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TURK KULTURUNDE KOKORECIN TARIHSEL SERUVENI
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Ozet

Yemek, bir toplumun kendisini ve yasam tarzini ifade seklidir. Yemegin yapimi igin kullanilacak sebzenin tarlada ekiminden ve
hasadindan, hayvanin beslenmesinden, kesilmesinden mutfaga gelisine hatta tabakta servis edilisine kadar -temininden tiilketimine-
gecen pek ¢cok asama o toplumun tarihinden ve kiiltiiriinden izler tasir. O izleri dogru takip edebilir isek o toplumun binlerce y1l 6nce
yasamis insanlarindan mesajlar duyabiliriz. Bu ¢aligmada “kokore¢ ilk defa ne zaman yapilmis, nasil yapilmis, bu lezzet nasil
kesfedilmis” sorularinin cevaplarini aradik. Balikesir’in Gobel mahallesinden Divan-1 Liigat-it Tiirk’e kadar kokorecin izini siirdiik.
Omer Seyfettin’in yazdig1 “Lokanta Esrar1” adli hikdyeyi okuduk. 1894 yilinda Ayse Fahriye tarafindan yazilmis olup Osmanl
donemine ait ikinci basili yemek kitab1 olan “Ev kadini1” ile Tanzimat’tan bes y1l sonra (1844) Mehmed Kémil tarafindan yazilmis ve
Osmanli donemine ait basilmis ilk yemek kitabi olan Melceii't-Tabbahin (Asc¢ilarin Siginagr) isimli kitabmni ve Divanu Lugati’t-
Tiirk’te yer alan “ydrgemeg” ismiyle belirtilen yemek tarifini inceledik. Kokoreci inceledigimizde hayvancilikla ugrasan ve yari
gogebe bir kiiltiire sahip olan Tiirk toplumunun yagamis oldugu topraklardaki iklim, bitki ortiisii, ekonomik faaliyet tiirii gibi birgok
faktoriin izlerini gérmek miimkiindiir. Hayvancilikla geginen bir toplum, yetistirdigi hayvanin her iiriiniinden faydalanmaya ¢alis1r.

Eti, siitil, yiinii, bagirsagi vb. dolayisiyla yemek kiiltiirii de hayvan iirinlerine goére sekillenecektir.

Anahtar Kelimeler: Kokoreg, Kokoretsi, Tiirk Mutfagi, Y6rgemeg, Kiiltirel Miras

HISTORICAL ADVENTURE OF KOKOREC IN TURKISH
CULTURE

Abstract

Food is the way a society expresses itself and its way of life. Many stages, from the cultivation and harvest of vegetables to be used
for the preparation of the dish, from feeding the animal, cutting it, coming to the kitchen and even serving it on a plate -from supply
to consumption - bear traces of the history and culture of that society. If we can follow these traces correctly, we can hear messages
from people of that society who lived thousands of years ago. In this study, we searched for answers to the questions “when kokoreg
was made for the first time, how it was made, how this flavour was discovered”. We tracked “kokorec” from the G6bel neighborhood
of Balikesir to Divan-1 Liigat-it Tiirk. We read the story “Lokanta Esrar1” written by Omer Seyfettin. “Ev kadin1” printed in 1894, the
Ottoman period second cookbook and was written by Ayse Fahriye, and the first printed cookbook of the Ottoman period Melceii't-
Tabbahin (Asecilarin Si8inagi) written by Mehmed Kamil five years after the Tanzimat period (1844) and Divanu Lugati’t-Tiirk
“yorgemeg” we analyzed the recipe specified by name. When we examine “Kokoreg”, it is possible to see traces of many factors such
as climate, vegetation, type of economic activity in the lands where the Turkish society, which is engaged in animal husbandry and
has a semi-nomadic culture, lived. A society that makes a living by animal hushandry tries to benefit from every product of the animal

it breeds. Meat, milk, wool, intestines, etc. therefore, food culture will also be shaped according to animal products.
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1. GIRIS

Yiyecek ve icecekler tiim canlilar i¢in yasamsal bir zorunluluk olmasimin yaninda sadece biyolojik bir
eylem degil, ayn1 zamanda yiyeceklerin iiretimi, taginmasi, depolanmasi ve tiiketimi asamasinda farkli
toplumsal birlikteliklerin olusmasini saglayarak sosyal, kiiltiirel, psikolojik olarak da insanlarin yagaminda

biiyiik 6neme sahiptir (Dilsiz, 2010, s. 1)

Yemek, bir toplumun kendisini ve yasam tarzini ifade seklidir. Yemek kiiltiirii, ait oldugu toplumun
insanlarinin yasamis oldugu topraklardaki kaynaklar, iklim, bitki ortiisti, ekonomik faaliyet tiirii, inanc¢lar
ve saglik kosullar1 gibi birgok faktor tarafindan sekillenmektedir. Yemek yalnizca insanlari bir yere ve
kiiltiirleri bir toprak parcasina baglamaz ayni zamanda bize kim oldugumuz ve nereye ait oldugumuz
hakkinda da bilgi verir. Bir bakima yemegi yiyen kisi, onun ait oldugu kiiltiiriin de bir pargasi olur ve onunla

biitiinlesir (Capar & Yenipinar, 2016, s. 101)

Yemek kiiltiirii bir milletin kendisiyle 6zdeslesen ve kimliginin bir pargasi olan degerdir. Ait oldugu iilkenin
kusaktan kusaga aktarilarak gelen degeridir. Yemegin yapimi i¢in kullanilacak sebzenin tarlada ekiminden
ve hasadindan, hayvanin beslenmesinden, kesilmesinden mutfaga gelisine hatta tabakta servis edilisine
kadar -temininden tiiketimine- gegen pek ¢ok asama o toplumun tarihinden ve kiiltiiriinden izler tagir. O

izleri dogru takip edebilir isek o toplumun binlerce yil 6nce yasamis insanlarindan mesajlar duyabiliriz.

