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Öz 

Yöresel yiyecekler mutfak kültürlerinin önemli unsurlarıdır. Yöresel yiyeceklerin 

sürdürülebilmesi, sadece lezzetli ve sağlıklı bir beslenme şekli için değil, aynı zamanda 

kültürel mirasımızı korumak ve gelecek nesillere aktarmak için de önemlidir. Bu çalışmanın 

amacı, Aksaray mutfağında gastronomik bir değeri olan coğrafi işaretli Şerbetli Pidenin 

özelliklerinin incelenmesidir. Araştırmada, nitel araştırma desenlerinden açıklayıcı durum 

çalışması yöntemi kullanılmıştır. Veriler yüz yüze görüşme tekniği ile toplanmış ve verilerin 

analizi için içerik analizinden yararlanılmıştır. Ürünün yapım aşamaları, kullanılan 

malzemeler, bilinirliği ve turistik potansiyelinin incelenmesi ile elde edilen bulgular, 

pidenin farklı isimlerle anıldığını, yapımında çoğunlukla üç çeşit peynir kullanıldığını ve 

tüketiminde şerbetin ayırt edici özellik olduğunu göstermektedir. Ancak, orijinal tarif ile 

günümüzde kullanılan bazı malzemeler arasında farklılıklar olduğu ve bunun ürünün 

sürdürülebilirliği açısından risk oluşturduğu belirlenmiştir. Sonuç olarak, Şerbetli Pide’nin 

gastronomik bir değer olarak korunması, standartlaştırılması ve turistik bir ürün olarak 

tanıtılması gerektiği vurgulanmaktadır. 
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Local foods are important elements of culinary cultures. The preservation of local foods is 

important not only for a delicious and healthy diet, but also for protecting our cultural 

heritage and passing it on to future generations. The aim of this study is to examine the 

characteristics of Şerbetli Pide, a geographically indicated product with gastronomic value 

in the Aksaray cuisine. In the research, the explanatory case study method, one of the 

qualitative research designs, was used. Data were collected using the face-to-face interview 

technique, and content analysis was utilized for data analysis. The findings obtained by 

examining the production stages of the product, the materials used, its recognition, and its 

tourist potential show that the pide is known by different names, that three types of cheese 

are mostly used in its production, and that sherbet is a distinctive feature in its consumption. 

However, it was determined that there are differences between the original recipe and some 

of the materials used today, and that this poses a risk to the sustainability of the product. In 

conclusion, it is emphasized that Şerbetli Pide should be preserved as a gastronomic value, 

standardized, and promoted as a tourist product. 
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GİRİŞ 

Mutfak kültürlerinin ortaya çıkmasında yaşanılan bölge, gelenekler, inançlar, örf ve adetler etkili olmuştur. Bu 

bağlamda Türk mutfağı, geniş bir coğrafyanın fiziksel ve kültürel özelliklerine sahip olması itibariyle çok özel bir 

yere sahiptir (Beşirli, 2017, ss. 15; Ulular, 2006, ss. 104-105). Türk mutfak kültürü içerisinde yer alan yöresel 

mutfaklar, Türk mutfağının değişikliğe en az uğrayan bölümüdür (Erol, 2018, ss. 11; Gözen, 2014, ss. 58-59). Bir 

ülkenin mutfağı, o coğrafyanın tarihini, insanlarını ve geleneklerini anlatan benzersiz bir hikâyedir. Bu nedenle 

yemek, bir destinasyonun tanıtımında hem güçlü bir çekim noktası hem de etkili bir pazarlama enstrümanı olarak 

değerlendirilmelidir (Choe ve Kim, 2018, ss. 1). Yöresel tatların keşfi, bir bölgenin kendine özgü kimliğini ve 

farklılıklarını ortaya çıkarır. Bu deneyim, birçok gezgin için seyahat tercihlerini belirleyen ana faktörlerden biri 

hâline gelerek destinasyonların tanıtımında kilit bir rol oynamaktadır (Aydoğdu ve Duman, 2017, ss. 120).  

Gastronomi turizmi literatürü, yerel yiyeceklerin yalnızca bir tüketim unsuru değil; aynı zamanda kültürel mirasın 

korunması, destinasyon kimliğinin inşası ve sürdürülebilir yerel kalkınma açısından stratejik bir araç olduğunu ortaya 

koymaktadır (Ellis, Park, Kim ve Yeoman, 2018; Sorcaru, 2019). Özellikle deneyimsel tüketim, otantiklik arayışı ve 

sosyal medya temelli gastronomik görünürlük, yerel ürünlerin turistik değerini artıran önemli dinamikler arasında 

yer almaktadır. Bu bağlamda coğrafi işaretli ürünler, hem kültürel özgünlüğün korunması hem de yerel üreticinin 

desteklenmesi açısından önemli bir mekanizma olarak değerlendirilmektedir (Bessière ve Tibère, 2023). 

Bugün hâlâ yerel ve geleneksel yemek özelliklerini koruyan Aksaray mutfağı, geçmişten günümüze aktarılan 

yemek kültürüyle dikkat çekmektedir. Aksaray’ın gastronomik kimliğinin oluşumunda yerel hamur işleri ve peynir 

temelli ürünlerin önemli bir yer tuttuğu görülmektedir. Alan yazın incelendiğinde yöreye özgü olan Aksaray Şerbetli 

Pidesi (AŞP) hakkında herhangi bir araştırma olmadığı görülmektedir. Mevcut çalışmaların büyük ölçüde genel Türk 

mutfağı veya farklı coğrafi işaretli ürünler üzerine yoğunlaştığı, AŞP’ye özgü tarihsel, kültürel ve turistik boyutların 

ise sistematik biçimde ele alınmadığı anlaşılmaktadır. Bu bağlamda AŞP’nin araştırılması önem arz etmektedir. 

Bu çalışmanın amacı Aksaray bölgesinde gastronomik ve kültürel bir değer taşıyan coğrafi işaretli Aksaray 

Şerbetli Pidesi’nin tarihsel gelişimi, üretim özellikleri, malzeme yapısı, özgünlük unsurları ve destinasyon 

pazarlaması açısından turistik potansiyelinin incelenmesidir. 

Kavramsal Çerçeve  

Gastronomik Değer Kavramı ve Tanımı  

Son yıllarda, dünya genelinde gastronominin turizm ekonomisine olan etkisi giderek daha iyi anlaşılmaya 

başlanmıştır. Bu nedenle ülkeler artık sahip oldukları gastronomik miraslara daha fazla önem vermekte ve bu mirasın 

korunmasına yönelik politikalar geliştirmektedir. Hem günümüz turistlerinin tercihlerindeki değişiklikler hem de 

gastronomi turizminin artan önemi, tanıtım faaliyetlerinde gastronomik unsurların daha stratejik biçimde 

vurgulanmasını gerekli kılmıştır (Akdu ve Akdu, 2018; Horng ve Tsai, 2010, ss. 76). Nitekim gastronomi turizmi, 

yalnızca yiyecek tüketimine dayalı bir faaliyet değil; deneyimsel turizm, kültürel kimlik inşası ve sürdürülebilir 

destinasyon gelişimiyle doğrudan ilişkili çok boyutlu bir alan olarak ele alınmaktadır (Ellis vd., 2018). 

Gastronomi meraklısı turistler, ziyaret ettikleri destinasyonlarda yerel lezzetleri deneyimlemekte, yerel tarifleri 

öğrenmekte ve özgün ürünleri satın alarak deneyimlerini sosyal çevreleriyle paylaşmaktadır. Bu durum, bölgesel 

ekonomiye katkı sağlamakta ve yerel üreticilerin desteklenmesine olanak tanımaktadır. Ayrıca söz konusu 
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deneyimlerin sosyal medya aracılığıyla paylaşılması, destinasyonun gastronomik görünürlüğünü artırarak dijital 

ortamda yeni bir tanıtım alanı oluşturmaktadır. Dijital gastronomi ve sosyal medya temelli tüketim eğilimleri, 

özellikle yerel ürünlerin küresel ölçekte tanınmasına katkı sağlayan önemli unsurlar arasında yer almaktadır 

(Kızılgeçi, 2024; Kızılgeçi, 2025). Bu etkileşimler yalnızca turizm gelirlerini artırmakla kalmamakta, aynı zamanda 

yerel kültürün ve geleneklerin korunmasına da katkıda bulunmaktadır (Cömert ve Sökmen, 2017; Marzella, 2008; 

Seçilmiş ve Soydan, 2020). 

Turistlerin tercih ettikleri destinasyonlar, değer algılamalarıyla yakından ilişkilidir. Turistik değer, bir turistin 

belirli bir destinasyona ilişkin algıladığı toplam fayda ile katlandığı toplam maliyet arasındaki rasyonel denge olarak 

tanımlanmaktadır (Uzyurt, 2007). Bu bağlamda gastronomik unsurlar, destinasyon değerinin önemli bir bileşeni 

olarak kabul edilmekte ve turistlerin seyahat motivasyonlarını doğrudan etkileyebilmektedir. Destinasyonlar, turist 

beklentilerini karşılayabilmek ve algılanan değeri artırabilmek amacıyla gastronomik ürünleri marka unsuru olarak 

konumlandırmaktadır. 

Gastronomik değer kavramı bir yiyeceğin yalnızca lezzetiyle değil; besin değeri, tarihsel arka planı, kültürel 

anlamı, üretim tekniği ve sunum biçimiyle birlikte değerlendirilmesiyle oluşan bütüncül bir değer olarak 

tanımlanabilir. Literatürde gastronomik değer; otantiklik, yerellik, kültürel temsil gücü ve deneyimsel tatmin gibi 

boyutlarla ilişkilendirilmektedir (Bessière ve Tibère, 2023; Sorcaru, 2019). Gastronomik değeri yüksek bir ürün 

yalnızca damak zevkine hitap etmekle kalmaz, aynı zamanda ait olduğu topluma ilişkin bir anlatı sunar. Bu anlatı; 

ürünün kökenini, kullanılan malzemeleri, üretim sürecini ve kültürel bağlamını içermektedir. 

