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Oz

Bu calisma ile siirdiiriilebilir gastronomi turizmi kapsaminda Karabiik’iin turizm agisindan en
gelismis il¢esi olan Safranbolu il¢esinin cografi isaret tescili alabilecek gastronomik {iriinlerinin
belirlenmesi amaglanmistir. Saglikli ve dengeli gida iiretimi, gida atiklarinin azaltilmasi gibi stir-
diiriilebilirlik unsurlariin yani sira yerel yemek kiiltiiriiniin turizm ¢ekiciligine katki saglayabile-
cegi lizerinde durulmustur. Aragtirma nitel veri toplama yontemlerinden gozlem, kaynak taramasi
ve yar1 yapilandirilmig miilakat teknigiyle gerceklestirilmistir. Bu kapsamda bdlgedeki 15 yerel
restoranin menii kartlar1 incelenmis ve yorede yasayan 30 kisiyle miilakatlar yapilmistir. Caligma
sonucunda elde edilen verilere gore Safranbolu’da siirdiiriilebilir gastronomi turizmi kapsaminda
cografi isaret tescili alma potansiyeli en gii¢lii olan gastronomik tiriinler; peruhi, Safranbolu biik-
mesi, ogmag ¢orbasi, uzun pakla, etli keskek, safranli zerde, karadut serbeti olarak tespit edilmis-
tir. Ayrica restoran isletmelerinin cografi tescil isaretli {iriinleri mentilerinde fazla tercih etmedigi
gOriilmiistiir.

Anahtar kelimeler: Siirdiiriilebilir gastronomi, gastronomi turizmi, cografi isaret, yoresel yemek
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Stirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi Kapsaminda Cografi Isaret Tescili Alabilecek Uriinlerin Degerlendirilmesi:
Safranbolu Ornegi

Evaluation of Products that can get Geographical Indication Registration
within the Scope of Sustainable Gastronomy Tourism: The Case of Safranbolu

Abstract

This study aims to determine the gastronomic products of Safranbolu district, which is the most
developed district of Karabiik in terms of tourism, that can receive geographical indication reg-
istration within the scope of sustainable gastronomy tourism. In addition to sustainability factors
such as healthy and balanced food production, reducing food waste, it is emphasized that local
food culture can contribute to tourism attractiveness. The research was carried out with observa-
tion, literature review and semi-structured interview technique from qualitative data collection
methods. In this context, the menu cards of 15 local restaurants in the region were examined and
30 local residents were interviewed. According to the data obtained as a result of the study, the
gastronomic products with the strongest potential to obtain geographical indication registration
within the scope of sustainable gastronomy tourism in Safranbolu were identified as peruhi, Sa-
franbolu bending, ogmag soup, long pakla, meat keshkek, saffron zerde, and black mulberry sher-

bet.
products in their menus.

It was also observed that restaurant establishments do not prefer geographically registered

Keywords: Sustainable gastronomy, gastronomy tourism, geographical indication, local food

Giris

Stirdiiriilebilir gastronomi turizmi, yéresel mut-
faklar1 ve yerel tarim tirlinlerini turizm sektoriiy-
le bagdastirarak, yerel ekonomilere katki sagla-
may1 hedeflemektedir. Yerel yemek, icecek ve
gida tiriinleri, turizm ¢ekiciligi olarak kullanila-
rak, turistleri farkli lezzetleri denemeye tesvik
etmistir. Bu turizm faaliyetleri, sadece gida ve
icecek sektoriinii canlandirmakla kalmaz, ayni
zamanda yerel ekonomiye de katkida bulunabi-
lir. Ozellikle, turistlerin yerel lezzetleri tatmak
ve yerel kiiltiirleri deneyimlemek istedikleri
diisiiniildiiglinde, gastronomi turizminin siirdii-
rilebilirlik ilkeleriyle daha yakindan iliskilen-
dirilmesi gerekmektedir. Bu da siirdiiriilebilir-
lik ilkesinin gastronomi turizminde daha fazla
vurgulanmasini gerektirmektedir. Ancak, gast-
ronomi turizmi alaninda siirdiiriilebilirlik kav-
raminin tam olarak uygulanmadigi ve bu alanda
onemli bir bilgi aciginin oldugu gézlemlenmis-
tir. Ayyildiz ve Kargiglioglu (2018), Ayyildiz

