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 ÖNSÖZ 

Turizmi bir kalkınma aracı olarak gören ülkelerin turizme verdiği önem 

giderek artmaktadır. Bu amaçla turizm faaliyetlerini tüm yıla yaymak ve turizmi 

çeĢitlendirmek için pek çok projeler ve stratejiler üretilmektedirler. Bu kapsamda 

yeni geliĢen bir turizm çeĢidi olan gastronomi turizmi yerel kalkınma aracı olarak 

stratejiler içerisinde sıklıkla yer almaya baĢlamıĢtır. 

Zengin ve benzersiz mutfak kültürüne sahip ülkeler mutfak kültürleri ile ön 

plana çıkmaktadır. Türkiye‟deki kültürel mozaiğin bir parçası olan Çerkesler sahip 

oldukları lezzetli mutfak kültürleriyle dikkat çekmektedir. Bu bağlamda, Çerkes 

mutfağından turizm amaçlı olarak yararlanılabilmesi için Çerkes mutfak kültürünün 

gastronomi turizmi kapsamında incelenmesini ve turistik bir ürün olarak tanıtılması 

için birtakım giriĢimlere ihtiyaç bulunmaktadır. Çerkes mutfağından gastronomi 

turizmi ürünü olarak yararlanılmasına bilimsel bir yaklaĢım getirmeyi amaçlayan bu 

çalıĢmada Çerkes mutfak kültürü incelenmiĢ, Çerkes nüfusun yoğun olarak yaĢadığı 

Düzce ve Sakarya illerinde yapılan ampirik araĢtırmanın sonuçları paylaĢılmıĢtır.  

Böylece, gastronomi turizmi odaklı olarak geliĢtirilebilecek bir turistik ürününün 

ülke turizmine katkıda bulunacağı ümit edilmektedir. 

Bu çalıĢmanın hazırlanmasında öncelikle desteğini esirgemeyen, çalıĢmamda 

bana doğru yolu göstererek yapıcı bir Ģekilde beni yönlendiren tez danıĢmanım Doç. 

Dr. Sayın Nuray TÜRKER‟e Ģükranlarımı sunarım. Ayrıca tez savunma jürisinde 

görev alan değerli hocalarım Yrd. Doç. Dr. Sayın Nurettin AYAZ ve Yrd. Doç. Dr. 

Sayın Aydoğan AYDOĞDU‟ya, yardımlarını esirgemeyen Mehmet UÇAR‟a, 

araĢtırma süresince verdiği destekten dolayı Ömer Ceyhun APAK arkadaĢıma ve her 

zaman yanımda olan aileme teĢekkürü bir borç bilirim. 
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GĠRĠġ 

 21. yy‟da turistlerin değiĢen turizm anlayıĢları ve seyahat motivasyonları yeni 

turizm türlerinin ortaya çıkmasına ve turizm pazarında ürünlerin çeĢitlenmesine yol 

açmıĢtır. Günümüzün turisti yüksek eğitimli, pasif seyahatler yerine aktif tatilleri 

tercih eden, öğrenme, eğitsel tecrübe, yeni yerler keĢfetme odaklı, bilgili, bilgi 

teknolojilerini yüksek düzeyde kullanan ve farklı tatil seçenekleri aramaktadır. 

DeğiĢen turizm anlayıĢı, grup tatillerinden bireysel tatillere, aynı yerde uzun süreli 

kalıĢlardan birkaç yerde daha kısa süreli kalıĢlara, deniz-kum-güneĢ tatillerinden 

tarih, kültür, iĢ, doğa ve spor turizmine doğru değiĢiklikler göstermektedir (Devlet 

Planlama TeĢkilatı (DPT), 1996: 19). Turist profilindeki bu değiĢimler turizm 

pazarının değiĢen talebe uygun ürün geliĢtirmesini zorunlu kılmaktadır. Bu bağlamda 

pazardaki turistik ürünler çeĢitlenmiĢ ve ortaya küçük pazarlardan (niche) oluĢan çok 

çeĢitli turistik ürünler (gastronomi turizmi, eko turizm, kırsal turizm, Ģarap turizmi, 

çiftlik turizmi, etkinlik turizmi, v.b.) çıkmıĢtır.   

 DTÖ (2017) rakamlarına göre 2016 yılı itibariyle tüm dünyada uluslararası 

seyahat faaliyetlerine katılan kiĢi sayısı 1,2 milyardır. Bu ziyaretçilerin yaklaĢık 

yarısı kıyı turizmi amacıyla seyahat etmektedirler. Örneğin; Avrupalı turistlerin % 

46'sı deniz-kum-güneĢ turizmine katılmakta (Avrupa Birliği (AB), 2014), her yıl 

Akdeniz kıyılarını ortalama 300 milyon kiĢi ziyaret etmektedir (www.coastlearn.org, 

2017). Bununla birlikte; alternatif turizm türlerine olan ilgi de giderek artmaktadır. 

2014 yılında Avrupalı turistlerin % 25'i kültürel amaçlarla, %30'u doğal alanlara, % 

13'ü termal nedenlerle seyahat etmiĢtir (Avrupa Birliği (AB), 2014). ABD'li 

ziyaretçilerin %17'si gastronomi amaçlı seyahat etmekte, Uluslararası Gastronomi 

Turizmi Birliği'ne göre her yıl 27 milyon ABD'li gastronomi ile ilgili faaliyetlere 

katılmaktadır. Ġngiltere, gastronomik faaliyetlerden her yıl 8 milyar dolar gelir elde 

etmektedir (Wordpress, 2017). Gelecekte de alternatif turizm türlerine ve gastronomi 
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turizmine olan bu ilginin devam edeceği öngörülmektedir. Dolayısıyla bu geliĢmeler 

gastronomi turizminin gelecekte de önemli bir pazar olacağını göstermektedir.  

Kıyı turizminin geliĢmiĢ olduğu Türkiye, her yıl turist ağırlamaktadır. 

Bununla birlikte, Türkiye bir taraftan turistlerin değiĢen tatil anlayıĢlarını dikkate 

alarak diğer yandan kitle turizminin yarattığı olumsuz etkileri azaltmak, turizmin 

sürdürülebilirliğini sağlamak, turizm endüstrisini 12 aya yaymak gibi nedenlerle 

1990'lı yıllardan itibaren alternatif turizm türlerinin geliĢtirilmesi için yoğun çaba 

harcamaktadır. Bu bağlamda ülkemizin zengin gastronomik değerleri de dikkate 

alarak geliĢtirilmeye çalıĢılan turizm türlerinden biri de gastronomi turizmidir. On 

bin yıllık tarihi geçmiĢi, Osmanlı döneminde çok geniĢ bir coğrafyaya yayılmanın, 

farklı etnik gruplar ile yüzyıllardır birlikte yaĢamanın ve kaynaĢmanın bir sonucu 

olarak çok zengin bir yemek kültürüne sahip olan Türkiye'nin önemli bir gastronomi 

turizmi potansiyeli bulunmaktadır. Bu bağlamda bu çalıĢma, yüzyıllardır Anadolu'da 

yaĢayan Kafkas halkı Çerkeslerin yemek kültürünün gastronomi turizmi kapsamında 

incelenmesi ve gastronomi turizminin geliĢtirilmesi üzerine odaklanmaktadır.  

Kültür ve Turizm Bakanlığı'nın 2006 yılında Sakarya, Kocaeli, Düzce 

illerinde (Batı Karadeniz), altyapı yetersizlikleri nedeni ile turizmden yeterli pay 

alamayan bölgelere/illere turizmin sosyo-ekonomik katkısının artırılması amacıyla 

baĢlattığı turizmi geliĢtirme çalıĢmaları (Kültür ve Turizm Bakanlığı, 2016) bölgenin 

yeterli ve çekici bir turizm potansiyeli olduğunu göstermektedir. Ancak turizmin 

istenilen ölçüde geliĢmemiĢ olduğu bölgede kıyı turizmi (Akçakoca) ve kıĢ turizmi 

(Kartepe) en önemli sayılabilecek turistik ürünlerdir. Bu potansiyelden etkin bir 

biçimde yararlanılması için turistik ürünlerin geliĢtirilmesine ve çeĢitlenmesine, yeni 

turistik yatırımlara, bölgesel tanıtım ve pazarlama politikalarının oluĢturulmasına, 

yerel yönetimlerin yaratıcı giriĢimlerine, turizmin tüm paydaĢları arasında iĢbirliğine 

ihtiyaç bulunmaktadır. 

Bu çalıĢmanın ana konusu olan Çerkesler, Anadolu kültürünün önemli bir 

parçasıdır. Anavatanları olan Kafkasya‟dan yaklaĢık 150 yıl önce sürgüne uğramıĢ ve 

Osmanlı topraklarına göç ettirilmiĢtir. Çoğunluğu Anadolu topraklarına, bir kısmı 

Balkanlar ve Trakya‟ya, bir kısmı ise Suriye ve Ürdün topraklarına yerleĢtirilmiĢtir. 

Kafkasya‟dan Osmanlı topraklarına göç ettirilen tüm göçmenler Çerkes adıyla anılır. 
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Bununla birlikte gerçek Çerkesler aynı atadan gelen Abhaz ve Adige gruplarıdır. 

Günümüzde Türkiye'de 2,5 milyon kadar Çerkes kökenli vatandaĢın yaĢadığı tahmin 

edilmektedir (Kaya, 2012). Kültürel kimliklerini günümüze kadar korumayı baĢaran 

Çerkesler, Anadolu topraklarına her alanda zenginlik katmıĢlar, özellikle yemekleri 

ile ön plana çıkmıĢlardır. 

Çerkesler Kafkasya'dan getirdikleri yüzyıllardır süregelen zengin ve farklı 

yemek kültürleri ile dikkat çekmektedirler. Çerkes mutfağının gastronomi turizmi 

çerçevesinde değerlendirilerek tanıtılması amacıyla hazırlanan bu araĢtırmada; 

ülkemizdeki gastronomi turizmine bilimsel temelli bir bakıĢ açısı geliĢtirmek, 

Türkiye‟de gastronomi turizminin geliĢim sürecine katkı sağlamak, ülkemizdeki 

turistik ürünlerin çeĢitlenmesine, turizm endüstrisinden tüm bölgelerin 

yararlanmasına ve turizmin tüm yıla yayılmasına yönelik çabalara destek olmak, 

Türkiye‟deki farklı etnik kültürlerin mutfak kültürlerini ortaya çıkarmak ve yiyecek-

içecek iĢletmelerine yol göstermek, hedeflenmektedir.  

 Tez çalıĢması, kavramsal çerçeve ve uygulama çalıĢması olmak üzere iki ana 

bölümden oluĢmaktadır. Kavramsal çerçeve bölümünde; Çerkesler, Çerkes tarihi, 

Çerkes kültürü, Çerkes mutfağı, gastronominin tanımı ve tarihçesi, gastronominin 

amacı ve önemi, gastronominin diğer bilim dalları ile iliĢkisi ve gastronomi turizmi 

kavramı incelenmiĢtir. Uygulama bölümünde ise Düzce ve Sakarya illerinde bulunan 

menüsünde Çerkes yemeği bulunduran restoran iĢletmeleri ve aynı illerdeki turizm 

paydaĢları (Oteller, seyahat acenteleri, sivil toplum kuruluĢları, kamu kuruluĢları ve 

yerel halk) ile Çerkes mutfağının tanıtılması, gastronomi turizmi kapsamında 

değerlendirilmesi ve bölgede gastronomi turizminin geliĢtirilmesi üzerinde yapılan 

ampirik çalıĢmadan elde edilen bulgular analiz edilmiĢ ve Çerkeslerin yoğun olarak 

yaĢadığı Sakarya ve Düzce'de gastronomi turizminin geliĢtirilmesi için öneriler 

sunulmuĢtur.   
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BĠRĠNCĠ BÖLÜM 

ÇERKESLER VE ÇERKES MUTFAĞI 

 

 

1.1. KUZEY KAFKASYA HALKLARI VE ÇERKESLER 

Çerkeslerin anavatanı olarak bilinen Kafkasya, Anadolu yarımadasının 

kuzeydoğusunda yer alan oldukça yüksek ve dağınık bir coğrafi alandır. Kafkasya; 

Azak denizi, Hazar denizi ve Karadeniz arasında kalan Apşeron yarımadasından 

baĢlayarak Kafkas dağlarının hem kuzeyini hem de güneyini içerisine alır. Adını 

bölgede bulunan Kafkas dağlarından almaktadır. Kafkas Dağları kuzeybatı-

güneydoğu istikametinde uzanmakta olup, kuzey ucu Karadeniz‟de Anapa 

Kalesi‟nden baĢlayıp güney ucu ise Hazar Denizi‟nde Bakü civarında son 

bulmaktadır (Gide, 2011). Kafkas dağlarının kuzeyinde kalan güneyde İngur ırmağı 

ile çevirili olan bölge kuzey Kafkasya olarak adlandırılır. (Aslan ve diğerleri, 2005). 

Kafkasya kelimesi, ilk kez Yunanlı düĢünür Aishylos’un M. Ö.490‟da yazdığı 

bir eserde Kavkasos Dağı Ģeklinde geçmiĢ, daha sonra yıllar içerisinde Caucasus, 

Caucasia, Caucasie gibi bazı değiĢikliklere uğrayarak günümüze kadar ulaĢmıĢtır 

(Kemaloğlu, 2012). Kafkasya eski Yunan tarafından As diye adlandırılırken, Tatarlar 

tarafından Yalbuz (buz yelesi), Nogaylar tarafından ise Yıldız Dağları olarak 

adlandırılmıĢtır. BaĢka bir görüĢe göre de Kafkas adı Farsça dağ anlamına gelen kuh 

ile eski Türkçe„de beyaz anlamına gelen “kas” kelimelerinin birleĢiminden ortaya 

çıkmıĢtır (Kafkasya raporu, 2013). 
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Kafkasya; Abhaz, Abazin, Adiğe, Çeçen ve Dağıstanlı gibi yerli halkların 

yaĢadığı ve zamanla Oset, Karaçay-Balkar, Nogay ve Kumukların yerleĢtiği bir 

bölgedir. Bütün bu topluluklar bir araya gelerek Kafkas kültürü ve kimliğini 

oluĢturmaktadırlar (Hacısalihoğlu, 2013). 

Birçok tarihçi ve coğrafya uzmanı Çerkeslerin yurdunu sadece Adige 

boylarının, Abhaz, Abazin boylarının ve Ubıh halkının topraklarını kapsayan orta ve 

kuzeybatı Kafkasya olarak belirtmektedirler. Kafkas halklarının tümünü (Adıge, 

Abhaz, Ubıh, Karaçay, Oset, Çeçen-ĠnguĢ ve Dağıstanlılar) Çerkes üst kimliği 

kapsamında değerlendiren tarihçiler ve kurumlar ise tüm Kuzey Kafkasya‟yı 

Çerkesya adıyla adlandırmaktadırlar (Aslan ve diğerleri, 2005). 

Kafkasya üzerinde tarih boyunca büyük devletler arasındaki hâkimiyet 

mücadelesi hiç azalmamıĢtır. Ġlkçağlarda Romalıların, Perslerin ve ĠskitlerinbaĢlattığı 

mücadelenin ortaçağlarda Bizanslılar, Sasaniler ve Hazarlar ile devam ettiği 

görülmektedir. Daha sonra bu mücadelelere Ġslâm devletleri de katılmıĢ, gerek 

Büyük Selçuklu Ġmparatorluğu‟nun gerekseMoğolların hâkimiyetleri Kafkasya 

üzerinde son derece etkili olmuĢtur (Kemaloğlu, 2012). Günümüzde Kafkasya, 

Asya'nın giriĢ kapısı olması nedeniyle bu bölgede hâkimiyet sağlamayı amaçlayan 

ülkeler için stratejik bir öneme sahiptir. Güney Kafkasya'nın kontrol edilmesiancak 

Kuzey Kafkasya üzerinde hâkimiyetsağlamakla mümkündür. Bu nedenle Kuzey 

Kafkasya'yı elinde bulundurmak isteyen Rusya için bu bölge büyük önem 

taĢımaktadır. 

Kafkasya, Rus iĢgalinden önce yerli halkların ve büyük göç hareketleriyle 

gelip bu bölgeye yerleĢmiĢ olan toplumların bir arada yaĢadığı etnik ve dinsel 

çeĢitliliği ve zengin bir kültürel mirasa sahip bir bölgedir (Atlas dergisi, 2013). 

Bununla birlikte Kafkasya, kırktan fazla halkın bir arada yaĢadığı, birbirinden farklı 

pek çok dilin konuĢulduğu, kültürel çeĢitliliği ve yapısı ile dünya üzerindeki en 

karmaĢık bölgelerden biridir. Bölgenin demografik yapısı incelendiğinde, bölgenin 

Adıge (Şapsığ, Abzekh, Hatukhay, Beleney, Kabardey vs.) Abhaz-Ubıh, Çeçen-ĠnguĢ 

grupları ve Dağıstan bölgesinde yaĢayan (Andi, Avar, Lak, Lezgi vb.) kabileler ile 

bölgeye sonradan gelip yerleĢenhalklar olan Turanî kökenli Karaçaylar, Balkarlar, 



6 

 

Nogaylar, Kumuklar ile Ġndo-germenkökenli bir halk olan Osetlerden oluĢtuğu 

görülmektedir (Aslan, 2006). 

 

1.1.1. Adigeler 

Adige, anavatanı Kuzeybatı Kafkasya olan ve 19. yüzyılın ikinci yarısında 

uğradıkları sürgün sonucu bugün nüfusunun büyük çoğunluğu anavatanının dıĢında; 

Türkiye, Ürdün, Suriye, Ġsrail vd. ülkelerde yaĢayan halkın kendine verdiği isimdir. 

Ancak yaĢadıkları ülkelerde ve ilgili literatürde daha çok Çerkes olarak 

bilinmektedirler. Adigeler, 19. Yüzyıl ortalarına kadar korunan toplum ve yerleĢim 

yapılarına göre Natuhay, Abzeh, Sapsığ, Bjeduğ, Cemguy, Hatukay, Mamheğ, Mahos, 

Besleney ve Kabardey boylarından oluĢmaktadır (PapĢu,2006). Adigelerin kökeninin 

M.S. 4. yüzyılda Hunların Avrupa‟ya hareketi sırasında büyük oranda yok olan veya 

Kafkas Dağlarına sığınmıĢ olan ve Antik Çağda Karadeniz‟in tüm doğu sahillerinde 

varlığını sürdüren Meot-Sind gibi halklardan geldikleri sanılmaktadır. Günümüzde 

ise Çerkes kelimesi, yukarıda belirtilen kabilelerden oluĢan ve aynı dilin farklı 

lehçelerini konuĢan Adigeler ile aynı kökten fakat dil olarak daha uzakta bulunan 

Abhaz-Abaza grubu ve dil bakımından bu iki grubun arasında olan Ubıhları ifade 

etmektedir (Akay, 2009). 

 

1.1.2. Abhazlar 

Kafkasya‟nın en eski yerli haklarından biri olan Abhazlar, 12. yüzyıldan daha 

eskiye uzanan köklü devlet geleneğine sahipbir halktır. Kültürel olarak Abhazlar 

etnogenetik açıdan Adigelere daha yakındır. Abhazlar iki ana gruba ayrılırlar; 

kendilerini Apsuva olarak adlandıran Abhazlar ile kendilerini Aşuva-Aşkaraw olarak 

adlandıran Abazinler-Abazalar. Abhazlar, etnografik, sosyal, ekonomik yaĢamları ve 

dünya anlayıĢlarıyla komĢusu olduklarıuluslardan çok farklıdırlar. Abhazlar, 21 

Mayıs 1864‟de sonlanan Kafkas-Rus savaĢlarında en son silahbırakan halktır ve 

sonrasında ise Sadz Abhazları ve Ubıhlarla birlikte Türkiye‟ye göç etmiĢlerdir. Bu 

nüfusun baĢlıca yerleĢtiği bölgeler, Adapazarı, Hendek, Bolu, Düzce, EskiĢehir, 
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Bursa, Ġzmit, Samsun, Trabzon, Sivas, Yozgat, Kayseri-Uzunyayla, ve Adanadır 

(Aslan, 2009). 

 

 

1.2. ÇERKES SÖZCÜĞÜNÜN KÖKENĠ 

Ġngilizcede Circassian, Almancada Tscherkess, Rusçada Cherkess, Arapçada 

Şerakes ve Türkçede Çerkes veya Çerkez olarak ifade edilen bu terimin kökeniyle 

ilgili faklı görüĢler bulunmaktadır  (Cerkesarastirmalari, 2015). Çerkes 

kelimesininetimolojisi hakkında üç ana görüĢ bulunmaktadır. Ġlk görüĢe göre 

kelimenin GrekçeKerket kelimesinden türediği sanılmaktadır. Ġkinci görüĢ Farsçaya 

dayandırarak kelimenin Cargaes (kartal)‟dan geldiğini savunmaktadır. Üçüncü 

görüĢe göre ise Çerkes kelimesi Türkçedeki Çer-kes (savaĢçı)‟in karĢılığı olarak 

ifade edilmektedir (Düzenli, 2006). 

M.Ö. 5. Yüzyıldan itibaren Kafkasya‟yı ziyaret eden Heredot, Hellenikus, 

Arrian, Strabon ve Pliny gibi dönemin gezgin ve tarihçileri Kafkasya‟nın yerli 

halkları için Kas, Kask, Kasog, Kasogi, Sirkas, Kerkes, Kerakes gibi adlar 

kullanmıĢlardır. Bu adlar zamanla Cirkas, Cirkassi, Cirkasiyen, Şerakise, Çerakise 

gibi ifadelere sonrasında ise Çerkes kelimesine dönüĢmüĢtür (Aslan ve Diğerleri, 

2005). Birçok tarihçiye göre Çerkes kavramı; antik çağlarda kuzey Kafkasya‟da 

yaĢayan Adigeler için Yunanlıların kullandığı Kherket kelimesinden gelmektedir 

(Eser, 1993). 

Çerkes coğrafi adlarına Kuzeybatı Kafkasya ve Azak Denizi‟nin bütün 

sahilinde rastlanmaktadır (Orsam, 2012). Çerkes sözcüğü, çoğu kez aynı etnik 

kökene sahip olup olmadıklarına bakılmaksızın Kuzey Kafkasya halklarının tamamı 

için kullanılan bir terimdir. Ancak Çerkes kavramı, Kafkasya‟da olan halklardan 

herhangi birisinin doğrudan adı değildir. Kafkasya‟da her halk, kendi tarihi adıyla 

kendi adındabir ülkede yaĢamaktadır. Çeçenler Çeçenistan‟da, Abhazlar Abhazya‟da, 

Osetler Osetya‟da, AdigelerAdigey‟de, Dağıstanlılar Dağıstan‟da yaĢamaktadır 

(Değirmenci, 2011). 



8 

 

Çerkesler, Karadeniz‟den Hazar Denizine kadar olan Kuzey Kafkasya 

topraklarında yaĢayan halkların ortak adı olarak kullanılmaktadır. Kuzey 

Kafkasya‟dan, hatta Kafkasya‟dan göçen ve konuĢtukları diller farklı olan ancak 

ortak bir kültürü paylaĢan halkların hepsi için Çerkes kavramı kullanılmaktadır. 

Osmanlıdan günümüze kadar olan süreçte, göçler ve sürgünler sonucunda 

Kafkasya‟dan gelen tüm göçmenler bir üst kimlik olarak Çerkes adıyla 

tanımlanmıĢtır. Türkiye„de Çerkes tabiri Kuzey Kafkasya‟dan göç eden tüm gruplar 

için kullanılırken, Kuzey Kafkasya‟da yaĢayanlar Çerkes terimini Karaçay-Çerkes‟te 

yaĢayanlar için kullanmaktadır (Ntv tarih, 2013). 

Çerkes terimi hiçbir halkın doğrudan adı değildir. Çerkes adında bir halk ve 

Çerkesce diye bir dil yoktur. Çerkeslik bir üst kimliktir. GeniĢ anlamıyla Çerkes 

terimi yerli Kuzey Kafkas grupları için kullanılırken, dar anlamda ise bu kavram 

Adige ve Abaza gruplarını içermektedir. Çerkes kavramı, dar anlamda Hattugoy, 

Abzeh, Şapsığ, Bjeduğ, Wubıh (Ubıh), Kabardey ve Abhazlar’ın ortak adıdır 

(Ceyhan, 2008).Çerkes grubunu oluĢturan halklar kendi içlerinde Adige, Abaza, 

Çeçen, Lezgi, Karaçay gibi çeĢitli adlarla anılırlar (Kut, 2012). 

Esasen Çerkesler sadece Adige halkından oluĢmaktadır (Değirmenci, 2011). 

Çerkes kelimesi, Adıgeleri ifade etmek için diğer halkların kullandığı bir terimdir. 

Adıgeler, Kabardeyler, Çerkesler (Rusya ve Rusya dıĢında yaĢayanlar), Çerkes 

(Adige) olarak adlandırılmaktadır. YaĢadıkları yere bakılmaksızın Çerkesler, köken 

ve kültürü ortak, dilleri de birbirine yakın olan halktır (Kushabiev, 2012). 

Türkiye‟ye 1864 yılında göçle gelen Çerkesler Türkiye‟de halklar ve kültürler 

mozaiğinin bir parçasını oluĢturmaktadırlar (Eser, 1993). 19. yüzyılın ikinci 

yarısında Rus tehcirine maruz kalan Çerkesler, Osmanlı Ġmparatorluğu tarafından 

kabul edilerek Ortadoğu, Balkanlar, Ġç Anadolu ve Doğu Anadolu gibi farklı 

coğrafyalara yerleĢtirilmiĢtir. Bugün Türkiye‟de birçok alt kimlikle yaĢayan 2,5 

milyon kadar Çerkes kökenli yerleĢik halk bulunmaktadır (Kaya, 2012). 

 

 

 

 



9 

 

ġekil 1:Kafkasya Haritası 

 

Kaynak: Duman, 2015. EriĢim Tarihi 20 Mayıs 2017. 

 

 

1.3. ÇERKES TARĠHĠ 

Kafkasya‟nın yerli halkı olan Çerkeslerin tarih sahnesine çıkıĢları ile ilgili 

olarak farklı görüĢler mevcuttur. YaĢamlarını Kafkasya‟da kavimler halinde sürdüren 

Çerkesler, Kuzeybatı Kafkasya‟da çok eski zamanlarda ortaya çıkmıĢ, Kuban nehri 

boyunca ve onun güneyinde Karadeniz sahilinde, Anapa’dan Tuapse’ye kadar 

Kafkasya Sıradağları‟nın kuzeyinde yaĢamıĢlardır (Orsam, 2012). Çerkeslerin 

Kafkasya'daki varlığı M.Ö. 6000'li yıllara kadar uzanmaktadır. Sindo-Moet 

olarakadlandırılan kavimlerden geldiği kabul edilen Çerkesler, M.Ö. 6. 

yy.daKuzey‟de Ġskitkerle, Karadeniz kıyısında da Yunanlarla komĢudurlar. Ġskitler 

ve Yunanlarla kurulan iliĢkiler, ekonomik ve kültürel geliĢmenin yanısıra Çerkes 

kentleri ve yazısının ortaya çıkmasında önemli rol oynamıĢtır (Ceyhan, 2008). 

Çerkes ismi ilk defa 1215 yılında Plano de Carpini tarafından telaffuz 

edilmesine rağmen Ernest Chanter, Çerkeslerin M.Ö. 500 yıllarından itibaren tarih 
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sahnesinde var olan antik bir millet olduğunu belirtmektedir (Aslan, 2006). Ayrıca 

Prof.Anfimov; Karadeniz kıyılarında ve Kafkasya bölgesinin kuzey yamaçlarında 

çok sayıda paleolitik sit alanlarının bulunduğunu vurgulayarak, Kuzeybatı 

Kafkasya‟da ilk insanın bundan üçyüzbin yıl önce yaĢamaya baĢladığını, 

belirtmektedir. Bu noktadan hareketle Anfimov‟a göre Adigeler milattan önce 8. 

yüzyıldan bu yana Karadeniz ve Azak Denizi kıyılarında, Don nehri havzasından ve 

Kuban bölgesinde yaĢayan Meotların soyundan gelmektedir (Yüksel, 2011). 

Adigeler yaĢadıkları bölgeye Adigey ismini vermiĢlerdir. Ġyonyalıların ve 

Yunanlıların Milattan önce 6. yüzyılda Kafkasya‟da koloniler kurduklarında 

Adigey’de çok sayıda küçük kabile ve etnik gruplar yaĢamaktaydı. Azak denizi 

kıyısında yaĢayanlar kendilerine Myutvekher adını vermiĢlerdi. Bunların Çerkeslerin 

ataları olarak varsayılan Yunanlıların Meot adını verdikleri halk oldukları 

sanılmaktadır (Tavkul, 2007). 

10. yüzyıla gelindiğinde, Çerkesler birbirine bağlı bir etnik ve dilsel bir 

oluĢum olarak ortaya çıkmıĢtır. Bu yüzyılda, Çerkesya, Kafkasya ortalarından 

Karadeniz'e kadar uzanmaktaydı. Çerkesler gürcü kraliçesi Tamara (1184-1213) 

zamanında gürcülerin hâkimiyeti altına girdikleri 13. yüzyıla kadar bağımsızlıklarını 

muhafaza etmiĢlerdir. 1227 yılında ise Cengiz han‟ın Kafkasları ele geçirmesi ile 15. 

Yüzyılın sonuna kadar Moğol hâkimiyeti altında kalmıĢlardır. Moğollar ve Tatarlar 

ile sürekli savaĢların sürdüğü sırada Çerkesler, coğrafi olarak nispeten uzak ve aynı 

inanca sahip oldukları, tehdit olarak algılanmayan Rusya ile yakın iliĢkiler kurmak 

istemiĢlerdir (Jaimoukha, 2009). 

16. yüzyılda Kafkaslarda Moğolların üstünlüğü sona erdikten sonra, Rusya 

kademeli olarak güneye, Kafkasların kuzey bozkırlarına doğru tecavüzlerine baĢladı. 

Bu giriĢimlerin akabindeRusya‟nın, Çerkesya'nın iĢlerine karıĢmaya baĢlaması1771 

yılında Çerkesler ve Ruslar arasında ilk açık çatıĢmanın yaĢanmasıyla sonuçlanmıĢ 

ve Rusların Kafkasya askeri hattını oluĢturmalarına yol açmıĢtır (Jaimoukha, 2009). 

Ruslar ile Kafkas halkları arasında yaklaĢık bir asır süren savaĢ ve özgürlük 

mücadelesi, ġeyh ġamil‟in 1859‟da Gunib‟te Rus ordularına mağlup olması ile son 

bulmuĢ ve Rusya, Kafkasya topraklarına egemen olmuĢtur. Bu özgürlük 

mücadelesinde yenilen Kafkas halkları göç etmek zorunda kalmıĢlardır (KarataĢ, 
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2013). 1859 yılından itibaren baĢlayan anavatandan ayrılmalar, 21 Mayıs 1864‟te 

Rus-Çerkes savaĢının Rus devleti lehine bitmesinden sonra daha çok artmıĢtır. 1860 

yılında 4 milyon olan Kafkas nüfusu, 1897 yılına gelindiğinde 1.660.000‟e inmiĢtir. 

Adige, Abhaz ve Ubıh grubundan oluĢan Kuzeybatı Kafkasyalıların %85‟i 

anavatanlarından sürülmüĢler ve bu sürgün, esasen bir soykırım niteliğine 

dönüĢmüĢtür. Bu nedenle, 21 Mayıs 1864 günü Çerkeslerin yas günüdür. 

Anavatanlarından sürülen Kafkaslı sayısı 1.400.000 – 1.500.000 civarındadır (Aslan 

ve diğerleri, 2005). Bu sürgün Çerkeslerin Osmanlı topraklarına göç etmelerine 

neden olmuĢtur. Rusya‟dan, Osmanlı Devleti‟ne yapılan Müslüman sürgününü üç 

baĢlık altında incelemek mümkündür (Yel ve Gündüz, 2008): 

 1774 Küçük Kaynarca AnlaĢması sonrasında baĢlayıp, 1853 Kırım SavaĢı‟na 

kadar devam eden sürgünler, 

 Kırım SavaĢı sonrasında Rusya‟nın yoğun baskıları sebebiyle yapılan büyük 

sürgün, 

 1877–1878 Osmanlı Rus SavaĢı sonundaki sürgün. 

Asıl Çerkes sürgünü olarak nitelendirilebilecek olay Kırım savaĢı sonrası 

Rusya‟nın yoğun baskıları sonucu gerçekleĢen büyük sürgündür. Kafkas halkları 

sürgün esnasında aĢağıdaki sebeplerden dolayı büyük mağduriyet yaĢamıĢlardır 

(KarataĢ, 2014): 

 Göçü beklerken Karadeniz sahillerinde topluca beklemeler sırasında ortaya 

çıkan beslenme yetersizliği, 

 Beslenme yetersizliği ve yetersiz temizlik gibi kötü koĢullar nedeniyle 

meydana gelen salgın hastalıklar, 

 Göç yolculuğu sırasında deniz ve kara yolunda meydana gelen kayıplar,  

 Osmanlı topraklarına ulaĢılmasıyla Kafkasya‟dan Anadolu‟ya taĢınan salgın 

hastalıklar, yolculuğun ağırlığı ve bunun neticesinde meydana gelen kayıplar. 

Kafkaslarda kontrolü ele geçiren Rusya, hızlı bir Ģekilde Kafkasya‟yı 

Çerkeslerden arındırma yoluna gitmiĢtir. Uluslararası giriĢimlere rağmen Ruslar 

sürgün politikalarından vazgeçmemiĢ ve bir milyona yakın Kafkasyalı Osmanlı 

topraklarına göç etmiĢtir (Çam, 2002). 
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ġekil 2:Türkiye’deki Çerkes YerleĢim Yerleri 

 

Kaynak: Duman, 2015. EriĢim Tarihi: 20 Mayıs 2017. 

Sovyet hâkimiyeti ve Kuzey Kafkasya‟da iç savaĢ sona erdikten sonra dört 

Çerkes özerk bölgesi kurulmuĢtur: Çerkes (1928‟den itibaren Adıgey), Kabardey 

(1922‟den itibaren Kabardey-Balkar), Çerkes (1957‟den itibaren Karaçay-Çerkes), 

Şapsığ ilçesi (1924–1925). Tek bir halkın bölünmüĢ grupları Adıge, Kabardey ve 

Çerkes olarak adlandırılmıĢtır. 1990‟lı yılların baĢında Kuzey Kafkasya‟nın özerk 

cumhuriyetleri ve illeri, Rusya Federasyonu içerisinde yeniden yapılandırılmıĢtır 

(Kushabiev, 2012). 

 

 

1.4. ÇERKES KÜLTÜRÜ 

Osmanlı Devleti topraklarına zorunlu göçe tabi tutulan Çerkesler sahip 

oldukları eĢsiz kültürü ve sosyal yaĢamlarını da beraberlerinde getirmiĢlerdir. 

