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ONSOZ

Turizmi bir kalkinma araci olarak goren iilkelerin turizme verdigi Onem
giderek artmaktadir. Bu amagla turizm faaliyetlerini tim yila yaymak ve turizmi
cesitlendirmek igin pek ¢ok projeler ve stratejiler iiretilmektedirler. Bu kapsamda
yeni gelisen bir turizm ¢esidi olan gastronomi turizmi Yyerel kalkinma araci olarak

stratejiler i¢erisinde siklikla yer almaya baslamistir.

Zengin ve benzersiz mutfak kiiltiirtine sahip tilkeler mutfak kiiltiirleri ile 6n
plana ¢ikmaktadir. Tiirkiye’deki kiiltiirel mozaigin bir pargasi olan Cerkesler sahip
olduklart lezzetli mutfak kiiltiirleriyle dikkat ¢ekmektedir. Bu baglamda, Cerkes
mutfagindan turizm amach olarak yararlanilabilmesi i¢in Cerkes mutfak kiiltiirliniin
gastronomi turizmi kapsaminda incelenmesini ve turistik bir {irlin olarak tanitilmasi
icin birtakim girisimlere ihtiya¢ bulunmaktadir. Cerkes mutfagindan gastronomi
turizmi Uirlinii olarak yararlanilmasina bilimsel bir yaklasim getirmeyi amaglayan bu
calismada Cerkes mutfak kiiltiirli incelenmis, Cerkes niifusun yogun olarak yasadig
Diizce ve Sakarya illerinde yapilan ampirik arastirmanin sonuclart paylasilmistir.
Boylece, gastronomi turizmi odakli olarak gelistirilebilecek bir turistik iirliniiniin

ilke turizmine katkida bulunacag iimit edilmektedir.
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GIRIS

21. yy’da turistlerin degisen turizm anlayislar1 ve seyahat motivasyonlar1 yeni
turizm tiirlerinin ortaya ¢ikmasina ve turizm pazarinda iirlinlerin ¢esitlenmesine yol
acmustir. Giiniimiiziin turisti yiiksek egitimli, pasif seyahatler yerine aktif tatilleri
tercih eden, Ogrenme, egitsel tecriibe, yeni yerler kesfetme odakli, bilgili, bilgi
teknolojilerini yiiksek diizeyde kullanan ve farkli tatil segenekleri aramaktadir.
Degisen turizm anlayisi, grup tatillerinden bireysel tatillere, ayn1 yerde uzun siireli
kaliglardan birkag¢ yerde daha kisa siireli kaliglara, deniz-kum-giines tatillerinden
tarih, kiiltiir, is, doga ve spor turizmine dogru degisiklikler gostermektedir (Devlet
Planlama Teskilati (DPT), 1996: 19). Turist profilindeki bu degisimler turizm
pazarinin degisen talebe uygun iiriin gelistirmesini zorunlu kilmaktadir. Bu baglamda
pazardaki turistik tirtinler gesitlenmis ve ortaya kiigiik pazarlardan (niche) olusan ¢ok
cesitli turistik tirtinler (gastronomi turizmi, eko turizm, kirsal turizm, sarap turizmi,

ciftlik turizmi, etkinlik turizmi, v.b.) ¢itkmustir.

DTO (2017) rakamlarma gore 2016 yili itibariyle tiim diinyada uluslararasi
seyahat faaliyetlerine katilan kisi sayist 1,2 milyardir. Bu ziyaret¢ilerin yaklagik
yarisi kiy1 turizmi amaciyla seyahat etmektedirler. Ornegin; Avrupali turistlerin %
46's1 deniz-kum-giines turizmine katilmakta (Avrupa Birligi (AB), 2014), her yil
Akdeniz kiyilarini ortalama 300 milyon kisi ziyaret etmektedir (Www.coastlearn.org,
2017). Bununla birlikte; alternatif turizm tiirlerine olan ilgi de giderek artmaktadir.
2014 yilinda Avrupali turistlerin % 25'1 kiiltiirel amagclarla, %30'u dogal alanlara, %
13'i termal nedenlerle seyahat etmistir (Avrupa Birligi (AB), 2014). ABD'li
ziyaretcilerin %17'si gastronomi amagli seyahat etmekte, Uluslararast Gastronomi
Turizmi Birligi'ne gore her yil 27 milyon ABD'li gastronomi ile ilgili faaliyetlere
katilmaktadir. Ingiltere, gastronomik faaliyetlerden her yil 8 milyar dolar gelir elde

etmektedir (Wordpress, 2017). Gelecekte de alternatif turizm tiirlerine ve gastronomi



turizmine olan bu ilginin devam edecegi 6ngoriilmektedir. Dolayisiyla bu gelismeler

gastronomi turizminin gelecekte de 6nemli bir pazar olacagin1 gostermektedir.

Kiy1 turizminin gelismis oldugu Tiirkiye, her yil turist agirlamaktadir.
Bununla birlikte, Tirkiye bir taraftan turistlerin degisen tatil anlayislarin1 dikkate
alarak diger yandan kitle turizminin yaratti§i olumsuz etkileri azaltmak, turizmin
stirdiiriilebilirligini saglamak, turizm endiistrisini 12 aya yaymak gibi nedenlerle
1990'l1 yillardan itibaren alternatif turizm tiirlerinin gelistirilmesi i¢in yogun caba
harcamaktadir. Bu baglamda iilkemizin zengin gastronomik degerleri de dikkate
alarak gelistirilmeye caligilan turizm tiirlerinden biri de gastronomi turizmidir. On
bin yillik tarihi gegmisi, Osmanli doneminde ¢ok genis bir cografyaya yayilmanin,
farkli etnik gruplar ile yiizyillardir birlikte yasamanin ve kaynasmanin bir sonucu
olarak cok zengin bir yemek kiiltiirline sahip olan Tiirkiye'nin énemli bir gastronomi
turizmi potansiyeli bulunmaktadir. Bu baglamda bu ¢aligma, yiizyillardir Anadolu'da
yasayan Kafkas halki Cerkeslerin yemek kiiltiiriiniin gastronomi turizmi kapsaminda

incelenmesi ve gastronomi turizminin gelistirilmesi tizerine odaklanmaktadir.

Kiiltir ve Turizm Bakanligi'min 2006 yilinda Sakarya, Kocaeli, Diizce
illerinde (Bati Karadeniz), altyap:1 yetersizlikleri nedeni ile turizmden yeterli pay
alamayan bolgelere/illere turizmin sosyo-ekonomik katkisinin artirilmasi amaciyla
baslattigi turizmi gelistirme ¢alismalart (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2016) bolgenin
yeterli ve ¢ekici bir turizm potansiyeli oldugunu gostermektedir. Ancak turizmin
istenilen olgiide gelismemis oldugu bolgede kiyr turizmi (Akgakoca) ve kis turizmi
(Kartepe) en onemli sayilabilecek turistik tiriinlerdir. Bu potansiyelden etkin bir
bicimde yararlanilmasi i¢in turistik iirtinlerin gelistirilmesine ve ¢esitlenmesine, yeni
turistik yatirimlara, bolgesel tanitim ve pazarlama politikalarinin olusturulmasina,
yerel yonetimlerin yaratici girisimlerine, turizmin tim paydaslari arasinda igbirligine

ihtiya¢ bulunmaktadir.

Bu c¢alismanin ana konusu olan Cerkesler, Anadolu kiiltiiriniin énemli bir
parcasidir. Anavatanlar1 olan Kafkasya’dan yaklagik 150 y1l 6nce siirgiine ugramis ve
Osmanl topraklarma go¢ ettirilmistir. Cogunlugu Anadolu topraklarina, bir kismi
Balkanlar ve Trakya’ya, bir kismi ise Suriye ve Urdiin topraklarina yerlestirilmistir.

Kafkasya’dan Osmanli topraklarina gog ettirilen tiim gé¢cmenler Cerkes adiyla anilir.



Bununla birlikte gercek Cerkesler ayni atadan gelen Abhaz ve Adige gruplaridir.
Giliniimiizde Tirkiye'de 2,5 milyon kadar Cerkes kokenli vatandasin yasadigi tahmin
edilmektedir (Kaya, 2012). Kiiltiirel kimliklerini giiniimiize kadar korumay1 basaran
Cerkesler, Anadolu topraklarina her alanda zenginlik katmislar, 6zellikle yemekleri

ile 6n plana ¢ikmislardir.

Cerkesler Kafkasya'dan getirdikleri yilizyillardir siiregelen zengin ve farkli
yemek kiiltiirleri ile dikkat ¢ekmektedirler. Cerkes mutfaginin gastronomi turizmi
cergevesinde degerlendirilerek tanitilmasi amaciyla hazirlanan bu arastirmada;
tilkemizdeki gastronomi turizmine bilimsel temelli bir bakis agis1 gelistirmek,
Tiirkiye’de gastronomi turizminin gelisim siirecine katki saglamak, tilkemizdeki
turistik  trlinlerin  ¢esitlenmesine, turizm endistrisinden tim  bolgelerin
yararlanmasina ve turizmin tiim yila yayilmasina yonelik ¢abalara destek olmak,
Tiirkiye’deki farkli etnik kiiltiirlerin mutfak kiiltiirlerini ortaya ¢ikarmak ve yiyecek-

icecek isletmelerine yol gostermek, hedeflenmektedir.

Tez caligmasi, kavramsal cerceve ve uygulama calismasi olmak {izere iki ana
boliimden olusmaktadir. Kavramsal ¢er¢eve boliimiinde; Cerkesler, Cerkes tarihi,
Cerkes kiilttiri, Cerkes mutfagi, gastronominin tanimi ve tarihgesi, gastronominin
amac1 ve onemi, gastronominin diger bilim dallar ile iliskisi ve gastronomi turizmi
kavrami incelenmistir. Uygulama bdliimiinde ise Diizce ve Sakarya illerinde bulunan
meniisiinde Cerkes yemegi bulunduran restoran isletmeleri ve ayni illerdeki turizm
paydaslar (Oteller, seyahat acenteleri, sivil toplum kuruluslari, kamu kuruluslar1 ve
yerel halk) ile Cerkes mutfaginin tanitilmasi, gastronomi turizmi kapsaminda
degerlendirilmesi ve bolgede gastronomi turizminin gelistirilmesi lizerinde yapilan
ampirik ¢aligmadan elde edilen bulgular analiz edilmis ve Cerkeslerin yogun olarak
yasadig1 Sakarya ve Diizce'de gastronomi turizminin gelistirilmesi igin Oneriler

sunulmustur.



BIiRINCi BOLUM

CERKESLER VE CERKES MUTFAGI

1.1. KUZEY KAFKASYA HALKLARI VE CERKESLER

Cerkeslerin anavatani olarak bilinen Kafkasya, Anadolu yarimadasinin
kuzeydogusunda yer alan olduk¢a yiiksek ve daginik bir cografi alandir. Kafkasya;
Azak denizi, Hazar denizi ve Karadeniz arasinda kalan Apseron yarimadasindan
baglayarak Kafkas daglarmin hem kuzeyini hem de giineyini igerisine alir. Adini
bolgede bulunan Kafkas daglarindan almaktadir. Kafkas Daglart kuzeybati-
giineydogu istikametinde uzanmakta olup, kuzey wucu Karadeniz’de Anapa
Kalesi’nden baslayip giiney ucu ise Hazar Denizi’nde Bakii civarinda son
bulmaktadir (Gide, 2011). Kafkas daglarmin kuzeyinde kalan giineyde /ngur irmag:
ile ¢evirili olan bolge kuzey Kafkasya olarak adlandirilir. (Aslan ve digerleri, 2005).

Kafkasya kelimesi, ilk kez Yunanl diisiiniir Aishylos un M. 0.490°da yazdig
bir eserde Kavkasos Dagi seklinde gegmis, daha sonra yillar igerisinde Caucasus,
Caucasia, Caucasie gibi bazi degisikliklere ugrayarak giiniimiize kadar ulagmistir
(Kemaloglu, 2012). Kafkasya eski Yunan tarafindan As diye adlandirilirken, Tatarlar
tarafindan Yalbuz (buz yelesi), Nogaylar tarafindan ise Yildiz Daglar1 olarak
adlandirilmigtir. Bagka bir goriise gore de Kafkas adi Farsca dag anlamina gelen kuh
ile eski Tiirkce‘de beyaz anlamina gelen “kas” kelimelerinin birlesiminden ortaya

cikmistir (Kafkasya raporu, 2013).



Kafkasya; Abhaz, Abazin, Adige, Cecen ve Dagistanli gibi yerli halklarin
yagsadigi ve zamanla Oset, Karacay-Balkar, Nogay ve Kumuklarin yerlestigi bir
bolgedir. Biitiin bu topluluklar bir araya gelerek Kafkas kiiltiirii ve kimligini

olusturmaktadirlar (Hacisalihoglu, 2013).

Birgok tarihgi ve cografya uzmani Cerkeslerin yurdunu sadece Adige
boylarinin, Abhaz, Abazin boylarinin ve Ubih halkinin topraklarini kapsayan orta ve
kuzeybati Kafkasya olarak belirtmektedirler. Kafkas halklarinin tiimiinii (Adige,
Abhaz, Ubih, Karacay, Oset, Cegen-ingus ve Dagistanlilar) Cerkes iist kimligi
kapsaminda degerlendiren tarihgiler ve kurumlar ise tiim Kuzey Kafkasya’yi

Cerkesya adiyla adlandirmaktadirlar (Aslan ve digerleri, 2005).

Kafkasya tlizerinde tarih boyunca biiyiik devletler arasindaki hakimiyet
miicadelesi hi¢ azalmamistir. ilkcaglarda Romalilarm, Perslerin ve iskitlerinbaslattig1
miicadelenin ortacaglarda Bizanslhilar, Sasaniler ve Hazarlar ile devam ettigi
goriilmektedir. Daha sonra bu miicadelelere islam devletleri de katilmis, gerek
Biiyiikk Selguklu Imparatorlugunun gerekseMogollarm hakimiyetleri Kafkasya
tizerinde son derece etkili olmustur (Kemaloglu, 2012). Giiniimiizde Kafkasya,
Asya'nin giris kapist olmast nedeniyle bu bolgede hakimiyet saglamayr amaglayan
tilkeler i¢in stratejik bir dneme sahiptir. Giiney Kafkasya'nin kontrol edilmesiancak
Kuzey Kafkasya iizerinde hakimiyetsaglamakla miimkiindiir. Bu nedenle Kuzey
Kafkasya'y1 elinde bulundurmak isteyen Rusya igin bu bolge biiyiik Onem

tasimaktadir.

Kafkasya, Rus isgalinden once yerli halklarin ve biiyiilk gé¢ hareketleriyle
gelip bu bolgeye yerlesmis olan toplumlarin bir arada yasadigi etnik ve dinsel
cesitliligi ve zengin bir kiiltiirel mirasa sahip bir bolgedir (Atlas dergisi, 2013).
Bununla birlikte Kafkasya, kirktan fazla halkin bir arada yasadigi, birbirinden farkli
pek cok dilin konusuldugu, kiiltiirel ¢esitliligi ve yapist ile diinya {izerindeki en
karmagik bolgelerden biridir. Bolgenin demografik yapisi incelendiginde, bdlgenin
Adige (Sapsig, Abzekh, Hatukhay, Beleney, Kabardey vs.) Abhaz-Ubih, Cecen-ingus
gruplar1 ve Dagistan bolgesinde yasayan (Andi, Avar, Lak, Lezgi vb.) kabileler ile

bolgeye sonradan gelip yerlesenhalklar olan Turani kokenli Karacaylar, Balkarlar,



Nogaylar, Kumuklar ile Indo-germenkdkenli bir halk olan Osetlerden olustugu

goriilmektedir (Aslan, 20006).

1.1.1. Adigeler

Adige, anavatan1 Kuzeybat1 Kafkasya olan ve 19. yiizyilin ikinci yarisinda
ugradiklari siirgiin sonucu bugiin niifusunun biiylik ¢ogunlugu anavataninin disinda;
Tiirkiye, Urdiin, Suriye, Israil vd. iilkelerde yasayan halkin kendine verdigi isimdir.
Ancak yasadiklar1 {lkelerde ve ilgili literatirde daha ¢ok Cerkes olarak
bilinmektedirler. Adigeler, 19. Yiizyil ortalarina kadar korunan toplum ve yerlesim
yapilarina gore Natuhay, Abzeh, Sapsig, Bjedug, Cemguy, Hatukay, Mamheg, Mahos,
Besleney ve Kabardey boylarindan olusmaktadir (Papsu,2006). Adigelerin kokeninin
M.S. 4. ylizyilda Hunlarin Avrupa’ya hareketi sirasinda biiyiik oranda yok olan veya
Kafkas Daglarma sigmmis olan ve Antik Cagda Karadeniz’in tiim dogu sahillerinde
varligini siirdiiren Meot-Sind gibi halklardan geldikleri sanilmaktadir. Gliniimiizde
ise Cerkes kelimesi, yukarida belirtilen kabilelerden olusan ve aymi dilin farkl
lehgelerini konusan Adigeler ile ayn1 kokten fakat dil olarak daha uzakta bulunan
Abhaz-Abaza grubu ve dil bakimindan bu iki grubun arasinda olan Ubthlari ifade
etmektedir (Akay, 2009).

1.1.2. Abhazlar

Kafkasya’nin en eski yerli haklarindan biri olan Abhazlar, 12. yiizyilldan daha
eskiye uzanan koklii devlet gelenegine sahipbir halktir. Kiiltiirel olarak Abhazlar
etnogenetik agidan Adigelere daha yakindir. Abhazlar iki ana gruba ayrilirlar;
kendilerini Apsuva olarak adlandiran Abhazlar ile kendilerini Asuva-Askaraw olarak
adlandiran Abazinler-Abazalar. Abhazlar, etnografik, sosyal, ekonomik yasamlar1 ve
diinya anlayiglariyla komsusu olduklariuluslardan ¢ok farklidirlar. Abhazlar, 21
Mayis 1864’de sonlanan Kafkas-Rus savaslarinda en son silahbirakan halktir ve
sonrasinda ise Sadz Abhazlari ve Ubihlarla birlikte Tiirkiye’ye gog¢ etmislerdir. Bu
niifusun baghica yerlestigi bolgeler, Adapazari, Hendek, Bolu, Diizce, Eskisehir,



Bursa, Izmit, Samsun, Trabzon, Sivas, Yozgat, Kayseri-Uzunyayla, ve Adanadir

(Aslan, 2009).

1.2. CERKES SOZCUGUNUN KOKENIi

Ingilizcede Circassian, Almancada Tscherkess, Rusgada Cherkess, Arapcada
Serakes ve Tirk¢ede Cerkes veya Cerkez olarak ifade edilen bu terimin kokeniyle
ilgili  fakli goriisler bulunmaktadir (Cerkesarastirmalari, 2015). Cerkes
kelimesininetimolojisi hakkinda {ic ana goriis bulunmaktadir. ilk goriise gore
kelimenin GrekgeKerket kelimesinden tiiredigi sanilmaktadir. ikinci goriis Farscaya
dayandirarak kelimenin Cargaes (kartal)’dan geldigini savunmaktadir. Ugiincii
goriise gore ise Cerkes kelimesi Tiirkcedeki Cer-kes (savasg1)’in karsiligi olarak
ifade edilmektedir (Diizenli, 2006).

M.O. 5. Yiizyildan itibaren Kafkasya’yr ziyaret eden Heredot, Hellenikus,
Arrian, Strabon ve Pliny gibi donemin gezgin ve tarihgileri Kafkasya’nin yerli
halklar1 i¢in Kas, Kask, Kasog, Kasogi, Sirkas, Kerkes, Kerakes gibi adlar
kullanmiglardir. Bu adlar zamanla Cirkas, Cirkassi, Cirkasiyen, Serakise, Cerakise
gibi ifadelere sonrasinda ise Cerkes kelimesine doniismiistiir (Aslan ve Digerleri,
2005). Birgok tarihgiye gore Cerkes kavrami; antik ¢aglarda kuzey Kafkasya’da
yasayan Adigeler i¢in Yunanlilarm kullandigi Kherket kelimesinden gelmektedir
(Eser, 1993).

Cerkes cografi adlarmma Kuzeybati Kafkasya ve Azak Denizi’nin biitiin
sahilinde rastlanmaktadir (Orsam, 2012). Cerkes sozciigli, ¢ogu kez aymi etnik
kokene sahip olup olmadiklarina bakilmaksizin Kuzey Kafkasya halklarinin tamami
icin kullanilan bir terimdir. Ancak Cerkes kavrami, Katkasya’da olan halklardan
herhangi birisinin dogrudan adi degildir. Kafkasya’da her halk, kendi tarihi adiyla
kendi adindabir lilkede yasamaktadir. Cecenler Cecenistan’da, Abhazlar Abhazya’da,
Osetler Osetya’da, AdigelerAdigey’de, Dagistanlilar Dagistan’da yasamaktadir
(Degirmenci, 2011).



Cerkesler, Karadeniz’den Hazar Denizine kadar olan Kuzey Kafkasya
topraklarinda yasayan halklarin ortak adi olarak kullanilmaktadir. Kuzey
Kafkasya’dan, hatta Kafkasya’dan gocen ve konustuklari diller farkli olan ancak
ortak bir kiltiirii paylasan halklarin hepsi i¢in Cerkes kavrami kullanilmaktadir.
Osmanlidan giinlimiize kadar olan siiregte, gog¢ler ve siirgiinler sonucunda
Kafkasya’dan gelen tiim go¢cmenler bir st kimlik olarak Cerkes adiyla
tanimlanmistir. Tiirkiye‘de Cerkes tabiri Kuzey Kafkasya’dan go¢ eden tiim gruplar
i¢cin kullanilirken, Kuzey Kafkasya’da yasayanlar Cerkes terimini Karacay-Cerkes’te

yasayanlar i¢in kullanmaktadir (Ntv tarih, 2013).

Cerkes terimi higbir halkin dogrudan adi1 degildir. Cerkes adinda bir halk ve
Cerkesce diye bir dil yoktur. Cerkeslik bir tist kimliktir. Genis anlamiyla Cerkes
terimi yerli Kuzey Kafkas gruplari i¢in kullanilirken, dar anlamda ise bu kavram
Adige ve Abaza gruplarin1 i¢cermektedir. Cerkes kavrami, dar anlamda Hattugoy,
Abzeh, Sapsig, Bjedug, Wubih (Ubih), Kabardey ve Abhazlar’in ortak adidir
(Ceyhan, 2008).Cerkes grubunu olusturan halklar kendi iglerinde Adige, Abaza,
Cecen, Lezgi, Karacay gibi cesitli adlarla anilirlar (Kut, 2012).

Esasen Cerkesler sadece Adige halkindan olugmaktadir (Degirmenci, 2011).
Cerkes kelimesi, Adigeleri ifade etmek igin diger halklarin kullandigi bir terimdir.
Adigeler, Kabardeyler, Cerkesler (Rusya ve Rusya disinda yasayanlar), Cerkes
(Adige) olarak adlandirilmaktadir. Yasadiklar1 yere bakilmaksizin Cerkesler, koken
ve kiiltiirii ortak, dilleri de birbirine yakin olan halktir (Kushabiev, 2012).

Tiirkiye’ye 1864 yilinda gocle gelen Cerkesler Tiirkiye’de halklar ve kiiltiirler
mozaiginin bir pargasinit olusturmaktadirlar (Eser, 1993). 19. yilizyilin ikinci
yarisinda Rus tehcirine maruz kalan Cerkesler, Osmanli Imparatorlugu tarafindan
kabul edilerek Ortadogu, Balkanlar, i¢ Anadolu ve Dogu Anadolu gibi farkl
cografyalara yerlestirilmistir. Bugiin Tiirkiye’de bir¢cok alt kimlikle yasayan 2,5
milyon kadar Cerkes kokenli yerlesik halk bulunmaktadir (Kaya, 2012).
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1.3. CERKES TARIHI

Kafkasya’nin yerli halki olan Cerkeslerin tarih sahnesine ¢ikislar ile ilgili
olarak farkli goriisler mevcuttur. Yasamlarini1 Kafkasya’da kavimler halinde siirdiiren
Cerkesler, Kuzeybat1 Kafkasya’da ¢ok eski zamanlarda ortaya ¢ikmig, Kuban nehri
boyunca ve onun giineyinde Karadeniz sahilinde, Anapa’dan Tuapse’ye kadar
Kafkasya Siradaglari’nin kuzeyinde yasamiglardir (Orsam, 2012). Cerkeslerin
Kafkasya'daki varligt M.O. 6000'li yillara kadar uzanmaktadir. Sindo-Moet
olarakadlandirilan  kavimlerden geldigi kabul edilen Cerkesler, M.O. 6.
yy.daKuzey’de Iskitkerle, Karadeniz kiyisinda da Yunanlarla komsudurlar. Iskitler
ve Yunanlarla kurulan iliskiler, ekonomik ve kiiltiirel gelismenin yanisira Cerkes

kentleri ve yazisinin ortaya ¢ikmasinda dnemli rol oynamistir (Ceyhan, 2008).

Cerkes ismi ilk defa 1215 yilinda Plano de Carpini tarafindan telaffuz

edilmesine ragmen Ernest Chanter, Cerkeslerin M.O. 500 yillarindan itibaren tarih



sahnesinde var olan antik bir millet oldugunu belirtmektedir (Aslan, 2006). Ayrica
Prof.Anfimov; Karadeniz kiyilarinda ve Kafkasya bolgesinin kuzey yamaclarinda
cok sayida paleolitik sit alanlarinin  bulundugunu vurgulayarak, Kuzeybati
Kafkasya’da ilk insanin bundan T{gylizbin yil Once yasamaya basladigini,
belirtmektedir. Bu noktadan hareketle Anfimov’a gore Adigeler milattan 6nce 8.
yiizyildan bu yana Karadeniz ve Azak Denizi kiyilarinda, Don nehri havzasindan ve
Kuban bélgesinde yasayan Meotlarin soyundan gelmektedir (Yiiksel, 2011).
Adigeler yasadiklar1 bolgeye Adigey ismini vermislerdir. Iyonyalilarin ve
Yunanlilarin Milattan once 6. yiizyllda Kafkasya’da koloniler kurduklarinda
Adigey’de c¢ok sayida kiiciik kabile ve etnik gruplar yasamaktaydi. Azak denizi
kiyisinda yasayanlar kendilerine Myutvekher adin1 vermislerdi. Bunlarin Cerkeslerin
atalar1 olarak varsayilan Yunanlilarin Meot adimi verdikleri halk olduklar

sanilmaktadir (Tavkul, 2007).

10. yiizyila gelindiginde, Cerkesler birbirine bagli bir etnik ve dilsel bir
olusum olarak ortaya g¢ikmistir. Bu yiizyilda, Cerkesya, Kafkasya ortalarindan
Karadeniz'e kadar uzanmaktaydi. Cerkesler giircii kraligesi Tamara (1184-1213)
zamaninda giirciilerin hakimiyeti altina girdikleri 13. yiizyila kadar bagimsizliklarinm
muhafaza etmislerdir. 1227 yilinda ise Cengiz han’in Kafkaslari ele gegirmesi ile 15.
Yiizyilin sonuna kadar Mogol hakimiyeti altinda kalmislardir. Mogollar ve Tatarlar
ile siirekli savaslarin siirdiigii sirada Cerkesler, cografi olarak nispeten uzak ve ayni
inanca sahip olduklari, tehdit olarak algilanmayan Rusya ile yakin iligkiler kurmak
istemisglerdir (Jaimoukha, 2009).

16. yiizyilda Kafkaslarda Mogollarin iistiinliigii sona erdikten sonra, Rusya
kademeli olarak giineye, Kafkaslarin kuzey bozkirlarina dogru tecaviizlerine basladi.
Bu girisimlerin akabindeRusya’nin, Cerkesya'nin islerine karigsmaya baglamasi1771
yilinda Cerkesler ve Ruslar arasinda ilk acgik catigmanin yasanmasiyla sonuglanmis

ve Ruslarin Kafkasya askeri hattini olusturmalarina yol agmistir (Jaimoukha, 2009).

Ruslar ile Kafkas halklar1 arasinda yaklasik bir asir siiren savas ve 6zgiirlikk
miicadelesi, Seyh Samil’in 1859’da Gunib’te Rus ordularina maglup olmasi ile son
bulmus ve Rusya, Kafkasya topraklarina egemen olmustur. Bu 0Ozgiirliik

miicadelesinde yenilen Kafkas halklar1 go¢ etmek zorunda kalmislardir (Karatas,
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2013). 1859 yilindan itibaren baslayan anavatandan ayrilmalar, 21 Mayis 1864’te
Rus-Cerkes savasinin Rus devleti lehine bitmesinden sonra daha ¢ok artmistir. 1860
yilinda 4 milyon olan Kafkas niifusu, 1897 yilina gelindiginde 1.660.000’¢ inmistir.
Adige, Abhaz ve Ubih grubundan olusan Kuzeybati Kafkasyalilarin %85’i
anavatanlarindan siirlilmiisler ve bu siirgiin, esasen bir soykirim niteligine
dontigmiistiir. Bu nedenle, 21 Mayis 1864 giinli Cerkeslerin yas giiniidiir.
Anavatanlarindan siiriilen Kafkasli sayis1 1.400.000 — 1.500.000 civarindadir (Aslan
ve digerleri, 2005). Bu siirglin Cerkeslerin Osmanli topraklarina go¢ etmelerine

neden olmustur. Rusya’dan, Osmanli Devleti’ne yapilan Miisliiman siirgiiniinii ii¢

baslik altinda incelemek miimkiindiir (Yel ve Glindiiz, 2008):

e 1774 Kiiciik Kaynarca Anlagmasi sonrasinda baslayip, 1853 Kirim Savasi’na
kadar devam eden siirgiinler,

e Kirim Savagi sonrasinda Rusya’nin yogun baskilar1 sebebiyle yapilan biiyiik
surgtn,

o 1877-1878 Osmanli Rus Savas1 sonundaki siirgiin.

Asil Cerkes siirglinii olarak nitelendirilebilecek olay Kirim savasi sonrasi
Rusya’nin yogun baskilar1 sonucu gergeklesen biiyilik siirgiindiir. Kafkas halklar
stirgiin esnasinda asagidaki sebeplerden dolayr biiylik magduriyet yasamislardir
(Karatas, 2014):

e Gogli beklerken Karadeniz sahillerinde topluca beklemeler sirasinda ortaya
¢ikan beslenme yetersizligi,

e Beslenme yetersizligi ve yetersiz temizlik gibi kotii kosullar nedeniyle
meydana gelen salgin hastaliklar,

e Go6g¢ yolculugu sirasinda deniz ve kara yolunda meydana gelen kayiplar,

e Osmanl topraklarina ulagilmasiyla Kafkasya’dan Anadolu’ya tasian salgin

hastaliklar, yolculugun agirlig1 ve bunun neticesinde meydana gelen kayiplar.

Kafkaslarda kontrolii ele gegiren Rusya, hizli bir sekilde Kafkasya’y1
Cerkeslerden armmdirma yoluna gitmistir. Uluslararas1 girisimlere ragmen Ruslar
stirgiin politikalarindan vazge¢cmemis ve bir milyona yakin Kafkasyali Osmanlt

topraklarina go¢ etmistir (Cam, 2002).
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Sovyet hakimiyeti ve Kuzey Kafkasya’da i¢ savas sona erdikten sonra dort
Cerkes ozerk bolgesi kurulmustur: Cerkes (1928°den itibaren Adigey), Kabardey
(1922’den itibaren Kabardey-Balkar), Cerkes (1957°den itibaren Karacay-Cerkes),
Sapsig ilgesi (1924-1925). Tek bir halkin boliinmiis gruplar1 Adige, Kabardey ve
Cerkes olarak adlandirilmistir. 1990’11 yillarin basinda Kuzey Kafkasya’nin 6zerk
cumhuriyetleri ve illeri, Rusya Federasyonu igerisinde yeniden yapilandirilmigtir

(Kushabiev, 2012).

1.4. CERKES KULTURU

Osmanli Devleti topraklarina zorunlu goge tabi tutulan Cerkesler sahip
olduklar1 essiz kiiltiirii ve sosyal yasamlarini da beraberlerinde getirmislerdir.
Osmanl Hiikiimeti, gogiin ilk yillarinda Cerkeslerin uyumunu kolaylastirmak igin
Cerkes kabilelerinin sosyal siniflagmasina karigmamis, boylece Cerkesler sosyal

yasamlarimi siirdiirmiisler ve Cerkes kiiltlirii giinlimiize kadar ulasmistir (Karatas,

2013).
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Cerkeslerde geleneksel toplumsal yapi, soy toplulugu (klan) ve boy-kabile
yapilanmas1 Ozellikleri tasir. Ortak bir atadan geldigine inanan ve ayni soyadini
tasiyan aileler soy topluluklarini olusturur. Ayni soy toplulugundan gelen herkes
birbirini yakin akraba sayar ve aralarinda kesin olarak evlenme yasagi bulunur.
Evlenme yasag1 anne tarafindan soy toplulugu i¢in de gegerlidir. Her soyun kendine
ait bir damgasi1 (armasi) bulunur. Akrabalik ve evlilik iliskileri bugiin de aym

kurallarla devam etmektedir (Altin ve Giimiis, 2011).

