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YORUKLERDE BiR AZIK TURU: COREK
A Juruk Equipage: Shortbread

0z

Azik, yolculukta yenmek igin hazirlanan yiyeceklerin genel ismidir.
Yoriiklerin  giinliik  hayatlar, genellikle hayvanlarimin  pesinde yolculuklarla
gecmektedir. Sabahin erken saatlerinde kegi ve koyunlari otlamak icin yola ¢ikan
Yériikler, aksam saatlerinde evlerine dénmektedir. Yériikler giin icerisindeki a¢lk
ihtiyaglarmi;  yaghklarina sardiklart  azik ve katiklariyla  gidermektedirler.
Yoriiklerin aziklarimin basinda ¢orek gelmektedir ki yendigi andan itibaren kisiyi
uzun siire tok tutan bir yiyecektir.

Corek hem yapiminin kolay olmasi hem de uzun siire tazeligini korumasi
bakimindan Yoriikler tarafindan tercih edilmektedir. Corekler, Yoriik yagaminin
onemli lezzetleri arasinda olup farkli tirlerde yapilip her doneminde karsimiza
¢ctkmaktadwr. Kisacast dogumdan oliime kadar hayatin her asamasinda kendine yer
edinmigtir.

Calismada, Yoriik yasam tarzimin vazgegilmez besinlerinden olan kiillii ve
yagl ¢oregin Mersin-Silifke Yoriikleri arasimdaki onemi iizerinde durulmustur.
Calismadaki veriler goriisme yontemi ve dokiiman incelemesiyle elde edilmistir.
Elde edilen veriler kiiltiir analizi yontemiyle incelenmistir. Bu sayede, bir donem
Yoriik kiiltiir hayatimin énemli yiyecekleri arasinda olan ¢doregin Tiirk kiiltiiriindeki
onemine de dikkat ¢ekilmeye ¢alisilmistir.

Anahtar kelimeler: Tiirk kiiltiirii, Azik, Yoriik, Corek.
ABSTRACT

Equipage is a general term for food prepared to be eaten during travel.
Juruks usually spend their everyday lives with travelling and taking care of their
animals. Juruks, who take off early in the morning to graze goats and sheep, get
back home late in the evening. They appease with their equipage that are wrapped
around large napkins during the day. The main equipage of Juruks is shortbread
which makes one feel full for a long time.

Shortbread is favored by Juruks not only because it is easy to do but also
because it remains fresh for a long period of time. Shortbread is among the most
essential tastes of Juruk life culture that can be cooked in different kinds and that
appears in every stage of their lives. It has gained ground in each period of life from
birth till death.

The study emphasizes the importance of irreplaceable ashy shortbread and
scone among Mersin-Silifke Juruks. The research data was gathered via interview
and document analysis methods. The findings were analyzed through culture
analysis method. By this means, it was endeavoured to draw attention to the
importance of shortbread in the Turkish culture which was once one of the most
essential food of Juruk cultural life.
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GIRIS

Insanoglu, ilk dénemlerde iizerinde yasadigi dogaya hiikmedip
giinliik hayatin1 devam ettirmek icin cesitli careler diisiinmiis ve bu amag
etrafinda birgok pratik gerceklestirmistir. ilk olarak temel ihtiyaglarin1 (su,
yemek, 1sinma ve uyku) karsilamak i¢in dogaya bagvurmustur. Temel
ihtiyaclarin en 6nemlilerinden olan su ihtiyacini akarsu ve gol kenarlarina
yerleserek gideren insanoglu, 6nemli bir ihtiya¢ olan besin kaynaklarini da
toplayicilik, avecilik ve bitki koklerinden faydalanarak temin etmistir.
Degisen yasam sartlarina bagli olarak da yeme ve igme kaynaklari da
degismistir. Bu durum Tiirkler i¢in de gegerlidir.