Osmanlı Hükümeti, göçün ilk yıllarında Çerkeslerin uyumunu kolaylaĢtırmak için 

Çerkes kabilelerinin sosyal sınıflaĢmasına karıĢmamıĢ, böylece Çerkesler sosyal 

yaĢamlarını sürdürmüĢler ve Çerkes kültürü günümüze kadar ulaĢmıĢtır (KarataĢ, 

2013). 
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Çerkeslerde geleneksel toplumsal yapı, soy topluluğu (klan) ve boy-kabile 

yapılanması özellikleri taĢır. Ortak bir atadan geldiğine inanan ve aynı soyadını 

taĢıyan aileler soy topluluklarını oluĢturur. Aynı soy topluluğundan gelen herkes 

birbirini yakın akraba sayar ve aralarında kesin olarak evlenme yasağı bulunur. 

Evlenme yasağı anne tarafından soy topluluğu için de geçerlidir. Her soyun kendine 

ait bir damgası (arması) bulunur. Akrabalık ve evlilik iliĢkileri bugün de aynı 

kurallarla devam etmektedir (Altın ve GümüĢ, 2011). 

Çerkesler oldukça sosyal gruplardır. Çerkes kültürünü anlayabilmek için 

öncelikle Çerkeslerin bağlı olduğu sosyal kural ve kanunları içeren khabzeyi 

incelemek gerekir. Çerkeslerde erkek çocukları khabzeye göre gururlu ve ağırbaĢlı 

olarak yetiĢtirilir. Gençlerin kendinden emin ve giriĢimci bir ruh kazanmalarına 

önem verilir. DoğuĢtan sahip olunan yiğitlik, cömertlik ve ulus sevgisi 

khabzeemirleriyle birleĢtirilir. Khabzeye göre yetiĢtirilen kız çocukları Çerkes 

nezaket ve görgü kurallarına sahip olup azimli ve dayanıklıdırlar (Tuna, 2004: 48). 

Çerkeslerde içinde khabze olmayan sofra yoktur. Bütün faaliyetler sofra 

odaklıdır. Çerkeslerde sofralar sadece yemek yemek için değildir. TanıĢma, 

kaynaĢma ve dostluklar kurma yeridir. Sofrada eğitim ve disiplin vardır. Güzel 

konuĢmak, yeteneklerini geliĢtirmek ve iyi alıĢkanlıklara kazanmak sofranın iĢlevleri 

arasındadır. Sofralar kuruluĢ nedenlerine göre farklılıklar gösterir ve sofraya 

oturmak, yemeğe baĢlayıp bitirmek, sofradan kalkmak hep birtakım kurallara 

bağlıdır. Çerkes sofralarında halledilemeyen sorun yoktur. (Yılmaz, 2017: 86-87). 

Çerkes kültüründe thamedelik kavramı da çok önemli bir yer tutar. 

Çerkeslerde yaĢça büyük olanların büyük bir saygınlığı bulunmaktadır. Thamade 

denilen bu kiĢilerin sözleri önemlidir. Thamade toplantılarda, törenlerde khabzenin 

titizlikle yerine getirilmesine özellikle dikkat eder. Çerkeslerde sözlü hukuk 

geçerlidir. Sahip olunan kabile anlayıĢı nedeniyle herhangibir problem söz konusu 

olduğunda yaĢlılar bu problemi çözerler ve taraflar bu çözüme itiraz etmezler. Bu 

nedenle Çerkesler arasında savcılığa ve mahkemeye yansıyan olaylar 

yaĢanmamaktadır (Damlapınar, 2009). 
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1.5. ÇERKES MUTFAĞI 

Kuzey Kafkasya bölgesi, eski tarihlerden beri Romalıların, sonrasında orta 

Asya‟dan gelen Moğolların, 1600‟lü yılların sonuna kadar Osmanlı Devletinin, daha 

sonra da Rusların hâkimiyeti altında kaldığından çok kültürlü bir yapıya sahiptir.Bu 

çeĢitliliğin doğal bir sonucu olarak farklı kültürlerin mutfaklarıyla zenginleĢen 

Çerkes Mutfağı dünyanın en önemli mutfakları arasında kendine yer bulmuĢtur 

(Circassiancenter, 2016). 

GeçmiĢte 1000‟den fazla yemek çeĢidinesahip olan Çerkes mutfağında bugün 

bu yemeklerin çoğuunutulmuĢtur. Ancak günümüzde Kafkasya‟da 20 civarında 

yemek çeĢidini aynı sofrada bir arada görmek hala mümkündür. J. Bell 

Kafkasya'yıziyareti sırasında, bir ziyafette 125 çeĢit yemeğin sunulduğunu ifade 

etmektedir (Aslan ve diğerleri, 2005). 

Çerkes mutfağını üç zaman dilimi içerisinde incelemek gerekir. Birincisi; 

Kafkasya‟da daha bolluk içerisinde yaĢanan zamandaki mutfaktır. Bu dönemde 

sunulan yemek çeĢitlerinin oldukça fazla olduğu belirtilmektedir. Günümüzde bu 

yemeklerin çoğu ne yazık ki unutulmuĢtur. Ġkincisi; sürgünlerin yaĢandığı, 

Çerkeslerin bollukla geçen Kafkasya'daki yaĢamlarından hiç tanımadıkları 

coğrafyalara göç ettikleri,  yokluk ve kıtlık ile mücadele ettikleri dönemdeki 

mutfaktır. Anadolu'ya, Balkanlar'a ve Ortadoğu ülkelerine dağılan Çerkesler bu 

coğrafyalarda yaĢam mücadelesi vermiĢ, Çerkes mutfağı bu nedenle sıkıntılı 

dönemler yaĢamıĢtır. Üçüncüsü ise; günümüz Çerkes mutfağıdır. Sürgünün 

üzerinden 150 yıl geçmiĢ ve o zamanki imkânsızlıklar aĢılmıĢtır. YaĢanılan ülkelere 

adapte olunmuĢ, o ülkelerin yemekleriyle Çerkes yemekleri sentezlenerek günümüz 

Çerkes mutfağı oluĢmuĢtur (Yılmaz, 2017, 109-111). 

Çerkes mutfağını etkileyen en önemli faktör, Kafkasya‟nın sert, soğuk ve 

zorlu coğrafyasıdır. Bu bağlamda mutfak, ağırlıklı olarak temel malzemeler ve 

temel teknikler üzerine geliĢmiĢ ve gelenekselliğini korumuĢtur. Çerkes 

mutfağının en temel özellikleri; ağırlıklı olarak tarımsal ve hayvansal ürünlere 

dayanması, soğan ve sarımsak kullanımının yaygın olması ve baharat kullanımın 

ise karabiber ve tarçın dıĢında neredeyse hiç kullanılmaması Ģeklinde özetlenebilir 

(Berkok ve Toygar, 1994: 19). Çerkes mutfağının baĢlıca özellikleri Ģunlardır 
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(Berkok ve Toygar, 1994; Aslan ve diğerleri, 2005; Yolkolu Öksüz, 2016; Kafkas 

Dernekleri Federasyonu, 2016); 

 Mutfak ağırlıklı olarak tarımsal ve hayvansal ürünlere dayanmaktadır, 

 Çerkes mutfağında et ve sütten yapılan yiyeceklere ağırlıkverilmektedir, 

 Geleneksel Çerkes mutfağı, et ve et ürünlerinden yapılan yemekler 

bakımından oldukça zengindir. Mutfak kültürü daha çok et ürünlerine; etin 

haĢlanmasına, kurutulmasına, fırında piĢirilmesine dayanmaktadır. Et 

yemeklerinde yağda kızartma yöntemi pek tercih edilmese de, son 

dönemlerde Çerkes mutfağında bu yöntemin kullanıldığı görülmektedir. 

HaĢlanmıĢ söğüĢ et, et suyu, kurutulmuĢ et, Çerkes sucuğu, Çerkes salamı, 

Çerkes kavurması, Çerkes tavuğu vb. baĢlıca et ürünleridir. 

 Bunun yanı sıra kemikli ya da kemiksiz et parçalarının haĢlama suyundan 

yapılan Leps adı verilen çorba sofrada önemli bir yere sahiptir. Etli 

yiyecekler, darı veya mısırdan yapılmıĢ P'aste eĢliğinde tüketilmektedir.Bu 

yiyecekler olmadan et ve süt mamulleri tek baĢına tüketilmemektedir, 

 Kümes hayvanlarından hazırlanan yiyecekler, Abhazlarla Aktuı sızbal olarak 

adlandırılan cevizli tavuk, Adigelerde ise Şips en fazla tüketilenlerdir, 

 Süt ürünlerinin tüketimi yaygın olup yoğurt, taze piĢmiĢ ve kuru peynir 

olarak tüketilmektedir. Özellikle Abhaz örgü peyniri, Adige peyniri Çerkes 

mutfağının en popüler ürünüdür, 

 Çerkes mutfağında süt kaymağından yapılan yağ kullanımına ağırlık 

verilmektedir. Çerkesler taze veya eritilmiĢ tereyağını Mamrı p'aste ve bal 

eĢliğinde tüketmektedirler. Çerkes mutfağının en önemli özelliklerinden birisi 

hayvani ve bitkisel yağlardan yapılmıĢ yiyecekler bir arada tüketmeleridir. 

Çerkes mutfağında ayçiçeği yağının kullanılması nispeten yenidir. Ayçiçeği 

yağı günümüzde sadece hamur kızartmalarında kullanmaktadırlar, 

 Tahıl ürünleri ile yapılan yemekler tahılın un haline getirilmesi ile hazırlanır. 

Mısır unundan yapılan abhazlarda „abısta‟ adigelerde ise „mamursa‟ olarak 

adlandırılan lapa sofraların vazgeçilmezi olup ekmek yerine tüketilmektedir. 

Hamur iĢlerinde Abhazlarda Haluj ve Açac, Adigelerde ise Haluj, Psihaluj, 

Şelame, Değerje, Gubate, Halıvone, en fazla ön plana çıkan hamur iĢi 

yemekleridir, 
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 Sebze tüketimi çok yaygın olmayıp daha çok haĢlama olarak tercih 

edilmektedir.  Sebze yemekleri olarak özellikle Abhaz mutfağında ısırgan 

otundan yapılan Ahoatsa sızbal ve karalâhanadan hazırlanan Ahulçapa‟nın 

tüketimi yaygındır, 

 Çiğ sebzelerden turĢu yapılması Çerkes mutfağının özelliklerinden biridir, 

 Ġçecek olarak ise Çerkes mutfağında daha eski tarihlerde alkollü içkiler de yer 

almasına karĢın Ġslamiyet‟in etkisinden sonra erik ve üzüm gibi meyvelerin 

suları ile çay ağırlıklı olarak tüketilmeye baĢlanmıĢtır. Ayrıca darıdan yapılan 

kefir tüketimi yaygındır, 

 Çerkes mutfağında soğan ve sarımsak kullanımı yaygındır, 

 Karabiber ve tarçın dıĢında kiĢniĢ, reyhan otu, cibrise otu ve kök boya otu 

baharat olarak kullanılmaktadır, 

 Pasta, çörek, bisküvi gibi yiyecekler Çerkes mutfağında yer almamaktadır, 

 Eskiden Çerkesler geleneksel olarak Ģeker kullanmazlardı. Tatlı olarak ise bal 

kullanılmaktadır. Bal sağlığa olan yararları nedeniyle çokça tüketilmektedir. 

Çerkes mutfağında kullanılan malzemelerin doğal ve endemik bitkiler olması 

ve en iyi malzemenin kullanılması esastır. Hijyen ve temizliğe azami derecede önem 

verilir. Örneğin; kesilecek tavuk öteberi yememesi için iki gün önceden kümesten 

çıkarılmaz ve sadece buğday ve mısırla beslenir. Daha lezzetli olması için değirmene 

gönderilmeden önce mısır ve buğday fırında kavrulur. Sofraya konulan yemeklerin 

görünüĢlerine de en az lezzeti kadar önem verilir (Yılmaz, 2017). 

Çerkes mutfağı, yemeklerinin özgünlüğü ve çeĢitliliğinin yanı sıra mekânsal 

olarak da ilgi çekicidir. Eski zamanlarda mutfak genellikle evin sağ tarafında ve 

dıĢarıda bulunurdu. Mutfakta bulunan ocaklarda odun ateĢi üzerinde yemekler 

piĢirilirdi. Ocakların üst kısmında bulunan tel ızgaralarda ise et ve peynir 

kurutulurdu. Mutfağın yan tarafında fırın ve kiler bulunurdu. Yerden yaklaĢık 50 cm 

yükseklikte yuvarlak tomrukların üzerine oturtularak inĢa edilen bu kilerde neme 

dayanıksız ürünler muhafaza edilmekteydi (Boran Art, 2017). 

Çerkeslerin gelenek ve görenekleri mutfak kültürlerine de yansımıĢtır. 

Çerkeslerde yemekler kadar, sofraya oturma düzeni ve yemek adabı da büyük önem 

taĢır. Sofranın hiyerarĢik bir düzeni vardır. Yemeğe sofranın baĢköĢesine oturan 
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Thamade'nin (yemeğe katılanların büyüğü) konuĢmasıyla baĢlanır. Yemek sohbetini 

yöneten kiĢi de Thamade‟dir (Lezzetler, 2016). 

Çerkezlerde yemek yeme Ģekli oldukça önemlidir. Yemeği ağır yemek, 

yenilecek lokmaları orta büyüklükte kibarca almak, baĢı sofra üzerine çok eğmemek, 

lokma ağza yanaĢmadan ağzı açmamak, bir lokmayı yemeden diğer lokmayı 

almamak, sofra üzerine aksırmamak, ekmek ve börek gibi Ģeyleri ısırmadan el ile 

koparmak, az yemek, yemeğe lüzumundan fazla iĢtah göstermemek, yemekleri 

methetmek gibi inceliklere dikkat etmek gerekir (Ceyhan, 2008). Çerkeslerin 

kuvvetli ve sağlıklı bir yapıya sahip olmalarının yemek kültürleri ile doğrudan iliĢkisi 

vardır. 

 

1.5.1. Adige Mutfağı 

Adigelerin Kuzey Kafkasya'ya özgü belirgin bir yemek kültürü 

bulunmaktadır. Ancak, sürgün sonrasında yerleĢtikleri bölgelerin mutfak kültüründen 

de etkilenmiĢlerdir. Bu nedenle yemeklerin hazırlanması ve piĢirilmesinde köyden 

köye, yöreden yöreye göre değiĢen farklılıklar görülmektedir (Yolkolu Öksüz, 2016). 

Adige mutfağı ağırlıklı olarak hayvansal ve tarımsal ürünlere dayanmaktadır. 

Adigelerin en fazla tükettikleri yiyecekler et ve et ürünleridir. Özellikle dana ve kuzu 

etinin tüketimi yaygın olup et kurutulmuĢ ya da haĢlanmıĢ olarak soğuk ya da sıcak 

et ürünleri Ģeklinde tüketilmektedir. Adige mutfağında av hayvanları ve kümes 

hayvanları da önemli yer tutmaktadır. Ayrıca Leps olarak adlandırılan et suyu 

sofrada önemli bir yere sahiptir. Adige mutfağında da Çerkeslerde olduğu gibi 

tahıldan yapılan yemekler iki Ģekilde hazırlanmaktadır. Adige mutfağında tahıl 

öğütülerek elde edilen undan hazırlanan hamur iĢleri ve tahılın kendisinin piĢirilmesi 

ile hazırlanan yemekler tüketilmektedir. Sebze tüketimi çok yaygın değildir. 

Sebzeler, haĢlanarak ve özellikle de turĢu olarak tüketilmektedir. Süt yaygın olarak 

peynir yapımında kullanılmaktadır. Adige peyniri oldukça popülerdir. Adigeler 

Ġslamiyet‟i kabul edene kadar alkollü içki tüketmiĢlerdir. Ancak sonrasında içecek 

olarak erik ve üzüm gibi meyvelerin suları ile çay tüketilmeye baĢlanmıĢtır. 
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Adigelerde eski tarihlerde Gomıle (azık) denilen ve seferlere çıkılırken ya da 

uzun yolculuklarda tüketilmesi amacıyla hazırlanan, tablet yiyecekleri andıran bir 

yiyecek çeĢidi bulunmaktaydı. Gomıle hazırlamak için bir büyükbaĢ hayvan kesilip 

temizlenerek kemikli parçalar halinde büyük kazanlarda meĢe odununun ateĢinde 

uzun süre kaynatılır ve etlerin kemiklerden ayrılması sağlanır. Kemikler çıkarıldıktan 

sonra darı eklenerek etle iyice özleĢmesi sağlanır. Ġçerisine çeĢitli baharatlar da 

eklenerek et ve darı tamamen yumuĢayıp dağılınca çıkarılarak kurutulur. Ezilerek toz 

haline getirilir. Bazen toz, bazen de balla karıĢtırılarak macun halinde Çerkeska 

olarak adlandırılan erkek kıyafetinin göğüs kısmında bulunan hazır denilen fiĢeklerin 

içerisine doldurarak taĢınır. Bir fiĢek Gomıle‟nin insanı bir öğün tok tutuğu 

söylenmektedir (Aslan ve diğerleri, 2005). 

 

1.5.2. Abhaz Mutfağı 

Kuzey Kafkasya halklarından biri olan Abhazların mutfak özelliklerini 

aĢağıdaki gibi özetlemek mümkündür (Atlas dergisi, 2004); 

 Abhazların yemeklerinde hayvansal ve tarımsal ürünler ağırlıktadır, 

 Mısır, darı, süt ürünleri, üzüm, ceviz ve bal mutfak kültürünün temelini 

oluĢturmaktadır, 

 Mısır unu buğday ununa göre çok daha fazla tercih edilir. Abhaz mutfağında 

baĢlıca yiyecek,  ekmek yerine geçen geçmiĢte darıdan, günümüzde ise mısır 

unundan yapılan Abısta‟dır, 

 Abhazlar sebze, et ve süt yemeklerini baharatlar, acılı garnitürler ve soslarla 

süslerler. Özellikle her yemeğe acılık ve keskinlik katan „acıka‟ tüm 

Kafkasya‟da kullanılır, 

 Tuz kullanımı Abhaz mutfağında çok az olup bu tat acıka kullanımı ile 

dengelenir, 

 Ceviz birçok yemeğin ayrılmaz parçası olarak kullanılır, 

 Abhazlarda en değerli etler sırasıyla; keçi eti, koyun eti ve dana eti olarak 

sıralanır. Abhaz mutfağında av etleri de kullanılmaktadır. Balığın ise sofrada 

yeri yoktur, 

 Abhaz yemek kültüründe sıcak sıvı içecekler tüketilmez, 
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 Hayvansal yağlardan iç yağ, tereyağı ve ceviz yağı kullanımı yaygın olup 

ayçiçeği yağı pek tercih edilmemektedir.  

 

1.5.3. Çerkes (Adige ve Abhaz) Mutfağına Özgü Yemekler 

AraĢtırmanın bu kısmında Ģu Adige ve Abhaz mutfağı yemekleri 

incelenmiĢtir. 

 

1.5.3.1. Çorbalar 

Abhaz mutfağında Abhazlara özgü bir çorba çeĢidi bulunmamaktadır. Ancak 

büyük ve küçükbaĢ hayvanların etlerinin haĢlanmasıyla elde edilen Atan olarak 

adlandırılan et suyu, çorba olarak tüketilmektedir. Et suyu, içerisine doğranmıĢ bol 

kuru soğan ve Abhazlara özgü olan acı biber salçası Acıka eklenerek hazırlanır. 

Çorbanın içerisinde küçük et parçaları da konulabilmektedir (ġennur Aksu, kiĢisel 

görüĢme, Mart 2016). 

En çok tüketilen çorba çeĢidi Leps‟tir. Leps farklı Ģekillerde 

hazırlanabilmektedir. Kemikli ya da kemiksiz büyükbaĢ hayvan etleri kaynatılarak, 

içerisine havuç, soğan, maydanoz, kiĢniĢ ve karabiber eklenmektedir. Diğer bir 

hazırlama Ģekli ise, kemiksiz etlerin kaynatılması, içerisine havuç ve soğan 

eklenmesi, diğer yandan un, süt ve yumurta ile yapılan hamurun açılıp kesilmesi ve 

kızartılan hamur parçalarının Leps içerisine eklenmesidir. Leps içerisindeki etlerin 

alınarak suyunun ayrı, etlerinin ayrı olarak „mamursa‟ eĢliğinde tüketilmesi 

yaygındır (Yolkolu Öksüz, 2016: 67-68). 

Adige mutfağında darı, bulgur, fasulye, mısır gibi tahıllardan yapılan çorbalar 

da bulunmaktadır. Bir çeĢit çorba olan aĢure, Adige mutfağında Türk mutfağından 

farklı olarak hazırlanmaktadır. AĢurelik olarak kullanılan buğday, mısır, bulgur, 

fasulye, mercimek, kuru üzüm gibi malzemelerin haricinde Adigeler aĢure içerisinde 

kuru et ve tuz kullanmaktadırlar. Tereyağı ve Şkelph diye adlandırdıkları, Türkçede 

kök boya otu, boyalık otu olarak geçen otu kavurup aĢure üzerine gezdirerek servis 

etmektedirler (Sevim Cengiz, kiĢisel görüĢme, Mayıs 2016). 
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Darı çorbası, kabuğundan ayıklanarak dövülüp yıkanan darıların üzerine su 

ve çiğ süt eklenerek karıĢtırılmasıyla hazırlanır. Eski tarihlerde darının kabuğu toprak 

saman karıĢımıyla hazırlanan sert bir zemin üzerinde, Vuğjı denilen odundan yapılan 

saplı bir kapağın çevrilmesiyle oluĢturulan el değirmeni yardımıyla çıkarılmaktaydı 

(Berkok ve Toygar, 1994: 119). 

Hacığaps olarak adlandırılan mısır unu çorbası, yağda kavrulmuĢ soğan, 

tavuk veya et suyu ile hazırlanır. Tereyağı eklenen çorba, Paste‟nin ortasına konur 

veyanında yoğurt ve turĢu ile birlikte tüketilir. Eski tarihlerde genellikle düğünlerde 

bu yemek kazanlarla hazırlanarak davetlilere ikram edilirdi (Berkok ve Toygar, 

1994: 120). Mısır unundan yapılan bir diğer çorba çeĢidi ise; mısır ununun boza 

kıvamında piĢirilmesi ile hazırlanan Hantğıps‟dır (Yılmaz, 2017: 158). Bir diğer 

mısırdan yapılan çorba ise dövülmüĢ mısır ve buğdaydan yapılan Natrıfıps‟tir (Boran 

Art, 2017: 17). 

 

1.5.3.2. Et Yemekleri 

Et, Abhaz mutfağında son derece önemli bir yer tutar. BüyükbaĢ ve küçükbaĢ 

hayvancılığın yaygın olarak yapılması Abhaz mutfağında et kullanımını arttırmıĢtır. 

Etin en yaygın kullanımı haĢlanması, fırında ya da ocaklara asılıp dumanlama 

yöntemiyle füme edilmesidir. Adigeler eski tarihlerde av gibi uzun seferlere giderken 

yanlarında götürebilmeleri için eti, kurutmuĢlardır. Etin kurutulmasında ısırgan 

otunun isine sinekler gelmediği için ısırgan otunu kullanmıĢlardır. Etin 

kurutulmasında etin dövülerek açılması güneĢte veya ocaklara asılarak elma ya da 

kayın ağacının odunu ile islenerek kurutulması yöntemleri kullanılmıĢtır (Yolkolu 

Öksüz, 2016: 97). 

Koats olarak adlandırılan parça etin sulu, tas kebabı Ģeklinde piĢirilmesi söz 

konusu ise de yaygın olarak tüketilen bir yiyecek değildir. Ajuhta olarak adlandırılan 

haĢlama et, iri parçalar halinde kesilen etlerin haĢlanarak yoğurt ve Acıka 

karıĢımından hazırlanan Sızbal‟a bandırılarak tüketilir (Nezahat Aksu, kiĢisel 

görüĢme, Nisan 2016). BüyükbaĢ hayvan etinden hazırlanan ve acıka sürülerek odun 

ateĢinin isinde kurutulan Ajsa füme bir et türüdür. Bu et bütün kıĢ boyunca 

bozulmadan saklanabilmektedir (Berkok ve Toygar, 1994: 297). 
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Kemikli dana etinden hazırlanan Leps etlerin kaynatılması, acıka ve soğanın 

yağda kavrularak et suyuna eklenmesi, etlerin haĢlanmasından sonra pirinç ve tuz 

eklenerek çorba kıvamında piĢirilmesi ile hazırlanır. Düğünlerde gelin alma 

töreninde genellikle kız tarafından hazırlanarak davetlilere sunulur (Berkok ve 

Toygar, 1994, 278). Türkiye‟deki Adigelerin düğünlerinde misafirler için hazırlanan 

ve genellikle pirinç pilavı ile birlikte sunulan bir diğer et yemeği olan Libje ise, dana 

etinin kuĢbaĢı kıyılarak kısık ateĢte suyunun çektirilmesi, tereyağı, soğan ve un 

eklenerek kavrulması, son olarak da süt kaymağı eklenerek piĢirilmesi ile hazırlanır 

(Yolkolu Öküz, 2016: 106-107). 

Çerkes sucuğu olarak adlandırılan Jerume günümüzde yaygın olarak 

üretilmemekle birlikte halen bazı köylerde hazırlanmaktadır. Jerume dana veya kuzu 

iĢkembesinin içerisine iyice tuzlanmıĢ kuĢbaĢı doğranmıĢ yağlı et ve dövülmüĢ 

sarımsak konularak hazırlanır. ĠĢkembeler kendir ipi veya kuzunun ince bağırsağı ile 

iyice bağlanarak ocağa asılır ve kurutulur. Özellikle kıĢın doğranıp kavrularak ya da 

ĢiĢe geçirilerek Paste eĢliğinde tüketilir (Berkok ve Toygar, 1994: 282). Adige 

mutfağında sucuk Ģeklinde hazırlanan bir diğer yiyecek olan Nekulh, kıyma veya 

ince ince doğranan karaciğerin rendelenmiĢ kuru soğan, içyağı, sarımsak ve tuz ile 

karıĢtırılıp bağırsağın içerisine doldurulması ile hazırlanır ve yayvan bir tepsi 

içerisine yatırılıp ateĢte piĢirilir (Yolkolu Öksüz, 2016: 110-111). 

Kuzu kokoreç Ģeklinde hazırlanan ve Abhaz mutfağında Tubar olarak 

adlandırılan sakatat, kuzu gömleğinin iyice yıkanarak temizlenmesi, içerisine 

hayvanın iç yağının koyularak dürüm Ģeklinde sarılması, ince bağırsak ile dolanarak 

bağlanması ve ocakta kurutulması ile hazırlanır (Hacer Aksu, kiĢisel görüĢme, Nisan 

2017). 

Kuzey Kafkasyalıların ortak ritüeli olan yüzyıllar öncesinden beri süregelen 

birliği, bütünlüğü, paylaĢmayı ve kardeĢliği ifade eden, Aşta; Abhazların, Adiğelerin 

ve Ubıhların en eski ve en köklü adetlerindendir. Aşta kelime anlamı olarak kesilen, 

sunulan anlamına gelmektedir. Abhazlarda bu ritüel Aşta, Adigelerde ise Nişı olarak 

adlandırılır (AktaĢ, 2008: 56). 

AnlaĢmazlıkları çözmek amacıyla kurulan halk mahkemelerinde; misafirleri 

ağırlamak için, gelen misafirin yakınlığı, konumu, gelme nedeni ve ortamın 
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durumuna göre; düğün merasimlerinde, kız verme ve kız kaçırma gibi durumlarda 

gelin adayı olan kızın arkadaĢı konumunda bulunan ve kız tarafını temsil eden kiĢi 

olan Ayüza için Aşta kesilir. Gelen kiĢinin konumu, yakınlığı, gelme sebebi ve 

ortama göre küçükbaĢ ve büyükbaĢ hayvan (koç, koyun, keçi ve sığır) kesilir. Koç ve 

koyun kesiminde, kesim usulü, parçalama biçimi çok büyük önem ve incelik 

gerektirir. Kesilen hayvanın önemli uzuvları sofraya konulur. Her uzvun belirli 

anlamları vardır. Bu uzuvların ve et parçalarının en önemlileri; kelle, kulak, sağ arka 

but, kalp, böbrek, ciğer ve kaba et parçalarıdır (AktaĢ, 2008: 56). 

Günümüz Kafkasya‟sında bu gelenek geleneksel Ģekliyle 

uygulanmamaktadır. Ancak bu gelenek, özellikle Türkiye‟de yaĢayan Kuzey 

Kafkasyalılar tarafından korunmakta ve sürdürülmektedir. Adige ve Abhazların 

yaĢadıkları bölgelere göre küçük farklılıklar görülse de, hazırlanan sofralardaki 

uzuvların yerleri (hayvanın bölümleri) farklı olsa da, verilen mesaj hep aynıdır. Her 

Çerkes misafirinin Ģerefine aĢta kesmek ister. Çerkes örf adetlerine göre her 

misafirAşta kesilmeye layıktır (AktaĢ, 2008: 57). 

 

1.5.3.3. Kümes Hayvanları ile Hazırlanan Yemekler 

Çerkes mutfağı içerisinde en popüler olan tavuk yemeği Çerkes tavuğudur.  

Abhaz tavuğu, cevizli tavuk ya da en fazla bilinen adıyla Çerkes tavuğu Abhaz 

sofrasında Aktuı sızbal olarak adlandırılır. HaĢlanmıĢ, kemiksiz tavuk eti, dövülmüĢ 

ceviz, Abhazlarda ekmek olarak kullanılan Abısta, kuru soğan, sarımsak ve tavuk 

suyu ile birlikte hazırlanır. Üzerine ceviz yağı dökülerek servis edilir (Elanur AlkıĢ, 

kiĢisel görüĢme, Nisan 2016). 
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Resim 1: Çerkes Tavuğu/Aktuı Sızbal 

 

Adige mutfağında tavuk yemekleri denilince Şips ilk akla gelen yemektir. 

Şips‟in hazırlanıĢı Adige boyları arasında küçük farklılıklar göstermektedir.  Tavuk 

parçalara ayrılarak haĢlanır. Tavuğun haĢlama suyunda kavrulan un ve yağ veya 

cevizin ezilerek Paste ile yoğrulması ile elde edilen karıĢım, muhallebi veya boza 

kıvamında piĢirilerek haĢlanmıĢ tavuk parçalarının eklenmesiyle hazırlanır (Yolkolu 

Öksüz, 2016, 91-95). Paste ya da Mamırse ile birlikte tüketilir (Sevim Cengiz, kiĢisel 

görüĢme, Ocak, 2017).  

 

1.5.3.4. Hamur ĠĢleri, Ekmek ve Börekler 

Abhaz mantısı olarak adlandırılan Haluj, Abhaz mutfağında yaygın olarak 

tüketilmektedir. Adigelerde Psıhalive, Çeçenlerde ise Kurzunuş olarak adlandırılan 

Haluj‟un yapılıĢı yöreden yöreye, hatta köyden köye bir takım farklılıklar 

göstermektedir. Un, su, yumurta ve tuz ile basit bir hamurun hazırlanması, açılıp 

bardak yardımıyla kesilmesi ve içerisine rendelenmiĢ Abhaz peyniri ve Atsıbra 

olarak adlandırılan otun serpilip katlanması ile hazırlanır. Suda haĢlanarak piĢirilir ve 

üzerine tereyağı dökülerek servis edilir. Haluj, esasen Kafkasya‟da soğan, tereyağı, 

un ve kaymak ile hazırlanan Kojaphaiçerisinde haĢlanırdı. Ancak, bu hazırlanıĢ Ģekli 

Kafkasya‟da dahi unutulmaya yüz tutmuĢtur (Yolkolu Öksüz, 2016: 139). Haluj, 
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genellikle Abhazlarda gençler arasında yapılan toplantılarda ve misafir ağırlamada 

sunulanbir hamur iĢi yemeğidir (Nuray Cengiz, kiĢisel görüĢme, Mayıs 2016). 

Resim 2: Haluj/Psıhaluj 

 

Çerkeslerin çoğu hamur içerisine kıyma, patates veya peynir koyup 

haĢlayarak Psıhalive hazırlamaktadır. Kullanılan baharat türleri yaĢanılan coğrafyaya 

göre farklılaĢmaktadır (Yolkolu Öksüz, 2016: 139). 

Türk mutfağındayaygın Ģekilde tüketilen çiğ böreğin Abhaz mutfağında 

yapılan benzeri Açac, Adigelerde ise Değerje olarak adlandırılmaktadır. YumuĢak bir 

hamur hazırlanıp açılır, bardak yardımıyla kesilip içerisine Abhaz peyniri ve Atsıbra 

denilen otun ilave edilmesiyle katlanarak kızgın yağda kızartılır. Abhaz mutfağında 

özellikle kahvaltı sofralarında veçay saatlerinde tercih edilir. Bununla birlikte inanıĢa 

göre kandil gecelerinde kızartma kokusu çıkarılması amacıyla hazırlanır ve 

komĢulara ikram edilir (Tülay Özer, kiĢisel görüĢme, Mayıs 2016). Adige 

mutfağındaki baĢka bir hamur iĢi yiyecek ise Şelame/Thurje olarak adlandırılan ve içi 

boĢ olarak hazırlanan hamur kızartmasıdır (Yılmaz, 2017: 239). 

Kuru yufka böreği, kıĢ için hazırlanan ve saç üzerinde piĢirilen yufkalardan 

yapılan bir börek çeĢididir. Peynirli ve cevizli olmak üzere iki farklı Ģekilde 

hazırlanmaktadır. Peynirli böreğin hazırlanıĢında, yufkaların arasına Abhaz peyniri 

serpilir. Cevizlisinin yapılmasında ise yufkaların her katına dövülmüĢ ceviz serpilir. 
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Cevizli olarak hazırlanan yufkaların üzerine Ģerbet kaynatılarak dökülür. Abhaz 

mutfağında özellikle ramazan aylarında iftar ve sahur sofralarında, ramazan ve 

kurban bayramlarında sıklıkla tüketilir (Seçil Cengiz, kiĢisel görüĢme, Mayıs 2016). 

HaĢhaĢlı bir çeĢit börek türü olan ve Adige mutfağında Macaceolarak 

adlandırılan mısır unu böreği, içerisine haĢhaĢ ezmesi sürülerek fırınında piĢirilir 

(Berkok ve Toygar, 1994). Milföy hamuru Ģeklinde hazırlanan Zetec, Türk 

mutfağındaki patatesli böreğe benzeyen Kentrofhalive, patatesli ya da kıymalı olarak 

hazırlanan bir çörek çeĢidi olan Gubate,  kahvaltılık ekmek olarak da adlandırılan ve 

mayalı bir ekmek çeĢidi olan Hatık, Çerkes ekmeği Halıvone, Karadeniz mutfağında 

da oldukça popüler olan ve Abhaz mutfağında da tüketilen mısır ekmeği (Yılmaz, 

2017; Berkok ve Toygar, 1994; Boran Art, 2017; Yolkolu Öksüz, 2016; ġennur 

Aksu, kiĢisel görüĢme, Mayıs 2017) diğer hamur iĢi yiyeceklerdir. 

