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OZET

Gastronomik kimlik agisindan incelendiginde 6zgiin mutfaklardan biri de Cerkes
mutfagidir. Cerkes mutfak kiiltiirli; cografya, iklim, inang, toplumsal kurallar, tarihsel olaylar,
ticaret, savas, go¢, siirgiin vb. bircok unsurdan etkilenmistir. Bu unsurlar Cerkes mutfak
kiiltliriiniin olusmasinda, gelismesinde, degismesinde ve cesitlilik kazanmasinda énemli yer
tutmaktadir. Ayrica Cerkes mutfagi, Cerkes mit ve mitolojisi anlatimlar1 ve ritiielleri, Cerkes
gelenek ve gorenekleri (Xabze) ile kiiltiirel bir miras olusturmustur. Bu mirasin Anadolu’ya
gecis siireci ise zor ve hiiziinlii olmustur. Donemin iskan politikalar gercevesinde Anadolu’nun
cesitli bolgelerine yerlestirilen Cerkeslerin mutfak kiiltiirlerini go¢ ettikleri cografyada
yasamaya ve korumaya devam ettikleri bilinmektedir. Cerkes mutfak kiiltiirii kendine 6zgii
yemek receteleri, yemek isimleri, hazirlama teknikleri, pisirme teknikleri, saklama ve sunum
teknikleri icermektedir. Bu arastirmada Uzunyayla’da yasayan Cerkeslerin mutfak kiiltiirii
arastirilarak, “Cerkes mutfak kiiltiirlinde kaybolan unsurlar var midir?” sorusuna cevap
aranmistir. Cerkes mutfak kiiltiirtinde, yazili literatiirde yer almayan, unutulmaya yiiz tutmus
Cerkes yemek isimleri ve regeteleri, sofra kurallari, ara¢ ve gerecleri, pisirme ve hazirlama
teknikleri iizerine aragtirma yapilmistir. Calisma nitel arastirma yontemlerinden kiiltiir analiz
(etnografya) deseni cercevesinde hazirlanmistir. Nitel arastirma yontemlerinden amagh
orneklem ve benzesik Ornekleme yontemi kullanilmistir. Calismada goriisme teknigi
kullanilmis ve yar1 yapilandirilmis soru formu araciligiyla Uzunyaylali 20 Cerkes’ten veri
toplanmistir. Elde edilen nitel veriler betimsel analiz ile ¢dziimlenmistir. Sonug olarak Cerkes
mutfak kiiltiiriiniin ¢evresel ve kiiltiirel degisimlerden etkilendigi, kaybolan veya kaybolmaya

yiiz tutmus yemeklerin, yemeklerin ritiiellerinin, arag ve gereglerin oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Kimlik, Cerkes Mutfagi, Mutfak Kiiltiirii, Kaybolan

Yemekler



ABSTRACT

Circassian cuisine is one of the original cuisine when investigated in terms of gastronomic
identity. Circassian cuisine has been affected by many factors such as geography, climate,
belief, social rules, historical events, trade, war, immigration, exile, etc. These factors play an
important role in the formation, development, change and diversity of Cicassian cuisine.
Moreover, Circassian cuisine has created a cultural heritage thanks to Circassian myth,
mythology narrations, rituals, Circassian traditions and customs (Xabze). The transition period
of this heritage to Anatolia has been harsh and sad. It is known that Circassians, who were
settled in various regions of Anatolia within the framework of the settlement policies of the
time, were able to keep their cuisine culture alive and protect it in the geography they migrated
to. Circassian cuisine culture includes unique recipes, food names, preparation methods,
cooking techniques, storage and food presentation techniques. This research investigates the
culinary culture of Circassions who live in Uzunyayla and aims to answer the question “Are
there any missing elements in the Circassian cuisine culture? ". It has also studied Circassian
food names and recipes, table manners, tools and equipment, cooking and preparation
techniques that are about to be forgotten and not included in the written literature in the
Circassian cuisine culture. The study was prepared within the framework of cultural analysis
(ethnography) design, which is one of the qualitative methods. Purposeful sampling and
homogenous sampling methods which are qualitative research methods were used. In the study,
interview technique was implemented and data was collected from 20 Circassians from
Uzunyayla through a semi-structured questionnaire. The qualitative data obtained were
analysed by descriptive analysis. In conclusion, it has been found out that Circassion cuisine
culture has been affected by environmental and cultural changes and there are dishes, rituals

and equipment that are lost or about to disappear.

Key Words: Gastronomic Identity, Circassian Cuisine, Culinary Culture, Lost Dishes
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1. GIRIS

J.A. Brillant Savarin’in 1825 yilinda “Lezzet Fizyolojisi veya Yiice Mutfak" adli
eserinde gastronomiyi "Insan beslenmesiyle ilgili her sey" olarak tanimlanmasi en eski genis
tanimlarindan biri olarak kabul edilir (Savarin ve Anthelme, 2015). Bir {ilkenin gastronomik
kimligini belirlemede bir¢cok unsur vardir. Tarihsel olaylar ve etnik ¢esitlilik gastronomik
kimlik olugsum siirecine katki saglamaktadir. Etnik cesitlilik ile belirli bir bélgede hazirlanan
geleneksel yiyecekler zaman igerisinde Ozgiin iirlinlere doniisebilir ve fiizyon mutfagin
olusumuna ve gelisimine katki saglayabilir. Bu cesitlilik zamanla degiserek fiizyon bakis
acilar ile kiiltlirlerin birlesimine dayali igecek ve yiyecek {lirlinlerinin siirekli gelisimine neden
olur. Mutfak gorgii kurallart ise bir kiiltiirlin ne ve nasil yedigiyle ilgilenerek bdlgesel mutfagin
bagka bir tanimlayicisidir (Danhi, 2003). Harrington (2005), gastronomik kimlik ¢evresel ve
kiiltiirel faktor olarak iki kisma ayrilir. Cevresel faktorler cografya ve iklim; kiiltiirel faktorler

din, tarih, kiiltiirel cesitlilik, gelenek ve degerlerdir.

Yemek kiiltiirii yediklerimizin ana semboliidiir. Kiiltiir dgrenilmistir. Insanlar yemek
tilketim aliskanliklarmi kiigiik yasta dgrenir. Ogrenilen aliskanliklar uzun siire degismezler.
Yemek, kiiltliriin ayrilmaz bir parcasidir (Besirli, 2010). Mutfak, sadece milletlerin
mutfaklariyla ilgili yiyecek ve icecekleri degil, bu yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasi,
pisirilmesi, yenmesi, depolanmasi ve servis teknikleri, servis sirasinda tercih edilen arag ve
geregler, mutfagin yeri ve yapisinit da kapsamaktadir. Ayrica mutfak, toplu yemek torenleri,
inang ve uygulamalar1 da igeren kiiltiirel bir yapidir (Durlu Ozkaya ve Diizgiin, 2015).
Gastronomi sadece beslenmenin teknik konulartyla ilgilenen, i¢gilidiiye dayali fiziki doyumu
ele alan bir disiplin olarak ele alinmamalidir. Onemli olan, halk kiiltiirii (folklor) kismu ile
beslenme cevresinde olusan kiiltiirel degerleri derlemek, incelemek ve agiklamaktir (Berkok

Toygar ve Toygar, 2002).

Antik ¢aglardan beri medeniyetin temeli olan bireyler, bulunduklar1 cografyaya, iklim
ve toprak kosullarina uygun yoresel tatlar kesfetmislerdir. Tarihsel olaylar ve her donemin
Oznel degerine gore (diigiin, savas, gog, sinir komsusu vb.) lezzetlerini ¢esitlendirmislerdir.
Aslinda cografi faktorler, farkli yemek kiiltiirlerinin dogasinda olumlu bir rol oynarlar ve her
medeniyete 6zgii yerel bir yemek kiiltiirii olustururlar. Ayrica yoresel mutfaklar toplumdaki

bireyler tarafindan diissel algilara sunulan lezzetlere doniismiistiir (Cihangir ve ark, 2017).



Anadolu, kiiltiirlerin kesigim noktasi olmustur. Tarih boyunca farklh kiiltiirlerle etkilesime
girmistir. Clinkii Anadolu tarimin bagladig1 yer olmakla birlikte bulundugu cografya ile {i¢ kita

arasinda bir koprii konumundadir (Isin, 2019).

Go6¢ TDK’de “Siyasi, ekonomik, toplumsal, nedenlerle bireylerin veya topluluklarin bir
ilkeden bagka bir iilkeye, bir yerlesim yerinden baska bir yerlesim yerine gitme isi, tasinma,
hicret, muhaceret” seklinde aciklamigtir (URL-1). Tiirkiye’ye 1864 yilinda gocgle gelen
Cerkesler Tiirkiye’de halklar ve kiiltiirler mozaiginin bir parg¢asini olusturmaktadirlar (Eser,
1993). Aslan Cahit (2006), “Anadolu insan1 Kafkasya’dan Anadolu’ya gé¢ eden genis insan
topluluklarina ‘Cerkes’ tabirini kullandilar.” agiklamasinda bulunmustur. Goégle yerlesilen en
onemli bolgelerden biri Uzunyayla'dir. Uzunyayla Sivas, Kayseri-Kahramanmaras sinirlart
igerisinde yer almaktadir. Zorunlu go¢ yoluyla gelen boylarin (Hatukdy, Kabardin, Abaza ve

Abazeh) 54 koy yerleskesi bulunmaktadir (Kaya, 2011).

Arastirmanin alan yazisinda Kafkasya’dan Anadolu’ya go¢ eden Cerkes halki ve Cerkes
mutfak kiiltiiriiyle ilgili calismalar taranmistir. Elde edilen veriler iizerinden kavramsal ¢erceve
olusturulmustur. Kavramsal ¢ercevede Cerkes, Uzunyayla, mutfak kiiltiirii ve Cerkes mutfak
kiiltliriiniin arastirilmas1 amaglanmistir. Cerkes mutfak kiiltiiriine ait baz1 yemek kitaplarindan
ve aragtirmalardan elde edilen yemekler kategorilere ayrilarak tablolar seklinde sunulmustur.
Arastirma Uzunyayla’dan yemek tecriibesi olan 45 yas ve {stii kisiler ile yliz yiiz goriisiilerek
gerceklestirilmistir. Elde edilen bulgular betimlenerek analiz edilmistir. Sonug olarak ¢evrenin
ve kiltiiriin mutfagr dogrudan etkiledigi ortaya ¢ikmistir. Cerkes mutfak kiiltiiriine ait olan
saklama, pisirme ve hazirlama tekniklerinin bazilarinin uygulanmadig1 ya da uygulanamadigi
tespit edilmistir. Yine bazi arag ve gereglerin gliniimiizde kullanilmamasi, bazi yemeklerin
kaybolmasina neden oldugu belirtilmigtir. Ayrica geleneksel yemeklerin yeni nesillere
aktarilama da zorluk yasandig1 ya da aktarilmadigi tespit edilmistir. Kaybolan yemeklerin

ortaya c¢ikarilmasi ve nesillere aktarimi i¢in 6nerilere yer verilmistir.

1.1 Arastirmanin Sorunsal
Olanlar1 ortaya ¢ikarmay1 amaclayan kesfedici bir ¢aligma yaklasimi ile “Cerkes mutfak
kiiltiirinde kaybolan unsurlar var midir?” sorusuna cevap aranmistir. Cerkes mutfak

kiiltiirtinde, yazil literatiirde yer almayan, unutulmaya yiiz tutmus Cerkes yemek isimleri ve



receteleri, sofra kurallari, ara¢ ve geregleri, pisirme ve hazirlama teknikleri ilizerine aragtirma

yapilacaktir.

Geleneksel yemek denildiginde, ge¢miste yasayan insanlarin geleneksel yemekleri
bilmesi ve geng nesillere aktarabilmesi akla gelir. ilk 6lgiit, geleneksel yemeklerin nesilden
nesille aktarilmasidir. Geleneksel yemegi diger yemeklerden ayiran temel; malzemelerin,
iiretim ve pisirme tekniklerinin, sunum seklinin, nerede sunuldugunun ve tiiketiminin onceki

nesillere benziyor olmasidir (Goody, 2013).

Tiirk Mutfagr Arastirmacist Hiilya EROL Tiirk Yemek Kiiltiirii — Kaybolan Tarih
programinda, “Yeni yetisen genclere mutfagimizi iyi arastirmalarini, annelerin yapmis
olduklar1 yoresel yemekleri ¢alistigi isletmelerde yaparak Tiirk yemeklerinin yapiminda katkida
bulunmasi gerektigini savunan biriyim. Tiirk mutfak kiiltiirinde unutulmus ve giin yiiziine
cikarilmamis yemeklerimiz degerlerimiz vardir ve bdlgelerde kapali kalmiglardir. Bizim
ustalarimiz ¢iraklarini  malzeme hazirlattiktan sonra, yemek yapilisinda baska ise
gonderirlermis 6gretmemek i¢in bu da bir¢ok sirrimizin kayboldugunu gostermektedir. Toplum

olarak yazili metin birakma adetimiz yok bildigimizi paylasalim.” ifadelerini kullanmaktadir

(Erol, 2013)

Gastronomi gastro-endise duygusunun ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Toplumsal ve
yerel hareketlerin bazilar kiiresellesme karsit1 bakis ile endiseleri gidermeye amaglamayan

kiiresel hareketler haline donlismiislerdir (Kanik, 2017).

1.2 Arastirmanin Amaci

Mutfak kiiltiiri ve yemek, somut olmayan kiiltiirel mirasin unsurlarindan biri olarak
kabul edilmektedir (Oter ve Unal, 2017). Arastirma Cerkes mutfak kiiltiiriiniin kiiltiirel miras
icerisinde yer almasini saglayarak, nesilden nesile aktarimini saglamak amaciyla yazili kaynak

olusturmaktir. Kisacasi, Uzunyayla Cerkes mutfak kiiltiirlinii arastirmaktir.

Giirsoy (2013), iilkemizdeki yazili kaynaklarin eksikligini su sekilde anlatmistir: “Bu
cografyada analar kizlarina, ustalar c¢iraklarina sifahi ve ameli olarak gérev teslimi

yvaptiklarindan, Bati'va nazaran yaziya dokiilmiis ne kadar az bilgimizin olduguna sahit oldum.”

Nitel aragtirma yontemi g¢ergevesinde ise asagidaki yar1 yapilandirilmis sorulara yanit

aranmigtir.



l. Adiniz ve soyadiniz?

Dogum tarihiniz?

Iletisim bilgileri

Egitim durumunuz nedir?

Atalarinizin mensubu oldugu Katkas boyunun ad1 nedir?
Uzunyayla’daki yerlesim yerinizin adi nedir?

Siz yemek yapmay1 kimden ve nasil 6grendiniz?

e B R

Sadece Cerkes mutfagina ait oldugunu diisiindiigliniiz ve sizin en ¢ok yaptiginiz

yemeklerin isimlerini sdyler misiniz?

9. Yemekleri hazirlarken kayboldugunu diisiindiigliniiz pisirme teknigi veya hazirlama
yontemi var midir? Anlatir misiniz?

10.  Yemeklerin yapiminda kullandiginiz baska kiiltiirlerde gormediginiz bugiin
kayboldugunu diisiindiigliniiz ara¢ veya gerecler var midir?

11.  Eskiden yapilip, giiniimiizde kayboldugunu diisiindiigiiniiz Cerkes yemekleri var

midir? Ornegin gecis donemlerinde ya da ¢ocuklugunuzda gordiigiiniiz fakat simdi

yapilmayan yemekler var midir? (Varsa yemegin tarifini paylasir misiniz?)

12.  Bugiin kayboldugunu diisiindiigiiniiz sofra adab1 kurallar1 var midir?

1.3 Arastirmanin Onemi

Bu aragtirmanin sonucundan elde edilecek verilerin, gastronomiye ve Cerkes mutfak
kiiltliriine yazili literatiir kazandirmasi, yeniden giin yiiziine ¢ikarilan yemek regetelerinin
gastronomi alanina zenginlik katmas1 ve Cerkes mutfak kiiltiiriiniin gen¢ kusaklara aktarimi ile
kiiltiirtin devamliligin1 saglamasi diistiniilmektedir. Ayrica insanlarin Uzunyayla bolgesinde
yasayan Cerkes Mutfak kiiltiiri hakkinda bilgi edinerek kiiltiir deneyimi kazanacaklari

diistilmektedir.

Bagka bir kiiltiirden yiyecek tiiketme deneyimi epistemolojik bir degerdir. Farkli
kiiltiirlerden yemeklerin tadina bakmak yeni bir deneyimdir. Bu deneyim bilgiyi ve kiiltiirel

sermayeyi genisletmektedir (Choe ve Kim, 2018).



1.4 Arastirmanin Sayiltilar

e Veri toplama araclarmin, katilimcilarin goriislerini ortaya koyacak nitelikte oldugu
varsayilmistir.
e Katilimcilarin goriismeler ile verdikleri bilgileri dogru belirttikleri varsayilmistir.

e Katilimcilarin konuyla ilgili bilgilerinin yeterli oldugu varsayilmstir.

1.5 Arastirmanin Simirhiklar:

Arastirma Uzunyayla bolgesinde yasayan Cerkesleri kapsamaktadir. Aragtirma sorulari,
goriisme formunda yer alan sorular ile sinirhidir. Calisma 45 yas ve lstii kisiler ile simirhidir.
Arastirma siirecinin Covid-19 pandemi kosullarinda yapilacak olmasidir. Pandeminin yasca
biiyiik olanlar1 daha ¢ok etkilemesi goriisme siirelerini ve goriisme sayilarini etkilemistir.

Kapsam ve smirhiliklar, arastirma temeli, uygulama ve sonuglara gore siirlari
belirlediginiz boliimdiir. Bunlar, arastirmacilarin kontrol edemedikleri ancak arastirma
sonuglar1 iizerinde olumsuz bir etkisi olabilecegine inandiklar1 goriisleridir. Arastirmada,
aragtirmada yapmak isteyip de yapamadiginiz durumlari ve bazi nedenlerden dolay1
vazgecmeniz gereken durumlari yazilabilir. Yapilmak istenip fakat zaman, kontrol, maliyet vb.
nedenlerden dolay1 yapamadigimiz hususlar sinirlilik olarak tanimlanabilir. Okuyucunun bu
sinirlamalarin arastirma sonuglari izerindeki olasi etkilerine karar verebilmesi i¢in, arastirmaci
sinirlamalar1 raporda diirlist ve agik bir sekilde belirtilmelidir (Gay ve digerleri 2009; akt.
Biiyiikoztiirk ve ark, 2016).

1.6 Tanimlar

Gastronomik kimlik: Cevresel ve kiiltiirel faktorler seklinde ikiye ayrilir. Cevresel
faktorler; cografya ve iklim olarak degerlendirilirken kiiltiirel faktorler; din, tarih, kiiltiirel

cesitlilik, gelenek ve degerler olarak tanimlanmaktadir (Harrington, 2005).

Cerkes: 17. ylizyilldan giiniimiize Kafakasya'da yasayan Karacay, Balkar, Dagistan,
Adigey, Kabartey veya Abhaz etnik koken fark etmeksizin tiim Miisliimanlara verilen addir

(Kaya, 2007).



Yoresel yemek: Yoreye ait kiiltiirel izler tasiyan, yoreye has iiriinler ile yoresel yemek
pisirme tekniklerini kullanan, milli ya da dini sebeplere dayanan, yore haklinin ayricalikli

tuttugu yemeklerin ve i¢eceklerin biitiiniidiir (Sengiil ve Tiirkay, 2016).

Etnik mutfak kiiltiirii: Etnik miras ve kiiltliriin olusturdugu etnik yiyecekler
giintimiizde giderek daha popiiler hale gelmektedir. Uluslararas: ticaret, kiiresellesme, go¢ ve
turizm faktorlerinin artmasi, etnik yiyecekler konusundaki bilgi ve tecriibenin artmasindaki
onemli nedenlerinden biridir. Daha saglikli ve daha lezzetli yemekler deneyimleme istegi de
etnik gida tiiketiminin artmasinin nedenlerinden biridir. Tiiketiciler i¢in etnik yiyecekler sadece
macera ya da deneme degil, ayn1 zamanda kendi kiiltiirleri veya kiiltiirler aras1 kapsamlari igine

duygusal seferberliktir (Verbeke ve Poquiviqui Lo pez, 2005).

Tiirk mutfagi: Tiirk mutfagi, Balkanlar'dan Orta Asya'ya, Kafkasya'dan genis Akdeniz
bolgesine kadar binlerce yillik bir kiiltlirlin mirasidir. Kullanilan ¢esitli {iriinler, pisirme
teknikleri, saklama kosullari, masa diizeni, mutfak yapisi, servis yontemleri, ¢esitli yiyecek ve
icecekler ve iiretim sirasinda kullanilan araglarla benzersiz bir tarz olusturmustur. Diinyanin

onde gelen mutfaklarindan biri olmustur (Halict, 2001).

Gog: TDK’de go¢ “Siyasi, ekonomik, toplumsal, nedenlerle bireylerin veya
topluluklarin bir iilkeden baska bir iilkeye, bir yerlesim yerinden bagka bir yerlesim yerine

gitme isi, taginma, hicret, muhaceret” seklinde aciklamigtir (URL-1).



2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1 Mutfak Kiiltiirii

Tarim devrimiyle birlikte insan topluluklari biiyiimeye baslamis ve karmasik hale
gelmislerdir. Toplumsal diizenlerini siirdiiren hayali kurgular rafine olmustur. Mitler ve
kurgular insanlar1 dogustan diisiinmeye, belli standartlara ve kurallara gore hareket etmeye ve
belli seyleri istemeye alistirmiglardir. Bu sekilde, milyonlarca yabancinin etkili bir sekilde is
birligi yapmasini saglayan yapay bir sezgi yaratmislardir. Bu yapay i¢gilidiiler agina "kiiltiir"
denir (Harari, 2015). Kiiltlirin iki 6nemli unsuru gelenek ve mirastir (ayn1 zamanda turistik
cazibe). Bu iki kavramin kismen Ortlisen anlamlar1 vardir. Gelenek, "gegmis ile simdiki zaman
arasindaki stirekliligi saglamak igin bir grup veya toplum tarafindan kabul edilen semboller,
temsiller, kavramlar, teoriler ve uygulamali teknik bilgi, tutumlar vb. ya da bunun tarihsel

olarak farkinda olan bilingtir (Bessiére, 1998).

Insanlar fizyolojik olarak hayatta kalmak icin yemek yemelidir. Beslenme tarihi de
insanlik tarihinin baslangi¢ noktasidir. Yemek ve mutfak kiiltiiriiniin toplumsal tarihle i¢ ice
olmasimin nedeni, beslenme tarihinin insanlik tarihinin baslangici olmasidir. Bir toplumun
beslenme sekli, toplumun kiiltiiriine, tarihine, cografyasina, ekolojisine ve ekonomik
yapisindan etkilenmektedir. Bir iilkenin cografyasi, iklimi, siyasi olaylari, kurduklar
devletlerin yapisi, ticari iligkileri, dini inanglar1 ve etnik yapisi geleneksel mutfagin gelismesi

ve olusumunda etkilidir (Karaca ve Altun, 2017).

Toplumlarin beslenme sekilleri, kiiltiiriin olugsmasini ve kiiltiiriin ¢esitliliginin artmasini
saglar. Kiiltiirii olusturan ve kiiltiirel ¢esitliligi saglayan unsurlardan biri de sosyal beslenmedir.
Beslenme, insanlarin hayatta kalmasini saglamak i¢in ihtiya¢c duyulan enerjiyi ifade eder ve
ozellikle kiiltiirel kavramlarda 6nemlidir. Yemek se¢imi, yemegin hazirlanmasi, yeme sekli, her

giin yenen 6giin miktar1 ve yemek zamani gibi faktorlerin tiimii kiiltiirle ilgilidir (Saral, 2017).

Cografyanin degismesiyle birlikte yemege ait yemek ve sosyal kiiltiir bigimlerinin de
degistigi goriilmektedir. Ekolojik cevre, dini inanglar, kiiltiirel miras, sosyal ve etnik
farkliliklar, egitim diizeyi ve kiiltiirel miras ile lezzetlerin biitiinlesmesi, yemek kiiltiiriiniin

cesitlendirilmesi ve uzmanlagmasi i¢in 6nemlidir. Bu biitlinlesme, hemen hemen her toplum



belirli zamaninin bir kismin1 belirli ritiiellere ve ritiiel yiyeceklere ayirir. Bu yoniiyle yemek
sosyallesmenin, dayanigsmanin ve biitiinlesmenin aracidir. Ayrica yemek, eglence, dostca
diyalog, misafir agirlama, diigiinler, nisan térenleri, bayramlar, dini torenler ve diger sosyal

fenomenler iletisim aglarinin olusumuna etki etmektedir (Sagir, 2012).

Tiirkiye cografi olarak farkli topografyaya sahiptir. Kisa mesafede bile ytikseklik degisir
ve farkli bolgelerdeki toprak yapisi jeolojik yapiya gore farklilik gosterebilir. Kisa mesafeli
arazi yapisindaki degisiklikler nedeniyle farkli iklimler meydana gelebilir. Bu nedenle
topografyasi, rakimi ve iklimi farkli olan yerlerde bir¢ok farkl bitki yetigebilir ve hayvan tiirii
degisebilir. Bu durum, geleneksel Anadolu yemek kiiltiirlinlin 6zgiinliigiinii ve zenginligini
gostermektedir. En bariz kanit Anadolu'daki 12.000 ¢icekli bitkiden 3000'inin endemik
olmasidir (Akin ve ark, 2015).

Diinya mutfagini olusturan bir iilkenin milli mutfagi, o iilkenin kimligini yansitmada
onemli rol oynar. Yiyecek ve igecek kullanimi, besinlerin rengi, sekli ve tadi, yemek hazirlama
ve pisirme yontemleri, giinliik 6glin say1s1 veya 6giin saatleri, besin tiikketimi olusumlari, yemek
sunumlari, yemek pisirmede kullanilan ara¢ ve geregler, dini inanglar, bebeklerin beslemesi,
hamilelik sirasinda ve sonrasindaki beslenme ve hastaliklarda beslenme aligkanliklar iilkelerin
veya bolgeler arasindaki yeme aliskanliklar arasindaki farklar1 olusturur. Her kita, tilke ve hatta
her bolge farkl tatlara sahip oldugu i¢in ayni iirlinler kullanilsa da lezzetleri de farklidir. Bu
nedenle bolge ya da yerel yemekler, bolgenin yoresel mutfagini olusturmaktadir (Kutluay

Merdol, 1998).

2.2 Uzunyayla

Uzunyayla plato goriinlimii almis, daglarla cevirili ve yiiksekligi 1500-1600 metre
arasinda degisen genis bir havzadir. Uzunyayla {i¢ irmagin baslangi¢ yeridir. Zamanti Irmag,
Tohma Cay1 ve kiigiik dereler ile Seyhan, Firat ve Kizilirmak nehirlerine baglanir.
Uzunyayla’nin iklimi ¢ok serttir. Kis ay1 siireklilik gosterirken yazlar kisa ve serindir.
Uzunyayla’nin giineyinde c¢alilik bi¢ciminde odunsu bitkiler bulunurken yayla {izerinde
bulunmamaktadir. Uzunyayla at ve kiiglikbag hayvancilig yetistirmeye elverisli bir bolgedir.
Tarimsal olarak sadece kisithi sayida arpa ve bugday ekimi yapilmaktadir. Uzunyayla’nin

niifus yogunlugu diisiiktiir. En 6nemli yerlesim yeri Pinarbasi ilgesidir (URL-2).



Resim 1. Uzunyayla Platosu Fiziki Haritas1 (URL-3)

Cerkesler 1864 yilinda Kafkasya'dan Osmanli topraklarina zorunlu gog ile gelmislerdir.
Cerkesler iskan edildikleri tarihten gilinlimiize kadar diger etnik guruplar igerisinde kendi
kiiltiirel kodlarin1 ve dilini aktarmasi, toplumsal pratikleri ve gelenekleri ile yasama cabasi
icinde olan en direngli topluluktur. Uzunyayla 66 Cerkes kdyiiniin bulundugu ve Sivas/Sarkisla-
Malatya/Giiriin- Kayseri/Pinarbast ilgeleri arasinda kalan havzayi igerir (Izbirak, 1945).

2.3 Cerkes Tarihi ve Kavramm

Cerkes sozciigiiniin etimolojisi hakkinda giiniimiizde pek ¢ok farkli goriis vardir.

Cerkeslerin M.O 3000 yilinda Anadolu medeniyetlerinden Hattilerin devami oldugu
bilinmektedir. Hattiler, Hititler tarafindan isgal edilince bugiinkii Sohum ve Anapa sehirleri
arasindaki topraklara yerlesmislerdir. Yerlestikleri topraklarda Abhaz, Abaza, Cerkes ve
Ubihlar olarak ayrismislardir. Romalilar Zegie (Adige) diye hitap etmisler ve Cerkeslerle
politik ve ticari baglar kurmuslardir. 13. Yiizyilda Mogollar Cerkeslere “yol kesen” demislerdir.
19. Yiizyilda Rusca’ da Cerkes terimi ilk baglarda biitiin Kuzey Kafkas halklarin1 anlatan Adige
halkiyla iligkilendirilmistir. Bat1 Avrupa ise “Circassian™ olarak terciime etmistir (Richmond,

2018).



Cerkesler kendilerine “Adige” derlerken, baska uluslar tarafindan “Cerkes” adi
kullanilmaktadir. Adigelere, Cerkes isminin kimler tarafindan ve ne zaman kullaniimaya
basladig1 bilinmemektedir. Kaynaklardan M.O.8-7. Yiizyillarda, Greklerin Adigelerle ticari ve
kiltiirel iligkilerinin bagladigr ve Cerkes kelimesinin kullanildig1 goriilmektedir. Tiirkiye’de
“Cerkez” ya da “Cerkes”, Araplar “Serakes”, Avrupalilar “Circasian” derler. Kuzey Kafkasya
Cerkeslerin anayurdudur. Dilleri Kafkas dillerine mensup olup, Cerkezcede 58 ses vardir ve

Avrupa dilleri, Tiirk¢e veya bagka dillerle akrabalig1 yoktur (Bag, 2002).

Kuzey Kafkasya’da yasayan biitlin yerli halklar ayn1 kokenden gelmekte olup, halklarin

kendi dillerine gore birer adlar1 vardir.

e Adige (Abzakh, Sapsig, Hatikuay, Cemguy, Katmtay, Besleney, Hakugu,
Naukhuac, Mamkhiga, Mekhos...)

e Apsiwa, Asiwa, Askharowa (Abkhaz, Abazin)

e Vaynakh, Nokhgi (Cegen, ingus, Bats)

e  Wubikh (Pekh)

e iron, Digor (Asetin)

e Argi, Lezgi, Lak, Dido, Avar vd. (Dagistan)

Halklarin dillerinde biiytik farkliliklar vardir. Fakat kiiciik farkliliklarla ayni kiiltiiri
yasamaktadirlar. Halklarin dilleri “Kafkas Dil Grubu’nun "Kuzey Katkas Dilleri Ailesi’ni
olusturmakla birlikte hi¢gbirinde Cerkes s6zciigiiniin anlami1 yoktur. Cerkes kelimesi yabancilar
tarafindan Kuzey Kafkas Halklarinin hepsi i¢in kullanilan addir. Cegen, Asetin, Adige,
Dagistan, Abhaz biitiin halklar Cerkestir. Fakat her Cerkes Abaza, Cegen ya da Adige degildir.
Cerkes isminin kesin tanimini ise ortak tarih, kiiltiir ve problemleri (gurbet-yok olus) nedeniyle,
kuzey Kafkas kiiltliriinii yasayan ve cogunlugu anavatan disinda kalan halklar1 hepsini

kapsayan addir denilmesi uygundur ( Berzeg, 2006).
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Resim 2. Kafkasya Cografyasi (Tsutsiev, 2013)

Bolgenin demokratik yapisini otokton (yerli) halklar olan Adige (Sapsig, Abzekh,
Hatukhay, Beleney, Kabardey vs.)-Abhaz-Ubih, Cecen-ingus gruplari, Dagistan’da yasayan
halklar (Andi, Avar, Lak, Lezgi vb. kabileler) ve sonradan yerlesen Turani kdkenli Karagaylar,
Balkarlar, Nogaylar, Kumuklar ile Osetlerden olugmaktaydi. Bolge halklar1 diger diinya
bolgelerinden farkli kiiltiir mozaigi olusturmuslardir. Kafkas kiiltiirliniin olusmasinda bolge
insaninin kader birligi, sosyolojik siire¢ ile gelisen hayat tarzi, diinyay1 algilayisi, adet ve

gelenekleri ve folklor degerleri belirlemistir (Aslan, 2006).

Evliya Celebi Seyahatnamesinde Cerkezistan’in sinirlart i¢in “Cerkezistan, Abazistan
ile Kuban Nehri arasinda olan Elburz Dagi'na bitisik Sagake, Anapa ve Obur daglarinin
eteklerinden Kuban Nehri kiyilarinda uzanir. Batidan doguya uzunlugu doksan konaktir.
Sagake kavmi Karadeniz kiyisinda tamam olur. Sagakelerin giineyinin tamaminda Abaza
vilayetleri bulunur. Bu Sagake daglari, batidan doguya Elburz Dagi'na, Dagistan diyarina,
Kumuk iilkesine ve Acem'in Demirkapi'sina kadar Elburz Dagi'na bitisiktir” olarak

tanimlamistir ( Kahraman ve Dagli, 2006).

Timur’un 1481 yilinda Altinordu Devletini yikmasiyla Ruslar, Altinordu himayesinden
cikmistir. Ruslar sicak denizlere inmek igin baslattigi yayilma politikasi, Kafkasya ve
Karadeniz’i agik tehdit haline getirmistir (Aslan, 2006). Altinordu devletinin yikilmasiyla 15
yy. gelismekte ve giiclenmekte olan Kirim hanligi ile yine gelismekte olan Cerkesler arasinda

catismalar olmustur. Osmanli devleti de bu ¢atisma doneminde Cerkesya kiyilarinda hakimlik
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stirmiistiir. Bu donemde Cerkesler ve Ruslar iligkilerini donemsel olarak iyilestirmistir ve Kirim
Hanligina karsi beraber savasmislardir (Hotko, 2015). 18. Yiizyilda reform hareketleri ile
batililasmaya ve modernlesmeye baslayan Rusya yeni yayilmaci politikalar ile
saldirganlagsmistir. Rusya ve Osmanli arasindaki savaglarda Osmanli agir yenilgiler almistir.
Kiiciik Kaynarca antlagmasiyla Kirim ve Karadeniz kiyilarindaki bir¢cok kale Ruslara
verilmistir. Ruslarin Kirim’1 ilhak etmesinden sonra Abaza-Cerkes ve Nogay kabilelerinin can
giivenligi tehlikesi artmistir. Kafkas halklar1 bolgede niifuz miicadelesi veren gliclerin arasinda
kalmistir. Bu anlagmada tarafsiz olarak kalan Cerkeslerin Kirim’a mi1 yoksa Osmanli Devleti’ne
bagli oldugu belirsizlik yaratmigtir. Ruslarin Kabartay’a kale yapacagini belirtmesinden sonra
Cerkesler buna razi olmamislar ve Osmanli’nin yaninda yer almiglardir. Osmanli agisindan
Anadolu’nun savunmasi Rus tehdidi karsisinda gii¢ kaybetmistir. Osmanl kaybettigi ilk Islam
topragi olan Kirim’1 geri almak ic¢in bolgede askeri hazirlik baglatmistir. Ferah Ali Pasa’nin
bolgede yaptigi ¢alismalar ile Osmanl ile Cerkesler arasindaki iliskiler gelismistir (Fedakar,
2014). Ferah Ali Pasa ise baz1 antropolojik gozlemlerle Cerkes toplumunu igeriden anlamaya
ve tanimaya calisir. Ilk basta kabilelerin geleneklerini, ritiiellerini ve degerlerini 6grenir.
Zamanla Cerkesler ile Istanbul arasindaki karsilikl1 giiveni olustur. Bununla birlikte islam dinin
yayginlagmasinda etkili olmustur (Gokge, 1979). Carlik Rusya ve Cerkesya arasinda (1763-
1764) baslayan ve yliz yil sliren savaslar kanli ve sert bir direnis seklinde olmustur. Cerkesler
icin etnik, kiiltiirel ve siyasi olarak tarihin son donemi olmustur. Sonugta 1861-1864 arasinda
Osmanli topraklarina ylizbinlerce Cerkes siiriilmiis ve facianin aci1 hali goriilmiistiir (Hotko,
2015). 1863-1864 Yillarinda Osmanli topraklarina siirgiin olan Cerkesler Balkanlara,
Anadolu’ya ve Ortadogu’ya go¢miiglerdir. Bu siirglinde sadece Karadeniz limanlarinda yiiz
binden fazla Cerkesin 6ldiigii varsayilmaktadir. Osmanli iskan politikalarinin baslica iki amact
vardir. Birincisi Cerkesleri 06zellikle gayrimiislim niifusunun agirlikli oldugu yerlere
yerlestirerek Miisliiman niifusu arttirmaktir. ikincisi ise Tanzimat’la birlikte modern bir devlet
olusturmak i¢in bos arazilerin islenmesi, tebaadan vergi toplanmasi ve orduya asker temini gibi
ihtiyaclarin giderilmesi gerekmektedir. Bu yiizden yerlesim olmayan ve yerel halk tarafindan
tercih edilmeyen yerlere muhacirler yerlestirilmistir. Uzunyayla ise Cerkeslerin toplu olarak

yerlestigi bolgelerden biridir (Yildiz, 2013).

12



UKRAYMNA

NUGOSLAVYA
 BULGARISTAN

VUNARISTAN

Resim 3. Iste Siirgiiniin Cografyasi (Yildiz, 2013)
Celik (1989), Tiirkiye’deki Cerkes/Adige boylarmin yerlesimlerini su sekilde aciklamistir:
Bati Cerkesleri:

e Abzehler: Diizce, Samsun, Sinop, Tokat, Balikesir, Corum, Eskisehir, Konya, Bursa

e Sapsiglar: Samsun, Amasya, Corum, Diizce, Balikesir, Bolu, Aydin, Sakarya, Yozgat

e Bjeduglar: Canakkale (Biga ilgesi yoresi), Eskisehir

e Hatkoylar: Kayseri, Bilecik (Hatkoy/Hatukay/Hatukuay Cerkesleri diinyada yalnizca
Tiirkiye'de yasamaktadirlar).

e (Cemguylar: Diizce, Bilecik

e Mehoslar: Samsun (Alagcam ilgesi), Konya

Dogu Cerkesleri:

e Kabardeyler: Kayseri, Tokat, Sivas
e Besleneyler: Corum, Amasya, Diizce, Eskisehir

e Ubihlar: Balikesir, Bolu, Sakarya, Diizce, Samsun, Ordu (Celik, 1989)
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AKDENIiz

Resim 4. Anadolu'da Cerkeslerin Iskan1 (Y1ldiz, 2013)

2.4 Cerkes Kiiltiirii

Xabze (Khabze): Xable en basit gorgii kurallarindan gelenek ve goreneklere,
geleneklerden ahlaki ve dini kurallara ve hatta yazili olmayan yasalar ve anayasal kurallara
kadar toplumu yoneten tiim kurallar1 ifade eder. Geleneksel Cerkes toplumunda xabze
kurallarina tabi olmayan bir alan yoktur. Xabze'nin kurallar1 toplumun hemen hemen tim
iiyelerine aginadir, ¢linkii bu kurallar hayatin normal akisi igerisinde herkesin katkisi ile
paylasilarak, yaparak, yasayarak, 6gretilmis ve benimsetilmis kurallardir (Celik Kan, 2019;
Cetin, 1984). Adetler degismez degildiler. Halkin gelismesiyle insan iliskileri i¢in, yeni
ihtiyaglar ve yeni ¢ikar ortamlar1 olusuyordu. Xabze'de bulunmayan yeni vakalar karsisinda
(sikayet, davalar vb.) hakimler, gerekirse xabze genel ruhu cergevesinde yeni kararlar
almaliydilar. Bu durumlarda, geleneklere hakim ve hafizalarinda benzer durusmalarin anilari
olan yasli, akil insanlar davet edilirdi. Yeni kararlar, diger benzer olaylarda da uygulanirdi.
Boylece halk geleneklerinde yerini bulur ve adeta dahil oluyordu. Boylece xable kendini
zenginlestirip, gelistiriyordu. Yasalarin olmadigi uygar olmayan toplumlarda gelenekler
ebeveynlere kosulsuz itaat edilir ve yashlara karsi derin saygi gosterilir. Ornegin; babanin
yaninda ogul oturamaz, kiigiik kardes de biiyiikk agabeyinin yaninda oturamaz. Yabancilar
arasinda kendinden biiyiik olanlarla konusamazlar ya da gengler yaslilarin yaninda yiiksek sesle

konusamazlar ve giilemezler. Yash kadin veya erkegin girisiyle toplum i¢indeki pozisyona
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bakilmaksizin herkes ayaga kalmak zorundadir. Gelen kisi “this” oturun demesiyle oturulur.
Bu kural ev dahil her yerde uygulanir. Cerkesler sagduyulu misafirperver, 6n uyarici, comert,
yemelerinde Ol¢iilii ve miitevazi, alkol kullaniminda smirli ve dostlukta sadik bir millettir

(Dubrovin, 2019).

