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Kuzey Kafkasya Bolgesi Toplumlarmin Mutfak Kiiltiirleri Uzerine Bir inceleme

Biisra Elem Yildirnm!'®, Yener Ogan?
Oz

Kuzey Kafkasya Bolgesi, Karadeniz’in dogu kiyisindan Hazar Denizine kadar olan genis bir bolgeyi
kaplamaktadir. Bolgede yasayan toplumlarin dil ayriliklar olmasina ragmen gegmisten gelen bir kiiltiir birligi
bulunmaktadir. Bu ¢aligmanin amaci, Kuzey Kafkasya’da yasayan etnik topluluklarin mutfak kiiltiirlerini
incelemektir. Calismaya Kuzey Kafkasya Bolgesi’nde yer alan Cerkez, Abaza, Nogay, Karagay-Malkar,
Kabardey-Balkar, Oset, Cecen-ingus ve Dagistan toplumlar1 dahil edilmistir. Kuzey Kafkasya Bolgesi’nde
tarimsal ve hayvancilik 6nemli bir ge¢im kaynagidir. Bu durum mutfak kiiltiirlerine hamur isi {irtinler, siit tirtinleri
ve et iiriinleri olarak yansimistir. Bolge toplumlarinin mutfaginda sofra adabi ve misafir agirlama 6nem verilen bir
husustur. Bolgede yer alan yemek cesitleri birbirine benzerlik gostermesine ragmen, her etnik toplum yemekleri
kendi diliyle adlandirmaktadir. Yemeklerde haslama, kizartma ve firinda pisirme yontemleri ile baharat kullanimi
siklikla tercih edilmektedir. Bolge mutfaginda cesitlilik ve gosteristen ziyade sadelik hakimdir. Komsuluk ve
akrabalik iligkilerine bagli olarak dayanisma ve yardimlagma kiiltiirii gelismistir. Caligma kapsaminda bolge
mutfak kiiltiirlerini arastiran saha ¢aligmalarinin yapilmasi 6nerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Mutfak Kiiltiirii, Etnik Mutfak, Kuzey Kafkasya Bolgesi.
JEL Kodlar: L66, L83, N90

A Study on the Culinary Cultures of the Societies of the North Caucasus Region
Abstract

The North Caucasus Region covers a vast region from the eastern coast of the Black Sea to the Caspian Sea.
Although the communities in the region have linguistic differences, there is a cultural unity from the past. This
study aims to examine the culinary cultures of ethnic communities living in the North Caucasus. Circassian, Abaza,
Nogay, Karachay-Balkar, Kabardino-Balkar, Ossetian, Chechen-Ingush, and Dagestan communities in the North
Caucasus Region were included in the study. Agriculture and livestock are essential sources of livelihood in the
North Caucasus Region. This situation was reflected in culinary cultures such as pastries, dairy products, and meat
products. Table manners and hosting guests are important in the regional communities' cuisine. Although the
region's dish types are similar, each ethnic community names the dishes in its own language. Boiling, frying,
baking, and using spices in meals are frequently preferred. The regional cuisine is dominated by simplicity rather
than diversity and ostentation. A culture of solidarity and cooperation has developed depending on neighborhood
and Kinship relations. Field studies are recommended to investigate the region's culinary cultures in different
studies.
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Giris

Bir toplumun kimligini olusturan temel unsurlar arasinda tarihsel gegmisi ve kiiltiirel
ozellikleri yer almaktadir. Gastronomik kimligin olusumunda ise bir toplumun mutfagina ait
ozellikler 6nemli bir rol iistlenmektedir. Bilindigi {izere kiiltiir, icerisinde bir¢ok alt boyutu
barindiran genel bir kavram olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Mutfak kiiltiirii kavrami ise
gastronomi biliminin bir unsuru olarak kiiltiiriin alt boyutlardan birini olusturmaktadir. Mutfak
kiiltiirii igerinde 6nemli bir yeri olan yemekler, 6zellikle de birey ve toplum bazinda pek ¢ok
etkileyici unsuru bulduran kapsamli bir kavramdir (Sarusik ve Ozbay, 2015: 267). Ciinkii
yemekler, kiiltliriin ayrilmaz bir pargasini olusturmaktadir (Besirli, 2010: 162). Bir toplumun
mutfak kiiltiiri; yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi, depolanmasi, saklanmasi ve
tiiketilmesinin yani sira toplumlarin mutfaginda yer alan arag-geregler, servis usulleri, pisirme
teknikleri, ritiieller, tarimsal-hayvansal tiriinler gibi c¢esitli unsurlart kapsamaktadir. Ayni
zamanda toplumlarin sosyo-kiiltiirel durumu, ekonomik yapisi, tarihsel gelisimi, inanglari,
yeme igme aliskanliklar1 gibi pek ¢ok 6zellige gore sekillenerek tarihsel ve kiiltiirel bir siireci
anlatmaktadir (Askin Uzel, 2018: 38). Mutfak kiiltiirii iizerinde etkisi ve belirleyici olan 6nemli
bir diger unsur ise yasanilan cografyanin dzellikleridir. Ornegin dogada kendiliginden yetisen,
temin etmesi kolay olan veya yetistirilen triinlerdeki ¢esitlilik, mutfak kiltiiriine yon
vermektedir. Dolayistyla mutfak kiiltiirleri {izerinde basta cografya olmak iizere tarih, ekonomi,
tiretim gibi pek cok husus etkili olmaktadir.

Etnik kavrami, birbirleriyle 6zdeslesen benzer bir insan grubunu ifade etmektedir. Bu
0zdeslesen unsurlar dil, din, tarih, kiiltiir, gelenek-gorenek, soy-sop gibi pek ¢ok 6zellikten
olusmaktadir (Wikipedia, 2024a). Etnik mutfak kavrami ise yasanilan cografyanin kiiltiirel
mirasini ve cografi 6zelliklerini yansitmaktadir. Etnik mutfaklar bir yoreye 6zgii {irlinlerin
hazirlanmasi, pisirilmesi, servis edilmesi ile pisirme teknigi, mutfak arag-geregleri, ritiielleri
olmak tizere pek ¢ok unsuru igerisinde barindiran bir kavramdir. Kafkasya Bolgesi, farkli etnik
topluluklart icerisinde bulunduran genis bir cografi alan1 kaplamaktadir. Kafkasya Bolgesi
siyasi ve cografi acidan “Biiyiik (Kuzey) Kafkasya” ve “Kiiciik (Giiney) Kafkasya ™ olarak iki
boliime ayrilmaktadir. Giiney Kafkasya Bolgesi’nde Azerbaycan, Giircistan, Tiirkiye, Iran ve
Ermenistan iilkeleri yer almaktadir. Kuzey Kafkasya Bolgesi’nin biiyiik bir boliimii Rusya
Federasyonu sinirlari igerisinde kalmaktadir. Kuzey Kafkasya Bolgesi dil, din ve etnik kdken
bakimindan karmasik bir yapiya sahiptir (Yilmaz, 2017: 2). Kuzey Kafkasya Bolgesi’ni konu
edinen ilgili galismalarin daha ¢ok bélgede yasayan toplumlara ve bu toplumlarin 6zelliklerine
yonelik oldugu goriilmektedir (Eren, 2006: 163; Acar ve Karaosmanoglu, 2019: 177; Karaca
ve Giiglii Nergiz, 2020: 51; Oboturova vd., 2022: 69; Gapurov vd., 2023: 1). Dolayisiyla Kuzey
Kafkasya Bolgesi’nin mutfak kiiltiiriini biitlinciil bir bakis agistyla kapsamli olarak ele alan
caligmalara rastlanilmamaktadir. Bolge toplumlart mutfaginin bir biitiin olarak ele alinmasi
mutfak kiltirlerini derinlemesine incelenme ve diger arasgtirmalara yon vermesi bakimidan
onemlidir. Ayrica Kuzey Kafkasya topluluklarin kiiltiir, ekonomi, siyasi, inan¢ gibi pek ¢ok
acidan benzer ve farkli 6zelliklerinin olmasi ¢alismanin mutfak kiiltiiriindeki zenginligi ortaya
¢ikarmasi bir diger 6nemli husustur. Dolayisiyla bélgenin mutfak kiiltiiriinii biitiinciil bir bakis
acistyla incelenen bu caligmada, Kuzey Kafkasya Bolgesi’nde yasayan etnik topluluklarin
mutfak kiiltiirii 6zelliklerini ortaya ¢ikarmak hedeflenmektedir. Bu baglamda ¢alismanin amaci,
Kuzey Kafkasya’da yasayan etnik topluluklarin mutfak kiiltiirlerini incelemektir. Calismaya
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konu olan topluluklarin sayisi, zaman kisitlilig1 ve veri toplamada karsilagilacak giigliikler
nedeniyle nitel bir arastirma siireci tercih edilmistir. Bu nedenle calisma kapsaminda ikincil
kaynaklardan elde edilen veriler derlenmis ve konuya iliskin gegerli ve giivenilir bilgiler
toplanarak sistemli olarak diizenlenmistir.