Bu calismada yukaridaki agiklamalar dogrultusunda “Kokoreg ilk defa ne zaman yapilmus, nasil yapilmas,
bu lezzet nasil kesfedilmis?” sorularinin cevaplar1 aranmis ve bu cevaplar tizerinden kokorecin Tirk

kiiltiriindeki yeri hakkinda degerlendirmeler yapilmustir.
2. KAVRAMSAL CERCEVE

Kokorecin tarihi ile ilgili bir literatiir taramas1 yaptigimizda kokorecin saglik agisindan degerlendirilmesi,
temizligi, i¢eriginin laboratuvar aragtirmasi ile incelenmesi gibi calismalarin disinda kokorecin tarihi ile
ilgili miistakil bir ¢aligmaya rastlayamadik. Kokore¢ firmalarina ait web sayfalarinin kokorecin tarihi ile
ilgili boliimlerini inceledigimizde ise kaynagi belli olmayan ama tarihin neredeyse her zaman dilimini
kapsayan hikayelerin yer almakta oldugunu gordiik. Ornegin; Orhun abidelerindeki kokoreggilerden bu
lezzeti tatmak icin Ipek Yolu’nun kenarindaki seyyar kokoreggileri ziyaret eden filozoflara, hatta bu lezzeti
deneyimlemek icin Biiyiik Iskender’in bile geldigine, Istanbul’'un Fethi’nde sehrin kapisindan ilk
kokorecgilerin girdigi bilgisinden, Yavuz Sultan Selim’in kokorec¢¢i ustasi yaninda olmadan sefere
¢ikmadigina ve IV. Murad’in gizli gizli seyyar kokore¢ciden kokoreg yedigi ifadelerine kadar kaynak
belirtilmeden paylasilmis pek ¢ok ifadeyi okuyabilirsiniz.

Oncelikli olarak belirtmek gerekir ki Orhun yaztlarini inceledigimizde kokoregten bahseden bir kayda

rastlamadik (Tekin, 1998, s. 1-95)

Ancak bu web sayfalarinda hemen hemen ortak yer aldigini ifade edebilecegimiz kayit ise su sekildedir;
fIk ne zaman kim tarafindan yapildigi tam olarak bilinmemekle birlikte, Omer Seyfettin’in “Lokanta
Esrary” isimli hikayesinde, Atinali bir Rum’un lokantasinda ilk kez “kokore¢” ile tanismasindan bahsedilir.

Ayrica kokorecin 1960’11 yillarda Yunanistan’da Yunan halk: tarafindan sevilerek tiiketildigi ve ilk kez
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1970’lerde Tiirkiye’de Izmir’de yapilmaya baslandig1 ve buradan biitiin Tiirkiye’ye yayildig ifade edilir.

Bu iki ifade birbiriyle ¢elismektedir. O zaman dogrusu nedir?
3. LITERATUR ARASTIRMASI

Caligmamizda nitel arastirmalarda kullanilan goériisme ve dokiiman incelemesi yontemlerini kullandik
(Yidirim & Simsek, 2008). Balikesir’in Susurluk ilgesinin Gobel mahallesinde yasayan ve Osmanli
doneminin efsanevi Tiirk giirescilerinden, Kirkpinar bagpehlivanlarindan Katranct Mehmet Pehlivan’in
torunu olan, Osman Géniil’iin, 1970’li yillarda izmir’deki kokorecgilere, kokore¢ yapiminda kullanilan
sakatat1 tasima isinde ¢alistigini 6grendik ve kendisiyle bir goriisme gerceklestirdik. Balikesir’in Gobel

mahallesinden Divan-1 Liigat-it Tiirk’e kadar kokorecin izini siirdiik.

Yunan kiiltiiriindeki “kokoretsi” adimin nereden geldigini arastirdik. Omer Seyfettin’in yazdig1 “Lokanta
Esrar1” adli hikdyeyi okuduk. 1894 yilinda Ayse Fahriye tarafindan yazilmig olup Osmanli donemine ait
ikinci basili yemek kitab1 olan “Ev kadini1” ile Tanzimat’tan bes y1l sonra (1844) Mehmed Kamil tarafindan
yazilmig ve Osmanli donemine ait basilmis ilk yemek kitab1 olan Melceii't-Tabbahin (As¢ilarin Siginagr)
isimli kitabt ve Divanu Lugati’t-Tiirk’te yer alan “yorgeme¢” ismiyle belirtilen yemek tarifini inceledik.

