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Yalova Cerkezlerinin Mutfak Kiiltiirii
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Ozet

Mutfak kiiltiirli, destinasyonlarin turizmde cekici hale gelmesinde son yillarda 6n plana ¢ikan bir
unsurdur. Mutfak kiiltiiri, bulundugu cografi ortamin 6zelliklerine gore sekillenen, toplumun gelenek
ve gorenekleri dogrultusunda yemek yeme aliskanliklarini ve ritiiellerini icinde barindan bir
olusumdur. Bu ¢alismada, Yalova’nin mutfak kiiltiiriinii sekillendiren 6nemli bir etnik topluluk olan
Cerkez mutfaginin tanitilmasi amaglanmigtir. Bu ¢alismada Yalova’da yasayan Cerkezlerin beslenme
kiiltlirlerini tanitmak, 6zel giinlerde yapilan hazirliklar, uygulamalar ve bunlara bagh olarak olusan
mutfak kiiltiirii tanitilmaya ¢alisilacaktir. Caligma, Yalova iline bagli kdylerden Sogucak ve Tevfikiye
(Cavuskdy) koyleri ile smirlandirilmistir. Calismada nitel aragtirma yontemlerinden goriisme teknigi
kullanilmigtir. Yalova Cerkez mutfak kiiltiirinii daha iyi yansitmasi bakimindan kaynak kisiler
Yalova Cerkezlerinden segilmistir. Calisma sonucunda, Cerkez mutfaginda geleneksel yiyeceklerin
yapiminin devam ettigi, hamur iglerinin agirlikta oldugu bu kiiltiirde sebze yemeklerinin diisiik oranda
yapildigi tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Cerkez, Cerkez mutfagi, mutfak kiiltiirii.
Abstract

Cuisine culture has become a prominent factor to make destinations attractive in tourism in recent
years. Cuisine culture is a formation which is shaped depending on the characteristics of the
geographical location in which it is located and contains eating habits and rituals in the society in
accordance with their customs and traditions. The purpose of this study is to introduce Circassian
cuisine, which is based on an important ethnic community that has shaped the cuisine culture of
Yalova. This study will try to introduce the nutrition cultures of the Circassians living in Yalova, their
preparations and practices on special days and accordingly, their cuisine culture. The study was
limited to Sogucak and Tevfikiye (Cavuskoy) villages from Yalova province. Interview technique,
one of the qualitative research methods, was used in the study. The interviewed people were selected
from the Circassians living in Yalova, because they would better reflect the Circassian cuisine culture
in Yalova. As a result of the study, it was found that traditional foods have still been prepared in the
Circassian cuisine and pastries are mostly preferred, but vegetable dishes are cooked to a lesser
extent.

Key Words: Circassians, Circassians Cuisine, cuisine culture.

GIRIS

Tiirkiye, gastronomik degerler agisindan zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Bu
kiiltiirin olugsmasinda Tiirkiye’nin icinde barindirdigr farkli etnik grup ve
topluluklarin 6nemli katkilar1 vardir. Diinyanin farkli bolgelerinden cesitli etnik
gruplar tarihsel siire¢ igerisinde Tirkiye’de degisik bdlgelere go¢ etmislerdir. Bu
etnik gruplar icerisinde Cerkezler farkli mutfak kiiltiirii 6zellikleri ile dikkat
cekmektedir. Ancak, bu kiiltiiriin yeteri kadar 6zelliklerinin incelenmedigi ve Tiirk
mutfak kiiltiirh ile benzesen ve farklilagan yonlerinin arastirilmadigi
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gozlenmektedir. Bu sorundan yola ¢ikilarak tasarlanan bu c¢alismada Yalova’ya
bagl iki Cerkez kdyliniin mutfak kiiltiiriiniin incelenmesi amaglanmaistir.

Son yillarda, gastronomi turizminde ulusal, bolgesel ve kisisel kimliklere sahip
yoresel gidalar ekonomik bir {iriin haline getirilerek, aynm1 zamanda destinasyon
imajin1 da gelistiren bir unsur olarak kullanilmaktadir (Bessiére, 1998; Chang vd.,
2010; Henderson, 2009). Bu durum ise yoresel iriinlerin daha fazla dikkate
alinmasini saglamaktadir. Tiirkiye’de ise yoresel mutfak degerleri yerine, fast-food
iriinlere giderek daha fazla ilgi gosterilmektedir. Sosyo-kiiltiirel, ekonomik ve
teknolojik alandaki degisiklikler gecmisteki mutfak degerleri hakkinda sinirlt bir
bilgiye sahip gen¢ kusaklarin olugsmasina yol agmaktadir. Bu nedenle bolgelerin
sahip oldugu yoresel iirlinleri korumak ve siirdiiriilebilirligini saglamak ekonomi,
turizm ve kiiltiir agisindan olduk¢a 6nemlidir. Konuyu gastronomi turizmi 6zelinde
ele aldigimizda yerel iiriinleri ve kiiltiirel farkliliklar1 turizmde bir ¢ekicilik unsuru
olarak kullanmak miimkiindiir. Bolgelerin gastronomi degerleri basarili bir sekilde
turizmde bir iirtin karmasina dahil edilebildiginde, turizmin sundugu faydalardan
bolgelere diisen payin gastronomi turizmi araciligiyla artmasi s6z konusu olacaktir
(Yildirim Sagilik vd., 2018: 301). Bu calismada, yoresel degerler agisindan farkl
niteliklere ve oOzelliklere sahip Cerkez mutfak kiiltiiri incelenmistir. Caligma,
Yalova ili Sogucak koyii ve Cavuskdy 6zelinde ele alinmistir.

Tlgili Literatiir
1.Cerkezler

Cerkez kelimesi; farkli akademik yayinlarda ve halk dilinde Cerkes olarak
bilinmesinin yaninda, Tiirk Dil Kurumu (TDK) Sézliigiinde (2019) Cerkez olarak
geemektedir. Bu arastirmada TDK sozliigli olgiit almarak Cerkez olarak
kullanilmasi tercih edilmistir. Cerkezler, Kuzey Kafkasya halklarina verilen bir
isimdir. Cerkez, Karadeniz’den Hazar Denizi’'ne kadar olan Kuzey Kafkasya
topraklarinda yasayan halklarin ortak adidir (Ersoy ve Kamaci, 1992: 15).

