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Mutfak kiiltiirlerinin sekillenmesinde etkili olan gég¢, Tirk mutfaginin gelisimini
de etkilemistir. Bunlardan biri de yerli kiiltiirle etkilesimde olmasina ragmen kendi
kiiltiirel kimliklerini kaybetmeden sonraki nesillere aktaran Abhazlardir. Mutfak
mirasinin  biitiinligiiniin  korunmasinda ticarilesme faaliyetleri tehdit olarak
goriilmektedir. Bu baglamda caligmanm amaci, Istanbul’daki Abhaz restoranlari
iizerinden ticari faaliyetlerin Abhaz mutfak kiiltiirii {izerindeki etkisini tespit
etmektir. Caligmada nitel arastirma yonteminden yararlanilmig olup arastirma
deseni olarak kiiltiir analizi kullanilmistir. Calismanin evreni, Istanbul’da Abhaz
mutfagi alaninda hizmet veren restoran isletmeleridir. Oreklemin belirlenmesinde
amach Orneklem yontemlerinden o&lgiit Orneklem yontemi kullanilmig olup
orneklem sayis1 2 olarak belirlenmistir. Bu dogrultuda Istanbul’da Abhaz mutfag:
sunan iki farkli restoran isletmesi ile 14 sorudan olusan yar1 yapilandirtimig
goriisme sorularnt ile elde edilen veriler dogrultusunda ticarilesmenin Abhaz
mutfagi sunan isletmelerde yarattig1 degisimler; geleneksel iiriin degisimi, cografi
etkiye gore degisim, geleneksel yemek adi degisimi ve tiiketici damak tadina gore
degisim olmak iizere kategorilere ayrilmistir. Ayrica Isletmelerde sevilerek
tiiketilen geleneksel Abhaz yemekleri arasinda Haluj, Abista, Akudrisst ve Aktun
Sizbalin yer aldig1 Actka nmn ise Abhaz mutfaginin vazgegilmez lezzetlerinden
biri oldugu sonucuna varilmigtir.
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Migration, which is effective in shaping culinary cultures, has also affected the
development of Turkish cuisine. One of them is the Abkhaz, who despite the
interaction with the local culture, did not lose their cultural identity and passed it
on to the next generation. Commercialization activities are perceived as a threat to
the preservation of culinary heritage. The purpose of this study is to identify the
impact of commercial activities on Abkhaz culinary culture through Abkhaz
restaurants in Istanbul. In the study, qualitative research method and culture
analysis were used as research design. The population of the study is Abkhaz
cuisine restaurant establishments in Istanbul. For the sample, a purposive sampling
method, specifically criterion sampling, was used. According to the data obtained
through 14 semi-structured interviews with two different restaurant establishments
serving Abkhaz cuisine in Istanbul, the changes caused by commercialisation in
Abkhaz cuisine are divided categories: traditional product change, change
according to geographical influence, change in the name of traditional dishes and
change according to consumer taste. Additionally, traditional Abkhaz dishes
Haluj, Abista, Akudrissi, and Aktu1 Sizbal were identified as popular choices, with
Acika being recognized as one of the indispensable flavors of Abkhaz cuisine.
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GIRIS

Bir toplumu digerlerinden ayiran en dnemli 6zelliklerden birisi sahip oldugu kiiltiirdiir. Kiiltiir; bir
toplumun beslenme aligkanliklari, yonetim bigimleri, yasam tarzi ve deger yargilar1 gibi birgok
unsur cergevesinde sekillenen ve tarihi siire¢ icerisinde meydana gelen bir olgudur. Toplumsal
benligin olusumunda etkili olan kiiltiir, toplumsal kimligi sekillendiren ve onu diger toplumlardan
ayiran temel unsurlardan biridir (Atik ve Atik, 2020: 262). Besirli (2010) yiyeceklerin iiretimi,
taginmasi, depolanmasi ve tiiketimi siiresince farkli toplumsal olgular meydana getirmesi nedeniyle
yemegin sadece biyolojik bir eylem olmadigint ayni zamanda toplumsal bir simge olarak
toplumlarin kimliklerini yansittigimi ifade etmektedir. Yemek ile ilgili aliskanliklar toplumdan
topluma farklilagsa da Oziinde toplumlarin ortak paydasini olusturmakta ve yasam bigimi ile
beslenme aligkanliklar iizerinde etkili olmaktadir (Giiler, 2010: 24). Insanligin varolusundan
itibaren yasanan toplumlararas: kiiltiirel, siyasi ve ticari etkilesimler mutfak kiiltiirlerinin de
etkilesimde bulunmasina olanak saglamistir. Bu etkilesim igerisinde en énemli paydaslardan biri de
g6gtiir (Curoglu vd., 2022: 110).

“Go¢” en basit tanimu ile bireylerin yasadiklar1 yerleri terk ederek bagka bir yere gittigi ve devaml
olarak oraya yerlestigi sosyal bir hareket olarak tanimlanabilmektedir (Sepetgioglu, 2011: 47). Gog
eden bireyler beraberinde yeme igme aligkanliklarini da gotiirir ve yerlestikleri cografyaya
beslenme aliskanliklarini yayar, bu durum hem go¢ edenler icin hem de goc edilen bolgedeki
bireyler i¢in beslenme aligkanliklarin degiskenlik gostermesi ve cesitlenmesine olanak saglar
(Atabey ve Colakoglu, 2023: 214). Go¢ edilen bolgenin cografi yapisi, iklim o6zellikleri, bitki
ortiisti ve kiiltiirel 6zellikleri gibi pek ¢ok etmen gd¢menlerin yemek aliskanliklarin zaman iginde
degisime ugramasina sebebiyet vermektedir. Kiiltiir bireylerin neyi yiyip neyi yemeyecegi
konusundaki temel belirleyicidir (Agcakaya ve Can, 2019 :793). Bir yandan bulunduklar1 yere
alismaya calisan gogmenler bir yandan da kiiltiirel kimliklerini siirdiirme g¢abasi icindedir. Bu
ikilem iginde yeni bir yemek kiiltiirii meydana gelmistir (Kahraman vd, 2017: 227). Diinya’dan ve
tilke icerisindeki bir¢ok farkli sehirden gdg alan, ¢esitli milletlerden insanlar1 barindiran ve bu
yoniiyle kiiltiirel zenginligi ile 6ne ¢ikan Istanbul’un kimlik olusumunda bircok farkl kiiltiir etkili
olmustur. Bu kiiltiirlerden biri de Abhazlar’dir. Tiirkiye genelinde, cesitli aragtirmacilar tarafindan
yaklasik 200-300 bin Abhaz niifusunun bulundugu ifade edilmektedir (Cerkesfed, 2016). 2024
aralik ay1 TUIK verilerine gére Tiirkiye niifusu 85 milyon 664 bin, Istanbul’un niifusu ise 15
milyon 701 bin 602 ile Tiirkiye’nin en fazla niifusa sahip olan ilidir (Tiirkiye Istatistik Kurumu
(TUIK), 2025). Bu baglamda Abhaz gdog¢menlerinin bir kisminin Istanbul’da yasadigi ifade
edilebilir. Ancak, mevcut literatiir incelendiginde Istanbul’da yasayan Abhazlar’m mutfak
kiiltiiriine yonelik bir ¢aligmaya rastlanmamustir. Bu baglamda, calismanin amaci, Istanbul’da
yasayan Abhaz halkinin kiiltiirel kimlik agisindan geleneksel yemek kiiltiirii ve geleneksel yemek
anlayisini siirdiirme durumlarin1 ve bu yemeklerin neler oldugunun Istanbul’da yer alan Abhaz
restoranlari {izerinden ticari faaliyetlerin mutfak kiiltiirii izerindeki etkisinin tespit edilmesidir.

