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OZET

Gastronomi turizmi turistlerin yeni ve farkli tatlar1 kesfetmek amaci ile 6zel bir yemegi tatmak ya da bu tarz bir
yemegin yapilisint gormek iizere restoranlari, yemek ile ilgili festivalleri ve 6zel alanlar1 ziyaret etmeleri seklinde
ifade edilir. Gastronomi turizmi ile destinasyona 6zgii yemekler sunularak bolgenin kiiltiirel kimligi ve kiiltiirel mirast
yansitilmaktadir. Yemek kiiltlirii ve diger turizm unsurlar1 sayesinde turistlerin destinasyondan memnun kalmalari
saglanmakta ve tekrar ziyaret etme istekleri uyandirilmaktadir. Dolayisiyla turistlerin destinasyon tercihinde bdlgenin
mutfagt 6nemli bir kriter haline gelmektedir. Bu agidan ele alindiginda Tiirk mutfag: yerli ve yabanci turistlerin ilgisini
¢cekmektedir. Ciinkii Orta Asya’dan Anadolu’ya yerlesen Tiirkler kisa slirede Anadolu mutfagini benimsemislerdir.
Orta Asya’dan getirdikleri mutfak kiiltiirii ile yeni tanistiklart Anadolu mutfagini birlestirerek zengin bir mutfak
kiiltiiriine sahip olmuslardir. Bu kapsamda arastirmanin amaci, Tiirk mutfagindan Kars iline 6zgii Kars kazinin besin
degerleri gbz oniinde bulundurularak gastronomi turizmi bakimindan 6nemini ortaya gikararak Kars kazinin turistik
anlamda tanitimina yonelik ilgili kuruluslara birtakim 6neriler sunmaktir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Turizmi, Kaz, Kars.

ABSTRACT

Gastronomy tourism is expressed as tourists visiting restaurants, food-related festivals, and special areas in order to
discover new and different tastes, to taste a special food, or to see this kind of food being made. With gastronomic
tourism, the cultural identity and cultural heritage of the region are reflected by serving destination-specific dishes.
Thanks to the food culture and other tourism elements, tourists are satisfied with the destination, and their desire to
visit again is aroused. Therefore, the cuisine of the region becomes an important criterion in the destination preference
of tourists. From this point of view, Turkish cuisine attracts the attention of local and foreign tourists. Because the
Turks, who settled in Anatolia from Central Asia, adopted Anatolian cuisine in a short time. They had a rich culinary
culture by combining the culinary culture they brought from Central Asia with the Anatolian cuisine they had just
met. In this context, the aim of the research is to reveal the importance of the Kars goose, which is unique to Kars, from Turkish
cuisine, in terms of gastronomic tourism, taking into account the nutritional values, and to present some suggestions to the
relevant institutions for the promotion of Kars goose in a touristic sense.
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1. GIRIS

Turistik amacglh gezilerde insanlar ilk once gidilen bolgelerin tarihi ve dogal zenginliklerini géormek
sonrasinda ise bu bolgelere 6zgii lezzetlerin tadina bakmak istemektedirler. Son yillarda turistler klasik
deniz turizmi anlayisinin yaninda yeme ve igme deneyimleme seyahatleri olan gastronomi turizmini de
tercih etmeye yonelmislerdir (Cavusoglu ve Cavusoglu, 2018). Bolgeye ait yeme ve igme kiiltiirii ve
neticesinde ortaya cikardigi gastronomi turizmi, siirdiiriilebilir ve pozitif yonlii birgok ekonomik ve

sosyal etkiye sahip olmasindan 6tiirii son zamanlarda turizm alaninda olduk¢a 6nemli bir yer edinmistir
(Bally, 2016).

Sanayi Devrimi’nden sonra ortaya ¢ikan bos zaman kavrami bireylerin sosyal hayatlarinda degisime yol
acmigtir. Bireylerin beslenme ihtiyaglarina yonelik faaliyetlerde bulunan hem ulusal hem de uluslararasi
isletmelerin sayis1 artmigstir. Dolayisi ile bireylerin yiyecek igletmelerinin iirettigi iiriin ve hizmetlere
olan talebi gerek {ilke ekonomilerinin gerekse hizmet sektoriintin biiytimesinde etkili olmustur (Bucak
ve Arici, 2013). Tiim bunlarin dogal bir sonucu olarak turizm alaninda daha basarili olmak isteyen
tilkeler de gastronomi turizmini 6n plana ¢ikarmaya ¢aligmaktadirlar.

