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Oz: Her destinasyon kendine has bir gastronomik yapiya sahiptir. Bu yapt ise farkh
yoresel iiriinleri icermektedir. Ardahan ili gastronomik yapisi i¢inde kis mevsiminde tiiketilen
kaz eti onem arz etmektedir. Arastirmada Ardahan kazinin gastronomik agidan incelenmesi
amaglanmistir. Bu amag dogrultusunda yerli halktan secilmis 17 katilimct ve ilde faaliyet
gasteren 5 yerel igletme yoneticisiyle gortisme yapilnigtir. Yerli halkin kaz etinin lezzeti ve
vazgegilemez bir iiriin olduguna yonelik yorumlar dikkat ¢ekmektedir. Ildeki isletmeler de
halk tarafindan ¢ok sevilen bu tiriine meniilerinde yer verdiklerini belirtmektedir. Bulgurlu
kaz pilavi, kaz mantisi ve firinda kaz yemegi kaz etiyle yapilan yemeklerin basinda
gelmektedir. Calisma sonuglarina gore; Ardahan kazi diger illerden ulasilabilir nitelikte
olmasina ragmen tiriine iligkin bir tanitim faaliyetinin olmadigi dikkat cekmektedir.
Anahtar Kelimeler: Gastronomik yapi, Ardahan Kazi, Kis yiyecegi, Ardahan
A Winter Flavor within The Gastronomic Structure of Ardahan:

Ardahan Goose

Abstract: Each destination has its own gastronomic structure. This structure contains
different regional products. Goose meat consumed during winter is important in the
gastronomic structure of Ardahan province. The study aimed to examine the Ardahan goose
from a gastronomic point of view. For this purpose, 17 participants selected from the local
population and 5 local business managers operating in the province were interviewed. The
comments of locals that goose meat is an indispensable product are noteworthy. Businesses
in the province also mention that they give this product, which is very popular among the
public, on their menus. Goose rice with wheat, goose pasty and goose meat in the oven are
among the main dishes made with goose. According to the results of the study, although the
Ardahan goose can be reached from other provinces, it is pointed out that there was no
promotional activity related to the product.
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l. Giris

Harrington’a gore (2005) gastronomik kimlik bir yorenin yeme i¢me ile iliskili
Ozellikleri olan Kkiiltir ve ¢evre olmak {lizere iki temel faktérden olusmaktadir.
Gastronomik kimligi olusturan bu iki faktoriin de alt bilesenleri bulunmaktadir. Cevre
faktorii altinda; yoreye ait triinler, iklim, mikro iklimler yer alirken, kiiltiir faktorii
altinda ise tarih, deneme, yanilma, degerler, gelenek ve inanglar yer almaktadir
(Nebioglu, 2016: 3). Gastronomik kimlik dolayisiyla da bdlgenin gastronomik yapisi
icinde yéresel iiriinler son derece dnem arz etmektedir. Iklimsel ve cografik kosullar ile
sekillenen yoresel tiriinlerden biri de kazdir.

Diinyada farkli bolgelerde kaz yetistiriciligi yapilmaktadir. Kazang getirici bir iiretim
faaliyeti olarak degerlendirilen kaz yetistiriciliginin dagilimma bakildiginda iklimi
soguk olan Asya iilkeleri, Dogu Avrupa iilkelerinde ve Dogu-Giineydogu bdlgelerinde
fazla oldugu goriilmektedir (Taskin vd., 2017: 2; Celik, 2007: 7). Tiirkiye’de ise en fazla
kaz yetistiriciliginin yapildigt yer Dogu Anadolu bdlgesi olarak bilinmekte, Ardahan,
Kars, Agr1 ve Mus illeri basta gelmektedir. Kaz iiretiminin dolayistyla da tiiketiminin bu
illerde fazla olmasinin nedeni kig aylarinda tiiketilen bir {irlin olmas1 ve kig aylarinin
uzun siirmesi seklinde aciklanabilir.

Ardahan ilinde kazlar ticari faaliyet olmaktan daha ¢ok yore halkinin besin kaynagi
olarak tiiketilmektedir. Ilde hemen hemen her evde kaz yetistiriciligi ve tiiketimi
yapilmaktadir. Ardahan kaz yetistiriciligi ile ilgili ¢ok az sayida bilimsel ¢aligma
bulunmaktadir (Demir vd., 2013: 1).

