Journal of Tourism and Gastronomy Studies

Journal homepage: www.jotags.org

Cegen Mutfak Kiiltiirii ve Yeme Aligkanliklar: Uzerine Bir Degerlendirme (Evaluation of
Chechen Culinary Culture and Eating Habits)

Melike OZKAN®'" ', *Hasan YETIM"

& Gaziantep University, Faculty of Fine Arts, Department of Gastronomy and Culinary Arts, Gaziantep/Turkey

® {stanbul Sabahattin Zaim University, Faculty of Engineering and Natural Sciences, Department of Food Engineering,
Istanbul/Turkey

Makale Ge¢misi 0Oz

Génderim Her toplumun mutfak, beslenme ve yeme igme aligkanliklari, o toplumun kiiltiirel yapisimn bir

Tarihi:16.03.2018 sonucu oldugundan farkliliklar sergilemektedir. Ele almman Cecen mutfak kiiltiiriinii diger
toplumlardan farkli kilan da yasam tarzlarindaki degisliklerdir. Bu ¢alismanin amaci; Cegen mutfak

Kabul Tarihi:31.08.2018 ve yeme i¢me kiiltiiriiniin tarihsel siire¢ igerisindeki durumunun ortaya konulmasidir. Burada Cegen

yemekleri, mutfak kiiltiirii, sofralarindaki yemek aliskanliklar1 ve sofra diizenleri ele alinmaktadir.
Ayrica Cegenlerin tiiketmis oldugu yiyecek ve igecekler, bunlarin hazirlanma asamasinda, pisirme
Anahtar Kelimeler stirecinde, servisinde ve depolanmasinda kullanilabilir olan tiim yontem ve ekipmanlar akla
gelmelidir. Literatiir taramas1 sonucu, ¢ecen mutfaginin birgok ilging &zelliklere sahip oldugu ve
eski mutfaklar arasinda 6nemli bir yer aldigi goriilmiis. Ayrica yerel mutfaklarin etkilerini i¢inde

Gastronomi barindiran koklii ve kendine has bir yapida oldugu tespit edilmistir. Bu baglamda calismada Cegen
Cecen yeme kiiltiiriiniin gegmisten giiniimiize nasil sekillendigi ve bu toplumunun mutfak aliskanliklari ile
s one cikan yemekleri ve tatlilari yapiminda kullanilan malzemeleri ve tarifleriyle kapsamli sekilde ele
Kiiltiir alinmaya ¢alistlmistir. Sonug olarak; gastronomi alani agisindan Cecen mutfagina ait ve o toplumu
Mutfak farkli kilan yeme aligkanliklar ve yemekleri iilkemizce iyi taninip ve bu dogrultuda dogru tanitimi
gerceklestirilmelidir. Ayrica bu alanda yeni agilimlara neden olabilecek farkli olgulara sahip oldugu
Yemek gorilmektedir.
Keywords Abstract
Gastronomy The_ culinary, nutritior_1 and eating and drinking habits of egch socigty differ from _those of the
society as a result of its cultural structure. The Chechen culinary artifacts that are different from
Chechen other societies are variations in their lifestyles. The purpose of this study is; The introduction of the
situation in the historical process of the Chechen kitchen and eating and drinking cultures. Here,
Culture Chechen dishes, culinary culture, dining habits and tableware are discussed. It should also come to
Cuisine mind that all the methods and equipment that are used by Chechens for food and beverages, during

their preparation, during cooking, servicing and storage. The end result of the literature review is
Food that the russian kitchen has many interesting features and has an important place among the old
kitchens. It has also been found that it is a rooted and unique structure that contains the influences
of local cuisines. In this context, it has been attempted in this study to comprehensively deal with
how the Chechen eating culture has shaped the past from the past and the ingredients and recipes
used in making the dishes and desserts that stand out with the kitchen habits of this society. As a
result; the eating habits and foods belonging to the Chechen cuisine and that are different from the
society in terms of the gastronomy area should be well known and accurately introduced in this
direction. It also appears that this area has different phenomena that may cause new expansions.
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GIRIS
Insan yasamiin her evresinde ve her yerinde, medeniyetin en istikrarli unsurunu yemek kiiltiirii ve bununla
ilgili gelenekler olusturmaktadir. Bir milletin yemek kiiltiirliniin korunmasi ve nesilden nesile aktarilmasi, o
milletin yagam giiciinii ve gelecege dair umudunu gosterir (Camaletdinov ve ark., 2012; Sabbag ve Yildirim, 2017).
Bir topluma ait kiiltiirel degerler, o toplumun beslenme sekli ve aligkanliklar1 {izerinde 6nemli bir etkiye sahiptir.
Farkli toplumlarin birbirlerinden farkli kiiltiirler olusturmak suretiyle yasadiklari net bir gercektir. Yeryiiziinde ¢ok

eski gelenekleri olan Cegen toplumu da yemek cesitleri, tat tercihleri, yemek 6zelligi, servis sekli ve diger mutfak

kiiltiirleri bakimindan baska topluluklara gore biiyiik farkliliklar gostermektedir (Yildir, 2018).