Cerkesler olduk¢a sosyal gruplardir. Cerkes kiiltiiriinii anlayabilmek igin
oncelikle Cerkeslerin bagli oldugu sosyal kural ve kanunlari igeren khabzeyi
incelemek gerekir. Cerkeslerde erkek cocuklar1 khabzeye gore gururlu ve agirbash
olarak yetistirilir. Genglerin kendinden emin ve girisimci bir ruh kazanmalarina
onem verilir. Dogustan sahip olunan vyigitlik, comertlik ve wulus sevgisi
khabzeemirleriyle birlestirilir. Khabzeye gore yetistirilen kiz ¢ocuklari Cerkes
nezaket ve gorgii kurallarina sahip olup azimli ve dayaniklidirlar (Tuna, 2004: 48).

Cerkeslerde icinde khabze olmayan sofra yoktur. Biitiin faaliyetler sofra
odaklidir. Cerkeslerde sofralar sadece yemek yemek icin degildir. Tanigsma,
kaynagma ve dostluklar kurma yeridir. Sofrada egitim ve disiplin vardir. Giizel
konusmak, yeteneklerini gelistirmek ve iyi aligkanliklara kazanmak sofranin islevleri
arasindadir. Sofralar kurulus nedenlerine gore farkliliklar gosterir ve sofraya
oturmak, yemege baslayip bitirmek, sofradan kalkmak hep birtakim kurallara
baglidir. Cerkes sofralarinda halledilemeyen sorun yoktur. (Yilmaz, 2017: 86-87).

Cerkes Kkiiltiirinde thamedelik kavrami da ¢ok Onemli bir yer tutar.
Cerkeslerde yasca biiyiik olanlarin biiyiikk bir saygmligi bulunmaktadir. Thamade
denilen bu kisilerin sozleri 6nemlidir. Thamade toplantilarda, torenlerde khabzenin
titizlikle yerine getirilmesine ozellikle dikkat eder. Cerkeslerde sozlii hukuk
gecerlidir. Sahip olunan kabile anlayisi nedeniyle herhangibir problem séz konusu
oldugunda yaslhilar bu problemi ¢ozerler ve taraflar bu ¢oziime itiraz etmezler. Bu
nedenle Cerkesler arasinda savciliga ve mahkemeye yansiyan olaylar

yasanmamaktadir (Damlapinar, 2009).
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1.5. CERKES MUTFAGI

Kuzey Katkasya bolgesi, eski tarihlerden beri Romalilarin, sonrasinda orta
Asya’dan gelen Mogollari, 1600’11 yillarin sonuna kadar Osmanli Devletinin, daha
sonra da Ruslarin hakimiyeti altinda kaldigindan ¢ok kiiltiirlii bir yapiya sahiptir.Bu
cesitliligin dogal bir sonucu olarak farkli kiiltiirlerin mutfaklariyla zenginlesen
Cerkes Mutfagi diinyanin en 6nemli mutfaklari arasinda kendine yer bulmustur

(Circassiancenter, 2016).

Gegmiste 1000’den fazla yemek ¢esidinesahip olan Cerkes mutfaginda bugiin
bu yemeklerin ¢oguunutulmustur. Ancak giiniimiizde Kafkasya’da 20 civarinda
yemek ¢esidini ayni1 sofrada bir arada goérmek hala mimkiindiir. J. Bell
Kafkasya'yiziyareti sirasinda, bir ziyafette 125 ¢esit yemegin sunuldugunu ifade
etmektedir (Aslan ve digerleri, 2005).

Cerkes mutfagin1 ti¢ zaman dilimi igerisinde incelemek gerekir. Birincisi;
Kafkasya’da daha bolluk igerisinde yasanan zamandaki mutfaktir. Bu donemde
sunulan yemek c¢esitlerinin olduk¢a fazla oldugu belirtilmektedir. Giiniimiizde bu
yemeklerin ¢ogu ne yazik ki unutulmustur. Ikincisi; siirgiinlerin yasandigi,
Cerkeslerin  bollukla gegen Kafkasya'daki yasamlarindan hi¢ tanimadiklar
cografyalara gog ettikleri, yokluk ve kitlik ile miicadele ettikleri donemdeki
mutfaktir. Anadolu'ya, Balkanlara ve Ortadogu iilkelerine dagilan Cerkesler bu
cografyalarda yasam miicadelesi vermis, Cerkes mutfagi bu nedenle sikintil
donemler yasamustir. Uciinciisii ise; giiniimiiz Cerkes mutfagidir. Siirgiiniin
tizerinden 150 y1l gegmis ve o zamanki imkansizliklar agilmistir. Yasanilan tilkelere
adapte olunmus, o tilkelerin yemekleriyle Cerkes yemekleri sentezlenerek giiniimiiz
Cerkes mutfagi olusmustur (Y1lmaz, 2017, 109-111).

Cerkes mutfagini etkileyen en onemli faktor, Kafkasya’nin sert, soguk ve
zorlu cografyasidir. Bu baglamda mutfak, agirlikli olarak temel malzemeler ve
temel teknikler iizerine gelismis ve gelenekselligini korumustur. Cerkes
mutfaginin en temel ozellikleri; agirlikli olarak tarimsal ve hayvansal iirlinlere
dayanmasi, Sogan ve sarimsak kullaniminin yaygin olmasi ve baharat kullanimin
ise karabiber ve tar¢in disinda neredeyse hi¢ kullanilmamasi seklinde 6zetlenebilir

(Berkok ve Toygar, 1994: 19). Cerkes mutfaginin baslica 6zellikleri sunlardir
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(Berkok ve Toygar, 1994; Aslan ve digerleri, 2005; Yolkolu Oksiiz, 2016; Kafkas
Dernekleri Federasyonu, 2016);

Mutfak agirlikli olarak tarimsal ve hayvansal iiriinlere dayanmaktadir,
Cerkes mutfaginda et ve siitten yapilan yiyeceklere agirlikverilmektedir,
Geleneksel Cerkes mutfagi, et ve et friinlerinden yapilan yemekler
bakimindan olduk¢a zengindir. Mutfak kiiltiirii daha ¢ok et iirlinlerine; etin
haslanmasina, kurutulmasina, firinda pisirilmesine dayanmaktadir. Et
yemeklerinde yagda kizartma yontemi pek tercih edilmese de, son
donemlerde Cerkes mutfaginda bu yontemin kullanildigi goriilmektedir.
Haglanmis sogiis et, et suyu, kurutulmus et, Cerkes sucugu, Cerkes salami,
Cerkes kavurmasi, Cerkes tavugu vb. baslica et {liriinleridir.

Bunun yam sira kemikli ya da kemiksiz et parcalarinin haslama suyundan
yapilan Leps adi verilen ¢orba sofrada Onemli bir yere sahiptir. Etli
yiyecekler, dar1 veya misirdan yapilmis P'aste esliginde tiiketilmektedir.Bu
yiyecekler olmadan et ve siit mamulleri tek basina tiiketilmemektedir,

Kiimes hayvanlarindan hazirlanan yiyecekler, Abhazlarla Aktu: sizbal olarak
adlandirilan cevizli tavuk, Adigelerde ise Sips en fazla tiiketilenlerdir,

Siit {irtinlerinin tiiketimi yaygm olup yogurt, taze pismis ve Kuru peynir
olarak tiiketilmektedir. Ozellikle Abhaz &rgii peyniri, Adige peyniri Cerkes
mutfaginin en popiiler {irlintidiir,

Cerkes mutfaginda siit kaymagindan yapilan yag kullanimmna agirhik
verilmektedir. Cerkesler taze veya eritilmis tereyagint Mamr: p'aste ve bal
esliginde tiiketmektedirler. Cerkes mutfaginin en 6nemli 6zelliklerinden birisi
hayvani ve bitkisel yaglardan yapilmis yiyecekler bir arada tiiketmeleridir.
Cerkes mutfaginda aycigegi yagmin kullanilmasi nispeten yenidir. Aygigegi
yag1 glinlimiizde sadece hamur kizartmalarinda kullanmaktadirlar,

Tahul {irtinleri ile yapilan yemekler tahilin un haline getirilmesi ile hazirlanir.
Misir unundan yapilan abhazlarda ‘abista’ adigelerde ise ‘mamursa’ olarak
adlandirilan lapa sofralarin vazgecilmezi olup ekmek yerine tiiketilmektedir.
Hamur islerinde Abhazlarda Haluj ve Acac, Adigelerde ise Haluj, Psihaluj,
Selame, Degerje, Gubate, Halivone, en fazla 6n plana ¢ikan hamur isi

yemekleridir,
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e Sebze tiikketimi ¢ok yaygin olmayip daha ¢ok haslama olarak tercih
edilmektedir. Sebze yemekleri olarak ozellikle Abhaz mutfaginda 1sirgan
otundan yapilan Ahoatsa sizbal ve karalahanadan hazirlanan Ahul¢apa’nin
tiikketimi yaygindir,

o Cig sebzelerden tursu yapilmasi Cerkes mutfaginin 6zelliklerinden biridir,

 Icecek olarak ise Cerkes mutfaginda daha eski tarihlerde alkollii igkiler de yer
almasia karsin Islamiyet’in etkisinden sonra erik ve {iziim gibi meyvelerin
sular1 ile ¢ay agirlikli olarak tiiketilmeye baslanmistir. Ayrica daridan yapilan
kefir tiikketimi yaygindir,

e Cerkes mutfaginda sogan ve sarimsak kullanimi yaygindir,

o Karabiber ve tar¢in disinda kisnis, reyhan otu, cibrise otu ve kok boya otu
baharat olarak kullanilmaktadir,

o Pasta, ¢orek, biskiivi gibi yiyecekler Cerkes mutfaginda yer almamaktadir,

o Eskiden Cerkesler geleneksel olarak seker kullanmazlardi. Tatli olarak ise bal

kullanilmaktadir. Bal sagliga olan yararlari nedeniyle ¢okga tiiketilmektedir.

Cerkes mutfaginda kullanilan malzemelerin dogal ve endemik bitkiler olmasi
ve en iyi malzemenin kullanilmasi esastir. Hijyen ve temizlige azami derecede dnem
verilir. Ornegin; kesilecek tavuk &teberi yememesi icin iKi giin dnceden kiimesten
cikarilmaz ve sadece bugday ve musirla beslenir. Daha lezzetli olmasi i¢in degirmene
gonderilmeden once misir ve bugday firinda kavrulur. Sofraya konulan yemeklerin

goriiniislerine de en az lezzeti kadar 6nem verilir (Yilmaz, 2017).

Cerkes mutfagi, yemeklerinin 6zgiinliigii ve gesitliliginin yan1 sira mekansal
olarak da ilgi ¢ekicidir. Eski zamanlarda mutfak genellikle evin sag tarafinda ve
disarida bulunurdu. Mutfakta bulunan ocaklarda odun atesi {izerinde yemekler
pisirilirdi. Ocaklarmm {ist kisminda bulunan tel 1zgaralarda ise et ve peynir
kurutulurdu. Mutfagin yan tarafinda firin ve kiler bulunurdu. Yerden yaklasik 50 cm
yiikseklikte yuvarlak tomruklarin {izerine oturtularak insa edilen bu kilerde neme

dayaniksiz iiriinler muhafaza edilmekteydi (Boran Art, 2017).

Cerkeslerin gelenek ve gorenekleri mutfak kiiltiirlerine de yansimistir.
Cerkeslerde yemekler kadar, sofraya oturma diizeni ve yemek adabi da biiyiilk 6nem

tagir. Sofranin hiyerarsik bir diizeni vardir. Yemege sofranin baskdsesine oturan
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Thamade'nin (yemege katilanlarin biiyiigii) konusmasiyla baslanir. Yemek sohbetini
yoneten kisi de Thamade’dir (Lezzetler, 2016).

Cerkezlerde yemek yeme sekli olduk¢a Onemlidir. Yemegi agir yemek,
yenilecek lokmalari orta biiyiikliikte kibarca almak, basi sofra lizerine ¢ok egmemek,
lokma agza yanasmadan agzi agmamak, bir lokmayr yemeden diger lokmay1
almamak, sofra lizerine aksirmamak, ekmek ve borek gibi seyleri 1sirmadan el ile
koparmak, az yemek, yemege lizumundan fazla istah gostermemek, yemekleri
methetmek gibi inceliklere dikkat etmek gerekir (Ceyhan, 2008). Cerkeslerin
kuvvetli ve saglikli bir yapiya sahip olmalarinin yemek kiiltiirleri ile dogrudan iliskisi

vardir.

1.5.1. Adige Mutfag:

Adigelerin Kuzey Kafkasya'ya 0zgli belirgin bir yemek kiiltiirii
bulunmaktadir. Ancak, siirgiin sonrasinda yerlestikleri bolgelerin mutfak kiiltiiriinden
de etkilenmiglerdir. Bu nedenle yemeklerin hazirlanmasi ve pisirilmesinde kdyden

kdye, yoreden yoreye gore degisen farkliliklar goriilmektedir (Yolkolu Oksiiz, 2016).

Adige mutfag agirlikli olarak hayvansal ve tarimsal {iriinlere dayanmaktadir.
Adigelerin en fazla tiikettikleri yiyecekler et ve et iiriinleridir. Ozellikle dana ve kuzu
etinin tiiketimi yaygin olup et kurutulmus ya da haslanmis olarak soguk ya da sicak
et Uriinler1 seklinde tiiketilmektedir. Adige mutfaginda av hayvanlari ve kiimes
hayvanlari da 6nemli yer tutmaktadir. Ayrica Leps olarak adlandirilan et suyu
sofrada Onemli bir yere sahiptir. Adige mutfaginda da Cerkeslerde oldugu gibi
tahildan yapilan yemekler iki sekilde hazirlanmaktadir. Adige mutfaginda tahil
ogiitiilerek elde edilen undan hazirlanan hamur isleri ve tahilin kendisinin pisirilmesi
ile hazirlanan yemekler tiiketilmektedir. Sebze tliketimi c¢ok yaygin degildir.
Sebzeler, haslanarak ve 6zellikle de tursu olarak tiiketilmektedir. Siit yaygin olarak
peynir yapiminda kullanilmaktadir. Adige peyniri olduk¢a popiilerdir. Adigeler
Islamiyet’i kabul edene kadar alkollii icki tiiketmislerdir. Ancak sonrasinda igecek

olarak erik ve iiziim gibi meyvelerin sular1 ile ¢ay tiiketilmeye baglanmistir.
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Adigelerde eski tarihlerde Gomile (azik) denilen ve seferlere ¢ikilirken ya da
uzun yolculuklarda tiiketilmesi amaciyla hazirlanan, tablet yiyecekleri andiran bir
yiyecek ¢esidi bulunmaktaydi. Gomile hazirlamak i¢in bir biiyiikbas hayvan kesilip
temizlenerek kemikli pargalar halinde biiylik kazanlarda mese odununun atesinde
uzun siire kaynatilir ve etlerin kemiklerden ayrilmasi saglanir. Kemikler ¢ikarildiktan
sonra dar1 eklenerek etle iyice dzlesmesi saglanir. Igerisine cesitli baharatlar da
eklenerek et ve dar1 tamamen yumusayip dagilinca ¢ikarilarak kurutulur. Ezilerek toz
haline getirilir. Bazen toz, bazen de balla karistirilarak macun halinde Cerkeska
olarak adlandirilan erkek kiyafetinin gogiis kisminda bulunan hazir denilen fiseklerin
igcerisine doldurarak tasimir. Bir fisek Gomule’nin insani bir 6glin tok tutugu

sOylenmektedir (Aslan ve digerleri, 2005).

1.5.2. Abhaz Mutfag

Kuzey Kafkasya halklarindan biri olan Abhazlarin mutfak o6zelliklerini

asagidaki gibi 6zetlemek miimkiindiir (Atlas dergisi, 2004);

e Abhazlarin yemeklerinde hayvansal ve tarimsal iiriinler agirliktadir,

e Misir, dari, siit trinleri, Uziim, ceviz ve bal mutfak kilttiriniin temelini
olusturmaktadir,

e  Misir unu bugday ununa gore ¢ok daha fazla tercih edilir. Abhaz mutfaginda
baslica yiyecek, ekmek yerine gecen gegmiste daridan, gliniimiizde ise misir
unundan yapilan 4bista’dir,

o Abhazlar sebze, et ve siit yemeklerini baharatlar, acili garnitiirler ve soslarla
siislerler. Ozellikle her yemege acilik ve keskinlik katan ‘acika’ tiim
Kafkasya’da kullanilir,

e Tuz kullanimi Abhaz mutfaginda ¢ok az olup bu tat acika kullanim ile
dengelenir,

e Ceviz bir¢cok yemegin ayrilmaz pargasi olarak kullanilir,

o Abhazlarda en degerli etler sirasiyla; keci eti, koyun eti ve dana eti olarak
siralanir. Abhaz mutfaginda av etleri de kullanilmaktadir. Baligin ise sofrada
yeri yoktur,

e Abhaz yemek kiiltiirtinde sicak siv1 igecekler tiiketilmez,
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o Hayvansal yaglardan i¢ yag, tereyagi ve ceviz yagi kullanimi yaygin olup

aycicegi yagi pek tercih edilmemektedir.

1.5.3. Cerkes (Adige ve Abhaz) Mutfagina Ozgii Yemekler

Aragtirmanin  bu kisminda su Adige ve Abhaz mutfagi yemekleri

incelenmistir.

1.5.3.1. Corbalar

Abhaz mutfaginda Abhazlara 6zgii bir gorba ¢esidi bulunmamaktadir. Ancak
biiyiik ve kiiglikbas hayvanlarin etlerinin haslanmasiyla elde edilen Atan olarak
adlandirilan et suyu, corba olarak tiiketilmektedir. Et suyu, icerisine dogranmis bol
kuru sogan ve Abhazlara 6zgii olan ac1 biber salgast Acika eklenerek hazirlanir.
Corbanin igerisinde kii¢iik et parcalari da konulabilmektedir (Sennur Aksu, kisisel

goriisme, Mart 2016).

En c¢ok tiiketilen g¢orba ¢esidi Leps’tir. Leps farkli sekillerde
hazirlanabilmektedir. Kemikli ya da kemiksiz biiylikbas hayvan etleri kaynatilarak,
icerisine havug, sogan, maydanoz, kisnis ve karabiber eklenmektedir. Diger bir
hazirlama sekli ise, kemiksiz etlerin kaynatilmasi, igerisine havu¢ ve sogan
eklenmesi, diger yandan un, siit ve yumurta ile yapilan hamurun acilip kesilmesi ve
kizartilan hamur parcalarinin Leps igerisine eklenmesidir. Leps icerisindeki etlerin
alimarak suyunun ayri, etlerinin ayr1 olarak ‘mamursa’ esliginde tiiketilmesi

yaygindir (Yolkolu Oksiiz, 2016: 67-68).

Adige mutfaginda dari, bulgur, fasulye, misir gibi tahillardan yapilan ¢orbalar
da bulunmaktadir. Bir cesit corba olan asure, Adige mutfaginda Tirk mutfagindan
farkli olarak hazirlanmaktadir. Asurelik olarak kullanilan bugday, misir, bulgur,
fasulye, mercimek, kuru {iziim gibi malzemelerin haricinde Adigeler asure igerisinde
kuru et ve tuz kullanmaktadirlar. Tereyagi ve Skelph diye adlandirdiklari, Tiirkgede
kok boya otu, boyalik otu olarak gecen otu kavurup asure iizerine gezdirerek servis

etmektedirler (Sevim Cengiz, kisisel goriisme, Mayis 2016).
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Dari ¢orbasi, kabugundan ayiklanarak doviiliip yikanan darilarin iizerine su
ve ¢ig siit eklenerek karistirilmasiyla hazirlanir. Eski tarihlerde darinin kabugu toprak
saman karigimiyla hazirlanan sert bir zemin iizerinde, Vugji denilen odundan yapilan
sapl1 bir kapagin ¢evrilmesiyle olusturulan el degirmeni yardimiyla ¢ikarilmaktaydi

(Berkok ve Toygar, 1994: 119).

Hacigaps olarak adlandirilan misir unu ¢orbasi, yagda kavrulmus sogan,
tavuk veya et suyu ile hazirlanir. Tereyagi eklenen gorba, Paste’nin ortasina konur
veyaninda yogurt ve tursu ile birlikte tiiketilir. Eski tarihlerde genellikle diigiinlerde
bu yemek kazanlarla hazirlanarak davetlilere ikram edilirdi (Berkok ve Toygar,
1994: 120). Misir unundan yapilan bir diger ¢orba ¢esidi ise; misir ununun boza
kivaminda pisirilmesi ile hazirlanan Hantgips’dir (Yilmaz, 2017: 158). Bir diger
misirdan yapilan ¢orba ise doviilmiis misir ve bugdaydan yapilan Natrifips’tir (Boran
Art, 2017: 17).

1.5.3.2. Et Yemekleri

Et, Abhaz mutfaginda son derece 6nemli bir yer tutar. Biiyiikbas ve kiiciikbas
hayvanciligin yaygin olarak yapilmasi Abhaz mutfaginda et kullanimini arttirmistir.
Etin en yaygm kullanimi haglanmasi, firinda ya da ocaklara asilip dumanlama
yontemiyle fiime edilmesidir. Adigeler eski tarihlerde av gibi uzun seferlere giderken
yanlarinda gotiirebilmeleri icin eti, kurutmuslardir. Etin kurutulmasinda 1sirgan
otunun isine sinekler gelmedigi i¢in 1sirgan otunu kullanmislardir. Etin
kurutulmasinda etin doviilerek agilmasi gilineste veya ocaklara asilarak elma ya da
kaymn agacimin odunu ile islenerek kurutulmasi yontemleri kullanilmistir (Yolkolu

Oksiiz, 2016: 97).

Koats olarak adlandirilan parca etin sulu, tas kebab1 seklinde pisirilmesi s6z
konusu ise de yaygin olarak tiiketilen bir yiyecek degildir. Ajuhta olarak adlandirilan
haslama et, iri pargalar halinde kesilen etlerin haslanarak yogurt ve Acika
karisimindan hazirlanan Sizbal’a bandirilarak tiiketilir (Nezahat Aksu, Kkisisel
goriisme, Nisan 2016). Biiyiikbas hayvan etinden hazirlanan ve acika siiriilerek odun
atesinin isinde kurutulan Ajsa fiime bir et tiriidir. Bu et biitin kis boyunca
bozulmadan saklanabilmektedir (Berkok ve Toygar, 1994: 297).
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Kemikli dana etinden hazirlanan Leps etlerin kaynatilmasi, acika ve soganin
yagda kavrularak et suyuna eklenmesi, etlerin haslanmasindan sonra piring ve tuz
eklenerek ¢orba kivaminda pisirilmesi ile hazirlanir. Diglinlerde gelin alma
toreninde genellikle kiz tarafindan hazirlanarak davetlilere sunulur (Berkok ve
Toygar, 1994, 278). Tiirkiye’deki Adigelerin diigiinlerinde misafirler i¢in hazirlanan
ve genellikle piring pilavi ile birlikte sunulan bir diger et yemegi olan Libje ise, dana
etinin kusbas1 kiyilarak kisik ateste suyunun c¢ektirilmesi, tereyagi, sogan ve un
eklenerek kavrulmasi, son olarak da siit kaymagi eklenerek pisirilmesi ile hazirlanir

(Yolkolu Okiiz, 2016: 106-107).

Cerkes sucugu olarak adlandirilan Jerume giintimiizde yaygin olarak
tiretilmemekle birlikte halen bazi kdylerde hazirlanmaktadir. Jerume dana veya kuzu
iskembesinin icerisine iyice tuzlanmis kusbasi dogranmis yagh et ve doviilmiis
sarimsak konularak hazirlanir. Iskembeler kendir ipi veya kuzunun ince bagirsagi ile
iyice baglanarak ocaga asilir ve kurutulur. Ozellikle kisin dogranip kavrularak ya da
sise gegirilerek Paste esliginde tiiketilir (Berkok ve Toygar, 1994: 282). Adige
mutfaginda sucuk seklinde hazirlanan bir diger yiyecek olan Nekulh, kiyma veya
ince ince dogranan karacigerin rendelenmis kuru sogan, igyagi, sarimsak ve tuz ile
kanigtirllip bagirsagin igerisine doldurulmasi ile hazirlanir ve yayvan bir tepsi

ierisine yatirilip ateste pisirilir (Yolkolu Oksiiz, 2016: 110-111).

Kuzu kokore¢ seklinde hazirlanan ve Abhaz mutfaginda Tubar olarak
adlandirilan sakatat, kuzu gomleginin iyice yikanarak temizlenmesi, igerisine
hayvanin i¢ yaginin koyularak diiriim seklinde sarilmasi, ince bagirsak ile dolanarak
baglanmasi ve ocakta kurutulmasi ile hazirlanir (Hacer Aksu, kisisel goriisme, Nisan

2017).

Kuzey Kafkasyalilarin ortak ritiieli olan yiizyillar 6ncesinden beri siiregelen
birligi, bitiinligii, paylasmay1 ve kardesligi ifade eden, Asta; Abhazlarin, Adigelerin
ve Ubihlarin en eski ve en kokli adetlerindendir. Asta kelime anlami olarak kesilen,
sunulan anlamina gelmektedir. Abhazlarda bu ritiiel Asta, Adigelerde ise Nis: olarak
adlandirilir (Aktas, 2008: 56).

Anlagmazliklar1 ¢6zmek amaciyla kurulan halk mahkemelerinde; misafirleri

agirlamak i¢in, gelen misafirin yakinligi, konumu, gelme nedeni ve ortamin
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durumuna gore; diigiin merasimlerinde, kiz verme ve kiz kagirma gibi durumlarda
gelin aday1 olan kizin arkadast konumunda bulunan ve kiz tarafini temsil eden kisi
olan Ayiiza ic¢in Asta kesilir. Gelen kisinin konumu, yakinligi, gelme sebebi ve
ortama gore kiiciikbas ve biiyiikbas hayvan (kog, koyun, ke¢i ve si1gir) kesilir. Kog ve
koyun kesiminde, kesim usulli, parcalama bi¢cimi ¢ok biiyiik 6nem ve incelik
gerektirir. Kesilen hayvanin 6nemli uzuvlart sofraya konulur. Her uzvun belirli
anlamlar1 vardir. Bu uzuvlarin ve et pargalarinin en 6nemlileri; kelle, kulak, sag arka

but, kalp, bobrek, ciger ve kaba et parcalaridir (Aktas, 2008: 56).

Glinlimiiz Kafkasya’sinda bu gelenek geleneksel sekliyle
uygulanmamaktadir. Ancak bu gelenek, Ozellikle Tirkiye’de yasayan Kuzey
Kafkasyalilar tarafindan korunmakta ve siirdiiriilmektedir. Adige ve Abhazlarin
yasadiklar1 bolgelere gore kiiclik farkliliklar goriilse de, hazirlanan sofralardaki
uzuvlarin yerleri (hayvanin béliimleri) farkli olsa da, verilen mesaj hep aynidir. Her
Cerkes misafirinin serefine asta kesmek ister. Cerkes orf adetlerine gore her

misafir4sta kesilmeye layiktir (Aktas, 2008: 57).

1.5.3.3. Kiimes Hayvanlari ile Hazirlanan Yemekler

Cerkes mutfag: icerisinde en popliler olan tavuk yemegi Cerkes tavugudur.
Abhaz tavugu, cevizli tavuk ya da en fazla bilinen adiyla Cerkes tavugu Abhaz
sofrasinda Aktur sizbal olarak adlandirilir. Haglanmis, kemiksiz tavuk eti, dovilmiis
ceviz, Abhazlarda ekmek olarak kullanilan Abista, kuru sogan, sarimsak ve tavuk
suyu ile birlikte hazirlanir. Uzerine ceviz yagi dokiilerek servis edilir (Elanur Alkis,

kisisel goriisme, Nisan 2016).
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Resim 1: Cerkes Tavugu/Aktui Sizbal

Adige mutfaginda tavuk yemekleri denilince Sips ilk akla gelen yemektir.
Sips’in hazirlanis1 Adige boylar arasinda kiiciik farkliliklar géstermektedir. Tavuk
parcalara ayrilarak haslanir. Tavugun haglama suyunda kavrulan un ve yag veya
cevizin ezilerek Paste ile yogrulmasi ile elde edilen karisim, muhallebi veya boza
kivaminda pisirilerek haglanmis tavuk parcalarinin eklenmesiyle hazirlanir (Yolkolu
Oksiiz, 2016, 91-95). Paste ya da Mamurse ile birlikte tiiketilir (Sevim Cengiz, kisisel
goriisme, Ocak, 2017).

1.5.3.4. Hamur lsleri, Ekmek ve Borekler

Abhaz mantisi olarak adlandirilan Haluj, Abhaz mutfaginda yaygin olarak
tilketilmektedir. Adigelerde Psihalive, Cegenlerde ise Kurzunus olarak adlandirilan
Haluj’un yapilisi yoreden yoreye, hatta kéyden koye bir takim farkliliklar
gostermektedir. Un, su, yumurta ve tuz ile basit bir hamurun hazirlanmasi, agilip
bardak yardimiyla kesilmesi ve igerisine rendelenmis Abhaz peyniri ve Atsibra
olarak adlandirilan otun serpilip katlanmasi ile hazirlanir. Suda haslanarak pisirilir ve
iizerine tereyagi dokiilerek servis edilir. Haluj, esasen Kafkasya’da sogan, tereyagi,
un ve kaymak ile hazirlanan Kojaphaigerisinde haslanirdi. Ancak, bu hazirlanis sekli

Kafkasya’da dahi unutulmaya yiiz tutmustur (Yolkolu Oksiiz, 2016: 139). Haluj,
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genellikle Abhazlarda gengler arasinda yapilan toplantilarda ve misafir agirlamada

sunulanbir hamur isi yemegidir (Nuray Cengiz, kisisel goriisme, Mayis 2016).

Resim 2: Haluj/Psihaluj

Cerkeslerin ¢ogu hamur igerisine kiyma, patates veya peynir koyup
haslayarak Psihalive hazirlamaktadir. Kullanilan baharat tiirleri yasanilan cografyaya
gore farklilasmaktadir (Yolkolu Oksiiz, 2016: 139).

Tirk mutfagindayaygin sekilde tiiketilen ¢ig boregin Abhaz mutfaginda
yapilan benzeri Acac, Adigelerde ise Degerje olarak adlandirilmaktadir. Yumusak bir
hamur hazirlanip acilir, bardak yardimryla kesilip igerisine Abhaz peyniri ve Atsibra
denilen otun ilave edilmesiyle katlanarak kizgin yagda kizartilir. Abhaz mutfaginda
ozellikle kahvalt1 sofralarinda vegay saatlerinde tercih edilir. Bununla birlikte inanisa
gore kandil gecelerinde kizartma kokusu ¢ikarilmasi amaciyla hazirlanir ve
komsulara ikram edilir (Tiilay Ozer, kisisel goériisme, Mayis 2016). Adige
mutfagindaki baska bir hamur isi yiyecek ise Selame/Thurje olarak adlandirilan ve igi

bos olarak hazirlanan hamur kizartmasidir (Y1lmaz, 2017: 239).

Kuru yutka boregi, kis icin hazirlanan ve sag iizerinde pisirilen yufkalardan
yapilan bir borek c¢esididir. Peynirli ve cevizli olmak ftizere iki farkli sekilde
hazirlanmaktadir. Peynirli boregin hazirlanisinda, yufkalarin arasina Abhaz peyniri

serpilir. Cevizlisinin yapilmasinda ise yufkalarin her katina doviilmiis ceviz serpilir.
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Cevizli olarak hazirlanan yufkalarin iizerine serbet kaynatilarak dokiiliir. Abhaz
mutfaginda ozellikle ramazan aylarinda iftar ve sahur sofralarinda, ramazan ve

kurban bayramlarinda siklikla tiiketilir (Sec¢il Cengiz, kisisel goriisme, Mayis 2016).

Hashasli bir ¢esit borek tirii olan ve Adige mutfaginda Macaceolarak
adlandirilan misir unu boregi, icerisine hashas ezmesi siiriilerek firininda pisirilir
(Berkok ve Toygar, 1994). Milféy hamuru seklinde hazirlanan Zetec, Tiirk
mutfagindaki patatesli borege benzeyen Kentrofhalive, patatesli ya da kiymali olarak
hazirlanan bir ¢orek cesidi olan Gubate, kahvaltilik ekmek olarak da adlandirilan ve
mayal1 bir ekmek ¢esidi olan Hatik, Cerkes ekmegi Halivone, Karadeniz mutfaginda
da oldukga popiiler olan ve Abhaz mutfaginda da tiiketilen misir ekmegi (Yilmaz,
2017; Berkok ve Toygar, 1994; Boran Art, 2017; Yolkolu Oksiiz, 2016; Sennur
Aksu, kigisel goriisme, Mayis 2017) diger hamur isi yiyeceklerdir.

Tirk mutfagindaki igli koftenin bir benzeri olan ve Adige mutfaginda da
yapilan Metaz, misir unu ve bugday unundan hazirlanan hamurun igine patatespiiresi
ve kavrulmus sogan karisimmin ya da Cerkes peynirinindoldurulmasive suda
haslanmasiyla hazirlanir (Berkok ve Toygar, 1994: 256). Abhaz mutfaginda i¢li kofte
seklinde hazirlanan Hampal’mn igerisineise kalinca doviilmiis ceviz-seker ya da

ceviz-pekmez karisimi konulur (Nezahat Aksu, kisisel goriisme, Mayzis, 2017).