Aragtirmada Oncelikle Ardahan ilinin tarihi, cografik yapisi ve turistik ¢ekicilikleri
ele alinip agiklanmistir. Ardahan kazinin nasil {iretildigi, ne sekilde ve hangi dénemlerde
tiiketildigi, kullanim alanlariyla ilgili bilgilere yer verilmistir. Arastirmanin amacina
uygun olarak elde edilen veriler bulgular kisminda agiklanarak yorumlanmuistir.
Arastirma sonucunda bazi dneriler sunulmustur. Ardahan kazi ile ilgili az sayida bilimsel
kaynak bulunmasi sebebiyle caligmanin literatiire katki saglayacagi diigiiniilmektedir.

II. Kavramsal Cerceve
A. Ardahan ili

Tiirkiye nin kuzeydogusunda, Kafkas bolgesinde yer alan ve ii¢ bin yillik ge¢mise
sahip Ardahan (Yilmaz, 2016: 36; Cetin, 2018: 15); Giircistan ve Ermenistan’a
komsudur. Tirkiye’nin 75’inci ili olan Ardahan’in yiiz6él¢imii 5.035,51 km? olup
merkezle birlikte Hanak, Cildir, Posof, Gole ve Damal isimli alt1 ilgesi bulunmaktadir
(Kilig, 2019: 108). Tlde kis mevsimi genellikle Ekim ay1 sonlarinda baslayip Nisan ay1
sonlarina kadar siirmektedir. Ortalama kar ortiilii giin sayis1 1278 gilindiir. Ardahan ili
iilkenin kis turizm merkezlerinden biri olmaya aday olarak yerini almaktadir. Kis turizmi
kapsaminda Yalnizgam kayak merkezinin varlig1 bolgeye ¢ekicilik saglamakta ve turizm
potansiyelini desteklemektedir (Saltas, 2016: 2).
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Kiiltiir ve turizm agisindan da tarihin eski donemlerine kadar uzanmaktadir.
Ardahan’dan dogup, Giircistan’a, ardindan Azerbaycan’a giden sonra da Hazar
Denizi’ne dokiilen Kura Nehri ile bir cazibe merkezi olma yolunda ilerlemektedir (Tutar
vd., 2013: 42). Cografi 6zellikler bir bolgenin mutfak kiltiiriiniin sekillenmesinde biiyiik
rol oynamaktadir. Ardahan mutfak yapisim1 hayvansal ve tarimsal iriinler
olusturmaktadir (Cimen, 2016: 6). Ardahan mutfaginin 6zgiinlesmesini saglayan bir
diger unsur ise bolgeye has bitkilerdir. Endemik bitki tiirlerinden yapilan yemekler sehrin
mutfagini giiclendirmektedir. Hayvansal {irlinler ve hamur islerinin bdlge mutfaginda
cok fazla yer aldig1 goriilmektedir. Yore mutfaginin temel 6zelliklerinden bir digeri de
tiim yemeklerde tereyagi kullanilmasidir. Ayrica bolgede kaz eti 6nemli bir yere sahiptir.
Genellikle kis aylarinda tiiketilmektedir. Gastronomik kimlik unsuru olarak yodreye
cekicilik kazandirmaktadir (Keskin ve Contu, 2019: 150). Yorede kasar peyniri, ikizdere
kegi peyniri ve kiiflii peynir ¢esitleri de bulunmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 59).

Yorede gastronomi turizmi kapsaminda festivaller diizenlenmektedir. Agustos
aymda Ardahan Ulusal Kiilttir ve Bal Festivali ile Temmuz ayinda Goéle Kiiltiir ve Kasar
Festivali yapilmaktadir (Web-1). Bal festivalinin amaci yorenin ariciligini gelistirmek ve
festival yoluyla ilin tamtimina katki saglamaktir (Web-2). Kasar festivali ise Dogu
Anadolu’da yapilan ilk festival 6zelligi tasimaktadir (Web-3). Ardahanlilar her yil
yoresel yemeklerini farkli sehirlerde festivaller araciligiyla tanitmaktadir. Bu sehirlere
ornek olarak Istanbul, Ankara ve izmir gosterilebilir.

B. Ardahan Kaz1

Kazin 3000 yil 6nce Misir’da evcillestirildigi bilinmektedir. Diinyanin her yerinde
kaz yetistirilmekte olup, ekonomik anlamda kaz yetistiriciligi yapan iilkeler Asya Kitasi
ve Avrupa’nin Orta kesimleri olarak bilinmektedir. Diinyada en fazla kaz yetistiren iilke
ise Cin’dir (Arslan, 2017: 56-58). Macaristan Cin’den sonra en biiyiik kaz iiretici tilkedir.
Diinyada 204 farkl: gesitte kaz oldugu bilinmektedir (Giindiiz vd., 2019: 5). Tiirkiye’de
ise kaz yetistiriciligi Ozellikle Kars, Mus, Erzurum, Agri ve Ardahan illerinde
yapilmaktadir (Boz vd., 2011: 1). Bu illerin yani sira Yozgat yoresinde de kaz
yetistiriciligi yapilmaktadir. Kaz eti Yozgat’ta daha ¢ok corba ve sarmada kullanilmakta
iken Ardahan’da pilav yaninda, et yemeklerinde ve firinda yemekler yapilarak
tilketilmektedir (Boz, 2017: 88).