LITERATUR

Kiltlir, bir toplumun geg¢misten gelecege sahip oldugu yasam kosullari, iretim ve tiiketim
faaliyetleri, kilik, kiyafet ve inaniglari, mutfak uygulamalari gibi tiim aligkanliklar1 ve ritiiellerini
kapsamaktadir. Toplumlarin zaman iginde bir arada yasamalar1 6zellikle demografik hareketliligin
artmasiyla birlikte bir olgu haline doniismiis ve bunun sonucunda bir arada yasayan topluluklar ne
kendi kiiltiirel kimliklerini unutarak tamamen asimile olmus ne de tam anlamiyla kiiltiirlerini
gittikleri yerde siirdiirebilmislerdir. Farkli bir ifade ile gé¢ eden topluluklar goc ettikleri yerlerde
birlikte yasamayr 6grenmistir (Demirkol, 2013: 27). Nesilden nesile aktarilan, ortaklasa kabul
goren maddi ve manevi unsurlarin timini ifade eden unsurlar ise miras kavramini
olusturmaktadir. Kiiltlirel miras, gegmis kusaklardan devralinan kiiltiirel 6gelerin iizerine yenileri
eklenerek gelecek kusaklara korunarak ve 0ziinii muhafaza edilerek aktarilmasim kapsamaktadir.
Kiiltlirel miras unsurlar igerisinde yer alan en 6nemli unsurlardan birisi de hi¢ siiphesiz mutfak
mirasidir. Yemek kiiltliriiniin maddi ve manevi unsurlarin bir arada barindiran ve ortak bir miras
olarak kabul edilen ve biitlinciil bir yap1 olarak tanimlanan mutfak miras1 diinya ¢apinda uzun
siiredir devam eden cografi, ekonomik, sosyal ve evrensel farkliliklarin, insanlarin nasil ve ne
yediginin yani sira ne zaman ve kiminle yiyecegini de belirlemektedir (Cihangir, Akmese ve
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Akmese, 2023: 123). Yemek yemek, anilari canlandirmanin yani sira duyular ve duygulari
harekete gecirmesi ve insanlart mekén ve zaman boyunca birbirine baglayan deneyimler sunmasi
ile yerel, bolgesel ve ulusal/etnik kimlikler yaratarak ge¢misi bugiinle iliskilendirmektedir. Bu
unsurlar, yemegi hem somut hem de soyut boyutlar1 kapsayan bir kiiltiirel miras haline
getirmektedir (Pulluk vd., 2023: 22-23). Bu baglamda mutfak mirasi, yerel kiiltiiriin bilinirliginin
artirilmasi ve ekonomik kalkinmaya fayda saglamasi nedeniyle oldukca 6nemli bir kavram olarak
kabul gormektedir (Rivza vd., 2022: 1328). Kapelari vd. (2020)’nin yapmis oldugu calismada,
gidanin kiiltiirel miras kavrami i¢inde degerlendirildigi ve bu baglamda geleneksel beslenmenin,
gbclin ve kiiltiirel ¢esitliligin 6nemli bilesenler oldugu vurgulanmaktadir. Ayrica, calismada
yemegin hikdyesi ve yemek yeme eyleminin sosyal baglami da bu siirecin ayrilmaz bir parcasi
olarak ifade edilmektedir. Mutfak miras1 icinde yer alan yoresel yemek kiiltiirii, tarihsel gelisim,
mutfak kimligi ve estetigi, saglikli yasam, sosyal varlik ve sembolik baglama odaklanan kiiltiirel
farkliliklar1 koruyan sosyal bir bag yaratmaktadir. Bu nedenle mutfak gelenekleri ve yeme
bigcimlerinin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi gerekmektedir. (Matta, 2013: 2; Jesley
Cadiogan vd., 2021: 2). Hizl1 gelismeler, kentlesme, modernlesme ve ticarilesme mutfak mirasinin
onemi, biitiinliigii ve korunmasinda ortak tehditler olarak siralanabilir. Ayrica fast food tiiketimin
giderek artmasi, gida koruyuculart ve gida katki maddelerinin kullanimin giinden giine ivme
kazanmasi ticarilesmeye Ornek olarak gosterilebilir (Mercado, 2022: 489). Buna ek olarak
geleneksel mutfak mirasinin gegmisten giiniimiize aktarilmasinda, yerel gidalarin ticarilesmenin ve
kiiresellesmenin etkisi ile olumsuz etkilendigi gézlenmektedir. Bu sebeple de geleneksel mutfagin
eskisi kadar tercih edilmedigi ile ilgili arastirma sonuglar1 da bulunmaktadir (Jesley Cadiogan vd.,
2021). Mercado (2022) tarafindan Filipinler’de mutfak kiiltlirii koruma iizerine yapilan ¢aligmada
elde edilen veriler arasinda yerel Pancit (Filipin eristelerinin) yapiminin yeni nesle aktarilmasinda
karsilasilan sorunlar arasinda yogun is hayatinda yeni neslin yemek pisirmeye zaman ayiramamast
ve disaridan hazir gidalar tiiketmesi yer alirken Pancit'in geleneksel hazirlama, pisirme ve servis
yontemlerine uymayan ticarilestirilmis ve yenilik¢i malzeme ve ekipman ile hazirlanarak 6zgiin
degerini kaybetmesi kars1 karstya kaldig1 tehlikeler arasinda oldugu tespit edilmistir.

Karadeniz bolgesinin dogusunda ve Giircistan’in kuzeybatisinda yer alan Abhazya, Osmanl
doneminde Ruslar tarafindan iggal edilip Giircistan’a baglanmasinin ardindan Abhaz halkinin
bliyliik ¢ogunlugu Osmanli topraklarmma go¢ etmis ve yaklasik bir buguk asirdir Anadolu’da
Sakarya, Diizce, Bilecik, Hendek, Inegdl, Bursa, Izmit ve Eskisehir yogun olarak yasadiklar yerler
arasindadir. Ayrica Karatay-Cerkez bolgesinden gelen Abhazlar ise Samsun, Tokat, Yozgat,
Kayseri ve Adana’ya yerlesmislerdir. Abhazlar, Anadolu topraklarina ilk geldiklerinde Miisliiman
olmalar1 ve daha dncesinde Osmanli’ya Kafkasya’daki hamiyetinden dolay1 asina olmalar1 sebebi
ile iki kiiltiir arasinda bulunan bir¢ok farkliliga ragmen endise ve mesafe kavrami olabildigince az
olmus ve kiiltiirel aligveris kolaylasmigtir. Fakat Abhazlar’in yerel kiiltiire ait sosyal yasantiya
katilmalar1 i¢in uygun ortam hazirlansa da gogmenlerin toplu olarak gog¢ edip yerlesmeleri kendi
kendine yetme ve ice doniik bir yapi1 olusturmalari nedeniyle yeterince basarili olunamamistir
(Avcioglu, 2013: 59). Bu baglamda Anadolu’nun ¢esitli bolgelerine yerlesmis olan Abhazlar,
yerlestikleri yerlerdeki yerel kiiltiirle etkilesim halinde bulunmus fakat kendi kiiltiirel kimliklerini
kaybetmeden sonraki nesillere aktarmayi1 basarmistir (Avcioglu, 2013: 57-58; Erbil, 2019: 6).
Birgok go¢ eden etnik kdkene gore daha kapali bir kiiltiirel yapiya sahip olan Abhazlar, genellikle
yenilik pesinde olmayip gelenekseli siirdiirme egilimindedir. Abhaz mutfaginda temiz ve hijyenik
olmanin 6n planda oldugu ve az malzeme kullanimi ile siisten uzak yalin ve islevsel bir mutfak
kiiltiiri hakimdir (Yilmaz, 2019: 21). Halk arasinda Abazalar olarak da bilinen Abhazlar’in mutfak
kiiltiiriiniin olusumunda eski c¢aglardan giiniimiize tasimis olduklart olduk¢a zengin yemek
cesitliligi etkili olmaktadir. Hayvansal ve tarimsal iiriin ¢esitliligi agisindan zengin olan Abhaz
mutfak kiiltiirlinde en énemli tirlinler arasinda; dari1, misir, ceviz, bal, iziim ve siit tirlinleri ile kegi,
koyun ve dana eti yer almaktadir. Balik tiiketimine Abhaz mutfaginda neredeyse hi¢ yer
verilmemektedir. Bugday unu yerine misir unu kullanilan Abhaz kiiltiiriinde baslica yiyecek,
ekmek yerine gecen gecmiste daridan, giiniimiizde ise misir unundan yapilan Abista’dir. Tuz
tiketiminin olduk¢a az oldugu Abhaz mutfaginda yemeklere acilik ve keskinlik katmak i¢in tuz
yerine acika kullanilmaktadir. Hayvansal yaglardan i¢ yag: ve tereyagi kullanimi yaygin olmakla
birlikte ceviz yagi da siklikla tercih edilmektedir. Fakat bitkisel yaglarin kullanimi yaygin degildir
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(Aksu, 2017: 18; Uniivar ve Cesur, 2023: 32). Abhaz mutfagina ait baslica yiyecekler arasinda; un
corbasi, yogurt ¢orbasi, misir unundan yapilan Ciiven ekmegi, Abhaza usulii ceviz yagi, dari
corbasi, piring ¢orbasi, Abhaz pastasi, Abhaz tatlisi, dar1 pilavi, halk arasinda Cerkez tavugu olarak
da bilinen Abhaz tavugu, Karalahana, turp vb. cesitli otlardan yapilan Sizbal, Salgam salatasi,
salgam yemegi, kizilcikli barbunya piiresi, Abhaz peyniri, peynir eritmesi olarak da ifade
edilebilen ve Cerkes peyniri ile kaymaktan yapilan Asic, peynirli borek, sogan yemegi, 1sirgan otu,
karalahana (Ahul Eysarcaca), kaz ayagi, taze fasulye, kabak yemegi (kapci), haslama et Ajuhta,
Kapara, Abhaz usulii sarimsakli ve baharatli bir sos olan acika yer almaktadir (Yilmaz, 2019: 20;
Erbil, 2019: 19-20). Ayrica Abhaz mutfaginin 6nemli gida tirtlinleri arasinda yer alan Abaza peyniri
ve Abaza Acikas1 Sakarya’dan cografi isaretle tescillenmis {riinlerdir (Tiirk Patent Enstitiisi,
2024).

