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OZET

TURIZM ISLETME BELGELI YIYECEK ICECEK ISLETMELERININ
MENULERINDE COGRAFI ISARETLI URUNLERIN YER ALMA
DURUMUNUN INCELENMESI: ANKARA ILi ORNEGI
Emircan YILMAZ
Ondokuz May1s Universitesi
Lisansiistii Egitim Enstitiisii
Turizm Isletmeciligi Ana Bilim Dali
Yiksek Lisans, Haziran/2021
Danisman: Dr. Ogretim Uyesi Zuhal CILINGIR UK

Yoresel iriinlerin stirdiiriilebilirligini saglamak ve yoreye 6zgii olan {irlinlerin
ayirt edici oOzelliklerini ortaya c¢ikarmak amaciyla Tiirk Patent ve Marka Kurumu
tarafindan verilmekte olan cografi isaret tescil belgesi, bolgelerin ekonomik
kalkinmalar1 ve gelisme gostermeleri bakimindan énemli bir rol iistlenmektedir. Son
yillarda Tiirkiye’de cografi isaretli {riinlerin sayisinda onemli bir oranda artis
gbozlemlenmektedir. 7 Mayis 2021 tarihi itibariyle, Tiirkiye’de yiyecek ve igecek
tiiriinde 578 adet cografi isaret belgesi ile tescilli, 643 adet ise cografi isaret tescil
belgesi i¢in bagvuru durumunda olan iriin bulunmaktadir. Cografi isaret tescil
belgesine sahip olan bu driinlerin yiyecek icecek isletmesi meniilerinde yer almasi
durumu, bolgelerin bilinirligine ve gastronomi turizmi potansiyellerinin artmasina
katki saglayabilmektedir.

Bu aragtirmanin amaci, Ankara ilinde bulunan turizm isletme belgeli yiyecek
icecek isletmelerinin meniilerinde cografi isaret tescil belgesine sahip iiriinlerin yer
alma durumunu tespit etmektir. Arastirmada nitel aragtirma yontemlerinden biri olan
igerik analizinden faydalanilmistir. Arastirmanin evrenini Ankara ilinde bulunan 113
turizm igletme belgeli yiyecek icecek isletmesi olusturmaktadir. Arastirma
kapsamina 17 isletmenin kapali olmasi ve 12 isletmenin isletme yapilarinin
aragtirmaya uygun olmamasindan dolay: turizm isletme belgeli 84 yiyecek icecek
isletmesi dahil edilmistir. Ilgili literatiir incelendiginde, cografi isaretli iiriinlerin
yiyecek icecek isletme meniilerinde yer alma durumunu inceleyen smirli sayida
calisma bulundugu goriilmektedir. Ankara ili 6zelinde cografi isaretli tiriinlerin
yiyecek icecek isletme meniilerinde yer alma durumunu inceleyen c¢aligmalara ise
rastlanilmamaktadir. Arastirmanin Tiirkiye’nin yedi bolgesi ve Ankara mutfagina
0zgii olan cografi isaretli lirinlerin Ankara’da bulunan turizm isletme belgeli yiyecek
icecek isletmesi meniilerinde yer alma durumunu tespit etmek amaciyla
gerceklestirilmis olmasi ¢aligmanin 6zgilinliigiinii olusturmaktadir.

Aragtirma bulgularina gore, Ankara ilinde bulunan 84 turizm isletme belgeli
yiyecek igecek isletmesinin 43 tanesinin meniisiinde cografi isaretli iiriinlere yer
verildigi tespit edilmistir. Bu isletmelerde ise toplam 25 ¢esit cografi isaretli liriiniin
yer aldig1 belirlenmistir. Cografi isaretli iiriinlerin icerisinde en ¢ok iirline sahip olan
bolgeninin 11 iiriin ile Glineydogu Anadolu Bolgesi oldugu, Ankara mutfagina 6zgii
cografi isaretli iiriinlerden ise Ankara Tavanin %8, Camlidere Hosmerim Tatlisinin
ise %1 oraninda yer aldig1 tespit edilmistir.

Anahtar Sozciikler: Turizm, Gastronomi, Gastronomi turizmi, Cografi isaret
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EXAMINATIONS OF GEOGRAPHICAL INDICATION PRODUCTS IN THE
MENUS OF FOOD AND BEVERAGE BUSINESSES WITH TOURISM
BUSINESS CERTIFICATE: ANKARA PROVINCE EXAMPLE
Emircan YILMAZ
Ondokuz Mayis University
Institute of Graduate Studies
Department of Tourism Administration
Master, June/2021
Supervisor: Assist. Prof. Dr. Zuhal CILINGIR UK

The geographical indication registration certificate, which is given by the
Turkish Patent and Trademark Office in order to ensure the sustainability of local
products and to reveal the distinctive features of products that specific to the region,
plays an important role in the economic development and evolve of the regions. In
recent years, a significant increase has been observed in the number of
geographically indicated products in Turkey. As of May 7, 2021, there are 578
registered products in the type of food and beverage in Turkey with geographical
indication certificate, and 643 products that are in the case of applying for
geographical indication registration certificate. The fact that these products, which
have geographical indication registration certificate, are included in the menus of
food and beverage businesses, can contribute to the awareness of the regions and
increase their gastronomic tourism potential.

The aim of this research is to determine the availability of products with
geographical indication registration certificate in the menus of restaurants with
tourism operation certificate in Ankara. Content analysis, which is one of the
qualitative research methods, was used in the research. The universe of the research
consist of 113 food and beverage businesses with tourism operation certificate in
Ankara. 84 food and beverage businesses with tourism operation certificate were
included in the scope of the research, due to the fact that 17 businesses were closed
and the business structures of 12 businesses were not suitable for the research. When
the relevant literature is examined, it is seen that there ara a restricted number of
studies examining the status of geographically indication products in food and
beverage businesses menus. There are no studies examining the status of
geographically indication products in food and beverage businesses menus in Ankara
province. The originality of the study is that the research was carried in order to
determine the availability of geographically indicated products, which are unique to
the seven regions of Turkey and Ankara cuisine, in the menus of food and beverage
businesses with tourism operation certificates in Ankara.

According to the research findings, it has been determined that 43 of the 84
tourism operation certificated food and beverage businesses in Ankara have
geographically indication products in their menus. It has been detected that there are
total of 25 types of geographically indication products in these businesses. It has
been determined that the region with the most products among the geographically
indication products is the Southeastern Anatolia region with 11 products. In addition,
it has been determined that 8% of Ankara Tava and 1% of Camlidere Hosmerim are
included in the menus of the geographical indications specific to Ankara cuisine.

Keywords: Tourism, Gastronomy, Gastronomy tourism, Geographical indication
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GIRIS

Insanlarin gelir diizeylerinin artmasi, internet kullaniminin yayginlasmasi ve
ulagimin ucuzlamasi uzak ve farkli mesafelere seyahatlerin gerceklesmesine olanak
saglamigtir. Turistlerin seyahat etme imkanlarinda yasanan gelismeler, istek ve
beklentilerinde olusan degisimler, hem kisa hem de uzun siireli ve yilin her ayinda
yeni deneyimler tecriibe etme istegi ile gerceklestirdikleri seyahatler, turizm sektorii
igerisinde alternatif yeni turizm tilirlerinin olusmasina sebep olmaktadir. Gastronomi
turizmi de alternatif turizm tiirleri arasinda son yillarda trend haline gelmis ve

turistlerin seyahat tercihleri agisindan 6nemli bir rol oynamaya baslamistir (Bayat,

2018: 758; Kendir, 2020: 409; Yazicioglu vd., 2019: 862).

Turizm faaliyetlerinin 12 ay boyunca gerceklestirilmesini ve kirsal bolgelerin
de turizm sektoriinden ekonomik gelir elde etmelerini saglamak i¢in alternatif turizm
tirlerini kullanmak 6nem arz etmektedir (Sandik¢i vd., 2015: 774). Literatiirde
yemek turizmi veya mutfak turizmi isimleriyle de adlandirilan gastronomi turizmi,
bir yoreye 0zgii yoresel yiyecek ve igecekleri tatmak ve yeni lezzetler kesfetmek
amaciyla gerceklestirilmektedir (Tiifek¢i vd., 2016: 219). Teknolojinin gelismesiyle
seyahat etmenin daha hizli ve daha ekonomik hale gelmesi ile birlikte turistlerin
farkl1 destinasyonlar1 yoresel iriinlerin lezzetlerini tatmak icin ziyaret ettikleri

bilinmektedir (Ray ve Demirtas, 2019: 1134).

Genel itibariyle turistlerin tatilleri esnasinda yalnizca konforlu bir konaklama
talep ettikleri diisliniilse de, turistler ziyaret ettikleri destinasyonun kiiltiirii, yoresel
mutfagi, yasam sekilleri, gelenek ve gorenekleri ile ilgili de bilgi sahibi olmak
istemektedirler (Hatipoglu vd., 2013: 7). Tirkiye Seyahat Acenteleri Birligi
(TURSAB) Gastronomi Turizmi Raporu’nda, 2014 yilinda diinyada turist sayisinin 1
milyar kisiyl astig1 ve bu turistlerin %88.2’sinin destinasyonlar1 tercih etmelerinde
yemegin cok onemli oldugunu ifade ettikleri belirtilmektedir (TURSAB, 2015).
Gastronomi turizmi potansiyelinin her gegen giin artis gdstermesi, destinasyonlar igin
onemli turistik cekim unsurlarindan biri olarak goriilmektedir. Gastronomi turizmi,
destinasyonlara sadece ekonomik olarak degil, bolgelere 6zgii yoresel lriinlerin
stirdiiriilebilirliginin saglanmasinda ve bolgelerin marka imajinin yaratilmasinda da

onemli bir alternatif turizm tiirii konumunda bulunmaktadir (Yazicioglu vd., 2019:

866).



Yoresel trlinler, ozellikle kirsal alanlarin gelismesinde, siirdiiriilebilirligin
saglanmasinda ve bolge kiiltlirii ile bir bag olusumunda 6nemli rol oynayan
unsurlardan biri arasinda yer almaktadir (Dag, 2020: 1). Bolgelere ekonomik olarak
da katki saglamakta olan yoresel iirlinler, zaman igerisinde degisimler gegirerek
deger kaybina ugramakta hatta tamamen kaybolma riski ile kars1 karsiya
kalabilmektedirler. Bu tiir olumsuzluklarin ortadan kaldirilarak yoresel iirtinlerin
siirdiiriilebilirligini saglamak ve yoresel iirlinlerin belirgin 6zelliklerini ortaya
cikarmak i¢in Tiirk Patent ve Marka Kurumu (TPMK) tarafindan cografi isaret tescil
belgesi verilmektedir (Yazicioglu vd., 2019: 862). Tiirkiye’de 7 Mayis 2021
itibariyle yiyecek igecek tiirtinde tescilli 578, bagvuru durumunda ise 643 firiin
bulunmaktadir. Cografi isaret tescil belgesine sahip iirlinlerin yiyecek igecek
isletmelerinin meniilerinde yer almalari, bolgelerin ekonomik ve sosyal agidan
gelisim gostermeleri ile iirlinlerin taninmas1 ve siirdiiriilebilirligin saglanmasi

konularinda 6nem arz etmektedir.

llgili literatiir incelendiginde, cografi isaretli iiriinlerin yiyecek igecek
isletmelerinin meniilerinde yer alma durumu ile ilgili calismalar kisitli sayida
bulunurken (Isin ve Yal¢in, 2020; Kendir, 2020; Sandik¢t vd., 2015; Yazicioglu vd.,
2019; Yildiz ve Akdemir, 2020), Ankara oOzelinde gerceklestirilmis olan bir
calismaya rastlanilmamistir. Bu ¢alismada, Ankara ilinde bulunan turizm isletme
belgeli yiyecek igecek isletmelerinde cografi isaretli iiriinlerin yer alip almama
durumu ve neler oldugu tespit edilmeye c¢alisilmigtir. Arastirma kapsaminda Ankara
ilinde 84 turizm isletme belgeli yiyecek igecek isletmesinin meniileri igerik analizi
yontemi ile incelenmis olup, Ankara mutfag: ve Tiirkiye’nin yedi bdlgesinin sahip
olduklar1 corba, yemek, firin ve pastacilik kategorisinden elde edilen cografi isaretli

tiriinlere dair tanimlayici istatistiklere yer verilerek ortaya ¢ikarilmaya calisilmistir.

Aragtirmanin birinci boliimiinde gastronomi, gastronomi turizmi ve cografi
isaretler ile ilgili temel kavramlara, ikinci bolimiinde geg¢misten giiniimiize ve
bolgelere gore Tiirk mutfak kiiltiirii ile birlikte Ankara mutfak kiiltiiriine ve menii
kavramina deginilmistir. Aragtirmanin {i¢lincli ve son boliimiinde ise arastirmanin

yontemi, analizi, bulgular1 ve sonu¢ kismina yer verilmistir.



BiRINCi BOLUM
GASTRONOMI VE COGRAFI ISARET KAVRAMI

1.1. Gastronomi Kavrami

Gastronomi tarihsel ve etimolojik olarak, yiyecek ve iceceklerin nerede, ne
zaman ve ne sekilde yenilip igilecegi konusunda rehberlik eden bir bilim dali olarak
tanimlanmaktadir (Santich, 2004: 15). Gastronominin amaci, miimkiin olan en iyi
gidalar ile insan hayatinin korunarak devam etmesini saglamaktir (Savarin, 2009:

39). Bu nedenle gastronomi, yemegin pisirilmesinin ve tiiketilmesinin genel

tamimudir (Pedersen, 2012: 37).

1943 yilinda ABD’li bilim insan1 Abraham Maslow “Ihtiyaglar Teorisi” adli
calismasinda insanin yasamini slirdiirebilmesini saglamasi i¢in gerekli olan unsurlari
bes sekilde vurgulamistir. Sekil 1.1’de Maslow’un Ihtiyaclar Hiyerarsisi
gdsterilmistir. Maslow’un TIhtiyaclar Hiyerarsisi’ne gore, insanoglunun yasamini
siirdiirebilmesi ve diger basamaklara gecmesi i¢in ilk olarak fizyolojik ihtiyag¢larini
karsilamas1 gerekmektedir. Fizyolojik ihtiyaglarin ise en 6nemlisi yemek yemektir.
Bu nedenle, insanoglunun varolusundan bu yana yemek yeme ihtiyaci vardir. Bu

ithtiyacin karsilanmasi i¢in yapilan uygulamalar gastronomi alanin1 dogurmustur.

Kendini
Gerceklestirme

Saygl
Ait olma ve Sevgi
Giivenlik

Fizrvolojik ihtivaclar

Sekil 1.1. Maslow’un Thtiyaglar Hiyerarsisi (Inang ve Yerlikaya, 2011: 318).

Gastronomi kelimesi Yunanca gaster (mide) ve nomas (yasa) sézciiklerinin

birlestirilerek ortaya ¢ikmasindan olusmustur (Altmel, 2014: 3; Bagiran Ozseker,



2016: 6). Literatiir incelendiginde gastronomi ile ilgili birgok tanima ulagmak
miimkiindiir. Ornegin, Kivela and Crotts (2005: 41) gastronomiyi, iyi yiyecekleri
segme, hazirlama, servis etme ve bu yiyeceklerden zevk alma sanati seklinde
tanimlamaktadir. Baysal ve Kiigiikaslan’a (2009: 6) gore gastronomi, saglikli,
diizenli, lezzetli bir mutfak ve sistemli bir yemek diizenidir. Ozdemir ve Seyitoglu’na
(2017: 1) gore ise gastronomi, genellikle yemek pisirme ve yemek yeme sanati ya da

bilimi olarak ifade edilmektedir.

Gastronomi, bir iilkenin ya da bodlgenin mutfak kiiltiirlerinin diger mutfak
kiiltiirlerinden ayrilmasini saglamakta ve o yorede yasayan toplumlarin yeme-igme
ile ilgili gegmisten beri sliregelen aliskanliklarini ortaya koymaktadir (Karaca, 2018:
22). Oney’e (2013: 161) gore gastronomi, yeni lezzetleri kesfetme ve tatma ile

yemek hazirlamayi igerir.

Gastronominin Ozellikleri iiretim, tiketim ve hem fiiretim hem de tiiketim

boyutu ile incelenebilir (Altinel, 2014: 3; Baysal ve Kiigiikaslan, 2009: 7).

Uretim Boyutu:

e Yemek hazirlamay1 bir sanat olarak gorme, 1yi yemek pisirme
e lyi bir yemek kiiltiiriine ve faaliyetlerine sahip olma ve
e Ascilik meslegi ile ilgili kurallardr.

Tiiketim Boyutu:

e Tiiketici olarak 1y1 yiyecek ve iceceklerden hoslanma

e lyi yiyecek ve icecek konusunda abartili davraniglar gdsterme
e Liiks ve hos lezzete sahip yiyeceklere diiskiinliik ve

e Liiks yiyeceklere tutkun olmadir.

Uretim ve Tiiketim Boyutu

e Uriinlerin hazirlanma ve servis edilme siirecleri

¢ Yemegin kurallara uygun arag-gereg ile hazirlanarak servis etme sanati

¢ Yemegin ne kadar satildig

e Belirli yore ve iilkelerle ilgili mutfaklarin geleneklerini igeren, iyi yiyecekleri
yeme sanati ve bilimi

e Damak tadi ve istahin, kiiltiiriin, gelenek ve goreneklerin, emegin ve

yetenegin birleserek bir araya gelmesi ve kisilerin begenisine sunulmasidir.



1.1.1. Gastronominin Tarihsel Gelisimi

Yemek yeme insanoglunun en Onemli fiziksel ihtiyact olup, insanlarin
ilkcaglarda bu ihtiyaclarimi gerceklestirmek i¢in yaptiklar1 hayvan avlarn ile
kendilerini tehlikeye attiklar1 belirtilmektedir. Insanlarin kendilerini bu derece
tehlikeye atmalart siiphesiz yemegin, yasami slirdiirmek icin ne kadar onemli

oldugunun gostergesi olarak diisiiniilmektedir (Altinel, 2014: 4).

M.O. 10 binli yillarda Danimarka ile Orkney adalarindaki bolgelerde yasayan
insanlarin  biiyiik mutfaklarda yemek hazirlayarak toplu bir sekilde yemek
yediklerine dair bulgular ortaya c¢ikarilmigtir. Aynmi sekilde Eski Misir’da da toplu
yemeklerin hazirlandig1 ve sunuldugu bilinmektedir. Antik Yunan’da yemek uygarlik
gostergelerinden biridir. Ornegin; Sarap Tanris1 Bacchus icin diizenlenen, yemegin
ve eglencenin bir siirinin olmadigi Bacchanal Festivali’nin yapildig1 bilinmektedir

(Altinel, 2014: 5).

Diinya’nin en giliclii ve biiyilk imparatorluklarindan biri olan Roma
Imparatorlugu fethettikleri yerlerin mutfak kiiltiirlerini kendi kiiltiirleri ile
birlestirerek zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip olmuslardir. Romalilar déneminde
toplu yemekler yenilmistir ve asgilik bir sanat olarak goriilmiis olup asgilar genel

itibariyle Yunanistan’dan getirilen erkek kolelerdir (Altinel, 2014: 6).

Ortacag doneminde toplu yemek yeme gelenegi Roma Imparatorlugu’nun
¢okiisii ile birlikte gerilemistir. Toplu yemek yemenin manastirlarda devam ettigi
bilinmektedir. Ortagagda belirli loncalar tarafindan yemek tiretimleri devam etmistir.
Bunlardan bir tanesi Chaine des Rotisseurs (Izgaracilar Loncasi) Paris’te
faaliyetlerine baslamistir. Profesyonel mutfak geleneklerinin bir¢ogu ortagcagda

kullanilmaya baslamis ve halen devam etmektedir (Altinel, 2014: 7).

Ticaretin gelismesi, yayginlagmasi ve yeni mutfak tekniklerinin ortaya ¢ikmasi
Ronesans doneminde olmustur. Sanatin gelismesi ile birlikte iyi yemek kavrami da

gelismistir (Altinel, 2014: 8).

Yapilan cografi kesifler ile birlikte 16. ylizyilda yeni {iriinlerle karsilagilmistir
(Altinel, 2014: 9). Fransa, yemek kiiltiirii konusunda bu dénemde olumlu gelismeler
yasamistir. Ayrica bu donemde yapilan yemekler daha hafif ve lezzetli olmaya
baslamistir (Ergan Goyniisen, 2011: 8). 18. Yiizyilda mutfaklar biiyiiyerek gelisimini

stirdiirmiistiir. Bu yillarda mutfaklara 20 ‘ye yakin tencereyi alabilecek kuzinelerin



girdigi bilinmektedir (Altinel, 2014: 10). 1789 yilinda gergeklestirilen Fransiz
Devriminden sonra bir¢ok {inlii gurme yetismistir ve gurmelerden birisi de Brillat
Savarin’dir (Ergan Goyniisen, 2011: 9). Brillat Savarin gastronomi bilimininin temel
yapi taslarini olusturan etkili yeme ve yemek pisirme gibi kelimelerden ilk bahseden
kisi konumunda bulunmaktadir (Kesici, 2012: 35).

Gastronomi kelimesinin ilk kullanildig1 yer konusunda bir¢ok kaynakta farkli
bilgilere ulasmak miimkiindiir. Scarpato (2002: 3) gastronomi kelimesinin 1801
yilinda Fransa’da Jascues Berchoux tarafindan yazilan bir siirin adi oldugunu
belirtmektedir. Santich’e (2004: 16) gore ise gastronomi kelimesinin ilk kullanimi
Antik  Yunan’dadir. “Gastronomia” adli kitabin yazari Yunanli Archestratus,
Akdeniz bolgesinde bulunan yiyecek ve igecekleri bu kitaba aktarmistir. Gastronomi
kelimesi resmi kayitlara ilk kez 1825 yilinda Brillat Savarin’in yazmis oldugu “Tat
Fizyolojisi” adli eserinde ge¢mistir (Uziimcii, 2018: 11). 1835 yilina gelindiginde
gastronomi kelimesi Fransiz mutfak sozliigiinde “iyi yemek sanati” olarak
tanimlanmistir (Ab Karim, 2006: 14). 1920 yilinda bdlgesel gastronomi turizmini
desteklemesi ve turistleri gastronomi turizmine yoOnlendirme amaciyla “Gurme
Rehberi” adli kitap yayinlanmistir (Ab Karim, 2006: 15). Gastronomi bilimi ile ilgili
yapilan en 6nemli ¢aligmalar arasinda bulunan “Larousse Gastronomique (Diinyanin
En Biylik Mutfak Ansiklopedisi) Joel Robuchon tarafindan 2005 yilinda
yayinlanmistir. Giiniimiizde gastronomi bilimi ile ilgili bir¢ok calisma yapilmaktadir.
Tirkiye’de 6zellikle 1980’lerden itibaren gastronomi bilimi ile ilgili ¢alismalarin
yogunlastign goriilmektedir. Omer Kilig tarafindan 2009 yilinda yayinlanan
“Yemegin Tarihi” adli eser Tiirkiye’de gastronomi bilimi ile ilgili yaymlanmisg
caligmalar arasinda Ornek olarak gosterilebilir. Ayrica, glinlimiizde gastronomi
dergileri ve televizyon kanallarinda yapilan yemek programlarinin giderek artis
gostermesi Tiirkiye i¢in gastronomi biliminin ne kadar 6nemli oldugunun bir

gostergesi olarak goriilebilir (Goker, 2011: 29-30).

1.1.2. Gastronomide Yer Alan Genel Kavramlar

Gastronomi biliminin zamanla gelisim gostermesi ve gastronominin ilgi ¢ekici
bir alan olmasi yeni kavramlarin ortaya ¢ikmasinda etki eden unsurlardan olmustur.
Gastronomide genel kavram olarak yer alan ve en ¢ok bilinen gurme kavrami
disinda, gastronom, degiistator, gurman, gastro turist, molekiiler gastronomi, fiizyon

mutfak gibi bir¢ok kavram bulunmaktadir.



e Gastronom

Gastronom, yemek pisirmeyi iyi bilen bir usta veya sanat¢i, sohret kazanmig
bir restoranin sahibi ve mutfak ile servis asamalar1 konusunda uzman olan kisilere
denilmektedir (Altinel, 2014: 3; Baysal ve Kiiciikaslan, 2009: 9; Oney, 2013: 162).
Tiirk Dil Kurumu (TDK)’ye (2019) gore ise gastronom “damak zevki olan, agzinin

tadin1 bilen ve iyi yemekten anlayan kimse” olarak gegmektedir.

e Gurme

Fransizca kokenli gurme kelimesi, farkli yemeklerin, igeceklerin tatlarini
birbirinden ayirabilen, damag1 hassas ve tada duyarli olan kisileri tanimlamak igin
kullanilmaktadir (Baysal ve Kiigiikaslan, 2009: 9). Altinel (2014: 3) ise gurmeyi,
yemek yapmakla ilgili yeterince bilgiye ve damak zevkine sahip olan kisiler olarak
ifade etmistir. Ayrica gurme, gastronomi bilimi ile ilgili bilgilere sahip olan, yiyecek-
icecek se¢imini damaginin zevkine gore yapan kisilere de denilmektedir (Bagiran
Ozseker, 2016: 13).

e Gastro Turist

Herhangi bir destinasyonu 6zel olarak gastronomi turizmi amaciyla ziyaret
eden turistleri tantmlamak i¢in gastro turist kavrami kullanilmaktadir (Pir, 2020: 1).
Long (2003; 21) gastro turist kavramini, bir destinasyonu seyahat etmede Oncelik
sebebi gastronomi olan ve ziyaret edilen destinasyonun yiyecek icecekleri ile ilgili
her tiirlii faaliyetlere katilmakta olan turistler olarak tanimlamaktadir. Gastro turistler
ziyaret ettikleri farkl iilke veya sehirlere ait yoresel yiyecek ve igeceklerin sadece
hazirlanma, tadim, sunum ve servis siireciyle degil, bununla birlikte yoreye ait
iirlinlin geleneksel gegmisi ve gelisimi ilede ilgilenmektedirler. Bu tiir ilgilere sahip

olan turistler gastronomi turizmi turlarina katilmaktadirlar (Haliloglu, 2019: 18).

® Molekiiler Gastronomi

Standart bir sekilde pisirilen yiyeceklerin parcalanip, 6ziinden farkli teknikler
ile pisirilmesine verilen isme molekiiler gastronomi denilmektedir (Ergan Goyniisen,
2011: 13). Molekiiler gastronominin amaci, hazirlanacak olan yiyecegin gecirmis
oldugu fiziksel ve yapisal gibi degisiklikleri anlayip bu asamalarin kontroliinii
saglamaktir (Hatipoglu, 2014: 17). Siirekli degisimi ve gelismeyi hedef alan
molekiiler gastronominin bir diger amaci, yeni yontemleri kullanarak yiyeceklerin

pisirilip sunulmasini saglamaktir (Cakir, 2017: 9). Molekiiler gastronominin



ilgilendigi ana konu, farkli teknikler ile pisirilen yeni yiyecegin lezzetli olup

olmadiginin anlagilmasi tizerinedir (Aydin, 2015: 8).

e Degiistator

Genel itibariyle icecekleri tatma konusunda bilgiye sahip olan, bazen
yiyecekleri de tadan uzmanlarin {iriiniin rengini, kokusunu, tadin1 ve kalitesini
degerlendirmesi i¢in gereken belirli islemlere degilistasyon denmektedir (Bagiran
Ozseker, 2016: 13). Meslek olarak igecekleri tatma islemini gergeklestiren uzman
kisilere ise degiistator denmektedir. Bu kavram genellikle sarap tadimi ile ugrasan
uzman kisiler igin kullanilmaktadir (Oney, 2013: 162). Degiistatér kavrami ile ilk
akla gelen sarap tadimi ile ugrasan uzman kisiler olsa da, herhangi bir yiyecek veya
icecekten anlayan ve s6z konusu iiriin konusunda kendini gelistirmis olan kisiler de

bu kavram nitelendirilebilmektedir (Cakir, 2017: 8).

e Gurman

Kaliteli ve iyi yapilmis olan yiyecek ve iceceklerin tiikketilmesinden biiyiik haz
duyan kisilere denir (Bagiran Ozseker, 2016: 13). Literatiirdeki baz1 kaynaklarda ise
gurman, yiyecek ve igecekleri oldukca fazla tiiketen kisiler olarak da ge¢mektedir
(Nisari, 2018: 6).

¢ Fiizyon Mutfak
Kelime anlami olarak flizyon, birlesme, bir araya getirme anlamina
gelmektedir. Farkl kiiltiirlere sahip olan milletlerin mutfak kiiltiirlerini ayni tabakta

birlestirerek sunmaya ise fiizyon mutfak denmektedir (Bagiran Ozseker, 2016: 14).

Fizyon mutfak ilk olarak 1980’lerde Bati’nin ve Uzakdogu’nun mutfak
kiiltiirlerinin bir araya getirilmesi ile ortaya ¢ikmaya baslamistir (Oney, 2013: 170).
Fiizyon mutfaginin uygulama asamasinda ii¢ farkli boyut ile karsilasilmaktadir.
Bunlardan birincisi, birbirlerine yakin cografyada fakat farkli kiiltlirlerin sahip
oldugu yemeklerin birlestirilmesidir. ikinci durumda herhangi bir yemek kiiltiiriiniin
daha belirgin olarak 6n plana c¢ikmasina ragmen diger mutfak kiiltiirlerinin de
Ozelliklerinden yararlanilarak {riiniin ortaya c¢iktigi boyuttur. Son olarak ise
diinyadaki biitlin mutfak kiiltiirlerinin birlestirilmesi ile {irlin ortaya koyulmaktadir
(Hatipoglu, 2014: 23). Dilsiz’e (2010: 6) gore, fiizyon mutfagin kullanilmas1 diinya

mutfak kiiltiirlerinin lezzetlerinin tanitilmasinda etkin bir rol oynamaktadir.



1.1.3. Gastronomi Turizmi

1990’Ih yillarin basindan itibaren seyahat eden insanlarin seyahat ettikleri
yerlerle ilgili olarak farkli beklentiler i¢inde bulundugu bilinmektedir. Genellikle
deniz, kum ve giines turizmi olarak bilinen kitle turizmi yerine, insanlar tatillerini
gecirdikleri zaman igerisinde farkli alternatifler olmasini istemislerdir. Bunun
sonucunda alternatif turizm tiirleri meydana gelmistir (Hatipoglu, 2014: 26). Turizm
aktivitelerine katilan turistlerin konaklama ihtiyacinda oldugu gibi yeme igme
ithtiyaclarmin da karsilanmasi gerekmektedir. Son yillarda bir destinasyonu ziyaret
edecek turistlerin destinasyon secimlerinde yiyecek ve igecekler dnemli bir rol
oynayabilmektedir (Ogan ve Kivilcim, 2021: 435). Bu dogrultuda turizm sektorii,
icerisindeki cesitliligi artirarak biiyiimeyi saglamak i¢in ilgi ¢ekici olan gastronomi

turizminden faydalanmaktadir (Dilsiz, 2010: 18).

Literatiirde her ne kadar mutfak turizmi, yemek turizmi, sarap turizmi gibi
terimler kullanilmig olsa da en yaygin sekilde kullanilan terim gastronomi turizmidir
(Sormaz vd., 2016: 726; Yildiz, 2016: 35). Literatiir incelendiginde, gastronomi

turizmi ile ilgili bir¢ok yazar tarafindan taniminin yapildigini gérmek miimkiindiir.

Hall and Mitchell (2001: 308) gastronomi turizmini, birincil veya ikincil
yiyecek festivalleri, restoranlari ziyaret edip, ziyaret ettikleri yerde bulunan
yiyecekleri tatmak ve bu tarz yerleri ziyaret ederek bir deneyimde bulunmak olarak
tanimlamaktadir. Sormaz vd. (2016: 726) ise gastronomi turizmini benzeri olmayan
yiyecek ve igecekleri tiiketme deneyimi olarak belirtmektedirler. Wolf (2002)
gastronomi turizmini, gerek uzak gerekse yakin olan bolgelere yapilan ve bolgelerin
kendine has lezzetlerinin deneyimlenmesini saglayan bir seyahat tiirii olarak ifade
etmektedir. Diger bir tanim olarak gastronomi turizmi, farkli mutfak kiiltiirlerinin
kendine 0zgli yiyeceklerinin tatlarinin deneyimlenmesi ve o kiiltiiriin mutfak

ozelliklerini 6grenmek icin gergeklestirilen bir turizm cesididir (Oney, 2013: 171).

Gastronomi turizmi 6zel ilgi turizmi icerisinde yer almaktadir. Ozel ilgi turizmi
dinlenme, kendini gelistirme ve rahatlamaktan ziyade yeni deneyimler kazanmak
tizerine odaklanmistir (Balderas-Cejudo, et al., 2019: 2). Gastronomi turizmi son
yillarda turizm sektorii i¢erisinde kendine yer bulmaya caligmakta olan bir alternatif
turizm tiiriidiir. Bir bolgeyi ziyaret eden turistlerin yeni ve g¢ekici yoresel tatlarla
bulusmasinin en iyi yoludur (Aydin, 2015: 9). Degisen turist bakis agilariyla birlikte

gastronomi turizmi bolgeyi ziyaret eden turistlerin en dnemli faaliyetlerinin basinda
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gelmeye baslamaktadir (Selwood, 2003: 179). Bir bolgeyi veya iilkeyi ziyarette
bulunan turistler sadece ziyaret ettikleri lilkelerin giizel manzaralar1 ya da tarihi
mekanlarmi ziyaret etmekle kalmazlar, bolgede gegirdikleri zaman igerisinde,
bulunduklar1 bélgelerinin yoresel lezzetlerini tiiketmeyi de tercih etmektedirler
(Yiincii, 2010: 28). Gastronomi turizminin bir turizm tiiri olarak hayata
gecirilmesinin en 6nemli nedenlerinden birisi de tim yas gruplarina hitap etmesidir
(Oney, 2013: 172).

Birgok insan tarafindan gastronomi turizmi kaliteli ve liiks restoranlarda yemek
yeme faaliyeti olarak diisiiniilmektedir. Ancak gastronomi turizmi herhangi bir yerel
iriin {ireten isletmeyi veya yoresel lezzetleri sokakta satan saticilari da
kapsayabilmektedir (Ergan GOyniisen, 2011: 12). Gastronomi turizmi sadece ziyaret
edilen yerlerdeki restoranlardan veya yemek rehberlerinden ziyade, gergeklestirilen

her tiirlit mutfak deneyimini igerisinde barindirmaktadir (Sormaz vd., 2016: 727).

Son zamanlarda gastronomi turizminin gelistirilmesi, yore mutfaklarinin sahip
olduklar1 yoresel lezzetlerin turizm frliniine doniismesinde ve ekonomik destek
saglamada Onemli bir rol oynamaktadir (Goker, 2011: 48). Gastronomi turizmi
acisindan ziyaret edilen llkelerin genel itibari ile mutfak bilgileri, birikimleri ve
kiltiirleri zengindir (Sancak, 2018: 13). Tiirkiye gerek cografyasi, gerekse kiiltiirii ile
gastronomi turizmi agisindan Onemli bir yere sahiptir. Diinyadaki en zengin
mutfaklarindan biri olan Tiirk Mutfaginin tanitimlarinin dogru yapilmasi, yoresel
lezzetlerin korunmasinin saglanmasi gastronomi turizmi agisindan Tiirkiye’ye biiytik
katki saglayacaktir (Oney, 2013: 180). Bir iilkede gastronomi turizminin gelismesi ve
tilkeye yapilan gastronomi seyahatlerinin artis gostermes,, gastronomi turizminin
gerceklesecegi destinasyonun ekonomik olarak daha fazla gelisim gdstermesine
imkan saglayabilmektedir (Cakir, 2017: 36). Bir bolgenin gelisiminde gastronomi
turizminin etkin bir rol oynamasi, o bdlgede yasayan halkin yoresel tirlinlerine sahip
cikarak korumasi ve siirdiiriilebilirligini saglamas1 sayesinde gergeklestirilebilir

(Aydemir, 2018: 8).

1.1.4. Diinya’da Gastronomi Turizmi

Son yillarda diinyada yerel yiyecekler ve gastronomi turizmi oldukga onemli
bir konuma gelmistir (Aslan, 2010: 42). Turizm sektorii igerisinde giin gectikce
Onemi artan bir turizm ¢esidi olan gastronomi, verimli kullanildig: takdirde iilke

ekonomilerine onemli katkilar saglayabilmektedir. Diinyada gastronomi turizmi
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acisindan &nemli bir konumda bulunan iilkelere Fransa, Ispanya ve Italya &rnek

olarak verilebilir (Dilsiz, 2010: 20).

Giliniimiizde yerel bir yiyecegi tatmak, yeni mutfak kesifleri yapmak igin
seyahat etmekte olan turist topluluklar1 ortaya ¢ikmistir. Bu tarz seyahatlerde
bulunan turistler i¢in ziyaret ettikleri yerlerdeki yiyeceklerin iicretleri dnem arz
etmemektedir. Bu dogrultuda, seyahat acenteleri turistlerin istekleri dogrultusunda

“Gurme Turlar1” diizenlemeye baslamislardir (Altinel, 2014: 22).

Gastronomi turizmi i¢in diizenlenen turlar1 ii¢ kategoride incelemek

miumkindiir.

1. Genellikle Fransa, Ispanya ve Italya gibi iilkelere yapilan, yerel yiyeceklerin
pisirilmesini hedef alan turlardir. Bu turlara yemek pisirmenin yani sira sarap

tadimlar1 da eklenebilmektedir.

2. Diinyaca {inlii bir yemegin ya da kendini ispatlamis iinlii bir mutfak sefinin
yemegini, italya’nin zeytinyaglarmi, Fransa’nin peynirlerini ve Ispanya’nin “Tapas”

adiyla anilan mezelerinin tadiminin yapildig: turlardir.

3. Son olarak ise bir iiriin i¢in 6zellikle yapilan turlardir. Bu {irlinlere 6rnek

olarak ¢ikolata ve ¢ay turlar1 verilebilir (Yiinct, 2010: 31).

[k olarak Avrupa’da énem kazanmaya baslayan gastronomi turizmi, pazarlama
stratejileri ile desteklenmistir. Fransa, Ispanya, Italya ve Portekiz gibi iilkelerde yerel
peynir ve sarap Uretim merkezlerini ziyaret etme amaciyla gastronomi turlari
diizenlenmektedir (Cakir, 2017: 37). Avrupa’da, gastronomi turizminin gelismesinde
yapilan turlar énemli bir rol oynamustir (Uziimcii, 2018: 19). Gastronomi turizmi
acisindan Avrupa’da, Italya’nin Toscana bolgesi, Fransa'min Champange ve
Burgundy gibi bolgeleri 6rnek verilebilir. Diinyada ise Amerika’dan Napa Vadisi,
Sili ve Avustralya’nin iiziim baglari ile saraphaneleri énemli gastronomi turizmi

noktalaridir (Altinel, 2014: 23).

Ulkelerin gastronomi turizmlerini daha iyi tanitabilmek ve turistlerin ilgisini
¢ekebilmek igin gastronomi temali birgok miize mevcuttur. Bu miizelere ABD ve
Isvigre’deki geleneksel mutfak miizeleri, Hindistan ve Cin’de bulunan ¢ay miizeleri,
Yunanistan, Italya ve Fransa’daki zeytinyag1 ve zeytin miizeleri, Hollanda’daki
peynir miizesi ile Fransa ve Italya’da bulunan sarap miizeleri &rnek verilebilir

(Sormaz ve Giines, 2016: 30-31). Ulkelerin gastronomi temal1 miizelere sahip olmasi
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sliphesiz gastronomi turizmi igin seyahat eden turistlerin ilgisini ¢ekmekte ve

gastronomi turizmi potansiyellerini artirmakta yardimci olmaktadir.

Alternatif bir turizm tiirii ve 6zel ilgi turizmi igerisine giren gastronomi turizmi
giin gectikge turizm sektorii igerisindeki payimi arttirmaya baglamistir (Nisari, 2018:
15). 2012 yilinda yaymlanan Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiitii (UNWTO)
“Yemek Turizmi Kiiresel Raporuna” gore, turizm gelirleri igerisinde gastronomi
turizminin diger turizm ¢esitleri igerisinde %30 civarinda bir paya sahip oldugunu
belirtmektedir (UNWTO, 2012: 14). Buna bagli olarak her gegen giin gastronomi
turizminin turizm sektori icerisinde daha aktif rol alacagi ve daha biiyiik ekonomik

katki saglayacagi sdylenebilmektedir.

1.1.5. Tiirkiye’de Gastronomi Turizmi

Diinyada oldugu gibi Tiirkiye’de de gastronomi turizmi biiyiik bir énem arz
etmektedir. Tiirkiye’nin bulundugu cografyada bircok medeniyetin yasamis olmasi
ve farkli iklim c¢esitlerinin bulunmasi her bdlgenin kendine has yerel lezzetlerini
ortaya ¢ikarmasinda 6nemli bir rol oynamistir (Dilsiz, 2010: 21). Gastronomi turizmi
acgisindan Tiirk Mutfag: diinyadaki énemli mutfaklardan birisidir (Cémert ve Ozkaya,
2014: 64). Tirkiye, diinyadaki en zengin mutfaklardan birisi olarak gdsterilen
Osmanli-Tirk mutfagmma sahip olmasina ragmen, gastronomi turizmi agisindan

istenilen potansiyel diizeye ulasamamistir (Giizel, 2009: 28).

TURSAB Gastronomi Turizmi Raporuna gére 2014 yilinda Tiirkiye’ye gelen
41 milyon 415 bin turistin toplam harcamasi 34.3 milyar dolar iken kisi bas1 harcama
tutar1 828 dolar diizeylerindedir. 828 dolarin 157.5 dolar1 turistlerin yemek igin
harcadig tutardir. Bu sonucun aksine yurtdisina seyahat eden Tiirk turistlerin ise kisi
bast 36.5 dolar daha fazla harcama yaparak yeme i¢gme faaliyetlerine 194 dolar
diizeyinde iicret 6demis olduklar1 belirtilmektedir. Tiirkiye’ye gelen turistlerin daha
az harcama yapmasinin en biiyiik sebebinin her sey dahil sistemin uygulanmasi
olarak belirtilmektedir (TURSAB, 2015: 1). 2019 yilinda Tiirkiye toplam 34 milyon
520 bin 332 dolar turizm geliri elde etmistir. Bu gelir igerisinde yeme-igme
faaliyetlerinden elde edilen tutar ise 6 milyon 756 bin 719 dolar olmustur (Tiirkiye
Istatistik Kurumu, 2021).

