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Ozet

Gastronomi, turizm agisindan diger motivasyonlarin tamamlayicist olan bir unsurdur. Gastronomi, insanlarin seyahat etmesinde
temel motivasyon haline gelmistir. Bolge mutfagini deneyimlemek, yoresel tirtinleri tatmak ve yemeklerin hazirlanma siirecini
yakinda gorebilmek tiim bu gastronomi deneyim unsurlar turistlerin ilgisini artirmaktadir. Bu kapsamda bolgesel ve ekonomik
kalkinma agisindan stratejik bir unsur olan gastronomi turizmi, gelisimi ve potansiyelinin degerlendirilmesi dnemlidir. Arastirma
da TRA2 kalkinma bdlgesinde yer alan Kars ili mutfagi gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilerek bu iiriinlerin gastronomi
turizmi kapsaminda kullanilabilirligine yonelik bolgedeki yoneticilere oneriler sunulmaktadir. Arastirma da veri toplama araci
olarak dokiiman analizi gergeklestirilmis olup ikincil ve iigilinciil veri kaynaklarindan yararlanilmistir. Kars ili mutfak kiltir
sekillenmesinde ¢ok sayida etnik kiiltiir ve medeniyet etkili olmustur. Sonug olarak bolgesine ait gastronomik unsurlar ortaya
koyularak gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesine yonelik birtakim 6neriler sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Kars Mutfagi, Gastronomi Turizmi

Abstract

Gastronomy is an element that complements other motivations in terms of tourism. In recent years, it has become a primary
motivation for people to travel. Experiencing regional cuisine, tasting local products, and closely observing the preparation of meals
are all elements of the gastronomic experience that increase tourists' interest. In this context, gastronomic tourism, which is a
strategic factor in terms of regional and economic development, must be assessed in terms of its potential and development. In this
study, the cuisine of Kars province, located in the TRA2 development region, is evaluated within the scope of gastronomic tourism.
Suggestions are presented to regional decision-makers regarding the usability of these culinary products in gastronomic tourism.
Document analysis was used as the data collection tool, benefiting from both secondary and tertiary data sources. Numerous ethnic
cultures and civilizations have influenced the formation of the culinary culture of Kars province. As a result, the study identifies
gastronomic elements specific to the region and offers several recommendations for their evaluation within the scope of gastronomic
tourism.

Keywords: Gastronomy, Kars Cuisine, Gastronomy Tourism

Giris

Turizm 20.yy. da bir¢ok iilkenin ekonomik temelini olusturan bir sektor haline gelmistir (UN, 2023). Turizmin
alt kollarindan birisi olan gastronomi, turizmin dinamik ve yaraticti segmentlerinden bir tanesidir.
Destinasyonlar ve turizm sirketleri, turizmi ¢esitlendirmek, yerel, bolgesel ve ulusal ekonomik kalkinmay1
tesvik etmek i¢in gastronomi turizmini kullanmaktadir. Gastronomi turizmi kiiltlirel degerlerle birlikte yerel
tirtinleri tiiketilebilir ve siirdiiriilebilir kilmaktadir. Gliniimiizde gastronomi turizmi turistlerin seyahat etme
amaglarinda temel motivasyon olabilmektedir (Kogoglu, 2019; Seyhanlioglu, 2023:34-35). Gastronomi
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turizmi turistler agisindan farkli ve yenilik¢i deneyimler sunarak onlara glinliik rutin hayatin disina ¢ikma
imkan1 sunmaktadir.

21.yy. da gastronomi turizmi seyahat endiistrisinde hizla biiyliyen nis bir pazara doniigsmiistiir. Mutfakla ilgili
gelismeler, seflerin linlenmesi, televizyon ve sosyal medya trendleri gastronomi seyahat motivasyonunu
artirarak turistik destinasyonlarin daha degerli hale gelmesini saglamistir. Bu agidan gastronomi turizmi
destinasyon acisindan 6nemli bir katma deger saglayabilmektedir (Kivela ve Crotts, 2006). Yapilan pazar
arastirmalarina gore kiiresel capta gastronomi turizm pazari 2020 yilinda 237,7 milyar dolar degerinde oldugu
ve 2021°den 2028 yilina kadar ortalama %14,2 oraninda biiyiimesi 6ngoriilmektedir (Thongkaw, Kongbuamai,
Chinnakum ve Chaiboonsri, 2024:1). Turistler gergceklestirmis olduklar1 seyahatlerde karsilastiklar yiyecek
ve igecekleri kendi iilkelerinde talep yaratarak gastronomik hareketlilige katkida bulunmaktadir (Richards,
2002:3). Her destinasyonun sahip oldugu potansiyel ve turizm geliri farklidir. Destinasyonun gastronomi
turizmiyle baglantili olarak giiglii bir iligkisi olmasi bu durumda etkili olabilmektedir.