Cecen toplumu; Kafkasya'nin kuzeydogusunda bulunan Cegen Cumhuriyeti, yaygin olarak bilinen ismiyle
Cecenya’ da yasayan Kafkas halklarindan veya bu halkin soyundan gelen insanlar olarak tamimlanabilir. Cegen
dilinde Nohgi genel adiyla bilinen Cegenlerden bahseden ilk yazili kaynaklarin Milattan once 4-3. yiizyillardaki
Ermeni, Giircii ve Roma kayitlar1 oldugu bilinmektedir. Milattan sonra 1. yiizyilda Alan Kavimler Birligine katilan
Cecenler, zamanla orta ve kuzey-dogu Kafkasya’ya yerlesmis ve ¢cogalmiglardir. Cegcenya ya da Cegenistan olarak
da bilinen iilkenin komsu iilkeleri haritada gosterildigi gibi Dagistan, Kuzey ve Giiney Osetya ve Rusya’dir (Sekil
1). Dagistan’la toplum yapilari ve kiiltiirel 6zellikleri onemli derecede benzerlik gostermektedir. Tarihte yer almaya
basladiklar1 zamandan itibaren Cecen toplumu, diger toplumlar gibi kendi kiiltiir ve geleneklerini olusturmuslar ve

beslenmeye ayr1 bir 6nem vermiglerdir (Talas, 2005).

Sekil:1 Cecenistan’in Haritadaki Yeri

Cecen Kiiltiiriine Ait Gelenekler ve Gorenekler

Kiiltiir; bir toplumun tiiyesi olarak insanlarin kazandig: bilgi, inang, gelenek, sanatsal faaliyet, hukuk, ahlaki
degerler ile diger yetenek ve davranislari igeren genis bir kavramdir (Arslanoglu, 2008). Diger bir anlatimla kiiltiir,
her toplumun kendi ifadesinin dogal bir sonucu olarak ortaya ¢ikan ozelliklerdir. Bir toplumun var oldugu yerde,
bir kiiltliriin de olusumu s6z konusudur (Topguoglu, 1975). Bu kavramla birlikte ele alindiginda Cegen Kiiltiiri;
smif ayrimin ve ¢atigsmalarinin yasanmadigl bir toplum olmas1 yoniiyle 6rnek bir kiiltlire sahiptir. Tarihsel siire¢
icerisinde Cecen Kiiltiirii bir¢ok kiiltiirlerle etkilesim sonucu bazi degisimler yasamis hem baska kiiltiirlere katk1
yapmis ve hem de sahip oldugu kiiltiiriine zenginlik ile yeni degerler kazandirmistir (Yildir, 2017). Cegcenlerin;

bilgi, deger ve ahlak anlayis1 higbir donemde irk¢1 veya ayrimci yonelisler sergilememistir. Cecen Kiiltiiriiniin
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temeli sevgidir ve bu insanlar arasinda kabul gdren en Onemli kiiltiirel degerdir. Bu baglamda sanat¢i ve
akademisyen Yildir’ i “Cegenler bir irk olmanin yaninda bir kiiltiir milletidir” seklinde bir s6ylemi mevcuttur (

Ozel goriisme, 2018) .

Gelenek ve goreneklerine ¢ok kuvvetli bir sekilde bagli olan Cegenler, ayn1 zamanda “Ceyago” adi verilen
kanunlarma da siki sikiya baglilik gosterirler. Cegenler diigiinleri de bu gelenek ve gorenekler igerisinde
gerceklestirirler. Cegenler de kesinlikle yakin akrabalardan kiz alip verme olayma ve goriicii usuliiyle evlendirme
olayina rastlanilmaz. Fakat yakin zamanlara kadar hemen hemen biitiin yurtta erkeklerin korkulu riiyasi olan baslik
(vase) verme olayina rastlanmaktadir. Baglik parasi olarak eskiden ¢ok sayida; at, inek, oOkiiz, tarla gibi seyler

verilmekteyken, bu durum artik giiniimiizde ¢ok aza inmis ve neredeyse bitmis durumdadir.