Tirkiye’nin gastronomi turizmi potansiyelini arttirmasinin en 6nemli

yollarindan birisi gastronomi miizeleri ve festivalleridir. Bir bdlgede bulunan
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gastronomi temal1 miizeler o bolgenin ¢ekiciligi bakimimdan 6nemli bir gostergedir
(Cagli, 2012: 79). Tiurkiye’nin gastronomi miizelerine, Gaziantep, Hatay ve Sanliurfa
illerinde bulunan mutfak miizeleri, Tekirdag’da bulunan sarap miizesi, Canakkale,
Izmir, Balikesir’de bulunan zeytinyag1 miizeleri, Kars’ta bulunan Zavot Peynir Kdyii
Miizesi ve Istanbul Gastronomi Miizesi 6rnek olarak verilebilir (Cagl, 2012: 80;
Mankan, 2017: 647; Agcakaya ve Can, 2019: 798). Tiirkiye’de gastronomi odakli
gerceklesen festivallerin genellikle bati bolgelerde oldugu gozlemlenmektedir. Bu
festivallere Ankara’nin Ayas ilcesindeki dut festivali, Beypazar ilgesindeki havug
festivali, Izmir’de diizenlenen iiziim festivali 6rnek verilebilir. Dogu kesimlerinde ise
gerceklestirilen festival sayisi 2-7 arasinda olmakla birlikte ¢ok diisiik sayidadir
(Cagli, 2012: 81-82). Tiirkiye’nin gastronomi turizmi agisindan cekiciliginin
artirlmas1 i¢cin hem gastronomi miizelerinin hem de festivallerin sayilariin
cogaltilmas1 gerekmektedir. Ozellikle Tiirk Mutfagmin 6nemli bir boliimiinii
olusturan Dogu ve Gilineydogu Anadolu bolgelerinde gergeklestirilen yerel yiyecek
festivallerinin sayisinin  arttirilmasina ihtiyag vardir. Gastronomi miizeleri ve
festivallerine ek olarak, Tiirkiye’nin gastronomi turizminin g¢ekici unsurlarinin hem
i¢ pazarda hem de uluslararasi pazarda profesyonel bir sekilde tanitilmasi ve

pazarlanmas1 gerekmektedir.
1.2. Cografi Isaret Kavram

Diinya iizerinde yasamakta olan toplumlarin her birinin birbirlerinden farkl
kiiltirel birikimleri mevcuttur. Toplumlarin yasadiklar1 cografya ve kiiltiirlerinin
birlesmesi sonucunda da kendilerine 6zgii iriinler ortaya cikmaktadir. Cografi
isaretler, belirli bir bolgede iiretilmekte olan {irlinii tanimlamak, kalitesini ortaya
cikarmak ve ayirt ediciligini saglamak amaciyla yoresel iirlinlere verilen bir sinai
miilkiyet hakkidir (Ilicali, 2005: 2). Bir bolgeye ait olan ydresel tirlinlerin korunmasi
amaciyla ortaya c¢ikmis olan cografi isaretler, Diinya Ticaret Orgiitii'ne gore
“Belirgin bir niteligi, iinii veya diger 6zellikleri yoniinden kdkeninin bulundugu yore,
alan, bolge veya iilke ile 6zdeslesmis bir {iriinii gosteren isaretlerdir” (Altuntas ve
Giilgubuk, 2014: 74-75). Bir bolgeye has ve belirli bir gegmise sahip olan ve ortaya
ciktig1 bolgeye 0Ozgii 6zellikleri igerisinde bulunduran {iriinlere verilen cografi
isaretler, {iirtinlerin ayirt edici Ozelligini ortaya koymakta ve iirlinlerin ortaya
ciktiklar1 bolge isimleri ile anilmalarini saglamaktadir (Norrsjo, 2004: 7). En genel

tanimuiyla bir iiriiniin kaynagin1 gosteren cografi isaretler, bir iiriiniin iiretildigi bolge,
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tilke ya da yore ile arasindaki baglantiy1 ortaya ¢ikarmak i¢in kullanilmaktadir (Sahin
ve Meral, 2012: 89; Yenipinar, vd., 2014: 14). Bununla birlikte cografi isaretler, bir
bolgeye 0zgii olan flriinlerin korunmasini ve siirdiirebilirliginin saglanmasimi da
amaglamaktadir (Karakulak, 2016: 6). Cografi isaretler, belirli bir bolgeye ait olan
tirtinlerin kalitesinin ve iinlerinin tiiketiciler tarafindan bilinmesini saglayan kalite
tescil belgeleridir (Huang, 2003: 5). Cografi isaretler, bir bolgenin 6nem kazanmis
yoresel bir iiriiniinii diger benzer iirtinlerden ayirt etmek i¢in kullanilmaktadir (Kan,
2011: 19).

Cografi isaretler, tiretimlerinin yapildiklar1 yerlerin cografi ve iklim sartlar ile
benzer iriinlerden farkli ozellikler tasimasiyla on plana cikan ve bir bolge ile
biitlinlesmis olan triinlere verilmektedir. Cografi isaret tescil belgesi, belli bir
bolgedeki bireysel {ireticiler tarafindan degil, {ireticilerden sorumlu gruplar
tarafindan alinmaktadir (Huang, 2003: 5). Cografi isaret tescil belgesinin sahis olarak
almamamasi, bu belgenin biitiin bir yoreye ait oldugunu gostermektedir. Cografi
isaret tescil belgesi ile koruma altina alinmis olan bir {iriiniin, belge iizerinde hak
sahipligi bulunmayan kisiler tarafindan benzer sekilde kullaniliyor olmasi yasal
degildir (Akin, 2006: 3-5). Cografi isaretler biinyesinde, el sanatlari, maden, tarim,
yoresel yiyecek ve igecekler ile sanayi Uriinlerini bulundurmaktadir (Oraman, 2015:

76).

Bir bolgenin kendine 6zgili iirlinlinlin cografi isaret tescil belgesine sahip
olabilmesi i¢in, Uriiniin belirli kosullar altinda iiretiminin yapilmasi1 gerekmektedir
(Zulug, 2010: 52). Cografi bir bdlgenin veya ydrenin iirlinlerinin cografi isaret tescil
belgesine sahip olmasi, iireticilere fayda saglamakla birlikte iirline yonelik satis
rakamlarinin artis gostermesini de saglamaktadir (Cakaloglu, 2015: 16). En temel
amaci bir yorenin kendine 6zgii olan {irlinlerinin korunmasimi ve devamliliginin
saglanmas1 olan cografi isaret tescil belgesi, iirlinlerin pazarlanmasi konusunda da
etkili bir pazarlama araci olarak kullanilabilmektedir (Huang, 2003: 5; Karakulak,
2016: 7). Cografi isaret tescil belgesinin bir diger amaci, bir bdlgeye ait olan iiriin
tireticilerini korumak ve {irlinii satin alacak olan tiiketicileri trlin ile ilgili

bilgilendirerek kaliteli {iriinlerin satin alinmasini saglamaktir (Tanrikulu, 2011: 6).

Diinya lizerinde cografi isarete sahip olan iirtinler, bir bolge, yore, iilke, sehir
isimleri ile birlikte anilmaktadir. Bir bolgeye has olan cografi isaret tescil belgeli

yoresel iiriinlerin, belirli bir bolgeye ait olmalarindan 6tiirli bir bagka yerde tiretimleri
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yapilamamaktadir (Cakaloglu, 2015: 15). Diinyaca iinlii bolge isimleri ile anilan
cografi isaretli iirlinlere Bordeaux Sarabi, Parmesan Peyniri, Roquefort Peyniri,
Scotch Viskisi, Tiirkiye’den ise Ankara Tava, Antep Baklavasi, Antepfistigi, Corum
Leblebisi, Kizilcahamam Bazlamasi, Inegdl Koftesi gibi cografi isaretli {iriinler drnek

verilebilir (Tepe, 2008: 5).

1.2.1. Cografi Isaret Tarihcesi

Cografi isaretlerin tarihsel siirecte ne zaman ortaya c¢iktigi kesin olarak
bilinmemektedir (Ozgiir, 2011: 6). Baz1 kaynaklara gore cografi isaretler, 12.
Yiizyillda Orta Avrupa ve Ingiltere’de ilk kez dokumacilar ve kolonilerin baharat
cesitleri ve benzeri {irlinlerin ticaretinde, triinlerin cografi kokenleriyle arasindaki
baglantiy1 belirlemek ve iirlinlerin etiketlerini sagmak amaciyla ortaya c¢ikmigtir
(Ragnekar, 2003: 11). Tarihsel siirecte cografi isaretlerin ortaya c¢ikis sebebi,
tirtinlerin tretildikleri bolgeleri gostererek benzer iiriinleri birbirlerinden ayirmayi
saglayan bir kaynak olmasidir (floglu, 2014: 9). Cografi isaretler Eski Misir’da ise
tiriinlerin bulunduklar1 yerleri ve kaliteleri belirlemek i¢in kullanilmistir (Van De
Kop and Sautier, 2006: 21). Cografi isaretli tirinlere 6rnek verilebilecek ilk iiriin ise
Italya’nin Parmesan Peyniridir. italya’da 1612 yilinda yaymlanan bir kanun ile
koruma altina alinmis olan Parmesan Peynirinin yalnizca Parma yoresinde iiretiminin

yapilabilecegi belirtilmistir (Akin, 2006: 4).

Avrupa’da bir yoreye 6zgii olan iirlinlerin korunma altina alinmasi ilk olarak
“Smai  Miilkiyetin Korunmasit Hakkinda Paris Sozlesmesi” ile baslamistir
(Menapace, 2010: 8). Simnai miilkiyet hakkinin korunmasinin temelini olusturmakta
olan Paris Sozlesmesi 1883 yilinda imzalanmistir (Ilicali, 2005: 15). Avrupa’da
cografi igaretleri kapsayan diger anlagmalar olan 1891 yilinda imzalanan Madrid ve
1958 yilinda imzalanan Lizbon Sozlesmesi, Paris Sozlesmesi’nden sonra yiiriirliige
girmistir (loglu, 2014: 11). Paris S6zlesmesi’nin disinda kalan Amerika Birlesik
Devletleri’nde ise 1946 yilinda marka ve {iriinleri tehdit ve benzerliklere karsi
korumak amaciyla Lanham Kanunu ¢ikarilmistir (Giindogdu, 2006: 8). 15 Nisan
1994 tarihinde imzalanan ve Diinya Ticaret Orgiitii’niin eklerinden olan TRIPS
(Ticaretle Baglantili Fikri Miilkiyet Haklar) anlasmasi, uluslararasi alanda fikri
miilkiyet haklar ile ilgili olmakla birlikte uluslararasi alanlarda cografi isaretler ile
ilgili genel kurallar1 ortaya koyan bir anlagmadir (Ilicali, 2005: 15). Tiirkiye’de ise

cografi isaret ile ilgili ilk ¢aligma 1871 yilinda “Alameti Farika Nizamnamesi”
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olmustur. Cografi isaret tescili bugtinkii son halini ise 1995 yilinda “555 sayil1 Kanun
Hiikmiinde Kararname (KHK)” ile almigtir. Yapilan diizenlemelerden sonra Tiirk
Patent Enstitiisii (TPE) cografi isaret tescil haklari ile ilgilenmekle goérevli olan bir
kurum durumuna gelmistir (Sahin, 2013: 25). TPE’nin ismi 10 Ocak 2017 tarihli
Resmi Gazete’de yayinlanan “Sinai Miilkiyet Kanunu” ile Tiirk Patent ve Marka
Kurumu (TPMK) olarak degistirilmistir (Kantaroglu ve Demirbas, 2018: 515).
Ayrica, T.C. Bagvekalet Muamelat Miidiirliigii’nce sahte mengelerin meni konusunda
Madrid So6zlesmesi’nde gegen 1925 tarihli La Haye metninin kabul edilmesi uygun
goriilmustiir (Ilgaz, 1995: 136).

1.2.2. Cografi Isaret Tiirleri
Tiirkiye’de cografi isaretler mense adi, mahrec isareti ve geleneksel iiriin adi

olmak tizere 3’e ayrilmaktadir (Dayisoylu, vd., 2017: 81; Giindogdu, 2005: 214).

1.2.2.1. Mense Ad1

Mense adi, bir iiriiniin liretimi i¢in cografi smirlarinin bir yore veya bolge
olarak belirlenerek, yore ile i¢ ice ge¢mis olan liriinlere verilen bir cografi isaret
tiridiir (Erol, 2014: 16). Mense adina sahip olan bir iiriiniin, belirlenmis olan bir
cografyada iiretilmesi zorunludur (Caliskan ve Kog, 2012: 196; Sener, 2018: 12). Bir
lirlinlin cografi isaret tlirlerinden mense adina sahip olmasi i¢in gereken sartlar su

sekildedir:

e Bir yore, bolge veya lilkede belirlenmis olan siirli cografyada iiretiliyor
olmalidir.

e Uriiniin biitiin 6zellikleri smirlar1 belirlenmis olan cografyadan ve beseri
kaynaklardan olugmalidir.

e Uretimi, islenmesi gibi islemlerin biitiinii, smirlar1 belli olan bdlgede
yapilmalidir (Erol, 2014: 16).

Sekil 1.2°de TPMK tarafindan belirlenen mense adi amblemi gosterilmistir.
Menge adina sahip olan f{irtinlere O6rnek olarak, Fransiz sarabi, Anamur muzu,
Taskoprii sarimsagi, Finike portakali, Tiirk rakist verilebilir. Bu {iriinlerin mense
adia sahip olmalari, iriiniin sahip olundugu cografya ile 6zdeslesmis olmasidir
(Durusoy, 2017: 75; Sener, 2018: 12; Tuncay, 2009: 14). Mense adina sahip olan
iiriinlerin belirlenmis olan smirlar disinda iiretimi imkansizdir. Uretim yapilmasi
durumunda iirliniin ayirt edici 6zelligi ortadan kaybolmaktadir. Bu durum iiriiniin

kendine has 6zelliklerinin yok olmasina yol agmaktadir (iloglu, 2014: 18).
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Sekil 1.2. Mense Ad1 Amblemi (TPMK, 2021).

1.2.2.2. Mahrec isareti

Cografi isaret tiirlerinden bir digeri olan mahre¢ isareti, belirli bir cografyaya
ait olan {iriiniin tiretim bolgesindeki 6zelliklerinden en az bir tanesini tagimasi kosulu
ile kendi cografyasi disinda da tiretimi yapilabilen iiriinlere verilmektedir (Durusoy,
2017: 75; Tuncay, 2009: 16). Sekil 1.3’de verilen mahreg isareti amblemine sahip
olan yoresel iiriinlere 6rnek olarak, Mersin cezeryesi, Edirne tava cigeri, izmir
boyozu, Susurluk tostu verilebilir. Bu {iriinler bulunduklar1 cografyada iiretildikleri
gibi farkli cografyalarda da en az belirgin bir 6zelligi tasima sartiyla iiretilebilirler
(Durusoy, 2017: 75; Sener, 2018: 11). Cografi isaret tiirlerinden olan mense ad1 ve
mahreg isareti arasindaki en temel fark, mense adina sahip triinlerin sadece belirli bir
cografyada iretilmesi, mahre¢ isaretinin ise belirgin bir niteliginin cografyasindan

olmasi sartiyla her cografyada iiretiliyor olmasidir (Yiirekli, 2015: 47).
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Sekil 1.3. Mahreg Isareti Amblemi (TPMK, 2021).
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1.2.2.3. Geleneksel Uriin Ad1

Bir yore veya bolgenin kendine 6zgii iiriinlerini ayirt etmek icin verilen mense
adi ve mahre¢ isareti kapsamina girmeyen {iriinlere geleneksel {riin adi
verilmektedir. Sekil 1.4.’de TPMK tarafindan belirlenmis olan amblemi gosterilen
geleneksel {irlin adi, bir {irlinlin iiretim asamalarinin geleneksel kendine 06zgii
yontemlere sahip oldugunu ve benzer iirlinlere gore hem farkliligini hem de
Ustiinliigiinii belirtmektedir. Bir {iriiniin geleneksel {iriin adina sahip olabilmesi i¢in
otuz yil kullanilmis olmasi, geleneksel iiretim veya isleme metotlarina sahip olmasi
ya da gelencksel hammadde veya malzemelerden {iretilmis olmasi gerekmektedir
(Iskin ve Geng, 2020: 271; Yildiz, 2018: 28). Tiirkiye’nin 5 Mayis 2021 itibariyle
geleneksel lirlin adina sahip triinleri Denizli Tandir Kebabi, Ezo Gelin Corbas1 ve

Cakall1 Menemenidir (TPMK, 2021).
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Sekil 1.4. Geleneksel Uriin Adi Amblemi (TPMK, 2021).
1.2.3. Cografi Isaret Unsurlar

Diinyanin en eski ayirt edici isaretlerinden olan cografi isaretin bazi1 unsurlar
bulunmaktadir. Bir isaretin cografi isaret olarak belirlenebilmesi i¢in Oncelikle bir
tiriin, belirli bir cografya, isaret, irliniin belli bagh 6zelliklerinin {inlenmis olmasi1 ve
triiniin ayirt edici ozellikleri ile cografi kokeni arasindaki baglantinin olmasi

gerekmektedir (Coskun, 2001: 6; Tloglu, 2014: 5; Yiirekli, 2015: 48).

1.2.3.1. Uriin
Bir isaretin cografi isaret koruma sistemi altina alinabilmesi i¢in dncelikle bir
irtinli temsil etmesi gerekmektedir. Cografi isaretler ile ilgili yapilmis olan

diizenlemelerin birgogunda {iriin bazinda bir siralama yapilmaktadir. Buna 6rnek
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olarak, 510/2006 Avrupa Birligi Tiizigli’ndeki iiriin bazinda yapilmis olan siralama
verilebilir. Bu Tiiziik’te belirtilen {iriinler i¢in mense adi1 veya cografi isaret tescili
kabul gérmektedir (Ozgiir, 2011: 29). Tiirk hukukunda ise 555 sayili Cografi Isaret
Kanun Hiikkmiinde Kararnamesi’nin 1. maddesinde kendisine yer bulmustur. 1.
maddede “Bu KHK, dogal iiriinler, tarim, maden ve el sanatlar {iriinleri ile sanayi
tiriinlerinden bu KHK’de yer alan tanimlara ve kosullara uygun her tiirlii iirliniin
cografi isaretlerle korunmasina iliskin kurallar1 ve sartlar1 kapsar.” seklinde ifade
edilerek driinlerin bes farkli kategoriye ayrilarak sartlart tagimalari kosuluyla
korunacaklart belirtilmektedir (Tuncay, 2009: 7-8). 2007 yilinda verilen bir kanun
tasarisinda ise “...tarim, maden, el sanatlar1 ve benzeri alanlarda ortaya ¢ikan ve bu
kanunda yer alan tanimlara ve kosullara uygun her tiirlii iirtin” olarak ifade edilerek

tirtinlerin daha genis bir yelpazede siralanmasi saglanmistir (Kan, 2011: 20).

1.2.3.2. Belirli Bir Cografya

Herhangi bir iirliniin cografi isarete sahip olabilmesi i¢in dncelikle {irliniin bir
cografyaya ihtiyact bulunmaktadir (Tepe, 2008: 7). Madrid Soézlesmesi’'nde,
sozlesmeye liye olmus olan iilkeler veya llkelerin igerisinde yer alan bdlgelerin
cografi alan oldugu kabul gormistiir (Bulut, 2013: 20). Gerek ulusal gerekse
uluslararast sézlesmelerde bu durum ayni sekilde tanimlanmasina ragmen bazi
farkliliklar da olugmaktadir. Lizbon Soézlesmesi’nde bir iirlinlin mense adina sahip
olabilmesi i¢in o {irlinlin iretiminin yapildigr cografi bolge veya yerin adinin
belirtilmesi gerekmektedir. Bu iirlinlere 6rnek olarak Lizbon Sozlesmesince tescil
hakkina sahip olmus olan Porto Sarabi gosterilebilir (Ozgiir, 2011: 35). TRIPS te de
cografi alan unsuru olarak {ilke, iilke icerisindeki bir bolge veya yore olarak ifade
edilmektedir. Tiirk hukuku icerisinde ise Avrupa Birligi’'nde oldugu gibi cografi alan
kavrami bir bolge ya da ydrenin istisnai durumlarda da bir iilkenin isminden ibaret
olacag1 ve cografi isaretlerin bolge, yore veya iilkeden kaynaklanan {irtinleri ifade

edebilecegi belirtilmistir (Kan, 2011: 20-21).

1.2.3.3. Isaret

Isaret unsuru ile belirtilmek istenen, bir iiriin ile kokeni arasinda baglantilarin
verimli bir sekilde saglanmasi ve cografi bir yer isminin olma veya olmama
durumlarinda diger iiriinlerden ayirt edilebilmesinin saglanmasidir. Ornegin Kayseri
Pastirmasi, Antep Baklavasi gibi {riinlerde oldugu gibi bu unsurun amaci, {iriin ile

geemisi arasinda giiclii bir baglanti icerisinde olmasidir (Tepe, 2008: 12). 555 sayili
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KHK madde 17/1 de belirtildigi gibi “Cografi isaretlerden mense adlari, sicilde
belirtilen cografi bolgede faaliyet gosteren iireticiler tarafindan, sicilde belirtilen
iirlinlerin tlizerlerinde veya ambalajlarinda, bu firiinlerin sicilde gosterilen kalite, {in
ve diger 6zellikleri tasimasi kosuluyla ticari olarak kullanilir”. Bu {iriinlerin {izerinde

yer alan ad, isaret ve ifadeler unsuru olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Kan, 2011: 21).

1.2.3.4. Uriiniin Ayirt Edici Ozellige Sahip Olmasi

Cografi isarete sahip olan {irtinlerin diger iiriinlere benzememeleri ve ayirt edici
ozelliklere sahip olmalar1 gerekmektedir. Cografi isaretli {irlinler bu farklilig1 cografi
sartlardan, iklimden aldiklar1 gibi ydrede yasayan beseri unsurlardan da
alabilmektedir (Kan ve Giilgubuk, 2008: 59-60). Uluslararasi s6zlesmelerden olan
Paris ve Madrid S6zlesmesi’nde {iriinlerin cografi isarete sahip olabilmeleri igin ayirt
edici bir Ozellie sahip olmalar1 sarti aranmamistir (Kan, 2011: 21). Bu
sozlesmelerden daha sonra 1958 yilinda imzalanmis olan Lizbon S6zlesmesi’nde ise
bir iirlinlin korunabilmesi i¢in “kalitesinin ve karakteristik 6zelliklerinin” olmasi sarti
istenmesine ragmen bu kavramlara bir agiklama getirilmemistir (Ozgiir, 2011: 36).
TRIPS’te ise bir iirlinliin korunabilmesinin saglanmasi i¢in “belirgin bir niteligi,
itibar1 ya da diger 6zelliklere” sahip olmasi gerektigi belirtilmistir (Glindeger, 2014:
27). Tiirk hukukunda ise mahrec isaretine sahip cografi isaretli iirlinler i¢in “belirgin
bir niteligi, iinii veya diger 6zelliklere” sahip olmasi istenmekteyken, mense adina

sahip iiriinler ile ilgili bir agiklamaya yer verilmemistir (Kan, 2011: 22).

1.2.3.5. Uriiniin Ayirt Edici Ozellikleri ile Cografi Koken Arasindaki
Baglanti

Cografi isarete sahip olan {iriinlerin en biiyiik 6zelliklerinden birisi {iriinlerin
kendilerine has bir karakteristik 6zellige sahip olmalari ile cografyalar1 arasindaki
baglantidir (Bulut, 2013: 21). Bu tarz iiriinler, cografya ve iklimlerinden dolay1 diger
triinlerden farklilik gostermektedirler (Erol, 2014: 27). Bir yoérenin isminin bir
liriinlin cografi isareti olabilmesinin en temel sarti, Uiriin ile yore arasinda baglanti
bulunma gerekliligidir. Bu baglant1 sayesinde iiriiniin ayirt edici 6zelligi meydana
cikmaktadir (floglu, 2014: 8). Belirli bir cografyanin sahip oldugu iiriinlerde cografi
sartlar ve iklim gibi dogal faktorler, beseri unsurlar ve {iriinlin yapilis sekilleri 6nem
arz etmektedir. Ornegin Trabzon ekmeginin pisirme seklinin farklilig1 iiriiniin ayirt
edici 6zelligini ortaya ¢ikarmaktadir (Tepe, 2008: 14). Bir {iriiniin ayirt edici 6zelligi

ve cografyast arasindaki baglantinin derecesi menge adi ve mahreg isaretinde
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farklilik gostermektedir. Mahreg isaretinde iirliinlin sadece belirli bir yoreden
kaynaklanmas1 yeterli goriilirken, mense adinda tiim iretim {riiniin ait oldugu

cografyada gergeklestirilmesi gerekmektedir (Iloglu, 2014: 8-9).

1.2.4. Cografi Isaret Islevleri

Cografi isaretin islevleri asli ve tali islevler olarak ikiye ayrilmaktadir.
Calismanin bu kisminda, asli ve tali islevler alt bashiklar halinde sirasiyla
acgiklanacaktir.

1.2.4.1. Cografi Isaretin Asli islevleri

Cografi isaretin asli islevleri kendi igerisinde, pazarlama islevi, tiriiniin iiretim
yontemi ve kalitesini kontrol etmek, cografi kaynak belirtmek ve ayirt edicilik islevi

olarak dorde ayrilmaktadir (Oguz, 2016: 14).

1.2.4.1.1. Pazarlama Islevi

Yoresel bir tirlintin belirli bir cografyaya ait olmasindan dolay1 ve belirli bir
cografyanin o iriin ile meshur olmasi, tiiketicilerin {iriine yoOnelme taleplerini
arttirmaktadir. Cografi isaret tescil belgesine sahip olan bir {iriin diger benzer
tirtinlerden farkli olup ayirt edici bir 6zellige sahip bulundugundan, tiiketicilerin satin
alma islemlerinde onemli bir yere sahip olmaktadir (Tepe, 2008: 21). Bu nedenle,
belirli bir cografyaya ait olan ve cografyasinin 6zelliklerini tagiyan cografi isaretli
tiriinler, gerek markalar gerekse bireysel ¢abalardan daha kolay sekilde tanitilabilir

ve pazarlanabilir (Huang, 2003: 5).
1.2.4.1.2. Uriiniin Uretim Yontemi ve Kalitesini Kontrol Etmek

Cografi isaretler, bir {iriiniin yalnizca ait oldugu cografya ile ilgili bilgi
vermekle sinirlt kalmayip, lirlinlin tiretim asamalari ile sekli ve iirlinlin hangi kalite
standartlar1 altinda {retim yapilacagi konusunda da sinirlamalar getirmektedir
(Zulug, 2010: 6). Cografi isaret tescil belgesine sahip olan iriinler genel bir
standarda tabii olduklar1 icin {iiretim asamalariin, tiiketiciye sunumlarinin ve

denetimlerinin belirli bir standart dahilinde olmas1 gerekmektedir (iloglu, 2014: 23).

1.2.4.1.3. Cografi Kaynak Belirtme
Herhangi bir iiriiniin cografi isarete sahip olmasi ic¢in Oncelikle bir cografi
kaynaginin olmasi ve iiriiniin o cografyaya has olmasi1 gerekmektedir (Tepe, 2008:

19). Cografi isaretin en Onemli temel tasi cografi kaynaktir ve bir {iriin cografi
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kaynagi olmadan cografi isaret tescil belgesine sahip olamamaktadir (Ozgiir, 2011:
42).

1.2.4.1.4. Ayirt Edicilik Islevi
Cografi isaretli iirlinlerin en temel 6zelligi ayirt edici olmalaridir. Bu islevin
amaci Urlinlerin ayirt edici olan oOzelliklerini ortaya ¢ikarip benzer iiriinlerden

farkliliklarmi gostermektir (iloglu, 2014: 22).

1.2.4.2. Cografi Isaretin Tali Islevleri

Bir diger cografi isaret islevi olan tali islevler ise kendi igerisinde, turizme
katkida bulunma, cevre ile biyolojik ¢esitliligi koruma, geleneksel bilgi ile kiiltiirel
degerleri koruma, yerel iiretim ve kirsal kalkinmay1 destekleme ve {iriin taklit¢iligi

ile miicadele etmek olarak bese ayrilmaktadir (Oguz, 2016: 14).

1.2.4.2.1. Turizme Katkida Bulunma

Cografi isarete sahip yoresel iirlinler, turizm sektorii igerisinde yer alan
alternatif bir turizm ¢esidi olan gastronomi turizmine katki saglamaktadir. Ozellikle
turizmin sadece yaz aylarinda degil biitiin bir yila yayilmasi agisindan 6nemli bir
alternatif ¢esit olan gastronomi turizmi, cografi isaretli yoresel iirlin sayisinin artmasi
ve bu trlinlerin tanitimlarinin hem ulusal hem de uluslararas1 boyutta yapilmasi ile
gelisim gosterebilmektedir. Gastronomi turizminin gelisim gostermesi ve ilgi odagi
hale gelmesi oOzellikle kirsal kesimlerin ekonomisine katki saglamaktadir. Bu
durumda belli bir cografyaya ait olan cografi isaret tescil belgesine sahip ydresel
iriinlerin tanitim ve pazarlama asamalar1 hem {irliniin ait oldugu cografyanin hem de

biitlin tilkenin ekonomisine katki saglayacaktir (Tepe, 2008: 26).
1.2.4.2.2. Cevre ve Biyolojik Cesitliligi Koruma

Cografi isaretler bir cografi bolgede iiretimi tesvik ettigi gibi bulunduklar
cevre ile biyolojik cesitliligi de koruyup, siirdiiriilebilirligi saglayarak gelecek
nesillere aktarmaktadir (Ozgiir, 2011: 56).

1.2.4.2.3. Geleneksel Bilgi Ile Kiiltiirel Degerleri Koruma

Bir bolgenin, yorenin veya iilkenin geleneksel bilgisi, kiiltiirli ¢ok biiyiik 6nem
arz etmektedir. Kiiltiirlerin yozlagtig1 gliniimiizde bir bolgeye ait olan cografi isaretli
tirlinlerin sayilarinin artmasi, kiiltiir ve geleneksel bilgi birikiminin gelecek nesillere

basarili bir sekilde aktarilmasina katki saglayacaktir. Bir yoreye ait kiltir ve
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geleneksel bilgilerin yok olma tehlikesi cografi isaretli {irlinlerin etkin bir tanitma

islemi ile azaltilabilmektedir (Iloglu, 2014: 24; Tepe, 2008: 25).

1.2.4.2.4. Yerel Uretim ve Kirsal Kalkinmay Destekleme

Bir yorenin, cografi isaretli iirline sahip olmasi ydrenin ekonomik olarak
kalkinmasinda 6nemli bir ara¢ kullanilabilmektedir (Tepe, 2008: 23). Yoreye ait olan
cografi isaretli lirlinlin kalitesinin iist seviyede olmasi, ayirt edici 6zellikler tagimasi
tiikketiciler nezdinde ilgi c¢ekici bulunarak talebi artirmaktadir. Bu durumda kirsal
bolgeler, sahip olduklar1 cografi isaretli {irlinlerin dogru kullanimi ve tamitimi ile

kalkinma konusunda &nemli bir araca sahip bulunmaktadir (Ozgiir, 2011: 45).

1.2.4.2.5. Uriin Taklitciligi ile Miicadele Etme

Yoresel bir iirlinlin koruma altina alinmamasi gelecekte yok olmasina sebep
oldugu gibi taklit¢ilige de yol agmaktadir. Cografi isaret tescil belgesi sadece yoresel
bir {riinii degil, iretici ve tiiketicileri de koruma altina almaktadir. Belirli bir
cografyaya ait olan ydresel iiriinlin cografi isaret tescil belgesi ile koruma altina
alinmasi, baska kisiler tarafindan {iriiniin kullaniminin  engellenmesini de

saglamaktadir (Tepe, 2008: 29).

1.2.5. Cografi Isaretlerin Kullanim ve Denetimi

Tescile sahip olan bir cografi isaretli iirliniin kullanim alanlarinin belirlenme
sekillerini ve yapilan diizenlemeler ile denetimlerinin nasil yapildigini en iyi sekilde
anlamanin yolu, cografi isaretli lirlinlerin kullanim1 ve denetimi bagliklarini ayr1 ayri
incelemektir (Giindeger, 2014: 35). Belirli bir cografyaya ait olan ve ayirt edici
ozellikleri ile farklilhik gosteren {irlinlerin korunmasmi ve siirdiiriilebilirligini
saglayan cografi isaret tescili, Tiirkiye’de TPMK tarafindan saglamaktadir (Iloglu,
2014: 26).

1.2.5.1. Cografi Isaretlerin Kullanim

Tiirkiye’de cografi isaretler 555 sayili KHK sartlarin1 karsilamakta olan
tirinlerde kullanilmaktadir. Cografi isaret tiirlerinden olan mense adlari, {iriiniin
sicilde belirtilmis olan cografya lizerinde faaliyet gosteren {ireticiler tarafindan,
sicilde belirtilen {iriniin iizerinde ya da ambalajinda iriiniin kalitesini, iniinii ve
diger cesitli 6zelliklerini tagimasi kosulu ile ticari olarak kullanilmaktadir. Bir diger
cografi isaret tiirlerinden olan mahreg¢ isaretli iirliniin kullaniminda ise {iriiniin

tiretimi, islenmesi ve benzeri islemlerden en az birinin iiriiniin ait oldugu cografyada
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yapilmis olmasi ve {irliniin sicilde belirtilmis olan kalitesi, iinii ve diger 6zelliklerini

tagima sart1 aranmaktadir (Ilicali, 2005: 24).

Tescillenmis olan cografi isaretlerin ticari alanda kullanimi markalama,
etiketleme ve isaretleme olarak ii¢ sekilde uygulanmaktadir. Markalama metodunda,
cografi igarete sahip olan {iriiniin iizerine marka eklenerek birlikte kullanilmaktadir.
Etiketleme sisteminde, ilgili kurum tarafindan cografi isareti belirtmek igin ozel
olarak hazirlanip ve iiretim sayis1 kadar basilarak {ireticilere ve kullanicilara
verilmesi durumu s6z konusu olmaktadir. Son olarak isaretlemede ise, ilgili kurum
tarafindan cografi isarete sahip olan {irlinii temsil etmesi i¢in bir logo veya isaret
tespit edilir ve tespit edilen logo veya isaret liriine ya da ambalajina eklenmektedir

(Coskun, 2001: 119).

1.2.5.2. Cografi Isaretlerin Denetimi

Diinyada her gegen giin tiiketicilerin satin alma islemlerinde bilingleri artig
gostermektedir. Tiiketiciler satin alacagi {iriiniin, ne sartlar altinda ve nasil
tiretildigine de 6nem vermeye baslamislar ve bu konular hakkinda bilgi sahibi olmak
istemektedirler (iloglu, 2014: 27). Tiiketicilerin iiriinlerin iiretimlerine dnem vermeye
baslamalar1 ve sorgulamalar1 bu noktada denetim unsurunu ortaya c¢ikarmaktadir.
Cografi isaretlerin denetimleri 555 sayili KHK’nin 20. maddesinde yer almaktadir.
20. maddeye gore, cografi isaret tescil belgesi i¢in ilgili kurum olan TPE’ye basvuran
ve belgeyi tescil ettirmis olan belediyeler, dernekler, ticaret odalar1 ve benzeri
kurumlarin cografi isaret tescil belgesine sahip olan iirliniin sicilde belirtilen sekilde
tiretimlerinin yapilip yapilmadigini kontrol ederek denetimlerini gergeklestirmede
sorumlu olduklar1 belirtilmektedir (Tuncay, 2009: 56). Denetimden sorumlu olan
kurum veya kuruluslarin, cografi isaret tescil belgesine sahip olan iiriiniin sicilde
belirtilen sartlarin tamamini tasiyip tasimadigini tarafsiz bir sekilde kontrol etmeleri
gerekmektedir (Ilicali, 2005: 38). Ayrica Ilicali’ya (2005: 25) gore, denetim islemleri
asamasinda konu ile ilgili uzman olan kisiler veya kurumlar ile isbirligi yapilabilir.
Yonetmelikte bulunan 14. maddede, denetim raporlarin her 10 yilda bir TPE’ye
sunulmasimin gerektigi belirtilmistir. TPE kendisine sunulan denetim raporlarini,
basvuru esnasinda belirtilmis olan bilgiler ile uyumlu olup olmadigini kontrol eder ve
bilgilerde bir uyumsuzluk oldugu anlasildig:1 takdirde cografi isaret sicil kaydim
silmektedir (Coskun, 2001: 120).
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1.2.6. Tiirkiye’de Cografi isaretli Uriinler

Tiirkiye yoresel iirlin ¢esitlilii agisindan zengin bir konumda bulunmaktadir.
Cografi isaret tescil belgesine sahip olabilecek 2500°den fazla iiriin oldugu tahmin
edilmektedir (Kantaroglu ve Demirbas, 2018: 514). Tiirkiye’nin cografi isaret
alabilecek iirlin sayis1 bu kadar yliksek olmasia ragmen, 5 Mayis 2021 itibariyle
tescillenmis 728 iiriin bulunmaktadir ve 744 {iriiniin tescil islemlerine devam
edilmektedir (TPMK, 2021). Avrupa Birligi Cografi Isaret Mevzuatina gore ise
Tiirkiye’nin tescillenmis sadece 7 iiriinii (Milas Zeytinyagi, Aydin Kestanesi, Aydin
Inciri, Malatya Kayisis1, Antep Baklavasi, Taskoprii Sarimsag1 ve Bayramic Beyazi)
bulunurken, 18 {irlin i¢in bagvuru yapilmistir. Tiirkiye’nin 5 Mayis 2021 itibariyle
tescillenmis cografi isaretli lirlinlerinin iiriin gruplarina gore siiflandirilmasi Tablo

1.1.’de gosterilmektedir.

Tablo 1.1. Tiirkiye’nin Cografi Isaret Tescil Belgeli Uriinlerinin Uriin Gruplarina Gére Dagilimi
(TPMK, 2021).

Uriin Grubu Frekans %
Alkolsiiz igecekler 8 1,09
Bal 13 1,78
Biralar ve Diger Alkollii 1g:ecekler 7 0,96
Cikolata, Sekerleme ve Tiirevi Uriinler 35 4,80
Diger Uriinler 36 4,94
Dokumalar 38 521
Dondurmalar ve Yenilebilir Buzlar 4 0,54
Firincilik ve Pastacilik Mamulleri, Hamur Isleri ve Tatlilar 110 15,1
Halilar ve Kilimler 36 4,94
Halilar, Kilimler ve Dokumalar Diginda Kalan El Sanatlar1 Uriinleri 40 5,49
Islenmis Islenmemis Et Uriinleri 14 1,92
Islenmis ve Islenmemis Meyve ve Sebzeler ile Mantarlar 195 26,7
Peynirler 22 3,02
Peynirler ve Tereyagi Disinda Kalan Siit Uriinleri 7 0,96
Tereyagi Dahil Kat1 ve Stvi Yaglar 13 1,78
Yemekler ve Corbalar 144 19,7
Yiyecekler I¢in Cesni / Lezzet Vericiler, Soslar ve Tuz 6 0,82
Toplam 728 100

Tablo 1.1.°de goriildiigii gibi Tiirkiye’nin sahip oldugu cografi isaretli
tiriinlerin %79,1°1 gibi biiyiik bir boliimiinii yiyecek igecek tiiriinde bulunan iiriinler

olusturmaktadir. Bu durum gastronomi agisindan Tiirkiye’'nin zengin {iriin
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cesitliligine sahip oldugunun Onemli bir gostergesi olarak goriilebilir (Ogan ve
Biiyiikyilmaz, 2020: 343).

Avrupa Birligi’'nde 5 Mayis 2021 itibariyle toplam 3425 {iriin cografi isaret
tescil belgesine sahiptir. Avrupa Birligi iilkeleri arasinda Italya 871 cografi isarete
sahip {iriin ile birinci sirada yer alirken, Fransa 745 ve Ispanya 358 adet iiriine sahip
bulunmaktadir (European Commission, 2021).

Yoresel bir liriiniin cografi isarete sahip olmasi iirliniin fiyatini artirirken, {iriine
sahip olan iilkenin ekonomisine de katki saglamaktadir. 2012 yilinda Fransa’nin
yalnizca cografi isarete sahip {rlinlerinden 19 milyar avro gelir sagladigi
bilinmektedir. Cografi isaretli lirlinlerin ihracatindan ise Fransa 2012 yilinda 6 milyar
avro gelir elde etmistir. Ayrica Fransa’nin ihrag ettigi saraplarin %85°1 cografi isaret
tesciline sahip durumdadir. Italya’nin diinyaca iinlii Toscano yaglarinm 1998 yilinda
cografi igaret tesciline sahip olduktan sonra %20, Fransa’nin cografi isaret tesciline
sahip peynirlerinin diger peynir tiirlerine kiyasla %30, cografi isaretli saraplarin ise
diger saraplara gore %230 oraninda yiiksek fiyata satildigi bilinmektedir (TPMK,
2015: 6).

Avrupa Birligi igerisinde en fazla cografi isaretli iiriine sahip olan Italya’nin
yalnizca cografi isaretli peynirlerinden yaklagik 10-12 milyon avroluk bir gelir elde
ettigi tahmin edilmektedir. Fransa’nin ise cografi isarete sahip triinlerinin {ilke
ekonomisine yillik 60 milyar avro katki sagladigi bilinmektedir (Anadolu Ajansi,
2019). Avrupa’nin 6nde gelen iilkelerine kiyasla Tiirkiye’de cografi isaretli {iriin
sayisinin az oldugu ve s6z konusu iriinlerin iilke ekonomisine katki saglamasi i¢in
yeterince kullanilamadigi diisiiniilmektedir (Yenipinar, vd., 2014: 20). Tiirkiye’ nin
cografi igaretli Urlinlerinin pazar paymnin yaklasik 2 milyar avro oldugu tahmin
edilmektedir. Bu rakamin gelecek yillarda arttirilmasi ig¢in bir {riiniin tescil
islemlerinden sonra ticarilesme, markalasma ve gastronomi turizmi kapsaminda
tanitim politikalarina oncelik verilmesi gerektigi ifade edilmektedir (Antalya Ticaret
ve Sanayi Odast, 2019).