Xase: Xase kelime anlam1 cemiyet demektir. Zeges ise, birlikte oturanlar anlamindadir.
Giinliik meselelerin ele alindig yerdir. Zeges xable kurallar1 i¢inde yapilir (Yilmaz, 2017).
Sosyal hayatta Cerkes meclisin yerini tutan ve tiim halkin fikir birligini temsil eder. Bir birey
ile diger bireyler ve toplum arasindaki iligkiyi diizenleyen tiim unsurlari igerir. Yazili olmayan

orf ve adet hukukudur (Aslan, 1999).

Thamade: Thamade demokratik ortamda seg¢ilmis grup onderidir. Kiigiik bir grubun
(Iki ii¢ kisilik) 6nderi ya da ulusal 6nderin segilmesi olabilir. Thamedelik soydan degil bilgiden,
yetenekten, basaridan elde edilir. Bir seferlik segilebilir 6rnegin, diigiin thamadesi ya da ulusal
bir toplantinin (Jile wunafe) gibi. Thamade sivil toplumun 6nderidir (Gergin, 2018). Xabze’nin
dogrulugunu kontrol edecek makam biiyiikler thamedelerdir. Thamedenin en 6nemli gorevi
(soyutta olsa yasamin tiim alanlarimi diizenleme/organize etme iddiasi) gelenegin dogru
uygulanmasin1  saglamaktir. Bagka bir deyisle, s6z konusu geleneklerin en Onemli

koruyucularini ve temsilcilerini olustururlar (Ugar1, 2014).

Haces: Konuk evi veya misafir odasidir. Ayri bir ek binadir. Konugun kendini huzurlu
hissetmesi ve rahatsiz olmamasi i¢in ayri konumda bulunur. Misafirin ve sahibinin giinliik
islerinden rahatsiz olmasi istenmez (Yilmazata ve ark, 2018). Cerkes kiiltliriiniin nesilden

nesille aktarildig, kiiltiirlin bellegin canli tutuldugu sosyal mekandir (Gergin, 2018) .

2.5 Cerkes Mutfag:

2.5.1 Cerkes mutfak Kkiiltiirii

Gezginler ve tarihgiler Cerkes mutfagina dair su notlar1 yazmiglardir:

Yunan tarihgi Strapon yazilarinda (M.O 100) iilkenin insanlarmin yakisikli ve iri yapili
oldugunu, bitkilerin ve hayvanlarin oldugundan biiyiik goriindiigiinii belirtmistir. Ayrica

yemekler balik tiirlerinden olusmakla beraber tavuk, inek, dana, kuzu ve koyun gibi hayvan
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etlerini de tiiketirler. Pinarlardan su icerler. Igecek olarak “bahsima” tiiketirler. Uziim ve musir

saraplarini tiiketmezler. Bugday ve arpa iiriinlerinin de bol oldugunu yazmustir (Oksiiz, 2018).

Ingiliz gezgin Jamies S. Bell 1837-1838 yillarinda aym giin iki farkli aileye misafir
olmus, ilk aile 45 ¢esit ve ikinci aile ise 47 ¢esit yemek ikramda bulunmuslar. Bell yemeklerin
cok lezzetli oldugunu ve yemeklerin neler oldugunu anlatacak durumda olmadigin1 belirtmistir

(Oksiiz, 2018).

Cenevizli gezgin Giorgio Interiano 1502'de “Cerkeslerin Orf Adetleri ve Tarihleri” adl1
kitabinda Cerkeslerin sindirimi kolay olan pinarlardan su igtiklerini, bir balik tiiriinii ¢cok
yediklerini ve tiim hayvanlarin etlerini yediklerinden bahseder. I¢ecek olarak daridan yapilan
“baksimay1” ve bal ile karistirilmig bir icecekten bahsetmektedir. Ayrica yemeklerde ¢ok cesit
bulundugunu, ekmek yerine tuzsuz haglanmis daridan (hug) yapilan “bastay1” ¢ok tiikettiklerini
yazar. Bastanin dilimlenerek sofraya konuldugunu ve sekiz giin boyunca sofrada bulundugunu

yazar (Oksiiz, 2018).

Timur Dimisinko 1827 yilinda Ingiliz misafirlere 120 ¢esit yemek sunuldugunu

aktarmistir (Oksiiz, 2018).

Evliya Celebi seyahatnamesinde “Ekseriya (Cogu kez) dari unundan yapilmis pasta
verler, yani dart ununu katica pisirip top top edip sicak sicak sezbale batirip yerler. Sezbal,
cevizi havanda doviip hardal ve tuz ile karistirip kaselere korlar ve cevizin yagim ¢ikarip kirmizi
Frenk biberi ile doviip o kirmizi ceviz yagiyla yapilir. Peynir yagini mezkur sezbal icine korlar
ve pastaytr bu sezbale batirip yerler. Ve dahi, semiz koyun ve kuzulan, basi ve boynuzlari ve
tirnaklari, ciger ve bobregiyle pak ve pakize yedi kat sularda yuyup arindwrirlar. Mezkur koyunu
biisbiitiin tandirda pisirip ziyafet sofrasina getirirler ama koyunu tandirda oyle pisirirler kim,
sanki ilik olur. Cerkesler, daglardan avladiklari, karaca, sigir ve tablali aviarini dahi boyle
pisirirler. Daglarinda keklik, turag, karatavuk, kaz ve ordekleri aviar ve kebap edip yerler.”

(Berkok Toygar ve Toygar, 2002)

Yilmaz (2017), Cerkes mutfagi Adige, Abhas, Cegen, Ingus, Oset, Karacay, Balkar ve
Dagistan mutfaklart olusturmaktadir. Cogunlugunda aym1 yemekler kendi dilleriyle
adlandirilmigtir. Ortak ozellikleriyle birlikte genelde et ve siit iirlinleri kullanilmaktadir.
Haglanma, kurutma firinda pisen etleri ve bagirsak dolmasi, corume ve kurutulmus bagirsak
sevilen yemeklerdir. Yilmaz, Cerkes mutfaginin ¢ok zengin oldugunu vurgulayarak {i¢

donemde incelemistir. Birincisi, Kafkasya’daki bolluk ve 6zgilir yasadiklart zamanin
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mutfagidir. Ozgiin yemeklerin ¢ogunun unutulmus oldugunu ayrica, haslanmis, kurutulmus,
firinda pisirilmis et iiriinlerini sevdiklerini belirtmistir. Balarisi1 (Bje), bali, (bjesovu) ve bal
serbeti meshurdur. Ikincisi, anavatandan siirgiin edildikleri ve tanimadiklar1 cografyalarda
kitlik ve yokluk icerisinde hayatta kalmaya ¢alistiklar1 donemdir. Ugiinciisii ise; siirgiinden
sonra uzun siire gecmistir ve Cerkesler bulunduklar1 iilkelere ve cografyaya uyum
saglamiglaridir. Artik kendi mutfagini yapabilen ve baska mutfaklarla sentezleyebilen gliniimiiz

Cerkes mutfagi vardir.

Kafkasya da ekmek bugday ya da arpadan yapilmaktadir. “Ceruk ekmegi” dnceden
kizdirilmis sa¢ ya da kiil altinda pisirilmektedir. Ayrica ¢avdar ve dar1 unundan da ekmek
yaparlar. Tuzlu peyniri koyun siitiinden, yagi ise inek siitlinden iiretirler. Dagdan akan sular
temiz ve sagliklidir. Genelde su ve siit icerler. Arpa birasi, arpa votkasi, ¢cavdar bulgurundan
boza yaparlar. Koyun kuzu eti slen bayram yemekleridir. Etin uzun siire saklanabilmesi ve
kislik i¢in etler kurutulur. “Saslik” yemeginde etleri kiigiik tahta sislere dizerek kizartilir.
Kafkasya koyunun eti yumusak, beyaz ve kokusuzdur. Sudan kefir tiretirler. Et olmadiginda
sebze ¢orbasina cavdar veya arpa katarak pisirirler. Dagistan halki koyun veya tavuk etiyle
pisirilen tereyagl pilav ¢ok sever. Pilavlari farkli renk (safran vb. bitki) ve farkli tekniklerle
pisirirler. Piring bulunmayan bdolgelerde pilavlar dar ile yapilir. Tatar igkisi olan ayran dogu
Kafkasya’da i¢ilir. Kafkasya’da bal ve meyve sulariyla serbetler yapilir. Cerkeslerin yiyecekleri
siit, peynir, dar1 ve koyun etinden olusur. Yazlar1 avcilik yaparlar kisin ise koyun etini haglar
ya da kizartirlar. Suda dariy1 kaynatip yerler. Dar1 ve bugdaydan yapilan ¢orekler ekmegin
yerini alir. Mayali ekmek yerine 6giitiilmemis dart pisirilir sogutulur boliintir. “Hatlama”
ogiitiilmiis dar ile yapilir. “Mecaga” dgiitiilmemis bir parmak kalinlifinda mayasiz ekmektir.
Cerkesler baharat olarak kirmizibiber, sogan ve sarimsak kullanirlar. Haglanmig kati yumurtay1
da severler. “Hinkali” yemegi yogurdun i¢ine yag, taze peynir, haglanmis makarna, haglanmig
yumurta (dorde boliinmiis), sogan sarimsak ile hazirlanir. "Siraldas”; bugday unu, yumurta, yag
ve siitle hazirlanan yufkadir. "Haliva”; siraldastan yapilan kiigiik boreklerin igine peynir ve
sogan konularak hazirlanir. Seker yerine bal kullanilir. “Thuso” bal ve yagin yenilmesidir et
yaninda sos olarakta kullanilir. “Taukus” bal ve siit karisimi bir ickidir. “Fada” Daridan yar1

fermente edilmis ickidir. “Fada-plij” bal i¢kisidir ¢ok serttir (F. Blaramberg, 2017).

Gergin (2018), Haces Hikayeleri kitabinda Uzunyayla yemek kiiltliriinde patates, hamur

tiriinleri, et haglama, kurutulmus et, sakatatlar, tavuk, hindi, siit ve siit iirlinlerinin (tereyagi,

17



sadeyag, kaymak, peynir, Cerkes peyniri, yogurt ve kundepso) tiiketildigini ayrica en ¢ok

sevilen yemegin psihalive oldugunu anlatmistir.

Cerkeslerin en ¢ok tlikettigi yemeklerin ilk sirasinda et ve et tirlinleri gelmektedir. Dana
ve kuzu eti tercih edilir ve bu etler kurutulmus, sicak veya soguk servis edilir. Bunlar1 av
hayvanlari, hindi, tavuk ve kaz tiiketimi takip etmektedir. Ugiinciisii tahil iiriinleri ise; direk
tahilin pisirilmesi veya tahil unuyla yapilan yemeklerdir. Sebze yemekleri pisirilerek tiiketilir.
Cig sebze tursu olarak tiiketilir. Besinci ¢esitlilik siit iirtinleridir. Siitten yapilan tereyagi,
kaymak ve peynir ayrica bunlardan yapilan yemeklerdir. Altincisi yemekler kuru ve pigmis
meyvelerdir. Et, tahil ve tavuktan yapilan ¢orbalar &n plandadir. Icecekler caylar ve meyve

sular1 ile maksime ve maramjhey gibi alkolii diisiik igeceklerdir (Oksiiz, 2018).

Karekod 1. Cerkes Mutfag: Belgeseli (URL-4)

2.5.2 Cerkes mutfak kiiltiirii ve mitolojisi

Mijayev ve Pathova (2018); “Cerkes Mitoloji Ansiklopedisinde” bir¢cok gastronomik
ritiiel ve tdrensel yemek yer almaktadir. Ornegin; “Psihalive” torensel bir yemektir. Gelin alma
donemlerinde damadin babaannesi (Guase Pase) tarafindan yapilir. Téreni yoneten yash kadin
(Hatiyako) sol eline psihaliveyi, sag eline bigag1 alir tanriya yakarir ve bigagi mahsimaya
(Cerkes ickisi) batirarak etrafinda dondiiriir. Ayrica diinyay1 anlama ve anlamlandirmak igin

bircok mitolojik unsur dogrudan gastronomiyle iliskilendirilebilir. Bunlar:

. Jegupatha ocak tanrisidir. Ocak ailenin koruyucusudur ve ocaktaki atesin hig

sonmemesi hamaratlig1 temsil etmektedir.
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. Mez guase: Mez (orman) Guase (Prenses, hanim) Ormandaki biitiin canlilarin
tanrigasidir. Yenilebilir otlar ve meyveler hizmetindedir.

. Hade Guase: Tarla ve bahgelerin koruyucudur.

. Mezitha: Orman ve avcilarin tanrisidir. Etnografik ve arkeolojik ¢aligsmalarda
Cerkeslerin usta avci olduklar belirlenmistir.

. Amis (Aymis): Evcil hayvanlarin tanrisidir.

. Ahin: Biiyilikbas hayvanlarin tanrisidir.
. Kodes: Deniz tanrisidir. Balik¢ilar bol balik yakalamak i¢in Kodes’e yakarirdi.
. Thagallec: Tarim bereketinin tanrisidir. Topragi il stiren ve il hasat olan

Thagallec’tir. Insanlara toprag1 siirmeyi ve tarim yapmay1 dgretmistir.
Nart destanlarinda ise mitolojik olarak dar1 6nemli bir yer tutmaktadir.
Ozbay (1990), Sosrkua’nin Nartlara Dar1 Tohumunu Getirmesi Destanindan,

Bu sirada Thagaleg Nartlari toplayip kimi konularda onlara agiklamalar yapmak ister:

— Giiciim kalmadi, elimden geldigince sizi beslemeye ¢alistim. Dart tohumunu yok
etmedim. Sakladim. Tohumu saklamay: size birakacagim.

— Tohumlar bir sigwr derisine doldururlar. Tohumlar ¢ok iridir. Bir tanesinden Suen
(Dékme kazan) paste (daridan yapilan yemek) yapilabilir biiyiikliikte... Nartlar bakir
alasimdan bir ambar yapip i¢i dolu sigwr postunu bu ambarn igine koyarlar.

— Bu devin amaci Nartlarin art tohumunu ele gecirmektir. Thagale¢in sorumlulugundan

¢tkan dari tohumunu ele gegirebilecegini inanmistir.

2.5.3 Sofra kiiltiirii

Xabzenin en 1yi uygulandig yerlerden biri de sofra kiiltiiriidiir. Cerkes sofras1 giizel
konusma, xabze ve disiplin olarak {ice ayrilabilir (Yilmaz, 2017). Cerkeslerdeki "ayip”
(yemuk/haynape) olgusu kiiltiirli ayakta tutmaktadir. Bu olgunun 6gretildigi ve 6grenildigi
ortamlar ise sofralardir. Sofralar Cerkeslerin nezaket sinavindan gecerek ayip olgusunun
Ogrenildigi ve 6gretildigi ortamlardir. Sofralar Cerkeslerde cesitlilik gdstermektedir. Xable
kurallari, yemeklerin yapimindan, sunumuna, hangi sofrada hangi yemegin bulunmasi

gerektigine, misafirlere kimlerin nasil hizmet edecegi kesindir (Oksiiz, 2018).

Geleneksel kiiltiir birliktelikler ve bu birlikteliklerin olusturdugu yaygin egitim
ortamiyla kusaktan kusaga aktarilir ve gelistir. Kuzey Kafkasyalilarda toplumsal etkinlikler
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ayni zamanda bir egitim aracidir. Sofra gelenegi de bu temel {izerine kurulmustur ve sofra salt
bir karin doyurma araci degildir. Sofra da olan herkes daima dikkatli olma, dinleme, ¢abuk
diisiinme, distindiiklerini kitle 6niinde dile getirebilme, giizel konugma, vb. yeteneklerini
gelistirilir. Ayrica sofra kiiltiirii kaynasma, biitiinlesme, dostluklar1 gelistirme ve pekistirme
yeridir. Tabi ki sofranin fiziksel doyum ve hosca vakit gecirmek gibi dogal gorevi vardir. Kuzey
Kafkasyalilar gesitli nedenler yaratarak daima birlikte yemek yerler. Ornegin 'Sips-p'aste Ane
"(Tavuklu yemek sofrasi), ' 'Sey Lekhum Ane” (Kahvalti sofrasi) gibi, yemegin amacina,
misafirlere ve ikram edilen farkli 6zelliklere gore gesitli tiirlere ayrilmaktadir. Ayrica Cerkes
sofralarinda ikram edilen yiyeceklerden s6z etmek ayiptir ve sofrada ne ikram edilirse edilsin
o sofradan bahsedilirken “sigu paste ane” (Tuz-Cerkes pastasi sofrasi) olarak adlandirilir.

Onemli olan sofradir ikram degil (Huwaj, 1984).

Sofra Cesitleri: Berkok Toygar ve Toygar, 2002; Vinereko, 2007; Oksiiz 2018; Y1ilmaz

2017 gore sofra gesitleri sunlardir:

—

Alle i¢i sofralar

Konuk sofralari

Diigiin sofralar

Hayir sofralari

Cenaze sofralar

Yol yemekleri (zekou) /Seferi durumlarda yiyecek
Camur sivama (Yatezeha) sofralari

Simage Tegaw sofralar1 (hasta sofralar1)

2o v kWD

Jes Sis sofralar (genglerin oturma sofralari)

—_
=)

. Tazir (ceza) sofralari

—_—
—_—

. Bayram yemekleri

—
[\

. Tarla yemegi

1. Aile i¢i Sofralar: Biiyiik ailelerde bir 6giinde ii¢ sofra hazirlanirdi. Birinci sofra evin
biiyiik erkekleri (baba, varsa amca) i¢in, ikinci sofra delikanli ve evli geng erkekler i¢in,
ticlincii sofra ise gelinler, kizlar ve ¢ocuklar i¢cindi. Baba evde yemegi odada tek basina

yerdi (Oksiiz, 2018).
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2. Konuk sofralari: Hageste kurulur. Belirli kurallar1 olan bu sofrada yasa ve sosyal
duruma gore oturma diizeni vardir. Sofra oturma diizeni ise;

e Thamade: Kuzey Kafkasya sofra kiiltiirinde Thamade mutlaka bulunur.
Sofranin  baskOsesinde (Jan’de) oturur. Xable kurallarimin sofradaki
uygulayicisidir.  Sofranin  adabindan, diizeninden sorumlu olan ve
davramslartyla sofranin giizellesmesini saglayan kisidir. Ornegin, sofradan
kalmak isteyen kisi thamadeden izin alir. Baska bir 6rnek ise thamadeden dnce
yemege baslanmaz.

e Thamade godze/khodze/guadze: Thamdenin yardimcisidir. Sofrada
thamadenin ilk solunda oturur.

e Nehih: En yash kisidir. Sofrada misafir thamedesi bulunmazsa thamadenin
sagina oturabilir.

e Misafir ve ev sahipleri: Sofraya yas diizenine gore misafir ve ev sahibi seklinde
yerlerini alirlar.

e Sh’agant: Thamedelerin sag kolu ya da yaveridir. Genglerden segilir. Sofra
kurallarini 1yi bilen birisi olmasi tercih edilir. Sofradaki yemek ve i¢ki diizenini
saglayan servis eden kisidir. Siirekli ayakta kapiya yakin yerde durur.

e Ho’uh/huaho: Thamadenin sofray1 onurlandirmak i¢in yaptig1 konusma ritiieli
ya da edebi bir tiirdiir. Ornegin, thamade konusma icin kadehi kaldirdiginda
herkes kadehini bir defada bitirmek zorundadir. Thamadenin sdylediklerini
onaylama, saygi ve itaat anlami tasir.

e Bje: Bije sadece icki i¢ilen kadeh degildir. Bje toren aracidir ve saygi ifadesidir.
Sorunlar1 ¢ézme, cesitli sorunlara dikkat ¢ekme, birtakim kusurlardan dolay1
Oziir dileme, baris ve uzlagsma saglama, sohbet ve dostluga, iyi dilek ve temenni
bulunulmasina aracidir (Berkok Toygar ve Toygar, 2002; Oksiiz, 2018).

e Nis/Asta: Misafir onuruna kesilen hayvana denir. Ritiiel ve merasimdir. Y1lmaz
(2017), Cerkes mutfak kiiltiirii kitabinda su sekilde anlatmistir:

“Adigelerde sofrada yarum bas su sekilde dagitilir;

* Kulaktan kesilen par¢a sofradaki en gence verilir. "Dikkatli ol, yanlis yapma ™
manasinadir.

* Burun Thamate Godzeye (Yardimcisina) verilir. "Dikkatli ol sofrada yanlis
vapilmasina firsat verme” manasinadir.

* Goz kismi Thamatenin danigmanina verilir.” Her seyi gér manasinadur.
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* Beyin Thamate ye aittir. "Giizel ve dogru yonetim saglikli bir beyinle olur”
manasmnadir.”
. Diigiin sofralari: Gelin almalarda kdy halki veya komsular halwone, ¢erkes peyniri
gibi yiyecekleri diigiin evine destek icin getirirler. Yeni gelin almaya giden heyete
yolluk olarak thuruj (Lekum hamuruyla yapilan yemek) ve halive (Borek ¢esidi) hazirlanir.
Yemek sepeti (Sgin Phante) uygulamasinda ise gelen misafirler kii¢iik bas kurbanlik
hayvan, Cerkes peyniri, thuruj, halive, ¢erkes ekmegi ve hirsin getirirler. Diigilin
yemeklerinde libje, pilav, kayis1 hosafi, halive, thuruj, Cerkes helvasi, Cerkes peyniri,
bal ve nedirbulunur (Oksiiz, 2018). Diigiin sahibinin diigiinden énce kdydeki biitiin
insanlara verdigi yemege “danisik yemegi” denir. Yemekte genelde koc kesilerek
ikramda bulunur ve diigiin giiniiniin haberi verilir. Kdyde herkes misafirleri paylasir.
Diigiin giinii diiglin evinde misafir kalmaz (Y1lmaz, 2017).
Hayir sofralari: Farkli sebeplerle koy veya mahalledeki yakinlar, komsular veya
akrabalara verilen yemektir. Ornegin, kayinpederin gelini gorme yemegi (Nisetaha),
kayin pederin gelin ile konusma yemegi (Pselhap’se), cocugun ilk yiiriime yemegi vb.
yemeklerdir (Oksiiz, 2018).
Cenaze sofralari: Cenaze evinde yemek yapilmaz, komsular taziye evindekileri
evlerine gotiirlip yemek yedirirler ya da yemek hazirlayarak cenaze evine gotiirtirler ve
servislerini kendileri yaparlar. ilk cumadan itibaren her cuma aksami lokum kizartilarak
dagitilir. (Berkok Toygar ve Toygar 2002; Yilmaz, 2017)
. Yol yemekleri (zekou) /Seferi durumlarda yiyecek: Kurutulmus et, ekmek c¢esidi,
cemukoa, kurt, isli peynir, tuhrimbe, Cerkes helvasi, haslanmis soguk et sarimsakli
tavuk vb. iiriinler bulunurdu (Berkok Toygar ve Toygar, 2002).
Camur sivama (Yatezeha) sofralari: xable kurallar ile belirlenmis bir gen¢ kizlarin
ve erkeklerin tanigmasi ve eglenmesi i¢in yapilan imecelerin bir tiiriidiir. Gengler
yardimlasarak bir evin duvarimmi sivarlar. Giin sonunda ev sahibi onlara sofra
hazirlayarak agirlar ve yemek sonrasi eglence diizenler (Oksiiz, 2018).
Simage tegaw sofralar1 (hasta sofralarr): C’epse sofrasi: Hastayr uyutmamak igin
yapilan eglenceye gelenler i¢in kurulan sofradir. Cesdes sofrasi: Hasta bakici igin
kurulan sofradir (Oksiiz, 2018).
. Jes sis sofralar: (genglerin oturma sofralari): Xable kurallar1 gercevesinde, genclige

yeni adim atan delikanlilar ve kizlar igin hazirlanan eglence sofralaridir (Oksiiz, 2018).
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10. Tazir (ceza) sofralari: Bir kusurun telafisi i¢in verilen yemektir (Berkok Toygar ve
Toygar, 2002).

11. Bayram sofralari: Ramazan Bayrami’nda ii¢ ayakli Cerkes sofralarinda yemek
yenilirdi. Hasasli, selame, zeytinyagli sarma, siitlag ¢ay ve soguk icecek bulunur.
Kurban Bayrami’nda kurban eti bulunur (Yilmaz, 2017). Ayrica hastaya, yaglilara ii¢
velibah, siitlag, et ve hosaf gonderilir (Berkok Toygar ve Toygar, 2002).

12. Tarla yemegi

Ayrica lohusa ziyaretlerinde ev sahibi serbet ikram eder, kiz ¢ocugu dogmusgsa bir
buguk velibah, erkek cocugu dogmussa ii¢ ila bes arasi1 velibah gonderilir (Berkok Toygar
ve Toygar, 2002). Dogan bebege isim verilmesi, bebegin konugsmasi, ekinin toplanmasi vb.

torenlerde ho’uh yapilarak yemekler yenilir (Oksiiz, 2018).

2.5.4 Cerkes mutfak etnografyasi

Cerkes mutfagi geleneksel Cerkes evlerinin sag tarafinda ve disarida bulunurdu
1940’lardan sonra konut igerisine alimmustir. Ocaklar tas, kerpi¢c veya pismis tugladan
yapilmaktadir (Berkok Toygar ve Toygar, 2002). Odun atesi ile ocak yakilir ve yemekler
“coven” adli demir dokme veya bakir kaplarda pisirilirdi. Bu kaplar demir zincirlere (tlexunc)
asilarak yemeklerin istenilen yiikseklikte pisirilmesi saglanirdi. Atesin sonmesinden sonra
ocaklarda bulunun tel 1zgaralara etler veya peynirler asilarak tiitsiileme yapilirdi. Haku (firin)
mutfagin yaninda bulunurdu. Koni (kiler) mutfaga ve hakuya yakin bir yerde olurdu (Art, 2017)
Mutfak yaklagik 30 metrekare biiyiikliigiinde, yliksek esikten girilen agik sofanin sol tarafinda
bulunan yerdir. Mutfakta biiyiik bir ocak, biitiin mevsimlerde yanan kuzineli soba (gd¢men
sobast), mutfak esyalar1 ve biiylik sedir bulunurdu (Gergin, 2018). Asetin mutfagi, evin en genis

boliimlerindendir (Okyay, 1987).

Cerkes mutfak kiiltiiriinde kullanilan baz1 ara¢ ve gerecler sunlardir (Yilmaz, 2017; Art, 2017;
(Berkok Toygar ve Toygar, 2002):

e Ahe Ane: Cerkes sofrasidir. Ucayaklidir. 60 cm ¢apinda ve 50 cm yiiksekligindedir.
e Ahaka: Ceviz, findik gibi kuruyemislerin, kurutulmus otlarin, biber vb. iiriinlerin
tizerinde siirtiilerek ezildigi yassi1 diiz tastir.

e Ake: Masa
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Anlle: Tekne

Akudirigsiga: Diiz bir sopa ve ucunda 4, 5 adet yi1ldiz seklinde dallar bulunan mutfak
gerecidir.

Apihniga: Ezilerek hazirlanan {irtinleri ezmekte kullanilan yuvarlak tastir.

Belag: Agactan yapilmis ucu yasst ve yuvarlak kiirektir. Genelde Abista/Mamirsa
yapiminda kullanilir.

Bje: Biiylikbas hayvan boynuzudur. Bardak yerine kadeh kaldirirken ve misafire icecek
ikram edilirken kullanilan aragtir.

Gurghu: Misir nohut gibi sert iiriinlerin kabuklarinin ¢ikarmaya yarayan i¢i konik olarak
oyulmus tastir.

Japxe: Tava

Ciiven/ Soven: Yemek pisirmede kullanilan, ocak igerisindeki demir kancalara takilan
Cerkes tenceresidir.

Haku: Kerpigten yapilan firindir. Genellikle mutfaga bitisik olarak insa edilmektedir.
Lexuen¢ (Lehung): Ocaklarin igerisinde asili olarak duran demir kancalardir.
Ciiven/Soven’in asilarak yemeklerin pisirilmesinde, tiitsiilenmek istenen {iriinlerin
asilmasinda kullanilir.

Lexup: kazan

Lexupugko: Biiyiik kazan

Miije bu’ace (Ahaka): Hashas, kisnis vb. liriinleri siirtmek i¢in kullanilan yass1 tagtir.
Mgje huray (Apilniga): Elde tutularak siirtme islemi i¢in kullanilan yuvarlak tastir.
Qosin: Fi¢1 toprak kaplardir.

Phacey: Mese agacindan imal edilen ficidir. igecekleri ve sivi yiyecekleri saklamada
kullanilir.

Somar (semaver): Tugrali 6zel madenden yapilmis Kafkas semaveridir.

Shalmuje: Yaklasik 50 cm ¢apinda ve 15 cm genisliginde birbirine esit iist iiste
koyulmus yassi tastan olusan minyatiir degirmendir. Kol giiciiyle ¢evrilerek bircok
maddenin 6giitiilmesinde kullanilir.

Tabe: 3-4 cm yiiksekliginde dokme demirden yapilan tepsidir. Firinlarda kozde pisirilen
ekmeklerin yapiminda kullanilir.

Thuvalhe: Yayik

Thagiif: Oklava
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Tsatse: Catal
Vacak: Yemek pisirmek, tiitsiileme yapmak ve i1smnmak i¢in kullanilan ocak ya da

sominedir.

2.5.5 Cerkes mutfaginda one cikan yemekler

Arastirmacilarin yemekler ile ilgili siklikla kullandig1 bir ydontem ise internet aramasi ve

cevrimigi bilgi dagitimi yapan internet sayfalaridir. Anahtar sozciikle yapilan bu aramalara

tezin bu boliimiinde yer verilmistir. Google ve Yandex arama sayfalarina “Cerkes yemekleri”

yazilmig ve sayfalardan gelen cevaplara yer verilmistir. Amag internet ortamindaki Cerkes

yemeklerinin 6ne ¢ikanlarini tespit etmektir.

1.

Google arama motorunda 6ne ¢ikan yemekler i¢in ana ekrandaki ilk ¢ikan sayfaya yer
verilmistir (URL-5):

Ana yemek sayilir: Sipsi pasta, sipsibasta, sipsibaste. ...

Kagcamak da diyebiliriz: Abista, mamursa, mamrise. ...

Etli yahni gibidir: Lepsi. ...

Cerkeslerin mantisidir: Haluj, hingel, hinkal. ...

A¢maya benzer: Halvane. ...

Mumbar dolmasinin Cerkes'idir: Corme. ...

Suyu sever: Metaz. ...

Gozlemenin kardesidir: Velibah.

Yandex arama motorunda one ¢ikan yemekler i¢in ana ekrandaki ilk ¢ikan sayfaya yer
verilmistir (URL-6).
Sipsibaste-Abista-mamursa-mamrise-Lepsi-Haluj-Halvane-Metaz-Corme-Velibah-

Ginnig-Gubate-Ape yesek- Hurmisa-Jijig-Haliva-Selame-Cerkes Tavugu

2.5.6 Cerkes mutfagr yemekleri

Cerkes mutfagi yemekleri s6z konusu alt1 kitaptan ulasilan tariflerden diizenlenmistir:

“Cerkes Kizindan Tarifler” (Art, 2017), “Geleneksel Cerkes Mutfagi Hiiziin As Olunca”
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(Oksiiz, 2018), “Cerkes Mutfak Kiiltiirii” (Y1lmaz, 2017), “Kuzey Kafkas Mutfak Kiiltiirii ve
Yemekleri” (Berkok Toygar ve Toygar, 2002), “Cerkes Yemekleri” (bmoga ampirckoii)
(Kubatiyev, 2008) ve “Cerkes Mutfagi” ( Jaimoukha, 2004). Cerkes mutfagindaki yemekler
kategorilere ayrilarak tablolar seklinde sunulmustur. Tablolarda yer alan yemek isimleri
kaynaklarda belirtilenlere gore yazilmistir. Tablolarda bazi yemekler ayni isimle birden fazla

tarifle belirtilmistir. Kitaplardaki baz1 yemekler farkli kategorilerde yer alabilmektedir.

2.5.6.1 Corbalar

Tablo 1. Cerkes mutfagi corbalar boliimii: “Cerkes Kizindan Tarifler, Geleneksel
Cerkes Mutfag1 Hiiziin As Olunca, Cerkes Mutfak Kiiltiirii, Kuzey Kafkas Mutfak Kiiltiirii ve
Yemekleri, Cerkes Yemekleri (bmoga anppirckoit) ve Cerkes Mutfagi” kitaplarindan

yararlanilarak diizenlenmistir.

Tablo 1. Corbalar

KIiTAP iSMi CORBALAR
1. Tavuklu sebzeli 10. Misir (Natnf)
Corba Corbasi-1 19. Bugday Corbasi-1
2. Egova Corbasi-1 11. Dar1 (Figu) Corbasi-1 20. Kemik iligi ¢orbasi
3. Egova Corbasi-2 12. Mercimek Corbasi 21.Un Corbasi
4. Eriste Corbasi 13. Garzunis 22. Havug Corbasi
5. Fasulyeli Cerkes 14. Blanuk Corbasi 23.Se Hacawe
Cerkeis MUt fak Corbasi 15. Dar1 (Nertuhcise) 24. Bugday ¢orbasi-2
Kiltird 6. Adige Corbasi-1 Corbast 25. Hantgups
7. Misip (Natnf) 16. Kafkas Corbasi 26. Hacigaps
Corbasi 17. Kafkasya Corbasi 27. Misir (Natnf)
8. Hangel 18. Siitlii Corba Corbast
9. Adige Corbasi-2
1. Bulyon 10. Kuru Fasulyeli ve 19. Kizileik Corbast
2. Dana Leps (Dana Etli Patatesli Corba 20. Cevizli Fasulye
Corba) 11. Patatesli ve Etli Corbasi
3. Leps (Kizarmis Corba 21. Barbunyali1 Bulgur
Hamur Corbasi) 12. Tavuk Corbasi Corbasi
4. Leps (2.tarif) 13. Hartlame Corbasi 22. Asure Corbasi
Geleneksel Cerkes 5. Tavuklu Leps 14. Siitlii Dar1 23. Misir Unlu Corba
Mutfag Hiiziin As 6. Kestane Corbast (Hug)Corbasi (Hantups)
Olunca 7. Kuru Fasulye 15. Dar1 (Hug) Corbast 24. Hudir
Corbasi 16. Arpa Corbasi 25. Barbunyali Hamur
8. Kurutulmus Boyun 17. Misirlt irmikli Corba Corba
Etli Corba 18. Sekerli Piringli Corba 26. Kesme Hamurlu
9. Hindi Corbasi Corba




1. Lepsi 5. Natrifips (Misir 8. Ceng Hanthups
2. Lepstepxe (Kizarmis Corbasi) (Kuru Fasulye
Hamur Corbast 6. E’guaw Hanthups Corbasi)
Cerkes Kizindan 3. Natrif Hanthups (Sttli Hamur 9. Gepegalibje
Tarifler (Misir Corbast Corbasi . Hanthups
4. Hugu Hanthups (Dar1 7. Se Hanthups (Siitlii (Kikirdakli Manti
Corbasi) Corba) Corbasi)
1. Un g¢orbasi 8. Doévme bugday 15. Un gorbasi /
2. Dari ¢orbasi / gorbasi aguvestir
nertuhcise 9. Garzinig 16. Bulgur ¢orbast
3. Piring gorbasi 10. Ayran gorbasi / gar 17. Dévme dar1 ¢orbasi
Kuzey Kafkas 4. Mercimek gorbasi / tohin ¢orp 18. Hacigaps
Mutfak Kiiltiirii ve lahse 11. Siitlii gorba / sur 19. Hantikoleps /
Yemekleri 5. Yogurt corbasi tohin gorp hantgups
6. Hingal 12. Veynih girzinig 20. Cerkes gorbasi
7. Yarma corbast 13. Blamuk 21. Cerkes ¢orbasi
14. Misir ¢orbasi /
natifips

1.  Kuzu haslama Et 13.  Patates corbasi (1. 29.  Kirma musir
Suyu (1. tiir) tiir) corbasi (2. tiir)

2. Kuzu haglama (2 14.  Patatesli gorba (2. 30.  Sicak siit
tiir) tiir) corbasi

3.  Kuzu haglama (3. 15.  Darili patates 31.  Sarmisakli,
tiir) corbasi kaymakli

4. Patatesli, ak darili 16.  Kiigiik patatesli fasulye gorbasi
kuzu haglama corba (1. tiir) 32. Patatesli-

5. Kuskuslu kuzu 17.  Kiigtik patatesli piringli fasulye
haslama corba (2. tiir) corbasi

6. Hinkelli kuzu 18.  Kiigiik patatesli 33.  Hegulive
haslama corba (3. tiir) corbasi (1. tiir)

7.  Patatesli 19.  Siitlii jinkel 34. Hagulive
kurutulmus etli et corbast corbasi (2. tiir)
suyu ¢orbasi 20.  Siitli dar1 gorbast 35.  Sekerli, siitli

Cerkes Yemekleri 8. Kurutulmus 21.  Sitli ve tath dart hagulive
(Kafkasya) koyun kuyrugu corbasi gorbasi
ve patatesli et 22.  Sitli dar1 Corbast 36. Kizarmis sogan
suyu ¢orbasi 23.  Elit ¢corbasi soslu siitli

9.  Kurutulmus dana 24.  Halame suyu piring ¢orbasi
etli, patatesli et 25. Asure 37. Tavuk etli,
suyu c¢orbasi 26.  Siitli kirma musir patatesli,

10. Kurutulmus gorbasi havuglu et
koyun eti, misirlt 27.  Tavuk etli, suyu ¢orbasi
et suyu piringli, patatesli

11. Patatesli, sucuklu gorba
(et suyu gorbasi) 28.  Kirma misir

12. Tavuk etli, corbasi (1. tiir)
patatesli, darili
gorba

1. Hantkhups, dar1 3. Haricot Bean 4. Et Suyu (Lileps)
¢orbasi Soup Patates ile

Cerkes Mutfag: (Hentx'wps) fasulye ¢orbasi
(Urdiin) 2. Fasulye corbasi (Jesh leps
(Jesh leps) ch'ert'of xelhu
xelhu)
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Grafik 1. Cerkes Yemeklerini inceleyen 6 Kitaba Gore Corbalarin Sayist
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Grafik 1°de ¢orbalarin en fazla “Cerkes Yemekleri” kitabinda (37 tane), en az “Cerkes

Mutfag1” kitabinda (4 tane) oldugu goriilmektedir.
2.5.6.2 Sebze yemekleri ve salatalar

Tablo 2. Cerkes mutfagi sebze yemekleri ve salatalar boliimii: “Cerkes Kizindan
Tarifler, Geleneksel Cerkes Mutfagi Hiiziin As Olunca, Cerkes Mutfak Kiiltiirli, Kuzey Kafkas
Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri, Cerkes Yemekleri (bmatoga amgeirckoif) ve Cerkes Mutfagr”

kitaplarindan yararlanilarak diizenlenmistir.

