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Oz

Bu ¢alismanin amaci, gida siirdiiriilebilirligi anlayisi igerisinde yiyecek ve icecek isletmelerinde
yerel mutfak iriinlerine verilen 6nemi belirlemek ve bu isletmelerdeki mevcut uygulamayi
degerlendirmektir. Nitel aragtirma teknikleri arasinda yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi
kullanilmistir. Amacgh 6rnekleme yontemi ile belirlenen yetkililer (restoran miidiirii, isletme
sahibi ve sef) yiyecek ve icecek isletmeleri (n = 10) ile goriismeler yapilmistir. Bu test sonucunda,
yerel gida {iriinlerinin isletme meniilerinde (n = 10) oldugu tespit edilmistir. Kars kazinin en
6nemli yerel mutfak iiriinii oldugu ve Kars'in gastronomik {iriinii haline geldigi belirlenmistir.
Siirdiiriilebilirlik, isletmeler igin bir motivasyon kaynagi olarak ifade edilmemistir. Isletmelerin
sadece birinin gida siirdiiriilebilirligi algilamasma sahip oldugu, mutfak kiiltiiriiniin
stirdiirtilebilirliginin ise sekiz tanesinin hedefleri arasinda oldugu belirlenmistir. Yerel gida
iirtinlerinin bu 6rnek igin yiyecek ve igecek isletmelerinde yer aldig1 diigiiniiliirse, bunun
stirdiiriilebilir gida bilinci ile yapilmadig1 sonucuna varilmistir.
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Abstract

The aim of this study is to determine the importance given to local cuisine products in food and
beverage enterprises within the understanding of food sustainability and to evaluate the current
practice in these enterprises. Among the qualitative research techniques, semi-structured
interview technique was used. Interviews were made with the authorities (restaurant manager,
business owner and chef) determined by the purposeful sampling method (n = 10). As a result of
this test, it has been determined that local food products are in operating menus (n = 10). It has
been determined that Kars goose is the most important local cuisine product and has become the
gastronomic product of Kars. Sustainability has not been expressed as a source of motivation for
businesses. It has been determined that only one of the enterprises has the perception of food
sustainability, and the sustainability of the culinary culture is among the targets of eight.
Considering that local food products are included in the food and beverage establishments for
this example, it is concluded that this is not done with sustainable food awareness.

Keywords: Local Product, Sustainable Food, Kars Goose, Kars Food and Beverage Companies.
Received: 24.04.2020
Accepted: 06.07.2020

Suggested Citation:

Bayat, G. (2020). The Evaluation of Kars 'Local Meals and the Use of Local Products in Food
and Beverage Facilities in Kars Within Sustainable Food, Journal of Turkish Tourism Research,
4(3): 2640-2654.

© 2020 Tiirk Turizm Arastirmalar1 Dergisi.

2641



Giilsen BAYAT

GIRIS

Yerel {iiriin belirli bir cografik bolgeye veya yoreye ait {irtindiir. Bolgelerin dogal kosullari,
karakteristik 6zellikleri, deneyimleri ve gelenekleri ile olugan yerel {iriinler bolgelerin ekonomik
gelisimini ilerletmek i¢in kullanilir (Kelemci ve Ceritoglu, 2010). Yoresel {iriinler, farkh
bolgelerde {iretilen ve iiretildigi yoreye has tat, aroma ve bilesim gibi 6zellikler tagirlar (Tan,
2009). Bagka bir ifade ile yerel gida, bolge, sehir veya il sinirlarinda iiretilen tarimsal ve hayvansal
kaynakl gida iirtinleridir (Kang ve Rajagopal, 2014). Daha genis bir tanimla yoresel, bolgesel ya
da geleneksel {iriinler; cografi agidan bir bolge veya yoreye 6zgiidiir. Bu {irtinlerin kalitelerini
iiretildigi bolge/yorenin dogal kosullar1 ve bolgesel 6zellikleri etkiler (Demirbas vd., 2006:49).

Turizmin 6nemli bir parcasi olan yiyecek igecek deneyimlerinin en 6nemli unsurlarindan biri de
yoresel mutfaktir. “Yo6resel mutfak kavrami; yoreye 6zgii olan iirlinler ile yoresel adetlerin
birlestirilmesi sonucu ortaya ¢ikan, yore halki tarafindan kendine 6zgii usullerde pisirilerek
sunulan ve dini ya da milli duygularla tasarlanan yiyecek ve igeceklerin tamami olarak”
tanimlanabilir (Sengiil ve Tiirkay, 2015:600). Etnik, bolgesel ve yerel yemekler destinasyonlarin
en giiclii belirleyicileridir (Willk, 2006). Bir yorenin en ayirt edici 6zelliklerinden biri de
mutfagidir. Destinasyonlarin sahip olduklari cazibe unsurlarindan olan yoresel mutfak kiiltiirii,
son donemlerde 6nemli bir gekicilik olusturmaktadir ve yoresel yiyecek ve icecekler turist cekme
motivasyon yaratici etkisi ile bir¢ok ¢alismanin konusu olmustur (Long, 2003; Kim vd., 2013;
Bayat, 2018; Bayat, 2019).

