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A Research on the Determination of the Use of Kars Culinary Culture by the People of
Kars Who Migrated to Kocaeli
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Insanlar herhangi bir sebeple go¢ ettiklerinde mutfak kiiltiirlerini de yanlarinda tasimak
istemektedirler. Goé¢ sonucu gidilen yerlesilen bolgedeki kaynaklar mutfak kiiltiiriiniin devamliligini
saglamada belirleyici olmaktadir. Bu ¢alismada Kocaeli iline go¢ etmis olan Karslilarin yéresel mutfak
kiiltiirlerini yasatma durumlar arastirilmistir. Bu amacgla nitel aragtirma yontemlerinden derinlemesine
miilakat teknigi ile Kocaeli’ye baglh Darica, Izmit, Cayirova, Dilovasi, Gebze, Korfez, Derince,
Karamiirsel, Golciik ilgelerinde 2019 yili Mart ayinda 18 ev hammiyla goriismeler yapilnigtir. Kaynak
kisi olan 18 ev hamimindan elde edilen bulgulara gore kaz, hangel, ayran asi, bulgur pilavi, feselli, kesme
makarna, hasil, umag¢ helvasi, gibi yemeklerin halen daha evierinde yapildigi, kaz gecelerine katilim
sagladiklari, ézel giinlerde Kars mutfagina ait umag helvast gibi iiriinleri misafirleri igin pigirdikleri ve
ikram ettikleri belirlenmigtir. Kocaeli’ye go¢ eden Karshlarin yéresel mutfak kiiltiirlerine sahip
ctktiklar ve yasatmaya ¢aligtiklar: sonucuna ulasiimistir.

Anahtar Kelimeler: Kars Mutfak Kiiltiirii, Gog, Kocaeli
Abstract

When people migrate for any reason, they want to carry their culinary culture around with them.
The resources in the region of immigration are decisive in ensuring the continuity of the culinary culture. In
this study, Situations of keeping local culinary cultures alive of the people of Kars, who migrated to Kocaeli
province, was investigated. For this purpose, in March 2019, interviews were conducted in Darica, Izmit,
Cayirova, Dilovasi, Gebze, Korfez, Derince, Karamiirsel, Golciik districts of Kocaeli with 18 housewives with
using the in-depth interview technique which one of the qualitative research methods. According to the
findings obtained from 18 housewives who are the source people, it has been determined that Dishes such as
goose, hangel, Buttermilk Soup, bulghur pilaff, feselli, vermicelli, hasil, umag¢ halva are still made at home
and they cook and serve dishes such as umag halvah from Kars cuisine for their guests on special days when
they participate in goose nights. It has been concluded that the people of Kars who migrated to Kocaeli protect
and try to keep their local cuisine culture alive.
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1. Giris

Gilinlimiizde go¢ sonucu insanlar bulunduklari yerlesim yerlerini farkli sebeplerden 6tiirii terk ederek
kendilerine yeni bir yasam tarzi kurmak amaciyla farkli bolgelere veya yerlesim alanlarina gitmektedirler. Gog ile
insanlara veya toplumlara ait orf, adet, gelenek, gorenek ve kiiltirde de yer degisikligi olmaktadir. Yer
degisikliginin meydana geldigi kiiltiir 6gelerinden bir tanesi de mutfak kiiltiiridiir. Tiirkiye’nin en dogusunda
bulunan Kars, tarimsal faaliyetleri ile géze ¢arpmaktadir. Tarimsal faaliyetler ile elde edilen bugday, et, siit gibi
iriinler Kars mutfaginin ana hammaddelerini olusturmaktadir. Siit kullanilarak yapilan meshur Kars kasari, ¢egil
peyniri, gdgermis peynir, tereyaginin eritilerek suyunun uzaklastirilmasiyla elde edilen sar1 yag mutfagin énemli
hammaddelerindendir. Bugday kullanilarak ¢esitli ekmekler, hamur isleri, kesme makarnalar ile bulgur Kars
halkinin yoresel {iriinleridir.

Sanayi ve c¢alisma alanlar1 bakimindan yetersiz olan Kars’tan insanlar Tiirkiye’nin farkl illerine gog
etmigler ve oralarda kendilerine yeni yagam alanlari olusturmuslardir. 2018 yili verilerine gore Kars digsinda en ¢ok
Karsliin bulundugu ilk 5 il sirastyla 293.263 kisiyle istanbul, 91.703 kisiyle Ankara, 82.521 kisiyle [zmir, 63.942
kisiyle Kocaeli, 31.388 kisiyle Bursa’dir (Sen ve Ekinci, 2020:109).

Bu ¢alismada memleketleri disinda en ¢ok Karsli niifusuna ev sahipligi yapan sehirlerden bir tanesi olan
Kocaeli ilindeki Karslilarin kendi mutfak kiiltiirlerini ne derece koruduklari, kendi mutfaklarina ait hangi {iriinleri
iirettiklerinin aragtiritlmasi amaglanmustir.

2. Literatiir Tarama

Tiirkiye’nin dogusunda bulunan Kars ili Ermenistan ile, Erzurum, Ardahan, Agr1 ve Igdir illeri tarafindan
¢evrelenmis, rakimi 1500 — 2000 metre arasinda degisen plato iizerinde kurulu, yazlari serin ve yagish kislart sert,
soguk ve kar yagish bir iklime sahiptir (Demir, 2014:213).

Bitki ortiisii bakimindan zengin olan Kars’ta tahil olarak bugday ve arpa; sebze olarak patates, sogan,
beyaz lahana fasulye; meyve olarak ise kayisi, ceviz ve elma bolca yetisen tarimsal iiriinlerdir. Cayir ve mera
alanlarmin fazlaca olmasi sebebiyle sehirde biiyiikbas hayvancilik 6nemli bir yer tutmaktadir (Diker ve Deniz,
2017:193-194).

Tarimsal iiriinler her yorede oldugu gibi Kars’ta da mutfag: sekillendirmektedir. Kars mutfaginda 6ne
¢ikan yemek ve tatlilar horre (un) ¢orbasi, hangel, sulu kofte, eriste pilavi, hasil, eksili et, feselli, kaz yemegi,
kesme as1, kuymak, eriste asi, ¢egil peyniri, Kars kasari, Kars bali, nezik, katmer, kete, hasuda, umag helvasi
olarak siralanmaktadir (www.kars.ktb.gov.tr).

