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Bu arastirmanin amaci; sehir markalama siirecinde Van'in mevcut potansiyelini ortaya
koyarak, Van’in gastronomi pazarlamasindaki énemini vurgulamaktir. Ydresel yemek
kiiltiirinlin turizm hareketinde ¢ekiciliginin olup olmadiginin saptanmasi ve Van’in
markalagmasina saglayacagi diisiiniilen katkinin belirlenmesi amaglanmistir.
Arastirmada Sehir markalagma siirecinde Van ilinin mevcut potansiyelini gézden
gecirmek ve Onemli bir gastronomi lriinii olarak Van yoresel yemeklerinin bu
stiregteki Onemini vurgulamak adina Kesitsel alan arastirmalarindan olan anket
uygulamas1 yapilmistir. Arastirmaci tarafindan gelistirilen anket, aligmaya katilan
goniilliilere birinci bdliimiinde Sosyo-demografik Bilgi Formu; cinsiyet, yas, egitim
durumu, medeni durum, meslek ve gelir durumu, ikinci bolimiinde Sehir
Markalamasinda Gastronomi Pazarlamasinin Onemi Olgegi yer almistir ve yiiz yiize
uygulama metodu ile uygulanmaigstir.

Bu arastirma betimsel tarama modeline gore modellenmistir. Arastirma katilanlarin
var olan 6zelliklerinde hi¢bir degisiklik yapilmaksizin veri toplanarak, var olan durum
hakkinda deneklerin goriisleri alinmaya ¢alisilmistir. Bu baglamda arastirma modeli,
sehir markalama siirecinde Van'in mevcut potansiyelini ortaya koyarak, Van’in
gastronomi pazarlamasindaki Onemini vurgulamak istendiginden dolay1r betimsel
tarama modeline dayanmaktadir.

Ornekleme giren katilimcilara uygulanan “Sehir Markalamasinda Gastronomi
Pazarlamasinin Onemi Olgeginden elde edilen verilerin analizinde SPSS 23.0 paket

programi  kullanilmistir ve sonug boliminde yorumlanarak Onerilerde

bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler : Gastronomi, Pazarlama, Markalasma
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Title of the Thesis: The Importance Of Gastronomy Marketing In The City Market
And Van Sample

Author : Tugba CAKIR Supervisor: Assist.Prof.Mehmet CICEK
Date :16.02.2017 Nu. of pages: vii(front page)+118
Department: Business Administration Subfield : Business Administration

The purpose of this research; Highlighting VVan's current potential in city labeling and
highlighting Van's importance in gastronomy marketing. It is aimed to determine
whether the local food culture is attracted by the tourism movement and to determine
the contribution to the process of branding of Van.

In the survey, a questionnaire that is one of the cross-sectional surveys was
conducted to examine into the current potential of Van in the urban branding
process and to emphasize the importance of Van local food as an important
gastronomic product in this process. The questionnaire, developed by the researcher,
includes Socio-demographic Information Form in the first part ; Gender, age,
educational status, marital status, occupation and income status and in the second
part the scale of the importance of Gastronomy Marketing in City Branding and
applied to the volunteers take part in this research by face to face method.

This research was modelled according to the descriptive survey model. Data were
gathered without any change in the available characteristics of the participants of the
research and the opinions of the participants were tried to be taken about the present
situation. In this context, the research model relies on the descriptive survey model
because it wants to emphasize Van's importance in gastronomic marketing by
revealing the current potential of Van in the process of urban branding.
SPSS 23.0 package program ,applied to the sampling participant, was used in the
analysis of the data obtained from the " The Scale of The Importance of Gastronomic
Marketing in Urban Branding " and interpreted in the result section and made

suggestions.

Key Words : : Gastronomy, Branding, Marketing
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GIRIS
Markalagma giiniimiizde son derece Onemle iizerinde durulan bir 6zellik haline
gelmistir. Bu baglamda sehrin markalagsmasi; artan rekabet ile degisiklik gosteren
tiikketici tercihi nedeniyle biiyiik 6nem olusturmaktadir. Zengin mutfak kiiltiiriine sahip
Tiirkiye’de sehirlerin yerel {iriinlerinin benzersizligini korumanin 6nemi de bu

baglamda karsimiza ¢ikmaktadir. Bunun i¢in bir bolgenin belli iirlinlerle animsanmasi

i¢in iiretimin sinirlandirilarak korunmasi gerekmektedir.

Yorelerin mutfak kiiltiirii; insanlar arasinda yapilan davetlerle gelismeye baslamistir.
Diigiinlerde, davetlerde ve bayramlarda insanlar bir araya geldiginde, konuklarina
yoreye 0zgii yemek kiiltiirlinden sunumlar yapiliyor. Bu sayede farkli yemek pisirme,
farkli misafirperverlik tiirleri ve farkli sunumlariyla hepsi birbirinden zengin kiiltiirii

olusturuyor (Celik, 2010).

Toplumun yasam tarzini1 yansitan yemek kiiltiirii, turistik acidan 6nemli bir 6zelliktir.
Bolgeye 6zgii yiyecekler o bolge icin farklilik yaratmaktadir. Son zamanlarda kisiler
sadece yemegi ihtiya¢ olarak degil farkli deneyimler yasamak iginde disarida yemek

yemektedirler.

Gastronomi turizmi yapan turistler diger turistlere gore; o bolgeye ait yiyecek i¢ecekleri
denedikleri icin o bolgelerde gastronomi turizminin zenginlesmesine ve yoreye 0zgii
iriinlerin isaretleme yapilarak koruma altina alinmasina katki saglamasinda énemli yere

sahiptir (Yiincii, 2010).

Yemek yeme davranist insanin evrene geldigi andan itibaren var olan bir eylemdir.
Ancak gastronomi kavramimin yemek yeme ile iliskilendirilmesi son donemlerde

yapilmaya baslanmistir (Uner, 2014).

Tiirk mutfak kiiltiiriinii 6rnek teskil eden Van mutfagi, cesitli tanitimlar sayesinde
turistlerin ilgisini ¢ekebilecektir. Bolgeye gelecek olan turist profiline uygun sunumlarla
dikkat ¢ekme acgisindan katki saglayacaktir. Bu ¢alismada kiiltiirel giizellikleri sayesinde
bir turizm merkezi olan VAN’1n yoresel yemeklerinin bolgenin markalasmasi tizerine
etkisi incelenmistir. Bu baglamda Van mutfaginin 6nemi tizerinde farkindalik yaratilmis

olup turizme katk1 saglanacag diisiiniilmektedir.



BOLUM |: GASTRONOMIYE GENEL BAKIS

1.1. Gastronominin Tarihgesi

Gastronomi ilk defa bir sairin iki yiizy1l evvel, siire verilen adidir. Gastronomi tarihine
baktigimizda mide ve yasa sozciiklerinin bir araya gelmesiyle olustugu goriiliir. Bu

sozciikler Antik Yunanlilar tarafindan kullanilmistir (Scarpato, 2002: 93).

Yemek yeme ve igme insanlarin en temel ve en Onemli ihtiyaglari arasindadir.
Gilinlimiize kadar gelen insanlik yasaminda, insanlarin en temel ihtiyaglarinin basinda
fiziksel ihtiya¢ yer almakta, insanlarin hayatta kalabilmeleri i¢in yemek yemeleri
gerekiyor. Bireylerin yemek yemeden, su igmeksizin hayatta kalmalar1 imkansizdir.
Yasadig1 yer, konumu, dili, irk1 ne olursa olsun yemek yeme davranigi bir fizyolojik

ithtiyagtir.

Geriye donilip baktigimizda bireyler karinlarimi doyurmak igin avlandi, ilkel sartlara
kendilerini adapte etseler de belli zaman sonra bu ilkel sartlara uyum saglamaktan
vazgecip daha modern bir sekilde, ¢agin getirdigi degisiklikle birlikte kisilerin beslenme
sekilleri de degismistir. Zaman gectikce yemek yeme sadece kisilerde aclik hissini
bastirmak, midelerini doldurmaktan ¢ikmis, aym1 zamanda nitelikli yiyecekler
tiikketmelerine, bulundugu konumu, durumlar1 yansitan, sosyallesmelerine neden olan bir

ara¢ olmustur.

Yasadigimiz diinyaya baktigimizda, uluslardaki gida sektoriiniin zaman iginde
degismesine, yenilenmesine ragmen, yemek yemenin hayatimizin odak noktasi olup

degismemesidir.

Gilinlimiizde meydana gelen degisiklikler nedeniyle gastronomi gelisti. Teknolojinin
degisip gelismesiyle her alanda oldugu gibi tarimda da gelismeler yasanmistir. Tarimin

geligmesi, iirlin niteligini yiikseltti

Yemek yeme insanin yasadigimiz evrene geldigi andan itibaren var olan bir eylemidir.

Ancak gastronomi kavrammin yemek yeme ile iliskilendirilmesi son doénemlerde



yapilmaya baglanmistir. Gastronomi kavraminin kullanimi milattan 6nceki yillarda

kitap ad1 olarak Yunanlilarin kullandig1 diisiiniilmektedir (Uner; 2014: 14).

Gastronomi kavrami yukaridaki kaynakta da belirtildigi lizere gecmisi ¢ok eskilere

dayanmaktadir ancak bu kavram popiiler olarak daha yeni yeni kullanilmaya baslamistir

Gastronom ve gastronomi kavramlart yaklagik iki yiiz yil 6nce var olmus ve hala
kullanilmaktadir. Bu kavramlar 1800'lerde lezzetli yemek yeme anlaminda degil,
insanlardan 6vgii alma, prestij olusturma anlamlarinda kullanilmistir (Freedman, 2008:
264).Bu yillarda ayn1 zamanda herkes tarafindan bilinen en 6nemli kisilerden biri Jean-
Anthelme Brillat-Savarin'dir. Kitap yayimladi ve gastronomi kelimesini kullandi.Kitap
bir ¢ok dile ¢evrilmistir (Santich, 2004: 176-177).

Gastronomi kavraminin tarihteki yerine bakildiginda yalnizca enfes tatlar deneyip
yemek disinda farkli olusumlarda da kullanildig1 géze carpar.Bazi kisiler ve bilimler
gastronomiyi bilim olarak fakiiltelerde  siniflar ve bolimler  halinde agilip

ogretilecegini sdyleyip, gastronomiyi tammlamslardir (Uner, 2014:264).

Gastronomi siradan bir kavram degildir ehemmiyeti biytiktiir. Gastronomi tek
diizelikten c¢ikip bir bilim olarak egitim hayatimizda yerini alip nesilden nesile
ogretilerek aktarilmasi gereken bir kavramdir. Sadece bu sdylemde kalmayip

uygulamasi hayata gecirilmelidir.

Gegmisten giiniimiize gastronomi kavramini incelersek, gastronomiye biiylik katkida
bulunan Escoffier ortaya c¢ikar. Bu kisi mutfak sanatina biliyilk 6nem verdi ve
gastronomi tarthinde "asgilarin krali" olarak bilinir. Yemek kiiltiirlinde yaptig1

degisikliklerle, yeniliklerle gastronomi tarihine adini yazdi (Goker, 2011:30).

Cuisine ve Escoffier, mutfaktaki yemek pisirmenin sadeligi ile mutfak kiiltiiriinde yeni
bir tarz yarattilar ve buna 'Cuisine Clasique' adint vermislerdir.. Klasik mutfagin
kurucusu olarak anilirken akla ilk gelen isim, gastronomi tarihinde Escoffier'dir. Avrupa
da otel sahipleriyle grup olusturarak, {inlii Avrupa otellerini isletmektedir. Diinyanin
birgok yerinde mutfak becerileri ile basariya ulagsmistir ve bu kavran tizerine Kitaplar

yazdi. Escoffier, Fransa mutfak sanatinda yenilikler yaptig1 icin Fransa Bagbakani

tarafindan o6diillendirildi (Mavis,2008:10-11).



Gastronominin tarihi bu kadar eskiye dayanirken 1900'lerde yavas yavas
hareketlenmeler baslamasi, bu alanda kitaplar, rehberlerin yayinlanmaya baslamasi bir
eksikliktir. Bu kadar 6nemli bir kavrama ¢ok daha 6nceden 6nem verilip gelistirilseydi
iilkemiz su an pazar ve marka olarak ¢ok daha farkli konumlarda olabilirdi. Ihtiyag
Hiyerarsisi Teorisi, Maslow'un psikolojik bir teorisidir. Bu teoride, bireyler belirli
asamalardaki ihtiyaclarin1 karsilayarak daha iist seviyeye dogru ilerlemektedir.
Ihtiyaglarin hiyerarsisinde kendi iclerinde asama hiyerarsisi vardir ve her asama bir
kisilik gelismesini yansitir. Bireyler, alt diizeydeki ihtiyaglarimi belirli bir diizeye
¢ikarmadan yukari ¢ikamazlar (Kogel, 2003: 639).

19.yy yarilanmasiyla birlikte yemek kiiltiirii daha yaygin hale geldi; 6zellikle yiiksek

konumdaki insanlar yeni lezzetleri kesfetmek ve tatmak i¢in geziler diizenliyordu.

Maslow, gereksinimleri asagidaki gibi kategorize eder. Gordiiglinliz gibi yeme,
ihtiyacimiz olan temel fizyolojik ihtiyactir. Bireylerin hayatta kalabilmesi i¢in 6ncelikle

fizyolojik ihtiyaclarin karsilanmasi gerekir.

Ihtiyaglar Hiyerarsisi;

1. Nefes, besin, cinsellik, uyuma, ... fizyolojik ihtiya¢larimizdandr.

2. Is, aile, saglik, bark,...giivenligi giivenlik ihtiyaclarimizdandir.

3. Ait olma, sevgi, dostluklar, aile,...sevgi ihtiyaglarimizdandir.

4. Kendine sayg1, giiven, basari,...sayg1 ihtiyaglarimizdandir.

5. Erdem, yaraticihik, dogallik, gergeklerin  kabuli,...kendini  gelistirme

ihtiyaclarimizdandir(Tek, 1999: 207).

Diinya da gastronomiyle ilgili bir cok yemek kitabi, dergi, televizyon programi vb.
bulunmaktadir. Gastronomi kavramiyla ilgili arastirmalar, yenilikler, degisiklikler

devam etmektedir. 2005 yilinda " Mutfak Ansiklopedisi" yayimladi.

Tirkiye son zamanlarda hassasiyetle gastronomi ile daha fazla ilgilenmektedir.
Gastronomi ile ilgili kitaplar, dergiler ve programlar gastronominin lilkemize ne kadar

onemli bir yere geldiginin bir gostergesidir.

Giinliik yasamimizda fast-food gibi hazir yiyeceklerin artmasi ayni1 zamanda soklanip

dondurulmus mahsullerinde artmasi bireylerin yasamini basite indirgese de zaman ve



emek yoniinden, viicudumuz igin tehdit unsurudur. Zamanla artan rahatsizliklarla
insanlarda saglik bilinci olugsmaya baslamis ve mutfak kiiltiirii organik mahsullerle

stirdiiriilmeye c¢alisilmistir.

1.2. Gastronominin Tanim

Gastronomi terimiyle ilgili farkli kaynaklarda farkli yazarlar tarafindan tanimlamasi
yapilmistir. Bu tanimlardan bazilar1 asagidaki gibidir. Gastronomi bir ydreye bir
bolgeye ait mutfak kiiltlirlinii tanitmay1 amaglayan, o bolgenin veya yorenin kendine
has olan yiyeceklerini, yemeklerini ve bu yemeklerin nasil olusturuldugunu nasil

pisirildigini amaglar (Horng ve Tsai, 2011).

Bireylerin fizyolojik ihtiyaglarinin basinda gelen beslenme konusuyla ilgili biitiin her
seyin arastirilmasi seklinde gastronominin tanimi yapilabilir (Arnott , 1976). Bir
bolgeye 0Ozgii olan bilim ve sanat esliginde icecek-yiyecegin tarihle birlikte her
ayrintinin incelenmesi, saptanmasi, faaliyete gecirilmesi ve bununla birlikte ¢agimiza

uygun bir hale getirilmesi olarak tanimi yapilabilir (Eren, 2007: 74).

Gortildiigii tzere, farkli yazarlar tarafindan gastronomi kavramiyla ilgili farkli bakis
acilartyla tanimlamalar yapilmistir. Ancak biitlin yazarlarin  hepsinin tanimlari
birlestirildiginde daha milkkemmel bir tanim ortaya c¢ikabilir. Bazi yazarlar
gastronominin tarihine, bazilar1 fizyolojik ihtiya¢ olmasina, bazilar1 bir bilim ve sanat
olmasina, bazilar1 yorenin 6zelliklerine dikkat ¢ekerek tanimlamalarda bulunmustur.
Bunlarin hepsi bir araya getirilip birlestirilirse daha kapsamli ve 6zgiin bir tanim ortaya
cikabilir. Bu da gastronominin marka ve pazar arayisindaki yolunda giiciline gii¢ katarak

151k tutar.

Gastronomi, istenmeyen hosa gitmeyen tatlardan uzak yemek yapilarak tarihte
padisahlarin kendi yakinlarina, zengin esnaflara ve din adamlarina yiyecek verilerek
padisah yakinlarini agirlamistir. Bu ¢evrede yer alan bu 6nemli insanlar bulustuklarinda
giizel, hos ve keyifli sohbet yaninda enfes yemeklerde vazgecilmezler arasinda yerini
almistir. Maddi durumlart iyi olmadigi zamanlarda elindeki yiyecekler ile tatmin olmak
zorunda kalmiglardir. Maddi giigleri yettigi miiddetge isinde uzman olan asgilar

getirilerek yemek yaptirilmus. (Giirsoy, 2013: 71).



Diinyada {iniversitelerde gastronomi ile ilgili bdliimler acilmig, sonrasinda ise
gastronomi alaninda uzmanlik kazandiracak programlar acgilmistir. Daha heniiz ne
oldugu tam olarak bilinmeyen gastronominin nasil oldugunu kavrayabilmek i¢in bu
programlarda bir araya gelen kisiler bilimsel arastirmalar yapmistir fakat tam olarak

gastronominin tanimi konusunda uzlasamanuslardir (Oney, 2013: 163).

Gastronomi kavrami alaninda yapilan arastirmalar sonugsuz kalmamali, arastirmalarin
devamliligi saglanarak gastronomi alaninda uzmanlar yetistirip, gastronomi bilimini
yayginlagtirmaliy1iz. Yemek her insanin birincil ihtiyaglar1 arasindadir ve hi¢ kimsenin
vazgecemeyecegi bir durumdur. Bundan dolayr yediklerimizin = sagligimizi
etkilememesi, kaliteli yiyecekler tiiketerek, yemegin insanlari mutlu etmesini saglamak

gastronominin hedefleri arasindadir. (Kemer, 2011: 5).

Fizyolojik ihtiyaclarimizin basinda gelen yemek yeme davranist hayatimizin
devamliligini saglar bu yilizden yediklerimizin herhangi bir hastaliga sebebiyet
vermeyecek sekilde saglikli yiyeceklerden olusmasi, yemeklerin dogal ve taze

tirlinlerden olusmasi 6nemlidir.

Gastronomi, bir bolgenin sahip oldugu mutfak kiiltiriinii gekici, lezzetli ve hijyenik bir

atmosferde, kisilerin saglik sorunu ile karsilasmayacagi sekilde sunmasidir.

Seyahat acenteleri asina oldugumuz, tilkemizde bulunan tarihi yerlere turlar diizenlemek
yerine, gida ile ilgilenen, yemeklerin lezzetinden anlayan ve yemek isteyen uzman

kisiler tarafindan tur organizasyonu yapmamaktadir (www.turizmgazetesi.com)

Gastronomi, kisilerin seyahat etmek i¢in gittikleri bolgede, hem bolgeyi hem de

bolgenin yemek kiiltiirlinii taninmasini saglamay1 hedeflemistir.

Ulkemizde gastronomi disinda farkli amaglarla tur diizenleyen bir ¢ok firma vardir
ancak gastronomi igin turlarin ¢ok fazla olmamasi1 bir eksiktir. Baska amaclarla
diizenlenen turlarin yaninda gastronomik iiriinlerinde tanitimi yapilirsa zamanla

gastronominin daha yaygin hale gelmesini saglayabiliriz.


http://www.turizmgazetesi.com/

1.3. Gastronomi ile lgili Kavramlar

Gastronomi, zamanla yeni kavramlarin yaratilmasina yol a¢mistir. Olusturulan
kavramlarda ¢okc¢a duydugumuz 'gurme' kavramidir. Ama sadece gurme gastronomisi
degil, bilmemiz gereken farkli kavramlar vardir. Gastronomi hakkinda bilmemiz

gereken diger kavramlar asagidaki gibidir.
Gastronom

Gastronomun tanimina baktigimizda, ¢ok farkli tanimlarla karsilasiyoruz. Her yazar
kendince bir tanim yapmis ve karsilastirildiginda bu tanimlar birbirinden farkli tanimlar
oldugu goriilmektedir. Mesela; " Tez (2012), " Mutfak Kiiltiirii ve Yemek Sunumundan
Anlayan Kisi " Altinel, (2009) " Tirk Dili Dernegi, " Gastronomi hakkinda teorik
bilgiye sahip olan kisi " Oney (2013) seklinde gastronomi anlatilmaktadir

Gastronom, yemek pisirmenin ustasi olan, yemek kelimesi sdylenildigi zaman tinii olan
ve akla ilk gelen kisidir (Hatipoglu, 2010: 7). Gastronomi uzmanlarina ve bireylerin
hayatlari1 devam ettirebilmesi i¢in yeterli diizeyde yemek yenmesi gerektigini
aragtiranlara dagastronom denir (Giirsoy, 2013: 20). Yemek servisi ve mutfakta

kanitlanmis olan insanlardir bunlar. (Oney, 2013: 162).