YONTEM

Arastirmanin amaci, Istanbul’da yasayan Abhaz halkimn kiiltiirel kimlik acisindan geleneksel
yemek kiiltiirii ve geleneksel yemek anlayigini siirdiirme durumlart ile bu yemeklerin neler oldugu
ve Istanbul’da yer alan Abhaz restoranlar iizerinden ticari faaliyetlerin mutfak kiiltiirii iizerindeki
etkisini tespit etmektir. Arastirmada derinlemesine bilgi elde edilmesi adina nitel arastirma
yonteminden yararlanilmis olup arastirma deseni olarak kiiltiir analizi tercih edilmistir. Kiiltiir
analizi, bireysel alg1 ve davraniglardan ziyade toplumsal davranis, yapi, isleyis, deger ve normlar
vb. kiiltiirel ogelerin tanimlanmasi ve analizine odaklanmaktadir (Hancock, Ockleford, ve
Windridge, 2001:10). Yani kiiltiir analizinde amag¢ belli bir grubun kiiltliriinii tanimlama ve
yorumlamadir. Tanimlama yaparken ise o Kkiiltiire ait kavram, siire¢ ve algilar iizerinden
yapilmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2016: 68). Arastirmanin evrenini ise Istanbul’da Abhaz
mutfagi alaninda hizmet veren restoran isletmeleri olusturmaktadir. Bu dogrultuda istanbul’da
Abhaz mutfagi sunan 2 adet restoran oldugu tespit edilmis olup her iki isletme ile goriisme
saglannustir. Evren olarak Istanbul’un tercih edilmesinde daha once Abhaz mutfak kiiltiiriine
yonelik literatiirde herhangi bir ¢aligmaya rastlanmamis olmasidir. Yapilan bilimsel ¢alismalarda
orneklem biiytikliigiiniin belirlenmesinde etkili olan faktériin evreni temsil eden daha kiiglik
yapidaki gruplar oldugu ifade edilmektedir. Bu baglamda ¢alismada 6rnekleminin belirlenmesinde
nitel aragtirmalarda sikca tercih edilen amagli drneklem yontemlerinden 6lgiit drneklem yontemi
kullanilmistir. Olgiit drneklem, arastirilan durumla ilgili belirlenen niteliklere sahip kisiler, olaylar,
nesneler ya da durumlardan olusan 6rneklem olarak ifade edilmektedir (Altunisik vd., 2023: 483).
Olgiit 6rneklem baglaminda 6lgiit olarak; Istanbul’da yer almak ve meniide Abhaz mutfak
gelenegine ait iiriinler sunmak belirlenmistir.

Verilerin elde edilmesi asamasinda nitel arastirma ydntemlerinden goriisme (miilakat) teknigi
tercih edilmistir. Goriisme formu iki boliimden olusmaktadir. Ilk boliimde demografik sorular yer
alirken ikinci boliimde ¢alisma konusuna yonelik on dort yart yapilandirilmig soru yer almaktadir.
Arastirma sorulart; {lhan ve Mesci (2018), Tiirkmen (2019), Demirel (2019), Usta (2020), Cafa
(2021) ile Kara ve Akdag (2022)’1n ¢alismalarindan yararlanilarak olusturulan goriisme sorulari
uzman gorilisiine sunulmus olup 2 farkli uzmandan gelen doniitler dogrultusunda sorular revize
edilmistir. Gorligmeler 15 Agustos ile 10 Eyliil 2024 tarihleri arasinda yiiz ylize yapilmis olup
ortalama 49 dakika silirmiistiir. Arastirmaya katilan kisilerin aragtirma sorularina dogru ve icten
cevap verdigi ve Olgekte kullanilan arastirma sorularinin ticarilesmenin mutfak kiiltiiriine
yansimalarmi tam olarak olctiigii varsayilmaktadir. Arastirmanin sadece Istanbul’da yer alan
Abhaz restoranlarina yonelik yapilmis olmasi, Istanbul’da Abhaz mutfagin sunan isletme sayisinin
az olmasi arastirmanin sinirliliklar: arasindadir.

Elde edilen verilerin analizinde igerik analizi kullanilmistir. Oncelikle verilerin elde edilmesi igin
katilimeilar ile goriismeler gergeklestirilmistir. Veriler toplanmasindan sonra ilk asama olarak
veriler arastirmacilar tarafindan ayri ayri kodlama islemini gergeklestirmistir. Olusturulan kodlar
arastirmacilar tarafindan gozden gecirildikten sonra kodlarin arasindaki iliskiler olarak da ifade
edilen temalar olusturulmustur. Kategori ve temalar kontrol edildikten sonra tekrar kodlama islemi
yapilarak verilerin temalara gore diizenlemesi ve isimlendirilmesi yapilmistir. Son agamada kod ve
temalara gore verilerin yorumlanmasi gerceklestirilmis ve elde edilen bulgular raporlastiriimistir
(Coskun vd., 2015: 324-329).
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BULGULAR

Aragtirmanin bulgulan katilimcilar ile yapilan goriismelerden elde edilen verilerin kodlanmasi ile
olusturulmustur. Goériisme yapilan katilimeilara iligkin bilgiler Tablo 1’de yer almaktadir.

Tablo 1. Demografik sorulara iliskin bulgular

ool . . . . isletmenin
i Egitim Onceki Isletmedeki Kusak .
Katihmeilar— Cinsiyet  Yas Durumu Meslegi Gorevi Sayisi Iglﬁz;:seit

Orta Okul Serbest o
K1 Erkek 63 Mezunu Meslek Sahibi 4 10 yil

Universite Isletme

K2 Kadin 58 Mezunu Y Oneticisi

Sahibi 4 28 yil

Aragtirmaya katilan bireylerin farkli meslek gruplarindan geldikleri daha 6nce mutfak ile ilgili bir
is yapmadiklar1 fakat is degisikligi nedeniyle isletmeyi agtiktan sonra mutfak kiiltiirii ile ilgili
konulara agirlik verdikleri ve her ikisinin de mutfakta etkin olarak Abhaz kiiltiiriine ait yemekleri
hazirlayip sunduklari tespit edilmistir. Ayrica katilimcilarm her ikisinin de ailenin dordiincii kusak
tiyesi oldugu K2’nin 5. kusak temsilcisinin Kafkasya’dan gog¢ sirasinda yolda vefat ettigi bilgisi
elde edilmistir. Isletmelerin hizmet siiresine bakildiginda K1’in 10 yildir hizmet verdigi K2’nin ise
28 yildir faaliyette oldugu yillar icinde ayni sokaktaki diger diikkanlar1 biinyesine katarak
biliylidigli elde edilen bilgiler arasindadir. Katilimcilarla goriigmeler sirasinda elde edilen
bulgulardan bir digeri de ticari bir ama¢ ile degil sahip olduklar kiiltiirii yasatmak ve kendi
kiiltiirleri disindan kisilere Abhaz mutfagini tanitmak misyonu ile isletmelerini agtiklaridir.
Isletmelerin kurulus hikayesine bakildiginda K1’in is degisikligi ile anneanne ve babaanneden
kalan yemek kiiltiiriinii 6ziine sadik kalarak devam ettirmek i¢in isletme actiklarini, isletmede Tiirk
mutfagina ait yemeklerinde yer aldiginmi fakat Abhaz mutfagini sadece kendilerinin yaptiklarini
farkli bir el girmesine miisaade etmediklerini belirtmistir. K2 ise ofis ortaminda g¢aligmaktan
sikildig1 i¢in kendi igini kurmak istedigini ve bunu yaparken de sadece para kazanma diisiincesi ile
degil kendi kiiltiirline ait yemekleri tanitmak istemesiyle restoran actigimi ifade etmistir.
Gorligmeler sirasinda K1 Tiirkiye’de ilk Sakarya Akyazi’da yer alan Altindere kdyiine goc
ettiklerini, K2 ise Kafkasya’da Kars Sarikamis’a geldiklerini belirtmistir.

