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Oz

Toplumlarin tarihsel bir siireg igerisinde gelistirdigi ve giinliik ihtiyaclar dogrultusunda uzun
yillar boyunca 6zelligini korudugu bir yemek kiiltiirii vardir. Her toplum kendi 6z benligini ve
degerlerini yine kendine has olan yemeklerinde gostermektedir. Fakat bazen tarih sahnesinde
yer alan {iziicii ve insanlik dis1 ya da tamamen cografi yetersizliklerden dolay1 yapilan veya
maruz kalinan go¢ durumlarinda, toplumlar ata topraklarindan oldukga uzaklarda yasamak
zorunda kalmaktadir. Bu calismada gog etmek zorunda kalan ve diinyanin degisik bolgelerine
dagilan Ahiska Tiirklerinin yemek kiiltiiriiniin yazili olarak kayit altina almmas: ve ilerleyen
donemlerde Tiirkiye'ye yerlesen Ahiska Tiirklerinin yemek Kkiiltiirlerine 1sik tutmas:
amaclanmistir. Calismada nitel arastirma tekniklerinden olan miilakat, gozlem ve grup odak
teknikleri kullanilmistir. Konya, Karaman ve Osmaniye illerinde ikamet eden Ahiska Tiirkleri ile
gortismeler gerceklestirilmistir. Calisma sonucunda Ahiska Tirklerinin go¢ etmelerinin
lizerinden uzun zaman ge¢mesine ragmen hala yemek Kkiiltiirlerini devam ettirdikleri
gorilmiistiir. Devam eden bu yemek kiiltiirlerinde zaman iginde bolgesel farkliliklar nedeniyle
degisimler meydana geldigi goriilmiistiir. Ahiska Tiirklerinin yemek kiiltiirlerinin hamur isi ve
ates ikilisi tizerine kuruldugu goriilmektedir. Kis i¢in yaptiklar1 hazirliklar ve bu hazirliklarin
yapim asamasindaki birlik, beraberlik ise Ahiska Tiirklerinin benligini olusturmaktadir.
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Abstract

There is a food culture developed by societies in a historical process and preserved for many
years in line with daily needs. Every society shows its own self and values in its own food.
However, sometimes in the cases of migration and exposure due to sad and inhumane or purely
geographical deficiencies in the historical scene, societies have to live quite far from the ancestral
lands. This study aimed forced to migrate and disperse to different parts of the world Meskhetian
be recorded in writing of the food culture of the Turks and settled in Turkey in the coming period
to shed light on the culture dishes Meskhetian Turks. Interview, observation and group focus
techniques which are qualitative research techniques were used in the study. Interviews were
held with Meskhetian Turks residing in Konya, Karaman and Osmaniye provinces. As a result of
the study, it has been seen that Meskhetian Turks have continued their food culture even after a
long time since their migration. It has been observed that these ongoing food cultures have
changed over time due to regional differences. It is seen that the food culture of Meskhetian Turks
is based on pastry and fire duo. Their preparations for the winter and the unity of these
preparations under construction, togetherness constitutes the self of Meskhetian Turks.
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GIRIS

Kiiltiir farkli tanimlarla agiklanabilir. Genel bir tanim olarak insana 6zgii davranislar biitiinii
olarak tanimlanabilir. Bir baska deyisle toplum icinde insanin 6grenilmis davrarslarinin,
duygularmin ve diisiincelerinin olusturdugu kaliptir. Birey yapacag: her davranistan once ister
istemez bu kaliplar baglaminda kalmakta ve ona gore hareket etme iggiidiisii ile hareket
etmektedir. Bu durum, misafirlikten yemege, diigtinden 6liime, oyundan 6zel giinlere kadar her
tirlii davramist kapsar (Nirun vd., 1990: 255). Yemek kiiltiirti ise toplumlarin tarihsel siireci
sonunda sekillenir. Sekillenen yemek kiiltiiriiniin igerisinde zorunlu beslenme ihtiyaci, 6zel
giinlerde tiiketilen yiyecek-icecek cesitleri gibi pek ¢ok ©ge bulunmaktadir. Hazirlanan
yemeklerin iiretilmesi, tiiketilmesi, saklanmasi, hazirlanan mekanlarin 6zellikleri gibi konularin
tamami toplumsal siireci ifade eder. Kisacas1 bir toplumun yemek kiiltiiriiniin gesitlenmesi ve
zenginlesmesinde toplumun icinde bulundugu cografya ve etkilesimde bulundugu diger
toplumlar ile iliskisi en 6nemli konudur (Araz, 1990: 93).

Bireylerin go¢ hareketi genellikle 6zel sebepler sonucu olusurken, toplumlarin gog hareketi savas,
hastalik veya siyasal sebeplerden kaynaklanabilmektedir. Bu baglamda gog, belirli toplumsal,
eko-sosyal veya siyasi nedenlerden otiirii kiigiik veya biiytiik topluluklar halinde bulunduklar:
yerden bagka bir yere hareketi eylemidir. Go¢ gegici veya kalic1 olmak iizere iki sekilde meydana
gelebilmektedir. Tiirk toplumunda daha ¢ok gecici gog olarak ifade edilebilecek gocler meydana
gelmistir. Bu gogler beslenme ve barinma amagli, mevsimsel gocler olarak goriilmektedir (Aksoy,
2012: 293). Bir toplumun goce maruz kalmasi veya kalmamasi zaman zaman degisim meydana
getirirken zaman zamanda siki bir sekilde baghlik dogurabilmektedir. Zamansal siirecte goce
maruz kalan bazi toplumlar asimile olsa da baz1 toplumlar gittikleri bolgeleri asimile etmis ve
bolgeye kendi kiiltiirlerini yerlestirmistir (Er6z, 2005: 158).

