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Ozet

Bu arasgtirmada gastronomi turizmi bilesenleri ¢ergevesinde Ardahan mutfaginin Makale Bilgisi
degerlendirilmesi yapilmigtir. Nitel arastirmalardan dokiiman analizinin tercih edildigi Gelis Tarihi 30.03.2025
arastirmada, onceki arastirmalar ve resmi web siteleri incelenmistir. Bulgulara gore, Ardahan’in Kabul Tarihi 25.06.2025

gastronomi turizmi bilesenleri cercevesinde gok 6nemli dogal, tarihi, kiiltiirel ve cografi degerlere

sahip oldugu belirlenmistir. Turizm potansiyeli bakimindan birgok turistik degere sahip olan

Ardahan'm, cesitli gastronomik ve yoresel Uriinlerle zengin bir mutfaga sahip oldugu tespit

edilmistir. Tagidig1 iklim 6zellikleri ve ekonomisinin dayandig iiriinler (tarim ve hayvancilhik) — Say! Editori
kentin mutfagin1 da sekillendirmistir. Ardahan mutfaginda kaz eti, bal ve kasar peyniri lilke Songiil DUZ OZER
genelinde ilgi goren yoresel tiriinler olarak 6ne ¢ikmaktadir. Ardahan yoresine ait “yemekler (18),

kebaplar (9), corbalar (15), tatlilar (12), hamur isleri (20), tursular (3), yenilebilir yabani bitkiler

(20) ve siit ve siit tirtinleri (4)” gruplarinda ¢ok sayida yerel iiriin bulunmaktadir. Bolgenin iklim

kosullar1 ve baslica besin kaynaklarinin ¢ok sayida yenilebilir ottan olusmasi nedeniyle

yemeklerde, hamur islerinde ve gorbalarda cesitlilik dikkat ¢ekici bulunmustur. Tatlilarinin un ve

seker, yemeklerinin ise hamur isi ve et agirlikli oldugu belirlenmistir. Kentte gastronomi turizmi

acisindan cok cesitli yoresel tirtinlerin bulundugu anlasiimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Turizmi Bilesenleri, Mutfak Kiiltiirii, Yoresel Uriinler, Ardahan
Mutfagi

Abstract

In this research, Ardahan cuisine was evaluated within the framework of gastronomy tourism
components. In the research where document analysis was preferred among qualitative researches,
previous researches and official websites were examined. According to the findings, it has been
determined that Ardahan has very important natural, historical, cultural and geographical values
within the framework of gastronomy tourism components. It has been determined that Ardahan,
which has many touristic values in terms of tourism potential, also has a rich cuisine with various
local products. The climate characteristics it carries and the products (agriculture and animal
husbandry) on which its economy is based have also shaped the city's cuisine. In Ardahan cuisine,
goose meat, honey and kashar cheese stand out as local products that attract attention throughout
the country. There are many local products of the Ardahan region in the groups of "meals (18),
kebabs (9), soups (15), desserts (12), pastries (20), pickles (3), edible wild plants (20) and milk
and dairy products (4)". Due to the climatic conditions of the region and the fact that the main
food sources include many edible herbs, the diversity in meals, pastries and soups has been a
remarkable finding. It has been determined that their desserts are mostly flour and sugar, and their
meals are mostly pastries and meat. It is understood that the city has a variety of local products

for gastronomy tourism.
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1. GIRiS

Mutfak kiiltiiri, bir yeri tarihsel ge¢misi, gelenek gorenekleri, beslenme bicimi gibi bircok
unsurla yansitan onemli bir faktordiir. Giigli bir mutfak kiltiirti bolgeyi farklilastirmakta ve
bolgeye cekicilik katmaktadir. Toplumlarin beslenme bi¢cimine gore degisen mutfak kultiiri, farkh
kesimlerce deneyimlenmek istenen bir aktiviteye dontismiuistiir. Giintimtizde bir bolgenin mutfak
kilturti ve sahip oldugu yerel tirtinleri, destinasyonlar: ziyaret etmede temel motivasyon faktorleri
haline gelmistir. Nitekim gastronomi turizminin, turizm sektoriinde turistik hareketliligi etkileyen
en onemli cekicilik motivasyonlarindan biri oldugu ifade edilmektedir (Fox, 2007; Akkus, 2018;
Dasdemir ve Madenci, 2021). Gastronomi kapsaminda tiretim alanlari, hammaddeler, {iretim
teknikleri ve kiilttirle yogrulmus diger tiim gelenekler ilgi cekmekte ve insanlar gastronomi turizmi
baglaminda bu yerleri deneyimlemek icin seyahat etmektedir. Gastronomi turizminin temelinde
yerel tirtinler bulundugundan, turistler ziyaretleri esnasinda bu tirtinleri tatmak, tiretildigi yerleri
gormek, yemek festivallerine ve tadim etkinliklerine katilmak gibi bir dizi faaliyet
gerceklestirmektedirler (Arjona-Fuentes ve Amador-Hidalgo, 2017).

