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Makale Ge¢misi 0Oz

Gonderim Tarihiz03.06.2015 Yemek ve kiltir kavramini birlestiren gastronomi, turizm pazarlamasinda avantaj
saglayan yeni bir turizm alaninin gelismesine katki saglamistir. Tiirkiye'nin sahip oldugu
cografik ve iklimsel cesitlilik ve birgok kiiltiire ev sahipligi yapmasi sonucunda olugan
kiiltiirel etkilesim ile mutfak kiiltiirii de cesitlilik kazanmistir. Biiyiik bir gastronomik

Kabul Tarihi:17.08.2015

Anahtar Kelimeler degere sahip olan Tiirkiye'nin, bu degerlerinin tanittiminin yapilmasi ve sahip ¢ikilmasi
Gastronomi gerekmektedir. Bu baglamda gastronomik degerlerin kaleme alinmasi gerektigi
Gastronomi turizmi distiniilmektedir. Giineydogu Anadolu bolgesinin 'Bereketli Hilal' denilen bolgede yer
Gastronomik iiriinler almas1 ve cesitli uygarliklara ev sahipligi yapmasi nedeniyle Tiirkiye'nin mutfak
Gastro turist kiiltiiriiniin  ¢esitlilik kazandigi en 6nemli bdlgelerden biri oldugu diisiiniilmektedir.
Giineydogu Anadolu Giineydogu Anadolu bolgesinin sahip oldugu bu potansiyeli akademik olarak
Bolgesi gosterebilmek ve tanitimina katkida bulunabilmek amaciyla "Gastronomi Turizmi ve

Gtlineydogu Anadolu Bolgesi Gastronomik Unsurlar1”" adli envanter ¢aligmasi yapilmistir.

Keywords Abstract

Gastronomy Gastronomy which is combining the food and culture concepts has contributed to the
Gastronomy tourism development of a new tourism area providing advantage in tourism marketing. As a result
Gastronomic products of geographical and climatic diversities of Turkey, and hosting many cultures within the
Gastro tourist body of itself, the cousin culture has been diversified with the help of cultural interaction,
South Anatolian Region as well. It is necessary to be publicized and protected the great gastronomic values of

Turkey has. In this context, it is thought that the gastronomic values are necessary to be
written up. For the purpose of presenting and contributing to the promotion of the
potential that South Anatolian region holds, an inventory study which name
is“Gastronomy Tourism and South Anatolian Region Gastronomic Component”has been
conducted.

*Sorumlu Yazar

maksoy@gmail.com (M. Aksoy)

79



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 3/3 (2015) 79-89

GIRIS

Turizm insanlarin alim giiciiniin de artmasi ile 6nemli bir
bos zaman degerlendirme etkinligi haline gelmistir. Zamanla
insanlarin turizmden beklentisi degismis, artik sadece deniz,
kum, giines turizmi i¢in degil farkli turizm cesitleri igin
seyahat etmeye basglamislardir. Gec¢misini merak eden
insanoglunun ge¢misin giincel yansimasi olan kiiltiirleri
O0grenme istegi her gecen giin artmustir. Kiiltlirii en giizel
yansitan Orneklerden biri olan yoresel mutfaklar giderek
artan bir turist talebine sahiptir. Gelisen bu turizm alaniyla
birlikte gastronomi kavrami ve gastronomi turizmi
onemsenir hale gelmistir. Bunun sonucunda da yemek yeme
olgusunu temel ihtiya¢ olmaktan ¢ikartarak ihtiyaglar
hiyerargisinin en st basamagma tasiyan bir anlayis
geligmistir.

Gastronomi kavraminin bir¢cok bilim alaniyla iligkisinin
olmas1 nedeniyle yemek olgusunu bir¢ok alanla birlestirerek
yemek yeme olayini fakli boyutlara tagimaktadir. Yemek ve
kiiltir =~ kavramim1  birlestiren = gastronomi,  turizm
pazarlamasinda avantaj saglayan yeni bir turizm alaninin
gelismesine katki saglamistir. Tirkiye'nin sahip oldugu
cografik ve iklimsel gesitlilik ve birgok kiiltiire ev sahipligi
yapmast sonucunda olusan kiiltiirel etkilesim ile mutfak
kiiltiirti de gesitlilik kazanmustir.

Giineydogu Anadolu bdolgesinin 'Bereketli Hilal' denilen
bolgede yer almasi ve cesitli uygarliklara ev sahipligi
yapmast nedeniyle Tiirkiye'nin mutfak kiiltiiriiniin ¢esitlilik
kazandigt en  Onemli  bolgelerden  biri  oldugu
diistiniilmektedir. Giineydogu Anadolu bolgesinin sahip
oldugu bu potansiyeli akademik olarak gosterebilmek,
tescilli ve tescil onayr bekleyen {iriinlerin listesini
¢ikarabilmek amaciyla "Gastronomi Turizmi ve Giineydogu
Anadolu Bolgesi Gastronomik Unsurlari" adli ¢alisma
yapilmustir. Tiiketici satin alma karar siirecinde gastronomik
zenginlikler ve bunlarin pazarlanmasinin yaninda gastronomi
turizminin destinasyonlarda saglayacagi ekonomik ve sosyo-
kiiltiirel katk1 bu galigmanin 6nemini de ortaya koymaktadir.
Arastirma Gilineydogu Anadolu bolgesi gastronomik
unsurlarinin literatiir taramasi bulgulari ile sinirhidir.

Gastronomi Kavram

Bir iilke veya bdlgenin “gastronomik karakteri”,
“gastronomik 6zellikleri”, “gastronomi turizmi” ve benzeri
gibi kavramlar1 kullanildiginda gastronomi teriminde bir
uzlagsma olsa da, gastronomi kavraminin kendisi s6z konusu
oldugunda bdyle bir uzlasma goériilmemektedir (Uner, 2014:
15). Gastronominin konusu yiyecek ve icecekle ilgili her
sey, dolayisiyla insandir. Gastronomik degerler; kiiltiirel,
sosyal, tarihi, cografi, psikolojik faktorler gibi pek cok
unsura dayalidir (Aksoy, 2014). Bu nedenle yapilan
gastronomi tanimlarinin ¢ogu gastronominin belirli yon veya
yonlerini  vurgularken,  gastronomiyi  biitiin  olarak
tanimlamaktan uzaktir (Uner, 2014: 15).

Gastronomi kelime anlami olarak, Yunancada “Gastro”
mide ve “Nomos” kural, yasa ya da diizenleme anlamina
gelen kelimelerden tiiretilmistir (Altinel, 2009: 2). Buradan
yola ¢ikarak gastronominin yeme i¢me ile ilgili tiim kural ve
normlar1 ifade ettigi sOylenebilir (Aksoy, 2014). Bu
aciklamadan da gastronominin 1ilgi alanini, nerede, ne
zaman, nasil, ne kadar, ne sekilde ve neyle birlikte ne yenip
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ne icilecegine dair tavsiye ve rehberlik olarak genisletmek
miimkiindiir (Uner, 2014: 16).

Gastronomi, i¢inde barindirdig: tiim sanatsal ve bilimsel
unsurlarla yiyecek ve iceceklerin tarihsel gelisme siirecinden
baslayarak tiim ozelliklerinin detayli bicimde anlasilmasi,
uygulanmast  ve  gelistirilerek  giiniimiiz ~ sartlaria
uyarlanmasi ¢aligmalarini igeren bir bilim dalidir. Akgdl’iin
(2012) Gillespie ve Cousins’den (2001) aktardigma gore
“Gastronomi yiyecek ve igecek zevki ile ilgilidir. Bu
durumda gastronominin konusu insandir. Insanoglu yemek
ve i¢gmekten hoslanir. Basli bagina gastronomik degerler,
kiiltiirel, cografik, toplumsal ve sosyal beslenme faktorleri
gibi bircok temele dayalidir” (Akgol, 2012: 16).

Bir bagka tamima gore ise gastronomi, " Yiyecek ve
iceceklerin tarihsel gelisme siirecinden baglayarak tiim
Ozelliklerinin ayrmtili bir bicimde anlasilmasi, uygulanmasi
ve  geligtirilerek  giinlimiiz ~ sartlarina  uyarlanmasi
caligmalarim1 kapsayan ayni zamanda bilimsel ve sanatsal
unsurlarla katki saglayan bir bilim dalidir” (Deveci, Tiirkmen
ve Avcikurt; 2013: 30).

Islevsel olarak gastronomi; yiyecek haline doniisebilecek
her malzemeyi arayan, uygun fiyattan satin alan ve
hazirlayan ilgililere rehberlik etmektedir (Dilsiz, 2010: 3).
Gastronomi; antropoloji, sosyoloji, ekonomi, kimya, ziraat,
gevrebilim, tip bilimleri gibi ¢esitli bilim dallariyla
etkilesime girerek; sadece yiyecek icecekten ibaret
olmadigin1 gdstermektedir. Gastronomi ayni zamanda, bu
isin ilgililerini; daha iyiye yOneltip, iistiin bir rekabet giicii
elde etmelerine yardimci olmaktadir (Goker, 2011: 27).