1. Kavramsal Cerceve
1.1. Kuzey Kafkasya

Kafkasya Bolgesi, jeopolitik konumuna gére kuzeyde Rusya, giineyde Iran, batida
Karadeniz ve Tiirkiye ile doguda Hazar Denizi’nin yer aldig1 genis cografyadir. Tarih boyunca
bu cografya, farkli topluluklara ev sahipligi yapmistir. Antik ¢aglarda Hunlar ve Iskitler, Orta
Cag’da Kipgak, Selguklu ve Osmanli bolgede hiikiim siirmiislerdir. Kafkasya, farkli
topluluklart igerisinde barindiran biiyiik ve derin bir etnik kiiltiir ¢esitliligine sahiptir. Karadeniz
ve Hazar Denizi arasinda genis bir alan1 kaplayan Kafkas Daglar1 yaklasik 1500 km
uzunlugundadir (Ozey, 2016: 4). Bu daglar Kuzey (Biiyiik) Kafkasya ve Giiney (Kiiciik)
Kafkasya olmak tizere iki bolgeye ayrilmaktadir. Gliney Kafkasya olarak adlandirilan bolgede
Tirkiye, Giircistan, Ermenistan ve Azerbaycan iilkeleri bulunmaktadir. Kuzey Kafkasya
Bolgesi’nde Rusya Federasyonuna bagl olarak Dagistan, Cecenya, Ingusetya, Kabardey-
Balkar, Osetya, Karagay-Malkar, Cerkez, Abaza, Nogay olmak iizere toplam dokuz 6zerk
cumhuriyet yer almaktadir. Ayrica Krasnodar Kray ve Stavropol Kray olarak adlandirilan iki
yore bulunmaktadir (Tavkul, 2007: 12). Bdlgenin fiziki ve siyasi goriiniimiine Harita 1’de yer
verilmektedir.

Harita 1: Kafkasya Bolgesi Fiziki ve Siyasi Haritasi
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Kaynak: Kafkasya Haritasi, 2024.

Kuzey Kafkasya Bolgesi kiiltiirel 6zellikler ve yasayan medeniyetler bakimindan binlerce
yillik koklii gegmise sahiptir. Ozellikle blgenin bir gecis noktas: iizerinde bulunmasi farkli
kiiltiir ve medeniyetlerin miicadele alan1 olmasima sebep olmustur. Dolayisiyla Kuzey
Kafkasya, tarihsel siiregte stratejik ve politik olarak kendini koruyabilmis onemli cografi
bolgelerden biridir. Kuzey Kafkasya olarak adlandirilan bdlgenin biiyiik bir bolimii Rusya
Federasyonu sinirlar igerisinde kalmaktadir. Dagistan, Karagay-Malkar, Cerkez, Kabardey-
Balkar, Kuzey Osetya, Cecen-ingus, Nogay, Abaza olmak iizere farkli etnik topluluklar
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yasamaktadir (Arslan, 2013: 168). Bolgenin genis bir alan kaplamasi beseri cografyasini
etkilemis ve farkli etnik topluluklar arasinda ekonomik, sosyal ve kiiltiirel farkliliklarin
olusmasina sebep olmustur. Bati kiiltiirii ile Dogu kiiltiirii arasinda sinirlarin kesistigi bir
noktadadir. Bu yoniiyle bolge, etnik farkliliklarin ve bagimsizlik miicadelelerinin sikca
yasandig1 bir cografyadir (Margaritis, 2010: 64). Ozellikle bolge, 1864 yilinda Rusya
himayesine girmesinden bu yana merkezi yonetimin baskici tutumlar1 bu cografyada yasayan
etnik toplumlarin kendi dili ve kiiltliriine yonelik siirekli bir anlagsmazlik yasanmaktadir (Arslan,
2013: 179).

Kuzey Kafkasya Bolgesi’nde homojen bir toplumsal biitiinliigiin olmamasindan kaynakl
biinyesinde onlarca farkli etnik grubu barindirmaktadir. Bolgede elliden fazla dil ve yiizden
fazla da farkli lehge kullanilmaktadir. Bu nedenle bélge, “Diller Ulkesi” adiyla da anilmaktadur.
Bolge niifusunun yaklasik yarist Rus ve Slav kokenli olup geri kalani ise Azeri, Ermeni, Tatar,
Tiirk, Kiirt, Rum, Alman, Koreli vb. kdkenli topluluklardan olugsmaktadir. Dolayisiyla Kuzey
Kafkasya Bolgesi farkli dil, din, kiiltiir 6zellikleriyle etnik kdken bakimindan zengin bir
cografyaya sahiptir (Coene, 2009: 56). Bolge, orta iliman iklim kusagi i¢inde yer almakta olup
kislar1 1lik, yazlar1 sicak ve bol yagish bir iklim hakimdir. Karadeniz kiyilarina yakin olan
bolgelerde subtropikal iklim tipi goriilmektedir (Wikipedia, 2024b). Bolgenin niifus dagilimini
ise cografi sartlar sekillendirmistir. Yiiksek daglik alanlarda yerlesim az iken verimli ovalarin
bulundugu diiz alanlarda yerlesim daha yogundur. Kirsal ve kentsel yasam bolgelere gore
farklilik gosterse de kirsal yasam daha yaygindir (Akhiyadov, 2020: 2).

1.2. Etnik Mutfak

Insanlarin kendilerini ve diger insanlar1 taniyabilmesi igin Sosyal etkilesimin
gerceklesmesi temel bir unsurdur. Sosyal etkilesimin bir sonucu olarak insanlara ait bilgiler ve
toplumsal yapilar bir kimlik kazandirmaktadir (Hogg & Vaughan, 2014: 612). Ornegin bir kisi
“ben Tiirkiim”, “ben Trabzonluyum”, “ben dgretmenim” dedigi zaman tiim bu tanimlamalar
toplumdaki insanin kimlik yapisini ortaya koymaktadir. Toplumsal kimligi ise ge¢misteki
olaylar, simdiki istekler ve gelecekteki beklentiler olusturur (Klein & Azzi, 2001: 281).
Toplumsal kimligin olusmasi durumu, siireklilik arz eden bir siirectir. Toplumsal kimlik
olusturma siirecinde nesnel ve 6znel unsular bulunmakta olup, toplumlarin kimlik olusturma
slirecinde ortak yagsam bi¢imi ve degerlerine sahip olmasi kaginilmazdir. Ayrica toplumlar bir
taraftan kendi kimliklerini olustururken ayni zamanda diger toplumlarin kimliklerinin
olusmasinda katkida bulunurlar. Bu baglamda toplumlarin kimliklerine ait unsurlar; dil, din,
koken, tarih, toprak, simge, mit, 6rf, adet, gelenek olmak {izere somut ve somut olmayan 6geler
olarak siralanabilmektedir (Yayak, 2018: 779).