Bir bolgedeki/yoredeki topluluklar1 daha iyi taniyabilmek icin tiikettikleri gida iiriinleri ve
mutfak Ozellikleri bir ara¢ olarak kullanilmaktadir. Dogu Anadolu Bolgesinin 6nemli
sehirlerinden biri olan Kars'm mutfak kiiltiirii un ve etin yogunlukla kullanildig: bir yapidadir.
Bozkir iklim bitki ortiisiiniin hakim oldugu ilde, en belirgin ge¢im kaynag: hayvanciliktir. Genis
diiz meralara sahip olan Kars'ta biiytiik ve kiiciikbas hayvancilik yaygin olarak yapilmaktadir.
Iklim 6zellikleri sebze ve meyve yetistiriciligine sirli diizeyde izin vermektedir. Kig mevsiminin
uzun olmasi, yaz aylarinin kisa olmasi tarim faaliyetlerini sinirlandirmigtir. Kars’ta tarimsal
faaliyet olarak en ¢ok arpa ve bugday yetistirilmektedir ve arpa hayvanlarin beslenmesi i¢in daha
¢ok kullanilmakta, bugday ise yoresel yemeklerden bazilarinin hammaddesini olusturmaktadir.

Yerel gida kullanimi, gidalarin siirdiiriilebilirliginin saglanmasinda biiyiik 6nem tasidig: icin
yerel yiyecek icecek isletmelerinde yerel gida kullanim durumunu belirlemek olduk¢a énemlidir.
Bu nedenle oncelikle ¢ok eski zamanlardan beri yorede yasayan insanlarin tiikettikleri ve
giiniimiize kadar gelmis Kars'in yerel yemekleri hakkinda bilgi verilmis, sonrasinda nitel
aragtirma yontemi ve yari yapilandirilmis goriisme formu kullanilarak, yiyecek igecek
isletmelerinde yerel gida iiriinlerinin ve 6zellikle Kars kazinin mevcudiyet seviyesinin ne
olduguna yonelik sorular isletmelere yoOneltilmis ve sonuglar bulgular kisminda
degerlendirilmistir.

Kars’in Siirdiiriilebilir Yoresel Yemekleri

1987 yiinda Diinya g¢evre ve Kalkinma Komisyonu tarafindan Brundtland Raporuna gore
stirdiiriilebilirlik, “Gelecegin ihtiyaglarm kargilayabilecek diizeyde kalarak, bugiiniin
ihtiyaclarimi karsilayabilmek” seklinde tanimlanmuistir (Lehtinen, 2012; Dogan ve Yagmur, 2017).
Biraz daha acik bir ifade ile stirdiiriilebilirlik, toplumlarin sahip oldugu kaynaklarin gelecegi de
diisiinerek ve korunarak kullanilmasidir. Stirdiiriilebilir gida, gida tiretim, isleme, dagitim ve
tiiketim asamalarmi kapsayan ve gida sistemlerinde siirdiiriilebilir kalkinma anlayisiyla aym
dogrultuda ilerleyen bir anlayistir. Bu anlayis, insan saglig: icin 6nemli ve gerekli olan gida
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iiretim ve tiiketiminin dogal kaynaklar {izerindeki etkisine dayandirilmaktadir (Atay Haspolat,
2015).

Kars'in yoresel mutfagimi yiyecek igecek isletmelerinde siirdiiriilebilir gida kapsaminda
degerlendirebilmek icin, Kars yoresi yiyecek icecek isletmeleri meniilerinde yer edinmis bazi
yoresel yemekler tanitilacaktir. Bunlar sirasiyla yoresel adlariyla Hagil, Hangel, Piti, Kete, Umag
Helvasi, Horre Asi, Evelik Asi, Eriste Asi, Ayran Asidir.

Hasil

Kars'in en eski yoresel yemeklerinden biri olan Hasil, Karshilarin begenerek tiikettikleri bir
besindir. Hasilin hammaddesi bugdaydir. Bugday degirmenlerde yikarr ve igerisindeki yabanci
maddeler (tas, kum, diger kiiciik otlar) temizlenir ve bugdaylar degirmende belli oranlarda
doviilerek yarma (kirtk bugday) haline dontstiiriiliir. Yarma hasilin hammaddesidir. Hasil
pisirmek icin yarma bir tencereye konulur ve igerisine bolca su ve biraz da yag ilave edilir.
Yaklasik 2-3 saat kisik ateste siirekli suyunu ¢ekene kadar karistirilir. Hazir hale gelmis hasil
eritilmis tereyag1 ve sarmisakli yogurt ile sicak servis edilir. Gorsel 1.