Savasin dogurdugu siyasi nedenlerden dolay1 yapilan bir baska deyisle maruz kalinan gog
durumu, kitleler halinde topluluklarin anavatanlarindan koparak cesitli yerlerde yasamaya ve
calismaya zorlamaktadir. Savasm bir getirisi olarak azmliklarin gog ettirilmesi hususu ikinci
diinya savasinin bitmesinin ardindan baslayan soguk savas donemi ile tirmanmistir. Durumun
en bariz ornegi ise dagilmis olan Yugoslavya ve Giircistan’da bulunan Kafkasya bolgesindeki
insanlarin zorunlu goce maruz birakilmas: gosterilebilir (Habigoglu, 1993: 67). Arastirma
kapsaminda ele alman Ahiska Tiirkleri savaglarin sonucunda istemli ya da zorunlu olarak gog
ettirilmistir. Goge tabi tutulan bu toplulugun mutfak kiiltiiriiniin genis oldugu yapilan literatiir
calismalar1 sonucunda goriilmiistiir. Ahiska Tiirklerinin yemek gesitliligi ve kiiltiiriiniin
incelenmesi ve kayit altina alinmasi arastirmanin Onemini gostermektedir. Arastirmanin
problemi, gecmiste Tiirkiye'ye yerlesen Ahiska Tiirklerinin zamanla yemeklerinin ve sofra
geleneklerini unutulmaya yiiz tutmasi olarak goriilmektedir. Ayrica toplulugun yemek kiiltiirii
hakkinda yazili kaynagin az olmasi arastirma problemleri arasinda goriilmektedir.
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AHISKA TURKLERI

Kafkasya adi1 verilen bugiinkii Giircistan sinirlar1 ve kuzey dogusu diyarinda Tiirkiye ile sir
komsusu olan Ahiska diyar1 Cildir bolgesinde Coruh ¢ay: ile baslayip Meshet ve Cehavet
siradaglar1 boyunca yer alan ve Borcali'ya kadar uzanan bolgedir (Bayraktar, 1999: 8).

Bolgede Ahiska Tiirklerinin ikameti siyaseten ¢ok geg tarihlere dayansa bile etnik bir kdken
olarak Tiirk diinyasinda milattan 6nceki yillara kadar dayanan bir siiregten s6z edilebilmektedir.
Bu bolgeyi anavatan edinen ve kiiltiirlerini bu yorede gelistiren Ahiska Tiirkleri, 12. yiizyil
baslarinda Kipgak Tiirkleri ile beraber yasamuslardir (Zeyrek, 2001: 2). Orta ¢agin kapanip
yeni¢agin agilmasi ile gliclenen Osmanli Devleti bolgeyi 16. yiizyilda kendisine baglamigs ve 250
yil bu siireg devam etmistir. Bu donemde Anadolu’nun devamu goziiyle bakilmis ve demografik
varliklarini tarih sahnesinde rahat bir sekilde stirdiirerek etnik kokenlerini korumuslardir. Ancak
daha sonralar1 Ruslarin bolgeyi isgali ve giivenlik sebepleri bahane edilerek yéreye Ermeni halki
yerlestirilmesi iizerine niifus yogunlugu Ermenilere ge¢mis daha sonralar1 ise Ahiska diyar1 1921
Moskova Antlagsmasi ile Sovyetler Birligi himayesine alinmustir (Sezgin ve Agacan, 2003: 9).

Ahiska Tiirklerinde bolgede Ermenilerin ¢ogalmasiyla birlikte ufak aile gogleri yasanmaya
baglasa da Ikinci Diinya Savasi'min patlak vermesi ile giivenlik bahane edilerek bdlgeden
tamamen siiriilen 7 etnik gruptan biri olmustur. Daha sonra bu gruplarin ¢oguna geri doniis izni
verilip haklar: iade edilse de Ahiska Tiirkleri bu iade haklarina sahip olamamustir (Sumbazde,
2002: 2). Herleyen siirecte Giircistan’in basina gecen Gorbagov Perestroyka ve Glasnost ismi ile
bilinen iyilestirme politikalar: gerceklestirmistir. Bu politikalarla Ahiska Tiirklerinin anavatanina
geri doniis siirecini baslatmissa da bu siralarda daha once Ozbekistan’a gb¢miis olan
Ahiskalilarin  bolge halklariyla aralarinda yasanan Fergana Olaylar1 neticesinde tekrar
yavaslamis ve yaklasik yiiz bin Ahiskali Ozbekistan’dan ayrilarak tekrar kendilerine vatan
aramiglardir (Kitiiketi, 2005: 273-274).

Yaklagik 2700 yila uzanan Tiirk yurdu olma 6zelligi tasiyan Ahiska’da bolgenin yerlisi olan
Ahiska Tiirkleri, 1944 yilina kadar direnebilmis ve o tarihle beraber kendi yurtlarindan tamamen
koparilmigtir (Aydingiin, 2013: 2668). Bir¢ok diyarda siirgiin ve gogebe hayati yasayan
Ahiskalilar Ozbekistan, Kazakistan, Ukrayna, Azerbaycan, Tiirkiye ve hatta Amerika olmak
lizere Diinya'nin cesitli cografyalarina dagilmis ve bu bolgelerde benligini koruma savasi
vermistir (Kurt, 2014: 197).