Türk mutfağındaki içli köftenin bir benzeri olan ve Adige mutfağında da 

yapılan Metaz, mısır unu ve buğday unundan hazırlanan hamurun içine patatespüresi 

ve kavrulmuĢ soğan karıĢımının ya da Çerkes peynirinindoldurulmasıve suda 

haĢlanmasıyla hazırlanır (Berkok ve Toygar, 1994: 256). Abhaz mutfağında içli köfte 

Ģeklinde hazırlanan Hampal‟ın içerisineise kalınca dövülmüĢ ceviz-Ģeker ya da 

ceviz-pekmez karıĢımı konulur (Nezahat Aksu, kiĢisel görüĢme, Mayıs, 2017). 

 

1.5.3.5. Tahıl ve Kuru baklagillerden Yapılan Yemekler 

Abhaz mutfağında buğday unundan ekmek yapılmamakta ve 

tüketilmemektedir. Abhaz sofrasında ekmek yerine geçen mısır unundan yapılan 

Abısta en temel yiyecektir. Adige mutfağında Mamırsa/Paste olarak 

adlandırılmaktadır. Abısta; kaynar suyun içerisine tuz eklenmesi ve mısır ununun 

yavaĢ yavaĢ ilave edilerek Mhabısta denilen düz kaĢık yardımıyla karıĢtırılması ve 

lapa haline getirilmesi suretiyle hazırlanır. Hazırlanan Abısta masaya bütün halinde 

düz bir tepsi ya da tabak ile getirilir ve üzerine dilimlenmiĢ Abhaz peynirleri 

batırılarak süslenir. Abısta‟nın ortası kaĢık yardımıyla oyularak içerisine tereyağı, 

yoğurt ve acıka ilave edilir ve bu karıĢımın Abısta‟nın sıcaklığıyla eritilmesi sağlanır. 
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Düğün, davet vb. organizasyonlarda büyük masalar hazırlanırken, servisin 

daha kolay yapılabilmesi için Abısta ip yardımıyla kesilerek dilimlere ayrılabilir 

(ġennur Aksu, kiĢisel görüĢme, Mart 2016). 

Resim 3: Abısta/Mamırsa 

 

Abısta sofrasının olmazsa olmazı olup, Abhazların Atsıfa dedikleri diğer 

yemekler Abısta‟nın yanında tüketilen katıklardır. Açamukoa; su ile birlikte Ahız diye 

adlandırılan peynirden çıkan suyun eklenerek kaynatılması ve içerisine mısır ununun 

yavaĢ yavaĢ eklenerek karıĢtırılması, bu esnada da dilimlenmiĢ Abhaz peynirlerinin 

tane tane eklenerek yoğrulması ile hazırlanan lapa kıvamında bir yiyecektir. Yoğurt 

ile birlikte tüketilir. Abhaz mutfağında özel günlerde yapılan bir yiyecektir. Özellikle 

hıdrellez günlerinde yapılır ve kalabalık sofralar hazırlanarak topluca tüketilir 

(Nezahat Aksu, kiĢisel görüĢme, Mayıs 2016). 

Un lapası Ģeklinde hazırlanan bir diğer yiyecek olan Malay rendelenmiĢ 

Çerkes peyniri ya da ceviz ve pekmez ile servis edilir (Nezahat Aksu, kiĢisel 

görüĢme, Nisan, 2017). 

Günümüzde yapımına rastlanmayan, eski tarihlerde merasimlerde hediyelik 

olarak da hazırlanan ve birçeĢit çörek olan Mejağ unutulmuĢ bir Çerkes lezzetidir. 

Darıdan yapılan bu yiyecek eskiden toprak kaplarda piĢirilir ve çöreğin bozulmadan 

çıkartılmasıiçin toprak kaplar kırılırdı (Berkok ve Toygar, 1994: 148). 
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Abhaz mutfağında çokça tercih edilen bir yemek olan Akudırşışı Türkçede 

ezme fasulye olarak adlandırılır. Barbunya fasulyenin haĢlanarak, yağ, soğan 

eklenerek piĢirilmesi ile hazırlanır. Ancak normalden farklı olarak yemeği indirmeye 

yakın, Abhazların fasulyeleri ezmek için özel olarak kullandıkları Akudırışşıga 

denilen mutfak gereci yardımıyla fasulyelerin parçalanmasıyla hazırlanır. Akudırşışı 

sofrada Abısta‟nın yanında vazgeçilmez bir yemektir ve özel davetler, düğün, 

toplantı sofralarında kesinlikle bulunur (Meziyet Var, kiĢisel görüĢme, Aralık, 2015). 

Ġç barbunya fasulyesinden hazırlanan bir diğer yemek olan Akudçapa 

barbunyanın haĢlanması, cevizin dövülerek Abısta ile beraber az miktarda su ile 

yoğrulması, daha sonra bu karıĢımın barbunyalar ile harmanlanarak en son taze 

soğan, taze Ahushoa otu ve Acıka‟nın eklenmesiyle hazırlanır. Abhaz mutfağında 

çok sık olarak hazırlanmasa da sofralarda zaman zaman yer almaktadır (Saadet ġen, 

kiĢisel görüĢme, Eylül, 2016). 

 

1.5.3.6. Sebze ve Ot ile Yapılan Yemekler 

Adige ve Abhaz mutfağında sebze yemekleri çok fazla itibar görmemektedir. 

Kafkas coğrafyasının zorlu Ģartları ve Abhaz bölgesinin coğrafi koĢullarının tarıma 

elveriĢli olmaması nedeniyle Abhaz mutfağında sebze ile yapılan yemeklerin sayısı 

kısıtlıdır. Genellikle sebzeler haĢlanıp ince ince doğranarak ya daezilerek hazırlanır. 

Abhaz mutfağında karalâhananın yaygın olması Karadeniz mutfağı ile 

benzerlik göstermektedir. Karalâhanadan yapılan Ahulçapa ve Ahulsıfa, 

kazayağından yapılan Mkuındırçapa ve ısırgan otundan yapılan Ahoatsa sızbal 

Abhaz mutfağında sebze ve otlardan hazırlanan yemekler olarak sayılabilir. 

Ahulçapa ve Mkuındırçapa sebzelerin haĢlanıp ince ince doğranması, taze soğan ve 

sarımsak, ceviz ve Acıka eklenmesiyle hazırlanır. Ahoatsa sızbal ise ısırganların 

haĢlanıp ince ince doğranması, taze soğan ve sarımsak, yoğurt ve Acıka eklenmesiyle 

hazırlanır. Ġçerisine isteğe bağlı olarak haĢlanmıĢ yumurtanın dilimlenerek 

eklenmesiyle servis edilir (ġennur Aksu, kiĢisel görüĢme, Mart 2016; Hanife 

Ertuğrul, kiĢisel görüĢme, Nisan 2017). 
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Abhaz mutfağında Pırçman olarak adlandırılan ve sarmaĢık dikenlerinin 

uçlarından yapılan bir diğer ot yemeği, Karadeniz mutfağında diken ucu kavurması 

olarak da bilinir (Nezahat aksu, kiĢisel görüĢme, Nisan 2017). 

Harşıl olarak adlandırılan yoğurtlu sebze yemeği, ısırgan otu, ıspanak, pazı 

ya da benzeri yeĢil yapraklı sebzelerin herhangi birisinden hazırlanır. Bu sebzeler 

haĢlanarak içerisine Acıka, taze kiĢniĢ, taze soğan, taze sarımsak, yoğurt ve süt 

kaymağı eklenir ve üzerine haĢlanmıĢ yumurta dilimleri dizilir (Havva Aksu, kiĢisel 

görüĢme, Aralık, 2016). 

Kablibje olarak adlandırılan sebze yemeği, bal kabağının piĢirilip ezilmesi, 

diğer yandan tereyağı, soğan ve süt karıĢımının kaynatılarak bal kabaklarının üzerine 

eklenerek piĢirilmesi ile hazırlanır. Patates yemeği ve barbunya fasulye ezme olarak 

hazırlanmakta, ısırgan otunun kavurması yapılmaktadır (Yolkolu Öksüz, 2016, 164-

168). 

 

1.5.3.7.Süt Ürünleri 

Süt ürünleri olarak Abhaz mutfağında tereyağı, kaymak, süt, yoğurt tüketimi 

oldukça fazla olmakla birlikte Abhaz örgü peyniri mutfağın en fazla isim yapmıĢ 

ürünleri arasında yer almaktadır. Abhaz peyniri, sütün, Ģirden (peynir mayası olarak 

kullanılır) ve yoğurt katılarak mayalanması suretiyle yapılır. Peynir örülerek burgu 

Ģekliverilir (Havva Aksu, kiĢisel görüĢme, Ekim, 2016).Adige peyniri ise; sütün 

içerisine Kıtna olarak adlandırılan süt buzağısı Ģirdeninin eklenmesi (Ģirden önceden 

kurutularak ufalanır ve tuzlu suyun içerisinde bekletilir) ile elde edilir. Adige ve 

Abhaz peynirleri ocaklarda odun isinde dumanlanarak füme/isli peynir olarak da 

hazırlanmaktadır (Yılmaz, 2017: 296). 
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Resim 4: Abhaz Ġsli Peynir 

 

Adigelerde eski tarihlerde bir çeĢit tuzlu yoğurt olan ve Kundupsu/Kundusuv 

olarak adlandırılan kıĢlık yoğurt hazırlanırdı. Mayalanan yoğurt fıçı içerisine 

aralarına tuz serperek doldurulur, fıçının ağzı bir bez ile kapatılarak üzerine çakıl 

taĢları koyulurdu. Çakıl taĢları ağırlık yaparak içe doğru baskı yaptığından yoğurdun 

suyu bezin üzerine birikirdi. Bu su biriktikçe alınarak süzme yoğurt kıvamına 

getirilirdi. Su tamamen çekilince fıçının kenarları temizlenerek üzerine kuyruk yağı 

dökülerek yayılır ve hava ile teması kesilirdi. Yerle teması kesilen fıçı serin bir yerle 

bekletilir ve bütün kıĢ boyunca saklanabilirdi. (Berkok ve Toygar, 1994: 321-322). 

Peynir eritmesi olarak da ifade edilebilen veÇerkes peyniri ile kaymaktan 

yapılan Aşıc, Abısta‟nın ortasına konulur (Berkok ve Toygar, 1994: 310). 

KeĢ ya da çökelek olarak adlandırılan ve peynir çıkarıldıktan sonra geriye 

kalan suyun kaynatılması, içerisine yoğurt ilave edilerek kestirilmesi ile elde edilir. 

Kahvaltı sofralarında sıklıkla tercih edilmektedir (ġennur Aksu, kiĢisel görüĢme, 

Mayıs, 2017). 

Adigelerin mutfağından dünyaya tanıtılan bir ürün olarak kabul edilen kefir, 

keçi sütünden elde edilmektedir. Keçi sütünün fermente edilmesiyle ortaya çıkan 

probiyotikler, kurutularak kefir mayası olarak kullanılmaktadır. Kaynatılıp 

soğutulmuĢ süt, bir fıçı içerisine konularak içerisine kefir mayası eklenerek bir gün 
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bekletilir. PıhtılaĢan süt süzülerek soğuk Ģekilde tüketilir. Adigelerin, Kabardey 

lehçesinde kefir fıçıda ekĢitilen içecek anlamına gelmektedir. Sağlığa birçok faydası 

bulunan kefir, sağlık ve mutluluk içkisi olarak da adlandırılmaktadır. Kafkasya‟da 

yaĢayan insanların sağlık ve uzun ömür sırlarının kefir tüketimine bağlı olduğu 

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

 

1.5.3.8.Tatlılar 

Abhaz mutfağı, tatlı konusunda fazla bir çeĢitliliğe sahip değildir. Özellikle 

Kafkasya‟da arıcılık ve bal üretimi yapıldığından balın kendisinin tüketimi 

yaygındır. Sürgünden sonra geldikleri Anadolu topraklarında da genellikle dağlık 

bölgelere yerleĢen Abhazlar arıcılık faaliyetlerine devam etmiĢler ve bal tüketimi 

mutfaktaki yerini korumuĢtur (Nevzat Aksu, kiĢisel görüĢme, Kasım, 2016). 

Bal kabağı ekiminin yaygın olarak yapılması nedeniyle kabak tatlısı mutfakta 

ender olarak hazırlanan tatlılara örnek olarak verilebilir. Kabak tatlısı Türk 

mutfağındaki gibi hazırlanır ve dövülmüĢ ceviz ile servis edilir (Nuray Erkan, kiĢisel 

görüĢme, Ağustos, 2016).Eski tarihlerde kabak püresi Ģeklinde yapılan bir baĢka tatlı 

olan Kabışıps toprak veya cam küplerde 3-4 gün saklanırdı (Berkok ve Toygar, 1994: 

467). 

Çerkes mutfağında Abhazlar ve Adigeler tarafından ekimi yapılan ve kara 

kabak olarak da adlandırılan Apsua kab tan suda haĢlanarak ya da kuzinede 

fırınlanarak piĢirilen ve üzerine Ģeker dökülerek tüketilen bir kabak tatlısı çeĢidi daha 

bulunmaktadır (Nezahat Aksu, kiĢisel görüĢme, Nisan, 2016). 

Avrupalıların Purej adını verdikleri yiyeceğe benzeyen yulaftan yapılan 

Bedjin yulafın bulamaç haline getirilip bal Ģerbetiyle tatlandırılması ile hazırlanır 

(Berkok ve Toygar, 1994: 475). 

Siyah üzüm Abhazlarda büyük öneme sahiptir. Abhazya‟da üzümün sofralık 

olarak tüketilmesi, Ģırasının çıkarılması ve Ģarap olarak tüketilmesi yaygındır. Bunun 

yanısıra, eski tarihlerde üzüm suyunun kaynatılarak içerisine mısır unu eklenmesi 

vejöle kıvamında piĢirilmesi ile elde edilen Akalmış olarak adlandırılan bir tatlı 

yapılırdı (Yolkulu Öksüz, 2016: 199). 
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Mısır unu ile hazırlanan Hakurt tereyağı, mısır unu ve üzüm pekmezinden 

yapılır. Adigelerde çocuklar yürümeye baĢladığı zaman evin yaĢlı kadını bu tatlıyı 

yapar ve mahalledeki yaĢlı kadınları çağırırdı. YaĢlılar bu tatlıyı kesmeden önce 

çocuğa ve ailesine iyi temennilerde bulunur ve tatlıyı keserlerdi. Ev sahibi tatlıdan 

parçalar keserek evlerine götürmeleri için misafirlere verirdi (Yolkolu Öksüz, 2016: 

194). 

Ape yeşec olarak adlandırılan hamur tatlısı, un, yumurta, süt kullanılarak 

hazırlanan hamurun kızgın yağda kızartılmasıyla hazırlanır. Üzerine ballı Ģerbet 

dökülür (Yılmaz, 2017: 361). 

Adigelerde tatlı olarak un helvasının tüketimi yaygındır. Aile sofralarında, 

misafir sofralarında, düğün vb. toplu organizasyonlarda tatlı olarak un helvası sıkça 

tüketilir(Yolkolu Öksüz, 2016: 192-193). 

 

1.5.3.9. Ġçecekler 

Abhaz mutfağında sıcak içecekler çok tercih edilmemekte olup, çeĢitli 

meyvelerden elde edilen Ģıra, komposto ve hoĢaf gibi soğuk içecekler daha fazla 

tüketilmektedir. Sıcak içecek olarak ise ıhlamur çayı tüketilmektedir (Nevzat Aksu, 

kiĢisel görüĢme, Mayıs 2017). 

Abhazlarda üzüm tarımının çok önemli olması özellikle siyah Kafkas 

üzümünden yapılan ürünlerin çeĢitliliğini arttırmıĢtır. Türkiye‟de yaĢayan 

Abhazlarda Ġslamiyet‟in de etkisiyle Ģarapüretimi terk edilmiĢtir. Ancak Abhazya‟da 

varlığını hala sürdürmektedir (Nevzat Aksu, kiĢisel görüĢme, Mayıs 2017). ġarap 

Abhazların en önemli içkisi olarak kabul edilir. Abhazlar, uzun yaĢam sırlarının 

Ģarapta gizli olduğuna inanırlar (Berkok ve Toygar, 1994: 481). 

Anıhöara olarak adlandırılan ritüel, sofrada yemeğe baĢlamadan önce 

sofranın en büyük kiĢisinin Ayü(Ģarap) ile kadeh kaldırarak iyi dileklerde bulunması 

ile gerçekleĢir. Eski tarihlerde Ģarabın öküz boynuzu içerisinde içilmesi de bu ritüelin 

bir parçasıydı (Nevzat Aksu, kiĢisel görüĢme, Mayıs 2017). 

Adigelerin Ġslamiyet öncesinde Kafkasya‟da hazırladıkları Maramajhey bir 

içki çeĢidi olup yapılıĢı oldukça zahmetlidir. Mısır unu, buğday kepeği ve buğday 
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unundan bir karıĢım hazırlanır. Bu karıĢım, içerisine 2 cm kadar bal, 2 cm kadar 

karıĢım olacak Ģekilde tahta fıçılara doldurulur. Fıçılar toprağa gömülür. Elde 

edilmek istenen sertliğe göre 1 veya 2 yıl dinlendirilir. Maramajhey‟de fıçının en üst 

tabakasındaki sıvı sert ve Ģeffaf olan içkidir ve üst düzey yetkili, misafirlere ikam 

edilir. Ġkinci tabaka rengi daha koyu ve hafif içki olup misafirlere, eĢe, dosta ikram 

edilir. Üçüncü ve en alt tabaka ise, ev halkının içeceğidir (Yolkolu Öksüz, 2016: 

211). 

Adige mutfağında sıcak içecek olarak tüketilen ve sağlığa olan yararlarından 

dolayı en çok tercih edilen içecek Kalmuk çayıdır. Bu çay efelek/labada otu ile 

hazırlanır. Kaynatılan efelek otunun içerisine süt ve hafif tuz eklenir. Üzerine 

karabiber, tereyağı veya kaymak eklenip sıcak olarak tüketilir (Boran Art, 2017: 

275). 

Çerkes bozası olarak adlandırılan Baksımemısır unu ve buğday unundan 

hazırlanır. Küplere konulup bekletilir. Tüketilirken içerisine Ģeker ya da bal 

karıĢtırılır (Yılmaz, 2017: 428). 

 

1.5.3.10. Otlar ve Baharatlar 

Abhaz mutfağında sıklıklakullanılan 3 ot bulunmaktadır. Ahushoa, Türkçede 

kiĢniĢ, Arahana fesleğen/reyhan otu ve Atsıbra ise sater otu ya da çibrise otu olarak 

adlandırılmaktadır. Abhazlar Acıka yapımındabu üç otu da kullanmaktadırlar. Otlar 

taze olarak kullanımlarının yanında kurutulmuĢ olarak da kullanılmaktadır. Mutfakta 

hazırlanan yemeklerin neredeyse hepsinde bu otların en az bir tanesi yer alır. Bu 

otların yanında baharat olarak kırmızıbiber, pul biber ve karabiber de 

kullanılmaktadır (Zeynep Özer, kiĢisel görüĢme, Mayıs 2017). 

Adige mutfağında da salça yerine kullanılan Çerkes tuzu yapımında kiĢniĢ, 

reyhan otu ve çibrise otu kullanılmaktadır. Şıbjıy suğ olarak adlandırılan tuz tüm 

yemeklerde salça yerine kullanılmaktadır. Ayrıca yemeklerde Kini olarak 

adlandırılan bir çeĢni çeĢidi de kullanılmaktadır (Sevim Cengiz, kiĢisel görüĢme, 

Nisan 2017). 
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Eski tarihlerde Adigelerde yoğurt mayalamak için maya otu da denilen 

Ģerbetçi otu kullanılırdı. Kullanılan bir diğer ot çeĢidi ise sağlığa olan faydalarından 

dolayı kullanılan Türkçede kök boya otu, fes otu olarak adlandırılanŞkelph otudur. 

Kalmuk çayının yapımında da labada/efelek otu kullanılmaktadır (Yolkolu Öksüz, 

2016: 83). 

 

1.5.3.11. Soslar ve Yardımcı Yemekler 

Abhaz mutfağında temel sos ve salça olarak neredeyse hazırlanan tüm 

yemeklerde kullanılan Pırpılcıka acı biberden hazırlanan bir sostur. Acı biberlerin 

haĢlanması ve Ahaka olarak adlandırılan düz bir taĢ üzerinde Apıhnıga olarak 

adlandırılan yuvarlak taĢ yardımıyla ezilerek öğütülmesi, içerisine kurutulmuĢ 

Ahoshoa otu, Arahana otu, Atsıbraotu, sarımsak ve bol miktarda beyaz tuz eklenerek 

harmanlanmasıyla hazırlanır. Yapımının oldukça zahmetli olması nedeniyle eskiden 

birkaç günlük ya da haftalık olarak hazırlanırken, günümüzde salça makinesinden 

geçirilerek daha fazla miktarlarda hazırlanmaktadır. Mutfakta yemeklerde 

kullanımının yanı sıra ekmek üzerine sürülerek ya da Abısta yanında tüketilmektedir. 

Ġçerisindeki tuz miktarının fazla olması nedeniyle Abhazlar yemeklerinde genellikle 

acıka haricinde tuz kullanmamaktadırlar (Bilgi Öz, kiĢisel görüĢme, Aralık, 2016). 

Pırpılcıka‟nın hazırlanıĢı ile aynı olan kahvaltılık cevizli acıka, Pırpılcıka‟nın 

içerisine dövülmüĢ ceviz eklenmesiyle elde edilir. Kahvaltı sofralarında sos olarak 

tüketilmekte, yemeklerin yapımında kullanılmamaktadır (Hacer Aksu, kiĢisel 

görüĢme, Aralık, 2016). 

Adige mutfağında salça olarak kullanılan ġıbjıy Ģuğ kurutulmuĢ acı 

kırmızıbibere sarımsak, kiĢniĢ, kini ve iri tuz eklenmesi ve havanda dövülerek 

ezilmesiyle hazırlanır. Ayrıca, ġıbjıy Ģuğ‟un içerisine ceviz eklenerek hazırlanan De 

şuğ ise kahvaltılık olarak tüketilmektedir (Berkok ve Toygar, 1994: 439-440). 

Şhıvuşıps olarak adlandırılan ekĢi yoğurt sosu; ekĢi yoğurt, dövülmüĢ 

sarımsak, kiĢniĢ, kırmızıbiber ve tuz karıĢımından hazırlanır. HaĢlanmıĢ et ve sakatat 

yemeklerinin yanında tüketilir (Boran Art, 2017: 233). 
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Çerkes mutfağında yaygın olarak tüketilen ceviz yağı sos olarak 

kullanılmaktadır. Abhazlarda Araşı olarak adlandırılan sos, cevizin Ahaka adı verilen 

düz geniĢçe bir taĢ üzerinde Apıhnıga olarak adlandırılan yuvarlak taĢ ile dövülüp 

ezilmesi, acıka eklenerek karıĢtırılması, yavaĢ yavaĢ sıcak su ilavesiyle elle 

yoğrularak yağının çıkarılmasıyla hazırlanır. Abhaz mutfağında özellikle Aktuı sızbal 

üzerine gezdirilerek kullanılır. Cevizin ezilerek dövülmesi günümüzde robottan 

geçirilerek yapılamakta, taĢla ezme yöntemi pek kullanılmamaktadır (Nuran Kap, 

kiĢisel görüĢme, Mayıs 2017). 

Abhaz mutfağında Hırçı sızbal, Adige mutfağında Apeşips olarak adlandırılan 

yoğurdun katı tarafından alınarak içerisine Pırpılcıka, süt veya yoğurt kaymağı, ince 

kıyılmıĢ taze soğan, dövülmüĢ sarımsak ve Ahushoa otu eklenerek hazırlanan bir 

soğuk meze çeĢidi bulunmaktadır. Ana yemeğin yanında, bazen de içerisine Abısta 

parçaları eklenerek tüketilir. Sofrada genellikle yardımcı yemek olarak yer alır 

(Hanife Ertuğrul, kiĢisel görüĢme, Aralık, 2016). Abhösa sızbal olarak adlandırılan 

ve yeĢil ekĢi erikten hazırlanan ezme türü, eriklerin kaynatılarak kevgirden 

geçirilmesi, ayrı bir kapta mısır unu ve su ile bulamaç hazırlanması, soğutulduktan 

sonra eriklerin ve mısır unu bulamacının birbirine karıĢtırılarak yoğurt eklenmesiyle 

hazırlanır. Taze soğan, sarımsak, Ahushoa otu ve acıka ilave edilir. Üzerine yumurta 

haĢlanarak dilimlenip süslenir. Abısta/Paste„ye bandırılarak ve söğüĢ et ile birlikte 

tüketilir (Havva Aksu, kiĢisel görüĢme, Mayıs 2017). 

Resim 5: Abhösa Sızbal 
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Abısta/Mamırsa yapıldıktan sonra Çüven‟in dibinde kalan kurumuĢ tabaka 

kazınarak çıkartılır. Mutfakta mısır gevreği olarak kullanılmaktadır. Kahvaltı 

sofralarında süt veya yoğurt içerisine eklenerek tüketilir (Elanur AlkıĢ, kiĢisel 

görüĢme, Nisan 2017). 

 

1.5.3.12. Mutfakta Kullanılan Araç Gereçler 

Adigelerde mutfak Pıtı olarak adlandırılmaktadır. Eski geleneksel Çerkes 

evleri genelde iki katlı olup mutfak alt katta ya da evin hemen bitiĢiğinde kiler ve 

fırınla birlikte yer alır. Mutfakta çeĢitli malzemelerden üretilmiĢ araç gereçler 

kullanılmaktadır. Çerkes mutfağında kullanılan ve bu mutfağa özgü olarak kullanılan 

araç gereçler Ģu Ģekilde sıralanabilir (Yılmaz, 2017: 100): 

 Ane: ÜçayaklıÇerkes sofrasıdır. Daha çok Adigeler tarafından kullanılmakta 

olup yaklaĢık 60 cm çapında ve 50 cm yüksekliğindedir. Genellikle gürgen 

ağacından imal edilir. 

 Ahaka: Ezilerek hazırlanan ceviz, fındık gibi kuruyemiĢlerin, kurutulmuĢ 

otların, biber vb. ürünlerin üzerinde sürtülerek ezildiği yassı düz taĢtır. 

 AkudırıĢĢıga: Özellikle ezme fasulye yapılırken kullanılan düz bir sopa ve 

ucunda 4, 5 adet yıldız Ģeklinde dallar bulunan mutfak gerecidir.  

 Apıhnıga: Ezilerek hazırlanan ürünleri ezmekte kullanılan yuvarlak taĢtır. 

 Belağ: Abısta/Mamırsa yapımında kullanılan ağaçtan yapılmıĢ ucu yassı 

veyuvarlak kürektir. Abhazlarda Mhabısta olarak adlandırılmaktadır. 

 Bje: BüyükbaĢ hayvan boynuzudur. Çerkes kültüründe önemli yere sahiptir. 

Toplum içerisinde özrün, memnuniyetin ve onurlandırmanın ifadesi 

olarakkullanılan simgedir. Eskiden bardak yerine kadeh kaldırırken ve 

misafire içecek ikram edilirken kullanılırdı. 

 Çüven: Altı yuvarlak kulplu demir döküm kaptır. Ocak içerisinde asılı olan 

demir kancalara takılan yemeklerin piĢirildiği Çerkes tenceresidir. Adigelerde 

Şöven olarak adlandırılmaktadır. 

 Haku: Çerkes mutfağının en önemli elemanı olan kerpiçten yapılan fırındır. 

Genellikle mutfağa bitiĢik olarak inĢa edilmektedir. 
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 Lehunç: Ocakların içerisinde asılı olarak duran demir kancalardır. 

Çüven/Şöven„in asılarak yemeklerin piĢirilmesinde, tütsülenmek istenen 

ürünlerin asılmasında kullanılır. 

 Phaçey: Sıvı yiyecek ve içeceklerin uzun süre saklanmaları amacıyla 

genellikle meĢe ağacından imal edilen fıçıdır. 

 ġhalmuje: YaklaĢık 50 cm çapında ve 15 cm geniĢliğinde birbirine eĢit üst 

üste koyulmuĢ yassı taĢtan oluĢan minyatür değirmendir. Kol gücüyle 

çevrilerek birçok maddenin öğütülmesinde kullanılır. 

 Tabe: Dökme demirden yapılan kenarları 3-4 cm yüksekliğinde, fırınlarda 

közde piĢirilen ekmeklerin yapımında kullanılan tepsidir. 

 Vacak: Eski Çerkes evlerinin alt katında bulunan hem yemek piĢirmek ve 

tütsüleme yapmak hem de ısınmak için kullanılan ocak ya da Ģöminedir. 
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ĠKĠNCĠ BÖLÜM 

GASTRONOMĠ VE GASTRONOMĠ TURĠZMĠ 

 

 

2.1. GASTRONOMĠNĠN TANIMI VE TARĠHÇESĠ 

GeniĢ anlamı ile gastronomi; insan refahı ve gıdasını ilgilendiren her konuda 

elde edilmiĢ kapsamlı bilgibirikimini ifade eder. Ġyi yemek seçme, piĢirme ve yeme 

sanatı veya pratiği olarak tanımlanabilen gastronomi, Yunanca Gaster (mide) ve 

Nomas (yasa) sözcüklerinden oluĢan bir terimdir (Altınel, 2009). 

Gastronomi kavramının ortaya çıkıĢı ile ilgili olarak literatürde farklı 

varsayımlar bulunmaktadır. Literatürde gastronomikelimesinin kökeni, Yunancada 

Gastrologia’dan 19. yüzyıl baĢlarında ise, Fransızcada Gastronomie'den türetilen 

Gastronomia’ya dayandırılmaktadır (Hatipoğlu, 2014). Gastronomi kelimesinin ilk 

kez Yunanlı Archestratus tarafından kullanıldığı bilimsel olarak kabul görmektedir. 

Gastronomi sözcüğünün M.Ö. 4. yüzyılda Yunanlı Archestratus tarafından 

Akdeniz‟deki yiyecek ve içecekler hakkında yazılan Gastronomiaadlı rehber kitaptan 

geldiği sanılmaktadır(GöynüĢen, 2011). Diğer yandan Yunan Ģair Atheneaus‟un 

yiyecek ve yemek zevki konusunda yazdığı Ģiirin baĢlığının gastronomi adını 

taĢıması gastronomi kavramının antik Yunan'dan beri kullanıldığını göstermektedir. 

Larousse Gastronomique‟a göre bu kavram ilk olarak 1801 yılında Joseph 

Berchoux‟un “Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Ġnsan” kitabıyla birlikte 

kullanılmıĢ ve Fransızcaya yerleĢmiĢtir (SarııĢık ve Özbay, 2015). 
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Gastronomi bilimi ile ilgili en önemli çalıĢmalardan biri olan ve Fransız Jean 

Anthelme Brillat-Savarin (1755-1826) tarafından 1825 yılında yazılan La 

Physiologie Du Gout adlı kitapta, yemek ve lezzet konularına fizik ve kimya 

açılarından yaklaĢmıĢ, böylece yeni bir anlayıĢın oluĢmasına öncülük etmiĢ ve 

yiyecek-içecek bilimi ile ilgili sonraki araĢtırmalara rehberlik etmiĢtir. Ġlerleyen 

dönemlerde gastronominin klasik uygarlıkların mutfak kültürü ve kökleri ile 

ilgilenen bir bilim dalı olduğu anlayıĢı kabul görmüĢtür (SarııĢık ve Özbay, 2015). 

Gastronomi kavramı farklı boyutlardan incelendiğinde, özelliklerini aĢağıdaki 

gibi özetlemek mümkündür (Uyar ve Zengin, 2015): 

Üretim Boyutu ile Gastronomi: 

 Ġyi yemek hazırlama, piĢirme, sunma ve güzel masa kurma bilim ve sanatı,  

 Ġyi yemek yeme ile ilgili faaliyetler ve bilgi birikimi, 

 Yemek piĢirme-aĢçılık ile ilgili prensip ve uygulamalardır.  

Tüketim Boyutu ile Gastronomi:  

 Ġyi yiyecek ve içecekten hoĢlanma,  

 Ġyi yemek yeme konusunda abartılı davranma,  

 Lüks ve lezzetli yiyeceklere düĢkünlük ve tutkudur.  

Üretim ve Tüketim Boyutu ile Gastronomi:  

 Yiyeceklerin hazırlanması, piĢirilmesi ve servis edilmesi süreci, 

 Yemeğin uygun kurallar ve araç-gereçler kullanarak sunulup yenilmesi 

sanatı, 

 Menüde bulunan yemeklerin ne kadar satıldığı, 

 Belirli bölge ve ülkelerle ilgili mutfak kültür, gelenek ve göreneklerini de 

içeren; iyi yiyecek yeme bilim ve sanatı, 

 Damak tadı ve iĢtah gibi zevklerin, tarihsel bilgi, kültür, alıĢkanlık, yetenek, 

emek ve ihtimamla beğeniye uygun Ģekilde ahenkle bir araya gelmesidir. 

Gastronomi, içinde barındırdığı tüm sanatsal ve bilimsel unsurlarla yiyecek 

ve içeceklerin tarihsel geliĢim sürecinden baĢlayarak tüm özelliklerinin ayrıntılı bir 

biçimde anlaĢılması, uygulanması ve geliĢtirilerek günümüz Ģartlarına 

uyarlanmasıçalıĢmalarını kapsayan bir bilim dalıdır (Deveci, Türkmen ve Avcıkurt, 
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2013). Yemek kültürü veya yemek sanatı olarak da adlandırılan, gastronomi yemeğin 

göz vedamak zevkine hitap edecek Ģekilde hijyen ve sanitasyon kurallarına özen 

göstererek, belli bir sistematik düzen içinde hazırlanması ve sunulması olarak 

tanımlanmaktadır (Dilsiz, 2010). Gastronomi; “belirli bölge ve ülkelerle ilgili, 

mutfak gelenek ve göreneklerini de içeren, iyi yiyecek yeme bilim ve 

sanatıdır”(Hatipoğlu, 2010). Gastronomi; kültürel, coğrafik, toplumsal ve sosyal pek 

çok farklı unsuru içinde barındıran bir kavramdır. 

 

 

2.2. GASTRONOMĠNĠN KAPSAMI ÖNEMĠ VE AMACI 

Gastronomide amaç, mümkün olan en iyi beslenme ile insanın korunması ve 

hayattan zevk almasının sağlanmasıdır. Yenilebilir tüm maddelerin hijyenik olabilen 

ama sağlığa uygun olması gerekmeyen Ģekilde, azami damak ve göz zevkini 

amaçlayarak, yemeye hazır halde sofraya getirilmesine kadar olan süreç 

gastronominin çalıĢma konusunu oluĢturur (Baysal ve Küçükarslan, 2003:11). 