Hangel

Etsiz yaprak manti olarak da isimlendirilen bu yemegin temel hammaddesi undur. Un, su ve tuz
karistirilarak, sert bir hamur haline getirilir. Hamur yaklagik 300-400 gr yuvarlak bezeler haline
getirilir. Bu bezeler oklava yardimiyla iyice agilir, agilan hamur kare seklinde kesilir. Kesilen bu
hamurlar kaynar suya atilir ve yaklasik 5-6 dakika pisirilir. Haricinde tereyag: ile sogan
kavurulur ve bol sarimsakli yogurt hazirlanir. Genis bir kabin altina sarimsakli yogurt siiriiliir,
iizerine hangeller dokiiliir, hangelin iizerine tekrar sarimsakli yogurt onun iistiine de tereyagi ile
kavrulmus sogan dokiiliir. Gorsel 2.

Gorsel 1: Hasil Gorsel 2: Hangel

Kaynak: Kars 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirligti ~ Kaynak: Kars 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii

Piti
Piti, Kafkasya Tiirklerinin yemegidir. Kars’tan baska fran ve Igdir’da da pisirilmektedir. fran’daki

ismi Abgus, Igdir'daki ismi ise Bozbag'tir. Piti yemegi icin kullanilan malzemeler kuzu incik,
kuyruk yagi, nohut, zerdacal baharat1 ve tuzdur. Aksamdan 1slatilan nohutlar yaklasik 30 dakika
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haglanir. Kuzu inciklerde yaklasik 1saat haglanir ve icerisine kuyruk yagi ilave edilir. Hazirlanan
tiim malzemeler Piti 6zel kabina konulur ve odun firminda yaklagik 5-6 saat pisirilir (Bayat, 2019).
Gorsel 3.

Gorsel 3: Piti

Kaynak: Gorsel yazar tarafindan gekilmistir.

Kete

ig malzemesi siit, yumurta, tereyagi, tuz, seker tozu ve mayadir. Yaklasik iki kilo siite, 4 yemek
kasig1 tereyagi, bir yemek kagigi tuz, bir tath kasigi seker tozu ve maya eklenir. Tiim bu
malzemeler igerisine yeteri miktarda un eklenir ve karisim hamur haline doniistiiriiliir. Hamur
mayalanmak icin beklemeye birakilir. Ketenin i¢ malzemesi igin tereyagi, un ve tuz gereklidir.
Tercihe gore tuz yerine seker de ilave edilebilir. Tereyagi, un, tuz/seker kisik ates iizerinde iyice
ovularak kete ici olusturulur. Mayalanan hamurdan biiyiik bezeler olusturulur ve bu bezeler
yuvarlak yufka halinde acilir. Agilan yufka yaglanir ve dort kat seklinde katlanir. Katlanan
yufkanin ortasina bezelerden biraz az i¢ malzeme konulur ve hamur i¢ malzeme disar
cikmayacak sekilde biikiiliir. Biikiilen hamur el yardimiyla bastirilarak biiyiitiiliir. Elde edilen
hamur iizerine yumurta saris1 ve siit karigimu siiriilerek fira verilir. Kars yo6resinde 6zellikle
koylerde tandirda pisirilen kete daha ¢ok kabul gormektedir. Gorsel 4.

Umag Helvasi

fc malzemesi un, seker ve yagdir. Yaklagik 250 gr un igerisine yarim gay bardag su/siit
karistirilarak, elde edilen karisim iyice ovulur. Elde edilen karisim bir elekte elenir, elek {izerinde
kalan karigim 250 gr erimis yag icerisine oncelikli atilarak hafif pembelesinceye kadar kavrulur.
Geriye kalan karisim da eklenerek kisik ateste tiim malzemeler iyice kavrulur. Yaklasik yarim
litre su ile karistirilmis seker, bu kizarmis karisima katilir ve ates tizerinde kivam tutuncaya kadar
karistirihir. Elde edilen umag helvasi istege gore uygun bir kap tizerinde servis edilir. Gorsel 5.
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Gorsel 4: Kete Gorsel 5: Umag Helvasi

Kaynak: Kars 11 Kiiltiir ve Turizm Midiirliigii ~ Kaynak: Kars 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii

Kars Yoresel Corbalar:
Horre Asi

Un yagda iyice pembelesinceye kadar kavrulur. Kavrulmus karisim igerisine yeterince su ilave
edilerek ¢orba kivamina getirilene kadar karigtirilir, karisim kaynamaya baslayinca, yaklasik 2-3
dakika kaynatilarak ¢orba hazir hale getirilir.

Evelik As1

Evelik yaz aylarinda yetisen dogal bir bitkidir. Bu bitkiler Agustos ayinda toplanir ve
temizlenerek kis aylarinda kullanmak tizere kurutulur. Kurutulmus bu bitkiden kisin ¢orbalar
yapilarak tiiketilir. Evelik ¢orbasi igerisine yag, sogan, salca, evelik, istege gore yesil mercimek,
patates karigtirilarak pisirilir.

