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"Tum haklari saklidir. Bu eserin tamami ya da bir bélimd, 5846 sayili Fikir ve Sanat Eserleri Kanunu
uyarinca kullanilmadan 6nce hak sahibinden 52. Maddeye uygun yazili izin alinmadikca, hicbir sekilde ve
yontemle islenmek, cogaltilmak, cogaltilmis ntshalari yayilmak, satilmak, kiralanmak, 6dunc verilmek, y 7% 2
temsil edilmek, sunulmak, telli/telsiz ya da baska teknik, sayisal ve/veya elektronik ydntemlerle 7 | R A ,vc.»g;g;e’:ﬂ,,,,;;,«;;’ﬁ71’f;4
iletilmek suretiyle kullanilamaz. Hazirlanmis olan bu calismanin icerisindeki fotograflar dahil olmak Y

lzere tum haklar Serhat Kalkinma Ajansina aittir. Serhat Kalkinma Ajansi tarafindan hazirlanan isbu

calismadan kaynak gosterilmek suretiyle alinti yapilabilir.”
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Yonetici Ozeti

Gida ve hediyelik esya niteligi tasiyan yoresel urtinler, kirsal nitelik arz eden bolgeler veya
illerde, gelirin tabana yayilmasi noktasinda oldukca 6nem arz etmektedir. Yoresel
Urunlerin ozellikle turizm faaliyetlerinin vazgecilmez parcasi olmasi, cografi 6zgunlik
tasiyan Urdnlerin tuketici nezdinde daha fazla talep olusturmasi, son yillarda dogal/yerel
urunlere yonelimin gorulmesi ve dunya genelinde urun ve hizmetlere erisimin oldukca
kolay bir sekilde gerceklesmesi, bu utrunleri kirsal kalkinmada 6nemli bir arac haline
getirmektedir.

Serhat Kalkinma Ajansinin gorev alaninda bulunan Agri, Ardahan, lgdir ve Kars illeri de,
sahip olduklart kulturel zenginligin etkisiyle sayisiz yoresel urunu bunyesinde
barindirmaktadir. Kars ve Ardahan denilince akla kasar peyniri ve kaz eti, Igdir denilince
kayisi, Agri denilince ise doner ve bal gibi onlarca trun gelmektedir. Bahsi gecen Urunlerin
hepsiil ekonomisinde kritik birer rol Gstlenmektedir. Bu trtnler basta olmak Uzere yoresel
urunlerin tamamindan hem daha fazla ekonomik gelir elde edebilmek, hem ic ve dis
piyasaya surebilmek hem de unutulmaya yuz tutmus bircok urunt gelecek nesillere
aktarabilmek adina oOncelikle bilinirliklerini artirmaya donuk calismalarin hayata
gecirilmesi gerekmektedir. Bu amaca hizmet etmek lzere hazirlanan “TRAZ Bolgesi
Yoresel Uriinleri" calismasi, “cografi isaretli yéresel triinler’, “yemekler ve corbalar’,
“tatlilar ve hamur isleri’, "bitkisel ve hayvansal Urinler” ile "hediyelik esyalar ve diger
yoresel Urtnler” basliklari altinda hazirlanmistir. Calisma; 4 ilde faaliyet gostermekte
olan il Tarim ve Orman Mudurlikleri, Kiltir ve Turizm il Midirlikleri, Ticaret ve Sanavyi
Odalari, Universiteler, kooperatifler, restoranlar, ureticiler ve zanaatkarlar gibi onlarca
paydas ile gorusulup, fikir ve dnerileri alinarak hazirlanmistir.

Agri, Ardahan, lgdir ve Kars illerindeki ilgili paydaslarin katkilariyla hazirlanan bu

calismanin, Bolge illerinin tanitim ve markalasma surecine katki sunan kaynaklardan
birisi olmasi hedeflenmistir.

Serhat Kalkinma Ajansi Genel Sekreterligi
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01 |Agr| Yaprak Doneri

- Agri yaprak doneri, Agri il Ozel idaresi 6nciiliigiinde 2022 yilinda cografi isaret
tescili almistir.

- Agri mutfaginin 6n plana cikan yemeklerinden birisi olan yaprak doénerini
ozglnlestiren sey etinin tadidir. ilin genis mera varlig sayesinde hayvanlar yaygin
bir sekilde meralarda otlatilmaktadir. Dolayisiyla hayvanlarin aylarca yuksek
rakimda yuzlerce cesit bitkilerden beslenmesi, etin aromasini zenginlestirerek
lezzetini arttirmaktadir.

- Agriilinde yetistirilen ve azami 1yasinda olan sigirlardan elde edilen etler; sogan,

karabiber, yogurt/sutve tuzile 3 glin stresince buzdolabinda marine edilmektedir.
Daha sonra bu etler, 3-4 sira et ve 1 sira kuyruk yagi seklinde sise dizilip doner
haline getirilmektedir (Turk Patent ve Marka Kurumu, 2022).

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




02 | Halise/Helise

- Agri'nin geleneksel bayram ve diugin yemegi olan Halise; asirlardir kalabalik
sofralarda birlik ve beraberligi simgelemenin yani sira kisktnleri baristiran yemek
olarak da bilinmektedir.

- Et ve bugdayin ana malzeme oldugu bu yemekte daha once islatilmis bugday
yarmasinin ve kuzu/dana etinin ustline tuz ve su eklenip geceden kazanin icine
birakilarak tandira konulmakta ve sabaha kadar pisirilmektedir. Gece arada bir
karistirilan ve sabah tandirdan cikartilan kazanin icindeki malzemeler, ahsap
tokmakla dovulerek bunlarin yumusak hale getirilmesi saglanmaktadir. Son olarak
tabaklara doldurulan sakiz kivamindaki Halise'nin tizerine sicak sari yag (sade yag)

gezdirilerek servis edilmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




03 | Dogubayazit Abdigor Koftesi

- Dogubayazit Ticaret ve Sanayi Odasi onculigunde 2017 yilinda cografi isaret
tescili alan ve benzerine hicbir yerde rastlanilmayan bu yemek cesidi, ulkenin
onemli turistik destinasyonlarindan birisi olan ishak Pasa Sarayi'nin mimari Colak
Abdi Pasa'nin et yemeklerini yiyememesi neticesinde ascilarina yaptirdigi bir
yemek olarak ortaya cikmistir.

- Bu kofte yemegi, kemiksiz etin “sal” adi verilen tas tezgahta ahsap tokmakla
yaklasik 1 saat kadar dovulup sinirlerinin ayiklanarak macun kivamina getirilmesi
ile farklilasmaktadir. Macunlasan ete rendeye vurulmus sogan eklenerek dévme
islemi devam etmekte ve et yaklasik 15 dakika dinlendirilmektedir. Dinlendirilen
ete yumurta ve su eklenerek kure biciminde buyukce toplar elde edilmektedir.
Daha sonra bu kofteler kisik ateste kaynatilan tuzlu suya atilarak yavas yavas
pismektedir. En son asamada bu kofteler sade pilavin Uzerine koyularak servis
edilmektedir (Turk Patent ve Marka Kurumu, 2017).

Bilivor muydunuz? Bu yemek, Anadolu'nun en eski diyet yemegi olarak
bilinmektedir (Esitti,2019, akt. Sahin & Mankan, 2021).

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




DLI- Den Koftesi/Yalanci Kofte/Kurt Koftesi

- Agri, Ardahan, Igdir ve Kars illerinde siklikla yapilan bu yemek, "koy bulguru”
olarak bilinen ve bugdayin, koylerdeki tas degirmenlerde (dingelerde) kisirlik
bulgurdan daha ince bir kivama getirilerek ogutulmesiyle elde edilen bir malzeme
olarak sofralari stislemektedir.

- Bu ince bulgura sicak su eklenerek dinlendirilmekte ve ardindan un, yumurta, pul
biber, tuz ve reyhan ile yogrularak kucuk toplar seklinde yuvarlanmaktadir.

- Bolge genelinde yaygin bir sekilde yapilan bu kofte turd diger koftelerden farkli
olarak manti gibi suda haslanarak stzulmekte ve Uzerine tereyagi ve sarimsakli
yogurt gezdirilerek tuketilmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




05 | Keledos

- Yorede genel olarak Agri ilinde yapilan bu yemegi, “Sipital’, “Elegez”, "Helliz" ve
“Gariberk” gibi yoresel isimlerle bilinen ve dogadan toplanan bitkilerin eklenmesi
farklilastirmaktadir.

- Bahsi gecen bitkiler yazin toplanip kurutulmakta ve yemek yapilacagl zaman
haslanmaktadir. Ayrica “Kurut” adi verilen, koyun ve keci sttunden elde edilen
kurutulmus stzme yogurt topag islatilip sivi bir kivama getirilerek Uzerine
haslanmis et, haslanmis yesil mercimek ve pancar eklenip kaynamaya
birakilmaktadir. Daha sonra onceden haslanan bitkiler eklenmektedir. En son
asamada tereyagl, salca, sogan ve pul biberden olusan sos ilave edilmektedir.

Pisen Keledos, tandir ekmegi ile servis edilmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




06 Eleskirt Mantisi

- Agri'nin Eleskirt ilcesinde yapilan bu mantiyi farkli kilan sey blzulme sekli ve
hamurunun inceligidir.

- Yumurta, un, tuz ve su katilarak yogrulan hamur yarim saat dinlendirilerek
bezeler haline getirilmekte ve acilmaktadir. Daha sonra kare seklinde kesilen her
bir parcanin icine yagsiz ve sinirsiz kaburga etinden cekilmis baharatli kiyma
eklenerek buzulmektedir. Bluzulen mantilar haslanarak tzerine tereyagi ve salca
sosu gezdirilmekte ve akabinde servis edilmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




07 | Selekeli

- Agri'ya 6zgu geleneksel bir et yemegi olan Selekeli; yaylalarda odun atesinde, sac
uzerinde pisirilen bir gocer yemegi olup Ozellikle Dogubayazit ilcesinde sikca
yapilmaktadir.

- Bir tir sac kavurma diyebilecegimiz bu yemek; taze oglak veya kuzu eti,
sarimsakli yogurt ve tereyagindan yapilmaktadir.

- ilk olarak, taze et kusbasi dogranip sacin icerisine konularak suyunu cekene
kadar kavrulmaktadir. Daha sonra tuz, tereyagi ve az bir miktar dag kekigi
eklenerek pisirilmektedir. Pisen etin Uzerine sarimsakli yogurt gezdirilerek servis

edilmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




08 | Plisriik Corbasi

- Ardahan ilinde yapilan corba icin 6nce sari yaga (sade yaga) dogranmis sogan
eklenerek pembelesinceye kadar kavrulmakta, ardindan tercihen Kavilca unu ilave
edilerek un kizarincaya kadar kavrulmaya devam edilmektedir. Ardindan su
eklenip, kaynamaya baslayinca gogermis tuluk peyniri ilave edilmektedir. Peynir
eriyip corba icinde dagilana kadar karistirilmaktadir. Tuz ve tercihe gore pul biber,
nane, karabiber ve cemen gibi diger baharatlar eklenmektedir. Corbanin tsttne
tereyagi yakilarak servis edilmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




09 irevan Kofte

- Ismini “Revan” dan alan bu yemek, halk deyisiyle irevan kofte adini alarak
suregelmistir. Sulu yemegin atasi olan bu yemege tasla dovuldigu icin "tas kofte"
ya da arzulandigiicin "Arzuman kofte" de denilmektedir.

- Bu yemegin ana malzemesi olan et, mideye zarar vermesini engellemek adina
dovulerek icine 4 cesit baharat katilmakta ve ortasina erik koyularak portakal
buyukluginde bir kofte elde edilmektedir. Etin kendi suyuna sadece tuz, sari kok
(zerdecal) ve patates eklenerek pisirilmektedir. Genellikle Kars ilinde pisirilen bu
yemek eriste pilaviyla servis edilmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




10 Hoggiri/Hokkiri

- Dana kusbasi ve hamurdan yapilan bu yemek, Kars'a 6zgl bir yemek olarak
bilinmektedir.

- Hamuru icin; 3 yumurta, tuz ve suyun karistirilmasinin akabinde un eklenerek
kulak memesi kivamina getirilip dinlendirilmektedir. Dinlendirilen hamur kucuk
rulolar haline getirilip kiicuk boyutlarda kesilmektedir. Kesilen parcalarin tstune
isaret parmagi ucuyla bastirilip geri surtuklenerek sekil verilmektedir. Bu sayede
hamurun daha iyi pismesi hedeflenmektedir. Pisirilen dana etinin suyuna tuz
eklenerek sekil verilen hamurlar eklenmektedir. Yemek piserken en son asamada
eklenecek olan sos hazirlanmaktadir. Bu sosta sadece limon ve rendelenmis

sarimsak yer almaktadir. Son asamada tabaga doldurulan yemeklerin Uzerine
limonlu sos gezdirilmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




11 | Hasil Yemegi

- “Agri Hasil yemegi" olarak 2022 yilinda Agr il Ozel idaresi 6nciiliigiinde cografi
isaret tescilialinan bu yemek; Ardahan, Igdir ve Kars illerinde de yapilmakla birlikte
Agri ilinde icine, digerlerinden farkli olarak “Ciris", yerel adiyla "Gulik" bitkisi
eklenmektedir.

