusu, yer
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fistig1, susam ve ince dogranmis sogan islanan bulgurun iizerine eklenir ve iyice
ovulur. Ovulan bu karisima kuru nane, kirmizi pul biber ve tuz eklenir. Karigim
yogrulmaya devam edilir. Daha sonra karisima ince dogranmis maydanoz, salatalik
ve limon suyu eklenir. Yogrulup hazirlanan karisimin yarisi kii¢iik stkmalar halinde
ayr1 bir tabaga konur. Karigimin diger yarisina ise soguk su ve buz eklenir. Corba
kivamina gelen karisim kaselerle servis edilir. Genellikle batirigin yaninda, batirikla

beraber haslanmis lahana, tursu, dogranmis domates ve salatalik da servis edilir.

6.1.20. Ayran As1 Corbasi

Malzemeler

o Haslanmis bugday

. Yogurt

° Dereotu

° Su

° Tuz
Yapilisi

Bugday genellikle bir gece dnceden su igerisinde bekletilir. Suda bekletilen
bugday siiziilerek bir tencereye alinir ve bugday: biraz gegecek kadar su eklenir.
Tencereyi ocaga koyup; kaynamaya birakilir. Bir yandan baska bir kaba yogurt
koyup; bu yogurda biraz su eklenir. Yogurt ayran kivaminda degil daha akiskan
yogurt kivaminda olmalidir. Kaynayip iyice sisen bugdayin iizerine hazirladigimiz
akigkan yogurt eklenir. Ocakta biraz daha kaldiktan sonra kaynamadan ocaktan alinir
ve biraz tuz eklenip karistirilir. Uzerine birkag tutam dere otu eklendikten sonra
buzdolabinda sogumaya brrakilir. Soguyan corba servis edilir
(http://www.gulnarmedya.com/?pnum=56&pt=SOGUK+AYRAN+ASI+CORBASI,
23.09.2017). Bu ¢orbayr Yoriikler genellikle yaz aylarinda igmektedirler. Baz1 Y 6riik

aileleri bu ¢orbaya nohut da eklemektedir.
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6.1.21. Ogcel

Malzemeler

o Un

. Yogurt

o Su

. Paz1 (Pancar)

o Tuz

. Sarimsak

. Kuru nane
Yapihisi

Un, su ve tuz ile bir kap icerisinde karistirilip yogrularak hamur elde edilir.
Hamurdan kii¢iik parcalar koparilip yuvarlanir ve bir kenarda bekletilir. Ince
dogranmis pazilar tencerede bol ise ile haglanir. Haglanan pazilarin {izerine hamur
parcalar1 ve tuz eklenerek 10 dakika civarinda pisirilir. Suyu ¢eken yemek ocaktan
alinir ve 1limaya birakilir. Sarimsaklar ezilerek yogurda karistirilir. Iliyan yemegin

lizerine sarimsakl1 yogurt eklenerek servis edilir (Ozdemir, 2010: 284 — 285).

6.1.22. Kiinciilii Yufka Ekmek

Malzemeler

. Un

. Su

o Tuz

. Kiincii (Susam)
Yapilisi

Legen ya da genisge bir kapta un, su ve bir tutam tuz karistirilip yogrulur.
Yogrulan hamur mukavva karton inceliginde dairesel sekilde oklava ile agilir. Agilan
hamurlarin iizerine kiincii serpilir ve oklava ile tekrar kiinciilii ekmegin tizerinden
gecilerek kiinciilerin hamura yapigmasi saglanir. Ayni islem ag¢ilan hamurun diger

yiiziine de uygulanir ve pisirme islemine geg¢ilir. Hamurun her iki yiizii de
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gevreyecek sekilde pisirilip bekletilir. K.K.5’in verdigi bu tarif ile kiinciilii yutka
ekmegin kisa hazirlik yiyecegi oldugu 6grenilmistir. K.K.5 tiim iglemler bittikten
sonra kuruyan ekmegin parcalanip ufaltilarak bez torbalarda saklandigini belirtip,

bunun bir ¢erez olarak tiiketildigini aktarmistir (Fotograf 6.12).