Ardahan’da kaz, iklimin soguk, akarsu kaynaklarinin bol oldugu ve genis ¢ayir
alanlarinin bulundugu boélgelerde yetistirilmektedir. Cografik yap1 ve iklim kosullarinin
yaninda, kaz etinin yoresel tuzlama, kurutma ve depolama yontemleri ile uzun gegen kis
mevsimi boyunca yore halkinin yaygin kaz eti tiiketme aligkanligi Ardahan’da kaz
yetistiriciligini pozitif yonde etkilemektedir (Kirmizibayrak, 2002: 1). Kaz kuzeydogu
Anadolu bolgesinde yaygin durumdadir. Evcillestirilen ilk kiimes hayvanm olarak
bilinmektedir. Kaz bolge mutfaginin en énemli kiiltlir mirasidir. Kis aylarinda aksam
yemeginde sofrada bulunmasi ayr1 bir 6zelliktir ve bolge icin 6nemli goriilmektedir
(Web-4).
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Bolgede yasayan aileler kis aylarinda genellikle 4-5 adet damizlik kaz
yetistirmektedir. Kazlar islatilmigs ekmek veya tane bugday ile beslenmektedir.
Kuluckaya yatirildiktan sonra kaz yavrulart Subat-Mart aylarinda yumurtadan ¢ikarak ti¢
giinliik olduklarinda beslenmeleri icin agizlar siit ile agilmaktadir. Evlerin en sicak
yerinde igerisine yiin vb. doldurulan sepete konularak bakilmaktadir. Civcivler ilk
zamanlarda su ve serbet ile beslenmektedir. Belli bir siire evde bakildiktan sonra kaz
ciictikleri (kaz yavrusu) giizel havalarda otlak meralara birakilmakta, baslarinda da ya
evin hanimi yada gocuklar beklemektedir (Tilki vd., 2011: 2).

Genellikle son baharda havalarin sogumasi ve ilk karin yagmasiyla birlikte damizlik
kazlar secilerek, yaklasik olarak 6-8 ay beslendikten sonra toplu bir sekilde
kesilmektedir. Kesilen kazlarin aile i¢i tiikketiminin yapilmasinin yan sira bir kisminin
da ticareti yapilmaktadir. Kazlar kesildikten sonra igerisine kar atilan sicak suda tiiyleri
yolunarak temizlenmektedir. Bolgede bu kanatli hayvanin her seyi kullanilmakta ve
degerlendirilmektedir. Ozellikle kaz cigeri Avrupa’nmin énemli mutfaklarimin en 6zel
yiyecegi olmasi sebebiyle de dnemlidir. Kazin tiiyleri ev tekstili vb. iiriinler iiretilmek
iizere ilgili fabrikalarda kullanilmaktadir. Yo6re halki ise kazin tiiylerinden yastik, minder
yapmaktadir (Tilki vd., 2004: 1). Kazin geri kalan kismui (kafa, bacaklari) tuzlanarak
birka¢ giin disarida, giines ve ayazda kurutulmaktadir. Kurutulan bu kazlar disarida
saklamak i¢in 6zel olarak yapilmis sandiklarda depolanmaktadir.

2008 yilinda Kars’ta sadece kaz eti iizerine restoran agan ilk kadin isletmeci Nuran
Ozyillmaz’dir. Daha sonra 2010°da “’Kaz Yetistiriciligi ve Irkim Devam Ettirme
Dernegi’ni”’ kurmustur (Web-4). Kaz kiiltiirii bolgenin digina tasarak bagka sehirlerde
yasayan yore halkinin biraraya gelmesi icin kaz geceleri organize edilmektedir. il disinda
birbirini 6zleyenleri biraraya getirmek ve kaz eti yemek icin diizenlenen geceler
geleneksel olarak her yil diizenlenmektedir. Ayrica Ardahan kazinin cografi isaretleme
almasi i¢in caligmalar yapilmaktadir (Ardahan Valiligi, 2019).