vd. (2023), Baycar (2022), Ozer Altundag, O.
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(2018) ve Ozmen ve Eren (2020) yapmis olduk-
lar1 calismalar her ne kadar Safranbolu mutfa-
gin1 konu alsa da sadece belirli iiriinler lizerine
gerceklestirilmis, siirdiiriilebilirlik kavraminin
turizm ve gastronomi arasindaki iliskiye degin-
memislerdir. Bu konuda akademik olarak bir
bilgi aciginin olmasi1 bu c¢alismanin yazilma-
sinin baglica nedenlerindendir. Safranbolu'nun
cografi isaret tescili alabilecek gastronomik
iirlinlerini ortaya ¢ikarmak ve bu alandaki bilgi
boslugunu doldurmak c¢alismanin amaglarin-
dandir. Ayrica bu ¢alisma, siirdiirtilebilir gast-
ronomi turizmi alaninda yapilan arastirmalara
katk1 saglayarak, Safranbolu'nun gastronomik
zenginliklerini tanitmak ve bu alanda yapilan
calismalara yeni bir bakis agis1 getirmeyi amag-
lamaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda ¢alismanin
hipotezi, Safranbolu'nun turistik potansiyeli ve
gastronomik zenginlikleri goéz Oniine alindi-
ginda, ydresel iirlinlerinin cografi isaret tescili
alabilecek potansiyele sahip olup olmadigidur.
Bu nedenle, Safranbolu'nun gastronomik po-



tansiyelinin degerlendirilmesi, bu alandaki bilgi
boslugunu doldurmay1 ve siirdiiriilebilir gastro-
nomi turizminin bu bolgede nasil uygulanabile-
cegini anlamay1 hedefler.

Safranbolu'nun gastronomik potansiyelini in-
celeyerek, siirdiiriilebilir gastronomi turizminin
bu alanda nasil uygulanabilecegini anlamak
hem akademik alana hem de endiistriye 6nemli
katkilar saglayacaktir. Safranbolu’da stirdiirtile-
bilir gastronomi turizmi hakkinda sadece bir ¢a-
lisma gercgeklestirilmis fakat Safranbolu yoresel
mutfaginin cografi isaret tescili alabilecek tirtin-
leri hakkinda bir ¢alisma yapilmamustir. Aras-
tirma kapsaminda Safranbolu il¢esinin cografi
isaret almis veya alabilecek iirtinleri tanitilarak,
bu lriinlerin yerel mutfakla nasil iliskilendiri-
lebilecegi ve siirdiiriilebilir gastronomi turizmi
acisindan nasil bir odak merkezi olusturabilece-
g1 detayl bir sekilde ele alinmistir. Ayrica, bu
turizm tiiriiniin yerel ekonomiye ve siirdiiriile-
bilir turizm uygulamalarina nasil katki saglaya-
bilecegi {lizerine de durulmustur. Bu kapsamda
calismada, gastronomik acidan cografi isaret
tescili almis tirtinleri ve tescil basvurusu devam
eden triinleri tanitmak ve cografi isaret potan-
siyeli olan iiriinleri belirleyerek ilgili kurum ve
kuruluslarin dikkatini cekmek ve bdlgenin kal-
kinmasina destek olmak amaclanmistur.

Kavramsal Cerceve

Siirdiiriilebilir gastronomi turizmi
Gastronomi, yerel iiretimi ve tliketimi tesvik
ederek ekonomik kalkinmaya katkida bulun-
maktadir. Ayrica, destinasyonlar arasinda re-
kabet olusturarak ekonomik biiyltimeye destek
olur. Ozellikle bat1 toplumlarinda, bireylerin
fast-food restoranlar1 ve gazli igeceklere olan
taleplerinin artmasi insan sagligini olumsuz et-
kilemistir (Cekal ve Dogan, 2021).