Eriste As1

Eriste aginin i¢ malzemeleri un, yag, sogan, yesil mercimektir. Bir miktar un igerisine su ve tuz
katilarak kiiciik bir beze hamur elde edilir. Elde edilen hamur ¢ok ince olmayacak sekilde agilir
ve lizeri iyice unlanir. Unlanan yufka 6nce dort kat halinde uzunca katlanir ve yine iyice unlanir.
Bir bigak yardimiyla yufka ince dilimler halinde kesilir. Corba i¢in biraz yag ve sogan bir kap
icerisinde kavrulur ve {izerine su ilave edilir ve kaynamaya birakilir kaynayan karisim igerisine
ayr1 bir kapta haslanip siiziilen yesil mercimek ilave edilir. Elde edilen bu karigim biraz
kaynatildiktan sonra kesilerek hazirlanmis hamurlar da eklenerek pisirilmeye devam edilir ve
pisen corba artik servis edilmeye hazirdir.

Ayran As1

Bu ¢orba Kars yo6resinde seker pancari yapraklariyla yapilir. Seker pancari yapraklar: temizlenip
yikandiktan sonra bir kap igerisine ¢ok biiylik olmayacak sekilde dogranir. Dogranmus seker
pancar1 yapragl icerisine istege gore bir miktar yarma (6giitiilmiis kirik bulgur), piring ve su
katilarak ayr bir kapta haglanir. Ayrica bir kapta biraz yogurt igerisine bir yumurta ve biraz un
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katilarak iyice karistirilir. Pismis ve sogutulmus seker pancar1 yaprag: karisimi igerisine yogurt
karisimi eklenir ve yeteri kadar da su eklenerek karisim kaynayincaya kadar iyice karistirilir.
Pismis ¢orba iizerine bir bas sogan yagda kavurularak eklenir ve iyice karistirilarak ¢orba servis
edilir.

Kars’in Gastronomik Uriinii Kaz

Gastronomik kimlik, “bir topluma ait beslenme sekilleri, yiyeceklerin iiretimi, hazirlanmas1 ve
tiiketimi ile ilgili, toplumun kiiltiiriinii ve benligini tasvir edecek kadar 6zgii, onu digerlerinden
ayiracak kadar 6zdeslesmis ozellikleri anlatmak adina kullanilan bir olgudur” (Diker ve Deniz,
2017:191). Gastronomik kimlik olgusu, bir topluma ait, yoresel yemek ve igeceklerin iizerinde
cevresel sartlarin (cografik yap:r ve iklim) ve kiiltiiriin etkisinin goriildiigti bir biitiinii ifade
etmektedir (Harrington, 2005:131). Kars kazi Kars yoresinin en 6nemli gastronomik {iriinii haline
gelmistir.

Kars yoresel mutfaginda kurutulmus kaz etinden yapilmis yemeklerin ¢ok 6zel bir yeri vardir.
Kis aylarmin en 6zel giinleri ve en 6zel misafirleri icin kaz eti pisirilir. Kaz eti ile agirlanan
misafirlerde kendilerini oldukca 6zel hissederler. Kaz eti yemekleri Kars yoresinin en 6zel
yemegidir. Kaz, yorenin sadece geleneksel mutfak kiiltiirii ve yemeklerinde degil, yore halkinin
kiiltiiriinde, sosyal yasantisinda ¢cok énemli roller tistlenmistir. Halk edebiyatinda, hikayelerinde,
siirlerinde, fikra, mani, atasozti, inans, tiirkii ve halk oyunlarinda en ¢ok islenen hayvan kazdir.
Kars ilinde yasayan Karapapak Terekeme’lerinin has yemegi olan kaz ile ilgili en ¢ok kullanilan
deyim “Karapapagin babasin 6ldiir sana diismanlik beslemez, kazin 6ldiir sana kan davas: giider” soziiyle
kazin onemi vurqulanmistir. Kaz yorede yasayan insanlarin el sanatlarinda yer edinmis bir
hayvandir. El islemelerinin ¢ogunda kaz figiirlii islemeler ¢ok¢a kullanilmistir. Kaz yore halki ile
Ozlegserek hem kiiltiirel, sosyal hem de ekonomik hayatinin en énemli bir parcas: haline gelmisgtir.
Kars kazinin pek ¢ok kullanim alam vardir. Yerel yasamda kazn tiiyiinden yastik yapilir. Kaz
tiiyli olmayan yastik halk tarafindan kabul gérmez. Kazin i¢inden elde edilen yag, yorede sikca
kullanilir. Kaz yagindan cesitli kizartmalar ve yemekler yapilir. Kaz icinden ¢ikan tiim ig
malzemeler (yiirek, taslik, bagirsaklar) ve sakat atlar1 (bas ve ayaklar) yorede sevilerek tiiketilir.

Giinlimiizde baz1 aileler gecimlerini kaz yetistiriciliginden saglamaktadirlar. flaveten, il diginda
bliyiik sehirlerde ¢ok 6zel otel ve restoranlar meniilerine haftanin belli giinleri i¢in Kars kaz eti
eklenmis, hatta sadece kaz etinin ikram edildigi 6zel kaz geceleleri diizenlenmektedir.

