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Keywords

Yoresel yiyecekler mutfak kiiltiirlerinin  6nemli unsurlaridir. Ydoresel yiyeceklerin
stirdiiriilebilmesi, sadece lezzetli ve saglikli bir beslenme sekli i¢in degil, ayn1 zamanda
kiiltiirel mirasimizi korumak ve gelecek nesillere aktarmak i¢in de 6nemlidir. Bu ¢alismanin
amact, Aksaray mutfaginda gastronomik bir degeri olan cografi isaretli Serbetli Pidenin
ozelliklerinin incelenmesidir. Arastirmada, nitel aragtirma desenlerinden agiklayici durum
calismas1 yontemi kullanilmistir. Veriler yiiz yiize goriisme teknigi ile toplanmis ve verilerin
analizi igin icerik analizinden yararlamilmigtir. Uriiniin yapim asamalari, kullanilan
malzemeler, bilinirligi ve turistik potansiyelinin incelenmesi ile elde edilen bulgular,
pidenin farkli isimlerle anildigini, yapiminda ¢ogunlukla ii¢ ¢esit peynir kullanildigini ve
tilketiminde serbetin ayirt edici 6zellik oldugunu gostermektedir. Ancak, orijinal tarif ile
giinlimiizde kullanilan bazi malzemeler arasinda farkliliklar oldugu ve bunun iiriiniin
stirdiiriilebilirligi agisindan risk olusturdugu belirlenmistir. Sonug olarak, Serbetli Pide’nin
gastronomik bir deger olarak korunmasi, standartlastirilmast ve turistik bir iriin olarak
tanitilmasi gerektigi vurgulanmaktadir.

Abstract
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Aksaray culinary culture
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* Sorumlu Yazar

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 Serbetli 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 Serbetli Pide should be preserved as a gastronomic value,
standardized, and promoted as a tourist product.
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** Bu makalenin ozeti I1l. Uluslararasi Siirdiiriilebilir Turizm Kongresinde Aksaray Serbetli Pidesi adi altinda bildiri olarak sunulmustur.
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GIRIS

Mutfak kiiltiirlerinin ortaya ¢ikmasinda yasanilan bolge, gelenekler, inanglar, 6rf ve adetler etkili olmustur. Bu
baglamda Tiirk mutfagi, genis bir cografyanin fiziksel ve kiiltiirel 6zelliklerine sahip olmasi itibariyle ¢ok 6zel bir
yere sahiptir (Besirli, 2017, ss. 15; Ulular, 2006, ss. 104-105). Tiirk mutfak kiiltiirii igerisinde yer alan yoresel
mutfaklar, Tirk mutfaginin degisiklige en az ugrayan boliimiidiir (Erol, 2018, ss. 11; Gozen, 2014, ss. 58-59). Bir
iilkenin mutfagi, o cografyanin tarihini, insanlarini1 ve geleneklerini anlatan benzersiz bir hikayedir. Bu nedenle
yemek, bir destinasyonun tanitiminda hem gii¢lii bir ¢ekim noktast hem de etkili bir pazarlama enstriimani olarak
degerlendirilmelidir (Choe ve Kim, 2018, ss. 1). Yoresel tatlarin kesfi, bir bolgenin kendine 6zgii kimligini ve
farkliliklarini ortaya cikarir. Bu deneyim, bircok gezgin i¢in seyahat tercihlerini belirleyen ana faktorlerden biri

haline gelerek destinasyonlarin tanitiminda kilit bir rol oynamaktadir (Aydogdu ve Duman, 2017, ss. 120).

Gastronomi turizmi literatiirii, yerel yiyeceklerin yalnizca bir tilketim unsuru degil; ayn1 zamanda kiiltiirel mirasin
korunmasi, destinasyon kimliginin insas1 ve siirdiiriilebilir yerel kalkinma agisindan stratejik bir ara¢ oldugunu ortaya
koymaktadir (Ellis, Park, Kim ve Yeoman, 2018; Sorcaru, 2019). Ozellikle deneyimsel tiiketim, otantiklik arayis1 ve
sosyal medya temelli gastronomik goriiniirliikk, yerel iiriinlerin turistik degerini artiran 6énemli dinamikler arasinda
yer almaktadir. Bu baglamda cografi isaretli iiriinler, hem kiiltiirel 6zgiinliiglin korunmasi hem de yerel iireticinin

desteklenmesi agisindan 6nemli bir mekanizma olarak degerlendirilmektedir (Bessicre ve Tibere, 2023).

Bugiin hala yerel ve geleneksel yemek 6zelliklerini koruyan Aksaray mutfagi, gecmisten giiniimiize aktarilan
yemek kiiltiirliyle dikkat ¢gekmektedir. Aksaray’in gastronomik kimliginin olusumunda yerel hamur isleri ve peynir
temelli lirlinlerin 6nemli bir yer tuttugu goriilmektedir. Alan yazin incelendiginde yoreye 6zgii olan Aksaray Serbetli
Pidesi (ASP) hakkinda herhangi bir aragtirma olmadigi goriilmektedir. Mevcut ¢alismalarin biiylik 6l¢iide genel Tiirk
mutfagi veya farkli cografi isaretli iiriinler {izerine yogunlastigi, ASP’ye 6zgii tarihsel, kiiltiirel ve turistik boyutlarin

ise sistematik bicimde ele alinmadig1 anlagilmaktadir. Bu baglamda ASP’nin aragtirilmasi 6nem arz etmektedir.

Bu c¢alismanin amaci Aksaray bolgesinde gastronomik ve kiiltiirel bir deger tasiyan cografi isaretli Aksaray
Serbetli Pidesi’nin tarihsel gelisimi, Uretim Ozellikleri, malzeme yapisi, Ozgiinlik unsurlari ve destinasyon

pazarlamasi agisindan turistik potansiyelinin incelenmesidir.
Kavramsal Cerceve
Gastronomik Deger Kavrami ve Tanim

Son yillarda, diinya genelinde gastronominin turizm ekonomisine olan etkisi giderek daha iyi anlasilmaya
baslanmistir. Bu nedenle iilkeler artik sahip olduklar1 gastronomik miraslara daha fazla 6nem vermekte ve bu mirasin
korunmasina yonelik politikalar gelistirmektedir. Hem giliniimiiz turistlerinin tercihlerindeki degisiklikler hem de
gastronomi turizminin artan Onemi, tanitim faaliyetlerinde gastronomik unsurlarin daha stratejik bicimde
vurgulanmasini gerekli kilmistir (Akdu ve Akdu, 2018; Horng ve Tsai, 2010, ss. 76). Nitekim gastronomi turizmi,
yalmzca yiyecek tiiketimine dayali bir faaliyet degil; deneyimsel turizm, kiiltiirel kimlik insas1 ve stirdiirtilebilir

destinasyon gelisimiyle dogrudan iliskili ¢ok boyutlu bir alan olarak ele alinmaktadir (Ellis vd., 2018).

Gastronomi meraklis1 turistler, ziyaret ettikleri destinasyonlarda yerel lezzetleri deneyimlemekte, yerel tarifleri
O0grenmekte ve 6zgiin liriinleri satin alarak deneyimlerini sosyal ¢evreleriyle paylasmaktadir. Bu durum, bolgesel
ekonomiye katki saglamakta ve yerel {ireticilerin desteklenmesine olanak tanimaktadir. Ayrica séz konusu

1553



Algan Ozkék, G. & Boliikbas, Y. JOTAGS, 2026, 14(2)

deneyimlerin sosyal medya aracilifiyla paylasiimasi, destinasyonun gastronomik goriiniirliigiinii artirarak dijital
ortamda yeni bir tamitim alam olusturmaktadir. Dijital gastronomi ve sosyal medya temelli tiiketim egilimleri,
ozellikle yerel firiinlerin kiiresel Olgekte tanmmasina katki saglayan onemli unsurlar arasinda yer almaktadir
(Kazilgegi, 2024; Kizilgeci, 2025). Bu etkilesimler yalnizca turizm gelirlerini artirmakla kalmamakta, ayn1 zamanda
yerel kiiltiiriin ve geleneklerin korunmasina da katkida bulunmaktadir (Cémert ve S6kmen, 2017; Marzella, 2008;

Secilmis ve Soydan, 2020).

Turistlerin tercih ettikleri destinasyonlar, deger algilamalartyla yakindan iliskilidir. Turistik deger, bir turistin
belirli bir destinasyona iliskin algiladig1 toplam fayda ile katlandig1 toplam maliyet arasindaki rasyonel denge olarak
tanimlanmaktadir (Uzyurt, 2007). Bu baglamda gastronomik unsurlar, destinasyon degerinin énemli bir bileseni
olarak kabul edilmekte ve turistlerin seyahat motivasyonlarini dogrudan etkileyebilmektedir. Destinasyonlar, turist
beklentilerini karsilayabilmek ve algilanan degeri artirabilmek amaciyla gastronomik iiriinleri marka unsuru olarak

konumlandirmaktadir.

