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Makale Gecmisi Oz

Gonderim Tarihi:14.11.2021 Arastirmada, Kastamonu gastronomik iiriinleri Slow Food Nuh’un Ambar1 projesi
kapsaminda degerlendirilmistir. Bu arastirma ile 150 iilkeden 5655 gastronomik iiriiniin

Kabul Tarihi:17.12.2021 listelendigi bir projede, Kastamonu gastronomik {iirlin sayisinin arttirtlmasi i¢in onerilerde

bulunmak amaglanmaktadir. Aragtirmada ilk olarak Nuh’un Ambari listesindeki Tiirkiye’ye
ait irtinler incelenmistir. Bu iiriinler arasinda en fazla hangi gruptan iiriinlerin oldugu tespit
edilmistir. Daha sonrasinda Kastamonu adina tescillenen iki gastronomik {iriiniin yani sira
Slow food diger hangi {irlinlerin bu listeye girebilecegi degerlendirilmistir. Nuh’un Ambart listesindeki
iiriinlerin ortak ozelligi; belirli bir bolgeyle giiclii bir sekilde iligkili olmalar1 ve ayni
zamanda “tehlike altindaki iirtinler” olarak nitelendirilmeleridir. Bu kapsamda
Gastronomi Kastamonu’dan bu tanimlamaya uygun iiriinler dokiiman analizi yontemiyle belirlenmistir.
Arastirma kapsaminda yapilan incelemelerde “Taskoprii sarimsagi, Tosya sarikilgik pirinci,

Anahtar Kelimeler

Nuh’un ambari

Kastamonu kestane bali, yas tarhana, iri tarhana, kizilcik tarhanasi, siit tarhanasi, tarhana ekmegi, egsi
ve Azdavay ¢am pekmezinin Nuh’un Ambar listesine girebilecek potansiyelde iiriinler
oldugu goriilmiistiir. Calismanin, Kastamonu gastronomisi ile ilgili bu alanda yapilmis ilk
arastirma olmasi nedeniyle diger illere 6rnek olmasi beklenmektedir.

Keywords Abstract

Slow food In the research, Kastamonu gastronomic products were evaluated within the scope of the

Ark of taste Slow Food Ark of Taste project. With this research, it is aimed to make suggestions to

increase the number of gastronomic products in Kastamonu in a project where 5655
Gastronomy gastronomic products from 150 countries are listed. In the research firstly, products from
Turkey in the Ark of Taste list were examined. Among these products, it was determined
which product group had the most. Afterwards, besides the two gastronomic products
registered in Kastamonu, it was evaluated which other products could be included in this
list. The common feature of the products on the Ark of Taste list is that they are strongly
associated with a particular region and also qualify as "endangered products." In this
context, products suitable for this definition from Kastamonu were determined by
document analysis method. In the examinations made within the scope of the research, it
Arastirma Makalesi has been seen that “Taskoprii garlic, Tosya sarikilgik rice, chestnut honey, fresh tarhana,
large tarhana, cranberry tarhana, milky tarhana, tarhana bread, egsi and Azdavay pine
pekmez are products with the potential to enter the list of Ark of Taste. It is expected that
the study will set an example for other provinces, as it is the first research in this field
related to Kastamonu gastronomy.
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GIRIS

Tiirkiye’de birbirine benzer birgok gastronomik iiriin vardir ancak bircogu kendi i¢inde sekilsel, iiretimsel ya da
igerik bakimindan farkliliklar tagimaktadir. Bolgeler tasidiklar1 bu farkliliklarla kendi iirlinlerini tescillendirebilir
daha acik bir ifade ile o iiriine kimlik kazandirabilirler. Cesitli ulusal ve uluslararasi tescil projeleri ile geleneksel
driinler ve iretim siirecleri koruma altina almmaktadir. Tiirkiye’de geleneksel iiriinleri koruma altmma alan

kurumlardan en bilineni Tiirk Patent ve Marka Kurumu’yken, uluslararasi boyutta diisiiniildiigiinde Slow Food 6nde

gelen orgiitlerden biridir.

Slow Food orgiitiine ait ¢esitli projelerle tiretimi risk altinda olan {iriinler korunmakta, kimlik kazanmakta ve
bilinirliklerinin arttirilmasi igin ¢aligmalar yiiriitilmektedir. Slow Food’a ait koruma projelerinden ilki olan “Yeryiizii
Pazarlar1” (Earth Markets) projesi ile kiigiik {iretici ve gida zanaatkarlarinin iirettigi Uirinler, uluslararas1 diizeyde
pazarlanabilmektedir (Slow Food, 2021g). Yavas yemek felsefesini benimseyen ¢ift¢ilerin iiriinlerine yer verilen bu
pazarlarda, siirdiirtilebilir tiretim sistemlerinin benimsendigi {irlinler makul fiyatlar lizerinden satisa sunulmaktadir
(Basarangil ve Tokatli, 2018). Slow Food’un bir bagka projesi olan “Toprak Ana Ag1” (Terra Madre Network) ile
iyi, temiz ve adil bir gida sistemi kurmak i¢in ¢alisan gida iireticileri, balikgilar, sefler, akademisyenler ve STK'lar

bir araya getirilmistir (Terra Madre, 2021).

“Slow Food Presidia” projesinde nesli riski altinda olan iiriinlerin kaliteli iretimi siirdiiriilmekte, ekosistemler
korunmakta ve geleneksel isleme yontemleri, yerli irklar ve yerel bitki ¢esitleri korunabilmektedir. Bugiin, 500’den
fazla Presidia tiriinii, 13.000°den fazla iireticiyi icermektedir (Slow Food 2021a). “Nuh’un Ambar1 (Ark of Taste)”
projesinde ise; tiim diinya kiiltiirlerine, tarihine ve geleneklerine ait kiiciik 6l¢ekli kaliteli tirtinler toplanip kataloglara
ayrilmakta ve onlarin tanitimi yapilmaktadir (Slow Food 2021b). Bu proje ile kiiciik dlgekli iireticiler tarafindan

ortaya konan sosyal ve kiiltiirel mirasin 6rnekleri koruma altina alimmaktadir (Littaye, 2015).

Slow Food projeleri 6zelinde yapilan arastirmalar incelendiginde; projeyle korunan {irinlerin destinasyon
cekiciligine olan etkisinin o6l¢iildiigli (Basarangil ve Tokath, 2018), yerel halkin projeye bakis acisinin
degerlendirildigi (Esitti ve Harputluoglu, 2015), proje Olgiitlerine uygun isletmelerin belirlenmesine yonelik
incelemelerin yapildigi (Aydemir ve Ozdemir, 2014) ve proje Olgiitleri dahilinde iiriin bazli potansiyel

arastirmalarinin yapildigi (Yigit ve Bucak, 2017) goriilmektedir.

Slow Food orgiitiine ait tiim projelerin ortak hedefi, siirdiiriilebilir gida sistemlerini korumak ve gelecek nesillere
aktarmaktir. Nuh’un Ambar projesi de yiyecek aligkanliklarinin degismesi sonucu somut olmayan mirasin
korunmasi adina kiiresel c¢apta olusturulmus bir katalogdur. Bu nedenle tiim iilkelerin, gelecek nesillere

aktarilabilecek tiim yerel {iriinleri ile bu projede yer almasi gerekmektedir.