Gecmis birikimiyle koklt bir mirasa sahip olan Turkiyenin cografi konumunun getirmis
oldugu zengin topraklariyla derin bir mutfak kiltiirtine ve 6nemli bir gastronomik kimlige sahip
oldugu aciktir. Bu kiiltiirel ge¢mis kendisini mutfagina da yansitmis ve diinyaca inlii bir gastronomi
destinasyonu olmasin saglamistir. Ayrica birbirinden ayr1 yedi bolgenin mutfagi da bu gastronomi
tintine zenginlik ve farklilik katmustir. Ancak tilkemizde bolge veya sehir olarak gastronomi
alaninda one ¢ikan destinasyonlar oldugu gibi, belli bir potansiyele sahip ancak tanitima muhtag
yerlerde bulunmaktadir. Bunlardan birisi de Ardahan mutfagidir. Daha ¢ok cografi 6zelliklerinin
sekillendirdigi Ardahan mutfak kiilttirti, ogunlukla tahil ve hayvansal tirtinlere dayanmaktadir
(Cimen, 2016). Bircok yerel {irtine sahip Ardahan, ayn: zamanda iklimi, tarihi ve kiilttirti, dogal
kaynaklari, turistik cekicilikleri ve gastronomi unsurlar1 bakimindan ¢nemli bir potansiyel
tasimaktadir. Buna karsin hentiz bir gastronomik kimlik kazandig1 séylenemez. Bolge sahip oldugu
yoresel tatlarmi, etnik cesitliligini, yemek recetelerini, yaygin lezzetlerini gastronomi turizmi
bilesenleri ile bir biitiin olarak one cikartarak bu o6zelligi kente kazandirabilir (Harrington ve
Ottenbacher, 2010). Bu nedenle bolgenin gastronomi turizmi degerlerine yonelik calismalar 6nem
arz etmektedir. Bu arastirmada gastronomi turizmi bilesenleri ¢ercevesinde Ardahan mutfaginin
degerlendirilmesi yapilmistir.

2. GASTRONOMI TURIZMi VE MOTIiVASYON KAYNAKLARI

Gastronomi turizmi alanyazinda “food tourism’, ‘culinary tourism’, ‘gastro tourism’, ‘gourmet
tourism’ gibi cesitli isimlerle ifade edilebilmektedir. Gastronomi kavram olarak yemege
odaklanmaktayken, gastronomi turizmi yemegin hangi yontemlerle hazirlandigi, hangi tirtinlerin
kullanildig1 ve nasil servis edildigi ile ilgilenen kisilerin yaptig1 seyahati ifade etmektedir. Giiglii bir
alternatif turizm tiirti olarak degerlendirilen gastronomi turizmi, bir bolge mutfagina 6zgt yoresel
yemeklerin deneyimlenmesi seklinde tanimlanabilmektedir (Turan ve Akogul, 2019). Du Rand ve
Heath’a (2006) gore, gastronomi turizminden bahsedilebilmesi i¢in tarim, kiilttir ve turizm gibi {i¢
temel faktoriin bir araya gelmis olmasi gerekmektedir. Tarim unsuru, gastronomi turizmine temel
motivasyon kaynagi olusturan iriinleri ortaya ¢ikarmakta; kiiltiir unsuru, tirtine iliskin tarihsel
stireci ve mutfak gelenegini yansitmakta; turizm ise tirtine ulasma noktasinda gerekli hizmetleri
sunmaktadr.

Gastronomi turizmi, farkli kulttirlerdeki mutfaklar1 deneyimlemek icin yapilan seyahatleri
tanimlarken, ayni zamanda yemekle ilgili diger bircok faaliyeti de kapsamaktadir. Bazi
arastirmacilar (Smiths ve Xiao, 2008) gastronomi turizminin sadece bir yemek yeme faaliyeti
olmadigini, ayn1 zamanda {iretim yerlerinin ziyareti, yoresel tirtinlerin satin alinmasi, tarmsal
tiretime dahil olmak gibi unsurlar1 da kapsadigi ifade etmistir. Oyle ki gastronomi turizmi
kapsaminda turistlerin seyahat tercihini etkileyen bir¢ok etmen bulunmaktadir. Daha genis bir
ifadeyle tescilli yoresel yemekler ve icecekler, etnik restoranlar, tadim turlari, yiyecek-icecek
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festivalleri, gastronomi miizeleri, tiretim yerleri, farkl tat ve dokudaki gastronomik lezzetler, tiretici
pazarlar1 olmak {izere tirtinlerde farklilik ve 6zgtinliik yaratan unsurlar turistlerin destinasyonlara
yonelik seyahat motivasyonunu etkileyen 6nemli faktorler olarak one ¢ikmaktadir (Erdogan ve
Ozdemir, 2018).