Gastronomik deger kavrami bir yiyecegin yalnizca lezzetiyle degil; besin degeri, tarihsel arka plani, kiiltiirel
anlami, iretim teknigi ve sunum bicimiyle birlikte degerlendirilmesiyle olusan biitlinciil bir deger olarak
tanimlanabilir. Literatlirde gastronomik deger; otantiklik, yerellik, kiiltiirel temsil giicii ve deneyimsel tatmin gibi
boyutlarla iliskilendirilmektedir (Bessiere ve Tibere, 2023; Sorcaru, 2019). Gastronomik degeri yiiksek bir iiriin
yalnizca damak zevkine hitap etmekle kalmaz, ayni zamanda ait oldugu topluma iligkin bir anlat1 sunar. Bu anlat;

tiriiniin kokenini, kullanilan malzemeleri, iiretim siirecini ve kiiltiirel baglamini icermektedir.

Gastronomik degeri yiiksek yiyeceklerin 6ne ¢ikan birkag temel &zelligi bulunmaktadir. Oncelikle lezzet unsuru
onemlidir; tat ve aroma bilesenleri, tiikketici deneyimini dogrudan etkilemektedir (Mottram, 1998). Bunun yaninda
besleyicilik, yani vitamin, mineral ve gerekli besin dgelerinin varligi da bu {irinleri degerli kilmaktadir (Drewnowski,
2009). Ayrica bu tiir yiyecekler cogu zaman tarihsel ve kiiltiirel bir bag tagimaktadir. UNESCO’nun Somut Olmayan
Kiiltiirel Miras yaklasimi, geleneksel yemeklerin toplumsal kimligin siirdiiriilebilirliginde nemli rol oynadigim
vurgulamaktadir (UNESCO, 2020). Hazirlama teknikleri de gastronomik degerin olusumunda belirleyicidir;
kullanilan geleneksel yontemler, iirliniin 6zglnliigiinii ve duyusal 6zelliklerini etkilemektedir (Lawless ve Heymann,
2010). Son olarak sunum bigimi, yiyecegin gorsel ¢ekiciligini artirarak algilanan kaliteyi yiikseltmektedir (Michel
vd., 2014).

Bu cercevede gastronomik deger, yalnizca bireysel tatmin saglayan bir unsur degil; ayn1 zamanda kiiltiirel
stirdiiriilebilirligi destekleyen, destinasyon kimligini giiclendiren ve yerel kalkinmaya katki saglayan stratejik bir

kavram olarak degerlendirilmektedir.

Farkli kiiltiirleri anlamanin en etkili yollarindan biri, o kiiltiiriin kendine 6zgli yemeklerini deneyimlemektir.
Yemekler, kiiresellesen diinyada kiiltiirel cesitliligi yansitan énemli unsurlardan biridir. Ornegin, Radcliffe-Brown
Andaman adalilar1 tlizerine yaptig1 arastirmasinda, yiyecekle ilgili yapilan ayinlerin veya kutsallarin gengler
tarafindan sadece yiyeceklerin degerinin anlagilmasinin yani sira toplulugun kolektif duygularmin dramatize
edilmesine ve ayn1 zamanda bireyin sosyalizasyonuna olanak taniyan araglar oldugunu da gostermistir (Besirli, 2017,
ss. 48). Insanin dogayla kurdugu iliski zaman igerisinde biiyiik degisimler sonucu dogaya kars1 ‘mutlak’ bir zafer
kazandiginda dahi yiyeceklerin sinirlarini belirlemekteki rolleri bir sekilde devam etmistir. Bu bazen ulusal sinirlari
dahi igine alan bir sdylem insasina doniisebilmistir. ‘‘Ingilizlere sorarsaniz Fransizlar ‘kurbaga yiyen’dir, Fransizlar
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da onlara ‘rosbifler’ diye karsilik verir. Ikisi birden Italyanlara ‘makarnac1’ der (Bromberger, 2000, ss. 186).” Bu tarz
soylemler, topluluklarin kolektif kimliklerini tanimladiklar1 aragsal gostergeler arasinda yiyeceklerin nasil bir rol
aldiklarma dair bazi 6rneklerdir (Firat, 2014). Yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasi, bir toplumun kiiltiirel kimliginin
temel bir parcasini olusturur ve bu kimligi ifade etmenin bir yoludur. Bu nedenle, bir bolgenin yemek kiiltiir{inii
deneyimlemek, o bdlgenin yasam tarzini, tarihini ve degerlerini daha derinden anlamak i¢in 6nemli bir aragtir.
Yemegin sundugu tatlar, kokular ve sunumlar, bir kiiltiiriin derinliklerine inmek ve insanlarin birbirleriyle bag
kurmasini saglayan bir koprii olusturur. Bu nedenle, yemek kiiltiirii sadece bir tat deneyimi degil, ayn1 zamanda bir
kiiltiirel kesif ve etkilesim alanidir (Aslan, Giineren ve Coban, 2014). Bu baglamda gastronomi, yalnizca beslenme
ithtiyacini karsilayan bir pratik degil; kiiltiirel temsil, kimlik tiretimi ve toplumsal aidiyetin yeniden iiretildigi bir alan
olarak degerlendirilmektedir. Esasinda gastronomik degeri yiiksek olan baziyiyeceklere ornek olarak; Tiirk
mutfagindan: Kebap, baklava, lahmacun, Fransiz mutfagindan: Kruvasan, kaz cigeri, sarap Italyan mutfagindan:
Pizza, makarna, risotto, Japon mutfagindan: Sushi, ramen, tempura verilebilir. Ancak gastronomik deger yalnizca
kiiresel olgekte bilinen veya yiiksek fiyatli {irlinlerle sinirh degildir; yerel ve giindelik tiiketim pratikleri de

gastronomik deger liretiminde 6nemli bir yer tutmaktadir.

Gastronomik deger, sadece liikks restoranlarda sunulan yiyeceklerle smirli degildir. Sokak lezzetleri de
gastronomik acidan oldukga degerli olabilir. Ornegin, Tiirkiye'de satilan simit, gastronomik agidan oldukca degerli
bir yiyecektir (Temizkan, Cankiil ve Kaya, 2021). Gastronomik deger, siirekli degisen bir kavramdir. Yeni yiyecekler
kesfedildikge ve yeni pisirme teknikleri gelistirildik¢e gastronomik deger de degismektedir. Bu durum, gastronomik
degerin elitist bir kavram olmaktan ziyade, kiiltiirel baglam ve toplumsal kabul c¢ercevesinde sekillendigini
gostermektedir. Gastronomik deger dinamik bir kavramdir; yeni tatlarin kesfedilmesi, liretim tekniklerinin

doniismesi ve dijital mecralarda goriintirliiglin artmasiyla birlikte siirekli yeniden tanimlanmaktadir.
Aksaray Mutfak Kiiltiirii ve Gastronomik Degerleri

Aksaray ili, I¢ Anadolu Bolgesi'nde Orta Kizilirmak bolgesinde bulunan ve 7 ilgesi olan bir sehirdir (Acar, 2016).
Aksaray'm tarihi, Agikli Hoytk'te 11 bin yil 6nce Orta Anadolu'nun ilk kdy yerlesmesinin kurulmasiyla baglar. Bu
11 bin y1llik siiregte Aksaray, cesitli medeniyetlere ev sahipligi yapmis ve Ipek Yolu iizerinde Kapadokya'nin batiya
acilan kapis1 olmustur. Sehir, I¢ Anadolu Bélgesi'nin giineydogusunda, Orta Kizilirmak platosunun uzantis1 ve Tuz
Golii havzasinin devami olan bir ovada yer almaktadir. Tklimi orta kugakta yer alir ve soguk, karasal bir 6zellige
sahiptir. Yaz aylarinda sicak ve kurak bir iklim hakim oldugundan, ilkbaharda yeseren bitkiler sonbaharda kurur ve
bolge bozkir halini alir. Palamut, alig, kizilcik, kavak, sogiit, yabani armut ve meyve agaglariyla birlikte keven ve
deve dikeni gibi bitki tiirleri bolgede sikga goriilir (Aksaray Il Kiiltir ve Turizm Miidiirliigi,
https://aksaray .ktb.gov.tr/TR-63607/tarihsel-gelisim.html).