Gastronomik değeri yüksek yiyeceklerin öne çıkan birkaç temel özelliği bulunmaktadır. Öncelikle lezzet unsuru 

önemlidir; tat ve aroma bileşenleri, tüketici deneyimini doğrudan etkilemektedir (Mottram, 1998). Bunun yanında 

besleyicilik, yani vitamin, mineral ve gerekli besin ögelerinin varlığı da bu ürünleri değerli kılmaktadır (Drewnowski, 

2009). Ayrıca bu tür yiyecekler çoğu zaman tarihsel ve kültürel bir bağ taşımaktadır. UNESCO’nun Somut Olmayan 

Kültürel Miras yaklaşımı, geleneksel yemeklerin toplumsal kimliğin sürdürülebilirliğinde önemli rol oynadığını 

vurgulamaktadır (UNESCO, 2020). Hazırlama teknikleri de gastronomik değerin oluşumunda belirleyicidir; 

kullanılan geleneksel yöntemler, ürünün özgünlüğünü ve duyusal özelliklerini etkilemektedir (Lawless ve Heymann, 

2010). Son olarak sunum biçimi, yiyeceğin görsel çekiciliğini artırarak algılanan kaliteyi yükseltmektedir (Michel 

vd., 2014). 

Bu çerçevede gastronomik değer, yalnızca bireysel tatmin sağlayan bir unsur değil; aynı zamanda kültürel 

sürdürülebilirliği destekleyen, destinasyon kimliğini güçlendiren ve yerel kalkınmaya katkı sağlayan stratejik bir 

kavram olarak değerlendirilmektedir. 

Farklı kültürleri anlamanın en etkili yollarından biri, o kültürün kendine özgü yemeklerini deneyimlemektir. 

Yemekler, küreselleşen dünyada kültürel çeşitliliği yansıtan önemli unsurlardan biridir. Örneğin, Radcliffe-Brown 

Andaman adalıları üzerine yaptığı araştırmasında, yiyecekle ilgili yapılan ayinlerin veya kutsalların gençler 

tarafından sadece yiyeceklerin değerinin anlaşılmasının yanı sıra topluluğun kolektif duygularının dramatize 

edilmesine ve aynı zamanda bireyin sosyalizasyonuna olanak tanıyan araçlar olduğunu da göstermiştir (Beşirli, 2017, 

ss. 48). İnsanın doğayla kurduğu ilişki zaman içerisinde büyük değişimler sonucu doğaya karşı ‘mutlak’ bir zafer 

kazandığında dahi yiyeceklerin sınırlarını belirlemekteki rolleri bir şekilde devam etmiştir. Bu bazen ulusal sınırları 

dahi içine alan bir söylem inşasına dönüşebilmiştir. ‘‘İngilizlere sorarsanız Fransızlar ‘kurbağa yiyen’dir, Fransızlar 
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da onlara ‘rosbifler’ diye karşılık verir. İkisi birden İtalyanlara ‘makarnacı’ der (Bromberger, 2000, ss. 186).” Bu tarz 

söylemler, toplulukların kolektif kimliklerini tanımladıkları araçsal göstergeler arasında yiyeceklerin nasıl bir rol 

aldıklarına dair bazı örneklerdir (Fırat, 2014). Yiyecek ve içeceklerin hazırlanması, bir toplumun kültürel kimliğinin 

temel bir parçasını oluşturur ve bu kimliği ifade etmenin bir yoludur. Bu nedenle, bir bölgenin yemek kültürünü 

deneyimlemek, o bölgenin yaşam tarzını, tarihini ve değerlerini daha derinden anlamak için önemli bir araçtır. 

Yemeğin sunduğu tatlar, kokular ve sunumlar, bir kültürün derinliklerine inmek ve insanların birbirleriyle bağ 

kurmasını sağlayan bir köprü oluşturur. Bu nedenle, yemek kültürü sadece bir tat deneyimi değil, aynı zamanda bir 

kültürel keşif ve etkileşim alanıdır (Aslan, Güneren ve Çoban, 2014). Bu bağlamda gastronomi, yalnızca beslenme 

ihtiyacını karşılayan bir pratik değil; kültürel temsil, kimlik üretimi ve toplumsal aidiyetin yeniden üretildiği bir alan 

olarak değerlendirilmektedir. Esasında gastronomik değeri yüksek olan bazıyiyeceklere örnek olarak; Türk 

mutfağından: Kebap, baklava, lahmacun, Fransız mutfağından: Kruvasan, kaz ciğeri, şarap İtalyan mutfağından: 

Pizza, makarna, risotto, Japon mutfağından: Sushi, ramen, tempura verilebilir. Ancak gastronomik değer yalnızca 

küresel ölçekte bilinen veya yüksek fiyatlı ürünlerle sınırlı değildir; yerel ve gündelik tüketim pratikleri de 

gastronomik değer üretiminde önemli bir yer tutmaktadır. 

Gastronomik değer, sadece lüks restoranlarda sunulan yiyeceklerle sınırlı değildir. Sokak lezzetleri de 

gastronomik açıdan oldukça değerli olabilir. Örneğin, Türkiye'de satılan simit, gastronomik açıdan oldukça değerli 

bir yiyecektir (Temizkan, Cankül ve Kaya, 2021). Gastronomik değer, sürekli değişen bir kavramdır. Yeni yiyecekler 

keşfedildikçe ve yeni pişirme teknikleri geliştirildikçe gastronomik değer de değişmektedir. Bu durum, gastronomik 

değerin elitist bir kavram olmaktan ziyade, kültürel bağlam ve toplumsal kabul çerçevesinde şekillendiğini 

göstermektedir. Gastronomik değer dinamik bir kavramdır; yeni tatların keşfedilmesi, üretim tekniklerinin 

dönüşmesi ve dijital mecralarda görünürlüğün artmasıyla birlikte sürekli yeniden tanımlanmaktadır. 

Aksaray Mutfak Kültürü ve Gastronomik Değerleri 

Aksaray İli, İç Anadolu Bölgesi'nde Orta Kızılırmak bölgesinde bulunan ve 7 ilçesi olan bir şehirdir (Acar, 2016). 

Aksaray'ın tarihi, Aşıklı Höyük'te 11 bin yıl önce Orta Anadolu'nun ilk köy yerleşmesinin kurulmasıyla başlar. Bu 

11 bin yıllık süreçte Aksaray, çeşitli medeniyetlere ev sahipliği yapmış ve İpek Yolu üzerinde Kapadokya'nın batıya 

açılan kapısı olmuştur. Şehir, İç Anadolu Bölgesi'nin güneydoğusunda, Orta Kızılırmak platosunun uzantısı ve Tuz 

Gölü havzasının devamı olan bir ovada yer almaktadır. İklimi orta kuşakta yer alır ve soğuk, karasal bir özelliğe 

sahiptir. Yaz aylarında sıcak ve kurak bir iklim hâkim olduğundan, ilkbaharda yeşeren bitkiler sonbaharda kurur ve 

bölge bozkır halini alır. Palamut, alıç, kızılcık, kavak, söğüt, yabani armut ve meyve ağaçlarıyla birlikte keven ve 

deve dikeni gibi bitki türleri bölgede sıkça görülür (Aksaray İl Kültür ve Turizm Müdürlüğü, 

https://aksaray.ktb.gov.tr/TR-63607/tarihsel-gelisim.html). 

Aksaray'da, geniş bir alan üzerinde yetiştirilen hububat ile elde edilen ürünlerin yanı sıra, gelişmiş hayvancılık 

sayesinde et ve süt ürünleri de elde edilmektedir. Bununla birlikte, bağ ve bahçelerden toplanan sebzeler ve meyveler 

de mutfak için zengin malzemeler sağlamaktadır. Aksaray yöresinde öne çıkan ürünler arasında yufka, sıkma, sepe, 

çörek, kuskus pilavı, mayalı erişte, dolma mantı, çiğleme, katılıklı aş, soğanlama, bamya çorbası, tarhana çorbası, 

yoğurt çorbası, arabaşı ve sac böreği bulunmaktadır. Tatlılar arasında ise pelte, sarı burma, katmer, höşmerim, 

kaygana, kalburbastı ve şerbetli pide yer almaktadır (Aksaray İl Kültür ve Turizm Müdürlüğü, 

https://aksaray.ktb.gov.tr/TR-63644/yore-mutfagi.html; Gezimanya, 2024). Aksaray mutfak kültürünün meydana 
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gelmesinde Güzelyurt ilçesi büyük bir öneme sahiptir. Roma İmparatorluğu döneminde ‘‘Karballa’’, Selçuklu 

Devleti döneminde ‘‘Gelveri’’, günümüzde ise Güzelyurt olarak anılmakla birlikte birden fazla medeniyete ev 

sahipliği yapmıştır. Bu ev sahipliğinin yansımaları Aksaray mutfak kültürüne büyük katkıda bulunmuştur (Acar, 

2016; Yurday ve Kıngır, 2019, ss. 374-378).  

