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Ozet

2000’li yillarin baglarinda internetin daha aktif kullanilmasi, dijital igerik platformlarinin daha yaygin kullanilmas: ile
gastronomi turizmine talebin artmasiyla birlikte yiyecek icecek sektoriinde hizli bir gelisime yasanmustir. Tiiketicilerin farkl
yemek deneyimleri yasamak igin bir yerden baska bir yere seyahat etmesi, bos zamanlarin1 gastronomi maceralarina ayirmasi
gastronomi ile yolu kesisen tiim sektorleri olumlu yonde etkilemistir. Bir kisim iiretici artan niifusa karsi iiriinlerinden daha
fazla verim alabilmek i¢in {iriinlerinin genetigi ile oynamis ve standartlarini degistirmek durumunda kalmislardir. Tiiketici ise
bu durum kargisinda imkanlari dogrultusunda dogal, geleneksel iiriinleri tercih etmeye yonelmistir. Hem geleneksel tiretimi
slirdiiren {ireticinin haklarmi korumak hem de tiiketiciye giiven ortami saglamak i¢in iirlinler cografi isaret altina alinmaya
baslamustir. Cografi isaret alan {irinler belli yasalar ile koruma altina alinmaktadir. Koruma altina alinan diriinler yerel
ekonomiye onemli katkilar saglamaktadir. Bu arastirmada Aydin’in Bozdogan ilgesinde yapilan Olukbasi Oglak cevirme
kebabinin hem {iriiniin gelenekselligini korumak hem de cografi isaret bagvuru projesi ile cografi isaret alim siirecini baglatmak
amaglanmaktadir. Bu arastirmada cografi isaret almamis fakat isaret alabilecek olan bir yerel iiriin arastirilmistir. Dokiiman
analizi ve katilimh gozlem teknikleri kullanilarak hazirlanan aragtirmanin hedeflenen amag dogrultusunda ydreye sosyo-
ekonomik getiri saglamasi agisindan faydali olmasi hedeflenmektedir.
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Abstract

In the early 2000s, with the more active use of the internet, the more widespread use of digital content platforms, and the
increase in demand for gastronomy tourism, rapid development was experienced in the food and beverage industry. The fact
that consumers travel from one place to another to have different dining experiences and spend their free time on gastronomic
adventures has positively affected all sectors that cross paths with gastronomy. Some producers have had to change their
products’ genetics and standards to get more efficiency from their products against the increasing population. In the face of
this situation, the consumer has tended to prefer natural and traditional products in line with their possibilities. In order to
protect the rights of the producer, who continues the traditional production, and to provide an environment of trust for the
consumer, the products have started to be geographically indicated. Products that receive geographical indications are protected
by certain laws. Protected products make significant contributions to the local economy. In this research, it is both aimed to
preserve the traditionality of the Olukbas1 Oglak Roast kebab and start the geographical indication purchase process with the
geographical indication application project of the aforesaid product made in the Bozdogan district of Aydin. This study
investigated a local product that did not receive geographical indication but could receive indication. It is aimed that the
research, which is prepared by using document review and participatory observation techniques, will benefit the region in terms
of socio-economic return in line with the targeted purpose.
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GiRiS
Yabanci turistler Tiirkiye’yi agirlikli olarak denize girmek ve giineslenmek igin tercih etseler de
Tiirkiye, deniz-kum-giines turizminin yaninda tarihi, dogal ve kiiltiirel zenginlikleri ile bir turizm
cennetidir (Bucak ve Arici, 2013). Zaman degistikce insanlarin tatil beklentileri de degismeye baglamis,
deniz-kum-giines liggeninin disinda farkli amaglar icin seyahat etmeye baslamislardir. Ozellikle ge¢mis
tarih ve kiiltiirel anlamda yeme igmeye olan ilginin artmasi turizm alaninda yeni turizm faaliyetleri
olugmaya baslamis ve de gastronomi turizmi popiiler hale gelmistir (Kiigiikkdmiiler, Sirvan ve Sezgin,
2018). Gastronomi turizmine olan ilgi yerel iiretime de ivme kazandirarak kirsal ekonomiye ilave gelir
saglamaktadir. Yerel {iretimin geleneklerinin korunmasi ve tiiketici agisindan da {iriinlerin

giivenilirligini saglanmasi gibi konular da Tiirk Patent ve Marka Kurumu’nun verdigi cografi isaretler
ile glivence altina alinmaktadir.