Tirklerde tarih boyunca en onemli ekonomik faaliyetler genellikle
hayvancilik g¢er¢evesinde olustugu i¢in ilk donemlerde temel ihtiyaglarin
temini ve yeme-igme Kkiiltiirleri hayvancilik ¢evresinde sekillenmistir.
llerleyen donemlerde kabul edilen yeni dinler ve komsu olunan milletlerle
etkilesim de yeme-igme kiiltiirtiniin sekillenmesinde etkili olmustur.

Tirk mutfaginin sekillenmesindeki diger bir husus da gogebe yasam
seklidir. Gogebe yasam tarzinda uzun siire dayanacak besinlerin
hazirlanmasi ve temin edilmesi énemli bir husustur. Oyle ki ge¢im araglarmi
elde etmek i¢in mevsimlere bagli olarak yaylak ve kislak degistiren ve
topraga yerlesmemis olan toplumlarmn hayat tarzi (Ulken, 1969: 119) olarak
tanimlanan gogebelikte hareketlilik s6z konusudur. Gogebelik denilince
avcilik, hayvan yetistirme ve yetmez bir ciftcilikle hayatini devam ettiren
kabileler (boy) akla gelmektedir. Yasam sartlar1, bu kabileleri yeni otlaklar
ve bereketli yerler kesfetmeye sevk ettigi i¢in toplu olarak yer degistirme ve
akin onlarin baslica ézellikleridir (Ulken, 1969: 119). Gégebelik esas olarak
tarim yapilmasina uygun arazilerin olmadigi veya sinirh oldugu, topragin
verimsizlestigi ve sert iklim kosullarinin bulundugu bdlgelerde yasayan
toplumlarin temel yasam bigimidir (Karatag, 2017: 131). Cevre ve iklim
kosullarina bagli olarak bu bélgelerde yasayan insanlar hayatlarini devam
ettirebilmek i¢in ¢esitli iiretim bi¢imleri ortaya koymuslardir ki bunlarin
basinda hayvancilik gelmektedir.

Gogebe toplumlar temel ihtiyaglarini hayvanciliktan karsiladiklar i¢in
hayvanlarina gereginden ¢ok 6nem vermislerdir. Hayvanciliga bagli olarak
insanlarin bir bdlgeye bagl kalmasini engelleyen bu durum onlarin hareketli
bir toplum yapisina sahip olmalarina vesile olmustur. Zaman igerisinde bu
toplum yapisi ¢ercevesinde gogerevli, gocebe, goger, atli-gdcebe, konar-
gocer gibi ortak paydada birlesen kiiltiir hazineleri ortaya ¢ikmustir.

Tirklerin hepsi gocebe toplum yapisina sahip olmayip, Ozellikle
hayvancilikla ugrasanlari bu gruptadir. Gogebe toplum yapisina sahip
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olanlarini ise Yoriikler olusturmaktadir. Yorik kelimesi Tiirkce Sozlik’te
hayvancilikla geginen, genellikle Toroslarda yasayan gocebe Tiirk oymagi
(1998: 2498) olarak izah edilmektedir. Ayrica, Anadolu’ya gelip buray1 yurt
tutan gocebe Oguz boylarimi (Tirkmenleri) da ifade eden bir kelimedir
(Erdz, 1991: 20). Anadolu’da Yoriiklerin yayildiklart sahalar, Kizilirmak
yaymin batisindan Iceli de icine alacak sekilde cekilecek ¢izginin batisinda
kalan bolgeler ile Rumeli topraklari olarak tespit edilmistir (Gelekei, 2014:
15) Anadolu’da konar-goger Yoriiklere giinimiizde de rastlanmaktadir.
Biiyiik bir kismu yerlesik hayata gegen konar-goger Yoriklerin bu son
temsilcileri Sarikegili Yoriikleridir. Kisin Mersin civarlarinda yazin ise
Konya Seydisehir civarlarinda konaklayan bu son konar-gogerlerin sayisi,
yerlesik hayata ge¢me nedeniyle, her gecen giin azalmaktadir (Gelekgi,
2014: 16).