Aksaray mutfak kültürüne ait yöresel yemekler hakkında yapılan çeşitli araştırmalar bulunmaktadır. Acar (2016, 

ss. 81-86) çalışmasında, Aksaray’ın Güzelyurt Gelveri ilçesine ait olan yöresel mutfağın ve bu mutfağın unutulmaya 

yüz tutmuş olan Güzelyurt Tava, Güzelyurt Ekmeği ve Güzelyurt Pekmezi örneklerinin gastronomi turizmi 

kapsamında incelemiştir. Hatipoğlu, Zengin, Batman ve Şengül (2013, ss. 6-11), araştırmalarında, Aksaray’ın 

Güzelyurt ilçesinde bulunan, kırsal turizm işletmesi olarak faaliyet gösteren Rum konaklarının mönülerinde yöresel 

yemekleri ne oranda kullandıklarını belirlemeye çalışmışlardır. Çalışmanın sonucunda, Rum konak mönülerinde 

yöresel ürünlerin fazla yer almadığı ortaya çıkmıştır. Yurday ve Kıngır (2019, ss. 374) çalışmalarında, Aksaray 

mutfak kültürünün genel özelliklerini araştırmışlardır. Sonuç olarak, Aksaray’da yaygın olarakerol tahıl üretimi 

yapıldığı ve dolayısıyla buğday ürünlerinden hazırlanan yiyeceklerin ön planda olduğunu tespit etmişlerdir. Doğan 

(2019, ss. 1958-1982), tarım bakımından gelişmiş olan Aksaray, bağ ve bahçelerinde üretilen sebze ve meyvelerle 

mutfak için fazla sayıda malzeme elde edildiğini belirterek bölgede hamur işi ürünlerin ön planda olduğunu, ayrıca 

et yemeği olarak ‘Aksaray Tava’, tatlılarda ise pekmezin sıkça kullanıldığını ifade etmiştir. Güldemir ve Işık (2019) 

araştırmalarında, Aksaray mutfak kültürü ve yemeklerini incelemişlerdir. Yapılan çalışmada höşmerim, inceelek, 

sacarası, kaygana tatlısı, tahinli çörek, tatlı dürümü gibi birçok hamur tatlısından bahsedilmiş fakat AŞP’ye yer 

verilmemiştir. Benzer şekilde Doğan’ın (2019) Aksaray ili yöresel yemek yarışmalarında dereceye giren yemekleri 

incelediği araştırmasında da “İnceelek” tatlısının ön plana çıkmış olduğu görülmektedir. Bu durum, Aksaray Şerbetli 

Pidesinin literatürde yeterince ele alınmadığını ve çalışmanın özgünlüğünü ortaya koymaktadır. 

Gastronomik Değer Kapsamında Coğrafi işaretli Aksaray Şerbetli Pidesinin Tanıtımı  

Belirli bir ürünün niteliği bakımından kökeninin bulunduğu yöre, bölge veya ülke ile bütünleşmesi durumunu 

niteleyen işarete coğrafi işaret adı verilmektedir. Ayrıca ürünün her türlü özelliğini; ürün kaynağı, karakteristik yapısı 

vb. özellikleri ile köklerinin var olduğu coğrafya arasındaki bağlantıya işaret ederek kaliteyi garanti etmektedir. 

Coğrafi işaretler, menşe adı ve mahreç işareti olmak üzere iki kategoriye ayrılır. Mahreç işareti, belirgin özelliklere 

sahip bir ürünün var olduğu coğrafi bölge ile bütünleşmesiyle oluşan; üretimi, işlenmesi veya diğer işlemlerin en az 

birinin coğrafi alan içerisinde gerçekleşmesi gerekmektedir. Menşe adı ise ürünün temel özelliklerinin yöre ile 

özdeşlemesinin yanı sıra üretimi, işlenmesi ve diğer işlemlerinin tümüyle coğrafi bölge içerisinde gerçekleşmesi 

gerekmektedir (Dayısoylu, Yörükoğlu ve Ançel, 2017). Herhangi bir ürünün coğrafi işaret alması ürünün lehine 

çeşitli faydaları mevcuttur. Bölgede üretilen ürünün kalitesinin ve doğallığının sürdürülebilirliğine olanak sağlayarak 

koruma altına almaktadır. Ayrıca; ürünün tanınırlığına katkı sağlar, meydana geldiği coğrafi alan içerisinde yöreye 

ekonomik anlamda katkı sağlaması, ürünü üreten ve tüketen kişilerin haklarının korunması açısından önem arz 

etmektedir (Akın, 2006). Bu yönüyle coğrafi işaretler, yalnızca hukuki bir tescil aracı değil; aynı zamanda yerel 

kalkınma ve markalaşma stratejisinin önemli bir bileşeni olarak değerlendirilmektedir. 

Aksaray ilinin mutfak kültürü tanıtımı çalışmaları kapsamında Aksaray'a ait ürün ve değerlerin patent ve marka 

tescili çalışmaları devam etmektedir.  Tablo 1'de, 2017 yılında Türk Patent Enstitüsü tarafından Aksaray'a ait bazı 

coğrafi işaretli ürünler listelenmiştir (https://aksaray.ktb.gov.tr/). Bu çerçevede Aksaray Şerbetli Pidesi’nin coğrafi 
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işaretli bir ürün olarak değerlendirilmesi, hem gastronomik değerinin korunması hem de destinasyon pazarlaması 

açısından stratejik bir önem taşımaktadır. 

Tablo 1. Coğrafi İşaretli Ürünler 
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Aksaray 

Tulum Kebabı 
Mahreç İşareti 2019 Yemekler ve çorbalar 

Aksaray Kültür ve Turizm İl 

Müdürlüğü 

Aksaray 

İnceelek 

Tatlısı 

Mahreç İşareti 2019 
Fırıncılık ve pastacılık 

mamulleri, hamur işleri, tatlılar 

Aksaray Kültür ve Turizm İl 

Müdürlüğü 

Aksaray 

Kabak 

Çekirdeği 

Menşe Adı 2021 
İşlenmiş ve işlenmemiş meyve 

ve sebzeler ile mantarlar 
Aksaray Ticaret Borsası 

Eşmekaya 

Yoğurdu 
Menşe Adı 2021 

Peynirler ve tereyağı dışında 

kalan süt ürünleri 
Aksaray Ticaret Borsası 

Gelveri 

Ekmeği 
Mahreç İşareti 2022 

Fırıncılık ve pastacılık 

mamulleri, hamur işleri, tatlılar 
Güzelyurt Kaymakamlığı 

Aksaray 

Şerbetli Pidesi 
Mahreç İşareti 2021 

Fırıncılık ve pastacılık 

mamulleri, hamur işleri, tatlılar 
Aksaray Belediyesi 

Aksaray Şeker 

Böreği 
Mahreç İşareti 2022 

Fırıncılık ve pastacılık 

mamulleri, hamur işleri, tatlılar 
Aksaray Belediyesi 

Aksaray Un 

Kurabiyesi / 

Aksaray Asker 

Kurabiyesi 

Mahreç İşareti 2022 
Fırıncılık ve pastacılık 

mamulleri, hamur işleri, tatlılar 
Aksaray Belediyesi 

Aksaray 

Köpük Helva 
Mahreç İşareti 2021 

Fırıncılık ve pastacılık 

mamulleri, hamur işleri, tatlılar 
Aksaray Belediyesi 

Aksaray 

Tahinlisi 
Mahreç İşareti 2021 

Fırıncılık ve pastacılık 

mamulleri, hamur işleri, tatlılar 
Aksaray Belediyesi 

Aksaray Şerbetli Pidesi, coğrafi sınıra özgü üretim metoduna sahip olması ve yapımının ustalık becerisi 

gerektirmesi gibi nedenlerden ötürü, 25.05.2021 tarihinde korunma amaçlı mahreç işareti alan yöresel bir üründür 

(Türk Patent ve Marka Kurumu, 2021, https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/2404). Mahreç işareti almış, 

korumalı ürünlerin bulundukları coğrafyadaki alanın hammaddeleri ile üretilme zorunluluğu vardır. Aynı zamanda 

üretim tekniklerinin de doğru kullanılması ürünün kalitesi bakımından önemlidir (Çalışkan ve Koç, 2013, ss. 193-

214; Türk Patent Enstitüsü, 2010, https://www.turkpatent.gov.tr/).  

Aksaray’da Şerbetli Pidenin mucidi olduğu ileri sürülen ve şu anda hayatta olmayan Emin Sarı’nın kurmuş olduğu 

işletmede çalışmakta olan usta ve aynı zamanda işletme şefi Alim Çar (kişisel görüşme, 7 Aralık 2021) tarafından 

bildirilen orijinal reçeteye göre ürünün ayırt edici özellikleri ve yapım aşamaları aşağıda sıralanmıştır. 

• AŞP hamurunu oluşturan malzemeler işlenirken homojen bir şekilde karıştırılarak elastik yapıda bir hamur 

elde edilmelidir. 

• Yoğurma işlemi biten hamur 50-60 gram ağırlığında bezelere ayrılarak el ile ince uzun pide şekli verilir. 
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• AŞP hamuru yapımında şeker kullanılmaz. Tatlandırma, pide pişirildikten sonra üzerine şerbet konulmasıyla 

elde edilir.  

• Ürün iç malzemesinde küflü peynir kullanılmaz. Şerbetli Pidenin iç kısmı için üç tip peynir kullanılmaktadır; 

tuzsuz lor (yavan), normal çökelek, yağlı çökelek peynirleri konulur.  

• Ürünün aslına uygun üretilmesi için pişiriminde meşe odunuyla yanan taş fırın kullanılmalıdır. 

• Ürün sıcak olarak tüketilir. 

Şerbetli Pidenin malzemeleri ve yapım aşamaları şu şekildedir: Hamuru için,1 paket yaş maya, 1,5 su bardağı su, 

1 tatlı kaşığı tuz, alabildiği kadar un. İçi için; 1 su bardağı tuzsuz lor (yavan), 1 su bardağı çökelek, 1 su bardağı yağlı 

çökelek peynir kullanılır. Üzeri için; 2 çorba kaşığı tereyağı, şerbeti için; 2 su bardağı şeker, 2 su bardağı su, 1 çorba 

kaşığı limon tuzu kullanılmaktadır. Ardından AŞP’nin hazırlanış aşamasına geçilir. Yoğurma kabının içerisine bir 

bardak su dökülür, ardından yaş maya ve bir tatlı kaşığı tuz eklenerek karıştırılır. Daha sonra alabildiği kadar un 

dökülür, ele yapışmayacak kıvama gelindiğinde ise nemli bir bez ile kabın üzeri örtülür bir saatlik dinlendirme 

aşamasına geçilir. Sırasıyla, mayalanan hamurdan mandalina büyüklüğünde parçalar yapılır ve bunlar ince ve uzun 

pide şekli vermek için açılır. Açılan hamurun ortasına peynir karışımı yayılır, kenarları kapatılır ve ardından kürek 

yardımıyla 200℃ sıcaklığındaki taş fırında pişirilir. Önceden hazırlanmış şerbet için; bir kap içerisinde kaynamakta 

olan suya toz şeker ilave edilir ve 1 çorba kaşığı limon suyu yoksa yerine bir miktar limon tuzu eklenir, 15 dakika 

soğumaya bırakılır. Pişen pideler fırından çıkarılır, üzerine tereyağı sürülerek dilimlenir ve önceden hazırlanmış 

soğuk şerbet, pidelerin üzerine dökülüp servis edilir. Şekil 1’de pidenin yapım aşamaları ve Şekil 2’de de servis şekli 

görülmektedir. 