Gastronomi, insan refahını ve beslenmesini ilgilendiren her alanda sağlanmıĢ detaylı 

bilgi birikimi ortaya koymaktadır (Akgöl, 2012). 

Gastronomi, yiyecek ve içecek ile ilgili malzemelerin farklı ülkelerde ve 

farklı kültürlerde nasıl kullanıldığını, benzer ya da farklı kullanım alanlarını ortaya 

koymaktadır. Gastronomi, besinlerden alınan keyfin artırılması çalıĢmalarını 

kapsamaktadır (Akgöl, 2012). Yüzlerce yıllık yemek tecrübesi ve lezzet birikimi, 

yemeği yaĢamsal öneminden daha öteye taĢıyarak bir keyif ve haz olgusu haline 

getirmiĢtir. Günümüzde gastronomi teriminin öneminin fark edilir derecede artması 

ve bir bilim olarak görülmeye baĢlamasında lezzet ve görselliğin haz vericiliği 

önemli bir etkendir (Wikipedia, 2015). 

Gastronomi, iyi yemek yapma, iyi Ģarap yiyecek ve içeceklerin kalitesi 

üzerine odaklanır. Gastronomi, ortaya çıkarılan bir yemekteki yeniliği inceler ve 

değerlendirir (Akgöl, 2012). 

Gastronominin turizm endüstrisi açısından önemi, gastronominin bir 

destinasyona ve destinasyon imajına yaptığı katkıdan kaynaklanmaktadır. Turizm 
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ülkeleri birbirine yakınlaĢtıran bir aktivitedir ve bu yakınlaĢmada yemeklerin 

oynadığı rolün önemi büyüktür. Günümüzde gastronomi, turistlerin tatil yeri 

seçiminde önemli nedenlerden birini oluĢturmaktadır. BaĢka bir ülkeyi ziyaret eden 

kiĢilerin beklentileri arasında, yeni yerler görmenin ve yeni kültürleri tanımanın 

yanında, yeni tatlarla tanıĢma ve farklı tecrübeler yaĢama arzusu da bulunmaktadır 

(Kesici, 2012). 

Yiyecek-içecek amaçlı seyahatler bir turizm türü olarak yeni önem 

kazanmaya baĢlamıĢsa da esasen kiĢiler hangi amaçla seyahat ederlerse etsinler yeme 

ve içme turistik seyahatlerin önemli bir parçasını oluĢturmakta ve turistlerin önemli 

seyahat deneyimlerinin baĢında gelmektedir. Birçok çalıĢmada yiyecek içecek 

kültürünün toplumsal önemine, gastronominin turizmdeki rolüne ve turistlerin 

tercihlerini etkileyen, bir faktör olduğuna vurgu yapılmıĢtır. Bu nedenle gastronomi, 

özgün deneyimler yaĢatmak, saygınlık ve statü kazandırmak, ürün farklılaĢtırmak ve 

destinasyonu diğerlerinden daha çekici kılmak için bir araç olarak kullanılmaktadır 

(KaĢlı, Cankül, Köz ve Ekici, 2015). 

Gastronomi, Türkiye'de birçok destinasyona değer katacak bir potansiyele 

sahiptir. Zengin bir yemek kültürüne sahip olan ülkemizde yiyecek ve içecekler 

çeĢitlilik göstermekte, bölgeden bölgeye yöreden yöreye, Ģehirden Ģehre 

farklılaĢmaktadır. Dünyanın en zengin mutfakları arasında gösterilen Osmanlı ve 

Türk Mutfağı, doğru bir konumlandırma ve oluĢturulacak iyi bir imajla, 

destinasyonların markalaĢmasına önemli yararlar sağlayacaktır (Cömert ve Özkaya, 

2014). 

 

 

2.3. GASTRONOMĠNĠN DĠĞER BĠLĠMLERLE ĠLĠġKĠSĠ 

Gastronomi yiyecek ve içeceklerde estetik, kalite, göze ve damağa hitap etme 

gibi hususları dikkate alan bir bilim dalıdır. Hem fen bilimleri (fizik, kimya ve 

biyoloji) hem de sosyal bilimlerden (ekonomi, sosyoloji, antropoloji, psikoloji, 

iĢletmecilik, yönetim, pazarlama vb.) yararlanan gastronomi; bu bilimler açısından 

oldukça zengin bir araĢtırma alanıdır. Gastronominin yiyecek ve içeceklerle ilgili bir 
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alan olması nedeniyle beslenme bilimi ile doğrudan iliĢkilidir. Tadın fizyolojisi ve tat 

alma, Ģarap üretimi, besin öğelerinin insan vücudundaki iĢlevleri, gıda maddelerinin 

seçiminde dikkat edilmesi gereken hususların belirlenmesi; gıdaların fiziksel, 

kimyasal ve biyolojik olarak bozulmalarının önlenmesi için dikkate edilmesi gereken 

hususlar, hijyen ve sanitasyon kurallarına uygun üretim süreçlerinin geliĢtirilmesi; 

büyük ölçüde fen bilimlerinin alanına girmektedir (Altınel, 2009). Ġnsanların yeme-

içme motivasyonları, insanların evde ya da dıĢarıda yemek yeme nedenleri ve 

tercihleri, yiyecek ve içecek ürünlerinin pazarlanmasında nelere dikkat edilmesi 

gerektiği, ürünlerin maliyeti, gastronominin tarihsel geçmiĢi, toplumların yiyecek-

içecek kültürü vb. konularda psikoloji, sosyoloji, ekonomi, iĢletme gibi sosyal 

bilimler alanlarından yararlanılır (Kılıç, 2010). 

 

 

2.4. GASTRONOMĠ ĠLE ĠLGĠLĠ KAVRAMLAR 

Gastronomi biliminin geliĢmesi bu alanla ilgili çeĢitli kavramların ortaya 

çıkmasına neden olmuĢtur. Bu kavramlar, aĢağıdaki baĢlıklarda incelenebilir. 

 

2.4.1. Gurme 

Fransızca kökenli (Fransızca Gourmet) bir kavram olan gurme, yemek 

yemesini bilen, damak tadına ve lezzetleri keĢfetme yeteneği olan kiĢi demektir. 

Gurmelik; zeki, duyarlı, olgun, dengeli ve zevkli insanlara özgü bir niteliktir. Gurme, 

genellikle yemek kültürü yüksek, yeme içme adabına hâkim, sadece yemeyi değil 

diğer taraftan mutfak iĢlerini,  yemek piĢirmeyi, bir yemeği oluĢturan malzemelerin 

uyumunu da iyi bilen kiĢilere denir. Gurme olabilmek için eğitim, kültür ve ilgi 

gerekir (Wikipedia, 2015; Kılıç, 2010). 
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2.4.2.Gastronom 

Gastronomide; mutfak ve servis sanatları konusunda uzmanlaĢmıĢ kiĢilere 

gastronom denir (Altınel, 2009). Türk Dil Kurumu‟na göre „damak zevki olan, 

ağzının tadını bilen, iyi yemekten anlayan kimse‟(Tdk, 2016). Hatipoğlu (2010)'na 

göre gastronom, yemek piĢirme sanatçısı veya ustası, iyi yiyecek konusunda ün 

yapmıĢ olan bir restoranın veya bir iĢletmenin sahibi olan kiĢidir. Altınel (2009)'e 

göre mutfak ve servis sanatı konusunda uzman, gastronomi alanında eğitimli olan 

kiĢidir. 

 

2.4.3. Degüstatör 

Degüstatör kavramı daha çok dünya genelinde Ģarap tadımı yapan kiĢiler için 

kullanılmaktadır (Hatipoğlu, 2010). ġarap degüstasyonunda yalnızca tat alma duyusu 

kullanılmaz. Degüstasyon, görme ile baĢlayan, koklama ile devam ederek en sonunda 

da tatma ile tamamlanan bir süreçtir (Aydın, 2015). 

Degüstasyon, içeceklerin ve zaman zaman yiyeceklerin tadımı konusunda 

bilgili ve uzman kiĢilerin koku, renk, lezzet ve kalite yönünden değerlendirme 

yapabilmeleri için gerekli iĢlem basamakları olarak ifade edilebilir. Degüstatör bir 

diğer adıyla tadım uzmanı da degüstasyon iĢlemini yapan kiĢiye verilen addır (Uyar 

ve Zengin, 2015). 

 

2.4.4. ġarap Turizmi 

ġarap turizmi, üzüm bağlarını, Ģarap bölgelerini, Ģarap üreten iĢletmeleri 

ziyaret etme ve bu ziyaret sırasında destinasyonya da turizm bölgesindeki yerel 

kültürü, yerel yiyecek ve içecekleri, manzarayı ve kültürel aktiviteleri tecrübe etme 

faaliyeti olarak tanımlanabilir. ġarap turizmi, Ģarap tatmak, Ģarap satın almak, bir 

Ģarap bölgesindeki çekicilikleri görmek ve tecrübe etmek için üzüm bağlarının, 

Ģaraphanelerin ziyaret edilmesi, Ģarap festivallerinin ve Ģarap gösterilerinin 

izlenmesidir (Türker, 2011). Genellikle Ģarap endüstrisi ve turizm endüstrisinin aynı 

bölgelerde faaliyet göstermesi nedeniyle bu iki endüstri aynı coğrafi, ekonomik ve 

sosyal kaynakları kullanmaktadır. ġarap ve turizm endüstrileri bir araya gelerek, 
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bağcılık, Ģarapçılık, turizm, seyahat, konaklama gibi sektörlerden meydana gelen 

karma bir endüstri oluĢturmaktadırlar (Kılıçhan ve Birdir, 2014). 

ġarap Turizmi, 1990‟lı yıllarda alternatif turizm türlerinin geliĢtirilmesi 

anlayıĢı ile geliĢmeye baĢlamıĢtır. Böylece turistik ürünlerin çeĢitlendirilmesi ve 

Ģarap turizmi destinasyonlarının geliĢtirilmesi üzerine yoğunlaĢmamıĢtır. Son 

yıllarda eski dünya Ģarapçılık ülkeleri (Fransa, Ġtalya, Ġspanya, Portekiz, Almanya 

vb.) ve yenidünya Ģarap ülkelerinde (Avustralya, Yeni Zelanda, ġili, ABD, Güney 

Afrika vb.) oldukça geliĢmiĢ ve popüler olan bir turizm türü haline gelmiĢtir. 

 

2.4.5. Eko Gastronomi 

Uluslararası YavaĢ Yiyecek (Slow Food) Birliği tarafından geliĢtirilen bir 

kavram olan eko-gastronomi, sürdürülebilir tarım felsefesi, sürdürülebilirlik ilke ve 

teknikleri üzerine odaklanan yiyeceklerin ve içeceklerin biyoçeĢitliliği, yiyecek 

geleneklerini koruyacak ve yiyeceklerin tadını ve kalitesini arttıracak biçimde 

üretimini amaçlayan bir anlayıĢtır (Slowfood, 2009).  Eko gastronomi tarımsal 

faaliyetler ve gıda üretimi, yiyecek ve içeceklerin satıĢı ve tüketimi ile ilgili tüm 

sosyal, psikolojik, kültürel ve politik unsurları içeren bir süreçtir. Eko-

Gastronomi‟nin temel amacı; sürdürülebilir geliĢmenin geleneksel ilkelerini içeren 

bir gastronomik yaklaĢım ortaya koymaktır. Bu nedenle; sürdürülebilir gastronomi 

olarak da adlandırılmaktadır. Eko-Gastronomi; yerel turizm kaynaklarını geliĢtirerek 

destinasyonun özgünlüğüne değer katmaktadır. Yerel ekonomiyi turizm ve tarım 

sektörleri açısından güçlendirmekte ve çevre dostu özelliği ile turizmin sürdürülebilir 

geliĢimine de önemli katkılar sağlamaktadır (Yurtseven, 2014). 

Geleneksel yiyecek ve içecek üretme ve sunma biçimini, geleneksel yemek 

kültürünü halen koruyan Çerkes mutfağı ülkemizde eko-gastronominin geliĢmesinin 

de önemli bir aracıdır. Ayrıca Çerkes mutfağı, doğal kaynakların ve ekolojik 

değerlerin korunmasını ve tarımsal faaliyetlerin sürdürülebilir geliĢmesini 

destekleyen bir anlayıĢı savunmaktadır. 
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2.4.6. Moleküler Gastronomi 

Moleküler gastronomi; fizik-kimya bilimleriyle mutfak uygulamalarını 

birleĢtiren yenilikçi ve yaratıcı bir gastronomi yaklaĢımıdır. Moleküler gastronomi 

fiziksel ve kimyasal araĢtırmalardan yararlanılarak farklı ve yeni tatların ortaya 

çıkarılmasıdır (Aydın, 2015). Yiyeceğin ham halinden servisine kadar geçen süreçte 

uğradığı kimyasal ve fiziksel değiĢim üzerine odaklanan moleküler gastronominin 

amacı; yiyeceğin ana yapısını çok fazla değiĢtirmeden, lezzet ve dokusunun 

geliĢtirilmesidir. Böylece teknoloji kullanarak malzemelerin moleküler yapılarıyla 

oynanmakta ve bir araya getirilmesi pek de uygun olmayan malzemeler birlikte 

sunulmaktır (Güzel, 2009). 

Moleküler gastronomide önemli olan yiyecek ya da içeceğin lezzettir. 

Yiyecek ve içeceklerin sağlığa olan yararları değil lezzetleri üzerinde durulmaktadır. 

Yemek piĢirme kavramına bilimsel ve sanatsal açıdan yaklaĢan moleküler mutfakta 

örneğin Nitrojen, Maltodekstrin, Ksantan gam, Sodyum aljinat gibi çok farklı 

maddeler bir arada kullanılabilmektedir. 

 

2.4.7. Füzyon Mutfak 

Füzyon kelime anlamı olarak erime, birleĢme, bir araya gelme, birleĢtirme 

demektir. 1980‟li yıllarda Batı teknikleri ile Uzakdoğu teknik ve malzemelerinin 

birleĢtirilmesiyle ortaya çıkan (Can, Sünnetçioğlu ve Durlu-Özkaya, 2012) füzyon 

mutfak, tek bir ulusal özellik ortaya çıkmayacak Ģekilde farklı uluslara ait mutfak 

kültürlerinin, tekniklerinin ve malzemelerin bilinçli bir Ģekilde aynı tabakta 

birleĢtirilmesidir (Hürriyet, 2005). Füzyon mutfakta dünya mutfaklarına ait farklı 

yemekler harmanlanmakta ve yeni mutfaklar, yeni yemekler, yeni tatlar ortaya 

çıkarılmaktadır. 
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2.4.8. Slow Food 

Slow Food hareketi, gıdada küreselleĢme, tarımda çok uluslu Ģirketlerin 

artması ve 1980'li yıllarda Avrupa'da son derece yaygın olan fast-food kültürüne 

karĢı bir tepki olarak doğmuĢtur. Carlo Petrini‟nin fikirlerinden esinlenerek 1989 

yılında Ġtalya'da kurulmuĢ olan kültürel ve siyasal bir birliktir. Bio-çeĢitlilik, 

lezzetlerin standartlaĢmaması, tüketicinin bilinçlenmesi, gastronomik geleneklerin 

sürdürülebilmesi üzerine odaklanır. Ġtalya'dan sonra tüm ülkelerde yaygınlaĢan slow 

food hareketinin iki temel iĢlevi vardır. Bunlardan ilki, yok olma tehlikesindeki 

hayvan türlerini, bitki çeĢitlerini ve tarımsal yöntemleri korumak, ikincisi ise; lezzet 

yeteneğini geliĢtirmektir (Güzel, 2009). Slow food hareketi sağlıklı, temiz ve adil 

gıda ilkeleriyle hareket ederek bireylerin sağlıklı olabilmesi için, yedikleri besinlerin 

de sağlıklı olması gerektiğini savunur. “Ġyi,” gıdanın kiĢiye zevk vermesi, “temiz” 

üretim sürecinde, hayvan refahı, sağlığı ve ekosistemler ile çevreye saygılı olması, 

“adil” ise ekonomik süreçle iliĢkili olup üreticilerin adil bir gelir elde etmeleri ve 

yaptıkları iĢin saygınlığının tanınması gerektiği anlamlarına gelmektedir (Basilico, 

2015). 

Slow food, sürdürülebilir yerel kalkınma sağlamak amacıyla yerelliğin 

korunmasını, kentlerin kendine özgü dokusunu ve kültürel kimliğini korunmasını, 

yerel değerlerin yeni nesillere aktarılmasını, yerel tohum üretimini yerel yiyecek 

içecek üretimini ve yerel halkın kazanç sağlamasını desteklemektedir (Pajo ve 

Uğurlu, 2015). 

 

2.4.9. Organik Tarım 

Organik tarım (bir baĢka ifade ile ekolojik tarım) yanlıĢ uygulamalar sonucu 

kaybolan doğal dengeyi yeniden sağlamak için ekosistem ile uyumlu, insan ve çevre 

ile dost üretim sistemlerinin uygulanmasıdır. Tarımsal faaliyetlerde kimyasal tarım 

ilaçlarının, hormonların ve suni gübrelerin kullanılmasının ortadan kaldırılmasını, 

toprağın korunması ve bitkinin direncini artırmada doğal yollardan yararlanılmasını, 

organik gübreleme yapılmasını öneren bir sistemdir. Üretimde miktar artıĢını ve ürün 

kalitesinin arttırılmasını hedefleyen bir üretim biçimidir (Köse ve OdabaĢ, 2005). 
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Organik tarımda üreticiden tüketiciye ulaĢana kadar olan tüm iĢlemler 

(ürünün yetiĢtirilmesi, toplanması, hasat edilmesi, iĢlenmesi, bölümlendirilmesi, 

ambalajlanması, muhafaza edilmesi, depolanması, taĢınması) herhangi bir kimyasal 

madde veya tarım ilacı kullanılmadan gerçekleĢtirilmektedir. Organik tarım farklı bir 

tarım çeĢidi değildir, organik tarım tarımsal bir uygulama, kendine özgü kıstasları 

olan tarımsal bir üretim faaliyetidir (Merdan, 2014). 

 

 

2.5. GASTRONOMĠ TURĠZMĠ KAVRAMI 

Yemek, tarih öncesi çağlardan beri seyahat ile iliĢkilendirilmiĢtir. Gastronomi ve 

turizm arasındaki iliĢki geleneksel misafirperverlik, mutfak ve damaktan yenilikçi 

gastronomi turizmi kavramının geliĢimine kadar ilerlemiĢtir (Aydın, 2015). Gastronomi 

turizmi; daha önce yaĢanmamıĢ bir yiyecek ve içecek deneyimi yaĢamak amacıyla 

seyahat motivasyonu yaratan ve seyahat davranıĢlarının güdülenmesine önemli 

ölçüde katkıda bulunan bir turizm Ģekli olarak tanımlanabilmektedir. Gastronomi 

turizminin ana motivasyon kaynağı yöresel veya kırsal alanları, yiyecek üreticilerini, 

restoranları, yemek festivallerini ziyaret ederek, özel bir yemeğin tadımını yapmak 

veya bir yemeğin üretim aĢamalarını gözlemlemektir (Deveci, Türkmen ve Avcıkurt, 

2013). Gastronomi turizmi içerisinde aĢçılık okulları, yemek kitapları satan 

dükkânlar, gastronomi tur operatörleri ile bu turların rehberleri, gastronomi ile ilgili 

medya, televizyon programlarıve dergiler, gastronomi ile ilgili aktiviteler, Ģarapçılar 

ve Ģarap bağları, bira fabrikaları, içki damıtma yerleri, tarla sahipleri ve üreticileri 

gibi pek çok faktörü barındırmaktadır (Ġstanbullu Dinçer, Uğurlu ve Çakmak, 2014). 

Farklı yiyecekler tatma, bazı turistler için birincil derecede önemli bir seyahat 

motivasyonu iken, bazı turistler içinse ikincil derecede önemli bir seyahat 

motivasyonudur. Birincil ve ikincil amaçlarla farklı ve yerel yiyecekleri tatmak için 

yapılan seyahatleri tanımlamak için kullanılan gastronomi turizmi, mutfak turizmi, 

beslenme turizmi, gurme turizmi ve yiyecek turizmi gibi kavramlar, temelde farklı 

kültürlere ait yiyecek ve içecekleri tatmak amacıyla bir destinasyona yapılan 

seyahatleri içermektedir (Uyar ve Zengin, 2015). Bununla birlikte, gastronomi 

turizmi, gurme turizminin bir alt türevidir. Yemek hakkında yüksek motivasyon 
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sahibi olarak seyahatlere katılan kiĢilerin olduğu ve yemek yapılan yerleri ziyaret 

etmenin öncelik taĢıdığı turizm türü „gurme turizmi‟ olarak adlandırılır. Gastronomi 

turizmine katılan bireylerin gurme turizmine oranla yemeğe iliĢkin tutkuları daha 

azdır. Buna karĢın, eĢsiz yemek deneyimi yaĢama arzuları oldukça yoğundur (Akdağ, 

Akgündüz, Güler ve Benli, 2015).Hall ve Sharples (2003) ne tür ziyaretlerin 

gastronomi turizm faaliyetleri kapsamında yer alacağına iliĢkin gerekçeleri aĢağıdaki 

Ģekilde açıklamaktadır: 

 Özel nitelikli bir yiyeceği tüketme isteği, 

 Belli bir yöreye ait bir ürünü tüketme isteği ve 

 Belirli bir aĢçının hazırladığı bir yemeği tatma isteğidir. 

Gastronomi turizmi eĢsiz bir yiyecek ve içecek deneyimi yaĢamak amacıyla 

yapılan seyahatlerdir. Gastronomi turizmi (Kesici, 2012): 

 Turistler tarafından tüketilen yerel kültürün bir parçasıdır, 

 Bölgesel turizmin geliĢmesinde önemli katkı sağlar, 

 Yerel tarım ve ekonomik geliĢmeyi hızlandırır, 

 Rekabetçi bölgelerin pazarlanmasında önemli bir unsurdur, 

 Turistler tarafından tüketilen ürün ve hizmetlerdir. 

Gastronomi turizmi, bölgesel mirasın korunmasına, destinasyonun 

otantikliğine değer katılmasına, yerel ve bölgesel turizm kaynaklarının 

geliĢtirilmesine ve güçlendirilmesine, tarımsal üretimin teĢvik edilmesine, yerel ve 

bölgesel yiyeceklerin tanıtılmasına katkıda bulunmakta, yerel ekonomileri, tarım 

sektörünü desteklemekte ve güçlendirmektedir (Bucak ve Aracı, 2013). 

Gastronomi turizmi, turistlerin otel ve restoranlarda yiyecek ve içecek 

tüketmesinden ziyade, yerel yiyecek ve içeceklerle ilgili deneyim yaĢamak amacıyla 

seyahat etmesidir. Bir toplumun yaĢam tarzını gösteren yemek kültürü, gastronomi 

turizminin en önemli parçasıdır. Bir bölgenin yemekleri o bölgeye ait iklim, 

konaklama, manzara, tarih gibi önemli çekicilik özellikleri arasında yer almaktadır. 

Bazı insanlar yeni mutfakların lezzetlerini tatmak amacıyla seyahat ederler. Farklı 

yemekleri deneme ve tatma, seyahat deneyiminin temel motivasyonuolabileceği gibi 

toplam seyahat deneyiminin ikincil amacı da olabilir (Birdir ve Akgöl, 2015). 

Gastronomi turizminin ana bileĢenlerini tarım, kültür ve turizm oluĢturmaktadır. Bu 
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üç unsur; gastronomi turizminin bölgesel bir çekicilik ve deneyim olarak 

pazarlanmasına ve konumlandırılmasına olanak sağlamaktadır. Tarım, ürünü ortaya 

çıkarmakta, kültür; tarihi ve otantikliği, turizm ise; alt yapıyı ve hizmetleri 

sağlamaktadır. Böylece, gastronomi tüm yiyecek ve içecek maddeleriyle kültür 

arasındaki iliĢkiyi ve iyi yemek yeme ve içme sanatını ifade etmektedir (Cömert ve 

Durlu Özkaya, 2014). 

Gastronomi turizmi dört farkı motivasyon içerir. Bunlar; fiziksel, kültürel, 

sosyal ve prestij olmak üzere sıralanabilir. Fiziksel motivasyon; yaĢamın sürekliliğini 

sağlamak için yiyeceğin ihtiyaç olmasından kaynaklanmakta, turistin seyahati 

sırasında beslenmek için yiyecek tüketmesidir. Kültürel motivasyon, belli bir kültürü 

tanımak, öğrenmek için turistin yemek yemesidir. Bu noktada birincil üretim 

yerlerini ziyaretler, yöreye özgü yemeklerin sunulduğu restoranlar ve festivaller 

önemli çekiciliklerdir. Turistin gastronomi faaliyeti içinde aktif olarak yer alması, 

farklı kiĢiler ve kültürleri tanıma imkânı bulması sosyal motivasyonunu sağlar. 

Prestij ise; turistin yöreye özgü edinmiĢ olduğu bilgi ve birikimleri, deneyimleri 

bulunduğu ortamlarda paylaĢarak kendisine prestij sağlaması olarak açıklanabilir 

(Güzel ġahin ve Ünver, 2015). 

Modern hayatın beraberinde getirdiği fast food beslenme ve sağlıksız yemek 

anlayıĢının yerine doğal ve yöresel ürünlerin tüketilmesi ve daha keyifli zaman 

geçirme anlayıĢı ağır basmaya baĢlamıĢtır.  Ġnsanların gastronomi turizmine olan 

talebi doğal beslenme ve organik yaĢam arzularıyla birlikte her geçen gün 

artmaktadır. Gastronomi turizmi sayesinde küresel olarak geleneksel yemeklerin 

daha fazla rağbet görmeye baĢladığı ve turistlerin beklentilerinin otantik ve 

nostaljikyemeklere doğru bir eğilim içerisinde olduğu görülmektedir. (Akdağ, Kılıç 

ve Ercan, 2014). 

Turistlerin kitle turizmi ürünlerine karĢı ilgilerinin azalması ve daha çok özel 

ilgilerine yönelik turistik ürünler aramaya baĢlamaları gastronomi turizminin son 

yıllarda hızla geliĢmesine neden olmuĢtur. Gastronomi turizmi, kendilerine yeni 

olarak gelen yiyecekleri keĢfetmek isteyen ve bunun yanında bu yiyecekler ile yeni 

kültürleri tanıma yollarını arayan turistlerle ilgili bir kavramdır (Çevik ve Yıldırım 

Saçılık, 2011). Günümüzde gastronominin turistlerin tatil yerlerini seçme 
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nedenlerinin en üst sıralarında olduğu belirtilmektedir (Türktarım dergisi, 2012).  

Kivela ve Crotts‟un (2005) Hong Kong‟ta ve Hashimoto ile Telfer‟in (2013) 

Kanada‟da gastronomi turizmi üzerine yaptıkları araĢtırmalar, bu faaliyetin turistlerin 

önemli ziyaret nedenleri arasında olduğunu göstermektedir. Correia vd. (2007) de 

araĢtırmalarında, destinasyonun yemek kültürünün o yerin tercihinde önemli bir 

etken olduğunu saptamıĢlardır. Dünya Turizm Örgütü Global Yiyecek Turizmi 

Raporuna (2012) göre turistlerin % 88.2‟si destinasyon seçerken yemek konusuna 

dikkat etmektedirler. 

Gastronomi turizmi çerçevesinde geleneksel yemekler daha fazla ilgi 

görmeye baĢlamıĢ, müĢteri beklentileri egzotik ve nostaljik yemeklere doğru 

birgeliĢme göstermiĢtir (Durlu Özkaya, Sünnetçioğlu ve Can, 2013). Gastronomi 

amaçlı yapılan seyahatlerde turistlerin % 70‟i gittikleri yerlerde yöresel lezzetleri 

tatmakta, yemek tarifleri almakta ve bazı gastronomik ürünleri ikamet ettikleri 

yerlere ulaĢtırarak bunları bulundukları ortamlarda arkadaĢları ve aileleri ile 

paylaĢmaktadırlar. Böylece ülke ve bölge tanıtımına dolaylı yoldan katkı sağlamakta 

ve yerel üretimi desteklemektedirler (Gökdeniz, Erdem, Dinç ve Çelik Uğuz, 2015). 

Bir bölgeye özgü yemekler, o bölge için önemli bir çekicilik unsuru 

yaratmakta ve destinasyonu zenginleĢtirmektedir (Bucak ve AteĢ, 2014). Gastronomi 

hem iç hem de uluslararası turizmin geliĢmesinde bir destinasyon için önemli bir 

çekicilik unsurudur. Turizm sektörü büyümek ve ürün çeĢitliliğini arttırmak için 

gastronominin çekiciliğinden yararlanmaktadır (Gökdeniz, Erdem, Dinç ve Çelik 

Uğuz, 2015).Destinasyonlar için gastronomi artık turistik ürünleri tamamlayıcı bir 

ürün olmaktan çıkmıĢ ve baĢlı baĢına bir turistik ürün haline gelmiĢtir (Gökdeniz, 

Erdem, Dinç ve Çelik Uğuz, 2015). 

Gastronomi turizmi, destinasyonun pazarlanması açısından, uzun vadede 

rekabete katkı sağlayıcı bir potansiyele sahiptir. Nitekim Quan ve Wang (2004), gıda 

Ģenlikleri ve gastronomi turizmi faaliyetlerinin, turizm destinasyonları için bir kimlik 

yarattığını belirtmektedirler. Nitekim Harrington (2008) da çalıĢmasında yemek 

kültürünün destinasyon kimliğinin önemli bir bileĢeni olduğunu ortaya koymuĢtur. 

Bu nedenle, destinasyon pazarlamacıları destinasyonun kaynaklarını kullanarak 

rekabet avantajı elde etmek, gastronomi turizm stratejisi geliĢtirmek ve gastronomi 
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turizmine dikkat çekmek için gastronomiyi turizmde marka imajı olarak 

desteklemektedir (Tellström vd., 2006). 

Yılın on iki ayı yapılabilen bir turizm türü olan gastronomi turizmi turizm 

sezonunun uzamasına katkıda bulunmaktadır. Kivela ve Crotts‟a (2005) göre 

gastronomik faaliyetler, diğer seyahat aktiviteleri ve çekiciliklerinin aksine günün 

herhangi bir saatinde ve her hava koĢulunda yapılabilmektedir (Mak vd., 2011). 

Gastronomi turizmi kapsamında düzenlenen yemek etkinlikleri (festivaller, 

workshoplar, fuarlar v.b.) turistlerin temel seyahat nedenlerinden birini 

oluĢturmaktadır. Dünya Turizm Örgütü'ne göre gastronomi turizminde seyahatlerin 

%79'u etkinliklere yönelik olarak gerçekleĢmektedir (Bkz ġekil 1). Gastronomi 

turistlerinin %62'si yemek turlarına, yemek piĢirme workshoplarına, %59'u yiyecek 

fuarlarına ve %53'ü ise yiyecek pazarlarını ve üreticileri ziyaret etmektedirler (DTÖ 

Global Yiyecek Turizmi Raporu, 2012). 

Tablo 1: Turistlerin Gastronomi Turizmi Faaliyetlerine Katılma Düzeyleri 

 

Kaynak: Dünya Turizm Örgütü Global Yiyecek Turizmi Raporu, 2012, s. 13. 

 

2.5.1. Gastronomi Turistlerinin Motivasyonları 

Bir ülkenin ya da bölgenin tatil destinasyonu olarak seçilmesinde o 

destinasyondaki mutfak kültürü büyük rol oynamaktadır. Son yıllardayerel tatları 

deneyimlemek turistler için önemli bir tatil motivasyonu haline gelmiĢtir. Turistler 



51 

 

bir taraftan yeni lezzetler tadarken, diğer yandan destinasyonun tarihini ve kültürünü 

keĢfetmektedirler. Chaney ve Ryan'a göre gastronomi turistleri farklı kültürleri 

deneyimlemek amacıyla seyahat etmektedirler (Güzel ve Apaydın, 2016). Ayrıca, bir 

destinasyonun gastronomik değerleri turistlerin aynı destinasyonu tekrar ziyaret etme 

eğilimlerini de etkilemektedir. 

Kanada'da gastronomi turizmi ile ilgili olarak yapılan bir çalıĢma,  

gastronomi turizmi ile iliĢkili olarak turistlerin motivasyonlarını üç kümeye 

ayırmaktadır (Redl, 2013): 

 Seyahatin odak noktası yemek deneyimi yaĢamak olan turistler, 

 Seyahatin gastronomi üzerine odaklanması ile birlikte, golf, alıĢveriĢ, aile ve 

arkadaĢ ziyareti gibi diğer turizm faaliyetlerine de katılanlar. Gastronomi 

turizmi seyahatin en önemli parçasıdır, 

 Turistlerin güzergâhları veya motivasyonları gastronomi turizmini içermez, 

 Gastronomi turizmi deneyimi, asıl seyahat motivasyonu içerisinde değildir.  

 

Gastronomi turistlerinin temel motivasyonları; yöresel, otantik ya da özel 

yemekleri tatmak, çiftlikleri ziyaret etmek, yemek piĢirme akademilerini ziyaret 

etmek, yemek yapımı faaliyetlerine/workshoplarına katılmak, bir çiftçi pazarını 

ziyaret etmek, dükkân veya çiftliklerden yüksek kaliteli, organik gıda ürünleri satın 

almak, çiftliklerden ürün toplamak, bölgedeki geleneksel yemek sunan lokantaları ya 

da ünlü restoranları ziyaret etmek v.b olarak sıralanabilir (Redl, 2013). 

Uluslararası Gastronomi Turizmi Derneği‟ne (2007) göre gastronomi 

turistleri genellikle ortalamanın üzerinde gelire sahip olan, eĢleriyle birlikte seyahat 

eden ve yaĢları 30 ila 50 yaĢ arasında değiĢen turistlerdir.  Seyahat baĢına ortalama 

1200 Dolar harcamakta ve bu harcamanın üçte birini yani 450 Dolarını yiyecek ve 

içeceğe harcamaktadırlar. ABD'li turistlerin %60'ı gastronomi ve Ģarap ile ilgili bir 

tura katılmak istediklerini belirtmektedirler. 

Smith ve Costello'nun çalıĢmasına göre gastronomi odaklı turistler; çift 

olarakseyahat eden, yüksek eğitimli, diğer kültür turistlerinden daha fazla para 

harcayan, daha uzun süre konaklayan, genellikle otellerde kalan vetemel 



52 

 

motivasyonları dinlenme ve gevĢeme olan kiĢilerden oluĢmaktadır (Güzel ve 

Apaydın, 2016). 