Yemek yapma ve yeme eylemi, insanlik tarihinin baslangic noktasi kadar ge¢mise
dayanmaktadir. Ciinkii insanlar fizyolojik olarak hayatta kalmak i¢in beslenmeye ihtiyag
duymaktadir. Giiniimiizde yemek yeme unsuru sosyallesme, dayanisma ve biitiinlesme aracidir.
Ayrica eglence, dostca diyalog, misafir agirlama, diiglin, nisan, bayram, dini téren ve diger
sosyal unsurlar olmak tizere kiiltiirel etkilesimin olusumuna katki1 saglamaktadir (Sagir, 2012:
2680). Mutfak kiiltiiriiniin toplumsal tarihle i¢ ice olmasinin temel nedeni, mutfak tarihinin
insanlik tarihinin baglangici olmasidir. Bir toplumun beslenme sekli ise kiiltiir, gelenek-
gorenekler, tarih, cografya, ekolojisi ve ekonomik yapi1 olmak iizere pek cok unsurdan
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etkilenebilmektedir. Yerlesik yasama gecisle birlikte tarimsal ve hayvansal faaliyetler 6nem
kazanmistir. Bu durum insanligin {iretici bir kimlik kazanmasinda etkili olmus ve topluluklarin
biiylimesini ve gelismesini saglanmistir. Bu durumun dogal bir sonucu olarak topluluklar belirli
kurallara gore hareket etmek, yasamak ve is birligi yapmak zorunda kalmistir. Dolayisiyla bu
kurallar zamanla toplumlarin kendi yapilarina uygun gelenek, gorenek, dinsel ve toreleriyle
biitiinleserek kendi kiiltiirlerine has bir mutfak kiltiirii ortaya ¢ikmasinda etkili olmustur
(Dasdemir ve Tekin, 2018: 221). Kiiltiirtin temel unsurlar1 arasinda gelenek ve miras yer
almaktadir. Bu iki kavram birbirini tamamlayan tanimlardir. Gelenek, ge¢mis ile simdiki zaman
arasindaki stirekliligi saglamak icin bir grup veya toplum tarafindan kabul edilen semboller,
temsiller, kavramlar, teoriler ve uygulamalar ve tutumlar olarak siralanabilmektedir.
Geleneklerine bagli ve bilingli olarak nesilden nesile aktarilarak giiniimiize ulastirilmasi
durumu miras olarak ifade edilebilmektedir (Bessicre, 1998: 24). Bu baglamda geleneklerini
koruyabilmis ve ge¢misten giiniimiize ulasabilen etnik mutfaklar kiiltiirel bir miras 6zelligi
tasimaktadir.

Etnik koken, bir grubun kendini diger gruplardan ayiran ve ortak nitelikler temelinde
birbirleriyle 6zdeslesen bir grup insan olarak ifade edilebilmektedir (Wikipedia, 2024a). Bu
nitelikler gelenek, soy, dil, tarih, toplum, kiiltiir, ulus, din, fiziksel farklilik veya sosyal 6zellik
icerebilir. Bir arada yasayan insanlarin kendi 6z kimliklerini bilmeleri ve sosyal iliskiler
kurmalarinda etnik koken, sayesinde kolaylasmaktadir. Etnik mutfak kiiltiirdi ise bir toplumun
ait oldugu cografya iligkin kiiltiirel mirasini, yemeklerini ve mutfak uygulamalarini ifade
etmektedir. Dolayistyla belirli bir yoreye 6zgli mutfaklara ait gerek bir yemegin hazirlanmasi
gerekse de sunulmasi bakimindan yoreselligi de igerisinde barindirmaktadir. Bir bélgenin
cografyasi, iklimi, siyasi olaylari, ticari iligkileri, dini inanclari, etnik yapis1t mutfak kiiltiiriiniin
gelismesini etkilemektedir (Karaca ve Altun, 2017: 337). Bu baglamda etnik mutfaklar yoresel
mutfak 6zelliklerini tasimakta olup, bolgelerin ekonomik kalkinmasi, iiriinlerin pazarlanmasi,
unutulmaya yiiz tutmus lezzetlerin gastronomi turizmine kazandirilmasina ve siirdiiriilebilir bir
mutfak yapisinin olusmasina katki sunmaktadir (Cam ve Cilginoglu, 2021: 177).

2. Yontem

Bu c¢alismada, Kuzey Kafkasya’da yasayan etnik topluluklarin mutfak kiiltiirlerini
incelemek amaglanmaktadir. Calisma nitel bir arastirma Ozelligi tasimaktadir. Calisma
kapsaminda ikincil kaynaklardan elde edilen veriler derlenmistir. Derleme makalelerde
arastirilan konuya iliskin belirlenen amag dogrultusunda gegerli ve giivenilir bilgiler toplanarak
sistemli olarak diizenlenmektedir (Polat, 1999: 11). Literatiir tiirii derlemelerde ise kitap,
makale, bildiri gibi bilimsel materyaller, derinlemesine incelenerek gerceklestirilmektedir
(Cavdar ve Mustafaoglu, 2023: 72). Bu ozelligiyle literatiir derlemesi teknigi benimsenen
calisma, Kuzey Kafkasya’da yasayan etnik topluluklarin mutfak kiltiirleri ile
sinirlandirilmstir.

Calismada ilk olarak Kuzey Kafkasya Bolgesi’nde yasayan ve calisma konusunu
olusturan etnik topluluklar belirlenmistir. Etnik toplumlarin belirlenmesinde ise belirli bir
mutfak kiiltiiriine sahip olmasinin yan1 sira bolgede resmi olarak bir yonetim seklinin olmasi,
g6z oniinde bulundurma kriteri olarak yer almistir. Bu kapsamda c¢alismaya Cerkez, Abaza,
Nogay, Karagay, Kabardey-Balkar, Oset, Cecen-ingus ve Dagistan toplumlari dahil edilmistir.
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Daha sonra belirlenen bu etnik topluluklar ile ilgili g6z atma ve arama asamasina gecilmistir.
Bu asamada veri tabanlarinda anahtar kelime olarak etnik topluluk adi (ethnic community
name) ile mutfak kiiltiirii (culinary culture) ve yemekler (dishes) kelimeleri Tiirk¢e ve Ingilizce
dillerinde taranmistir. Kuzey Kafkasya toplumlarinin mutfak kiiltiirleri incelemek amaciyla
yapilan tarama sonucunda “Mutfaklarin karakteristik ozellikleri nelerdir?, Mutfaklarda
kullanilan tarimsal ve hayvansal iiriinler nelerdir?, Mutfaklara ait hangi yemekler vardir?,
Mutfaklara o6zgii pisirme teknigi, servis yontemi, ritiieller vb. wuygulamalar nelerdir?,
Mutfaklarin one ¢ikan unsurlart nelerdir?” sorularma cevap aranmistir. Son olarak ¢alisma
kapsaminda yapilan tarama ve arastirma sorulari dogrultusunda elde edilen veriler, derleme
tekniklerine uygun bir sekilde simiflandirilarak igerik analizi yapilmistir. Icerik analizinde
Kuzey Kafkasya toplumlarinin mutfagia 6zgii karakteristik 6zellikler, tarimsal ve hayvansal
tiriinler, yemekler, pisirme teknigi, servis yontemi, ritiieller gibi 6ne ¢ikan unsurlar derlenerek
sunulmustur.

3. Bulgular

Calismanin bu boliimiinde Kuzey Kafkasya Bolgesi’nde yer alan toplumlardan “Cerkez,
Abhaz, Nogay, Karacay-Malkar, Kabardey-Balkar, Oset, Cegen-Ingus ve Dagistan” mutfak
kiiltliriine elde edilen verilere yer verilmektedir.

3.1. Cerkez (Cerkes) Mutfak Kiiltiirii

Karadeniz’den Hazar Denizi’ne kadar uzanan Kuzey Kafkasya topraklarinda bulunan
etnik bir topluluktur. Carlik Rusya déneminde yapilan soykiriminda hayatta kalanlarin biiyiik
bir boliimii Tiirkiye, Suriye ve Israil, Balkan iilkelerine siirgiin edilmistir. Dini inanglarmn
kaynastirict bir yapida oldugu bolgede, XVII. yiizyildan itibaren Islamiyet hakim olmasinin
yani sira Hristiyanlik ve Yahudilik inanglar1 da goriilmektedir (Arslan, 2013: 179). Cerkez
mutfagi, Cerkezlere 6zgii yemek pisirme tarzini yansitmakta olup Yiyecek-igeceklerin
hazirlanmas1 ve pisirme tekniklerinin uygulanmasi bakimindan Katkasya Bolgesi’nin cografi
sartlariin zorluguna gore sekillenmistir (Caglar, 2021: 16).