Ulkelerin ve milletlerin degerlerine ve tutumlarina gére ortaya ¢ikan kendilerine has bir mutfaklart
vardir. Tiirk mutfag: tarihsel gelisim siirecinde Orta Asya’ya 6zgii yemeklerinden sonra sirasiyla
Selguklu ve Osmanli mutfagindan etkilenmistir. Sonug itibari ile farkli bolge ve {ilkelerden birgok kisi
tarafindan begenilen ve birbirinden farkli tat ve lezzetlerin oldugu Tirk mutfagi ortaya ¢ikmistir
(Comert ve Ozkaya, 2014).

2. GASTRONOMI TURIZMi

Yiyecek ve igecek kiiltiiriiniin "bilime ve sanata dontismesi" olarak ifade edilen gastronomi, esKi
Yunanca’da mide (yaotp —1p6) ve kural (vopia) sdzciiklerinden tiiretilen bir kelimedir (Celik, 2018).
Insanin hem refah1 ve hem de gidasi ile ilgili olan her tiirlii konuda saglanmis bilgi birikimi olarak
tanimlanmaktadir (Sarusik ve Ozbay, 2015). Bu bilgi birikiminin amaci en iyi ve en saglikli beslenme
ile bireyin korunmasini ve yasamdan tat almasini saglamaktir. Bireylerin tiikketebilecegi tiim gidalarin
temiz bir ortamda hazirlanarak ve insanlarin géz ve damak zevkini 6n planda tutularak yenilmeye hazir
bir sekle doniistriillmesi gastronominin temel konularindandir. Bir bagka ifade ile istah ve damak tadi
gibi arzular amaciyla tarihsel bilginin, yetenegin, aligkanligin, denemenin, yanilmanin ve emegin
kazanilmis begenilerimize uygun bir bi¢cimde bir araya getirilmesidir (Hatipoglu, Batman ve Sarusik,
2009).

Gastronomi turizmi ise temel motivasyon faktorleri 6zel bir yemegi tatmak ya da boyle bir yemegin
yapilisini gérmek olan yerli ve yabanci turistlerin restoranlar1, yemek ile ilgili festivalleri ve 6zel alanlart
ziyaret etmeleri seklinde agiklanmaktadir. Bununla birlikte 6zel bir yemegin tadina bakmak, yemeklerin
yapilisini yerinde gormek ya da iinli bir sefin elinden o yemegin tadina bakmak olarak da
tanimlanabilmektedir (Akdag, Ozata, Sormaz ve Cetinsoz, 2016).

Kiiltirel ve tarihsel zenginligin disinda turistlere yerel tatlar1 ve dokular1 tanima, yasama ve
deneyimleme olanagl sunan gastronomi turizmi o ydrenin kiiltiirel mirasin1 ve kiiltiirel kimligini
yansitarak oraya rekabet avantaji saglamaktadir. Kiiltiirel mirasin ve kiiltiirel kimligin aktarilmasinda
gastronomik kimlik en etkili faktorlerdendir (Caliskan, 2013).

3.  TURK MUTFAK KULTURU

Tiirk mutfaginin tarihsel gelisimine bakildiginda, Tiirk mutfaginin baglar1 Orta Asya Tiirkleri' ne kadar
dayanmaktadir. Orta Asya’dan Anadolu’ya yerlesen Tiirkler kisa siirede Anadolu mutfagim
benimsemislerdir. Bu sayede Orta Asya’dan getirdikleri mutfak kiiltiirii ile yeni tanistiklar1 Anadolu
mutfagini birlestirerek zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip olmuslardir. Daha sonraki dénemde, cografi
bakimdan {i¢ kitaya hakim olan Osmanli Imparatorlugu’nun genislemesine bagli olarak farkl1 bolgelere
ait gastronomik zenginlikler Tiirk mutfagina dahil olmustur. Orta Asya’da yasam siirdiiren gdcebe
insaninin et ve mayalanmus siit iiriinleri, Mezopotamya bolgesinde yasayan insanlarin tahillari, Akdeniz
bolgesi cevresinde yasam siirdiiren topluluklarin sebze ve meyveleri, Gliney Asyanin baharatlar ile
sentezlenerek ortaya zengin bir Tiirk yemek kiiltiirii ¢cikarilmigtir (Goker, 2011).