Kaz kiiltiirti Karslilar i¢in ¢ok 6zel olup, eti ¢ok sevilmektedir. Kar yagdiktan sonra kesilen kazlarin i¢leri
kar ile ovulur ve tuzlanarak ayazda kurutulur. Bunun i¢in yiiksek bir yere asilir. Ardindan kuruyan kazlar evin
disindaki sandiklarin ig¢erisinde muhafaza edilir. Kaz yemekleri ve bazi ekmek gesitlerini pisirmek i¢in tandir
kullanilmaktadir. Ozel olarak beslenen kazlardan yapilan yemekler Kocaeli’de kaz gecesi adi altinda yapilan
organizasyonlarda tiiketilmektedir. Kaz geceleri gurbetteki Karslilarin birlikteligini saglamada, paylasimer olma
adina, mutfak kiiltiiriinii gurbette yasatma adina 6nemli organizasyonlardir (Sen ve Ekinci, 2020:119-121).

Bayat (2020:2643) Kars yoresi yiyecek i¢ecek isletmeleri meniilerinde yer edinmis bazi yoresel yemekleri
tanittigi caligmasinda bu iirlinleri kaz, hasil, hangel, piti, kete, umag helvasi, horre asi, evelik asi, eriste as1, ayran
as1 olarak belirtmistir.

Canaker (2019:892) yapmis oldugu bir ¢alismada Kars’1 ziyaret eden turistlerin Kars dendiginde
akillarina ilk gelen yoresel yiyeceklerin kaz, kasar peyniri, piti ve bal oldugunu, ziyaretleri esnasinda yoresel
yiyeceklerden de en ¢ok kaz, piti, evelik ¢orbasi, hangel, kasar peyniri ve bali deneyimledikleri sonucunu elde
etmistir.

Kafkasya bolgesinde yasamig bir toplum olan Karagay Tiirkleri bulunduklart bélgede meydana gelen
savag sonucu go¢ etmek durumunda kalmislarladir. Karagay gégmenlerinin bir kismi1 Konya’nin Selguklu, Karatay
ve Meram ilgelerine yerlesmistir. 1905 yilinda bu ilgelere yerlestirilen Karagay Tirklerinin diigiin, cenaze ve
misafir agirlama gibi 6zel giinlerinde yaptiklar1 yemeklerde go¢ sonrasi dnemli bir degisim meydana gelmemistir.
Fakat bu yemeklerin ¢evre toplumlar tarafindan taninma noktasinda sikintilar yasanabilmektedir (Se¢im ve Kaya,
2020:81-82).

12. yiizyildan itibaren Ahiska Tiirkleri Tiirkiye’nin kuzey dogusuna ve simdiki Giircistan sinirina denk
gelen Ahiska bolgesinde, Coruh nehri, Meshet ile Cehavet siradaglar1 ve Borgali arasinda yasamakta iken gesitli
sebeplerle goge zorlanmislardir (Bayraktar, 1999; Sezgin ve Agacan, 2003). G6¢ sonrasinda Tiirkiye’de Konya,
Karaman ve Osmaniye illerinde yerlesik halde bulunan Ahiska Tiirklerinin yemek kiiltiirlerindeki degisimin
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belirlenmesi {izerine bir arastirma yapilmistir. Yapilan arastirmaya gore 6zellikle mutfak kiiltiirii baglaminda, kis
hazirliklarinda g6¢ sonrasi bazi farklarin ortaya ¢iktigi belirtilmektedir. Buna gore Ahiska bolgesinin uzun ve
soguk kis kosullarina sahip olmasi ile bu durum g6z oniinde bulundurularak yapilan kis hazirliklari, Tiirkiye’ye
gelenler tarafindan zamanla yeni yerlestikleri bolgenin daha hafif olan kig kosullar1 dikkate alinarak yapilmaya
baslanmistir. Arastirmada komsuluk iliskilerinin gelismesiyle bazi yemeklerin yapiminda degisikliklerin meydana
gedigi ortaya c¢ikarilmistir. Ahiska bolgesinden Tiirkiye’ye go¢ eden Ahiska Tiirklerinin Ahiska’da yaptiklar
hamur isleri, hangel, kesme eriste, makarna, pastirma, sucuk gibi iiriinlerini Tiirkiye’de de yaptiklar
goriilmektedir. Bu da mutfak kiiltiiriiniin korunan kisimlarinin oldugunu ortaya koymaktadir (Se¢im ve Kaya,
2019).

Tiirkiye Istatistik Kurumu verilerine gére 2019 yilinda Kars’in niifusu 285.410 kisidir. Aym dénemde
Kocaeli ilinde Kars niifusuna kayitli kisi sayis1 ise 65.461 olarak hesaplanmistir (www.tuik.gov.tr). 2018 yilinda
Kars disinda en ¢ok Karslinin yasadigi 4. il Kocaeli’dir.

3. Amag ve Yontem

Caligmanin amaci, Kars mutfak kiiltiirliniin herhangi bir sebeple baska sehirlere go¢ etmis Karslilar
tarafindan go¢ ettikleri yerlerde yasatilip yasatilmadigini, Kocaeli ili ornegi tlzerinden yola ¢ikarak
degerlendirmektir.

Kocaeli iline go¢ ederek yerlesmis Karslilarin, Kars mutfak kiiltiiriine ait yemekleri ve yemek tiretim
tekniklerini kullanip kullanmadiklarinin degerlendirildigi bu calismada su arastirma sorularinin cevaplari
aranmistir.

AS 1: Kocaeli’de Kars iline ait hangi yoresel yemekler yapilmaktadir?

AS 2: Kocaeli’de Kars iline ait yoresel yemekler yapilirken hangi ydresel yemek iiretim teknikleri
kullanilmaktadir?

AS 3: Kars’ta iiretilip Kocaeli’ye getirilip tiikketilen yoresel gastronomik iiriinler varsa bunlar nelerdir?
AS 4: Gog, mutfak kiiltiiriinde ne tiir degisimler meydana getirmektedir?

Caligmada veri toplama araci olarak nitel arastirma yontemlerinden derinlemesine miilakat teknigi
kullanilmustir. Yerli vd. (2018)’e gore mutfak kiiltiirii, yoresel gastronomik iiriinler, geleneksel gidalar ve bunlarla
ilintili biitlin unsurlarin tiim ¢ergevesiyle arastirilmasinda nitel arastirma yontemi kullanilmaktadir. Aragtirmanin
evrenini Kocaeli ilinde yasayan Karslilar olusturmaktadir. Caligmada amacli 6rneklem teknigine basvurulmustur.
Amagli 6rneklem grubuna dahil edilen katilimcilar arastirmanin konusu hakkinda bilgiye sahip ve g¢aligmanin
amaci ile ilgili olarak bilgi vermeye istekli kisilerdir (Ozsevgeg, 2016). Arastirma i¢in Kars’ta dogmus ve belli
bir yasa kadar orada yasadiktan sonra herhangi bir sebepten dolay1 Kocaeli’ye go¢ etmis ev hanimlari segilmistir.
Kocaeli’de bulunan Kars ve ilgelerine ait hemseri derneklerinden bu tanima uyan kisilere ulagsmak amaciyla destek
almmustir. Derneklerden alinan iletisim numaralart araciligi ile kisilerle iletisime gegilmis, goriigme talebimizi
kabul eden ve kriterlerimize uygun 18 kisiyle dogrudan goriisme gergeklestirilmistir. Goriismeler, Mart 2019
tarihinde Kocaeli’ye bagl Darica, Izmit, Cayirova, Dilovasi, Gebze, Korfez, Derince, Karamiirsel, Golciik
ilgelerinde 6nceden telefonla aranan katilimcilarin miisait olduklari zaman diliminde evlerine ziyaret yapilarak
gergeklestirilmistir. Goriismeler ses kayit cihazi ile kayit altina alinmis olup her bir gériisme ortalama 45 ile 75 dk
arasi siirmistiir. Kayitlar daha sonra betimsel analiz teknigi ile incelenmistir. Betimsel analiz teknigi, yapilan
goriismeden elde edilen verilerin diizenlendikten ve yorumlandiktan sonra okuyucu Kkitlesine aktarilmasidir
(Y1ildirim ve Simsek, 2008). Daha sonra konunun nihai degerlendirilmesi ile aragtirma sorularina cevap bulunmus
ve Oneriler sunulmustur.