Yoriiklerin giinliikk yasamlar1 hareketli bir yapiya sahip oldugu icin
yeme-igme kiiltiirleri de buna goére sekillenmistir. Bu nedenle genel olarak
uzun siire tazeligini koruyabilen, hazirlanmasi ve tagimasi kolay yiyecekler
tercih edilmektedir. Bu yoniiyle ¢orek, gerek giinliik 6giinlerde gerekse 6giin
arasinda yenebilmesi ve uzun siire tok tutmasi hasebiyle Yoriikler tarafindan
cok tercih edilmistir.

Corek, az yagh bazen sekerli ve yumurtali gevrek¢e bir hamur isi
(Tirkge Sozlik, 1998: 503) olup giiniimiizde ¢ay davetlerinin, giinlerin ve
kahvaltilarin en ¢ok tercih edilen lezzetlerindendir. Tiirk dilinin ilk s6zligi
olan Divan-ii Ligat-it- Tiirk’te “¢orek” karsiliginda “komeg” kelimesinden
bahsedilmektedir. “Komec¢” kelimesi kiile ve kiile benzer seylere bir nesne
gomiildiiginde kullanilan “koémdi” fiilinden gelmistir (Atalay, 1985: 12).
Farscaya da “kumac” veya “komec” seklinde ge¢mistir. Fakat Fars¢ada
“kumac”, bazlama manasina gelmektedir. Cagatay Tiirk¢esinde de “komeg”
sozii kiilde pisirilen ekmek anlamindadir (Ogel, 2000b: 51). Orta Asya'da
Kirgiz bolgesinde de “komii¢” kelimesi, kiilde pisirilen ekmek anlaminda
kullanilmaktadir (Ogel, 2000b: 51).

Yuvarlak ekmek manasina gelen ¢orek, ¢i-borek’ten gelmis olabilir
(Tietze, 2002: 536). Tiirkiye Tiirk¢esindeki Tiirkge Sozciiklerin Koken
Bilgisi Sozliigli’nde; iki sac arasinda ya da kiilde pisirilen mayasiz ekmek
(Giilensoy, 2007: 552) seklinde tanimlanmistir. Derleme So6zliigii'nde;
firinda pisirilmis siskin, yuvarlak ekmek olarak ifade edilen ¢orek (kémbe),
Siitgtiler (Isparta), Siran (Glimiishane), Beysehir (Konya), Osmaniye-Adana
ve Igdir-Kars’ta da ayni isimlerle bilinmektedir
(http://tdk.gov.tr/index.php?option=com_ttas&view=ttas&kategoril=derlay
&kelimel=k%C3%B6mbe). Elazig’da ise kombenin goémme seklinde
sOylenisi de s6z konusudur. Ayrica Azerbaycan Tiirk¢esinde ¢orek, ekmek
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demektir. Bu konuda Bahtiyar Vahapzade’nin Corek Vatan siiri de
dikkatlerden kagmamaktadir (Vahapzade, 1995: 43-45).

Dede Korkut Kitabi’ndaki Bamst Beyrek Boyu’nda, Bamsi Beyrek on
altt y1l tutsak kaldiktan sonra dondiigii iilkesinde yedi kiz kardesinin yanina
gider. Kiz kardeslerine ii¢ giinlik yoldan geldigini ve kendisini
doyurmalarini dile getirir.

Ag ctkarup kara geyen kizlar

Bagwr kibi iiginende yogurtdan ne var

Kara sakag altinda gémegden ne var

Kendiiriikde etmekden ne var

Ug giinliik yoldan geldiim toyurun meni (Ergin, 1994: 141).

Bamsi Beyrek, kiz kardeslerine seslenirken “Kara saka¢ altinda
gomegden ne var” derken kiile gomiilerek yapilan bir ekmek g¢esidinden
bahsedilmektedir (Gokyay, 2006: 1144). Muharrem Ergin de metindeki
“gomeg”in kiil ekmegi ve kiil pogacgasi oldugunu ifade etmektedir (Ergin,
1997: 122). Dresden niishasindaki ilgili kistm Vatikan niishasinda
bulunmamaktadir (Ergin, 1994: 171).