Aksaray'da, genis bir alan iizerinde yetistirilen hububat ile elde edilen iirlinlerin yan1 sira, gelismis hayvancilik
sayesinde et ve siit tiriinleri de elde edilmektedir. Bununla birlikte, bag ve bahgelerden toplanan sebzeler ve meyveler
de mutfak i¢in zengin malzemeler saglamaktadir. Aksaray yoresinde one ¢ikan iiriinler arasinda yufka, sikma, sepe,
¢orek, kuskus pilavi, mayali eriste, dolma manti, ¢igleme, katilikli as, soganlama, bamya corbasi, tarhana ¢orbasi,
yogurt ¢orbasi, arabasi ve sac boregi bulunmaktadir. Tatlilar arasinda ise pelte, sar1 burma, katmer, hosmerim,
kaygana, kalburbasti ve serbetli pide yer almaktadir (Aksaray I Kiiltir ve Turizm Midiirligi,
https://aksaray.ktb.gov.tr/TR-63644/yore-mutfagi.html; Gezimanya, 2024). Aksaray mutfak kiiltiiriiniin meydana
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gelmesinde Giizelyurt ilgesi biiyiik bir éneme sahiptir. Roma Imparatorlugu déneminde ‘‘Karballa’, Selguklu
Devleti doneminde ‘‘Gelveri’’, giiniimiizde ise Glizelyurt olarak anilmakla birlikte birden fazla medeniyete ev
sahipligi yapmistir. Bu ev sahipliginin yansimalar1 Aksaray mutfak kiiltiiriine biiylik katkida bulunmustur (Acar,

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

Aksaray mutfak kiiltiiriine ait yoresel yemekler hakkinda yapilan ¢esitli aragtirmalar bulunmaktadir. Acar (2016,
ss. 81-86) calismasinda, Aksaray’in Giizelyurt Gelveri ilgesine ait olan yoresel mutfagin ve bu mutfagin unutulmaya
yliz tutmus olan Gilizelyurt Tava, Glizelyurt Ekmegi ve Giizelyurt Pekmezi Orneklerinin gastronomi turizmi
kapsaminda incelemistir. Hatipoglu, Zengin, Batman ve Sengiil (2013, ss. 6-11), arastirmalarinda, Aksaray’in
Glizelyurt ilgesinde bulunan, kirsal turizm isletmesi olarak faaliyet gdsteren Rum konaklarinin moniilerinde yoresel
yemekleri ne oranda kullandiklarini belirlemeye ¢alismislardir. Calismanin sonucunda, Rum konak moéniilerinde
yoresel iiriinlerin fazla yer almadigl ortaya ¢ikmistir. Yurday ve Kingir (2019, ss. 374) calismalarinda, Aksaray
mutfak kiiltiiriiniin genel Ozelliklerini arastirmislardir. Sonug olarak, Aksaray’da yaygin olarakerol tahil iiretimi
yapildig1 ve dolayistyla bugday iriinlerinden hazirlanan yiyeceklerin 6n planda oldugunu tespit etmislerdir. Dogan
(2019, ss. 1958-1982), tarim bakimindan gelismis olan Aksaray, bag ve bahgelerinde {iretilen sebze ve meyvelerle
mutfak i¢in fazla sayida malzeme elde edildigini belirterek bdlgede hamur isi iiriinlerin 6n planda oldugunu, ayrica
et yemegi olarak ‘Aksaray Tava’, tatlilarda ise pekmezin sik¢a kullanildigini ifade etmistir. Giildemir ve Isik (2019)
arastirmalarinda, Aksaray mutfak kiltiirii ve yemeklerini incelemislerdir. Yapilan ¢aligmada hogmerim, inceelek,
sacarasl, kaygana tatlisi, tahinli ¢orek, tatli diiriimii gibi birgok hamur tatlisindan bahsedilmis fakat ASP’ye yer
verilmemistir. Benzer sekilde Dogan’in (2019) Aksaray ili yoresel yemek yarigmalarinda dereceye giren yemekleri
inceledigi arastirmasinda da “Inceelek” tatlisinin 6n plana ¢ikmis oldugu goriilmektedir. Bu durum, Aksaray Serbetli

Pidesinin literatiirde yeterince ele alinmadigini ve ¢aligmanin 6zgiinliigiinii ortaya koymaktadir.
Gastronomik Deger Kapsaminda Cografi isaretli Aksaray Serbetli Pidesinin Tanitim

Belirli bir iiriiniin niteligi bakimindan kdkeninin bulundugu yore, bolge veya iilke ile biitiinlesmesi durumunu
niteleyen isarete cografi igsaret adi verilmektedir. Ayrica tiriiniin her tiirlii 6zelligini; tirlin kaynagi, karakteristik yapisi
vb. ozellikleri ile koklerinin var oldugu cografya arasindaki baglantiya isaret ederek kaliteyi garanti etmektedir.
Cografi isaretler, mense ad1 ve mahreg isareti olmak iizere iki kategoriye ayrilir. Mahreg isareti, belirgin 6zelliklere
sahip bir {iriiniin var oldugu cografi bolge ile biitiinlesmesiyle olusan; iiretimi, islenmesi veya diger iglemlerin en az
birinin cografi alan icerisinde gerceklesmesi gerekmektedir. Mense adi ise {iriiniin temel 6zelliklerinin yore ile
0zdeslemesinin yani sira {liretimi, islenmesi ve diger islemlerinin tiimiiyle cografi bolge icerisinde gerceklesmesi
gerekmektedir (Dayisoylu, Yorikkoglu ve Angel, 2017). Herhangi bir iirlinlin cografi isaret almasi {iriiniin lehine
cesitli faydalar mevcuttur. Bolgede iiretilen iirliniin kalitesinin ve dogalliginin siirdiiriilebilirligine olanak saglayarak
koruma altina almaktadir. Ayrica; tirliniin tanimirligina katki saglar, meydana geldigi cografi alan icerisinde yoreye
ekonomik anlamda katki saglamasi, iiriinii iireten ve tiikketen kisilerin haklarinin korunmasi agisindan 6énem arz
etmektedir (Akin, 2006). Bu yoniiyle cografi isaretler, yalnizca hukuki bir tescil arac1 degil; ayn1 zamanda yerel

kalkinma ve markalasma stratejisinin 6nemli bir bileseni olarak degerlendirilmektedir.

Aksaray ilinin mutfak kiiltiirii tanitim1 ¢aligmalar1 kapsaminda Aksaray'a ait iiriin ve degerlerin patent ve marka
tescili caligmalart devam etmektedir. Tablo 1'de, 2017 yilinda Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan Aksaray'a ait bazi

cografi isaretli trlinler listelenmistir (https://aksaray.ktb.gov.tr/). Bu gercevede Aksaray Serbetli Pidesi’nin cografi
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isaretli bir {irin olarak degerlendirilmesi, hem gastronomik degerinin korunmasi hem de destinasyon pazarlamasi

agisindan stratejik bir nem tagimaktadir.

Tablo 1. Cografi Isaretli Uriinler

= B ~ = = b=
= = 5 g 9 = ﬁ = @ =
« < - & « « f = 2
S g 9 = <) sE £
S s g D — 7. = 5
o S o = b5y ‘S = s R =
= s = 2 = Q2=
2 s = 2 >~
Aksaray ; . Aksaray Kiiltiir ve Turizm il
Tulum Kebabt Mabhreg Isareti 2019 Yemekler ve gorbalar Miidiirliigii
Aksaray . . Firincilik ve pastacilik Aksaray Kiiltiir ve Turizm il
h}(:iilselk Mahreg Isareti 2019 mamulleri, hamur isleri, tatlilar Midiirligi
Aksaray Islenmis ve islenmemis meyve
Kabak Menge Adi 2021 3 3 Ve 157 3 mey Aksaray Ticaret Borsasi
Cekirdegi ve sebzeler ile mantarlar
E$rnvekaya Menge Adi 2021 Peynirler ve j[.er.e.: Yagt d.l sinda Aksaray Ticaret Borsasi
Yogurdu kalan siit {irtinleri
Gelveri . . Firmncilik ve pastacilik .. <
Ekmegi Mahreg Isareti 2022 mamulleri, hamur isleri, tathlar Giizelyurt Kaymakamligt
Aksaray . . Firmcilik ve pastacilik .
Serbetli Pidesi Mahreg Isareti 2021 mamulleri, hamur isleri, tatlilar Aksaray Belediyesi
Aksaray Seker ; . Firincilik ve pastacilik N
Boregi Mahreg Isareti 2022 mamulleri, hamur isleri, tatlilar Aksaray Belediyesi
Aksaray Un
Kurabiyesi / . . Firincilik ve pastacilik L
Aksaray Asker Mahreg Isareti 2022 mamulleri, hamur isleri, tatlilar Aksaray Belediyesi
Kurabiyesi
Aksaray ; . Firincilik ve pastacilik N
Kopik Helva Mahreg Isareti 2021 mamulleri, hamur isleri, tatlilar Aksaray Belediyesi
Aksaray ; . Firincilik ve pastacilik N
Tahinlisi Mahreg [sareti 2021 mamulleri, hamur isleri, tatlilar Aksaray Belediyesi

Aksaray Serbetli Pidesi, cografi sinira 6zgii iiretim metoduna sahip olmasi ve yapiminin ustalik becerisi
gerektirmesi gibi nedenlerden otiirii, 25.05.2021 tarihinde korunma amagli mahreg isareti alan yoresel bir iiriindiir
(Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2021, https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/2404). Mahreg isareti almis,
korumals iiriinlerin bulunduklar1 cografyadaki alanin hammaddeleri ile iiretilme zorunlulugu vardir. Ayni zamanda
iiretim tekniklerinin de dogru kullanilmasi iiriiniin kalitesi bakimindan 6énemlidir (Caliskan ve Kog, 2013, ss. 193-

214; Tirk Patent Enstitiisii, 2010, https://www.turkpatent.gov.tr/).

Aksaray’da Serbetli Pidenin mucidi oldugu ileri siiriilen ve su anda hayatta olmayan Emin Sar1’nin kurmus oldugu
isletmede caligmakta olan usta ve ayni zamanda isletme sefi Alim Car (kigisel goriigme, 7 Aralik 2021) tarafindan

bildirilen orijinal regeteye gore iirliniin ayirt edici 6zellikleri ve yapim asamalar1 agagida siralanmaigtir.

e ASP hamurunu olusturan malzemeler islenirken homojen bir sekilde karistirilarak elastik yapida bir hamur
elde edilmelidir.

e Yogurma iglemi biten hamur 50-60 gram agirliginda bezelere ayrilarak el ile ince uzun pide sekli verilir.

