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Makale Ge¢misi 0Oz

Génderim Tarihi:29.03.2020 Yeme igme kavramy, ilkel toplumlardan bugiine kadar insanlik tarihinde her zaman ¢ok
onemli bir yere sahip olmustur. Toplumlar zamanla yogurduklar: kiiltiirel degerlerin ve

Kabul Tarihi:10.05.2020 cevresel faktorlerin etkisiyle kendi bolgelerine 6zgii mutfak kiiltiirlerini gelistirmiglerdir.

Bu kiiltiirel degerlerden biri olan mutfak kiiltiirii, milletlerin hala orada yasayip
yasamadigina bakilmaksizin insanlarin kdkenlerinden dogar, ancak bolgesel kaynaklar,
inang ve bilgi, etnik kdken, gog, tarim vb. faktorlere bagli olarak sekillenir. Bu noktada gog
el kavram ile karsi karsiya kalan milletlerin geleneksel yemeklerinde yasanan degisimler
Strdiriilebilirlik tespit edilmek istenmistir. Bu ¢alismada diaspora milletlerden biri olan Cerkes mutfaginin
Cerkes mutfag: yasadig1 degisim temel alinarak 47 kisi ile goriismeler gerceklestirilmistir. Gorligmelerden
. elde edilen veriler bilgisayar destekli veri analiz programlarindan yararlanilarak analiz
Gog edilmistir. Bu veriler dogrultusunda geleneksel yemeklerin gengler tarafindan devam
Diaspora ettirildigi, kiltiir aktariminda en biiyiik rolii annelerin iistlendigi, ¢ocuklarin ise 6grenim
goren kesimde olduklart ve mutfak kiiltliriniin tanitilmasi i¢in ¢esitli faaliyetlerin

diizenlenmesi gerektigi sonuclari ortaya ¢ikmistir.

Anahtar Kelimeler

Keywords Abstract

Sustainability The concept of eating and drinking has always had a very important place in human history
since primitive societies. Societies developed culinary cultures specific to their own regions
with the effect of cultural values and environmental factors they knead over time. Culinary
Migration culture, one of these cultural values, arises from the origins of people regardless of whether
the nations still live there, but regional sources, belief and knowledge, ethnicity, migration,
agriculture, etc. It is shaped depending on the factors. At this point, the changes experienced
in the traditional dishes of the nations facing the concept of immigration were aimed to be
determined. In this study, interviews were conducted with 47 people based on the change
experienced by one of the diaspora nations, the Circassian cuisine. The data obtained from
the interviews were analyzed using computer aided data analysis programs. In line with
these data, it is concluded that traditional meals are served by young people, mothers play
Makalenin Tiirii the biggest role in cultural transfer, children are in the education sector and various
activities should be organized to promote culinary culture.
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GIRIS

Yiiz binlerde yil 6ncesinde bile insanlarin 6ncelikli amaci yagsamlarini siirdiirmek i¢in besin bulmak ve bu besinleri
tilketmek olmustur. Yemek yemek hayatta kalmanin en temel sartidir. Ancak bunun yani sira tarihin her evresinde
boyut degistirerek hayatta kalmanin tesinde farkli bir anlam kazanmustir. Pek ¢cok uygarlikta refahin, zenginligin ve
statli sahibi olmanin bir simgesi olarak goriilmiis ve pek ¢ok gelenekte basrolde yer alarak insanlarin uygarlasma
cabalarma katki saglamistir (Sarusik, 2019, s.2; Sensoy & Tiritoglu, 2018, s5.210; Fearon, 1999, s.7; Stets & Serpe,
2013, 5.34). i1k ¢aglardan bu yana insanlar beslenmelerini siirdiiriirken birtakim kurallar gelistirmeye baslamislardur.
Bu kurallar zamanla toplumlarin kendi yapilarina uygun gelenek, gorenek, dinsel ve toreleriyle biitiinleserek
kendilerinin kiiltiirlerine has bir mutfak kiiltiirii ortaya ¢ikarmistir (Siiriiciioglu & Ozgelik, 2008, 5.1290). Ancak
teknoloji ve ulasim alanindaki gelismeler, dogrudan veya dolay1 yollarla goclerin gerceklesmesinde ve mutfak
kiiltiirlerinin kiiresellesmesinde etkili olmaya baslamistir. Ozellikle birden fazla etnik grubu igerisinde bulunduran

toplumlarda go¢ eden kesim kiiltiirel 6gelerini adaptasyon siirecinde degistirme yoluna gitmektedir (Dalbay, 2018,

s.162; Cagirkan, 2016, s. 2616; Alpman, 2018, s.6).

Calismada ele alinan diaspora kavrami, gocle birlikte bir bolgeye yerlesen insanlardan olusan gruplari veya
toplumlar1 ifade etmektedir. Bu milletlerden biri olan Cerkes halki, 1864 yilinda Ruslarin Kafkasya iizerinde
uyguladigi baskilardan sonra, Osmanli topraklarina go¢ etmeye baslamistir. Sakarya ili, bu donemde Cerkes halkinin
yogunlukta yerlesim gosterdigi illerden biri olmustur (Sakarya Valiligi, 2004, $.505-506). Padilla ve Perez (2003,
36), ¢aligmalarinda farkli kiiltiirlerden insanlarin temas halinde olmasi durumunda olusabilecek catismay1 en aza
indirmeleri igin birbirlerine uyum saglama yollarin1 aramaya zorlandiklarim belirtmektedir. Bu bilgiler 1s18inda
arastirmanin amaci Sakarya bolgesine go¢ eden Cerkes halkinin mutfak kiltiirlerini siirdiiriip slirdiirmedikleri ve
Cerkes mutfagma ait yemeklerin neler oldugunun tespit edilmesidir. Literatiir taramasi yapildiginda Cerkes
mutfaginin gelecek nesillere aktarilma durumuna iliskin sinirli sayida kaynaga ulagilmigtir. Bu alanda yapilacak olan
calismalar birgok kiiltiiriin mutfak aligkanliklarina ve zaman igerisinde bu aligkanliklarin devam ettirilme durumuna
dair olgulara 151k tutacaktir. Bu nedenle yapilan calismanin bu konu hakkinda literatiire kaynak saglayacagi

diistintilmektedir.
Cerkes Mutfag

Cerkes mutfagi, temel malzemeler ve teknikler agisindan Kafkasya bolgesinin sert ve soguk iklimine gore gelismis
ve sekillenmistir. Bu konuda ¢alismalar yapan arastirmacilar, Katkasya bolgesinde kurulan bir ziyafette 125 cesit
yemegin varligindan s6z ederken bugiin bu ¢esitlerin azaldig1 goriilmektedir. Hatta gegcmiste Cerkeslerin her giin
yaptiklar1 ve Cerkes mutfagindan ortaya ¢ikan birgok yemek bugiin Cerkes halki tarafindan sadece 6zel giinlerde
tilkettikleri veya 6zel misafirlerine yaptiklar1 yemekler haline gelmistir. Bu durum halkin gog ettikleri bolgenin
mutfak kiiltlirlini benimseyerek kendi kiiltiirlerini nesilden nesile aktarmada eksiklik yasadiklarini gdstermektedir.
Go¢ ardindan birinci ve ikinci nesil icerisinde yer alan bireylerin mutfak kiiltiirlerine hakim olduklar1 ancak sonraki
nesillerin mutfak kiiltiirlerine ait ¢ok az bir bilgi birikimine sahip olduklari bilinmektedir (Yildirim Sacilik, Cevik &
Toptas, 2018, 5.306; Kalayc1, 2015, 5.96-97; ilhan & Mesci, 2018, 5.300). Bu durum Cerkes halkinin, sahip oldugu
geleneksel olan ve giinliik tiikettikleri yemeklerinin gengler tarafindan bilinirliginin azalmasina neden olmaktadir.