[k dénemlerde Tiirkgede ayrica “corek” karsiliginda “tokug” kelimesi
de kullanilmistir. Bu kelime “tok er” soziinden alinmistir ve “tok adam”
demektir, ¢orek insan1 doyurdugu icin bdyle de denilmistir (Atalay, 1985:
358).

Zamanla degisen yasam sartlarina bagli olarak yeni tatlar ortaya
cikmis ve bu degisim c¢oreklere de yansimustir. ilk baslarda kiillii veya kara
corek adim verdigimiz Yorik azigi igerisine katilan malzemelerle yeni
lezzetler almig ve buna bagli olarak isimleri de degismistir. Tahinli ¢orek,
hashasl ¢orek, peynirli ¢orek, orgiilii ¢orek vb. bunlardan bazilaridir.

1. YORUKLERDE COREK YAPIMI
1.1. Cérek Yapim I¢in Gerekli Malzemeler

1.1.1. Un: Corek yapiminda, yufka yapmak i¢in kullanilan kepekli un
tercih edilmektedir. Cilinkii eski donemlerde simdiki gibi un ve kepegini
ayiran sistemler olmadigi igin ¢orek yapiminda kepekli undan
faydalanilmigtir. Ayrica kepekli undan elde edilen ¢oreklerin daha geg
bayatlamas1 ve hazminin kolay olmasi bunda etkilidir.

1.1.2. Maya: Yagh ¢orek yapimi i¢in kullanilir. Corek yapiminda,
mayanin yaninda bazen lezzetli olmasi igin siit veya yogurt da
kullanilmaktadir. Giiniimiizde, hamuru mayalamak i¢in marketlerden alinan
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hazir mayalar kullanilirken, eski donemlerde ise bir onceki ekmek
hamurundan ayrilan bir topak eksimis hamur (eksi maya veya yas maya)
katilird1 (KK.1).

1.1.3. Susam /Kiincii: Coregin vazgegilmez unsurlari arasinda yer
almaktadir. Corege lezzet verdigi gibi gorsel bir giizellik de
kazandirmaktadir.

“Susam”, Oguzca bir kelime olup eski Tiirkcede “ligiir” olarak
gecmektedir (Atalay, 1985: 358). iranlilar ise susama, “kiingi, kiinci”
demekteydiler. Zamanla bu “kiingi, kiinci” sozleri, Harezmgahlar ile
Anadolu’daki Osmanli Tiirk kiiltiir ¢evrelerinde de devam etmistir (Ogel,
2000a: 339).

1.1.4. Corek otu: Tercihe bagli olmakla birlikte fazla olmamak
sartryla susamdan sonra ¢oregin tizerine lezzet katmasi igin serpilir.

1.15. Yag: Corek yapiminda, yag olarak zeytin yagi tercih
edilmektedir.

1.1.6. Tuz: Corek yapiminda, kaya tuzundan elde edilen tuz kullanilir.

1.1.7. Su: Su, ¢oregin hazirlanisinda 6nemli bir unsurdur. Sicak su ile
mayalanan hamur daha hizli kivama gelmektedir.

1.2. Coregin Yapim Asamasi

Yorik kiiltiiriinde iki tiirlii ¢orek soz konusudur. Bunlardan ilki kiil
coregi, kiinciilii ¢orek, kara ¢orek ve kombe adiyla bilinmektedir. Digeri
yakin donemde yapilmaya baslanan yagl ¢orektir.

