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ÖZ 
Kars ilinde kaz eR gastronomik bir unsur olarak daha fazla ilgi görse de tarım ve 
hayvancılığın yapıldığı şehirde kırmızı et tükeRmi yöresel muXakta oldukça önemli 
bir yere sahipRr. Bu nedenle kaz eRnin yanı sıra kırmızı et ile yapılan yöresel 
yemeklerin de çeşitlilik açısından gastronomiye kazandırılması önem arz 
etmektedir. Bu çalışmanın amacı Kars muXağında kırmızı et tükeRmini gastronomi 
turizmi açısından değerlendirmek ve kaz eRnin Kars muXağında ön plana 
çıkmasının nedenini incelemekRr. Nitel araş\rma yönteminin tercih edildiği 
araş\rmada verilerin toplanması için doküman taraması ve görüşme tekniği 
kullanılmış\r. Kars muXağına ilişkin literatür taraması yapılmış, Kars ilinde ikamet 
eden ve Kars muXak kültürü hakkında bilgi sahibi olan 12 kişi ile görüşmeler 
yapılmış\r. Elde edilen bulgulara göre kırmızı eRn, Kars muXağının vazgeçilmez 
bir ürünü olduğu; kavurma, haşlama, piR, cağ kebabı, hokkiri, keledoş gibi 
yemeklerde sıklıkla kullanıldığı; bölgede en çok dana, koyun ve kaz eRnin tercih 
edildiği; kaz eRnin üreRm, kültür, iklim ve lezzet gibi faktörler nedeniyle öne çık\ğı 
belirlenmişRr.  
Anahtar Kelimeler: Kars MuXağı, Yemek Kültürü, Kırmızı Et, Kaz 
 
 

ABSTRACT  
Although goose meat abracts more abenRon as a gastronomic element in Kars 
province, red meat consumpRon has a very important place in the local cuisine 
in the city where agriculture and animal husbandry are carried out. For this 
reason, it is important to introduce local dishes made with red meat, as well as 
goose meat, to gastronomy in terms of diversity. This study aims to evaluate the 
consumpRon of red meat in Kars cuisine in terms of gastronomy tourism and to 
examine the reason why goose meat comes to the fore in Kars cuisine. In the 
study where qualitaRve research method was preferred, document scanning and 
interview techniques were used to collect data. A literature review on Kars cuisine 
was conducted, and interviews were conducted with 12 people residing in Kars 
province who were knowledgeable about Kars culinary culture. According to the 
findings, it was determined that red meat is an indispensable product of Kars 
cuisine; it is frequently used in dishes such as kavurma, haslama, piR, cağ kebabı, 
hokkiri, keledoş; beef, lamb and goose meat are the most preferred in the region; 
goose meat stands out due to factors such as producRon, culture, climate and 
taste. 
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GİRİŞ 

Et, tarihin her döneminde insanların temel beslenme ih9yacını karşılayan önemli bir besin kaynağı olmuştur. Et ve et 
ürünleri, protein açısından zengin ve Türk muDağı açısından öne çıkan gastronomik ürünlerdir (Özbay vd., 2024).  
Nitekim Türk muDağının şekillenmesinde payı olan bölgesel muDakların çoğunda et ve et ürünleriyle hazırlanan 
yemeklerin popüler olduğu bilinmektedir. Kars muDağı da birçok coğrafi işaretli gastronomik ürünleriyle birlikte et 
kültürüyle ön plana çıkan muDaklardandır. Kars muDağı çoğunlukla hayvansal ürünler, tahıl ve baklagillerden 
oluşmaktadır. Arıcılık ve peynir yapımı bölge halkı için bir geçim kaynağıdır. Diğer taraOan bal ve kaşar gibi ürünler 
bölgede üre9lmekte ve önemli birer gastronomik değer olarak ifade edilmektedir (Turan, 2023).  