1.5.3.5. Tahil ve Kuru baklagillerden Yapilan Yemekler

Abhaz  mutfaginda bugday wunundan ekmek yapilmamakta ve
tiketilmemektedir. Abhaz sofrasinda ekmek yerine gecen musir unundan yapilan
Abista  en temel yiyecektir. Adige mutfaginda Mamirsa/Paste olarak
adlandirilmaktadir. Abista; kaynar suyun igerisine tuz eklenmesi ve misir ununun
yavas yavas ilave edilerek Mhabista denilen diiz kasik yardimiyla karistirilmasi ve
lapa haline getirilmesi suretiyle hazirlanir. Hazirlanan Abista masaya biitiin halinde
diiz bir tepsi ya da tabak ile getirilir ve lizerine dilimlenmis Abhaz peynirleri
batirilarak siislenir. Abista’nin ortast kasik yardimiyla oyularak igerisine tereyagi,

yogurt ve acika ilave edilir ve bu karisimin Abista’nin sicakligiyla eritilmesi saglanir.
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Diigiin, davet vb. organizasyonlarda biiylik masalar hazirlanirken, servisin
daha kolay yapilabilmesi i¢in Abista ip yardimiyla kesilerek dilimlere ayrilabilir
(Sennur Aksu, kisisel goriigme, Mart 2016).

Resim 3: Abista/Mamirsa

Abista sofrasinin olmazsa olmazi olup, Abhazlarin Atsifa dedikleri diger
yemekler Abista’nin yaninda tiiketilen katiklardir. Acamukoa; su ile birlikte Ahiz diye
adlandirilan peynirden ¢ikan suyun eklenerek kaynatilmasi ve igerisine misir ununun
yavas yavas eklenerek karistirilmasi, bu esnada da dilimlenmis Abhaz peynirlerinin
tane tane eklenerek yogrulmasi ile hazirlanan lapa kivaminda bir yiyecektir. Yogurt
ile birlikte tiiketilir. Abhaz mutfaginda 6zel giinlerde yapilan bir yiyecektir. Ozellikle
hidrellez giinlerinde yapilir ve kalabalik sofralar hazirlanarak topluca tiiketilir

(Nezahat Aksu, kisisel goriisme, Mayis 2016).

Un lapast seklinde hazirlanan bir diger yiyecek olan Malay rendelenmis
Cerkes peyniri ya da ceviz ve pekmez ile servis edilir (Nezahat Aksu, kisisel

goriisme, Nisan, 2017).

Giliniimlizde yapimina rastlanmayan, eski tarihlerde merasimlerde hediyelik
olarak da hazirlanan ve birgesit ¢orek olan Mejag unutulmus bir Cerkes lezzetidir.
Daridan yapilan bu yiyecek eskiden toprak kaplarda pisirilir ve ¢oregin bozulmadan
¢ikartilmasii¢in toprak kaplar kirilirdi (Berkok ve Toygar, 1994: 148).
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Abhaz mutfaginda ¢okga tercih edilen bir yemek olan Akudirsisi Tiirkgede
ezme fasulye olarak adlandirilir. Barbunya fasulyenin haslanarak, yag, sogan
eklenerek pisirilmesi ile hazirlanir. Ancak normalden farkli olarak yemegi indirmeye
yakin, Abhazlarin fasulyeleri ezmek i¢in 0zel olarak kullandiklart Akudirigsiga
denilen mutfak gereci yardimiyla fasulyelerin par¢alanmasiyla hazirlanir. Akudirsist
sofrada Abista’nin yaninda vazgegilmez bir yemektir ve Ozel davetler, diigiin,

toplant1 sofralarinda kesinlikle bulunur (Meziyet Var, kisisel goriisme, Aralik, 2015).

Ic barbunya fasulyesinden hazirlanan bir diger yemek olan Akudcapa
barbunyanin haslanmasi, cevizin doviilerek Abista ile beraber az miktarda su ile
yogrulmasi, daha sonra bu karisimin barbunyalar ile harmanlanarak en son taze
sogan, taze Ahushoa otu ve Actka’nin eklenmesiyle hazirlanir. Abhaz mutfaginda
cok sik olarak hazirlanmasa da sofralarda zaman zaman yer almaktadir (Saadet Sen,

kisisel goriisme, Eyliil, 2016).

1.5.3.6. Sebze ve Ot ile Yapilan Yemekler

Adige ve Abhaz mutfaginda sebze yemekleri ¢ok fazla itibar gormemektedir.
Kafkas cografyasinin zorlu sartlar1 ve Abhaz bolgesinin cografi kosullarinin tarima
elverisli olmamas1 nedeniyle Abhaz mutfaginda sebze ile yapilan yemeklerin sayisi

kisithdir. Genellikle sebzeler haslanip ince ince dogranarak ya daezilerek hazirlanir.

Abhaz mutfaginda karaldhananin yaygin olmasi1 Karadeniz mutfag ile
benzerlik gostermektedir. Karaldhanadan yapilan Ahulcapa ve  Ahulsifa,
kazayagindan yapilan Mkuindir¢apa ve 1sirgan otundan yapilan Ahoatsa sizbal
Abhaz mutfaginda sebze ve otlardan hazirlanan yemekler olarak sayilabilir.
Ahulcapa ve Mkuindir¢apa sebzelerin haslanip ince ince dogranmasi, taze sogan ve
sarimsak, ceviz Ve Acika eklenmesiyle hazirlanir. Ahoatsa sizbal ise 1sirganlarin
haslanip ince ince dogranmasi, taze sogan ve sarimsak, yogurt ve Actka eklenmesiyle
hazirlanir. Igerisine istege bagli olarak haslanmis yumurtanin dilimlenerek
eklenmesiyle servis edilir (Sennur Aksu, kisisel goriisme, Mart 2016; Hanife

Ertugrul, kisisel gorligme, Nisan 2017).
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Abhaz mutfaginda Pir¢gman olarak adlandirilan ve sarmasik dikenlerinin
uclarindan yapilan bir diger ot yemegi, Karadeniz mutfaginda diken ucu kavurmasi

olarak da bilinir (Nezahat aksu, kisisel goriisme, Nisan 2017).

Hargil olarak adlandirilan yogurtlu sebze yemegi, 1sirgan otu, 1spanak, pazi
ya da benzeri yesil yaprakli sebzelerin herhangi birisinden hazirlanir. Bu sebzeler
haslanarak igerisine Acika, taze kisnis, taze sogan, taze sarimsak, yogurt ve siit
kaymagi eklenir ve iizerine haglanmis yumurta dilimleri dizilir (Havva Aksu, kisisel
goriisme, Aralik, 2016).

Kablibje olarak adlandirilan sebze yemegi, bal kabaginin pisirilip ezilmesi,
diger yandan tereyagi, sogan ve siit karisiminin kaynatilarak bal kabaklarinin tizerine
eklenerek pisirilmesi ile hazirlanir. Patates yemegi ve barbunya fasulye ezme olarak
hazirlanmakta, 1sirgan otunun kavurmasi yapilmaktadir (Yolkolu Oksiiz, 2016, 164-

168).

1.5.3.7.Siit Uriinleri

Siit tirlinleri olarak Abhaz mutfaginda tereyagi, kaymak, siit, yogurt tiikketimi
olduk¢a fazla olmakla birlikte Abhaz 6rgli peyniri mutfagin en fazla isim yapmis
triinleri arasinda yer almaktadir. Abhaz peyniri, siitiin, sirden (peynir mayas1 olarak
kullanilir) ve yogurt katilarak mayalanmasi suretiyle yapilir. Peynir oriilerek burgu
sekliverilir (Havva Aksu, kisisel goriisme, Ekim, 2016).Adige peyniri ise; siitiin
igerisine Kitna olarak adlandirilan siit buzagisi sirdeninin eklenmesi (sirden dnceden
kurutularak ufalanir ve tuzlu suyun igerisinde bekletilir) ile elde edilir. Adige ve
Abhaz peynirleri ocaklarda odun isinde dumanlanarak fiime/isli peynir olarak da
hazirlanmaktadir (Yilmaz, 2017: 296).
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Resim 4: Abhaz Isli Peynir

Adigelerde eski tarihlerde bir gesit tuzlu yogurt olan ve Kundupsu/Kundusuv
olarak adlandirilan kislik yogurt hazirlanirdi. Mayalanan yogurt figi igerisine
aralarina tuz serperek doldurulur, figinin agzi1 bir bez ile kapatilarak iizerine c¢akil
taslar1 koyulurdu. Cakil taslar1 agirlik yaparak i¢e dogru baski yaptigindan yogurdun
suyu bezin iizerine birikirdi. Bu su biriktik¢e alinarak siizme yogurt kivamina
getirilirdi. Su tamamen ¢ekilince figinin kenarlari temizlenerek iizerine kuyruk yagi
dokiilerek yayilir ve hava ile temasi kesilirdi. Yerle temasi kesilen fig1 serin bir yerle

bekletilir ve biitiin kis boyunca saklanabilirdi. (Berkok ve Toygar, 1994: 321-322).

Peynir eritmesi olarak da ifade edilebilen veCerkes peyniri ile kaymaktan

yapilan Asic, Abista’nin ortasina konulur (Berkok ve Toygar, 1994: 310).

Kes ya da ¢okelek olarak adlandirilan ve peynir ¢ikarildiktan sonra geriye
kalan suyun kaynatilmast, igeriSine yogurt ilave edilerek kestirilmesi ile elde edilir.
Kahvalt1 sofralarinda siklikla tercih edilmektedir (Sennur Aksu, kisisel goriisme,

Mayzis, 2017).

Adigelerin mutfagindan diinyaya tanitilan bir {iriin olarak kabul edilen kefir,
ke¢i siitlinden elde edilmektedir. Kegi siitlinlin fermente edilmesiyle ortaya cikan
probiyotikler, kurutularak kefir mayas1 olarak kullanilmaktadir. Kaynatilip

sogutulmus siit, bir fi¢1 igerisine konularak icerisine kefir mayasi1 eklenerek bir giin
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bekletilir. Pihtilasan siit siiziilerek soguk sekilde tiiketilir. Adigelerin, Kabardey
lehgesinde kefir figida eksitilen icecek anlamina gelmektedir. Sagliga bir¢ok faydasi
bulunan kefir, saglik ve mutluluk igkisi olarak da adlandirilmaktadir. Kafkasya’da
yasayan insanlarin saglik ve uzun Omiir sirlarinin kefir tiiketimine bagli oldugu

tahmin edilmektedir (Yolkolu Oksiiz, 2016: 214-215).

1.5.3.8.Tathlar

Abhaz mutfag, tath konusunda fazla bir gesitlilige sahip degildir. Ozellikle
Kaftkasya’da aricilik ve bal iretimi yapildigindan balin kendisinin tiikketimi
yaygindir. Siirgiinden sonra geldikleri Anadolu topraklarinda da genellikle daglik
bolgelere yerlesen Abhazlar aricilik faaliyetlerine devam etmisler ve bal tiiketimi

mutfaktaki yerini korumustur (Nevzat Aksu, kisisel goriisme, Kasim, 2016).

Bal kabag1 ekiminin yaygin olarak yapilmasi nedeniyle kabak tatlis1 mutfakta
ender olarak hazirlanan tathilara 6rnek olarak verilebilir. Kabak tatlis1 Tiirk
mutfagindaki gibi hazirlanir ve doviilmiis ceviz ile servis edilir (Nuray Erkan, kisisel
goriisme, Agustos, 2016).Eski tarihlerde kabak piiresi seklinde yapilan bir baska tath
olan Kabisips toprak veya cam kiiplerde 3-4 giin saklanirdi (Berkok ve Toygar, 1994:
467).

Cerkes mutfaginda Abhazlar ve Adigeler tarafindan ekimi yapilan ve kara
kabak olarak da adlandirilan Apsua kab tan suda haglanarak ya da kuzinede
firinlanarak pisirilen ve tizerine seker dokiilerek tiiketilen bir kabak tatlis1 ¢esidi daha

bulunmaktadir (Nezahat Aksu, kisisel goriisme, Nisan, 2016).

Avrupalilarin Purej adini verdikleri yiyecege benzeyen yulaftan yapilan
Bedjin yulafin bulamag haline getirilip bal serbetiyle tatlandirilmasi ile hazirlanir
(Berkok ve Toygar, 1994: 475).

Siyah iiziim Abhazlarda biiyliik 6neme sahiptir. Abhazya’da {iziimiin sofralik
olarak tiiketilmesi, sirasinin ¢ikarilmasi ve sarap olarak tiiketilmesi yaygindir. Bunun
yanisira, eski tarihlerde tizim suyunun kaynatilarak igerisine misir unu eklenmesi
vejole kivaminda pisirilmesi ile elde edilen Akalmis olarak adlandirilan bir tath

yapilird1 (Yolkulu Oksiiz, 2016: 199).
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Misir unu ile hazirlanan Hakurt tereyagi, misir unu ve {iziim pekmezinden
yapilir. Adigelerde cocuklar ylirlimeye basladigi zaman evin yash kadini bu tatliyr
yapar ve mahalledeki yash kadinlar1 ¢agirirdi. Yaghlar bu tatliyt kesmeden Once
cocuga ve ailesine iyi temennilerde bulunur ve tatliy1r keserlerdi. Ev sahibi tatlidan
parcalar keserek evlerine gotiirmeleri icin misafirlere verirdi (Yolkolu Oksiiz, 2016:
194).

Ape yesec olarak adlandirilan hamur tatlisi, un, yumurta, siit kullanilarak
hazirlanan hamurun kizgin yagda kizartilmasiyla hazirlanir. Uzerine balli serbet

dokiiliir (Y1lmaz, 2017: 361).

Adigelerde tatli olarak un helvasinin tiikketimi yaygindir. Aile sofralarinda,
misafir sofralarinda, diigiin vb. toplu organizasyonlarda tatli olarak un helvasi sik¢a

tiiketilir(Yolkolu Oksiiz, 2016: 192-193).

1.5.3.9. icecekler

Abhaz mutfaginda sicak igecekler c¢ok tercih edilmemekte olup, cesitli
meyvelerden elde edilen sira, komposto ve hosaf gibi soguk icecekler daha fazla
tiketilmektedir. Sicak igecek olarak ise ithlamur ¢ayi tiiketilmektedir (Nevzat Aksu,
kisisel goriisme, Mayis 2017).

Abhazlarda {liziim tariminin ¢ok Onemli olmasi oOzellikle siyah Kafkas
liziimiinden yapilan {rlinlerin  ¢esitliligini  arttirmistir.  Tiirkiye’de  yasayan
Abhazlarda Islamiyet’in de etkisiyle sarapiiretimi terk edilmistir. Ancak Abhazya’da
varligim hala siirdiirmektedir (Nevzat Aksu, kisisel goriisme, Mayis 2017). Sarap
Abhazlarin en onemli igkisi olarak kabul edilir. Abhazlar, uzun yasam sirlarinin

sarapta gizli olduguna inanirlar (Berkok ve Toygar, 1994: 481).

Anihéara olarak adlandirilan ritiiel, sofrada yemege baslamadan Once
sofranin en biiylik kisisinin Ayii(sarap) ile kadeh kaldirarak iyi dileklerde bulunmasi
ile gerceklesir. Eski tarihlerde sarabin 6kiiz boynuzu igerisinde igilmesi de bu ritiielin

bir parcasiydi (Nevzat Aksu, kisisel goriisme, Mayis 2017).

Adigelerin Islamiyet 6ncesinde Kafkasya’da hazirladiklart Maramajhey bir

icki ¢esidi olup yapilis1 oldukga zahmetlidir. Misir unu, bugday kepegi ve bugday

31



unundan bir karigim hazirlanir. Bu karigim, igerisine 2 ¢cm kadar bal, 2 cm kadar
karisim olacak sekilde tahta figilara doldurulur. Figilar topraga gomiiliir. Elde
edilmek istenen sertlige gore 1 veya 2 yil dinlendirilir. Maramajhey’de fi¢inin en {ist
tabakasindaki sivi sert ve seffaf olan igkidir ve iist diizey yetkili, misafirlere ikam
edilir. Ikinci tabaka rengi daha koyu ve hafif i¢ki olup misafirlere, ese, dosta ikram
edilir. Ugiincii ve en alt tabaka ise, ev halkinin igecegidir (Yolkolu Oksiiz, 2016:
211).

Adige mutfaginda sicak i¢ecek olarak tiiketilen ve sagliga olan yararlarindan
dolay1 en c¢ok tercih edilen igecek Kalmuk cayidir. Bu cay efelek/labada otu ile
hazirlanir. Kaynatilan efelek otunun igerisine siit ve hafif tuz eklenir. Uzerine
karabiber, tereyagi veya kaymak eklenip sicak olarak tiiketilir (Boran Art, 2017:
275).

Cerkes bozasi olarak adlandirilan Baksimemisir unu ve bugday unundan
hazirlanir. Kiiplere konulup bekletilir. Tiketilirken icerisine seker ya da bal
karistirtlir (Y1lmaz, 2017: 428).

1.5.3.10. Otlar ve Baharatlar

Abhaz mutfaginda sikliklakullanilan 3 ot bulunmaktadir. Ahushoa, Tiirk¢ede
kisnig, Arahana feslegen/reyhan otu ve Atsibra ise sater otu ya da ¢ibrise otu olarak
adlandirilmaktadir. Abhazlar Acika yapimindabu {i¢ otu da kullanmaktadirlar. Otlar
taze olarak kullanimlarinin yaninda kurutulmus olarak da kullanilmaktadir. Mutfakta
hazirlanan yemeklerin neredeyse hepsinde bu otlarin en az bir tanesi yer alir. Bu
otlarin yaninda baharat olarak kirmizibiber, pul biber ve karabiber de

kullanilmaktadir (Zeynep Ozer, kisisel gériisme, May1s 2017).

Adige mutfaginda da salga yerine kullanilan Cerkes tuzu yapiminda kisnis,
reyhan otu ve c¢ibrise otu kullanilmaktadir. Sibjry sug olarak adlandirilan tuz tiim
yemeklerde salga yerine kullanilmaktadir. Ayrica yemeklerde Kini olarak
adlandirilan bir gesni ¢esidi de kullanilmaktadir (Sevim Cengiz, kisisel goriisme,

Nisan 2017).
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Eski tarihlerde Adigelerde yogurt mayalamak igin maya otu da denilen
serbetci otu kullanilirdi. Kullanilan bir diger ot gesidi ise sagliga olan faydalarindan
dolayr kullanilan Tiirkgede kok boya otu, fes otu olarak adlandirilanSkelph otudur.
Kalmuk c¢aymin yapiminda da labada/efelek otu kullanilmaktadir (Yolkolu Oksiiz,
2016: 83).

1.5.3.11. Soslar ve Yardime1 Yemekler

Abhaz mutfaginda temel sos ve salga olarak neredeyse hazirlanan tiim
yemeklerde kullanilan Pirpilcika aci biberden hazirlanan bir sostur. Aci biberlerin
haglanmasi ve Ahaka olarak adlandirilan diiz bir tas iizerinde Apihmiga olarak
adlandirilan yuvarlak tas yardimiyla ezilerek ogiitiilmesi, igerisine kurutulmus
Ahoshoa otu, Arahana otu, Atsibraotu, sarimsak ve bol miktarda beyaz tuz eklenerek
harmanlanmasiyla hazirlanir. Yapiminin olduk¢a zahmetli olmasi nedeniyle eskiden
birkac¢ giinliikk ya da haftalik olarak hazirlanirken, glinlimiizde salga makinesinden
gecirilerek daha fazla miktarlarda hazirlanmaktadir. Mutfakta yemeklerde
kullaniminin yan1 sira ekmek iizerine siirlilerek ya da Abista yaninda tiiketilmektedir.
Icerisindeki tuz miktarinin fazla olmasi nedeniyle Abhazlar yemeklerinde genellikle

acika haricinde tuz kullanmamaktadirlar (Bilgi Oz, kisisel goriisme, Aralik, 2016).

Pirpilcika’nin hazirlanigi ile ayni olan kahvaltilik cevizli acika, Pirpilcika’nin
icerisine doviilmiis ceviz eklenmesiyle elde edilir. Kahvalti sofralarinda sos olarak
tilketilmekte, yemeklerin yapiminda kullanilmamaktadir (Hacer Aksu, kisisel

goriisme, Aralik, 2016).

Adige mutfaginda salca olarak kullanilan Sibjiy sug kurutulmus act
kirmizibibere sarimsak, kisnis, kini ve iri tuz eklenmesi ve havanda doviilerek
ezilmesiyle hazirlanir. Ayrica, Sibjiy sug’un igerisine ceviz eklenerek hazirlanan De

sug ise kahvaltilik olarak tiiketilmektedir (Berkok ve Toygar, 1994: 439-440).

Shivugsips olarak adlandirilan eksi yogurt sosu; eksi yogurt, doviilmiis
sarimsak, kisnis, kirmizibiber ve tuz karisimindan hazirlanir. Haglanmis et ve sakatat

yemeklerinin yaninda tiiketilir (Boran Art, 2017: 233).
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Cerkes mutfaginda yaygin olarak tiiketilen ceviz yagt sos olarak
kullanilmaktadir. Abhazlarda Aras: olarak adlandirilan sos, cevizin Ahaka adi verilen
diiz genisce bir tag lizerinde Apihniga olarak adlandirilan yuvarlak tas ile doviiliip
ezilmesi, acika eklenerek karistirllmasi, yavas yavas sicak su ilavesiyle elle
yogrularak yaginin ¢ikarilmasiyla hazirlanir. Abhaz mutfaginda 6zellikle Aktui sizbal
tizerine gezdirilerek kullanilir. Cevizin ezilerek doviilmesi giiniimiizde robottan
gecirilerek yapilamakta, tasla ezme yontemi pek kullanilmamaktadir (Nuran Kap,

kisisel goriisme, Mayis 2017).

Abhaz mutfaginda Hir¢i sizbal, Adige mutfaginda Apesips olarak adlandirilan
yogurdun kat1 tarafindan alinarak icerisine Pupilcika, siit veya yogurt kaymagi, ince
kiyilmis taze sogan, doviilmiis sarimsak ve Ahushoa otu eklenerek hazirlanan bir
soguk meze ¢esidi bulunmaktadir. Ana yemegin yaninda, bazen de igerisine Abista
pargalar1 eklenerek tiiketilir. Sofrada genellikle yardimci yemek olarak yer alir
(Hanife Ertugrul, kisisel goriisme, Aralik, 2016). Abhdsa sizbal olarak adlandirilan
ve yesil eksi erikten hazirlanan ezme tiirii, eriklerin kaynatilarak kevgirden
gecirilmesi, ayr1 bir kapta misir unu ve su ile bulamag¢ hazirlanmasi, sogutulduktan
sonra eriklerin ve misir unu bulamacinin birbirine karistirilarak yogurt eklenmesiyle
hazirlanir. Taze sogan, sarimsak, Ahushoa otu ve acika ilave edilir. Uzerine yumurta
haslanarak dilimlenip siislenir. Abista/Paste‘ye bandirilarak ve sdgiis et ile birlikte

tilkketilir (Havva Aksu, kisisel gériisme, Mayis 2017).

Resim 5: Abhésa Sizbal
r
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Abista/Mamirsa yapildiktan sonra Ciiven’in dibinde kalan kurumus tabaka
kazinarak ¢ikartilir. Mutfakta musir gevregi olarak kullanilmaktadir. Kahvalti
sofralarinda siit veya yogurt igerisine eklenerek tiiketilir (Elanur Alkis, kisisel

goriisme, Nisan 2017).

1.5.3.12. Mutfakta Kullanilan Ara¢ Gerecler

Adigelerde mutfak Piti olarak adlandirilmaktadir. Eski geleneksel Cerkes
evleri genelde iki katli olup mutfak alt katta ya da evin hemen bitisiginde Kiler ve
firinla birlikte yer alir. Mutfakta ¢esitli malzemelerden tiretilmis ara¢ geregler
kullanilmaktadir. Cerkes mutfaginda kullanilan ve bu mutfaga 6zgii olarak kullanilan

arag gerecler su sekilde siralanabilir (Y1lmaz, 2017: 100):

« Ane: UcayakliCerkes sofrasidir. Daha ¢cok Adigeler tarafindan kullanilmakta
olup yaklasik 60 cm capinda ve 50 cm yiiksekligindedir. Genellikle glirgen
agacindan imal edilir.

e Ahaka: Ezilerek hazirlanan ceviz, findik gibi kuruyemislerin, kurutulmus
otlarin, biber vb. {irlinlerin iizerinde siirtiilerek ezildigi yass1 diiz tastir.

o Akudingsiga: Ozellikle ezme fasulye yapilirken kullanilan diiz bir sopa ve
ucunda 4, 5 adet yildiz seklinde dallar bulunan mutfak gerecidir.

e Apihmga: Ezilerek hazirlanan iirlinleri ezmekte kullanilan yuvarlak tastir.

o Belag: Abista/Mamirsa yapiminda kullanilan agagtan yapilmis ucu yassi
veyuvarlak kiirektir. Abhazlarda Mhabusta olarak adlandirilmaktadir.

e Bje: Biiyiikbas hayvan boynuzudur. Cerkes kiiltiiriinde 6nemli yere sahiptir.
Toplum igerisinde 0Ozriin, memnuniyetin ve onurlandirmanin ifadesi
olarakkullanilan simgedir. Eskiden bardak yerine kadeh kaldirirken ve
misafire igecek ikram edilirken kullanilirdi.

e Ciiven: Alt1 yuvarlak kulplu demir dokiim kaptir. Ocak igerisinde asili olan
demir kancalara takilan yemeklerin pisirildigi Cerkes tenceresidir. Adigelerde
Soven olarak adlandirilmaktadir.

o Haku: Cerkes mutfaginin en 6nemli elemani olan kerpicten yapilan firindir.

Genellikle mutfaga bitisik olarak insa edilmektedir.
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Lehunc¢: Ocaklarin igerisinde asili olarak duran demir kancalardir.
Ctiven/Soven‘in asilarak yemeklerin pisirilmesinde, tiitsiilenmek istenen
iriinlerin asilmasinda kullanilir.

Phacey: Sivi yiyecek ve iceceklerin uzun siire saklanmalari amaciyla
genellikle mese agacindan imal edilen figidir.

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

Tabe: Dokme demirden yapilan kenarlari 3-4 cm yiiksekliginde, firinlarda
kozde pisirilen ekmeklerin yapiminda kullanilan tepsidir.

Vacak: Eski Cerkes evlerinin alt katinda bulunan hem yemek pisirmek ve

tiitsiileme yapmak hem de 1sinmak i¢in kullanilan ocak ya da sominedir.
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IKINCi BOLUM

GASTRONOMI VE GASTRONOMIi TURIZMi

2.1. GASTRONOMININ TANIMI VE TARIHCESI

Genis anlamu ile gastronomi; insan refahi ve gidasini ilgilendiren her konuda
elde edilmis kapsamli bilgibirikimini ifade eder. Iyi yemek se¢me, pisirme ve yeme
sanati veya pratigi olarak tanimlanabilen gastronomi, Yunanca Gaster (mide) ve

Nomas (yasa) sozciiklerinden olusan bir terimdir (Altinel, 2009).

Gastronomi kavraminin ortaya ¢ikist ile ilgili olarak literatiirde farkli
varsayimlar bulunmaktadir. Literatiirde gastronomikelimesinin kdkeni, Yunancada
Gastrologia’dan 19. ylizy1l baglarinda ise, Fransizcada Gastronomie'den tiiretilen
Gastronomia’ya dayandirilmaktadir (Hatipoglu, 2014). Gastronomi kelimesinin ilk
kez Yunanli Archestratus tarafindan kullanildigi bilimsel olarak kabul gérmektedir.
Gastronomi  sozciigiinin  M.O. 4. yiizyilda Yunanli Archestratus tarafindan
Akdeniz’deki yiyecek ve igecekler hakkinda yazilan Gastronomiaadli rehber kitaptan
geldigi sanilmaktadir(GOyniisen, 2011). Diger yandan Yunan sair Atheneaus’un
yiyecek ve yemek zevki konusunda yazdigi siirin bashiginin gastronomi adini
tagimas1 gastronomi kavraminin antik Yunan'dan beri kullanildigin1 gostermektedir.
Larousse Gastronomique’a gore bu kavram ilk olarak 1801 yilinda Joseph
Berchoux’un “Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan” kitabiyla birlikte

kullanilmis ve Fransizcaya yerlesmistir (Sarnsik ve Ozbay, 2015).

37



Gastronomi bilimi ile ilgili en 6nemli ¢alismalardan biri olan ve Fransiz Jean
Anthelme Brillat-Savarin  (1755-1826) tarafindan 1825 yilinda yazilan La
Physiologie Du Gout adli kitapta, yemek ve lezzet konularina fizik ve kimya
acilarindan yaklagmis, bdylece yeni bir anlayisin olugsmasina Onciililk etmis ve
yiyecek-icecek bilimi ile ilgili sonraki arastirmalara rehberlik etmistir. Ilerleyen
donemlerde gastronominin klasik uygarliklarin mutfak kiiltiirii ve kokleri ile

ilgilenen bir bilim dal1 oldugu anlayis1 kabul gérmiistiir (Sarnsik ve Ozbay, 2015).

Gastronomi kavrami farkli boyutlardan incelendiginde, 6zelliklerini asagidaki

gibi 6zetlemek miimkiindiir (Uyar ve Zengin, 2015):
Uretim Boyutu ile Gastronomi:

« lyi yemek hazirlama, pisirme, sunma ve giizel masa kurma bilim ve sanati,
« lyi yemek yeme ile ilgili faaliyetler ve bilgi birikimi,

e Yemek pisirme-ascilik ile ilgili prensip ve uygulamalardir.
Tiiketim Boyutu ile Gastronomi:

o lyi yiyecek ve icecekten hoslanma,
« lyi yemek yeme konusunda abartili davranma,

o Liiks ve lezzetli yiyeceklere diiskiinliik ve tutkudur.
Uretim ve Tiiketim Boyutu ile Gastronomi:

e Yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servis edilmesi siireci,

e Yemegin uygun kurallar ve arag-geregler kullanarak sunulup yenilmesi
sanati,

e Meniide bulunan yemeklerin ne kadar satildig,

o Belirli bolge ve iilkelerle ilgili mutfak kiiltiir, gelenek ve goreneklerini de
igeren; 1yl yiyecek yeme bilim ve sanati,

o Damak tadi ve istah gibi zevklerin, tarihsel bilgi, kiiltiir, aligkanlik, yetenek,

emek ve thtimamla begeniye uygun sekilde ahenkle bir araya gelmesidir.

Gastronomi, i¢inde barindirdigi tiim sanatsal ve bilimsel unsurlarla yiyecek
ve iceceklerin tarihsel gelisim siirecinden baglayarak tim 6zelliklerinin ayrmtili bir
bicimde anlagilmasi, uygulanmast ve gelistirilerek giinimiiz ~ sartlarina

uyarlanmasigaligmalarini kapsayan bir bilim dalidir (Deveci, Tirkmen ve Avcikurt,
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2013). Yemek kiiltiirii veya yemek sanati olarak da adlandirilan, gastronomi yemegin
g6z vedamak zevkine hitap edecek sekilde hijyen ve sanitasyon kurallarina 6zen
gostererek, belli bir sistematik diizen iginde hazirlanmasi ve sunulmasi olarak
tamimlanmaktadir (Dilsiz, 2010). Gastronomi; “belirli bolge ve iilkelerle ilgili,
mutfak gelenck ve gorencklerini de igeren, iyi Yyiyecek yeme bilim ve
sanatidir”’(Hatipoglu, 2010). Gastronomi; kiiltiirel, cografik, toplumsal ve sosyal pek

¢ok farkli unsuru i¢inde barindiran bir kavramdir.

2.2. GASTRONOMININ KAPSAMI ONEMIi VE AMACI

Gastronomide amag, miimkiin olan en iyi beslenme ile insanin korunmasi ve
hayattan zevk almasinin saglanmasidir. Yenilebilir tim maddelerin hijyenik olabilen
ama sagliga uygun olmasit gerekmeyen sekilde, azami damak ve goz zevkini
amaglayarak, yemeye hazir halde sofraya getirilmesine kadar olan siireg
gastronominin c¢alisma konusunu olusturur (Baysal ve Kiiciikarslan, 2003:11).
Gastronomi, insan refahini ve beslenmesini ilgilendiren her alanda saglanmis detayl

bilgi birikimi ortaya koymaktadir (Akgol, 2012).

Gastronomi, yiyecek ve icecek ile ilgili malzemelerin farkli iilkelerde ve
farkl kiiltiirlerde nasil kullanildigini, benzer ya da farkli kullanim alanlarini ortaya
koymaktadir. Gastronomi, besinlerden almman keyfin artirilmas: ¢aligmalarini
kapsamaktadir (Akgol, 2012). Yiizlerce yillik yemek tecriibesi ve lezzet birikimi,
yemegi yasamsal oneminden daha oteye tasiyarak bir keyif ve haz olgusu haline
getirmistir. Gliniimilizde gastronomi teriminin éneminin fark edilir derecede artmasi
ve bir bilim olarak goriilmeye baslamasinda lezzet ve gorselligin haz vericiligi

onemli bir etkendir (Wikipedia, 2015).

Gastronomi, iyi yemek yapma, iyi sarap yiyecek ve igeceklerin kalitesi
tizerine odaklanir. Gastronomi, ortaya cikarilan bir yemekteki yeniligi inceler ve

degerlendirir (Akgol, 2012).

Gastronominin turizm endiistrisi agisindan Onemi, gastronominin bir

destinasyona ve destinasyon imajina yaptigr katkidan kaynaklanmaktadir. Turizm
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tilkeleri birbirine yakinlastiran bir aktivitedir ve bu yakinlagmada yemeklerin
oynadigr roliin Onemi biyliktir. Gilinlimiizde gastronomi, turistlerin tatil yeri
seciminde 6nemli nedenlerden birini olusturmaktadir. Bagka bir iilkeyi ziyaret eden
kisilerin beklentileri arasinda, yeni yerler gormenin ve yeni Kkiiltiirleri tanimanin
yaninda, yeni tatlarla tanigma ve farkli tecriibeler yasama arzusu da bulunmaktadir

(Kesici, 2012).