Kisaca gastronomi; yiyecek ve icecek ile ilgili kullanilan
malzemelerin nasil kullanilmasi gerektigini anlatan, farkli
mutfak kiiltiirlerinin arasindaki benzerlik ve farkliligi ortaya
koyan, bir yemekten alinan tadi doruk noktasina ¢ikarmaya
ve tarih, kiiltiir ve yemegi bir arada sunmaya ¢alisan bir bilim
dalidir (Akgol, 2012: 17).

Gastronomi tretim ve tiikketim boyutu olmak iizere iki
bdliimde incelenebilir.

Uretim boyutu ile gastronomi (Géker, 2011: 27):

— lyi yemek hazirlama, pisirme, sunma ve masa
hazirlama bilimi ve sanati,

— lyi yemek yeme ile ilgili faaliyetler ve iyi yemek
yeme ile ilgili bilgi birikimi,
— Yemek pisirme ve hazirlama - as¢ilik ile ilgili

prensip ve uygulamalaridir.

Tiiketim boyutu ile gastronomi (Altinel, 2009: 2):

— lyi yiyecekten ve igecekten hoglanma,
— lyi yemek yeme konusunda asir1 tutkulu davranma,
— Liiks ve lezzetli yiyeceklere diigkiinliik ve tutkudur.

Uretim ve Tiiketim Boyutu ile Gastronomi (Akgol, 2012:

18):

— Yiyeceklerin uygun sekilde hazirlanmasi, pisirilmesi
ve servis edilme siireci,
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— Yemegin uygun arag-gerecler kullanarak sunulup
yenilmesi sanati,

— Meniide bulunan yemeklerin ne kadar talep edildigi,

— Belirli bolgelerin mutfak kiiltlirlinii  igeren; 1iyi
yemek yeme bilimi ve sanati,

— Damak tadimmin ve yemek yeme zevkinin, tarihsel
bilgi, kiiltiir, aliskanlik, yetenek ve emekle begeniye uygun
sekilde bir araya getirilmesidir.

Gastronominin her iki boyutu ele alindiginda (giizel bir
yemek hazirlanmasi, sunumu ve hazirlanan iriinden
tiiketicinin haz duymasi asamasina kadar olan siireg) kiiltiir,
tarih, yetenek, tecriibe vs. unsurlarla harmanlanmig, bir
gastronomun emeginin sergilenmesi s6z konusudur (Dilsiz,
2010: 4).

Gastronomi alaninda agilan miizeler, gastronomi
gelisiminin 6nemli godstergelerinden biridir. Gastronomi
amactyla seyahat eden turistler gittikleri yerlerde

gastronominin tarihi, gelenekleri ve teknikleri ile ilgili bilgi
edinebilecekleri bu miizeleri aramaktadirlar. Tiirkiye’de
mevcutta toplam 7 adet gastronomi miizesi bulunmaktadir.
Canakkale, Balikesir, Izmir illerinde zeytinyagi miizeleri
bulunmakta olup, Izmir Oleatrium miizesi Avrupa’nin en
biiyikk zeytinyagi miizesidir. Tekirdag’da Tiirkiye’nin tek
sarap miizesi bulunmaktadir. Gaziantep, Sanliurfa ve
Hatay’da yoresel mutfak ile ilgili miizeler bulunmaktadir.
Sarap  miizesi haricinde, Tiirkiye’deki  gastronomi
miizelerinin  6zellikle 2005 yili sonrasinda acildiklart
goriilmektedir.  Gastronomi etkinlikleri, senlikler ve
festivaller, yerel halkin yerel mutfak kiltiiriinii kabul
edisinin bir gostergesidir. Ayrica, gastronomi turizmi amaci
ile bir bolgeye gelen turistler i¢in ise katilabilecekleri, yerel
halk ile bir araya gelebilecekleri ve yerel kiltiird
yasayabilecekleri bir g¢ekicilik unsurudur (Cagh, 2012; 79-
80).

Gastronomi odakli olarak diizenlenen yerel etkinliklere
say1 olarak bakildiginda, y1l i¢inde en fazla etkinligin Konya,
Denizli, Antalya, Manisa, Afyon illerinde
gerceklestirildikleri  goriilmektedir.  Tiirkiye’de  yerel
gastronomi etkinlikleri, izim ve bagbozumu, meyve, peynir,
sebze, zeytin ve zeytinyagi, yemek ve tatli, baharat ve
kuruyemis, bal ve pekmez ile c¢ay yoresel iriinlerine gore
diizenlenmektedir. Bu etkinliklerin, illerin tescilli gastronomi
potansiyellerini tanitmas: bakimindan 6nem tasimaktadir
(Cagli, 2012; 81; Caliskan ve Kog, 2012: 201-205).

Gastronomi Turizmi

Bir yoreye ait kiiltiirii ve kimligi digerlerinden ayiran
onemli sistemlerden biri yore mutfagidir. Yemek icin “Bir
toplumun yasam Dbi¢iminin ifadesi” diye bahseden
diigtinlirler ge¢miste ve glnliimiizde mutfagin kiiltiir
taniminda 6nemli bir yerinin oldugunu ortaya koymustur
(Goker, 2011: 43).

Uner’in (2014), Tezcan (2000)’dan aktardigina gore,
yemek ve kiltiir arasindaki iliskiyi su sekilde ifade
edilmektedir (Uner, 2014: 18):

— Kiiltiir neyi, nasil ve ne sekilde yiyecegimizin temel
belirleyicisidir.
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— Yiyecek aligkanliklar1 kiltiirden etkilendigi igin
kii¢iik yasta 6grenilir.
onemli  bir

— Yemek, Kkiiltiiriin

tamamlayicisidir.

bileseni  ve

Zira yemek kiiltiirii, o yerin kendi 6z benligini olusturan
onemli bir unsurdur. Damak zevki konusunda 6zel ilgisi olan
insanlarin, bu anlamda ilging olan yerlere yaptiklari
ziyaretler sonucunda “Gastronomi Turizmi” kavrami
karsimiza ¢ikmaktadir (Dilsiz, 2010: 18).

Gastronomi turizmi genel anlamda insanlarin yiyecekler
ve bu vyiyeceklerle ilgili deneyimlerini tanimlayan bir
kavramdir. Olduk¢a yeni olan bu kavram, ilk defa 1998
yilinda Lucy M. Long tarafindan farkli kiiltiirleri yiyecek
yoluyla ifade etmek amaciyla literatiire kazandirilan bir
terimdir. Long, gastronomi turizmini, "bilinenden farkli bir
mutfak kdiltiirtindeki yiyeceklerin titketilmesini,
hazirlanmasini, sunulmasint ve mutfagini, 6giin sistemlerini,
yeme bicimlerini kesfetmek amaciyla gergeklestirilen turizm
sekli" olarak tanimlamistir (Akgol, 2012: 24). Gastronomi
turizminin gerceklestigi alanlar, 6zgiin yemek ve sarap
turizminin temel alanlaridir. Genel olarak tiiketici agisindan
bir yemegin 6zgilinlligii, bir iiriinlin spesifik bir yere, bolgeye
veya lilkeye 6zgii olmasi anlamina gelir (Cagli, 2012: 23).

Bagka bir tanima gore “Gastronomi turizmi, ana
motivasyon kaynagi ozel bir yemegin tadimi veya bir
yemegin {iretim agsamalarin1 gérmek amaciyla, yoresel veya
kirsal alanlari, yiyecek iireticilerini, restoranlari, yemek
festivallerini ve 6zel alanlar1 ziyaret etmektir” (Yiinci, 2010:
29). Gastronomi turizminin odagini, yerel bir pastane, sadece
yerel halkin bildigi adi duyulmamis bir caddede yer alan bir
mekan veya tarihi bir sokakta yer alan dondurmact
olusturabilir (Cagli, 2012: 24).

Gastronomi turizminde, sadece gidilen destinasyonda
temel ihtiyaglarmi karsilamak i¢in yemek yiyen turistler ile
gidilecek olan destinasyonun tercih nedeninin o bdélgenin
mutfagi olan turistleri ayirmak gerekir. Bir restorana yapilan
siradan bir ziyaret gastronomi turizmi sayilamazken; Ozel
nitelikli bir yiyecegi tiiketme istegi ile seyahat edilmesi, belli
bir yoreye ait bir {irlinii tatma istegi ile yola ¢ikilmasi, belirli
bir ag¢inin hazirladigt bir yemegi denemek icin bir yerlere
gidilmesi, gastronomi ziyaretini giidiileyen ve gastronomi
turizmini olusturan nedenler arasindadir (Akgol, 2012: 24).