- Ciris otu, ilkbahar yagmurlariyla beraber Mayis ayinda yetismeye baslayan ve
yore halki tarafindan sifali oldugu dusunulen bir bitki turadur. Serhat Kalkinma
Ajansi tarafindan hazirlanan "Kars ve Ardahan illeri Tibbi Bitkilerinin Arastirilmas
Calismas!” kapsaminda yapilan yluz ytze gorusmelerde, bitkinin yikanip kaynatilan
kokinun romatizmal rahatsizliklarin tedavi edilmesinde kullanildigl tespit

edilmistir. Egzamaya karsi da haricen strildigu bilgisi alinmistir (Serhat Kalkinma
Ajansi, 2023).

- Bugdayin iyice cekilmis hali olan ve yorede “Den” olarak da bilinen yarma ile tuz
ve su kullanilmaktadir. Tencereye dokulen bugdayin uzerine lapalasmayi
engellemek adina soguk su ve ardindan tuz eklenerek karistirilmaktadir. Uzunca
sure kaynatilan bu yemek sik sik karistirilmaktadir. Kaynamaya ciktiktan sonra
dogranan cirisler eklenerek iyice pisirilmektedir. Tabaga alinan asin Uzerine
eritilmis sar yag (sade yag)/tereyagi eklenerek servis edilmektedir. Ayrica
tereyagl disinda tabaga alinmis yemegin ortasina hafif bir cukur olusturularak
sarimsakli yogurt veya pekmez de eklenip tuketilebilmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




12 | Kavilca Bulgur Pilavi

- Kavilca bulgur pilavi, Kavilca bugdayindan elde edilen bulgurdan yapilmaktadir.
Kavilca bugdayindan vyapilan diger urunlerden ayri olarak belirtilmesi
Ardahan-Kars yoresinde geleneksel olarak cok yapilmasindan ve ozellikle yine
Ardahan-Kars yoresinde yapilan kaz yemeginin ayrilmaz bir parcasi olmasindan
kaynaklanmaktadir.

- Kavilca bulguru yikandiktan sonra icerisinde tereyagi eritilen tencereye
alinmakta, Uzerini gececek kadar su ve tuz eklenmektedir. Kisik ateste yavas yavas
pisirilen pilav 5 dakika kadar demlendirilip servis edilmektedir. Ozellikle kaz
yemegi ile birlikte kaz etinden kalan su eklenerek pisirilmesi tercih edilmekle
birlikte tavuk ve et suyu kullanilarak da yapilabilmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




13 | Isirgan Asi/Cincar Corbasi

- Agri, Ardahan, Igdir ve Kars illeri, agirlikli olarak et yemeklerinin yapildigi bir bolge
olmakla birlikte bu illerde dogada yetisen bitkilerden de yemekler yapilmaktadir.
Bu kapsamda en cok tuketilen bitkiler arasinda isirgan yer almaktadir. Serhat
Kalkinma Ajansi tarafindan hazirlanan “Kars ve Ardahan illeri Tibbi Bitkilerinin
Arastirilmasi Calismas!” kapsaminda ylUz ylze yapilan gorismelerde isirganin
yoresel kullanimi incelendiginde toprak ustu kisimlarinin kurulup cayinin yapildigi
ve kansere karsi kullanildigi tespit edilmistir. Ayrica romatizmal rahatsizliklara ve
seker hastaligina karsi da kullanildig gorilmastiar (Serhat Kalkinma Ajansi, 2023).
Dolayisiyla yorede her derde derman oldugu bilinen bu bitki 6zellikle kis aylarinda
sicak asa ve biraz daha seyreltilerek corbaya dontismektedir.

- Tencereye koyulan tereyag kavrularak icine ince kiyilmis sogan, salca, baharat
(tercihe gore pul biber, karabiber, reyhan ve cemen), sicak su ve tuz eklendikten sonra
onceden islatilan yarma veya tercihe gore bulgur/pirinc eklenebilmektedir. Daha
sonra taze/kurutulmus/dondurulmus isirgan eklenerek pismeye birakilmaktadir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




14 | Sari Balik

- Ardahan ve Kars illerinin arasinda bulunan ve kisin yuzeyi tamamen buz tuttugu
icin ziyaretcilerin ilgisini ceken Cildir Golu'nun simgelerinden birisi sari baliktir.

- Sari balik, bir cesit sazan baligl olmakla birlikte Cildir Golu ile 6zdeslesmis ve
yoresel bir tat halini de almistir. Mevsiminde avlanan sari baliklar tuzlandiktan
sonra bol kizgin yagda kizartilarak hazirlanmaktadir.

Biliyor muydunuz? Kisin ylzeyi tamamen buz tutan Cildir Golu'nde buzlar delinip
sari baliklar, eskimo usull ile avlanmaktadir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




15 Ziilbiyet

- Ardahan'da kahvaltilarda ve ara 6glnlerde yaygin olarak yapilan Zulbiyet basit
ama lezzetli bir yemektir.

- Zulbiyet yapilirken tereyagi eritilerek ustune bal veya pekmez eklenip yagla iyice
karismasi saglanmaktadir. Sicak olarak servis edilen Zulbiyet, ekmek banarak
yenilmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




1 6 | Gacguc/Potege/Kaz Sakatati

- Ardahan ve Kars ilinin onemli ekonomik degerlerinden olan kazin neredeyse her
seyi degerlendirilmektedir.

- Kazin sakatatlarindan yapilan bu yemekte de kazin kanatlari, cigeri, tasligl,
yuregi, boynu kullanilmaktadir. Kazin kesiminden sonra elde edilen parcalar bir
tencereye alinmaktadir. Tencere ateste cevrilerek kazin yag akana kadar
muhirlenmektedir. Ustiinii 6rtecek kadar sicak su ve az miktarda tuz eklenip
haslanan Gacguc, suyu da eklenerek dilimlenmis patateslerle birlikte
firnlanmaktadir. Bu sekilde veya Kavilca pilavi ile ikram edilmektedir. Bir diger
yapiminda muhurlenen ete su, kaz yagl ve sogan eklenerek kaz pisirilmekte ve
servis edilmektedir.

- Hepsi birlikte pisirilse de her bir parcanin kendine 6zgu lezzeti olan Gacguc
yemegi, Ardahan ve Kars ilinde tercih edilen 6zel bir yemektir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




17 Yarpuz Corbasi

- "PUnk" olarak da bilinen, nane turu bitkiden yapilan bu corba genellikle Ardahan
ilinde yapilmaktadir.

- Yarpuz corbasinin oncelikle meyanesi hazirlanmaktadir. T yumurta, birkac kasik
yogurt ve birkac kasik un tencereye alinip Uzerine az bir miktar su ilave edilerek
cirpilmaktadir. Ardindan tercihen Kavilca bulguru veya pirinc eklenerek ocaga
alinmakta ve kivam alincaya kadar karistirilmaktadir. Kivam alan corbaya yarpuz
ve tuz eklenip karistirma islemi kaynayincaya kadar devam etmektedir. Pisen
corbaya en son asamada sos eklenerek servis edilmektedir. Bu sos tereyaginda
kavrulmus sogandan olusmaktadir.

- Yarpuz, yorede ayran corbasinda da tercih edilmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




18 | Piti/Bozbas

- Kars ve Ardahan ilinde "Piti", Igdir ilinde ise "Bozbas" ismini alan ve Azerbaycan
kulturu etkisiyle daha cok bu Uc ilde yapilan bir yemek cesididir.

- Igdir ilinde Ticaret ve Sanayi Odasi oncullgunde Ajans destegiyle 2021 yilinda
"Bozbas" adiyla cografi isaret tescili alinmistir. Cografi isaret tescilinin alinmasinda
yorede yetistirilen "azkan" tUrd nohut, gen kaynaklarindan birisi olan Morkaraman
koyun irkindan elde edilen incik ve tas firinda 6 saat pisirilmesi gibi 6zel nitelikler etkili
olmustur.

- Yemegin ana malzemelerinden birisi olan nohut bir gece dncesinden islatilmakta ve
ertesi gun bu su dokulerek tekrardan eklenen suyla yaklasik bir saat haslanmaktadir.
Nohutlarin kaynadigl suya kuzu eti ve kuyruk yagi eklenerek pisirilmekte ve daha
sonra tuz eklenmektedir. Et ve nohut tamamen pistikten birkac saat sonra zerdecal
yerel adiyla "sari kok" eklenerek metal bardaklara (masrapalara) doldurulmaktadir.

- Diger bir yapilis seklinde ise “lepe” adi verilen nohut kirgi ve et ayri ayri haslanarak
sogan eklenmekte ve masrapalara doldurulmaktadir. Bu masrapalara daha o6nce
haslanan etin suyu ile zerdecal eklenerek firina verilmekte ve ciktiktan sonra
domates ile stislenmektedir (Turk Patent ve Marka Kurumu, 2021).

- Metal bardakla (masrapayla) gelen bu yemek ayri bir tabakta dogranan lavasin
uzerine dokulmekte ve servis edilmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




19 | Evelik Sarmasi

- "Labada” olarak da bilinen evelik bitkisi Agri, Ardahan, Igdir ve Kars illerinde
yaygin bir sekilde kullanilmakta ve sifali oldugu dile getirilmektedir.

- Ozellikle corbasi ve sulu yemegi yapilan bu bitkinin etli sarmasi da yapilarak
tuketilmektedir,

- Yaz aylarinda dogadan toplanan, daha cok genc ve genis yapraklara sahip olan
evelikler sicak suda cok kisa sureli bekletilerek yumusatilmaktadir. Ardindan
kiyma, pirinc/bulgur, yag, sogan, sarimsak, baharat ve salca eklenerekic harci elde
edilmektedir. Hazirlanan ic harc yapraklarin icine koyularak rulo seklinde

sarilmakta ve katlama payi az oldugu icin kenarlari isaret parmagiyla ice dogru
itilmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




20 | Ciris/Gulik Corbasi

- Agri, Ardahan, Igdir ve Kars illeri mutfaginda yaygin bir sekilde kullanilan ciris
bitkisi, ilkbahar aylarinda dogadan toplanip haslanarak veya sadece dogranarak
buzlukta saklanmakta ve istenildigi zaman corbalarda ve yemeklerde
kullanilabilmektedir.

Sifall oldugu dusunulen bitkilerden birisi olan ciris haslandiktan sonra
dogranarak bir kenarda bekletilmektedir. Ocaga koyulan tencerede tereyagi/sari
yag (sade yag) eritilerek az bir miktarda un katilmakta ve kavrulmaktadir. Hafif
kavrulan yag-un ikilisine sut, tuz, baharat ve tat vermesi icin kemik suyu eklenerek
kaynamaya birakilmaktadir. Kaynayan corbaya daha once haslanmis olan cirisler

eklenerek pismeye birakilmakta ve akabinde servis edilmektedir. Ciris bitkisi ile bu
bitkiden yapilan yemekler hakkindaki ilk bilgilerin 17. yy. ortasinda Van Bolgesi'ne
gelmis olan Evliya Celebi tarafindan verildigi bilgisine ulasilmistir (Agri Valiligi,
2018).

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




21 | Ciiriik Peynir Eritmesi

Cuartk Peynir/Gorcola'nin eritilmesi yolu ile yapilan Urtn Ardahan ilinde
kahvaltilarda cok tuketilmektedir. Eritilecek curuk peynir tercihe gore ilk hali ile
kullanilabilecegi gibi birkac gin oda sicakliginda tutulup sarartilarak da
kullanilabilmektedir. Bu durumda peynir hafif eksimekte ve daha iyi erimektedir.

- Oncelikle tereyagi bir tavada eritilip cliriik peynir kizgin yaga eklenmektedir.

Peynir iyice eriyip alti kizarincaya kadar pisirilmektedir. Tercihe gore yumurta
eklenebilmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




22 | Evelik Corbasi

- Genellikle Ardahan ve Kars illerinde yapilan ve kis sofralarinda eksik olmayan bu
corba salcali veya yogurtlu yapilabilmektedir.

- Salcali yapilirken; tencereye koyulan tereyagi kavrularak icine ince kiyilmis
sogan, salca, baharat (tercihe gore pul biber, karabiber ve reyhan), sicak su ve tuz
eklendikten sonra onceden islatilan yarma veya tercihe gore bulgur/pirinc
eklenebilmektedir. Daha sonra taze/kurutulmus/dondurulmus evelik eklenerek
pismeye birakilmaktadir.

- Yogurtlu yapilirken; birkac kasik yogurt, 1 kasik un, biraz su ve 1 adet yumurta

tencereye koyularak cirpilmaktadir. Daha sonra tercihen kavilca bugdayindan elde
edilen yarma/bulgur, tuz ve evelik de eklenerek karistirma islemi devam
ettirilmekte ve ocaga alinmaktadir. Yogurdun kesilmemesi icin kaynayana kadar
surekli karistirilarak pismeye birakilmaktadir. Pisen corbanin uzerine tereyagi ve
naneden olusan sos eklenerek servis edilmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




23 | Kaz Mantisi

- Ardahan ilinde geleneksel kaz etinden yapilan kaz mantisi tamamen ydreye has
bir lezzet durumundadir.

- Hamur ve yufka acisindan geleneksel mantidan farki olmayan uruntn harciicin
geleneksel kurutulmus kaz etinin gogus kismindaki et, sogan ve istege gore
baharat kullanilmaktadir. Kaz eti bicak veya zirh yardimiyla kiyma haline
getirilerek ince dogranmis sogan ve baharat eklenip yogurulmaktadir. Kaz eti tuzlu
oldugu icin ilave tuz eklenmemektedir. Sonrasinda geleneksel manti gibi yufkanin
icine yerlestirilen kaz etli harc haslanip, yogurt ve hafif yakilmis tereyagi ile servis
edilmektedir. Tercihe gore tereyagina pul biber ve nane de eklenebilmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




24 | Tas Kofte Yemegi

- Igdir Ticaret ve Sanayi Odasi onculiigunde cografi isaret tescili alinan tas kofte
yemegi, Kars, Ardahan ve Agriillerinde de benzer tekniklerle yapilan bir yemektir.