Yiyecek-icecek amacgli seyahatler bir turizm tiirii olarak yeni Onem
kazanmaya baslamigsa da esasen kisiler hangi amagla seyahat ederlerse etsinler yeme
ve igme turistik seyahatlerin 6nemli bir par¢asini olusturmakta ve turistlerin 6nemli
seyahat deneyimlerinin basinda gelmektedir. Birgok calismada yiyecek icecek
kiiltiiriniin toplumsal Onemine, gastronominin turizmdeki roliine ve turistlerin
tercihlerini etkileyen, bir faktér olduguna vurgu yapilmistir. Bu nedenle gastronomi,
0zglin deneyimler yasatmak, sayginlik ve statii kazandirmak, iiriin farklilagtirmak ve
destinasyonu digerlerinden daha ¢ekici kilmak i¢in bir ara¢ olarak kullanilmaktadir

(Kasli, Cankiil, K6z ve Ekici, 2015).

Gastronomi, Tiirkiye'de bir¢ok destinasyona deger katacak bir potansiyele
sahiptir. Zengin bir yemek kiiltiiriine sahip olan iilkemizde yiyecek ve igecekler
cesitlilik gOstermekte, bolgeden bolgeye yoreden yoreye, sehirden sehre
farklilagsmaktadir. Diinyanin en zengin mutfaklar1 arasinda gosterilen Osmanli ve
Tirk Mutfagi, dogru bir konumlandirma ve olusturulacak iyi bir imajla,
destinasyonlarin markalasmasina énemli yararlar saglayacaktir (Cémert ve Ozkaya,

2014).

2.3. GASTRONOMININ DiGER BiLIMLERLE iLiSKiSi

Gastronomi yiyecek ve iceceklerde estetik, kalite, goze ve damaga hitap etme
gibi hususlar1 dikkate alan bir bilim dalidir. Hem fen bilimleri (fizik, kimya ve
biyoloji) hem de sosyal bilimlerden (ekonomi, sosyoloji, antropoloji, psikoloji,
isletmecilik, yonetim, pazarlama vb.) yararlanan gastronomi; bu bilimler agisindan

olduk¢a zengin bir aragtirma alanidir. Gastronominin yiyecek ve igeceklerle ilgili bir
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alan olmasi nedeniyle beslenme bilimi ile dogrudan iliskilidir. Tadin fizyolojisi ve tat
alma, sarap liretimi, besin 6gelerinin insan viicudundaki islevleri, gida maddelerinin
seciminde dikkat edilmesi gereken hususlarin belirlenmesi; gidalarin fiziksel,
kimyasal ve biyolojik olarak bozulmalarinin énlenmesi i¢in dikkate edilmesi gereken
hususlar, hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun iiretim siireglerinin gelistirilmesi;
biiyiik 6lciide fen bilimlerinin alanma girmektedir (Altinel, 2009). insanlarmn yeme-
igme motivasyonlari, insanlarin evde ya da disarida yemek yeme nedenleri ve
tercihleri, yiyecek ve igecek lriinlerinin pazarlanmasinda nelere dikkat edilmesi
gerektigi, Uriinlerin maliyeti, gastronominin tarihsel ge¢misi, toplumlarin yiyecek-
icecek kiiltiiri vb. konularda psikoloji, sosyoloji, ekonomi, igletme gibi sosyal

bilimler alanlarindan yararlanilir (Kilig, 2010).

2.4, GASTRONOMI iLE iLGIiLi KAVRAMLAR

Gastronomi biliminin gelismesi bu alanla ilgili ¢esitli kavramlarin ortaya

cikmasina neden olmustur. Bu kavramlar, asagidaki basliklarda incelenebilir.

2.4.1. Gurme

Fransizca kokenli (Fransizca Gourmet) bir kavram olan gurme, yemek
yemesini bilen, damak tadina ve lezzetleri kesfetme yetenegi olan kisi demektir.
Gurmelik; zeki, duyarli, olgun, dengeli ve zevkli insanlara 6zgii bir niteliktir. Gurme,
genellikle yemek kiiltiirii yiiksek, yeme i¢me adabina hakim, sadece yemeyi degil
diger taraftan mutfak islerini, yemek pisirmeyi, bir yemegi olusturan malzemelerin
uyumunu da iyi bilen kisilere denir. Gurme olabilmek i¢in egitim, kiiltiir ve ilgi
gerekir (Wikipedia, 2015; Kilig, 2010).
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2.4.2.Gastronom

Gastronomide; mutfak ve servis sanatlari konusunda uzmanlagmis kisilere
gastronom denir (Altinel, 2009). Tirk Dil Kurumu’na gore ‘damak zevki olan,
agzmin tadini bilen, iyi yemekten anlayan kimse’(Tdk, 2016). Hatipoglu (2010)'na
gore gastronom, yemek pisirme sanatgisi veya ustasi, iyi yiyecek konusunda iin
yapmis olan bir restoranin veya bir isletmenin sahibi olan kisidir. Altinel (2009)'e
gore mutfak ve servis sanati konusunda uzman, gastronomi alaninda egitimli olan

kisidir.

2.4.3. Degiistator

Degiistator kavrami daha ¢ok diinya genelinde sarap tadimi yapan kisiler igin
kullanilmaktadir (Hatipoglu, 2010). Sarap degiistasyonunda yalnizca tat alma duyusu
kullanilmaz. Degiistasyon, gérme ile baslayan, koklama ile devam ederek en sonunda

da tatma ile tamamlanan bir siirectir (Aydin, 2015).

Degiistasyon, iceceklerin ve zaman zaman yiyeceklerin tadimi konusunda
bilgili ve uzman kisilerin koku, renk, lezzet ve kalite yoniinden degerlendirme
yapabilmeleri i¢in gerekli islem basamaklar1 olarak ifade edilebilir. Degiistator bir
diger adiyla tadim uzmani da degiistasyon islemini yapan kisiye verilen addir (Uyar

ve Zengin, 2015).

2.4.4. Sarap Turizmi

Sarap turizmi, lizim baglarini, sarap bolgelerini, sarap iireten isletmeleri
ziyaret etme ve bu ziyaret sirasinda destinasyonya da turizm bélgesindeki yerel
kiiltiirli, yerel yiyecek ve icecekleri, manzaray1 ve kiiltiirel aktiviteleri tecriibe etme
faaliyeti olarak tanimlanabilir. Sarap turizmi, sarap tatmak, sarap satin almak, bir
sarap bolgesindeki cekicilikleri gormek ve tecriibe etmek i¢in iiziim baglarinin,
saraphanelerin ziyaret edilmesi, sarap festivallerinin ve sarap gosterilerinin
izlenmesidir (Tiirker, 2011). Genellikle sarap endiistrisi ve turizm endiistrisinin ayn1
bolgelerde faaliyet gdstermesi nedeniyle bu iki endiistri ayni cografi, ekonomik ve

sosyal kaynaklar1 kullanmaktadir. Sarap ve turizm endiistrileri bir araya gelerek,
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bagcilik, sarapeilik, turizm, seyahat, konaklama gibi sektorlerden meydana gelen

karma bir endiistri olusturmaktadirlar (Kilighan ve Birdir, 2014).

Sarap Turizmi, 1990’11 yillarda alternatif turizm tilirlerinin gelistirilmesi
anlayis1 ile gelismeye baslamistir. Boylece turistik lriinlerin gesitlendirilmesi ve
sarap turizmi destinasyonlarinin gelistirilmesi {izerine yogunlasmamistir. Son
yillarda eski diinya sarapcilik iilkeleri (Fransa, italya, Ispanya, Portekiz, Almanya
vb.) ve yenidiinya sarap iilkelerinde (Avustralya, Yeni Zelanda, Sili, ABD, Giiney

Afrika vb.) oldukga gelismis ve popiiler olan bir turizm tiirii haline gelmistir.

2.4.5. Eko Gastronomi

Uluslararast Yavas Yiyecek (Slow Food) Birligi tarafindan gelistirilen bir
kavram olan eko-gastronomi, siirdiiriilebilir tarim felsefesi, siirdiiriilebilirlik ilke ve
teknikleri iizerine odaklanan yiyeceklerin ve igeceklerin biyogesitliligi, yiyecek
geleneklerini koruyacak ve yiyeceklerin tadini ve kalitesini arttiracak bigimde
tiretimini amaglayan bir anlayistir (Slowfood, 2009). Eko gastronomi tarimsal
faaliyetler ve gida iiretimi, yiyecek ve igeceklerin satis1 ve tiikketimi ile ilgili tiim
sosyal, psikolojik, kiiltiirel ve politik unsurlari igeren bir siirectir. EKo-
Gastronomi’nin temel amaci; siirdiiriilebilir gelismenin geleneksel ilkelerini igeren
bir gastronomik yaklasim ortaya koymaktir. Bu nedenle; siirdiiriilebilir gastronomi
olarak da adlandirilmaktadir. Eko-Gastronomi; yerel turizm kaynaklarini gelistirerek
destinasyonun 6zglinliigiine deger katmaktadir. Yerel ekonomiyi turizm ve tarim
sektorleri agisindan giliclendirmekte ve ¢evre dostu 6zelligi ile turizmin siirdiiriilebilir

gelisimine de 6nemli katkilar saglamaktadir (Yurtseven, 2014).

Geleneksel yiyecek ve igecek liretme ve sunma bi¢imini, geleneksel yemek
kiiltiirtinii halen koruyan Cerkes mutfag: lilkemizde eko-gastronominin geligmesinin
de oOnemli bir aracidir. Ayrica Cerkes mutfagi, dogal kaynaklarin ve ekolojik
degerlerin korunmasini ve tarimsal faaliyetlerin siirdiiriilebilir gelismesini

destekleyen bir anlayis1 savunmaktadir.
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2.4.6. Molekiiler Gastronomi

Molekiiler gastronomi; fizik-kimya bilimleriyle mutfak uygulamalarim
birlestiren yenilik¢i ve yaratict bir gastronomi yaklasimidir. Molekiiler gastronomi
fiziksel ve kimyasal arastirmalardan yararlanilarak farkli ve yeni tatlarin ortaya
cikarilmasidir (Aydin, 2015). Yiyecegin ham halinden servisine kadar gecen siirecte
ugradig1 kimyasal ve fiziksel degisim lizerine odaklanan molekiiler gastronominin
amaci; yiyecegin ana yapisini ¢ok fazla degistirmeden, lezzet ve dokusunun
gelistirilmesidir. Boylece teknoloji kullanarak malzemelerin molekiiler yapilariyla
oynanmakta ve bir araya getirilmesi pek de uygun olmayan malzemeler birlikte
sunulmaktir (Giizel, 2009).

Molekiiler gastronomide ©nemli olan yiyecek ya da icecegin lezzettir.
Yiyecek ve igeceklerin sagliga olan yararlar1 degil lezzetleri iizerinde durulmaktadir.
Yemek pisirme kavramina bilimsel ve sanatsal acidan yaklasan molekiiler mutfakta
ornegin Nitrojen, Maltodekstrin, Ksantan gam, Sodyum aljinat gibi ¢ok farkli

maddeler bir arada kullanilabilmektedir.

2.4.7. Fiizyon Mutfak

Fiizyon kelime anlami olarak erime, birlesme, bir araya gelme, birlestirme
demektir. 1980°1i yillarda Bati teknikleri ile Uzakdogu teknik ve malzemelerinin
birlestirilmesiyle ortaya cikan (Can, Siinnetgioglu ve Durlu-Ozkaya, 2012) fiizyon
mutfak, tek bir ulusal 6zellik ortaya ¢ikmayacak sekilde farkli uluslara ait mutfak
kiiltirlerinin, tekniklerinin ve malzemelerin bilingli bir sekilde ayni tabakta
birlestirilmesidir (Hiirriyet, 2005). Fiizyon mutfakta diinya mutfaklarina ait farkli
yemekler harmanlanmakta ve yeni mutfaklar, yeni yemekler, yeni tatlar ortaya

cikarilmaktadir.
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2.4.8. Slow Food

Slow Food hareketi, gidada kiiresellesme, tarimda ¢ok uluslu sirketlerin
artmast ve 1980'li yillarda Avrupa'da son derece yaygimn olan fast-food kiiltiiriine
kars1 bir tepki olarak dogmustur. Carlo Petrini’nin fikirlerinden esinlenerek 1989
yilinda ltalya'da kurulmus olan kiiltiirel ve siyasal bir birliktir. Bio-gesitlilik,
lezzetlerin standartlasmamasi, tiiketicinin bilinglenmesi, gastronomik geleneklerin
siirdiiriilebilmesi iizerine odaklanir. italya'dan sonra tiim iilkelerde yayginlasan slow
food hareketinin iki temel islevi vardir. Bunlardan ilki, yok olma tehlikesindeki
hayvan tiirlerini, bitki ¢esitlerini ve tarimsal yontemleri korumak, ikincisi ise; lezzet
yetenegini gelistirmektir (Gtlizel, 2009). Slow food hareketi saglikli, temiz ve adil
gida ilkeleriyle hareket ederek bireylerin saglikli olabilmesi i¢in, yedikleri besinlerin
de saglikli olmas1 gerektigini savunur. “lyi,” gidanin kisiye zevk vermesi, “temiz”
tiretim siirecinde, hayvan refahi, sagligi ve ekosistemler ile ¢evreye saygili olmasi,
“adil” ise ekonomik siirecle iligkili olup iireticilerin adil bir gelir elde etmeleri ve

yaptiklart isin saygmliginin taninmasi gerektigi anlamlarina gelmektedir (Basilico,
2015).

Slow food, siirdiiriilebilir yerel kalkinma saglamak amaciyla yerelligin
korunmasini, kentlerin kendine 6zgii dokusunu ve kiiltiirel kimligini korunmasin,
yerel degerlerin yeni nesillere aktarilmasini, yerel tohum fiiretimini yerel yiyecek
icecek tretimini ve yerel halkin kazang saglamasini desteklemektedir (Pajo ve

Ugurluy, 2015).

2.4.9. Organik Tarim

Organik tarim (bir bagka ifade ile ekolojik tarim) yanlis uygulamalar sonucu
kaybolan dogal dengeyi yeniden saglamak i¢in ekosistem ile uyumlu, insan ve ¢evre
ile dost iiretim sistemlerinin uygulanmasidir. Tarimsal faaliyetlerde kimyasal tarim
ilaglarinin, hormonlarin ve suni giibrelerin kullanilmasinin ortadan kaldirilmasini,
topragin korunmasi ve bitkinin direncini artirmada dogal yollardan yararlanilmasini,
organik giibreleme yapilmasini &neren bir sistemdir. Uretimde miktar artisin1 ve iiriin

kalitesinin arttirilmasini hedefleyen bir tliretim bigimidir (Kdse ve Odabas, 2005).
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Organik tarimda {ireticiden tiiketiciye ulasana kadar olan tiim islemler
(lirtinlin yetigtirilmesi, toplanmasi, hasat edilmesi, islenmesi, bdliimlendirilmesi,
ambalajlanmasi, muhafaza edilmesi, depolanmasi, tasinmasi) herhangi bir kimyasal
madde veya tarim ilaci kullanilmadan gerceklestirilmektedir. Organik tarim farkli bir
tarim ¢esidi degildir, organik tarim tarimsal bir uygulama, kendine 6zgii kistaslari

olan tarimsal bir iiretim faaliyetidir (Merdan, 2014).

2.5. GASTRONOMI TURIZMi KAVRAMI

Yemek, tarih 6ncesi caglardan beri seyahat ile iliskilendirilmistir. Gastronomi ve
turizm arasindaki iliski geleneksel misafirperverlik, mutfak ve damaktan yenilik¢i
gastronomi turizmi kavraminin gelisimine kadar ilerlemistir (Aydin, 2015). Gastronomi
turizmi; daha once yasanmamis bir yiyecek ve igecek deneyimi yasamak amaciyla
seyahat motivasyonu yaratan ve seyahat davranislarinin giidiilenmesine Onemli
Olclide katkida bulunan bir turizm sekli olarak tanimlanabilmektedir. Gastronomi
turizminin ana motivasyon kaynagi yoresel veya kirsal alanlari, yiyecek tireticilerini,
restoranlari, yemek festivallerini ziyaret ederek, 6zel bir yemegin tadimin1 yapmak
veya bir yemegin lretim asamalarini gozlemlemektir (Deveci, Tiirkmen ve Avcikurt,
2013). Gastronomi turizmi igerisinde ascilik okullari, yemek kitaplari satan
diikkanlar, gastronomi tur operatdrleri ile bu turlarin rehberleri, gastronomi ile ilgili
medya, televizyon programlarive dergiler, gastronomi ile ilgili aktiviteler, sarapgilar
ve sarap baglari, bira fabrikalari, icki damitma yerleri, tarla sahipleri ve iireticileri

gibi pek ¢ok faktdrii barindirmaktadir (istanbullu Dinger, Ugurlu ve Cakmak, 2014).

Farkl1 yiyecekler tatma, bazi turistler i¢in birincil derecede 6nemli bir seyahat
motivasyonu iken, bazi turistler iginse ikincil derecede Onemli bir seyahat
motivasyonudur. Birincil ve ikincil amaglarla farkli ve yerel yiyecekleri tatmak icin
yapilan seyahatleri tanimlamak i¢in kullanilan gastronomi turizmi, mutfak turizmi,
beslenme turizmi, gurme turizmi ve yiyecek turizmi gibi kavramlar, temelde farkli
kiiltiirlere ait yiyecek ve igecekleri tatmak amaciyla bir destinasyona yapilan
seyahatleri i¢ermektedir (Uyar ve Zengin, 2015). Bununla birlikte, gastronomi

turizmi, gurme turizminin bir alt tiirevidir. Yemek hakkinda yiiksek motivasyon
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sahibi olarak seyahatlere katilan kisilerin oldugu ve yemek yapilan yerleri ziyaret
etmenin Oncelik tasidigr turizm tiiri ‘gurme turizmi’ olarak adlandirilir. Gastronomi
turizmine katilan bireylerin gurme turizmine oranla yemege iliskin tutkular1 daha
azdir. Buna karsin, essiz yemek deneyimi yasama arzulari1 olduk¢a yogundur (Akdag,
Akgilindiiz, Giiler ve Benli, 2015).Hall ve Sharples (2003) ne tiir ziyaretlerin
gastronomi turizm faaliyetleri kapsaminda yer alacagina iliskin gerekceleri asagidaki

sekilde aciklamaktadir:

e Ozel nitelikli bir yiyecegi tiiketme istegi,
o Belli bir yoreye ait bir iirlinii tiiketme istegi ve

e Belirli bir as¢inin hazirladigi bir yemegi tatma istegidir.

Gastronomi turizmi essiz bir yiyecek ve i¢ecek deneyimi yasamak amaciyla

yapilan seyahatlerdir. Gastronomi turizmi (Kesici, 2012):

o Turistler tarafindan tiiketilen yerel kiiltlirin bir pargasidir,
o Bolgesel turizmin gelismesinde 6nemli katk: saglar,

e Yerel tarim ve ekonomik gelismeyi hizlandirr,

o Rekabetci bolgelerin pazarlanmasinda 6nemli bir unsurdur,

e Turistler tarafindan tuketilen lirtin ve hizmetlerdir.

Gastronomi  turizmi, bolgesel mirasin korunmasina, destinasyonun
otantikligine deger katilmasina, yerel ve bolgesel turizm kaynaklarinin
gelistirilmesine ve giiclendirilmesine, tarimsal {iretimin tesvik edilmesine, yerel ve
bolgesel yiyeceklerin tanitilmasina katkida bulunmakta, yerel ekonomileri, tarim

sektoriinii desteklemekte ve giliclendirmektedir (Bucak ve Araci, 2013).

Gastronomi turizmi, turistlerin otel ve restoranlarda yiyecek ve icecek
tilkketmesinden ziyade, yerel yiyecek ve iceceklerle ilgili deneyim yasamak amaciyla
seyahat etmesidir. Bir toplumun yasam tarzin1 gosteren yemek kiiltiirli, gastronomi
turizminin en Onemli pargasidir. Bir bdlgenin yemekleri o bdlgeye ait iklim,
konaklama, manzara, tarih gibi 6nemli gekicilik 6zellikleri arasinda yer almaktadir.
Bazi insanlar yeni mutfaklarin lezzetlerini tatmak amaciyla seyahat ederler. Farkl
yemekleri deneme ve tatma, seyahat deneyiminin temel motivasyonuolabilecegi gibi
toplam seyahat deneyiminin ikincil amaci da olabilir (Birdir ve Akgél, 2015).

Gastronomi turizminin ana bilesenlerini tarim, kiiltiir ve turizm olusturmaktadir. Bu
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lic unsur; gastronomi turizminin bdlgesel bir c¢ekicilik ve deneyim olarak
pazarlanmasina ve konumlandirilmasina olanak saglamaktadir. Tarim, {iriinii ortaya
cikarmakta, kiiltiir; tarihi ve otantikligi, turizm ise; alt yapiyr ve hizmetleri
saglamaktadir. BoOylece, gastronomi tiim yiyecek ve igecek maddeleriyle kiiltiir
arasindaki iligkiyi ve iyl yemek yeme ve i¢gme sanatini ifade etmektedir (Comert ve

Durlu Ozkaya, 2014).

Gastronomi turizmi dort farki motivasyon igerir. Bunlar; fiziksel, kiiltiirel,
sosyal ve prestij olmak {izere siralanabilir. Fiziksel motivasyon; yasamin stirekliligini
saglamak i¢in yiyecegin ihtiyag olmasindan kaynaklanmakta, turistin seyahati
sirasinda beslenmek i¢in yiyecek tiiketmesidir. Kiiltiirel motivasyon, belli bir kiiltiiri
tanimak, Ogrenmek i¢in turistin yemek yemesidir. Bu noktada birincil iiretim
yerlerini ziyaretler, yoreye 6zgii yemeklerin sunuldugu restoranlar ve festivaller
onemli cekiciliklerdir. Turistin gastronomi faaliyeti i¢inde aktif olarak yer almasi,
farkli kisiler ve kiltlirleri tanima imkani bulmasi sosyal motivasyonunu saglar.
Prestij ise; turistin yoreye 0zgii edinmis oldugu bilgi ve birikimleri, deneyimleri
bulundugu ortamlarda paylasarak kendisine prestij saglamasi olarak aciklanabilir

(Giizel Sahin ve Unver, 2015).

Modern hayatin beraberinde getirdigi fast food beslenme ve sagliksiz yemek
anlayisinin yerine dogal ve yoresel triinlerin tiiketilmesi ve daha keyifli zaman
gecirme anlayisi agir basmaya baslamistir. Insanlarin gastronomi turizmine olan
talebi dogal beslenme ve organik yasam arzulariyla birlikte her gegen giin
artmaktadir. Gastronomi turizmi sayesinde kiiresel olarak geleneksel yemeklerin
daha fazla ragbet gérmeye basladigi ve turistlerin beklentilerinin otantik ve
nostaljikyemeklere dogru bir egilim icerisinde oldugu goriilmektedir. (Akdag, Kilig
ve Ercan, 2014).

Turistlerin kitle turizmi iirlinlerine kars1 ilgilerinin azalmasi ve daha ¢ok 6zel
ilgilerine yonelik turistik {rlinler aramaya baslamalar1 gastronomi turizminin son
yillarda hizla gelismesine neden olmustur. Gastronomi turizmi, kendilerine yeni
olarak gelen yiyecekleri kesfetmek isteyen ve bunun yaninda bu yiyecekler ile yeni
kiiltiirleri tanima yollarin1 arayan turistlerle ilgili bir kavramdir (Cevik ve Yildirim

Sacilik, 2011). Giinlimiizde gastronominin turistlerin tatil yerlerini seg¢me
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nedenlerinin en ist siralarinda oldugu belirtilmektedir (Tirktarim dergisi, 2012).
Kivela ve Crotts’un (2005) Hong Kong’ta ve Hashimoto ile Telfer’in (2013)
Kanada’da gastronomi turizmi iizerine yaptiklar1 arastirmalar, bu faaliyetin turistlerin
onemli ziyaret nedenleri arasinda oldugunu gostermektedir. Correia vd. (2007) de
aragtirmalarinda, destinasyonun yemek kiiltiiriiniin o yerin tercihinde 6nemli bir
etken oldugunu saptamislardir. Diinya Turizm Orgiitii Global Yiyecek Turizmi
Raporuna (2012) gore turistlerin % 88.2’si destinasyon segerken yemek konusuna

dikkat etmektedirler.

Gastronomi turizmi c¢er¢evesinde geleneksel yemekler daha fazla ilgi
gormeye baglamig, miisteri beklentileri egzotik ve nostaljik yemeklere dogru
birgelisme goéstermistir (Durlu Ozkaya, Siinnetgioglu ve Can, 2013). Gastronomi
amagli yapilan seyahatlerde turistlerin % 70’1 gittikleri yerlerde yoresel lezzetleri
tatmakta, yemek tarifleri almakta ve bazi gastronomik firtinleri ikamet ettikleri
yerlere ulastirarak bunlari bulunduklari ortamlarda arkadaslar1 ve aileleri ile
paylagmaktadirlar. Boylece iilke ve bolge tanitimina dolayli yoldan katki saglamakta
ve yerel iiretimi desteklemektedirler (Gokdeniz, Erdem, Ding ve Celik Uguz, 2015).

Bir bolgeye 0Ozgii yemekler, o bolge icin onemli bir c¢ekicilik unsuru
yaratmakta ve destinasyonu zenginlestirmektedir (Bucak ve Ates, 2014). Gastronomi
hem i¢ hem de uluslararasi turizmin gelismesinde bir destinasyon igin 6nemli bir
cekicilik unsurudur. Turizm sektorii bliylimek ve iriin cesitliligini arttirmak icin
gastronominin c¢ekiciliginden yararlanmaktadir (Gokdeniz, Erdem, Din¢ ve Celik
Uguz, 2015).Destinasyonlar igin gastronomi artik turistik triinleri tamamlayict bir
iiriin olmaktan ¢ikmis ve basli basina bir turistik {iriin haline gelmistir (Gokdeniz,

Erdem, Ding¢ ve Celik Uguz, 2015).

Gastronomi turizmi, destinasyonun pazarlanmasi agisindan, uzun vadede
rekabete katki saglayici bir potansiyele sahiptir. Nitekim Quan ve Wang (2004), gida
senlikleri ve gastronomi turizmi faaliyetlerinin, turizm destinasyonlari i¢in bir kimlik
yarattigint belirtmektedirler. Nitekim Harrington (2008) da calismasinda yemek
kiiltiirinlin destinasyon kimliginin énemli bir bileseni oldugunu ortaya koymustur.
Bu nedenle, destinasyon pazarlamacilari destinasyonun kaynaklarini kullanarak

rekabet avantaj1 elde etmek, gastronomi turizm stratejisi gelistirmek ve gastronomi
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turizmine dikkat ¢ekmek i¢in gastronomiyi turizmde marka imaji olarak

desteklemektedir (Tellstrom vd., 2006).

Yilin on iki ay1 yapilabilen bir turizm tiirii olan gastronomi turizmi turizm
sezonunun uzamasina katkida bulunmaktadir. Kivela ve Crotts’a (2005) gore
gastronomik faaliyetler, diger seyahat aktiviteleri ve cekiciliklerinin aksine giiniin
herhangi bir saatinde ve her hava kosulunda yapilabilmektedir (Mak vd., 2011).
Gastronomi turizmi kapsaminda diizenlenen yemek etkinlikleri (festivaller,
workshoplar, fuarlar v.b.) turistlerin temel seyahat nedenlerinden birini
olusturmaktadir. Diinya Turizm Orgiitii'ne gore gastronomi turizminde seyahatlerin
%79'u etkinliklere yonelik olarak gerceklesmektedir (Bkz Sekil 1). Gastronomi
turistlerinin %62'si yemek turlarina, yemek pisirme workshoplarina, %59'u yiyecek
fuarlarina ve %353'i ise yiyecek pazarlarini ve iireticileri ziyaret etmektedirler (DTO

Global Yiyecek Turizmi Raporu, 2012).

Tablo 1: Turistlerin Gastronomi Turizmi Faaliyetlerine Katilma Diizeyleri

Ascilik work-shop'lari
Mdizeler

Yemek etkinlikleri
Gida fuarlari W Etkinlik

Pazar ve Uretici gezileri

Yemek turlari

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Kaynak: Diinya Turizm Orgiitii Global Yiyecek Turizmi Raporu, 2012, s. 13.

2.5.1. Gastronomi Turistlerinin Motivasyonlari

Bir ilkenin ya da bolgenin tatil destinasyonu olarak segilmesinde o
destinasyondaki mutfak kiiltiirii biiyiik rol oynamaktadir. Son yillardayerel tatlari

deneyimlemek turistler i¢in 6nemli bir tatil motivasyonu haline gelmistir. Turistler
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bir taraftan yeni lezzetler tadarken, diger yandan destinasyonun tarihini ve kiiltiiriinii
kesfetmektedirler. Chaney ve Ryan'a gore gastronomi turistleri farklh kiiltiirleri
deneyimlemek amaciyla seyahat etmektedirler (Gilizel ve Apaydin, 2016). Ayrica, bir
destinasyonun gastronomik degerleri turistlerin ayni destinasyonu tekrar ziyaret etme

egilimlerini de etkilemektedir.

Kanada'da gastronomi turizmi ile ilgili olarak yapilan bir c¢alisma,
gastronomi turizmi ile iliskili olarak turistlerin motivasyonlarmi ii¢ kiimeye

ayirmaktadir (Redl, 2013):

e Seyahatin odak noktasi yemek deneyimi yasamak olan turistler,

o Seyahatin gastronomi lizerine odaklanmasi ile birlikte, golf, alisveris, aile ve
arkadag ziyareti gibi diger turizm faaliyetlerine de katilanlar. Gastronomi
turizmi seyahatin en 6nemli pargasidir,

e Turistlerin giizergahlar1 veya motivasyonlar1 gastronomi turizmini igermez,

e Gastronomi turizmi deneyimi, asil seyahat motivasyonu igerisinde degildir.

Gastronomi turistlerinin temel motivasyonlari; yoresel, otantik ya da 6zel
yemekleri tatmak, c¢iftlikleri ziyaret etmek, yemek pisirme akademilerini ziyaret
etmek, yemek yapimi faaliyetlerine/workshoplarina katilmak, bir ciftgi pazarim
ziyaret etmek, diikkan veya c¢iftliklerden yiiksek kaliteli, organik gida iiriinleri satin
almak, ¢iftliklerden iirlin toplamak, bolgedeki geleneksel yemek sunan lokantalar1 ya

da inlii restoranlar1 ziyaret etmek v.b olarak siralanabilir (Redl, 2013).

Uluslararast Gastronomi Turizmi Dernegi’'ne (2007) gore gastronomi
turistleri genellikle ortalamanin iizerinde gelire sahip olan, esleriyle birlikte seyahat
eden ve yaslar1 30 ila 50 yas arasinda degisen turistlerdir. Seyahat basina ortalama
1200 Dolar harcamakta ve bu harcamanin iigte birini yani 450 Dolarin1 yiyecek ve
icecege harcamaktadirlar. ABD'li turistlerin %601 gastronomi ve sarap ile ilgili bir

tura katilmak istediklerini belirtmektedirler.

Smith ve Costello'nun ¢alismasina gore gastronomi odakli turistler; ¢ift
olarakseyahat eden, yiiksek egitimli, diger kiiltiir turistlerinden daha fazla para

harcayan, daha uzun siire konaklayan, genellikle otellerde kalan vetemel
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motivasyonlari dinlenme ve gevseme oOlan kisilerden olusmaktadir (Giizel ve

Apaydin, 2016).

Gastronomi turistlerinin énemli motivasyonlarmdan birisi de saraptir. Uziim
baglarini, sarap tiretim yerlerini ziyaret etmek, sarap tatmak, sarap ile ilgili festival
ve etkinliklere katilmak amaciyla yapilan seyahatleri ifade eden sarap turizmi son
yillarda 6nemli bir gelisme gostermis ve Fransa, italya gibi eski diinya iilkeleri ile
Avustralya, Giiney Afrika Cumhuriyeti, ABD gibi yenidiinya tilkeleri 6nemli sarap
destinasyonlar1 olarak 6ne ¢ikmuslardir. Bu baglamda italya'da Toscana, Fransa'da
Bordeaux, Provence, Alsace, Burgundy, ABD'de Napa Vadisi, Niagara, Giiney
Afrika Cumhuriyetinde Stellenbosch, Avustralya'da Barossa vadisi vb. 6nemli sarap
turizmi bolgeleridir. Ornegin; 2009 yilinda Avustralya'da seyahat eden 5 milyon

ziyaretci seyahatleri sirasinda bir sarap tiretim yerini ziyaret etmistir (Pratt, 2011).