Sosyal medya platformlarinda Ardahan kaziyla ilgili ¢esitli bilgilere rastlamak
miimkiindiir. Online kaynaklarda (Web-5) Ardahan kazina iliskin yapilan yorumlar
incelendiginde kaz etinin lezzetine (Y1: Kaz etinin faydali ve lezzetli oldugunu
arkadaglarimdan ¢ok duydum. Hatta Ardahanh arkadaslarim kaz yerine gaz yedim
demelerini ¢ok duydum.) vurgu yapilmakta ve diger illerden istenilen nitelikte Ardahan
kazi temin edilmesinin miimkiin oldugu (Y2: Bu yilda iirtinlerimizi aldik ellerinize
saghk. Her yil Ankara’da Ardahanlilar gecesinde iiriinlerimizi alyyoruz gayet
memnunuz. Y3: Giizel kazlar yolluyorlar Izmir den iki kez siparis verdim, tertemiz kargo
ile geldi. Y4: Gergekten bu kadar o6zenle temizlenmis olmasini beklemiyordum. Ufacik
tiiy bile yoktu. Ellerinize saghk. Gergekten giivenilir ve steril yapryorlar.)
belirtilmektedir.
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I1. Metodoloji
A. Arastirmanin Amaci

Gastronomi turizmi popiilaritesini arttirmaya basladigindan bu yana birgok
destinasyon tarafindan yoresel iriinlerine iliskin cesitli faaliyetler diizenlenmektedir.
Ancak ilgili yazin incelendiginde Ardahan kazini gastronomik ag¢idan inceleyen ¢aligma
olmadig goriilmektedir. Bu baglamda arastirmanin amaci; kis yiyecegi kategorisinde
tilketimi gerceklestirilen Ardahan kazinin ilin gastronomik yapist i¢indeki dneminin
tespit edilerek literatiire katki saglamaktir. Bu baglamda c¢aligmada yanit aranan
aragtirma sorulart belirlenmistir:

e Ardahan kazi sehirdeki yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinde yer almakta
midir? Yer aliyorsa bu menii kalemlerinin arz ve talebine iliskin 6zellikler nelerdir?

o Yore halki i¢in kazin anlam ve 6nemi nedir? Nasil degerlendirilmektedir?

¢ Kaz etinden yapilan yoresel yemekler hangileridir? Nasil hazirlanmaktadir?

o Ardahan kazina iliskin tanitim faaliyetleri yapilmakta midir?

B. Arastirmanin Yontemi

Arastirmada nitel arastirma yontemlerinden olan yart yapilandirilmis goriisme
teknigi kullanilmistir. Aragtirmanin evreni Ardahan ili olup, 6rneklemini ise yerel
isletmeler ve yerli halk olusturmaktadir. Ardahan kazi hakkinda bilgi almak amaciyla
yerel halktan 17 katilimci ve ilde hizmet veren 5 isletme sahibiyle goriigme yapilmistir.
Giivenilirlik agisindan goriismeler ses kaydina alinarak sonrasinda yaziya aktarilmistir.
Ardahan kazi hakkinda bilgi edinebilmek i¢in katilimcilara kaz yemekleriyle ilgili
sorular sorulmustur. Yoresel iiriin temelli isletmelere ise kaz tiikketimi, sunumu ve
tanittim1 hakkinda sorular yonlendirilmistir.

C. Bulgular
1. Yerli Halka iliskin Bulgular

Ardahan’da yasayan ve Ardahanli olan yerli halk arasindan segilen katilimcilarla
goriisme yapilmistir. Katilimcilarin demografik 6zelliklerine iliskin bulgular Tablo 1°de
yer almaktadir. Katilimcilarin %65°1 kadin oldugu dikkat ¢ekmekle birlikte erkek
katilimcilarin da yoresel yemekler hakkinda bilgi sahibi oldugu goriilmektedir.
Katilimeilarin %41°1 51 yas ve lizerinde, %82’si ise evlidir. Egitim seviyesi agisindan
katilimcilar incelendiginde ise g¢ogunlugun (%88) ilkégretim mezunu oldugu dikkat
¢ekmektedir.

