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OZET

KULTUREL KiMLiK BAGLAMINDA SAKARYA MUTFAGI: ABHAZ
MUTFAGI iINCELEMESI

ERBIL, Kiibra
Yiiksek Lisans Tezi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 A.B.D.
Tez Danmigmani: Dr. Ogr. Uyesi Ali OZKAN
Ocak 2019, 114 sayfa.

Tarih boyunca kimlik meselesi daima sorun teskil eden bir durum olmustur ve
kendini her donem farkli sekillerde gdstermistir. ‘Ben kimim’ sorusuna verilen ‘biz
buyuz’ tanimlamasi kimligin insasinda Onemli bir katman olarak karsimiza
cikmaktadir. Kimlik ve kiiltlirel kimlik yasayan bir siire¢ olan hafiza kavram ile
toplumlarin kimlik olusumunda en 6nemli etkene donlismiistiir.

Bu calismada kiiltiir, kiiltiirel kimlik ve Sakarya ilinde yasayan etnik
gruplardan olan Abhaz halkinin yeme igme aliskanliklar1 konu edilmistir. Gegmisten
giinlimiize Sakarya ilinde birgok farkli etnik grup i¢ ige ve huzur ile yasamaktadir.
Bundan dolay:1 Sakarya mutfak kiiltiirii genis bir yelpazeye sahiptir.

Abhaz’lar da Sakarya’ya Kuzey Kafkasya’dan zorunlu goge maruz kalmis bir
Adige (Cerkez) halkidir. Bu baglamda Sakarya da yasayan Abhaz halkinin yemek
kiiltiiriinii ortaya c¢ikarmak amaciyla yiiz ylize goriismeler gergeklestirilmistir.
Goriismeler kapsaminda elde edilen veriler tez ¢alismasinda sunulmus ve Abhaz
mutfak kiiltiirline ait bilgiler sunulmugtur. Arastirmada Abhaz halkinin karbonhidrat
agirlikli olarak beslendikleri belirlenmis, bunun yaninda protein bazli olarak
genellikle kiimes hayvanlarin1 ve kiigiikbas hayvan eti de tiikettikleri bilgisine
ulasilmistir.

Bu bilgiler 151ginda bugiin Sakarya da yasayan Abhaz’lara ait yeme igme
aligkanliklar1 ve ge¢misten giiniimiize bu aligkanliklardaki farkliliklarin neler oldugu
sunulmaya ¢alisilmistir. Calismada Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin bir pargasi olan Abhaz
Mutfaginin tanmirligmi saglamak, mutfak kiiltiiriimiize kazandirmak ve mutfak
kiiltiirimiiziin ~ zenginlesmesini  saglamaktir.  Gastronomi alaninda  iriinleri
cesitlendirerek lilkemizin bu alandaki potansiyelini ortaya ¢ikarmaktir.

Anahtar kelimler: Abhaz mutfagi, Etnik gruplar, Gastronomi, Kiiltiirel kimlik,
Sakarya mutfagi.



ABSTRACT

SAKARYA CUSUINE IN THE CONTEXT OF CULTURAL IDENTITY:
ASSESSMENT OF ABHAZ CUISINE

ERBIL, Kiibra
M. A. Thesis, Department of Gastronomy and Culinary Arts
Supervisor: Assist. Prof. Dr. Ali OZKAN
January 2019, 114 pages.

Throughout history, the issue of identity has always been a problem, and it
has manifested itself in different ways. The definition of who we are is given to us as
an important layer in the construction of identity. Identity and cultural identity have
become the most important factor in the formation of the identity of societies with
the concept of memory which is a living process.

In this study, culture, cultural identity and eating habits of Abkhazian people
living in Sakarya province were discussed. Many different ethnic groups live and live
in Sakarya province from past to present. Therefore, Sakarya has a wide range of
culinary culture.

The Abkhazians are the people of Adygea (Circassian) who have been
subjected to forced migration from the North Caucasus to Sakarya. In this context,
face-to-face interviews were conducted to reveal the food culture of the Abkhazian
people living in Sakarya. The data obtained within the scope of the interviews are
presented in the thesis study and information about Abkhaz culinary culture was
presented. As a result of these interviews, it was learned that the people of Abkhazia
were mainly fed with carbohydrates. In addition, it was found that the food they
consume on the basis of protein is generally poultry and sheep meat.

In the light of this information, the habits of eating habits of the Abkhazians
living in Sakarya today and the present ones have been tried to be presented. The aim
of the study is to ensure the recognition of Abkhaz Cuisine, which is a part of the
Turkish Cuisine Culture, to bring it into our culinary culture and to enrich the
culinary culture. To diversify our products in the field of gastronomy and to reveal
the potential of our country in this field.

Keywords: Abkhazian cuisine, Cultural identity, Ethnic groups, Gastronomy
Sakarya Cuisine.



ONSOZ

Gilinlimiizde, yemek yeme insanlar i¢in yerine getirilmesi gereken zorunlu bir
ihtiyagtan ziyade etnik ve alisilmisin disinda lezzetleri tatma dirtiisii olarak
goriilmektedir. Insanlar icin &nem arz eden noktalardan biri de yedikleri yemekten ve
yerden haz duyma ve tatmin olma duygusunu elde edebilmektir.

Bu calismada, iilkemizde varligini siirdiiren etnik kiiltiirlere mutfaklardan
Abhaz mutfag: incelenmis ve kaynak kisilerle yiiz yiize gériisme yapilmistir.

Aragtirma siliresi boyunca, zaman ve birikimlerini esirgemeyerek beni
yonlendiren, danisman hocam Sayin Dr. Ogretim Uyesi Ali Ozkan’a,

Egitim hayatim boyunca maddi ve manevi destegini esirgemeyen annem
Nilgiin Erbil, babam Cevdet Erbil’e,

Lisans ve yiliksek lisans egitimim boyunca yanimda olan c¢alisma
arkadaglarima ve yiiksek lisans egitim silirecini beraber tamamladigimiz Seyma
Cengiz’e,

Arastirmanin uygulama bdliimiinde, goriisme esnasinda her tiirlii kolaylig1 ve
goriisme yapilan kisilere ulasmami saglayan sevgili Meral Sirinel ve Hakan Sirinel’e
ve goriisme esnasinda emegi gecen herkese,

Sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.
Kiibra ERBIL
OCAK,2019
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BIRINCI BOLUM
GIRIS
Bir toplumdaki yemek kiiltiirii toplumlarin yasam bigimleri ve yeme
aligkanliklarinin  sonucu olabilmektedir. Tiirk toplumunda da farkli toplumlar

yasadigindan farkli kiiltiirlerde yemek c¢esitleri, yeme i¢gme kiiltlirleri son derece

zengindir.

Kiiltlir genel olarak, insan toplumlarinin tarihsel gecmisi, gelisme 6zellikleri,
iiretim bigimleri, degerleri, inanglari, tutumlari, normlart ve toplumsal iligkileri ile

ilgilidir (Y1lmaz, 2016:2 ).

En genis anlamda, insan toplumunun O6grenilmis ve sembolik taraflarim
anlatan genel bir terim olan kiiltiir, gelenek, gorenek, diisiince, inanis, bilim ve sanat
etkinliklerinin birikimiyle ortaya ¢ikan ve toplumdan topluma gore degisen bir

yasam bi¢imidir (Yilmaz, 2016:2).

Kiiltiir kavrami, su anda yasayan bizler i¢in kesinlikle; ge¢cmisin yiikii veya
geemisin mirast olmakla sinirhi degildir. Kiiltiir kavrami, bizlerin bugiin belki de
gecmiste hic Ornefi bulunmayan yeni diisiince, yasama ve eylem tiirleri
yaratmamizla kapsami gelecege dogru siirekli ilerleyen bir kavram olarak kalacaktir

(Ozlem, 2012:218).

“Kiiltiirel miras” kavrami, genis bir anlam diinyas: vardir, ancak kisaca
“Onceki nesillerin meydana getirdigi ve kusaktan kusaga aktardiklari maddi ve

manevi kiltlir tiriinleri” olarak tanimlanmaktadir (Sahin, 2009:52).

Etnik sifati ile ethnie kokiinden gelen etniklik, etnisite gibi kavramlar
Yunancadir ve ethnos sozciliglinden gelmektedir (Aydin, 1999:54). Etnik, Yunanca
’da bir tiir beseri birlik bi¢gimini ifade etmek i¢in kullanilan bir sézciiktiir. Etniklik,
bir grup insanin kendilerinin hayali ya da gergek¢i ortak bir atadan geldikleri
inanciyla duygusal baglarla birleserek cogunluktan ayrildiklarini benimsemelerinin

hali olarak tanimlanmaktadir.



Bununla birlikte uluslararasi kuruluslarin ¢aligmalarina bakildigi zaman genel olarak
etniklik kavraminin iizerinde ortak bir tanima heniiz ulasilmadig1 sdylenebilmektedir

(Diindar, 2009:19).

Sakarya ili de en ¢ok gd¢ alan illerden biri olarak i¢inde birgok etnik grubu
barindirmaktadir. Sakarya ilinde yasayan etnik gruplar mutfagimiza 6nemli derecede
katkida bulunmaktadir. Bu ¢alisma ile Sakarya ilinde yasayan Abhazlarin yeme igcme

kiltiirii ve Tiirk mutfagina katkilar1 incelenmektedir.



IKiNCI BOLUM
KAVRAMSAL CERCEVE
2.1.KULTUR, KULTUREL KiMLIK TANIMLARINA GIRIS

Kiiltiirel caligmalarin Onciilerinden biri olan Stuart Hall, kimlik meselesini
tartisirken kimligin bilinmesi ve bildirilmesi eylemlerinden biri eksik oldugunda
daima kiiltiiriin konumunda kendini sabit kildigin1 belirtmektedir. Bu durumla ilgili
olarak Hall, “kimligi, ayn1 hislere sahip, ayn1 goriiniimlii, kendilerini ayni sayan
insanlara baglayan anlayis tam bir sagmaliktir. Kimlik bir siireg, bir anlati, bir sdylem

olarak daima 6tekinin konumundan anlatilir” der (Hall, 1998:72).

Kiiltirel kimlik tizerine iki farkli diisinme bi¢iminden bahseden Hall,
bunlardan birincisi olan kiiltiirel kimligi “tek gercek benlik” ekseninde tanimlamaistir.
Kiiltiirel kimligi tek ve paylasilan bir kiiltiir olarak nitelemektedir. Bu kimlik
tiirlinde, ortak paylagimlarimiz, tarihimiz, kiiltiirimiiz ve kurallarimiz bizi bir arada
tutan etkiye sahiptir ve bizi bu sekilde bir halk yapmaktadir. Bu birligin diger tiim
farkliliklardan daha Onemli oldugunu vurgulayan Hall, ikinci olarak, kiiltiirel
kimligin ortak paylasimlarini kabul etmekle birlikte 6ziinde her bir bireyin
farkliliklarinin pesine diismektedir. Bu farkliliklar gergekte ‘var olma’ kadar ‘bir
olma’ meselesidir. Kimlik, mekan, zaman, tarih ve kiiltiirin ¢ok 6tesinde bir siirectir.
Daha da derinlemesine bir anlam kuruldugunda kimlikler bizi konumlayan ve

kendimizi konumladigimiz, siirekli doniisim igerisinde olan farkli durumlara

verdigimiz anlamlardir. Kimlikler bizim 6ykiilerimizdir (Hall, 1990: 223-225).

Ingiliz Antropolog Tylor, Kkiiltiir iizerine ilk kapsamli calismayi
gerceklestirmis ve kiiltiirli; “bireyin, toplulugun bir {iyesi olarak kazandigi bilgi,
inang, sanat, hukuk, adet, gelenek, gorenek, aligkanlik ve yeteneklerin biitiinii” olarak

tanimlamistir (Haviland, 2008:103).



Yine kiiltiirin sosyal antropoloji alaninda saha arastirmalar1 ile {inli
aragtirmact Mosakowski, kiiltiirii soyut baglamda ele alarak, kiiltiirii “ihtiyaclarin
karsilanmas1 ve soyut olmayan problemlerin ¢6ziimiinde yardimeir arag”
tanimlamistir. Bu ihtiyaglar Mosakowski tarafindan su sekilde siralanmistir

(Mosakowski, 1992:105):

Tablo 2.1.1: Mosakowski'in Kiiltiir ve Temel Thtiyag¢ Listesi Karsilastirma Tablosu

Temel Thtiya¢ Kiiltiiriin TepKkisi
1.Metabolizma 1.Beslenme Sistemi
2.Ureme 2.Akrabalik
3.Bedensel Rahatlik 3.Konut
4.Glivenlik 4.Koruma
5.Hareket 5.Faaliyetler
6.Biiylime 6.Egitim

7.Saglhik 7.Hijyen

Kiiltiir tizerine yapilan c¢ok sayida calismalardan biri de {inlii aragtirmaci
Parker’a aittir. Parker, kiiltlirii bir okyanustaki buzdagina benzeterek kiiltiiriin de
buzdagi gibi suyun istlindeki goriinen yiizii oldugu gibi suyun altinda bulunan bir
kismi da oldugunu ifade etmistir. Kiiltiiriin suyun iizerinde olan kisimlari; davranas,
normlar, adetler, dil ve semboller olusturdugu gibi gériinmeyen kismini da aym
kiiltiirden olan kisilerin anladigi anlamlar oldugunu ifade etmektedir. Buzdaginin
gorinmeyen kismi ayni kiiltiirden insanlarin anlayacagi isaret, kelime ya da

sembollerden olustugunu savunmaktadir (Parker, 1998:165).

Tiirkiye’de yapilan kiiltiir ¢aligmalarina bakildiginda karsimiza Ziya Gokalp
cikmaktadir. Gokalp, kiiltiirii, “toplulugun biitiin {iyelerinin birbirine baglayan, yani
aralarinda bir dayanigma durumu getiren dini, ahlaki, hukuki, bedii, i¢timai, iktisadi
ve fenni miiesseselerin hey’eti mecmuasidir” seklinde tarif etmektedir (Gokalp,

1976:25). Yine Turhan, kiiltiiri su sekilde tanimlamaktadir:

Kiiltiir, bir milletin sahip oldugu maddi ve manevi degerleri meydana getiren
Oyle bir biitiindiir ki toplum icinde mevcut her nevi bilgiyi, alakalari, aligkanliklari,
kiymet Olgiilerini, genel gecim, goriis ve disiintisleriyle her tiirli davranig sekilleridir.
Biitiin bunlar birlikte, o toplulugun mensuplarmnin tersine ortak olan ve onu diger

topluluklardan ayirt eden 6zel bir hayat tarzi temin eder. (Turhan, 1959:40).



Yine kiiltlir ve kimlik tizerine ¢aligmalart ile bilinen Derida, kimligin mutlaka
farklilig1 gerektirdigini belirtmek, boylelikle kimlik kavramini sorunsallastirmistir.
Kimligin olusmasi i¢in farklilik olmasi gerekir ve kendisini giiven altina almak igin

farklilig 6tekilige doniistiirtir (Connolly, 1995: 92-93).

Tarih boyunca kimlik meselesi daima sancili bir durum olmustur ve kendini
her donem farkli sekillerde gostermistir. ‘Ben kimim’ sorusuna verilen ‘biz buyuz’
tanimlamasi kimligin ingasinda Onemli bir katman olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Kimlik ve kiiltiirel kimlik yasayan bir siire¢ olan hafiza kavrami ile toplumlarin
Kimlik olusumunda en Onemli etkene doniismiistiir. Bundan dolayr hafiza siirekli
kay1t halindedir ve toplumun aidiyet duygusunu gelistirerek olaylar ve olgulari i¢inde
barmndirmaktadir. Kendisini tanimlayan toplum, koken bilincini gelistirmekte, bu
stiregte koklii olan tutunup kalirken, koksiiz olan yitip gitmektedir. Kimlik dogustan
gelen kendine has oOzelliklere ek olarak baska aidiyetlerle de kendini

sekillendirmektedir (Maalouf, 2004:16).

2.2. KULTUREL KiMLiK OLUSUMU VE TARIHINE GIiRi$

Kiiltlir, etnisite gibi belirli insan topluluklar1 araciligi ile tarih boyunca
kusaktan kusaga tasmmistir. Kiiltiir adina aktarilan tiim bu bilgilere verilen ad
‘kiiltiirel kimlik’tir. Kiiltiirel kimligin 6zelliklerine bakildiginda; grup {yeleri
tarafindan 6znel olarak algilanmasi, hissedilmesi ve yasanmasi, diger topluluklardan
farkliliklarin ve aitlik bilincinin olusmasi, sistemsel ve ideolojik bir yone sahip

olmast’ seklinde tanimlanabilir (Bilgin, 1999:61).

Kiiltiiriin taginma bi¢imi iki sekilde var olmustur. Bunlardan ilki, s6z ile ifade
edilen sozIli kiltir ya da yasamlariyla olusan, sozlii gelenek’tir. Yildirim sozli
kiiltird; “bir milletin yasaminda, bireylerin sozlii ve yazili geleneklerinde yer alan-
kabulleriyle, ortaklik giiciine erisen ve milli kimligi olusturan maddi ve manevi
faaliyetlerin biitlintidiir” seklinde tanimlamaktadir (Yildirim, 1998:38). Sozlii kiiltiir
yazili olmayan ve yazmaktan yoksun olarak bir toplulugun hafizasinda yiizyillarca

bicimlenmesiyle nesilden nesile aktarilir ve o toplulugun bilincine yerlestirilir.



Bu disiinceler zaman igerisinde kaliplasmis bilgiler olarak toplumun
belleginde yerini alir. S6zIi kiiltiiriin tarih sahnesinde belli bir tarihten sonra yazili
forma gecisi olmus, bilgiler metinlere dokiilerek hafiza yaziya aktarilmistir. Kiiltiir
bir taraftan sozlii gelenekte varligmi siirdiirtirken bir taraftan da yazili ortamda

yasamaya devam etmistir.

Kiiltiirel kimlige iki farkli agidan yaklasan Larrain, onu 0zcii ve tarihsel
olarak ikiye ayirmaktadir. Kapali ve dar bir algilama olan 6zcii yaklasima gore,
kilttirel kimlik heniiz tamamlanmamis bir 6zdiir. Daha kapsayic1 ve agik bir algilama
olan tarihsel yaklasim ise siirekli bir gelisim ve degisim igerisinde olan, iiretilen bir
olgu olarak degerlendirilmistir. Kiiltiirel kimlik gegmis ve gelecegi iginde
barimdirdigindan dolayr tiimiiyle hi¢bir zaman tamamlanmayacak bir olgu olarak
karsimiza ¢ikmakta, mutlakligt olmamakla birlikte yer, zaman ve tarih agisindan

kavrayici bir 6zellige sahiptir (Larrain, 1995:217-222).

Belli bir etnik kiiltiirlin ve cografi sinirlarin i¢inde bulunan toplum daha sonra
ulusal kimlik kazanarak ortak yasamlarini bir kiiltiirel kimlik icerisinde yagamaya
baslamaktadirlar. Bu aidiyet duygusu ulusal kimligi beraberinde getirmektedir. Tiim
bireylerin ortak paylasimlar1 olan kendi sinirlar icerisinde kurduklar birlikleri ve
tarihleri olmaktadir. ‘Biz’ duygusunun olgusu ile ortak bir diinyay: paylagsmak, ulusal
ideolojinin egemen hale gelmesine ayak olmaktadir. Bu ortak duygu ile hareket eden
toplum ya da etnik gruplar (ayn1 toplum igerisinde farkli yasayis bi¢imi ile var olan
ve ortak birliktelikleri olan gruplar) kiiltiirel aidiyetlerine gore diisiiniir, gelisir,
degisir ve davraniglar sergilemeye baglarlar. Ortak kiiltiirlerinin kodlarma gore
yagsamaya baslayan toplum bu kodlar1 ona gore tanimlar; bayramlari, yaslar1 ya da

kutlamalarini bu normlar ¢ergevesinde belirler (Giileg, 1992: 17-20).

2.3. ABHAZ KULTURUNE VE TARIHINE GENEL BAKIS

Abhaz kiiltlirline ait kaynaklara bakildiginda Abhaz halkinin tarihine ve
kiiltiiriine iliskin 6nemli bilgilere ulasmak miimkiindiir. Abhaz kiiltiir ve tarihine

iligkin arastirmacilardan Kopsirgen O. Abhaz halkinin tarihini soyle 6zetlemektedir:



Adigey’de yasayan Apsua (Abhaz) halkinin kuzey koluna Abazalar
(Abazinler) adi verilir. Adigey’in giiney boliimii olan Abhaz Bdlgesi’nden (ya da
Abhazya’da) 17. Yiizyilda goceden bir grup, kuzeyindeki daglik alanda yerlesmistir.
Adige kabileleri (Abdzax, Bjedug, Mehos, Beslemey, Kabartay ve.) ile kurduklar
iligkiler sonucu Abaza Abhazcasina ¢ok sayida Adige kelimesi girmistir. 19. ylizyilda
1861 koleligin kaldirildigr Carlik Rusyast Adigey’i kesinlikle iggal edince 1864’te
sifsiz Adige boylart ve bu arada Abazalar Osmanli Imparatorluguna siiriildii.
Yurtlarinda kalan Abazalar ise Adigeler ile birlikte kendileri icin ovalik kesimde
kurulan kdylerde zorunlu olarak yerlestirildi. Tiim Kafkasya’da 108 bin (1970) sayilan
Abhazlarmn 25 bini Abaza adi altinda Karagay-Cerkes Ozerk Bolgesi’nin dort etnik
grubundan birini (&biirleri: 113 bin Karagay, 40 bin Adige ve 12 bin Nogay)
olusturmaktadir (Kopsirgen, 1973:207).