Kafkasya, genel olarak, Hazar Denizi ile Karadeniz arasinda kalan bdlgeye denir.
Bu bdlgede yasayan yerli halklara ise, Kafkasyal, Kafkasli ve Cerkezler gibi
isimler verilir. Kafkasya’nin jeo-politik ve stratejik konumunun 6nemi, degisik
unsurlarin istilalarina maruz kalmasina yol agmistir. Bu durum, 6rf ve adetlerine ve
vatanlarina bagliliklartyla bilinen Katfkas halklarinin kimliklerini, degerlerini
koruma egilimiyle, miicadeleci bir 0Ozellik sergilemelerine neden olmustur.
Kafkasyalilarin bu varlik miicadeleleri, ii¢ yiliz yila yakin1 Ruslarla olmak iizere,
yaklagik bin yil siirmiis, neticede maglup olan Cerkezler, Tiirkiye, Balkanlar,
Suriye ve Israil gibi iilkelere siirgiin edilmislerdir.

Cerkezlerin, Kafkasya’daki dini inanglar1 kaynastirict bir yapidadir. Hiristiyanlik,
Mecusilik ve Yahudilik dinlerinin sirayet etmeye c¢alistiklari bu bolgede,
8.yiizyildan itibaren Islamiyet etkinligini hissettirerek, 17.yiizylla kadar
Kafkasya’nin tamamina hakim olmustur (Atasoy, 2014).

Kafkasya’da Cerkezler; Adige, Abhaz, ingus, Oset, Cegen, Dagistanl1 gibi bir¢ok
halktan olusmaktadir (Ugurkan vd., 2017: 1821). Kuzey Kafkasya’nin otokton
haklarindan olan Cerkezler, tarihsel olarak Kafkas halklar1 ile Carlik Rusya
arasinda gecen savag neticesinde 1864 yilinda toplu olarak ana yurtlarindan
Anadolu’nun degisik bolgelerine siiriilmiis olan bir toplumdur (Aslan, 2005: 10).
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Cerkezler, ilk donemler birlikte yasamak durumunda olduklan Tiirk ve diger
toplumlarla iletisim sorunlar1 yasamalarina ragmen, kimliklerini, Adige-Habze,
Shapze gibi isimler verdikleri yazili olmayan kanunlarini muhafaza ederek beraber
yasama kiiltiiriinii gelistirmeye ¢aligmaktadirlar (Atasoy, 2014).

Giintimiizde Tiirkiye’nin farkli bdolgelerinde Cerkezler bulunmakta ve gerek
kiiltiirlerini gerekse mutfak kiiltiirlerini koruyarak varliklarim stirdiirmektedirler.

1.1. Cerkezlerin Yemek Kiiltiirii

Cerkezlerde bugilin hala siirdiiriilen "ev sahibi misafirinin hizmetkdridir” sozii
yaygindir (Jaimokhua, 2004: 3). Cerkezlerde mutfak kiiltiirii oldukca gelismis ve
zengin bir ozellige sahiptir. Tiirkiye Cerkezlerinin damak zevklerinin yasadiklar
bolgelere gore degisiklik gosterdigi soylenebilir (Atasoy, 2014: 41). Cerkez
mutfagi; ayni 6zelliklere sahip olmasindan dolayr Adige, Abhas, Cecen, ingus,
Oset, Karacay, Balkar, Dagistan mutfaklarinin birlesiminden olugsmustur.

Cerkez mutfagimin 1000'den fazla yemek ¢esidi oldugu bilinmesine ragmen, son
zamanlarda bir kismi unutulmustur (Ozgen, 2015: 413). Yemek yapiminda
kullanilan ana iiriinler arasinda kirmizibiber ve rendelenmis veya doviilmiis
sarimsak yer alir. Bunlarin disinda sebze, sogan, sarimsak, tatli kirmizibiber,
karabiber, maydanoz, kisnis, kekik ve dereotu gibi ¢ok sayida g¢esni kullanilir
(Jaimokhua, 2004: 3).

Geleneksel olarak Cerkez mutfaginda et ve et {iriinleri daha hafif yontemler olan
haglama, kurutma, firinda pisirme vb. tekniklerle yapilmaktadir. Haslanmus,
kurutulmus, firinda pisirilmis et triinleri Cerkezlerin sevdigi ve tercih ettigi
iiriinlerdendir (Aslan vd., 2005: 29; Yilmaz, 2017: 545). Bagirsak dolmasi, nekul,
corume, kurutulmus bagirsak sevilmektedir. Kafkasya’nin balansi (Bje), bali
(bjesovu) ve bal serbeti meshur olup, biiyiik bal aris1 anlaminda bir Cerkez boyuna
“Bjedug” denildigi bilinmektedir. Esas olarak Kafkasya’da ¢ok &zel bal arilar
bulunmaktadir. Bal sade olarak ve yemeklere katilarak tiiketilebilmektedir (ilhan,
2018: 69). Onemli gruplardan biri olan Adige mutfaginda ise yemekler agirlikli
olarak tereyagi ile hazirlanir. Sadece tathlar bitkisel yag kullanilarak yapilir.
Yemekler genellikle "sarimsak tuzu" (sarimsak ile rendelenmis tuz) ve kisnis ile
servis edilir (Jaimoukha, 2004: 47). Bal, misir veya bugday ekmegi ile ve tek
bagina tiiketilebilen bir {iriindiir. Abhazlar, bali siitlaca ve yogurda kattiklar1 gibi
helva yapiminda da kullanirlar. Balin i¢kisini de yaparlar (Ersoy ve Kamaci, 1992:
139). Abhazlar ulusal ekmekleri olan misirdan yapilan “abista” yerler. Bu ekmekle
birlikte yogurt, peynir, et yemekleri, tavuk, balik, tuzlanmis yiyecekler ve gesitli
tursular Abhaz sofrasinda yer alir (Ersoy ve Kamaci, 1992: 138). Bal serbeti
Kafkasya’da en ¢ok tercih edilen iceceklerden bir tanesidir. Unlu gidalar ve hamur
isleri Cerkez mutfaginda 6nemli bir yere sahip olup, misir, arpa, ¢avdar ve dar1 da
kullammaktadir (ilhan, 2018: 69). Misir ve bugday unundan yapilmis ekmek, agac,
haluj, agaharj, agamg¢imaita, akoakar, akhoaj, heva vb. yiyecekler Abhaz sofrasinin
onemli {irtinleri arasindadir (Ersoy ve Kamaci, 1992: 138-139). Siit ve siit tiriinleri,
yogurt, tereyagl, peynir, kaymak, Cerkez peyniri, qundusiv agirlikli olarak
tilketilen trlinlerdendir. Kafkas halki genel olarak yemeklerde tuz kullanmamakta
olup, Adigeler, 6zellikle tavuk yemeklerinde “Cetigin”1, tuz yerine kendi yaptiklart
“Sibjiysugu” kullanirlar. Abazalar da “Acuka” kullanirlar (ilhan, 2018: 69).
Abhazlar, konuklarina et {irlinleri sunarlar. Et haglanarak ve kizartilarak yenir.
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Tavuk eti de kirmiz1 et gibi 6nemlidir (Ersoy ve Kamaci, 1992: 139). Firindan
ekmek ¢ikarildiktan sonra, kurutulmak i¢in, misir bugday gibi tahillar konulur. Bu
sekilde ekmek ve yemekleri daha leziz hale gelmektedir. Cerkez mutfaginda basta
ceviz olmak iizere findik ve badem gibi kuruyemislerin kullamimi oldukca
yaygindir. Yemeklerde misir unu oldukc¢a fazla kullanilmaktadir. Sebze yemekleri
fazla tiikketilmemesine karsin patates ve kabak en ¢ok kullanilan sebzeler olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Cerkez kiiltiiriinde ev icerisinde sebze tiiketimi goriiliirken
misafirlere et iiriinleri sunulmaktadir. Meyveler taze ve kurutulmus olarak tiiketilir
(ilhan, 2018: 69).

