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Kars ilinde kaz eti gastronomik bir unsur olarak daha fazla ilgi gérse de tarim ve
hayvanciligin yapildigi sehirde kirmizi et tiketimi yoresel mutfakta oldukga 6nemli
bir yere sahiptir. Bu nedenle kaz etinin yani sira kirmizi et ile yapilan yoresel
yemeklerin de gesitlilik agisindan gastronomiye kazandirilmasi 6nem arz
etmektedir. Bu ¢alismanin amaci Kars mutfaginda kirmizi et tiiketimini gastronomi
turizmi agisindan degerlendirmek ve kaz etinin Kars mutfaginda 6n plana
¢ikmasinin nedenini incelemektir. Nitel aragtirma yonteminin tercih edildigi
arastirmada verilerin toplanmasi igin dokiiman taramasi ve gorisme teknigi
kullanilmigtir. Kars mutfagina iligkin literatiir taramasi yapilmis, Kars ilinde ikamet
eden ve Kars mutfak kilttri hakkinda bilgi sahibi olan 12 kisi ile gérigmeler
yapilmistir. Elde edilen bulgulara gére kirmizi etin, Kars mutfaginin vazgegilmez
bir GrGnl oldugu; kavurma, haslama, piti, cag kebabi, hokkiri, keledos gibi
yemeklerde siklikla kullanildigi; bolgede en ¢ok dana, koyun ve kaz etinin tercih
edildigi; kaz etinin Uretim, klltdr, iklim ve lezzet gibi faktérler nedeniyle 6ne giktigi
belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Kars Mutfagi, Yemek Kalturd, Kirmizi Et, Kaz

ABSTRACT

Although goose meat attracts more attention as a gastronomic element in Kars
province, red meat consumption 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
consumption 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 qualitative 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, piti, cag kebabi,
hokkiri, keledos; beef, lamb and goose meat are the most preferred in the region;
goose meat stands out due to factors such as production, culture, climate and
taste.
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GIRIS

Et, tarihin her doneminde insanlarin temel beslenme ihtiyacini karsilayan énemli bir besin kaynagi olmustur. Et ve et
urtinleri, protein agisindan zengin ve Tirk mutfagl acisindan éne c¢ikan gastronomik driinlerdir (Ozbay vd., 2024).
Nitekim Tirk mutfaginin sekillenmesinde payi olan boélgesel mutfaklarin cogunda et ve et Urinleriyle hazirlanan
yemeklerin popller oldugu bilinmektedir. Kars mutfagi da bircok cografi isaretli gastronomik Urinleriyle birlikte et
kiltirtyle 6n plana ¢ikan mutfaklardandir. Kars mutfagi cogunlukla hayvansal drinler, tahil ve baklagillerden
olusmaktadir. Aricilik ve peynir yapimi bolge halki icin bir gecim kaynagidir. Diger taraftan bal ve kasar gibi Urlinler
bolgede Uretilmekte ve 6nemli birer gastronomik deger olarak ifade edilmektedir (Turan, 2023).

Esasen Kars'in cografi Ozellikleri disliniildiglinde et kiltliriiniin neden 6ne ¢iktigini anlamak mumkindir. Kars
mutfaginda genellikle koyun, keci, kaz, 6rdek, dana, sigir gibi hayvanlarin etleri yemeklerde tercih edilmektedir (Demir,
2014). Bu bolgede et ile yapilan bircok yemek (piti, kaz cigeri, portletme, sa¢ kavurma, kartol yahni, et kavurma) cesidi
bulunmaktadir (Cerkez, Erden ve Kizildemir, 2021). Kars mutfak kiltlrtint tanitan en 6nemli Griinlerinde biri de kaz ve
kaz etiyle yapilan yemeklerdir. Yore mutfaginda 6zel bir yer tutan kaz eti, kendine has pisirme ve saklama teknikleriyle
farkhlasmaktadir. Nitekim yapilan arastirmalar (Cerkez vd., 2021; Bayat, 2020; Diker ve Deniz, 2017) kaz etinin ve kaz
etiyle yapilan yemeklerin (Kars kazi, tiritli kaz, tandirda kaz vb.) bolgenin en cok tercih edilen ve yerel mutfak Griini
olarak bilinen gastronomik degeri oldugu ifade edilmektedir. Hayvanciligin ayni zamanda bir ge¢cim kaynagi oldugu
bolgede, kirmizi et tiiketimi ve kiiltlirli de oldukga gelismistir. Kars mutfaginda kaz eti disinda, kirmizi etin de yogun bir
sekilde kullanilmasi beklenmektedir. Buna karsin kirmizi et ile yapilan yemekler henliz istenilen gastronomik degere
ulasamamistir. Bu arastirmada da Kars'ta kirmizi et tliketiminin boyutu incelenmis ve bu durum gastronomi turizmi
acisindan degerlendirilmistir.
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KAVRAMSAL CERCEVE
Et ve Etin Onemi