Kars yoresinde kaz yemeklerinin ne zamandan beri pisirildigine dair yazili bir bilgiye
rastlanilmamistir. Ancak Eski caga ait arkeolojik belgeler bizlere bazi kamtlar sunmustur. M.O.
II. bin y1li baglarina ait oldugu kabul edilen hoyiik ve kurgan tiirii mezarlarda bulunan ¢anak ve
¢omlekler tizerine resmedilen hayvanlar arasinda kaz, su kuslar1 ve 6rdeklere ¢okga rastlanmistir.
Bu sonu¢ bize bu hayvanlarin insanlarla i¢ i¢e oldugunu ve bir arada yasadiklarim
gostermektedir. Kug, 6rdek ve kaz resimlerinin kokeni giiniimiizden 4000 y1l 6ncesine kadar
gitmektedir. Kars yoresinde Urartu krallig1 donemine ait kemer ve barkaglar tizerinde kaz, 6rdek,
tavuk ve horoz figiirlerinin oldugu ancak; ¢izgi teknigi ile islenmis kaz resimlerine daha ¢ok
rastlanmustir. Tiim bu karutlar 1s1§1inda Urartu doneminde kazlarin evcillestigini ve insanlarla bir
arada yasadiklarini sdyleyebiliriz. Ancak yazili kaynaklarin olmamasi nedeniyle Dogu Anadolu
Mutfak kiiltiirii ile ilgili fazla bilgiye ulasilamamaktadir. Kafkasya ile Dogu Anadolu arasinda bir
koprii gorevi goren Kars yoresinin yemek kiiltiirii yasanan gogler ve savaslar nedeniyle bir
stireklilik gostermemektedir. Tirklerin 1071 Malazgirt zaferinden sonra Anadolu’ya gog etmeleri
ve yerlesik yasamin siirekli hale gelmesiyle beraber, yemek kiiltiiriinde biiyiik ve uzun siire
devam edecek bir birikim olusmaya baslamistir (Belli ve Belli, 2012: 129).
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Kars yoresi, cografik yapisi, iklimi ve yetistirilen biiyiikbas ve kiiciikbas hayvanlari, kiimes
hayvanlar1 ve nebatlar1 ile insanlarin beslenme aliskanliklar1 ve damak zevklerinin
belirlenmesinde katkida bulunmustur. Kars Kaz: bolgenin iklimi, cografik yapist ve bitki drtiisii
ile biiyiik bir uyum yakalayarak, bolgenin en ¢ok beslenen kiimes hayvani olmustur.

Kars bolgesi mutfak kiiltiiriinde ytizlerce yildan beridir yapilan kaz yemeklerinin en yaygin
pisirme sekli tandirda kaz ¢ekmesi ve firinda kazdir. Kaz denilince ilk akla gelen il Kars'tir.
Nedeni Kaz kazmin bagska yerlerde yetisen kazlardan daha lezzetli olmasidir. Kars kazimnin
yorenin iklimi ile uyumu etin lezzetine de yansimstir. Kazlar Kars’'ta kar yagmadan kesilmez,
nedeni ise kar yemeyen kazin lezzetli olmayacag: inanigsidir. Bu nedenle kazin kesim tarihi karin
yagmasina paralel belirlenir (Belli ve Belli, 2012: 130).

flk evcil kiimes hayvani olan kaz, diger kiimes hayvanlaria gore soguk hava kosullarina daha
dayanikli hayvanlardir. Kimyasal kalint: riskinin diisiik oldugu ve kaz etinin iceriginde yer alan
zengin omega 3 ve demir nedeniyle kaz eti giivenilir bir besindir (Giindiiz vd., 2019). Kaz eti
protein degeri yiiksek ve arginin gibi insan sagligina faydali aminoasitler ve yiiksek oranda
doymamis yag asitleri icermesi sebebiyle insan beslenmesi i¢in 6énemli bir besin kaynagidir (Liu
vd., 2011). Kazlar seliiloz igerigi yiiksek otlar1 ve yemleri kolaylikla sindirebilen, sert hava
sartlarina ve hastaliklara dayanikli bir hayvanlardir (Labatut, 2002). Kaz eti yiiksek besleyici
degeri ve diisiik yag ve kolesterol igerigi sebebiyle saglikli bir ettir (Diker ve Deniz, 2017: 190).

Kaz etinin geleneksel pisirilme sekli tandirda kaz ¢ekmesidir. Kazlar biitiin olarak genis bir
tencere igerisinde haslanir. Haslanmis haldeki kazin boynuna tel baglanarak alevlenmenin
tamamen durdugu tandira bir sis yardimiyla asilir. Kazin altina ise bir tencere konulur,
tencerenin igerisine haslanmis kazin suyu konulur ve igerisine ydresel bulgur dokiiliir. Kaz
pistikce yaglari erir ve altindaki bulgur pilavinin igine dokiiliir. Bu islem kaz iyece kizarana kadar
devam eder. Gorsel 6, Gorsel 7.