Gastronomi turizmi, katilimcilarin gesitli yi-
yecek ve icecekleri deneme, iiretim siiregleri-
ni gozlemleme, mutfak geleneklerini ve farkli
kiiltiirlerini kesfetme, yeni yemek sistemleri
ve yeme aliskanliklar1 edinme arzularimi karsi-
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lamak amaciyla gerceklestirilen bir seyahat ve
konaklama deneyimini igeren karmasik bir et-
kilesim agidir (Ozdemir ve Altiner, 2019). Bu
turizm tiirli, seyahatin odak noktasinin belirli
bir bolge, bir yiyecek-igecek isletmesi veya bir
festival olabilecegi gibi, daha 6zel ve spesifik
olarak bir sefin yemekleri etrafinda da sekille-
nebilir. Genel olarak, gastronomi turizmi, bi-
reylerin yiyecekler ve bu yiyeceklerle ilgili tec-
riibelerini tanimlayan kapsamli bir kavramdir
(Sarngik ve Ozbay, 2014). Yoresel yemekler,
son zamanlarda turistlerin destinasyon se¢imin-
de daha fazla rol oynamaktadir; bu yemekler,
seyahat motivasyonunu artirici bir faktor olarak
dikkat cekmektedir (Ayaz ve Cobanoglu, 2017).
Bu durum, gastronomi turizminin giderek daha
fazla ilgi gordiigiinii ve seyahat deneyimlerinin
cesitlenmesine katkida bulundugunu goster-
mektedir. Siirdiirtilebilirlik kavrami ise, turizm
acisindan degerlendirildiginde, dogal, tarihi,
kiltiirel, sosyal ve estetik degerlerin korunmasi
ve gelistirilmesi ile ¢ekiciliklerinin devamliligi-
nin saglanmasi olarak tanimlanir (Ayyildiz ve
Kargiglioglu, 2018). Siirdiiriilebilir turizm ise
yerel tirlinleri koruyan, ireticileri destekleyen
ve turizme daha fazla 6nem verilmesini tesvik
eden bir siire¢ olarak ele alinabilir (Tirker ve
Celik, 2012). Siirdiirtilebilir gastronomi turizmi,
son yillarda, kiiresellesmenin negatif etkilerini
engellemek amaciyla siirdiiriilebilirlik hareket-
leri 6nemli bir ivme kazanmigtir. Bu hareketler,
isletme ve ekonomi alanlarinin yani sira gast-
ronomi ve turizm sektOrlerini de etkilemistir.
Diinya Turizm Orgiitii (WTO) ve Diinya Seya-
hat ve Turizm Konseyi (WTTC) gibi turizmle
ilgili 6nde gelen otoriteler, stirdiiriilebilir turiz-
mi "gelecekteki firsatlar1 koruyup gelistirmeyi
gozeterek, bugiinkil turistlerin ve ev sahipligi
yapan bolgelerin ihtiyaclarint karsilamak" ola-
rak tanimlamaktadir (Akdag vd., 2016). Siirdii-
rilebilir gastronomi, ¢evresel etkileri géz oniine
alan, toplum sagligini ve sosyo-kiiltiirel yapisi-
n1 koruyup gelistiren bir konsept olarak ortaya
cikmaktadir (Scarpato, 2002). Bu anlamda, siir-
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diiriilebilir gastronomi, bir destinasyonun ¢eki-
ciligini artirmada yiyeceklerin marka ve kimlik
olusumunda kritik bir rol oynar (Yurtseven ve
Kaya, 2010).

Dogal kaynaklarin fazla kullanilmasi, kaynak-
lara verilen zararlar, umursamazlik, yenilene-
bilir ve yenilenemeyen kaynaklarin ayirt edil-
memesi gibi sebeplerden dolay1 siirdiiriilebilir
turizmin gelecegi tehdit altindadir (Sormaz vd.,
2020). Bu sebepten dolay1 bireyler, organik
tiretim, saglikli beslenme ve geleneksel yemek
aliskanliklarina biiylik bir 6nem vermekteler.
Stirdiiriilebilir gastronominin temelinde ekono-
mi, sosyoloji, ekoloji ve kiiltiir bulunmaktadir.
Beslenme kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi de bii-
yiik bir dnem tasimaktadir (Uziimeii vd., 2017).
Ozellikle kirsal bolgelerde bazi yemek tarifleri-
nin unutulmasi, yeni neslin bu geleneksel lez-
zetleri tamimamasina yol agabilmektedir. Ye-
mek kiiltliriiniin ulusal diizeyde korunmasi ve
uluslararasi alanda taninmasi acisindan yemek
kiiltiirtintin stirdiiriilebilirligi biiyiik bir 6neme
sahiptir (Cekal ve Dogan, 2021).