Gastronom tanimlara gore, gastronom bireylerin yiyecek hazirlama yontemini bilmesine
ihtiya¢c duyulmayan insanlar olup yiyecek ve igecek konusunu iyi anlayan insanlar

oldugu sdylenilir.
Gurme

Gurme; Yiyecek ve igecek hazirlamadaki incelikler, yemekteki malzemelerin nasil
uyum i¢inde oldugunu, nasil pisirildigini ve pisirilirken katilan sevgiyi anlayan kisi.
Gurme sadece nasil yemeyi degil, aym zamanda icecekleri ve ne igilecegini de

bilmelidir(Hatipoglu, 2010:7).

Gurme olan kisilerin sadece yiyeceklerin tadindan ve kalitesinden anlamas1 yeterlidir
aslinda yemek pisirmeyi bilenler , i¢eceklerin tadindan anlayan alaninda uzman kisiler
bulunmaktadir zaten Ornegin asc¢ilar yemek pisirme, degiistatorler de iceceklerin

tadindan anlayan uzman kisilerdir.



Gurme tadin1 anlayan, i¢ip yiyen ve gidayr baskalarindan farkli bir bakis agisiyla
degerlendirenler "tatma ustas1" dir (Dilsiz, 2010: 5). Gastronomi alaninda uzmanlasmas,
yasant1 gec¢irmis ve yiiksek bir mutfak kiiltiiriine sahip insanlara gurme denilmektedir
(Oney, 2013: 161-162).

Bir gastronom ve bir gurme arasindaki fark: her gastronom ayni anda bir gurme, ancak
gastronom uzmanlart gurmelerden daha fazla bilgiye sahipler ve farkli amaglara hizmet
ediyor. Gurme kendini diisiiniir, kendi i¢in yiyip-icer. Gastronom, topluluk yararina
calisiyor, kendisi icin degil, kesifler yapiyor, arastiriyor ve topluluga rehberlik etmek
i¢in bilgisini toplulukla paylasiyor (Giirsoy, 2013: 20).

Gurme kavraminin taniminda zamanla degisiklikler olmaya baglamis gurme isim

olmaktan cikip sifatlagsmaya baslamistir. (Gillespie ve Cousins, 2001: 6)

Gurme kavrami artik gilinlimiizde daha ¢ok kullanilmaya baslanilmis ve insanlar
tarafindan bu kavramin anlami bilinir hale gelmistir. Gerek televizyon reklamlarinda,
gerek sokaklarda restoran adlari, yiyeceklerin ismi olarak karsimiza sik ¢ikmaya

baslamistir.

Degiistator

Sarabin tadina bakarak genel olarak kaliteyi belirleyen kisiye degiistator
denir(Hatipoglu, 2010:5). Sarapgilikla sik¢a kullanilan bir kavramdir. Meslekleri igki
kalitesini belirlemektir. Degiistatorler genellikle sarap tadimcilaridir, bu nedenle sarap
tadimlari, degiistator denildiginde akla gelir. Degilistator, sadece sarap tadina bakarak
niteligini belirlemez. Tadina ek olarak, diger duyu organlar sarap kalitesini belirlemede

etkilidir(www.iskitabi.com, 2012).

Degiistasyon, iirliniin kalitesini belirlemek i¢in tadina bakmaktir. Degiistator, yiyecek
veya igeceklerin tadina bakan egitimli bireylerdir. Sadece sarap ve iceceklerin zevkini
degil, ayn1 zamanda c¢ikolata, yag, kaz veya ordek karacigeri kalitesine bakan degiistator

de var. (Larousse Gastronomique, 2005: 229-1039).

Degiistator denilince sadece akla sarap tadimcilar1 gelmemelidir. Baska yiyecekler ve
iceceklerden de anlayan o iiriin alaninda kendisini gelistirmis uzman kisiler mevcuttur.

Ornegin; cay, igme suyu, tereyag: gibi.


http://www.iskitabi.com/

Molekiiler Gastronomi

Molekiiler Gastronomi iirtinlerin ne kadar sagliga faydali oldugu gibi bilimsellik yerine
tiriinlerin fiziksel ve kimyasal calismalarla degisik tatlarin olusturulmasini saglamak

icin ¢alismalar yapmaktadir(Dilsiz, 2010: 6).

Degisime ve yeni fikirlere acik olan molekiiler gastronomi, farkli yontemlerle yiyecek
sunmak ve yemek pisirmektir. Molekiiler gastronominin ortaya ¢ikmasinin yani sira,
gida kiiltiirtinde bir gelisme olmustur. (This, 2006: 3) Molekiiler gastronomi geleneksel

yiyecek ve icecek kiiltiirlerini farkli yontemlerle degistirmenin bir yoludur.
Eko Gastronomi

Eko gastronomi, bulundugumuz c¢evreye duyarli {iriinler yetistirmektir. Eko-
gastronominin amaci (Kaya ve Yurtseven, 2010: 59); Bolgesel mahsullerin biiyiimesini
saglamak, ev yemeklerini devam ettirmek, yerel yemek Kkiiltlirlerinin nesiller boyu
devam etmesini saglamak ve gastronomik turizmin olumlu etkilerini korumak. Insanlar
cevreye karsi daha fazla duyarli hale geldikce ve Slow Food'un (yavas gida) énemi

arttik¢a, eko-gastronomi kavraminin da 6nemlilik derecesi artmaktadir.

Eko gastronomi ekolojik dengenin muhafaza edilerek canlilarin siirekliligi ve cesitliligi

i¢in iirtinlerin stirekliligini saglanmasina neden olur.

Eko gastronominin hedefi gastronominin devamliligin saglamaktir. Y6resel mahsullerin
turizm sektoriine dahil olmasi tarimi gelistirir, tarim gelistigi zamanda yorenin iktisadi

kalkinmasina faydasi olur (Yurtseven, 2014:7-8).
Slow Food

Slow food'a gore yeme hayatimizin vazgecilmezleri arasindadir. Kisiler, yemeklerin
damak tadina uygun olup olmadig1 ve gidanin kisiyi nasil mutlu ettigine ayn1 zamanda

yedigi gidalarin kalitesine dikkat etmelidir(H.Ridvan Yurtseven 2007: 27).

Yavas Gidalar Hareketi'nin baslangiciyla, bugiin yavas kelimesini kullanarak farkli
kavramlar ortaya ¢ikmaya basladi. Yavas Sehirler, Yavas Seyahat vb. Her kelimeye

yavas kelimeler getirildi ve kavramlar degisik anlamlarda kullanilmaya baslandi.



Ulkemizde ilk yavas olan yerlesim yeri "Seferihisar"dir. Yavas bir yerlesim yeri

olabilmek i¢in sehirdeki biitlin iiriinler organik olmali, hazir gidalar tiikketilmemelidir.

Slow Food'un ortaya ¢ikmasiyla birlikte Fast Food'un neden oldugu zararli yemek yeme

aligkanliklar1 ortadan kaldirilmaya ¢alisilmaktadir.

Glutton(Gluton)
Glutton(obur);  Acgozliilik, doyumsuz, ac¢gozlilik, ¢ok yemek yemekten
hoslananlardir. Gastronominin en koti bilinen yonii doyumsuz, bogaza diiskiin
olmaktir. Cok yemek yeme yasaklanmistir ¢ogu dinde. Islam da yiyecek cok fazla

tilketmenin israf oldugu belirtilmektedir(www.en.wikipedia.org).

Gastronomide Etik
Gastronomide etik, dogruyu yanlis olandan ayirabilmek icin ahlak kurallarinin dogasin
bilmek gerekir. Gastronomide etik, bireylerin davraniglarinda iyi ile koétiiyii, ahlakli

olanla ahlaksiz olan davranislari siniflandirarak arastirir (Cevdet Avcikurt,2009: 311).

Etik kelimesi gecmisten glinlimiize kadar var olan bir kelimedir. Etik kavraminin anlami
tim evrende aym sekilde bilinir ve uygulanir. Etik bireylerin davraniglarinin ahlaki

boyutta degerlendirilmesidir.

1.4. Gastronominin Yemek Kiiltiir iliskisine Etkisi

Yemek kiiltiirti, bolgelerin en 6nemli 6zelliklerinden biridir. Her bolge kendi yemek
kiiltiiriine sahiptir ve diger bolgelerden ayrilmistir. Giiniimiizde bireyler midelerini
tatmin etmek i¢in sadece yemek yemiyorlar, farkli lezzetler denemek i¢in lokantalarda
yemek yiyorlar. Yemek i¢in farkli tatlar arayan insanlar, fizyolojik ihtiyaclarimiz i¢in ve
toplumsal ihtiyacimizi karsilamak i¢in yemek yer haline geldigimizi gostermektedir

(Yiincii,2010: 28).

Gilinlimiizde yemek yeme kiiltlirii arttk karin doyurmanin yaninda bireylerin damak
tadina hitap eden sevdigi yiyecekleri tiiketmektedir. Bunun i¢in degisik lezzetler
arayanlar zaman zaman restoranlara gidip yemek yemektedirler. Maddi durumu iyi

olanlar farkli lezzetleri denemek igin yurt disina gitmektedirler.

Ik ¢aglardan beri; Yasayan topluluklarin, uygarliklarin ve o dénem halkinin yasadigi

bolgenin iklim 6zelliklerine gore topraktan elde ettikleri iiriine gore yemek pisirdiler.
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Yemek kiiltiird, ticaretin gelisimi ve zamanla yasanan yer degisimi ile bolgelerin yemek
kiiltiirii ile etkilesim kurmak suretiyle olusturulmustur. Bu canli kiiltlirler arasindaki
etkilesimin bir sonucu olarak, insanlar sadece fizyolojik ihtiya¢lar1 degil, ayn1 zamanda
damak tadina hitap eden gidalar1 tiiketmeye bashiyor. Ticaret gelistikce, farkli
bolgelerden ve yorelerden farkli malzemeler geldi, bu nedenle yeni gidalar ortaya ¢ikti
ve farkli pisirme stilleri yaratilmaya calisildi. Islem sirasinda pisirilen yemekler
icerdikleri konuma gore degismeye basladi ve her yer kendi yemek kiiltiiriine sahip oldu

(Sandikci10glu,2007: 6).

Yemek kiiltiirii ge¢misten gilinlimiize kadar degismis, gelismis ve zenginlesmistir.
Ciinkii glinlimiizde hayat standartlar1 eskiye gore daha iyidir. Sadece iilkemizde olan
tiriinleri degil ayn1 zamanda yabanci lilkelerde yetisen iiriinlerde alinip mutfagimizda,
soframizda, bu friinleri kullanabiliyoruz. Ticaretin gelismesiyle var olan iiriinler
bolgeler arasinda yayilmakta ve bolgelerin yoresel iirlinleriyle disaridan gelen iirlinler

etkilesim kurarak degisik yemekler ortaya ¢ikabilmektedir.

Gecmiste, zamanla atesin icadi ile medeniyetler kendi yemek kiiltiiriinii olusturmaya,
yemeklerini gelistirmeye, farkli yemekler hazirlamaya ve lezzetli yiyecekler yaratmaya
basladi. Zaman gectikce, topluluklar klasik yeme Kkiiltiirlinden ayrilmaya basladi.
Insanlar {izerindeki is yiikiiniin o kadar biiyiik olmasi, yemek yeme zamanini azaltt1 ve
ayn1 zamanda yemek yeme lezzetlerini karsilamak i¢in ¢ok fazla yemek yedi. Bugiin,
yaygin olarak tiiketilen fast food, geleneksel yemek yeme kiiltiiriine terstir.. Hizl
yiyecek tiiketimi, viicudumuza =zarar veriyor, sagligimiz ve geleneksel yeme
kiiltirimiizii yok ediyor. Yavas gida, baz1 topluluklarin kiiresellesmeye tepkilerini

gdstermek icin yavas sehir hareketi baslatildi(Oztiirk ve Gorkem,2011:2).

Gilintimiizde eskisi gibi artik klasik yemek yemekten ¢ok bireyler hazir yiyeceklere
yonelmeye baslamistir. Hazir gidalarinda hizla artisi bireylerin buna ydnelimini
arttirmaktadir buda geleneksel yemek kiiltliriimiizii olumsuz etkilemektedir. Hazir
gidalar viicudumuza zarar vermektedir. Hazir gidalarin  varligi gastronomi
kiiltiiriimiiziin gelismesine de engel olabilmektedir. Ulkemizde insanlar1 geleneksel,
dogal yiyeceklere yonelimini saglamak yeterince bilinglendirilmeli ve tiim yorelerde
slow food hareketi uygulanmaya baslanmalidir. Bu hareket sayesinde insanlarimizi

biraz olsun hazir yiyeceklerden uzak tutabiliriz.
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Yorelerde mutfak kiiltiirii; Insanlar arasinda, iliskilerle, varisla ve gidiste yapilan
davetiyelerle gelismeye baslamistir. Diiglinlerde, bayramlarda, davetiyelerde, insanlar
bir araya geldiginde, konuklarina yoreye 6zgli yemek kiiltiirii sunuldu. Her biri, kendi
yiyecekleri, farkli yemek pisirme, farkli ortamlar, farkli misafirperverlik tiirleri, farkli
sunumlariyla her birinden ev sahibi sorumludur. (Celik, 2010: 128) Yerel gida ve
mutfaga baktigimizda, her bolge kendi kiiltiirlinii yemeklerini yansitiyor(Chuang,2009:
87).

Mutfak kiiltiirii yorenin, bolgenin 6zelliklerine, iklim sartlarina, cografi konumuna,
insanlarin yasayis tarzina gore farklilik gostermektedir. Mutfak kiiltiirii giiniimiizde ve
gecmiste konuk oldugumuz yemeklerde, davet, tore, diiglin gibi insanlarin bir araya
geldigi ortamlarda ikram edilen yemekler ile her yore kendini yansitmaktadir. Her
yorenin kendi has bir yemek sunumu, sofra diizeni bulunmaktadir. Ornegin Van ilinde

yoreye 0zgli yemekler yer sofrasi kurularak sunum yapilir.

Yeme, karnin1 doyurmak, beslenmek igin iireme bitkiler dahil olmak iizere canlilarin
cesitliligini korumak devam etmesi icin var olan 6zelliklerdir. Bu 6zelliklerin insanlarda
var olmasi, insanlarn birlikte yasamasma neden olur. Insanlar birlikte yasarken,
birbirlerinin anlarin birbirleriyle paylasirlar. Cocuklar, istedikleri giday1 yiyip i¢cecegini

kabul ettirirler, sevmedikleri gidalar sdylerler aileye ve ¢evreye (Bober, 2003: 12).

Cagimizda insanlar artik sevmedikleri yiyecekleri yememekte, sevmediklerini de agikca
belirtmektedirler. Sadece fiziksel ihtiyacini gidermek i¢in degil damak tadina uygun,

yerken zevk alabilecegi, bireyi mutlu eden yiyecekler tiiketilmektedir.

Insanlar yemeklerini, ilk yastan beri yasadiklar1 yerin &zelliklerine gére kiiltiirlere gore
pisirmislerdir. Zamanla, topluluklar kendi Kkiiltiirlerini diger kiiltiirlerle etkilesim
kurarak degistirdiler ve sonunda kiiltiirlerini degistirdiler. Yemek kiltiiri, en eski

zamanlardan, bu gilinlere insanlarin zevklerine gore dzveri i¢inde gelisti. (Akman,1998:
10)

Insanoglunu tiim canlhilardaki gibi yemek yemesi, viicudunuzun ihtiya¢ duydugu
biyolojik bir islemdir. insanin enerji kaynag1 besinler oldugu gibi metabolizmanin da
harekete gecebilmesi i¢in ihtiyag duyulan sey besinlerdir. Viicudumuzun biyolojik

hareketi olan yeme, zamanla bolgesel bir konsept haline geldi. (Besirli,2010: 159)
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Gastronominin gida kiiltiirii iliskisi {izerindeki etkisi ozetlenirse; Insanm varligmin
olusumundan, giinliikk yasam bicimine kadar olan siirede bireylerin hayat tarziyla
pisirilen yemekler ortlismektedir. Yiyecek kiiltiiri, zaman gectik¢e gidada kullanilan
materyallerin farkliliklarin1 gostermek igin kullanilan gidalarda degismistir. Gastronomi
degisimi yerel kiiltiirlerin degismesine eslik etmistir. Yerel kiiltlir gastronomiye paralel
olarak degisiyor. Gastronomi kavramina gerekeni yaparak biiylimesini istiyorsak,

iilkemizin bolgesel ve bolgesel gida kiiltiiriinii ¢ok iyi arastirmamiz gerekir.

Gastronominin iilkemizde yayginlagsmasi, gastronominin iilkemizde bir pazar haline
gelmesi icin alaninda uzman kisiler esliginde gastronomi tanitilmali, gelistirilmeli,
seyahat acentelerinin turlar diizenlemesi saglanmali, gastronomi alaninda kitap, gazete,

dergi yayinlanmali, televizyon programlariyla da gastronomi desteklenmelidir.

1.5. Tiirk Gastronomi Kiiltiirii

Tiirk mutfagi ve Tiirk mutfagiin tarihsel gelisiminin dénemleri hakkinda bilmemiz

gerekenler asagidaki gibidir.

1.5.1. Tiirk Mutfag:

Tiirk mutfagi bulundugu cografyadan da kaynakli olarak zengin bir mutfak kiiltiiriine
sahiptir. Turklerin yasayis seklide mutfak kiiltlirtinii etkilemistir. Tiirklerin gbcebe
yasayls tarzi gittikleri her bolgeden karsilarina ¢ikan drtinler ile farkli yemekler
pisirebilmislerdir. Insanlar nerde konakliyorsa oradaki yiyecekleri kullanarak pisirmekte
ve boyle ¢ok farkli lezzetleri kendi mutfaklarina dahil etmis olurlar. Bireyler siirekli

olarak damak zevklerine gore uygun olan lezzetli yemekler yapmislardir.

Farkli toplumlarin farkl kiiltlirlerinden dolayr mutfak kiiltiirleri de farklilagsma gosterir
ve ilk c¢aglardan bugiine bireyler  zevkleri dogrultusunda yemek yapar. Bu,
gastronominin bilimsel bir sanat oldugunu gostermektedir (Cigerim, 2001: 49).
Sehirlerin cografyasi , yemek kiiltiiriiniin tiim 6zelligini yansitiyor. Dolayisiyla insanlar,

yemeklerinde cografyalarinda sahip olduklar yiyecekleri kullanirlar (Mavis, 2003, 13)

Tirk mutfagi; Kiiltiir, tarih, cografi yap1 ¢ok ¢esitlilige sahiptir. Tiirk ulusu, Orta Asya

ve Anadolu'da tarim ve hayvancilikla ugrasiyor. Tiirk milleti tarimsal hayvancilikta
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kokli bir ulustur. Dolayisiyla, bu tiriinler ve gida kiiltiirleri her tiirlii sebze ve meyveyi

tirettiklerinden dolay1 pozitif katkida bulunmustur (Akman, 1998: 9).

Her iilkenin bdlgesi ve cografi 6zellikleri gida kiiltiiriinii etkiler. Insanlar kendi cografi
bolgelerinde yetistirilen iiriinleri mutfaklarina getirip pisiriyorlar. (Mavis, 2003: 13)
Toplulugun kiiltiirel dokusu, mutfak sanatin1 etkiler ve sanatsal bilim, en eski

zamanlardan beri insan zevklerine uygun gelismistir (Cigerim,2001: 49)

Belli cografi alan iizerine kurulan devletlerin, cografi konumu mutfak kiiltiiriini

etkilemektedir. Yorede bulunan mahsuller ile yemeklerini yapmislardir.

Tiirk mutfagi; Caglar dncesinden glinlimiize kadar siirekli degisen ve gelistirilen kokli
bir mutfak kiiltiirii olmas1 nedeniyle Cin ve Fransiz mutfaklarindan en iyi ligten biri.

(Ozdemir ve Aktas, 2007: 23).

Yasadigimiz zaman, tiim bolgeler yemek kiiltiirlerini kendilerine 6zglii ve diger
bolgelerden ayrilarak fark yaratti. Inandiklari din, yasadigi jeopolitik yer, bu alanlarin
vejetasyon, hayvan yetistiriciligi olsun veya olmasin, mutfakta kullanilan malzemeleri
etkiliyor ve kullanilan malzemelerdeki besin kiiltiirlerini etkilemektedir. Bolgede
hayvancilik yaygin olarak kullaniliyorsa, o bolgenin yetistiriciliginde hayvansal gidalara
agirlik verilir ve cografi bir bolgede tarima dayali bir hayat varsa mutfaginda tarimsal

besinler daha baskindir (Besirli, 2010: 159) .