Tablo 1. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Katilime1 Cinsiyet Yas Medeni Durum Egitim Seviyesi
K1 Erkek 21-30 Bekar Lisans
K2 Kadin 31-40 Evli Tk gretim
K3 Erkek 51 ve tizeri Evli Tkégretim
K4 Erkek 41-50 Evli Tlkogretim

K5 Kadin 51 ve lizeri Evli Tk gretim
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K6 Kadin 31-40 Evli Tkogretim
K7 Erkek 51 ve tizeri Evli Lise
K8 Kadimn 41-50 Evli [lkogretim
K9 Kadin 51 ve iizeri Evli Tkogretim
K10 Erkek 51 ve lizeri Evli [lkogretim
K11 Erkek 41-50 Evli ilkogretim
K12 Kadin 41-50 Evli Tkogretim
K13 Kadin 41-50 Evli Tkogretim
K14 Kadn 41-50 Evli Tk gretim
K15 Kadn 31-40 Evli Tk gretim
K16 Kadin 51 ve iizeri Bekar Tkogretim
K17 Kadin 51 ve iizeri Bekar [kogretim

Kazin ne zaman tiiketildigi, kazin yoredeki durumu ve tanitim faaliyetlerinin nasil
olduguna dair bilgi edinmek amaciyla 9 adet soru yonlendirilmistir. Bu sorular ve alinan
yanitlar agagida yer almaktadir:

‘Kaz eti hangi yontemle pisirilmekte ve nasil servis edilmektedir?’ sorusu
soruldugunda katilimeilarin geneli kaz etinin farkli pisirme yontemlerinin oldugundan
bahsetmistir. Bu yontemler firinda pisirme ve suda haslama olarak aktarilmistir.
Katihmeilarin %711 bu soruda kaz etini genellikle bulgur pilavi ile hazirladiklarin: dile
getirmistir. Kazin yasima gére de pisirme siiresinin degistigi belirtilmistir. Ornegin anac
(yash) kaz 2 saat pisirilirken yas1 kiigiik kazlar 1 saat kadar pisirilmektedir (K10).
Katilimeilarin hepsi kaz yemeklerinin yaninda ayran ve yoreye ait olan pelverde
(kusburnu marmelat1) ile servis edildigini aktarmustir.

‘Kaz yemeklerinin pisirildigi zaman dilimi nedir?’ sorusuna katilimcilarin hepsi kaz
etinin sadece kis aylarinda tiiketildigini agiklamigtir. Bunun nedeni kaz yetistiriciliginin
bahar aylarinda baslayip 7-8 ay beslendikten sonra karin yere diigmesi, kazin kar yemesi
gerektigi ve kazin tuzlanip ayazda kurutulmasi olarak agiklanmistir. Katilimeilarim %18’
ise kigin uygun kosullarda muhafaza ettikleri kaz etini tiim y1l boyunca istedikleri zaman
diliminde tiiketebildiklerini dile getirmistir.

Yilda kag¢ defa kaz yemegi tiiketirsiniz? * sorusu yoneltildiginde katilimeilari %59°u
kaz etini yilda 10 defa, %41°1 ise yilda 1 defa tiikettigi yanmitim vermistir. Bunu da su
sekilde aciklamaktadirlar: ‘Kazlar yilda bir defa kesilmektedir. Ne kadar ¢ok kazin varsa
o0 kadar fazla tiiketebilirsin. Kaz etini ¢esitli yemeklere katarak kullaniriz. Bu nedenle bir
kaz ile birka¢ defa yemek yapariz. Kaz etini saklayarak da istedigimiz zaman
tiiketebiliyoruz.’

‘Kaz etini yiyecek igecek isletmelerinde bulmak miimkiin miidiir?’ sorusuna
katilimcilarin = %82’si  kaz etini yiyecek icecek isletmelerinde bulabildiklerini
belirtmektedir. Kaz eti bulmanin miimkiin olmadigini ifade eden katilimeilarin daha yasl
katilimcilardan olustugu dikkat ¢ekmektedir. Yiyecek igecek isletmelerinde kaz etiyle
ilgili iirtin bulabildigini aktaran katilimcilar Ardahan merkezde ve Cildir ilgesinde kaz
yemekleri sunan lokantalarin oldugunu belirtmektedir.
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‘Kaz etinin lezzetini nasil yorumlarsiniz?’ sorusuna katilimcilarin ilging cevaplari
bulunmaktadir. Yoreye has olan kaz etinin vazgegilmez bir iiriin oldugu dile getirilmistir.
Soruya verilen bazi cevaplar su sekildedir:

K4: On numara tadi var tarif edilemez. Anlatilmaz yasanir ancak.
K5: Ye kaz etini gor lezzetini.

K15: Kaz etinin lezzeti aklimdan hi¢ ¢ikmiyor. Dogal yerlerde yetistigi ve kendimiz
besledigimiz icin ¢ok lezzetli oluyor.

K17: Lezzeti ¢ok giizel, highir seye degismem. Hinkal’a (manti) koyuyoruz. Tuzlayp
kurutuyoruz ondan ¢ok lezzetli.