Cecen kiz ve erkeklerinin genelde evlilige hazir olduklarimi disiindiikleri zaman 25-35 yaslar1 arasidir. Bu
donem bir yuva kurmanin bitiin sorumlulugunun istlenilebilecegi zaman dilimi oldugu diisiiniilmektedir.
Anadolu’nun genelinde oldugu gibi Cegenler’de de kiz kagirma olay1 bir gelenek haline gelmistir. Genelde
kagirma gergeklestikten sonra diigiin giderleri daha az oldugundan aileler de bu kagma ve kagirma olaylarma goz
yummaktadir. Fakat bu gelenekte eskiye gore kaybolmaya baslamustir. Cegen geng kiz ve erkekleri genelde
evlenene kadar serbest olduklari, daha ¢ok diigiinlerde, cesitli toplantilarda, eglencelerde tanisip ve daha sonra bu

tanigmay1 evlilige donistiirdiikleri i¢in Cegen toplumunda goriicii usulii evlilige hig rastlanilmamaktadir.

Cegenlerin bliylik bir 6nem verdigi diigiinler genglerin birbirlerini tamyabilecekleri, hayat eslerini
bulabilecekleri en gilizel zamanlardan birisidir. Gengler birbirleriyle boyle ortam kaynasir, goriisiir ve konusurlar.
Burada birbirlerini tantyan gengler belirli bir miiddet birbirlerini taniyana kadar “kasen” (sevgili-arkadas) olurlar.
Bu kasenlik birbirlerine karsi saygi ve sevgi igerisinde, gelenek ve goreneklerin izin verdigi 6l¢iidedir ve bu durum

evlilikle neticelenir.

Cecenlerde hangi amagcla olursa olsun bir araya gelinirse (cenaze toreni diginda) mutlaka bir yeme i¢cme fasli s6z
konusudur. Bu da bir araya gelme durumunun amaci ve sekline gére farkliliklar gosterebilmektedir. Ornegin; aile
ici bir yemekte gosterissiz ve az sayida cesitlilikte bir sofra kurulurken, misafir bulundugunda ise sofralar daha
gosterisli olmakla birlikte erkekler icin genellikle, bah¢e avlusu kadinlar i¢in de evin en biiyiik odasi tercih edilerek
hazirlanir. Cecen diigiinlerinde yemekler adeta bir biitiiniin olmazsa olmaz yapi taslar1 gibi goriilmektedir. Diigiin
icin kesilen kurban iki es parcaya ayrilarak; yeni akrabalik iliskisi kuran iki aileye “biz artik bir biitiiniin iki
pargalariyiz” mahiyetinde verilmesi vazgecilmez bir gelenektir. Bu etle daha sonra “Jijig galnig” yemegi yapilarak

tiim aile (akraba) bireyleri bu yemege davet edilir ve boylece aile i¢i bir birliktelik saglanmis olur (Yildir, 2012).
Cecen Mutfagimin Ozellikleri

Her canli varlik hayatii ancak disaridan aldigi besinlerle devam ettirebilir. insan perspektifinden ele
alindiginda ise insanlarinda digsaridan beslenmesi gerekir (Sevig, 2009) Fakat toplumun yasadig1 cografya, iklim,
ekonomik durum, iiretim ve tiiketim sekilleri gibi bircok degisken faktore bagl olarak insanlar kendilerine uygun
belli bir yeme ve i¢cme alisgkanlhigr gelistirmektedirler (Tag, 2017). Bir toplumun yeme i¢gme aligkanliklari, yagsadig:

ortamin (cografik, tarimsal ve sosyo-kiiltiirel) 6zelliklerinin yam sira baska toplumlarla olan etkilesimlerden de
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etkilenmektedir (Baysal, 2001; Kizildemir ve ark., 2014). Ayrica insan, diger canlilarda bulunmayan kendine 6zgii
bir yeti ile ¢ok farkli bir gida segiciligine sahiptir. Anlatilmak istenen bu segicilikte, yemegin malzemesi, yapilisi,
yeme sekli, yemegin tadi, lezzeti, kokusu, dokusu ve yemek yenilen mekan gibi pek ¢ok faktor ele alinmaktadir.
Toplumlar herhangi bir yemegi, kiiltiirel degerlerine uygunluk gostermedik¢e genellikle yeme aligkanliklari arasina
dahil etmemektedirler. Bu sebeple, mutfak aligkanliklari, toplumlarin kiiltiirel kimligini olusturan en temel

ozelliklerden birisi olarak kabul edilmektedirler (Gtiler, 2010).

