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Ozet

Calismamizda Orta Asya’dan Anadolu’ya uzanan Tiirk kiiltiirtin izlerini gorebilecegimiz
Y oriiklerin, 20. yiizyilda Orta Toroslardaki yagam sekilleriyle beraber yemek kiiltiirleri incelenmeye
calistlmistir. Yoriiklerin yasam formlar1 tiim hayatlarina etki ettigi gibi; mutfak yapilarinda da
bu yansimay1 gormekteyiz. Arastirma, Akdeniz Bdlgesi’nin Orta Toroslar kisminda bulunan
Giilnar, Anamur, Silifke, Aydincik ve Mut il¢elerinde hala konargdger yasayan bazi Y oriiklere dair
yapilan metin arastirmalari ile olusturmustur. Calismamizla Anadolu’da Orta Toroslarda yasayan
Y oriiklerin dogrudan mutfak kiiltiiriine deginmek hedeflenmistir. Tiirklerin gegmisten getirdikleri
kilttirel yapinin Orta Toroslardaki Yoriiklerin yasam sekilleri ile senkronize edilerek ortaya ¢ikan
mutfak kiiltiiriine bir bakis saglanmistir. Go¢ebe yasam sekli temel gecim kaynagini belirlemis
ve buna bagl olarak mutfakta kullanilan malzemelerin hayvansal kokenli olmasina yol agmuistir.
Y oriiklerin mutfagina agilan pencere ile onlarin yemek araciligiyla kendi kiiltiirlerini nasil ortaya
koyduklar1 da incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Yoriik, Kiiltiir, Orta Toroslar, Mutfak, Yemek.
Culinary Culture of The Yoruks in Central Taurus in 20th Century

Abstract

The cultures of the Yoruks, whose Turkish culture traces extending from Central Asia to Anatolia
have been tried to examine food cultures together with their lifestyle in the Central Taurus in the
20th century. Just as lifestyle of the Yoruks have influenced all their lives; we see this reflection
in kitchen structures. The research is based on the texts of some of the Yoruks who are living
migrants in Gulnar, Anamur, Silifke, Aydincik and Mut districts of the Central Taurus region of
the Mediterranean Region. With this research it was aimed directly refer to the culinary culture
of Yoruks who are living in the Central Taurus in Anatolia. The cultural structure of the Turks
which brought from the past has been provided with an overview of the culinary cultures exposed
by synchronizing with the lifestyles of the Yoruks in the Central Taurus. The nomadic life style
caused the basic source of livelihood and accordingly the materials used of animal origin in
kitchen.This research also examined how Yoruks expose themselves through their meals with the
perspective to their culinary.

Keywords : Yoruk, Culture, Central Taurus, Culinary, Meal
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GIRIS

Yorik, “yoriimek” kelimesinden tiiremekle
birlikte Orta Asya’dan Anadolu’ya gelip
buraya yerlesen gocebe Oguz Boylarini ifade
eden bir tanimlamadir. Yorik, belirli bir
yerde ikametgahi olmayan, go¢ halinde olan,
konargdger, gocebe olarak tanimlanmistir
(Eroz, 1965). Baska bir tanimlamada ise
Yorik, gocebe seklinde olan, dagda yasayan;
gidecegi mesafeleri yiiriiyerek kat eden ve
gecimini  hayvancilikla saglayan gocebe
kisilerdir (Artun, 1996). Baska bir ¢calismada
ise, Yorik i¢in yiiriyen, sefere kosan
cadir halki anlamlarinda tanimlamalar da
kullanilmaktadir. Yoriik, bir yerde durmayip,
devamli yer degistiren gdgebe halkin genel
adi olmustur (Dulkadir, 1997). Buradan
anlasilacagr tizere Yorik ve Tiirkmen
kelimeleri ayn1 anlamda kullanilmis olup
bu kavramlar1 karsilayan tanim konargdcer
yasayan, hayvancilikla ugrasan, ¢adirda
yasayan ve doga yasamina uyum saglayan bir
Tirkmen toplulugudur.

Yoriik ve Tiirkmen ¢ogunlukla ayn1 anlamda
kullanilmis olup Anadolu’ya gelen gocebe Oguz
Tiirklerini isaret etmektedir. Biitlin kayitlar bu
gocebelerin Orta Asya’dan geldiklerine delildir
(Eroz, 1991). “Her Yoriik Tiirkmen’dir ama
buna karsilik her Tiirkmen’e Yorik demek
dogru olmaz.  Yoriklik, Tirkmen asireti
hayatinin sadece davar siiriileri otlamakla
gecinen ve daha klasik bir hayat tarz1 i¢inde
olanlaridir.  Netice olarak Yoriikler yazin
yaylalarda, serin otlaklarda ve kisin kislaklarda,
daha sicak ovalarda hayvancilikla ugrasan,
biiyiikli  kiiciiklii gruplar halinde yasayan,
konar-goger Tiirklerdir.” (Dogan ve Dogan,
2004). Buradaki tanimlamadan da anlasilacagi
tizere Yoriiklerin yasam sekli bagl kaldiklari
cografyay1 da etkilemistir. Bu sebeple yazlak
ve kislak olarak barinabilecekleri cografyalari
mesken tutmuslardr.
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Yoriiklerin ~ yasam  bigimi  kiiltiirlerini
olusturmus olup bu yasam bi¢iminin devam
etmesi ise sahip olduklar kiiltlirlerini korumak
i¢indir. Gliniimiizde Yoriiklere dair bir¢ok
veri olsa da onlarin mutfak iklimini ortaya
koyan dogrudan bir arastirma elde etmek,
Yoriik kiiltiirtiniin  daha 1yi anlasilmasinm
saglamis olacaktir. Anadolu’nun tamamindaki
Y oriiklerden ziyade Toroslarin orta bolgesinde
yasayan Yoriklere dair olan veri azligi
bu konunun iizerine egilmeyi amag¢ haline
getirmek icin bir sebep olmustur. Bu bolgede
hala konargdger yasayan bir Y Oriik asireti olan
Sarikecililer ise Yoriiklerin yasayan tarihi
olarak arastirmaya 1s1k tutmustur.