Verileri topladiktan sonra icerik analizini gergeklestirdik ve ardindan da yazma asamasina gegtik.
4. KOKORECIN TARIHSEL SERUVENI

Yunancada kokorece, “kokoretsi” ad1 verilmektedir. Yunan dilbilimci ve filolog Georgios Babiniotis'e gore,
Yunanca kokoretsi adi Arnavutga “kukurec’ten gelmektedir. Tiirk-Ermeni dilbilimci Sevan Nisanyan'a
gore ise Arnavutca “kukurec”, bu dillerde misir kogani anlamina gelen Sirp-Hirvatca ve Bulgarca
“kukuruza”dan tiretilmis bir alintidir. Nisanyan ayrica Yunanca kelimenin Arnavut¢a “kokérréz’den
tiretilmedigini, ancak her iki ismin de soydas oldugunu ve Slav dillerinden 6diing verildigini iddia
etmektedir. Tiirkge kokore¢ kelimesinin de Modern Yunancanin Arnavut lehgelerindeki yiyecekleri
tanimlamak i¢in kullanilan “kokordtsi” (koxopdror) kelimesinden geldigini ve ilk olarak 1920 yilinda Tiirk
yazar Omer Seyfettin tarafindan yazilan "Lokanta Esrar" adli dykiiniin de bu durumu tasdik ettigini

belirtmektedir (Kokoretsi mad., 2020)

Omer Seyfettin 1911 yilindan itibaren arkadaslari ile Selanik’te ¢ikardiklar1 “Geng¢ Kalemler” dergisi ile
Milli Edebiyat akiminin savunucularindan biri olarak Tiirk Edebiyatinda yer edinmistir. “Lokanta Esrari”,
Omer Seyfettin’in vefat ettigi tarih olan 6 Mart 1920’ye kadar bu fikir akimi dogrultusunda yazdig
hikayelerden birisidir. Omer Seyfettin “Lokanta Esrari” hikdyesinde, Istanbul Beyoglu’ndaki Atinali bir
Rum’a ait olan “Abeille d'or” lokantasinda kokoregle ilk karsilasma boliimii vardir. Omer Seyfettin’in

“Lokanta Esrar1” hikayesindeki ilgili kisim s6yledir (Seyfettin, 1970, s. 170-171);

“Bir gece riiyada kendimi “Abeille”’in mutfaginda gérdiim. Yeni kizarmis rostolart kesiyor, uglarindan
kavruk parcalar kopararak agzima atiyordum. Uyandigim zaman hdld damagimda kalan bir tat duydum.
“Ni¢in bir ag¢i yamagi olmayayim dedim, mademki yemek icin yasiyorum?” Fazla muhakeme etmedim.
Clinkii en son bir muhakeme en kavi karart gevsetir. Fakat nasil nefis yemekli lokantalarin birine as¢t
yamag gibi girmeli? Bu bir meseleydi. “Abeille d'or” un garsonlari beni tamirlardi. Sonra serde Tiirkliik

var... Beyoglu lokantalarinin ag¢ilart Tiirk yamak kullanmazlardi. O sabah diinya cennetine, yani mutfaga,
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nasul girecegimi diisiine diisiine lokantaya girdim. Mihail’le seldmlagstik, bermutat giiniin en iyi yemeklerini
haber verdi. Sonra dedi ki:

- Kozmos'tan bir as¢i ¢iragi kagwrdik, simdi bize geldi. Atinali... Kokore¢ yapmaswni biliyormus. Yarin

yaptirazayiz?

- Kokoreg ne? -diye sordum.

- Ah, bilmezsin. Kuzu barsagi... Kiz sagi gibi... Ah begimu, bak ne kadar giizel.. Gorezeksin... gorezeksin.
- Goriiriiz...”

6 Mart 1920’de vefat eden Omer Seyfettin’in yazdig1 “Lokanta Esrar1” adli hikdyede Atinali bir Rum’a ait
olan Istanbul Beyoglu’ndaki “Abeille d'or” lokantasinda kokoregle ilk karsilasma béliimiiniin olmasi, 1920
tarihinin 6ncesinde Istanbul’da kokoregin bilindigini gosterir ki bu durumda eger izmir’de kokoreg ilk kez
1970’lerde yapilmugsa, Istanbul’da izmir’den daha énce yapilmaktadir ve Istanbul’da kokoreci yapan da

Atinali bir Rum’dur.

Bu tarama ¢aligmasindan sonra sehrimizdeki kokoreggiler ile goriismeler yaparak oniimiizii aydinlatacak
bir bilgi bulmaya calistik. Bu siirecte ¢aligmalarimizi Balikesir’in Susurluk ilgesinin Gobel mahallesi
iizerinde yogunlagtirdik. Kokoreg severlerce Balikesir, kokorecin bagkenti olarak tanimlanirken, kokorecin
{iretim merkezi ise Balikesir’in Susurluk ilgesinin Gobel mahallesidir (IHA, 2019). Gébel, kokoreg

severlerince kokoreci ile meshur olarak bilinen bir yerlesim yeridir.