Cerkezlerin mutfak kiiltiirii gelismis ve zengin bir yapidadir. Uniivar ve Cesur (2023: 32-
33), Cerkez mutfaginda binden fazla yemek c¢esidinin oldugundan bahsetmesi bu durumu
desteklemektedir. Ancak bu yemeklerin biiyilik bir boliimii unutulmaya yiiz tutmustur. Ayrica
goclerden sonraki kusaklarin mutfak kiiltiiri hakkinda bilgilerinin 6nceki kusaklara gére sinirl
oldugu veya bilmedikleri goriilmektedir (Batman vd., 2022: 1242). Cerkez mutfaginin
yemeklerinde et, siit ve tahil {irlinleri ana malzemeler arasinda yer almaktadir. Diger bir ifadeyle
Cerkez mutfaginin temelleri tahil ve hayvansal iriinlere dayanmaktadir. Bu durumun
sekillenmesinde iklim sartlar1 ve cografya belirleyici olmustur. Tahil ve et iirlinlerinden
hazirlanan yemeklere sogan, sarimsak, kirmizi pul biber, karabiber, maydanoz, kisnis, kekik ve
dereotu gibi ¢ok sayida iirin baharat olarak kullanilir (Karaca ve Gii¢lii Nergiz, 2020: 54).
Dolayisiyla Cerkez mutfaginda yemekleri lezzetlendirmek amaciyla baharat kullanimi
yaygindir. Bu sayede yemeklere 6zgiin bir kimlik kazandirilmaya c¢alisilmaktadir.
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Et iirlinlerinin haslanmis, kurutulmus ve firinda pisirilmis olanlar1 Cerkez mutfaginin
sevilen ve siirekli tiiketilen triinleridir (Yilmaz, 2017: 2). Dolayisiyla Cerkez mutfaginda
haslama, kizartma ve firinda pisirme yontemleri siklikla tercih edilmektedir. Baslica et {iriinleri
ise sucuk, salam, kavurma, sogiis et, et suyu seklinde siralanabilir. Mumbar dolmasina
benzeyen “corme” olarak adlandirilan bagirsak kullanilarak yapilan sakatat yemeklerine
rastlamak miimkiindiir. Ayrica kirmizi et kadar olmasa da tavuk eti de tiikketilmekte, yemeklerde
musir unu Yaygin olarak kullanilmakta ve sebze yemekleri fazla tiiketilmemekte, sebzelerden
patates ve kabak yemeklerde en ¢ok kullanilmaktadir (Karaca ve Giglii Nergiz, 2020: 54;
Batman vd., 2022: 1242).Cerkez mutfak kiiltiiriinde sebze tiikketimi aile iginde daha sik
karsilasilmaktayken eve gelen misafirlere agirlikli olarak et tirinlerinden hazirlanan yemekler
sunulmaktadir. Et irinlerinden sonra en fazla tercih edilen gidalar hamur isi iiriinlerdir (Karaca
ve Giiglii Nergiz, 2020: 54). Cerkez mutfagi yemeklerinde gesit ve gosteristen ziyade sadelik
hakim olup, yemeklerin besin degeri ve lezzeti aranan en 6nemli dzelliktir (ilhan ve Mesci,
2018: 300).

Haluj (mant1), ahul ¢apa (cevizli karalahana), gesigiin (fasulye ezmesi), ginnis, agudirsisi
(barbunya yemegi), sipsi-pasta (¢erkez tavuk yemegi), lepsi (et yahnisi), e’guaw (agova)
corbasi (siitli hamur corbasi), nakuiit jorma (iskembe sucugu) o6ne c¢ikan yemeklerini
olusturmaktadir. Ayrica Cerkez mutfagina 6zgii manti, borek, helva, ¢orek, siitlag gibi
yemeklerde énemli bir yer tutmaktadir. Ornegin bilinen en 6nemli yemeklerden biri olan “sipsi
paste veya pasta” olarak adlandirilan misir unu ve tereyagi kullanilarak elde edilen lapanin
yanina genelde haslanmig tavuk eti ile servis edilmektedir. Ayrica Cerkez mutfaginin 6ne ¢ikan
tiriinleri ise pirpilgika (acika), houben (akuska, kisnis tohumu), sarimsak, misir unu, abista
(cerkez pastasi-ekmek), setes’ou (eksi krema), arasi (ceviz yagi), t’hu (tereyagi) olarak
siralanabilir (Karaca ve Giiglii Nergiz, 2020: 57-63). Ozellikle siit iiriinlerinin yaygm oldugu
Cerkez mutfaginda krema, kaymak, tereyagi, peynir, yogurt {riinleri yapilmakta ve
tilketilmektedir (Kalayct, 2015: 96).

Cerkez adi belirtilerek iinlenen yemekler farkli toplumlar tarafindan da bilinen
yemeklerdendir. Ornegin haluj, Kuzey Kafkasya'nin en ¢ok tiiketilen hamur isi olup, adina
ziyafet diizenlenen 6zel bir yiyecektir. Kafkasya’da bal iiretiminde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
durum Cerkez mutfaginda balin sade olarak tiiketilmesinin yan1 sira yemeklerde kullanimi ve
serbet, boza gibi i¢eceklerde tiikketimi olarak yansimistir. Kalmuk ¢ayi, ayran, bal suyu, {izim
suyu, limonata, maden sular1 da baslica tiiketilen igecek tiirleri arasinda yer almaktadir. Cerkez
mutfaginda kuruyemislerden ceviz, findik ve badem kullanimi oldukga yaygindir. Meyveler ise
taze veya kurutulmus olarak tiiketilmektedir (ilhan ve Mesci, 2018: 300).

Geleneksel Cerkez evlerinde mutfak evin bagimsiz bir alaninda olmaktadir. Geleneksel
yemekler, “coven” adi verilen her iki tarafinda kulpu bulunan bakir tencerede pisirilir. Bu bakir
tencereler pisirme 1sismna gore yukarindan ayarlanabilecek sekilde zincirlere asilmaktadir
(Secim ve Demirylirek, 2022: 24-25). Cerkezlerde misafirperverlik ¢ok 6nemli bir yere sahip
olup, misafirlerin en iyi sekilde agirlanmasi ve rahat ettirilmesi saglanmaktadir (Akdeniz Ar
vd., 2022). Ozellikle misafirlere yemek ziyafeti vermek, misafirperverligin konuga lezzetli ve
cesitli yemekler hazirlanmasi bakimindan kiiltiiriin 5nemli bir pargasidir. Sofra hazir oldugunda
giris kapisini karsisindaki onur kosesi, evin konugu icin ayrilmaktadir. Evin en yash kisisi
sofraya oturduktan sonra sag taraftan yas sirasina gore sirayla masa etrafindaki yerlerine
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oturmakta, evin en yash kisisi kadehini kaldirip kisa bir konusma yaptiktan sonra yemegi
baglatmaktadir. Evin en kiigtigii ise servisle ilgilenmektedir (Karaca ve Gliglii Nergiz, 2020:
54).

3.2. Abhaz (Abaza) Mutfak Kiiltiirii

Kuzey Kafkasya Bolgesi’nin yerli bir halki olan Abhazlar, mutfak kiiltiirinii gegmisten
glinlimiize tasimay1 basarabilmislerdir. Ancak pek cok farkli yemek c¢esidinin bulundugu
mutfakta giintimiize aktarilan bazi seyler unutulmaya yiiz tutmaktadir (Mesci ve Yavuz, 2022:
102). Yemek ¢esitliligi bakimindan énemli bir ¢esitlilige sahip olan Abhaz mutfaginin temeli
tarimsal ve hayvansal iiriinlere dayanmaktadir. Ozellikle hayvansal iiriinlerin yan1 sira
sebzelerin ve otlarin yogun olarak kullanilmakta ve yemeklerin yaninda sos kullanimi
bulunmaktadir (Yilmaz, 2019: 20). Yine yemeklerde sarimsak, sogan, karalahana,
kirmizibiber, karabiber, kisnis ve feslegen gibi tirlinler yaygin olarak kullanilmaktadir. Cerkez
mutfagiyla benzer 6zellikler gosteren Abhaz mutfaginda kizartma, haglama ve firinda pigirme
teknigi yaygin olarak kullanilmakta olup, siit iirlinleri ve misir vazgecilmez iiriinler arasinda
yer almaktadir (Mesci ve Yavuz, 2022: 104-105).

