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GASTRONOMI TURIZMi ACISINDAN
ARDAHAN MUTFAGININ ONEMIi

THE IMPORTANCE OF ARDAHAN COUSINE FOR
GASTRONOMY TOURISM

Yrd. Dog. Dr. Hiirriyet CIMEN"

oz
Son yillarda turistik ilginin arttig1 gastronomi turizmi bash basina turistik bir cazibe
olmanin yaninda turistik {iriin ¢esitlendirmesi bakimindan yoresel kaynaklarin kullanimu,
miisteri memnuniyeti ve ekonomik katkist bakimindan olduk¢a oOnemlidir. Genellikle
turistler hangi destinasyona giderse gitsin yoresel lezzetleri tatmayi1 ihmal etmemektedir.
Bu dogrultuda mutfagi zengin olmanin yaninda nadirlik bakimindan Ardahan ilinin
gastronomi turizmi agisindan degerlerinin belirlenmesi turistik ¢ekiciligi artirmasi agisindan
6nemli bir veri olacaktir. Bu nedenle Ardahan mutfagini olusturan 6zgiin ve ayni zamanda
nadir bulunan yemeklerin literatiire kazandirilmast bu arastirmanin  amacini
olusturmaktadir. Bu ama¢ dogrultusunda Ardahan il genelinde tarama yapilarak yiiz yiize
goriigmeler sonucunda yiyecekler belirlenmeye ¢aligilmistir. Aragtirmada 6zellikle dogadan

toplanan bitkiler olduk¢a degerli bulunmusgtur. Dogada kendiliginden yetisen bu bitkiler
nadirlik ve organik olmasi bakimindan da degerlidir.

Anahtar sozciikler: Ardahan mutfagi, gastronomi turizmi, turistik tiriin, turizm ¢esidi,
Ardahan

ABSTRACT

Even gastronomic tourism is important by itself as well as being a tourist attraction, the
diversification of tourist products and in terms of the use of local resources are very
important for customer satisfaction and economic contribution. Generally tourists do not
forget to taste the local delicacies wherever the destination goes. In this regard,
determination of value of Ardahan cuisine will be an important data to increase tourist
attractiveness in terms of the gastronomy tourism. Therefore, it will be important for
literature to find out the unique and rare meal of Ardahan cuisine that is the objective of this
research. For this purpose face to face interviews were performed in Ardahan. Especially
plants which collected from nature for meals were quite valuable. These plants are valued
in terms of rarity and organic grows spontancously in nature.

Key words: Ardahan cuisine, gastronomic tourism, tourist products, tourist attraction,
Ardahan
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Giris

Gastronomi alanindaki ¢ok disiplinli incelemeler diinyada ve iilkemizde gittik¢e dnem
kazanmaya baglamistir. Gastronomi alaninda ¢aligsmalar ve projeler {iretmek bizleri
tarihimizle, kiiltiirimiizle ve toplumumuzla yeniden bir araya getirmektedir. Bu ¢aligmalar
yoresel lezzetler lizerine yogunlasti§inda ise siirdiiriilebilir bir 6zellik kazanmaktadir.

Diger taraftan yerel yonetimlerin turizm pazarlama stratejilerinde artik gastronomik
6gelerin kullanilma oranindaki eksikligin farkina varilmig ve yerel yemek kiiltiirlerinin
tanitma ve pazarlama faaliyetlerinde daha fazla kullanilabilmesi i¢in yoresel mutfak kiiltiird
arastirmalari hiz kazanmustir. Bu arastirma yalnizca bir mutfagin kayitlanarak koruma altina
alinmasimi1 degil ayni zaman da Ardahan ilinin turistik tamitim faaliyetlerinde
kullanilabilecek 6nemli bir tanitim materyalini de ortaya koymay1 amaglamaktadir.

Kuzeydogu Anadolu’nun kendine has iklim o&zellikleri yoresel mutfagina da
yansimistir. Gegim kaynaklari, ugras alanlart ve iretim tarzi yore mutfagimi diger
bolgelerden farkli kilmustir. Ozellikle yorede yetisen bitkilerden kaynaklhi farkliliklar
olusmustur. Ardahan yoresinde birgok yemek ¢esidi bilinmesine kargin, arastirmada yorede
yetisebilen tirlinlerden yapilan yemeklere yer verilmistir.