1.2.7. Tigili Arastirmalar

Literatiirde yer alan cografi isaretler ve cografi isaret tesciline sahip olan
iirlinler, yoresel yemeklerin ve cografi isaret tescil belgesine sahip olan yemeklerin
yiyecek icecek isletmeleri meniilerinde yer alma durumuyla ile ilgili bulunan

arastirmalardan bazilart Tablo 1.2°de bulgular ile birlikte gosterilmektedir.
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Tablo 1.2. Tlgili Arastirmalar

Arastirmacilar

Bulgular

Akkus ve Simsek (2019)

Aragtirmada Kastamonu’nun yerel {iriinlerinin Kastamonu’da bulunan 30
yiyecek igecek isletmesinin meniilerinde yer alma durumunu
incelenmistir. Isletmelerin %40’ inda yoresel yiyeceklere yer verilmedigi
tespit edilmistir.

Arikan
(2017)

Calisma Antalya ilinde gerceklestirilmistir. 75 Finike portakali {ireticisi
ile gorligiilmiistiir. Arastirmada ireticilere, Finike portakalinin cografi
isarete sahip olmasimmin iireticilere ve bolgeye katki saglayip
saglamayacag1 sorulmustur. Ureticilerin %72’si katki saglayacagini ifade
etmislerdir. Ayrica iireticilerin %78,7’si cografi isaretin, bolge gelisimine
de katki saglayacagini belirtmislerdir.

Bayat (2018)

Arastirma Igdir ilinde 18 yiyecek icecek isletmesi ile gergeklestirilmistir.
Aragtirmada [gdir mutfagina ait yemeklerin yiyecek igecek isletmelerinde
bulunma durumu tespit edilmeye ¢aligilmistir. Igdir mutfagina ait yemek
ve ¢orbalar kategorisinde tek cografi isaretli bir {irlin olan Tas Koftenin
sadece 1 isletmenin meniisiinde bulundugu tespit edilmistir.

Bayat (2020)

Calisma Kars ilinde 10 yiyecek igecek isletmesi ile gergeklestirilmis olup
Kars’in yoresel yemeklerinin isletme meniilerinde bulunma durumu
incelenmistir. Isletmelerin tamaminin Kars kazi ve Umag¢ helvasini
meniilerinde bulundurdugu, %60°mnin Pitiyi, %60°mnin Hangeli ve
%60’ 1m1n ise Hasiliy1 mentilerine dahil ettikleri tespit edilmistir.

Cacic et al
(2011)

Arastirmada, Hirvat tiiketicilerin cografi isaretli saraplara olan
farkindaliklar1 Olgiilmiistir. Katilimeilarin %88,83’ti cografi isaretli
saraplar hakkinda bilgi sahibi olduklarini belirtmislerdir. Ayrica
katilimcilarin, %82,12’°sinin cografi isaret tescil belgesine sahip olan
saraplar i¢in %50’ye kadar daha yiiksek fiyat 6demeye razi olduklari
belirtilmistir.

Cakaloglu
(2015)

Calismada, Antalya ilinin cografi isaret tescil belgesine sahip olan tiriinii
Finike portakali ve 2014 yilinda cografi isaret tescil belgesine
bagvurulmus olan Antalya tavsan yliregi zeytininin tiiketici algisi
Olclilmiistiir. Arastirma sonucunda tiliketicilerin, Finike portakalinin
cografi isaret tescil belgesine sahip olarak taninmis olmasindan dolay1
yiksek fiyati satildigi ve ayrica yiiksek fiyatli olmasmna ragmen
arastirmaya katilan tiiketicilerin %76’s1 Finike portakalini diizenli olarak
satin aldiklarini belirtmislerdir. Tiiketicilerin %70,9’u, tavsan yiiregi
zeytini ve diger zeytinlerin fiyatlari aynmi oldugunda tavsan yiiregi
zeytinini tercih ettiklerini belirtmislerdir. Ayrica tiiketicilerin %86,3’
tavsan yiiregi zeytininin cografi igaret tescil belgesini alirsa ekstra fiyat
Odeyeceklerini belirtmislerdir. 2014 yilinda cografi igaret tescil belgesi
icin bagvurulmus olan Antalya tavsan yiiregi zeytini 2018 yilinda tescil
hakkina sahip olmustur.

Duman
(2018)

Aragtirmada Ilgaz Milli Parkini ziyaret eden 395 kisiye Kastamonu ilinin
sahip oldugu cografi isaretli irlinlerden Taskoprii sarimsagi, kuyu
kebabi, Tosya pirinci ve kara c¢orbayr deneyip denemedikleri
sorulmustur. Katilimcilardan %75,2°si Tagkdprii sarimsagini, %59,7’si
Tosya pirincini, %45,8’1 kuyu kebabini ve 9%10,4’i kara g¢orbayi
denediklerini belirtmiglerdir.

27




Tablo 1.2. (devam)

Diindar Arikan (2017)

Calismada Eskisehir’de bulunan 53 adet yiyecek igecek isletmesinin
meniilerinde yoresel yemeklerin yer alma durumu incelenmistir.
Eskisehir’e ait cografi isaretli iirlinlerden Ciborek ve Hogmerimin 3’er
isletmenin meniisiinde bulundugu tespit edilmistir.

Giindeger
(2014)

Arastirmada katilimcilara cografi isaretli iiriinlerin bolgesel gelisimi
etkileyip etkilemedigi hakkinda goriisleri sorulmustur. Goriisiilen
katilimcilarin - ¢ogu cografi isaretli {irlinlerin bdlgesel gelisimi
etkileyerek, bolgenin ekonomik gelirini artirdigini belirtmislerdir.

Isin ve Yalgin (2020)

Calismada Tiirkiye’de bulunan 81 ilin yiyecek icecek isletmelerinin
mentilerinde mahreg isaretli {rlinlerin olup olmadigi incelenmistir.
Calismada, TripAdvisor’a gore bolgedeki illerde ilk 10°da yer alan
isletmelerin meniileri incelenmek i¢in secilmistir. Tirkiye’nin 7
bolgesinden toplam 146 isletmenin meniisine ulasilmistir. Ulagilan
isletme meniilerinde Akdeniz, Dogu Anadolu, Ege ve Marmara
Bolgelerinde tescilli mahreg isaretli 1’er iriin, Giineydogu Anadolu
Bolgesinde 3 iiriin ve I¢ Anadolu Bolgesinde 5 iiriin yer alirken,
Karadeniz Bolgesindeki igletmelerde mahre¢ isaretli {iriinlere yer
verilmedigi tespit edilmistir.

Kan
(2011)

Arastirmada {ireticilere, Aksehir kirazinin cografi isaret tesciline sahip
olmasinin yoreye katki saglayip saglamayacagi sorulmugtur. Arastirmaya
katilan treticilerin %85,71°1 iiriiniin cografi isaret tescil belgesine sahip
olmasinin yoreye katki saglayacagini belirtmistir.

Karakulak
(2016)

Trakya bolgesini ziyaret eden 489 yerli turist ile yapilmig olan ¢aligmada,
turistlere cografi isaretli Urinler ile ilgili sorular sorulmustur.
Aragtirmaya katilan katilimeilarin, %61,3’4 yOreye Ozgii bir iiriiniin
cografi isarete sahip olmasi gastronomik amagli ziyaretleri artirir derken,
%47,6’s1 turizmi canlandiracagini belirtmiglerdir.

Kendir (2020)

Aragtirmada, Edirne’nin cografi igaretli iiriinii olan Edirne Tava Cigerine
0zel Edirne’de 59 adet Edirne Tava Cigeri isletmesinin faaliyette
bulundugu tespit edilmistir.

Mardin’de 9 yiyecek icecek isletmesi ile yapilmigs olan calismada,
Mardin mutfagina ait yemeklerin isletme meniilerinde yer alma durumu

Kizilgegi (2019) incenlenmigtir. 7 isletmenin meniisiinde Mardin’e ait cografi isaretli
iriinlerden Sembiisek ve Kaburga Dolmasinin, 6 isletmenin meniisiinde
ise Ikbebetin bulundugu tespit edilmistir.

Diizce Akgakoca’nin sahip oldugu cografi isaretli {riin olan
Kok ve Giingor (2021) Melengiiccegi tathis1 ile ilgili yapilan arastirmada katilimcilara

Melengiiccegi tatlis1 i¢in bdlgeyi ziyaret eden turistlerin olup olmadig
sorulmustur. Arastirmaya katilan 8 isletme sahibinin tamami evet cevabi
vermistir. Ayrica katilimcilar tatlinin tanitim calismalarin artmas ile
bolgeye gelen turist sayisinda bir artis yasandigini ifade etmislerdir.

Menapace et al
(2011)

Kanada’da yapilmis olan arastirmada, iilke genelinde tiiketicilerin cografi
isarete sahip olan zeytinyagini tercih ettikleri ve Odeme yapma
konusunda daha istekli olduklar1 belirtilmistir.
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Tablo 1.2. (devam)

Meral ve Sahin

(2013)

Arastirmada, katilimcilara Gemlik zeytinin cografi isaret tescil belgesine
sahip oldugunun bilinip bilinmedigi sorulmustur. Katilimcilarin
%62,76’s1  Gemlik zeytini hakkinda bilgiye sahip olduklarini
bildirmislerdir. Ayrica aragtirmaya katilan katilimcilarin %29,8’inin,
Gemlik zeytini cografi isarete sahip oldugu icin daha fazla ticret
Odeyebilecekleri tespit edilmistir.

Meral
(2013)

Kahramanmaras ili kent merkezinde gergeklestirilmis olan arastirmada
tiketicilere, cografi isaretler ile ilgili bilgiler verildikten sonra cografi
isaretli trlin tiiketme durumu sorulmustur. Arastirma sonucuna gore
tiketicilerin  %97,4’liniin cografi isaretli triin tiikettigi belirtilmistir.
Katilimecilara Kahramanmarag ilinin cografi isaretli Uriinleri hakkinda
bilgileri olup olmadigi sorulmustur. Katilimcilarin %96,6’s1 cografi
isaretli tiriinleri bildiklerini ifade etmiglerdir.

Mercan ve Uziilmez

Canakkale ilinde yapilmis olan arastirmada katilimeilara, cografi isaretli
riinlerin yoreye turist ¢ekerek, yoredeki turizmin gelismesine katki
saglaylp saglamayacagi hakkinda goriisleri sorulmustur. Katilimcilar,

(2014) Canakkale ilinin bdyle bir durum i¢in heniliz baglangic asamasinda
oldugunu ancak ilde faaliyet gdstermekte olan diger turizm gesitleri ile
birlikte cografi isarete sahip olan {iriinlerin kullanilmasi konusunda hem
fikir olduklar1 belirtmislerdir.

Oguz Aragtirmada, Siirt’e gelen turistlerin %86’sinin cografi isaretli iiriinlerin

(2016) turizme katkist oldugu yoniinde diistindiikleri belirtilmistir.

Ray ve Demirtas (2019)

Calismada, Hatay mutfagina 6zgii yoresel yiyeceklerin Antakya ilgesinde
bulunan 11 adet turizm isletme belgeli restoranin meniilerinde yer alma
durumu incelenmistir. Aragtirmanin sonuglarina gére, meniilerde yoresel
yiyeceklerin yer alma diizeyinin diigiik oldugu tespit edilmistir.

Sandike1 vd. (2015)

Kastamonu’ya ait yerel yemeklerin isletme meniilerinde yer alma
durumunu tespit etmek igin yapilan aragtirma Kastamonu ilinde 9 isletme
ile gergeklestirilmistir. 9 isletmeden 7’sinin menisiinde Kastamonu’ya
ait cografi isaretli tirtinlerden Banduma, Tirit ve Etli Ekmek bulunurken 1
isletmede sadece Etli Ekmek bulundugu tespit edilmistir.

Sormaz vd. (2019)

Konya ilinde gergeklestirilen arastirmada turizm isletmelerinin yiyecek
icecek meniilerinde yoreye Ozgii gastronomi unsurlarinin yer alma
durumu incelenmistir. Konaklama isletmelerinde yerel {iriinlere yer
verilmezken, restoran isletmelerinin meniilerinde yerel iiriinlerin yer
aldig1 tespit edilmistir.

Suna ve Uguk
(2018)

Calismada, Gaziantep Universitesinde asgilik ile gastronomi ve mutfak
sanatlar1 boliimlerinde 6gretim goren Ogrencilere cografi isaret tescil
belgesine sahip bir iirliniin ait oldugu yoreye gastronomik bir kimlik
kazandirmasima yonelik goriisleri sorulmus ve arastirmaya katilan
Ogrencilerin goriislerinin biiyiik ¢ogunlukla olumlu oldugu belirtilmistir.

Sen ve Silahsor (2018)

Arastirmada, Erzincan yoresel mutfak kiiltiiriinde yer alan iirlinlerin
Erzincan’da bulunan yiyecek icecek isletme meniilerinde yer alma diizeyi
incelenmistir. Arastirma bulgularina gore, isletmelerinin neredeyse
yarisinin meniisiinde yoresel corba ve yoresel yemek bulunurken,
isletmelerin yarisindan fazlasinin meniisiinde yoresel tatli bulundugu
tespit edilmistir.
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Tablo 1.2. (devam)

Tasdan vd.
(2014)

Ankara ilinin sahip oldugu cografi isaretli iiriinlerden Beypazari kurusu
ve Cubuk tursusu isletmecileri ile goériigme yapilmistir. Arastirmaya
katilmis olan isletmecilerin %30’undan daha azi Cubuk tursusunun
cografi isaret tescil belgesine sahip oldugunu bilirken, Beypazari
kurusunda ise bu oranin %70 oldugu belirtilmistir.

Yalim Kaya ve Sahin
(2018)

Ilgili galismada arastirmacilar katilimcilara, Adana kebabin cografi isaret
tescil belgesi ile koruma altina alinmig olmasinin bilinip bilinmedigini
sormuslardir. Arastirmaya katilan 15 kisiden 9’u Adana kebabin cografi
isaret tescil belgesine sahip oldugunu bildiklerini belirtmiglerdir.

Yazicioglu vd. (2019)

Arastirmada, Akdeniz Bolgesi’nde bulunan illerdeki yiyecek igecek
isletmelerinin meniilerinde mahreg¢ isaretli iriinlerin olup olmadigt
incelenmistir. TripAdvisor’a gore bolgedeki illerde ilk 10°da yer alan
toplam 70 isletmeden 34’{niin meniisiine ulasilabilmistir. Calisma,
Adana’da 8 isletmede mahre¢ isaretli Adana kebap, Mersin’de 1
isletmede tantuni 1 isletmede humus, Hatay’da ise 1 isletmede sadece
kiinefe bulundugunu tespit etmistir.

Yildirim vd. (2018)

Adana ve Mersin bolgelerinde gergeklestirilmis olan ¢aligmada, yerel
mutfak iriinlerinin konaklama ve yiyecek igecek isletmelerinin
meniilerinde yer alma diizeyleri incelenmistir. Aragtirmanin bulgularina
gore yerel iiriinlerin siklikla isletme meniilerinde yer aldiklari tespit
edilmistir.

Yildiz ve Akdemir
(2020)

Arastirmada Isparta ilinde bulunan 10 yiyecek igecek isletmesinin
mentileri incelenmistir. 10 yiyecek icecek isletmesinden 4’iiniin
meniisiinde Isparta’ya ait cografi isaretli lirin olarak sadece Kabune
Pilavinin yer aldig tespit edilmistir.

Yilmaz vd. (2021)

Calismada cografi isaretli bir iiriin olan Beypazari kurusunun tiretimini
yapan 7 {iretici ile goriisme gergeklestirilmistir. Katilimcilardan 4°G
Beypazar1 kurusunun cografi isaret tescil belgesine sahip olmasinin yerel
ekonomiye katki sagladigini belirtmislerdir.

Yonet Eren

(2018)

Aragtirmaya katilmis olan kisilerin %81,2°sinin cografi isaretli {iriin
tilkketiyor oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin cografi isaretli {iriin
tiketme nedenleri ise, %55,3 ile {irlinlerin lezzetli olmasi, %41 ile yore
ekonomisine katki saglamasi ve %39,7 ile kaliteli olmasi seklinde
belirtilmistir.

Zulug
(2010)

Aragtirmaya katilan tiiketicilere cografi isaretli iirtinleri bilip bilmedikleri
hakkinda sorular sorulmustur. Tiiketicilerin %47’si lirlinleri bildiklerini
ancak cografi isarete sahip olduklarini bilmediklerini belirtirken, %30’u
ise cografi isarete sahip olan trilinler hakkinda bilgi sahibi olmadiklarini
belirtmislerdir.

Literatiir incelendiginde, cografi isaretli bir {irtiniin bulundugu bdlgeye veya

yoreye katki saglama durumu (Arikan, 2017; Giindeger, 2014; Kan, 2011; Yilmaz

vd., 2021), tiiketicilerin cografi isaretli iirlinleri tiiketme ve cografi isaretli iirlinlere

daha fazla 6deme yapma istekleri (Cakaloglu, 2015; Duman, 2018; Menapace et al,
2011; Meral ve Sahin, 2013; Meral, 2013; Yoénet Eren, 2018) ile ilgili bir¢ok

calismaya ulagmak miimkiindiir. Ayrica litaretiirde, cografi isaretli iiriinlerin turizme
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katkis1 (Karakulak, 2016; Kok ve Giingor, 2021; Mercan ve Uziilmez, 2014; Oguz,
2016) ile ilgili yapilmis olan ¢aligmalarda bulunmaktadir.

Tablo 1.2.’de yoresel mutfak kiiltiirii iirlinlerinin konaklama ve yiyecek igecek
isletmelerinin meniilerinde yer alma durumu (Akkus ve Simsek, 2019; Bayat, 2018;
Bayat, 2020; Diindar Arikan, 2017; Kizilgec¢i, 2019; Ray ve Demirtas, 2019;
Sandiker vd., 2015; Sormaz vd., 2019; Yildirim vd., 2018) ile ilgili bircok caligsma
yer alirken, cografi isaret tescil belgesine sahip olan yoresel {irtinlerin yiyecek icecek
isletmelerinin meniilerinde yer alma diizeyine inceleyen (Isin ve Yalgin, 2020;
Kendir, 2020; Yazicioglu vd., 2019; Yildiz ve Akdemir, 2020) ¢alismalarin ise kisith

sayilarda oldugu goriilmektedir.

Arastirmanin birinci boliimiinde gastronomi, gastronomi turizmi ve cografi
isaretler ile ilgili kavramlarina detayli sekilde yer verilmis ve literatiir incelemesi
gerceklestirilmistir. Arastirmanin  ikinci boliimiinde, ge¢misten glinlimiize ve
bolgelere gore Tiirk mutfak kiiltiiriine, Ankara yoresel mutfagina ve menii kavramina

deginilecektir.
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IKiINCi BOLUM
TURK MUTFAK KULTURU VE MENU KAVRAMI

2.1. Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Ulkelerin gegmisten bugiine biriktirdikleri kiiltiirel degerler bireylerin
yasamlarinda sergiledikleri davraniglar1 ve beslenme Kkiiltiirlerini etkilemektedir. Her
tilkenin kendi 6zgli farklh kiltiirii vardir (Giiler, 2010: 24). Buna bagli olarak her
tilkenin gelenek ve goreneklerinden olusmus olan mutfak kiiltiirii bulunmaktadir

(Mankan, 2012: 20).

Koklii bir tarihe sahip olan Tiirklerin zengin bir mutfak kiiltiirii vardir. Mutfak
kiiltiiriiniin zenginligi yemeklerin bol ¢esitliliginden goériilmektedir (Tezcan, 2000:
13). Tiirkler tarihte yer almaya basladiklarindan beri beslenme kiiltiirlerine 6nem ve
6zen gostermislerdir. Bu durum Tiirklerin yasamlarinda beslenmenin énemli bir rol
iistlendigini gostermektedir (Talas, 2005: 275). Tiirk mutfak kiiltiinde yemek yeme
sadece beslenme tarzi olarak kalmayip sosyal bir diizeni saglayan unsur olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Ornegin; komsularin ve misafirlerin sofralarda agirlanmasi bu
durumdan kaynaklanmaktadir (Giiltekin, 2014: 10). Tarihsel siirecte ilk olarak Orta
Asya’da ortaya cikan Tiirkler burada gbgebe bir hayat devam ettirmislerdir. Tiirkler
Anadolu’ya ulastiklar1 zamana kadar gecmis olduklar1 yerlerin Kkiiltiirlerinden
etkilenerek mutfak kiiltiirlerini zenginlestirmislerdir. Bu durum Tiirklerin yeme igme
aliskanliklarinda farklilik goriilmesine sebep olsa da, kendi beslenme kiiltiirlerindeki
aligkanliklar1 da korumuslardir (Demirgiil, 2018: 106; Kizildemir, vd., 2014: 193).
Anadolu’da yeni yemek Kkiiltiirleriyle karsilasan Tirklerin ascilik gelenekleri de
Anadolu’daki mutfak kiiltiirleriyle birlesmistir (Algay vd., 2015: 84). Tirklerin
mutfak kiltlirliniin ~ gelisim  gostererek ilerlemesinde biiylik devletlerin  ve
Islamiyet’in énemli bir pay1 vardir. Selguklu déneminde gdcebe bir yasam tarzindan
yerlesik hayata gecen Tiirkler, Islam inancinin benimsenmesi ile birlikte Arap
kiiltliriiyle tanigmistir. Osmanli doneminde bircok yerin kesfi ile birlikte kitalara
yayilan Tirk mutfak kiiltiirii bliyiik ilerlemeler gostermis ve Orta Asya’nin sinirl
yiyecekleri bu donemde yerini zengin meniilere birakmistir (Sabbag ve Bogan, 2019:
3).

Tirkler birgok uygarlik donemi gormiislerdir ve bu donemlerin her birisinde

cesitli yemekler ortaya ¢ikarmiglardir (Tezcan, 2000: 14). Asya’dan geldiklerinde
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zengin et ve siit iriinlerine sahip olan Tiirkler, Mezopotamya’nin baharat ve
tahillarini, Anadolu’nun bol c¢esitli otlarini, Karadeniz ve Akdeniz kiyilarinin
trlinlerini kendi kiiltiirleri ile birlestirerek bol c¢eside sahip bir mutfak kiltiiri
olusturmuslardir (Durlu Ozkaya ve Comert, 2017: 7-8; Tezcan, 2000: 12). Tiirk
mutfag1 genellikle tahil, et ve sebze yemekleriyle birlikte, corba tiirleri, zeytinyagh
cesitleri, bol ¢esitli hamur isleri, siitlii ve serbetli tatlilar, kompostolar gibi tatlardan
olusmaktadir. Bunlarin yan1 sira Tiirk Mutfagi, pekmez, yogurt, tarhana, bulgur gibi
saglikli iirlinlerin ortaya ¢ikmasini saglamistir (Mankan, 2012: 20). Tiirk mutfag:
gecmisten gelen birikimi ile birlikte su an Tiirkiye’nin yedi bolgesinden farkli birgok
lezzete sahiptir ve diinyanin en 6nemli mutfaklarinin arasindadir (Susever, 2014: 54).
Tiirk mutfaginin diinyada en 6nemli mutfaklarin igerisinde gosterilmesinin baslica
sebebi, Orta Asya’daki gocebe yasamin Anadolu’da yerlesik bir yagsama donilismesi
ve bu iki yasamin bir arada siirdiiriilerek devam etmis olmasidir (Demirgiil, 2018:
106). Tirk mutfagi glinimiizde de bircok yemek cesiti ortaya koymaktadir ve
kendine 6zgli olan pisirme yoOntemlerini, sunum sekillerini kullanarak diinyadaki

bir¢ok iilkenin mutfagiyla arasindaki rekabeti siirdiirmektedir (Eren, 2011: 25-26).

Tirk mutfak kiiltiirii tarihsel siire¢ igerisinde ¢esitli evrelerden gecmistir. Bu
donemler Orta Asya, Selguklu, Osmanli ve Cumhuriyet dénemleri olarak bu

caligmada incelenecektir.

2.1.1. Orta Asya Donemi Tiirk Mutfag:

Orta Asya’ya Cilali Tas Caginda yerlesmis olan Tiirkler, kendilerine Ural ve
Altay Daglar arasinda yer alan bozkir bolgeleri yurt edinmislerdir. Tiirklerin ath
gdgebe kiiltiirii bu bolgede meydana gelmis ve gelismistir (Siiriiciioglu ve Ozcelik,
2007: 1292). Orta Asya’nin toprak bakimindan elverissiz bolgelerinde yasayan
Tiirkler, kuraklik sorunlari, kalabalik bir niifusa sahip olmalari, hayvanlarim
otlatacak yerlerin az olusu nedeni ile gdgebe bir yasam tarzi sergilemislerdir ve
mevsim degisimleriyle birlikle yeni yerlere go¢ ederek hayatlarini siirdiirmiislerdir
(Sabbag ve Bogan, 2019: 4). Tiirkler at siiriileri ve koyun siiriileri ile ilkbahar
aylarinda otlagi bol olan yaylalara, sonbahar aylarinda ise kurak vadilerin bulundugu

bolgeler ile su kiyilarina inmeyi tercih etmislerdir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2007:

1292).

Orta Asya’da yasayan Tirkler, ekonomik kaynaklarmi hayvancilik ve

bugdaydan saglamiglardir. Bugdaya ulasamayan ve iliretemeyenler ise arpa, ¢avdar
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gibi benzer lriinleri kullanmislardir (Memis ve Ersoy, 2007: 878). Orta Asya’da
yasayan Tiirklerin yaptiklar1 yemeklerde ¢ogunlukla bugday ve bugday unundan
yapilan hamur isleri 6n planda yer almaktadir (Kizildemir, vd., 2014: 194). Tiirklerin
Orta Asya’da en ¢ok tanimis oldugu tahil bugday olmasina ragmen arpa da onemli
bir yere sahiptir. Arpanin ekmek yapiminda ve arpa yarmasindan da ¢orba, arpa asi
gibi yiyeceklerin yapilmis oldugu bilinmektedir (Durlu Ozkaya ve Comert, 2017:
13). Aym sekilde bugday da ekmek yapimiyla birlikte ¢corba ve yemek yapimlarinda
kullanilmistir (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017: 15). Tiirk mutfak kiiltiiriiniin 5nemli
yapt tasglarindan birisi olan ekmek, firin ya da tandirlarda pisirilmistir. Oguz
boylarinda, “yuka, yupka, yuvga” adi verilen ince bir ekmek ¢esidi olarak yufka
yapildigr bilinmektedir. Bu ince ekmek tiiriiniin yapiminda bugday ve arpa unundan
yararlanilirken, dar1 unu kullanmilmanmustir (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017: 14; Kilig
ve Albayrak, 2012: 713).

Orta Asya’da, gocebe bir hayat benimsemis ve hayvan yetistirerek ge¢imini
saglayan bir toplum olarak hayatini siirdiiren Tiirk toplumlarinda et beslenmede 6n
planda yer alan yiyeceklerden birisi olmustur (Giildemir, 2014: 350). Hayatlarin
gocebe bir yasam ile siirdiiren Tiirklerin, yaz mevsiminde yiyeceklerini kurutarak kis
aylarinda tiikketmek amaciyla hazirlik yaptiklar: bilinmektedir. Yiyeceklerinin uzunca
bir siire bozulmadan kalmasini saglamak amaciyla Tiirkler kurutma muhafaza
yontemini siklikla kullanmislardir (Algay vd., 2015: 85; Durlu Ozkaya ve Comert,
2017: 11). En eski muhafaza yontemlerinden birisi olan kurutma islemini Tiirkler
siklikla kullanmiglardir. Pastirmanin, yogurdun, sebze ve meyvelerin kurutularak
muhafaza edilmesi en iyi Orneklerindendir (Al¢ay vd., 2015: 83). Orta Asya
Tiirklerinde, kurutarak sakladiklar1 meyvelere “kak”, etlere “yazok, kak et” siit ve
yogurda ise “kurut” dendigi bilinmektedir (Sabbag ve Bogan, 2019: 5). Gogebe bir
yasam slirdiikleri i¢in uzun siire dayanmasi gereken triinlere ihtiyaci olan Tiirklerin,
koruma yoluyla elde ettigi bir diger besin sucuktur. Tiirkler yaptiklar1 pastirma ve
sucuklar1 gog ettiklerinde ve seferleri sirasinda at istiinde tiikketmektedirler (Sengiil
ve Tiirkay, 2017: 26). Tiirk toplumlarinda yaygin sekilde kullanilan bir besin olan
sucuk, uzun bir miiddet “soktu” ismiyle kullanilmistir (Durlu Ozkaya ve Cémert,
2017: 11). Tiirkler kurutma yontemiyle birlikte etlerin uzun siire muhafazasinm
saglamak amaciyla konserve saklama yontemlerini kullanmiglardir (Sabbag ve

Bogan, 2019: 5). Tiirkler, bir baska muhafaza sekli olarak kavurma yontemini
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kullanmislardir. Kavurma, Tiirk toplumlarinin kendine has bir et {iriiniidiir. Etlerin
kiiclik parcalar haline getirilip kendi yagiyla birlikte kavrulmasiyla elde edilmektedir
(Algcay vd., 2015: 86). Orta Asya Tiirkleri, hayvanlarin etleri ile birlikte sakatatlarini
da kullanmiglardir. Etler ve sakatatlar kiiciik bir sekilde dogranip kendi yaglar ile
pisirilerek kiiplere doldurulmus ve zorlu kis sartlar1 i¢in muhafaza edilmislerdir
(Erdogan Araci, 2016: 123). Orta Asya Tiirklerinde, kiimes hayvanlarindan tavuk,
ordek ve kaz severek tiiketilmistir (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017: 12).

Orta Asya Tirkleri, yetistirdikleri hayvanlarin etlerinden oldugu gibi
stitlerinden de bolca faydalanmislardir. Siitii tek bagina kullanmakla kalmamus, ¢esitli
peynirler, yogurt, ayran, tereyagi gibi besinleri kig aylarinda tiiketmek amaciyla
tireterek kullanmiglardir (Oguz, 2016: 133-134; Sokmen, 2009: 4). Ayrica kisrak
siittinden kimiz igecegini liretmiglerdir ve bu icecegi fazlaca tikketmislerdir (Durlu

Ozkaya ve Comert, 2017: 12).

Orta Asya Tiirkleri Uygurlarla birlikte yerlesik hayata gectikten sonra sebze ve
meyve Uretimi yapmaya da baglamiglardir. Sebze tiiketimi Orta Asya Tiirk
mutfaginda yogun bir sekilde goriilmektedir. Sebzelere o6rnek olarak, patlican
“biitiige”, fasulye “bosu”, pancar “doniisge”, biber “burc”, sogan ve kabak verilebilir.
Sebze gibi meyvede Orta Asya Tirkleri tarafindan bolca iretilmekte ve
tilketilmektedir. Meyvelere 6rnek olarak Goktiirk ve Uygurlarda kavun, karpuz,
{iziim ve elma verilebilir (Durlu Ozkaya ve Comert, 2017: 16; Kili¢ ve Albayrak,
2012: 713). Tiirkler sebze ve meyveleri sadece taze olarak tiiketmemis, zorlu kis
aylarina hazirlik i¢in kurutarak muhafaza etmislerdir. Seker orani yiiksek olan
meyveleri hosaflik olarak kurutmus, cesitli sebzeleri salamura ve tursu yaparak uzun

bir miiddet muhafaza etmislerdir (S6kmen, 2009: 4).

Orta Asya Tiirklerinde igeceklerde yaygin bir sekilde tiiketilmektedir. Siit,
kimiz, ayran, sira gibi 6nemli icecekler iiretilmistir (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017:
18). Ayrica bitki kaynakli olan {iriinlerden boza gibi ¢esitli iceceklerin de tiiketildigi
bilinmektedir (Erdogan Araci, 2016: 123).

2.1.2. Sel¢uklu Dénemi Tiirk Mutfag:

Asya’da kurulmus olan Biiyiik Selguklu Imparatorlugunun bazi topluluklart
Ozelliklede 1041 yilinda biiylik gruplar seklinde Anadolu’ya gelmeye baslamislar ve
yerlesmislerdir. Selguklular 1071 yilinda meydana gelen Malazgirt Savasi’yla
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Anadolu’nun bazi bolgeleri fethetmisler ve 1077 yilina gelindiginde Anadolu
Selcuklu Devletini kurmuslardir (Akin, vd., 2015: 41). Orta Asya’dan gdge baslayan
Selguklular, ge¢cmis olduklar1 yerlerin gelenek, goreneklerinden ve Anadolu
mutfagindan etkilenerek Tiirk mutfaginin devamliligmi saglamislardir (Giiltekin,
2014: 17). Selguklular gegtikleri yerlerin ve Anadolu’nun kiiltiirlerinden
etkilenmesinin yani sira, islamiyet’ten de etkilenmistir (Kizildemir, vd., 2014: 198).
Yar1 gocebe bir halde Anadolu’ya gelen Selguklular, Anadolu’nun cografi sartlarinin
tarim i¢in elverisli olmasindan dolay1 yerlesik bir hayata ge¢misler ve tarim ile daha
cok ilgilenmislerdir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015: 43). Selcuklularda tarimsal
besin olarak 6n plana bugday ¢ikmaktadir. Bugday Sel¢uklularin mutfaginda et ve
siit kadar 6nem yer teskil etmistir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2007: 1303).

Orta Asya’dan beri gelismekte olan Tirk mutfagi, Sel¢uklular zamaninda
cesitli kiiltiirlerden ve Islamiyet’ten etkilenmis ve daha ¢ok dnem kazanan bir mutfak
kiiltiiri haline gelmistir. Bu gelisimler sonucundan Selguklular, kendilerine 6zgi
yemek ¢esitleri, pisirme teknikleri ve muhafaza yontemleri ile mutfak kiiltiirlerini
olusturmuslardir (Oguz, 2016: 134; Ongel, 2015: 34; Sanlier, vd., 2012: 154).
Selcuklularin beslenme kiiltiirlerinde genel olarak et, un ve yag 6n plana ¢ikmaktadir
(Giiler, 2010: 25; Oguz, 2016: 134; Ongel, 2015: 34). Orta Asya’dan farkli olarak
Selcuklularda, biitiin yemeklerin yaninda ekmek de tiiketilmistir (Kozleme, 2012:
115). Selguklular ekmek yapiminda en ¢ok bugdayr kullanmislardir (Ozgiidenli ve
Uzunagag, 2014: 45). Tirk mutfak kiiltiirtine eristeyi Sel¢uklular kazandirmislardir
ve “lirge” adi verilen bir eriste corbasi yapildig1 bilinmektedir (Ozgelik Heper ve
Karaca, 2019: 56). Bu dénemde tarhana ¢orbasinin da Selguklu mutfaginda sikca yer
alan bir ¢orba ¢esidi oldugu bilinmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 29). Selguklular
zamaninda yemeklerin igerisinde tuzun kullanildigr ve zeytinyaginin da varlig
bilinmektedir (Durlu Ozkaya ve Coémert, 2017: 26; Ozcelik Heper ve Karaca, 2019:
56).

Selcuklularda en ¢ok kuzu, keci, sigir ve tavuk eti tiikketilmistir. Orta Asya’da
oldugu gibi hayvanlarin sakatatlar1 da pisirilerek tiikketimi devam etmistir (Akin, vd.,
2015: 41-42; Giiler, 2010: 25). Selcuklu mutfaginda etler 6nemli bir yer teskil
etmekte ve her sofrada bulunmaktayd: (Durlu Ozkaya ve Comert, 2017: 21). Et
yemekleri icerisinde “biryan” ismiyle anilan kebaplar ilk sirada yer almaktaydi

(Erdogan Aract, 2016: 124).
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Selguklular siit ve siit iriinleri i¢in koyun, inek, ke¢i ve kisraklardan
yararlanirdi. Orta Asya’da oldugu gibi siitten ayran, kimiz, tereyagi, yogurt ve
peynirler yapilmaktaydi (Akin, vd., 2015: 42; Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017: 22).
Selguklular zamaninda siit liriinlerinden 6zellik yag 6nemli ve sik tiiketilen bir gida
olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2007: 1303). Yogurt
Selguklularda da sevilerek tiiketilen bir besindir ve misafir ikramlarinda sofralarda

yer almistir (Dilsiz, 2010: 26).

Selguklu mutfak kiiltlirlinde sebzeler ve meyvelerde onemli bir yer teskil
etmislerdir ve sik sik kullanilmislardir. Patlican, turp, salgam bilinen sebzelerdendir.
Meyvelerden ise elma, erik, liziim bilinenler arasindadir. Orta Asya’da oldugu gibi
Selguklular doneminde de meyveler taze olarak tiiketildigi gibi kurutma islemi ile kig

icinde saklanmistir (Akin, vd., 2015: 43).

Selguklu doneminde tursularda mutfakta 6nemli bir konumda bulunmustur. En
cok salgamdan tursu yapilmistir. Tursu yapiminda bugilin oldugu gibi o zamanda

sirke kullanilmistir (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017: 28).

Selcuklularin mutfak kiiltiiriinde tath ve serbetler de kendilerine yer bulmustur.
Tathillarin yapilis asamalarinda un, piring ve siit gibi malzemelerin kullanildig:
bilinmektedir (Ozgelik Heper ve Karaca, 2019: 56). Pekmezden un helvalari, zerde
gibi hafif tatlilar Selguklu mutfak kiiltiiriinde yer almislardir (Akin, vd., 2015: 43).
Yapilan helva cesitleri biitiin Selguklu sofralarinda yer almaktaydilar. Ayrica bu
donemde baklavanin da varligi bilinmektedir (Durlu Ozkaya ve Comert, 2017: 27).
Selguklularda meyve ya da sekerden yapilan serbet yaygin bir sekilde
kullanilmaktaydi (Ozgelik Heper ve Karaca, 2019: 56).

Selguklular zamaninda saray ve devlet adamlarinin mutfaklar1 zengin, halk
mutfagl ise daha sadeydi. Bazi zamanlar hiikiimdarlar tarafindan fakir halka,
yolculara ve misafirlere istinaden ziyafetlerin diizenlenmis oldugu bilinmektedir
(Durlu Ozkaya ve Comert, 2017: 19). Selguklular zamaninda yemegin iki 6giin
olarak yenildigi, ilk 6glinlin “kusluk” adiyla anilan sabah saatleri ile 6gle saatleri
arasinda oldugu daha ¢ok tok tutucu besinlerin tercih edildigi, ikinci 6giin olan
aksam yemeginin ise “zevale” olarak adlandirildigi ve daha zengin sofralarin

kuruldugu ve hava kararmadan once yenildigi bilinmektedir (Eren, 2011: 33; Giiler,
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2010: 25; Giiltekin, 2014: 17; Ongel, 2015: 34-35; Sarioglan ve Cevizkaya, 2016:
239; Sengiil ve Tiirkay, 2017: 29).

Ulkelerin mutfak kiiltiirleri gesitli sebeplerden dolay1 etkilenerek bir takim
degisiklikler gostermektedirler. Bu degisikliklerden bir tanesi de dini inanislardir.
Islam inancinin Tiirkler tarafindan kabul edilmesiyle Tiirk mutfak kiiltiiriinde Islam
dininin yasaklamis oldugu bazi yiyecek ve igecekler tiiketilmemeye baslamistir
(Sengiil ve Tirkay, 2017: 28). Sadece yiyecek ve igeceklerin tiiketilmesinin
birakilmasi degil yemeklerden sonra sofra dualarinin okunmasi, Tirk kiiltiiriniin

Islam inancindan etkilendigini gdstermektedir (Giiler, 2010: 25).

Selguklular zamaninda tiiketilen bir¢ok yiyecegin ismi degismeden giiniimiize
kadar ulasmistir. Bu yiyeceklere 6rnek olarak; etli pide, pastirma, tutmag¢ ve boza

verilebilir (Oguz, 2016: 134; Ongel, 2015: 34; Siiriiciioglu ve Ozcelik, 2007: 1302).

2.1.3. Osmanh Dénemi Tiirk Mutfad:

Asya kitasini Avrupa’ya baglayan genis bir cografyaya sahip olan Osmanli
Imparatorlugu, diinyada ©Ornegine nadir rastlanan bir devlettir. Bulundugu
cografyalarda birgok farkli medeniyetlere ait kiiltiirlerin bulunmasi, zengin bitki
ortiisii ve topraklarin verimli olmasi Osmanli Imparatorlugu’nun mutfak kiiltiiriiniin
gelismesine katki  saglamistir (Arslan, 2010: 36). Tiirk mutfag, Osmanh
Imparatorlugu zamaninda da gelisimini siirdiirmiis ve en sasaali zamanlarmi bu
donemde yakalamistir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 25; Sanlier, vd., 2012: 154). Tiirk
mutfaginin diinyanin en zengin mutfaklarindan birisi olmasindaki en biiyiik
etkenlerden birisi, Tiirklerin kiiltiirliniin kokli bir gegmise sahip olmasi ve Osmanli
Imparatorlugu’nun ¢ok uluslu bir yapiya sahip olmasidir (Durlu Ozkaya ve Cémert,
2017: 30). Osmanli’nin mutfak kiiltiiriiniin zenginlesmisine etki eden unsurlardan
biriside, Ipek ve Baharat yolu gibi ticaret yollarinin denetimine sahip olmasidir
(Eren, 2011: 34). Tiirk milletinin Orta Asya topraklarindan Anadolu’ya kadar her
gittikleri yere tasidiklar1 mutfak kiiltiirleri, 15. Yiizyllda Osmanli imparatorlugu ile
birlikte bazi degisimlere ugramustir. Ozellikle bu degisim ilk olarak Osmanl
saraylarinda gerceklesmistir (Bilgin, 2008: 81). 623 yil gibi uzun bir siire varligini
siirdiiren Osmanli Imparatorlugu’nun bu siirec icerisinde mutfak kiiltiirii ve beslenme
aligkanliklar1 gelismis ve g¢esitlenmistir. Bu ¢esitlenmede Osmanli saraylarinin ve o
dénemde Osmanli’y1 ziyaret eden 6nemli konuklarin rolii biiyliktiir (Akin, vd., 2015:

43). Osmanl: Sultanlari, el¢ilerin ve yabanci konuklarin {ilkeyi ziyaret ettikleri zaman
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ziyafetlerde sunulmak iizere ascilarin yeni yemekler gelistirmelerini saglamislardir
(Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2007: 1304). Ozellikle Fatih Sultan Mehmet zamaninda,
mutfaklar biiyiitiilmistiir ve ziyafetlerde ascilarin birbirleriyle rekabete girerek
padisahin hosuna gidecek olan yemegi meydana getirmeye c¢alismalart mutfagin gesit
bakimindan zengin hale gelmesine katki saglamistir (Akin, vd., 2015: 43). Osmanlt
saraylarinda mutfak onemli bir yer teskil etmektedir. Padisahlar erkanlar ile bir
sofranin etrafinda oturup yemek yemeyi bir aktivite olarak degerlendirmisler ve
saray mutfaklarinda siirekli yeni yemekler yapilarak cesitlilik meydana gelmistir

(Giiler, 2010: 25; Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2007: 1304).