4. Bulgular

Arastirmanin katilimeilarina ait demografik 6zellikler olan yas, dogum yeri, Kocaeli’nin hangi ilgesinde
ikamet ettigi ve kag y1l dnce gog ettigine dair bilgiler Tablo 1’de mevcuttur. Katilimcilarimi tanimlamak amaciyla
isimleri degilde K 1, K2, K 3,........... , K 18 seklinde kodlar kullanilmistir.

Tablo 1: Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Katiime1 Kodu Yas Dogum Yeri Ikamet Yeri Kac Yil Once Gog Ettigi
K1 52 Selim Darica 29
K2 50 Arpagay Gebze 32
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K3 73 Susuz Izmit 51
K4 37 Kagizman Cayirova 21
K5 32 Selim Cayirova 19
K6 73 Kagizman Dilovasi 55
K7 62 Susuz Korfez 30
K38 58 Cildir Derince 34
K9 61 Posof Gebze 38
K10 65 Gole Dilovast 44
K11 43 Cildir Izmit 27
K12 37 Hanak Karamiirsel 13
K13 63 Sartkamis Cayirova 42
K14 38 Selim Korfez 14
K15 57 Akyaka Gebze 33
K16 62 Arpagay Darica 41
K17 44 Gole Golctik 18
K18 51 Cildir Karamiirsel 33

Tablo 1 incelendiginde katilimcilarimizdan 6 kisi 30 — 45 yas araliginda, 5 kisi 46 — 60 yas araliginda, 7
kisi ise 61 ve iizeri yastadir. Tamami ev hanimi olan katilimeilarimizdan 4 kisi 10 ile 20 y1l arasi, 4 kisi 21 ile 30
yil arasi, 5 kisi 31 ile 40 yil aras1 ve 5 kisi ise 41 yil ve daha uzun siire 6nce Kars’tan Kocaeli’ye go¢ etmistir.
Kocaeli’de ikamet ettikleri il¢eler bazinda degerlendirme yapildiginda ¢aligmamiza katilanlardan Gebze ve
Cayirova’da oturan 3’er kisi, Darica, Izmit, Dilovasi, Kérfez ve Karamiirsel’de oturan 2’ser kisi ve Golciik ile
Derince’de oturan 1’er kisi bulunmaktadir. Calismamizin verilerini elde ettigimiz kisilerin dogum yerlerine
bakildiginda Selim ve Cildir dogumlu 3’er kisi, Arpagay, Susuz, Kagizman, Gole dogumlu 2’ser kisi ve Posof,
Hanak, Sarikamis, Akyaka dogumlu 1’er kisi oldugu goriilmektedir. Calismamizda kaynak kisi olan
katilimcilardan 6 kisinin dogum yerleri olan Cildir, Posof ve Gdle su an Ardahan iline bagli il¢elerdir. Ardahan ili
daha once Kars’a bagh bir ilge iken 27.05.1992 tarihinde il olmustur (www.ardahan.gov.tr). Dolayisiyla 6
katilimeimizin dogduklar1 zaman s6z konusu ilgeler Kars iline bagli durumdadir.

Katilimcilarin yoresel yemek kiiltiirii ile ilgili vermis olduklar bilgiler katilimei bazinda su sekildedir.

K 1:  Benim evimde bizim yérenin yemekleri pek yapilmaz, ¢ocuklarim sevmedikleri i¢in. Ama buzdolabindan
kendi yaptigim kete ve feselli eksik olmaz. Bir misafirim geldiginde ¢ayin yaninda gidecek en giizel
yiyecektir. Birde bizim kdyde bekarken topladigimiz evelik otundan yaptigim evelik asit yapilir o kadar.
Daha ¢ok anneme kardesime yaptirip yerim, bunlarda genelde hasil, umag¢ helvasi ve kazdir.
Memleketime ait olan yemekleri burada yaptiklarima bile degismem. Kendimiz iiretir kendimiz tiiketirdik.
Cocuklarim Kocaeli'de dogdugu icin yoresel yemeklerine ¢ok fazla ilgi duymazlar. Daha ¢ok kete ve
feselli severler. Kete ve feselliyi koyde pisirdigimiz gibi tandir ve yer atesinde ocaktaki sacda degil de
firm ve dogalgazli ocakta pisirmekteyim. Cayin yaminda veya misafir geldiginde bu iki yemegi
tiiketmekteyiz. Koyde evelik otunu toplayip kuruttuktan sonra evelik ast yapardik. Yazlar: kéylere
gittigimde evelik otu toplar kurutur ve buraya getirir, evelik asi yaparim. Yoresel iiriinlerimizden ¢egil
peyniri, gogermis peynir, kasar, sart yag ve kaz siparisi veririm veya koyden gelen yoksa bulabildigimi
buralardaki marketlerden alirim. Kendi yoresel yemeklerimizin haricinde komgularimizdan 6grendigimiz
onlarin mutfaklarina ait yemekleri de tiiketmekteyiz.