Cerkez mutfaginda dikkat ceken diger bir oOzellik ise; farkli bolgelerde aym
iiriinlerin  geleneksel yemek dilleri igerisinde ifade edilmesidir. Ornegin;
“Adigeler’deki Sipsi, Abhaslarda “Acika”, Karacgaylar’da “Hicin”, Azerilerde
“Kavurma” gibi isimlerle ifade edilen yemek genel olarak ayni yemektir.
Cerkes’lerde, 12 cesit Sipsi, 12 gesit Libje, 12 Cesit Cerkes Tavugu bulunmaktadir.
Cerkes asuresi en az 12 gesit malzemeden yapilmakta olup, Cerkes tuzuna en az 12
¢esit baharat katilmaktadir (Yilmaz, 2017: 545).

Cerkez mutfaginda ekmek ve sebzeler cok fazla tercih edilmemektedir. Bunlarin
yerine haglanmisg bakliyatlardan yapilan yemekler tercih edilmekte olup, etli
yemekler agiSindan da zenginlik s6z konusudur. Kalmuk ¢ay1 ve alkolsiiz icecekler
tercih edilir. Siit ve kislik yogurt, Cerkez peyniri ve kefir gibi siit iiriinleri de bu
mutfakta dnemli bir yer tutar (Aslan vd., 2005: 29). Sofrada “izabelle” iiziimiinden
yapilan sarap da yer alir. Ayran, bal suyu, liziim suyu, limonata, maden sular1 da
balica igecek tiirlerindendir (Ersoy ve Kamaci, 1992: 139).

Cerkez mutfaginin en belirli 6zelligi 6l¢iili tiiketime dayanmasidir. Higbir gidanin
ziyan edilmemesine dikkat edildigi Cerkez mutfaginda ilging ve farkli yemek
tarifleri ortaya cikmistir. Kendine 0zgii pisirme usul ve teknikleri ge¢misten
giiniimiize kullanilmaktadir (Boran Art, 2017: 2).

Cerkez Tavugu, Cerkez peyniri gibi, Cerkez adi belirtilerek tinlenen yemekler
farkli toplumlar tarafindan da bilinen tinlii yemeklerdendir (Atasoy, 2014: 41).
Haluj Kuzey Kafkasyanin en ¢ok tiiketilen hamur isidir (“Cerkez mutfag:",
Turkcewiki.org”, t.y.) Ahoja, Haluj adina geceler diizenlenen 6zel bir yiyecektir.
Bu etkinliklere “Haluj Geceleri” denir. Dernek ve vakiflar araciligiyla diizenlenen
bu faaliyetlere biitin Cerkezler katilmaya 6zen gosterirler. Bu yiyecekler evlerde
hazirlanir. Cesitli eglencelerden sonra misafirlere ikram edilir (Atasoy, 2014: 41).

Mutfaklar, geleneksel Cerkez evlerinde evin saginda ve genelde disarida olur.
Yemekleri pisirmek icin odun atesi kullanilir. Yemekler, “¢oven” adindaki
yuvarlak govdesi olan her iki tarafinda kulpu bulunan bakir kaplarda pisirilir. Bu
bakir kaplardaki yemegi pisirme 1sisina gore yukarindan ayarlanabilecek zincirlere
astlmaktadir. Atesin hemen istiinde tel 1zgaralar vardir. Genelde peynirler ve
etlerin ates sondiiriildiikten sonraki kalan dumanla tiitsiilemeleri de bu ocaklarda
yapilmaktadir (Boran Art, 2017: 5).

Literatiir incelendiginde Cerkez kiiltiirinii inceleyen c¢alismalarin siirli sayida da
oldugu ifade edilebilir. Cerkez Kkiiltiiriinde aile yasam tarzin1 inceleyen Bayram
(2019) yiiksek lisans tez caligmasinda Kayseri Uzunyayla’da yasayan Adige
ailelerinin bireysel ve toplumsal iligkilerini incelemistir. Calismada incelenen

54



http://www.turkcewiki.org/wiki/Kuzey_Kafkasya

Yalova Sosyal Bilimler Dergisi, Yil 10, Sayi 20, Nisan 2020

Cerkez ailelerinin mutfak kiiltlirlerine de yer verilmistir. Burada mutfagin
Uzunyayla Cerkezlerinin giinliik yagamlarindaki yerinden ve genel 6zelliklerinden
bahsedilmistir. Calismada incelemeye alinan bdlgede yemek kiiltiiriine ait herhangi
bir bilgiye rastlanmamastir.

[lhan ve Mesci (2018) calismalarinda Cerkez mutfagma ait yemekler sunan
restoranlarda bir arastirma gergeklestirmislerdir. Bu aragtirmadan en ¢ok tercih
edilen Cerkez yemeklerinin Haluj, Abista, Abaza peyniri, Velibah, Aktisizbal,
Ahulgapa ve Agag oldugu tespit edilmistir.