Tablo 2. Isletme meniilerine gére siniflandirma

Katihmcilar Sunduklar1 Mutfaklar
K1 Abhaz mutfagi, Tiirk Mutfag:
K2 Cerkes Mutfagi, Abhaz mutfagi, Tiirk Mutfag:

Tablo 2’de isletmelerin yalnizca Abhaz mutfaga ait bir menii sunmadiklar1 bununla birlikte Tiirk
ve Cerkes mutfagina da yer verdikleri goriilmektedir. Goriismeler sirasinda katilimcilardan K2
Cerkes-Tirk mutfagi agirlikli galigtiklarim1 fakat Abhaz kiiltiirlinden tamamen kopmadiklarini
misafirleri i¢in Abhaz kiiltiiriine 6zgli yemekleri isletmelerinde sunduklarini ifade etmistir. Ayrica
Abhaz mutfagi ve Cerkes mutfag:i arasinda ¢ok benzerlik oldugunu 6megin, “Haluj un peynirli
olan Haluj, patatesli olan Psi Haluj, kiymalisina ise Gabin deriz” diyerek belirtmistir.

Tablo 3’te isletmelerde yer alan Abhaz kiiltiiriine 6zgli yemekler incelediginde 1 adet ¢orba, 2 adet
et yemegi, 5 adet meze, 2 adet sebze yemegi ve 4 adet hamur isi ve ekmek olmak iizere toplam 14
adet yemek tespit edilmistir. Arastirma sorular1 arasinda yer alan “Abhaz mutfagimin geleneksel
yemekleri nelerdir?” sorusuna Tablo 3’te yer alan “Atan” haslama etten kalan kiigiik et
parcaciklari, acika ve piring ile hazirlan aslinda bir tiir et suyu corbasit oldugu Abhazya’da
yemeklerden sonra hazmi kolaylastirmak icin Abhazlar’in ¢ok severek tiikettigi K1 tarafindan
ifade edilmistir. K1 ayrica Tablo 3’te et yemekleri arasinda yer alan haglama et icin acika ve
Aphosa (Erik) sizbal ile katik edilerek tiiketildigini, “Aktur Sizbal’1 (Cerkes Tavugu)” ise kdy
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tavugu, acika, yerli ceviz ve ceviz yagiyla yaptiklarini, Aktur Sizbal’1 yerken cevizlerin oldukca
kiiciik olmasi ve ufacik bir parga dahi olsa agza hi¢ ceviz gelmemesi gerektigini soylemistir.

Tablo 3. Abhaz mutfak kiiltiiriine iliskin yemek kategorilerine gore siniflandirilmasi

Kategori Abhaz Mutfagina ait Yemekler
Corbalar Atan (Et Suya ile yapilan Corba)
Et Yemekleri Ajuhta (Haslama Et), Ajsa (Acikali Firin Et)

Acika, Akudrissi (Ezme Barbun Fasulye), Aphosa Sizbal (Erik

Mezeler Sizbalt), Aktur Sizbal (Cerkes Tavugu), Abhaz Peyniri
Sebze Yemekleri Sizbal, Ahul¢apa
Hamur Isi ve Ekmek Haluj, Gabin, Acac, Abista (Misir Pastasi)

Her iki isletmedeki ortak yargilardan birisi Abhaz mutfaginin mesakkatli yemeklerden olustugu ve
oldukca zaman aldigidir. K1 her giin aksam en az dort saat yemekler igin 6n hazirliga vakit
ayirdiklarini dile getirirken, K2 ise Abhaz ve Cerkes mutfaginin el emegi ¢cok istemesi dolayisiyla
her giin ayni ¢esitlilikte yemek ¢ikaramadiklarini ve zaman i¢inde meniilerinin Cerkes ve Tiirk
mutfagina dogru kaydigini fakat Abhaz mutfagina ait iirlinlere meniilerinde yer vermeseler dahi her
zaman igletmelerinde bu kiiltiire ait yemekler bulundurduklarini ve miisterilerin isteklerine gore
servis olusturduklarini dile getirmistir. Her iki isletmenin hemfikir oldugu bir diger konu ise
“Abhaz mutfagina ait geleneksel iiriinlerdir”. Abhaz mutfaginin temel malzemeleri olarak misir
unu, koOy tavugu, yerli ceviz, Acitka ve Abhaz peyniri oldugu katilimecilar tarafindan ifade
edilmistir. K1 ek olarak karalahanayr da yemeklerinde siklikla kullandiklarmi ve misir ununu
Atalik tohumdan elde edilen misirlardan su degirmeninde &giitillerek hazirlandigini belirtilmistir.
Abhaz mutfagina ait geleneksel yemeklerde genellikle haslama yontemi kullanildigr elde edilen
veriler arasindadir. K1 Abhazlar’in hem etlerini hem de sebzelerini ¢ogunlukla haglayarak
tilkettildigi belirtmistir. K2 isletmelerinde Cerkes mutfagina da yer verdikleri gerekcesiyle
Abhazlar tarafindan misir unundan yapilan Abista’y1 farkli olarak bulgurdan doverek yaptiklarini
belirtmistir.

Katilimcilara yoneltilen “En ¢ok tercih edilen yemekleriniz nelerdir?” sorusuna K1 isletmelerinde
Abhaz mutfagina ait geleneksel yemekler arasinda en sevilen yemeklerin sirasi ile Haluj, Abista
(musir ekmegi), Akudrigst (ezme barbun fasulye) ve Aktuir Sizbal (Cerkes tavugu) oldugunu ifade
etmistir. Acika ise birgok Abhaz yemeginde kullanilan ve ayrica tek basina sos olarak da tercih
edilen Abhaz mutfaginin vazgegilmez lezzetlerinden biri oldugu belirtilmistir. Tiirk ve Abhaz
mutfak kiiltlirlerinin benzerlikleri noktasinda ise K1 tarafindan Tiirk mutfag: ile Abhaz mutfag:
arasinda benzerlik olmadigi, Abhaz mutfaginda hamur isinin ¢ok oldugu ve yemeklerde genellikle
yerli ceviz ile misir unu gibi dayanikli tiriinler tercih edildigi ifade edilirken K2 tarafindan ise tam
tersi olarak topluluklarin gogler sayesinde birbirlerinden etkilendiklerini O6rnegin Sivaslilarin
Hingeli bolgeye go¢ eden Kuzey Kafkasya ile Dagistan gdgmenlerinden &grendiklerini ve
kendilerine mal ettiklerini ifade etmistir.

“Tiirkiye’ye geldikten sonra Abhaz mutfak kiiltiiriiniizde meydana gelen degismeler nelerdir?”
sorusuna K1 isletmelerinde yaptiklar1 Haluj’un 6zgiin regetesine sadik kaldiklarin1 ve giiniimiizde
bulmasi oldukca zor ve pahali bir ot haline gelen Atsibira ve Sakarya’da yer alan Abhaz kdylerinde
iiretimi yapilan Abhaz peynirini kullanarak yaptiklarimi ifade ederken, K2 isletmede yaptiklar
peynirli Haluj’un igine 6zgiin regeteden farkli olarak atsibra otu yerine yesil sogan kullandiklarini
belirtmistir. Ayni zamanda Haluj’un Cerkesler arasinda ¢ok farkli sekillerde telaffuz edildigini ve
bu karmasay1 ortadan kaldirmak adina meniilerinde “Cerkes mantis1” olarak yazdiklarini ve bu
sayede Unli bir dergide tercih edilen ilk on yemek arasinda yer aldiklarimi fakat bu yeni terimin
Abhaz kiiltiiriine ait kisilerce hos karsilanmadigini da vurgulanmustir.
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Tablo 4. Abhaz mutfaginda kullanilan ozel mutfak esyalart ve malzemeler

Katihmeilar Kullandiklar1 Ekipmanlar
K1 Ciiven (Dokiim Kap), Akudirissiga, Belag
K2 Ciiven (Dokiim Kap), Belag

Tablo 4’te Abhaz mutfagina ait yemekleri yaparken kullanilan 6zel mutfak esyalarina ve
malzemelere yer verilmistir. K2 Abista’y1 yaparken ister misir unu ister bulgur kullansinlar, Abhaz
kiiltiirine 6zgii dokiim bir kap olan Ciiven i¢inde doverek pisirdiklerini, K1 ek olarak ayni amagla
kullandiklar1 Criven’i Istanbul’da bulamadiklar1 i¢in Abhazya’dan 6zel getirttigini ifade etmistir.
Ayrica katilimeilardan elde edilen verilere gore Abhaz kiiltliriine 6zgii mutfak esyalarn arasinda
Akudrigst (Ezme Barbun Fasulye) yaparken ezmek igin kullandiklart Akudirigsiga olarak
adlandirilan tahta kasik ve Abista yaparken kullandiklar1 Belag adini verdikleri bir tiir tahta kasik
yer almaktadir. K1 ek olarak isletmede yer alan yemekleri yaparken oOzellikle tahta kasik
kullanmay1 tercih ettiklerini ¢iinkii ceviz ve tavuk gibi riskli tirlinler kullandiklari i¢in metal
kasigin saglik agisindan risk olusturdugunu ifade etmistir.