K2:  Bizim evimizde yoresel yemeklerimiz fazlasiyla yapilir ve sevilerek tiiketilir. Tabi bunlarin basinda kaz
gelir. Aksam yemekte kaz varsa evdeki herkes kendini ona gére ayarlar. Bazen de piti yapariz. Kuzu eti
pahali oldugu icin kurbanda kiigiik bas kesersek, kurban haricinde de yilda bir iki defa yapariz. Kesmeli
ayran ast olmazsa olmazimizdir, ¢ocuklarim ¢ok sever ve isterler. Kis olunca veya evden biri hasta
oldugunda kesmeli ayran asi yapilir. Cincar (1sirgan) asi benim ¢ok sevdigim ve sadece kendime yaptigim
cocuklarimin pek sevmedigi bir yemektir. Ozel giinlerimizde ozellikle de bayramlarda kete yaparim
malzemesi benzer oldugundan kete yaptigimda feselli de yaptigim olur. Tamidiklarimin cenazelerinde ve
kandillerde de umag helvast yapar dagitirim. Bayat ekmeklerden yaptigimiz ekmek asi yemegimiz vardwr
pratik oldugundan bazen hizlica yaparim. Koyde tandwr lavasindan yapardik ama burada beyaz ekmekle
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yapariz. Peynirli kesme makarna yaparim tabi iistiine gégermis peynirimiz varsa. Koyde fazlaca
yaptigimiz; kurut, ¢egil peynir, eski kasart ¢cok yapmak isterim fakat burada yapacak ne malzeme ne de
ekipman oldugu icin yapamiyorum. Koye giden olursa iicreti karsiliginda onlara getirtmekteyim.

Tabi yasim itibariyle eskisi gibi yapamasam da hangeli ¢ok yaparim. Her giin yapsam ¢ocuklar ve
torunlar yer. Keteyi ¢ok yaparim yaptigimda fazlaca yaparim ki dondurucuda da hazir bulunsun. Ama
yaptigim ¢ogu yemegi memleketten siparis ettigim malzemelerden yaparim. Bana gore sartyagi olmayan
hangel, hangel degildir. O agwr kokusunu verecek ki tam olsun. Hangelin iistiinde ki yogurtta yine kéyden
getirttigim kuruttan (kurutulmus yogurt) yaparim. Bolca kesmeli ayran asi yaparim. Yaptigim zaman
torunlar gogul i¢in yarisirlar hep. Yilda 3 - 4 kez kaz pisiririm suyundan da bulgur pilavi yaparim. Kazi
herkes ¢ok severek yer. Kahvaltilarimda c¢egil peynir ve Kars kasart olmazsa olmaz. Kendim burada
yapamadigim icin yilda 2 kez memleketten getirtiriz. Ara ara hérre ¢orbast da yapmaktayim, zaten
genelde bizde hep beyaz corba yapilir. Onceleri tandir ekmegi ¢ok yapardik ama simdi tandir nerede
anca hazir alabiliriz. Kete yaptigim zamanlarda katmerde yaparim atarim dolaba. Tabi bunlar tandir da
pisse daha lezzetli olur.

Kesme makarnasi ¢ok yaparim, kuruturum ve dolaba atarim, en az haftada bir pisirmeye ¢alisirim.
Cocuklarimin yéresel olarak en ¢ok sevdigi yemeklerden biridir. Umag helvasi, genellikle kandillerde
yaparim ve bizim oralarda evden koku ¢iksin denilip yapilir. Cenazelerde de yemeklerin yaninda dagitilir.
Patatesli yarma(bugday) ¢orbasi, sik stk yaparim. Hatta ¢ogu misafirimin de begenerek yedigi ve tarifini
kesinlikle aldigi corbadir. Feselli, yapimi ugrastirici ve zor oldugu i¢in bunu yilda bir veya iki defa ancak
yaparim. Kuymak, bizim oralarin kaymagindan yapilir. Bende baska kaymakla yapmay: hi¢ denemedim
agtkgasi. O sebeple yapamadigim ama tadi damagimdan hi¢ gitmeyen yéresel bir hamur isidir.

Ben yoresel yemeklerimizden ¢ogunu yaparim, tabi yapamadigim bazi yemeklerimizde var. Feselli, ayran

ast, horre, hasuda, kesme makarna gibi yemekleri firsat bulduk¢a yaparim. Hasuda, bizim yérenin
tatlisidir. Bizim ailenin, yemeklerden sonra ¢ayin yaminda olmazsa olmazidir bu yiizden siirekli yaparim.
Koyde dogum yapan lohusa kadinlara kuvvet versin, siitii gelsin diye de yapilirdi. Dogum yapan
komsumuz oldugunda bu tatlidan yaparim ona. Horre ¢orbast hem lezzeti hem de bizim i¢in soguk kis
aylarimin vazgegilmezidir. Cocuklarim hasta oldugunda yer uyurlar sabaha hi¢bir seyleri kalmaz. Kaz,
bizim oralarin kizidir. Kaz lezzetini kisin kéyiin ayazinda kurutulmasindan alir. Bizim kéyde akrabamiz
kalmadigr ve buralarda satilan aymi tadi vermedigi icin almiyoruz. Fakat kaz gecesine gittigimizde
tadimlikta olsa yiyoruz.

Kesme makarnasi, ¢ocuklugumdan beri belki de en ¢ok sevdigim yemeklerimizden biridir. Hem yapim
hem de pisirilmesi kolay olur. Torunlarim ve ¢ocuklarim ¢ok sevdigi igin siirekli yapardim. Piti dedigimiz
kuzudan yapilan yemegi de nadiren de olsa yaparim. Hangel, kesme makarnasiyla yapimi birbirine
benzese de kivamimi tutturmak biraz zor oluyor. Genellikle misafir geldigi zaman yapardim. Nezik,
bahg¢em de elverisli oldugu icin ates tizerinde sacda yapiyorum. Kéyden bahar ve yaz déneminde gelen
kaymakla yaparim. Kete, ramazan ayi baglamadan dnce sahur icin, bayramlardan oénce ve dzel
misafirlerim i¢in yapryorum. Sart yagi kahvalti ve yemeklerde firsat buldukc¢a kullanirim fakat torunlar
gelecegi zaman kullanmiyorum. Tadi ve kokusu alismadiklart i¢in onlara agir geliyor. Onlar burada
biiyiidiikleri i¢in daha kolay ve buralarda herkes tarafindan bilinen yemekleri tiiketiyorlar. Tabi birde
normal yesil mercimekli kesme agimiz var oda kirmizi renkte bir corbadir. Elde kesilmis eristeden yapilir
icine yesil mercimek katilir. Eviste kesmek biraz zor oldugu i¢in pek fazla yapamiyorum. Bir¢ok yemegi
eskiden hep yapardim ama artik yaslandigim icin daha kolay olanlarimi yapmaya ¢alisiyorum. Kars’a
gittigimizde veya giden oldugunda sart yag, kasar ve gégermis peynirimizi mutlaka alir veya siparis
ederiz.