Yani zamanla yok olmaya yiiz tutan dil kiiltiirleri gibi mutfak kiiltiirlerinin de yikima ugradig séylenebilmektedir.
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Soguk iklim nedeniyle Cerkes mutfaginin yemekleri, daha ¢ok un ve hayvansal gidalarla yapilmaktadir. Pek ¢ok
yemegin icerisinde kisnis, sarimsak ve soganin kullanildigi goriilmektedir. Bu iiriinler Cerkes yemeklerinin temel
malzemeleri arasinda yer almaktadir. Haglanmis, kurutulmus ve firinlanmis et iriinleri ¢okca tercih edilmektedir.
Cerkes mutfaginda genellikle kalmuk cay1 ve alkolsiiz igecekler tercih edilmektedir. Bunlarin yami sira Cerkes
halkinin meshur yemegi, okiiz/dana etinden yapilan Gomile (yogunlastirilmis azik) olup, psihalive, gubate, abista,
gilgamis vb. yemekler yogun olarak tiiketilmektedir. Cerkes mutfaginin diger kiiltiirel mutfaklarla iletisiminin
sonucunda 6nceden pek tercih edilmeyen yagda kizartma tiirii et yemekleri zamanla Cerkes mutfaginda sevilmeye
baslamistir. Baslica et yemekleri, haglanmis sogiis et, et suyu, Cerkes sucugu, Cerkes salami, Cerkes kavurmasi
seklindedir. Bu yemekler i¢in cogunlukla haglama, kurutma ve firinda pisirme yontemleri tercih edilmektedir. Siit
ve siit iirlinleri bakimindan farklilik yaratan Cerkes mutfaginda; kislik yogurt yapimi, Cerkes peyniri ve kefir gibi
iiriinler 6n plandadir. Gubate, abista, haluj, gilganis gibi yemekler siit ve siit {iriinleriyle yapilan yemeklere 6rnek
olarak verilebilirler. Yemeklerde en ¢ok aranan 6zellikler cesitten ve gosteristen ¢ok, yemeklerin besin degeri ve
lezzetidir (Yildirim Sagilik, Cevik & Toptas, 2018, $.306; Kalayci, 2015, $.96-97; Ilhan & Mesci, 2018, 5.300).
Cerkes mutfaginin ge¢misi incelendiginde bini agkin yemek c¢esidi oldugu goriilmektedir. Gegmiste Kafkasya’ya
gitmis olan J. Bell gibi birgok seyyah tiirlii tiirlii yiyeceklerin sofralarda sunulduguna sahit oldugunu belirtmektedir.
Fakat yasanan gdcler ve gesitli sikintilar sonucunda yemek cesitlerinin cogu unutulmus ve sadece birkagi nesilden
nesle aktarilarak siirdiiriilmeye devam edilmistir (Acar & Karaosmanoglu, 2019, s.183). Ancak uzun hazirlik ve
pisirme siirelerine sahip olan bir mutfak olmasi bakimindan nesiller ilerledikge bu yemekler yerini daha pratik olan
yemeklere birakmistir. Bu durum zenginligiyle bilinen Cerkes mutfaginin bazi renklerini kaybetmesine neden

olmaktadir.
Mutfak Kiiltiiriiniin Siirdiiriilebilirligi

Siirdiiriilebilirlik kavrami, 21. ylizyilin en ¢ok tekrarlanan sézciiklerinden biri olarak 6n plana ¢ikmaktadir.
Dyllick ve Hockerts (2002, s.130-131) ¢alismasinda siirdiiriilebilirlik kavraminin dogal ¢evrenin ve kiiltiirel 6gelerin
gelecek nesiller igin korundugu, daha esitlik¢i ve varlikl bir diinyaya karsi toplumsal evrim vaadini somutlastirdigini
belirtmektedir (Kuhlman & Farrington, 2010, s.3436; Durlu Ozkaya, Siinnetgioglu & Can, 2013, s.14). Declerck vd.
(2011, 42) ise siirdiiriilebilirlik ve beslenme kavramlarini, beseri ve tarimsal {iretkenlik ile ¢evresel siirdiiriilebilirligin
birbiriyle iliskili oldugu diisiincesinden hareketle "econutrition" olarak tanimlanmaistir. Declerck vd. (2011) yaptiklari
calismada, yetersiz beslenmeyle miicadelede tarim ve ekolojiyi insan beslenmesi ve sagligi ile iliskilendirerek ¢ok
sey kazanilabilecegini savunmaktadir. Biyogesitlilik ve aclik noktalari neredeyse dogrudan oOrtiismektedir ve
agronomistlerin (tarim uzmanlar1), ekolojistlerin ve beslenme uzmanlarinin entelektiiel yollar1 nadiren kesisse de,
cografi uzantilar1 ayni boyutta degerlendirilmektedir. Aglik, biyolojik ¢esitlilik kayb1 ve gelismis tarimsal sistemlere
ihtiyag duyulan alanlar biiylik Olciide aymidir. Toprak verimliliginin azalmasi, biyolojik cesitlilik kaybi, gida
iiretiminin azalmasi ve yetersiz beslenme arasindaki dongiisel geri bildirim tanimlandiginda ve disiplinler arasi bir

caligmayla geri dondiiriilmesi gerekir (Declerck vd., 2011, s.42).

Bu agidan siirdiiriilebilir gastronomi, “bugiiniin insanlarinin yaptiklarinin gelecekteki etkileri icin sorumluluk
tistlenerek temel kaynaklarint koruyan, dogal kaynaklar ve ekosistemler tizerindeki etkiler ile toplumlarin gelecekteki
degerleri, idealleri ve refahi iizerindeki etkiler de dahildir”. Diger bir deyisle, sanat, bilim, ekonomi, kiiltiir, biyolojik

cesitlilik ve dogal kaynaklarin korunmasi ile sosyal adalet endiseleriyle iligkilendirilmektedir (Wintersteen &
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Gallagher, 2012, 5.626). Bir bolgenin gastronomi kimligi de ¢evre tarafindan belirlenmektedir. Cevrede baskin
unsurlar, mevcut tarim triinlerini etkileyen cografya, iklimi, moda veya artan seyahat nedeniyle sunulan yeni
tirtinlerin uyarlana bilirligini i¢erir. Baskin kiiltlir unsurlar1 arasinda dini, tarihsel, etnik ¢esitlilik diizeyi, yenilikler,
yetenekler, gelenekler, inanglar ve degerler bulunmaktadir. Bu meseleler, bir bolgeye ilave bilesenler, pisirme
teknikleri, geleneksel bagcilik yontemleri ve sarapgilik yontemleri eklenerek tanimlanabilir 6zellikler {izerinde

onemli bir etkiye sahiptir (Harringon & Herzog, 2007, s.6).

Stirdiiriilebilirlik kavrami toplumsal bir yapi igerisinde ele alindiginda aslinda var olan kaynaklarin stirekli
degerlendirilerek koruma faktorii gz Oniinde bulundurulmalidir. Cerkes mutfak kiiltiiriiniin temelinde bulunan
otlarin dogada iiretilerek elde edilis sekillerinin olmasi, insanlarin dogayla olan iligkilerini, gelenekselligin ve dogal
beslenme kavramlarinin siirdiiriilebilirligine destek olmaktadir (Karaca, Yildirim & Cakici, 2014, s.8). Durlu Ozkaya
vd.’nin (2013, s.14) ¢alismalarinda siirdiirtilebilir yiyecekleri, gelecek nesillerin beslenme olgulari igerisinde uzun
donemde eko-sistem ve tarimin devamliliginin saglanmasi olarak agiklamaktadir. Ayni zamanda ¢ekirdek elementleri
yerel yiyecek liretiminde devamliligin korunmasi, halklarin geleneksel mutfak kiiltiirlerine iliskin bilgilerinin gelecek
nesillere 6gretilmesi ve geleneksel damak tadinin geng nesillere dgretilerek var olan mutfak kiiltiiriiniin devaminin

saglanmasinin kilit noktay1 olusturdugu vurgulanmaktadir.
Yontem

Bu c¢alismanin amaci, Cerkes halkinin geleneksel yemeklerini siirdiirme durumlarini ve bu yemeklerin neler
oldugunun tespit edilmesidir. Calismanin Cerkes halkinin mutfak kiiltiiriinii stirdiiriip siirdirmedigine dair olgularin
tespit edilmesinin yani sira ayn1 zamanda geleneksel yemekleri ile 6zel giinlerde yapilan yemeklerini de ortaya

koymasi bakimindan literatiire katki saglayacagi diigiiniilmektedir.