Cerkez mutfak kiiltiiriine yonelik bir diger ¢alisma ise Acar ve Karaosmanoglu’na
(2019) aittir. Bu calismada yazarlar, Diizce ilinde, Cerkez mutfagini ve kiiltiiriinii
deneyimlemeye yonelik bir tur Onerisi gelistirmislerdir. Calismada Cerkez
yemeklerini tanitic bilgilere yer verildikten sonra, Diizce ilinde gergeklestirilecek
bir tur programi sunulmustur.

Cerkezler ile ilgili bir diger ¢alisma ise Tiirker ve Aksu (2017)’ya aittir. Bu
calismada Diizce ilinde restoran isletmelerinin meniilerinde sunulan en az bir
Cerkez yemegi oldugunu tespit etmislerdir.

Bunlarin disinda Yalova ilinin yemek Kiltiiriinii inceleyen ¢alisma sayisinin yok
denecek kadar az oldugu dikkat ¢ekmektedir. Sadece Giiclii Nergiz (2019),
Marmara Bolgesi’nin mutfak kiiltiiriinii ele aldig1 ¢alismada Yalova iline ait yemek
ozelliklerini ve gesitlerini incelemistir. Bolge mutfagi icerisinde Yalova iline de yer
verilmistir.

Yalova ve Cerkez mutfak kiiltliriinii inceleyen bu ¢aligmalardan da anlagilacagi
iizere, Ozel olarak Yalova Cerkez kiiltiiriini inceleyen bir calisma
bulunmamaktadir. Buradan hareket ederek hedeflenen bu ¢alisma Yalova ili
Cerkezlerinin mutfak kiiltliriinii ele almay1 hedeflemistir. Caligmanin literatiire bu
yonde katki sunacagi diisiiniilmektedir.

2. Yalova Cerkez Koyleri

Kafkasya’dan go¢ eden Cerkezlerin bir kismi Bursa Inegdl’e bir kismi da Yalova
ili civarindaki koylere yerlesmislerdir. Yalova’ya bagli Cerkez koyleri; Karadere,
Sogucak, Cavus, Tevfikiye, Orencik, Aktoprak ve Fevziye’dir. Cerkez, Sapsig,
Bejedug, Adige, Abhaz gibi soylarin adlar1 ile anilan aileler yasamaktadir
(Kaplanoglu ve Kaplanoglu, 2013: 131-149). Yalova Cerkez niifusun yasadig
koylerin sayica fazla oldugu ifade edilebilir. Calismada, bu kdylerden zaman ve
maliyet unsurlar1 nedeni ile sadece iki Cerkez koytii incelemeye alinmustir.

2.1. Cavus Koy

Yalova ili Altinova ilgesine baglh Cavus Koy, 93 Harbi olarak bilinen 1877-78
Osmanli-Rus savasi sonrast Osmanliya goge zorlanan Cerkezler tarafindan
yerlesim yeri haline gelmistir. Kdyiin ge¢im kaynaklari, tarim ve hayvanciliktir
(http:/ww.altinovagov.tr).  Izmit-Yalova yolu iizerinde yiiksek tepeler arasinda
dogasiyla zengin, Cerkez geleneklerini ve yemek kiiltiiriinii gecmisten giliniimiize
kadar devam ettiren bir koydiir.

2.2. Sogucak Koyii
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Kafkasya’da bulunan Sogucak adli bir yerlesim yerinden 1864 yilinda gelen
gocmenler tarafindan kurulmus olan Sogucak Koyii, ilk etapta Pasakdy civarinda,
daha sonra da bugiinkii yerlesim yerinde diizliik alanda kurulmustur. Yalova
merkeze 9 kilometre mesafede ve Yalova —Bursa karayolu lizerinden 1 kilometre i¢
kisimlarda yer alir (www.yalovagazetesi.com). Cerkezlerin kurdugu kdyiin ge¢im kaynagi
tarim ve hayvancilikla saglanmaktadir.

Yontem
1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Arastirmada Cerkezlere ait mutfak kiiltiiriinii tanitmak amacglanmistir. Arastirma,
Cerkezlerle 0zdeslesmis yemekleri ve yemeklerde kullanilan &zellikli {irtinleri
incelemek i¢in Yalova’ya bagli Cerkez koylerinden olan Cavus Kdy ve Sogucak
Koyii’'nde gergeklestirilmigtir. Arastirma, nitel arastirma ydntemine gore
tasarlanmigtir. Nitel arastirma, gbzlem, goriisme ve dokiiman analizi gibi nitel veri
toplama yontemlerinin kullanildigi, algilarin ve olaylarin dogal ortamda gergekei
ve biitiinciil bir bicimde ortaya konmasina yodnelik nitel bir siirecin izlendigi
arastirmalardir (Yildirim ve Simsek, 2006: 39).

2. Veri Toplama Araci

Nitel aragtirma yontemlerine gore yiiriitiilen arastirmada veriler goriisme (miilakat)
teknigiyle toplanmistir. Goriisme “en az iki kisi arasinda sozlii olarak siirdiiriilen
bir iletisim siirecidir (Biiyiikoztiirk vd., 2019: 158). Goriisme, katilimeiya bir dizi
agik uclu sorularin sorularak belirli bir konu iizerindeki diisiinceleri hakkinda
bilginin toplanmasidir (Kozak, 2015: 89).

Calismada kavramsal c¢ergeveyi olusturmak ve goriisme sorularimi nitelikli
hazirlamak amaciyla kapsamli bir literatiir taramasi yapilmistir. Bu amagla
calismanin amacina yonelik i¢ genel alan (Cerkezlerin mutfaklarina ait 6zellikler,
pisirme yontemleri ve yemek tiirleri) belirlenmistir. Katilimcilarin sorulara
verdikleri benzer cevaplar temel alinarak cevaplar; mutfaga ait 6zel dirlinler,
pisirme yoOntemleri, ¢orbalar, ana yemekler ve hamur igleri seklinde alt temalar
altinda toplanmis ve analiz edilmistir.