Sarap turistlerinin profili ve sarap turistinin genel 6zellikleri ile ilgili tek bir
tanim yapmak zordur. Bu baglamda sarap turistleri, asagidaki sekilde
smiflandirilabilir (Garba Bako, 2016):

e Profil 1: Sarap Severler: Sarap konusunda uzman, sarap iiretimi dahil her
konuda donanima sahip kisilerdir. Yemekve sarapuyumunu dikkate alirlar.
Sarap tadimi yapmak, sarap satin almak ve sarap hakkindaki bilgilerini
gelistirmek amaciyla seyahat ederler.

e Profil 2: Sarapla Ilgililer: Sarapkonusunda bilgili ve deneyimlidir.
Baglarda vakit gecirmekten ve yiyecek-igecek tiikketmekten keyif alirlar.
Arkadasglar ile seyahat ederler. Saraplar hakkinda bilgi edinmek isterler.

e Profil 3: Sarap Meraklilari: Saraba ilgisi Profil 1 ve Profil 2'ye gore daha
az olan farkli bir deneyim yasamak icin sarap bolgelerini ziyaret eden
kisilerdir. Sarapla ilgili temel bilgileri vardir.

e Profil 4: llgisiz Sarap Turistleri: Yalnzca sarap igmeye odaklanan sarap
turlarini keyifli vakit gecirebilinecek bir alternatif olarak goren kisilerdir.

Bu alanda yapilan calismalar sarap turistlerinin 30-60 yas arasinda, yiiksek

gelire sahip siklikla sarap tiiketen, saraba ilgisi ve sarap konusunda bilgisi olan

kisiler oldugunu gostermektedir (Pratt, 2011).

52



2.5.2. Diinya’da Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizmi son 20 yillik siiregte zengin yemek kiiltiiriine sahip olan
iilkelerde biiyiik bir gelisme gostermistir. Avrupa’da bu konuda basi ¢eken iilkeler
Fransa, Ispanya, Italya, Portekiz ve Irlanda iken; Amerika kitasinda ABD bu
alandaki en 6nemli destinasyonlardan biridir. italya'da Toscana bolgesi, ABD-
California'da Napa Vadisi, Giiney Afrika, Avustralya ve Sili, Fransa'nin Champagne
ve Burgundy bdlgelerinin uzun yillardir 6nemli gastronomi destinasyonlaridir

(Akgdl, 2012).

Gastronomi  turlar1  kapsaminda pek ¢ok  gastronomik  faaliyet
gerceklestirilmektedir. Ornegin; yerel peynir iireticilerini ziyaret, atdlyelerde peynir
yapimlarina katilma, kirsal alanlarda yer mantar1 arayiciligi, yerel pazarlar
ziyaretler, zeytinyagi ireticilerini ziyaret, iinli seflerden yemek dersleri, {iziim
baglar1 ve bag bozumu etkinlikleri, sarap tadimi1 ve sarap treticilerini ziyaretler, yerel
yiyecek ve icecek festivallerini ziyaretler ve ¢esitli mutfak dersleri gibi aktiviteler yer
almaktadir (Yurtseven ve Kaya, 2010). Gastronomi turizmi; ziyaretgilerin 6zel
ilgilerine gbre sarap turizmi, bira turizmi, ¢ikolata turizmi, peynir turizmi, gibi pek
cok tematik alt baslhiga ayrilmaktadir. Diinyada bu tematik turizm tiirlerini basari ile
gerceklestiren pek cok iilke bulunmaktadir. Sarap turizminde Fransa, Italya, Ispanya,
Avustralya ve Almanya, peynir turizminde ise Fransa, Isvicre, Italya ve Hollanda

diinya ¢apinda iine sahip olan iilkelerdir (Yurtseven ve Kaya, 2010).

Giiniimiizde pek ¢ok seyahat acentesi, diizenledigi gastronomi turlar1 ile
turistleri mutfak kdltiirii ile 6n plana ¢ikan destinasyonlara gétiirmektedirler. Genel
olarak diinyada yemek turizmine yonelik olarak diizenlenen turlar {ic gruba

ayrilmaktadir (Yiincii, 2010);

e Yemek pisirmeye yonelik egitimlerin oldugu turlar, bu turlar igin en 6nemli
bolgeler, Fransa, Italya ve Ispanyadir. Bu bélgelere yapilan yemek yapimi ve
sarap tadimu turlari,

o Ozel bir bdlgenin yemegini yerel yemegini yemek veya diinyaca iinlii bir
sefin yaptig1 yemegi yemek igin diizenlenen turlardir. Italya’da zeytinyagi,
Fransa’da peynir ve Ispanya’da tapas denilen mezelerin tadimmnim yapildig

turlar,
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e Ozellikle bir iiriin igin gelistirilmis ve ayn1 zamanda o iiriiniin iireticileri ile
bulusma imkani saglayan turlar, Kosta Rika’ya yapilan kahve turlari, Japonya
ve Sri Lanka’ya yapilan cay turlar1 ve Belgika ve Isvicre’ye yapilan ¢ikolata

turlari.

Diinyada gastronomi turisti pazarlart oOzellikle Avrupa'da ve Kuzey
Amerika'da olma egilimindedir. Almanya, Birlesik Krallik, Beneliiks iilkeleri,
(Belgika, Hollanda, Liiksemburg) italya, Fransa, Iskandinavya ve Amerika Birlesik
Devletleri bu alanda basi ¢ekmektedir. Gastronomi turistlerinin diinyadaki baslica
destinasyonlar1 ise Avrupa’da; Ispanya, Fransa ve Italya, Asya’da ise; Japonya,
Hindistan ve Tayland’tir (Onecaribbean, 2017). Tiim diinyada Italya, zeytinyag,
spagetti ve pizza ile Ispanya tapasla, Fransa peynir ve sarapla, Belcika ve Isvigre
cikolatayla, Kosta Rika kahveyle, Japonya ve Sri Lanka ise caylar1 ile popiilerlik
kazanmiglardir (Giizel ve Apaydin, 2016).

Seyahat acenteleri, agirlikli olarak Uzakdogu Asya, italya ve Fransa gibi
lilkelere gastronomi gezileri diizenlemektedir. Ornegin, Toscana bdlgesinde, yemek
pisirme kurslar1 ayn1 zamanda tatil olanaklar1 da saglamaktadir. Melbourne ve
Sydney'deki restoranlar yemek ve sarap odakli pazarlama yapmaktadirlar. Barcelona,
her yil 500'den fazla yiyecek ve icecek etkinligine ev sahipligi yapmaktadir (Giizel
ve Apaydin, 2016).

TURSAB (2014) gastronomi turizmi raporuna gore; gastronomi turizmi
denince akla Kita Avrupa’sindan Akdeniz iilkeleri gelse de, diinyada bu is icin en
cok oOrgiitlenen tlilke ABD'dir. Yemek turizmiyle ilgili faaliyette bulunan restoran,
ascilik okulu, seyahat acentesi, otel gibi gastronomi ile ilgili tiim paydaslar1 temel
alan siralamaya gore, ABD’de 17 bin 879 kurum/sirket yemek turizmi alaninda
faaliyet gostermektedir. Diinyada yemek turizminde en aktif olan 50 gastronomi

tilkesinde ise toplamda 33 bin 522 isletme bulunmaktadir (Bkz. Tablo 2).
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Tablo 2:Diinya’da Yemek Turizmiyle flgili Faaliyette Bulunan Kurum, Sirket,
Topluluk Sayisi

) Yemek turizmiyle ilgili
Sira Ulke faaliyette bulunan kurum,
sirket, topluluk sayis1

1 ABD 17.879

2 Isveg 5.345

3 Kanada 3.441

4 Ingiltere 1.088

5 Yeni Zelanda 612

6 Avustralya 520

7 Danimarka 388

8 Italya 377

9 Almanya 369

10 Fransa 326

11 Ispanya 264

12 Gliney Afrika 216

13 Hindistan 168

14 Irlanda 162

15 Finlandiya 150

16 Portekiz 138

17 Norveg 133

18 Belcika 131

19 Gliney Kore 128

20 Meksika 124

21 Yunanistan 121

22 Avusturya 104

23 Tiirkiye 94

Toplam 33.5622

Kaynak: Tiirkiye Seyahat Acenteleri Birligi Gastronomi Turizmi Raporu, 2014, s: 4.

Gastronomi Turizmi Dernegi’ne (2007) gore, ABD'de yerel yiyecek ve
iceceklere yonelik turistik talebin daha ¢ok yerli turistlerden olustugu goriilmektedir.
2007 yilinda 27 milyon Amerikali gastronomi turizmi faaliyetlerine katilmis ve bu

faaliyetlerden 52 milyar dolar gelir elde edilmistir. 2010 yilinda i¢ turizme katilan
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Amerikalilari %17’si gastronomik nedenlerle seyahat etmistir. Ingiltere gastronomi

turizminden her yi1l yaklasik 8 milyar Dolar gelir elde etmektedir.

2015 yilinda yapilan bir ¢alismaya gore, yaklasik 39 milyon ABD'li eglence
gezisi diizenlerken, yiyecek igecek faaliyetlerinin bulunup bulunmadigina bagh
olarak bir destinasyon secimine Ozen gosteritken 35 milyon Amerikali ise bir
destinasyon yeri kararlagtirildiktan sonra yiyecek igecek faaliyeti aramaktadir.
ABD'de yeni yemek deneyimleri yasamak ve fakli yemek deneyimlerinin keyfini
cikarmak amaciyla seyahat eden yolcularin yiizdesi, 2006 ile 2013 yillar1 arasinda
%40'tan %S51'e yiikseldi. 2012'de, ABD'de gida hizmetleri ile ilgili turizm
harcamalarinin 201 milyar dolar1 astigt tahmin ediliyor; bu da, tiim seyahat
gelirlerinin yaklasik dortte birine denk gelmektedir (The Case for Responsible
Travel: Trends & Statistics, 2016).

frlanda’da 2010 yilinda yapilan bir arastirma, 2009'da irlanda'yr ziyaret eden
turistlerin yiyecek ve igecek i¢in 2 milyar euro harcama yaptiklarini ortaya
koymaktadir. 2009 yilinda 1,2 milyar Euro olan toplam harcamanin %60'n1
denizagir1 lilkelerden gelen ziyaretciler yapmuslardir. Turistlerin sadece icki igin 700
milyon Euro'dan fazla harcama yaptigi tahmin edilmektedir. Yiyecek ve igecek,
ziyaretci harcamalarmin % 36'si1 olusturmaktadir. Barselona Universitesi tarafindan
yapilan bir arastirmaya gore, Barselona'daki turist harcamalariin %30'undan fazlasi

yiyecek i¢in yapilmaktadir (SirSe, 2014).

2004 yilinda kurulan Yaratict1 Sehirler Agi (Creative Cities Network),
Gaziantep'in de aralarinda bulundugu 47 sehri gastronomi sehri olarak ilan etmistir.
Bu listede Popayan (Kolombiya), Chengdu (Cin), Ostersund (Isveg), Jeonju (Giiney
Kore), Zahle (Liibnan), Florianopolis (Brezilya), Shunde (Cin), Tsuruoka (Japonya),
Phuket (Tayland), Rasht (Iran), Bergen (Norveg), Belem (Portekiz), Ensenada
(Meksika), Tucson (Arizona), Denia (Ispanya), Burgos (Ispanya) gibi sehirler yer
almaktadir. Bu sehirler listeye dahil edilirken 1yi geligsmis gastronomik bir yapi, ¢ok
sayida geleneksel restoran ve/veya sefi biinyesinde barindiran canli bir gastronomik
topluluk bulunmasi, geleneksel mutfak uygulamalari ve metotlar1 gibi kriterler

dikkate alinmaktadir (UNESCO Creative Cities Network, 2017). Boylece bu sehirler
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onemli sayida turistin ilgisini ¢ekmekte ve bu aga dahil olan sehirler olumlu bir

destinasyon imaj1 yaratmaktadirlar.

Cerkes mutfagiyla ilgili olarak diizenlenecek gastronomi turlarina katilan
ziyaretgiler; geleneksel sekilde tretimi yapilan Abhaz ve Adige peynirlerinin
yapiming, fiime olarak hazirlanan etlerin tiitsiileme islemlerine, ¢esitli donemlerde
diizenlenen Cerkes yemeklerinin sunuldugu yerel festivallere katilabilir. Boylece bir
taraftan Cerkes yemeklerini tadarken diger yandan yiyecek-igecekler araciligiyla
Adige ve Abhaz sofra adabi hakkinda bilgi edinme, Cerkes kiiltiirinii ve

geleneklerini tanima ve tecriibe etme imkan1 da bulacaktir.

2.5.3. Tiirkiye’de Gastronomi Turizmi

Tiirkiye, zengin ve ¢ok ¢esitli bir yiyecek-igecek kiiltliriine dolayisiyla da
gastronomi acisindan degerlendirilebilecek biiylik bir potansiyele sahiptir. Bu
baglamda Tiirk turizmin cesitlendirilmesi, varolan yiyecek-icecek zenginligini
kullanarak yeni turistik tirlinler yaratilmasi, yeni turizm pazarlarina girilmesi, turizm
sezonunun uzatilmasi ve turizmden elde edilen gelirlerin arttirilmasi i¢in gastronomi

turizmi 6nemi gittik¢e artan bir turizm tiirtidiir.

Birgok farkli kiiltiirlin bir araya geldigi koklii bir yemek kiiltiiriine sahip olan
Tirkiye, sahip oldugu cografi cesitlilik ve zengin yemek Kkiiltiirii sebebiyle, pek ¢cok
farklt lezzeti biinyesinde barindirmaktadir (Dilsiz, 2010). Tiirkiye'nin mutfak
kiiltiiriiniin bu kadar zengin olmasinin ana nedeni; Tiirklerden 6nce Anadolu'da
yasayan medeniyetlerden elde edilen kiiltiirel birikim, Tiirklerin Orta Asya'dan
getirdigi yemek kiiltiirii, ii¢ kitaya yayilan Osmanli Imparatorlugu déneminde
Anadolu'nun pek cok etnik halk ile kaynagmasi ve gocler nedeniyle ortaya ¢ikan
zengin yemek kiiltiiriidiir. imparatorlugun ilk yillarindairan ve Arap mutfaklar: etkili
iken 600 yillik bir siiregteAnadolu'ya go¢ eden halklar kendi yemek kiiltiirlerini de
beraberinde getirmis ve ¢ok uluslu, ¢ok ¢esitli ve zengin karma bir yemek kiiltiiri
ortaya cikmistir. Boylece Balkanlarin kol boregi, Girit’in ot yemekleri, Halep’in
baklavasi, Ruslarin kapuskasi, Cerkez tavugu ve Laz boregi Tiirkiye yemek

kiiltiirtinii zenginlestirmistir.
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Ulkemizde 1980 sonrasi artis gosteren uluslararasi turizm hareketi,
Avrupa’daki farkli ve yeni destinasyon arayisinda olan turistleri yogun bir sekilde
kendisine ¢cekmis ve 6zellikle Akdeniz ve Ege bolgeleri Avrupali turistler igin cazibe
merkezleri haline gelmistir (Istanbullu Dinger, Ugurlu ve Cakmak, 2014). Bununla
birlikte Tirkiye bir deniz-kum-giines turizmi olarak pazarlanmakta olup yogun
bigimde kitle turizminin etkisi atindadir. Ulkemizin sahip oldugu tarihi, dogal,
kiiltiirel ve mutfak degerleri turizm amagli olarak yeterince degerlendirilememekte
ve kullanilamamaktadir. Bununla birlikte Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 1990
yillardan beri diinyadaki turizm gelisme egilimlerini de dikkate alarak turizmi
¢esitlendirme c¢aligmalarina agirlik vermektedir. Nitekim Tirkiye 2023 Turizm
Stratejisinde alternatif diger turizm tiirlerinde oldugu gibi gastronomi turizmine de
agirlikla yer verilmis olup iilkemizin sahip oldugu zengin yemek kiiltlirlinden
yararlanilmasi i¢in bazi bolge ve sehirlerin gastronomi alaninda 6n plana ¢ikmasi igin
cesitli stratejiler gelistirilmistir. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 6niimiizdeki donemde
gelistirilecek varis noktalarmin sadece kitle turizmi ve kiy1 turizmi cergevesinde
degil termal, kis, yayla, kiiltiir, kongre, eko-turizm, inan¢ ve gastronomi gibi turizm
cesitleri ile desteklenmesini planlamaktadir. Bu baglamda Kapadokya Kiiltiir
Turizmi Gelisim Bolgesi'nin gurme turizmi ¢ercevesinde pazarlanmasi, Bursa
Ilgeleri, Canakkale Ili Ezine ilgesine kadar uzanan kiy1 bolgesi ve cevresi, Erdek
Kapidag Yarimadasi, Avsa, Pagalimani, Ekinli Adalar1 ile Marmara adasini kapsayan
bolgenin Zeytin Koridoru olarak gastronomi varis noktasi olarak gelistirilmesi
hedeflenmektedir. Bu bolge, zeytin ve lizim yetistiriciligiyle 6n plana ¢ikmakta ve
onemli zeytin, zeytinyagl ve sarap tiretimi potansiyeline sahip bulunmaktadir

(Tirkiye 2023 Turizm Stratejisi, 2017).

Ulkemizde yiyecek ve sarap rotalari son zamanlarda 6nem kazanmistir.
Ornegin; Kiiltiir ve Turizm Bakanlhigi’nin son yillarda destekledigi kiiltiir yollari
konsepti kapsaminda gelistirilen Kizilirmak Havzas1 Corum Gastronomi ve Yiiriiyiis
Yolu, Kizilirmak havzasi boyunca uzanan yerlesim yerlerinin kiiltiirel, tarihsel ve
dogal giizellikleri yanisira geleneksel ve 0Ozgiin yemek kiiltiiriinli de 6n plana
cikarmaktadir (Corum Kiiltiir ve Turizm Midirligi, 2017). Trakya Turizm
Isletmecileri Dernegi tarafindan Trakya’nin farkli bolgelerinde faaliyet gosteren 12

butik sarap tiireticisinin katilimiyla gelistirilen ve Kirklareli, Liileburgaz, Tekirdag ve
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Edirne illerini kapsayan Trakya Bag Rotas1 (Bkz. Sekil 3); Trakya bdlgesi genelinde,
sarap yollarinin belirlenmesi, bolgenin ulusal ve uluslararasi diizeyde bir sarap rotast
olarak markalasmasi ve bdlgenin sarap tarihi ve kiiltliriiniin ortaya ¢ikarilmasini

amaglamaktadir (Atlasdergisi, 2017).

Sekil 3: Trakya Bag Rotasi

Kaynak: Trakya Bag Rotasi (2014) http://www.trakyabagrotasi.com (Erisim Tarihi:
03 Eyliil 2016).

UNESCO'nun gastronomi alaninda "Yaratici Sehirler Agi"na dahil ettigi
(Gaziantep Kiiltiir ve Turizm Midiirliigti, 2017) ve Avrupali Seckin Destinasyonlar
Projesi (EDEN) kapsaminda diizenlenen “Yerel Gastronomi ve Turizm” baslikl
yarigsmada 2015 Y1l Ulusal Destinasyonu segilen (Gaziantep Biiyiliksehir Belediyesi,
2017) Gaziantep zengin mutfak kiiltiirii ile tilkemizin gastronomi turizmi alanindaki

en 6nemli destinasyonlarindan biridir.

Tiirkiye’de il diizeyinde gerceklesen turizm tiirlerine ait mevcut resmi bir veri
bulunmamakla birlikte, Marmara Bdlgesi’nde Canakkale ve Tekirdag, Ege
Bolgesi’nde izmir, Mugla ve Denizli, Akdeniz Bélgesi’'nde Mersin, Adana ve Hatay,

Giliney Dogu Anadolu Bolgesi’nde Gaziantep ve Orta Anadolu Bolgesi’nde ise
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Nevsehir’in gastronomi turizmi alaninda 6ne ¢iktigi goriilmektedir. Sarap ve bag
bozumu turlarinda Tekirdag, Canakkale ve Denizli, yoresel yemekleri ile izmir,
Mugla, Mersin, Adana, Hatay ve Gaziantep, hem yemek hem sarap potansiyeli ile de
Nevsehir’in gastronomi turizmi agisindan g¢ekicilik yaratmaktadir (Hatipoglu, 2014).
Gezgin bir gurme olan Mehmet Yasin'e gore tilkemizin en 6nemli 10 gastronomi
sehri; Gaziantep, [stanbul, Kastamonu, Konya, Malatya, Kayseri, Antakya, Afyon,
Mugla ve Corum'dur (Hiirriyet Gazetesi, 2016).

Sekil 4: Tiirkiye’de Gastronomi turizmi Amach Ziyaret Edilen Iller

_: $==8 Gastronomi Turizmi Amagh
y fesad Ziyaret Edilen Iller

Kaynak: Beril Cagli, 2012. Erigim Tarihi 10 Mayis 2017.

Tiirkiye’nin gastronomi turizmi potansiyelini ortaya koymayi amaglayan
Gastronomi Turizmi Raporu, Tiirkiye’ye gelen turistlerin yaninda yurt disina ¢ikan
Tirklerin yeme i¢me i¢in yaptiklar1 harcamay1 da ortaya koymaktadir. Rapora gore;
2014 yilinda Tiirkiye’ye gelen 41 milyon 415 bin turist toplamda 34,3 milyar dolar
toplam harcama yapmuistir. Bu rakamin 6 milyar 523 milyon dolarin1 yeme igme igin
harcanmistir. Bu da toplam harcamalar i¢inde yiizde 19’luk paya ve turist basina
157,5 dolarlik bir harcamaya tekabiil etmektedir (TURSAB Gastronomi Turizmi
Raporu, 2014). Bu durum turistlerin yiyecek-igecek tiiketimi i¢in hatir1 sayilir bir
ticret Odediklerini gostermektedir. Bununla birlikte gastronomi amaciyla seyahat
eden turistlerin daha fazla harcama yaptiklar1 tahmin edilmektedir. Dolayisiyla
Cerkes mutfaginin gastronomi turizmi kapsaminda gelistirilmesi, Cerkeslerin yogun
olarak yasadiklar1 ve yiyecek-icecek sektoriinde calistiklar: bolgeler i¢cin dnemli bir

gelir yaratici unsur olacaktir.
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UCUNCU BOLUM

CERKES (Abhaz, Adige) MUTFAGININ GASTRONOMI TURIZMi
CERCEVESINDE INCELENMESINE YONELIK ALAN ARASTIRMASI

3.1. ARASTIRMA ALANI

Bu arastirma, Cerkes mutfak kiiltlirliniin gastronomi turizmi c¢ergevesinde
incelenerek tanitilmasi ve pazarlanmasi amaciyla Cerkes niifusunun yogun olarak
yasadig1 Diizce ve Sakarya illerinde gercgeklestirilmistir. Diizce ve Sakarya illeri
Tiirkiye'nin kiizeybat: kisminda Istanbul ve Ankara metropollerinin gecis noktasinda
konumlanmistir. Diizce ve Sakarya illeri Bolu, Kocaeli, Zonguldak ve Bilecik illeri
ile komsgu olup kuzeyi Karadeniz ile ¢evrilidir. Diizce ve Sakarya illeri ¢ok kiiltiirli
bir yapiya sahip olup ilde Cerkesler, Bosnaklar, Arnavutlar, Lazlar, Giircliler gibi
halklar yagsamaktadir. Bu illerde yaklasik 80-100 bin Cerkes kokenli insanin
yasadig1 tahmin edilmektedir. Cerkesler, agirlikli olarak Diizce merkez, Kaynasli,
Golyaka ve Cumayeri ilgelerinde, Sakarya'da ise merkez, Hendek, Karasu, Akyazi

ilgelerinde yerlesmislerdir.

Diizce ve Sakarya illerinde deniz, yayla, doga ve kiiltiir turizmi tiirleri
gelismekte olup bolge her yil ortalama 300 bin ziyaretgi almaktadir. Bu illerin
ekoturizm ve gastronomi turizmi agilarindan yiiksek turizm potansiyeli
bulunmaktadir. Bu nedenle, bu c¢alismada Cerkes mutfak kiiltiirii odakli olarak

gastronomi turizminin gelistirilmesi amaglanmistir. Bununla birlikte, bolgede ¢ok
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farkli etnik gruplarin yasamasi gastronomi turizmi agisindan degerlendirilecek

onemli bir potansiyelin oldugunu gostermektedir.

3.2. ARASTIRMA PROBLEMI

Bu arastirma, Tiirkiye’de gastronomi turizminin gelisimine mutfak kiltiirii,
restoran igletmeleri ve turizm paydaslar perspektifinden katki saglamak amaciyla
kurgulanmistir. Bu baglamda Cerkes mutfak kiiltiiriiniin incelenmesi ve tanitilmasi
ve Cerkes yemek kiiltiiri odakli olarak gastronomi turizminin gelistirilmesi
amaglanmaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda arastirma problemi “Gastronomi turizmi
perspektifinden Cerkes mutfak kiiltiiriiniin tanmtilmast ve gastronomi turizminin
gelistirilmesi amaciyla restoran isletmecileri ve turizm paydaslarinin goviisleri
dogrultusunda boélge turizminin gelismesine katkida bulunmak” olarak

belirlenmistir.

3.3. ARASTIRMANIN AMACI

Arastirmanin temel amaci, gastronomi turizmi cergevesinde Cerkes mutfak
kiiltiiriintin, yiyecek ve igecek Ozelliklerinin incelenmesi ve gastronomi turizmi
kapsaminda Cerkes mutfagimin bir turistik {iriin olarak degerlendirilmesidir. Bu
amagla ¢alismada: son yillarda hizla gelisen ve popiilaritesi artan turizm tiirlerinden
biri olan gastronomi turizmi kavrami tartisilmakta, Cerkes mutfak kiltiiri
gastronomi turizmi agisindan incelenmekte, Cerkes mutfaginin bir turistik {iriin
olarak gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesi ve Cerkes mutfak kiiltiirii
ile ilgili farkindalik yaratilmasi amaglanmaktadir. Ayrica ¢alismada tilkemizde yeni

turizm tiirlerinin gelisim siirecine destek saglanmasi amaglanmaktadir.
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3.4. ARASTIRMANIN ONEMI

Tiirkiye’de turizmin belirli bolgelerde kitle turizmi seklinde yogunlagmasi
sonucu ortaya ¢ikan olumsuz cevresel ve soso-kiiltlirel etkiler, turistlerin degisen
turizm anlayiglart Tirkiye’de turizminin ¢esitlendirilmesi zorunlulugunu ortaya
cikarmigtir. Turizmin tiim bolgelere ve tiim yila yayilmasi, bolgesel gelismislik
farklarinin azaltilmasi amaciyla yeni turizm tiirlerinin gelistirilmesi ve turizmin
cesitlendirilmesi, 1990’11 yillardan itibaren Tiirk turizminin en 6nemli stratejilerinden
biri haline gelmistir. Ulkemizin zengin yemek kiiltiirii dikkate alindiginda
gastronomi turizmi gelistirilebilecek onemli bir turizm tiridir. Bu baglamda
yiizlerce yillik bir gegmise sahip Cerkeslerin yemek kiiltiiriiniin gastronomi
turizminin gelistirilmesi amaciyla kullanilmasi1 bir yandan Cerkes kiiltliriniin
taninmasinda ve farkindalik yaratilmasinda katki saglarken, diger yandan az
geligimis bolgelerin kalkinmasina, yerel ekonominin gelismesine yardimcei olacaktir.
Ayrica, Tirkiye'de gastronomi turizminin gelismesi ve alternatif bir turizm iriini
olarak turizmin g¢esitlenmesine katkida bulunmasi agisindan ¢aligmanin biiyiik 6nem
arz edecegi, 6zellikle arastirmanin Cerkes niifusunun yogun olarak yasadigi Diizce
ve Sakarya illerinde yliriitiilmiis olmasi dikkate alindiginda Cerkes yemekleri ve

gastronomi turizmi agisidan ileriki ¢alismalara 151k tutabilecegi diisiiniilmektedir.

Ulkemizdeki gastronomi turizmi ile ilgili yazin incelendiginde yapilan
caligmalarin sinirh sayida oldugu goriilmektedir. Keza Cerkes kiiltiirii, Cerkes
yemekleri ile ilgili yaymlar da yeterli degildir. Bu baglamda bu ¢aligmanin
gastronomi turizmi literatiiriine, Cerkesler, Cerkes tarihi, Cerkes yemekleri ile ilgili
yazina katki saglayacaktir. Arastirma baska turizm destinasyonlarinda gastronomi

turizminin gelistirilmesi agisindan 6ncii bir ¢alisma olarak kullanilabilir.

3.5. ARASTIRMANIN SINIRLILIKLARI

Gastronomi turizmi kapsaminda Cerkes mutfaginin incelenerek tanitilmasi ve

gelistirilmesi amaglanan bu ¢alismanin sinirhiliklar agagidaki gibi belirlenmistir:
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e Arastirma, Diizce ve Sakarya illerinde yer alan, meniisiinde Cerkes
yemegi bulunduran restoran igletmeleri ile sinirlidir.

e Arastirma Diizce ve Sakarya il merkezlerinde bulunun otel isletmeleri,
seyahat acenteleri, Cerkes kiiltiir dernekleri, egitim kurumlari, yerel
yonetimler, sivil toplum orgiitleri, as¢ilik dernekleri ve yemek tiretimi
ile ilgili ¢aligmalarda bulunan yerli halktan elde edilen veriler ile
siirhidir.

e Arastirma, Cerkes mutfaginin incelenmesi, tamitilmast ve
gelistirilmesi ile ilgili oldugundan bir etnik grup iizerine yapilan

calisma ile sinirhidir.

3.6. VARSAYIMLAR

21. ylizy1l turistinin degisen tatil motivasyonlar1 ve turizm anlayislar1 pazarda
giderek ¢esitlenen turizm trilinlerinin ortaya ¢ikmasina yol agmistir. Turistlerin dogal
alanlara ve kiiltiire olan yonelimlerinin, egitsel tecriibe arama, farkli yerlere seyahat
etme, turizme aktif olarak katilma egilimlerinin ve alternatif turizm tiirlerine olan
ilginin gelecekte de artmaya devam edecegi Ongoriilmektedir. Gastro turistlerinin
fakli iilke mutfaklarini, etnik mutfaklari, yeni gastronomi anlayislart (6rnegin
molekiiler mutfak, fiizyon mutfak gibi) cercevesinde yiyecek igecek sunan
restoranlart tanima isteklerinin artmasi etnik kiiltiirlerin mutfaklarmin tanitimina ve
turistik Urtin olarak pazarlanmasina daha fazla ©nem verilmesi gerektigini

gostermektedir.

Diizce ve Sakarya illerinin yogun turistik talep olusturan iki biiyiik metropol
Istanbul ve Ankara illeri arasinda olmasi ve ulasiminin kolay olmasi bodlgede
turizmin gelismesinde Onemli bir avantaj saglamaktadir. Gelecekte de biiylik

metropollerin turist gonderen 6nemli bolgeler olacagi tahmin edilmektedir.

Cerkes niifusunun Diizce ve Sakarya bolgesinde yogun olarak yasiyor olmasi

nedeniyle bu illerin ampirik ¢alisma agisindan en uygun alan oldugu varsayilmistir.

Bu diisiincelerden yola cikarak;
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e Arastirmanin ampirik kismi ile ilgili olarak Cerkes mutfaginin
gastronomi  turizmi ¢ergevesinde incelenerek tanitilmasi ve
gelistirilmesine yonelik hazirlanan goriisme formunun Diizce ve
Sakarya illerinde faaliyet gosteren ve meniisiinde Cerkes yemegi
bulunduran restoranlar ile diger turizm paydaslarina uygulanmasiyla
istenilen verilerin elde edilecegi varsayilmstir.

e Arastirmanin ampirik kisminda karsilasilabilecek olasi problemler ise;
turizm paydaslarmin  Cerkes mutfagi konusunda bilgi sahibi
olmamalar1 ve katilcilarin  aragtirmaya katilma konusundaki

ilgisizlikleri olabilecegi ongdriilmiistiir.

3.7. CALISMA GRUBU

Arastirmada iki calisma grubu olusturulmustur. i1k galisma grubu Diizce ve
Sakarya illerinde faaliyet goOsteren ve mentisiinde Cerkes yemegi bulunan
restoranlarin sahip, yonetici ve calisanlaridir. Ikinci grup ise ayni illerde bulunan
oteller, seyahat acenteleri, sivil toplum kuruluslari, kamu kuruluslar1 ve yerel halktan
olusan turizm paydaslaridir. Calismada Cerkes mutfagi baglaminda bir gastronomi
turizmi Uriiniiniin gelistirilebilmesi i¢in restoran sahip, yonetici ve calisanlari ile
turizm paydaslarinin goriislerine basvurulmustur. Goriisii alinan restoran sahip,
yonetici ve calisanlart ile turizm paydaslarindan olan yerel halk Cerkes kokenli
vatandaglardir ve Cerkes kiiltiirii ile yetismislerdir. Arastirmada restoranlara tam
sayim yontemi kullanilmis olup goriisme formu restoranlarin tamamina, turizm
paydaslarindan ise yargisal ve kartopu 6rneklem yontemiyle goriismeyi kabul eden

katilimcilara uygulanmaistir.
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3.8. ARASTIRMANIN YONTEMI

Cerkes mutfak kiiltiirliniin gastronomi turizmi agisindan incelenmesine
yonelik olan bu arastirma, kuramsal bilgiler ve ampirik calismadan olusmaktadir.
Calismanin kuramsal kismu ilgili literatiirden yararlanilarak ikincil kaynaklardan
olusturulmustur. Bununla birlikte, Cerkes mutfag: ile ilgili kaynaklarin sayica az
olmasi nedeniyle literatiir bilgileri toplanirken kisisel goriisme yontemi kullanilarak
Cerkes mutfagiyla ilgili bilgilere sahip olan 16 kisiden Cerkes yemekleri, yemek

receteleri ve yapilislar ile ilgili bilgi toplanmistir.