1557



Algan Ozkok, G. & Béliikbas, Y. JOTAGS, 2026, 14(2)

e ASP hamuru yapiminda seker kullanilmaz. Tatlandirma, pide pisirildikten sonra {izerine serbet konulmasiyla
elde edilir.

e  Uriin i¢ malzemesinde kiiflii peynir kullanilmaz. Serbetli Pidenin i¢ kismi i¢in ii¢ tip peynir kullaniimaktadir;
tuzsuz lor (yavan), normal ¢okelek, yagli ¢cokelek peynirleri konulur.

e  Uriiniin aslina uygun iiretilmesi i¢in pisiriminde mese odunuyla yanan tas firm kullanilmahdir.

e Uriin sicak olarak tiiketilir.

Serbetli Pidenin malzemeleri ve yapim asamalar1 su sekildedir: Hamuru igin,1 paket yag maya, 1,5 su bardagi su,
1 tatl kasigi tuz, alabildigi kadar un. I¢i icin; 1 su bardag: tuzsuz lor (yavan), 1 su bardagi ¢okelek, 1 su bardagi yagh
¢okelek peynir kullanilir. Uzeri igin; 2 ¢orba kasig1 tereyagi, serbeti igin; 2 su bardagi seker, 2 su bardagi su, 1 corba
kasig1 limon tuzu kullanilmaktadir. Ardindan ASP’nin hazirlanis asamasina gegilir. Yogurma kabinin igerisine bir
bardak su dokiiliir, ardindan yag maya ve bir tathi kasig1 tuz eklenerek karistirilir. Daha sonra alabildigi kadar un
dokiiliir, ele yapismayacak kivama gelindiginde ise nemli bir bez ile kabin {izeri ortiiliir bir saatlik dinlendirme
asamasina gegilir. Sirasiyla, mayalanan hamurdan mandalina biiytikliiglinde pargalar yapilir ve bunlar ince ve uzun
pide sekli vermek i¢in agilir. Agilan hamurun ortasina peynir karisimi yayilir, kenarlari kapatilir ve ardindan kiirek
yardimiyla 200°C sicakligindaki tas firinda pisirilir. Onceden hazirlanmis serbet icin; bir kap icerisinde kaynamakta
olan suya toz seker ilave edilir ve 1 gorba kasig1 limon suyu yoksa yerine bir miktar limon tuzu eklenir, 15 dakika
sogumaya birakilir. Pisen pideler firindan ¢ikarilir, iizerine tereyagi siiriilerek dilimlenir ve dnceden hazirlanmig
soguk serbet, pidelerin lizerine dokiliip servis edilir. Sekil 1°de pidenin yapim asamalar1 ve Sekil 2°de de servis sekli

goriilmektedir.

Sekil 1. Aksaray Serbetli Pidesinin Hazirlanist
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Sekil 2. Aksaray Serbetli Pidesinin Servisi

Pidenin yapimuyla ilgili olarak TURKPATENT (2021) tarafindan raporlastirilmis baska bir regeteye gére de;
geleneksel yontemler ile iiretilen pidenin yapiminda ii¢ tip peynir kullanilmaktadir; lor peyniri, yaglh eritme peynir
ve yorede “g6g” ad1 verilen kiiflii peynirdir. Pide hamurunun yapiminda kullanilan diger malzemeler ise 6zel amagh
bugday unu, su, maya tuz ve tereyagidir. ASP’nin hamuru orta kalinliktadir ve yaklasik olarak bir metre uzunlugunda
ve on cm genisliginde hazirlanmaktadir. Dinlendirilen hamur kenarlarindan i¢e dogru katlanilarak kapatilir ve tas
firmda mese odunu atesinde iyice pisirilir. Sicakken {izerine tereyag siiriilerek, dilimlenerek serbeti verilir. Bu
uygulama, {iriinii diger pidelerden ayiran en 6nemli 6zelligidir. ASP’nin serbetinin iiretiminde kullanilan malzemeler
toz seker, su ve limon suyudur. Sicak olan pidenin iizerine dokiilecek serbetin soguk olmasi gerekmektedir. En ¢ok
kahvaltida tiiketilen ASP giiniin diger saatlerinde de tiiketilebilmektedir (https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/2404). Bu receteye bezer sekilde Aksaray Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Envanteri’nde (2007)
Serbetli Pidenin yapiminda kullanilan malzemelerin ve yontemin ayn1 oldugu goriilmektedir (Aksaray il Kiiltiir ve

Turizm Miidiirligii Envanteri, 2007). Verilen regetelere benzer olarak Tiirk Mutfagi arastirmacisi Erol’a (2018, ss.

249) ve Tayyar’a (2020) gore de, ASP’nin yapimi1 ve kullanilan malzemeler soyledir:

Uriiniin Yapiminda Kullanilan Malzemeler: Pidenin hamuru igin; un, maya, 1lik su veya siit, toz seker, tuz ve
tereyag kullamlmaktadir. I¢ malzemesi igin; tath lor, kasar peyniri, kiiflii ¢dmlek peyniri, serbet icin ise; toz seker,

su ve limon suyu kullanilmaktadir.

Uriiniin Hazirlams1: “Bir bardak 1lik suya maya ve toz seker ekleyin, iyice karistirin. Bu karisimi yogurma kabina
aktarin, ortasin1 agarak mayali 1lik suyu ekleyin ve yogurmaya baglayin. Hamur ele yapismayacak bir kivama gelince
tizerini nemli bir bezle 6rtlin ve mayalanmasi i¢in bir kenarda bekletin. Hamur en az bir saat boyunca mayalandiktan
sonra, hamurdan mandalina biyiikliiglinde bezeler hazirlaym. Bezeleri agarak ince ve uzun pide sekli verin. Hamurun
ortasina peynir karigimini yayin, kenarlarim kapatin ve tepsiye yerlestirin. Firin1 200 dereceye 1sitin ve pideleri firinda
pisirin. Serbet i¢in toz seker ve suyu kaynatin, i¢ine limon suyunu ekleyin, ardindan atesi kapatin ve serbeti sogumaya

birakin. Pideler kizarinca firindan ¢ikarin, lizerlerine tereyagi siiriin, dilimleyin ve daha 6nceden hazirladiginiz soguk
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serbeti iizerlerine dokiin.” Aksaray’da Serbetli Pidenin yapildigi Kurtulus Pide Salonu’nun kurucusu, Serbetli
Pidenin mucidi oldugu ileri siiriilen ve su anda hayatta olmayan Emin Sari’nin kurmus oldugu igletmede ¢alismakta
olan usta ve ayni1 zamanda isletme sefi Alim Car (kisisel goriisme 7 Aralik 2021) tarafindan bildirildigine gore, pide
hamuru, yas maya, su, tuz, alabildigi kadar un ile olusturulur. Serbetli Pidenin i¢ kismi i¢in {i¢ tip peynir
kullanilmaktadir; tuzsuz lor (yavan), normal ¢okelek, yagh ¢okelek peynir konulur. Serbet yapiminda; seker, su,

limon suyu kullanilmaktadir.
Gerec¢ ve Yontem

Bu arastirma, Aksaray mutfaginda gastronomik ve kiiltiirel bir deger tasiyan cografi isaretli Serbetli Pide’nin
tarihsel, liretimsel ve turistik boyutlarini derinlemesine incelemek amaciyla tasarlanmistir. Y 6resel yiyecekler mutfak
kiiltiirlerinin 6nemli unsurlaridir. Y dresel yiyeceklerin siirdiiriilebilmesi, sadece lezzetli ve saglikli bir beslenme sekli
icin degil, ayn1 zamanda kiiltiirel mirasimizi korumak ve gelecek nesillere aktarmak i¢in de dnemlidir. Bu ¢alismanin
amaci, Aksaray mutfaginda gastronomik bir degeri olan cografya isaretli Serbetli Pidenin &zelliklerinin
incelenmesidir. Arastirmada, nitel arastirma desenlerinden (agiklayici) durum calismasi yontemi kullanilmistir.
Betimsel olan durum ¢alismasi bir durumun hakkinda bilgi vermek amaciyla yapilir, bunun i¢in bir ya da iki durum
kullanilir (Aytacl, 2012, ss. 1-9; Biiyiikoztiirk, Kilig-Cakmak, Akgiin, Karadeniz ve Demirel, 2015, ss. 253; Datta,
1990, ss. 47-53). Creswell (2007)’e gore durum c¢alismasi; aragtirmacinin zaman igerisinde kendisi tarafindan
sinirlandirilmig bir veya birka¢ durumu ve ¢oklu kaynaklari igeren veri toplama aracglari (gézlemler, goriismeler,
gorsel-isitseller, dokiimanlar, raporlar) ile derinlemesine inceledigi, durumlarin ve duruma baglh temalarin
tanimlandigi nitel bir arastirma yaklasimidir. Sosyal bilimcilerin siklikla bagvurdugu Nitel arastirma yontemleri ile
mutfak kiiltlirlerine ait bilgiler tam olarak anlagilmakta ve (Harris, Gleason, Sheean, Boushey, Beto ve Bruemmer,
2009, ss. 80-90; Ulus, Ince, Aliustaoglu ve Melez, 2010, ss. 40-47) geleneksel yemeklerin sosyo-kiiltiirel dzellikleri
de biitiin yonleri ile incelenebilmektedir (Aktas ve Saillard, 2014, ss. 17-99).