Cografi isaretli {irlinlerin korunmasi, bilgi birikiminin ve geleneksel iiretim yontemlerinin gelecek
nesillere aktarilmasi toplumun kiiltiir ve geleneklerinin mirasinin yani sira bdlgenin bulundugu kirsal
alanin kalkinmasi ve siirdiiriilebilirligi icin gerekli ve &nemlidir. Cografi Isaret tescilli bir {iriin
markasinin gilivence altina alinmastyla elde edilebilecek gelir sayesinde kirsal alanin ekonomik olarak
biiyiimesi, istihdam olanaklarinin artmasi ve bu sayede iiriinlerin uzun émiirliiliigii garanti altina alinmis
olacak ve kiiltiirel miras olarak gelecek nesillere aktarilacaktir (Doganli, 2020). Yapilan bu arastirma
Aydin’in Bozdogan ilgesinde yapilan Olukbagi Oglak ¢evirme kebabinin hem firiiniin gelenekselligini
korumak hem de cografi isaret bagvuru projesi ile cografi isaret alim siirecini baglatmak
amaglanmaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda yapilan aragtirmanin yoreye sosyo-ekonomik getiri saglamasi
acisindan oldukga 6nemli oldugu diigiiniilmektedir.

1. KAVRAMSAL CERCEVE
1.1. Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi ve Cografi isaret

Gastronomi turizmi, bir gezginin tatil deneyiminde yoresel ve kiiltiirel tatlari, kokular1 ve dokulari
tamima ve deneyimleme firsati ile benzersiz bir yemek deneyimi sunan bir turizm tiiriidiir. Baz1
aragtirmacilar gastronomi turizmini yemek turizmi olarak da kullanilmaktadir. Yemek turizmi, bir
bolgenin kimligini ve kiiltiirel mirasini yansitan ve o bdlgeye rekabet avantaji saglayan etkin bir turizm
seklidir. Mutfak kimligi, kiiltiirel kimligin ve mirasin aktarilmasinda en etkili unsurlardan biridir
(Caligskan, 2013). Gastronomi turizminin kokenleri tarim, kiiltiir ve turizmde bulunur. Bu ii¢ faktor
gastronomi turizmini bolgesel bir cazibe ve deneyim olarak pazarlamak ve konumlandirmak i¢in 6nemli
bir firsat saglar. Tarim ‘lrlinleri’, kiltlir ‘tarihi ve 6zgilinliigi’ saglarken turizm ise ‘altyapr ve
hizmetleri’ saglar (Ozkaya & Comert, 2017).

Insanlar1 gastronomi turizmine motive eden ii¢ ana faktor vardir. Bunlar (Sarusik & Ozbay, 2014):

. Degisik yiyecek-igecekleri tatma ve iiretim siirecini deneyimleme,
o Farkli kiiltiirleri mutfak geleneklerinin deneyimini yasama,
. Yeni yemek davraniglart ve yeme tarzlarim kesfetmedir.

Gastronomi turizmi, on iki aylik turizmin yayginlasmasi ve siirdiiriilebilirligi gibi turizm endiistrisindeki
yeni girigsimlerle ilgili bir turizm tiirii olarak kabul edilmektedir. Gastronomi turizmi, bir gastronomik
faaliyet bicimini temsil etmektedir. Gezginlerin yoresel yeme-igme, yoresel yeme-igme kiiltliriinii
tanima ve deneyimleme amacli gezileri bu cergevede degerlendirilebilir (Caliskan, 2013, s. 40).
Gastronomi turizmi, yeni tatlar kesfetmek isteyen bireyleri ve bu tatlarin ait oldugu kiiltiirleri
ilgilendiren bir kavramdir. Yiyecek veya igecek iireticilerine, yiyecek festivallerine, restoranlara, yerel
veya kirsal alanlara belirli bir yiyecek ve igecek tiiriiniin tadimi ¢ikarmak, {iretim siirecini goérmek ve
katilmak i¢in yapilan ziyaretler olarak tanimlanabilir (Yiicel Giingor, 2020).