Gastronomi turistlerinin önemli motivasyonlarından birisi de Ģaraptır. Üzüm 

bağlarını, Ģarap üretim yerlerini ziyaret etmek, Ģarap tatmak, Ģarap ile ilgili festival 

ve etkinliklere katılmak amacıyla yapılan seyahatleri ifade eden Ģarap turizmi son 

yıllarda önemli bir geliĢme göstermiĢ ve Fransa, Ġtalya gibi eski dünya ülkeleri ile 

Avustralya, Güney Afrika Cumhuriyeti, ABD gibi yenidünya ülkeleri önemli Ģarap 

destinasyonları olarak öne çıkmıĢlardır. Bu bağlamda Ġtalya'da Toscana, Fransa'da 

Bordeaux, Provence, Alsace, Burgundy, ABD'de Napa Vadisi, Niagara, Güney 

Afrika Cumhuriyetinde Stellenbosch, Avustralya'da Barossa vadisi vb. önemli Ģarap 

turizmi bölgeleridir. Örneğin; 2009 yılında Avustralya'da seyahat eden 5 milyon 

ziyaretçi seyahatleri sırasında bir Ģarap üretim yerini ziyaret etmiĢtir (Pratt, 2011).  

ġarap turistlerinin profili ve Ģarap turistinin genel özellikleri ile ilgili tek bir 

tanım yapmak zordur. Bu bağlamda Ģarap turistleri, aĢağıdaki Ģekilde 

sınıflandırılabilir (Garba Bako, 2016): 

 Profil 1: ġarap Severler: ġarap konusunda uzman, Ģarap üretimi dâhil her 

konuda donanıma sahip kiĢilerdir. Yemekve Ģarapuyumunu dikkate alırlar. 

ġarap tadımı yapmak, Ģarap satın almak ve Ģarap hakkındaki bilgilerini 

geliĢtirmek amacıyla seyahat ederler. 

 Profil 2: ġarapla Ġlgililer: ġarapkonusunda bilgili ve deneyimlidir. 

Bağlarda vakit geçirmekten ve yiyecek-içecek tüketmekten keyif alırlar. 

ArkadaĢları ile seyahat ederler. ġaraplar hakkında bilgi edinmek isterler. 

 Profil 3: ġarap Meraklıları: ġaraba ilgisi Profil 1 ve Profil 2'ye göre daha 

az olan farklı bir deneyim yaĢamak için Ģarap bölgelerini ziyaret eden 

kiĢilerdir. ġarapla ilgili temel bilgileri vardır. 

 Profil 4: Ġlgisiz ġarap Turistleri: Yalnızca Ģarap içmeye odaklanan Ģarap 

turlarını keyifli vakit geçirebilinecek bir alternatif olarak gören kiĢilerdir.  

 Bu alanda yapılan çalıĢmalar Ģarap turistlerinin 30-60 yaĢ arasında, yüksek 

gelire sahip sıklıkla Ģarap tüketen, Ģaraba ilgisi ve Ģarap konusunda bilgisi olan 

kiĢiler olduğunu göstermektedir (Pratt, 2011).  
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2.5.2. Dünya’da Gastronomi Turizmi 

Gastronomi turizmi son 20 yıllık süreçte zengin yemek kültürüne sahip olan 

ülkelerde büyük bir geliĢme göstermiĢtir. Avrupa‟da bu konuda baĢı çeken ülkeler 

Fransa, Ġspanya, Ġtalya, Portekiz ve Ġrlanda iken; Amerika kıtasında ABD bu 

alandaki en önemli destinasyonlardan biridir. Ġtalya'da Toscana bölgesi, ABD-

California'da Napa Vadisi, Güney Afrika, Avustralya ve ġili, Fransa'nın Champagne 

ve Burgundy bölgelerinin uzun yıllardır önemli gastronomi destinasyonlarıdır 

(Akgöl, 2012). 

Gastronomi turları kapsamında pek çok gastronomik faaliyet 

gerçekleĢtirilmektedir. Örneğin; yerel peynir üreticilerini ziyaret, atölyelerde peynir 

yapımlarına katılma, kırsal alanlarda yer mantarı arayıcılığı, yerel pazarları 

ziyaretler, zeytinyağı üreticilerini ziyaret, ünlü Ģeflerden yemek dersleri, üzüm 

bağları ve bağ bozumu etkinlikleri, Ģarap tadımı ve Ģarap üreticilerini ziyaretler, yerel 

yiyecek ve içecek festivallerini ziyaretler ve çeĢitli mutfak dersleri gibi aktiviteler yer 

almaktadır (Yurtseven ve Kaya, 2010). Gastronomi turizmi; ziyaretçilerin özel 

ilgilerine göre Ģarap turizmi, bira turizmi, çikolata turizmi, peynir turizmi, gibi pek 

çok tematik alt baĢlığa ayrılmaktadır. Dünyada bu tematik turizm türlerini baĢarı ile 

gerçekleĢtiren pek çok ülke bulunmaktadır. ġarap turizminde Fransa, Ġtalya, Ġspanya, 

Avustralya ve Almanya, peynir turizminde ise Fransa, Ġsviçre, Ġtalya ve Hollanda 

dünya çapında üne sahip olan ülkelerdir (Yurtseven ve Kaya, 2010). 

Günümüzde pek çok seyahat acentesi, düzenlediği gastronomi turları ile 

turistleri mutfak kültürü ile ön plana çıkan destinasyonlara götürmektedirler. Genel 

olarak dünyada yemek turizmine yönelik olarak düzenlenen turlar üç gruba 

ayrılmaktadır (Yüncü, 2010); 

 Yemek piĢirmeye yönelik eğitimlerin olduğu turlar, bu turlar için en önemli 

bölgeler, Fransa, Ġtalya ve Ġspanyadır. Bu bölgelere yapılan yemek yapımı ve 

Ģarap tadımı turları, 

 Özel bir bölgenin yemeğini yerel yemeğini yemek veya dünyaca ünlü bir 

Ģefin yaptığı yemeği yemek için düzenlenen turlardır. Ġtalya‟da zeytinyağı, 

Fransa‟da peynir ve Ġspanya‟da tapas denilen mezelerin tadımının yapıldığı 

turlar, 
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 Özellikle bir ürün için geliĢtirilmiĢ ve aynı zamanda o ürünün üreticileri ile 

buluĢma imkânı sağlayan turlar, Kosta Rika‟ya yapılan kahve turları, Japonya 

ve Sri Lanka‟ya yapılan çay turları ve Belçika ve Ġsviçre‟ye yapılan çikolata 

turları. 

Dünyada gastronomi turisti pazarları özellikle Avrupa'da ve Kuzey 

Amerika'da olma eğilimindedir. Almanya, BirleĢik Krallık, Benelüks ülkeleri, 

(Belçika, Hollanda, Lüksemburg) Ġtalya, Fransa, Ġskandinavya ve Amerika BirleĢik 

Devletleri bu alanda baĢı çekmektedir. Gastronomi turistlerinin dünyadaki baĢlıca 

destinasyonları ise Avrupa‟da; Ġspanya, Fransa ve Ġtalya, Asya‟da ise; Japonya, 

Hindistan ve Tayland‟tır (Onecaribbean, 2017). Tüm dünyada Ġtalya, zeytinyağı, 

spagetti ve pizza ile Ġspanya tapasla, Fransa peynir ve Ģarapla, Belçika ve Ġsviçre 

çikolatayla, Kosta Rika kahveyle, Japonya ve Sri Lanka ise çayları ile popülerlik 

kazanmıĢlardır (Güzel ve Apaydın, 2016). 

Seyahat acenteleri, ağırlıklı olarak Uzakdoğu Asya, Ġtalya ve Fransa gibi 

ülkelere gastronomi gezileri düzenlemektedir. Örneğin, Toscana bölgesinde, yemek 

piĢirme kursları aynı zamanda tatil olanakları da sağlamaktadır. Melbourne ve 

Sydney'deki restoranlar yemek ve Ģarap odaklı pazarlama yapmaktadırlar. Barcelona, 

her yıl 500'den fazla yiyecek ve içecek etkinliğine ev sahipliği yapmaktadır (Güzel 

ve Apaydın, 2016). 

TÜRSAB (2014) gastronomi turizmi raporuna göre; gastronomi turizmi 

denince akla Kıta Avrupa‟sından Akdeniz ülkeleri gelse de, dünyada bu iĢ için en 

çok örgütlenen ülke ABD'dir. Yemek turizmiyle ilgili faaliyette bulunan restoran, 

aĢçılık okulu, seyahat acentesi, otel gibi gastronomi ile ilgili tüm paydaĢları temel 

alan sıralamaya göre, ABD‟de 17 bin 879 kurum/Ģirket yemek turizmi alanında 

faaliyet göstermektedir. Dünyada yemek turizminde en aktif olan 50 gastronomi 

ülkesinde ise toplamda 33 bin 522 iĢletme bulunmaktadır (Bkz. Tablo 2). 
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Tablo 2:Dünya’da Yemek Turizmiyle Ġlgili Faaliyette Bulunan Kurum, ġirket, 

Topluluk Sayısı 

Sıra Ülke 

Yemek turizmiyle ilgili 

faaliyette bulunan kurum, 

Ģirket, topluluk sayısı 
1 ABD 17.879 

2 Ġsveç 5.345 

3 Kanada 3.441 

4 Ġngiltere 1.088 

5 Yeni Zelanda  612 

6 Avustralya 520 

7 Danimarka 388 

8 Ġtalya 377 

9 Almanya 369 

10 Fransa 326 

11 Ġspanya 264 

12 Güney Afrika 216 

13 Hindistan 168 

14 Ġrlanda 162 

15 Finlandiya 150 

16 Portekiz 138 

17 Norveç 133 

18 Belçika 131 

19 Güney Kore  128 

20 Meksika 124 

21 Yunanistan  121 

22 Avusturya 104 

23 Türkiye 94 

Toplam  33.522 

Kaynak: Türkiye Seyahat Acenteleri Birliği Gastronomi Turizmi Raporu, 2014, s: 4. 

Gastronomi Turizmi Derneği‟ne (2007) göre, ABD'de yerel yiyecek ve 

içeceklere yönelik turistik talebin daha çok yerli turistlerden oluĢtuğu görülmektedir. 

2007 yılında 27 milyon Amerikalı gastronomi turizmi faaliyetlerine katılmıĢ ve bu 

faaliyetlerden 52 milyar dolar gelir elde edilmiĢtir. 2010 yılında iç turizme katılan 
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Amerikalıların %17‟si gastronomik nedenlerle seyahat etmiĢtir. Ġngiltere gastronomi 

turizminden her yıl yaklaĢık 8 milyar Dolar gelir elde etmektedir.  

2015 yılında yapılan bir çalıĢmaya göre, yaklaĢık 39 milyon ABD'li eğlence 

gezisi düzenlerken, yiyecek içecek faaliyetlerinin bulunup bulunmadığına bağlı 

olarak bir destinasyon seçimine özen gösterirken 35 milyon Amerikalı ise bir 

destinasyon yeri kararlaĢtırıldıktan sonra yiyecek içecek faaliyeti aramaktadır. 

ABD'de yeni yemek deneyimleri yaĢamak ve faklı yemek deneyimlerinin keyfini 

çıkarmak amacıyla seyahat eden yolcuların yüzdesi, 2006 ile 2013 yılları arasında 

%40'tan %51'e yükseldi. 2012'de, ABD'de gıda hizmetleri ile ilgili turizm 

harcamalarının 201 milyar doları aĢtığı tahmin ediliyor; bu da, tüm seyahat 

gelirlerinin yaklaĢık dörtte birine denk gelmektedir (The Case for Responsible 

Travel: Trends & Statistics, 2016). 

Ġrlanda‟da 2010 yılında yapılan bir araĢtırma, 2009'da Ġrlanda'yı ziyaret eden 

turistlerin yiyecek ve içecek için 2 milyar euro harcama yaptıklarını ortaya 

koymaktadır. 2009 yılında 1,2 milyar Euro olan toplam harcamanın %60'ını 

denizaĢırı ülkelerden gelen ziyaretçiler yapmıĢlardır. Turistlerin sadece içki için 700 

milyon Euro'dan fazla harcama yaptığı tahmin edilmektedir. Yiyecek ve içecek, 

ziyaretçi harcamalarının % 36'sını oluĢturmaktadır. Barselona Üniversitesi tarafından 

yapılan bir araĢtırmaya göre, Barselona'daki turist harcamalarının %30'undan fazlası 

yiyecek için yapılmaktadır (Sirše, 2014). 

2004 yılında kurulan Yaratıcı ġehirler Ağı (Creative Cities Network), 

Gaziantep'in de aralarında bulunduğu 47 Ģehri gastronomi Ģehri olarak ilan etmiĢtir. 

Bu listede Popayán (Kolombiya), Chengdu (Çin), Östersund (Ġsveç), Jeonju (Güney 

Kore), Zahle (Lübnan), Florianopolis (Brezilya), Shunde (Çin), Tsuruoka (Japonya), 

Phuket (Tayland), Rasht (Ġran), Bergen (Norveç), Belem (Portekiz), Ensenada 

(Meksika), Tucson (Arizona), Denia (Ġspanya), Burgos (Ġspanya) gibi Ģehirler yer 

almaktadır.  Bu Ģehirler listeye dâhil edilirken iyi geliĢmiĢ gastronomik bir yapı, çok 

sayıda geleneksel restoran ve/veya Ģefi bünyesinde barındıran canlı bir gastronomik 

topluluk bulunması, geleneksel mutfak uygulamaları ve metotları gibi kriterler 

dikkate alınmaktadır (UNESCO Creative Cities Network, 2017). Böylece bu Ģehirler 
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önemli sayıda turistin ilgisini çekmekte ve bu ağa dahil olan Ģehirler olumlu bir 

destinasyon imajı yaratmaktadırlar. 

Çerkes mutfağıyla ilgili olarak düzenlenecek gastronomi turlarına katılan 

ziyaretçiler; geleneksel Ģekilde üretimi yapılan Abhaz ve Adige peynirlerinin 

yapımına, füme olarak hazırlanan etlerin tütsüleme iĢlemlerine, çeĢitli dönemlerde 

düzenlenen Çerkes yemeklerinin sunulduğu yerel festivallere katılabilir. Böylece bir 

taraftan Çerkes yemeklerini tadarken diğer yandan yiyecek-içecekler aracılığıyla 

Adige ve Abhaz sofra adabı hakkında bilgi edinme, Çerkes kültürünü ve 

geleneklerini tanıma ve tecrübe etme imkânı da bulacaktır.  

 

2.5.3. Türkiye’de Gastronomi Turizmi 

Türkiye, zengin ve çok çeĢitli bir yiyecek-içecek kültürüne dolayısıyla da 

gastronomi açısından değerlendirilebilecek büyük bir potansiyele sahiptir. Bu 

bağlamda Türk turizmin çeĢitlendirilmesi, varolan yiyecek-içecek zenginliğini 

kullanarak yeni turistik ürünler yaratılması, yeni turizm pazarlarına girilmesi, turizm 

sezonunun uzatılması ve turizmden elde edilen gelirlerin arttırılması için gastronomi 

turizmi önemi gittikçe artan bir turizm türüdür. 

Birçok farklı kültürün bir araya geldiği köklü bir yemek kültürüne sahip olan 

Türkiye, sahip olduğu coğrafi çeĢitlilik ve zengin yemek kültürü sebebiyle, pek çok 

farklı lezzeti bünyesinde barındırmaktadır (Dilsiz, 2010). Türkiye'nin mutfak 

kültürünün bu kadar zengin olmasının ana nedeni; Türklerden önce Anadolu'da 

yaĢayan medeniyetlerden elde edilen kültürel birikim, Türklerin Orta Asya'dan 

getirdiği yemek kültürü, üç kıtaya yayılan Osmanlı Ġmparatorluğu döneminde 

Anadolu'nun pek çok etnik halk ile kaynaĢması ve göçler nedeniyle ortaya çıkan 

zengin yemek kültürüdür. Ġmparatorluğun ilk yıllarındaĠran ve Arap mutfakları etkili 

iken 600 yıllık bir süreçteAnadolu'ya göç eden halklar kendi yemek kültürlerini de 

beraberinde getirmiĢ ve çok uluslu, çok çeĢitli ve zengin karma bir yemek kültürü 

ortaya çıkmıĢtır. Böylece Balkanların kol böreği, Girit‟in ot yemekleri, Halep‟in 

baklavası, Rusların kapuskası, Çerkez tavuğu ve Laz böreği Türkiye yemek 

kültürünü zenginleĢtirmiĢtir.  
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Ülkemizde 1980 sonrası artıĢ gösteren uluslararası turizm hareketi, 

Avrupa‟daki farklı ve yeni destinasyon arayıĢında olan turistleri yoğun bir Ģekilde 

kendisine çekmiĢ ve özellikle Akdeniz ve Ege bölgeleri Avrupalı turistler için cazibe 

merkezleri haline gelmiĢtir (Ġstanbullu Dinçer, Uğurlu ve Çakmak, 2014). Bununla 

birlikte Türkiye bir deniz-kum-güneĢ turizmi olarak pazarlanmakta olup yoğun 

biçimde kitle turizminin etkisi atındadır. Ülkemizin sahip olduğu tarihi, doğal, 

kültürel ve mutfak değerleri turizm amaçlı olarak yeterince değerlendirilememekte 

ve kullanılamamaktadır. Bununla birlikte Kültür ve Turizm Bakanlığı, 1990'lı 

yıllardan beri dünyadaki turizm geliĢme eğilimlerini de dikkate alarak turizmi 

çeĢitlendirme çalıĢmalarına ağırlık vermektedir. Nitekim Türkiye 2023 Turizm 

Stratejisinde alternatif diğer turizm türlerinde olduğu gibi gastronomi turizmine de 

ağırlıkla yer verilmiĢ olup ülkemizin sahip olduğu zengin yemek kültüründen 

yararlanılması için bazı bölge ve Ģehirlerin gastronomi alanında ön plana çıkması için 

çeĢitli stratejiler geliĢtirilmiĢtir. Kültür ve Turizm Bakanlığı önümüzdeki dönemde 

geliĢtirilecek varıĢ noktalarının sadece kitle turizmi ve kıyı turizmi çerçevesinde 

değil termal, kıĢ, yayla, kültür, kongre, eko-turizm, inanç ve gastronomi gibi turizm 

çeĢitleri ile desteklenmesini planlamaktadır. Bu bağlamda Kapadokya Kültür 

Turizmi GeliĢim Bölgesi'nin gurme turizmi çerçevesinde pazarlanması, Bursa 

Ġlçeleri, Çanakkale Ġli Ezine ilçesine kadar uzanan kıyı bölgesi ve çevresi, Erdek 

Kapıdağ Yarımadası, AvĢa, PaĢalimanı, Ekinli Adaları ile Marmara adasını kapsayan 

bölgenin Zeytin Koridoru olarak gastronomi varıĢ noktası olarak geliĢtirilmesi 

hedeflenmektedir. Bu bölge, zeytin ve üzüm yetiĢtiriciliğiyle ön plana çıkmakta ve 

önemli zeytin, zeytinyağı ve Ģarap üretimi potansiyeline sahip bulunmaktadır 

(Türkiye 2023 Turizm Stratejisi, 2017). 

Ülkemizde yiyecek ve Ģarap rotaları son zamanlarda önem kazanmıĢtır. 

Örneğin; Kültür ve Turizm Bakanlığı‟nın son yıllarda desteklediği kültür yolları 

konsepti kapsamında geliĢtirilen Kızılırmak Havzası Çorum Gastronomi ve YürüyüĢ 

Yolu, Kızılırmak havzası boyunca uzanan yerleĢim yerlerinin kültürel, tarihsel ve 

doğal güzellikleri yanısıra geleneksel ve özgün yemek kültürünü de ön plana 

çıkarmaktadır (Çorum Kültür ve Turizm Müdürlüğü, 2017). Trakya Turizm 

ĠĢletmecileri Derneği tarafından Trakya‟nın farklı bölgelerinde faaliyet gösteren 12 

butik Ģarap üreticisinin katılımıyla geliĢtirilen ve Kırklareli, Lüleburgaz, Tekirdağ ve 
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Edirne illerini kapsayan Trakya Bağ Rotası (Bkz. ġekil 3); Trakya bölgesi genelinde, 

Ģarap yollarının belirlenmesi, bölgenin ulusal ve uluslararası düzeyde bir Ģarap rotası 

olarak markalaĢması ve bölgenin Ģarap tarihi ve kültürünün ortaya çıkarılmasını 

amaçlamaktadır (Atlasdergisi, 2017).  

ġekil 3:  Trakya Bağ Rotası 

 

Kaynak: Trakya Bağ Rotası (2014) http://www.trakyabagrotasi.com (EriĢim Tarihi: 

03 Eylül 2016). 

UNESCO'nun gastronomi alanında "Yaratıcı ġehirler Ağı"na dâhil ettiği 

(Gaziantep Kültür ve Turizm Müdürlüğü, 2017) ve Avrupalı Seçkin Destinasyonlar 

Projesi (EDEN) kapsamında düzenlenen “Yerel Gastronomi ve Turizm” baĢlıklı 

yarıĢmada 2015 Yılı Ulusal Destinasyonu seçilen (Gaziantep BüyükĢehir Belediyesi, 

2017) Gaziantep zengin mutfak kültürü ile ülkemizin gastronomi turizmi alanındaki 

en önemli destinasyonlarından biridir. 

Türkiye‟de il düzeyinde gerçekleĢen turizm türlerine ait mevcut resmi bir veri 

bulunmamakla birlikte, Marmara Bölgesi‟nde Çanakkale ve Tekirdağ, Ege 

Bölgesi‟nde Ġzmir, Muğla ve Denizli, Akdeniz Bölgesi‟nde Mersin, Adana ve Hatay, 

Güney Doğu Anadolu Bölgesi‟nde Gaziantep ve Orta Anadolu Bölgesi‟nde ise 
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NevĢehir‟in gastronomi turizmi alanında öne çıktığı görülmektedir. ġarap ve bağ 

bozumu turlarında Tekirdağ, Çanakkale ve Denizli, yöresel yemekleri ile Ġzmir, 

Muğla, Mersin, Adana, Hatay ve Gaziantep, hem yemek hem Ģarap potansiyeli ile de 

NevĢehir‟in gastronomi turizmi açısından çekicilik yaratmaktadır (Hatipoğlu, 2014). 

Gezgin bir gurme olan Mehmet YaĢin'e göre ülkemizin en önemli 10 gastronomi 

Ģehri; Gaziantep, Ġstanbul, Kastamonu, Konya, Malatya, Kayseri, Antakya, Afyon, 

Muğla ve Çorum'dur (Hürriyet Gazetesi, 2016). 

ġekil 4: Türkiye’de Gastronomi turizmi Amaçlı Ziyaret Edilen Ġller 

 

Kaynak: Beril Çağlı, 2012. EriĢim Tarihi 10 Mayıs 2017. 

Türkiye‟nin gastronomi turizmi potansiyelini ortaya koymayı amaçlayan 

Gastronomi Turizmi Raporu, Türkiye‟ye gelen turistlerin yanında yurt dıĢına çıkan 

Türklerin yeme içme için yaptıkları harcamayı da ortaya koymaktadır. Rapora göre; 

2014 yılında Türkiye‟ye gelen 41 milyon 415 bin turist toplamda 34,3 milyar dolar 

toplam harcama yapmıĢtır. Bu rakamın 6 milyar 523 milyon dolarını yeme içme için 

harcanmıĢtır. Bu da toplam harcamalar içinde yüzde 19‟luk paya ve turist baĢına 

157,5 dolarlık bir harcamaya tekabül etmektedir (TÜRSAB Gastronomi Turizmi 

Raporu, 2014). Bu durum turistlerin yiyecek-içecek tüketimi için hatırı sayılır bir 

ücret ödediklerini göstermektedir. Bununla birlikte gastronomi amacıyla seyahat 

eden turistlerin daha fazla harcama yaptıkları tahmin edilmektedir. Dolayısıyla 

Çerkes mutfağının gastronomi turizmi kapsamında geliĢtirilmesi, Çerkeslerin yoğun 

olarak yaĢadıkları ve yiyecek-içecek sektöründe çalıĢtıkları bölgeler için önemli bir 

gelir yaratıcı unsur olacaktır. 
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ÜÇÜNCÜ BÖLÜM 

ÇERKES (Abhaz, Adige) MUTFAĞININ GASTRONOMĠ TURĠZMĠ 

ÇERÇEVESĠNDE ĠNCELENMESĠNE YÖNELĠK ALAN ARAġTIRMASI 

 

 

3.1. ARAġTIRMA ALANI 

Bu araĢtırma, Çerkes mutfak kültürünün gastronomi turizmi çerçevesinde 

incelenerek tanıtılması ve pazarlanması amacıyla Çerkes nüfusunun yoğun olarak 

yaĢadığı Düzce ve Sakarya illerinde gerçekleĢtirilmiĢtir. Düzce ve Sakarya illeri 

Türkiye'nin küzeybatı kısmında Ġstanbul ve Ankara metropollerinin geçiĢ noktasında 

konumlanmıĢtır. Düzce ve Sakarya illeri Bolu, Kocaeli, Zonguldak ve Bilecik illeri 

ile komĢu olup kuzeyi Karadeniz ile çevrilidir. Düzce ve Sakarya illeri çok kültürlü 

bir yapıya sahip olup ilde Çerkesler, BoĢnaklar, Arnavutlar, Lazlar, Gürcüler gibi 

halklar yaĢamaktadır.  Bu illerde yaklaĢık 80-100 bin Çerkes kökenli insanın 

yaĢadığı tahmin edilmektedir. Çerkesler, ağırlıklı olarak Düzce merkez, KaynaĢlı, 

Gölyaka ve Cumayeri ilçelerinde, Sakarya'da ise merkez, Hendek, Karasu, Akyazı 

ilçelerinde yerleĢmiĢlerdir.  

Düzce ve Sakarya illerinde deniz, yayla, doğa ve kültür turizmi türleri 

geliĢmekte olup bölge her yıl ortalama 300 bin ziyaretçi almaktadır. Bu illerin 

ekoturizm ve gastronomi turizmi açılarından yüksek turizm potansiyeli 

bulunmaktadır. Bu nedenle, bu çalıĢmada Çerkes mutfak kültürü odaklı olarak 

gastronomi turizminin geliĢtirilmesi amaçlanmıĢtır. Bununla birlikte, bölgede çok 
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farklı etnik grupların yaĢaması gastronomi turizmi açısından değerlendirilecek 

önemli bir potansiyelin olduğunu göstermektedir.   

 

 

3.2. ARAġTIRMA PROBLEMĠ 

Bu araĢtırma, Türkiye‟de gastronomi turizminin geliĢimine mutfak kültürü, 

restoran iĢletmeleri ve turizm paydaĢlar perspektifinden katkı sağlamak amacıyla 

kurgulanmıĢtır. Bu bağlamda Çerkes mutfak kültürünün incelenmesi ve tanıtılması 

ve Çerkes yemek kültürü odaklı olarak gastronomi turizminin geliĢtirilmesi 

amaçlanmaktadır. Bu amaç doğrultusunda araĢtırma problemi “Gastronomi turizmi 

perspektifinden Çerkes mutfak kültürünün tanıtılması ve gastronomi turizminin 

geliştirilmesi amacıyla restoran işletmecileri ve turizm paydaşlarının görüşleri 

doğrultusunda bölge turizminin gelişmesine katkıda bulunmak” olarak 

belirlenmiĢtir. 

 

 

3.3. ARAġTIRMANIN AMACI 

AraĢtırmanın temel amacı, gastronomi turizmi çerçevesinde Çerkes mutfak 

kültürünün, yiyecek ve içecek özelliklerinin incelenmesi ve gastronomi turizmi 

kapsamında Çerkes mutfağının bir turistik ürün olarak değerlendirilmesidir. Bu 

amaçla çalıĢmada: son yıllarda hızla geliĢen ve popülaritesi artan turizm türlerinden 

biri olan gastronomi turizmi kavramı tartıĢılmakta, Çerkes mutfak kültürü 

gastronomi turizmi açısından incelenmekte, Çerkes mutfağının bir turistik ürün 

olarak gastronomi turizmi kapsamında değerlendirilmesi ve Çerkes mutfak kültürü 

ile ilgili farkındalık yaratılması amaçlanmaktadır. Ayrıca çalıĢmada ülkemizde yeni 

turizm türlerinin geliĢim sürecine destek sağlanması amaçlanmaktadır. 
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3.4. ARAġTIRMANIN ÖNEMĠ 

Türkiye‟de turizmin belirli bölgelerde kitle turizmi Ģeklinde yoğunlaĢması 

sonucu ortaya çıkan olumsuz çevresel ve soso-kültürel etkiler, turistlerin değiĢen 

turizm anlayıĢları Türkiye‟de turizminin çeĢitlendirilmesi zorunluluğunu ortaya 

çıkarmıĢtır. Turizmin tüm bölgelere ve tüm yıla yayılması, bölgesel geliĢmiĢlik 

farklarının azaltılması amacıyla yeni turizm türlerinin geliĢtirilmesi ve turizmin 

çeĢitlendirilmesi, 1990‟lı yıllardan itibaren Türk turizminin en önemli stratejilerinden 

biri haline gelmiĢtir. Ülkemizin zengin yemek kültürü dikkate alındığında 

gastronomi turizmi geliĢtirilebilecek önemli bir turizm türüdür. Bu bağlamda 

yüzlerce yıllık bir geçmiĢe sahip Çerkeslerin yemek kültürünün gastronomi 

turizminin geliĢtirilmesi amacıyla kullanılması bir yandan Çerkes kültürünün 

tanınmasında ve farkındalık yaratılmasında katkı sağlarken, diğer yandan az 

geliĢimiĢ bölgelerin kalkınmasına, yerel ekonominin geliĢmesine yardımcı olacaktır. 

Ayrıca, Türkiye'de gastronomi turizminin geliĢmesi ve alternatif bir turizm ürünü 

olarak turizmin çeĢitlenmesine katkıda bulunması açısından çalıĢmanın büyük önem 

arz edeceği, özellikle araĢtırmanın Çerkes nüfusunun yoğun olarak yaĢadığı Düzce 

ve Sakarya illerinde yürütülmüĢ olması dikkate alındığında Çerkes yemekleri ve 

gastronomi turizmi açısıdan ileriki çalıĢmalara ıĢık tutabileceği düĢünülmektedir.  

Ülkemizdeki gastronomi turizmi ile ilgili yazın incelendiğinde yapılan 

çalıĢmaların sınırlı sayıda olduğu görülmektedir. Keza Çerkes kültürü, Çerkes 

yemekleri ile ilgili yayınlar da yeterli değildir. Bu bağlamda bu çalıĢmanın 

gastronomi turizmi literatürüne, Çerkesler, Çerkes tarihi, Çerkes yemekleri ile ilgili 

yazına katkı sağlayacaktır. AraĢtırma baĢka turizm destinasyonlarında gastronomi 

turizminin geliĢtirilmesi açısından öncü bir çalıĢma olarak kullanılabilir.  

 

 

3.5. ARAġTIRMANIN SINIRLILIKLARI 

Gastronomi turizmi kapsamında Çerkes mutfağının incelenerek tanıtılması ve 

geliĢtirilmesi amaçlanan bu çalıĢmanın sınırlılıkları aĢağıdaki gibi belirlenmiĢtir: 
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 AraĢtırma, Düzce ve Sakarya illerinde yer alan, menüsünde Çerkes 

yemeği bulunduran restoran iĢletmeleri ile sınırlıdır.  

 AraĢtırma Düzce ve Sakarya il merkezlerinde bulunun otel iĢletmeleri, 

seyahat acenteleri, Çerkes kültür dernekleri, eğitim kurumları, yerel 

yönetimler, sivil toplum örgütleri, aĢçılık dernekleri ve yemek üretimi 

ile ilgili çalıĢmalarda bulunan yerli halktan elde edilen veriler ile 

sınırlıdır. 

 AraĢtırma, Çerkes mutfağının incelenmesi, tanıtılması ve 

geliĢtirilmesi ile ilgili olduğundan bir etnik grup üzerine yapılan 

çalıĢma ile sınırlıdır. 

 

 

3.6. VARSAYIMLAR 

21. yüzyıl turistinin değiĢen tatil motivasyonları ve turizm anlayıĢları pazarda 

giderek çeĢitlenen turizm ürünlerinin ortaya çıkmasına yol açmıĢtır. Turistlerin doğal 

alanlara ve kültüre olan yönelimlerinin, eğitsel tecrübe arama, farklı yerlere seyahat 

etme, turizme aktif olarak katılma eğilimlerinin ve alternatif turizm türlerine olan 

ilginin gelecekte de artmaya devam edeceği öngörülmektedir. Gastro turistlerinin 

faklı ülke mutfaklarını, etnik mutfakları, yeni gastronomi anlayıĢları (örneğin 

moleküler mutfak, füzyon mutfak gibi) çerçevesinde yiyecek içecek sunan 

restoranları tanıma isteklerinin artması etnik kültürlerin mutfaklarının tanıtımına ve 

turistik ürün olarak pazarlanmasına daha fazla önem verilmesi gerektiğini 

göstermektedir.  

Düzce ve Sakarya illerinin yoğun turistik talep oluĢturan iki büyük metropol 

Ġstanbul ve Ankara illeri arasında olması ve ulaĢımının kolay olması bölgede 

turizmin geliĢmesinde önemli bir avantaj sağlamaktadır. Gelecekte de büyük 

metropollerin turist gönderen önemli bölgeler olacağı tahmin edilmektedir. 

Çerkes nüfusunun Düzce ve Sakarya bölgesinde yoğun olarak yaĢıyor olması 

nedeniyle bu illerin ampirik çalıĢma açısından en uygun alan olduğu varsayılmıĢtır. 

Bu düĢüncelerden yola çıkarak; 
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 AraĢtırmanın ampirik kısmı ile ilgili olarak Çerkes mutfağının 

gastronomi turizmi çerçevesinde incelenerek tanıtılması ve 

geliĢtirilmesine yönelik hazırlanan görüĢme formunun Düzce ve 

Sakarya illerinde faaliyet gösteren ve menüsünde Çerkes yemeği 

bulunduran restoranlar ile diğer turizm paydaĢlarına uygulanmasıyla 

istenilen verilerin elde edileceği varsayılmıĢtır. 

 AraĢtırmanın ampirik kısmında karĢılaĢılabilecek olası problemler ise; 

turizm paydaĢlarının Çerkes mutfağı konusunda bilgi sahibi 

olmamaları ve katılcıların araĢtırmaya katılma konusundaki 

ilgisizlikleri olabileceği öngörülmüĢtür. 