Turistlerin destinasyon secim nedenleri karmasik olsa da seyahat motivasyonlarini etkileyen
itme (i¢sel gtidiiler) ve ¢ekme (destinasyon kaynakl cekicilikler) faktorleri bulunmaktadir (Dann,
1977). Bir destinasyonu ¢ekme/ cekicilikler agisindan farklilastiran bir¢ok unsur (eglence ve alisveris
olanaklari, sanat ve spor faaliyetleri vb.) bulunmasini yan sira, kiiltiir ve tarih ile yoresel mutfagin
o bolgeye onemli bir ¢ekicilik kattig1 belirtilmektedir (McKercher, vd., 2008; Comert, 2014). Nitekim
ilgili alanyazin incelendiginde gastronomi turizminin motivasyon kaynagi olarak yerel yemek
kilturtintin 6ne ¢iktig1 gortilmektedir (Boyne vd., 2003; Tikkanen, 2007; Ozdemir, 2008; Okumus,
vd., 2007; Sengtil ve Turkay, 2016; Toksoz ve Aras, 2016). Oyle ki bu motivasyon yaklasiminda
yemeklerin turistik trtin bileseni olarak goriildiigti ve yemegin, kultlirtin bir parcasi olarak
degerlendirildigi belirtilmektedir (Tikkanen, 2007). Ziyaretgiler yoresel mutfak tirtinlerini kiiltiirtin
bir pargasi olarak gormekte (Kim ve Eves, 2012; Sengtil ve Tiirkay, 2016) ve bolgenin tarihi ve
kiilttirel degerlerini 6nemsemektedir. Bir destinasyon agisindan taklit edilmesi giic degerler olan
etnik cesitlilik, yoresel tatlar ve mutfak goriti kurallar1 gibi ozellikler tarih ve cografyanin bir
biituntidiir (Harrington ve Ottenbacher, 2010). Kiilttirel agidan (tarih, inanglar, etnik gesitlilik, vb.),
turizm olanaklari (alt ve tist yapilar) ve tarim bakimdan (cografya, iklim, yoresel iiriinler, vb.) 6zgiin
ozellikler gastronomi turizminin de 6nemli bilesenleridir (Fox, 2007; Du Rand ve Heath, 2006).

3. ARDAHAN MUTFAGI

Ttirkiye'nin kuzey dogusunda ve Kafkaslara agilan kapis1 konumunda yer alan, Giircistan ve
Ermenistan gibi tilkelerle komsu olan Ardahan ili bes ilceden (Cildir, Posof, Hanak, Gole ve Damal)
olusmakta ve yaklasik 3000 yillik bir ge¢misi bulunmaktadir (Yilmaz, 2016). Il genelinde karasal
iklim hakim olup, kislar uzun (genellikle Kasim-Nisan aylar1 arasinda), sert ve kar yagishdir
(Konukgu, 1999; Topguogluy, vd., 2016).

Cografya, insanlarmn yasam tarzlarmi belirledigi gibi tiiketilecek {irtinleri ve mutfag1 da
etkilemektedir (Emekli, 2006). Ardahan ili de bulundugu cografya itibariyle mutfagim
sekillendirmistir. Ardahan’in mutfagini bolgenin iklim sartlarina gore tarmmsal trtinler (bugday,
arpa, patates, yabani bitkiler) ve hayvansal tirtinler (et, siit, peynir, tereyagi), olusturmaktadir
(Cimen, 2016). Ardahan’da ozellikle Posof ilgesinin rakimi (1400 rakim) ve iklim o6zellikleri diger
ilcelere (1800 ve tizeri rakim) gore farklilastigindan, ilcede 6zellikle patates ve elma olmak tizere
meyve ve sebze yetistiriciligi yapilmaktadir (Cimen, 2016; Yildiz 2023). ligenin misirla yapilan birgok
farkli lezzet ve goriintise sahip yemegi bulunmaktadir. Ayrica smir komsusu Giircistan’dan da
mutfak olarak etkilenmekte (Avinca, 2023), bu durum yoresel yemek cesitliligi acisindan Ardahan
gastronomisine onemli katkilar vermektedir.

Cimen’e (2016) gore, Ardahan mutfaginin organik tiriinler ve yenilebilir yabani otlar seklinde
iki onemli ay1rt edici 6zelligi bulunmaktadir. Yapilan yemeklerde bu iki unsurun 6ne ¢iktig1 ifade
edilmektedir. Yemeklerin temel malzemesinin tereyagi olmasi, biiyiik cogunlugunun organik
gidalardan olusmasi ve yenilebilir otlarin siklikla kullanilmasi da ¢nemli sayilan farkliliklar
olmustur. Tim bu o6zelliklerin ise yemekleri dogal, besleyici ve lezzetli kildig1 vurgulanmistir.
Bolgeye has 6zel bitkilerin bulunmasi yemeklere tat ve aroma olarak 6zgiinliik katmaktadir (Keskin
ve Contu, 2019). Peynir tiirleri acisindan da 6nemli bir bolge olan Ardahan yoresinde kasar peyniri,
kiifli peynir ve Ikizdere keci peyniri gesitleri bulunmaktadir (Sengiil ve Tirkay, 2017). Diger
taraftan cografi isaret almis Ardahan ¢cicek bali, bolgede kahvaltilarin vazgecilmez tirtintiduir. Kafkas
arisinin bolgede yetisen bitkilerin aromasi ile yaptig: cicek bali rengi, tad1 ve kokusuyla hos bir
aromaya sahiptir (Tarim ve Orman Bakanlig1, 2024).