Yine diger arastirmacilar Cemal Gamakharia ve Lia Akhaladze’nin 2016
yilinda yayimlanan Abhazya ve Giircistan: Tarih, Siyaset, Kiltiir baslikli kitaplarinda
Abhaz halkinin tarih ve Kkiiltiiriine dair Onemli bilgiler elde edilebilecegi

goriilmektedir.

XVI-XVIIL. Yiizyillardan itibaren giiniimiiz Abhazya’nin topraklarinda
Hiristiyan Giirciilerin ve gelip yerlesen ve egemen durumda olan paganist ve kismen
Miisliiman daglilarin kaynasmasi ile gilinlimiiz Abaza (Apsua) milleti meydana
gelmistir. Bu agir siire¢ uzun zaman devam edip ve genel anlamda XIX. y.y’da
tamamlandi. Farkli millet ve dinlerin kaynagmasi toplumun dini durumunu
(Hiristiyanli, Miislimanligin ve Paganistligin karigig1), orf-adetlerini de ayrica
etkiledi. Meydana gelen oOrf-adetlerin ¢ogu ise Giirciilerin Orf-adetleriyle ortaktir.
Radikal demografik degisikliklere ragmen, Abhazya’nin sahipleri ile yoneticileri
ayni kaldilar. Bunlar Sarvasidze soyundan olan Giircii beyleridir. Bu beyler Giircii
diinyasindan asla kopmadilar, donemin yeni Abhazya’nin yazisma ve ibadet dili olan
Gilirciice’den vazge¢mediler. 17. yiizyilldan sonra Abhazya iizerine Osmanlinin etkisi
oldukca fazlaydi. Abhazya disinda bu etki biitiin Bati Giircistan’a da yayiliyordu.
1730 baharindan itibaren Osmanli Devleti Batum’dan Azov’a kadar biitiin Karadeniz
sahilini itaat altina almak i¢in karar verdi. Planlanan askeri hareketlerini Poti pasasi
sirdiiriiyordu. Abazalar Osmanliyr destekliyorlardi. Ancak, Abazalarin hig
beklemedik ¢ekilmelerinden dolay1 bu operasyon bozuldu. Bu olaylarin muasir1 olan
Tarih¢i Vahusti Batonisvili olaylar hakkinda sunlar1 yaziyordu: “Abazalar Tiirklere
hiicum ettiler, Osmanlilar1 yenip kovdular. Pasa, deniz {izerinden kagti, digerlerini
kirdilar ve deniz ile nehirde bogdular, fazlasiyla ganimet ele gegirdiler,
Miisliimanliktan vazgectiler ve kendi Abaza dinine dondiiler” (Kartlis Tskhovreba, c.
IV, Tiflis, 1973, s. 887-888).



Ancak, Tiirkler Abhazya {izerindeki tesirini en kisa zaman i¢inde yeniden kurdular.
1730’Iu yillarin ortalarinda ise Sohumi Kalesini yenileyip daha saglam hale getirdiler

(Gamakharia & Akhaladze, 2016: 27-29).

Neredeyse bir bucuk asirdir Anadolu topraklarinda yasayan Abhaz halki 19.
Yiizyillda Osmanli topraklaria yerleserek buradaki toplumla kaynasmistir. 100-150
bin arasinda Abhaz’in bulundugu Osmanli 1877-78 Osmanli-Rus harbinde ilk olarak
Abhazlar Balkanlara yerlestirmis, daha sonrasinda Anadoluya yerlestirmistir. Genel
olarak bakildiginda Abhaz halkinin en yogun olarak yasadigi yerler; Sakarya,
Kocaeli, Hendek, Diizce, Bilecik, Inegél, Bursa ve Eskisehir’dir. Buna ek olarak
Kuzey Kafkasya’dan go¢ eden bir kisim Abhaz’in Samsun, Tokat, Yozgat, Kayseri
ve Adana’da yerlestigi bilinmektedir (Papsu, 2004:122). Buradaki yerli kiiltiirle
tanisan Abhazlar, yillardir kendi kiiltiirel kimliklerini kaybetmeden sonraki nesillere
aktarmay1 basarmislardir. Daha oncede iizerinde duruldugu gibi kiiltiirel kimlik bir
toplumda ge¢mis ve gelecek lizerine insa edildiginden dolayr siirekli gelisim ve

degisim icerisindedir ve kapsayici bir 6zelligi vardir.

Farkli kiiltiirle karsilasma cogu toplumlarda baslarda g¢atismaci bir yapiyi
beraberinde getirse de irk galismalarinin arastirmalari yillar igerisinde bu ¢atismanin
yasal diizenlemeler ile ¢dziime kavusturuldugu gercegini on plana ¢ikarmustir. ki
farkl kiiltiirel kimligin birbirini merak eden ve etkilesim igine girmesiyle siire¢
homojen bir yapiya dogru ilerlemektedir. Tiirkiye’de yasayan Abhazlarin da goc

siireciyle baslayan toplumla etkilesimi ii¢ asamada ger¢ceklesmistir. Bunlar;

a. Karsilasma asamasi
b. Katilma asamasi

c. Entegrasyon agamast

Bu agamalardan her birisi belli bir siire¢ almaktadir. Kisaca deginecek olursak
karsilagsma asamasinda, gogmenlerin Tiirkiye’deki Kaftkas kokenli etnik gruplarin hig
zorlanmadi@1 goriilmektedir. Ciinkii Osmanli’nin uzun yillar Kafkas hakimiyeti ve
Miisliimanlik gibi birlestirici unsurlar iki toplumun ortak degerlerine isaret etmistir.
Bu durumda karsilagma asamasi (topragin iskami haricinde) sikintili bir siireg

olmamustir (Kaya, 2004:55).



Yine de farkli bir grup olarak var olduklari topraklarda Abhazlar daha igine
kapanik ve kendi kendine yeten bir kiiltiirel kimlik olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Ikinci asama olan katilma asamas1 da gd¢menler igin kolaylikla atlatilmistir. Ciinkii
Tirkiye’deki ekonomik ve sosyal yap1 farkli toplumlara kiyasla rekabet¢i ve dislayici
degil uzlagsmaci olmustur. Bundan dolay1 farkli etnik kdkenlerin halkla karsilagtigi
anda verdigi tepki daha ¢ok uzlagsmaci olmustur. Birbiriyle esya ve hizmet aligverisi
saglayan iki toplum daha az endise ve merak igerinde olmustur. Bu noktada da
Abhazlar 6zellikle tarimsal faaliyetler ve el sanatlar1 tizerine alanda de yerli halkla

ticari alisverise girmistir (Ozonder, 1998:198).

Son olarak entegrasyon asamasina bakildiginda, farkli bir etnik grup olarak
goriilme durumu toplumda alt kiiltiir olarak var olarak devam ettigi goriilmektedir.
Tiirkiye’de yasayan Kafkas kokenli gogmenlerin ikincil bir kiiltiir olarak varliklarini
gosterdikleri anlagilmaktadir. Bu durumda alt kiiltiiriin tanimlamasiin da yapilmasi
gerekmektedir. Erkal’a (1997) gore alt kiiltiir, yasadiklar1 bolgelere gore ana kiiltiir
kalibindan ¢ok da farklilik gdstermeyen fakat kendi kiiltiir farkliliklarint da iginde
barindirdiklart sekilde yasayan kiiltiirlerin yasam tarzidir. Bu baglamda Abhaz
halkinin kendi kiiltiirel kimligini koruyarak yasadigi toplumun kiiltiirel kimligi ile

entegre oldugu sdylenebilir.

2.4.SAKARYA MUTFAGINA GIRiS

Bir iilkenin yiyecek ve igecek kiiltiiri en Onemli kiltiirel kimlik
gostergelerinden biridir. Bundan dolayr Sakarya mutfagi yoresel bir mutfak ogesi
olarak karsimiza ¢ikmakta bolgesinin ve bulundugu cografyanin kiiltiirel kimliginin
bir parcasi olmaktadir. Buradan yola ¢ikarak ilk once yoresel mutfak kavramim
tartigmakta fayda vardir. Yoresel kelimesini ‘belli bir yore ile ilgili’ olarak
tanimlanirken yerel ya da mahalli anlamina da gelmektedir (TDK, 2017). Mutfak
kiiltiirinlin tanimlanmasinda da kullanilan bu ifade bir kiiltiirel kimligin olusumunda
cekirdek 6gelerden biri olarak gdsterilmektedir. Bundan dolay1 yoresel mutfaklarin

ortaya ¢ikmasinda birka¢ 6nemli unsur bulunmaktadir. Bunlar;
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Bolgeye ait yiyecek ve igecekler

Dini etkenler

Milli etkenler

Gelenek ve gorenekler

Yeme i¢gme tizerine farkli aligkanliklar

Mevsimsel farkliliklar

Cografi yapisi ve ozellikler

Tarihsel birikim (Sengiil ve Tiirkay, 2015:600-601).

© N o g B~ w0 NP

Sakarya mutfagina giris yapmadan once Tiirk mutfak kiiltliriiniin 6nemli
ozelliklerinden bahsetmek faydali olacaktir. Bunlardan birincisi; Tiirk mutfag: halkin
yasadig1 cografi bolgeye gore cesitlilik gdstermektedir. Ikinci olarak; Tiirk mutfag
tarihsel silireci igerisinde sosyal yapiya bagli olarak degisimler gostermektedir.
Yukarida da belirtildigi gibi Tirk mutfak kiiltiiri bazi etkenlere bagli olarak
degisiklikler gostermektedir. Sakarya mutfagi ¢ok boyutlu bir kiiltiirel yapiya sahip
olmasi acisindan zengin bir mutfak kiiltlirline sahiptir. Ayrica Sakarya mutfagi
Anadolu-Tiirk mutfak kiiltiiriiniin yemeklerini biinyesinde barindirmasinin haricinde
zengin bir gocmen mutfagini icermektedir. Bu yoresel mutfaga katki saglayan alt

kiiltiir mutfaklarini sdyle siralayabiliriz:

e Manav Mutfak Kiiltiirii
o Kafkas Mutfak Kiiltiirii
e Balkan Mutfak Kiiltiirii
e Karadeniz Mutfak Kiiltiiri

Sakarya’da yasayan bu alt kiiltiir mutfaklar1 kendi yemek aliskanliklar1 ile

mevcut durumdaki mutfagi birlestirerek ortak bir mutfak kiiltiirii olusturmuslardir.

Sakarya mutfagi; ana besinleri tahil, sebze ve etle sulu olarak hazirlanan
yemeklerin yani sira, zeytinyaglilar, kendi yetistirdikleri otlar ile hazirlanan
yemeklerden olusmaktadir. Ayrica bu mutfaga zenginlik katan diger besinler ise
yogurt, bulgur ve pekmezdir. Sengiil ve Tiirkay (2018)’in Sakarya mutfag: {izerine
yaptiklar1 arastirmada, ‘“Adapazari’nda “Islama Kofte”, “Kazimpasa Koftesi”,
“Cerkes Tavugu”, “Abhaz Pastas1”, Tarakli’da “Kopiik Helva”, “Uhut Tatlis1”,

9% ¢

Pamukova’da “Cevizli Ezme”, “Cizleme”,
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Kaynarca’da “Dartili Keskek”, “Tarhana Corbasi”, “Kabak Tatlis1”, Sapanca,
Karasu, Kocaali, Hendek ve Akyazi’da deniz ve tatli su baliklari ile yapilan lezzetler
one ¢ikmaktadir. Bunlarin yani sira kabak, ayva ve patates sehrin simgesel besin

irlinleri arasinda yer almaktadir ” oldugunu sdylemektedirler.

Tirkmenler (Manavlar) da Sakarya mutfaginda 6nemli bir yere sahiptirler.
Manav mutfaginda dartili tereyagl keskek ve kabak tatlisinin 6n plana ¢ikmaktadir.
Yine cevizli lokum, gézleme, cizleme, bazlama, siitlii iiziim, uhut tatlis1 da Manav
mutfaginin 6nemli lezzetleri arasinda yerlerini almaktadirlar (Tuna, 2011:206).
Abhaz ve Cerkes mutfaklarimin da 6nemli rol oynadigi Sakarya mutfagi, Kafkas
kavurmasi, Abhaz pastasi, Abhaz peyniri, pirpilcika (acika) ve Cerkes tavugu
(episps) lezzetleriyle de 6n plana ¢ikmaktadir. Karadeniz Bolgesi’nden de ¢ok sayida
gdcmeni iginde bulundurmasi sebebi ile hamsi dolmasi, hamsili ekmek, hamsi boregi
ve muhlama da ydre mutfaginda goriilmektedir. Son olarak Balkan ve Rumeli’den
gelen gogmenlerin varligindan otlirii Islama kofte, 1sirgan otu yemegi ve incir
uyutmasi gibi lezzetler de Sakarya mutfaginin bilesenleri arasinda yer almaktadir

(Aktas, 2008:113-133).

Sakarya mutfagimin kiiltiirel acidan zenginliginin yanm1 sira yoreye ait
lezzetlerin tescillenmesi adina Tiirk Patent Enstitlisiine 2009 yilinda yapilan bagvuru
sonucunda ‘Adapazari Islama Koftesi’ ve ‘Adapazart Dartili Keskek’ isimleri 2012
yilinda tescillenerek Sakarya mutfaginin tanitilmasinda 6nemli lezzetler arasinda yer
almistir. Sakarya yoresine bakildiginda farkli besin 6gelerinin farkli merkezlerde
yetistirildigi goriilmektedir. Ornegin, patates, sofan ve kabak Adapazar1 Ovasi,
ekmek ayvasi ve kiraz Geyve, liziim ve kavun ise Pamukova’da yetistirilmektedir.
Yine ceviz ve enginar Tarakli, findik Karasu, erik ve elma ise Sapanca’da bol

miktarda yetistirilmektedir.

Sakarya mutfaginin tanitimi i¢in yapilan faaliyetlerden biri de festivalleridir.

Bu festivallerden bazilar1 sunlardir:

e Kocaeli Turizm, Kiiltiir ve Findik Festivali
e Tarakli Geleneksel Hidirlik Pilavi Senligi
e Sapanca Belediyesi Geleneksel Asure Giinii

e Sogiitlii Kiiltlir, Sanat, Spor, Tarim, Hayvancilik ve Siit Festivali
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Sakarya’nin yoresel mutfaklarini konu alan bu tiir etkinler yerel lezzetin tanitiminda

onemli rol oynamaktadir.

2.4.1.Sakarya Mutfak Kiiltiirii ve Tarihi

Sakarya mutfagi, daha once de bahsedildigi gibi, tarih boyunca gogciin
merkezlerinden biri oldugu i¢in zengin ve verimli bir bdlge olmustur. Bu cografya
sirastyla Bitinya, Bizans ve Osmanli Devlet’1 olmak iizere {i¢ medeniyetin de ortak
noktalarindan bir yer oldugu i¢in li¢ mutfak kiiltliriiniin de damak zevkinden almistir
denilebilir. Sakarya yoresi mutfak kiiltiirii bu ¢oklu damak tadini yilizyillar boyu

gelistirmis ve kendine has tanimi olan bir 6zellik kazanmustir.

Basta tahil olmak iizerek sebze ve etin de bolca kullanildig1 Sakarya mutfak
kiiltiirli, saglikli beslenme sekline uyumlu o6zelligiyle de 6n plana g¢ikmaktadir.
Yeme-igme bi¢imi olarak saglikli ve dengeli beslenmeye 6n ayak olan mutfak

kiiltiirii ile Tiirkiye’nin 6nemli mutfaklari arasinda yerini almistir.

Farkli gogmen halklarinin yemeklerinin de ayr1 bir lezzet kattig1 Sakarya mutfagina
detayli olarak bakilacak olunursa her alt kiiltiiriin kendilerine has yemeklerini sdyle

siralayabiliriz:

2.4.1.1.Abhaz Mutfak Kiiltiiriine Ait Yemekler

Corbalardan baslicalar1 ; un ¢orbasi, yogurt corbasi, ¢iiven ekmegi, ceviz
yagi, dar1 ¢orbasi, piring ¢orbasidir. Diger yiyecekleri de kisaca; peynirli pasta,
abhaza usulii ceviz yagi, abhaz tatlisi, dar1 pilavi, abhaz tavugu, acika, kara lahana
sizbal1 (sos olarak tiiketirler), turp sizbali, salgam salatasi, salgam yemegi, kizilcikli
barbunya piiresi, abhaz peyniri, peynir yapimi, peynir yemegi, asic, peynirli borek,
sogan yemegi, 1sirgan otu, kara lahana (ahul eysarcaca), kaz ayagi, taze fasulye,
kabak yemegi (kapci), haslama et ajuhta, kapara, abhaz usulii ceviz yagi, abhaz usulii

sarimsak ve domates salgasi.
2.4.1.2.Cerkes Mutfak Kiiltiiriine Ait Yemekler

Baglica c¢orbalari; Misir ¢orbast (natifips), mercimek corbasi (lahse), un
corbast (aguvestir), misir corbasi (asure), bulgur c¢orbasi, dovme dar1 corbasi,

hantikoleps (hantgups), ¢erkes corbasidir.
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Diger yemekleri ise; halug, misir ekmegi, dar1 pastasi, irmik pastasi, kosi
paste, mayali ekmek (halug tegiga), mayasiz ekmek (mukumips), biber tuzu,
hacigaps, mayali sa¢ ekmegi, ev ekmegi, hingel, yufka pilavi, gerkes pilavi, ¢erkes
tavugu (episips), cevizli gerkes tavugu, piringli episips sipsi, pisips sipsi, yumurtali
sips1, firinda bal kabagi, gomil-gumilej, siitlag, nisasta helvasi, halibj, seker kamisi
pekmezi, bal kabag1 receli, seker pancar1 pekmezi, nisasta, hamur mayasi, biber tuzu
(sibjiy sug), cevizli biber (de sug), ¢erkes tursusu, diken ucu salatas1 (kasike), kaz
ayag1 salatasi (gosegin), lahana salatasi (gintur), taze fasulye salatasi, yer elmasi
tursusu, kirmizi pancar salatasi, ¢erkes salatasi, mancar, gelincik oturtmasi, hoyaje,

kudusuv, demetaz, harip, seku, lepst (https://www.forumartuklu.org/konu/sakaryanin-

yvemek-kulturu-sakarya-mutfak-kulturu.176036/).

2.4.1.3.Hemsin Mutfak Kiiltiiriine Ait Yemekler

Misir ekmegi, etli lahana dolmasi, tursu kavurma, pazi tavasi, kara lahana

haslamasi, muhlama.

2.4.1.4.Giircii Mutfak Kiiltiiriine Ait Yemekler

Findikl1 prrasali barbunya, erik nar eksili yagda yumurta, unlu findikli

fasulye, kiillii misir, ezme fasulye, findikli kara lahana.

2.4.1.5.Rumeli Tiirkmenleri ve Yerlesik Tiirkmen Mutfak Kiiltiiriine Ait

Yemekler

Un c¢orbasi, siitlii ¢orba, siitlii-siitsiiz umag¢ corbasi, kesme corba, dimbil
corba, tarhana corbasi, ulanbiiyiiden ¢orbasi, garagoz fasulleli dimbil ¢orbasi, ayran
corbasi, tarna g¢orbasi, un calma g¢orbasi, bulgur corbasi, erigli corbasi, bayram
corbasi, tatli tarhana, dartili keskek, hindi dolmasi, kartala¢c yemegi, yogurtlu pazina,
hodan (kaldirek), hodan dolmasi, kazayagi mancari, kabak ¢igegi dolmasi, efelek
(ebeglimeci) yemegi, ebegiimeci yahnisi, efelek yahnisi, biryan, bostan mancari, turp
mancari, gazicak mancari, toka mancari, sirken mancari, kedi burun, siitliyen, kok
mantart, til til mantari, garagulak mantari, yuka, dobelen mantar1 yemegi, keci sakali,
kirtil, helle melle, arnavut boéregi, bosnak boregi, nohutlu ekmek, keten helva

(https://www.forumartuklu.org/konu/sakaryanin-yemek-kulturu-sakarya-mutfak-
kulturu.176036/)



https://www.forumartuklu.org/konu/sakaryanin-yemek-kulturu-sakarya-mutfak-kulturu.176036/
https://www.forumartuklu.org/konu/sakaryanin-yemek-kulturu-sakarya-mutfak-kulturu.176036/
https://www.forumartuklu.org/konu/sakaryanin-yemek-kulturu-sakarya-mutfak-kulturu.176036/
https://www.forumartuklu.org/konu/sakaryanin-yemek-kulturu-sakarya-mutfak-kulturu.176036/
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2.5.ABHAZLAR HAKKINDA GENEL BiLGIiLER

Sakarya mutfagini inceledikten sonra buradaki gé¢men gruplarindan biri olan
Abhaz halkini arastirmanin énemi agisindan degerlendirmek gerekmektedir. Bundan

dolay1 Abhaz kiiltiirii ve tarihine genel olarak bakilmasi dnemlidir.