Hangel, annemden égrendigim ve ilk yaptigim zamanlarda tarifini tutturmak i¢in ¢ok zorlansam da artik
en giizel yaptigim yemeklerden birisidir. Esimin Tokatli olmasina ragmen severek yedigi ve ¢ok sevdigi
bir yemek oldu. Yesil mercimekli eriste pilaw, kii¢iikken memlekette kardeglerimle annemden yapmasini
isterdik. Fakat kéy merkezden uzak oldugu icin her an mercimek alamiyorduk o yiizden de her an
yapilamyordu. Simdi camm her istediginde yapryorum. Kars bali, kéyiimiize minibiislerle saticilar
gelirdi. Hem o saticilardan hem de merkezden alirdi babam. Kéyde yedigim o balin tadimi burada pek
bulamasam da marketlerden aldigim Kars balimi kahvaltilarimdan eksik etmem. Aymi sekilde bizim
oralarin leziz Kars kasarini da eksik etmem evimden. Bal ve kasart kdyden getirtirim. Mafis, babam ve
amcam tarlada ¢alisirken 6glen yemegi olarak annem yapip gétiiriirdii. Cay ve ¢egil peyniriyle tarlada
hep birlikte yerdik. Simdi ben de ¢ayin yaninda, kahvaltida, bazen de misafirlerime ikram ediyorum. Sart
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yag, Kars 'ta evilerin vazgegilmezi olan bu yag yemeklerde ve kahvaltida tizerine pekmez dokiilerek yenir.
Esim kokusunu ve tadimi farkl buldugu icin sevmiyor bende bu sebeple yemeklerde kullanmyyorum.

Kete, bayramlarumizin vazgegilmez tatlarindan biridir. Ben hem bayramlarda hem de misafirlerim i¢in
yapiyorum. Yapumi ve gevrekligini tutturmasi zor olan bu yoresel lezzeti annemden égrendim. Hagil, bizim
memleketin kis yemegidir. Cocukken soba kenarinda biitiin aile toplamp aym tabaktan kasiklayarak
yerdik. Bende kis aylarinda siirekli yaparim ve ailecek ayni tabaktan kasiklayarak yeriz, tadr éyle daha
baska olur. Hasuda, siirekli yaptigim ve esimle ¢cocuklaruimin da severek yedigi, yeni bebegi olanlara da
ikram ettigimiz yoresel bir lezzettir. Kesmeli ayran asi, bizim oralarda gogilli denir. Yashsindan gencine
ve ozellikle de cocuklarin en gozde yemegidir divebilirim. Ozellikle kis aylarinda hasta oldugumuzda
yaparim. Kaz eti ve bulgur pilavi, ben yilbasi gecelerinde yaparim. Bizim orda Kars in kizi kazdir derler.
Esim ve ¢ocuklarimda severek yerler. Horre ¢orbasint esim sevmedigi icin normal égiinlerde pek
yapmiyorum fakat evde soguk alginligini olan varsa pigiriyorum. Katmer, kete gibi iiriinleri evde
imkdanimiz olmadig igin yapamiyoruz. Yoresel iirtin satan sarkiiteri veya firinlardan aliyoruz ama ayni
tadi vermiyor.

Yéremize ait yemekleri stk stk yapmaya ¢alisirim. Torunlarim en ¢ok ketemi sever ve isterler. Bende bu
yiizden dolabimdan pek eksik etmem ézellikle de bayramlarda. Fakat hangeli 2 haftada bir yaparim hem
yapmast kolay geliyor hem de ¢ok seviliyor. Bazen gelecek misafirim énceden arar Hangel yap da yemege
gelelim derler. Soguk kig giinlerinde de kesme asi ¢orbast ¢ok yenir, dzellikle de hasta icin yapilir.
Cocukken Kars in ayazinda hayvanlari otlatmaktan geldigimizde yerdik bizden mutlusu olmazd:. Yilda 3
veya 4 kez de kaz ve yaninda bulgur pilavi pigiririm, biri mutlaka yilbasina denk getirilir. Zaten Karsli
olup kazi sevmeyen de bulamazsin. Kazin bas ve ayagindan da yemek yapilir ¢ocuklar hi¢ yemez ama ben
aliskin oldugumdan ¢ok severim. Yanina da olmazsa olmaz kaz suyundan yaptigim bulgur pilavi tabii ki.
Keske elimden gelse de burada kendim besleyebilsem ama buradaki hava sartlart kazi ayazda kurutmak
icin elverigli olmadigi icin gercgek lezzette Kars kazi yapmak miimkiin degildir. Ara ara da evde sarryag
varsa hagil yaparim. Kahvaltilarimdan gogermis ve cegil peynirde eksik olmaz. Burada da kendim
yapabilsem ama nerde o malzeme, sadece sarkiiteriden alabiliyoruz. Birde koyden gelen birisi varsa
siparis ettigimde gelir. Sik sik ayran ast yaparim hem ben hem evdekiler ¢ok severiz. Ramazanda yemek
davetlerinde aliskanlik olmus artik ¢orba olarak mutlaka ayran asi yapilir. Hem arpa hem de tel sehriyeli
yapilir.

Ben 21 yasima kadar kéyde yasadigim i¢in yemek kiiltiiriinii hi¢ kaybetmedim hala en sevdigim yemekler
bizim yérenin yemekleridir. En sevdigim yemek eksili kuzu etidir, bu yemegi firsat bulduk¢a yaparim.
Evimde haftada bir mutlaka hangel yaparim ¢evremdekilerde ¢ok isterler. Bos giinlerimde katmer ve
nezik pisirir atarim dolaba her canimiz istediginde ¢ikartip tiiketiriz. Ailecek kazi ¢ok severiz hem kdyden
siparig verir kendim bulgur pilavi ile pisiririm evde hem de kaz gecelerine katilip orada hem yeriz hem
sohbet ederiz, kéyliilerimizle bir araya geliriz. Bayat ekmek olduk¢a kolay yemek olarak ekmek asi
yaparim. Burada en ¢ok tandir ekmegi yapmak isterim ama bu zamanda tandwr ekmegi sehirde yapmak
miimkiin degil onu da ancak satin alarak tiiketmekteyiz.

Eriste asi, kusin siirekli yaparim, ézellikle esim ve ¢cocuklarim hastalandiklarinda yer uyurlar, sabah
sapasaglam olurlar. Bazi misafirlerim icinde ozellikle yapiyorum. Kete, ¢cogu komsum ézellikle ister ve
onlar i¢in keyifle yapiyorum. Keteyi ézellikle Ramazan ayr baslamadan sahurda tok tuttugu icin ve
bayramlarda tathilarin yaminda tiiketmek amaciyla yapmaktayim. Kazi her yil aralik ayimin baslarinda
koyden satin aliriz. Ozellikle yilbasi geceleri yaparim ve bulgur pilavi ile birlikte tiiketiriz. Kaliteli
kaymak buldugumda nezik yaparim.

Ekmek asi, ¢cok pratik ve lezzetli oldugu igin ansizin gelen misafirlerime, evde yemek olmadiginda
kendimize hizlica yapmaktayim. Ayran asi ¢orbasi, piti, mafis, eriste asi, kesme makarna, hangel siirekli
yaptigim yemeklerdendir. Kdyden getirdigimiz sari yagi yemeklerde gerektikce kullanmaktayim.