Aragtirmanin evrenini Aksaray ili merkez ve ilgelerinde ¢alisan ustalar, drneklemini ise Serbetli Pide ustalari
(n=16) olusturmaktadir. Orneklem amagh 6rnekleme teknigi ile belirlenmistir (Yildirim ve Simsek, 2013). Katilimci
seciminde, en az bes yillik ustalik deneyimine sahip olma ve aktif olarak Serbetli Pide iiretimi yapma kriterleri dikkate
almmugtir. Nitel arastirmalarda 6rneklemin gorece kiiglik tutulmasi, sonugtan ¢ok siirece odaklanilmasi agisindan

onemlidir (Celik vd., 2020; Miles ve Huberman, 1994; Strauss ve Corbin, 1990).

10 Kasim 2021 — 10 Ocak 2022 tarihleri arasinda gergeklestirilen bu ¢aligsma i¢in katilim saglayan Serbetli Pide
ustalarina bilgilendirilmis goniillii onam formu imzalatilmis ve goriismeler kayit altina alinmistir. Veriler yiiz yiize
gorlisme teknigi ile toplanmis olup, nitel aragtirma yontemleri gercevesinde yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi
kullanilmistir. Nitel arastirma yontemlerinde kullanilan teknikler arasinda en yaygin olani gdriisme teknigidir
(Yildirim ve Simsek, 2013). Goriisme, en az iki veya daha fazla kisi arasinda sozlii olarak saglanan bir iletisim siireci
olup ayn1 zamanda kisilerin konu hakkinda bilgi, tutum ve davranis diizeylerinin 6grenilmesini saglayan veri toplama
tekniklerindendir (Yazicioglu ve Erdogan, 2014). Bu goriisme teknigi, goriismeciyle goriisme formunda yer alan
sorularla konu ile ilgili alanda derinlemesine bilgi almak amaciyla kullanilmigtir. Ayrica hem sabit secenekli
cevaplama hem de ek sorular sorma imkani tanimasindan dolay1 yar1 yapilandirilmig goriismelerden faydalanilmistir

(Biiyiikdztiirk vd., 2015, ss. 152).

1560



Algan Ozkék, G. & Boliikbas, Y. JOTAGS, 2026, 14(2)

Arastirma sorular1, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 béliimiinde gorev yapmakta olan, alaninda uzman kisilerden
olusan ii¢ akademisyenin goriis ve Onerileri dogrultusunda, aragtirmacilar tarafindan hazirlanmistir. Gériisme formu
iki boliimden olugmaktadir. ik bdliimde katilimcilarin demografik 6zelliklerine yer verilmistir. ikinci boliimde ise
Serbetli Pidenin genel 6zelliklerinin tespiti amagh katilimcilara yoneltilen sorular bulunmaktadir. Goriisme sirasinda
katilimcilara aragtirmanin amag ve igeriginden kisaca bahsedilip 6n bilgi verilmistir. Katilimeilar ile goriisme siireleri
15 ile 25 dakika arasinda degisiklik gostermektedir. Ayrica ¢calismaya katilan kigilere sembolik olarak K1 ve K16
arasinda kod isimleri verilmistir. Serbetli Pidenin yapiminin ustalik gerektirmesi ve bolgede bulunan az sayidaki
isletmede pidenin yapiliyor olmasi ve bundan kaynakli ulasilan kisi sayisinin az olmasit da ¢alismanin sinirliliklart

arasindadir. Arastirmada katilimcilara yoneltilen sorular soyledir:
1. Aksaray’a 6zgii olan Serbetli Pidenin tarihi gecmisi hakkinda bilgi verir misiniz?
2. Serbetli Pidenin ismi nasil olusmustur, geleneksel baska ismi var midir?
3. Serbetli Pide yapiminda kullanilan malzemeler nelerdir? Yapilisi nasildir?
4. Serbetli Pidenin tiiketim sekli nasildir?
5. Serbetli Pidenin imaji, bir destinasyonun tercih edilmesinde etkili bir faktdr olabilir mi? Diislinceleriniz nedir?
6. Turizm isletmelerinin meniilerine Serbetli Pide dahil edilmeli mi, 6nerileriniz nelerdir?
7. Serbetli Pide cografi isaret ile tescillenmis midir?

8. Aksaray diginda Serbetli Pide tiikettiniz mi, cevabiniz evet ise yapim malzemelerinde ve sunumunda farklilik

var midir?

Calismada, veri analiz yontemi olarak icerik analizinden yararlanilmigtir. Nitel aragtirmalarda yaygin olarak
kullanilan i¢erik analizi, yazili metinlerin bazi 6zelliklerini sayisal olarak belirten bir analiz yontemidir (Bauer, 2003,
ss. 131-151; Cetin ve Durlu-Ozkaya, 2019, ss. 285-296). Icerik analizi, sosyal bilimciler alaninda en sik kullanilan
tekniklerden biridir (Bernard, 1984). igerik analiz teknigi metinde veya bir metin grubunda belirli kavramlarin
varligini belirlemek icin yapilmaktadir. icerik analizinde metinleri ve temalar1 bir araya getirerek olusturulan kiime,
okuyucularin verileri daha iyi anlayabilecegi sekilde yorumlanmasi amaglanmaktadir (Bernard, 1984; Biiylikoztiirk
vd. 2015, ss. 246-252; Yildinm ve Simsek, 2013). Analiz siirecinde ilk olarak goriisme kayitlar1 yaziya aktarilmas,
ardindan acik kodlama yapilmis ve benzer kodlar bir araya getirilerek ana temalar ve alt temalar olusturulmustur.
Kodlama, kategorilerin isimlendirilmesi ve temalarin belirlenmesi agsamalarinda Strauss ve Corbin’in (1990) 6nerdigi

asamalardan yararlanilmistir.

Bu dogrultuda éncelikli olarak arastirmaci kisiler tarafindan 6n okumalar yapilmis ve kod semasi olusturulmus
(Erdem, Mizrak ve Kemer 2018, ss. 44-61). Kodlama siireci iki arastirmaci tarafindan bagimsiz olarak
gerceklestirilmis, ardindan kodlar karsilagtirilarak goriis birligi saglanmistir. Elde edilen verilerin frekans dagilimlart
incelenmis ve tematik yapi tablolar araciligtyla sunulmustur (Bauer, 2003; Cetin ve Durlu-Ozkaya, 2019, ss. 285-
296). Arastirmada etik bir davrams sergileyebilmek icin veri toplama siireci ile ilgili olarak Selguk Universitesi

Turizm Fakiiltesi Bilimsel Etik ve Degerlendirme Kurulu’ndan (09.11.2021/Karar:34) gerekli onay alinmistir.
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Bulgular

Calisma, Aksaray’da 16 isletmede faaliyet gosteren pide ustalarinin katilmiyla gergeklestirilmistir. Yapilan
goriismeler ile katilimeilarin Aksaray Serbetli Pidesi hakkindaki genel bilgi diizeyleri tespit edilerek pidenin genel
ozellikleri belirlenmistir. Katilimeilara ait demografik 6zellikler Tablo 2’de verilmistir. Arastirma bulgularina gore,

olusturulan temalar kategorize edilerek ana basliklar halinde verilmistir.

Tablo 2. Katilimcilara Ait Demografik Ozellikler

) - 2 o= z =
£ = 2 - £ 5 g = £ E s 2 E E =2 2 3,
=3 % & z 7 £ < E e g5 < £ =
EE s > =% % 2 2Z == £ 5 3 =
M @) [ &) § — =8 o i O A = o i
Isletme . : . Aksaray
K1 Erkek 48 Sefi Isletmel Evli 4 Lise 34 (Giizelyurt)
K2 Erkek 55  Pide Ustas1 Isletme?2 Evli 2 Ikokul 40 Aksaray
(Merkez)
Isletme . . . Aksaray
K3 Erkek 65 Sahibi Isletme3 Evli 2 Ilkokul 50 (Saratly)
K4 Erkek 35 Firin Ustasi Isletme4 Evli 2 Lise 16 Aksaray
(Merkez)
K5 Erkek 27  Firin Ustasi Isletme5 Evli 2 On Lisans 17 Aks.aray
(Yesilova)
K6 Erkek 47  Pide Ustasi Isletme6 Evli 4 Lise 29 Aksaray
(Cavdar)
K7 Erkek 42 Pide Ustasi Isletme? Evli 2 Ikokul 30 Alisaray
(Pornek)
K8 Erkek 29  Pide Ustasi Isletme$ Evli 2 Universite 12 Aksaray
(Koyak)
K9 Erkek 22 Pide Ustasi Isletme9 Evli 2 Universite 10 Aksaray
(Merkez)
K10 Erkek 42  Pide Ustast  isletmel0 Evli 2 Lise 30 Aksaray
(Merkez)
K11 Erkek 24 Firin Ustasi Isletmel 1 Bekar 2 Lise 12 Aksar.e.ly
(Ortakdy)
K12 Erkek 28  Pide Ustasi Isletme12 Evli 2 Ortaokul 16 Aksaray
(Merkez)
K13 Erkek 19  Pide Ustasi  isletmel3 Bekar 2 Lise 10 Aksaray
(Merkez)
K14 Erkek 45  Pide Ustas1 Isletme14 Evli 2 Ilkokul 35 Aksaray
(Merkez)
K15 Erkek 44  Pide Ustasi Isletmel5 Evli 2 Lise 30 Aksaray
(Merkez)
K16 Erkek 23  Firin Ustas1  Isletmel6 Bekar 3 Lise 10 Aksarfl Y
(Sariagil)