 

Şekil 1. Aksaray Şerbetli Pidesinin Hazırlanışı 
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Şekil 2. Aksaray Şerbetli Pidesinin Servisi 

Pidenin yapımıyla ilgili olarak TÜRKPATENT (2021) tarafından raporlaştırılmış başka bir reçeteye göre de; 

geleneksel yöntemler ile üretilen pidenin yapımında üç tip peynir kullanılmaktadır; lor peyniri, yağlı eritme peynir 

ve yörede “göğ” adı verilen küflü peynirdir. Pide hamurunun yapımında kullanılan diğer malzemeler ise özel amaçlı 

buğday unu, su, maya tuz ve tereyağıdır. AŞP’nin hamuru orta kalınlıktadır ve yaklaşık olarak bir metre uzunluğunda 

ve on cm genişliğinde hazırlanmaktadır. Dinlendirilen hamur kenarlarından içe doğru katlanılarak kapatılır ve taş 

fırında meşe odunu ateşinde iyice pişirilir. Sıcakken üzerine tereyağı sürülerek, dilimlenerek şerbeti verilir. Bu 

uygulama, ürünü diğer pidelerden ayıran en önemli özelliğidir. AŞP’nin şerbetinin üretiminde kullanılan malzemeler 

toz şeker, su ve limon suyudur. Sıcak olan pidenin üzerine dökülecek şerbetin soğuk olması gerekmektedir. En çok 

kahvaltıda tüketilen AŞP günün diğer saatlerinde de tüketilebilmektedir (https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-

isaretler/detay/2404). Bu reçeteye bezer şekilde Aksaray İl Kültür ve Turizm Müdürlüğü Envanteri’nde (2007) 

Şerbetli Pidenin yapımında kullanılan malzemelerin ve yöntemin aynı olduğu görülmektedir (Aksaray İl Kültür ve 

Turizm Müdürlüğü Envanteri, 2007). Verilen reçetelere benzer olarak Türk Mutfağı araştırmacısı Erol’a (2018, ss. 

249) ve Tayyar’a (2020) göre de, AŞP’nin yapımı ve kullanılan malzemeler şöyledir: 

Ürünün Yapımında Kullanılan Malzemeler: Pidenin hamuru için; un, maya, ılık su veya süt, toz şeker, tuz ve 

tereyağı kullanılmaktadır. İç malzemesi için; tatlı lor, kaşar peyniri, küflü çömlek peyniri, şerbet için ise; toz şeker, 

su ve limon suyu kullanılmaktadır.   

Ürünün Hazırlanışı: “Bir bardak ılık suya maya ve toz şeker ekleyin, iyice karıştırın. Bu karışımı yoğurma kabına 

aktarın, ortasını açarak mayalı ılık suyu ekleyin ve yoğurmaya başlayın. Hamur ele yapışmayacak bir kıvama gelince 

üzerini nemli bir bezle örtün ve mayalanması için bir kenarda bekletin. Hamur en az bir saat boyunca mayalandıktan 

sonra, hamurdan mandalina büyüklüğünde bezeler hazırlayın. Bezeleri açarak ince ve uzun pide şekli verin. Hamurun 

ortasına peynir karışımını yayın, kenarlarını kapatın ve tepsiye yerleştirin. Fırını 200 dereceye ısıtın ve pideleri fırında 

pişirin. Şerbet için toz şeker ve suyu kaynatın, içine limon suyunu ekleyin, ardından ateşi kapatın ve şerbeti soğumaya 

bırakın. Pideler kızarınca fırından çıkarın, üzerlerine tereyağı sürün, dilimleyin ve daha önceden hazırladığınız soğuk 
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şerbeti üzerlerine dökün.” Aksaray’da Şerbetli Pidenin yapıldığı Kurtuluş Pide Salonu’nun kurucusu, Şerbetli 

Pidenin mucidi olduğu ileri sürülen ve şu anda hayatta olmayan Emin Sarı’nın kurmuş olduğu işletmede çalışmakta 

olan usta ve aynı zamanda işletme şefi Alim Çar (kişisel görüşme 7 Aralık 2021) tarafından bildirildiğine göre, pide 

hamuru, yaş maya, su, tuz, alabildiği kadar un ile oluşturulur. Şerbetli Pidenin iç kısmı için üç tip peynir 

kullanılmaktadır; tuzsuz lor (yavan), normal çökelek, yağlı çökelek peynir konulur. Şerbet yapımında; şeker, su, 

limon suyu kullanılmaktadır.  

Gereç ve Yöntem 

Bu araştırma, Aksaray mutfağında gastronomik ve kültürel bir değer taşıyan coğrafi işaretli Şerbetli Pide’nin 

tarihsel, üretimsel ve turistik boyutlarını derinlemesine incelemek amacıyla tasarlanmıştır. Yöresel yiyecekler mutfak 

kültürlerinin önemli unsurlarıdır. Yöresel yiyeceklerin sürdürülebilmesi, sadece lezzetli ve sağlıklı bir beslenme şekli 

için değil, aynı zamanda kültürel mirasımızı korumak ve gelecek nesillere aktarmak için de önemlidir. Bu çalışmanın 

amacı, Aksaray mutfağında gastronomik bir değeri olan coğrafya işaretli Şerbetli Pidenin özelliklerinin 

incelenmesidir. Araştırmada, nitel araştırma desenlerinden (açıklayıcı) durum çalışması yöntemi kullanılmıştır. 

Betimsel olan durum çalışması bir durumun hakkında bilgi vermek amacıyla yapılır, bunun için bir ya da iki durum 

kullanılır (Aytaçlı, 2012, ss. 1-9; Büyüköztürk, Kılıç-Çakmak, Akgün, Karadeniz ve Demirel, 2015, ss. 253; Datta, 

1990, ss. 47-53). Creswell (2007)’e göre durum çalışması; araştırmacının zaman içerisinde kendisi tarafından 

sınırlandırılmış bir veya birkaç durumu ve çoklu kaynakları içeren veri toplama araçları (gözlemler, görüşmeler, 

görsel-işitseller, dokümanlar, raporlar) ile derinlemesine incelediği, durumların ve duruma bağlı temaların 

tanımlandığı nitel bir araştırma yaklaşımıdır. Sosyal bilimcilerin sıklıkla başvurduğu Nitel araştırma yöntemleri ile 

mutfak kültürlerine ait bilgiler tam olarak anlaşılmakta ve (Harris, Gleason, Sheean, Boushey, Beto ve Bruemmer, 

2009, ss. 80-90; Ulus, İnce, Aliustaoğlu ve Melez, 2010, ss. 40-47) geleneksel yemeklerin sosyo-kültürel özellikleri 

de bütün yönleri ile incelenebilmektedir (Aktaş ve Saillard, 2014, ss. 17-99).  

Araştırmanın evrenini Aksaray ili merkez ve ilçelerinde çalışan ustalar, örneklemini ise Şerbetli Pide ustaları 

(n=16) oluşturmaktadır. Örneklem amaçlı örnekleme tekniği ile belirlenmiştir (Yıldırım ve Şimşek, 2013). Katılımcı 

seçiminde, en az beş yıllık ustalık deneyimine sahip olma ve aktif olarak Şerbetli Pide üretimi yapma kriterleri dikkate 

alınmıştır. Nitel araştırmalarda örneklemin görece küçük tutulması, sonuçtan çok sürece odaklanılması açısından 

önemlidir (Çelik vd., 2020; Miles ve Huberman, 1994; Strauss ve Corbin, 1990). 

10 Kasım 2021 – 10 Ocak 2022 tarihleri arasında gerçekleştirilen bu çalışma için katılım sağlayan Şerbetli Pide 

ustalarına bilgilendirilmiş gönüllü onam formu imzalatılmış ve görüşmeler kayıt altına alınmıştır. Veriler yüz yüze 

görüşme tekniği ile toplanmış olup, nitel araştırma yöntemleri çerçevesinde yarı yapılandırılmış görüşme tekniği 

kullanılmıştır. Nitel araştırma yöntemlerinde kullanılan teknikler arasında en yaygın olanı görüşme tekniğidir 

(Yıldırım ve Şimşek, 2013). Görüşme, en az iki veya daha fazla kişi arasında sözlü olarak sağlanan bir iletişim süreci 

olup aynı zamanda kişilerin konu hakkında bilgi, tutum ve davranış düzeylerinin öğrenilmesini sağlayan veri toplama 

tekniklerindendir (Yazıcıoğlu ve Erdoğan, 2014). Bu görüşme tekniği, görüşmeciyle görüşme formunda yer alan 

sorularla konu ile ilgili alanda derinlemesine bilgi almak amacıyla kullanılmıştır. Ayrıca hem sabit seçenekli 

cevaplama hem de ek sorular sorma imkânı tanımasından dolayı yarı yapılandırılmış görüşmelerden faydalanılmıştır 

(Büyüköztürk vd., 2015, ss. 152).  
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Araştırma soruları, Gastronomi ve Mutfak Sanatları bölümünde görev yapmakta olan, alanında uzman kişilerden 

oluşan üç akademisyenin görüş ve önerileri doğrultusunda, araştırmacılar tarafından hazırlanmıştır. Görüşme formu 

iki bölümden oluşmaktadır. İlk bölümde katılımcıların demografik özelliklerine yer verilmiştir. İkinci bölümde ise 

Şerbetli Pidenin genel özelliklerinin tespiti amaçlı katılımcılara yöneltilen sorular bulunmaktadır. Görüşme sırasında 

katılımcılara araştırmanın amaç ve içeriğinden kısaca bahsedilip ön bilgi verilmiştir. Katılımcılar ile görüşme süreleri 

15 ile 25 dakika arasında değişiklik göstermektedir. Ayrıca çalışmaya katılan kişilere sembolik olarak K1 ve K16 

arasında kod isimleri verilmiştir. Şerbetli Pidenin yapımının ustalık gerektirmesi ve bölgede bulunan az sayıdaki 

işletmede pidenin yapılıyor olması ve bundan kaynaklı ulaşılan kişi sayısının az olması da çalışmanın sınırlılıkları 

arasındadır. Araştırmada katılımcılara yöneltilen sorular şöyledir:  

1. Aksaray’a özgü olan Şerbetli Pidenin tarihi geçmişi hakkında bilgi verir misiniz? 

2. Şerbetli Pidenin ismi nasıl oluşmuştur, geleneksel başka ismi var mıdır? 