Gastronomi uzmanlan tarafindan Tiirk mutfagi cesitlilik ve zenginlik bakimindan 6nemli diinya
mutfaklarindan biri olarak ifade edilmektedir. Anadolu’da yasamis farkli uygarliklarin etkilesimi ile
gelisen Tiirk mutfag: diinyanin en zengin mutfaklar arasinda yer almaktadir. Ayn1 zamanda besleyici
bir mutfak olarak bilinmektedir (Comert ve Ozkaya, 2014).
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Tirk yemekleri et, sebze ve 6zellikle hamurdan olugsmaktadir. Bunlar eski ¢aglardan bu yana Tiirk
mutfaginda kullanilmig olmakla beraber Tiirk mutfaginin temelini olusturmaktadir. Tiirk mutfaginda en
cok bilinen et yemegi kebap cesitleri olurken bununla beraber yahni denilen sulu yemek tiirleri de
siklikla tiiketilmektedir. Baklagiller Tiirk mutfagindaki bas yerini koruyarak daha ¢ok kirsal kesimlerde
tilkketilmektedir. Nohut, mercimek ve kuru fasulye gibi baklagiller ¢esitli yemek tiirlerinde kullanilarak
pisirilmektedir. Bunun yani sira sebzeler Tiirk mutfaginda énemli yer tutmaktadir. Ozellikle sogan
hemen hemen tiim yemeklerin yapilisinda kullanilir. Mesela et ¢ogunlukla sogan ile birlikte
pisirilmektedir. Tiirk mutfak kiiltiirinde 6nemli besin kaynaklarindan biri tahillardir. Tahillar igerisinde
en ¢ok kullanilan tahil tiirli bugday olmaktadir. Bugday sayesinde ¢esitli tiirlerde ekmek yapimi ve ham
maddesi bugday olan un ile borek, manti, eriste ve makarna gibi yiyeceklerde yapilmaktadir (Canbolat,
Keles ve Akbas, 2016).

4, KARS MUTFAGI ve BULGUR PiLAVLI KAZ

Anadolu’nun giris kapilarindan biri olmasindan dolay1 tarih boyunca stratejik énemini korumus ve
bundan dolay1 isgallere ugramis olan Kars, Dogu Anadolu Bolgesi’nde yer almaktadir. Erzurum - Kars
Boliimii’nde 39° 22° - 41° 37’ kuzey ve 42° 10’ - 44° 49’ dogu koordinatlari arasinda bulunmaktadir.
Kars ilinin batisinda Erzurum, kuzeyinde Ardahan, gilineyinde Agri, dogusunda Ermenistan ve
giineydogusunda ise Igdir yer alir (Sekil 1). Kars ilinin topraklar: kuzeybati ve batida Erzurum siniri
boyunca uzanan Allah-u Ekber Daglari; kuzeyde Ardahan simirinda Cildir G6lii, Akbaba Dagi ve Kisir
Dag1; giineyde Agr sinir1 boyunca Aras Nehri ve giineydoguda ise Igdir sinirt boyunca Igdir Ovasi
arasinda yer almaktadir. Sehir volkanik kokenli plato {izerine konumlandirilmistir. Bélgenin rakimi
yaklasik 1800 metredir (Demir, 2014).

<~ — ——
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Sekil 1. Kars Siyasi Haritas1

Kars bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmustir. Bu sayede tarihi ve kiiltiirel mirasin yaninda gastronomik
zenginlige sahip olmustur. Bu zenginlik gerek bulundugu konum sayesinde gerekse ev sahipligi yaptigi
medeniyetler sayesinde olusmustur. Yiiksek yaylalara sahip olmasi ve bu yaylalarda yetistirilen
biiyiikbas hayvancilik Kars’in yemek kiiltiiriinde de etkili olmustur.

Kars mutfag1 Tiirk mutfag: icinde 6nemli bir yere sahip olmasina karsin Katkasya ve Anadolu izleri
tagimaktadir. Kars mutfagini una, baklagillere ve hayvansal iiriinlere dayali yemekler olusturmaktadir.
Bu yemeklerin basinda Kars boregi, kete, horbe, hangel, mercimekli ya da patatesli eriste pilavi, eksili
et, hasil, feselli, yaprak manti, tandirda kaz ¢ekmesi, hasuda, kesme asi, eriste asi, piti, evelik asi,
kuymak, helva ve mezik gelmektedir. Bu yemekler sehrin gastronomik bakimdan taninan ve bilinen
onemli yemeklerindendir (Cerkez, Erden ve Kizildeniz, 2021).