Tiirkler gdcebe bir yasam tarzi benimsemisler ve hayvancilikla ugrasmislardir.
Hayvancilikla gecimini saglayan Tiirkler, yemeklerinde de hayvansal; yogurt, siit,

peynir, tereyagi, et gibi iirlinlere yer vermistir.

Tirk mutfagindan konusurken, genellikle smirlar1 iginde yasayan vatandaslarin
midelerini beslemek icin kullandig1 yiyecek ve icecekleri kapsar. Aynm1 zamanda, bu
gidalarin  korunmasi, yemek pisirme, sunumu ve inanglart Tiirk mutfagim
olusturmaktadir. Bununla birlikte, Tiirk Mutfaginin ¢esitliligi hakkinda konusurken,
sadece Tiirkiye'de bir kelimenin kullanildigin1 diistinmek dogru degil. Tarih boyunca
Tirkler, Tiirkiye cografyasina gelmeden once farkli kitalardaki "Tirk Mutfagi"
gelenegini siirdiiriiyorlardi. Tiirk yemekleri, yemeklerdeki ve diger bdlgelerdeki

degisikliklerden, Tiirklerin yasam tarzlarindan kaynaklanan gdg¢ebe yasam bi¢iminden
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etkilenmistir. Tiirkler Anadolu'ya gelmeden 6nce Yunanlilar, Araplarin istilalari, Persler
ve sonunda, Hagli Seferleri mutfakta cesitlilik yaratti ve mutfak kiiltiiriinii zenginlestirdi

(Dogdubay ve Giritlioglu, 2008: 437).

Tirkler tarith boyunca ¢ok farkli cografyalarda yasamislardir. Su an iilkemizin
bulundugu topraklarda da baska milletler yasamis ve bu milletler giderken kiiltlirlerini
de birakmislardir. Tiirklerin degisik cografyada yasamasi ve farkli milletlerin kiiltiirii ile

etkilesim kurulmas1 mutfak kiiltiiriimiizii farklilasmistir ve gelismistir.

1.5.2.Tiirk Mutfagimin Tarihsel Gelisiminin Donemleri

Tiirk mutfaginin tarih igindeki gelisiminin ortaya ¢ikarilmasinda faydalanilan yazili
literatlirler vardir ve bunlara asagida yer verilmistir (Sakaoglu, 2006; aktaran Eren
2011:34):

Kanunnameler: Osmanli Imparatorlugu déneminin yazili kaynaklaridir. Bu kanunlarla,
Osmanli doneminde mutfakta yapilmasi gerekenleri, malzeme alimlari, yiyecek ve

icecek kayitlari, mutfak kurallarini bu yazili kaynaklarla 6grenebiliriz.

Selcuknameler: Selguklular zamaninda padisah ve bireylerin hayat sekillerini anlatan

yazili kaynaktir.

Evliya Celebi Seyahatnamesi: Tiirklerin mutfak kiiltiiriinii anlatimin1 yapan en 6nemli

kaynaktir.

Babiirname: Oguz Tiirklerinin geleneklerini anlatan ve Tirk mutfagina 6zgii dnemli

belge ve bilgileri tagiyan yazili bir kaynaktir

Divanii Liigati't-Tiirk: Tirk kiiltliriinii arastiran bilim insanlar1 i¢in 6nemli bir

kaynaktir.

ibn Batuta Seyahatnamesi: Otuz yildan fazla bir siiredir birgok iilke seyahat etmis ve
iilkelerinde arastirma yapmuistir. Bir slire Anadolu'da yasiyor ve yemek kiiltliriini

halkina anlatmak i¢in yillarca yaziyor.

Kutad Gu Bilig: Bu kitapta gelenek, gorenek, tore, sofra organizasyonu, yiyecek ve

gida bilgilerini igeren yazili kaynaktir.
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Orhun Yazitlari: Tirk mutfag: hakkinda bilgi igeren ilk belgeler arasinda yer aliyor.
Orhun Yazitlarinda, Bilge Kaan'in len kardesi igin toplananlar ve yas tutuyorlar Olii

Asinda sunulan gidalardan bahsediyorlar.

Tirk mutfak kiiltliriiniin bu sekilde yazili kaynaklarda yer almasi, mutfak kiiltiiriimiiziin
gecmisini 6grenmemizi saglar. Yazili kaynaklar geg¢misteki mutfak kiltlriimiiz ile
giiniimiiz mutfak kiiltiiriinii karsilastirmada, glinlimiize kadar nasil gelisip, degistigini
izlemede bize yol gosterici olur. Yazili kaynaklarin varligt ge¢misimizde yoreler,
bolgeler arasinda mutfak kiiltiiriinde ne gibi farklilik oldugu konusunda da bilgi sahibi

olmamizi saglar.

Tiirk mutfak kiiltiirii gegmis tarithimizden cagimiza kadar gelisip, degiserek gelen bir
stirectir. Giiniimiize kadar siiregelen Tirk mutfagr kiltiriimiizii asagidaki gibi

donemlere parcalanarak incelenebilir.

1.5.3. Orta/i¢ Asya Dénemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Asya'nin i¢ bdlgelerindeki olumsuz iklim kosullar1 ve bdlgenin cografi konumu
nedeniyle tarim yapilmadi. Asya kitasinda karasal iklimin hakim olmasi ggebe yasama
da eslik etmis ve bu hayati hayvancilikta gelistirmeye baglamistir. Gogebe bir yasamin
varligi da yerlesmis ve yerlesim bolgelerinden etkilenmis ve maksimum diizeyde

kullanilmaya c¢alisilmistir. (Bilgin ve Samanci, 2008).

Gogebe yasam bigimi, kisilerin nesillerin devamliligi i¢in kendileri i¢in uygun iklim ve

cografyaya sahip olan yerlerde belli zaman araliklariyla yasayip yer degistirmeleridir.

Tirk topluluklar1 gocebe yasam bigimlerini benimsedigi i¢in yarattigi gidalari da
yansitiyorlardi. Yemeklerinde daha fazla hayvan gidasi tiiketerek beslendi (Giler, 2010:
24). Cogunlukla at, ke¢i, koyun, deve ve sigirdi. En ¢ok tiikettikleri et tipi ise "koyun

eti". Avlanma o sirada oldukca yaygindi ve avladiklari hayvanlarda tiiketilen
yiyeceklerde. Asya'nin i¢ kesimlerinde, gogebe yasam tarzi nedeniyle bitki ve tarim
tiriinlerinin kullanimi, iklim kosullarindan dolay1 belli bir seviyeyle sinirlandirilmistir.

Bu bolgelerde daha fazla ¢avdar, dari, bugday ve arpa yetistirilmistir (Gtiler, 2010).

Orta Asya'daki Tiirk yemekleri; Siit ve siit tirlinleri, hamur isleri, et ve et yemeklerinden

olusmaktadir. Orta Asya'daki Tiirklerin hayat bigcimleri yemek kiiltiiriinii etkilemistir.
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Avcilikla ugrasan o donemin insanlari daha ¢ok hayvansal {iriinleri tiikketmektedir.
Yasadiklar1 cografyadaki iklim sartlarinin sert olmasindan dolayr c¢ok fazla
yemeklerinde bitki, tarima dayali {iriinler kullanamamuiglardir. Asya kitasinin iklimi
daha ¢ok ekmegin ham maddesi olan iirlinleri yetistirmeye yatkin oldugu icin o

donemde ekmek temek tiiketilen gidalar arasinda yerini alir.

1.5.4. Karahanh-Memliikler Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Tiirkler Orta ve I¢ Asya dan Yakin Doguya go¢ etmislerdir. Ve bu gd¢ sonucunda
yemek kiiltiiriinde degisiklikler meydana gelmistir. Tirk mutfagi go¢ edilen yorelerin
kiiltiiriin etkisi altinda kalarak ¢esitlenmis ve gelismistir. Yakin Dogu da yaygin olarak
tarimcilik yapiliyordu. Yakin Dogu da ki tahil, sebze, meyve ve seker tretilmekteydi.
Yakin Dogu'ya goc etmeden dnce hayvancilikla ugrasan Tirkler artik tarimsal irlinleri
de kullanarak Tirk mutfak kiltiiriinde deyim yerindeyse ¢ag atlamistir. Bu donemde
yemeklerde biiylik degisimler yasanmig ve yeni yemekler ortaya ¢ikarmislardir. Elma,
erik, ayva, kayist gibi meyvelerde tiiketilmistir. Bu donemde hayvansal besinler, sebze,
meyve, tavuk ve balik tiiketilerek Tiirk mutfagi cesitlenmis ve zenginlesmistir (Giiler,
2010: 24).

Bu donemde Tiirklerin mutfak kiiltiirii biyiik degisim yagamistir. Yakin Dogunun iklim
sartlarinin daha 1liman olmasi yorede tarima dayali mahsuller yetismesine olanak
vermigtir. Tarimsal {rilinlerin yetistigi cografyada yasayan Tiirkler tarimsal gidalart da

yemeklerinde kullanmaya baslamasiyla Tiirk mutfagi daha da biiylimiis ve gelismistir.

1.5.5. Anadolu Sel¢uklu ve Beylikler Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Anadolu Selguklu ve Beylik donemlerinde Tiirk mutfaginin mutfak kiltiirii devam etti.
Tiirk mutfagmin dogusu, i¢ ve Orta Asya'da ortaya cikan ve gdcebe yasam tarzi
nedeniyle go¢ ettikleri bolgelerin gida kiiltiirlerinden etkilenmistir. Anadolu'ya
yerlesince Tiirkler yemek kiltiirlinden de etkilenmislerdi. Anadolunun bulundugu
cografya ve iklim, her tiirlii tarimsal iiriiniin yetistirilmesine elverisli olmustur. Anadolu,
Anadolu Selguklu ve Beylik donemlerinde hayvancilik kadar tarim dirlinlerini de
yetistirmeyi basard1 ve mutfakta kullanilan iirtinlerde cesitlilik vardi. Bu donemde Tiirk
mutfaginin en 6nemli 6zelligi basit ve zengin olmasidir. Bu donemlerin en 6nemli

ozelliklerinden bir digeri de kiiltiirel ve sosyal yasamin 6nemi, masa kurallarinin gelisi
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ve saglikli gidalart tiikketmek icin bilingliligin artirilmasidir. Anadolu topraklarinda
seker ve bal tiretimi ile sekerlemeler yapilmaya baslandi. Tatli avi bu donemde artmas,

bol miktarda iiretilmeye ve tiiketilmeye baslamistir (Bilgin ve Samanci, 2008).

Bu dénemde Orta Asya doneminin etkisi devam eder. Orta Asya doneminde dnemli bir
besin maddesi olarak tiiketilen yogurt bu donemde de 6nemli bir yer tutmaya devam
ediyor. Yogurt tahta kasik ile servis edilir. Selguklular doneminde, sofralarda ikram
olarak kesinlikle yogurt vardi. Ayran yerine yoldan gelen insanlara yogurt verilmistir

(Kamil Toygar, 2001).

Bu donemde pisirme teknikleri degistirildi ve Tiirk mutfagi da gelistirildi. Vakfin
imaretleri, Selgcuklular doneminde vakiflar tarafindan yaratilmis ve halka acik mutfaga

doniismiistiir (Ahmet Aktas, 2005).

Bu donemde Ozetle; tatli, sofra adabi, yemek yapma teknikleri hayata girmistir. Ayni
zamanda kiiltiirel hayatinda farklilagsmasiyla birlikte insanlarin bilgisi artmis ve saglikli

olan iirlinleri kullanmaya baslamislardir.

1.5.6. Osmanh Donemi Tiirk Mutfak Kiltiiri

Osmanli doneminde Fatih Sultan Mehmet'in sultan olmasiyla Tiirk mutfag: hizla degisti
ve gelisti. Fatih doneminde Ege kiyilar1 fethedildi balik ve deniz iirlinleri ile zeytinyagi
yemekleri Tirk mutfaginin 6nemli yemekleri haline geldi. Piring ve et {irlinleriyle

yapilan yemeklerin 6nemli yeri vardir.(Nevim Cigerim, 2001: 56)

Osmanli déonem mutfaginda sadakatin sembolii olan " Ekmek " kutsal bir gidadir.
Yemek yemek en degerli besin maddesi olarak kullanilir ve yemek pisiren kiginin
sadakatini ifade eder ve bu donemde "Tuz ekmegi" kelimesi kullanilmistir. (Christoph

K. Neumann, 2006: 188).

Osmanli imparatorlugu dénemini inceledigimizde sekerin ne kadar énemli oldugunun
sofra takiminda tathilarin vazgeg¢ilmez oldugu goriiliir. Tatli yapiminda kullanilan tas
ocaklarinin ve aletlerin kullanimi, tatlinin Onemini gdsterir. Osmanli doneminde
yemeklerde regel, lokum, kadayif, asure, helva vb. Tathilara tuz ve "regel" ile evli
olanlara hediye olarak sunuluyordu. Serbet'te Osmanli doneminin en ¢ok sevdigi

lezzetlerin arasinda yerini aldi (Evren Mutlu, 2009).Osmanli dénem mutfaginda
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yemekler i¢in baharatlar kullanilmistir. Tuz artik o donemde vazgegilmez bir baharat
olarak kullanilmigtir. Tar¢in simdi tatlilarda kullanilir ve o zaman koyun, tavuk ve balik
yemeklerinde tuzlu gidalarda kullanilir. Giinlimiiz mutfaginda tuzlu gidalarda yaygin
olarak kullanilan yenibahar ve kirmizi biber, 19. yiizyila kadar Osmanli mutfagina dahil
edilmemistir (Christoph K. Neumann, 2006: 191).Fatih, Yavuz ve Kanuni donemlerinde
Tiirk mutfagi on dokuzuncu yilizyilla kadar ylikselmeye ve gelismeye baglamistir.
Bununla birlikte, Osmanli Imparatorlugunun son giinlerinde, yani on dokuzuncu
yiizyildan itibaren Avrupa mutfak kiiltiiri, Tirk mutfag kiiltiiriinii etkilemeye

baslamistir (Kamil Toyga, 2001: 13)

Osmanli doneminde iilke siirlarina yeni cografyalarin, topraklarin katilmasiyla birlikte
ilke daha da biiylimiis ve bu topraklar tizerindeki kiiltiirler, tirtinler tilkemizi de etkisi
altina alarak mutfagimizda pisirilen yemeklerde farkliliklar olusturmustur. Bu dénemde
ekmek sofralarin olmazsa olmaz {iriinii arasindadir. Osmanli déneminde baharatlar
yemeklere farkli bir lezzet katmistir ve begenilmistir. Osmanlt déneminin bitimine

dogru, Osmanli mutfagir Avrupa tilkelerinin mutfaklari ile kaynagsmaya baglamistir.

Osmanli Imparatorlugu déneminde diizenlenen ziyafetler, kutlamalar, diigiin yemegi ve
Ramazan yemekleri ¢ok giizel bir sekilde hazirlanirdi ve miikemmel masay1 kurarak
konuklarla kutlamalar yapilirdi. Bu ziyafetler Osmanli Hazinesini sarsmak i¢in abartili
bir sekilde yapilirdi. Osmanli mutfaginda hazirlanan yemekler ve sunulan yemekler
Avrupa iilkelerinden cok daha iyi olsa da, yeterli lezzet kiiltiiriinii tanitmadigi i¢in

tatlarin1 diinyaya yansitamamislardi (Renan Yaman, 1998: 320).

Osmanli déoneminde davetlerde, diigilinlerde, kutlama i¢in hazirlanan sofralarin kusursuz
bir sekilde sunumu yapilirdi. Eger bu donemde hazirlanan sofralarda Avrupanin
yemeklerinden ¢ok kendi yemek kiiltiiriimiizii sunsaydik biitlin diinya bizim mutfak

kiltirimiizden haberdar olurdu.

2.Mahmut déneminde, Avrupa mutfak kiiltiirii, yaptigimiz yemekler {izerindeki etkisini
gostermeye baglamistir. 2.Mahmut, kiiltiirler i¢in uygun Avrupa yemeklerini, Avrupa
tarzi sofra takimlari yapmak, Avrupa gibi c¢atal bigak kullanmak ve sarap veya
sampanya icen ilk sultandir. Avrupa'ya duydugu sempatisi ve besin meraki nedeniyle

yemeklerini nasil hazirlayacagint 6grenmek i¢in ascisin1 Avrupa'ya gonderdi. On
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dokuzuncu yiizyilin ortalarinda Osmanli doneminde Osmanli ve batt mutfag: kiiltiiriiyle
onemli dis davetiyeler sunuldu. Ilk kez "Ascilarin Sigmma Evleri" baslikli yemek kitabi
Osmanli Imparatorlugunun ilk kitabiydi ve materyallerin Osmanli Saraymnin tiim
mutfaklarinda tescilli oldugu gidalarin biiyiilk cogunlugu bu yiyecek kitabindadir.
(Christoph K. Neumann, 2006: 185).

2.Mahmut doneminde Avrupa iilkelerine bu kadar ilgi duyulmasaydi, bu kadar ¢ok
Avrupa'yr 6rnek almasaydik Tiirk mutfagi daha iyi yerlerde olabilirdi ve gelisebilirdi.
Bu donemde bu kitabin yayinlanmasi yemek tarihimizi aydinlatmasi agisindan

onemlidir.

Bu dénemde, Anadolu topraklarinda var olmaya devam edecek ve bu dénemde politik
gii¢ tutarak imparatorlugu kurmaya baslayacak pek ¢ok beylik arasinda yalnizca bir tane
donem baskanligi olacaktir. Bu dénemde kurulan Osmanl imparatorlugu gii¢ kazandi
ve Tirk mutfagi, genis cografyalardaki egemenliginden dolay1r genis alanlar ve
topraklar1 hakimiyeti nedeniyle ¢ok gelisti, degisti ve gesitlendi (Yerasimos, 2007).

Osmanli doneminde bu degisimin ve zenginligin nedenini ii¢ sekilde inceleyebiliriz;

1. Orta Asya’dan Tasinan Beslenme Aliskanhklar:
Osmanlilar, Orta Asya ikliminden ve cografyasindan kaynaklanan Tirk topluluklarinin
gocebe yasam bicimini benimsemis ve bu donemlere kadar hayvancilikla ugrasmais,
hayvancilik temelli beslenme tliketerek mutfak kiiltiiriinii gelistirmislerdir (Bilgin ve

Samanci, 2008; Yerasimos, 2007).

2. Goc Sirasinda Etkilenilen Arap ve Fars Kiiltiirleri
Anadolu'ya go¢ eden Tiirkler yerlestikleri yerlesimlerin mutfagindan ilham almis ve
malzemelerini kendi kiiltiirlerine uyarlamislardir. Bu gogler sirasinda Islam dininin
etkisiyle Tiirk yemeklerinde ¢ok fazla Arap ve Iran kiiltiirii kavrami kullanilmis ve bu
olusum Osmanli imparatorlugu'nun ortadan kalkmasma kadar Tiirk mutfaginda etkili

olmustur (Bilgin ve Samanci, 2008) .

3. Anadolu’nun Zenginlikleri ve Rum EtKisi
Tirk mutfagi kavramindan bahsedildiginde, oncelikle Osmanli Sarayr mutfagi akla
geliyor. Tiirk mutfagi, bu cografi bolgelerin etkilerini Anadolu'da bir araya getirerek

gelistirildi ve bunu bir "flizyon mutfagi" olarak isimlendirdi. Tiirk mutfagi, bu
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cografyalarin zenginligi ile diinyanin essizligi olarak adlandirilabilir (Bilgin ve

Samanci, 2008; Giiler, 2010).

1.5.7. Cumhuriyet Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii

II. Diinya Savasi'ndan sonra bir¢ok toplumdan olusan Osmanli Imparatorlugunun
¢Okmesi ve parcalanmasiyla birlikte yeni bir donem baglamisti. Savasin bir sonucu
olarak, tiim diinyada ekonomik, politik, sosyal ve kiiltiirel ¢okiisler ve farklilik ortaya
cikmistir. Bu donemde Tiirkiye Cumhuriyeti'nin kurulmasiyla Tiirk mutfag: kiiltiirtinde
de biiyiikk degisiklikler oldu. Bu donemde siyasi, ekonomik, sosyal, teknolojik ve
kiiltiirel degisiklikler insanlarin yeme aligkanliklarini degistirmesine neden oldu. Farkli

yemek yerlerinin sayis1 artmis ve yerel iiriinlerin kullanimi artmistir (Bilgin ve Samanci,

2008).

Cumhuriyet Donemi mutfagi, Cumhuriyet'in ilan edilmesiyle baslayan ve varligi
giniimiize kadar devam eden bir siirectir. Tanzimat Fermani'nin yayinlanmasiyla
birlikte, Avrupalilasma hareketinin etkileri Tirk mutfagina da girdi ve bu etkilesim

Cumhuriyetin deklarasyonundan etkilenmeye devam etti.

Cumhuriyet Donemi mutfak kiiltliri hala bu giine kadar siirekliligi olan bir donemdir.
Bu donem igerisinde Tiirk mutfagi baz1 donemlerde ve hala Avrupa yemek kiiltiiriinden

etkilenmeye devam etmektedir. Mutfak kiiltiirlimiizde Avrupalilagsma vardir.