Arastirmada Ardahan merkez, Gole, Cildir, Damal, Hanak ve Posof ilge ve kdylerinde
secilen kigilerle goriisme yapilarak bilgi toplanmistir. Kaynak Kkisilerin verdigi bilgiler
dogrultusunda farkli adlarla bilinen yemekler de birlestirilerek envanter ¢ikarilmistir. Daha
sonra belirlenen bu yemekler uygulamali olarak yapilip, yapilis ve igindeki malzemeler not
edilmistir. Yedi baslik altinda (¢orbalar, yemekler, tatlilar, hamur isleri, tursular, ekmekler
ve diger) toplam seksen bir iiriin bulunmustur.

Gastronomi turizmi agisindan yoresel yemeklerin olduk¢a 6nemli olmasi nedeni ile
bolgenin yoresel yemeklerinin belirlenmesi ve bu yemeklerin yapilisinin belirlenmesi
aragtirmanin 6nemini olusturmaktadir. Arastirma sonucunda Ardahan mutfag: kayit altina
almmustir. Kuzeydogu Anadolu genelinde yapilacak bir ¢alisma ile yoresel mutfaga yonelik
bilgilerin genisletilmesi miimkiindiir.

Ardahan ilinin Tarihi ve Cografi Konumu

Tiirkiye’nin Dogu Anadolu Bdlgesinin kuzey sinirinda bes bin km? alana sahip
Ardahan ilinde, Cildir, Damal, Gole, Hanak ve Posof ilgeleri bulunmaktadir. Posof ilgesi
(1500 m) disinda, tiim ilge ve il merkezi 1900 m yiiksekligin iizerinde kurulmustur. Bu
yiikselti farki yalnizca Posof ilgesinin iklimsel kosullarmi digerlerinden farkli kilmaktadir.
Posof ilgesi, etrafi daglarla c¢evrili olmasindan kaynakli mikro klima o6zelligi
gostermektedir. 11 genelinde karasal iklim hakim siirmektedir. Kislar uzun ve sert
gecmektedir. Yil iginde sicaklik 35 °C ile -36 °C arasindadir. Yillik ortalama sicaklik 3,7
°C dir. il merkezinde karasallik % 47,5 iken Posof’ta % 34,1 dir. Ilin toprak yapisina
bakildiginda ¢ernozyom ve kestane rengi step toprak yapisina sahip oldugu goriilmektedir.
fldeki yiikselti farklilhigmin 2700-1500 arasinda olmasi, egimli ya da diiz arazi olmasi
giinese baki farkliliklarindan dolay1 bitki ortiisii de gesitlilik gostermektedir. Ardahan’da
ikisi de Cildir ilgesinde olmak tizere Cildir ve Aktag golleri vardir. Aktas g6liiniin bir kismi
Giircistan sinirlari iginde yer almaktadir. Akarsular1 ise Ardahan merkezinden gegen Kura
nehri, Posof cay1 ve Cildir Karagay dir (Ardahan il Cevre Durum Raporu, 2009).
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Harita : Ardahan {linin Konumu
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Kaynak: http://cografyaharita.com/turkiye mulki idare haritalari5.html

Ardahan Kalesi cevresinde yapilan Prehistorik arastirmalar, (M.O. 3500-2000) Eski
Tung Cagi’na ait yerlesmenin varligini gostermistir. Ardahan tarihi hakkindaki ilk bilgiler
M.0.1280 yilinda Asurlular ¢ivi yazilarinda Ur-Artu (yukan iilke) olarak bahsettikleri
Urartu Kralligimma dayanmaktadir. Urartular ise bas tanrilarina gére kendi tilkelerini Khaldi
diye adlandirmustir. Urartu Krali I1. Sardur (M.O. 753-735) Cildir Gélii Giineybatisindaki
Taskopri Koyii kayaligina kazdirdigt buralarin fethini anlatan yazitinda Cildir-Ardahan ve
cevresini Ukhiemani beyliginden aldigini anlatir. Bagka bir yazitinda da Coruh Irmag:
boyunda (Bayburt'tan Batum'a kadar Artvin ve Ardanug dahil) "Kulhi" adli gii¢lii bir kavmi
yendiginden bahseder. II. Sardur'un yazitlarinda yer alan her iki kavim de Aryani (Orta
Asya) kokenli kavimlerdir. Kaleler ve Kuleler sehri olarak bilinen Ardahan’in bu mimarisi
0 zaman ortaya ¢ikmaya baslamigs ve Osmanli donemine kadar tamir ve genisletmeler
yapilarak gelmistir (Giindogdu, 2000).