Gorsel 6: Tandirda Kaz Cekmesi Gorsel 7: Kars Kazinin Servis edilme sekli
Kaynak: Kars 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Kaynak: www.google.com/search?q=Kaz+yemekleri
YONTEM

Arastirma i¢in, TripAdvisor sitesinden Kars restoranlar1 boliimiinde yer alan en iyi 10 yiyecek
icecek isletmesi belirlenmistir. Bu calismada nitel arastirma yontemi ve yar1 yapilandirilmis
goriisme formu kullanilmistir. Bu arastirma formunda, yiyecek igecek isletmelerinde yerel gida
iirtinlerinin ve 6zellikle Kars kazmin mevcudiyet seviyesinin ne olduguna yonelik sorular yer
almigtir. Soru formunun ilk 5 sorusu i¢in (Sormaz, 2017; Ozdemir vd., 2015; Culha ve Dagkiran,
2016)’ nin ¢alismasindan yararlanilmis ve Kars 'ine uyarlanmustir. [laveten isletme mentiilerinde
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yoresel corba, yemek, tath ve iirtinler kullanilip kullanilmadigimi 6grenmek icin kapali uglu
sorular igletme yonetimine yoneltilmistir. Calismaya katilmay1 kabul eden 10 yiyecek ve icecek
isletmesinin temsilcisi sef / isveren / yoneticiler calismanin érneklemini olusturmustur. Kalic1 yiiz
ylize goriismeler Ocak 2020 ay1 igerisinde isyerlerinde katilimcilarla 15-45 dk. yapilmis ve
katilimcilarin sesleri kaydedilmistir.

BULGULAR
Demografik ve Tanimlayic1 Bulgular

Demografik zellikler cinsiyet, yas, egitim ve yoneticinin pozisyonu Tablo 1’de mevcuttur. Bu
tabloya gore, katihmeilarin ¢ogunlugu (n =8) erkek; katilimcilarin yaridan fazlas1 (n=7) 31 ile 41
yaslar1 arasinda; yine katilimcilarin yaridan fazlasi (n=7) tiniversite mezunudur. Calisanlarin
pozisyonlar1 (n=6) yaridan fazlasi restoran miidiiriidiir. Isletmelerin faaliyet yili, (n=4) 4-10 y1l
arasinda, (n=3) 1-3 y1l arasinda, (n=2) 11-20 arasinda, (n=1) 21-30 y1l ve 31 ve {izeridir.

Tablo 1: Demografik ve Tanimlayici Bilgiler

Demografik ve Tanimlayict Bulgular Isletme Sayist (n)

Erkek 8
Kadin

Yas

20-30 arast
31-40 arast
41 -50 aras1
51 ve uistil
Egitim
Tlkégretim
Lise
Yiiksekokul
Lisans

N

e

B W N~

Pozisyon

Sef

Restoran miidiirii
Isletme Sahibi
isletme Faaliyet Y1l1
1-3 y1l aras1

W o =

4-10 y1l aras1

11-20 y1l aras1
21-30 y1l aras1
31 yil ve tizeri

== N R W

Yerel Gida Uriinlerinin isletme Meniilerine Dahil Edilme Durumu

Bolgesel ekonomik ve kiiltiirel gelismenin saglanmasi ve siirdiiriilmesi icin, bir bolgede {iretilen
yerel gida iirtinlerinin kullanimi 6nemlidir. Bu yerel gida iiriinlerinin mutfaktaki kullanim
diizeylerinin ve yerel gidalarin isletmelerin meniilerindeki sunum diizeylerinin
degerlendirilmesi bu ¢alismanin amaci olmustur.
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Kars merkezde yer alan 10 yiyecek Icecek isletmelerine acik uclu olarak sorulan meniiniizde
hangi yoresel yemekler var? Sorusuna verilen cevaplar asagidaki grafikte gosterilmistir. Grafik
1’e gore, i§letmelerin % 100’1t Kars kaz1 ve Umag helvasini; %601 Pitiyi, % 60’1 Hangeli, %601 ise
Hagili isletme meniilerine dahil etmiglerdir.

B Yoresel yemekler
10
8
6
4
2
0

Kars Kazi Piti Hangel Hagil Umag helvasi

Grafik 1: isletme Meniilerinde Yer Alan Yoresel Yemekler

Kars merkezde yer alan 10 Yiyecek Icecek isletmelerine acik uclu olarak sorulan meniiniizde
hangi ydresel ¢orba var? Sorusuna verilen cevaplar asagidaki grafikte gosterilmistir. Grafik 2’e
gore, Isletmelerin %100'i1 Evelik as1 ile Ayran asimi; %601 ise Horre as1 ve Eriste asini isletme
mentilerine dahil etmislerdir.

M Yoresel yemekler

10

O N b O ®

Evelik Asi Ayran Asi Eriste Asi Horre Asi

Grafik 2: Isletme Meniilerinde Yer Alan Yéresel Corbalar

Kars merkezde yer alan 10 Yiyecek Igecek isletmelerine acik uclu olarak sorulan igletmenize gelen
turistler hangi yoresel yiyecekleri daha ¢ok tercih ediyor? Sorusuna verilen cevaplar asagidaki
grafikte gosterilmistir. Grafik 3’e gore, Isletmelerin %100'iinde kaz, %60'1nda ise Umag helvasi,
Evelik as1 ve Piti, %401nda ise Eriste as1, Hasil ve Hangel cevabi verilmistir.
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10 M Yoresel yemekler
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8 6 6 6
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2
Kars Kazi Piti Hangel Hasil Umag¢  Evelik Asi Eriste Asl
helvasi

Grafik 3: ig,letmeye Gelen Turistlerin En ¢ok Tercih Ettigi Yoresel Uriinler

Kars merkezde yer alan 10 yiyecek Igecek isletmelerine agik uglu olarak sorulan Kars kazi Kars'in
gastronomik {irlinii m{i? Sorusuna verilen cevaplar asagidaki grafikte gosterilmistir. Grafik 4’e
gore, isletmelerin %100’{inde evet yamit1 verilmistir.