Diinyanin en iyi mutfagi sayilan iilkeler arasinda Cin ve Fransa’nin yan sira Tiirkiye’de yer almaktadir (Ertas &
Karadag, 2013; Kizildemir, Oztiirk & Sarnsik, 2014; Cakic1 & Eser, 2016). Ancak Nuh’un Ambari listesindeki
iiriinlere baktigimizda Tiirkiye’nin bu {iilkelerin gerisinde kaldigi goriilmektedir. Bu arastirmada gastronomik
iiriinlerinin kataloglanip ayrintili bir bigimde ele alinmasini saglayan Ark of Taste projesi i¢in Kastamonu gastronomi

iiriinleri 6zelinde bir degerlendirme yapilmustir.

Arastirmada, 150 iilkeden 5655 gastronomik iiriiniin listelendigi bir projede (Slow Food, 2021b), Kastamonu

gastronomik {iriin sayisinin arttirilmasi icin dnerilerde bulunmak amaglanmaktadir. Ilgili alan yazinda su ana kadar
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yapilmis boyle bir ¢aligmanin olmamasi, tiim destinasyonlarin listeye girebilme potansiyeli tasiyan firlinlerini
belirleyebilmeleri i¢in 6nemli goriilmektedir. Yine ¢aligmanin Kastamonu gastronomisi ile ilgili bu alanda yapilmis
ilk aragtirma olmasi nedeniyle diger illere 6rnek olmasi beklenmektedir. Caligmanin temellendirildigi arastirma

sorusu soyle ifade edilebilir:
1) Kastamonu gastronomisinin Nuh’un Ambart listesine girebilecek potansiyeldeki tiriinleri nelerdir?
Slow Food

Slow Food, yerel yemek kiiltiirlerinin ve geleneklerinin ortadan kalkmasini dnlemek, hizli yagamin yiikselisini
engellemek adina 1989 yilinda ortaya c¢ikan kiiresel bir kurulustur (Littaye, 2015). Slow Food, yerel yemek
kiiltiirlerini ve geleneklerini korumaya ve giiclendirmeye adanmis kar amaci gilitmeyen ve iiye destekli bir
organizasyondur (Thompson & Kumar, 2018). Italya'daki fast food satis noktalarmin genislemesine tepki olarak
ortaya ¢ikan ve kuruldugu giinden bu yana 160’tan fazla iilkede milyonlarca iiyesi olan kiiresel bir harekettir. Slow
Food Gida Dernegi, Uluslararasi Konsey tarafindan koordine edilmekte ve bir yiirlitme komitesi tarafindan
yonetilmektedir. Slow Food gida hareketini 1980°lerde kuran Carlo Petrini, Slow Food’un mevcut bagkanidir (Slow

Food, 2021¢c).

Slow Food
Gida
Hareketinin
Ug Temel
ilkesi

Sekil 1. Slow Food Gida Hareketinin U¢ Temel Ilkesi

Slow Food gida hareketinin temel iig felsefesi; herkesin temiz, iyi ve adil gidaya ulasabilmesidir. Iyi gida, kaliteli,
lezzetli ve saglikli olmak zorundayken, temiz gida ilkesine dayali olarak c¢evreye zarar vermeyen bir metotla
iiretiminin gerceklesmesi gerekmektedir. Son olarak gida trtinleri, adil gida ilkesine dayali olarak tiiketiciler igin
erigilebilir fiyatlara sahip olmali ve iireticilerin masrafini karsilamalidir (Slow Food, 2021d). Slow Food, projelerini

ve hedeflerini ger¢eklestirmek amaciyla agsagidaki kuruluglart olusturmustur:

Terra Madre Network (Toprak Ana Agi): 2004 yilinda siirdiiriilebilir bir gida sistemi ic¢in c¢alisan gida
topluluklari; sefler, akademisyenler, balik¢ilar, ciftciler ve gencglerden olusan kiiresel bir agin biiylimesini

desteklemek amaciyla kurulmustur (Terra Madre, 2021).

University of Gastronomic Sciences (UNISG) (Gastronomi Bilimleri Universitesi): 2004 yilinda Slow Food
tarafindan gelecegin gida profesyonellerini egitmek amaciyla kurulan Gastronomi Bilimleri Universitesi, uluslararasi
bir egitim anlayigma sahip yenilik¢i bir okuldur. Universitenin su ana kadar 90’dan fazla iilkeden 2800’{i askin

ogrencisi ve mezunu bulunmaktadir (Pianeta Italia, 2021).

Slow Food Biodiversity Foundation (Slow Food Biyogesitlilik Vakfi): Slow Food International ve Slow Food
Italya tarafindan olusturulan Slow Food Biyogesitlilik Vakfi, gida biyogesitliliginin korunmasma yénelik
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operasyonel organdir. Slow Food Biyogesitlilik Vakfi, Slow Food'un diinya ¢apinda gida biyogesitliligini korumaya
yonelik projelerini (Earth Markets, Slow Food Chefs’ Alliance, Slow Food Gardens in Africa, Presidia ve Ark

of Taste) koordine ederek destek vermektedir. Bu projeleri kisaca 6zetlemek gerekirse (Slow Food, 2021e):

Earth Markets (Yerylizii Pazarlari): Slow Food’un olusturdugu kuruluslarin yani sira biinyesinde barindirdigi
bir ¢ok gida koruma projesi mevcuttur. Bu projelerden biri olan “Yeryiizii Pazarlar1” basrolde kiigiik iiretici ve gida
zanaatkarlariin oldugu iyi, temiz ve adil yiyeceklerin yer aldigi uluslararasi bir pazar agidir (Slow Food, 2021f). Bu
pazarlarda satilan iiriinler yerel, taze ve mevsimliktir. Slow Food’un bu projesinde 28 {ilkeden 76 yeryiizii pazar1 yer
almaktadir. Tiirkiye ise li¢ (Foga, Sile ve Tarsus) yerylizii pazari ile bu listeye girmeye hak kazanmistir (Slow Food,

2021g).

Slow Food Chefs’ Alliance (Slow Food Ascilar Ittifaki): Slow Food Ascilar Ittifaki projesinde, biyogesitliligin
koruyucularina destek olan restoran, bistro, kantin ve sokak asgilart mutfaklarinda, Presidia ve Nuh’un Ambari
projelerindeki tiriinleri kullanmaktadir. Bu iiriinlerle hazirlanan yemekler sayesinde gevreci ve sorumluluk sahibi
iireticiler 6n plana ¢ikarilmaktadir. Giincel sayilara gore bu ittifakta yer alan 1041 as¢1 vardir (Slow Food, 2021 h).

Tiirkiye’den ise herhangi bir as¢1 heniiz bu projede yer almamaktadir.

Slow Food Gardens in Africa (Afrika’daki Slow Food Bahgeleri): Afrika’da yer alan bu bahgelerin birinci
misyonu iyi, temiz ve adil gida bahgeleri yaratmaktir. Ayrica geng nesil arasinda gida biyocesitliligine dikkat cekerek
saglikli, taze gidaya erisimin 6nemi hakkinda farkindalik yaratmak projenin diger bir gérevidir. Bu projede 34 farkli

Afrika {ilkesinden 3499 Slow Food bahgesi yer almaktadir (Slow Food, 20211).