Osmanli Imparatorlugu zamaninda insanlarin giinde iki kez yemek yedikleri
bilinmektedir. {lk &giin olarak sabah 10.00 saatlerinde “tahte’lkahve” kahve alt: diye
isimlendirilen su an kahvalt1 olarak gecen 6giin yenilmekteydi. Bu donemde 6glen
yemegi kavrami olmadigindan aksam yemegi vaktine kadar acikanlarin meyve,
ceviz, muhallebi gibi atistirmalar olarak bir nevi ara &giin olarak bu yiyecekleri
tiikettikleri bilinmektedir. Ikinci ve ana 6giin olarak gegen aksam yemegi, ikindi
vakti ile aksam vakti arasinda giinesin batmasindan 6nce yenilirdi (Durlu Ozkaya ve
Comert, 2017: 32). Osmanli mutfak kiiltiirinde sofra dilizeninin de bir adab1
olmustur. Her zaman sofralarda temiz bir Ortii yere serilir ve {lizerine hafif
yiikseklikte sehpa konulur ve onun {izerine de “sini” diye adlandirilan tepsi
konularak bir sofra diizeni olusturuldugu bilinmektedir. Ayrica sofra diizeninde
bulunan ortiilerin, sehpa ve tepsilerin niteligi sofrada yemek yiyecek kisilerin

statiisiine gore belirlenmektedir (Se¢im, 2018: 126).

Osmanli doneminde Tiirk mutfad, ikiye ayrilmaktadir. Bunlardan biri saray,
digeri halk mutfagidir (Giiler, 2010: 26; Ongel, 2015: 35). Osmanh
Imparatorlugu’nun mutfak kiiltiirii birgok medeniyetten ve yoreden etkilenerek
meydana gelmistir. Afrika’dan, Balkanlar’dan, Acem ve Kafkasya’dan, Anadolu’dan
alman mutfak kiltiirleri bir biitiin halinde Osmanli mutfag olarak kabul
edilmektedir. Bu ¢er¢eve dahilinde bir¢ok gesitli unsurlarin etkisinde kalan mutfak
kiiltiiri saray mutfag ile en iyi donemini yasamistir. Osmanli saraylarinda hem Dogu
hem de Bati’nin kiiltiirleri ve aliskanliklar1 birlestirilerek bir biitiin halinde
kullamilmistir (Bilgin, 2008: 82). Osmanli Imparatorlugu zamaninda, halk mutfag
saray mutfagi kadar sasaali olmasa da lezzeti ve cesitlilikleri agisindan zenginlige

sahiptir. Ayrica misafirperverlikleri ile ©on plana c¢ikan halk, misafirlerini
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yemeklerinin lezzetini begendirmek icin yeni yemekler denemislerdir ve bunun
sonucunda 6zel yemekler ortaya ¢ikarak bir ¢esitlenme s6z konusu olmustur (Durlu

Ozkaya ve Coémert, 2017: 31; Giiler, 2010: 26; Ongel, 2015: 35).

Osmanli’nin saraylarinda ‘“Matbah-1 Amire” adinda bir mutfak teskilati
bulunmaktadir. On bolimden olusan bu mutfak teskilatinin ilk boliimiinde
padisahlara yemekler pisirilirdi. Ikinci boliimde, padisahin annesine ve gocuklarima,
ticlincii boliimde padisahin eslerine yemekler pisirilirdi. Besinci boliimde ise
yemekler, Divan-1 Hiimayuna altinci boliimde Enderun’da gérev yapan agalara,
yedinci bolimde sarayda galisan diisiik riitbeli kisilere, sekizinci bolimde kadin
hizmetliler ile cariyelere, dokuzuncu boéliimde kule erbabi i¢in pisirilirdi. Son olarak
onuncu boliimde helvalar, sekerlemeler, tatlilar ve receller yapilirdi (Akbulut, 2010:

272; Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017: 31).

Osmanli mutfak kiiltiiriinde de Orta Asya’da ve Selguklu doneminde oldugu
gibi et, siit, yogurt, peynir ve yag gibi hayvansal gidalar 6nemli bir yer almaktaydi
(Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2007: 1304). Osmanli mutfak kiiltiiriinin en temel
ogelerinden birisi ettir. Yapilan yemeklerde, ikramlarda et bir {istlinliik gostergesi
olarak diisliniildigi bilinmektedir. Ayrica yenigerilerin, saray halkinin ve devlet
adamlarmin her giin et tiiketildigi bilinmektedir (Durlu Ozkaya ve Comert, 2017:
33).

Osmanli saraylarinda iki ¢esit undan ekmek iiretilmistir. Bunlardan birincisi
has un, ikincisi fodula unudur. Ayrica fodula unu kendine igerisinde orta kalite ve
diisiik kalite olarak ikiye ayrilmaktadir. Bu unlardan iki ¢esit ekmek yapilmaktaydi.
Bunlar has ekmek ve harci ekmektir. Harci ekmegin sadece fodula unundan yapildig
has ekmegin ise hem has un hem de fodula unundan yapildig1 bilinmektedir. Saray
mutfaginda has undan yapilan has ekmegi padisah ve vezirleri gibi dnemli devlet
adamlar1 yerken, fodula unundan iiretilmis olan has ve harci ekmegi padisahin annesi

ve ¢ocuklarinin yedigi bilinmektedir (Bilgin, 2008: §83).

Osmanli mutfaginda corbalar 6nemli bir yer teskil etmektedir. Ayrica ¢ok
cesitli corbalarin oldugu bilinmektedir. Osmanli mutfaginda yogurtlu, sebzeli, etli ve
sakatat kullanilarak yapilan, tahil ve bakliyathi gibi bir¢ok ¢esitli ¢orba mevcuttur
(Durlu Ozkaya ve Comert, 2017: 32). Aym zamanda Osmanli doneminde

baharatlarda 6nemli bir 6l¢iide kullanilmistir. Ozellikler kimyon, safran, hardal ve
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tar¢in gibi baharatlar en ¢ok kullanilanlardandir (Akin, vd., 2015: 44). Yemeklere
giizel bir tat vermek icin Ozellikle sarimsak, sogan, feslegen, nane kullanilmigtir
(Baysal vd., 2005: 4). Meyve ve sebzeler de Osmanli mutfak kiiltiiriinde kendisine
yer bulmustur. Sebze yemekleri etli ya da etsiz hazirlanirdi. Borani, dolma, sarma,
kavurma gibi yemeklerin bir¢cok c¢esidinin yapildigi bilinmektedir. Su an hemen
hemen her yemekte kullanilan domates ve salga Osmanli mutfak kiiltiiriinde ilk
baslarda yer almamistir. Domates, fasulye, patates gibi yiyecekler Osmanli
mutfagina Amerika kitasinin kesfi ile birlikte 20. Yiizyilin baglarinda yer almaya
baslamistir (Durlu Ozkaya ve Comert, 2017: 33). Osmanli mutfak kiiltiiriinde tatlilar
da onemli bir konumda yer almaktadir. Hamurlu tathilar haricinde biitiin tatlilarin
saray helvahanelerinde yapildigi bilinmektedir. Osmanli saraylarinda en ¢ok
tiiketilen tath baklavadir. Bir diger c¢ok tiiketilen tatli ise zerdedir. Ayrica Osmanl
saraylarinda helvalarda ¢ok sevilerek tliketilmekteydi (Bilgin, 2008: 87-88). Osmanli
mutfaginda serbetlerde énemli bir konumdadir ve ziyafetlerin vazgegilmez icecegi
olmustur ve bu donemde serbetlerin Avrupa’ya kadar ulastigr bilinmektedir

(Sarioglan ve Cevizkaya, 2016: 240).

1453 yilinda Istanbul’un fethi, bir ¢agm kapanip bir ¢agin agilmasini temsil
etmekle beraber Osmanli mutfaginin gelismesinde de 6nemli bir yer teskil etmektedir
(Hatipoglu, 2014: 65). Fatih Sultan Mehmet doneminde Osmanli mutfak kiiltiirtinde
biiyiik degisiklikler yasanmustir. Ornegin; deniz iiriinlerinin tiiketim seviyesi artis
gostermistir (Giiler, 2010: 26; Ongel, 2015: 35). Ayrica Fatih Sultan Mehmet
Istanbul’u fethedip Topkap: Saraymda yasamaya basladiktan sonra bir kanunname
ile yemek yeme kurallarim1 ve adabini belirlemis ve uygulamaya koymustur
(Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2007: 1305). Fatih Sultan Mehmet ve ozellikle Kanuni
Sultan Siileyman doneminde Osmanlinin sinirlarimin genislemesi ve Avrupa ile
temaslarin baglamasiyla birlikte Osmanli mutfak kiiltiiriinde yer alan eriste, dolma,
yogurt ve baklava gibi yiyecekler Avrupa’ya yayillmaya baglamistir. Aym sekilde
Fransa’nin pastasi, Italya’nin makarnasi Osmanli mutfak kiiltiiriine giren yemekler
arasindadir (Akm, vd., 2015: 44). 19. Yiizyila gelindiginde sadece yemek olarak
degil sofra adabiyla da Avrupa’dan etkilenme goriilmektedir. Ornegin, sini yerine
masa, minderin yerine sandalye, herkesin kendi kullanimina ait tabaginin olmasi ve

catal, bicak gibi ara¢ gereclerin kullanimi baslamistir (Giiler, 2010: 26).
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Osmanli mutfak kiiltiiri genel olarak incelendiginde, 15. Yiizyilda yemek
cesitlerinin daha az ve sade bir sekilde oldugu goriilmektedir. 16. Yiizyilda fetihler
ile beraber cografyanin genislemesi, farkli medeniyetler ile i¢ ice yasanmaya
baslamasi ile mutfagin sasaali doneminin basladigi ve bu donemin 17. ve 18.
Yiizyillarda da devam ettigi ve giiniimiize kadar gelerek cumhuriyet tarihinin de alt

yapisini olusturdugu goriilmektedir (Hatipoglu ve Batman, 2014: 64).

2.1.4. Cumhuriyet Donemi Tiirk Mutfag:

Tanzimat’la birlikte baslayan batililagsma hareketleri, diinyadaki yemek
kiiltiirlerinde yasanan gelismeler Tirk mutfagina yansimistir. Bu gelisme
cumhuriyetin ilan1 ile birlikte devamliligini siirdiirmiistiir. Cumhuriyet dénemi Tiirk
mutfagi, 1923 yilindan giiniimiize kadar olan zamani kapsamaktadir (Oguz, 2016:
140). Selguklu ve Osmanli donemlerinde saray mutfaklarinin etkisi cumhuriyet
donemi Tirk mutfag: {izerinde dnemli bir rol oynamaktadir (Giiltekin, 2014: 26).
Cumhuriyet doneminde Tirk mutfak kiiltliriiniin zengin olmasinda bir bagka etken
ise Onceleri Tiirk mutfaginda yer almayan ve cumbhuriyet ile birlikte liretimi ve
tiiketimi artan domates, patates gibi gida maddelerinin yetistirilmeye baslanmasidir.
Bu sebzelerin mutfak kiiltiiriine girmesi ile birlikte yemekler hem lezzetli olmus hem
de c¢esitlik gostermeye baslamistir (Sabbag ve Bogan, 2019: 10). Bu sebzeler
bugiinde Tiirk mutfaginda en c¢ok kullanilan besinlerin basinda gelmektedir.
Cumbhuriyet doneminin sartlar1 itibariyle ilk kurulus yillarinda iletisim ve
teknolojideki yetersizliklerden 6tiiri belli basli bolgelerin yemekleri korunmustur.
Teknoloji gelisip diger bolgelere ulastiktan sonra bolgelerin yoresel yemekleri diger
bolgelerde taninmaya baslanmistir. Bu durum cumhuriyet déneminin ilk yillarinda
mutfak ile ilgili yazili kaynaklarin sadece Istanbul ile smirli kalmasina da sebep

olmustur (Akin, vd., 2015: 44).

Osmanli Imparatorlugu déneminde oldugu gibi cumhuriyet doneminde de Tiirk
mutfak kiiltiirii ikiye ayrilmaktadir. Bu mutfaklardan ilki Istanbul mutfag, ikincisi
Anadolu mutfagidir. istanbul’un diinya tarihinde énemli bir noktada bulunmasi ve
gecmiste baskentlik yapmis olmasi, mutfaginin da gesitli ve gelismis olmasina sebep
olmustur (Kizildemir, vd., 2014: 202). Cumhuriyet donemi mutfak kiltiiriiniin en
biiyiik altyapisini olusturan Osmanli mutfagi Istanbul, Ankara, izmir gibi biiyiik
illerde varligimi siirdiirmiistiir (Kézleme, 2012: 164). Anadolu mutfak kiiltiiriinii ise

daha cok i¢ ve kirsal kesimlerdeki halk mutfagi olusturmaktadir. Kirsal kesimlerde
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sofra adabi, genel itibariyle yerde bir sini lizerinde olarak devam etmistir.
Gliniimiizde de bu sekilde devam etmekle birlikte ¢ogu kirsal bolgede de artik
masalarin lizerinde yemek yeme aliskanligi kazanilmistir (Kizildemir, vd., 2014:
202). Osmanl1 Imparatorlugu’nun biraktig1 birikimler, Anadolu’nun zengin iklim ve
toprak cesitliligi ile Tirk mutfagi bugiinde en Onemli mutfaklarin arasindadir

(Kozleme, 2012: 165).

Cumhuriyet doneminde, Osmanli doneminden farkli olarak giinde {i¢ 6giin
yemek tiiketilmeye baslanmistir (Kizildemir, vd., 2014: 202; Kozleme, 2012: 169).
Tiirk mutfak kiiltiiriiniin gegmiste oldugu gibi giiniimiizde de ana besin maddeleri
tahillar, etler ve bitkisel iirlinler olusturmaktadir. Orta Asya’dan beri tiiketilen arpa,
cavdarin ise gilinlimiizde tiiketimi azalmistir. Genellikle bulgur, piring, mercimek
giiniimiiz Tiirk mutfaginda sik sik kullanilmaktadir (Sabbag ve Bogan, 2019: 10).
Gliniimiizde Tiirk mutfaginda et yeme aliskanliginda da degisimler goriilmektedir.
Eskiden kuzu eti Tiirk toplumlarinda daha sik tiiketilirken giinlimiizde kuzu etine
gore dana eti daha cok tiiketilmektedir (Kozleme, 2012: 169). Son zamanlarda et
fiyatlarinin artis gostermesi, Tirk mutfak kiiltiiriinde kanatli hayvanlarin 6zellikle
tavuk tliketiminin artmasina sebep olmustur (Sabbag ve Bogan, 2019: 11). Osmanh
ve Selguklu donemlerinde oldugu gibi cumhuriyet doneminde de corbalar siklikla
tilkketilmektedir ve bol ceside sahiptir. Mercimek, ezogelin, tarhana, iskembe gibi
corbalar Tirkiye’nin hemen hemen her yerinde tiiketilmektedir (Kizildemir, vd.,
2014: 202). Orta Asya’dan beri Tiirk mutfaginda yer alan siit ve siit {riinleri
cumhuriyet doneminin her safthasinda yaygin bir sekilde tiiketilmektedir. Yogurt,
ayran gibi besinler giinlimiizde de Tiirk mutfak kiiltiirliniin vazgecilmez {iriinleridir.
Tiirkiye’de her yorenin kendine ozgii farkli lezzete sahip bircok peynir cesidi
mevcuttur. Genel itibariyle en ¢ok beyaz peynir tiikketilmektedir (Sabbag ve Bogan,
2019: 10-11). Tirk mutfaginin tath cesitliligi cumhuriyet donemi ile birlikte artis
gostermistir. Siitlii ve serbetli tathilar lilke genelinde ragbet gormektedir (Kizildemir,
vd., 2014: 202). Borek, manti, eriste gibi hamur isleri de Tirk mutfak kiltiiriinde
cumhuriyet déneminde de siklikla kendilerine yer bulmaktadir (Aktas ve Ozdemir,
2012: 26). Tiirkiye’de sebze yemekleri ¢ogunlukla kiyr kesimlerinde tliketilmekte
olmakla birlikte bu yemekler zeytinyag: kullanilarak hazirlanmaktadir. I¢ ve dogu
kesimlerde de sebze yemekleri yapilmakta ve bu yemeklere et eklenmektedir.

Gegmisten giiniimiize kadar Anadolu cografyasinda meyve dnemli bir konumda yer
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almaktadir. Gegmiste oldugu gibi giiniimiizde de elma, {iziim, kavun, karpuz gibi

meyvelerin tiiketimi siklikla devam etmektedir (Sabbag ve Bogan, 2019: 11).

Tirk mutfak kiiltiirti genel olarak koklii tarihinin izlerini tagisa da son yillarda
degisiklikler gdstermistir. Ornegin; gecmiste her yemekte kullanilan tereyag: yerini
margarin ve sivi yaglara birakmistir. Gegmiste tatlandirict olarak kullanilan bal ve
pekmez gibi iriinlerin yerini seker, tam bugday ununun yerine beyaz un
kullanilmaya baslanmistir (Akin, vd., 2015: 45; Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2007: 1306).
1980’11 yillardan itibaren Tiirkiye’de kdylerde sehirlere olan gdcler, kadinlarin is
hayatinda daha ¢ok yer bulmasi, ekonominin gelismesi gibi birgok neden yemek
kiiltiiriiniin degismesinde etkili olmustur. Ozellikle kadimlarm is hayatia daha gok
katilmasiyla birlikte evlerde yemek yapmaya ayrilan zaman kisalmis ve disarida
yemek yeme kiiltiirii olugsmaya baslamistir. Fast food tarzi restoranlarin iilke
genelinde yayillmaya baslamasi da mutfak kiiltiiriiniin degisiminde etkili olmustur
(Kbzleme, 2012: 167-168). Tiirk mutfak kiiltiiriinde degisimler yasansa da islam
dininin etkisi ge¢miste oldugu gibi glinlimiizde de devam etmektedir (Sengiil ve
Tiirkay, 2017: 32). Ornegin; domuz eti yasag: giiniimiizde énemli bir kural olarak
uygulanmaya devam etmektedir. Bununla birlikte mutfaklarda tiiketilecek olan
etlerin kanmin 1iyice temizlenip akitilarak pisirilip tiiketilmesine de dikkat

edilmektedir (Ko6zleme, 2012: 170).

2.2. Bolgelere Gore Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Tiirkiye cografi olarak yedi bolgeden olugmaktadir. Tirkiye’de bulunan yedi
cografi bolgenin her birinde farkli iklimlerin goriilmesi, ge¢cmisten beri farkh
medeniyetlerin yasamast her bir bolgenin kendine 06zgli mutfak kiiltlirtiniin
olusmasinda etkili olmustur. Bu calismada Tiirkiye’deki yedi cografi bolgenin her
birinden ii¢ sehir secilerek mutfak Kkiiltlirleri gastronomi turizmi kapsaminda

incelenmistir.

2.2.1. Marmara Bolgesi Mutfak Kiiltiirii

Asya kitast ile Avrupa kitasini birbirine baglayan bir bolge olan Marmara’da,
Balikesir, Bilecik, Bursa, Canakkale, Istanbul, Kocaeli, Sakarya, Yalova ve Trakya
adiyla gegcen ve Avrupa kitasinda yer alan Edirne, Kirklareli ve Tekirdag illeri
bulunmaktadir (Cakir, 2015: 17). Marmara bolgesinin mutfak kiiltiiriiniin gelisiminde
bircok etken bulunmaktadir. Bunlar; bélgede bulunan Bursa, Edirne, Istanbul gibi

illerin imparatorluklara baskentlik yapmalari, tarih boyunca Rumeli ve Balkanlar
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tizerinden go¢lerin olmus olmasi, bolge igerisinde iklimin farklilik gostermesi ve son

olarak ii¢ denize kryisinin bulunmasidir (Sabbag ve Bogan, 2019: 59).

Marmara bolgesinde mutfak kiiltiirii ¢esitlilik gdstermektedir. Ornegin;
Istanbul hem saray mutfagindan ve her bolgeden gdc¢ almasi ile birlikte biitiin
Tiirkiye’den etkilenmistir. Ege bdlgesine yakin bir boliimde olan Balikesir, Bursa ve
Canakkale’de mutfaklarda zeytin ve zeytinyagimin kullanimi yaygindir. Trakya
bolgesinde siit ve siit iriinleri ve et yaygin olarak tiiketilen besin maddeleridir.
Kocaeli, Sakarya gibi illerde ise daha ¢ok Karadeniz mutfagina yakinlik goriiliirken,
hamur isleri yaygin bir sekilde tiiketilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 102).
Marmara bolgesinde kanatli ve biiyiilkbas hayvan yetistiriciligi yaygin bir sekilde
yapilmaktadir. Trakya bolgesinde yer alan Tekirdag ilinde bagcilik gelismis olmakla
birlikte Sarkdy ilgesi sarap liretiminde 6nemli bir yer tutmaktadir (Sabbag ve Bogan,
2019: 59). Zeytinyagi iretimi ve tlketiminin O6nemli bir konumda bulundugu
Marmara bolgesinde, Adatepe Zeytinyagi Miizesi ve Edremit Evren Ertlir Tarihi

Zeytinyag1 Aletleri Miizesi bulunmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 102).

e Balikesir Yoresel Mutfag:

Balikesir ilinde c¢esitli etnik grupta insanlarin yasamasi, cografi konumu ile
birlikte iklim sartlar1 yore olarak zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip olunmasini
saglamistir (Deveci, vd., 2013: 31). Balikesir ilinde tarim agisindan uygun olan
yerlerde genel itibariyle tahil triinlerinin tretimi yapilmakla birlikte, bolgede
baklagiller ve sanayi tiirii bitkilerde yetistirilmektedir. Bolgenin mutfak kiiltiirtinde
bugday ve bugdaydan elde edilen bulgur, eriste gibi iriinler 6nemli bir yer
tutmaktadir. Bolgede zeytin ve zeytinyagi iiretimi ve tiiketimi dnemli bir konumda
olmakla birlikte yemeklerin pisirilmesinde siklikla zeytinyagi kullanilmaktadir
(Goker, 2011: 42-43). Sebzelerin 6nemli bir yer tuttugu yore mutfaginda patlican,
yesil fasulye, Pomak kabagi siklikla tiiketilmekte ve bu sebzelerden kisa hazirlik
amaciyla konserveler yapilmaktadir. Ayrica, yorede domates yaygin olarak
yetistirilmekte ve pelte (salca) siklikla kullanilmaktadir (Gii¢lii Nergiz, 2019: 558).
Balikesir’in en iinlii yiyecekleri, hogmerim, Susurluk ayrani, tostu ve peynirleridir
(Cakar, 2015: 18). Tablo 2.1.’de 5 Mayis 2021 itibariyle Balikesir’in cografi isaret

sahip olan gastronomik iiriinleri gésterilmektedir.
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Tablo 2.1. Balikesir iline Ait Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler (TPMK, 2021).

Cografi Isaret Adx Tiirii Durumu Tescil
Yih

1. Ayvalik Zeytinyag Mense Adi Tescilli | 2007
2. Balikesir Hosmerim Tatlis1 Mahreg isareti Tescilli 2015
3. Balikesir Kuzu Et Mense Adi Tescilli | 2018
4. Burhaniye Zeytinyagi Mense Adi Tescilli 2020
5. Edremit Korfezi Yesil Cizik Zeytini Mense Adi Tescilli 2015
6. Edremit Zeytinyag Mensge Adi Tescilli 2017
7. Kapidag Mor Sogam Mense Adi Tescilli 2018
8. Manyas Kelle Peyniri Mahreg Isareti Tescilli 2020
9. Susurluk Ayran: Mahreg Isareti Tescilli 2017
10. Susurluk Tostu Mahreg Isareti Tescilli 2017

e Bursa Yoresel Mutfag:

Zengin bir cografyaya sahip olan Bursa ilinin, yoresel mutfaginin gelismesinde
ve c¢esitlilige sahip olmasinda Rumeli ve Balkan gd¢menlerinin etkileri
bulunmaktadir. Balikesir’de oldugu gibi Bursa’da da zeytin ve zeytinyagi mutfak
kiltiiriinde onemli bir yer tutmaktadir. Yoresel lezzet olarak Bursa’da Gemlik
zeytini, Inegdl kofte, Kemalpasa tatlist ve kestane sekeri 6n plana ¢ikmaktadir
(Cakir, 2015: 17). Bursa mutfak kiiltlirlinde yer alan en iinlii yemek siliphesiz
Iskender kebaptir. Bu yemek 1876 yilinda ilk olarak Mehmetoglu Iskender Efendi
tarafindan yapilmis ve gerek {iilke capinda gerekse diinyada adini duyurmayi
basarmistir (Dilsiz, 2010: 91). Bursa ilinin ydresel mutfaginda yer alan bir diger
yemek ise gavatadir. Gavata yesil domatese benzeyen bir liriindiir ve haslandiktan
sonra sogan ile kavrulmus olan ete katilarak hazirlanmaktadir (Ertas ve Gezmen
Karadag, 2013: 133). 5 Mayis 2021 itibariyle Bursa’nin sahip oldugu cografi igaretli
gastronomik tirtinlere Tablo 2.2.’de yer verilmektedir (TPMK, 2021).
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Tablo 2.2. Bursa iline Ait Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler (TPMK, 2021).

Cografi Isaret Adx Tiirii Durumu Tescil
Yih

1. Bursa Kestane Sekeri Mabhreg Isareti Tescilli 2021
2. Bursa Siyah Inciri Mense Adi Tescilli | 2018
3. Bursa Seftalisi Mense Adi Tescilli | 2019
4. Gemlik Zeytini Mense Adi Tescilli 2005
5. Giirsu Deveci Armudu Mense Adi Tescilli 2019
6. Hasanaga Enginar: Mense Adi Tescilli 2020
7. Karacabey Sogan: Mense Adi Tescilli 2017
8. Orhangazi Gedelek Tursusu Mahreg Isareti Tescilli 2017
9. Inegdl Kofte Mahreg Isareti Tescilli 2006

e Edirne Yoresel Mutfag:

Koklii bir tarihe gegmise sahip olan, neredeyse bir asir Osmanli’ya baskentlik
yapmis olan Edirne’nin, Yunanistan ve Bulgaristan’a simnir komsusu olan bir ildir
(Ergan Goyniisen, 2011: 14). Edirne’nin koklii bir tarihe sahip olmasi mutfak
kiiltiiriinde bulunan yemeklerin ¢esidini arttirdigir gibi farkli bir yoresel mutfak
olmasini da saglamistir (Cakir, 2015: 19). Edirne’nin mutfak kiiltiirtinde tahillar ve
etler ile birlikte hamur isleri de onemli bir konuma sahiptir. Ayrica Edirne
mutfaginda, bircok gesit ¢orba, etli yemek, receller, tatlilar bulunmaktadir (Ergan
Goyniisen, 2011: 15). Ozellikle Kesan satir et, tava cigeri, badem ezmesi ve Kavala
kurabiyesi ve peynir ¢esitleri Edirne mutfaginin 6ne c¢ikan yoresel lezzetleri
arasindadir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 105). Edirne mutfagindan biiyiik 6neme sahip
olan ciger yemekleri igerisinde en eski olani ciger sarma geg¢misten beri siklikla
yapilan yemekler arasindadir. Eski zamanlarda Hidirellez de yapilan ciger sarma
giinimiizde de, meniilerinde Osmanli yemeklerine yer veren restoranlarda

gorilmektedir (Ergan Goyniisen, 2011: 15).

5 Mayis 2021 itibariyle Edirne mutfaginin yoresel lezzetlerinden cografi isaret

belgesine sahip olan {iriinler Tablo 2.3’de gosterilmektedir (TPMK, 2021).
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Tablo 2.3. Edirne Iline Ait Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler (TPMK, 2021).

Cografi Isaret Adx Tiirii Durumu Tescil
Yih

1. Deva-i Misk Helvas: Mahreg Isareti Tescilli 2021
2. Edirne Badem Ezmesi Mahreg Isareti Tescilli 2021
3. Edirne Beyaz Peyniri Mahreg Isareti Tescilli 2007
4. Edime Tava Cigeri Mahreg Isareti Tescilli 2010
S Kesan Satir Et Mabhreg Isareti Tescilli 2012
6. Kesan Sigilli Bamyast Mense Adi Tescilli 2020
7. Merig Kara Kavunu Mense Adi Tescilli 2021
8. Ipsala Pirinci Mense Adi Tescilli 2016

2.2.2. Ege Bolgesi Mutfak Kiiltiirii

Ege bolgesinde mutfak kiiltiirii kiy1 ve i¢ kesimler olarak ikiye ayrilmaktadir.
Kiy1 kesimlerinde yer alan illerden Aydin, Izmir Mugla’da genel itibariyle Akdeniz
beslenme tiirii yaygin olarak tercih edilirken, Afyonkarahisar, Denizli, Kiitahya,
Manisa ve Usak gibi i¢ kesimlerde yer alan illerde ise bu durum degisim
gostermektedir. Ege mutfak kiiltiiriiniin en 6nemli 6zelligi zeytin ve zeytinyaginin
bol miktarda kullanilmasidir. Zeytinyagi, genel itibariyle kiy1 kesimlerde yer alan
illerde biitiin yemeklerin pisirilmesinde kullanilmaktadir (Sengiil, 2015a: 76). Ege
bolgesinde yeryiizii sekillerinin, tarim arazilerinin ve iklimin farkliliklar géstermesi
bolgede cesitli birgok tiriinliniin yetismesine sebep olmaktadir (Giirkan ve Uluma,
2019: 259). Bolgenin i¢ kisimlarinda tahil tariminin yaygin yapilmasinin etkisi ile
hamur isleri 6n plana ¢ikmaktadir. Eriste, bulgur ve tarhana i¢ kesimlerde siklikla
tilkketilen besin maddeleridir (Giircan, 2014: 47). Ayrica bolgenin i¢ kisimlarinda
kiytya nazaran et yemeklerinin tiiketimi de artis gostermektedir. I¢ kesimlerde et
yemekleri siklikla tiiketilmekle birlikte, sucuk ve pastirma gibi iirlinlerde mutfak
kiiltiirtinde yer almaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 50). Ege bolgesi mutfak
kiltiiriinde genel olarak peynir gesitleri yaygin bir sekilde tiiketilmektedir. Dinar
peyniri, Izmir tulum peyniri, ctvik peyniri bdlgenin {inlii yoresel lezzetlerindendir
(Sabbag ve Bogan, 2019: 56). Bununla birlikte bdlgede iiziim bagcilig1 ve incir
yetistiriciligi yaygin bir sekilde yapilmaktadir. Ozellikle Izmir ve Aydin illerinin
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inciri ililke genelinde de herkes tarafindan bilinmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2017:
50).

e Afyonkarahisar Yoresel Mutfag:

Ege bolgesinin i¢ kesimlerinde I¢ Anadolu bélgesinin smirlarinda yer alan
Afyonkarahisar ilinde yasamakta bulunan yerel halkin gesitli irklara sahip olmasi
zengin ve cesitli bir mutfak kiiltiiri olugsmasinda etkili olmustur. Afyonkarahisar
mutfaginin temelini et yemekler, hamur isleri ve sebzeler olusturmaktadir (Dilsiz,
2010: 84). Tarim ve hayvanciliga dayali bir ekonomiye sahip olan Afyonkarahisar
ilinin mutfak kiiltiiriinde et {iriinlerinin ve hamur isi yemeklerinin bol ¢esitte oldugu
goriilmektedir (Aydin, 2015: 19). Afyonkarahisar mutfak kiiltiiriinde zeytinyagi sik
kullanilmamakla birlikte yemeklerin pisirilmesinde kendi yaglar1 ya da don yagi
kullanimi tercih edilmektedir (Dilsiz, 2010: 84). Geleneksel bir¢ok lezzete sahip olan
Afyonkarahisar mutfaginda, hamur isleri yapiminda hashasin yaygin olarak
kullanildig1 bilinmektedir. Afyonkarahisar mutfak kiiltiiriinde sebzelerden patlican
ise ¢ok Onemli bir konumda bulunmaktadir (Aydm, 2015: 19). Afyonkarahisar
mutfaginda patlican, borek, dolma, kebap gibi birgok yoresel lezzetin yapiminda
kullanilmaktadir. Afyonkarahisar mutfagina ait olan patlican boregi, hashash pilav,
kaymakli ekmek kadayifi ilin en ¢ok bilinen yemekleri arasinda kendilerine yer
bulmaktadirlar (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 53). Zengin mutfak kiiltiiriine sahip olan
Afyonkarahisar 2019 yilinda Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii
(Unesco) Yaratict Sehirler Agina gastronomi sehri olarak dahil edilmistir (UNESCO,
2019). Tablo 2.4.’de Afyonkarahisar’in 5 May1s 2021 itibariyle sahip oldugu cografi
isaretli gastronomik {irlinler gosterilmektedir (TPMK, 2021).

Tablo 2.4. Afyon iline Ait Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler (TPMK, 2021).

Cografi Isaret Ad1 Tiirii Durumu | Tescil
Yih

1. Afyon Kaymakli Ekmek Kadayifi Mahreg Isareti Tescilli 2019
2. Afyon Kaymag Mense Adi Tescilli 2009
3. Afyon Lokumu Mabhrec Isareti Tescilli 2021
4. Afyon Pastirmast Mabhrec Isareti Tescilli 2005
5. Afyon Sucugu Mabhrec Tsareti Tescilli 2005
6. g(f)}lll(;r; Si}ibada sarmast/Afyon Ilibada Mahrec fsareti Tescilli 2021
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7. Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi Mense Adi Tescilli 2018
8. Afyonkarahisar Cullama Kofte Mahreg isareti Tescilli 2021
9. Emirdag Giiveci Mabhreg Isareti Tescilli 2021
10. Sultandagi Gulli Kiraz1 Mense Adi Tescilli 2021
11 Sultandagi Kiraz: Mense Adi Tescilli | 2021
12 Gay Tlgesi Vignesi Mense Adi Tescilli | 2007
13. Suhut Keskegi Mabhreg Isareti Tescilli 2018

e [zmir Yoresel Mutfag

Ege bolgesi icerisinde mutfak kiiltiirii ile 6n plana ¢ikan illerin basinda izmir
gelmektedir. Gegmisten giiniimiize birgok farkli medeniyetin yasadigi izmir’de, bu
medeniyetlerin etkisi ile c¢esitli bir mutfak kiiltiirii olugsmustur. Ayrica, bolgede
yasanmis olan goglerin de mutfak kiltiirii {izerinde etkisi bulunmaktadir (Aglamaz
Susup, 2018: 65; Sengiil ve Tiirkay, 2017: 52). Izmir mutfaginin en &nemli besin
maddesi zeytinyagidir. Kahvaltida dahil tiiketilen zeytinyagi, yore mutfagi agisindan
vazgecilmez bir lezzet durumundadir (Dilsiz, 2010: 83). Izmir mutfak kiiltiiriinde
balik ve deniz iirlinleri siklikla yer almaktadir. Barbun, ¢ipura, iskorpit, levrek gibi
balik tiirleri sikca tiiketilen baliklardandir. Deniz iiriinlerinden ahtapot, kalamar,
karides ve midye mutfak kiiltlirliniin vazgecilmez lezzetleri arasindadir (Sengiil,
2015a: 76). Saghkli bir mutfak olan izmir mutfaginda, otlar énemli bir konumda
bulunmaktadir. Otlar hem ¢ig hem de pismis olarak tiiketilmekle birlikte, salata ve
mezelerde, zeytinyagli veya etli yemeklerin pisirilmesinde yaygin bir sekilde
kullanilmaktadir. Bu otlarin igerisinde en ¢ok tiiketilenler arapsagi, sevketi bostan,
ebegiimeci, deniz bériilcesi gelmektedir. Izmir mutfak kiiltiiriinde enginar da énemli
bir konumda bulunmaktadir (Aglamaz Susup, 2018: 69). izmir mutfaginda kofte
yemekleri de siklikla yer almaktadir. izmir kofte, Tire kofte ve Odemis kofte iilke
genelinde bir tanimirliga sahiptir. Izmir mutfagimin en ¢ok bilinen ve tiiketilen tatlilar:
arasinda ise sambali ve lokma kendilerine yer bulmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2017:
52).

5 Mayis 2021 itibariyle izmir mutfaginin yoresel lezzetlerinden cografi isaret

tescil belgesine sahip olan triinler Tablo 2.5’de gosterilmektedir (TPMK, 2021).
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Tablo 2.5. izmir line Ait Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler (TPMK, 2021).

Cografi Isaret Adx Tiirii Durumu Tescil
Yih

1. Bergama Kozak Cam Fistig1 Mense Adi Tescilli 2011
2. Bornova Misket Uziimi Mense Adi Tescilli 2021
3. Bornova Kinali Bamyasi Mense Adi Tescilli 2020
4. Bozdag Kestane §ekeri Mahreg fsareti | Tescilli | 2000
5. Ege Sultani Uziimil Mense Adi Tescilli 2004
6. Ege Inciri Mense Adi Tescilli 2006
7. Gumiildiir Mandalinasi Mense Adi Tescilli 2020
8. Giiney Ege Zeytinyaglar Mense Adi Tescilli 2006
9. Kavactk Uziimi Mense Adi Tescilli 2019
10. Kemalpasa Kirazi Mense Adi Tescilli 2021
11. Kuzey Ege Zeytinyaglar Mabhreg Isareti Tescilli 2018
12. Seferihisar Mandalinasi Mense Adi Tescilli 2019
13. Tire Sis Kofie Mabhreg Isareti Tescilli 2021
14. Urla Sakiz Enginar1 Mense Adi Tescilli 2017
15. Cesme Kavunu Mense Adi Tescilli 2021
16. Odemis Koflesi Mabhreg Isareti Tescilli 2021
17. Odemis Patatesi Mense Adi Tescilli 2003
18. Odemis Cekiste Zeytinyag Mense Ad: Tescilli 2020
19. Izmir Boyozu Mahreg Isareti Tescilli 2017
20. Lzmir Kumrusu Mahreg Isareti Tescilli 2017
21. Lzmir Lokmas: Mahreg Isareti Tescilli 2017
22. Tzmir Sambalisi Mahreg Isareti Tescilli 2016

e Mugla Yoresel Mutfag:

Kiy1 sehri olan Mugla’nin mutfak kiltiiriinde zeytin ve zeytinyagi siklikla
kullanilmaktadir. Mugla mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan diger besin maddesi

ise kuru biberleridir. Ayrica ilin kendine 6zgii tarhanas1 mutfak kiiltiirlinde 6nemli
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bir konumda bulunmaktadir. (Sengiil, 2015a: 77). Mugla mutfaginin sahip oldugu
yoresel iriinlerden, keskek, dlemeg, balik corbasi, Milas usulii yogurtlu pancar
corbasi, zeytinyagli Bodrum bamyasi, Milas sis kebabi ilin bilinen yemekler arasinda
yer almaktadir (Giirkan ve Ulama, 2019: 282). Mugla mutfaginda otlar da siklikla
kullanilmaktadir. Ozellikle Bodrum ilgesi ve cevresinde otlar yogun bir sekilde
tilketilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 52). Mugla mutfaginda bal da 6nemli bir
konumdadir. Marmaris il¢esinin ¢am bali diinyaca {linlii olmakla birlikte Marmaris,
cam bal1 liretiminin bagkenti olarak anmilmaktadir (Gilirkan ve Ulama, 2019: 281).
Tablo 2.6’da 5 Mayis 2021 itibariyle Mugla’nin sahip oldugu cografi isaretli yoresel
iiriinler gdsterilmektedir. Ayrica Milas Zeytinyagi, Avrupa Birligi Cografi Isaret
tesciline sahip bir tirtindiir (TPMK, 2021).

Tablo 2.6. Mugla iline Ait Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler (TPMK, 2021).

Cografi isaret Ad1 Tiirii Durumu | Tescil
Yih

1. Bodrum Mandarini Mense Adi Tescilli | 2012
2. Fethiye Tahini Mahreg Isareti Tescilli 2021
3. Kavaklidere Cevizi Mense Adi Tescilli | 2020
4. Marmaris Cam Bal Mense Adi Tescilli | 2019
5. Milas Tepsi Boregi Mahreg Isareti Tescilli 2018
6. Milas Yagh Zeytini Mense Adi Tescilli | 2019
7. Milas Zeytinyagi Mense Adi Tescilli | 2016
8. Mugla Goce Tarhanas: Mabhreg Isareti Tescilli 2019
9. Mugla Kofiesi Mabhreg Isareti Tescilli 2018
10. Mugla Saraylist Mabhreg Isareti Tescilli 2018
11. Mugla Gam Bal Mense Adi Tescilli | 2018

2.2.3. Akdeniz Bolgesi Mutfak Kiiltiirii

Akdeniz bolgesinde, Dogu ve Bati Akdeniz kesimleri olarak farklilik gdsteren
bir mutfak kiiltiirii vardir. Bat1 kesimlerinde bulunan Isparta, Burdur illerinde I¢
Anadolu mutfagina yakinlik goriilmektedir ve tahil ve hamur igleri 6nemli bir yer

tutmaktadir. Tirk mutfaginin vazgegilmez lezzetlerinden olan, tarhana, yogurt,
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bulgur gibi iriinler siklikla yorede tiiketilmektedir. Antalya ilinde ise, zeytinyagl
yemekler ve sebzeler ile balik ve deniz irilinlerinin tliketimi yaygindir. Dogu
Akdeniz’de bulunan iller Adana, Hatay, Kahramanmarag, Mersin, Osmaniye’de Arap
kiltliriiniin etkisi olarak etli ve yagli yemekler daha yaygin tiiketilmektedir. Bu
bolgede ozellikle kebap tiirleri ¢ok ¢esitli olmakla birlikte, sebze ve meyvelerinde
kebaplar1 yapilmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2016: 92).

