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CERKES MUTFAK KULTURUNU DENEYIMLEMEYE YONELIiK BIR TUR
ONERISi: DUZCE iLi ORNEGI
Arastirma Makalesi

Vedat ACAR', Kagan KARAOSMANOGLU?

OZET

Tiirkiye’de son yillarda gastronomi turlarina olan ilginin artis gosterdigi sdylenebilir. Fakat uygulanan bu turlar,
agirlikli olarak Akdeniz ve Giineydogu Anadolu Bolgelerini kapsamaktadir. Bu noktadan hareketle
gergeklestirilen bu arastirmanin temel amaci, Akdeniz Bolgesi’nin dogusu ile Giineydogu Anadolu Bolgesi’nde
yogunluk gdsteren gastronomi tur rotalarina alternatif bir tur programm olusturmaktir. Bu amag¢ dogrultusunda,
Bati1 Karadeniz Bolgesi’nin dnemli yerlesim yerlerinden biri olan Diizce ilinde, Cerkes mutfagini ve kiiltiiriinii
deneyimlemeye yonelik bir tur Onerisi olusturulmustur. Bu baglamda literatiire katki saglayacagi
diisiiniilmektedir. Aragtirmada oncelikle 19. Yiizyilin ikinci yarisinda Anadolu’ya go¢ eden Cerkesler ile
Osmanli Imparatorlugu’nun s6z konusu dénemdeki iskan politikalarina deginilmis, sonrasinda, Cerkes
mutfaginda yer alan 6nemli tatlar hakkinda bilgi verilmistir. Daha sonra ise Diizce iline, iki gece konaklamali,
agirlikli olarak Cerkes mutfagini ve kiiltiiriinii deneyimlemeye yonelik bir tur programi olusturulmustur.

Anahtar Kelimeler: Diizce, Cerkes Mutfagi, Kiiltiirel Turizm, Gastronomi, Gastronomi Rotalar1

A TOUR PROPOSAL TOWARDS EXPERIENCING CIRCASSIAN CUISINE: THE CASE
OF DUZCE PROVINCE

ABSTRACT

It is possible to state that there has been an increase in the interest towards gastronomy tours in recent years in
Turkey. However, those tours conducted comprise predominantly of Mediterranean and Southeastern Anatolia
Regions. From this viewpoint, the aim of this research is to create alternative tour schedule against gastronomy
tour routes to East of the Mediterranean and Southeastern Anatolia Regions. In accordance with this purpose, a
tour proposal towards experiencing Circassian cuisine and culture has been created in Diizce province, one of the
important settlements in the Western Black Sea Region. Within this context, the research is thought to make a
contribution to the literature. In the research, firstly, information was given about Circassians who immigrated to
Anatolia from North Caucasus during the second half of the nineteenth century and the settlement policy of
Ottoman Empire in the aforementioned period and then, about important dishes in Circassian cuisine. Finally, a
two-night tour schedule aiming to experience predominantly both Circassian cuisine and culture in Diizce
province has been created.
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GIRIS

Gastronomi alani, giiniimiizde yogun ilgi goren
konular1 arasinda gelmektedir. S6z gelimi 29-30
Nisan 2019 tarihlerinde Kusadasi’nda
gergeklestirilen II.  Ulusal Turizm Rehberligi
Kongresi’'nde TUREB Bagkan1 Sn. Suat Tural,
giiniimiizde gastronomi alanina olan ilgideki artisa
deginerek bu artigla birlikte gastronomi alaninda
turist rehberlerine yonelik uzmanlik egitimlerine
agirlik vereceklerine dikkat ¢ekmistir (Acar, 2019).
Siinnetcioglu ve digerleri (2017) tarafindan
gerceklestirilen bir arastirmaya gore, Tiirkiye’de
1987 yilindan 2017 Ekim ay1 sonuna kadar
“gastronomi” anahtar sOzciigiinii igeren turizm
alaninda toplam 33 adet doktora ve yiiksek lisans
tezine ulasilmistir. YOK Tez Veri Tabani
incelendiginde ise 2017-2019 Ekim ay1 sonuna
kadar “gastronomi” anahtar s6zctigii igeren toplam
53 adet doktora ve yiiksek lisans tezinin
gerceklestirildigi  goriilmektedir (YOK, 2019).
Bunun yanin sira, gastronomi alaninda yayin yapan
bir derginin 2013-2018 yillar1 arasinda yayimladigi
281 makalenin % 41.28’si, 2017 yilinda
yayimlanmistir (Sokmen ve Ozkanli, 2018). Son
yillarda gastronomi alaninda gerceklestirilen
bilimsel arastirmalarda nicelik bakimindan artis
olmasina ragmen bazi arastirmalar, turistlerin
destinasyon tercihlerinde gastronomi unsurlarinin
heniiz birincil oneme sahip olmadigini ortaya
koymaktadir. S6z gelimi Zagrali ve Akbaba (2015)
tarafindan Izmir’de gerceklestirilen arastirmada
elde edilen bulgular bu gorisii destekler
niteliktedir. S6z konusu arastirmada, turistlerin
destinasyon tercihlerinde etkili olan faktorler
arasinda “yoresel yemekler” dordiincii sirada yer
almaktadir. Benzer sekilde Gokdeniz ve digerleri
(2015) tarafindan Ayvalik’ta  gercgeklestirilen
calismada, destinasyon ¢ekicilikleri bakimindan
kum-deniz-giines faktorii ile tarihi ve kiltiirel
cekicilik faktdrii one ¢ikarken zengin mutfak
kiiltiirtine sahip olma faktoriiniin dordiincii sirada
yer aldig1 tespit edilmistir. Aydogdu ve digerleri
(2016) tarafindan Bozcaada’da gergeklestirilen
calismada da gastronomi turizmi bilesenlerinin
turistlerin destinasyon tercihlerinde 6nemli bir rol
oynamadig1 sonucuna ulagilmistir. Akman’a (1998:
28) gore turistlerin Tiirkiye tercihlerinde etkili olan
faktorler arasinda fiyat agisindan uygunluk, Tirk
halkin1 tanima istegi, ucuz aligveris olanaklar1 ve
Tiirkiye’ye duyulan merak etkili olurken Tiirk
mutfagini tanima istegi bunlarin ardindan besinci

sirada gelmektedir. Albayrak (2013) tarafindan
Istanbul’da gergeklestirilen bagka bir arastirma ise,
yabanci ziyaretgilerin Tiirkiye’ye gelis nedenleri
arasinda Tirk mutfag: faktorliniin, tarihi 6zellikler,
ucuzluk ve  Tirkiye’ye  duyulan  merak
faktorlerinden sonra dordiincii sirada yer aldigim
ortaya koymustur.

Tirkiye’de gergeklestirilen gastronomi turlari
acisindan bir degerlendirme yapildiginda ise bu
turlarin  belli bolgelerde yogunluk gosterdigi
sOylenebilir. S6z gelimi Kizilrmak ve digerleri
(2016) tarafindan gerceklestirilen bir g¢aligmada,
gastronomi rotalarinin  agirlikli  olarak Dogu
Akdeniz ile Giineydogu Anadolu Bolgeleri’nde
yogunluk gosterdigi, ancak ayni durumun Bati,
Orta ve Dogu Karadeniz Bolgeleri i¢in s6z konusu
olmadigr ortaya koyulmustur. Kizilirmak ve
digerleri (2016), Bolu, Kastamonu, Safranbolu ve
Sinop destinasyonlarin1 kapsayan Bati Karadeniz
Bolgesi’nde dort adet tur rotast oldugunu, Orta ve
Dogu Karadeniz Bolgelerini kapsayan iki adet
gastronomi tur rotasi oldugunu tespit etmislerdir.
Bu noktadan hareketle gergeklestirilen  bu
calismada, Akdeniz Bolgesi’nin dogusu ile
Gilineydogu Anadolu Bolgeleri’'nde yogunluk
glsteren gastronomi tur programlarina alternatif
bir tur programi olusturmak amacglanmaktadir. Bu
ama¢ dogrultusunda hem sahip oldugu kiiltiirel
gesitlilikler hem de konumu itibari ile (Ankara ve
Istanbul’a olan yakilig) Bati Karadeniz
Bolgesi’nin 6nemli bir yerlesimi olan Diizce ili
arastirmaya konu edilmistir. Bulundugu konum
itibar1 ile Diizce, farkli kiiltiir ve etnik yapidaki
toplumlarin birlikte yasamasina olanak
tanimaktadir. Bu kiiltiirel ¢esitliligi  olusturan
topluluklardan birini “Cerkesler” olusturmaktadir.
Kaya’ya (2012) gore Turkiye sinirlari igerisinde
Adige, Kabartey, Abhaz, Ubith ve Cecen alt
kimlikleri altinda yaklasik 2,5 milyon Cerkes
kokenli  yerlesik  topluluk  bulunmaktadir.
Dolayisiyla gerceklestirilen bu arastirmada, yogun
Cerkes niifusunun yasadig1 Diizce ilini temel alan
ve miimkiin oldugunca Cerkes mutfagini ve
kiltiiriini  deneyimlemeye yonelik iki gece
konaklamali  bir gastronomi tur programi
olusturmaya c¢alisilmustir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Calismanin bu boliimiinde oncelikli olarak 19.
Yiizyilin ikinci yarisinda Cerkeslerin Anadolu’ya
yaptiklar1 goglere ve Osmanli Devleti’nin iskan
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politikasina deginilmis, sonrasinda ise Tiirkiye’de
gastronomi alaninda yapilan giincel arastirmalar ile
Cerkes Kkiiltiirii ve Cerkes mutfagina 6zgili yemekler
hakkinda bilgi verilmistir.