Et, hayvanlarin kas dokusundan olusan besin maddesidir (TDK, 2020). Buyiikbas (manda, sigir), kiiglikbas (koyun, keci),
kanath hayvanlar (tavuk, kaz, hindi), av hayvanlari gibi hayvanlarin insan beslenmesi ve tliketimi icin uygun besin
parcalaridir (Tirk Gida Kodeksi Et Tebligi, 2012). Yapisinda vitamin, mineral, protein, glikojen, su, yag ve organik
maddeler bulunduran istah agici, doyurucu, lezzetli besin gruplarindan biridir. Etin iceriginde bulunan bu maddelerin
oranlari kirmizi et, beyaz et ve deniz mahsullerinde degismektedir (Dogan, 2018). Kirmizi etin kimyasal olarak bilesimi
incelediginde yapisinda %75 su, %20 protein, %3 yag, %1 vitamin ve mineraller, %1 karbonhidrat bulunmaktadir. 100g
kirmizi etin organizmaya sagladigi enerji ortalama 119 kkal’dir (Baysal, 2011). Etlerin beslenmedeki roli incelediginde;
hastaliklara karsi viicudun direncini artirir. Cocukluk ve genclik dénemlerinde biyiime ve gelismeye yardimci olur. Hiicre
ve dokularin yenilenmesinde gorev alir. Hormonlarin ¢alismasinda rol oynar (Dogan, 2018).

Etler renklerine, cinslerine ve govdedeki yerlerine gore siniflandirma yapilabilir. Renklerine gore etler kirmizi ve beyaz
etler olmak Uzere iki grupta incelenmektedir. Yapisinda miyoglobin denilen hayvan kasina kirmizi rengi veren ozel
protein bulunan et grubu kirmizi etlerdir. Bu gruptaki hayvanlara koyun, keci, sigir, manda vb. 6rnek verilebilir. Yapisinda
miyoglobin proteini bulunmayan et grubu beyaz etlerdir. Beyaz etlere tavuk, hindi vb. 6rnek verilebilir. Cinslerine gore
etler; Kasap hayvanlari (dana, sigir, koyun vb.), kimes hayvanlari (6rdek, kaz, tavuk vb.), av hayvanlari (keklik, tavsan,
bildircin vb.) siniflandirilir (Sormaz vd., 2020). Gévdedeki yerlerine gore etler birinci kalite, ikinci kalite ve tG¢linci kalite
etler olmak lizere (¢ grupta incelenmektedir. Birinci kalite etler hayvanin sirt kisminda bulunan, yumusak, bag dokusu
cok az olan et grubudur. Bu etlere antrikot, bonfile, kontrafile, pirzola etler 6rnek verilebilir. ikinci kalite etler hayvanin
but kisminda bulunan, birinci kalite etlere oranla sertligi ve bag dokusu fazla olan etlerin olusturdugu gruptur. Bu etlere
kol, but &rnek verilebilir. Uclincii kalite etler diger etlere oranla ok gec pisen etlerdir. Bu etlere boyun, incik, karin érnek
verilebilir (Gogus, 1983; Arli vd., 2002; Eraslan, 2013).