Cumbhuriyetin kurulusundan II. Diinya Savasi'min sona ermesine kadar savas tiim
iilkeleri etkiledi. Savas nedeniyle iiretim azalmis ve imkansizlik olmasi nedeniyle
tilketim orani diismiistiir. Istanbul ilinde seker ve un sorunu nedeniyle unlu gidalarin
iretimi ve satis1 yasaktir. Bu sikintt yliziinden Tiirk mutfagi ¢ok yaralandi. Bati'ya go¢
nedeniyle Bati mutfagina yakinlik derecesi yiikseldi ve bunlar mutfaktaki ve yemekte
pisirilen gidalarda etkileniyor. Bu donemde kentlesmedeki artis yemek kiiltiirii tizerinde
etkili olmustur. Kentlesme ve modernlesme ile birlikte evde yemek yeme bireylerinin
oranit azalmis ve yemegi yapan kadin yerine isle ilgilenen kadin gelmesi yemek

kiiltiirinti degistirir (Niliifer D.Orkun, 2009: 91).

Cumbhuriyet doneminde yasanan savaslar iilkemizi fakirlestirmistir ve biiyiik bir yikima
ugratmistir. Savas doneminde iiretim yapilamamis, mahsul sikintis1 yasanmistir. Bu

donemde gogler nedeniyle pisirilen yemeklerde farklilagsmistir. Zamanla gd¢ sorunu
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yiiziinden sehirlerdeki niifus artmig, kadmnlar is hayatina atilmis ve sehir hayatinin
gelismesiyle insanlar restoranlarda yemek yer hale gelmis, evde yapilan yemeklerin

miktarinda diislis yasanmustir.
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BOLUM II: VAN GASTRONOMIi KULTURU

Van yemek kiiltiirti, farkli tatlariyla ve yemek c¢esitliligi agisindan zengindir. Van
mutfaginda pisirilen yemeklerin gastronomi kiiltiirlinde ayr1 bir énemi vardir. Van
mutfaginda yenilen yemekler yalnizca karnimizi doyurmak i¢in tiiketmeyiz, farkl lezzet
yolcuguna ¢ikmak i¢in bu tatlart denemek gerekir. Van yemekleri i¢in "tad1 damagimda
kald1" soziinii kullanabiliriz. Van mutfaginin yemekleri 6zverili bir ¢alisma sonucunda
ortaya ¢ikar. Van yemeklerini yapmak zordur ugras ister. Van yemekleri bolgenin
cografi ozelliklerinden, bolgede yetistirilen triinlerden, iktisadi durumlart ile etkilesim
halindedir. Van yemekleri yoreye has yetisen iiriinlerden olusturulur. Yore insanlari

evlerinde bulunan gidalar1 korumak i¢in kiler kullanir.

Cok yiiksek bir besin degeri, lezzeti ve ¢esitliligi ile Van Mutfagi, kiiltiirimiizde 6zel
bir yere sahiptir. Van Mutfaginda yemek yeme sadece bir fiziksel ihtiya¢ degil, bir
sanattir. Dayanigsma, paylasim, karsilikli yardimlasma ve misafirperverlik Van
Mutfaginda kendini gosterir. Van yemeklerinin yapilmasi olduk¢a zahmetlidir, emek
gerektirir, 6zel yiyecek maddeleri gerektirir. Van mutfagi cografi kosullardan, iklim
kosullarindan, sosyal tesislerden, tarimsal ve ekonomik kosullardan etkilenmistir.
Geleneksel Van Evlerinde Tandir Evi, Kiler evinin 6nemli mimari bir pargasidir.
Kilerde, evde  tutulan mutfak ~ malzemeleri muhafaza  edilmelidir.

(www.gurmerehberi.com).

Van yemeklerinin en 6nemli 6zelligi genellikle etle pisirilmesi.Etki yemekleri degil aym
zamanda sebze ve tahil malzemeleri ile yapilan yemek cesitleri de fazladir. Sofrada etli
yemek yokken, evdeki biiyiik kisi "Hanim, bagka yiyecek bir sey yok mu?" Diye sordu.
Gordigiiniiz gibi etsiz yemekleri yiyecek olarak gormiiyorlar. Mutfakta yemek
yapilirken tart1 kullanmaya gerek yoktur; Goz, el 6lgiimil ile yemek yapilir. Yemeklerin
pisirilmesi damagin zevkine gore ailenin sosyo-ekonomik durumuna gore degisir

(www.vandakahvalti.com).

Van yemeklerinin igine et konulmasi bu kiiltiiriin gelen 6zelligidir. Sebze yemeklerini
de cogunlukla et ile pisirirler. Sadece etli yemeklerden ibaret degildir tabi ki Van
mutfagr tahil {riinleri ve tarim drilinleri ile de degisik yemekler yapmaktadirlar.

Yemeklerini goz karar1 yapar bu yorenin insani. Yapilan yemekler ailelerin maddi
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durumuna gore de farklilik gostermektedir. Maddi durumu iyi olmayan bir aile her giin

etli yemek pisiremez.

Van mutfagi, geleneksel Van evleri ve ev pencereleri genistir. Yemek yerde, sini, sofra

ortiisti kurularak yemek sunumu hazirlanir(www.vandakahvalti.com).

Yazarlar tarafindan arastirmalar yapilarak Van sofra adabinin nasil oldugu kaleme
alimmistir. Van yemekleri yer sofrasinda yenilmekte ve ailenin biiyiigli sofraya
oturmadig siirece yemek yenilmez. Van sofralarinda farkli farkli yemekler yer alsa da
sofrada mutlaka otlu peynir bulunur. Her 6glin otlu peynir yenilir. Otlu peynirin her

6glin yenilme sebebi yemeklerin sindirimini kolaylastirmaktir.

Van sofrasi, her yemegin muhtesem lezzetlerle bulustugu bir yerdir. Sofraya evin
biiyligli oturmadan yemeye baslanamaz. Yemek sirasinda bir konuk masaya gelirse,
masaya kesinlikle oturtulur. Van masasinda ¢ok cesitli yiyecekler olmasina ragmen, her
giin peynir masaya eklenir. Yemek bittikten sonra, ot peyniri yenilir ve sonra kaldirilir.
Bunun sebebi yedigimiz gidalarin agizdaki etkilerini azaltmak ve mideyi ¢ay igin hazir

hale getirmektir (www.vandakahvalti.com).

Van mutfaginda yemekler pisirilirken kullanilan ara¢ gere¢ler mevcuttur. Bunlarin Van

yemekleri yapiminda mutfakta bulunmasi gereken malzemelerdir

Pisirmede kullanilan araglar; Dibek tasi, el degirmeni, Kindirek, kuru 6giitiicii, ekmek
tahtasi, et tasi, et bicagi, el, nemektan vs. Van mutfagi yemekleri sadece evlerde degil,
ayn1 zamanda Van yerel yemekleri servis eden bircok kahvalti salonu, kebap ve restoran

bulunmaktadir.(www.vandakahvalti.com).

2.1. Van Kahvaltis1

Ipek Yolu'ndaki Van'in cografi konumu, Van mutfagmin lezzetinin artmasi, lezzet
duragi ve kahvalti lezzetinin olusumunda etkili olmustur. Van kahvaltisi, diger
kahvaltilardan farkli olan, tiim gidalarin organik ve yetistirildigi bolgede servis edilen
diger gidalardan ayiran 6nemli bir yoniidiir (Uysal, Kosker ve Karacaoglu, 2014: 16-
17).

Van mutfak kiiltiirlindeki yiyeceklerin essiz tatta olmasinin en 6nemli nedenlerinden

birisi yer aldig1 cografyadir. Van Ipek yolu iizerinde olmas1 Van ilinin konum olarak
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ayricalikli olmasini saglamistir. Van denilince akla ilk gelen hi¢ siiphesiz Van
kahvaltisidir. Van kahvaltisint bu derece iin sahibi yapan sey ise kahvaltida yer alan

yiyeceklerin dogal ve bolgeye has tiriinlerden olusturulmasidir.

Van ilinde yetistirilen mahsullerin her birinin lezzeti bir birbiriyle rekabet edebilecek
giictedir. Yeryiiziinde kahvaltisiyla meshur olan tek bir ilimiz vardir o da Van. Van'in
kahvaltis1 o kadar meshurdur ki bu essiz lezzetler diinya c¢apinda taninmasi igin

Guinness Rekorlar Kitabi'na girmeye adaylar arasindadir.

Van ilinin bereketli topraklarinda iiretilen iirlinler birbirleriyle tat ile yarigmakta ve
harika bir kahvalti kanadindan olusmaktadir. Bir diinya mutfag: kiiltiiriinde alamet-i

fabrikasi olarak essiz bir konumdadir (Reha K. ve Hasan K., 2015: 104).

Sabahin ilk 15181nda Van bolgesinde bulunan kahvalti malzemeleri kullanilarak kahvalti
salonlar1 hazirlanir ve aksamlara kadar servis edilir ve aksam kapanir (Reha K. ve
Hasan K., 2015: 104)

Van kahvalti yemeklerinin en onemli 06zelligi organik {riinlerin kullaniimasidir.

Kahvalti masasinda; (Reha K. ve Hasan K., 2015: 104)

e Van bali,

e Yogurttan elde edilen kaymak,
o Siitten elde esilen kaymak,

e Yayikla olusturulan tereyagi,

e Caclk,

e Van otlu peyniri,

e Orme peynir,

e Beyaz peynir,

e Kasar peynir,

e Regel

e Kavurma ve sucukla yapilan yumurta,
e Zeytin,

e Salatalik, domates,

e Murtuga,
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¢ Kavut,

e Gencirun Van kahvaltisint meydana getiren lezzetlerdir.

Simdilerde Van sokaklarina bakildiginda 60 civari kahvaltt mekani bulunmaktadir. Van
kahvaltisi, lavas ekmek ve 6zel malzemeyle hazirlanmis tas firinda hazirlanmis Van
coregi ile birlikte semaverde odun atesinde pisirilen cay tiiketicilere sunulur. Van
kahvaltisinin 6nemli unsurlarindan biri siirekli olarak siirekli yenilenen demliktir.
Kahvalt1 yapildiginda, ¢aymn kenarimi kaplayan bitki Ortlisiiyle beslenen hayvanlarin
siitii de tadilabilir. Van'a 6zgii kahvalti salonlarinin hi¢birinde disaridan hazir iiriinler

yer almaz (Reha K. ve Hasan K., 2015: 104).

Bazi yazarlar Van kahvaltisin1 nelerden olustugunu, igerigine ayrintili bir sekilde yer
vererek tanitimlar yapmistir. Yukarida Van kahvaltisinin neden ayricalikli olduguna dair
puf noktalar belirtilmistir. En 6nemli unsur Van kahvaltisinda y6renin kendine has essiz

lezzetleridir.

Van'in lezzetleri arasinda yalnizca kahvalti degil, Van'in kebaplar1 Van'da
yapilmaktadir.  Van  kebabinin  6zellii  koyunun  etinden  yapilmasidir

(www.vandakahvalti.com).

Yusuf Konak, ilk 6nce Van Kahvalti salonu olarak akla gelen tinlii kahvalt1 salonlarinimn
ilk kurucusudur. Van, Guinness Rekorlar Kitabi'na kahvalti hazirlamak i¢in hazirliklar
yapiyor. 'Bak Hele Bak' adli bir kahvalti salonuna sahip olan Yusuf Konak hazirliklarini
yapiyor ve bu rekreasyona biiyiik katkida bulunuyor (Reha K. ve Hasan K., 2015: 104).

Van Biiyiiksehir Belediyesi ve Van Belediyesi'nin destegiyle Konak, Van merkezinden
baslayarak Van golii kiyisina uzanan 7 kilometrelik iskele Caddesi kadar kahvalti
masas1 yapacak. Rekora dogru gidilen bu yolda, tonla bal, ot peyniri ve Van'in kahvalti
tirlinleri sunulacak. Diinyanin bir¢ok iilkesinde Konak, ABD de dahil olmak iizere Van
Kahvaltis1 ile festivallere katild1 ve Tiirkiye'de 67 6diil ald1 ve yiyecekleriyle derece
aldi. Simdi, Guinnes Rekorlar Kitabi'na girmek i¢in ¢aba gosterilmekte ve hazirliklar
yapilmaktadir. Yusuf Konak, iki {iniversitenin ekonomi boliimiinde bir konferans verdi.
Hedef, Rekora giden bu yolda elli bin kisi i¢in kahvalti yapmaktir

(www.gurmerehberi.com).
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Van kahvaltistyla {in yapmuis bir il olup, bu essiz lezzetlerin Guinnes Rekorlar Kitabi'na

girmesi i¢in belediyenin de katkisi ile ¢alismalar yapilmaktadir.

Van'in yemekleri; Corbalar, kahvaltilar, tatlilar, pilavlar, hamur isleri, sebze yemekleri,

et yemekleri, tahil yemekleri, koftelerden olusur.

2.2. Van'in Taninmus Yerel Uriinleri

Van mutfagina 6zgii olan taninmis yerel tirlinler asagidaki gibidir.

2.2.1. Otlu Peynir

Otlu peynir, siit iirlinlerinde en eski peynir ¢esididir. Uluslarin tiikettigi peynir tiirii
arasinda bir iliski var. Kullanilan peynir tiiriinde tilkeler ve bolgeler arasinda farkliliklar
vardir. Tirkiye'de en ¢ok tiiketilen peynir tiiri " beyaz peynir ". Batili iilkelere
baktigimizda beyaz peynir gibi yumusak, sert ya da yari sert peynir tiiketiyorlar.
Ulkemizde en ¢ok tiiketilen ve iiretilen beyaz peynir ve kasarli peynir olmasina ragmen,

bazen yerel olarak iiretilen peynirlerde énemlidir (Y.Y.U Vet.Fak.Derg., 1992: 53-59).

Otlu peynir Van kahvaltisi denilince ilk akla gelen yiyecekler arasindadir. Peynir
sofralarin vazgegilmezlerindendir. Peynirsiz kahvalt1 sofrasma pek rastlanmaz. Ulkeler
arasinda kullanilan peynir ¢esitleri farklilik géstermektedir. Otlu peynir, peynir ¢esitleri
arasinda ge¢misi eskiye dayanan siit mahsullerindendir. Tiirkiye de beyaz peynir en ¢ok

tiiketimi gergeklestirilen peynirler arasindadir.

Otlu peynir, i¢inde bulunan C vitamini miktariyla diinyadaki en zengin peynir ¢esididir.
Van daglarinda yetisen koyunlar, bu daglarda yetisen otlarla beslenen koyun tarafindan
tiretilen siit, Van otlariyla birlestirilerek tretilen bitki peynirleri, Van'in besleyici

degerleri ve lezzeti ile hosa giden lezzetidir(lezzetler.com).

Otlu peynir, dogu ve giineydogu illerinde en ¢ok tiretilen ve tiikketilen peynir ¢esitleri
arasindadir. Yiyecek miktar1 agisindan 6nemli bir yere sahip olan peynir, yerel halk icin
onemlidir ve ekonomik agidan 6nemlidir. En ¢ok iiretilen yerler Kars, Van, Diyarbakir
ve Siirt'tir. Yetisen otlar, bolgeye gore farklilik géstermektedir. Van'da yapilan " Otlu
Van Peyniri " veya " Otlu Van Kasar1 " adlartyla yapilan Van otlu peyniri su sekildedir
(YYU Vet.Fak.Derg., 1992: 11,17, 25):Van bolgesinde, bitki piiresi i¢in sifali bitkiler

Nisan, Mayis ve Haziran aylarinda toplanmakta ve peynir bu aylarda yapilmaktadir.
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Koyun siitii otlar igeren peynirde kullanilir. Koyun siitii, 30 derece santigrat derecede
mayalanmaya birakilir. Siit i¢inde pihtilar 2 saate kadar olusur. Siitteki siva iginde
siringa, mendo, helis, kekik, nane, dereotu, Reyhan, Ciris, Sorgum, Sirmo, Hitik vb. 25
cesit sifali ot, peynir i¢ine konur. Bu 25 farkli yabani ot, 6zel bir torbaya yerlestirilir.
Torbadaki 5 ila 6 saatlik basing sonrasinda ortaya ¢ikan kabuk 2- 3 santimetre kalinliga
kadar parcalanir. Pargalar kuru tuz ile tuzlandiktan sonra 3- 5 giin boyunca serin ve
karanlik bir yere konur. Daha sonra ya semaver ya da bir dizi kiip i¢ceren dnceden
hazirlanmis peynir kiip, kalaya doldurulur ve sonbahara kadar serin bir yerde olgunlasir.
Otlu peynir {izerinde farkli aragtirmalar yapilmis ve bunun sonucunda sogan, sarimsak,
kekik ve nane gibi baharatlar, patojen mikroorganizmalar, kiifler ve mayalar yeniden
tiremesine engel olur (Y.Y.U Vet.Fak.Derg., 1992: 53-59).

Van otlu peyniri besin degerleriyle, vitamin igerigi en fazla olan peynir ¢esididir. Bu
peyniri dzel kilan i¢indeki otlar ve peynirin koyun siitii ile yapilmasidir. Otlar yalnizca o
bolgenin daglarinda yetismektedir ve o daglardaki otlarla beslenen koyunlarinin siitiiniin
ozelligi icerigi ile de diger koyun siitlerinden farklidir. Bu peynirin yapimi, yemek icin

hazir hale gelmesi uzun zaman almaktadir.

Ot peyniri yapimi, Dogu, Giineydogu Anadolu ve diger komsu illerde iiretilen bir
peynirdir. Bu yanilsamalar birbirlerine pek benzemekte ve hayvanlarda gegim
kaynaklar1 gocebe yasam bi¢imini benimser. Bu iklimin doruga ulagsmasi zor, ulasim
sorunlu, bilinen otlar olmasi, ot peynir kiiltiirlerinin ortaya ¢ikmasinda ¢ok etkili. Ilk
baglarda bir doktor bitkisel peynirin yore halki tarafindan tedavi amaciyla yenildigini
sOyledi. Her peynir hammaddesi ve iiretim kosullar1 her basamakta otantiktir. Bitkisel
peynir geleneginin ilk {iretim tarihi bilinmemektedir ve var olan dokiimanlara
bakildiginda ve incelendiginde tarihin derinliklerine indirildigi goriilmektedir

(van.tarim.gov.tr).

Bitkiler otlarin besin degerini arttirmak ve zaman igindeki bozulmalarini dnlemek icin
kullanilir. Ilk olarak iiriner sistem rahatsizliklar1 ve diger hastaliklarin tedavisinde
kullanilirlar. Ot peynirindeki protein ve kuru gidalarin miktar1 beyaz peynirden fazla,
mineral igerigi bakimindan beyaz peynir, tulum peyniri ve kasar peynirinden daha fazla.
Icindeki yararl otlar, ot peyniri tad1, korunmasi kolaylig1 ve aroma verme 6zelligi olan

diger peynir ¢esitlerinden farklidir (Hiiseyin Celik, 2008).
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Bitki peyniri, iilkemizde ve yurtdisinda taninmis tiiketilen ve arastirilan bir ¢esit siit
tiriiniine doniismiistiir. Ot peyniri Gevas ilgesi ve Gorentas ilgesi ¢evresinde Van'da
iretilmektedir. Korumanin kolayligi acisindan, ot peyniri tercih sebebidir. Bitki
peynirinin tinii Tirkiye sinirlarmi asti. Diinyadaki peynir gesitleri yarismaya basladi

(van.tarim.gov.tr).

Otlu peynir, igerik olarak ¢ok zengin bir peynirdir. Icerigindeki otlar saglimiza gok
faydali olup, hastalik olmamiz1 engelleyip, var olan bazi hastaliklarinda iyilesmesini
saglar. Otlu peynirin iilkemizde ve diinya da tanitimi yeterince yapilirsa otlu peynir bir
marka haline gelebilir. Otlu peynir iinlenip, pazar olarak iyi yerlere gelirse, bu durum
yorenin ekonomik olarak kalkinmasinda katkida bulunur. Ulkemizin gastronomi

pazarlamasinda otlu peynir mutlaka yer almalidir.

2.2.2.Kurut

Van'da ve c¢evresinde yapilan bu iiriin, yayiklanan yogurdun iistiinde kalan yag alinir ve
geri kalan ayran 1sitilir ve ¢okeltilir. Kurut, besin degerini uzun siire kaybetmeden kolay
bir sekilde saklanabilir. iginde ¢ok miktarda protein var ve bu alan insanmn protein
eksikliginin kapatilmasina katkida bulunuyor, ek gelir getiriyor, yogurt fermantasyonu
icin kullaniliyor ve bolgesel 6zel yiyeceklerden faydalanmasi nedeniyle kuruta verilen
deger artt1 (Nurhan A. Hayri C. Thsan B. Ahmet Hilmi 1993).

Kurutta ¢ok fazla protein ve mineral bulunmakta bu {iriin i¢in ataséziinii hakli ¢ikarmak

yeterlidir, "Kurutunu yap, keyfine bak". (Yo6ney, 1971: 10)

Van'da ve c¢evresinde lretilen kuru maddelerin kuru ve kimyasal o6zelliklerinin ve
fiziksel oOzelliklerinin mikrobiyolojik ve hijyenik kalitesini belirlemek amaciyla,
bolgeye 6zgili caligmalar yiiriitiilmiis ve boylece kuru maddelerin gelismesine katkida

bulunulmustur (Nurhan A. Hayri C. Thsan B. Ahmet Hilmi C.1993: 253-257).