Yorede neden bu kadar onemlidir?’ seklinde yoneltilen soruya katilimcilarin benzer
cevaplar verdigi tespit edilmistir: ‘Kaz bizim yoremizde ¢ok énemlidir ¢iinkii gerek
vemeklerde kullanma, gerek kazin tiiytinden yararlanma gibi bircok seyde énem art
etmektedir. Tiiyiinden yastik yapariz. Nasil ki her yérenin kendine has yoresel iirtinii var,
kaz da bizim meshur yiyecegimizdir. Yoremizde dnemi ¢oktur. Her tirlii gecim
kaynagumizdir kaz.’

‘Kaz etini diger et tiriinlerinden aywan en onemli ozellik nedir?’ sorusunda
katilimcilarin geneli kaz etinin lezzetini su sekilde agiklamistir: ‘Kazi kendimiz
besliyoruz hormonsuz bir sekilde dogal yetistiriyoruz. Kazlar yumurtadan ¢iktiktan
sonra ellerimizle arpa (yem) ile besliyoruz. Bu sekilde beslendikten sonra kaz eti kirmizi
oluyor, lezzetli oluyor. Hem kaz kisin kar goriiyor, kisin kesiliyor. Kesilen kazlar giizelce
temizleniyor, tuzlara basiiyor. Bu kaz nasil lezzetli olmasin? Tamamen dogal. Bu
nedenle diger etlerden ¢ok farkli.” Yoreye has beslenme sekilleriyle yetistirildigi icin
diger etlerden farkli oldugu s6ylenmektedir.

‘Kaz eti tanitimi yapiliyor mu?’ sorusu yoneltildiginde yerli katilimcilardan bazilari
herhangi bir tanitim faaliyetinin olmadigini dile getirirken bazi katilimcilar ise tanitim
¢alismalarmin oldugunu dile getirmistir. ‘Nasi/ bir tamitim yapiliyor?’ Sorusu
soruldugunda ise K4, K6 ve K8 kodlu katihmcilar ‘Ardahanlilar farkli sehirlerde kaz
geceleri yapiyor. Bunun yammnda Istanbul’da, Ankara’da, Izmir'de kaz festivalleri
yapilmaktadir.’seklinde agiklama yapmustir. Bazi katilimcilarin bu tanitimlardan
haberdar oldugu bazilarinin ise hicbir fikrinin olmadig1 goriilmektedir. Bu durum yeteri
kadar tamitim faaliyetlerinin olmadig1 seklinde yorumlanabilir. Yapilan aragtirma
sonucunda da Ardahan kazina iligkin ydresel ve ulusal bazda tanitim faaliyetlerine
rastlanmamugtir. Katilimceilarin kaz festivali olarak belirttikleri etkinliklere iliskin bilgi
bulunamamasi, bu etkinliklerin kiigiik ¢apli oldugu ve yetersiz duyurum yapildigini
diistindiirmektedir.

‘Kaz etinin bolgeye ekonomik getirisi var midir? ’ sorusuna katilimeilarin hepsi ‘evet’
cevabimi vermis ve ‘Yerli halk gecim kaynagi olarak gormektedir. Eskilerde sadece
evlerde imece usulii yapilirdi. Simdi ise kaz ciftlikleri var. Ticari anlamda kaz
yetistiriciligi yapiliyor (K5). Bu yil bir kaz 200 TL den satiliyor (K9, K12, K13). Kaz eti
bélgenin ekonomisine katki saglyor (K1).” seklinde agiklama yapmiglardir.
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2.isletmelere iliskin Bulgular

Ardahan’da faaliyet gosteren ve yoresel {iriin sunumu yapan 5 isletmeyle goriisme
yapilnustir. Isletmelere yonelik bilgiler ise Tablo 2.’de yer almaktadir. Isletme
bilgilerinin alinmasinin sebebi kaz etini hangi statiideki yoresel isletmelerin sundugunu
tespit etmektir. Goriisiilen isletmeler arasinda Bakanlik belgeli sadece bir isletmenin
oldugu goze carpmaktadir. Tim isletmelerin bagimsiz bir sekilde faaliyetlerini
stirdiirdiigii goriilmektedir. En fazla kapasiteye sahip isletmeler ise igletme 1 ve isletme
3 olarak gdze carpmaktadir. Isletmelerin geneli A’la Carte olarak hizmet sunmaktadir.
Goriisiilen isletmelerin tamami et konseptinde hizmet sunmaktadir. Goriigme sonucunda
sadece ikinci sinif kategorisinde olan 4 nolu igletme, meniisiinde kaz etini sunmadigini
dile getirmistir. Diger isletmelerde ise kaz eti meniide yerini almaktadir.