Yukarida anlatilanlar baglaminda iste Cecen mutfagi da ¢ok zengin bir yapiya sahip olmasinin yaninda kendine
has bazi Kkiiltiirel &zelliklere sahiptir. Bu kapsamda Cegen mutfaginin genel Ozellikleri asagidaki gibi

siralanabilmektedir ( Yildir, 2012; 2017; 2018).
o Cecen yemekleri genellikle bitkisel ve hayvansal iiriinlere dayanmaktadir.
o Cogu yemek, temel iki yiyecek maddesi olan ”hamur ve etin” birlikteliginden olugsmaktadir.

e (Cegen topluluklari igin yemeklerin ailece hep birlikte ve ayni anda yenmesi bilyiik 6nem arz etmektedir.
Cecen sofrasi, agik havada (piknikte), 6zel bir salonda ya da evde nerde olunursa olunsun genellikle kalabaliktir.

Bu konuyla ilgili “Birlikte yemek tatlidir” bigiminde atasdzleri bile bulunmaktadir.

e Cecen ailesinin mutfaginda hi¢ eksik olmayan essiz ve milli kabul ettikleri yemekleri; Jijig galnis isimli bir

yemektir.

e A vitamini deposu ve sagliga yararlar1 saymakla bitmeyen sarimsak, Cegen sofralarmin vazgecilmez bir

yiyecegidir. Mutfaklarinda kullanilan tiim soslarin bir bilesenidir.

e Cecgenya daglarinda yetisen honk (yabani sarimsak — Allium Ursinum), Cecen mutfaklarinda sifa kaynagi
olarak bilinen, ¢cok fazla bir islem gecirmeden pirasa ve ispanak gibi yemegi yapilan veya ¢ig olarak da
tilketilebilen bir bitkidir. Cegen toplumu icin bir yiyecekten daha fazlasi olan bu otun hasadi subat ayinda
gerceklestirilir ve iilke sinirlar1 diginda yasayan Cecenlerin yogun arzular1 iizerine yasadiklari yerlere yerel halk

tarafindan gonderilir. Boylece honk tiiketimininden uzak kalmamus olurlar.

e (Cecen yemekleri genellikle zengin veya fakir herhangi bir sinifa ait olmayan, her kesimin temin edebilecegi

malzemelerden olusmaktadir.

e Cecgen toplumunun sahip oldugu toplumsal gelenek goérenekleri ile dini inan¢larmin mutfak kiiltiirlerine de
yansidig1 goriilmektedir. Ornegin; Jijig galnis yemegi yalniz olarak yenilmez ve mutlaka biiyiik bir tepside sunumu

gerceklestirilir. Cecen inanislarina gore de sofrasini misafirden saklayan kisi, ruhunu seytana satmis olarak sayilir.
o Cecen mutfagi, 6zel giin ve torenlere gore de degisiklikler gosterir.

e Genelde toplumlarm yasadigi cografi bolgeye yorelerde Cecen yemeklerine ait farkliliklar da

goriilebilmektedir.
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e Cecenlerde sofra, sadece karm doyurma araci olarak goriillmez, sofra ayni zamanda egitim aracidir. Orada
herkes, bir seyler &grenir. Ornegin; sofrada daima dikkatli olma, dinleme, cabuk diisiinme, karar verme ve
diisiindiiklerini kitle dniinde dile getirebilme, giizel konusma vb. yeteneklerini gelistirir. Ote yandan sofra gelenegi,

ayrica tanmigma, toplumsal kaynasma, biitiinlesme ve dostluklar1 gelistirme olanaklar1 da sunar.
Cecen Yemeklerin Gruplanmasi

Cecen toplumu, bagka toplumlarda oldugu gibi hayvancilikla ugrasan ve et ile siit agirlikli bir yemek kiiltiiriine
sahiptir. Tahil {irlinii olarak bugday ve misir en basta yer alan vazgegilmez yiyecekler arasindadir. Bu ¢alismada ele
alinan ve tarifleri belirtilen yemekler, Cecen mutfaginda 6nemli yere sahip olan yiyecek veya yemeklerdir. Tablo 1

’de Cecen mutfaginda yapilan 6nemli yemekler ve yapildigi ana malzemeye gore siniflandirilmasi verilmistir.