2.2.3.Keledos

Yorenin en popiiler yemekler arasindadir. Keledos nohut, kavrulmus et, yesil mercimek,
akpancar, bugday, tereyagi ve kurut kullanilir. Tarifi: nohut ve bugday haslanir. Yesil

mercimekler tencereye eklenir baklagiller pisince kavrulmus eti ekleyin ve yaklasik 15
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dakika kaynatin. Ezilmis kurut kaynama maddesine ilave edilir. Bu karisim, su
birikintisi kivamina gelene kadar pisirmeye birakilir. Ocaktan alinip tereyag ile servis
yapilir (Biilent K.2006: 39)

Van yemekleri arasinda en onemli yemekler arasinda yerini alir. Keledos igerik olarak

¢ok zengin olup besin degeri ¢ok yiiksek olan bir yemek ¢esididir.
2.2.4.Inci Kefali

Inci kefali denilen balik, kefal degildir, bir sazan tiiriidiir. Van baliklar1, géldeki sodali
olan suya adapte olan tek baliktir. Bir yilda Van géliinde yaklasik on bin ton balik
yakalantyor. Yumurtalarin1 birakmak i¢in ilkbaharda tuzlu olan sulara go¢ ederler. Gog
sirasinda karsilagilan engellerin iistesinden gelmek icin baliklar miicadele ederler

(Biilent K.2006: 28).

Van boélgesinde, biyikli balik iiretimi yaklasik 82 ton civaridir. Kiiltiir balik¢ilig tiretimi
yaklagik 72 ton civaridir (Biilent K.2006: 28).

Inci kefali, diinyada yalmzca iilkemizde ve bu kapali havzada yer alan bir balik

cesididir.
2.2.5.Kavut

Dogu Anadolu Bolgesi'nde, ozellikle Van ve Kuzeydogu Anadolu Bolgesi'nde
yaygindir. Dogu Karadeniz Bolgesi'nde Trabzon kiyilarinda ve yaylarinda bulunur ve
bu bolgenin giizellerinden biri olarak bilinir. Misir, bugday, susam kavrulmus, sonra el
degirmende ogiitiiliir. Tereyag: bir tavada eritilir. Kavutu karigtirtp biraz kavurduktan
sonra istenirse seker ekleyebiliriz. Sekersiz olursa, kahvalti masasinda cay ile yenilir

(wikipedia.org/Kavut).

2.2.6.Murtuga

Ozellikle kahvaltida Van ve Van bélgelerine ait yumurta ve unlarla yapilan bir cesit
yiyecek. Van kahvalti salonlarinda servis edilen kahvalt1 i¢in bir zorunluluktur. Un, yag

ve yumurta ile yapilir.
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2.2.7.5engeser

Genellikle kis aylarinda yenilir, tursu ile tiiketildiginde lezzetinden vazgecilemeyecek

bir tattir. (eskisehirdekiercisliler.wordpress.com)

2.2.8.Helise

Helise yeme gelenegi, Van'in bazi illerinde yillarca devam ediyor. Helise diigiin ve
kutlamalarda yapilir. Daha once aksam yemegi tiim diigiinlerde servis edilirdi. Bununla
birlikte, yemek i¢in ¢ok pahali ve zahmetli olan bu yiyecek tiirii iin kazanmistir. Yapimi

zor oldugundan artik kimse pisirmiyor (IHA).

2.2.9.Eskili

Van ilinde, erik pestili, Alca pestili olarak bilinmektedir Erik ¢ig oldugunda agagtan
toplanir (eksili erik kullanilir) ve tencereye konulur. Eriklerin {izerine 1 su bardagi su
konur ve kaynatilir. Tuz ilave edildikten sonra 6giitiilmeye ¢ok yakin oldugu zaman tuz
ilave edilir ezilir ve filtreden gegirilir. Bu ezilen erikler iki giin boyunca giineste
birakilir. Bekleme islemi sirasinda tahta kasikla karistirilir. Erik sertlestikten sonra
kavanoz alinir ve yemeklerde kullanilir. Eksi yemeklerin i¢ine katilmakta, siklikla eksi

gida ve lahana dolgular ve sulu koftelere konulmaktadir.

Karsilastirmali analiz sonuglarina gore, protein, kuru madde, yag ve kiil igerir. Ayni sey,
icinde bulunan mevsime goreuskun eklenmesiyle de aymi sekilde yapilabilir

(savasler.com/eskilvan-vt29611)

2.2.10.Uskun

Dagda yetisen belli yiiksekliklerde olan uskun (dag muzu) ilkbaharda yetistir ve besin
miktar1 oldukga yiiksektir. Bolgede yasayan insanlar bazi hastaliklar i¢in yararli oldugu,
tedavi icin kullanilan aci1 bir tada sahip bitki oldugu sdyleniyor. Uskun kayalardan
taglarda yetisen bir bitkidir. Bolge ¢evresinde ve bdlge cevresinde yabani bir bitki
olarak yetismekte farkli isimlerle sOyleniyor. Uckun, revas gibi isimleri

vardir(www.vankulturturizm.gov.tr).

Nisan ayinda yapraklar yagmurla bulustugunda ve bitkiler gelisip yapraklarinda uskun
yetisiyor. Uskun viicut kismi yeni olusturuldugunda, taze kabuk muz gibi soyulur ve

igerisi yenilir. Ilkbahar aylarinda bir siirii ugkun biiyiir ve tiiketilir. Uskun bitkisi C
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vitamini ve mineral agisindan zengin. Doz agimi1 ¢ok fazla asindiginda siskinlik diginda
herhangi bir yan etki yoktur. Bu nedenle bolgede yasayan insanlar otsu bitkiler olarak
bilinirler. Kok sindirimi sindirim kolaylastiricisidir. Bolgede yasayan insanlar,
stirgtinlerini kaynatiyor ve siirglin suyunu bobrek ve mide problemlerinin tedavisinde ve
kan sekeri azaltiminin tedavisinde kullaniyor. Bir baska 6zellik de viicuda gii¢ katmast,
viicuda  direnmesi  ve istahl1 olmaya neden oldugu sOyleniyor

(www.vankulturturizm.gov.tr).

Uskun bitkisi icerdigi mineraller agisindan sagliga faydasi biiyiik olan bitkilerdendir. Bu
nedenle ugkun bitkisi yetistirilip, pazar yaratip satimi arttirilirsa yore halki da iktisadi

ac¢idan kalkinmais olur.

Ucgkunda eksi bir tat var. Ayrica binlerce farkli bitkinin biiylik yapraklari arasinda
olusan ugkun erozyon olusumunu onlemektedir. Bu o6zelliklere sahip olan ugkun
bilimsel aragtirma sonucunda mineral degerlerini belirlemek gerekir. Bahar aylarinda
cok fazla tiiketildigi i¢in nesiller arasindaki neslin siirekliligini saglamak gereklidir.
Rakima gore bilyliylip gelisen uskun, ekonominin gelir kaynagi olarak katkida
bulunabilmesi ve yurtdisinda ihra¢ edilebilmesi igin tarim alaninin korunmasi ve tarim

alanmin tesvik edilmesi sarttir (www.vankulturturizm.gov.tr)

2.2.11.Cilbir

Bu yemegi ayiran 6zellik yemege konulan reyhandir. Yemek pisirilecek olan tencereye
yag koyun ve eriyene kadar bekleyin. Sonra kesilmis soganlar1 tencereye koyun ve
domates salcasini ekleyin. Malzemeleri sos iizerine koyup kavurun. Kavurmadan sonra
dort ila bes bardak su ilave edilir. Tuz, biber ve biber ilave edilir. Reyhan eklenir
tencereye. Onbes-yirmi dakika pisirilir. Tam pismemis haldeyken yumurta kirilip, kirik
yumurtalar  karigtinlmadan  pisirili. ~ Bu yemek yufka ile  yenilir

(www.antalyavanvakfi.com).

2.3.Van'in Mutfagina Ozgii Taninmis Baz1 Yemekler

e Corbalar
Ayran As1

Piisiirik As1
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Bulgur As1

Kurut Asi

Yemekler

Sile

Keledos

Sengeser

Kurut Koftesi
Uziim As1

Cilbir

Eskili

Ciger Koftesi
Isbabyan

Tandirda Van Balig
Firinda Van Baligi
Helise

Paluza

Comlek Yahnisi
Acem Koftesi
Bulgurlu Inci Kefali
Piti

Kiirt Koftesi
Kavurmali Uskun Eksilisi
Ayva Yemegi

Ciris Mihlas1
Borani(Peygamber Yemegi)

Bulamagh Kefal Kizartmasi
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Yogurtlu Yaprak Sarma
Sulu Giliko
Ilitme
e Pilavlar
Ciresli Bulgur Pilavidir.
I¢li pilav
e  Hamur ileri ve Tathlar
Erik Kizartmasi
Kasik Tatlis1
Van Pastasi
Van Kurabiyesi
Kavut Tatlis1
Van Baklavasi
Van Coregi

¢ Kahvalthklar
Murtuga

Otlu Peynir

Giil Regeli

Yayik Tereyagi
Van Bali
Kavurmali Yumurta
Kavut

Van Cacig1

o lcecekler
Van Sahlepi

(Van Valiligi Resmi Sitesi- Hiiseyin C.)



2.4. Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizmiyle ilgili kaynaklar1 inceledigimiz zaman gastronomi ve gastronomi
turizmiyle 1ilgili alandaki arastirmalarin genelinin gastronomi turizminin kiiltiir,
destinasyon ve dinden etkilendigi sOylenebilir. Gastronomi turizminde Tiirk mutfak

yapisinin iistiine olunmus ve arastirmalar yapilmastir.

Gastronomi Turizmi; yalnizca otel veya tatil koylerinde turistler i¢in yiyecek-icecek
temini degil, eglenmek icin seyahat eden turistlerin degisik yiyecek ve icecekleri

deneme arayisi mevcuttur (Rand ve Heat ,2006: 209).

Bir bolgenin kiiltiiriinii ve kimligini baska bolgelerden ayiran en belirgin 6zelliklerden
biri mutfaktir (Long,2004:24). Yemek kavrami i¢in bir toplumun yasam bi¢iminin
gostergesi seklinde tanimlayan diisiiniirler ge¢misimizde ve giinlimiizde mutfagin kiiltiir
aciklamasinda Onemini belirtmistir (Rand ve Heat ,2006: 209). Diinya'nin biiyiik
sehirlerinde turizm ve kiiltiir tanitim1 yapilirken sahil kenarlarinda bulunan yorelerde
deniz triinleri ve o yore toplumunun kendine has mutfak kiiltiirii 6nemli bir konuma
sahiptir. Turizm merkezli yiyecek igecek sektorleri icin yerel mutfak en belirgin
cekicilik unsurlari igerisindedir. Yoreye Ozgii el sanatlari gibi yorenin mutfagi da
turistlere popiiler bir turizm ¢ekiciligi kazandirip pazarlamay etkilemektedir (Cohen ve

Avieli, 2004: 758- 767).

Gegmis yiizyillarda seyahat sadece gliniibirlik kalma ihtiyaglarini gidermek i¢in han ve
kervansaraylarda kalirlardi. Yillar ilerledikce teknolojinin de degisip gelismesi, ulasim
ve iletisiminde yayginlasmasiyla restoranlar, fast food, mikrodalga firinlar, hazir
yiyeceklerin artmasiyla gastronomi turizmi ¢ok degisik boyutlara ulagsmistir (Tefler ve

Hashimoto, 2003: 160).

Giliniimiizde gastronomi turizmi restoran, ugak, feribot, gemi, kafe, fast-food, kantin,
eglence veya is icin ziyarete gelen turistlere yerel yemek hazirlanmasi ve sunulmasi

yoniiyle yemek tiiketiminde kiiclimsenemeyecek bir konuma sahiptir (Gossling ve

Garrod, 2011: 535).

Gastronomi bir ¢ok yorenin turistik pazarlama unsuru olarak 6dnemli bir yere sahiptir.
Ornegin; bir takim seyahat acenteleri belli araliklarla Fransa ve Italya'ya Gurme Tatili

seklinde kampanyalar yapmaktadirlar. Tatil diizenlenen bu bdlgeler Diinya'da 6nemli
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bir yere sahip olan sarap destinasyonlart olmustur.(Kivela ve Crotts, 2008: 356).
Pazarlamasi1 iyi yapilan saraplar, destinasyon ve turizm sektorii i¢in Onemlidir

(Cambourne, ve Macionis, 2003: 268).

Gastronomi turizmi, biitiin iilkelerde ¢ok hizli yol almis kiiltiir turizm pazarindaki yeri
blytiktiir. Yakin tarihteki arastirmalara bakildiginda gezi diizenlenen destinasyonlarin

yemek kiiltiirii, gezilen yer deneyiminin biiylik bir boliimiinii kapsamaktadir.

Artik gastronomi ¢ogunlukla bir destinasyon ziyaretinin hedef parcasi olarak kabul
edilmekte ve bu nedenle 6nem tasimaktadir. Turistlerin yeni ve 6zgiin deneyimleri ve
alternatif turizm bi¢imlerini aramak istemesi ile Gastronomi en Onemli ziyaret

nedenlerinden biri haline gelmektedir (Rand ve Heat, 2006: 210).

Gastronomi turizminde farkli turizm c¢esitlerinde oldugu gibi bir ¢ok faktor ile etkilesim
halindedir. Gastronomi yapilan yorede yer alan oteller, kafeler, yemek yeme yerleri,
ciftciler, rehberlik yapanlar, asgilar ve eglence yerleri turizmin etkilerinden
faydalanarak yorenin de ekonomik olarak kalkinmasina katki saglamaktadir (Cagli,
2012).

Gastronomi turizmi ne kadar cok gelisirse ve artarsa, gastronomi turizminin

gerceklestigi bolgeye olan maddi katkis1 o kadar fazla olur.

Gastronomi turizmi amacl gezi yapan turistler diger turistlere gore daha fazla bolgede
yetisen o bdlgeye has yiyecek igecekleri denemektedir. Bundan dolay1 gastronomi
turizmi gerceklesen bdlgelerde yapilan yatirim miktarinda artis  gozlenmekte,
gastronomi turizminin zenginlesmesine, otantik {iriinlerin isaretleme yapilarak koruma

altina alinmasi ve bunun devamliliginin saglanmasinda énemli bir yere sahiptir (Yiinci,

2010).

Gastronomi turizmi bdlgelerin ekonomik kalkinmasina neden olarak bdolgelerin kendi
aralarindaki farkliliklar1 da en aza indirmektedir. Tiirkiye ve benzer iilkelerde de
gastronomi turizminin gerceklestirilmesiyle aradaki farkliliklarin ne 6lgiide degisiklik
oldugu gozlenebilir(Cagli, 2012).  Yorelerin kendi igindeki var olan gelismislik
ucurumu lilkemiz i¢in biilyiik bir problemdir. Tiirkiye de bolgeleri inceledigimizde dogu

ile bati, kiy1 turizminin yapildig1 bat1 ile giliney sehirleri kiyaslandiginda asirt fark
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oldugunu gozlemleyebiliriz. Gelismekte olan iilkemiz bu asir1 farkliliktan dolay:
dogudan batiya go¢ problemiyle karsi karsiya kalmaktadir. Bu problemi ortadan
kaldirmak i¢in ¢Ozlimler iretilmeli, bu kirsal bdlgelerde gastronomi turizmini
zenginlestirerek bu gé¢ problemine engel olunmalidir. Tiirkiye gastronomik agidan ¢ok
verimli, ¢esitli bir lilkedir ve biz bu ¢esitliligi degerlendirerek, yonlendirmeler yapilirsa
bolgelerdeki gastronomik iiriinler daha olumlu yonde kullanilabilir hale gelip olumlu

faydalar saglayacaktir (Cagli, 2012; Kiigiikaltan, 2009).

Gastronomi turizmi yani kiiltlir turizminin alt bilim dali olan gastronomi pazarlamasi,
gastronomi turizmini desteklemektedir. Gastronomi pazarlamasinin bolge ekonomisine
ve isletmesine biiyiik katkisi vardir. Istihdam acgisindan da gastronominin &nemi

bilyiiktiir.

Avrupa sehirlerinde gastronominin turizminin Oonemi ¢ok Onceden fark edilmistir.
Avrupa da gastronomi turizmi gastronomi pazarlamasi ile desteklenmektedir. Yiyecek
icecek yani gastronomin tilke ekonomisine ve istihdama katkisi, konaklama sektoriiniin
katkisindan ¢ok daha fazladir ve buradan da gastronomi turizminin ne kadar dnemli
oldugu ortadir. Avrupa sehirleri gastronomi pazarlamasinin, gastronomi turizminin
onemini ¢ok daha onceden fark etmistir ve bu alana yatirimlar yapmaya baslamistir.
Bununla ilgili de 6zellikle gastronomi turlarinin gastronomi pazarlamasinin yogun
oldugu iilkeler Fransa, Ispanya, Italya, Portekiz. Ozellikle buna dair bir ¢ok gastronomi
aktiviteleri yapilmaktadir. Yerel peynir iiretim ziyaretleri , peynir yapim atdlyelerine
katilim, zeytinyagi tadimliklari, sarap tadim iiretim yerlerini ziyaret gibi bir ¢ok
etkinlikle gastronomi pazarlamasi gastronomi turizmi Avrupa da desteklenmektedir.
Tiirkiye ciddi anlamda gastronomi alaninda potansiyeli yliksek olan bir iilkedir. Tiirkiye
gastronomi alaninda ¢ok zengindir. Gastronomi pazarlamasit son 10 yilda gelismis

oldugu yapilan ¢aligmalara etkinliklere dayanilarak istatistiklere bakilarak sdylenebilir.

Gecmise baktigimiz zaman bilinen en eski mutfak Mezepotomyaya dayanmaktadir.
Ankara Ticaret Odas1 ve Ankara Patent Biirosu tarafindan yapilan ve 81 ili kapsayan bir
arastirma sonucunda 2205 cesit Tiirkiye de yoresel yiyecek icecek tespit ediliyor.
Bunlarin 291 c¢esidi 1. sirada yer almaktadir. Elazig 2.sirada yer almaktadir. Bolgeler
bazinda baktigimizda 1.sirada I¢ Anadolu, Giineydogu Anadolu 2.sirada, Karadeniz,

Akdeniz, Marmara bu sekilde siralama devam ediliyor. Adana, Mersin, Urfa, Hatay,
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Mardin, gibi yoreler bas siray1 ¢ekiyor. Ve bu bolgeyi ziyaret edenlerin %20-25 inin
gastronomi turizm amacli bolgeyi ziyaret ettikleri belirleniyor ve buda hem gastronomi
turizminin hem gastronomi pazarlamasinin hem de destinasyon pazarlamasina
gastronominin 6nemini ortaya ¢ikartiyor. Cografi isaretler gastronominin ve gastronomi

pazarlamasinin en dnemli kavramlarindan parcalarindan birisidir.

Cografi isaretlerin gastronomi pazarlamast konusuna katkilari, yararlar, isleri
kolaylastirdig1r ,sirketlere faydalarinin ¢ok biiyiik oldugu aciktir. Tiirk Patent
Enstitlistine gore Tiirkiye'de toplam 185 adet {irlin cografi isaretleme ile koruma altina
alimmistir. Bunlarin 151 tanesi tarimsal, dokuma el halisi, Anamur, Antep fistig1 vb.
bunlarin markalanmasi ve markalama satiglarinin gelistirilmesi ve hepsinin dogru bir
sekilde pazarlanmasi, ulusal pazarlara tanitilmasi, ulusal pazarlarla iletisime gegilmesi

ile ilgili ¢calismalar devam etmektedir.

Gaziantep, Adana, Mardin gastronomi pazarlamasmin en basarili orneklerindendir.
Havayolu sirketleri Ucaklarda bile artik gastronomi pazarlamasindan yararlanarak
insanlara ucak bileti aldirmaya calisiyorlar. Lezzet bazinda Festivaller diizenleniyor
gastronomi pazarlamasi ile ilgili bir¢cok ilde Tirkiye'de de ekonomiye direk fayda

saglayacak olan gastronomi pazarlamasi ¢alismalar1 vardir.

Cografi isaretlemede kullanilan mense adi ve mahreg isaretleri pazarlama faaliyetlerini

kolaylastirdigi i¢in gastronomi pazarlamasi alanindaki 6nemi biiyiiktiir.