Tablo 2. Sebze Yemekleri ve Salatalar

KITAP iSMi SEBZE YEMEKLERI VE SALATALAR
1. Qantuf Jag-1 15. Qab1 gin-2 28. Bjinilibje-3
2. Qantuj Joag 16. Bjmffibje-2 29. Cengigm
3. Barbunya Asi-I; 17. K‘ﬁbgl 30. Bjmilibje-3
4. Psesen gmi 18. Ku}(u 31. Firinda

. 19. Etli Nohutlu balkabagi

5. Ispanakli borek pirasa 32. Qabisps;
6. Dut Mihlast 20. Bulgurlu pirasa 33. Ceskhin

Cerkes Mutfak 7. Fasulye Ezmesi 21. Cotul 34. Ispanak-2

Kiiltiirii 8. Karsik tava 22. G 35. Hamsili patlican

9. Akut rsisi 23. Isirgan as1 kizartma
10. Cerkes Asuresi 24, {spanak—l(Dedn 36. Hali.l ilbje
11. Qabi jag-1 g1p) 37. Yogurtlu
12. Qabi jag-2 25. Biber Dolma Mgntar
13. Qabi gin-1 26. Barbunya As1-2 38. Bzivu haul
14. Bjinilibje-1 27. Naufips
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1. Kaklibje/Balkabag: 4. Kayist Yemegi 7. Kabardey
Geleneksel Cerkes Yemegi = (Cirlibje) Salatasi
Mutfag Hiiziin As 2. Patates ngeg1 5. Taze Fve'lsulye 8. Turp Salatasi
Olunca (Gerdoflibje) . Yemegi
3. Barbunya Yemegi 6. Isirgan Otu
(Gerslibje) Kavurmasi
1. Kablibje 5. Agutgapa 8. Belic (Turp
(Balkabagi (Cevizli Taze Salatas1)
Yemegi) Fasiilye) 9. S’epl’ir B’Jin
Cerkes Kizindan 2. Kabigsips o 6. Harsllv('Soslu Ot (Narl1 Sogan
Tarifler (Balkabag: Pgres1) Yemegi) ) Svalgta51)
3. Kabigm (Yesil 7. Setes’ou B’jin 10. Ginjaga
Kabak Ezmesi) (Eksi Kremali (Firinda Pancar)
4. Ahulgapa (Cevizli Sogan Salatasi)
Karalahana)
1.  Sogan yemegi 7. Kiymali kara 13. Bislak bisirgen
2. Isirgan otu lahana / ahulsifa 14. Bal kabag:
3. Kara lahana/ 8. Nasi ziqqa yemegi
Kuzey Kafkas . ahuleysa;gag:a 9. Maf_i}.rntclk corbasi 15. Mall.lcalrk
Mutfak Kiiltiirii ve . Kazayagi/ / mijjigi 16. Gelinci
Yemekleri ankundur 10. Corp o oturtmast
5. Taze fasulye 11. Kabak ¢icegi 17. Taze fasulye
6. Kabak yemegi/ dolmasi 18. Cevizli
kapg1 12. Madimak 19. Kara lahana
yemegi
1. Turplu Yumurta 17. Patates Piiresi (4. 33. Patates Lekum'u
2. Sarmusakh Turp Tir) 34. Sitli Sogan
3. Dogranmis Turp 18. Kuyruk I?avu.rmah K.avurmevls1
4. Siyah Turplu Kuru Patates Piiresi 35. Siste Sogan
. . 19. Haslamis 36. Tuzla-Biber
Sogan (1. tiir) Sogutulmus 37. Biberli Yag
5. Siyah Turplu Kuru Patates 38. Tuzlu Sarimsak
Sogan (2. tir) 20. Kasar Peynirli 39. Balli Sogan
6. Siyah Turplu Kuru Patates 40. Balli Sarimsak
Sogan (3. tiir) 21. Kuyruk Yagryla (1.tiir)
7. Dogranmis Klzart11m1'§ Patates 41. Ba11.1. Sarimsak
Salatalik 22. Taze Kekikli (2. tiir)
Patates 42. Balli Kara Turp
8. (Lahana) Kapuska 23. Kaymakli Taze 43. Kabak Haslama
Dogramasi Patates (2. tiir)
Cerkes Yemekleri 9. (Lahana) Kapuska 24, Kaymakli, 44. Kabak Haslama
(Kafkasya) Haslamasi Tavuklu Patates (2. tiir)
10. Tuzlu Lahana 25. Firinda Patates 45. Sekerli Kabak
11. Yerelmasi Salatas1 26. KaYmakh Haslama
12. Patates Haslamas: Bugulama Patates (Kabak Tatlisi)
; 27. Ince Kaymakla 46. Kabak Suyu
(1. tiir) Bugulama Patates 47. Firmda Kabak
13. Patates Haglamasi 28. Patates Sosu (l. 48. Dilimlenmis
(2. tiir) tiir) Kabak
14. 14 Haslanms 29. Soslu Patates (2. 49. 51. Kavrulmus
Patates ve Taze tir) Kabak
Pevnir 30. Peynirli Taze Cekirdegi
y L. Patates 50. Misir Unlu
15. Iiatates Piresi (1. 31. Yumurtal1 Patates Patates
tiir) 32. Kirmal Patates Meremise'si
16. Patates Piiresi (2. Meremuise'si 51. Patates piiresi

tiir)

(3. tiir)
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Cerkes Mutfad:

(Urdiin)

Kizarmig patates
(Ch'er
t'ofzcherikwey
zcherikwey)
Yeni patates eksi
krema
(Ch'ert'ofisch'e
shatech'e
ghezchawe)
haslanmig
ghezchawe)

3.

Patates ezmesi
(ch'ert'of p'aste
p'aste)

Patates eksi krema
veya et suyu
(Ch'ert'ofim
gemiler sch'etu)
haslanmais)

5.

7.

Hasglanmig
kabak (Qeb
gheva)
Firinda kabak
(Qeb
ghezcha)
Kabak sosu

Grafik 2. Cerkes Yemeklerini inceleyen 6 Kitaba Gore Sebze Yemekleri ve Salatalarin Sayisi
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Grafik 2’de sebze yemekleri ve salatalar en fazla “Cerkes Yemekleri” kitabinda (51

tane), en az “Geleneksel Cerkes Mutfagi Hiiziin As Olunca” kitabinda (8 tane) oldugu

gortilmektedir.

2.5.6.3 Taneli bitkisel yemekler

Tablo 3. Cerkes mutfag: taneli bitkisel yemekler boliimii: “Cerkes Kizindan Tarifler,

Geleneksel Cerkes Mutfagi Hiiziin As Olunca, Cerkes Mutfak Kiiltiirii, Kuzey Kafkas Mutfak

Kiiltiirli ve Yemekleri, Cerkes Yemekleri (bmtona agsirckoit) ve Cerkes Mutfagi” kitaplarindan

yararlanilarak diizenlenmistir.
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Tablo 3. Taneli Bitkisel Yemekler

gesivute / gesigin

KITAP iSMi Lo
S TANELI BITKISEL YEMEKLER
1. Cerkes pilavi 5. Patlican Sarma 8.  Kiymali Pancar
2. Kazimakh 6. Zeytinyagh Yapragi Sarmast
Cerkes Mutfak (Dagistan Pilavi) Yaprak Safma 9. Zeytinyagh Biber
Kiiltiirii 3. Ispanakli Bulgur 7. Labada (Si'erey) Dolma
Pilav1 Sarmasi 10. Mantarlh Pila
4. Kabak Dolmasi 11. Cegen Pilavi
1. Basta 3. Basta (3.Tarif) 5. Misirli Unlu
Geleneksel Cerkes 2. Basta (2. Tarif) 4. Basta/Mamursa Basta (Abita)
Mutfag: Hiiziin As 6. Meramise/
Mamursa/
Olunca
Mamursa
1. Paste (Bulgur 4.  Acamuka 6. Gesigiin (Fasiilye
Pastasi) (Peynirli Misir Ezmesi)
Pastasi) 7. $S’elibjaf Bulgur
Cerkes Kizindan 2.  Hugupast (Dar1 5.  Mamris § (K1k1rdal§11
Tarifler Pastast) (Tereyagh Bulgur Pilavr)
3. Abista (Misir Pekmezli Misir 8. Agurdirsisi
Pastas1 Pastasi) (Barbunya
Yemegi)
1. Peynirli pasta / 10. Misir pastasi 17. Abaza usulii
acamuka 11. Dari pastasi kizilcikls
2. Misir pastast 12. Irmik pastast barbunya piiresi
3. Malay 13. Kosi paste 18. Dagistan usulii
4. Sir 14. Ezme fasulye / soganli boriilce
Kuzey Kafkas Mutfak 5. {erj hudur / carz fasulye eznicsi / ezmesi
Kiiltiirii ve Y Kleri gudur akudursist 19. Dari pilavi
ulturu ve Yemeiderl 6. Cerj hudur 15. Mercimekli 20. Yufka pilavi
7.  Piring pastast episps 21. Cerkes pilavi
8. Meramise 16. Ezme fasulye / 22. Kafkas Pilavi
9. Kak fasulye ezmesi /
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1. Haslanmis Misir 25. Misir unlu 48. Kuru Fasulye (1.
2. Siste Misir Ogiitiilmiis tiir)
3.  Kavrulmus Misir Akdar1 Pastesi (2. 49. Kuru Fasulye (2.
4. Misir Unu tiir) tiir)
Kavurmasi 26. Eski Usul Dar1 50. Cevizli Kuru
5. Patlamig Misir Pastesi Fasulye
6. Misir Halamesi 27. Beyaz Paste 51. Kaymakli Fasulye
7. Kusbast Misir 28. Kavrulmus Dar1 52. Ince Kaymakla
Halamesi 29. Bugday Unundan Haslanmug
8. Kupine (Cig Halame Fasulye
Yumurta Halame) 30. Becine (1. tiir) 53. Barbunya
9. Misir Coregi 31. Besine (2. tiir) Kavurmast
10. Sitlii Corek 32. Dar1 Meremuse'si 54. 54. Barbunya
11. Misir unu Kiilbasti (1. tiir) Ezmesi
Coregi 33. Dar1 meremise'si 55.  Guwizces
12. Kozleme Corek (1. (2. tiir) (Fasulye
tiir) 34. Misir Mejace'si Haglama)
13. Kozleme Corek 35. Koyun Kuyrugu (1. tiir)
(2. tiir) Katkili Mejace 56. Guwizces
Cerkes Yemekleri 14. Beyaz Misir 36. Dar1 Mejace (Fasulye
Pastesi 37. Yumurtal: Dar Haslama) (2. tiir)
(Kafkasya) 15. Sart musir Pastesi Mejace'si 57.  Piring Lapasi
16. Beyaz Misir 38. Yumurta Sarisi 58. Ince Kaymakli
unundan Katkili Dar1 Piring Lapast
Meremise Mejace'si 59. Siitli Piring
17. Siitlii Meremise 39. Dar Ekmegi Lapas1
(1. tiir) (1. tiir) 60. Piring ekum'u
18. Siitlii Meremise 40. Dar1 Ekmegi 61. Piring Ezmesi
(2. tiir) (2. tiir) 62. Uziimlii Piring
19. Peynirli Meremise 41. Dar1 Halame'si Tatlist
20. Tirkiyeli 42. Dar1 Coregi 63. (Habive) Hinkelli
Adigelerin 43. Misir unundan Dar1 unu (1. tiir)
Meremisesi Lekum (1. tiir) 64. (Habive) Hinkelli
21. Peynir Suyuyla 44. Misir unundan Dar1 unu (2. tiir)
Meremise Lekum (2. tiir) 65. Kavrulmus
22. Arpa Meremisesi 45. Eksi Yogurtlu Aygicegi
23. Kavrulmus Dar1 Misir Lekumu 66. Kavrulmus Yer
unu 46. Siitlii Karabugday Fistig1
24. Misir unlu Dari 47. Kavrulmus 67. Kavrulmus Arpa
unu Pastesi (1. tiir) Karabugday
Ezmesi
1. Miramisa 5. Misir gevregi 10. Ashira (‘eshiri',
(Miramise) (Nartixw ‘eshire’, 'eshri’,
2. Hakurt, hakut ghep'ench'a) 'eshre’)
(Heqwrt, heqwt) 6. Shopransy 11. Khudur ((x'wdir)
3. Haslanmig Misir (Shopransiy) 12. Khudirbalatsa
Cerkes Mutfag kogani 7. Khubala ((x'wdirbelatse)
(nartixwsch'e (Xwbela) 13. Tath Piring
(I"eriin) gheva gheva) 8. Hantkhups, dar1 Pilavi (Prunzh
4. Kavrulmus Misir gorbasi 'ef)
kogani (Hentx'wps) 14. Fasulye sosu
(nartixwsch'e 9. Haguliva, (Jesh libzche)
ghezcha ghezcha) Haslanmus Arpa 15. Sok (Sok)
(Hegwlive)
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Grafik 3. Cerkes Yemeklerini Inceleyen 6 Kitaba Gore Taneli Bitkisel Yemeklerin Sayist
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Grafik 3’te taneli bitkisel yemeklerin en fazla “Cerkes Yemekleri” kitabinda (67 tane),
en az “Geleneksel Cerkes Mutfagi Hiiziin As Olunca Kitabi1” kitabinda (6 tane) oldugu

goriilmektedir.
2.5.6.4 Et yemekleri

Tablo 4. Cerkes mutfagi et yemekleri boliimii: “Cerkes Kizindan Tarifler, Geleneksel
Cerkes Mutfag1 Hiiziin As Olunca, Cerkes Mutfak Kiiltiirii, Kuzey Kafkas Mutfak Kiiltiirii ve
Yemekleri, Cerkes Yemekleri (bmroga anpirckoit) ve Cerkes Mutfagi” kitaplarindan

yararlanilarak diizenlenmistir.
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Tablo 4. Et YemeKkleri

Kitap Ismi Et Yemekleri
1. Etli Bugday Yemegi 12. Thamsigu Nibe 22.  Lilibje
2. Nekulh-1 13. Kuzu pirzola 23.  Adyel
3. Nekulh-2 14. Abaza yahnisi 24.  Kaymakl kusbasi
4. Corume-J6rume 15. Nohudu Bulgurlu Koéfte 25.  Ligegug (Kurutulmus
5. Tobar-1 16. Ciger sarma et)
6. Tobar-2 17. Cisse 26.  Adige kuzu kizartmasi
Cerkes Mutfak 7. Gomile -1 18. Kagit Kebap 27.  Ligejiiag (Haglanmus et)
Kiiltiiri 8. Gomile -2 19. Cerkes Bastist 28.  Siip Kofte
9. Gomile -3 20. Hangeli
10. Gulas 21. Livitag
11. Abaza usulii et
7. Bjin Galibje Libj (Etli 13. Nekulh 1
1. Ligurga (Kurutulmus Et) Sogan Ke.w.urmam). ) 14.  Nekulh2
2. Legejyag (Kurutulmus Et) g Iihéf:huxhb_]e (Et Libje) i é . IJ\Iekulh 3
sl - . Libje . Jerume
Geleneksel Cerkes | 3 g;sglﬁ(k(gz;lflzsmlf: uliKebap) |y Patatesli Libje 17.  Karaciger Kavurmast
Mutfag: Hiiziin As 5 Kavurma 11. Kalp Kavurmast 18.  Kurutulmus Etli Patates
Olunca 6: Cerkes Usulii Tava 12. Kaymak Soslu Kuzu Eti 19.  Wuzinsaga (Saglikli Et)
1. Ligajuag (Sogis Et) 9. ILigagug (Kuru Et) 15.  Nibe Libje (Iskembe
2. Libje (Kavurma) 10. Ligursips (Soslu Kuru Et) Kavurmasi)
3. Aspik (Joleli Et) 11. Si’1 Sips (Ciger Ezmesi) 16.  Nibegagug (Kurutulmus
4. Saslik (Cerkes Kebabi) 12. Jabor (Gomlek Sarmasi) Iskembe)
Cerkes Kizindan 5. L1 Veli bah (Kuzu Etli 13. Jejiy Sit’aga (Bobrek 17. .Getinuhv(kurutulmu§
. Ekmek) Ezmesi) Ince Bagirsak)
Tarifler 6. Ligajuag Hinkel (Sogiit Etli . 18.  Nekulh (gerkes Sucugu)
Hamur Yemegi) 14. Jerume (Iskembe Sarmasi)
7. Lizugsips (Etli Sos)
8. Cepegagug (Isli Kuyruk)
1. Haslama et/ ajuhta 11. Nekulh 21.  Kuruet/isli et/ hgegug
2. Lepsi 12. Kuru etli ekmek 22.  Lepsi
3. Cisse 13. Nekulh 23.  Kavurma et / degelibj
4. Haslama et/ ron fih 14. Satage gavasinel 24.  Tandir kebabi /
Kuzey Kafkas 5. Kuruet 15. Carkoy vedbesim
Mutfak Kiilturi ve 6. Corumc / jerume 16. Cornie 25.  Cerkes pirzolasi
Yemekleri 7. Cri diiziin yoh 17. Kak eti 26.  Cerkes usulii kuzu
8. Etli asure / muh 18. Sohta kizartmasi
9. Bagirsak dolmasi 19. Tislik
10. Linbj/ thbj 20. Bobrek ezmesi
1. Haslanmis koyun eti (Melil 11. Yagda karaciger 17.  Kizarmus et ve patates
gheva) (Themschighwr schem (Lire ch'ert'ofre
2. Kremali haglanmig kuzu k'wets'ilhu) zesch'elhu ghezchawe)
(Shateps-ch'e gheva schinel) 12. Koyun kuyrugu yag 18.  Sogan ile kizarmus et
3. Cerkes Gulasi (Libzche) Kizartma (ch'ape (Lim bzchin bzchin
4. Et Gulas (Lits'ik'wlibzche) libzchaxwe libzchaxwe) scch'elhu)
5. Coban Kuzu (Melix'we li 13. Balli kizarmis koyun 19.  Et ve fasulye suyu (Lire
ghezchech'e) kuyrugu yag1 (Ch'ape jeshre xelhu leps)
6. Koyun Sosisi (Zherume) ghezchare ghezchare fore) 20.  Et ve patates suyu (Lire
Cerkes Mutfagi 7. Ince koyun eti sosis (Nek'wlh) 14. Bal ile koyun kuyrugu yag ch'ert'ofre xelhu leps)
(Urdiin) 8. Karaciger sosis (Liver (Sheep's Tail Fat with 21.  Fime et Gulas
Sausage) (Themsch'ighwnibe) Honey Ch'ape daghefo) (Lighwpts'a libzche
9. Koyun kuyrugu yagi ile (Ch’ape daghefo) libzche)
karaciger 15. Sis tizerinde kavrulmus et, 22.  Etve eriste (Li xelhu u
(Themsch'ighwre Themsch'ighwre sis kebap (Li dzasech'e x'inch'el)
ch'apere zesch'ighwu) ghezch ghezchhusu) 23.  Kurutulmus koyun tarafi
10. Karaciger ve yumurta ile kalin 16. Kizarmus et (Li teibech'e (Dzazhe gheghwa)

go6zleme (Themschighwre
Themschighwre jedich'ere
zexelhu)

ghezchawe ghezchawe)
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Cerkes Yemekleri
(Kafkasya)

Etin Kurutulusu (1.tiir)
Et Kurutma Sekli (2.tiir)
Kuyruk Kurutma
Yaru Kurutulmus Et
Yaz Sicaginda Etin
Korumanin Yollar
6. Kelle-paga Tursusu (1. tiir)
7. Kelle-Paga Tursusu (2. tiir)
8. Kelle- Paga Tursusu (3. tiir)
9. Kelle-Paga Tursusu (4. tiir)
10. Haslama Soguk Et
11. Haslama Soguk Dil
12. Haglama- Soguk Kelle- Paga
13. Haslama Soguk Koyun
Kuyruk
14. Haglama Kuyruk-Karaciger
15. 1¢ Yagiyla Yapilmis Kishk
Kavurma
16. Haslama Soguk Akciger
17. Haslama Soguk Karaciger
18. Etli Soguk Hinkel
19. 19.Haglama Sucuk
20. Haslama Sakatat
21. Jerume (Kalin Bagirsak
Sucugu)
22. Haslama Kalinbagirsak
Sucugu
23. Karaciger Doldurulmus
Kalinbagirsak Sucugu
24. Dana Kalinbagirsak Sucugu
25. Haslama Kirkbayir Sucugu
26. Haglama Sucuk
27. Darihi Haglama Sucuk
28. Haslama Piringli Sucuk
29. Sakatatli Haglama Mide
30. Orgii Bagirsak Haglama
31. Haslama Kegi Eti
32. Dana Haslama
33. Sarmisak Soslu Haglama
Koyun Eti
34. Crvineli Haglama Eti
35. Mayis Kuzusu (1. tiir)
36. Mayis Kuzusu (2. tiir)
37. Haslama Kuyruk ve Civine
38. Kuru Etli Misir Civine'si
39. Patatesli Dil Kizartmast
40. Patatesli Dana Kizartmasi
41. Tavada Yagli Koyun Eti
Kizartma
42. Patatesli Dana Kizartma
43. Yumurtali Kizartma Et
44. Kavrulmus Biberli Kizartma
Dana Eti
45. Eksi Yogurtlu Misir Lekumu
46. Mayis Kuzusunun Kizartma
Sekli
47. Tavada Kurutulmus Kuyruk
Kizartmasi1 Coban Usulii
Kuzu Kizartma

LNk wWD -

48. Soganh kizartma Et

49. Tavada Dana Kizartmasi

50. Yari kurutulmus Kegi
Kizartma

51. Siste Yari kurutulmus Kegi
Eti

52. Tavada Patatesli Soganl
Yart kurutulmus Kegi Eti

53. Tavada Kurutulmus Koyun
Eti

54. Haslama I¢ yag

55. Siste Dana Eti

56. Tavada Parca Et (1. tiir)

57. Tavada Parca Et (2. tiir)

58. Tavada Parga Et (3. tiir)

59. Siste Dana Eti (1. tiir)

60. Siste Dana Eti (2. tiir)

61. Siste Kuzu

62. Siste Kurutulmus Dana Eti

63. Siste (jerume) Sucuk

64. Haslama Sucuk Kizartmasi

65. Siste Yar1 Kurutulmus
Kaburga

66. Siste Koyun Eti (1. tiir)

67. Siste Koyun Eti (2. tiir)

68. Siste koyun Eti (3. tiir)

69. Kizartma- Bugulama Et

70. Adige Usulii Siste Et

71. Siste Kaburga

72. Kaymakli Kusbags: Et

73. Paste ile Kusbas1 Et

74. Sogan Kavurmali-Patatesli
Et

75. Kaymakli Kusbasi

76. Yari kurutulmus Soslu Et

77. Tavada Sakatat

78. Sakatat Konservesi

79. Soslu Akciger

80. Bugulama

81. Tavada Bagirsak

82. Tavada Haglama Kizartma
Sucuk

83. Patatesli Kurutulmus Kalin
Bagirsak Sucugu

84. Etli Elma Kizartmasi

85. Kuyruk Kizartma (paste
veya meremise ile)

86. Siste Sakatat (1. tiir)

87. Siste Sakatat (2. tiir)

88. Siste Karaciger ve kuyruk

89. Siste Bobrek Dolmast

90. Site Karaciger ve Bobrek

91
92.

Tavada Kuyruk
Patatesli-Soganli-
Sarmisakli

Kuyruk Kizartmasi

93.
94.

Patatesli Kuyruk Kizartma
Tavada-Kurutulmus-
Kuyruk

(Patatesli-Soganlr)

95.
96.

97.
98.
99.

100.

101.

102.

103.

104.
105.
106.
107.
108.
109.
110.
111.
112.
113.
114.
115.

116.
117.
118.
119.
120.

121.
122.

123.
124.
125.

Siste Koyun Et ve Kuyruk
Patatesli-Soganli Dana
Bugulama

Civineli Dana Bugulama
Fasulyeli Bugulama Et
Sarmisak Suyuyla
Bugulama Et

Patatesli Bugulama
Kurutulmus Koyun Et
Patatesli Yar1 kurutulmus
Dana Eti

Kavurma Bugulama
Parga Et

Misir Crvine'li Bugulama
Yaglh Et

Patatesli Et Bugulama
Bugulama Karaciger
Yar1 kurutulmus At Eti
Siste At Eti

At Eti Sucugu (1. tiir)
At Eti Sucugu (2. tiir)
Haslama Tay Eti (1. tiir)
Haslama Tay Eti (2. tiir)
Haslama At Eti

Civineli Haglama At Eti
At Sucugu
Haslama-Kizartma At
Sucugu

Avct Usulii Karaca
Haslama

Yabani Tavsan

Siste Tavsan

Bugulama Tavsan Eti (1.
tiir)

Bugulama Tavsan Eti (2.
tiir)

Geyik Eti

Dag Kegisi Eti ve
Bugulama Karaciger
Porsuk Eti ve Yagi
Haslama Porsuk Eti
Avci Usulii Et Kizartma
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Grafik 4. Cerkes Yemeklerini inceleyen 6 Kitaba Gore Et Yemekleri Sayisi

Et Yemekleri
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Cerkes Mutfak  Cerkes Kizindan Geleneksel Cerkes Kuzey Kafkas Cerkes Yemekleri Cerkes Mutfagi

Kiiltiirt Kitab1 Tarifler Kitabi Mutfag1 Hiiziin As Mutfak Kiiltiirii ve Kitab1 (Kafkasya Kitab1 (Urdiin)
Olunca Kitabi1  Yemekleri Kitab1

Grafik 4’te et yemeklerinin en fazla “Cerkes Yemekleri” kitabinda (125 tane), en az

“Cerkes Kizindan Tarifler” kitabinda (18 tane) oldugu goriilmektedir.

2.5.6.5 Kiimes hayvanlar1 yemekleri

Tablo 5. Cerkes mutfagi kiimes hayvanlart boliimii “Cerkes Kizindan Tarifler,
Geleneksel Cerkes Mutfagi Hiiziin As Olunca, Cerkes Mutfak Kiiltiirii, Kuzey Kafkas Mutfak
Kiiltiirii ve Yemekleri, Cerkes Yemekleri (birona agsirckoit) ve Cerkes Mutfag:” kitaplarindan

yararlanilarak diizenlenmistir.

Tablo 5. Kiimes Hayvanlar1 Yemekleri

KIiTAP iSMi KUMES HAYVANLARI YEMEKLERI
1.  Cerkes Tavuk-1
2. Cerkes Tavuk-2 9.  CerkesTavuk-5 17.  Chirdigis
3. Patatesi Sipsi 10. C'ence Sipst 18. Cerkes Ordegi
4.  Gilnis 11.  Ceti Sipst 19. Kaymakli Tavuk
Cerkes Mutfak 5. Cerkes Tavuk-3 12. B'aste-Sipsi-2 20. Cerkes Tavuk-7
Kiiltiirii 6.  Tavuk Sarma 13.  Epesips 21. Cerkes Tavuk-8
7.  P'asta Sips-1 14. Tavuk Sote 22. Sipsi
8. Cerkes Tavuk-4 15. Cerkes Tavuk-6
16. 1Iron Fih
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1. Soslu Hindi Cerkes Tavugu (3. 8. Sips (3. Tarif)
2 Cerkes Tavugu Tarif) 9.  Sips (4. Tarif)
Geleneksel Cerkes (orijinal) Gedlibje 10.  Sips (5. Tarif)
Mutfag Hiiziin As 3. Cerkes Tavugu (2. Sips (1.Tarif)
Olunca Tarif) Sips (2. Tarif)
1. Akdu Sizbal Gedsips (Kaymakli 6. Cetjaga
(Cerkes Tavugu) Tavuk) (Firinda Tavuk)
Cerkes Kizindan 2. SlpSlPaSte (Cerkes Tulen (Siitli 7. Kaz Glmls
. Tavugu) Tavuk) (Kaz Etli Hamur
Tarifler 3. Gedlibje (Eksi Yemegi)
Kremali Cerkes
Tavugu)
1. Iroh fih 8. Kavmakl tavuk 13.  Episips / sipst
2. Tulen 9. Libje/ lebje 14.  Yumurtali sips1
3. Patatesli sipst basta 15. Cigerli Cerkes
4. Chirdigis 10. Cerkes tavugu / tavugu
Kuzey {(afkas MUtfalf 5. Siitli tavuk / episips 16. Abaza tavugu
Kiiltiirii ve Yemekleri surseen keggin 11. Cevizli Cerkes 17. Abaza usulii
kGtum tavugu cevizli sosla
6.  Hegguri / hagguri 12.  Piringli episips / hazirlanan pilig
7. Sipsi baste sIpst 18. Cerkes tavugu
1. Haslama Tavuk 21. Soslu Tavuk 37. Patatesli Kaz
2. Haslama Soguk Kizartmasi (1. Kavurmast (2.
Hindi tiir) tiir)
3. Haslama Kaz ve 22. Sosluk Tavuk 38. Kaz Cigeri
Ordek Kizartmasi (2. Kavurmasi
4. Hamur iginde tiir) 39. Yari kurutulmus
Haslama Tavuk (1. 23. Soslu Tavuk Kaz Eti
tiir) Kizartmas (3. 40. Yar1 Kurutulmus
5. Hamur Iginde tiir) Kaz Sis
Haslama Tavuk (2. 24. Hindi Kizartmasi 41. Tavada Ordek
tiir) (biitlin halinde 1. 42. Av Etinden
6. Tavuk Sucugu tiir) Yapilan
7.  Hamurlu Pilig 25. Hindi Kizartmasi Yemekler
Hagslama (biitiin halinde 2. 43. Toykusu
8.  Piringli Haglama tiir) Kizartmasi (2.
Tavuk 26. Karaciger Soslu tiir)
9. Cerkes Tavugu (1. Hindi 44. Bugulama
tiir) 27. Soslu Haslama Toykusu
Cerkes Yemekleri 10. Cerkes Tavugu (2. Hindi (1. tiir) 45. Bildircin
(Kafkasya) tiir) 28. Soslu Haglama Kizartmasi (1.
11. Hamurla Kizarmis Hindi (2. tiir) tiir)
Tavuk 29. Ordek Bugulama 46. Bildircin
12. Sogan Kavurmali 30. Tavuk Bugulama Kizartmasi (2.
Tavuk (1. tiir) tiir)
13. Tavuk Kizartma (1. 31. Tavuk Bugulama 47. Bildircin
tiir) (2. tiir) Bugulama
14. Tavuk Kizartma (2. 32. Elmali Kaz 48. Siiliin Kizartmast
tiir) Doldurma 49. Avci Usuli Siiliin
15. Tavuk Sis 33. Elmali Doldurma Kizartmasi
16. Siste Taslhik Ordek 50. Haglama Yaban
17. Bulamagh Tavuk 34. Cirt'h Kaz veya Ordegi
18. Kaymakli Pilig (1. ordek Haslamasi 51. Giivercin
tiir) 35. Halame Civine'li Bugulama
19. Kaymakli Pili¢ (2. Ordek veya Kaz
tiir) 36. Patatesli Kaz
20. Patatesli Tavuk Kavurmasi (1.
Kizartmasi tiir)
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Eksi krema Soslu 6. Tavuk ve eriste 11. Haslanmis Hindi
tavuk, Jadlibja Jedir (Jedir (Gwegwsh gheva)
(Jedlibzche) x'inch'elim xelhu) 12. Doldurulmus
Hamurda pigmis hamur Hindi (Gwegwsh
tavuk dolmasi 7. Yeni patates ile ghezcha)
(Thevim Thevim tavuk (Jedisch'ere 13. Haslanmis Kaz
k'wets'ighezchihawe ch'ert'ofisch'ere (6rdek) (Qaz, e
jed) ch'ert'ofisch'ere babisch, gheva)
Kizarmis Tavuk zesch'elhu) 14. Eriste ile kaz
(Jedla) 8.  Biber Soslu tavuk (6rdek) (Qaz, e, e
Cerkes Mutfag: Sogan ile kizarmig (Jedlibzche babisch,
(["erﬁn) tavuk (jed ghezcha shibzhiy gemiler x'inch'elim xelhu)
ghezcha bzchin sch'etu) 15. Firinda Kaz
scch'elhu) 9. Bir mangalda (6rdek) piring ile
Sarimsakli kizartilmis tavuk doldurulmus
Haglanmig tavuk (Jed teibech'e (Qaz, e babisch,
(Jed gheva teibech'e ghezcha prunzh
bzchinixw yi ghezchawe) prunzh
ghwsew) 10. Ceviz Soslu tavuk k'wets'ilhu)
(jed de ships sch-
etu)

60
50
40
30
20
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Grafik 5. Cerkes Yemeklerini inceleyen 6 Kitaba Gére Kiimes Hayvanlar1 Yemekleri Sayisi

Cerkes Mutfak Cerkes Geleneksel Kuzey Kafkas Cerkes Cerkes Mutfagi
Kiiltiirii Kitab1 ~ Kizindan ~ Cerkes Mutfagi Mutfak Kiiltiirii  Yemekleri ~ Kitab1 (Urdiin)
Tarifler Kitab1 ~ Hiiziin As  ve Yemekleri Kitab1
Olunca Kitab1 Kitab1 (Kafkasya

Grafik 5’te kiimes hayvanlar1 yemekleri en fazla “Cerkes Yemekleri” kitabinda (51

tane), en az “Cerkes Kizindan Tarifler” kitabinda (7 tane) oldugu goériilmektedir.

2.5.6.6 Yumurta yemekleri

Tablo 6. Cerkes mutfagi yumurta yemekleri bolimii: “Cerkes Kizindan Tarifler,
Geleneksel Cerkes Mutfagi Hiiziin As Olunca, Cerkes Mutfak Kiiltiirii, Kuzey Kafkas Mutfak
Kiiltiirii ve Yemekleri, Cerkes Yemekleri (birona agsirckoit) ve Cerkes Mutfag:” kitaplarindan

yararlanilarak diizenlenmistir.
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Tablo 6 .Yumurta Yemekleri

KITAP iSMi YUMURTA YEMEKLERI
1. C'ence Silp'ir-1
Cerkes Mutfak 2. C'ence Silp'ir-2
Kiiltiirii 3. Kupine (Halame)
1. Kojephga 3. Kojephga (3. Tarif)
(Kahvaltilik 4. Kizartma Kojephga
Geleneikseln(lf rkes Kaymakl1 Peynir) 5. Jemuko
Mutfag Hiiziin As . C
Olunca (1. Tarif) 6. Irmikli Jemuko
2. Kojaphga/Kabardey 7. Mereze
Usulii (2. Tarif)
Cerkes Kizindan 1. Cencegejag (Eksi Kremal: Yumurta)
Tarifler 2. Cencafe (Tatli Omlet)
Kuzey Kafkas 1. Hékumus
Mutfak Kiiltii{‘ii ve 2. Tavada yumurta / keke jabh
Yemekleri .
3. Tavada yumurta / gege japha
1. Yari pismis 8. Suda Yumurta 15. Soganli-
Yumurta (3. tiir) Sarmisakli
2. Tam Pismis 9. Omlet Biberli Omlet
Yumurta 10. Sarimsak Soslu 16. Kuyruk
3. Soguk Yumurta Omlet Kizartmali
Salatasi 11. Patatesli omlet Omlet
Cerkes Yemekleri 4.  Yumurta Dolmasi (1. tiir) 17. Kuyruk ve
5. Tavada yumurta (1. 12. Patatesli Omlet Patates
(Kafkasya) tiir) (2. tiir) Kizartmali
6. Tavada yumurta (2. 13. Ince Kaymakli Omlet
tiir) Omlet 18. Tath Biberli
7. Suda Yumurta (1. 14. Kuyruk 19. Patatesli-
tiir) Kavurmali Kuyruk
Suda Yumurta (2. Omlet Kizartmasi
tiir)
Cerkes Mutfag 1. Pasta Payet, twiglets (Jedich'eripsch)
2. Eksi krema (Jedich'eneqiyzh) kizarmis yumurta)
(Urdiin) 3. Tatli omlet (Jedich'ezchapx'e Jedich'ezchapx'e 'ef')
4. Jadichevinsh (Jedich'evinsh, Schheqwtih)
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Grafik 6. Cerkes Yemeklerini Inceleyen 6 Kitaba Gore Yumurta Yemeklerinin Sayist

Yumurta Yemekleri
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Cerkes Mutfak  Cerkes Kizindan Geleneksel Cerkes Kuzey Kafkas  Cerkes Yemekleri Cerkes Mutfagi

Kiiltiirti Kitab1 Tarifler Kitabi  Mutfag1 Hiiziin As Mutfak Kiiltiirii ve Kitab1 (Kafkasya Kitab1 (Urdiin)
Olunca Kitab1  Yemekleri Kitab1

Grafik 6’da yumurta yemekleri en fazla “Cerkes Yemekleri” kitabinda (19 tane), en az
“Cerkes Kizindan Tarifler” kitabinda (2 tane) oldugu goriilmektedir.

2.5.6.7 Siitle yapilan yiyecekler

Tablo 7. Cerkes mutfag: siitle yapilan yiyecekler boliimii: “Cerkes Kizindan Tarifler,
Geleneksel Cerkes Mutfagi Hiiziin As Olunca, Cerkes Mutfak Kiiltiirii, Kuzey Kafkas Mutfak

Kiiltiirli ve Yemekleri, Cerkes Yemekleri (bmtona agsirckoit) ve Cerkes Mutfagi” kitaplarindan

yararlanilarak diizenlenmistir.
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Tablo 7. Cerkes Yemeklerini Inceleyen 6 Kitaba Gére Siitle Yapilan Yiyeceklerin Sayisi

SUTLE YAPILAN YiYECEKLER

KITAP iSMi
1. Cerkes Peyniri-1 6. Gerzaj 12. Segu
2. Kitna 7. Koey Ptilj 13. Lhete quaye
Cerkes Mutfak 3. Sedes (Cerkes siitlact) 8. Abaza Peyniri-1 14. Asic
Kiiltiirii 4. Keﬁrl.i Yogurt 9. Abaza Peyniri-2 15. Koyaj N
S. Koyaj-1 10. Sv1 16. Cerkes Peyniri2
11. Svizig
Geleneksel Cerkes é Eogal(feygir Mayast 4. éu;de%sow (Eksi Yogurt) ; ﬁ@hk(\){og;rt Yzilplr;l
S i . abardey Peyniri ari . aya Otu Suyuyla Yogurt
Mutfagl Hiiziin Ag 3. Peyniri KslrlyTuzdan 5. Isli Gerkes Peyniri 9. Eks}i, Yogurt \Z:u l};al y
Olunca Arindirmanin Yolu 6. Balli Sepet Peyniri 10. Cerkes Peyniri
1. T’hu (Tereyag) 5. Tletekuaye (Salamura 9. Adige Kuaye (Cerkes
2 T’huaveja (Eritilmis Peynir) Peyniri)
Tereyagt 6. Abswa Afii (Abaza 10. Yerenkurt (Kuru Cékelek
Cerkes I?lZlndan 3. T’hui'/afg ({Jnlu Tereyagi Peyniri) ( 11. Jemukue (f(’eynir gemegi))
Tarifler Kavurmas1) 7. Aftiryua (Kuru Abaza 12. Letekoyaj (Tavada Peynir)
4. Kundupsu (yogurt Peyniri) 13. Setes’ou (Eksi krema)
Tursusu) 8. Swiwu (Yogurt)
1. Abaza peyniri 12. Surgudur 21. Moreze
2. Peynir yapimi 13. Guld birim 22. Cerkes peyniri
3. Peynir yemegi 14. Koyun yogurdu / kishk 23. Cig siitten tereyag1 /
4. Asig yogurt/¢cimefe suw sapsenoth
5. Thsirt simge 15. Kundusuv /kundupsu 24. Hoyaje
Kuzey {(afkas MUtfal,( 6. Ki?p peyn%ri 16. Tavada peynir / kgy ( 25. Kuzujsuv
Kiiltiirii ve Yemekleri 7. Peynir japhe 26. Tereyagli muhallebi
8. Kundurgehdon 17. Jemikoe 27. Kolay eksimik
9. Metekoy 18. Kuey japkha 28. Kolay kudusuv
10.  Begerim / ¢okelek 19. Yagsiz eksimik
11.  Gildet / kildet / galdet 20. Cemuke / gemuka
1. Kundepsow (Eksi 19. Maya i¢in Mide Suyunun 32. Darili Koejapha
Yogurt) Hazirlanis1 33. Dar1 Unuyla Jemikoe (1.
2. Eksi Yogurt ve Bal 20. Beyaz Peynir tiir)
3. Oglak (Kegci Yavrusu) Eti 21. Peyniri Asirt Tuzdan 34. Darili Jemikoe (2. tiir)
ve Sicak Siit Aritmanin Caresi 35. Misir Unlu  Jemikoe
4. Yag ve Bal 22. Kasar Peyniri (Kirmizi 36. Irmikli Jemikoe
5. Et yemekleri Igin Peynir) 37. Tereyagi
Kaymak ve Yogurtla 23. Kurt (Kat1 Cokelek) (1. 38. Kaynatilmis Yag
6. Agiz tiir) 39. Kaynatilmig Kaymak
7. Yogurt Mayasi 24. Kurt (Kat1 Cokelek) (2. (yag-s1iv1 yag)
. 8. Yogurt tiir) 40. Kaynamus Siit (1.tiir)
Cerkes Yemekleri 9. Maya Otu Suyuyla 25. Kiglik Kaymak (1. tiir) 41. Kaynanus Siit (2. tiir)
(Kafkasya) Yogurt 26. Kishk Kaymak (2. tiir) 42. Darili Kurumus Siit
10.  Yogurt Ayrani 27. Kislik Kaymak (3. tiir) 43. Taze (yas) Peynir
11.  Ayran 28. Kaymakli Peynir 44. Taze Peynir ve Yumurta
12.  Kavrulmus Darili Yogurt (koyejapha) 45. Peynir Suyu
13.  Torba Yogurdu 29. Misir Unlu Koejapha 46. Ufalanan Peynir
14.  Eksimik 30. Kizartma Koejapha (1. tiir) | 47. Cokelekli (ufalanan
15. Agiz 31. Kizartma Koejapha (2. peynir) Borek, Corek,
16.  Sepet Peyniri tiir)
17.  Balli Sepet Peynir
18.  Balli — Piringli Agiz
1. Peynir (Q'wey) (2 Cesit) 4. Kizarmis peynir (Q'wey 7. Shkuz (Shxwz)
2 Peynirli eksi krema sosu ghezcha) 8. Bajina (Beji)
Cerkes Mutfag (Q'weyzchapx'e) 5. Eksi Siit (Shxw 9. Kurt (Qwr)
(I"eriin) 3. Hominy veya Polenta 6. Pismis siit (o sch'
(Zhemikwe) ghepschtha)
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Grafik 7. Cerkes Yemeklerini Inceleyen 6 Kitaba Gére Siitle Yapilan Yiyecekler
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Grafik 7°de siitle yapilan yiyeceklerin en fazla “Cerkes Yemekleri” kitabinda (47 tane),
en az “Cerkes Mutfag1” kitabinda (9 tane) oldugu goriilmektedir.