Cerkeslerin Anadolu’ya Gelisi

Rusya’nin  18. Yiizyill baslarindan itibaren
Kafkasya bolgesi iizerinde hakimiyet kurma
politikasi, 19. Yiizyilin ikinci yarisinda amacina
ulagsmistir. Savagin basladigi yi1l Papsu’ya (2013:
42) gore, Giircistan Kolordusu Komutani olarak
atanan General Aleksey Yermolov’un
Kafkasya’nin fethedilmesi i¢in onerdigi planin 1.
Aleksandre tarafindan onaylandigr tarih olan
1817°dir. Ancak Papsu (2013: 42), savagin baglama
tarihi konusunda kaynaklarda tam bir uzlasinin
olmamasina ragmen 1864 yilinin savasin bitis
tarihi olmas1 hususunda genel bir goriisiin hakim
oldugundan s6z etmektedir.

Kumuk’un (2004: 25-26) Krasnodar Devlet
Arsivi’nden (Krasnodar Kray1 Devlet Arsivi, £.325,
op.3, d.308, 1. 59) aktardigina gore Rusya, Kafkas
halklarma “Kuban Oblasti Bolgesi’ne yerlesmek”
ya da “Tiirkiye’ye go¢” olmak iizere iki secenek
sunmustur. Go¢ Komisyonu raporundan edinilen
bilgilere  gore, Karadeniz’in  dogusundaki
limanlardan 1858 yilindan 1865 yilina kadar
493.193 kisi gonderilmistir. Ancak belirtilen
rakamlarin tahmini veriler oldugunu belirtmek
gerekir. Zira Kuban Oblasti Bolgesi’'nde 1 milyon
civarindaki yerli niifustan 1867 yilinda yalnizca 90
bin kisinin kaldig1 rapor edilmistir (Giircistan SSC
Devlet Merkezi Tarih Arsivi’nden (f.416, 0p.3,
d.154, 1. 10-11) aktaran Kumuk, 2004: 31).

Cerkes siirgiinii, Rus Hazinesine 300 bin ruble’ye
mal olmustur. Ortaya c¢ikan caresizlikten c¢ikar
saglamak isteyen zlimreler, 50-60 kisilik teknelere,
200-300 kisi bindirmis, bazen bu gemiler batmis ve
insanlarin 6lmesine neden olmustur (Kumuk, 2004:
29). Kiigiik tekneler ve Rusya hiikiimetinin
kiraladigi gemilerle Trabzon, Samsun, Sinop,
Kostence ve Varna limanlarina gonderilen
Cerkesler, bu liman kentlerinde uzun siire iskan
edilmeyi beklemislerdir. Ancak bu bekleyis, aglik,
soguk ve hastalilk nedeniyle biiyik niifus
kayiplarin1 beraberinde getirmistir (Yildiz, 2013:
61). 1864 yili Mart ay1 igerisinde Tuapse’den 14
bin, Kafkas-Rus Savasi’nin sona erdigi giin olan 21
Mayis’ta Anapa limanindan 20 bin Natuhay, 27
Mayis 1864°’te 6 bine yakin Sapsig, 25 Mayis’tan
9 Haziran’a kadar 21 bin Ubih, 2 Ekime kadar 20

bin Bjedug ve Abzeh siirgiin edilmistir (Kumuk,
2004: 28-29). 1877-1878 yillarindaki Osmanli Rus
Savaglar1 sirasinda Rumeli’de bulunan Cerkesler,
Osmanli'nin  Anadolu  ve  Ortadogu’daki
bolgelerine go¢ etmek durumunda kalmistir.
Temelde 1863-1864 ve 1877-1878 yillarindaki iki
ana goc dalgasi disinda 19. Yiizyilin ortalarindan
II. Diinya Savasi sonuna kadar Kafkas halklarinin
gocleri devam etmistir (Yildiz, 2013: 55).

19. Yiizyilda gergeklesen bu trajik goc dalgasi
sonucunda Kafkasya’dan kag¢ kisinin gog ettigiyle
ilgili verilerde tutarsizlik oldugu goriilmektedir.
Kumuk’a (2004: 29) gore, 1863 sonbahar ile 1864
yili boyunca 418.292 kisi siirgiin edilirken
Papsu’ya (2013: 53) gore ise, 1850°li yillarin
sonundan 1900’lii yillarin basina kadar 1.200.000
ile 1.500.000 Kafkasyali, filkesini terk etmek
zorunda kalmistir. Yildiz’a (2013: 61) gore,
Tirkiye’de giiniimiizde Cerkeslerin ikamet ettigi
yaklagtk 1000 adet Kafkasyali yerlesimi
bulunmaktadir. Osmanli Devleti’'ne gelen Kafkas
muhacirlerinin iskdn edilmesinde 10 yerli aileye
bir muhacir aile diisecek sekilde ya da bir muhacir
koyliniin  etrafinin  yerli kdylerle ¢evrilmesi
seklinde bir iskan politikasi giidiildigiine dikkat
¢eken Yildiz (2013: 56), bu iskan politikasiyla
gelen mubhacirlerin ¢epecevre sarildiklar kiiltiirel

gevre icerisinde uyumlu hareket etmeleri ve
kontrol altinda tutulmalarinin  amaglandigim
vurgulamaktadir.

Osmanli Imparatorlugunun biitiiniinii tehdit eden
Ermeni, Rum ve Arap milliyetgileri gibi
merkezden uzaklagsan azinlik unsurlara karsi
Osmanli’nin, Cerkesleri etkili bir sekilde kullanma
yoluna gittigini 6ne siiren Kaya (2012), Cerkes
niifusunun Anadolu’da yerlestirildikleri
cografyalarda bir denge vazifesi gordiigiini
belirtmektedir. Ancak 1859-1865 yillar1 arasinda
Anadolu’ya gelen yogun gogler, Osmanl
Devleti’nin iskan uygulamasini sekteye ugratmis
ve Cerkes niifusunun belli bolgelerde yogunluk
gostermesine neden olmustur. Ilk etapta Trabzon,
Samsun ve Sinop gibi liman kentlerinde karantina
altinda yasam siiren Cerkes mubhacirler, geldikleri
cografyaya benzer Ozellikler gosteren yerlesim
alanlart bulmaya yonelmiglerdir (Harita 1).
Topraklarimin verimsiz oldugu gerekgesiyle yerli
halk tarafindan iskdn edilmeyen cografyalara
(Ankara, Sivas, Konya gibi) yerlestirilmek
istenmesine ragmen yogun go¢ dalgalariin kontrol
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edilememesi nedeniyle Cerkesler, kendi baslarina
hareket etme olanagi bulmuslardir. Bunun
sonucunda ise Orta Anadolu’da Uzunyayla gibi

Cerkeslerin toplu halde yerlestikleri bolgeler
ortaya ¢ikmustir (Y1ldiz, 2013: 57).