Esasen Kars’ın coğrafi özellikleri düşünüldüğünde et kültürünün neden öne çıkSğını anlamak mümkündür. Kars 
muDağında genellikle koyun, keçi, kaz, ördek, dana, sığır gibi hayvanların etleri yemeklerde tercih edilmektedir (Demir, 
2014). Bu bölgede et ile yapılan birçok yemek (pi9, kaz ciğeri, pörtletme, saç kavurma, kartol yahni, et kavurma) çeşidi 
bulunmaktadır (Çerkez, Erden ve Kızıldemir, 2021). Kars muDak kültürünü tanıtan en önemli ürünlerinde biri de kaz ve 
kaz e9yle yapılan yemeklerdir. Yöre muDağında özel bir yer tutan kaz e9, kendine has pişirme ve saklama teknikleriyle 
farklılaşmaktadır. Nitekim yapılan araşSrmalar (Çerkez vd., 2021; Bayat, 2020; Diker ve Deniz, 2017) kaz e9nin ve kaz 
e9yle yapılan yemeklerin (Kars kazı, 9ritli kaz, tandırda kaz vb.) bölgenin en çok tercih edilen ve yerel muDak ürünü 
olarak bilinen gastronomik değeri olduğu ifade edilmektedir. Hayvancılığın aynı zamanda bir geçim kaynağı olduğu 
bölgede, kırmızı et tüke9mi ve kültürü de oldukça gelişmiş9r. Kars muDağında kaz e9 dışında, kırmızı e9n de yoğun bir 
şekilde kullanılması beklenmektedir. Buna karşın kırmızı et ile yapılan yemekler henüz istenilen gastronomik değere 
ulaşamamışSr. Bu araşSrmada da Kars’ta kırmızı et tüke9minin boyutu incelenmiş ve bu durum gastronomi turizmi 
açısından değerlendirilmiş9r.  
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KAVRAMSAL ÇERÇEVE 

Et ve E1n Önemi 

Et, hayvanların kas dokusundan oluşan besin maddesidir (TDK, 2020). Büyükbaş (manda, sığır), küçükbaş (koyun, keçi), 
kanatlı hayvanlar (tavuk, kaz, hindi), av hayvanları gibi hayvanların insan beslenmesi ve tüke9mi için uygun besin 
parçalarıdır (Türk Gıda Kodeksi Et Tebliği, 2012). Yapısında vitamin, mineral, protein, glikojen, su, yağ ve organik 
maddeler bulunduran iştah açıcı, doyurucu, lezzetli besin gruplarından biridir. E9n içeriğinde bulunan bu maddelerin 
oranları kırmızı et, beyaz et ve deniz mahsullerinde değişmektedir (Doğan, 2018). Kırmızı e9n kimyasal olarak bileşimi 
incelediğinde yapısında %75 su, %20 protein, %3 yağ, %1 vitamin ve mineraller, %1 karbonhidrat bulunmaktadır. 100g 
kırmızı e9n organizmaya sağladığı enerji ortalama 119 kkal’dir (Baysal, 2011). Etlerin beslenmedeki rolü incelediğinde; 
hastalıklara karşı vücudun direncini arSrır. Çocukluk ve gençlik dönemlerinde büyüme ve gelişmeye yardımcı olur. Hücre 
ve dokuların yenilenmesinde görev alır. Hormonların çalışmasında rol oynar (Doğan, 2018). 

Etler renklerine, cinslerine ve gövdedeki yerlerine göre sınıflandırma yapılabilir. Renklerine göre etler kırmızı ve beyaz 
etler olmak üzere iki grupta incelenmektedir. Yapısında miyoglobin denilen hayvan kasına kırmızı rengi veren özel 
protein bulunan et grubu kırmızı etlerdir. Bu gruptaki hayvanlara koyun, keçi, sığır, manda vb. örnek verilebilir. Yapısında 
miyoglobin proteini bulunmayan et grubu beyaz etlerdir. Beyaz etlere tavuk, hindi vb. örnek verilebilir. Cinslerine göre 
etler; Kasap hayvanları (dana, sığır, koyun vb.), kümes hayvanları (ördek, kaz, tavuk vb.), av hayvanları (keklik, tavşan, 
bıldırcın vb.) sınıflandırılır (Sormaz vd., 2020). Gövdedeki yerlerine göre etler birinci kalite, ikinci kalite ve üçüncü kalite 
etler olmak üzere üç grupta incelenmektedir. Birinci kalite etler hayvanın sırt kısmında bulunan, yumuşak, bağ dokusu 
çok az olan et grubudur. Bu etlere antrikot, bonfile, kontrafile, pirzola etler örnek verilebilir. İkinci kalite etler hayvanın 
but kısmında bulunan, birinci kalite etlere oranla sertliği ve bağ dokusu fazla olan etlerin oluşturduğu gruptur. Bu etlere 
kol, but örnek verilebilir. Üçüncü kalite etler diğer etlere oranla çok geç pişen etlerdir. Bu etlere boyun, incik, karın örnek 
verilebilir (Göğüş, 1983; Arlı vd., 2002; Eraslan, 2013). 