Presidia: Slow Food kapsaminda iiretimi risk altinda olan gastronomik iiriinlerin koruma altina alindig
projelerden bir digeri ise Presidia projesidir. Presidia projesinin amaci nesli riski altinda olan iiriinler i¢in kaliteli
iiretim saglayarak, geleneksel isleme yontemlerini koruma altina almak (Buiatti, 2011; Cirisoglu ve Olum, 2020) ve
geleneksel gidalar icin yasayabilir bir gelecek saglamaktir (Ark of Taste, 2021). Ayn1 zamanda bu proje, koruma
altina alian triinlerin diinya pazarina sunulmasina imkan saglayip yerel {iriinlerin yok olma tehlikesini engelleyerek
stirdiiriilebilir tiretim sistemlerini desteklemektedir. Diinya ¢apinda 79 iilkeden 622 gastronomik {iriin Presidia projesi
ile koruma altindadir. Bu tiriinlerin dordii (Bogatepe gravyeri, Divle obruk peyniri, Ege yerli natiirel sizma zeytinyag1

ve Siyez bulguru) Tiirkiye’ye aittir (Slow Food, 2021j).

Ark of Taste (Nuh’un Ambar): 1996 yilinda Italya'da gelistirilen bu proje, Presidia projesinden daha eskidir.
Ozellikle birgok Presidia iiriinii igin genellikle ilk kosul Nuh’un Ambari projesine dahil olmaktir (Buiatti, 2011).
Nuh’un Ambar1 projesi, unutulan lezzetleri yeniden kesfetmeyi, kataloglamayi, tanmimlamay1 ve tanitmayi
amaglamaktadir. Slow Food Biyocesitlilik Vakfi’nin da destekledigi bu proje (Lotti, 2010), belirli bir bolgeyle giiclii
bir sekilde iliskili olan ve aym zamanda “tehlike altindaki iiriin” olarak nitelendirilen yiyecek ve icecekleri

kapsamaktadir (Fontefrancesco & Zocchi, 2018).

Eski iiretim tekniklerine sahip ve bircok beceriyi beraberinde getiren iiriinlerin se¢imine yonelik kriterler; Slow
Food uzmanlari, akademisyenler ve gazetecilerden olusan “Bilimsel Komite” tarafindan belirlenmektedir. Bilimsel
Komite; secilen iirtinlerin tarihgesini, yetistirme tekniklerini, yayginligini ve ticari potansiyelini degerlendirmekte ve

iiriinle ilgili bilgi toplamaktadir (Fonte, 2006). Yazili olmayan kiiltiirel miras1 kurtarma amaciyla ortaya konan bu
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proje, bir veri tabani olarak goriilse de {riinlerin hikayesinin anlatilarak ortak mirasin korunmasima yardimci

olmaktadir (Zocchi, 2017).

Projede, Italyan Valchiavenna kegisinden Amerikan Navajo-Churro koyununa, son yerli Irlanda sigir irki
Kerry'den, sadece Santorini adasinda yetistirilen Yunan bakla ¢esitlerine kadar bir¢ok iiriin kayit altindadir (Littaye,
2015). Nuh’un Ambar1 biinyesinde su ana kadar 150 iilkeden 5655 gastronomik {iriin yer almaktadir ve bu {irlinlerden

78’1 Tiirkiye’ye aittir (Slow Food, 2021k).
Yontem

Arastirmanin bu boliimiinde ¢aligmanin metodolojisi anlatilmistir. Nuh’un Ambari listesine girebilecek iiriinlerde
aranan Ozelliklerin neler oldugu yontem kisminda agik¢a ifade edilmistir. Yine c¢alisma kapsaminda verilerin

toplanmasindan iglenmesine kadar pek ¢ok detay ele alinmistir.
Arastirmanin Amaci ve Onemi

Aragtirmada, Nuh’un Ambar projesi kapsaminda Kastamonu gastronomik {rlinleri degerlendirilmistir. 150
iilkeden 5655 gastronomik {iriiniin listelendigi bu projede Kastamonu gastronomik {irlin sayisinin arttirilmasi igin
onerilerde bulunmak amaglanmaktadir. Bir {iriinlin Nuh’un Ambar listesine aday olmasi i¢in tasimasi gereken

oOl¢iitler sdyle siralanabilir (Zocchi & Fontefrancesco, 2020; Essedra, 2021):

1) Uriin belirgin dzellikler tasimali ve belli bir topluluga ait kimlige sahip olarak geleneksel bilgi ile baglantili
olmalidir.

2) Uriin yerli tiir (bitki gesitleri ve yerli hayvan irklari), yabani tiir (geleneksel hasat ve isleme sistemleri
kullanilan yabani tiirler) ve islenmis tiriin kategorilerinden birine girmelidir.

3) Uriin ciftlikler veya kii¢iik dlgekli isletmeler tarafindan smirli miktarda iiretilmeli ve yok olma tehlikesi ile
kars1 karsiya olmalidir.

4) Uriin tat ve kalite agisindan ayirt edici bir kaliteye sahip olmalidir.

5) Uriiniin; sosyal, ekolojik, tarihi ve ekonomik agidan bolgeyle biitiinlesik bir iliski icinde olmas1 gerekmektedir.
Arastirma Deseni

Caligmada arastirmanin dogasi geregi tarama deseni benimsenmistir. Tarama desenleri var olmus veya mevcut
durumlari oldugu gibi betimlemeye ve yorumlamaya dayali bir yaklagimdir (Karasar, 2014). Bu ¢caligmada da tarama
deseni benimsenerek Nuh’un Ambarn listesindeki {iriinlerin icerigi kapsamli bir sekilde taranmig ve Kastamonu

mutfagindan aday olabilecek tiriinler degerlendirilmistir.
Veri Toplama Siireci ve Stmirhliklar

Aragtirmada ilk olarak Nuh’un Ambar listesindeki Tiirkiye’ye ait {irlinlerin tamami derinlemesine incelenmistir.
Daha sonra Nuh’un Ambarn listesine aday olabilecek iiriinlerin belirlenmesi i¢in Kastamonu’da unutulmaya yiiz
tutmus gastronomik triinler ikincil kaynaklar araciligi ile derlenmistir. Kastamonu yemek kiiltiirii konusunda su ana
kadar yapilmis en kapsaml eser Aydogdu ve ark. (2019) tarafindan ele alinan “Kastamonu Yemekleri” kitabi oldugu
icin arastirmada bu eserden yararlanilmistir. Bu eser araciligi ile Nuh’un Ambar listesindeki mevcut tirtinler, kitapta
yer alan iiriinlerle karsilagtirnllmis ve Kastamonu’dan aday olabilecek firiinler tespit edilmistir. Nuh’un Ambari

katalogundaki {irlin sayilar1 glinden giine artmaktadir. Bu aragtirma, Kasim 2021 tarihinde Nuh’un Ambari listesinde
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yer alan 78 gastronomik {iriinle gergeklestirilmistir. Uryani erigi, aday iiriinler arasinda yer aldig1 ve degerlendirme

stirecine dahil oldugu i¢in arastirma diginda birakilmigtir. Bu iki durum arastirmanin sinirliligini ortaya koymaktadir.
Verilerin Analizi

Arastirmada elde edilen veriler dokiiman analizi yontemiyle degerlendirilmistir. Dokiiman analizi, basili ya da
elektronik materyaller olmak {izere tiim belgeleri sistematik bir yontemle incelemeye olanak saglamaktadir (Kiral,
2020). Dokiiman analizi ile ¢oziimlenen verilerde Nuh’'un Ambarn listesinde yer alan {riinler ¢esitli gruplara
ayrilmugtir. 11k olarak listede yer alan iiriinlerin grup, il ve bélge dagilimlari yapilmistir. Ardindan Kastamonu
Yemekleri eserinde yer alan {irlinlerden bu listeye girebilecek potansiyeldekiler belirlenmistir. Elde edilen veriler
1s18inda Kastamonu mutfagindan aday olabilecek iriinlerle, listedeki mevcut iiriinler karsilastirilmistir. Yapilan

karsilagtirmalarin ardindan Kastamonu adina aday olabilecek 10 adet iiriin belirlenmistir.
Bulgular