Kesik ve Duman (2017: 5-14), Tiirklerin kendi kiiltiirlerini ve 6z benliklerini savas, go¢, miibadele,
baski veya mesafe gibi beseri sorunlarin unutturmasina izin vermeyecegi ve daima yasatarak,
korumaya devam edecegi hipotezini ortaya atarak bu baglamda bir ¢alisma yiiriitmiis ve
Ukrayna’dan getirilerek Erzincan’a yerlestirilen Ahiska Tiirklerinin kiiltiirel yapilar1 {izerine bir
arastirma yapmislardir. Bu arastirma sonucunda; Go¢ 6ncesi inanilan ve yasanan adetler, batil ve
dini inanglar, d{igiin ve 6liim merasimleri gibi kiiltiirel simgeler nasilsa siirgiin ve gocten sonra
da aynen devam ettirilerek benligini kaybetmemis ve kendini korumustur. Tiirklerin higbir
smirlama baglaminda 6z degerlerini asimile ettirmedikleri ve dil olgusunu bile oldugu gibi
koruyabildikleri sonucuna varilmustir. Bu kiiltiiriin olusmasi ve koruma durumunun &zelinde

Islam’inda etkisinin oldugu sonucuna ulagmislardir.
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AHISKA TURKLERININ YEMEK KULTURLERI

Her kiiltiirde oldugu gibi Ahiska Tiirkleri de etrafinda ki cografyalardan ve goctiikleri yerlerden
mutfak kiiltiirlerine katki saglamis ve zenginlestirmistir. Her mutfak kiiltiiriiniin belli bash
ozellikleri oldugu gibi Ahiskalilarda da bu durum hamur isiyle baslamaktadir. Hamur isi
Ahiskalilar i¢in vazgecilmez bir besin kaynagidir. Yazlar: kis i¢in hazirlik yaparken aileler hamur
islerini beraber yapar eristeler keser ve bunlar ‘kiilek” denilen kaymn agacindan yapilmis kova
seklindeki kaplara koyarak istiflerlerdi (Seferoglu, 2011: 50-51).

Her kis mevsimi oncesi onceden secilen kisir (dogurma ozelli§ini kaybetmis) camus yani
mandalardan biri segilip kesilirdi. Bir mandadan ¢ikan et yaklasik 1 ton civari olup bundan da
700 kilogram civarinda pastirmalik et ¢ikardi. Hayvan kesildikten sonra etleri kemikten ayrilarak
tuzlanir ve tokmak yardimiyla doviilerek iyice acilmasi saglanirdi. Evin hemen bahgesindeki bir
¢am agacindan yapilan direklere bu etler asilarak kurutulurdu. Bu is i¢in mandanin se¢ilmesinin
sebebi ise yaginin ¢ok az olmasidir. Bu etler kuruduktan sonra serin yerlerde saklanarak kisin
hinkal yani mant1 yapiminda veya kavurmada ya da ufakga tike seklinde dogranarak direkt dyle
yenirdi (Seferoglu, 2011: 50-51).

Manda diginda, soguk gecen Kafkas kislarma hazirhik olarak koyun, inek veya kaz kesilerek
hazirliklar yapilirdi. Kesilmek icin secilen kazlar dnceden iyice beslenir, kilodan hantallasir
hareket kabiliyeti azalir kivama geldiginde kesme islemi gergeklesirdi. Bu konuda Ahiskalilarla
Ozlesen bir husus olarak kesilen kazin yaglar1 altta yanan atesin iizerinde eritilerek bir kapta
toplanir, cesitli hastaliklar ve yanik tedavisinde kullanilirdi. Kaz etinin kurutulup saklanan eti ise
kisin ‘kikil” yaparken kullanilir ve boylece lezzet kazandirilird: (KS1).

Tarlasi olan aileler ise beslenme gereksinimlerini karsilamak amaciyla tarlalarina bugday (Lazut),
kabak, fasulye (kirmizi lobya) ve patates (kartopi) ekerlerdi. Yorede kirmizi lobyanin bir diger
adi da Xarcam lobyasidir. Admi1 bir Ahiska koyii olan Xarcam’dan almistir (K$2). Sonbahar
glizlerinde hasat edilen lazutlar varsa koyde yoksa en yakin beldede ki civar bir koytiin biiytiik
degirmeninde ogiitiilerek un haline getirilirdi. Manda siitiinden yapilan kaymak ile bu un
yogrulup ‘cadi” ad1 verilen bir hamur yapilirdi. Cadi hamurunu tutmak i¢in sarimtirak bir renkte
olan yore agziyla ‘tixa’, dagin topragindan elde edilerek yapilan “pileki’” ad1 verilen giiveg tiirii
bir kaba almip tizerine kapak olarak tekrar bagka bir pileki ortiilerek odun ateginin geride
biraktig1 sicak kozleri iizerine atip pisirilirdi. Bu islem ile elde edilen cadi uzun siire dayanir ve
yogurt, siit gibi aperatif gidalarla desteklenerek yenilirdi (KS3).

Xarcam lobyalar1 kiglar1 kemikli etlerden yapilan giiveg yemeklerinde kullanilir bazen pilavlarda
bile bulunurdu. Kis mevsiminde siirekli yapilan ve cabuk bozulmayan bu fasulyeler yine Igdir
ve Posof beldelerinden etkilenilerek kuru fasulye olarak da yapilirdi. Bunun yani sira
vazgecilmez bir kig atistirmasi olarak ‘bulama’ ise heniiz dogum yapmis bir inegin siitiiniin

alinarak pisirilmesi ve hafif kestirilmesi ile yapilirdi (K$4).

Kis mevsimlerinin 6zellikle ¢ocuklar icin vazgecilmez olan tatlims: besin gidas1 olarak ‘pestil’
Ahiskalilar tarafindan da yaygin bir sekilde hazirlanip, tiiketilen gidalar arasindadir. Agaclar sik
stk Ahiska cografyasinda bulunan dutlar tercih edilirdi. Dutlar yaz mevsiminde yetistigi zaman
toplanir Bezlerde sular1 sikilip un eklenerek kivam verilirdi. Temiz bir bezin {izerine serilip

kurumasi beklenir ve ters ¢evrilerek bezden kurtarilirdi. Sonra ikinci kez ayni islem yapilir ve bu
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karisimlar {ist iiste konurdu. Ikinci katta bezen kurtarilinca rulo seklinde ya da kiiciik ince kareler
seklinde kesilirdi. Uzun siire dayanan pestiller tek baglarina birer tiiketim kaynagidir ve
karbonhidrat ile vitamin yoniinden de oldukga zengindir. Bu yoniiyle bazen ¢orbasi ve ‘kaysefe’
yani hogafi yapilirdi. Bazen istege gore ardi ardina ipe dizilmis ceviz igleri dut suyu ile un
karisimina batirthp ¢ikartilarak kurutulur ve boylece ‘kiime’” yani ceviz sucugu yapilird: (K$5).