2.5.6.8 Hamur cesitleri

Tablo 8. Cerkes mutfagi hamur ¢esitleri boliimii: “Cerkes Kizindan Tarifler, Geleneksel
Cerkes Mutfagi Hiiziin As Olunca, Cerkes Mutfak Kiiltiirli, Kuzey Kafkas Mutfak Kiiltiirii ve
Yemekleri, Cerkes Yemekleri (bmtoma anpirckoii) ve Cerkes Mutfagl” kitaplarindan

yararlanilarak diizenlenmistir.
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Tablo 8. Hamur Cesitleri

KITAP iSMi HAMUR CESITLERI
1. Haluje/ 18. Velibag 40. Psi Halive
Hampal-1 19. Habiycin (Meto
2. Selame-1 20. Tseldav 41. Dagerije
3. Etli Mant1 21. Hincel / Hingel-1 Haluve
4. Cerkes 22. Lek'um Halive 42. Etli Soguk
Mant.1s1—1 23. Sek'erige 43, ?ﬁ?}:ﬁ_z
5. Haluje-2 Psihalive 44. Ekmekli
6. Hasil 24. Hingel-2 Borek
7. Thurje-1 25. Hinge1-3 45. Seku
8. Cevizli 26. Til boregi 46. Patlicanh
Lokum 27. Cokotabe Borek .
Cerkes Mutfak 9. Hasuda 28. Ficem-2 47. Cevizli Corek
Kiiltiirii 10. Etli Girs 29. Tereyagli 48. ﬁiﬁll_z
11. Ktc.trag:gy Ekmek 49. Harip
Boregi 30. Kuvut (Mistr Unundan
12. Kiymalt 31. Hinkei-4 Yapilanlar)
Karagay 32. Bislak Bérek 50. Mamris-1
Bérek 33. Gubate 51. Mamns-2
13. Ship-Ship 34. Halug 52. Abista
14. Zetec-1 35. Bedcin 53. Ag:amu'ka
. 54. Mamaliga
15. Dag Haluje-1 36. Metaj 8
g d] 55. Mala
37. Zeteg-2 Y
16. Agag ¢ 56. Haltimis
17. Ficemn-l 38. Hagash Corek Mamris-3
39. Cerkes Boregi
1. Cerkes Ekmegi 13. Patatesli Delen 28. Yumurtali
2. Halwone (Velibah) Psihalive
(Cerkes 14. Yaglama (Gedige
Ekmegi) 15. Peynirli Lekum Hallame)
3. Kuru Etli 16. Etli Lekum 29. Tazirt (Cirdingis)
Ekmek 17. Gottyu 30. Hartleme Kaz
4. Ev Ekmegi 18. Hinkal Tzt
5. Jerime (Lokum) 19. Corek 31. Semejage
6. Etli Figcin (1. 20. Misir Lokum 32. Mejage
Tarif) (Lekum) 33. Hartlame
Geleneksel Cerkes 7. Etli Figein (2. 21. Misir Lokum 34. Soganlh
Mutfag Hiiziin As Tarif) /Lekum (2.Tarif) Hartlame (Bjin
Olunca 8. Patatesli 22. Halive Hartlame)
Peynirli Figgin 23. Thuruj (Shingur) 35. Hokkuri
9. Kirmizi Pancar 24. Psihalive (Kaymak (Gukkuri
Sapli ve Peynirli Soslu) 36. Miramise Pik
Figgm 25. Psthalive veya 37. Gubate
10. Taze Peynirli Psihaluj 38. Kete (1.Tarif)
Figein 26. 26.Kuruze 39. Kete (2.Tarif)
11. Lorlu Delen (Kiymal1 Psihalive) 40. Misir unundan
(Velibah) (2.Tarif) I¢li kofte
12. Balkabakl 27. Psihalive (3.Tarif) /martuh Kofta
Delen (Velibah)
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1. Hatuk (Kahvaltilik 9. Kantuf Haluj 19. Velibah (Patatesli
Ekmek) (Patatesli Haluj) Gozleme)
2. Mugmmips 10. Desxo Haluj (Cevizli 20. Nasein (Velibah)
(Mayasiz Ekmek) Haluj) (Balkabakl1
3. Tgurjeji (Katmer 11. Gedhige Hatlame Gozleme)
Ekmegi) (Yumurtal Haluj) 21. Selame (Pisi)
4. Cakozeteubej 12. Nibegagug Haluj 22. Kuaye Selame
(Tatli Puf Ekmek) (Kuru Iskembeli (Peynirli Pisi)
Cerkes Kizindan 5. Halpam (Misir Haluj) 23. L1 Selame (Etli
Tarifler Unu Ekmegi) 13. Mitegif (Bulgurlu Pisi)
6. Haluj Thagu Etli Haluj) 24. Selame Haluje
(Haluj Hamuru) 14. Xingel (Hinkel) (Diigiin Pisisi)
7. Kuaye Haluj 15. Tauzeteubze 25. Epeyesec (Giil
(Peynirli Haluj) (Peynirli Hinkel) Pisi)
8. Kabin (Etli Haluj) 16. Halamesirt (Yogurtlu 26. Gubate (Patatesli
Hamur Yemegi) Corek)
17. Ficen (Etli Borek) 27. Maxe (Ev
18. Sexeracin (Pancar Yufkast)
Yaprakli Borek)
1. Peynirli borek 34. Dagistan usulii 70. Thurje / selamc /
2. Zefi patatesli borek halibe
3. Misir unu boregi 35. Misir unundan igli 71. Bense
/macace kofte 72. Lokle
4. Pirasali pide 36. Hangel / xengel 73. Vut guth
5. Fidigabmn 37. Gubate 74. Harip
6. Fitcin 38. Halujejiy / psthalive 75. Haluvpag /
7. Habiycin 39. Hatik haluvzetevsip
8. Velibah kartofcin 40. Mentaz / metaz 76. Seku/ Suqu
9. Velibah seheracin 41. Hudur/ hudir 77. Meterej
10. Patatesli borek / 42. Tepsi mantis1/ 78. Ciiven ekmegi
kentrothalive Hatkoy mantis1 79. Mayali sag
11. Zetec 43. Halpam ekmegi
12. Dettin chepilgis / 44. Hankel 80. Siitlii ekmek /
dettin cebilgis 45. Halamesirt dongot zul
13. Gaymikis 46. Gedige halame 81. Tandir ekmegi
14. Haltinig 47. Kruzune 82. Cokotabe
15. Hingilis / gingilis 48. Psthalive 83. Haluv ¢ih
/ xmgilig 49. Kelefaje 84. Mecage
Kuzey Kafkas 16. Kigi galnis / kigir 50. Gedige halame 85. Galnis
Mutfak Kiiltiirii ve galnis 51. Gedige halame 86. Ho’dotturg / fod
Yemekleri 17. Kiurzunus 52. Mejage dutturg
18. Dallinig 53. Hokkiri 87. Siskil
19. Hingilig 54. Ethigin 88. Xlisir ekmegi /
20. Kegi gilnis 55. Gardos higin niijirgis
21. Kurzunus 56. Ciigiindiir higin 89. Misir ekmegi /
22. Mahguyiilliin 57. Begene sisgil mah- tohin
haltimig 58. Bislak borek 90. Ev ekmegi
23. Siskilgi dettig 59. Ethicin 91. Hingel
24. Sistin girzinig 60. Karakay 92. Kuvurdak gircin
25. Sisgilgi 61. Kuvut 93. Taba gircin
26. Siili haltimig 62. Kasik borek 94. Ekmek / halug
27. Seppilis 63. Etborek 95. Misir ekmegi
28. Zirtin gilinig 64. Hinke1 96. Mayali ekmek /
29. Barbunyal1 hinkal 65. Demetaz halug tegiga
/ tirgun 66. Metaz 97. Mayasiz ekmek /
30. Etli hinkal 67. Fiyonk mant1/ mukumips
31. Isirganlt hinkal thagtakme 98. Mejag
32. Sogiis etli (hohal) 68. Hak halyj
hinkal 69. Pufboregi/ dcgerje /
33. Tavuklu hinkal agac
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1. Maya 19. Hamurlu Et Suyu 38. Kizartma Etli
2.  Mayayla 20. Katli Ekmek (1. tiir) Borek (Halwe)
Yogrulmus Hamur 21. Katli Ekmek (2. tiir) 39. Firinda Patatesli
3. Mayali Ekmek 22. Katli Ekmek (3. tiir) Borek (Halwe)
4. Coban Ekmegi 23. Uziimlii Ekmek 40. Firinda Kabaklt
5. Arpa Ekmegi (Kek) (1. tiir) Borek (Halwe)
6. Mayali Lekum 24. Uziimlii Kek 41. Yumurtali —
7. Yogurtlu Lekum (Ekmek) (2. tiir) Soganli Borek
8. Arpa Lekumu 25. Helva (Kilis) (Haliwe)
9.  Orme Lekum 26. Etli Borek 42. Peynirli Bérek
. 10. Mayali Mejace 27. Sakatatli Borek 43. Elmal1 Borek
Cerkes Yemekleri Ekmegi (1. tiir) 28. Fasulye Boregi 44. Visneli Borek
11. Mayali Mejace 29. Kabakli Bérek 45. Kayisili Borek
(Kafkasya) Ekmegi (2. tiir) 30. Patates Boregi 46. Dutlu Borek
12. Pide (1. tiir) 31. Peynirli- Patatesli 47. Koyun Kiymali
13. Pide (2. tiir) Borek Su Boregi
14. Mayasiz Pide 32. Ufalama Peynirli 48. Dana Kiymal1 Su
15. Soba Ekmegi Borek Boregi
16. Tava Ekmegi 33. Taze Peynirli Borek 49. Patatesli Subdregi
17. Thuryj — (Hamur 34. Yabani Cilekli Kek 50. Peynirli Su
Diiriim 35. Kaysili Kek Boregi
Kizartmasi) 36. Kirazli Kek 51. Hinkel
18. Thurij (Orme 37. Elmali1 Kek
Kizartma)
1. Lakum (Lequm) 8. Patates ve Peynirli 19. Misir Rulolari
2. Haliva borek (Delen (Hetiq)
bagirsaklari ile ch'ert'ofre ch'ert'ofre 20. Yagli Misir
doldurulmus q'weyre delhu Rulolar1 (Sche
(Helive zchenfen 9.  Siizme Peynirli pasta zixelh hetiq)
delhu) (Delen q'wey lhalhe 21. Mayasiz dar1
3. HalivaHaliva delhu) ekmegi (Xw
stizme peynir ile 10. Siizme peynir ve chirzhin)
doldurulmus yesil sogan borek 22. Unsuz dar1
(Helive q'wey (Delen bzchin ts'inere ekmegi (Xw
lhalhe q'wey lhalhere delhu) mezhaje)
4. Haliva patates ile 11. Lapstaipkha 23. Maize Misir
doldurulmus (Lepsteipx'e) Halama (Nartixw
(Helive Helive 12. Lapa lapa ekmek hel'ame)
. ch'ert'of delhu) (Sch'ag'we 24. Millet Dar1
Cerkes Mutfag 5. Haliva patates ve zeteiwp'esch'ich Halama (Xw
(I"Jr diin) geynir ile zeteiwp'esch'ich’) he'l"ame) 3
oldurulmus 13. Shalama (Shelame) 25. Kilish (Qilish)
(Helive ch'ert'ofre 14. Tkhurimbey 26. Makarna (P'aste)
q'weyre q'weyre (Tx'wrimbey 27. Ufalanan makarna
delhu) 15. Mayasiz musir (P'aste lhalhe)
doldurulmus ekmegi (Nartixw 28. Misir makarna
q'wzch Haliva chirzhin) (Nartixw p'aste)
6. Haliva fasulye 16. Mayalanmis musir
(Heliva jesh ekmegi (Chirzhin
delhu) (fasulye ile gheteja)
doldurulmus) 17. Misir Lakum
7. Haliva armut (Nartixw leqwm)
(Helive g'wzch 18. Mayasiz misir
delhu) ekmegi (Nartixw

mezhaje)
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Grafik 8. Cerkes Yemeklerini Inceleyen 6 Kitaba Gére Hamur Cesitlerinin Sayisi
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Grafik 8’de hamur ¢esitlerinin en fazla “Kuzey Kafkas Kiiltiirli ve Yemekleri” kitabinda

(98 tane), en az “Cerkes Kizindan Tarifler” kitabinda (27 tane) oldugu goriilmektedir.

2.5.6.9 Tath ve pestiller

Tablo 9. Cerkes mutfagi tath ve pestiller boliimii: “Cerkes Kizindan Tarifler, Geleneksel
Cerkes Mutfag1 Hiiziin As Olunca, Cerkes Mutfak Kiiltiirii, Kuzey Kafkas Mutfak Kiiltiirii ve
Yemekleri, Cerkes Yemekleri (bmoma anpirckoii) ve Cerkes Mutfagl” kitaplarindan

yararlanilarak diizenlenmistir.

Tablo 9. Tath ve Pestiller

KITAP ISMI TATLI VE PESTILLER
1. Epe Yesec-1 10. Agtire (Tath) 20. Ape Yesec-2
2. Incir Taths 11. Kabak Tathsi-4 21. Kolay Revani
3. Kabak Tatlisi-1 12.  Tespih Tatlist 22. Hasasl Tath
4.  Kabak Tatlisi-2 13. Siitli Kabak Tatlist 23. Abaza Tatlist
5. Un Helvasi—1 14. Bedjin 24. Un Helvasi-2
6.  Dagistan Helvasi 15.  Visneli Ekmek Tatlisi 25. Halibje
(Pakuk) 16. Kabak Tatlisi-5 26. Gomil/Gumilej
Cerkes Mutfak . Kabak Tathsi-3 17. Pancar Pekmezi 27. Es’i
Kiiltiirii 8.  Pancar- Kabak 18. Biizme 28. Giillag
Tatlist 19. Baklava
9.  Abaza Siitlact
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1. Cerkes Helvasi

11.  Ape Yesek

(Haliwuebag) 5. Misir Toplar 12.  Zikans
2. Kaymakl Un 6.  Tar Haluwe 13.  Hurmisa
Geleneksel Cerkes Helvasi (Sate 7. Cerkes Kurabiyesi 14. Marzey (Erik,
Mutfag: Hiiziin As Haliwue) 8. Cerkes Kabag: Tatlisi Kayisi veya Seftali
Olunca 3. Hakurt (Iheteguva (Kabsorta) Pestil)
Mejage) (2 Tarif) 9.  Cerkes Tatlist 15.  Thurimbey (2 Tarif)
4. Misir Coregi 10. Akalmis 16. Adige Tatlis1
(Nartuh hatig)
1. Kabuupge 4. Cevizli Yufka Tatlis1 9. Nisage Halug (Diigiin
(Haslnamis balkabagi) 5. Sok (Bulgur Tatlist) Helvasi)
Cerkes Kizindan 2. Kabjejag (Firinda 6. Xarbiz Fo (Karpuz Balr) 10. Zendade (Kayis1
Tarifler Balkabag: Dilimleri) 7. Mecac (Misir Unu Pestili)
3. Akab Borek Tatlis1) 11.  Mairisto Merzey
(Balkabakli Yufka 8. Kurambi (Diigiin (Ballt Elma Pestili)
Tatlis1) Kurabiyesi)
1. Abaza tatlisi 12.  Kuyruk yag / kiacpie 22. Siitlag
2. Kapara dagefo 23. Nisasta helvasi
3. Uzim pekmezi 13. Yumurtah tath/gedige 24. Halibj
4. Irmik tathst japkhaath 25.  Seker kamust
5. Yumurta tathis 14. Hasita pekmezi
Kuzey Kafkas 6.  iron helva 15. Soke helvast 26. Bal kabag regeli
Mutfak Kiiltiirii ve 7. Misir unu 16. Hosmerim 27. Seker pancart
Yemekleri helvasi/siskilgi havl 17. Firinda bal kabag1 pekmezi
8. Meyveli corba / siimi 18.  Gomul / gumilej 28. Bcdjin
corp 19. Kabak tatlist 29. Siitlii kabak
9. Un helvas: / pakuk 20. Kabisips / kabigin / 30. Seok
10. Kurakul karsg kabips1 31. Fetgucin
11. Kab’as 21. Misir gorbasi / asure 32. Natuh
1. Dar Helvasi (1. tiir) 17.  Arnavut Darist Helvasi 40. Yaglama
2. Darn Helvasi (2. tiir) 18. Balli Ceviz (Thurimbey) (3. tiir)
3. Misir Helvasi (1. 19. Kavrulmus Arnavut 41.  Armut Kurusu
tiir) Darisi 42. Yabani Armut
4. Misir Helvas (2. 20. Bal Karpuz (Helva) (L. 43. Kaymakli Ayva
tiir) tiir) 44, Sekerli Ekmek
5. Kayis1 Cekirdekli 21. Bal Karpuz (Helva) (2. (Kumul) (1. tiir)
Dar1 Helvasi tiir) 45.  Sekerli Ekmek
6.  Siyah Helva (1. tiir) 22. Bal Karpuz (Helva) (3. (Kumll) (2. tiir)
7. Siyah Helva (2. tiir) tiir) 46. Elma ve Armudun
8. Piring Helvasi (1. 23. Balli Misir Unu Saklama Sekli
tiir) 24. Kavrulmus Dar1 Unu 47. Elma Pastili
9.  Piring Helvas1 (2. 25. Balli Dar1 Unu (Mirzey)
Cerkes Yemekleri tiir) 26. Yapistirma Tath 48. Balli Elma Pastili
10. Barbunya (Kirmizi 27. Balli Kabak 49. Kayaisi Pastili
(Kafkasya) Fasulye) Helvasi (1. 28. Balli Kabak Kizartmasi 50.  Erik Pastili
tiir) 29. Balli Kabak 51. Balla Siyah Uziim
11. Barbunya Helvasi 30. Bal Karpuz (1. tiir) 52. Siyah Uziim
(2. tiir) 31. Bal Karpuz (2. tiir) Marmelath
12.  Nohut Helvasi (1. 32. Bal Karpuz (3. tiir) 53.  Yabani Cilek
tiir) 33. Kaymakh Bal Karpuz Marmelet1
13.  Nohut Helvasi (2. 34, Kavun Bali 54. Girabolu Marmelatl
tiir) 35. Dan Taths (1. tiir) 55. Kazmak ile Seker
14. Kavrulmus 36. Darn Tatlis1 (2. tiir) 56. Kazmak ile Bal
Barbunya (1. tiir) 37. Dan Tathsi (3. tiir)
15. Ceviz Helvasi (1. 38. Yaglama (Thurimbey)
tiir) (1. tiir)
16. Ceviz Helvasi (2. 39. Yaglama (Thurimbey)
tiir) (2. tiir)
. 1. Haliwa (Heliwe) 3. Ball findik (Dere fore 5. Kurutulmus armut
Cerkes Mutfag (Tatli, Arapca tatl) zexelhu) (Q'wzch gheghwa)
. 2. Marazey (Merezey) 4. Karpuz Bal ((x'arbiz fo) 6.  Zacharis (Zech'eris)
(Urdiin)
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Grafik 9. Cerkes Yemeklerini inceleyen 6 Kitaba Gore Tatl1 ve Pestillerin Sayist
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Grafik 9’de tatl1 ve pestillerin en fazla “Cerkes Yemekleri” kitabinda (56 tane), en az

“Cerkes Mutfag:” kitabinda (6 tane) oldugu goriilmektedir.

2.5.6.10 icecekler

Tablo 10. Cerkes mutfagi icecekler bolimii: “Cerkes Kizindan Tarifler, Geleneksel
Cerkes Mutfagi Hiiziin As Olunca, Cerkes Mutfak Kiiltiirli, Kuzey Kafkas Mutfak Kiiltiirii ve
Yemekleri, Cerkes Yemekleri (bmoma anpirckoit) ve Cerkes Mutfagi” kitaplarindan

yararlanilarak diizenlenmistir.
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Tablo 10. Icecekler

KITAP iSMi ICECEKLER
1-  Kundisuv-1 6- Kusbumu 12- Gumel
(Kundipsi- (Hamughund 13- Kara Turp Suyu
Kundepso) 7-  Sey) Cay1 14- Baksime -2
Cerkes Mutfak 2- Hiz 8- Baksima-1 15- Begine
Kiiltiirii 3- Cay 9- Kahve 16- Kalmuk Cay1
4- Karagay 10- Limonata 17- Kundusuv -2
5- Papatya (Sinesine) 11- Sarimsakl Big1 Ayran
Cay1 Limonata
1.  Kalmuk Cay1 5. Maksime -Mahsyma . Kefir
2. Skelp Cay1 (2. Tarif) 10. Kabipsi
Geleneksel Cerkes (Kokboya Otu 6. Maramajhey (2 Tarif) (Balkabag1
Mutfag Hiiziin As veya Fes Otu) 7.  Eksi Elma Serbeti Bozast)
Olunca 3. Kusburnu Cay1 8. Hubs 11. Kuru Elma ve
4. Kampot Armut Igecegi

1. Kalmik Say

3. Mipsi (Kuru Meyve

5. Baksime (Boza)

Cerkes Kizindan (Kalmuk Cay1) Icecegi) 6. Sagir (Sira)
Tarifler 2. Sxiwuips 4. Baksime (Misir
(Kundupsu Ayrani Bozasi)
Kuzey Kafkas 1. Uzim sarab'l / ayli 4. S?th? cay / nug{qu 7.  Gip1 ayran
vepyre e 2.  Boza/baksime 5. Siitli ¢ay / surt6hin / 8. Salat boza
Mutfak Kulturu ve 3. Boza/gumel yeri ¢ey 9. Boza
Yemekleri 6. Kalmuk ¢ay1 10. Boza

1.  Misir Mahsime'si

6. Dar1 Mahsime'si

13. Ayva Yaprag:

(1.tiir) (2. tiir) Cay1
2. Misir Mahsime'si 7.  Dar1 Mahsime'si (3. 14. Skepl (Echium
(2. tiir) tiir) Rubrum Jaca)
Cerkes Yemekleri 3. Misir Mahsime'si 8. Girabolu Suyu 15. Kekik Cay1
(3. tiir) 9. Kugburnu Suyu 16. Tarhun Cay1
(Kafkasya) 4. Meremejey 10. Kusburnu Suyu ve 17. Psimaho Cayi
5. Dar1 Mahsime'si Bal 18. Palamut Cay1
(1. tiir) 11. Kusburnu Cay1 19. Ortanca Cay1
12. Coban Cay1 (Agu
Agast)
Cerkes Mutfag 1. Kalmyk Cay1 2. Makhsima 3. Maramazey
(Qalmiq shey) (Maxsime) (Meremezchey)
(Urdiin)
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Grafik 10. Cerkes Yemeklerini inceleyen 6 Kitaba Gore igeceklerin Sayist
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0 ]

Cerkes Mutfak Geleneksel Cerkes Cerkes Kizindan  Kuzey Kafkas Cerkes Yemekleri Cerkes Mutfagi
Kiiltiirii Kitabi Mutfagi Hiiziin As Tarifler Kitab1 Mutfak Kiiltiirii ve Kitab1 (Kafkasya) Kitabr (Urdiin)
Olunca Kitab1 Yemekleri Kitab1

(€]

Grafik 10°da igecekler en fazla “Cerkes Yemekleri” kitabinda (19 tane), en az “Cerkes

Mutfag:” kitabinda (3 tane) oldugu goriilmektedir.

2.5.6.11 Baliklar

Tablo 11. Cerkes mutfagi baliklar boliimii: “Cerkes Kizindan Tarifler, Geleneksel Cerkes
Mutfag1 Hiiziin As Olunca, Cerkes Mutfak Kiiltiirii, Kuzey Kafkas Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri,

=9

Cerkes Yemekleri (bmtona agpirckoit) ve Cerkes Mutfagi” kitaplarindan yararlanilarak diizenlenmistir.

Tablo 11. Bahklar

KITAP iSMi BALIK YEMEKLERI
1. Hamsi Kizartmasi 4.  Yumurtal: Kili¢ Balig1
2. Hamsi Bugulama 5. Tavada Alabalik
Cerkes Mutfak Hamsi (Tsejiy) Pilavi 6. Alabalik Bugulama
Kiiltiiri 3. TSE Sataga Gajave Izgarada Liifer
Kuzey Kafkas I. Kaymgkla 131$1r11n'1'1$ balik / Tse satege Sajave
R, 2. Hamsi balig1 / tseji
Mutfak Kiiltiirii ve 3 Kafk Ti rtalt kilic bali3
Yemekleri . Kafkas usulii yumurtal kilig balig
1. Kizarmig Balik (bdzezchey ghezcha)
Cerkes Mutfag: 2. Eksi krema kizarmis Balik (bdzezchey shatech'e ghezchawe)
(Urdiin)
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Grafik 11. Cerkes Yemeklerini inceleyen 6 Kitaba Gore Baliklarin Sayist

Baliklar
9
8
8
7
6
5
4
3
3
2
2
1 -
0
Cerkes Mutfak Kiiltiirii Kitab1 Kuzey Kafkas Mutfak Kiiltiirii ve Cerkes Mutfagi Kitab1

Yemekleri Kitab1

Grafik 11°de baliklarin en fazla “Cerkes Mutfak Kiiltlirii” kitabinda (8 tane), en az
“Cerkes Mutfag1” kitabinda (2 tane) oldugu goriilmektedir. Ayrica “Cerkes Kizindan Tarifler”,
“Geleneksel Cerkes Mutfagi Hiiziin As Olunca” ve Cerkes Yemekleri” kitabinda balik

tariflerine ulasilamamustir.

2.5.6.12 Soslar, salcalar, sizbal cesitleri, taratorlar, tursular, salata ve digerleri

Tablo 12. Cerkes mutfagi soslar, salgalar, sizbal ¢esitleri, taratorlar, tursular, salata ve
digerleri boliimii: “Cerkes Kizindan Tarifler, Geleneksel Cerkes Mutfagi Hiiziin As Olunca,
Cerkes Mutfak Kiiltiirti, Kuzey Kafkas Mutfak Kiiltiiri ve Yemekleri, Cerkes Yemekleri

=

(bnroma agwirckoit) ve Cerkes Mutfagi” kitaplarindan yararlanilarak diizenlenmistir.
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Tablo 12. Soslar, Sal¢alar, Sizbal Cesitleri, Taratorlar, Tursular, Salata ve Digerleri

SOSLAR, SALCALAR, SIZBAL CESITLERI, TARATORLAR, TURSULAR,

KITAP ISMI SALATA VE DIGERLERI
1. Lahana Salatasi- 1 14. Erikli Sizbal 25. Pirin¢li Mercimek
2. Cerkes Salatasi-1 (Ahosa) Salatas1
3. Sibjiy Suxu-1 15. Abaza Salcasi 26. Harsil
4. Sibjiy Suxu-2 16. Aguka-1 27. Lezgi Salatast
5. Akutgapa 17. Pupilgika 28. Roka Salatasi
6. Ahulgapa-1 18. Ahulgapa-2 29. Genglik ksiri
7. Ahulgapa -2 19. Lahana Salatast 30. Adige Cemeni
8. Sebze Salatasi -3 31. Aphasa Cica
Cerllé‘?.sly‘{tfak 9. Lahana Salatas: 2 20. Sibjiysugu-3 32. Sibjiy Sugu-4
uituru 10. Lahana Havug 21. Abaza Tuzu 33. Hulcapa-4
Salatas1 22. Firinda Kabak 34. Gutcapa
11. T1I- Cirug Salatasi Miicver 35. Kuzukulag: Salatasi
12. Sizbal 23. Maydanoz 36. Sibjiy Sugu-5
13. Ispanakli Sizbal Salatasi 37. Acuka-2
(Agucu) 24. Cerkes Salatasi 38. Desug
-2 39. Patlican Salatasi
1. Apesips (Yogurtlu 3. Bjm Galibja 5. Hamur Mayas:
Geleneksel Cerkes Sos) (Sogan 6. Acika
Mutfag: Hiiziin As (2 Tarif) Kavurmasi) 7. Kahvaltilik Acika
Olunca 2. Sarimsakli Sips 4. Cerkes Tuzu
(2 Tarif)
1. Sibji Dag (Biberli 8. Acika 13. S’elibjaf (Kuyruk
Tereyagi Sosu) (kahvaltilik Yag1 ve Kukirdak)
2. Abhosa (Eksi Erik Acika 14. Cepedagefo (Balli
Esmesi) 9. Ahusha Acika Kuyruk Yag1)
3. Abhoza Sizbal (yesil Acika) 15. Asiray (Tuzlu
(Erik Sizbal 10. Sigu Sibjry Asure)
Cerkes Kizindan 4. Ahimbi (Misir (biber Tuzu) 16. P’aste L’ale
Tarifler Gevregi) 11. Siguplij (Kahvaltilik Dar1
5. Arag1 (Ceviz Yagi) (Sarimsak Lapas1)
6. Pirpilgika Tuzu) 17. Tlate (Sirden
(Yemeklik Acika) 12. Sxawusips (Eksi Mayast)
7. Ahuldc Kremal1 Yogurt 18. Mih’u Sips (Koruk
(Karalahana Sosu) Sosu)
Tursusu)
1. Acika 13. Turp sizbali/ 23. Kirmzi pancar
2. Ceviz yagl asiga capa salatasi
3. Soganli sos / hugi 14. Erik sizbali 24. Taze fasulye salatasi
birim 15. Salgam salatasi 25. Cerkes salatasi
4. Nisasta 16. Salgam yemegi 26. Kartofizikga
5. Hamur mayasi 17. Erik sizban 27. Erik ezmesi
6. Biber tuzu 18. Diken ucu 28. Abaza usulii
Kuzey Kafkas
Mutfak Kiiltiirii 7. Tgrhana . salatasi /vkasﬂ(e sarimsak ve domates
ve Yemekleri 8. Blt)er tuzu / sibjry 19. Kaz ayagi . salatasi
sug salatas1 Gosegin 29. Asapa
9. Cevizli biber 20. Lahana salatas1 30. Dagistan salatasi
10. Abaza usulii ceviz / gintur 31. Dagistan usulii
yagi 21. Taze fasulye patlican ve domates
11. Cerkes usulii aci1 sos salatasi salatasi
12. Kara lahana 22. Yer elmasi 32. Ginliik tursu
sizbal1 / ahulcapa tursusu Cerkes tursusu
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Grafik 12. Cerkes Yemeklerini inceleyen 6 Kitaba Gore Soslar, Salgalar, Sizbal Cesitleri,

Taratorlar, Tursular, Salata ve Digerlerinin Sayisi

Soslar, Sal¢alar, Sizbal Cesitleri, Taratorlar, Tursular, Salata ve
Digerleri
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Kitab1 Hiiziin As Olunca Kitab1 Kitab1 Kiiltiirii ve Yemekleri
Kitab1

Grafik 12°de soslar, salcalar, sizbal ¢esitleri, taratorlar, tursular, salata ve digerleri en
fazla “Cerkes Mutfak Kiiltiirii” kitabinda (39 tane), en az “Geleneksel Cerkes Mutfagi Hiiziin
As Olunca” kitabinda (7 tane) oldugu goriilmektedir. Ayrica “Cerkes Yemekleri” kitabinda

soslar, salcalar, sizbal ¢esitleri, taratorlar, tursular, salata ve digerleri tariflerine ulagilamamastir.

2.6 flgili Cahsmalar

Usta (2020), “Cerkez mutfaginin siirdiiriilebilirligi {izerine bir arastirma: Sakarya ili
ornegi” yliksek lisans tezi ¢alismasinda kiiltiir analizi ile Yanik, Emirler ve Alancuma
koylerinde yiiz yiize 47 kisi ile, yar1 yapilandirilmis formla goriismeler gergeklestirmistir.
Veriler betimsel analiz yontemiyle agiklanmistir. Cerkez kiiltiiriine ait ara¢ gereglerin ¢liven,
belagi, agudirsisiga, tas, kanca, dibek, sac ayagi, tandir(firin), giiveg, ¢omlek, bakir tas
bulgularda yer almistir. Sonu¢ kisminda Cerkes halkinin go¢ sonrast yasadiklar1 bdlgenin
kiiltiiriyle etkilesim kurmaya devam ederek Cerkes yemeklerini yapmayi siirdiirdiigii ve ayrica
cesitli etkinlikler diizenleyerek birlikteliklerini siirdiirmeyi devam ettikleri belirtmistir.
Aragtirmacilara ise toplumun Cerkes yemekleri hakkinda bilgisinin kisiden kisiye degistigi,

Cerkes mutfaginin kaybolan yemeklerinin recetelerinin olusturulmasina yonelik ¢aligmalarin
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yapilmasi gerektigini belirtmistir. Ayrica, Cerkeslerin ¢ogunun zor ve zaman alic1 geleneksel
yemekleri 6zel giinlerde yaptig1 ve bu yiizden Cerkes kiiltiiriiniin ge¢is donemlerinde yapilan

yemeklerinin incelenmesine yonelik 6nerilerde bulunulmustur.

Adigiizel (2020),” Etnik kokenlerin mutfak kiiltiirlerindeki degisimlerin belirlenmesi:
Balikesir 6rnegi” yiiksek lisans tezi ¢alismasinda, Balikesir’de yasayan etnik gruplardan 27
katilmciyla yiiz yiize gorlismeler gergeklestirmistir. Calisma sonucunda teknolojik
gelismelerin sonucunda yemek pisirmede ve yemek servisinde kullanilan ara¢ ve gereglerin
temin edildigi, yoreye ait igeceklerin tliketiminin azalarak hazir igceceklerin tercih edildigi
belirtilmistir. Arastirma sonuclarina gore ise ge¢miste oldugu gibi giinlimiizde de etnik kokene
ozgii yemeklerin yapildig: tespit edilmistir. Oneriler kisminda Tiirk sofra gelenekleri ve etnik
gruplarin sofra gelenekleri canlandirilarak gelecek nesillere aktarilabilecegi, etnik mutfak
kiiltiirtiniin mirasi i¢in okullarda ders olarak okutulmasi, yoresel yemekler envanteri ve standart
recetelerin olusturulmasi, yerel mutfak atdlye ¢alismalarinin kurumlarca destek saglanmasi ve
Balikesir iline ait yoresel yemeklerin iilke genelinde tanitimi yapilmasi Onerilerinde

bulunmustur.

e Karaca ve Nergiz (2020), Yalova Cerkezlerinin mutfak kiiltiirli arastirmasinda,
Sogucak ve Tevfikiye koylerinden 10 kisi ile yiiz yiize goriisme
gerceklestirmislerdir. Yapilan ¢alismadan elde edilen bulgular:

e Yalova Cerkezlerinin mutfakta kullandiklar1 6zel {irlinler: pirpilgika (acika),
houben (akuska, kignis tohumu), sarimsak, Cerkez peynir, misir unu, abista
(Cerkez pastasi), setes’ou (eksi krema), arasi (ceviz yagi), t’hu (tereyagi).

e Pigirme yontemleri: haslama ve kizartma.

e (orbalar: e’guaw (agova) corbasi (siitlii hamur ¢orbasti) lepsi.

e Ana yemekler: sipsi-pasta (Cerkez tavuk yemegi) nakuiit jorma (iskembe
sucugu), agudirsisi (barbunya yemegi), agutcapa (cevizli taze fasulye), ahul ¢apa
cevizli karalahana, gesigiin (fasulye ezmesi) ve ginnis.

e Hamur isleri: selame haluj (diigiin pisisi) ve ape yesek.

Arastirmacilar yapilan arastirma sonuclarinin fikir verici oldugu ve genelleme
sunmadigini belirtilmislerdir. Bu yiizden Tiirkiye’nin baska bdlgelerine go¢ etmis Cerkezler
tizerine daha kapsamli aragtirmalar yapilarak, Cerkez mutfak kiiltiiriine ait daha kapsamli

bilgilere ulasilabilir 6nerisi sunulmustur.
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Celik Kan (2019), Hatay/Reyhanli Cerkeslerin ‘de halkbilimi unsurlar1 yiiksek lisans
tezi caligmasinda Reyhanli’daki Cerkes boylarindan 103 kisi ile yliz ylize goriismeler
gergeklestirilmistir. Arastirmanin sonug kisminda Reyhanli Cerkeslerinde Kafkasya’da yapilan
yemeklerin ayni olduklari, gecis donemleri yemeklerinde kendi kiiltiirlerine ait yemekleri
yaptiklari, beslenmelerinde etli ve hamur isi yemekleri tercih ettikleri, tek ¢esit yemegin sofrada
sunulmadigi, misafire 6zel yemeklerin yapildigr belirtilmistir. Sofra gelenekleri s6zlii olarak
devam ettigi ve yemek kiiltiirliniin uygulamali olmasindan dolay1 diger halk kiiltiirii unsurlarina
gore devamlilig siirdiigi belirtilmistir. Calismanin bulgular kisminda giliniimiize kadar ulasan

yemeklere ve arag ve gereclere yer verilmistir.
Calismada su bulgulara ulagilmistir:

e Hamur isi yemekleri: Metaz, haluj, halug, velibah, cokotabe, halug tegiga,
mukumips (mayasiz ekmek), selame, ficcin (Cerkes boregi).

e FEt yemekleri: Cerkes tavugu, sipsipaste, lepsi, ajuhta (haslama et), degelibj
(kavurma et), ligegug (kuru et/isli et), lilibj (tlibj), sucuk, corme, thamg¢’egunib.

e (orbalar: Sar tohin ¢orp (ayran gorbasi): bulgur corbasi: etli Cerkes corbasi,
etsiz Cerkes ¢orbasi, nertuhcise (dar1 ¢orbasi), dovme bugday c¢orbasi (nohutlu),
dovme bugday corbasi, garzinis, hacigaps, hantikoleps (hantgups), hingal, lahse
(mercimek c¢orbast), natifips (misir ¢orbast), sur tohin ¢orp (siitlii corba), piring
corbasi, aguvestir (un ¢orbasi), veynih girzinis, yarma ¢orbasi, yogurt ¢corbasi.

e Tathlar: Dar tathisi, irmik tatlisi, kosi paste, malay, misir pastasi, agamuka
(peynirli pasta), Cerkes tatlisi, biht1 (malaka), Cerkes kurabiyesi, miyane
helvasi, peliza (karakurt), pesude (nigasta helvast), yogurt tatlisi.

e Sebze yemekleri: psesen gini, fasulye ezmesi, akut 1rsisi, bjini libje, qab1 gin,
kabe, kiikii, gini1, 1sirgan as1 (psesen gini), biber dolmasi, natifips, cengigin,
gabisips.

e Mutfak ara¢ ve gerecleri: Agubje: kepce, ake: masa, belag: ahsap kiirek, bje:
boynuz (i¢ecekler ikram edilmektedir), cemisk: kasik, epeuh: pegete, gujye:
testi, haku: fir, japxe: tava, lecen: legen, lexup: kazan, lexupusko: biiylik
Cerkes kazani, qosin: toprak kap, fig1, phacey: tursularin saklandig: ahsap fic1,
somar: semaver, salhe: kova, sejye: bigak, thagiif: oklava, thuvalhe: yayik, tsatse:

catal, vubell: havan
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Kahyaoglu (2019), “Sakarya yemek kiiltiirlinlin incelenmesi ve yemek tariflerinin tespiti
lizerine bir aragtirma” yiiksek lisans tezi ¢aligsmasinda, Sakarya yemek kiiltlirtinii incelemek,
tanitmak ve unutulan yemek Kkiiltiiriiniin giin ylizine ¢ikartilmasi amaclamistir. Caligmada
Cerkes ve Abaza yemekleri bulgular kisminda ayr1 ayr1 boliimlerde belirtilmistir. Cerkesler:
Cerkez tavugu, ezme fasulye, yer elmasi tursusu, natifips. Abazalar: ahul eysargaca (kara
lahana) ahkoekakan (cevizli kestaneli tatli) ahkdekakan (cevizli kestaneli tatll) agamukua yer
almistir. Calismanin sonug¢ kisminda bulunan verilerin gelecek nesillere katki saglayacagi

belirtilmistir.

Acar ve Kagan, (2019) Cerkes mutfak kiiltiirlinii deneyimlemeye yonelik bir tur 6nerisi:
Diizce ili 6rnegi arastirmasinda dokiiman incelemesi yontemiyle bir tur 6nerisi hazirlamiglardir.
Aragtirmanin sonug¢ kisminda literatiir taramasi yapilirken Cerkes mutfagina yonelik
isletmelerin ve bilimsel ¢aligmalarin sinirli oldugu belirtilmistir. Cerkes gastronomisine yonelik
programlarin tesvik edilmesi gerektigi onerisi sunulmustur. Tur meniisiinde, Cerkes tavugu
(s1psi), psi haluj, velibah, halive, selame, mamirse (paste), isli Cerkes peyniri ve saslik gibi

Cerkes yemek tarifleri 6n plana ¢ikmistir.