Tablo 1. Cegen Yemeklerinin Ana Malzemesine Gore Gruplanmasi (Berkmen, 2012)

Bugday unuyla yapilan Misir unuyla yapilan Et iiriiniiyle yapilan yemekler  Siit iiriiniiyle yapilan
yemekler yemekler yemekler

Cicig (Jijig) Galnig Gilnig Yo6h (et sucugu) Beram

Kurzunus Haltumus Borum Gildet

Cepilgis Mijirgig Nisi Hudur Hoi Birim

Hingilis Hudur Karzin Cicig Nehg

Dalnig Sisgil Diggiyn Cicig Suri Gabik

Bepig Dettign Kahkiin Cicig Sur Toxun Cey

Tablo 1.’den de goriildiigii lizere, Cegen Mutfagina ait en fazla bilinen yemeklerin ana malzemeleri
aciklanmasina ragmen, bunlardan bazilarmin detaylandirilmasimin faydali olabilecegi diisliniilmektedir. Cegen

13

dilinde yemek isimlerinin sonundaki “is ” eki o yemegin unla yapilisini ifade eder. “Cicig” kelimesi et , “sur” ise
siit anlamima gelmektedir. Cok fazla peynir ¢esidi bulunan Cegenya’da peynirin tiim tiirleri “neh¢” terimiyle
adlandirihir. Kimiz ve siit karisimli ¢aylar1 herkes tarafindan kabul goren yerel iceceklerindendir. Kimiz simdi
eskisi kadar mutfaklarinda rastlanilmasa da siitlii caylar1 degismeyen degerleri arasindadir. Cegen yemeklerinde bol

miktarda bulunan protein deposu olan etler; kurutulmus veya sucuk olarak da karsimiza ¢ikmaktadir.

Cecen kiiltiiriinde geleneksel bir yemek tiirii ve ana yemek olan jijig galnis; yapilist bakimindan mantiya
benzetilen fakat suyu da corba gibi icilen bir yemektir. Yemegin kendisi kadar bir gelenege doniismiis sanatsal
yapist da dikkate deger bulunmaktadir (Berkok ve Toygar, 1998). Yemegin sunumunun bir tepside gerceklesmesi
ve ortak paylasimi en karakteristik 6zelliklerindendir (Sekil 2.a). Yapiminin kolay, Liks bir malzemeye gerek
duyulmadan her siniftan insanin karsilayabilecegi malzemelerden yapilmasi da bu yemegin 6zelliklerindendir. Jijig
galnis, Cegenlerin yagsaminda biiyiik bir 6neme sahiptir. Bu yiizden bu yemek iizerine yazilmis veya anlatilmis ¢ok
saylda atasozleri ve destanlagmis hikayelerle de karsilagilmaktadir. Bunlardan bir tanesi; “yemek kiiltiirii iizerine
arastrma yapan bir bilim insani; bu yemegin cecenler tarafindan ¢ok sevildigini 6grenince Cecen birine bu
yemegin ne zamandan beri yapildigini sorar. O da bu yemegi Havva anamiz, Adem babamiza yedirmistir seklinde
bir cevap vermistir. Konusmaya dahil olan diger bir kisi de evet seklinde onaylamis ve sdyle eklemistir; sarimsak

kokusu da bizi cennetten kovdurmustur”. Cegen toplumunda bu tiir sohbetlere fazlaca rastlanilmaktadir. Bununla
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Sekil 2. Jijik Galnisin Yapim Asamalar1 ve Servisi

Bu yemegi diger hamur isi yemeklerinden ayiran en 6nemli 6zelligi yogurma ve haslamada kullanilan suyunun
et veya tavuk suyu olmasidir. Bu iglem yemegin hem lezzetini hem de besin degerini arttirir. Yemegin sosu da bol
sarimsak ve yagl haslama suyunun karigimiyla hazirlanir. Cegenler i¢in bir yemekten daha fazlasi olan jijig galnis,

mutfaklarmin ve kiiltiirlerinin temel yapilarindan birisidir.

Cecen mutfaginin vazgegilmezlerinden bir diger yemek cesidi kurzunus, un, su ve tuz ile hazirlanan sert bir
hamurdan elde edilen yufkalar igerisine haglanmis patatesin eklenmesiyle yapilan bir yemektir (Sekil 3: a). Bu
yemek suda haslama yontemiyle pisirilmektedir ve salga, sarimsak ve biberle hazirlanan sosa bandirilarak
yenilmektedir (Sekil 3: b). Bu yemek de Cegen tarihi boyunca bilinene yemek ¢esitlerinden birisidir. Kurzunus’un
farkli Kafkas toplumlar tarafindan degisik isimlerle (igek, kibin, kurze, hinkal, psihaluj ve mataz) adlandirildigi da
goriilmektedir (Gilingor,1990)
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a) b)