Aragtirmada dokiiman analizi yontemi ile elde edilen bulgular “Nuh’un Ambar Listesinde Yer Alan Uriinlere
Yonelik Istatistiki Veriler” ve “Nuh’un Ambari Listesine Aday Olabilecek Uriinler” basliklar1 altinda detayl sekilde
¢cozlimlenmistir. Aday olabilecek {irlinlerin neler olduguna karar verilirken, Nuh’un Ambar1 projesindeki {iriin
tiirlerine gore Onerilerde bulunulmustur. Tarhana ¢esitleri, ekmek cesitleri, sarimsak ¢esitleri vb. gibi iiriinler daha
fazla olmasi nedeniyle Kastamonu’dan onerilebilecek {iriinler dncelikli olarak bu tiirlerden segilmistir. Onerilen
iiriinler, listede yer alan iiriinlerle karsilastirmalar yapilarak degerlendirilmistir. Mevcut listedeki karsilagtirma
yapilan tirlinlere iligkin bilgiler “Slow Food Ark of Taste” web sitesinden alindig1 i¢in bu tiriinlerle ilgili yerlere ayr

ayri atif yapilmamustir.
Nuh’un Ambari Listesinde Yer Alan Uriinlere Yonelik istatistiki Veriler

Yoresel Diger

Uriinler Peynir ve
29% Diger Sut
Uriinleri...

Canh Hayvanlar

5%
Tahil ve
Baklsajlller Hamur isi ve
’ Tathlar
8%

Sekil 2. Nuh’un Ambar1 Projesi ile Koruma Altina Alinan Uriinlerin Grup Dagilimlar:

Nuh’un Ambar1 projesindeki {irlin gruplari arasinda basta peynirler olmak iizere siit tirlinlerinin genis yer tuttugu
goriilmiistiir. Ikinci en yiiksek degere sahip {iriin grubunu ise agirlikli olarak meyveler olmak iizere sebze ve meyve
grubu olusturmaktadir. Hamur isleri ve tatlilarda da 6zellikle ekmek ¢esitleri ve makarnalarin agirlikta olmasi dikkat
cekerken, canli hayvan olarak oOzellikle karakteristik Ozelliklere sahip koyun tiirlerinin listede yer aldig

gorlilmektedir. Nuh’un Ambarinda yer alan diger yoresel {irlinler arasinda ise; sekiz g¢esit tarhana, ii¢ ¢esit bal, {i¢
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cesit zeytin yagi, ikiser gesit yoresel igecek ve pekmez, birer gesit baharat, havyar, recel, recine ve pastirma yer

almaktadir.
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Sekil 3. Nuh’un Ambari Projesinde Yer Alan iller ve Uriin Sayilar1

Nuh’un Ambar1 projesinde yer alan 78 gastronomik iiriiniin il bazinda dagilimlar incelendiginde, 14 iiriinle ilk
sirada Izmir’in yer aldig1 goriilmektedir. Peynir gesitleri, meyve cesitleri, tarhana gesitleri ve daha bircok iiriinle ilk
sirada gelen Izmir’i, birbirinden farkli {iretim tekniklerine ve karakteristik zelliklere sahip peynir gesitleri ile Kars
izlemektedir. Birden fazla peynir ¢esidi ile Balikesir ve ¢esitli meyvelerle Mersin ise li¢lincii sirada yer almaktadir.
Agirlikli olarak tarhana cesitleri ile listede kendini gosteren Antalya ise, ¢ogunlukla iiziim cesitleri ile listeye giren

Canakkale ile dordiincii ve besinci siray1 paylagmaktadir.
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10% T

Dogu Anadolu Bolgesi /
15%

“\_ Marmara Bolgesi
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Akdeniz Bélgesi

16%

Sekil 4. Nuh’un Ambar1 Projesindeki Uriinlerin Bolgesel Dagilimlari

Nuh’un Ambari projesinde yer alan gastronomik {iriinler, Tiirkiye nin yedi cografi bolgesine gore gruplandirilmis
ve en fazla iirliniiniin Ege bolgesinden kayit altina alindig1 gozlemlenmistir. Ege bolgesine en yakin rakibin Marmara
oldugu tespit edilirken son sirada yer alan Giineydogu Anadolu Bolgesi yalnizca Isot biberi (Sanlurfa) ile listeye
girebilmistir. Kastamonu’nun yer aldigi Karadeniz bolgesi ise, 78 iiriiniin yalnizca %10’luk bir kismina ev sahipligi

yapmaktadir. Bu ¢alismada da bu sayinin artirilmasi i¢in dnerilerde bulunulmaktadir.

2880



Cilginoglu, H. & Giiner, D. JOTAGS, 2021, 9(4)
Nuh’un Ambar1 I¢in Aday Olabilecek Uriinler

Bu béliimde Nuh’un Ambar listesine aday olabilecek iiriinler detayli sekilde ele alinmistir. Uriinlerin listeye
girebilmesi i¢in gereken Olgiitler goz oniinde bulundurularak toplamda 10 gastronomik iiriiniin aday olabilecegi

diisiiniilmektedir.

Tablo 1. Nuh’un Ambari Listesi i¢in Aday Olabilecek Uriinler

Taskoprii Sarimsagi Tosya Sarikil¢ik Pirinci
Siit Tarhanasi Yas Tarhana

Kizileik Tarhanast Iri Tarhana

Kestane Bal1 Tarhana Ekmegi

Egsi Azdavay Cam Pekmezi

Taskoprii Sarumsagt

Nuh’un Ambari listesinde su ana kadar Nevsehir Topag sarimsagi ve Tunceli sarimsagi olmak iizere iki sarimsak
cesidi koruma altma alimmustir. Listede yer alan iki sarimsagin ortak noktasi belli karakteristik 6zelliklere sahip
olmalandir. Nitekim Taskoprii sarimsag giiglii bir antioksidan kaynagidir ve yiizyillardir geleneksel tipta kullanilan
ana iriinlerden biridir (Aver & Erdogan, 2017; Canbolat, 2017). Ayrica Taskoprii sarimsagini diger tiirlerden ayiran
en 6nemli 6zelligi selenyum bakimindan zengin topraklarda yetismesidir. Bu topraklarda yetisen sarimsaklar diger

sarimsak tiirlerine gore daha fazla anti-kanserojen 6zelliktedir (Taban, Turan, Sezer & Tiirkmen, 2013).
Tablo 2. Nuh’un Ambari Listesindeki Sarimsak Cesitleri ve Aday Olarak Onerilen Uriin

Listedeki Sarimsak Cesitleri Aday Olarak Onerilen Uriin
Nevsehir Topag Sarimsagt Taskoprii Sarimsagi
Tunceli Sarimsag1