Ilhan (2018), Cerkes mutfagmin gastronomi turizmi baglaminda degerlendirilmesi:
Restoran sahipleri ve miisteri goriislerinin karsilastirmali analizi ¢alismas1 yapmistir. 6 farkl
ilde, 12 Cerkes restorani sahibi ile goriisme yapilmis ve Cerkes mutfaginin gastronomi
turizmine katki sagladig1 ve turistlerin Cerkes yemeklerini lezzetli bulduklar tespit edilmistir.
11 katilimcinin yemekleri babadan ogula miras birakarak 6grendigi belirtilmistir. Restoranlarin
yemek meniisiinde: Cerkes tavugu, ezme barbunya, mamursa, abhugga, haluj, abaza peyniri,
velibah, abista, akudursasa aktisizbal, ahulcapa, sips salata piccin, gilnis, psihalive, girnis,
gubate, helvane, sizbal, agag, harsil, abhosti, akud, asizbal, ajcaa, akudc¢apa, abakulau, ahalua
ve afurye yer aldigi belirtilmistir. En ¢ok tercih edilen yemeklerin haluj, abista, Abaza peyniri,
velibah, aktisizbal, ahulgapa ve aca¢ oldugu sonucuna ulagilmistir. Sunumda ise dogal kiiltiiriin
yasatildigi, 6zel sunum bulunmadigi, konsept olarak hazirlandigi, tercihe sunulmadigi
belirtilmistir. Sunumda cevizli slislemeler ve abista {lizerine Cerkes peyniri ve isli peyniri
koyuldugu bulgulari yer almaktadir. En ¢ok tercih edilen yemek ise haluj olarak vurgulanmistir.
Sonug kisimda arastirmacilara, Cerkes halkinin yasadig1 bolgeler belirlenip, Cerkes kiiltiiriine
sahip kisilere ¢esitli sorular sorulabilecegi ve Cerkes mutfagi hakkinda kapsamli bilgiler

alinabilecegi 6nerisi sunulmustur.
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Yildinnm Sacilik ve ark. (2018), “Ge¢misin Mutfagindan Gelecekteki Sofralara:
Bandirma-Erdek Yoéresinin  Gastronomik Miras1” calismasi  sonucunda  “Oziimiizii
yansitabilecek eski yemekleri birincil ana kaynaklardan kesfederek, kiiltiirel degerimizi
koruyarak ve siirdiirerek gastronomik tirlinler ¢esitlendirmek ¢ok dnemlidir. Bu yiizden 150-
200 y1illik gegmise sahip yemeklerinin {iriinlerinin envanterinin ¢ikarilmasi ve recetelendirilerek

tescil edilmesi gerekir.” 6nerisinde bulunulmustur.

Aksu (2017), Cerkes (Abhaz, Adige) mutfaginin gastronomi turizmi gergevesinde
incelenmesi caligmasinda, Cerkes mutfaginin turistik bir {irlin olarak degerlendirilmesi
amaglanmistir. Arastirma Diizce ve Sakarya illerindeki 26 restoran isletmesi ve 77 turizm
paydaslan ile yiliz yiize gergeklestirilmistir. Goriismelerden elde edilen yemekler boliimler

seklinde sunulmustur.

e (orbalar: Atan (et suyu), acikali atan, tereyagi ve skelph ile servis edilen asure.

o Et yemekleri: Koats (sulu parcali et), ajuhta (haslama et) ve tubar (kuzu
kokereg). Kiimes hayvanlari ile hazirlanan yemekler: Aktur sizbal (Cerkes
tavugu), sips, paste.

o  Hamur isleri ekmek ve borekler: Haluj, acac / degerje (¢ig borek), kuru yufka
boregi (cevizli veya peynirli), zetec, kentrofhalive, gubate, hatik, halrvvone, miswr
ekmegi, metaz ve hampal.

o Tahil ve kuru baklagillerden yapilan yemekler: Abista, atsifa(katik), malay,
akudirsist (ezme fasulye) ve akud¢apa.

o Sebze ve ot ile yapilan yemekler: Karaldhanadan yapilan ahul¢apa ve ahulsifa,
kazayagindan yapilan mkuindir¢apa, 1sirgan otundan yapilan ahoatsa sizbal,
pir¢man (diken ucu kavurmast) ve harsil (vogurtlu sebze yemegi).

o Siit tirtinleri: Abhaz orgii peyniri, keskek ya da ¢okelek.

e Tatlilar: Bal kabag: ve apsua kab (kara kabak tatlisi). Icecekler: thlamur cayr,
hosaf, komposto, sira ve ayii (sarap).

o Otlar ve baharatlar: Ahushoa(kisnis), arahana feslegen/reyhan otu, atsibra
(sater otu/¢ibsire otu), Cerkes tuzu (sibjry sug) ve kini (¢esni).

o Soslar ve yardimci yemekler: Piwrpilcika (act biberli sos) sibjiy sug (aci
kirmizibibere sarimsak, kisnis, kini ve iri tuz eklenmesi), dejug (kahvaltilik
cevizli sibjiy sug), hir¢t sizbal (Abaza) Apesips (Adige) (vogurtlu Soguk meze)

ve abhosa sizbal (yesil erik ezmesi).
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Gorligmelerden elde edilen sofra ritiieli Anihdara: Sofrada yemege baslamadan 6nce
sofranin en biiyilik kisisinin 0kiiz boynuzu icerisindeki Ayii (sarap) ile kadeh kaldirarak iyi
dileklerde bulunmasi ile gergeklesir. Ayrica isletmelerdeki meniilerde en popiiler Cerkes
yemekleri (En ¢ok Satilan) Haluj, Cerkes tavugu ve acikadir. Cerkes mutfaginin 6grenildigi
kaynak ise; anne, anneanne ve babaanne seklinde agiklanmistir. Arastirmacilara sonug
kisminda yemek kiiltiiriiniin unutulmamasi ve devamliligini saglamak i¢in Cerkes yemeklerinin
standart regetelerinin ¢ikarilmasi, bu konuda yaymlarin ¢ikarilmasini Onerilerinde

bulunulmustur.

Giiler ve Senel (2017), Eskisehir’in yerel mutfak kiiltiiriiniin zenginlestirilmesine
yonelik bir ¢alisma: Cerkes mutfagi arastirmasinda yar1 yapilandirilmis form ile yiliz yiize
derinlemesine goriisme teknigiyle 15 kisi ile goriigiilmiistiir. Arastirmaya katilan kisilerin
siklikla et ve hamur tirtinleri tiikettikleri, haluj ve sips yemeklerinin 6zel glinlerde yapildigi,
haluj ve acukanin Eskisehir’de taninmaya basladig: bilgilerine ulagilmistir. Sofra kiiltiiriinde
ise kadinlarin 6n planda oldugu ve ¢ok Onem verildigi, normal giinlerde sofra servisinin
kadinlarin, diigiin evlerinde ise misafir biiyiiklerin servis yaptigi bilgisi verilmistir. Ayrica 6zel
giinlerde yemekten Once biiyiiklerin konugma yaptigi ve et servisinde hayvanin en iyi yerlerinin
biiyiiklere servis yapildig1 bildirilmistir. Sofra diizeninde ise biiylik ailelerde gelinle evin erkek
biiyiigii (Thamate) ayr1 masada yemek yedigi bildirilmistir. Oneri olarak Cerkes yemeklerinden

“Sipsi”, “Cerkes tavugu”, “Halu;”, “Caf” ve “Sizbal’in tanitilmasi, literatiirde deki Cerkeslerin

mutfak kiiltliriinii ve yemeklerinin kapsamli olarak arastirilmasi gerektigi belirtilmistir.

Ceyhan (2008), Tiirkiye’de kiiltiirel cesitlilik olarak alt kiiltiirler: Cerkes ve Manav alt
kiiltlirleri arasinda mukayeseli bir ¢alismasinda 70 manav ve 70 Cerkes ile yiiz ylize goriisme
yapilmistir. Alt kiiltlirlerin 6zgiin yemekleri veriler kisminda Cerkes yemekleri: sipsi/pishalve
(hambal)/ haluj(gef) velibak ve Cerkes tavugu yemeklerine yer verilmistir. Ozgiin yemeklerin
yenildigi zamanlar ise diigiinler, cenaze, misafirler geldiginde ve her zaman seklinde olmustur.

Oneriler kisminda alt kiiltiirle calismalarin artirilmasi gerektigi belirtilmistir.

Solak (2009), Katkasya halklarmin bitki kullanimlar1 {izerine yapilan bir aragtirmada
su bulgulara ulagsmistir. Salata sosu teknigi: “Kafkas yontemi” sebzeleri baharatlarla doverek
karigtirtilmasi teknigidir (Ispanak, lahana, ebegiimeci, semizotu, 1sirgan, seker pancari vb.).
Mamirsama yapilirken baharat ve lahananin i¢ yapraklar ile karistirihip doviilmesiyle elde
edilir. Haslama yontemi ile tursu kurulumu: Tursunun olusturulmasinda kullanilan tiim bitkiler

once haslanir, daha sonra lahanada oldugu gibi sirkeli, tuzlu suya atilirken, kara kabak ve seker
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pancarin kabuklari soyulur, ezilir, baharat ve tuzla karistirilip figilara bastirilir, 15 giin bekletip

karigtirilir. Eksiltme: Karakabak bitkisinin meyvelerinin haglanip, kabuklar1 soyulup, ezilerek

eksiltilmesi 15-20 gilin sonra pekmezle tiiketilir.

Kafdag: dergisi 1987 mart ay1 sayisinda Okyay (1987), Asetin mutfagina yer vermistir.

Derleme olarak hazirlanan metinde yemekler tarifleri ile su sekilde yer almistir:

1.

GEBIN: Icine soganli peynir koyularak yapilan yarim ay seklindeki hamur igi.
Suda haglanip iizerine eritilmis tereyagi gezdirilerek servis yapilir.
SOYIFIXGEBIN: Hamuru ve I¢ malzemesi GEBINwnki gibidir. Ancak buna
karbonat katilir ve yagda kizartilarak pisirilir.

VALIBAX—KARTOFCIN: (Patatesli hamur) Yironlarin (Osetlerin) ¢ok sik
yaptiklar: yiyeceklerden biridir. Igine siitlii patates piiresi konularak (arzuya gére
soganda katilabilir) hamuru elle daire seklinde biiyiitiiliip sacda pisirilen ve
lizerine tereyagu siiriilerek servise hazir hale gelen hamur isi bir yiyecek. Bazi
bolgelerde bu yemege Kaltorncin'da denilmektedir. Mutlu bir olayr kutlayan
(diigiin zafer kazanilmasi vb.) her evin biiyiigiine komsular tarafindan VALIBAX
hazirlanarak gotiiriilmesi gelenek haline gelmistir.

FICCIN: (Kiymali olarak hazirlanan bir yiyecek) Yine ¢ok sik yapilan bir YIron
yiyvecegi. Tadina doyum olmayan, hamuru o6zel olarak hazirlanan ve arasina
kiyma basildiktan sonra firina siiriilen bir yiyecek. (Tarifi ayrica veriliyor.)
NASCIN: Yapilis bigimi Valibax'la aynidwr. Ancak i¢ malzemesi degisik hazirlanir.
Kabak rendelenerek soganla birlikte kavrulur. Sacda pisirilir.

SEXERACIN: Yine sacda pisirilen bir hamur isidir. Ancak i¢ malzemesi ince
kiyilmis pazinin peynirle yogurulmasiyla olugur. Degisik ve lezzetli bir yiyecektir.
GABUSGACIN: Kullanilabilecek biitiin sebzeleri ¢ok lyi degerlendiren Asetinler,
lahanayida Thmal etmemislerdir. Cok Ince kiyilan lahana, soganla kavrularak
hamura karistinlr. Sacda pigirilir. Bircok ¢esidi Olan vallbax tiirlerinden
birisidir. Afiyet olsun.

XEBIJCIN: I¢ malzemesi yagl peynirden hazirlanir. Hamuru Ficcin hamuru gibi
hazirlanip, firinda pisirilir.

FETGIJGIN: Bir tatl cesididir. Hamuru yag, siit, yumurta, pudra sekeri ve

kabartma tozu katilarak hazirlamir. Ici Ise rendelenmis ve bol seker katilarak
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haglanmis elma ile hazirlamir. Firinda pisirilir. Sogutulduktan sonra servis
yapilir.

10. KARTDFIZIKGA: Haslanip rendelenmis patatesin siitle kaynatildigi bir yemek
cesididir. Muhallebi kivvaminda kaynatilir.

11. EXSIRISIRD: Hagslanarak kemiklerinden ayrilan tavuk etinin siitle hazirlanmug
sosun icinde kaynatildigi bir yemek ¢esididir. Arzuya gére sosun icine sarmisak
katilabilir.

12. XENGEL: Kesmi ¢orbasi gibi hazirlamir. I¢ine yagda kizartilmis kiiciik hamur

pargaciklart hazirlanarak konulur ve servis yapilir.

Dergide ev halkinin yemegi mutfakta yedigi, yemeklerin gelin yardimiyla anne

tarafindan yapildigi, geline ilk yi1l mutfakta yemek yaptirilmadigr belirtilmistir. Ayrica sofra

diizeninde babanin bas kdsede, esi sag yaninda, evin biiyiik oglunun ise ise babanin karsisina

oturdugu belirtilmistir. Diger aile iiyeleri yaslarina gore, biliylikler masanin sagina, kiiciikler

soluna (babaya gore) otururlar. Evin gelininin (gelinlerinin) kocast ve kaymnpederi ile ayni

sofrada yemek yemesi geleneklere aykiridir. Eve misafir geldiginde ise bliyiikler (yaslilar) ve

genglerin ayr1 sofralarda yemek yedigi bildirilmistir.

Kafdag1 dergisi 1987 haziran sayisinda Ergoren (1987), Abazin (Asiwa—Askariwa)

mutfagina yer vermistir. Derleme olarak hazirlanan metinde yemekler tarifleri ile su sekilde

yer almistir:

I-

HAMBAL: Malzeme: Mistr unu-Bugday unu- Yag. Hazirlanisi: Misir unu ve az miktarda
bugday unu, sicak su katilarak belli bir kivamda yogrulup dinlenmeye birakilir (yarim
saat). Dinlenme sonrast yumak yapilarak suda haslanir. Haglanan hambal tepsilere
dizilerek sogutulur. Uzerine kizdirilmis yag dokiilerek servis yapilir. Haslama suyuna
garnitiir yapilirsa ¢orba olarak I¢ilebilir.

ALACICA: Malzeme: Kemikli koyun eti. Hazirlanisi: Koyun gévdesi alinir ve etli kisimlart
dilimlenerek tuzlanir. Biitiin halinde ateste tiitsiilenir. (Haserelerden korumak icin). Jihi
ile tavana asilarak kurutulur. Gerekli oldukca kesilerek tiiketilir.

GIRCIN: Misir unu-Tahtl unu. Hazirlanisi: Miswr ununa az miktarda tahil unu katilir. Su
ilave ederek belag ile oziimlii hale getirilir. Mayalanmasi i¢in bir saat kadar bekletilir.
Kullamilacak tepsi yaglanir, karisim tepsiye yayilir. Onceden hazirlanan un hellesi
karigimin tizerine siiriiltir. Orta ateste firinda pisirilir. Pisen Gircin dilimlenerek servis

yapilir.
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5

6

7

So

O
h

ABAZAKIGI: Malzeme: Cig siit-Tuz. Hazirlanisi: Belli miktardaki ¢ig siit bekletilir.
Uzerinde olusan kaymaklar alinir. Alinan kaymaklara tuz ilave edilir. Katilasmasi icin
bekletilir. Katilagtiktan sonra servis yapilir.

ACARPIHA: Malzeme: Manda siitii. Hazirlanisi: Siit hafif ateste karistirllarak kaynatilir
ve sogumaya bwrakilir. Soguyunca kendiliginden katilasan siit bir giin bekletilmelidir.
Katilasan; siit dilimler halinde kesilerek servis yapilir.

SEMAGJI: Malzeme: Kusbasi et-Baharat-Hamur Hazirlanisi: Hazirlanan hamur kiiciik
parcalara boliinerek parmakla Inceltiliv. Suda haslamr. Et ve baharatla hazirlanan
garnitiir iizerine dokiilerek servis yapilir.

SEOK: Malzeme: Bulgur-Serbet suyu. Hazirlanisi: Cekilmis bulgur tavada kavrulur ve
iizerine serbet Ilave edilerek servis yapilir.

JERUME: Malzeme: Koyun Iskembesi- Karaciger-Akciger -Baharat-Hamur Hazirlanisi:
Temizlenip kiiciik dilimler halinde dogranan Iskembe, karaciger ve akciger baharat [lave
edilerek garnitiir hazirlamir. Onceden hazirlanan hamurun igine konulur ve sucuk
seklinde Ipe dizilir. Arahclnada (cengel seklindeki demir parcasi) kurutulur. Gerekli
oldukca tiiketilir.

METEKOY (ISLI PEYNIR): Malzeme: Manda siiti. Hazirlanisi: Manda  siitii
kaynatilirken igine bir miktar eksi ayran konur. Kaynadiktan sonra bir kaba bosaltilarak
soguyunca tahta serenin tizerine ¢evrilerek kalip halinde ¢ikariir. Ocaklarda bulunan

ozel yerlerine konur, kurutulmaya birakilir. Kuruduktan sonra tiiketilir.

10- CEMUKE: Malzeme: 2 yumurta-1kg. Taze peynir- 500 g siit kaymag (Cig siit kaymak.) -

3 ¢orba kasigi un. Hazirlamisi: Taze peynir rendelenir. Kaymak, yumurta, un énce birlikte
karigtirthir. Hafif ateste karigtirtlarak yagini birakana kadar pisirilir. Yagi ¢cikinca ateslen

Indirilir. Sicak sicak servis yapilir.

11- BASTA: Malzeme: Bulgur-Tuz-UN-Siit -Yag -Toz biber-Tavuk Hazirlanisi: Kaynamakta

olan bir tencere suya bulgur katilir. Suyunu tamamen cektikten sonra atesten Indirilip 5-
10 dakika bekletilir. Daha sonra belag ile yogrulur ve bir tepsiye veya tabaklara désenir.
Icinin hazirlamst (Zirza): Kaynamus tavuk suyuna bir miktar su Ilave edilir ve baska kapta
ozlenmis et suyuna karistirilarak Ilave ediliv. Bu karisima siit eklenir ve iizerine garnitiir

Olarak biberli yag dokiiliir. Icine haslanmis tavuk etleri konularak sicak servis yapilir.

12-SLARSA: Malzeme: Misir unu (kavrulmug) Sade yag veya pekmez. Hazirlanisi:

Kaynamakta olan suya misir unu karistirtlarak katilir. Tamamen suyunu ¢ektikten sonra

belag ile yogrulur. Eritilmis tereyagi veya pekmez ile yenir.

61



13- CAS: Malzeme: Un-Tuz-Yumurta. Hazirlanisi: Siit, yumurta ve yag ile yogrulan mayali

hamur simit sekli verilerek, yaglanmis tepsiye dizilir ve firinda pisirilerek servis yapilir.

Kafdag1 dergisi 1987 nisan sayisinda Elbruz (1987), Cecen mutfagina yer vermistir.

Derleme olarak hazirlanan metinde yemekler tarifleri ile su sekilde yer almistir:

1-

CH[RD[GIS: Malzemeler: 1 kg un, tuz,1 bas sarimsak, tavuk ya da parga et
Tavuk tencerede haslandiktan sonra eti ayri bir kaba ayrilir ve suyu ocakta bekletilir. Bu
arada kulak memesi yumusakliginda yogrulan hamur parcalara ayrilip oklava seklinde
yuvarlanir. Bas parmak biiyiikliigiinde kesilen hamur parcalari iki parmakla bastirilarak
kendi cevrelerinde dondiiriiliir ve I¢lerinin oyuk olmasi saglanir. Bu, hamurun pismesini
kolaylastirtr. Hamurlar hazirlandiktan sonra kaynamakta olan tavuk suyuna atilarak
haglanwr. Hamurlar pigince biiyiik bir tepsinin igine alinir. Ayri bir kapta hazirlanan sos
tepsinin ortasina konur. Haglanmuis tavuk etleri par¢alanarak tepsinin icine taksim edilir.
Yemegimiz ortaya konun sosa banilarak yenir.

Sosun hazirlanisi: Soyulan sarimsaklar doviildiikten sonra derince bir kaba (kaseye)
konur ve iizerine lavuk suyu ilave edilir. Isteme gore salcali sos da hazirlanabilir. Eritilen
yagin iginde aldig1 kadar domates ve biber salcast konulup ezilir. Uzerine tavuk suyu ilave
edilir. Son derece lezzetli bir yemek olan Chirdigis la yedikten sonra hamurun haslandigi
tavuk suyundan i¢mek ayri bir tat vermekle beraber hazimda kolaylastirmaktadir.
GALNIS: Yogrulan hamur par¢alara ayrilarak et suyunda haglanir. Parca et ve sosla
servis yapilir.

KIGIR GALNIS: (Corba) Yogrulan hamur parcalara ayrilarak kaynams siitiin Icinde
haslanarak servis yapilir.

GARZINIS: (Corba) Yogrulan hamur makarna seklinde kesilir. Stitte ya da kaynamis suda
haglanir. Haslandiktan sonra ayrica hazirlanmis salgasi, baharatli, sucuklu karisimin
Icine katilir.

NUGI CAY: (Siitlii ¢cay) Yabani cay (vdris) veya normal ¢ay ve siitle yapilir. Demi
ctkarilan ¢ay siitiin igine katilip kaynatilir.

DE TT IN CHEBILGIS: Mayalanmis hamur parcalar: Igine haslamip ezilmis, Soganla
beraber yagda kavrulmus patatesten yeteri kadar konulup Ince Ince a¢ilir. Sacin iizerinde

pisirilir ve Sicakken tizerine tereyag siiriilerek servis yapilir.
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7- XINGILIS: Hagslanan kabak, soganla yagda kavrularak mayalanmis hamur parcalarinin
icine yeteri kadar konur. Ince ince acilarak sacda pisirilir. Uzerine tereyag siiriilerek
servis yapilir.

8- KURZUNUS: Yogrulan hamur ag¢ilir. Bardakla yuvarlak par¢alara ayrilir. Soganla
kavrulan kiyyma bu hamurlarin igine konur ve yarim ay seklinde kapatilir. Suda haslanip
sosla servis yapilir. Sos sarimsak ve suyla yapulir.

9- DALNIS: Ince kilmis bagirsak soganla yagda kavrulur. Mayalanmis hamur parcalari
Icine konulup Ince acilir ve Sacda pisirilir. Uzerine tereyag siiriiliir.

10- SISKILGI HAVL: (Misir unu helvasi) Misir unu tereyaginda iyice kavrulur ve iizerine
serbet dokiiliir.

11-SUR GUDUR: Kaynamus siitiin icine yavas yavas un karistirilarak pisirilir. Muhallebi
kivamina gelene kadar pisirilir. Pekmez, tereyagi, ayran ile yenir.

12- GAYMIKIS: Soguk siit Icine un, yumurta, karbonat konulup Lyice karistirilir. Dibine yag
suriilmiis tava ya da yaglanmis sac tizerinde pisirilir.

13- GALDET: Lor iizerine kizdirilmis tereyagi dokiilerek servis yapilir.

14- CARZ GUDUR: Misir kingi suda kaynatilir. Muhallebi 'kivamina gelene kadar
kaynatildiktan sonra iizerine tereyagi dokiilerek yenir.

15- HODOTTURG: Mayalr hamur yuvarlak parcalara ayrilir ve iizerlerine yumurta kirilarak
firinda pigirilir.

16- LOKMUNUS: Mayali hamur kizdirilmis zeytinyaginda ufak par¢alar halinde kizartilir.

Dergiye gore Cegen sofra kiiltiirii Cecen sofra adabinda aile biiyligii yemegi tek basina
yemektedir. Eger isterse komsu veya yakinlardan birini davet edebilir ya da ailenin kii¢lik
ferdiyle (torun veya en kiiclik ¢ocuk) yemek yiyebilir. Esle yemek yenilmesi geleneklere
aykiridir fakat, evde yalniz iseler birlikte yiyebilirler. Geri kalan aile bireyleri yemekleri birlikte
yerler. Aile disindan birisi sofrada ise evli ¢iftler ayn1 sofrada yemek yiyemezler. Eve konuk
geldigi zaman hizmeti evin geng erkekleri, eger geng erkek yoksa geng kizlar yaparlar. Evde
hizmet edecek kimse yoksa akrabalardan veya komsu gencglerden birkag kisi gelerek hizmeti
yaparlar. Yemekler hafif yiikseklikte yerde yenilir. Ev sahibin “Buyurun” demesiyle yemege
baslanir. Ev sahibi kapiya yakin oturur ve misafirlerin yemekleri bitmeden sofradan ayrilmaz.
Yemekler biiyiik sinilerde getirilir. Genelde tek yemek yenilir. Yaninda hosaf, yogurt vb.
yiyecekler olur. Misafir agirlarken ikram olarak mutlaka bir koyun veya kuzu kesilir, kellesi
biitiin olarak sofraya getirilir. Eger misafir bir iki kisi ise tavuk veya hindi kesilir. Sofraya biitiin

olarak getirilir. Konuklar uzak bir yerden gelmislerse akraba ve komsu biiyiikler de yemege
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cagirilir. Gengler sofrada bulunmazlar. Geng kizlar ve geng erkekler ayr1 ayri yerler. Samimiyet
derecesine gore bazen birlikte de yemek yiyebilirler. Ancak bir gorevle eve geng bir konuk
gelmisse yemegini evin yaslisiyla yer. Mutfak islerini kayinvalide ve gelin birlikte yaparlar.
Isin biiyiik boliimiinii eve son gelen kiigiik gelin yapar. Diigiinlerde helva (misir unlu) yapilir
ve dagitilir. Helva diiglin evinde yapilmaz, yakin akrabalar yaparlar. Bu helva, yemek
sonrasinda dagitilir ve hem helvadan hem de yemeklerden gelenek geregi diiiine katilmayan
kiz evine gonderilir. Diiglin yemeklerinde ayr1 yerlerde yemek yiyen kizlar ve erkekler, yemek
sirasinda birbirlerine "Pay” (yemekten kiigiik bir parca) gondererek haberlesip sakalasirlar.
Yemek sirasinda tiim hizmetler gengler tarafindan yapilir. Cenaze evlerinde uzun siire yemek
pismez. Yemegi akrabalar ve komsular yaparlar ve mutfaga kimseye hissettirmeden getirirler.

Oliim durumlarinda da helva yapilip dagitilir.
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3. YONTEM

3.1 Arastirmanin Deseni

Antropolojik gelenegi yansitan kiiltiirel analiz (etnografi / etnografi), sosyal davranis,
yapi, islev, deger, normlar ve kisisel alg1 ve davranig gibi kiiltiirel unsurlarin tanimlanmasina
ve analizine odaklanir. Ortak bir anlayis ve bir dizi kural olarak kiiltiir, bireylerin ve gruplarin
davraniglarini etkiler ve sekillendirir. Belirli bir amag ya da neden ile bir araya gelen bireylerin
olusturdugu kiiltiir, toplum kiiltliri, kurumlarin kiiltiirii, arkadaslik gruplarinin kiiltiird,
smiflarin kiiltiirii veya bireylerin kiiltiirli, nitel arastirma agisindan c¢aligmak ilging ve dnemli

bir aragtirma konusudur (Yildirim ve Simsek, 2016).

Yemegin toplumu olusturan kiiltiir 6gelerinden biri oldugu ve bir toplumun yemege
bakis acisi, se¢gimi, yapis yontemi, sunumu ve tiiketimi diistintilerek, ¢alismanin kiiltiir analizi
cercevesinde hazirlanmasinin uygun olacagi disiiniilmiistiir. Calisma arastirma sorusu
cercevesinde hazirlanmistir. Arastirmayla ilgili elestirel kaynak incelemesi yapilmistir. En son
yapilan caligmalar ile baslanarak zengin bir kaynakca olusturulmustur. Kaynak incelemesi ile
aragtirmanin amaci arasinda baglantilar kurulmustur. Kaynaklarin hazirlanmasinda sirayla
kaynak taramasi, kaynak incelenmesi, elestirel kaynak incelenmesi yolu izlenmistir. Konuyla
ile 1ilgili c¢alismalar, alt konu basliklar1 ile aciklanmistir. Basliklardaki degiskenlerin
birbirleriyle iligkileri ve bu alanda yapilmis olan diger ¢aligmalar incelenerek tezin amaci
dogrultusunda kuramsal ger¢eve tamamlanmistir. Uzunyayla bdlgesinde yart yapilandirilmis
goriisme formu ile 45 yas ve lstii herhangi bir Cerkes boyuna mensup 20 kisiyle yiiz ylize

gorliisme yapilmistir.

3.2 Arastirmanin Calisma Grubu

Yildinnm ve Simsek (2016), Platton’a gore “Amacli ornekleme zengin bilgiye sahip
oldugu diigiiniilen durumlarin derinlemesine ¢alisilmasina olanak vermektedir.” agiklamasinda

bulunmuslardir. Ayrica olgu ve olaylarin kesfedilmesini ve agiklanmasinda yardimci olur.

Amagli 6rnekleme, olasiliga dayali rastgele olmayan bir 6rnekleme yontemidir. Amagl
ornekleme, arastirmanin amacina gore bilgi acisindan zengin durumlar1 segerek derinlemesine

arastirma icin kullanilabilir. Belirli kosullar karsilayan veya belirli 6zelliklere sahip bir veya
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daha fazla 6zel durumda calisilmak iizere tercih edilir. Arastirmacilar, belirli durumlarda dogal
ve sosyal olaylari anlamaya ve aralarindaki iliskiyi kesfetmeye ve aciklamaya caligirlar

(Bliyiikoztiirk ve ark, 2016).

Benzesik 6rnekleme yontemi, evrende aragtirmanin problemi ile ilgili olarak benzesik
bir alt grubun durumun secilmesi ¢alismanin burada yapilmasini tanimlar. Benzesik 6rnekleme
amaca bagli olarak sadece benzesik bir alt grubun se¢ilmesidir. Benzesik 6rnekleme maksimum
cesitlilik 6rneklemesinin tam tersidir. Bu grup benzer 6zellikler gosterdigi veya grup ici degisim
en aza indirgendigi durumlara odaklanilir (Biiyiikoztiirk ve ark, 2016; Yildirim ve Simsek,

2016).

Nitel arastirma yontemlerinden amacli 6rneklem ve benzesik ornekleme yontemi
kullanilmistir. Orneklem Uzunyayla bolgesinde yasayan 45 yas iistii Cerkesleri kapsamaktadir.

Cerkes yemek kiiltiirii hakkinda bilgi ve deneyime sahip olan kisiler secilmistir.

3.3 Veri Toplama Yontemi

Gorilisme, en az iki kisi arasinda sozlii bir iletisim siirecidir. Goriismeler, arastirmada
aranan sorular cergevesinde ilgili kisilerden veri toplanmasi olarak ifade edilebilir.
Goriismelerin belirli bir arastirma temasi veya sorusu vardir ve oldukca esnek bir arastirma
aracidir. Bu arag, arastirma siirecinin her asamasinda kullanilabilir. Ornegin; hipotez
olusturmanin veya daha ayrintili arastirmalarda yiiritmenin ilk asamalarinda yer alabilir.
Ayrica pilot uygulamalarin veya diger veri toplama araglarinin (temel bir veri toplama araci
olarak) dogrulanmasinda yer alabilir. Verilerden elde edilen ¢ikarimlarin dogrulugunun ve

temsil edilebilirliginin kontroliinde yer alabilir (Bliylikoztiirk ve ark, 2016).

Miilakat veya goriisme teknigi, iki veya daha fazla kisi tarafindan belirli bir amag ve
siraya gore soru cevap seklinde yapilan goriigmelerdir. Arastirmacilar, aragtirmanin niteligine
bagli olarak veri toplamak icin anket yerine goriisme tekniklerinin kullanilmasinin uygun
oldugunu gorebilirler. Ciinkii goriisme, goOriisme silirecine gore ayarlanabilir. Yeniden

diizenlenebilir bu bir aractir (Coskun ve ark, 2017).

Yar1 yapilandirilmis goriigmeler hem ilgili alanda derinlemesine gidebilmeyi hem de
sabit secenekli cevaplamay birlestirir. Bu nedenle, bu tiir bir goriisme, her iki yontemin avantaj

ve dezavantajlarini igerir. Avantajlar1 kolay analiz edilebilmesi, kendini goriisiilen kisiye ifade
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etme firsatini vermesi, gerektiginde derinlemesine bilgi saglama iken dezavantaj olarak
kontrolii kaybetme, 6dnemsiz konulara gereginden fazla zaman harcama ve goriismelere belirli

standartlarla yaklasilmamasi giivenirligi azaltabilir (Biiytlikoztiirk ve ark, 2016).

Veri toplama, goriisme yontemlerinden yari yapilandirilmig goriisme ile yapilmistir.
Veriler Uzunyayla bolgesinde yasayan 45 yas iistii kisi veya kisilerden, yemek kiiltiirii hakkinda
yeterli bilgiye sahip Cerkeslerden toplanmistir. Goriigsme siiresi kisilerin bilgi ve deneyimlerine
gore degislik gostermistir. Goriismeler yliz ylize ve internet iizerinden video konferans aracglari
kullanilarak yapilmistir. Calismaya katilan kisilerin izinleri alinarak goriismelerin ses ve
goriintli kaydr yapilmistir. Goriismelerde anlatilanlarin tekrara doniismesinden dolayr yeterli

saytya ulasildig: diisiiniilerek goriigmelere son verilmistir.

3.4 Verilerin Analizi

Betimsel analiz, cesitli veri toplama teknikleri ile elde edilmis verilerin daha 6nceden
belirlenmis temalara gore 6zetlenmesi ve yorumlanmasini igeren bir nitel veri analiz tiirtidiir.
Bu analiz tiirtinde arastirmaci goriistiigli ya da gozlemis oldugu bireylerin goriislerini ¢arpici
bir bicimde yansitabilmek amaciyla dogrudan alintilara sik sik yer verebilmektedir. Bu analiz
tiiriinde temel amag elde edilmis olan bulgularin okuyucuya 6zetlenmis ve yorumlanmig bir
bicimde sunulmasidir. Betimsel analiz dort asamadan olusur. (Yildirim ve Simsek, 2016).

1. Betimsel analiz i¢in bir ¢ergeve olusturma.

2. Tematik ¢ergeveye gore verilerin islenmesi
3. Bulgularin tanimlanmasi
4

. Bulgularin yorumlanmast

Biiyiikoztirk ve ark (2016), zengin betimlemelerin yapilmasint su sekilde
aciklamislardir. “Nitel arastirmacilara gore farkli yollarla elde edilen verilerin higbirisinin
siradan ya da 0nemsiz olmadigini, kaydedilen her detayin gerceklesen davranisin daha iyi
anlagilmasini sagladigr diisiiniilmektedir. Nitel aragtirmalarda goriisme notlari, saha notlari,
fotograflar, ses kayitlari, goriintii kayitlari, glinliikler, kisisel yorumlar, ofis kayitlari, kisa
notlardan farkli veriler elde edilebilir. Betimsel arastirmalarda amag¢ zengin tanimlamalar
yapmaktir ve bu uzun anlatimlar sayisal olarak ifade edilerek yapilmaz. Bazi nitel
arastirmalarda sayisal veriler kullanilsa da betimlemeler rakamlardan ¢ok kelime ve resimlerle

yapilir. Higbir detay atlanmadan, tanimlamalar ve betimlemeler dogal ortamda gerceklestigi
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sekliyle kayda alinir. Anlatimlardaki ayrinti ve zenginlik, ortamin tamamen anlasilmasini
saglamali ve insan davraniglarindaki karmasiklig1 yansitmalidir. Bu amaglar i¢in, uzun siireli
caligmalar yapilmali, konuyla ciddi sekilde ilgilenilmeli ve c¢alisma kapsamli raporla

sonuc¢landirilmalidir.”

Arastirma betimsel analiz ile ¢oziimlenmistir. Yar1 yapilandirilmig soru formu ile
toplanan veriler, ses ve goriintii kayitlar1 yardimiyla yazili form haline doniistlirilmiistiir.
Toplanan verilerin hangi temalar altinda (Sorulan sorular) diizenlenecegi ve sunulacagina dair
bir ¢erceve olusturulmustur. Cer¢evenin olusmasiyla elde edilen veriler yemek kategorilerine
ve isimlerine ayrilarak, katilimcilarin verdikleri cevaplar ile kodlanmaistir. Elde edilen bulgular,

dogrudan alintilara yer verilerek betimlenmistir.

3.5 Gegerlilik ve Giivenirlik

Nitel arastirmada, arastirmacilar esas olarak davranis tutarliligindan ziyade gozlemlerin
dogruluguna odaklanir. Bu nedenle giivenilirlik, ortamda olan her seyi veri olarak
kaydetmektir. Nitel aragtirmada ayrintili saha kayitlari, arastirma ekibi tarafindan dogru ve
kapsamli bilgiler saglar. Ayrica katilimcilar dogruluk saglamak i¢in alinan notlar1 inceleyebilir.
Cekilen resimler, ses ve video kayitlari, katilimcilardan ekleme yapilmadan dogrudan alintilara

yer verilmesi ve alintilar yapilmasi giivenirligi artirir (Biiylikoztiirk ve ark, 2016).

Nitel aragtirmanin temel 6zellikleri etkililik agisindan 6nemli avantajlar gostermekte ve
arastirmacilara dnemli stratejiler belirleme firsati sunmaktadir. Ornegin, gecerlilik i¢in nitel
arastirmada arastirmaci esnekligi ilkesi, etkinlik i¢in Onemli bir kazanimdir. Arastirmaci
arastirma siirecinde gerekli olduguna inaniyorsa yeni stratejiler benimseyebilir; gorligmeye yeni
sorular dahil edebilir, daha once planlanmamis yeni goriismeler ve elde edilen bilgileri
dogrulamak i¢in farkli veri toplama yontemleri kullanilabilir. Tiim bu islevler, arastirmacilarin
i¢c gecerlilige duyarli olmalarin1 ve gerektiginde bagka dnlemler almalarin1 gerektirir. Benzer
sekilde, gecerliligi saglamak amaciyla yiiz yiize goriigmeler yoluyla detayli ve derinlemesine
bilgi toplamak, olayin meydana geldigi dogal ortamda dogrudan bilgi toplamak, gerektiginde
alana geri donerek tekrar veriler toplamak, uzun siireli bilgi toplamak nitel aragtirmada 6nemli

ozelliklerdir (Yildirirm ve Simsek, 2016).
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Calismada veri toplamada gozlem, fotograf ¢cekimleri, video kayitlar1 ve ses kayitlarina
yer verilmistir. Ayrica bircok yemegin dogrudan yapim asamalarina katilarak deneyim
saglanmistir. Arastirma i¢in Uzunyayla bdlgesine gidilerek yiiz ylize goriismelerde
bulunulmustur. Mutfak ve mutfak araglari yerinde incelenmistir. Yine aragtirmanin gegerliligini
saglamak amaciyla literatiir taranarak arastirmayla ilgili ¢aligmalara yer verilmistir. Calismanin
gecerlilik  ve dogrulugunu artirmak amaciyla dogrudan alintilara yer verilmistir.

Katilimcilardan elde edilen bilgilere stirekli alintilar yapilmastir.

3.6 Veri Toplama Araci

Yari-Bigcimsel Miilakatlar: Bu miilakat biciminde miilakat¢1 kaba hatlariyla bir yol
haritasina sahiptir. Ancak, katilimcinin ilgi ve bilgisine gore bu genel ¢erceve icerisinde farkli
sorular sorarak konunun degisik boyutlarini ortaya ¢ikarmaya calisir (Coskun ve ark, 2017).
Veri kayd1 goriismeci, goriisme sirasinda verileri kaydetmekten sorumludur. Bunu yapmak i¢in
goriisme sirasinda veya hemen sonrasinda 6zet kayit yapabilir; onceden hazirlanmig bir
goriisme rehberi iizerinde secenekleri isaretleyebilir veya ses ve goriintii kayit cihazlari
kullanabilir. Hangi yontemin kullanilacagi, biiylik 6l¢iide goriismenin konusuna, kaynak

kisilerin tutumlarina ve olanaklara baghdir (Karasar, 2019).

Veri toplamada ara¢ ve teknik olarak miilakat/goriisme tiirlerinden yari
yapilandirilmig/bigcimsel goriisme teknigi ile yar1 yapilandirilmis form kullanilarak
gerceklestirilmistir. Formun hazirlanmasinda mutfak kiiltiirii  arastirmasi1 yapan uzman
kisilerden yardim alinmistir. Ayrica literatiir kaynak taramasi yapilarak sorular hazirlanmistir.
Hazirlanan yar1 yapilandirilmis soru formu &n ¢alisma olarak denenmistir. On ¢alismadan sonra

formdaki baz1 sorularin kisaltilmasina ve yerlerinin degistirilmesi uygun gorilmiistiir.