Susurluk-Gobel’de yasayan ve Osmanli doneminin efsanevi Tirk giires¢gilerinden ve Kirkpimar
baspehlivanlarindan Katranct Mehmet Pehlivan’in torunu olan, Osman Goniil’iin, 1970’li yillarda
Izmir’deki kokoregcilere, kokore¢ yapiminda kullanilan sakatat: tasima isinde galistigmi 6grendik ve

kendisiyle bir goriisme gerceklestirdik.
Osman Goniil ile gerceklesen goriisme kaydimiz su sekildedir (Goniil, 2020);

“-Bize kokoreg isi ile ilgili bilgi veriri misiniz? {1k ne zaman yapild1? ilk yapan kimdi? {1k nerede yapildi1?

Nasil yapildi?

1950-55 yillarinda Gobel de Belediye tarafindan agilan mezbahada nakliyecilik yaptim. Istanbul, Ankara,
Antalya, Izmit, Bolu, Adana, Izmir de bizimle alisveris yapan esnafimiz vardi. Bu vesileyle buraya bagirsak
isi yapan Erzurumlu kardeslerimiz geldi. O zamana kadar bagirsak atiliyordu. Bu Erzurumlularin ismini

su an hatirlayamadim.

Bu Erzurumlular 1970°de Izmir Salhane’de mezbahaya tezgdh kurdular. Buradaki bagirsaklart oraya
gotiirdiik. Ondan evvel kimse almiyordu, pacgast da iskembesi de ¢ope gidiyordu. Bu Erzurumlu

kardeglerimiz Izmir de kokoreci sarip, pisirip, imal edip satiyorlardi.

Ardindan esnaflara da toptan satmaya basladilar. Sonra Bursa havalisindeki kardeslerimiz bu igi ogrenip
yapmaya basladi. Daha sonra da Istanbullular, Ankaralilar yapmaya basladi. Erzurumlulardan énce
kokoreg igini yapan yoktu. Bu isi meydana ¢ikaran Erzurumlulardir. Adanalilar ise bumbar isini ¢ikard.

Onlardan once de bumbar atiliyordu.
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-Erzurumlular bu isi bir yerden 6grenmisler mi? Nasil yapmaya baslamiglar?

Erzurum’daki mezbahalarinda Et-Balik Kurumu varmis. Orada ¢alismislar, oradaki ustalarimdan bu isi

ogrenmigsler. Burada da pazar hazir, mal hazir, isi yapan yok.

O arada Istanbullular da bu ise basladi. Onlar da Erzurumlu. Velhasil kelam bu isi meydana ¢ikaran

Erzurumlulardir.
-Internetten arastirdigimiza gére kokorecin ilk kez 1960°ta Izmir’de yapildig1 sdyleniyor.
Evet, 1960 ta Izmir’de yapildi. Onu da séyleyecegim.

-Internette Izmir’de kokoreci ilk kez yapanlarin kokoreci Yunanistan’dan 6grendigi yaziyor. O zaman

Erzurumlular da Yunanistan’dan m1 6grendi? Bir bag var mi1?

Onu bilemeyecegim. Izmir’de Basmane’de Albayrak Sinemasi’min éniinde bir tek kisi, 1960 yilinda, bir
kokoregci vardy. Ilk O, kokoreg isini yapti. Baska kokorecgi Izmir’de yoktu. Onu taniyorum. Aksamlart is
¢tkisi, sinemaya girip ¢itkanlara kokoreg satiyordu. 1960 yilinda.

-Ismi neydi?

Ismini bilemiyorum. Ben orada tezgahtar olarak ¢alisiyordum, fincanct yaninda, toptancida. 1313 sokak.

Orada her aksam kokoreg sattigini goriiyordum.
-Peki yapilis1 simdikinden farkli miydi?

Farkli degildi, ayniydi. Kokorecin yapilisinin tarzlart ayni, simdiki temizligi ayri, ama tabiki ustasina gore

degisiyor.
-Bize bahsedebilir misiniz, nasil yapiliyordu?

Once ¢oz sise sariliyordu. Kuzunun biitiin karacigerinde bulunan yagh bir yapi. Ardindan kuzu bagirsag
sariliyor. Sonra pisirmeye veriliyor tandirlara. Yari pigiyor sonra satisa veriliyor veyahut ta buzhaneye

yedege konuluyor. Bu sekilde yapiliyor.

Herkes bilmez ama kokorecin esas lezzeti, tadi siit kuzularindandir. Ot kuzularindan degil, siit
kuzularindan. Mesela 3 aylik bir siit kuzusunun bagirsag, kokoreci ayni tereyagi gibi agzina attin mu erir,

tadindan doyamazsin. Tabi bir de baharatlar: da var onun igine giren. Kokore¢ bu sekilde imal olur.

Simdi sen dedin ya, Izmir’de bu isi yapanlar Erzurumlulardi ama belki o ilk yapan kardesimiz o isi

Yunanlhlardan 6grenmis olabilir.

-Siz ilk Izmir’de yediginiz zamandan 6nce kokoreci biliyor muydunuz?
Nerde, et bulamiyorduk. Bilmiyorduk, yapan yoktu zaten.

-1k gordiigiiniizde yeme ile ilgili bir ¢ekinceniz oldu mu?

Hi¢ olmadi. Yeme isleri ustasina bagli. Sen beceriksizsen, senin tistiine koca danayt koysan ne olur. Ama

ustasiysan her tiirlii tadi verirsin.
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Kokorecin cegsitli pisirme usulleri var. Sagta da ¢ok giizel olur. Kavurmasini iyi bileceksin, malzemesini iyi

bileceksin. Siit kuzusunun kokoreci daha lezzetlidir.