AKDENIizZ

Harita 1: Tiirkiye Genelinde Cerkes Niifusunun Dagilimi

Kaynak: Yildiz, B. (2013). Osmanli Cerkesleri Yerlestirmekte Zorlandi, 150. Yilinda Savas ve Siirgiin

Kafkas Gogii, Atlas Dergisi, 5.59

Tiirkiye’de Gastronomi Arastirmalari

Literatiirdeki ¢alismalar incelendiginde Tiirkiye’yi
ziyaret eden turistlerin destinasyon tercihinde
gastronomik unsurlarm birincil 6neme sahip
olmadig1 anlagilmaktadir. S6z gelimi Birdir ve
Akgol (2015) tarafindan gergeklestirilen ¢aligmaya
gore, yabanci ziyaretgilerin Tiirkiye’yi ziyaret
etmelerinde etkili olan faktorler igerisinde “Tiirk
mutfagina 6zgii yemekler tatmak™; “tarihi ve dogal
giizellikler” ile “Tiirk halkim1 tamima istegi’nden
sonra Uglincii sirada yer almustir. Tirkiye’deki
gastronomi turizmi potansiyelinin her sey dahil
sistem igerisinde degerlendirmeyi amaglayan Uner
ve Giizel Sahin (2016) tarafindan gerceklestirilen
aragtirmaya gore, 264 yabanci ziyaret¢inin %
84.3’1, gerceklestirmis olduklar turizmi faaliyetini
eglence ve rekreasyon, deniz-kum-giines turizmi
seklinde ifade etmistir. Ozdemir ve Kinay (2004)
tarafindan Antalya’da gerceklestirilen baska bir
calismada, yabanci ziyaretgilerin Tiirk mutfagim
begeni diizeyleri yiiksek olmasina ragmen bir tatil
destinasyonu olarak Tirkiye tercihlerinde Tiirk
mutfaginin diisiik diizeyde etkili oldugu tespit

edilmistir. Albayrak (2013) tarafindan farklh
milliyetlere mensup turistler iizerinde
gergeklestirilen bir arastirmada, turistlerin Tirkiye
tercinlerinde  sirasiyla ~ “Tiirkiye’nin  tarihi
ozellikleri”, ‘“ucuzluk”, “Tiirkiye’ye duyulan
merak” ve “Tirk mutfag” faktorleri etkili
olmustur. Bozcaada’da Aydogdu ve digerleri

(2016) tarafindan gergeklestirilen c¢aligmada da
ziyaretgilerin  destinasyon  tercihlerinde  en
belirleyici faktoriin “6zgiinlik” oldugu, gastronomi
turizmi  bilesenlerinin  turistlerin  destinasyon
tercihlerinde 6nemli bir rol oynamadigi sonucuna
ulagilirken Aydogdu ve Duman (2017) tarafindan
Kastamonu’da gerceklestirilen calismada
turistlerin, yoresel yemek yapan isletme tercih
etme egilimlerinin yliksek oldugu goriilmiistiir.
Gokdeniz ve digerleri (2015) tarafindan Ayvalik’ta
yerli turistler iizerinde gerceklestirilen bir
calismada ise “zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip
olma” faktorli, “kum-deniz-giines” ile “tarihi ve
kiiltiirel ¢ekicilikler” faktorlerinden gorece daha
diisiik degerler almistir.
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Demir (2011: 63) tarafindan Kusadasi’'nda
gerceklestirilen ~ bir  arastirmada, turistlerin
destinasyon tercihinde, sirasiyla ‘“konaklama

2 13

hizmetleri”, “dinlenme”, “yerel mutfak” ve “hava
sartlar1” etkili oldugu tespit edilmistir. Hintli
turistlerin ~ Tirk mutfagina  yonelik  begeni
diizeylerinin oldukca yiiksek oldugunu belirten
Birdir ve Akgol (2015), yerel yiyecek sunan
restoranlarin yabanci ziyaretgiler tarafindan g¢ok
fazla tercih edildigini ve bu turistlerin yerel icecek
deneyimleme egiliminde olduklarim1  ortaya
koymustur. Bekar ve Belpinar (2015) tarafindan
Kapadokya’da gerceklestirilen caligmada,
turistlerin tatil yeri tercihinde mutfak kiiltiirii,
Amerika kitasindan gelen turistlerde, Asya ve
Avrupa kitasindan gelen turistlere oranla daha
etkili oldugu tespit edilmistir. Bekar ve Belpinar
(2015), yoresel yiyecek igecekler ile baharatlari
deneyimleme ve yoresel iirlinlerin satildigi halk
pazarlarini takip etme egiliminin, Asya kitasindan
gelen turistlerde daha yiliksek diizeyde oldugunu,
temali restoran tercihi ve taminmis mutfak
seflerinin hazirladiklar1 lezzetleri tatma egilimi
Avrupa kitasindan gelen ziyaretgilerde daha baskin
faktor durumundadir.

Sen ve Aktas (2017) tarafindan Konya’da
gerceklestirilen bir arastirma, cinsiyet itibar ile
erkek turistlerin biiyiik ¢ogunlugunun ‘“yemek”
icin Ozel bir biitge ayirdiklarini ortaya koyarken
kadin ziyaretgilerin yaklasik {igte birinin, seyahat
oncesinde  ziyaret edilecek  destinasyondaki
yemeklerle ilgili 6n arastirma yaptiklarini ortaya
koymustur. Bekar ve Belpmar (2015) tarafindan
Kapadokya’da gerceklestirilen arastirmada, farkli
mutfaklara ait yemeklerin servis edildikleri
restoranlarda yemek yeme egiliminin Asyali ve
Amerikalilara oranla Avrupali turistlerde daha
baskin oldugu sonucuna ulasilmistir. Uner ve
Glizel Sahin (2016) tarafindan Antalya’da
gerceklestirilen arastirmada, yabanci ziyaretgiler
icerisinde kendi mutfagim tercih edenlerini orani,
gorece olarak diinya mutfagi tercih edenler ile
Tiurk mutfagi tercih edenlere gore daha diisiik
diizeyde kalmistir. Comert ve Sokmen (2017)
tarafindan Antalya’da gercgeklestirilen arastirmada
ise Alman uyruklu turistlerin Tiirk yiyeceklerine ve
mutfagia yonelik begeni diizeyleri Ingiliz uyruklu
olanlara gore daha ylksek oldugu ortaya
koyulmustur. Ozdemir ve Kinay (2004) tarafindan

Antalya’da gerceklestirilen baska bir ¢aligmada,
Tirk mutfagina yonelik begeni diizeylerinin Rus
turistlere oranla Alman turistlerde daha yiiksek
oldugu sonucuna ulagilmustir,

Tirkiye’de gastronomi alaninda gergeklestirilen
s0z konusu caligsmalarda agirlikli olarak “Tiirk
mutfagi”nin ele alindigi anlagilmaktadir (Sekil-1).
Ancak farkli etnik kiiltiirlerden gelen insanlara ait
gastronomik  unsurlarin, gastronomi  turizmi
acisindan Onemli bir potansiyel olusturdugu
sOylenebilir. Bu etnik kiiltiirlerden birini Cerkesler
olusturmaktadir. Ancak  yapilan literatiir
¢alismasinda, Cerkes mutfagina yonelik
calismalarin olduk¢a sinirli oldugu anlagilmistir.
Tiirker ve Aksu (2017: 132-133) tarafindan Diizce
ilinde gergeklestirilen nitel bir arastirmada, 10 adet
restoran-kafe igletmesinin, meniilerinde en az bir
cesit Cerkes yemegi bulundurduklart tespit
edilirken bu isletmelerin 6’sinin kiigiik 6lcekli,
4’linlin ise biyiik olgekli isletmeler oldugu ortaya
koyulmustur. Miisteri profili bakimindan bir
degerlendirme  yapildiginda, bu isletmelerin
miigterileri, agirlikli olarak bolgede ikamet eden
aileler ile Istanbul-Ankara yol giizergahinda
olmasina bagli olarak gezi gruplarindan
olusmaktadir. 6 restoran ve kafede Cerkes
yemeklerinin sunumunun (mamursanin bir sini ya
da biiyiikk yuvarlak bir tabakta servis edildigi,
Cerkes ya da Abaza peynirinin mamursanin igine
dilimlenerek batirilmak suretiyle) geleneksel
bicimde yapildigin1 6ne siiren Tiirker ve Aksu
(2017: 134), kuciik Oolgekli isletmelerin aylik
ortalama 130 porsiyon Cerkes yemegi satisi
yaparken biiyiik olgekli isletmelerin aylik 350-
1000 porsiyon aras1 Cerkes yemegi satisi yaptigina
isaret etmistir. Sakarya, Kayseri, Istanbul, Diizce,
Antalya ve Ankara’da faaliyet gdsteren 12 farklh
restoranda Ilhan ve Mesci (2018) tarafindan
gergeklestirilen arastirmada, arastirmaya konu olan
isletmelerin tamaminda A’la carte servis yapildigi,
6 isletmenin 51-100 kisi, 3 isletmenin 50’den daha
az kisi, 2 igletmenin 151-200 Kisi ve 1 isletmenin
201’den daha fazla kisiye aym1 anda hizmet
verebilecek kapasitede oldugu belirtilirken agirlikl
olarak yerli turistler tarafindan tercih edildigine
dikkat ¢ekilmistir.