Tim bu gelismeler, siirdiiriilebilir turizmin bir yansimasi olarak goriilen “siirdiiriilebilir turizm” ve
“siirdiiriilebilir gastronomi turizmi” kavramlarim giindeme getirmistir (Ozkaya, Siinnetgioglu & Can,
2013). Siirdiiriilebilir gastronominin temel unsuru yerel gida iiretimidir. Geleneksel ev yemeklerinin
devamliliginin saglanmasi, geleneksel mutfak bilgilerinin ve geleneksel lezzetlerin gelecek nesillere
aktarilmasinin siirdiiriilebilirligin kilit noktalar1 oldugunu sdylemek miimkiindiir (Yurtseven, 2013).
Siirdiiriilebilir gastronomi turizminin, bolgenin yerel halkini ve tarimsal faaliyetlerini gelistiren, cevreye
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saygili olarak iiretilen, islenen ve iglenen besin degeri yiiksek saglikli gidalar1 destekleyen ve turizmi
takip etmek i¢in motive edici bir faktor olarak yiiriitiilen turizm oldugunu vurgulamaktadir. Cografi
isaret sistemi ise yerel ve yerel degerleri ve geleneksel mutfak mirasin1 koruyan, yerel tarim
faaliyetlerini destekleyen, yerel iiriinlere ekonomik deger katan ve cografi isaret alanini tesvik eden bir
sistem olarak ifade edilebilir (Ozkaya, Siinnetgioglu & Can, 2013). Cografi isaretin iiriinlerin ve yerel
yemeklerin hem ulusal hem de uluslararasi boyutta tanitimina katki saglamasinin yaninda, bolgeye yerli
ve yabanci ziyaretci ¢ekerek bolgesel ve yerel kalkinmanm gergeklesmesi bakimindan da 6nemi
biiyiiktiir (Caliskan & Kog, 2012; Giiler & Saner, 2018; Mercan & Uziilmez, 2014).

Cografi igaretten s6z edebilmek i¢in oncelikle iiriiniin yetistigi veya yapildig1 bir cografi alana ihtiyag
vardir. Bir isaretin cografi isaret 6zelligi tagimasi i¢in o isaretin bir lirlinii gostermesi gerekmektedir.
Ayni zamanda gosterilen iirliniin kendine 6zgii 6zelligi ile ticarete konu olan yerel ve geleneksel iiriin
olmas1 gereklidir. Yine {riin, sahip oldugu oOzellikleriyle benzerlerinden farklilagsarak ayart
edilebilmelidir (Iloglu, 2014, 5.5). 555 sayilh KHK nin yerini alan 22.12.2016 tarih ve 6797 sayih Sinai
Miilkiyet Kanunu’nda Madde 34- (1) “Cografi isaret; belirgin bir niteligi, tinii veya diger ézellikleri
bakimindan kokenin bulundugu yore, alan, bélge veya iilke ile 6zdeslesmiy tiriinii gosteren isarettir.
Cografi isaretler, asagida belirtilen ézelliklerine gore mense adi ya da mahreg isareti olarak tescil
edilir” (Mevzuat, 2016). Avrupa Birligi’nde Cografi Isaretleme sistemi mense, mahrec ve geleneksel
ozellikli iiriin olarak 3 kategoride yapilmaktadir. Tiirkiye’de Cografi isaretleme Avrupa Birligine gére
daha ¢esitlilik gostermektedir. Cografi Isaret kapsamindaki iiriinler tarim, dogal, maden, el sanatlari,
sanayi idriinleri seklinde 6zetlenebilir. Cografi Isaretler 555 sayili kanun hiikkmiinde kararnameyle,
mense ad1 ve mahreg isareti seklinde ayrismistir (Dogan, 2020). Mense adi; iiriiniin sadece ait oldugu
bolgede iiretilmesi anlamina gelirken Mahreg isareti ise lirliniin iiretimi, islenmesi ve diger islemlerinden
en az biri belirlenmis cografi alanin sinirlari iginde yapilan tiriinleri tammlayan ad olarak ifade edilir
(Hos ve Zencir, 2019:42)