Türk Mu;ağında Et Kültürü ve Önemi 

Türk muDak kültürü, İslamiyet öncesinde Orta Asya Türk muDağı ve İslamiyet etkisinde gelişen Selçuklu muDağı, 
Osmanlı muDağı ve Cumhuriyet Dönemi muDağı olmak üzere dört kategoride sınıflandırılmaktadır (Kızıldemir ve 
Sarıışık, 2014). İslamiyet öncesinde Türkler göçebe hayaS benimsediklerinden dolayı hayvancılık ve tarımla 
uğraşmışlardır. Orta Asya Türk muDağında coğrafyanın etkisinden dolayı daha çok hayvansal ürünler kullanılmışSr. Bu 
dönemde Türkler muDaklarında koyun, keçi, at, diğer büyükbaş hayvanların etlerini bulundururken ayrıca av 
hayvanlarını da yemeklerinde kullanmışlardır (Alpargu, 2008). Ancak İslamiyet’ten sonra at e9 ve kımız tüke9mi 
azalmışSr (Hastaoğlu ve Şeker, 2020). Orta Asya’ da Türkler göçebe hayat tarzını benimsediklerinden dolayı farklı 
kültürlerden de etkilenerek etleri muhafaza etme yöntemlerini geliş9rmişlerdir. Bunlardan tuzlama yapılarak saklama 
yöntemi olan ‘kak e9’, etlerin ağaçların dallarına asılarak kurutulması ile elde edilen ‘kurut’, e9n kavrularak saklanması, 
e9n sucuk ve pasSrma yapımı için baharatlanması gibi örnekler verilebilir (Roux, 2007; Hastaoğlu ve Şeker, 2020). 

Selçuklu Dönemi muDak kültürü incelediğinde bu dönem daha çok Orta Asya dönemi ve İslamiyet’in etkisiyle 
şekillenmiş9r (Akbaba ve Çe9nkaya, 2018). Selçuklular döneminde geçim kaynağı tarım ve hayvancılık olmuştur. 
Hayvancılıkta daha çok koyun, kuzu ve keçi e9 tüke9mi yaygındır. Selçuklular sakatatlardan işkembe, böbrek, kalp ve 
bağırsakları tandırlarda pişirerek tüke9lmiş9r ve et yemeği olarak büryan denilen kebaplar tüketmiş9r (Demirgül, 2018). 
Anadolu Selçuklular döneminde yapılan etli pide, pasSrma, tutmaç, paça, sucuk gibi et ile yapılan bu yemekler ismini 
koruyup günümüzde hala yapılıp tüke9len, önemini kaybetmeyen yemeklerdendir (Solmaz, 2018). Bu dönemde et ile 
yapılan çorbalardan kelle paça ve 9rit en çok beğenilen ve tüke9len yiyecekler arasındadır (Közleme, 2012).  

Osmanlı Dönemi muDak kültürü, Türk muDak kültürünün en görkemli ve gelişmiş dönemidir. Bu muDak kültürünün 
zengin olmasının nedenleri çok ulusluluk ve eski kültürel geçmişin ge9rdiği birikimdir (Toygar, 1993; Şanlıer vd., 2012). 
Osmanlı muDak kültüründe kuzu ve koyun e9 büyük baş hayvanların etlerine göre yumuşak olduğundan daha çok tercih 
edilmiş9r (Şeren-Karakuş vd., 2015). Osmanlı saray muDağında etlerin bulunduğu özel bir bölüm bulunmaktaydı ve bu 
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bölümde etler çeşitli işlemlerden ve pişirilme aşamalarından geçirilerek hazırlanırdı (Bilgin, 2008). Bu dönemde et ile 
yapılan yahniler, haşlamalar, köOeler, kebaplar, güveçler, meyveli et yemekleri ve etli dolmalar dünya muDağında 
kendine yer bulmuştur (Akçay, 2017). 

Cumhuriyet Dönemi Türk muDak kültürü ise İstanbul MuDağı ve Anadolu muDağı olmak üzere iki kategoride 
sınıflandırılmışSr. İstanbul, birden çok medeniyete başkentlik yapmış, yapısında çok ulus ve kültür barındırmış bir şehir 
olduğundan dolayı zengin bir muDak kültürüne sahip9r (Kızıldemir ve Sarıışık, 2014). İstanbul muDağındaki yemekler, 
göze hitap eden hafif, doyurucu ve çok çeşitliliğe sahip gıda ürünlerinden oluşmaktadır (Ünsal, 2021). Osmanlı 
muDağının mirasına sahip olan İstanbul muDağı bölgesel olarak muDak kültürlerini de etkilemektedir (Közleme, 2012). 
Anadolu muDak kültürü ise pişirme yöntemleri, kışa hazırlıklar ve sofra geleneğiyle zengin bir muDak kültürüne sahip9r. 
Anadolu muDak kültürünün esasını halk muDağı oluşturmaktadır. Halk muDağı ise kırsal ve şehir kısmı olmak üzere iki 
gruba ayrılmaktadır. Sofra düzeninde kırsal kesimde sini geleneği sürdürülürken, şehir kısmında yemek masada 
tüke9lmektedir (Kasar, 2021). Anadolu muDağında lahmacun, kebaplar, döner, köOe, sulu yemekleri, sakatat yemekleri 
et ile yapılan ve tüke9mi bol miktarda olan yemeklerdendir (Kızıldemir ve Sarıışık, 2014). Cumhuriyet dönemi ve 
günümüze kadar olan süreci incelendiğinde 17. ve 18. yüzyıllarda tavuk ve koyun e9 tüke9mi ve yemeklerde kullanımı 
daha çok tercih edilirken, 19. ve 20. yüzyıllarda ise daha çok dana ve sığır e9 tüke9mi ve bu etlerin yemeklerde kullanımı 
yaygınlaşmışSr (Samancı, 2016). 