Akdeniz mutfaginin temelini tahillar, zeytinyagi, sebze ve meyveler, baliklar
ve deniz iirlinleri ile siit ve iirlinler olusturmaktadir (Giircan, 2014: 45; Sabbag ve
Bogan, 2019: 54). Akdeniz mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan sebze ve meyveler
bolgenin elverisli topraklar1 ve ikliminden dolay1 bolca yetistirilmektedir. Ozellikle
turunggillerin {iretiminin bol oldugu bdlgede, tropikal iriinler arasinda bulunan
avokado, muz ve ananas gibi {irlinlerin de liretimi yapilmaktadir (Sabbag ve Bogan,
2019: 54; Sengiil, 2015b: 98). Akdeniz mutfak kiiltlirii igerisinde Ozellikle sahil
kesiminde bulunan illerde balik tiikketimi yayginken, daha dogu bolgelerde kirmizi et
yemekleri tercih edilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 40). Akdeniz bolgesi
icerisinde yer alan illerde yaz aylarinda kahvaltilarda cay, siit, zeytin, yag, peynir ve
recel gibi yiyeceklerle birlikte ¢orbalar da tiiketilen yiyecekler arasindadir. Ogle
saatlerinde ise Bat1 kesimde yer alan illerde sebze yemekleri tercih edilirken, Dogu
kesiminde yer alan illerde bulgurlu ve etli yemekler tercih edilmektedir. Tim
Tiirkiye’de oldugu gibi Akdeniz boélgesinde de aksam yemegi en 6nemli 6giin olarak
gorilmektedir (Dilsiz, 2010: 76).

e Adana Yoresel Mutfag:

Akdeniz bolgesinin en biiyiik ikinci ili konumunda bulunan Adana’nin tarih ve
kiiltiir bakimindan zengin bir olmasi, mutfagina da etki eden unsurlardan birisi
durumundadir. Adana’nin cografi yapisi ve iklimi de mutfak kiiltiiriiniin
gelismesinde etkili bir diger unsurdur. Ozellikle Cukurova gibi verimli topraklara
sahip olan Adana’nin mutfak kiiltiirii zengin gesitlerden olusmaktadir (Dilsiz, 2010:
78). Adana mutfak kiiltiiriinlin temelinde, ekmek, yufka, hamur isleri, sebzeler ve
bir¢cok kebap cesitleri bulunmaktadir (Sarag ve Batman, 2019: 82). Sebzeli ve etli
yemeklerin yaygin oldugu Adana mutfak kiiltiiriinde tatlandiric1 olarak kirmizibiber,
sumak, karabiber, kimyon, kekik gibi baharatlarin yam1 sira nar eksisi, sogan,
sarimsak gibi {irtinler de kullanilmaktadir. Adana mutfagi yemeklerinde baharatli ve
yagli yemeklerin tiiketimi olduk¢a yaygindir (Ertas ve Gezmen Karadag, 2013: 125;

Oguz, 2016: 149). Adana mutfaginin en iinlii yemegi olan Adana kebabi, ezme,
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salata ve ayran, salgam gibi igecekler ile yaygin bir sekilde tiiketilmektedir (Dilsiz,
2010: 78). Adana mutfagmin tatlilarinda genellik Arap kiiltiiriiniin  etkisi
gorilmektedir. Genel itibariyle kizartilip hazirlanan serbetli tatlilar tiiketilmektedir.
Ayrica yaz mevsiminin ¢ok sicak gectigi Adana’da, ana yapim malzemesi buz olan
bici bicide olduk¢a meshurdur ve siklikla tiiketilmektedir (Sara¢ ve Batman, 2019:
83).

Birgok yoresel lezzete sahip olan Adana ilinin 5 Mayis 2021 itibariyle cografi
isarete sahip olan iirlinleri Tablo 2.7’de gosterilmektedir (TPMK, 2021).

Tablo 2.7. Adana iline Ait Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler (TPMK, 2021).

Cografi Isaret Adx Tiirii Durumu | Tescil
Yih

1. Adana Anali Kizh Mahreg Isareti Tescilli 2020
2. Adana Aslama Mabhreg Isareti Tescilli 2020
3. Adana Bici Bici Mahreg Isareti Tescilli 2020
4. Adana Halka Tathst Mabhreg Isareti Tescilli 2020
5. Adana Karakus Tathst Mahreg Isareti Tescilli 2021
6. Adana Karpuzu Mahreg Isareti Tescilli 2020
7. Adana Kebabi Mabhreg Isareti Tescilli 2005
8. Adana Kol Boregi Mahreg Isareti Tescilli 2020
9. Adana Tas Kadayifi Mahreg Isareti Tescilli 2021
10. Adana Ighi Kofte Mahreg Isareti Tescilli 2020
11. Adana Salgam Mabhreg Isareti Tescilli 2020
12. Adana Sirdan Mahreg Isareti Tescilli 2020
13. Kozan Portakah Mense Ads Tescilli | 2020
14. Kuytucak Nan Mense Adi Tescilli | 2021

e Hatay Yoresel Mutfag:

Bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmis olan Hatay’da, Tiirk, Arap, Ermeni,
Cerkez, Hiristiyan, Miisliman ve Yahudi toplumlar bir arada yasamlarim
stirdiirmiiglerdir. Cografi konum olarak 6nemli bir noktada bulunan Hatay, bir¢ok

kiiltiirlin birlestigi bir noktada bulunmaktadir (Akdemir, 2018: 23). Akdeniz bolgesi
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icerisinde Suriye sinirinda bulunan Hatay ili, tarihi ticaret yollarinin gectigi bolgede
bulunmaktadir (Sahin, 2012: 7).

Hatay mutfagi bulundugu cografi konumdan dolayr Ortadogu mutfag: ile
benzerlik gostermektedir. Tiirk mutfagi igerisinde 6nemli bir konumda bulunan
Hatay mutfaginda yaklasik 600 cesit yemek bulunmaktadir. Hatay’in bulundugu
cografi konumda ge¢misten giiniimiize Arap, Ermeni, Siiryani ve Tirklerin yasamig
olmalariyla Hatay mutfagii zengin kilan en onemli etkendir. Birbirleriyle birlesen
kiiltiirler mutfak kiltiirii tizerinde de etkisini gostermistir (Kdskeroglu, 2017: 7,
Sahin, 2012: 7).

Hatay mutfak kiiltiirii igerisinde bulundurmus oldugu, et yemekleri, dolmalar,
sebze yemekleri, pilavlari, mezeleri, salatalari, regelleri, tathilari, borekleri ile
Tiirkiye’nin en zengin mutfaklar1 arasinda yer almaktadir (Sahin, 2012: 9). Hatay
mutfaginda yemeklerin temelini salg¢a, zeytinyagi ve baharatlar olusturmaktadir.
Hatay mutfagi yemeklerini diger mutfaklardan ayiran en onemli 6zellik aci ve
baharatli olmasidir. Hatay mutfak kiiltiiriinde baharatlar her yemekte lezzet verici
olarak kullanilmakla birlikte kahvaltilarda bile siklikla tiiketilmektedir. Kimyon,
karabiber, nane, sumak, pul biber, sumra (rezene), kiizbara (kisnis), zahter (kekik)
gibi bircok baharatla birlikte Kamalak aci biberi her yemegin pisirilmesinde
kullanilmaktadir. Kamalak aci biberinin kurutularak kullanildigi da bilinmektedir
(Sarag ve Batman, 2019: 99; Sahin, 2012: 9). Hatay mutfak kiiltiiriinde sebze
yemekleri et, sogan, domates, bol baharat ve sal¢a kullanilarak pisirilmektedir. Salga
ve baharat kullanilmadan pisirilen yemekler Hatay mutfaginda yaygin degildir.
Yorede zeytin iiretiminin yogun olmasindan dolayi, Hatay mutfaginda zeytinyagi
yemeklerde yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. Zeytinyagi haricinde, kuyruk yag ve
i¢ yagda kullanilan diger yag c¢esitlerindendir. Hatay mutfak kiiltiiriinde zeytinyagl
yemeklerin yapiminda nar eksisi de tat verici olarak kullanilmaktadir (Koskeroglu,
2017: 8; Sarag ve Batman, 2019: 98-99; Sahin, 2012: 10).

Hatay mutfak kiiltlirlinde siit ve siit {irlinleri icerisinde en dnemli lezzetlerin
birisi ke¢i ve inek siitlerin yapilan tuzlu yogurttur. Hatay mutfaginda yaygin olarak
kullanilan tuzlu yogurt, yogurt as1 ¢orbasinin yapiminda kullanilan ana maddedir
(Sahin, 2012: 11). Hatay’in tarim ve hayvancilik ile gecinen bir yer olmasi ve kis
aylarinin fazla soguk olmadan geg¢mesi sebebiyle mutfaklarda kullanilan iirtinlerin
bulunmasi kolay olmaktadir. Bu durum ki hazirligi kapsaminda konserve yapiminin

Oniine de gecilmesi anlamina gelmektedir (Sara¢ ve Batman, 2019: 98). Ancak Hatay
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mutfaginda yine de, kis i¢in patlican, bamya, kabak gibi yiyeceklerin kurutulup
saklandig1 bilinmektedir (Sahin, 2012: 14).

Hatay mutfaginda tathh denilince ilk akla gelen kiinefedir. Hatay mutfak
kiltiiriinde onemli bir yerde bulunan kiinefe disinda, kabak tatlis1 yaygin olarak
tiiketilen tatlilar arasindadir. Ayrica Hatay mutfaginda ayva, patlican, turung ve ceviz
ile yapilan bir¢ok regel ¢esidi bulunmaktadir (Sahin, 2012: 12).

Et ve et yemeklerinin 6nemli bir konumda bulundugu Hatay’da genel itibariyle
her mahallede kasap ve firmlar bulunmaktadir. Geleneksel et yemeklerinden olan,
tepsi kebabi, kagit kebabi gibi yemekler mahallede bulunan kasaplar tarafindan
hazirlanir ve yakin ¢evrelerinde bulunan firinlarda pisirtilerek siparis sahibine teslim
edilmektedir (Sahin, 2012: 10; Tiirk ve Sahin, 2004: 9).

Yaklasik 600’e yakin yemek cesidine sahip olan, birgok farkli medeniyetin
tarih boyunca yagsamis oldugu Hatay ili Unesco tarafindan 2017 yilinda gastronomi
sehri unvanina layik goriilmiistiir (Sancak, 2018: 60). 5 Mayis 2021 itibariyle Hatay
mutfaginin yoresel lezzetlerinden cografi isaret tescil belgesine sahip liriinler Tablo

2.8’de gosterilmektedir (TPMK, 2021).

Tablo 2.8. Hatay iline Ait Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler (TPMK, 2021).

Cografi Isaret Adx Tiirii Durumu | Tescil
Yih

1. Antakya Carra Peyniri Mense Adi Tescilli 2021
2. Antakya Kagit Kebabr Mahreg Isareti Tescilli 2020
3. Antakya Kufli Strkii Mahreg Isareti Tescilli 2018
4. Antakya Kiinefesi Mahreg Isareti Tescilli 2008
> Antakya Strkii Mahreg Isareti Tescilli 2018
6. Antakya Tuzlu Yogurdu Mahreg Isareti Tescilli 2020
7. Dortyol Mandarini Mense Adi Tescilli | 2019

e Isparta Yoresel Mutfag:

Isparta ilinin bulunmus oldugu cografyanin iklim ve bitki Ortiisi mutfak
kiltiiriinde etkili olmaktadir. Isparta mutfak kiiltiirtinde et olarak koyun, keci tercih
edilirken son zamanlar biliyiikbas hayvanciligin bolgede artis gostermesiyle birlikte

dana eti kullanimi yaygimlagsmistir. Av ve kiimes hayvanlar1 ile balikta Isparta
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mutfaginda tiiketilen etlerdendir. Genel itibariyle yemeklerin yapiminda evlerde
tiretilen kaymak yag1i ve hashas yag kullanilmakla birlikte aygicek yagida
kullanilmaktadir. Isparta mutfak kiiltiirlinde énemli bir konumda bulunan sebze ve
meyveler ydrede taze tiiketilmekle birlikte kurutularak da tiiketilmektedir (Isparta il
Kiilttir ve Turizm Midiirliigi, 2014: 10).

Isparta mutfak kiiltiiriinde siit ve siit iiriinleri de yaygin olarak tiiketilmektedir.
Yogurt, ayran gibi besin maddeleri ¢orbalardan tatlilara bir¢ok yiyecegin yapiminda
kullanilmaktadir. Hamur islerinden ise borekler ve c¢orekler Isparta mutfak
kiiltiiriinde 6nemli bir konumda bulunan yiyeceklerdir (Isparta Il Kiiltiir ve Turizm
Midirligi, 2014: 11). Isparta mutfak kiiltiirtinde genellikle ¢orbalar, un, bulgur,
mercimek kullanilarak yapilmaktadir. Bununla birlikte siit ve {iriinleri de ¢orbalarda
kullanilmaktadir (Isparta Ilk Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2014: 23). Isparta mutfak
kiilltirinde ¢orbalar pisirilip hazirlandiktan sonra, tereyaginda kavrulmus
kirmizibiber ve nane ¢orbalara ilave edilmektedir. Isparta yoresinde, 1spanak, bulgur,
ogmagc, miyana ¢orbalar1 en ¢ok tiiketilen ¢orbalarin basinda gelmektedir (Cuhadar,
vd., 2018: 127).

Isparta mutfak kiiltiirtinde et yemeklerinin yapiminda, sebzeler, yogurt, piring
ve bulgur gibi iiriinler kullanilmaktadir. Isparta’da yetismekte olan her sebzenin etli
ve etsiz olarak yemek ¢esitleri yapilmaktadir (Ertas ve Gezmen Karadag, 2013: 125).
Isparta mutfagina 6zgii baslica et yemekleri, banak, keskek, tandir kebabi, yogurtlu et
ve yahnidir (Isparta Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2014: 41). Isparta’nin dogal su
kaynaklarinin zengin olmasi ve goller bolgesinde bulunmasindan dolay1 balik
yemekleri de yorede siklikla tiiketilmektedir. Ozellikle Egirdir Golii’nde yetismekte
olan gol levregi, digli, sazan gibi baliklar kizgin ve bol yagda kizartilarak
tilketilmektedir. Ayrica baliklardan dolma, yahni ve ¢orba yapimi da yaygindir.
Yorenin baglica balik yemekleri olarak sazan dolmasi, balikli pilav ve salamura
balig1 6n plana gikmaktadir (Isparta Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2014: 67). 5
Mayis 2021 itibariyle Isparta iline ait cografi isaretli gastronomik iiriinler Tablo
2.9’da gosterilmektedir (TPMK, 2021).

Tablo 2.9. Isparta iline Ait Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler (TPMK, 2021).

Cografi Isaret Adx Tiirii Durumu | Tescil
Yih

1. Isparta Kabune Pilav: Mahreg Isareti Tescilli 2018
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2. Uluborlu Banag Mahreg Isareti Tescilli 2018
3. Uluborlu Kiraz: Mense Adi Tescilli | 2020
4. Yalvag Hamursuzu Mahreg Isareti Tescilli 2020

2.2.4. Karadeniz Bolgesi Mutfak Kiiltiirii

Kendine has bir mutfak kiiltiirli bulunan Karadeniz bolgesinde mutfak kiiltiirii,
cografi ve iklim sartlar1 nedeniyle diger bolge mutfak kiiltiirlerine gore farklilik
gostermektedir (Sabbag ve Bogan, 2019: 58). Karadeniz bolgesi kendi icerisinde tice
ayrilmaktadir. Bati, Orta ve Dogu Karadeniz seklinde iice ayrilan bolgenin her
kesiminde farkli mutfak kiiltiirleri meydana gelmistir. Yine de genel itibariyle
Karadeniz mutfak kiiltliriin denildiginde, Karadeniz ile 6zdeslesen iiriinler arasinda
ilk olarak, ¢ay, findik, hamsi ve musir gelmektedir (Sengiil, 2015c¢: 49). Ug bolgede
bulunan biitiin illerin mutfak kiiltiirlerinde benzer noktalarin oldugu gibi, iklime,
cografi sartlara ve farkli kiiltlirde yasayan insanlarin bulunmasina bagli olarak

farkliliklar da goriilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 89).

Karadeniz boélgesinde gecim kaynagmin temeli tarima ve hayvanciliga
dayanmaktadir. Genel itibariyle biiylikbas hayvan yetistiriciligi, aricilik ve balikgilik
bolgede gerceklesmektir. Ariciligin yaygin bir sekilde yapilmis oldugu bolgede bal
tiretimi 6nemli bir konumda bulunmaktadir. Karadeniz bolgesinin iklim ve cografi
sartlar1 geregiyle i¢c kesimlerde tahil ve baklagiller gibi riinler yetistirilirken, kiy1
kesimlerinde cay, findik ve misir yetistirilmektedir. Ayrica Karadeniz bdlgesinde
elma, kivi, sekerpancari, tiitlin, piring gibi bir¢ok tarim iirlinii yetistirilmektedir.
Karadeniz mutfaginda 6nemli bir konumda bulunan balik, kiyr kesimlerinde siklikla
tiikketilirken i¢ kesimlere gidildikge hamuru islerinin tiiketiminin artti§1 goriilmektedir

(Iskin ve Sarusik, 2019: 451-452).

Karadeniz mutfak kiiltiiriinde 6n plana c¢ikan yemeklerin basinda hamsi
gelmektedir. Bolge’de hamsinin birgok cesitli yemekleri yapilmaktadir. Ozellikle
Dogu Karadeniz mutfaginda vazge¢ilmez bir yemek olan hamsi her sofrada yer
almaktadir (Sengiil, 2015¢: 601). Karadeniz mutfagi yemeklerinde en ¢ok kullanilan
bir diger yiyecek maddesi ise misirdir. Bolgede sonradan yetistirilmeye basglayan bir
{irlin olan musir, yore halkinin begenisi ile mutfak kiiltiiriine girmistir. Ozellikle
misirdan elde edilen un pek cok yemegin yapiminda kullanilmaktadir. Dogu

Karadeniz’de kuymak yapiminin ana maddesi olan misir, yorenin énemli {irtinleri
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arasinda yerini almaktadir (Sengiil, 2015¢: 602). Karadeniz’de bulunan ii¢ bolgenin
mutfak kiiltiiriinde, karalahana sarmasi1 ve yemekleri, fasulye yemekleri ve tursusu,
yaygin olarak tliketilen yemekler arasinda yer almaktadir. Genel itibariyle Karadeniz
mutfaginda balik 6nemli bir konumda bulunsa da bolgede biiyiikbas hayvan
yetistiriciliginin etkisi ile kirmiz1 et tikketimi de mevcuttur. Karadeniz mutfaginda,
tava yemekleri, cesitli kofteler, kuzu dolmasi ve piran kirmizi et yemeklerinin

basinda gelmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 90-91).

¢ Bolu Yoresel Mutfag:

Bati Karadeniz’de yer alan Bolu, bitki cesitliligi, golleri, ormanlar1 ile 6n
planda bulunmaktadir. Zengin bitki cesitliligi ve yorede biiylikbas ve oOzellikle
kiiglikbas hayvancilik ve kiimes hayvanlar yetistiriciliginin yaygin bir sekilde
yapiliyor olmasi yemek kiiltiiriinli etkileyen unsurlar olmuslardir. Yorede ayrica,
aricilik, zengin gollere sahip olmasindan otiirii balikgilik yapilmaktadir. Tahil,
baklagiller ve sebze ile meyve liretiminde de Bolu ili ¢esitlilige sahip bulunmaktadir

(Oztiirk, 2008: 128).

Zengin mutfagr ile on plana ¢ikan Bolu’nun bazi yemekleri Karadeniz
bolgesine gore farklilik gostermektedir. Bu farkliliga ornek olarak; kabakli gézleme,
pasa pilavi gibi yemekler verilebilir. Bu durum Karadeniz mutfak kiiltiiriinde
bulunan yemeklere gesitlilik kazandirmaktadir. Ayrica Bolu ili zengin mutfaginin
yaninda, Mengen ilcesinin iinlii ascilartyla da anilmaktadir (Sengiil, 2015c: 50).
Bolu mutfak kiiltiirii igerisinde orman iirlinleri ve mantar 6nemli bir konumda
bulunmaktadir. Corbalar, borekler, etli yemekler, pilavlar da mantar yaygin olarak

kullanilmaktadir (Oztiirk, 2008: 129).

Bolu yoresinin baslica yemeklerine ornek olarak; kizilcik tarhana corbasi,
mantar sote, orman kebabi, kizilcik surubu ve saray helvasi verilebilir (T.C. Bolu
Valiligi, 2019). Ayrica Bolu ilinin yoresel lezzetlerinden 5 Mayis 2021 itibariyle
cografi isarete sahip tirlinler Tablo 2.10°da gosterilmektedir (TPMK, 2021).

Tablo 2.10. Bolu iline Ait Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler (TPMK, 2021).

Cografi Isaret Adx Tiirii Durumu | Tescil

Yih

1. BoluDag Findign Mense Adi Tescilli 2020
2. Bolu Findik Sekeri Mabhrec Tsareti Tescilli 2020
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3. Bolu Goynik Ugut Tathst Mahreg Isareti Tescilli 2020
4. Bolu Kabakli Gozlemesi Mahreg Isareti Tescilli 2020
5. BoluKanhca Mantar: Mahreg Isareti Tescilli 2021
6. BoluKesi Mabhreg Isareti Tescilli 2020
7. Bolu Kibriscik Pirinci Mense Adi Tescilli 2020
8. Bolu Kizilcik Tarhanasi Mahreg isareti Tescilli 2017
9. Bolu Manda Kaymag Mahreg Isareti Tescilli 2020
10. Bolu Patatesli Ekmegi Mahreg Isareti Tescilli 2020
11. Bolu Sari Patatesi Mense Adi Tescilli 2020
12. Bolu Civril Fasulyesi Mense Adi Tescilli 2020
13. Gerede Kesi Mabhreg Isareti Tescilli 2021
14. Gerede Saksak Helvast Mabhreg Isareti Tescilli 2020
15. GoOyniik Bombay Fasulyesi Mense Adi Tescilli 2018
16. Goyniik Dik Borek/Goyniik Oklava Tatlist Mahreg isareti Tescilli 2020
17. Goyniik Kabakli Yufka Tatlisi Mahreg isareti Tescilli 2020
18. Mudurnu Bal Kabakli Gozlemesi Mahreg isareti Tescilli 2021
19. Mudurnu Basma Helva Mahreg Isareti Tescilli 2020

e Samsun Yoresel Mutfag:

Samsun’un cografi yapisi, iklimi ve ozellikle Bafra ve Carsamba ovalarina
sahip olmasi sebze iiretiminde Onemli bir konumda bulunmasini saglamistir
(Karagdz, 2006: 663). Samsun mutfak kiiltiirlinde Karadeniz ile birlikte, Anadolu,
Balkan ve Kafkas kiiltiirlerinin etkisi bulunmaktadir. Samsun yoresinde yetigsmekte
olan sebzelerden corba, tencere yemekleri ve tursular yapilmaktadir. Ozellikle
bolgede, karalahanadan yapilan ¢orba, dolma ve kavurma, fasulye tursusu ve diblesi
siklikla tiiketilen yemekler arasindadir. Ayrica kuymakta yorede siklikla
tilkketilmektedir (Canbolat ve Cakiroglu, 2015: 529).

Samsun mutfak kiiltliriinlin temelinde sebzeler, otlar, hamur isleri ve deniz
trlinleri bulunmaktadir. Yorede piring yetistiriciliginin yaygin olmasindan dolay1
mutfaklarda piring sik¢a kullanilmaktadir. Ayrica et yemekleri de yaygindir (Iskin ve

Sarugik, 2019: 515). Deniz iirlinlerinin 6nemli bir konumda bulundugu Samsun
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mutfaginda hamsi sik tliketilen baliklarin basinda gelmektedir. Samsun mutfak
kiiltiiriinde pideler belki de en 6n planda yer almaktadir. Bafra, Terme, Carsamba
illerinin kendilerine 6zgii pide cesitleri bulunmaktadir ve pideler yorede siklikla
tiikketilmektedir. Samsun mutfaginda doner ve kebaplarda bulunmaktadir. Ozellikle
Kavak ve Ladik kebaplar1 sik tiiketilen yemekler arasindadir. Ayrica Kavak, Ladik
ve Havza ilgelerinde yoreye 6zgii kaz tiridi de Samsun mutfak kiiltiiriinde bulunan
onemli yemek ¢esitlerinden birisidir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 93). Samsun mutfak
kiiltiirlinde yer alan onemli yiyeceklere ornek olarak, karalahana, yogurtlu misir
corbasi, yazi pancari ile kocakar1 gerdani tatlist verilebilmektedir (Iskin ve Sarusik,
2019: 516). 5 Mayis 2021 itibariyle Samsun mutfak kiiltiirinde yer alan yoresel
lezzetlerden cografi isaret tescil belgesine sahip olan {iriinler Tablo 2.11°de
gosterilmektedir (TPMK, 2021).

Tablo 2.11. Samsun iline Ait Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler (TPMK, 2021).

Cografi Isaret Adx Tiiri Durumu Tescil
Yih

1. Bafra Kaymakli Lokum Mahreg Isareti Tescilli 2020
2. Bafra Nokulu Mahreg Isareti Tescilli 2017
3. Bafra Pidesi Mahreg Isareti Tescilli 2009
4. Samsun Kaz Tiridi Mahreg Isareti Tescilli 2013
5. Samsun Simidi Mahreg Isareti Tescilli 2013
6. Terme Pidesi Mahreg Isareti Tescilli 2010
7. Yakakent Mantist Mahreg Isareti Tescilli 2017
8. Carsamba Pidesi Mahreg Isareti Tescilli 2018

e Trabzon Yoresel Mutfag:

Trabzon yoresinde tarih boyunca farkli medeniyetlerin ve farkli dini goriislii
topluluklarin yasamasi, yorenin mutfak kiiltiiriinii etkileyen unsurlardan birisi
olmustur. Kentin gé¢ almasi ve yeni gelen insanlarin kendi pisirme yontemleri ve
mutfak kiiltlirlerini uygulamalar1 Trabzon mutfaginin zengin ve ¢esitlilige sahip
olmasina sebep olmustur (Iskin ve Sarusik, 2019: 528). Trabzon mutfagi Karadeniz
mutfak kiiltiirii i¢erisinde yer alan en 6nemli mutfaklardan birisidir. Y6re mutfaginin

en Onemli yiyecek maddesi hamsi olmakla birlikte hamsiden c¢esitli yemekler
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yapilmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 92). Bununla birlikte karalahana ve misir
tirtinleri de Trabzon mutfak kiiltiiriinde 6nemli yiyecek maddeleri arasindadir (Iskin
ve Sarnsik, 2019: 528). Ornegin; yodrede en ¢ok tiiketilen ekmek ¢esidi misirdan
yapilmis olandir. Aymi sekilde yore mutfaginda siklikla tiiketilen kuymakta ana
maddesi musir olan bir yemek cesididir (Sengiil ve Tirkay, 2017: 92). Trabzon
mutfak kiltiiriinde tiim Karadeniz bdlgesinde oldugu gibi pidelerde onemli bir
konumdadir. Trabzon’da 6zellikle kis aylarinda kahvaltilarda siklikla kiymali ve
peynirli ¢esitleri bulunan Trabzon pidesi tiiketilmektedir (T.C. Trabzon Valiligi,
2019). Trabzon mutfak kiiltiiriinde fasulyeden yapilan ¢esitli yemekler ve fasulye
tursusu, cesitli sebzeler ile yapilmakta olan dible yemekleri siklikla tiiketilmektedir.
Karalahana corbasi ve sarmasi da Trabzon yoresinin énemli yemekleri arasindadir.
Trabzon mutfak kiiltiirii igerisinde ekmegin énemi ¢ok biiyiiktiir. Tiirkiye’de yaygin
bir sekilde ragbet goren, cabuk bozulmayan Vakfikebir, Akcaabat, Carsibast ve
Besikdiizii ilgelerinde {tiretimi yapilan ekmek cesitleri bulunmaktadir. Trabzon
mutfaginda Laz boregi, HamsikOy siitlac1 ve kadayif 6nemli tath cesitleri arasinda

bulunmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 92).

Trabzon mutfagimmin baslica yoresel yemeklerine, lahana sarmasi, kuymak,
misir ¢orbasi, hamsili pilav, Akgaabat koftesi ornek olarak verilebilir (Iskin ve
Sarugik, 2019: 529). Tablo 2.12’de Trabzon ilinin 5 Mayis 2021 itibariyle yoresel
trinlerinden cografi isaret tescil belgesine sahip olan fiirlinleri gosterilmektedir

(TPMK, 2021).

Tablo 2.12. Trabzon iline Ait Cografi isaretli Gastronomik Uriinler (TPMK, 2021).

Cografi Isaret Ad1 Tiirii Durumu | Tescil
Yil

1. Akgaabat Koftesi Mahreg Isareti Tescilli 2010
2. Hamsikoy Siitlact Mahreg Isareti Tescilli 2017
3. Stirmene Pidesi Mahreg Isareti Tescilli 2020
4. Tonya Tereyagi Mense Adi Tescilli 2018
5. Vakiikebir Ekmegi Mabhrec Tsareti Tescilli 2018
6. Yomra Elmast Mabhrec Tsareti Tescilli 2020
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2.2.5. Dogu Anadolu Bolgesi Mutfak Kiiltiirii

Dogu Anadolu bolgesinde genis cayirlarin  bulunmast  hayvanciligin
gelismesine sebep olmustur. Hayvan yetistiriciliginin  yogun oldugu bdlgede,
tereyagl, peynir ve ariciliktan otiirii olarak bal iiretimi bolgenin ekonomik gec¢im
kaynaklarmi olusturmaktadir (Keskin ve Contu, 2019: 144). iklim sartlarmin zorlu
oldugu Dogu Anadolu bolgesinde bulunan illerin mutfag1 genel itibariyle, hayvansal
besinlerden yag, siit ve iriinleri ile et yemeklerinden olusmaktadir (Karaman, 2017:
94). Dogu Anadolu mutfaginda kirmizi et, bugdaydan elde edilen un, peynir, tereyagi
ve bolgede yetismekte olan sebze ve otlar ile kayisi, iizim gibi meyveler 6n planda

bulunmaktadir (Sengiil, 2015d: 159).

Bolgede kis aylarinin zorlu sartlar altinda geg¢mesi, kis i¢in hazirliklarin
yapilmasina sebep olmaktadir. Bu hazirliklarin basinda peynirler gelmektedir. Dogu
Anadolu bolgesinde bulunan illerin neredeyse tiimiinde kendilerine has peynir
cesitleri bulunmaktadir. Birgok ilin kendine has peynirlerine 6rnek olarak Erzincan
tulum peyniri, Kars kasar peyniri ve Van otlu peyniri verilebilir. Bolgede énemli bir
konumda bulunan peynirlerle ilgili Kars ilinde bir de peynir miizesi bulunmaktadir
(Sabbag ve Bogan, 2019: 55; Sengiil ve Tiirkay, 2017: 59-60). Genel itibariyle Dogu
Anadolu bolgesinde yasayan insanlarin tiikettikleri {irinlerin basinda et, ve siit
tirtinleri yer almaktadir. Yemeklerin pisirilmesinde ise hayvansal yaglarin kullanimi

olduke¢a yaygin bir durumdadir (Sengiil, 2015d: 159).

e Elazig Yoresel Mutfag:

Elaz1g mutfak kiiltiirii et, siit ve tiirevleri ile birlikte yorede yetismekte olan
tahil Urtinlerinin birbirleriyle biitiinlestirilerek uyum halinde kullanilmasi ile zengin
bir mutfak haline gelmistir. Ekmek, bulgur, yogurt ve et yemekleri Elazig
mutfaginda en ¢ok tiiketilmekte olan yiyeceklerdir (Keskin ve Contu, 2019: 165).

Elaz1g mutfagi, igerisinde yaklasik 150 yemek c¢esidi barindirarak Tiirkiye’nin
zengin mutfaklarindan birisi durumundadir. Elazig mutfak kiiltiirlinde ti¢ 6giin
yemek yenilmekle birlikte kusluk ve yatsilik adiyla anilan icerisinde ceviz, meyve,
orcik ve pestil gibi yiyeceklerin bulundugu sofralara da rastlamak miimkiindiir.
Elaz1g mutfak kiiltiiriinde yorede yetismekte olan {liziim c¢esitleri de Onemli bir
konumdadir. Elazig mutfag: igerisinde tarihi Orta Asya’dan gelen Oguzlar boyuna
kadar dayanan tutmag, umag asi, kara kavurma gibi yemekleri barindirmaktadir.

Elaz1g yoresinde ozellikle de kirsal kesimlerde ki bolgelere 6zgii birgok ekmek ¢esidi
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bulunmaktadir. Uzun siire bozulmadan saklanabilen tandir ekmegi, ekmek cesitleri
arasinda On planda yer almaktadir. Elazig mutfaginda 6zel yemeklerin yapiminda
tereyagl kullanilirken giinlimiizde gelisen teknoloji ve imkan kisitliligr sebebiyle
genellik bitkisel yaglar kullanilmaya baslanmistir. Elazig yemeklerinin yapilisinda
salca ve sogarag (eritilmis yag) genel itibariyle kullanilmakla birlikte bu karisim sos
ozelligi tasimaktadir. Dogu Anadolu bolgesinin zorlu kis aylar i¢in Elazig mutfak
kiltiiriinde hazirliklar yapilmaktadir. Orta Asya’dan beri gelenek olan meyve ve
sebzeler kurutulmasi, tursu ve salamuralarin yapilmasi, sehriye ve eristenin kesilmesi
kis i¢in yapilmakta olan hazirliklarin baginda gelmektedir. Elazig yoresinde bulunan
Keban barajinin yapimindan sonra ydrede olusan gol sahalar1 ve Hazar goliinde
yetismekte olan tath su baliklar1 da Elazig mutfak kiiltiirii i¢erisinde kendilerine yer

bulmuslardir (T.C. Elaz1g Valiligi, 2019).

Elaz1g’in yoresel yemeklerine 6rnek olarak Harput koftesi, yogurtlu kofte
verilebilir (Sengiil, 2015d: 160). 5 Mayis 2021 itibariyle Elazig’in sahip oldugu
cografi isaretli tirtinler Tablo 2.13.’de gosterilmektedir (TPMK, 2021).

Tablo 2.13. Elazig iline Ait Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler (TPMK, 2021).

Cografi isaret Adi Tiirii Durumu | Tescil

Yih

1. Agin Leblebisi Mense Adi Tescilli | 2017
2. Elaz1g Bogazkere Uziimii Mense Adi Tescilli 2019
3. Elang Orcigi Mense Adi Tescilli | 2018
4. Elang Okiizgdzil Uzilmi Mense Adi Tescilli | 2009

¢ Erzurum Yoresel Mutfagi

Erzurum’un mutfak kiiltlirlinliin zengin ve cesitli yemeklere sahip olmasinda
ipek yolu istikametinde bulunmus olmasi, birgcok medeniyetin yorede yasamasi,
Kafkaslardan ve Iran mutfak kiiltiiriiniin etkisi bulunmaktadir. Bircok kiiltiiriin
birbiriyle birlesmesi ve yorede yetismekte olan dogal iiriinlerin yemeklerin
yapiminda kullanilmasi Erzurum mutfaginin lezzeti bir mutfak haline gelmesinde

etkili olmustur (Sergeoglu, 2014: 38).

Erzurum’da yilin ¢ogu bolimiiniin karli ve soguk olarak gecmesi sebebiyle,

yore mutfaginda kirmizi et, bakliyat, tahil ve hayvansal yaglarin kullanimi yaygin
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olmaktadir. Hayvanciligin 6n planda oldugu sehir de hayvansal gidalarin 6zellikle de
et yemeklerinin yore mutfaginda 6n planda olmasina sebep olmustur. Erzurum
yoresinde bulunan yiliksek daglarda bir¢ok c¢esit ot yetismektedir ve bu otlar
yemeklerin yapiminda kullanilmaktadir. Kis aylarinin zorlu sartlar altinda gectigi
Dogu Anadolu’nun tiim sehirlerinde oldugu gibi Erzurum’da da kis aylar i¢in sebze

ve meyvelerin kurutulmasi 6nem kazanmistir (Mil ve Denk, 2015: 3).

Erzurum mutfak kiltiiriinde, peynir, yogurt, tereyagi, kaymak gibi siit ve
tiirevleri siklikla tiiketilen yiyecekler arasindadir. Ozellikle de, Erzurum’un yiiksek
kesimlerindeki daglarda cesitli otlar ile beslenmekte olan hayvanlarin siitlinden
yapilan civil (tel) peyniri en ¢ok tiiketilen peynir tiiri durumundadir (Sergeoglu,
2014: 39). Kirmiz1 et yemekleri ile 6ne ¢ikan Erzurum mutfak kiiltiiriiniin en iinlii et
yemegi cag kebabidir (Sengiil, 2015d: 160). Kuzu ve kegi etinden yapilmakta olan
cag kebabi, etlerin dnceden hazirlanip terbiye edilerek, yatik bir sisin iizerinde odun
atesiyle pisirilerek hazirlanmaktadir ve sadece Erzurum degil Tirkiye’'nin ¢ogu

bolgesinde tiiketilmektedir (Mil ve Denk, 2015: 4).

Erzurum mutfak kiiltlirinlin sahip oldugu ydresel yiyeceklerden 5 Mayis 2021
itibariyle cografi isaret tescil belgesine sahip olan firiinler Tablo 2.14.’de
gosterilmektedir (TPMK, 2021).

Tablo 2.14. Erzurum iline Ait Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler (TPMK, 2021).

Cografi isaret Adi Tiirii Durumu | Tescil
Yih

1. Erzurum Pekmezli Baklavasi Mahreg isareti Tescilli 2021
2. Brzurum Civil Peyniri Mahreg Isareti Tescilli 2009
3. Erzurum Kadayif Dolmas: Mahreg Isareti Tescilli 2012
4. Brzurum Kufli Civil Peyniri Mahreg Isareti Tescilli 2012
5. Erzurum Su Boregi Mahreg Isareti Tescilli 2020
6. Himis Fasulyesi Mense Adi Tescilli 2016
7. Karnavas Dut Pekmezi Mense Adi Tescilli 2009
8. Narman Seker Fasulyesi Mense Adi Tescilli 2020
9. Oltu Cag Kebabi Mahreg Isareti Tescilli 2010
10. Ispir Kaymag Mense Adi Tescilli 2019
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11. Ispir Kuru Fasulyesi

Mense Adi Tescilli 2011

e Van Yoresel Mutfag:

Van mutfaginin zengin ve c¢esitli olmasinda, bulundugu cografya ile birlikte
eskiden tarihi Ipek Yolu istikametinde bulunmasimnin etkisi goriilmektedir (Cakir,
2017: 24). Geleneksel kahvaltisi ile iinlenen Van mutfagi genel itibariyle Dogu
Anadolu bolgesinin beslenme aligkanliklarini igerisinde barindirmaktadir (Sengiil ve
Tiirkay, 2017: 63). Van’in mutfak kiiltiirinde 6nemli bir konumda bulunan Van
kahvaltisinin en Onemli 6zelligi icerisinde bulundurdugu yiyeceklerin dogal ve
bolgede yetigmekte olmasidir (Cakir, 2017: 25). Verimli topraklara sahip olan
Van’da bir¢ok ot yetismektedir. Bu otlardan siit ile birlestirilerek iiretilmekte olan
peynir ve cacik geleneksel Van Kahvaltisinin 6nemli yiyecekleri arasinda

bulunmaktadir (Sengiil, 2015d: 160).

Van mutfaginda tahil (drilinleri, sebzeler ve etli yemekler siklikla
tilketilmektedir. Sebze yemekleri de genel itibariyle et ile pisirilmektedir (Cakur,
2017: 23). Yorede Van Goli’niin bulunmas1 mutfak kiiltiirtinde balik yemeklerinin
de bulunmasina sebep olmustur. Mayis ve Haziran aylarinda Van G6lii’ne 6zgii Van
balig1 (ince kefal) tandirlarda siklikla pisirilerek tiiketilmektedir (Sengiil, 2015:d
161). Van mutfak kiiltliriinde sebze ve meyvelerin kurutularak, salga gesitleri ve
pestiller yapilarak, eriste kesilerek zorlu kis aylarina hazirliklar da yapilmaktadir

(Keskin ve Contu, 2019: 214).

Tablo 2.15.°de 5 Mayis 2021 itibariyle Van’in sahip oldugu cografi isaretli
gastronomik triinler gosterilmektedir (TPMK, 2021).

Tablo 2.15. Van iline Ait Cografi isaretli Gastronomik Uriinler (TPMK, 2021).

Cografi Isaret Ad1 Tiirii Durumu | Tescil

Yih

1. Ercis Uziimii Mense Adi Tescilli 2020
2. Murtuga Mabhrec Tsareti Tescilli 2017
3. Van Giil Receli Mense Adi Tescilli 2020
4. Van Kahvaltisi Mahreg Tsareti Tescilli 2020
5. Van Kavut Mabhrec Tsareti Tescilli 2018
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6. VanKeledosu Mahreg Isareti Tescilli 2017

7. Van Otlu Peyniri Mense Adi Tescilli | 2018

2.2.6. Giineydogu Anadolu Boélgesi Mutfak Kiiltiirii

Gegmisten bugiine farkli medeniyete mensup kisilerin ve bir¢cok farkl
uygarliklarin yasamis oldugu bir bdlge olan Giineydogu Anadolu’nun mutfak
kiiltiirtiniin  sekillenmesinde bdlgenin iklimi ve cografi sartlari etkili olmustur.
Verimli topraklara sahip olan bolgede birbirinden farkli kiiltiirlerin bir arada yagamis
olmalar1 bolgenin mutfak kiiltiirliniin ¢esitlenmesine sebep olmustur. Giineydogu
Anadolu’da yetistirilmekte olan tahillar, baklagiller, zeytin, Siirt ve Antep fistiklari,
sebze ve meyveler bolge mutfaginda 6nemli bir konumda yer almaktadir (Ozbay,
2019: 300; Sengiil ve Tirkay, 2017: 69). Gilineydogu Anadolu bolgesi mutfak
kiiltiirli, bolgede yasamakta olan Arap toplumdan da etkilenmistir. Bol baharath
yiyeceklerin ve act biberin yemeklerde yogun bir sekilde kullanilmas1 Arap beslenme
aliskanliklarindan, Gilineydogu Anadolu mutfak kiiltiirline giris yapmustir (Dilsiz,
2010: 69).