Caligmanin amaglarina ulagmak i¢in nitel arastirma ydntemlerinin uygun oldugu diisiiniilmiis ve kiiltiir analizi
modeli tercih edilmistir. Verilerin elde edilmesi amaciyla ise nitel arasgtirma yontemlerinden biri olan goriisme teknigi

kullanilmagtir.
Orneklem

Calismanin 6rneklem se¢iminde nitel arastirmalarda sik¢a tercih edilen amagli 6rnekleme yontemi kullanilmustir.
Yildirim ve Simgek’e (2016, S.118) gore nitel arastirma yontemleri igerisinde amaclh 6rnekleme yontemleri arasindan
sosyal bilimlerde cesitli disiplinler tarafindan yogun olarak kullanilan ve 6rneklemi zenginlestirmede temas yollari

olusturarak diger katilimcilara erisimi saglayan kartopu 6rnekleme yontemi de kullanilmaktadir.

Orneklem tercihinde amagl 6rnekleme yontemlerinden kartopu érneklem yonteminin kullamldigi galismanin
evrenini Sakarya ilinde yasayan Cerkes halki olusturmaktadir. Caligma alani olarak bdlgede yogunlukta olarak
Cerkeslerin yasiyor olmasi ve calismanin bdlge halki tarafindan desteklenmesi nedeniyle Sakarya’nin Emirler,
Alancuma ve Yanik kdyleridir. Calismanin 6rneklemine ulasilmasi asamasinda ilk olarak Sakarya Kafkas Dernegi
ile gorligmeler gerceklestirilmistir. Dernegin yoOnlendirmesiyle aragtirmanin Orneklemini olusturan Emirler,
Alancuma ve Yanik kdylerinde yasayan Cerkes halkindan 47 kisi ile goriismeler gergeklestirilmistir. Goriismelerde
belli bir katilime1 sayisinin ardinda ayni cevaplar alinmaya baslandiginda (Miles & Hubermen, 1994) goriismelere

son verilmistir.
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Veri Toplama Araci

Gorligme tekniginin verilerin elde edilmesi amaciyla kullanildig1 arastirmada, veri toplama araci olarak yari
yapilandirilmis goriisme formu tercih edilmistir. Yar1 yapilandirilmig gériisme formu olusturulurken literatiirde yer
alan ¢aligmalardan faydalanilmistir. Hazirlanan goriisme formu kiiltiirel arastirmalar konusunda ¢aligmalari olan iig
uzman akademisyene gonderilerek, goriislerine sunulmustur. Uzmanlar tarafindan belirsizlik, konu biitiinliigii ve
anlasilirlik ile ilgili alinan elestiriler dogrultusunda gerekli diizenlemeler yapilmistir. Goriisme formu hazirlanirken,
uzman kisilerin goriisleri alindiktan sonra on test yapilabilmesi amaciyla Cerkes kimligine sahip on kisi ile
gorlismeler gergeklestirilmistir. Bu goériismeler sonucunda elde edilen veriler degerlendirilerek, gériisme formuna
son hali verilmistir. Katilimcilarin, Cerkes mutfagini siirdiiriip siirdiirmedigi ve geleneksel Cerkes yemeklerinden
hangilerini bilip uyguladiklarin tespit etmek amaciyla olusturulan goériisme formunda altis1t demografik, dordii agik

uclu olmak iizere on adet soru yer almaktadir.

Goriismelere iliskin veriler, 10 Haziran 2019- 10 Temmuz 2019 tarihleri arasinda toplanmistir. Ortalama 30
dakika stiren goriismelerde, katilimcilarin gevredeki insanlardan etkilenmesi veya yonlendirmelere maruz kalmamast
amaciyla kendilerinin cevaplandirmasi istenilerek yiiz yiize goriismeler gerceklestirilmistir. Katilimcilarin rizalar
almarak, fotograf ve ses kaydi ile goriismeler kayit altina alinmig ve raporlanmistir. Calismanin i¢ gegerliligini ve
giivenirligini saglamak amaciyla katilimcilarla yapilan goriigmelerden sik sik alintilar yapilmigtir. Aragtirmanin i¢
gecerliligini saglamak amaciyla literatiir taramasi yapilmis ve aragtirmanin konusuyla benzerlik gdsteren ¢aligmalar
incelenerek bu calismalardan faydalanilmistir. Arastirmanin i¢ gilivenirligini olusturan tutarhiligin saglanmasi
amaciyla olusturulan ifadeler uzman bir arastirmaci tarafindan kontrol edilmis ve degerlendirilmistir. ifadelerin

almtilar igerisinde tekrarlanma sikliklarina gore kelime bulutlart olusturulmustur.
Verilerin Analizi

Calisma kapsaminda elde edilen verilerin aktarilmasi anlamina gelen veri analizi, elde edilen sonuglarin gecerliligi
ve giivenirliginin saglanmasi amaciyla goriismelerden elde edilen verilerin detayli ve derinlemesine olmasidir

(Yildirnm & Simsek, 2016, s.47).

Arastirmanin veri analizinde bilgisayar destekli nitel analiz programlarindan yararlanilmistir. Veri analizi
esnasinda toplanan verilerim ham halinin ortaya konulmasi amaciyla ¢alismaya katilan kisilerin sdylemlerine
dogrudan alintilarla yer verismistir. Calismanin verilerinin analiz edilmesinde 3 asama gerceklesmistir. ilk olarak
arastirmaci tarafindan 6n okumasi gergeklestirilerek raporlarin kategorileri ¢ikartilmistir. Daha sonra kategoriler

altinda katilimcilarin goriismelerinden derlenen ifadelere yer verilmistir.

Bu arastirmanin tasarim kisminda betimsel analiz yontemi kullanilmistir. Bu analiz yonteminde arastirmact
gorilistiigli ya da gozlemledigi kisilerin goriislerini dikkat ¢ekici bir sekilde ortaya koymak amaciyla dogrudan
alintilara sik sik yer vermektedir. Bu tlir ¢alismalar genellikle yinelenen temalari, kaliplar1 veya kavramlar
tammmlamak ve daha sonra bu kavramlarin kategorilere gore ayrilip Ozetlenmesi ve yorumlanarak sunulmasim

icermektedir (Nassaji, 2015, 5.130).
Bulgular ve Tartisma

Arastirmadan elde edilen bilgiler gruplandirilarak uygun sekillerde tablolara aktarilmistir. Kisilerin demografik
ozelliklerini belirlemeye yonelik sorular Tablo 1’de yer almaktadir.
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Tablo 1: Katilimcilarin Demografik Ozellikleri
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Cerkes Mutfaginda Kiiltiir Aktarimm

Go¢ eden toplumlarda kiiltiir aktarimi, var olan kiiltiirlerinin korunmas: ve siirdiiriilmesi acisindan biiyiilk 6nem

tasimaktadir. Birgok halk kiiltiirlerini muhafaza etme noktasinda gesitli faaliyetler gerceklestirmektedir. Cerkes halki

da geng nesle kiiltiir aktarimini saglamak amaciyla kurslar, festivaller vb. etkinlikler diizenlemektedir. Bu dogrultuda

katilimcilara evde yaptigimiz geleneksel yemeklerinizi kimlere 6gretiyorsunuz sorusu sorulmustur. Soru karsiliginda

verilen cevaplar analiz edilerek tablolara aktarilmistir. Cevaplarin igerisinde dnemli goriilen kisimlar tablonun alt

kisminda 6zetlenmistir.
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Tablo 2. Geleneksel Yemek Kiiltiiriiniin Aktarildigi Gruplar (n=47)

Kategori ifadeler Say1 Yiizde (%)
Cocuklarima 19 40,42
Gelinime 5 10,64
o Yegenlerime 3 6,38
AILEDEN Kuzenlerime 2 4,26
Kardesime 1 2,13
Torunlarima 1 2,13

DIS

CEVREDEN Komgsularima 2 4,26
Ogrettigim herhangi biri yok 20 42,55

Gorligmelerde “Aileden” kategorisi igerisinde katilimcilarin on dokuzu ailesinden c¢ocuklarina Ogrettigini
belirtirken, besi ise gelinine Ogrettigini ifade etmistir. Bu konu hakkinda K40, “Biiyiiklerimiz, komsularimiz
bilmedigimiz seyleri bize dgrettiler simdi biz de ¢cocuklarimiza ogretiyoruz” seklinde goriislerini ifade etmistir. Dig
cevreden kategorisinde ise iki kisi komsularina 6grettigini belirtmistir. K27 bu konuda hakkinda “Komsularima

ogretiyorum, 6grenmek isteyen arkadaslarima 6gretiyorum” gorigiinii bildirmistir.