Bu c¢alisma icin kaynak taramasi yapilmis
olup kaynak taramasi sonucunda elde edilen
veriler kullanilmustir.

Yoriiklere Tarihsel Bir Bakis

Hayvancilik ile gecinen Tirk asiretlerinin
konargbger yasam sekline sahip oluslar
birbirine bagli bir form olusturmustur. Bu
sebeple hayvanlarina her zaman taze otlaklar
bulma arayis1 Yoriikleri siirekli olarak
topluluklart mekan degisikligine sevk etmistir.
Yazin havalar 1sindik¢a daha serin ve yiiksek
bolgelere c¢ikarak hayvanlari igin elverisli
yayilim alanlarini, kisa dogru ise havalarin
sogumasina paralel olarak tekrar asag1 dogru
inerek kislaklarina gelmislerdir (Dogan ve
Dogan, 2004). Konargdcer yasayan Y Oriik
aileleri otlak bulma ihtiyac1 ile gogebe
yasam sekline sahip olmus; buna bagli olarak
her zaman genis alanlarda rahatca hareket
edebilecegi cografyada bulunma durumuna
aligsmislardir.

Anadolu  goger  kiiltiiriiniin  dayandig1
tarihi temel Orta Asya Tiirk gogebeligidir.
Gecgmiste, Orta Asya bozkirlarinda yasayan
Tiirk topluluklarinin yagama big¢imi, cografi
cevre geregi hayvanciliga bagli ekonominin



belirledigi bir gogebelige dayanmaktadir
(Artun, 1996). Orta Asya’nin iklimi nedeniyle
yazlarin kurak ge¢mesi, o bdlgede yasayan
kisileri hayvanlarina taze otlak bulmak icin
zorunlu olarak go¢ etmelerine neden olmustur.
Bunun sonucu ise konargoger bir yap1 ortaya
¢ikmaktadir.

On birinci yiizyil ile beraber Anadolu’ya
gb¢ eden Tiirkler genellikle daglik bolgeleri
ya da daglik bolgelerin deniz kiyisina yakin
oldugu yerleri yerlesim yeri olarak se¢meyi
uygun gormiislerdir. Bu bdlgelerin tercih
edilmesinin en biiylik sebebi ise go¢ eden
Tiirklerin ge¢im kaynaginin hayvancilik ve
yasam sekillerinin yazlak kislak aras1 gogebe
kiltiir olmasindandir (Dulkadir, 1993).

Giilnar, Silifke, Anamur, Aydincik ve Mut
Yoriikleri Hakkinda Genel Bilgi

Osmanli Devleti zamaninda tim Anadolu’ya
yayilan Yoriiklerin 19. yiizyilin ilk yarisinda
yerlestikleri yerlerden birisi giiniimiiz Mersin
ilinin Giilnar ilgesidir. Y 6renin cografi 6zelligi
itibariyle daglik ve engebeli olmasi birbirine
yakin yayla ve kislak alanlar1 dogurmustur. Bu
alanlar arasinda yar1 yerlesik bir hayat yasayan
Yoriikler, ge¢cim kaynagi olarak hayvanciligi
devam ettirmislerdir. Hayvanciligim yani
sira yerlesik yasam beraberinde tarimi da
getirmistir.  Yoriikler acisindan tarim  ve
hayvanciligin  biitlinlestigi  yore, Yorik
yerlesiminin yogunlugu bakimindan zengin
olup Tirk kiiltiiriiniin  6nemli izlerini
tagimaktadir (Ak, 2013). Giilnar ilgesi genel
olarak Ydriiklerden olusmaktadir. Bu yorede
yasayan yerlesik Yoriikler geleneklerini
korumay1 basarmiglardir. Boylece hala yazlak
—kislak hayat seklini devam ettiren yore halki
kisin kdylerde ya da ilge merkezinde yazin ise
daha yiiksek bolgeler olan yayla alanlarinda
ikamet etmektedirler.
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Yoriiklerin Anadolu’da en Onemli yasam
alanlarindan biri olan Toroslar ve burada
yer alan Silifke, Yorik kiiltiiriiniin izlerinin
goriilebilecegi  6nemli  bir  merkezdir.
Bozdogan, Boynuinceli ve Sarikegili asiretleri
Silifke ¢evresinde yasayan, Y oriik kiiltliriiniin
hayat buldugu birka¢ agirettir. Sarikecililer,
hala gocebe yasam big¢imlerini siirdiiren
bir asirettir. Oguzlarin Bozoklar kolunun
Kay1 boyundan geldigi diisiintilen Sarikecili
asireti ge¢misteki atalart gibi kisin kislak
dedikleri denize yakin 1liman bdlgelerde,
yazin ise yazlak dedikleri Toroslarin
yliksek kesimlerinde ke¢i kilindan yapilma
cadirlarinda yasamaktadir. Kislart Mersin-
Giilnar-Silitke-Anamur gibi sahillere yakin
yerlerde, yazlar1 da Mut-Karaman-Seydisehir-
Beysehir yaylalarinda gecirmektedirler. Sozii
edilen bu agiretler tarimdan ¢ok hayvancilik
ile ugragsmislardir (Demir ve Bakar, 2014).
Buna bagli olarak hayvancilik mutfaklarina
yansimis ve hayvansal {iriinlerin yogun olarak
kullanildig1 bir mutfak kiiltiirii sekillenmistir.
Bu asiretin olusturdugu dernegin bagkani ile
yapilan goriismeler giiniimilize kadar Yorik
kiiltlirtiniin nasil geldigi ve su anki durumu
hakkinda genis bilgi vermistir.