Cerkes Kiiltiirii ve Cerkes Yemekleri

Cerkeslerin bilinen ozellikleri arasinda
“misafirperverlikleri” gosterilebilir. Iyi niyetlerinin
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yaninda Cerkes yasamini diizenleyen orf ve adetler
biitinii olan “Xabze” kurallari, misafirlerin her
zaman en iyl sekilde agirlanmalart ve rahat
ettirilmesi igin ne gerekiyorsa yapilmasi temeline
dayanmaktadir (Jaimoukha, 2004: 1). Savas
zamaninin  zorluklarina ragmen zengin-fakir
aymrim gozetilmeksizin herkes, konugunu en iyi
sekilde agirlamaya 6zen gostermistir. Ev sahibi,
konugunun sadece yiyecek ve  barmma
ihtiyaclarindan  degil, giivenlik ve rehberlik
ihtiyaclarindan da sorumlu olmustur. Disaridan
birisi tarafindan evin konuguna yapilacak bir
saygisizlik, evin sahibine yapilmis sayilmis, cezasi
“Xabze” kurallar1 dahilinde verilmistir. Ev
sahibinin sorumluluklar1 ancak konugun bir
sonraki varis noktasindaki ev sahibine ulagsmasiyla
bitmektedir (Jaimoukha, 2004: 1). Zekeriye Zihni,
“Cerkesya’da Terbiye ve Sosyal Yasam (1921)”
adli kitabinda Cerkeslerin Kafkas kavimleri
arasinda misafirperverligiyle iinlii olduklarini, her
evde bir misafir odasinin hazir oldugunu ve gelen
misafire hangi siniftan olursa olsun evde hiikiimdar
gibi davranildigim belirtmistir (Kalayci, 2015: 92;
Seving, 2019).

Yemek yemek, Cerkes misafirperverliginde 6nemli
bir yere sahiptirr Konuga evdeki en iyi
malzemelerle hazirlanmis, lezzetli ve gesitli
yemekler hazirlanmasi kati bir adettir (Seving,
2019). Aslan ve digerleri (2009: 28) J. Bell isimli
bir gezginin Kafkasya’da bulundugu sirada bir
ziyafette 125 c¢esit yemegin servis edildigine
taniklik  ettigini  aktarmaktadir. Sofra hazir
oldugunda giris kapisin1 karsisindaki onur kosesi,
evin konugu i¢in ayrilmaktadir. Evin en yaslisi
sofraya oturduktan sonra sag taraftan yas sirasina
gore sirayla masa etrafindaki yerlere oturulmakta,
evin en yaslis1 kadehini kaldirip kisa bir konugma
yapmakta ve sonrasinda yemegi baslatmaktadir.
Genel olarak evin en gen¢ cocugu, servis ile
ilgilenmektedir. Masada oturanlar ise tesekkiir
olarak, onun adina kadeh kaldirarak kendisine bir
kadeh ikram etmektedir (Jaimoukha, 2004: 2).
Berkok ve Toygar (2002), Cerkeslerin mutfak ve
sofra kiiltiirii ile gelenek goéreneklerini, kitabinda
su sekilde ifade etmektedir:

e (Cerkes sofra adetinde yemege Once biiyiikler
baglar ve sofrada erkekler, kadinlar ve gocuklar
ayr1 ayr1 yerlerde oturmaktadir.

e Misafir ev sahibinden yasca kiiciikse, ev
sahibinin buyur demesiyle yemege

baglanmaktadir. Yemek oOncesi iyi dileklerin
belirtildigi konusmay1 eger o anda sofrada aile
disindan bir misafir varsa o yapar, fakat
yemegi ev sahibi baglatmaktadir.

e Evin kiiciikleri; misafir ve evin yashlar
sofradan kalkmadan kalkmazlar.

e Teklif edilen yemegin reddedilmesi ve aksam
yemegi vaktinde evden ayrilmasi kabalik
sayilmakta, davet beklemeden sofraya oturmak
ve ev sahibini ¢ok 1srar ettirmek de
gorgistizliik olarak kabul gérmektedir.

e (Cerkes sofrasi, evde, 0zel bir davette ya da
acik havada piknikte genellikle kalabalik
olmaktadir. Cerkeslerin, c¢esitli bahanelerle
toplanip birlikte yemek yemeyi sevdikleri
sOylenebilir. Cerkeslerin bu adetlerini, “birlikte
yemek tathidir” seklinde bir Cerkes atasdziine
baglamak miimkiindiir.

e (erkesler i¢in sofra sadece yemek yeme amaci
tasimamaktadir. Sofra, Cerkesler igin aym
zamanda dinleme, ¢abuk diisiinme, kalabalikta
konusabilme, dikkatli olma gibi yeteneklerin
de gelistirildigi bir egitim alanidir. Bunun yani1
sira, sofra; dostluklar1 pekistirme, tanigma,
iilke ve diinya Ol¢eginde sorunlar tartisma ve
karsilikli iletisim olanaklar1 da saglamaktadir.
Fiziksel doyum ve eglenceli vakit gegirmek de
sofranin amagclar1 arasinda gosterilebilir.

Misafirperverlikte yemege verilen dneme Evliya
Celebi, Seyahatname isimli eserinde su sozlerle
deginmistir (Aktaran: Dagli ve Kahraman, 2005:
158,159):

“Havka adinda bir kéyde Zephara adli bir
Abaza’min evinde konuk olduk. Biitiin yeniceri
yoldagslarimiza on koyun bogazlayip ziyafet verdi.
Sizbal, sil-harct ve pastalar yiyerek a¢lhigimizi
giderdik”.

“Beyleri 40-50 silahli cesur Abaza ile 20 koyun ve
3 sigin geyik getivip “Safa geldiniz” diye saygi
gostermigtir.

“Burada Havdika adinda bir koyde konuk olduk.
Meger o gece bir diigiinleri varmis. Bize yiiz tekne
sogiis pismis koyun etleri, boriilce ¢orbalar, bal
sulart, bozalar, pasta, sil harct ve sizballar
getirdiler.”

Evliya Celebi ayn1 isimli eserinde Cerkes
yemeklerini ile ilgili sunlar1 yazmaktadir (Giines,
1969°dan aktaran ilhan, 2018: 67-68):
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“Ekseriya dart unundan yapiumis B’asta yerler.
Dart ununu kalinca pisirip top top edip sezbale
batirip yerler. Sezbal, cevizi havanda déviip hardal
ve tuz karistirilir. Cevizin yagim c¢ikarip kirmizi
Frenk biberiyle ceviz yagiyla peynir yagim sezbal
icine koyarlar. P’astayi sezbala batirip yerler.
Semiz koyun ve kuzulan basi, boynuzlan, tirnaklan,
bobrek ve cigerleri yedi kat sularda yikayp
temizlerler. Koyunu biisbiitiin tandirda pisirirler.
Oyle pisirirler ki sanki ilik olur. Sonra ziyafet
sofrasina getirirler. Daglarda avladiklar: karaca,
sigir ve tablali avlarim, dahi boyle pisirirler.
Daglarinda  keklik, turna, karatavuk, kaz ve
ordekleri aviar ve kebap edip yerler. Kazanlar
onarmanda sigacak kadar biiyiiktiir. Kimiz, ayran,
keskin bozalar, maksima bozalari, bal serbetleri,
bal  sulan icerler. Suyu ise az igerler.
Misafirhaneleri  evierinden  ayridir.  Misafiri
muhafaza ederler.”