Nuh’un Ambari listesine aday olan {iriinlerin gelecegi belli tehditler altinda olmalidir. Nitekim Nevsehir Topag
sarimsaginin iiretimine yonelik baslica tehditler; ¢cok ender bulunan bir iirlin olmasi ve daha az lezzetli ancak ticari
acidan daha verimli diger sarimsak tiirleriyle rekabet sansinin az olmasidir. Tunceli sarimsaginda ise vahsi dogada
yapilan hasadin bilingsizce uygulanmasi ve bitkiyi aktif olarak yetistirenlerin sayisinin az olmasi tiiriin devamlilig
icin tehdit olarak goriilmektedir. Tagkoprii sarimsaginin iiretimi konusunda herhangi bir tehdit bulunmamaktadir ve
Tiirkiye’nin en batisindan en dogusuna tiim bireyler bu sarimsak tiirline kolayca ulagabilmektedir. Ancak, orijinal
tohumlar olmadan yapilan iiretimler Taskoprii ad1 altinda diger sarimsak tiirlerinin ortaya ¢ikmasina neden olmustur.
Bu tiirlerden en yaygin olan1 Cin sarimsagidir. Orijinal Taskoprii sarimsagi Cin sarimsagina gore daha irili ufakli
tanelere sahiptir ve rengi pembeye yakin bir mordur. Temmuz ayimdan 6nce piyasaya siiriilen sarimsaklar Tagkoprii
sarimsagl degildir ancak bu tarihten Once hasat edilen sarimsaklar orijinal TaskOprii sarimsagi adi altinda
satilmaktadir. Bu gibi farkliliklarin belirginlesmesi ve orijinal Tagkoprii sarimsagmin siirdiiriilebilirliginin

saglanmasi i¢in Nuh’un Ambari listesine aday olabilecegi diistiniilmektedir.
Tosya Sarikil¢ik Pirinci

Nuh’un Ambar listesinde tahil ve kuru baklagil grubundan su ana kadar dort ¢esit iiriin yer almaktadir. Yiiksek
protein degerine sahip Gambilya, hasat siirecindeki zorluklar ve diger baklagillere kiyasla fiyatinin yiiksek olmasi

gibi tehditlerle, Izmir’den listeye girmistir. Yiiksek oranda protein, B vitamini, lif, demir, kalsiyum, sodyum, bakir
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ve ¢inko iceren Kara mercimek ise diisiik mahsul verimi ve yiiksel is¢ilik maliyetleri gibi tehditlerle Karaman’dan
listeye girmistir. Anadolu'da bulunan en eski bugday c¢esitlerinden biri olan Kavilca bugdayi, zayif topraklarda iyi
verim verme yetenegine sahiptir. Ancak bu bugday tiirii kabuklu ve kilgikli bir yapidadir. Gida endiistrisinin
kabugundan kolayca ayrilabilen ve fabrikalarda islenmesi kolay diger ticari bugday cesitlerini talep etmesi nedeniyle

bu bugday tiirii Kars’tan listeye girmistir.
Tablo 3. Nuh’un Ambari Listesindeki Tahil/Baklagil Cesitleri ve Aday Olarak Onerilen Uriin

Listedeki Tahil/Baklagil Cesitleri Aday Olarak Onerilen Uriin
Gambilya, Kara Mercimek, Kavilca Bugday1, Siyez Bulguru Tosya Sarikil¢ik Pirinci

Kastamonu’nun iki tirlinlinden biri olarak listede olan Siyez bulguru ise, diisiik gliiten seviyesi ve yiiksek protein
icerigine sahiptir. Siyez bulgurunun elde edildigi bugday koganinin yalnizca bir tane kapali tahil iiretmesiyle hasadin
zaylf olmasi ve mahsuliin karli goriilmemesi gibi tehditler, Nuh’un Amban listesine girmesini saglamstir.
Kastamonu’dan aday olabilecek bir bagka tahilin ise Tosya sarikil¢ik pirincinin oldugu disiiniilmektedir. Bu piring
tiirii adin1 ¢eltiginin ucundaki kizila calan kilgiktan almaktadir (Aydogdu, Yasarsoy & Mizrak, 2019). Soguga
dayanikli ve yiiksek verimlilik diizeyine sahip bir yapidadir (Tanrikulu, 2019). Ancak genelde yerel pazarlarda
rastlamlan bu tiiriin fonksiyonel &zellikleri ag13a ¢ikarilarak ulusal diizeyde bir pazarlamaya ihtiyaci vardir. Ozellikle
pismeden 6nceki boyutu ve pisirildikten sonraki boyutu arasindaki biiyiik fark nedeniyle her yemekte kullanima
uygun degildir. Bu gibi nedenler dolayisi ile kullanimi ¢ok fazla yaygimn degildir ve Nuh’un Ambar listesine aday

olabilecegi diistiniilmektedir.
Kestane Balt

Nuh’un Ambarn projesinde, biri kestane bali olmak iizere ii¢ farkli bal ¢esidinin kayit altina alindig1 tespit
edilmistir. Bal ¢esitlerinden ilki olan Camlihemsin karakovan bali, iyilestirici etkiye ve antiseptik 6zellige sahiptir.
Bu baln iiretilmesinde basrolde olan Kafkas arilari, yakinlardaki farkli bitki tiirlerinden (1thlamur agaci, kestane agaci,
kirmiz1 dut, yabani orman meyveleri ve yerli ¢icekler) polenleri toplamaktadir. Arilar seker surubu ya da herhangi
bir katki maddesi ile beslenmedigi i¢in saf bal elde edilmektedir. Diislik {iretim kapasitesine bagli olarak yiiksek
fiyatlandirma ve balin yetistigi bélgede kurulan hidroelektrik santral ingaatlar1 balin tiretimini tehdit etmis ve listeye

girmesine olanak saglamistir.
Tablo 4. Nuh’un Ambari Listesindeki Bal Cesitleri ve Aday Olarak Onerilen Uriin

Listedeki Bal Cegsitleri Aday Olarak Onerilen Uriin
Camlihemsin Karakovan Bali, Ardahan Hanak Bali, Sile Kastamonu Kestane Bali
Kestane Bali

Nuh’un Ambari listesinde Kafkas arilari tarafindan iiretilen bir bagka bal ise Ardahan Hanak balidir. Balin kalitesi,
bolgede bulunan gigek ve bitkilerin zenginligi ile birebir iligkilidir. Iklim degisikliginin Kafkas arismnin genetigine ve
dogal cevreye olan etkisi, ireticilerin nis pazara ulasamamasi nedeniyle diisiik fiyatlandirma, bal iiretiminde

sahtecilik girisimleri gibi nedenler Ardahan Hanak balinin {iretimini tehdit etmis ve listede yer almasini saglamistir.

Listedeki son bal olan Sile kestane bali koyu kahve renkte, keskin ve hafif buruk bir tada sahiptir (Sile Belediyesi,
2021). Kestane bal1 bolge halki i¢in iyi bir gelir kaynagidir. Kestane agaglariyla gevrili kdylerde yilda ortalama 40
ton bal iiretimi yapilmaktadir. Nuh’un Amban listesine girecek dordiincii bal ¢esidinin Kastamonu kestane bali

olabilecegi diisiiniilmektedir. Kastamonu kestane bali koyu renkte ve antioksidan derecesi yiiksek bir baldir (Ertop
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& Atasoy, 2018). Kastamonu’nun denize sahili olan ilge smirlarindaki daglarin zirvelerinde bulunan kestane
agaclaridan dogal olarak tiretilen kestane bali, dogal antibiyotik olarak adlandirilmakta ve antiseptik bir 6zellik
tasimaktadir (Aydogdu, Yasarsoy & Mizrak, 2019). Kastamonu kestane balinin {iretiminde yasanan mevsimsel
degiskenlikler (asir1 yagislar, kuraklik), bilingsiz ilaglama gibi nedenler kestane balinin verimini olumsuz

etkilemektedir. Bu nedenle bu bal tiiriiniin de listeye dordiincii olarak girebilecegine inanilmaktadir.
Yas Tarhana, Iri Tarhana, Kizileik Tarhanasi, Siit Tarhanast