YONTEM

Arastirma Ahiska Tiirkleri ve kiiltiiriiyle 6zlesmis yemekleri daha genis bir agidan incelemek ve
yemek geleneklerini tanimlamak igin birbirinden bagimsiz zaman dilimleri igerisinde birebir
sahislarla miilakat, yerinde gozlemleme ve grup odak teknikleri ele almarak yapilmistir. Tamami
nitel yiiriitiilmiis ve baslangi¢ kism1 olarak genel yap: ve tanim arkasindan yemek cesitleri ve
kiiltiir etkenleri kuramsal cercevede tanimlanarak toplanmistir. Cesitli yerlerde goce maruz
kalmis ve yerlesmis Ahiska Tiirkleri ile goriismeler sohbet halinde kiiltiiriin yansimalar: adina
genis sorularla siirdiiriilmiistiir. Konya, Karaman ve Osmaniye illerinde bu 6zelligi tasiyan
aileler ziyaret edilmistir. Ayrica tamaminin Ahiska gogmeni oldugu Kahramanmaras ili Gélpinar
Koyii'nde yasayan Ahiska niifusu ile detayl goriismeler yapilmigtir. Yapilan birebir goriismeler
neticesinde konu, basliklar altinda ele alinarak derlenmistir. Kaynak kisilerden kendilerine
sorulan sorularla ilgili alman cevaplar, biitiinliigii saglamasi acisindan akademik bir dille
derlenmistir. Konu hakkinda gesitli dergi, sempozyum ve kitaplar {izerinde kaynak arastirmasi
yapilmig ve bunun 1s1§inda ulasilan yeni kaynaklarda taranarak, icerdigi bilgiler toplanmugtir.

BULGULAR VE TARTISMA

Ahiska Tiirkleri, go¢ etmelerine ragmen yemek kiiltiirlerini yagsatmislar ve gittikleri her bolgede
uygulamaya calismuslardir. Ancak bazi durumlarda yapilan yemeklerin igerik veya pisirme
tekniklerinde yerlestikleri bolgenin 6zelligine bagh degisimler meydana geldigi goriilmektedir.
Tiirkiye’de yerlesen Ahiska Tiirklerinin baz1 yemeklerinin giiniimiizde uyarlanan regeteleri ve
iiretim metotlar1 kaynak kisilerle goriisiilerek bu boliimde kayit altma alinmusgtir.

Eriste

Eriste hemen hemen biitiin toplumlarin kdkeninde yatan un, su, tuz ve yumurta ile yogurulan
hamurun kesilmesi ve kurutulmas: esasina dayanan ve uzun siire bozulmadan saklanmasi
miimkiin olan gida tiirii olarak tanumlanabilir (Mete ve Altiner, 2018: 252-256). Eriste TS 12950
Eriste Standardina gore sade, gesnili ve zenginlestirilmis olarak ii¢ ana baslikta toplanmaktadir.

Ahiska Tiirklerinde ise kis aylari i¢cin makarna, ¢orba ve gesitli yemeklerde kullanilmak {izere su,
un, tuz, yumurta karisimindan elde edilen hamur ile bu hamurun kesilmesinden yapilmaktadir.
Eriste hazirliklar1 komsularla birlikte birleserek imece usulii yapilip, boliisiiliirdii. Hazirlanan
eristeleri muhafaza etmek igin farkli yontemler kullanilir. Ahiska kiiltiirtinde soguk ve giines
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gormeyen yerlerde cuvallarin iginde saklanmaktadir. Boylece bir kis mevsimi boyunca
bozulmadan saklanmakta ve ihtiya¢ duyulunca kullanulmaktadir (KS6).

Isik’in (1992) Konya’da Ramazan yemekleri tizerine yaptig1 calismada eristenin Konya yoresinde
cogunlukla ramazan aylarinda tiiketilmek {izere yapildigini bildirmistir. Seferoglu ise (2011)
Ahiska’da Kis Hazirliklar1 ve Yemek Kiiltiirii adli calismasinda eristenin Kafkas yoresinde kis
mevsimi icin yapildigimi belirtmektedir. Bu konu {izerine bilgi alinan kaynak kisilerden Saime
Aydin (2019) ise kis mevsimi i¢in yazdan yaptiklarm belirtmektedir.

Isik (1992) ve Seferoglu (2011) bildirdikleri sonuca benzer sekilde Ahiska Tiirkleri de Ramazan
ay1 icin eriste hazirlamaktadir. Ancak ramazan ay1 disinda 6zellikle kisinda bol miktarda eriste
hazirladiklar: goriilmiistiir. Bu durum Tiirk toplumlarinda kis hazirliklarinin yani sira dini giin

ve geceler icinde 6n hazirliklar yapildigim kanitlar niteliktedir.