- Bu kofte yapilirken yorede yetisen koyun ve kuzu etleri itk olarak saglam bir kaide
uzerine alinarak tahta tokmak ile dovulmektedir. Sinirlerinden ayrilana kadar
dovilen et, ufak parcalar haline gelmektedir. Bu ufak parcalara; lepe (kirik nohut),
yag, maydanoz, pirinc ve yumurta eklenerek yogrulmaktadir. Sari kok (zerdecal),
karabiber de eklenerek yogurma islemi devam etmektedir. Akabinde top haline
getirilen koftenin icerisinde parmak ile bir bosluk acilip "alca” olarak bilinen kuru
erik konularak tekrar yuvarlak sekil verilmektedir. Ayri bir tencereye yag, ardindan
sogan ve daha sonra salca eklenip kavrulduktan sonra su eklenmektedir. Bu su
biraz kaynamaya baslayinca kofteler haslanmaya birakilmakta ve nispeten iri
dogranan patateslerin eklenmesinden sonra et pisinceye kadar beklenmektedir.
Cografiisaret tescilli Igdir tas kdfte yemeginde alca bulunmamakla birlikte yorede
siklikla tercih edilmektedir.

Biliyor muydunuz? Tas Kofte yemeginin eski donemlerde kiz alma veya dugun
merasimlerinde uzak koylerden gelen damadin yol boyunca ac kalmamasi icin
cebine konulduguna iliskin bir tevatir bulunmaktadir. Kimi insanlar ise o kadar sert
olan koftenin damadin kafasina atildigindan bahsetmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




25 | Igdir Omac Asi

- Neredeyse 2 asirdir Igdir yoresinde bilinen Omac asi, Igdir Ticaret ve Sanayi Odasi
oncultigunde 2021 yilinda cografi isaret tescili alinmis bir yemektir.

- icerisinde evelik, mas (boriilce) ve omac denilen kiiciik hamur parcalar ile kimi
zaman eksilik vermesi amaciyla alca (kuru erik) konularak hazirlanmaktadir. Kis
aylarinda tercih edilen ve sicak tuketilen bir corba olan Omac asinin genellikle
soguk alginligl, grip vb. hastaliklara iyi geldigine inanilmaktadir.

- Omac asi hazirlanirken 6ncelikli olarak mas ve yesil suyu cikana kadar evelik ayri
ayri haslanmaktadir. Daha sonra ayri bir tencereye yag eklenerek bu yagda sogan
kavurulup salca ve ardindan su eklenmektedir. Daha sonra biraz bulgur, biraz
pirinc, mas, evelik ve alca ilave edilmektedir. Bu karisim 06zdeslestikten sonra
eriste, tuz ve karabiber eklenmektedir. Et suyu ile yapilmasi tavsiye edilmektedir.
Kimi zaman et de eklenmektedir. Cografi isaret tescilli Omac asi tarifinde eriste ve
et bulunmamakla birlikte yorede bu malzemeler de kimi zaman tercih
edilmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




26 | Salmanca Kavurmasi

- Salmanca, Igdir'da genellikle Nisan-Mayis aylari arasinda toplanabilen otsu bir
bitkidir. Genellikle ilcelerde bulunabilen salmanca, Tasburun/Karakoyunlu
bolgesinde siklikla yetismektedir.

- Salmancanin halk arasinda ic hastaliklarina iyi geldigi dile getirilmektedir. Bir
diger inanisa gore salmanca otunun ust kisimlarindan yapilan cay gebelige
yardimci olmaktadir.

- Salmanca kavurmasi icin Nisan-Mayis aylarinda toplanan ya da salamurasi
yapilan salmancalar yikanmaktadir. 10 dakika kadar haslanan salmancalarin yesil
suyu sikilip akabinde istege gore salca, sogan ve tereyagi ile kavurulmaktadir. Kisik
ateste kavrulan karisim iyice karistirilarak 5-10 dakika arasinda servise hazir hale
gelmektedir.




27 | Horre/Helle/Hiirre As

- Horre, hirre veya helle asi olarak bilinen bu corba, Agri, Ardahan, Igdir ve Kars'ta
yapilmakta olan bir Grandur.

- Su veya sut ile yapilabilmektedir.

- Sut ile yapildiginda; 5 bardak sut ve 2 yemek kasigl un iyice karistirilmakta olup
kaynamaya birakilan karisimda topaklanma olmamasi icin karistirmaya devam
edilmektedir. Yapismamasi icin kaynamaya baslayinca tuzu eklenmektedir. Sut
yagli oldugu icin bu corbaya ayrica yag ilave edilmemektedir. Bu corba, cocuklarin
dis cikarmasinin akabinde icirilmesiyle bilinmektedir.

- Su ile yapildiginda ise un, su ve tereyagi kullanilmaktadir. Tercihen kavilca unu
tereyaginda kizarincaya kadar cevrilmektedir. Tuz ve tercihe gore pul biber, nane,
karabiber, cemen gibi diger baharatlar eklenmektedir. Un iyice kizardiktan sonra
yavas vavas su ilave edilerek pisirilmektedir. Et, tavuk veya kaz suyu
kullanilabilmektedir. Corbanin Ustlne tereyagi yakilarak servis edilmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




28 | Kiikiilii Pilav

- Bu yemek, baharin gelisini simgeleyen Nevruz'dan onceki haftada yani "Axir
Carsamba” glnunde Igdir ilinde yapilan bir yemektir.

- Pilav yapilirken o6ncelikle, eli yakmayacak sicaklikta suda 5 bardak pirinc
Islanmakta ve daha sonra islanan pirincler haslanmaktadir. Sogan, iIspanak, nane,
1adet yumurta ve 1yemek kasigi un cirpilmaktadir. Bu karisima sari kok (zerdecal)
eklenmektedir. Cirpilan bu karisim tencerenin altina dokulup akabinde haslanan
pirinc bu karisimin Uzerine dékulmektedir. Kisik ateste yarim saat kadar pismeye
birakilmaktadir. “"Kazmak" denilen sebzeli karisim pilav olduktan sonra bir tepsinin
icerisinde ters cevrilmekte ve pilavin kenarina konularak yenilmektedir.




2 9 Baga Yapragi/Belhevez Yapragi Sarmasi

- "‘Baga yapragl” veya “Belhevez yapragi” olarak bilinen sinir otu; nemli ortamlarda,
yol kenarlarinda, kirlarda yetisen bir yillik otsu bir bitki olup Agri, Ardahan, Igdir ve
Kars illerinde sarmasi yapilmaktadir.

- Genellikle Mayis-Eylul arasinda toplanmaktadir. Diger yandan, Igdir'da ayni diger
bitki yapraklari gibi salamura hali de bulunmakta ve tiketilmektedir. Igdirilinde en
cok Tuzluca ilcesinde ve ilcenin dag koylerinde bulunmaktadir.

- Baga yapraginin ilginc bir ozelligi ise eski zamanlardan itibaren yaralarin
tedavisinde kullanilmasidir.

- Sarmasi yapilirken baga yapraklari once kaynatilmakta ve daha sonra yeterince
kaynayan yapraklar ayri bir tabaga alinmaktadir. Sarmanin ici icin pirinc, domates,
biber salcasi, sogan, sarimsak, maydanoz ve baharatlar kavrulmaktadir. Hazir hale
gelen ic ile sarma islemi yapilmakta ve pisirilmektedir. Limon ile tuketilmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




30 | Sirrun/Siron/Sinor

- Daha cok Igdir ve Ardahan ilinde yapilan bu yemek “Sirarun’, “Sireron’, “Sinor" veya
“‘Siron" gibi isimlerle de bilinmektedir.

- Bolgede siklikla tuketilen yufka ekmegi ile yapilan, genellikle hizli hazirlanmasi
sebebiyle tercih edilen bir Urandur.

- Siron yapilirken éncelikle un ve su ile hamur yogurulmaktadir. ince acilan hamur
lavas kalinligina geldiginde odun atesinde ya da tandirda pismeye birakilmaktadir.
Pisen lavaslar biraz soguduktan sonra kagit parcalamaya benzer bir yontemle
parcalara ayrilmaktadir. Diger yandan yogurt ve rendelenmis ya da dovulmus

sarimsak homojen bir bicimde karistirilmaktadir. Ufak parcalara ayrilan lavaslar el
yordamiyla bu karisima batirilarak bir tepsiye dizilmektedir. Diger yandan tereyagi
ocakta hazir hale getirilmektedir. Hafif yanincaya kadar isinan tereyagi,
yogurt-sarimsak karisimindan sonra dizilen lavaslarin uzerine gezdirilmektedir.
Ayrica, Ardahan ilinde Cancur erigi pelverdesi (marmelati) ile de hazirlanmaktadir.
Pelverde dokulen Sinor'un Uzerine yine hafif yakilmis tereyagi gezdirilerek tatli
olarak tuketilmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




31 Eksili Pilav

- Igdir'da yapilan bu pilavda, yetisen farkli triin gamlarina gore icerisine katilan
malzemeler degiskenlik gostermektedir.

- Eksili pilav yapilirken dncelikle pirincler bir tencereye koyularak haslanmaktadir.
Ardindan “Sebzi otu” ayri bir tencerede sogan ile kavrulmaktadir. Onceden
haslanan et ile birlikte sotelenmektedir. Ete sari kok (zerdecal) eklenip lepe adi
verilen nohut kirigr da konulduktan sonra kaynamaya yakin birkac damla limon
veya az miktarda limon tuzu eklenmektedir. Son asamada bos bir tencerenin
altina lavas serilerek Uzerine haslanmis ve suzgecten gecirilmis pirincler
koyularak yaklasik 10 dakika daha pismeye birakilmaktadir. Sotelenerek pisen
karisim, lavasla pisen pilavin uzerine konularak servis edilmektedir.

- Meclis yemeklerinde ve toylarda (digulinlerde) bu pilav yapilmaktadir. Yanina da
genellikle katik asi yapilarak servis edilmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




32 | Katik Asi/Yogurt Corbasi

- Genellikle Agri, Igdir ve Kars ilinde yapilan, yapim sekli farklilasan ancak ortak
olarak, pek cok otun girdigi bir corbadir. Ispanak, dereotu, maydanoz, kisnis, pazive
hatta kabak cicegi konularak yapilabilmektedir.

- Hazirlanirken; 1spanak, dereotu, maydanoz, yarpuz, kaz ayagi, kisnis vb. otlar
yikanmaktadir. Pirinc ve yesillikler ile lepe (nohut kirmasi) haslanmaktadir. lyi
kivam alip homojen hale geldikten sonra ayran ve yogurt ile bulusturularak soguk
olarak daha cok yaz aylarinda tuketilmektedir. Meclis yemeklerinde cokca
yapilmaktadir. Hem bereketli hem de lezzetli bir yemektir.

- Bir diger yapim seklinde ise normal suda haslanan nohut veya lepe suyuna
yukarida siralanan vyesilliklerin sap kismi eklenerek kaynatilmaya devam
edilmektedir. Ote yandan, kiyilmis ete baharat ve tuz eklenerek kiiciik koftecikler
haline getirilmekte ve kaynayan tencereye atilmaktadir. Daha sonra yine bu
tencereye 1 su bardagl kadar pirinc ve tuz eklenmektedir. En son asamada
sebzelerin yaprak kisimlari dogranarak kaynayan suya eklenmekte ve pismeye
birakilmaktadir. Pisen ve daha sonra sogumaya birakilan asa 1 kilo kadar yogurt
eklenerek karistirilmakta ve soguk olarak servise sunulmaktadir (Kars Eli Dergisi,
1967).




33 | I8dir Kuymagi

- Igdir kuymagi, Karadeniz'de yapilan kuymaktan oldukca farklidir. Misir unu yerine
un kullanilmakla birlikte kavurma islemi uygulanmadan dogrudan bulamac haline
getirilen karisim ile yapilmaktadir.

- lgdir kuymagi, kadinlarin lohusa donemlerinde yapilmaktadir. Dogum yapan
kadinlara sutu artirmasi icin verilmektedir. Igdir kuymagina iliskin ilginc bir
soylenti de mevcuttur. Ozellikle dogum yapan kadinlara yapilmasi sebebiyle
erkeklere sunulmasi durumunda "Biz dogurmadik ki" seklinde tebesstim ettiren bir
karsilik verilmektedir.

- Kuymak yapilirken 2 su bardagi kadar un, 1 fiske tuz, 1 tatli kasigl sari kok
(zerdecal) ve yarim kilo kadar tereyagi kullanilmaktadir. Un, su ile bulamac haline
getirilerek tavaya dokilmekte ve tuz ile sari kok (zerdecal) eklenmektedir. Diger
yanda eritilen tereyagl uzerine sari kok gezdirilmektedir. Bu tereyagli karisimi,
bulamac halindeki un karisimina eklenmektedir. Tum malzemeler ozdeslestikten
sonra dibinin “kazmak” denilen sertlesmis hale gelmesi beklenmektedir. Uzerine
"kepleme” denilen nabat sekeri, zencefil ve tarcinin bilesiminden olusan karisim
dokulerek servis edilmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




34 | Kesme Asi/Eriste Corbasi

- Agri, Ardahan, Igdir ve Kars illerinde yapilan bu yemek ici hamurlu bir as olup
eristeyle veya taze hamurla yapilabilmektedir. Agri ilinde bu yemege evelik otu da
katilmaktadir.