3. Şerbetli Pide yapımında kullanılan malzemeler nelerdir? Yapılışı nasıldır?  

4. Şerbetli Pidenin tüketim şekli nasıldır?  

5. Şerbetli Pidenin imajı, bir destinasyonun tercih edilmesinde etkili bir faktör olabilir mi? Düşünceleriniz nedir? 

6. Turizm işletmelerinin menülerine Şerbetli Pide dâhil edilmeli mi, önerileriniz nelerdir?  

7. Şerbetli Pide coğrafi işaret ile tescillenmiş midir? 

8. Aksaray dışında Şerbetli Pide tükettiniz mi, cevabınız evet ise yapım malzemelerinde ve sunumunda farklılık 

var mıdır? 

Çalışmada, veri analiz yöntemi olarak içerik analizinden yararlanılmıştır. Nitel araştırmalarda yaygın olarak 

kullanılan içerik analizi, yazılı metinlerin bazı özelliklerini sayısal olarak belirten bir analiz yöntemidir (Bauer, 2003, 

ss. 131-151; Çetin ve Durlu-Özkaya, 2019, ss. 285-296). İçerik analizi, sosyal bilimciler alanında en sık kullanılan 

tekniklerden biridir (Bernard, 1984). İçerik analiz tekniği metinde veya bir metin grubunda belirli kavramların 

varlığını belirlemek için yapılmaktadır. İçerik analizinde metinleri ve temaları bir araya getirerek oluşturulan küme, 

okuyucuların verileri daha iyi anlayabileceği şekilde yorumlanması amaçlanmaktadır (Bernard, 1984; Büyüköztürk 

vd. 2015, ss. 246-252; Yıldırım ve Şimşek, 2013). Analiz sürecinde ilk olarak görüşme kayıtları yazıya aktarılmış, 

ardından açık kodlama yapılmış ve benzer kodlar bir araya getirilerek ana temalar ve alt temalar oluşturulmuştur. 

Kodlama, kategorilerin isimlendirilmesi ve temaların belirlenmesi aşamalarında Strauss ve Corbin’in (1990) önerdiği 

aşamalardan yararlanılmıştır. 

Bu doğrultuda öncelikli olarak araştırmacı kişiler tarafından ön okumalar yapılmış ve kod şeması oluşturulmuş 

(Erdem, Mızrak ve Kemer 2018, ss. 44-61). Kodlama süreci iki araştırmacı tarafından bağımsız olarak 

gerçekleştirilmiş, ardından kodlar karşılaştırılarak görüş birliği sağlanmıştır. Elde edilen verilerin frekans dağılımları 

incelenmiş ve tematik yapı tablolar aracılığıyla sunulmuştur (Bauer, 2003; Çetin ve Durlu-Özkaya, 2019, ss. 285-

296). Araştırmada etik bir davranış sergileyebilmek için veri toplama süreci ile ilgili olarak Selçuk Üniversitesi 

Turizm Fakültesi Bilimsel Etik ve Değerlendirme Kurulu’ndan (09.11.2021/Karar:34) gerekli onay alınmıştır. 
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Bulgular  

Çalışma, Aksaray’da 16 işletmede faaliyet gösteren pide ustalarının katılımıyla gerçekleştirilmiştir. Yapılan 

görüşmeler ile katılımcıların Aksaray Şerbetli Pidesi hakkındaki genel bilgi düzeyleri tespit edilerek pidenin genel 

özellikleri belirlenmiştir. Katılımcılara ait demografik özellikler Tablo 2’de verilmiştir. Araştırma bulgularına göre, 

oluşturulan temalar kategorize edilerek ana başlıklar halinde verilmiştir. 

Tablo 2. Katılımcılara Ait Demografik Özellikler 
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K1 Erkek 48 
İşletme 

Şefi 
İşletme1 Evli 4 Lise 34 

Aksaray 

(Güzelyurt) 

K2 Erkek 55 Pide Ustası İşletme2 Evli 2 İlkokul 40 
Aksaray 

(Merkez) 

K3 Erkek 65 
İşletme 

Sahibi 
İşletme3 Evli 2 İlkokul 50 

Aksaray 

(Saratlı) 

K4 Erkek 35 Fırın Ustası İşletme4 Evli 2 Lise 16 
Aksaray 

(Merkez) 

K5 Erkek 27 Fırın Ustası İşletme5 Evli 2 Ön Lisans 17 
Aksaray 

(Yeşilova) 

K6 Erkek 47 Pide Ustası İşletme6 Evli 4 Lise 29 
Aksaray 

(Çavdar) 

K7 Erkek 42 Pide Ustası İşletme7 Evli 2 İlkokul 30 
Aksaray 

(Pörnek) 

K8 Erkek 29 Pide Ustası İşletme8 Evli 2 Üniversite 12 
Aksaray 

(Koyak) 

K9 Erkek 22 Pide Ustası İşletme9 Evli 2 Üniversite 10 
Aksaray 

(Merkez) 

K10 Erkek 42 Pide Ustası İşletme10 Evli 2 Lise 30 
Aksaray 

(Merkez) 

K11 Erkek 24 Fırın Ustası İşletme11 Bekâr 2 Lise 12 
Aksaray 

(Ortaköy) 

K12 Erkek 28 Pide Ustası İşletme12 Evli 2 Ortaokul 16 
Aksaray 

(Merkez) 

K13 Erkek 19 Pide Ustası İşletme13 Bekâr 2 Lise 10 
Aksaray 

(Merkez) 

K14 Erkek 45 Pide Ustası İşletme14 Evli 2 İlkokul 35 
Aksaray 

(Merkez) 

K15 Erkek 44 Pide Ustası İşletme15 Evli 2 Lise 30 
Aksaray 

(Merkez) 

K16 Erkek 23 Fırın Ustası İşletme16 Bekâr 3 Lise 10 
Aksaray 

(Sarıağıl) 

Tablo 2’ye göre, katılımcıların yaşlarının 19-65 arası değişiklik gösterdiği görülmektedir. Çalışma pozisyonlarına 

bakıldığında 14 usta, bir şef, bir işletme sahibi bulunmaktadır. Katılımcıların öğrenim düzeyleri ilköğretim ve 

üniversite olarak değişmektedir. Mesleki tecrübe açısından her bir katılımcının on senenin üzerinde olduğu 

belirlenmiştir. Katılımcıların tümü Aksaray’lıdır. Araştırmaya katılan kişilerden K1 ve K6, Kurtuluş Pide Salonu’nda 

çalışmakta ve aslına uygun üretim yapmaktadırlar. Katılımcılar arasında kadın bulunmamaktadır. Katılımcıların 

çalıştığı işletmeler ‘‘İşletme1-16’’ şeklinde kodlanmıştır. Araştırma temaları; AŞP’nin bilinirliği ve turistik ürün 

olabilme kapasitesi şeklinde iki ana tema halinde gruplandırılmıştır. Şerbetli Pide yapımında kullanılan malzemeler 

ve yapılışı ve tüketim şekli, pidenin üretildiği yöreler, pidenin coğrafi işaret alma durumunun bilinirliği ve pidenin 

destinasyon seçimindeki ektisi gibi durumları da bu ana başlıklar altında araştırılmıştır. 
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Şerbetli Pidenin Bilinirliği  

Şerbetli Pidenin tarihi hakkında katılımcıların bilgi düzeyleri incelendiğinde, AŞP’nin tarihi hakkında 16 kaynak 

kişiden sadece 1’inin %6,3’lük oranla pidenin tarihi hakkında donanımlı olduğu tespit edilmiştir. Diğer 15 

katılımcının ise %93,7 oranında pidenin geçmişi ile ilgili bilgilerinin tam olmadığı, yalnızca pideyi ilk yapan ustayı 

bildikleri belirlenmiştir. Pidenin bilinirliği ile ilgili ifadeler; K1: “Aksaray’ın Kurtuluş mahallesinde 1952 yılında, 

Emin Sarı tarafından kurulan Kurtuluş Pide Salonu, kıymalı ve Şerbetli Pide üzerinden halka hizmet etmektedir. 

Açıldığı günden beri Şerbetli Pide ilk defa burada yöre insanına sunulmuştur.” K2-16: “Şerbetli Pide eskilere 

dayanıyor tam tarihini bilemiyorum ama Kurtuluş Pide Salonu’nda Emin Usta vardı onun mahareti olduğunu 

biliyorum.” şeklindedir. 

Tablo 3. Şerbetli Pideye Verilen Geleneksel İsimler 

AŞP’nin ismi nasıl oluşmuştur, geleneksel 

başka ismi var mıdır? 
Açıklama F % 

Şerbetli Pide Şerbet döküldüğü için 10 62,5 

Yağlı Bol yağlı 2 12,5 

Peynirli Pide Peynirli olduğu için 2 12,5 

Ballı Börek Şerbeti bal olarak adlandıranlar 2 12,5 

Tablo 3’de AŞP’nin aynı yörede farklı isimler ile adlandırıldığı görülmektedir. Pidenin ismi hakkında 

katılımcılardan K1, K4, K6, K8, K9 ve K12-16 (%62,5), “Şerbetli Pide” olarak isimlendirmekte olup bunun nedeni 

olarak da müşterilerin bu isim üzerine sipariş verdiklerini ifade etmiştir. Katılımcılardan 2’sinin (%12,5) pidenin bol 

yağlı olmasından ötürü “Yağlı” olarak isimlendirdiklerini, diğer katılımcılardan K2 ve K3 (%12,5), yine aynı oranda 

şerbetin bal olarak görülmesinden kaynaklı pidenin “Ballı Börek” olarak adlandırdığı, bununla beraber 

katılımcılardan K5 ve K7 (%12,5) ise pidenin yapımında bol peynir kullanılmasından ötürü “Peynirli Pide” şeklinde 

isimlendirdiği saptanmıştır.  

