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KOMBE (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmaras Valiligi
Haci Ali Ozturan

1 kgun

2 su bardagi yag

1 yemek kasigi ¢érekotu

(sekerli yapilacaksa 2-3 su bardagi sit ve yeterince toz seker)
Tuz

Un, yag, tuz ve su ile kati hamur tutulur. Genellikle sekerli ve tuzlu olmak (izere iki tir hamur tutulur. istenirse
sekerli olana sut de katilir. Bunlarin yani sira susam ya da ¢érekotu katilabilir.

Bundan sonraki islemler ¢ocuklarin hi¢ unutamayacaklari anilardi: Evin hanimi hamuru yogurduktan sonra
¢ocuklarla birlikte firina giderdi.

Yumak haline getirilmis hamur zembillere konarak evdeki ya da komsudan éding alinan esege yuklenerek firina
g6turtlirdd. Kicik ¢cocuk semere bindirilirdi. Firin olan evde yeterince ekmek tahtasi yoksa herkes birer ekmek
tahtasi goturtrdd.

Hamur sahibi hanima sira yaklastiginda yumaklari zembilden alarak merdanelerle agmaya baslar. Coérekler
yaklasik 12-15 cm ¢apinda ve bazlamanin iki kat kalinliginda olur. Merdaneler desenli oldugundan ¢érekler de
desenli olur. Merdaneler ¢apraz vuruldugunda kare desenli ya da baklava dilimi desenli bir gérinUs ortaya ¢ikar.
Ancak, merdanelerin deseni, ¢oregin kabarmasini dnleyemez. Gorek istenmeyen sekilde kabarir, kabaran yerler
yanar ve yerken hosa gitmez.Bunu &nlemek igin gérekler didiklenir. Didikleme, [2didik[?] denilen mustalarla
yapilir:

5x5 cm[?]lik bir ahsap 20 cm uzunlukta kesilir. 5x5 cm[?]lik bir tabanina sik olacak sekilde bassiz giviler cakilir.
Tutacak kisimlari yuvarlanir. Bu sekilde hazirlanan ve didik denilen mustalarla ¢éreklerin ylzeyi didiklenir;
bdylece piserken kabarmalari dnlenmis olur.

Pisen ¢orekler zembillere konarak evlere gétiralir.

Not: Kimi yorelerde Ramazan Bayramina [?seker bayrami[?] da denmektedir. Yarim yiizyil 6ncenin Maras[?linda
[?lcorek bayrami[?] da denirdi. Bu bile goregin eski yillarda ne denli gok yapildiginin kanitidir.

O zamanlar ramazanin 20[Zsinden sonra ¢orek yapimina baslanirdi. Bu is igin kimi evlerin avlularinda kiigiik
firnlar vardi. Ogleyin yakilan firinlarda kimi gecelerde sahura dek ¢érek pisirilirdi. Firinlarda odun yakilirdi. O
yilllarda ¢érek denmez, kdmbe denirdi.

Gorek her zaman yapilip yense de 6zellikle ramazan ayinin son ginlerinde yapilarak bayramda hosafla
konuklara ikram edilirdi. Ama simdilerde yil boyunca ¢orek yapilmakta, Maras[?lilarin vaz gegemeyecekleri bir
yiyecek sekline gelmis bulunmaktadir. Simdilerde yapilan ¢orekler artik bir sektér durumunda olup, cagdas
firnlarda titizlikle pisirilmektedir.
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