Safranbolu’da Gastronomi

Safranbolu kenti incelendiginde kendi yapisin
giiniimiize kadar degistirmemis, zengin fakat
kisitl malzemeleriyle kiymetli bir mutfaga sa-
hiptir. (Ozer Altundag, 2018). Safranbolu mut-
fagi, tarih boyunca varligim1 koruyan iki ayri
kiiltiirtin lezzetlerini biinyesinde barindirmak-
tadir. Birinci kategoriyi olusturan yemekler,
Safranbolu'yu 10. yilizyildan beri sekillendiren
Tiirkmenlerin 6zgilin tatlaridir. Diger bir grup
ise Anadolu'nun zengin yerel halk mutfagina ait
lezzetlerini icerir. Bu muazzam cesitlilik, Saf-
ranbolu'nun mutfak kiiltiiriinii benzersiz kilar,
her bir tabakta tarih ve cografyanin izlerini tasir
(Canbulat, 2018). Osmanli doneminde bir arada
yasayan Tirkler ve Rumlar, kiiltiirel etkilesim-
leri sayesinde yemek konusunda birbirlerinden
O0grenmis ve deneyimlerini paylasmislardir. Bu
tarihi donemde, Safranbolu'nun mutfak kiil-
tiirtinde ¢esitli lezzetlerin bulunmasi, Tiirk ve
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Rum kiiltiirlerinin birbirine kattig1 6zgiin tatlar
bir arada barindirmaktadir (Yurt ve Bayrakl,
2022). Bu ozellikleriyle Safranbolu, korunmus
tarihi dokusu, restore edilmis evleri, yoresel
safrani, dogal giizellikleri ve zengin mutfagiy-
la 6nemli bir turistik destinasyondur. Tarihi ve
kiiltiirel yapilarin restore edilerek gastronomi
miizelerine dontstiirtilmesi, sehrin kimligini
canli tutmustur (Baycar, 2022).

Safranbolu’da yemek kiiltiiri Tiirk aile yapisi-
nin devami olmakla birlikte yeteri kadar tiret-
menin ve tiikketmenin bilinciyle israftan uzak bir
kiltiir benimsemistir. Yemekler kislik ve yazlik
olarak cesitlendirilmistir. Safranbolu'nun mut-
fak kiiltiirtinde hamur isler1 ve tatlilar biiyiik yer
kaplamaktadir. Safranbolu mutfaginin zengin
mirasi, etli yaprak dolmasi, katlag, kuyu keba-
b1, kara mancar, gozleme, biikkme, yayim, gobii,
peruhi, su boregi, ev baklavasi, haluska, safranl
zerde, safranli asure ve lokum gibi 6zgiin tatlar
bulunmaktadir (Yurt ve Bayrakli, 2022).

Cografi Isaret Kavram

Cografi isaretler, Uriinlerin belirgin nitelikleri
veya kokenin bulundugu yerle 6zdeslesen isa-
retlerdir. Bu isaretler; maden, gida, el sanatlari,
tarim ve sanayi lrlinleri gibi cesitli sektorlerde
kullanilir. Cografi isaretler, lirlinlere deger katar
ve liretici ile tiiketici arasinda giliven insa eder
(Yurt ve Bayrakli , 2022). Tescil edilen cografi
isaretler, iireticilere haklarini koruma ve pazar-
lama avantaj1 saglar. Tiirkiye'de cografi isaretler
Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan tescil
edilmekte ve korunmaktadir. Cografi isaretler,
driinlerin kalitesini ve kokenini garanti eden
onemli bir isarettir. Cografi isaretler ‘’mahreg
isareti” ve “’mense ad1” olmak {izere ikiye ayri-
lir (Caliskan ve Kog, 2013).

Mense adi, bir {irtiniin tamami ya da temel nite-
likleri belirli bir cografi alana ait beseri ve dogal
unsurlardan olustugunda kullanilan cografi bir
isaret olarak adlandirilmaktadir. Uretim, isleme
ve diger asamalarin tamami, belirlenen cogra-



fi alanin sinirlant icinde gergeklestirilmelidir.
Mahreg isareti, belirli bir cografi bolge ile 6z-
deslesmis tiriinlerde bulunan belirgin nitelikler,
in veya diger 6zellikleri ifade eden bir cografi
isarettir (Tlrk Patent ve Marka Kurumu, 2018).
Uriin islenmesi, iiretimi vb. asamalardan en az
birinin belirlenmis cografi bolgede gerceklesti-
rilmelidir. Mense ad1 ve mahreg isareti arasinda
temel fark tiretim yeriyle ilgilidir. Mense adin1
tastyan Uriinler, kaynaklandiklar1 cografi bolge-
nin disinda iiretilmesine izin verilmezken, mah-
rec igareti tasiyan Uriinler baska bolgelerde de
tiretilmesine izin verilmektedir (https://ci.turk-
patent.gov.tr).