Sekil 3: (a) Kurzunus Hazirlamis1,  (b) Kurzunus Sunumu

Cecen halkinin genelinin bildigi ve mutfaklarinda yer verdigi garzini havl; yapici sert¢ce bir hamurdan elde
edilen kiigiik parcalarm (garzimislar olarak adlandirilir) yagda kizartilip iizerine balli serbetin ilave edilmesiyle
hazirlanan bir tath g¢esididir (Sekil 4). Bir diigiin téreni oncesinde erkek ailesi tarafindan yapilarak akraba ve

komsulara diigiin davetiyesi anlaminda dagitilan garzini havl, Cegen kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahiptir.

Sekil 4: Garzini Havlin Yapim Asamalari

Cecen Kkiiltiirlinde musir unu, en ¢ok tiiketilen tahillar arasinda yer almaktadir. Bunun sebebi Cecenlerin taraca
olarak adlandirdiklar1 tarim yerlerinin en fazla misira elverigli olmasidir. Misir iiretiminden dolay1 da genellikle

mutfaklarinda yemekler, hamur igleri ve tatlilar misir unundan yapilmaktadir.

Cecen salatasi; genel olarak bilinen bir salatadan ¢ok bir ana yemek olacak kadar malzeme iceren, besleyicilik
degeri ve doyuruculugu yiiksek bir salata cesididir. Bircok iilke mutfagina kendi adiyla girmistir. Ornegin bizim
tilkemizde Tirk mutfaginda da ¢ecen salatasi olarak bilinmektedir (Sekil 5 ve 6).

Sekil 5: Cecen salatasi Sekil 6:Cecen salatasi sunum 6rnegi
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Kuru baklagillerle de hazirlanan ve karbonhidrat bakimindan yiiksek degere sahip olan ¢egen salatasi genel
olarak; patates, havug, bezelye, tavuk eti, musir, ceviz, zeytin ve tursuyla yapilmaktadir. Uzeri icinde yogurt,
mayonez ve kuru nane ve sarimsak ilave edilmektedir. Cegen mutfagina ait olan bir bagka tiir salatanin igerdigi
malzemelerine ve hazirlanma asamasina asagida yer verilmistir. Cegen mutfagina ait salatanin igerisine katilan
malzemeler normal bir salatadan c¢or farkli olarak haglanmis dana eti, haslanmis patates, haslanmis bezelye,
salatalik tursusu haglanmig yumurta maydanoz, tuz ve kaymaktan olusmaktadir. Hazirlanma asamasinda ise; et ve
patatesler kiiciik pargalar halinde kesilir ve karigtirilir. Bezelye, tursu, dogranmis maydanoz ve yumurta bu
karigimin iizerine eklenir. Sonunda ise biitlin bu malzemenin iizerine kaymak ilave edilerek hazirlanmaktadir.
Cecen mutfaginda goriildiigii tizere salatalari bir ana yemek kadar doyurucu ve besleyicidir. Cegen kadinlarina gore

mutfak ve mutfak igleri en 6nemli vazifelerin ilk baginda gelmektedir.

Akdeniz iilkelerinin genelinde sevilen ve Cegenlerin de sofralarindan hi¢ eksik etmedigi yiyeceklerden birisi de
sarimsaktir. Gliniimiizde neredeyse her iilkede ve her yorede ¢esitli sekillerde servis edilmesine ragmen sarimsakli

soslar, Cegenlerde genellikle ana yemegin yaninda sunulmakta ve tiikketilmektedir

Cecen toplumunda kiiglikbas hayvanciligin yaygin olmasiyla birlikte biiyiikbas hayvancilikta yapilmaktadir. Bu
sebeple Cecen mutfagina ait ¢ogu yemeklerde genellikle koyun eti ve sigir eti tercih edilmektedir, ancak yemekleri
daha ¢ok karbonhidrat agirliktadir. Cegen mutfaginin en o6nemli 6zelliklerinden birisi, yemegin igerisindeki

malzemelerin besleyiciliginin yiiksek ve kolay ulasilabilirlige (ekonomik vb.) sahip olmasidir.