Ardahan’in turizm potansiyelini olusturan tarihi ve cografi varliklarin yani sira kiiltiirel
ve sportif olgular da bulunmaktadir. Giin gectik¢e turizm egilimlerinde dogaya ya yonelim
artmaktadir. Kentsel yogunlugu atmak isteyen insanlar kitle turizminin alternatifi olan ve
birgok farkli adla tanimlanan siirdiiriilebilir turizm, doga turizmi, eko turizm, yesil turizm,
kirsal turizmi Ardahan’da uygulamak miimkiindiir. Bunun yaninda Ardahan’in kendine has
bir¢ok kiiltiirel ve folklorik ozellikleri de bulunmaktadir (Demir ve Cevirgen, 2006;
Hacioglu ve Avcikurt, 2008).
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Gastronomi Turizmi

Gastronomi, kiiltir ve yemek arasindaki iligkiyi inceleyen bir disiplindir. Yenilebilir
tiim maddelerin, damak ve goz zevkine hitap edecek sekilde hazirlanmasi ve sunumunu
iceren siirectir. Gastronomi turizmi ise, temel motivasyon faktorii, 6zel bir yemek tiiriinii
tatmak veya bir yemegin iretilmesini gérmek amaciyla, 6zel alanlar1 ziyaret etmek seklinde
tanimlanabilir (Yiinci, 2010: 29-30). Yiyecek temelli turizm hareketi gastronomi turizmi,
mutfak turizmi, beslenme turizmi, gurme turizmi, gastronomik turizm ve yiyecek turizmi gibi
kavramlar bir birinin yerine kullanilmaktadir (Dogdubay ve Giritoglu, 2008; Kivela ve
Crotts, 2006; Lin vd, 2011; Mrkrecher vd., 2008; Tikkanen, 2007; Surenkok vd, 2010;
Yiincii, 2010).

Gastronomi turizminin kokeni tarim, kiiltiir ve turizmde yatmaktadir. Bu ii¢ unsur;
gastronomi turizminin bdlgesel bir c¢ekicilik ve deneyim olarak pazarlanmasina ve
konumlandirilmasina firsat saglamaktadir. Tarim, iiriinii sunmaktadir, kiiltiir; tarihi ve
otantikligi, turizm ise; alt yapiy1 ve hizmetleri saglamaktadir. Tiim bu unsurlar, gastronomi
turizmi altinda bulugmaktadir (Yiinci 2010, s.29). Kisaca, gastronomi tiiketebilir tiim
yiyecek ve igecek maddeleriyle kiiltiir arasindaki iligkiyi ve iyi yemek yeme ve igme
sanatini inceleyen bir disiplin olarak tamimlanabilir (Durlu, Ozkaya, Can;2012).

Gastronomi turisti homojen bir gurup degildir. Seyahatlerini gasrtonomi amagl
yapmalarina karsin temel motivasyonlari farklilik gostermektedir. Hjalager (2004) bu turist
tipini dort gruba ayirmaktadir. Bunlar; rekreasyonel, varolusgu, taklitci ve deneyselci
seklinde adlandirmaktadir.

Yiincii’ye (2010: 30) gore gastronomi turizmi bes unsurdan olugmaktadir. Bunlar; yerel
kiiltiiriin bir pargasi olmasi, bolgenin gelisimine katki saglamasi, sanayi dist yerel kirsal ve
geleneksel gelisime destek, bolgelerin pazarlanmasinda onemli bir faktdr ve yerel
unsurlarin turistler tarafindan tiiketilen mal ve hizmetlerden olusmaktadir.

Gastronomi cografi bir kimliktir. Danhi (2003) gastronomik kimligi belirleyen alt1
kritik faktoriin; cografya, tarih, etnik cesitlilik, mutfak gorgli kurallari, yaygin lezzetler ve
yemek receteleri oldugunu belirtmektedir. Bu nedenle gastronomi yerellik igerir ve ihrag
edilemez niteliktedir.