Ben bizim oramin ¢orbalarini ¢ok sever ve yaparim. Evelik en sevdigim ¢orbadwr bu yiizden sik yapilir.
Kesmeli ayran asint ise en ¢ok ¢ocuklarim severler bende kisin bol bol yaparim. Her derde de devadir
derler bizim oralarda. Hastan varsa yap kesmeli ayran asi kalksin ayaga derler. Eriste pilavi yaparim
ara ara ama erigte kesmek kurutmak zor oldugu icin genelde hazir alarak kullanirim. Kdyden her sene
mutlaka yilda iki kez falan kaz getirtirim. Eskiden daha ¢ok kaz yerdik hem ucuzdu hem de eski usul gibi
ayazda kurutulurdu ama simdi yerini daha ¢ok derin dondurucu aldi. Onunla da ayni tadi vermiyor tabii
ki. Bazen ¢aymn yamna ya da kahvaltiya mafis yaparim. Buna da mafis tatlisi deriz. Arada bir mafisi
serbetleyip tatl olarak ta yaparim, ¢ocuklar ve torunlar ¢ok sever. Ayrica kandil, mevlit, bayram gibi
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ozel giinlerde ve torunlarim geldiginde umag helvasini mutlaka yaparim. Bazen kaymak veya sart yagla
kuymakta yapryorum, tabii koktugu icin torunlar pek sevmiyorlar.

Yoremize ait bir¢ok yemegi ¢ok severim ve yapmaya ¢alisirim. Ayran asi, hangel, mafis, evelik asi, piti
gibi yemekleri yaparim. Yaz olunca bolca eriste keserim kuruturum onunla da eriste pilavi, eriste ¢orbasi
ve peynirli eriste makarnasi yaparim. Kazi zaten sevmeyen yoktur bu yiizden yilda 3-4 kez aliriz, hep
beraber akrabalar ile toplanir bulgur pilavi esliginde yeriz. Ayni zamanda kisin kaz gecelerine de katilr,
orada da kaz yiyerek sohbet eder ve hasretlik gideririz.

Bizim evin dolabindan eski kasar, ¢cecil peynir, kaymak ve sar1 yag eksik olmaz. Her yaz, kéyde evimiz
oldugu icin giderim malzememi de kendim yapar veya bildigim iireticilerden alip getiririm. Evde umag
helvast ¢cok yaparim, ¢ocuklar bayilirlar yemege. Mevlit varsa zaten mutlaka yapilir. Hangeli hem etli
hem de yaprak olarak yaparim, kéyden getirdigim kurutla yaptigim zaten lezzeti ¢ok daha giizel olur.
Hérre ¢corbasini esim ¢ok sever bende sik stk yaparim. Bayrama yakin ya da ozel bir misafirim gelecekse
toplanir kete yapariz. Cok yenilip ¢cabuk bitecegi icin bol yapar, dolaba atarim. Kuymagi haftada bir
kahvaltida yapmaya ¢alisirim. Sehir yerinde anca bu kadar yapiliyor.

Kendimi bildim bileli kdyiimiin yemeklerini malzemesini buldugum stirece yaparim. Buraya geldikten
sonra da durum pek degismedi. Marketten alinan kahvaltiik malzemeleri aliskanliktan ve agiz tadima
hitap etmediginden dolay: pek fazla tiiketemiyorum. Mayis ayr geldiginde esimle beraber tutariz kéyiin
yolunu ekim sonuna kadar gelmeyiz. O zamanda da gerek kdyde olsun gerek yaylada olsun kendi ¢egil ve
gdgermis peynirimi, kasarumi, balimi, evelik otunu, sart yagimi hazirlar ve buraya getiririm. Bizim
baslica yaptigimiz yemekler hep hamurdandwr. Zamamnda bugday ¢ok yetistigi i¢in un ve su gibi kolay
bulunan malzemelerden hep hamur isi hazwrlanmis, simdi de aligkanlik siirdiiriiyoruz. Hamurlardan
hangel en ¢ok yaptigim, kesme asi ¢orbasi, katmer, nezik ve kete yaparim. Kaz kendimizde bakip
kuruttugumuz igin ara ara yaparim. Umag helvasini kandil veya hayirli iste yaparim.

Geng kizligimdan kdyiimde annemden dgrendigim yéresel yemeklerimizi elimden geldigince burada da
cocuklarima yapmaya ¢alisirim. Yerimiz miisait oldugu i¢in tandir yaptirdim. Dénem donem Karsl olan
komsularimla toplamip tandir ekmegi yapariz, fazla yaparak dondurucuya atariz boylelikle uzun siire
idare eder. Kurban Bayrami'nda da aym sekilde olmazsa olmazdwr. Tandwr yapilmigken birkag tanede
feselli ve kete de yaparim. En iyi feselli tandirda olandir ¢iinkii. Evimizin en sevilen atistirmaligi tandir
ekmegi arasinda c¢ecil peynir yemektir. Kaymmvalidem 67 yasinda bizi de o alistirdig icin ¢ok severek
yeriz. Cegil peyniri kendimiz yapamayiz kdyde olan es dosttan siparig vererek getirtiriz. Cocuklarumn en
sevdigi yemek kesmeli ayran asi ¢corbasidir ozellikle soguk havalarda ¢ok yaparim. Sonrasinda hasil, yine
kéyden alinan sart yag ile yaparim. Kaz yemegi ¢ok severiz ama pahali oldugu i¢in yilda bir kez yapilan
kaz gecesinde ailece gidip yeriz. Kandil oldugu zaman umag¢ helvasi yapip ¢ikip komsuya dagitmak
kéyden beri gelen bir gelenektir.

K 18: Kéyden geldigim ilk donemler anladim ki kendi yoremin yemekleri biiyiik nimetmis. Bazen hamur yemekten

stkilir ve sikdyet ederdik fakat buraya geldikten sonra kiyymetini bildik. En sevdigim ve siirekli yaptigim
yemek hizli da yapildigi icin hangeldir. Simdi bile acele yemek yapmam gereksin hemen hangel yaparim.
Koyden annemin yaptigi kuruttan getirtirim ¢iinkii asil hangel kuruttan ve sart yagdan yapilandwr. Ara
ara evde de sart yag yapmaya ¢alisirim ama tereyagini buradan aldigim icin lezzeti kdydekiyle ayni
olmuyor, zaten ¢ocuklar da pek sevmezler. Birde memleketten gelen olursa gogermis ¢egil ve kasar peynir
alirim. Ara sira ekmek ast yaparim bayat ekmekleri degerlendirmek icin. Cocukken yemek olmadiginda
annem yapardi simdi bende bu gekilde degerlendiriyorum. Birde eksili et yemegi var kuzu etinden ¢ok
giizel olur ara sira yaparim bende. Tatli olarak ise bazen hasuda yapryorum. Hasuday: siitii gelsin diye
logusalara gétiirdiigiim de vardur.