100
80
60
40
20 -

EVET HAYIR

Grafik 4: isletme Calisanlarin Kars Kazi Gastronomik Uriin Degerlendirmesi

Isletmelere yoneltilen Kars kazi nigin Kars'ta yenmelidir? Sorusuna verilen cevaplarin ortak
ozelligi, kazm soguk iklim sevdigi ve Kars ikliminin kaz yetistiriciligi i¢in ¢cok uygun oldugu,
kazin dogal triinlerle beslendigi ve meralarda otlatildigidir. Kazin kesim zamanina tiim
goriismeciler tarafindan vurgu yapilmis ve kazin havalar iyice sogumadan kesilmedigi ve
Ozellikle karin yagmasimin beklendigi ifade edilmistir. Kaz etinin igerisindeki toksinleri
temizlemek, kaz etinin yag oranini dengelemek ve etin kokusunu azaltmak i¢in kar yedirilmesi
gerektigi ise tiim katilimcilar tarafindan ifade edilmistir. Kaz kesim ve saklama kosullarimin da
kaz etinin lezzetini artirdig1 kanis1 tiim katilimcilar tarafindan ifade edilmistir. Kaz kesildikten
sonra temizlenir ve iyice yikanarak tuzlanir. Tuzlanan kazlar uygun bir yere asilir ve siirekli
kontrol edilerek yaklasik 1 hafta kurutulur. Kurumus kaz etinin daha lezzetli hale geldigi tiim
katilimcilar tarafindan belirtilmistir.

Yerel Gida Uriinleri I¢in Siirdiiriilebilir Gida Algist

Yerel gida tiriinlerinin yakin alanlardan temini gevresel agidan siirdiiriilebilirlik olgusuna katki
saglar. Yerel gida iirtinlerinin {iretildigi yerlerde tiiketilmeleri gidanin temel 6zellikleri, maliyet,
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zaman ve mesafe agisindan avantajlar saglamaktadir. Ayrica mutfak kiiltiirtiniin
siirdiiriilebilirligi agisindan bolge ekonomisine katki saglar (Oztiirk ve Akoglu, 2020).

Katilimcilara 6ncelikle gida siirdiiriilebilirligi hakkinda bilgilendirme yapilmis ve Yiyecek icecek
isletmelerinin yerel gida tercihinin gida siirdiiriilebilirligi agisindan 6nemli olup olmadig1 sorusu
sorulmustur. Bir katilimcinin ifadesi su sekildedir:

“Bu iiriinlerin tiiketimi artikca siirdiiviilebilirligi de artar. Yerel idiriinlerin iiretiminin artirilmas: icin
iireticilerin desteklenmesi ve tesvik edilmesi gereklidir. Ben yerel iiriinlerin tamtilmas: ve gelecek nesillere
aktarilmas: gerektigini diisiinenlerdenim ve hakli oldugumu da gordiim. Kars'ta ilk yerel iiriin isletmesi
acan benim ve Kars yerel mutfak iiriinlerinin tanmitilmasina ve siirdiiriilebilir hale gelmesine katki sagladim.
Son yillarda, ozellikle turistler yiyecek icecek isletme meniilerinde yerel iiriinler gormek istiyorlar. Bu
iiriinlere yonelik talep artarsa, siirdiiriilebilirlik saglanmig olur”

Isletmelerin sadece birinde gida tercihlerinde gida siirdiiriilebilirligi algisinin oldugu
gozlenmistir. Diger isletmelerin ifadeleri asagidaki sekilde 6zetlenmistir:

Isletme meniilerine yerel gidalarin dahil edilmesinin nedeninin talep oldugunu ifade etmislerdir. Son
yullarda yerel mutfak iiriinleri ozellikle turistler tarafindan daha cok tercih ediliyor. Ozellikle kaz eti en cok
tercih edilen iiriindiir. Kaz etinin kis aylarinda temin edilebildigi ve kisin tiiketilen bir gida oldugu ifade
edilmigtir. Yerel mutfagin yerel kiiltiiriimiiziin bir parcas: oldugunu ve mutfak kiiltiiriinii korumak icin
de bu iiriinleri isletme meniilerine dahil ettiklerini ifade etmiglerdir. Yerel gida temini ile ilgili herhangi bir
sorun yasamadiklarini hatta tiiketicilerin iiriimlerini daha kiymetli hale getirdiklerini belirtmislerdir.