Nuh’un Ambari listesinde su ana kadar “Cerez tarhana, Foca tarhanasi, Gombe tarhana, Koca tarhana, Sakizli
tarhana, Eksi tarhana, Yelten tarhana, Beysehir tarhanasi” olmak iizere sekiz tarhana g¢esidi yer almaktadir. Tiim
tarhanalarin isimlerini veren karakteristik malzemeleri hari¢ diger malzemeleri ve hazirlanis sekilleri biiyiik olciide
benzerlik gostermektedir. Listede yer alan tarhana gesitlerinin unutulmasina neden olan etmenler ise soyle

siralanmaktadir.

o Endiistriyel tarhana ¢orbasinin erisiminin kolay olmasi

e Tarhana {iretim siirecinin yeni nesil bireyler tarafindan mesakkatli bulunmas1 ve devam ettirilmemesi

e Geleneksel tarhana iiretim siirecinin sinirh kisi ve kadin kooperatifleri tarafindan devam ettirilmesi

e Tarhana {iretiminin yalnizca aile bireylerinin tiikketimi i¢in yapilmasi

e Geleneksel yiyecek aligkanliginin yerini paketli {iriinlerin almasi

o Kentsel hayata gecis siirecinde komsuluk iligkilerinin zayiflamasi1 ve kalabalik gruplar gerektiren geleneksel

tirtin hazirliklarmin sekteye ugramasi

Tablo 5. Nuh’un Ambari Listesindeki Tarhana Cesitleri ve Aday Olarak Onerilen Uriinler

Listedeki Tarhana Cesitleri Aday Olarak Onerilen Uriin
Cerez Tarhana, Foga Tarhanasi, Gombe Tarhana, Koca Yas Tarhana, Iri Tarhana, Kizilcik Tarhanas1 Ve Siit
Tarhana, Sakizli1 Tarhana, Eksi Tarhana, Yelten Tarhana, Tarhanas1
Beysehir Tarhanasi

Kastamonu’da kayit altina alinan dort tarhana ¢esidi i¢inde ayni tehditler s6z konusudur. En kii¢ligiinden en
biiyiigiine tim marketlerde endiistriyel {iretim siirecinden ge¢mis tarhanalara rastlamak miimkiindiir. Ayrica yine
Kastamonu’daki geng nesil arasinda tarhana iiretim siirecine yonelik farkindalik diizeyi ¢ok disiiktiir. Geleneksel
iirlin satis1 yapan birka¢ kadin dernegi disinda, katkisiz ve dogal iiretim siirecinden gegerek hazirlanmig tarhanalari
sehir merkezinde bulmak hayli giliglesmistir. Kastamonu tarhana ¢esitlerini 6ne ¢ikaran karakteristik malzemelerde
biri, darak dalidir (dere otunun tohumlasmis hali). Bir diger malzeme ise bolgede kiren olarak da adlandirilan kizileik
bitkisidir. Darak dali otunun tarhanaya verdigi belirgin koku ve kizilcik bitkisinin pembe rengi, Kastamonu
tarhanasinin karakteristik yonlerini ortaya koymaktadir. Diger sekiz tarhana gibi Kastamonu yoresindeki dort tarhana
(yas tarhana, iri tarhana, kizilcik tarhanasi ve siit tarhanasi) benzer tehditlere maruz kaldigi icin Nuh’un Ambar1

listesine aday olabilecegi diisiiniilmektedir.
Tarhana Ekmegi

Nuh’un Ambari listesinde Bileki ekmegi ve Gemici peksimeti olmak iizere iki farkli tiirde ekmek yer almaktadir.
Bileki ekmeginin 6ziinii misir unu, tuz ve 1lik su olusturmaktadir. Ekmegin karakteristik yonii ise adimi aldig tas
kapta saklidir. Bileki tasinin altina defne yapragi, ceviz yapragi ya da kestane yapraklarindan biri serilir. Ardindan

iizerine hamur yerlestirilir ve yine hamurun iistii yapraklarla kapatilir. Clirufun (kiil) yardimiyla pisirilen ekmek yash
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nesil tarafindan yapilmaktadir ancak geng nesil arasinda siirdiiriilebilirligi yok denecek kadar zayiftir. Listedeki ikinci
ekmek tiirli olan Gemici peksimeti ise tam bugday unu, dar1 unu, ¢avdar unu ve arpa unu olmak {izere dort farkli
undan yapilmaktadir. Maya, su, tuz ve dort farkli un ¢esidi ile yogrulan ekmek, tas firinda iki kez pisirilmek suretiyle
hazirlanir. Organik unlarin artik bulunamamasi, peksimet yapimmin uzun ve mesakkatli bulunmasi gibi nedenler

iiretim siirecini tehdit ettigi i¢in listeye adini yazdiran bir diger ekmek ¢esidi olmustur.
Tablo 6. Nuh’un Ambari Listesindeki Ekmek Cesitleri ve Aday Olarak Onerilen Uriin

Listedeki Ekmek Cegitleri Aday Olarak Onerilen Uriin
Bileki Ekmegi, Gemici Peksimeti Tarhana Ekmegi

Kastamonu yoresinden ise Tarhana ekmegi bu listeye aday olabilecek diizeydedir. Ana malzeme olarak yas
tarhananin yogurt, karbonat, un, su ve tuzla yogrulmasi sonucu elde edilmektedir. Besin degeri agisindan son derece
zengin olan ekmek, tarhana iiretimini tehdit eden nedenler dolayisi ile risk altindadir. Bu nedenle Nuh’un Ambar1

listesine aday olabilecek diger ekmek ¢esitlerinden biridir.
Egsi

Nuh’un Ambari projesinde yoresel icecek cesitlerinden Salgam (Adana) ve Hardaliye (Kirklareli) listeye
girmistir. Salgam suyu B grubu vitaminler, kalsiyum, potasyum ve demir icerdiginden fonksiyonel o6zellik
gostermektedir. Hardaliye de yine bagisiklik sistemini giigclendirici ve kan basincini dengeleyici etkiye sahiptir. Her

iki iiriinde belli bir fermantasyon siireci sonunda elde edilmektedir. Her iki iiriinde endiistriyel tiretim yontemleri ile

piyasaya siiriildiigii i¢in orijinal iiretim siireci risk altina girmis ve geleneksel yontemler unutulur hale gelmistir.
Tablo 7. Nuh’un Ambari Listesindeki Yéresel Icecek Cesitleri ve Aday Olarak Onerilen Uriin

Listedeki Yoresel Icecek Cesitleri Aday Olarak Onerilen Uriin
Salgam, Hardaliye Egsi
Kastamonu’nun geleneksel igecegi olan Egsi de listeye aday olabilecek diizeydedir. Elmanin kaynatilip
preslendikten sonra tekrar kaynatilmasi ile elde edilen posanin sulandirilmasi sonucu elde edilen geleneksel meyve
suyudur (Aydogdu, Yasarsoy & Mizrak, 2019). Odun atesinde 7-8 saatlik bir kaynatma siirecinden gegen egsi, cam
kavanozlarda saklanarak tiiketilmektedir. Geng nesil arasinda egsinin iiretilme siirecine yonelik farkindalik diizeyi

bolgede diisiik oldugu i¢in risk grubunda yer alan {iriinlerden biri olarak goriilmektedir.
Azdavay Cam Pekmezi