Diinya {lizerinde gastronomi turlari agirlikli olarak Akdeniz cografyasina yonelik
olmaktadir. Ancak Tirkiye bu konuda talep ve arz konusunda istenilen yere heniiz
ulasamamustir (Kilig, 2010: 67). Bir mutfagin gastronomi turizmi agisindan ilgi gérmesi
icin temel unsurlardan birisi ayirt edicilik 6zelligidir. Anadolu’nun bir¢ok medeniyete ev
sahipligi yapmasi nedeni ile ¢ok zengin ve ¢esitli mutfak kiiltiirii ortaya ¢ikmustir.

Diinyanin zengin mutfaklar arasinda bulunan Tiirk mutfag: Tirkiye’deki birgok
destinasyonun markalagmasina olanak saglayabilir (Gokdeniz vd., 2015:18). Tirk
mutfagi, Cin ve Fransiz mutfaklar ile birlikte diinyanin ilk ti¢ mutfagindan biridir. Orta
Asya’dan gelen et ve mayalanmig siit driinlerine dayali beslenme aligkanligina,
Mezopotamya’'nin tahillari, Akdeniz cevresinin sebze ve meyveleri, Giiney Asyanin
baharati ile eklenerek zengin bir yemek kiiltiirii olusturmustur. Akdeniz beslenme
aligkanligy tahil (6zellikle bugday), zeytinyagi, sebze-meyve, su riinleri, siit tiirevleri,
baharat ve saraba dayandirilmaktadir.
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Ardahan Mutfag

Cografya insanlarin kaderini yasam tarzini kiiltliriinii ve bunlarin yaninda mutfagini
etkilemektedir (Emekli 2006). Bu nedenle Ardahan mutfagini ortaya ¢ikaran unsurlarin
basinda cografya gelmektedir. insanlarm mutfagini yasadig1 cografyada bulunan yiyecekler
olusturmaktadir. Ardahan’in mutfaginda bulunan yiyecekler incelendiginde g¢ogunlukla
hayvansal tirtinler (et, siit, peynir, tereyagi), tarimsal iriinler (bugday, arpa, patates, yabani
bitkiler) olusturmaktadir. Posof ilgesi (1400 rakim) hari¢ diger ilgeler ve merkezin (1800 ve
tizeri rakim) iklim kosullar1 birbirine ¢ok yakindir. Posof ilgesinde meyve ve sebze
cesitliligi diger ilgelere gore oldukca fazladir.

Ardahan yoresi yemeklerini 6nemli kilan baslica iki unsur bulunmaktadir. Bunlardan
birincisi kirlenmemis dogada yetisen organik {iirlinlerden olugmasi, digeri ise dogada
kendiliginden yetisen ve sifali 6zelligi olan dogal bitkilerden yapilan yemeklerdir. Ardahan
mutfagini olusturan yiyeceklerin hemen hemen tamami organik gidalardan olugmaktadir.
Basta hayvansal iriinler olmak iizere dogada beslenen hayvanlardan elde edilmektedir.
Tirkiye’nin her yerine gonderilen Ardahan kasar1 da buna dahildir. Dogada yetisen yabani
bitkilerden yapilan ¢orbalarin baska yerde bulunmasi oldukea giictiir.

Ardahan yemeklerinin baglica 6zelligi temel maddesinin tereyagi olmasidir. Her
yemege katilmasinin yaninda kizartmalarda bile tereyagi kullanilmaktadir. Bu da yemekleri
dogal, besleyici ve lezzetli kilmaktadir.