Soru formu ile “Cerkes mutfak kiiltiiriinde kaybolan unsurlar var midir?” sorusuna
cevap aranmustir. Cerkes mutfak kiiltiiriinde, yazili literatiirde yer almayan, unutulmaya yiiz
tutmus Cerkes yemek isimleri ve regeteleri, sofra kurallari, ara¢ ve geregleri, pisirme ve
hazirlama teknikleri lizerine arastirma yapilmak istenmistir. Ayrica giiniimiizde en ¢ok yapilan

Cerkes yemekleri ve receteleri hakkinda bilgi toplanmak istenmistir.
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4. BULGULAR

Calismanin bu boliimiinde katilimcilardan elde edilen veriler grafikler, sekiller, tablolar,
fotograflar ve dogrudan alintilara yer verilerek betimlenmeye ¢alisilmistir. Calismada sayisal
veri kaygisi tasinmamustir. Sayisal veriler sadece bilgi amachdir. Verilerin betimlenmesiyle

kiiltiirtin kaybolmaya yakin unsurlari agiklanmaya ¢alisilmistir.

4.5 Katihmeilarin Demografik Ozellikleri

Calismanin bu boliimiinde katilimcilardan alinan veriler uygun sekilde gruplandirilarak
analizleri yapilmistir. Katilimceilarin demografik ozelliklerine yonelik bilgiler katilimeilarin
dogum yillar1, cinsiyetleri, egitim durumlart ve mensup olduklar1 Kafkas boylar1 Cizelge 1’de

sunulmustur.

Cizelge 1. Katiimcilarin Demografik Ozellikleri

Dogum Yillan CINSIYET
1980 ERKEK; 19%
1970
1960 ® ERKEK
1950 = KADIN
1940
0 5 10 15 20 25
81%
EGITiM DURUMU KAFKAS BOYU
20 17
4 = iLKOKUL 15
% A = ORTAOKUL 10
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Katilimcilarin dogum yillarinin 1944 ile 1975 arasinda oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin
cinsiyetleri yiizde olarak incelendiginde %81 kadin ve %19 erkek olmak {izere toplam 20 katilimct
calismada yer almistir. Katilimeilarin egitim durumlari yiizde olarak incelendiginde ilkokul mezunu
%35 oraninda, lise ve lisans mezunu kisilerin esit olarak %20 oraninda, okumamis kisilerin oranm %15
oraninda, ortaokul ve lisansiistii kisilerin esit olarak %5 oraninda oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin
mensup olduklar1 Kafkas boylar1 ise 17 kisinin Kabartey, 2 kisinin Hatukay ve 1 kisinin Abzekh oldugu

goriilmektedir.

4.6 Cerkes Mutfaginda Kiiltiirel Aktarim

Katilimcilara “Yemek yapmay: kimden ve nasil ogrendiniz?” sorusu yoOneltilmigtir.
Katilimcilarin  hepsi yemek yapmayir annelerinden oOgrendigini belirtmistir. Ayrica
katilimeilarin bir kismi bazi yemekleri teyzelerinden, yengelerinden, halalarindan ve biiytlik
annelerinden 6grendigini belirtmistir. Katilimceilar biiyiidiikleri donemde, hanelerin kalabalik
olmast ve misafirlerin ¢ok sik gelmesinden dolayi, yemek yapma becerilerinin gelistigini
belirtmislerdir. K17 “Bizim zamanimizda kurs ve televizyon yoktu, kendi kendimize deneyerek

ogrendik. Tarifleri birbirimize soylerdik.” ifadesine yer vermistir.

4.7 Cerkes Mutfagina Ait Oldugu Diisiiniilen ve En Cok Yapilan Yemekler

Katilimcilara “Sadece Cerkes mutfagina ait oldugunu diigiindiigiiniiz ve sizin en ¢ok
yvaptiginiz yemeklerin isimlerini séyler misiniz?” sorusu yoneltilmistir. Katilimcilarin belirtmis
oldugu yemekler kategorilere ayrilarak tablo olusturulmustur. Tablolarda sayisal veri kaygisi
tasinmamustir. Sayisal veriler sadece bilgi amachdir. Arastirma kiiltiiriin mutfak degerlerini
ortaya ¢ikarma dogrultusunda analiz edilmistir. Sekil 1 ve Tablo 13’te Cerkes mutfagina ait
oldugu diisiiniilen ve en ¢ok yapilan yemeklere yer verilmistir. Tablonun altinda katilimcilardan
elde edilen yemek tarifleri yapilan goézlemler, tespitler ve anlatimlarla betimlenmistir.

Katilimcilarin belirttigi yemek tarifleri dogrudan alintilama yapilarak betimlenmistir.

71



Hallva
e muk() v .

hur umhey

Sedes
n[amcznt Ligava

Flccm

hal lve

“Lek um Halive

Hurma

Sekil 1. Cerkes Mutfagina Ait Oldugu Diisiiniilen ve En Cok Yapilan Yemekler

Katilimeilarin verdikleri bilgiler dogrultusunda en ¢ok yapilan ve sadece Cerkes
mutfagina ait oldugu diisiiniilen baslica yemeklerin “Psihalive”, “Sip’s basta”,” “Velibah”,

“Gubate” ve “Holwone” oldugu belirtilmistir.

Tablo 13. Cerkes Mutfagina Ait Oldugu Diisiiniilen ve En Cok Yapilan Yemekler

KATEGORI YEMEKLER KATILIMCILAR SAYI
Ligalibje/Libje K1-K3-K5-K6-K7-K20 6
(et kavurma)
Lilibje (et K6 1
; yemegi)

ET YEMEKLERD —— 0 et suyw) K7-KT0-K14-K16 5
Cerkes usuli K1-K2-K7-K8-K9-K12-K14-K15- 12
haglama et K16-K17-K18-K19
(libjaga)

BASTE K1-K2-K3-K4-K5-K6-K7- K8-K9- 20
Sip’s baste/ K10-K11-K12-K13-K14-K15-K16-
baste K17-K18-K19-K20
K1-K2-K3-K4-K5-K6-K7- K8-K9- 20
Psihalive K10-K11-K12-K13-K14-K15-
K16-K17-K18-K19-K20
Halamezirt K3-K8-K9-K17-K18 5
K1-K2-K3-K4-K5-K6-K7-K8-K9- 19
Velibah K10-K12-K13-K14-K15-K16-K17-
K18-K19-K20
Figcin K1-K5 2
; ; K1-K2-K5-K6-K8-K9-K10-K11- 16
HAMURISLERL | G pae K12-K13-K14-K15-K 17-K 18-K 19-
K20
Selame K1-K16-K17-K18 4
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Gurize K1-K3-K4-K5-K9-K13 6
Girnis K1-K5-K6-K10-K13-K19-K20 7
Delen (gabin) K3-K5-K6-K10-K12 5
Cerkes Eristesi K5-K11-K15-K17-K18 5
Lek’um halive K62-5(7- K8-K9-K11-K13-K15-K16- 9
K
Lek’um K5-K7-K16-K19 4
EKMEKLER Halwone K1-K3-K5-K7-K8-K9-K10-K11- 15
K14-K15-K16-K17-K18-K19
Thurumbey K2-K6-K13-K14-K16-K20 6
Halive/Halive Adige K6- K8-K9-K10-K14-K19 6
Sate haliva K11 1
TATLILAR (kaymakli helva)

Hurma/ K6-K8-K9-K14-K15-K16 6
Kalburabasti
Siitlag (sedes) K7-K15 2
Koplijj (Cerkes K3-K6-K13-K14-K16-K17-K18 7
peyniri)
Metakoy K8-K9-K11-K14-K19-K20 6
T’hu (tereyagi) K10

SUT URUNLERI Koyhuj (beyaz K6-K16-K17-K18 4
peynir)
Sate (kaymak) K6
Setes (kaymakli K6 1
yogurt)
Kojephga K1-K6-K7-K10-K11-K13-K 14 7
Jemuko (e) K11 -K13 2

DiGERLERIi Patatesli igli K2-K14-K17-K18 4

kofte
Litegpha K7 1

Katilimeilarin verdikleri bilgiler dogrultusunda en ¢ok yapilan ve sadece Cerkes
mutfagina ait oldugu diisiiniilen baslica yemeklerin “Psihalive”, “Sip’s basta”,” “Velibah”,

“Gubate” ve “Holwone” oldugu belirtilmistir.

Katilimeilardan en ¢ok yaptiklari yemeklerin tariflerini anlatmalar1 istenmistir. Elde
edilen veriler (yemek tarifleri) yapilan gozlemler, tespitler ve anlatimlarla betimlenmistir.
Katilimcilarin belirtigi yemek tarifleri dogrudan alintilama yapilarak betimlenmistir. K15
“Cerkes yemek kiiltiirii hamur ve et yemekleri agirliklidir. Destekleyici olarak patates ¢ok

kullanilir.” ifadesinde bulunmustur.

4.7.4 Baste sips

Bastenin Kafkasya’da dar1 ile yapilan, Anadolu’da ise bulgur ile yapilan bir yemek
oldugu tespit edilmistir. Basteye lezzet kazandirmak amaciyla bazi katilimcilarin piring kattig

belirtilmistir. Katilimcilar basteyi K14 “Misafire ikram edilen en makbul yemektir.”, K18
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“Bizler misafirlerimize sips baste ¢ok yapariz. Bu yemegi ¢ok seviyoruz.” ifadelerinde

bulunmuslardir.

Katihmer: K14

Baste malzemeleri:

o 1 kase pilavlik bulgur
e 5 subardag piring
o 1 tath kasig1 tuz

e 2-25 kase lizerini gegecek sekilde su

Yapihs::

Tencereye bulgur, piring, su ve tuz eklenir.
Karisim yumusak kivam alincaya kadar pisirilir.
Bir tasim kaynatilinca, alti kisalarak agir ateste
pisirilmeye birakilir. (Kivami yumusak ezilebilir
olmalidir.) Altt kisilir, tahta kasik ile ezilir.

Borcama dokiiliip sekil verilir ya da kagikla

sekiller ¢ikartilabilir.
Resim 6. Baste yapimi (Caglar, 2021)
Sips malzemeleri: Sips sosu malzemeleri:
e 1 biitiin tavuk e 250 gtereyagl
e 1 biiyilik boy sogan e 1 yemek kasig1 zeytinyagi
e 2 dis sarimsak e 5-6 dis sarimsak
o Soguk su e Pul biber -karabiber
e 1 yemek kasig1 tuz e 3-4kasik un
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Yapihsi:

Sips malzemeleri bir tencereye konularak tavuk pisirilir. Ayri bir tencerede yag ve un
kavrularak pembe renkte meyane yapilir. Uzerine sogutulmus et suyu azar azar dokiilerek, ¢irpma
teliyle kivam buluncaya kadar cirpilir. Igine sarimsak pul biber ve karabiber eklenerek kisik ateste

kaynatilir (Kivami, koyu ¢orba kivaminda olmalidir).

Resim 7. Sips (Caglar, 2021) Resim 8. Sips Baste (Caglar, 2021)

Sunum: Sips yapildiktan sonra igerisine tavuk ve baste eklenerek iizerine tereyaginda

eritilmis pul biber eklenir.

4.7.5 Psihalive

En cok tiiketilen yemeklerden olan psihalivenin Cerkes toplumunda misafir agirlamada,
aile toplantilarinda kalabalik ortamda yapilan ve tiiketilen bir yemek oldugu tespit edilmistir.
Yapilisinda 6nce yumusak bir hamur yogrulur ve agilir. Sonra agilan hamur karelere boliinerek
i¢ harci (patates) konulur ve iicgen seklinde katlanir. Katlanan hamurlar, haslama yontemiyle
pisirilir ve iizerine tereyagi sos (sipjidaga) dokiilerek servis edilir. Ayrica yemegin servisinde
haslama suyuna sarimsak katilarak ayr1 bir kasede getirildigi gozlenmistir. Katilimcilar
psihalive i¢in K11 “Psihalive, Kaberteylerin olmazsa olmaz yemegidir.”, K17 Psihaliveyi biz
iki sekilde yapariz. Birincisi, Kabarteylerin yaptiklar: gibi muska seklinde olur, fakat sarimsakli

yogurtla yenilir. Ikincisi digeriyle aym seklide yapilir sadece hamurun iizeri biizgiilii sekilde
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olur. Yogurtsuz sarimsakl tereyagly sosla yenilir.”, K7 “Psihalive en ¢ok tiiketilen yemektir,

dostlar veya yakin akraba geldiginde yapilir.” seklinde ifadelere yer vermislerdir.

Katilimcr: K14-K20

Hamur Malzemeleri:
e | yumurta
e Un
o Tuz
e Su
Resim 9. Psihalive hamuru (Caglar,
2021)
Yapihsi:

Yumusak olacak sekilde tiim malzemeler yogurulur. Hamur bezelere ayrilir ve hamurun

kurumamasi i¢in iizeri Ortiiliir. Bezeler oklava yardimiyla agilir. 4*4 kare seklinde kesilir.

I¢c Malzemeleri:

e Patates

e Sogan

e Tereyagl
e Pul biber

o Tuz

Resim 10. Psihalive katlama sekli (Caglar,
2021)
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Yapihsi:Patatesler haslanir ve ezilir. Once soganlar ince kiyilir ve sonra tereyaginda beyaz renkte

kavrulur. Ezilen patates sogan ve baharatlar karistirlir. Karisim, agilan hamurun igine konularak

iicgen seklinde katlanir.

Resim 11. Psihalive katlama sekli (Caglar,
2021)

Resim 13. Psihalivenin pisirilmesi (Caglar,
2021)

Sunum:

e Sarimsak
e Tereyagi

e  Pul biber

Resim 15. Psihalive sunumu (Caglar,
2021)
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Katilmci: K11

Hamuru i¢in Malzemeler: i¢ hara:
o Iliksu e Patates
o Tuz e Pul biber
e Un e Tuz
e (Cok az s1v1 yag katilabilir
Yapihs::

Su, tuz ve un karistirilarak kulak memesi kivaminda hamur elde edilir. Hamur bezelere ayrilir. Once

bezeler oklava ile agilir ve sonra kare kare kesilir. Patates, tuz ve pul biber ile i¢ har¢ yapilir. Hamurlar

tuzlu ve yagl suda haglanir.

Sipjidaga: Eritilmis tereyagi ve toz kirmizi biber ile servis yapilir.

4.7.6 Halwone

Halwonenin siitle yapilan bir ekmek ¢esidi oldugu belirtilmistir.

Katihhmer: K14

Malzemeler:

Siit 1 litre

Tuz 1.5 tath kasig1
Seker 2 tath kasig
Un 2 (aldig1 kadar)
Maya 1 kuru maya
Siviyag 1 su bardagi

Istenirse margarin

Resim 16. Halwone (Caglar, 2021)

Yapihsi: Onceden 1sitilmus siit, diger malzemelerin igine aktarilir ve yogrulur. Yumusak bir hamur

elde edilir. Mayalanmaya birakilir. Sekillendirilerek 180° C pisirilir.
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4.7.7 Halemezirt/girgidis

Halemezirt yemeginin et ve hamur ile hazirlanan bir yemek oldugu ve geleneksel
hazirlamada, kurutulmus et kullanildig1 tespit edilmistir. Bu yemekte kurutularak saklanan etin
(Ligava), haslama yontemiyle tekrar yemekte kullanildigi belirtilmistir. K14 Halemezirtt
yaparken “Hamur yogrulduktan sonra merdane yardimiyla acilir ve 1 cm kalinliginda seritler
halinde kesilir. Sonra hamur el ile yuvarlanarak inceltilir. Seritler haline getirilen hamur 2 cm
kalinliginda kesilir. En son kesilen hamurun tizerine iki parmak yardimiyla basilarak, hamur
distan ice dogru yuvarlamir. Yapilan yemek sarimsakl tereyagi ile servis edilmektedir.”
ifadeleriyle belirtmistir. Ayrica K17-K18 “Hatkoylar bu yemege girgidis derler.” seklinde

gorislerini belirtmislerdir.

Katilimcer: K3

Malzemeler:
Hamur i¢in: Un, tuz ve su
Sos i¢in: Tereyagi ve sarimsak

Et icin: Kuzu veya koyun kaburgalari

Yapihisi:
1. Un, tuz ve su ile sert bir hamur yogurulur.
2. Kuzu veya koyun kaburgalar1 tuzlanarak kurutulur, tizerine tiil ortiiliir, riizgar alan bir yerde

giineste kurutulur.

3. Kurutulan kaburga eti haglanir. Et kemiklerden ayrilarak didiklenir.

4. Hamur ince olacak sekilde agilir parmak seklinde sekiller verilir. (Girnig sekliyle ayni)

5. Et suyunda hamurlar haglanir ve siiziilerek biiyiik tepsilere dokiiliir.

6. Et suyuna didiklenen et, erimis tereyagi ve sarimsak eklenir ve pisen hamurun iizerine
dokdiliir.

4.7.8 Gurize

Gurize yemegi, kuyruk yag (K4), kiyma ya da patates i¢li (K13) olarak hamur
yemekleri arasinda yer aldig1 tespit edilmistir. Hamurun i¢i konulduktan sonra kendine 6zgii
katlama seklinin oldugu gozlenmistir. Hamurun tuzlu suda haslanarak pisirildigi ve servisinde
ise tereyag1 ve toz kirmizi biber kullamldig1 belirtilmistir (K4-K13). I¢ olarak kuyruk yag
kusbas1t dogranir ve zirhlanarak diger malzemelerin katildigini ve orijinalinin bu oldugu

belirtilmistir (K4).
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Katilimer: K3-K4

Malzemeler:

Hamuru icin:

i¢ hara igin:

e Kuyruk yag

e Un e 1sogan
o Tuz e Toz biber
e | yumurta e Tuz
e Su

Yapihsi:

i¢ harci: Kuyruk yagi, kusbasi seklinde dogranir
ve kavrulur. Kiigiiliip kizardiginda ocaktan aliir
ve zirhlanir. Igerisine 1 sogan zirhlanarak ilave
edilir. Toz kirmizi biber ve tuz eklenir. Sos olarak

kizdirilmus tereyagi ve toz biber dokiiliir.

Resim 17. Gurize (URL-7)

-f“. ,fﬁd’rf"w’r f e
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Resim 18. Gurize katlama sekli (Caglar, 2021)

Hamurun katlanmasi: Once kare iicgen
seklinde tutulur, bas parmagin iizerine bir iggen
katlanir, diger el ile hamurun sag ve sol pargalart
sirayla ~ bir sag  bir sol  seklinde
katlanirken(birlestirilirken) bas parmak agir agir
geriye cekilir. En son bosluk kivrilarak hamurun

son sekli verilir.

Hamurun hazirlanmasi: Hamur yogurulur.
Beze olusturulur ve acilir. Agilan hamur 3*3
cm, kare seklinde kesilir. Igerisine i¢c konulur
ve katlanir. Tuzlu suda haslanir. Yagda

kizdirilmis kirmizi toz biber ile servis edilir.
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Katilmci: K13

Hamur igin: i¢ Har¢ Malzemeleri icin:
e Unlkg *  Kiyma
e Tuz1 tutam e Pul biber
*  Sualdig kadar * Tozbiber
+  Kekik
* Tereyagi
* Tuz
Yapihs::

Hamur yumusak olacak sekilde yogrulur ve dinlendirilir. Sonra bezler haline getirilir.
Bezelerden biiyiik daireler olusturulur ve su bardaginin agzi ile kesilir. Hazirlanan i¢ konulur. Sekil
verilir baliksirt1 seklinde katlanir. Suda haslanir. Pisen hamur iiste ¢ikar. Kirmizi toz biberli tereyagl

sos ile servis edilir.

4.7.9 Thurumbey

Thurumbey tatl cesitlerinden kurabiye seklinde oldugu tespit edilmistir. Thurumbeyin
renginin beyaz renkte kalmasmin onemli oldugu belirtilmistir (K5-K6-K14). Katilimcilar
Thurumbey i¢in K7 “Piif noktasi ¢ok iyi ¢irptimali ve kopiik seklinde olmalidir.”, KS “Eskiden

diigiinlerde toplantilarda ¢ok yapilirdi.” seklinde ifadelerine yer vermislerdir.

-

Resim 19. Thurumbey (URL-8)
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Katilmci: K5

Malzemeler:
* 1 Subardag vita yagi
* 1 Subardagi pudra sekeri
*  Un (gbz karari)

Yapihisi:

Yag ¢ok iyi ¢irpilir kopiik olmalidir. Pudra sekeri ¢irpilir. Kopiik (kar) bembeyaz rengi olacak
sekle getirilir. Icerisine un eklenir ve yogurulur. Yumusakta sertte olmayacak kulak memesi
kivaminda olmalidir. I¢li kofte seklinde yuvarlanarak, yuvarlak seklinde 180° C iistii ¢ok az renk
(beyaz kalacak) alincaya kadar pisirilir. Firindan ¢ikan tepsi igerisinde igi sicakligr gecinceye kadar

bekletilir.

Katilimci: K6

Malzemeler:

e 1 Olgii eritilmis tereyag (thuvaja)

e 2 Olgii pudra sekeri

e Un
Yapihisi:

1 6lcii yag eritilmis (thuvaja),2 pudra sekeri kar bembeyaz oluncaya kadar ¢irpilir. Igerisine

un katilir yogrulur. Sert olmayacak orta yumusaklikta olacak. Ceviz biiylikliigiinde sekil verilir firin
tepsisine dizilir {izerinden hafif bastirilir. 150° C pisirilir. Ustii beyaz kalmalidir. Tepsi ¢ikartilir ve

bekletilir iginin pigsmesi igin.

Katilmci: K14

Malzemeler:
+ 1 Olgii kat1 yag (Vita- tereyadi)
+ 2 Olgii pudra sekeri
*  Un (Aldig1 kadar)
Yapihisi:
Yag (vita susuz oldugu i¢in daha giizel kabarir) ve seker kar gibi olacak sekilde ¢irpilir.
Icerisine un katilir, karistirilir ve yogurulur. Ceviz biiyiikliigiinde sekil verilerek tepsiye yerlestirilir

ve agir ateste kizarmadan pisirilir. Uzeri beyaz olmalidir.

82




Katilimci: K20

Malzemeler:
e Tereyagl
e  Pudra sekeri
e Un
Yapihs::

Seker ezilerek ufaltilir sonra un ve yag ile ¢irpilirdi. Firinda pisirilirdi. Bembeyaz olmasi istenirdi.

4.7.10 Haliva

Oziinde haliva tereyag1 veya kaymakla yapildig1 ve kasikla servis yapildig1 belirtilmistir
(K5-K10).

Katilimci: K5

Malzemeler: e
* Zeytinyagi 1 su bardagi | ﬁ
*  Margarin 1 paket - ) 1 e 1
*  Un goz kararinca
Serbet icin: | : " z r 4
*  Seker 1,5 su bardagi j f) :
*  Su lgay bardagi \L ‘JJ / | -
- :1. \ P

Resim 20. Haliva (URL-9)

Yapihsi:
Un ve yaglar teflon tavada bir saat rengi sar1 oluncaya kadar kisik ateste kavrulur. Helva 1lik
oluncaya kadar bekletilir. Sirasi serbeti hazirlanir soguk olmalidir. Ilik helvaya katilir. Cok iyi

karistirilir. Kasik ile sekil verilerek servis yapilir.
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4.7.11 Sate haliva

Sate halivanin kaymakla yapildig1 belirtilmistir (K10-K11-K16). K16 Sate haliva i¢in

“En son 30 sene once yedim annem yapard: ¢ok giizel olurdu.” ifadesini kullanmustir.

Katihmci: K11

Malzemeler:

e Sate (kaymak)

e Un

o Seker

e Su
Yapihsi:

Bakar tencerelerde ocak cuvan (siiven) {izerinde odun atesi {izerinde yapilirdi. Kaymak ve un
kavrulur. Renk degismeye baslayinca suda (Su 1lik ya da soguk olabilir) erimis, sekerli su ilave edilir.

Koyulasinca, kivamini alinca ocaktan alinarak kasiklama sekliyle servis edilir.

Katilmci: K16

Malzemeler:
e Sate (Kaymak) 250 g
o Koyhuij (Tuzsuz sade beyaz peynir) 250
e Uns500g

e Seker istenilen miktarda

Yapihsi:
Kaymak tavaya konulur, kaymak eriyince un konulur. Pistikten sonra igerisine koyhuij ve
sekeri katilir. Basilarak kaba koyulur, peynir siindiigiinden dolayi zor kesilebilir. En son kasikla servis

yapilabilir.

84



4.7.12 Delen

Delen hamur ile yapilan igli bir yemek olup firinda pisirildigi belirtilmistir.

Katilimci: K6

Hamuru i¢in Malzemeler:
o 1 litre siit
* 2 kasik yogurt
* 1 bardak siviyag
* 1 bardak su
* 1 yas maya
* 1 yumurta
I¢ harci icin malzemeler:

Haglanmig patates, reyhan, tuz, pul biber, karabiber

Yapihsi:
Hamur malzemeleri yogurulur. Mayalanmaya birakilir. Portakal biiyiikliiglinde bezeler
yapilir ve agilir. Igerisine i¢ har¢ konulur agz1 biikiilerek katlanir. Tekrar agilir. Tepsiye dizilir iizerine

yumurta siiriiliir. Pisirilir lizerine tereyagi siriilerek servis yapilir.

4.7.13 Libjeg

Katilimci: K6

Malzemeler:

e Kemikli koyun veya kuzu eti

e Tereyagl

e Sogan

e Salga (biber ve domates karigik)

e Karabiber

e Tuz
Yapihsi:

Koyun kuzu etleri kiiciik pargalar haline getirilir. Tereyaginda kemikler alt {ist kizdirilir.

Tencerede sogan kavrulur, et parcalari, salga (biber domates), baharatlar eklenir kavrulur. En son

sicak su eklenir kaynatilir.
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4.7.14 Le’kum halive(a)

I¢i bos ise le’kum dolu ise le’kum haliva oldugu tespit edilmistir. Le’kum halivanin en
cok tiiketilen yemeklerden biri oldugu goézlenmistir. Giliniimiizde kahvaltilarda, diiglinde,
cenazede veya farkli organizasyonlarda sikg¢a tliketildigi belirtilmistir. Lokum halivenin
kizartilarak yenilen hamur yemegi oldugu, i¢inin bos veya dolu olarak hazirlandig1 ve sekil
olarak {icgen olarak katlandig1 belirtilmistir. Iginin peynirli, patatesli veya kiymali oldugu,

patatesli olanin en yaygin olarak yapildigi vurgulanmistir (K13-K16).

L]

Resim 21.Le'um halive (Caglar, 2021)

Katimer: K6

Hamur icin Malzemeler: i¢ Harci icin Malzemeler:
1 litre siit *  Haglannus patates
* 2 kagik yogurt e Reyhan
* 1 bardak siviyag e Tuz
* 1 bardak su e Pul biber
* 1yas maya e Karabiber
* 1 yumurta
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Yapihsi:
Soganlar yagda kavrulur igerisine baharat eklenir. Pul biber, reyhan, karabiber ve tuz.

Kavurulan sogan siiziiliir haslanmis patates eklenir ve karistirilir.

Hamur 6nce kare sonra tiggen haline getirilir kenarlar1 hamur kesici ile kesilir hamurun

acilmasini énler. I¢ konulur katlanir. Kizartilir.

Katimci: K13

Hamur i¢in Malzemeler: i¢ Harc1 Malzemeler:
+ St 500¢g *  Patates
* Sul litre e Tuz
* Yasmayal2g *  Tath kirmiz1 toz biber

*  Tuz 1 yemek kasig1
e Un aldigi kadar

Yapihsi:
Bos veya patatesli i¢ har¢ konulabilir. Hamur bezeler haline getirilir (biiyiik bir portakal).
Bezeler biraz kalin agilir. Agilan hamur kareler seklinde kesilir. Kesilen kare tliggen seklinde

katlanarak bol yagda kizartilir.

Katilmci: K14

Malzemeler: ic harc icin:
* 1 subardagi yogurt *  Haglanmis patates
* 1 subardagi siviyag *  Toz kirmizi biber
* 1 tath kasig1 maya e Tuz
e Tuz Kizartma i¢in: Siv1 yag
Yapihsi:

Patates haglanir ezilir. Baharatlar eklenir ve karigtirtlir. Yumusak hamur yogurulur. Biiyiik
beze olusturulur. Oklavayla ince acilir ve kare seklinde kesilir. Igerisine i¢ konulur ve iiggen seklinde

katlanir kenarlar1 hamur kesme ruleti ile kesilir. S1vi yagda kizartilir.
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4.7.15 Kojephga

Kojhepganin giinlimiizde genellikle kahvaltilarda tiiketildigi belirtilmistir. Kaymak,
giinliik peynir ve yumurta ile yapilmasi gerektigi ve pisirilirken yaginin iiste ¢ikmasi dnemli
oldugu belirtilmistir(K10-K11-K3). Kojephga ile ilgili katilimc1 K11 “Kojephga agwr bir
vemektir. Ocakta pisirilerek, giinliik kaymak ve peynirle yapilan muazzam bir yemektir.”,

ifadesine yer vermistir.

Katilimci: K10

Malzemeler: Yapihsi:
. 500g kaymak Kaymak ve kaynatilir. Ocaktan alinir.
. 1 kése peynir taze ya da lor | Yumurta, un ve tuz eklenir karigtirihir. Tekrar ocaga
(eksitilmis olabilir) konularak kisik ateste koyu kivama getirilir. Uzerine
. 1 yumurta yag ¢ikmasi istenir.
. Tuz
. 1 kagik un

Katilmci: K11

Malzemeler:
. Bol kaymak se- makineden Yapihist:
o Peynir ufalanir, igine kaymak ilave edilir ve en
cekilmis
. Teze peynir giinlik son bir yumurta katilirdi. Bakir tavada kisik ateste
pisirilirdi. Siirekli karigtirilirdi. Yag {stte cikar ve
. 1 yumurta
peynir altta kalir.
Katilmer: K13
Malzemeler: Yapihs::
. Kaymak 200g Peynir ve kaymak karigtirlarak kisik ateste
. Koy peyniri 1 kalip salamura ocaga konulur, yumurta ve un ayri kapta c¢irpilir
. Yumurta 1 1sininca igerisine taragiyla birlikte katilir pisirilir.
. Un 1 ¢orba kasigi Onemli olan yumurtanin iginde ayr1 pismemesidir.
. Tereyagi 1 kasik
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4.2.13 Gubate

Gubate hamur yemekleri arasinda en ¢ok tiiketilen yemeklerden oldugu tespit edilmistir.

Gubatenin katlama seklinin iiggen olmasi gerektigi belirtilmistir. Genellikle kahvaltida

tiiketildigi glinlimiizde ise ¢ay saatlerinde ve yolluk olarak yenildigi gézlenmistir.

Resim 22.Gubate (URL-10)

Katilmer: K13

Hamur I¢in Malzemeler:

I¢ Harci icin Malzemeler:

. Tereyag: 1 kg
. Sut 500 g . Stvi yag 1 su bardag:
. Sullt . Tahin 1 yemek kasig (ic)
. Maya 24 g . Patates (i¢)
. Tuz 1 ¢orba kasig Uzeri icin:
. Seker 1 tath kasigi Yumurta Sarisi
. Sivi yag 1 cay bardagi
. Un (aldig1 kadar)
Yapihsi:

Ilik siit, su, seker ve maya ¢irpilir. Yag, un ve tuz eklenerek hamur yogurulur. Mayalandirilir.
3 Bezeye ayrilir. Bezeler ince hamurlar seklinde agilir. Eritilen tereyagi, tahin ve siviyagi ¢irpilir.
Acilan bezelere yag siiriilerek 3 kat olusturulur. Rulo yapilir buzdolabinda bekletilir (Yagin donmasi
istenir). Rulo hamur 4 parmak kalimliginda kesilerek esit parcalara ayrilir. Kesilen parcalarin ig
yaginin erimemesi i¢in tekrar buzdolabinda dinlendirilir. Hamur oklava ile pasta tabagi biiyiikliigiinde

acilir. Icerisine patatesli i¢ konulur ve katlamir. Kenarlar1 katlanarak {iggen sekli verilir. Uzerine

yumurta sarist siiriiliir (Istenirse susam atilabilir). Firinda 220°C 20-25 dakika pisirilir.
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Katilmer: K17

Malzemeler
e Siit,
o Un,
o Tuz,
e Maya

e Tereyagi ici
e Yumurta sarisi
Yapihsi:

Siit, un, tuz, maya ile hamur yogurulur. Hamur kulak memesi yumusakliginda olmalidir.
Hamurdan elma biiyiikliigiinde bezeler yapilir. Bezeler agilabildigi kadar incecik acilir. Agilan
bezelerin lizerine yag siiriiliir iist Giste konulur (3 tane). Rulo sekline getirilir (oklava ile sarilabilir).
Naylon posetin igerisinde buzdolabina konulur. Buzdolabindan ¢ikartilinca tekrardan iizerine
bastirilir, istenirse yumurta akiyla biraz daha birlestirilir. Yumurta sarisi siiriiliir. Firin 6nceden 200°

C de 1sitilir, sonra tiriin konulur ve pisirilir. Cikinca {izerine tekrardan yag stiriiliir.

4.2.14 Cerkes eristesi

Kis i¢in yapildig1 ve hosaf ile tiiketildigi belirtilmistir. K16 “Kis icin yapilirdi. Hosafla

birlikte tiiketilirdi. Ramazan ayinda ve ozelikle sahurda ¢ok fazla yenilirdi.” ifadesinde

bulunmustur.
Katihmer: K16
Malzemeler (1 beze) Yapihisi:
e Yumurtal tane Hamur cok sert olacak sekilde yogurulur.
e Tuz az olmasin Kolay acilmasi i¢in hamur 15-20 dakika bekletilir.
e Suyarim su bardag Bezeler acilir biraz kalin olmalidir. A¢ilan hamur bir
e Un saat bekletilip kurutulur. Kurutulduktan sonra ilk &nce

2-3 cm seritler halinde kesilir. Sonra tekrar bicakla ince
ince kesilir (2 cm). Tuzlu suda haslanir. Uzerine

tereyag1 dokiilerek yenilirdi.
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4.2.15 Velibah

Velibah haslanmis patatesin hamur igerisine katilarak acildig1 ve sagta pisirildigi bir
yemek olarak belirtilmistir. Kahvaltilarda en fazla tiiketilen yemekler arasinda olup yaninda
metakoy ile servis edilmektedir (K2-K5-K13-K14). K7“Velibah Asetin yemegidir. Kabarteyler

sonradan 6grenmistir.” agiklamasinda bulunmustur.

Resim 23. Velibah (Caglar, 2021)

Katilmer: K13

Hamur I¢in Malzemeler: ic Harc1 Malzemeler:
. Siit 500 g e Patates,
. Su 1litre e Tuz
* Yas maya 12 g e Tatli kirmiz1 toz biber
. Tuz 1 yemek kasi1
. Un aldig1 kadar
Yapihsi:

I¢ harg: Patates haslanir ezilir baharatlar eklenir karistirilir. Hamur yumusak olacak sekilde
yogurulur. Hamur dinlendirilir. Bezeler olusturulur (1 kiigiik elma biiyiikliigii kadar). Bezeler tatl
tabagi biiyilikliigiinde agilir. Ortasina i¢ har¢ konulur ve kapatilir. Tekrar dinlendirilir. Oklava ile
acilabildigi kadar un yardimiyla acilir. Sagta hamurun iki yiizeyi de pisirilir ve lizerine tereyagi

stiriiliir. Pigen her hamur {ist {iste konulur ve iiggen dilimlenerek servis yapilir.
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4.2.16 Koplij

Koplij Cerkes peynir cesididir. K14 “Orijinalinde koplij  kundposu ile
mayalandirimaktadir. Her hane kendi peynirini yapardi ve halen ¢ok sik tiiketilen bir

yiyecektir.” ifadesinde bulunmustur.

Resim 24. Koplij (URL-11)

Katihmci: K14

Malzemeler:
o 15kgsiit

e Kundopsu 2-3 kepge yoksa limon tuzu

Yapihs::

Siit kaynatilir. Icerisine kundopsu eklenir. Siit kesilir gibi olur alti kapatilir. 30 dakika
bekletilir yesil su {izerine ¢ikar posa dibe ¢oker. Kivam yogurt gibi olur. Alta tencere iiste peynir
sepeti konulur sonra tencerenin dibinden posa alinarak sepete bastirilir. Peynir sepetine basilirken her
kata 1 kasik kaya tuzu atilir. Cok iyi basilarak posa bitirilir ve tekerlek haline getirilir. Agz1 kapatilir

ve 1 gece bekletilir. Sepetin deliklerinden suyu siiziilmiis peynir sertlesmis olur.

92



4.2.17 Cerkes usulii haslama et (ligava/libjaga)

Etin kemikli olarak haglanip ya da s6gls etin sogutulduktan sonra sarimsakli yogurt ile

yenildigi gozlenmistir.

Katihmcr: K7-K14

Yapihs:
Haslanmis et sogutulur bjinithu (sarimsakli yogurt) siiriilerek yenilir. (K7-K14) Yanina
litebha (et suyu) konulur(K7).

Katilimcr: K8-K9

Yapihsi:
Koyun eti kemikli seklide haglanir sogutulur. Sarimsakli yogurt ile tiiketilir.

4.2.18 Setes

Katilmci: K6

Yapihsi:
Koyun kaymag1 kaynatilir (Eger ¢ok kalin ise kaymak icerisine siit katilabilir) yogurt gibi

mayalanir.

4.2.19 Siitlac (sedes)

Katilimci: K7

Yapihsi:
Koyun siitiinden yapilirdi. Uzerinde bol kaymak olurdu.
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4.2.20 Girnis

Katilmer: K20

Malzemeler:
e Un
o Ilik et suyu
e Yumurta |
e Tuz

e Biitiin tavuk kirmizi et

Resim 26. Girnig yapim asamast 1 (Caglar,
2021)

Resim 28. Girnis yapim asamasi 3 (Caglar,
2021)

Resim 27. Girnis yapim asamasi 2 (Caglar,
2021)

Resim 29. Girnis yapim asamasi 4 (Caglar,
2021)
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Yapihsi:

Biitlin tavuk ya da kullanilacak kirmizi et haglanir. Etler didiklenerek bir tepsiye ayrilir.
Hamur malzemeleri bir araya getirilerek yogurulur. Bezelere ayrilir. Hamur bir parmak kalinliginda
acilir. Kiigiik parcalar halinde kesilir ve igcten diga parmakla sekli verilir. Haglama et suyunda pisirilir.
Didiklenen etin iizerine dokiiliir. Uzerine tereyagl biberli sos gezdirilebilir. Ayrica et suyuna

sarimsak eklenerek ayri bir kdsede sos olarak getirilir.

4.2.21 Hurma /kalburabasti

Hurma tatlisinin Uzunyayla’da eskiden beri yapildig: belirtilmistir.

Katilmci: K16

Malzemeler:
e 250 gtereyagi
e | yumurta
e 1 cay bardagi siviyag
e 1 paket kabartma tozu
e (Cay kasiginin ucu kadar tuz
e Aldig1 kadar un

e Ceviz pargalar istenirse

Serbeti icin:

e Su 3 subardag

Resim 30. Hurma/Kalburabasti (Caglar, 2021)

e Seker 3 su bardagi
e Limon suyu birka¢ damla

Yapihs::

Serbet hazirlamir sogutulur. Tereyag: eritilir, yumurta katilir diger malzemeler katilir ve
yogurulur. Hamur civik veya sert hamur olmayacak sekilde orta yumusaklikta olmalidir. Istenirse
ceviz pargalart hamura eklenir. Kiigiik cevizden biraz biiyiik sekilde hamurlar hazirlanir. Siizgecin
iizerinde parmaklarla bastirilarak sekil verilir. Firinda pisirilir. Hurma tatlist firindan ¢ikinca soguk

serbet dokiiliir, bekletilir.
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4.4 Cerkes Mutfaginda Kayboldugu Diisiiniilen Pisirme Teknikleri

Katilimcilara “Yemekleri hazirlarken kayboldugunu diisiindiigiiniiz pisirme teknigi var
midir? Anlatir misiniz?” sorusu yoneltilmistir. Katilimeilarin belirtmis oldugu pisirme
teknikleriyle sekil ve tablo olusturulmustur. Sekil 2 ve Tablo 14’te Cerkes mutfaginda
kayboldugu diisiiniilen pisirme tekniklerine yer verilmistir. Tablolarda sayisal veri kaygisi
tasinmamustir. Sayisal veriler sadece bilgi amachdir. Arastirma kiiltiiriin mutfak degerlerini
ortaya ¢ikarma dogrultusunda analiz edilmistir. Tablonun altinda katilimcilardan elde edilen

pisirme teknikleri, yapilan gozlemler, tespitler ve anlatimlarla betimlenmistir.