Uniivar ve Cesur (2023: 32) ¢alismalarinda, Abhaz mutfak kiiltiirinde misir, ceviz, bal,
lizlim, siit iirtinlerinin 6ne ¢ikan iriinler oldugunu belirtmistir. Yine ayn1 caligmada ekmek
olarak misir ekmegi yapilmakta, yemeklerde ceviz siklikla kullanilmakta, et olarak kirmizi et
tercih edilmekte, tuz yerine sos, baharat ve acika kullanilmakta iken, Aygicek yagi, sicak
icecekler ve su lriinlerine ise sinirl diizeyde kullanimi ve tiiketimi oldugundan bahsetmistir.
Abhaz mutfaginda 6ne ¢ikan yemekler ise agudirsi (ezme fasulye), aktusizbal (abhaza tavugu)
(cevizli tavuk), harsil (1sirgan otu yemegi), aphosa sizbal (eksi erik yemegi), ahulcapa
(karalahana yemegi, agost (kuru acikali et), haluj (suda haslama hamur), aca¢ (yagda kizarmis
hamur), abista (misir unu ekmegi), aktagh (acikali ¢irpma yumurta), pirpilicika-acuka (abaza
salgasi, abaza tuzu), ajirdzi (iiziim suyu) seklinde siralanabilir (Erbil, 2019; Wikipedia, 2024c).

Abhaz toplulugu, temiz ve diizenli olmalariyla bilinmektedir. Bu durum mutfak
kiiltiirlerine yansimistir. Mutfakta az malzeme kullanilmakta bu durum sade ve islevsel bir
mutfak kiiltiirli yapisinin ortaya ¢ikmasina katkida bulunmustur (Yilmaz, 2019: 20). Bolgedeki
pek ¢ok mutfak kiiltiirtinde oldugu gibi Abhaz mutfaginda da sofra adabi1 nezaket yeri olarak
bilinir. Ornegin yemegin yavas yenmesi, kiiciik lokmalar alinmasi, kibar davranmak, dikkatli
yemek gibi unsurlara mutlaka dikkat edilmektedir. Geleneksel olarak sofralarda yemeklerden
once dua edilir, sofralar kadin, erkek ve ¢ocuklar i¢in ayr1 hazirlanir evin kiigiikleri ise sofrada
hizmet eder. Ayrica misafirin biiyiigii kiiciigii olmaz misafirlere deger verilmektedir. Ozellikle
sofralar bir ziyafet edasiyla hazirlanir ve belirli bir oturma diizenine gore diizenlenir (Berkok
ve Toygar, 1994: 13-19).

Abhaz kiiltirinde bayram, diigiin, cenaze gibi 6zel giinlerde yemekler 6nemli bir yer
tutmaktadir. Bu 6zel giinlerde akrabalik ve komsuluk iligkileri gelismis olup dayanisma
seklinde gergeklestirilmektedir. Gerentoloji kisaca yaslilik bilimi olarak bilinmektedir. Bununla
ilgili diinyada ilk Gerontoloji miizesine sahip olan Abhazya’da 1970 yilinin kayitlarina gore
yiliz yasindan biiylik bireylerin sayist niifusun %35’ini bulmaktadir. Bu miizenin en 6nemli
amaci1 uzun yasamin sirlarin1 kesfetmek ve saglikli beslenmeye dikkat cekmektir (Gerontoloji,
2024). Dolayistyla Abhaz mutfaginin insan sagligina olumlu katkilari olan bir yapida oldugunu
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sOyleyebilmek miimkiindiir. Bu durum kullanilan iiriinler, tiiketim aligkanlig1 veya bolgede
yetisen triinlerin dogallig1 gibi farkli 6zelliklerinden kaynaklanabilmektedir.

3.3. Nogay Mutfak Kiiltiirii

Kuzey Kafkasya Bolgesi’nde yasayan etnik bir Tiirk toplulugu olan Nogaylar, bu bolgede
yasadiklar1 i¢in Kafkasya halklarindan kabul edilse de etnik ve kiiltiirel agidan buradaki diger
halklardan ayrilmaktadir. Ciinkii Kafkas halklar1 iki bin yildan fazla siiredir bolgede yasamakta
iken, Nogaylar birkag yiizyil 6nce bu bolgeye yerlesmislerdir (Ergoneng Akbaba, 2013: 234).
Nogaylarin temel ge¢im kaynaklari arasinda tarim, hayvancilik ve ticaret bulunmaktadir.
Nogay mutfak kiiltiiriinde et ve et tiriinleri, hayvanciliga bagli olarak 6nemli bir yere sahiptir.
Koyun, kuzu gibi kiigiikbag hayvanciligin yaygin oldugu Nogay mutfak kiiltiirtinde, misafire et
ikram edilmesi onemli bir gelenektir (Alpargu, 2007: 206). Dolayisiyla diger Tiirk
topluluklarinda oldugu gibi Nogay mutfak kiiltiiriinde de misafire deger verilmektedir.

Nogay mutfaginda yemekler incelendiginde hamur isi iiriinlerin belirgin bir sekilde daha
yaygin olarak yapildigi goriilmektedir. Uslu ve Kirmaci (2021: 293) ¢alismalarinda, hamur isi
tirtinlerden ¢ig borek, kulak borek, kalakay, kasik borek, uvma kalakay, mayl kalakay, lokum,
bavursak, kazan borek, sac boregi, gézleme, taba borek, cantik gibi yemek cesitliligi bu durumu
desteklemektedir. Dolayisiyla Nogaylarin tirtinlerin siklikla hamur isi tiikkettiginden bahsetmek
miimkiindiir. Yemegin bir sosyallesme araci olarak goriildiigii Nogay mutfaginda, 6ne ¢ikan
tiriinler bulgur, mercimek, nohut, fasulye, izim, elma, armut, salatalik, biber, patlican, patates,
kimyon, karabiber, nane, kekik vb. olarak siralanabilir (Uslu ve Kirmaci, 2021: 293).
Dolayisiyla bir Tiirk toplulugu olan Nogaylarin mutfaginda kullanilan iirtinler hali hazirda Tiirk
mutfak kiiltiirii 6zelliklerini de yansitmaktadir. Ornegin diigiin, dogum, siinnet, asker ugurlama,
bayramlar olmak iizere 6zel giinlerde cesitli yeme-igme ritiielleri uygulanmaktadir (Uslu vd.,
2022: 598).

Nogay mutfaginda kazan, sac, firin, kdy ocagi, somiis (kepge), solpu (kevgir), ayak (tas),
tepsek (tabak), mesrepe (su bardagi), tuygis (havan), eleken (hamur yogrulan tekne), s0yiin taba
(tung tava), tavsanayagi (firga) kullanilan ara¢ gerecglerdendir. Pisirme teknikleri olarak
geleneksel olarak kuyuda pisirme ve tandirda pisirmenin yani sira haglama, kavurma, kizartma,
firinda, sacda olmak iizere farkli teknikler uygulanmaktadir. Yiyecekleri muhafaza etmek
amaciyla da kurutma, tiitsileme, tenckelerde-kuyularda saklama tekniklerinden
yararlanmiglardir (Uslu ve Kirmaci, 2021: 293).

3.4. Karagay-Malkar Mutfak Kiiltiirii

Karacay-Malkar, Kuzey Kafkasya Bolgesi’nin en biiyiik dagi olan Elbruz daginin dogu
ve batisinda kalan yiiksek vadilerde yasamaktadir (Adiloglu, 2007: 32-33). Etnik bir Tiirk
toplugu olan Karacay-Malkar toplumunun temel ge¢im kaynagi hayvancilik olup, tarimsal
faaliyetlerin de Onemli bir yeri bulunmaktadir. Bu durum Karagay-Malkar mutfagina da
yansimustir. Ozellikle siit ve siit iiriinlerinden kefir, peynir ve tereyag: siklikla yapilmakta ve
yaygin olarak tiiketilmektedir. Ayrica diger Tiirk topluluklarinda oldugu gibi hamur isi
tirtinlerin 6nemli bir yeri bulunmaktadir (Se¢im ve Kaya, 2020: 77).