Gastronomi kavrami, turizmin olmazsa olmazlarindan biridir denilebilir ve turizmdeki
rekabet ortamindan dolay1 gastronomi pazarlamasinin biiylimesinde ve gelismesinde
yoreye has olan ozellikleriyle gii¢lii bir pazar olugsmasina neden olmaktadir. Zaman
ilerledikce turizm globallesmeye neden olmaktadir. Gastronominin biiyiiylip gelismesi
ve giizel sonuclarin, basarilarin elde edilebilmesi i¢in gastronomi pazarlamasini iyi
tanimak gerekir. Gastronomi ve gastronomi pazarlamasi post-modern topluluklarda, o
toplulugun kiiltiir kimligini kazanmasina neden olan 6nemli kavramlardandir, bu
yiizden kiiltiir turizminde bu kavramlarin 6nemi géz ardi edilmemelidir. Toplumsal ve
ekonomik kalkinmaya ayni zamanda kiiltiirler arasi iletisimdeki yeri ¢ok biiyiik olan
gastronomi turizmi, evrende hizla yol kat etmekte ve kiiltlir turizmi pazarinda énemli

bir konuma sahiptir. Gastronomi turizminin ve gastronomi pazarlamasimin biiyiyiip
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gelistigi yorelerde, o yorenin ekonomisine ve ydrenin kalkinmasina biiylik katkist
olmaktadir. Gastronomi turizmi kapsaminda seyahat eden turistlerin bolgeye 6zgii olan
tirlinleri tercih ettikleri, diger turist tiplerine gore ozellikle bolgeye 6zgii yiyecek ve
iceceklere daha fazla ilgi gosterdikleri sdylenebilir. Bu sebeplerden otiirli yerel
bolgelerde ekonomi sektorlerinin gelisiminin artmasi, farkli yeni yatirimlarin yapilmasi,
yoreye has olan {riinlerin korunmasinda ve bunun siirekliliginin saglanmasinda

gastronomi turizmin ve bunun yaninda gastronomi pazarlamasinin 6énemi ortadir (

Gonca, 2015: 73).

Gastronomi  turizmi, gastronomi  pazarlamasinin  yaninda  destinasyonlarin
pazarlanmasinda da 6nemi biiyiik olan bir pazarlama aracidir ¢iinkii gastronomi turizmi
bir yilin 365 giinii yapilan bir turizm faaliyetidir. Bu nedenle destinasyon turizminin
getirdigi ekonomik, alt yapi, sosyo Kkiiltiirel, vb. yararlardan yilin her giini
yararlanabilmektedir. Bu durum gastronomi turizminin destinasyon pazarlamasinda
onemli bir pazarlama araci olarak kullanildiginin kanitidir. Gastronomi turizmi ",kum
giines, deniz" turizminden fayda saglayamayan, yeni destinasyonlar i¢in farkli bir yol
secenegini ortaya ¢ikartir. Turistik destinasyonlarin var olmasinda, destinasyon
kavramini degerinin artmasinda ve pazar olusumunda gastronomi turizminin katkisi

biiyiiktiir (Kivela ve Crotts, 2005).

Gastronomi turizminde kisiler bireysel isteklerini yerine getirmek icin farkli bolgelere
ya da destinasyonu karsilamak icin geziler yapmaktadir. Bireylerin kendi kisisel
isteklerini karsilamak amaciyla seyahat diizenlemesi Diinya Turizm Orgiitii'niin
aciklamalarinda turistik yerleri ziyaret etme ve kendi isteklerini yerine getirme odakli
kisilerin, kisisel veya grup olarak seyahatlere gitmesiyle var olan uzmanlasmis bir
turizm ¢esididir (Kiigiikaslan,2007: 143).

Diinya {ilkelerine gezi yapan kisiler, farkli lilke ve farkl kiiltiirleri gérmekle birlikle o
bolgenin yemeklerini tatma istegi de vardir. Mutfak kiltiirii, her tiirlii térende,
kutlamada, eglenmede, sosyallesmede ve yeni bdlgelerin kiiltiiriiyle ayni zamanda

mutfak kiiltiiriiniin lezzetleriyle de tanigmamiza neden olmaktadir (Mitchel ve Hall,
2003).

39



Gastronominin temelinde bireylere direk olarak hizmet etmek, bu durum baska higbir
alanda goriilmemistir. Tirkiye turizminde gastronomi turizminin de biiyiitiilerek olmasi
gereken yerlere ulastirilmasi biiyilk 6nem arz etmektedir. Bir yandan giizel bir iiretim
(Tiirk Mutfag1 zenginligi), bir yandan da ayni amag igin bir araya toplanmis gruplarin
(Gurme turlar1 vs.) tiiketimi yoniinde talepleri mevcuttur. Diinyada; yillanmig sarap,
lezzetli deniz iiriinleri, av eti yemeginden meydana getirilen yemegi tatmak, farkli
lezzetleri kesfetmek i¢in seyahat eden gruplar var olmaya baglamistir. Bu var olan
gruplar, farkli lezzetleri denemek icin fazla ticretler 6deyebilmektedirler. Bu gruplar
ayni zamanda gittikleri iilkelerin mutfaginda yemek yapmak icin de Ticretler
O0demektedirler. Bu gibi amaglart olanlar i¢in acenteler Gurme Turlar

diizenlemektedirler (Altinel,2009: 13).

Turistlerin tlkelere gezi diizenlemesinin en O6nemli amaglarmin biri de gittikleri
iilkelerinin yemek kiiltiiriinii tatmaktir. Ulkelerin, topluluklarin yasam tarzlari ile yemek
kiiltiirleri arasinda giiglii bir bag vardir. Ulkelerin yemek kiiltiiriinde, {iriinlerin
pisirilmesi, kullanilan malzemeler, sunumu iilkeye gore c¢esitlilik gostermektedir.
Gastronomi turizmi alanindaki akademik calismalar incelendiginde Tiirkiye'ye gelen
turistlerin en onemli istekleri arasinda Tiirk Mutfak Kiiltiirii'niin lezzetlerini deneme

istegi vardir (Pekyaman,2008: 19)

Kiiltiirel ve ¢agdas oOnemli bir anlami olan gastronomi, yerel turizm {iriinleri biitiin
yonleriyle ihtiyaclarmi gidermektedir. Her bolgede her yorede deniz, kum, giinesten
yaralanma imkani olmayabilir bu yiizden bu eksiklik olan bélgelerde gastronomi
turizmi o bolgelerde ekonomik gelir kaynagi olmaktadir (Kivela ve Crotts, 2006: 359).
Stratejik olarak incelendiginde de gastronomi turizmi gerceklesen bdlgeler yorenin

ekonomik kalkinmasinda biiyiikk 6neme sahiptir (Boyne ve Hall, 2004: 82).

Ulkemiz cografyas: itibariyle her bolgemizde deniz bulunmamaktadir. Deniz olan
bolgelerimizde turizm gergeklestirmek igin bir¢ok imkan vardir ancak deniz olmaya
yorelerimizde turizm gerceklestirmek istiyorsak gastronomi turizmini yorede
yayginlastirmamiz gerekmektedir. Bazi bdlgelere tarihi gegmisinden dolayi, bazi
bolgelere dogal giizelliklerinden, bazilarina ise deniz turizmi amagli seyahatler
diizenlenebilir. Bunlardan hi¢ birini barindirmayan yorelerde ise turizm ancak

gastronomi ile canli tutulabilir. Gastronomi turizminin gerceklesmesiyle birlikte, gelen
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turistler konaklama, restoran, kafe, yemek gibi ihtiyaglar1 olusacaktir. Bunlarin hepsine
birden karsilik veren o yorenin esnafi ve ¢iftcisi olacaktir. Gastronomi turizmi
gerceklesen yorelerde yasayan halkin ekonomik agidan kalkinmasini saglar. Turizm

gergeklesen bolge gelisir ve biiyiir.

arasindaki bag dikkati ¢ekmektedir. Ilk basta bolgeye 6zgii olan yemeklerin turizmde
onemli bir yere sahip oldugudur. Daha sonrasinda da yoreye gelen turistlerin iilkelerine
dondiiklerinde yoresel yemeklerin disariya tanitilmasi amaciyla ihracat yapma c¢abasi
icersin de olmasidir (Yiincii, 2010: 30). Tiirkiye'ye gelen turistlere yemek kiiltiirtimiizii
gostermek, tanitmak, tattirmak, yiyecek- igecek alaninda calisan biitiin bireyler i¢in
temel olusturmalidir (Denizer, 2008: 275). Ornegin Bolu ilinde iilkelere hizmet
verebilecek restoran sayisi oldukea azdir. Fakat bu ilin Mengen ilgesi tlilkede ascilar1 ve
yemekleriyle 6ne ¢ikip {in salmistir. Gastronomi turizmi yoniinden bakildiginda ilin
onemli bir rekabet avantajina sahip oldugu goriilmektedir. Gastronomi alaninda ¢alisma
yapan bilgi tlireten kurumlar ve kuruluslar calismalar diizenlemektedir. Fakat bu
caligmalar gastronomi sektoriiniin kurumsallagsmast i¢in yeterli degildir (Bulu ve

Eraslan, 2008).

Tirk Mutfagl’ nin tanmitmak i¢in farkli dillerde kitaplar yaymlamali, brosiirler
hazirlanmaly, televizyon yayinlari, dergiler basilmali, internet siteleri ve iilkeye turistleri

getiren seyahat acenteleri bilgilendirilmelidir (Dogdubay ve Giritlioglu, 2008: 452).

Sonu¢ olarak; gastronomi turizmi, yerel mutfak iriinleri sayesinde Kkiiltiirlerin
birbirlerini daha iyi tanimalarimi saglamaktadir. Ayrica bir yerin, bdlgenin ya da
tilkenin, turistik kaynaklarinin fazlaligi, daha aktif ve daha eglenceli hizmet sunmasi,
tatilcilerin tatmin deneyimi, bolge niifusu, iiretimi, refahi, {irlin ticareti ve
stirdiiriilebilirlik agisindan kalkinmalarmi da saglamaktadir (Lopez ve Martin, 2006:

171).

2.5.Destinasyon Pazarlama Araci Olarak Gastronomi

Destinasyon terimi doktrinde farkli yazarlar tarafindan farkli sekillerde tanimlanmistir.

Bu tanimlardan birkag1 agsagidaki gibidir.
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Destinasyon kelimesi, "gidilecek yer, hedef' anlamlarma gelmektedir. ingilizcede
"destination" kelimesinden gelir. Destinasyon sozciigii, turizm ve seyahatte, " turizm
hareketlerinde hedef olan iilke, yore ya da yer; gidilecek yer, son varis noktast" seklinde

isimlendirilir (Kilig, 2007: 29).

Destinasyon kavrami kisaca yukaridaki tanima gore gidilip goriilmesi seyahat edilmesi

gereken yerlerdir.

Turistik destinasyon kavrami ise; turizm sektoriinde, devlette ve destinasyon yonetim
organizasyonlar1 ile kuralli veya kuralsiz ~ ¢ok degisik sekillerde calismalar
yapilabilmektedir (Yergaliyeva, 2011: 4). Turistik Destinasyon ," turistler i¢in etkileyici
olabilecek dogal cekici ozellikleri olan yerler" seklinde de tanimlayabiliriz (Duman ve

Oztiirk, 2005: 10).

Destinasyon, seyahat edenlerin gidecekleri yerin orijinal olmasi, her yoniiyle insani
biiyiileyici bir yer olmas1 gerekmektedir. ilk kez bir destinasyon yerine gittikten sonra,

tekrar ayn1 yeri gidip gorme istegi uyandirmalidir.

Destinasyon pazarlamasi ile birlikte insanlar maddi agidan gii¢glenmis, bu pazarlamayla
birlikte iilkeler arasinda taninmasiyla da turizm biyiik 6l¢iide gelismistir. Kentler ve
uluslar iizerinde turizm ¢ok etkili olmakla ekonomik, kiiltiirel ve sosyal yonden etkisi
azimsanmayacak kadar ¢oktur. Turizmin gelmesiyle birlikte kente olan ekonomik
katkilarin1 goren iilkeler turizmi gelistirip turistlerin gelmelerini saglamak i¢in gesitli

yatirimlara bagvurmuslardir (Muhanna, 2007: 37).

Destinasyon pazarlamasinin var olmasi demek, destinasyon gerceklestirilen yerin
biiyiimesi, kalkinmasi, gelismesi demektir. Turizmin gerc¢eklestirilmesi demek o yoreye
turistin para birakmasi demektir. Bundan dolay1 turizm olan yerleri daha ¢ekici hale

getirmek i¢in destinasyon yerine yatirimlar yapilmalidir.

Gezilerini turistler genellikle destinasyonlara gerceklestirirler. Yapay, fiziksel ve siyasi
siirlart oldugu sdylenebilir destinasyonun. Destinasyon gerceklestirilen yer bir kita,
sehir, ada, devlet ya da birden fazla iilkeden olusabilir. Ornegin Avustralya ve Yeni
Zelanda bu iki iilke birlestirilip bir destinasyonmus gibi gosterilebilmektedir
(Hankinson, 2005: 25)
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Turistlerin destinasyona olan taleplerinden dolayr destinasyonlar arasinda bir rekabet
yaris1 baglamigtir. Her destinasyon tek ve 6zel olarak digerlerinden degisik yonleriyle
ayirt edilebilmesi i¢in gastronomik etiket Onemlidir. Gastronomik  etiket  ise
destinasyon diizenlenen yorenin, kiiltiirli, lizerinde bulundugu cografyasi, gec¢misi,

iklimi ve ekonomisiyle farkli oldugu i¢in taklit edilmesi imkansizdir (Kesici, 2012).

Destinasyon kavrami bazi yazarlara gore cografi bir bolge, yore seklinde agiklansa da
destinasyonun birden fazla unsurdan olustugunu cok yonli bir kavram oldugunu

aciklayan yazarlarda vardir.

Destinasyon pazarlamasi teriminin en onemli bilesenlerinden birisi de gastronomidir.
Turistler seyahate ¢iktiklar1 zaman gittikleri yerin yemeklerini de tadip deneyim sahibi
olmak istemektedirler. Destinasyon gergeklestirilen yerlerde kendi arasinda bir yaris
icerisindedir ancak gastronomi taklit edilemeyecegi tek ve oOzeldir. Bu yilizden

destinasyon pazarlamasinda gastronominin 6nemi biiytiktiir.

Destinasyon i¢in Shenoy; iilkeler aralarinda bir yaris halinde olup, turistleri gekmek i¢in
yorelerden ve destinasyonlardan degisik pazarlar ortaya c¢ikararak rakiplerinden One
gecmek icin yorelere has lriinler ortaya ¢ikarma ¢abasi gdstermekte ve bununda ancak
gastronomiyle 'mutfak kiltirii' ile olabilecegini soylemistir. Mutfak kiltirii bir
bolgenin, yorenin gelisebilmesi i¢in  gastronomi pazarlamasini ¢ok iyi bir sekilde
yapmasi gerektigini bilmelidir. Gastronomik etkinliklerin destinasyon {izerindeki 6nemi
biiyiiktiir. Sadece bir ydreye haslik destinasyonun monotonlagsmasinin Oniine geger,
destinasyona olan istegi cogaltir, uluslarin gerek ekonomik gerek Kkiiltiirel boyutta
ilerlemesine neden olur. Destinasyonda gastronomi kavramu ile teklik hissiyati arttirilip
bilindik bir yer haline gelmesini saglar. Destinasyonla geziye gelen turistler gittikleri
yorelerde yedikleri yemekler ile destinasyonu bir marka olmasini saglamaktadir. Marka
olmast destinasyon i¢in azimsanmayacak bir gelir edilmesine neden olmaktadir.
Gastronomi kavrami destinasyon turizminin devam etmesi ve ilerlemesi i¢in olmazsa

olmazlardandir(Rand ve digerleri, 2003).

Gastronomi turizmi, maddi agidan iyi durumda olan genellikle orta yaslarda olan
bireylerin, farkli yemek kiiltiirii olan destinasyonlara gitmekten zevk alan, yoreye has

yemekleri o yorede yiyen, farkli tatlar1 tatmak isteyen, yasadiklar1 deneyimlerini
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bagkalarina aktarmak, bu seyahatler icin biliyilkk paralar harcayan kisilerin
gerceklestirdigi bir turizmdir. Gastronomi turizmini digerlerinden ayiran o6zelligi,
senenin her ayinda her aninda yapilabilmesinden dolayr siirekli olarak yoredeki
konaklama yerlerinin agik olmasi ve yorenin ekonomisini canli tutmasina neden
olmakta, bolgeye has esi benzeri olmayan iiriinlerle destinasyon pazarlamasina kuvvet
vermektedir. Destinasyon kavraminin ortaya ¢ikmasindan ve siire¢ igerisindeki

inislerde, ¢ikiglarda gastronomi turizmi yol gosterici olmustur(Rand ve digerleri, 2003).

Destinasyon pazarlamasinda farkli hedef ve istekleri olan ¢ok fazla rakip oldugundan
destinasyon pazarlamasi birgok zorlugunda i¢inde bulunduran bir yelpazedir. Biitiin
destinasyonlarin turist yelpazesi belli oldugundan destinasyonun 6ziinii kavramak ¢ok

muhimdir.

Mutfak kiiltiirii seneler boyunca turizm alaninda vazgegilmezler arasinda yer almus,
ancak yalnizca mutfak {riinleri ile destinasyona ilgiyi arttiracak tek kavram degildir.
Tetkik yapan bazi kisilere gére gastronomiyi olusturan yiyecek igekleri en basa koyarak
pazarlayan destinasyonlar tinlii olmuslardir. Gastronominin i¢inde barindirdigr ¢esitlilik
destinasyon imajinin meydana gelmesinde onem arz etmektedir(aktaran Kivela ve

Crotts, 2006; Kesici, 2012).

Destinasyonun var olmasinda en etkili olan 6gelerin basinda gastronomide zenginliktir.
Gastronomik zenginligin olmasi, her bir destinasyonun fark edilmesini saglar,
destinasyonlar arasindaki yarista da liderligi almak i¢in oOnemli bir 6ge oldugu
sOylenebilir (Deveci ve digerleri, 2013). Cagimizda rekabet ortaminin olduk¢a yaygin
oldugu donemlerdeyiz, bir destinasyonun digerleriyle yarisabilmesi i¢in farkindalik
olusturup degerlendirme yapilmalidir. Tiiketicilerin istekleri dogrultusunda degisen
pazar itinayla ¢oziimlenerek destinasyonun albenisini  olusturan unsurlar
degerlendirilmelidir. Destinasyonun albenisini olusturan 6gelerin baginda sosyo-Kkiiltiirel
degerler ve gecmis(tarih) yer alir. Sosyo-kiiltiirel degerlerin albenisini olusturan
Ogelerin baginda gastronomi gelmektedir bunun yaninda destinasyona has olmasiyla da
digerlerinden ayirt edilebilen bir pazarlama 6gesidir. iginde bulundugu zamana kadar
ilk kez degisik lezzetleri tatmak isteyen kisiler i¢in gezi motivasyonu olusturan ve
gezide sergilenecek tutumlarini etkisi altina alan turizm c¢esidi olarak da gastronomi

turizmini tanimlayabiliriz (Harrington ve Ottenbacher, 2010).
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Sahin'e gore (2014); Ulkemizin gastronomi turizm kapasitesi, klasik mutfak kiiltiirii,
farkli yiyecekler, farkli icecekler(sarapgilik), var olan isletmeler, giiniimiizde akademik
alanda da egitim verilmesi gastronomi turizmini destekleyici yliceltici unsurudur.
Gastronomi turizminin zayif taraflari; yemek kiiltiirlinii cazibeli hale getirmek i¢in pazar
arayist icinde olmama ve bunun ig¢in hi¢ bir caligma yapilmamasidir. Gastronomi
turizmini diizenleyen seyahat acentelerinin de yeterli olmamasi, devlet ve Ozelde

caligsanlar arasindaki iletisim, yardimlagsma olmamasi eksikler arasindadir.
Gastronomi turizmi 4 motivasyon tiiriine sahiptir;(Guzman ve Canizares, 2011).

» Fiziksel (hayatin siirekliligi i¢in sarttir.)
» Kiiltiirel (farkl kiiltiirleri gérmek i¢in yemek yemek.)
* Sosyal (turistin gastronomi etkinliginin i¢inde bulunmasi)

e Prestij (bolgelere has 6grendigi bilgileri bagkalarina aktarmasi)
Asagidaki tabloda destinasyon pazarlamasinin iiriinii olabilecek unsurlar yer almaktadir.

Tablo 1. Bir destinasyonun iiriin olarak bilesenleri

HIZMETLER /
YEROZELLIGI OLAYLAR iMAJ

-Degisik Mimari -Cesitli -Heyecanli olmasi
-Eski Binalar Festivaller veya -Biiyiileyicili olma
-Kiiltiirel Aktiviteler Torenler -Cana yakinlik
-Kiliseler ve Camiler -Kiiltiirel -Giizellik
-Essiz Sokak Diizenlemeler Aktiviteler -Sanat
-Yiirtiylis Yerleri /Kanallar -Gosteriler -Maneviyat
-Daglar, Denizler -Spor Aktiviteleri -Degisiklik
-Abideler -Turlar -Ailelerin
-Ulasim -Hotel Odalan Eglenceleri

-Yemekler

-Eglenceler

Kaynak: (Oztiirk vd., 2013: 117)

Tesirli bir destinasyon pazarlamasi olusturulacaksa, iistte yer alan tabloda ismi olan-
olmayan bilesenlerin harmanlanmasi gerekmektedir. Bu bilesenler harmanlandiktan
sonra bir tanesinin kesinlikle onder bir {iriin olmalidir. Onder olan iiriin, bir basina
digerlerinden farkli cekicilikte ve destinasyon pazarindaki yarista kazangli ¢ikilmasina

neden olan iiriindiir (Ozer, 2012: 165).
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Destinasyon pazarlamasi alaninda basar1 saglanacaksa yukaridaki tabloda yer alan
bilesenleri iyi yorumlamak gerekir. Destinasyonun bilesenlerinden hangisinin var
oldugunu, eksikleriyle, fazlaliklartyla ne derece etkili bir pazar yaratilabilecegi iyice

Olctliip tartilip ondan sonra rekabet ortamina atilmak gerekir.