Resim 1. Eriste Kesimi Resim 2. Kurutulmus Eriste
Hinkal

Ahiskalilarin ve Kafkas cografyasinin vazgegilmez ve kiiltiiriiyle 6zlesmis bir yemegi olan Hinkal
(Xengel, Hingel, Khinkali, Xinkal), Tiirk yorelerinin gogunda mant: olarak bilinir fakat bu yorede
hamurun islenip sekil verilmesi ve pisirme usulleri kendini 6ne ¢ikarmaktadir (K$7). Hinkal’in
hamurunu hazirlamak i¢in klasik su, un ve tuz karisimina ilave olarak yumurtada eklenir. Kulak
memesi diye tabir edilen yumusaklikta bir hamur kivamina kadar yogurulur. Sonra hamur kiigiik
kiiciik ceviz biiyiikliigiinde parcalar halinde ‘kiint’ ad1 verilen isleme tabi tutulur. Bu islem
hemen hemen bir cay bardaginin agzi biiyiikliigiinde kiigiik hamur parcalari halinde agilmasidir.
Oklavayla kat katta agilabilir. Genellikle davar etiyle yapilmaktadir (Davar eti kiigiik ve
biiyiikbas hayvanlarin karisik oldugu siiriilerde Ahiska Tiirkleri tarafindan ise biiyiikbas
hayvanlara verilen isimdir). Et, sogan, tuz ve karabiber karistirilarak agilan kiint’lerin i¢ine ve
tam ortasina gelecek sekilde yerlestirilir. Hamurun kenarda kalarak ete temas etmeyen bolgeleri
birbiri ardina katlanarak kapatilir. Genelde tencere veya kisi sayisina gore kazanlarda haslanan
suyun igerisine bir miktar tuz atilarak kaynatilir ve Hinkallar bu suda haslanarak pisirilir.
Uzerine doviilmiis sarimsak ve manda yogurdu karigimi ilave edilir. Istege gore biber yag ile
yakilarak {izerine ilave edilebilir. Hinkalin haslandig1 su atilmayarak cesitli otlar ile papatya,
stimbiil gibi tatlandirilarak igilmektedir (KS8). Fakat bazi koylerde genellikle niifusu genis
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ailelerde eger evde var ise ortasinda delikli bir kat bulunan 6zel pisirme kazani ile buguda
pisirilir. Bakir kazanin altinda haglanan su bu delikli orta kata temas etmez ve bu kata
yerlestirilen Hinkallar agz1 kapanan kazanin i¢inde buguda yani buharda piserler. Yine bu kazan
kadinlarin hamur islemek icin toplandiklari bir giinde ters gevrilerek ¢galg: gibi ¢alinir ve tabaklari
agizlarina tutarak sarki sdylenirdi. Tabaklar1 agiza tutma islemi yanki yaratmasi hususundandir

(K39).

Dilek Kayanin (K$8) Ahiska Tiirkleri tarafindan hinkalin haslandig1 suyun bosa gitmedigini
tatlandirilarak i¢ildigini bildirmistir. Bagka bir calismada ise Ahiskalilarin komsusu konumunda
olan tarihsel siirecte iilkemiz sinurlar igerisinde varlik gosteren Terekeme (Karapapak) Tiirkleri
ve Yemek Kiiltiirleri iizerine yaptig1 ¢calismada hinkal pisirildikten sonra kalan suyun etlerin
haslanmasinda kullanildigini belirtmistir (Kemaloglu, 2011: 431-432). Giinlimiizde pek ¢ok
uzman tarafindan tavsiye edilen makarna, et, sebze vb. haslama sularinin atilmamas: konusunda
farkli Tiirk topluluklarinin (Terekeme, Karapapak ve Ahiska) ge¢misten giiniimiize bilingli
olduklar: gortilmektedir.

Yemek pisirme esnasinda diger pek ¢ok kiiltiirde oldugu gibi Ahiska kiiltiiriinde de siir, mani,
tiirkiiler sdylenmistir. Yérede oldukga bilinen ve Hinkal piserken bir biiyiik tarafindan sdylenen
siir su sekilde bildirilmistir (K$10)

Terif edem ben metini Siniye tokerler bugi cekiiliir ~ Hinkali de ince ince biizerler
Egiik oklavayinen a¢in katini  Hinkal yemiyanin beli Miibareki sira sira diizerler
igine koyanda davar etini biikiiliir Evel evel sarimsag ezerler
O zaman soylerim Tiirki Ona istemez yag1 kaymag: O zaman soylenir Tiirki
Hinkali Onundur sarmusag bag: Hinkali

bostanu

Resim 3. Hinkal, Alska Resim 4. Hinkal, Ahiska Resim 5. Hinkal, pisirilip

biikme sekli. Tiirklerinin bir diger biikme  sarimsakli yogurt ve biber ile
sekli. soslanmis.
Kikil

Ahiska yorelerinde daha ¢ok Hinkal'in biiyiik ve tavada pisen ¢esidi olarak bilinir. Hinkalden
farki ise hamur yogurma esnasinda igerisine yumurta eklenmemesidir. Su, un ve tuz
karisimindan olusur. Kikil boyut olarak neredeyse yuvarlak bir firin tepsisi biiyiikliigiinde bir
serce parmak kalmhgimnda agilir ortasma davar yani sigir eti konur. Bu i¢ Hinkal i¢in hazirlanan
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kiymali davar etinin harcryla aymdir. Hinkal gibi etin temas etmedigi yuvarlak kenarlar
btiziilerek ortada bohga seklinde toparlanir. Toplanan hamurun ucu havaya kaldirilarak havanin
icine dolmasi saglanir ve ortasima basilarak parasiit gibi kenarlar: havalandirilir. Hazirlanan bu
kikil hamuru tavada ya da saclarda pisirilir. Cayin yaninda bir ana yemek ¢esidi olarak giindiiz
vakti tiiketilmektedir (K$10).

Her mevsim yapilmaktadir. Ancak kis yemekleri arasinda gosterilmektedir. Kis aylarinda sac
kurmak zahmetli olacag: igin birkag aile birleserek kikil hazirlamaktadir (K$1).