Temizlik bakimindan bizim c¢ocuklar yetistikten sonra ic¢i dis yapmaya basladilar. Bagirsagi ters

ceviriyorlardi. Ama simdikiler yapmuyorlar, ¢iinkii mal yetigtiremiyorlar.

1970’lerde Gobel’den bagirsagin nakliyesini 5 sene sadece ben yaptum. Istanbul, Ankara, Eskisehir,
Antalya ben ¢ektim hep.

-Gobelliler kokoreci 6grenince halkin tepkisi nasil oldu? Gobel’de ne zaman yapilmaya baslandi1?

Gobel’de 1980-85 'te yapimaya basland:. Zaten Kemalpasa pazarina giderdik, buranin kokoreggisi oydu,

Cakr diye bir abimiz vardi. Buradan Kemalpasaya pazara giden oradan kokore¢ yemeden gelmiyordu.

Burada o zamanlar kasaplar ciger uykuluk satiyordu. Her giin 2500 tane kuzu kesiliyordu. Her aksam
Izmir’e varincaya kadar 225 tane oyuk sayiyordum asfaltta, yollar bozuk o zaman. Yol yok, her aksam
buradan 6-7de ¢ikarim, gece saat 12-01 de Izmir’e varirum. Sabahleyin 8-9 da Izmir’den ¢ikarim, gelirim,

gene sararim gene devam. Ciinkii her giin kesim var o zaman.

-Internette okudugumuza gére Yunanlilar Ortodoks Hristiyanligin dini bayrami olan Paskalya bayraminda
dini bir yemek olarak bu kokoreci yerlermis (Kalkan, 2001). Ancak bu kokoreg¢ bizdeki gibi degil. Sise
once karacigeri diziyorlar ya da eti, iizerine bagirsak sarryorlar ve ondan sonra mangalda yanan kozun
iizerinde cevirip pisiriyorlar. Sonra dilim dilim kesip tabaga koyup servis ediyorlar. Béyle bir sey var

miydi? Hig¢ gordiiniiz mi?

Vardi ama onlar liikse kac¢iyordu. Burada maliyeti diigiirmek icin ¢ozle yapiyorlard:. Esasinda uykuluk,
ciger, girtlak uykuluklarini dizeceksin ondan sonra kokoreci saracaksin. O liiksii oluyor. Bu pazarlamact.
Benim anlathgim pazara ¢ikar, ozel senin anlathgin gibi. Igine ciger koyup ta yapma da vardi. Onu
kendimize yapiyorduk biz. Benim oglanlar 30 senedir mezbahada bu iste ¢alistyorlar. Levent, Génen’de
mezbahada kesim yapiyor. Velhasil-1 kelam senin dedigin liikse giriyor, ozeli, pazara ¢ikacak mal degil
yani. Isteyenlere bu sekilde yapiliyor, cigerine, uykuluguna gore de lezzeti degisiyor. Eti de éyle. Usta
kasap sorar, bu hayvan yetistirilirken ne yedi, diye. Kiispe mi, pancar kiispesi mi, domates kiispesi mi, yoksa

arpa dogal yem mi? Bunlar hayvanlarin etinin degerini artirir.
-Hangisi daha iyidir?

Dogal arpadir, misirdwr yiyen hayvanlarin ki daha iyidir, mesela domates kiispesi yiyen dananin fiyati 10

lira ise otekinin 15 lira.

Bursa’da veteriner aile kardeslerimiz Bursa Hiirriyet’te 200 doniim bir arazi, ¢iftlik almislar. Benden de
300 ton domates kiispesi aldilar. Ben domates kiispesini tasiyorum. Amerika’dan veteriner bir
arkadaglarim ¢agirmus, is yerini gostermek i¢in. Sabahleyin ¢ektik arabayi. Domates kiispesi, pancar
kiispesi, giindondii kiispesi kilolarini yapmus, yaris atlari var, diive, dana, koyun, kuzu hepsinin boliimii
ayrt. Amerikali arkadaglart geldiler. Amerikalilar bizim kiispeleri gériiverince at bunlari, verme
hayvanlara dediler. Bunlarin iyi olmadigini, hayvanlarin 6zge¢miginin saglam olmayacagin dile getirdiler

o zaman. Sene 1983 ’tii.
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Istanbul kokoreci Izmir’den sonra 6grendi. Izmir de ilk yapanlar da Erzurumlu. (Goniil, 2020)”

Balikesir ili Susurluk ilgesi Gobel mahallesinde ikamet eden ve 1970’li yillarda Balikesir’den Izmir’e
kokoreg/sakatat nakliyati igini gerg¢eklestiren Osman Goniil ile 23 Aralik 2020’de yaptigimiz goriisme
kaydina gore; 1960 yilinda, ismini hatirlayamadig: fakat izmir Basmane’de Albayrak Sinemas1’nin niinde
bir tek kokoregci vardi. izmir’de kokoreg isini yapan ilk kisi O’ydu ve aksamlari is ¢ikisi, sinemaya girip
¢ikanlara kokore¢ satryordu. Ancak bu goriismede, Erzurum Et-Balik Kurumu’nda kokoreg isini yapan

ustalarin varligini da 6grenmis oluyoruz.