Destinasyon pazarlamasi, iilkenin belli yorelerinde olan negatif yonlerini, baska

yorelerin bu durumdan etkilenmesinin oniine gegmektedir (Yavuz, 2007: 40).

Destinasyon pazarlamasindaki yarista basar1 elde etmek istiyorsak her tiirlii tanitima,
reklam1 yapmaktan geri kalmamaliyiz. Giiniimiizde {iriinlerin benzerleriyle icinde
bulundugu pazar yarisinda reklam yapmak onemlidir. Ne kadar ¢ok bilinirligi artarsa

iiriiniin o kadar ¢ok pazarda alinirligy, tercih edinirligi o kadar fazla olur.

Destinasyon pazarlamasin1 etkileyen faktorler fuar, direk satis yapilmasi, geziler,
aktiviteler, medya organlari( gazete,dergi,brosiir,TV,radyo gibi), web sitesi olusturma,

torenler, posta, ulasim sistemleri vb. seklinde ifade edilebilir (Yergaliyeva, 2011: 50).

Turistik etkinlikleri inceledigimizde iktisadi kalkinmada en etkili olan etkinligin
destinasyon pazarlamasi oldugu goriiliir. Cagimizda pazarlama yaparken biitiin iilkenin
pazarlanmasindansa, illeri ya da tek yoreyi pazarlamak daha karlidir. Yaris i¢cinde olan
devletler, var olan turist adetinin sabit kalmasini ve kendine yeni pazarlar yaratmaya

calismaktadir.

Tiirkiye'de turizm faaliyetleri "bacasiz sanayi" seklinde isimlendirilmektedir. Turizm
ilkenin iktisadi kalkinmasma ve olusturdugu istthdam nedeniyle bu sekilde
isimlendirme yapabiliriz.Turizm faaliyetleri, etkinliklerinde ilgi c¢ekici degisiklikler
yapilarak turizmi tutundurma caligmalariyla turistlerde baglilik olusturmak son derece

Onemlidir.

2.5.1.Cografi isaret Kavramimin Tanim Ve Kapsam

Cografi igaret kavraminin tanimi farkli yazarlar, degisik sekillerde tanimlamiglardir. Bu

tanimlamalar su sekildedir:

Cografi Isaretin Korunmasima Dair Kanun(CogisKHK)'da yer alan cografi isaret tanimi

su sekildedir: "Bir cografi isaret, bir bolgeye veya lilkeye ait bir {iriinii belirten isarettir.
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Farkli bir karakter, itibar veya bolgeyle biitiinlesen 6zelligi vardir cografi isaretin. " (RG

5.11.1995: 22454)

Bu cografi kokene agirlikli olarak atfedilen iiriinleri, bir devletin topraklarinda bulunan
bir bolge veya bolgedeki menseli karakterleri, itibarlar1 veya diger 6zellikleri agisindan

tanimlamak i¢in isaretleme yapilmaktadir. "(Caliskan ve Kog, 2012: 196).

Cografi isaret; kokeni itibariyla, kalitesiyle ve diger yonleriyle, iilke, bolge veya bolge

ile entegre edilmis {iriniin gostergesidir (Anonim, 2012c).

Tiirkiye Paten Enstitiisii(TPE) cografi isaret tanimlamasi: bu {iriiniin gida {riiniiniin
kimliginde isaret oldugunu, bilinen bir cografi bolgenin 6zelliklerini, popiilerligini ve
ozelliklerini igerdigini belirtir (TPE, 2007),Cografi isaret kisa bir tanim ile, belirli bir

alanda, yorede yasalarla iiriiniin korunmasidir (Sahin, 2013: 23).

Cl, bilinen bir cografi kékenden olusan, iiriiniin kalitesini ve {iriiniin sanin1 kokten alan
bir iiriindiir. Uriiniin cografi kdkeni bir kdy, bir kasaba, bir bdlge, bir alan veya bir iilke

olabilir (Meral, 2013).

Yukarida yer verilen cografi isaretlerin tanimlart incelendiginde hepsi de 6ziinde ayni
seyl anlatmaya calismaktadir. Cografi isaretleme, 6zetle belli bir yoreye ait bir iiriiniin

kanunlarla koruma altina alinmasidir.

Ulkemizdeki diizenlemeye baktigimizda, cografi isaretin tammmi ¢ok kapsaml
oldugundan, hali, el sanatlar1 triinleri ve bazi hayvan wrklarimin cografi olarak

isaretlenmis iirtinler olabilmeleri nemlidir (Akin, 2006).

Tiirkiye de cografi isaret kavraminin agiklamasi ¢ok genis oldugundan yiyecek

tirlinlerinin disindaki tirtinlerin de koruma altina alinmasi oldukga 6nem arz etmektedir.

Avrupa Birligi Konseyi, gida {riinlerinin sadece tliketime sunulmasi, miimkiin
oldugunca korunmasi ve gida iirlinlerinin menseinin belirtilmesi gerektigi kararlari
alinmistir. Sirke disinda, tiim sarap iriinleri cografi isaretlerde yer alan diizenlemeye

dahil degildir (Avrupa Birligi, 2012).
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Cografi isaretlerin belli bir karakteristik 6zelligi, bilinmesi ve diger niteliklere dayandig:
bir bolge, alan, bolge ve cografya ile biitiinlestirilmis bir {iriiniin isaretlenmesidir (Nazli,

2011: 3).

Kiiltiirler; secimler, icecekler ve yiyecekler ile taninmaktadir.. Ornegin, "Rusya-votka"
Rusya'ya gelince akla geliyor. Tiiketilen yiyecek ve igecegin fazlaligi o {iriiniin sohretli
olmasia neden olur. " Alman sosis " denildiginde akla ilk gelen sey Almanya'dir. (Su
ve Horng, 2012). CI, belirli bir bdlgeden belirli bir iiriinii temsil eden, o bdlgenin
kalitesini veya diger tipik Ozelliklerini temsil eden sinai miilkiyet haklaridir (Kan,
Giilcubuk ve Kiiclikcongar, 2012). 2014 yilinda cografi isaret kavrami i¢in, TPE,
"Belirli bir bolgeden veya yoreden kaynaklanan ya da belirli bir karakteri olmasiyla
tinlenmesi veya degisik yonleriyle o bolgeyle biitiinlesmis olan bir mahsulii gésteren
isarettir ". Cografi isaretlerin, iirlinlerin, ireticilerin, tiikketicilerin ve ulusal- kiiltiirel
degerlerin koruma yoniinden tescil almasi Oonem arz etmektedir (Durlu-6zkaya,

Stinnetcioglu ve Can, 2013).

Cografi isaretli olabilmesi i¢in bir iirlinde asagidaki ozelliklerin var olmasi lazimdir

(Anonim, 2012c).

v Mahsuliin, kendine ait karakteristik hususiyetleri, bolgenin cografyasina 6zgi
beseri veya dogal unsurlardan olugmalidir.
v' Smirlar1 belirlenmis bir devlete ait bolgeye has bir mahsul olmasi gerekir.
v Mahsuliin yetistirilip gelistirilmesi, sanayide islenmesi gibi biitiin unsurlariyla
cografi alana 6zgili olmas1 gerekmektedir.
Ulkemizde 2014'ten beri gida maddeleri olarak kayith 178 cografi isaret ve gida
irlinlerini cografi isaretler olarak kaydetmek tizere 214 bagvuru yapilmistir(Coskun, A.

Y. 2001).

Orhan'a (2010) gore, iilkemizde klasik ve bolgesel pek cok degerin varligi ve her
degerin kendi 6zelliklerine sahip olmasi, biiyiiyen diinya ticaretinde bu degerlere sahip
oldugumuz giindem haline gelmistir. Cagli (2012) 'ye gore, belirli bir bolgede
yetistirilen iirlinlerin tescili i¢in tarihi giizellikleri ve dogal giizellikleri yansitmak ve
bolgeye popiilerligini artiracak turist sayisini artirmak gerekiyor. Diger yerler lizerinde.

Cografik acidan degerli frlinlerin degerlendirilmesi demek, ayrica Orf-adet
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degerlemesini de ifade eder (Orhan, 2010). Bu nedenlerle, bolgesel ve geleneksel

degerleri, bilgileri bir araya getirilmeli ve korunmalidir.

Siirekli olarak gelisip, degisen bu rekabet ortamina ayak uydurabilmemiz, yok olup
gitmemek icin {riinlerimize sahip ¢ikmali ve onlan tescillendirerek koruma altina

almaliy1z.

Van iline ait hi¢ bir tescillenmis iirin deger bulunmamaktadir, bu durum bu yoérenin
biiyiik bir eksigi kaybidir. Tescillenmis {iriinler arasinda Van iline ait isaretler olsaydi,
yoreye gelen turist sayisinda artis olurdu, tarihi yapilar, dogal giizellikler ve yoresel

yemekleri daha bilinir hale gelirdi. Bu durumda yo6renin gelisip, biiyiimesini saglardi.

Cografi isaret ile tescillenen adin sanindan dolayli olarak fayda saglamak isteyen veya
tescillenmis T{riinleri animsatan iirlinlerle ilgili dogrudan ya da baska yollardan
kullanilmasinin 6niine gecmektedir. Cografi isaretlerle tescillenmis tirlinlerin tiirevleri,
benzeri olarak kullanimimi 6nler. Uriiniin ambalaji, tanitimi1 veya reklami kullanilarak
vatandas1 yaniltabilecek bicimde kullanilmasinin Oniine gecer. Cografi isaretli
tescillenmis iirlinlerin arasinda Van kedisinin olmamasi, Van otlu peynirinin, Van

kahvaltisinin yer almamasi biiyiik bir eksikliktir.

Cografi isaretler, yalnizca tarim mahsulleriyle smirlandirilmamistir.  Kisilerin
kendilerinin yaptigi, ortaya c¢ikardigi mahsulleri de igermektedir. Cografi isaretli
tirlinlerin i¢cinde dogal mahsuller, el yapimi sanat iirlinleri, tarim, sanayi {riinleri ve

madenler yer almaktadir.

Gelismekte olan iilkeler ve gelismis iilkeler hizla CI iizerinde yasal diizenlemeler
yapmaktadir. Yerel miras iizerine iilkeler ve bolgeler arasindaki miilkiyet tartigmasini
ortadan kaldirmay1 amaglamiglardir. Tiirkiye'de ge¢mis yillardan bu yana devam eden
degerler hakkinda sikayetler, belirsizlikler var ve bu belirsizlikler hala devam
etmektedir. Ornegin (Orhan, 2010: 246);

= Leblebinin nereye aitligi Kiitahya ile Corum arasinda

» Pastirma - sucuk nereye aitligi hususunda Kayseri ile Afyon

» Biiryan Kebabinin nereye aitligi hususunda Siirt ve Bitlis

» Kasarin nereye aitligi hususunda Trakya ve Kars

= Kayisinin nereye aitligi hususunda Malatya ve Elaz1g
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» (Cini iiretiminin nereye aitligi hususunda Iznik ve Kiitahya arasinda karmasiklik,
belirsizlik ve tartigmalar hala giiniimiizde devam etmektedir.

Babcock ve Clemens (2004), cografi isaretleme iiriiniiniin patentli olmasini, bir markaya

dontistiiriilmesini, endiistriyel dizaynla islenmesini vb. Onermektedir. Tim halkin

edebilecegini sOylemektedir.

Marka tescillenmesiyle marka sahibine kisisel bir miilkiyet hakkinin olugmasini saglar.
Cl tescillenmis ise kisisel miilkiyet hakki verilemez. Cografi isaretlemeye konu olan

mahsul tim treticilere birlikte kullanma hakkini vermektedir.

Cl iginde yer alan kavramlar, yorenin ekonomik gelismesini, etkileri ve islevleri
acisindan Onemli bir yere sahiptir (Blood ve digerleri, 2012). Orhan (2010),
kiiresellesen diinya ticaretinde yerel kalkinmayi tesvik etmek igin cografi isaretlerin
oneminin altin1 ¢izdi. TPE(2014) bilgilerine baktigimizda, iilkemizde kayit bagvurusu
yapilmis ve yapilan {irlinlerin ¢ogunun gastronomi iiriinii oldugu bdlgedeki yerel
kiiltiirlerin 6nemli bir o6zelligidir. Durlu-6zkaya ve dig. (2013) cografi isaretler;
gastronomi, geleneksel turizm, tiretim-kiiltiir-yiyecek-igecek tadi tanitmak ve bolgedeki

turizmi yeniden canlandirmak i¢in katkida bulunur.

Bozgeyik (2009) cografi isaret arastirmasinda Gaziantep'in meshur baklavasini inceledi
ve bu baklavanin bir Tiirk Baklavasi oldugu cografi isaretinin standartlara uygun
oldugunu ve bu nedenle iiriiniin korundugunu tespit etti. Yerel ekonomiyi biiyiitmek ve
tescillenmis irlinlerin Antep Baklavasinin uluslararas1 arenada korumak ig¢in

hazirlandigin belirtti.

Gokoval1(2007), cografi isaretin {iriinli disaridan gelecek olan zararlara karsi 6nlem alip
iirlinli giivence altina almakla kalmaz, ayn1 zamanda ge¢cmisten giliniimiize aktarilarak
devam eden klasik bilgiler ve yetistirme kosullarin1 giivence altina alinmasini
saglamaktadir. Yorenin vatandaglari tarafindan gegmisten giiniimiize kiiltiirel miras
olarak aktarilan yontem, tekniklerin, bilgilerin koruma altina alinmasi bozulmalari
Oonlemekte ve buna karsin 6nlemler alinmasi saglanir (Nazli, 2011: 4).Giivence altina
alinan triinler yorede turizmin artmasina neden olmakla kalmaz ayni1 zamanda yorenin

iktisadi kazancinin artmasini da saglamaktadir.
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2003 senesinden bu yana AB menseli iirlin sayisi 618, bu rakamin yaridan fazlasini
Fransa, geriye kalanlarda italya ve Portekiz tarafindan iiretiliyor. Koruma altinda olan
tirlinler ¢ogunlukla et ve et {irtinleri grubundan sonra peynirlerdir. Cografi isaret, kirsal
alanlarmn iktisadi kalkinmasmi saglamasiyla 6nem arz etmektedir. Ornegin, Fransiz
peynirleri, diger peynir gruplarina gore kilogram basina iki euro fazla satiliyor (Zulug,

2010).

Ulkemizde cografi isaretleri TPE, 2014 senesinde ikiye ayirmistir mense ve mahreg

olarak(Gokoval1,2007: 144).

1. Menge adi: Bir bolgenin, yorenin, alanin veya iilkenin cografi sinirlart olan bir
{iriniin, bu cografyanm temel 6zelliklerini, 6zelliklerinin kokeni veya dogasi; Uriiniin
ekim, isleme ve diger islemlerinin tamamen hepsinin cografi bir sinir dahilinde bir
bolgede yapilmasidir. Ornegin; Eskisehir Liiletas1, Celikhan Tiitiinii, Ege Pamugu. Bu

tirtinler 6zelliklerini ancak {tiretildikleri yerde kazanabilirler.

2. Mabhreg isareti: Cografi siirlar1 bir yer, alan veya bdlgeden meydana gelen bir
{irliniin, farkl nitelikler veya dzellikler bu cografi dzelliklere entegre edilmistir; Uretim,
ise alim ve diger operasyonlardan en az bir tanesinin belli bir bolgede yapilmasidir.
Ornegin; Daman Bebegi, Isparta Halisi, Siirt Battaniyesi. Bunlarin iiretimi yapilirken,
yer aldiklart cografi alana 6zgii iretim tekniklerinin aynist kullamilmali ve iiriin

kalitesinin degismemesi zorunludur.

Cografi Isaretlerin Korunmasi ve Tammlanmasi Hakkinda Yonetmelik, cografi
bolgelerdeki gida ve tarim iiriinleri ile ilgili hiikiimleri icermektedir. Uriinlerin
nitelikleri ile {irlinlerin cografik kokenleri arasinda bir iliski vardir ve bu iirlinlerin
tescillenmis Cografi Isaretleme Mense veya Mahrec tescilleri vardir. Bu tescillenme

sekilleri farkli agiklamalar yapmaktadir(Avrupa Birligi, 2012).

Cografi isaretlerin tescillenme amaci; yorelerdeki iiretimi ve yoérenin ekonomik
kalkinmasii saglamak, Klasik deger ve bilgileri koruma altina almak, ydrenin turizmini

canlandirmak, {iriiniin benzerlerinden, taklitlerinden korumak i¢in tescilleme yapilir.

Avrupa Birligi tarafindan yaymlanan bu iki tescillenme tiirii(mense-mahreg),

tescillenmis mahsullere tescil basilmakta ve triinlerin kullanicilart i¢in iirliniin mensei
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hakkinda ¢ok az veya liriine has kisa bilgi iletir. Bu tescillenme tiirii, kirsal alanlarin
yerel iktisadi kalkinmasina katkida bulunmakta ve kirsal alanlardaki gift¢ilerin gelirinin

artmastyla birlikte niifusun diismesini engellemektedir (Avrupa Birligi, 2012).

PGI veya PDO isaretleri elde etmek icin bir tarimsal iriiniin veya besinin asagidaki

unsurlar1 barindirmalidir. (Avrupa Birligi, 2012).

e PGl yadaPDO’ nunismi

e Mabhsuliin agiklamasi, fiziksel, kimyasal,...hususiyetleri

e Cografi bolgenin ne anlama geldigi

e Mahsuliin temellerinin o cografyada oldugunu belirten ispatlayan bilgiler
e Mahsulve cografi alan ikilisinin iligkisini ispatlayan bilgiler

o Niteligi, temeli ve denetimi garantilemek icin, tiretim tekniginin tanimlanmasi
ve degisiklik gdstermeyen, orijinal tekniklerin tanimlanmasi degismez yerel
metotlarin tanimi

e [llgilenen isletme ve isletmecilerin bilgileri
e Mevcutsa spesifik markalama sartlari

e Mevcutsa halkin meydana getirdigi hususi kaideler.

Cl, ulusal ve uluslararas1 pazarlarin ticari bir yoniidiir, bu nedenle ekonominin katkisi
fazladir. Ekonominin tarima dayandig: iilkeler, yetistirilen ve islenmis iiriinlerin ihrag
edildikleri cografi isareti, iiriiniin albenisini artirmakta ve tiiketicilerin tercihlerini de bu
tiriinleri almaya yonelik olmasina neden olur. Bu iiriinleri almak ic¢in bazi iilkeler,
thracat ticaret hacminin ¢ogunu cografi olarak isaretlenmis {irtinlerden
gerceklestirdikleri icin iilke ekonomisini iyilestirmektedir. Bazen, ticari pazarda
hammadde ve tarimsal gida iriinlerinde uzun siire diisiisler yasanabilir. Bu disiisii
yasayan Uriinleri daha belirgin hale getirmek i¢in betimleyici, farkli, ¢ekici isaretler
kullanilmalidir. Marka, iriiniin diger Ozelliklerini belirlemede ve digerlerinden

farklilagsmasini saglamada 6n plandadir.

Tanimlayici isaret olarak CI kullanilmaktadir. Kiiresellesen diinya piyasasinda klasik ve

yoresel oOzellikleri ortaya koymak icin iirliniin benzer modellerinden ayricaligini fark
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ettirmek igin cografi isaretlerin kullanilmas1 c¢ok bilinir hale gelmistir. Uriiniin
digerlerinden farkini ortaya koymak i¢in markalar, dikkat ¢ekici ambalajlar ile pazara
cikartilmasin1 dirlin yetistiricileri yeterli gormemekte, iriiniin niteliksel olaraktan
kalitesini ispatlamak i¢in tanimlayici kavramlara ihtiyag vardir. Tanimlama isleminin de
en glizel 6rnegi cografi isaretler olmasidir. Mesela {iriiniin lizerine ¢ok dikkat ¢ekici bir
marka yazilmis ya da ambalaji ¢ok hos goriinebilir ancak iiriiniin iizerine " Finike
portakall" ibaresi yapistirildiktan sonra iiriiniin degeri katlanarak artis yasar. Uriine
konulan tiiketiciler tarafindan "Finike portakali" ibaresi yapistirilmadan onceki degeri
ile yapistirildiktan sonraki degeri arasindaki farklilik cografi isaretin iiriin iizerinde ne
derece etkili oldugunu, iiriin {izerindeki degeri nasil arttirdigini gostermektedir.
Vatandasin goziinde {riinlerin nitelikli olmasin1 saglayan ve {iriinii tanimlayan cografi
isaretler, iriinii yetistiren, Uriinii tliketen, {riinlin pazarlamasini yapan ilkenin

ekonomisini giiglendirmesini agisindan 6nemi biiyiiktiir (Yalg¢in, 2009).

Mabhsulii, benzerlerinden, sahtelerinden korumak ve haksiz rekabetle miicadele etmek
icin ulusal ve uluslararasi alanda cografi isaretler korunma altina alinmaktadir.
Tiiketiciler i¢in cografi isaret, Urliniin kalitesini garanti etmek demektir. (Anonim,

2012b).