COGRAFI iISARETLEME

KORUMA \

Geleneksel iiretimin korunmasi

Geleneksel gastronomik mirasin YEREL .

korunmast TARIMSAL EKONOMIK TANITMA
URETIM DEGER

Kiiltiirel mirasin Korunmasi

Yerel iiriin ve Tatlarin korunmast \

Yerel iiriin ve tatlarin

dejenerasyonunu engellemek Ocellikli restoranlar
¢ Yemek festivalleri
Geleneksel iiretim Organik tarim ve tarimsal Dogal ahsveris merkezleri
triinler
Yerel yemekler Cevreye dost yiyecekler Ozel yemek organizasyonlari
Yerel olarak iiretilmis yemekler Yoreye 6zgii tarihi yemek
mekanlari
Geleneksel vasam kiiltiirii

SURDURULEBILIR
GASTRONOMI TURIZMi
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Sekil 1. Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi Hareketlilizinde Cografi isaretlemenin Rolii

Kaynak: Durlu Ozkaya, Siinnetgioglu & Can, 2013

Sekil 1'de goriildiigii gibi, siirdiiriilebilir gida turizmi gécilinde cografi isaretleri dnemli kilan dzellik, bu
sistemde yerel iiriin ve lezzetlerin korunmasi ve koruma agisindan yerel ekonomik kalkinma i¢in bir
ara¢ olarak kullanilabilmesidir. Kiiltiirel ve yerel mirasin siirdiiriilebilirligi biiyiik 6nem tagimaktadir.
Cografi isaretlerin geleneksel {iretimi, geleneksel yasam kiiltiiriinii, yoresel lezzetleri, 6zgiin ve
stirdiiriilebilir yemek turizmi hareketliliginin lokomotifi olarak ve her seyden once bdlgenin turizm
potansiyelini destekleyerek bir destinasyona turist gekmede etkili oldugunu, dolayisiyla bélgelerin yerel
kalkinmast i¢in destekleyici bir unsur olarak gériinmektedir (Durlu Ozkaya, Siinnetgioglu & Can, 2013).

1.2. Aydin ili Mutfak Kiiltiirii ve Karakteristik Ozellikleri

Biiyiik Menderes Nehri'nin suladig1 bereketli bir ovada kurulu, muhtesem dogal giizellikleriyle essiz
antik kentleri ve tapinaklari olan Aydin ili cografi konumu nedeniyle yiizlerce yil ¢esitli medeniyetlere
ev sahipligi yapmistir. Antik donemin 6nemli kentleri olan Didyma, Milet, Afrodisias, Alinda, Magnesia
ve Priene Aydin sinirlart i¢inde kurulmustur. Ayrica déonemin énemli mimar1 ve sehir planlamacisi
Isidoros ve Hippodamos, cografyaci ve tarihgisi Hekatais, doga filozoflar1 Anaksimender, Thales ve
Anaaksimenes bu cografyada yasamiglardir. Uzun bir tarih ve kiiltiir gegmisine sahip olan Aydin,
Tiirkiye'de turizm hareketlerinin basladig1 ilk illerden biridir (Aydin il Kiiltiir ve Turizm Miidiirligi,
2020).

Aydin ilinin ge¢miste birgok medeniyete ev sahipligi yapmasi mutfak kiiltiiriiniin de cesitlilik
gostermesine zemin hazirlamigtir. Aydin tarimsal anlamda zengin bir kenttir ve ekonomisi tarima
dayanir. Bu zenginlik Evliya Celebi tarafindan “Daglarindan yag, ovalarinda bal akar” seklinde ifade
edilmistir (Girkan & Ulama, 2019, s. 266). Evliye Celebi bu benzetmesiyle, Aydin daglarinda
yetistirilen zeytinden {iretilen zeytinyagma ve ovalarinda yetistirilen incirin bolluguna vurgu
yapmaktadir (Giingor, 2021).