Egin dut pekmezi (Erzincan) ve seker pancari pekmezi (Kirklareli) Nuh’un Ambarn listesinde yer alan iki pekmez
cesididir. Bu iki pekmez ¢esidinde ana iiriiniin baskin tadin1 dengelemek icin pekmez topragi kullanilmaktadir. Uzun
saatler kaynama siireci ile elde edilen pekmez gesitleri, geleneksel iiretim mekanizmasi ile elde edildigi igin geng
nesle hitap etmeyen bir diger {irlindiir. Elde edilen iiriin bolge pazarinin digina ¢ikamadigi i¢in diigiik fiyattan satisa

sunulmaktadir.
Tablo 8. Nuh’un Ambari Listesindeki Pekmezler ve Aday Olarak Onerilen Uriin
Listedeki Pekmezler Aday Olarak Onerilen Uriin

Egin Dut Pekmezi, Seker Pancar1 Pekmezi Azdavay Cam Pekmezi
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Azdavay Cam pekmezi de yine uzun kaynama saatlerinin ardindan elde edilmektedir. May1s ve Haziran aylarinda
karacam agaglarinin siirgiinlerinin toplanip, kuru ve glines gérmeyen bir ortamda 7-8 giin bekletilmelerinin ardindan
kaynatilmasi ile elde edilir (Aydogdu, Yasarsoy & Mizrak, 2019). Nuh’un Ambarinda yer alan diger pekmez
tiirlerindeki tehditler Azdavay ¢am pekmezi i¢inde gegerlidir. Bu nedenle bu pekmez ¢esidi listeye girmek igin aday

olabilecek Uriinlerden biridir.
Sonug¢

Tescillenen iiriinlerin gesitli kuruluslar aracilig1 ile reklami yapilmakta ve iiretimi desteklenmektedir. Ozellikle
Tiirk gastronomisinin hak ettigi yere ulasmasinda Slow Food’un 6nemli projelerinden biri olan Nuh’un Ambari
listesindeki iiriin sayisinin arttirilmasi gerekmektedir. 5655 iiriin arasindan yalnizca 78’inin Tiirkiye’ye ait olmast,

yemek cesitleri ve kiiltiirii ile sayil1 lilkelerden biri olan bir cografya i¢in yetersiz bir sayidir.

Arastirma kapsaminda yapilan incelemelerde 10 iiriiniin Nuh’un Ambart listesine girebilecek potansiyelde oldugu
goriilmiistlir. Bu anlamda Slow Food yerel birligi basta olmak iizere, belediyenin, kalkinma ajansinin ve iiniversitenin
ortak girigimleri ile Kastamonu’nun bu listedeki {irlin sayisinin arttirilabilecegi diisiiniilmektedir. Caligmanin,
Kastamonu gastronomisi ile ilgili bu alanda yapilmis ilk arastirma olmasi nedeniyle diger illere d6rnek olmasi
beklenmektedir. Kastamonu’da da koruma altina alinmay1 bekleyen daha pek ¢ok iiriin oldugu gibi, nesli titkenmekte
olan iiriinler i¢in {ireticinin tesvik edilip desteklenmesinin 6nemli oldugu diisiiniilmektedir. Ayrica bu iiriinler i¢in
kadinlarin tesvik edilerek cesitli yerel eylem dernekleri kurup yerel {irlinlerin korunmasina destek verilmesinin de

faydali olacag diisiiniilmektedir.

Yigit ve Bucak (2017)’in Mardin bulgurunun destinasyon pazarlamasi kapsaminda yapmis olduklar
calismalarinda, Mardin bulgurunun Nuh’un Ambari listesine girmesinin énemine deginilmistir. Bu caligmaya benzer
olarak Mardin icin 6nemli gastronomik {irlinlerden biri olan Mardin bulgurunun yayginlastiriimasi ve daha iyi
tanitilmasi i¢cin Nuh’un Ambarn katalogunda ve Presidia projesinde yer alabilecegine iliskin goriis ve Oneriler
bildirilmistir. Ancak Mardin bulguruna iliskin bir tehditten bahsedilmemis ve mevcut listedeki Kastamonu’ya ait

siyez bulguru ile bir karsilagtirma yapilmamustir.

Glizeler ve ark. (2020) ise, Nuh’'un Ambar listesindeki Adana gastronomik iiriinlerine yonelik bir
degerlendirmede bulunmustur. Bu ¢alismada da Nuh’un Amban listesinde yer alan mevcut {irlinler oncelikle il
bazinda gosterilmis ve Adana’nin mevcut durumu ortaya konmustur. Ardindan Slow Food Adana Birligi tarafindan
aday olarak gosterilebilecek iiriinler belli gruplar halinde ifade edilmistir. Ancak Onerilen iirlinlerin neden aday
gosterilmesi gerektigi, mevcut tehditlerin neler olduguna iliskin herhangi bir degerlendirmede bulunulmamastir.
Destinasyonlar tarafindan listeye aday gosterilebilecek iirlinlerin Nuh’un Amban katalogundaki mevcut iiriinlere
bakilarak belirlenmesinin basar1 sansi arttiracagi diisiiniilmektedir. Ayrica aday olarak gosterilebilecek {irtinlerin

tehdit altinda ve saglam bir hikayeye sahip olmasi gerektigi unutulmamalidir.

Nuh’un Ambart listesine aday olarak gosterilen 10 {irlinden sadece Taskoprii sarimsaginin cografi isaret tescili
bulunmaktadir. Azdavay cam pekmezi, Kastamonu Egsisi ve Kestane bali ise heniiz degerlendirme asamasinda olup
tescil siireci devam eden diger ii¢ iirlindiir. Geriye kalan alt1 tirlinle ilgili ise yerel diizeyde de herhangi bir girisimin
olmadig1 goriilmektedir. Tiirkiye’ye ait Nuh’un Ambar1 katalogunda yer alan gastronomik {irlinlerin cografi isaret

tesciline sahip olma durumlarinin incelendigi bir ¢aligmada Nuh’un Ambart katalogunda yer alan 76 iirlinden

2885



Cilginoglu, H. & Giiner, D. JOTAGS, 2021, 9(4)

%18’inin cografi isaret tesciline sahip oldugu ve %17’sinin bagvuru durumunda oldugu tespit edilmistir. Geriye kalan
%651 i¢in ise cografi isaret adina heniiz bir girisimde bulunulmadig1 belirlenmistir (Cilgmmoglu & Giiner, 2021).
Buradan da anlagilacagi lizere listede Tiirkiye’ye ait tirtinlerin cografi isarete sahip olma durumu diistiktiir. Tanrikulu
(2007), cografi isaretli lirlin sayisinin az olmasini; tescilin 6neminin anlatilamamasinin yani sira Tiirkiye’de

uygulanan tescil prosediiriiniin nispeten zahmetli ve maliyetli olusu olarak degerlendirmistir.

Incelemeler gercevesinde Nuh’un Ambari veri tabanindaki illerin bolge dagilimlarinda hatalar oldugu
gozlemlenmistir. Ornegin Balikesir’e ait bazi {iriinlerin Akdeniz bolgesinde, Konya ve Karaman’a ait bazi {iriinlerin
Dogu Anadolu bolgesinde ve Kars’a ait baz1 {irlinlerinse Karadeniz bolgesinde gosterildigi tespit edilmistir. Bu
anlamda Nuh’un Amban listesinde {iriinii olan illerin, bulunduklar1 cografi bolgelerin diizeltilmesi i¢in gerekli

girisimlerde bulunmas: faydali olacaktir.