Cerkes misafirperverliginde yemegin Onemine
iliskin olarak Berkok ve Toygar (2002) Osmanli
Devleti Kafkasya Valisi Ferruh Ali Paga’nin katibi
Hasim Efendi’nin hatiralarinda, alaymm kdyde
coskuyla karsilandigini, binlerce kisiye yetecek
kadar pasta, boza ve meze hazirlandigini,
Cerkeslerin  sebze sevmediklerinden  dolay1
yiizlerce koyun ve sigir kesildigini ve ziyafet
sonrasinda herkesin beser onar evlere misafir
olduguna taniklik ettigini aktarmaktadir.

Cerkes mutfagi, binden fazla yemek tiiriinii iceren
¢ok zengin bir mutfak olsa da glinlimiizde bir¢ogu
unutulmaya yiiz tutmustur (Jaimoukha, 2004: 2;
Aslan vd., 2009: 28). Ekmek ve sebzenin ¢ok
popliler olmadigr geleneksel Cerkes mutfaginda,
etli yemekler ve tahil iirlinlerini iceren yemekler
daha yogun olarak yer bulmaktadir. En meshur
yemekler, sipsi-paste, psi haluj, halive, gubate,
abista olarak bilinmektedir. Kundepso, Cerkes
peyniri tiirleri ve kefir, bu kiiltiiriin kendine has
tiriinleri arasinda yer almaktadir (Aslan vd., 2009:
28).

Yilmaz (2017: 109-111) Cerkes mutfagini, {i¢
bolimde incelemistir. Birinci bolimdeki yemekler,
Cerkeslerin Kafkasya’da anavatanlarinda bolluk ve
bereket igerisinde olduklar1 donemde yaptiklari
yemeklerdir. Bu donemde Cerkes’lerde 1000’in
iizerinde yemek oldugu ifade edilmektedir.
Geleneksel olarak et ve et iiriinlerinden olusan
Cerkes yemeklerinde, sebze ¢ok fazla tercih
edilmez. Ancak patates ve kabak, en ¢ok kullanilan

sebzeler arasinda yer almaktadir. Unlu gidalar ve
hamur isleri, Cerkes mutfaginda et {irlinlerinden
sonra, en c¢ok tiiketilen gidalar arasinda
gelmektedir. Siit, siit iirlinleri, bal ve kuruyemisler
de Cerkes mutfaginda yaygin bir sekilde
bulunmaktadir. Cerkes mutfaginda ikinci boliim,
anavatanlarindan  ilk  siirlildikleri ~ donemde
yaptiklar1 yemeklerden olusmaktadir. Bu donemde
Cerkes mutfagi, yokluk ve kitliklarla dolu,
Karadenizden, Balkanlara ve Ortadogu iilkelerine
uzanan ve taninmayan bir cografyada yapilan
yemekleri igeren bir mutfaga evrilmistir. Fakat
Cerkes kadminin yaraticiligi, sz konusu donemde
sinirli  imkanlarla  bile lezzetli yemeklerle
donatilmis sofralar kurulmasini saglamistir. Cerkes
mutfaginin son bolimii ise, silirgiinden 150 yil

sonraki gilinimiiz Cerkes mutfagindan
olugmaktadir. Bu doénemde Cerkesler, siirgiinden
sonraki kit donemi atlatmislar, bulunduklar

cografya ve ililkeye uyum saglamaya galigmislardir.
Dolayisiyla bulunduklari ydrenin yemekleri ile
Cerkes yemeklerinin sentezinden olusan bir
mutfaga sahip olmuslardir. Seving’e (2019: 39)
gore Cerkes yemek kiiltiirli, “gesit sayisi ¢ok olan
fakat lezzet yoniinden de Ozenli yemeklerin
bulundugu, sunumuna ve diizenine dikkat edilen
sofralardan olusan ve sosyal hayatin énemli bir
pargast olan bir kiiltiir’diir. Nitekim sofraya saygi,
bu kiiltiirin  degismez  Ozellikleri arasinda
gelmektedir.

[lhan ve Mesci (2018) tarafindan Diizce’de
gergeklestirilen arastirmada, katilimeilar tarafindan
en ¢ok tercih edilen yemeklerin haluj, abista,
Abaza peyniri, velibah, aktisizbal, ahulgapa ve
Acac oldugu tespit edilirken Tiirker ve Aksu
(2017: 134) tarafindan gergelestirilen aragtirmada,
restoran- kafelerin meniilerinde siklikla yer
verdikleri yemegin “halyj” oldugunu, bunun
disinda tercih edilen yemeklerin Cerkes tavugu,
mamirse, psthaluj, akudirsis1 yemekleri ile acika,

Cerkes ve Abaza peynirleri oldugu
vurgulanmaktadir.
Sipsi

Sipsi, Anadolu’ya go¢ eden Cerkes halkinin
vazgegilmez tatlar arasinda yer almaktadir. Ancak
bu yemegin pisirilmesi ve sunumunun bolgesel
farkliliklar arz ettigini belirtmek gerekir. Dweik ve
Omar (2016), un ve cevizin tavuk suyunda
pisirilmesiyle elde edilen koyu kivamli bir sos olan
sipsi ile piring ve bulgurdan olusan pastenin

184



Acar ve Karaosmanoglu / International Journal of Contemporary Tourism Research, 2 (2019) 177— 197

haglanmig veya kizarmig tavuk ile servis
edilmesinden olusan ¢ok sevilen bir Cerkes tarifi
oldugunu belirtmektedir.

I¢indekiler

1 orta boy tavuk

500 gr. ceviz igi

1 su bardagi misir unu

1 su bardagi bugday unu

2 orta boy kuru sogan

1 tath kasig1 kisnis, kirmizi toz biber
2 dis sarimsak, acika ya da biber salcasi
3 yemek kasig1 tereyagi

4 su bardagi sivi yag

10 adet kirmiz1 kuru ac1 biber

Hazirlanis

Tavuk temizlenip parcalara ayrildiktan sonra, yag
ve soganla kavrulur. Bol su ile haglanir. Acika (ya
da biber salgasi) ilave edilir. Misir ve bugday unu,
su ile kanistirilarak hamur yapilir, 6 pargaya
boliniir, kaynayan tavuk suyuna ilave edilir.
Pistikten sonra et ve hamur ayri kaplara alinir.
Kirmiz1 kuru biber sisene kadar suda kaynatilir ve
cekirdekleri ayiklanir. Biberler, 2 dis sarimsak,
ceviz i¢i, hamur ve kisnis blenderdan 2-3 kez
gekilir. Bu karigim, tavuk suyu ile boza kivaminda
inceltildikten =~ sonra, makarna  siizgecinden
gecirilerek  icerisinde  kirmizibiber  kabugu
kalmamasi1 saglanir. Daha sonra kisik ateste yavag
yavas pisirilir. Kaynamaya basladiginda etler
konur ve bir tasim kadar daha kaynatilir. Uzerine
toz biberli kizgin tereyag: dokiilir. (URL 1, 2019).

Resim 1: Sipsi Paste
Kaynak: URL 2 (2019)

Acika

Icindekiler

1 yemek kasig1 ahusha (kisnis)

1 yemek kasig1 asipra

1 yemek kasig1 arahana (reyhan)
2 dis sarimsak

1 kg etli ac1 biber

Tuz

Hazirlanig

Kurutularak firmlanmig biber, blenderdan gegirilir,
tim baharatlar igerisine konur, hepsi tekrar
blendardan gecirilir (URL 3, 2019). Daha
sonrasinda cam kavanozlara koyularak saklanir.
Yemeklerde veya kahvaltida kullanilir.

Resim 2: Acika
Kaynak: URL 4 (2019)
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Halive

Yagda kizartilmis soganl patates ya da soganli lor
peynir dolgulu hamurdur (Jaimoukha, 2004: 27;
Dweik ve Omar, 2016). Ancak halive i¢in tercih
edilen dolgu malzemesinin genellikle taze Cerkes
peyniri oldugunu belirtmek gerekir.