Cegenler yerlesik bir hayata sahip olsalar da tarihi boyunca savunma savaslar1 yapmak zorunda kaldiklarindan
bliyiik gocler yasamiglardir. Bu savasgi yapilari kiiltiir ve beslenme alisgkanliklarini sekillendirmede etkili olmustur.
Yemekleri genellikle sade, liiksiyet icermeyen ve doyuruculugu yiiksek niteliktedir. Evin erkekleri i¢in zaman
kavrami 6nemli oldugundan safrada gecirilen vakit her zaman kisa tutulmaya caligilir. Toplumlarinda bey, kole ve
hizmetci gibi sinif kavrami bulunmadigindan her ydrede her aile sofrasinda ayni malzemelerden elde edilen
yemekler goriilmektedir. Ulasilan bilgiler dogrultusunda Cecgen toplumunun genellikle kabile tarzi bir yasantiya
sahip oldugu goriilmektedir. Bu da ayn1 avlu i¢inde yasayan kalabalik aileler ve sofralar demektir. Evin en yash
erkeginin Oniine kurulan sofralarda kati bir oturma diizeni olmasa da evin en biiyiik liyesinin arzu ettigi kisiler
sadece yanima oturabilir. Ornegin bu kisiler torunlar1 ya da esi olabilirken, kiz ve erkek ¢ocuklarina ¢ok fazla izin
verilmedigi goriiliir. Gegmisten bugiine kadar degismeyen bir 6zellikleri de kadin ve erkek esitligi konusundaki
goriisleridir. Kiz ve erkek ¢ocuklarina ayni haklarin verilmesine dikkat ederek verildigi Cecen kizlar1 ve kadinlari
istedigi her seyi yapmak ve istedigi her yerde bulunmak konusunda rahat birakilmistir fakat baz1 zamanlarda ve

yerlerde kendi giivenlikleri i¢in kadinlarin yanlarinda aileden bir erkek bulundururlar.
Sonug¢ ve Oneriler

Gastronomi, yalnizca insan hayatinin devamliligini saglayan en 6nemli faaliyetlerden yeme, yemek pisirmek ve
bunun teknik yonleriyle ilgili hususlar1 konu edinen bir bilim dali olarak goriilmemelidir. Bunlara ek olarak
gastronomi; beslenme ¢evresinde olusan kiiltiirel degerleri arastirip, toplayip, yorumlayarak bir sonuca varmaya

calisan bir bilim alanidir. Cecen mutfagi da, gastronomi turizmi agisindan yerel kiiltiirlin bir pargasini
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olusturmaktadir. Bu yaklasimla bu ¢alismada genis bir alanda hayatini siirdiiren ve koklii bir gegmise sahip Kafkas
halklarindan Cegenlerin, gecmisten giiniimiize ulagan mutfak kiiltiirii ve bu kiiltiirin kaynag1 olusturan gelenek,
gorenek ve inaniglar ele alinmistir. Cesitli nedenlerle unutulmus ya da degisime ugramis mutfak gelenekleri, az
sayida bulunan yazili kaynaklardan faydalanarak ¢cecen mutfaginin birgok ilging 6zelliklerinin oldugu goriilmiistiir.
Cecen mutfagi, eski mutfaklar arasinda yer almakla birlikte yerel mutfaklarm etkilerini i¢inde barindiran koklii ve
0z bir yapiya sahiptir. Cecen mutfagmin gegmisten giiniimiize nasil sekillenerek geldigini ve bu toplumun yeme

icme aligkanliklariyla bazi yemekleri ve tathlar tarifleriyle ele alinmis ve unutulan tatlar hatirlatilmistir.

Sonug olarak, ¢egen mutfagi ve yemek kiiltiiriinii tesvik etmek amaciyla bazi kurslar a¢ilmasi tavsiye edilebilir.
Ayrica Cegen mutfagmin tanitimi amaciyla ilgili kurumlar ve iiniversitelerle is birligi yapilarak etkinlikler
diizenlenebilir. Bu amagla yapilan etkinlik ve torenlerde Cegen yemeklerine yer verilerek gastronomi turizmi

acisindan diger kiiltlirlerin yaninda etnik Cegen kiiltiiriiniin 6nemine de vurgu yapilmalidir.
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Extensive Summary

In every aspect of human life and everywhere, the most important element of civilization is food culture and
traditions related to it. The cultural values of a collective have an important influence on the nutrition and habits of
that community. The Chechen community, with its very old traditions on the earth, also shows great differences
from other communities in terms of food types, taste preferences, food characteristics, service style and other
culinary cultures. Chechen society; it can be described as people from the Caucasian peoples or from the
descendants of this people, located in the north-east of the Caucasus. Chechens; knowledge, values and moral
understanding have never been racist or discriminatory. Chechens; knowledge, values and moral understanding
have never been racist or discriminatory. Every living creature can only keep its life with the foods it receives from
outside, which is the case in humans. However, depending on many variable factors such as the geography, climate,
economic situation, production and consumption patterns of the society, people develop a certain eating and
drinking habit suitable for them. The eating habits of a community are influenced by its interactions with other

societies as well as the characteristics of its environment (geographical, agricultural and socio-cultural.