Kiltlir aktarimi sorusu igerisinde bir alt soru olarak “Evde yaptiginiz gelencksel yemeklerinizi kimlerden
ogreniyorsunuz?” sorusu sorulmustur. Elde edilen veriler agagidaki tabloda verilmektedir. Cevaplar igerisinden

onemli goriilen kisimlar tablonun alt kisminda 6zetlenmistir.

Tablo 2. 1. Geleneksel Yemek Kiiltiiriiniin Ogrenildigi Gruplar (n=47)

Kategori ifadeler Say1 Yiizde (%)
Annemden 31 65,96
Ananemden 8 17,03
Babannemden 6 12,77
. Babamdan 2 4,26
AILEDEN Ablamdan 2 4,26
Kayimmvalidemden 2 4,26
Yengemden 2 4,26
Komsularimdan 4 8,51
DI$ CEVREDEN Arkadaslarimdan 1 2,13
Kendim Ogrendim 2 4,26
Ogrenmedim 4 8,51

Aile kategorisi igerisinde annemden ifadesi otuz iki defa tekrar etmektedir. Bu konu hakkinda K5, “Annemi devam
ettirmeye ¢alistyorum annemin elini almis durumdayim” diyerek gorlslerini bildirmistir. Ananemden ifadesi ise
sekiz defa tekrar etmistir. K38, “Ananemden ve annemden égrendim yegenlerime ogretiyorum” diyerek konuyu
Ozetlemistir. K31 Komsularindan 6grenme durumunu “Sonradan tabi konu hakkinda komsudan da goriiyorsun
genigletiyorsun baska yerlerden de d&greniyorsun” diyerek agiklamigtir. K8 ve K23’te konuda hakkinda

“komsularimizdan 6grendim” ifadesini kullanmiglardir.

Kiiltiirlesme siirecinde farkli kiiltiirlere sahip gruplardan etkilenerek ilerleyen toplumlarda nesiller ilerledikce
kiiltiire ait normlarin bi¢cim degistirdigi goriilmektedir. Bir dnceki neslin bildigi ve uyguladig: kurallar bir sonraki
neslin asina olmadig1 bir kavram olabilmektedir. Cerkes mutfaginin genglere aktarimi hususunda “Geng kusaklarin
geleneksel Cerkes yemekleri hazirlamayt siirdiirmekte midir?” sorusu sorulmustur. Katilimcilarm bu soruya

verdikleri cevaplar tablolara aktarilarak cevaplarda onemli goriilen kisimlar tablonun alt kisminda 6zetlenmistir.
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Tablo 3. Geng Kusaklar Cerkes Mutfak Kiiltiir{inii Stirdiirme Durumu

ifadeler Say1 Yiizde (%)
Evet, Siirdiirtiyorlar. 26 55,32
Hayir, Siirdiirmiyorlar. 21 44,68

K27 yoneltilen soruya “Siirdiiriiyorlar, etrafimdakiler yapiyorlar” seklinde yanit vermistir. K16 ise “Bir¢ogu
surdiiriiyor. Yammiza ¢cagirip ogretiyoruz. Hangisinin hangisiyle yapulip yenildigini 6gretmeye ¢alisiyoruz ” seklinde
diisiincelerini dile getirmistir. Hayir, siirdiirmiiyorlar yanitint veren K46 ise “Ben kendim devam ettirmeye
calistyorum ama gengler yapmuyorlar. Simdiki gen¢ler biz normalde tavugu biitiin koyariz simdikiler ugragsmamak
icin didikleyip koyuyorlar. Bizimkisi daha zordu daha kolay ise kaciyorlar simdi. Artik kolaylik ¢ikt1” diyerek

zamanla meydana gelen degisimi ifade etmistir.
Cerkes Mutfak Kiiltiiriine Ait Yemekler

Geleneksel Cerkes mutfagi incelendiginde Kafkasya gibi bir bolgede ortaya ¢ikmasi bakimindan hayvansal
gidalarin ve hamur islerinin agirlikta oldugu goriillmektedir. Bu yemekler goriisme formunda dokuz gruba ayrilarak
katilimcilara geleneksel Cerkes yemeklerinden hangilerini bildikleri ve bu yemekleri yapma sikliklar1 sorulmustur.

Elde edilen veriler tablonun alt kisminda 6zetlenmistir.

Tablo 4. Cerkes Mutfak Kiiltiiriiniin Geleneksel Yemekleri (n=47)

Kategori Yemekler Say1 Yiizde (%)

Asta 2 4,26
CORBALAR Sipsi (Corba) 5 10,64
Kurutulmus Et 8 17,02

Lepsi 2 4,26

. Haslama Et 2 4,26

ET YEMEKLERI Kazayag cevizli 1 2,13
Epesips 1 2,13

KUMES Cerkes Tavugu (Ketipsi) 39 82,98
HAYVANLARI VE Naneli Yumurta 2 4,26
YUMURTA Soganli Yumurta 2 4,26
Sizbal 24 51,06
SEBZE Ahulgapa 5 10,64
YEMEKLERI Kasige (dikenbasi) 3 6,38
Harsgil 2 4,26

Haluj 28 59,57

. . Acac 6 12,77

HAMUR ISLERI e 4 8,51
Abista (Misir Pastas1) 25 53,19

EKMEKLER Misir ekmegi 1 2,13
SOSLAR. EZMELER Ezme Fasulye 33 70,21
VE Di éERLERi Acika . 13 27,66
Cerkes Peyniri 12 25,53

Baklava 3 6,38

TATLILAR Kivirma 2 4,26
Siitlag 1 2,13

Boza 7 14,89

. Komposto 2 4,26
ICECEKLER Hosaf 1 213
Erik Suyu 1 2,13
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Katilimcilardan elde edilen verilere gore bes kisi Sipsi ¢orbasini bildigini belirtirken iki kisi ise asta ¢orbasinin da
oldugunu belirtmistir. Geriye kalan kirk kisi kiiltiirlerine 6zgii corbalara dair bir bilgi sahibi olmadiklarini
belirtmislerdir. K46 ¢orba yapimina dair “Cerkes corbasi yok her ¢esit ¢orba yapulir. Un ¢orbasi, piring ¢orbast vb.”
seklinde goriisiinii bildirmistir. K39 ise Cerkeslere 6zgii gorbalarin bulundugu sdyleyerek “Cerkes mutfaginin ézel

corbast Sipsi dedigimiz bir ¢orba var. Tavukla veya kiyymayla oluyor acili oluyor lezzetlidir ” seklinde agiklamistir.

Et yemekleri kategorisine bakildiginda en ¢ok bilinen yemegin kurutulmus et oldugu goriilmektedir. Ardindan iki
katilime1 Lepsi yemeginin de oldugunu ifade ederken diger iki katilime1 haglama etinde tiiketildigini belirtmistir. K45
kurutulmus etle ilgili olarak “Kurutulmus ette bulunduruyoruz. Ocakta zincirler vardi annem etleri oraya asardi
kendiliginden olurdu. Bende disardan oyundan gelir o etten bicakla koparp ekmek arasi yapip yerdim” seklinde

konuyu 6zetlemistir.