Arastirmanin Amaci ve Onemi

Gilinlimiizde her tiirlii yiyecek her yerde ve her zaman bulunabilmektedir. Ancak gok
degil on yillar 6nce ulagim zorluklar1 yiyecekleri taze tutan elektrikli aletlerin ve elektrigin
olmayis1 yar1 gogebe yasayan bu cografya insaninin beslenme aligkanliginda oldukca
belirleyici olmustur. Bu giin her tiirlii gidaya ulagabilen bu cografya yasayanlar1 geleneksel
mutfagindan uzaklasmakta ve gen¢ kusaklar bu yemekleri unutmaya yiiz tutmaktadir. Bu
nedenle aragtirmanin amaci Ardahan mutfagini olusturan yiyecekleri ortaya c¢ikarmaktir.
Ardahan mutfagmin kayit altina alinmasi yok olup gitmesini engellemek ve kiiltiirel
mirasimiz olarak tespit edilmesi agisindan 6nemlidir. Diger yandan turistik egilimin attig1
gastronomi turizmine bu mutfagin kazandirilmast da bdlgeye turist akigini olumlu yonde
etkileyecek ve gelir getirici bir unsur olarak degerlendirilebilecektir.

Yontem

Arastirma Ardahan merkez ve ilgelerinde yoresel yemekler konusunda bilgili oldugu
tespit edilen on dokuz ev kadini ile yiiz yiize gorisiilerek yapilmigtir. Goriismecilere
yoresel tUriinlerden yaptiklari yemeklerin adi igindeki malzemeler ve yapilis sekilleri
sorulmus ve not edilmistir. Yemek isimlerinin ayn1 malzemeden ve sekilde yapilmasina
karsin farklilik gosterdigi goriilmiistiir.

Bulgular

Yapilan goriismeler sonucunda Ardahan mutfagi sekiz baglik altinda toplanmistir.
Cizelgede yer aldig1 gibi gorbalar baglig1 altinda on bir gesit gorba yer almaktadir. Bunun
yaninda bitkiler baglig1 altinda yer alan anik ve ¢gemen haricinde tiim bitkiler ana malzeme
olarak corba yapilabilmektedir. Anik ve kdrmen yemeklere lezzet katmasi i¢in ugra ve
soharis olarak kullanilmaktadir. Gelirin diisiik ve aile i¢i niifusun yogun oldugu bdlgede
ucuz ve zahmetsiz olmasi nedeniyle temel gida olarak hamur isleri 6n plana ¢ikmaktadir.
Cogunlukla islerin yogun oldugu ekim bi¢im doénemlerinde tek basina bir 6giin olarak
degerlendirilmektedir. Dogadan toplanan bitkiler de ayni giin iginde yemek, gorba ya da
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hamur isine katilarak tiiketilmektedir. Cizelgede yer alan bitkilerin hepsi Ardahan yo6resinde
bulunabilmektedir. Bu bitkiler kurutularak kisin tiiketilmektedir. Tursularda yine dogadan
toplanan bitkilerden yapilmaktadir. Yine yorenin 6zgiin lezzetlerinden olan ¢okelek, gegil
peyniri ve benzeri siit {irinleri orijinaldir. Kagar peyniri ev ortaminda iiretilmemekle
birlikte bdlgeye has lezzete sahiptir. Tatlilar ise un ve seker agirlikhidir. Asure ise siit ve
kemik suyu ile yapilmaktadir. Bunun yaninda dogadan toplanan bogiirtlen ve kusburnu gibi
bitkilerden de recel benzeri tatlilar yapilmaktadir. Yemekler ise bir kismi et bir kismi da
hamur isi agirliklidir. Yoreye has usullerle kurutulan ve olduk¢a yagli olan kazlardan
yapilan yemeklerde yore mutfagina zenginlik katmaktadir. Bunun disinda o&zellikle
corbalara lezzet katmak icin toplanan kérmen ve anik bitkileri ile yapilan soslar yore
mutfagmin baslica 6zelliklerinden birisini olusturmaktadir. Kahvaltilik tereyagi ise
kaymagin pisirilerek yogurt mayasi ile mayalanmasi sonucunda olusmakta oldukga lezzetli
olmasinin yaninda ¢ok hafif bir besindir.