Gastronomi turizmi turistler agisindan motivasyon unsuru olmakla birlikte destinasyon seg¢iminde de énemli
bir unsurdur (Turan, 2023:339). Her destinasyonun kendisine ait ¢ekim unsurlari yer almaktadir. Bunlar;
bolgenin kiiltiirel ve tarihi degerleri, spor ve sanat faaliyetleri, aligveris, eglence ve mutfak unsurlar1 olarak
ifade edilebilir (Cerkez, vd., 2021:45). Her seyahat biciminde gastronomi genel turist deneyimini
zenginlestirmede Onemli bir rol oynamaktadir. Yoreye Ozgii yoresel iriinler ve sunulan gastronomik
deneyimler turistleri cezbederek diinyanin bir yerinden bir yerine seyahat etmesinde temel motivasyon
olabilmektedir (Sen ve Semint, 2024:37). Gastronomi turizmi kapsaminda bir destinasyona seyahat eden
turistler, mutfag1 olusturan tiim unsurlar1 deneyimlemek isteyebilitler (Giileg ve Durlu-Ozkaya, 2019:329).
Gastronomi turizmi kapsaminda mutfak kiiltlirlinlin sunulmas1 gelen turistler tarafindan deneyimlenmesi bu
mirasin yasatilmasi ve korunmasinda da énemli rol oynamaktadir. Bir destinasyonun mutfak kiiltiirii yalnizca
o yerin kiiltiiriinii yansitmakla kalmaz, ayn1 zamanda turistik deneyimi de 6nemli dl¢iide zenginlestirir. Ancak
bu degerlerin tanitilmasi ve pazarlanmasi destinasyonlarin siirdiiriilebilirliklerinde 6nemli bir etkendir.
Gastronomik agidan zengin potansiyele sahip destinasyonlar bu siireci iyi yonetemedigi takdirde sahip oldugu
zenginlikler turizmde bir {irline doniisememektedir (Turan, 2023:339). Bu acidan gerceklestirilecek olan bu
caligmada TRA2 Kalkinma bolgesinde yer alan Kars ilinin gastronomi turizm potansiyeli degerlendirilerek bu
unsurlarin gastronomi turizmine kazandirilmasina yonelik oneriler sunulacaktir. Kars ili, yoresel mutfagi
gelismis farkli kiiltiirlerin igerisinde yer aldigi, zengin gastronomik ¢ekim unsurlarina sahip bir destinasyondur
(Demir, 2016; Demir, 2017; Canake1, 2019; Cerkez vd., 2021; Ercan, 2023). Ancak gastronomi turizmine
yonelik potansiyelinin tam anlamiyla degerlendirilememektedir (Cerkez vd., 2021).

Kavramsal Cerceve
Gastronomi Turizmi

Mutfak turizmi olarak da adlandirilan gastronomi turizmi insanin yemek ve seyahat deneyiminin bir iliskisi
olarak degerlendirilmektedir (Sheoran, 2025). Seyahat ve gida tiiketimi arasindaki bu iligskiye yemek turizmi,
mutfak turizmi, gurme turizm, gastro-turizm ya da en yaygin sekilde gastronomi turizmi adi verilmektedir
(Hjalager ve Richards, 2002; Kivela ve Crotts, 2005; Ignatov ve Smith, 2006; Horng ve Tsai, 2010).
Gastronomi turizmi turist harcamalarinin 3’te birinden fazlasinin yemege harcadigi bir turizm {riinii olarak
degerlendirilmektedir. Bu agidan mutfak kiiltiirii gezginlerin seyahatlerinde 6nemli bir etkendir (Sahin, 2015).
Turistik destinasyonlarin pazarlanmasinda gastronomi biiyiik bir 6neme sahiptir. Gastronomi turizmi gesitli
turizm tiirleriyle de entegre olmakla birlikte tek basina da degerlendirilebilmektedir. Turistler bir bdlgeye
seyahat ettiklerinde yerel yiyecekleri deneyimlemektedirler (Seo, Kim ve Yun, 2013). Bu acidan
destinasyonun sahip oldugu mutfak kiiltiirii 6nemli bir ¢ekim unsuru olarak degerlendirilmektedir. Gastronomi
turizminde motivasyon kaynagi bolgede yer alan yiyecek icecek isletmeleri, bolge mutfagi ya da
gerceklestirilen etkinlikleri ziyaret etmektir (Deveci vd., 2013:31-32). Bolgenin sahip oldugu tiim bu unsurlar
bolge istihdamini artirmaktadir. Turizm gelirleri tim diinyada Onemli bir ekonomik faaliyet olarak
degerlendirilmektedir. Turizm {irlinli olan gastronomi, destinasyonlar acisindan ¢ekim unsuru olarak
kullanilmaktadir (Sahin, 2015; Sen ve Semint, 2024:36). Hjalager (2002) yerel mutfak unsurlariin gastronomi
ile sentezlenip, tim destinasyonlar agisindan etkili bir pazarlama araci olarak kullanilmasi gerektigini
belirtmektedir. Turizm cazibe merkezleri arasindaki rekabet biiylidiikce turistler agisindan ¢ekim unsurlari
olusturmak ve agirlamak i¢in gastronomi yeni fikir ve faaliyetler agisindan giderek daha degerli bir kaynak
haline gelmektedir. Giiniimiizde gastronomi, kiiltiirel deneyimler sunarak turistlerin gastronomi turizmine
katilmaya ikna etmesiyle kiiresel turizm endiistrisi i¢in 6nemli gelir kaynagi liretmektedir. Yapilan pazar
aragtirmalarina gore kiiresel ¢capta gastronomi turizm pazar1 2020 yilinda 237,7 milyar dolar degerinde oldugu
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ve 2021°den 2028 yilina kadar ortalama %14,2 oraninda biiyiimesi 6ngdriilmektedir (Thongkaw, Kongbuamai,
Chinnakum ve Chaiboonsri, 2024:1). Turistler gergeklestirmis olduklari seyahatlerde karsilastiklari yiyecek
ve igecekleri kendi lilkelerinde talep yaratarak gastronomik hareketlilige katkida bulunmaktadir (Richards,
2002:3).