Osmanli déonemi yemek kitaplari iizerine yaptigimiz arastirmalar sonucunda Osmanli déoneminde basilmig
en eski ikinci basilt yemek kitab1 olan ve yazar1 “Fahriye” olarak belirtilen “Ev kadin1” isimli kitaba ulastik.

Ulastigimiz kitap ti¢iincii baskisi idi ve 1907 yilin1 gésteriyordu.

Orijinali Osmanlica olan kitabin “Sig kebaplar1” boliimiinde 44 ve 45. sayfalarinda “Kur kure¢” isimli bir
kebap tarifi yapiliyordu ve tarif kokorece benziyordu. Osmanlica orijinalinden inceledigimizde ise gevirinin

yanlis oldugunu ve orijinalinde “Kokore¢” basligiyla bu kebap tarifinin yapildigini gordiik.

“Ev kadim1” isimli yemek kitabinin ilk baskis1 ise 1894 yilina aittir ve yazarin adi da “Ayse Fahriye” olarak
belirtilmektedir (Glimiis, 2019, s. 74).

Ayse Fahriye’nin “Ev kadin1” isimli yemek kitabindaki kokoreg tarifi su sekildedir (Fahriye, 1907, s. 48-
49);

“106  Kokoreg

Yiirek ve kara ve ak cigerleri iizerinde olarak bir kuzu takimini temiz yikayub tozbiiber ve kekik ve sogan
suyunda biraz durdurub girtlagindan bir ¢engel veyahud ¢iviye kavice rabt etmek ve ucunu da kiilbasti
tertibinde aca aca uzatmali ve agactan kalin oklava gibi bir sig tedarik ediib etrafini ihata edecek surette
sisin basima bunlarin uglarini rabtla yere amiiden ve kavice saplamall yahud cigerini parca par¢a dograyub
sise gecirmeli. Kuzunun bagirsak ve bagirsak yatagini ve bumbarini dahi gayet temizleyiib takimin kesilmis
airtlagiyla beraber u¢larindan sisin baldsina keza rabt eyledikten sonra yukaridan asagiya dogru bagirsak
ile kazik bag: urarak sikica sarmali ve tizerine dahi kuzu i¢ yagim geregince gecirmeli ve mutedil ateste
cevirerek kebab etmeli ve hin-i hacette ii¢ par¢a yani liile liile kesiib sisten tabaga ¢ekmeli ve sicak sicak

tenaviil etmek icabeder.”

[1k baskis1 1894 yilina ait olan ve Ayse Fahriye tarafindan yazilmis olup Osmanli donemine ait ikinci basili
yemek kitab1 olan “Ev kadin1” isimli yemek kitabinim, Istanbul 1907 basimi 3. baskismin yeni harflere
cevirisinin 44 ve 45’nci sayfalarinda “kur kure¢” basligi altinda kokorec tarifi yapilmaktadir. Bu tarif,
Yunanistan’da Ortodokslarin Paskalya bayramlarinda yedikleri kokoretsi’nin yapimina (siste en alta

karaciger dizildikten sonra iiste bagirsak sarilmast usulii) benzemektedir (Kalkan, 2001).

Istanbul basimi olan bu kitaptaki tarif bize gostermektedir ki, 1894 tarihinde Osmanli Istanbul’unda
kokoreg bilinmektedir. Ayrica bu kitabin Osmanli ev kadinlarina yemek tarifi yapilan bir kitap oldugunu
distiniirsek, Rumlar haricinde de kokorecin yapildigini hatta evlerde dahi yapildigini goriiriiz. Bu kitap

bizzat kokoreg adiyla kokoreg tarifinin yapildig: tespit edebildigimiz en eski kaynaktir.
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Ortodoks Rumlarin karaciger ilizerine bagirsak sararak yaptiklari kokoretsi’den farkli olarak iilkemizde
kokoreg yapilirken sise dnce ¢oz sarilir onun lizerine ise bagirsak sarilir. Bu, Sokakta, ig ¢ikisi, sinema
¢ikist, aksam gezmesi vb. zamanlarda insanlarin daha ucuz olarak tiikettikleri bir kokoreg tarifidir. Osman
Goniil’e gore bu farkin ortaya ¢ikmasinda, karacigerin kullanilmasinin kokorecin fiyatint artirmasi etkili

olmaktadir (Goniil, 2020).

Tanzimat’tan bes yil sonra (hicri 1260 — miladi 1844) Mekteb-i Tibbiye-i Adliye-i Sahane hocalarindan
Mehmed Kamil tarafindan yazilmis ve Osmanli dénemine ait basilmis ilk yemek kitabi olan Melceii't-
Tabbahin (As¢ilarin Siginagr) isimli kitabi inceledigimizde ise “kokore¢” isimli bir yemek tarifi
goremiyoruz. Ancak ikinci fasil olan kebaplar faslini taradigimizda ise Muhzir kebabi, Nev i diger ve Ciger
kebabi isimli kebaplarin (Kut & Kut, 2015, s. 65-69) et veya ciger dogranip sislere gegirilip iizerine i¢yagi
sarildiktan sonra ateste pisirilip o sekilde yenildigini goriiyoruz. Bu pisirme sekli Ayse Fahriye nin “Ev
kadini” isimli kitabinda tarif edilen kokorecin pisirme sekline benzemektedir (Fahriye, 1907, s. 48-49). Sise
dizilmig et veya cigerin {izerine sarilan bagirsak hem et ve cigerin sisten diismesini 6nler hem de et ve

cigerin kendi yagini ve suyunu muhafaza eder, boylelikle daha lezzetli olmasini saglar.