Yoriiklerde Hayvancilik

Yoriiklerde  hayvancilik  hayati  6nem
tasimaktadir. Esasen Yoriikliiglin devami
icin Yorik geleneklerine gore yasamanin
anlami bir bakima hayvancilikla mesguliyetin
bir geregidir. Yiizyillardir hayvancilikla
gecimlerini  saglayan  Yorlkler  birgok
nedenden dolay1 ekonomilerinin temel {iriinii
olan koyun yerine zamanla baska tiirleri
besleme yoluna gitmislerdir. Bu insanlarin
besledikleri hayvanlarin tiirii iklime ve cografi
yaptya gore de degisebilmektedir. Diger
taraftan beslenen hayvan sayisi bu Kkiiltiir
icindeki insanlarin ekonomik seviyesini
ortaya koymaktadir.  Yoriiklerde en ¢ok
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beslenilen hayvanlar sirasiyla koyun, keci,
sigir ve devedir. Tiirk gocebeleri Anadolu’ya
geldiginde cografi nedenlerden dolay1 kegi
beslemenin de yayginlastigi kaydedilmektedir.
Kegi (davar) beslemenin 17. Yiizyildan sonra
giderek yayginlastigi, hatta bu durumun
yasanilan konutlara da etkisini gosterdigi ve
kece cadirlar yerine kil ¢adirlar kullanilmaya
baslandigindan s6z edilmektedir (Eroz, 1991).

Orta Toroslarda yerlesik yasamin igindeki
giiniimiiz  Yoriikleri yasayis bakimindan
modernize olmus bir vaziyettedir. Hayvancilik
faaliyetinde ~ Mersin  iline  baktigimizda
(Giilnar, Silifke, Mut gibi) arazi kullaniminin
uygunlugu agisindan hayvancilik 6nemli
bir faaliyettir. Bu bolgede hayvancilik cayir,
mera ve yayla kisimlarinda daha da elverisli
bir ge¢cim kaynagi olmustur. Mersin ilinin
genel olarak biitlin ilgelerinde hayvancilik
yapilmaktadir. En yaygin hayvan tiirii ise
kiigiikkbas hayvanlardan keci olagelmistir.
Bunun baglica sebebi ise iklim ve yer
sekillerinin keci beslemeye miisait olmasidir.
Ancak ke¢inin ormanlik alanlarda tahribat
olusturmas1 sebebiyle keci besleme gittikce
azalmus; kegiye alternatif olarak koyun 6n plana
cikmistir (Eroz, 1991). Giiniimiizde hayvan
kesimleri ya da et tiiketimindeki tercihlerde
Yoriik ailelerinin dnceligi kegi etidir.

OrtaToroslardayasayanY oriiklerdehayvancilik
temel gecim kaynagi iken Cumbhuriyet
Donemi ve sonrasinda tarim konusunda
tyilestirilmelerin ve Yoriiklerin gogebelikten
yerlesik hayata gecisi, tarima gecisini de
beraberinde getirmistir. Ozellikle Mersin
civarindaki ovalarda sulu tarima gecilmesi
Yoriklerin  hayvanciliktan uzaklasmasina
yol agmistir (Kastan ve Kastan, 2009).
Bu nedenle gilinden giline Yoriik aileleri i¢in
tarim daha kolay ve tercih edilir bir ekonomi
haline gelmistir. Bu anlagilir bir durumdur
¢linkii hayvanlar i¢in otlak gezip yorulmak
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yerine tarladaki mahsule ya da meyve agacina
bakmak daha karl bir is kapis1 olmustur.

Gilinlimiizde  ekonomisini  hayvancilikla
saglayan Yoriik ailesi olduk¢a az sayidadir.
Koylerde yasayan ailelerin hemen hepsinin
tarlas1 vardir. Tarlast olan bu aileler az ya da
cok tarimsal faaliyetle gecimini saglamaktadir.
Tarlas1 olmayan aileler ise imkéansizliktan
dolay1 hayvan besleyip bu hayvanlardan elde
ettikleri siit irilinlerini satarak gec¢imlerini
temin etmektedirler.

Yoriiklerin keciye ehemmiyet vermesinin
sebebi; kecilerin daglik, kayalik ve engebeli
araziye kolay uyum saglamasidir. Koyuna
gore daha dayanikli olan ke¢i, maddi imkanlari
az olan ¢ogu Yoriik aileleri i¢in daha uygun
hayvan olmustur. Subat zamani doguran
kegilerin ~ siitlerinin  yavrulara ayrilmasi
gerektiginden daha az siit temin edilip, peynir
ve tereyagi liretimi i¢in ilkbahar sonlar1 ve yaz
aylar1 beklenmektedir. May1s ayindan itibaren
yaylaktaki bol miktarda otlardan beslenen
kecilerin siit ve kil verimi artmaktadir. Yaz
bitip kislaga doniiste bu siitlerden elde edilen
peynir ve tereyadi pazarlarda satilmaktadir.
Elde edilen killarin bir kismi1 yine pazarlarda
satilirken, arta kalan kismi ise ¢adir yapiminda
(sadece Sarikegili Yoriikleri bu gelenegi
devam ettirmektedir) kullanilmaktadir (Eroz,
1999). Giinlimiizde Giilnar, Silifke, Anamur
ve Mut’taki baz1 pazarlarda hala bu gelenek
devam etmekle beraber, yerlesik durumda ve
varsa konargdcer Yoriikler ihtiyaglarimi bu
pazarlardan karsilamaktadirlar. Bu pazarlar
sayesinde halkin sosyallesme imkanlari
genislemis hale gelmektedir.