Kiimes hayvanlar1 ve yamurta yemekleri kategorisi incelendiginde Cerkes mutfaginin simgesi haline gelen Cerkes
tavugu yemeginin siklikla belirtildigi goriilmektedir. Bu kategoride iki katilimci naneli yumurtay1 da yaptiklarini
belirtirken diger iki katilimct soganli yumurtanin da kiiltiire 6zgii yemekler icerisinde oldugunu ifade etmistir. K22
konu hakkinda “Simdi cerkes tavugunu robotlarda yapiyorlar. Tavugu eskiden kesiyorlardr bahgeden yakalayip
horozu onu kaynatip ayiklayip onunla ama simdi marketten aliyorsun tavugu daha kolay” seklinde ifade etmistir.
K28 soganli yumurtaya dair “En iyi bildigimiz yumurtali sogan” ifadesinde bulunurken Naneli yumurtaya dair K34
“Pastamiz mutlaka pisiyor. Yumurtast pigiyor onun yanminda. Calkalama yumurtayr naneli seyli yapariz biz oda ¢ok

giizel olur” seklinde goriislerini belirtmistir.

Sebze yemekleri grubunda yer alan yemeklerin basinda sizbal gelmektedir. Erikli ve 1sirganli ¢esitleri bulunan
sizbal, katilimcilar tarafindan siklikla ifade edilmistir. K46 bu konuda * Sizbal eksi erigi kaynatirsin siiziip koyu koyu
taze koni kiyariz sarimsak kiyariz pigmis yumurtayt da icine koyariz. Aklima estigi zaman yapryorum” ifadelerini
aktarmistir. ikinci sirada yer alan ahulgapa yemegi yer almaktadir. K24, ahulgapa ile ilgili " Ahulcapa, lahanali

’

cevizli olan bir yemek annem onu baya sik yapar’’ seklinde bilgilerini aktarirken K37, “Sebze yemeklerimiz
karalahanadan yapilan acika ve cevizle harmanlanarak yapilan Abazaca ismi ahul¢apa diye adlandrilan ama 6zii

karalahana olan bir yemegimiz var haftada bir muhakkak olur” seklinde diigsiincelerini ifade etmistir.

Hamur islerinin yer aldig1 grupta ise ilk sirada haluj yer almaktadir. K6 bu konuyla ilgili “Halyj yapiyoruz suda
veya kizartma gibi” ifadesine yer verirken K15, ¢’ Haluj felan yapariz istedik mi. Suda haluj ¢ok yapariz’’ seklinde
ifade etmistir. ikinci sirada yer alan Acac ile ilgili K43, “Hamur isleri anlatiland: gésterdim sana o gordiigiin hamur
isinin ayni sekilde otlu peynirden koyarak agag deriz. Tavada pisiriliyor. Cok giizel oluyor. Yanina hi¢cbir sey istemez
kahvaltida. Baskalar igsizde istiyor mesela icine salata tiirii bir seyler sikistiryp yemek icin” diyerek konuyu
Ozetlemistir. Degaje ise bir diger hamur isi olarak ifade edilmistir. K26 “Degaje deriz biz kizartma onu da mesela

¢ok yapariz” seklinde goriisiinii belirtmistir.

Tathilar baklavanin mutfak kiiltiirlerinde 6énemli bir yerinin bulundugunu ifade ederken kivirma adimi verdikleri
baklavanin bir ¢esidi olan {iriinil yaptiklarini belirtmislerdir. Katilimcilardan biri ise siitlag tatlisin1 gegmisten bugiine
kadar ¢ok fazla yaparak tiikettiklerini belirtmistir. K36 baklavaya dair “Tatlilarimiz 6zel bir tathimiz yok baklava
meshurdur bayramlarda yapilir” ifade etmistir. K42 siitlagla ilgili olarak “Halujun yanina da mutlaka siitlag ikram

ederiz” ifadelerini belirtmigtir.
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Icecekler kategorisinde katilimcilar tarafindan en ¢ok ifade edilen icecegin Boza oldugu gériilmektedir. Kafkasya
bolgesinde de iiretimi ve tiiketimi yapilan boza nesilden nesile aktarilarak devam etigi goriillmektedir. Katilimcilar
icecek olarak hosaf ve komposto yapip tiikettiklerini ifade etmislerdir. K38 boza tiiketimine dair goriislerini “I¢ecek
boza severler Cerkes Abazalar diigiinlerde. Ben yapmiyorum ¢ok ender yapiyorum. Birka¢ sende bir ancak. Ama
Cerkes diigiinlerinde eskiden olmazsa olmaz i¢eceklerdendi boza ” seklinde ifade etmistir. K43 hosafa dair “Her tiirlii
meyveden kaynatip hosaf seklinde icecekler yapiyoruz” goriisiinii aktarirken K25 kompostaya dair “Icecek olarak

komposto yapilir” goriislinii ifade etmigtir.
Ozel Giinlerde Yapilan Geleneksel Cerkes Yemekleri

Goriisme formunda Cerkes mutfak kiiltiiriinde 6zel giinlerde yapilan yiyeceklerin neler olduguna ve bu
yiyeceklerin hangi 6zel giinlerde yapildigina dair soru olusturulmustur. Katilimcilara “Cerkes kiiltiiriine ait 6zel giin

yemekleriniz var m1? Varsa bunlar nelerdir?” temel sorusu yoneltilmistir. Verilen cevaplar incelendiginde 6zel ve

onemli goriilen kisimlar ¢alisma grubunda yer alan kisilerin kendi ifadeleri ile asagida 6zetlenmistir.

Tablo 5. Geleneksel Cerkes Yemeklerinin Ozel Giinlerde Yapilma Durumlar1 (n=47)

. Ll : Bayramlar |Her Onemli Yiizde
Kategoriler | Mutfagina Ozgii o Dogum| Cenaze |[Kandiller .. Say1
. Diigiin Seker/ Kurban | Giinde (%)
Yemek Tiirleri
Yapilir
K14,K19
Haslama et K21, K25, K26, K20, K23. 9 19,15
K29, K42
K13, K17, K2,
Asta K24, K26,K37, K39 K38, 9 1915
ET K39, K9
YEMEKLERI ! 4 851
Kurutulmus et K14, K47 K41, K47 K19 !
Kavurma K36, K43, K5 K36, K41, 4 8,51
Lepsi K40, K8 2 4,26
K1, K10, K14, K8, K11,
KUMES K16, K18, K21, K19, K24, 21 44,68
HAYVANLARI Cerkes Tavugu = K33, K42, K46, K36, K27, K29, K4l, K35,
K47, K37,K38,
Sizbal K14, K29, K42 K13, K24, Kli’?’l;%’ # disie
SEBZE Ahulgapa K24 K35, K37 3 6,39
YEMEKLERI
Acumuka K19 1 2,13
Akabaza K30 1 2,13
Halui K15, K22, K25, K20, K23, K30, }'((375’ If<1317’ 13 27,66
I K30, K33, K34, K34, PR
K47
HAMUR . K1, K24, K26,
ISLERI Degaje K27, K28 K24 5 10,64
K2, K30, K31,
Acac K4, K46, K43 6 12,77
Stmik K5 1 2,13
K15, K17, K2
EKMEKLER ’ o K7, K36,
VE PASTALAR Pasta (Abista) K25 ﬁj{% = K36 ed K38, LORRaE2d
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K10, K14, K42, K35, K36,
EZMELER VE Ezme fasulye K45, K47 K36 K10, K41, ka7 K38, 9 19,15
SOSLAR K9, K13, K17 K13, K17
Acika K42 K42 4 8,51
K2, K24, K27,
Siitlag K33, K34 K30, K31, K34, 8 17,02
K43
Baklava ] (X8 [NG2, 4 851
TATLILAR K43
Helva (Un, irmik) K36, K43, K46 K36 K42 4 8,51
Cerkes Tatlis1 K23, K31 2 4,26
Boza K46, K30, K46 K38, 3 6,38
ICECEKLER
Ayran K36, K43 K13, 3 6,38
. K19, K34,
DIGERLERI Cerkes peyniri K45, Ka7 4 8,51
Cerkes Tursusu K41 1 2,13
. Kendi Yemeklerimizi Yapariz. 3 6,38
IFADELER Hi¢ Bilmiyorum. 3 6,38