Tirk Mutfaginda Et Kiiltiirii ve Onemi

Turk mutfak kiltird, islamiyet dncesinde Orta Asya Tirk mutfagl ve islamiyet etkisinde gelisen Selguklu mutfagi,
Osmanli mutfagi ve Cumhuriyet Donemi mutfagli olmak Uzere dort kategoride siniflandiriilmaktadir (Kizildemir ve
Sarusik, 2014). islamiyet ©ncesinde Tiirkler gécebe hayati benimsediklerinden dolayl hayvancilik ve tarimla
ugrasmislardir. Orta Asya Turk mutfaginda cografyanin etkisinden dolayl daha ¢ok hayvansal Grlinler kullaniimistir. Bu
doénemde Tirkler mutfaklarinda koyun, keci, at, diger blylikbas hayvanlarin etlerini bulundururken ayrica av
hayvanlarini da yemeklerinde kullanmislardir (Alpargu, 2008). Ancak islamiyet’ten sonra at eti ve kimiz tiiketimi
azalmistir (Hastaoglu ve Seker, 2020). Orta Asya’ da Turkler gbcebe hayat tarzini benimsediklerinden dolayi farkli
kiltirlerden de etkilenerek etleri muhafaza etme yontemlerini gelistirmislerdir. Bunlardan tuzlama yapilarak saklama
yontemi olan ‘kak eti’, etlerin agaclarin dallarina asilarak kurutulmasi ile elde edilen ‘kurut’, etin kavrularak saklanmasi,
etin sucuk ve pastirma yapimi icin baharatlanmasi gibi 6rnekler verilebilir (Roux, 2007; Hastaoglu ve Seker, 2020).

Selcuklu Dénemi mutfak kiltiirii incelediginde bu dénem daha ¢ok Orta Asya dénemi ve islamiyet’in etkisiyle
sekillenmistir (Akbaba ve Cetinkaya, 2018). Selcuklular doneminde gec¢im kaynagi tarim ve hayvancilik olmustur.
Hayvancilikta daha ¢ok koyun, kuzu ve keci eti tiiketimi yaygindir. Selcuklular sakatatlardan iskembe, bobrek, kalp ve
bagirsaklari tandirlarda pisirerek tiiketilmistir ve et yemegi olarak biiryan denilen kebaplar tiiketmistir (Demirgiil, 2018).
Anadolu Selguklular doneminde yapilan etli pide, pastirma, tutmag, paca, sucuk gibi et ile yapilan bu yemekler ismini
koruyup glinimizde hala yapilip tiiketilen, 6nemini kaybetmeyen yemeklerdendir (Solmaz, 2018). Bu donemde et ile
yapilan ¢corbalardan kelle paga ve tirit en ¢ok begenilen ve tiiketilen yiyecekler arasindadir (K6zleme, 2012).

Osmanl Donemi mutfak kiltlrl, Tark mutfak kaltlrinidn en gorkemli ve gelismis donemidir. Bu mutfak kiltlrinin
zengin olmasinin nedenleri ¢cok ulusluluk ve eski kiltirel ge¢misin getirdigi birikimdir (Toygar, 1993; Sanlier vd., 2012).
Osmanl mutfak kdltiriinde kuzu ve koyun eti biiylk bas hayvanlarin etlerine gére yumusak oldugundan daha ¢ok tercih
edilmistir (Seren-Karakus vd., 2015). Osmanli saray mutfaginda etlerin bulundugu 6zel bir bélim bulunmaktaydi ve bu

287



bolimde etler cesitli islemlerden ve pisiriime asamalarindan gecirilerek hazirlanirdi (Bilgin, 2008). Bu donemde et ile
yapilan yahniler, haslamalar, kofteler, kebaplar, glivecler, meyveli et yemekleri ve etli dolmalar diinya mutfaginda
kendine yer bulmustur (Akcay, 2017).

Cumhuriyet Dénemi Tirk mutfak kiltiiri ise istanbul Mutfagi ve Anadolu mutfagi olmak lizere iki kategoride
siniflandiriimistir. istanbul, birden cok medeniyete baskentlik yapmis, yapisinda ¢ok ulus ve kiiltiir barindirmis bir sehir
oldugundan dolayi zengin bir mutfak kiltiiriine sahiptir (Kizildemir ve Sarusik, 2014). istanbul mutfagindaki yemekler,
gdze hitap eden hafif, doyurucu ve cok cesitlilige sahip gida Uriinlerinden olusmaktadir (Unsal, 2021). Osmanli
mutfaginin mirasina sahip olan istanbul mutfag bélgesel olarak mutfak kiiltiirlerini de etkilemektedir (K6zleme, 2012).
Anadolu mutfak kiiltlri ise pisirme yontemleri, kisa hazirliklar ve sofra gelenegiyle zengin bir mutfak kltiirtine sahiptir.
Anadolu mutfak kiltliriinin esasini halk mutfagi olusturmaktadir. Halk mutfagi ise kirsal ve sehir kismi olmak tzere iki
gruba ayrilmaktadir. Sofra dizeninde kirsal kesimde sini gelenegi sirdiriliirken, sehir kisminda yemek masada
tiketilmektedir (Kasar, 2021). Anadolu mutfaginda lahmacun, kebaplar, doner, kofte, sulu yemekleri, sakatat yemekleri
et ile yapilan ve tiiketimi bol miktarda olan yemeklerdendir (Kizildemir ve Sarusik, 2014). Cumhuriyet dénemi ve
glinimize kadar olan siireci incelendiginde 17. ve 18. ylzyillarda tavuk ve koyun eti tiiketimi ve yemeklerde kullanimi
daha cok tercih edilirken, 19. ve 20. ylizyillarda ise daha ¢ok dana ve sigir eti tiiketimi ve bu etlerin yemeklerde kullanimi
yayginlasmistir (Samanci, 2016).