Cizelge: Ardahan ilinde tespit edilen yiyeceklerin siniflandirilmasi
HAMUR

CORBALAR iSLERI BITKILER YEMEKLER
Kesme Asi Kete Ebekomeci Firinda Kaz
Evelik Asi Katmer Evelik Kaz Pilavi
Helle As1 Bisi Cil As Otlu Sulu Kofte
Siit As1 Mafis Pancar Piti
Isirgan (Cincar) Nezih Inekmemesi Evelik Sarmasi
Corbasi
Yarpuz Corbast Feselli Isirgan (Cincar) Etli Manti( Hangel)
As Otu Corbasi Sinor Cacik Hasil
Kimi Corbasi Egirdek Telce Kuzu Etli Bulgur Pilavi
Cacik Ast Ovmag Yemlik Hangel (Patetesli)
Soguk Su Asi Iskil Kimi Kozleme
Pursuk As1 (Ayran DiIGER Dida Girik
As1) GIDALAR
EKMEKLER Teryag Madimak Dovmeg
(Kusekmegi)
Pagag Yogurt Kuzukulagi Harso
Yufka Kaymak Cemen Sinialt1
Gilik Kurut (Kes)  Anik Kuymak
Gorgola Cokelek Essekturpu Tepsi Mantisi
TURSULAR Cecil Kazimoglu Cirihta
Kimi Tursusu Tuluk Lele TATLILAR
Kazayagi Otu Tursusu  Soharig Diibbe Helva
Kocabag Tursusu Ugra Acigici Asure
Kavurga Devetabani Regeller
Et Kurutma  Kdbuh Hasuta
(Tike)
Hedik Meclih Bulamag Tatlist
Komeg
Kormen

312



KARADENIZ, 2016; (32)

Ardahan’da bol miktarda yetisen 1sirgan otundan (cincar) ¢orba ¢ok yaygin bir sekilde
yapilmaktadir. Corbanin yaninda kaynatilarak suyu igilmekte ve haslanarak boreklerde
kullanilmaktadir. Bunlarin yaninda yagda kavrularak ve yumurta kirilarak ta yenmektedir.
Asagidaki fotografta rnek olarak yer almaktadir.

Fotograf 1: 1sirgan (cincar) gorbasi

Kormen bitkisi ise yaban sarimsagi olarak ta bilinir yemeklere lezzet katmasi icin
yagda kavrulduktan sonra tiim ¢orbalara katilabilir.
Fotograf 2: Kérmen bitkisi
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Diger bir bitki ise aniktir. Dag reyhani olarak ta bilinen bu bitki kérmen de oldugu gibi
corbalara lezzet katmak i¢in kullanilmaktadir.

Sonuc¢

Gastronomi turistini cezbedecek 0Ozgiin yemek ve soslara sahip olan Ardahan
cografyasinin topraginin organik olma o&zelligi {riinlerinin organik olmasini saglamis
boylece yemekleri de organik olmustur. Bolgenin dogasmin kirletilmemis olmasi, sanayi
alanlarindan uzak olmasi bu konuda avantaj saglamaktadir.

Gastronomi turizminde turistler éncelikle taninmis ve kolay gidilebilen ydreleri tercih
etmektedirler. Ancak Ardahan mutfaginda yer alan yiyeceklerin taninmasi ve begenilmesi
sonucunda gastronomi turizmi amaciyla ziyaretlerin atmasi kaginilmaz olacaktir.

Gastronomi turisti igin 6zgiin bir yere sahip olan Ardahan mutfaginin tanitiimasi
yoreye olan ilgiyi artiracaktir. Bunun igin yoresel yemekleri orijinal haliyle sunan
isletmelere gereksinim vardir.

Karbonhidrat ve protein agirlikli olan Ardahan yemekleri tarim alaninda ¢alisan halk
icin oldukca degerlidir. Yoreyi ziyaret eden turistler i¢in 6zellikle sedanter yasayanlar i¢in
¢ekici olmayabilir. Damak tadi olarak olduk¢a farkli olan bu yoére mutfaginin her iriini
begeni gormeyebilir. Bazilar1 igin agir ve lezzetli olmayan yiyecekler bazilari i¢in vaz
gecilmez olabilmektedir. Ozellikle Ardahan’dan gog edenlerin ydreden bu iiriinleri dénem
donem siparis etmesi ve biiyiik illerde kaz gecelerinin diizenlenmesi ydre lezzetlerinin
vazgecilmez oldugunu gostermektedir. Giinlimiizde saglikli beslenmeye 6zen gdsteren
insanlar i¢in Ardahan mutfagini olusturan 6zellikle gorbalar1 yerinde tatmasi ve en az iki
hafta konaklamasi iklim ve yiiksekligin etkisiyle saglikli bir donem gecirmesi
kacinilmazdir.
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