- ilk olarak 1 su bardagl yesil mercimek ayri bir tencerede bol suyla hafifce
pisirilmektedir.

- Derince bir kaba 2 adet yumurta, su, 1yemek kasigi tuz ve aldigi kadar un eklenerek
lyice yogurulmaktadir. Yogrulan hamur eriste seklinde kesilerek unlanmakta ve bir
kenarda beklemektedir. Bu hamurdan ayrilan bir parca hamur ise kizartilmak tzere
ince bir ruloya donusturulerek kicuk boyutlarda kesilmekte ve unlanarak ayri bir

kenarda bekletilmektedir. Bu kicik hamur parcaciklarina yorede “kizzik", “nudul’,
‘gogo” veya "erdek” denilmektedir.

- Ayri bir tencereye siviyag/tereyagi eklenerek istege gore salca eklenip kavrulmakta
ve Ilik su eklenmektedir. Eklenen suya dnceden haslanan yesil mercimekler de ilave
edilerek kaynamaya birakilmaktadir. Kaynayan asa eriste, nane, reyhan ve pul biber
de eklenerek yapisma olmamasi icin karistirma islemi devam etmektedir. Kaynama
gerceklestikten sonra kizartilan hamurlar da eklenerek yaklasik 2 dakika pisirme
sureci devam etmekte ve servise hazir hale gelmektedir.

- Ardahan ilinde yesil mercimeksiz yapimi da mevcuttur.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




35 | Ayran Asi/Girar Corbasi

- Agri, Ardahan, Igdir ve Kars illerinde yaygin bir sekilde yapilan bir corbadir.

- Bir tencereye daha 6nce haslanmis 2 su bardagi yarma ve istege bagli olarak
nohut ile su eklenerek kaynatilmaktadir.

- Derin bir kaba ise yaklasik 4 su bardagi yogurt, 1T yumurta, tuz ve 2 kasik un
katilarak iyice cirpilmaktadir. Cirpilan yogurt slzgecten gecirilerek tencereye
bosaltilmakta olup surekli karistirilarak kaynayana kadar pisirilmektedir. Ayri bir
tavada tereyagl, nane, istege gore sogan ve reyhan kavrularak kaynayan corbaya
peyderpey eklenmekte ve tekrar karistirilmaktadir.

- Corbaya yoreile 6zdeslesmis ve ayran asi denilince ilk akla gelen bitki olan as otu
(kisnis de) da eklenebilmektedir. Corba kivama gelinceye kadar kisik ateste
pisirilmekte ve ardindan servis edilmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




36 Hangel/Kayitma

- Agri, Ardahan, Igdir ve Kars illerinde yapilan bu yemegin diger illerde yapilan
yaprak mantidan farki, sosudur.

- Oldukca lezzetli olan hangelicin Tyumurta, 2 su bardagi su ve alabildigi kadar un
eklenerek sert bir hamur elde edilmekte ve bu hamur blyuk bezeler haline
getirilerek dinlendirilmektedir. Sosu icin istege gore kiyma baharatiyla
kavrulmaktadir. Ayri bir tavada da yine yagin icine ince ince dilimlenmis soganlar
eklenerek pembelesinceye kadar kizartilmaktadir. Dinlendirilen hamurlar oklava
yardimiyla iyice acilarak kare seklinde kesilmekte ve kaynayan suda
haslanmaktadir. Haslanan hangel duz bir tabaga eklenerek Uzerine sarimsakli

yogurt, ardindan kiyma ve bolca kizartilmis sogan eklenerek servis edilmektedir
(Kars Eli Dergisi, 1967).

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




37 Kaz Eti

- Kaz eti; Ardahan ve Kars Ticaret ve Sanayi Odalari onculiginde Serhat Kalkinma
Ajansi destegiyle 2022 ve 2023 yillarinda cografi isaret tescili alan, Kars ve
Ardahan'in gastronomi turizminde o6nemli rol oynayan ydresel degerlerinden
birisidir.

- Turkiye'nin en fazla kaz varligina sahip iki ili olan Kars ve Ardahan'da kazcilik
otlatma yontemiyle yapilmakta ve kazlar meralarda serbest bir sekilde
dolasmaktadir. Kasim ayindan once besiye alinan kazlar arpa ile beslenerek
yaglanmalari saglanmaktadir. Kasim ayinda kesilen kazlar, butun olarak baskiya
alinmakta ve suyu azaltilip tuzlanmasi akabinde 5-10 gunluk sure zarfinda acik

havada kurutulmaktadir.

- Kurutulan kazlarin en lezzetli hali, tandirda pisirilerek elde edilmekle birlikte
kavilca bulgurundan yapilmis pilavin yaninda servis edilmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




TRA2

Bolgesi Yoresel Uriinleri

Tatlilar ve
Hamur Isleri




38 | Agr Ciris Ketesi

- Agri ketesi olarak bilinen ciris ketesi ismini; yorede bahar ve yaz aylarinda yetisen
yabani bir bitki turu olan ciristen almaktadir. Dag pirasasi ya da gulik otu olarak da
bilinen ciris otunun Agri'va 6zgl yemeklerde sikca kullanildigl gorulmektedir.
Saglik acisindan bircok faydasi bulundugunun bilinmesi sebebiyle bitkinin tibbi
kullanimi da mevcuttur.

- Hazirlanirken bugday unundan hazirlanan mayali hamur bir sure
dinlendirilmektedir. Bu sirada ayri bir tencereye tereyagl ve sogan eklenip
soganlar pembelesinceye kadar kizartilmaktadir. Soganlarin uzerine taze olan
dogranmis cirisler ve baharat eklenerek sotelenmektedir. Dinlendirilen hamur

acildiktan sonra icine yorede yetisen ciris bitkisi konularak hamurun uclari bir
araya getirilip tekrar kapatilmakta ve bu hamur hafifce tekrardan acilmaktadir.
Acilan hamurlar sacda, firinda, tandirda veya tavada yagsiz bir sekilde
pisirilmektedir. Sacda pisen ketelerin Uzerine tereyagi surulerek tuketilmektedir
(Agri Valiligi, 2018).

Videoyu izlemek icin OR
Fotograf: Gokhan ALICI kodunu okutabilirsiniz.




39 | Pelverde

- Pelverde, Ardahan ilinin Posof ve Cildir ilcelerinde yetistirilen Cancur eriginden
elde edilen marmelattir. Bolgede cokca tuketilen Pelverde, yogun bir kivama sahip
olup uzun sure saklanmaktadir. Pelverde, sulandiriip meyve suyu gibi
tuketilebilecegi gibi kahvaltilik olarak da tuketilmekte; bolgede cesitli yemeklerde
ve tatlilarda da kullanilmaktadir.

- Pelverde yapiminda taze erikler kullanilmaktadir. Eylul ayinda hasat edilen
Cancur erikleri temizlenip yikandiktan sonra kazanlara doldurulup su ile
kaynatilmaktadir. Cancurlar iyice pistikten sonra suzme islemi ile cekirdek ve
kabuklarindan ayrilmaktadir. Elde edilen pure yogun bir marmelat kivami alincaya

kadar karistirilarak pisirmeye devam edilmektedir.

Fotograf: Murat 0ZDEMIR




40 | Sekerleme

- Ardahan ilinde yapilan kurabiye, agizda dagilan yapisi ve kendine 6zgu tadiyla
bilinmektedir.

- Seker ve tereyagi beyazlasip kopuklesene kadar karistirilip cirpilmakta ardindan
un ilave edilerek yogrulmaktadir. Hazir olan hamura yarim ay sekli verilerek
tepsiye dizilip bu hamurlar, firinda Uzeri pembelesinceye kadar pisirilmektedir.
Uzerine pudra sekeri serpilerek servis edilmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




47 Elma Dolmasi

- Daha cok Ardahan ilinin Posof ilcesinde yapilan elma dolmasi genellikle Posof
ilcesinde yetisen yoresel elmalar kullanilarak yapilmaktadir.

- Soyulduktan sonra icleri oyulan elmalara; kuru Uzum, ceviz, tarcin ve seker
karistirilarak yapilan harc doldurulmaktadir. Tencereye alinan elmalarin yari
seviyesine kadar su eklenerek pisirilmeye birakilmaktadir. istege gére firinda da
pisirilebilmektedir. Pisen elma dolmalarinin Uzerine sicak tereyagi gezdirilip
kaymakla servis edilmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




42 | EIUTREEEVES

- Ardahan ili ile 6zdeslesmis olan tel helvasi, yapimi emek isteyen ve 6zel guinlerde
veya 0zel misafirlere yapilan bir tatlidir. Hafif ve cok leziz bir tatli olan balli tel
helvasi ilde ozellikle aricilik yapan aileler arasinda yasatilan dnemli bir kultdrel
mirastir.

- Helva vyapilirken un, eritilmis tereyagl ve sivi yag karisimina eklenip
kavrulmaktadir. Ardahan cicek bali bir tencereye konarak kaynatilmaktadir. Balin
rengi ve kivami iyice koyulasip karamelize oluncaya kadar kaynatma islemine
devam edilmektedir. Kivam alan bal sogutulduktan sonra agda kivami alincaya
kadar elde uzatilip katlanmaktadir. Bala halka sekli verilip kavrulmus unun tzerine

konulmakta ve una bulanmaktadir. Daha sonra halkaya "8" sekli verilip
katlanmaktadir. Katlanan halkaya un yedirilip tekrar acilmaktadir. Bu islemler
helva 1-2 mm kalinliginda tel tel oluncaya kadar devam etmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




43 | Gafil Gonah

- Azerbaycan kulturd etkisiyle bu ismi alan ve "ansizin gelen misafire sunulan tatll”
olarak bilinen bu tatli turu, Kars ilinde yapilmaktadir.

- Gecmiste savaslarin getirdigi yokluk ve cetin hava kosullariyla mucadele, evlerde
bulunan un ve yag gibi malzemelerin baharatlarla harmanlanarak kimi zaman
yemek kimi zaman da tatli olarak onlarca gastronomik unsurun ortaya cikmasini
saglamistir. Gafil Gonah tatlisi da bu sekilde ortaya cikarak ginumuze kadar
ulasmistir.

- 1 kasik un ve tercihe bagli miktarda yag, 1 cay kasigl sari kok (zerdecal) ile

kavrularak helva kivamina getirilmektedir. Bunun ardindan hafif su eklenerek
muhallebi kivamina getirilinceye kadar karistirilmaktadir. Aslinda yumusak haliyle
ekmek batirilarak tuketilen bu tatli sunum yapilacagi zaman kisik ateste
bekletilerek krep kivamini almakta ve duz bir servis tabagina koyularak Uzerine
Kars bali gezdirilmektedir. Bal disinda recel suyu, pekmez veya pudra sekeri ile de
tatlandirilabilecek bu tatl, 7 cesit baharattan olusan bir karisim ile
taclandirilmaktadir. Oldukca saglikli olan bu tatlinin baharat karisiminda tarcin,
karanfil, zencefil, karabiber ve sari kok (zerdecal) gibi baharatlar bulunmaktadir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




44 | Kayisi Receli

- Igdir kayisisi, il merkezi ve ilcelerde yetistirilen sofralik bir kayisi tirtidiir. Ozellikle
il merkezine bagli koyler ile Aralik, Karakoyunlu ve Tuzluca ilcelerinde siklikla
yetistirilmektedir. Igdir Ticaret ve Sanayi Odasi onculuginde 2017 tescillenmis
olan bu Urtindn cografi sinirlarina Kars'in Kagizman ilcesi de dahildir.

- Salak, Teberze, Ordubat ve Teyvent gibi cesitleri bulunmakla birlikte ilin 6ne cikan
ekonomik degerlerinden biridir. Genellikle Haziran aymnin son haftasinda
toplanmaktadir.

- Diger yandan ilde kayisidan elde edilen pek cok urtin mevcuttur. Kayisi receli,
kayisi pestili ve kuru kayisi bunlara érnektir.

- Igdir kayisisindan yapilan recel hazirlanirken kayisilar yikanarak kabuklari
soyulup cekirdekleri cikarilmaktadir. Cikarilan cekirdekler kirilarak icleri de seker
ve su ile kaynayan kayisilara eklenmektedir. Recel, kivamini bulunca atesten
alinmaktadir. Daha sonra sicak halde kavanozlara doldurulup ters cevrilerek bir
sure bekletilmektedir. Sogumasinin ardindan yemeye hazir hale gelmektedir.




45 | Igdir Patlican Receli

- Igdir il Tarim ve Orman Mdirligi dnciligiinde Serhat Kalkinma Ajansi destegiyle
2021 yilinda cografi isaret tescili alinan bu urtn, yorede bulunan kadinlar ve kadin
kooperatifleri icin dGnemli bir gelir kaynagidir.

- Patlican receli, Igdir'a 6zgu recellerin basinda gelmektedir. “Patlicandan recel mi
olur?” sorusuna karsin tadi ve kivamiyla diger recellerden hicbir farki
bulunmamaktadir. Uriin, Igdir'da “kara badimcan” olarak bilinen kiiciik patlican cesidi
ile Uretilmektedir.