Hamur isleri ve hayvansal tirtinlerin siklikla tercih edildigi yére mutfaginda kaz etinin 6zel
bir 6nemi vardir. Daha ¢ok kis aylarinda tercih edilen kaz eti gastronomik bir deger olarak yoreye
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cekicilik kazandirmaktadir (Keskin ve Contu, 2019). Ardahan kazinin gastronomik agidan
incelenmesinin yapildig1 bir arastirmada yerel isletme yoneticilerinin gortisleri alinmis ve yerel
halkin kaz etini lezzetli buldugu, bunlara meniilerinde yer verdikleri, kaz mantisi, bulgurlu kaz
pilavi ve firinda kaz yemeginin kaz etiyle yapilan yemeklerin basinda geldikleri belirlenmistir.
Ancak arastirmada bir diger 6nemli bulgu ise Ardahan kazina yonelik talebin diisiik oldugu ve
tanitim faaliyetinin eksik kaldiginin tespit edilmesidir (Ozbay, Semint ve Semint, 2020).

4. YONTEM

Tuirkiye, sahip oldugu degerleriyle onemli bir mutfak kiltiirtine sahiptir. Bu degerler
cografya, tarih, kiiltiir, dogal kaynaklar ve yerel tirtinler olarak siralanabilir. Bu ozellikler ayni
zamanda gastronomik kimliginin de temel bilesenleridir. Tiirkiye, farkli mutfak kiilttirlerine sahip
yedi bolgesiyle diinyada énemli bir gastronomi turizmi destinasyonudur. Ulkemizde bolge veya
sehir olarak gastronomi alaninda 6ne ¢ikan destinasyonlar bulunmakla birlikte, Ardahan mutfagi
gibi gastronomi turizm bilesenlerine sahip ve belli bir potansiyeli olan ancak tamitima ihtiyag
duyulan yerler de bulunmaktadir. Gastronomi turizmi bilesenleri, bir bolgenin gastronomi turizmi
potansiyelini ortaya cikaran onemli faktorlerdir. Turizm, tarim ve kilttir bunlarin basinda
gelmektedir (Du Rand ve Heath, 2006). Turizm bileseni, bolgeyi ziyaret edeceklere verilecek
hizmetler acisindan alt ve st yapiyr saglamaktadir. Tarim bileseni, bolgenin yeme-igme
faaliyetlerinin sekillenmesinde ve tiretilen yiyecek-icecegi kapsamaktadir. Kiltiir bileseni ise
tarihsel bir gecmisin tiim birikimini ifade etmektedir (Turan, 2023). Ote yandan destinasyonlarm
bir gastronomik kimlik olusturabilmesi gerek kiiltiirel (tarih, inanglar, etnik gesitlilik vb.) ve gevresel
(cogratfya, iklim, yoresel tirtinler vb.) bakimdan gerekse yoresel tirtinler agisindan taklit edilemeyen
ozgun ozellikler tasimalidir (Fox, 2007). Sozii edilen bilesenler bir destinasyonu gastronomi turizmi
acisindan one ¢ikarmakta ve cekicilik noktasinda bolgeyi farklilastirmaktadir.

Bu arastirma, Ardahan ilinin gastronomi turizmi potansiyelini, kentin sahip oldugu
gastronomi turizmi bilesenleri acisindan degerlendirmektedir. Arastirmada nitel arastirma yontemi
benimsenmis ve veriler dokiiman analizie teknigiyle elde edilmistir. Nitel arastirmalarda veri
toplama aragclar1 olarak gortisme, gozlem ve dokiiman inceleme tekniklerinden yararlanilmaktadir
(Merriam, 2009). Dokiiman analizi, belirli bir amaca yonelik yazili kaynaklardan sistematik olarak
bilgiyi bulma, okuma, not alma ve degerlendirme islemlerini kapsayan bir nitel arastirma teknigidir
(Wach ve Ward 2013; Karasar, 2005). Dokiiman analizinde veriler basili ve elektronik materyaller
yardimiyla derlenir. S6z konusu teknik, arastirilan konu hakkmnda bir anlayis olusturmak, anlam
cikarmak, ampirik ve tretilen bilgiyi yorumlamay1 gerektirmektedir (Corbin ve Strauss, 2008).
Zaman kullanimi acgisindan verimli bir teknik olmasi, arastirmacilara sagladigi 6nemli bir avantaj
olarak goriilmektedir (Bowen, 2009). Bu gercevede Ardahan ilinin yoresel yemeklerini, tarihi ve
kilttirel degerlerini konu alan bilimsel ¢alismalar (makaleler, tezler, kitaplar vb.) ve ilgili
kurumlarin (Ardahan Il Kiiltiir Turizm Mudirlugt, Kalttir ve Turizm Bakanligl, Ardahan Valiligi,
SERKA, Kiltiir Envanteri, Tarim ve Orman Bakanlig1) web siteleri incelenmistir. Elde edilen veriler
daha once literattir yardimiyla belirlenen gastronomi turizmi bilesenleri bashg: altinda bulgular
kisminda degerlendirilmistir.