Arastirma Yontemi

Arastirmada detayli bilgi edinmek ve sorulan
sorulara daha detayli cevap alabilmek i¢in ni-
tel aragtirma yontemlerinden gozlem ve yari
yapilandirilmig goriisme (miilakat) teknigi kul-
lanilmigtir. Aragtirmanin 6rneklemini Karabiik
Safranbolu ilgesi tarihi eski ¢arsi bolgesindeki
restoran isletmeleri ve Safranbolu’da ikamet
eden yerel halk olusturmaktadir. Biitiin evrene
ulasmanin mali ve zaman ag¢isindan kisitlamalar
getirmesi nedeniyle, aragtirmanin 6rneklemini
biitiin evreni yansitacagi diistiniilerek belirlenen
15 adet restoran igletmesi olusturmustur. Ayrica
Safranbolu’da ikamet eden yerel halktan olugan
30 kisi ile miilakat yapilmigtir ve katilimcilarin
izni alinarak ses kayit cihazi ile miilakatlar ka-
yit altina alinarak yaziya dokiilmiistiir. Gozlem
kapsaminda yiyecek-icecek isletmelerinin me-
niileri incelenmistir. Veri toplama stireci May1s
2023 - Ocak 2024 tarihleri arasinda gercekles-
tirilmistir. T.C. Karabiik Universitesi Sosyal ve
Beseri Bilimler Alani1 Bilimsel Arastirma ve
Yaym Etigi Kurulu “Siirdiiriilebilir Gastrono-
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mi Turizmi Kapsaminda Cografi isaret Alabi-
lecek Uriinlerin Degerlendirilmesi: Safranbolu
Ornegi” adli ¢alisma igin 26.01.2024 tarihinde
toplanarak 2024/02 toplant1 no ile ¢alismanin
etik kurallara uygunlugunu oy birligi ile kabul
etmistir.

Bulgular

Bu boliimde cografi isaret tescili alabilecek
yoresel {riin verilerini ortaya c¢ikarmak igin;
1.Safranbolu bolgesindeki yoresel restoranlarin
menii drnekleri, 2.Yerel as¢ilar, restoran sahip-
leri, yerel halk ile Safranbolu ilgesi yemekleri
hakkinda elde edilen miilakat verileri, 3.Lite-
ratiir taramasi, 4. Yerel festival ve etkinlikler-
de Safranbolu yoresel yemekleri hakkinda elde
edilen veriler, 5. Safranbolu il¢esinin cografi
isaret almis tescilli ve tescil bagvurunda bulu-
nan iirlin verilerinin analizi gergeklestirilmistir.

Mentiilerde, baslangi¢ (soguk-sicak) yemekleri
ve ana yemekler kategorilerinde zengin bir ce-
sitliligi yansitmakta, ancak buna karsin yoresel
icecek, tatl ve ¢orba kategorilerinde daha sinir-
I1 bir gesitlilik sergilemektedir. Yoresel {iriin sa-
tis1 yapan isletmelerin yemek mentilerinde ana
yemek cesitliligine egilim gozlemlenmektedir
(Cizelge 1). Ayrica isletme meniilerinde gore is-
letmelerin satig yaptig1 iirlinler arasinda benzer-
likler goriilmiistiir. Safranbolu tarihi eski carsi
bolgesindeki yoresel yemek iirlinii satis yapan
yoresel restoranlarin menti analizi Cizelge 1’ de
belirtilmistir.

Cizelge 1° de yer alan verilere gore Safranbolu
tarihi eski c¢ars1 bolgesindeki 15 restoran islet-
mesinden elde edilen menii 6rnekleri ayrintili
bir sekilde incelenerek analizi gerceklestiril-
mistir.
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Cizelge 1
Safranbolu béolgesindeki yoresel restoranlarin menti analizi
Baslangic ve Ara Sicaklar Corbalar Ana Yemekler Tathlar icecekler
Etli yaprak sarma Ogmag Peruhi Safranbolu baklavas1 Kiren suyu
Su boregi Tarhana Cevizli kesli yayim  Su muhallebisi Baglar gazoz
Safranbolu bitkmesi Mercimek Tereyagli uzun pakla Safranli zerde tatlis1  Karadut serbeti
Gozleme Siitli keskek  Izgara kofte Safranbolu lokumu  Safran cay1
Safranbolu cevizli ¢orek Kelle paga ¢orbasi Kozde Tiirk kahvesi
Sehzade salatasi Etli keskek
Mevsim salatasi Eksili kofte
Koy boregi Kiremitte kofte
Iskender
Biitiin et yemegi
Sac kavurma
Sehzade pilavi
Rum mantist
Papara
Tas kebabi
Kuyu kebabi1
Kuyu tandir

Safranbolu ilgesindeki yoresel yemek kiiltiirii-
nii anlamak amaciyla yapilan miilakat verileri
cizelge 2°de gosterilmistir. Bu miilakatlar yerel
ascilar, restoran sahipleri ve yerel halkla ger-
ceklestirilmis ve miilakatlardan elde edilen ve-
rilere gore bir degerlendirme yapilmistir.

Miilakat sorulart:
1.Safranbolu yoresine ait yoresel yemeklerden
ornekler paylasabilir misiniz?