Kars Mu;ağında Et Kültürü ve Gastronomik Açıdan Önemi 

Kars, Doğu Anadolu Bölgesi’nde, 1500-2000 metre rakıma sahip bir platoda bulunmaktadır. Ardahan, Ağrı, Iğdır ve 
Erzurum illeriyle komşu, Ermenistan ile sınırı bulunan Kars ili, kışları sert, soğuk ve karlı, yazları ise serin bir iklime 
sahip9r (Demir, 2014). Kars tarihi ile ilgili en eski bilgilere Hz. Nuh ve oğlunun tufan sonrasında Iğdır’ın güney bölgesi 
ile Ağrı Dağı arasında inşaat enkleri Sürmele şehri olduğu öne sürülmektedir (Belli ve Belli, 2012). Hz. Nuh ve oğullarının 
gemide bulunan gıda malzemelerini karışSrarak yapSğı aşure ilk Kars yemeği olarak tarihe geçmiş9r. Orta Çağ’ın önemli 
kentlerinden biri olan Ani şehrinin muDak kültürü ile Kars bölgesinin muDak kültürü ortak değerlere ve noktalara 
sahip9r (Belli ve Belli, 2012). 

Kars muDak kültürü ile ilgili bilgilere araşSrmacılardan ve bazı seyyahların notlarına bakıldığında; Evliya Çelebi 1647 
yılındaki ziyare9nde bölge hakkında tahıl ve ürünlerinin bulunduğunu ancak bağ ve bahçelerinin bulunmadığını 
belirtmiş9r. İngiliz ressam ve seyyah Robert Ker Porter 1819 yılındaki Kars gezisinde Çıldır Gölü’ndeki balıkların lezze9 
hakkında bilgi sunmuştur (Belli ve Belli, 2011). Alman seyyah Karl Koch 1843 yılındaki gezisinde bölgenin soğukluğunun 
yemeklerin yağlı olmasını etkilediğinden bahsetmiş9r. 1846 yılında Kars’ ta bulunan İngiliz konsolos W.R. Holmes Kars 
muDak kültürü hakkında pazarda saSlan koyun, sığır, tavuk etleri ve yumurtanın ucuz olduğunu notlarına yazmışSr. İnek 
ve sığır ye9ş9riciliğinin fazla olduğunu, kuruyemiş ve pirinç tarzı yiyeceklerin ye9ş9rilememesinden dolayı ithal 
edildiğini, Kars’ a Kağızman ilçesinden bol miktarda meyve geldiğini notlarında belirtmiş9r (Belli, 2019). 