Cografi olarak Karadeniz bdlgesinin dogusuna ve  Giircistan’in
kuzeybatisinda bulunan ve yiiz yili askin bir siiredir Giircistan’a bagl 6zerk bir
cumhuriyet olarak varligimi siirdiiren Abhazya, topraklar1 Ruslar tarafindan isgal
edilmeden 6nce bagimsiz bir {ilkeydi. Osmanli doneminde Ruslar tarafindan isgal
edilen ve Giircistan topraklarina baglanan Abhaz halkinin biiyiik bir kism1 Osmanli

topraklarina go¢ etmek zorunda kalmistir.

Abhaz halkiin kimligi ile ilgili bir bilgiyi paylasan aslen Polonyali Amerikan

vatandasi antropolog S. Benet der ki:

Abhaz halki, yasadiklar1 yerin, yaraticinin sonradan hatirladigi bir yer
oldugunu tzilerek degil, gurur duyarak soylerler. Efsaneye gore, Yaratan yeryiiziindeki
biitiin halklara yasayacaklari bir ililke dagitiyormus ve tam dagitim islemi bitmek
tizereyken Abhazlar yetismis. Ancak misafir agirladiklart ve misafirlerini birakip
gelmeleri son derece uygun olmayacag i¢in gecikmisler. Yaratan Abhazlar’1 eli bos
gondermek istememis ve boylece arta kalan bir takim tagslar1 toplayarak Abhazya’y1
yaratmig. Abhazya gec yaratilmis ama orada yasayan insanlar genellikle ge¢ dlmektedir,

uzun Omiirliidiir (90+ yas) (Benet, 1993:1).

Abhazlarn kiiltiirel kimligi ile ilgili bilgilendirirken onlarin Kafkasya tarihi
acisindan hangi nedenler ile vatanlarindan siiriildiiklerinin tarthine de deginmek
gerekmektedir.  ‘GOo¢ etmek’ ve ‘silirgiin edilmek’ tanim agisindan iki farkli
aciklamay1 beraberinde getirmektedir. Cografi anlamda bir degisim ve hareket go¢
olarak tamimlanirken, zoraki olarak gog¢ ettirmek °‘siirgiin’ olarak tanimlanabilir.
Vatanindan kovulan kisi zorunlu goé¢ etmis olmaktadir. Kafkasya tarihine de
bakildiginda bu cografyanin da siirgiinler diyar1 oldugunu sdylemek gereklidir. Bu
cografya siirglin ve go¢ tarithinin oldugu bir ¢ ografyadir. Siirgiin edilen kisiler
diyasporay1 olusturur. Bundan dolayr go¢ itici ve cekici nedenleri beraberinde
tasimaktadir. Itici nedenler anayurtta baski, savas ya da kitlik gibi sorunlarken, ¢ekici
nedenler go¢ edilen yerdeki refah durumunun yiiksekligi olarak gosterilebilir. Kafkas
halklarinin go¢ tiirtine bakildiginda Ruslarin emperyalist-yayilmac1 ve baskici

tutumu karsinda gergeklestigini soylemek miimkiindiir.
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Kafkas topluluklarini  Ruslastirma caligmalar1  Kafkaslar1  Osmanl
topraklarina go¢ etmeye zorlamistir. Bu durumda Kafkas halki ¢ekici nedenlerden
cok itici nedenlerden dolay1 go¢ etmek zorunda kalmistir denilebilir. 21 Mayis 1864
tarihinden itibaren- ki bu tarih Cerkesler’in Carlik Rusya’ya karsi yenilmesi ile
neticelenen Kafkas-Rus savasinin oldugu tarihe tekabiil eder- Kafkas halki kitlesel
olarak Osmanli topraklarina go¢ ederek buraya siginmislardir. Diger bir deyisle, ya
Rus boyundurugu altina girecek ya da Osmanli’ya siginacaklardi.ikicisini tercih eden
Cerkes ve Abhazalar 6zellikle Rumeli ve Suriye bolgesinde iskan edildiler (Saydam,

1997:1-8).

Bugiin itibari ile Kafkasya’dan go¢ eden Cerkes diyasporasi Tiirkiye dahil
olmak tizere diinyanin 40 {ilkesine yayilmis ve 6 milyondan fazla bir niifusa tekabiil
ettigi sOylenebilir. Cerkes halkinin neden go¢ i¢in Osmanli Devleti’ni tercih ettigi
sorusu ise Osmanli’daki “panislamist/pantiirkist” yaklasim ile aciklanabilir. Bu
yaklasima gore “Sultan Abdiilaziz ve II Abdiilhamid Han “Halife-i Ruyi Zemin”
{invanin tasidiklarindan Kafkas miisliimanlarinin “Dar-iil Islam’a” gé¢ etmelerine
ilgi gostermigler, her tiirli destegi vermislerdir. Kafkas Miisliimanlart Osmanli
topraklarinda gog ettikten sonra belirli bir refah diizeyine ulagincaya kadar birkag yil

boyunca askerlikten ve vergiden sorumlu tutulmamislardir” (Kalayci, 2015:81).

Osmanli Devleti ile baslayan ve 1964’e kadar Tiirkiye Cumhuriyeti’nin de
destekledigi go¢ tesviki bu tarihten itibaren gdgiin beklenmedik diizeye ¢ikmasindan
dolay1 yasakland:1 ve pasaportsuz ve vizesiz girisler yasaklandi. Insani kriz seklinde
gerceklesen Kafkas halklarimni gogii Kosova basta olmak iizere, Balkanlar, Irak,

Urdiin ve Filistin bolgesine kadar yayilmistir (Katav & Duman, 2012:8).

1864 tarihinden itibaren baglayan bu siirgilin tam iki yil siirdli ve Ruslar, gog
edenlerin mal varliklart 6zellikle de siriilerini yanlarinda gotiirmemeleri i¢in kara
yoluyla go¢ii yasaklayarak, milyonlarca insanin Karadeniz kiyilarinda aylarca gemi
beklemelerine neden oldu. Bunun sonucunda kitlesel Oliimlerin ve bulasict
hastaliklarin oldugu bilgisi Avrupa gazetelerinde yer almaktadir. Siirgiin aileler
aylarca ayakta kalabilmek icin cocuklarini kole olarak satiyorlar bu nedenle de
Samsun ve Trabzon’da kole pazarlari kuruldugu belirtilmektedir. 1863-67 yillari
arasinda 150 bin civarinda Cerkesin kole olarak alinip satildig: bilgiler arasindadir

(Hiir, 20 May1s 2013: Radikal Gazetesi).
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Osmanl topraklarina yerlesen Kafkas halkinin Osmanli i¢in 6nemli bir yeri
oldugu bilinmektedir. Savasci bir topluluk olan Kafkas halki Osmanli’nin elinden
gitmekte olan Balkanlar, Suriye ve Urdiin topraklar1 gibi sancili bélgelere
yerlestirilerek buralarde denge saglanmaya yardimci olmuslardir. Yine bugilinkii
Tiirkiye topraklart igerisinde bulunan ve o zaman da Osmanli Devleti igerisinde
bulunan Istanbul’daki saraymn etrafi sayilabilecek Kocaeli, Adapazari, Bursa ve
Balikesir yorelerine yerlestirilmislerdir. Bdylelikle Cerkes halklart Osmanl
nifusunun savastan dolayr olan kayiplarim1 telafi ederken Ruslar’a karsi da

kullanilmistir (Unal, 2012:24-259).

Abhazlar’m, tarihi ve dini olarak yakinligi bulunsa da “Tirki” bir halk
degildir ve bu nedenle ulusal - devlet insasi agisindan bakildiginda her ne kadar
biitiinliik¢ii olarak bir ulus iginde tanimlanmaya calisilmigsa da kendilerine has kiiltiir
ve kimlikleri ile bu goriise kars1 durmuslardir. Abhazlar da bir Cerkes halki olarak,
Osmanli ve Tiirkiye Devleti’nin eritme/benzestirme politikalarina tabi tutulmuslar
fakat kendi i¢lerinde bu politikalar1 sokmayarak kendi gettolarini olugturmuslardir.
Bundan dolay1 kendi topraklarindan siirgiin edilen Cerkes halklar1 siirgiin i¢inde
stirgiin yasalarak donem politikalarina gore yer degistirmek zorunda kalmiglardir. Bu
politikalar dogrultusunda yillar igerisinde eritme ve benzestirme politikalarina maruz
kalan Cerkes halklar1 1990’11 yillara gelindiginde kendi kiiltiir ve kimliklerinin
varolduklar1 toplumla igige girmesi durumundan kagamamislardir (Gormiis, 1990:

24).

1980’lere  gelindiginde anavatanlarina donmek isteyen ve Tirkiye
Cumhuriyeti’nde yasayan 200 Cerkesin Sovyet Rusya’ya bagvurmasi ile baglayan
anavatana doniis hamlesi 12 Eyliil 1980 darbesi ile kesintiye ugramistir. Geri doniis
duygusu “azinlik” olma ve “yok olma” duygusunun gii¢lendirdigi bir duygu olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Etnik olarak yok olma korkusu Kafkas halkisini1 varolduklar

topraklara geri donmeye itmistir.

Cerkeslerin sosyo-Kkiiltiirel yapisina bakildiginda toplum olarak gerilimsiz bir
yapiya sahip olan Cerkeslerin uzun 6miirlii olduklar1 ve aile dayanigmasina ¢ok énem

verdikleri goriilmektedir.
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Cerkes halkinin dili incelendiginde, kullandiklar1 dil ve edebiyatin o ulusun
kiiltiirel kodlar1 ve zenginligi hakkinda oldukc¢a bilgi verdigi savindan hareket
ederek, dilin toplumun varligi agisindan Onemli bir kiiltiirel 6ge oldugunu
sOyleyebiliriz. Seyahatname’nin iinlii yazar1 Evliya Celebi, 1660’11 yillarda gezdigi
Katkasya’y1 ve kullandiklar1 dil hakkinda,

“Bu diinya gezgini, insanlarla sohbet eden yalnizlik bilmeyen aciz kul, ben Evliya
51 senede, 7 iklimde 18 padisahlik yere ayakbastim. Her {ilkenin lisaniyla konugmak
icin onlarin agik ve giizel sozleri, beyitleri ve siirleriyle 147 lisanin hepsini gayet giizel

yazdim ama bu Kafkas lisan1 gibi saksagan sesli dili yazamadim. Kendilerine mahsus

bir lehgeleri var, dil bilgileri yoktur, onun igin kaleme gelmez vesselam...” demistir

(Oral, 2008:72).

Kendi dillerini Adige olarak tanimlayan Cerkesler, Adigey, Kabardey, Abhaz
ve Abazin alfabelerinin ortak kullanildig: bir alfabe olusturmaya calismakta ve bu
alfabe sisteminin Latin esasli olarak bir yazi sistemine oturtulmasi tartisilmaktadir.
Cerkes boylar1 olan Abhaz-Abaza, Adigey, Kabarbey, Oset, Cecen, Dagistan ve Avar
boylarina ait bir¢ok deyim, atasdzii, siir, roman, sarki ve destanlar ortak bir yazin
altinda toplanmaya calisilmistir. Cerkeslerin meshur iki destani olan Nart ve Maykop
destanlar1 bu kiiltiire ait bir ¢ok 6geyi icinde barindirmasi agisindan oldukca

onemlidir (Aslan, Berzeg & Papsu, 2011:8-10).

Abhaz toplumunun din ve inang sistemine bakildiginda tiim Cerkeslerin inang
noktasinda ii¢c asama gecirdikleri sOylenebilir. Birinci donem Eski Hattiler
donemindeki giines, ay, hava ve agag tanrilarina inandiklar1 dénemdir. Ikinci dénem
ise 1. Yizyildan itibaren Hristiyanlig1 kabul eden Cerkes topluluklarinin 6zellikle
Bizans doneminde cok sayida kilise kurduklari ve papaz yetistirdikleri bilgiler
arasindadir. Ugiincii ve son donem ise 7. Yiizyildan sonra Araplarm Giiney
Kafkasya’ya seferler diizenleyerek buradaki Dagistan ve Kirim halklar tizerinde
Islamiyeti yaymalar1 sonucunda miislimanlasan Cerkesya dénemidir. Osmanli
doneminde Islam halifesine bagli olan Kafkas halkinin giiniimiizde neredeyse

tamami1 Miisliiman’dir (Temizkan, 2009:166).

Abhaz halkinin hukuk sistemine bakildiginda yine Cerkeslerin yazisiz

kanunlarindan bahsetmek gerekmektedir.
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Yazili olmayan geleneksel hukuk kurallarinin agirlikta oldugu Cerkes
yasaminda hukuk kurallart ile gelenek ve gorenekler i¢ ice gecmistir (Habze). Bu
kurallar tiim halk tarafindan benimsenir, izlenir ve denetlenir. Bu kurallara aykiri

davraniglar oncelikle yerel bazda ¢oziilmeye calisilir.

Cerkes kurallarina gore eger bir kisi toplum igerisinde ayiplanmasi ya da
dislanmasi gerektiren bir davranis sergilerse sadece o kisi degil o kisiye egitim veren
tiim aile yapist kinanir. Fakat ceza bireysel olarak kesilir. Toplumdan diglanan kisi
baska bir Cerkes yoresine gonderilir (Aslan, Berzeg & Papsu, 2011:25). Ahlaki ve
yonetim yapisina bakildiginda Cerkeslerde edep ve adap baglaminda bir ahlak
yasasinin egemen oldugu goriilmektedir. Kadin erkek esitliginin baz alindigi bu
yapida ana babaya mutlak itaat ve yardimlasma bu ahlak yasasinin ana
ilkelerindendir. Misafirperverligi ile iinlii olan Cerkes halklar1 misafiri sever ve

onlar1 kim olduklar farketmeksizin en iyi sekilde agirlarlar (Izzet, 2002: 239-290).

Aile yapisina bakildiginda Abhazlarin, tek esli olarak aile kurmayr ¢ok
onemsedikleri goriilmektedir. Yakin akraba evliliginin hos karsilanmadigi bu
kiltiirde evlenen esler sinifsal olarak ayni seviyede olmalidir. Cerkeslerin evlenme
usulii eskiden daha ¢ok olmakla birlikte kiz kagirmaya dayanmaktadir (Fetgeri, 2007:
176-184). Nezaket ve sayginin biitiin aile fertleri iizerindeki etkisi biitiin ahlaki
kurallarin 6tesinde gelmekle birlikte baba aileyi bir arada tutan bir 6gretmen gibidir.
Kadmin da Cerkes toplumunda 6nemli bir yeri vardir ve anne olmasi dolayisiyla
ailenin ikinci 6gretmeni konumundadir. Cocuklarin terbiyesinden sorumlu olan anne,
cocugunun disaridaki davranislarindan bizzat sorumludur. “Bir milletin terbiye
Olciisii kadindir” soziinii referans olarak alan Cerkes topluluklari ¢ocuklarina ve
Ozelliklerine torunlarma c¢ok Onem verirler. Gelenek, gorenek ve aliskanliklar
acisindan bakildiginda Cerkes topluluklarinin Avrupa toplumlari ile benzer 6zellikler
gosterdigi gorlilmektedir. Daha 6nce de bahsedildigi gibi konugu ¢ok seven Cerkes
halki tizerinden dokuz ge¢meden hig¢bir konuguna neden geldigini sormazdi. Tarimin
onemli yer edindigi Cerkes kiiltiiriinde dar1 ve {liziim sarabi Onemli bir yer

edinmektedir (Namitok, 2008: 197-222).
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2.6. ABHAZ MUTFAGINA GIRiS$

Abhazlarin mutfagina bakildiginda ¢ok c¢esitli bir mutfak karsimiza
cikmaktadir. Binden fazla yemek tiirlinii i¢inde barindiran Cerkes mutfaginin
giiniimiize kalan yemek c¢esitleri bu kadari bulmamakla birlikte bu mutfagin 6nemli
yiyecek ve igecekleri hala yerini korumaktadir. Genel olarak bakildiginda et ve sebze
tilketiminin fazla olmadigi Abhaz mutfagi, tahil {iriinleri ve haslama et ya da
kurutularak yapilan eti yemeklerinde kullanmalar1 bakimindan oldukg¢a zengin bir
mutfaktir. Siit, yogurt, kefir ve peynirin bu mutfaktaki yeri olduk¢a Onemlidir.
Ekmegin cok tiiketilmedigi Abhaz mutfagi, giinde ii¢ kez kurulan sofra kiiltiiriine
sahiptir. Konuklarina sayginin biiyiik oldugu bu mutfak kiiltiirtinde sofrada mutlaka
bir biiyiik bulunur ve yemek bitine kadar sofraya istirak eder. Gosteristen ¢ok lezzete
onem veren bu mutfakta bir sofrada cesit az lezzet olduk¢a yogundur (Aslan, Berzeg

& Papsu, 2011:71).

2.7. ABHAZ MUTFAK KULTURU VE TARIHi

Sakarya mutfaginin gégmen mutfaklarindan etkilenen bir yapiya sahip oldugu
gerceginden yola cikarak bu mutfak kiiltlirlerinin iginde barindirdigr dinamikler
15181inda abhaz mutfak kiiltlirline de yer vermek gerekmektedir. Bundan dolay1 yeme
igme kiiltiirliniin bir toplum agisindan kimliginin insasinda 6nemli bir yer edindigi bir

faaliyettir.

Yasanilan cografya, gelenek gorenekler ve inanig bicimleri bir kiiltiirdeki
mutfak aligkanligmmi bicimlendirmektedir.  Tiirkiye’ye go¢ eden Abhazlar da
yerlestikleri bolgede kendi yeme i¢gme aligkanliklarini paylasarak bolge halkiyla

kiltlir aligverisinde bulunmustur.

Abhaz mutfaginin baglica besin kaynagi olan misir ¢cok 6nemli bir yere
sahiptir. Daha once de belirtildigi gibi tahil ve hayvanciligin énemli yer edindigi
Kafkas mutfaginda, Kafkas boylarina ait cesitlilik o etnik grubun yasadigr mutfak
kiiltiirline genis Olclide yansinmustir. Tarihi gelisim siireci icerisinde  kiiltiirel
kodlarin degisimine paralel olarak mutfak kiiltiirlinde de degisimler olmustur. Abhaz
mutfagina bakildiginda yine kendi Kafkas kiiltiiriiniin bir sonucu olarak gelenek ve

gorenekler yemek kiiltiiriinii de etkilemistir denilebilir.
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Kafkasya’dan go¢ eden tiim boylarin 6zel giin ve torenlerindeki yemekler o
boyun adet ve goreneklerine gore sekillenmektedir. Yine gliniimiiz teknoloji ve
iletisim imkanlar1 diistintildiigiinde Abhaz mutfaginin da hem boélge hem de diinya
capinda diger mutfaklar ile etkilesime girmesinin kaginilmaz oldugu gercegi de
mevcuttur. Geleneksel beslenme tiirli acisindan bakildiginda kdyden kente ya da
tarim toplumundan sanayi toplumuna gecis yapan etnik gruplar var olduklar sartlara

gore yemek kiiltiirlerini farklilastirmislardir (http://www.turkish-

cuisine.org/print.php?id=50&Ilink=http://www.turkish-cuisine.org/ottoman-heritage-

3/caucasian-cuisine-50.html)

Abhaz mutfak kiiltiirlinlin ayrildig1 Kafkas topraklarindan ¢ok farkl: bir kiiltiir
cesidi olmamas itibariyle sofra kiiltiirlinli de deginmek gerekmektedir. Yemeklere
biiyiik baglamadan baslanmamasi, misafirlikte ise ev sahibinin buyur demesi ile
yemege baslanmasi Kafkas sofra kiiltlirliniin vazge¢ilmez unsurlarindandir. Sofranin
sadece bir karin doyurma araci olmadig1 Abhaz kiiltiiriinde, sofra birseyler 6grenme
aracidir, egitim yeridir, glizel konusma ve dinleme mekanidir. Toplumsal
kaynasmanin da yeri olan sofra fiziksel doyumun yani sira toplumun kiiltiirel doyum
noktasidir da. Yukarida da belirttigimiz gibi Sakarya mutfagi igerisinde énemli bir

yere sahip olan Abhaz mutfaginin baslica yemekleri sunlardir:

Un ¢orbasi, yogurt ¢orbasi, ¢liven ekmegi, ceviz yagi, abhaza usulii ceviz
yag1, acika, dar1 ¢orbasi, piring corbasi, peynirli pasta, abhaz tatlisi, dar1 pilavi, abhaz
tavugu, kara lahana sizbali, turp sizbali, salgam salatasi, salgam yemegi, kizilcikl
barbunya piiresi, abhaz peyniri, peynir yapimi, peynir yemegi, asic, peynirli borek,
sogan yemegi, 1sirgan otu, kara lahana (ahul eysargaca), kaz ayagi, taze fasulye,
kabak yemegi (kap¢1), haslama et ajuhta, kapara, abhaz usulii sarimsakli ve domatesli

salcadir.


http://www.turkish-cuisine.org/print.php?id=50&link=http://www.turkish-cuisine.org/ottoman-heritage-3/caucasian-cuisine-50.html
http://www.turkish-cuisine.org/print.php?id=50&link=http://www.turkish-cuisine.org/ottoman-heritage-3/caucasian-cuisine-50.html
http://www.turkish-cuisine.org/print.php?id=50&link=http://www.turkish-cuisine.org/ottoman-heritage-3/caucasian-cuisine-50.html
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YONTEM

Sosyal bilimlere hizmet edecegi diisiiniilen bu ¢alisma, nitel bir arastirmadir.
Tarama yoOntemi (Karasar, 2014) kullanilmis olup kaynaklarda yeterine yer almama
thtimaline karsi Abhaz kiiltiirii hakkinda daha fazla bilgiye ulagsmak icin halktan
kisilerle goriisme yapilarak igerik arastirmasi yapilmistir. Calismanin sonunda elde

edilen bulgular ve bulgulara yonelik muhtemel sonuglar bir sonuca baglanmstir.