Cizelge 2

2.Gegmisi Osmanli donemine kadar uzanan ve
glinlimiizde unutulmaya yiiz tutmus yoresel ye-
mekler nelerdir?

3.Gegmisten gilinlimiize Safranbolu ilgesinde
0zel giinlerle iliskilendirilen mutfak kiiltiirii na-
sildir?

4.Safranbolu’da yoresel yemekler ne siklikla
tercih edilmektedir?

Yerel ascilar, restoran sahipleri, yerel halk ile Safranbolu ilgesi yemekleri hakkinda elde edilen

miilakat verileri

Baslangic ve Ara Sicaklar Corbalar Ana Yemekler Tathlar Icecekler
Gobii Asure Corbasi Tas kebab1 Zerde Kiren suyu
Kabak miicveri Tarhana Corbasi Etli bamya Safranbolu Baklavast Elma suyu

Etli yaprak dolma Ogmag Corbast Perohi Hoésmerim Baglar gazoz
Cevizli ¢orek Siitlii Corbasi Cevizli kesli yayim  Tel kaday1f Ayva suyu
Uzun bakla (fasulye) Hicren as1 Corbasi Su muhallebisi Logusa serbeti
Ceviz salatasi Karadut serbeti
Biikme

Cizelge 3’te literatiir taramasi, Safranbolu yo-
resel yemekleri hakkinda mevcut makalelerden,
tezlerden ve kitaplardan elde edilen verilere
odaklanmis ve bu kapsamda edinilen bilgiler,
cizelge 1 ve ¢izelge 2 igerigi ile uyumlu bir tu-
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tum sergilemektedir. Bu tespit, Safranbolu'nun
geleneksel mutfak kiiltiiriinii anlama ve deger-
lendirme ¢abalarinin, literatiirdeki akademik
kaynaklardan elde edilen verilerle desteklendi-
gini gostermektedir.
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Cizelge 3
Literatiir taramast (makale, tez, kitap) sonucu Safranbolu yéresel yemekleri hakkinda elde edilen
veriler
Baslangic ve Ara Sicaklar Corbalar Ana Yemekler Tathlar icecekler
Etli yaprak sarma Ogmag gorbast  Peruhi Lokum, Baglar gazoz
Safranbolu biilkmesi Piring corbast  Cevizli kesli yayim  Lokma tatlist Kiren serbeti

Su boregi
Cevizli ¢orek

Tarhana ¢orbast
Asure c¢orbasi

Tereyagli uzun pakla
Biitiin et yemegi

Safranbolu baklavasi
Su muhallebisi

Karadut serbeti

Sini ¢oregi Siitlii corba Etli koruklu bamya  Yaprak helvasi
I¢li gobii Miyane gorbast  Etli keskek Yumurta gayganasi
Kuyrugu sulu Sirkeli kelle Eksili kofte Haluska
Etli ekmek Borana Kuyu kebab1 Hosmerim,
Ceviz salatasi Giiveg Cingan baklavas1
Piringli kofte Delioglan sarig1
Tas kebabi Tel kaday1f,
Kiilbast1 Tirtil baklava
Para makarna Tereyagl pelte
Papara
Kiymali yayim
Cimciik makarna
Bulgur pilavi

Cizelge 4’te yerel festival ve etkinliklerde Saf-
ranbolu yoresel yemekleri hakkinda elde edilen
verilere yer verilmistir. Cizelge 4’ e gore yerel
festival ve etkinliklerde sergilenen yemeklerin,
“literatiirlerde belirtilen yemeklerle” ve “yore-
sel isletmelerde satilan {iriinlerle” uyumlu oldu-
gunu gostermektedir. Bu durum, ilge mutfaginin

Cizelge 4

zenginligini ve ¢esitliligini temsil etmektedir.
Ayrica literatiirde bahsedilen yemeklerin, lez-
zet senliklerinde sunulan yemeklerle ortiismesi,
ilce mutfaginin geleneksel lezzetlerinin etkin-
liklerde 6nemli bir rol oynadigini gdstermekte-
dir.