Son olarak, gida stirdiiriilebilirligi ile ilgili verdigimiz bilgiler memnuniyetle karsilanmis ve cogu
isletme tarafindan meniilerine daha ok yerel yemek dahil etme isteklerinin oldugu ifade
edilmistir. Siirdiirtilebilirligin tiim igletmeler i¢in bir motivasyon kaynag: olarak goriilmedigi,
Isletmelerden sadece birinin gida siirdiiriilebilirligi algisma sahip oldugu, mutfak kiiltiiriinii
stirdiiriilebilir hale getirmek ve gelistirmek ise tiimiiniin hedefleri arasinda oldugu belirlenmistir.
Yerel gida iiriinlerinin yiyecek ve igecek isletmelerinde yer alma nedeninin siirdiiriilebilir gida
bilinci ile yapilmadig1 sonucuna varilmigtir.

SONUC

Bu arastirmanin konusu Kars'm yerel yemekleri ve yerel iiriinlerin Kars’taki yiyecek igecek
isletmelerinde kullaniminin = siirdiiriilebilir gida kapsaminda degerlendirilmesidir. Kars
Tiirkiye’'nin en dogusunda ve Ermenistan ile sinir olan bir ildir. Kendine has iklim 6zellikleri
sayesinde yOreye Ozgii tiriinleri vardir. Yoresel mutfagl zengin olan Kars'in yerel yemekleri
isletme meniilerinde yer almustir. Isletme meniilerinde yer alan yoresel yemekler Hangel, Hasl,
Kars Kazi, Piti, Kete, Umag¢ Helvasidir. Yoresel ¢orbalar ise Horre asi, Evelik asi, Eriste as1 ve
Ayran agidir.

Isletmelere yoneltilen Kars kazi nicin Kars'ta yenmelidir? Sorusuna verilen cevaplarin ortak
ozelligi, kazm soguk iklim sevdigi ve Kars ikliminin kaz yetistiriciligi i¢in ¢cok uygun oldugu,
kazin dogal tirtinlerle beslendigi ve meralarda otlatildigidir. Kazin kesim zamanina tiim
gortismeciler tarafindan vurgu yapilmis ve kazin havalar iyice sogumadan kesilmedigi ve
ozellikle karin yagmasinin beklendigi ifade edilmistir. Kaz etinin igerisindeki toksinleri
temizlemek, kaz etinin yag oranini dengelemek ve etin kokusunu azaltmak i¢in kar yedirilmesi
gerektigi ise tiim katilimcilar tarafindan ifade edilmistir. Kaz kesim ve saklama kosullarinin da
kaz etinin lezzetini artirdig1 kamnis1 tiim katihimailar tarafindan ifade edilmistir. Kaz kesildikten
sonra temizlenir ve iyice yikanarak tuzlanir. Tuzlanan kazlar uygun bir yere asilir ve siirekli
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kontrol edilerek yaklasik 1 hafta kurutulur. Kurumus kaz etinin daha lezzetli hale geldigi tiim
katilimcilar tarafindan belirtilmistir.

Calismada katihmailara siirdiiriilebilirlik algis1 soruldugunda, siirdiiriilebilir gida bilgisinin
yetersiz oldugu goriilmektedir. Yerel gida tercihinin siirdiiriilebilirlik algis1 ¢ercevesinde sadece
bir isletme tarafindan uygulandig goriilmektedir. Sonug olarak, yerel gida tirtinleri bu 6rnek igin
yiyecek ve igecek isletmelerinde yer alirken, bunun siirdiiriilebilir gida bilinci ile yapilmadig:
sonucuna varimistir. Yerel gida kullaniminda siirdiiriilebilirlik bilinci olusturmak hem yerel
gida kullaniminin artmasia hem de gidanin siirdiiriilebilirligine katkida bulunacaktir.

Kizilirmak vd.,2014; Kash vd., 2015; Oztiirk ve Akoglu, 2020 calismalarinda gastronomik
miraslarm korunmasi gerektigini ve bolgelerin kiiltiiriinii yansitan en énemli faktorler arasinda
yer alan mutfak kiiltiiri siirdiirtilebilirliginin gelecek nesillere kiiltiirel aktarimin Snemini
vurgulamislardir. Bu nedenle yerel mutfak kiiltiirii meniilerde daha fazla korunmals,
kaydedilmeli ve daha fazla ele alinmalidir. Bu nedenle Kars mutfag ile ilgili gelecekte daha
kapsamli ve derin bir arastirmalar yapilabilir veya mevcut durum miisteriler ve turistler
agisindan degerlendirilebilir.

Yiyecek ve igecek isletme ¢alisanlarinin gida siirdiiriilebilirligi ile ilgili farkindalik diizeyleri
artirlmalidir. Ozellikle bakanliklar, belediyeler ve iiniversiteler dernekleri / federasyonlar1 bu
bilinci artirmak icin isbirligi icinde calismalar yapabilirler. Yerel {ireticileri destekleyen
diizenlemeler ve tesvikler verilebilir. Yerel mutfag: korumak i¢in kayit calismalar: desteklenmeli,
yerel gidalarin kiiltiiriin gelecek nesillere aktarilmasindaki 6énem vurgulanmali ve hak ettigi
deger takdir edilmelidir.
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