Aydin mutfagi, zeytinyagi ve zeytinyagiyla yapilan yemekleri ile meshurdur. “Antik Yunan mitolojisine
gore zeytin, Athena tarafindan barist ve iyiligi temsilen insanliga bir hediye olarak verilmistir. Ayrica
farkl medeniyetler olan Hitit, Misir gibi bir¢ok kiiltiirde de kutsal olarak betimlenmigstir. Zeytinyagi ve
zeytin, Girit ve Miswr arasinda ticareti yapilan 6nemli bir ekonomik mal olan Giines Tanrist RA'nin
tapinagina 151k saglayan kozmetik olarak biliniyordu ve dallart Olimpiyat Oyunlarinda bir tag olarak
kullanildi. Zeytin ve zeytinyagi aydinlatmada, parfiimeride, kozmetikte, merhemlerde, ilaglarda, viicut
temizliginde, tekstil ve tabaklamada ve ozellikle beslenmede kullamilmistir. Antik Yunan ve Roma
kaynaklarinda zeytin ve zeytinyagumn énemli bir besin kaynagi olarak kullanildigi bildirilmektedir.
Ozellikle salamura zeytinler siklikla yenir. Yiizyillar sonrasinda da zeytin ve zeytinyag, bélgenin yemek
kiiltiiviinde kullanilmaya devam ettigi goriilmektedir. Diger yandan Aydin’in kiyi kesimlerinden
uzaklastikca zeytinyagimin yanminda hayvansal yaglar da yemeklerde kullamilmaktadir. Mutfak
kiiltiiriinde ise bu bélgede yetistirilen tarim ve hayvancilik iiriinlerinin bélgenin mutfak kiiltiiriiniin
belirlenmesinde énemli bir etken oldugunu géstermektedir” (Ozdogan, 2016, s.172).

Zeytinyagindan sonra Aydin mutfaginin ikinci 6zelligi yorede yetigen otlarla yapilan yemekleridir. “Bu
yemekler genelde zeytinyagli olup, bolgede yetisen sarmasik, gelincik, cibez, ¢itlembik otu, hardal otu,
kabak c¢icegi, labada, karalahana, sinir otu, siitlii ot, turp otu, pazi, ebegiimeci, radika, agzi kara, esek
helvasi, hindiba, sinavra, act marul, ignelik, kuzu kulagi, enis, arapsa¢i, deniz bériilcesi, kaz ayag,
enginar sapi, sevket-i bostan ve semizotu gibi bir¢ok ot tiirii ile farkli zeytinyaglh yemekler ve salata
yapilmaktadr. Aydin mutfak kiiltiiviinde sebze yemeklerinin énemli bir yer tutmasinin nedeni, Aydin'a
yerlesen Giritliler ve Rum Osmanli vatandaglarimin kiiltiirlerini devam ettirmeleridir. Tipik Akdeniz
mutfagi olan Aydin mutfaginda, otlarin yam sira bériilce, domates, pirasa, patlican gibi sebzeler ve
deniz iiriinleri bolca tiiketilmektedir. Ozellikle lagos, ¢ipura, mezgit, barbun, levrek, kefal, mercan gibi
baliklar ve kalamar, karides, midye gibi deniz iiriinleri Aydin mutfaginda kendine énemli bir yer
bulurken ayni zamanda bélge halkinin 6nemli bir kesiminin ekonomik kazang kaynagidr” (Glingor,
2021).
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1.3. Aydmn ili Yoresel Yemekleri ve Bozdogan Olukbas1 Oglak Cevirme Kebabi

Ege’nin incisi sayilan Aydin ili zengin bir mutfak kiiltiirine sahiptir. Tarih boyunca bir¢ok uygarliga ev
sahipligi yapmis olmasi ile liman kenti olmasindan kaynakli deniz ticaretinin yapilmasi bu zenginligin
gercek nedenlerindendir. italyan, Venedik, Yunan ve Ceneviz tiiccarlara ev sahipligi yapmasi Aydin
mutfaginda bu tiiccarlarin kendi tilke mutfak esintilerinin de goriilmesine neden olmustur (Gastromanya,
2022).