Gilineydogu Anadolu bolgesinde yetismekte olan baslica iiriinlere 6rnek olarak
bugday, arpa, pamuk, susam, mercimek, nohut, tiitiin, badem, domates, patlican,
sogan, karpuz ve kavun verilebilir (Ozbay, 2019: 299). Giineydogu Anadolu mutfak
kiiltiirtinde kullanilmakta olan malzemelerin basinda bugday ve bulgur gelmektedir.
Bununla birlikte bolgede nohut, mercimek, piringte siklikla yemeklerin yapiminda
kullanilmaktadir. Hayvanciligin gelismis oldugu boélgede kirmizi et tiiketimi
yaygindir. Giineydogu Anadolu mutfaginin ana hammaddesi ettir. Bolgede genellikle
koyun etinin tiiketimi tercih edilmektedir. Bol baharat, aci1 ve salga tahillar,
baklagiller ve et ile birlestirilerek kullanilmaktadir. Giineydogu Anadolu mutfaginin
en dnemli yemeklerini kebap ¢esitleri olusturmaktadir. Bununla birlikte lahmacun ve
¢ig kofte de bolge mutfaginin 6nde gelen yiyecekleri arasindadir. Bolgede et ve
bulgur ile yapilan kofte ¢esitleri, gorbalar, etli sebze yemekleri zengin yemek
cesitlerini olusturmaktadir. Ayrica bolgenin mutfak kiiltliriinde et, sebze ve tahillarla
birlikte yogurdun pisirilerek kullanildigi yemek c¢esitleri de bulunmaktadir
(Giineydogu Anadolu Rehberi, 2007: 50).

Giineydogu Anadolu bdlgesinin mutfak kiiltiirinde genellikle sadeyag

kullanilmaktadir. Fakat son zamanlarda saglikli beslenme bilincinin artis gostermesi
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ile mutfak kiiltiirinde zeytinyagi da yaygim bir sekilde kullanilmaya baslanmigtir
(Sabbag ve Bogan, 2019: 56-57). Kebaplar1 ile 6ne ¢ikan Giineydogu Anadolu
mutfaginda, sebze ve meyveler kullanilarak da bir¢ok kebap cesidi pisirilmektedir
(Giineydogu Anadolu Rehberi, 2007: 50). Siit ve siit iirtinlerinin 6nemli bir konumda
bulundugu Giineydogu Anadolu mutfak kiiltiiriinde peynir ¢esitleri oldukca fazladir.
Ornegin Urfa peyniri, Diyarbakir érgii peyniri ve Antep peyniri bolgede siklikla
tilketilmekte olan peynir c¢esitlerindendir (Sabbag ve Bogan, 2019: 57). Yore
mutfagindan Onemli bir yer tutan corbalar, genellikle bulgur ve mercimek
kullanilarak hazirlanmaktadir. Bununla birlikte yogurt kullanilarak hazirlanan ¢orba
cesitleri de mevcuttur (Gilineydogu Anadolu Rehberi, 2007: 51). Glineydogu Anadolu
mutfak kiiltiiriinde genellikle serbetli, fistikli hamur tatlilar tiikketilmektedir (Akman,
1998: 11). Bununla birlikte yorede yetismekte olan tiziimler ile yapilan tatl ¢esitleri
de bulunmaktadir. Uziim suyundan pestil ve sucuk gibi tatli iiriinlerde elde
edilmektedir. Bolgenin en yaygin tatlisi ise baklava gesitleridir (Giineydogu Anadolu
Rehberi, 2007: 51).

Gilineydogu Anadolu boélgesinde yer alan illerin ¢ogu gastronomi turizmi
agisindan 6nemli konumda bulunmaktadir. Ozellikle Gaziantep ve Sanlwurfa illeri
mutfak kiiltiirleri ile 6n plana ¢ikmaktadir. Bu iki ilde mutfak kiltliriiniin
devamliligin saglanmasi ve tanitimlarinin daha iyi yapilabilmesi i¢in kurulmus olan
mutfak miizeleri de bulunmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 70). Koklii bir tarihe ve
gecmise sahip olmanin verdigi avantaj ile Glineydogu Anadolu mutfagi, Tiirk mutfak
kiiltiirii igerisinde en zengin bdlge mutfaklarindan birisi durumundadir (Ozbay, 2019:

300).

¢ Diyarbakir Yoresel Mutfag:

Kiiltiirel agidan kokli bir gecmise, elverigli bir cografya ile iklim yapisina
sahip olmas1 Diyarbakir mutfak kiiltiiriinii etkilemistir. Cografi sartlarin uygun
olmas1 yorede hayvancilifin yaygin bir sekilde yapilmasini saglamis ve bu durum
yore mutfaginda et yemeklerinin yaygin olarak tiiketilmesine sebep olmustur. Yore
mutfaginda et ile birlikte tahil ve sebze yemekleri de 6nemli bir konumda
bulunmaktadir (Sengiil, 2015e: 141). Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde bitkisel kaynakl
besin olarak en 6nde bugday bulunmaktadir. Bugdaydan un, bulgur ve dévme elde

edilmektedir. Ayrica piring de mutfak kiiltiirinde siklikla kullanilmaktadir. Yore
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mutfaginda, firinda ve sac tlizerinde pisirilen yufka ekmegi, 6zel taslarin 1sitilmasi ile

pisirilen tas ekmegi gibi birgok ekmek ¢esidi bulunmaktadir (isler, 2018: 18).

Verimli bir cografya da bulunan Diyarbakir’da hayvan yetistiriciliginin
gelismis  olmasindan dolayr mutfak kiiltiiriinde et o©Onemli bir konumda
bulunmaktadir. Yore mutfaginda genellikle kuzu ve koyun eti tiiketilmektedir.
Yorenin en meshur ve 6nemli yemegi olan kaburga dolmasi, kuzu veya erkek oglak
etinden yapilmaktadir (Gilineydogu Anadolu Rehberi, 2007: 138). Yore mutfaginda et
ile birlikte sakatat kullanimi da olduk¢a yaygindir. Kibe-mumbar ve kelle paga
yemegi en {inlii olanlardandir (Isler, 2018: 18). Ayrica bir baska sakatat yemegi olan
ciger kebab1 da yorede sevilerek tiiketilen yemekler arasinda bulunmaktadir
(Glineydogu Anadolu Rehberi, 2007: 138). Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde kirmiz1
etin yani sira son yillarda tavuk eti de yemeklerde kullanilmaya baglamistir. Bu
yemeklere ornek olarak Diyarbakir mutfagina 6zgii eksili tavuk corbasi verilebilir
(Isler, 2018: 19). Diyarbakir yerel mutfaginda birgok kofte gesidi bulunmaktadir. Cig
kofte, icli kofte, anali-kizli kofte, eksili kofte ornek olarak verilebilir (Glineydogu
Anadolu Rehberi, 2007: 138).

Diyarbakir mutfak kiiltiirlinde baharatlar, ac1 ve eksi 6nemli bir konumdadir.
Kirmizibiber, sumak, limon, kisnis, reyhan, nane, sogan, sarimsak, tar¢in, karanfil,
nar eksisi tat verici olarak yore mutfaginda kullanilmaktadir. Yemeklerin yapiminda
kullanilmakta olan yaglar ise, tereyagi, sadeyag, kuyrukyagi ve igyagidir. Son
zamanlarda bitkisel yaglarda mutfak kiiltiiriine girmeye baslamistir (Isler, 2018: 19).

Diyarbakir yoresel mutfaginda siit ve tiirevleri ile yumurta da sik tiiketilen
besinler arasinda bulunmaktadir. Ozellikle peynir cesitleri ve yogurt yaygin bir
sekilde tiiketilmektedir (Ozbay, 2019: 313). Ayrica Diyarbakir mutfaginda, siitiin yag
yapildiktan sonra kalan kismina tuz eklenerek siiziilmesi ile bir ¢okelti meydana
getirilir. “Torak” adiyla anilan bu ¢okelti kahvaltilarda ve hamur isi yapimlarinda
peynir niyetine kullanilmaktadir (Isler, 2018: 18). Sebzelerin 6nemli bir konumda
oldugu Diyarbakir mutfak kiiltiirlinde en ¢ok patlican, domates, kabak, fasulye,
bamya, biber kullanilmaktadir. Bu sebzeler genellikle et ile birlestirilerek
kullanilmaktadir (Isler, 2018: 18). Diyarbakir mutfak kiiltiiriine 6zgii olan sebze
yemeklerine et, sebze, sarimsak ve sumak kullanimi ile yapilan kabak ve patlican
meftune 6rnek olarak verilebilir (Glineydogu Anadolu Rehberi, 2007: 138). Yore
mutfaginda sebzeler gibi meyvelerden de yemekler yapilmaktadir. Elma, ayva gibi
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meyveler Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde yemek yapiminda kullanilmaktadir (Isler,
2018: 18-19).

Diyarbakir yoresel mutfaginin en 6nemli tatlisi burma kadayiftir. Bununla
birlikte Nuriye tatlisi, zingil, halbur hurma gibi tatlilarda yoérede siklikla yapilan tatl
cesitleridir (Giineydogu Anadolu Rehberi, 2017: 138). Tirk mutfak kiiltiirtinde
onemli bir konumda bulunan kis hazirliklar1 Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde de
gorilmektedir. Yorede onemli bir yer tutan kis hazirliklarina 6rnek olarak pastirma,
kavurma, peynir cesitleri, salga, pekmez, tursu yapimlar1 verilebilmektedir (Isler,

2018: 19).

Diyarbakir ilinin yoresel trtinlerinden 5 Mayis 2021 itibariyle cografi isaret
tescil belgesine sahip olanlar Tablo 2.16’da gosterilmektedir (TPMK, 2021).

Tablo 2.16. Diyarbakir Iline Ait Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler (TPMK, 2021).

Cografi isaret Ad1 Tiirii Durumu | Tescil
Yih

1. Diyarbakir Bogazkere Uziimii Mense Adi Tescilli 2021
2. Diyarbakir Burma Kadayifi Mahreg isareti Tescilli 2017
3. Diyarbakir Karpuzu Mense Adi Tescilli | 2009
4. Diyarbalar Orgi Peyniri Mahreg Isareti Tescilli 2013
5. Karacadag Pirinci Mense Adi Tescilli | 2018
6. Cermik Biberi Mense Adi Tescilli | 2021

¢ Gaziantep Yoresel Mutfag:

Gilineydogu Anadolu bdlgesinin zengin mutfaklarin birine sahip olan Gaziantep
ilinin bulundugu cografya da bir¢ok eski uygarliklar yasamislardir. Gaziantep’in
Anadolu ve Arap cografyalarinin gecis istikametinde bulunmasi mutfak kiiltiiriine
farkli tirlinlerin girmesini saglamistir. Yorede Arap, Ermeni, Yahudi, Siiryani, Kiirt,
Tiirkmen gibi birgok farkli topluluklarin yasamakta bulunmasi da mutfak kiiltiiriinii
etkileyen unsurlardan olmustur. Tarihi ve kiiltiirii zenginliklerle dolu olan Gaziantep
ilinin mutfak kiltiirii de bu zenginlikler ile birlikte ¢esitlilik gostermektedir (Ertas ve
Gezmen Karadag, 2013: 130-131; Gokirmakl vd., 2017: 60).
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Gaziantep ilinin bulundugu cografyanin ve iklim kosullarin elverisli olmasi
yorede cesitli meyve ve sebzelerin iiretilmesine sebep olmustur. Gaziantep yoresinde
yetismekte olan yoreye 0Ozgii iirlinlere, Antep fistigi, patlican, acur, turp, tarhun,
haspir (safran) ornek olarak verilebilir (Karaman, 2017: 102). Geneli itibariyle
Gaziantep mutfagi kebaplari ile aniliyor olsa da meyveler, sebzeler ve bakliyatlar ile
her tlirlii tahillar Gaziantep mutfaginda yer almaktadir (Siizer, 2018: 37). Yorede
yetismekte olan biitiin meyve ve sebzelerin kullanildigi Gaziantep mutfaginda
yemekler bol baharatli ve salgalar ile yapilmaktadir. Ayrica Gaziantep yoresinde etli
ve sebzeli yemeklerin hemen hemen hepsi yogurtlu olarak da pisirilmektedir

(Giineydogu Anadolu Rehberi, 2007: 180).

Gaziantep yoresinde hayvanciligin gelismis olmasindan dolayr hayvansal
besinlerin kullanimi yaygindir (Sabbag, 2015a: 201). Gaziantep mutfak kiiltiiriinde
genellikle koyun eti tiiketilmekle birlikte kiimes hayvanlari, balik ve sakatatlar da
kendilerine yer bulmaktadirlar (Tokuz, 2002: 10). Meshur kebaplari ile adindan s6z
ettiren Gaziantep mutfaginda ciger kebabi, Antep terbiyelisi, alt1 ezmeli kebap, ayva
kebabi, yenidiinya kebabi, patlican kebab1 Gaziantep yoresinin 6nde gelen yemekleri
arasinda bulunmaktadir. Yorede ayrica yuvalama yemegi de sevilerek

tilketilmektedir (Sengiil, 2015e: 141).

Gaziantep mutfaginda bulunan yemeklerin kendine has bir lezzette olmasinin
en 6nemli sebeplerinden biri kullanilan baharatlar ve eksilerdir. Cesitli baharat, sal¢a
ve eksilere sahip olan Gaziantep mutfaginda bu tatlandiricilarin kullanimi da
yemekten yemege gore degisim gostermektedir. Gaziantep mutfaginda nar, sumak ve
koruk eksileri yemeklerde siklikla kullanilmaktadir (Tokuz, 2002: 15). Gaziantep
mutfaginda yer alan yogurtlu yemeklerde safran ya da nane, bazi yemek ve
corbalarda tarhin, ciger kebabinin yapiminda kimyon kullanilmaktadir. Eksilerin
kullanim1 da yemeklere gore degisim gosterirken bamyaya koruk, sarmalara erik,
lahana ve pancar sarmasina nar, sulu salatalarda ise sumak eksisi kullanilmaktadir
(Gaziantep I Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2018: 5). Gaziantep mutfak kiiltiiriinde
yaygin bir sekilde kullanilmakta olan patlican, kabak, ac1 ve tatli biber gibi sebzeler

ayrica uygun olan mevsimlerde kurutulmaktadir (Karaman, 2017: 102).

Gaziantep mutfak kiiltiiriinlin en 6n planda bulunan yiyecegi Avrupa Birligi

tarafindan da cografi isaret verilmis olan baklava tatlisidir. Diinyaca iinlii baklavanin
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yapiminda yorede yetismekte olan Antep fistiginin kullaniliyor olmast da baklavaya

ayr1 bir 6zgiinliik kazandirmaktadir (Sengiil, 2015e: 141).

Hem tarihi, hem kiiltiirel hem de zengin ve g¢esitli bir mutfaga sahip olan
Gaziantep ili 2015 yilinda Unesco tarafindan gastronomi sehri unvanina layik
goriilmistiir (Stizer, 2018: 30). Gaziantep ilinin yoresel tirlinlerinden 5 Mayis 2021
itibariyle cografi isaret tescil belgesine sahip olanlar Tablo 2.17°de gosterilmektedir.

Gaziantep 42 adet gastronomik {iiriin ile Tiirkiye’de birinci konumda bulunmaktadir
(TPMK, 2021).

Tablo 2.17. Gaziantep iline Ait Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler (TPMK, 2021).

Cografi Isaret Adx Tiirii Durumu | Tescil
Yih

1. Antep Baklavasi Mahreg Isareti Tescilli 2008
2. Antep Beyram Mahreg Isareti Tescilli 2017
3. Antep Bulguru Mahreg Isareti Tescilli 2017
4. Antep Firigi Mense Adi Tescilli | 2017
5. Antep Fistik Ezmesi Mahreg Isareti Tescilli 2017
6. Antep Fistugi Mense Adi Tescilli | 2007
7. Antep Katmeri Mahreg Isareti Tescilli 2017
8. Antep Kurabiyesi Mahreg Isareti Tescilli 2019
9. Antep Kuruluk Patlican Mense Adi Tescilli 2018
10. Antep Ky Kahkesi Mabhreg Isareti Tescilli 2017
11. Antep Menengi¢ Kahvesi Mense Adi Tescilli 2020
12. Antep Meyan Serbeti Mabhreg Isareti Tescilli 2019
13. Antep Muskast Mabhreg Isareti Tescilli 2018
14. Antep Pekmezi Mense Adi Tescilli | 2020
15. Antep Peyniri/Antep Sikma Peyniri Mense Adi Tescilli 2018
16. Antep Tinakl: Pidesi Mabhreg Isareti Tescilli 2017
17. Antep Urmu Dut Surubu Mense Adi Tescilli | 2020
18. Antep Yuvarlamast Mabhreg Isareti Tescilli 2017
19. Antep Siveydizi Mabhreg Isareti Tescilli 2018
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20. Araban Sarimsag1 Mense Adi Tescilli | 2020
21. Gaziantep Fasulyeli Kabak Dolmasi Mahreg isareti Tescilli 2021
22. Gaziantep Haveydi Kofte Mahreg Isareti Tescilli 2021
23. Antep Kuymagi Mahreg Isareti Tescilli 2020
24. Antep Kiisleme Kebabi Mahreg Isareti Tescilli 2021
25. Antep Lahmacunu Mahreg Isareti Tescilli 2017
26. ﬁgﬁﬁ:ﬁﬁ%g}ﬁi; Koftesi/Gaziantep Mahreg Isareti Tescilli 2021
27. Gaziantep Nohut Diirdmi Mahreg Isareti Tescilli 2020
28. Gaziantep Oguzeli Nar1 Mense Adi Tescilli 2019
29. Gaziantep Sarimsak Ast Mahreg Isareti Tescilli 2020
30. Gaziantep Sarimsak Kebabi Mahreg isareti Tescilli 2020
31. Gaziantep Simit Kebabr Mahreg Isareti Tescilli 2021
32. S;tzl:zllltep Siitlii Zerdesi/Gaziantep Astarli Mahreg isareti Tescilli 2020
33. Gaziantep Tene Katmas: Mahreg Isareti Tescilli 2021
34. Gaziantep Yesil Zeytin Boregi Mahreg isareti Tescilli 2018
35. Gaziantep Oz Corba Mahreg Isareti Tescilli 2021
36. Gaziantep Firik Pilav Mahreg Isareti Tescilli 2021
37. Gaziantep Firikli Acur Dolmast Mahreg isareti Tescilli 2021
38. Nizip Nanesi Mense Adi Tescilli 2020
39. Nizip Pathcant Mense Adi Tescilli 2020
40. Nizip Zeytinyag Mahreg Isareti Tescilli 2012
41. Oguzeli Kurutmahigi Mahreg Isareti Tescilli 2021
42. Oguzeli Nar Eksisi Mahreg Isareti Tescilli 2020

e Sanhurfa Yoresel Mutfag:

Sanlurfa mutfak kiiltiirin en temel yiyecek maddeleri bulgur ve etten
olusmaktadir. Bir¢ok ¢esidi bulunan kofteleri, sebzeli ve etli yemekleri, kebaplar1 ve
pilavlart Sanlurfa mutfak kiiltiirliniin yemek cesitlerini olusturmaktadir. Sanlurfa
mutfaginin yemeklerine 6zgiin deger katan malzemeler isot ve nar eksisidir

(Gilineydogu Anadolu Rehberi, 2007: 304). Sadeyag, isot, bulgur, frenk suyu adi ile

73



anilan domates sal¢as1 Sanlurfa mutfaginda siklikla kullanilmaktadir (Ozbay, 2019:
346).

Sanlurfa mutfak kiiltiirinde baharatli, acili ve yaglhh yemeklerin yaygin bir
sekilde tiiketilmesinde Arap mutfak kiiltiiriinlin etkisi bulunmaktadir (Sabbag, 2015b:
348). Sanhurfa mutfak kiiltiiriinde sebze yemeklerinin bir¢cok ¢esidi bulunmaktadir.
Bamya asi, isot dolmasi, isot ¢dmlegi, marul dolmasi, sarimsak ve sogan asi, frenk
tavast bu yemeklere 6rnek olarak verilebilir. Birgok pilav ¢esidine de blinyesinde
bulunduran Sanliurfa mutfaginda, meyhane pilavi, duvakl pilav, firikli pilav, cigerli
bulgur pilavi ve migribi pilavi yorede siklikla tiiketilmektedir (Giineydogu Anadolu
Rehberi, 2007: 304).

Yore mutfaginin en dnemli yemekleri arasinda patlican kebabi gelmektedir.
Yorede yetismekte olan 6zel patlicanlar kullanilarak hazirlanmakta olan bu yemegin
icerisinde ince ince kiyilmis et, salca, pul biber bulunmaktadir. Yoére mutfaginin
sahip oldugu domatesli kebap, hashas kebabi, soganli kebap, kemeli kebabi, tike
kebab1 ve ciger kebab1 diger kebap cesitlerindendir (Glineydogu Anadolu Rehberi,
2007: 304). Sanhurfa mutfak kiiltiiriinde ¢ig kofte ve mercimek kofteleri ana
yemekten ziyade atistirmalik olarak tiiketilmektedir. Sonbaharda daha c¢ok ¢ig kofte
tikketilirken ilkbaharda ve yaz aylarinda mercimekli ve yumurtali kofte

tilketilmektedir (Sabbag, 2015b: 377-378).

Sanlurfa mutfak kiiltliriinde kahvalt1 sofralar1 zengin ve cesitli yiyeceklerden
olusmaktadir. Kahvaltilarda frenk (domates), kozlenmis patlican ve isot, yumurta,
yogurt yaz mevsiminde taze otlar ve sebzeler, Urfa mutfagina 6zgii peynir, zeytin,
kuzu ciger ve icecek olarak da ayran bulunmaktadir (Sabbag, 2015b: 377).
Geleneksel Tiirk mutfak kiiltiirtinde oldugu gibi Sanlurfa mutfak kiiltiiriinde de kig
aylar1 i¢in hazirliklar yapilmaktadir. Urfa mutfaginin vazgegilmez lezzeti olan isot,
kabak, bamya, domates, patlican kurutulur, frenk suyu (domates salgasi) ve isot
receli (biber salgasi) kis aylart i¢in hazirlanir. Kis hazirliklarinin en 6nemli
malzemelerinden olan isot, evlerin daminda ayiklanip doviildiikten sonra zeytinyagi

eklenerek kuru isot haline getirilmektedir (Sabbag, 2015b: 381).

Sanlurfa mutfak kiiltiirtinde tathilar da 6nemli bir yer tutmaktadir. Meshur sira
gecelerinde ve eglenceler yoreye 6zgli olan katmer, sillik tatlisi, kiinciilii akit ve sire

gibi tatlilar severek tiiketilmektedir (Glineydogu Anadolu Rehberi, 2007: 304).
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Sanlrfa, Gaziantep’ten sonra Tiirkiye’de en ¢ok cografi isaretli gastronomik
tiriine sahip olan il konumunda bulunmaktadir. 5 Mayis 2021 itibariyle Sanlurfa
iline ait cografi isaret tescil belgesine sahip olan f{iriinler Tablo 2.18.°de

gosterilmektedir (TPMK, 2021).

Tablo 2.18. Sanlwrfa {line Ait Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler (TPMK, 2021).

Cografi Isaret Adx Tiirii Durumu Tescil
Yih

1. Birecik Pathcant Mense ad1 Tescilli 2017
2. Karakdprii Nari Mense Adi Tescilli 2019
3. Urfa Frenk Comlegi Mahreg Isareti Tescilli 2017
4. Urfa Kiiliingesi Mahreg Isareti Tescilli 2017
5. Urfa Lahmacunu Mahreg Isareti Tescilli 2018
6. Urfa Pathcanh Kebabr Mahreg Isareti Tescilli 2018
7. Urfa Pencer (Paz1) Boranisi Mahreg sareti Tescilli 2017
8. Urfa SuKabag: Yemegi Mahreg Isareti Tescilli 2018
9. Urfa Uzlemeli Pilavi Mahreg Isareti Tescilli 2017
10. Urfa Isot Comlegi Mahreg Isareti Tescilli 2017
11, Urfa Ciger Kebabr Mahreg Isareti Tescilli 2018
12. Urfa Eskili Mahreg Isareti Tescilli 2017
13. Urfa Hashas Kebabr Mahreg Isareti Tescilli 2017
14. Urfa Kazan Kebabi Mabhreg Isareti Tescilli 2018
15. Urfa Keme Boranis1 Yemegi Mahreg isareti Tescilli 2019
16. Urfa Kiymali Sogiirme Mabhreg Isareti Tescilli 2019
17. Urfa Lebenisi Mabhreg Isareti Tescilli 2017
18. Urfa Meyan Serbeti (Biyanbali) Mahreg isareti Tescilli 2016
19. Urfa Sac Kavurmasi Mabhreg Isareti Tescilli 2020
20. Urfa Sogan Kebab Mabhreg Isareti Tescilli 2018
21, Urfa Tirit Mabhreg Isareti Tescilli 2018
22. Urfa Yumurtali K5fte Mabhreg Isareti Tescilli 2017
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23. Urfa Zerdesi Mahreg Isareti Tescilli 2017
24. Utfa I¢li Koflesi Mahreg Isareti Tescilli 2018
25. Urfa Sillik Tatlis: Mahreg Isareti Tescilli 2017
26. Urfa Agik Ekmegi Mahreg Isareti Tescilli 2017
27. Sanhurfa Biberl Mense Adi Tescilli | 2002
28. Sanhurfa Sadeyagi Mense Adi Tescilli | 2018
29. Sanhurfa Tinak Ekmegi Mahreg Isareti Tescilli 2018
30. Sanhurfa Cig Kofte Mabhreg Isareti Tescilli 2009

2.2.7. ¢ Anadolu Bolgesi Mutfak Kiiltiirii

Tiirkiye nin tahil ambar1 olarak adi gegen bdlgesi olan I¢ Anadolu mutfaginda
bugday ve dar1 liretiminin yogun olmasi sebebiyle bolgede hamur isi agirlikli bir
mutfak ortaya ¢ikmistir. Tiirklerin Orta Asya’dan beri ana besin maddeleri arasinda
yer alan yogurt, bulgur, pastirma gibi iiriinler i¢ Anadolu mutfak kiiltiiriiniin temelini

olusturan yiyeceklerin baginda gelmektedir (Sengiil, 2015f: 117).

Genel olarak bugday ve tiirevlerinin 6n planda oldugu i¢ Anadolu mutfaginda,
koyun eti, patates, patlican, fasulye gibi sebzelerde 6nemli yiyecek maddelerindendir
(Giircan, 2014: 47). I¢ Anadolu’da hayvancilifin gelismis olmas1 mutfak kiiltiiriinde
et yemekleri ¢esitliliginin de olugmasina etki etmistir (Yurday ve Kingir, 2019: 373).
Ic Anadolu mutfak kiiltiiriinde énemli bir konumda bulunan etten doner, tava
yemekleri ve kofte gesitleri yapilmaktadir. Ayrica tahilli ve sebzeli yemeklerde de et
kullanilmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 80). I¢ Anadolu mutfagina, kuru
meyveler, pekmez, hashas ve susam ezmesi gibi yiyecek maddeleri ayr1 bir tat
katmakla birlikte mutfagin zenginlesmesini saglamaktadir (Sabbag ve Bogan, 2019:
58).

Siit ve tiirevlerinin de yogun olarak kullanildigi I¢ Anadolu mutfaginda
ozellikle peynirler 6n plana ¢ikmaktadir. Konya kiiflii peyniri, Karaman divle tulum
peyniri, Kayseri ¢omlek peyniri, Sivas kiip peyniri ve Yozgat ¢anak peyniri bircok
peynir cesidi I¢ Anadolu mutfak kiiltiiriinde yer almaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2017:
80).
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¢ Eskisehir Yoresel Mutfag:

Ic Anadolu bélgesi igerisinde Eskisehir bir gecis noktas1 konumunda ve gog
alan bir il konumundadir. Gdgler, Eskisehir mutfak kiiltiiriiniin gelismesine ve
cesitlenmesinde Onemli bir etkiye sahip olmaktadir. Ayrica Eskisehir’de, Alevi,
Bosnak, Cerkez, Kiirt, Manav, Tatar, Tirkmen gibi bir¢ok toplulugun yasamakta
bulunmasi1 mutfak kiiltiiriinde ¢esitliligin saglanmasinda bir diger etken olmaktadir

(Kasl vd., 2015: 33; Yurday ve Kingir, 2019: 389).

Eskisehir mutfaginda baglica kullanilan yiyecek maddeleri un, bulgur gibi
bugdaydan elde edilen iirlinlerdir. Bununla birlikte baklagiller, sebzelerden domates,
fasulye, patates, biber, beyaz lahana, pirasa, patlican gibi yiyecekler Eskisehir
mutfaginda kullanilan diger trlinlerdendir. Ayrica siit ve tlirevleri de Eskigehir

mutfak kiiltiirtinde yaygin bir sekilde tiiketilmektedir (Dilsiz, 2010: 81).

Zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip olan Eskisehir’de, hamur islerinden yapilmis
olan yiyecekler on plandadir. Ozellikle Eskisehir ismi ile anilan ¢ibdrek buna
ornektir. Ayrica Eskisehir’de hashas kullanilarak birgok borek ve c¢orek cesitleri
yapilmaktadir. Yogurt ve etle yapilan bir yemek olan balaban Eskisehir mutfak
kiiltiiriinde et yemeklerinin basinda gelmektedir. Sebze yemeklerinden ise labada
dolmasi, ebegiimeci gibi yemekler 6n plana ¢ikmaktadir. Eskisehir mutfagimin sahip
oldugu en 6nemli yoresel tatlist ise kendine 6zgli met helvasidir (gezimanya.com,

2019).

Eskisehir mutfak kiiltlirlinde yer alan yemeklere ¢orbalardan; bamya ¢orbasi,
bit-bit1 corbasi, sebzelerden; harsil, et yemeklerinden; bozan kavurma, kuzu sorpa,
son olarak tatlilardan ise pomak baklavasi ve lizimlii siitlag 6rnek olarak verilebilir
(Kasli vd., 2015). Tablo 2.19°da 5 Mayis 2021 itibariyle Eskisehir mutfaginin cografi
isaret tescil belgesine sahip olan iiriinleri gosterilmektedir (TPMK, 2021).

Tablo 2.19. Eskisehir iline Ait Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler (TPMK, 2021).

Cografi isaret Ad1 Tiirii Durumu | Tescil
Yili

1. Eskisehir Met Helvasi

Mahreg Isareti Tescilli 2017
2. Eskisehir Cigboregi (Giborek) Mahreg Isareti Tescilli 2012
3. Sivrihisar Dfvme Sucugu Mabhreg Isareti Tescilli 2020
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4. Sivrihisar Hogmerim Tatlist Mahreg isareti Tescilli 2020

5. Sivrihisar Muska Baklavasi Mahreg 1$areti Tescilli 2018

e Kayseri Yoresel Mutfag:

Kayseri ilinin ekonomisi genel itibariyle tarima dayanmaktadir. Kayseri’de
bugday, arpa, sekerpancari, sogan, patates, elma, iiziim gibi iiriinler tiretilmektedir ve
bu iiriinler mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir konumdadir. Hayvan yetistiriciliginin de
onemli bir konumda oldugu Kayseri’de genellikle koyun ve sigir yetistirilmektedir

(Yurday ve Kingir, 2019: 398-399).

Kayseri mutfak kiiltiirii denilince pastirma, sucuk ve manti gibi Kayseri ile bir
biitiin haline gelmis triinler akla gelmektedir (Sengiil, 2015f: 118). Genel itibariyle
Kayseri mutfagi hamur isleri ve et yemeklerinden olusmaktadir. Kayseri mutfaginin
en onemli yemeklerinden birisi olan mantinin bir¢ok ¢esidi bulunmakla birlikte en
yaygin tliketilmekte olani etli mantidir (Deniz ve Atisman, 2017: 60). Hamur
islerinin yogun oldu yore mutfaginda kesme ¢orba, eriste ve makarnadan yapilmakta
olan agma-karna adiyla anilan yemek yaygin bir sekilde tiiketilmektedir (Yurday ve
Kingir, 2019: 400). Kayseri mutfaginda 6nemli bir konumda bulunan yemeklerden
olan Develi civiklisi da yorede sevilerek tiiketilmektedir (Sengiil ve Tirkay, 2017:
83).

Et yemekleriyle 6n planda bulunan Kayseri mutfaginda giive¢ onemli bir
konumda bulunmaktadir. Ozellikle yaz aylarinda yapilan ve igerisinde patlican,
domates, biber, sarimsak ve et gibi malzemeler bulunduran yemek yorede sevilerek
tiiketilen bir baska yemek tiiriidiir. Kayseri mutfaginin yoresel yemeklerinden olan
pehli, sulu kofte, piringli kofte ve sa¢ kebabir da Kayseri’nin 6nemli yemekleri
arasindadir (Yurday ve Kingir, 2019: 400). Kayseri ilinin yoresel {iriinlerinden 5
Mayis 2021 itibariyle cografi isaret tescil belgesine sahip olanlar Tablo 2.20.’de
gosterilmektedir (TPMK, 2021).

Tablo 2.20. Kayseri iline Ait Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler (TPMK, 2021).

Cografi isaret Ad1 Tiirii Durumu | Tescil

Yih

1. Aklasla Gilaburusu Mense Adi Tescilli | 2021
2. Biinyan Gilaburusu Mense Adt Tescilli | 2018
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3. Develi Civiklis: Mahreg fsareti | Tescilli | 2009
4. Eriklet Kedi Bacag Mahreg Isareti Tescilli 2020
5. Kayseri Cirgalan Biberi Mense Adi Tescilli 2020
6. Kayseri Mantist Mahreg isareti | Tescilli | 2009
7. Kayseri Pastirmas1 Mense Adi Tescilli | 2002
8. Kayseri Sucugu Mense Adi Tescilli | 2002
9. Pmarbas1 Uzunyayla Cerkes Peyniri Mense Adi Tescilli 2021
10. Tomarza Kabak Cekirdegi Mense Adi Tescilli 2014
11. Yamula Patlican Mense Adi Tescilli 2010
12. Ozvatan Cigek Bal Menge Adi Tescilli 2020
13. Incesu Karaevrek Uziimii Mense Ad: Tescilli 2016

¢ Konya Yoresel Mutfag:

Konya ilinin mutfak kiiltiiriinin gelisim gdstermesinde ve cesitli olmasinda
gecmiste Selguklulara bagkentlik yapmasi ile birlikte Mevlevi mutfak geleneklerinin
de etkisi bulunmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 82). Konya mutfaginda ¢orbalar, et
yemekleri, kebaplar, etli sebze yemekleri, mantar ve ot yemekleri, pilavlar, hamur
isleri ve tatlilar yer almaktadir. Konya mutfak kiiltiirlinde yemeklerin pisirilmesinde
sadeyag, tereyagi, kuyrukyag, i¢ vyagi, sirlagan yagi ve aygicek yagi
kullanilmaktadir. Konya mutfak kiiltiiriinde et yemeklerinde ise genellikle koyun eti

tercih edilmektedir (Yurday ve Kingir, 2019: 413).

Konya ili mutfak kiiltiirlinde yemekler genellikle yorede yasayan kisilerin
kendi bah¢e ya da tarlalarinda yetistirdikleri sebzeler ile yapilmaktadir. Ayrica
yorede yetisen sebzeler ile baklagillerin ve etin birlikte kullanilmasiyla da yorede
yemekler yapilmaktadir. Konya’nin tahil {iretiminde ¢ok Onemli bir konumda
bulunmasi dolayisiyla Konya mutfak kiiltiiriinde hamur islerinin yaygin olarak
kullanilmasina neden olmaktadir (Biiyiiksalvarci, vd., 2016: 168). Konya mutfaginda
stit ve tiirevleri de sik kullanilan besin maddeleri arasinda yer almaktadir. Konya
mutfak kiiltlirlinde siit, ¢orbalardan tatlilara biitiin yemek cesitlerinde yaygin olarak
kullanilmaktadir (Yurday ve Kingir, 2019: 414). Konya mutfak kiiltiiriiniin en 6nemli
hamur igleri arasinda su boregi ve sac boregi gelmektedir. Yorenin tatlilarinda ise

genellikle un ve ekmekli tathilar bulunmaktadir. Meyve tathilarinin yogun olmadigi
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Konya mutfak kiiltiiriiniin en 6nde gelen tatlisi, sac arasidir (Biiyiiksalvarci, vd.,

2016: 169).

Konya mutfak kiiltiirtinde yer alan 6nemli yoresel lezzetlere bamya c¢orbasi, etli
diglin pilavi, etli ekmek, bigak arasi, tahinli pide ve Mevlana sekeri 6rnek olarak
verilebilir (Sengiil ve Tirkay, 2017: 82). Tablo 2.21.’de 5 Mayis 2021 itibariyle
Konya ilinin cografi isaret tescil belgesine sahip liriinleri gosterilmektedir (TPMK,

2021).

Tablo 2.21. Konya iline Ait Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler (TPMK, 2021).

Cografi isaret Adi Tiirii Durumu | Tescil
Yih

1. Akgabelen (Cetmi) Seker Fasulyesi Mense Adi Tescilli 2019
2. Aksehir Kirazi Mense Adi Tescilli | 2005
3. Aksehir Tandir Kebabr Mahreg Isareti Tescilli 2020
4. Ercgli Beyaz Kiraz: Mense Adi Tescilli | 2019
5. Eregli Siyah Havucu Mense Adi Tescilli | 2017
6. Eregli Uzun Kabag Mense Adi Tescilli | 2021
7. Kadinhani Tahinli Pidesi Mahreg isareti Tescilli 2013
8. Konya Bamya Corbast Mahreg Isareti Tescilli 2021
9. Konya Etli Diigiin Pilavi Mense Adi Tescilli | 2011
10. Konya Etliekmek Mahreg Isareti Tescilli 2017
11. Konya Peynir Sekeri Mabhreg Isareti Tescilli 2019

2.3. Ankara Mutfak Kiiltiirii

Ic Anadolu’nun merkezinde yer alan Ankara’da, tarih boyunca bircok
medeniyetlerin bolgede yasamis olmalar1 ve birbirlerinden etkilenmesi ile Ankara
mutfak kiltiirii gelisim ve cesitlilik gostererek zengin bir mutfak konumuna
ulasmistir (Yurday ve Kingir, 2019: 379). Genel itibariyle i¢ Anadolu Bélgesi
mutfak kiltiiriinlin 6zelliklerini tasimakta olan Ankara mutfagi, bolge icerisinde 6n
plana ¢ikan mutfaklardan birisi durumundandir. Osmanli Imparatorlugu déneminde
onemli kasabalardan olan Ayas ve Beypazari’nda yoresel iiriinlerin korunarak

giinlimiize kadar ulagmalar1 ve Ankara ilinin Tirkiye’ye baskentlik yapiyor olmasi
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mutfak kiiltiiriiniin ¢esitlenmesinde etkili bir rol oynamustir. Tiirkiye’nin baskenti
konumunda bulunan Ankara iline hem yurt i¢inden hem de yurt disindan yapilan
ziyaretler ve gelismis bir sehir olarak gd¢ almasi da mutfak kiiltiirii izerinde etkisini
gostermektedir. Ankara mutfaginin en meshur yoresel lezzeti olan Ankara tavasiyla
birlikte, Beypazar1 tarhanasi, baklavasi ve kurusu ile Cubuk tursusu Ankara
mutfaginin 6nemli yerel lezzetlerini olusturan {iriinler arasinda kendilerine yer
bulmaktadir (Sengiil, 2015f: 118). Bununla birlikte, miyane ¢orbasi, toyga ¢orbasi,
efelek dolmasi, Mamak kurabiyesi ve karga beyni gibi yoresel tatlar Ankara mutfak

kiiltiirinlin kendine has olan lezzetlerindendir (Yiincii, 2016: 70).

Bolge konumu itibariyle tarimda 6nemli bir noktada yer alan Ankara ilinde
bugday, arpa, baklagiller, sekerpancari, aygicegi, patates, sogan, domates, karpuz ve
kavun gibi bir¢ok tarimsal {iriiniin iiretimi yogun bir sekilde yapilmaktadir (Yurday
ve Kingir, 2019: 380). Ankara mutfak kiiltiiriinde yer alan yemekler tarimsal ve
hayvansal tiriinlere dayanmaktadir. Buna bagli olarak da et, siit gibi besin maddeleri
ve tiirevleri mutfak kiiltiiriinde siklikla kullanilmaktadir (Toygar ve Berkok Toygar,
2015: VII). Ankara mutfak kiiltiiriinde bugday ve bugdaydan elde edilen {iriinler
onemli bir konumda bulunmaktadir. Ekmek, bazlama ve gozleme siklikla
tilketilmektedir. Bulgur ve yarma da siklikla kullanilmaktadir. Ankara mutfaginda et
yemekleri 6nemli bir konumdadir. Et yemeklerinde daha ¢ok koyun, kuzu ve keci eti
kullanilmaktadir. Yapiminin zor ve maliyetinin yiliksek olmasindan dolay1 genellikle
0zel giinlerde yapilmakta olan Urus kapama ve Ankara tavasi ydrenin en bilinen
yemekleri arasindadir (Yurday ve Kingir, 2019: 379). Ankara mutfak kiiltiiriinde
tipk1 Orta Asya’da ve Tiirkiye’nin her bolgesinde oldugu gibi et ile birlikte sakatat
kullanim1 da yaygin durumdadir. Ciger, bagirsak, beyin, iskembe, paga ve kelle gibi
sakatatlar siklikla yemeklerde ve corbalarda kullanilmaktadir (Toygar ve Berkok
Toygar, 2015: VII). Ankara mutfak kiiltliriinde sebze yemekleri et yemekleri kadar
yogun olmasa da bulunmaktadir. Sebze yemekleri icerisinde Ankara mutfaginin en
bilinen yemegi kapuska ve bici asidir (Yurday ve Kingir, 2019: 379). Ankara mutfak
kiiltiirtinii hayvansal iiriinlerin olusturmas1 yoreye 6zgii bir lezzet olugsmasina katki
saglamistir. Ornegin siit, Ankara mutfak kiiltiiriinde tek basina tiiketilmekle birlikte,
peynir, yag, yogurt ve ayran olarak da kullanilmaktadir. Ayrica Ankara mutfak
kiiltiiriinde, siit ve yogurt kullanilarak yapilan bir¢ok ydresel lezzet bulunmaktadir

(Toygar ve Berkok Toygar, 2015: VII).
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Geleneksel Ankara mutfak kiiltiiriiniin 6zellikleri asagidaki gibi siralanabilir:

e Bir¢ok yemek ¢esidine sahip olan Ankara mutfaginda hamurlu yiyecekler
yogundur.
e Et kendi basina tliketildigi gibi bulgur, piring ve sebze ile birlikte kullanilarak
cesitli yemeklerin olugmasinda kullanilmaktadir.
e Ankara mutfaginda, bahar ve yaz aylarinda kendi kendine yetisen otlar
kullanilmaktadir.
e Tiirkiye’nin her bolgesinde oldugu gibi Ankara mutfaginda da bulgur en ¢ok
kullanilan iiriinlerin baginda gelmektedir.
e Ankara mutfak kiiltiirlinde, zorlu kis aylari i¢in yaz aylarinda sebze ve meyve
kurutmalar1 siklikla yapilmaktadir (Toygar ve Berkok Toygar, 2015: VIII).
Ankara’nin tarima elverisli topraklara sahip olmasi birgok yoresel iiriiniin
yetismesinde Onemli bir etken durumundadir. Ankara’nin kendine has ydresel
tiriinlerine 6rnek olarak Ankara armudu, Ankara bali, Ankara ¢igdemi, liziim ¢esitleri
(Kalecik karasi, Hasandede), Ayas dutu, Ayas domatesi, Beypazar1 havucu, misket
elmasi, tahrin, tivez ve Sarioba kavunu verilebilir (Toygar ve Berkok Toygar, 2015:

XIV-XV).
2.3.1. Ankara’min Turizm Potansiyeli

Teknolojinin siirekli olarak gelismesi, gelir ve bog zamanin artmasi ile zaman
icerisinde turist davraniglar1 ve tercihlerinde bazi degisiklikler meydana gelmistir.
Genel olarak tercih edilen kitle turizmi yerine turistler tarafindan alternatif turizm
tiirleri tercih edilmeye baslanmistir (Unliionen ve Kizanlikli, 2017: 183). Ankara’nin
hem merkez kisimlar1 hem de ilgeleri turizm tiirleri ve turistik ¢ekiciligi agisindan
bir¢ok firsata sahiptir. Kiiltlir turizmi, inan¢ turizmi, kongre turizmi, kis turizmi,
yayla turizmi, yamag parasiitii, termal turizm, kamp ve karavan turizmi gibi turizm
tiirleri Ankara’nin sahip oldugu turizm arz kaynaklari arasinda bulunmaktadir

(Ankara Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2021).