44



Karacay-Malkar evleri genellikle iki katli olup mutfak boliimii evlerin alt katinda
bulunmaktadir. Tiirk kiiltiiriinde evlerin disinda 6zel bir alanda bulunan mutfak anlayist
zamanla geliserek evlerin igerisinde yer alan ocaklara birakmistir. Diger Kuzey Kafkasya
topluluklarda oldugu gibi Karcay-Malkar toplulugunda misafirperverlik 6nemli bir yere
sahiptir. Daima temiz tutulan sofralarda, eskiyen sofra tahtasi veya oOrtii misafirin Oniine
konuldugunda ayip olarak karsilanmaktadir. Misafirlere lezzetli ikramlarda bulunmak g¢ok
onemli sayilmakla birlikte her misafire ayr1 ayr1 sahanlarda yemekler servis edilmektedir
(Berkok ve Toygar, 1994: 13-19). Ayrica diger Kuzey Kafkasya toplumlarinda oldugu gibi
sofra adabi igerisinde sofraya birlikte oturma, sofradan birlikte kalma, servise biiyiiklerden
baslama, yemekten 6nce dua etme seklinde uygulamalar mevcuttur (Calmaz ve Secim, 2022:
81).

Karagay-Malkar mutfaginda diigiin ve cenazelerde et ve patatesten yapilan borekler,
salata cesitleri, toy yemegi, urban bayraminin {igiincii giiniinde eglence tertip edilerek pilav ve
salata ikrami1 yapilmaktadir. Unutulmaya yiiz tutan yemekler arasinda kak, lokum (sekerli pisi),
basta, etli sarma ve dovga ¢orbasi sayilabilir. Mutfakta kullanilan geleneksel arag-geregler
igerisinde kalak, ¢olpu, gardosezgen ve herenkbehte yer almaktadir (Calmaz ve Segim, 2022:
75). Ayrica Karagay-Malkar toplumunda kuru {iziim, boza, sarimsak, yilan eti gibi gesitli
yiyecek ve icecekler hazimsizlik, kuduz, kan ¢ibani gibi ¢esitli hastaliklar1 tedavi amacgh
kullanilmistir (Tavkul, 2007: 250).

3.5. Kabardey-Balkar Mutfak Kiiltiirii

Kabardey-Balkar Tiirk toplumu, Kuzey Kafkasya Daglarinin kuzeyinde yer alan Terek
Irmag1 Havzas1 yasamaktadir. Kabardino-Balkarya Cumhuriyeti olarak anilan bu cografyada
etnik yapinin yarisindan fazlasini1 Kabardeyler, %10-15 civarinda Balkarlar ve geri kalanini Rus
ve diger toplumlar olusturmaktadir. Dolayisiyla Tiirk ve Rus niifus bir arada yasamaktadir.
Demografik 6zelliklerden kaynakli Miisliimanlik (%70) ve Hristiyanlik dinine sahip bir yap1
s6z konusudur (Mukojev, 2017: 319; Akhiyadov, 2020: 29).

Kabardey-Balkar toplulugunun ekonomik yapisi tarim ve hayvanciliga dayanmaktadir
(Insamer, 2024). Mutfak kiiltiirii zengin bir yapiya olup mutfagin temelleri et ve et iiriinleri, siit
ve siit Uriinleri, tahillar ve sebzelere dayanmaktadir. Et iiriinlerinden koyun ve tavuk, siit
tirlinlerinden peynir ve yogurt, hamur isi iiriinlerden ekmek ve manti, corba ¢esitlerinden
mantar ve lahana ¢orbalari1 6n plana ¢ikmaktadir. Kabardey-Balkar mutfaginda 6ne ¢ikan diger
tirtinler ise su sekilde siralanabilir (Berkok ve Toygar: 1994: 13-19):

e Bugday unu, siit, yumurta ve hamur mayasiyla yapilan ev ekmegi,

e I¢ dolgusu olmadan yapilan yogurt ve kirmizibiberli tereyagl hingel mantist,
e Piring, bulgur ve suyla hazirlanan piring pastasi,

e Misir unuyla hazirlanan meramise pastasi,

e Bugday unu, yumurta ve kuru etle hazirlanan halamesirt,

¢ Kiymali manti ¢gesidi olan gedige halame ve kruzune,

e Patates harcli manti ¢esidi olan psihalive,

e Bugday unu, kuruk ve sarimsakla yapilan kelefaje,

e Kuzunun i¢ yag1 ve misir unuyla hazirlanan mejage,
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o Kuru etli ekmek, karacigerin bagirsaga doldurulmasiyla hazirlanan nekulh,

e Kuzu eti, kaymak ve kuru soganla yapilan satage gavasinel,

e Koy japhe adinda tavada peynir,

¢ Jemikoe, kuey japkha kiimes hayvaniyla yapilan bir yemek,

e Deniz iiriinliyle yapilan yiyecek tse satege gajave (kaymakli balik),

e Sebze yemegi olarak madimak,

o Tatli olarak kiaepie dagefo (kuruk yagi-bal), hasita, gedige (yumurtal tatli), helva.

Kabardey-Balkar toplulugunda yemeklerin siiflandirilmasi giinliik, 6zel gilinler ve
geleneksel olarak sunulan seklinde yapilabilir. Glinliik yemek tek diize olarak ayran, kalmik
cay1, peynir ve ¢orek gibi sade yiyeceklerden olusmaktadir. Ozel giinlerde (bayram, sélen,
diigiin vb.) sofra diizeni basta olmak iizere yemek cesitliligi 6n plandadir. Ozellikle bu
davetlerde diger Kuzey Kafkasya toplumlart gibi misafir etmeyi ve doyurmayi cok
onemsemislerdir. Dolayisiyla mutfak kiiltiiriinde misafirin 6nemli bir yeri bulunmaktadir.
Geleneksel yemekleri ise herkes kiiciik yasta dgrenmektedir. Ornegin kiz cocuk yetistirmedeki
en Oonemli kural milli yemekleri pisirmek ve usulline gore sunmayi O0gretmek olmustur
(Kabardey-Balkar, 2024). Bu durum mutfagin siirdiiriilebilirligine ve ge¢misten gelen
aliskanliklarin devam ettirilmesine imkan saglamaktadir. Ayrica a¢ oldugunu dile getirmek,
yemek konusunda cimrilik yapmak ya da baskasimi kiskanmak hos karsilanmamaktadir
Kabardey-Balkar, 2024).

3.6. Oset Mutfak Kiiltiirii

Osetya Bolgesi, Kuzey Kafkasya siradaglarinin kuzey ve giiney yamaglarina yayilmig bir
alandir. Bolge siyasi ve politik nedenlere bagli olarak Kuzey Osetya ve Giiney Osetya olarak
iki boliime ayrilmasina ragmen tarihsel ve kiiltiirel agidan biitiinliikk arz etmektedir. Oset
toplulugunu bolgedeki diger Kafkas topluluklarindan ayiran en 6nemli 6zellik etnik kdken
olarak Iran asilli olmalaridir (Akhiyadov, 2020: 24).

Oset mutfaginin temeli diger Kafkas toplumlarinin pek ¢ogunda oldugu gibi tarim ve
hayvancilik faaliyetlerine dayalidir (Caglar, 2021). Ozellikle tahillardan musir, bugday, arpa
tiriinleri, siit ve siit iirlinleri, sebze ve meyve yetistiriciligi, sigir besiciligi ve seker kamisi
onemli bir yer tutmaktadir (Alan Vakfi, 2024). Oset mutfaginda 6ne ¢ikan yemekler arasinda
hamur isi {irlinler yer almaktadir. Bu hamur isi {irlinlerden bazilar1 kartofcin, kartofgun,
saharacin, zaharagun, uelibah, ahgin, nascin, nasgun, kadurcin, kadorgun, kabuskacin,
kabuskagun, kadinzcin, fidcin, fitgun olarak siralanabilmektedir. Bu hamur isi iiriinler borek ve
corek gibi yapilmakta olup peynir, 1spanak, kiyma, patates gibi farkli i¢ malzemeleriyle
hazirlanmaktadir. Bunun yani sira sigir veya kuzu etinden yapilan kebap (kabab), ficcin, gabin,
velibah, tulen, khash ad1 verilen ¢orba tiirleri, lobio olarak adlandirilan fasulye yemegi ve et
1zgara olarak bilinen shashlik diger yemekler arasinda yer almaktadir. Yine diger Kafkas
toplumlarinda oldugu gibi sofra diizeni, misafir agirlama, ziyafetler gibi unsurlar Oset mutfak
kiiltiirtinde 6nemli bir yer tutmaktadir (Folts, 2022: 106; Alan Vakfi, 2024; Oset Mutfagi, 2024;
Oset Yemekleri, 2024).
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3.7. Cecen-ingus Mutfak Kiiltiirii