Fotograf 6.12. Kiinciilii Yutka Ekmek

6.2. TATLI TARIFLERI
6.2.1. Teleme

Fotograf 6.13. Teleme.
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Malzemeler
° Siit

. Incir yaprag

Yapihisi

K.K.1’e gore Yoriiklerin igerisinde seker olmayan ancak tatli olarak yedigi
teleme, genellikle kegi siitlinden elde edilmektedir. Kaynatildiktan sonra soguyan
slitiin igerisine yeni koparilan incir yapraginin sapi siitiin igerisine batirilarak 1 — 3
dakika karistirilir. Incir yapraginin ucundaki siit ile mayalanan siit pelteleserek hafif
akiskan yogurt kivamina gelmektedir (Fotograf 6.13). Yoriiklerin sik¢a yaptigi
teleme yine kendi yaptiklar1 yufka ekmekle tiiketilmektedir. Oldukca pratik ve
maliyetsiz olmasi teleme seven kisilerce kolayca ulasilabilen bir tarif olmaktadir.

Siitiin kendi sekerinden dolayi hafif diizeyde tatli bir tat elde edilmektedir.

6.2.2. Pelize

Malzemeler
° Pekmez
. Bugday nisastasi

) Su

Yapilisi

Bir tencereye kisi sayisina belirli bir miktar pekmez konup; pekmeze su ilave
edilerek sulandirilir. Uzerine bugday nisastasi eklenerek karistirilir ve tencere ocaga
alinir. Karisim kaynayana kadar karistirilir. Pelte kivamina gelen karisim kaynayinca
ocaktan alinarak servis edilir (Yilmaz, 2007: 123). Istege gore iizerine ceviz ya da

badem eklenebilir.

6.2.3. Pekmez Helvasi

Malzemeler

° Pekmez



91

. Yag (Tercihen Tereyag)

o Un
o Su
Yapihisi

Bir tencere i¢inde yagda un iyice kavrulur. Baska bir kap igerisinde pekmez
sulandirilir ve kavrulan unun iizerine eklenir. Karisim kaynamaya baslayinca kivami
koyulasmaya baslar ve helva goriinimiinii alir (Fotograf 6.14). Pisen helva servise
hazirdir (Yilmaz, 2007: 123). Yoriikler tereyagi kullandigi i¢in bu helvayr da
cogunlukla tereyagi ile yapmaktadirlar.

Fotograf 6.14. Pekmez Helvasi

6.2.4. Asida

Malzemeler
. Seker
. Nisasta

° Su
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Yapihisi

Su ile sekerin eritildigi tencere ocaga konur. Farkli bir kap igerisinde nisasta
az bir su ile eritilerek ocaktaki sekerli suya eklenir ve pisirme islemine devam edilir.
Karisim kaynamaya baslayinca kivami artar. Pelte kivaminda olunca tencere ocaktan
indirilir ve sogumaya birakilir (Fotograf 6.15). Ilik haldeki tatli servise hazir hale
gelir (Yilmaz, 2007: 123).

Fotograf 6.15. Asida
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SONUC

Her cografyada oldugu gibi Orta Toroslarda da konargdger Yoriik halkinin
dogaya bagli yasamasi dogayr doniistiiriip, doganin o cografyada yasayan halkin
dontigmesini de saglamistir. Yoriikler her zaman doga ile i¢ ige olmustur. Yedikleri,
ictikleri, giydikleri ve kullandiklar1 esyalar hep dogadan gelmis, arkalarinda
biraktiklar1 ise dogaya yarar saglamistir. Yoriikler tiikettiklerinden fazlasim
tiretmemislerdir. Eger fazladan bir sey iretildiyse o zaman yine kullanilmak tizere
baska bir seye doniistiirme ¢abasi igerisine girmislerdir. Nitekim icilmeyip arta kalan
ayrandan ¢okelek peynirinin elde edilmesi buna en giizel 6rnektir.

Yoriiklerin genel yasam bicimi her zaman duraganliktan uzak, hareket
halinde olan bir formdadir. Bu dinamizmin ¢arklarini ¢eviren ve ¢adirt ayakta tutan
ise Yorik kadini olmustur. Bu sebeple konargdcer Yorik kadini demek Yorik
kiiltiirtiniin 6zii demektir.

Orta Toroslarda 20. yilizyillda yasayan Yoriiklerin mutfak yapis1 ve yemek
kiiltliriiniin arastirildigi bu ¢alisma da Y6riiklerin tiikettikleri gida maddelerinin nasil
iiretildigine, islendigine ve donilisiim gecirdigine 151k tutulmaya galisilmistir.