Bu c¢alisma nitel bir arastirma olup ¢alismada 6rnek olay tarama yontemi
kullanilmistir. Caligmanin ampirik kisminda; Diizce ve Sakarya illerinde faaliyet
gosteren ve meniisiinde Cerkes yemegi bulunan yiyecek icecek isletmeleri ve bu
illerdeki turizm paydaslarindan (Oteller, seyahat acenteleri, sivil toplum kuruluslari,
yerel yonetimler ve yerel halk) elde edilen veriler betimsel igerik analizi yontemiyle
¢oziimlenmistir. Veri toplama teknigi olarak agik ug¢lu sorularda olusan bir

goriisme/roportaj formu kullanilmistir.

3.9. VERILERIN TOPLANMASI

Verilerin toplanmasi siirecinde ilk olarak literatiir taramasi yapilmis, benzer

calismalar incelenerek kuramsal gergeve ve arastirma alani olusturulmustur.

Aragtirmada ortak sorularin da yer aldigi iki farkli gorligme formu
kullanilmistir. 22 sorudan olusan ilk goriisme formu, Diizce ve Sakarya illerinde
faaliyet gOsteren ve meniisiinde Cerkes yemegi bulunan restoran isletmelerine, 8

sorudan olusan ikinci goriisme formu ise turizm paydaslarina uygulanmistir.

Calisma gorlisme formlar1 kullanilarak arastirmaci tarafindan Agustos 2016-
Nisan 2017 tarihleri arasinda Diizce ve Sakarya illerindeki restoran igletmeleri ve
ayni illerdeki turizm paydaslar1 (Oteller, seyahat acenteleri, sivil toplum kuruluslari,

kamu kuruluslan ve yerel halk) ile yiiz yiize gerceklestirilmistir. Toplam 26 restoran
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isletmesi ve 77 turizm paydasi ile goriisme gergeklestirilmistir. Anket formlar Ek-1

ve Ek-2’de sunulmustur.

Restoran isletmelerinden veri toplamak icin kullanilan goriisme formu {ig¢
kisimdan olugmaktadir. Goriisme formunun ilk kisminda; katilimcilarin demografik
ozellikleri ve kisisel bilgileri (cinsiyet, medeni durum, yas, egitim durumu,
isletmedeki gorev, mesleki tecriibe ve isletmedeki gorev siiresi), ikinci kisminda
isletme ile ilgili bilgiler (hukuki statiisii, menti, kuver sayisi, satis hacmi, sunulan
Cerkes yemekleri v.b.), iiclincii kisminda ise Cerkes mutfaginin gastronomi turizmi
cergevesinde degerlendirilmesiyle ilgili sorular yer almaktadir. Turizm paydaslar
icin kullanilan goriigme formu ise, iki kisimdan olusmaktadir. Gériisme formunun ilk
kisminda; katilimcilarin demografik oOzellikleri (cinsiyet, yas, egitim durumu,
isletmedeki gorevi ve isletmedeki gorev siiresi) ikinci kisimda ise Cerkes mutfaginin

gastronomi turizmi ¢ergevesinde degerlendirilmesiyle ilgili sorular yer almaktadir.

3.10. VERILERIN ANALIZIi

Gorligme formu kullanilarak toplanan veriler, bilgisayar ortamina aktarilarak
analiz edilmistir. Veriler, yiizde, frekans analizi ve capraz tablolar yapilarak
yorumlanmistir. Arastirmada nitel bir yontem kullanildigi i¢in ¢alismada giivenirlilik

ve gegerlilik kaygis1 glidiilmemistir.

3.11. KATILIMCI PROFILi

Arastirmanin bu bdliimiinde, Diizce ve Sakarya illerinde faaliyet gdsteren
Cerkes yemegi sunan restoran igletmeleri ile ayni illerdeki turizm paydaslariyla
(Oteller, seyahat acenteleri, sivil toplum kuruluslari, yerel yonetimler ve yerel halk)

yapilan goriisme sonucunda elde edilen bulgulara yer verilmektedir.
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Tablo 3: Katilima Listesi

Katilimcilar F %
Restoran ve Kafeler 26 25,2
Sivil Toplum Orgiitleri (Cerkes kiiltiir dernekleri, As¢ilik dernekleri) 10 9,7
Seyahat Acenteleri 22 21,4
Otel Isletmeleri 18 17,5
Yerel Yonetimler ve Egitim Kurumlari 5 4.8
Yerli Halk (Mutfak ile ilgili ¢aligmalarda bulunan) 22 21,4
Toplam 103 | 100,0

Arastirma kapsaminda Diizce ve Sakarya illerinde Cerkes mutfagi yemekleri
yapan 26 restoran-kafe ile goriisme yapilmistir. Bu igletmelerin, meniilerinde en az
bir ¢esit Cerkes yemegi bulunmaktadir. Bu isletmelerden ii¢li Acika tiretmekte,
toptan ve perakende olarak satmaktadir. Iki isletme ise toplu yemek organizasyonlar:
icin geleneksel usullerle Cerkes yemekleri iiretmekte ve sosyal medya kanallari
araciligiyla (Facebook gibi) pazarlamaktadir. Goriisme yapilan sivil toplum orgiitleri
temsilcileri ise; Cerkes kiiltiir dernekleri temsilcileri, as¢ilik dernekleri {iyeleri olan

profesyonel ascilar ve koy kalkindirma dernekleri temsilcilerinden olugmaktadir.

Calismada goriisme yapilan seyahat acenteleri A grubu seyahat acenteleri
olup paket tur satisi, hac-umre organizasyonlari, havayolu bilet satigi, yerel tur
organizasyonlar1 yapmaktadirlar. Gorlisme yapilan otel isletmeleri genellikle 2-3
yildizli ve turizm isletme belgeli olup Diizce ve Sakarya il merkezinde faaliyet
gostermektedirler. Calismada yerel yonetimler olarak Diizce ve Adapazari Belediyesi
ve Il Kiiltir ve Turizm Miidiirliikleri ile egitim kurumlari olarak ise Diizce
Universitesi Cerkes Dili ve Edebiyat1 boliimii, Sakarya Turizm Fakiiltesi ve Diizce
Universitesi Akgakoca Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulunda gérev
yapan Ogretim elemanlar: ile goriisme yapilmigtir. Calismada ayrica, yerel halktan
yoresel mutfak ile ilgili iiretim ve satis yapan ve gida ile ilgili faaliyetlerde bulunan

kisilerin goriislerine bagvurulmustur.
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3.12. ARASTIRMANIN BULGULARI

Calismanin bu bolimiinde arastirma ile ilgili elde edilen bulgularin

analizlerine yer verilmistir.

3.12.1. Restoran Isletmecileri ve Calisanlari ile Tlgili Bulgular

Calismanin bu kisminda restoran isletmecileri ve calisanlardan elde edilen

bulgulara yer verilmistir.
Tablo 4: Arastirmaya Katilan Restoran isletmecileri ve Cahsanlarinin
Demografik Degiskenlerine Yonelik Bulgular (n=26)

Tablo 4, arastirmaya katilan restoran sahipleri/isletmecileri ve galisanlarinin

demografik bilgilerini gostermektedir.

Degiskenler Gruplar F %
Cinsivet Erkek 14 53,8
Y Kadin 12 | 462
40 yas ve alt1 5 19,2
Yas 41-49 Yas 12 46,2
50 Yas ve Usti 9 34,6
[Ikogretim 12 46,2
Egitim Durumu Lise 7 26,9
Universite 7 26,9
. e Isletme Sahibi 20 76,9
Isletmedeki G :
sletmedeki Gorevi Calisan 5 23.1
5 Yil ve alt1 13 50,0
Mesleki Tecriibe 6-10 Y1l 4 15,4
11 Y1l ve st 9 34,6
5 Yil ve alt1 16 61,5
Isletmedeki Gorev Siiresi 6-10 Y1l 7 26,9
11 Y1l ve st 3 11,5

Aragtirmaya katilan restoran isletmeci ve calisanlarinin %53,8’1 erkek,
%46,2’si ise kadindir. Katilimeilarin yas dagilimlari incelendiginde; %46,2’sinin 40-
49 yas araliginda, %34,6’simnin 50 yas ve tizerinde , %19,2’sinin ise 40 yasin altinda
oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin %46,2°si ilkogretim, %26,9’u lise ve %26,9’u

ise tniversite mezunudur. Katilmcilarin igletmedeki gorevleri incelendiginde;
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%76,9’unun isletme sahibi, %23,1’inin ise ¢alisan oldugu goriilmektedir.
Katilimeilarin mesleki tecriibeleri incelendiginde; yarisinin 5 yil ve altinda siiredir,
%34,6’sinin 11 y1l ve {izeri siiredir %15,4lintin ise 6-10 yildir bu meslegi icra
ettikleri belirlenmistir. Katilimcilarin %61,5°1 5 y1l ve daha az siiredir, %26,9’u 6-10
yildir ve %11,5” 1 ise 11 yil ve tzeri siiredir isletmede gorev yapmaktadir.
Demografik degiskenler incelendiginde; katilimcilarin yarisinin erkek, yarisinin ise
kadinlardan olustugu, katilimcilarin olgun yasta, agirlikli olarak ilk ve orta diizeyde
egitime sahip bireyler oldugu, 3/4'liniin isletmenin sahibi oldugu, yarisinin bes yil ya

da daha az siiredir restoran isi ile ugrasan kisiler oldugu goriilmektedir.

Tablo 5: Arastirmaya Katilan Restoran Isletmelerinin Niteliklerine Yénelik
Bulgular (n=26)

Tablo 5, arastirma yapilan restoran igletmelerinin niteliklerini ve meniilerinde

bulunan Cerkes yemekleri ile ilgili bilgileri gostermektedir.

Degisken Gruplar F %
5 Yil ve alt1 16 61,5
Isletme Faaliyet Siiresi 6-10 Yil 7 26,9
11 Yil ve ustia 3 11,5
50 Kisi ve alt1 10 38,5
Isletme Kapasitesi 51-100 Kisi 7 26,9
101 Kisi ve tistii 9 34,6
Sahis Isletmesi 16 61,5
Isletme Orgiit Yapisi Aile Isletmesi 8 30,8
Dernek 2 7,7
Aile 8 30,8
Isletme Miisteri Profili Grup 8 30,8
Birey 10 38,5
Miisterilerin Gelis Yeri Sseehhilrr(ifsll g 28:8
T A la carte 12 46,2
Mend Tird Fix 14 | 538
3 Adet ve alt1 11 42,3
Meniideki Cerkes Yemegi Sayisi 4-8 Adet 9 34,6
9 Adet ve tistl 6 23,1
Meniideki En Popiiler Cerkes Halu . 5 | o1
Yemekleri (Engok Satilan) Gerkes Tavugu 8 308
Acika 3 11,5
. .l Anne 17 65,4
Cerkes Mutfagin  Ogrenildigi Anneanne 7 154
Kaynak

Babaanne 5 19,2
Cerkes Yemeklerin Aylik Satig | 50 Porsiyon ve alt 9 34,6
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Miktari 51-100 Porsiyon 10 38,5
101 Pc.).rs[yon ve 7 26.9
ustu
Geleneksel 15 57,7
Geleneksel degil 11 42,3

Cerkes Yemeklerinin Sunumu

Tablo 5’¢ incelendiginde; Cerkes yemekleri yapan restoranlarin %61,5’inin 5
yil ve daha az siiredir, %26,9’unun 6-10 yildir, %11,5’inin ise 11 yil ve daha uzun
zamandir faaliyet gosterdikleri goriilmektedir. Restoranlarin %38,5°1 50 kisi ve alti,
%26,9’u 51-100 kisilik ve %34,6°s1 101 kisi ve istii sayida isletme
kapasitesine/kuvere sahiptir. Restoranlarin 6rgiit yapilari incelendiginde %61,5’inin
sahis isletmesi, %30,8’inin aile isletmesi ve %7,7’sinin dernek olarak hizmet
verdikleri goriilmektedir. Isletmelerin miisteri profili dikkate alindiginda miisterilerin
%38,5'inin  miinferit misterilerden, %30,8'inin ailelerden ve %30,8'inin grup
misafirlerden olustugu belirlenmistir. Isletmelere miisterilerin  gelis yerleri
incelendiginde, %50'sinin sehir iginden, %350'sinin ise sehir disindan geldikleri
goriilmektedir. Isletmelerin %46,2'sinde A la carte menii, %53,8'inde ise fix menii
uygulanmaktadir. Isletmelerin meniilerinde bulunan Cerkes yemegi sayilari
incelendiginde; %42,3linde 3 adet ve daha az sayida, %34,6'sinda 4-8 adet,
%23,1'inde ise 9 adet ve lizeri sayida Cerkes yemegi bulundugu goriilmektedir.
Isletmelerin meniilerinde bulunan Haluj (%57,7), Cerkes tavugu (% 30,8) ve Acika
(%11,5) en popiiler Cerkes yemeklerdir. Isletme sahip ya da ¢aliganlarinin %65,4'i
Cerkes mutfag: ile ilgili bilgileri, Cerkes yemeklerini annelerinden, %215,4'
anneannelerinden ve %19,2'si ise babaannelerinden &grenmislerdir. Isletmelerin
%34,6's1 aylik olarak 50 porsiyon ve altinda, %38,5'i 51-100 porsiyon arasinda ve
%26,9'u 101 porsiyon ve iizeri sayida Cerkes yemegi satmaktadir. Isletmelerin
%57,7'si Cerkes yemekleri sunumunu geleneksel yontemlerle, %42,3'si ise

geleneksel olmayan yontemlerle yaptiklarini belirtmislerdir.

Tablo 6, restoran isletmecileri ve calisanlarinin perspektifinden Cerkes
Mutfaginin gastronomi turizmi c¢ercevesinde gelistirilebilmesi ve tanitilabilmesi i¢in

yapilmasi gereken faaliyetlere yonelik bulgular1 gostermektedir.
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Tablo 6: Cerkes Mutfagimin Gastronomi Turizmi Cercevesinde Gelistirilmesine
Yonelik Restoran Isletmecileri ve Cahsanlarindan Elde Edilen Bulgular (n=26)

Degiskenler F %
TV programlarimin ¢ekilmesi 22 84,6
Belgesel ¢ekilmesi ve yayinlanmasinin saglanmasi 21 80,8
Tamitim  brosiirlerinin -~ hazirlanmast  ve  turizm

< 17 65,4
paydaslarina dagitilmast
Yemek giinleri ve festival gibi organizasyonlarin
) . 15 57,7
diizenlenmesi
Ulusal ve Uluslararasi fuarlara katilarak tanitim

14 53,8

yapilmasi
Cerkes mutfag: ile ilgili akademik (Bildiri, Makale 12 462

vb.) ¢aligmalar yapilmasi
Seyahat acentesi temsilcilerine info turu yapilmasi 10 38,5
Otobiis ve wucaklardaki dergilerde yayinlanacak

~ 9 34,6
yazilarla Cerkes mutfaginin tanitiminin yapilmasi

Cerkes mutfag ile ilgili projeler hazirlanmasi 9 34,6

Tablo 6’da goriildiigii iizere; restoran isletmecileri ve calisanlar1 Cerkes
mutfaginin gastronomi turizmi g¢ercevesinde gelistirilmesine ve tanitilmasi ic¢in
yapilmast gereken faaliyetleri soyle siralanmaktadirlar; Cerkes Mutfaginin TV
programlarina konu olmasit (%84,6), belgesel c¢ekilmesi ve yayinlanmasinin
saglanmast (%80,8), Cerkes mutfag: ile ilgili tanitim brosiirlerinin hazirlanmasi ve
turizm paydalarma dagitilmast  (%65,4), yemek gilinleri ve festival gibi
organizasyonlarin diizenlenmesi (%57,7), ulusal ve uluslararas1 fuarlara katilarak
tanitim yapilmasi (%53,8), Cerkes mutfag: ile ilgili akademik (bildiri, makale vb.)
caligmalar yapilmasi (%46,2), seyahat acentesi temsilcilerine yonelik olarak info
turlart diizenlenmesi (%38,5), Otobiis ve ugaklardaki dergilerde yayinlanacak
yazilarla Cerkes mutfagimnin tanitiminin yapilmasi (%34,6) ve Cerkes mutfag: ile

ilgili projeler hazirlanmasi (%34,6) olarak siralanmaktadir.

Tablo 7, restoran isletmecileri ve ¢alisanlarinin cinsiyetlerine gore Cerkes
Mutfaginin gastronomi turizmi gercevesinde gelistirilebilmesi ve tanitilabilmesi i¢in

yapilmas1 gereken faaliyetlere yonelik bulgular gostermektedir.
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Tablo 7: Cerkes Mutfaginin Gastronomi Turizmi Cercevesinde Gelistirilmesine
Yonelik Restoran Isletmecileri ve Cahsanlarindan Elde Edilen Verilerin
Cinsiyete Gore Dagilimi (n=26)

< CINSIYET
Degiskenler Erkek | Kadm Toplam
Ulusal ve Uluslararas1 fuarlara katilarak tanitim 7 7 14
yapilmasi
Belgesel ¢ekilmesi ve yayinlanmasinin saglanmasi 12 9 21
TV programlarinin ¢ekilmesi 13 9 22
Tamitim  brosiirlerinin -~ hazirlanmas1  ve  turizm
~ 9 8 17
paydaslarina dagitilmasi
Seyahat acentesi temsilcilerine info turu yapilmasi 3 7 10
Otobilis ve wugaklardaki dergilerde yayinlanacak
< 4 5 9
yazilarla Cerkes mutfaginin tanitiminin yapilmasi
Cerkes mutfagy ile ilgili projeler hazirlanmasi 4 5 9
Cerkes mutfag: ile ilgili akademik (Bildiri, Makale
9 3 12
vb.) caligmalar yapilmasi
Yemek giinleri ve festival gibi organizasyonlarin
N c 9 6 15
diizenlenmesi

Tablo 7’de goriildiigii iizere; Cerkes mutfaginin tanitimi ve gastronomi
turizmi gercevesinde gelistirilebilmesi i¢in aragtirmaya katilan erkeklerin 7’si ve
kadinlarin 7’si ulusal ve uluslararas fuarlara katilarak tanitim yapilmasi gerektigine
inanmaktadir. 12 erkek ve 9 kadin katilimci, belgesel ¢ekilmesi ve yaymlanmasinin
Cerkes mutfaginin tanitilmast ve gastronomi turizminin gelistirilmesinde yararl
olacagimi diigsiinmektedir. 13 erkek ve 9 kadin katilimci, Tv programlarina konu
olmanin gastronomi turizminin gelistirilmesinde katki saglayacagina inanmaktadir.
Bu durum erkek katilimcilarin kadin katilimcilara kiyasla gastronomi turizminin
gelistirilmesinde TV programlarima daha c¢ok onem verdiklerini gdstermektedir.
Erkek katilimcilarin 9’u ve kadin katilimcilarin 8’1 tanitim brosiirlerinin hazirlanmasi
ve turizm paydaslarina dagitilmasinin yararli olacagini diisinmektedirler. 3 erkek ve
8 kadin katilimci, seyahat acentesi temsilcilerine info turu yapilmasinin, 4 erkek ve 5
kadin katilimci otobilis ve ugaklardaki dergilerde yayinlanacak yazilarla Cerkes
mutfaginin tanitilmasinin, 4 erkek ve 5 kadin katilme1 Cerkes mutfag: ile ilgili
projelerin hazirlanmasinin, 9 erkek ve 3 kadm katilimer Cerkes mutfag: ile ilgili

akademik (bildiri, makale vb.) caligmalar yapilmasmin ve 9 erkek ve 6 kadin
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katilimer ise yemek giinleri ve festival gibi organizasyonlar diizenlenmesinin Cerkes
mutfaginin tanitilmast ve bu kapsamda gastronomi turizminin gelistirilmesinde

onemli faaliyetler oldugunu belirtmislerdir.

Tablo 8, restoran isletmecileri ve calisanlarinin yaslarima gore Cerkes
Mutfaginin gastronomi turizmi gercevesinde gelistirilebilmesi ve tanitilabilmesi i¢in

yapilmasi gereken faaliyetlere yonelik bulgular1 gostermektedir.
Tablo 8: Cerkes Mutfaginin Gastronomi Turizmi Cercevesinde Gelistirilmesine

Yonelik Restoran Isletmecileri ve Cahsanlarindan Elde Edilen Verilerin Yasa
Gore Dagilim (n=26)

YAS
Degiskenler 40 Yasin | 40-49 | 50 Yas ve Toplam
Alt1 Yas Ustii
Ulusal ve Uluslararas1 fuarlara katilarak 3 8 3 14
tanitim yapilmast
Bevlgesel cekilmesi ve yayinlanmasiin 3 10 8 21
saglanmasi
TV programlarinin ¢ekilmesi 4 11 7 22
Tamitim brosiirlerinin  hazirlanmas1  ve
: 4 4 6 7 17
turizm paydaglarina dagitilmasi
Seyahat acentesi temsilcilerine info turu 2 5 3 10
yapilmasi
Otoblis ve ugaklardaki  dergilerde
yayinlanacak yazilarla Cerkes mutfaginin 2 4 3 9
tanitiminin yapilmasi
Cerkes mutfagr ile ilgili projeler
2 5 2 9
hazirlanmasi
Cerkes mutfagr ile ilgili akademik 5 5 2 12
(Bildiri, Makale vb.) ¢alismalar yapilmasi
Yemek giinleri ve festival gibi
. . X 4 7 4 15
organizasyonlarin diizenlenmesi

Tablo 8’de goriildiigii lizere; Cerkes mutfagimin tanitimi ve gastronomi
turizmi gergevesinde gelistirilebilmesi i¢in arastirmaya katilan yas1 40'n altinda olan
3 kisi, 40-49 yas arasinda olan 8 kisi ve 50 yas ve tizerinde olan 3 kisi ulusal ve
uluslararasi fuarlara katilarak tanitim yapilmasi gerektigine inanmaktadir. Yas1 40'm
altinda olan 3 kisi, 40-49 yas arasinda olan 10 kisi ve 50 yas ve tizerinde olan 8 kisi
belgesel ¢ekilmesi ve yayinlanmasinin Cerkes mutfaginin tanitilmasi ve gastronomi

turizminin gelistirilmesi agisindan yararli olacagini diisiinmektedir. Yas1 40'n altinda
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olan 4, 40-49 yas arasinda olan 11 ve 50 yas ve tiizerinde olan 7 kisi Tv
programlarina konu olmanin gastronomi turizminin gelistirilmesi i¢in Onemli
oldugunu diisiinmektedir. Yas1 40'in altinda olan 4 kisi, 40-49 yas arasindaki 6
katilimc1 ve 50 yas ve tizerinde olan 7 katilimci tanitim brostirlerinin hazirlanmasi ve
turizm paydaglarina dagitilmasinin yararli olacagina inanmaktadirlar. Yasi 40'm
altinda olan katilmcilarin 2'si, 40-49 yas arasit katilimcilarin 5’1 ve 50 yas ve
izerinde olan katilimcilarin 3’1 seyahat acentesi temsilcilerine info turu yapilmasi
gerektigini ifade etmektedirler. Yas1 40'in altinda olan 2 kisi, 40-49 yas arasinda olan
4 kisi ve 50 yas ve tizerinde olan 3 kisi otobilis ve ugaklardaki dergilerde
yayinlanacak yazilarla Cerkes mutfagmin tanitilmasinin; yasi1 40'in altinda olan 2
katilime1, 40-49 yas arasinda olan 5 katilimer ve 50 yas ve iizerinde olan 2 katilimct
Cerkes mutfagi ile ilgili projelerin hazirlanmasinin, yasi 40'in altinda olan 5, 40-49
yas arasinda olan 5 ve 50 yas ve tizerinde olan 2 katilimer Cerkes mutfag ile ilgili
akademik (bildiri, makale vb.) calismalar yapilmasinin ve yasi 40'in altinda olan 4,
40-49 yas arasinda olan 7 ve 50 yas ve tizerinde olan 4 kisi ise yemek giinleri ve
festival gibi organizasyonlar diizenlenmesinin Cerkes mutfaginin tanitilmasi ve

gastronomi turizminin gelistirilmesinde 6nemli faaliyetler oldugunu belirtmislerdir.

Tablo 9, restoran isletmecileri ve c¢alisanlarinin egitim durumlarma gore
Cerkes Mutfaginin  gastronomi turizmi c¢ercevesinde gelistirilebilmesi  ve

tanitilabilmesi i¢in yapilmasi gereken faaliyetlere yonelik bulgular1 gostermektedir.

Tablo 9: Cerkes Mutfagimin Gastronomi Turizmi Cercevesinde Gelistirilmesine
Yonelik Restoran Isletmecileri ve Calisanlarindan Elde Edilen Verilerin Egitim
Durumlarma Goére Dagilimi (n=26)

- EGITIM DURUMU

Degiskenler flkogretim | Lise | Universite Toplam
Ulusal ve Uluslararasi fuarlara 9 4 1 14
katilarak tanitim yapilmasi
Belgesel QCkllI}’lGSl ve 10 5 6 21
yayinlanmasinin saglanmasi
TV programlarinin ¢ekilmesi 9 6 7 22
Tanitim brosiirlerinin
hazirlanmasi ve turizm 6 6 5 17
paydaslarina dagitilmasi
Seyahat acentesi temsilcilerine 3 2 5 10
info turu yapilmasi
Otobiis ve ucaklardaki 1 3 5 9
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dergilerde yayinlanacak
yazilarla Cerkes mutfaginin
tanitiminin yapilmasi

Cerkes mutfagn ile ilgili
projeler hazirlanmasi

Cerkes mutfagr ile ilgili
akademik (Bildiri, Makale vb.) 2 5 5 12
caligmalar yapilmasi

Yemek giinleri ve festival gibi
organizasyonlarin 9 4 2 15
diizenlenmesi

Cerkes mutfaginin  tanmittimi ve  gastronomi turizmi ¢ergevesinde
gelistirilebilmesi i¢in arastirmaya katilan ilkogretim mezunu 9, lise mezunu 4 ve
tiniversite mezunu 1 kisi ulusal ve uluslararasi fuarlara katilarak Cerkes mutfaginin
tamtilmas1 gerektigine inanmaktadir. Ilkogretim mezunu 10, lise mezunu 5,
tiniversite mezunu 6 katilmci Dbelgesel ¢ekilmesi ve yayinlanmasmin Cerkes
mutfaginin tanitilmast ve gastronomi turizminin gelistirilmesi agisindan yararli
olacagina inanmaktadir. ilkdgretim mezunu 9, lise mezunu 6, iiniversite mezunu ise
7 kisi Tv programlarma konu olmanin gastronomi turizminin gelistirilmesi igin
onemli oldugunu diisiinmektedir. {lkdgretim mezunu 6, lise mezunu 6 ve iiniversite
mezunu 5 katilimci tamitim brosiirlerinin hazirlanmas1 ve turizm paydaslarina
dagitilmasmin yararli olacagma inanmaktadirlar. Ilkdgretim mezunu katilimeilarin
3’11, lise mezunu katilimcilarin 2’si, {iniversite mezunu katilimeilardan 5’1 seyahat
acentesi temsilcilerine info turu yapilmas: gerektigini ifade etmektedirler. ilkdgretim
mezunu 1, lise mezunu 3 ve iiniversite mezunu 5 katilime1 otobiis ve ugaklardaki
dergilerde yayinlanacak yazilarla Cerkes mutfaginin tanitilmasinin; ilkdgretim
mezunu 2, lise mezunu 4, tiniversite mezunu ise 2 katilimc1 Cerkes mutfag: ile ilgili
projelerin hazirlanmasinin, ilkdgretim mezunu 2, lise mezunu 5 ve liniversite mezunu
5 kisi Cerkes mutfagi ile ilgili akademik (bildiri, makale vb.) ¢aligmalar yapilmasinin
ve ilkdgretim mezunu 9, lise mezunu 4, iiniversite mezunu 2 kisi ise yemek giinleri
ve festival gibi organizasyonlar diizenlenmesinin Cerkes mutfaginin tanitilmasi ve

gastronomi turizminin gelistirilmesinde 6nemli faaliyetler oldugunu belirtmislerdir.

Tablo 10, restoran isletmecileri ve c¢alisanlarinin isletmede yaptiklari

gorevlere gore Cerkes Mutfaginin gastronomi turizmi ¢ercevesinde gelistirilebilmesi
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ve tanitilabilmesi i¢in yapilmasi gereken faaliyetlere yonelik bulgular

gostermektedir.

Tablo 10: Cerkes Mutfagimin Gastronomi  Turizmi  Cercevesinde
Gelistirilmesine Yonelik Restoran Isletmecileri ve Cahsanlarindan Elde Edilen
Verilerin Isletmedeki Gorevlerine Gére Dagilimi (n=26)

GOREV
Degiskenler Isletme Toplam
o Sanibi | Casan |
Ulusal ve Uluslararas1 fuarlara katilarak tamitim 9 5 14
yapilmasi
Belgesel ¢ekilmesi ve yayimlanmasinin saglanmasi 17 4 21
TV programlarinin ¢ekilmesi 16 6 22
Tanitim  brosiirlerinin  hazirlanmasi  ve  turizm
3 13 4 17
paydaslarina dagitilmasi
Seyahat acentesi temsilcilerine info turu yapilmasi 7 3 10
Otobiis ve ucaklardaki dergilerde yayimnlanacak
- 7 2 9
yazilarla Cerkes mutfaginin tanitiminin yapilmasi
Cerkes mutfagi ile ilgili projeler hazirlanmasi 6 3 9
Cerkes mutfag: ile ilgili akademik (Bildiri, Makale
10 2 12
vb.) ¢aligmalar yapilmasi
Yemek giinleri ve festival gibi organizasyonlarin
) . 11 4 15
diizenlenmesi

Arastirmaya katilan 9 isletme sahibi ile 5 g¢alisan ulusal ve uluslararasi
fuarlara katilarak Cerkes mutfagiin tanitilabilecegine ve gastronomi turizminin
gelistirilebilecegine inanmaktadir. Isletme sahibi 17 kisi, ¢alisan 4 kisi ise belgesel
cekilmesi ve yaymlanmasimmin Cerkes mutfaginin tanitilmast ve gastronomi
turizminin gelistirilmesi agisindan yararli olacagina inanmaktadir. 16 isletme sahibi
ve 6 calisan, Tv programlarina konu olmanin yararh olabilecegini diisiinmektedir.
Isletme sahibi katilimeilarm 13, ¢alisanlarm 4’i tanitim brosiirlerinin hazirlanmasi
ve turizm paydaslarina dagitilmasinin 6nemli olduguna inanmaktadir. 7 isletme
sahibi ve 3 calisan, seyahat acentesi temsilcilerine info turu yapilmasi gerektigini
ifade etmektedirler. 7 isletme sahibi ve 2 galisan, otobiis ve ugaklardaki dergilerde
yayinlanacak yazilarla Cerkes mutfaginin tanitilmasinin; 6 isletme sahibi ve 3 ¢alisan

Cerkes mutfag: ile ilgili projelerin hazirlanmasinin, 10 isletme sahibi ve 2 g¢alisan
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Cerkes mutfagi ile ilgili akademik (bildiri, makale vb.) ¢calismalar yapilmasinin ve 11
isletme sahibi ile 4 c¢alisan ise yemek giinleri ve festival gibi organizasyonlar
diizenlenmesinin  Cerkes mutfaginin tamitilmasi1 ve gastronomi turizminin

gelistirilmesi i¢in yapilmasi gereken dnemli faaliyetler oldugunu belirtmislerdir.

Tablo 11, restoran isletmecileri ve ¢alisanlarinin mesleki tecriibelerine gore
Cerkes Mutfaginin  gastronomi turizmi ¢ergevesinde gelistirilebilmesi  ve

tanitilabilmesi i¢in yapilmasi gereken faaliyetlere yonelik bulgular1 gostermektedir.