Tim bunlar seyahat eden turistlerin turizm seklini
belirlemektedir. Etnik bir mutfagi kesif i¢in seyahat eden,
entelektiiel gruplar bulunmaktadir ve bu gruplar s6z konusu
iiriinlere ¢ok yiiksek {licretler ddemeyi goze almaktadirlar.
Ayrica bu gruplar ziyaret ettikleri mutfaklarin 6zgiin yemek
yapim tarzlarim1 denemeyi arzuladiklari ve bu deneyim
karsiliginda da ticret ddedikleri de bilinmektedir. Bu olusan
talebi géz Oniine alarak seyahat acenteleri gurme turlar
diizenlemeye baglamislardir (Akgol, 2012: 20).

Yiincii (2010: 31), gastronomi turizmine ydnelik
diizenlenen turlar1 genel olarak ii¢ kategoride toplamustir;

— Yemeklerin nasil pisirilmesi  gerektigine dair
egitimleri iceren turlar; bu turlar i¢in Ornek bolgeler,
Fransa, Italya ve Ispanya gosterilebilir. Bu bolgelere
diizenlenen turlar genelde yemek hazirligi {izerine
diizenlenen ve sarap tadimu turlaridir.
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— Bu alanda 6nem arz eden bir bdlgenin yerel
yemegini yemek veya diinyaca iinli bir sefin yaptigi
yemegi tatmak, hazirligim1 izlemek igin diizenlenen turlar;
bu turlar igin, italya’da zeytinyagi, Fransa’da peynir ve
Ispanya’da tapas denilen mezelerin tadiminin yapildig
turlar 6rnek verilebilir.

— Ogzellikle sadece o bélgeye ozgii bir iriiniin
tadilmasina ve o iriinlin ireticileri ile bulusma imkani
saglayan turlar; bu turlar i¢cin Kosta Rika’ya yapilan kahve
turlari, Japonya ve Sri Lanka’ya yapilan ¢ay turlar ve
Belgika ve Isvigre’ye yapilan g¢ikolata turlari ornek
verilebilir.

Gurme turlar1 daha 6zel gruplar i¢in olusturulan turlardir.
Bu turlara bireysel turistlerin veya daha kiigiik sayida
gruplarin katilimi s6z konusudur. Bu gruplar ¢ogunlukla
kapali gruplardan olusmaktadir. Gastronomi turizmi sadece
bireysel turistler veya kiigiik gruplarla sinirli kalmayarak,
ascilar ve konuyla ilgili diger profesyonellerin 6grenme,
egitim, yarigma amaciyla katildiklari seyahatlerin de bu
turlar kapsamina katilmas1 gerekmektedir (Ozer, 2013).

Diinya iilkelerinde turizm kazancinin O6nemli bir
boliimiinii olusturan gastronomi turizmi Tirkiye’de de
gelismeyi bekleyen bir alandir. Gastronomi agisindan
diinyadaki pek cok iilkeden daha zengin bir potansiyele
sahip olan Tirkiye, bu 0&zelligini turizme yansitmay1
basardiginda turizm gelirinde 6nemli bir artis saglayacagi
diisiiniilmektedir (Oney, 2013: 160). Az gelismis bolgelerin
kalkinmasinda dénemli bir ara¢ olarak kullanilmasi planlanan
turizm sektOriiniin, gastronomi turizmi gelisimi agisindan
bakildiginda, mevcutta turizmin ve ekonominin gelismis
oldugu il ve bolgeler igin planlamas: yapilmis fakat az
geligmis bolgeler icin bir potansiyel olarak
degerlendirilmemistir (Akgol, 2012; Cagli, 2012; Kiiltiir ve
Turizm Bakanligi, 2007).

Akgdl (2012: 78)'iin Istanbul Uluslararast Havalimaninda
yaptig1 arastirmada gelen turistlerin gelme nedenleri arasinda

yiyecek igcecek 3. sirada yer almaktadir. Buna ragmen
Vizyon 2023'de gastronomi turizminden ve bunun
kalkindirilmasindan  yeterince  bahsedilmedigi  tespit
edilmistir. Bolgelerde gelistirilmesi  diigliniilen turizm

cesitleri ile gastronomi turizmi biitiinlestirilerek g¢ekicilik
unsurlarinin  sayisi artirilmalidir.  Ayrica Sahinalp (2005:
79)1n yaptigi calismada Sanlurfa ilinin miizik ve yemek
kiiltiiriiyle 6ne g¢ikarildigi ve bunun tarihi 6nemi golgeledigi
sOylenmistir. Yemegi, kiiltiir ve tarih kavramlarindan ayri
diisiinmek imkansizdir. izlenilecek politikalarda gastronomi
turizmi  diger turizm cesitleriyle birlikte rahatlikla
pazarlanabilecek kapasiteye sahiptir.

Gastro Turist

Gastronomi kiiltiiriiniin gelisiminde geleneksel zevkler
O6nemli bir yer tutmaktadir ve gastronomi kiiltiiriiniin
yayilmasi biyiik ol¢lide yiiksek gelir ve egitim seviyesine
sahip gruplar araciligiyla olmustur. Her yerde bulunmayan
yiyecekleri kesfetmek icin farkli iilkelere seyahat eden bu
gruplar, “gastro turist” kavraminin olusmasina neden
olmuslardir (Hatipoglu, 2010: 4). Gastro turist sadece
aclhigimi gidermek icin degil, ayn1 zamanda farklilik yasamak
icin yemek Kkiiltiiriinde degisiklik yaratabilecek deneyimler
yasayan turist olarak tanmimlanmaktadir (Akgol, 2012: 37).
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Gastro turisti; temel seyahat motivasyonlarindan biri
gastronomik  deneyimler yasamak olan, bulundugu
destinasyonda yiyecek icecekle ilgili aktivitelere katilan 6zel
ilgi turisti olarak tamimlamak miimkiindiir (Uner, 2014: 19).

Gastronomi turizmi sadece bireysel turistler veya kiiciik
gruplarla smirli kalmayarak, as¢ilar ve konuyla ilgili diger
profesyonellerin  6grenme, egitim, yarisma amaciyla
katildiklar1  seyahatleri de bu turlar kapsaminda
degerlendirildiginde bu gruplar da gastro turist sayilmaktadir
(Ozer, 2013).

Gastro turist olarak isimlendirilen kigiler turist
kelimesinin tamimindan yola ¢ikilarak, sadece yemek yemek
icin bulunduklart iilkeden baska bir lilkeye gidebilecek bos
zamana, yeterli maddi imkana ve istege ve giidiilenmeye
sahip kisilerdir. Toplumun gastronomi ile yakindan ilgilenen
her bir ferdi, geleneksel yemeklerle, iist tabaka yemekleriyle
ve bir iilkenin 6zel bir yemegi ile ilgilenmektedir. Bu fi¢
kesimle biitiinlesen yemeklerin hepsiyle, uygun yer, zaman
ve mekanda ilgilenenlerin olusturdugu turizm alaninda
seyahat edenler gastro turist olarak degerlendirilmektedir
(Hatipoglu, 2010: 6). Gastro turist; {inlii veya yeni agilan bir
yiyecek igecek mekanini ziyaret etmek i¢in uzun yollar kat
edebilecek, tatil programini, mevsimlik meyve ve sebzeleri
hesaba katarak ve yemek festivallerini gz Oniinde
bulundurarak yapabilecek bir turist tipidir (Akgol, 2012: 37-
38).

Gastro turistler, tatillerinde daha ¢ok kesif ruhlarini
ortaya cikararak, arastirmact turist grubuna girmektedirler.
Kigisel diiskiinliiklerinin, dinlenmenin ve romantizmin
keyfini siirmeyi talep ederler. Yiiksek harcama grubundan
olan gastro turistler dis mekan aktiviteleri ve kiiltiirel
aktivitelerden hoslanirlar (Oney, 2013: 172).

Gastronomi Turizmi Kapsaminda Cografi Isaretler

Diinyada yasanan hizli kentlesme, niifus artigi ve
kiiresellesme pek ¢ok alanda oldugu gibi kiiltiirel alanda da
etkisini gostermekte, yerel kiiltiirel varliklart ve degerleri
tehdit etmektedir. Kiiltiirel birikimin énemli bir bileseni olan
gastronomik degerler de bu siiregten olumsuz etkilenmekte
ve pek ¢ok yerel gastronomik iiriin yok olma tehlikesiyle
kars1 karsiya kalmaktadir. Beslenme aligkanliklarinin
standartlagmasi, genetigi degistirilmis gidalarin
yayginlagmasi, yanlis beslenmeden kaynaklanan hastaliklarin
artmasi gibi etmenler tiiketicileri beslenme konusunda daha
bilingli davranmaya yoneltmistir. Tiketiciler dogal, taze,
yerel ve geleneksel gida {irlinlerini tiiketmeye baslamisladir
(Uner, 2014: 25). Ayrica diinyada, turizmin gesitlendirilmesi
ve gelirlerinin arttirilmasi i¢in olusturulan 6zel alanlardan
biri de gastronomik degerlerdir. Gastronomi turizminin
gelistirilmesi i¢in Oncelikli caligmalardan biri, boélgenin
gastronomi degerlerinin arastirilip envanterinin ¢ikarilmast
ve turistik iiriin haline getirilmesi olmalidir (Oney, 2013:
159-160).