1.2.1. Kémbe / Kiil Coregi/ Kiinciilii Corek / Kara Corek

Farkli farkli isimlerle bilinmesine ragmen Yoriik kiiltiiriinde ortak
cagrisim Ozelligine sahiptir. Ancak pigirilme asamasinda kiil ile temas
halinde olmasindan dolay1 kiillii ¢orek, iizerine kiincii (susam) atildig1 i¢in
kiinciilii ¢orek, yapimi icin 6zel bir ilgi ve yetenek gerektirmedigi icin de
kara ¢orek ve kiile gomiilerek yapildigi i¢in kombe adlariyla bilinmektedir.
Mersin-Silifke Yoriiklerinde yaygin olarak kdombe veya diger adiyla kiil
coregi adiyla bilinmekte olup yapim agsamasi asagidaki gibidir:

Belirli miktarda alman unun® igerisine su ve tuz ilave edildikten sonra
belirli kivama gelinceye kadar yogrulur. Bu hamurda maya kullanilmaz.

! Kiillii gorek yapimu igin kepekli un tercih edilmektedir. Ciinkii bu ¢oregin kara
¢orek adi almasinin nedenlerinden birisi de yapim asamasinda esmer un adi verilen
kepekli un kullanilmasidir.
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Hamurun kalinlig1 4-5 cm olurken genisligi bir sacin igerisini kaplayabilecek
sekilde yaklagik 60 cm olur.

Kiil ¢oregi i¢in hazirlanan hamur, biiyiik bir beze haline getirilir. Bu
bezeye sacin st kisminda sekil verilir. Kalin bir bazlama seklini alan
hamurun iizerine susam serpilir. Susamin bol olmasina dikkat edilir. Daha
sonra kivama gelen hamur sacin {izerinden kiillii zemine indirilir.

Kil ¢oOreginin yapim asamasinda karsimiza c¢ikan en Onemli
hususlardan birisi de kiillii zemindir. Genellikle ekmek (yufka) yapimi
bittikten sonra geri kalan komiirlii kisim kiillerden ayrilir. Ocagin igerisinde
sadece kiilli kistm kalmaktadir. Corek i¢in hazirlanan hamur, bu kiillii
zeminin lizerine birakilir ve {izeri sac ile hava almayacak sekilde kapatilir.
Daha sonra ocaktan ¢ikarilan komiirler sacin {lizerine birakilir.

Kiullii zemin ve sac arasindaki hamur, hem alttan hem de ustten
1sindig1 i¢in renk olarak kirmizi bir hal alir. Hamur, bu ortam igerisinde
yaklagik olarak yarim saat kadar pisirilir. Daha sonra sacin bir kenari sis ile
kaldirilir. Eger ¢orek kirmizi renk almigsa ¢ikarilir, tam olarak pismemis ise
duruma gore 5-10 dakika daha pisirilir. Kirmizi hale gelen ¢oregin pistiginin
anlasilmasindan sonra ekmek yapiminda kullanilan sisler sayesinde sacin
altindan ¢ikarilarak yufka agilan senidin {izerine birakilir. Bu arada ¢oregin
tizerindeki kiiller temizlenir. Daha sonra bigakla kiyilarak servise hazir hale
getirilir.

Cadir disinda yenecek corekler yagliga® katilarak sarilir. Cadirda
yenmek veya misafirlere ikram edilmek igin saklananlar ise davarciga®
katilir. Davarcik igerisine katilan kiillii ¢6rek hi¢ bozulmadan bir hafta kadar
dayanmaktadir (KK.1).

1.2.2. Yagh Corek / Kete

Kete; yagli, mayali veya mayasiz hamurdan yapilan, kiilde pisirilen
corek (Tiirkce Sozliik, 1998: 1284). Ketenin veya diger adiyla yaglh ¢oregin
diger c¢orekten ayrilan en biiyilik 6zelligi bol yagli olmasi ve hamurunun
yapim agamasinda maya kullanilmasidir.

Mersin-Silifke Yoriiklerinde, ¢orek yapilmadan bir aksam 6nce hamur
hazirlanir ve sabaha kadar bekletilir. Aksamdan una bir 6nceki ekmek
hamurundan ayrilan eksimis hamur (maya) eklendikten sonra su ve tuz da
ilave edilerek yogrulur. Yumusak bir kivama gelen hamur, sabaha kadar
dinlenmeye birakilir.