Kars ili Mutfak Kiiltiirii

Kafkasya ve Anadolu arasinda baglanti noktasi olan Kars ili TRA2 kalkinma bolgesinde yer almaktadir. Kars
ili, tarihsel siireg icerisinde ¢esitli medeniyetlere ev sahipligi yaparak zengin bir mutfaga sahiptir. Dolayisiyla
bolgede Kimmer, Sasani, Karakoyunlu, Iskit, Roma, Part, Urartu, Mogol Pers, Arsakli, Saltuklu, Emevi
Abbasi, Sel¢uklu, Giircii, Ermeni, Rus, Osmanli ve Kafkas olmak iizere pek ¢ok etnik kdken ve devlete yonelik
izler goriilmektedir (Cerkez, Erden ve Kizildemir, 2021:45-46). Mutfak kiiltiirii de buna paralel olarak zengin
ve ¢ok cesitlidir. Diger taraftan bolgenin sert iklimi bolgenin mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde belirleyici
olmustur. Ornegin kislarin sert ve uzun gegmesi gida isleme ve saklama yontemlerini de gelistirmistir. Bununla
birlikte yiiksek enerji veren yagh gidalar, hayvansal iirlinler ve hamur isi agirlikli bir beslenme kiiltiirii
hakimdir. Bolge mutfagiyla ilgili tiim bu degerler bdlge gastronomisini olusturan unsurlar arasinda yer
almaktadir (Bayat, 2020; Sen, 2021).

Bu birikim mevcut konumu ve iizerinde bulundurdugu medeniyetlerin etkisiyle olusmustur. Ozellikle rakimi
yiikksek yaylalar1 sayesinde biiyiikbas hayvan yetistiriciligi yapilmasimin etkileri Kars mutfaginda
gorlilmektedir (Merig, 2021: 3447). Yoredeki bireylerin kazang elde etmeleriyle paralel olarak mutfak kiiltiirii
etkilenmektedir. Kars mutfagi tahil iiriinleri ile kirmizi et tizerinden gelisim gostermistir.

Tablo 1. Kars ili Cografi isareti Alms Yoresel Uriinler

Gastronomik Uriinler Isaret Tiirii Tescil Tarih
Kars Bali Mense 10.08.2018
Kars Gravyer Peyniri Mahreg 17.09.2024
Kars Kasari Mense 12.10.2015
Kars Kaz Eti Mense 03.10.2023
Kars Ketesi Mahreg 25.05.2023
Kagizman Uzun Elmasi Mense 25.12.2017

Kaynak: www.tarimorman.gov.tr.