Tablo 11: Cerkes Mutfagimin Gastronomi  Turizmi  Cercevesinde
Gelistirilmesine Yonelik Restoran Isletmecileri ve Calisanlarindan Elde Edilen
Verilerin Mesleki Tecriibeye Gore Dagilimi (n=26)

MESLEKI TECRUBE
Degiskenler 5Yil ve 6-10 11 Y1l ve Toplam
Altr Y1l Ustii
Ulusal ve Uluslararas1 fuarlara 8 1 5 14
katilarak tanitim yapilmasi
Belgesel gekllrvnem ve 10 4 7 21
yayimlanmasinin saglanmasi
TV programlarimin ¢ekilmesi 12 3 7 22
Tanitim brostirlerinin
hazirlanmasi ve turizm 8 2 7 17
paydaslarina dagitilmasi
Seyahat acentesi temsilcilerine 5 9 3 10
info turu yapilmasi
Otobiis ve ucaklardaki
dergilerde yayinlanacak 5 1 3 9
yazilarla Cerkes mutfaginin
tanitiminin yapilmasi
Cer}(es mutfagr ile ilgili 3 5 4 9
projeler hazirlanmasi
Cerkes mutfagr ile ilgili
akademik (Bildiri, Makale vb.) 7 1 4 12
caligmalar yapilmasi
Yemek giinleri ve festival gibi
organizasyonlarin 9 1 5 15
diizenlenmesi

Arastirmaya katilan 5 yi1l ve alti mesleki tecriibeye sahip 8, 6-10 y1l mesleki
tecriilbeye sahip 1, 11 yil ve iistii mesleki tecriibeye sahip 5 kisi, Cerkes mutfaginin

tanitimi ve gastronomi turizminin gelistirilebilmesi i¢in ulusal ve uluslararasi fuarlara
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katilmak gerektigine inanmaktadirlar. 5 yil ve alt1 mesleki tecriibeye sahip 10, 6-10
yil mesleki tecriibeye sahip 4 ve 11 yil ve Ustii mesleki tecriibeye sahip 7 kisi ise
belgesel ¢ekilmesi ve yayinlanmasinin Cerkes mutfaginin tanitilmasi ve gastronomi
turizminin gelistirilmesi acisindan yararli olacagini diisiinmektedir. 5 yil ve alt1
mesleki tecriibeye sahip 12, 6-10 yil aras1 mesleki tecriibeye sahip 3, 11 yil ve tstii
mesleki tecriibeye sahip 7 kisi Tv programlarina konu olmanin 6nemli olduguna
inanmaktadir. 5 yil ve alti mesleki tecriibeye sahip katilimcilarin 8’1, 6-10 yil
arasinda mesleki tecriibeye sahip katilimcilarin 2°si, 11 yil ve iistii mesleki tecriibeye
sahip katilimcilarin ise 7’si tanitim brosiirlerinin hazirlanmasi ve turizm paydaslarina
dagitilmasin1 6nemli bulmaktadir. 5 y1l ve alt1 tecriibeye sahip katilimeilarin 5’1, 6-10
yil arasinda mesleki tecriibeye sahip katilimcilarin 2°si, 11 yil ve iistii mesleki
tecriibeye sahip katilimcilarin 3’ii seyahat acentesi temsilcilerine info turu yapilmasi
gerektigini ifade etmektedirler. 5 yil ve alti mesleki tecriibeye sahip 5, 6-10 y1l arasi
mesleki tecriibeye sahip 1 ve 11 yil ve istii mesleki tecriibbeye sahip 3 katilimct,
otoblis ve wucaklardaki dergilerde yayimnlanacak yazilarla Cerkes mutfaginin
tanitilmasinin; 5 yil ve alt1 tecriibeye sahip 3 kisi, 6-10 yil arasinda mesleki tecriibeye
sahip 2 kisi ve 11 yil ve iistii mesleki tecriibeye sahip 4 kisi, Cerkes mutfagi ile ilgili
projelerin hazirlanmasinin, 5 yil ve altt mesleki tecriibeye sahip 7 katilimei, 6-10 y1l
arasinda mesleki tecriibeye sahip 1 katilimcr ve 11 yil ve istii mesleki tecriibeye
sahip 4 katilimci, Cerkes mutfagi ile ilgili akademik (bildiri, makale vb.) ¢alismalar
yaptlmasinin, 5 yil ve alti mesleki tecriibeye sahip 9 Kisi, 6-10 y1l arasinda mesleki
tecriibeye sahip 1 kisi ve 11 yil ve {istii mesleki tecriibeye sahip 5 katilimei ise yemek
giinleri ve festival gibi organizasyonlar diizenlenmesinin Cerkes mutfaginin
tanitilmas1 ve gastronomi turizminin gelistirilmesi i¢in yapilmasi gereken onemli

faaliyetler oldugunu belirtmislerdir.

3.12.2. Turizm Paydaslar ile ilgili Bulgular

Calismanin bu boliimiinde Cerkes mutfag: ile ilgili turizm paydaslarindan
elde edilen verilere yonelik bulgular incelenmektedir. Tablo 12, turizm paydaslarinin

demografik 6zelliklerini gostermektedir.
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Tablo 12: Turizm Paydaslarimn Demografik Ozelliklerine iliskin Frekans ve
Yiizde Dagilimi (n=77)

Degisken Gruplar F %
o Erkek 58 75,3
Cinsiyet
Kadmn 19 24,7
40 Yasin 33 42.9
alt1
Yas 40-49 Yas | 24 31,2
S0Yasve |og | 260
ustu
fIkogretim | 20 26,0
Egitim Durumu Lise 24 31,2
Universite | 33 | 42,9
Isletme
Sahibi | 2| 109

Isletmedeki Gorevi

Calisan 64 83,1
5 Yil ve alt1 | 49 63,6
6-10 Yl 10 13,0

11 Yil ve
usti

Mesleki Tecriibe

18 23,4

Tablo 12 incelendiginde arastirmaya katilan turizm paydaslarinin
%75,3 tinlin erkek, %24,7’sinin ise kadin oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin %
42,9’u 40 yasin altinda olup, %31,2’si 40-49 yas araliginda ve %26’s1 da 50 yas ve
iistli yas gruplarinda toplanmaktadir. Katilimcilarin %42,9°u tliniversite, %31,2’si lise
ve %26,0’s1 ilkdgretim, egitimi almis kisilerdir. Katilimeilarm isletmedeki gorevleri
incelendiginde %16,9’unun isletme sahibi, %38&3,1’inin ise ¢alisan oldugu
goriilmektedir. Mesleki tecriibeleri dikkate alindiginda; %63,6’simnin 5 yil ve alti
stiredir, %13,0’tinlin 6-10 yil arasinda, %?23,4’tiniin de 11 yil ve tzeri siiredir

alaninda hizmet verdigi goriilmektedir.

Tablo 13, turizm paydaslar1 perspektifinden Cerkes Mutfaginin gastronomi
turizmi gercevesinde gelistirilebilmesi ve tamitilabilmesi i¢in yapilmasi gereken

faaliyetlere yonelik bulgular1 gostermektedir.
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Tablo 13: Cerkes Mutfagimin Gastronomi  Turizmi  Cercevesinde
Gelistirilmesine Yonelik Olarak Turizm Paydaslarindan Elde Edilen Bulgular
(n=77)

Degiskenler F %
TV programlariin ¢ekilmesi 66 85,7
Yemek giinleri ve festival gibi organizasyonlarin
) . 64 83,1
diizenlenmesi
Belgesel ¢ekilmesi ve yayinlanmasinin saglanmast 63 81,8
Tanitim  brosiirlerinin  hazirlanmas1  ve  turizm
- 59 76,6
paydaslarina dagitilmasi
Ulusal ve Uluslararas1 fuarlara katilarak tanitim
51 66,2
yapilmasi
Seyahat acentesi temsilcilerine info turu yapilmasi 44 57,1
Cerkes mutfagi ile ilgili projeler hazirlanmasi 40 51,9
Otobiis ve wugcaklardaki dergilerde yayinlanacak
- 33 42,9
yazilarla Cerkes mutfaginin tanitiminin yapilmasi
Cerkes mutfag ile ilgili akademik (Bildiri, Makale
25 32,5
vb.) caligmalar yapilmasi

Cerkes mutfaginin gastronomi turizmi ¢ergevesinde tanitilmast ve
gelistirilmesi ile ilgili turizm paydaslarindan elde edilen veriler incelendiginde
katilimcilarin - %85,7'inin Tv programlarina konu olmanimn 6nemli olduguna,
%83,1'inin yemek giinleri ve festival gibi organizasyonlar diizenlenmesi gerektigine
inandiklart  goriilmektedir. Katilimcilarin  %81,8'i  belgesel ¢ekilmesi  ve
yayinlanmasmin Cerkes mutfaginin tanitilmast  ve gastronomi turizminin
gelistirilmesi acisindan yararl olabilecegini diisiinmektedir. Katilimeilarin %76,6's1
tanitim brosiirleri hazirlamak ve turizm paydaslarima dagitmak, %66,2'si ulusal ve
uluslararas1 fuarlara katilmak gerektigine inanmaktadir. %57,1'i seyahat acentesi
temsilcilerine info turu yapilmasi, %51,9' Cerkes mutfag: ile ilgili projeler
hazirlanmasi, %42,9'i otobiis ve ucaklardaki dergilerde yayinlanacak yazilarla Cerkes
mutfaginin tanitilmasi, %32,5'1 Cerkes mutfag ile ilgili akademik (bildiri, makale

vb.) caligmalar yapilmasi gerektigini belirtmislerdir.
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Tablo 14, turizm paydaglarinin cinsiyetine gore Cerkes Mutfaginin
gastronomi turizmi ¢ercevesinde gelistirilebilmesi ve tanitilabilmesi i¢in yapilmasi

gereken faaliyetlere yonelik bulgular1 géstermektedir.

Tablo 14: Cerkes Mutfagimin Gastronomi  Turizmi  Cercevesinde
Gelistirilmesine Yonelik Olarak Paydaslardan Elde Edilen Verilerin Cinsiyete
Gore Dagilim (n=77)

< CINSIYET
Degiskenler Erkek | Kadm Toplam

Ulusal ve Uluslararas1 fuarlara katilarak tanitim a1 10 51
yapilmast
Belgesel ¢ekilmesi ve yayinlanmasinin saglanmasi 46 17 63
TV programlarinin ¢ekilmesi 50 16 66
Tanitim brosuvrlermm hazirlanmasi  ve  turizm 45 14 59
paydaslarina dagitilmasi
Seyahat acentesi temsilcilerine info turu yapilmasi 33 11 44
Otobiis ve ucaklardaki dergilerde yaymlanacak

¢ 24 9 33
yazilarla Cerkes mutfaginin tanitiminin yapilmasi
Cerkes mutfagi ile ilgili projeler hazirlanmasi 30 10 40
Cerkes mutfag: ile ilgili akademik (Bildiri, Makale

18 7 25

vb.) caligmalar yapilmasi
Yﬂemek gunl.erl ve festival gibi organizasyonlarin 49 15 64
diizenlenmesi

Tablo 14’de goriildigi tizere; Cerkes mutfaginin tanitimi ve gastronomi
turizmi cercevesinde gelistirilebilmesi i¢in arastirmaya katilan erkeklerin 41°1 ve
kadinlarin 10’u ulusal ve uluslararasi fuarlara katilarak tanitim yapilmasi gerektigine
inanmaktadir. 46 erkek ve 17 kadin katilimci, belgesel ¢ekilmesi ve yaymlanmasimin
Cerkes mutfaginin tanitilmast ve gastronomi turizminin gelistirilmesinde yararl
olacagini diisiinmektedir. 50 erkek ve 16 kadin katilimci, Tv programlarina konu
olmanin gastronomi turizminin gelistirilmesinde katki saglayacagina inanmaktadir.
Erkek katilimcilarin 45’1 ve kadin katilimcilarin 144 tamitim  brostirlerinin
hazirlanmast  ve turizm  paydaslarina  dagitilmasinin  yararli  olacagim
diisinmektedirler. 33 erkek ve 11 kadin katilimci, seyahat acentesi temsilcilerine info
turu yapilmasinin, 24 erkek ve 9 kadin katilimci otobiis ve ugaklardaki dergilerde

yayinlanacak yazilarla Cerkes mutfaginin tanitilmasinin, 30 erkek ve 10 kadin
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katilime1 Cerkes mutfag ile ilgili projelerin hazirlanmasinin, 18 erkek ve 7 kadin
katilimc1 Cerkes mutfagi ile ilgili akademik (bildiri, makale vb.) calismalar
yapilmasinin ve 49 erkek ve 15 kadin katilimci ise yemek giinleri ve festival gibi
organizasyonlar diizenlenmesinin Cerkes mutfaginin tanitilmas: ve bu kapsamda

gastronomi turizminin gelistirilmesinde 6nemli faaliyetler oldugunu belirtmislerdir.

Tablo 15, turizm paydaslarinin yasa gore Cerkes Mutfagimin gastronomi
turizmi cercevesinde gelistirilebilmesi ve tanitilabilmesi i¢in yapilmasi gereken

faaliyetlere yonelik bulgular1 gostermektedir.

Tablo 15: Cerkes Mutfagimin  Gastronomi  Turizmi  Cergevesinde
Gelistirilmesine Yonelik Olarak Turizm Paydaslarindan Elde Edilen Verilerin
Yasa Gore Dagilim (n=77)

YAS
Degiskenler 40 Yasi 40-49 50 Yas ve Toplam
Alt1 Yas Ustii
Ulusal ve Uluslararas1 fuarlara 19 18 14 51
katilarak tanitim yapilmasi
Belgesel gekllrfles1 ve 26 19 18 63
yayimlanmasinin saglanmasi
TV programlarimin ¢ekilmesi 27 22 17 66
Tanitim brosiirlerinin
hazirlanmasi ve turizm 30 16 13 59
paydaslarina dagitilmasi
Seyahat acentesi temsilcilerine 97 11 6 44
info turu yapilmasi
Otobiis ve ucaklardaki
dergilerde yaylnlanflcak 19 10 4 33
yazilarla Cerkes mutfaginin
tanitiminin yapilmasi
Cer.kes mutfagr ile ilgili 19 12 9 40
projeler hazirlanmasi
Cerkes mutfagnr ile ilgili
akademik (Bildiri, Makale vb.) 14 7 4 25
caligmalar yapilmasi
Yemek giinleri ve festival gibi
organizasyonlarin 26 21 17 64
diizenlenmesi

Tablo 15’de goriildiigi tizere; Cerkes mutfaginin tanitimi ve gastronomi

turizmi g¢ergevesinde gelistirilebilmesi i¢in arastirmaya katilan yas1 40'n altinda olan
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19 kisi, 40-49 yas arasinda olan 18 kisi ve 50 yas ve tizerinde olan 14 kisi ulusal ve
uluslararasi fuarlara katilarak tanitim yapilmasinin gerekli oldugunu diistinmektedir.
Yast 40'm altinda olan 26 kisi, 40-49 yas arasinda olan 19 kisi ve 50 yas ve tizerinde
olan 18 kisi belgesel ¢ekilmesi ve yaymlanmasinin Cerkes mutfaginin tanitilmasi ve
gastronomi turizminin gelistirilmesi agisindan yararli olacagini diisiinmektedir. Yas1
40'm altinda olan 27, 40-49 yas arasinda olan 22 ve 50 yas ve tizerinde olan 17 kisi
Tv programlarmma konu olmanin gastronomi turizminin gelistirilmesi agisindan
onemli oldugunu diistinmektedir. Yas1 40'in altinda olan 30 kisi, 40-49 yas arasindaki
16 katihmci ve 50 yas ve iizerinde olan 13 katilimci tanitim brosiirlerinin
hazirlanmasi ve turizm paydaslarina dagitilmasinin yararli olacagina inanmaktadirlar.
Yas1 40'in altinda olan katilimcilarin 27'si, 40-49 yas arasi katilimcilarin 1’i ve 50
yas ve uzerinde olan katilimcilarin 6’s1 seyahat acentesi temsilcilerine info turu

yapilmasi gerektigini ifade etmektedirler.

Yas1 40'in altinda olan 19 kisi, 40-49 yas arasinda olan 10 kisi ve 50 yas ve
tizerinde olan 4 kisi otobiis ve ugaklardaki dergilerde yaymlanacak yazilarla Cerkes
mutfaginin tanmtilmasinin; yasi 40'in altinda olan 19 katilimci, 40-49 yas arasinda
olan 12 katilimc1 ve 50 yas ve tizerinde olan 9 katilimeir Cerkes mutfag: ile ilgili
projelerin hazirlanmasinin, yasi 40'm altinda olan 14, 40-49 yas arasinda olan 7 ve 50
yas ve lizerinde olan 4 katilimer Cerkes mutfagi ile ilgili akademik (bildiri, makale
vb.) ¢alismalar yapilmasinin ve yast 40'm altinda olan 26, 40-49 yas arasinda olan
21, ve 50 yas ve izerinde olan 17 kisi ise yemek gilinleri ve festival gibi
organizasyonlar diizenlenmesinin Cerkes mutfaginin tanitilmasi ve gastronomi

turizminin gelistirilmesinde 6nemli faaliyetler oldugunu belirtmislerdir.

Tablo 16, turizm paydaglarinin egitim durumuna gore Cerkes Mutfaginin
gastronomi turizmi gercevesinde gelistirilebilmesi ve tanitilabilmesi igin yapilmasi

gereken faaliyetlere yonelik bulgular1 gostermektedir.
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Tablo 16: Cerkes Mutfagimin Gastronomi  Turizmi  Cercevesinde
Gelistirilmesine Yonelik Olarak Turizm Paydaslarindan Elde Edilen Verilerin
Egitim Durumuna Goére Dagilimi (n=77)

Desiskenl EGITIM DURUMU Topl
cglskenier flkogretim | Lise | Universite oplam

Ulusal ve Uluslararasi fuarlara 15 12 o4 51
katilarak tanitim yapilmasi
Belgesel g:ek11131€s1 ve 16 19 28 63
yayimlanmasinin saglanmasi
TV programlarinin ¢ekilmesi 15 21 30 66
Tanitim brosiirlerinin
hazirlanmasi ve turizm 10 22 27 59
paydaslarina dagitilmasi
_Seyahat acentesi temsilcilerine 8 15 21 44
info turu yapilmasi
Otobiis ve ucaklardaki
dergilerde yayinlanacak 6 13 14 33
yazilarla Cerkes mutfaginin
tanitiminin yapilmast
Cer.kes mutfags ile ilgili 11 11 18 40
projeler hazirlanmasi
Cerkes mutfagr ile ilgili
akademik (Bildiri, Makale vb.) 1 6 18 25
caligmalar yapilmasi
Yemek giinleri ve festival gibi
organizasyonlarin 16 19 29 64
diizenlenmesi

Cerkes mutfaginin  tanittmi  ve  gastronomi turizmi  ¢ergevesinde
gelistirilebilmesi igin arastirmaya katilan ilkogretim mezunu 15, lise mezunu 12 ve
tiniversite mezunu 24 kisi ulusal ve uluslararasi fuarlara katilarak Cerkes mutfaginin
tamitilmas1  gerektigine inanmaktadir. Ilkdgretim mezunu 16, lise mezunu 19,
tiniversite mezunu 28 katilimci1 belgesel ¢ekilmesi ve yaymlanmasinin Cerkes
mutfaginin tanitilmasi ve gastronomi turizminin gelistirilmesi agisindan yararh
olacagmna inanmaktadir. Ilkdgretim mezunu 15, lise mezunu 21, {iniversite mezunu
ise 30 kisi Tv programlarina konu olmanin gastronomi turizminin gelistirilmesi i¢in
onemli oldugunu diisiinmektedir. ilkdgretim mezunu 10, lise mezunu 22 ve
tniversite mezunu 27 katilimc1 tanittm brosiirlerinin  hazirlanmasit ve turizm
paydaslarma dagitilmasmin yararli olacagina inanmaktadirlar. ilkdgretim mezunu

katilimcilarin 8’1, lise mezunu katilimcilarin 15’1, iiniversite mezunu katilimcilardan
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21’1 seyahat acentesi temsilcilerine info turu yapilmasit gerektigini ifade
etmektedirler. Ilkdgretim mezunu 6, lise mezunu 13 ve iiniversite mezunu 14
katilimer otobiis ve ucaklardaki dergilerde yayimlanacak yazilarla Cerkes mutfaginin
tanitilmasinin; ilkégretim mezunu 11, lise mezunu 11, iiniversite mezunu ise 18
katilimer Cerkes mutfag ile ilgili projelerin hazirlanmasinin, ilkdgretim mezunu 1,
lise mezunu 6 ve lniversite mezunu 18 kisi Cerkes mutfag: ile ilgili akademik
(bildiri, makale vb.) ¢alismalar yapilmasinin ve ilkdgretim mezunu 16, lise mezunu
19, tniversite mezunu 29 kisi ise yemek giinleri ve festival gibi organizasyonlar
diizenlenmesinin  Cerkes mutfaginin tanitilmasi  ve gastronomi turizminin

gelistirilmesinde onemli faaliyetler oldugunu belirtmislerdir.

Tablo 17, restoran isletmecileri ve c¢alisanlarinin isletmede yaptiklari
gorevlere gore Cerkes Mutfaginin gastronomi turizmi ¢ercevesinde gelistirilebilmesi
ve tanitilabilmesi i¢in yapilmasi gereken faaliyetlere yonelik bulgular

gostermektedir

Tablo 17: Cerkes Mutfagimin Gastronomi  Turizmi  Cercevesinde
Gelistirilmesine Yonelik Olarak Turizm Paydaslarindan Elde Edilen Verilerin
Kurumdaki Gorevlerine Gore Dagilim (n=77)

GOREV
. isletme
Degiskenler Sahibi / Calisan Toplam
Yonetici
Ulusal ve Uluslararasi fuarlara katilarak tanitim
9 42 51
yapilmast
Belgesel ¢ekilmesi ve yayinlanmasinin saglanmasi 10 53 63
TV programlarinin ¢ekilmesi 10 56 66
Tanitim brosiirlerinin  hazirlanmast ve turizm 10 49 59

paydaslarina dagitilmasi
Seyahat acentesi temsilcilerine info turu yapilmasi 9 35 44
Otobiis ve ucaklardaki dergilerde yayinlanacak

yazilarla Cerkes mutfaginin tanitiminin yapilmasi S 28 33
Cerkes mutfagi ile ilgili projeler hazirlanmasi 8 32 40
Cerkes mutfagr ile ilgili akademik (Bildiri, 3 29 o5
Makale vb.) ¢alismalar yapilmasi

Yemek giinleri ve festival gibi organizasyonlarin 11 53 64

diizenlenmesi
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Aragtirmaya katilan 9 isletme sahibi/yonetici ile 42 ¢alisan ulusal ve
Uluslararas1 fuarlara katilarak Cerkes mutfaginin tanitilabilecegine ve gastronomi
turizminin gelistirilebilecegine inanmaktadir. Isletme sahibi/ydnetici 10 kisi, ¢alisan
53 kisi ise belgesel ¢ekilmesi ve yaymlanmasinin Cerkes mutfaginin tanitilmasi ve
gastronomi turizminin gelistirilmesi agisindan yararli olacagina inanmaktadir. 10
isletme sahibi/yonetici ve 56 calisan, Tv programlarina konu olmanin yararli
olabilecegini diisinmektedir. Isletme sahibi/ydnetici katilimeilarm 10°u, ¢alisanlarin
49’ tanitim brosiirlerinin hazirlanmasi ve turizm paydaslarina dagitilmasinin énemli
olduguna inanmaktadir. 9 isletme sahibi/yonetici ve 35 calisan, seyahat acentesi
temsilcilerine info turu yapilmasi gerektigini ifade etmektedirler. 5 isletme
sahibi/yonetici ve 28 galisan, otobiis ve ugaklardaki dergilerde yayinlanacak yazilarla
Cerkes mutfaginin tanitilmasinin; 8 isletme sahibi/yonetici ve 32 c¢alisan Cerkes
mutfagi ile ilgili projelerin hazirlanmasinin, 3 igletme sahibi/yonetici ve 22 calisan
Cerkes mutfagi ile ilgili akademik (bildiri, makale vb.) ¢alismalar yapilmasinin ve 11
isletme sahibi/yonetici ile 53 c¢alisan ise yemek giinleri ve festival gibi
organizasyonlar diizenlenmesinin Cerkes mutfaginin tanitilmasi ve gastronomi
turizminin gelistirilmesi i¢cin yapilmas1 gereken oOnemli faaliyetler oldugunu

belirtmislerdir.

Tablo 18, turizm paydaslarinin mesleki tecriibelerine gére Cerkes Mutfaginin
gastronomi turizmi g¢ercevesinde gelistirilebilmesi ve tanitilabilmesi i¢in yapilmasi

gereken faaliyetlere yonelik bulgular1 gostermektedir.

Tablo 18: Cerkes Mutfagimin  Gastronomi  Turizmi  Cergevesinde
Gelistirilmesine Yonelik Olarak Turizm Paydaslarindan Elde Edilen Verilerin
Maesleki Tecriibelerine Gore Dagilimi (n=77)

MESLEKI TECRUBE
Degiskenler 5Yil ve 6-10 11 Y1l ve Toplam
Alti Yil Ustii
Ulusal ve Uluslararasi fuarlara 30 9 12 51
katilarak tanitim yapilmasi
Belgesel Qekllrfles1 ve 39 8 16 63
yaymlanmasinin saglanmasi
TV programlarimin ¢ekilmesi 42 9 15 66
Tanitim brosurlerl.mn 38 8 13 59
hazirlanmasi ve turizm
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paydaslarina dagitilmasi
Seyahat acentesi temsilcilerine

- 31 5 8 44
info turu yapilmasi

Otobiis ve ucaklardaki

dergilerde yayinlanacak 24 4 5 33
yazilarla Cerkes mutfaginin

tanitiminin yapilmasi

Cerkes mutfagi ile ilgili o5 4 11 40

projeler hazirlanmasi

Cerkes mutfagr ile ilgili
akademik (Bildiri, Makale vb.) 18 1 6 25
caligmalar yapilmasi

Yemek gilinleri ve festival gibi
organizasyonlarin 41 9 14 64
diizenlenmesi

Arastirmaya katilan 5 yil ve alt1 mesleki tecriibeye sahip 30, 6-10 y1l mesleki
tecriibeye sahip 9, 11 yil ve iistii mesleki tecriibeye sahip 12 kisi, Cerkes mutfaginin
tanitimi ve gastronomi turizminin gelistirilebilmesi i¢in ulusal ve uluslararasi fuarlara
katilmak gerektigine inanmaktadirlar. 5 yil ve alti mesleki tecriibeye sahip 39, 6-10
y1l mesleki tecriibeye sahip 8 ve 11 yil ve istli mesleki tecriibeye sahip 16 kisi ise
belgesel gekilmesi ve yayimlanmasinin Cerkes mutfaginin tanitilmasi ve gastronomi
turizminin gelistirilmesi agisindan yararli olacagmi diistinmektedir. 5 yil ve alt1
mesleki tecriibeye sahip 42, 6-10 yil aras1 mesleki tecriibeye sahip 9, 11 yil ve istii
mesleki tecriibeye sahip 15 kisi Tv programlarina konu olmanin 6nemli olduguna
inanmaktadir. 5 yil ve altt mesleki tecriibeye sahip katilimcilarin 38’1, 6-10 yil
arasinda mesleki tecriibeye sahip katilimcilarin 8’1, 11 y1l ve iistli mesleki tecriibeye
sahip katilmecilarin ise 13’4 tanitim brosiirlerinin  hazirlanmas1  ve turizm
paydaslarina dagitilmasini 6nemli bulmaktadir. 5 yil ve alti tecriibeye sahip
katilimcilarin 31°1, 6-10 y1l arasinda mesleki tecriibeye sahip katilimcilarin 5°1, 11 y1l
ve listii mesleki tecriibeye sahip katilimcilarin 8’i seyahat acentesi temsilcilerine info
turu yapilmasi gerektigini ifade etmektedirler. 5 yil ve alti mesleki tecriibeye sahip
24, 6-10 y1l aras1 mesleki tecriibeye sahip 4 ve 11 yil ve {istli mesleki tecriibeye sahip
5 katilime1, otobilis ve ucaklardaki dergilerde yaymlanacak yazilarla Cerkes
mutfaginin tanitilmasinin; 5 yil ve alt1 tecriibeye sahip 25 kisi, 6-10 y1l arasinda
mesleki tecriibeye sahip 4 kisi ve 11 yil ve lstii mesleki tecriibeye sahip 11 kisi,

Cerkes mutfag: ile ilgili projelerin hazirlanmasinin, 5 yil ve alt1 mesleki tecriibeye
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sahip 18 katilimci, 6-10 yil arasinda mesleki tecriibeye sahip 1 katilimer ve 11 yil ve
istii mesleki tecriibeye sahip 6 katilimei, Cerkes mutfagi ile ilgili akademik (bildiri,
makale vb.) ¢alismalar yapilmasinin, 5 yil ve alti mesleki tecriibeye sahip 41 Kisi, 6-
10 y1l arasinda mesleki tecriibeye sahip 9 kisi ve 11 yil ve iistii mesleki tecriibeye
sahip 14 katilimer ise yemek giinleri ve festival gibi organizasyonlar
diizenlenmesinin Cerkes mutfaginin tanitilmas1 ve gastronomi turizminin

gelistirilmesi i¢in yapilmasi gereken 6nemli faaliyetler oldugunu belirtmislerdir.

3.12.3. Katihmc1 Gruplarimin (Restoran Isletmecileri ve Calisanlar ile Turizm

Paydaslar1) Karsilastirilmasi

Calismanin bu kisminda Cerkes mutfag ile ilgili goriisme yapilan restoran
isletmecileri ve c¢alisanlar1 ile turizm paydaslarindan elde edilen veriler

karsilastirilarak analiz edilecek ve yorumlanacaktir.

Tablo 19: Cerkes Mutfaginin Gelistirilmesine Yonelik Paydas Goriislerinin

Karsilastirilmasi

Katilimc1 Gruplar

Seyahat , Kamu Yerel Toplam
Restoranlar Oteller Acenteleri STK lar Kuruluslar: Halk
Degigkenler
(n=26) (n=18) (n=22) (n=10) (n=5) (n=22) (n=103)
0,
F % F % F % F % F % F % F %
Ulusal ve
Uluslararast 14 [135|11|135| 11 |135| 8 | 77| 4 | 38 |17 | 165 | 65 | 631
fuarlara katilarak
tanitim yapilmast
Belgesel
kil i
geRtImest Ve 51 ) 203 |16 | 155 | 13 | 126 | 8 | 77| 5 | 48 | 21| 203 | 84 | 815
yayinlanmasinin
saglanmasi
TV
programlarinin 22 | 213 |17 | 165 | 13 | 126 |10 |97 | 5 48 | 211|203 |88 |854
¢ekilmesi
Tanitim
brosiirlerinin 17 | 165 |18 | 174 | 19 | 184 | 5 | 48| 4 | 38 |14 | 135 |77 | 747
hazirlanmasi  ve
turizm
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paydaslarina
dagitilmast

Seyahat acentesi
temsilcilerine
info turu
yapilmasi

10 9,7 7 6,7 | 22 | 213 | 3 |29 ]| 4 3,8 8 | 7,7 |54 | 524

Otobiis ve
ucaklardaki
dergilerde
yayinlanacak
yazilarla Cerkes
mutfaginin
tanitiminin
yapilmasi

9 8,7 9 87 | 17 1 165| 2 |19 1 0,1 4 | 3,8 | 42 | 40,7

Cerkes mutfagi
ile ilgili projeler 9 8,7 4 3,8 11 | 135 | 6 | 58 5 4.8 14 | 135 | 49 | 475
hazirlanmasi

Cerkes mutfagi
ile ilgili
akademik
(Bildiri, Makale
vb.)  c¢aligmalar
yapilmasi

12 | 116 | 5 | 48 5 48 | 3 | 29| 4 3.8 8 | 7,7 | 37359

Yemek giinleri ve
festival gibi
organizasyonlarin
diizenlenmesi

15 | 145 (15| 145 | 17 | 165 | 8 | 7,7 | 5 48 |19 | 184 | 79 | 76,6

Tablo 19°da goriildiigli iizere; Cerkes mutfaginin gastronomi turizmi
cercevesinde tanitilmast ve gelistirilmesi i¢in katilimcilar, TV programlarinin
cekilmesi (%85,4), Cerkes mutfagr ile ilgili belgesellerin c¢ekilmesi ve
yayinlanmasinin  saglanmasit  (%81,5), yemek giinleri ve festival gibi
organizasyonlarin diizenlenmesi (%76,6) ve tanitim brosiirlerinin hazirlanmasi ve
turizm paydaslarina dagitilmas: (%74,4) gerektigine inanmaktadirlar. Bu durum
Cerkes mutfaginin gastronomi turizmi kapsaminda gelistirilmesi i¢in medyanin
ozellikle de TV'nin tanitim amagli olarak kullanmasi gerektigini ortaya koymaktadir.
Bununla birlikte katilimcilarin 6nemli bulduklart faktorler birbirinden farklilik
gostermektedir. Restoran igletmecileri ve c¢aligsanlari, Cerkes mutfagini gastronomi
turizmi ¢ercevesinde tanitilmasi ve gelistirilmesi i¢in 6zellikle gérsel medyanin etkili
olduguna inanmaktadirlar. Restoran isletmeci ve calisanlarina goére gastronomi

turizminin gelistirilmesinde en 6nemli olan faktorler sirasiyla soyledir;
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(1) Cerkes mutfag ile ilgili TV programlarinin gekilmesi (%21,3),
(2) Cerkes mutfagi ile ilgili belgesel filmlerin ¢ekilmesi ve yayilanmasi (%20,3),

(3) Cerkes mutfagi ile ilgili tanitim brosiirlerinin hazirlanmasi ve turizm paydaslarina

dagitimi yapilarak tanitim faaliyetlerinin gergeklestirilmesi (%16,5).

Otel isletmecileri ve calisanlari, Cerkes mutfaginin gastronomi turizmi
cergevesinde tanitilmasi ve gelistirilmesi igin dzellikle tanitim brosiirlerinin en etkili
faktor olduguna inanmaktadirlar. Otel yoneticileri ve ¢alisanlarinin gastronomi

turizminin gelistirilmesinde en 6nemli bulduklar: faktorler asagida siralanmaktadir;

(1) Cerkes mutfag ile ilgili tanitim brosiirlerinin hazirlanmasi ve turizm paydaslarina

dagitimi yapilarak tanitim faaliyetlerinin gerg¢eklestirilmesi (%17,4),

(2) Cerkes mutfag ile ilgili TV programlarinin gekilmesi (%16,5),

(3) Cerkes mutfag ile ilgili belgesel filmlerin gekilmesi ve yayinlanmasi (%15,5),
(4) Yemek giinleri, festivaller vb. organizasyonlarin diizenlenmesi (%14,5).