? Yaglik: Basortiisii bityiikligindeki yemek sofrasi (bez).
* Davarcik: Keginin derisinin killar1 temizlendikten sonra c¢esitli amaclar igin
(6zellikle yiyecek saklamak i¢in) kullanilan kismi.
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Sabaha kadar kabaran hamur, tepsinin igerisine yerlestirilmeden 6nce
yapigmamasi i¢in tepsinin zemini zeytinyag ile yaglanir. Tepsinin igerisine
hamur yerlestirildikten sonra hamurun da tizeri yaglanir. Hamur, bigakla esit
parcalara ayrildiktan sonra iizerine susam serpilir.

Coregi pisirmek i¢in dnceden hazirlanan atesin k6z haline gelmesiyle
tepsi komiiriin {izerine birakilir ve tepsinin iizeri sac ile kapatilir. Aym
sekilde sacin tizerine de komiir ve odunlar yerlestirilip ates iyice yakilir.
Yaklasik 40-50 dakika pistikten sonra atesten gekilen ¢brek servis igin
hazirlanir (KK.1).

1.3. Coregin Yapildig1 Zamanlar

Corek, Yorik  kiltirinde  giinlik hayatin  vazgegilmez
yiyeceklerindendir. Dogumdan 6liime kadar giinlilk hayatin her safhasinda
kendine yer buldugu goriilmektedir. Bu bolimde Mersin-Silifke
Yoriiklerinde ¢oregin hazirlandigi ve ikram olarak sunuldugu zamanlara
deginilmistir.

1.3.1. Dogumla Ilgili Uygulamalarda: Toplumun siirekliligini
saglayan dogum olayi, Tirk diinyasinda bir¢cok gelenek ve gorenegin
olugmasini saglamistir. Bu gelenek ve goreneklerin temelinde Samanizm,
Tiirk mitolojisi ve Islam dininin ortak sentezi vardir.

Cocuk, bir ailenin ve toplumun siirekliliginin semboliidiir. Cocugun
olmadigi durumlarda ise aile bireyleri degisik uygulamalara bagvurmaktadir.
Bu uygulamalarda birisi ise halktan toplanan yiyeceklerle ¢orek yapmaktir.
Cocugu olmayan kadin, kirk kap1 gezerek un, susam ve yag gibi gidalardan
toplar. Daha sonra bundan ¢orek yaparak yoksul kisilere dagitir. Bu sayede
dileginin gerceklesecegine ve ¢ocugu olacagina inanir (KK.3).

1.3.2. Kiz Istemede: Evlilik asamasinin 6nemli bir basamagim kiz
isteme gergeklestirmektedir. Yoriikler arasinda, kiz istemeye gidilirken kiz
evine ¢orek gotiirmek yaygin bir gelenektir. Bu ¢orek, genellikle damat
adayinin kardesleri tarafindan bas ustiinde tasimirdi (KK.2). Bu sayede
hediyenin degeri de 6n plana ¢ikarilmaktadir. Kiz istemek i¢in gdtiiriilen
¢oreklerin bol susamli ve yagli olmasina dikkat edilirdi (KK.1)

1.3.3. Oliimle Ilgili Uygulamalarda: Bir kisi oldiikten sonra defin
islemleri devam ederken genellikle 6len kiginin yakinlari ¢orek pisirirler ve
defin islemeleri bittikten sonra katilan insanlara ikram ederler. Bu vesileyle
cenaze igin yapilan dualarin, 6len kisinin kabir azabimi azaltacagina inanilir
(KK.2). Giiniimiizde ise mezarlik ¢ikisinda ¢orek dagitma gelenegi sona
ermistir. Genellikle tath tirli c¢ikolata, lokum gibi yiyecekler ikram
edilmektedir.
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1.3.4. Misafirlikte: Yorik kiltirinde kahvaltidan giinlik 6gtinlere
kadar her yerde karsimiza ¢ikan ¢orek, eve gelen misafirlere sunulan en
biiyiik ikramlar arasinda gelmektedir.