Tablo 1°de Kars iline ait cografi isareti almig yoresel tiriinler yer almaktadir. Kars balinin goriiniim-renk ve
tat ozellikleri agisindan 6zgiin bir gastronomik tiriindiir. Tiirk patent kurumunun tanimlamasi “Kars Bali
fiziksel ozellikleri itibariyle a¢ik renkli, koyu kivamli ve bekleme siiresince krem seklinde katilasabilen bir
baldr. Yillik yagis ve nektar miktarina bagl olmak kosuluyla rengi acik saridan, koyu sart (altin sarist)
rengine kadar degisebilir. Agza alindiginda dil iistiinde 3-5 saniye icerisinde agizda hi¢bir kalinti birakmadan
st hale donmektedir. Tat bakmndan aromasi hafif olan, agza alindiginda ¢abucak eriyen, genizde ¢ok az
yanma hissi birakan, tadi ve aromast agizda uzun siire kalmayan hafif aromalr bir baldir. Kars Bali, keskin
aromall degildir.”  Seklindedir (www.ci.gov.tr). Bu ag¢idan Kars ili bitki florast ve ¢i¢ek popiilasyonu
bakimindan zengin bir yerdir. Bélgede 1600 civarinda ¢icekli bitki bulunmakla birlikte 80 tanesi endemik, 20
civarinda ise taksonum tiir olarak yer almaktadir. Diger cografi isaretli iirlinler arasinda Kars gravyeri ve Kars
kagsar1 yer almaktadir. Biiylikbas hayvan yetistiriciligine paralel olarak bu hayvanlarin siitlerinden peynir
iretimi gerceklestirilmektedir. Kars kasar ve Kars gravyer peyniri de Tiirkiye’de karakteristik ozellikleri ve
lezzetleriyle markalastigi bilinmektedir. Bu peynirler sahip olduklar1 bu karakteristik 6zellikleri yoreye has
hayvanlarin yine yoreye 6zgii farkli tatlardaki otlar tilketmeleri ile ortaya ¢ikmaktadir. Ge¢gmisi 1800°1i yillara
dayanan Kars gravyeri ilk olarak Bogatepe koyiinde iiretilmis devaminda Malakan ve Karapapak araciligiyla
bu kiiltir devam etmistir. Kars kasar1 ise ilk olarak 1900°’li yillarda Kars Kiimbetli kdyiinde iiretimi
gergeklestirilmis olup yore de yaygmlasmistir (www.kars.tarim.orman.gov.tr). Kiiltiirel agidan bir birikime
sahip el iiretimi ile yapila gelmesi bu {iriinleri degerli hale getirmektedir. Cografi isaret alinmis olmasi da Kars
kasar peynirinin kalitesisin tescili ve bilinirligi noktasinda etkiyi artirmasiyla birlikte yore pazarlanmasina da
fayda saglamaktadir (Atis ve Celikoglu, 2017:310). Bununla birlikte bolgede iiretilen ancak cografi isaret
kapsaminda degerlendirmeye alinabilecek “Tiirkmen sacak peyniri” yagsiz siitten iiretilerek uzun tel seritler
halinde olan bir peynir ¢esididir (Kilingli, 2019; Hastaoglu, Erdogan ve Iskin, 2021). Cirisoglu ve Olum (2019)
yaptiklar1 ¢alismada Bogatepe gravyer peynirini Tirk mutfagindaki Fonksiyonel gidalar kapsami
degerlendirerek gravyer peynirinin 6zellik olarak fosfor ve kalsiyum acisindan olduk¢a zengin oldugu,
gastronomik bir unsur olarak bolge mutfagini zenginlestirdigini ifade etmistir. Bununla birlikte Balc1 (2024)
caligmasinda Kars kasar1 ve balinin bdlge gastronomik kimliginin olugsmasinda 6nder iiriinler oldugunu ifade
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etmigtir. Bélgenin bulundugu cografya ve sahip oldugu iklim 6zellikleri bolge mutfaginin sekillendirmistir.
Ornegin bolgede zengin bitki ortiisii ve floras1 “Kafkas” ar1 irkinin yasamasina olanak taniyarak gastronomik
bir iiriin olan Kars Bal’ma 6zgiin bir deger kazandirmistir. Ayn1 sekilde bolgedeki siit ve siit {irlinlerinin
yapiminda kullanilan siitiin Zavot ve Simental cinsi inek irkindan elde edilmesi peynirinin bolgeye 6zgii bir
lezzet ve kalitede olmasini saglamaktadir (www.kars.tarimorman.gov.tr).

Bolgeyle 6zlesmis olan diger cografi isaretli iiriin ise Kars Kazidir (Giiner, 2022). Kars kazi 6zelligi
bakimindan “Kars Kaz Eti; i¢ kismi koyu kirmizi-bordo renkte, kaba lifli yapida, tuzlu ve keskin kokuludur.
Kurutma ve tuzlama sonucu nem miktart azalwr. Kazlarin kurutulmas: siwrasinda kas dokusunda bulunan
miyoglobinin oksijenle temasti ile oksidasyona ugrar. Kaz karkaslarinin uzun siire hava ile temasi sonucu etin
yiizeyinde  pigment  konsantrasyonu  artarak rengi  koyulasir.”  Seklinde ifade edilmektedir
(www.kars.tarimorman.gov.tr). Diger kazlara gore kisa boyunlu, hafif sert ve kolayca pisirilebilen bir 6zellige
sahiptir. Bunlarin yani sira yorede on plana ¢ikan kaz yetistiriciligi 6nemli bir unsurdur. Tarim ve orman
bakanligi verilerine gore Tiirkiye’de kaz iiretiminde Kars ili, %27,3’le ilk sirada goriilmektedir. Bununla
birlikte Tiirkiye de ilk olarak organik kaz yetistiriciligi Kars ilinde baslatilarak hayvan sagligi ve organik
tarimin yayginlastirilmasinin adimlart atilmisgtir (www.tarimorman.gov.tr). Bu agidan Kaz, Kars yoresinin
onemli gastronomik unsurlar1 arasinda gelmektedir. Kurutulmus kaz eti kullanilarak yapilan yemekler yore
icin 6nemli goriilmektedir. Ozellikle kislar1 nem atfedilen giinlerde kaz pisirilmektedir. Kazin etinin yani sira
yagida diger yemek ve kizartmalarda kullanilmaktadir. Hatta sadece kaz eti degil yiirek, taglik ve bagirsaklari
basta olmak lizere bas ve ayaklar1 gibi sakatatlar1 da tiiketilmektedir. Kazin ydrede geleneksel olarak
pisirilmesi tandirda kaz ¢ekmesi olarak isimlendirilir. Biitlin haliyle kaz haglanir alevsiz tandira boynundan tel
gegirilerek sis araciligiyla asilir. Kazin haglama suyunun bulundugu tencereye yoreye ait bulgur ilave edilir,
kazin altina koyulur. Pisen kazin yag1 tencereye akar, kaz tamamen kizardiginda islem bitmektedir. Kaz,
bolgeye 6zgii geleneksel yontemlerle yetistirilerek, tuzlama ve ayazda bekletme gibi islemlerden gegirilerek
0zel pisirme metoduyla hazirlanip yemege doniistiiriilmektedir (Bayat, 2020:2651).