Isletmelerin Abhaz mutfagmna ait yemeklere meniilerinde yer verme diizeyi soruldugunda, K1
“Istanbul’da Abhaz mutfagi dendiginde akla gelen tek isletme biziz ve Abhaz kiiltiiriine 6zgii
yemeklere mentimiizde yaklasik %60 oraninda yer veriyoruz yani Abhazya’da yapilan yemeklerin
%0601 bizim meniimiizde gormeniz miimkiin, Abhazya’dan gelen mevkisi veya konumu farkh
kisiler mutlaka bu isletmede agwrlamir hatta bu sebeple Abhazya Disisleri Bakanlhigindan plaket
aldik” seklinde ifade etmistir. K2 ise K1’den farkli olarak daha eski bir isletme olduklar1 ve K1’e
ait olan igletme acilana kadar ki siirede Abhaz mutfagin iliskin yemekler daha ¢ok yer verdiklerine
ancak giiniimiizde Cerkes-Tiirk mutfagi agirlikli ¢alistiklarin1 fakat Abhaz kiiltiirlinden tamamen
kopmadiklarin1 misafirleri i¢in Abhaz kiiltiiriine 6zgii yemekleri isletmelerinde sunduklarini ifade
etmistir. Her iki isletmenin miisteri portfoyline bakildiginda, farkli mutfaklara ilgisi olanbir
kesimin olustugu ve bu kesimin yeni mutfaklar denemekten hoslandig1 icin kendileri tercih ettigi
ve genellikle sonrasinda miidavim olduklarini ifade edilmistir. Aym1 zamanda K1 Izmit, Diizce,
Sakarya ve Istanbul’'un tiim semtlerinden miisterileri oldugunu, K2 ise ilk acildiklarinda
begenilmeme korkusu ile ¢ok c¢ekindigini ve ozellikle yemek dergisinde “Cerkes Mantisi” ile yer
aldiktan sonra Istanbul’un ¢esitli semtlerinden ve Tiirkiye nin her yerinden miisterileri geldigini bu
sebeple diikkanin zamanla kiigiik geldigini dolayisiyla bilylimeye gittiklerini ifade etmistir. Yine
katilimeilar tarafindan isletmelerin bulunduklari konum itibariyle beyaz yakalilar tarafindan sikca
ziyaret edildikleri, turistlerin ise isletmelerini sosyal medya lizerinden bularak ziyaret ettikleri
vurgulanmistir. Ayrica K1 Abhazlar’in isletmelerinde 6zel giinlerin  6zel etkinliklerin
diizenlendigini ve bu etkinliklerde bir araya geldiklerini ifade etmistir.

“Abhaz mutfaginda ozel giinlerde yapilan yemeklere ornek olarak” K2 Adigelerde lokum,
Abazlarda Acac olarak ifade edilen hamur kizartmasindan bahsetmistir. “Cenazelerde genellikie
bos yapilip kizartilan ya da suda pisivilen Acac normal giinlerde kahvaltida da tiiketilmektedir.
Abhaz mutfaginda ozel giinlerde yapilan yemekler arasinda olmazsa olmazlar arasinda Abista
(Misir Ekmegi), Acika ve Aktur Sizbal (Cerkes Tavugu) yer almaktadir” seklinde ifade etmistir. K1
ise 0zel giinlerde biiyiik boy Abista (misir ekmegi) yaptiklarini ve gevresine haglama et dizdiklerini
ve bu dizmis olduklar1 etin her bir par¢asinin farkli bir anlami bulundugunu bunu bir ritiiele bagh
olarak meydana getirdiklerini ifade etmistir. K1 tarafindan bahsedilen ritiiel aslinda Kuzey
Kafkasyalilarin ortak ritiieli olarak kabul edilen yiizyillardan beri siiregelen birlik, beraberlik ve
kardesligi simgeleyen Asta gelenegidir. Asta kelime anlami olarak sunulan, kesilen anlamlarina
gelmektedir. Kesilen hayvandaki 6nemli uzuvlar sofraya getirilerek misafirlere ikram edilmektedir.
Bu uzuv ve et pargalari arasinda en 6nemlileri ise; kalp, ciger bobrek, kelle, kulak, sag arka but ve
kaba et parcalaridir (Aksu, 2017: 21-22). Bu baglamda Asta Tiirk mutfak kiiltiiriinde Orta
Asya’dan itibaren diizenlenmeye baslanan onceleri devlet islerinin goriisiildiigii zamanla yemekli
eglencelere ve ziyafetlere doniisen Toy gelenegine (Oztiirk, 2021: 583) benzemektedir. Ozellikle
bu benzerlik hayvanin her bir pargasi ve uzvuna farkli bir anlam ve onem atfedilmesinden
kaynaklanmaktadir.
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Katilimcilara yoneltilen “Meniiniizde sundugunuz Abhaz yemeklerinin gegmis ve giintimiiz hali
arasinda nasil farklihiklar vardir? sorusuna K1 tarafindan isletmenin meniisiinde yer alan
yemeklerin orijinaline sadik kalinarak ilk acildiklar1 giinden bugiline 6ziinii kaybetmeden
ulastirdiklar1 ifade edilirken K2 ise meniilerinde yer alan yemeklerde Tiirk mutfak kiiltiiriine gore
baz1 degisiklikler yaptiklarini “Ornegin, peynirli Haluj’da kullamilan Atsibra otu Tiirk kiiltiiriinde
¢cok agr geldi onun yerine peynirli Haluj’a yesil sogan koymak durumunda kaldik” seklinde ifade
etmistir. “Bir diger degisiklik ise et pisirirken onceden baharat olarak sadece karabiber
kullanirken Tiirk mutfagimn etkisi ve giiniimiizdeki etlerin eski tatlarim yitirmesi ile kekigi et
yemeklerinde kullanmaya basladik” seklindedir. K2 tarafindan ifade edilen diger bir konu da
kisnisin Abhaz kiiltiiriinde ¢ok sevilerek tiiketilen bir bitki olmasina ragmen Tiirk mutfak
kiiltiiriinde c¢ok ragbet goérmeyen bir iiriin oldugunu bu sebeple kisnisin yerine maydanoz
kullandiklar1 vurgulanmustir. ki isletmenin kisnisle ilgili ortak yargisi kisnisin gen yapisina gore
insandan insana farkli tepkimeler vermesi sonucunda bazi gen yapisina sahip bireylerde sabun veya
deterjan tadi olarak algilanmasidir. Bu nedenle Abhaz mutfaginda cokca tercih edilen kisnisin
tadinin Tiirk damak tadinda garipsenmesinden dolay1r meniilerinde kullanim oranlarini azalttiklari
yoniindedir. K1 buna ek olarak Abhazya’da mutfak kiiltiiriiniin zaman ic¢inde degisim ve diger
kiiltiirlerle etkilesime ugradigim1 fakat diaspora sayesinde kendilerinin bu kiiltiiri hala
siirdiirdiiklerini ve recetelerin orijinaline sadik kalindigini ifade etmistir. Katilimcilarin ortak
olarak ifade ettigi kavramlardan bir digeri ise meniilerde yasanan degisimlerin ana nedenleri
arasinda {irlin kalitesinin eskisi gibi olmamasi ve teknolojinin artmasiyla birlikte {iretim
yontemlerinin makinelesmesi ve bu baglamda hammadde kalitesinin diismesidir. K1 meniilerinde
daha 6nce Abhaz kiiltiiriine 6zgii kahvalti verdiklerini fakat giiniimiizde fiyatlardaki yiikselis ve
istikrarsizlik nedeniyle aym kaliteyi koruyamayacaklar1 diisiincesiyle kahvaltiyt meniilerinden
kaldirdiklarini ifade etmistir.

“Tiirkiye’ye geldikten sonra genel Abhaz kiiltiiriinde yasanan degisimler nedir?” sorusuna Kl
tarafindan cografi yapinin degisimi ile olusan degisikler oldugunu 6rnegin karalahana bulmayinca
onun yerine beyaz lahana kullanildigi, Kayseri tarafinda patates ¢ok oldugu i¢cin Haluj iginde
peynir yerine patates kullanildigini1 ya da Abhaz peynirinin orijinalinin giiniimiizde bulunmasinin
zor olmasindan dolay1 koy peyniri kasar peyniri vb. kullanildigim1 fakat bu durumun yapilan
tiriiniin orijinalinden uzaklastirdigi cevabi alinirken, K2 ise dini yapinin farklilagtigini ve bunun da
kiiltiirel olarak her alana niifuz ettigini ifade etmistir.