Aliyeva (2013: 875) Kikil in sadece patatesli oldugu ve baska tiirevlerinin Kikil sayilmadigini ileri
stirmiistiir. Bulut (2017: 12) Kikil'in bir pogaga tiirii oldugundan bahsetmistir. Kaynak kisi Hiisnii
Kaya (K$10) ise Kikil'in i¢ malzemesi hazirlanirken evde bulunan nerdeyse her {iriiniin
kullarilabilecegini bildirmistir. Bu ¢alismalardan ve kaynak kisinin cevabindan anlasilacag:
tizere Kikil farkli pek ¢ok icle pisirilebilmektedir. Bu durum ise iiriiniin gidilen her bolgeye
tasinmasina sebep olmustur.

Resim 6. Kikil. Resim 7. Kikil, sacda pisirilmis hali.

Kete

Kete yorenin 6nde gelen aziklarindan (yolculukta yemek {izere hazirlanan yemek) biridir. Azik
gesitleri arasinda gosterilmesinin sebebi ise yola veya ise giderken yaninda tasinabilmesi ve
hareket halindeyken bile hizlica tiiketilmesidir. Klasik hamur tarifinden sasmadan su, un ve tuz
karisimu ile yine yumusak bir kivam elde edilinceye kadar yogurulur. Ardindan yer sinisi kadar
yani yarim metreye yakin capta yuvarlak bir sekilde agilir. Ketenin bircok cesidi vardir. Krymayla
yapilabilecegi gibi kartoplu da (patatesli) yapilabilir. Hatta kesmikli ¢esidi de vardir. Kesmik
stitiin hafif kestirilmis halinden yapilan bir lor peyniridir. Hafif tuzlu ve kat1 cabuk dagilan bir
goriintiisii vardir. Genelde kartoplusu tercih edilen kete hamuru acildiktan sonra iist ve alt uglari
ortada birlestirilir. Sonra yanlarda kalan kulaklarda, birlestirilen bu kismin {izerine kapatilir ve
bir kitap goriintiisii verilir. Ardindan iyice tereyag: ile yaglanip onceden pisirilip, ezilmis ya da
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pisirilmeden rendelenmis patates yan kartopi ortasina konularak iyice yayilir. Sonra tekrar uglar:
kapatilip yine kitap goriintiisii verilir. Hazirlanan bu hamur saclarda pisirilir (K$11).

Ketenin ici bos haline ise Katmer denilmektedir. Eger komsularda ya da kdyde bir evde yeni bir
olim gerceklesmisse, komsular ii¢ giin boyunca o eve i¢i bos olan Katmer gotiiriir. Baska bir adet
olarak gelin almaya gidilecegi zaman ise oglanin yengesi veya yengeleri yanlarinda yeteri kadar
katmeri pisirmis bir halde bulundururlar. Yolda ahali actktig1 zaman azik yaptig: bu katmerleri
cikartarak yaninda varsa ayran ile verip herkesin karmmi doyururlar. Gelin alinip déniise
gecildigi zaman ise gelin yolda yengelere aciktigini soyleyerek, yaninda getirdiklerinden ister.
Doéniis yolunda ise tam tersi olarak katmerin dolusu yani keteyi ikram ederler. Yine istege gore
kiymali, kartoplu ya da kesmikli olarak. Bu adet geline aktarilir ve o da diger oglanlar gelin
almaya gittiklerinde ayn1 vazifeyi yenge olarak gergeklestirir (KS8).

Yilmaz Vurgun (2018: 82) Bilecik’te Bir Ahiska Koyti: Kapanalan adli calismasinda kete yapilirken
kete hamurunun i¢ine koyunun kuyruk yaginin ekmek ile yumusatilarak eklendigini belirtmistir.
Golpmar Koyii'nde yasayan Ahiskali gogmenlerde ise bu durum s6z konusu degildir. Farkh
yorelere yerlesen Ahiska Tiirklerinin bu sekilde farkli igerik kullanmalar1 beklenen bir
durumdur. Ancak genel olarak temel hamur yapiminda ve pisiriminde farklilik olmadig:

goriilmektedir.

Resim 8. Kete Resim 9. Kete Kartoplu Resim 10. Katmer

Tutmag ¢orbasi

Tiirk yorelerinin tarihi ¢ok eskilere dayanan ¢orbasi olan Tutmag ¢orbasi birkag farklilik disinda
hemen hemen ayr sekilde yapilmaktadir. Divan-ii Liigat’it-Tiirk eserinde de ismi gecmektedir
(Cetin, 2005: 197). Diger yorelerde yumusak hamurdan yapilan igi, Ahiska’da sert, mayasiz,
kivamli hamurdan hazirlanir. Hamurlar kiip seklinde dogranir buna ‘nor” ad: verilmektedir. Bu
hazirlanan norlar yagda kavrulur. Ardindan ayn: hamurdan kesilen eristeler de suda haslanir.
Ardindan bu suya kavrulan norlarda eklenir. 4-5 dakika kadar beraber kaynadiktan sonra atesten
alinir ve sogumaya birakilir. Soguduktan sonra ise yogurt ilave edilerek kivam kazandirilir ve
corba hazir hale getirilir. Yogurda sarimsakta eklenmektedir ve iizeri i¢in biber yagda
kizartilabilir (K$12).
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Resim 11. Tutmag Corbasi

Corek

Bugday ununun tiikenip ekmek yoklugu ¢ekildigi kis mevsiminin son zamanlarinda ya da ¢ayin
yaninda ve kahvaltilarda tiiketilmek amaciyla ‘¢orek’ yapilirdi. Daha ¢ok kuru ve mayasiz
hamurdan hazirlanmaktadir. Tereyagi, siviyag, siit ve yogurt ilavesi ile undan tutulan hamur
yuvarlak ve bir kase agz biiyiikliigiinde agilarak, firinlarda pisirilir ve serin yerlerde bir kis
mevsimi boyunca saklanirdi. Corek bircok yorede oldugu gibi Ahiskalilarda da bulunmaktadir
ve Maras ¢oregi ile benzerlik gostermektedir (K9).