Kars bolgesinde yapilan ve pek cok bolgede de benzerleri goriilen Kars ketesi, bolgeyle 6zlesmis yoresel
iirlindiir. Tatli ve tuzlu olmak iizere iki farkli ¢esitte yapilan Kars ketesi, icerisinde ceviz, zencefil ve un harci
yer almaktadir. Sade yag, tereyagi ve siviyag gibi farkli ¢esitte yaglar kullanilmasi daha gevrek ve lezzetli hale
getirmektedir. Bolgeye gelen turistlere sunulabilecek, geri doniislerde ise hediye niteliginde gotiiriilebilecek
yoresel {irlinler arasinda yer almaktadir. Kars ili ¢ok sert bir iklime sahip olsa da bolgeye 6zgii farkli tiirde
meyveler yer almaktadir. Bolgenin cografi isaretli lirinlerin arasinda yer alan Kagizman uzun elmasi, Kars ili
Kagizman bolgesine 6zel olmakla birlikte 25 ¢esit elma tiiriinden birisidir. Diger elmalardan bir farki uzun ve
silindirik bir yapiya sahip olmasidir. Gorliniimii farkli bolgelerde de talep gérmesini cazip hale getirmistir. 2
yilda bir meyve veren Kagizman uzun elmasi, olduk¢a tatlh bir aromaya sahiptir
(www.kars.tarimorman.gov.tr). Bu agidan bir bolgenin gastronomik kimligini olusturan cografi isaretli tiriinler
(Sahin, 2017) bolge gastronomi turizmini gelistirmekle birlikte (Doganli, 2020; Yazicioglu, Isin ve Yalgin,
2019; Ercan, 2023; Coskun, Bisiren ve Genger, 2024; Nazikgiil ve Odemis, 2024; Ozdemir, 2025) yoresel
degerlerin korunmasi ve ekonomik bir getiriye doniismesini saglamaktadir (Coskun vd., 2024). Destinasyona
gelen turistler agisindan ise ¢ekim unsuru olmakla birlikte yoresel mutfak kiiltiiriiniin aktarilmasi ve
yasatilmasinda destek saglayan bir unsurdur (Durlu-Ozkaya, Siinnetgioglu ve Can, 2013; Giileg ve Durlu-
Ozkaya, 2019).

Kars bolgesindeki yemekler yedi grupta ele alinabilmektedir. Bunlar Aslar-Un ile Yapilan Yemekler-Etsiz
Yapilan Yemekler-Et ile Yapilan Yemekler-Pilavlar-Tursular-Tatlilar seklinde siralanabilirler.

Tablo 2. Kars Mutfagmna Ait Uriinler

As-lar

Katig As1 Kesme As1 Siit Horresi Evelik Ast Bulgur Asi Sabah As1 Perzana

Paca Iskembe Sabah As1 Ciris as1 Ayran As1 Kellecos Horre

Bulgurlu Bulgurlu Kaz Kus Ekmegi

Kazayagi As1  Asi Ast

Un ile Yapilan Yemekler

Pisi-Mafis Hengel Feselli Kaz Borek Kaz yaglhh Kaz Ketesi Kete
Gozleme

Etsiz Yapilan Yemekler

Casir Kazayagi Cilbir Hasil Kayganak

Kavurmasi Kavurmasi

Et ile Yapilan Yemekler
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Sac Kavurma  Et Kavurma Kartol Yahni  Tag Kofte Cizdik Kaz Cigeri Po¢ Yemegi
Kaz Hengeli Revan kofte Piti Kaz mantisi Etli Nohut Portletme Kaz Tandir
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Kaynak: Belli, 2019; Cerkez vd., 2021 ¢alismasindan uyarlanmistir.

Kars mutfagi ile 6zdeslesmis fakat diger yore illerinde de yapilmakta olan yemekler: horre gorbasi, evelik as,
hasil, ekmek as1, kuymak, piti, elma dolmasi, pisi, hengel (mant1), Bozbas, umag helvasi, Kars boregi olarak
ifade edilebilir (Cerkez vd., 2021; Turan ve Arslan, 2024). Bolge mutfaginda et 6nemli bir gidadir. Yore
mutfagini olusturan yemeklerin ¢ogunda et {iriinler yer almaktadir. En yayginlar1 arasinda haglama, piti, cag
kebap ve Kaz sOylenilebilir. Et ile yapilan yoresel yemeklerin bdlge gastronomisi agisindan onemli bir
potansiyel oldugu vurgulanmistir (Turan ve Arslan, 2024). Bununla birlikte kaz etinin Kars’la 6zdeslesmis
olduguna ve kaz eti denildiginde Kars’in akla geldigine vurgu yapmak gerekmektedir (Diker ve Tagkin
2017:198). Bolge de kaz yetistiriciliginin gergeklestirilmesi bolge mutfagina da yansimistir. Kaz tandir, kaz
tirit ve kaz mantist gibi yemekler bolgeye gelen ziyaretgilerin yogun ilgi gosterdigi yoresel {irlinler arasinda
gelmektedir (Cerkez vd., 2021; Bayat, 2020). Gergeklestirilen diger bir calismada bolgeye gelen ziyaretgilerin
hingel/hangel, piti, evelik, umag helvasi, Kars kasar1 ve Kars ketesi gibi yoresel {irtinleri siklikla tercih edildigi
gorlilmektedir (Canake1, 2019). Hamur isi iiriinleri siklikla tiiketilmektedir. Y 6resel otlarin mutfakta kullanimi
olduke¢a yaygindir. Cirig, kimi, kenger, evelik, cincar, kazayag1 ve kekire bu otlara ornektir. Uyanik (2021)
yiiksek lisans tezinde Kars yoresine ait cografi isaret olan Kars kasar1 ve Kars balini dondurma iiretiminde
kullanarak yeni bir rlin gelistirmistir. Bu agidan geleneksel ve yoresel iiriinlerin AR-GE ¢alismalarla
gastronomi turizmine kazandirilmasi bolgesel mutfagin gelistirilmesinde 6nemlidir.