Bu dogrultuda arastirmaya goniillii katilmay1 kabul eden Cavuskdy’den 4 kisi,
Sogucak Koyii’nden 6 kisi olmak iizere 10 kisi ile 2019 yili Ekim ayinda
miilakatlar yapilmigtir. Katilimeilardan gerekli izin alinmasina ragmen, ¢aligmada
katitlimeilarin  isimlerinin  kullanilmamasina karar verilmistir. Bu nedenle,
calismada katilimei 1, katilimei 2, seklinde belirtilmistir. Katilimeilara demografik
bilgileri disinda, giinliik 6giin sayis1, 6gilin i¢in hazirlanan yiyecekler, 6zel giinlerde
(dogum, nigan, nikéh, digiin, asker ugurlama, cenaze vb.) hazirlanan yemekler ve
yapilis bicimleri ile ilgili sorular yoneltilmistir. Katilimcilarin verdikleri yemek
tariflerine iliskin alinan malzeme listeleri standart bir 6l¢ii listesine gore yeniden
yapilandirilarak diizenlenmistir. Verilerin analiz edilmesinde ozellikle Cerkez
mutfagina ve Yalova iline 6zgii yemek tiirleri ve niteliklerine iliskin bir envanter
olusturulmasi hedeflenmistir.

Verilerin analiz edilmesinde betimsel analiz yontemi kullanilmigtir. Bu analiz
yonteminde veriler, arastirma sorularmin ortaya koydugu temalara gore
diizenlenmistir (Yildinnm ve Simsek, 2006: 224). Analiz i¢in ilk olarak bir ¢erceve
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olusturulmustur. Elde edilen ¢er¢eveler arasinda; mutfakta kullanilan 6zel tiriinler,
pisirme yontemleri, yemek tiirleri (¢orbalar, ana yemekler, hamur isleri) seklinde
ortaya cikmistir. Sonra, bu tematik cergeveye gore veriler islenmistir. Bulgular
tanimlanarak, yorumlanmustir.

Bulgular
1. Yalova Cerkezlerinin Mutfakta Kullandiklar1 Ozel Uriinler

Pirpil¢ika (Acika): Kirmizi kiigiik biber, kaya tuzu, kignis tohumu veya taze kisnis
(Houben, akuska), sarimsak ile yapilmaktadir. Pirpilgika, tiim Cerkez yemeklerinde
tuz yerine kullanilan bir nevi bol tuzlu salgadir. Cerkezlerde kis hazirliklar
arasinda yer almakta ve cam kavanozlarda konserve haline getirilerek gerekli
zamanlarda yemeklerde yardimci malzeme olarak kullanilmaktadir (Aktaran;
Sogucak Koyii sakini katilimct 1, yag 65).

Houben (Akuska, Kisnis Tohumu): Kurutulmus kisnis tohumu Cerkez et, hamur
isi yemeklerinde ¢okca kullanilan bir tiir lezzet verici baharattir. Kisnis tohumu
kurtulunca kendine 6zgii kokusu ve aromasindan dolay1 genelde et yemeklerinde
kullanilmaktadir ve ayrica fermente etme 6zelligi bulundugundan sucuk yapiminda
da kullanilan bir triindiir (Aschl, 2010: 109).

Sarmmsak: Sarimsak Cerkezler tarafindan yapilan yemeklerde oldukga fazla
kullanilan lezzet verici tirlindiir.

Cerkez Peyniri: Siit kaynatilir ve peynir alt1 suyu yesilimsi bir renk alir ve
sonucunda teleme agiga cikar. Piht1 miktar arttiktan sonra sogiit dalindan yapilmis
hasir sepetlere sekil almasi ve pihtinin ara bogluklari olmamasi igin (sikilasmasi
icin) konur. Olusan peynir ters yiiz edilerek kayatuzu ile tuzlanir. Taze tiiketildigi
gibi birka¢ giin bekletilir ve sonrasinda kdy kuzinesinde mese agaci tiitsiisiinde
1zgara lizerinde uzun siire belli sicaklikta ters yiiz edilerek kirik beyaz rengini alan
peynir elde edilir (Onur ve Biber, 2016: 58).

Misir Unu: Misir ununu Cerkezler yemeklerinde siklikla kullanmaktadirlar.
Ozellikle etli yemeklerin yaninda tiiketilecek olan ekmek yapiminda ve hamur
iglerinin vazgecilmezi durumundadir. Ayrica bazi yemeklerin de yardimci
malzemesi olarak kullanilmaktadir (Aktaran,; Cavus Koy sakini katilimci 2, yas 54).

Abista (Cerkez Pastasi): Misir unundan yapilan ve bazi yemeklerin yaninda
kullanilan ekmek tiiriidiir (Aktaran; Sogucak Kéyii sakini katilimce 3, yas 41).

Setes’ou (Eksi krema): Kaymak ve yogurdun kaynatilmasiyla yapilan ozellikle
hamur islerinde ve bazi yemeklerde ve kahvaltilarda tiiketilmek tizere kullanilan
Cerkez mutfagina 6zgii bir Uriindiir (Aktaran Cavuskoy sakini katilimct 4, yas 55).

Aragi (Ceviz Yag): Ceviz i¢i, pirpilgika ve su karisimindan elde edilen ceviz yagi,
ozellikle sipsi yemeginde ve diger yemeklerde sos olarak kullanilan bir {irlindiir
(Aktaran; Cavug Koy sakini katilimci 2, yas, 54).

T’hu (Tereyagi): Cerkez yemeklerinin birgogunda vazgecilmez olarak tereyagi
kullanilmaktadir (Boran Art, 2017: 181).

2. Yalova Cerkez Mutfaginda Pisirme Yontemleri
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Yalova Cavuskdoy Koy ve Sogucak Koyii'nde Cerkez yemekleri pisirme
yontemlerinde genelde kizartma ve haslama yontemi kullanilmaktadir. Yagda
kizartma ile pisirme yontemi genelde hamur isi iiriinlerin yapiminda kullanilir.
Hamurlu yemeklerde maya kullanilir.

3. Yemek Tiirleri
3.1. Corbalar

E’guaw (Agova) Corbasi (Siitlii Hamur Corbasi) (Aktaran Sogucak Koyii sakini
katilimct 5, yag, 65)

Malzemeler:

600 ml. stit

70 gr.un

2 dis sarimsak

4gr. tuz

Uzerine dokmek icin tereyagli, toz biberli sos

VVVYYVY

Yapihisi:

Bir kaba un konur, serpistirerek unun siit konularak karigtirilir. Siitiin hamur
icerisinde topaklanmasi saglanir, her bir topaklanan hamur pargast mercimek
tanesinden daha biiyiik hale getirilerek, elenir. Islem eldeki tiim un bitene kadar
tekrarlanir.