I¢indekiler

3 su bardagi un

1 ¢ay bardagi yogurt

1 ¢ay bardagindan biraz az zeytinyagi
1 yumurta

1 tath kasi81 tuz

Yarim paket kabartma tozu
Su

200 gr. Taze Cerkes peyniri

1 demet dogranmis maydonoz
Hazirlanig

Hamur malzemeleri derince bir kapta karistirilir ve
su yavas yavas ilave edilerek hamur hazirlanir.
Una bulanan tahtanin {izerinde hamur ikiye ayrilir
ve her bir hamur, merdane kalinli§inda rulo yapilir.
Rulodan 2 cm genisliginde dilimler kesilir ve her
dilimi una bulayarak merdane ile yaklasik yarim
cm kalinliginda acilir. Cerkes Peyniri ve
dogranmis maydanozlar agilan hamurun igerisine
koyularak ay seklinde kapatilir. Daha sonra
kenarlarina bastirilarak iyice tutturulur. Son olarak
kizdirilmis yagda her iki yiizin kizartilmasi
saglanir (URL 5, 2019).

Resim 3: Halive
Kaynak: URL 6 (2019)

Sashk

Komiir atesinde pismis iri kiipler halinde kesilmis
kuzu sis olarak tanimlanmaktadir. Mamirse (paste)
ile birlikte yenir (Jaimoukha, 2004: 20).

Icindekiler

2 kg kuzu eti (kol ya da but)
4 orta boy sogan

4 defne yapragi

2 ¢ay kasigi tuz

2 cay kagig1 biber

2 yemek kasigi sivi yag

1.5 su bardag1 su

Hazirlanig

Iri kiipler halinde kesilmis etler, dogranmis sogan,
defneyapraklari, tuz, yag ve su bir kapta karistirilir
ve minimum 4 saat dinlendirilir. Etler, sis basina 6
adet olmak iizere, sislenir. Etler, Onceden
hazirlanmis ve ko6z haline getirilmis mangalin
lizerine konur. Sislenen etler, pistikce cevirerek
yavas yavas kizartilir. Pigsme siiresi, etin
biiyiikliigli, komiiriin sicakligt ve yiiksekligine
bagli olarak degiskenlik gosterir (URL 7, 2019).

Resim 4: Sashk
Kaynak: URL 8 (2019)
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Mamirse (Paste)

Tuzlu su ve musir unundan elde edilen mamuirse;
sips1, et, balik, peynir, bal gibi yiyeceklerle
tiikketilen bir ¢esit hamurdur (Jaimoukha, 2004: 32).

Icindekiler

5 su bardagi misir unu
10 su bardag1 su
Yeteri kadar Tuz
Hazirlanig

Bir tencereye su ve tuz ilave edilerek kaynatilir.
Ihtiyag duyulmasi halinde kullanilmak {izere sicak
su bekletilir. Su kaynamaya basladiginda misir
unu, kaynayan suya yavas¢a ilave edilir ve
pisinceye kadar karistirma islemi siirer. Bu islem
un, suyunu cekinceye kadar yaklagik yarim saat
kadar devam eder. Bu siire igerisinde, tencere,
tahta bir kasik (belag) yardimiyla siirekli olarak
karigtirilir. Tencerenin igerisindeki mamirsenin
belaga yapismasi durdugunda pistigi anlasilir.
Nitekim mamurse, pistiginde igerisinde bulundugu
tencerenin seklini alir. Pismesinin akabinde
genisce bir tabaga ters sekilde konur ve diizgiin bir
goriiniim elde edilmesi i¢in mamirsenin iizeri,
belag yardimiyla sekillendirilir. Daha sonra ise
iplik veya bicak yardimiyla kesilerek servis edilir
(URL 9, 2019).

Resim 5: Mamirse (Paste)
Kaynak: URL 10 (2019)

Psi Haluj
Mant1 benzeri, haglanmis, doldurulmus hamur isi
yemek  seklinde  tamimlanmaktadir.  Dolgu

malzemesi olarak kiyma, lor peyniri, taze Cerkes
peyniri ve patates kullanilabilir (Jaimoukha, 2004:
37). Bolgesel acidan farklilik gdstermekle birlikte
psi haluj yapiminda, dolgu malzemesi olarak
agirhikla taze Cerkes peyniri, lor peyniri veya
patates kullanilmaktadir.

Icindekiler

1 yumurta

5 su bardagi un
1 tath kasig1 tuz
Ilik su

1.5 kg haglanmus piire patates, lor peyniri veya taze
Cerkes peyniri

3 yemek kasi81 tereyagi
3 tath kasig1 pulbiber
Sarimsakli yogurt
Hazirlanig

Un ve 1 tath kasig1 tuz, karistirildiktan sonra yavas
yavas 1lik su eklenerek manti hamuruna yakin
sertlikte bir hamur yapilir. Hamuru bezelere
ayirdiktan sonra nemli bez Ortiiliir ve 10 dakika
kadar dinlendirilir. Piire haline getirilmis
patatesler, kirmizi pul biberle karigtirilir. Hamur
bezelerinin her biri, 2 mantidan biraz daha kalin
olacak sekilde acilir. Hamurlar, daire seklinde
kesilir ve iglerine 1 tath kasig1 patatesli har¢ ya da
peynir koyulur. Hamurlarin tamamen
yapistiklarindan emin olunup Cig borek kapatir
gibi kapatilir. Halujlar, birbirine degmeyecek
sekilde kagit havlu ya da elbezi serilmis bir tepsiye
dizilir. Biiyiik bir tencerede 2-3 litre su kaynatilir
ve 1 tath kasigi tuz atilir. Halyjlar, tencerenin agz
acik olarak ara sira tahta kasikla karistirarak tek
seferde haglanir. Kevgirle pisen halujlar, sudan
almir. Tereyag eritilerek pulbiberle karistirilip sos
hazirlanir. Daha sonra halujlar, sosla karigtirilir ve
istege bagli olarak sarimsakli yogurtla birlikte
servis yapilir (URL, 11, 2019).

187



Acar ve Karaosmanoglu / International Journal of Contemporary Tourism Research, 2 (2019) 177- 197

Resim 6: Psi Haluj
Kaynak: URL 12 (2019)

Selame

Siite akdar1 unu, bugday unu ve seker katilarak
hazirlanan, yagda kizartilmis hamur isidir. Bal,
Cerkes peyniri, siit, cay ve kaymak ile servis edilir
(Jaimoukha, 2004: 30)

I¢indekiler

1kgun

1.5 su bardag siit

1.5 su bardagi su

1 su bardagi eritilmis tereyagi
50 gr kuru maya

200 gr ezilmis ceviz ici

1 yumurta

Tuz

Hazirlanig

Hamur yapimi i¢in yumurtanin aki, 1 su bardagi
eritilmig tereyagi, maya, tuz, su ve siit karistirilr,
un ilave edilerek yogrulur. Hamur 1 cm
kalinliginda 6 esit bezeye ayrildiktan sonra, iistiine
firca ile tereyagindan siiriilir ve ceviz i¢i
serpistirilir. Biitiin bezeler bu sekilde hazirlanip {ist
iiste koyulur. Son kata tereyag ve ceviz koymadan
6 kat olarak {ist iiste konulmus bezeler 1 cm eninde
ince seritler halinde kesilerek halive sekli verilir.
Tepsinin {istiine birbirine degmeyecek sekilde
aralikli olarak dizilir ve istlerine yumurta sarisi
striilerek 220 C derecede {stleri altin sarisi
kizarincaya kadar pigirilir (URL 13, 2019).

Resim 7: Selame
Kaynak: URL 14 (2019)

Velibah

Icindekiler

8/10 patates

2 su bardagi un

2 ¢ay kasigi tuz

1 gay kasig1 toz maya
1 yemek kasig1 sivi yag
500 gr. Tereyagi

Su

Tuz

Hazirlamg

Patatesleri haglanir ve c¢atalla ezilir. Tuz ilave
edilip, top sekil verilip bir kdseye konur. Daha
sonra un, tuz, maya, sivi yag ve su ile hamur
hazirlanir ve 10 dk dinlendirilir. Hamur, ¢ay tabag:
biiylikliglinde  agilir, Onceden  hazirlanmis
patatesler icine konur ve hamur tekrardan top
haline getirilir. Biitin hamurlar hazirlandiktan
sonra tek tek tava biyiikliigiinde ince olacak
sekilde agilir. Tavaya koyup arkali 6nlii pisirdikten
sonra tereyagi ile bolca arkali onlii yaglanir ve
dilimlenerek servis edilir (URL 15, 2019).
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Resim 8: Velibah
Kaynak: URL 16 (2019)

Isli Cerkes Peyniri

Icindekiler

8 litre siit

2 litre bekletilmis eksi peynir suyu
2 yemek kasi81 tuz

Hazirlanig

Oncelikle siit, kaynatilmak {izere tencereye
konulur. Siit kabarmaya basladiginda tencerenin
altindaki atesi kisilarak, hali hazirda bulunan eksi
peynir suyu bir kepge vasitasiyla tencerenin
kenarindan azar azar dokiiliir. Bir siire sonra siit
kesilmeye baslar ve kesilen siit tortusu tencerenin
iistlinde birikir. Eksi peynir suyu ilavesi,
tenceredeki siitiin tamamen kesilmesine kadar
devam eder. Bu islem, yaklasik 5-10 dakika
stirmektedir. Tamamen kesildiginde siitiin suyu
yesil renge doniisir. Bu noktada, tencerenin
iistiinde toplanan peynir, kevgir yardimiyla peynir
sepetine alinir. Sepete alinan peynirin {izerine bir
miktar tuz serpilir ve 5-10 dakika kadar beklenir.
Sicakliginin bir miktar azalmasi1 sonrasinda peynir
ters ¢evrilir ve ayn1 sekilde tuzlama islemine tabi
tutulur. Peynir tamamen sogudugunda taze peynir
olarak yenilebilir. Tencerede kalan yesil peynir
suyu, bir sonraki peynir yapimi igin saklanir (URL
17, 2019).