Aydin ve civar yoresinde, kahvaltilarda cayla birlikte Izmir tulum peyniri, beyaz peynir, tatli lor, siyah
sele zeytini, yesil dilme zeytin, lor peynirli Cingen salatasi, domates, salatalik, yesillik ¢emen, kirl
kizartmasi, kuru biber kizartmasi, haglanmis yumurta, kaymak, tereyagi, bal ve tatli lor tizerine karadut
receli, incir ve narenciye regelleri ile bazlama ve eksi maya koy ekmegi yenmektedir. Aydin mutfaginda
sik¢a yapilan yoresel yemeklere 6rnekleri: Oglak ¢evirme, kuzu ¢evirme, tandir, acili giiveg, kuzu etli
arapsa¢i kavurmasi, kuzu etli enginar ¢anagi, kuzu etli gevketi bostan, ciger dolmasi, yilan baligi
kizartmasi, eksili tavuk da bolgede yapilan diger yemeklerdir. Bolgede Incirliova deve sucuguyla,
Ortaklar ¢Op sisi ile, Cine koftesiyle, Nazilli-Yeni Pazar-Bozdogan-Karacasu-Kogarli pidesi ile
meshurdur. Tatlh olarak ise; lokma tatli, kalburabasti, incir dolmasi, incir uyutmasi, tahinli pide, tahinli
kabak tatlisi, pelvize tatlisi, zerde tatlis1 Aydin mutfaginda en ¢ok tiiketilen yemeklerdir (Giingér, 2021).

Aydin Mutfagi cografi cesitlilige sahip oldugu i¢in birgok yemek tarifini i¢inde barindirmaktadir. Bazi
yemekler popiilerligini korusa da bazilar1 bolge ekonomisi i¢in yeterince tanitilamamis veya ifade
edilmemistir. Bu yemeklerden biri ise Olukbasi Oglak Cevirme Kebabi’dir. Yapilan arastirmada
Olukbag1 Oglak Cevirme Kebabi’nin bolge ekonomisine katki saglamasi amaglanmaktadir.

2. YONTEM

Bu aragtirma Olukbag1 Oglak ¢evirme kebabinin tarihini, liretim metotlarini ve geleneksel tekniklerini
gelecek nesillere aktararak somut olmayan kiiltiirel miras listesine kazandirmak ve bolge ekonomisine
katki saglamak amaciyla hazirlanmigtir. Ayrica Aydin’in Bozdogan il¢esinde yapilan Olukbag1 Oglak
¢evirme kebabinin hem tirliniin gelenekselliginin korunmasini saglamak hem de kebabin cografi isaret
alimi igin resmi siirecini baglatmak bu arastirmanin ikincil amacimi olusturmaktadir. Bu amaclar
dogrultusunda hazirlanan arastirmanin verileri nitel veri toplama tekniklerinden dokiiman analizi ve
katilimli gézlem ile elde edilmistir. Gozlem, “gézlemcinin belli olay, olusum ve davranislar tespit etme,
anlama ve agiklama amagl bakisi ve dinleyisi ile veri toplama teknigidir” denilebilir (Karasar, 2020).
Bu tanimla beraber gozlemin iki onemli 6zelligini de vurgulamak gerekmektedir. Birinci olarak
gozlemde verilerin bir bagkasi tarafindan rapor edilmesi vb. yollarla degil dogrudan arastirmaci
tarafindan tespiti s6z konusudur. Ikinci &zelligi yaygin algmin aksine gdzlemin yalmzca goz ile degil,
biitiin duyu organlari ile yapilabilen bir siire¢ olmasidir. Gérme, isitme ve benzeri duyu organlarinin
yetersizligi halinde onlarm duyarliligini artiric1 “gézlem araglar1” kullanilabilir. Arastirmada Olukbagi
koyiinde yasayan yerel halkla bir araya gelinmig, Olukbasi Oglak Cevirme Kebabimin yapimi
gerceklestirilmis, siirecte yapilan iglemler not alinmig ve ayrica video kaydina alinarak verilerin
¢Oziimlenmesi agamasinda kullanilmistir.