Orta Toroslarda yasayan Yoriikler biiyiik bag
hayvanlardan daha ¢ok sigir beslemektedir.
Keci ve koyuna nazaran oldukc¢a az sayida
olmasi sebebiyle ¢ok ragbet gormemektedir.
Daha c¢ok tarimin yapildigi alanlarda



yetistirilen si1gir, son zamanlarda devlet
destegi ve kalkindirma projelerindeki siit
inek¢iligi nedeniyle artmaya baslamistir.
Koylerde ise gerek kendi tiiketimleri igin
gerekse iiretim fazlasi triinleri satmak i¢in
genellikle aileler birka¢ kiiciik ve biiylik
bas hayvan beslemektedir (Anonim, 2016).
Konargoger halkin azalmasiyla bu bolgede
yapilan geleneksel hayvancilik faaliyeti ise
unutulmaya yiiz tutmustur.

Yoriik, Kadin ve Mutfak

Insanmn beslenmesi biyolojik bir eylemdir.
Beslenmeye bu tiir yaklasimda insan
metabolizmasinin besin ve enerji ihtiyacinin
karsilanmas1  silirecine  gonderme  s0z
konusudur. Ancak s6z konusu enerjinin
saglanmast i¢in gerekli besinlerin temini,
insan tiiketimi i¢in uygun hale getirilmesi ve
tilketim davranislart siireci, beslenmeyi salt
biyolojik bir eylem olmaktan ¢ikarmakta,
kiiltiirel bir olgu haline doniistiirmektedir.
Yemek biiylik 6lciide biyolojik bir eylem
kabul edildigi i¢in birgok sosyolog bu
konuya cok az ilgi gdstermistir. Ancak yemek
sosyoloji teorilerinde dogal bir eylem olarak
gorlilmiistiir. Bircok teorisyen insanin besin
ihtiyacina ve bunun karsilanmasi igin bir
araya gelme aktivitelerine ima ve agik yollarla
gondermede bulunmuglardir (McIntosh, 1996).

Diinyada genellikle her mutfagin temel
sayilacak bazi Ozellikleri s6z konusudur.
Bunlar o mutfag: 6tekilerden ayiran 6zellikler
olarak tanimlanir. Cogu zaman bunlar din ve
inaniglarin kisitlamalari, bolgeye 6zgii hayvan
varlig1 ve bitki varligi ile simirhdir (Savkay,
2000). Toplumlarin ekonomik yapilar1 ve
bu yapilarin sekillendirdigi giindelik hayat
pratikleri mutfagin  temel belirleyicisi
konumundadir. Toplulugun tarimsal iiretim
esasinda m1 yoksa konar-gdger bir yasam
tarzi m1 sergiledigi, yasadigi cografyanin
fiziksel Ozellikleri beslenme  kiltiirting,
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yiyecekleri tiiketilebilir hale getirme seklini
belirleyecektir. Tahmin edilebilecegi {iizere
konar-gicer yasam tarzi siiren ve hayvan
besleyen topluluklarin beslenme tarzlarinda
et ve siit drlinleri agirhik olusturmaktadir.
Hayvanlaribeslemeki¢in gerceklestirilecek sik
yer degistirmelerde, besinlerin saklanmasina
uygun olarak islenmesi zorunlulugu ortaya
cikmistir. Bu kapsamda hayvansal besinlerin
paketlenme islemi de toplulugun sik yer
degistirme zorunluluguna gore sekillenecektir.

Y oriik agiretleriarasindakadimin dnemlibiryeri
vardir. Kadinlarinobadadnemlibirdanismanlik
gorevi de yaptigini belirtilmektedir. Erkekler
kadinlara danigmadan bir ise veya pazarliga
baslamazlar. Kadin suclu olsa bile nedeninin
erkek olmasi, kocasi 6len kadinlarin acele
olarak evlendirilmesi, ¢cok calisan kadinin
saygt gormesi ve Oliiler arkasindan kadinlarin
agit yakmasi gibi kiiltiirel 6zellikler de yoriik
yasaminda yer almaktadir (Yalman, 1977).

Yoriik  ailelerinde  kadinin  statiislinlin
yiiksek ve onemli olmasinin bir¢ok nedeni
sayilabilir. Gocer hayatta insanlarin daha
saglikli, giiclii, caliskan ve maharetli olmasi
hayati 6nem tagimaktadir. Cadirin yonetimi
evin en yagh kadinindadir. Cocugu doyurup
saglikli bir sekilde yetistirmek kadmin isidir.
Misafiri gerektigi sekilde evin kadmi agirlar.
Kilimi, g¢adir1, heybeyi, kolan1 kadin dokur.
Evin ihtiyac1 olan hemen biitiin el isiyle
yapilabilecek esyalari kadin yapar. Hayvandan
siitii kadm sagar. Uzerlerine giyilen giysileri
kadin diker. Keg¢iden, koyundan kirkilan
yiinii, kili kadin temizler, egirir, boyar ve
cesitli motiflere doniistiirtir (Seyirei, 1996).