Tiim bu nedenler dogrultusunda yerel {iriinlerin 6zgiin
niteliklerinin korunarak, varliklarini devam ettirmelerinin
saglanmas: ihtiyact dogmustur. Bu ihtiya¢c dogrultusunda
gelistirilen koruma araglarindan bir tanesi de “cografi
isaretler’dir. Cografi isaret uygulamasi kisaca, yerel bir
iiriiniin veya degerin belirli yasalar gercevesinde koruma
altina alinmasidir (Uner, 2014: 25).
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“Cografi isaret” (Geographical Indication) kavramui ilk
olarak 15.05.1994 tarihli uluslararas1 “Ticaret ile Baglantili
Fikri ve Sinai Miilkiyet Haklar1 S6zlesmesi”nde (Agreement
on Trade-Related Aspects of Intellectual Property Rights)
kullanilmistir. Bu  sozlesmede cografi isaretler soyle
tamimlanmaktadir: “Uye bir iilkenin topragindan veya bu
toprak {izerinde yer alan bir bdlge veya yoreden
kaynaklanan, belirgin bir niteligi, iinii (itibar1) veya diger
ozellikleri itibariyle esas olarak bu cografi mengsee atfedilen
tiriinleri tanimlamak i¢in kullanilan isaretlerdir” (Caligkan ve
Kog, 2012: 196). Tiirk Patent Enstitiisii (PTE) ise cografi
isaretleri, “Belirgin bir niteligi, iinii veya diger &zellikleri
itibariyle kokenin bulundugu bir yore, alan, bolge veya iilke
ile 6zdeslesmis bir Uriini gosteren isaretlerdir.” seklinde
tanimlamigtir (Www.tpe. gov.trl).

Cografi isaretler “mense isareti” ve “mahreg
isareti” olmak {iizere ikiye ayrilmaktadir. Menge
isareti; bir {irlinin tim {retim, isleme ve diger
islemlerinin gerceklestirildigi yore, alan veya
bolgeye 6zgii dogal ve beseri unsurlardan verilen
isarettir. Bir Uirliniin mense isareti alabilmesi igin;
dogal ve beseri faktorler de dahil olmak iizere,
kalitesi veya karakteristik 6zellikleri tamamen ya
da esas olarak cografi sinirlar1 belirlenmis bir
bolge, yore ya da istisnai durumlarda bir iilkeden
kaynaklanmasi, iretimi, islenmesi ve
hazirlanmasi iglemlerinin tamamen belirlenen
cografyada yapilan bir tarim {iriinii olmasi ya da
yiyecegi belirten bir bolge, yore ya da iilkeye
ozgii olmas1 gerekmektedir (Ozer; 2009: 917).

Mahreg isareti ise “Bir iriiniin cografi siirlar
belirlenmis bir yore, alan veya bdlgeden kaynaklanmasi,
belirgin bir niteligi, iinii veya diger 6zellikleri itibariyle bu
yore, alan veya bolge ile Ozdeslesmis olmasi, Uretimi,
islenmesi ve diger islemlerinden en az birinin belirlenmis
yore, alan veya bolge sinirlart i¢inde yapilmasi kosulu ile o
yore, alan veya bolge adimi” belirten isarettir (Giindogdu,
2006: 32-33).

Mense adi ve mahreg isareti arasindaki fark iiretimin
gerceklestirildigi yerdir. Cografi isaretlemeye konu olan
iiriniin  nitelikleri tamami ile ait oldugu bolgeden
kaynakliysa ve s6z konusu iiriiniin o bolge disinda
yetistirilmesi veya tretilmesi miimkiin degil ise “mense
isareti”, Urliniin nitelikleri kismen ait oldugu bdlgeden
kaynakliysa ve bolge disinda da yetistirilmesi ve iretilmesi
miimkiinse “mahreg isareti” ile isaretlenir. “Mahreg isareti”
ile isaretlenen {irlinler ait olduklar1 bolgeler diginda da
tiretilebilmektedir fakat hammadde ve tretim teknikleri ve
kalite bakimindan iirtiniin asliin korunmas: gerekmektedir
(Gokovali, 2007; 144).

Cografi isaretlerin sagladigi bazi yararlar su sekilde
stralanabilir (Uner, 2014: 26-27):

— Uriinlerin nitelikleri ve iiretim standartlar1 korunur.

— Uriiniin ana vataninda {iretim yapanlar cografi
isaretlerin avantajlardan oncelikli olarak faydalanir.

— Biitiin bolge i¢in koruma saglanir.

— Uriinlerin niteliklerinin ayirt edilmesi saglanir.
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— Urlinlerin  tanitim  ve

kolaylastirir.

pazarlama faaliyetlerini

Imambayildi, pufboregi, tatar kulagi, subdregi, mihlama,
burma, dondurma, perde pilav, tiirli, paga, iskembe,
bastirma, kiilbasti, kavurma, tas kebap, tavukgdgsii, siitlag ve
dolma gibi Tiirk mutfaginin bu yemeklerini herhangi bir
Arap yemek kitabinda bu adlariyla gérmemiz miimkiindiir.
Bu yemekler Arap mutfaginda bugiin i¢in Tiirk¢e adlariyla
yer almaktadir; ama zamanla diger milletlerin Tiirk
yemeklerine yaptiklar1 gibi Araplarin da bu yiyecekleri
kendilerine mal edecekleri muhakkaktir. Nitekim adiyla, her
seyiyle Tirk mutfaginin bir yemegi olan “dolma”ya yakin
zamana kadar “Tirk dolmasi1”, “Kerkiikk dolmasi” adiyla
mutfaklarinda yer veren Araplar, sonralar1 “dolma Bagdadi”,
yani “Bagdat dolmasi” demislerdir. Son zamanlarda ise
dolma kelimesinin yerine de dolmanin Arapga karsiligi olan
“mahs1” kelimesini kullanarak “mahgi Bagdadi” adiyla bu
yemegi adlandirmiglar ve boylece kendilerine mal etmeye
caligmiglardir (Akkoyunlu, 2012: 328-329). Bunun gibi

olaylara engel olabilmek ve kiiltirel degerlerimizi
kaybetmemek i¢in cografi isaretleme biiyilk 6nem
tagimaktadir.

Yoreye 6zgii yiyecek ve igecekler, bulunduklari cografi
kosullardan etkilenmeleri ve yerel yeme-igme kiiltiiriinii
yansitmalar1 ile birlikte gastronomi turizminin temel
cekiciliklerini  olusturmaktadirlar  (Cagli, 2012; 62).
Tiirkiye'nin sahip oldugu 180 adet tescilli cografi isaretin 124
tanesi gastronomi varhigidir (www.tpe.gov.tr). Cagli'min
2012 yilinda yapmis oldugu calismada 164 adet tescilli
iiriiniin 121 adedi gastronomik iiriin olarak tespit edilmistir.
Calismanin yapildigi donemde yukarida verilen verilere
bakildiginda tescilli {irlin sayis1 artarken gastronomik
driinlerin miktarinda hatir1 sayilir bir artma olmadig
goriilmektedir. Cagli'nin 2012 yilinda yaptigi caligmada
tescilli drtinlerin %731 gastronomik iriinken c¢alismanin
yapildig1 donemde bu oran % 69'a diistiigii goriilmektedir.

Cografi isaret tescil basvurusu yapilmis ancak heniiz
tescil almamis (potansiyel) toplam 210 iriiniin, 175
tanesinin, yani %83'liniin, gastronomik iriin oldugu tespit
edilmistir  (www.tpe.gov.tr). Cagli  (2012)'min  yaptig
calismada 134 tescil bekleyen {irlinlin 113iniin, yani
%84'tinlin gastronomik iiriin oldugu tespit edilmistir. Tiim bu
rakamlar gastronominin Tiirkiye kiiltiiriiniin 6nemli bir
pargasi olarak kabul gérdiigiiniin énemli bir kanitidir. Tiim
bu triinler Tirkiye'deki gastronomi turizmi potansiyelleridir
ve sayilarinin arttirilmast gerekmektedir.

Tiirkiye’nin “Cografi Isaret”e sahip belli bash lezzetleri
arasinda; Bozdag kestane sekeri, Erzincan tulum peyniri,
Giresun tombul findig1, Malatya kayisisi, [zmit pismaniyesi,
Kayseri pastirmasi, Corum leblebisi, Maras biberi, Mersin
cezeryesi, Odemis patatesi, Mustafakemalpasa tatlisi,
Anamur muzu, Adana kebabi, Zara bali, Afyon sucugu,
Aksehir kirazi, Gemlik zeytini, Inegdl koftesi, Giiney Ege
zeytinyaglari, Ege inciri, Maras dondurmasi, Tarsus salgami,
Ezine peyniri, Edremit Korfez Bolgesi zeytinyaglari, Ayvalik
zeytinyag1, Kalecik karasi liziimii, Aydin inciri, Edirne tava
cigeri ve Terme pidesi sayilabilmektedir (Bucak ve Araci,
2013: 208-209).