Kars bolgesinde 2 adet gastronomi miizesi yer almaktadir. Bunlardan ilki eski adiyla “Zavot Peynir Miizesi”
olarak bilinen Tiirkiye’nin ilk peynir miizesi niteligi tasiyan “Bogatepe peynir miizesi” gastronomi miizesidir.
Ruslarm hakimiyetindeyken getirilen Isvigreli peynir ustasinin bélgede kasari iiretmeye baslamasiyla hikayesi
basglayan Kars gravyeri, Zavot irki ineklerin siitleri ile yapilmaktadir (Mankan, 2017; Kirbag ve Burak, 2022;
Turan, 2023). Diger gastronomi miizesi ise Kars merkez bolgesinde yer almaktadir. Miize icerisinde Kars
kasar1 ve gravyerinin iiretimi ve iiretimde kullanilan ekipmanlara yonelik balmumu heykeller ve egyalar yer
almaktadir.

Aksakalli-Bayraktar (2021) tarafindan doktora tez ¢alismasinda Kars iline ait “Kars peynir rotas” modeli
gelistirmistir. Gelistirmis oldugu modelde mandira, ¢iftlik, satis noktasi ve peynir miizeleri olmak lizere ¢esitli
noktalar belirlemistir. Kars peynir rotasina yonelik harita sekil 1’de yer almaktadir.
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Sekil 1. Kars Peynir Rotasi1 Haritasi
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Kaynak: Bayraktar (2021)

Sekil 1°de goriildiigii lizere peynir rotalari; Yanatli, Bozyigit, Bogatepe, Sarikamis ve Karz merkez bdlgesi
olarak belirlenmistir. Bununla birlikte rotalar arasinda 4 mandira ve 2 miize giizergahia yer verilmistir.
Bolgenin sahip oldugu kiiltiirel ve mutfak degerleri harita lizerinde belirtilmistir. Bélgeye gelen turistlerin
seyahatlerini bu harita kapsaminda planlamalar1 daha zengin bir deneyim gergeklestirmeleri agisindan
onemlidir. Bununla birlikte tur acente ve rehberler bu dogrultuda Kars gastronomi deneyimine yonelik turlar
organize edebilirler. Bolgede Kars peyniri lizerine farkli tarihlerde gastronomik etkinlikler diizenlenmektedir
(Isik, 2022). Geleneksel Gravyer ve Kasar Festivali bolgede temmuz aylarinda diizenlenmektedir. Bolgenin
cekicilik unsurunu olusturan festivaller (Sert, 2017; Saglamtas, 2019), turistlerin bolgeye olan ilgisini artirarak
bolgede var olan diger yoresel iiriinlerin kesfedilmesine olanak tanimaktadir. Bununla birlikte bolge tanitimu,
pazarlanmasi ve imajinin gelismesi agisindan 6nemli firsatlar sunabilmektedir (Getz ve Brown, 2006; Erciyas
ve Yilmaz, 2021). Tirkiye de farkli temalarda gerceklestirilen festivaller agisindan festival yogunluguna gore
Marmara bolgesi ilk siralarda yer alirken Giliney Dogu Anadolu bdlgesi en alt siralarda yer almaktadir
(Giritoglu, Olcay ve Ozekici, 2015). Ancak yerel mutfak ve yiyeceklerin tanitimina yonelik festivallerin
Giiney bolgesinde daha sik oldugu ifade edilmektedir (Se¢im, 2020; Erciyas ve Yilmaz, 2021). Gastronomi
festivalleri destinasyonlardaki turizm saglayicilarini giiglendirerek boélge mutfaginin siirdiirilebilirligine
katkida bulunmaktadir (Isik, 2022). Bu agidan Kars mutfaginda énemli yer tutan Kars kazi, Kars bali ve Kars
uzun elmasina yonelik festivaller diizenlenebilir. Uriinlerin hasat edildigi ve bdlge ikliminin turistik bir
deneyim agisindan en verimli oldugu tarihlerde gergeklestirilebilir.