3. BULGULAR

Olukbasi oglak ¢evirme kebabi, Aydin ili Bozdogan ilgesi Olukbasi kdyiine 6zgii, odun atesi tizerinde
cevrilerek pisirilen bir kebap tiiriidiir. Olukbagi Oglak ¢evirme kebabinin tarihi Osmanli déoneminde
Olukbasgi koyiine yerlesen Tiirkmen Yoriiklerine dayanir. KSyiin gecmisi ise Sarike¢ili ve Karakecili
Yoriiklerine dayanmaktadir. Hazirlama, pisirme ve sunum yontemi uzun yillardir aymi sekilde
yapildigindan geleneksel bir hal almistir.
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Kebabin basinda sirig1 ¢eviren, pisme derecesini bilen, atesin kdzilinli ayarlayan, etin aldigi renge gore
sirigin yavas veya hizli ¢evrilmesini yapan kisiler kadinlardir.

Unii civar kdylere de ulasan bu kebap, sadece garsamba giinleri kurulan pazar yerinde yapilir ve bu
kebab1 yemek i¢in Ege bolgesinin farkli yerlerinden ziyaretgilerin gelmesi ile kdy i¢in ekonomik olarak
kazang saglamaktadir.

Olukbas1 oglak ¢evirme kebabinda bdlgede yetistirilen 6 ay ve 12 ay arasinda olan disi oglaklar tercih
edilmektedir. Bunun sebebi etin daha yumusak ve daha lezzetli olmasidir. Ortalama 13-14 kg agirligina
gelen iyi beslenmis saglikli oglaklar tercih edilir. Oglak kesilip dersi yliziildiikten sonra yalnizca
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bobrekleri ve i¢ yaglan kalacak sekilde tiim organlart ¢ikarilir. 1 saat dinlendirildikten sonra genellikle
¢am agacindan yapilan bir sirik ile boyun ve kuyruk kismindan gegirilir. Etin hava almadan pigmesi i¢in
oglagin arka ayaklari, boynu ve sirt1 iple baglanir. Daha sonra ¢elik yontemi adi verilen bir yontem ile
oglagin 6n ayaklar diz hizasindan kesilerek karin bolgesinde agilan deliklere kilitlenir. Oglagin piserken
egilmemesi i¢in sirt kisminda ¢entik seklinde bir parga alinarak bu bdlge iceriden iple ¢evirme ¢ubuguna
sabitlenir. Pisirilmeden 6nce oglagin i¢ kismina el ile kaya tuzu siiriiliir. Oglagin pisirilmesinde zemin
seviyesindeki yer ocagi kullanilir. Ocakta mese veya ¢am agaglarindan elde edilen odunlardan ates
yakilir. Atesten 40-50 cm. uzaga konan oglak, cevrilerek yaklasik 2 saatte pisirilir. Cevrilerek pisirme
esnasinda oglaktan siiziilen et suyu ve yag ocagin oniine konulan tepside biriktirilir. Oglak pistikten
sonra ortalama 8 kg kalir.

Pigen oglak takildig1 ¢ubukla birlikte servisinin yapilacagi yere getirilir ve ¢ubuk ¢ekilerek ¢ikarilir.
Gida ile temasa uygun kalin bir tahta iizerinde parcalara ayrilan Olukbagi Oglak Cevirme Kebabi,
tartilarak satiga sunulur. Bu asamada piserken elde edilen oglagin kendi suyu ve yagi, kasikla {izerine
ilave edilir.

Olukbast oglak cevirme kebabi niteliginin ve diger ozelliklerinin cografi alan ile baglantist
incelendiginde oglaklar, Bozdogan, Madran, Olukbas: ve Karincali dag1 bolgesinde dogal olarak bolge
halki tarafindan yetistirilirler. Yorenin bitki ortiisii, dogal olarak yetisen dalgan, ignelik, sarmasik,
gemidikeni, kova otu, turp otu, ebegiimeci, sariot, arapsagi gibi otlar bakimindan zengin bir cesitlilik
sunmaktadir. Oglaklar, Olukbasi kdyiiniin yer aldigi Karincali daginin bat1 yamaclarinda beslenirken
bolgenin iki onemli ve en yiiksek dagi olan Madran Baba ve Karincali daglarindan ¢ikan su kaynaklar
ile oglaklarin su ihtiyacini kargilamasi etinin lezzetini farklilagtiran diger 6zelliklerden biridir. Oglak
cevirme sadece Olukbasi koyilindeki mese veya ¢am agact odununun atesinde yapilmaktadir. Oglagin
pistikten sonra aldig1 agik kahverengi renk tamamen odun atesi ve oglagin tazeliginden kaynaklanan
dogal renktir.