Seyahat acenteleri temsilcileri Cerkes mutfaginin gastronomi turizmi
cercevesinde tanitilmasi ve gelistirilmesi i¢in 6zellikle seyahat acentesi temsilcilerine
info turu yapmanin en etkili faktér olacagini belirtmektedirler. Seyahat acentesi
temsilcilerinin gastronomi turizminin gelistirilmesinde en 6nemli bulduklar1 faktorler

asagida siralanmaktadir;

(1) Seyahat acentesi temsilcilerine Cerkes mutfagiyla ilgili info turu yapmak
(%21,3),

(2) Cerkes mutfag ile ilgili tanitim brosiirlerinin hazirlanmasi ve turizm paydaslarina

dagitimi yapilarak tanitim faaliyetlerinin gergeklestirilmesi (%18,4),

(3) Otobiis ve ugaklardaki dergilerde yayinlanacak yazilarla Cerkes mutfaginin

tanitiminin yapilmasi (%16,5),

(4) Yemek giinleri, festivaller vb.organizasyonlarin diizenlenmesi (%16,5).
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Sivil toplum kuruluslart temsilcileri, Cerkes mutfaginin gastronomi turizmi
cergevesinde tanitilmast ve gelistirilmesi icin Cerkes mutfag:r ile ilgili TV
programlarinin yapilmasinin en etkili faktor olacagini ifade etmislerdir. Sivil toplum
kuruluglarin temsilcilerinin gastronomi turizminin gelistirilmesinde en Onemli

bulduklar1 faktorler asagida siralanmaktadir;

(1) Cerkes mutfagi ile ilgili TV programlarinin ¢ekilmesi (%9,7),

(2) Ulusal ve Uluslararasi fuarlara katilarak tanitim yapilmasi (%7,7),

(3) Cerkes mutfag ile ilgili belgesel filmlerin gekilmesi ve yayinlanmasi (%7,7),
(4) Yemek giinleri, festivaller vb.organizasyonlarin diizenlenmesi (%7,7).

Kamu kuruluslart temsilcileri, Cerkes mutfaginin gastronomi turizmi
cercevesinde tanitilmasi ve gelistirilmesi i¢in Cerkes mutfag: ile ilgili projeler
hazirlamanin etkili olacagr goriisiindedirler. Kamu kuruluslart temsilcileri
gastronomi turizminin gelistirilmesinde en Onemli bulduklar1 faktorler asagida

siralanmaktadir;

(1) Cerkes mutfag: ile ilgili projeler hazirlamak (%4,8),

(2) Cerkes mutfagr ile ilgili TV programlarinin ¢ekilmesi (%4,8),

(3) Cerkes mutfagi ile ilgili belgesel filmlerin ¢ekilmesi ve yaymlanmasi (%4,8),
(4) Yemek giinleri, festivaller vb. organizasyonlarin diizenlenmesi (%4,8).

Yerel halktan vatandaslar ise Cerkes mutfaginin gastronomi turizmi
cercevesinde tanitilmast ve gelistirilmesi i¢cin Cerkes mutfag ile ilgili TV
programlarinin ¢ekilmesinin etkili olacagini ifade etmislerdir. Yerel halktan
vatandaslarin gastronomi turizminin gelistirilmesinde en énemli bulduklar1 faktorler

asagida siralanmaktadir;
(1) Cerkes mutfag ile ilgili TV programlariin ¢ekilmesi (%20,3),

(2) Cerkes mutfag ile ilgili belgesel filmlerin ¢ekilmesi ve yayinlanmasi (%20,3),
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(3) Yemek giinleri, festivaller vb. organizasyonlarin diizenlenmesi (%18,4),

(4) Ulusal ve uluslar aras1 fuarlara katilarak Cerkes mutfagiyla ilgili tanitim

yapilmasi (%16,5).
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SONUC ve ONERILER

Degisen tiiketici tercihleri ve turistlerin giderek artan oranda egitsel ve
tecriibe elde edebilecekleri turizm deneyimlerine yonelmeleri turistik {irlinlerin ve
turizm tiirlerinin gesitlendirilmesini zorunlu kilmaktadir. Turizmi bir gelir kaynagi
olarak goren iilkeler turizmden azami Ol¢iide yararlanmaya calismakta, sahip
olduklar1 turizm potansiyelini yeni turistik Giriinler tiretmek amaciyla kullanmaktadir.
Boylece tiim diinyada ve iilkemizde sayilar1 giderek artan tiirde pek ¢ok turizm ¢esidi
ortaya ¢ikmaktadir. Bu baglamda son yillarda Kiiltiir turizmi, inang¢ turizmi, eko

turizm, gastronomi turizmi gibi turizm tiirleri gittikce onem kazanmaktadir.

Zengin ve benzersiz mutfak kiiltiiriine sahip tlkeler, yerel mutfaklarin
kullanarak gastronomi turizminin gelistirilmesi i¢in ¢aba harcamaktadir. Boylece bir
yandan farkli turist taleplerini karsilamaya yonelik {iriinler iiretip turizm gelirlerini
arttirmaya calisirken, diger yandan sahip olunan essiz mutfak kiiltiirii taklit edilemez

oldugundan bu durum {ilkeler i¢in 6nemli rekabet avantaj1 yaratmaktadir.

Ulkemizdeki zengin mutfak kiiltiiriiniin bir pargasi olan Cerkes mutfag,
Romalilar, Mogollar, Osmanlilar ve Ruslarin etkisiyle ¢esitlenerek diinyanin sayili
mutfaklari arasinda yerini almistir. Kafkasya’y1 ziyaret eden tinlii seyyahlardan elde
edilen bilgilere gore gegmiste bir sofrada 100’i askin yemek ¢esidine sahip olan
mutfak giinimiizde de zenginligini ve ¢esitliligini stirdiirmektedir (Aslan ve
digerleri, 2005).

Geleneksel yemek kiiltiirinii hala koruyan Cerkeslerin mutfak kiiltiiriini
belirleyen en 6nemli etken, Kafkas cografyasmin sert, soguk ve zorlu kosullaridir.
Bu nedenle yemek kiltiirii, agirlikli olarak temel malzemeler ve temel teknikler
tizerine kurgulanmigtir. Cerkes mutfagi temelde tarimsal ve hayvansal iiriinlere
dayanmaktadir. En ¢ok tiiketilen yiyecekler, et ve et iriinleri olup agirlikli olarak
dana ve kuzu eti tilketimi yaygindir. Ayrica av ve kiimes hayvanlar1 da mutfakta
onemli bir yere sahiptir. Cerkes tavugu Cerkeslerin en bilinen et yemegidir. Soguk ya
da sicak olarak hazirlanan etin pisirilmesinde daha ¢ok haglama, kurutma, firinda
pisirme yontemleri kullanilmaktadir. Kafkasya'nin cografi kosullarinin etkisi etin

kurutulmasi ve tiitsiillenmesi yoluyla dayanikliligmmin arttirilmasi ve saklanmasina
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neden olmustur. Baglica et iirlinleri; haslanmis sogilis et, kurutulmus et, Cerkes

sucugu, Cerkes salami, Cerkes kavurmasi vb iirlinlerdir.

Etli yiyecekler, dar1 veya misirdan yapilmis P'aste ile tiiketilir. Tahil tirtinleri
ile yapilan yemekler tahilin un haline getirilmesi ile hazirlanir. Misir unundan
yapilan abhazlarda ‘abista’ adigelerde ise ‘mamursa’ olarak adlandirilan lapa ekmek
yerine tiiketilmektedir. Hamur islerinde Abhazlarda ‘haluj ve ‘acac’, Adigelerde ise

‘haluj’, psihaluj, selame, gubate, halivone, en fazla bilinen hamur isi yemekleridir.

Siitlin  Cerkes mutfaginda kullanimi yaygin olup agirlikli olarak peynir
yapiminda kullanilmaktadir. Cerkes mutfaginda Abhaz 6rgii peyniri ve Adige peyniri

en bilinen siit trtinleridir.

Cerkesler salca yerine act kirmizi biberden yapilan Acika kullanmaktadirlar.

Bu iirlin ayrica icine ceviz eklenerek kahvaltida da tiiketilmektedir.

Gilinlimiizde Cerkes yemegi yapan restoranlarda Haluj, Cerkes tavugu, Abista
(Mamirsa), Acika, Cerkes peyniri gibi Cerkes yiyeceklerini bulmak miimkiindjir.
Ayrica Acika ve Cerkes peyniri ticari bir {irlin olarak internet {izerinden de

satilmaktadir.

Tiirkiye, farkli etnik gruplariyla, gecmisi ¢ok eskiye dayanan bir tilke olmasi,
zengin Anadolu kiiltiirii, dort kitaya yayilan Osmanli Imparatorlugu'ndan aldig miras
sebebiyle zengin bir yemek kiiltiiriine sahiptir ve son yillarda bu zenginligi
gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirme ve kullanma ydniinde ¢aba
harcamaktadir. Deniz-kum-giines turizminin gelismis oldugu sahil bdlgeleri
disindaki bolgelerin de turizm endiistrisinden yararlanmasi bdylece turizmin dort
mevsime ve tim bolgelere yayilan bir faaliyet olarak yerel kalkinmaya katki
saglamas1 amaglanmaktadir. Bu baglamda Tiirkiye’de yasayan ve kiiltiirlerini hala
devam ettiren etnik gruplarin gastronomi turizmi kapsaminda turistik potansiyelinin
ortaya ¢ikarilmasi, bu mutfak kiiltiirlerinin tanitilmast ve gastronomi turizmi
kapsaminda kullanilmasi hem bdolgesel hem de ulusal bazda turizmin gelismesine

katki saglayacak ve bolgesel kalkinmanin saglanmasinda yararli olacaktir.
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Turizm sektoriinde yasanan bu degisimler ve turistlerin farklilagan talepleri
dikkate alindiginda; bu ¢aligmanin amaci; geleneksel yeme-igme kiiltiirlerini hala
siirdiiren Cerkeslerin mutfaklarinin gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilerek
gelistirilmesi ve tanitilmasidir. Bu amag¢ dogrultusunda Diizce ve Sakarya illerinde
faaliyet gosteren ve Cerkes yemekleri yapan restoranlar ile ayni illerdeki turizm
paydaslarindan elde edilen goriisler dogrultusunda Oneriler sunmaktir. Bu amagla
restoran isletmeleri ve turizm paydaslarindan olusan 103 katilimci ile bir anket formu

kullanilarak goriismeler yapilmistir.

Cerkes mutfagi 6zgiin ve lezzetli bir mutfak olmasina ve Cerkeslerin agirlikli
olarak yasadigi bolgelerdeki restoranlarda bu yemekler ticari olarak sunulmasina
ragmen Cerkes mutfagi pek c¢ok kisi tarafindan yeterince taninmamaktadir. Bu
calisma, bir yandan Cerkes mutfaginin 6zgiinliigiine, essizligine ve turistik agidan
kullanilabilirligine dikkat ¢ekmeye c¢alismakta, diger yandan bu mutfaktan
gastronomi turizmi gelistirme amagli olarak yararlanilabilmesi ic¢in yapilmasi
gereken faaliyetler, konunun paydaslarindan elde edilen goriisler dogrultusunda

sunulmaktadir.

Arastirmaya katilan 103 katilimcinin Onerileri dikkate alindiginda Cerkes
mutfaginin gastronomi turizmi agisindan degerlendirilebilmesi i¢in Oncelikle genis
kitlelere duyurulmas: gerekmektedir (Bkz. Sekil 5). Bunun en iyi yolu ise bu
baglamda medya kanallarin1 kullanmaktir. Bu amacgla c¢ekilebilecek TV
programlarinda yer almak, Cerkes mutfag ile ilgili belgesellere konu olmak en etkili
tanittm yontemleridir. Ayrica ¢esitli sosyal medya kanallar1 da bu amagla
kullanilabilir. Bu baglamda en 6nemli gorevler yerel yonetimlere diigmektedir. Yerel
yonetimler ilgili basin-yaym kuruluslart ile iletisim saglayarak bu kurumlar
bolgelerine davet edebilirler. Bunun yanisira Cerkes mutfaginin ve gastronomi
turizmi agisindan Cerkes yemeklerinin bilinirligini saglamanin en iyi yollarindan biri
de yemek ve gastronomi ile ilgili etkinliklerin ve yemek festivallerinin
diizenlenmesidir. Benzer bigimde yerel yonetimler (belediyeler, valilikler, yerel
turizm Orglitleri) ve sivil toplum orgiitleri (Cerkes kiiltliri ve mutfak {izerine
caligmalar yapan dernekler) bu konuda caba gostermelidir. Ayrica Cerkes mutfagi ile
ilgili hazirlanacak ve yaygin dagitimi yapilacak olan tanitim brosiirleri de Cerkes

mutfaginin gastronomi kapsamindaki tanmirligini arttiracaktir. Boylece Diizce ve
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Sakarya illerinde Cerkes yemeklerini tatmak ve Cerkes yemekleriyle ilgili
etkinliklere katilmak isteyen turist sayisi artabilir. Bu bdlgenin, Ankara-istanbul
metropolleri gecis gilizerganinda yer alan iller olmasi bdlgeye turist sayisinin
artmasinda 6nemli bir ulasim avantaji saglamaktadir. Halihazirda bu iki il Kiiltiir ve
Turizm Bakanlig1 2016 verilerine gore 295170 turist (Sakarya, 208016, Diizce 87154
kisi) agirlamakta olup toplamda 5348 yataga (Sakarya 3402, Diizce 1946 yatak)
sahiptir.

Restoranlar agisindan degerlendirildiginde, Cerkes mutfag ile ilgili
televizyon programlart cekilmesi ve belgesel c¢ekimi yapilmasi ve yayinlanmasi
Cerkes mutfak kiiltiiriniin tanitiminda en etkili olan faktorlerdir. Bunun yaninda,
restoran isletmeleri verdikleri Kkaliteli hizmet, sunduklari lezzetli yemekler ile
miisterilerden olumlu geri doniis alabilir ve bu sekilde agizdan agza reklam yapilmasi
tanitim agisindan oldukga yararli olabilir. Cerkes mutfaginin bilinirligini saglamak
icin sosyal paylasim sitelerinde Cerkes mutfag: iiriinlerinin paylasilmasi, gesitli
etkinlikler diizenlenmesi gibi yontemler halihazirda restoran isletmeleri tarafindan

etkin sekilde kullanilmaktadir.

Diger turizm paydaslarinin goriisleri incelendiginde; Cerkes mutfag ile ilgili
TV programlarimin c¢ekilmesi, Cerkes yemekleri ile ilgili c¢esitli etkinlik ve
festivallerin diizenlenmesi, belgesel filmlerin c¢ekilmesi ve yaymnlanmasi, tanitim
brostirleri hazirlanarak tiim paydaglara dagitilmasi ve konaklama isletmelerinde
odalara konulmasi gibi faaliyetlerin Cerkes mutfaginin gastronomi turizmi
kapsaminda  gelistirilmesinde  yararli olacagi  goriilmektedir. Ayrica, otel
restoranlarinin belli araliklarla Cerkes yemekleri yapmasi, bolgeye gelen turistlere
verilmek {izere kitapgiklarin hazirlanmasi ve otel lobilerine konulmasi bdolge

turizminin ve Cerkes mutfak kiiltiriiniin gelismesine katki saglayacaktir.

Bolgenin tanitim ve pazarlanmasini saglayan seyahat acentalar1 igin yemek
tattirmak ve info turu yapmak yararl olabilir. Cerkes yemegi sunan restoranlar ile
ortak olarak haftada ya da iki haftada bir Cerkes yemekleri giinii diizenlenebilir. Bu
etkinlikler seyahat acentalar1 tarafindan organize edilebilir. Isletmelere ait web

sitelerinde ve/veya bloglarda Cerkes yemekleri ile ilgili paylasimlar yapilabilir.
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Sekil 5: Cerkes Mutfaginin Gastronomi Turizmi Baglaminda Gelistirilmesine
Yonelik Yapilabilecek Faaliyetlere iliskin Katihmer Goriisleri

TV programlari (%85,4)
- Restoran igletmeci ve galisanlart (%21,3)
- Diger turizm paydaslar1 (%64,1)

Belgesel ¢ekimi ve yayimi (%81,5)
- Restoran igletmeci ve galisanlar1 (%20,3)
- Diger turizm paydaslar1 (%61,2)

Yemek giinleri, festival vb. organizasyonlar
(%76,6)
- Restoran igletmeci ve galisanlart (%14,5)
- Diger turizm paydaslari (%62,1)

Tanitim brosiirleri hazirlamak ve dagitmak
(%74,4)
- Restoran igletmeci ve galisanlar (%16,5)
- Diger turizm paydaslar1 (%57,9)

Gastronomi
Turizminin
Gelismesi

Seyahat acentalar1 i¢in info turlar
diizenlemek (%52,4)
- Restoran igletmeci ve galigsanlart (%8,7)
- Diger turizm paydaslart (%43,7)

Cerkes mutfagi ile ilgili projeler (%47,5)
- Restoran isletmeci ve galisanlar1 (%8,7)
- Diger turizm paydagslar1 (%38,8)

Otobiis ve ugaklarda verilen dergilerde
tanitim (%40,7)
- Restoran isletmeci ve galigsanlart (%8,7)
- Diger turizm paydaslar1 (%32)

Akademik caligmalar yapmak (%35,9)
- Restoran igletmeci ve galisanlart (%11,6)
- Diger turizm paydaslari (%24,3)
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Sivil toplum kuruluslart temsilcileri perspektifinden degerlendirildiginde,
bolgede yaym yapan yerel televizyon kanallar1 ve radyolarda reklam yapilmasi,
turizm isletmeleri igin brosiir basilarak dagitilmasi ve sehir merkezlerinde bulunan
reklam panolarina ve toplu tasima araglarmin {izerine reklam verilmesi v.b.

(giydirme reklamlar) galismalar gastronomi turizminin gelismesinde yararli olabilir.

Bolgede bulunan yerel yonetimler, iirettikleri politikalar ve yaptiklar
planlamalar ile gastronomi turziminin gelismesine yon vererek, gastronomi
turizminin gelismesi ic¢in gerekli altyapiy1 saglayarak, konunun taraflari arasinda
koordinasyonu giiglendirerek ve onderlik ederek gastronomi turizminin gelismesine
yardimci olabilmektedirler. Bolgenin egitim kurumlart olan {iniversiteler tarafindan
konferans gibi gesitli etkinliklerin diizenlenmesi ve halkin bilgilendirilmesi, Cerkes
mutfagiyla ilgili akademik altyap1 olusturularak ders kitaplar1 igerisinde yer
verilmesi, tniversite dgrencilerine yonelik olarak diizenlenen bahar senliklerinde
Cerkes yemeklerinden olusan stantlarin agilmasi gastronomi turizminin gelismesine
ve Cerkes mutfaginin bilinirliginin arttirilmasinda etkildir. Benzer bicimdr il kiiltiir
ve turizm miidirliikklerinin resmi web sitelerine Cerkes mutfagiyla ilgili bilgilerin

eklenmesi bu alanda yapilabilecek diger ¢alismalardir.

Cerkes kiltlirtiniin devamliligin1 saglayan yerel halk perspektifinden ise
Diizce ve Sakarya'min Istanbul-Ankara otoyolu iizerinde bulunmasi nedeniyle yol
glizergahinda tanitici reklam panolarimin konulmasi ve il ve ilge belediyelerinin
Cerkes yiyecekleri tireten kisilerin tiriinlerini pazarlayabilecegi alanlar olusturularak
burada agilan standlarda kisilerin satig yapabilmelerine imkan saglanmasi 6nem

tasimaktadir.

Bu arastirmadan ve ilgili literatiirdeki kaynak kisilerden elde edilen veriler
1s18inda gastronomi turizminin gelismesine ve Cerkes mutfaginin tanitilmasina

yonelik olarak asagidaki onerilerde bulunulabilir;

e Yorede yasayan Cerkes halki tesvik edilerek Cerkes yemekleri yapan
restoran sayist Ve halihazirdaki restoranlarin hizmet kalitesi ile

mendiilerindeki Cerkes yemegi sayisi arttirilmalidir,
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Kamu kuruluslar1 ve sivil toplum o6rgiitleri destekli projeler iiretilerek
geleneksel kiiltiirii yansitan {irtinlerin devamliligi saglanmalidir,
Kiiciik olcekli isletmelere diisiik faizli, uzun vadeli kredi imkani
saglanmalidir,

Restoran meniilerinde yer alan Cerkes yemeklerinin sayisi arttirilarak
sunum daha geleneksel bigimde yapilmalidir,

Kiiltiir turlar1 organize eden seyahat acenteleri ile iletisim kurularak
bolgede gastronomi turizminin gelismesini saglayict tur programlari
duzenlenmelidir,

Ulkemizde gastronomi turizmi ile &n plana ¢ikan Gaziantep ve Hatay
illeri ziyaret edilmeli, bu sehirlerin tecriibelerinden yararlanilarak bu
alandaki uzmanlarin da katkist ile bir yol haritas1 ¢ikarilmalidir,
Bolgede turizm master plani olusturulmali, bu planda gastronomi
turizminin  gelismesine yer verilmeli, bu alanda stratejiler
iiretilmelidir.

Cerkes yemeklerinin marka degerlerini arttirmaya yonelik ¢aligmalar
yapilmalidir,

Projeler iiretilerek Avrupa Birligi fonlarindan ve Kalkinma
Ajanslarindan destek alinmalidir,

Cerkes yemekleri igin cografi isaret alimmalidir. Ozellikle isli peynir
ve acika igin cografi isaret alinarak bu driinlerin iretiminde
gelenekselligin korunmasi ve iiriinlerin siirdiirtilebilirligi saglanabilir,
Cerkes kabagi, Cerkes peyniri vb. iriin temali yoresel festivaller
diizenlenmelidir.

Bolgenin cekiciligini arttirmak i¢in bolgede bulunan deniz turizmi
(Akgakoca, Karasu) ekoturizm (Dadali koyii, Acarlar longozu), yayla
turizmi (Topuk yaylasi, Kardiiz yaylasi), kiiltiir turizmi (tarihi Tarakli
evleri, Konuralp antik kenti), akarsu turizmi (Melen rafting alan1) spor
turizmi (Sapanca golii) vb. birgok turizm gesidi entegre edilerek

birlikte pazarlanmalidir.
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Elde edilen sonuglar 1s1ginda bu calismanin literatiire katki saglayacagi ve
gelecekte yapilabilecek ¢alismalara kaynak olusturabilecegi diistiniilmektedir. Benzer
caligmalar bu bolgelerde yasayan Giircii, Arnavut, Bosnak, Laz gibi etnik gruplar
dikkate alinarak da yapilabilir. Ad1 gecen etnik gruplarin mutfak kiiltiirlerinin 6n
plana ¢ikarilmas: ve gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesi turizmin
cesitlenmesine ve bolgede turizm endiistrisinin gelismesine katki saglayacaktir.
Cerkes mutfag: ile ilgili bir temel olusturan bu ¢alisma arastirmacilarin gelecekte
yapacagl caligmalar ile gelistirebilir. Bu baglamda ziyaret¢i odakli arastirmalar
yapilarak gastro turistlerin 6zellikleri ortaya konulabilir. Ayrica yemek kiiltiiriiniin
unutulmamasi ve siirdiiriilebilirligini saglamak i¢in Cerkes yemeklerinin standart

regetelerinin gikarilmasi, bu konuda yayinlarin yapilmasi yararli olacaktir.
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EKLER

Ek:1 RESTORANLAR ILE YAPILAN GORUSMELERDE KULLANILAN
SORU FORMU

Bu calismada Cerkes mutfaginin gastronomi turizmi gergevesinde tanitilmasi ve
gelistirilmesi adina restoran isletmecileri ve ¢alisanlarindan goriisler alinmak

istenmektedir.
A. Anketi Cevaplayan ile Ilgili Kisisel Bilgiler

1.Cinsiyetiniz:

2. Yasmiz:

3. Egitim durumunuz:

4. Goreviniz:

5. Bu meslekte kag yildir ¢alistyorsunuz?
6. Bu isletmede kag yildir ¢calistyorsunuz?

B. Isletme ile ilgili Bilgiler (isletmenin yapisi, menii, kuver sayisi, satis hacmi,
isletmenin miisteri profili, sunulan Cerkes yemekleri)

7. Isletmeniz kag yildir faaliyettedir?

8. Isletmenizin kapasitesi ne kadardir? Kag¢ kuverden olusmaktadir?

9. Isletmenizin hukuki statiisii nasildir? Sahis m1 yoksa aile isletmesi mi?
10. Miisteri profilinizi genellikle kimler olusturmaktadir?

11. Misafirlerinizi genellikle nereden gelenler olusturmaktadir? Sehir i¢i mi yoksa
gevre iller mi?
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12. isletmenizde hangi menii ¢esidi uygulanmaktadir? A la carte, Tabl’d hote, Fix
menii?

13. Meniintizdeki en popiiler/en ¢ok satilan yemek hangisidir?

14. Cerkes mutfagiyla ilgili bilgilerinizi nereden/kimden 6grendiniz?

15. Meniiniizde kag tane Cerkes yemegi bulunmaktadir? Bu yemekler hangileridir?
16. Misafirleriniz isletmenize Cerkes yemeklerini bilerek mi geliyorlar?

17. Misafirleriniz sizce Cerkes yemeklerinizi begeniyorlar mi1?

18. Yemeklerinizin aylik satis hacmi ne kadardir? Kag porsiyon?

19. Cerkes yemeklerinin sunumunu geleneksel olarak yapabiliyor musunuz?

C. Cerkes Mutfaginin Gastronomi Turizmi Ac¢isindan Degerlendirilmesi

20. Cerkes mutfaginin tanitilmast ve gastronomi turizmi ¢ercevesinde
degerlendirilmesi i¢in asagidakilerden hangisi/hangileri yapilabilir?
- Ulusal/Uluslar arasi fuarlara katilarak stant agmak

-Belgesel ¢ekimi ve yayinlatma

-Tv programlari

-Tanitim brosiirleri hazirlamak ve otellere koymak

-Seyahat acenteleri temsilcilerine info turu ve yemek tattirma
-Otobiis ve ucgaklardaki dergilerde tanitim yazist yaymlatma
-Cerkes mutfagi ile ilgili projeler

-Akademik ¢aligmalar (kongre bildiri, makale)

-Yemek giinleri ve festival organizasyonlar (Yerel ve ulusal)

21. Cerkes mutfaginin tamitilmast ve gastronomi turizmi ¢ergevesinde
degerlendirilmesi i¢in isletme olarak sizin yapabilecekleriniz nelerdir?

22. Bunlarin disinda eklemek istediginiz herhangi bir diisiinceniz var mi1?
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Ek: 2 PAYDASLAR iLE YAPILAN GORUSMELERDE KULLANILAN
SORU FORMU

Bu calismada Cerkes mutfaginin gastronomi turizmi g¢ercevesinde tanitilmasi ve

gelistirilmesi adina turizm paydaslarindan goriisler alinmak istenmektedir.
A. Anketi Cevaplayan ile ilgili Kkisisel bilgiler

1. Cinsiyetiniz:

2. Yasiniz:

3. Egitim durumunuz:

4. Goreviniz:

5.Kurumunuz:

6.Kag yildir bu gorevde calistyorsunuz?

B. Cerkes Mutfaginin Gastronomi Turizmi Ac¢isindan Degerlendirilmesi

7. Cerkes mutfaginin tanitilmasi ve gastronomi turizmi cergevesinde
degerlendirilmesi i¢in asagidakilerden hangisi/hangileri yapilabilir?
- Ulusal/Uluslar arasi fuarlara katilarak stant agmak

-Belgesel ¢ekimi ve yayinlatma

-Tv programlari

-Tanitim brosiirleri hazirlamak ve otellere koymak

-Seyahat acenteleri temsilcilerine info turu ve yemek tattirma
-Otobiis ve ugaklardaki dergilerde tanitim yazist yaymlatma
-Cerkes mutfagi ile ilgili projeler

-Akademik ¢aligmalar (kongre bildiri, makale)

-Yemek giinleri ve festival organizasyonlari (Yerel ve ulusal)

8. Cerkes mutfaginin tanitilmasi ve gastronomi turizmi gergevesinde
degerlendirilmesi igin kurum olarak sizin yapabilecekleriniz nelerdir?

9. Bunlarin disinda eklemek istediginiz herhangi bir diigiinceniz var mi1?
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oz

Gastronomi turizmi, yerel yiyecek ve igecekleri tatmak, gastronomi ile ilgili
cesitli festivallere, yemek organizasyonlarina, yemek pisirme aktivitelerine katilmak
ve yerel yemek kiiltiirlerini tecriibe etmek amaciyla yapilan seyahatlerdir.
Gastronomi  turizmi, yerel kiiltiirlerin, toplumlarin yasam bigiminin, yemek
adaplarinin yiyecek ve igecek yoluyla 6grenilmesini saglar. Zengin mutfak kiiltiiriine
sahip olan toplumlar gastronomi turizmi ag¢isindan degerlendirilebilecek 6nemli bir
potansiyele sahiptir. Diizce ve Sakarya illeri dogal giizellikleri yani sira sahip
olduklar1 koklii tarihsel gecmis nedeniyle farkli turizm tiirlerinin gelistirilebilecegi
onemli turizm potansiyeline sahip sehirlerdir. Cerkes, Laz, Giircii gibi farkli etnik
gruplarin yasadigi Diizce ve Sakarya illeri, mutfak kiltiri ile de 6n plana
cikmaktadir. Bu baglamdazengin ve farkli bir mutfak kiiltiiriine sahip Cerkeslerin
yaygin olarak yasadigi bu iller, gastronomi turizminin gelistirilebilecegi yiiksek
potansiyeli olan sehirlerdir.

Bu c¢alisma, Cerkes mutfagi temel alinarak Diizce ve Sakarya illerinde
gastronomi turizminin gelistirilmesi {izerine odaklanmaktadir. Calisma ii¢ boliimden
olusmustur. Calismanin ilk boliimiinde Cerkeslerle ilgili tarihi ve kiiltiirel bilgilere ve
Cerkes mutfagina; yemek tiirleri, yemek gelenekleri, sofra adabi, yemegin sosyal
yasamdaki yeri gibi bilgilere yer verilmistir. Ikinci béliimde ise gastronomi,
gastronomi turizmi kavramlar, diinyada ve Tirkiye'de gastronomi turizminin
gelisimi incelenmistir. Son boliimde ise Cerkes mutfaginin gastronomi turizmi
cercevesinde degerlendirilmesi, turistik bir iiriin olarak sunulabilmesi ve tanitilmasi
icin neler yapilmasi gerektigi ile ilgili ampirik calismadan elde edilen bulgular
sunulmustur. Bu kapsamda Cerkes yemekleri sunan restoran isletmeleri ve bolgedeki
turizm paydaslar1 (oteller, seyahat acenteleri, yerel halk, sivil toplum &rgiitleri, yerel

yonetimler) ile yar1 yapilandirilmis bir soru formu kullanilarak yiiz yiize goriismeler
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yapilmis, elde edilen veriler frekans, yiizde ve c¢apraz tablolar halinde
yorumlanmistir. Sonu¢ boliimiinde ise ¢aligmadan elde edilen sonuglara ve Cerkes
mutfagr kapsaminda gastronomi turizminin gelistirilebilmesi i¢in Onerilere yer

verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Cerkesler, Cerkes mutfagi, Gastronomi Turizmi, Diizce,

Sakarya.
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ABSTRACT

Gastronomic tourism is a type of tourism including trips in order to taste local
food and beverages, to participate in various gastronomic events such as festivals and
cooking activities, and to experience local food cultures. Gastronomic tourism
enables visitors to learn local cultures, lifestyle of communities, customs through
food and beverages. Societies with rich culinary culture have an important potential

that can be used in terms of gastronomic tourism.

Diizce and Sakarya provinces have remarkable tourism potential due to their
natural beauties and historical assets which various tourism types can be developed.
Diizce and Sakarya provinces where ethnical groups such as Circassians, Lazs,
Georgians have been lived, become prominent with their rich and unique food and
beverage culture. Therefore, these cities where Circassians who have rich and diverse
culinary culture have been lived for centuries, have high tourism potential where

gastronomic tourism can be developed.

This study focuses on the development of gastronomic tourism in Diizce and
Sakarya provinces based on the Circassian cuisine. The study consists of three parts.
In the first part, historical and cultural background of the Circassians and Circassian
cuisine; types of food, food traditions and customs, the place of food in social life
were investigated. In the second part, terms of gastronomy and gastronomic tourism,
and the development of gastronomic tourism in Turkey and in the world were
examined. In the third part, findings obtained from the empirical study on the
evaluation of the Circassian cuisine in the context of gastronomic tourism and
development and promotion of gastronomic tourism product were presented. In this
context, face-to-face interviews were conducted with restaurant operators offering
Circassian food and tourism stakeholders in the region (hotels, travel agencies, local
residents, non-governmental organizations, local governments) using a semi-

structured questionnaire, the data obtained from the survey were analyzed and
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interpreted by using frequency, percentage methods and cross tabulation.In the
conclusion section, the results and the recommendations for the development of
gastronomic tourism within the scope of Circassian cuisine in Diizce and Sakarya

provinces were presented.

Keywords: Circassians, Circassian cuisine, gastronomic tourism, Diizce and Sakarya

provinces
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bitirdikten sonra basladigi Gaziosmanpasa Universitesi Zile Dingerler Turizm
Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu, Yiyecek ve icecek Isletmeciligi béliimiinden
2013 yilinda mezun oldu. 2017 yilinda Karabiik Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii Turizm Isletmeciligi Ana Bilim Dali Turizm isletmeciligi boliimii yiiksek
lisans programini bitirdi. Lisans egitimini tamamladiktan sonra g¢esitli turizm
isletmelerinde ¢alisti. 2014 yilindan bu yana Kaynash Sehit Sabri Altinbas Mesleki
ve Teknik Anadolu Lisesi Yiyecek Igecek Hizmetleri alaninda Usta Ogretici olarak
gorev yapmakta olan Selim Aksu, ingilizce ve Abhazca bilmektedir. Temel ilgi

alanlar1 gastronomi, yiyecek icecek hizmetleri ve yoresel mutfaklardir.
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