Cegenistan veya Cegenya, Kuzey Kafkas siradaglari boyunca uzanan Kuzey Osetya ve
Dagistan arasinda kalan Rusya Federasyonu’na bagli 6zerk bir bolgede yer almaktadir. Bolgede
tarih boyunca bagimsizlik, var olma miicadelesi gibi unsurlarla ugragilmistir. Nitekim Sovyetler
Birligi doneminde ilk bagimsizlik hareketi burada ortaya ¢ikmis ve miicadele ederek
bagimsizligmi kazanan ilk toplum olmustur (Dagi, 2002: 184). Ingusetya, dogusunda
Cecenistan, batisinda Kuzey Osetya bulunmaktadir. Inguslarin tarihi gegmisleri oldukca
eskilere dayanmaktadir. Jeopolitik konumundan kaynakli da tarih boyunca pek ¢ok kez istilaya
ugramistir. Yaklasik yiiz y1l énce Cecen-ingus olarak anilan bu bélgenin biiyiik bir boliimiinii
Miisliiman niifus olusturmaktadir (Akhiyadov, 2020: 13,17).

Cegen-Ingus bolge mutfaginda hamur isi {iriinler, siit ve siit iiriinleri ile kirmizi etin bol
olarak tiiketildigi yemekler siklikla yer almaktadir (Kurban vd., 2020). Bu yoniiyle diger Kuzey
Katkas Bolgesi toplumlarinin mutfagiyla benzer 6zellik gostermektedir. Bu bolgede yasayan
her topluluk gibi yemekler benzerlik gosterse de yemekler kendi dillerine gore ifade
edilmektedir. Ornegin Cegen-Ingus mutfaginda un, su ve tuz ile hazirlanan sert bir hamurdan
elde edilen ve patates harciyla doldurularak yapilan bir manti tiri kurzunus yemegi
bulunmaktadir. Buna benzer manti tiirleri bolge toplumlar1 tarafindan igek, kibin, kurze, hinkal,
psihaluj, mataz gibi farkli isimlerle de ifade edilmektedir (Cecen Kiiltiirii, 2024).

Cecgen-Ingus toplumu icin yemeklerin hep birlikte yenilmesi olduk¢a énemlidir. Genel
olarak kalabalik olan sofralarda, bu konu ile alakali “Birlikte yemek tathdir” bigiminde
atasdzleri bulunmaktadir (Ozkan ve Yetim, 2018: 355). Yer sofras1 kurulmak ve evin biiyiigii
sofraya oturmadan kimse oturmamaktadir. Cecenlerde herkes ayni sofrada oturup yemek
yemektedir. Hatta bazen aymi tepsiden yemektedirler. Cegen-Ingus mutfak kiiltiiriinde
misafirperverlik 6nemli bir konu olup, misafirle ev sahibi ilgilenmektedir. Misafire yemek yer
misin diye sorulmasi ayip olarak karsilanmaktadir (Calmaz ve Se¢im, 2022: 81). Bu kapsamda
Cecen-Ingus mutfaginda dne ¢ikan 6zellikler ise su sekilde siralanabilmektedir (Yildir, 2012;
Ozkan ve Yetim, 2018: 356-358):

¢ Bitkisel ve hayvansal tiriinlere dayanmaktadir

e Hamur ve et birlikte kullanilmaktadir.

e Sofrada kalabalik olmanin yan1 sira birlikte ve ayni1 anda yemek 6nemlidir.
o Sifali otlarin 6nemli bir yeri bulunmaktadir.

e Yemeklerin sosyal bir sinifi olmayip herkese hitap etmektedir.

e Cografi 6zelliklere gore kismen yemeklerde farklilik goriilebilmektedir.

e Misafire 6nem verilmektedir.

e Ozel giin ve tdrenlerde yemeklerin énemli bir yeri vardir.

e Kiiltiirel ve inanglara bagl bir mutfak yapis1 bulunmaktadir.

3.8. Dagistan Mutfak Kiiltiirii

Dagistan, Kuzey Kafkasya siradaglarinin dogusunda Hazar Denizi kiyisinda yer alan
Rusya Federasyonuna bagli 6zerk bir cumhuriyettir. Dagistan adi etnik bir toplulugu degil,
cografi bir anlam ifade etmektedir. Bolgede otuzdan fazla etnik topluluk yasamakta olup, biiyiik
bir boliimiinii Miisliiman niifus olusturmaktadir (Akhiyadov, 2020: 11). Dagistan mutfaginda
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one cikan yemekler arasinda hamur isi iiriinler yer almaktadir. Ornegin ¢udu ve zuraced ad
verilen gozlemelerin yapilisinda kiyma, peynir, patates gibi ¢esitli i¢ malzemeler kullanilarak
hazirlanmaktadir (Wikipedia, 2024d). Yine bolge toplumlarinda benzerlik gosteren hamur isi
tirtinlerinden bir manti tiirii olan hinkali (tek lokmalik hamur) bulunmaktadir. Bu manti tiirii
hangel, khinkali, hingel, xingal, hingel/hengel gibi degisik isimlerle de bilinmekte olup
Kafkasya Bolgesi’nde hemen hemen her toplulugun mutfak kiiltiirinde benzer bir manti
tirleriyle karsilasmak miimkiindiir (Ogan vd., 2024: 187). Pisirme yontemi olarak ise en fazla
haslama yontemi ile kizartma yontemi kullanilmaktadir. Binlerce yillik bir geg¢misi olan
Dagistan mutfagi sahip oldugu etnik ¢esitlilik sayesinde Kafkasya'nin dag ve bozkir halklarinin
yemek pisirmeleri, Orta ve Giiney Asya, Karadeniz ve Avrupa iilkelerinin halklarinin
gastronomik lezzetleriyle birlestirmektedir (Eldarov vd., 2017: 66). Tirk mutfak kiltiirini
icerisinde Onemli bir yeri olan Dagistan mutfagi biinyesinde pek ¢ok etnik toplulugu
barindirmaktadir. Bu baglamda Dagistan toplumunun mutfak 6zellikleri genis bir yelpazeye
sahip oldugu séylenebilir.

Eldarov ve digerleri (2017: 66) ¢alismalarinda, Dagistan mutfaginin sinirli malzemeler
ve basit bir tarifle benzersiz ve lezzetli ¢ok sayida yemegi oldugundan bahsetmistir. Yine ayni
calismada saglikli ve besleyici bir mutfak 6zelligine sahip olduguna deginmistir. Kendilerine
0zgii yemeklerini giiniimiize tasimay1 basarabilen Dagistan toplulugu, 6zellikle kirsal alanlarda
0zel glinlerde, davetlerde ve kutlamalarda geleneksel yemeklerin yapimini devam ettirmektedir.
(Gtuiglii-Nergiz ve Karaca, 2021: 725). Dolayisiyla diger Kuzey Kafkasya toplumlarinda oldugu
gibi misafirlige 6nem verilmesi, 6zel gilinlerde ziyafetlerin diizenlenmesi ve mutfakta liretim
stirecine herkesin dahil olmas1 6nemli etnografik 6zellikler olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Sonug¢

Toplumlarin sosyo-kiiltiirel durumu, ekonomik yapisi, tarihsel gelisimi, inanglari, yeme
icme aliskanliklar1 gibi pek ¢ok 6zellik mutfak kiiltiirlinlin sekillenmesini saglamistir. Etnik
acidan farklilik gosteren toplumlarin mutfaklari, birbirleriyle 6zdeslesen dil, din, tarih, kiiltiir,
gelenek-gorenek, soy-sop gibi unsurlara bagli olarak degisebilmektedir. Bilindigi lizere Kuzey
Kafkasya Bolgesi dil, din ve etnik koken bakimindan etnik agidan farkl bir yapiya sahiptir. Bu
kapsamda ¢alismada Kuzey Kafkasya Bolgesi’nde yasayan etnik topluluklarin mutfak kiiltiiri
Ozelliklerini ortaya ¢ikarmak amaglanmistir.