Bilinen ilk Tiirkg¢e s6zliik olan ve Kaggarli Mahmud’un 25 Ocak 1072 giinii yazmaya basladigi, 10 Subat
1074 giinli tamamladigi, Tiirk yazi dillerinin, lehgelerinin ve agizlariin dil 6zelliklerini belirleyen, s6z
varhigm derleyerek bir araya getiren eseri Divanu Lugati’t-Tirk (TDK, 2021)’te ise “yorgeme¢” ismiyle
belirtilen bir yemek tarif edilmektedir (Mahmud, 1985, s. 55); “Iskembe ve bagirsak incecik kiyilir, bagirsak

icerisine konur, kizartilarak yahut pisirilerek yenir.”

Divanii Liigat-it-Tiirk ’{in ¢evirisini yapan Besim Atalay, “Ydrgemeg” kelimesi ile ilgili olarak $6yle bir not

diismiistiir; “Borckelmann bu kelimeye ‘sirden’ manasi vermistir, diisiiniile...”
5. BULGULAR

Osman Géniil ile 23 Aralik 2020°de yaptigimiz gériisme kaydina gére; 1960 yilinda, Izmir Basmane’de
Albayrak Sinemas1’nin dniinde bir tek kokorecgi vardi. Izmir’de kokoreg isini yapan ilk kisi O’ydu. Ancak

Erzurum Et-Balik Kurumu’nda da kokoreg isini yapan ustalar vardi.

6 Mart 1920’de vefat eden Omer Seyfettin’in yazdig1 “Lokanta Esrar1” adli hikdyede Atinali bir Rum’a ait
olan Istanbul Beyoglu’ndaki “Abeille d'or” lokantasinda kokoregle ilk karsilasma béliimiiniin olmasi, 1920
tarihinin 6ncesinde Istanbul’da kokoregin bilindigini gosterir ki bu durumda eger izmir’de kokoreg ilk kez
1970’lerde yapilmissa, Istanbul’da kokore¢ izmir’den daha 6énce yapilmaktadir ve Istanbul’da kokoreci

yapan da Atinali bir Rum’dur.

[lk baskis1 1894 yilma ait olan ve Ayse Fahriye tarafindan yazilmis olup Osmanli donemine ait ikinci basilt
yemek kitabr olan “Ev kadin1” isimli yemek kitabinda “kokore¢” tarifi yapilmaktadir ve bu tarif,
Yunanistan’da Ortodokslarin Paskalya bayramlarinda yedikleri kokoretsi’nin yapimina benzemektedir
(siste en alta karaciger dizildikten sonra iiste bagirsak sarilmasi usulii). Istanbul basimi olan bu kitaptaki
tarif bize gostermektedir ki, 1894 tarihinde Osmanli Istanbul’unda kokoreg bilinmektedir. Ayrica bu kitabin

Osmanli ev kadinlarina yemek tarifi yapan bir kitap oldugunu diistiniirsek, Rumlar haricinde de kokorecin

26



yapildigini hatta evlerde dahi yapildigini goriiriiz. Bu kitap bizzat kokoreg adiyla kokoreg tarifinin yapildigi
tespit edebildigimiz en eski kaynaktir.

Tanzimat’tan bes yil sonra (1844) Mehmed Kamil tarafindan yazilmis ve Osmanli dénemine ait basiimis
ilk yemek kitab1 olan Melceii't-Tabbahin (Ascilarin Siginagy) isimli kitabi inceledigimizde “kokoreg” isimli
bir yemek tarifi géremedik. Ancak ikinci fasil olan kebaplar faslinda yer verilmis olan Muhzir kebabi, Nev*-
i diger ve Ciger kebabi isimli kebaplarin et veya ciger dogranip sislere gecirilip tizerine igyag1 sarildiktan
sonra ateste pisirilip o sekilde servis edilmesi, Ayse Fahriye’nin Ev kadini isimli kitabinda tarif edilen
kokorecin pisirme sekline benzemektedir. Sise dizilmis et veya cigerin iizerine sarilan bagirsak hem et ve
cigerin sisten diigmesini 6nler hem de et ve cigerin kendi yagin1 ve suyunu muhafaza eder, boylelikle daha

lezzetli olmasini saglar.

Kaggarli Mahmud’un 25 Ocak 1072 giinii yazmaya bagladigi, 10 Subat 1074 giinii tamamladig1 eseri
Divanu Lugati’t-Tiirk’te gecen “ydrgemec” yemegi, “Iskembe ve bagirsak incecik kiyilir, bagirsak icerisine

konur, kizartilarak yahut pigirilerek yenir.” seklinde tarif edilmektedir.
5. SONUC

Ortodoks Rumlar kokoretsi’yi karaciger tizerine bagirsak sararak yaparlar. Tiirk usulii kokoreg ise farklidir;
Once ¢6z sise sarilir. C6z; kuzunun biitiin karacigerinde bulunan yagl bir yapidir. Ardindan kuzu bagirsagi
sarilir. Sonra pigirmeye verilir tandirlara. Yari pisirilir ve tandirdan ¢ikartilir. Yenilecegi zaman odun
atesindeki korda g¢evrilerek pisirilir ve servis edilir. Tiirk usulii kokorecin esas lezzeti, tadi ot kuzularindan

degil, siit kuzularindandir.