Katilimcilara yoneltilen “Isletmeniz geleneksel Abhaz yemeklerinin tanitilmasi ve korunmasinda
rolii nedir?” sorusuna K1 isletmesinin Abhaz mutfak kiiltiiriiniin temsilcisi oldugunu ve igletmeleri
sayesinde Abhaz kiiltiiriinii hi¢ bilmeyen kisilere Abhaz mutfak kiiltliriinii tanittiklarin1 ve bu
sayede Abhaz kiiltiiriiniin korunmasini sagladiklarin1 séylerken K2 ise Abhaz mutfaginin tanitimi
noktasinda isletmelerinin oncli oldugunu dile getirmistir. Ek olarak K2 igletmesi ile Cerkes ve
Abhaz mutfagina 6zgii yemeklerin restoranlarda yapilip insanlara sunulabilecegini gostermis
oldugunu bu sayede yeni girisimcilere cesaret verirken hem de kiiltiiriin taninirligina katki saglamis
olduklarini ifade etmistir. Tiirk mutfak kiiltiirii ile Abhaz mutfaginin etkilesimi noktasinda kiiltiire
0zgl restoranlarin énemli bir paydas oldugu elde edilen veriler arasindadir. K2 kodlu katilimci,
Abhaz kiiltiiriiniin kapali bir kiiltiir oldugunu kendi i¢lerinde kiiltiirlerini devam ettirdiklerini fakat
zaman gegctikce azaldiklarini ve kapali kalan kiiltiirlerin zayiflayarak yok oldugunu bu sebeple
paylagsma ihtiyaci duyduklarini bu nokta da isletmesinin &nemli bir misyon yiiklendigini
belirtmistir.

“Abhaz mutfak kiiltiiriiniin siirdiiviilebilirliginde ticarilesmenin rolii nedir?” sorusu katilimcilar
tarafindan farkli bakis acgilariyla cevaplanmistir. K2 Abhaz mutfak kiiltiiriiniin stirdiirilebilirligi
noktasinda kendileri gibi isletmelerin varligmin ¢ok kiymetli oldugunun ve bu sayede {iriinlerin
ticari deger kazandigimi ve aslina uygun iiretim artisinin oldugunu sdylemektedir. Bu diislincesine
omek olarak da “Abhaz peyniri tiiketimi sadece Abhazlar tarafindan tiiketilse tiiketimin kisith
kalacak ve zaman iginde yok olacaktir. Fakat bizim gibi ticari isletmelerin bu peyniri talep
etmesiyle birlikte iiretim artmakta ve oOziine uygun iiretim yapan isletme sayisimin dolayisiyla
rekabet ve iiriin kalitesi artmaktadir” diye ifade ederken, K1 ise K2’ nin aksine Abhaz mutfagimin
stirdiiriilmesinde ticarilesmenin etkisinin diisiik oldugunu ticari bir degeri olmus olsa isletme
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sayisinin bir iki isletme ile sinirli kalmayip ¢ok daha fazla olacagim dile getirmistir. Bu ifadesinin
en Onemli sebeplerinden birisinin kullanilan malzemenin fiyatimin ¢ok yiliksek olmasi ve
yemeklerin yapimimin olduk¢a zahmetli oldugu aym zamanda Abhaz Kkiiltiiriinde yer alan
yemeklerin agir yemekler olduklart ve her giin, her 6giin yenilecek yemekler olmamasindan
kaynaklandigini ifade etmistir.

Tablo 5. Ticarilesmenin Abhaz mutfagi sunan isletmelerde yarattigi degisim

Ozgiin Receteden Farkli Kullanilan

Uriin Ads Malzemeler
Kisnis Maydanoz (K2)
Geleneksel Uriin Atsibira Yesil Sogan (K2)
Degisimi
Misir Unu Do6vme Bulgur (K2)
Koy Peyniri (K1
Abhaz Peyniri Y ) .( )
Kasar Peyniri (K1)
Cografi Etkiye Gore Karalahana Beyaz Lahana(K1)
Degisim Abhaz Peyniri Patates (K1)
Geleneksel Yemek Ad1 .
Degisikligi Haluj Cerkes Mantis1 (K2)

Et Yemeklerine Kekik Ekleme (K2)

Tiiketici Damak Tadina Gore Degisim o
Kisnisin Azaltilmas1 (K1, K2)

Tablo 5’te ticarilesmenin Abhaz mutfagi sunan isletmelerde yarattigi degisimlere yer verilmistir.
Degisimler; geleneksel {iriin degisimi, cografi etkiye gore degisim, geleneksel yemek adi degisimi
ve tiiketici damak tadina gore degisim olmak {izere dort farkl kategoriye ayrilmistir. Ticarilesme
noktasinda her iki isletmenin de uyguladiklar farkli yontemler bulunmaktadir. K1 ticarilesme
noktasinda iiriin kalitesini aymi tuttuklarim1 fakat maliyetlere katlanma noktasinda menii
cesitlendirmeye gittiklerini sdylerken K2 ise ticarilesme noktasinda tiriinlerin adlarinda 6rnegin
“Cerkes mantis1” gibi ve igeriklerinde drnegin Atsibra yerine yesil sogan gibi ufak degisiklikler
yaparak miisterilerin damak tadina hitap eden ve ilgi ¢eken iiriinler koymaya ¢alistiklart ifade
etmistir. Ek olarak her iki isletmede malzeme kalitesinden heniiz 6diin vermediklerini hala ilk
giinkii kalitedeki malzemeleri bulabildikleri ve maddi agidan alabildiklerini ifade etmistir.

“Abhaz mutfagimin  siirdiiriilebilirligi iizerine Onerileriniz nelerdir?” sorusuna K2 Abhaz
mutfaginin stirdiiriilebilirligi noktasinda sosyal medyanin énemli rolii oldugunu fakat asil olanin
kiiltiire ait ritiielleri devam ettirmekten ileri geldigini ifade etmistir. Ornegin “diigiin yapiyorsan
kendi geleneklerine bagli kalacaksin diger kiiltiirler ne der diye onlara yer agmaya kalktiginda
kendi kiiltiiriinii geriletmis oluyorsun. Oysa kiiltiir var oldugu sekilde kabul gériiliip seviliyor.
Onemli olan ona sahip ¢ikmak ve yasatmak bu hayatin en giizel renklerinden birisi kiiltiirler
nihayetinde” seklinde ifade ederken K1 ise siirdiiriilebilirlik noktasinda genglerin bu kiiltiire sahip
cikmasi gerektigini kendilerinin yaslandiklarini ve belki de bes yil sonra bu isletmeyi yiirlitmeye
devam edemeyeceklerini bu sebeple yeni neslin Abhaz mutfagina ait yemekleri 6grenip
uygulamasi ve nihayetinde kiiltiirii yasatmas1 gerektigini dile getirmistir. Hatta bu noktada sosyal
medya lizerinden isletmelerinde karsiliksiz olarak Abhaz mutfagina ait yemeklerin yapimiyla ilgili
egitim verilecegini duyurduklarmi ve hi¢ kimsenin bagvuruda bulunmadigini iiziilerek ifade
etmistir.

Arastirmada sevilerek tiiketilen geleneksel Abhaz yemekleri arasinda Haluj, Abista (misir ekmegi),
Akudrissi (Ezme Barbun Fasulye) ve Aktur Sizbal (Cerkes Tavugu)’in yer aldigt Acitkanin ise
bircok Abhaz yemeginde kullanilan ve ayrica tek basina sos olarak da tercih edilen Abhaz
mutfaginin vazgegilmez lezzetlerinden biri oldugudur. Goriigmeler neticesinde elde edilen veriler
dogrultusunda Abhaz mutfaginda sunulan 14 ¢esit yemek oldugu tespit edilmis olup Abhaz mutfak
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kiiltiirinde kullanilan temel yiyecek malzemelerinin misir unu, Abhaz peyniri, kdy tavugu, yerli
ceviz ve acika oldugu sonucuna ulasilmistir. Bu noktada elde edilen veriler Usta ve Yaman
(2018)’in Cerkes mutfagi iizerine yapmis olduklar1 ¢aligma ile benzerlik gostermektedir. Ayrica
arastirmada elde edilen veriler arasinda Abhaz mutfaginda kullanilan geleneksel mutfak arac ve
gerecleri arasinda Ciiven, Belag ve Agudirsisiga oldugu tespit edilmis olup bu verilerde Usta ve
Yaman (2018)’in calismasi ile benzerlik gostermektedir.

SONUC ve ONERILER

Arastirmada elde edilen verilere gére Abhaz mutfag: sunan isletmelerin yiyecek icecek isletmeleri
icin uzun sayilabilecek yillardir hizmet verdikleri ve isletme agma sebeplerinin ise ticari
kaygilardan 6te Abhaz mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilmesi niyetinde oluslaridir. Bu baglamda her iki
isletmenin de gelen miisterilere misafir goziiyle baktiklar1 ayrica kiiltiirlerini tanitma noktasinda
oldukga hevesli olduklar1 gdzlenmistir. Isletmelerle yapilan goriismelerde e katilimeilarin her ikisi
de isletmelerinin her tiirlii isleyisiyle yakindan ilgilendikleri aymi zamanda mutfaktan cikan
iirlinlerin hazirlanmasinda bizzat aktif rol oynadiklar bilgisi elde edilmistir. Elde edilen veriler
dogrultusunda isletmelerde Abhaz mutfagindan sunulan 14 cesit yemek oldugu tespit edilmis ve
Usta ve Yaman (2018)’in Cerkes mutfagi lizerine yapmis olduklart ¢aligma ile aragtirma sonuglari
benzerlik gostermektedir. Ayrica Abhaz mutfaginda kullanilan geleneksel mutfak arag ve gerecleri
arasinda Ciiven, Belag1 ve Agudirsisiga oldugu tespit edilmis olup bu verilerde Usta ve Yaman
(2018)’in galigmasi ile benzerlik gostermektedir.