1.3.5. Persembe Aksami: Yoriiklerin inancina gore; 6len akrabalar
persembe aksami evi ziyaret ederek akrabalarinin kendilerini hatirlayip
hatirlamadiklari1  6grenmek istemektedirler. Bu nedenle aile fertleri
evlerinde bu aksam ¢orek pisirirler ve ¢orek piserken ocaga bir tutam yag
atarlar. Ocaga atilan yagin evi ziyarete gelen &len akrabalarmin ruhuna
ulasacagina inanirlar. Pigirdikleri ¢oregi de komsularina ikram etmektedirler
(KK.3).

1.3.6. Yagmur Duast Uygulamalarinda: Ozellikle baharin
gelmesiyle birlikte Yoriiklerin bulundugu yerlesim bolgelerinde havanin
yagissiz gitmesi lizerine bir hareketlilik yaganir. Halkin icerisinden 6zellikle
gencler yagmur duast i¢in bir araya gelerek ev ev, c¢adir cadir bisek gelin
(comge gelin) yapimu i¢in dolasirken her evden degisik tirtinler toplarlar. Bu
siiregte toplanan triinlerden degisik yiyecekler yapildigi gibi ¢orek de
yapilmaktadir.

Ev ev gezen gencgler, evin kapisim calip “Comge gelin geldi.”
dediklerinde ev sahibi evdeki un, bulgur, dogme; pekmez, yag gibi
tirtinlerden verir. Bu arada gencler “Bereket versin.” derken ev sahibi de
“Bereketli olsun.” diyerek evden ayrilirlar.

Toplanan {irlinlerden yapilan ¢orek, pisirildikten sonra térene katilan
herkese ikram edilir ve ardindan yagmur duasi gergeklestirilir (KK.3)

1.3.7. Ko¢ Katimi Uygulamalarinda: Agustos aymdan itibaren
stirliden ayr1 tutulan koglar ekim ayinin ilk haftasi gibi siiriiye tekrar katilir.
Buna “kog¢ katim1” denir. Ko¢ katimi diger adiyla teke katimi Yorikler
arasinda bir ritiel havasinda kutlanmaktadir (KK.3). Koglar, siiriiniin
icerisine katilmadan bir giin 6nce siirii sahipleri tarafindan ¢orek pisirilir ve
koglarin siiriiye katildigi zaman hoca ¢agrilip dualar okunduktan sonra
koydeki herkese ikram edilir (KK.4).

1.3.8. Bayramlarda: Dini bayramlarin degismez yiyecekleri arasinda
corekler de yer almaktadir. Arife giinii aksam hazirlanan hamur bayram
sabahi1 erkeklerin bayram namazina gitmesiyle birlikte evdeki kadinlar
tarafindan firina verilir. Erkeklerin namazdan donmesiyle birlikte kahvaltilik
olarak sofraya sunulur. Daha sonra da bayramlagsmak i¢in gelen misafirlere
ikram edilir (KK.1).

1.3.9. Goglerde: Yoriiklerin yaylak ve kiglak arasindaki yolculuklari
3-5 giin bazen bir hafta devam etmektedir. Bu zorlu yolculuk sirasinda
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onceden hazirlanip davarciklara yerlestirdikleri ¢oreklerini (azik)
yemektedirler (KK.1).

1.3.10. Giinliik Ogiinlerde: Yendigi zaman uzun siire tok tutma
ozelligine sahip olan c¢orekler bazen yanina hicbir katik alinmadan da zevkle
yenebilmektedir (KK. 4).

1.4. S6z Varh@imizda Corek

Soz varligimiz igerisinde ¢orekle ilgili belirli sayida kelime hazinesi
ve atasoziiyle karsilagmaktayiz.