Tablo 5’de Cerkes halkinin 6zel giinlerde yaptiklar1 yiyecekleri ve bu yiyeceklerin hangi 6zel giinlerde yapildigina
dair bilgiler yer almaktadir. Et yemekleri kategorisinde haslama et yemeginin yogunlukta olarak yapildigi
gorlilmektedir. Katilimcilar haslama etin diigiinlerde ve bayramlarda yapildigini ifade etmistir. Asta yemegini
diigiinlere 6zgii bir yemek olarak bilinmektedir. Kurutulmus et, yine diigiinlerde ve bayramlarda yapilan bir yiyecek
olarak belirtilmistir. Ozel giinlerde kavurma yapilmasiyla ilgili olarak katilimcilar, diigiinlerde ve cenaze giinlerinde
gelen misafirlere ikram olarak yapildigini ifade etmistir. K25, bu konuda “Diigiin zamani haslama et ve psihaluj
yapip dagitiyoruz” seklinde cevap vermistir. K9, asta yemegiyle ilgili olarak “Diigiinlerde asta dedigimiz bir sey
kesiliyor. Bu ama Abazalarda daha ¢ok var Adigelerde yok bizde birden fazla etnik kéken bulunuyor. Orda hayvan
kesilip ozel bir pigirme sekli var. Kelleli felan bir ritiieli var onun o var diigiinlerde. Actka diye bir seyimiz var bizim
karmizibiberden yapilan icine bizim kisnis mignis baharatlarimizi koydugumuz, salgamiz var o genelde biitiin
vemeklerde vardir. Salga yerine onu koyariz. Diigiinlerde yemeklerde oyle bir et yapuryor acikali et yapilabiliyor”
seklinde diisiincelerini ifade etmistir. K19 ise kurutulmus et sorusuna “Cevizli tavuk, sizbal, haslama et, abaza
peyniri, kuru peynir, kuru et bunlarin hepsi ozel giinlerde olan seyler” cevabimi vermistir. K5, kavurma hakkinda “
Ozel giin yemekleri yani kavurma pilav bizim cemiyetlerimizde yapilan diigiinlerimizde o~ diyerek konuyu
Ozetlemistir. Lepsi konusunda ise K40, “Lepsi var diigiinlerde yapilan. Kirmizi etten yapiltyor o. Baya simdi yahni

dedigimiz sekilde soganli kimisi haslar onu pastayla actkayla bandwrilarak yenir” cevabini vermistir.

Kiimes hayvanlar1 kategorisinde yer alan Cerkes tavugu yemegi yogun olarak belirtilmistir. Katilimcilar Cerkes
tavugunun diigiinlerde, cenazelerde, bayramlarda ve bu giinlerin yanmi sira birgok 6zel giinde yapildigim
belirtmektedir. Bu konu hakkinda K19, “Cevizli tavuk, sizbal, haglama et, abaza peyniri, kuru peynir, kuru et

bunlarin hepsi ozel giinlerde olan seyler” cevabimi vermistir.

Sebze yemekleri kategorisinde yer alan Sizbal yemeginin, diigiinlerde, bayramlarda ve tercihe bagli olarak birgok
0zel giin kutlamalarinda yapilabilecegi ifade edilmistir. Ahul¢apanin diigiinlerde diiglinlerin yani sira ¢esitli 6zel

giinlerde yapilabilmektedir. Acumuka, biitlin 6zel giinlerde yapilabilecegi belirtilirken, Akabazanin daha g¢ok
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bayramlarda yapildig ifade edilmistir. Sizballa ilgili olarak K13, “Biz bayramlarda tatliyla ayran igeriz, yiizlerce
sene oncede bu boyleydi simdide boyle. Cerkesler’e 0zgii meyve sulari yapilir mesela herkesin yaptigi gibi ama tabi
erik sizbali gibi seylerde yapilir” cevabini vermistir. Ahulgapanin yapilmasina dair ise, K37 “Bizim evimize gelen
kisi misafirse o evde kesinlikle makarna ya da tiiriinii géremezsiniz. Kesinlikle Abhaza yemegi yapilir. Ahul¢apa’da

ER3]

bunlardan biridir’” cevabini vermistir.

Hamur isleri kategorisinde yer alan haluj ve degaje, biitiin 6zel giinlerde yapildigin1 ifade edilirken hem diigiin
giinlerinde hem de bayramlarda sik¢a yapildigi belirtilmistir. Agac ise diigiinlerde ve bayramlarda yapildigi
gorlilmektedir. K22, halujun yapilmasina dair “Haluj kizartma halujiimiiz var. Diigiinlerde en ¢ok yapilan o’ yanitini
vermistir. Degaje konusunda K24, “Ozel giinlerde bayram sabahlari muhakkak siitla¢ ve degaje yapilir bizde onu
yiyoruz” yanitin1 vermistir. A¢ac konusunda ise K31, “Bayramlarda ¢ogu bayram sabahi kokten beri biz kizartma

Acac diyoruz onu kizartiriz” seklinde konuyu agiklamstir.

Cerkes mutfaginin temel gidalarindan biri olan Pasta (abista) 6zel giinlerin olmazsa olmazi olarak ifade
edilmektedir. Diigiinlerde, cenazelerde, bayramlarda sik¢a yapilmakla birlikte Hidirellez gibi diger 6zel giinlerde de
yapilabilecegi belirtilmektedir. Bu konu hakkinda K2, “Kiz isteme téreni icin biiyiikler gelecegi zaman koyun kesilir
ona ozel pastast yapulr daha sonra eti bir ayridir kesmesi felan kesmesi ayri sofraya dizayni ayri biiyiige koyulacak

eti ayri ozellikle yani 6zel bir sofra dizayni vardwr bu yemeklerin” yanitin1 vermektedir.

Ezmeler ve soslar kategorisinde yer alan ezme fasulyenin diigiin ve bayramlar olmak iizere tiim 6zel gilinlerde
yogunlukla yapildig: ifade edilmistir. Cerkes yemeklerinin olmazsa olmazi olarak belirtilen Acika, 6zel giinlerde
kullanilan iiriinlerden biri olarak sdylenmistir. Ezme fasulye hakkinda K45, “Cok eskiden diigiinlerde de yapiyorlard:
bunlart mesele ekmek benim bildigim. Tepsilerde pasta yapilirdr peynir gomiiltirdii ortaya ezme fasulye konulurdu”
seklinde cevap vermistir. Acika hakkinda ise K9, “Acika diye bir seyimiz var bizim kirmizibiberden yapilan igine
bizim kisnis misnis baharatlarimizi koydugumuz, salgamiz var o genelde biitiin yemeklerde vardir. Sal¢a yerine onu

koyariz. Diigiinlerde yemeklerde dyle bir et yapiliyor actkali et yapilabiliyor” yanitini vermistir.

Tatl kategorisinde yer alan siitlag birgok Cerkes tarafindan 6zel giinlerde yapmayi tercih ettikleri bir tatli olarak
ifade edilmistir. Cerkes halki arasinda tartigsmali bir konu olarak ele alinan siitlag bazi Cerkesler tarafindan Kafkasya
bolgesine ait oldugu sdylenmektedir. Katilimcilarin bazilari 6zel giin olarak diigiinlerde ve bayramlarda yapildigini
ifade etse de siklikla bayramlarda yapildigi ifade edilmistir. Baklavanin ise siklikla bayramlarda yapildigi
aktarilmustir. Siitlag hakkinda K33, “Ozel giin yemekleri bizim eskiden beri simdi bakin onlar azald: diigiinlerde
senliklerde yani cemiyetlerde diyim haluj kizartilarak yapilan puf boregi gibidir haluj ve siitlagtir o ikram edilir”
seklinde cevap vermistir. Baklava hakkinda ise, K42, “Bayramlarda ozel yemeklerimiz iste baklavamiz herkes gibi

Cerkes yemeklerimizden var. Daha ¢ok kalabalik diigiin gibi geciyor bayramlar” yanitinl vermistir.