- Recelin yapimi da diger recellere gore oldukca farklilik géstermektedir. Bir gliin
Oncesinden kirec suyuna vyatirilan patlicanlarin  siyah suyunun cikmasi
saglanmaktadir. Bu islemden sonra kaynatilan patlicanlar sekerli su icin hazir hale
getirilmektedir. Patlicanlar kaynayinca kabuklari el yordamiyla soyulup akabinde
baska bir tencere ya da kazan icerisine alinmakta ve sekeri eklenmektedir. icerisindeki
cekirdekleri gozle gorulur hale gelene kadar sekerli suda kaynatilmaktadir. Daha
sonra icerisine limon atilarak bir sure daha kaynatilmaktadir. Akabinde
kavanozlanarak tiketime hazir hale gelmektedir. Cografi isaret tescil belgesindeki
dretim metoduna gore ise patlicanlar tuzlu suda bekletilmekte ve kaynatilirken
icerisinde limon tuzu ilave edilmektedir.

- Ozellikle kiragi goéren patlicanlardan yapildigr icin Eylil-Ekim aylarinda Gretimi
siklasmaktadir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




46 | Umac/Omac Helvasi

- Umac helvasi, Agri, Ardahan, Igdir ve Kars illerinin genelinde yapilan bir helva
thradur.

- Bu helvanin yapim sekli oldukca 6zel ve zahmetlidir. Helva yapilirken genis bir
kap icine koyulan unun Uzerine az miktarda sut serpilerek tarhana yapiminda
oldugu gibi umac haline getirilmekte ve un eleginde/suzgecte elenmektedir.
Akabinde kizgin yagin bulundugu tencereye o6nce buyuk taneler eklenmekte
ardindan elenen tanecikler eklenerek kizarana kadar karistirilmaktadir. Ayri bir
kapta Isitilan serbet unun uzerine dokulerek bir sure karistirilip servise
sunulmaktadir.

Bilivor muydunuz? Kars ve Igdirillerinde, halk arasinda "Matem Ay1" olarak bilinen
Muharrem ayinin onuncu gunune rastlayan Asura gunu, Hz. Huseyin ve 72
arkadasinin sehit edildigi gline tekabul ettiginden aziz ruhlari icin bu helva bircok
hanede yapilmaktadir (Kars Eli Dergisi, 1967).




47 | Salmanca Ketesi

- Kete, Dogu Anadolu'da ve Dogu Karadeniz'in bir kisminda genellikle tuzlu veya
sekerli olarak tuketilen bir corek cesididir. Salmanca ketesi ise Igdir'da yetisen
Salmanca otu ile birlikte yapilan tuzlu bir corek cesidi olarak diger ketelerden
ayrilmaktadir.

- Salmanca, Igdir'da genellikle Nisan-Mayis aylarinda toplanabilen otsu bir bitkidir.
Ispanagl andiran tadi ile yemeklik, kavurmalik ve boreklerde ic olarak
kullanilmaktadir. Ayni zamanda ic hastaliklarina iyi geldigi dile getirilmektedir.

Salmanca ketesi yapilirken salmanca haslanip daha sonra yesil suyu

sikilmaktadir. Suyu sikilan salmanca ayri bir tabakta tuzlanmaktadir. Daha sonra
tereyagl ve unla kete hamuru hazirlanmaktadir. Hazirlanan hamur acildiktan
sonra icerisine tuzlanmis salmanca el yordamiyla yayilarak kapatilmaktadir.
Kapatilan kete Uzerine el ile sekil verilmekte ve daha 6nceden hazirlanmis tandira
yastik yardimiyla yapistirilmaktadir. Yaklasik 10-15 dakika pisen keteler, tereyagi
esliginde tuketilmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




48 | Kaysafa/Kaysefe

- Kaysafa, basta kayisisi ile meshur Igdir ili olmak Uzere Kars, Agri ve Ardahan
illerinde yapilan bir tatlidir. Kayisilarla tereyaginin bulusmasi sonucu yeni bir
lezzet ortaya cikmaktadir.

- Igdir ve Kagizman kayisisi, hem tadi hem de farkli cesitlerinin bulunmasi ile Bolge
illerinin tamaminda hasadi dort gozle beklenen tarimsal degerlerinden biridir.

- Bu tatli yapilirken tereyagi tavada eritilip kuru kayisilar icerisine atilmaktadir. Bir
sure kavrulan karisima az miktarda su eklenmektedir. Kisik ateste kivam alinca
yemeye hazir hale gelmektedir. Tadinin az gelmesi halinde pekmez veya bal da
eklenebilmektedir.

- Genelaliskanliga gbre yemekten sonra tuketilmekte olup Uzerine dovulmus ceviz
de eklenmektedir. incir, dut, iiziim ve Ardahan ilinde Cancur ile de yapilmaktadir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




49 | Erdek/Egirdek

- Yilin her doneminde Agri, Ardahan, lgdir ve Kars illerinde yapilan Erdek tatlisi,
"Egirdek" olarak da bilinmektedir. Uzerine toz seker serpilerek veya hamuruna
seker katilarak tuketilebilen bu tatli sadece kizartiip sekersiz de
tuketilebilmektedir.

- Bu tatlinin en ilginc yani demir kalburlarin Uzerinde aldigi sekildir. Demir
kalburlarla verilen sekil verme isleminden sonra misir kocanina benzeyen bir sekil

ortaya cikmaktadir.

- Bu tatli yapilirken; yarim cay bardagi sivi yag, 125 gram tereyagi, 1 yumurta, 1

paket kabartma tozu, 3 cay kasigi yogurt ve aldigl kadar un eklenerek yumusak bir
kivam elde edilmektedir. Dinlenen hamurdan alinan kofte buyuUkligundeki
parcalar rulo haline getirilmektedir. Demir kalburlar yardimiyla da kendine o6zgu
bir sekil almaktadir. Bu hamurlar kizartilarak Uzerine toz seker serpilip servis
edilmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




50 Velibag/Velibah

- Cerkez boregi olarak bilinen bu gozleme cesidi TRAZ Bdlgesi illeri icerisinde,
genellikle Kars'in Sarikamis ilcesinde yapilmaktadir.

- Maya, tuz, su ve unun karistirilmasiyla elde edilen hamur yaklasik 50 dakika
dinlenmeye birakilmaktadir. Hamurun ici icin haslanan patates puresinin icine
sogan, maydanoz, tuz, pul biber ve karabiber eklenmektedir. Dinlenen hamur
parcalarindan bezeler elde edilerek hafifce acilmaktadir. Yaklasik bir avuc ici kadar
pure bu bezelerin icine konularak acilan hamurun kenarlari bir araya getirilmekte
ve tekrar beze yapilmaktadir. ici patates dolu olan bezeler yuvarlanarak tekrar
acilmakta ve tavada pisirilmektedir. Kizaran hamur bezelerinin her biri Uzerine
margarin ya da tereyagi surulerek ust uste koyulmaktadir. Bunun ardindan pasta
keser gibi dilimlenmektedir.

- Genellikle tavada pisirilen bu gozleme cesidinin tandir atesinde pisirilerek tandir
caylyla ikram edildiginde daha lezzetli bir hal aldigi dile getirilmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




31 | Piroski Boregi

- Aslinda Rus boregi olarak bilinen bu trtintin adi “Projki"dir.

- Kars'in 1877-1878 Osmanli-Rus Harbi akabinde 40 yil Rus isgalinde kalmasiyla
ortaya cikan kulturel etkilesim neticesinde Kars mutfaginda kendini gosteren bir
cesit olmustur.

Lahana, havuc, kiyma ve kapya biber baharatlarla kavrulduktan sonra
yufkanin/hamurun arasina sarilmakta ve yagda kizartilmaktadir. Servis edilirken
soya sosuna batirilarak tuketilmektedir. Pacanga bdéregini andiran bu borek,
Kars'ta ve TRAZ Bolgesi'ndeki diger illerde Piroski olarak anilmasa da patatesli

olarak da yapilmakta ve siklikla tiketilmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




52 Kavut Helvasi

- TRAZ Bolgesi'nde kavrulan bugdaya "kavurga, gorga veya goyurga" gibi isimler
verilmekte ve bu Urunun degirmende toz haline getirilmesiyle elde edilen una ise
kavut denilmektedir.

- Bu helva yapilirken 2 tepeleme kasik tereyagi eritilerek tzerine birkac kasik kavut
eklenmekte ve karistirilmaktadir. Hemen ardindan 1 su bardagi seker ve 1 su
bardagi su ile hazirlanan serbet eklenerek kivam alincaya kadar pisirilmekte ve
servis edilmektedir.

- Helvanin ana malzemesi 6gutilmeden once zaten kavruldugu icin diger helva
turlerinde oldugu gibi dakikalarca kavurmaya ihtiyac duyulmamaktadir. Agri,
Ardahan, Igdir ve Kars illerinde siklikla yapilan helva cesitlerinden birisidir.

- Ayrica kavrulmus bugdaydan elde edildigi icin kendine has bir aromaya ve kokuya
sahiptir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




53 | Kaymak Helvasi

- Bu helvayi un helvasindan ve diger benzerlerinden ayiran en 6nemli 6zelligi Kars
ve Ardahan'in ucsuz bucaksiz meralarinda otlayan ineklerin verimli sutlerinden
yapilan kaymakla harmanlaniyor olmasidir. icinde kaymak oldugunu bilmeyen
birisi dahi aromasindan ve agizda biraktigl tattan, siradan bir helva olmadigini
anlayabilmektedir.

-1 su bardagl 1Lk suya 1 su bardagl seker eklenerek cozununceye kadar
karistirilmakta ve helvaya dékulmek tzere kenarda bekletilmektedir. Tencereye
ise yarim kilo taze kaymak koyularak eritilmektedir. Kaymak kaynayinca alabildigi
kadar un eklenip kisik ateste rengi koyulasincaya kadar kavurma islemi

gerceklesmektedir. Pembelesen unun Uzerine serbet eklenerek yine kisik ateste
kivam alincaya kadar karistirilmaktadir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




54 Kete

- Kete, 2023 yilinda Kars ilinde cografi isaret tescili almis olmakla birlikte benzer
yontemlerle Agri, Igdir ve Ardahan illerinde de uretilmektedir. Kars Ticaret ve Sanayi
Odasi 6nculigunde, Serhat Kalkinma Ajansi destegi ile tescillenen bu Urdntn ici tuzlu,
tatli veya zencefilli olabilmektedir.

- Tencereye koyulan yaklasik 5 kasik tepeleme tereyagi ve aycicek yagina aldigl kadar
un ve yeterli miktarda tuz eklenip helva gibi kokusu cikana kadar kavrularak ketenin
“ic”" denilen kismi elde edilmektedir.

- Hamuru icin maya, tuz, 1 cay bardagi aycicek yagi, 1 su bardagi sut, 1 su bardagi ilik
su, 2 yumurta beyazi ve 1 kasik seker kullanilmaktadir. Tuz disindaki malzemelerin
hepsi genisce bir kaba bosaltilarak karistirilmakta ve ardindan aldigl kadar un ve tuz
eklenerek yumusak bir hamur kivami elde edilinceye kadar yogurulmaktadir. Ortaya
cikan hamura 2 kasik eritilmis tereyagi eklenerek yogurulmakta ve ardindan
dinlenmeye birakilmaktadir. Hamur yeterince dinlendikten sonra yaklasik 8 adet beze
olusturulmakta ve tekrar dinlenmeye birakilmaktadir. Dinlendirilen bezeler merdane
ve ardindan oklava ile iyice acilarak oldukca ince bir kivam elde edilmektedir. Acilan
yufka Uzerine eritilmis tereyagi iyice strulerek dikdortgen/kare seklinde katlanmakta
ve daha once kavrulan ic, bu hamurun ortasina koyulmaktadir. Daha sonra,
kdselerinden tutulan hamurun uclari bir araya getirilerek tekrar beze elde edilmekte
ve parmak uclariyla hafifce acilmaktadir. Acilan keteler tepsiye dizilerek ustine
yumurta sarisi dizilmekte ve 6nceden isitilmis firina strtlmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




55 | Hasuda/Heside

- Agri, Ardahan, Igdir ve Kars illerinde yapilan bu tatli, 6zellikle yeni dogum yapmis
olan kadinlar ziyaret edilirken goturtlmekte ve daha cabuk toparlanmalarina
destek olduguna inanilmaktadir. Bolgede yaygin olarak pekmez ile yapilan bu tatl,
pekmez yerine seker ile de yapilabilmektedir.

- Bu tatl, yapilis sekli itibariyla helva turevi diger tatlilarindan farklilasmaktadir.
Tencereye bol miktarda sari yag eklenerek eritilmekte ve ardindan pekmez ile bir
miktar su koyularak iyice 6zdeslesene kadar karistirilmaktadir. Daha sonra az bir
miktarda un eklenerek kivam alana kadar tekrar karistirilmaktadir. Bol yagli olan
bu tatli, servis edilirken yagi Uste cikacak seviyede olmalidir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




56 | Gillor/Binsel

- Agri, Igdir ve Kars illerinde yapilan bir corek cesididir.

- Bu corek ozellikle bal, kaymak, sari yag ve cecil peyniri gibi yoresel Urunlerin
bulundugu kahvalti sofralarinda yerini almaktadir.