Kars Mutfaginda Et Kiiltiirii ve Gastronomik Agidan Onemi

Kars, Dogu Anadolu Bolgesi’'nde, 1500-2000 metre rakima sahip bir platoda bulunmaktadir. Ardahan, Agri, I1gdir ve
Erzurum illeriyle komsu, Ermenistan ile siniri bulunan Kars ili, kislari sert, soguk ve karli, yazlari ise serin bir iklime
sahiptir (Demir, 2014). Kars tarihi ile ilgili en eski bilgilere Hz. Nuh ve oglunun tufan sonrasinda Igdir’in gliney bélgesi
ile Agri Dagi arasinda insaat ettikleri Sirmele sehri oldugu 6ne siiriilmektedir (Belli ve Belli, 2012). Hz. Nuh ve ogullarinin
gemide bulunan gida malzemelerini karistirarak yaptigi asure ilk Kars yemegi olarak tarihe ge¢mistir. Orta Cag’in 6nemli
kentlerinden biri olan Ani sehrinin mutfak kiltlrG ile Kars boélgesinin mutfak kiltlri ortak degerlere ve noktalara
sahiptir (Belli ve Belli, 2012).

Kars mutfak kdlttrd ile ilgili bilgilere arastirmacilardan ve bazi seyyahlarin notlarina bakildiginda; Evliya Celebi 1647
yilindaki ziyaretinde bolge hakkinda tahil ve driinlerinin bulundugunu ancak bag ve bahcelerinin bulunmadigini
belirtmistir. ingiliz ressam ve seyyah Robert Ker Porter 1819 yilindaki Kars gezisinde Cildir Géli'ndeki baliklarin lezzeti
hakkinda bilgi sunmustur (Belli ve Belli, 2011). Alman seyyah Karl Koch 1843 yilindaki gezisinde bolgenin soguklugunun
yemeklerin yagli olmasini etkilediginden bahsetmistir. 1846 yilinda Kars’ ta bulunan ingiliz konsolos W.R. Holmes Kars
mutfak kiiltiirii hakkinda pazarda satilan koyun, sigir, tavuk etleri ve yumurtanin ucuz oldugunu notlarina yazmistir. inek
ve sigir yetistiriciliginin fazla oldugunu, kuruyemis ve piring tarzi yiyeceklerin yetistirilememesinden dolayi ithal
edildigini, Kars’ a Kagizman ilcesinden bol miktarda meyve geldigini notlarinda belirtmistir (Belli, 2019).