Yoresel tathilar ve yemekler, yemek turlarinin ana
cekiciliklerini  olusturmaktadirlar. ller sahip olduklar
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tescillerin sayilarina gore incelendiginde ise; Akdeniz
Bolgesi’'nden Mersin ili hem yemekleri hem tathilar ile en
fazla tescile sahip olan ildir. Karadeniz’de Samsun ve Ordu
illeri, Dogu Anadolu’da Erzurum ili ve Giiney Dogu
Anadolu’da  Mardin ili tescilli yemekleri ile One
cikmaktadirlar.  Tescilli peynire sahip iller Tiirkiye’ nin iki
farkli ucundaki bodlgede, Dogu Anadolu bdlgesi ve Bati
Marmara bolgesi illerinde, yogunlagmaktadir. Tescilli
iiziimler ise yine Dogu Anadolu Bolgesi ve ayrica Ege
Bolgesi’nde yogunlasmaktadir. Ozellikle, Erzincan ve Izmir
illeri, sarap ve peynir konsepti turlarin gergeklestirilebilecegi
iller olarak oOne ¢ikmaktadirlar. Zeytin ve zeytinyagi,
tarimsal iriin olmaktan ziyade kiiltir 06gesi olarak
degerlendirilebilmektedir ve Tirkiye’nin Ege kiy1 illerinde
yogunlasan onemli bir potansiyel mevcuttur. Giiney Dogu
Anadolu boélgesinde Gaziantep ili ve Akdeniz Bolgesi’nde
Hatay ili, Ege Bolgesi'ne alternatif olarak zeytin ve
zeytinyagi turlarinin diizenlenebilecegi 6nemli potansiyele
sahip bolgeler oldugu goriilmektedir. Tescilli sebzelerin
Akdeniz Bolgesi’nin dogusu ve Giiney Dogu Anadolu
bolgesinde yogunlastiklar1 goriilmektedir. Bu yogunlugun
Ozellikle biber tiirlerinden olusmasi, boélgenin acili ve
baharatli yemek kiiltiiriiniin nedenini kanitlamaktadir. Ayrica
bolgede yetisen tarimsal {irlinlerin boélge mutfagini ne derece
etkilediginin de bir gostergesi olmustur. Tescilli meyve
tiirlerinin ise Ege, Akdeniz, Giiney Dogu Anadolu ve Dogu
Anadolu boélgelerinde yogunlastigi goriilmektedir. Ege ve
Akdeniz Bolgesi’nde turunggiller, incir, kiraz, visne, kavun;
Dogu Anadolu Boélgesi’nde ise oOzellikle kayist ve bunun
yaninda karpuz yetismektedir (Cagli, 2012; 64-68; Caligkan
ve Kog, 2012: 199-201).

Giineydogu Anadolu
Gastronomik Unsurlart

Bolgesi  Mutfak Kiiltiirii  ve

[k gaglardan bu yana, ortaya ¢ikan tiim uygarliklar, bu
uygarliklart olugsmasma zemin hazirlayan topluluklar ve
halklar, yasadiklar1 yerin toprak ve iklim sartlarina goére
yemekler yapmig, var olan cesitlilige goére yemekler
gelistirmiglerdir. Gog, savas, diigiin, sinir komsulugu ve
ticaret yollarinin agilmasi ve gelistirilmesi ile farkli kiiltiirler
birbirinden etkilenmis ve kendi mutfak kiiltiirlerini ortaya
cikarmiglardir. Hazirlanan yemeklerin kimyasinda cografi
etkenler ozel bir rol oynamis, bolgesel hatta yoresel
“mutfaklar” ortaya ¢ikmustir (Deveci ve digerleri; 2013: 30-
31). Gilineydogu Anadolu bolgesi de yoresel lezzetleriyle {in
salmig, mutfak kiltliriiniin gozde bolgelerindendir. Bu
bolgede Tiirkler ile Araplar uzun yillar birlikte yasadiklart
icin kiiltiirel bakimdan birbirlerinden etkilenmislerdir
(Dilsiz, 2010: 68).

Bolgede genel olarak Arap beslenme kiiltiiriiniin etkileri
goriilmektedir. Bu etki bol baharatli yiyecekler ve act biber
kullanimiyla gdze ¢arpmaktadir. Gilineydogu Anadolu’da
yapilan kebaplar Tiirkiye’nin hemen her yerine yayilmustir.
Tahil ve bakliyat yaygin olarak kullanilmaktadir. Glineydogu
Anadolu mutfaginda bugday ve bulgur etten sonra en gok
kullanilan malzemelerdir. Bunun yani sira nohut, mercimek,
piring gibi bakliyat da yaygin olarak kullanilir. Baharatli
kebaplar; etten ziyade kiyma ile yapilan kebap cesitleri,
mercimek ve bulgur kullanimi fazla oldugundan otiirii de
kisir, igli kofte, ¢ig kofte yore mutfaginda yaygin olarak
tilketilmektedir (Dilsiz, 2010: 69).
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Siit  UrGnleri  bolgenin  diger Onemli  mutfak
malzemeleridir. Kirmizi et olarak daha ¢ok koyun eti tercih
edilir. Bunun en biyik nedeni yorede kiigiikbag

hayvanciligin yaygin olmasidir. Bélgede bulunan iiriinlerin
bir sekilde yemeklerde kullanilmasi bdlge mutfaginin zengin
yemek cesitlerini olusturmustur. Yogurdun pisirilerek et,
sebze ve tahilla karistirilmasiyla yapilan yemek gesitlerine
oldukea sik rastlanir. Giineydogu illerinde daha ¢ok baklava
ve kadayif gibi hamur tatlilarinin tiiketildigi gézlemlenmistir.
Bunun yaninda fistikli agir tathlar da yoérede oldukca
popiilerlik tasimaktadir. Ayrica; hayvansal yag kullanimi
daha yaygindir ve simit, pogaga ve borekler bolge
mutfaginda ¢ok genis yer tutmaktadir (Akman, 1998: 11;
Denizer, 2008: 275).

Yag olarak sartyag denilen sade yag kullanilmaktadir.
Bunun yan sira eskisi kadar ragbet gormeyen kuyruk yagi
tiketimi fazladir. Zeytinyagimin iiretimini yapmalarina
ragmen kullanimi azdir (Dilsiz, 2010: 69). Kilis mutfaginda
farkli  olarak, zeytinyagli yemekler vazgegilmezler
arasindadir. Zeytinyagi yorede yetistirilen yiliksek kaliteli
zeytinlerden elde edilir. Kilis yemeklerinde damak zevki 6n
plana ¢ikmaktadir ve yemeklerin lezzetli ve emekli olmasina
6zel onem verilir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2005: 241).

Yiyecekler kurutularak kigin saklanip cesitli yemeklerin
yapiminda kullanilir. Y6renin yemekleri genellikle bol acili
ve yaghdir (Kiltir ve Turizm Bakanligi, 2005: 114 - 115).
Gilineydogu Anadolu bdlgesindeki biitiin illerin yemekleri
benzerlik gostermektedir. Yemeklerin temelini et, bugday
iiriinleri, bakliyat ve sebze olusturur. Gilineydogu’da yaygin
olarak kullanilan tat verici ¢esniler; sogan, sarimsak, salca,
pul biber, maydanoz, kuru nane ve diger baharattir. Ydrede
farkli olarak Batman'a has olan ve adinin burayla anilmasi
gereken, ozellikle ilge ve koylerde rastlanan, kigil ve tiftik
denilen tas firinlarda yapilan ekmekler vardir. Ayrica yoreye
Ozgii balik ¢esidi olan Sabut baligi ise, Dicle ve Firat
nehirlerinin en lezzetli baligidir. Atatiirk Baraji'nda iiretimine
baglanilmistir (Kiiltiir ve Turizm Bakanhigi, 2005: 30-53).

Giineydogu Anadolu Bolgesinde eski uygarliklardan
bugiline yar1 degigmis ya da aymi seklini koruyarak gelen
bircok yemek bulunmaktadir. Bolgede etkisinin biiyiik
oldugu diistiniilen Hitit mutfaginda yorede kullanilan bir¢ok
iriiniin kullanildig1 fakat daha basit pisirme yontemleriyle
yemek yapildigi goriilmektedir. Hitit mutfaginda kullanilan
sigler, 1zgaralar, pideler, haslamalar Tirk mutfaginin,
ozellikle Giineydogu Anadolu bolgesinin yabanci olmadigi
lezzetlerdir. Ancak Hititlerden kalan ayrintili yemek tarifleri
olmadig: i¢in Hitit mutfaginda yapilan bu yemeklerin ne
dereceye kadar benzedikleri tam olarak bilinmemektedir
(Sandik¢ioglu, 2009: 28-29). Fakat Kilis'e 6zgii olan mahluta
corbasi British Museum tarafindan yaymlanan 100 en eski
yemek tarifinin yer aldigi kitapta, ayni bugiin pisirilen
sekliyle yayimlanmistir. Bu c¢orba Hititlerden giiniimiize
gelen bir yemek ¢esididir (Aksoy, 2014).