3.1. ARASTIRMANIN; PROBLEM DURUMU, ARASTIRMANIN AMACI,
ARASTIRMANIN ONEMIi VARSAYIMLAR SINIRLILIKLAR
ARASTIRMANIN MODELI, EVREN VE ORNEKLEM, VERILERIN
TOPLANMASI, VERILERIN ANALIZI

3.1.1. Problem Durumu

Tiirkiye birgok kiiltiiriin kesisme noktasidir. Osmanli devleti zamaninda genis
topraklara sahip olmasi ve stratejisinden dolayr farkl kiiltiirden ve y6reden insanlar
zorunlu veya bilingli go¢ etmistir. Bu durumda yeme i¢me kiiltiirii de ¢cok yonliiliik
kazanmigtir. Bu ¢alisma ile bugiine kadar yapilmamis olan ama her daim var olan
milletlerden biri olan Abhazlar ve onlara ait yemek kiiltiiriinlin literatiire ge¢mesi

ongoriilmektedir.

3.1.2.Arastirmanin Amaci

Bu ¢aligma ile kiiltiir, kiiltiirel kimlik ve etnik gruplarin yeme i¢gme g¢ercevesi
acisindan incelenmesi amaglanmaktadir. Bu amacgla asagidaki sorulara cevap

aranacaktir.
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o Kiiltiir nedir?
o Kiiltiirel kimlik nedir?
e Kiiltiirel kimlik ve etnik mutfagin arasindaki iliski nedir?
e Sakarya ilinde yasayan kag farkli etnik grup bulunmaktadir?
Bu sorular 1s1ginda Sakarya ilinde yasayan Abhazlarin yemek kiiltiiriine

iliskin bilgilere ulasilip kaynaklara gegmesi amaglanmistir.

3.1.3. Arastirmanin Onemi

Bu calisma ile, Sakarya ilinde yasayan Abhazlarin mutfak kiiltliriini
aragtirma ve bu kiiltiiriin devamliliginin saglanmasi i¢in mutfagina iliskin yemeklerin
derlenmesi ile mutfak kiiltiiriinlin devamliliginin saglanmasi i¢in Onem arz

etmektedir.

3.1.4. Varsayimlar

1. Kiiltiirel kimlik ve Sakarya ilindeki Abhazlarin yemek kiiltlirtiniin kimlik
cercevesinde arastirilmasi, bu aragtirmanin amacini gergeklestirmeyi saglayacak

ozellikte olup yeterli ve gegerli bilgileri yansitacak niteliktedir.

2. Abhazlara ait yemek Kkiiltiiriinde bahsedilen bilgiler ve yemek tarifleri

gercekeidir ve gercegi yansitmaktadir.
3. Secilen 6rneklem, evreni temsil etmektedir.

3.1.5. Siirhliklar

Bu aragtirmada kiiltlir ve kiiltiirel kimlik terimlerine ait bilgiler Tiirk¢e ve
Ingilizce Kaynaklardan rahatlikla ulagilabilmistir. Fakat Abhaz mutfagma iliskin
bilgilere sadece yerel kaynaklar ve kisilerden faydalanilmistir. Clinkii etnik gruplar
iilkemizde yaygin olarak ele alinmamistir ve elde edilen bilgiler de literatiire

gecmemistir.
3.1.6. Arastirmanin Modeli

Bu ¢aligma, toplanan veri ¢esidine gore nitel bir aragtirma olup tarama ve yar1
yapilandirilmis goriigme yontemiyle olusturulmus bir calismadir (Biyiikoztiirk,
2016). Yar1 yapilandirilmis goriismelerde, goriisme sorulari onceden belirlenmis

goriisme durumunu kapsamaktadir (Yildirim ve Simsek, 2008:120).
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3.1.7. Evren ve Orneklem

Bu arastirmanin evrenini ‘Kiiltiirel Kimlik baglaminda Abhaz Mutfak
Kiltiiri> olugturmakta olup Orneklemini ‘Sakarya’da yasayan Abhazlarin mutfak

kiltiiri’ olusturmaktadir.

Abhaz mutfagma iligkin bilgiler Sakarya ilinde yasamakta olan yas1 40 ve
tizerindeki kadinlarla goriisme yapilarak gerceklestirilmistir. Calismada kadinlar

bilgi verici konumundadir.

Calismanin amaci dogrultusunda 6rneklem, olasiliksiz 6rnekleme teknigi ile
belirlenmistir. Olasiliksiz 6rnekleme tekniginin bir alt tipi olan amaglh olasiliksiz
ornekleme arastirmanin amaci dogrultusunda en uygun kisilerin secilerek onlarla

goriisme yapilmasini 6ngoren bir tekniktir (Bailey, 1987:94-95).

Calismada Sakarya merkezde yasayan ve ¢evre koylerde mevsimlik olarak
yasmakta olan ev kadini ile goriisiilmiistiir. Toplam goriisiilen ev kadini sayis1 16°dur.

Calisma durum saptayici arastirma tipine girmektedir.

3.1.8. Verilerin Toplanmasi

Tez kapsaminda kaynak taramasi yapilmistir. Bircok yazili kaynaktan
yararlanilmig, kaynaklarda bulunan veriler de gorsel olarak desteklenmistir. Ayrica

goriisme yapilan kisilerden de edinilen bilgiler aktarilmistir.

3.1.9. Verilerin Analizi

Literatiir taramasi sonucu, kaynaklardan elde edilen bilgiler ve goriisme
yapilan kisilerden alinan bilgiler harmanlanmistir. Goriisme sonuglari incelenip,
icerik analizi yapilmistir. Bunun sonucunda hem biyolojik olarak ihtiyag

duydugumuz hem de kiiltiirel bir olgu olan yemek kiiltiiriiniin nemi ortaya ¢ikmustir.



DORDUNCU BOLUM
BULGULAR
4.1. ABHAZ MUTFAGI YEMEKLERI

4.1.1.Abaza Tavugu ( Aktu Sizbal), Hacapuri

e Abaza Tavugu

Cerkes tavugu olarak da ifade edilen Abaza tavugu yemegi, Kafkas halkinin en
lezzetli ve linlii yemeklerindendir. Kendi mutfak kiiltiirlerinin Tiirk mutfak kiltiirii
ile yillar i¢indeki etkilesimi sonucunda Abaza Tavugu yemegi yalniz sadece
Abhazlar tarafindan degil, Tiirk halk: tarafinda da sevilen ve mutfaklarinda yer alan
bir yemek olmustur. Bu bolimde Abhaz mutfagi yemeklerini tanitirken bu
yemeklerin yapilisi genel olarak kabul edilen malzeme ve tarifleri de mutfagin

inceliklerinin anlagilmasi agisindan verilecektir. Abaza Tavugu igin;

Tablo 4.1.1. 1: Abaza Tavugu Malzemeleri

Malzemeler:

1 kg tavuk

1 adet kuru sogan

1 su bardagi ceviz igi

1 dilim mamursa

1.5 tath kas181 acika

5 yemek kasi81 aycicek yagi

7 su bardag sicak su

Abaza Tavugunun Tarifi:

1. Temizlenen tavuklar pargalara ayrilir.

2. Ince ince dogranmis soganlar yagda pisirilir ve pargalanan tavuklar igine
atilarak suyunu ¢ekmesi beklenir.

3. Daha sonra biraz daha sicak su ilave edilerek tavuklar pisirilir.

4, Cevizler dovuliir.
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Mamursa ve acika i¢ine konularak karigtirilir ve yogrulur.
Daha sonra karisim sikilir ve yagi cikarilir.
Yag1 alindiktan sonra bu karigim tavuk suyu ile sulandirilir.

Elde edilen karisimin i¢ine parcalanmis tavuklar bulandirilir.

© © N o O

Son olarak elde edilen ceviz yag lizerine gezdirilerek servis edilir.

Resim 4.1.1. 1: Abaza Tavugu
(http://www.qurmelezzetler.com/abaza-tavugu/).

e Hacapuri

Giircli mutfaginda da sik sik karsilastigimiz Hagapuri bir diger adi ile haghapuri
Abhaz mutfaginin en 6nemli yiyeceklerinden biridir. Peynirli pide olarak da bilinen
hacapurinin kiiltiir farkina dayal olarak iki ¢esit yapimi vardir. Isimleri Imeruli ve
Adjaruli olan bu iki yapim sekli tat olarak ayni fakat hamurun kapatma bigimi olarak
birbirinden farklidir. Imeruli yuvarlak ve kapali peynirli pide olarak sekillenirken,

Adjaruli hamura Karadeniz pidesi gibi kayik seklinin verilmesi ile sekillendirilir.

Tablo 4.1.1. 2: Hagapuri Malzemeleri

Hamuru icin malzemeler:

1.5 yemek kas1g1 kuru maya

1 su bardagi 1lik su

4 bardak un

1.5 yemek kasig1 seker

1 tath kasig1 tuz

Hamurun i¢ine koymak icin 750 gr ufalanmis peynir

Servis etmek icin: Tereyagi



http://www.gurmelezzetler.com/abaza-tavugu/
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Hacapuri’nin tarifi:

1. Yas maya 1lik suyun igerisinde eritilir.

2. Bir kabin igerisine un ve tuz koyup karistirilir ve ortasina hazirlanan mayali
su dokiiliir.

3. Hamur toparlanincaya kadar 1lik su ilave edilerek yogrulur.

4. Yogrulan hamur mayalanmasi i¢in bir saat dinlendirilir.

5. Mayalanan hamur portakal biiytikliiglinde parcalara ayrilarak bezeler elde
edilir.

6. Tabak biiyiikliigiinde acilan bezeler igerisine peynir konularak ister kapatma
seklinde ister Karadeniz pidesi seklinde sekil verilerek hazirlanir.

7. Firin tepsisine konan hagapuriler, 1sitilmig 200 derecelik firinda 15 dakika
kadar pisirilir.

8. Pisirilen hagapurilerin iizerine tereyag siiriiliir ve kesilerek servis edilir.

Resim 4.1.1. 2: imeruli seklinde yapilan Hagapuri
(http://oilyboily.com/hkacapuri-boregi-qurcu-boregi/).

Resim 4.1.1. 3: Adjaruli seklinde yapilan Hagapuri
(http://blog.biletbayi.com/gurcu-mutfaginin-bastaci-hacapuri.htm)


http://oilyboily.com/hkacapuri-boregi-gurcu-boregi/
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4.1.2. Mamalika (Abysta), Ayladzh, Achamykva

e Mamalika (Abysta)

Diger adi Abysta olan Mamalika yemegi Tiirkiye’de bir ¢ok yorede de
degisik sekillerde yapilmaktadir. Ozellikle Karadeniz bolgesinde sik¢a yapilan
Mamalika ayrica Tatar, Romanya ve Rusya’da da yapilan bir yemektir.
Abazalar’inda mutfaklarinda 6nemli bir yere sahip olan bu yemek kiiltiirel bir miras
olarak gilinlimiize kadar gelmistir. Mamalika iki tiirlii yapilmaktadir. Bunlardan
birincisi taze hafif bir peynir tiirii olan Ayladzh ile servis edilendir. Diger ikincisi ise
slit ve yine bir peynir ¢esidi olan Achamykva ile servis edilen Mamalika’dir. Diger
yapilan Mamalika yemeklerinin aksine Abaza Mamalika’s1 tuzsuz yapilmaktadir

(http://abkhazia.travel/en/national dishes).

Tablo 4.1.2. 1: Mamalika (Abysta) Malzemeleri

Malzemeler

1.5 litre su

300 gr misir unu

300 gr tereyagi

250 gr Ayladzh peyniri ya da Achamykva peyniri

Mamalika tarifi:

1. Sukaynatilir.

2. Kaynayan suya misir unu ilave edilerek katilasmasi saglanir.

3. Katilasana kadar pisirilen misir unu tepsiye dokiiliir.

4. Uzerine Ayladzh peyniri konularak servis edilebilecegi gibi ortasi

acilarak siit ve Achamykva peyniri ile de servis edilebilir.


http://abkhazia.travel/en/national_dishes
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Resim 4.1.2. 1: Mamalika diger adiyla Absysta
(https:/lyemek.com/cerkez-yemekleri/).

4.1.3. Achapa, Adjika Sos, Polenta, Walnut Lobio (Soslar)
e Achapa, Adjika Sos

Bezelye ve cevizin siklikla kullanildigi Abhaz mutfaginin en ¢ok tiiketilen
yiyeceklerinden biri de Achapa adini verdikleri bir tiir salatadir. Mevsimine gore
yesil bezelye, lahana, pancar yapragi, saparna, yesillik, ceviz ve baharatl soslarla
hazirlanan salata hemen hemen kurulan biitiin sofralarda ana yemege eslik
etmektedir. Yine sarimsak, tiirlii bitki ve kirmizi biber kullanilarak hazirlanan bir sos
olan Adjika hemen hemen biitiin yemeklerin yaninda kullanilmaktadir. Yemeklerin

icinde de kullanilan bu sos yemeklere ayr1 bir lezzet katmaktadir.

Resim 4.1.3. 1: Adjika sos
(http://www.tppra.org/en/news/abkhaz-adjika).


http://www.tppra.org/en/news/abkhaz-adjika
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e Polenta

Abhazlarin mutfak kiiltiirinde en kullanilan besin kaynagt misir olmasi
dolayisiyla yapilan yemeklerin ¢ogunun iginde misir bulunmaktadir. Polenta da
bunlardan birisidir. Bir tiir misir unu ile yapilan ve Tiirk mutfagindaki mihlamaya
benzer olan polentanin tek farki bu yemegin misir unu degil de misir irmigi ile

yapilmasidir.

Tablo 4.1.3. 1: Polenta Malzemeleri

Malzemeler:

5 su bardagi su

1.5 su bardagi misir irmigi

1.5 tath kasi81 tuz

1 cay kasi81 toz zerdecal

5 yemek kasig1 tereyagi

1.5 su bardagi rendelenmis kasar peyniri

Polenta’nin Tarifi:

Tencereye su, zerdecal ve tuz koyulup kaynatilir.
Kaynayan suya misir irmigi eklenerek karigtirilir.
25 dakika boyunca karistirilarak pisirilir.

Rendelenmis kasar peyniri ve tereyagi eklenerek 5 dakika daha pisirilir.

o b w0 DN

Bir servis kabi icine alinan Polenta kasik yardimi ile tabana yayilmasi
saglanir.

6. 15 kadar katilagsmasi beklenir ve dilimlenerek servis edilir.
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Resim 4.1.3. 2: Misir irmigi ile yapilan Polenta
(https://www.taste.com.au/recipes/baked-parmesan-polenta/41d0dd4e-fff2-4214-87bb-49104ca61fc7).

e Walnut Lobio

Giircii mutfaginin da vazgegilmezlerinden olan lobio, kirmizi barbunya, ceviz ile
yapilan bir ¢esit ¢orbadir. Piire kivaminda da yapilan bu karisim olduk¢a doyurucu

bir kis yemegi olarak Abhaza mutfak kiiltiirtinde yerini almaktadir.

Tablo 4.1.3. 2: Walnut Lobio Malzemeleri

Malzelemer
300 gr kirmiz1 barbunya

1 adet sogan
1 adet kiigiik bir havug

1.5 su bardag ceviz i¢i

Bir tutam taze kisnis

2 dis sarimsak
Kimyon, tuz, karabiber

Zeytinyag1

Walnut Lobio’nun Tarifi:

1. Bir onceki glinden suya basilan barbunyalar1 tencereye alip 5 bardak
tuzlu suyla kaynatilir.

2. Ayrn bir tavada ince dogranmig soganlar kavrulur, yine kiiglik kiipler
halinde dogrunmis havug ve sarimsak ilave edilerek pisirilir.

3. Haslanmis barbunyadan iki bardak alarak bir bardak haslama suyu ve
pisirilen sebzelerden biraz alinarak blenderda piire haline getirilir.

4. Blenderda cevizler ezilir.


https://www.taste.com.au/recipes/baked-parmesan-polenta/41d0dd4e-fff2-4214-87bb-49104ca61fc7
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5. Biitiin malzemeler ve baharatlar tencereye eklenerek 10 dakika daha
kaynatilir.

6. Pistikten sonra dogranmis kisnisler eklenir.

Resim 4.1.3. 3: Walnut Lobio
(http://peepingtummy.com/tr/gurcu-usulu-cevizli-barbunya-corbasi/).

4.1.4. Abkhazian Chudu, Chicken Roasted On Skewer

e Abkhazian Chudu

Yine Abhaz mutfak kiiltiirlinlin hamur islerinden biri olan Abkhazian Chudu
peynirli pide olarak da anilmaktadir. Sicak olarak tiiketilen bu pide oldukca
lezzetlidir. Abaza Kkiiltiiriinde birgok peynir c¢esidinin olmasit ve kullanilmasi

yiyeceklerde farkli olusturdugundan degisik isimlerle anilmaktadir.

Tablo 4.1.4. 1: Abkhazian Chudu Malzemeleri

Malzemeler

4 su bardagi un

2 adet yumurta
1 bardak stit
Kabartma tozu

300 gram Afiieylatza (taze abaza peyniri) peyniri

Tuz



http://peepingtummy.com/tr/gurcu-usulu-cevizli-barbunya-corbasi/
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Abkhazian Chudu’nun Tarifi:

1. Un, yumurtalarin aki ve kabartma tozu ve tuz ilave edilerek sicak su ile
yogrulur.

2. 2-3 saat dinlendirilen hamur tepsinin olgiisiine gore iki esit parga
seklinde agilir.

3. Ufalanan Afiieylatza peyniri a¢ilan hamurun iizerine serpistirilir.

4. Yumurtanin sarisinin siiriildiigii hamur, dibine tereyagi siiriilmiis tepsiye
konarak firma stirtiliir.

5. Peynirli pide firindan ¢iktiktan sonra sicak olarak servis edilir.

Resim 4.1.4. 1: Abkhazian Chudu
(http://www.babafirin.com/assets/images/lorlu_pide.jpg).

e Chicken Roasted on Skewer

Abaza mutfagindan bahsederken tavugun onemli bir ¢esit oldugu iizerinde
durulmustur. Abaza mutfagi biiyiikkbas hayvan etinden ziyade tavuk gibi kiimes
hayvanlar1 ve kiigiikbas hayvanlarin etiyle yapilan yemeklerle doludur. Bunlardan

birisi de Chicken Roasted on Skewer adiyla yapilan yemektir.

Tablo 4.1.4. 2: Chicken Roasted on Skewer Malzemeleri

Malzemeler
300-500 g tavuk

50 gr eksi peynir
1-2 dis sarimsak

1 tath kasig1 adjika

2-3 dal nane
Tuz



http://www.babafirin.com/assets/images/lorlu_pide.jpg
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Chicken Roasted on Skewer Tarifi:
1. Cizilmis tavuk govdesi suda yikanir, kurulanir ve Adjika ile yaglanir.