Kuzey Kafkasya Bolgesi’nde yer alan Cerkez, Abaza, Nogay, Karacay, Kabardey-Balkar,
Oset, Cegen-Ingus ve Dagistan toplumlarinin dahil edildigi ¢alismada, tarimsal ve hayvancilik
faaliyetleri bolgenin 6nemli bir ge¢im kaynagini olusturmaktadir. Bolgenin iklim ve cografi
ozelliklerine de bagli olarak bélgede yasayan etnik toplumlarin mutfak kiiltiirlerinde hamur isi
tirtinlere, et {irlinlerine ve siit iiriinleri yaygin olarak yapilmakta ve tiiketilmektedir. Calismada
en dikkat ¢ekici sonuglar arasinda mutfaklarda sofra adabi yer almaktadir. Bolgedeki etnik
toplumlarin sofralarinin 6zenle hazirlandigi, yemegin bir sosyallesme araci olmasi, belirli bir
diizene gore oturma diizeninin olmasi, evin kiigiigiiniin hizmet etmesi, yavas yemek yenilmesi,
birlikte yemege baslama gibi nezaket kurallarina dikkat edilmektedir.
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Kuzey Kafkasya Bolgesi’nde yasayan toplumlarin tamaminda misafire deger verildigi
goriilmektedir. Misafirlere yemek ikram edilmesi, yemeklerin misafirler i¢in &zenle
hazirlanmasi gibi hususlar mutfak kiiltiiriiniin 6nemli detaylar1 olarak ifade edilebilmektedir.
Etnik toplumlarin yemek ¢esitleri birbirine benzerlik gostermektedir. Ancak her toplum yemek
isimlerini kendi dillerinde adlandirmaktadir. Bu durum etnik toplumlarin mutfaklarinda
geleneksel ozelliklerini koruduklar1 seklinde belirtilebilmektedir. Pisirme teknigi olarak
haslama, kizartma ve firinda pisirme yontemleri yaygin olarak tercih edilmektedir. Bolgede
komsuluk, akrabalik iligkilerinin dayanigsma Kkiiltiiriniin gelismistir. Dolayisiyla mutfak
kiltiirlerinde iiretim siirecine herkesin dahil olmasi ve yardimlagsma 6nemli bir durum olarak
ifade edilebilmektedir. Bolge toplumlarinin mutfaginda gesit ve gosteristen ziyade sadelik
hakim oldugu goriilmektedir. Diigiin, bayram, cenaze gibi 6zel giinlerde 6nem verildigi ve
gelen misafirlere yemek ikramlarinda bulunulmaktadir.

Bu calisma Kuzey Kafkasya Bolgesi’'nde yer alan Cerkez, Abaza, Nogay, Karagay,
Kabardey-Balkar, Oset, Cegen-Ingus ve Dagistan toplumlarinin mutfak kiiltiirleri incelenmistir.
Calismada nitel bir arastirma siireci benimsenmis olup ikincil kaynaklardan elde edilen veriler
derlenmistir. Bu 6zelligiyle Kuzey Kafkasya’da yasayan etnik topluluklarin mutfak kiiltiirleri
ile siirlandirilmistir. Calismada, Kuzey Kafkasya Bolgesi’nde yasayan toplumlarin mutfak
kiiltiirii biitiinctil bir bakis agisiyla incelenmistir. Ancak bodlgede yasayan topluluklarin
niceliksel 0Ozellikleri diisliniildiigiinde saha ¢alismalarinda farkli sonuglarin ¢ikmasi
beklenmektedir. Ornegin bolge mutfaginda unutulamaya yiiz tutmus bir lezzetin kesfedilmesi
veya yeme-igme temali bir ritiielin tespit edilebilmesi muhtemeldir. Bu nedenle bdlgede
yasayan etnik gruplarin sayisi1 ve gesitliligi diisiiniildiiglinde bolge mutfak kiiltiirlerinin tek
basina ele alinmasi sayesinde benzer ve farkli sonuclara ulasilabilir. Ayrica bolge mutfak
kiiltiirlerini incelemenin disinda bolgede yer alan mutfak kiiltiirlerini karsilastirmak adina
caligmalarin yiiriitilmesi de yararli olabilir. Bu kapsamda bolge mutfak kiiltiiriiniin
derinlemesine aragtiritlmasi ve bu ¢aligmanin konuyla ilgili saha arastirmasi yapacak
arastirmacilara kaynak teskil etmesi 6ongoriilmektedir.

Extended Abstract

The essential elements that make up a society's identity include its historical past and
cultural elements. The characteristics of a society's cuisine play an important role in forming
gastronomic identity. Culinary culture constitutes a sub-dimension of culture as an element of
gastronomy science. Culinary culture covers various elements such as tools and equipment,
service methods, cooking techniques, rituals, and products in the kitchens of societies, as well
as the preparation, storage, preservation, and consumption of food and beverages. Ethnicity can
be defined as a group of people who identify with each other based on common characteristics
that distinguish a group from other groups. Ethnic cuisines reflect the characteristics of a
society's identity and cultural heritage. Ethnic cuisines have the characteristics of local cuisine
and contribute to the region's economic development, the products’ marketing, the introduction
of forgotten flavors into gastronomy tourism, and the formation of a sustainable culinary
structure.
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The North Caucasus covers a vast region from the eastern coast of the Black Sea to the
Caspian Sea. According to its geopolitical location, the Caucasus Region is a vast geography
that includes Russia in the north, Iran in the south, the Black Sea and Turkey in the west, and
the Caspian Sea in the east. Throughout history, this geography has hosted different
communities. A large part of the region called the North Caucasus falls within the borders of
the Russian Federation, and ethnic communities such as Dagestan, Karachay-Balkar,
Circassian, Kabardino-Balkarian, North Ossetian, Chechen-Ingush, Nogay and Abaza live.
Although the communities in this region have linguistic differences, there is a cultural unity
from the past. The relevant studies on the North Caucasus Region mainly focus on the societies
living in the region and the characteristics of these societies. There are no studies that
comprehensively address the culinary culture of the North Caucasus Region from a holistic
perspective. Therefore, this study, which examines the region's culinary culture from a holistic
perspective, aims to reveal the culinary culture characteristics of the ethnic communities living
in the North Caucasus Region. In this context, the study aims to examine the culinary cultures
of the ethnic communities living in the North Caucasus.

The study has the characteristics of qualitative research. Within the scope of the study,
data obtained from secondary sources were compiled. With this feature, the study adopted the
literature compilation technique and was limited to the culinary cultures of the ethnic
communities in the North Caucasus. Circassian, Abaza, Nogay, Karachay-Balkar, Kabardino-
Balkar, Ossetian, Chechen-Ingush, and Dagestan communities in the North Caucasus Region
were included in the study. The characteristic features of the cuisine of these ethnic societies,
such as agricultural and animal products, dishes, cooking techniques, service methods, and
rituals, are compiled and presented. In this context, data obtained from the culinary cultures of
"Circassian, Abkhazian, Nogay, Karachay-Balkar, Kabardino-Balkarian, Ossetian, Chechen-
Ingush, and Dagestan™ societies in the North Caucasus Region were included.

As a result, agriculture and livestock are essential sources of livelihood in the North
Caucasus Region. Due to this situation, pastries, meat products, and dairy products are widely
made and consumed in the culinary cultures of the ethnic communities living in the region. The
tables of the ethnic communities in the region are prepared carefully, and rules of courtesy, such
as having a seating arrangement according to a particular order, having the youngest person
serve, eating slowly, and starting to eat together, are observed. Issues such as offering dishes to
guests and preparing meals carefully for guests can be expressed as essential details of culinary
culture. Special occasions such as weddings, holidays, and funerals are given importance, and
food is served to the guests. Although the region's dish types are similar, each ethnic community
names the dishes in its own language. This can be stated as ethnic communities preserving the
traditional features of their cuisine. Boiling, frying, baking, and using spices in meals are
frequently preferred. A culture of solidarity, neighborliness, and kinship relations has
developed in the North Caucasus Region. Therefore, everyone's involvement in the production
process and cooperation are essential in culinary cultures.

Considering the number and diversity of ethnic groups living in the region within the
scope of the study, it is recommended that field studies investigate the culinary cultures of the
region. In this case, the study is expected to serve as a resource for researchers who will conduct
field research.
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