Resim 9: Isli Cerkes Peyniri
Kaynak: URL, 18 (2019)

Islendirme Asamas:

Tuzlama isleminin ardindan tamamen sogutularak
elde edilen taze peynir, birka¢ giin boyunca dig
ylizeyi sertlesinceye kadar soguk bir ortamda
beklenir.  Eski zamanlarda koy evlerinin
ocaklarinda kurutulan peynir, giiniimiizde 6zel
olarak hazirlanan isleme odalarinda isleme
islemine tabi tutulur. Peynir yalmizca dumanin en
sicak alaninda raf sistemi ile {izeri bez ile sarilarak
istenilen kivama gelinceye kadar bekletilir. isleme
islemi yaklagik bir hafta kadar siirmektedir. Bu

stire icerisinde peynir, atese yakin
bulundurulmamalidir (URL 17, 2019).
METODOLOJI

Arastirmanin Amaci ve Onemi

Senel (2017: 62) tarafindan Tiirkiye’de gastronomi
tur  ve  duraklarim  belirlemeye  ydnelik
gergeklestirilen c¢alismada gastronomi turlariin,
Izmir Alagati, Efes, Bozcaada, Kapadokya, Giiney
Dogu Anadolu ve Karadeniz bolgelerinde
yogunluk gosterdigi belirtilmistir. Kizilirmak ve
digerleri  (2016) tarafindan  gergeklestirilen
calismada ise 46 gastronomi tur rotasinin 14’{iniin,
Akdeniz Bolgesi’nin dogusunda yer alan Adana,
Hatay ve Kahramanmaras illeriyle birlikte Giiney
Dogu Anadolu Bolgesi'nden olustugu ortaya
koyulmustur.  Diger yandan s6z  konusu
arastirmada, Orta ve Dogu Karadeniz Bolgelerini
iceren iki adet gastronomi tur rotasi tespit edilirken
Bolu, Kastamonu, Safranbolu ve Sinop illerini
kapsayan Bati Karadeniz Bolgesi’nde dort adet
gastronomi tur rotast tespit edilmistir. Kizilirmak
ve digerlerine (2016) gore bu turlar, kiiltiir odakl
gerceklestirilmekte ve yerel mutfak yeterince on
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plana ¢ikarilmamaktadir. Bu noktadan hareketle

gerceklestirilen bu aragtirmada:

o Akdeniz Bolgesi’nin dogusu ile Giineydogu
Anadolu Bodlgesi’nde yogunluk gosteren
gastronomi tur programlarina alternatif bir tur
programi olusturmak,

e Olusturulan tur programi
ziyaretcilerin Cerkes
deneyimlemelerini saglamak,

e Tur programina dahil edilen Cerkes kdy
ziyaretleri ile bu kiiltiirii yakindan tanimalarim
saglamak amaglanmigtir.

Arastirmanin Yontemi

Akturan’a (2013: 117) gore bir olguya yonelik

daha kapsamli bir ¢ikarim gergeklestirebilmek igin

boyunca
mutfagini

yazili ve gorsel dokiimanlardan
yararlanilabilmektedir. Boylelikle farkl
kaynaklardan, farkli bakis acilar1 ve farkli

yaklagimlar 1s18inda verileri elde etmek ve onlari
sentezlemek miimkiin hale gelebilmektedir.
Yildinm ve Simsek (2013: 218), dokiiman
incelemesi  yoluyla gozlem ve  gOriisme
gerceklestirmeden ihtiyag duyulan verilerin elde
etme olanagi bulunduguna dikkat ¢ekerken Kozak
(2014: 98), dokiiman incelemesinin ge¢mise
yonelik derinlemesine bilgi edinilmesi, donem
icerisinde meydana gelen degisimlerin analizine
olanak sunmasi ve daha nesnel sonuclara
ulasilmas1 noktasinda yararli bir yontem olduguna
isaret etmektedir. Yazarlarin dikkat c¢ektigi
hususlar 20z ontinde bulundurularak
gergeklestirilen bu arastirmada veriler, dokiiman
incelemesi teknigi ile elde edilmistir.

Insanlar1 seyahate iten nedenler arasinda fakli
yiyecek-igecekleri  tatmak, bu yiyecek ve
iceceklerin iiretim siirecini gérmek, degisik
kiiltiirlere  6zgli mutfak geleneklerini bizzat

gozlemleyerek 6grenme ve yeni 6giin sistemleri ile
yemek stillerini kesfetmek olduguna isaret eden
Sarusik ve Ozbay’a (2015) gore farkli amaclarla
destinasyon ziyaretleri esnasinda herhangi bir
isletmeye ait yiyecek ve icecekleri tiiketmek,
gastronomi turizminden séz edebilmek igin tek
basina yeterli degildir. Zira bu ziyaretlerde birincil
amaglar arasinda bu etkinlige katilma ve
destinasyona ulasimin ardindan bu etkinligin bir
parcasi olma 6n  kosulu  aranmaktadir.
Gergeklestirilen bu c¢alismada, tur programinda
belirtilen yemeklerin Cerkes mutfagini
yansitmasina ve ulasilabilir tarifler olmasina 6zen
gosterilmistir. Tur programinin agirlikli olarak
Diizce ilini kapsamasinda, Cerkeslerin bu bolgede
yogun bir sekilde yasamalar1 etkili olmustur. Tur
programina dahil edilen “Cerkes diiglini” ve
“Cerkes kOy evi” ziyaretleri ile misafirlerin Cerkes
halki ile etkilesime girmeleri ve Cerkes mutfagini
daha yakindan tanimalari amaglanmigtir. Tur
meniisiinde, Cerkes Tavugu (Sipsi), Psi Haluj,
Velibah, Halive, Selame, Mamurse (Paste), Isli
Cerkes Peyniri ve Saslik gibi tariflerin yani sira
diger Cerkes yemek tariflerine yer verilmistir. Bu
yemeklerin belirlenmesinde, Cerkes mutfagina
yonelik bilimsel c¢alismalarin (Tirker ve Aksu,
2017; Ilhan ve Mesci, 2018) yam sira Kuzey
Kafkasya gbo¢meni olan birinci yazarin bu kiiltiir
icerisinde yetismis olmas1 etkili olmustur. Tur
programinda belirtilen konaklama tesisi ile
restoranlarin  segiminde ise Cerkes mutfak
kiiltiirinii iyi bilen, Kafkasya kokenli insanlar
tarafindan isletilen ve Cerkeslerin yasadiklar
dogal cografyada bulunan mekanlar olmasi
belirleyici olmustur.
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Tablo 1: Tur Program