Kalan siitiin {izerine su ilave edilerek, ezilmis sarimsaklar ve tuz eklenerek
olusturulan karigim kaynamaya birakilir. Sonrasinda hazirlanan hamur topaklari
kaynayan karisimin igerisine atilarak 6-7 dakika kadar pisirilir. Uzerine tereyag ve
toz biberden olusturulan sos dokiilerek servis edilir.

Leps1: (Aktaran Sogucak Kéyii sakini katilimct 6, yas 43).
Malzemeler:

» 500 gr. kemiksiz kuzu eti
» 3 dis sarimsak

» 10 ml. siviyag

» 3 gr. toz karabiber

> 8gr.tuz

» 30 gr. kuru sogan

Yapilisi

Kemiksiz kuzu eti dograndiktan sonra siviyagda bir iki dakika kavrulur. Sonra
iizerine 1,5 -2 litre kadar su ve sarimsaklar ilave edilerek, kaynatilir. Kisik ateste 1
saat kaynatilan etler, karabiber ve tuz ilave edilerek 5-10 dakika dinlendirilir. Sonra
icerisindeki parca etler alinarak baska yemeklerde kullanilmak iizere saklanir.
Sadece et suyu olarak tiiketilmesinin yaninda etli haliyle de aksam yemeklerinde
tiketilebilir.

3.2. Ana Yemekler
Sipsi-Pasta (Cerkez Tavuk Yemegi)
(Aktaran; Cavus Koy sakini katilimci 2, yas 54)
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Malzemeler:

1 adet koy tavugu (ayiklanmis, temizlenmis)
2 adet sogan

2 bas sarimsak

800 gr misir unu (100 gr piire i¢in geri kalan 900 gr Cerkez
pastasi igin)

100 gr bugday unu

5 gr kisnis tohumu (Houben)

40 gr tereyagt

3 gr kirmiz1 toz biber

15 gr pirpilgika (Cerkez tuzu, Cerkez salgast)
Zeytinyag1 10 ml

VVVVVY VVYVYV

Not: Sos olarak tereyagi, pirpilgika ve toz biber kullanilmasi yerine 6ziinde arasi
kullanilabilmektedir.

Yapihisi:

Tavuk iyice yikandiktan sonra derisiyle birlikte pisirilir. Tencerede yarim cay
bardag1 zeytinyaginda kiiciik dogranan soganlar kavrulur ve Cerkez salcasi ilave
edilir. Tavuklar orta ateste suyunu ¢ekene kadar pisirilir. 6-7 dis sarimsak Cerkez
tuzu ve kisnisle havanda doviiliip tavuklara ilave edilir. Ardindan sicak su ilave
edilerek tavuklar iyice pisirilir. Tavuklar pisince bir kaba susuz bir sekilde konur.
7-8 dis sarimsak ezilir ve pirpilgika ile birlikte pisen tavuklarin her yerine stiriiliir.
Tavuklarin pistigi salgali suda sipsi yapilir. Bunun i¢in 100 gr misir unu, 100 gr
bugday unu karigtirilir. Topaklanmamasi i¢in biraz suyla, biraz da tenceredeki
salgali suyla sulandirilir. Bu karigim tencerede kaynamakta olan tavuklarin
pisirildigi sal¢ali suya yavas yavas ilave edilir. Koyu boza kivaminda bir piire
seklinde pisirilir. Ardindan sipsi ile yenen musir pastasi yapilir. Bir orta boy
tencereye yarisina kadar su konulur. Iliyinca kalan 700 gr misir unu azar azar ilave
edilir ve karistirilarak suyun aldigi kadar misir unu, tuz ve tereyagi eklenerek,
tencerede koyu muhallebi haline gelince alt1 kapatilir. Tabaga sipsi sosu koyulup
yanina da tavugunu, bir kasik da kenarina pastasindan konularak da servis yapilir.
Bir tavada 30 gr tereyag eritip, kirmizibiberi koyup alt1 kapatilir. Servis edilirken
iizerine dokiiliir. Bu yemegin bekletmeden sicak tiiketilmesi gerekir.

Sipsi, genelde gecmiste diiglin yemegi olarak yapilirken giiniimiizde o6zel tiim
giinlerde ve davetlerde yapilan Cerkez yemegidir. Cerkez geleneklerinde sofrada
oturma diizeni yas grubuna gore kurulur ve sofranin merkezinde en yasl ve itibarl
kisi oturur. Sipsi yemeginde tavugun but boliimi misafirler iginde en yash kisiye
verilir. Bu kendisine duyulan saygiy1 ifade etmek icin yapilan bir gelenektir
(Kalafat, 1997: 27).

Nakuiit Jorma (Iskembe Sucugu)
(Aktaran Cavuskoy sakini katilimct 7, yas 55)
Malzemeler:

» 1 kg iskembe
» 1 kg kiyma eti
» 500 gric yag
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» 5-6 bas sarimsak
» Houben (kignis tohumu)
» Temizlenmis koyun bagirsagi

Yapihsi:

Iskembe iyice temizlenir ve kiigiik kii¢iik dogranir. Icine kiyma eti ve i¢ yag ilave
edilir. Ardindan icine ezilmis bol sarimsak, houben (kisnis) harmanlanir ve tercihen
koyun bagirsagina doldurulur. Daha sonra mutfak ipi ile agiz kisimlari sikica
baglanarak kuzinelerde, kuru 1sida (¢cok az ateste uzun siirede ) kurutularak pisirilir.
Nakuiit Jorma kis hazirlig1 olarak yapilirdi. Tiiketilmesi sirasinda sucuk gibi kesilir
ve tiiketilir.

Agudirsisi (Barbunya Yemegi):
(Aktaran Sogucak Koyii sakini katilimci 8, yas 62)
Malzemeler:

500 gr. barbunya
21t su

120 gr. kuru sogan
3-4 dis sarimsak
12 gr. acika

5 gr. pul biber

3 gr. toz karabiber
3-4 tane taze sogan
4-5 dal taze kisnis
15 ml. zeytinyagi
5 gr. seker

VVVVVVVYVYVYYVY

Yapihisi:

Aksamdan 1slatilmis olan barbunyalar siiziilerek, seker ilave edilmis su ile 60 dk
yumusayana kadar haslanir. Ince dogranmis sogan ve sarimsaklar yagda
pembelesinceye kadar kavurulur, ilizerine acika, pul biber ve karabiber eklenerek
birka¢ dakika birlikte ¢evrilir. Ortaya ¢ikan karisgima barbunyalar ilave edilerek,
tencere kapagi yarim kapatilarak barbunyalar pisinceye kadar yaklasik 45 dk
pisirilir. Uzerine ince dogranmus taze kisnis, taze sogan eklenerek karistirilir.