Yortiklerin belirli bir toprak pargasina bagl kalmayip gocer halde yasamasi
onlarin yagamlarini stilize etmistir. Bunun bir pargasi olan mutfak yapisi ise yine bu
gocerlik temeline dayanmaktadir. Yoriiklerin yemeklerde kullandiklari ana malzeme
hayvansal gida olmustur. Ydriiklerin, mutfakta kullandiklar1 esyalar ise gocebelige
uygun hafif ve az sayida dayanikli malzemelerdir.

Yapilan yemeklere bakildiginda yine gocer kiiltiiriin izlerini gorebilmek
mimkiindiir. Yapimi pratik ve ekonomik olan meniiler Yoriiklerin yasam
standartlariyla paralellik icerisindedir. Genelde az sayida malzeme ile yapilan yemek
ve tathilar kisa siirede hazirlanmaktadir.

Yortiklerin degisen diinya diizeniyle beraber yasam sekilleri de
farklilagsmistir. Konargdcerden bazi Yoriikler miilk edinip, yerlesik yasama gegerken;

bazilar1 ise yerlesik yasama gegmekle beraber yazin ve kisin ¢adir hayati yerine
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konutlarda yasaylp Yoriklige dair yazlak — kislak kiiltliriini  yasamaya
calismaktadirlar. Cok azi tamamen atalarnin izinden gidebilmistir. Sarikegililer
konargdger yasami devam ettiren, cadirda yasayip, gocebelik ruhunu tasiyan birkag
agiretten biridir. Bu ¢alisma i¢in Silifke’ye bagl Yesilovacik mahallesinde ormanlik
alanda kis1 geciren bir Sarikecili ailesiyle goriislilmiis ve konargdcer Yoriiklere dair
bulgular elde edilmistir. Her ne kadar gliniimiiz teknolojisinin sonuglar1 onlara zarar
verse de yine hayvanlariyla beraber go¢ etmeye c¢alismaktadirlar. Bu sayede yok
olmaya yakin olan Orta Toroslardaki konargdger Yoriiklerin su anki yasami ve
gecmisi 6grenilmis; gelecekleri ise bir kiiltiiriin kaybolmasi gibi goriinmektedir.

Yoriiklere baktigimizda keginin olduk¢a Onemli oldugunu gorebiliriz.
Yaptiklart hayvancilik faaliyetinin yam1 sira keci Yoriikler i¢in hayatla kurulan
baglardan biridir. Yedikleri peynir ve tereyagi, yemeklerdeki et, igtikleri ayrandaki
yogurt, barindiklar1 cadirdaki iplik, giydikleri kiyafetlerdeki kumas, esyalarini
tagidiklar1 cuval ve daha bir¢ok esya hep Yoriiklerin besledikleri kegiden elde
edilmektedir. Orta Toroslarda Yoriiklerin besledikleri Kil Kegisi doga ile onlar
arasinda bir koprii vazifesi gérmektedir. Kisacast Yoriikler icin keci, bir yasam
anahtar1 olmustur.

Yoriikler yasadiklar1 toprakla kurduklar1 bag sayesinde yeni gida
maddeleriyle tamigmis ve bdylece Yoriiklerin mutfak yapilarinda degisimler
baslamistir. Mutfak yapilariyla beraber aslinda Yoriiklerin kendileri de degismistir.
Yoriiklere ait olan yemekler ve tathilar unutulurken, kiiltiirlesmenin sonucu olarak
bircok sehirde ya da birgok iilkede yapilan ortak meniiler mutfaklarda yerini almistir.
Bakir ya da ahsap malzemeler yerini; ¢elige, aliiminyuma, plastige ve porselenlere
birakmustir.

Yortikler yasadiklar1 cografyaya uyum saglayip, o bolgeye hakim olan
kosullar1 degerlendirmislerdir. Bu anlamda Orta Toroslarda Akdeniz ikliminin
goriildiigl diisiik rakimlarda 1liman iklim gerektiren tarimsal faaliyetlerle ugrasirken,
yiikksek rakimli yayla alanlarinda ise sert iklim kosullarina uygun tarimsal
faaliyetlerle ugrasmislardir. Boylece bulunduklari toprak ve topragin verdigi karsilik
sayesinde doniisiim ger¢eklesmis olmaktadir.

Yalnizca Orta Toroslar degil tim Anadolu’daki yasayan ya da yasamis olan
Yoriiklerin mutfak yapisina dair bir kaynak bulunmamasi sebebiyle bu arastirma igin
kaynak bulmak oldukca zorlayici bir etmen olmustur. Bu arastirmanin bundan

sonraki arastirmalara kaynaklik etmesi ve 151k tutmasi timit edilmektedir.
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