Tablo 4. Şerbetli Pide Yapımında Kullanılan Malzemeler ve Yapılışı 

AŞP yapımında kullanılan 

malzemeler nelerdir? Yapılışı 

nasıldır? 

Açıklama F % 

3 Çeşit peynir kullananlar 

Hamuru için:1 paket yaş maya, 1,5 su bardağı su,  

1 tatlı kaşığı tuz, alabildiği kadar un. 

İçi için: 1 su bardağı tuzsuz lor(yavan),  

1 su bardağı yağsız çökelek, 1 su bardağı yağlı çökelek peynir. 

Üzeri için: 2 çorba kaşığı tereyağı. 

Şerbeti için: 2 su bardağı şeker, 2 su bardağı su,  

1 çorba kaşığı limon tuzu.  

12 75 

2 Çeşit Peynir Kullananlar 

Hamuru için:1 paket yaş maya, 1,5 su bardağı su,  

1 tatlı kaşığı tuz, alabildiği kadar un. 

İçi için: 1,5 su bardağı çökelek, 1 su bardağı kaşar, 

Üzeri için: 2 çorba kaşığı tereyağı. 

Şerbeti için: 2 su bardağı şeker, 2 su bardağı su,  

1 çorba kaşığı limon tuzu. 

3 18,7 

1 Çeşit Peynir Kullananlar 

Hamuru için:1 paket yaş maya, 1,5 su bardağı su,  

1 tatlı kaşığı tuz, alabildiği kadar un. 

İçi için: 2 su bardağı kaşar, 

Üzeri için: 2 çorba kaşığı tereyağı. 

Şerbeti için: 2 su bardağı şeker, 2 su bardağı su,  

1 çorba kaşığı limon tuzu. 

1 6,3 
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Tablo 4’te AŞP’de kullanılan peynir çeşitleri ve pidenin yapımında kullanılan diğer malzemelere de yer 

verilmiştir. Araştırmaya katılan 16 kişiden 12’si (%75) pidenin yapımında 3 çeşit peynir; tuzsuz lor (yavan), yağsız 

çökelek ve yağlı çökelek kullanıldığını ifade etmiştir. Katılımcılardan 3’ünün (%18,7) 2 çeşit peynir kullandığı diğer 

1’inin (%6,3) ise tek tip peynir (kaşar) kullandığı tespit edilmiştir. Araştırma katılımcılarının tamamında (K1-16) 

AŞP yapımında kullanılan malzemelerden olan; hamur ve üzerine dökülen tereyağı için ortak kullanım söz 

konusudur. İfadeler “pide hamurunu hazırlamak için şu malzemeleri kullanacağız: 1 paket canlı maya, 1,5 su bardağı 

su, 1 çay kaşığı tuz ve hamuru yoğurmak için yeteri kadar un. Üzeri için ise 2 yemek kaşığı tereyağı gerekecek” 

şeklindedir. Katılımcılardan K1 ve K6 hariç diğerleri (K2-5, K7-16) şerbet malzemesini ortak bildirmişlerdir. 

Bununla birlikte orijinal reçeteye göre AŞP’nin şerbetinde limon suyu kullanmak daha sağlıklıdır. Fakat katılımcılar 

ifadelerinde limon suyu yerine limon tuzu kullandıklarını belirtmişler bunun sebebi olarak da ekonomik kaygılar 

olduğunu dile getirmişlerdir. K1 ve K6: ‘‘Pidenin içi için üç çeşit peynir kullanıyoruz; tuzsuz lor (yavan), çökelek, 

yağlı çökelek peynir kullanırız. Şerbeti Pidenin şerbeti kendi imalatımız olup; 2 su bardağı şeker, 2 su bardağı su, 1 

çorba kaşığı limon suyu kullanırız.’’ K2, K7, K9, K10-16: ‘‘Üç çeşit peynir kullanıyoruz; kaşar, çökelek, yağlı 

peynir. Şerbet için ise hazır marka kullanıyoruz.’’ K3: ‘‘Sadece kaşar peynir kullanıyoruz.’’ K4, K5, K8: ‘‘İki çeşit 

peynir kullanıyoruz; kaşar ve çökelek.’’ şeklinde ifade etmişlerdir. Genel olarak katılımcılar Şerbetli Pidenin yapım 

aşamasını; “Hamuru için,1 paket yaş maya, 1,5 su bardağı su, 1 tatlı kaşığı tuz, alabildiği kadar un. İçi için; 1 su 

bardağı tuzsuz lor(yavan), 1 su bardağı çökelek, 1 su bardağı yağlı çökelek peynir kullanılırken, üzeri için; 2 çorba 

kaşığı tereyağı, şerbeti için; 2 su bardağı şeker, 2 su bardağı su, 1 çorba kaşığı limon tuzu kullanılmaktadır. Ardından 

Şerbetli Pidenin hazırlanış aşamasına geçilir. Yoğurma kabının içerisine bir bardak su dökülür, ardından yaş maya 

ve bir tatlı kaşığı tuz eklenerek karıştırılır. Daha sonra alabildiği kadar un dökülür, ele yapışmayacak kıvama 

gelindiğinde ise nemli bir bez ile kabın üzeri örtülür bir saatlik dinlendirme aşamasına geçilir. Sırasıyla, mayalanan 

hamurdan mandalina büyüklüğünde parçalar yapılır ve bunlar ince ve uzun pide şekli vermek için açılır. Açılan 

hamurun ortasına peynir karışımı yayılır, kenarları kapatılır ve ardından kürek yardımıyla 200 derece sıcaklığındaki 

fırında pişirilir. Önceden hazırlanmış şerbet için; bir kap içerisinde kaynamakta olan suya toz şeker ilave edilir ve 1 

çorba kaşığı limon tuzu eklenir, 15 dakika sonra ocağın ateşi söndürülerek soğumaya bırakılır. Pişen pideler fırından 

çıkarılır, üzerine tereyağı sürülerek dilimlenir ve önceden hazırlanmış soğuk şerbet isteğe göre pidelerin üzerine 

dökülüp ikram edilir”. Şeklinde izah etmişlerdir. 

Tablo 5. Şerbetli Pidenin Tüketim Şekli 

AŞP’nin tüketim şekli 

nasıldır? 
Açıklama F % 

Tüketim 1 Şerbet dökülmez, yöre halkı pideyi helva ile birlikte tüketmektedir. 1 6,3 

Tüketim 2 
Pide üzerine şerbet dökülerek tüketilir. Bu fikir Emin ustadan 

doğmuştur. 
9 56,2 

Diğer Bilinmiyor. 6 37,5 

Tablo 5’te Şerbetli Pidenin tüketim şekli ile ilgili olarak 16 katılımcıdan 1’i (%6,3) şerbetlenmeyen pidelerin 

helva ile birlikte tüketildiğini ifade etmiştir. Katılımcıların 9’u (%56,2) pide sıcakken üzerine şerbet gezdirildiğini 

ve bu fikrin Emin ustanın buluşu olduğunu fakat Emin ustanın nereden esinlendiğini bilmediklerini bildirmişlerdir. 

Diğer 6 katılımcının ise %37,5 oranında hiçbir fikrinin olmadığı belirlenmiştir. Katılımcıların açıklamaları; Şerbetli 

Pidenin diğer illerdeki tüketim şekline dair bilgilerde %18,7 oranında katılımcı, Şerbetli Pideye benzer olarak Elâzığ 

ve Gaziantep yöresinde de pide yediklerini fakat burada yapılan pidenin iç malzemesinin değişiklik gösterdiğini ve 

doğrudan pidenin üzerine şeker ilave edildiğini ifade etmiştir. 
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Şerbetli Pidenin Turistik Ürün Kapasitesi 

Araştırma bulgularına göre, AŞP'nin turistik ürün kapasitesi incelenmiştir. Katılımcıların tamamı (%100) ürünün 

destinasyon seçiminde etkili olacağını belirtmiştir. AŞP'nin yöresiyle ilgili görüşlere bakıldığında, katılımcıların 

%81,3'ü ürünün Aksaray'a ait olduğunu, %18,7'si ise Elâzığ ve Gaziantep'te benzer ürünlerin üretildiğini ifade 

etmiştir. Ayrıca, katılımcıların tamamı (%100), AŞP'nin coğrafi işaret alma durumundan haberdar olduğunu beyan 

etmiştir. 

Genel olarak, katılımcıların tümü ürünün turistik bir ürün olarak sunulmasının hem şehre hem de işletmelere katkı 

sağlayacağını düşünmektedir. Katılımcılar (K1-16), ürünü tadanların genellikle memnun kaldıklarını, ürünün 

geleneksel ve katkısız bir yapısı olduğunu dile getirmiştir. Ayrıca, AŞP'nin gastronomi pazarlama ürünü olarak daha 

geniş kitlelere tanıtılması gerektiği üzerinde durulmuş, bilinirliğin artmasıyla ürüne olan talebin de artacağı ve 

gastronomi turizmine katkı sağlayacağı vurgulanmıştır. 