Iceceklerin Cerkes sofralarda ayr1 bir neminin oldugu bilinmektedir. Katilimcilardan elde edilen bilgilere gore
boza, Cerkes halki tarafindan 6zel giinlerde sikga tiiketilen i¢eceklerden biridir. Bu 6zel giinler diigiinler, bayramlar
olabildigi gibi diger 6zel giinlerde de tiiketildigi goriilmektedir. Cerkeslerin diger bir igecegi olan Ayran ise daha ¢ok
diigiinlerde ve bayramlarda tiiketildigi ifade edilmistir. Boza hakkinda K30, “Boza var bizim kéyde hala bayramlarda
¢cok yapulir” yanitin1 vermistir. Ayran hakkinda ise K13, “Biz bayramlarda tatlyla ayran iceriz, yiizlerce sene éncede

bu boyleydi simdide boyle” cevabini vermistir.
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Digerleri kisminda yer alan ve birgok iiriiniin yaninda ya da igerisinde servis edilen Cerkes peyniri ise birgok
katilimci tarafindan dile getirilmistir. Biitiin 6zel giinlerde tiiketilmesinin yam sira 6zellikle diigiinlerde abista ile
birlikte tiiketildigi ifade edilmektedir. Cerkes tursusu ise daha ¢ok bayramlarda yapilan bir iiriin olarak ifade
edilmistir. Cerkes peyniriyle ilgili olarak K47, “Ezme fasulye, haluj, pasta, Cerkes tavugu birde kuru et ve ¢erkes
peyniri. Eskiden yapilan yemekler vardi. Cerkes tavugu haluj yapilirdr bayram diigiin vb. yapilyyor hala” yamtin
vermistir. K41 ise Cerkes tursusu hakkinda “Bayramlarda ayni seyleri yapiyoruz. Cerkes tursusu yapiyoruz. Biraz
beyaz lahanayr haslhyorsun. Sonra soguduktan sonra kavanoza doldurup sey yapiyorsun kirmizi ciiliindiir sonra
suyunu koyuyorsun tuz koyuyorsun aci biberini koyuyorsun o iki giinde oluyor ama iki giin sicak bir yerde tutuyorsun.

Hemen oluyor yemeye baglayabiliyorsun yani. Suyu felan ¢ok giizel iciliyor” cevabini vermistir.
Sonuc ve Oneriler

Cerkes mutfaginin siirdiiriilebilirliginin incelenmesi ve mutfak kiiltiirlerine ait yemeklerin tespit edilmesine
yonelik gerceklestirilen bu ¢alismada, Sakarya’da yasayan Cerkes halki ile goriigmeler gerceklestirilmis ve arastirma

bulgular1 degerlendirilmistir.

Goriismeler sonucunda elde edilen veriler dogrultusunda Cerkes mutfak kiiltiiriinde kullanilan temel yiyecek
malzemelerinden en ¢ok bilinenlerin misir unu, kignis (koni), Cerkes peyniri, sarimsak, tavuk, ceviz ve acika oldugu
sonucuna ulasilmistir.  Birgok katilimci bu iiriinlerin mutfak kiiltiirleri icerisinde vazgecgilmez olduklarini
belirtmektedir. Buradan elde edilen bulgular ilhan’in (2018) arastirmasinda Cerkes mutfak kiiltiiriinde yer alan
yiyeceklerin agirlikli olarak et ve siit iiriinlerinden olustugu, acika gibi iiriinlerin yiyeceklerde sik¢a kullanildig
ifadeleriyle ortiismektedir. Bu malzemelerle yapilan yemeklerde kullanilan arag-gereclerin Ciiven, Belagi ve
Agudirsisiga oldugu tespit edilmistir. Siirdiirilebilirlik baglaminda hala kullanilip kullanilmadiklar1 soruldugunda
ise kullanilmadiklar1 bunun yani sira daha ¢ok bahgelerde ya da restoranlarda siis olarak bulunduruldugu tespit

edilmistir,

Geleneksel mutfak kiiltiiriiniin gengler tarafindan uygulama durumlarina bakildiginda ise genglerin mutfak
kiiltiirlerini siirdiirdiikleri sonucuna ulagilmistir. Elde edilen verilerde mutfaga kars1 bir bagliliklarinin bulundugu ve
kendi kendilerine de Ogrenmeye calistiklar1 goriilmektedir. Bu nedenle mutfak kiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi
noktasinda kiiltiir aktarimi biiyiilk 6neme sahip oldugu sdylenebilmektedir. Katilimcilarin mutfak kiiltiirlerini
ogrettikleri kisiler olarak cogunlukla ¢cocuklarina, daha sonra gelinlerine 6gretmeye ¢alistiklar sonucuna ulagilmistir.
Kendilerinin ise yogun olarak annelerinden o6grendikleri Ogretecek kimse olmadiginda ise komsularindan
ogrendikleri tespit edilmistir. Bu sonugta Ceyhan’in (2008), calismasinda Cerkes halki i¢in gelenek ve goreneklerin
gelecek nesillere aktarilmasinda biiyilik oranda aile i¢inde verilen egitimle gerceklestirildigi ve annelerin biiyiik bir

rol oynadigi sonucu ile dogru orantilidir.

Cerkes mutfak kiiltiiriine ait olan yemeklerden ¢orba olarak Sipsi’nin, et yemeklerinden kurutulmus etin, kiimes
hayvanlar1 ve yumurta yemeklerinden Cerkes Tavugu’nun, sebze yemeklerinden Sizbal’in, hamur islerinden
Haluj’un, Ekmek olarak Abista dedikleri Pastanin, Soslar kategorisinde Ezme Fasulye ve Acikanin, Igeceklerde ise
Boza’min Cerkes halki igerisinde bilinirligi yiiksek oldugu tespit edilmistir. Bu sonug da Ilhan ve Mesci’nin (2018)
Cerkes mutfaginin gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesine yonelik yaptiklari ¢alismalarinda elde ettikleri
restoran meniilerinde Haluj, Cerkes tavugu, Abaza peyniri, Ahulcapa, Sizbal ve Abista gibi yiyeceklerin siklikla yer
aldig1 sonucuyla benzerlik gostermektedir.
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Calismanin teorik ve yontemsel yazina katki saglayacagi diisiiniilmektedir. Calismanin teorik olarak katkist
diaspora bir halkin mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilmesine dair goriisler, halkin bakis agis1 ve ifadeleriyle sunulmasi iken

yontemsel katkis1 yliz yiize goriismeler gerceklestirilerek nitel bir caligmanin bu konuda uygulanmasidir.

Arastirma kapsaminda bu konuyla ilgili calisma yapacak arastirmacilara bazi oneriler sunmak miimkiindiir.
Bunlar: Kiiltiirel etkilesim, toplumlarin kiiltiirel 6gelerinin asimile olmasina veya farkli konulara egilmesine dair bir
calisma yapilabilir. Cesitli milletlerin mutfak kiiltiirleri kapsaminda genglerin aktarim diizeylerini, etkinliklere
katilim ve bu konularda gerceklestirdikleri girisimlere dair konular incelenebilir. Kiiltiirlerin aktarilmasinda en
onemli nokta geng nesillerin kendi kiiltiirel kimliklerini ne kadar yasadiklar1 olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Bu nedenle
bir milletin mutfak kiiltiiriiniin devam ettirmesi ve giindelik yasamda benimsemesi genglere ne kadar aktarim

saglandig1 ve ne kadar bilin¢lendirildikleri ile ilgili olacaktir.
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Extensive Summary
Introduction

Even hundreds of thousands of years ago, the primary purpose of people was to find and consume nutrients to
survive. Eating is the main condition for survival. However, it also gained a different meaning beyond survival by
changing the size in every stage of history. It has been seen as a symbol of prosperity, wealth and status in many
civilizations and has contributed to the civilization efforts of people by starring in many traditions (Sarusik, 2019:2;
Sensoy and Tiritoglu, 2018: 210; Fearon, 1999: 7; Stets and Serpe, 2013: 34 ). Since the early ages, people have
begun to develop some rules while maintaining their nutrition. These rules have united with the traditions, customs,
religious and rituals that are appropriate for the societies' own structures in time and created a culinary culture unigue
to their cultures (Siiriiciioglu and Ozgelik, 2008: 1290). However, the developments in technology and transportation
in recent years have begun to be effective in the realization of migration through direct or due to the globalization of
culinary cultures. Especially in the societies that have more than one ethnic group, the immigrant people go to change
their cultural elements during the adaptation process (Dalbay, 2018:162; Cagirkan, 2016: 2616; Alpman, 2018: 6).