Kars bölgesinde çayır ve meraların fazlalığından dolayı büyükbaş hayvancılık gelişmiş9r. Zengin bitki örtüsüne sahip Kars 
ilinde buğday, arpa, kayısı, ceviz, elma, patates, fasulye, beyaz lahana, soğan ye9ş9rilen önemli tarım ürünleri gelişmiş 
ve hayvancılığı desteklemiş9r (Diker ve Deniz, 2017). Kars yöre muDağını, hayvansal gıdalar, unlu mamulleri ve 
baklagillerden oluşan yemekler meydana ge9rmektedir. Ayrıca bal ve süt ürünlerinden elde edilen kaşar ve peynir 
çeşitleri hem halkın geçim kaynağını oluşturmakta hem de Kars bölgesine gastronomik açıdan önem kazandırmaktadır 
(Kars İl Kültür ve Turizm Müdürlüğü, 2021). Bal ve kaşar çeşitleri ile zengin bir muDak kültürüne sahip Kars muDağı et, 
sebze, süt ve süt ürünleri, tahıl ürünleri ile beslenme dışında ekmek, tatlı ve börek çeşitleriyle zenginlik kazanmışSr. 
Kars muDağında et ve sebzeler taze olarak yemeklerde kullanıldığı gibi kurutma ve kavurma gibi saklama yöntemleri 
kullanılarak kış mevsiminde de tüke9lmektedir (Güllüdağ, 2011; Kadıoğlu, vd., 2020). Kars muDağının gastronomik 
açıdan önemli unsurlarından biri de kaz e9dir. Kaz e9 kurutularak veya taze olarak yemeklerde kullanılmaktadır. Kars 
bölgesinde kaz e9 yemek dışında halk arasında mâni, özlü sözlere, şiirlere, edebiyata konu olmuştur (Belli ve Belli, 
2011). 
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Kars muDağında bulunan ürünler daha çok tahıllar, baklagiller ve hayvansal besinlerden oluşmaktadır.  Bölgenin coğrafi 
özellikleri düşünüldüğünde yemeklerinde kırmızı et ve tahıl ürünleri kullanımı mevcusur (Diker ve Deniz, 2017). Bu 
ürünlerin dışında kaz ile yapılan yemekler bölge muDağını öne çıkarmaktadır. Kars muDağında genellikle koyun, keçi, 
kaz, ördek, dana, sığır gibi hayvanların etleri yemeklerde tercih edilmektedir (Demir, 2014). Bu bölgede et ile yapılan 
yemeklerden bazıları pi9, kaz ciğeri, pörtletme, saç kavurma, kartol yahni, et kavurma çeşitleridir (Çerkez, vd., 2021). 
Kars muDağında et kültürü gastronomik açıdan incelediğinde daha çok kaz ve kazdan yapılan yemekler ön plana çıkSğı 
bilinmektedir. Kaz bölgede yaşayan insanlar için bir kültür haline gelmiş9r. Kaz gecelerinin düzenlenmesi, mâni ve özlü 
sözlere konu olması bu kültürel örneklerden bazıları arasında sayılabilir (Diker ve Deniz, 2017). 

YÖNTEM 

Bu araşSrmada büyükbaş, küçükbaş ve kanatlı hayvan ye9ş9riciliğinin yoğun olarak yapıldığı Kars ilinin muDağında, 
kırmızı et tüke9minin gastronomi turizmi açısından değerlendirilmesi ve Kars muDağında kaz e9nin ön plana çıkma 
nedeninin incelenmesi amaçlanmışSr.  Bu amaç çerçevesinde Kars muDağında gastronomi ve beslenme açısından 
önemli bir besin kaynağı olan kırmızı e9n hangi yemeklerde hangi malzemelerle birlikte yapıldığının belirlenmesi ve 
yemeklerde en çok hangi kırmızı et grubunun tercih edildiğinin tespit edilmesi gibi alt amaçlar belirlenerek konu 
derinlemesine incelenmiş9r. Kırmızı et, Türk muDağı ve gastronomi açısından da önemli bir besin kaynağıdır. Sağlıklı ve 
dengeli beslenmenin önemli koşullarından biri günlük protein ih9yacının karşılanmasıdır. Kırmızı et günlük protein 
ih9yacını önemli derecede karşılayan hayvansal besinlerden biridir (Göğüş, 1983). Kars ilinde gastronomik unsur olarak 
daha çok kaz e9 öne çıkmaktadır. Ancak bölgenin gerek ye9ş9ricilikte gerekse muDağında kırmızı e9n yeri de oldukça 
önemlidir. Bu nedenle kaz e9nin yanı sıra kırmızı et ile yapılan yöresel yemeklerin de gastronomiye kazandırılması 
çeşitlilik açısından önem arz etmektedir. 

Bu çalışmada nitel araşSrma yöntemi esas alınmışSr. “Nitel araşSrma, gözlem, görüşme ve doküman analizi gibi nitel 
veri toplama tekniklerinin kullanıldığı, algıların ve olayların doğal ortamda gerçekçi ve bütüncül bir biçimde ortaya 
konmasına yönelik bir sürecin izlendiği yorumlayıcı bir araşSrma türüdür” (Yıldırım ve Şimşek 2008). Veri toplama 
tekniği olarak doküman taraması ve yarı yapılandırılmış görüşme tekniği kullanılmışSr. Görüşme, nitel araşSrmalarda 
yararlanılan bir veri toplama tekniği olup (Punch, 2005), ilgilenilen konuyla ilgili bakış açılarının keşfedilmesi ve 
derinliğine ulaşılmasına yardımcı olmaktadır (Braun & Clarke, 2013). Nitel araşSrmalarda görüşme tekniği, daha az 
yapılandırılmış sorular aracılığıyla gerçekleşmesine ve kaSlımcıların sorulara genişle9lmiş yanıtlar verebilmesine imkân 
sağlamaktadır (Jones, 2020). AraşSrma Kars ilinde ikamet eden ve farklı meslek gruplarından olan 12 kişi ile yüz yüze 
görüşme yapılarak gerçekleş9rilmiş9r. Görüşmede öncelikle kaSlımcıların Kars muDak kültürü hakkındaki bilgisi 
sorulmuş ve Kars muDak kültürüne yönelik bilgisi olanlar araşSrmaya dahil edilmiş9r. KaSlımcılara Kars muDağında et 
tüke9mi ve kültürü hakkında sorular sorulmuş ve elde edilen veriler nitel araşSrma yöntemlerinde tercih edilen 
be9msel analiz tekniği ile incelenmiş9r. Verilerin belirli yöntemlerle okuyucuya özetlenmiş ve yorumlanmış bir biçimde 
sunulmasına be9msel analiz denilmektedir (Yıldırım ve Şimşek, 2008). AraşSrmaya dahil edilen kaSlımcılar kaSlımcı 
numaraları (K1, K2…K12) verilerek kodlanmışSr. 