2. Dogranmis eksi peynir, kiyilmis sarimsak ve yesillik karigimi tavugun

i¢ine doldurulur.

3. Bir sisin lizerine konan tavuk ateste kizarana kadar pisirilir.

Resim 4.1.4. 2: Chicken Roasted on Skewer
(http://wow-cook.com/recipe/detail. php?ID=862&SECTION_ID=206).

4.1.5. Akuteicarsh (Chicken With Nuts Sauce)

Ceviz sosuyla pisirilen bu tavugun yapimi biraz zahmetli olsa da lezzetli bir
tat oldugundan Abaza mutfaginin vazgecilmezleri arasindadir. Bundan dolay1 6zel
giinlerde ve bayramlarda mutlaka yapilmaktadir. Kendi kiiltiir ve geleneklerinin bir

pargast olan bu yemek Tiirk mutfag tarafindan da 6grenilip yapilmaktadir.

Tablo 4.1.5. 1: Akuteicarsh Malzemeleri

Malzemeler
Bir adet tavuk

350 gram ceviz
2-3 adet sogan
3-4 adet sarimsak
1 yemek kasagi adjika
50-70 gram yag
1 tath kas1g1 baharat karisim
Tuz
Nar suyu
Sirke
Bir demet kisnis



http://wow-/
file:///C:/Users/kbrer/Downloads/.com/recipe
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Akuteicarsh Tarifi:
1. Hazirlanmis tavuk pargalari kesilir ve bir tencereye konur.
2. Soguk suya konan et parcalar1 kaynatilarak pisirilir.

3. Pigmis eti tencereden cikarip, baska bir tencerede tereyagi ve dogranmis

sogan 5-10 dakika pisirilir.

4. Blenderda cevizleri 2-3 kez gegirdikten sonra bu harcin igine sarimsak,
tuz, kisnis, baharat karisgimi, nar suyu ve sirkeyi karigtirarak tavuk

suyundan alinan 3 bardak su ile karistirilir.
5. Elde edelin karisim tavuklarin {izerine dokiilerek 10-15 dakika kaynatilir.

6. Elde edilen yemek sicak bir sekilde servis edilir.

Resim 4.1.5. 1: Akuteicarsh
(https://www.bbcgoodfood.com/recipes/164606/roasted-chicken-with-creamy-walnut-sauce).

4.1.6. Mutton Soup With Beans, Akuakuar

e Mutton Soup With Beans ( Kuru Fasulyeli Etli Ve Sebzeli Kis Corbasi)

Koyun eti ile hazirlanan ¢orba Abaza mutfaginda kis corbasi olarak da
bilinmektedir. Sebzenin ve etin i¢ ige girdigi bu tat da Abaza mutfak kiiltliriiniin
onemli 6gelerinden biri olarak yerini almaktadir. Kiiltiir tanitim1 agisindan farkl bir
tat olarak gosterilen bu ¢orbanin i¢indeki besinlerin degerleri corbanin Abhazlar i¢in

ne kadar 6nemli oldugunun da bir gostergesidir.


https://www.bbcgoodfood.com/recipes/164606/roasted-chicken-with-creamy-walnut-sauce
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Tablo 4.1.6. 1: Mutton Soup With Beans Malzemeleri

Malzemeler
500 g koyun eti,
50 gram kuru fasulye
2-3 adet sogan

3-4 dis sarimsak,

Kisnis yapraklari,
3-4 dal dereotu ve maydanoz,

1 pirasa

1 ¢orba kasig1 misir unu

1-2 yemek kasi81 ajika,

1 ¢ay kasig1 kuru baharat karigima,

50-70 gr yag
2-2,5 bardak su,
Tuz ve diger baharatlar

Mutton Soup With Beans Tarifi:

1. Et kusbas1 olarak dogranir ve bir tencereye konur.

2. Soguk su ile pisirilir.

3.Kaynama sirasinda dogranmis pirasa ve 1-2 adet maydanoz et suyunda
pisirilir.

4.Ince kiyillmis sogan, nisasta ve musir unu birlikte kavrulur.

5. Haglanan etin igerisine kizartilmig sogan karigimi, tuz, sarimsak, ince
kiyilmis yesillikler de ekleyerek 5 dakika daha pisirilir.

6. Corba sicak servis edilir.

-
F A

Resim 4.1.6. 1: Mutton Soup With Beans
(http://wow-cook.com/recipe/detail.php?ID=1442&SECTION_I1D=263).


http://wow-cook.com/recipe/detail.php?ID=1442&SECTION_ID=263
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o Akuakuar (Acac)

Unla yapilan yiyecekler Abaza mutfaginda oldukga fazladir. Ozellikle misir
ununun c¢okca kullanildigi bu kiiltiirde Akuakuar Abhaz toplumunun her daim

sofrasinda olan lezzetlerdendir.

Bir c¢esit ara sicak olan peynirli otlu hamur kizartmasidir. Tiirk
mutfagindaki pisi olarak bilinen lezzete yakin oldugu bilinse de misir unun

kullanilmasi ile farkli bir lezzet katmaktadir.

Tablo 4.1.6. 2: Akuakuar Malzemeleri

Malzemeler

4 su bardagi misir unu

1 su bardagi bugday unu
500 gram Abaza peyniri
1 adet yumurta
2-3 bardak su

Istege gore tuz ve atzibra

Akuakuar Tarifi:

1. Misir ve bugday unu karistirilarak i¢ine yumurta kirilir.

2.Karigima sicak su ilave edilir ve yogrulur.

3.Elde edilen hamur 2-3 saat dinlenmeye birakilir.

4.3-4 cm uzunlamasina agilan hamur 2 cm dilimler halinde kesilir. Bu
dilimler oklava ile tekrar biraz daha agilir.

5.Elde edilen yufkanin i¢ine peynir ve atzibra konularak kenarlar iist iiste
gelecek sekilde kapatilir.

6. Daha sonra yagda kizartilan hamurlar yogurt ile birlikte servis edilir.

Not: Hamurun igine istege gore ceviz ve bal da konulabilir.
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Resim 4.1.6. 2: Akuakuar
(K.Erbil, 10.06.2018).

4.1.7. Abhaz Usulii Acukali ve Cevizli Pathican

Cevizin ve acukanin ¢okg¢a kullanildig1 bir mutfak olan Abaza mutfagi hemen
hemen biitiin sebze yemeklerinde bu ikiliyi kullanmaktadir. Bundan dolay1 sebzenin

igindeki ceviz ve acuka yemege ayr1 bir tat vermektedir.

Tablo 4.1.7. 1: Abhaz Usulii Acukali ve Cevizli Patlican Malzemeleri

Malzemeler

1 kg patlican

250 gram ceviz ezmesi

4 adet kuru sogan

4 dis sarimsak

Bir yemek kasig1 acuka

Bir tutam kisnis

Cesitli baharatlar

Bir cay kasig1 tuz

Sirke ya da nar suyu

Abhaz Usulii Acukahi ve Cevizli Pathicanin Yapihsi:

1. Yikanan patlicanlar soyulur ve uzunlamasina kesilir.

2. Dilimlenen patlicanlar soguk su ilave edilerek pisirilir.

3. Pigirilen patlicanlar 2 saat kadar dinlenmeye birakilir.

4.Ceviz, sarimsak ve yesillikler blenderdan gegirilir.

5. Acika, tuz, ince kiyllmis sogan ve sirke yarim bardak su ile karistirilarak

patlican dilimlerinin iizerine dokiiliir.


https://www.youtube.com/watch?v=Y-I5J0SeJGA
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6.Malzemeler ile birlikte diiriilen patlicanlar servis tabagina alindiktan sonra

ceviz yagi, sirke ya da nar suyu dokiilerek servis edilir.

Resim 4.1.7 1: Abaza Usulii Acukali ve Cevizli Patlican
(http://www.hafiftarif.com/wp-content/uploads/2010/09/cevizli-patlican.jpg).

4.1.8. Abkhazian Arashykh Syzbal, Apyrpylchapa

e Abkhazian Arashykh Syzbal
Abkhazian Arashykh Syzbal ajika ile yapilan bir Abhaz sosudur. Kizarmis
veya haslanmig tavuk ya da hindi ile yenilmektedir. Ayn1 zamanda tek basina bir sos

olarak da kullanilmaktadir.

Tablo 4.1.8. 1:Abkhazian Arashykh Syzbal Malzemeleri

Malzemeler

300 gram ceviz

4 dis sarimsak

1 tath kasig1 acuka

1 tatl kasig1 yine Abaza 6zel sosu olan Akhkhyla

Tuz

Abkhazian Arashykh Syzbal Tarifi:

1. Ceviz ve sarimsak blenderdan gegirilir.

2. Karisimin igine bir tath kasig1 acuka, akhkhyla ve tuz konularak tekrar
blendardan gecirilir.

3. Elde edilen karisima kizarmig ya da haslanmis hindi ya da tavuk

batirilarak yenir.


http://www.hafiftarif.com/wp-content/uploads/2010/09/cevizli-patlican.jpg
https://georgianrecipes.net/2014/09/26/abkhazian-arashykh-syzbal/
https://georgianrecipes.net/2014/06/16/apyrpylchapa/
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Resim 4.1.8. 1: Abkhazian Arashykh Syzbal
(https://georgiaabout.files.wordpress.com/2014/09/arashykh-  syzbal-served-with-chicken_1.jpq).

e Apyplchapa

Apyrpylchapa, marine edilmis kirmizi biber, ceviz ve otlar ile yapilan ve
Abhazya bolgesine ait olan bir yemektir. Glircistan bolgesinde de siklikla yapilan bir

yemek olan Apyrpylchapa, Cerkes mutfak kiiltiiriiniin vazgeg¢ilmezlerindendir.

Tablo 4.1.8. 2:Apyplchapa Malzemeleri

Malzemeler

6 biiyiik tath kirmiz1 biber
200 gram ceviz

1 yemek kasig1 Ajika

2 dis sarimsak

1 sogan

Bir tutam maydanoz

Bir yemek kasig1 kurutulmus aci kirmizi biber

3-4 yemek kasi181 beyaz sarap sirkesi

50 ml su

Bir tutum taze kisnis

Tuz



https://georgiaabout.files.wordpress.com/2014/09/arashykh-%20%20%20%20syzbal-served-with-chicken_1.jpg
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Tablo 4.1.8. 3:Apyplchapa Marine Malzemeleri

Marine icin malzemeler

2 yemek kasig1 yag

5 yemek kasig1 beyaz sarap sirkesi
200 ml su
Bir adet defneyapragi

1 cay kasig1 seker

1 yemek kasig1 kirmizi biber

1 dis sarimsak

1 ¢ay kasi81 tuz

Apyplchapa Tarifi:

1. Marine i¢in bir dis sarimsagi ince dilimledikten sonra tencereye
defneyapragi, kirmizibiber, seker ve tuzu ilave ederek karistirilir.

2. 2 yemek kasig1 yag, 5 yemek kasig1 beyaz sarap sirkesi ve 200 ml suyu
koyup kaynamaya birakilir.

3. Kirmizibiberler ikiye ayrilir ve marine sosun i¢inde 30 dakika bekletilir.
4. Marine edilmis kirmizibiberler beklerken, taze kisnis ve maydanoz
dogranir ve 2 dis sarimsak ile birlikte ezilerek har¢ kivamina getirilir.

5. Cevizler ezilir ve sogan dogranir. Ezilmis kisnis, maydanoz, sarimsak
ve kirmizibiber ile bir ¢orba kasigi ajika ve tuz birlikte bir kabin
igerisine alinir. 3-4 g beyaz sarap sirkesi ve su ilave edilerek harg iyice
karigtirilir.

6. Marine edilmis kirmizibiberlerin i¢ine hargtan bir miktar alinarak
konur.

7. Hazirlanan biberler soguk olarak servis edilir.
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Resim 4.1.8. 2: Apyrpylchapa
(https://georgiaabout.files.wordpress.com/2014/06/apyrpylchapa-copy.jpq).

4.1.9. Abhaz Salcasi, Agudursisi (Baharath Barbunya Ezmesi)

e Abhaz Salcas1

Abhazlar kendi hazirladiklar1 salgalar1 yogun olarak kullanmaktadirlar. Soslarin
cok Onemli oldugu bu mutfak kiiltiirinde hemen hemen biitiin yemeklerde

kullanildig1 i¢in salganin da yeri olduk¢a 6nemlidir.

Tablo 4.1.9. 1: Abhaz Salgas1 Malzemeleri

Malzemeler

FEtli kirmizibiber

S1v1 yag

Tuz

Abhaz Salcasi Tarifi:
1. Biberler ikiye ayrilir ve ¢ekirdekleri ¢ikarilir.

2. Kurumaya birakilan kirmizibiberler bir tencereye alinarak kaynamaya

birakilir.

3. Haglandiktan sonra firinda kurumaya birakilan biberler kiyma makinasi

ya da blenderdan gegilerek piire haline getirilir.

4. Daha sonra bir tepsiye alinan bibere sivi yag ve tuz katilarak firmlanir

ve suyunu ¢ekene kadar pisirilir.

5. Bir giin bekletilen sal¢a daha sonra kavanozlanir.


https://georgiaabout.files.wordpress.com/2014/06/apyrpylchapa-copy.jpg
http://apsuvaabazayemekleri.blogspot.com.tr/2016/10/agudursisi-baharatl-barbunya-ezmesi.html
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Resim 4.1.9. 1: Abhaz Salgasi
(http:/lwww.e-sehir.com/yemek tarifleri/abaza-salcasi-duzce-tarifi.html).

e Agudursis1 (Baharath barbunya ezmesi)

Agudursist diger adiyla baharatli barbunya ezmesi barbunyanin siklikla
kullanildigi bu mutfakta tiiketilen yiyeceklerden biridir.

Tablo 4.1.9. 2: Agudursis1 Malzemeleri

Malzemeler

3 su bardag1 barbunya fasulye

7 su bardag sicak su

2 adet kuru sogan

5 yemek kasig1 siviyag

4 yemek kas181 tereyagi

1 yemek kasig1 domates salgasi

1 yemek kasig1 biber salgast

Tuz

5 dis sarimsak

2 adet kirmiz1 aci biber

3 tath kasi81 kisnis

Icay kasig1 kasig1 karabiber

1cay kas181 kirmizi toz biber



http://www.e-sehir.com/yemek_tarifleri/abaza-salcasi-duzce-tarifi.html
http://apsuvaabazayemekleri.blogspot.com.tr/2016/10/agudursisi-baharatl-barbunya-ezmesi.html
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Agudursisi Tarifi:
1. Bir gece 6ncesinden yikanip suda bekletilen barbunya haglanir ve siiziiliir.

2. Sogan ince kiyilarak yagda kavrulur ve igine biber ve domates salgasi

konur.
3. Elde edilen bu karisim fasulyenin i¢ine konur.
4. Daha sonra tuz, doviilmiis sarimsak ve 7 su bardagi sicak su ilave edilir.

5. Kaynayan barbunyalar tahta kagikla ezilerek piire haline getirilir ve i¢ine

biraz ac1 biber konulur.
6. Atesten indirmeye yakin ¢ekilmis kisnis ve karabiber konulur.

7. Kizgin yaga ilave edilen toz biber barbunyanin iizerine gezdirilerek servis

edilir.

Resim 4.1.9. 2: Baharath barbunya ezmesi

(http://apsuvaabazayemekleri.blogspot.com.tr/2016/10/agudursisi-baharatl-barbunya-ezmesi.html).



http://apsuvaabazayemekleri.blogspot.com.tr/2016/10/agudursisi-baharatl-barbunya-ezmesi.html
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4.1.10. Ahulcapa (Cevizli Lahana), Harsil (1sirgan)

e Ahulcapa (Cevizli Lahana)

Tablo 4.1.10. 1:Ahulgapa (Cevizli Lahana) Malzemeleri

Malzemeler

1 kg beyaz lahana

2.5 su bardagi ceviz i¢i

1 fincan kaynamis lahana suyu

2 bas sarimsak

2 adet kuru sogan

3 ¢orba kasig1 toz kisnis

2 ¢orba kasi1g1 kirmizi pul biber

3 ¢orba kasi1g1 mayonez

250 gr siizme yogurt

1 demet taze sogan

Tuz

Ahul¢apa Tarifi:

Sicak suda haslanan lahanalar yeme kivamina gelene kadar pisirilir.
Hagslanan lahanan suyundan daha sonra kullanilmak {izere bir bardak ayrilir.
Daha sonra lahanalar suyu sikilarak tencereden alinir.

Iri parcalar halinde kesilen lahanalarim igine kiip kiip kesilen soganlar eklenir.
Yogurularak birbirine yedirilen sogan ve lahana beklemeye alinir.

Doviilmiis ceviz, sarimsak, pulbiber ve tuz karistirilarak blenderdan gegirilir.

Elde edilen karisim lahanaya eklenir.

L N o g B~ WD E

Son olarak yogurt, kisnis, mayonez ve tuz eklenerek lahana yemegi
karigtirilir.

9. Tabaklarda servis ederken ince kiyilmis sogan ile servis edilir.
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Resim 4.1.10. 1: Ahulgapa

(http://apsuvaabazayemekleri.blogspot.com.tr/2016/10/ahulcapa-cevizli-lahana.html).

e Harsil (Isirgan)

Ispanak ve pazi kullanilarak da yapilan bu tarif Abhaz kiiltiiriiniin kendine has
yemeklerinden biridir. Tiirk mutfak kiiltiirii ile de benzer yonleri olan Harsil,

Abhazlar tarafindan genellikle 1sirgan otuyla yapilmaktadir.

Tablo 4.1.10. 2: Hars1l (Isirgan) Malzemeleri

Malzemeler

1 kg Isirgan Otu

1 yemek kasig1 Acika

Bir tutam taze kisnis

1 demet taze sogan yapragi

1 demet taze sarimsak yapragi

1 adet haglanmis yumurta

200 gr yogurt

Bir miktar ¢ig siit kaymagi



http://apsuvaabazayemekleri.blogspot.com.tr/2016/10/ahulcapa-cevizli-lahana.html
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Harsil Tarifi:

1. Isirgan otu haglanir ve siiziilerek kiigiik kiigiik dogranir.

2. Yogurda acuka ilave edilerek karistirilir.

3. Dogranan kisnis, sogan ve sarimsak haglanan isirgan otuna ilave edilerek
karistirilir.

4. Servis tabagina alinan karigimin iizerine haslanmig yumurta dizilerek servis

edilir.

Resim 4.1.10. 2: Harsil (Isirgan otlu)
(K. Erbil, 10.06.2018).

4.1.11. Haluj, Pirpilcika, Sipsi Pasta, Lepsi, Halvane

e Haluj

Cerkes mantisi, Abaza mantisi ya da Haluja olarak bilinen ve Tiirk mutfaginda da
sekil olarak farkli olsa da hemen hemen ayn1 olan Haluj Abaza kiiltiiriiniin en 6nemli

yemeklerinden birisi olarak yerini almaktadir. Yapimi ve sunus asamast oldukca

uzun sliren bu mant1 ¢esidi olduke¢a kiymetli bir yer tutar Abhaz mutfaginda.

Tablo 4.1.11. 1: Haluj Malzemeleri

Malzemeler

Hamuru icin;

3.5 su bardagi un

2.5 tath kasig1 tuz

1.5 su bardagi kadar 1lik su




Tablo 4.1.11. 2: Haluj ¢ Malzemeleri
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Iciicin;

7 adet haglanmis patates

2 adet kuru sogan

1 tath kasig1 Tuz

1 tatli kasi1g1 karabiber

1 tath kasig1 kirmizi biber

1 tath kasig1 ac1 pul biber

6 kasik zeytinyagi

Tablo 4.1.11. 3: Haluj Sos Malzemeleri

Sosu icin;

4 yemek kasig1 tereyagi,

2 tath kasig1 kirmizi biber,

200 gr Sarimsakl1 yogurt

Haluj’un Tarifi:

1. Oncelikle i¢ harct igin, sogan ince ince dogranir ve zeytin yaginda kavrulur.

2. Uzerine ezilerek piire haline getirilmis olan patatesler eklenip karistirilir ve

5-6 dakika kadar kavrulur.

3. Tuz ve baharatlari ilave edilerek karistirilir ve sogumaya birakilir.

4. Hamur i¢in, yogurma kabina un ve tuz konulur. Ardindan azar azar su ilavesi

ile sert bir hamur yogrulur.

5. Hamurun lizeri nemli bir bez ile ortiiliip, 20 dakika dinlendirilir.

6. Dinlenen hamur 6 bezeye ayrilir ve kurumamasi i¢in, {izeri nemli bir bez ile

kapali olarak bekletilir.

7. Hamur diiz bir zeminde, unlanmadan merdane yardimiyla agilir.
8. Agilan mant1 hamuru, plastik kapak ya da su bardagi yardimi ile kesilir.

9. Iclerine bolca patatesli har¢ konulur ve hamurun agzisiki bir sekilde

kapatilir.