Y oriiklerde yemek yeme seklinin zaman i¢inde
cok fazla degigmedigi sdylenebilir. Degisim
kullanilan kap kacak, tabak, kasik, ¢atal gibi
mutfak malzemelerin cins ve kalitesi ile
siirlt kaldigr sdylenebilir. Eskiden kullanilan
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agac kasik yerine, giiniimiizde metal kasik
ve catal kullanilmaya baglanmistir.  Bakir
ve alliminyum tencere yerine ¢elik mutfak
esyalar tercih edilmeye baslanmistir.

Mutfakta kullanilan esyalarin 6nemli 6l¢iide
degismesine karsilik yemek yeme seklinin
fazla degismedigi goriilmiistiir. Gerek ¢adirda
yasayan goger ailelerde gerekse yerlesik hayata
gecmis ailelerde yaygin olarak yemekler yerde
yenilmektedir. Sofra bezinin lizerine yaklagik
20-25 cm kadar yiiksekliginde tahtadan
yapilmig ¢ember seklinde kasnak {izerine
bakir veya aliiminyum sini konarak sininin
lizerine tabaklarla yemekler konmaktadir.
Varlikli olmayanlar ise yemeklerini sadece
yere serilen sofra bezinin tizerinde yemeklerini
yemektedirler (Eroz, 1991).

Yerlesik olmayan, yazi ve kisi farkli bir
bolgede geciren Yoriikler, tarimdan ziyade
hayvancilikla ugragsmislardir. Bunun sonucu
olarak tiikettikleri gidalar hayvanlardan elde
edilen yiyecek ve icecekler olmustur. Yapilan
yemeklerin ¢ogu et ve siit Urilinleriyle elde
edilen yemeklerdir. Ayrica yemeklerde bulgur
ve ¢esitli otlar da goriilmektedir. Mutfaga dair
tiretemedikleri ihtiyaglarini ise hayvanlarindan
elde ettikleri yagi, peyniri, siitii ve yogurdu
yasadiklar1 bolgeye yakin cevrelerde kurulan
pazarlarda satarak tedarik etmislerdir (Seyirei,
2000). Bu pazarlara hala gliniimiizde, zamana
uyarlanmis modern bir durumla i¢ ige olsa da,
rastlamak mimkiindiir. Atalar1 gibi c¢adirda
kalmasalar da onlarin yasam tarzin1 devam
ettiren glinlimiiz Yoriikleri, 6zellikle yazlar
yaylaya ¢ikip Ekim — Kasim ayina kadar burada
kalmaktadirlar (konut sahibi olanlar). Iklimin
ve toprak yapisinin elverdigi ol¢iide tarimsal
faaliyet de siirdiiren Ydoriikler, elde ettikleri
tirtinleri pazarda satip ya ekonomik gelir elde
etmekte ya elde ettigi gelir ile kendisinde eksik
olan diger gida veya ev islerinde kullanilmak
lizere baska esyalar temin etmektedirler.

44

Sarikecili  Yoriikleri  lizerinde  yapilan
arastirmalar sonucu elde edilen bilgilere
gore, konargdcer yasamindaki Yoriiklerin
baslica yiyecekleri et ve siit liriinleri (yogurt,
tereyagi, peynir) yani sira satin aldiklar tahil
iiriinleri olan bugday ve arpadir. icecek ise
yaygin olarak kendi siiriilerinin siitlerinden
yapilan yogurttan elde ettikleri ayrandir.
Bunun yani sira ¢evredeki ormanlik alanlarda
avcilik sonucu yakaladiklar1 tavsan, keklik,
yoresel kuslar (bozlak, cukka, culluk, falak,
iiveyik, bildircin, turag), dag kecisi ve geyik
gibi yabani hayvanlarin etlerinden de istifade
etmektedirler. Yazin yayladan topladiklari
adacay1 ve kekigi ise kahvaltida ya da kisin
cay olarak tiiketmektedirler.

Yemek yeme sekli agisindan  Onemli
sayilabilecek bir konu da yemeklerin ayni
kaplardan veya ayni tabaklardan yenmesidir.
Her ayn1 yemek ¢esidinden sofraya bir tabak
yemek konulmakta ve sofranin etrafina oturan
(bagdas kurulur) kimseler ayni tabaktan
kasikla yemektedir. Sofralarda catal, kasik
kullanilmaktadir. Yasl kimselerin belirttigine
gore eskiden fazla kasik olmadigindan
dolay1 ya nobetlese tahta kasiklarla yemek
yenildigini ya da ekmekler kiilah yapilarak
kasiksiz  yenildigini sOylenmistir. Eroz
(1991), Yoriiklerin ekmegi biikerek kasik
yapmasini Y oriiklerin temizligine ve titizligine
baglamaktadir. Ayrica gerek diigiinlerde
gerekse evlerde ayni su bardagi ya da su
tasindan sofrada oturan herkes su igmektedir.
Yemeklerin tadi acisindan ise genellikle
baharatin bol kullanildig1 sdylenebilir. Ayrica
geleneksel Yoriikk yemeklerinin genellikle
diigiinlerde, cenazelerde ve baz1 6zel glinlerde
yapildigin1 ancak diger gilinlerde pek ragbet
edilmedigi belirtilmistir.

Yoriiklerin yasam formu olan konargdgerlik,
ev ya da cadir igerisinde kullanilan
malzemeleri de dogrudan etkilemistir.