Ankara zengin Kkiiltlire, tarihe ve bircok turistik cekicilige sahip olmasina
ragmen turizm agisindan istenilen basar1 heniiz saglanamamaistir. Son yillarda yapilan
Ulus ve Hamamonii bolgelerindeki restorasyon caligmalar1 ve hazirlanan turizm plani
ile Ankara turizminde bir canlanma yasandig1 belirtilmektedir (Tuna ve Ozyurt,

2018: 77). Ankara’nin sahip oldugu turistik cekicilik unsurlart i¢in pazarlama
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stratejilerinin gelistirilmesi ve tanitimlarinin basarili bir sekilde yapilmasi ile Ankara
iline daha fazla turistin ¢ekilebilecegi ve turizmden daha fazla gelir elde edilebilecegi

diisiiniilmektedir (Unliionen ve Kizanlikli, 2017: 183).

Ankara’nin tarih boyunca farkl kiiltiire ev sahipligi yapmasi ve bu kiiltiirlerin
zaman igerisinde birbirleriyle etkilesimi ge¢mesi sehrin bir¢ok gastronomik
lezzetlere sahip olmasini saglamistir. Cesitli yoresel iirlinlere sahip olan Ankara’da
Ozellikle cografi isaret tescil belgeli Ankara Tava, Ankara Doneri, Beypazar1 Kurusu
gibi yoresel lezzetlerin sehrin gastronomi turizmi bakimindan tamitimlarinin
yapilmasinda onemli bir rol oynayabilecegi diisiiniilmektedir (Unliiénen ve

Kizanlikli, 2017: 204).

2.3.2. Ankara’ya Ait Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler
Zengin tarihi ve kiiltliriiniin etkisi ile bir¢cok cesitli yoresel lezzete sahip olan
Ankara ilinin cografi isaret tescil belgesine sahip olan gastronomik tiriinleri Tablo

2.22’de gosterilmistir.

Tablo 2.22. Ankara iline Ait Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler (TPMK, 2021).

Cografi isaret Adi Tiirii Durumu | Tescil
Yih

1. Ankara Doneri Mahreg Isareti Tescilli 2017
2. Ankara Erkeg Pastirmast Mense Adi Tescilli 2019
3. Ankara Simidi Mahreg Isareti Tescilli 2017
4. Ankara Tava Mahreg Isareti Tescilli 2017
3. Beypazar Kurusu Mahreg Isareti Tescilli 2013
6. Kalecik Ekmegi Mahreg Isareti Tescilli 2020
7. Kalecik Karas: Uziim Mahreg Isareti Tescilli 2007
8. Kalecik Coregi Mahreg Isareti Tescilli 2020
9. Kizilcahamam Bazlamasi Mahreg Isareti Tescilli 2018
10. Polatls Sogam Mabhrec Tsareti Tescilli 2021
11. Camhidere Hosmerim Tatlis1 Mahreg Isareti Tescilli 2021
12. Cubuk Tursusu Mabhrec Tsareti Tescilli 2008
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Tablo 2.22°de goriildiigii gibi Ankara ilinin 5 Mayis 2021 itibariyle 12 {iriinii
cografi isaret tescil belgesine sahip bulunmaktadir. Geleneksel lezzetlerin ve bir
bolgeye has olan yerel iriinlerin strdiirilebilirligini ve 6zglinliigiiniic korumak
amaciyla alinmakta olan cografi isaret tescil belgesinin Ankara ilinde gelecek
zamanlarda artig gostermesi hem ilin gastronomi turizminin gelistirilmesini hem de
yerel drlinlerinin siirdiirtilebilirligini saglayarak gelecek nesillere aktarilmasini

miimkiin kilacag: diisiintilmektedir.

2.4. Menii

Insanlarin hem bedensel hem de zihinsel olarak saglikli, mutlu ve huzurlu bir
hayat siirdiirebilmeleri beslenme sekillerine baglidir. Bu durum, insanlarin temel
gereksinimlerini karsilayacigi yiyecek ve igeceklerin sunumunda yiyecek icecek
isletmelerinin menii planlamalarin1 6zen gostererek yapmalar1 gerektirmektedir
(Baysal ve Kiigiikaslan, 2009: 29). Yiyecek-i¢ecek isletmelerinin en temel amaci
{iriinlerini satiga sunmaktir. Isletmelerin satis yapabilmesini saglayan en 6nemli arag
meni oldugundan dolayi, yiyecek-igecek isletmelerinde menii 6nemli bir konumda
yer almaktadir (Mavis, 2005: 21). Menii bir yiyecek-igecek isletmesinin pazarlama
stratejilerinin belirlenmesinde rol almaktadir (Yilmaz, 2012: 64). Isletmelerde her
seyin ilk olarak menii ile basladigim sdylemek miimkiindiir. Isletmelere gelen
misafirlerin yemeklerini se¢melerinde etkin bir rol oynayan menii ayn1 zamanda bir
isletmenin misafirler karsisinda imajin1 da katki saglamaktadir (Kogak, 2009: 71).
Kokenini Latince’den alan meni, “minutus” sdzcligiinden tiiretilerek meydana
gelmistir. “Minutus” Latince’de “kiigiik, az” anlamlarina gelmektedir. Tiirkgeye
Fransizcadan ge¢mis olan menii kelimesi kii¢iik ayrintt anlamima gelmektedir
(Altinel, 2014: 25; Baysal ve Kiigiikaslan, 2009: 31; S6kmen, 2009: 69; Tayar vd.,
2015: 345).

2.4.1. Menii Tanim

Menii kavrami ile ilgili literatiir incelendiginde bircok tanima ulagmak
miimkiindiir. Bu tanimlardan bazilar1 su sekilde siralanabilir. Menti, yiyecek-icecek
isletmelerinde {irlinlerin isimlerini, fiyatlarin1 gdsteren ve konuklarin se¢im
yapmalarina yardimeci olan bir listedir (Bulduk, 2013: 252). Bir yiyecek-igecek
isletmesinde satisa hazir durumda bulunan {iriinlerin belirlenmis siralarina ve
birbirleriyle uyum igerisinde olarak misafirlere sunulan ayrintili listelere menii

denilmektedir (Kocak, 2009: 71; Sokmen, 2009: 69). Yiyecek-igecek isletmelerinin
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tirettikleri trilinlerin belirli gruplar haline getirilerek uyum igerisinde siralanma
durumuna menii denilmektedir (Tayar vd., 2015: 345). Akay ve Sarusik’a (2015:
212) goére menii, bir yiyecek-igecek isletmesinin {iriinlerini boliimlendirip
misafirlerine  sunarak sec¢imlerinde yardimda bulunan bir ara¢ olarak
kullanilmaktadir. Russell’e (2009: 32) gore meni, bir yiyecek-icecek igletmesinde
bulunan {riinlerin miisterilere sunularak, isletmede bulunan iiriin segeneklerini
gosteren listedir. Altinel’e (2014: 26) gbére ment, yiyecek-igecek isletmelerinin
misafirlerine sunmak iizere hazirlamis olduklar1 tiim yiyecek ve igecekleri iceren
listedir. Literatirde mevcut olan bu tanimlardan yola c¢ikilarak, meniiniin bir
isletmenin iiretmis oldugu Triinlerin sunumunu igeren ve misafirlere se¢im

konusunda yardime1 olan bir liste oldugu sdylenebilir.

2.4.2. Meniiniin Tarihcesi

Meniiniin tarihgesi incelendiginde ilk ornekleri M.O. 3000°li yillarda Babil
Kralligi’'nda gerceklestirilen ziyafetlerde gdormek miimkiindiir. Roma Imparatorlugu
zamaninda genellikle asillerin tiikettigi, yerel halkin ise sadece festival gibi
etkinlikler de abartili mentileri gérme sansi olmustur. Bu donemde yemek ile ilgili
gelismelerin  yaganmasi abartili meniilerin basit meniilere doniismesine sebep
olmustur. M.S. 100 yilina ait olan bir meniide baglangi¢ olarak, marul, sogan, balik
ve yumurta, devaminda hububat, karnabahar ve fasulye, son olarak ise armut,
kestane, bezelye ve yesil fasulyenin yer aldigi goriilmektedir (Altinel, 2014: 25).
Aktas ve Ozdemir’e (2012: 127) gore ise meniiniin ilk kullanimi 1541 yillarina
uzanmaktadir. 1500’11 yillardan Onceki zamanlarda oOgilinler belirli bir masanin
tizerinden misafirlere sunulur ve misafirler bu masada yemeklerini yemekteydiler.
1541 yilinda Brunswick Diikii Henry sevdigi yemek isimlerinden olusan bir kagit
kullanmaya baglayarak ilk meniiniin dogmasina sebep olarak bu tarihten sonra

gergeklestirilen festival, s6len gibi toplu ziyafetlerde bu menii kullanilmastir.

[k meniiniin kullanilmasindan beri gecen siirede yemeklerin smiflandiriimast,
ogiin secimleri gibi bircok konuda gelismeler yasanmistir. Ozellikle Fransa Kral
XV. Ludwig déneminde meniilerin mutfak ve sofralarin gelismesinde katki sagladigi
bilinmektedir (Altinel, 2014: 25). XV. Ludwig gibi XIV. Louis de tahtta kaldig: siire
boyunca mutfak ile ilgilenmistir. XIV. Louis meniilerin belirli bir kurala baglanarak
diizenlenmesinde ve Fransiz mutfaginin gelismesinde onemli bir rol oynamistir

(Sokmen, 2009: 69). Bu tiir gelismelerden anlasildig: tlizere Klasik Menii Fransiz
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mutfagindan ortaya ¢ikarak diger mutfaklara yayilmaya baslamistir (Altinel, 2014:
25). Klasik Meniide yemeklerin siralanmasma oOnciilik eden Fransiz mutfak
kilttiriidiir. Rus mutfak kiiltiirti de Klasik Mentide 6zellikle ordévrlere yer verilmesi
konusunda etkin olmustur (S6kmen, 2009: 76). Klasik Meniide iilkelere gore
farkliliklar goriinmektedir. Bunlara 6rnek olarak Fransiz mutfaginda peynirin
meyveden Once yer almasi, Alman mutfaginda ise tam tersi olarak meyvenin
peynirden dnce yer almasi verilebilir (Yi1lmaz, 2012: 67). Fransiz mutfagindan ortaya
cikarak biitlin diinyaya yayilan Klasik Meniide ¢esit zenginligi goriilmektedir. Klasik
Meniide yemeklerin siralanmasinda kurallara uygun davranilmakta ve bu menti 12-
15 ¢esitten olusmaktadir (S6kmen, 2009: 76). Tablo 2.23’de 15 ¢esitten olusan
Klasik Meniide yer alan yemeklerin servis edilis sekline gore siralamasi 6rnek olarak

verilmistir.

Tablo 2.23. Klasik Menii Ornegi (Altinel, 2014: 26-27; Bulduk, 2013: 254-255; S6kmen, 2009:

77).
1. Soguk Ordovrler Zeytinyagli Yaprak Sarmasi, Zeytinyagli Kereviz vb.
2. Corbalar Mercimek, Diigiin Corbasi vb.
3. Sicak Ordovrler Cin Boregi, Paganga Boregi vb.
4, Baliklar Levrek Izgara, Kili¢ Sis vb.
5. Et Yemekleri Beef Stroganoff, Dana Madalyon vb.
6. Sicak Antreler Patates Yataginda Mantar, Karides Sufle vb.
7. Soguk Antreler Kaz Cigeri Pate, Tavuk Galantin vb.
8. Serbetler Tar¢in, Zencefil Serbeti vb.
9. Kizartmalar Hindi Kizartma, Et Kizartma vb.
10. Salatalar Gavurdag Salatasi vb.
11. Sebzeler Zeytinyagli Enginar vb.
12. Tatlilar Sicak ya da soguk her ¢esit tatli.
13. Peynirler Cesitli peynirler.
14. Meyveler Meyve Salatalar1 veya taze meyveler.
15. Kompostolar Ayva Kompostosu vb.

Fransa’dan tiim diinyaya yayilan Klasik Menii zaman igerisinde yerini Modern
Meniilere birakmistir (Yilmaz, 2012: 67). Klasik Meniiniin yerini Modern Meniilere
birakmasmin baslica sebepleri olarak, insanlarin beslenme ile ilgili bilgilerinin
artmasi, yasanan ekonomik gelismeler gosterilebilir (Altinel, 2014: 27). Klasik
Meniide yer alan yemek gruplarmin birlestirilerek yeni bir diizen saglanmasina
Modern Menii denilmektedir. Modern Meniide siralanan yemek grubu sayisi 6-7 adet
olmaktadir (Bulduk, 2013: 255). Tablo 2.24’de 6 ¢esitten olusan Modern Meni

Ornegi verilmistir.

86



Tablo 2.24. Modern Menii Ornegi (Sokmen, 2009: 79).

1. Soguk Orddvrler Peynir Tabaklari, Yogurtlu Mezeler vb.
2. Corbalar Domates Corbasi, Kremali Brokoli Corbasi vb.
3. Sicak Ordovrler Mitit Kofte, Sigara Boregi vb.
4. Baliklar Alabalik, Levrek vb.
5. Ana Yemekler Dana Rosto, Dana Haslama vb.
6. Tatli ve Meyveler Siitlii Tatlilar, Serbetli Tatlilar, Taze Meyveler vb.

Tablo 2.24’de gortldigi gibi igerdigi ¢esit sayis1 azalan Modern Menii, zaman
icerisinde Klasik Meniiniin evrim gecirmis bir hali olarak karsimiza ¢ikmaktadir

(Altmel, 2014: 27).

2.4.3. Menii Cesitleri

Yiyecek-igecek isletmelerinde farkli mentilerle karsilasmak miimkiindiir. Her
isletme kendi yapisina uygun olan meniiyii tercih etmektedir (Baysal ve Kiigiikaslan,
2009: 92). Yiyecek-icecek isletmelerinde kullanilan bir¢ok menii tiiri vardir. Ancak
bu meniilerin hepsinin, temelde var olan tabldot ve alakart meniilerden meydana
geldigi belirtilmektedir (Davis et al, 2008: 146). Meniiler genel itibariyle fiyatlarina
gore meniiler, 0giinlere gore meniiler ve 06zel meniiler olmak kaydiyla {i¢ gruba

ayrilarak siralanabilir.

2.4.3.1. Fiyatlarina Gore Meniiler

Yiyecek-icecek sektorii icerisinde kalite ve smif gruplarmma gore bir¢ok
isletmenin bulunuyor olmas1 farkli meniilerin kullanimina yol agcmistir (Baysal ve
Kiigiikaslan, 2009: 93). Fiyatlarina gore meniilerin ilk uygulamalart M.S. ki yillarda
Venediklilerde goriilmektedir (Altinel, 2014: 101). Fiyatlarina goére meniilerin
igerisinde bir¢ok menii ¢esidi bulunmasina ragmen genel olarak tabldot ve alakart

meniiler kullanilmaktadir (Baysal ve Kiigiikaslan, 2009: 93).

e Tabldot (Table d’hote) Menii

“Table d’hote” kelimesi ev sahibi masasi anlamina gelmektedir (Baysal ve
Kiigiikaslan, 2009: 93). ilk olarak otelde ¢alisan personellere hazirlanan yemeklerin
otelde konaklayan misafirlerle paylasilmasi sonucu meydana ¢ikan tabldot menii,
giinilin belirli 6giinlerinde sunulan ve misafirlerin yiyecekleri segme konusunda sinirh

oldugu bir menii c¢esididir (Bulduk, 2013: 255; Yilmaz, 2012: 68). Tabldot
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mentilerde bir 6giindeki yiyecekler tek fiyat seklinde sunulmaktadir (Kogak, 2009:
81). Isletmelerin tabldot menii kullanmasinin en énemli faktorii, bilindik yemeklerin
sunulmasi ve bu tarz yiyeceklerin kontroliiniin kolay olmasidir (Davis et al, 2008:
146). Isletmelerin tabldot menii kullanmalar1 zamandan ve calisan personellerden
tasarruf etmelerini, tretimde kullanilan malzemelerin tedarik edilmesinde ve

depolanmasinda kolaylik saglamaktadir (Baysal ve Kiiciikaslan, 2009: 94).

e Alakart Menii (A la Carte)

Alakart menii siparise dayali bir meni ¢esididir (Yilmaz, 2012: 69). Alakart
meniilerde yer alan iirlinler ayr1 gruplar seklinde listelenir ve farkl fiyata sahiptirler.
Misafirler meniiden istedikleri iirlinii se¢me sansina sahiptirler (Tayar vd., 2015:
346). Alakart meniilerin misafir sipariglerine dayali olmasi, satis miktarlarinin
dogrulugu agisindan isletmelerin basarisini artirabilmesine ragmen, meniiniin kontrol
edilmesinde zorluklar yasanabilmektedir (Sokmen, 2009: 80). Alakart meniilerin en
onemli 6zelliklerinden biri, meniide bulunan {iriinlerin igerikleri degismesine ragmen

servis siralariin degismemesidir (Kogak, 2009: 81).

2.4.3.2. Ogiinlerine Gore Meniiler

Yiyecek-igecek isletmelerinde bulunan meniiler sadece kullanim tiiriine gore
degildir. Ogiinlere gore de meniiler degismektedir (Gisslen, 2011: 94). insanlarin giin
icerisinde belirli zamanlarda yemek yemeleri gerekmektedir. Belirli zamanlarda
tilketilen yemege verilen isime 0gin denmektedir (Yilmaz, 2012: 69). Genel
itibariyle iic temel 6giin olmasina ragmen, brunch ve gece (supper) meniileri de

Ogiinlere gore mentiiler igerisinde yer almaktadir (Baysal ve Kiiciikaslan, 2009: 97).

e Kahvalt1 Meniisii

Insanlarin giine iyi baslamalarma yardimci olan kahvalti, giiniin ilk ve en
onemli 6glintidiir (Baysal ve Kiicilikaslan, 2009: 97). Gisslen’e (2011: 95) gore
kahvalti meniilerinde yer alan yiyecekler ¢abuk hazirlanabilir ve tiliketilebilir
olmalidir. Kahvalt1 mentileri genel itibariyle standart olmaktadirlar. Ancak bdlgesel
olarak cesit eklemeleri yapilabilmektedir (Kogak, 2009: 82). Her iilkenin kendi
kiltiiriine has kahvalti meniilerine rastlamak miimkiindir (Yilmaz, 2012: 70).
Kahvalti meniilerine 6rnek olarak standart (continental) kahvalti ve Tiirk usulii

kahvalt1 verilebilir.
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v' Standart (Continental) Kahvalti: Almanya, Fransa ve Tiirkiye gibi
tilkelerde en ¢ok bulunan kahvalti tiiri olan standart kahvalti sadeligi ile
bilinmektedir. Genel itibariyle standart bir kahvaltida; ekmek, tereyagi,
recel ya da marmelat, bal ve kahve, cay, siit gibi iceceklerden olusmaktadir
(Sokmen, 2009: 83; Yilmaz, 2012: 70).

v" Tiirk Usulii Kahvalti: Zengin ¢esit olanagina sahip olan Tiirk usulii
kahvaltida genellikle; regel, bal, tereyagi, peynir ve zeytin c¢esitleri,
domates salatalik ségiisleri, yumurta, borek ve ¢orekler, pastirma, sucuk ile
cay, kahve gibi igecekler yer almaktadir (Kogak, 2009: 83; S6kmen, 2009:
84; Yilmaz, 2012: 70).

e Ogle Yemegi Meniisii

Bir yiyecek-igecek isletmesini dglen ziyaret eden misafirlerin, genel itibariyle

zamanlar1 kisith olmaktadir. Bu durum, 6gle yemegi meniisiinde yer alacak
yiyeceklerinde kahvalti meniisiinde oldugu gibi kolay ve hizli hazirlanip tiiketilebilir
olmasini gerektirmektedir (Gisslen, 2011: 95). Aksam meniilerine kiyasla daha hafif
ve sade olan 6glen meniilerinde, genellikle baslangi¢ olarak corba tercih edilmektedir

(Y1lmaz, 2012: 71).

e Aksam Yemegi Meniisii

Aksam yeme8i cofu birey i¢in gilinlin ana Ogiiniidir. Aksam yemegi
meniilerinde insanlar daha fazla secenek sunulmasini istemektedirler (Gisslen, 2011:
95). 5-6 ¢esitten olusan aksam meniilerinde genellikle baslangi¢ olarak ordovrler
sunulmaktadir (Yilmaz, 2012: 72). Zengin ¢esit secenegine sahip olan aksam yemegi
meniisiinde ana yemekler ¢ogunlukla et ve tiirevlerinden olugmaktadir (Sokmen,
2009: 85).

e Gece (Supper) Meniisii

Gece gec saatlerde alinan bir yemek meniisii ¢esidi oldugundan dolayi, supper
meniide agir yiyeceklere yer verilmemektedir. Agir yemekler yerine daha hafif olan
corbalar, tost, sandvi¢ gibi {irlinler ve hafif tatlilara yer verilebilmektedir (Bulduk,

2013: 256; Sokmen, 2009: 85; Yilmaz, 2012: 72).

e Brunch Meniisii
Son yillarda yayginlasan brunch meniisii, Musevilerin cumartesi,
Hiristiyanlarin Pazar giinleri ibadethanelerine gitmelerinden dolay1 ortaya ¢ikan ve

kahvalt1 ile 6gle 6gilinlerinin birlestirilerek saat 10:00 ve 14:00 arasinda sunulan bir
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¢esit olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Bulduk, 2013: 256). Agik biife olarak hazirlanan
brunch meniisiinde kahvaltilik malzemelerin disinda ¢orbalar ve hafif yiyeceklere yer

verilmektedir (Yilmaz, 2012: 72).

2.4.3.3. Ozel Meniiler

Bir yiyecek-igecek isletmesinde 6zel olarak yapilacak olan diigiin, nisan, toren
gibi davetlerde ana yemegi belli olan meniilerdir (Altinel, 2014: 106). Bir¢cok menii
¢esidini icerisinde bulunduran 6zel meniilere, ¢ocuk meniileri, i¢cecek meniileri,

dondurma ve tatli mentileri 6rnek olarak gosterilebilir (Baysal ve Kiigiikaslan, 2009:

99-100; Kogak, 2009: 84-85; Sokmen, 2009: 85-86).

e Cocuk Meniileri

Cocuk meniilerinde temel amag, anne babalarin yemek asamasinda iken
cocuklarin ilgisini ¢ekerek onlarla vakit gecirmektir (Baysal ve Kiigiikaslan, 2009:
100). Cocuk meniilerinin 1ilgi ¢ekici ve besleyici 0Ozelliklere sahip olmasi

gerekmektedir (Kogak, 2009: 84).

e Tath Meniileri
Misafirler aksam yemegi tercihlerini yaparken tathilarini segmezler. Yemekleri
bittikten sonra tath se¢im asamasinda 6zel olarak hazirlanan tatli mentilerine yer

vermek gerekmektedir (Kocgak, 2009: 84).

e Icecek Meniileri

Her tiirlii alkollii ve alkolsiiz icecekler ana meniiden ayr1 6zel bir igecek
meniisii ile sergilenebilmektedir (Kogak, 2009: 84). Sayet bir yiyecek-icecek
isletmesinin igecek meniisii bulunuyorsa, bu meniilerde 6zel i¢eceklere ve fiyatlarina

yer verilmesi gerekmektedir (Baysal ve Kiigiikaslan, 2009: 101).

Arastirmanin ikinci boliimiinde ge¢misten gliniimiize ve bolgelere gore Tiirk
mutfak kiiltiiriine, Ankara yoresel mutfak kiiltiirline ve menii kavramina
deginilmistir. Aragtirmanin ii¢lincli ve son boliimiinde, arastirmanin yontemi, analizi,

bulgular1 ve sonu¢ kismina yer verilecektir.
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UCUNCU BOLUM
ARASTIRMANIN YONTEMIi VE BULGULARI

3.1. Arastirmanin Problemi

Teknolojinin gelismesi, sosyal medya kullaniominin artmasi, insanlarin is
yiiklerinin azalmasi ve degisen tiiketim tercihleri bir¢ok sektorde oldugu gibi turizm
sektorlinii de etkilemistir. Turizm sektorii icerisinde degisen turist tercihleri alternatif
turizm tirlerinin ortaya g¢ikmasma sebep olmustur. Bu alternatif turizm tiirleri
arasinda gastronomi turizmi de kendine yer bulmaktadir. Bu durum, sehirlerin veya
bolgelerin gastronomi turizmi potansiyelinin ne diizeyde oldugunu ve yiyecek igecek
isletmelerinin meniilerinde yoresel ve cografi isaret tescil belgesine sahip olan
tiriinlerin yer verilip verilmediginin tespit edilmesi ihtiyacini ortaya ¢ikarmaktadir.
Bu arastirmada Ankara ilinde bulunan turizm isletme belgeli yiyecek igecek
isletmelerinin meniilerinde cografi isaretli {iriinlerin yer alip almadig1 sorusuna cevap
aranmistir.

3.2. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Arastirmanin amact Ankara ilinde bulunan turizm isletme belgeli yiyecek
icecek isletmelerinin meniilerinde cografi isaret tescil belgesine sahip olan tiriinlerin
bulunup bulunmama durumunu tespit etmektir.

llgili literatiir incelendiginde, Tiirkiye’de cografi isaretli iiriinlerin yiyecek
icecek isletmelerinin meniilerinde yer alma durumu ile ilgili ¢alisma sayist kisith
iken (Isin ve Yalg¢in, 2020; Kendir, 2020; Sandik¢r vd., 2015; Yazicioglu vd., 2019;
Yildiz ve Akdemir, 2020), Ankara 0Ozelinde yapilmis olan bir ¢alismaya
rastlanmamistir. Bu durum arastirmanin 6zgiinliigii ortaya koymaktadir. Arastirmada
Ankara ilinde bulunan turizm isletme belgeli yiyecek icecek isletmelerinin
meniilerinde cografi igaretli iiriinlere yer verilip verilmemesinin tespit edilmesinin,
Ankara’nin gastronomi turizmi potansiyelinin belirlenip gelistirilmesine imkan
sunarak hem Ankara ilinin ekonomisine hem de turizm sektoriine katki saglamasi
beklenmektedir. Ayrica arastirmanin sonraki benzer akademik calismalar i¢in kaynak
niteligi tagiyarak literatiire katki saglayacagi diistiniilmektedir.

3.3. Arastirmanin Yontemi

Aragtirmanin evrenini Ankara ilinde bulunan turizm isletme belgeli 113
yiyecek icecek isletmesi olusturmaktadir. Ancak 17 isletmenin aktif olmamasi ve 12

isletmenin ise arastirma i¢in isletme yapilarmin (diigiin, kina merasimi vb.) uygun
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olmamasindan dolay1 arastirma kapsamina dahil edilmemistir. 1. Sinif (49), 2. Sif
(16), ozel (16) ve gastronomi (3) sinifinda olmak tizere toplam 84 isletmenin
mentileri arastirma kapsaminda incelenmistir.

Ankara ilindeki turizm isletme belgeli yiyecek icecek isletmelerinin
mentilerinde Ekim 2020 ile Kasim 2020 itibariyle Tiirk Patent ve Marka Kurumu
(TPMK) tarafindan belirlenen ¢orba, yemek, firin ve pastacilik kategorisi i¢erisinde
bulunan cografi isaretli iriinlerin bolgelere gore yer alma durumu ve Ankara
mutfaginin sahip oldugu cografi isaretli lirtinlerin meniilerde bulunmasi1 durumunun
belirlenmesini amaglayan arastirmada igerik analizi yonteminden faydalanilmistir.
Icerik analizi yonteminin temel amaci, toplanmis olan verilerin agiklanmasin
saglayacak kavramlara ve iliskilere ulagsmaktir (Yildirrm ve Simsek, 2018: 242).
Sosyal bilimler alaninda siklikla kullanilan nitel bir analiz yontemi olan igerik
analizi, cesitli mecralardan elde edilmis olan belge, gorsel veya bir metnin icerisinde
bulunan fakat sistematik olarak ortaya cikarilmamis olan bilgileri anlamli bir biitiin
olusturarak sistematik olarak ortaya ¢ikaran bir tekniktir (Ozdipciner ve Ceylan,
2017: 55; Kuzilgegi, 2019: 152; Tifekei vd., 2016: 221-222). Klinik ve sosyal
arastirmalarda yararlanilan miilakat tartisma kopyalarindan, televizyon programlari,
reklamlar, gazete ve dergi metinlerine kadar bir¢ok yazili bilginin analiz edilmesinde
igerik analizi yonteminin kullamldig1 goriilmektedir (Macnamara, 2005: 1). Igerik
analizi bir metindeki degiskenleri 6lgme amaciyla tarafsiz ve sayisal olarak yapilan
bir analizdir. Diger bir ifadeyle igerik analizi, yazili veya s6zli bir metni analiz edip
rakamlara doniistiirerek bu rakamlar {izerinden yorumlama yapmak olarak
tamimlanabilir (Cicek vd., 2010: 196-197). igerik analizi yonteminde uygulanan
temel islem, birbirleriyle benzerlik gosteren verileri belirli kavram ve temalar
icerisinde bir araya getirerek diizenlemek ve yorumlamaktir (Yildirim ve Simsek,
2018: 242).

Icerik analizi yonteminin temel tanimlayici unsuru, yontemin kategori odakli
olmasidir (Gokge, 2019: 49). Genellikle yazili ve gorsel verilerin analiz edilmesinde
kullanilan igerik analizi nitel veri analizi tiirleri arasinda en sik kullanilmakta olan
yontemlerden biridir. Tiimdengelimci bir yol takip edilmekte olan igerik analizi
yonteminde arastirmaci ilk etapta kategoriler gelistirmekte daha sonra ise incelemis
oldugu veri setinde belirledigi kategoriler igerisine giren sdzciik, climle veya
resimleri saymaktadir (Ozdemir, 2010: 335). Icerik analizi, dokiimanlardan elde

edilen verilerin islenmesi, kategorilere ayrilmasi, kod ve temalarin diizenlenmesi,
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bulgularin tanimlanmasi ve yorumlanmasi agamalarini igeresinde barindiran bir
yontemdir (Yildirim ve Simsek, 2018: 243; Sahin Basfirinci, 2008: 53).

Icerik analizi ydnteminde ii¢ tiir kodlama bi¢imi bulunmaktadir. Bu ii¢ tiir
kodlama bi¢imi; daha 6nceden belirlenmis olan kavramlara gore yapilan kodlama,
verilerden ¢ikarilmig olan kavramlara gore yapilan kodlama ve genel bir cergeve
icerisinde yapilan kodlamadir (Yildirnm ve Simsek, 2018: 244). Bu calismada
kodlama big¢imi olarak, daha 6nceden belirlenmis kavramlara gore yapilan kodlama
biciminden yararlanilmistir. Daha Onceden belirlenmis kavramlara gore yapilan
kodlama bi¢imi, arastirmada kavramsal ¢ergevenin bulundugu durumlarda veriler
toplanmaya baglamadan oOnce bir kod listesininin olusturulmasini miimkiin
kilmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2018: 244). Bu calismada turizm isletme belgeli
yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinde ¢orba, yemek, firin ve pastacilik
kategorisinde bulunan iirlinlerin sayilari, turizm isletme belgeli yiyecek icecek
isletmelerinin meniilerinde yer alan cografi isaretli irlinlerin Tiirkiye’nin hangi
bolgesine ait oldugu, turizm isletme belgeli yiyecek icecek isletmelerinin
meniilerinde yer alan cografi isaretli iiriin ¢esitlerinin neler oldugu ve cografi isaretli
tiriinlerin ¢orba, yemek, firin ve pastacilik kategorilerinden hangisinin icerisinde yer
aldigi ile ilgili bir kodlama listesi olusturulmustur. 15 Ekim 2020 ile 15 Kasim 2020
arasinda arastirmaci tarafindan Ankara’da bulunan turizm isletme belgeli 84 yiyecek
icecek isletmesinin mentisii incelenmis ve toplanan veriler dnceden hazirlanmis olan
kodlama listesine bizzat arastirmaci tarafindan islenmistir.

Kodlamalar aras1 giivenilirligin tespiti i¢in ise damigsman tarafindan ayrica
kodlama yapilmis olup, sadece 4 kodlamanin farkli oldugu tespit edilmistir. Farkl
olan kodlamalar daha sonra yeniden diizeltilerek kodlama listesi son haline
getirilmistir. Arastirmanin giivenirliginin hesaplanmasi asamasinda igerik analizi
yonteminde  siklikla  kullanilmakta olan Cohen’s Kappa istatistiginden
faydalanilmistir. Kappa istatistiginin hesaplanmasinda SPSS paket programi
kullanilarak, kodlayicilar arasi giivenilirlik oran1 0.90 olarak bulunmustur.

Farkli puanlayicilar arasinda giivenirligin belirlenmesini amaglayan Kappa
istatistigi, Cohen (1960) tarafindan literatiire kazandirilmistir. -1 ile +1 arasindan bir
deger alan Kappa istatistiginin (Fleiss, 1971; 379) yorumlanmasinda Tablo 3.1°de
goriilmekte olan Landis and Koch (1977; 165) tarafindan tavsiye edilen giivenirlik

diizeyleri dikkate alinmaktadir.
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Tablo 3.1. Cohen’s Kappa Istatistiginin Giivenilirlik Deger Araliklari

Kappa Degeri Gtivenilirlik Araliklart
<0 Zayif
0.00-0.20 Onemsiz
0.21-0.40 Diisiik
0.41-0.60 Orta
0.61-0.80 Iyi
0.81-1 Cok lyi

Tablo 3.1°de goriildiigii gibi Cohen’s Kappa degerinin 0.81-1 araliginda
bulunmasi, giivenilirlik diizeyinin yiiksek oldugunu temsil etmektedir. Dolayisiyla bu
calismada, kodlayicilar arasi giivenilirlik araligimin yiiksek diizeyde oldugu iddia
edilebilir.

3.4. Tiirkiye’nin Cografi Isaret Tescil Belgesine Sahip ve Basvuru
Durumundaki Uriinlerine Iliskin Veriler

Tiirkiye’de TPMK tarafindan 5 Mayis 2021 itibariyle yiyecek icecek tiiriinde
cografi tescil isareti verilmis olan 578 cografi isaretli iiriin bulunmaktadir. Ayrica
yiyecek icecek tiiriinde TPMK’ye cografi isaret tescil belgesine sahip olmak ig¢in
bagvurusu yapilmis 643 triin vardir. Tiirkiye’nin yiyecek igecek tiirtinde tescilli ve

basvurumu durumunda olan iiriinlere dair rakamlar Sekil 3.1°de gosterilmektedir.

M Tescilli

W Bagvuru

Sekil 3.1. Yiyecek igecek Tiiriinde Tescilli ve Bagvuru Durumundaki Uriin Say1lart

Tiirkiye nin yiyecek Icecek tiiriinde cografi isarete sahip iiriinlerinin yarisindan
fazlas1 mahreg isareti ile tescillenmisdir. Ayrica yiyecek icecek tiirlinde cografi isaret
tescil belgesine sahip olmak igin TPMK’ye basvurusu yapilmis durumda olan
tiriinlerin de yarisindan fazlasi i¢in cografi isaret tiirlerinden mahreg isareti i¢in
basvuru yapilmistir. Sekil 3.2.°de Tiirkiye’nin yiyecek igecek tiiriinde mahreg

isaretine sahip tescilli ve bagvuru durumundaki iiriin sayilarina yer verilmektedir.
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M Tescilli

W Basvuru

Sekil 3.2. Yiyecek I¢ecek Tiiriinde Tescilli ve Bagvuru Durumundaki Mahreg Isaretli Uriin Say1lart

TPMK tarafindan yiyecek icecek tiirlinde cografi isaret tiirlerinden mense adi
ile tescillenmis 232 {iriiniin bulundugu, 193 iiriin i¢in ise mense adi tesciline sahip

olmak i¢in TPMK’ye bagvuru yapilmis oldugu Sekil 3.3’de goriilmektedir.

M Tescilli

W Basvuru

Sekil 3.3. Yiyecek Igecek Tiiriinde Tescilli ve Bagvuru Durumundaki Mense Adli Uriin
Sayilari

Tirkiye’de TMPK tarafindan yiyecek igecek tiirlinde geleneksel {iriin adi
altinda sadece 3 iirliniin tescillendigi, 13 {iriiniin ise bagvuru durumunda oldugu Sekil

3.4°de goriilmektedir.
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M Tescilli

W Basvuru

Sekil 3.4. Yiyecek I¢ecek Tiiriinde Tescilli ve Bagvuru Durumundaki Geleneksel Uriin Adli Uriin
Sayilari

Tiirkiye’nin yiyecek icecek tiiriinde tescilli iiriinlerinin yarisindan fazlasinin
mahrec isareti ile tescillendigi bilinmektedir. Sekil 3.5.°de mahre¢ isareti ile
tescillenmis tirlinlerin bolgelere goére dagilimi gosterilmektedir.  Sekil 3.5.°de
goriildiigii gibi 92 {irlin ile Karadeniz Bolgesi ilk sirada yer alirken Giineydogu
Anadolu Bolgesi 73 iiriin ile ikinci sirada bulunmaktadir. 7 bolge igerisinde 22 iiriin

ile Marmara Bolgesi son sirada yer almaktadir.

m Akdeniz Bolgesi

M Dogu Anadolu Bolgesi

M Ege Bolgesi

M Glineydogu Anadolu Bolgesi
B ic Anadolu Bélgesi

B Karadeniz Bolgesi

" Marmara Bolgesi

Sekil 3.5. Bolgelere Gore Yiyecek igecek Tiiriinde Tescilli Mahreg Isaretli Uriin Sayilart

TMPK tarafindan verilmis olan yiyecek igecek tiiriinde tescilli mense adli {iriin
sayis1 bolgelere gore incelendiginde, mense adi ile tescillenmis en fazla iiriine sahip
olan bolgenin Ege Bolgesi oldugu goriilmektedir. Mahreg isaretli iiriinlerde ilk sirada
yer alan Karadeniz Bolgesi, mense adli {iirlinlerde 35 iiriin ile ikinci sirada
bulunmaktadir. En az mense adli iiriine sahip olan bdlgenin ise 18 iiriin ile I¢

Anadolu Bolgesi oldugu Sekil 3.6.’da goriilmektedir.
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m Akdeniz Bolgesi

B Dogu Anadolu Bolgesi

M Ege Bolgesi

1 Glineydogu Anadolu Bolgesi
m ic Anadolu Bélgesi

H Karadeniz Bolgesi

= Marmara Bolgesi

Sekil 3.6. Bolgelere Gore Yiyecek I¢ecek Tiiriinde Tescilli Mense Adli Uriin Sayilart

Sekil 3.7°de yiyecek igecek tiirtinde geleneksel {iriin adli olarak tescillenmis
olan 3 iiriiniin bdlgelere gore dagilimi gosterilmistir. Sekil incelendiginde, geleneksel
tirin adli olarak tescillenmig 3 {riiniin Ege, Giineydogu Anadolu ve Karadeniz

Bolgesi olmak iizere 3 farkli bolgelerde yer aldigi goriilmektedir.

M Ege Bolgesi
B Glineydogu Anadolu Bolgesi

 Karadeniz Bolgesi

Sekil 3.7. Bolgelere Gore Yiyecek icecek Tiiriinde Tescilli Geleneksel Uriin Adli Uriin Sayilart

Sekil 3.8’de bolgelere gore corba, yemek, firin ve pastacilik kategorisindeki
iiriin sayilarina yer verilmistir. Tirkiye’nin 7 bdlgesinde corba, yemek, firin ve
pastacilik kategorileri igerisinde toplam 254 tescilli iirlinii oldugu goriilmektedir.
Toplamda 64 cografi isaretli iiriin ile Karadeniz Bolgesi ilk sirada yer alirken
Gilineydogu Anadolu Bolgesi toplam 63 cografi isaretli iiriin ile ikinci sirada
bulunmaktadir. Corba, yemek, firin ve pastacilik kategorisi i¢inde toplamda en az
cografi isaretli iiriine sahip olan bolge 12 iirlin ile Marmara Bolgesidir. Sekil 3.8.’de
gorildiigli lizere ¢orba kategorisinde toplam 17 iiriin tescilli durumdadir. 5 tescilli

corba ile ilk sirada Akdeniz Bolgesi bulunmaktadir. Marmara Bolgesinin ise ¢orba
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kategorisinde iirlinliniin bulunmadigi goriilmektedir. Sekil 3.8.’de belirtildigi gibi
yemek kategorisinde toplam 127 iirin bulunmaktadir. Yemek kategorisinde 41 iiriin
ile ilk sirada Giineydogu Anadolu Bolgesi, 21 iirlin ile ikinci sirada Karadeniz
Bolgesi yer almaktadir. Yemek kategorisinde en az iirline ise 8 yemek ile Marmara
Bolgesinin sahip oldugu goriilmektedir. Firin ve pastacilik kategorisinde toplam 110
tiriin tescil belgesine sahip durumdadir. Firin ve pastacilik kategorisinde en fazla
trlinlin bulundugu bolge konumunda 40 tescilli iriin ile Karadeniz Bolgesidir.
Giineydogu Anadolu Bélgesi 20, I¢ Anadolu Bélgesi 19 tescilli firin ve pastacilik
tiriiniine sahip oldugu goriilmektedir. Firin ve pastacilik kategorisinde 4 {iriin ile
Marmara Bolgesi en az iiriine sahip bolge konumunda yer almaktadir. Toplam 3
kategoride 254 iriinlin 249 tanesi mahre¢ isareti ile tescillenmis durumda
bulunurken, sadece 5 tiriin mense adli olarak tescillenmis durumdadir. Mense adli
tescillenmis olan triinlere sahip bolgeler 2 ser iiriin ile Ege ve Karadeniz Bolgeleri ve

1 iiriin ile I¢ Anadolu Bolgesidir.