Kamu ve 6zel sektdre yonelik oneriler icin; tescilin ve koruma projelerinin 6neminin anlatilabilmesi adina
bolgedeki yerel gidalar iizerine faaliyet gdsteren yerel eylem gruplar ve derneklerle is birlikleri yapilabilir. Yine
cografi isaret ve uluslararasi tescil platformlarinda yer almanin Onemini vurgulayan reklam faaliyetleri
diizenlenebilir. Ayn1 zamanda {iniversite ile yapilacak is birlikleri ile kamuya yonelik bu alanda bilgilendirici ve
yonlendirici egitim seminerleri diizenlenebilir. Gelecekte yapilacak akademik ¢aligmalar i¢cinse; Nuh’un Ambari
projesi kapsaminda diger illerin gastronomik iiriinleri degerlendirilebilir. Nuh’un Ambar1 projesine aday olmak igin
yapilacak basvurularda karsilasilan sorunlar belirlenip ¢6ziim Onerileri gelistirilebilir. Slow Food’a ait diger projeler
kapsaminda Kastamonu gastronomik iiriinleri degerlendirilebilir. Nuh’un Ambar1 projesi kapsaminda tescillenen tim
irinlerin ayirt edici yonlerinin kesfedilmesi i¢in listede yer alan tiim {irlinler igerik analizi yontemiyle

degerlendirilebilir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir

¢ikar catigmasi yoktur.
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Extensive Summary

Besides China and France, Turkey is among the countries considered the best cuisine in the world (Ertas &
Karadag, 2013; Kizildemir, Oztiirk & Sarusik, 2014; Cakici & Eser, 2016). However, when we look at the products
in the Ark of Taste list, it is seen that Turkey behind these countries. In the research, Kastamonu gastronomic products
were evaluated within the scope of Ark of Taste project. In this project, in which 5655 gastronomic products from
150 countries are listed, it is aimed to make suggestions to increase the number of gastronomic products in
Kastamonu. The criteria that a product must meet in order to be a candidate for the Ark of Taste list can be listed as

follows (Zocchi & Fontefrancesco, 2020; Essedra, 2021):

1) The product must have distinctive features and be linked to traditional knowledge, having an identity of a

particular community.

2) The product must fall into one of the categories of native species (plant varieties and native animal breeds),

wild species (wild species using conventional harvesting and processing systems) and processed product.

3) The product must be produced in limited quantities by farms or small businesses and must be in danger of

extinction.
4) The product must have a distinctive quality in terms of taste and quality.

5) The product must be in an integrated relationship with the region in terms of social, ecological, historical and

economic aspects.

In the research firstly, all Turkish products in the Ark of Taste list were examined in depth. In order to determine
the products that can be candidates for the Ark of Taste list, the forgotten gastronomic products in Kastamonu were
compiled through secondary sources. Since the most comprehensive work on Kastamonu food culture so far is the
book "Kastamonu Foods" by Aydogdu et all. (2019), this work was used in the research. By means of this work, the
existing products in the Ark of Taste list were compared and the products that could be candidates from Kastamonu

were determined.

The data obtained in the research were evaluated by document analysis method. Document analysis allows to
examine all documents, whether printed or electronic materials, in a systematic way (Kiral, 2020). In the data
analyzed by document analysis, the products in the Noah's Warehouse list are divided into various groups. First, the
group, province and region distributions of the products in the list were made. Then, the products and dishes that are
included in the Kastamonu cuisine work of Aydogdu et all. (2019) with the potential to enter this list were determined.

In the light of the data obtained, the products that can be candidates from Kastamonu cuisine were compared with
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the existing products in the list. After the comparisons, 10 products that could be candidates for Kastamonu were

determined.

Among the product groups in the Ark of Taste project, it has been observed that dairy products, especially cheeses,
have a large place. The second highest valued product group is composed of vegetables and fruits, mainly fruits.
While it is noteworthy that especially bread types and pasta are dominant in pastries and desserts, it is seen that sheep
species with characteristic features are included in the list as livestock. Among other local products on the Ark of
Taste list; There are eight kinds of tarhana, three kinds of honey, three kinds of olive oil, two kinds of local drinks

and pekmez, one kind of spice, caviar, jam, resin and pastrami.

The first product that can be nominated as a candidate on the list is Tagkoprii garlic. Production without original
seeds has led to the emergence of other types of garlic. The most common of these species is Chinese garlic. The
original Taskoprii garlic has larger and smaller grains than the Chinese garlic and its color is a purple close to pink.
Garlics released before July are not Taskdprii garlic, but garlic harvested before this date is sold under the name of
original Tagkoprii garlic. It is thought that it can be a candidate for the Ark of Taste list in order to make such

differences clear and to ensure the sustainability of the original Tagkoprii garlic.

Another product that can be a candidate from Kastamonu is thought to be Tosya sarikilgik rice. This type of rice
gets its name from the reddish awn at the end of the paddy (Aydogdu, Yasarsoy & Mizrak, 2019). It is resistant to
cold and has a high efficiency level (Tanrikulu, 2019). However, this species, which is mostly found in local markets,

needs a national level marketing by revealing its functional properties.

Another product to be recommended is chestnut honey. Kastamonu chestnut honey is dark in color and has a high
antioxidant level (Ertop & Atasoy, 2018). Chestnut honey, which is produced naturally from chestnut trees located
on the summits of the mountains in the borders of Kastamonu's seafront district, is called natural antibiotic and has
an antiseptic feature (Aydogdu, Yasarsoy & Mizrak, 2019). Reasons such as seasonal variations in the production of
Kastamonu chestnut honey (excessive rainfall, drought) and unconscious spraying negatively affect the yield of

chestnut honey. For this reason, it is believed that this type of honey can enter the list as the fourth.

Egsi, the traditional drink of Kastamonu, is also at a level to be a candidate for the list. It is the traditional fruit
juice obtained as a result of diluting the pulp obtained by boiling and pressing the apple and boiling it again (Aydogdu,
Yasarsoy & Mizrak, 2019). It is consumed by being stored in green glass jars, which go through a 7-8 hour boiling
process in wood fire. It is seen as one of the products in the risk group, since the awareness level of the young

generation regarding the production process of essin is low in the region.

The number of products in the Ark of Taste list, which is one of the important projects of Slow Food, should be
increased especially in order for Turkish gastronomy to reach the place it deserves. The fact that only 78 of 5655
products belong to Turkey is an insufficient number for a geography that is one of the few countries with its food

varieties and culture.

In the examinations made within the scope of the research, it has been seen that 10 products have the potential to
be included in the Ark of Taste list. In this sense, it is thought that the number of products on this list of Kastamonu

can be increased with the joint initiatives of the municipality, the development agency and the university, especially
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the Slow Food local association. It is expected that the study will set an example for other provinces, as it is the first

research in this field related to Kastamonu gastronomy.

The number of products in the Ark of Taste catalog is increasing day by day. This research was carried out with
78 gastronomic products on the Ark of Taste list in November 2021. Uryani plum was excluded from the study as it
is among the candidate products and included in the evaluation process. These two situations reveal the limitations

of the research.

For suggestions for the public and private sector; In order to explain the importance of registration and
conservation projects, cooperation can be made with local action groups and associations operating on local foods in
the region. Advertising activities that emphasize the importance of taking place in geographical indication and
international registration platforms can also be organized. At the same time, informative and guiding training
seminars in this field for the public can be organized in cooperation with the university. For future academic studies;
Within the scope of Ark of Taste project, gastronomic products from other provinces can be evaluated. The problems
encountered in the applications to be a candidate for the Ark of Taste project can be determined and solutions can be
developed. Kastamonu gastronomic products can be evaluated within the scope of other Slow Food projects. All
products in the list can be evaluated by content analysis method in order to discover the distinctive aspects of all

products registered within the scope of the Ark of Taste project.
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