5. BULGULAR

Ardahan ili gastronomi turizmi bilesenleri (iklim tarim ve hayvancilik, tarih ve kiiltiir, dogal
kaynaklar, gastronomik cekicilikler) cercevesinde degerlendirildiginde asagidaki sonuglara
ulagilmastir;

5.1. Iklim, Tarim ve Hayvancilik

Nufusunun biiyiik bir gogunlugu kirsal alanlarda yasayan Ardahan’in ekonomisi tarim ve
hayvanciliga dayanmaktadir. Kirsal iklim 6zellikleri tarim ve hayvanciligin nasil yapilacagina dair
yol gostermektedir. Bolgenin sartlara bagh olarak bugday, arpa, patates vb. tarim trtinleri ve
dana, sigir, koyun, kaz gibi hayvanlar yetistirilmektedir (Yildiz, 2023). Her kiilttir, yorenin
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gecmisten giniimiize getirmis oldugu tim o6zellikleri tizerinde tasimakta, yoreye has beslenme
bicimi ve yemek kiiltiirii de bu izlerden olusmaktadir.

Ardahan’da da bulundugu cografyanin tzelliklerine gore iklim, tarim ve hayvanciliga dayali
bir mutfak kultiirti gelismistir. Mutfag1 daha gok tahil, baklagil, otlar, et ve diger hayvansal tirtinlere
dayanmaktadir. Bolgede kaz yetistiriciliginin énemli bir gecmisi bulunmaktadir. Bu durum ayni
sekilde mutfaga da yansimistir. Nitekim kentte kaz etinin yeri ayr1 tutulmaktadir. Fasulye, sogan ve
patates bolgede 6ne ¢ikan sebzelerdir (Ardahan Il Kiiltiir ve Turizm Mudiirlagi, 2024). Tim bu
tirtinler kentin gastronomi kimligine de yansimuistir.

5.2. Tarih ve Kiiltiir

Ardahan, tarih boyunca Asya’dan Anadolu’ya bir gecis noktas1 olmas1 nedeniyle stratejik bir
konuma sahip olmustur. Bu yontiyle bolgede bulunan medeniyetler tarafindan paylasilamamis ve
surekli devletler arasinda el degistirmek durumunda kalmistir. Urartular, Arda Ttirkleri, Saka- Iskit
Turleri, Selcuklular ve Osmanlilar yorede yasamis ve ¢ok onemli izler birakmis uygarliklardir.
Bolgede varlik gosteren uygarliklar, yorenin kendisine has 6zellikler tasimasinda etkili olmus ve
bircok kiiltiir miras1 barindirmistir. Kent Osmanli déoneminin sonunda Ermeni, Giircii ve Ruslarin
eline gecmis ve bu milliyetlerden de tarihi ve kiiltiirel izler edinmistir (Ardahan Il Kiiltiir ve Turizm
Miudurlugu, 2024). Sozu edilen tarihi yapilar Tablo 1'de verilmistir.

Tablo 1. Ardahan ilinde Bulunan Tarihi Yapilar

Ardahan Merkez Mevlit Efendi Camii

Camiler Posof Merkez Camii

Dervis Bey Camii
Ardahan Kalesi
Savasgir (Cancak) Kalesi

Kinzi Kalesi

Sevimli Kalesi
Kalecik Kalesi
Seytan Kalesi

Kaleler Kurtkale

Kazan Kale

Altag (Ur) Kalesi

Kirnav Kale

Kol Kalesi

Mere Kalesi

Kigla Hanak (Avcilar Kalesi)
Hemsioglu Rasim Bey Konagt

Konaldar Dursun Soylu Konag1
Ramazan Tabyast
Ahali Tabyas1
Tabyalar Kétenelik Tabyast
Senger Tabyas1
Akgakale Ada Sehri Kalintilart
Arkeolojik Sit Alanlar

Cildir/Tagkoprii Kitabeleri
Kaynak: Ardahan 1l Kiiltiir ve Turizm Mudiirlugu, 2024; SERKA, 2024a

Kent gecmis donemlerin biraktig1 izleri hala tasimaktadir. Bu yontiyle tarihi ve kiilttirel
miraslar, somut ve soyut miraslar, dren yerleri ve sehir kalintilar1 gibi cazibe unsurlarma ve
merkezlerine sahiptir. Nitekim bolgede 6nemli camiler, kaleler ve konaklar bulunmaktadir. Ayrica
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Ardahan ilinde 6nemli sayida (47 adet) arkeolojik sit alani bulunmaktadir (Kulttir ve Turizm
Bakanligi, 2024).

Kaleleri gibi 6nemli turizm merkezlerinin bulundugu Ardahan’da Cildir G6lii'niin igerisinde
yer alan ve birinci derecede arkeolojik sit alan1 olan Akcakale Adasi, dogal giizelliklerinin yani sira
tarihi sehir kalintilarmi barindirmaktadir. Bolgedeki en eski kitabe oldugunu sanilan
Cildir/Taskopru Kitabeleri'nin ise Urartu krallarina ait oldugu ifade edilmektedir (Giindogdu,
2000). lin bir diger 6nemli tarihi yapilar1 ise Hamsioglu Rasim Bey Konagi ve Dursun Soylu
Konagidir. Bu yapilar Anitlar ve Miizeler Genel Miidiirltigiiniin tescilledigi sivil mimarinin gtizel
ornekleridir (Cimen, 2014).