 

Şekil 3. Şerbetli Pidenin Turistik Ürün Kapasitesi 

Tartışma ve Sonuç 

Aksaray bölgesinde çeşitli medeniyetlerin ev sahipliği yapmış olması, bölgenin mutfak kültürünün 

zenginleşmesine olanak sağlamıştır. Bu lezzetlerin bazıları zamanla gün yüzüne çıkmaktadır. AŞP’nin tarihi 1952’li 

yıllara dayanmasına rağmen pide yakın zamanda coğrafi işaret almıştır. Ürünün tescillenmiş olması bölge için büyük 

bir kazançtır. Aksaray yöresel ürünlerinden biri olan AŞP’nin genel özelliklerinin araştırıldığı bu çalışmanın 

bulgularına göre;  

AŞP’de kullanılan peynir çeşitleri ve pidenin yapımında kullanılan diğer malzemeler hakkında Katılımcıların 

vermiş olduğu bilgiler, Aksaray’da Şerbetli Pidenin mucidi olduğu ileri sürülen ve şu anda hayatta olmayan Emin 

Sarı’nın kurmuş olduğu işletmede çalışmakta olan usta ve aynı zamanda işletme şefi Alim Çar (kişisel görüşme, 7 

Aralık 2021) tarafından bildirilen reçeteyle örtüşmektedir. Buna göre pide hamuru, yaş maya, su, tuz, alabildiği kadar 

un ile oluşturulur, hamura şeker konulmaz. Şerbetli Pidenin iç kısmı için üç tip peynir kullanılmaktadır; tuzsuz lor 

(yavan), normal çökelek, yağlı çökelek peynir konulur. Şerbet yapımında; şeker, su, limon suyu kullanılmaktadır. 

Öte yandan Türk Mutfağı araştırmacısı Erol (2018, ss. 249),  Tayyar (2020) ve Aksaray İl Kültür ve Turizm 
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Müdürlüğü Envanteri’nde (2007) AŞP’nin yapımında kullanılan malzemelerde orijinal pidenin reçetesine göre bazı 

farklılıklar bulunmaktadır. Araştırma bulguları ile literatürdeki bazı reçeteler arasında görülen bu farklılıklar, ürünün 

standartlaşma sürecinde tam bir birlik sağlanamadığını göstermektedir. Özellikle hamura şeker eklenmesi ve küflü 

peynir kullanımı, katılımcıların aktardığı orijinal reçeteyle örtüşmemektedir. 

 Buna göre literatürlerde, pidenin hamuru için; un, maya, ılık su veya süt, toz şeker, tuz ve tereyağı 

kullanıldığından bahsedilir. Ürünün iç malzemesi için ise; tatlı lor, kaşar peyniri, küflü çömlek peyniri 

kullanılmaktadır. Şerbet için; toz şeker, su ve limon suyu gereklidir. Bunların aksine orijinal AŞP’nin yapımında 

hamura şeker konulmaz. Bununla birlikte ürün iç malzemesinde de küflü peynir kullanılmaz. Pidenin iç harcında 

kullanılan peynirler incelendiğinde çeşitli kullanım farklılıklarının olduğu anlaşılmaktadır. AŞP yapımında 

kullanılan peynirlerde farklılıklar bulunması ve malzemede geleneksele bağlı kalınmaması ürünün 

sürdürülebilirliğini zorlaştırabilir. Coğrafi işaretli bir ürünün uzun vadede gastronomik kimliğini koruyabilmesi, 

özgün reçetesinin ve üretim tekniğinin tutarlı biçimde uygulanmasına bağlıdır. Bu açıdan bulgular, ürünün 

orijinalliğinin korunması gerekliliğini ortaya koymaktadır. Ürünün orijinalliğinin korunması açısından bulgular 

önem arz etmektedir.  

Şerbetli Pideye yörede; Şerbetli pide, yağlı, peynirli pide, ballı börek gibi farklı isimler verildiği, Şerbetli Pide 

yapımında tuzsuz lor (yavan), çökelek ve yağlı çökelek kullanıldığı, pidenin tüketim şekli ile ilgili önceleri yöre 

halkının pidenin yanında helva tükettiğini günümüzde ise sıcak peynirli pidenin üzerine soğuk şerbet dökülerek 

yenildiği, bu fikrin de Kurtuluş Pide salonunun kurucusu Emin Sarı tarafından geliştirildiği, geleneksel bir lezzet 

olan AŞP’nin Aksaray yöresinde yapılan yerel bir ürün olduğu ve tescil aldığı belirlenmiştir. Bu dönüşüm, geleneksel 

bir ürünün zaman içerisinde yenilikçi dokunuşlarla yeniden yorumlanabildiğini göstermektedir. 

Katılımcıların %56,2’si, Şerbetli Pidenin tüketim şeklinin geleneksele uygun olduğunu ifade etmişlerdir. Bu 

görüşü destekleyici olarak Tüfekçi, Kalkan ve Tüfekçi (2016) gastronomi turizmin geliştirilmesinde önemli olanın 

yerel halkın, yerel ürünleri bilmesi olduğunu bildirmişlerdir. Bununla birlikte, çalışmaya iştirak eden katılımcılardan 

tamamı AŞP’nin coğrafi işaret alma durumundan haberdardır. Konuyla ilgili olarak Seçilmiş ve Soydan (2020) 

Sosyokültürel mirasa sahip çıkılması, özendirilmesi, bölgenin kültür mirasının korunarak geliştirilmesi ve gelecek 

nesillere aktarılması için ürünlerin tescillenmesinin önemli olduğundan bahsetmişlerdir. Bölgesel coğrafi işaretleme, 

yerel topluluklar tarafından doğal olarak üretilen ürünlere verilen bir tanımlamadır. Bu ürünlerin tercih edilmesinde, 

ürünlerin kalitesinin ve yasal koruma şartlarının sağlanmasının esas olduğunu vurgulayan Avcıkurt (2004), kültürün 

içerisinde bulunan gıdalar ile doğal özelliklerinin korunarak gelecek kuşaklara miras bırakılmasının son derece 

önemli olduğunu belirtmiştir. Bir başka araştırma sonucunda da coğrafi işaretli ürünlerin gastronomik kimlik 

kazandırdığı ve bu çalışmaya benzer olarak yöre insanının coğrafi işaretli ürünlere yönelik algısının fazla olduğu 

saptanmıştır (Altıntaş, 2023). 

Orijinal reçetede pidenin şerbetinde doğal limon suyu kullanılmaktadır, fakat bazı ustalar ekonomik olması 

nedeniyle hazır limon suyunu tercih etmektedirler. Bu durum, ekonomik baskıların geleneksel üretim pratikleri 

üzerinde dönüştürücü bir etki yarattığını göstermektedir. Araştırmadan elde edilen bulgulara göre, mahreç işareti 

almış, yöresel bir ürün olmasına rağmen il bazında AŞP’nin yapımında kullanılan malzemeler ile Türk patent 

Kurumu’nun düzenlemiş olduğu raporda ve diğer literatürlerdeki reçetelerde geçen malzemelerin belli noktalarda 

çelişmekte olup orijinalliği yansıtmadığı belirlenmiştir. Bu bulgu, ileride tescillenecek ürünlerin korunup 
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sürdürülebilirliğinin sağlanması bakımından öncelikle yöre insanlarının görüşlerinin alınmasının gereğinin önemini 

ortaya çıkarmaktadır. Yine bu durum Türk mutfağına özgü tescillenmiş diğer ürünlere verilmiş olan raporların da 

titizlikle yeniden gözden geçirilmesi gereğini doğurmuştur.  

Katılımcıların tamamı ürünün destinasyon seçiminde etkili olacağını düşünmektedir. Ürünün turistik ürün olarak 

sunulmasının il ve işletmelere katkı sağlayacağını ifade etmişlerdir. Bununla ilgili olarak, gastronomi turizmi 

hakkında yapılan araştırmalar incelendiğinde, turistlerin bir bölgeyi ziyaret etme kararlarında ve bölgeye bağlı 

müşteri sadakati kazanmalarında yeme-içme kültürünün büyük bir etkisinin olduğunu gösteren birçok çalışmaya 

rastlanmıştır (Ab Karim ve Qing Chi, 2010; Harrington ve Ottenbacheri 2010; Lin, Pearson ve Cai,  2011).  Bu 

bağlamda AŞP’nin Aksaray’ın gastronomi kimliğinin sembolik ürünlerinden biri olarak konumlandırılabileceği 

değerlendirilmektedir. Tüm katılımcılar, AŞP’nin menülere eklenmesinin mümkün olduğunu, ancak bu ürünün 

kaliteli bir şekilde sunulamayabileceğini ve lezzet kaybı gibi zorluklarla karşılaşılabileceğini düşünmektedirler. 

Ayrıca, pide geleneksel bir ürün olduğu için turistik işletmelerde kara fırın ocaklarına ihtiyaç duyulmaktadır. Bu da 

ürünün yapımını zorlaştırmaktadır. Bu durum, geleneksel üretim tekniklerinin korunması ile turistik ölçekli üretim 

arasında bir denge kurulması gerektiğini göstermektedir. 

Araştırma bulguları, il genelinde AŞP’nin henüz tam anlamıyla turistik bir ürün kimliği kazanmadığını ortaya 

koymaktadır. Ancak ürünün coğrafi işaretli olması, güçlü yerel aidiyet bağları ve özgün üretim tekniği dikkate 

alındığında, uygun pazarlama ve tanıtım stratejileriyle Aksaray’ın gastronomi destinasyonu kimliğinde daha görünür 

bir konuma gelebileceği değerlendirilmektedir. Çünkü ürün sadece odun ateşi eşliğinde kara fırın ocaklarında 

pişirilmektedir. Araştırmadan elde edilen bulgulardan, il bazında AŞP’nin henüz turistik ürün olarak kabul görmediği 

anlaşılmaktadır.  

Bu çalışma, Aksaray Şerbetli Pidesi (AŞP) özelinde elde edilen bulgularla, yerel bir ürünün korunması, 

sürdürülebilirliği ve turistik bir ürün olarak potansiyeli hakkında önemli çıkarımlar sunmaktadır. Bu bağlamda, ilgili 

resmî kurumlar, işletmeler ve akademik camia için aşağıdaki önerilerde bulunulabilir: 

Orijinalliğin ve Sürdürülebilirliğin Korunması İçin Yasal ve Uygulamalı Adımlar: 

• Coğrafi İşaretleme Sürecinin Gözden Geçirilmesi: Türk Patent ve Marka Kurumu, AŞP'nin coğrafi 

işaretleme raporunu, literatürdeki ve yöre ustalarının tariflerindeki çelişkileri giderecek şekilde titizlikle 

yeniden değerlendirmelidir. Orijinal tarifin tüm detayları (hamurun malzemeleri, peynir çeşitleri, şerbetin 

yapılışı) net bir şekilde belirlenmeli ve yasal güvence altına alınmalıdır. Bu süreçte, yerel halkın ve 

geleneksel ustaların görüşleri mutlaka alınmalıdır. 