Kars bolgesinde cayir ve meralarin fazlaligindan dolayi biylikbas hayvancilik gelismistir. Zengin bitki ortlisiine sahip Kars
ilinde bugday, arpa, kayisl, ceviz, elma, patates, fasulye, beyaz lahana, sogan yetistirilen dnemli tarim trinleri gelismis
ve hayvanciligl desteklemistir (Diker ve Deniz, 2017). Kars yore mutfagini, hayvansal gidalar, unlu mamulleri ve
baklagillerden olusan yemekler meydana getirmektedir. Ayrica bal ve siit Urinlerinden elde edilen kasar ve peynir
cesitleri hem halkin gecim kaynagini olusturmakta hem de Kars bdlgesine gastronomik agidan 6nem kazandirmaktadir
(Kars il Kaltir ve Turizm MidiirlGgi, 2021). Bal ve kasar cesitleri ile zengin bir mutfak kiltiiriine sahip Kars mutfagi et,
sebze, sit ve sut Grinleri, tahil Griinleri ile beslenme disinda ekmek, tath ve borek cesitleriyle zenginlik kazanmistr.
Kars mutfaginda et ve sebzeler taze olarak yemeklerde kullanildigi gibi kurutma ve kavurma gibi saklama yontemleri
kullanilarak kis mevsiminde de tlketilmektedir (Gillidag, 2011; Kadioglu, vd., 2020). Kars mutfaginin gastronomik
acidan 6nemli unsurlarindan biri de kaz etidir. Kaz eti kurutularak veya taze olarak yemeklerde kullanilmaktadir. Kars
bolgesinde kaz eti yemek disinda halk arasinda mani, 6zl sozlere, siirlere, edebiyata konu olmustur (Belli ve Belli,
2011).
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Kars mutfaginda bulunan riinler daha ¢ok tahillar, baklagiller ve hayvansal besinlerden olusmaktadir. Bélgenin cografi
ozellikleri dustintldigiinde yemeklerinde kirmizi et ve tahil Griinleri kullanimi mevcuttur (Diker ve Deniz, 2017). Bu
Urlinlerin disinda kaz ile yapilan yemekler bolge mutfagini 6ne ¢ikarmaktadir. Kars mutfaginda genellikle koyun, kegi,
kaz, ordek, dana, sigir gibi hayvanlarin etleri yemeklerde tercih edilmektedir (Demir, 2014). Bu bolgede et ile yapilan
yemeklerden bazilari piti, kaz cigeri, portletme, sa¢ kavurma, kartol yahni, et kavurma cesitleridir (Cerkez, vd., 2021).
Kars mutfaginda et kiltlri gastronomik agidan incelediginde daha ¢ok kaz ve kazdan yapilan yemekler 6n plana ciktigi
bilinmektedir. Kaz bolgede yasayan insanlar icin bir kiltlr haline gelmistir. Kaz gecelerinin diizenlenmesi, mani ve 6zl
sozlere konu olmasi bu kiltiirel 6rneklerden bazilari arasinda sayilabilir (Diker ve Deniz, 2017).

YONTEM

Bu arastirmada buiyiikbas, kiiclikbas ve kanatli hayvan yetistiriciliginin yogun olarak yapildigi Kars ilinin mutfaginda,
kirmizi et tiketiminin gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesi ve Kars mutfaginda kaz etinin 6n plana ¢ikma
nedeninin incelenmesi amaclanmistir. Bu amag ¢ercevesinde Kars mutfaginda gastronomi ve beslenme agisindan
onemli bir besin kaynagi olan kirmizi etin hangi yemeklerde hangi malzemelerle birlikte yapildiginin belirlenmesi ve
yemeklerde en cok hangi kirmizi et grubunun tercih edildiginin tespit edilmesi gibi alt amaclar belirlenerek konu
derinlemesine incelenmistir. Kirmizi et, Tlirk mutfagi ve gastronomi agisindan da dnemli bir besin kaynagidir. Saglikli ve
dengeli beslenmenin 6nemli kosullarindan biri glinlik protein ihtiyacinin karsilanmasidir. Kirmizi et glinlik protein
ihtiyacini 6nemli derecede karsilayan hayvansal besinlerden biridir (G6gUs, 1983). Kars ilinde gastronomik unsur olarak
daha cok kaz eti 6ne ¢ikmaktadir. Ancak bolgenin gerek yetistiricilikte gerekse mutfaginda kirmizi etin yeri de oldukca
onemlidir. Bu nedenle kaz etinin yani sira kirmizi et ile yapilan yoresel yemeklerin de gastronomiye kazandirilmasi
cesitlilik acisindan 6nem arz etmektedir.

Bu calismada nitel arastirma yontemi esas alinmistir. “Nitel arastirma, gézlem, goriisme ve dokiiman analizi gibi nitel
veri toplama tekniklerinin kullanildigi, algilarin ve olaylarin dogal ortamda gercekgi ve bitlincil bir bicimde ortaya
konmasina yonelik bir sirecin izlendigi yorumlayici bir arastirma tiridir” (Yildinm ve Simsek 2008). Veri toplama
teknigi olarak dokiiman taramasi ve yari yapilandirilmis gorisme teknigi kullanilmistir. Gorlisme, nitel arastirmalarda
yararlanilan bir veri toplama teknigi olup (Punch, 2005), ilgilenilen konuyla ilgili bakis acgilarinin kesfedilmesi ve
derinligine ulasilmasina yardimci olmaktadir (Braun & Clarke, 2013). Nitel arastirmalarda gorisme teknigi, daha az
yapilandirilmis sorular araciligiyla gerceklesmesine ve katiimcilarin sorulara genisletilmis yanitlar verebilmesine imkan
saglamaktadir (Jones, 2020). Arastirma Kars ilinde ikamet eden ve farkli meslek gruplarindan olan 12 kisi ile yiiz yize
gorlisme vyapilarak gerceklestirilmistir. Gorlismede oOncelikle katihmcilarin Kars mutfak kaltlirt hakkindaki bilgisi
sorulmus ve Kars mutfak kiltiiriine yonelik bilgisi olanlar arastirmaya dahil edilmistir. Katiimcilara Kars mutfaginda et
tiketimi ve kiltir( hakkinda sorular sorulmus ve elde edilen veriler nitel arastirma yontemlerinde tercih edilen
betimsel analiz teknigi ile incelenmistir. Verilerin belirli ydntemlerle okuyucuya 6zetlenmis ve yorumlanmis bir bicimde
sunulmasina betimsel analiz denilmektedir (Yildirm ve Simsek, 2008). Arastirmaya dahil edilen katilimcilar katiimci
numaralari (K1, K2...K12) verilerek kodlanmistir.