Sekil 1. Ardahan Kalesi ve Hamsioglu Rasim Bey Konagi, Kaynak: SERKA, 2024a

Glintimtizde Hamsioglu Konagi, Ardahan Kongre ve Kent Miizesi olarak
degerlendirilmektedir (Kalttir Envanteri, 2024).

5.3. Dogal Kaynaklar

Ardahan ili kis turizmi, yayla turizmi, dag ve doga yiirtiytisleri, magara turizmi, sportif olta
balik¢iligr (Cildir gola), kus gozetleme, atl doga yuriiytisti, yaban hayati etkinlikleri icin elverisli
bircok dogal ve turistik kaynaga sahiptir (Ardahan Il Kiiltiir ve Turizm Midirlig, 2024). Ayrica
kentin Damal ilcesinin daglarinda her yil 15 Haziran ve 15 Temmuz tarihleri arasinda Karadag
yamaclarinda bir doga harikas1 olarak olusan “Atattirk Silueti” kentin en ©nemli dogal
gtizelliklerinden biri olarak ifade edilmektedir (Ardahan Valiligi, 2024a).

Ardahan’da kis turizmi onemli bir gelisme kaydetmistir. Nitekim kentte kis mevsimi Ekim
sonlarinda baslay1ip Nisan sonuna kadar devam etmektedir. Kar ortiilii ortalama giin say1s1 oldukga
fazladir. Yalnizcam Kayak Sporlar1 Merkezi kis turizmi koridorunun énemli bir destinasyonudur.
Kis aylarinda bolge halk: igin bir aktivite merkezi oldugu gibi, sunmus oldugu turizm hizmetleri
(konaklama, yeme-icme vb.) sayesinde bolgeye turist cekmekte ve bir cazibe olusturmaktadir
(Saltas, 2016).

Sportif olta balikciligi, sehrin dogal kaynaklarindan biri olan Cildir goliinde yapilmaktadir.
Kis aylarinda buzda kizak ve paten seceneklerinin sunuldugu golde, balik tutulabilmekte ve golin
donmus essiz manzarasinin esliginde tiiketilebilmektedir. Yaz aylarinda ise Cildir goli ve
cevresinde doga yiriiyusleri, kus gozlemciligi gibi aktiviteler yapilabilmektedir. Kentin sahip
oldugu dogal cekicilikler, turistik faaliyetler acisindan destinasyonu farklilastirmaktadir (Sekil 2).
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Sekil 2. Cildir Golu (Yaz ve Kis Mevsimi), Kaynak: Ardahan Valiligi, 2024b

5.4. Gastronomik Unsurlar

Ardahan bulundugu cografya itibariyle etnik kokenlerden farkli gruplara ev sahipligi
yapmaktadir. Bu kiilttirel cesitliligini ve cografik ozelliklerini mutfak kiiltiirtine de yansitmis ve
zengin bir mutfaga sahip olmustur. Ardahan’in yerel {irtinleri ve gastronomi unsurlar1 genis
kitlelerce bilinmektedir. Ardahan’in kaz yemekleri, bali ve kasar peyniri tilke ¢apinda taninan
yoresel tirtinler olarak 6ne ¢ikmaktadir. ElIma dolmas, pisi, evelik as1, kuymak, bozbas, helvas: ve
ekmek as1 en tinlii yemek tiirlerindendir (Ardahan 11 Kiltiir ve Turizm Miidrligii, 2024). Sadece
kaz etinden kaz mantisi, firinda kaz, bulgurlu kaz pilavi, kaz kizartmasi, kaz dolmasi, kaz
kavurmasi, giivecte kaz ve kaz cigeri gibi yoresel yemekler yapilmaktadir (Cirisoglu, 2022). Ardahan
ilinin 6ne ¢ikan yoresel yemekleri Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2. Ardahan ilinin One Cikan Yéresel Uriinleri
Ardahan Yoéresel Uriinleri

Ardahan Cigek Bali Cinar Corbas1
Ardahan Kasar1 Kelemkesir Corbasi
Kaz Yemekleri Iskembe Corbas1
Posof Elmast Ayran Corbasi
Posof Fasulyesi Stit Corbasi
Kesma Asi Evelik Corbasi
Hore Asi Pisirik Asi
Pusruk Asi Un Corbasi

Kaynak: Ardahan 1l Kiiltiir ve Turizm Mudiirlugt, 2024; Avinca, 2023

Ardahan ¢icek bal1 2017 yilinda cografi isaret almistir. Ardahan Cigek Bali'min karakteristik
ozelligini ortaya ¢ikaran ve bolgeye 6zgii izlerin olusmasini saglayan en 6nemli faktorlerden biri ar1
wrkinin "Kafkas Aris1 (Apismelliferacaucasica)" olmasidir. Ardahan Cicek Bali'nin rengi; seffaf, parlak
bir goriintiiye sahip olup, bolgede yetisen bitkilerin aromasindan kaynaklanan hos bir tad:
bulunmaktadir. Bir diger cografi isaret almis tirtinti olan Posof Elmasi'nin (Badele Elmasi) ise Posof
ilcesinde kusaklar boyu aktarilan geleneksel yontemlerle yetistiriciligi devam etmektedir (Tarim ve
Orman Bakanligi, 2024). Kentte kaz etiyle yapilan yemekler ayri bir yer tutmaktadir. Ardahan
yoresinde kaz eti diger yorelerden farkli olarak bulgur pilavi ile servis edilmektedir. Kis aylarinda
tiiketilen kaz eti, tuz ile ovularak saklandigindan oldukca lezzetli ve faydali bir ettir. Lezzetinin
yansira icinde bulundurdugu vitamin ve mineraller sayesinde oldukga yararl bir besin kaynagidir
(SERKA, 2024b).