Kars yemek kiiltiiriinde kaz 6nemli bir yere sahiptir. Kaz; sert iklim kosullarina ve hastalik etkenlerine
dayanikli, seliiloz igerigi yiiksek yemleri ve otlar sindirebilen kanatl bir hayvan tiiriidiir. Kaz eti gerek
diisiik kolesterol gerekse yliksek besleyicilik degeri sebebiyle saglikli bir besin kaynagidir. Tiirkiye’nin
yan1 sira kaz etinden yapilan yemeklere Nahcivan, iran’in kuzeybati bolgesi, Azerbaycan ve Kafkasya
bolgelerinin mutfak kiiltiirlerinde de rastlanmaktadir. Bu da Tiirk kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan
kaz etinin benzer kiiltiirlerde de kullanimimin fazlaliligini yani paylagilmis kiltiirii ifade etmektedir.
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Tiirkiye’de kaz eti sadece yoresel ev yemeklerinde kullanilmakta ve iilke genelinde cok fazla
bilinmemektedir. Agirlikla Dogu Anadolu Bélgesi'nde ve 6zellikle Kars yoresinde tiiketilmektedir
(Diker ve Deniz, 2017).

Resim 1. Bulgur Pilavli Kaz Yemekleri

Malzemeler:

e Iki buguk kg Kars kazi

e 3 subardagi pilavlik bulgur

e Yeteri kadar su
Uzerine:

e 1 cay bardagi siviyag

e 2 corba kasig1 salca

e 1 cay bardag1 yogurt

e [D’er tath kasig1 pul biber ve karabiber
Yapilsi:

Firinda Kaz: Kazin her yeri eksiksiz tuzlanarak dinlenmeye birakilir. Zaman ve serin bir ortam var ise
tuzlanmis olan kaz serin bir yere asilarak iki giin boyunca bekletilir. Eger yoksa dinlenmesi i¢in en az
alt1 saat buzluga koyulur. Dinlenme siiresinden sonra kaz alinir, her yeri kagit havlu ile silinir, tuzdan
tamamen armdirilir ve oda sicakliginda bir saate yakin bekletilir. Bu arada firm 160-170 °C’ye ayarlanir
ve 1sinmaya birakilir. Bir saat kadar dinlenen kazin derisine kiigiik delikler agilir. Bu sekilde
yapilmasinin nedeni ¢ok yagli olan kaz eti yaginin pisme esnasinda o deliklerden disar1 akmasimin
saglanmasidir. Kazin eti degil sadece derisinin delinmesine ¢ok dikkat edilmelidir. Kaza sal¢a, yag ve
yogurt karisimi siiriildiikten sonra tuz ve karabiber serpilerek derin bir kap i¢inde 6nceden 1sitilmis firina
koyulur. Bir saat pisirildikten sonra kaz firindan alinir. Daha sonra kullanilmak {izere akmis olan yaglar
baska bir kaba aktarilir ve kaz ters cevrilerek bir saat daha pisirilir. Bu sirada yanina patates de
eklenebilir. Kaz iki saat pistikten sonra firmin derecesi 135 °C’ye diisiiriilerek ortalama 40 dakika daha
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pisirmeye devam edilir. Kazin yeterince kizardig1 ve yumusadigi diistiniildiigii an firindan ¢ikarilip
servis edilebilir.

Tencerede Kaz: Kaz temizlenip kurulandiktan sonra but ve kanat sekinde pargalara ayrilir. Kazin her
yeri tuzla kaplanir. Tuzlanmis kaz kazi kurutma adi verilen isleme tabi tutulur yani iki giin boyunca
soguk bir yere asilarak bekletilir. Kazin asil lezzeti iki giin boyunca tuzlu olarak dinlenmesinden
gelmektedir. Kurutulmus kazi tuzdan arindirmak i¢in biiyiik bir tencereye iki litre kadar su koyulur ve
kaynatilir. Kaz pargalar1 kaynayan suyun igine birakilir. iki dakika beklettikten sonra sudan ¢ikarilir.
Tencerede kalan su lavaboya dokiiliir. Tencereye kazlarin istiinii kapatacak kadar su koyulur. Kisik
ateste etler yumusayana kadar yaklasik iki buguk saat kadar kaz pismeye birakilir. Kaz kurutulurken
yeterince tuzlandigi i¢in haglama suyuna tekrar tuz koyulmasina gerek yoktur. Bir tencereye bulgur
koyarak {izerini gegecek kadar kazin haslandigi sudan eklenir. Suyunu ¢ekene kadar orta ateste pisirilir.
Kagit havlu ile tizeri kapatilarak 10 dakika dinlendirilir. Kaz bulgur pilavi ile birlikte servis yapilir.