Saat Mesafe Siire

(Km) (Yaklasik)
L. Giin
Istanbul Sabiha Gok¢en Havalimani- Diizce (Transfer) 07.00 187 2 saat
Diizce (Binef At Ciftligi- Kahvalt1)- Akinlar Koyt 09.00 - -
Menii: Serpme Cerkes Kahvaltisi(Halvane, haluje, isli cerkes peyniri, velibah, selame ve sarkiiteri tiriinler)
Beykdyii Samandere Selalesi’ne Hareket 11.30 28 45 dk
Samandere Selalesi (Serbest Zaman) 12.10 - 2 saat 30 dk.
Duraklar (Tahiraga) Kdyii’ne Hareket (Ogle Yemegi) 14.30 20 30 dk.
Degirmen Kir Lokantas1 Ogle Yemegi 15.00 - 1 saat 30 dk.
Menii: Sipsi, mamirse (paste), meze (Isli cerkes peynir, yogurtlama), ¢erkes kabag tatlist
Duraklar Koyii’'nden Giizeldere Selalesi’ne Hareket 16.30 20.6 40 dk.
Giizeldere Selalesi (Serbest Zaman) 17.10 - 2 saat 30 dk.
Giizeldere Selalesi’nden Tekir Koy Evi’ne Hareket 19.40 45 1 saat 10 dk.
Tekir Koy Evi Konaklama (Sazkdyii- Kaynagli Diizce) 20.50 - -
Aksam Yemegi (Yoresel abhaz yemekleri)
II. Giin 07.00 - 2 saat
Tekir Koy Evi Kahvalti (Sazkdyii- Kaynash Diizce)
Menii: A¢ag, abhaz peyniri, acukali omlet, dogal sarkiiteri iiriinleri)
Bolu Abant Tabiat Parki’na Hareket 09.00 46 50 dk.
Abant Tabiat Parki Doga Yiirtiytisii 09.50 - 2 saat 30 dk.
Golciik Tabiat Parki’na Hareket 12.30 47,2 1 saat
Golciik Tabiat Parki (Ogle Yemegi- Serbest Zaman) 13.30 - 3 saat
Izgara Menii (Saslik)
Golciik Tabiat Parki’ndan Bolu Elmalik K&yii’ne Hareket 16.30 28,1 45 dk.
Bolu Elmalik Koyii (Cerkes Koyt Ziyareti) 17.10 - 2 saat
Diizce Binef At Ciftligi’ne Hareket 19.10 45,6 40 dk.
Diizce Binef At Ciftligi (Aksam Yemegi) 19.50 - 2 saat 30 dk.

Menii: Psi haluj, halive, yogurt
Not: Tur programimin 2. Giiniiniin Cumartesi’ye denk gelmesi ve bolgede Cerkes Koy Diigiinii olmast
durumunda bu diigiine katilim saglanacaktir.

Tekir Koy Evi’ne Hareket (Sazkoyii- Kaynasli Diizce)- Konaklama 22.30 22 30 dk.
II1. Giin

Tekir Koy Evi Kahvalti (Sazkdyii- Kaynash Diizce) 07.00 - 1 saat
Menii: A¢ag, abaza peyniri, acukali omlet, dogal sarkiiteri tiriinleri)

Sabiha Gok¢en Havalimani’na Hareket 08.00 198 2 saat 15 dk.

Not: Mesafe ve zaman hesaplamalarinda Google Maps 'den yararlaniimistir.

olusturulmustur. Bu amagla, oncelikle Cerkeslerin
SONUC VE ONERILER Anadolu’ya gelisleri tarihsel siire¢ igerisinde ele
almmig, sonrasinda Tiirkiye’de  gastronomi
alaninda gergeklestirilen giincel arastirmalardan
elde edilen bulgulara yer verilmistir. Daha sonra
ise Cerkes mutfaginda yer alan popiiler yemekler
hakkinda bilgi verilerek iki gece konaklamali,

Gilineydogu Anadolu Bolgesi ile Akdeniz
Bolgesi’'nin  dogusunda  yogunluk  gdsteren
gastronomi turlarina alternatif bir rota olusturmayi
amaglayan bu calismada, Diizce ve Bolu illerini
kapsayan agirhikli  olarak Cerkes mutfagini
deneyimlemeye yonelik bir tur programu
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Cerkes kiiltiiriinii ve mutfagin1 deneyimlemeye
yonelik bir tur programi olusturulmustur.

Tarihsel siire¢ icerisinde hem Xabze kurallar1 hem
de Adige cografyasinda hizli seyahate elverissiz
kosullar ile donemin savas ortamindan
kaynaklanan zorluklar, Cerkeslerin yasantilarinda,
ev sahipligine ve misafirperverlige kutsal anlamlar
yiiklemelerini saglamistir. Glinlimiizde yasanilan

cografyanin neresi oldugu fark etmeksizin
Cerkesler, misafirperverlige yiikledikleri bu kutsal
anlami stirdliirmektedir. Cerkeslerin

misafirperverliklerinden yola ¢ikilarak olusturulan
bu tur programi, onlarm mutfak kiitiiriiniin yerli ve
yabanci turistler tarafindan azami Olgiide
deneyimleyecekleri sekilde dizayn edilmistir.

Planlanan tur kapsaminda tercih edilen konaklama
tesisleri ve vyiyecek- igecek isletmelerinin yore
insanlarinca isletilen, miitevazi ve geleneksel
isletmeler  olmalarma  6zen  gosterilmistir.
Rizaoglu’na (2012:142) gore degisik Kkiiltiirlere
O0zgii. mutfak alhiskanliklarin1  gozlemleme ve
deneme istegi, insanlar1 seyahate iten nedenler
arasindadir. Bu noktadan hareketle tercih edilen
isletmelerin misafirler igin bir ¢ekim unsuru
olacagi soylenebilir. S6z konusu tur program ile,
sunulan gastronomi deneyimlerinin yani sira
misafirlerin yore insaniyla yiiz yilize iletisime ve
etkilesime ge¢mesine firsat verilerek, insanlarin
kiiltiirel ve sosyallesmeye dayali giidiilerinin
(Rizaoglu, 2012: 59, 64, 65, 66) karsilanabilecegi
de ileri siiriilebilir. Bir destinasyonun sundugu
turistik {irlin, pazardaki rakiplerine ne kadar
benzerse benzesin, kendine has cografi, tarihsel,
kiiltiirel, ekonomik 6zellikleri ile farklilasmaktadir.
Bu  durum, destinasyon  kisiligi  olarak
adlandirilabilir (Aktas, 2015: 222). Dolayisiyla
olusturulan bu tur programi ile Cerkes mutfaginin
zenginliklerinin ortaya ¢ikarilmasinin yani sira
Diizce ve Bolu illerinin destinasyon kisiliginin
tanitilmasina katkida bulunulabilir.

Giliniimiizde Cerkes mutfagi, Cerkeslerin kendine
has tarifleri ve yasadiklari bolgedeki tarifleri ile

bulunabilen malzemelerin sentezinden
olusmaktadir. Bu durum, Tirkiye’nin farkh
bolgelerinde  yasayan  Cerkeslerin ~ yemek

tariflerinde degisiklikler olmasina yol ag¢mustir.
Ileri dénemlerde Kocaeli, Bursa, Samsun, Kayseri,
Canakkale gibi Cerkes halklarinin yogun olarak
yasadig1 illere doniik benzer gastronomi turlari
diizenlenmek,  ilkenin  gastronomi  turizmi

yelpazesi  genigletilebilir.  Literatiir  taramasi
esnasinda Tiirkiye genelinde Cerkes mutfagina
yonelik hizmet sunan yiyecek igecek isletmelerinin
oldukg¢a smirli oldugu ve bu isletmelerin agirlikli
olarak aile isletmeleri oldugu anlasilmistir. Bu
bakimdan Cerkes niifusunun yogunluk gosterdigi
yerlesim  yerlerinde, Cerkes gastronomisine
yonelik girisimlerin ¢esitli hibe programlariyla
tesvik edilmesi biiyiik 6nem arz etmektedir. Ayni
zamanda  gergeklestirilen literatlir  taramasi,
Tirkiye’de Cerkes mutfagina yonelik bilimsel
caligmalarin olduk¢a sinirli oldugunu (Sekil-1)
gostermistir. Bu noktadan hareketle:

e Turizm sektoriinde yer alan diger paydaslarla
igbirligine gidilerek Cerkes gastronomisinin
unutulmus tarifleri hayata gegirilebilir,

e Senlik ve festival gibi organizasyonlar
vasitasiyla Cerkes mutfaginin hem yurt i¢inde
hem de yurt disinda tanitimi saglanabilir,

e Farkli etnik yapidan gelen insanlarin birlikte
yasadigt Diizce ilinde, bu kiiltiirlerin
gastronomilerini deneyimlemeye yonelik tur

programlart  olusturularak  Diizce’nin  bir
“gastronomi  sehri”  haline  getirilmesi
saglanabilir.
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