10. Tercihe gore, gorseldeki gibi burgu seklinde ya da yarim daire seklinde

kapatilabilir.
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11. Sekillendirilen haluj hamurlart bez ya da kagit havlu {izerine aralikli olarak
siralanir. Birbirlerine degerlerse hemen yapisirlar.

12. Derin bir tencerenin yarisindan fazlasina su doldurulup tuz ilave edilerek
kaynatilir.

13. Halujlar kaynayan suyun igerisine teker teker atilip 8-10 dakika kadar
haslanir.

14. Sosu i¢in tereyagi tos tavasinda eritilir ve toz biberle karistirilir.

15. Haglanan halujlar kevgir ile servis tabagina c¢ikartilip sarimsakli yogurt ve

tereyagi sosu ile servise sunulur.

Resim 4.1.11. 1: Haluj
(K. Erbil, 09.06.2018).

e Pirpilcika

Cerkes mutfaginin en vazgecilmezi olarak nitelendirilen ve acuka olarak bilenen
Pirpilgika en basit haliyle haslanmis ve siiziilmiis biberlerin i¢ine sarimsak, kaya
tuzu, kisnis, reyhan, ve Cerkes mutfagina ait bir ¢ok baharat ¢esidinin konulmasiyla
elde edilmektedir. Yemeklerde salga gibi kullanilmasinin yanisira igine ceviz

konularak kahvaltilik olarak da kullanilmaktadir.
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i

Resim 4.1.11. 2: Pirpilgika
(http://apsuvaabazayemekleri.blogspot.com.tr/2016/10/pirpilcika.html).

e Sipsi Pasta

Sipsibaste olarak da anilan bu yemek Abhaz kiiltlirlinde ana yemek olarak da
yenmektedir. Et ya da tavuk ile yapilan kismi Sipsi, bugday ile yapilan kismi ise

pasta kismidir.

Tablo 4.1.11. 4: Sipsi Malzemeleri

Sipsi i¢in:

1 biitiin tavuk

1.5 litre siit

3.5 su bardagi tavuk suyu

2 adet sogan

5 dis sarimsak

3 yemek kasigi un

5 yemek kasi81 siviyag

Tuz

Tablo 4.1.11. 5; Paste Malzemeleri

Paste icin:

2 su bardagi iri1 bulgur

5 su bardag1 su



http://apsuvaabazayemekleri.blogspot.com.tr/2016/10/pirpilcika.html
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Tablo 4.1.11. 6:S1psi Sos Malzemeleri

Sos icin:

5 yemek kasi81 tereyagi ve kirmizibiber

Sipsi Pasta Tarifi:

1. Tavuk yikanip parcalara ayrilir, tuzlu suda haglanir.

2. Ayn bir tencerede ince kiyilmig soganlar yagda kavrulur ve 3 su bardagi
tavuk su ve siit eklenerek kaynamasi beklenir.

3. Ayrn bir kasede 3 yemek kasigi unu biraz soguk su ile karistirarak
kaynayan suya yavasc¢a dokiilerek karistirilir.

4. Kaynayan gorbaya sarimsak ve tuz eklenir.

5. Kaynayan corbaya tavuklar da tek tek konularak bes dakika daha
kaynatilir.

6. Sos i¢in tereyag: eritilip kirmizi biber ile kizartilip ¢orbanin {izerine
servis edilir.

7. Bir taraftan pastanin yapimi ic¢in bulgurlar tuzlu suda orta ateste lapa
olana kadar pisirilir. Biiyiik bir tahta kasikla ezilen bulgurlar dinlenmeye
birakilir.

8. Servis zamaninda dinlenmis bulgurdan bir ¢orba kasig1 helva gibi alinir

ve hazirlanan sipsinin i¢ine batirilarak yenir.

Resim 4.1.11. 3: Sipsipasta
(K. Erbil, 09.06.2018).
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e Lepsi (Haslama Et)

Kuzu ya da dana etinin uzun siire pisirilmesi ile elde edilen etli bir yahni
yemegidir. Kemikli ya da kemiksiz olarak da pisirilen et ana yemek olarak Abhaz
mutfaginda yerini almaktadir. Yaninda abista olmadan yenmeyen bu yemegin tadi

cok lezzetlidir.

Tablo 4.1.11. 7: Lepsi Malzemeleri

Malzemeler
7-8 adet tavuk budu

1 adet sogan

4-5 dis sarimsak

1 yemek kasig1 domates salgasi

1 yemek kasig1 biber salcast

1. 5 kahve fincani misir unu

Yarim c¢ay bardak zeytinyagi

Kisnis
Pulbiber

Karabiber

Zerdecal

Tuz

Lepsi’nin Tarifi:

1. Tencereye yag konulduktan sonra ince kiyilmis sogan ve sarimsak
eklenerek kavrulur.

2. Tencerenin igine sal¢a eklenir. Uzeri ¢izilmis tavuk butlar1 tencereye
eklenir.

3. 10 dakika soganla birlikte kavrulan tavugun igerisine bagka bir kasede
sulandirilmis misir unu eklenerek pisirilir.

4. Babharatlar eklenerek kisik ateste 35 dakika pisirilir.
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Resim 4.1.11. 4: Lepsi
(K. Erbil, 10.06.2018).

e Halvane

Diiglinlerde ve toplantilarda cayla birlikte sunulan Halvane, 6zellikle bayram

sabahlarinda sofralarin vazgeg¢ilmezleri arasindadir.

Tablo 4.1.11. 8; Halvane Malzemeleri

Malzemeler

1 paket yas maya

1.5 su bardagi 1lik su

1 yemek kas181 toz seker

6 su bardagi un

2 cay kasi81 tuz

1 yumurta yumurta

1 su bardag 1lik siit

Halvane’nin Tarifi:

1. Yas maya I su bardagi ilik suyun igerisine konur ve toz seker atilarak 10
dakika koptiriine kadar beklenir.

2. Yogurma kabina alinan un havuz yapilarak ortasi agilir, lizerine siit, yag,
yumurtanin aki ve tuz eklenir.

3. En son maya eklenerek hamur yagrulur.

4. Yumusak bir hamur elde edene kadar yogurma islemi devam eder.

5. Bir saat mayalanmasi i¢in bekletilen hamur, bezeler haline getirilir.
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6. Bezeler seritler haline getirilir ve iki serit birbirine burgu seklinde
dolandirmak suretiyle sekil verilir.

7. Son olarak burgunun iki ucu birlestirilerek simit sekli verilir ve iizerine
yumurtanin sarist siirilerek 190-200 derece oOnceden 1sitilmis firinda

tizerleri kizarana kadar pisirilir.

Resim 4.1.11. 5: Halvane

(http://lifestylesieda.blogspot.com.tr/2015/02/halvane-halguana-cerkes-simidi.html).

4.1.12. Corme, Metaz, Velibah, Ginms, Gubate, Ape Yesek

e Corme

Tiirk mutfaginda siklikla yapilan mumbar dolmasinin bir benzeri olan Corme

bagirsagin i¢inin doldurulduktan sonra ocaklarda 1sitilmasiyla elde edilir.

Kis aylarinda farkli zamanlarda kizartilarak ya da haslanarak yenen bu yemek
Abaza mutfaginin 6nemli unsurlarindan biri olarak goriilmektedir.  Abhazya

bolgesinin tiim halki tarafindan bilinen bu yemege Cérme de denilmektedir.

Tablo 4.1.12. 1: Corme Malzemeleri

Malzemeler
1 adet koyun iskembesi

1 adet koyun bagirsagi
Tuz



http://lifestylesieda.blogspot.com.tr/2015/02/halvane-halguana-cerkes-simidi.html
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Corme’ini Tarifi:

Koyun iskembesi iyice temizlendikten sonra yikanir.
Ardindan koyun bagirsagi iyice temizlenip yikanir.
Bagirsak ufak olarak dograndiktan sonra iskembenin i¢ine konup sarilir.

Iskembe bagirsak dokiilmesin diye dikilir.

o~ W oE

Suda haslanarak pisirildigi gibi kizartilarak da yenilmektedir.

Resim 4.1.12. 1: Corme
(http://karacaymama.blogspot.com.tr/2011/12/sohta-burun-tatar.html).

e Metaz

Mini borek seklinde hazirlanan hamurlarin igerisine peynir konularak elde edilen
Metaz, mantiya benzese de farkli bir yemek olarak goriiliir. Peynirli hamurlarin suda

pisirilmesi ile elde edilen Metaz oldukca lezzetli bir Abhaz yemegidir.

Tablo 4.1.12. 2: Metaz Malzemeleri

Malzemeler

4 bardak un

1 kg ¢okelek

1 su bardag1 siviyag

1 tath kasig1 tuz

Toz kirmizi biber

1 adet ir1 sogan



http://karacaymama.blogspot.com.tr/2011/12/sohta-burun-tatar.html
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Metaz’in Tarifi:

1. Bir kaba 4 bardak un su eklenerek yogrulur.

2. Yogrulan hamur biraz sert birakilir ve 2 saat dinlenmeye birakilir.

3. Kuru sogan ince ince dogranir peynirin i¢ine dokiilerek karistirilir.

4. Dinlenmis olan hamurdan avug¢ i¢i kadar bir par¢a alinir ve ortasina
bastirilarak i¢ harci yerlestirilir.

5. Kapatilan hamurlar bir tencerede kaynatilan suda 15 dakika boyunca birbirine
degmeyecek sekilde pisirilir.

6. Tencereden alinan hamurlar 6nceden tereyaginda kizartilmis toz kirmizi biber

uzerine dokiilerek servis edilir.

Resim 4.1.12. 2: Metaz
(K. Erbil, 09.06.2018)

e Velibah

Tiirk mutfaginda gézleme olarak bilinen Velibah {izerine tereyag: eritilerek ya da
tatli bir sey siirillerek yenilen ve oOzellikle kahvaltilarda tiiketilen bir Abaza

yemegidir.

Tablo 4.1.12. 3: Velibah Hamurunun Malzemeleri

Malzemeler

Hamur i¢in

Yarim paket yas maya

2 su bardag 1lik su

1 tath kasig1 tuz

Yeterince un
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Tablo 4.1.12. 4: Velibah i¢ Malzemeleri

I¢c Malzeme icin:

Bir kilo patates

150 gr beyaz peynir

1 su bardag siit

Karabiber

Tuz

Tablo 4.1.12. 5: Velibahlar1 Yaglarken Kullanilacak Malzemeleri

Velibahlar’1 yaglamak icin: Tereyag:

Velibah’in Tarifi:

N o gk~ w e

10.
11.

Hamur yogurma kabinda suyla maya eritilir.

Un elenerek yavasca ilave edilir.

Tuz eklenerek yumusak bir hamur elde edilir.

Dinlenmeye birakilan hamur dinlendikten sonra bezeler yapilir.

Ayr bir tencerede haslanmig patatesler piire haline getirilir.

Peynirin i¢ine tuz, karabiber ilave edilerek yogrulur.

Bir su bardag: 1lik siit patateslere eklenir ve yogrulur ve hamur bezeleri
biiyiikliigiinde toplar yapilir.

Tezgahta agilan hamur bezesi el ile acilir ve ortasina patates topu konur.
Hamuru kapadiktan sonra tezgaha un serperek biraz daha biiyiiltecek sekilde
acilir.

Acilan hamur 1sinan teflon tavaya konur ve kabarana kadar alt tarafi pisirilir.
Iki yiizii de pisen hamur tereyag: siiriilerek iicgen seklinde kesilir ve servis

edilir.
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Resim 4.1.12. 3: Veliba
( K. Erbil, 09.06.2018).

e Ginnis

Yine manti hamuru gibi agilan hamur dikdortgen seklinde kesilerek bir
ucundan diger ucuna dogru yuvarlanir. Tavuk suyunda pisirilen hamurlar tavuk suyu
ve eti ile servis edilir. Hamur ve tavugun bir diger birleseni olan Ginnig Abhaz

mutfak kiiltlirlinlin bir diger 6nemli yemegidir.

Tablo 4.1.12. 6: Ginnis Malzemeleri

Malzemeler

5 adet tavuk but

Tuz
Su

Tablo 4.1.12. 7: Ginnis Hamuru Igin Gerekli Malzemeleri

Hamuru i¢in:

2,5 su bardagi un

1 su bardagi kadar 1lik su

1 tath kasi81 tuz

Tablo 4.1.12. 8: Ginnis Sosu I¢in Gerekli Malzemeler

Sosu I¢in:

3 yemek kasi81 tereyagi

2 tath kasig1 kirmizi toz biber
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Ginnis’in Tarifi:

w

© N o g &

9.

Tencereye butlar yikanarak konur ve su eklenerek butlar iyice pisirilir.
Ocaktan alinan butlar soguyunca didiklenir.

Hamuru hazirlamak icin bir kaba un ve tuzu konarak azar azar 1lik su ilave
edilir.

Yogrulan hamur beze yapilir ve 1 cm kalinliginda agilir.

Agilan hamur seritler halinde kesilir ve yuvarlanir.

Yuvarlanan hamurlar tek tek kesilir ve iizerine parmakla basilip ¢ektirilir
Bu sekilde diger hamurlar da hazirlanir.

Butlarin suyu bir kaseye ayrilir ve diger kalan su ile hamurlar 10 dakika
pisirilir.

Stizgeg ile alinan hamurlar tepsiye konur.

10. Didiklenen butlar da hamurun tizerine dokuliir.

11. Kasedeki tavuk suyu da bir kenara alinir.

12. Tereyaginda kizdirilan kirmizi biber hamur ve tavugun iizerine gezdirilir.

13. Son olarak Ginnis tavuk suyuna batirilarak yenir.

Resim 4.1.12. 4: Ginmisg
(https://yemek.com/cerkez-yemekleri/#gref).

Gubate

Ucggen seklindeki agmaya benzeyen Gubate, i¢i peynir, patates ya da kiyma

gibi harclarla doldurularak hazirlanmaktadir. Abaza mutfagimin 6nemli hamur

islerinden biri olan Gubate, giiniimiizde Tiirk mutfaginin ilgisi kazanmustir.


https://yemek.com/cerkez-yemekleri/#gref

Tablo 4.1.12. 9: Gubate Hamuru Igin Gerekli Malzemeler

Malzemeler

Hamuru Icin;

1 paket yas maya

1 tath kasig1 toz seker

1 ¢ay bardagi siviyag

3 su bardag 1lik su

Bir tutam tuz

Aldig1 kadar un

Tablo 4.1.12. 10: Gubate ¢ Harci igin Gerekli Malzemeleri

I¢ Hara I¢in;

5 adet haslanmis patates

1 adet kuru sogan

1 yemek kasig1 tereyagi

2 yemek kasig1 siviyag

Pul biber

Tuz

Tablo 4.1.12. 11: Gubete Uzeri Igin Gerekli Malzemeleri

Uzeri I¢in;

2 yumurta saris1

1 yemek kas1g1 siviyag

Gubate’nin Tarifi:

Uzerine toz seker konan maya 1lik su ve siv1 yag eklenerek karistirilir.
Bir siire bekletilen maya un ve tuz ile birlestirilerek hamur yogrulur.
Mayalanmasi i¢in hamur dinlenmeye birakilir.

Diger taraftan sogan rendelenir ve yagda kavrulur.

Kavrulan yaga piire haline getirilen patatesler eklenerek hafif kavrulur.

o a ~ w bdhE

Kavrulan patateslere baharat ve tuzu eklenir.
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7. Mayalanan hamur bezelere ayrilip acilir ve eritilen tereyagi ve margarin
karisimi igine siiriiliir.

8. Diger bir beze agilarak tereyagli yufkanin iizerine kapatilir ve tekrar
yaglanir ve rulo seklinde sarilip liger parmak arayla kesilir.

9. Tath tabag: biiyilikliglinde acilan rulolarin ic¢ine i¢ har¢tan konur ve
sonrasinda ortasi biraz agik kalacak sekilde tiggen gibi kesilir.

10. Diger bezeler de ayn sekilde yapilir.

11. Son olarak yumurtanin sarisi ve sivi yag Karistirilip {lizerine siiriilen

Gubate’ler 180 derece firinda pisirilir.

Resim 4.1.12. 5: Gubate
(K. Erbil, 10.06.2018).

e Ape Yesek

Tiirk mutfagindaki lokmaya benzeyen Ape Yesek Abhaz mutfak kiiltiiriiniin
onemli tatlilarindan biridir. Abhaz mutfaginda tatl tiirii ¢ok olmamakla birlikte
anilan tathlar oldukga lezzetlidir. Serbetine bal da konularak yapilan Ape Yesek

bayramlarda siklikla sofralarda yerini almaktadir.

Tablo 4.1.12. 12: Ape Yesek Malzemeleri

Malzemeler

5 adet yumurta

3 su bardag siit

2 corba kas181 tereyagi

Bir tutam tuz

Alabildigince un

Kizartma yag1



http://lezzetler.com/yumurta-tarifleri
http://lezzetler.com/sut-tarifleri
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Tablo 4.1.12. 13: Ape Yesek Serbeti Icin Gerekli Malzemeler

Serbet icin:

3 su bardag1 su

2.5 su bardag seker

2 ¢orba kasig1 bal

Ape Yesek Tarifi:

1. Biitlin malzemeler ile hamur hazirlanir ve yarim saat kadar dinlendirilir.

2. Hazirlanan hamur 3 pargaya ayrilir ve her biri nisasta ve oklava yardimi
ile agilir.

3. Carsaf gibi katlanan yufka ince seritler halinde kesilir.

4. Biraz nigasta serperek havalandirilan seritler kizgin yagda kizartilir.

5. Altin rengini alana kadar kizartilan hamurlarun {izerine daha Once
hazirlanmis ve sogutulmus serbet gezdirilir.

6. Uzerine findik, ceviz ya da fistik dokiilerek servis edilir.

—

4.1.13. Hurmisa, Jijig, Haliva, Selame

e Hurmisa

Cerkes kiiltiirtindeki bir diger serbetli tatlidir Hurmisa. Bizdeki Kalburabasti
gibi bir tada sahip olun Hurmisa Abaza kiiltiiriinde ¢ay ile birlikte ikram edilen

tathilarin basinda gelmektedir.
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Tablo 4.1.13. 1: Hurmisa Malzemeleri

Malzemeler

1 cay bardagi eritilmis yag

2 ¢ay bardagi doviilmiis findik

1 paket kabartma tozu

1 ¢orba kasig1 sirke

1 cay bardagi sivi yag

2.5 su bardagi un

2 gorba kasig1 yogurt

1 adet yumurta

Hurmita’nin Tarifi:

1. Derince bir kaba, margarin, yogurt, yumurta, sirke, sivi yag, kabartma
tozu, doviilmis findik eklenerek cirpilir.

2. Un eklenen karisim yogrulur ve hamurdan ceviz iriliginde parcalar
koparilarak yuvarlanir.

3. Margarin siiriilmiis tepsiye dizilen pargalar 190 derece 1sitilmig firinda
pisirilir.

4. Firindan alir almaz 6nceden hazirlanan serbet tepsinin iizerinde gezdirilir.

5. Tatlilar serbetini emince servis edilir.

Resim 4.1.13. 1: Hurmisa ( K.Erbil, 10.06.2018).
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o Jijig
Uzerinde bol kusbasi etin bulundugu genellikle Karadeniz pidesi seklinde
goriinen Jijig hamurun ve etin birlikte kullanildig: tatlardan biridir. Abhaz kiiltiiriinde

peynirle hazirlanan pidelerin ¢ogunlukta oldugu bilgisinden hareketle yola

¢ikildiginda bu yemek hamurun baska bir formu gibi gériinmektedir.

Tablo 4.1.13. 2: Jijig Malzemeleri

Malzemeler

1 Kg tam bugday unu

2 tatli kas181 tuz
Su
100 gr. eksi maya

10 parga kuru et

Jijig’in Tarifi:

1. Un, tuz, su ve maya ile ¢ok sert olmayan bir hamur yogrulur.

2. Yagh kuru etler kusbasi dogranir. 20 cm. ¢apinda elde yassiltilan
hamurun iizerine yerlestirilir.

3. Tepsiye koyulur. Ekmegin kenarina yumurta veya yogurt stirtiliir.

4. 200 derecede oOnceden 1sitilmig firma siiriiliir. Ekmekler pistiginde

servise hazirdir.

Resim 4.1.13. 2: Jijig (K. Erbil, 09.06.2018).
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e Haliva

Thurije Halijo olarak da adlandirilan Haliva ¢i borek gibi olsa da tavada

tereyagiyla pisirilmesi agisindan ¢i borekten ayrilmaktadir.