Kaz Etinin Besin Degerleri

e Kaz etinin 100 grami yetiskin bir kisinin giinliik olarak ihtiya¢ duydugu protein miktarinin
yaklasik yarisini karsilamaktadir.

e A, B ve E vitaminleri yoniinden zengin olan kaz etinde ayn1 zamanda demir, fosfor, selenyum,
potasyum ve kalsiyum gibi saglik bakimindan 6nemli olan mineraller bulunmaktadir.

o Kaz eti kalori bakimindan da zengin bir besindir. Oldukga yagl bir kus tiirii olan kaz etinin 140
graminda yaklagik 427 kalori, 35 gram protein ve 31 gram yag i¢ermektedir.

e Hayvansal yaglar icinde digerlerine kiyasla daha saglikli yag igerigine sahip olan kaz eti yiliksek
besin degeri bakimindan ¢ocuklar i¢in oldukga yararl bir besin kaynagidir.

e 100 gram kaz yaginda yaklasik olarak; 11 gram ¢oklu doymamis yag, 55 gram tekli doymamis
yag ve 32 gram doymus yag bulunmaktadir. Yaklasik %58 oraninda oleik asit icerigi
bakimindan diger hayvansal yaglara kiyasla daha saglikli olarak nitelendirilmektedir.

5. SONUC

Turistlerin farklilik arayiglari yeni turizm alternatiflerini ortaya ¢ikarmakta ve diinya genelinde bu
turizm tiirleri giderek yayilmaktadir. Son dénemlerde yerli ve yabanci turistlerin yer segimlerini
etkilemeye baslayan yiyecek ve igecekler turistlerin tatil yerlerine karar vermelerinde 6nem kazanmaya
baslamistir. Bu sayede gastronomi turizmi kavrami ortaya c¢ikmistir. Yemek ve kiiltlir kavramin
sentezleyen gastronomi alani turizmin gelismesine katki saglamistir.

Tarihi ve cografi konumu Tiirkiye’nin yemek kiiltiiriinii etkilemistir. Osmanlt ve Selcuklu
donemlerindeki mutfak kiiltiirii glintimiiz Tiirk mutfak kiiltiiriiniin temelini olusturmustur. Gastronomi
uzmanlari tarafindan Tiirk mutfag cesitlilik ve zenginlik bakimindan énemli diinya mutfaklarindan biri
olarak ifade edilmektedir. Anadolu’da yasamis farkli uygarliklarin etkilesimleriyle gelisen Tiirk mutfagi
diinyanin en zengin mutfaklar1 arasindadir. Ayn1 zamanda besleyici mutfak olma 6zelligi sayesinde
diger mutfaklarla karsilastirildiginda seckin bir yere sahiptir.

Tiirkiye'nin cografi yapisi, iklimsel cesitliligi ve birgok medeniyete ev sahipligi yapmis olmasi Tiirk
mutfak kiiltiiriine cesitlilik kazandirmistir. Bunun en gilizel orneklerinden biri de Kars mutfak
kiiltiiriidiir. Bolgenin cografi konumuna bagli olarak yetistiriciligi yapilan biiylikbas ve kanath
hayvanlarin yani sira iiretilen baklagiller Kars yemek kiiltiiriiniin ¢esitlilik kazanmasinda etkili olmustur.

Yerli ve yabanci turistler icin tarihi ve kiiltiirel degerleri ile birlikte dogal kaynaklar1 Kars bolgesi adina
ziyaret etmek i¢in 6nemli birer unsur olsa da bunlara gastronomi turizmi ilave edilerek ziyaretcilerin
motivasyonlarinin artirilabilecegi g6z oniinde bulundurulmalidir. Bu agidan Kars mutfaginin sahip
oldugu ozellikler ulusal ve uluslararasi platformda tanitilmalidir. Dogu Ekspresi ile yiikselise gecen
turistik seyahatler ile birlikte gelen turistlere Kars mutfaginin tanitimi dogru ve anlasilir bir sekilde
yapilmalidir. Yoresel yemek hizmeti veren igletmelere pazarlama ve reklam konusunda bilgilendirilme
yapilmali ve bu konuda alt yap1 destegi saglanmalidir. Ayrica gesitli etkinlikler, tanitim giinleri ve web
siteleri hazirlanmali ve buralarda tanitici reklamlara ve yazilara yer verilmelidir. Kars mutfaginin
tanitilmas1 amactyla rehberler hazirlanmali ve bu rehberlerin farkli dillerde olmasi saglanarak tur
firmalar aracilifiyla gesitli gruplara ulasilmalidir.
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