Gogmenler gog ettikleri yerlerde yerel halk ile etkilesimde bulunarak mutfak kiiltiirlerini etkilesim
icinde olmalar1 kaginilmazdir. Bu baglamda bir¢ok azinliga goére Abhazlarin daha kapali bir kiiltiir
olarak mutfak geleneklerini koruduklar bilinmektedir. Bu anlamda iki isletme fikir olarak ayrigsa
da zaman iginde Abhaz kiiltiiriinde kullanilan kisnis gibi {rlinlerin Tiirk mutfaginda tercih
edilmemesi veya cografi yapinin degigmesi neticesinde iirlin ¢esidinin degismesi gibi gerekcelerle
mutfak kiiltliri baz1 noktalarda degisimlere ugrayarak Tiirk kiiltiiriiniin damak tadina gore degisim
gostermistir. Bu durum Atik ve Atik (2020)’nin c¢alismasinda elde ettigi gégmenlerin mutfak
kiiltiirlerini bazi alanlarda siirdiiriitken bazi durumlarda da yasadiklart bolgenin sartlarina gore
sekillendikleri sonucuyla benzerlik gostermektedir.

Bir diger sonug ise isletmelerde sevilerek tiiketilen geleneksel Abhaz yemekleri arasinda Haluj,
Abista (misir ekmegi), Akudrigst (Ezme Barbun Fasulye) ve Aktur Sizbal (Cerkes Tavugu) i yer
aldig1 Acika nin ise bircok Abhaz yemeginde kullanilan ve ayrica tek basina sos olarak da tercih
edilen Abhaz mutfaginin vazgegilmez lezzetlerinden biri oldugudur. Bu sonug ilhan ve Mesci’nin
(2018) Cerkes mutfaginin gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesine agisindan yaptiklari
arastirmada inceledikleri restoran meniilerinde Haluj, Cerkes tavugu, Abaza peyniri, Ahul¢apa,
Sizbal ve Abista gibi yiyeceklerin siklikla yer aldig1 sonucuyla benzerlik géstermektedir.

Arastirma neticesinde ulasilan sonuglardan birisi isletmenlerin meniilerinde Abhaz mutfaginin yani
sira Cerkes ve Tiirk mutfagina iliskin yemeklere de yer vermesidir. Bu durumun birden ¢ok nedeni
bulunmaktadir. ik olarak ekonomik kaygilar nedeniyle varliklarini devam ettirmek isteyen
isletmelerin daha ¢ok miisteriye hitap etme arzusu, diger bir neden Abhaz mutfagina ait yemeklerin
zor ve mesakkatli olmasi bu dogrultuda ticari isletmeler igin ig¢ilik maliyetinin yiiksek olmasi
ayrica isletmelerin Abhaz mutfagi bilen is¢i bulmada sikinti yasamalar1 ve Abhaz kiiltiiriine ait
yemeklerin agir yemekler olmasi dolayisiyla her 6gilin tiiketilebilecek yemekler olmamasi
isletmeleri meniilerinde ¢esitlendirme yapmaya zorlamaktadir.

Abhaz mutfagr sunan isletmelere Abhaz veya Cerkes misterilerin ilgisinin yaninda diinya
mutfagina ilgi duyan yerli ve yabanci turistlerin de tercih ettigi aragtirmada ulagilan sonuglar
arasindadir. Ayrica isletmeler sadece bulunduklari semtten degil Izmit, Diizce, Sakarya gibi
Tiirkiye’nin birgok yerinden ve Istanbul’un hemen hemen her semtinden misafiri agirlamaktadir.
Bu baglamda farkh kiiltiirlere ait mutfaklar sunan isletmelerin varligi Tiirk mutfagina zenginlik ve
cesitlilik saglayarak iilkemize gelen turistler agisindan da tercih edilebilirligi artirmaktadir.

Abhazlarin 6zel giinlerde sunmus olduklar1 yemeklerinin ise Acac, Abista (miswr ekmegi), Acika ve
Aktur Sizbal (Cerkes tavugu) oldugu tespit edilmis ayrica 6zel giinlerde Asta gelenegini hala devam
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ettirdikleri sonucuna ulasilmistir. Bu baglamda Sagir ve Ulgen (2022)nin yapmis oldugu
calismada elde ettigi “Cerkeslerin ozel giin ve gecelerin yemek ritiielleri i¢in onemli oldugu”
tespitiyle benzerlik gdstermektedir.

Elde edilen bulgular dogrultusunda tespit edilen olgulardan birisi de Abhaz kiiltiiriine ait
meniilerde yasanan degisimlerin ana nedenlerden birisinin glintimiizdeki {iriin kalitesinin eskisi gibi
olmamas ve teknolojinin artmastyla birlikte {iretim yontemlerinin makinelesmesi ve bu baglamda
hammadde kalitesinin diismesi ile orijinal lezzetlerden uzaklasilmasi yoniindedir. Fakat Diaspora
sayesinde Istanbul’da yer alan restoranlarin Abhazya’da yer alan restoranlara gdre regetelerin
orijinaline daha sadik kaldiklar1 edinilen bilgiler arasindadir. Bu baglamda bulunduklarn yerden
farkli bir yere gd¢ eden goc¢menlerin iilkelerine olan Ozlemlerini yasatmalart ve kiiltiirel
benliklerini siirdiirmeleri noktasinda mutfak kiiltiirlerine sarildiklar1 bir¢ok c¢alismada ifade
edilmistir (Avcioglu 2013; Sagir ve Ulgen, 2022; Atabey ve Colakoglu, 2023). Abhaz mutfagina
ait yemeklerde hamur isinin ¢ok¢a yapildigi, yemeklerde genellikle yerli ceviz ve misir unu gibi
dayanikli iriinlerin tercih edildigi ve bu baglamda da Tirk mutfagindan ayristigi arastirma
neticesinde elde edilen sonuglardan birisidir. Fakat toplumsal etkilesim neticesinde Ornegin
Halyj’un Tirk mutfaginda Hingel, Hengel ve Hangel gibi degisik isimlerle adlandirilan hamur
isine benzedigi bilinmektedir (Turizm Ansiklopedisi, 2024).

Calismada katilimcilarla yapilan goriismeler neticesinde ticarilesmenin Abhaz mutfagi sunan
isletmelerde yarattigi degisimler geleneksel iiriin degisimi, cografi etkiye gore degisim, geleneksel
yemek adi degisimi ve tiiketici damak tadina gore degisim olmak iizere dort farkli kategoride
irdelenmis olup geleneksel iirlin degisiminin nedenleri arasinda Atsibira, Abhaz peyniri gibi
iirlinlerin iiretimi ve bulunabilirliginin zor olmast yer alirken, cografi etkiye gore degisimde
cografyanin sunmus oldugu lriin ¢esitliliginin farklilagmasi neticesinde bulunulan ydreye ait
iirlinlerin mutfakta kullaniminin ulasilabilir olmasi, geleneksel yemek adi degisiminin nedeni
arasinda bolgesel soyleyis farkliliklarinin ortadan kaldirilarak “Cerkes mantis1” gibi tek bir ifade
ile telaffuz edilerek akilda kaliciligin artirtlmasi ayrica Tirk mutfaginda kisnisin fazla ragbet
gérmemesi vb. nedenlerle tiiketicinin damak tadina gore regetelerde yenilige gidildigi sonucuna
varilmistir.