Culinary habits are regarded as one of the most basic characteristics that constitute the cultural identity of
societies. Chechen cuisine has a very rich structure as well as its own cultural characteristics. The Chechen
community has a meat and milk-based food culture as it is in other communities engaged in farming. Wheat and
corn as cereal products are among the indispensable foods. Although it is only the main ingredients of the Chechen
Cuisine that are known to be the most known, it is thought that some of them may also be useful to elaborate. Milk-
blended teas are local drinks that are recognized by everyone. Meat rich in protein and rich in cheeses; dried or
sausage. In Chechen culture, a traditional type of food and jijig main dish; In terms of its structure it is like to a
mant1, but the water is be consumed like soup. It should also be noted that the artistic structure of your food has
become as much a tradition as it is itself. In Chechen culture, corn flour is among the most consumed cereals.
Because of the production of corn, it is usually made in the kitchens of foods, pastries and sweets, corn flour.
Cheese salad; It is a salad type with a high nutritional value and a high satiety, containing a lot of material to be a
main dish rather than a commonly known salad. Many countries have entered their cuisine in their own name. For

example, in our country, in Turkish cuising, it is also known as Chechen salad.
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In the Chechen community, small cattle breeding is common and cattle breeding is carried out. For this reason,
in most Chechen cuisine, beef is usually preferred as well as beef, but the food is mainly carbohydrate. One of the
most important characteristics of the Chechen cuisine is that the nutrition of the ingredients in the food is high and
easily accessible (economic, etc.). Although the Chechens have a built-in vigil, they have had great migrations
since they have had to make defensive wars throughout history. These warlike structures have influenced shaping
culture and eating habits. Their food is usually simple, not luxurious, and satisfying. Since the concept of time is
important for homemakers, the time spent at the table is always shortened. Since there is no class concept such as a
gentleman, slave or maid in their community, food from the same ingredients can be seen in every family in every

region. It can be said that the Chechen community generally has a tribal-style life in the direction of information.

Chechen meals are usually based on plant and animal products, and most meals consist of a combination of two
basic food items, "dough and meat". For Chechen communities, it is of great importance to eat the meals all
together and at the same time. Vitamin A is an indispensable food for Chechen dishes, while the garlic, which does
not end up in storage and health benefits. It is the most important component of all the sauces used in the kitchen.
Chechen meals are usually made up of materials that can be supplied by every segment, not belonging to any class,
rich or poor, it seems that the religious traditions reflected in the culinary cultures of the Chechen community and
the social traditions they have. Chechen cuisine may show changes according to special days and ceremonies. In
general, differences in Chechen dishes can be seen in the geographical regions or regions where societies live. In
Chechens, tableware is not only seen as a means of abdominal satiety, but the tableware is also an educational tool.
There, everyone learns something. For example; always being attentive, listening, quick thinking, making decisions
and expressing what they think in front of the mass, good speaking, etc. develop their abilities. On the other hand,
the table tradition offers opportunities for gathering, meeting people, social cohesion, integration and friendship
development. Gastronomy is not to be seen as a scientific discipline that takes on the subjects of eating, drinking,
cooking, or their technical aspects from the nutrition activities that ensure the continuity of human life. In addition
to these, gastronomy; It is a scientific discipline that researches, collects and interprets the cultural values that occur
around the food and the food and tries to reach a conclusion. In this sense, Chechen cuisine is also a part of local
cultural values in terms of gastronomic tourism. Through this approach, it has been tried to deal with the traditions,
customs and beliefs of the Chechens, the daily culinary culture and the culture source of this cult, from the people
of the Caucasus who have been living their lives in a wide area. In the study, Chechen culinary traditions forgotten
or changed for various reasons were compiled by using relatively few written sources, and rare information about

the Chechen culinary culture was tried to be evaluated with care.

As a result, it may be advisable to open some courses in our country in order to encourage Chechen cuisine and
culinary culture as it is for other societies. Various activities can be organized by the relevant non-governmental
organizations and universities in order to promote the Chechen cuisine. For this purpose, Chechen dishes will also
be included in the activities to emphasize the importance of gastronomy tourism as well as other cultures as well as

ethnic Chechen kitchen cultures.
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