Oglak Cevirme Kebapciligimin yiizyillardir yapilmaya devam eden atadan dgrenilmis bir aile gelenegi
olmasi, oglagin bolgedeki mese veya cam agact odunuyla pisirilmesi, kebabin sadece yer ocaginda
yapilmast, firin veya kuyu tandir1 seklinde baska bir pisirme usulii kullanilmamasi da iiriiniin ayirt edici
ozelliklerindendir.

SONUC ve ONERILER

Insanlarin ilk medeniyet tohumlarin attig1 zamandan giiniimiize kadar insan hayatinin bir pargasi olan
mutfagin hikayesi insanlik tarihi kadar eskidir. Giiniimiizde yemek yeme temel ihtiyacin disinda
deneyim kazanma, haz alma amagli gerceklestirilen seyahatler haline gelmistir. Tiirkiye yemek kiiltiirii
olarak oldukg¢a zengin bir iilke olmasina ragmen yemeklerin yeterince tanitilamamasi yavas yavas o
yemeklerin geleneksel recetelerinin kaybolmasina neden olmaktadir. Gastronominin nesilden nesile
aktarilan 6nemli bir kiiltiir olmasi nedeniyle bu kiiltiiriin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi da 6zellikle
yerel yemekler konusunda Snemlidir. Mutfak kiiltiiriinlin, yerel yemeklerin, geleneksel recetelerin
yiizyillar boyu yasamasi zengin olmasi ile degil siirdiiriilebilir olmasi ile ancak saglanabilir. Bu agamada
yerel yemeklerin standartlarinin olusturulmasini da saglayan cografi isaret sistemi yemege ait degerlerin
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korunmasini saglarken ayni zamanda {iretiminin yapildig: alana/bolgeye katki saglamasi agisindan da
¢ok bilyiik 6nem arz etmektedir. Yoresel iriinlerin cografi igaret tescili yapildiktan sonra tiiketiciler
tarafindan daha siklikla tercih edildigi bilinmektedir (Toprak ve Oguz, 2017).

Bu arastirmada cografi isaret almamis fakat isaret alabilecek olan bir yerel iiriin aragtirilmistir. Olukbast
oglak ¢evirmek kebabi yiizyillardir yapilmaya devam eden atadan 6grenilmis bir aile gelenegi olmasi
ile Aydin ili Bozdogan Ilgesinin Olukbas1 kyiine 6zgii bir yemek kiiltiiriidiir. Olukbas1 oglak gevirme
kebabr tescillenerek hem gelecek nesillere aktarilacak hem de iin kazandig1 i¢in turistlerin ilgisini
cekerek bolge ekonomisine katma deger saglayacaktir. Bu dogrultuda unutulmaya yiiz tutan yerel
yemekler dahil bolge ekonomisine katki saglayacak yerel recetelerin giin yiiziine ¢ikarilmasi ve cografi
isaret tescilinin yapilmasi 6nem arz etmektedir. Konu hakkindaki bilimsel ¢alismalara agirlik verilmesi
ile standartlar1 ortaya konan yerel yemeklerle zenginlesmis bir Tirk mutfak kiiltiirii alan yazininin
olusturulmasi saglanabilir. Aymi zamanda il ve ilge yerel yonetimleri ile yerel halkin cografi igaret
konusunda bilinglendirilmesi ve gerektigi noktalarda egitim verilmesi faydal olacaktir.

Not: Calismada ¢ok kiymetli katkilar sunan Aydin Nazilli Ticaret Odasi, Olukbast kéy muhtari,
Olukbasi’nda yasayan yerli halka destekleri icin tesekkiir ederim. Metin icerisinde kullanilan
fotograflar yapitlan katiliml gézlem esnasina ¢ekilen videodan alinnugtir.
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