Tablo 2. Isletmelere iliskin Ozellikler

i1 Bakanlik 1.Smf Bagimsiz 1-5yil 500 ([‘: rlsa Et
i2 Belediye 1.Smf Bagmsiz 11yl 150 é; rlﬁa Et
i3 Belediye 1.Smif Bagimsiz  6-10 450 éa’ rll Et
i4 Belediye 2. Siif  Bagimsiz 1-5 70 éf;rl{ae Et
is Belediye 1. Smif  Bagimsiz 1yl 120 é;rlsa Et

Isletme 6zelliklerine iliskin sorularin disinda ¢alismay1 desteklemek amaciyla kaz
yemekleri ve kazin tanitimina yonelik 8 adet soru yonlendirilmistir. Bu sorulara verilen
cevaplar asagidaki gibidir:

‘Ardahan kazimin tanituimi yapilyyor mu?’ sorusuna igletme sahipleri yeteri kadar kaz
tanitim1 yapilmadigi cevabini vermistir. Ayni soru yerli halka da yonlendirilmis benzer
cevaplar alinmugtir. Verilen yanitlar Ardahan kazinin tanitimi yapilmadigi kanisini ortaya
cikarmaktadir. Isletme yoneticileri tarafindan verilen cevaplardan bazilari asagidaki
gibidir:

12: Kaz tamitimi Ardahan’da yapilmiyor. Fakat il disinda biiyiiksehirlerde yapiliyor.

13: Yeterince tanitim yapimiyor.

14: Maalesef boyle bir tamitim yoremizde yapilmiyor.

‘Kaz etinin bolgeye ekonomik getirisi var midr?’ seklindeki soruda katilimeilarin
hepsi ekonomik getirisinin oldugunu dile getirmistir. Bu soruyu yerli halkin cevaplari da
destekler niteliktedir. Isletme sahiplerinden olan 14 ise bu soruyu sdyle agiklamustir:
‘Ciddi bir ekonomik getirisi var. Eskiden sadece hediye olarak talep edilirken su anki
tercihler ticari bakis agisiyla yapimaktadwr.’
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‘Meniiniizde kaz etinin yer aldigi iiriinler bulunmakta midir?’ sorusunda igletme
sahiplerinin dordii ‘evet’ cevabimi vermistir. 14 ise hayr cevabimi vermistir. Bunun
nedenini de su sekilde aciklamustir: ‘Kaz etinin pisirilmesi zor ve isletmemiz kiiciik
oldugundan sadece diger et iirtinlerine meniide yer veriyoruz. Gelecekte igletmemizi
biiyiittiikten sonra kaz yemekleri de sunabiliriz.” Evet, cevabmi veren isletmelere ise
asagida yer alan sorular yoneltilmistir.

‘Meniiniizde kazin yer aldigi ka¢ adet yemek sunulmaktadir?’ 11 ve 15 sadece 1 gesit
kaz yemegi sundugunu belirtirken 12 ve I3 iki tiir kaz yemegine meniilerinde yer
verdiklerini belirtmektedir. Bu yemeklerin hangileri oldugu sorulmus asagidaki yanitlar
almmustir.

11: Tandir kaz yemegi

12: Firinda kaz - pilav iistii kaz
13: Kaz manusi - firinda kaz
15: Kaz yemegi

‘Hangi zaman diliminde ve ne kadar siireyle meniide yer almaktadwr?’ sorusuna
cogunlukla (i1, 12, 15) kis aylarinda meniide yer aldig1 ve bahara kadar {iriin sunumu
gerceklestirildigi cevabi verilmistir. 13 ise kis agirlikl tiiketim oldugunu ancak yazin da
meniilerinde kaz yemeginin yer aldigini yani tiim yil boyunca kaz yemegi satisi
yaptiklarini aktarmistir.

‘Kaz yemekleri daha ¢ok yerel halk tarafindan mi turistler tarafindan mi talep
edilmektedir?’ sorusuna i1, 12, 15 ‘Hem yére insanimiz hem de turistler tarafindan yogun
bir sekilde talep ediliyor.’ yanitim verirken 13 kodlu katilime1 kaz yemeklerini turistlerin
daha ¢ok talep ettigini ve begendigini aktarmustir.

3.Kaz Yemeklerine iliskin Receteler

Hem yerli halktan olan katilimcilar hem de isletmelerle yapilan goriismelerde kaz
yemekleri recetelerine iligkin soru yonlendirilmistir. Elde edilen bilgiler sonucunda kaz
etiyle yapilan bulgurlu kaz pilavi, kaz mantisi ve firinda kaz yemegi malzemeleri,
hazirlanisi ve pisirme siirelerinin yer aldigi receteler Tablo 3°te verilmistir.