70
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40 H Corba
38 B Yemek
vy ® Firin ve Pastacilik
0 - . .
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Sekil 3.8. Bolgelere Gore Tescilli Corba, Yemek, Firm ve Pastacilik Kategorisindeki Uriin Sayilari

3.5. Arastirmanin Bulgulan

Arastirmanin bu boliimiinde Ankara ilinde bulunan turizm isletme belgeli 84
yiyecek icecek isletmesinin meniilerinin igerik analizi sonuglarina, tanimlayici
istatistiklerine, meniilerde yer alan cografi isaretli iirlinlerin bolgelere ve corba,
yemek, firin ve pastacilik kategorilerine gore dagilimi ile Ankara mutfagina 6zgii
cografi igaretli lirlinlerin meniilerde yer alma diizeylerine yer verilecektir.

Ankara ilinde bulunan turizm isletme belgeli 84 yiyecek icecek isletmesinin
meniisiiniin icerik analizi yontemi ile incelenmesi sonucu meniilerde yer alan cografi

isaretli iirlinlerin alfabetik siraya gore A harfinden baslanarak U (dahil) harfine kadar
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kodlandig1 ve bu iriinlerin meniilerde bulunma durumuna dair istatistikler Tablo
3.2’de gosterilmektedir.

Tablo 3.2. Ankara’da Bulunan Turizm Isletme Belgeli Yiyecek Icecek Isletmelerinin

Meniilerinde Yer Alan Cografi isaretli Uriinler

SAYIl | KOD CESIT YIYECEK iCECEK
ISLETMELERINDE
BULUNMA DURUMU
1 A ADANA KEBAP 24
2 B ADANA ICLI KOFTE 3
3 C ANKARA TAVA 7
4 C | AFYON KAYMAKLI EKMEK KADAYIFI 11
5 D URFA ICLI KOFTE 18
6 E URFA CIiG KOFTE 18
7 F URFA KEBAP 13
8 G URFA LAHMACUNU 1
9 G URFA PATLICANLI KEBAP 12
10 H HATAY KUNEFE 19
11 I MERSIN TANTUNI 1
12 I ANTEP BAKLAVA 7
13 J ANTEP KATMERI 9
14 K ADIYAMAN CIG KOFTE 2
15 L ANTEP LAHMACUNU 5
16 M EDIRNE TAVA CIGERI 2
17 N INEGOL KOFTE 4
18 0 KAYSERI MANTI 3
19 o) URFA HASHAS KEBABI 1
20 P URFA ZERDESI 1
21 R LAZ BOREGI 2
22 S AKCAABAT KOFTE 4
23 S HAMSIKOY SUTLACI 1
24 T ERZURUM SU BOREGI 3
25 U CAMLIDERE HOSMERIM TATLI 1

Arastirmada Ankara ilinde turizm isletme belgesine sahip olan 84 yiyecek
icecek isletmelesinin meniisii icerik analizi yontemi ile incelenmistir. Tablo 3.3” de
yer alan Igerik analizi sonuglarma gore, 84 isletmenin 43 tanesinin meniisiinde
cografi isaretli Uiriinlere yer verildigi, 41 isletmenin meniisiinde ise cografi isaretli
iriinlere yer verilmedigi tespit edilmistir. Tablo 3.3°de 84 isletme meniisiinde toplam
4133 iirline yer verildigi goriilmektedir. Bu fliriinlerden 168’inin ¢orba, 3188’inin
yemek ve 777’sinin firin ve pastacilik kategorisinde bulundugu tespit edilmistir.
Meniilerinde cografi isaretli liriine yer veren 43 isletmede toplamda 25 ¢esit cografi
isaretli lirtin bulundugu tespit edilmistir. 43 isletmenin meniisiinde bulunan 25 ¢esit
yemek alfabetik siraya gore A harfinden baslayarak sirasiyla U (dahil) harfine kadar
olmak tizere Tablo 3.3’de yer alan Cesitler kismina kodlanmistir. Tablo 3.2°de

belirtilen 25 ¢esit cografi isaretli iirliniin 15 tanesi yemek 10 tanesi ise firin ve
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pastacilik kategorisinde yer almaktadir. Yemek kategorisinde olan iiriinler Y harfi,
firin ve pastacilik kategorisinde yer alan triinler ise F harfi ile Tablo 3.3.’de Tiir

kismina kodlanmuistir.

Meniilerinde cografi isaretli liriine yer veren 43 yiyecek icecek isletmesinde
yemek kategorisinde bulunan 15 iiriiniin 117 kez, firin ve pastacilik kategorisinde yer
alan 10 {iriinilin ise 55 kez olmak iizere toplamda 172 kere yer aldig: tespit edilmistir.
Tablo 3.2°de goruldiigi gibi 25 ¢esit cografi isaretli iiriin igerisinden Adana Kebap
24, Hatay Kiinefe 19, Urfa Icli Kéfte ve Urfa Cig Kofte 18°er, Urfa Kebap 13, Urfa
Patlicanli Kebap 12, Afyon Kaymakli Ekmek Kadayifi 11, Antep Katmeri 9, Antep
Baklava ve Ankara Tava 7, Antep Lahmacunu 5, Ak¢aabat Kofte ve Inegol Kofte 4,
Erzurum Su Boregi, Adana I¢li Kofte ve Kayseri Mant1 3, Edirne Tava Cigeri, Laz
Boregi ve Adiyaman Cig Kofte 2, Camlidere Hosmerim Tatlisi, Hamsikdy Siitlaci,
Urfa Zerdesi, Urfa Hashas Kebabi, Urfa Lahmacunu ve Mersin Tantuni 1’er
isletmenin meniisiinde bulunmaktadir. Tablo 3.3’de 43 isletmenin mentisiinde yer
alan 25 ¢esit cografi isaretli lirlinlin 7 tanesi yemek 4 tanesi ise firin ve pastacilik
kategorisinde olmak iizere toplam 11 ¢esit {irlin ile ilk sirada Giineydogu Anadolu
Bolgesinin, ikinci sirada ise 3 yemek ve 1 firin ve pastacilik kategorisinde
bulunmakta olan toplamda 4 irinii ile Akdeniz Boélgesinin bulundugu tespit
edilmigstir. Tablo 3.3’de incelenen isletme meniilerinde Karadeniz Bolgesinin 1
yemek ve 2 firin ve pastacilik kategorisi olmak iizere toplam 3 gesit, I¢ Anadolu
Bolgesinin ise 2 yemek ve 1 firin ve pastacilik kategorisi i¢inde toplamda 3 cesit
cografi isaretli {iriiniiniin bulundugu goriilmektedir. Isletme meniilerinde Marmara
Bolgesinin yemek kategorisinde toplamda 2 c¢esit, Dogu Anadolu ve Ege
Bolgelerinin ise firin ve pastacilik kategorisinde toplamda 1’er ¢esit {riinlerinin

bulundugu tespit edilmistir.

Tablo 3.3’de incelenen isletme meniileri igerisinde Ankara mutfagina 6zgi
cografi isaretli iirlinlerden yemek kategorisinde Ankara Tava, firin ve pastacilik
kategorisinde Camlidere Hosmerim Tatlis1 olmak iizere toplamda sadece 2 cesit
iiriine yer verildigi goriilmektedir. Meniilerinde cografi isaretli {irlinlere yer veren 43
isletmeden 7 tanesinin meniisiinde Ankara Tava yer alirken sadece 1 tanesinde

Camlidere Hosmerim Tatlisina yer verildigi tespit edilmistir.

100



Tablo 3.3. Ankara’da Bulunan Turizm Isletme Belgeli Yiyecek Icecek Isletmelerinin

Meniilerine Dair Bulgular

isletme Yemek Sayisi Cografi Isaretli Uriin Sayis1
= =
] S g2l X L = -
IS ] X 2 S R | R 22| B <3| % o
= e GE) £ = N2l El == =28 = =
Q ) S o S|l RS 5| X| < g & ﬁ
o o > d; o ) © = < = = cm 5
s AEREIEE It
E 55 <l g 2|48
= v 2| = =
&)
11 30 2 19 9 3 ojofo0jo0j1]0 2 D,EH 2
Y
1
F
2 26 2 14 |10 | 6 (O[O0 |0|O0 3|0 3 |ABG, |4
E,G,H Y
2
F
i3 40 2 36 2 2 oy(0(0j0}]2]0 0 AB 2
Y
i4 26 0 26 0 2 oy(0(0j0}]2]0 0 AD 2
Y
is 80 1 71 8 1 oOoj1(0]0(0]0O0 0 C 1
F
i6 80 1 71 8 1 oOoj1(0]0(0]0O0 0 C 1
F
7 80 1 71 8 1 oOoj1(0]0(0]0O0 0 C 1
F
i8 24 1 20 3 0 0O|0|O0]0|0]|O0 0 - -
9 85 0 65 20 1 ojofo0ojoj1]0 0 I 1
Y
110 30 2 24 4 0 0O 0|0]0|0]0O0 0 - -
I11 20 1 17 2 0 0|0 |0]0]0]0O0 0 - -
12 50 1 41 8 4 oj1(0]0(1]0 2 D,E,H, 2
C Y
2
F
13 45 4 35 6 8 oy(o0f(1j0}2]0 5 A,C,G, 5
EDHJ, | Y
| 3
F
114 18 1 15 2 1 oOojo0o|0]j0O0O|0]0O 1 K 1
Y
s 30 | 3 | 22 | 5 | 7 |0l0|0]0]|2 0] 5 |[AGE |5
D,F,H,I Y
2
F
16 25 2 20 3 1 oOojo0o|0j0O0}|0]0O0 1 K 1
Y

! Tablo 3.3’de bulunan Cesitler kategorisinde, restoran meniilerinde yer alan cografi isaretli iiriinler
alfabetik siraya gore A harfi ile U (dahil) harfi olmak iizere kodlanmistir. Kodlarin agilimi ayrica

Tablo 3.2°de detaylica verilmistir.

2 Tablo 3.3.’de yer alan Tiir kategorisinde, restoran meniilerinde bulunan cografi isaretli iiriinlerden
yemek kategorisinde olan iiriinler Y harfi, firin ve pastacilik kategorisinde olan tirlinler ise F harfi ile
kodlanmustir.
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Tablo 3.3. (devam)

17 30 2 21 7 6 |ojlofo]|oO 0| 4 |AFDE]| 4
H,l Y

2

F

18 25 3 17 5 7 lojo|lo0]oO 0| 5 |AFGE | 5
D,H,J Y

2

F

19 43 0 39 4 4 [o]1]0]o0 0| 1 |ABCJ | 2
Y

2

F

i20 46 0 41 5 5 |oj[o0|0]O 0| 3 |ADE, 3
H,J Y

2

F

21 41 1 32 8 8 [0|l0|0]|0O 0 6 | AFG, 6
DELJ, | Y

H 2

F

22 60 1 51 8 9 [o[o|o0]1 o| 6 |AFG, 7
D.EM, | Y

LJH 2

F

23 107 | 11 86 10 5 [o[1]2]1 0| 1 |[GCN, | 4
0,C Y

1

F

24 101 | 17 71 1310|021 |2]2 0| 4 |AFEO, 8
GCN, |Y

M,OP, | 2

C F

25 34 2 11 21 4 [o]1]0]o0 ol 2 |AGL, | 3
C Y

1

F

26 11 2 7 2 1 |1]0]|0]oO ol o |R 1
F

27 24 1 21 2 2 lojo|lo0]oO ol 1 |IH 2
F

28 44 2 39 3 6 (0|0 |0O]|oO 0| 4 |AFEG, 3
H,1,J Y

3

F

29 80 [ 1 | 69 [ 10| o [o|lO|oO]|O 0] 0 |- -
30 11 0 10 1 0o |ojfo|O0]oO 0] 0 |- -
31 16 0 12 4 3 /ojo|l0]oO ol 2 |ADE 3
Y

32 57 13 32 12 3 |o[1]1]1 ol 0 |CNC 2
Y

1

F

33 50 1 45 4 o |ofo|lO0]oO ol o |- -
34 15 1 11 3 5 [ojlo|0]oO 0| 3 |ADEL]| 4
H Y

1

F
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Tablo 3.3. (devam)

i35 35 2 25 8 7 |lojo|lo|oO|2]|]0|] 5 |AFDE] 4
H, 1 Y

3

F

i36 42 1 37 4 o lojJo|lo|lo|lo|oO] 0 |- -
i37 107 1 83 23 o lojJo|lo|lo|lo|oO] 0 |- -
i38 107 1 83 23 o lojJo|lo|lo|lo|oO] 0 |- -
i39 27 2 20 5 o lojJo|lo|lo|lo|oO] 0 |- -
i40 42 0 40 2 o lojJo|lo|lo|lo|oO] 0 |- -
41 28 2 20 6 5 [olo|lo|lo|2|0] 3 |ADEL]| 4
H Y

1

F

i42 22 1 18 3 o |ojJo|Jo|lo|lo|o|] 0 |- -
i43 33 1 30 2 o |ojJo|Jo|lo|lo|o|] 0 |- -
i44 30 0 26 4 4 [3lo0|lofl1]|0|0] 0 |[SNRS]| 2
Y

2

F

i45 53 1 45 7 o lojJo|Jo|Jo|lo|O] 0 |- -
i46 56 7 38 11 7 loj1l1]o0o|1]1] 3 |AFD, 5
GCIC| Y

2

F

a7 56 7 38 11 7 |oj1|1]0|1]1] 3 |[AFD, 5
GCT.C|Y

2

F

i48 38 2 30 6 7 lojlo|lo|lo|2|0] 5 |AFDE] 4
1 H Y

3

F

49 16 1 10 5 4 [o|lo|jof|o|2]0] 2 |ADE |3
H Y

1

F

i50 31 0 24 7 o |ojJo|Jo|lo|lo|O] 0 |- -
i51 42 0 6 36 1 |olof]oJofo|1] o [T 1
F

i52 28 2 21 5 5 lojlo|lo|]o|2]|]0|] 3 |AFDE] 4
H Y

1

F

i53 38 0 35 3 o loJo|lo|lo|lo|oO] 0 |- -
i54 93 0 67 26 1 |[1]{o]o]of]o]o] 0o [S 1
Y

i55 93 0 67 26 1 |[1]{o]o]of]o]o] 0o [S 1
Y

i56 32 0 22 10 o loJo|lo|lo|lo|oO] 0 |- -
i57 93 0 67 26 1 |[1]{o]o]of]o]o] o0 [S 1
Y

i58 95 1 68 26 o lojJo|lo|lo|lo|lo] o |- -
i59 28 1 15 12 o lojJo|lo|lo|lo|lo] o |- -
i60 45 0 35 10 o lojJo|lo|lo|lo|lo] o |- -
i61 42 0 30 12 o lolo|lolo|lO|O] 0 |- -
62 22 2 15 5 o lojJo|lo|lo|lo|oO] 0 |- -
i63 46 2 38 6 o lojJo|lo|lo|lo|oO] 0 |- -
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Tablo 3.3. (devam)

64 32 0 23 9 0 0j]0O]J]O0O]J0O]J0]O 0 - -
165 51 1 35 15 0 0j]0O]J]O0O]J0O]J0]O 0 - -
66 22 0 12 10 0 0j]0O]J]O0O]J0O]J0]O 0 - -
67 55 3 41 11 0 0j]0O]J]O0O]J0O]J0]O 0 - -
68 96 6 80 10 0 0j]0O]J]O0O]J0O]J0]O 0 - -
69 49 1 32 16 0 0j]0O]J]O0O]J0O]J0]O 0 - -
i70 51 1 37 13 0 0j]0O]J]O0O]JO0O]J0]O 0 - -
i71 50 2 33 15 0 0j]0O]J]O0O]JO0O]J0]O 0 - -
72 78 0 61 17 0 0Ojo0joOojJojJ0O0]O 0 - -
i73 28 1 20 7 0 0Ojo0joOojJojJ0O0]O 0 - -
174 44 2 16 26 0 0j]0O]J]O]JO0OJ0O]O 0 - -
175 23 2 18 3 1 0jo0j1|0|10|O0 0 U 1
F
76 30 0 20 10 0 0j]0]O0O]J0O]O0]O 0 - -
77 23 2 12 9 0 0j]0]O0O]J0O]O0]O 0 - -
i78 33 3 25 5 1 0jo0j1|0|0{|0 0 C 1
Y
i79 50 1 31 18 0 0j]0]0O0O]J0O]O0]O 0 - -
180 144 7 131 6 0 0j]0]0O0O]J0O]O0]O 0 - -
is1 41 2 28 11 4 ojo0j1|0}|2|0 1 AF,0O, 3
H Y
1
F
82 21 1 18 2 0 0j]0]O0O]J0O]O0]O 0 - -
i83 154 7 140 7 0 0j]0]O0O]J0O]O0]O 0 - -
84 154 7 140 7 0 0j]0]O0O]J0O]O0]O 0 - -
Toplam | 4133 | 168 | 3188 | 777 | 172 | 7 |11 |11 | 6 |48 | 3 | 86 | 25Cesit | 11
7
Y
55
F

Tablo 3.4’de Ankara’da bulunan 84 turizm isletme belgeli yiyecek icecek

isletme meniisiinden igerik analizi yontemi ile elde edilen verilerin 6zet tanimlayici

istatistiklerine yer verilmistir. Ayrica elde edilen veriler ¢aligmanin ilerleyen

boliimlerinde grafikler ile gosterilmektedir.

Tablo 3.4. Ankara’da Bulunan Turizm Isletme Belgeli Yiyecek igecek Isletmelerinin Meniilerine Dair
Ozet Tanimlayici Istatistikler

Tammlayiei Istatistikler Frekans Oran
Meniilerde Yer Alan Cografi Isaretli Uriin Sayisi: 172 %4
Cografi Isaretli Uriin Toplam Uriin Sayist: 4133

Sayismin Toplam Uriin
Sayisina Orani

Meniilerde Yer Alan
Cografi Isaretli Uriin
Sayisinin Uriin
Kategorilerine Gore

Corba: 0
Yemek: 117
Firin ve Pastacilik: 55

Yemek: %68
Firin ve Pastacilik: %32

Dagilimi
Meniilerde Yer Alan Giineydogu Anadolu Bolgesi: 86 | Giineydogu Anadolu Bolgesi: %50
Cografi Isaretli Uriin Akdeniz Bolgesi: 48 Akdeniz Bolgesi: %28

104




Sayisinin Bolgelere Gore

I¢c Anadolu Bolgesi: 11

I¢c Anadolu Bolgesi: %6
Ege Bolgesi: 6

Cografi Isaretli Firin ve
Pastacilik Uriinleri
Sayisinin Genel Cografi
Isaretli Firin ve Pastacilik
Uriinleri Sayisina Orani

Isaretli Firin ve Pastacilik
Uriinleri Sayist: 10
Genel Cografi Isaretli Firin ve
Pastacilik Uriinleri Sayis1: 110

Dagilimi Ege Bolgesi: 11
Karadeniz Bolgesi: 7 Karadeniz Bolgesi: %4
Marmara Bolgesi: 6 Marmara Bolgesi: %4
Dogu Anadolu Bolgesi: 3 Dogu Anadolu Bolgesi: %2
Meniilerde Yer Alan Meniilerde Yer Alan Cografi %9
Cografi Isaretli Corba, Isaretli Corba, Yemek, Firmn ve
Yemek, Firin ve Pastacilik Pastacilik Uriin Sayisi: 25
Kategorisindeki Uriin Genel Cografi Isaretli Corba,
Sayisinin Genel Cografi Yemek, Firin ve Pastacilik Uriin
Isaretli Corba, Yemek, Sayist: 254
Firin ve Pastacilik
Kategorisindeki Uriin
Sayisina Orani
Meniilerde Yer Alan Meniilerde Yer Alan Cografi %11
Cografi Isaretli Yemek Isaretli Yemek Sayisi: 15
Sayisinin Genel Cografi Genel Cografi Isaretli Yemek
Isaretli Yemek Sayisina Sayist: 127
Orani
Meniilerde Yer Alan Meniilerde Yer Alan Cografi %8

Ankara Mutfagia Ozgii
Cografi Isaretli Uriinlerin
Yiyecek igecek
Isletmelerinin
Meniilerinde Yer Alma
Oranlari

Ankara Tava: 7
Camlidere Hogmerim Tatlisi: 1
Toplam Yiyecek Icecek Isletmesi
Sayisi: 84

Ankara Tava: %8
Camlidere Hogmerim Tatlist: %1

Meniilerde Yer Alan
Ankara Mutfagina Ozgii
Cografi Isaretli Uriinlerin

Meniilerde Yer Alan

Toplam Cografi Isaretli

Ankara Tava: 7
Camlidere Hosmerim Tatlis1: 1
Toplam Cografi Isaretli Uriin
Sayist: 172

Uriin Sayisina Orani

Ankara Tava: %4,06
Camlidere Hosmerim Tatlis1:
%0,58

Sekil 3.9’da goriildiigi gibi Ankara’da bulunan 84 turizm isletme belgeli
yiyecek icecek isletmesinin meniisiinde toplamda 4133 {iriin bulunmaktadir. 4133

tiriinden 172 tanesinin cografi isaretli iiriin oldugu ve meniilerde %4 oraninda yer

aldig1 gortilmektedir.
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® Toplam Uriin Sayisi

m Cografi isaretli Uriin Sayisi

Sekil 3.9. Meniilerde Yer Alan Cografi Isaretli Uriin Sayisinin Toplam Uriin Sayisina Orani

Sekil 3.10°da meniilerde yer alan cografi isaretli iiriinlerin kategorilere gore
dagilimi goriilmektedir. Isletmelerin meniilerinde yemek kategorisinde 117, firm ve
pastacilik kategorisinde ise 55 cografi isaretli {irlinlin bulundugu tespit edilmistir.
Incelenen yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinde gorba kategorisinden ise cografi
isaretli bir lirtine yer verilmedigi tespit edilmistir. Meniilerde yer alan cografi igaretli
riinlerin %68’1 yemek, %32’isi ise firin ve pastacilik kategorisinde yer aldigi

goriilmektedir.

0; 0%

M Corba Kategorisi
H Yemek Kategorisi

M Firin ve Pastacilik Kategorisi

Sekil 3.10. Meniilerde Yer Alan Cografi isaretli Uriin Sayisiin Uriin Kategorilerine Goére Dagilimi

Meniilerde yer alan cografi isaretli {irlinlerin bolgelere gore dagilimini tespit
etmeye yonelik yapilan kodlamalarda, Gilineydogu Anadolu Bolgesine ait cografi
isaretli iirtinlerin incelenen isletme meniilerinde 86 kez bulunurak ilk sirada yer
aldig1, Akdeniz Bolgesine ait cografi isaretli iiriinlerin 48 kez ile ikinci sirada oldugu
ve Dogu Anadolu Bolgesinin cografi isaretli iirlinlerinin ise 3 kez yer alarak son

sirada oldugu tespit edilmistir. Sekil 3.11.’de belirtildigi gibi meniilerde yer alan
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cografi isaretli tirlinlerin %350’si Giineydogu Anadolu Bolgesine, %28’1 Akdeniz
Bolgesine aittir. En az cografi igaretli lirlin oranina sahip bolgenin ise %2 ile Dogu

Anadolu Bélgesi oldugu tespit edilmistir.

m Akdeniz Bolgesi

M Dogu Anadolu Bolgesi

M Ege Bolgesi

= Glineydogu Anadolu Bolgesi
m ic Anadolu Bélgesi

B Karadeniz Bolgesi

[ Marmara Bolgesi

Sekil 3.11. Meniilerde Yer Alan Cografi Isaretli Uriin Sayisinin Bélgelere Gore Dagilimi

Icerik analizi ile incelenen isletmelerin meniilerinde yer alan corba, yemek,
firn ve pastacilik kategorisindeki 25 ¢esit cografi isaretli iirlinlin genel cografi
isaretli corba, yemek, firin ve pastacilik kategorisindeki 254 ¢esit iiriine oranina Sekil
3.12.°de yer verilmektedir. Sekilde goriildiigii gibi, cografi isaretli 25 ¢esit {irlinlin

genel cografi isaretli 254 ¢esit iirline oraninin %9 oldugu tespit edilmistir.

B Menide Yer Alan Cografi
isaretli Uriin Sayisi

® Toplam Cografi isaretli Uriin
Sayisi

Selfil 3.12. Meniilerde Yer Alan (_Iograﬁ Isaretli Corba, Yemek, Firin ve Pastacilik Kategori§.indeki
Uriin Sayisinin Genel Cografi Isaretli Corba, Yemek, Firin ve Pastacilik Kategorisindeki Uriin
Sayisina Orant

Isletme meniileri incelendiginde, meniilerde yemek kategorisinde bulunan 15

cesit cografi isaretli iirliniin yer aldig tespit edilmistir. 15 cesit cografi isaretli
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tirtiniin, genel cografi isaretli yemek kategorisinde bulunan 127 ¢esit {iriine oraninin
%11 oldugu Sekil 3.13’de goriilmektedir.

B Menulerde Yer Alan Cografi
isaretli Yemek Sayisi

® Toplam Cografi isaretli Yemek
Sayisi

Sekil 3.13. Meniilerde Yer Alan Cografi Isaretli Yemek Sayisinin Genel Cografi Isaretli Yemek
Sayisina Orani

Sekil 3.14’de goriildiigli tizere incelenen 84 turizm isletme belgeli yiyecek
icecek isletmesinin meniisiinde yer alan firin ve pastacilik kategorisindeki cografi
isaretli iiriinlerin genel cografi isaretli firin ve pastacilik kategorisindeki iiriinlere

oraninin %8 oldugu belirlenmistir.

10; 8%

B Menilerde Yer Alan Cografi
isaretli Firin ve Pastacilik
Uriinleri Sayisi

® Toplam Cografi isaretli Firin ve
Pastacilik Uriinleri Sayisi

Sekil 3.14. Meniilerde Yer Alan Cografi Isaretli Firin ve Pastacilik Uriinleri Sayisinin Genel Cografi
Isaretli Firmn ve Pastacilik Uriinleri Sayisina Orani

Arastirma kapsaminda incelenen 84 yiyecek igecek isletmesinin meniisiinde,
Ankara mutfagina 6zgii Ankara Tava ve Camlidere Hogsmerim Tatlis1 olmak iizere
cografi isaretli sadece iKi ¢esit tiriine yer verildigi goriilmektedir. Sekil 3.15°de
goriildiigli iizere, toplamda incelenen 84 yiyecek icecek isletmesinin meniisiinde
Ankara Tavanin yer alma oranmnin %8, Camlidere Hosmerim Tatlisinin yer alma

oraninin ise %1 oldugu tespit edilmistir.
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7; 8%

m Ankara Tava
m GCamlidere Hosmerim Tatlisi

1 Toplam Restoran Sayisi

Sekil 3.15. Ankara Mutfagina Ozgii Cografi Isaretli Uriinlerin Yiyecek Igecek Isletmelerinin
Meniilerinde Yer Alma Oranlari

Sekil 3.16’da meniilerde yer alan Ankara mutfagina O6zgii cografi isaretli
driinlerin, meniilerde yer alan toplam cografi isaretli {riin sayisina orani
gosterilmektedir. Sekil’e gore, Ankara Tavanin meniilerde yer alan toplam cografi
isaretli lirlin sayisina oraninin %4,06, Camlidere Hosmerim Tatlisinin oraninin ise

%0,58 oldugu tespit edilmistir.

4,06%

0,58%

® Ankara Tava

B Camhdere Hosmerim Tathsi

m Toplam Cografi isaretli Uriin
Sayisi

Sekil 3.16. Meniilerde Yer Alan Ankara Mutfagina Ozgii Cografi Isaretli Uriinlerin Meniilerde Yer
Alan Toplam Cografi Isaretli Uriin Sayisina Oran

Bolgelere gore Ankara’daki turizm isletme belgeli yiyecek igecek
isletmelerinin meniilerinde yer alan cografi isaretli iiriinlere Sekil 3.17.’de yer
verilmektedir. Sekil’de goriildiigli gibi incelenen isletmelerinin higbirinde 7 bolgeye
ait cografi isaretli corbanin bulunmadigi tespit edilmistir. Yiyecek igecek
isletmelerinin meniilerinde yer alan en fazla cografi isaretli iiriin ¢esidine sahip bolge
konumunda 7 yemek, 4 firin ve pastacilik olmak iizere toplam 11 ¢esit iirlin ile
Gilineydogu Anadolu Bolgesi bulunmaktadir. Meniilerde en az cografi isaretli {iriine

sahip olan bolgelerin ise 1’er cesit iiriin ile Dogu Anadolu ve Ege Bolgesinin oldugu
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goriilmektedir. Ayrica incelenen yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinde yer alan

25 ¢esit cografi igaretli {irlinlin tamaminin mahreg¢ isaretine sahip oldugu tespit

edilmistir.
12
10
8 H Corba
6
4 B Yemek
2 1 [J .J Firin ve Pastacilik
o [ I 0 0 1B
: : : : 3 - Toplam
& & & & & & & .
) Q}& X @ & & & B Mahreg Isareti
& » & N B N Q@
¥ 3 « S O N & B Mense Adi
Ny N4 > 4 7 X
v \s & ¥ o &
@> N N9 X
Y G

Sekil 3.17. Bolgelere Gore Ankara’daki Turizm Isletme Belgeli Yiyecek Icecek Isletmelerinin
Meniilerinde Yer Alan Cografi Isaretli Corba, Yemek, Firin ve Pastacilik Uriin Sayilari

SONUC

Insanoglunun en 6nemli fizyolojik ihtiyaci yemek yemektir. Bu sebeple mutfak
ve beslenme sekilleri insan yasaminin 6nemli unsurlar igerisinde yer almaktadir.
Insanlarin yeme i¢gme ihtiyaglarmi karsilamalari, toplumdan topluma ve cografyadan
cografyaya farkli beslenme tiirlerinin ortaya ¢ikmasina sebep olmustur. Tiirkiye’nin
sahip oldugu ¢esitli iklim ve cografi sartlar gecmisten giinlimiize bircok medeniyet
ve kiiltiire ev sahipligi yapmustir. Tiirkiye’nin yedi farkli bolgesinde birgok farkli

kiiltiiriin var olmasi bolgelere has yoresel lezzetlerin olugsmasina katki saglamigtir.

Son yillarda bir destinasyonu ziyaret edecek turistlerin destinasyonla ilgili
farkli beklenti ve yeni deneyimleri tecrilbbe etme istegi igerisinde olduklari
bilinmektedir. Bu durum alternatif turizm tiirlerine olan ilgi ve talebi artirmaktadir.
Alternatif turizm tiirleri arasinda yer alan gastronomi turizmi turistler agisindan yeni
deneyimler yasama ve farkli yoresel lezzetleri kesfetmeyi saglamaktadir. Son
yillarda turistlerin ziyaret edecekleri destinasyonlara gitmeden dnce yoresel mutfak
kilttrleri ile ilgili bilgi edinmeye baglamalar1 yoresel yiyeceklerin tanitim ve
pazarlama asamalarinin destinasyonlar i¢in son derece Onemli oldugunu

gostermektedir. Destinasyona 0zgii yoresel lezzetlerin gastronomi turizmi
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aracilifiyla turizm endiistrisinde kullanilmasiin destinasyonun markalagmasina ve

ekonomisine katki saglayabilecegi diisliniilmektedir.

Bir bolgeye 0zgii yoresel lezzetlerin korunarak gelecek nesillere aktarilmasini
ve siirdiiriilebilirligini saglamas1 amaciyla verilmekte olan cografi isaret tescil belgesi
giderek 6nem kazanmaktadir. TPMK tarafindan verilmekte olan cografi isaret tescil
belgesi, bolgelere has yoresel lezzetlerin taninmasini saglamakla birlikte tiiketicilerin
iriinlere olan ilgilerini de artirmaktadir. Cografi isarete sahip olan iirlinlerin
gastronomi turizminde kullanilmasinin, hem bélgelerin veya yorelerin gelisimini
hem de iiriinlerin siirdiiriilebilirligini (iloglu, 2014; Kan, 2011; Karakulak, 2016; Kok
ve Giingor, 2021; Ozgiir, 2011; Yazicioglu vd., 2019) ve marka imajin1 kazanmasini
saglayabilecegi ve 0zellikle kirsal bolgelerde cografi isaretli yoresel {iriinlerin turistik
bir ¢ekim unsuru olarak kullanilabilecegi diisiiniilmektedir. Bu sebeple, bolgelerin
yoresel lezzetlerinin cografi isaret tescil belgesine sahip olmalari ve bu iirlinlerin

turizm endiistrisinde kullanilmalar1 6nem teskil etmektedir.

Bu c¢aligmanin amact Ankara’da bulunan turizm igletme belgeli yiyecek icecek
isletmelerinin meniilerinde cografi isaret tescil belgesine sahip olan iirlinlere yer
verilip verilmeme durumunu tespit etmektir. Caligmanin evrenini Ankara’da bulunan
113 yiyecek igecek isletmesi olusturmaktadir. Fakat 17 isletmenin faal, 12 isletmenin
ise isletme yapilarinin aragtirmaya yonelik uygun olmamasindan dolay1 bu isletmeler
arastirma kapsamina dahil edilmemistir. Arastirmada igerik analizi yonteminden
faydalanilmigtir. {lk etapta TPMK tarafindan cografi isaret tescil belgesine sahip
durumda olan mevcut iiriinler lirtin kategorilerine, ¢esit, tiir ve bolgelere gore olmak
lizere incelenmis, kod listesinde kategoriler olusturulmus ve daha sonra arastirma
kapsaminda olan yiyecek icecek isletmelerinin meniileri 15 Ekim 2020 ile 15 Kasim
2020 tarihleri arasinda icerik analizi yontemi ile incelenmistir. Incelenen isletme
meniilerinden elde edilen cografi isaretli tirinlere dair veriler iriinlerin yer aldigi
kategorilere, bolgelere, ¢esitlere ve tiirlerine gore kodlama listesine eklenmis ve
aragtirmanin ~ devaminda  tanimlayict  istatistiklerin ~ hesaplanma  iglemi

gerceklestirilmistir.

Aragtirmanin bulgularina gore, Tirkiye’de ¢orba, yemek, firin ve pastacilik
kategorisinde cografi isaret tesciline sahip 254 ¢esit iirtin bulunmaktadir. Cografi
isaretli lirlin sayis1 yiiksek olmasina ragmen Ankara’da bulunan turizm isletme

belgeli yiyecek igecek isletmelerinin meniileri incelendiginde sadece 25 cografi
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isaretli iiriine yer verildigi goriilmiistiir. 25 ¢esit liriiniin 15 tanesi yemek 10 tanesi ise
firin ve pastacilik kategorisinde yer almaktadir. 24 farkli yiyecek igcecek isletmesi
meniisiinde bulunan Adana Kebap, 25 iiriin igerisinde yiyecek igecek isletmelerinin
meniilerinde en fazla yer alan {iriin konumundadir. incelenen 84 yiyecek icecek
isletmesinden meniisiinde en fazla cografi isaretli iiriine yer veren isletmenin toplam
10 iiriin ile 124 oldugu tespit edilmistir. Ankara’da bulunan turizm isletme belgeli 41
yiyecek icecek isletmesinin meniisiinde ise cografi isaretli iirlinlere yer verilmedigi
belirlenmistir. Arastirma kapsaminda incelenen yiyecek igecek isletmelerinin
meniilerinde cografi isaretli iirtinlerin yer alma oran1 %4 olarak tespit edilmistir. Bu
durum arastirma kapsamindaki yiyecek icecek isletmelerinin meniilerinde cografi
isaretli Uriinlere yeterli derecede yer verilmedigini gostermektedir. Meniilerde yer
alan cografi isaretli Uriinlerin %68’inin yemek, %32’sinin ise firin ve pastacilik
kategorisinde oldugu belirlenmistir. Isletme meniilerinde yer alan cografi isaretli
tiriinlerin bolgelere gore dagilim oranlarinda ilk sirada %50 ile Giineydogu Anadolu
Bolgesi, ikinci sirada ise Akdeniz Bolgesi %28 ile yer alirken, en az iiriine %2 oranla
Dogu Anadolu Bdlgesinin sahip oldugu tespit edilmistir. Yazicioglu vd. (2019)
tarafindan TripAdvisor’a gore Akdeniz Bolgesinde bulunan illerde ilk 10 sirada yer
alan yiyecek igecek isletmelerinin meniileri incelenmesi ile ulasilan verilerde, Adana
Kebap 8, Mersin Tantuni, Zeytinyaglt Humus ve Hatay Kiinefenin 1 yiyecek icecek
isletmesinin meniisiinde yer aldig1 tespit edilmistir. Literatiir incelendiginde, cografi
isaretli bir iirlin olan Adana Kebapin ve Akdeniz Bdlgesine ait cografi isaretli
triinlerin yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinde bulunma durumu benzerlik
gostermektedir. Benzer sekilde Isin ve Yalgin (2020) tarafindan TripAdvisor’a gore
Tiirkiye’nin yedi bdolgesinde bulunan illerinde ilk 10 sirada yer alan isletme
mentilerinin incelenerek gerceklestirilmis olan ¢alismada ise, Dogu Anadolu
Bolgesinde bulunan illerinde sadece 1 ¢esit cografi isaretli iirline yer verildigi,
Gilineydogu Anadolu Bolgesindeki illerde ise 3 c¢esit cografi isaretli {iriine yer

verildigi tespit edilmistir.

Arastirma kapsaminda 84 yiyecek icecek isletmesinin meniisii incelendiginde
Ankara’nin sahip oldugu cografi isaretli Uriinlerden olan Ankara Tavanin 7,
Camlidere Hosmerim Tathisinin ise 1 yiyecek icecek isletmesinde yer aldigi tespit
edilmistir. Oysaki Tuna ve Ozyurt (2018: 80) tarafindan yapilmis olan calismada,

katilimcilarin vermis olduklar1 yanitlara gére Ankara mutfagina 6zgii en ¢ok bilinen
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yemegin cografi igarete sahip olan Ankara Tava oldugu belirtilmektedir. Bu durum
gastronomi turizmi agisindan Ankara’nin en 6nemli iiriiniiniin Ankara Tava oldugunu
ortaya koymaktadir. Bu sebeple, gelecekte hem Ankara Tavanin hem de Ankara
mutfagimma 0zgii diger cografi isaretli {riinlerin tamitimlarinin yapilmasi ve bu
tiriinlerin daha fazla yiyecek icecek isletmesinin meniisiinde yer almasi, Ankara’nin

gastronomi turizminin gelisimine katki saglayabilecegi diistiniilmektedir.

Arastirmanin kapsamini Ankara ilinde bulunan turizm isletme belgeli yiyecek
icecek isletmeleri olusturmaktadir. Literatiirde yer alan ¢aligmalar incelendiginde,
meniilerde yerel mutfak iirlinlerine yer verilme durumunu (Akkus ve Simsek, 2019;
Bayat, 2018; Bayat, 2020; Diindar Arikan, 2017; Kizilgegi, 2019; Ray ve Demirtas,
2019; Sandiker vd., 2015; Sormaz vd., 2019; Yildirim vd., 2018) inceleyen birgok
arastirmanin bulundugu goriiliirken, cografi isaret tescil belgesine sahip yoresel
tirtinlerin yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinde yer alma durumunu (Kendir,
2020; Yazicioglu vd., 2019; Yildiz ve Akdemir, 2020) inceleyen ¢aligmalarin ise
yeterli olmadigi ve bu c¢aligmalarin farkli bolgelerde ve daha dar kapsaml
orneklemlerle uygulanmis oldugu goriilmektedir. Ayrica literatiirde Ankara ili
0zelinde cografi isaretli tirlinlerin yiyecek icecek isletmelerinin meniilerinde yer alma
diizeyini 6lcen herhangi bir ¢aligmaya rastlanilmamistir. Dolayisiyla s6z konusu bu
durumlar, arastirmanin 6zgiin degerini ortaya koymaktadir. Arastirma kapsamina
Covid 19 pandemisinden dolay1r Ankara ilinde yer alan sadece turizm isletme belgeli

yiyecek igecek isletmelerinin dahil edilmesi, arastirmanin kisitin1 olusturmaktadir.

Gelecekte Ankara mutfagina 6zgli cografi isaretli Uriinlerin bilinirligi ve
tiiketicilerin bu triinleri tiiketmeye yonelik tutum ve egilimleri ile ilgili ¢caligmalar
yapilabilir. Ilerleyen yillarda benzer bir ¢aligma gergeklestirilerek cografi isaretli
tiriinlerin yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinde yer alma durumu, mevcut durum
ile karsilastirabilir. Ayrica farkli illerin gastronomi turizmi potansiyeli ve cografi
isaretli iirlinlerinin yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinde yer alma durumu ile
ilgili de benzer caligmalar gerceklestirilebilir. Gelecekte Ankara mutfagina 6zgii
daha fazla yoresel {irlin i¢in cografi tescil belgesi alinmasi ve bu iiriinlerin yiyecek
icecek isletmelerinin meniilerinde sunulmasi Ankara’nin gastronomi turizminin
gelismesine ve sehrin ekonomisine katki saglayabilecegi diisiiniilmektedir. Ayrica,
Tiirkiye’nin bagkenti ve ikinci en biiyiilk sehri olan Ankara’daki yiyecek igecek

isletmelerinin meniilerinde, Tiirkiye nin tiim bolgelerinden cografi isaretli iiriinlere
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yer verilmesi sadece Ankara’nin gastronomi turizminin degil, Tiirkiye’nin de
gastronomi turizminin gelismesine ve yoresel cografi igaretli iiriinlerin daha fazla

taninmis olmasina olanak saglayabilir.
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