Agutcapa (Cevizli Taze Fasulye)
(Aktaran Sogucak Koyii sakini katilimet 9, yas 65)
Malzemeler:

500 gr. taze yesil fasulye
140 gr. ceviz ici

140 gr. abista

4-5 adet taze sogan

2-3 dis sarimsak

Ceviz yag1

12 gr. Acika

VVVYYVYVY

60




Yalova Sosyal Bilimler Dergisi, Yil 10, Sayi 20, Nisan 2020

Yapihsi:

Tencerede kaynatilmis suyun igerisinde ayiklanarak yikanmis taze fasulyeler
atilarak, 20-25 dakika yumusayana kadar haslanir. Suyu siiziilerek, fasulyeler ince
ince dogranir. Ayiklanmis ve ¢ekilmis cevizlere abista ilave edilerek, tekrar cekilir.
Olusan karisim fasulyelere eklenir. Uzerine acika ve déviilmiis sarimsak eklenerek,
iyice karistirilir. Uzerine taze sogan ve ceviz yag dokiilerek, servis yapilir.

Ahul Capa Cevizli Karalahana
(Aktaran Sogucak Koyii sakini katilimci 5, yas 65)

Karalahana tursusu
12 gr. acika

140 gr. ceviz ici
140 gr. abista

4-5 taze sogan

2 dis sarimsak
Ceviz yag1

VVVYVYVYVYVY

Yapihis::

Yeni kurulmus 4-5 giinliikk karalahana tursusu stiziilerek, ince ince dogranir.
Ayiklanmig ve c¢ekilmis cevizlere abista ilave edilerek, tekrar gekilir. Olusan
karisim fasulyelere eklenir. Uzerine acika ve doviilmiis sarimsak eklenerek, iyice
yogrulur. Uzerine taze sogan ve ceviz yag1 dokiilerek, servis yapilir. Ayrica evde
lahana tursusu yoksa 1 limon suyuyla lahanalar iyice haslanarak da
hazirlanabilmektedir. Istege gore siizme yogurt eklenerek de tiiketilebilmektedir.

Gesigiin (Fasulye Ezmesi)
(Aktaran Cavuskoy sakini katilimct 7, yas 55)
Malzemeler:

100 gr. fasulye

30 gr. kuru sogan
3 dis sarimsak

3 gr. kisnis

3 gr. pul biber

3 gr. toz biber

3 gr. toz karabiber
10 ml. s1v1 yag

10 gr. biber salcasi
6 gr. seker

3 tane taze sogan
2-3 dal taze kisnis
5gr. tuz

VVVVVVVVVVVYY

Yapihisi:

Aksamdan 1slatilan fasulyeye seker ilave edilerek, iizerini kaplayacak kadar su
konularak 60 dk haslanir. Yumusayan fasulyelerin suyu siiziilerek, bir catal
yardimiyla ezilir. Uzerine fasulyelerin haslandigi sudan 200 ml eklenerek
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karigtirilir. Soganlar ve sarimsaklar ince ince dogranarak, yagda pembelesinceye
kadar kavrulur. Icerisine salga, pul biber, toz biber ve kisnis ilave edilerek,
fasulyeler 10 dk karistirilarak pisirilir. Uzerine taze sogan ve tuz ilave edilerek,
atesten alinir. Kisnis yapragi ve taze soganla siislenerek servis edilir.

Ginnis:
(Aktaran Cavuskoy sakini katilimct 10, yas 51)
Malzemeler:

» 5 tane pilig but
» 5gr.tuz
> 1llt.su

Hamuru Icin:
» 350 gr. un,

> 200 ml. 1lik su
> 8gr.tuz
Sosu I¢in:

» 25 gr. tereyagi,
» 5 gr. toz biber.

Yapihis::
Bir tencereye butlar, su ve tuz ilave edilerek kaynamaya birakilir. Butlar iyice

pistikten sonra sogumasi i¢in bekletilir. Soguyan butlar didiklenir.

Hamurunun hazirlanmasi i¢in ayri bir yerde hamur malzemeleri harmanlanarak
yogrulur ve sert bir hamur elde edilir. Tek bezeden olusan hamur oklava
yardimiyla agilir ve 2-3 ¢cm uzunlugunda seritler kesilir. Kesilen hamurlar butlarin
haslandig1 suda 10. dk pisirilir.

Yuvarlak genis diiz servis kabina kevgir yardimiyla hamurlar alimr. Uzerine
didiklenen tavuklar eklenir. Haglama pili¢ suyuna sarimsaklar doviilerek igerisine
atilir ve yuvarlak bir kaseye bu su alinarak servis kabinin ortasina yerlestirilir. Ayri
bir tavada tereyag kizartilarak igerisinde toz biber ilave edilerek sos hazirlanir.
Hazirlanan sos ginnigin {izerine dokiilerek tiiketilir.

3.3. Hamur isleri

Selame Haluj (Diigiin Pisisi)

(Aktaran Sogucak Koyii sakini katilimct 8, yas 62).
Malzemeler:

» 280 gr.un

» 110 ml. siit

> I¢ harg icin yeteri kadar ufalanmis Cerkez peyniri
» Kizartilmast i¢in siviyag
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Yapihsi:

Yogurma kabina un, tuz konur, siit yavas yavas ilave edilerek karistirilarak sert bir
hamur elde edilir. Yaklasik yarim saat dinlendirilir. Dinlenen hamur bezelere
ayrilir. Oklava yardimiyla 15-16 cm ¢apinda yuvarlak hamur acilir, igerisinde
ufalanmig Cerkez peyniri konularak yarim daire seklinde kapatilir. Kizgin yagda
kizartilarak sicak servis yapilir. Genelde diigiinlerde, asker ugurlamasinda ve
bayramlagma gibi etkinliklerde misafirlere ikram edilir.