Yorenin Onemli igeceklerinden biri meyan koki
serbetidir. Meyan kokiinden elde edilen meyan serbeti
serinletici bir igecektir ve yazin bolca tiiketilir. Yorenin iinlii
iceceklerinden olan meyan kokii serbetinin de eski zamanlara
ait bir icecek oldugu disiiniilmektedir. Ciinkii meyan
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kokiiniin ¢esitli kullamimina ait bilgilerin Stimerlere ve
Hititlilere ait tibbi tabletlerde belirtilmistir (Pancar ve
Coksoyler, 2009: 586). Ayrica yorede kullanilan birgok
pisirme yonteminin, yemek admin veya halen tiiketilen
yemeklere benzer yemeklerin Divanii Liigati't-Tiirk'te adlart
gecmektedir. Bunlar o6rnek olarak sunlar siralanabilir;
simsirak; kelle corbasina benzer bir yemek, sogut; mumbar
dolmasi, sokliingii; kebap, tutmag (Cetin, 2005: 199-200).

Mardin'de, yorenin en meshur yemekleri daha c¢ok
koylerde yapilmakta olup, et ve siit iiriinlerine hemen hemen
tim yemeklerde rastlanmaktadir. Sebzenin beslenme
kiiltiiriinde yeri ¢ok azdir. Tiiketilen sebzelerin ¢ogu kisa
hazirlik i¢in kullanilmaktadir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi,
2005: 295). Yorenin Onemli iceceklerinden olan murra;
hazirlamasi zor ve uzun, ydreye has bir kahve cesididir
(Aksoy, 2014). Ozel giinlerde ac1 kahve ikram etme gelenegi
diger Giineydogu illerinde oldugu gibi Mardin'de de
yaygindir. En iyi acit kahve Ornegi olan mirray1 yoredeki
Hristiyanlarin sadece bagsagligi giinlerinde, Miisliimanlarin
da her durumda ikram ettikleri bilinmektedir (Kiltir ve
Turizm Bakanligi, 2005: 295).

Diyarbakir’da en fazla pisirilen yemekler “tencere
yemekleri” olarak tanimlanan etli sebze yemekleridir.
Diyarbakir karpuzu da ydrenin {inli lezzetlerindendir.
Diyarbakir karpuzunun dikkat ¢eken ozelligi ise iriligi ve
lezzetidir. Diyarbakir karpuzunun 35-40 kg. agirliga ulastigi
soylenmektedir. Hatta Enver Pasa'nin iki karpuzu bir deveye
yiikleyerek padisaha hediye gonderdigi de soOylentiler
arasindadir (Kiltiir ve Turizm Bakanligi, 2005: 114 - 115;
Ozyilmaz, Aluclu ve Akin, 2014: 146-149). Sirnak
mutfaginin en onemli 6zelligi ithal gidalarin ydreye geg
girmis olmasi ve tamamen yoresel iiriinlerden olusan bir
mutfak olmasidir. Bu nedenle yo6renin mutfak kiltiirii
korunmus ve halen ufak degisikliklerle yapilmaya devam
edilmektedir (TUIK, 2013).

Siirt iirettigi narlarla anilmaktadir ve bu narlarin kalitesi
¢ok yiiksektir. Bunun yani sira iiziim, ceviz, badem ve incir
de iiretilmekte, iiretilen {iriinlerin etkisi yore mutfaginda da
gozlemlenmektedir (TUIK, 2013). Siirt'e 6zgii biiryan kebab1
ile ilgili anlatilan hikaye sudur; yiizyillar 6nce Siirtli bir
¢oban varmis, Bu ¢oban c¢ok varlikli bir adamin yaninda
calistyormus. Coban giiniin birinde meraya ¢ikmis ve sonra
aciktigint hissetmis. Bir kuzuyu kestigi sirada karsidan
cobanlik yaptigi kuzularin sahibinin geldigini gdrmiis.
Kuzuyu hemen yanindaki kuyuya atmig ve kuyuyu yanan
kiillerle kapatmis. Kuzularin sahibi gidince ¢oban kuzuyu
kuyudan ¢ikarmis pistigini ve ¢ok lezzetli oldugunu goriince
arkadaglarina da anlatmig. Yemek giinden giine yayilmis ve
meshurlagsmis  (Goksen, 2009: 43). Aym pisirme
yonteminden Divanii Liigati't-Tiirk'te de bahsedilmektedir
(Cetin, 2005: 192).

Yorenin iinlii lezzetlerinden olan perde pilavinin yore
icin kiiltiirel anlamda ¢ok Onemli mesajlar i¢ermektedir.
Ornegin; yeni gelinlere yapildigi zaman "kizim bak bu evin
surin1 bu yemekteki yufka gibi saklayacaksin" mesaji
verilmek istenir. Yemekteki piring taneleri bereketi temsil
eder. Pilavdaki bademler kiz ¢ocugu, giivercin ise oglan
¢ocugu istegini yansitir. Yemegin icine konan kekligin hileli
yoldan avlanilmamasi gerekir, ¢linkii cesareti simgeleyen bir
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6gedir. Bunun yani sira bu yemek onurun yaninda 6zgiirliigi
de simgeler (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2005: 53).

Gaziantep ilinin tarih boyunca dnemli bir ticaret merkezi
olmasi ve Ipek Yolunun iizerinde bulunmas1 Kkiiltiirel
etkilesime neden olmustur (Nahya, 2012: 13). Ozellikle
Osmanli doneminde Araplar, Kiirtler, Ermeniler, Tiirkmenler
birlikte yasayarak bu kiiltiirel etkilesime katki saglamislardir.
Bu c¢esitlilik kiiltiirel dokuyu zenginlestirmistir ve bu
zenginligin kent mutfagina aktariminin da basarilt bir sekilde
saglandigi goriilmektedir. Bu zenginlikte kiiltiirel doku kadar
iiriin cesitliliginin de etkisi vardir (Ozcorekei-Gol, 2003:
634).

Tiirk ve diinya mutfaklar1 arasinda ayricalikli bir yere
sahip olan Gaziantep mutfagi nineden toruna bir miras
titizligi ile Ogretilen yemeklerin ve tathilarin yapiminda
kullanilan malzemelerin se¢imindeki titizlik, yemeklerin
yapiminda kullanilan ve yemeklerde degisik tat ve lezzet
veren baharatlar, salgalar, soslar ve karisimlar, hazirlama ve
pisirmede gosterilen beceri, Gaziantep yemekleri ve
tatlilarinin gohrete kavusmasina neden olmustur. Gaziantep
yemeklerinde tim yemek pisirme teknikleri (haglama, 1zgara,
tava, sote, kavurma, tencere yemegi, firin yemekleri vb.)
comertge kullanilmistir (Giizelbey, 2003). Yorede etli ve
sebze yemeklerinin ¢ogunlugu yogurtla pisirilir. Bagka bir
mutfakta yogurdun bu kadar yaygin ve pisirilerek
kullanimina rastlanmamustir. Yemeklerde agirlikli olarak
bolgedeki iriinler kullanilir. Yemeklerde degisik baharat
kullanilir. Yogurtlu yemeklerde yoreye 6zgii hasbir (safran),
corbalarda tarhin, asureye rezene katilmaktadir (Altinel,
2009: 175-176).

Baska yorelerde yapilmayan zeytin piyazt  6nemli
yemeklerdendir. Zeytin piyazi tek basina katik olarak
kullanilir. Cekirdegi alinmis kirik zeytine, bigakla kiyilmig
ceviz i¢i, nar eksisi, tuz, biber, kimyon ve biraz zeytinyagi
ilave edilir ve maydanoz ile siislenir. Yoreye 6zgii ekmekle
diirim yapilarak tiiketilir (Altinel, 2009: 176).

Gaziantep'in en meshur tatlilarindan olan baklavanin Orta
Asya'dan geldigi iddia edilmektedir. Orta Asya Tiirk Kiiltiirii
iizerinde ¢alisan bazi1 aragtirmacilar, gocebe Tiirklerin
yufkay1 temel gida olarak kullandiklarini, tek tek agilmis ve
pisirilmis yufkalar arasma gesitli har¢lar koyarak katmerli
hamur igleri olusturduklarini, kaymak ve bal gibi
tatlandiricilar1 har¢ olarak kullanip, ¢ok katli yufkadan,
hamur tatlilar1 yapmis olmalarmin baklavanin  kokeni
olacagimi soylemektedirler (Akkoyunlu, 2012: 334-335).
Bunun yani sira yoreye 0zgii cagirtlak kebabi, taze peynir
helvasi, balcan dolmasi tarifleri ayn1 veya benzer sekilleriyle
Ali Esref Dede'nin Yemek Risalesinde (18. yy) gecmektedir
(Altinel, 2009: 175).