BULGULAR 

Tablo 1. KaKlımcılara ait demografik bulgular 

Katılımcı 
Numaraları 

Yaş Cinsiyet Şehirdeki İkametgâh Yılı Eğitim Durumu Meslek 

K1 28 Kadın 28 Lisans Ziraat mühendisi 
K2 25 Kadın 25 Lisans Öğretmen 
K3 35 Erkek 20 Ön lisans Tıbbi sekreter 
K4 41 Erkek 41 Lise Kasap 
K5 32 Erkek 32 Lisans Esnaf 
K6 30 Erkek 3 Lisans Polis 
K7 23 Kadın 8 Lisans Hemşire 
K8 28 Kadın 28 Ön lisans Ev Hanımı 
K9 24 Kadın 5 Ön lisans Paramedik 
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K10 44 Erkek 33 Lise Özel güvenlik 
K11 51 Erkek 51 Lise Esnaf  
K12 35 Erkek 35 Lisans Aşçı 

 

Tablo 1’ de kaSlımcıların demografik bulguları incelenmiş9r. Buna göre kaSlımcıların yaş aralığı “23-51” arasında ve 
cinsiyet dağılımlarının eşit olduğu; uzun süredir Kars’ta ikamet enkleri, eği9m seviyelerinin “lise (3), ön lisans (3) ve 
lisans (6)” düzeyinde değiş9ği ve çeşitli meslek gruplarından (Öğretmen, Esnaf, Hemşire…) oldukları görülmektedir. 

Tablo 2. Kars mu;ağında e1n önemi ve tüke1mine ait bulgular 

Kategoriler Alt Kategoriler Katılımcılar 

Ka
rs

 M
ut

fa
ğı

nd
a 

Et
in

 Ö
ne

m
i v

e 
Tü

ke
tim

i  

Etsiz yemeğin düşünülmediği K5, K6, K7, K12 
Etin vazgeçilmez bir ürün olduğu K2, K9, K11 

Lezzetli olması  K10 
Protein açısından zengin olması K1, K3 

Hayvancılığın geçim kaynağı olması K3, K8 

Diğer nedenler K4, K8 

 

KaSlımcılara Kars muDağında e9n önemi ve et tüke9mi hakkında bilgi verebilir misiniz? diye sorulduğunda Tablo 2’de 
görüldüğü gibi kaSlımcıların büyük çoğunluğu Kars muDağı için “e9n vazgeçilmez bir ürün olduğu” ve “etsiz yapılan 
yemeklerin yemek olarak ifade edilmediğini” belirtmişlerdir. KaSlımcılardan bazıları “bölgede hayvan ye9ş9riciliği ve 
hayvancılığın yöre halkı için geçim kaynağı” olmasından dolayı Kars muDağında önemli bir yere sahip olduğunu 
vurgulamışlardır. Bir kısmı ise “e9n sağlık açısından önemi ve lezze9nden” dolayı tüke9lmesi gerek9ğini ifade 
etmişlerdir. Ayrıca bazı kaSlımcılar (K4 ve K8) diğer kaSlımcılardan “farklı nedenler (ekonomik şartlar, ulaşılabilirlik vb.)” 
de ileri sürmüştür. 