Cogunlukla tasimasi kolay olmasi i¢in hafif
ve kullanmighh esyalar bulundurmuslardir.
Ekonomik olmas1 ve kullanisliligi bakimindan
besledikleri hayvanlarin kilindan ve yiintinden
yararlanarak ev esyalar1 elde etmislerdir.
Hayvanlardan sagladiklar1 kil ve yiinlerden
ev esyalar1 yapmalar1 Yoriiklerin dokumacilik
alaninda da ilerlemesini saglamistir. Bu
killardan kilim, hali ve ¢uval dokumuslardir.
Mutfak esyalar1 da yine dokumalardan
olusmaktadir. Yoriiklerin evini olan kil ¢adir,
yere serdikleri hali ve kilim, kiiciik mutfak
esyalar1 ve tasima da kullanilan cuvallar
dokuma iiriinlerdir (Akan, 2016).

Yoriiklerin en 6nemli mutfak esyalarindan
biri de cuvallardir. Kilim ve ¢adir gibi keci
kilindan yapilan ¢uvallar Yoriikler icin
olduk¢a dnemlidir. Bu dokuma ¢uvallar ikiye
ayrilmaktadir: un cuvali ve kil ¢uval. Un
cuvalinda tahillar ve yemeklik gida maddeleri
muhafaza edilirken, kil cuvalda ise mutfak
aletleri bulunmaktadir.

Yoriiklerin degisen yasam kosullar1 ve
giinliik hayatlarindaki tercih ettikleri teknoloji
cuvallarin  6neminin kaybolmasina neden
olmustur. Yoriikler yazlak ve kislak arasinda
gocerken Onceleri deve kullandiklar1 igin
dokuma g¢uvallar bu go¢ icin vazgecilmez
olmustur. Ancak gelisen teknolojiyle
beraber hala konargdcer yasayan Yoriikler
traktor gibi ulasim araglar1 kullanmaya
baslamiglardir. Buna bagli olarak Ydriikler
icin dokuma c¢uval yerine telis ¢uval daha
pratik ve ekonomik olmustur. Bu durum ise
geleneksel dokumaciligi ve Y ortik kiiltiiriiniin
unutulmasina neden olmaktadir (Akan, 2007).

Gegmiste  bakirdan  yapilmis  mutfak
gereglerini kullanan Yortikler, degisen zaman
sartlartyla beraber celik, aliiminyum, plastik
ve c¢inko icerikli malzemeler kullanmaya
baglamiglardir. Her toplulukta yasanan
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degisim ve gelisim Yoriklerde de kendini
gostermektedir. Celik ya da alliminyum
tencerede yemek yapmak, demir ya da porselen
tabaklarda servis yapmak Yoriik aileleri i¢in
daha kullanisli oldugu anlami tagimaktadir.
Pratik ve ucuz olmasi nedeniyle su tasinan
kab1, sofraya getirilen siirahiyi ya da su i¢ilen
bardaklar1 plastik olarak gorebiliriz.

Yoriiklerin kayda deger bir oOzelligi de
kendilerine ait, orijinal yemek tiirlerine sahip
olmalaridir. Ozellikle besin degeri agisindan
Onem tasiyan yemeklerin ¢cogunun hayvansal
tiriinlerden yapildig1 bilinmektedir. Protein
sagladiklar1 baslica gida maddeleri tereyagi,
ayran, peynir, c¢okelek gibi siitten elde
edilen gidalardir. Yoriikler et kullanmak igin
misafirleri gelince, bayramlarda, diigiinlerde
ya da bir tirbe ziyaretinde besledikleri
hayvanlardan  kesmektedirler. Kullanilan
etten geri kalani muhafaza i¢in kavrularak
kavurma olarak hayvan derisi olan tuluklara
doldurulmaktadir (Eroz, 1991).

Yoriiklerin sikca yaptigi yemeklerden bazi
ornekler asagida derlenmistir. Bu derlemeler
Yoriiklere ait damak tadin1 da ortaya
koymaktadir.

Yemekler

Yoriik Pilavi: Malzemeler: bulgur, sogan,
tuz, su ve tereyagi. Bu yemek Yoriiklerin
sikca yaptigi bir yemektir. Once tereyagi
bakir tencerede eritildikten sonra malzemenin
cokluguna gore soganlari dogranip yagda
pembelesinceye kadar kavrulur. Eger ¢cadirda
domates varsa kavrulan soganlarin iizerine
dogranan domatesler atilir. Domatesler
pistikten sonra {izerine su konularak
kaynamasi beklenir. Tenceredeki karigim
kaynayinca iizerine bulgur eklenir ve kapagi
kapatilarak suyun ¢ekmesi beklenir. Ortalama
20-30 dakika sonra pilav piser.
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Akitmacg: Malzemeler: siit (deve ya da kegi
siitll), un ve tuzdur. Siitlin igerisine bir parca tuz
ve azar azar un eklenir. Genellikle deve ya da
keci yeni dogum yaptiginda hayvandan alinan
ilk siit ile yapilmaktadir. Karisim akiskan
bir kivam oluncaya kadar bu isleme devam
edilir. Akiskan bir kivam elde edildiginde
odun ocaginda onceden 1sitilmig sacin lizerine
kasikla alinan karisim bosaltilir. Sacin iizerine
pisen taraf ters yiiz edilir ve her iki tarafin da
esit sekilde pismesi saglanir (Eroz, 1991).

Bugday corbasi: Malzemeler: bugday
(yarma), tereyagi, tuz ve su. Tencerede
eritilen tereyagina kisi sayisina gore su
eklenir. Kaynayan suyun igerisine dnceden el
degirmeninde yarilmis olan bugday eklenir.
Karisima az bir miktar tuz atilarak tencerenin
agz1 kapatilir. Suyunu biraz ¢eken ve kivam
alan corba servis edilir (Eroz, 1991).