Yerel festival ve etkinliklerde Safranbolu yoresel yemekleri hakkinda elde edilen veriler

Etkinlik Corbalar Ana Tathlar Icecekler ~ Kahvalti Baslangig ve
Yemekler Ara Sicaklar
= Sttli Tereyaglt Su muhallebisi Thlamur Yogurtlu Cullu borek
= keskek uzun pakla Safranbolu lokumu  Baglar gazozu yumurta Safranbolu biikmesi
= gorbasi Etli keskek Cavus liztimii I¢li gobii
& Ogmag Kesli yayim Cevizli ev baklavasi Su boregi
E gorbast Cevizli kesli Etli yaprak sarma
3 yayim
- Peruhi

Cizelge 5’e gore Safranbolu'nun cografi isaret
almus tescilli liriin ve tescil basvuruda olan tiriin
sayisinin yeterli seviyede olmadig1 gézlemlen-
migtir. Bu durum, ilgenin zengin mutfak kiiltii-
rliinli yeterince yansitilmadigini ve yerel iiriin-
lerin korunmas1 ve tanitilmasi adina daha fazla
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caba sarf edilmesi gerektigini igsaret etmektedir.
Cizelge 1, cizelge 2, cizelge 3 ve ¢izelge 4’teki
veriler, Safranbolu'nun cografi isaret almis tes-
cilli ve tescil bagvuruda olan iiriinlerin sayisinin
sinirlt oldugunu ortaya koymaktadir.

421



Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi Kapsaminda Cografi Isaret Tescili Alabilecek Uriinlerin Degerlendirilmesi:

Safranbolu Ornegi

Cizelge 5

Safranbolu ilgesinin cografi isaret tescili almis ve tescil basvurunda bulunan tiriin verileri (Tiirk

Patent ve Marka Kurumu, 2023)

Baslangic ve  Corbalar Ana Yemekler Tathlar Icecekler Meyve-Sebzeler
Ara Sicaklar ve Baharatlar
Safranbolu Maniye domatesi
=5 kitirt Safran
72 E } ; } Safranbolu . Cavus {liziimii
=S lokumu
Safranbolu Yazikdy firm Safranbolu
cevizli ¢orek keskegi baklavasi
Safranbolu Safranbolu
cimitsiz simidi cevizli
baklavasi - B

Tescil Basvurusunda
Olan Uriinler

Cizelge 6; cizelge 1, ¢izelge 2, ¢izelge 3, ¢izel-
ge 4 ve cizelge 5’ten elde edilen ortak yemek-
leri kategorilere ayirarak siirdiirtilebilir gastro-
nomi turizmi kapsaminda cografi isaret tescili
alabilecek {irlinleri gdstermektedir. Cizelgede
ilgili kategoriler altinda, literatiirlerden, miila-

katlardan, isletme meniilerinden, gastronomi
senliklerinden ve cografi isaret portallarindan
elde edilen bilgiler 1s1g1nda belirlenmis cografi
isaret tescili bagvurusu yapilabilecek olan ye-
mekler gosterilmektedir.

Cizelge 6

Cografi isaret alabilecek iiriin verileri
Baslangi¢c Yemekleri Corbalar Ana yemekler Tathlar icecekler
Safranbolu biikmesi Ogmag ¢orbasi Peruhi Safranbolu baklavas1 Baglar gazoz
Etli yaprak sarma Tarhana ¢orbasi Tereyagli uzun pakla Su muhallebisi Karadut serbeti
Su boregi Siitli keskek corbast  Cevizli kesli yayim  Safranli zerde Kiren suyu
Safranbolu cevizli ¢orek Etli keskek

Eksili kofte

Tartisma

Ayyildiz ve Kargiglioglu, (2018) ¢alismalarin-
da Safranbolu il¢esinin zengin bir yemek kiil-
tiirli oldugunu belirterek en iinlii yemeklerini;
uzun fasulye, etli yaprak dolmasi, peruhi, ya-
yim (eriste), eksili kofte, eksili kelle, etli koruk-
lu bamya, giive¢, bandirma, keskek, peynirli,
mantarli ve kiymali yapilan su boregi, sini ¢6-
regi kuru ¢orek, bilkkme, gobii, zerde, deli oglan
sarig1, hosmerim oklava dolamasi, un helvasi,
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cingene baklavasi, halugka olarak belirtmisler-
dir. Kaan Yildiz (2007) calismasinda Safranbo-
lu'nun yoresel yemeklerini etli yaprak dolmasi,
kuyu kebabi, kara mancar, gézleme, yayim, pe-
ruhi, biikme, gobi, katlag, su boregi, haluska,
ev baklavasi, safranli zerde, safranli asure ve lo-
kum olarak belirtmistir. Ozer Altundag (2018)
ise yapmis oldugu calismasinda Safranbolu il-
cesinin yoresel yemeklerinden , 1spanakli kiy-
mal1 Safranbolu biikmesi, etli yaprak dolmasi,



cevizli-kesli yayim, peruhi ve ev baklavasinin
icerdigi besin 6gelerini incelemistir. Bu literatiir
caligmalarinin igerigi ve sonuglart elde etmis
oldugumuz verilere kaynak olusturmustur.