Padilla and Perez (2003: 36) stated in their study that people from different cultures are forced to seek ways to
adapt to each other to minimize the conflict that may occur if they are in contact. This strain enabled the local
community to migrate and enter cultural exchange over time. The Circassian people, who have lived in Sakarya for
many years, have tried to continue their culinary cultures brought from their homeland by transferring them from
generation to generation. In fact, this behavior is directed towards the classic diaspora nations but their longing for

their homeland and their relations with their homeland (Bozdag, 2015:147).

When the literature review on this subject was carried out, it was determined that mostly Circassian cuisine was
evaluated in terms of gastronomy and tourism, as well as the sources of the presentation and consumption of popular
Circassian dishes in restaurants. However, it has been observed that there is a gap in the literature that the Circassian
people can maintain and preserve their culinary cultures in the period after the migration and that they have been able
to convey these cultures correctly for generations. Therefore, the aim of the study is to determine whether the culinary
culture transfer is provided to the younger generations and to determine the continuity of the consumption of

traditional Circassian dishes at the point reached.
Literature Review

Circassian cuisine has been developed and shaped according to the harsh and cold climate of the Caucasus region
in terms of basic materials and techniques. While the researchers working on this subject talk about the existence of
125 kinds of food in a feast established in the Caucasus region, it is seen that these varieties decrease today. In fact,

many meals that Circassians made everyday and emerged from Circassian cuisine have become the meals that the
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Circassian people consume only on special occasions or make to their special guests. This situation shows that people
adopt the culinary culture of the region they migrated from and they have a deficiency in transferring their cultures
from generation to generation. It is known that the individuals in the first and second generation after migration
dominate the culinary cultures, but they have very little knowledge of the culinary cultures of the next generations
(Yildirim Sacilik, Cevik and Toptas, 2018: 306; Kalayci, 2015: 96-97; Ilhan and Mesci, 2018: 300; Kafkasya
Dernegi, 2005: 71). This situation causes the traditional meals of the Circassian people to be known as the meals that
are consumed daily by the youth only on special occasions. In other words, it can be said that culinary cultures, like

language cultures, which have disappeared over time, have been destroyed.

Sahinbas (2018: 102-105) in his study, these special days, birth, marriage, death, holidays, oil lamp nights, etc.
He emphasizes that there are days and rituals are performed on these special days by making various foods by the
public. Irmak (2016: 119-127), on the other hand, examines these special days in the study of various special-day
meals made for teething, performed before, during, during and after birth, asking for girls and during engagement,

after death, during condolences and forty extraction evenings. It is a reflection of the culture.
Methodology

When the sources in the literature are analyzed, it was determined that the most appropriate method to learn on
which days the Circassians consume their traditional meals is interview-interview technique, which is one of the
qualitative research techniques. Data on the interviews were collected between June 10, 2019 and July 10, 2019. A
semi-structured interview form was prepared and 11 questions were asked in order to determine the information
about the traditional dishes of the Circassian cuisine and the information on which days these meals were consumed.
The interview form was prepared based on the opinions of experts and interviews were conducted with 10 people
with a Circassian identity in order to make a pre-test. The interview form includes 6 demographic questions and 4

open-ended questions.

Due to the fact that Circassians are living in the region and supported by the local people, the sample of Sakarya's
Emirler, Alancuma and Yanik villages was selected and interviews were conducted with 47 people. When the
interviews started to repeat behind a certain number of participants, the interviews were ended. The participants were
informed about the content and questions of the study and their consent was obtained to obtain a photo and voice
recording before the interview. The negotiations lasted between 10-30 minutes. One-to-one interviews were
conducted, with the participants responding by themselves in order to be affected by the surrounding people or not
to be exposed to directions. MAXQDA 2018 program was used to evaluate the data obtained from the interview. The
data on demographic information were coded in the program and made into a table. The answers given by the people
to the questions asked were divided into groups and statements, and evaluations were made over these statements.
Based on the expressions created, the data obtained were analyzed and the results were generalized. All of the tables

in the study were created and interpreted taking into account the responses of the participants.
Findings

47 participants were included in the study, the sexes of the participants were 83.0% women and 17.0% men. When
the percentages are examined, it is seen that the majority of the participants are women. When the marital status is

examined, the majority of the participants are married at 61.0%. Considering the age status, the participants are in
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the majority of the 46-61 age ranges with a rate of 36.2%. The age group of 77 and above constitutes the lowest
participant age group by 4.3%. When the education levels are examined, it is seen that they are primary school
graduates at the rate of 42.6%. The proportion of secondary school graduates and people who have not read is equal
to 8.5%. While the number of non-working people stands out with a rate of 51.1%, this rate is followed by those
working in the private sector with 19.1%. It is seen that public employees have a rate of 4.3%.

The question of "Are young generations maintaining the Circassian cuisine culture?" Was asked to the participants
regarding the sustainability of the Circassian cuisine. 26 of the respondents answered yes, they are continuing, while

21 answered no, they do not.

Traditional dishes of Circassian culinary culture are examined in 9 categories. For the products that are known in
the category of soups, 5 participants indicated the Sipsi. In the category of meat dishes, 8 people stated that dried
meat was available. In the poultry and egg category, Circassian chicken dishes were expressed by 39 people. In the
category of vegetable dishes, Sizbal was mentioned by 24 people, while haluj, which came to the fore in pastries,
was specified by 28 people. In the bread category, 25 people stated Abista (Corn Cake). In the category of sauces,
mashes and others, 33 people state that mashed beans are popular and placed on their tables. In the category of
desserts, Circassian cuisine, which does not have many sweet varieties, stated that they consumed baklava. Boza,

which is a beverage made by the Circassian people in the beverages category, was expressed by 7 people.

Questions were asked about whether there are special day meals after their traditional meals. In the category of
meat dishes, it was stated by 9 people that boiled meat is frequently consumed at weddings and holidays. In the
poultry category, it is stated by 21 people that Circassian chicken is frequently consumed at weddings, funerals,
holidays and other special days that are held in the family outside these days. Sizbal, which is in the category of
vegetable dishes, is said to be consumed by 8 people at weddings, holidays and other special days. The haluj, which
is in the pastry category, is stated to be made by 13 participants in weddings, festive mornings and other special days.
When the category of breads and cakes is examined, it is said by 10 people that Abista, which is frequently consumed,
is consumed in weddings, funerals, holidays and other special days. In the pastes and sauces category, it was stated
by 9 people that the crushed beans were consumed at weddings, funerals, holidays and other special days. In the
desserts category, it was stated by 8 people that the milk pudding was consumed sometimes at weddings, especially
during holidays. Although boza, which is included in beverages, is not produced in homes recently, 3 people stated
that it is consumed in weddings, holidays and other special days. 4 people stated that Circassian cheese, which is
indispensable for Circassian cuisine, is consumed in weddings and other special days after it is made and consumed
on special days. When the answer given by the participants was examined, 3 people stated that they did not know

about the special day meals related to their culinary cultures.
Conclusion and Suggestions

Special days are noticeable from society to society, but they are known as the days that are created on certain
events and gathered and shared with people's loved ones. In this respect, when the dishes of Circassian cuisine are
taken into consideration, it is seen that the activities and activities organized by the public at the point of maintaining
their culinary culture are important. Societies nowadays have the opportunity to interact with each other and share
cultural values that they have not shared for a long time. The fact that Circassians consume the foods in the culinary
cultures through these activities causes the whole culinary culture to change shape and become a kitchen consumed
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only on special days such as birth, death and wedding. While this is exemplified by Circassian cuisine, it is possible

to diversify on the dishes of many other diaspora nations.

Therefore, it is of great importance that these kitchens, which are located in the subcultures of societies, enter
certain patterns and move away from their own self, and to reveal situations about being remembered only on certain
days. Many studies can be done on cultural interaction, assimilation of cultural elements of societies or focusing on
different topics. Within the scope of the culinary cultures of various nations, issues related to the transfer levels of
young people, participation in the activities and the initiatives they have taken on these issues can be examined. The
most important point in the transfer of cultures comes to the fore as how young generations live their own cultural
identity. Therefore, the continuation of a nation's culinary culture and its adoption in everyday life will be related to

how much transfer is provided to young people and how much they are made conscious.
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