Abhaz mutfagimin ticarilesmesi noktasinda hizmet sunan igletme sayilarinin artmasi geleneksel
riinlerin tiretiminin siirdiiriilmesi noktasinda kiymetlidir. Fakat giiniimiizde ticari kaygilar ile
acilan isletmelerde tek bir {iriin veya mutfak sunarak ayakta kalmak olduk¢a zor oldugu icin
isletmelerin kendi kiiltiirel mutfaklarin1 6zgiin regetelerine sadik kalarak siirdiirmeye devam etmesi
fakat bunun yaninda Tiirk mutfagina ait farkli tirde yemekler de {iretmesi gerektigi
diisiiniilmektedir. Sonuglar dogrultusunda Abhaz mutfak kiiltiirliniin ticarilesmesi amaciyla
asagidaki Oneriler gelistirilmistir;

e Isletme meniileri incelendiginde daha c¢ok popiiler olan Cerkes tavugu, Haluj vb.
yemeklerin meniilerde yer aldigi gozlenmistir. Geleneksel yemeklerin belirli periyotlarla
da olsa iretiminin yapilmasi bu sayede Abhaz mutfaginin kaybolmaya yiiz tutmus
geleneksel iirtinlerinin giin yiiziine ¢ikarilmasi,

e Belirli periyotlarla Abhaz kiiltiirline ait yemeklerin yapildig1 organizasyonlarin diizenlenip
bu etkinliklerin duyurulmasi i¢in Abhaz kiiltiir dernegi ile is birligi yapilmasi,

e Isletmeler tamitim i¢in sosyal medyada paylasim yaparken yemeklerin hikayesi, tarihi ve
kiiltiirel degeri ile ilgili bilgilere yer vermesi,

e Aragtirmada sonuglarindan biri de Abhaz mutfagina ait yemeklerin yapimini gelecek
nesillerin ¢ok bilmedikleridir. Bu noktada Abhaz kiiltiir dernekleri tarafindan egitimler
verilmesi ve bu egitimler neticesinde kursiyerlere istihdam imkanin saglanmasi,

e Isletme sahiplerinin Abhaz kiiltiiriinii yasatmanmn yani sira dogru tanitim, reklam ve
pazarlama stratejileri ile gastronomi turizmine yerli ve yabanci gastro turistler
kazandirmasi, Istanbul'un gastronomi turizminde markalasmasi i¢in bu degerin
kullanilmas1

e Istanbul gastronomi sehri tamtimlarinda gastronomi turizmi baglaminda kamu ve yerel
yonetimlerin Abhaz mutfak kiiltiirii ve bu kiiltiire ait restoranlarin tanitimin yapilmasi,
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e Abhaz mutfag: sunan isletmeler tarafindan Abhaz mutfak kiiltiiriine ait yemeklerinin marka
degerlerini arttirmaya yonelik calismalar yapilmast,

e Farkli gé¢cmen topluluklarin mutfagini sunan isletmelerle calismalar yapilmasi ve bu
isletmelerin giin yliziine ¢ikarilmasi

e Bu calisma sadece Istanbul’daki Abhaz mutfagi sunan isletmelerle yapilmistir. Gelecek
caligmalarin Tirkiye'nin farkli bolgelerinde yer alan Abhaz mutfagi sunan isletmelerle
gerceklestirilmesi ayrica farkli Kafkas halklar1 (Adige, Abhaz, Ubih, Karacay, Oset,
Cecen-Ingus ve Dagistan) ile ¢alismalar yapilmasi literatiire katki saglayacaktir.
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Extended Abstract

The culture, shaped by the lifestyles, preferences, and habits of a society, also includes the eating and
drinking habits of a community. Migration, in particular, is one of the key factors in shaping culinary culture.
Many different ethnic origins have influenced the formation of Turkish culinary culture, and the Abkhaz,
despite their interaction with local cultures, have managed to maintain their cultural identity and pass it on to
future generations. Geographic, economic, social, and universal differences not only affect how and what
people eat but also when and with whom they eat. In this context, commercialization is seen as a threat to the
preservation of culinary heritage. The increasing consumption of fast food, the growing use of food
preservatives and additives, the diminishing use of traditional regional products, and the shift away from
local food consumption due to globalization are among the consequences of commercialization. Migration is
defined as the social movement where individuals leave their place of residence and settle permanently in
another location. Migrants carry their eating habits with them, spreading these culinary practices to the
regions they settle in. This interaction leads to changes and diversification in eating habits for both the
migrants and the local population in the settled region. While migrants try to adapt to their new surroundings,
they also strive to maintain their cultural identity. In this dilemma, a new culinary culture emerges Istanbul,
which receives migration from various parts of the world and Turkey, hosting people from different nations,
stands out for its cultural richness, and many different cultures have influenced its identity formation. One of
these cultures is the Abkhaz. It is estimated that there are approximately 200,000 to 300,000 Abkhaz people
in Turkey, according to various researchers. Undoubtedly, some of this population lives in Istanbul.
However, when reviewing the existing literature, no studies have been found on the culinary culture of the
Abkhaz living in Istanbul. In this context, the aim of the study is to determine the situation of the Abkhaz
people living in Istanbul in terms of maintaining their traditional food culture and understanding, and to
identify what these dishes are, through the influence of commercial activities on the culinary culture of
Abkhaz restaurants in Istanbul. The study utilized qualitative research methods to gather in-depth
information, and a cultural analysis research design was preferred. The universe of the study consists of
restaurant businesses in Istanbul that serve Abkhaz cuisine. Istanbul was chosen as the location for the study
because there had been no previous research on Abkhaz culinary culture in the literature. For determining the
sample, the criterion sampling method, which is often preferred in qualitative research, was used. In this
context, the criteria for selection were being located in Istanbul and offering products from the Abkhaz
culinary tradition in the menu. For data collection, the interview technique, one of the qualitative research
methods, was preferred. The interview form consists of two sections; the first section includes demographic
questions, while the second section contains fourteen semi-structured questions related to the subject of the
study. The interview questions were presented to experts, and revisions were made based on feedback from
two different experts. The interviews were conducted face-to-face between August 15 and September 10,
2024, and lasted an average of 49 minutes. Based on the data obtained in the study, traditional Abkhaz dishes
that are popular in restaurant include Haluj, Abista (cornbread), Akudrigst (mashed bean stew), and Aktui
Sizbal (Circassian Chicken). Acika, a spicy sauce, is another essential element in Abkhaz cuisine, used in
various Abkhaz dishes and also consumed as a standalone condiment. One of the key findings of the study is
that in addition to Abkhaz cuisine, businesses also offer dishes from Circassian and Turkish cuisines. There
are several reasons for this. First, restaurant aiming to sustain their operations due to economic concerns seek
to appeal to a broader range of customers. Second, dishes are often complex and labor-intensive, which leads
to high labor costs for commercial businesses. Additionally, businesses struggle to find employees familiar
with Abkhaz cuisine, and since Abkhaz dishes are heavy and not suitable for consumption at every meal, this
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forces businesses to diversify their menus. Another finding from the study is that the clientele of these
businesses consists not only of Abkhaz and Circassian customers but also local and foreign tourists interested
in world cuisines. Furthermore, businesses host visitors from various regions of Turkey, such as [zmit,
Diizce, Sakarya, and almost every district of Istanbul. In this context, the presence of businesses offering
diverse cuisines enriches Turkish cuisine and The study also found that the special dishes served by the
Abkhaz during special occasions include Acgac, Abista (cornbread), Acika, and Aktui Sizbal (Circassian
Chicken). It was also concluded that they continue to practice the tradition of "Asta" on special occasions.
One of the findings from the data is that one of the main reasons for changes in Abkhaz menus is the decline
in the quality of products, the mechanization of production methods with the advancement of technology,
and the resulting decrease in raw material quality, which leads to a departure from original flavors. However,
it was observed that restaurants in Istanbul, due to the diaspora, tend to stay truer to the recipes than those in
Abkhazia. It can be said that immigrants who have moved from one place to another hold on to their culinary
culture to preserve their cultural identity and experience nostalgia for their homeland. The study also
revealed that Abkhaz dishes often involve the use of dough, and durable products such as local walnuts and
corn flour are commonly used in these dishes, distinguishing them from Turkish cuisine. However, due to
social interaction, for example, Haluj is known to resemble a dough dish called Hingel, Hengel, or Hangel in
Turkish cuisine. Through interviews with participants, the study categorized the changes brought about by
commercialization in businesses offering Abkhaz cuisine into four categories: traditional product exchange,
geographical influence-based changes, traditional dish name changes, and changes based on consumer taste
preferences. The reasons for traditional product changes include the difficulty in producing and finding
ingredients like Atsibira and Abkhaz cheese. Geographical changes refer to the increased availability of local
products due to regional differences. In terms of dish name changes, regional dialect differences have been
minimized, and terms like "Circassian dumplings" are used for better recognition. Additionally, due to
consumer preferences, changes in recipes have been made, such as reducing the use of coriander, which is
less favored in Turkish cuisine. The commercialization of Abkhaz cuisine is significant in ensuring the
continuation of traditional products. However, given the challenges of sustaining a business by offering only
a single product or cuisine, it is suggested that businesses continue to offer their cultural cuisine while
remaining faithful to their original recipes, but also diversify their offerings with different Turkish dishes.
One of the limitations of the study is that it was conducted only on Abkhaz restaurants in Istanbul, where the
number of such businesses is low. It is assumed that the participants provided accurate and sincere responses
to the research questions, and that the questions in the scale used effectively measured the impact of
commercialization on culinary culture.
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