Tablo 2’ye gore, katilimcilarin yaslarinin 19-65 arasi degisiklik gosterdigi goriilmektedir. Calisma pozisyonlarina
bakildiginda 14 usta, bir sef, bir isletme sahibi bulunmaktadir. Katilimeilarin 6grenim diizeyleri ilkdgretim ve
uiniversite olarak degigsmektedir. Mesleki tecriibe acisindan her bir katilimcmin on senenin {izerinde oldugu
belirlenmistir. Katilimcilarin tiimii Aksaray’lidir. Arastirmaya katilan kigilerden K1 ve K6, Kurtulus Pide Salonu’nda
calismakta ve aslima uygun iiretim yapmaktadirlar. Katilmcilar arasinda kadin bulunmamaktadir. Katilimcilarin
calistig isletmeler “‘Isletmel-16"" seklinde kodlanmistir. Arastirma temalari; ASP’nin bilinirligi ve turistik iiriin
olabilme kapasitesi seklinde iki ana tema halinde gruplandirilmistir. Serbetli Pide yapiminda kullanilan malzemeler
ve yapilis1 ve tiiketim sekli, pidenin iiretildigi yoreler, pidenin cografi isaret alma durumunun bilinirligi ve pidenin

destinasyon se¢imindeki ektisi gibi durumlari da bu ana bagliklar altinda arastirilmistir.
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Serbetli Pidenin Bilinirligi

Serbetli Pidenin tarihi hakkinda katilimcilarin bilgi diizeyleri incelendiginde, ASP’nin tarihi hakkinda 16 kaynak
kisiden sadece 1’inin %6,3’liikk oranla pidenin tarihi hakkinda donanimli oldugu tespit edilmistir. Diger 15
katilimeinin ise %93,7 oraninda pidenin gegmisi ile ilgili bilgilerinin tam olmadig1, yalnizca pideyi ilk yapan ustayi
bildikleri belirlenmistir. Pidenin bilinirligi ile ilgili ifadeler; K1: “Aksaray’in Kurtulus mahallesinde 1952 yilinda,
Emin Sar tarafindan kurulan Kurtulus Pide Salonu, kiymali ve Serbetli Pide {izerinden halka hizmet etmektedir.
Acildigi glinden beri Serbetli Pide ilk defa burada yore insanina sunulmustur.” K2-16: “Serbetli Pide eskilere
dayaniyor tam tarihini bilemiyorum ama Kurtulus Pide Salonu’nda Emin Usta vardi onun mahareti oldugunu

biliyorum.” seklindedir.

Tablo 3. Serbetli Pideye Verilen Geleneksel Isimler

ASP’nin ismi nasil olusmustur, geleneksel

baska ismi var midir? Aqiklama F o
Serbetli Pide Serbet dokiildiigii i¢in 10 62,5
Yagh Bol yagl 2 12,5
Peynirli Pide Peynirli oldugu i¢in 2 12,5
Balli Borek Serbeti bal olarak adlandiranlar 2 12,5

Tablo 3’de ASP’nin aym1 yorede farkli isimler ile adlandirildigi goriilmektedir. Pidenin ismi hakkinda
katilimeilardan K1, K4, K6, K8, K9 ve K12-16 (%62,5), “Serbetli Pide” olarak isimlendirmekte olup bunun nedeni
olarak da miisterilerin bu isim {izerine siparis verdiklerini ifade etmistir. Katilimcilardan 2’sinin (%12,5) pidenin bol
yagli olmasindan &tiirli “Yagli” olarak isimlendirdiklerini, diger katilimcilardan K2 ve K3 (%12,5), yine ayni oranda
serbetin bal olarak goriilmesinden kaynakli pidenin “Balli Borek” olarak adlandirdigi, bununla beraber
katilimcilardan K5 ve K7 (%12,5) ise pidenin yapiminda bol peynir kullanilmasindan 6tiirii “Peynirli Pide” seklinde

isimlendirdigi saptanmustir.

Tablo 4. Serbetli Pide Yapiminda Kullanilan Malzemeler ve Yapilist

ASP yapiminda kullanilan
malzemeler nelerdir? Yapihsi Aciklama F %
nasildir?

Hamuru i¢in:1 paket yas maya, 1,5 su bardagi su,
1 tatl kagigi tuz, alabildigi kadar un.
Ici igin: 1 su bardag: tuzsuz lor(yavan),
3 Cesit peynir kullananlar 1 su bardag1 yagsiz ¢okelek, 1 su bardagi yagli ¢okelek peynir. 12 75
Ugzeri igin: 2 ¢orba kasig1 tereyagi.
Serbeti i¢in: 2 su bardag: seker, 2 su bardagi su,
1 ¢orba kasig1 limon tuzu.
Hamuru i¢in: 1 paket yas maya, 1,5 su bardagi su,
1 tath kasig1 tuz, alabildigi kadar un.
Ici igin: 1,5 su bardag: ¢okelek, 1 su bardag: kasar,
Uzeri igin: 2 gorba kasig1 tereyagi.
Serbeti i¢in: 2 su bardagi seker, 2 su bardagi su,
1 ¢orba kasig1 limon tuzu.
Hamuru i¢in:1 paket yas maya, 1,5 su bardagi su,
1 tath kasig1 tuz, alabildigi kadar un.
I¢i icin: 2 su bardag: kasar,
Uzeri igin: 2 gorba kagig1 tereyagi.
Serbeti i¢in: 2 su bardagi seker, 2 su bardagi su,
1 ¢orba kasigi limon tuzu.

2 Cesit Peynir Kullananlar 3 18,7

1 Cesit Peynir Kullananlar
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Tablo 4’te ASP’de kullanilan peynir gesitleri ve pidenin yapiminda kullanilan diger malzemelere de yer
verilmistir. Arastirmaya katilan 16 kisiden 12’si (%75) pidenin yapiminda 3 ¢esit peynir; tuzsuz lor (yavan), yagsiz
cokelek ve yagh ¢okelek kullanildigini ifade etmistir. Katilimeilardan 3’iiniin (%18,7) 2 ¢esit peynir kullandig1 diger
I’inin (%6,3) ise tek tip peynir (kasar) kullandigi tespit edilmistir. Arastirma katilimcilarinin tamaminda (K1-16)
ASP yapiminda kullanilan malzemelerden olan; hamur ve {izerine dokiilen tereyagi icin ortak kullanim soz
konusudur. ifadeler “pide hamurunu hazirlamak igin su malzemeleri kullanacagiz: 1 paket canli maya, 1,5 su bardagi
su, 1 cay kasig1 tuz ve hamuru yogurmak icin yeteri kadar un. Uzeri icin ise 2 yemek kasig1 tereyag gerekecek”
seklindedir. Katilimcilardan K1 ve K6 hari¢ digerleri (K2-5, K7-16) serbet malzemesini ortak bildirmislerdir.
Bununla birlikte orijinal regeteye gore ASP’nin serbetinde limon suyu kullanmak daha sagliklidir. Fakat katilimcilar
ifadelerinde limon suyu yerine limon tuzu kullandiklarini belirtmisler bunun sebebi olarak da ekonomik kaygilar
oldugunu dile getirmislerdir. K1 ve K6: ‘‘Pidenin i¢i icin ii¢ ¢esit peynir kullaniyoruz; tuzsuz lor (yavan), ¢okelek,
yagh ¢okelek peynir kullaniriz. Serbeti Pidenin serbeti kendi imalatimiz olup; 2 su bardag seker, 2 su bardagi su, 1
corba kasig1 limon suyu kullanirnz.”” K2, K7, K9, K10-16: ““Ug ¢esit peynir kullaniyoruz; kasar, ¢cokelek, yagh
peynir. Serbet i¢in ise hazir marka kullaniyoruz.”” K3: *‘Sadece kasar peynir kullaniyoruz.”” K4, K5, K8: “‘Iki ¢esit
peynir kullaniyoruz; kasar ve ¢cokelek.”’ seklinde ifade etmislerdir. Genel olarak katilimcilar Serbetli Pidenin yapim
asamasini; “Hamuru icin,1 paket yas maya, 1,5 su bardagi su, 1 tath kasigi tuz, alabildigi kadar un. Ici igin; 1 su
bardagi tuzsuz lor(yavan), 1 su bardagi ¢okelek, 1 su bardagi yagli ¢okelek peynir kullanilirken, tizeri i¢in; 2 ¢orba
kasig1 tereyagi, serbeti i¢in; 2 su bardagi seker, 2 su bardagi su, 1 ¢corba kasig1 limon tuzu kullanilmaktadir. Ardindan
Serbetli Pidenin hazirlanis asamasina gegilir. Yogurma kabinin igerisine bir bardak su dokiiliir, ardindan yas maya
ve bir tath kasig1 tuz eklenerek karistirilir. Daha sonra alabildigi kadar un dokiiliir, ele yapismayacak kivama
gelindiginde ise nemli bir bez ile kabin {izeri ortiiliir bir saatlik dinlendirme agamasina gegcilir. Sirasiyla, mayalanan
hamurdan mandalina biiyiikligiinde pargalar yapilir ve bunlar ince ve uzun pide sekli vermek igin agilir. Agilan
hamurun ortasina peynir karigimi yayilir, kenarlar kapatilir ve ardindan kiirek yardimiyla 200 derece sicakligindaki
firda pisirilir. Onceden hazirlanmis serbet icin; bir kap igerisinde kaynamakta olan suya toz seker ilave edilir ve 1
¢orba kasig1 limon tuzu eklenir, 15 dakika sonra ocagin atesi sondiiriilerek sogumaya birakilir. Pisen pideler firindan
cikarilir, lizerine tereyagi siiriilerek dilimlenir ve dnceden hazirlanmis soguk serbet istege gore pidelerin {izerine

dokiiliip ikram edilir”. Seklinde izah etmislerdir.