Cl, yerel olarak yetistirilen mahsullerin gelistirilmesine biiyiik katkida bulunur. CI,
mahsulden gelen gelirin ¢ogalmasi, kirsal turizm ve kirsal niifusun gesitli ticari

faaliyetlere olan ilgisinin artmasina neden olmaktadir (Kan ve Giilgubuk, 2008).

Diinya Ticaret Orgiitii, ticarette kisisel miilkiyet haklarinin cografi bir gdstergesi
oldugunu ve cografi isaretin yerel, farkli miilkiyet haklarina girdigini 150'ye yakin iilke
tarafindan bilinmekte oldugunu ve miilkiyet hakki uluslararas1 diizeyde kullanildigini

bildirdi ( Anonim, 2012d).

Cl kavrammin uygulamalari, gastronomik kimligin yasal olarak korunmasi ve
devamlilig1 i¢in olmasi gereken kavramlardan biri olarak kabul edilmektedir (Caliskan,

2013: 42).

Cografi isaret kavramini Ozetlemek i¢in, kirsal alanlarin gelismesini saglamak ve
kiltiirel mirasin korunmasini saglamak i¢in yasal ve ekonomik bir ara¢ oldugu

sOylenebilir. (Kan ve digerleri 2012, Bozgeyik, 2009; Zagrafos, 2008), bolgenin ve
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mahsullerinin taninmasimni saglayan, iriinleri yurtdisinda ve iilkemizde taninmasina

neden olan bir uygulamadir (Nazli, 2011: 4).

Ulkemizde, bulundugu cografyanin getirdigi sartlara gore cografi isaret sayisi fazla olan
bir iilkedir. CI potansiyeli ¢ok olan iilkemizde tescillenmis iiriin sayis1 yeterli degildir.
Ulkemizde cografi isaretin ne demek oldugunu ve énemini bilmeyen coktur. CI tam
olarak ne demek oldugu kavranamadig i¢in sadece belli kurumlar basvuru yapmaktadir.
Cografi isaretleme kapsamina giren tirilinlerimiz; orijinalligini kaybetmemis yapay

olmayan, tarim, maden, el sanatlari, sanayi {iriinleridir.

Ulkemizde diizenlenen ydresel festivaller, senlik diizenlenmesiyle gdze c¢arpan bir
ulustur. Ulkemizde diizenlenen bu aktiviteler arasinda klasik-ydresel mahsullerin
taninmasini saglayan festivaller veya senliklerde {iriiniin iin sahibi olmasinda etkilidir.
Bundan dolay1 iilkemizde cografi isaretleme yapilabilecek tiriinleri belirleyebilmek i¢in

bu aktiviteler mercek altina alinabilir.

2.5.2.Cografi Isaretlerin Tarihgesi

CI kavrami, Konsey Yonetmeligi'nde sonrasinda da TRIPS' de uzun yillar
kullanilmaktadir. Zamanla, cografi isaretler kavrami literatiirde yerini almis ve

kullanimi artmaya baglamistir (Avrupa Konsey Tiiziigi).

Paris Mukavelenamesi, cografi isaretler kavraminin olusumunda temel olusturdu.
Lizbon Mukavelenamesinde, yalnizca mense isimleri giivenceye alinmis ve bu isimlerin

uluslararasi alanda tescil altina alinmasina 6nem verilmektedir (Meral, 2013).

Cografi isaretlemeler yazar arastirmalar1 sonucunda da ortaya ciktigi gibi baska
isaretlemelerden farkli olmasmin nedeni ge¢misinin fazla olmasidir. Cografi

isaretlemeler en basta {iriinlerin digerlerinden farkini anlamak i¢in ortaya ¢ikmustir.

Cografi isaretlerin, diger isaretlerden ayricaligi geg¢misinin  ¢ok eskilere dayali
olmasidir(llgaz,s.120).Kullandiklart mahsullerin "mense islevi" dolayisiyla, markalarin
ilk olustugu durum olarak karsimiza gelmekte ve cografi soydan hususiyet kazanan

mabhsulleri "ayirt etmek" i¢in kullanildigi s6ylenebilir(Rangnekar,2003: 11).

Cografi isaretlerin nasil olustugu agik¢a bilinmiyor. Bir diisiinceye gore (Rangnekar,

2003: 11), cografi isaretlerin ortaya ¢ikisi 12. yiizyila dayanmaktadir. Cografi isaretlerin

54



ilk kullanicilari, Orta Avrupa ve Ingiltere'deki cografyacilar tarafindan, iiriinlere &zel
ozellikler ekleyen, cografi oOzellikleri belirtmek veya etiketlemek i¢in kullanildi.
Koloniler arasinda baharat ve benzeri egzotik iirlinlerin kullanilmasi da, iiriinlerle bu
irlinlerin cografi soylar1 arasindaki iliskiyi ortaya koymustur. Bu baglamda, iirtinlerin

kokeni olan cografi alan, ortaya ¢ikan isaretler 1s18inda ticarete adim att.

Cografi isaretler ilk ortaya ¢iktigi zaman yalnizca ftriinleri nitelik olarak ve
taklitlerinden, benzerlerinden farkini ortaya koymak icin ortaya c¢ikmistir. Ancak
zamanla teknolojinin de geligsmesi ile iriinlere yatirim, iiretim piyasast dogmus ve bu
imkanlar1 kullanabilmek i¢in sanayi alanina yonelim artmistir. Sanayide yerini almaya
calisan mahsuller ayirt ediciligi, cazibesiyle, albenisiyle bir marka haline gelmeye

baslayip sanayi piyasasina girmeye baslamistir.

Diger goriiglere gore, sanayi toplumuna gegmeden once, go¢ eden gruplar, goc ettikleri
alanlarda ayni {irlinleri blylitmeye devam ettiler ve {rlinlerinde ayni markay1
kullandilar. Baslangigta, cografi isaretler sadece yetistirilen mahsullerin kalitesini
gostermek ve diger mahsullerden ayirmak i¢in kullanildi. Sanayi bolgesine gecis
yapildiginda, iriinlerin iretildigi yerlerin farkini ve markasiyla farkindalik yaratmak

icin isaretler piyasada yer almaya baslamistir (Ilgaz, 2015: 120).

Cografi isaretlerin tarihi ¢ok eskiye dayanmaktadir ancak cografi isaretlerin koruma
altina alinmas1 ¢ok eski bir tarihe dayanmamaktadir. Cografi isaretlerin koruma altina
alinmasimnin  6nemi giiniimiizde daha yeni yeni farkina variliyor. Cografi isaretleme

irlinlin koruma altina alinmasi agisindan olduk¢a Onemlidir.

Cografi isaretleme uygulamalar1 gastronomik kimligin yasal muhafazasinda ve

sirekliliginde etkili faktorlerden biri olarak diisiiniiliir (Caliskan, 2013: 42)

Cografi isaretler kavramsal olarak eski tarihe ait olsa da, yasal koruma saglanmasi icin
de ayn1 sey soOylenemez. Zamanimizdaki cografi isaretlerin korunmasi Paris

Sozlesmesinde yer almaktadir.(llgaz, 2015: 21) bulunur.

2.5.3.Cografi Isaretin Unsurlar

Ayirt edici olan bir isaretin cografi isaret niteliginde olmasi i¢in bazi hususlar1 i¢inde

barindirmas: gerekmektedir. Cografi isaretlerle ilgili KHK' da yer alan tanimlara
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bakildiginda ve cografi isarette olmasi gerekenler incelendiginde cografi isaret

asagidaki 5 unsurdan olusmaktadir(Coskun, 2001: 6).

1. Uriin
Uriin kavraminin sdzciik anlamma baktigimizda, "dogadan iiretilen, yararli {iriin"
anlamim tasir (TDK). Cografi isaretler yasasinda fiiriin kavrami ne gosteriyor?
Uluslararas1 sozlesmelerde ve Avrupa Birligi'nde ifade edilenlere baktigimizda, bunu
tam olarak agiklayamiyoruz, iriin kategorilerinin iriiniin konseptini ifade edecek
sekilde yaratilmig oldugu, iriin sozciigiiniin 6zel agiklamasina deginmeden genel

anlamda kullanildig: anlasiliyor .

Herhangi bir isaretin cografi isaretli olarak adlandirilabilmesi i¢in mutlaka bir {iriinii
ifade etmelidir. Nedeni ise CI mahsuliin kdkenini gdstermesi ayn1 zamanda mahsullerin
baska benzerlerinden farkini orta koyup ayrim yapilmasini saglar. Avrupa iilkelere
baktigimiz zaman cografi isaretleme yalnizca tarima dayali mahsullerde yiyeceklerde
isaretleme yapilmis ancak iilkemizde asagida yer alan mahsullerde de cografi isaretleme

yapilmaktadir.

Tiirk Hukuku agisindan bir mahsuliin CI ile muhafaza edilebilmesi i¢in asagidakilerden
bir tanesinin igerisinde yer almasi gerekir(Giindogdu, 2006,: 10) ;

v Dogal mahsuller,

v Tarmm mabhsulleri,

v" Madenler,

v' El sanatlar1 mahsulleri ve
v’ Sanayi mahsulleridir.

Yukarida yer alan mahsul tiirlerinden hangisinin marka tescillemesi yapildiysa o mahsul

koruma altina alinmis olacaktir.

Uriinlerin cografi isaretli olup olmayacagi belirlenirken 6ncelikle o {iriiniin kdkeninin
geldigi yoreye 6zgli hususiyet kazanabilecek {iriin olmasi sartt aranmalidir. Bu sartin
yerine getirilmesi o mahsuliin spesifik 6zelliklerini cografi soyu arasinda bir iligkinin
olmasmin aranmasi kaydiyla, hem Lizbon So6zlesmesi'nde hem TRIPS'te kabul

gormiistiir. Bu durumun aymis1 CogisKHK'da tekrarlanmaktadir(Giindogdu, 2006: 13).

56



Ikinci sart, iiriin ticaret amacli kullamlabilir ve ticaret konusu olabilecek bir iiriin
olabilmesi sartina bakilir. Uriinler cografi isaretlerle korunabilir. Bu kosullarin
arastirilmasi, o bdlgenin sadece ticari bir anlamda degersiz oldugu ya da herhangi bir
irtin belirtmedigi i¢in o mahsuliin cografi isarct olarak tescillenmesini engeller
(Glindogdu, 2006: 13).

2. Belirli Bir Cografya

CogisKHK baktiginizda, iigiincii maddede cografi ozellik olarak belirir. Cografi
isaretlerin kaynaginin bulundugu bir bolge veya iilke oldugu ve entegre tirtinleri belirten
isaretlerin bulundugunu belirtilmektedir. Belirli bir cografi 6ge, bir {irliniin tescillenme
asamasinda ortak bir 6gedir. Tescil i¢in basvuruda bulunurken, bagvurunun "alanin,
bolgenin veya bolgenin cografi sinirlarin1 agikga ifade eden bilgi ve belgelerin®
belirtilmesi kararlastirilir (Glindogdu, 2006: 16).

Cografi isaretlerin belirttigi mahsuller, sinirlanmis belirli bir cografyadan ortaya
cikmistir. Ulkemiz hukukuna baktigimizda cografi yer, bir bolge, bir yore veya alanin

isminden kaynaklanan mahsuller {izerinde isaretleme yapilabilecegi belirlenmistir.

Cografi sinirlarin kesin oldugu bir alanda, bolgede veya iilkeden kaynaklanan bir {iriine
sahip olmak gereklidir (Glindogdu, 2006: 17).
3. Isaret

Cl, iiriinleri diger iiriinlerden ayiran ve etiketlemede kullanilan {iriinleri ayirt eden
bulgulardir. Uriinlerin kimligi isimleri, isaretleri ve ifadeleri agi§a vurmaktadir. Bu

gostergeler CogisKHK'de belirtilmistir.

CoglsKHK'de mahrec isareti ve mense ismi, sinirlar1 gizilen bir iiriiniin menseini
belirten topragin adidir. Ornegin, Anzer, Adana veya Ege adlar1 bir kaynak veya kaynak
isareti olarak diistiniilebilir. Bu isimler Anzer Balin, Ege Zeytinleri ve Adana Kebabi'nin

kokenidir (Giindogdu, 2006: 18).

Cografi isaret veya cografi olmayan adlar, geleneksel olarak bir cografi isaretin kabul
edilmesine iliskin sartlar1 saglayan bir alan, bolge veya klasik kaynaklardan bir iirlinii
belirlemek i¢in giiniimiiz dilinde kullanilan mense ismi seklinde kullanilabilmektedir.

Cografi olmayan isimlerin de mense adi olarak tescillenebilecegi belirtilmektedir.
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Mesela kokii Istanbul'a dayanan ve sartlara uygunlugu varsa iiriin icin "kiz kulesi, Yedi
Tepe" seklinde isaretleme yapilabilir. Bir yoreye has hayvan ( Panda Beer ) ya da bir
yoreyle tinlii kisilerin isimlerinin (Napoleon Brandy) bile benzer sekilde cografi isaret

olarak tescillenebilmektedir (Giindogdu, 2006: 19).

Cografi isaretleme yalnizca gidalara yapilmaz tarihi bir yer, bir insan, bir hayvan gibi

bunlarinda cografi isaretli iiriin olarak tescilleme yapilabilir.

4. Uriiniin Belirli Bir Karakteristik (Hususiyet) Kazanmis Olmas1

Cografi isaretleri olan iirlinler ve muhtemel iiriinler belirli bir noktaya geldigi i¢in diger
iiriinlerden ayrilmistir. Uriinler, bu 6zelliklerini nem, yagis, riizgar ve giines 1sinlarindan
faydalanma gibi dogal hususiyetlerin yani sira bilgi ve tiretim teknikleri gibi geleneksel
unsurlardan da alabilir. Uriiniin belli bir nitelik kazandig1 gergegi yapilan sézlesmelere
baktigimizda gorebiliriz (Glindogdu, 2006: 20).

Cografi isaretlemesi yapilacak mahsuller iiretildigi bolgeden dolayr digerlerinden ayirt
edilebilir olan mahsullerdir. Topragin yapisi, sicaklik, yagmur vb. iklimin faktorleri
gibi, bolgenin mahsulleri isletmesi yontemlerinden, isletmede kullanilan ara¢ gereglere
kadar kullanilan her ayricalik beseri unsur olarak karsimiza cikabilir. Ulkemiz hukuk
sisteminde mahre¢ isaretlerine(iiriinlin kalitesi, san1 ya da baska ozellikleri)varligini

zorunlu kilarken, mense isimleriyle ilgi hi¢ bir bilgi yer almamaktadir.

5.Uriiniin Karakteristik Ozellikleriyle Cografi Kokeni Arasinda Baglanti Olmasi

Cografi isarete sahip mahsullerin belirli 6zellikleri kesinlikle 6nemlidir. Bu 6zelligin
kaynagi, irliniin orijininin geldigi cografyadir. Bu iiriinleri diger {iriinlerden ayiran
Ozellikler cografi kokene dayali olmasidir. Bu nedenle, iirliniin 6zellikleri ile {iriiniin
kokeni arasinda bir iliski olmalidir. Bu iligki, tiiketicilerin karar verme siireglerini
degistirir ve mabhsulii kullananlara 6nemli 6zellikleri hakkinda bir bilgi aktaran bir

hususiyet seklinde karsimiza ¢ikar (Finger, 2004: 53) .

Cografi isaretlerde, isaretleme yapilirken, isaretlerin ayirt edici isaretler arasinda c¢ok
eski isaretler oldugu belirtilmekte ve cografi isaretlerin, mahsuliin kokiine kadar

gidilmesi ile markanin ilk hali olarak olusturuldugu belirtilmistir (Glilgubuk Ve Kan,
2008).
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Cografi isaret tescillemesinin mahsuliinii, tiiketicisini ve treticisini disaridan gelecek
olan olumsuz etkilere karsi koruyarak ulusal ve kiiltiirel degerlerin korunmasi i¢in ¢ok
onemlidir (Tirk Patent Enstitiisii, 2007). Kan ve digerleri (2012), cografi isaret
kavraminin ortaya ¢iktigi andan itibaren  yerel mahsullerin ve bu mahsullerin
lezzetlerinin muhafaza altinda olmasi ve taklitlerinin olusumuna yonelik durumlar i¢in
hukuki ¢ercevedeki miicadelenin baslatildiginin 6nii agildigini vurguluyor. Cografi
isaret kavraminin bu denli 6nemli olmasina sebep olan, yerel mahsullerin ve bu
mahsullerin tatlarinin muhafaza altinda olmasi, treticilerin iktisadi kalkinmasina biiyiik
katkilar saglamasi, gegmisten giliniimiize siiregelen ulusal ve yerel mirasin korunmasi

acisindan énemlidir (Durlu-Ozkaya vd., 2013: 17).

Cografi isaretlemelerin konusu olan mahsullerin digerlerinden ayrimini saglayan
nitelikler arasinda mahsuliin karakteristik yapist ile kokeninin geldigi cografya ile
iliskili olmasidir. Bu tiir nitelik hem tiiketicilerin hem de kiiltiirel mirasimizin koruma
altina alinmasiyla ilgili bilgi sahibi olmamiza neden olan bir unsurdur. Bu unsur
mahsullerin digerlerinden ayricaligin1 belirterek, mahsuliin benzer isaretlerini taklit
ederek kullanmasimna engel olmak ve tiiketicilerinin farkin1 anlamasina,
kandirilmamasinin oniine ge¢mektir. Bu unsurla mahsuliin mensei adi olan yorede

turizm yoniinden de isaret edilebilir.
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BOLUM I1I: YONTEM

Bu béliimde aragtirmanin modeli, evreni ve 6rneklemi, verilerin toplanmasi ve

elde edilen verilerin analizine iliskin bilgiler verilmistir.

3.1. Arastirmanin Amaci

Bu aragtirmanin amaci; sehir markalama siirecinde Van'in mevcut potansiyelini ortaya
koyarak , Van’in gastronomi pazarlamasindaki 6nemini vurgulamaktir. Yoresel yemek
kiiltiirtiniin turizm hareketinde c¢ekiciliginin olup olmadiginin saptanmasi ve Van’in
markalagmasma saglayacagi diisiiniilen katkinin  belirlenmesi  amaglanmistir.
Aragtirmanin kuramsal amaci ise (Cohen ve Avieli, 2004) calismalarinda belirttikleri
gibi ; turizm merkezli yiyecek icecek sektorleri igin yerel mutfak en belirgin ¢ekicilik
unsurlart igerisindedir. Yoreye Ozgii el sanatlar1 gibi yorenin mutfagi da turistlere
popiiler bir turizm ¢ekiciligi kazandirip pazarlamay etkilemektedir. Bu baglamda sehir
markalamasinda Van  gastronomi pazarlamasinin  bu  siiregteki  Oneminin
vurgulanmasidir. Ayrica ilgili literatiire mevcut kavramsal alanda katkida bulunmay:

hedeflemektir.

3.2. Arastirmanin Onemi

Mutfak kiiltiriniin , sehir markalamasinda 6nemli yere sahip oldugunun yeni yeni
farkina varilmaktadir. Sehir markalamasinda gastronomi pazarlamasi turizm sektoriiniin
yakindan takip etmesi gereken bir durumdur. Yapilan arastirma bu sektordeki kisilere
rehberlik agisindan 6nemli bir kaynaktir. Konu ile ilgili literatiir taramasinda mevcut

kavramsal alana katkida bulunmak agisindan 6nemlidir.

3.3. Arastirmanin Konusu

Bu c¢alismanin konusu, sehir markalamasinda gastronomi pazarlamasmin Onemini

ortaya koymak ve Van 6rneginin incelenmesidir.

Van ilinin bir marka haline gelmesinde gastronomi pazarlamasi sehrin her yonden
gelismesinde ve genislemesinde biiyiik bir 6nem arz etmektedir. Basar1 gostermis olan

pazarlama etkinlikleri markalasmay1r da beraberinde getirir. Pazarlama etkinlerinin
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icerisinde bir¢ok etken vardir, bunlardan en Onemlilerinden birisinin de gastronomi

oldugu amaglanmaktadir.

3.4. Arastirmanin Problemi

Aragtirmanin ana problemi Sehir Markalamasinda Gastronomi Pazarlamasinin
Oneminin ve etki eden faktorleri belirlemektir. Bu amac¢ dogrultusunda asagidaki

hipotezler gelistirilmistir:

Hi. Sehir Markalamasinda Gastronomi Pazarlamasinin Onemine iliskin tutumlarin
cinsiyete gore farklilik gostermektedir.

H,. Sehir Markalamasinda Gastronomi Pazarlamasinin Onemine iligkin tutumlarin yasa
gore farklilik gostermektedir.

Hs. Sehir Markalamasinda Gastronomi Pazarlamasinin Onemine iliskin tutumlarin
egitim durumuna gore farklilik gostermektedir.

Hs. Sehir Markalamasinda Gastronomi Pazarlamasmim Onemine iliskin tutumlarin
meslege gore farklilik gostermektedir.

Hs. Sehir Markalamasinda Gastronomi Pazarlamasinin Onemine iliskin tutumlarin gelir
durumuna gore farklilik géstermektedir.

3.5. Arastirmanin Kisithhklar:
Bu arastirma
e Vaniliile
e Van ilinde yasayan vatandaslar ile

e Omekleme uygulanan Kisisel Bilgi Formu ve Sehir Ma