[lk baskis1 1894 yilina ait olan ve Ayse Fahriye tarafindan yazilmis olup, kokoreg adiyla kokoreg tarifinin
yapildigi tespit edebildigimiz en eski kaynak olan Osmanli dénemine ait “Ev kadini” isimli yemek kitabinda
“kokore¢” tarifinin bulunmasi tarif bize gostermektedir ki, 1894 tarihinde Osmanl istanbul’unda kokoreg

bilinmektedir ve Tiirk kadinlar1 tarafindan evlerde dahi yapilmaktadir.

Tanzimat’tan bes yil sonra (1844) Mehmed Kéamil tarafindan yazilmis ve Osmanli donemine ait basilmis
ilk yemek kitabi olan Melceii't-Tabbahin (Ascilarin Siginagi) isimli kitabi inceledigimizde “kokoreg¢” isimli
bir yemek tarifi bulunmamasina ragmen, Muhzir kebabi, Nev*-i diger ve Ciger kebabi isimli kebaplarin et
veya ciger dogranip sislere gegirilip {lizerine igyagi sarildiktan sonra ateste pisirilip o sekilde servis
edilmektedir. Bize gore bu durum giiniimiizde yapilan kokoreg¢ usuliiniin ortaya ¢ikmasinda etkili olmugtur
ve her ne kadar adi kokore¢ olmasa da bu usulde pisirilen yemek, Yunan kiiltiiriiniin iiriini oldugu s6ylenen
kokorecin Tirk kiiltiiriine ait bir yemek oldugunu gostermektedir. Bu durumda kokoreg, bizim tespit

ettigimiz 1894 yilindan daha 6nce de Tiirk mutfaginin igerisinde yer almaktadir.

Kasgarli Mahmud’un eseri Divanu Lugati’t-Tiirk’te gegen ve “Iskembe ve bagirsak incecik kiyilir, bagirsak

3

icerisine konur, kizartilarak yahut pisirilerek yenir.” seklinde tarif edilen “ydrgeme¢” yemegini
degerlendirdigimizde ise tamamen giliniimiiz kokore¢ yapimimi gostermese de 1070’11 yillarda Tiirklerde

kokoreg benzeri yiyecekler yapildigini kabul edebiliriz.

O takdirde kokore¢ Tiirk kiiltiirliine Rumlardan gegen bir yiyecek degil aksine en az bin yildir Tiirk

kiiltiriinde var olan bir yiyecektir. At {izerinde ve gdgebe olarak yasayan ve tarim kiiltiirii yerine
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hayvancilik kiiltiiriiniin daha yogun olarak goriildiigii Tiirk toplumunda hayvan iriinlerine bagh yemek

tiirlerinin varlig1 da kabul edilebilir bir durumdur.

Mehmed Kamil tarafindan yazilmis ve Osmanli donemine ait basilmis ilk yemek kitabi olan Melceii't-
Tabbahin (Ascilarin Siginagi) isimli kitapta da goriildiigii tizere Muhzir kebabi, Nev‘-i diger ve Ciger
kebab1 isimli kebaplarin et veya ciger dogranip sislere gecirilip lizerine igyag: sarildiktan sonra ateste

pisirilip o sekilde servis edilmesi usuliiniin varlig1 da Tiirklerde kokorecin varligina isaret olarak kabul

edilebilir.

Kokore¢ Ortodoks kiiltiiriine ait bir yiyecek ise tiim Ortodoks kiiltiirlerde izleri goriilmelidir. Herkesin
malumudur ki, Tirk ve Yunan kiltirinde hatta Balkan kiiltiiriinde toplumlarin uzun yillar bir arada
yasamalarina bagli olarak ortak pek ¢ok yemek bulunmaktadir. Tabiidir ki kokoreg Tiirkler araciligiyla da

Ortodoks Rum kiiltiiriine ge¢mis olabilir.

Ayrica sehrimizin Y oriik koylerinde kuzularin bagirsaginin temizlenip kurutulduktan sonra yag, tuz ve bazi

baharatlarla servis edilip yenildigi de Balikesirlilerin malumudur.

Basta da izah ettigimiz gibi yemek, bir toplumun kendisini ve yasam tarzini ifade seklidir. Kokoreci
inceledigimizde de hayvancilikla ugrasan ve yar1 gdcebe bir kiiltlire sahip olan Tiirk toplumunun yagsamis
oldugu topraklardaki iklim, bitki Ortiisii, ekonomik faaliyet tiirii gibi bir¢cok faktoriin izlerini gérmek
miimkiindiir. Hayvancilikla geginen bir toplum, yetistirdigi hayvanin her {irliniinden faydalanmaya calisir;

eti, siitll, yiinii, bagirsagi vb. Dolayisiyla yemek kiiltiirii de hayvan iiriinlerine gore sekillenecektir.
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