Somineli Ocak

H akd e
Jag Tandic

Gaz Ocaklari Tezek Atesi

el abesanc
Cien ] jayasanc

Kuzineli Sobalar

Sekil 2. Cerkes Mutfaginda Kayboldugu Diisiiniilen Pisirme Teknikleri

Sekil 2°de Cerkes mutfaginda en ¢ok unutuldugu diisiilen pisirme teknikleri: “Haglarda
pisirme”, “Tabesanc pisirme”, “Jaglarda pisirme” ve” Kuzine sobalarda pisirme” oldugu

gorilmektedir.
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Tablo 14. Cerkes Mutfaginda Kayboldugu Diisiiniilen Pisirme Teknikleri

PiSIRME TEKNIiGi KATILIMCILAR SAYI
Jag (somineli ocak) ciivan (3 ayakl K1-K3-K6-K7-K14-K15-K16-K17-K 18- 10
demir) iizerinde pisirme K20
Ligava 1. Teknik: ocakta kancalara K1-K6-K7-K11-K13-K17-K18-K20 7
asilarak isli et kurutma teknigi
Ligava giineste et kurutma teknigi K1-K6-K7-K11-K13-K14-K15K17-K18 9
Hak/hake da (karafin) odun atesi ile K1-K8-K9-K13-K15-K17-K18-K20 8
pisirme
Tabesanc pisirme teknigi K6-K7-K10-K11-K14 4
Tabe ile pisirme K7-K10-K11-K14-K16 5
Sancta pigirme K10-K14-K16 3
Kuzineli sobalarin (gé¢gmen sobast) K1-K2-K8-K9-K10-K11-K12-K13-K14- 13
firininda ve iistiinde pigirme K16-K17-K18-K20
Sobanin iistiinde pisirme K1-K8-K9-K10-K16- K17- K18 7
Tandir ile pisirme K4-K9-K14-K16-K17- K18 6
Gaz ocaklarn pisirme K14 1
Odun atesi ile pisirme K1-K3-K6 3
Tezek ile pisirme K1-K3-K7-10-K11-K13-K14-K16-K17- 8
K18

Tablo 14’te Cerkes mutfaginda en ¢ok unutuldugu diisiilen pisirme teknikleri:

o«

“Hagqlarda pisirme”, “Tabesanc pisirme”, “Jaglarda pisirme” ve” Kuzine sobalarda pisirme”

oldugu goriilmektedir.

4.3.1 Jag (somineli ocak)

Eskiden her evde ocagin bulundugu, 1sinmak ve yemek pisirmek amacli kullanildig
tespit edilmistir. Ocaklarin iizerinde kancalarin yer aldigi, etlerin ve peynirlerin kurutuldugu

belirtilmistir.

4.3.2 Ligava

Li(et)gava(kurutma) Ligava et kurutma anlamina gelmektedir. “Ligava” teknik olarak
isli ocaklarda veya giineste kurutma olarak yapildigi tespit edilmistir. Ayrica saklama
yontemidir. Ligava (kurutma yontemini) katilmcilar: K11 “Iplere ¢ig etler asilir, iizerlerine
tuz ve biber dokiiliirdii. Sinekler gelmesin diye ise iizerine tiilbent ile kapatilirdr ocakta
kurutulandan farki isli olmamasidir.”, K7-K11 “Bacalarin orta kisminda demirler bulunurdu.
Kancalarla etler asilarak isle kurutulurdu. Kuru et olarak hazirlanird:.”, K16 “Etler temiz

bezlerin arasina tuzlanarak konulur giineste kurutulurdu.”, K17-K18 “Kurutulmus etleri
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tuzlar, beyaz tiilbentlerle sarp az un serpilir (sinek gelmemesi igin) sonra giineste kurutulurdu.
Eskiden evler buzdolabindan daha soguktu. Kilerde tavana asilirdi. Biiyiiklerimiz bu yemegi

¢ok severdi.” ifadeleriyle agiklamiglardir.

Karekod 2. Ligava Kurutma Teknigi (URL-12)

4.3.3 Cuvan (¢iiven/sivan)

Katilimcilar ¢iiven ile ilgili K11-K14 “Eskiden somineli ocaklarda odun atesiyle
cuvanlar demirlere asilirdl, altinda da suvanhako kazanlarin altina konulurdu. K11 “Sonra
kuzine sobalar geldi. Zamanla evlerde gaz ocaklari ve firinlar kullanilmaya baslandi.” seklinde

aciklamiglardir.

4.3.4 Tabesanc teknigiyle pisirme

Tabe: Demir dokme 3-4 cm kalinliginda tepsidir. Sanc ise bombeli pisirmede kullanilan

sac oldugu belirtilmistir. Tabesanc teknigiyle ekmek, borek ve et pisirildigi tespit edilmistir.

98



Tabesanc Pisirme Teknigi

4. Sancin tizeri kor ates ile kaplanir.

‘ 3. Tabenin tizeri sanc ile kapatilir.

2. Korun tizerine tabe yerlestirilir.

1. Zemine tezek koru serilir.

Sekil 3. Tabesanc Pisirme Teknigi

Katilimeilar tabesanc pisirme teknigiyle ilgili K7-K10 “Tezek koz haline getirilir.
Uzerine tabeler konulurdu. Tabelere ekmek hamuru konulur yumurta siiriilebilir ve c¢atalla
sekiller verilebilirdi. Tabenin iizerine sanc kapatilir. Uzerine tekrar kéz konularak pisirmeye
birakilirdr. Iki kéz arasinda pisirme yapilirdr.”, K11-K16 “Tezekler yigin haline getirilerek
bacalarda yakilir. Dumani kalmayan kor olanlar yayilir. Tabeler kor atesin tizerine konulurdu.
Uzerine sapl bombeli olan sac kapatilir. Tekrardan iizerine korlar dokiiliirdii. Iki ates arasinda
ekmek pisirilirdi.”, K11 “Tabeyagli nar gibi kizarirdr. Kiywr kiyir olur elle bélerek yenilirdi.”,
K10-K14 “Tabesanca ekmek hamuru konulur. Kor tezek yere serilir, iizerine tabe sonra iizerine
sanc konulur ve en son tizerine tekrar tezek koru konulurdu ekmek piserdi.” ifadelerine yer

vermisglerdir.

4.3.5 Kuzine sobalar

Kuzine sobalarin, 1sinma ve yemek pisirme amacli kullanildig tespit edilmistir. Kuzine
boliimlerinde ekmek yapildigi ve ilizerinde ise yemeklerin pistigi belirtilmistir. Kuzine
boliimiinde tabe ile yemeklerin pisirildigi belirtilmistir. Ayrica sobanin 1sinmasi i¢in tezek veya
odunun kullanildig1 belirtilmistir. Katilimcilar kuzine sobalarla ilgili olarak K2-K3 “Genelde
vemekler firinli  kuzine sobalarda piserdi.”, K7 “Kuzinelerde getrofhaja (patates)
kahvaltilardan once atilirdr. Kahvaltida bol tereyagi ve peynir ile tiiketilirdi. Kiglar: kuzinede
ekmekler piserdi. Hamur ayini ekmeklerin ebatlart kiigiiliirdii. Bazen 4 tane atilir bazen de orta

boy seklinde yapilirdi. Sobalarin iizerinde kapakli tencerede siirekli su bulunurdu. Giigiim bizde
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olmazdi.”, K14 “Kuzinelerde kurabiyeler, yaghlar, tabe jaoke (ekmek) piserdi. Ayrica bakir

tencerelerde siit pigirilir, yogurt, tereyagi ve kaymak yapilirdr.” Ifadeleriyle agiklamislardir.

Resim 31. Kuzine (Gé¢men sobasi) (Isik, 2021)

4.3.6 Hak firinda pisirme

Kara firin veya tas firinda denilmektedir. Kaybolmaya yiiz tutmus ya da unutulan
yemeklerin bir kisminin bu firinla pisirildigi, tabe ligavvaligur kayboldugu, tabe ekmek ve
borek ¢esitlerinin yapimlarinin kaybolmaya yiiz tutugu tespit edilmistir. Haklarin her kdyde ve
her hanede olmadig1 belirtilmistir. Hak hamuruna gore ekmek isimlerinin degistigi tespit
edilmistir (Hak holwone, hak jeoko, hak jogomite, hak hattik). Katilimcilar hak firinlarla ilgili
K9-K10 “Tas firinlar vardi.”, K18 “Firin yakilir ve kiirekle pisirme yapilir. Haklarda cesit
coktur. Patatesli, hattik, thuruj(katmer), halwone yapilir.” K6 “Hak odunla isitilir. Once ortada
biitiin odunlar yakilir sonra kor haline doniisiince korlu ates her yere yayilir altti da isitilir ve

hak isiminca birinci kiirekle ates alimir, caput islatilir alt taraf siipiiriiliir tertemiz olur. Ikinci

100



kiirekle ekmekler firina siiriiliir, yan yana ekmekler atilir hakin kapisi kapatilir. Pisince hakin
kapist agilir firinda ekmekler biraz daha bekletilir. ” ifadelerini kullanmislardir.

4.3.7 Tandir

Tandirlarin topragin igerisinde gomiilii oldugu ve agzi agik bir sekilde mutfakta yer
aldig1 vurgulanmistir. Tandirin Iginde ates yakilir ve ates kor haline getirilir. Eller 1slatilir ve
ekmekler bir aracin yardimiyla tandira yapistirilir (K14-K16-K18). Katilimcilar tandirla ilgili
K9-K14-K16 “Tandwrlarda ekmek yapilirdi.”, K4 “Biiyiik lavaslar agarak yaparlardi.

Tandirlar camurdan yapilirdi.” ifadelerine yer vermislerdir.

Resim 32. Tandir (Isik, 2021) Resim 33. Tandir i¢ goriiniimii (Isik, 2021)

4.3.8 Sancta (Sa¢) pisirme

Et yemekleri, lavas ve yufkanin yapildigi belirtilmistir.
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4.3.9 Tezek ile pisirme

Eskiden kdylerde tezek bacalarinda kiiciik bas ve biiylik bas diskilarinin yakilarak kor

haline getirildigi, 1sinma ve yemek yapiminda kullanildigi tespit edilmistir.

4.3.10 Odun ile pisirme

Uzunyayla’nin giineyindeki kdylerde daha ¢ok kullanildig: tespit edilmistir. Odunun

1sinmada ve yemek yapiminda kullanildig belirtilmistir.

4.5 Yemekleri Hazirlarken Kayboldugu Diisiiniillen Hazirlama Teknikleri

Katilimcilara “Yemekleri hazirlarken kayboldugunu diisiindiigiiniiz hazirlama teknigi
var midir? Anlatir misiniz?” sorusu yoneltilmistir. Katilimeilarin belirtmis oldugu hazirlama
teknikleriyle tablo olusturulmustur. Sekil 4 ve Tablo 15’te Cerkes mutfaginda kayboldugu
diisiiniilen hazirlama teknigi yer verilmistir. Tablonun altinda katilimcilardan elde edilen

hazirlama teknikleri yapilan gozlemler, tespitler ve anlatimlarla betimlenmistir.

LIGAEUPSE MAKSIME

KUNDOPSU

LIGKWM

BULGUI\ HAZIRLAMA

J AVAGURT

& 1}\1\15 ERISTESI
Sekil 4. Yemekleri Hazirlarken Kayboldugunu Diisiiniilen Hazirlama Teknikleri

Sekil 4’te yemekleri hazirlarken kayboldugu diisiiniilen bazi hazirlama teknikleri:

“Ligava, gurt, kundopsu ve thuvaja” oldugu goriilmektedi
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Tablo 15. Yemekleri Hazirlarken Kayboldugu Diisiiniillen Bazi1 Hazirlama Teknikleri

HAZIRLAMA TEKNIGI KATILIMCILAR SAYI
1
Gurt (peynir hazirlama teknigi) K4
Maksime K9 1
Peynir saklama ydntemi K4 1
Thujava K4-K5-K6-K7 4
Ligaeupse (firez doneminde et K1 1
kesimi)
Nish kesimi K1-K6 2
Kundopsu K11-K17-K18-K20 4
Degisim yoktur K2-K6 2
Bulgur hazirlama K5-K17-K18 3
Cerkes eristesi K17-K18 2
Ligava K1-K6-K7-K11-K13-K14-K15K17-K18 9
Maksime K8 1

Tablo 15°te yemekleri hazirlarken kayboldugu diisiiniilen bazi hazirlama teknikleri:

“Ligava, gurt, kundopsu ve thuvaja” oldugu goriilmektedir.

Unutulan hazirlama yontemlerinin kis i¢in hazirlanan bazi yiyeceklerde oldugu tespit
edilmistir. Eskiden kis i¢in en ¢ok kundopsu, thuvaja, bulgur, Cerkes eristesi, et kurutma ve
gurt oldugu belirtilmistir. Katilimcilar K7 “Uzunyayla sebzeyi bilmedigi igin konserve kurma
veya sebze kurutma yoktu. Kuru bakliyat, bulgur ve hamur isleri yapilirdi ¢ok ¢esit yoktu.”, K2-

’

K6 “Cerkes yemeklerinin hazirlanmisinda degisen bir sey olmamistir.” agiklamalarinda

bulunmuslardir.

4.4.1 Ligaeupse

Firez donemindeki kuzu kesiminin oldugu dénemde fazla kuzular1 saklama yontemi
oldugu belirtilmistir. K1 “Kuzu biitiin olarak agilir (kuyruk dahil) ve ates iizerinde riizgar alan
verde kurutulur. Tiiketim: Kuru et tarlada ve yolculuklarda ayrica kishk icin yemeklerde
kullanilir. Kislik nohut kuru fasulye vb. ile yemekler yapilir. Un, bulgur, patates ve kurutulmus

etle yemek yapilirdi.” agiklamasinda bulunmustur.
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4.4.2 Bulgur hazirlama

Bulgur hazirliginin kis ay1 i¢in yapildigi tespit edilmistir. Bulgur elde etmek i¢in 6nce
bugdayin bakir kazanlarda kaynatilip, kurutuldugu sonra degirmenlerde ¢ekildigi (6gttiildiigii)
ve en son Ogiitiilen bugdayin savrularak temizlendigi belirtilmistir (K5-K17-K18). K18 kislik
titkketim i¢in “50 Cinik bulguru, yazin ikinci bulgur yapma zamanina kadar bitirirdik. ” ifadesini

kullanmustir.

4.4.3 Cerkes eristesi

Cerkes eristesinin kisin ve ramazanda ¢ok tiiketildigi belirtilmistir. K17 Cerkes eristesi
i¢in “Cerkes eristesini keserdik, mantilik kiiciik kare kare keserdik, corbalik hamur keserdik,

beyaz bezlerin iizerinde kurutup tenekelere koyardik kigin yenirdi.” ifadesini kullanmistir.

4.6 Yemeklerin Yapiminda Kullanilan Bagska Kiiltiirlerde Goriilmeyen Bugiin

Kayboldugu Diisiiniilen Ara¢ ve Gerecler

Katilimcilara “Yemeklerin yapiminda kullandiginiz baska kiiltiirlerde gérmediginiz
bugiin kayboldugunu diisiindiigiiniiz ara¢ ve geregler var mudir?” sorusu yoneltilmistir.
Katilimcilarin belirtmis oldugu kayboldugu diisiiniilen ara¢ ve gerecler ile sekil ve tablo
olusturulmustur. Sekil 5 ve Tablo 16’da Cerkes mutfaginda kayboldugu diisiiniilen ara¢ veya
gereglere yer verilmistir. Tablolarda sayisal veri kaygisi tasinmamustir. Sayisal veriler sadece
bilgi amachdir. Kaybolan mutfak kiiltiiriinii ortaya ¢ikarma dogrultusunda analiz yapilmistir.
Tablonun altinda katilimcilardan elde edilen ara¢ ve geregler, yapilan gézlemler, tespitler ve

anlatimlarla betimlenmistir.
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Q.leenB el ag TUhaJ c

Qosin ’

Swan

akir Kazanlar Tab e

; l Laks

Dibek

Japhale

Sekil 5. Kayboldugu Diisiiniilen Baz1 Arag ve Geregler

Sekil 5°te yemeklerin yapiminda kullanilan ve kayboldugu diisiiniilen bazi ara¢ gerecler:

“Hak belag, bakir tencere ve kazanlar, kuzine sobalar, tabe, ¢iiven ve se makine” oldugu

gorilmektedir.

Tablo 16. Yemek Yapiminda Kullanilan ve Kayboldugu Diisiiniillen Ara¢ ve Geregler

ARAC VE GERECLER KATILIMCILAR SAYI
Bakir tencere ve kazanlar | K1-K2-K14-K17-K18-K19 6
Tahta kasiklar K1-K11 2
Qosin K1 1
Thugalve/Tuhaje (yayik) | K1- K5-K11-K13-K14-K19 6
Hak (Karafirin) K1-K4-K5-K6- K7- K8-K9 7
Kuzine sobalar K1-K2-K3-K4-K5-K6-K7-K8-K9- K11-K12-K 13- 17

K15-K16- K17-K18-K19
Jag (Ocak somine) K4-K7-K11-K16-K17-K18-K19 7
Se makine K1-K5-K11-K14 4
Tabe (Demir derin tepsi) | K7-K10-K11-K14-K16 5
Swan (dokiim tava) K10 1
Sanc K10-K14-K16 3
Ciiven/Cuvan K11-K15-K16 3
Belag K14-K15-K16- K17-K18-K19-K20 7
Laks 3’lii kanca kurutma | K15 1
Japhale (Tava) K15 1
Pirin¢ Dibek K15 1
Tag Degirmen K14-K16 2
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Tablo 15’te yemeklerin yapiminda kullanilan ve kayboldugu diisiiniilen baz1 arag¢ ve
gerecler: “Hak belag, bakir tencere ve kazanlar, kuzine sobalar, tabe, ¢iiven ve se makine”

oldugu goriilmektedir.

Arag ve gereclerin toplumun ihtiyaglart dogrultusunda, dénemler arasinda farkliliklar
gosterdigi belirtilmistir. Cerkesler Kafkasya’dan gelirken sanc, belag, tabe, ¢iiven, bakir
kazanlar, laks (ii¢lii kancalar), thugalve gibi bir¢ok mutfak araciyla birlikte geldikleri tespit
edilmistir. Cerkesler yerlesim yerlerini kendi kiiltiirleri ve bildikleri sekilde insa etmisler ve
yemekleri gomineli ocaklarda pisirmislerdir. Sonra yemek pisirmenin kuzinelerde (gd¢men
sobalarinda) arkasindan gazli ocaklarda yapildig: tespit edilmistir. Sanc (sag¢) ilk baslarda odun
veya tezek ile 1sitilirken, sonra yerini gazli ocaklara biraktigi ve giiniimiizde elektrikli sanclarin
mevcut oldugu gozlenmistir. Tabe dokme tepsinin yemek yapiminda ¢ok kullanildigi ve tabeyi
isitirken sancla birlikte kullanildigr belirtilmistir. Tabe haklarda veya kuzine sobalarin
firmmlarinda da kullanildig1 agiklanmistir. Giiniimiizde tabelerle halen haklarda ve gazli
ocaklarin iizerinde pisirme yapildigr belirtilmistir. Belagin kdy evlerinin ¢ogunda halen
bulundugu vurgulanmistir. Hakin kara firin veya tas firin oldugu ve her kdyde her evde
bulunmadig tespit edilmistir. Se makinenin hayvancilikla ugrasan her ailede oldugu ve kaymak

ile siitiin birbirinden ayirmak i¢in kullanildig: tespit edilmistir.

Katilimcilar kaybolan veya kayboldugunu diisiindiigii ara¢c geregler i¢in su

aciklamalarda bulunmuslardir:

Bakar tencereler: K18 “Bakir tencerelerle yemekler yapilirdi. Yazdan yaza kalaycilar gelir

bakirlar: kalaylardi.”

Ciiven: K11 “Ciiven Kafkasya’'dan gelmistir. Dis1 siyahtir ve saplidir. Mutfakta duvara

astlird1.”

Sang (sac¢): K5 “Eskiden sa¢ vardi ama onun gorevini soba yapardi. Sonra tiiplii saglar ¢ok

kullanilmaya baslandi ve en son elektrikli yuvarlak firinlarda pigirme yapilirdi.”

Tabe: K11-K14 “Tabe kalin dokme tepsidir huglar da ve sancla birlikte tezek ile pisirme
yvapilirdi.”

Belag: K18 “Belagi tahtadan yapilirdr ve biiyiiktii. Eskiden daha ¢ok baste yapiminda

kullanilirdr. Simdi hazwr kiigiiklerini kullaniyoruz.”
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Hak: K11 “Haklar kéylerde bir iki kiside olurdu.” K4 Hak/hag tastan firin seklinde olurdu
Jjagomitek ve hak holwone yapilirdi.”

Se makine: K1 “Se makineye “sevalte” denirdi.”, KI-K5-K11 “Se makine ile kaymak ve siit
birbirinden ayrilirdi. Kaymak ve tereyagi yapilirdi.”

Tuxhua-s1 /thugalve (yayik): K14 “Yayik ayrant yapmak icin kullanilirdi.”

Kuzine sobalar: K5 “Kuzine sobalarda patates, hamur, et yemegi, ekmek yapilirdi.”

4.7 Eskiden Yapilip, Giiniimiizde Kayboldugu Diisiiniilen Cerkes Yemekleri

Katilimcilara “Eskiden yapilip, giiniimiizde kayboldugunu diistindiigiiniiz Cerkes
yemekleri var midir? Ornegin, gegis donemlerinde ya da cocuklugunuzda gérdiigiiniiz fakat
simdi yapilmayan yemekler var midir? (Dogum, dis ¢tkarma, nisan vb.) Varsa yemegin tarifini
paylasir misiniz?” sorusu yoneltilmistir. Katilimcilarin belirtmis oldugu kayboldugu diisiiniilen
yemekler kategorilere ayrilarak tablo olusturulmustur. Sekil 6 ve Tablo 17’de Cerkes
mutfaginda kayboldugu diisiiniilen baz1 yemeklere yer verilmistir. Tablolarda sayisal veri
kaygis1 tasinmamustir. Sayisal veriler sadece bilgi amaclhdir. Kaybolan mutfak kiiltiiriinii ortaya
cikarma dogrultusunda analiz yapilmistir. Tablonun altinda katilimcilardan elde edilen

yemekler tarifleri yapilan gézlemler, tespitler ve anlatimlarla betimlenmistir.

Haﬁlk Jogomite ___ Kalmuk Sey

Baste
Joa O ngavallg'i'ili"kl

Se Sahaptaha

Gurﬂ-XamJ ugnibe

Halame
| ! Jerume .
ngurJ /\/\eramlsecemge
L Thurum be,,y A

Sekil 6. Eskiden Yapilip, Giinlimiizde Kayboldugu Diisiiniilen Baz1 Cerkes Yemekleri
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Sekil 6’da eskiden yapilip, giiniimiizde kayboldugu diisiiniilen baz1 Cerkes yemekleri:

“Ligava, txamjugnibe, hak-joako(e), kalmuk sey, jerume, meramise ve tabe jeako” oldugu

gozlenmistir.

Tablo 17. Eskiden Yapilip, Giiniimiizde Kayboldugu Diisiiniilen Baz1 Cerkes Yemekleri

K18-K19

KAYBOLDUGUNU
. DUSUNULEN CERKES
KATEGORI YEMEKLERI KATILIMCILAR SAYI
Tahmbail thamcukg nibe- K1-K5-K6- K7-K10-K14-K15- 9
Txamjugnibe (bagirsak K19-K20
dolmasi)
Ligava/ligurj (kuru et) K1-K3-K5-K7-K10-K11-K12-K13- 12
ET VE K14-K15-K16-K17-K18
TUREVLERI Tabesac/Ligavaligur K10 1
Ligava Baste K1-K10-K15 3
Jerume K5-K7-K10-K15-K17-K18-K20 7
Kelle paca K8-K9 2
Bzazeyguda (balik dolmasi) | K1 1
Thurumbey K5-K7-K13 3
TATLILAR Hagut K6 1
Asure (Cerkes usulii) K1 1
Hak-joako(e) K3-K4-K7-K9-K12-K13-K18 7
Hak-hattik/hatuk K17-18 2
EKMEK Hak-jogomite K5 1
CESITLERI Hak halwone K5-K6-K15-K17-K 18 5
Taba/e joako(e) (ekmek) K7-K10-K14-K16-K17-K18 7
Tandir joako(e) K14-K16 2
Tabeyagl K14-K16 2
Tabahalive K5-K7-K12-K14-K16 5
HAMUR Thuryj (katmer) K6-K18-K19 1
CESITLERI Gedige halame K1-K2-K5-K10-K13-K20 6
Sek’erige halame avuzlu K1-K10 2
Sate yagh K10-K14-K15-K16 4
Kalmuk Sey K3-K4-K5-K6- K7- K11-K14-K19 8
ICECEKLER Maksime K9 1
Jegundeps (Cerkes sodasi) K1 1
Kurt/gurt K1-K4-K5-K6-K15 5
SUT Thuvaja/Thuveju/ Thuwaja | K3-K4-K5-K6-K7 5
_VE SUT ) Firinda avuz/agiz K10 1
URUNLERI Kundopsu K11-K15-K17-K18-K20 5
Se sahaptaha K6 1
SEBZE 3
YEMEKLERI Getrothaja (Kozde patates) | K7-K13-K19
Kojapha K6-K7-K11-K15 4
DiIGERLERI Jemuka/cemuka K7-K13 2
Meramise K3-K4-K5-K7-K9-K13-K14-K17- 10
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Tablo 17’de eskiden yapilip, giiniimiizde kayboldugunu disiiniilen bazi Cerkes
yemekleri: “Ligava, txamjugnibe, hak-joako(e), kalmuk sey, jerume, meramise ve tabe jeako”

oldugu gozlenmistir.

Katilimcilarin belirtmis oldugu yemekler kategorilere ayrilarak tablo olusturulmustur.
Tablo 17 katilimcilarin kayboldugunu diisiindiigii yemekleri gostermektedir. Tablonun altinda
katilimcilardan elde edilen yemek tarifleri yapilan gozlemler, tespitler ve anlatimlarda
betimlenmistir. Katilimcilarin  belirtigi yemek tarifleri dogrudan alintilama yapilarak
betimlenmistir. Baz1 yemeklerin birden fazla ismi oldugu tespit edilmistir. Ornegin, sate halive
ile jemukonun ayni yemek oldugu belirtilmistir. Baz1 unutulan yemekler incelendiginde
kurutulan etler, sakatat yemekleri, hak, tandir ve kuzine de pisen yemekler, avuz(agiz) ile
yapilan hamur isleri, siit iiriinlerinden yapilan yiyecekler olduklari tespit edilmistir. Unutulan
baslica yemeklerden “jerume” ve “txamjugmibe” vurgulanmistir (K10-K14). Ayrica
katilimcilarin yemek isimlerini karigtirdiklar1 da gortilmistiir. Katilimcilar unutulan yemekler
icin: K15 “Cocuklugumuzda en ¢ok tiiketilen kurutulmus etlerdi ve bu etler ¢ok lezzetli olurdu.
Kuzu eti veya koyun eti haglamasi ¢ok yapilirdr.”, K14 “Kalmuk seyi giintimiizde sadece bilenler
ve sevenler yapabiliyor. Yayik ayrant artik yapiumiyor.”, K18 “Hattik sadece Hatkoylarin
yaptigi bir yemektir. Bu hattiktan 7-8 ¢esit yapilir.”, K6 “Eskiden thudan (terayagi) baska yag
voktu.”, K10 “Avuz (agiz) inekler buzaladiginda hamurlarin i¢ine katilarak kullanilir veya avuz

tepsiye dokiilerek firinda pisirilirdi. ” seklinde agiklamalarda bulunmuslardir.

4.7.1 Ligurj/ Ligava/Ligaupse (kuru et)

Ligurjun kaybolan bir yemek oldugu kadar, kaybolan bir hazirlama teknigi, pisirme
teknigi ve saklama teknigi oldugu tespit edilmistir. Kurutma sonrasinda uzun siire serin
odalarda askilarda saklandig: belirtilmistir. Ayrica ligurjun yolluk olarak tiiketilen bir iiriin
oldugu belirtilmistir. Kuzularin ve koyunlarin fazla oldugu donemlerde, etlerin kurutularak
uzun siire muhafaza edildigi vurgulanmistir. Tiiketiminde once suda bekletilebilecegi ya da
dogrudan kizartma, kézde pisirme, kavurma, baklagillerle yemek yapiminda, sebzelerle yemek
yapiminda, tahillarla yemek yapiminda- hamurlu yemeklerle birlikte tiiketildigi belirtilmistir.
K1 “Annem buzdolabt olmadig igin etleri ligava yapar saklardi.” seklinde agiklamistir.
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Resim 34. Ligava (Sogenova, 1990)

Katihmci: K1

Yapihsi:
Kis aylarinda Ligava ile nohut veya kuru fasulye ile yemekler yapilirdi. Ya da un, bulgur,
patates ve kurutulmus et ile farkli bir yemek yapilirdu.

Katihmeir K11: Ligurj /Ligava

Yapihisi:
Koyun veya sigir etleri acilir. Etlerin iizerine tuz ve biber dokiiliir. Riizgarl ve glinesli bir

yerde etlerin lizerine tiil ortiilerek, kurutma iglemi yapilir.

Katimer K17-K18: Ligava

Yapihsi:

Et tuzlanir ve {lizerine un serpilir. Glineste {lizerine tiil kapatilarak kurutulur. Kurutulan et
evlerin serin yerinde asilarak bekletilir. Yenilmeden once 1-2 saat ilik suda bekletilir. Kizartma,
kavurma veya koz ocaklarin {izerinde 1zgara seklinde pisirilir. Eskiden tezeklerden kor ates yapilirdi.
Mutfaktaki jag (ocak sOmine) kor tezek eklenir ve kurutulmus etler 1zgara seklinde cevirerek

pisirilirdi.

Katilmer K7: Ligava isli kuru et
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Yapihsi: Jag (ocak somine) i¢ kenarlarina ¢cengeller ile etler asilir ve ocagin atesiyle kurutma

yapilirdi.

Katilmci: K16

Yapihsi:
Ligava istege bagl olarak kemikli kemiksiz yemege gore parcalanir, kuru fasulye gibi biitiin
yemeklere konulurdu. Konulmadan 6nce soguk suda bekletilirdi. Kurutulmus et ve patates tabelere

konularak kuzine firinda pisirilirdi.

Katihmci: K1-K10-K151

Yapihsi:
Yagli et kavurma (ligava) ya da yagh kuyruk (kikirdak) kavurulur yagiyla beraber bastenin

iizerine dokiilerek yenilirdi.

4.7.2 Tabesanc ligavaligur

Tabe sanc yontemiyle pisirilen bir yemek oldugu ve unutulan giiniimiizde yapilmayan

bir yemek oldugu vurgulanmistir (K10-K16). Tabesanc yontemi ile pisirildigi tespit edilmistir.

Katilmer: K10

Yapihsi:

Ekmek hamuru hazirlanir ve lavas gibi ince acilir. Once tabenin igerisine lavaslar konulur,
sonra lizerine kurutulmus et (koyun, kuzu veya diive eti) konulur. Etin yagiyla ekmek piser. Ya da
kuru et yerine farkli olarak kurutulmus kemikli et (kaburga daha tercihtir) konulabilir. Tabenin
iizerine sanc kapatilir ve iizerine koz konulur (tabesanc teknigi). Pisirilmeye birakilir. Ayn1 yemek

ayn1 yontemle hazirlanarak haklardada piserdi.

Katilmci: K16

Yapihsi:
Kurutulmus et tabelere yerlestirilir ve sonra igerisine patatesler eklenirdi. Tabenin lizerine

sanc kapatilip, tezekte pisirilirdi.
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4.7.3 Txamjugnibe/Thambil thamcukg nibe/

Unutulan yemekler arasinda oldugu ve gliniimiizde sadece biiyiiklerin bildigi bir yemek
oldugu tespit edilmistir. Yemegin yapiminda karaciger, bulgur ve g¢esitli baharatlar ile i¢ harg
hazirlanir. Sonra hazirlanan i¢ harg, kalin bagirsaga doldurulur. Doldurulan bagirsagin haglama
yontemiyle pisirildigi belirtilmistir. Karaciger zirhlanabilir doviilerek, ezilebilir. Sonra diger
malzemeler zirhlanan karacigere eklenir. Pirincin sonradan daha lezzetli oldugu icin tariflere
eklendigi belirtilmistir. Piring ve bulgurun haglama yonteminde su g¢ekecegi diisiiniilerek
doldurmada biraz bosluk birakilmas1 gerektigi belirtilmistir. Txamjugnibe hazirlandiktan sonra
farkli sekillerde tiiketildigi anlatilmistir. Yemek dogrudan haslama yontemiyle pisirilip
tiikketilebilir. Daha yagli yemek tercih edilirse {izerine tereyagi sosu dokiilebilir. Baste yapilip
tizerine konulabilir ve yaninda sarimsakli yogurt ile servis edilebilir. Ayrica haslama yoluyla
pisirilen farkli bir et yemegiyle ayni1 tencerede pisirilebilir. Tamamlayic1 yemek olarak, pisen
farkli bir et yemeginin {lizerine halkalar halinde dilimlenerek dizilip, tiiketilebilecegi
belirtilmistir. Yine pisirildikten sonra halkalar haline dograndiktan sonra yenilebilir (K1-K6-
K10-K14). K14 “Annemler kuzu veya koyun kesildiginde kemikli et haslarlarken txamjugnibeyi
de icine atarlar birlikte pisirirlerdi. I¢ yag oldugu icin ilik ya da sicak yenilirdi, ¢ok giizeldi ve

yillardir gormiiyorum.” seklinde belirtmistir.

Resim 35. Txamjugnibe (Sogenova, 1990)
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Katilmei: K1 (Tahmbil thamcukg nibe)

Malzemeler:

. Piring az

. Bulgur

. I¢ yag

. Sarimsak

. Pul biber

. Kimyon

. Kaburga eti 500 g

. Akciger 250 g

. Karaciger 250 g

. Kuzu karm bosluk
Yapilis::

Et iirtinleri (doviiliir) zirhtan gegirilir. Diger malzemeler karistirilir. Karin boslugunda bosluk

birakilarak doldurulur. Agzi iple dikilir. Haglanir. Sismesi gerekir.

Katihmer: K6. Txamjugnibe

Malzemeler:
. Karaciger koyun
. I¢ yag koyun
. Bulgur pilavlik
. Koyun bagirsagi
. Karabiber
. Tuz
. Pul biber
Sos icin:

Tereyagi, pul biber, salca, domates, biber ve tuz

Yapihist:
[k karaciger baste ile doviiliir(ezilir) sonra i¢ yag katilir ahsap baste dovecegi ile doviiliir.
I¢ine bulgur ve baharatlar katilir. Bagirsak doldurulur. Sicak suda haslanir. Et yemeklerinin {izerine

dilimlenerek tiiketilir. Uzerine istenirse sos dokiiliir.
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Katihmei: K14 Tachiluble (thamsignibe):

Malzemeler:
. Ciger 1 tam
. Kalmbagirsak (koyun)
«  lcyag250g
. Sarimsak 2 top bas
. Piring 1 kédse
. Karabiber 1 yemek kasigi
. Pul biber 1 yemek kasig1
. Tuz 1 yemek kagigi

Yapihisi:

[c malzeme icin oOnce Kkaraciger
doviilir (ince kiyilir), i¢ yag doviiliir (ince
kiyilir), sarimsak ve sogan kiyilir, piring
istenirse bulgurda eklenebilir. En son baharatlar
eklenir. Biraz act olmast makbuldiir. Biitiin
malzemeler karigtirilir. Bagirsaga doldurulur
digiimlenir ve kiirdanla birkag yeri delinir.
Haglanir. Kemikli et ile de haslanabilir. Pisen
yemek halkalar seklinde biraz kalin dilimlenir.
Farkl1 etlerin iizerine dizilerek tiiketilebilir. Et

yoksa firinda 1sitilip yenilebilir.

Katilimci: K10

Malzemeler:
. Tane biitiin karaciger
. Tane koyun bagirsag
. Tuz
. Karabiber
. Kirmizi biber
. Toz reyhan
. Koftelik bulgur 1 avug (istenirse)
. Sarimsak 2-3 tane
. Sogan 1 tane
Yapihst:

Karaciger temizlenir. Doviiliir (Satir arasi bicak arasi gibi kiyilabilir). Karacigerin

igceresindeki zarlar temizlenir. Satir arasi ile ince kiyilmig sogan, sarimsak (doviilebilir), bulgur ve

ciger bir kapta karistirilir. Kalinbagirsagin icerisine biraz bos bos birakilarak doldurulur. Sucuk gibi

baglanir. igne ile delikler acilir. Tuzlu suda 1-1,5 saat kisik ateste pisirilir. Tahtamn {izerine ¢ikarilip

yenilebilir. Istenirse iizerine tereyag: sosu dokiilebilir.
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4.7.4 Jegundeps (Cerkes Sodasi)

Katihmci: K1

Malzemeler:
. Seker pancar1 4 tane orta boy
. Pul biber 1 tath kasigi
. Limon tuzu 1,5 tath kasig1
. Toz seker 1 kise
Yapihsi:

Seker pancarlarinin kabuklar1 soyulur. Biiyiikliigline gore 4’e veya 5’e dilimlenir sonra
haslanir. 5 kg bidona, seker pancarlari, haslama suyu ve diger malzemeler eklenir. 1 hafta bekletilir.

Sonra tiiketilebilir.

4.7.5 Sek’erise (avuzlu) halame

Hamur yemegi oldugu ve i¢ malzeme olarak igerisine avuz (agiz) konuldugu

belirtilmistir.

Katilimcr: K1

Yapihst:
Hamur agilir. igerisine avuz dokiiliir. Uzerine ¢irpilmis yumurta ve baharat karisimi dokiiliir
(5 kisilik i¢in 1- 2 yumurta). Hamur katlanir. I¢i siv1 olur. Tereyag, pul biber, sarimsak ile servis

edilir.

Katilmer: K10

Yapihsi:
Gedige halemenin agizla yapilanidir. Agiza istege bagli olarak kavurulmus sogan ve baharat
eklenebilir. Orijinalinde agiz direk konulur ya da agiz kaynatilip muhallebi kivamina getirilir ve

bekletilerek biraz sertlesmesi saglanir. Sonra hamura eklenir.
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4.7.6 Meramise/miramise

Meramisenin yapiminda misir unu, su, tereyagi ve pekmez kullanildigi ve eskiden
evlerde ¢ok yapildig1 anlatilmistir. K7 “Misir unun bulunmasindan ve kolay yapimindan dolay:

en ¢ok yapilan ve tiiketilen yemekler arasindadir.” seklinde belirtmistir.

Katilmer: K1

Yapihisi:

Ik baslarda dar1 sonra misir unu kullamlmustir. Misir ununa su eklenir ve koyu hamur
kivamina getirilir. Bir kabin igerisine konulur ve hamurun ortas1 havuz sekline getirilir. Ortasina
erimis tereyagi ya da tereyagi pekmez karigimi dokiiliir. Kenardan alinan parca ortadaki sosa banilir

ve yenilir.

Katilimcr: K3-K4

Yapihsi:
Misir unu suyuyla pigirilir. Ortasi agilir igerisine tereyagi ve pekmez dokiiliir. Kenardan

baglanarak yenilir.

Katilimci: K5

Malzemeler (4 Kisilik) Sos i¢in:
. 2 su bardagi un . 1 ¢ay bardag1 pekmez
. Su g6z karar1 . 1 kasiktan fazla tereyagi (bol olursa
. 1 yemek kasi1g1 zeytinyagi giizel olur)

Yapihsi:

Un, su ve yag krem rengi oluncaya kadar kavrulur. Tabaga alinir ortas1 havuz sekline getirilip,
eritilen tereyagi ve pekmez karisimi eklenir. Yenilirken, kenardan alinilarak ve sosa bandirilarak

tuketilir.
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Katilimci: K7

Yapihsi:
Masir unu, az tuzlu suya katilarak kat1 hamur olusuncaya kadar pisirilir. Sonra hamur tabaga
bosaltilir ve tabaga bastirilir. Hamurun ortasi havuz yapilir. Tereyag: eritilir, i¢ine pekmez katilir ve

karigtirtlir. Yapilan sos tabagin havuz kismina bosaltilir ve servis edilir.

Katilmcr: K8-K9

Yapihsi:
Misir unu suda karigtirilarak, haslama gibi pisirilir ve hamur haline getirilir. Hamur tabaga
basilarak konulur ve ortasi havuz seklinde agilir. Ortasina eritilmis tereyagi ve pekmez eklenerek

yenilir. Ayranla ¢ok giizel olur.

Katilmcr: K17-K18

Yapihsi:
Su kaynatilir, az yag dokiiliir misir unu azar azar ilave edilerek topaklanmadan pisirilir.
Tepsiye ya da tabaga bastirilir. Ortas1 havuz gibi yapilir. Igerisine sos olarak tereyagi ve pekmez

dokiiliir. Uzerine kurutulmus etlerde pisirilip konulabilir.

4.7.7 Hak holwane

K6 Hak holwoneyi “Koylerde evin disinda hak firinlar bulunurdu. Hayatim boyunca

¢ok yaptim.” ifadesinde bulunmustur.

Katilmci: K6

Yapihsi:

Siit, yag, un, tuz, su (¢ok az), maya yogurulur. Sekil verilir. Hak odunla 1sitilir. Once firinin
ortasinda biitiin odunlar yakilir, odunlar kor haline doniisiince korlu ates her yere yayilir ve firm
1sitilir. Sonra birinci kiirekle ates alinir, caput 1slatilir alt taraf siipiiriiliir ve temizlenir. Ikinci kiirekle
ekmekler firmna siiriiliir, yan yana ekmekler atilir ve hakin kapis1 kapatilir. Ekmekler pisince hakin
kapisi agilir ve ekmekler biraz daha hakta bekletilir. Sonra haktan ¢ikarilarak yenilir.
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4.7.8 Thuveja/ thujava

Saf yag elde etmek amaciyla, yag kaynatilirken igerisine un katilir ve boylece yagin
tortu kisminin alta ¢gokmesi saglanir. Saf yagin siizlilme islemidir. Kislik yag olarak hazirlandigi
belirtilmistir. K4 “Annem ¢ok fazla yapardi. Manti ve yemeklerde kullanilird:.” ifadesinde

bulunmustur.