BULGULAR

Tablo 1. Katihmcilara ait demografik bulgular

Katilmci

Numaralar Yas Cinsiyet Sehirdeki ikametgdh Yil Egitim Durumu Meslek
K1 28 Kadin 28 Lisans Ziraat mihendisi
K2 25 Kadin 25 Lisans Ogretmen
K3 35 Erkek 20 On lisans Tibbi sekreter
K4 41 Erkek 41 Lise Kasap
K5 32 Erkek 32 Lisans Esnaf
K6 30 Erkek 3 Lisans Polis
K7 23 Kadin 8 Lisans Hemsire
K8 28 Kadin 28 On lisans Ev Hanimi
K9 24 Kadin 5 On lisans Paramedik
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K10 44 Erkek 33 Lise Ozel giivenlik
K11 51 Erkek 51 Lise Esnaf
K12 35 Erkek 35 Lisans Ascl

Tablo 1’ de katiimcilarin demografik bulgulari incelenmistir. Buna gére katihmcilarin yas araligi “23-51” arasinda ve
cinsiyet dagilimlarinin esit oldugu; uzun siredir Kars'ta ikamet ettikleri, egitim seviyelerinin “lise (3), 6n lisans (3) ve
lisans (6)” diizeyinde degistigi ve cesitli meslek gruplarindan (Ogretmen, Esnaf, Hemsire...) olduklari gériilmektedir.

Tablo 2. Kars mutfaginda etin 6nemi ve tiiketimine ait bulgular

Kategoriler Alt Kategoriler Katiimcilar
s Etsiz yemegin dustuntlmedigi K5, K6, K7, K12
e Y Etin vazgegilmez bir Griin oldugu K2, K9, K11
S EE Lezzetli olmasi K10
? _g E Protein agisindan zengin olmasi K1, K3
E 2 S Hayvanciligin gecim kaynagi olmasi K3, K8
N
s Diger nedenler K4, K8

Katihmcilara Kars mutfaginda etin 6nemi ve et tiiketimi hakkinda bilgi verebilir misiniz? diye soruldugunda Tablo 2’de
gorildigi gibi katihmcilarin biliyiik cogunlugu Kars mutfagi icin “etin vazgecilmez bir {irlin oldugu” ve “etsiz yapilan
yemeklerin yemek olarak ifade edilmedigini” belirtmislerdir. Katilimcilardan bazilar “bélgede hayvan yetistiriciligi ve
hayvanciligin yore halki icin gecim kaynagl” olmasindan dolayr Kars mutfaginda énemli bir yere sahip oldugunu
vurgulamislardir. Bir kismi ise “etin saglik acisindan 6nemi ve lezzetinden” dolayi tiiketilmesi gerektigini ifade
etmislerdir. Ayrica bazi katilimcilar (K4 ve K8) diger katihmcilardan “farkli nedenler (ekonomik sartlar, ulasilabilirlik vb.)”
de ileri stirmustir.