Bulgur Asi: Malzemeler: bulgur, tereyag,
su, tuz, tercihe gore et (genellikle keci eti).
Etli olanina bazi1 yorelerde etli pilav da denir.
Yemegin yaninda genellikle yogurt ya da
ayran olur (Eroz, 1991).

Bulamag¢: Malzemeler: un, yag, sogan, su ve
tuz. Su yerine siit ile yapilan sekli de mevcuttur
(Eroz, 1991). Kaynayan suyun i¢ine biraz tuz
ve yeterince (akiskan kivam olacak sekilde) un
eklenir. Pigsen lapanin {izerine eritilen tereyagi
dokiiliir. Genellikle bu tarif sogansiz yapilsa
da sogan ile yapan Yoriik aileleri de vardir.

Corek: Malzemeler: un, su, kiincii (susam) ve
tereyagi. Bir kapta un ve suyun yogrulmasiyla
elde edilen hamur elle acilir. Uzerine susam
serpilir ve parcalar halinde tereyagi eklenir.
Bu hamur genelde yanmayacak olan bir kapta
yapilir ¢linkli kabin iizeri sacla kapatilir ve
sacin iizerine daha 6nceden hazirlanmis olan
odun atesinden kozler yerlestirilir. Kabin
altinda yanan korlagmis atesle alttan ve iistten
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¢coregin pismesi saglanir (Eroz,1991). Odun
atesinde pisen ¢Ore§in pisirme zamani uzun
olacagindan ¢oregin hazirlanmasi 1 — 2 saat
araliginda olabilir.

Ekmek Asi: Malzemeler: yufka ekmek,
tereyagi ve pul biber. Onceden su serpilerek
yumusatilan yufka ekmekler avuc¢ i¢i
biiyiikliigiinde parcalara boliiniir. Bir tavada
eritilen tereyaginin i¢ine pul biberler atilir ve
hazirlanan yag parcalanmis yumusak yufka
ekmeklerin iizerine eklenir. Bu sekilde biraz
daha ateste pisirildikten sonra hazir olur. Bu
yemege bazi Y oriik asiretleri (Karakoyunlular
gibi) Dolaz demektedir (Eroz, 1991).

Keskek: Malzemeler: dovme, keci eti, su,
tuz, tereyaglt ve pul biber. Keskek yemegi
Anadolu’nun bir¢ok yoresinde yapilmaktadir.
Yoriiklerin sikga bagvurdugu bir yemek
olan keskek, kabugu dibeklerle doviiliip
cikarilan bugdayla yapilir. Bu bugdaya dovme
denilmektedir. Suyun i¢inde et pisirildikten
sonra i¢ine dévme atilir ve biraz tuz eklenir.
Elde edilen karisim genis bir bakir kazana
alinarak homojen bir kivam alincaya kadar
kepcelerle ezilir. Elde edilen yemegin iizerine
tereyaginda kavrulan pul biber ilave edilir
(Eroz, 1991). Ziyafetlerde ve solenlerde
yapilan bu yemek Yoriikler tarafindan el
birligi ile biiylik¢e kazanlarda yapilmaktadir.

Tarhana Corbasi: Malzemeler: kurutulmusg
tarhana, un, su ve yogurt. Kis gelmeden
tarhanay1r hazirlayan Yoriikler tarhanayi
haslanmis bugday ve yogurtla yapar. Haslanip
sogutulan bugday1 siiziilmiis yogurt ve bolca
tuzla yogrulur. Bu karigim elde sikilarak ya
da kasikla tepsilere alinir ve suyu ¢ekinceye
kadar gilineste kurutulur. Tarhana ¢orbasi
hazirda bulunan kuru tarhananin suyun iginde
kaynatilmasiyla yapilir. Igine biraz un ve
tuz atilir. Kivam koyulasana kadar pisirme
islemine devam edilir. Pisen ¢orba servis



edilir. Tarhana g¢orbasina ekstra yogurt ya
da siit ekleyerek yapan aileler de mevcuttur
(Anonim, 2017).

Tutmac: Malzemeler: un, yumurta, tuz, su,
tereyagl, yogurt ve sarimsak. Un, yumurta, tuz
ve su bir kapta yogrularak hamur elde edilir.
Elde edilen hamur ince ince kiyilarak bir
kenarda bekletilir. Bir tencerede ya da kiigiik
bir kazanda su kaynatilarak icerisine az bir
miktar tuz ve tereyagi atilir. Kaynayan bu suya
bekletilen hamurlar atilir ve pismesi saglanir.
Pisen hamurlar siiziilerek genis bir kabin icine
alinir ve sogumaya birakilir. Soguyan pismis
hamurlarin tizerine, daha 6nceden hazirlanmis
sarimsakli yogurt eklenir. Boylece tutmag
yemege hazir hale gelir (Eroz, 1991).

Yufka: Yoriiklerin, Tiirkmenlerin ekmegidir.
Sac tizerinde yapilan mayasiz ekmektir. Un
ve su ile yogrulan hamur oklava ile incecik
acilarak, odun atesinin iizerindeki sacda
pisirili. Pisen yufka ekmekler iist {iste
dizilir (Eréz, 1991). Elde edilen yufkalar
kuru oldugu i¢in yenilecegi zaman hafif su
serpilerek yumusatilir.