Tablo 4.1.13. 3: Haliva Hamuru i¢in Gerekli Malzemeleri

Malzemeler

Hamuru icin;

1 yumurta

5 su bardagi un

1 tath kasig1 tuz

Ilik su

Yas maya

Tereyagi

Tablo 4.1.13. 4: Haliva I¢ Malzemeleri

ici icin;

1 yemek kas1g1 pulbiber

1.5 kg haslanmis ve piire haline getirilmis patates

Haliva’nin Tarifi:

1. Un ve tuz ve maya kanstirilir ve 1lik su azar azar eklenerek pogaca
hamurundan biraz daha sert bir hamur elde edilir.

Hamur bezelere ayrilarak 1 saat mayanlandirilir.

Diger taraftan patates ve pulbiberi karistirilir.

Dinlenmis bezeler acilir ve bunlardan daireler seklinde parcalar kesilir.

o~

Dairelerin i¢ine bir tath kasig1 patetes i¢i konur ve ¢ig borek kapatilir gibi
kapatilir.

6. Tereyag kizdirilir ve Haliva’lar teker teker kizartilarak servis edilir.
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Resim 4.1.13. 3: Haliva

(https://yemek.com/cerkez-yemekleri/).

e Selame

Hamur kizartmasi seklinde olan Selame, i¢i bos olarak yapildigi gibi peyinir ve
patetes ile de yapilmaktadir. I¢i bos yapilan Selame’ler recel ya da bal ile

tatlandirilarak ¢cayimn yaninda yenilir.

Tablo 4.1.13. 5: Selame Hamuru i¢in Gerekli Malzemeler

Malzemeler

Hamur i¢in;

3 su bardagi un

1 ¢ay bardagi yogurt

1 ¢cay bardagindan biraz az zeytinyagi

1 yumurta

1 tatl kasi81 tuz

Yarim paket kabartma tozu

Bir miktar su (en fazla 1 ¢cay bardagi)

Tablo 4.1.13. 6: Selame I¢ Malzemeleri

I¢c malzemeleri:

200 gr beyaz peynir

Bir miktar dogranmis maydanoz

Farkli i¢ malzemesi:5-6 patates, haslanip ezilmis

1 tath kas1g1 nane

Tuz

Karabiber



https://yemek.com/cerkez-yemekleri/
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Tablo 4.1.13. 7: Selameleri Kizartmak I¢cin Gerekli Malzemeleri

Kizartmak icin:

2 su bardagi aycicek veya misirozii yagi

Selame’nin Tarifi:

1. Hamuru hazirlamak i¢in gerekli olan malzemeler su eklenerek karistirilir ve
yogrulur.

Yogrulan hamur ikiye ayrilir ve rulo haline getirilir.

Rulolar iki parmak genisliginde parcalara ayrilir.

Parcalar merdane yardimi ile yarim santim kalinliginda agilir.

Agilan hamurun i¢ine i¢ malzeme konularak kenarlar1 sikica kapatilir.

o g > WD

Hamurlar kizdirilmis yagda her iki tarafi pembelesene kadar kizartilarak sicak

servis yapilir.

Resim 4.1.13. 4: Selame
(http://www.portakalagaci.com/oburcuk/2004/04/elame.html).

4.1.14. Dar1 Corbasi, Kara Lahana Sizbah (Ahulgapa)
e Dan Corbasi

Abhaz mutfaginin c¢orbalarindan olan Dar1 ¢orbasi bu mutfagin 6nemli
unsurlarindan biridir. Bir¢ok malzemenin igice girdigi bu ¢orba vitamin agisindan da

oldukc¢a onemlidir.


http://www.portakalagaci.com/oburcuk/2004/04/elame.html

Tablo 4.1.14. 1: Dar1 Corbas1 Malzemeleri
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Malzemeler

Bir su bardag1 doviilmiis dar1

1/3 su bardagi nohut

1/3 su bardagi mercimek

1/3 su bardagi kuru fasulye

Bir yemek kasig1 kuru tiziim

10 su bardag siit

3 yemek kasi81 tereyagi

Kirmizi biber

Yeteri kadar tuz

Dar1 Corbasi Tarifi:
1. Nohut, fasulye aksamdan 1slatilir.

2. Doviilmiis dar1, kuru fasulye, mercimek, nohut birlikte kaynatilir.

3. Siit, kuru tiziim ve biraz tuz ilave edilir.

4. Bir miiddet daha kaynatilip lizerine tereyagl kirmizi biber gezdirilir.

Resim 4.1.14. 1: Dar1 Corbast
(K.Erbil, 10.06.2018).

e Kara Lahana Sizbah (Ahul¢apa)

Kara Lahana Sizbali diger adiyla Ahulgapa Abhaz mutfak kiiltiirlindeki 6nemli

yemekler arasindadir.
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Tablo 4.1.14. 2: Kara Lahana Sizbali1 (Ahulgapa) Malzemeleri

Malzemeler

1 kg kara lahana

4 su bardagi tursu suyu

1 su bardag1 ceviz igi

3 dis sarimsak

1 dilim musir pastast

7> tath kasig1 acuka

Kara Lahana Sizbah Tarifi:

1. Kara lahana yikanir, haslanir, tursu suyuna konur, bir gece bekletilir, (fazla
eksi olmamasi lazim) sikilir, ince dogranur.

2. Ceviz ve sarimsak makinadan gegirilir.

3. Ipek elekten gecirilmis misir unu ile pasta yapalir.

4. Ceviz i¢i miktarina esit pasta cevize konur ve karistirilir. Pastanin sicak
olmasi gerekir. Acika eklenir.

5. Bu karisima bir bardak kadar tursu suyu ilave edilir. Lahananin tlizerine

karigtirilarak konur.

Resim 4.1.14. 2: Ahulgapa
(https://www.kulturportali.gov.tr/turkiye/duzce/neyenir/cevizli-karalahana---akikan-yalazani-

ahulcapa).


https://www.kulturportali.gov.tr/turkiye/duzce/neyenir/cevizli-karalahana---akikan-yalazani-ahulcapa
https://www.kulturportali.gov.tr/turkiye/duzce/neyenir/cevizli-karalahana---akikan-yalazani-ahulcapa
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4.1.15. Un Corbasi (Aguvestir), Nisasta Helvasi
e Un Corbasi (Aguvestir)

Daha once de belirtildigi gibi bugday ve oOzellikle misir Abhaz mutfaginin
vazgecilmez iki O6gesidir. Bunlar ile yapilmayan yemek hemen hemen yoktur.

Bundan dolay1 sadece undan yapilan un ¢orbasinin da ayr1 bir yeri vardir.

Tablo 4.1.15. 1: Un Corbas1 (Aguvestir) Malzemeleri

Malzemeler

2 su bardagi bugday unu

3 su bardag siit

3 su bardagi su

Kuru sogan

Tereyagi

1 tath kasig1 biber sal¢asi ya da toz biber

Yeteri kadar tuz

Un Corbasi Tarifi:

1. Suve siit birlikte kaynatilir.

2. Bir yayvan tabaga !4 su bardagi elenmis bugday unu konur; iizerine su
serpilip elle karistirilir, ovusturulur, ortaya c¢ikan hamur parcaciklari
kaynayan su ve siit karigimina yavas yavas konur, karistirilir.

3. Hamur pistiginde, tuz konur ve atesten alinir.

4. Ince dogranmis sogan yag ile kavrulur, biber salcas1 konur ve corbanin

izerine gezdirilir ve servis yapilir.

Resim 4.1.15. 1: Un ¢orbasi
(K.Erbil, 10.06.2018).
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o Nisasta Helvasi

Pesude de denilen Nisasta Helvas1 degisik bir tat olarak Abhaz mutfagina farkli
bir lezzet sunmaktadir. Cerkes mutfaginin tatlilarindan olan helva, diigiin ve

toplantilarda siklikla yapilmaktadir.

Tablo 4.1.15. 2: Nisasta Helvasi I¢in Gerekli Malzemeler

Malzemeler

3 su bardag1 nisasta

2 su bardag seker

2 su bardagi su

1 su bardagy siit

250 gr tereyagi

Nisasta Helvasi’nin Tarifi:

1. Nisasta, seker, su ve siit bir kapta karigtirilir.
2. Erimis tereyagina ilave edilerek pisirilir.

3. Helva katilaginca ocaktan alinir.
4

kasikla piring tanesi olana kadar ezilir ve servis yapilir.

Resim 4.1.15. 2: Nisasta Helvasi
(K.Erbil, 09.06.2018).
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4.1.16. Diken Ucu Salatasi, Kaz Ayag1 Salatasi

e Diken Ucu Salatasi

Kafkas lezzetlerinden biri olan Diken Ucu Salatas1 Sapsig menseili olup bir diger
ismi de Kasike’dir. Bir tiir salata olan Diken Ucu daglardan ve yol boylarinda

bulunan dikenlerin pembelesmis ug kisimlar1 toplanarak yapilir.

Tablo 4.1.16. 1;: Diken Ucu Salatas1 Malzemeleri

Malzemeler

1 kg diken ucu

5 su bardag1 yogurt

5 dis sarimsak

Bir tutam tuz

Diken Ucu Salatasi Tarifi:
1. Diken ucu (kasike) ayiklanir, yikanir, haslanir, sikilarak sudan ¢ikarilir.
2. Sarimsak tuzla doviiliir, yogurda karistirilir.

3. Bu karisim diken ucunun iizerine dokiiliir ve servise hazir hale getirilir.

Resim 4.1.16. 1: Diken Ucu Salatas: (K. Erbil, 09.06.2018).
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e Kaz Ayagi Salatasi

Tablo 4.1.16. 2: Kaz Ayag Salatas1t Malzemeleri

Malzemeler
300 gr. kazayag1 otu

3 dis sarimsak
Tuz
Zeytinyagi
Limon suyu

Kaz Ayag Salatasi Tarifi:

1. Kaz ayag ayiklandiktan sonra sirkeli suda bekletilir.
2. Sirkeli suda bekletilen kaz ayagi haslanir ve siiziiliir.
3. Ince ince dogranan sarimsak, tuz, yag ve limon kaz aya§1 otunun igine

katilarak karistirilir ve servis edilir.

-,_‘

Resim 4.1.16. 2: Kaz Ayag Salatasi
(K. Erbil, 10.06.2018).

4.1.17. Bobrek Ezmesi

Yine Sapsig kokenli bir Cerkes yemegi olan Bobrek Ezmesi, lepsi gibi

yemeklerin yaninda konan bir ¢esit olarak Abhaz mutfaginda yer almaktadir.

Tablo 4.1.17. 1;: Borek Ezmesi Malzemeleri

Malzemeler

3 adet dana bobregi

3 su bardag1 yogurt

3 dis sarimsak

Yeteri kadar tuz
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Bobrek Ezmesi Tarifi:

1. Dana bobrekleri haglanir, soguduktan sonra havanda doviiliir, macun haline
getirilir.
2. Tuzla doviilmiis sarimsaklt yogurt hazirlanir.

3. Bdbregin iizerine bu yogurt dokiiliir.

r

Resim 4.1.17. 1: Bobrek Ezmesi http://www.beingurme.com/yemek-tarifi/et-yemekleri/bobrek-
ezmesi-ve-tursulu-mayonez).

4.2, ABHAZ MUTFAGINDA SARAP KULTURU

Yapilan arkeolojik kazilar sonucunda sarabin ilk yeri olarak kabul edilen
Kafkasya topraklari, halki Miislimanhigi kabul etmeden Once sarap tanrisinin
varligim kabul eden topraklar olmas: itibariyle dnemlidir. Bugiin Giircii mutfak
kiiltiirtine bakildiginda yemeklerin sarapsiz i¢ilmedigi goriilmektedir. Tipk: Giirciiler
gibi Kafkas halklar1 da sarabin hem yetistiriciligini yapmis hem de bunu ticari olarak
kazang kapis1 haline getirmislerdi. Fakat 1864 yilinda Ruslar’in Kafkasya’y1 isgali ve
akabinde gelen siirgiinler Kafkas halkinin bu iiretimini durdurmus, topraklarindan
ayrilmak zorunda kalan bu toplum hem Miisliimanliga gecis hem de siirgiin olduklar1
icin sarap olan kiiltiirel bagindan uzaklasmistir. Fakat kendi topraklarinda bagciligi
kendilerine meslek edinen bu halk gelirinin biiylik bir kismini sarap ticaretinden

kazanmaktaydi (Orsam Rapor, 2009).

Sovyet donemi boyunca, Abhazya Sovyetler Birligi’nin en zengin
bolgelerinden birisiydi. Ulusal ekonomi tarim, hafif endiistri, madencilik, elektrik
iretimi ve turizme dayaniyordu. Temel tarim {riinleri turunggiller, cay, tiitiin, zeytin,
incir, findik, defneyapragi, sarap ve diger igecekler, bal ve peynirdi (Orsam Rapor,
2009).


http://www.beingurme.com/yemek-tarifi/et-yemekleri/bobrek-ezmesi-ve-tursulu-mayonez
http://www.beingurme.com/yemek-tarifi/et-yemekleri/bobrek-ezmesi-ve-tursulu-mayonez
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Abhazya bagcilik kiiltiiriiniin yasatildigi merkezlerden biri olarak kabul
edilmektedir. Uygun iklim kosullar1 olan bu topraklar gesitli yabani iiziimlerin
yetismesine de olanak saglamaktadir. Arkeolojik bulgular sarabin merkezi olarak
Abhazya’y1 gostermektedir ¢iinkii arkeologlar boynuz kaldiran bir bronz adam
heykelciligini burada bulmus ve bu da bagciligim Tun¢ Cagi’na kadar gittigini
gostermektedir. Uziimden sadece sarap degil baska yumusak i¢ecekler de imal eden
Abhazlar, 1990°dan sonra sarapcilik gelenegini tekrar canlandirmak igin bir
saraphane insa etmisler ve diinya standartlarinda {iretimler yapmislardir. ““Amra,
"Radeda”, "Dioskuria", "Pitsunda™, "Eshera” gibi yeni ¢esitlerle zenginlesen Abhaz
saraplar1 bugiinlerde uluslararasi sergi ve yarigsmalarda altin ve glimiis madalyalar

almaktadir”’(Altinpost, 2013).

4.3.ABHAZ MUTFAGINDA SOSLARIN ONEMi

Abhaz mutfaginin karakteristik yapisint anlatmaya calisildigi  bu
arastirmanin ikinci boéliimiinde yemek tariflerini verirken soslarin iistiinligli dikkat
cekmektedir. Bundan dolay1r Abhaz mutfak kiiltiirlinii sossuz diisiinmek imkansizdir
denilebilir. Ozellikle cevizin soslarda ¢ok¢a kullamldigi goriilmektedir. Kokeni
Kiigiik Asya’ya wuzanan ceviz agac1t Kafkas topraklarinda olduk¢a fazla
yetistirilmektedir. Bundan dolayr da hemen hemen her yemegin yaninda
bulunmaktadir. Kafkaslar i¢in sosun 6nemi oldukg¢a coktur ve ceviz bu soslarin

hemen hemen hepsinde kullanilmaktadir.

Soslar, Giircii mutfaginin bir diger alametifarikasi. Giirciiler i¢in bir yemek ne
kadar zengin tatlarla donatilmis olursa olsun, sosla taglandirilmadikca siirece
tamamlanmig sayilmiyor. Bunlar arasinda tkemali denilen; erik, sarimsak, cesitli taze
otlar, tuz ve karabiberle yapilan eksili, acilt ve keskin bir sosun 6zel yeri vardir. Bu sos
neredeyse biitiin et yemekleriyle, soguk olarak servis ediliyor. Abhazya kokenli acika
sosu act biber, kuvvetli baharatlar, sarmisakla hazirlaniyor ve etle, ekmekle, sebzelerle
ve Ozellikle patlicanli yemeklerle birlikte sunuluyor. Bir de sarap sirkesi, taze meyve
suyu ve doviilmiis cevizle hazirlanan soslar var. Bu tiiriin en yaygin olanlar1 satsivi ve

bazhe (Oztiirk, S. 2013).
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Soslar Abhaz mutfak kiiltiiriiniin olmazsa olmazidir. Adjika ise en temel
Abhaz sosudur denilebilir. Bunun haricinde bakildiginda diger soslarin isimleri
sOyledir: bogiirtlen sosu, kiraz erigi sosu, karamuk sosu, nar sosu, lizim sosu,

domates sosu, ceviz sosu ve yogurttan yapilan ¢esitli soslar.

4.4. GORUSME FORMLARININ ANALIZIi
4.4.1. Giinliik Ogiinler
4.4.1.1. Ana Ogiinler

Gortismeler Sakarya ilinin Hendek ilgesindeki Yesilvadi koyiinde yasamakta
olan Kafkasya’dan gécen Abhaz halki ile ger¢eklesen diyaloglar sonucu elde edilen

veriler asagida a¢iklanmig bulunmaktadir.

Calisgmada goriisme yontemi kullanilarak 16 kisi ile gergeklestirilmistir.

Gortisiilen kisilerim yaslar1 85 - 42 arasinda olup hepsi kadin ve ev hanimidir.



Tablo 4.4.1.1. 1: Goriisiilen kisiler
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Yas Cinsiyet Meslek
Goriismeci 1 7 Kadin Ev Hanimi
Gorilismeci 2 76 Kadin Ev Hanimi
Gorilismeci 3 81 Kadin Ev Hanimi
Goriismeci 4 85 Kadin Ev Hanimi
Gorilismeci 5 66 Kadin Ev Hanimi
Goriismeci 6 79 Kadin Ev Hanimi
Goriismeci 7 80 Kadin Ev Hanimi
Goriismeci 8 80 Kadin Ev Hanimi
Goriismeci 9 69 Kadin Ev Hanimi
Goriismeci 10 60 Kadin Ev Hanimi
Goriismeci 11 69 Kadin Ev Hanimi
Goriismeci 12 42 Kadin Ev Hanimi
Goriismeci 13 46 Kadin Ev Hanimu
Goriismeci 14 49 Kadin Ev Hanimi
Gorilismeci 15 53 Kadin Ev Hanimi
Goriismeci 16 50 Kadin Ev Hanimi

Tablo 4.4.1.1. 2: Eskiden ve Giiniimiizde Olmak Uzere Ogiin Diizeni Dagilimi

Ogiinler Eskiden Giiniimiiz
Sabah + +
Ogle + -

Aksam + +

Diger
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Yapilan goriismelerde eskiden ii¢ 6glin yemek yediklerini belirtirken

giiniimiizde bu diizenin degistiini belirtmislerdir. Bunun nedeni olarak yas
ilerledikce daha hafif yemek yemeyi tercih ettiklerini belirtmislerdir. Ayrica aile

yapisinin da degismesi ile yemek tercihlerinin degistigini ifade etmislerdir.

Tablo 4.4.1.1. 3:Yaz Mevsiminde Sabah Ogiinlerinde Yer Alan Besinlerin Dagilimi

Besinler Eskiden Giiniimiiz
Abaza peyniri + a
Acuka + +
Aksamdan kalma yiyecekler + _
Ayran + _
Bal + +
Cay - *
Cay (1thlamur) + _
Domates + +
Ezme Fasulye + _
Isli peynir + _
Kaymak + _
Kuskus + _
Makarna + -
Mamirsa (Abaza Pastasi) + _
Patates kizartmasi _ +
Recel _ +
Salatalik + +
Stit + +
Tarhana ¢orbasi + _
Yumurta + +
Zeytin + +
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Tablo 4.4.1.1. 4: Kis Mevsiminde Sabah Ogiinlerinde Yer Alan Besinlerin Dagilimi

Besinler Eskiden Giiniimiiz
Abaza peyniri + _
Acuka + +
Aksamdan kalma yiyecekler + _
Ayran + _
Bal + ¥
Cay - +
Cay (1thlamur) + _
Domates + +
Ezme Fasulye + _
Isli peynir + _
Kaymak + _
Kuskus + -
Makarna + .
Mamirsa (Abaza Pastast) + -
Patates kizartmasi _ +
Regel _ +
Salatalik + +
Stit + +
Tarhana corbasi + _
Yumurta + +
Zeytin + +

Sabah 6giinlerinde eskiden thlamur cayi, pirpilgika, abista, agudirsisi, agudi

sizbal gibi kendi yorelerine ait yemekleri yediklerini belirtirken glinlimiizde bu

yemek aligkanliklarinin yerini cay, peynir, zeytin, domates ve ekmegin aldigini dile

getirmislerdir.
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Ogle ve aksam yemeklerinde de aymi yemekleri yediklerini belirtmislerdir. Hatta

sabah 0giiniinde bile bu yemeklerden yediklerini sdyleyenler olmustur.

Giliniimiizde 0gle yemegi yeme aliskanliklarinin olmadigimi dile getire

goriismeciler eskiden de 6gle ve aksam yemeginde farklilik olmadigini aksam da

0gle 6glinlerindeki yemekleri yediklerini sdylemislerdir.