Tablo 5. Serbetli Pidenin Tiiketim Sekli

ASP’nin tiiketim sekli

Aciklama F %
nasildir?
Tiiketim 1 Serbet dokiilmez, yore halki pideyi helva ile birlikte tiiketmektedir. | 6,3
Tiiketim 2 Pl({e iizerine serbet dokiilerek tiiketilir. Bu fikir Emin ustadan 9 56.2
dogmustur.
Diger Bilinmiyor. 6 37,5

Tablo 5’te Serbetli Pidenin tiikketim sekli ile ilgili olarak 16 katilimcidan 1’1 (%6,3) serbetlenmeyen pidelerin
helva ile birlikte tiiketildigini ifade etmistir. Katilimeilarin 9’u (%56,2) pide sicakken {izerine serbet gezdirildigini
ve bu fikrin Emin ustanin bulusu oldugunu fakat Emin ustanin nereden esinlendigini bilmediklerini bildirmislerdir.
Diger 6 katilimcinin ise %37,5 oraninda hicbir fikrinin olmadig1 belirlenmistir. Katilimcilarin agiklamalart; Serbetli
Pidenin diger illerdeki tiiketim sekline dair bilgilerde %18,7 oraninda katilimci, Serbetli Pideye benzer olarak Elazig
ve Gaziantep yoresinde de pide yediklerini fakat burada yapilan pidenin i¢ malzemesinin degisiklik gosterdigini ve

dogrudan pidenin tizerine seker ilave edildigini ifade etmistir.
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Serbetli Pidenin Turistik Uriin Kapasitesi

Aragtirma bulgularina gore, ASP'nin turistik iiriin kapasitesi incelenmistir. Katilimcilarin tamami (%100) {iriiniin
destinasyon se¢iminde etkili olacagini belirtmistir. ASP'nin ydresiyle ilgili goriislere bakildiginda, katilimeilarin
%81,3" {irliniin Aksaray'a ait oldugunu, %18,7'si ise Elazig ve Gaziantep'te benzer iriinlerin tretildigini ifade
etmistir. Ayrica, katilimcilarin tamami (%100), ASPnin cografi isaret alma durumundan haberdar oldugunu beyan

etmistir.

Genel olarak, katilimeilarin tiimii {irliniin turistik bir iiriin olarak sunulmasinin hem sehre hem de isletmelere katk1
saglayacagmi diistinmektedir. Katilimcilar (K1-16), iirlinii tadanlarin genellikle memnun kaldiklarini, {iriiniin
geleneksel ve katkisiz bir yapist oldugunu dile getirmistir. Ayrica, ASP'nin gastronomi pazarlama iiriinii olarak daha
genis kitlelere tanitilmasi gerektigi iizerinde durulmus, bilinirli§in artmasrtyla iiriine olan talebin de artacagi ve

gastronomi turizmine katki saglayacagi vurgulanmaistir.

Destinasyon Secimi Yore Cografi Isaret Bilgisi
16 16f
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Etkilidir Etkili degildir Aksaray Eldz1g/Gaziantep Haberdar Haberdar dedil

Sekil 3. Serbetli Pidenin Turistik Uriin Kapasitesi
Tartisma ve Sonuc¢

Aksaray bolgesinde c¢esitli medeniyetlerin ev sahipligi yapmis olmasi, bolgenin mutfak kiiltiiriiniin
zenginlesmesine olanak saglamistir. Bu lezzetlerin bazilar1 zamanla giin yiiziine ¢gikmaktadir. ASP’nin tarihi 1952’li
yillara dayanmasina ragmen pide yakin zamanda cografi isaret almistir. Uriiniin tescillenmis olmas1 bdlge igin biiyiik
bir kazanctir. Aksaray yoresel iriinlerinden biri olan ASP’nin genel 6zelliklerinin aragtirildigi bu ¢alismanin

bulgularina gore;

ASP’de kullanilan peynir ¢esitleri ve pidenin yapiminda kullanilan diger malzemeler hakkinda Katilimcilarin
vermis oldugu bilgiler, Aksaray’da Serbetli Pidenin mucidi oldugu ileri siiriilen ve su anda hayatta olmayan Emin
Sari’nin kurmus oldugu isletmede ¢alismakta olan usta ve ayn1 zamanda isletme sefi Alim Car (kisisel goriisme, 7
Aralik 2021) tarafindan bildirilen regeteyle ortiismektedir. Buna gore pide hamuru, yas maya, su, tuz, alabildigi kadar
un ile olusturulur, hamura seker konulmaz. Serbetli Pidenin i¢ kismi i¢in {i¢ tip peynir kullanilmaktadir; tuzsuz lor
(yavan), normal ¢okelek, yagli ¢okelek peynir konulur. Serbet yapiminda; seker, su, limon suyu kullanilmaktadir.

Ote yandan Tiirk Mutfag: arastirmacist Erol (2018, ss. 249), Tayyar (2020) ve Aksaray il Kiiltiir ve Turizm
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Midiirligii Envanteri’nde (2007) ASP’nin yapiminda kullanilan malzemelerde orijinal pidenin regetesine gore bazi
farkliliklar bulunmaktadir. Arastirma bulgulari ile literatiirdeki bazi regeteler arasinda goriilen bu farkliliklar, iiriiniin
standartlasma siirecinde tam bir birlik saglanamadigini gostermektedir. Ozellikle hamura seker eklenmesi ve kiiflii

peynir kullanimi, katilimeilarin aktardigi orijinal regeteyle ortiismemektedir.

Buna gore literatiirlerde, pidenin hamuru icin; un, maya, ilik su veya siit, toz seker, tuz ve tereyagi
kullanildigindan bahsedilir. Uriiniin ic malzemesi icin ise; tatli lor, kasar peyniri, kiifli ¢omlek peyniri
kullanilmaktadir. Serbet i¢in; toz seker, su ve limon suyu gereklidir. Bunlarin aksine orijinal ASP’nin yapiminda
hamura seker konulmaz. Bununla birlikte iiriin i¢ malzemesinde de kiiflii peynir kullanilmaz. Pidenin i¢ harcinda
kullanilan peynirler incelendiginde c¢esitli kullanim farkliliklarinin oldugu anlasilmaktadir. ASP yapiminda
kullanilan peynirlerde farkliliklar bulunmasi ve malzemede geleneksele bagli kalinmamasi iiriiniin
stirdiiriilebilirligini zorlastirabilir. Cografi isaretli bir {irliniin uzun vadede gastronomik kimligini koruyabilmesi,
0zglin recetesinin ve iiretim tekniginin tutarli bigimde uygulanmasina baglidir. Bu agidan bulgular, {iriiniin
orijinalliginin korunmas1 gerekliligini ortaya koymaktadir. Uriiniin orijinalliginin korunmasi agisindan bulgular

Onem arz etmektedir.

Serbetli Pideye yorede; Serbetli pide, yagli, peynirli pide, balli borek gibi farkli isimler verildigi, Serbetli Pide
yapiminda tuzsuz lor (yavan), ¢okelek ve yagh ¢okelek kullanildigi, pidenin tiiketim sekli ile ilgili 6nceleri yore
halkinin pidenin yaninda helva tiikettigini gliniimiizde ise sicak peynirli pidenin iizerine soguk serbet dokiilerek
yenildigi, bu fikrin de Kurtulus Pide salonunun kurucusu Emin Sari tarafindan gelistirildigi, geleneksel bir lezzet
olan ASP’nin Aksaray yoresinde yapilan yerel bir iiriin oldugu ve tescil aldig1 belirlenmistir. Bu doniisiim, geleneksel

bir iiriiniin zaman igerisinde yenilik¢i dokunuslarla yeniden yorumlanabildigini gostermektedir.