Tablo 3. Kars mu;ağında tercih edilen kırmızı et türü ve nedenine ait bulgular 

Kategoriler Alt Kategoriler Katılımcılar 

Kırmızı Et Türü 
Büyükbaş (dana, sığır, inek vs.) K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K11, K12 

Küçükbaş (koyun, keçi vs.) K3, K5, K7, K11, K12 
Kaz K1, K2, K3, K6, K7, K9, K10 

Tercih Edilme 
Nedeni 

Üretim K3, K4, K5, K6, K8, K10 
Kültür K5, K7, K12 

Yaygın olması K1, K2 
Bölgenin konumu K9 

Lezzet K11 

 

KaSlımcılara Kars muDağında daha çok hangi kırmızı et türü tercih edilmektedir ve neden tercih edildiği hakkında bilgi 
verebilir misiniz? şeklinde soru ile9lmiş, kaSlımcılar Tablo 3’te görüldüğü gibi K10 dışındaki bütün kaSlımcıların 
“büyükbaş hayvanların (dana, sığır, inek vs.) kırmızı e9ni” tercih enklerini belirtmişlerdir. Büyükbaş hayvan e9 tercih 
eden kaSlımcıların bazıları (5 kişi) aynı zamanda “küçükbaş hayvan (koyun, keçi vs.) e9ni”, bazıları (7 kişi) ise “kaz e9ni” 
tercih enklerini de ifade etmişlerdir. Tercih edilen et türlerinin nedenlerini incelediğinde kaSlımcıların yarısı bu 
durumun, “bölgede üre9mden kaynaklı” olduğunu belirtmişlerdir. KaSlımcılardan bazıları “yemek kültürlerinden” 
dolayı tercih enklerini vurgulamışlardır.  Diğer kaSlımcılar ise seç9kleri et türünün “bölgede hayvancılığın yaygın 
olmasından, bölgenin konumundan ve e9n lezze9nden kaynaklı” tercih enğini ifade etmişlerdir. 

Tablo 4. Kars yöresinde özel günlerde kırmızı et ile yapılan yemeklere ait bulgular 

Kategoriler Alt Kategoriler Katılımcılar 

Ye
m

ek
 Ç

eş
itl

er
i  

Kavurma K2, K3, K4, K5, K8, K10, K11, K12 

Haşlama K2, K4, K5, K10 

Piti K1, K7, K9, K12 

Cağ kebabı K1, K4, K9, K12 

Hokkiri K1 

Keledoş K12 
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Kaz yemeği K1, K7 

Sac tava K11, K12 

Diğerleri K2, K5, K6, K8, K11, K12 

 

Tablo 4’te Kars yöresinde özel günlerde kırmızı et ile yapılan yemekler nelerdir? sorusunun yönel9ldiği kaSlımcıların 
büyük bir kısmı (8 kişi) özel günlerde kırmızı e9 “kavurma” olarak tercih enği, sonrasında eşit oran da “haşlama, pi9 ve 
cağ kebabı” olarak belirtmişlerdir. Et ile yapılan diğer yemekleri “Hokkiri, Kaz e9, saç tava” olarak ifade etmişlerdir. Bazı 
kaSlımcılar ise (6 kişi) yukarıda sayılan yemeklerin dışında özel günlerde kırmızı et ile “farklı geleneksel yemeklerin 
yapıldığını” vurgulamışlardır.   

Tablo 5. Kars mu;ağında en çok yapılan kırmızı et yemeklerine ait bulgular 

Kategoriler Alt Kategoriler Katılımcılar 

Ye
m

ek
 Ç

eş
itl

er
i 

Kavurma K1, K3, K5, K8, K10, K11, K12 
Haşlama K3, K5, K9 

Piti K2, K4, K7, K8, K9 
Kaz eti K1, K2, K7, K9 
Hokkiri K2 
Keledoş K12 

Tandır kebabı K7, K12 
Güveç K8, K9 

Sulu köfte K2, K6 
Diğerleri K2, K4, K6, K11, K12 

Kars muDağında sizce en çok yapılan et yemekleri hangileridir? şeklinde kaSlımcılara soru ile9lmiş, Tablo 5’ te görüldüğü 
gibi kaSlımcılar en çok “kavurma, pi,, haşlama, kaz e, ve diğer yöresel yemeklerin” yapıldığını ifade etmiş9r.   

Tablo 6. Kars bölgesinde kaz e1nin ön plana çıkma nedeni hakkındaki bulgular 

Kategoriler Alt Kategoriler Katılımcılar 

Ka
rs

’
ta

 k
az

ın
 ö

n 
pl

an
a 

çı
km

a 
ne

de
nl

er
i 

Yetiştiriciliğin yaygın olması K1, K2, K5, K9, K10 
Yöre halkı için geçim kaynağı K8 

Bölge ile özdeşleşmesi K7, K12 
Bölgemin iklimi K1 

Kültür K8 
Lezzet ve damak tadı K4, K5, K11 

Diğer nedenler K3, K4, K6 

 

Kars yöresinde kaz e9nin diğer etlere göre ön plana çıkma nedeni hakkında bilgi verebilir misiniz? sorusu kaSlımcılara 
sorulmuş, kaSlımcıların yaklaşık yarısı (5 kişi) bölgede “kaz ye9ş9riciliğinin yaygın olmasından” dolayı ön plana çıkSğını 
ifade etmiş9r. Tablo incelendiğinde kaz e9nin daha çok tercih edilmesinde “lezzet ve damak tadının” ve “bölge ile 
özdeşleşmesinin” de öne çıkSğı anlaşılmaktadır. Ayrıca “kültürel bir değer” ve “yöre halkı için bir geçim kaynağı” olması 
da kaz e9nin öne çıkma nedenleri olarak vurgulanmışSr.  