139



Ardahan Mutfagimin Gastronomi Turizmi Bilesenleri Cer¢evesinde Degerlendirilmesi

Sekil 3. Ardahan Cicek Bali ve Kaz Etli Uglii Pilav, Kaynak: SERKA, 2024b

Tablo 3’te Ardahan ilinin yoresel yemekleri, tatlilari, kebaplari, ¢orbalari, hamur isleri,
tursulari, yenilebilir yabani bitkileri, siit ve stit tirtinleri verilmistir. Bolgenin iklim sartlar1 ve temel
besin kaynaklarmin yanisira bircok yenilebilir ot yetistiginden yemeklerin, hamur islerinin ve
corbalarin cesitliligi gbze carpmaktadir. Yenilebilir otlarin bircok yemek grubunda degerlendirildigi
Ardahan mutfaginda, tursularin da bu bitkilerden elde edildigi gortilmektedir. Tathillarin un ve
seker, yemeklerin ise hamur isi ve et agirlikli oldugu anlasilmaktadir.

Tablo 3. Ardahan ilinin Yoresel Uriinleri

Hamur Yenilebilir .. T ]
Yemekler Kebaplar Corbalar Tatlilar il Bitkiler Siit ve Siit Uriinleri
Kaygana Tandir Kebap  Kesme Ast Lokma Etli Hengel  Ebegiimeci Gorcolo Peyniri
Peynir Eritme Kaggug Evelik As1 Un Helvasi Kayitma Evelik Gole Kasari
Sac Alt1 . . ..
Misir Papast Kebap Helle As1 Stitlag Gevrek Cil Cuma Peyniri
KazMantist  Tandirda Kaz Yarbuz Sekerleme Lokum Pancar Ikizdere Tulum
Corbast Peyniri
N Isirgan Bulamag . .
Gaso Koz Kebap Corbast Tathst Bisi Cincar Tursular
Koénbe Dolma Kebap Siit Ast Hasuta Feselli Cacik Kimi Tursusu
. As Otu Gavut o
Sinor Dal Kebap Corbast Helvas: Kete Telce Kazayag1 Tursusu
Bozbas Dil Kebap Cacik Ast Ziilbiyet Mafig Yemlik Kocabag Tursusu
Mumbar . 1 Do
Lalanga Kebap Kimi1 Corbast Haside Kiil Pagac Kimi
Evelik Keysefe .
Sarmasi Pursuk As1 Tathst Karnmgirik Dida
Bugl Tirta A Bal Hel Pileki 1\ zukulag
uglama rta Ast al Helvasi Ekmek uzukulag1
Hasuda Kes Corbasi Koy Pastist Gagabur Cemen
Tamas .
Kurut Corbast Eriste Anik
Gartopu
Kelle Paca Corbast Gagala Essekturbu
Kuymak Pancar Asi Katmer Kazimoglu
Hasil Nezik Diibbe
Tavuk Taghg: Hacapur Acigict
Bozbas Cadly . Devetabani
Gevregi
Sinor Meclih
Gillor Kormen

Kaynak: Ardahan 1l Kiiltiir ve Turizm Mudiirliigi, 2024; Avinca, 2023; Yildiz, 2023; Denk, 2023; Cimen, 2016

Tablo 3'te Ardahan ait yoresel tirtinler alanyazin taramas1 sonucunda “yemekler (18), kebaplar
(9), corbalar (15), tathlar (12), hamur isleri (20), tursular (3), yenilebilir yabani bitkiler (20), siit ve siit
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tiriinleri (4)” basliklar1 altinda verilmistir. Ardahan ilinin &nemli sayida yoresel tirtine sahip oldugu
gortilmektedir. Yemeklerden “kaz yemekleri”, kebaplardan “tandirda kaz”, corbalardan “kesme as1 ve
evelik as1”, hamur islerinden “hengel ve kiil pogac”, siit ve siit tirtinlerinden “garcola peyniri ve géle
kagsar1”, yenilebilir bitkilerinden “yarpuz, evelik ve kim” gibi tirtinler 6ne ¢ikmaktadr.

6. SONUC VE ONERILER

Bu arastirma, Ardahan mutfaginmn gastronomi turizmi Dbilesenleri ¢ercevesinde
degerlendirilmesini amaglamis ve bolgenin sahip oldugu potansiyelin altini ¢izmistir. Bulgular,
Ardahan'in sahip oldugu iklimsel kosullar, tarimsal tiretim yapisy, kiilttirel mirasy, tarihi dokusu ve
ozgun gastronomik {iriinleri ile alternatif turizm tiirlerinden 6zellikle gastronomi turizmi igin
onemli bir destinasyon aday1 oldugunu ortaya koymustur.