- Derince bir kaba 1 paket toz maya, 1su bardagindan biraz az iLik sut veTl tatli kasig
seker eklenerek maya cozunene kadar cirpilmaktadir. Mayanin cozulmesi
akabinde 1 su bardagl daha sit ve 1 su bardagl sari yag (sade yag)/tereyag
eklenerek tekrar cirpilmakta ve tuz eklenmektedir. Kulak memesinden biraz daha
sert bir kivam elde edilinceye kadar un eklenerek elde edilen hamur
yogrulmaktadir. 15-20 dakika dinlendirilen hamurdan vyuvarlak bezeler
olusturularak tekrardan 10-15 dakika dinlendirilmektedir. Dinlendirilen bezeler el
ile hafifce acilarak Uzerine yumurta sarisi sUrulmekte ve firina verilmektedir.
Yapilis sekli bazen farklilik gostermekte olup kimi yerlerde kek hamurundan biraz
kati kivamda tepsiye dokulup uzerine catal ile centikler acilmaktadir. Son olarak
firina verilerek servise sunulmaktadir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




57 | Nezik/Yufka Gevregi

- Ardahan ve Kars illerinde yapilan bu urunt benzerlerinden farklilastiran sey, taze
kaymak ile yapilmasidir.

- b su bardagi un, yarim paket kuru maya, 1tatli kasigi seker, 1 cay kasigi tuz, 1,5 su
bardagi ilik su ve 1,5 su bardagi kaymak kullanilmaktadir. Un disindaki malzemeler
iLk olarak bir araya getirilip karistirilarak kaymak eriyene kadar karistirilmaktadir.
Hemen ardindan peyder pey un eklenerek kulak memesi yumusakliginda bir
hamur elde edilinceye kadar yogurulmakta ve dinlenmeye birakilmaktadir.
Dinlenen hamurdan tava boyutuna gore bezeler olusturularak merdane ile
acilmaktadir.

- Puf puf bir Nezik elde etmek adina, bezeler acilirken cok inceltilmemektedir.
Acilan hamurlar 6nceden i1sitilmis tavaya yerlestirilerek onlu arkali pisirilmektedir.

- Kiyir kiyir bir tada sahip olan Nezik, genellikle tereyagi/sari yag (sade yag), cecil
ve bal ile tuketilmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




58 | Basmacik

Basmacik, Kars'in Kagizman ilcesine o6zglu bir tatl/atistirmalk turl olup
Turkiye'de baska bir sehirde benzeri bulunmamaktadir.

- Kars'in Kagizman ilcesi Aras Vadisi'nde yer alan ve mikroklimal iklim ozellikleri
gosteren bir ilce olmasi sebebiyle Igdir ile birlikte, Bolge'nin meyve ihtiyacini
karsilamakta ve ilcede kayisi, elma, ceviz ve armut gibi onlarca meyve
yetistirilmektedir. Kayisisi ve elmasi cografi isaret tescilli olan ilcede bircok cinste
armut yetistirilmekte o6zellikle “Malaca" adi verilen armut ile Nenezir, Ahmet Halife
ve Halil Usta gibi armut cesitleri, basmacigin ana hammaddesini olusturmaktadir.

- Armutlar yikanip soyulduktan sonra guneste hafifce kurutulmaktadir. Ceviz ve
seker tozu havanda dovulerek hafif kurutulan armutlarin icine doldurulmakta ve
yuvarlak sekil verilerek ipe dizilmektedir. Besleyiciligi yuksek olan bu Urun, 6zel
misafirlere ikram edilen bir trtin olarak kis sofralarini suslemektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




59 Dede Baba Pastasi/Koy Pastasi

- Kars ve Ardahan illerinde yapilan bu tatlinin gecmisi uzun yillara dayanmaktadir.

- 1su bardagi siviyag/250 gram erimis tereyagl, 4 yumurta, 1su bardagi seker, 1su
bardagi yogurt ve 1 paket kabartma tozu, kulak memesi kivamina gelinceye kadar
eklenen un ile karistirilmaktadir. Ortaya cikan hamura yuvarlak sekiller verilerek

veya bardak ile sekil verilerek tepsiye dizilmekte, uzerine yumurta sarisi surulerek
pisirilmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




TRA2

Bolgesi Yoresel Uriinleri

Bitkisel ve
Hayvansal Urunler




60 | Agri Geven Bali

- Agri ili Ari Yetistiricileri Birligi onciligiinde ve Serhat Kalkinma Ajansi destegiyle
2022 yiinda cografi isaret tescili alinan; cografi sinirda yetisen geven bitkilerinden
elde edilen; acik renkli, monofloral, sizme bir baldir.

- Turkiye'nin catisi olarak bilinen Agri Dagi eteklerinde elde edilen bu bal cesidini
farklilastiran en 6nemli sey iceriginde en az %50 oraninda geven (Astragalus)
polenlerinin bulunmasidir. Koyu kivamli olan balin rengi acik saridan turuncuya kadar
degisebilmektedir. Hafif rahiyali olan bu bal yenildiginde bogazda yanma hissi
olusturmaktadir (Turk Patent ve Marka Kurumu, 2022).

- Geven bitkisi, diinyanin bircok yerinde tibbi amacli kullanilan bir bitkidir. Ozellikle
bazi geven turlerinin kemoterapotik ilaclarin ortaya cikardigl yan etkileri bertaraf
etmek adina kullanildigi ve kardiyovaskuiler hastaliklarda miyokardiyumu (kalp
kasinit) korudugu bilinmektedir (Tin, Cho, Chan, James, & Ko, 2006).

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




61 Ardahan Cicek Bali

- Ardahan ili Ari Yetistiricileri Birligi dnciiliigiinde 2017 yilinda cografi isaret tescili alan
bu Gran, il ekonomisi icin 6nem arz eden urunlerden birisi olmustur.

- Parlak ve seffaf bir gbruntlye sahip olan Ardahan cicek bali; mevsimin yagisli ya da
kurak gecmesinin yani sira kiraginin bitki ortusundeki etkilerine bagli olarak rengi acik
amberden koyu ambere kadar degisiklik gosterebilmektedir. Bu renk, arinin bal 6zu
aldig cicegin rengine gore genel olarak sari, bazen de haki olabilmektedir. Bogazda
hafiften bir yanma hissi birakan bu bal bélgede bulunan bircok balli bitkinin sayesinde
hos bir tada sahiptir. Ardahan cicek bal; ilin 1.300 m ile 3.200 m arasinda degisen
genis meralari, 500'den fazla balli bitki cesitliligi ve ilin gen merkezi oldugu Kafkas Ari
Irki ile ayirt edici 6zellik gostermektedir (Turk Patent ve Marka Kurumu, 2017).

- Kafkas arisi irki en uzun dile (7,2 mm'ye kadar dil uzunluguna erisen) sahip bal
arisidir. Bu 06zelligi sayesinde il geneline yogun bir sekilde gorulen derin tuplu
ciceklerin sahip oldugu nektarlara kolaylikla ulasabilmektedir (Genc & Dodologlu,
2003, akt. Tarim ve Orman Bakanligi, 2022).

Bilivor muydunuz? Ardahan ve Artvin illeri genetik materyal olan Kafkas ari irkinin
gen merkeziolarak ilan edilmis ve bu amacla irkin saf olarak korunabilmesiicin her iki
ilizole bolge olarak diger illerden gelecek arilara kapatilmistir. Ardahan ili sinirlari
icerisinde Posof ilcesi, Artvin ili sinirlari icerisinde Camili kdyu de bu illerin icerisinde
ayrica kapali alan olup tam izole bélge durumundadir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




62 | Posof/Badele Elmasi

- Ardahan Ticaret ve Sanayi Odasi onculiuginde ve Serhat Kalkinma Ajansi
destegiyle 2019 yilinda cografi isaret tescili alan bu Urinun en énemli ayirt edici
ozelligi icinin de kabugu gibi kirmizi olmasidir.

- Antioksidan kapasitesi ile toplam fenolik ve antosiyanin iceriginin yuksek olmasi,
yine meyve etinde meyve kabugunda oldugu gibi yuksek seviyede antosiyanin
bulunmasi nedeniyle antioksidan aktivitesini artirici olmasi, bu elma cesidinin
ayirt edici 6zelligidir (Turk Patent ve Marka Kurumu, 2019).

Biliyor muydunuz? Badele, Posof ilcesinde meyve bahceleriyle tin salan Turkgozu

koyunun eski adidir. Posof elmasi olarak da tanimlanan Badele elmasinin ilk defa
bu kéyden ciktigi bilinmektedir.




63 | Posof Fasulyesi

- Ardahan Ticaret ve Sanayi Odasi onculigunde ve Serhat Kalkinma Ajansi
destegiyle 2020 yilinda cografi isaret tescili alan bu Urunun farki gértr gérmez
anlasilmaktadir.

- Ardahan geneli karasal bir iklime sahip olmasina ragmen Posof ilcesinde gorulen
mikroklima iklim ozellikleri ve zengin toprak yapisi oldukca iri taneli, kuru ve yas
agirligiyuksek, hizlica pisen ve ayni zamanda bir o kadar da lezzetli olan bu fasulye
cesidini ortaya cikarmistir.

- 1.200 ila 1.600 m yukseklikte tretilebilen bu fasulye, Mayis ayinin son iki haftasi

ile Haziran ayinin ilk iki haftasinda ekilmekte olup Agustos ayindan itibaren ise elle
toplanmaktadir (Turk Patent ve Marka Kurumu, 2020).

- Posof fasulyesi, bolgede basta kuru fasulye yemeginde kullanilmakta olup tadi
ve ozellikleri ile yogun ilgi gormektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




64 | Kavilca Bugdayi

- Bugdayin atasi olarak bilinen kavilca bugdayi, Ardahan Ticaret ve Sanayi Odasi
onculigunde ve Serhat Kalkinma Ajansi destegiyle 2024 yilinda cografi isaret tescili
almistir.

- 3 kat kabukla ortult olan kavilca, bu yapisi sayesinde soguk ve sert iklim kosullarina
uyum saglamis olup Kars ve Ardahan illerinde yaygin bir sekilde Uretilmeye devam
edilmektedir.

- Emmer (triticum dicoccum) bugdayi olan bu bugday cesidi, yiksek lif ve protein
yapisina sahip olup kolit, alerji ve yuksek kan kolesterolu gibi rahatsizliklarin tedavi
edilmesinde kullanilmaktadir (Bekes, Schoenlenhner, & Tomaoskozi, 2017). Gluten
hassasiyeti olan tuketiciler tarafindan siklikla tercih edilmektedir.

- Kavilca bugdayi, yorede “guzlUuk bugday"” olarak da gecmekte ve ekimi kis dncesi
sonbahar aylarinda yapilmakla birlikte Mayis ayi icerisinde de yapilabilmektedir. 15
Agustos-10 Eylul tarihlerinde yeterli olgunluga erisen bugday hasat edilmektedir
(Turk Patent ve Marka Kurumu, 2024).

- Kavilca Bugdayi'ndan elde edilen un ve bulgur ile basta ekmek ve bulgur pilavi olmak
uzere makarna, un helvasi ve cesitli drinler tretilmektedir.

Biliyor muydunuz? Kavilca bugdayi ginimuz bugdaylariile
karsilastirildiginda;
- Daha fazla mineral madde icerigine,
- Daha fazla amino asit icerigine,
- Daha fazla oleik asit icerigine,
- Daha fazla antioksidan ozellikteki fenolik madde miktarina,
- Daha fazla antidiyabetik aktiviteye sahiptir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




65 | Cancur Erig8i

- Cancur erigi, Ardahan ilinin Posof ve Cildir ilceleri ile Artvin ili Savsat ilcesinde
yaygin olarak yetisen, bolgeye has bir erik cesididir. Aromasi diger eriklere gore
daha yogun olan Cancur eriginin hasadi Eylul ayinda yapilmaktadir. Uzun bir sekle
sahip olan Cancur eriginin kabugu ve meyve eti mor renklidir.

- Hasat doneminde taze ve yas olarak da tuketilmekle birlikte, kurutularak, recel,
pestil ve acma vyapilarak da tuketilmektedir. Yorede Cancur eriginin en cok
kullanildigl sey ise "Pelverde” denilen marmelatidir.




66 | Curuk Peynir/Gorcola

- CUruk peynir / Gorcola Ardahan ilinde peynir mayasi kullanilmadan yapilan bir
peynir cesididir. inek siitleri sagildiktan sonra makinadan gecirilerek kaymagindan
ayrilmakta, kaymagindan ayrilan sut bir kaba alinmaktadir. Oda sicakliginda 2-6
gun arasl bekletilerek eksitilmektedir. Eksitilen sut kazanda isitilmakta ve bu
strecte olusarak curuk adini alan pihti yuzeye cikmaktadir. Kazan yuzeyinde
toplanan peynir cUrugu kevgirle ayrilmakta ve suzme torbasina alinarak Uzerine
agirlik konmak suretiyle siratindan ayrilmaktadir. Torbadan cikan peynir dogrudan
eritilerek kahvaltilik kullanildigi gibi koyun derisine veya karnina sade ya da diger
peynirlerle karistirilarak da konulmakta boylece tuluk peynir yapiminda da
kullanilmaktadir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




67 | Igdir Beyaz Uziimii/Miskali

- lgdir beyaz uzumu veya Miskali uzumu, genellikle lgdir ilinin dogu kisminda,
Aralik ilcesinde ve o0Ozellikle Kadikislak koyunde vyetistirilmektedir. Mikroklima
ikliminin getirdigi avantaj sayesinde karasal iklimden cok etkilenmedigi icin
yetistirilmesi mumkun olmustur.