Sanlurfa mutfagr Ortadogu'nun tiim lezzetlerini igeren
oldukga genis bir yelpazeye sahiptir. Sanlurfa mutfaginin en
degerli baharati isottur (Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013:
131-132). Giinliik yasamda tiiketilen yemekler et agirliklidir
ve Urfalilar ‘et giren yere dert girmez' derler. Yorenin 6zel
yemeklerinden sayilan lahmacun, kebap vb. yiyecekler yore
halkinin giinliik tiikettigi olagan yemeklerdendir (Kiiltiir ve
Turizm Bakanligi, 2005: 415).

Urfalilar asirlardan bu yana damak zevkinin en giizel
Orneklerini veren zengin ¢esitte yemekle beslenmesini
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bilmislerdir. Yore yemekleri lezzetli oldugu kadar besin
degeri de yiiksektir. Urfalilar misafiri ¢ok seven bir
toplumdur, bu anlayisinda hi¢ bir 6glinde misafirsiz sofraya
oturmayan Hz. Ibrahim (a.s.)'dan geldigi soylenmektedir.
Halil Ibrahim Sofras: herkesge bilinen bir deyimdir. Urfalilar
hala bugiin misafir agirlamak ve onlara yemek ikram
etmekten biiyiik zevk duyarlar (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi,
2005: 413). Bu toplu yemeklerin en basinda 'sira gecesi'
gelmektedir. Sira gecesi yalnizca Sanlurfa'ya has olmamakla
birlikte Sanliurfa ile anilan, onunla 6ne ¢ikan bir ziyafet ve
dostluk bi¢imidir (Sahinalp, 2005: 77). Sadece erkeklerin
katildigi bu toplantilarda karsilikli bilgilenme ve fikir
aligverigleri yapilir. Sira gecesinin ana yemegi ¢ig koftedir.
Sohbet sonrasinda mirra adi verilen ac1 kahve servis edilir.
Bu gecede bayanlar olmadigi i¢in hizmet erkekler tarafindan
yapilmaktadir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2005: 413).

Yaptiklar1 her tiirlii toplantida, basta yer alan ¢igkdftenin
meydana gelis hikayesi su sekilde anlatilmaktadir; Hz.
Ibrahim déneminde yasayan Urfali bir avcl avladigi ceylam
eve getirerek hanimindan yemek yapmasini ister. Hanim
evde odun bulamadigini séyler. Cevrede toplanacak tek bir
dal bile kalmamistir. Zira Nemrut, Hz. Ibrahim'i atese atmak
icin ne varsa toplamistir. Aver hanimindan bir ¢6ziim
liretmesini ister ve bunun iizerine kadin, ceylanin budundan
bir miktar yagsiz et ¢ikararak, bir tasin iizerinde baska bir
tagla eti ezmeye baslar. Sonra ezilmis eti bulgur, biber ve
tuzla karistirarak yogurur. Yesil sogan ve maydanoz ekler
(Goksen, 2009: 43).

Sanlmurfa'nin diger bir meshur lezzeti olan sillik tatlisinin
Mezopotamya'ya ait bir tatli oldugu sdylenmektedir. Tatl
serbetini olusturan pekmezin kaynaginin, diinyanin yedi
harikasindan biri olan Babil'in asma bahgelerine dayandigi
iddia edilmektedir (A.S. Unsal, N. Unsal, Kéten ve Atl,
2009: 200). Tim bu bilinen lezzetlerin yani sira sadece
Urfalilarin bildigi besleyici 6zelligi oldukga fazla olan
sosborek de 6zel bir yiyecektir (A.S. Unsal, N. Unsal ve
Kéten, 2009: 550). Bunlarin disinda suan patent bagvurusu
yapilmis olan tirit yemeginin ¢ok eski zamanlara ait oldugu
bilinmektedir. Meshur tarih¢i Taberi'nin dedigine gore tirit
ilk olarak Hz. Ibrahim tarafindan yapilmistir (Akkoyunlu,
2012: 333).

Tiirkiye, dogal, tarihi ve kiiltiirel acidan her ilgi alanina
hitap edecek  turizm  potansiyellerine ve  farkli
karakteristiklere sahip il ve boélgelere sahip bir iilkedir.
Tiirkiye, sahip oldugu tescilli tarihi, dogal ve kiiltiirel
varliklar agisindan incelendiginde, her bolgenin ¢esitli
potansiyellere  farkli  yogunluklarda sahip olduklar
goriilmektedir. Bolgelerin sahip oldugu soyut yerel kiiltiir
miraslar1 ~ Tescilli ~ Cografi  Isaretler ~ kapsaminda
incelendiklerinde, yine bati illerinin dogu illerine kiyasla
daha fazla potansiyele sahip oldugu ancak dogu bélgelerinde
bu yogunlugun farklilastigi, 6zellikle Giiney Dogu Anadolu
Bolgesi’nde 6nemli bir yogunluk oldugu goze ¢arpmaktadir
(Cagli, 2012; 50-51).

Giineydogu Anadolu Bolgesi'nin gastronomik unsurlarini
ele almak gerekirse su sekilde gruplandirabiliriz (Bucak ve
Araci, 2013; Cagl, 2012; Caliskan ve Kog, 2012;
WWW.tpe.gov.tr¥; www.tpe.gov.tr’);

— Tescilli Tathlar; Gaziantep- Antep baklavasi,
Mardin- Mardin imlebes (badem sekeri).
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— Tescilli  Yemekler; Mardin- Mardin kaburga
dolmasi, Mardin kibe, Mardin sembusek, Siirt- Siirt biiryan
kebabu, Siirt perde pilavi.

— Tescilli Mezeler; Mardin  ikbebet,

Sanlurfa- Sanhurfa ¢ig kofte.

Mardin-

— Tescilli Uziimler; Adiyaman- Besni iiziimii.

— Tescilli Peynirler; Diyarbakir- Diyarbakir o6rgii
peyniri.

— Tescilli Yaglar; Gaziantep- Nizip zeytinyagi.

— Tescilli Meyveler; Adiyaman- Malatya kayisisi,
Diyarbakir- Diyarbakir karpuzu.

— Tescilli  Sebzeler; Adiyaman- Maras biberi,
Gaziantep- Maras biberi, Kilis- Marag biberi, Sanlhurfa-
Maras biberi, Sanlurfa biberi.

— Tescilli Kahvaltiik Uriinler; Siirt- Pervari bali.

— Tescilli Kuruyemisler; Adiyaman- Siirt fistigi,
Batman- Siirt fistig1, Diyarbakir- Siirt fistigi, Gaziantep-
Antep fistigi, Siirt fistig1 Kilis- Siirt fistigi, Mardin- Siirt
fistig1, Siirt- Siirt fistig1, Sanlurfa- Siirt fistigi, Sirnak-
Siirt fistigi.

— Tescil Onay1 Bekleyen Tathlar; Diyarbakir-
Diyarbakir kadayifi, Gaziantep- Antep katmeri, Kilis- Kilis
katmeri, Sanliurfa- Urfa zerdesi, Urfa sillik tatlisi.

— Tescil Onay1 Bekleyen Mezeler; Adiyaman- Etsiz
¢ig kofte, Sanliurfa- Urfa igli koftesi.

— Tescil Onay1 Bekleyen Peynirler; Gaziantep-

Antep peyniri, Sanlwrfa- Urfa peyniri.

— Tescil Onay1 Bekleyen Sebzeler; Sanliurfa- Birecik
patlicani.

— Tescil Onay1
Karacadag pirinci.

Bekleyen Tahillar; Diyarbakir-

— Tescil Onayr1 Bekleyen Yaglar; Kilis- Kilis

zeytinyagi, Sanhurfa- Urfa yagi.

— Tescil Onay1 Bekleyen I¢ecekler; Sanlrfa- Urfa
biyanbalist.

— Tescil Onay1 Bekleyen Kurabiyeler; Sanliurfa-
Urfa kiiliingesi.

— Tescil Onay1 Bekleyen Corbalar; Sanliurfa- Urfa
lebeni ¢orbasi.

— Tescil Onay1 Bekleyen Yemekler; Sanlhwurfa- Urfa
ciger kebabi, Urfa eksilisi, Urfa frenk ¢omlegi, Urfa hashas
kebabi, Urfa kazan kebabi, Urfa keme boranisi yemegi,
Urfa kiymali soglirme, Urfa kiymalisi, Urfa miftahi tas
kebabi, Urfa pancar boranist yemegi, Urfa patlicanh
kebabi, Urfa sa¢ kavurmasi, Urfa sogan kebabi, Urfa su
kabagi yemegi, Urfa tiriti, Urfa yumurtali kofte, Urfa
iizmeli pilavi, Urfa isot ¢comlegi.