Ardahan ili, Ttirkiye’nin dogusunda yer almasi nedeniyle hem cografi hem de kiiltiirel acidan
zengin bir yapiya sahiptir. Karasal iklimin etkisiyle sekillenen tarim ve hayvancilik faaliyetleri,
mutfak kilttirtintin temel belirleyicilerindendir. Bugday, arpa, patates gibi {irtinlerin yani sira
bolgede yetisen yenilebilir yabani bitkiler ve kaz eti gibi {irtinler mutfagin temel bilesenlerini
olusturmaktadir. Ayrica Ardahan, Giircistan ile komsu olmasi nedeniyle Kafkas mutfagindan da
etkilenmis ve etnik cesitliligin gastronomiye yansimasiyla 6zgiin bir mutfak yapisi gelistirmistir.

Tarihi stireg icerisinde bircok medeniyete ev sahipligi yapmis olan Ardahan, cesitli kiilttirel
miraslara sahiptir. Kaleler, konaklar, camiler, tabyalar ve arkeolojik sit alanlar1 gibi bir¢ok tarihi
deger, bolgenin kiiltiirel zenginligini yansitmaktadir. Cildir Goli, Yalnizcam Kayak Merkezi gibi
dogal cekicilikler, doga sporlar1 ve kis turizmine uygun alanlar ile entegre edildiginde Ardahan'in
dort mevsim turizm faaliyetlerine ev sahipligi yapabilecek kapasitede oldugu anlasilmaktadir.

Ardahan mutfagl, zengin bir gastronomik triin cesitliligine sahiptir. “Kaz yemekleri, stit
drtinleri, hamur isleri, ¢orbalar, tathlar, kebaplar ve yenilebilir bitkiler” gibi bircok yerel triin;
yoresel bilgi, geleneksel tiretim yontemleri ve dogal kaynaklar ile biitiinlesmis durumdadir. Kaz
etiyle yapilan yemekler, Ardahan mutfaginin en dikkat cekici tgelerinden biridir ve bu trtintin
cografi isaret almasi yoniinde girisimlerin artirilmasi gerektigi degerlendirilmektedir. Yine Ardahan
cicek bali ve Posof elmas: gibi cografi isaretli tirtinler, gastronomi turizmi kapsaminda
degerlendirilmesi gereken 6nemli kaynaklardandir.

Bu baglamda, Ardahan’in gastronomi turizmi potansiyelinin etkili bir sekilde
degerlendirilebilmesi icin su 6neriler gelistirilebilir:

1. Gastronomi temal1 destinasyon markalasmasi saglanmalidir: Ardahan mutfaginin tanitimi
icin gastronomi festivalleri, yerel {irtin giinleri ve tadim etkinlikleri d{izenlenerek sehir
gastronomi turizmiyle 6zdeslestirilmelidir.

2. Yerel iirtinlerin goriiniirliigii artirilmalidir: Kaz eti, bal, kasar peyniri gibi 6zgtin tirtinlerin
tanitim1 sadece bolge icinde degil ulusal ve uluslararas: alanda da yapilmali; bu riinler
restoran mentilerinde standart hale getirilmelidir.

3. Gastronomi rotalar1 olusturulmalidir: Ardahan’in tarihi ve dogal gtizellikleri ile
gastronomik degerlerini bir araya getiren tematik rotalar planlanmali ve bu rotalar seyahat
acenteleri tarafindan paket programlara dahil edilmelidir.

4. Yerel igsletmeler desteklenmelidir: Yerel tireticilerin ve isletmelerin markalasma stirecleri
desteklenmeli, cografi isaretli {irlinlerin sayis1 artirlmali ve {retici pazarlar
gliclendirilmelidir.

5. Gastronomi egitimi ve farkindalig1 artirilmalidir: Yerel yonetimler ve iiniversiteler is
birligiyle gastronomi tizerine egitimler diizenlenmeli, gencler ve girisimciler bu alanda
tesvik edilmelidir.
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6. Tanitim eksikligi giderilmelidir: Dijital medya ve sosyal platformlar basta olmak tizere
gesitli iletisim kanallar1 tizerinden Ardahan mutfagimin ulusal ve uluslararasi tanitimi
yapilmalidir.

7. Kiiltiir-turizm is birligi giiclendirilmelidir: Kiltiirel miraslar ve gastronomik degerlerin
birlikte sunuldugu mtize restoranlar, actk hava sergileri veya gastronomi miizeleri gibi
uygulamalar tesvik edilmelidir.

Sonug olarak Ardahan, gastronomi turizminin temel bilesenleri olan tarim, kiiltiir ve turizm
unsurlarin bir arada barindiran, ancak bu potansiyeli yeterince tanitilamamis bir destinasyondur.
Yerel yonetimlerin, kamu kurumlarinin ve 6zel sektoriin is birligiyle Ardahan’in gastronomi turizmi
acisindan bir cazibe merkezine dontistiirtilmesi miimkiindiir. Bu baglamda stratejik planlamalarla
biittinctil ve stirdiiriilebilir bir yaklasim benimsenmelidir.
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