SONUÇ VE ÖNERİLER 

Türk muDağı ve bölgesel olarak Kars muDağında önemli bir yer tutan kırmızı et, önemli bir besin kaynağı ve gastronomik 
değer olarak dikkat çekmektedir. Sağlıklı ve dengeli beslenmenin de protein açısından ih9yacı karşılayan et, farklı 
bölgelerde çeşitli yemeklerle öne çıkabilmektedir.  Kars ilinde gastronomik unsur olarak daha çok kaz e9 dikkat 
çekmektedir. Ancak bölge coğrafyasının sağlamış olduğu imkanlar düşünüldüğünde, Kars muDağında kırmızı e9n yeri 
de oldukça önemlidir. Bu nedenle kaz e9nin yanı sıra kırmızı et ile yapılan yöresel yemeklerin de gastronomiye 
kazandırılması çeşitlilik açısından önem arz etmektedir. 

AraşSrma kapsamında Kars kültürüne ve muDağına hâkim, Kars’ta ikamet eden 12 kişi ile Kars muDağında kırmızı et 
tüke9mi hakkında yüz yüze görüşmeler yapılmışSr. Yapılan görüşme sonucunda Kars muDağında kırmızı et tüke9mi ve 
kültürü hakkında detaylı bilgilere ulaşılmışSr. Bu bilgiler çerçevesinde araşSrma sonuçları değerlendirildiğinde; 



 
 

 292 

• Kars muDağında yemeğin etsiz olarak düşünülmediği ve e9n bu muDak kültüründe vazgeçilmez bir ürün olduğu 
anlaşılmışSr. 

• Kars muDağında üre9m ve kültürden dolayı büyükbaş hayvan ve kaz e9 kullanılarak yemeklerin yapıldığı 
belirlenmiş9r.  

• Kars yöresinde özel günlerde kırmızı et ile yapılan yemeklerin çoğunlukla kavurma, haşlama, pi9 ve cağ kebabı 
olduğu görülmüştür. 

• Kars muDağında kırmızı et ile yapılan yemeklerin kavurma, haşlama, pi9, cağ kebabı, hokkiri, keledoş, tandır 
kebabı ve çeşitli yöresel yemeklerin tespi9 sağlanmışSr. 

• Kars muDağında kazın ye9ş9riciliğinin yaygın olması, bölge halkının geçim kaynağı olması, iklim, kültür ve 
lezzesen dolayı ön plana çıkSğı anlaşılmışSr. 

Kars’ın önemli gastronomi kültürü içerisinde sahip olduğu geleneksel ürünlerinin yansıra, kırmızı e9n de gastronomi 
turizmi açısından değerli bir unsur olduğu belirlenmiş9r. Nitekim kırmızı et ile gastronomik açıdan öne çıkabilecek “pi9, 
hokkiri ve tandır kebabı” gibi yöresel yemekleri bulunmaktadır. Bu yöresel yemeklerinin de tanıSmı yapılarak 
gastronomiye kazandırılması kaz e9yle yapılan yemeklerle birlikte bölge muDağına çeşitlilik kazandıracakSr. Çalışma 
kapsamında Kars muDağında kırmızı et kültürünün gastronomi turizmi açısından değerlendirilmesine yönelik bazı 
önerilerde bulunulmuştur. Buna göre; bölgede kırmızı et kültürünün tanıSlması için yerel kültüre uygun yöresel restoran 
sayıları arSrılabilir. Bölgede yoğun bir şekilde üre9len ve tüke9len kırmızı etle yapılan yemeklerin ilgili işletmelerde 
sunulması ile tanıSmı yapılabilir. Bu tanıSm kaz e9yle yapılan yemekler öncülüğünde gerçekleş9rilebilir. Bölgenin et 
kültürü üzerine işletme çalışanlarına mesleki eği9m kursları açılabilir. Kars muDağının ve et kültürünün sonraki 
süreçlerde tanıSmı açısından üniversitenin Gastronomi ve MuDak Sanatları bölümü ile Aşçılık bölümü öğrencilerine 
Kars kültürüne yönelik yöresel muDak eği9mi verilebilir. 
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