Ape Yesek:
(Aktaran Sogucak Koyii sakini katilimct 9, yas 65)
Hamuru i¢in:

» 4 adet yumurta

» 400 ml. siit

» 15 gr. tereyagi

> 1 fiske tuz

» Kizartma yagi

» Alabildigi kadar un

Serbeti I¢in:

> 400 ml. su
» 200 gr. seker
» 1 ¢orba kasigi bal

Yapihisi:

Hamur malzemeleri yogurma kabina konularak sert bir hamur elde edilir ve 30 dk
dinlendirilmeye birakilir. Hamur ii¢ bezeye ayrilir, her beze nigasta yardimiyla
oklavayla acilir. Zarf seklinde katlanarak, ince serit seklinde kesilir. Uzerlerine
yapismamalari i¢in nisasta serpilir ve bu seritler kizgin yagda kizartilir. Daha sonra
servis kabina alinan kizarmis hamurlarin iizerine soguk serbet dokiiliir, iizerlerine
Antep fistig1 gibi kuruyemislerle siislenerek servis edilir. Serbetin hazirlanmasinda
kaynayan su ve sekerin igine limon eklenir. Kaynadiktan sonra bal ilave edilerek 1-
2 dk. daha kaynatilip sogumaya birakilir.

Sonug¢ ve Tartisma

Gastronomi turizminde ydresel iirlinler, destinasyon imajinin gelismesinde dnemli
bir unsurdur. Bir destinasyonda 6ne ¢ikarilabilecek yoresel tirlinlerin veya ydresel
ozelliklerin var olmasi o destinasyona deger katan bir nitelik haline getirilebilir. Bir
kentin mutfak kiiltiirinde sahip oldugu yoresel iriinler, bu {riinlerin
stirdiiriilebilirligini saglamaya da katkida bulunacaktir.

Chhoe ve Kim (2018: 2) bagska bir kiiltiirden yemek tiiketimi deneyiminin
epistemolojik bir degeri oldugunu ifade etmistir. Arastirmacilar, farkl kiiltiirlere ait
yemeklerin tadiminin, yeni bir deneyim; bu deneyimin bilgiyi ve kiiltiirel
sermayeyi genisletmenin bir araci oldugunu sagladigini savunmuslardir.

Mutfak kiltirii ve yemekler, somut olmayan kiiltiirel miras unsurlarindan biri
kabul edilmektedir (Oter ve Unal, 2017: 231). Bu degerlerin gelecek nesillere
aktarilabilmesi i¢in aslina uygun bicimde kayitlara gegirilebilmesi Onem arz
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etmektedir. Yemek kiiltiirii agisindan zengin bir kiiltlire sahip bir topluluk olan
Cerkezler, Tiirkiye’ nin ¢esitli yerlesim bolgelerine Kafkasya’dan go¢ etmis dnemli
bir etnik kokendir. Cerkezlerin kendine 6zgii bir mutfak kiiltiirleri vardir ve bu
kiiltiirii gegmisten giliniimiize koruyarak getirmislerdir. Bu ¢alismada Cerkezlerin
mutfak kiiltlirlerini tanitmak amaciyla, Yalova’da bulunan Sogucak ve Cavuskoy
sakinleri ile goriisme yapilmistir. Yalova Cerkezlerinin mutfak kiiltiiriinde yer alan;
mutfaklarinda kullanilan 6zel {irlinler ve yemekleri hakkinda bilgiler edinilmistir.
Yalova Cerkezlerinin beslenme kiiltiirleri ve bu kiiltiire ait mutfak 6zelliklerinin
ortaya konularak, gelecek kusaklara aktarilmas: amaglanmistir. Arastirma Yalova
ili Sogucak ve Cavus Koy 6rnekleminde ele alinmistir. Goriismeler katilimeilarin
yasadigi  dogal ortaminda, yari yapilandirilmig gériisme formu ile
gergeklestirilmistir.

Aragtirma sonucunda; Cerkezlerin mutfaklarinin kullandiklar1 6zel {irtinler ile Tiirk
mutfagina 6nemli katkilar sagladiklar1 goriilmiistiir. Kullanilan 6zellikli iiriinlerin
basinda; acika, ceviz yagi, abista, sarimsak, kisnis, eksi krema ve Cerkez peynirinin
oldugu saptanmustir. Ilhan ve Mesci (2017) calismasinda da Cerkez restoranlarinda
en ¢ok tercih edilen {irlinler arasinda haluj ve abista oldugu tespit edilmistir.
Sakarya, Ankara, Kayseri, Diizce, Antakya ve Istanbul’da bulunan Cerkez
restoranlarinda yer alan ve da misafirlerin en ¢ok tercih ettigi {iriinler ile Yalova
Cerkezlerinin {irlinlerinin benzerlikler gosterdigi ifade edilebilir.

Cerkez mutfak kiiltlirlinde; hamur islerinin ve hamurlarla yapilan yemeklerin 6n
planda oldugu, sebzeden yapilan yemeklere daha az yer verildigi, ayn1 zamanda
yemeklerde bakliyat kullanimiin yaygin oldugu goriilmiistiir. Bu calismada
Cerkez mutfagina ait bilgiler Yalova’da bulunan Cavuskdy ve Sogucak koyii
sakinlerinden elde edilen bilgilerle simirlidir. Ciinkii Yalova’da bulunan diger
Cerkez koyleriyle iletisim saglanamamistir. Benzer kiiltiirel 6zellikler bu koyler
icin de gecerli olup, Cerkez mutfagma iliskin Onemli tanitim eksiklikleri
gbzlenmistir. Bu arastirmadan ulagilan Cerkez mutfagina iligkin bilgiler Tiirkiye’de
bulunan Cerkezlerin mutfak kiiltiirii hakkinda fikir verici olup, genelleme
sunmamaktadir. Bunun i¢in Tiirkiye’nin baska bolgelerine go¢ etmis Cerkezler
iizerinde daha genis ¢apl arastirmalar yapilarak, Cerkez mutfak kiiltiiriine iligkin
daha genel bilgilere ulasilabilir.

Goriisme Gergeklestirilen Kaynak Kisi Listesi:
Sogucak Kdyii sakini, katilime 1, 65 yasinda.
Cavus Koy sakini, katilimci 2, 54 yasinda.
Sogucak Kd&yii sakini, katilimei 3, 41 yasinda.
Cavus Koy sakini, katilime1 4, 55 yaginda
Sogucak Kdyii sakini, katilimei 5, 65 yasinda.
Sogucak Kdyii sakini, katilimei 6, 43 yasinda.
Cavus Koy sakini, sakini, katilime1 7, 55 yasinda.
Sogucak Kdyii sakini, katilimei 8, 62 yasinda.
Sogucak Kdyii sakini, katilime1 9, 65 yasinda
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Cavus Koy sakini, sakini, katilimec1 10, 51 yasinda.
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