 

 

3.7. ÇALIġMA GRUBU 

AraĢtırmada iki çalıĢma grubu oluĢturulmuĢtur. Ġlk çalıĢma grubu Düzce ve 

Sakarya illerinde faaliyet gösteren ve menüsünde Çerkes yemeği bulunan 

restoranların sahip, yönetici ve çalıĢanlarıdır. Ġkinci grup ise aynı illerde bulunan 

oteller, seyahat acenteleri, sivil toplum kuruluĢları, kamu kuruluĢları ve yerel halktan 

oluĢan turizm paydaĢlarıdır.  ÇalıĢmada Çerkes mutfağı bağlamında bir gastronomi 

turizmi ürününün geliĢtirilebilmesi için restoran sahip, yönetici ve çalıĢanları ile 

turizm paydaĢlarının görüĢlerine baĢvurulmuĢtur. GörüĢü alınan restoran sahip, 

yönetici ve çalıĢanları ile turizm paydaĢlarından olan yerel halk Çerkes kökenli 

vatandaĢlardır ve Çerkes kültürü ile yetiĢmiĢlerdir. AraĢtırmada restoranlara tam 

sayım yöntemi kullanılmıĢ olup görüĢme formu restoranların tamamına, turizm 

paydaĢlarından ise yargısal ve kartopu örneklem yöntemiyle görüĢmeyi kabul eden 

katılımcılara uygulanmıĢtır. 
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3.8. ARAġTIRMANIN YÖNTEMĠ 

Çerkes mutfak kültürünün gastronomi turizmi açısından incelenmesine 

yönelik olan bu araĢtırma, kuramsal bilgiler ve ampirik çalıĢmadan oluĢmaktadır. 

ÇalıĢmanın kuramsal kısmı ilgili literatürden yararlanılarak ikincil kaynaklardan 

oluĢturulmuĢtur. Bununla birlikte, Çerkes mutfağı ile ilgili kaynakların sayıca az 

olması nedeniyle literatür bilgileri toplanırken kiĢisel görüĢme yöntemi kullanılarak 

Çerkes mutfağıyla ilgili bilgilere sahip olan 16 kiĢiden Çerkes yemekleri, yemek 

reçeteleri ve yapılıĢları ile ilgili bilgi toplanmıĢtır.  

Bu çalıĢma nitel bir araĢtırma olup çalıĢmada örnek olay tarama yöntemi 

kullanılmıĢtır. ÇalıĢmanın ampirik kısmında; Düzce ve Sakarya illerinde faaliyet 

gösteren ve menüsünde Çerkes yemeği bulunan yiyecek içecek iĢletmeleri ve bu 

illerdeki turizm paydaĢlarından (Oteller, seyahat acenteleri, sivil toplum kuruluĢları, 

yerel yönetimler ve yerel halk) elde edilen veriler betimsel içerik analizi yöntemiyle 

çözümlenmiĢtir. Veri toplama tekniği olarak açık uçlu sorularda oluĢan bir 

görüĢme/röportaj formu kullanılmıĢtır. 

 

 

3.9. VERĠLERĠN TOPLANMASI 

Verilerin toplanması sürecinde ilk olarak literatür taraması yapılmıĢ, benzer 

çalıĢmalar incelenerek kuramsal çerçeve ve araĢtırma alanı oluĢturulmuĢtur. 

AraĢtırmada ortak soruların da yer aldığı iki farklı görüĢme formu 

kullanılmıĢtır. 22 sorudan oluĢan ilk görüĢme formu, Düzce ve Sakarya illerinde 

faaliyet gösteren ve menüsünde Çerkes yemeği bulunan restoran iĢletmelerine, 8 

sorudan oluĢan ikinci görüĢme formu ise turizm paydaĢlarına uygulanmıĢtır.  

ÇalıĢma görüĢme formları kullanılarak araĢtırmacı tarafından Ağustos 2016-

Nisan 2017 tarihleri arasında Düzce ve Sakarya illerindeki restoran iĢletmeleri ve 

aynı illerdeki turizm paydaĢları (Oteller, seyahat acenteleri, sivil toplum kuruluĢları, 

kamu kuruluĢları ve yerel halk) ile yüz yüze gerçekleĢtirilmiĢtir. Toplam 26 restoran 
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iĢletmesi ve 77 turizm paydaĢı ile görüĢme gerçekleĢtirilmiĢtir. Anket formları Ek-1 

ve Ek-2‟de sunulmuĢtur. 

Restoran iĢletmelerinden veri toplamak için kullanılan görüĢme formu üç 

kısımdan oluĢmaktadır. GörüĢme formunun ilk kısmında; katılımcıların demografik 

özellikleri ve kiĢisel bilgileri (cinsiyet, medeni durum, yaĢ, eğitim durumu, 

iĢletmedeki görev, mesleki tecrübe ve iĢletmedeki görev süresi), ikinci kısmında 

iĢletme ile ilgili bilgiler (hukuki statüsü, menü, kuver sayısı, satıĢ hacmi, sunulan 

Çerkes yemekleri v.b.), üçüncü kısmında ise Çerkes mutfağının gastronomi turizmi 

çerçevesinde değerlendirilmesiyle ilgili sorular yer almaktadır. Turizm paydaĢları 

için kullanılan görüĢme formu ise, iki kısımdan oluĢmaktadır. GörüĢme formunun ilk 

kısmında; katılımcıların demografik özellikleri (cinsiyet, yaĢ, eğitim durumu, 

iĢletmedeki görevi ve iĢletmedeki görev süresi) ikinci kısımda ise Çerkes mutfağının 

gastronomi turizmi çerçevesinde değerlendirilmesiyle ilgili sorular yer almaktadır. 

 

 

3.10. VERĠLERĠN ANALĠZĠ 

GörüĢme formu kullanılarak toplanan veriler, bilgisayar ortamına aktarılarak 

analiz edilmiĢtir. Veriler, yüzde, frekans analizi ve çapraz tablolar yapılarak 

yorumlanmıĢtır. AraĢtırmada nitel bir yöntem kullanıldığı için çalıĢmada güvenirlilik 

ve geçerlilik kaygısı güdülmemiĢtir. 

 

 

3.11. KATILIMCI PROFĠLĠ 

AraĢtırmanın bu bölümünde, Düzce ve Sakarya illerinde faaliyet gösteren 

Çerkes yemeği sunan restoran iĢletmeleri ile aynı illerdeki turizm paydaĢlarıyla 

(Oteller, seyahat acenteleri, sivil toplum kuruluĢları, yerel yönetimler ve yerel halk) 

yapılan görüĢme sonucunda elde edilen bulgulara yer verilmektedir. 
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Tablo 3: Katılımcı Listesi 

Katılımcılar F % 

Restoran ve Kafeler 26 25,2 

Sivil Toplum Örgütleri (Çerkes kültür dernekleri, AĢçılık dernekleri) 10 9,7 

Seyahat Acenteleri 22 21,4 

Otel ĠĢletmeleri 18 17,5 

Yerel Yönetimler ve Eğitim Kurumları 5 4,8 

Yerli Halk (Mutfak ile ilgili çalıĢmalarda bulunan) 22 21,4 

Toplam 103 100,0 

 

AraĢtırma kapsamında Düzce ve Sakarya illerinde Çerkes mutfağı yemekleri 

yapan 26 restoran-kafe ile görüĢme yapılmıĢtır. Bu iĢletmelerin, menülerinde en az 

bir çeĢit Çerkes yemeği bulunmaktadır. Bu iĢletmelerden üçü Acıka üretmekte, 

toptan ve perakende olarak satmaktadır. Ġki iĢletme ise toplu yemek organizasyonları 

için geleneksel usullerle Çerkes yemekleri üretmekte ve sosyal medya kanalları 

aracılığıyla (Facebook gibi) pazarlamaktadır. GörüĢme yapılan sivil toplum örgütleri 

temsilcileri ise; Çerkes kültür dernekleri temsilcileri, aĢçılık dernekleri üyeleri olan 

profesyonel aĢçılar ve köy kalkındırma dernekleri temsilcilerinden oluĢmaktadır.  

ÇalıĢmada görüĢme yapılan seyahat acenteleri A grubu seyahat acenteleri 

olup paket tur satıĢı, hac-umre organizasyonları, havayolu bilet satıĢı, yerel tur 

organizasyonları yapmaktadırlar. GörüĢme yapılan otel iĢletmeleri genellikle 2-3 

yıldızlı ve turizm iĢletme belgeli olup Düzce ve Sakarya il merkezinde faaliyet 

göstermektedirler. ÇalıĢmada yerel yönetimler olarak Düzce ve Adapazarı Belediyesi 

ve Ġl Kültür ve Turizm Müdürlükleri ile eğitim kurumları olarak ise Düzce 

Üniversitesi Çerkes Dili ve Edebiyatı bölümü, Sakarya Turizm Fakültesi ve Düzce 

Üniversitesi Akçakoca Turizm ĠĢletmeciliği ve Otelcilik Yüksekokulunda görev 

yapan öğretim elemanları ile görüĢme yapılmıĢtır. ÇalıĢmada ayrıca, yerel halktan 

yöresel mutfak ile ilgili üretim ve satıĢ yapan ve gıda ile ilgili faaliyetlerde bulunan 

kiĢilerin görüĢlerine baĢvurulmuĢtur. 
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3.12. ARAġTIRMANIN BULGULARI 

ÇalıĢmanın bu bölümünde araĢtırma ile ilgili elde edilen bulguların 

analizlerine yer verilmiĢtir. 

 

3.12.1. Restoran ĠĢletmecileri ve ÇalıĢanları ile Ġlgili Bulgular 

ÇalıĢmanın bu kısmında restoran iĢletmecileri ve çalıĢanlardan elde edilen 

bulgulara yer verilmiĢtir. 

Tablo 4: AraĢtırmaya Katılan Restoran ĠĢletmecileri ve ÇalıĢanlarının 

Demografik DeğiĢkenlerine Yönelik Bulgular (n=26) 

 Tablo 4, araĢtırmaya katılan restoran sahipleri/iĢletmecileri ve çalıĢanlarının 

demografik bilgilerini göstermektedir.  

DeğiĢkenler Gruplar F % 

Cinsiyet 
Erkek 14 53,8 

Kadın 12 46,2 

YaĢ 

40 yaĢ ve altı 5 19,2 

41-49 YaĢ 12 46,2 

50 YaĢ ve üstü 9 34,6 

Eğitim Durumu 

Ġlköğretim 12 46,2 

Lise 7 26,9 

Üniversite 7 26,9 

ĠĢletmedeki Görevi 
ĠĢletme Sahibi 20 76,9 

ÇalıĢan 6 23,1 

Mesleki Tecrübe 

5 Yıl ve altı 13 50,0 

6-10 Yıl 4 15,4 

11 Yıl ve üstü 9 34,6 

ĠĢletmedeki Görev Süresi 

5 Yıl ve altı 16 61,5 

6-10 Yıl 7 26,9 

11 Yıl ve üstü 3 11,5 

 

AraĢtırmaya katılan restoran iĢletmeci ve çalıĢanlarının %53,8‟i erkek, 

%46,2‟si ise kadındır. Katılımcıların yaĢ dağılımları incelendiğinde; %46,2‟sinin 40-

49 yaĢ aralığında, %34,6‟sının 50 yaĢ ve üzerinde , %19,2‟sinin ise 40 yaĢın altında 

olduğu görülmektedir. Katılımcıların %46,2‟si ilköğretim, %26,9‟u lise ve %26,9‟u 

ise üniversite mezunudur. Katılımcıların iĢletmedeki görevleri incelendiğinde; 
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%76,9‟unun iĢletme sahibi, %23,1‟inin ise çalıĢan olduğu görülmektedir. 

Katılımcıların mesleki tecrübeleri incelendiğinde; yarısının 5 yıl ve altında süredir, 

%34,6‟sının 11 yıl ve üzeri süredir  %15,4‟ünün ise 6-10 yıldır bu mesleği icra 

ettikleri belirlenmiĢtir. Katılımcıların %61,5‟i 5 yıl ve daha az süredir, %26,9‟u 6-10 

yıldır ve %11,5‟ i ise 11 yıl ve üzeri süredir iĢletmede görev yapmaktadır. 

Demografik değiĢkenler incelendiğinde; katılımcıların yarısının erkek, yarısının ise 

kadınlardan oluĢtuğu, katılımcıların olgun yaĢta, ağırlıklı olarak ilk ve orta düzeyde 

eğitime sahip bireyler olduğu, 3/4'ünün iĢletmenin sahibi olduğu, yarısının beĢ yıl ya 

da daha az süredir restoran iĢi ile uğraĢan kiĢiler olduğu görülmektedir. 

Tablo 5: AraĢtırmaya Katılan Restoran ĠĢletmelerinin Niteliklerine Yönelik 

Bulgular (n=26) 

 Tablo 5, araĢtırma yapılan restoran iĢletmelerinin niteliklerini ve menülerinde 

bulunan Çerkes yemekleri ile ilgili bilgileri göstermektedir. 

DeğiĢken Gruplar F % 

ĠĢletme Faaliyet Süresi 
5 Yıl ve altı 16 61,5 

6-10 Yıl 7 26,9 
11 Yıl ve üstü 3 11,5 

ĠĢletme Kapasitesi 

50 KiĢi ve altı 10 38,5 
51-100 KiĢi 7 26,9 

101 KiĢi ve üstü 9 34,6 

ĠĢletme Örgüt Yapısı 
ġahıs ĠĢletmesi 16 61,5 
Aile ĠĢletmesi 8 30,8 

Dernek 2 7,7 

ĠĢletme MüĢteri Profili 
Aile 8 30,8 
Grup 8 30,8 
Birey 10 38,5 

MüĢterilerin GeliĢ Yeri 
ġehir içi 13 50,0 
ġehir dıĢı 13 50,0 

Menü Türü 
A la carte 12 46,2 

Fix 14 53,8 

Menüdeki Çerkes Yemeği Sayısı 
3 Adet ve altı 11 42,3 

4-8 Adet 9 34,6 
9 Adet ve üstü 6 23,1 

Menüdeki En Popüler Çerkes 

Yemekleri (Ençok Satılan) 

Haluj 15 57,7 

Çerkes Tavuğu 8 30,8 

Acıka 3 11,5 

Çerkes Mutfağın Öğrenildiği 

Kaynak 

Anne 17 65,4 

Anneanne 4 15,4 

Babaanne 5 19,2 
Çerkes Yemeklerin Aylık SatıĢ 50 Porsiyon ve altı 9 34,6 
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Miktarı 51-100 Porsiyon 10 38,5 
101 Porsiyon ve 

üstü 
7 26,9 

Çerkes Yemeklerinin Sunumu 
Geleneksel 15 57,7 

Geleneksel değil 11 42,3 

 

Tablo 5‟e incelendiğinde; Çerkes yemekleri yapan restoranların %61,5‟inin 5 

yıl ve daha az süredir, %26,9‟unun 6-10 yıldır, %11,5‟inin ise 11 yıl ve daha uzun 

zamandır faaliyet gösterdikleri görülmektedir. Restoranların %38,5‟i 50 kiĢi ve altı, 

%26,9‟u 51-100 kiĢilik ve %34,6‟sı 101 kiĢi ve üstü sayıda iĢletme 

kapasitesine/kuvere sahiptir. Restoranların örgüt yapıları incelendiğinde %61,5‟inin 

Ģahıs iĢletmesi, %30,8‟inin aile iĢletmesi ve %7,7‟sinin dernek olarak hizmet 

verdikleri görülmektedir. ĠĢletmelerin müĢteri profili dikkate alındığında müĢterilerin 

%38,5'inin münferit müĢterilerden, %30,8'inin ailelerden ve %30,8'inin grup 

misafirlerden oluĢtuğu belirlenmiĢtir. ĠĢletmelere müĢterilerin geliĢ yerleri 

incelendiğinde, %50'sinin Ģehir içinden, %50'sinin ise Ģehir dıĢından geldikleri 

görülmektedir. ĠĢletmelerin %46,2'sinde A la carte menü, %53,8'inde ise fix menü 

uygulanmaktadır. ĠĢletmelerin menülerinde bulunan Çerkes yemeği sayıları 

incelendiğinde; %42,3'ünde 3 adet ve daha az sayıda, %34,6'sında 4-8 adet, 

%23,1'inde ise 9 adet ve üzeri sayıda Çerkes yemeği bulunduğu görülmektedir. 

ĠĢletmelerin menülerinde bulunan Haluj (%57,7), Çerkes tavuğu (% 30,8) ve Acıka 

(%11,5) en popüler Çerkes yemeklerdir. ĠĢletme sahip ya da çalıĢanlarının %65,4'i 

Çerkes mutfağı ile ilgili bilgileri, Çerkes yemeklerini annelerinden, %15,4'i 

anneannelerinden ve %19,2'si ise babaannelerinden öğrenmiĢlerdir. ĠĢletmelerin  

%34,6'sı aylık olarak 50 porsiyon ve altında, %38,5'i 51-100 porsiyon arasında ve 

%26,9'u 101 porsiyon ve üzeri sayıda Çerkes yemeği satmaktadır. ĠĢletmelerin 

%57,7'si Çerkes yemekleri sunumunu geleneksel yöntemlerle, %42,3'si ise 

geleneksel olmayan yöntemlerle yaptıklarını belirtmiĢlerdir. 

Tablo 6, restoran iĢletmecileri ve çalıĢanlarının perspektifinden Çerkes 

Mutfağının gastronomi turizmi çerçevesinde geliĢtirilebilmesi ve tanıtılabilmesi için 

yapılması gereken faaliyetlere yönelik bulguları göstermektedir.  
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Tablo 6: Çerkes Mutfağının Gastronomi Turizmi Çerçevesinde GeliĢtirilmesine 

Yönelik Restoran ĠĢletmecileri ve ÇalıĢanlarından Elde Edilen Bulgular (n=26) 

 

DeğiĢkenler F % 

TV programlarının çekilmesi 22 84,6 

Belgesel çekilmesi ve yayınlanmasının sağlanması 21 80,8 

Tanıtım broĢürlerinin hazırlanması ve turizm 

paydaĢlarına dağıtılması 
17 65,4 

Yemek günleri ve festival gibi organizasyonların 

düzenlenmesi 
15 57,7 

Ulusal ve Uluslararası fuarlara katılarak tanıtım 

yapılması 
14 53,8 

Çerkes mutfağı ile ilgili akademik (Bildiri, Makale 

vb.) çalıĢmalar yapılması 
12 46,2 

Seyahat acentesi temsilcilerine info turu yapılması 10 38,5 
Otobüs ve uçaklardaki dergilerde yayınlanacak 

yazılarla Çerkes mutfağının tanıtımının yapılması 
9 34,6 

Çerkes mutfağı ile ilgili projeler hazırlanması 9 34,6 

 

 Tablo 6‟da görüldüğü üzere; restoran iĢletmecileri ve çalıĢanları Çerkes 

mutfağının gastronomi turizmi çerçevesinde geliĢtirilmesine ve tanıtılması için 

yapılması gereken faaliyetleri Ģöyle sıralanmaktadırlar; Çerkes Mutfağının TV 

programlarına konu olması (%84,6), belgesel çekilmesi ve yayınlanmasının 

sağlanması (%80,8), Çerkes mutfağı ile ilgili tanıtım broĢürlerinin hazırlanması ve 

turizm paydalarına dağıtılması (%65,4), yemek günleri ve festival gibi 

organizasyonların düzenlenmesi (%57,7), ulusal ve uluslararası fuarlara katılarak 

tanıtım yapılması (%53,8), Çerkes mutfağı ile ilgili akademik (bildiri, makale vb.) 

çalıĢmalar yapılması (%46,2), seyahat acentesi temsilcilerine yönelik olarak info 

turları düzenlenmesi (%38,5), Otobüs ve uçaklardaki dergilerde yayınlanacak 

yazılarla Çerkes mutfağının tanıtımının yapılması (%34,6) ve Çerkes mutfağı ile 

ilgili projeler hazırlanması (%34,6) olarak sıralanmaktadır.  

Tablo 7, restoran iĢletmecileri ve çalıĢanlarının cinsiyetlerine göre Çerkes 

Mutfağının gastronomi turizmi çerçevesinde geliĢtirilebilmesi ve tanıtılabilmesi için 

yapılması gereken faaliyetlere yönelik bulguları göstermektedir.  
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Tablo 7: Çerkes Mutfağının Gastronomi Turizmi Çerçevesinde GeliĢtirilmesine 

Yönelik Restoran ĠĢletmecileri ve ÇalıĢanlarından Elde Edilen Verilerin 

Cinsiyete Göre Dağılımı (n=26) 

 

DeğiĢkenler 
CĠNSĠYET 

Toplam 
Erkek Kadın 

Ulusal ve Uluslararası fuarlara katılarak tanıtım 

yapılması 
7 7 14 

Belgesel çekilmesi ve yayınlanmasının sağlanması 12 9 21 

TV programlarının çekilmesi 13 9 22 

Tanıtım broĢürlerinin hazırlanması ve turizm 

paydaĢlarına dağıtılması 
9 8 17 

Seyahat acentesi temsilcilerine info turu yapılması 3 7 10 

Otobüs ve uçaklardaki dergilerde yayınlanacak 

yazılarla Çerkes mutfağının tanıtımının yapılması 
4 5 9 

Çerkes mutfağı ile ilgili projeler hazırlanması 4 5 9 
Çerkes mutfağı ile ilgili akademik (Bildiri, Makale 

vb.) çalıĢmalar yapılması 
9 3 12 

Yemek günleri ve festival gibi organizasyonların 

düzenlenmesi 
9 6 15 

 

Tablo 7‟de görüldüğü üzere; Çerkes mutfağının tanıtımı ve gastronomi 

turizmi çerçevesinde geliĢtirilebilmesi için araĢtırmaya katılan erkeklerin 7‟si ve 

kadınların 7‟si ulusal ve uluslararası fuarlara katılarak tanıtım yapılması gerektiğine 

inanmaktadır. 12 erkek ve 9 kadın katılımcı, belgesel çekilmesi ve yayınlanmasının 

Çerkes mutfağının tanıtılması ve gastronomi turizminin geliĢtirilmesinde yararlı 

olacağını düĢünmektedir. 13 erkek ve 9 kadın katılımcı, Tv programlarına konu 

olmanın gastronomi turizminin geliĢtirilmesinde katkı sağlayacağına inanmaktadır. 

Bu durum erkek katılımcıların kadın katılımcılara kıyasla gastronomi turizminin 

geliĢtirilmesinde TV programlarına daha çok önem verdiklerini göstermektedir. 

Erkek katılımcıların 9‟u ve kadın katılımcıların 8‟i tanıtım broĢürlerinin hazırlanması 

ve turizm paydaĢlarına dağıtılmasının yararlı olacağını düĢünmektedirler.  3 erkek ve 

8 kadın katılımcı, seyahat acentesi temsilcilerine info turu yapılmasının, 4 erkek ve 5 

kadın katılımcı otobüs ve uçaklardaki dergilerde yayınlanacak yazılarla Çerkes 

mutfağının tanıtılmasının, 4 erkek ve 5 kadın katılımcı Çerkes mutfağı ile ilgili 

projelerin hazırlanmasının, 9 erkek ve 3 kadın katılımcı Çerkes mutfağı ile ilgili 

akademik (bildiri, makale vb.) çalıĢmalar yapılmasının ve 9 erkek ve 6 kadın 
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katılımcı ise yemek günleri ve festival gibi organizasyonlar düzenlenmesinin Çerkes 

mutfağının tanıtılması ve bu kapsamda gastronomi turizminin geliĢtirilmesinde 

önemli faaliyetler olduğunu belirtmiĢlerdir.  

Tablo 8, restoran iĢletmecileri ve çalıĢanlarının yaĢlarına göre Çerkes 

Mutfağının gastronomi turizmi çerçevesinde geliĢtirilebilmesi ve tanıtılabilmesi için 

yapılması gereken faaliyetlere yönelik bulguları göstermektedir.  

Tablo 8: Çerkes Mutfağının Gastronomi Turizmi Çerçevesinde GeliĢtirilmesine 

Yönelik Restoran ĠĢletmecileri ve ÇalıĢanlarından Elde Edilen Verilerin YaĢa 

Göre Dağılımı (n=26) 

 

DeğiĢkenler 
YAġ 

Toplam 40 YaĢın 

Altı 
40-49 

YaĢ 
50 YaĢ ve 

Üstü 
Ulusal ve Uluslararası fuarlara katılarak 

tanıtım yapılması 
3 8 3 14 

Belgesel çekilmesi ve yayınlanmasının 

sağlanması 
3 10 8 21 

TV programlarının çekilmesi 4 11 7 22 

Tanıtım broĢürlerinin hazırlanması ve 

turizm paydaĢlarına dağıtılması 
4 6 7 17 

Seyahat acentesi temsilcilerine info turu 

yapılması 
2 5 3 10 

Otobüs ve uçaklardaki dergilerde 

yayınlanacak yazılarla Çerkes mutfağının 

tanıtımının yapılması 
2 4 3 9 

Çerkes mutfağı ile ilgili projeler 

hazırlanması 
2 5 2 9 

Çerkes mutfağı ile ilgili akademik 

(Bildiri, Makale vb.) çalıĢmalar yapılması 
5 5 2 12 

Yemek günleri ve festival gibi 

organizasyonların düzenlenmesi 
4 7 4 15 

 

Tablo 8‟de görüldüğü üzere; Çerkes mutfağının tanıtımı ve gastronomi 

turizmi çerçevesinde geliĢtirilebilmesi için araĢtırmaya katılan yaĢı 40'ın altında olan 

3 kiĢi, 40-49 yaĢ arasında olan 8 kiĢi ve 50 yaĢ ve üzerinde olan 3 kiĢi ulusal ve 

uluslararası fuarlara katılarak tanıtım yapılması gerektiğine inanmaktadır. YaĢı 40'ın 

altında olan 3 kiĢi, 40-49 yaĢ arasında olan 10 kiĢi ve 50 yaĢ ve üzerinde olan 8 kiĢi 

belgesel çekilmesi ve yayınlanmasının Çerkes mutfağının tanıtılması ve gastronomi 

turizminin geliĢtirilmesi açısından yararlı olacağını düĢünmektedir. YaĢı 40'ın altında 
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olan 4, 40-49 yaĢ arasında olan 11 ve 50 yaĢ ve üzerinde olan 7 kiĢi Tv 

programlarına konu olmanın gastronomi turizminin geliĢtirilmesi için önemli 

olduğunu düĢünmektedir. YaĢı 40'ın altında olan 4 kiĢi, 40-49 yaĢ arasındaki 6 

katılımcı ve 50 yaĢ ve üzerinde olan 7 katılımcı tanıtım broĢürlerinin hazırlanması ve 

turizm paydaĢlarına dağıtılmasının yararlı olacağına inanmaktadırlar. YaĢı 40'ın 

altında olan katılımcıların 2'si, 40-49 yaĢ arası katılımcıların 5‟i ve 50 yaĢ ve 

üzerinde olan katılımcıların 3‟ü seyahat acentesi temsilcilerine info turu yapılması 

gerektiğini ifade etmektedirler. YaĢı 40'ın altında olan 2 kiĢi, 40-49 yaĢ arasında olan 

4 kiĢi ve 50 yaĢ ve üzerinde olan 3 kiĢi otobüs ve uçaklardaki dergilerde 

yayınlanacak yazılarla Çerkes mutfağının tanıtılmasının; yaĢı 40'ın altında olan 2 

katılımcı, 40-49 yaĢ arasında olan 5 katılımcı ve 50 yaĢ ve üzerinde olan 2 katılımcı 

Çerkes mutfağı ile ilgili projelerin hazırlanmasının, yaĢı 40'ın altında olan 5, 40-49 

yaĢ arasında olan 5 ve 50 yaĢ ve üzerinde olan 2 katılımcı Çerkes mutfağı ile ilgili 

akademik (bildiri, makale vb.) çalıĢmalar yapılmasının ve yaĢı 40'ın altında olan 4, 

40-49 yaĢ arasında olan 7 ve 50 yaĢ ve üzerinde olan 4 kiĢi ise yemek günleri ve 

festival gibi organizasyonlar düzenlenmesinin Çerkes mutfağının tanıtılması ve 

gastronomi turizminin geliĢtirilmesinde önemli faaliyetler olduğunu belirtmiĢlerdir.  

Tablo 9, restoran iĢletmecileri ve çalıĢanlarının eğitim durumlarına göre 

Çerkes Mutfağının gastronomi turizmi çerçevesinde geliĢtirilebilmesi ve 

tanıtılabilmesi için yapılması gereken faaliyetlere yönelik bulguları göstermektedir.  

Tablo 9: Çerkes Mutfağının Gastronomi Turizmi Çerçevesinde GeliĢtirilmesine 

Yönelik Restoran ĠĢletmecileri ve ÇalıĢanlarından Elde Edilen Verilerin Eğitim 

Durumlarına Göre Dağılımı (n=26) 

 

DeğiĢkenler 
EĞĠTĠM DURUMU 

Toplam 
Ġlköğretim Lise Üniversite 

Ulusal ve Uluslararası fuarlara 

katılarak tanıtım yapılması 
9 4 1 14 

Belgesel çekilmesi ve 

yayınlanmasının sağlanması 
10 5 6 21 

TV programlarının çekilmesi 9 6 7 22 
Tanıtım broĢürlerinin 

hazırlanması ve turizm 

paydaĢlarına dağıtılması 
6 6 5 17 

Seyahat acentesi temsilcilerine 

info turu yapılması 
3 2 5 10 

Otobüs ve uçaklardaki 1 3 5 9 
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dergilerde yayınlanacak 

yazılarla Çerkes mutfağının 

tanıtımının yapılması 
Çerkes mutfağı ile ilgili 

projeler hazırlanması 
2 4 3 9 

Çerkes mutfağı ile ilgili 

akademik (Bildiri, Makale vb.) 

çalıĢmalar yapılması 
2 5 5 12 

Yemek günleri ve festival gibi 

organizasyonların 

düzenlenmesi 
9 4 2 15 

 

Çerkes mutfağının tanıtımı ve gastronomi turizmi çerçevesinde 

geliĢtirilebilmesi için araĢtırmaya katılan ilköğretim mezunu 9, lise mezunu 4 ve 

üniversite mezunu 1 kiĢi ulusal ve uluslararası fuarlara katılarak Çerkes mutfağının 

tanıtılması gerektiğine inanmaktadır. Ġlköğretim mezunu 10, lise mezunu 5, 

üniversite mezunu 6 katılımcı belgesel çekilmesi ve yayınlanmasının Çerkes 

mutfağının tanıtılması ve gastronomi turizminin geliĢtirilmesi açısından yararlı 

olacağına inanmaktadır. Ġlköğretim mezunu 9, lise mezunu 6, üniversite mezunu ise 

7 kiĢi Tv programlarına konu olmanın gastronomi turizminin geliĢtirilmesi için 

önemli olduğunu düĢünmektedir. Ġlköğretim mezunu 6, lise mezunu 6 ve üniversite 

mezunu 5 katılımcı tanıtım broĢürlerinin hazırlanması ve turizm paydaĢlarına 

dağıtılmasının yararlı olacağına inanmaktadırlar. Ġlköğretim mezunu katılımcıların 

3‟ü, lise mezunu katılımcıların 2‟si, üniversite mezunu katılımcılardan 5‟i seyahat 

acentesi temsilcilerine info turu yapılması gerektiğini ifade etmektedirler. Ġlköğretim 

mezunu 1, lise mezunu 3 ve üniversite mezunu 5 katılımcı otobüs ve uçaklardaki 

dergilerde yayınlanacak yazılarla Çerkes mutfağının tanıtılmasının; ilköğretim 

mezunu 2, lise mezunu 4, üniversite mezunu ise 2 katılımcı Çerkes mutfağı ile ilgili 

projelerin hazırlanmasının, ilköğretim mezunu 2, lise mezunu 5 ve üniversite mezunu 

5 kiĢi Çerkes mutfağı ile ilgili akademik (bildiri, makale vb.) çalıĢmalar yapılmasının 

ve ilköğretim mezunu 9, lise mezunu 4, üniversite mezunu 2 kiĢi ise yemek günleri 

ve festival gibi organizasyonlar düzenlenmesinin Çerkes mutfağının tanıtılması ve 

gastronomi turizminin geliĢtirilmesinde önemli faaliyetler olduğunu belirtmiĢlerdir.  

Tablo 10, restoran iĢletmecileri ve çalıĢanlarının iĢletmede yaptıkları 

görevlere göre Çerkes Mutfağının gastronomi turizmi çerçevesinde geliĢtirilebilmesi 
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ve tanıtılabilmesi için yapılması gereken faaliyetlere yönelik bulguları 

göstermektedir.  

Tablo 10: Çerkes Mutfağının Gastronomi Turizmi Çerçevesinde 

GeliĢtirilmesine Yönelik Restoran ĠĢletmecileri ve ÇalıĢanlarından Elde Edilen 

Verilerin ĠĢletmedeki Görevlerine Göre Dağılımı (n=26) 

 

DeğiĢkenler 
GÖREV 

Toplam ĠĢletme 

Sahibi 
ÇalıĢan 

Ulusal ve Uluslararası fuarlara katılarak tanıtım 

yapılması 
9 5 14 

Belgesel çekilmesi ve yayınlanmasının sağlanması 17 4 21 

TV programlarının çekilmesi 16 6 22 

Tanıtım broĢürlerinin hazırlanması ve turizm 

paydaĢlarına dağıtılması 
13 4 17 

Seyahat acentesi temsilcilerine info turu yapılması 7 3 10 

Otobüs ve uçaklardaki dergilerde yayınlanacak 

yazılarla Çerkes mutfağının tanıtımının yapılması 
7 2 9 

Çerkes mutfağı ile ilgili projeler hazırlanması 6 3 9 

Çerkes mutfağı ile ilgili akademik (Bildiri, Makale 

vb.) çalıĢmalar yapılması 
10 2 12 

Yemek günleri ve festival gibi organizasyonların 

düzenlenmesi 
11 4 15 

 

AraĢtırmaya katılan 9 iĢletme sahibi ile 5 çalıĢan ulusal ve uluslararası 

fuarlara katılarak Çerkes mutfağının tanıtılabileceğine ve gastronomi turizminin 

geliĢtirilebileceğine inanmaktadır. ĠĢletme sahibi 17 kiĢi, çalıĢan 4 kiĢi ise belgesel 

çekilmesi ve yayınlanmasının Çerkes mutfağının tanıtılması ve gastronomi 

turizminin geliĢtirilmesi açısından yararlı olacağına inanmaktadır. 16 iĢletme sahibi 

ve 6 çalıĢan, Tv programlarına konu olmanın yararlı olabileceğini düĢünmektedir. 

ĠĢletme sahibi katılımcıların 13‟ü, çalıĢanların 4‟ü tanıtım broĢürlerinin hazırlanması 

ve turizm paydaĢlarına dağıtılmasının önemli olduğuna inanmaktadır. 7 iĢletme 

sahibi ve 3 çalıĢan, seyahat acentesi temsilcilerine info turu yapılması gerektiğini 

ifade etmektedirler. 7 iĢletme sahibi ve 2 çalıĢan, otobüs ve uçaklardaki dergilerde 

yayınlanacak yazılarla Çerkes mutfağının tanıtılmasının; 6 iĢletme sahibi ve 3 çalıĢan 

Çerkes mutfağı ile ilgili projelerin hazırlanmasının, 10 iĢletme sahibi ve 2 çalıĢan 
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Çerkes mutfağı ile ilgili akademik (bildiri, makale vb.) çalıĢmalar yapılmasının ve 11 

iĢletme sahibi ile 4 çalıĢan ise yemek günleri ve festival gibi organizasyonlar 

düzenlenmesinin Çerkes mutfağının tanıtılması ve gastronomi turizminin 

geliĢtirilmesi için yapılması gereken önemli faaliyetler olduğunu belirtmiĢlerdir.  