— Gastronomi Miizeleri; Gaziantep- Emine Gogiis
Gaziantep Mutfak Miizesi (2008), Sanlwrfa- Sanlurfa
Geleneksel Mutfak Miizesi (Tarihi Hacibanlar Evi) (2011).
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— Yerel Gastronomi Etkinlikleri; Batman- Bal ve
ceviz festivali, Gaziantep- Altin Fistik festivali, 1slahiye
iiziim, biber ve Kkiiltiir festivali, Oguzeli nar ve kiiltiir
festivali, Mardin- Yesilli kiraz festivali, Incir festivali,
Siirt- Mahalli yumurta bayrami, Siirt Fistig1 tesvik ve bal
festivali.

SONUC ve ONERILER

Gastronomi kavrami yemek yeme olgusunu temel ihtiyag
olmaktan ¢ikartarak ihtiyaglar hiyerarsisinin en st
basamagina tagimistir. Gastronomi kavraminin birgok bilim
alantyla iligkisinin olmasi nedeniyle yemek olgusunu birgok
alanla birlestirerek yemek yeme olaymm fakli boyutlara
tagimaktadir. Yemek ve kiltiir kavramini birlestiren
gastronomi, turizm pazarlamasinda avantaj saglayan yeni bir
turizm alaninin gelismesine katki saglamistir. Tiirkiye'nin
sahip oldugu cografik ve iklimsel ¢esitlilik ve bir¢ok kiiltiire
ev sahipligi yapmasi sonucunda olusan kiiltiirel etkilesim ile
mutfak kiltirii de cesitlilik kazanmistir. Biiyiik bir
gastronomik degere sahip olan Tiirkiye'nin, bu degerlerinin
tanitiminin yapilmasi ve sahip ¢ikilmasi gerekmektedir. Bu
baglamda gastronomik degerlerin kaleme alinmasi gerektigi
diisiiniilmektedir.

Gastronomi  turizmi  diger  turizm  gesitleriyle
birlestirildiginde potansiyeli artiracagi diisiinilmektedir.
Ozellikle Giineydogu Anadolu Bélgesi igin bakildiginda,
kiiltirel ~ ¢esitliliginin =~ vermis  oldugu  avantajdan
faydalanilmalidir. Kiiltiir turizmi veya inang¢ turizmi gibi
turizm cesitleri ile gastronomi turizmi biitiinlestirilmelidir.
Bolgenin cografi konumundan dolay1 disa kapali yasadigi,
Bati'dan ¢ok fazla etkilenmedigi, Bati'ya 6zgii fast-food
kiiltiiriiniin izlerini tagimadigi gozlemlenmistir.
Restoranlarinda kendi ydresel lezzetlerini iiretip satmaya
devam ettikleri bilinmektedir. Bu gastro turistler igin, biyiik
bir ¢ekicilik unsuru olusturmaktadir. Bolgenin bereketli hilal
icinde olmasi, eski uygarliklarin yemeklerinin ¢ogunlukla
degismeden giinlimiize taginmis olmasi, tarihini merak eden
insanoglu i¢in bulunmaz bir kaynak olusturmaktadir.

Bolgenin kalkindirilmasi i¢in olusturulan GAP projesi
kapsamina turizm unsurunun da eklenmesi ile kalkindirmaya
hiz kazandirillacagi diisiiniilmektedir. Proje kapsaminda
dolayl1 olarak turizm i¢in gereken alt yap1 olusturulmaktadir.
Bolgedeki yiyecek igecek isletmelerinin sayisinin  ve
kalitesinin iyilestirilmesi konusunun proje kapsamina dahil
edilebilecegi diisliniilmektedir. Tiim bunlar saglandiktan
sonra geriye sadece dogru bir sekilde hem i¢ pazarda hem de
dis pazarda tanitiminin yapilmasi gerekmektedir. i¢ pazar
tanitimina, yerel etkinliklere sadece yerel halk tarafindan
degil diger insanlar tarafindan da katihm saglanarak
baglanabilecegi diisiiniilmektedir.

Yore mutfagi hakkinda bilgisi olan yerel halkin bu
tirlinlerin yapip satmasina destek verilmeli ve gelen turistler
bu alanlarda yoresel {iriiniin yapimina katilma sansini elde
edebilmelilerdir. Yetisen seflerin burada kurulan, alanla ilgili
birimlerde egitim almalar1 saglanmali, en az bir haftalik
egitim seminerleri ve uygulamalar1 diizenlenmelidir.
Yurti¢inden gelen seflerin disinda yurt disindaki seflerin de
gelmesi saglanmalidir. Cesitli workshoplarla bolge mutfag:
canlandirilmalidir. Bu durum konaklama sayisinin artmasina
da katki saglayacaktir.
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Sadece bolgede firetimi gergeklesen {irlinlerin patenti
alinmalidir. Ozellikle bu galisma icerisinde adlar1 zikredilen
(mahluta corbasi, meyan kokii serbeti, mumbar dolmasi,
kebaplar, mirra, Siirt nari, zeytin piyazi, cagirtlak kebabi,
taze peynir helvasi, balcan dolmasi, sosborek) tarihi degerleri
olan ve bolgeye ait olan yemeklerin veya iriinlerin bir an
once tescil basvurusunun yapilmasi gerektigi
diistintilmektedir. Sirnak ilinin bircok degere sahip olmasina
ragmen simdiye kadar hi¢ bir iirliniin tescil edilmemesi
biiyiik bir kayip olarak goriilmektedir.
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Extensive Summary

Gastronomy Tourism and Southeastern
Anatolia Region Gastronomic Elements

Gastronomy that associates with food and
culture concept contributes the new tourism area
providing advantage in tourism marketing.
Together with the acculturation which is arised
from geographic and climatic diversity that Turkey
has and its playing host many cultures, the cuisine
culture gets diversified, as well. It is necessary to
be publicized and protected the great gastronomic
values of Turkey has. In this context, it is thought
that the gastronomic values is necessary to be
written up. Because of that South Anatolian region
is situated in a called “Fertile Crescent” region and
plays host varied civilizations, it is thought that it
is one of the most important region getting
diversified the cuisine culture of Turkey. In order
to present academically this potential that South
Anatolian region has and to be able to contribute
this introducing, it is realized inventory study
called “Gastronomy Tourism and South Anatolian
Region Gastronomik Component”.

Because of that Gastronomy concept correlates
with many scientific fields, it takes eating case
other aspects by associating the food phenomenon
with many fields. The gastronomy associating
with the food and culture contributes the
development of a new tourism field gaining
advantage in  tourism  marketing. When
gastronomy tourism is associated with the other
types of tourism, it is thought that it will increase
the potential. Specially when we analyze South
Anatolian region, it should benefit from the
advantage of provided by cultural diversity.
Gastronomy tourism should be integrated with the
fields of such as cultural tourism or the belief
tourism. Because of the geographical position of
the region, it is seen that South Anatolian region
live as self-enclosed, is not much impressed by the
West, not to carry traces of fast-food culture being
special to West. It is known that they continue to
market their own local flavors in their restaurants.
This creates the great attraction factor for gastro
tourists. That the region is within the fertile
crescent, that the foods of ancients are brought
exactly or by means half changed to the present
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creates a rare source for the human race caring
about ancient history.

It is thought that with being included tourism
factor in the scope of SAP Project which is built to
develop the region, it will be speed improvement.
Within the Project, it is prepared the substructure
which is necessary for tourism indirectly. It is
thought that the number and the quality
improvement of food-drink businesses in the
region will be included in the scope of the Project.
After all these are provided, afterwards it just
requires to be publicized the project both domestic
market and foreign market properly. It is thought
to be able to be started if it is not only the local
people but also the other people attend the
publicity of the domestic market, local activities.

It should be given a post the local people having
knowledge of local cuisine to make and to sell
these goods and the tourists coming get a chance
joining the making of the local good in these areas.
It must be supplied the chiefes grown to have
training in established units here related to the
areas, it must be organized at least a week of
education seminars and practices. Apart from the
chief coming from domestic, the chief being in
oversea must be provided to come. It should be
recreated with the various workshops.

It must be taken out patent of the goods
produced only in the region. Specially, it is
believed that the foods or the goods mentioned in
the text, (mahluta soup, licorice sherbet, stuffed
sheep sausages, kebabs, bitter coffee with
cardamon (myrrh), Siirt pomegranate, oried
Kidney-beans salad with oil, cagirtlak kebab, fresh
cheese havla, stuffed balcan, timbale with s$0s)
having a historical values and being regional must
be applied for patent. Although Sirnak province
has lots of values, that its any goods have not
applied for patent so far is seen as a major
shortcoming. This shortcoming must be obviated
as immediate as possible.