Tablo 4.4.1.1. 5: Yaz Mevsiminde Aksam Ogiinlerinde Yer Alan Besinlerin Dagilimi

Besinler Eskiden Giiniimiiz
Abaza tavugu +
Abhaz salgasi +
Abhaz wusulii acukali ve cevizli | +
patlican

Abkhazian arashykh syzbal +
Abkhazian chudu -
Achamykva +
Achapa +
Adjika sos +
Agudursist  (baharathh  barbunya | +
ezmesi)

Ahulgapa (cevizli lahana) +
Akuakuar +
Akuteicarsh  (chicken with nuts | _
sauce)

Ape yesek +
Apyrpylchapa +
Ayladzh +
Bobrek ezmesi +

Chicken roasted on skewer

Corme




80

Dar1 ¢orbasi

Diken ucu salatasi

Ginnig

Gubate

Hagapuri

Haliva

Haluj

Halvane

Harsil (1sirgan)

Hurmisa

Ispanak

Jijig

Karalahana sizbali (ahulgapa)

Kazayag salatasi

Lepsi

Makarna

Makarna (ev yapimi)

Mamalika (abysta)

Metaz

Mutton soup with beans

Nisasta helvasi

Pirasa

Pirpilgika

Polenta

Selame

Sipsi pasta

Taze fasiilye

Un corbasi — aguvestir
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Velibah

Walnut lobio

Yapilan goriisme de, yaz mevsiminde de kis mevsiminde de tiikettikleri

yiyecekler arasindaki farkin ¢ok az oldugu saptanistir. Atalarmin Kafkasya’dayken

taze yesillikleri ¢ok tiiketemediklerini, topragin verimsizliginden dolay1 yetismeyen

sebzeler oldugunu belirtmislerdir. Kotii bir olay sonucu iilkelerinden ¢ikarilmalari ve

suanda yasadiklar yerlere yerlesmeleri ile giinliik 6giinlerine ekledikleri yiyecekler

olmustur. Bunlardan bahsetmek gerekirse, 6zellikle; 1spanak, pirasa ve taze fasulyeyi

bu topraklardan elde edip tiikettiklerini belirtmislerdir.

Tablo 4.4.1.1. 6: Kis Mevsiminde Aksam Ogiinlerinde Yer Alan Besinlerin Dagilimi

Besinler Eskiden Giiniimiiz
Abaza tavugu + +
Abhaz salgasi + +
Abhaz usulii acukali ve cevizli | + +
patlican

Abkhazian arashykh syzbal + +
Abkhazian chudu _ +
Achamykva + +
Achapa + —
Adjika sos + +
Agudursist  (baharatli  barbunya | + +
ezmesi)

Ahulgapa (cevizli lahana) + +
Akuakuar + +




Akuteicarsh  (chicken with nuts

sauce)

Ape yesek

Apyrpylchapa

Ayladzh

Bobrek ezmesi

Chicken roasted on skewer

Corme

Dar1 ¢orbasi

Diken ucu salatasi

Ginnig

Gubate

Hacapuri

Haliva

Haluj

Halvane

Hars1l (1sirgan)

Hurmisa

Jijig

Karalahana sizbal1 (ahulgapa)

Kazayag salatasi

Lepsi

Mamalika (abysta)

Metaz
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Mutton soup with beans + +
Nisasta helvasi + _
Pirpilgika + +
Polenta + +
Selame _ +
Sipsi pasta + +
Un ¢orbas1 — aguvestir + +
Velibah + _
Walnut lobio + i

Gorligmede etnik olarak yaptiklar1 yemeklerin yaz mevsiminde ve ki
mevsiminde degismedigini belirtmislerdir. Bunun nedeni de yaptiklari yemeklerin
genellikle et ve triinleri oldugu ve tatlandirmayi ¢esitli baharat ve otlarla yaptiklari
icin herhangi bir zorluk c¢ekmediklerini sdylemislerdir. Kafkasya’dan go¢ eden
halkin o zaman da kendi iilkelerinde ¢ok zengin bir topraga sahip olmadigi ve gog
sonrasinda da orda tiikettikleri yiyecekleri Tiirkiye’nin verimli topraklarinda da

yetistirebildiklerini soylemislerdir.

Gorligmeciler, giinlimiizde yapmadiklar1 yemeklerin genelinin zor ve ¢ok
zaman alan yemekler oldugu ve eskisi gibi kalabalik aile yagsaminin olmamasi ve bu

yiizden yeme sekillerinin degistigi ve yemek ¢esitlerinin azaldigini sdylemislerdir.
4.4.1.2. Ara Ogiinler
Ara 6giinlerde herhangi bir yiyecek tiiketimine rastlanmamastir.

4.4.2. Gegis Donemlerine iliskin Besinler ve Ikramlar

Gecis donemleri olarak dogum, dis bugdayi, siinnet, askere ugurlama, s6z
kesme, nisan, nikah, ¢eyiz asma, kina gecesi, diigilin, yiiz acimi, diigiin haftas1 ve
0liim olarak adlandirdigimiz ve goriismecilere bu 6zel durumlarda nasil bir hazirlik
yapildig1 soruldugunda 6zellikle hepsinde ayr1 ayr1 uygulanan yemek merasimlerinin

olmadigini her bir goriismeci belirtmistir.
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Bu duruma ek olarak, Katkasya’dan goc ettikleri akrabalart ile iligkilerinin
devam etmesi ve biyiiklerini anma olarak ifade ettikleri siilale toplantilarinin
oldugunu belirtmislerdir. Siilale toplantilarini, sene bir giin olarak ama hig
ertelemeden yapiklarini ve o giin etnik yemeklerinin yapilisi, sunumu ve o giiniin

kusursuz olmasinin énemli oldugunu sdylemislerdir.

Ayrica Carlik Rusya's1 tarafindan Abhaz ve Cerkeslerin Kafyasya'dan siirgiin
edildikleri ve ¢ok kisinin 6liimii ile sonuglanan bu olay her yil amiyorlar. Kendilerine
has olan bu anma gilinlinde de yine beraber olup geleneksel yemeklerini

yapmaktadirlar.

4.4.3. Sofra Diizeni ve Servis

Sofra diizeni ile ilgi goériisme yapilirken, eski zamanlarda yemeklerini yer
sofasinda ve ortak kaptan yediklerini belirten kisiler, giiniimiizde hem yer sofrasinda
hem de masada yediklerini belirtmis ve yemeklerinde herkese ait tabak
kullandiklarimi ozellikle soslarmi servis ederken herkese ayri bir kap ile servis

ettiklerini belirtmislerdir.

Ozel giinlerde yapilan yemeklerin hepsi aynidir. Her 6zel giin ve gecelerde
ayn1 yemekleri yapmaktadirlar. Herhangi bir giinde yaptiklart yemekten tek farki

daha fazla 6zen gostererek ve zaman harcayarak yapmis olmalaridir.

Tablo 4.4.3. 1: Eskiden ve Gliniimiize Gore Sofra Diizeni Dagilimi

Ogiinler Eskiden Giiniimiiz
Yer sofrasinda + _

Masada _ +
Ayni tabaktan + _
Ayr1 tabaktan _ +

Gorligmede, giiniimiizde birgok sey de degisiklik yasandigi belirtilmistir.
Bunlardan biri de yemek yeme diizenleri ve servisinde yapilan degisiklikler oldugu
belirlenmistir. Eskiden masa da oturma gibi bir aligkanliklarinin olmadigir ve her
zaman yer sofrasi kullanildig: belirtilirken giiniimiizde artik yer sofrasinin neredeyse

hi¢ kullanilmadigini séylenmistir.
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Bununu yaninda eskiden herkesin ayni tabaktan yemek yedigini bunun bir
ritiel oldugunu ama giiniimiizde artik herkese ait servis tabagimin hazirlandigini,
ortak tabaktan yemek yemeninin yadirganmadigini ama ayri yemenin tercih
edildigini soylemislerdir. Soslarin bile herkese ayr1 ayr1 hazirlandig1 ve ayni tabaktan

yenmedigini de goriisiilen kisiler tarafindan belirtilmistir.



BESINCI BOLUM
SONUC

Bu c¢alismada, Sakarya ilinde yasayan Kaftkasya’dan go¢ etmis olan Abhaz
halkinin yeme igme kiiltiirii aragtirilmistir. Abhaz mutfagina ait yemekler ve ritiieller
kiltiir, kimlik ve lezzet agisindan degerlendirilmek iizere halkla yapilan goriisme

sorularinda yer verilmistir.

(Calismada nitel aragtirmalarda veri toplama yontemlerinden goriisme teknigi
kullanilarak yar1 yapilandirilmig goriisme yapilarak hem sabit secenekli cevaplamay1
hem de ilgili alanda derinlemesine gidebilmeyi birlestirir. Bu sirada goriismeci ile
saglanan sohbet tarzi goriisme de dogal gidisatinda sorulur ve sorularin daha ¢ok ilgi

cekmesini ve alakali olmasini saglar.

Gortigmenin ilk bolimiinde, go¢ neticesinde degisen - degismeyen yemek
kiiltiiriiniin nasil bir yere sahip oldugunu anlamak adina sorular sorulmustur. Verilen
cevaplar bireysel olarak degerlendirilmistir. Oncelikle su anda yasadiklari yerlere
hangi aile biiyligliniin ne zaman, nasil go¢ ettigi sorusuna cevap alinmistir. Gelen
cevaplar ortalama ayni olmakla birlikte daha c¢ok iki kusak Oncesinin gog ettigi
bilgisine ulagilmistir. Goriisme yapilan kisilerden ¢ok az1 Kafkasya topraklarindan

goc eden biiytikleri ile kisa bir donem yasadiklarini sdylemis bulundular.

Ikinci boliimde ise &giin sayilart sorulmustur. Verilen cevaplarin c¢ogu
eskiden ii¢ 6giin oldugu fakat giiniimiizde ise iki 6gilin olarak yemek yediklerini
belirtmis bulunmaktadirlar. Bunun nedenin eskiden daha genis bir aile yapisina sahip
olmalar1 simdi ise aile fertlerinin sayisinin azalmasi ile birlikte yas itibari ile daha az

ve daha hafif yemek yemeyi segtiklerini belirtmislerdir.

Mevsimsel olarak meniilerinde fakli olan yemekler soruldugunda karsilagilan
cevap da ¢ok farkli olmamaktadir. Sakarya topraklarinin verimliliginden
faydalanarak yetisen her sebze ve meyveyi kullandiklarimi ve kendilerine ait
yemekleri  yaparken ise mevsimsel farklilk olmadigimi dile getirmis

bulunmaktadirlar.
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Gecis donemi olarak ifade ettigimiz, dogum, dis bugdayi, siinnet, asker
ugurlama, s6z kesme, nisan, nikah, ¢eyiz alma, kina gecesi, diiglin, 6lim gibi
durumlarda yapilan yemek merasimleri soruldugunda yaptiklar1 yemeklerin farklilik

gbozetmedigini ve hepsinde yaptiklar1 yemeklerin ayniligindan bahsetmislerdir.

Kutsal giinler olan Ramazan ayi, iftar, sahur, Ramazan bayrami, Kurban
bayrami, Mevlit kandili, Regaip kandili, Mira¢ gecesi, Berat kandili, Kadir gecesi,
Asure giinii, Mevlit okutma gibi zamanlarda ise yapmis olduklar1 herhangi farkli bir
yemek merasimi yapmadiklarini ve bugiinler i¢in 6zel yemeklerinin olmadigini dile

getirmislerdir.

Neseli giinlerde ise, Hidrellez, Sultan nevruz gibi zamanlar1 kutlamadiklarini
ve yine bugiinlere ait geleneksel yemeklerinin olmadiklarini belirtmiglerdir. Ayni
sekilde istek dilek olarak adlandirdigimiz adak sofralarimin da olmadigini

sOylemislerdir.

Gorligme sirasinda kendilerine ait 6zel glinlerinin olup olmadigr soruldugunda
ise sene de bir giin olarak siilale toplantilarinin oldugunu séylemislerdir. Bu toplanti
Kafkasya’dan goc¢ ettikleri soyadini tasiyan topluluk arasinda oldugunu ve her yil
farkli bir kisinin evinde veya baskanligin da toplanildigimi sdylemislerdir.
Toplandiklar1 zaman hem Kafkasya’dan go¢ eden atalarmi andiklar1 hem de
akrabalik baglarmmin kopmamas: i¢in bu merasimin diizenlenmesine Onem
verdiklerini sdylemislerdir. Bugiine 6zel ise yaptiklar1 yemeklerin basinda sogiis et
ve abista gelmektedir. Bunun yaninda sos olarak birbilgika ve baharat olarak azibra

ile servis yaptiklarini sdylemislerdir.

Ugiincii boliimde ise sofra diizeni ve yemeklerinin servisi konusunda bilgi
edinilmis olup eskiden ve giiniimiizde olarak farkliliklar oldugunu sdylemislerdir.
Eskiden yer sofrasinda yemek yenildigi ve hep birlikte olundugu bilgisine ulasirken,
yemeklerin servisinde ise ilk olarak aile biiyiigiiniin yemege baslamasi beklenir ve
yemegin en degerli kismi o aile biiyiigiine ikram edildigi aktarilmis bulunuyor.
Ayrica eskiden herkes ayn1 ortak kaptan yemek yedigi sdylenirken simdi ise herkese

ait kaplarin oldugu ve kisisel olarak yenildigi belirtilmistir.

Kendilerine ait Abhazlarin Kafkasya dan go¢ ettigi zaman binlerce kisinin

yasamini yitirdigi 21 Mayis 1864 giiniinii ise anarak gecirdiklerini ve o giinii biitiin
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Abhazlarin anma gilinii oldugunu fakat o giline ait herhangi yemek merasimi

diizenlemediklerini de dile getirmislerdir.

Goriismede ortak olarak kisilerin belirttigi en ©6nemli nokta Kafkasya
topraginin ¢ok verimli olmamasi dolayisiyla et agirlikli beslendiklerini ve o yiizden
yemek repertuarlarinin go¢ ettikten sonra azalmadigini orada tiikettikleri yiyecekleri
burada yetistirebildiklerini sdylemislerdir. Hatta su anda yasadiklar1 yerin verimliligi

ve tarim yapilabilir olmasi nedeniyle daha ¢ok yiyeceklerini ¢esitlendirmislerdir.

Veriler sonucunda Abhaz halkinin ¢ogunluklu olarak karbonhidrat agirlikli
bir beslenme aligkanligi oldugu saptanmistir. Ayrica protein bazli olarak ya kiimes

hayvanlarinin etini ya da kiiglikbas hayvan eti tiikettikleri bilgilerine ulagilmistir.

Sonug olarak Sakarya ilinin Hendek ilgesinde yasayan Abhaz halki su anda
yasamini siirdiirdiikleri yeri de ayn1 gog ettikleri Kafkasya gibi daglik bir alana
yerlestikleri ve kendilerine artik yeni bir hayata baslamalari {izerine bu topraklari
benimseyerek yasamaktadirlar. Giiniimiizde Sakarya ilinin Hendek ilgesine yerlesmis
olan Abhaz halki, gecmiste de yasamlarin siirdiirdiikleri Katkasya da daglik bir alan
yerlestiklerini belirtmislerdir. Kendi kimliklerini korurken aynmi zamanda Tiirk
kimligini de benimsemisler ve zannedildiginin tam zitt1 olarak 1irk ayrimi yapmadan
yasamaktadirlar. Yemeklerinde de yoresel yemekleri hari¢ bu topraklarda yetisen her

meyve sebzeden faydalanmislar ve yemeklerinde yer vermislerdir.

Bu ¢aligmanin 6nemi, bu ag¢idan bir arastirmanin bugiine kadar yapilmamis
olmasi ve literatlirde yer almamasi 6nemli bir yere sahip olmaktadir. Genel hatlariyla
Abhazlarim yemek kiiltiirii ile ilgili bir kaynagin bulunmamasi, Kafkaslarin sadece
Cerkes olarak biliniyor olmasi bu ¢alismanin gerekliligini ve Kafkas olan Abhazlarin
da bilinmesi i¢in yapilan bir arastirma olmasi 6nemli bir yere sahip olmaktadir.
Bugiiniin Sakarya’sinda yasayan Abhazlarin gerek mutfak kiiltiiriinii gerekse
zanaatkarliklarinin  gelecek kusaklara aktarilmasi, en Onemlisi bilinmesi ve
kaybolmamas1 acisindan bu bilgilerin kayitlara gegmesi bu etnik kiiltiiriin

devamliligini saglayacaktir.
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EK1

Goriisme Formu
Birinci Boliim
Kisisel Bilgiler
Adi Soyad:
Dogum Yeri, Yili:
Ogrenimi: Yok ()  Ilk Okul ()  Orta Ogretim () Ustii ()
Medeni Durumu: Evli () Bekar () Dul ()

Kag ¢ocugu var: Cocuksuz () Bir () iki () Daha Fazla ()

ikinci Boliim
1.Giinliik Ogiinler

| P ’de giinde kag¢ 6gilin yemek var?
1() 2() 3() Baska()

1.2. Kis mevsiminde asagidaki 6giinlerde ¢ogunlukla hangi yemekler yer alir?
(yemek isimleri)

1.2.1. Sabah:
1.2.2.0gle:
1.2.3.Aksam:
1.2.4.Diger:

1.3. Yaz mevsiminde asagidaki 6giinlerde ¢ogunlukla hangi yemekler yer alir?(
yemek isimleri)

1.3.1. Sabah:
1.3.2.0gle:
1.3.3.Aksam:
1.3.4.Diger:
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2. Gecis Donemleri

2.1 ’de asagida verilen gegis donemleriyle ilgili yiyecek, igecek, davet hediye
vb. geleneksel uygulamalar nelerdir? (Hikaye seklinde anlatilacak)

2.1.1. Dogum
Anneye yapilan uygulamalar
Bebege yapilan uygulamalar
2.1.2. Dis bugday1
2.1.3. Stinnet
2.1.4. Asker ugurlama
2.1.5. S6z kesme
K1z evinde yapilan uygulamalar
Erkek evinde yapilan uygulamalar
2.1.6. Nisan
Kiz evinde yapilan uygulamalar
Erkek evinde yapilan uygulamalar
2.1.7. Nikah
Kiz evinde yapilan uygulamalar
Erkek evinde yapilan uygulamalar
2.1.8. Ceyiz Asma
Kiz evinde yapilan uygulamalar
Erkek evinde yapilan uygulamalar
2.1.9. Kina Gecesi
Kiz evinde yapilan uygulamalar
Erkek evinde yapilan uygulamalar
2.1.10. Diigiin
Kiz evinde yapilan uygulamalar
Erkek evinde yapilan uygulamalar
2.1.11.0liim
2.1.12. Baska
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3. Kutsal Giinler

3.1 ’de asagida verilen kutsal giinlerle ilgili yiyecek, i¢ecek, davet, hediye vb.
geleneksel uygulamalar nelerdir? (Hikaye seklinde alinacaktir).

3.1.1.Ramazan Ay1
3.1.2.Iftar

3.1.3.Sahur
3.1.4.Ramazan Bayrami
3.1.5.Kurban Bayrami
3.1.6.Mevlit Kandili
3.1.7.Regaip Kandili
3.1.8.Mirag¢ Kandili
3.1.9.Berat Kandili
3.1.10.Kadir gecesi
3.1.11.Asure Giinii
3.1.12.Mevlit Okutma
3.1.13.Baska

4.Neseli Giinler

4.1, ’de asagida verilen neseli giinlerle ilgili yiyecek, icecek, davet,
hediye vb. geleneksel uygulamalar nelerdir? (Hikaye seklinde anlatilacak).

4.1.1. Hidirellez
4.1.2. Sultan Nevruz
4.1.3. Baska

5. Istek-Dilek Sofralar:

S ’de asagida verilen istek ve dilekler ilgili yiyecek, icecek, davet,

hediye vb. geleneksel uygulamalar nelerdir?



Uciincii Boliim

1.Sofra Diizeni ve Servis
1.1. Sofra diizeni

1.2.Servis

Dordiincii Boliim

1.Yemekler

i ’de asagida verilen ve en ¢ok yapilan yemekler nelerdir?
1.1.1.Corbalar
1.1.2.Etler

1.1.3.Kiimes Hayvanlar1
1.1.4Av Hayvanlan
1.1.5.Baliklar

1.1.6.Baklagiller
1.1.7.Sebzeler

1.1.8.Yenebilen Yabani Ot Yemekleri
1.1.9.Salatalar

1.1.10.Meyveler
1.1.11.Pilavlar
1.1.12.Makarnalar
1.1.13.Borekler

1.1.14. Hamur Tathilar
1.1.15.Siitli ve Hafif Tathilar
1.1.16.Sebze ve Meyve Tatlilar
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EK 2

Abista (Mamalika) kasigi
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Adjika ezme tas1

Kuru Arahana

Kuru Kisnis
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Abista (Mamalika) kiiregi
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Coven
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Taze Kisnis
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Taze Atzibra



106

Taze Arahana
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Cogiir Kab1
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Abaza Peyniri (Achamykva)

Yéresel Abaza Uriinleri Satan Isletme
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