- Igdir Ticaret ve Sanayi Odasi onculugunde 2021 yilinda cografi isaret tescili alan
bu Urun, Igdir cografyasi ve iklimi sayesinde daha sulu bir yapiya sahip olmasiyla
farklilasmaktadir (Turk Patent ve Marka Kurumu, 2021).

- Miskali izUmiiniin hasadi genel olarak Eylil-Ekim aylarinda yapilmaktadir. iklim
durumuna gore verimi degisen urunun genel itibariyla yarim kilo ve uUzerinde
salkim agirtigi olmaktadir

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




68 | Kagizman Uzun Elmasi

- 2017 yilinda Kars il Ozel idaresi énciliigiinde cografi isaret tescili alan bu (riin
yalnizca Kars'in Kagizman ilcesinde yetistirilmektedir.

- Aras Vadisi'nde duretilebilen bu elmanin fidelerinin, ilce halki ile yapilan
gorusmelerde Ahiska'dan Kagizman'a yerlesen Turkler tarafindan getirildigi
bilgisine ulasilmistir.

- Kagizman uzun elmasi, sekli ve tadi ile benzerlerinden ayrilmaktadir. Yumurtamsi
bir sekle sahiptir. 10-12 cm uzunlugunda ve 5-6 cm eninde olmakla birlikte gluines
goren kismi kirmizi renktedir. Oldukca tatli olan bu elma; sulu, sert ve ince
kabukludur (Turk Patent ve Marka Kurumu, 2017).




69 | Kars Bali

- Kars bali, 2018 yilinda Kars ili Ar Yetistiricileri Birligi énciiligiinde Serhat
Kalkinma Ajansi destegiyle cografi isaret tescili almistir.

- Kars, uzun yillardir aricilik gecmisine sahip olan bir il olup aricilik, il icin 6nemli
gelir kaynaklari arasinda yer almaktadir. ilin yiksekligi yiizlerce balli bitkinin
yetismesine imkan vermekte ve bircok sehre gore korunmus dogasi sayesinde
oldukca kaliteli bal tretimi gerceklesmektedir.

- Aricilik, Kars ilinde 20.yuzyil baslarina degin uzun sepetlerde yapilmistir. I. Dinya
Savas! sonrasinda ulkede yeni kovanlar ilk defa Kars ilinde kullanilmaya

baslanmistir. Boz Dag Kafkas ari irki tarafindan Uretilen ve benzerlerinden
farklilasan bu bal, binlerce cicegin 6zUyle harmanlanmasi sayesinde hafif bir
kokuya ve tada sahiptir (Turk Patent ve Marka Kurumu, 2018).

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




70 | Sari (Sade) Yag

- Zengin ve genis meralara sahip olan Ardahan ve Kars illeri basta olmak Uzere Agri
ve lgdirillerinde de siklikla yapilan bir yag cesididir.

- 2021 yilinda Kars Ticaret ve Sanayi Odasi 6nculugunde, Serhat Kalkinma Ajansi
destegiyle cografi isaret tescili basvurusu yapilmis olup tescil streci devam
etmektedir.

- SUt veriminin oldukca yuksek oldugu Mayis ayinda elde edilen sutler sut
makinesinden gecirilerek bir taraftan kaymagi diger taraftan ise sttu alinmaktadir.
Alinan kaymak, yayiktan gecirilerek elde edilen tortu bir araya getirilmekte ve
soguk su icerisine koyulup yogrularak tereyagi elde edilmektedir.

- Bu tereyagi kazanlara koyulup kaynatilmaktadir. Tortunun ortaya cikmasi icin bir
avuc un eklenmektedir. Yag iyice kaynadikca dibe bir tortu cokmekte ve bu
tortunun Gzerinde kalan sari yag (sade yag) siselere/emayelere doldurularak
donmaya birakilmaktadir.

- Netice itibariyla sapsari, oldukca besleyici ve lezzetli bir yoresel yag elde
edilmektedir.




71 | Casir/Caksir Tursusu

- Karin erimesi ve ilkbahar yagmurlarinin yogunlasmasiyla birlikte Mayis ayinda
yetismeye baslayan bu bitki, dogadan toplanmakta ve Agri, Ardahan, Igdir ve Kars
illerinde tursusu yapilmaktadir.

- Sert yapida olan bu bitki toplandiktan sonra kazanlarda kaynatilmakta ve
salamura halinde bidonlara doldurularak tuketilmektedir.

- Yore halki, ozellikle seker hastaligina karsi bu tursuyu ttiketmekle birlikte bircok
hanede kis sofralarinda yerini almaktadir.




712 | Kimi/Kimi Tursusu

- Kimi, toprak altindaki yumru seklinde olan yoresel olarak "atol” ismi verilen bir
cesit yer elmasi turudnun toprak Ustundeki sap ve yapraklarina Ardahan-Kars
bélgesinde verilen isimdir. Kimi bitkisi bolgede cig olarak tuketilmekte, corbasi,
yemegi veya tursusu yapilmaktadir. Bununla birlikte en cok tercih edilen sekli
tursu olarak tuketimidir.

Kendine 6zgu lezzet ve aromaya sahip kimi bitkisi ilkbaharda tazeyken
toplanitlmaktadir. Temizlenip yikanan kimi bitkisi kisa stire haslandiktan sonra yari
yariya karistirilan su/sirat (peynir alti suyu) karisimi ile salamura edilmektedir.
Hazirlanan karisima tuz ve sarimsak da eklenip fermantasyona birakilmaktadir.

Fermantasyon surecini tamamlayan tursu tiketime hazir hale gelmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




73 Hanak Tel Peyniri/Turkmen Sacak Peyniri
Tutak Tel Peyniri

- Ardahan Ticaret ve Sanayi OdasiI onculuginde ve Serhat Kalkinma Ajansi destegiyle
2024 yilinda cografi isaret tescili alan bu peynir turt Kars ilinde Turkmen sacak
peyniri, Agriilinde ise Tutak tel peyniri olarak bilinmektedir.

- Kars ve cevresinde bu peyniri, raf 6mrunun daha uzun olmasi sebebiyle gdcebe
Turkmen topluluklarinin yaptigl bilinmektedir. Tuzlu suda kaldigl strece 1 yil raf
omrune sahiptir.

- Bu peyniri sicak siratin icerisinde cevrilmesi, eklenen taze ve eksi sut miktari ile en
son elde yogurma sekli, benzerlerinden farklilastirmaktadir.

- 2 gln 6ncesinden kaymagi alinmis 1 kova eksi sut ile ayni 6lcude sut makinesinde
kaymagl alinmis taze sut buyuk bir kazana art arda eklenerek ocagin alti
yakilmaktadir. Serce parmagini yakmayacak derecede isinan sute 1 tatli kasigi maya
eklenerek pismesi beklenmektedir. Daha cabuk pismesini saglamak Uzere, ortaya
cikan sirat masrapa yardimiyla ayri bir kovaya alinmaktadir. Sicak siratin icerisinde el
ile cevrilen kati tortu ayri bir kovaya alinarak seri hareketlerle yaklasik 1 saat
cevrilmekte ve uzamaktadir. Gittikce uzamaya baslayan peynir tuzlu suyla dolu bir
kovaya daldirilarak yine cevrilmekte ve tel tel ayrilmaktadir.

Biliyor muydunuz? Eksi ve taze olmak Uzere toplamda 24 kilo sutun kullanildigi bu
peynir yapim surecinin sonunda toplamda 2 kilo tel peyniri ortaya cikmaktadir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




14 | Cecil Peyniri

- Agri, Ardahan, Igdir ve Kars illerinde yaygin bir sekilde yapilan bu peynir taze
tuketilmekle birlikte genellikle kis hazirligi icin tuzlanarak bidonlara veya derilere
basilarak saklanmaktadir.

- Bu peyniryapilirken, 2 glin 6nceden sut makinesinden gecirilerek kaymagi alinan
sut eksimeye birakilmaktadir. 2 guin sonra bu sut ile ayni glin icerisinde kaymagi
alinan sut ve maya, alti yanan kazana ust Uste eklenmektedir. Bu peynir cesidinde
taze sUt miktari eksi sut miktarindan biraz daha fazladir. Orta cikan tortu bir araya
getirilerek kazanin icerisinden alinip sik sik yogurulmakta ve tekrar kazana
birakilmaktadir. Hamur kivamina gelen peynir didilerek tuzlu veya tuzsuz

tuketilmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




15  Kasar Peyniri

. Kafkas Universitesi 6nciiliigiinde ve Serhat Kalkinma Ajansi destegiyle 2014
yilinda cografi isaret tescili alan kasar peynirinin cografi sinirlari Kars ve Ardahan
illerini kapsamaktadir.

- Kasar peyniri tretimi, Cumhuriyet'in ilk yillarina dayanmakla birlikte Filibeli
Fehmi ve beraberindeki 4 iscinin Kars'in Kiimbetli kéylnde eski adiyla Vladikars'ta
Uretime baslamasiyla gerceklesmistir (Oztek, 1983).

- Kars kasarini benzerlerinden ayiran sey, mera hayvanciligl neticesinde hala
geleneksel yontemlerle uretiliyor olmasidir. Mayis-Temmuz aylarinda alpin
cayirlarda yuzlerce cicegin bulundugu alanlardan beslenen ineklerin verimli
sutleriyle yapilan bu peynir, kuzey ruzgarlari yonunde bulunan pencereler
vasitasiyla olgunlastirilmaktadir. Hafif tuzlu, bol sutlu ve agizda kolayca dagilan
bu peynir cesidi, Ulkenin piyasaya sundugu en 0zel peynir cesitlerinden birisidir
(Turk Patent ve Marka Kurumu, 2014).

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




76 | Gravyer Peyniri

- Kars, Osmanli-Rus Savasi akabinde 40 yil Rus isgalinde kalmistir. Ruslarin tesvikiyle
Isvicreli David Moser, bolgeye yaptigi bir ziyarette bu alanin siit Griinleri tiretimi icin
uygun oldugunu gorerek mandira anlamina gelen “Zavot" kurmus ve oralarin meshur
"Gruyere” peynirini Gretmeye baslamistir (Atis & Celikoglu, 2017).

- O zamanlardan beri Uretimi devam eden gravyerin, Kars Ticaret ve Sanayi Odasi
onculiginde ve Serhat Kalkinma Ajansi destegiyle 2024 yilinda cografi isaret tescili
alinmistir. Unu sinirlari asan bu peynir, yalnizca Kars ve Ardahan'da uretilmektedir.

- Endlstriyel ve geleneksel yontemlerle uretilen bu peynir geleneksel yontemlerle
uretilmesi halinde sirasiyla i1sitma, mayalama, pihti parcalama, tekrar isitma,
kaliplama ve baskilama, kuru tuzlama, depoda bekletme, 10-15 gln salamurada
birakma (bu slre zarfinda 2 giinde bir cevirme), sicak odada bekletme ve soguk odada
olgunlastirma gibi bircok islemden gecmektedir (Turk Patent ve Marka Kurumu,
2024).

- Altin sarisi renkte olan gravyer, 6-12 ay olgunlastirilarak bol gozenekli, hafif tuzlu ve
guclu bir aromaya sahip olmaktadir.

Biliyor muydunuz? Cizgi film sahnelerinden firlamis olan bu bol delikli peynirden 1
kg elde edebilmek icin yaklasik 17 kg cig sut kullanilmaktadir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




77 Tuluh Peyniri ve Gogermis Tuluh Peyniri

- Tuluh peyniri, ozellikle kucukbas hayvanciligin yaygin bir sekilde yapildigr Agri ve
|lgdir basta olmak Uzere Kars ve Ardahan illerinde de siklikla tuketilen bir peynir
cesididir.

- Bu peynir turt icin genellikle koyun derisi kullanilmaktadir. Kesilen koyunun derisi
parcalanmaya mahal vermeden cikarilarak kurutulmakta ve peynir yapim zamani
temizce yikanarak alt kismindan dikilmektedir. Taze cecil peyniri tel tel ayrilarak
uzerine kaya tuzu eklenmekte ve iyice ovalanmaktadir. Bu sekilde yumusayan peynir,
tuluh denilen derinin icine doldurulup iyice bastirilarak tuluhun agiz kismi
baglanmaktadir. Bu dolu tuluh serin ve temiz bir yerde (kum zemin tizerinde) yaklasik
4 ay boyunca bekletilmektedir. Peynir kurudukca alt kismindan sirat sizmasi oldugu
icin her gun temizligi ve bakimi yapilarak cirume veya kurtlanma engellenmektedir.

- Cecil peyniriyle beraber lor peyniri veya yagli beyaz peynir de kullanilabilmektedir.
Beyaz peynir ve cecil peynir ile yapilan haline Ardahan ili basta olmak tUzere yorede
“Motal peyniri" denilmektedir. Motal ismi, kiicUkbas hayvan derisine verilen isim
olarak bilinmektedir.

- Gogermis yani kuflu peynir icin ise kuruma sureci tamamlanan derinin dis yuzeyine
sut surulerek islanmasi ve kiiflenmenin gerceklesmesi saglanmaktadir.

- Oldukca lezzetli olan bu peynir turt plastik malzemeler kullanilmadan dogal
yontemlerle elde edildiginden 6zel bir peynir turu olarak 6n plana cikmaktadir.




718 | Agri Tulum Peyniri

- Agri il Ozel idaresi dnciliigiinde 2024 yilinda cografi isaret tescili alan bu Griin,
yapisl itibariyla benzerlerinden farklilasmaktadir.