• Standartlaştırma ve Kalite Kontrol: Aksaray İl Kültür ve Turizm Müdürlüğü, Ticaret ve Sanayi Odası gibi 

kurumlar, AŞP'nin üretiminde kullanılacak malzemeler (özellikle peynir ve limon suyu) için bir standart 

oluşturmalı ve bu standartlara uyulması konusunda düzenli denetimler yapmalıdır. Böylece ürünün kalitesi 

ve orijinalliği korunarak sürdürülebilirliği sağlanabilir. Hazır limon suyu yerine doğal limon suyunun teşvik 

edilmesi için üreticilere yönelik bilgilendirme ve destek programları başlatılabilir. 
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Destinasyon Pazarlamasında Şerbetli Pidenin Konumlandırılması: 

• Turistik Ürün Olarak Tanıtım: Aksaray Valiliği ve ilgili turizm acenteleri, AŞP'yi bir "destinasyon çekim 

unsuru" olarak pazarlama stratejilerine dahil etmelidir. Ürünün tarihi, coğrafi işaret alması ve kültürel 

hikâyesi vurgulanarak, potansiyel turistlerin dikkatini çekecek tanıtım faaliyetleri yürütülmelidir. 

• İşletmelerde Ürün Geliştirme: Turistik işletmeler, AŞP'yi menülerine eklerken ürünün otantikliğini 

korumaya özen göstermelidir. Kara fırın gereksinimi gibi zorluklar için geleneksel yöntemleri modern 

çözümlerle birleştiren (örneğin, mobil kara fırınlar) yenilikçi yaklaşımlar araştırılabilir. İşletmelerin bu ürünü 

kaliteli bir şekilde sunabilmesi için eğitim ve teşvik programları düzenlenmelidir. 

Gelecek Araştırmalar İçin Öneriler: 

• Yöresel Ürünlerde Markalaşma: AŞP'nin markalaşma süreci ve bu sürecin turistlerin destinasyon tercihlerine 

olan etkisi üzerine nicel ve nitel çalışmalar yapılabilir. 

• Sürdürülebilirlik ve Tüketici Algısı: Orijinal tariften sapmaların ürünün sürdürülebilirliği ve tüketicilerin bu 

ürüne olan algısı üzerindeki etkileri detaylı olarak incelenebilir. 

• Geleneksel Pişirme Tekniklerinin Geleceği: Kara fırın gibi geleneksel pişirme yöntemlerinin korunması ve 

modern işletmelere entegrasyonu üzerine araştırmalar yapılarak, gastronomi turizminin gelişimi için pratik 

çözümler sunulabilir. 

Bu önerilerle, Aksaray Şerbetli Pidesi'nin hem kültürel mirasının korunması hem de bölgenin turizm 

potansiyelinin artırılması hedeflenmektedir. Bu stratejilerin uygulanması, sadece AŞP için değil, Türkiye'deki diğer 

tescilli yöresel ürünlerin sürdürülebilirliği için de bir model oluşturabilir. 

Beyan 

Makalenin tüm yazarlarının makale sürecine verdikleri katkı eşittir. Yazarların bildirmesi gereken herhangi bir 

çıkar çatışması yoktur. Araştırmada etik bir davranış sergileyebilmek için veri toplama süreci ile ilgili olarak Selçuk 

Üniversitesi Turizm Fakültesi Bilimsel Etik ve Değerlendirme Kurulu’ndan (09.11.2021/Karar:34) gerekli onay 

alınmıştır. 
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Extended Summary 

This study investigates the gastronomic value, authenticity, and tourism potential of Sherbetli Pide, a 

geographically indicated traditional product unique to Aksaray, Turkey. Local foods are integral components of 

culinary cultures, reflecting not only tangible qualities such as taste and nutrition but also intangible cultural heritage 

that connects communities across generations. They are increasingly seen as key assets in the promotion of 

destinations and as drivers of gastronomy tourism. Within this context, Sherbetli Pide stands out as a distinctive 

culinary product in Aksaray’s cuisine. Although it was granted geographical indication status in 2021, scholarly 

studies remain limited, and inconsistencies in recipes and preparation methods threaten its originality and long-term 

sustainability. The purpose of this research is to document the characteristics of Sherbetli Pide, to evaluate its current 

production practices, and to explore its potential as a tourism attraction that can contribute to both cultural 

preservation and local economic development. 

The study adopts a qualitative explanatory case study design in order to gain an in-depth understanding of the 

product. The sample consists of 16 craftsmen, including bakery chefs, pide masters, and small business owners 

operating in the central districts and surrounding villages of Aksaray. Participants were selected using purposive 

sampling to ensure that the research focused on individuals directly involved in the preparation and sale of Sherbetli 

Pide. Data were collected between November 2021 and January 2022 through semi-structured, face-to-face 

interviews lasting between 15 and 25 minutes. A total of eight guiding questions addressed themes such as historical 

background, naming variations, preparation techniques, consumption patterns, awareness of the product’s 

geographical indication, and perceptions of its tourism potential. The interviews were analyzed using content 

analysis, allowing the researchers to code and categorize data into recurring themes. 

Findings reveal several important insights. Historically, Sherbetli Pide can be traced back to the mid-20th century. 

Oral accounts attribute its invention to Emin Sarı, the founder of Kurtuluş Pide Salonu, established in 1952. While 

all participants acknowledged him as the pioneer, most had limited knowledge of the deeper historical background, 

showing that the transmission of food heritage remains fragmented and heavily dependent on oral tradition. The dish 

is known locally under various names, including “oily pide,” “cheese pide,” and “honey pie,” in addition to “Sherbetli 

Pide.” These variations reflect consumer perceptions emphasizing either the richness of its fat content, its cheese 

filling, or the syrup poured on top. While such diversity demonstrates the cultural richness of local food identity, it 

complicates efforts to achieve standardized recognition. 

The authenticity of Sherbetli Pide rests on its distinctive preparation method and use of specific ingredients. The 

dough is prepared from flour, water, yeast, and salt, without the addition of sugar. It is then filled with a mixture of 

three types of cheese—unsalted curd, regular curd, and fatty curd—and baked in a stone oven fueled by oak wood. 
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After baking, the pide is brushed with butter, sliced, and topped with a cold syrup prepared from sugar, water, and 

lemon juice. This combination of hot pide and cold syrup forms the dish’s defining feature and differentiates it from 

other regional pastries. However, the study reveals significant deviations from the original recipe. Some craftsmen 

replace the traditional three-cheese mixture with one or two types of cheese, often including cheddar, while others 

substitute natural lemon juice with citric acid for economic reasons. These alterations not only dilute the authenticity 

of the product but also pose risks for its sustainability as a geographically indicated food. 

In terms of consumption, Sherbetli Pide was traditionally eaten plain or with helva, but the common practice today 

is to pour cold syrup over the hot cheese-filled pide. This practice, attributed to Emin Sarı, has since become a 

defining cultural marker of the dish. The pide is most often consumed at breakfast, though it is also enjoyed at other 

times of the day. Comparisons with other Turkish regions, such as Elazığ and Gaziantep, reveal that while similar 

syrup-covered breads exist, they differ significantly in ingredients and methods, highlighting the uniqueness of 

Aksaray’s product. 

All participants confirmed that Sherbetli Pide received geographical indication registration in 2021 under the 

category of “mahreç işareti,” which legally ties the product to its geographic origin and method of production. 

However, contradictions remain between the official GI registration report, published recipes in literature, and the 

practices observed in local bakeries. These discrepancies create ambiguity regarding the authentic recipe, 

undermining the protective role of geographical indication and complicating its promotion as a certified product. 

Another important outcome of the study is related to the tourism potential of Sherbetli Pide. All craftsmen 

interviewed unanimously expressed that the product has the ability to function as a touristic attraction and could even 

influence destination choice. They emphasized that tourists who tasted the pide expressed satisfaction and interest, 

viewing it as a unique culinary experience. Despite this potential, Sherbetli Pide has not yet been systematically 

integrated into tourism marketing or promoted beyond local boundaries. Challenges include its reliance on stone 

ovens and wood fire, which make it difficult to adapt the dish to modern restaurant kitchens, as well as limited 

awareness outside of Aksaray. 

The study concludes that Sherbetli Pide is both a delicacy and a cultural asset that embodies Aksaray’s 

gastronomic identity. While its geographical indication status represents an important achievement, true 

sustainability depends on protecting original techniques, standardizing recipes, and ensuring that contradictions 

between practice and documentation are resolved. Without such measures, the authenticity of the product risks being 

eroded, thereby weakening its potential as a cultural heritage item and a marketable gastronomic attraction. At the 

same time, the findings confirm that Sherbetli Pide could become a strong tourism product if integrated into regional 

gastronomy strategies. Potential initiatives include organizing food festivals, developing branded packaging for wider 

distribution, incorporating the dish into Cappadocia tourism routes, and raising awareness through social media 

campaigns. 

The implications of this research are both practical and theoretical. For policymakers, the case of Sherbetli Pide 

highlights the importance of revisiting geographical indication processes to ensure they reflect authentic community 

practices. For businesses, it shows the opportunities and challenges of integrating traditional foods into modern 

tourism markets. For scholars, it offers an example of how authenticity, sustainability, and tourism development 

intersect in local gastronomy. Preserving the product’s originality, ensuring quality control, and promoting it 
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effectively would not only safeguard Aksaray’s cultural heritage but also contribute significantly to the region’s 

tourism economy. Ultimately, Sherbetli Pide illustrates how local food can evolve from a community-based tradition 

into a nationally and internationally recognized gastronomic brand. 
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