Tablo 11, restoran iĢletmecileri ve çalıĢanlarının mesleki tecrübelerine göre 

Çerkes Mutfağının gastronomi turizmi çerçevesinde geliĢtirilebilmesi ve 

tanıtılabilmesi için yapılması gereken faaliyetlere yönelik bulguları göstermektedir.  

Tablo 11: Çerkes Mutfağının Gastronomi Turizmi Çerçevesinde 

GeliĢtirilmesine Yönelik Restoran ĠĢletmecileri ve ÇalıĢanlarından Elde Edilen 

Verilerin Mesleki Tecrübeye Göre Dağılımı (n=26) 

  

DeğiĢkenler 
MESLEKĠ TECRÜBE 

Toplam 5 Yıl ve 

Altı 
6-10 

Yıl 
11 Yıl ve 

Üstü 
Ulusal ve Uluslararası fuarlara 

katılarak tanıtım yapılması 
8 1 5 14 

Belgesel çekilmesi ve 

yayınlanmasının sağlanması 
10 4 7 21 

TV programlarının çekilmesi 12 3 7 22 

Tanıtım broĢürlerinin 

hazırlanması ve turizm 

paydaĢlarına dağıtılması 
8 2 7 17 

Seyahat acentesi temsilcilerine 

info turu yapılması 
5 2 3 10 

Otobüs ve uçaklardaki 

dergilerde yayınlanacak 

yazılarla Çerkes mutfağının 

tanıtımının yapılması 

5 1 3 9 

Çerkes mutfağı ile ilgili 

projeler hazırlanması 
3 2 4 9 

Çerkes mutfağı ile ilgili 

akademik (Bildiri, Makale vb.) 

çalıĢmalar yapılması 
7 1 4 12 

Yemek günleri ve festival gibi 

organizasyonların 

düzenlenmesi 
9 1 5 15 

 

AraĢtırmaya katılan 5 yıl ve altı mesleki tecrübeye sahip 8, 6-10 yıl mesleki 

tecrübeye sahip 1, 11 yıl ve üstü mesleki tecrübeye sahip 5 kiĢi, Çerkes mutfağının 

tanıtımı ve gastronomi turizminin geliĢtirilebilmesi için ulusal ve uluslararası fuarlara 
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katılmak gerektiğine inanmaktadırlar. 5 yıl ve altı mesleki tecrübeye sahip 10, 6-10 

yıl mesleki tecrübeye sahip 4 ve 11 yıl ve üstü mesleki tecrübeye sahip 7 kiĢi ise 

belgesel çekilmesi ve yayınlanmasının Çerkes mutfağının tanıtılması ve gastronomi 

turizminin geliĢtirilmesi açısından yararlı olacağını düĢünmektedir. 5 yıl ve altı 

mesleki tecrübeye sahip 12, 6-10 yıl arası mesleki tecrübeye sahip 3, 11 yıl ve üstü 

mesleki tecrübeye sahip 7 kiĢi Tv programlarına konu olmanın önemli olduğuna 

inanmaktadır. 5 yıl ve altı mesleki tecrübeye sahip katılımcıların 8‟i, 6-10 yıl 

arasında mesleki tecrübeye sahip katılımcıların 2‟si, 11 yıl ve üstü mesleki tecrübeye 

sahip katılımcıların ise 7‟si tanıtım broĢürlerinin hazırlanması ve turizm paydaĢlarına 

dağıtılmasını önemli bulmaktadır. 5 yıl ve altı tecrübeye sahip katılımcıların 5‟i, 6-10 

yıl arasında mesleki tecrübeye sahip katılımcıların 2‟si, 11 yıl ve üstü mesleki 

tecrübeye sahip katılımcıların 3‟ü seyahat acentesi temsilcilerine info turu yapılması 

gerektiğini ifade etmektedirler. 5 yıl ve altı mesleki tecrübeye sahip 5, 6-10 yıl arası 

mesleki tecrübeye sahip 1 ve 11 yıl ve üstü mesleki tecrübeye sahip 3 katılımcı, 

otobüs ve uçaklardaki dergilerde yayınlanacak yazılarla Çerkes mutfağının 

tanıtılmasının; 5 yıl ve altı tecrübeye sahip 3 kiĢi, 6-10 yıl arasında mesleki tecrübeye 

sahip 2 kiĢi ve 11 yıl ve üstü mesleki tecrübeye sahip 4 kiĢi, Çerkes mutfağı ile ilgili 

projelerin hazırlanmasının, 5 yıl ve altı mesleki tecrübeye sahip 7 katılımcı, 6-10 yıl 

arasında mesleki tecrübeye sahip 1 katılımcı ve 11 yıl ve üstü mesleki tecrübeye 

sahip 4 katılımcı, Çerkes mutfağı ile ilgili akademik (bildiri, makale vb.) çalıĢmalar 

yapılmasının, 5 yıl ve altı mesleki tecrübeye sahip 9 kiĢi, 6-10 yıl arasında mesleki 

tecrübeye sahip 1 kiĢi ve 11 yıl ve üstü mesleki tecrübeye sahip 5 katılımcı ise yemek 

günleri ve festival gibi organizasyonlar düzenlenmesinin Çerkes mutfağının 

tanıtılması ve gastronomi turizminin geliĢtirilmesi için yapılması gereken önemli 

faaliyetler olduğunu belirtmiĢlerdir.  

 

3.12.2. Turizm PaydaĢları ile ilgili Bulgular 

 ÇalıĢmanın bu bölümünde Çerkes mutfağı ile ilgili turizm paydaĢlarından 

elde edilen verilere yönelik bulgular incelenmektedir. Tablo 12, turizm paydaĢlarının 

demografik özelliklerini göstermektedir. 
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Tablo 12: Turizm PaydaĢlarının Demografik Özelliklerine ĠliĢkin Frekans ve 

Yüzde Dağılımı (n=77) 

 

DeğiĢken Gruplar F % 

Cinsiyet 
Erkek 58 75,3 

Kadın 19 24,7 

YaĢ 

40 YaĢın 

altı 
33 42,9 

40-49 YaĢ 24 31,2 

50 YaĢ ve 

üstü 
20 26,0 

Eğitim Durumu 

Ġlköğretim 20 26,0 

Lise 24 31,2 

Üniversite 33 42,9 

ĠĢletmedeki Görevi 

ĠĢletme 

Sahibi 
13 16,9 

ÇalıĢan 64 83,1 

Mesleki Tecrübe 

5 Yıl ve altı 49 63,6 

6-10 Yıl 10 13,0 

11 Yıl ve 

üstü 
18 23,4 

 

Tablo 12 incelendiğinde araĢtırmaya katılan turizm paydaĢlarının  

%75,3‟ünün erkek, %24,7‟sinin ise kadın olduğu tespit edilmiĢtir. Katılımcıların % 

42,9‟u 40 yaĢın altında olup, %31,2‟si 40-49 yaĢ aralığında ve %26‟sı da 50 yaĢ ve 

üstü yaĢ gruplarında toplanmaktadır. Katılımcıların %42,9‟u üniversite, %31,2‟si lise 

ve %26,0‟sı ilköğretim, eğitimi almıĢ kiĢilerdir. Katılımcıların iĢletmedeki görevleri 

incelendiğinde %16,9‟unun iĢletme sahibi, %83,1‟inin ise çalıĢan olduğu 

görülmektedir. Mesleki tecrübeleri dikkate alındığında; %63,6‟sının 5 yıl ve altı 

süredir, %13,0‟ünün 6-10 yıl arasında, %23,4‟ünün de 11 yıl ve üzeri süredir 

alanında hizmet verdiği görülmektedir. 

Tablo 13, turizm paydaĢları perspektifinden Çerkes Mutfağının gastronomi 

turizmi çerçevesinde geliĢtirilebilmesi ve tanıtılabilmesi için yapılması gereken 

faaliyetlere yönelik bulguları göstermektedir.  
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Tablo 13: Çerkes Mutfağının Gastronomi Turizmi Çerçevesinde 

GeliĢtirilmesine Yönelik Olarak Turizm PaydaĢlarından Elde Edilen Bulgular 

(n=77) 

 

DeğiĢkenler F % 

TV programlarının çekilmesi 66 85,7 

Yemek günleri ve festival gibi organizasyonların 

düzenlenmesi 
64 83,1 

Belgesel çekilmesi ve yayınlanmasının sağlanması 63 81,8 

Tanıtım broĢürlerinin hazırlanması ve turizm 

paydaĢlarına dağıtılması 
59 76,6 

Ulusal ve Uluslararası fuarlara katılarak tanıtım 

yapılması 
51 66,2 

Seyahat acentesi temsilcilerine info turu yapılması 44 57,1 

Çerkes mutfağı ile ilgili projeler hazırlanması 40 51,9 

Otobüs ve uçaklardaki dergilerde yayınlanacak 

yazılarla Çerkes mutfağının tanıtımının yapılması 
33 42,9 

Çerkes mutfağı ile ilgili akademik (Bildiri, Makale 

vb.) çalıĢmalar yapılması 
25 32,5 

 

Çerkes mutfağının gastronomi turizmi çerçevesinde tanıtılması ve 

geliĢtirilmesi ile ilgili turizm paydaĢlarından elde edilen veriler incelendiğinde 

katılımcıların %85,7'inin Tv programlarına konu olmanın önemli olduğuna, 

%83,1'inin yemek günleri ve festival gibi organizasyonlar düzenlenmesi gerektiğine 

inandıkları görülmektedir. Katılımcıların %81,8'i belgesel çekilmesi ve 

yayınlanmasının Çerkes mutfağının tanıtılması ve gastronomi turizminin 

geliĢtirilmesi açısından yararlı olabileceğini düĢünmektedir. Katılımcıların %76,6'sı 

tanıtım broĢürleri hazırlamak ve turizm paydaĢlarına dağıtmak, %66,2'si ulusal ve 

uluslararası fuarlara katılmak gerektiğine inanmaktadır. %57,1'i seyahat acentesi 

temsilcilerine info turu yapılması, %51,9' Çerkes mutfağı ile ilgili projeler 

hazırlanması, %42,9'i otobüs ve uçaklardaki dergilerde yayınlanacak yazılarla Çerkes 

mutfağının tanıtılması, %32,5'i Çerkes mutfağı ile ilgili akademik (bildiri, makale 

vb.) çalıĢmalar yapılması gerektiğini belirtmiĢlerdir.  
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Tablo 14, turizm paydaĢlarının cinsiyetine göre Çerkes Mutfağının 

gastronomi turizmi çerçevesinde geliĢtirilebilmesi ve tanıtılabilmesi için yapılması 

gereken faaliyetlere yönelik bulguları göstermektedir.  

Tablo 14: Çerkes Mutfağının Gastronomi Turizmi Çerçevesinde 

GeliĢtirilmesine Yönelik Olarak PaydaĢlardan Elde Edilen Verilerin Cinsiyete 

Göre Dağılımı (n=77) 

 

DeğiĢkenler 
CĠNSĠYET 

Toplam 
Erkek Kadın 

Ulusal ve Uluslararası fuarlara katılarak tanıtım 

yapılması 
41 10 51 

Belgesel çekilmesi ve yayınlanmasının sağlanması 46 17 63 
TV programlarının çekilmesi 50 16 66 
Tanıtım broĢürlerinin hazırlanması ve turizm 

paydaĢlarına dağıtılması 
45 14 59 

Seyahat acentesi temsilcilerine info turu yapılması 33 11 44 

Otobüs ve uçaklardaki dergilerde yayınlanacak 

yazılarla Çerkes mutfağının tanıtımının yapılması 
24 9 33 

Çerkes mutfağı ile ilgili projeler hazırlanması 30 10 40 

Çerkes mutfağı ile ilgili akademik (Bildiri, Makale 

vb.) çalıĢmalar yapılması 
18 7 25 

Yemek günleri ve festival gibi organizasyonların 

düzenlenmesi 
49 15 64 

 

Tablo 14‟de görüldüğü üzere; Çerkes mutfağının tanıtımı ve gastronomi 

turizmi çerçevesinde geliĢtirilebilmesi için araĢtırmaya katılan erkeklerin 41‟i ve 

kadınların 10‟u ulusal ve uluslararası fuarlara katılarak tanıtım yapılması gerektiğine 

inanmaktadır. 46 erkek ve 17 kadın katılımcı, belgesel çekilmesi ve yayınlanmasının 

Çerkes mutfağının tanıtılması ve gastronomi turizminin geliĢtirilmesinde yararlı 

olacağını düĢünmektedir. 50 erkek ve 16 kadın katılımcı, Tv programlarına konu 

olmanın gastronomi turizminin geliĢtirilmesinde katkı sağlayacağına inanmaktadır. 

Erkek katılımcıların 45‟i ve kadın katılımcıların 14'ü tanıtım broĢürlerinin 

hazırlanması ve turizm paydaĢlarına dağıtılmasının yararlı olacağını 

düĢünmektedirler. 33 erkek ve 11 kadın katılımcı, seyahat acentesi temsilcilerine info 

turu yapılmasının, 24 erkek ve 9 kadın katılımcı otobüs ve uçaklardaki dergilerde 

yayınlanacak yazılarla Çerkes mutfağının tanıtılmasının, 30 erkek ve 10 kadın 
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katılımcı Çerkes mutfağı ile ilgili projelerin hazırlanmasının, 18 erkek ve 7 kadın 

katılımcı Çerkes mutfağı ile ilgili akademik (bildiri, makale vb.) çalıĢmalar 

yapılmasının ve 49 erkek ve 15 kadın katılımcı ise yemek günleri ve festival gibi 

organizasyonlar düzenlenmesinin Çerkes mutfağının tanıtılması ve bu kapsamda 

gastronomi turizminin geliĢtirilmesinde önemli faaliyetler olduğunu belirtmiĢlerdir.  

Tablo 15, turizm paydaĢlarının yaĢa göre Çerkes Mutfağının gastronomi 

turizmi çerçevesinde geliĢtirilebilmesi ve tanıtılabilmesi için yapılması gereken 

faaliyetlere yönelik bulguları göstermektedir.  

Tablo 15: Çerkes Mutfağının Gastronomi Turizmi Çerçevesinde 

GeliĢtirilmesine Yönelik Olarak Turizm PaydaĢlarından Elde Edilen Verilerin 

YaĢa Göre Dağılımı (n=77)  

 

DeğiĢkenler 
YAġ 

Toplam 40 YaĢın 

Altı 
40-49 

YaĢ 
50 YaĢ ve 

Üstü 
Ulusal ve Uluslararası fuarlara 

katılarak tanıtım yapılması 
19 18 14 51 

Belgesel çekilmesi ve 

yayınlanmasının sağlanması 
26 19 18 63 

TV programlarının çekilmesi 27 22 17 66 

Tanıtım broĢürlerinin 

hazırlanması ve turizm 

paydaĢlarına dağıtılması 
30 16 13 59 

Seyahat acentesi temsilcilerine 

info turu yapılması 
27 11 6 44 

Otobüs ve uçaklardaki 

dergilerde yayınlanacak 

yazılarla Çerkes mutfağının 

tanıtımının yapılması 

19 10 4 33 

Çerkes mutfağı ile ilgili 

projeler hazırlanması 
19 12 9 40 

Çerkes mutfağı ile ilgili 

akademik (Bildiri, Makale vb.) 

çalıĢmalar yapılması 
14 7 4 25 

Yemek günleri ve festival gibi 

organizasyonların 

düzenlenmesi 
26 21 17 64 

 

Tablo 15‟de görüldüğü üzere; Çerkes mutfağının tanıtımı ve gastronomi 

turizmi çerçevesinde geliĢtirilebilmesi için araĢtırmaya katılan yaĢı 40'ın altında olan 
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19 kiĢi, 40-49 yaĢ arasında olan 18 kiĢi ve 50 yaĢ ve üzerinde olan 14 kiĢi ulusal ve 

uluslararası fuarlara katılarak tanıtım yapılmasınin gerekli olduğunu düĢünmektedir. 

YaĢı 40'ın altında olan 26 kiĢi, 40-49 yaĢ arasında olan 19 kiĢi ve 50 yaĢ ve üzerinde 

olan 18 kiĢi belgesel çekilmesi ve yayınlanmasının Çerkes mutfağının tanıtılması ve 

gastronomi turizminin geliĢtirilmesi açısından yararlı olacağını düĢünmektedir. YaĢı 

40'ın altında olan 27, 40-49 yaĢ arasında olan 22 ve 50 yaĢ ve üzerinde olan 17 kiĢi 

Tv programlarına konu olmanın gastronomi turizminin geliĢtirilmesi açısından 

önemli olduğunu düĢünmektedir. YaĢı 40'ın altında olan 30 kiĢi, 40-49 yaĢ arasındaki 

16 katılımcı ve 50 yaĢ ve üzerinde olan 13 katılımcı tanıtım broĢürlerinin 

hazırlanması ve turizm paydaĢlarına dağıtılmasının yararlı olacağına inanmaktadırlar. 

YaĢı 40'ın altında olan katılımcıların 27'si, 40-49 yaĢ arası katılımcıların 1‟i ve 50 

yaĢ ve üzerinde olan katılımcıların 6‟sı seyahat acentesi temsilcilerine info turu 

yapılması gerektiğini ifade etmektedirler.  

YaĢı 40'ın altında olan 19 kiĢi, 40-49 yaĢ arasında olan 10 kiĢi ve 50 yaĢ ve 

üzerinde olan 4 kiĢi otobüs ve uçaklardaki dergilerde yayınlanacak yazılarla Çerkes 

mutfağının tanıtılmasının; yaĢı 40'ın altında olan 19 katılımcı, 40-49 yaĢ arasında 

olan 12 katılımcı ve 50 yaĢ ve üzerinde olan 9 katılımcı Çerkes mutfağı ile ilgili 

projelerin hazırlanmasının, yaĢı 40'ın altında olan 14, 40-49 yaĢ arasında olan 7 ve 50 

yaĢ ve üzerinde olan 4 katılımcı Çerkes mutfağı ile ilgili akademik (bildiri, makale 

vb.) çalıĢmalar yapılmasının ve yaĢı 40'ın altında olan 26, 40-49 yaĢ arasında olan 

21, ve 50 yaĢ ve üzerinde olan 17 kiĢi ise yemek günleri ve festival gibi 

organizasyonlar düzenlenmesinin Çerkes mutfağının tanıtılması ve gastronomi 

turizminin geliĢtirilmesinde önemli faaliyetler olduğunu belirtmiĢlerdir.  

Tablo 16, turizm paydaĢlarının eğitim durumuna göre Çerkes Mutfağının 

gastronomi turizmi çerçevesinde geliĢtirilebilmesi ve tanıtılabilmesi için yapılması 

gereken faaliyetlere yönelik bulguları göstermektedir.  
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Tablo 16: Çerkes Mutfağının Gastronomi Turizmi Çerçevesinde 

GeliĢtirilmesine Yönelik Olarak Turizm PaydaĢlarından Elde Edilen Verilerin 

Eğitim Durumuna Göre Dağılımı (n=77) 

 

DeğiĢkenler 
EĞĠTĠM DURUMU 

Toplam 
Ġlköğretim Lise Üniversite 

Ulusal ve Uluslararası fuarlara 

katılarak tanıtım yapılması 
15 12 24 51 

Belgesel çekilmesi ve 

yayınlanmasının sağlanması 
16 19 28 63 

TV programlarının çekilmesi 15 21 30 66 
Tanıtım broĢürlerinin 

hazırlanması ve turizm 

paydaĢlarına dağıtılması 
10 22 27 59 

Seyahat acentesi temsilcilerine 

info turu yapılması 
8 15 21 44 

Otobüs ve uçaklardaki 

dergilerde yayınlanacak 

yazılarla Çerkes mutfağının 

tanıtımının yapılması 

6 13 14 33 

Çerkes mutfağı ile ilgili 

projeler hazırlanması 
11 11 18 40 

Çerkes mutfağı ile ilgili 

akademik (Bildiri, Makale vb.) 

çalıĢmalar yapılması 
1 6 18 25 

Yemek günleri ve festival gibi 

organizasyonların 

düzenlenmesi 
16 19 29 64 

 

Çerkes mutfağının tanıtımı ve gastronomi turizmi çerçevesinde 

geliĢtirilebilmesi için araĢtırmaya katılan ilköğretim mezunu 15, lise mezunu 12 ve 

üniversite mezunu 24 kiĢi ulusal ve uluslararası fuarlara katılarak Çerkes mutfağının 

tanıtılması gerektiğine inanmaktadır. Ġlköğretim mezunu 16, lise mezunu 19, 

üniversite mezunu 28 katılımcı belgesel çekilmesi ve yayınlanmasının Çerkes 

mutfağının tanıtılması ve gastronomi turizminin geliĢtirilmesi açısından yararlı 

olacağına inanmaktadır. Ġlköğretim mezunu 15, lise mezunu 21, üniversite mezunu 

ise 30 kiĢi Tv programlarına konu olmanın gastronomi turizminin geliĢtirilmesi için 

önemli olduğunu düĢünmektedir. Ġlköğretim mezunu 10, lise mezunu 22 ve 

üniversite mezunu 27 katılımcı tanıtım broĢürlerinin hazırlanması ve turizm 

paydaĢlarına dağıtılmasının yararlı olacağına inanmaktadırlar. Ġlköğretim mezunu 

katılımcıların 8‟i, lise mezunu katılımcıların 15‟i, üniversite mezunu katılımcılardan 
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21‟i seyahat acentesi temsilcilerine info turu yapılması gerektiğini ifade 

etmektedirler. Ġlköğretim mezunu 6, lise mezunu 13 ve üniversite mezunu 14 

katılımcı otobüs ve uçaklardaki dergilerde yayınlanacak yazılarla Çerkes mutfağının 

tanıtılmasının; ilköğretim mezunu 11, lise mezunu 11, üniversite mezunu ise 18 

katılımcı Çerkes mutfağı ile ilgili projelerin hazırlanmasının, ilköğretim mezunu 1, 

lise mezunu 6 ve üniversite mezunu 18 kiĢi Çerkes mutfağı ile ilgili akademik 

(bildiri, makale vb.) çalıĢmalar yapılmasının ve ilköğretim mezunu 16, lise mezunu 

19, üniversite mezunu 29 kiĢi ise yemek günleri ve festival gibi organizasyonlar 

düzenlenmesinin Çerkes mutfağının tanıtılması ve gastronomi turizminin 

geliĢtirilmesinde önemli faaliyetler olduğunu belirtmiĢlerdir.  

Tablo 17, restoran iĢletmecileri ve çalıĢanlarının iĢletmede yaptıkları 

görevlere göre Çerkes Mutfağının gastronomi turizmi çerçevesinde geliĢtirilebilmesi 

ve tanıtılabilmesi için yapılması gereken faaliyetlere yönelik bulguları 

göstermektedir 

Tablo 17: Çerkes Mutfağının Gastronomi Turizmi Çerçevesinde 

GeliĢtirilmesine Yönelik Olarak Turizm PaydaĢlarından Elde Edilen Verilerin 

Kurumdaki Görevlerine Göre Dağılımı (n=77)  

 

DeğiĢkenler 

GÖREV 

Toplam 
ĠĢletme 

Sahibi / 

Yönetici 
ÇalıĢan 

Ulusal ve Uluslararası fuarlara katılarak tanıtım 

yapılması 
9 42 51 

Belgesel çekilmesi ve yayınlanmasının sağlanması 10 53 63 

TV programlarının çekilmesi 10 56 66 

Tanıtım broĢürlerinin hazırlanması ve turizm 

paydaĢlarına dağıtılması 
10 49 59 

Seyahat acentesi temsilcilerine info turu yapılması 9 35 44 
Otobüs ve uçaklardaki dergilerde yayınlanacak 

yazılarla Çerkes mutfağının tanıtımının yapılması 
5 28 33 

Çerkes mutfağı ile ilgili projeler hazırlanması 8 32 40 

Çerkes mutfağı ile ilgili akademik (Bildiri, 

Makale vb.) çalıĢmalar yapılması 
3 22 25 

Yemek günleri ve festival gibi organizasyonların 

düzenlenmesi 
11 53 64 
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AraĢtırmaya katılan 9 iĢletme sahibi/yönetici ile 42 çalıĢan ulusal ve 

uluslararası fuarlara katılarak Çerkes mutfağının tanıtılabileceğine ve gastronomi 

turizminin geliĢtirilebileceğine inanmaktadır. ĠĢletme sahibi/yönetici 10 kiĢi, çalıĢan 

53 kiĢi ise belgesel çekilmesi ve yayınlanmasının Çerkes mutfağının tanıtılması ve 

gastronomi turizminin geliĢtirilmesi açısından yararlı olacağına inanmaktadır. 10 

iĢletme sahibi/yönetici ve 56 çalıĢan, Tv programlarına konu olmanın yararlı 

olabileceğini düĢünmektedir. ĠĢletme sahibi/yönetici katılımcıların 10‟u, çalıĢanların 

49‟u tanıtım broĢürlerinin hazırlanması ve turizm paydaĢlarına dağıtılmasının önemli 

olduğuna inanmaktadır. 9 iĢletme sahibi/yönetici ve 35 çalıĢan, seyahat acentesi 

temsilcilerine info turu yapılması gerektiğini ifade etmektedirler. 5 iĢletme 

sahibi/yönetici ve 28 çalıĢan, otobüs ve uçaklardaki dergilerde yayınlanacak yazılarla 

Çerkes mutfağının tanıtılmasının; 8 iĢletme sahibi/yönetici ve 32 çalıĢan Çerkes 

mutfağı ile ilgili projelerin hazırlanmasının, 3 iĢletme sahibi/yönetici ve 22 çalıĢan 

Çerkes mutfağı ile ilgili akademik (bildiri, makale vb.) çalıĢmalar yapılmasının ve 11 

iĢletme sahibi/yönetici ile 53 çalıĢan ise yemek günleri ve festival gibi 

organizasyonlar düzenlenmesinin Çerkes mutfağının tanıtılması ve gastronomi 

turizminin geliĢtirilmesi için yapılması gereken önemli faaliyetler olduğunu 

belirtmiĢlerdir.  

Tablo 18, turizm paydaĢlarının mesleki tecrübelerine göre Çerkes Mutfağının 

gastronomi turizmi çerçevesinde geliĢtirilebilmesi ve tanıtılabilmesi için yapılması 

gereken faaliyetlere yönelik bulguları göstermektedir.  

Tablo 18: Çerkes Mutfağının Gastronomi Turizmi Çerçevesinde 

GeliĢtirilmesine Yönelik Olarak Turizm PaydaĢlarından Elde Edilen Verilerin 

Mesleki Tecrübelerine Göre Dağılımı (n=77) 

 

DeğiĢkenler 
MESLEKĠ TECRÜBE 

Toplam 5 Yıl ve 

Altı 
6-10 

Yıl 
11 Yıl ve 

Üstü 
Ulusal ve Uluslararası fuarlara 

katılarak tanıtım yapılması 
30 9 12 51 

Belgesel çekilmesi ve 

yayınlanmasının sağlanması 
39 8 16 63 

TV programlarının çekilmesi 42 9 15 66 

Tanıtım broĢürlerinin 

hazırlanması ve turizm 
38 8 13 59 
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paydaĢlarına dağıtılması 
Seyahat acentesi temsilcilerine 

info turu yapılması 
31 5 8 44 

Otobüs ve uçaklardaki 

dergilerde yayınlanacak 

yazılarla Çerkes mutfağının 

tanıtımının yapılması 

24 4 5 33 

Çerkes mutfağı ile ilgili 

projeler hazırlanması 
25 4 11 40 

Çerkes mutfağı ile ilgili 

akademik (Bildiri, Makale vb.) 

çalıĢmalar yapılması 
18 1 6 25 

Yemek günleri ve festival gibi 

organizasyonların 

düzenlenmesi 
41 9 14 64 

 

AraĢtırmaya katılan 5 yıl ve altı mesleki tecrübeye sahip 30, 6-10 yıl mesleki 

tecrübeye sahip 9, 11 yıl ve üstü mesleki tecrübeye sahip 12 kiĢi, Çerkes mutfağının 

tanıtımı ve gastronomi turizminin geliĢtirilebilmesi için ulusal ve uluslararası fuarlara 

katılmak gerektiğine inanmaktadırlar. 5 yıl ve altı mesleki tecrübeye sahip 39, 6-10 

yıl mesleki tecrübeye sahip 8 ve 11 yıl ve üstü mesleki tecrübeye sahip 16 kiĢi ise 

belgesel çekilmesi ve yayınlanmasının Çerkes mutfağının tanıtılması ve gastronomi 

turizminin geliĢtirilmesi açısından yararlı olacağını düĢünmektedir. 5 yıl ve altı 

mesleki tecrübeye sahip 42, 6-10 yıl arası mesleki tecrübeye sahip 9, 11 yıl ve üstü 

mesleki tecrübeye sahip 15 kiĢi Tv programlarına konu olmanın önemli olduğuna 

inanmaktadır. 5 yıl ve altı mesleki tecrübeye sahip katılımcıların 38‟i, 6-10 yıl 

arasında mesleki tecrübeye sahip katılımcıların 8‟i, 11 yıl ve üstü mesleki tecrübeye 

sahip katılımcıların ise 13‟ü tanıtım broĢürlerinin hazırlanması ve turizm 

paydaĢlarına dağıtılmasını önemli bulmaktadır. 5 yıl ve altı tecrübeye sahip 

katılımcıların 31‟i, 6-10 yıl arasında mesleki tecrübeye sahip katılımcıların 5‟i, 11 yıl 

ve üstü mesleki tecrübeye sahip katılımcıların 8‟i seyahat acentesi temsilcilerine info 

turu yapılması gerektiğini ifade etmektedirler. 5 yıl ve altı mesleki tecrübeye sahip 

24, 6-10 yıl arası mesleki tecrübeye sahip 4 ve 11 yıl ve üstü mesleki tecrübeye sahip 

5 katılımcı, otobüs ve uçaklardaki dergilerde yayınlanacak yazılarla Çerkes 

mutfağının tanıtılmasının; 5 yıl ve altı tecrübeye sahip 25 kiĢi, 6-10 yıl arasında 

mesleki tecrübeye sahip 4 kiĢi ve 11 yıl ve üstü mesleki tecrübeye sahip 11 kiĢi, 

Çerkes mutfağı ile ilgili projelerin hazırlanmasının, 5 yıl ve altı mesleki tecrübeye 
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sahip 18 katılımcı, 6-10 yıl arasında mesleki tecrübeye sahip 1 katılımcı ve 11 yıl ve 

üstü mesleki tecrübeye sahip 6 katılımcı, Çerkes mutfağı ile ilgili akademik (bildiri, 

makale vb.) çalıĢmalar yapılmasının, 5 yıl ve altı mesleki tecrübeye sahip 41 kiĢi, 6-

10 yıl arasında mesleki tecrübeye sahip 9 kiĢi ve 11 yıl ve üstü mesleki tecrübeye 

sahip 14 katılımcı ise yemek günleri ve festival gibi organizasyonlar 

düzenlenmesinin Çerkes mutfağının tanıtılması ve gastronomi turizminin 

geliĢtirilmesi için yapılması gereken önemli faaliyetler olduğunu belirtmiĢlerdir.  

 

3.12.3. Katılımcı Gruplarının (Restoran ĠĢletmecileri ve ÇalıĢanları ile Turizm 

PaydaĢları) KarĢılaĢtırılması 

ÇalıĢmanın bu kısmında Çerkes mutfağı ile ilgili görüĢme yapılan restoran 

iĢletmecileri ve çalıĢanları ile turizm paydaĢlarından elde edilen veriler 

karĢılaĢtırılarak analiz edilecek ve yorumlanacaktır. 

Tablo 19: Çerkes Mutfağının GeliĢtirilmesine Yönelik PaydaĢ GörüĢlerinin 

KarĢılaĢtırılması 

 

DeğiĢkenler 

Katılımcı Gruplar 

Toplam 
Restoranlar Oteller 

Seyahat 

Acenteleri 
STK‟lar 

Kamu 

KuruluĢları 

Yerel 

Halk 

(n=26) (n=18) (n=22) (n=10) (n=5) (n=22) (n=103) 

F % F % F % F % F % F % 
F % 

Ulusal ve 

Uluslararası 

fuarlara katılarak 

tanıtım yapılması 

14 13,5 11 13,5 11 13,5 8 7,7 4 3,8 17 16,5 65 63,1 

Belgesel 

çekilmesi ve 

yayınlanmasının 

sağlanması 

21 20,3 16 15,5 13 12,6 8 7,7 5 4,8 21 20,3 84 81,5 

TV 

programlarının 

çekilmesi 

22 21,3 17 16,5 13 12,6 10 9,7 5 4,8 21 20,3 88 85,4 

Tanıtım 

broĢürlerinin 

hazırlanması ve 

turizm 

17 16,5 18 17,4 19 18,4 5 4,8 4 3,8 14 13,5 77 74,7 
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paydaĢlarına 

dağıtılması 

Seyahat acentesi 

temsilcilerine 

info turu 

yapılması 

10 9,7 7 6,7 22 21,3 3 2,9 4 3,8 8 7,7 54 52,4 

Otobüs ve 

uçaklardaki 

dergilerde 

yayınlanacak 

yazılarla Çerkes 

mutfağının 

tanıtımının 

yapılması 

9 8,7 9 8,7 17 16,5 2 1,9 1 0,1 4 3,8 42 40,7 

Çerkes mutfağı 

ile ilgili projeler 

hazırlanması 

9 8,7 4 3,8 11 13,5 6 5,8 5 4,8 14 13,5 49 47,5 

Çerkes mutfağı 

ile ilgili 

akademik 

(Bildiri, Makale 

vb.) çalıĢmalar 

yapılması 

12 11,6 5 4,8 5 4,8 3 2,9 4 3,8 8 7,7 37 35,9 

Yemek günleri ve 

festival gibi 

organizasyonların 

düzenlenmesi 

15 14,5 15 14,5 17 16,5 8 7,7 5 4,8 19 18,4 79 76,6 

 

Tablo 19‟da görüldüğü üzere; Çerkes mutfağının gastronomi turizmi 

çerçevesinde tanıtılması ve geliĢtirilmesi için katılımcılar, TV programlarının 

çekilmesi (%85,4), Çerkes mutfağı ile ilgili belgesellerin çekilmesi ve 

yayınlanmasının sağlanması (%81,5), yemek günleri ve festival gibi 

organizasyonların düzenlenmesi (%76,6) ve tanıtım broĢürlerinin hazırlanması ve 

turizm paydaĢlarına dağıtılması (%74,4) gerektiğine inanmaktadırlar. Bu durum 

Çerkes mutfağının gastronomi turizmi kapsamında geliĢtirilmesi için medyanın 

özellikle de TV'nin tanıtım amaçlı olarak kullanması gerektiğini ortaya koymaktadır. 