Tablo 3. Kaz Yemeklerine iliskin Receteler

Bulgurlu Kaz Pilavi
Malzemeler Hazirlanisi
Yarim kaz eti Kaz eti bir tencerede 1 saat kadar haslanir.
1.5 su bardag1 bulgur Haglama islemi bittikten sonra kaz etinin suyu ile bulgur
1 adet sogan pilavi yapilir. Sonrasinda kaz eti pargalara ayrilarak pilav
Tuz iistii olarak servis edilir.
Kaz Mantisi

Malzemeler Hazirlanisi
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1,5 su bardagi un Hamuru i¢in oval bir kabin ig¢ine un, su ve yumurtayi
1/4 su bardagi su ekleyerek tiim malzemeler karistirilir ve iyice yogrulur.
1 adet yumurta 10 dk. kadar bekletilir. Sonrasinda hamur sofra iizerinde
300 gram Kkaz eti un yardimu ile yufka seklinde acilir. Agilan yufka kare

1 adet kuru sogan kare kesilir.
1 cay kasig1 tuz Kaz eti harct bu kare hamurlarin icine konularak

1/2 ¢ay kas181 karabiber  kapatilir.
Kaynatilan suya mantilar atilarak 8 dk. kadar pigirilir.
Servis tabagina alinir, {izerine yogurt-tereyagt dokiilerek

servis edilir.
Firinda Kaz Yemegi
Malzemeler Hazirlanisi
1 adet tuzlanmis kaz Kaz haglandiktan sonra pargalara boliiniir.
2 su bardag bulgur Parcalar halindeki kaz eti, elma dilimi patatesle firin
6 su bardagi kazin haglama suyu tepsisine konur.
100 gr tereyagi 40 dk kadar 180 derecede pisirildikten sonra firindan
1 kg patates alinir.

Hazirlanan bulgur pilavi bir tepsiye konur iizerine ise
firinda hazirlanan kaz etiyle servis edilir.

II1. Sonug ve Oneriler

Gastronomik yap1 rekabet avantaji saglamakta, bolgeye c¢ekicilik unsuru
kazandirmaktadir. Bélgenin yemek olgusunu ve mirasini da yansitmaktadir. Ydoreye ait
onemli yoresel triinler gastronomik kimlik unsuru olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu durum
gastro turistlerin ilgisini ¢ekmektedir (Basat, Sandik¢1 ve Celik, 2017: 4). Gastro
turistlerin ilgisini geken her yorenin kendine has gastronomik yapisi vardir. Gaziantep’te
baklava, Kahramanmaras’ta dondurma, Kars’ta kasar peyniri, Kayseri’de mant1i 6ne
¢tkan ve il isimleriyle anilan ve ¢ogu tescillenmis yoresel iiriinlerdir. Ardahan
gastronomik yapisinda ise kaz 6n plana ¢ikmaktadir ve 19.12.2018 tarihinde Ardahan
kazina cografi igaret alinmasi i¢in Tiirk Patent ve Marka Kurumu’na (2018) basvuruda
bulunulmustur.

Kaz yorede biiyiik ilgi gormektedir. Yore halki i¢in vazgecilmez iiriin olarak
nitelendirilen ve kis doneminde sofralari siisleyen bu lezzet isletme meniilerinde yer
almaktadir. Firinda ve haglama seklinde hazirlandigi, genellikle bulgur pilavi ve ayranla
servis edildigi belirtilmektedir. Bolge halkina gore diger etlerden daha lezzetli olarak
nitelendirilen Ardahan kazinin saglik agisindan da faydali oldugu belirtilmektedir. Ozel
bir beslenme seklinin yani sira pisirme dncesi 6zel bir hazirlik gerektirmektedir. Ancak
bolgede gastronomik kimlik unsuru olan kazin tamitim faaliyetlerinin yapilmadigi
aragtirma sonuglarinda tespit edilmis olup bilyiik bir eksiklik olarak nitelendirilmektedir.
Bu baglamda bazi 6neriler sunulabilir:
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o Ardahan kazi ile ilgili yapilan etkinliklere yerel yonetimler tarafindan destek
saglanabilir.

o Ardahan tanitim etkinlikleri kapsaminda kaz etine daha fazla yer ayrilabilir.

o Yoresel isletme meniilerinde kaz yemekleri lizerine daha fazla ¢alisma yapilarak
Ardahan kazinin yer aldig1 yeni regeteler gelistirilebilir.

e Ardahan kazi ile Kars kazi arasindaki benzerlik ve farkliliklarin ele alindig
caligmalar yapilabilir.
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