Mutfak Aletleri

Yoriikler mutfak esyasi olarak ¢ok fazla
malzeme bulundurmamakla birlikte yemek
yapmak ve hayvanlardan elde ettikleri
triinleri islemek igin temel malzemeler
temin etmektedirler. Yoriiklerin  gilinliik
hayatta kullandiklar1 ve yaylaya ¢ikarken
beraberlerinde gotiirdiikleri  esyalarin  en
onemlileri ise dibek, yayik, bigsek, su kabagi,
sac, oklava, itege, senit, sis, kahve degirmenti,
sayacak, somad, solku, sahan, sini, tuluk,
comga, helke, gliglim, harani, sitil ve bardak
olarak kullanilan kii¢iik boyutlu toprak testidir
(Keser, 2011). Bu aletlerin tanimina ve ne ise
yaradigina baktigimizda:
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Tuluk (Yayik Tulugu): Ayran yaymaya ve
tereyagi ¢ikarmaya yarayan alettir.

Sayacak (sacayak): Pisirme ya da i1sitma
islemi i¢in {lizerine tencere, sac, giigiim, sitil
gibi mutfak aletlerinin dengede durmasi icin
oturtuldugu ti¢ kisa metal ¢gubugun metal bir
halkaya kaynak edilmesiyle yapilmis basit bir
gerectir.

Dibek: Pul biber, kahve, karabiber gibi
gidalar1 doviip kiiciiltmeye yarar.

Su Kabagi: Bir sebze olan su kabagi c¢esitli
islemlerden gecirilerek i¢i bosaltilir ve
kurutulur. I¢inde su tasima, baharat saklama,
banyoda tas olarak kullanma gibi islemlerde
kullanilr.

Sitil: Icine su ve siit gibi s1v1 gidalarin tasidig
genelde bakir olan derince kap. Yaklasik 5 —
10 litre hacminde olur.

Bissek: Tulukta yayilk yaymaya yarayan
ucu direksiyon bi¢ciminde uzun sapli ahsap
malzemedir. Bissegin yayik icinde asagi
yukar1 hareket ettirilmesiyle yogurt ayrana
doniisiir ve yag ayrandan ayrisir.

Giigiim: Icine su konan ve bazen iginde
su sitilan uzunca, alt tarafi genisge
aliminyumdan yapilmis mutfak ve banyo
gerecidir.

Toprak Testi: I¢ine pekmez ya da yag gibi
maddeler konur. Saklama amacl kullanilir.

Solku: Havanda ya da dibekte tahil dovmekte
kullanilan tokmak.

Sahan: Bakar tabaklara sahan denir.

Itege: Un elerken dokiilmemesi igin yere
serilen bez ya da saplanmis deriden yapilan
orttdiir.
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Kahve Degirmeni: Cekirdek haindeki
kahveleri 6giitmek icin kullanilan basit el
aletidir.

Somad: Yemek yenilecegi zaman yere serilen
ya da yufka ekmegi sarmak i¢in kullanilan
kumas oOrtiidiir.

Sini: Biiyiik bakir tepsi.

Helke: Su, siit vb. likit seyleri koymaya

yarayan, c¢ogunlukla bakirdan yapilan,
bakragtan biiylik bir ¢esit kova.

Haram: Bakir tencere.

Com¢a (Kepge): Yemekleri tabaklara

koymaya yarayan ¢ukur sapli alet.

Sac: Uzerinde yufka ekmek pisirmek icin
kullanilan daire seklinde ince ortaya dogru
cukurlagan demir alet.

Senit: Uzerinde yufka ekmek acilir.

Oklava: Yufka ekmeginin hamurunu agmaya
yarayan silindir uzun ince ahsap alet.

Sis: Sacin iizerinde pisen yutka ekmegi
cevirmeye yarayan yassi diiz uzun ahsap alet.

Bunlarin disinda Anamur yoresinde yasayan
Yoriiklerin kullandiklar1 bazi mutfak aletleri
vardir. Yukaridaki mutfak aletleriyle benzerlik
gostermekle birlikte adlandirmada yoresel
agiz farkliliklar1 vardir (Tokath ve Nas,
2012). Mutfak aletleri ve yoresel isimleri ise
su sekildedir:

Kulpluca: Bir ¢esit kova.

Cadirtma: Ug ahsap smigmm tepeden
baglanarak kullanildig1 bir alet. Suyunu
stkmas1 i¢in peynir ve c¢oOkelek asmaya
yaramaktadir.
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Sonuc¢

Yoriiklik gecmisten gilinlimiize aktarilan
onemli bir kiiltiirel mirasa sahiptir. Tasidiklar1
ve temsil ettikleri yasam bic¢imleri, davranis
kaliplar1 ve kolektif bilingleriyle Yoriikler
toplumumuzun en Onemli unsurlarindan
biridir. Yalniz, modern c¢agi getirilerinden
sayilan yerlesik diizen ve ardillar1 bu kiiltiiri
olduk¢a zor durumda birakmistir. Bunun
onemli bir sebebi de kiiltiirlerinin dayandigi
temel nokta olan hayvancilik ig¢in yeterli
alanlarin birakilmayisidir. Yani giliniimiizde
Yoriikler, ne gidecek yaylak kislak alanlar ne
de hayvanlarin1 6zgiirce besleyecek otlaklar
bulabilmektedirler. Bu da Y 6riikleri yok olusa
stiriklemektedir. Nitekim artik giinlimiizde
aktif olarak konargdgerlik gerceklestiren tek
topluluk Sarikecililer’dir. Sarikecililer ve
onlara dek gelen tiim Yoriikler yasamlarini
hayvancilikla saglamiglardir. Hayvancilik
onlarin beslenme adaplarimi da belirleyen
unsur olmustur. Elde edilen et ve siit temel
gida maddelerini olustururken bu maddelerle
birden fazla ve farkli yemek c¢esidi ortaya
cikarmiglardir.
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