Yontem

Nitel arastirma kapsaminda ele alinan bu ¢alismada dokiiman analizi teknigi uygulanmistir. Sosyal bilimlerde
yaygin bir sekilde kullanilan dokiiman analizi yazili belge ve elektronik materyallerin incelenerek
gergeklestirildigi sistematik bir yontemdir (Kiral, 2020: 173). Bu kaynaklar; kitap, dergi, arsiv, istatistik
raporu, gazete, sozlii dokiiman, sesli ve goriintiilii dokiimanlar, internet ve yazili belgeler olmak {izere pek ¢cok
materyali kapsamaktadir (Karadaban vd., 2023). Dokiiman analizi arastirmaciya kolaylik saglayarak zamanin
verimli kullanilmasini saglamakla birlikte diisiik maliyet ile gergeklestirebilme olanagi saglamaktadir (Bowen,
2009; Yildirim ve Simsek, 2016). Bununla birlikte dokiiman analizi belirli sinirliliklara da sahiptir. Bunlar ise;
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yetersiz ayrinti, eksiklik, yanlilik, sinirlilik, ulasilabilirlik ve kodlama zorlugu seklinde belirtilmektedir (Kiral,
2020).

Sonuc ve Oneriler

Bir bolgenin mutfak zenginligi sahip oldugu yemek kiiltiirii disginda tarihi, kiiltiirli, cografyasi ve tim
geleneklerini de icermektedir. Gastronomi turizmi acisindan biiyiik bir éneme sahip olan bu cesitlilik
destinasyona dair turistlere 6n gorii saglamaktadir. Bu acgidan turistler igin giiclii bir ¢ekim unsurudur.
Gastronomi turizmi destinasyonlar agisindan olduk¢a dnemli ekonomik, sosyal ve kiiltiirel etkiye sahiptir.
Yerel ekonomiyi canlandirmakla birlikte mutfak geleneklerini koruyarak kiiltiirler arasi iletisimi
saglamaktadir. Bununla birlikte destinasyonun altyapisimi gelistirmektedir. Turistler bir destinasyon seyahat
etmeden Once o bdlgenin mutfagini aragtirmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2016; Cesur ve Avcikurt, 2018;
Barakaz1 ve Cakir, 2021). Bolge mutfaginin 6zgiinliigli, kimligi ve uygulanmasiyla ilgilenmektedirler. Bu
acidan geleneksel ve yoresel mutfaklarin gelistirilmesi gastronomi turizmi ve destinasyon agisindan
zenginlestirilmis bir deneyim sunmaktadir (Koksal, Seyhanlioglu ve Oguz, 2023). Geleneksel mutfaklar
gelistirmek, gastronomi turizmi ve destinasyonu zenginlestirmekle paraleldir. Yerel yiyecekler ve yoresel
mutfagin gelistirilmesi ayn1 zamanda turist memnuniyetinde rol oynayarak (Hernandez-Rojas, 2018;
Hernandez-Roja ve Alcocer, 2021) kiiltiirel kimligin giiclenmesini saglamaktadir. Gastronomi turizmi
geleneksel yemek kiiltiiriinii yok olmaktan korunmasini desteklemektedir. Ayni zamanda sosyal ve ekonomik
bir destinasyon gelistiricisidir (Kivela ve Crotts, 2005, Purnomo, 2021). Sonug olarak gastronomi turizm bir
destinasyonun vazgegilmez ¢ekim unsurudur. Turistler yerel kiiltiiri deneyimlemek ya da turistik bir
deneyimin bir pargast olmak amaciyla seyahat etmektedirler. Cerkez ve digerleri (2021) yapmis olduklart
caligmada Kars iline seyahat eden turistlerin gergeklestirmis olduklar1 gastronomik deneyimler sonrasinda
memnuniyet diizeylerinin yiliksek oldugu ifade etmistir. Bununla birlikte bdlgenin gastronomik unsurlarinin
zengin oldugu ancak bu potansiyelin tam anlamiyla kullanilmadig1 bdlgedeki yerel paydaslar ve yerel turizm
saglayicilan tarafindan ifade edilmistir. Bu agidan bolgedeki gastronomik unsurlarin tanitici faaliyetler
kapsaminda degerlendirilerek bu yonde calismalarin artirilmasi 6nemlidir. Canak¢1 (2019) yapmis oldugu
caligmada Kars mutfagiyla ilgili olarak bolgeye gelen turistlerin akillarina gelen ilk seyler “Kaz, kasar, piti ve
bal” oldugunu ifade etmistir. Bélge mutfaginda ise en ¢ok “kaz, piti, evelik corbasi, hangel, kasar peyniri ve
bal” deneyimlendigi vurgulanmaktadir. Katilimcilar bolgeyi gastronomi destinasyonu kapsaminda
algiladiklar ortaya koyulmustur. Bununla birlikte katilimcilarin bolge mutfagina yonelik olumlu davranigsal
niyet ve tutum iginde olduklari sonucuna ulasilmistir. Aragtirmada ulasilan diger bir bulgu ise katilimcilarin
gergeklestirmis oldugu turistik aktivitelerde bolge mutfagina yonelik yoresel liriinlere ulasmada zorluk ¢ektigi
gorlilmektedir. Bu agidan Kars mutfagina ait yoresel yemeklerin basta isletmelerde olmak iizere turizm
faaliyetinin gerceklestirildigi her alanda turist agisindan ulasilabilir hale getirilmesi bdlge gastronomi turizmi
acisindan 6nem teskil etmektedir. Turizmin sehirde yillara bagli olarak gelismesiyle boélgenin somut olmayan
degerlerinden gastronomi turizmi de bu 6l¢iide gelismistir (Yulu, 2024:1568).