Yapilan goriismeler sonucunda arastirma sorularinin cevaplari asagidaki sekilde derlenmistir.

Kocaeli’de Kars iline ait hangi yoresel yemekler yapilmaktadir sorusuna verilen cevaplar “kaz yemekleri,

hangel, ayran asi, bulgur pilavi, feselli, kesme makarna, hasil, umag helvasi, nezik, piti, evelik asi, ekmek ag1,
horre asi, kuymak, mafis, eriste asi, eriste pilav, kesme agi, eksili kuzu etli yemek, katmer, hasuda, 1sirgan ast,
yarma ast ve tandir ekmegi” seklinde olmustur. Bu yemeklerin yapiminda kullanilan ydresel pisirim ekipmani
olarak tek bir katilimc1 “fandir” kullanmaktadir. Koyde agik ateste yapilan yemekler sehir yasaminda gazlh
ocaklarda pisirilmektedir. Ce¢il peynir, gégermis peynir, Kars kasari, kaz, sart yag, kaymak, bal, kurut, evelik otu
gibi yoresel gastronomik iiriinler Karslilar tarafindan kdylerinden Kocaeli’de tiiketilmektedir.

Herhangi bir sebeple go¢ etmis olan insanlarin gé¢ sebebiyle, mutfak kiiltiirlerinde meydana gelen

degisimler su sekildedir;
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- Koy ile baglantis1 olmayan kisiler yoresel hammaddelere ulagsmakta sikinti1 gekmektedir.
- Pisirim ekipmanlar1 ve yontemleri modern yasam geregi kullanilamaz hale gelmistir.

- Hammadde, ekipman ve pisirim yontemlerinde orijinalligin bozulmasi, gé¢ sonrasi yapilmaya devam
eden yemeklerin gelecekte orijinalliginin kaybolmasina sebep olacaktir.

5. Tartisma, Sonu¢ ve Oneriler

Kars’tan go¢ ederek Kocaeli’ye yerlesmis Karslilarin, mutfak kiiltiirlerini devam ettirip ettirmedigini
arastirmak amaciyla 18 katilimciyla goriisiilerek yapilan bu ¢aligmadan elde edilen sonuglara gore, yoresel
yemeklerin bir kismi gé¢ sonrasinda yasatilmaya devam etmektedir. Kocaeli’de yasayan Karslilarin yoresel olarak
mutfaklarinda pisirdikleri yemekler kaz, hangel, ayran asi1, bulgur pilavi, feselli, kesme makarna, hasil, umag
helvasi, nezik, piti, evelik asi, ekmek as1, horre asi, kuymak, mafis, eriste asi, eriste pilavi, kesme ast, eksili kuzu
etli yemek, katmer, hasuda, 1sirgan as1, yarma as1 ve tandir ekmegi olarak belirlenmistir. Bu yemeklerin yapimi
icin gerekli 6zel hammaddelerin bir kismi Kars’tan getirtilmekte bir kismi da ikamet ettikleri yerlerdeki
sarkiiterilerden tedarik edilmektedir. ikamet ettikleri yerlerden alman hammaddelerin ayni lezzeti vermedigi
diisiiniilmektedir. Bayat (2020:2643)’1n yapmis oldugu c¢alismada tanitmis oldugu Kars yoresel yemekleri bizim
buldugumuz sonuglar ile aynidir. Canake1 (2019:892) nin yapmis oldugu calismada Kars yoresel yemekleri olarak
siralanan yemeklerin bizim ¢alismamizdaki katilimcilarin belirtmis oldugu yemeklerle ayni olmasi yemek
kiiltiiriiniin degigsmedigi seklinde degerlendirilmektedir.

Ozellikle Kars’ta iiretilen ¢egil peynir, gdgermis peynir, Kars kasar1, kaz, sar1 yag, kaymak, bal, kurut,
evelik otu gibi yoresel iiriinler kdye gidenler vasitasiyla getirtilmektedir. Baz1 katilimcilar koye giden akrabalari
olmadiginda bu firiinlere ulagmakta zorlanmaktadir. Bu sebeple, Kars schrindeki yerel ticari isletmelerin
Tiirkiye’nin her tarafina bu iiriinleri yollayabilecek bir ¢alisma yapmalarinin hem gurbetgilere bu iiriinlere ulasma
noktasinda kolaylik saglayacagi hem de yoreye ekonomik bir gelir kapisi agacagi diisiiniilmektedir.

Pigirme ve lirlin muhafaza tekniklerinde zorunlu degisiklikler meydana gelmistir. Kdylerde bahgede
kurulu olan tandir ve yer atesinin sehir ortaminda siirdiiriilebilirligi K17 kodlu katilimci haricinde miimkiin
olmamugtir. Katilimcilar tandir ve yer ocaginin yerine modern elektrikli firinlarda ve dogalgazli ocaklarda pisirme
islemlerini gergeklestirmektedirler. Ayrica kdylerde arzu edildigi zaman kete, kesme makarna, feselli gibi {irlinler
yapilip tiiketilmekte iken sehir yasaminda bu iriinler fazlaca yapilmakta ve derin dondurucuda muhafaza
edilmektedir. Kocaeli Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan yoresel mutfagi unutturmamak adina firin yemekleri ve
ekmek pisirmek amaciyla kdyliiniin ortak kullanmasi i¢in sehrin belirli noktalarina kdy firmlart yaptirilmistir
(Kocaeli Biiyiiksehir Belediyesi [KBB], 2020). Mutfak kiiltliriniin degisiklige ugramadan devamliligimin
saglanabilmesi amaciyla belediyenin Karslilarin yogun oldugu bolgelerde tandir kiiltiiriinii tekrar canlandirmak
amaciyla tandir yapmasi ve halkin ortak kullanimina sunmasi 6nerilir.

Kaz kesilip temizlendikten sonra kurumasi amaciyla ayazda asilmakta, kurumasinin ardindan ise tahta
sandiklarda tiiketilecegi zamana kadar Kars’in sogugunda muhafaza edilmektedir. Fakat Kocaeli iklim olarak
Kars’tan daha 1liman bir iklime sahip oldugu i¢in muhafaza derin dondurucularda yapilmaktadir. Bu sebeple
muhafazanin Kars ilinde yapilacagi sistemler gelistirmek ve hizli kargo ile Tiirkiye’nin istenen bdlgelerine sevk
edilmesi mutfak kiiltiiriinde lezzetin degismemesi bakimindan 6nemli olarak degerlendirilmektedir.