- Klcukbas hayvanciligin dnemli merkezlerinden birisi olan Agri ilinde yetisen
Akkaraman ve Morkaraman irki koyunlarin sutleriyle yapilan bu peynir; sirden
mayasl ile mayalanmakta ve olusan pihtilar “stzek” olarak bilinen pamuklu bez
torbalara doldurularak baskilanmaktadir. Bu sekilde peynir alti suyu ortamdan
lyice uzaklastirilarak teleme parcalari naylon cuvallarda suzulmekte ve
tuzlanmaktadir. Tuzlanan peynirler tekrar pamuk cuvallara doldurularak stizme
islemi 5-7 glin daha devam etmektedir. Tekrar suzulen telemeler keci tulumuna

veya plastik bidonlara doldurulup 4 ay olgunlastirilarak strec tamamlanmaktadir
(Turk Patent ve Marka Kurumu, 2024).




79 Malakan Peyniri

- Kars ilinde yapilan bu peynir, Malakan toplulugundan 6grenilen oldukca lezzetli
bir peynir cesittir. Malakan peynirini farkli kilan sey sirden maya ve kaya tuzu ile
yapilan oldukca yumusak kivamda bir peynir olmasidir.

- Malakan peyniri yapilirken sut 36 derecede mayalanip beyaz peynir gibi baskilara
koyulmaktadir. Baskilara koyulan peynirin icerisindeki sirat (peynir alti suyu)
atildiktan sonra tekrar dogramaya alinmakta ve curimeyi engellemek Uzere
tekrar taslanmaktadir. Daha sonra 80 derecede kaynatilarak hem zararl
bakterilerin uzaklastirilmasi hem de erime sayesinde kolay sekil almasi
saglanmaktadir. Sekil verilen peynirler olgunlastirildiktan sonra paketlenerek

tUketime hazir hale gelmektedir.

- Son yillarda artan talebe bagli olarak kekikli ve corek otlu cesitleri de piyasaya
surulerek buyuk begeni toplamistir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




TRA2

Bolgesi Yoresel Uriinleri

Hediyelik Esyalar ve
Diger Yoresel Urunler




80 Uzerlik

- Peganum Harmala (Uzerlikgiller) familyasindan olan bu bitki, Agri ve Igdir basta
olmak uzere Kars ve Ardahan illerinde hem tibbi hem manevi hem de susleme
amacli kullanilmaktadir.

- Hemen hemen her evde bulunan bu bitki, toplandiktan sonra kurutulup igneyle
iplige dizilip sekil verilmekte ve duvara asilmaktadir.

- Asildigi haneyi nazara ve kotu enerjiye karsi korudugu bilinen bu bitkiyine evlerde
tutsu niyetine yakilmaktadir.




81| Agri Hali ve Kilimi

- Kicukbas hayvanciigin  onemli merkezlerinden olan Agri ili, 0zellikle
Dogubayazit ilcesi, hali ve kilim dokuma noktasinda da kadim bir gecmise sahip
olmustur.

- 1969-1970 yillarinda Agri'nin kdylerinde yapilan calismalarda “geve” adi verilen ve
posta benzeyen bir urunun dokundugu tespit edilmistir. Bu urun diger halilar gibi
yer tezgahlarinda dokunmakla birlikte halidan farkli olarak bukilmemis, sadece
boyanmis yun sacaklarindan ilmek yapildigl gorulmustur. Bu durum arastirmacilar
nezdinde kilimden haliya gecis olarak degerlendirilmis olup Eleskirt ilcesinde
ikamet eden yasli kadinlardan birisi, bu dokuma stilini Turkistan Kazak

Turklerinden 6grendigini belirtmistir (Gorglinay, 2010).

- Agri halilarinda bitki ve hayvan motifleri ile geometrik sekiller sik sik
kullanilmaktadir. Renklendirme surecinde ise dogal maddeler tercih edilmektedir.
Ozellikle hali zemininde hardal sarisi ve gri kullanilmakla birlikte hardal sarisi,
bolgede “sari ot" olarak tanimlanan “sitlegen” bitkisinden elde edilmektedir
(Serhat Kalkinma Ajansi, 2019).




82 | Damal Bebe§i

- Ardahan ilinin nemli degerlerinden olan bu bebek icin Damal Koylere Hizmet
Goturme Birligi tarafindan 2003 yilinda cografi isaret tescili alinmistir,

- Ardahan ili Damal ilcesinde yasayan Turkmen kadinlarinin geleneksel
kiyafetlerinin giydirildigi tahta veya plastik bebekler yorenin folklorik zenginliginin
bir yansimasidir. Bebege giydirilen ve tamamen el emegi ile islenen kiyafetler;
altin, gumus ve boncuklarla suslu basliklar, boncuklardan yapilmis gogusluk,
yoresel motifler islenmis onluk, ucetek entari, yoresel motiflerle stsli corap ve
kolcaklardan olusmaktadir. Damal bebegi kiyafetinin her bir parcasi ile bu
parcalarda kullanilan motifler ve renkler 6zel bir anlam tasimaktadir.

- Uriin basta Damalli kadinlar olmak tizere Ardahan ilindeki kadinlar tarafindan
tretilmekle birlikte, Ardahan Valiligi Damal Bebek Evi'nde surekli Gretim, egitim ve
satis gerceklestirilmektedir.

Biliyor muydunuz? Damal bebegi 1996 yilinda Japonya'da diuzenlenen "Yoresel
Folklorik Bebekler Yarismasi'nda el emegi kategorisinde dunya birinciligi
kazanmistir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




83 | Sungili Cakisi

- Ardahan ili Posof ilcesinin Gurcistan sinirindaki Sungult kéyd, yillardir koyde
uretilen bicaklarla taninmaktadir. Klcuk ev tipi atolyelerde yapilan bicaklar
gecmisten gunumuze babadan ogula ve usta-cirak iliskisi ile gelmistir. Sungulu
cakisinin kesici kismi koyde bulunan ocaklarda celik sertlestirme islemine tabi
tutularak elde edilmektedir. Cakinin kabzasi ise genellikle manda ve
kocboynuzundan yapilmakla birlikte ahsaptan da yapilmaktadir.

Biliyor muydunuz? Sungulu cakisi, cok eski yillardaki sinir birliklerinin askeri
islerine ait kasatura, bicak, silah yedek parcasi, sungu gibi imalatlarin bu koyde
yaptirilmasi ile gelismis olup Sungult koyU, ismini de buradan almistir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




84 | Derme Kilimi

- Ardahan iline 6zgu yoresel Urunlerden bir digeri, Derme kilimidir. Dokuma
teknigindeki farkllikla dikkat ceken Derme kilimi, dogal kok boyalarla
renklendirilen dogal yun ipliklerle dokunmaktadir. Desenler olusturulurken klasik
kilim dokuma tekniginden farkli olarak her desen digerinden bagimsiz olarak
olusturulmakta ve desenler bu sebeple hacimli gorunmektedir.




85 Karabag Kilimleri

- El sanatlari alaninda Igdir'in en bilinen Urunlerin olan Karabag kilimleri
geleneksel Turk kilim motiflerinin disinda kulturd ve tarihi tasiyan izleriyle dikkat
cekmektedir.

- Karabag kilimlerinde geleneksel geometrik desenli Turk kilim tarzindan farkli
olarak cogunlukla gul ve buyuk denebilecek olcude cicek motifleri
kullanitlmaktadir. Genellikle bolgede de sikca yetistirilen kictUkbas hayvanlarin
yununden, kilimlerde kullanilan isliklerin atkisi, cozgusu ve diger iplikleri
yapilmaktadir. Kilimlerin renklendirilmesinde kokboyasi tercih edilmektedir.

- Karabag kilimleri, lgdir yoresinde uzun vyillardan beri devam ettirilen el
sanatlarindan biridir. Kilimlerin tzerinde bulunan gul motifleri, Karabag'a olan
0zlemi, yasanan zorluklari ifade etmektedir. Bununla genellikle siyah renkte
yapilan kilim zemini, olumsuz olaylari ve yas duygusunu anlatmakta kullanilan bir
diger simgedir.

- Karabag kilimleri, Igdir il merkezinde bulunan bir atolyede uretilmektedir.

Videoyu izlemek icin OR
kodunu okutabilirsiniz.




836 | Sarikamis Obsidyen Tasl

- 2023 yilinda Kars Ticaret ve Sanayi Odasi 6ncultiginde Serhat Kalkinma Ajansi
destegiyle cografi isaret tescili almistir.

- Sarikamis ilcesinde cikan ve kristal yapisi olmayan volkanik kokenli kayactan elde
edilen volkanik camdir. Yari degerli sus tasi sinifinda yer alan bu maden genellikle
siyah ve kahverengi olup az miktarda yesil ve karisik saydam renkte de
olabilmektedir. Sarikamis Obsidyeni, yuzey ve yuzeye yakin yerlerde tabakalar
arasinda damar halinde bulundugundan arac kullanilmadan elle
toplanilabilmekte ve yol kenarlarinda siklikla gortlebilmektedir (Turk Patent ve
Marka Kurumu, 2023).

- Onemli bir turistik Griin olan obsidyenden yapilan hediyelik esya iretimi, son
yillarda artis gostermistir. Bu kapsamda ozellikle spa tasi, taki esyalari ve tesbih
gibi urunler Uretilmektedir.

Biliyor muydunuz? Obsidyen tasi gecmiste yore halki tarafindan nazara karsi
korudugu inanciyla yeni gelinlerde ve bebeklerde siklikla kullanilmistir.

Videoyu izlemek icin OR

Fotograf: Cengizhan BUYUKYURT kodunu okutabilirsiniz.




87 | Kars Kafkas Bebegi ve Izdir Bebegi

- Yoresel kiyafetli kadin ve erkekten olusan Kafkas bebekleri Igdir ve Kars illerinde
yapilmakla beraber kadim bir kulturun gelecek nesillere tasinmasi ve ticari deger
olusturmasi bakimindan cnem arz etmektedir.

- Kars'ta plastik bebekler ile yapilan ve kiyafetleri kumas olan bebekler Igdir ilinde
polyester dokumden yapilmaktadir.

- Erkek bebeklerin kiyafetleri, kalpak, Ust koynek, iclik (ic gomlek), arkalik, pelerin
(baslik) civeki (cizme), sallama kemer, salvar, kursak (kirabuluk), ayakta (corap) ve
veznilik (mermilik) gibi parcalardan olusmaktadir. Kiz bebeklerin kiyafetleri ise,
kundura (pisi pisi), cuha (Ustlik), etek (entari), dizlik (tuman), gomlek (kdynek),
gdgls takilar ve kemerden olusmaktadir (Kars il Kiiltiir ve Turizm Midirliga,
2023).




88 | Kalpak ve Papak

- Kadim Kafkas kulturinin énemli mirasindan birisi olan kalpak ya da diger adiyla
papak Kars ve Ardahan illerinde hala kullanilan geleneksel aksesuarlardan
birisidir. Yine Agri, Ardahan, lgdir ve Kars illerinde kis soguklarindan korunmak
Uzere tiftik papak da siklikla kullanilmaktadir.

- Gecmiste kuzu derisiyle yapilan bu drin gunumuzde suni deriyle de
yapilmaktadir. Orijinal halinde, dogan kuzularin vucutlarina kilif gecirilerek ytnleri
uzadikca kivirciklasmakta ve bu yunler soyulup papak uretiminde kullanilmaktadir
(Kars iLKltir ve Turizm Madarligi, 2023).

Biliyor muydunuz? Kafkaslardan gelerek kozmopolit bir sehir olan Kars'a
yerlesen terekemeler, siyah keci tuyunden vyapilmis buyuk kalpaklar
kullandigindan bu halk yorede "karapapaklar” olarak bilinmektedir.




39 | Kars El Halisi

- Kars el halisi, 1996 yilinda Kars Belediyesi 6nculugiunde cografi isaret tescili alan
onemli yoresel degerlerden birisidir.

- Madalyon kompozisyonlu olan bu halilarda, bitkisel motifler, kus maotifleri,
ejderha motifleri ve koc boyunuzu motifi ile geometrik desenler, ok motifi ve
cengel gibi motifler siklikla madalyonun icinde yer almaktadir.

- YUn iplik kullanilarak yapilan bu halilarda agirlikli olarak kirmizi, yesil ve beyaz
renklerinin cesitli tonlari ile natlrel renkler (yinin kendi orijinal rengi)
kullanilabilmektedir. Halinin dokuma surecinde Turk dugumu denilen cift dugum

atilmaktadir (Turk Patent ve Marka Kurumu, 1996).




90 Yiin Corap

- YUn corabin Agri, Ardahan, Igdir ve Kars kulturunde onemli bir yeri vardir. Kulturel
mirasin onemli bir parcasi olan bu urunler her kizin ceyiz sandiginda ve askere
ugurlanan genclerin valizinde yer almakla birlikte 7'den 70'e her yasta bireyin
soguk kis aylarinda kullandigi dnemli bir parcaydi.

- Soguk kis kosullarindan koruyan bu urunun yapiminda kullanilan yun koyun
kirkimindan elde edilmektedir. Kirkilan beyaz yunler yikanarak ayrilmakta ve yun
taraginda taranmaktadir. Taranan yunler “tesi” denilen ekipman yardimiyla
egrilmekte ve iplige donusturulmektedir. Ortaya cikan iplerle 5 sis yardimiyla
orulen yun coraplar sabun ile elde yikanarak corap bicimindeki ahsap kaliplarda

kurutulmaktadir.
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