1.4.1. Corek otu (6tcam): Diigiin cicegigillerden bir bitki ve bunun
coreklere ¢esni katmak i¢in ekilen, susam iriligindeki siyah tohumu (Tiirkge
Sozlik, 1998: 504). Corek otu, ¢oreklerin tizerine serpildigi gibi Yoriikler
tarafindan halk sagliginda kullanilip ayn1 zamanda defin iglemi sirasinda
olen kisinin kefeni arasina da yerlestirilmektedir (KK.4).

Corek otunun zayiflatici bir etkiye sahip oldugu diisiiniildiigiinden
genellikle sigsmanlayan insanlara a¢ karna yedirilmektedir (KK. 4).

1.4.2. Coreklenme: Yilanin sarilmis halde bulunmasina ¢éreklenme
denir. Coreklenmek, halka durumunda kivrilip toplanmak anlamindadir
(Tirkge Sozliik, 1998: 503).

1.4.3. Corekgi: 1. Corek yapip satan kisi. 2. Corek yemeyi ¢cok seven
kisi (KK. 4)

1.4.4. Coreklik: Corek pisirmek icin hazirlanan yer.

Uzun deneyimler sonucunda olusan atasozlerimizde de ¢orek ¢esitli
sekillerde yerini almigtir. Asagidaki 6rneklerde bunu gérmekteyiz.

Yoksulluk i¢inde bulunan kimsenin bir eksigi giderilse bile bagka bir
eksigin kendini gosterecegini ifade etmek igin Ag¢in kursagina ¢orek
dayanmaz;

Cagrilmadik yere gidilmemesi gerektigini ifade etmek igin
Cagrilmayan yere ¢orekgiyle borekgi gider;

Verimin bol olmasinin kullanilan malzemenin bol olmasma bagh
oldugunu ifade etmek icin Céoregin biiyiigii, hamurun (unun) ¢cogundan olur;

Bir is i¢in gerektigi kadar fedakarlikta bulunmayan kiginin sonucun
kusurlarin1 hos gormesi gerektigini ifade etmek icin Yagina kiymayan
¢oregini  yoz (kuru) yer atasozlerinin kullanildigin1  gormekteyiz.
(http://tdk.gov.tr/index.php?option=com_atasozleri&arama=kelime&guid=T
DK.GTS. 5bb0bb1969a671.03380885).
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Corek, Yortklerin hayatinin 6nemli yiyecekleri arasinda yer
almaktadir. Esas olarak azik gorevinde kullanilan ¢érek, zamanla degisik
fonksiyonlar da tistlenmistir. Sabah kahvalti, hayvan otlatirken 6gle yemegi,
misafirler i¢in ikramlik, kiz istemede hediye olarak sunulmasi bunlardan
bazilardir.

Coregin, ilk sozligimiiz Divan-ii Ligat-it- Tirk’ten baglayarak ayni
anlam ve gorevde kullanilmas1 kiiltlirel siirekliligin devamini gostermesi
agisindan 6nemlidir.

Bamsi Beyrek destaninda, Bams1 Beyrek’in kiz kardeslerinin ¢orek
(gomeg) pisirdiginden bahsedilmesi Oguz mutfaginin giiniimiiz mutfagiyla
benzerligini gostermektedir.

Atalarimizin uzun tecriibelerine dayanan atasozlerimizde c¢oregin
kendine yer edinmesi kiltir hayatimizda kazandigi Onemi ortaya
koymaktadir.

Mersin-Silifke Yoriiklerinden yola ¢ikarak yaptigimiz bu g¢aligmada,
coregin Orta Asya’dan gilinlimiize kadar degisen yasam sartlarina ayak
uydurarak her donem varligini devam ettiren bir yiyecek oldugu
goriilmektedir. Ilk baslarda kiillii veya kara ¢orek adi verilen Yoriik azigi,
icerisine katilan malzemelerle yeni lezzetler almig ve buna bagli olarak
isimlerinin ve lezzetinin degistigi goriilmektedir.
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