Katilimci: K4

Yapihsi:

Tereyag kaynatilarak eritilir. Igerisine un katilir. Siirekli karistirilarak kaynatilir. Kaynarken
zaten ¢Okelegi kendiliginde olusuyor. Kaynatilan karigimin {izerine yag ¢ikmasi ununda alta ¢okmesi
gerekir. Yag siiziilerek kislik yag elde edilir. Alta kalan ¢okelege gurt denir. Bu yag miramisenin

yapiminda da kullanilir.

Katilimci: K5

Yapihisi:
Tereyag1 kaynatilir. Alttaki tortu kahvaltilarda tiiketilir. Yag yemeklerde kullanilir. 2 Kg
tereyagindan 1,5 kg yag elde edilir.

Katilimci: K6

Yapihsi:
Yag kaynatilir, igerisine biraz un atilir ve karistirilarak tekrar kaynatilir. Yagin tortusu altta

kalir ve saf yag ayrilir.

Katilimci: K7

Yapihsi:

Yazin veya sonbaharda biiyiik tencere ya da kazanda tereyagi kaynatilir ve eritilirdi.
Kaynatilan tereyaginin iizerindeki kopiikleri alinir, igerisine un eklenir ve tekrar kaynatilirdi. Sonra
yag siiziilerek tenekelere bosaltilir, basilir ve kis aylarinda tiiketilirdi. Rengi sar1 olmalidir. Sade
yagdir. Kisin yagda bozulma kiiflenme olmamasi igin yapilirdi. Altinda kalan ¢okelti kahvaltida
tiiketilirdi.
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4.7.9 Tabehalive

Tabehalivenin firinda ve tabessac yoOntemiyle pisirildigi tespit edilmistir. K7

“Tabehalive aksamlar1 ¢ok yenilirdi.” seklinde goriisiinii belirtmistir.

Katilimci: K5

Malzemeler: ig: harci icin:
Hamur igin: . Patates
. Un . Sogan
. Siit 500 g . Reyhan (az)
. Yag 1 cay bardagi . Toz biber
. Su 500 g . Pul biber
. Yas maya 1 paket . Tuz
. Tuz
Yapihisi:

Hamur malzemeleri ile hamur yogurulur. I¢ harci icin patates haslamir. Sogan kavurulur
igerisine baharatlar eklenir. Patatese eklenir ve karistirilarak yogurulur. Yogurulmus patates toplar
sekline getirilir. Hamur bezelere ayrilir. Bezeler merdane ile el ¢apindan biraz biiyiik olacak sekilde
acilir. Ortasina hazirlanan top seklindeki patatesler konulur. Hamur kenarlardan biiziilerek katlanir.
Hamur ters ¢evrilir el ile lizerine bastirilarak sekil verilir. Biraz daha acilir patates patlamamalidir.
Uzerine yumurta siiriiliir ve ¢atalla sekil verilir. Firinda pisirilir. Firindan ¢ikinca iizerine tereyagi

stiriiliir. Hamurdan ¢ok patates lezzetli olur.

Katilimci: K7

Malzemeler:

Un, tuz, maya, siit, tuz, reyhan, pul biber, kirmizi toz biber

Yapihsi:

Halwone hamuruyla aynidir. Un, maya, tuz ve siit ile yogurulur. Patates haslanir ezilir,
reyhan, pul biber, tuz, kirmizibiber karistirilir. Hamur mayalandiktan sonra el ile agilarak tepsiye
yerlestirilir. I¢ malzemesi eklenerek iizerine tekrar hamur yerlestirilir. Yogurt ve yumurta sarisi

siiriiliir. Uzeri catal ile sekillendirme yapilir. Tabesanc pisirme yontemiyle pisirilir.
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4.7.10 Kalmuk sey

Kalmuk seyin labada (efelek) otundan yapildigi ve baharatli oldugu, sabahlari tiiketilen
bir ¢ay oldugu tespit edilmistir. Katilimcilar kalmuk sey ic¢in, K7 “Kalmuk sey eskiden
misafirlere mutlaka yapilirdi. Eskiden insanlar zevkle icerlerdi.”, K14 “Kalmuk seyin yaninda

sate (kaymak) verilirdi. ” ifadelerini kullanmiglardir.

Katilimci: K5

Yapihsi: Kalmuk otu sapryla beraber pisirilirdi. Icerisine siit, karabiber, tuz ve pul biber katilirdi.

Fincana konulduktan sonra iizerine tereyagi eklenirdi.

Katilimcr: K7

Yapilisi: Evelik otunun kahverengilesmis tohumundan yapilir. Tohum kaynatilir siiziiliir. Siiziilen
tohumun igerisine siit, karabiber, kirmizi biber ve tuz atilir kaynatilir. Yaninda tereyagi konularak

servis yapilir. Isteyen {izerine tereyagini ekler ve iger.

Katimci: K14

Malzemeler:

e Yarim su bardagi labada (efelek
otu)

e 4 subardagi su
e 1 su bardag siit

o 1 yemek kagig1 tereyagi

Resim 36. Kalmuk Sey (Caglar, 2021)

Yapihsi: Labada kurutulur ve tohum kisimlari 4 su bardag: suda haslanir. Siiziiliir. Uzerine siit

(sicak) ve tereyagi eklenerek sicak servis yapilir.
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4.7.11 Hagut

K6 Hagutu “Cocuklara tath niyetine yapilirdi. Cocuk yemegidir.” seklinde ifade

etmistir.

Katilimci: K6

Yapihsi:

Un ile tereyagi kavrulur. Uzerine seker ilave edilir. Cocuklara yapilan kolay tatlidir.

4.7.12 Thuruj

K6 Thuruj i¢in “Diigiinlerde ve pihajalarda verilirdi. Giiniimiizde yapildigini

gormedim.” ifadesinde bulunmustur.

Katilmci: K6

Yapihsi:
Lokum hamuruyla ayni tariftir. Lokumdan ince dikdortgen seklinde hamur agilir. Yagda
kizartilir katlamasi kare seklini (kiiciik pecete biiytikliigiinde) uclar birlestirilir ortasi bos kalir. Sonra

kizartilir.

4.7.13 Jemuka

Katilimci: K7

Yapihsi:

Tereyagi, kaymak ve peynir eritilir igerisine az un atilir ve helva sekline getirilir.

4.7.14 Maksime

Katilimci: K8

Yapihsi:

Arpa eksitilerek mayalandirilir ve kiiplere ya da figilara doldurulurdu.
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4.7.15 Jerume

Jerume iskembe dolmasi denilebilir.  I¢ yaglarla ya da igerisine kiyma

doldurulabilecegi ve tiiketilirken kizartma yonteminin uygulandig belirtilmistir.

Resim 37. Jerume (Sogenova, 1990)

Katilmer: K10

Malzemeler: Yapihs::
e Koyunyag Iskembe iige boliiniir. Agilir. Uzerine
e Karin bosluk yagi karin bosluk yagi, incebagirsak ve tuz eklenir.
e Koyun ince bagirsak Rulo seklinde sarilir. Ince bagirsak ya da iple
e Tuz baglanir. Mutlaka kurutulur. Ince ince dogranur,
o iskembe haglanir veya kizartilarak yenilir.

Katihmci: K17-K18

Malzemeler:

Iskembe, kiyma, tuz, karabiber, sarimsak

Yapihsi:
Kiyma, sarimsak, tuz ve karabiber ile yogurulur. iskembeye doldurulur ve dikilir. Ocaga

asilir kurutulurdu.
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4.7.16 Tabe joake

Tabe joake/Sahugo firinda veya tabesanc yontemiyle pisirildigi tespit edilmistir. Mayali
ekmek olarak hazirlanan hamurun tabelere konulur. Tabelerin iizerine sac¢ kapatilir ve koz
haline getirilen tezek ile pisirilen bir yemek oldugu tespit edilmistir (K7-K10). K16 “Tabe joako

kuzine sobalarda ya da firinlarda piserdi.” ifadesinde bulunmustur.

Katihmc1 K7:

Yapihsi:
Tabenin i¢ine ekmek hamuru konulur ve {izerine yumurta sarst siiriiliir. Tezek koz haline
getirilir. Topraga yayilir lizerine tabe konulur. Sonra sanc ters ¢evrilerek tabenin iizerine kapatilir ve

iizerine koz tezek dokiiliir. Pisirilmeye birakilir. Pisen ekmegin iizeri tereyagi ile yaglanir.

Katihmc1 K10:

Yapihsi:
Tabede yapilan ekmektir. Mayali hamur tabeye konulur ve pisirilirdi. Tabe, sanc ve {izerine

koz dokiilerek yapilan mayali ekmekti.

4.7.18 Hattik

Hattik haklarda pisirilen bir ekmek cesidi oldugu ve mayalanan hamurun tepsiler

igerisinde firinda da pisirildigi belirtilmistir.

Katilmcr: K17-K18

Malzemeler: Yapihst:

e Unlkilo Cok yumusak olmayacak sekilde kulak

S memesinden biraz sert hamur yogurulur. Portakal
e Su

biiyilikliigiinde bezeler olusturulur. Bezler agcilir,

e Maya

T kaymak ve tereyag: siiriiliir, hamur alttan tutularak
e Tuz

iki kat katlanmir. Firin tepsisine konulur. Tepside
e Tereyagi biraz . . .
bekletilir sigsmesi istenir. Yumurta sarisi ¢irpilir ve

 Kaymak biraz TR, L
iizerine striiliir. Firinda nar gibi pisirilir.
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4.7.19 Tabeyagh

Tabeyagli sate yagh ile aym1 oldugu sadece pisirme yonteminin farkli oldugu tespit

edilmistir. Tabeyagli tabesanc yontemiyle pisirildigi belirtilmistir (K14).

Katihmer: K14

Malzemeler:

. Un 1 kg

. Maya 1 yemek kasigi
. Su

. Tuz

. Kaymak (i¢) 250 g

. Tereyagi (i¢) 250 g
Yapihsi:

Ekmekten daha yumusak hamur elde edilir. Bezelere ayrilir (5-6). Bezeler acilabildigi kadar
ince sekilde agilir. Tereyag eritilir kaymak katilir karistirilir. Agilan hamurun igerisine kaymak ve

tereyag1 karisimi siiriiliir.

1. Yontem: A¢ilan hamura i¢ konulur hamurun kenarindan dolayarak rulo yapilir. Biitiin bezeler ayni
sekilde hazirlanarak tepsiye yerlestirilir.

2.Yontem: Bezeler incecik agilir tabenin her katina yagli i¢ siirerek 5 kat olusturulur. Sonra 5 katl
hamur soldan saga ve yukaridan asagiya katlanir. Tabeye yerlestirilir.

Hamur yerlestikten sonra iizerine yumurta sarisi siiriiliir. Tabe yanan kdze konulur iizerine sang

kapatilir ve iizerine kor tezek eklenir. Pisirilmeye birakilir. Tabesanc pisirme teknigiyle pisirilir.

4.7.20 Sate yagh

Sate yagli hamurunun ince bir hamur oldugu ve her kata kaymagin siiriildiigii ve
hamurun mutlaka ortadan delinip i¢ten disa dogru katlanmasi gerektigi belirtilmistir. Citir ¢itir
bir borek oldugu belirtilmistir. Katilimeilar sate yagh icin K11 “Sate yagh Kaberteylerin

’

vazgegilmez miithis bir boregidir.”, K10 “Sate yagl ¢ok lezzetli olurdu.” goriislerini

bildirmislerdir.
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Katilimci: K10

Hamur i¢in Malzemeler:
e 2 Bardak siit
e 2 Bardak su

o Tuz
e Un
e Maya (az)

I¢ icin malzemeler: Kaymak (Kisik ateste kaymak eritilir kivam almasi saglanir.)
Uzeri icin: Yumurta sarisi

Yapihis::

Hamur malzemeleri ile civik bir hamur elde edilir. Hamur dinlendirilir. Hamurdan 8 ila 10
kadar beze yapilir. Bezeler un ile agilabildigi kadar ince agilir. Agilan hamurlarin her katina kaymak
stiriiliir ve hamurlar st iiste dizilir. Dizme bitince hamurun ortasi delinir. Hamur delinen yerden i¢ten
disa dogru sarilir ve uzun bir serit sekline getirilir (Sarilirken bir yeri kendiliginden kopar). Tepsiye

yerlestirilir (Ornek: Giil boregi/kol boregi). Uzerine yumurta sarisi siiriiliir. Firinda pisirilir.

Katilmci: K11

Malzemeler:
e Un
e Tuz
e Su

o Kaymak se makineden ¢ekilmis
Yapihisi:
Yumusak bir hamur yogurulur. Hamurl5-30 dakika dinlendirilir. Hamur bezelere ayrilir.
Oklavayla bezeler sofraya vura vura incecik acilir. Se makineden gekilen kaymak agilan yufkaya
cokea elle siiriiliir ve her yerine yayilir. A¢ilan hamurlarin her katin kaymak siirtilerek 5-7 kat yapilir.

Ortadan disa dogru yuvarlanir ve tabenin igerisine yerlestirilir. Uzerine bolca yogurt siiriiliir.

Pisirme:

Tezekler yigin haline getirilerek bacalarda yakilir. Dumani kalmayan kor olanlar yayilir.
Tabeler kor atesin iizerine konulur. Uzerine sapli bombeli olan sanc kapatilir. Tekrardan iizerine
korlar dokiiliir. Iki ates arasinda pisirilir. Sate yagh nar gibi kizarir. Kiyir kiyir olur ve elle bolerek

yenilir.

125




4.7.21 Kundopsu

Katilimcilar kundopsu icin K11 “Kislik tiiketilen yogurttur. Eskilerin vazgegilmez

onemli tatlarindandir.”, K20 “Kisin icecek olarak icilirdi.”, K17 “Kefir gibi olurdu fi¢ilarla

yapilirdr. Kisin igilirdi. Cok tuzlu olarak basilirsa yogurt gibi yenilirdi.” agiklamalarinda

bulunmuslardir.

Katimci: K11

Yapihsi:

Sonbaharda giin doniimiinden sonra
siitin  koyu oldugu zamanlarda yogurtlar
mayalanirdi.  Ayrica peynir mayalanirdi.
Peynirin yesil suyu (Sejibs) kaynatilirdi. Tahta
ficilar kenarlar1 ¢cemberli olurdu. Su akitmazdi.
Icerisine  Sejips tuzlanir ve mayalanmis
yogurtlar  kepce kepce kalip  halinde
yerlestirilirdi. Farkli zamanlarda yogurt
mayalandik¢a ficiya ilave edilirdi. Her
yogurttan sonra varsa peynir suyu ilave edilirdi.
Kisin tuzlu yogurt olarak tiiketilirdi. Evin
koridorlarinda veya kilerinde saklanirdi. Tad1
eksi ve tuzlu olurdu. Cok sifali bir yogurttu.
Kisin bittiginde 6zellikle yaslilar komsulardan

isterdi.

Resim 38. Kundopsu (Caglar, 2021)

Katilmer: K20

Yapihsi:

Fazla olan siitler mayalandirilarak yogurt yapilirdi. Yapilan yogurtlar ayr biiyiik bir kapta
(fic1 ya da bidon) biriktirilirdi. En son iizerine kuyruk yag: eritilerek kapatilirdi. Hava almasi

Onlenirdi. Kisin ise i¢cecek olarak tiiketilirdi. Eksi hafif ac1 bir tad1 olurdu.
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4.7.22 Tandir jeoka

Katilmci: K16

Yapihsi:

Tandir ekmegi yapilirdi. Annelerimiz biiyiik lavaslar agarak yaparlardi. Cerkeslerin mutfagin
iginde ekmek pisirdikleri ayr1 yerleri olurdu. Tandirlar topragin igirisine gdmiiliirdii. I¢inde ates
yakilir ates kor haline gelince eller 1sitilir ekmekler bir aracin yardimiyla tandira yapistirilirdi. Cok

giizel olurdu.

4.7.23 Sanc joeka

Katilmcer: K16

Yapihsi:

Mayali ekmek hamuru hazirlanir. Ince agilir yufka seklinde sancin iizerinde pisirilir.

4.7.24 Asure (Cerkes)

Asurenin tuzlu oldugu ve donemsel olarak igerisine ette katildig belirtilmistir.

Katilmer: K1

Yapihsi:
7-9 ¢esit malzemeden yapilirdi (bolgesel iiriinler). Tuzludur. igerisinde kuru et vardir. Kurban
donemindeki etten mutlaka asureye katilirdi. Teklifsiz olarak kdyde evler ziyaret edilir ve asure

yenilirdi. Birden fazla ikram edilirdi.

4.7.25 Kurt/Gurt

Gurtun gilinlimiizde hi¢ yapilmadig belirtilmistir (K4-K6). Gurtun, peynir suyunun
degerlendirilerek kahvaltida tiiketilen bir peynir ¢esidi oldugu tespit edilmistir.
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Katilmer: K1

Yapihsi:

Peynir ve salamura suyunun kaynatilmasiyla elde edilen kolay bir peynir ¢esididir.

Katilimci: K5

Yapihsi:
Peynir suyu pisirilir. Kii¢lik toplar haline getirilir ve iizerine basilir. Eleklere koyulur, biraz

bekletilir ve kurutmaya birakilir. Kahvaltilarda yenilir.

Katilmcr: K3-K4

Yapihsi:
Alta kalan tortu peynir, peynir kaplarina (sepetlere) basilir ve kurumasi i¢in bekletilir. Keskin

aromasi olmasi beklenir. Bigakla kalip seklinde kesilmez, kirilir.

Katilimci: K6

Yapihsi:
Koyun siitiiniin kaymaklari toplanir. Eksimesin diye yayik yayilir. Alttan ¢ikan ayran pisirilir

ve siiziiliir. Tuz eklenir ve yogurulur. Elle kiiciik kii¢iik bezeler (portakal) yapilir ve kurutulur.

4.7.26 Se sahaptaha

Sabahlar1 yenilen bir kaymaktir. Yaninda kalmuk sey ve bal ile tiketildigi
belirtilmistir.

Katihmci: K6

Yapihst:
Siit iyice kaynatilir ve genis bir tepsinin iizerine serilirdi. Bir giin bekletilir, tizerindeki

kaymak alinir ve bal ile yenilirdi. Sabahlar1 kalmuk sey ile tiiketilirdi. Eskiden ¢ok yapilirdi.
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4.8 Bugiin Kayboldugu Diisiiniilen Sofra Adabi Kurallar:

Katilimcilara “Bugtiin kayboldugunu diistindiigiiniiz sofra adabi kurallart var midir?”
sorusu yoneltilmistir. Katilimcilarin belirtmis oldugu, kayboldugu diisiiniilen sofra adabi
kurallar1 Sekil 7°de gosterilmistir. Kaybolan sofra adabi kurallar1 katilimcilardan elde edilen

gozlemler, tespitler ve anlatimlarla betimlenmistir.

NisHo'uh

Phaje -

Bje

Sekil 7. Kayboldugu Diisiiniilen Sofra Adab1 Kurallar1

Sekil 7°de bugiin kayboldugu diisiiniilen bazi1 sofra adabi kurallari: “Thamade,
sh’agarit, ho’uh, yemuk, jane, nis, bje ve phaje.” oldugu goriilmektedir.

Katilimcilar sofra adabi kurallar1 veya diger gelenek ve gorenekler i¢in su ifadelerde

bulunmuslardir:

Ev i¢i sofra kiiltiirlinde hanenin biiyiikleri (dede ve baba) ayr1 sofralarda yemek yerlerdi.
Anne, nine, gelinler ve ¢cocuklar ayni sofrada yemek yerlerdi (K1-K2-K3-K4-K5-K6-K7-K8-
K9-K11-K13-K14-K15-K16-K17-K18-K19-K20). Babam ve iki abim yemeklerini yedikten
sonra anne ¢ocuklar sofraya otururduk (K11-K17-K18). Sofraya ayni anda oturulurdu (K-19).
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Yemekler tli¢ ayakli (Ane) demir {izerine konulan bakir sinilerde yenilirdi (K5-K6-K9-K11-
K14-K16-K17-K18). Bakir sinilerin bazilar1 6-8 kisilik olurdu. Sabahlar1 nakigli tepsi ile 6glen
ve aksamlar1 sade bakir tepsilerde yemekler yenilirdi (K6). Miramise, psihalive, tabedelen gibi
bircok yemek ortadan yenilirdi (K5). Yemekler ortadan herkes kendi oniinden yerdi (K6).
Ortadan yenilen yemeklerde herkes Oniindekini yer, baska tarafa uzanmak ¢ok ayip sayilirdi.
Zaten c¢ok fazla ¢esit yemek yoktu (K7). Sofralarda tahta kasik bulunurdu (K6-K11).
Cocuklugumuzda tahta kasiklarin tizerinde Konya yazardi. Bu kasiklar bir deste olurdu. Herkes
kendi kasigiyla yemek yerdi. Kasiklara isaret koyardik. Demir kagiklar da vardi ama misafirler
kullanird1 (K11). Misafir erkekler aile biiyiigiiyle bir arada yemek yerdi (K11-K12-K14).
Misafir ¢ok degerliydi, ¢cok saygili davranirdik (K11) misafirlere tek tek tabaklarla ikramlarda
bulunulurdu. Erkek misafirler ayr yerlerdi. Gengler, biiylikler yemeklerini bitirene kadar servis
yaparlar ve ayakta beklerlerdi. (K14) Cok degerli, saygin misafirlere koyun veya kuzu kiimes
havyani kesilirdi (K7-K17-K18) Libje (kavurma) veya Cerkes usulii et (sogutulmus sarimsakli
yogurtla yenilen) ve yaninda mutlaka lepsi (et suyu) ikram edilirdi. Et suyu direk kase ile
dikilerek igilebilirdi. Psihalive ¢ok samimi dost veya akraba geldiginde yenilirdi (K7).
Misafirlere, selame, psihalive, sips baste yapilirdi (K17-K18). Gegmiste biitlin agir isleri evin
erkekleri yapardi. Kitlik ve savag donemlerinde erkeklerin gii¢lii olmasi1 gerekirdi. Zayif

diismemek adina once erkekler yemek yerlerdi (K1).

Cenazelerde Cerkes kiiltiiriinde ev sahibi eve yemek yapmaz. Hane halkinin acisini
biitiin koy paylasir. Evde ocakta yemek kaynamaz. Aci toplumun acisidir. Herkes yemek
yaparak taziye evine gotiirlir. Herkes ekonomisine gére yemek yapar evindekini paylasird: (K1-
K5-K11). Cenazelerde: Selame, peynir, sips baste, lokum hallive, gubate ve turumbey ikram

edilirdi (K5-K13).

Diigilinlerde aile halki yemek yapmaz, mutlulugu kdy olarak paylasilir. Komsular
misafirleri agirlar (K1-k5) Ekonomisi iyi olan hane ikramlarda bulunurdu (K14). Diigiinlerde
gelin almaya gelen misafirlere kdye yaklasilirken (phaje) lokum, un kurabiyesi, soguk et,
metakoy, halwone ikram edilirdi (K7-K8-K15-k19). Diigiin evinde eriste pilavi, libje, lepsi,
hosaf (kuru iiziim-kayis1), kurutulmus et, selame, holwane, koyun eti, metakoy, siitla¢ ve ayran
ikram edilirdi (K5-K7-K8-K9-K11-K15). Gelin almalarda diigiinlerde thurumbey gotiirtiliir ve
ikram edilirdi (K2).

Dis c¢iktiginda hedik yapilirdi. Bugday pisirilirdi (K5).
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Thamade sofranin diizeninden sorumludur. Ayrica sofranin adap kurallarini belirler ve
denetler (K7-K8-K9-K12-K15). Thamadenin sagindan itibaren toplumun saygin biiyiikleri
sofrada yerini alir (K7-K12). Thamade en bas kdseye (jané€) otururdu. Servis oradan baslardi
(K8-K9-K12). Orta yagslar bile sofrada oturamazdi (K7) Damatlar sofrada yer almazdi (K9)
Servisi sh’agarit yapardi (K7-K8-K9-K12). Sh’agaritlar hep ayakta dururlardi. (K8-K9-K12-
K14) Thamade ho’uh yapar, yemegi yapan ve agirlayan kisilere tesekkiir ederdi. Bereket ve
giizel sozler sOyleyerek onurlandirirdi. Sonra yemek baslardi. Yemege 6nce Thamade baslardi.
Thamade kalkmadan sofradan kalkilmazdi (K7-K8-K12). Ilk servis bittikten sonra ikinci servis
yine thamadeden baslardi. Oturan kisiler bliytigii beklemekle miikelleflerdi, tabaklar 6nlerinde
dururdu (K8-K9).
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5. SONUC VE ONERILER

Uzunyayla’da yasayan Cerkeslerin mutfak  kiiltiirii  gastronomik  agidan
degerlendirildiginde kiiltiirel birikim ve deneyimlerinin, ¢evre kosulariyla biitiinlestigi
gozlenmistir. Go¢ edilen cografyada kendi benliklerini yansitan yerlesim yerleri kurduklar
bilinmektedir. Mutfagin bu hafizanin en 6nemli yerlerinden biri oldugu ve Uzunyayla ¢evre
sartlarinin zorluklarina ragmen kiiltiirel hafizanin canli tutulmaya ve Kkiiltlirel aktarimin
saglanmaya calisildigi gozlenmistir. Buna ragmen bir¢ok yemegin ve yemek ritiielinin,
kaybolmaya yiiz tuttugu ya da unutuldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin yemekleri anlatirken
baz1 yemek isimlerini unuttugu ya da kanstirdigi tespit edilmistir. Bu da yemeklerin
unutulmaya basladiginin diger bir gostergesidir. Tabi ki Kafkasya’daki verimliligin ve bollugun
Uzunyayla ’da olmadig ¢ok acik ve nettir. Kafkasya’da basilan “Cerkes Yemekleri” kitabinda
yer alan tarifler ile arastirmadan elde edilen tarifler karsilastirildiginda, ¢evre kosullarinin
tirtinler ve yemekler ilizerinde etkili oldugu goriilmiistiir. Yine Tiirkiye’de basilan Cerkes
kitaplarindaki tarifler ile arastirmadaki tarifler kiyaslandiginda Sakarya, Balikesir, Corum veya
Samsun’a go¢ eden Cerkeslerin tiriin ¢esidi ve yemek tarifinin daha ¢ok oldugu tespit edilmistir.
Cerkesler Kafkasya dan hug(dar1) gibi en ¢ok tiikettikleri iirlinlerin tohumlarin1 getirdikleri
fakat ¢evre kosullarindan dolay1 bu iiriinlerden verim alamadiklar1 belirtilmistir. Ornegin, baste
Kafkasya’da daridan yapilirken Uzunyayla’da bulgurdan yapilmaktadir. Yapilan arastirmada
Cerkeslerin, liriin yetistirme, gelistirme ve saklamada ¢ok iyi olduklar1 gézlenmistir. Siit ve
triinlerinin  ¢esitligi, hamur {riinlerinin ¢esitliligi ve et iirlnlerinin ¢esitliligi bunu
dogrulamaktadir. Ayrica Cerkeslerin hayvanciligi ¢ok iyi bildigi ve et {irtinlerinin karkasinda
kadinlarin bilgi ve deneyimlerinin ¢ok iyi oldugu goézlenmistir. Aricilik ve avceilik tecriibelerini
Uzunyayla’da siirdiirdiikleri vurgulanmistir. Gilinlimiizde Zamanti Irmagi, Tohma Cay1 ve

kiiciik derelerde balikgilik yapildigi bilinmektedir.

Ulkemizdeki sosyolojik, ekonomik, teknolojik, i¢ go¢ ve Kkiiltiirel degisimlerden
Uzunyayla mutfak kiiltiiriinlin de etkilendigi gozlenmistir. Yemek yapiminda kullanilan
driinler, tiriinlerin hazirlama teknikleri, iretim teknikleri, saklama teknikleri ve sofra kurallar
ile ritiiellerinin bu degisimlerden etkilendigi belirtilmistir. En basit 6rnekle plastiklerin
kullanimi birgok iiriiniin saklama kosullarinin degismesine neden olmustur. Ornegin, plastik

bidonlarin tahta fi¢ilarin yerine kullanildig1 veya elektrik ile siit iiriinlerinin yapiminin degistigi

belirtilmistir.
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Uzunyayla’daki Cerkes mutfak mimarisi ise ilk go¢ doneminde ve uzun yillar
Kafkasya’daki mutfak kiiltliri ¢ercevesinde yapildig1 tespit edilmistir. Cagin sartlarina gore
Cerkes mutfaginin da donemin ihtiyaglar1 dogrultusunda degistigi gozlenmistir. Somineli
ocaklarin, kuzine sobalarin, gazli ocaklarin, elektrikli firmlarin déneme goére mutfakta
kullanildig1 belirtilmistir. Kuzine sobalarin yemeklerin pisirme teknigini de degistirdigi, hak
firinlarda veya tandirlarda yapilan ekmeklerin kuzine sobalarda yapilmaya baslandigi, tabelerin
yerini tepsilerin aldigi, 1s1 araci olarak, odun ve tezegin yemeklerin pisirilmesinde kullanildigi

tespit edilmistir.

Arastirma sayfalarinda Cerkes yemek isimlerinin benzetmeler yapilarak yazildigi
gbzlenmistir. Ornegin, kudopsu kefir, ayran veya yogurt, psihalive ise Cerkes mantis1 seklinde
yazilmustir. Iki iiriiniin de kendine 6zgiin yemekler oldugu tespit edilmistir. Ornegin, psihalive
ritliel bir yemek olup, Cerkes tarihinin en eski yemeklerinden biri oldugu tespit edilmistir.
Farkl1 bir 6rnek ise, baste lapa pilav olarak yazilmistir. Darinin mitolojik bir {iriin olup tanrilar
tarafindan Cerkes toplumuna verildigi nart destanlarinda gectigi belirtilmektedir. Baste, dar1 ile

yapilan ve hasglama yontemi kullanilan bir yemek oldugu belirtilmistir.
Uzunyayla Cerkes yemeklerinin,

e Ekonomiye ve mevsime gore degistigi,

e Yapim tekniklerinde degisme olmazken bazi yemeklerdeki {irlinlerin, cevresel
faktorlerden etkilendigi,

e En c¢ok tiiketilen yemek gruplarinin; et yemekleri, hamur yemekleri, tahilla yapilan
yemekler ile siit ve siit {irtinlerinin oldugu,

e Yemeklerin isimlerinin Cerkes boylarina gore farklilastiginin,

e Geleneksel Cerkes mutfaginda ¢orba yerine lepsinin (Et suyu) tiiketildigi,

e En ¢ok kullanilan baharatin kirmizi biber oldugu, reyhanin patateslerin igerisine
katildigy,

e Kuyruk yag1 ve tereyaginin yemeklerde ¢ok kullanildigi,

e Kaymagi hamurlarda kendi basina lezzet kazandirmak i¢in kullanildigi,

e En ¢ok haslama, kurutma, kizartma ve firinda pisirme tekniklerinin kullanildigi,

e Sos olarak kirmizi toz biber ve tereyaglh sos ile sarimsakli et suyunun sos olarak
kullanildig,

e Sebze olarak patatesin ¢ok kullanildig,
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Yemeklerin pisirilen araca gore isim aldigi, 6rnegin ekmek; hakta piser ise hak joake,
tabe de piserse tabe joake, kuzine piserse kuzine joake oldugu,

Ekmeklerin tariflerinde siit ve mayanin kullanildig,

Ekmek cesidi ve hamur ¢esidinin ¢ok oldugu,

Ekmekler hak, sanc, kuzine ya da elektrikli firinda pisirilse bile tariflerin degismedigi,
sadece katilan iiriin miktarlarinin degistigi,

Saklama yoOnteminin degismesiyle yemeklerin kayboldugu ya da kaybolmaya yiiz
tuttugu (Ligava, kundopsu, thuvaja, gurt),

Sakatat yemeklerini yeni kusaklarin zahmetli bulmasindan ve sakatat yemeklerini agir
bulmalarindan dolay1 kaybolmaya yiiz tutmaya bagladig1 (Txamjugnibe, jerume),

Is1 yonteminin (tezek) ve kullanilan araglarin degismesinden dolay1r tabesanc
yonteminin kayboldugu ve tabe ile pisen yemeklerin kayboldugu ya da kaybolmaya yiiz
tuttugu (Tabehalive, tabe ligava, tabe yagli),

Kuru et (Ligava) yapilmamasindan dolayi, kuru etle yapilan ligavaligur, ligava baste
yemeklerinin kayboldugu ya da kaybolmaya yiiz tuttugu,

Hamur islerinde kaymakla yapilan sate yaglinin, se’kerise halame ve gedige halamenin
kaybolmaya yiiz tuttugu,

Kundopsunun hem kis i¢in hazirlanan bir icecek ya da yiyecek oldugu,

Kalmuk seyin kendine has tarifi ile hane halkinda biiyiiklerin sevdigi ve tiikettigi,
Maksimenin gliniimiizde yapilmadigi,

Biiyiiklerin eski yemekleri ¢ok 6zledigi ve yemeklerin kdylerde yapildigi zamanki

lezzeti aradiklar tespit edilmistir.

Arastirmacilara yonelik oneriler

Gastronomi alaninda arastirma yapacak olan kisilerin temel mutfak konularmi ve
tekniklerini bilmesi, katilimcilarin tarifleri aciklayabilmesi ve piif noktalarinin ortaya
¢tkmasinda yardime1 olabilir.

Cerkes boylariin farkliliklar1 {izerine gastronomi ¢ercevesinde ¢alismalar yapilabilir.
Cerkes yemek ritiielleri ve gecis donemleri lizerine ¢aligmalar yapilabilir.

Cerkes mutfaginin gastronomi turizmine etkileri lizerine ¢aligsmalar yapilabilir.
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Yoresel mutfak kiiltliriine yonelik daha ¢ok arastirma yapilarak yazili kaynaklar

cogaltilabilir.

Isletmelere yonelik oneriler,

Yoresel mutfak veya etnik mutfak restoran konseptinin diizenlenmesi ve meniilerin
olusturulmasinda kiiltiirel ve ¢evresel faktorler dikkate alinarak uygulanabilir.

Yoresel restoranlarin kullandig tirtinler dogrudan iireticiden alinarak iireticiye destek
verilebilir.

Kaybolan yemekler basta olmak iizere yoresel biitiin tatlar isletmelerde uygulanabilir ve
satilabilir.

Zincir marketler yoresel triinlerin tanmitilmasi, iiretilmesi ve satilmasinda destekci
olabilir.

Cerkes mutfagi bolge turizm faaliyetleri i¢erisinde yerini alabilir.

Egitime yonelik oneriler,

Egitim sistemimizde ¢ocuklarimizin yemek kiiltiirlerini yaparak yasayarak 6grenmeleri
i¢in etkinliklere, derslere veya gezilere yer verebilir.

Yemeklerin kaybolmamasi ve gelismesi i¢in 6zelikle as¢ilik egitimi veren okullarda
yoresel yemek dersleri verilebilir.

Halka yonelik yoresel mutfak dersleri ve kaybolan yemeklerin egitimleri halk egitim
merkezleri araciligiyla verilebilir.

Dernekler veya yerel yonetimler yemek kiiltiiriiniin geng kusaklara tanitim1 ve aktarimi
i¢in egitimler, kurslar, sdyleyisler vb. etkinlikler diizenleyebilir.

Y oresel mutfaklarin tanitimlari i¢in miizeler kurulabilir ve miizelerde etkinlik atdlyeleri
ile yemeklerin kiiltiirel aktarimi saglanabilir.

Sanal miizeler kurularak yoresel mutfaklar tanitilabilir ve mutfak ritiiellerinin
canlandirildig1 animasyonlara yer verilebilir.

Kirsaldaki iireticiye, gastronomi biliminin 6nemi lizerine egitimler verilerek bolgesel

kalkinmalar hedeflenebilir.
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Geng kusaklara yoresel tirtinlerin, iiretim agamalari ve siirdiiriilebilirligini saglamak i¢in
egitim projeleri yapilabilir.
Kirsalda iiretimden satisa kadar tiim alanlarda kusaklar arasi bilgi ve beceri

paylasimlarinin yapilacagi ¢aligmalara yer verilebilir.
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EKLER

Ek-1 Yar1 Yapilandirilmis Goriisme Formu

1. Adiniz ve soyadiniz? 2. Dogum tarihiniz?

3. Tletisim bilgileriniz: E-Posta adresi:

4. Egitim durumunuz nedir? 5. Atalarimizin mensubu oldugu Kafkas boyunun adi
nedir?

6. Uzunyayla’ daki yerlesim yerinizin adi1 nedir?

7. Siz yemek yapmay1 kimden ve nasil 6grendiniz?

8. Sadece Cerkes mutfagina ait oldugunu diisiindiigiiniiz ve sizin en ¢ok yaptiginiz yemeklerin isimlerini
sOyler misiniz?

9. Yemekleri hazirlarken kayboldugunu diisiindiigiiniiz pisirme teknigi veya hazirlama yontemi var midir?
Anlatir misimiz?

10.Yemeklerin yapiminda kullandiginiz baska kiiltiirlerde géormediginiz bugiin kayboldugunu
diislindiigiliniiz ara¢ veya gereg¢ler var midir?

11.Eskiden yapilip, giiniimiizde kayboldugunu diisiindiigiiniiz Cerkes yemekleri var midir? Ornegin gecis
donemlerinde ya da ¢ocuklugunuzda gordiigiiniiz fakat simdi yapilmayan yemekler var midir? (Dogum,
dis ¢cikarma, nisan vb.) (Varsa yemegin tarifini paylasir misiniz?)

12.Bugiin kayboldugunu diisiindiigiiniiz sofra adabi kurallar1 var midir?
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Ek-2 Katilime Listesi

Katihmc1 | Dogum | Egitim Mensup Dogdugu Goriisme | Goriisme

Yih Durumu Oldugu Yerlesim Yeri | Teknigi Tarihi

Kafkas
Boyu

1. | Kl Kabartey Olukkaya Yiiz yiize | 27.01.2021
2. | K2 Kabertey Asagihiiytik Yiiz yiize | 27.01.2021
3. | K3 Kabartey Methiye Yiiz yiize | 28.01.2021
4. | K4 Kabartey Methiye Yiiz yiize | 28.01.2021
5. | K5 Kabartey Karahalka Yiiz yiize | 29.01.2021
6. | K6 Kabartey | Orensehir Yiiz yiize | 31.01.2021

7. | K7 Kabartey Asagibeycayir | Yiiz ylize | 1.02.2021

8. | K8 Abaza Altikesek Yiiz yiize | 1.02.2021

9. | K9 Kabartey Hayriye Yiiz yiize | 1.02.2021

10. | K10 Kabartey Serefiye Yiiz yiize | 2.02.2021

11. | K11 Kabartey Asagibeycayir | Yiiz ylize | 2.02.2021

12. | K12 Kabartey Asagibeycayir | Yiiz ylize | 3.02.2021

13. | K13 Kabartey Serefiye Yiiz yiize | 3.02.2021

14. | K14 Kabartey Asagihiiytik Yiiz yiize | 3.02.2021
15. | K15 Kabartey Yaglipinar Yiiz yiize | 04.02.2021
16. | K16 Kabartey Asagihiiytik Yiiz yiize | 25.04.2021
17. | K17 Hatkoy Devederesi Yiiz yiize | 17.02.2021
18. | K18 Hatkoy Devederesi Yiiz yliize | 17.02.2021
19. | K19 Kabartey Asagibeygayir | Yiiz yiize | 17.03.2021
20. | K20 Kabartey Yukaribeygayir | Yiiz yiize | 18.04.2021
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Ek-3 Uzunyayla Cerkes Mutfak Kiiltiiriine Ait Geleneksel Mutfak Ara¢-Gereclerine
Dair Gorseller

Resim 39. Gublenigo/Ahsap Fi¢1 (Isik, 2021)

Resim 40. Pthakey/Ahsap fig1 (Isik, 2021)
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Resim 41.Sanc (Isik, 2021)

Resim 42. Se makine (Isik, 2021)
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Resim 43. Thuvalhe (Yayik) (Isik, 2021)

Resim 44. Thuvalhe (Yayik) (Caglar, 2021)
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Resim 45. Tas degirmen (Isik, 2021)

Resim 46. Tas degirmen (Isik, 2021)
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Resim 47. Piring degirmen (Kafdav)

Resim 48. Bakir tepsekh (Kafdav)
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Resim 49. Bakir sapli tava (Kafdav)

Resim 50. Bakir kap (Kafdav)
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Resim 52. Bije (Caglar, 2021)
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Resim 53. Ciiven/ sivan (Caglar, 2021)

Resim 54.Sivan liaago (Demir aski) (Caglar, 2021)
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Resim 56. Hak (URL-14)
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