Tablo 3. Kars mutfaginda tercih edilen kirmizi et tiirii ve nedenine ait bulgular

Kategoriler Alt Kategoriler Katihmcilar
Buylkbas (dana, sigir, inek vs.) K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K11, K12
Kirmuzi Et Tiirii Kugukbas (koyun, kegi vs.) K3, K5, K7, K11, K12
Kaz K1, K2, K3, K6, K7, K9, K10
Uretim K3, K4, K5, K6, K8, K10
Tercih Edilme Kaltar K5, K7, K12
Nedeni Yaygin olmasi K1, K2
Bélgenin konumu K9
Lezzet K11

Katimcilara Kars mutfaginda daha ¢ok hangi kirmizi et tiri tercih edilmektedir ve neden tercih edildigi hakkinda bilgi
verebilir misiniz? seklinde soru iletilmis, katihmcilar Tablo 3’'te goérildigi gibi K10 disindaki bitin katihmcilarin
“blylkbas hayvanlarin (dana, sigir, inek vs.) kirmizi etini” tercih ettiklerini belirtmislerdir. Bliylkbas hayvan eti tercih
eden katilimcilarin bazilari (5 kisi) ayni zamanda “kiiglikbas hayvan (koyun, keci vs.) etini”, bazilari (7 kisi) ise “kaz etini”
tercih ettiklerini de ifade etmislerdir. Tercih edilen et tirlerinin nedenlerini incelediginde katiimcilarin yarisi bu
durumun, “bolgede Ulretimden kaynakl” oldugunu belirtmislerdir. Katilimcilardan bazilari “yemek kilttrlerinden”
dolayi tercih ettiklerini vurgulamislardir. Diger katihmcilar ise sectikleri et tiriniin “bolgede hayvanciligin yaygin
olmasindan, bolgenin konumundan ve etin lezzetinden kaynakl” tercih ettigini ifade etmislerdir.

Tablo 4. Kars yoresinde 6zel giinlerde kirmizi et ile yapilan yemeklere ait bulgular

Kategoriler Alt Kategoriler Katiimcilar
Kavurma K2, K3, K4, K5, K8, K10, K11, K12
= Haslama K2, K4, K5, K10
9
63 Piti K1, K7, K9, K12
S
X Cag kebabi K1, K4, K9, K12
£
N Hokkiri K1
Keledos K12
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Kaz yemegi K1, K7
Sac tava K11, K12

Digerleri K2, K5, K6, K8, K11, K12

Tablo 4’te Kars yoresinde Ozel glinlerde kirmizi et ile yapilan yemekler nelerdir? sorusunun yoneltildigi katilimcilarin
blyik bir kismi (8 kisi) 6zel glinlerde kirmizi eti “kavurma” olarak tercih ettigi, sonrasinda esit oran da “haslama, piti ve
cag kebab1” olarak belirtmislerdir. Et ile yapilan diger yemekleri “Hokkiri, Kaz eti, sac tava” olarak ifade etmislerdir. Bazi
katihmcilar ise (6 kisi) yukarida sayilan yemeklerin disinda 6zel glinlerde kirmizi et ile “farkh geleneksel yemeklerin

yapildigini” vurgulamislardir.

Tablo 5. Kars mutfaginda en ¢ok yapilan kirmizi et yemeklerine ait bulgular

Kategoriler Alt Kategoriler Katihmcilar

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

T Piti K2, K4, K7, K8, K9

= Kaz eti K1, K2, K7, K9

g Hokkiri K2

3 Keledos K12

5 Tandir kebabi K7, K12

> Giiveg K8, K9
Sulu kofte K2, K6
Digerleri K2, K4, K6, K11, K12

Kars mutfaginda sizce en ¢ok yapilan et yemekleri hangileridir? seklinde katilimcilara soru iletilmis, Tablo 5’ te goraldigu
gibi katiimcilar en ¢ok “kavurma, piti, haslama, kaz eti ve diger yéresel yemeklerin” yapildigini ifade etmistir.

Tablo 6. Kars bélgesinde kaz etinin 6n plana ¢ikma nedeni hakkindaki bulgular

Kategoriler Alt Kategoriler Katihmcilar
Yetistiriciligin yaygin olmasi K1, K2, K5, K9, K10

S Yore halki igin gegim kaynagi K8
£ g = Bolge ile 6zdeslesmesi K7, K12
g3 Bolgemin iklimi K1
g8 Kaltar K8
» g < Lezzet ve damak tadi K4, K5, K11
< Diger nedenler K3, K4, K6