Savkay (2001) Corek hakkinda Maras’ta kegi peynirinin tuzlanmasi esnasinda ortaya ¢ikan
yaglarin alinip un ile karistirilmasi sonucu elde edildigini belirtmistir. Fakat bu konu hakkinda
ki kaynak kisimiz Hiisnii Kaya ise bunun Coregin saklanma omriinii kisalttign goriisii ile
uygulanmadigin belirtmistir.

Resim 12. Corek Resim 13. Kis i¢in soguk dolapta saklanan

Corek
Sinor

Sinor, Siron, Silor adlar ile yoreden yoreye degisik sekilde isimlendirilmektedir. Soguk kis
aylarinda hamur islerinin sik sik goriildiigii Ahiska Tiirklerinde Sinor yapimi kolay ve doyurucu
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bir lezzet olarak tercih edilmektedir. Onceden ince bir sekilde agilip kurutulan yufkalardan yeteri
kadar: 1slatilir ve rulo seklinde diiriiliir. Bu rulolar iki ii¢ parmak kalmhginda kesilerek bir
pisirme tepsisine dizilir. Uzeri yaglanarak firinda kizartilir. Kizartma isleminin ardindan
sarimsakli yogurt ile soslama islemi gergeklestirilerek hazir hale getirilir. Yine biber yag ile
yakilarak iizerine ilave edilebilir (K$13).

Ahiska Tiirklerinde yaygmn bir sekilde bilinip yapilsa bile Siron'un ayn1 zamanda Karadeniz
bolgesinde de yapildigini ve daha ¢ok Giimiishane yoresinde bilindigini, bu konunun igerisinde
oldugu bir tez ¢alismasi ile arastirip, ortaya koymustur (Cesur, 2017: 88).

Resim 14. Sinor, Siron, Silor.

Papa

Ahiskalilarin sofralarinda vazgecemedikleri bir diger yemek ise Papa’dir. Makarna pisiriminde
oldugu gibi tuz ilave edilen su kaynatilir. Misir unu yavas yavas ilave edilir. Suyu tamamen
cekene kadar beklenir ve misir unu musir kokusunu birakmaya bagladig1 zaman atesten alinir.
Ortas1 yanardag diye tabir edilen bir sekilde oyularak acilir ve eritilen tereyagi bu bolgeye
dokiiliir. Ana yemegin yaninda bogazin sogumasi igin ortasinda bulunan tereyag: ile birlikte
yenmektedir. Bu 6zelligi ile istah agic1 bir unsur olarak ortaya ¢ikmaktadir. (KS14).

Hacapur

Hagapur yaz kis yenilebilen ve kolaylikla yapilabilen bir hamur isi borektir. Klasik hamur tarifi
olan su, un ve tuz karisitmindan elde edilen yumusak hamur tabak biiyiikliigtinde yuvarlak
sekilde acilarak igerisine kartop ya da genellikle kesmik konur. Kesmiklisi gengler ve gocuklar
tarafindan daha ¢ok sevilen ve uzun siire tok tutan Hagapur bir kenarina konan i¢inin iizerine
diger bos kenarimn kapatilmasi ile alinan seklin uglar1 baglanarak sacda ya da tavada pisirilmesiyle
yapilir (KS15).

Carum (2002: 231) ‘Giircistan izlenimleri’ adli calismasinda Hacapuri hakkinda “peynirli ekmek’
deyimini kullanmustir. Fakat yorenin eski halki arasindan gelen kaynak kisimiz Nebati Kaya
Hacapur'un kartop /patates) ve kesmik (lor) peyniri ile yapildigini, sadece peynirli olmadigin
belirtmistir.
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Resim 15. Hacapur, Kesmikli (Lor Peynirli). =~ Resim 16. Kartoplu Hagapur, Sacda

Konu tiizerine yapilan kaynak arastirmasinda toplumla i¢ ice gegen Ahiska Tiirklerinin zamanla
bu yorelerdeki insanlarla kiiltiir alisverisi yaptig1 ve bunun sonucunda kendilerine ait bazi
yemeklerin Anadolu kiiltiiriinde kabul gordiigii ortaya ¢ikmistir. Bu kabul goriisiin bir sonucu
olarak Sinor yemeginin iilkemiz Karadeniz Bolgesi'nde de sahiplenildigi, Papa yemeginin
Erzurum ili halk: tarafindan sahiplenildigi 6rnekleri goz oniine ¢ikmaktadir. Kiiltiiriin bu denli
i¢ ice gegmesi sonucu bir yorenin herhangi bir yemegini baska bir y6re halkinin sahiplenmesi ve
bunun bir getirisi olarak 6n plana ¢tkmasi durumunun olustugu gozlemlenmektedir.

Ahiskalilarin yemek kiiltiirlerinin hamura dayali oldugu ve genelde ates hamur ikilisinin halk
tizerinde tarihin izlerini tasiyacak nitelikte belirgin oldugu ortaya ¢ikmaktadar.

SONUC VE ONERILER

Ahiska Tiirkleri tarihte birgok farkli yoreye yakin ve uzak mesafe fark etmeksizin gog ettirilmis,
gd¢ etmis veya buna zorlanmustir. Kendi kiiltiirlerini yillarca koruyan ve etrafindaki
medeniyetlerden de kazanimlar saglayarak bunu nesilden nesile tasiyan Ahiskalilar bugiin
anayurtlarindan mahrum birakilmistir. Ozbekistan, Azerbaycan, Kazakistan Ukrayna, Tiirkiye,
Amerika gibi iilkelerde biiyiik aileler halinde varlklarini siirdiirmektedirler. Giintimiizde
Glircistan hiikiimeti tarafindan ¢ikarilan yasalar ile yavas yavas doniislerin basladig:
goriilmektedir.