Katilimcilarin %56,2’si, Serbetli Pidenin tiikketim seklinin geleneksele uygun oldugunu ifade etmislerdir. Bu
goriisii destekleyici olarak Tiifekei, Kalkan ve Tiifek¢i (2016) gastronomi turizmin gelistirilmesinde 6nemli olanin
yerel halkin, yerel iiriinleri bilmesi oldugunu bildirmislerdir. Bununla birlikte, calismaya istirak eden katilimcilardan
tamami ASP’nin cografi isaret alma durumundan haberdardir. Konuyla ilgili olarak Se¢ilmis ve Soydan (2020)
Sosyokiiltiirel mirasa sahip ¢ikilmasi, 6zendirilmesi, bolgenin kiiltiir mirasinin korunarak gelistirilmesi ve gelecek
nesillere aktarilmasi i¢in iiriinlerin tescillenmesinin 6nemli oldugundan bahsetmislerdir. Bolgesel cografi isaretleme,
yerel topluluklar tarafindan dogal olarak iiretilen {iriinlere verilen bir tanimlamadir. Bu iiriinlerin tercih edilmesinde,
iriinlerin kalitesinin ve yasal koruma sartlarinin saglanmasinin esas oldugunu vurgulayan Avcikurt (2004), kiiltiiriin
icerisinde bulunan gidalar ile dogal 6zelliklerinin korunarak gelecek kusaklara miras birakilmasinin son derece
onemli oldugunu belirtmistir. Bir bagka arastirma sonucunda da cografi isaretli iiriinlerin gastronomik kimlik
kazandirdig1 ve bu ¢alismaya benzer olarak ydre insaninin cografi isaretli iiriinlere yonelik algisinin fazla oldugu

saptanmistir (Altintas, 2023).

Orijinal recetede pidenin serbetinde dogal limon suyu kullamilmaktadir, fakat baz1 ustalar ekonomik olmasi
nedeniyle hazir limon suyunu tercih etmektedirler. Bu durum, ekonomik baskilarin geleneksel {iretim pratikleri
tizerinde donistiiriicti bir etki yarattigini gostermektedir. Arastirmadan elde edilen bulgulara gore, mahreg isareti
almig, yoresel bir iiriin olmasina ragmen il bazinda ASP’nin yapiminda kullanilan malzemeler ile Tiirk patent
Kurumu’nun diizenlemis oldugu raporda ve diger literatiirlerdeki regetelerde gegen malzemelerin belli noktalarda

celismekte olup orijinalligi yansitmadigi belirlenmistir. Bu bulgu, ileride tescillenecek {irlinlerin korunup
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stirdiiriilebilirliginin saglanmasi bakimindan 6ncelikle yore insanlariin goriislerinin alinmasinin gereginin énemini
ortaya ¢ikarmaktadir. Yine bu durum Tiirk mutfagina 6zgii tescillenmis diger iiriinlere verilmis olan raporlarin da

titizlikle yeniden gézden gegirilmesi geregini dogurmustur.

Katilimcilarin tamamu iiriiniin destinasyon se¢iminde etkili olacagini diisiinmektedir. Uriiniin turistik iiriin olarak
sunulmasinin il ve isletmelere katki saglayacaginm ifade etmislerdir. Bununla ilgili olarak, gastronomi turizmi
hakkinda yapilan aragtirmalar incelendiginde, turistlerin bir bolgeyi ziyaret etme kararlarinda ve bdlgeye bagh
miisteri sadakati kazanmalarinda yeme-igme kiiltiiriiniin biiyiik bir etkisinin oldugunu gdsteren bir¢ok ¢aligmaya
rastlanmistir (Ab Karim ve Qing Chi, 2010; Harrington ve Ottenbacheri 2010; Lin, Pearson ve Cai, 2011). Bu
baglamda ASP’nin Aksaray’in gastronomi kimliginin sembolik iiriinlerinden biri olarak konumlandirilabilecegi
degerlendirilmektedir. Tiim katilimcilar, ASP’nin meniilere eklenmesinin miimkiin oldugunu, ancak bu {iriiniin
kaliteli bir sekilde sunulamayabilecegini ve lezzet kaybi1 gibi zorluklarla karsilasilabilecegini diisiinmektedirler.
Ayrica, pide geleneksel bir iiriin oldugu icin turistik isletmelerde kara firin ocaklarina ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu da
iiriiniin yapimini zorlagtirmaktadir. Bu durum, geleneksel iiretim tekniklerinin korunmast ile turistik lgekli iiretim

arasinda bir denge kurulmasi gerektigini gostermektedir.

Aragtirma bulgulari, il genelinde ASP’nin heniiz tam anlamiyla turistik bir iiriin kimligi kazanmadigini1 ortaya
koymaktadir. Ancak iiriiniin cografi isaretli olmasi, giiglii yerel aidiyet baglar1 ve 6zgiin iiretim teknigi dikkate
alindiginda, uygun pazarlama ve tanitim stratejileriyle Aksaray’in gastronomi destinasyonu kimliginde daha goriiniir
bir konuma gelebilecegi degerlendirilmektedir. Ciinkii iiriin sadece odun atesi esliginde kara firin ocaklarinda
pisirilmektedir. Aragtirmadan elde edilen bulgulardan, il bazinda ASP’nin heniiz turistik {iriin olarak kabul gérmedigi

anlasilmaktadir.

Bu calisma, Aksaray Serbetli Pidesi (ASP) ozelinde elde edilen bulgularla, yerel bir {irliniin korunmasi,
stirdiiriilebilirligi ve turistik bir iirlin olarak potansiyeli hakkinda 6nemli ¢ikarimlar sunmaktadir. Bu baglamda, ilgili

resmi kurumlar, isletmeler ve akademik camia igin agagidaki dnerilerde bulunulabilir:
Orijinalligin ve Siirdiiriilebilirligin Korunmas I¢in Yasal ve Uygulamali Adimlar:

e Cografi Isaretleme Siirecinin Gozden Gegirilmesi: Tiirk Patent ve Marka Kurumu, ASP'nin cografi
isaretleme raporunu, literatiirdeki ve ydre ustalarinin tariflerindeki celiskileri giderecek sekilde titizlikle
yeniden degerlendirmelidir. Orijinal tarifin tiim detaylar1 (hamurun malzemeleri, peynir ¢esitleri, serbetin
yapilisi) net bir sekilde belirlenmeli ve yasal gilivence altina alinmalidir. Bu siirecte, yerel halkin ve
geleneksel ustalarin goriisleri mutlaka alinmalidir.

e Standartlastirma ve Kalite Kontrol: Aksaray Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, Ticaret ve Sanayi Odas1 gibi
kurumlar, ASP'nin iiretiminde kullanilacak malzemeler (6zellikle peynir ve limon suyu) i¢in bir standart
olusturmali ve bu standartlara uyulmasi konusunda diizenli denetimler yapmalidir. Béylece iiriiniin kalitesi
ve orijinalligi korunarak siirdiiriilebilirligi saglanabilir. Hazir limon suyu yerine dogal limon suyunun tesvik

edilmesi igin iireticilere yonelik bilgilendirme ve destek programlarn baslatilabilir.
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Destinasyon Pazarlamasinda Serbetli Pidenin Konumlandirilmasi:

e Turistik Uriin Olarak Tanitim: Aksaray Valiligi ve ilgili turizm acenteleri, ASP'yi bir "destinasyon ¢ekim
unsuru” olarak pazarlama stratejilerine dahil etmelidir. Uriiniin tarihi, cografi isaret almasi ve kiiltiirel
hikayesi vurgulanarak, potansiyel turistlerin dikkatini ¢cekecek tanitim faaliyetleri yiiriitiilmelidir.

e Isletmelerde Uriin Gelistirme: Turistik isletmeler, ASP'yi meniilerine eklerken iiriiniin otantikligini
korumaya 6zen gostermelidir. Kara firin gereksinimi gibi zorluklar icin geleneksel yontemleri modern
cdziimlerle birlestiren (6rnegin, mobil kara firinlar) yenilik¢i yaklagimlar arastirilabilir. Isletmelerin bu iiriinii

kaliteli bir sekilde sunabilmesi i¢in egitim ve tesvik programlari diizenlenmelidir.
Gelecek Arastirmalar Icin Oneriler:

e Yoresel Uriinlerde Markalasma: ASP'nin markalasma siireci ve bu siirecin turistlerin destinasyon tercihlerine
olan etkisi iizerine nicel ve nitel ¢alismalar yapilabilir.

e Siirdiiriilebilirlik ve Tiiketici Algist: Orijinal tariften sapmalarin {iriiniin siirdiiriilebilirligi ve tiiketicilerin bu
iiriine olan algisi iizerindeki etkileri detayli olarak incelenebilir.

e Geleneksel Pisirme Tekniklerinin Gelecegi: Kara firin gibi geleneksel pisirme yontemlerinin korunmasi ve
modern isletmelere entegrasyonu iizerine arastirmalar yapilarak, gastronomi turizminin geligimi i¢in pratik

¢Oziimler sunulabilir.

Bu oOnerilerle, Aksaray Serbetli Pidesi'nin hem kiiltiirel mirasinin korunmasi hem de bdlgenin turizm
potansiyelinin artirilmasi hedeflenmektedir. Bu stratejilerin uygulanmasi, sadece ASP icin degil, Tiirkiye'deki diger

tescilli yoresel tirtinlerin siirdiiriilebilirligi i¢in de bir model olusturabilir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katk: esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catismasi yoktur. Arastirmada etik bir davranis sergileyebilmek i¢in veri toplama siireci ile ilgili olarak Selguk
Universitesi Turizm Fakiiltesi Bilimsel Etik ve Degerlendirme Kurulu’ndan (09.11.2021/Karar:34) gerekli onay

alinmustir.
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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 Sar1, the founder of Kurtulus 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

29 ¢

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 Sar1, 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 Flazig 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 “mahrec isareti,” 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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