Kocaeli’de yasayan Karslilar hasta olan aile bireylerinin 6zellikle de ¢ocuklarinin ayran asi, horre asi,
kesme asi, eriste ast adini verdikleri ¢orbalari tiiketmelerini saglamaktadirlar. Bu gorbalarin hasta bireyleri
iyilestirdigi kendilerinin yaptiklar1 gézlemler sonucu aktarmis olduklart bilgilerdir. Saglik ve beslenme ile alakali
¢aligmalar yapan akademisyenlerin bu besinlerin iyilestirici 6zellikleri lizerinde ¢alisma yapmalari ile farkli yore
insanlarinin da hizmetine sunulmasi faydali bir gelisme olabilecektir.

Kars halki komsuluk ve paylasma konusuna ¢ok 6nem vermektedir. Umag helvasi adini verdikleri helva
kandil aksamlari, mevlit okutuldugu zamanlar, dini bayramlarda yapilmakta ve ikram edilmektedir. Cenaze
oldugunda cenaze evinde taziye igin gelenlere ikram etmek amaciyla komsular tarafindan cenaze sahibinin evine
helva gotiiriilmektedir. Ayrica gece sahurda tok tutmasi amaciyla ramazan ayma girmeden birgok evde kete
yapilmakta ve derin dondurucularda muhafaza edilmektedir.

Yine komsuluk iliskileri anlaminda 6nemli oldugunu gordiigiimiiz bir yemek hasuda isimli tatlidir. Bu
tathh yeni dogum yapmis kadinlara enerji vermesi, annenin kuvvetlenmesi ve siitiiniin bol gelmesi amaciyla
yapilarak gotiiriillmektedir.

Kars’in kiz1 kazdir sdylemi Terekeme halki tarafindan kullanilan ve kazin bu kiiltiirde ne kadar 6nemli
oldugunu belirten bir sdylemdir (Diker ve Deniz, 2017). Kocaeli’de yasayan Kaslilarin bu sdylemi bilmeleri ve

264 e Dogu Cografya Dergisi - 45



A Research on the Determination of the Use of Kars Culinary Culture by the People of Kars Who Migrated to Kocaeli

kullanmalar1 kaza verdikleri 6nemin bir gostergesi olarak kabul edilmelidir. Ekonomik durumu iyi olanlar,
hemseri dernekleri tarafindan organize edilen Kaz Gecesi adin1 verdikleri kaz yiyerek, eglencelerin yapildigi,
yoresel folklorik oyunlarin oynandigi organizasyonlara katilmakta ve hasret gidermektedirler. Bu organizasyonlar
birlik ve beraberligin kuvvetlenmesi agisindan desteklenmeli ve ekonomik durumu iyi olmayanlarinda kaz
gecelerine katilimlarmin saglanmasi gerektigi diistiniilmektedir. Sen ve Ekinci (2020) tarafindan yapilan bir
calismada her yil hemseri dernekleri tarafindan Kocaeli’de diizenlenen kaz gecelerine katilimlarin oldugu,
Karslilarin burada akraba ve hemserileriyle bir araya gelerek kaz gecesi kiiltiiriinii yasattiklarini bdylece memleket
hasretine son verdikleri goriisii paylasilmistir. Bu sonug bizim ¢alismamizla benzerlik gostermektedir.

Yapilan ¢aligmadan elde edilen bulgulara goére Kars’tan Kocaeli’ye gog¢ etmis yore insaninin kendi 6z
mutfak kiiltiirinii biiylik oranda korudugu ve yasatmaya calistigi goriilmektedir.

Eastern Geographical Review - 45 e 265



Kars Mutfak Kiiltiiriiniin Kocaeli’ve Go¢ Etmis Karshilar Tarafindan Kullaniima Durumunun Belirlenmesi Uzerine Bir Arastirma

KAYNAKCA

Bayat, G. (2020). The Evaluation of Kars 'Local Meals and the Use of Local Products in Foodand Beverage
Facilities in Kars Within Sustainable Food, Journal of Turkish Tourism Research, 4(3): 2640-2654.

Bayraktar, R. (1999). Ahiska, 21. Yiizyilda Insanlik Dramu, (1. Basim), Istanbul: Ihlas Matbaacilik.

Canake1, S.D., (2019). Gastronomi Turizmi Agisindan Yoresel Mutfak Kiiltiiriiniin Onemi: Kars ili Ornegi,
Uluslararasi Sosyal Aragtirmalar Dergisi, 12(67): 886-894.

Demir, M. (2014). Kars Ilinin Aricilik Potansiyeli ve Degerlendirme Durumu, Dogu Cografya Dergisi, 19(32),
209-230.

Diker, O. ve Deniz, T. (2017). Kars Kiiltiirel ve Gastronomik Kimliginde Kaz, Dogu Cografya Dergisi, 22(38),
189-204.

http://www.ardahan.gov.tr/ardahan-tarihcesi, [Erisim Tarihi: 03.09.2020]
https://biruni.tuik.gov.tr/medas/?kn=95&locale=tr,[ Erisim Tarihi, 11.09.2020]
https://kars.ktb.gov.tr/TR-54860/kars-yoresi-yemek-kulturu.html, [Erisim Tarihi, 10.09.2020]
https://www.kocaeli.bel.tr/tr/main/birimler/fen-isleri-dairesi-baskanligi/26/18903, [Erisim Tarihi, 28.09.2020]

Ozsevgec, T. (2016). Veri toplama, (Editor) Biitiin, M. ve Demir, S.B. Nitel Arastirma Yéontemleri: Bes Yaklasima
Gore Nitel Arastirma Ve Aragtirma Deseni iginde (ss145-178). Ankara: Siyasal Yaym Dagitim.

Secim, Y. ve Kaya, M. (2019). Tirkiye’de Yasayan Ahiska Tiirklerinin Yemek Kiiltiirl, Tiirk Turizm
Aragtirmalart Dergisi, 3(4): 1631-1647.

Secim, Y. ve Kaya, M. (2020). Karacay Tiirkleri ve Yemek Kiiltiirleri, Gastroia: Journal of Gastronomy and
Travel Research, 4(1), 70-85.

Sezgin, M. N. ve Agacan, K. (2003). Diinden Bugiine Ahiska Sorunu, Ankara Caligmalari, No:14, Avrasya
Stratejik Arastirmalar Merkezi, Ankara-Mayis, ss: 9.

Sen, M.A. ve Ekinci, E., (2020). chaeli’de Kars Kaz Gecesi, (Editor.) Cetiner, H. Gastronomi Arastirmalart
icinde (ss.103-123) Ankara: Iksad Yayinevi.

Yerli, Y., Sen, A. Ve Ozbay, M., (2018) Dolaz Peyniri Uzerine Nitel Bir Arastirma: Yalva¢ Ornegi, Giincel Turizm
Aragtirmalar: Dergisi, 2(Ek.1), 630-636.

Yildirim, A. ve Simsek, H. (2008). Sosyal Bilimlerde Nitel Arastirma Yéntemleri (6. Basim), Ankara: Segkin
Yaymecilik.

266 e Dogu Cografya Dergisi - 45