Kars yoresinde kaz etinin diger etlere gére 6n plana ¢ikma nedeni hakkinda bilgi verebilir misiniz? sorusu katihmcilara
sorulmus, katilimcilarin yaklasik yarisi (5 kisi) bolgede “kaz yetistiriciliginin yaygin olmasindan” dolayi 6n plana ciktigini
ifade etmistir. Tablo incelendiginde kaz etinin daha cok tercih edilmesinde “lezzet ve damak tadinin” ve “bolge ile
O0zdeslesmesinin” de 6ne ¢iktigi anlasiimaktadir. Ayrica “kiltirel bir deger” ve “yore halki icin bir gecim kaynagi” olmasi

da kaz etinin 6ne ¢ikma nedenleri olarak vurgulanmistr.
SONUG VE ONERILER

Tark mutfagi ve bolgesel olarak Kars mutfaginda énemli bir yer tutan kirmizi et, 5nemli bir besin kaynagi ve gastronomik
deger olarak dikkat cekmektedir. Saglikli ve dengeli beslenmenin de protein agisindan ihtiyaci karsilayan et, farkh
bolgelerde cesitli yemeklerle 6ne cikabilmektedir. Kars ilinde gastronomik unsur olarak daha cok kaz eti dikkat
cekmektedir. Ancak bolge cografyasinin saglamis oldugu imkanlar diisinildiginde, Kars mutfaginda kirmizi etin yeri
de oldukca onemlidir. Bu nedenle kaz etinin yani sira kirmizi et ile yapilan yoresel yemeklerin de gastronomiye

kazandirilmasi gesitlilik agcisindan 6nem arz etmektedir.

Arastirma kapsaminda Kars kiltirine ve mutfagina hakim, Kars'ta ikamet eden 12 kisi ile Kars mutfaginda kirmizi et
tuketimi hakkinda yiiz ylize goriismeler yapilmistir. Yapilan gériisme sonucunda Kars mutfaginda kirmizi et tiiketimi ve
kiltlirt hakkinda detayli bilgilere ulasiimistir. Bu bilgiler ¢cercevesinde arastirma sonugclari degerlendirildiginde;
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e Kars mutfaginda yemegin etsiz olarak distinilmedigi ve etin bu mutfak kiiltliriinde vazgecilmez bir tiriin oldugu
anlasiimistir.

e Kars mutfaginda lretim ve kiltiirden dolayl biliylikbas hayvan ve kaz eti kullanilarak yemeklerin yapildigi
belirlenmistir.

e Kars yoresinde Ozel glinlerde kirmizi et ile yapilan yemeklerin cogunlukla kavurma, haslama, piti ve cag kebabi
oldugu gorulmustir.

e Kars mutfaginda kirmizi et ile yapilan yemeklerin kavurma, haslama, piti, cag kebabi, hokkiri, keledos, tandir
kebabi ve cesitli yoresel yemeklerin tespiti saglanmistir.

e Kars mutfaginda kazin yetistiriciliginin yaygin olmasi, bolge halkinin gecim kaynagi olmasi, iklim, kiltlr ve
lezzetten dolayi 6n plana ciktigi anlasilmistir.

Kars’in 6nemli gastronomi kultiiri icerisinde sahip oldugu geleneksel Grlinlerinin yansira, kirmizi etin de gastronomi
turizmi acisindan degerli bir unsur oldugu belirlenmistir. Nitekim kirmizi et ile gastronomik agidan 6ne ¢ikabilecek “piti,
hokkiri ve tandir kebabi” gibi yoresel yemekleri bulunmaktadir. Bu yoéresel yemeklerinin de tanitimi yapilarak
gastronomiye kazandirilmasi kaz etiyle yapilan yemeklerle birlikte bolge mutfagina cesitlilik kazandiracaktir. Calisma
kapsaminda Kars mutfaginda kirmizi et kiltlriiniin gastronomi turizmi agisindan degerlendiriimesine yonelik bazi
onerilerde bulunulmustur. Buna gore; boélgede kirmizi et kiltirinln tanitilmasi icin yerel kiiltlire uygun yoresel restoran
sayilari artirllabilir. Bolgede yogun bir sekilde Uretilen ve tiiketilen kirmizi etle yapilan yemeklerin ilgili isletmelerde
sunulmasi ile tanitimi yapilabilir. Bu tanitim kaz etiyle yapilan yemekler dnciilligiinde gerceklestirilebilir. Bélgenin et
kiltrt Gzerine isletme calisanlarina mesleki egitim kurslari acilabilir. Kars mutfaginin ve et kiltlriiniin sonraki
sirecglerde tanitimi agisindan Universitenin Gastronomi ve Mutfak Sanatlari bolimi ile Ascilik bolimi 6grencilerine
Kars kulttrine yonelik yoresel mutfak egitimi verilebilir.
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