Tarihi ve kiiltiirel zenginlikleriyle de bilinen Kars ili, Ani antik kenti, Harakani Tiirbesi, Sarikamis kayak
merkezi, Baltik mimarisi ve Ruslar déneminden kalan ¢ok sayida tarihi mimari yap1 olmak {iizere turistik
ozelliklere sahiptir. Bolge kiiltlir turizmi agisindan zengin unsurlara sahiptir (Kocalar, 2024). Bu agidan bu
turistik varliklar yerli ve yabanci turistlerin bolgeye seyahat etmesinde motivasyon unsuru olabilmektedir.
Turizm potansiyelinin olduk¢a yiiksek oldugu Kars ili, sahip oldugu potansiyelinden tam anlamiyla
faydalanamamaktadir. Turizm altyapisindaki yetersizlikler bu durumun altidan yatan sebepler arasinda oldugu
ifade edilmektedir (Ozyakisir, 2022:81-82). SEGE (2017) yayinlanan raporunda Kars ilinin sosyo-ekonomik
gelismislik diizeyi bakimindan 69. Sirada yer aldig: ifade edilmistir. Bununla birlikte SEGE (2022) ilgeler
raporunda ise Kars iline ait il¢elerin siralamada alt siralarda oldugu goriilmektedir (www.Sanayi.gov.tr).
Alanyazinda gerceklestirilen ¢alismalar alternatif turizm tiirlerinin bolgesel kalkinmada 6nemli bir unsur
oldugunu ifade etmektedir (Akyiirek, Ozdemir ve Ceken, 2018; Cakir ve Kodas, 2020; Seyhanlioglu ve Kingir,
2021). Bu agidan bolgede yer alan gastronomik unsurlarin gastronomi turizmi kapsaminda bolgeye gelen
turistler agisindan hizmet ve deneyime doniistiiriilerek sehrin sosyo-ekonomik yapisinin gelisecegi
diistiniilmektedir. Bununla birlikte bolgede ki refahin artmasi, ekonomik gelismelerin yasanmasi ve bdlge
isttihdaminin saglanarak niifusun biiyiimesini saglayarak hizmet sektoriinde ki eksikliklerin giderilmesinde
etkili olacagi diisiiniilmektedir. Bu acidan bdlgeye yatirimer ve girisimceilerin ilgilerinin artmasini saglayarak
faaliyetlerin artirilmas1 bolge kalkinmast ve gelisimi i¢in Onemlidir. Gastronomi turizmi bdlgenin
kalkinmasinda 6nemli roller oynamaktadir. Ancak destinasyonun hizmet altyapisi, mevcut olanaklar1 ve
finansal kaynaklarinin yetersiz olmasi bu durumu olumsuz etkilemektedir. Bu faktorler iyilestirildiginde
turistler agisindan motivasyon unsurlari tamamlanabilir.
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Gergeklestirilen bu ¢alismada Kars ili mutfak kiiltiiriin gastronomi turizminin gelistirilmesine yonelik 6neriler
asagida verilmistir;

o Kars iline ait cografi isaretli liriinlerin sayisinin artirilmasina yonelik ¢alismalar gergeklestirilmelidir.

e Kars ilinde gercgeklestirilen gastronomik etkinlikler ve festivallerin artirilarak siirekli olarak
diizenlenmelidir.

e Bolgenin ulusal ve uluslararasi anlamda tanitimina yonelik faaliyetler artirilmalidir.

e Yoresel iirlinlerin liretimi ve yetistirilmesinde yerel iireticilerle is birligi yapilarak siirdiiriilebilirligi
saglanabilir.

o Farkli bolgelerdeki seflerin bolgedeki seflerle is birligi igerisinde calisabilecegi mutfak projeleri
gerceklestirilerek kiiltiirel aktarim saglanabilir.

e Turizm faaliyetlerinin gergeklestirildigi yerlerde yoresel mutfagin sergilenmesi, turistlerin ydresel
yiyeceklere ulasabilirligi a¢isindan oldukca 6nemlidir.

e QGastronomi turizmi yilin 12 ay1 gerceklestirilebilmektedir. Dolayisiyla turizm paydaslar1 bolge
gastronomisine yonelik etkinlikler ve hizmetler gelistirerek siirdiiriilebilir kilabilirler.

e Bolgede ki konaklama ve yiyecek icecek sektdriiniin bolge mutfagini daha fazla sergilemesi, bolgeye
yonelik cografi isaretli iirlinleri mutfaginda kullanmasi deneyim ve hizmet kalitesi agisindan
onemlidir.

o Bolgede yer alan yerel paydaslar, gastronomi turizmine yonelik ortak ¢alismalar gergeklestirerek is
birligi igerisinde olmalidirlar.

e Bolge mutfagia yonelik yoresel yemeklerin il kiiltiir turizm miidiirligii, SERKA gibi kuruluglarin
Web sitelerinde daha ¢ok yer verilmelidir.
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