Bununla birlikte katılımcıların önemli buldukları faktörler birbirinden farklılık 

göstermektedir. Restoran iĢletmecileri ve çalıĢanları, Çerkes mutfağını gastronomi 

turizmi çerçevesinde tanıtılması ve geliĢtirilmesi için özellikle görsel medyanın etkili 

olduğuna inanmaktadırlar. Restoran iĢletmeci ve çalıĢanlarına göre gastronomi 

turizminin geliĢtirilmesinde en önemli olan faktörler sırasıyla Ģöyledir; 
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(1) Çerkes mutfağı ile ilgili TV programlarının çekilmesi (%21,3), 

(2) Çerkes mutfağı ile ilgili belgesel filmlerin çekilmesi ve yayınlanması (%20,3), 

(3) Çerkes mutfağı ile ilgili tanıtım broĢürlerinin hazırlanması ve turizm paydaĢlarına 

dağıtımı yapılarak tanıtım faaliyetlerinin gerçekleĢtirilmesi (%16,5). 

Otel iĢletmecileri ve çalıĢanları, Çerkes mutfağının gastronomi turizmi 

çerçevesinde tanıtılması ve geliĢtirilmesi için özellikle tanıtım broĢürlerinin en etkili 

faktör olduğuna inanmaktadırlar. Otel yöneticileri ve çalıĢanlarının gastronomi 

turizminin geliĢtirilmesinde en önemli buldukları faktörler aĢağıda sıralanmaktadır; 

(1) Çerkes mutfağı ile ilgili tanıtım broĢürlerinin hazırlanması ve turizm paydaĢlarına 

dağıtımı yapılarak tanıtım faaliyetlerinin gerçekleĢtirilmesi (%17,4), 

(2) Çerkes mutfağı ile ilgili TV programlarının çekilmesi (%16,5), 

(3) Çerkes mutfağı ile ilgili belgesel filmlerin çekilmesi ve yayınlanması (%15,5), 

(4) Yemek günleri, festivaller vb. organizasyonların düzenlenmesi (%14,5). 

Seyahat acenteleri temsilcileri Çerkes mutfağının gastronomi turizmi 

çerçevesinde tanıtılması ve geliĢtirilmesi için özellikle seyahat acentesi temsilcilerine 

info turu yapmanın en etkili faktör olacağını belirtmektedirler. Seyahat acentesi 

temsilcilerinin gastronomi turizminin geliĢtirilmesinde en önemli buldukları faktörler 

aĢağıda sıralanmaktadır; 

(1) Seyahat acentesi temsilcilerine Çerkes mutfağıyla ilgili info turu yapmak 

(%21,3), 

(2) Çerkes mutfağı ile ilgili tanıtım broĢürlerinin hazırlanması ve turizm paydaĢlarına 

dağıtımı yapılarak tanıtım faaliyetlerinin gerçekleĢtirilmesi (%18,4), 

(3) Otobüs ve uçaklardaki dergilerde yayınlanacak yazılarla Çerkes mutfağının 

tanıtımının yapılması (%16,5), 

(4) Yemek günleri, festivaller vb.organizasyonların düzenlenmesi (%16,5). 
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Sivil toplum kuruluĢları temsilcileri, Çerkes mutfağının gastronomi turizmi 

çerçevesinde tanıtılması ve geliĢtirilmesi için Çerkes mutfağı ile ilgili TV 

programlarının yapılmasının en etkili faktör olacağını ifade etmiĢlerdir. Sivil toplum 

kuruluĢların temsilcilerinin gastronomi turizminin geliĢtirilmesinde en önemli 

buldukları faktörler aĢağıda sıralanmaktadır; 

(1) Çerkes mutfağı ile ilgili TV programlarının çekilmesi (%9,7), 

(2) Ulusal ve Uluslararası fuarlara katılarak tanıtım yapılması (%7,7), 

(3) Çerkes mutfağı ile ilgili belgesel filmlerin çekilmesi ve yayınlanması (%7,7), 

(4) Yemek günleri, festivaller vb.organizasyonların düzenlenmesi (%7,7). 

Kamu kuruluĢları temsilcileri, Çerkes mutfağının gastronomi turizmi 

çerçevesinde tanıtılması ve geliĢtirilmesi için Çerkes mutfağı ile ilgili projeler 

hazırlamanın etkili olacağı görüĢündedirler. Kamu kuruluĢları temsilcileri 

gastronomi turizminin geliĢtirilmesinde en önemli buldukları faktörler aĢağıda 

sıralanmaktadır; 

(1) Çerkes mutfağı ile ilgili projeler hazırlamak (%4,8), 

(2) Çerkes mutfağı ile ilgili TV programlarının çekilmesi (%4,8), 

(3) Çerkes mutfağı ile ilgili belgesel filmlerin çekilmesi ve yayınlanması (%4,8), 

(4) Yemek günleri, festivaller vb. organizasyonların düzenlenmesi (%4,8). 

Yerel halktan vatandaĢlar ise Çerkes mutfağının gastronomi turizmi 

çerçevesinde tanıtılması ve geliĢtirilmesi için Çerkes mutfağı ile ilgili TV 

programlarının çekilmesinin etkili olacağını ifade etmiĢlerdir. Yerel halktan 

vatandaĢların gastronomi turizminin geliĢtirilmesinde en önemli buldukları faktörler 

aĢağıda sıralanmaktadır; 

(1) Çerkes mutfağı ile ilgili TV programlarının çekilmesi (%20,3), 

(2) Çerkes mutfağı ile ilgili belgesel filmlerin çekilmesi ve yayınlanması (%20,3), 
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(3) Yemek günleri, festivaller vb. organizasyonların düzenlenmesi (%18,4), 

(4) Ulusal ve uluslar arası fuarlara katılarak Çerkes mutfağıyla ilgili tanıtım 

yapılması (%16,5). 
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SONUÇ ve ÖNERĠLER 

DeğiĢen tüketici tercihleri ve turistlerin giderek artan oranda eğitsel ve 

tecrübe elde edebilecekleri turizm deneyimlerine yönelmeleri turistik ürünlerin ve 

turizm türlerinin çeĢitlendirilmesini zorunlu kılmaktadır. Turizmi bir gelir kaynağı 

olarak gören ülkeler turizmden azami ölçüde yararlanmaya çalıĢmakta, sahip 

oldukları turizm potansiyelini yeni turistik ürünler üretmek amacıyla kullanmaktadır. 

Böylece tüm dünyada ve ülkemizde sayıları giderek artan türde pek çok turizm çeĢidi 

ortaya çıkmaktadır. Bu bağlamda son yıllarda kültür turizmi, inanç turizmi, eko 

turizm, gastronomi turizmi gibi turizm türleri gittikçe önem kazanmaktadır.  

Zengin ve benzersiz mutfak kültürüne sahip ülkeler, yerel mutfaklarını 

kullanarak gastronomi turizminin geliĢtirilmesi için çaba harcamaktadır. Böylece bir 

yandan farklı turist taleplerini karĢılamaya yönelik ürünler üretip turizm gelirlerini 

arttırmaya çalıĢırken, diğer yandan sahip olunan eĢsiz mutfak kültürü taklit edilemez 

olduğundan bu durum ülkeler için önemli rekabet avantajı yaratmaktadır.  

Ülkemizdeki zengin mutfak kültürünün bir parçası olan Çerkes mutfağı, 

Romalılar, Moğollar, Osmanlılar ve Rusların etkisiyle çeĢitlenerek dünyanın sayılı 

mutfakları arasında yerini almıĢtır. Kafkasya‟yı ziyaret eden ünlü seyyahlardan elde 

edilen bilgilere göre geçmiĢte bir sofrada 100‟ü aĢkın yemek çeĢidine sahip olan 

mutfak günümüzde de zenginliğini ve çeĢitliliğini sürdürmektedir (Aslan ve 

diğerleri, 2005).  

Geleneksel yemek kültürünü hala koruyan Çerkeslerin mutfak kültürünü 

belirleyen en önemli etken, Kafkas coğrafyasının sert, soğuk ve zorlu koĢullarıdır. 

Bu nedenle yemek kültürü, ağırlıklı olarak temel malzemeler ve temel teknikler 

üzerine kurgulanmıĢtır. Çerkes mutfağı temelde tarımsal ve hayvansal ürünlere 

dayanmaktadır. En çok tüketilen yiyecekler, et ve et ürünleri olup ağırlıklı olarak 

dana ve kuzu eti tüketimi yaygındır. Ayrıca av ve kümes hayvanları da mutfakta 

önemli bir yere sahiptir. Çerkes tavuğu Çerkeslerin en bilinen et yemeğidir. Soğuk ya 

da sıcak olarak hazırlanan etin piĢirilmesinde daha çok haĢlama, kurutma, fırında 

piĢirme yöntemleri kullanılmaktadır. Kafkasya'nın coğrafi koĢullarının etkisi etin 

kurutulması ve tütsülenmesi yoluyla dayanıklılığının arttırılması ve saklanmasına 
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neden olmuĢtur. BaĢlıca et ürünleri; haĢlanmıĢ söğüĢ et, kurutulmuĢ et, Çerkes 

sucuğu, Çerkes salamı, Çerkes kavurması vb ürünlerdir.  
Etli yiyecekler, darı veya mısırdan yapılmıĢ P'aste ile tüketilir. Tahıl ürünleri 

ile yapılan yemekler tahılın un haline getirilmesi ile hazırlanır. Mısır unundan 

yapılan abhazlarda „abısta‟ adigelerde ise „mamursa‟ olarak adlandırılan lapa ekmek 

yerine tüketilmektedir. Hamur iĢlerinde Abhazlarda „haluj ve „açac‟, Adigelerde ise 

„haluj‟, psihaluj, Ģelame, gubate, halıvone, en fazla bilinen hamur iĢi yemekleridir.  
Sütün Çerkes mutfağında kullanımı yaygın olup ağırlıklı olarak peynir 

yapımında kullanılmaktadır.  Çerkes mutfağında Abhaz örgü peyniri ve Adige peyniri 

en bilinen süt ürünleridir.  

Çerkesler salça yerine acı kırmızı biberden yapılan Acıka kullanmaktadırlar. 

Bu ürün ayrıca içine ceviz eklenerek kahvaltıda da tüketilmektedir.  

Günümüzde Çerkes yemeği yapan restoranlarda Haluj, Çerkes tavuğu, Abısta 

(Mamırsa), Acıka, Çerkes peyniri gibi Çerkes yiyeceklerini bulmak mümkündür. 

Ayrıca Acıka ve Çerkes peyniri ticari bir ürün olarak internet üzerinden de 

satılmaktadır.  

Türkiye, farklı etnik gruplarıyla, geçmiĢi çok eskiye dayanan bir ülke olması, 

zengin Anadolu kültürü, dört kıtaya yayılan Osmanlı Ġmparatorluğu'ndan aldığı miras 

sebebiyle zengin bir yemek kültürüne sahiptir ve son yıllarda bu zenginliği 

gastronomi turizmi kapsamında değerlendirme ve kullanma yönünde çaba 

harcamaktadır. Deniz-kum-güneĢ turizminin geliĢmiĢ olduğu sahil bölgeleri 

dıĢındaki bölgelerin de turizm endüstrisinden yararlanması böylece turizmin dört 

mevsime ve tüm bölgelere yayılan bir faaliyet olarak yerel kalkınmaya katkı 

sağlaması amaçlanmaktadır. Bu bağlamda Türkiye‟de yaĢayan ve kültürlerini hala 

devam ettiren etnik grupların gastronomi turizmi kapsamında turistik potansiyelinin 

ortaya çıkarılması, bu mutfak kültürlerinin tanıtılması ve gastronomi turizmi 

kapsamında kullanılması hem bölgesel hem de ulusal bazda turizmin geliĢmesine 

katkı sağlayacak ve bölgesel kalkınmanın sağlanmasında yararlı olacaktır. 
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Turizm sektöründe yaĢanan bu değiĢimler ve turistlerin farklılaĢan talepleri 

dikkate alındığında; bu çalıĢmanın amacı; geleneksel yeme-içme kültürlerini hala 

sürdüren Çerkeslerin mutfaklarının gastronomi turizmi kapsamında değerlendirilerek 

geliĢtirilmesi ve tanıtılmasıdır. Bu amaç doğrultusunda Düzce ve Sakarya illerinde 

faaliyet gösteren ve Çerkes yemekleri yapan restoranlar ile aynı illerdeki turizm 

paydaĢlarından elde edilen görüĢler doğrultusunda öneriler sunmaktır. Bu amaçla 

restoran iĢletmeleri ve turizm paydaĢlarından oluĢan 103 katılımcı ile bir anket formu 

kullanılarak görüĢmeler yapılmıĢtır. 

Çerkes mutfağı özgün ve lezzetli bir mutfak olmasına ve Çerkeslerin ağırlıklı 

olarak yaĢadığı bölgelerdeki restoranlarda bu yemekler ticari olarak sunulmasına 

rağmen Çerkes mutfağı pek çok kiĢi tarafından yeterince tanınmamaktadır. Bu 

çalıĢma, bir yandan Çerkes mutfağının özgünlüğüne, eĢsizliğine ve turistik açıdan 

kullanılabilirliğine dikkat çekmeye çalıĢmakta, diğer yandan bu mutfaktan 

gastronomi turizmi geliĢtirme amaçlı olarak yararlanılabilmesi için yapılması 

gereken faaliyetler, konunun paydaĢlarından elde edilen görüĢler doğrultusunda 

sunulmaktadır.  

AraĢtırmaya katılan 103 katılımcının önerileri dikkate alındığında Çerkes 

mutfağının gastronomi turizmi açısından değerlendirilebilmesi için öncelikle geniĢ 

kitlelere duyurulması gerekmektedir (Bkz. ġekil 5). Bunun en iyi yolu ise bu 

bağlamda medya kanallarını kullanmaktır. Bu amaçla çekilebilecek TV 

programlarında yer almak, Çerkes mutfağı ile ilgili belgesellere konu olmak en etkili 

tanıtım yöntemleridir. Ayrıca çeĢitli sosyal medya kanalları da bu amaçla 

kullanılabilir. Bu bağlamda en önemli görevler yerel yönetimlere düĢmektedir. Yerel 

yönetimler ilgili basın-yayın kuruluĢları ile iletiĢim sağlayarak bu kurumları 

bölgelerine davet edebilirler. Bunun yanısıra Çerkes mutfağının ve gastronomi 

turizmi açısından Çerkes yemeklerinin bilinirliğini sağlamanın en iyi yollarından biri 

de yemek ve gastronomi ile ilgili etkinliklerin ve yemek festivallerinin 

düzenlenmesidir. Benzer biçimde yerel yönetimler (belediyeler, valilikler, yerel 

turizm örgütleri) ve sivil toplum örgütleri (Çerkes kültürü ve mutfak üzerine 

çalıĢmalar yapan dernekler) bu konuda çaba göstermelidir. Ayrıca Çerkes mutfağı ile 

ilgili hazırlanacak ve yaygın dağıtımı yapılacak olan tanıtım broĢürleri de Çerkes 

mutfağının gastronomi kapsamındaki tanınırlığını arttıracaktır. Böylece Düzce ve 
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Sakarya illerinde Çerkes yemeklerini tatmak ve Çerkes yemekleriyle ilgili 

etkinliklere katılmak isteyen turist sayısı artabilir. Bu bölgenin, Ankara-Ġstanbul 

metropolleri geçiĢ güzerganında yer alan iller olması bölgeye turist sayısının 

artmasında önemli bir ulaĢım avantajı sağlamaktadır. Hâlihazırda bu iki il Kültür ve 

Turizm Bakanlığı 2016 verilerine göre 295170 turist (Sakarya, 208016, Düzce 87154 

kiĢi) ağırlamakta olup toplamda 5348 yatağa (Sakarya 3402, Düzce 1946 yatak) 

sahiptir.  

Restoranlar açısından değerlendirildiğinde, Çerkes mutfağı ile ilgili 

televizyon programları çekilmesi ve belgesel çekimi yapılması ve yayınlanması 

Çerkes mutfak kültürünün tanıtımında en etkili olan faktörlerdir. Bunun yanında, 

restoran iĢletmeleri verdikleri kaliteli hizmet, sundukları lezzetli yemekler ile 

müĢterilerden olumlu geri dönüĢ alabilir ve bu Ģekilde ağızdan ağza reklam yapılması 

tanıtım açısından oldukça yararlı olabilir. Çerkes mutfağının bilinirliğini sağlamak 

için sosyal paylaĢım sitelerinde Çerkes mutfağı ürünlerinin paylaĢılması, çeĢitli 

etkinlikler düzenlenmesi gibi yöntemler hâlihazırda restoran iĢletmeleri tarafından 

etkin Ģekilde kullanılmaktadır. 

Diğer turizm paydaĢlarının görüĢleri incelendiğinde; Çerkes mutfağı ile ilgili 

TV programlarının çekilmesi, Çerkes yemekleri ile ilgili çeĢitli etkinlik ve 

festivallerin düzenlenmesi, belgesel filmlerin çekilmesi ve yayınlanması, tanıtım 

broĢürleri hazırlanarak tüm paydaĢlara dağıtılması ve konaklama iĢletmelerinde 

odalara konulması gibi faaliyetlerin Çerkes mutfağının gastronomi turizmi 

kapsamında geliĢtirilmesinde yararlı olacağı görülmektedir. Ayrıca, otel 

restoranlarının belli aralıklarla Çerkes yemekleri yapması, bölgeye gelen turistlere 

verilmek üzere kitapçıkların hazırlanması ve otel lobilerine konulması bölge 

turizminin ve Çerkes mutfak kültürünün geliĢmesine katkı sağlayacaktır.  

Bölgenin tanıtım ve pazarlanmasını sağlayan seyahat acentaları için yemek 

tattırmak ve info turu yapmak yararlı olabilir. Çerkes yemeği sunan restoranlar ile 

ortak olarak haftada ya da iki haftada bir Çerkes yemekleri günü düzenlenebilir. Bu 

etkinlikler seyahat acentaları tarafından organize edilebilir. ĠĢletmelere ait web 

sitelerinde ve/veya bloglarda Çerkes yemekleri ile ilgili paylaĢımlar yapılabilir. 
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ġekil 5: Çerkes Mutfağının Gastronomi Turizmi Bağlamında GeliĢtirilmesine 

Yönelik Yapılabilecek Faaliyetlere ĠliĢkin Katılımcı GörüĢleri 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

Akademik çalıĢmalar yapmak (%35,9) 

    - Restoran iĢletmeci ve çalıĢanları (%11,6) 

    - Diğer turizm paydaĢları (%24,3) 

 

Çerkes mutfağı ile ilgili projeler (%47,5) 

    - Restoran iĢletmeci ve çalıĢanları (%8,7) 

    - Diğer turizm paydaĢları (%38,8) 

Otobüs ve uçaklarda verilen dergilerde 

tanıtım (%40,7) 

    - Restoran iĢletmeci ve çalıĢanları (%8,7) 

    - Diğer turizm paydaĢları (%32) 

 

 

Seyahat acentaları için info turları 

düzenlemek (%52,4) 

    - Restoran iĢletmeci ve çalıĢanları (%8,7) 

    - Diğer turizm paydaĢları (%43,7) 

Tanıtım broĢürleri hazırlamak ve dağıtmak 

(%74,4) 

    - Restoran iĢletmeci ve çalıĢanları (%16,5) 

    - Diğer turizm paydaĢları (%57,9) 

 

TV programları (%85,4) 

    - Restoran iĢletmeci ve çalıĢanları (%21,3) 

    - Diğer turizm paydaĢları (%64,1) 

Belgesel çekimi ve yayımı (%81,5) 

    - Restoran iĢletmeci ve çalıĢanları (%20,3) 

    - Diğer turizm paydaĢları (%61,2) 

Gastronomi 

Turizminin 

GeliĢmesi 

Yemek günleri, festival vb. organizasyonlar 

(%76,6) 

    - Restoran iĢletmeci ve çalıĢanları (%14,5) 

    - Diğer turizm paydaĢları (%62,1) 
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Sivil toplum kuruluĢları temsilcileri perspektifinden değerlendirildiğinde, 

bölgede yayın yapan yerel televizyon kanalları ve radyolarda reklam yapılması, 

turizm iĢletmeleri için broĢür basılarak dağıtılması ve Ģehir merkezlerinde bulunan 

reklam panolarına ve toplu taĢıma araçlarının üzerine reklam verilmesi v.b. 

(giydirme reklamlar) çalıĢmalar gastronomi turizminin geliĢmesinde yararlı olabilir. 

Bölgede bulunan yerel yönetimler, ürettikleri politikalar ve yaptıkları 

planlamalar ile gastronomi turziminin geliĢmesine yön vererek, gastronomi 

turizminin geliĢmesi için gerekli altyapıyı sağlayarak, konunun tarafları arasında 

koordinasyonu güçlendirerek ve önderlik ederek gastronomi turizminin geliĢmesine 

yardımcı olabilmektedirler. Bölgenin eğitim kurumları olan üniversiteler tarafından 

konferans gibi çeĢitli etkinliklerin düzenlenmesi ve halkın bilgilendirilmesi, Çerkes 

mutfağıyla ilgili akademik altyapı oluĢturularak ders kitapları içerisinde yer 

verilmesi, üniversite öğrencilerine yönelik olarak düzenlenen bahar Ģenliklerinde 

Çerkes yemeklerinden oluĢan stantların açılması gastronomi turizminin geliĢmesine 

ve Çerkes mutfağının bilinirliğinin arttırılmasında etkildir. Benzer biçimdr il kültür 

ve turizm müdürlüklerinin resmi web sitelerine Çerkes mutfağıyla ilgili bilgilerin 

eklenmesi bu alanda yapılabilecek diğer çalıĢmalardır. 

Çerkes kültürünün devamlılığını sağlayan yerel halk perspektifinden ise 

Düzce ve Sakarya'nın Ġstanbul-Ankara otoyolu üzerinde bulunması nedeniyle yol 

güzergâhında tanıtıcı reklam panolarının konulması ve il ve ilçe belediyelerinin 

Çerkes yiyecekleri üreten kiĢilerin ürünlerini pazarlayabileceği alanlar oluĢturularak 

burada açılan standlarda kiĢilerin satıĢ yapabilmelerine imkân sağlanması önem 

taĢımaktadır.  

Bu araĢtırmadan ve ilgili literatürdeki kaynak kiĢilerden elde edilen veriler 

ıĢığında gastronomi turizminin geliĢmesine ve Çerkes mutfağının tanıtılmasına 

yönelik olarak aĢağıdaki önerilerde bulunulabilir; 

 Yörede yaĢayan Çerkes halkı teĢvik edilerek Çerkes yemekleri yapan 

restoran sayısı ve hâlihazırdaki restoranların hizmet kalitesi ile 

menülerindeki Çerkes yemeği sayısı arttırılmalıdır, 
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 Kamu kuruluĢları ve sivil toplum örgütleri destekli projeler üretilerek 

geleneksel kültürü yansıtan ürünlerin devamlılığı sağlanmalıdır, 

 Küçük ölçekli iĢletmelere düĢük faizli, uzun vadeli kredi imkânı 

sağlanmalıdır, 

 Restoran menülerinde yer alan Çerkes yemeklerinin sayısı arttırılarak 

sunum daha geleneksel biçimde yapılmalıdır, 

 Kültür turları organize eden seyahat acenteleri ile iletiĢim kurularak 

bölgede gastronomi turizminin geliĢmesini sağlayıcı tur programları 

düzenlenmelidir, 

 Ülkemizde gastronomi turizmi ile ön plana çıkan Gaziantep ve Hatay 

illeri ziyaret edilmeli, bu Ģehirlerin tecrübelerinden yararlanılarak bu 

alandaki uzmanların da katkısı ile bir yol haritası çıkarılmalıdır, 

 Bölgede turizm master planı oluĢturulmalı, bu planda gastronomi 

turizminin geliĢmesine yer verilmeli, bu alanda stratejiler 

üretilmelidir.  

 Çerkes yemeklerinin marka değerlerini arttırmaya yönelik çalıĢmalar 

yapılmalıdır, 

 Projeler üretilerek Avrupa Birliği fonlarından ve Kalkınma 

Ajanslarından destek alınmalıdır, 

 Çerkes yemekleri için coğrafi iĢaret alınmalıdır. Özellikle isli peynir 

ve acıka için coğrafi iĢaret alınarak bu ürünlerin üretiminde 

gelenekselliğin korunması ve ürünlerin sürdürülebilirliği sağlanabilir, 

 Çerkes kabağı, Çerkes peyniri vb. ürün temalı yöresel festivaller 

düzenlenmelidir. 

 Bölgenin çekiciliğini arttırmak için bölgede bulunan deniz turizmi 

(Akçakoca, Karasu) ekoturizm (Dadalı köyü, Acarlar longozu), yayla 

turizmi (Topuk yaylası, Kardüz yaylası), kültür turizmi (tarihi Taraklı 

evleri, Konuralp antik kenti), akarsu turizmi (Melen rafting alanı) spor 

turizmi (Sapanca gölü) vb. birçok turizm çeĢidi entegre edilerek 

birlikte pazarlanmalıdır. 

 



101 

 

Elde edilen sonuçlar ıĢığında bu çalıĢmanın literatüre katkı sağlayacağı ve 

gelecekte yapılabilecek çalıĢmalara kaynak oluĢturabileceği düĢünülmektedir. Benzer 

çalıĢmalar bu bölgelerde yaĢayan Gürcü, Arnavut, BoĢnak, Laz gibi etnik gruplar 

dikkate alınarak da yapılabilir. Adı geçen etnik grupların mutfak kültürlerinin ön 

plana çıkarılması ve gastronomi turizmi açısından değerlendirilmesi turizmin 

çeĢitlenmesine ve bölgede turizm endüstrisinin geliĢmesine katkı sağlayacaktır. 

Çerkes mutfağı ile ilgili bir temel oluĢturan bu çalıĢma araĢtırmacıların gelecekte 

yapacağı çalıĢmalar ile geliĢtirebilir. Bu bağlamda ziyaretçi odaklı araĢtırmalar 

yapılarak gastro turistlerin özellikleri ortaya konulabilir. Ayrıca yemek kültürünün 

unutulmaması ve sürdürülebilirliğini sağlamak için Çerkes yemeklerinin standart 

reçetelerinin çıkarılması, bu konuda yayınların yapılması yararlı olacaktır. 
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EKLER 

 

Ek:1 RESTORANLAR ĠLE YAPILAN GÖRÜġMELERDE KULLANILAN 

SORU FORMU 

Bu çalıĢmada Çerkes mutfağının gastronomi turizmi çerçevesinde tanıtılması ve 

geliĢtirilmesi adına restoran iĢletmecileri ve çalıĢanlarından görüĢler alınmak 

istenmektedir. 

A. Anketi Cevaplayan ile Ġlgili KiĢisel Bilgiler 

1.Cinsiyetiniz: 

2. YaĢınız: 

3. Eğitim durumunuz: 

4. Göreviniz: 

5. Bu meslekte kaç yıldır çalıĢıyorsunuz? 

6. Bu iĢletmede kaç yıldır çalıĢıyorsunuz? 

B. ĠĢletme ile Ġlgili Bilgiler (iĢletmenin yapısı, menü, kuver sayısı, satıĢ hacmi, 

iĢletmenin müĢteri profili, sunulan Çerkes yemekleri)  

7. ĠĢletmeniz kaç yıldır faaliyettedir? 

8. ĠĢletmenizin kapasitesi ne kadardır? Kaç kuverden oluĢmaktadır? 

9. ĠĢletmenizin hukuki statüsü nasıldır? ġahıs mı yoksa aile iĢletmesi mi? 

10. MüĢteri profilinizi genellikle kimler oluĢturmaktadır? 

11. Misafirlerinizi genellikle nereden gelenler oluĢturmaktadır? ġehir içi mi yoksa 

çevre iller mi? 
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12. ĠĢletmenizde hangi menü çeĢidi uygulanmaktadır? A la carte, Tabl‟d hote, Fix 

menü? 

13. Menünüzdeki en popüler/en çok satılan yemek hangisidir? 

14. Çerkes mutfağıyla ilgili bilgilerinizi nereden/kimden öğrendiniz? 

15. Menünüzde kaç tane Çerkes yemeği bulunmaktadır? Bu yemekler hangileridir? 

16. Misafirleriniz iĢletmenize Çerkes yemeklerini bilerek mi geliyorlar? 

17. Misafirleriniz sizce Çerkes yemeklerinizi beğeniyorlar mı? 

18. Yemeklerinizin aylık satıĢ hacmi ne kadardır? Kaç porsiyon? 

19. Çerkes yemeklerinin sunumunu geleneksel olarak yapabiliyor musunuz? 

C. Çerkes Mutfağının Gastronomi Turizmi Açısından Değerlendirilmesi 

20. Çerkes mutfağının tanıtılması ve gastronomi turizmi çerçevesinde 

değerlendirilmesi için aĢağıdakilerden hangisi/hangileri yapılabilir? 

- Ulusal/Uluslar arası fuarlara katılarak stant açmak 

-Belgesel çekimi ve yayınlatma 

-Tv programları 

-Tanıtım broĢürleri hazırlamak ve otellere koymak 

-Seyahat acenteleri temsilcilerine info turu ve yemek tattırma 

-Otobüs ve uçaklardaki dergilerde tanıtım yazısı yayınlatma 

-Çerkes mutfağı ile ilgili projeler 

-Akademik çalıĢmalar (kongre bildiri, makale) 

-Yemek günleri ve festival organizasyonları (Yerel ve ulusal) 

21. Çerkes mutfağının tanıtılması ve gastronomi turizmi çerçevesinde 

değerlendirilmesi için iĢletme olarak sizin yapabilecekleriniz nelerdir? 

22. Bunların dıĢında eklemek istediğiniz herhangi bir düĢünceniz var mı? 
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Ek: 2 PAYDAġLAR ĠLE YAPILAN GÖRÜġMELERDE KULLANILAN 

SORU FORMU 

Bu çalıĢmada Çerkes mutfağının gastronomi turizmi çerçevesinde tanıtılması ve 

geliĢtirilmesi adına turizm paydaĢlarından görüĢler alınmak istenmektedir. 

A. Anketi Cevaplayan ile ilgili kiĢisel bilgiler 

1. Cinsiyetiniz: 

2. YaĢınız: 

3. Eğitim durumunuz: 

4. Göreviniz: 

5.Kurumunuz: 

6.Kaç yıldır bu görevde çalıĢıyorsunuz? 

B. Çerkes Mutfağının Gastronomi Turizmi Açısından Değerlendirilmesi 

7. Çerkes mutfağının tanıtılması ve gastronomi turizmi çerçevesinde 

değerlendirilmesi için aĢağıdakilerden hangisi/hangileri yapılabilir? 

- Ulusal/Uluslar arası fuarlara katılarak stant açmak 

-Belgesel çekimi ve yayınlatma 

-Tv programları 

-Tanıtım broĢürleri hazırlamak ve otellere koymak 

-Seyahat acenteleri temsilcilerine info turu ve yemek tattırma 

-Otobüs ve uçaklardaki dergilerde tanıtım yazısı yayınlatma 

-Çerkes mutfağı ile ilgili projeler 

-Akademik çalıĢmalar (kongre bildiri, makale) 

-Yemek günleri ve festival organizasyonları (Yerel ve ulusal) 

8. Çerkes mutfağının tanıtılması ve gastronomi turizmi çerçevesinde 

değerlendirilmesi için kurum olarak sizin yapabilecekleriniz nelerdir? 

9. Bunların dıĢında eklemek istediğiniz herhangi bir düĢünceniz var mı? 
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ÖZ 

Gastronomi turizmi, yerel yiyecek ve içecekleri tatmak, gastronomi ile ilgili 

çeĢitli festivallere, yemek organizasyonlarına, yemek piĢirme aktivitelerine katılmak 

ve yerel yemek kültürlerini tecrübe etmek amacıyla yapılan seyahatlerdir. 

Gastronomi turizmi, yerel kültürlerin, toplumların yaĢam biçiminin, yemek 

adaplarının yiyecek ve içecek yoluyla öğrenilmesini sağlar. Zengin mutfak kültürüne 

sahip olan toplumlar gastronomi turizmi açısından değerlendirilebilecek önemli bir 

potansiyele sahiptir.  Düzce ve Sakarya illeri doğal güzellikleri yanı sıra sahip 

oldukları köklü tarihsel geçmiĢ nedeniyle farklı turizm türlerinin geliĢtirilebileceği 

önemli turizm potansiyeline sahip Ģehirlerdir. Çerkes, Laz, Gürcü gibi farklı etnik 

grupların yaĢadığı Düzce ve Sakarya illeri, mutfak kültürü ile de ön plana 

çıkmaktadır. Bu bağlamdazengin ve farklı bir mutfak kültürüne sahip Çerkeslerin 

yaygın olarak yaĢadığı bu iller, gastronomi turizminin geliĢtirilebileceği yüksek 

potansiyeli olan Ģehirlerdir.  

Bu çalıĢma, Çerkes mutfağı temel alınarak Düzce ve Sakarya illerinde 

gastronomi turizminin geliĢtirilmesi üzerine odaklanmaktadır. ÇalıĢma üç bölümden 

oluĢmuĢtur. ÇalıĢmanın ilk bölümünde Çerkeslerle ilgili tarihi ve kültürel bilgilere ve 

Çerkes mutfağına; yemek türleri, yemek gelenekleri, sofra adabı, yemeğin sosyal 

yaĢamdaki yeri gibi bilgilere yer verilmiĢtir. Ġkinci bölümde ise gastronomi, 

gastronomi turizmi kavramları, dünyada ve Türkiye'de gastronomi turizminin 

geliĢimi incelenmiĢtir. Son bölümde ise Çerkes mutfağının gastronomi turizmi 

çerçevesinde değerlendirilmesi, turistik bir ürün olarak sunulabilmesi ve tanıtılması 

için neler yapılması gerektiği ile ilgili ampirik çalıĢmadan elde edilen bulgular 

sunulmuĢtur. Bu kapsamda Çerkes yemekleri sunan restoran iĢletmeleri ve bölgedeki 

turizm paydaĢları (oteller, seyahat acenteleri, yerel halk, sivil toplum örgütleri, yerel 

yönetimler) ile yarı yapılandırılmıĢ bir soru formu kullanılarak yüz yüze görüĢmeler 
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yapılmıĢ, elde edilen veriler frekans, yüzde ve çapraz tablolar halinde 

yorumlanmıĢtır. Sonuç bölümünde ise çalıĢmadan elde edilen sonuçlara ve Çerkes 

mutfağı kapsamında gastronomi turizminin geliĢtirilebilmesi için önerilere yer 

verilmiĢtir.  

Anahtar Kelimeler: Çerkesler, Çerkes mutfağı, Gastronomi Turizmi, Düzce, 

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. 

Düzce and Sakarya provinces have remarkable tourism potential due to their 

natural beauties and historical assets which various tourism types can be developed. 

Düzce 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 Düzce 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 Düzce and Sakarya 

provinces were presented.  

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

provinces 
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