Yagadiklar1 gog ile kiiltiirlerini koruma konusunda tehlike yasamamis yapilan ve incelenen
arastirmalar neticesinde basariyla bir sonraki kusaklara aktarmuslardir. Fakat gittikleri her
cografyada, yasadiklar1 komsuluklar neticesinde yeni adetler ve yemekler 6grenmis bunlar1 da
kendi kiiltiirlerine entegre ettikleri gozlemlenmistir. Bu entegre edinim sonucunda yemek
kiiltiirlerinin safligin1 korumasi noktasinda biiyiik bir risk faktorii ortaya c¢ikmaktadir. Bu
durumun bir tehlike olarak adlandirilip bu kategori altinda ¢alismalarin yiiriitiilmesi ve olaym
ehemmiyetine direkt 6nem verilmesi gerekmektedir. Bu kapsamda oncelikle Ahiska Tiirklerinin
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yemek kiiltiirlerinin mihenk taglarina deginerek, nelerin korunmasi gerektigini saptamak

gerekmektedir.

Gegmiste devam ettirilen kig hazirliklar: bugiin Tiirkiye topraklarinda yasayan Ahiskali aileler
tarafindan, biiyiik bir boliimii kapsaminda hala devam ettirilmektedir. Kis mevsiminde Kafkasya
sogugu kadar hazirlanilmasa da Tiirkiye Tiirklerinden hayli fazla hazirhik yapildig: goriisiilen
miilakatlarda anlasilmistir. Bu hazirliklar birbirine komguluk eden aileler arasinda da derin bir
bag olusturmaktadir. Niifusu biiyiik capta olmayan aileler mecburen bu hazirliklar: tamamlamak
admna bir araya gelmektedir. Genis niifusa hitkkmeden aileler ise kendi i¢lerinde bu hazirliklar:
halletmektedir. Hazirliklar cercevesi altinda bir arada olus kisilere merak edilen her konu
hakkinda bilgi verecegi icin kalicihk kapsaminda oldukga etkili olmaktadir. Ahiskalilarin
kiiltiirlerini korumak i¢in kis hazirliklar: eyleminin devamlilig ¢ok biiyiik 6nem tasimaktadir.

Ahiskalilarin yemek kiiltiirtiniin biiylik ¢ogunlugu hamur islerinden olusmaktadir. Yazin
komsular ve genis aileler kendi aralarinda toplanarak, pastirma, eriste, sucuk gibi {iriinleri
yaparak kisin tiiketmek iizere hazirlandiklar: goriilmiigtiir. Ayrica yapilan hamur islerinde de
genelde iki {i¢ aile toplanip beraber yapip tiikettikleri tespit edilmistir. Yemeklerde sarimsak,
biber ve tuz gibi baharatlarin ¢ok sevildigi anlasilmistir. Hamur isinin hemen hemen her tiirliisti
bilinip, tiretilmektedir. Haslama, bugulama, kizartma, yagda ve sacda kizartma, kurutma, firinda
pisirme gibi pisirme yontemleri kullanilmaktadir.

Bu kiiltiirel simgelerin ¢cogunun geng nesillere de aktarildif1 ve anayurda doniisiin gecikmesi
durumunda da yine boyle devam ederek korunacag: birgok aile ile yapilan goriismeler sonucu
ongoriilmektedir. Yasanan gerilimi yiiksek tarihsel olaylar ne kadar Ahiskali insanlar1 yipratsa
da Islamiyet'inde etkisi ile yasamin kutsal oldugu inancimin kaybedilmedigi ve hala eski
hosgoriiniin, misafirperverliginin devam ettigi goriilmiistiir. Ahiskalilarin maruz kaldiklar1 gog
dalgas! neticesinde diinyanin birgok yerinde yasadiklar1 uyum sorununun Tiirkiye’de daha az
oldugu goriilmektedir.

Hala etkililigi ve siirekliligi devam ettirilen yemek kiiltiirlerinin kamu organlar1 neticesinde
diizenlenecek toplu organizasyonlar ile kamuoyuna duyurulmasi ve devamlihigimin elektronik
ortamda kayit altinda tutulmasi, kalicilik agisindan oldukga etkili olacaktir. Elektronik ortamin
yaygin dagitim giicii de kullanilarak daha geng niifuslara karsi bir ¢ekicilik unsuru olusturulmal
ve buna dayanarak cesitliligin korunma altia alinmas: gerekmektedir.

Ahiska kiiltiirine ait yemeklerin kayit altina alinip, korunarak, tescil altina alinmas: islemine
onem verilmelidir. Tirkiye’de farkli bolgelerde yerlesmis olan Ahiska Tiirklerinin sahip oldugu
kiiltiirii yeni nesillere aktarabilmesi amaciyla etkinlik, kongre ve ¢alistaylarin yapilmas: énem
tasgimaktadir. Ozellikte Ahiska toplumunun sahip oldugu degerleri yansitacak aktiviteler
yapilmasi turizme ciddi katkida bulunacaktir. Calismada aciklanan ve 6zellikleri anlatilan hinkal,
kikil, kete, sinor, papa ve hacapur gibi Ahiska kiiltiiriinii yansitan yemeklerin otel ve igletme
mentilerinde bulunmas: igin farkli calismalar yapilarak degerlendirilmelidir. Yetisen geng
nesillerin konuya ilgisini ¢ekmek adina Ahiska Tiirklerinin meniilerini iceren yemek yarismalar1
diizenlenmelidir. Kamusal kapsamda bir Tiirk kiiltiirii olarak ele alinmali ve yabancilastirilmasi
uygulamasi terk edilmelidir. Ahiska Tiirklerinin kendi benliklerinin yansitacaklari isletmelerin
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acilmasi igin gerekli kamu organlari ile destek saglanmali ve bu destek yenileri igin onciilitk
edecek nitelikte devamlilik saglanmalidar.
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