Cizelge 1 verilerine gore, yoresel iiriin satigi
yapan isletmelerin yemek meniilerinin turizm
faaliyetlerine katilan miisteri talepleri dogrultu-
sunda sekillendigi diisiiniilmektedir. Ayyildiz ve
Kargiglioglu’nun (2018) ve Kaan Yildiz (2007)
yapmis olduklar1 ¢alisma bulgulariyla restoran
menii icerigi Ortlismektedir. Yoresel iiriin satist
yapan isletmelerin meniilerindeki bu ¢esitlilik
ve sinirlilik, turistik destinasyonlarda sunulan
hizmetlerin ve iiriinlerin talep odakli bir sekil-
de diizenlendigini gostermektedir. Baslangic
yemekleri ve ana yemekler kategorilerindeki
zengin cesitlilik, farkli damak zevklerine hitap
etmektedir. Fakat restoran isletmelerinin menii
iceriginde ¢cok fazla yoresel olmayan iirtinlerin-
de oldugu gozlemlenmistir. Ayni sekilde bu so-
nu¢ Canbulat (2018), Yurt ve Bayrakli (2022),
Ayyildiz ve Kargiglioglu'nun (2018) yapmis
olduklar1 ¢aligma igerigiyle de uyusmaktadir.
Sonug olarak, yoresel iirlin satis1 yapan isletme-
lerin meniilerindeki bu dengenin, turizm sek-
toriindeki miisteri beklentileri ve talepleriyle
uyumlu bir sekilde planlandigini géstermistir.

Cizelge 2’e gore gerceklestirilen miilakat ve-
rileri, yoresel isletmelerdeki meniilerden elde
edilen yoresel yemek listelerinin 6tesinde, daha
zengin bir yoresel yemek kiiltiiriiniin varligina
isaret etmektedir. Bu ¢ikarim Ayyildiz ve Kar-
giglioglu’nun (2018) Safranbolu’da meniilerin-
de yoresel yemek bulunduran 18 konak isletme-
cisiyle ve Ozmen ve Eren’in (2020) gastronomi
turizminin gelistirilmesine yonelik 15 kisi ile
yiiz ylize yaptiklar1 ¢aligma sonuglariyla ortiis-
mektedir. Gergeklestirilen miilakatlar sonucun-
da yerel halkin kendi evlerinde hazirladiklar
0zel yemek tarifleri ve aile gelenekleri hakkin-
da da bilgi edinilmistir. Bu durum, Safranbolu
ilcesinin yemek kiiltlirinlin sadece ticari islet-
melerle sinirlt kalmayip, ayn1 zamanda bireysel

AYDIN GASTRONOMY, 8 (2), 415 - 427, 2024

Irfan YURT, Seyma DINVAR

evlerde yasanan giinliik hayatta da zengin ve
¢esitli oldugunu ortaya koymaktadir. Bu bilgi-
ler, Safranbolu ilgesinin yerel yemek kiiltiirii-
niin derinligi ve cesitliligi hakkinda kapsamli
bir anlayis sunarak, turistik cekiciligi artirmak
ve gastronomik deneyimleri zenginlestirmek
adina potansiyel olanaklari ortaya koymustur.

Cizelge 3’ te elde edilen literatiir verileri, Saf-
ranbolu'nun geleneksel yemekleri, yerel tarifleri
ve 0zgiin lezzetleri hakkinda detayli ve kapsam-
I1 bir anlayis sunmaktadir. Bu da cizelge 1, ¢i-
zelge 2 iceriginin ve Canbulat’in (2018), Yurt ve
Bayrakli (2022), Ayyildiz ve Kargiglioglu’nun
(2018), Altundag (2018), Kaan Y1ildiz (2007)’1n
akademik calismalarinda yer alan Safranbolu
yoresel yemekleri konusundaki bilgilerle tutarli
oldugunu ve ilgenin zengin mutfak kiiltiiriiniin
farkli kaynaklarda teyit edildigini gdstermekte-
dir. Bu, ilgenin zengin ve ¢esitli mutfak kiiltiirii-
niin daha kapsamli bir perspektifte degerlendi-
rilmesine olanak tanimaktadir.

Cizelge 4’e gore lezzet senliklerinde sergile-
nen yemeklerin, yoresel isletmelerde satilan
irlinlerle Ortiismesi, ilge mutfaginin ticaret ve
turizm faaliyetlerinde 6nemli bir etkisi oldugu-
nu ortaya koymaktadir. Bu durum, yoresel islet-
melerin ve lezzet senliklerinin, ilge mutfaginin
tanitimi ve siirdiiriilebilirligi agisindan 6nemli
bir rol oynadigin1 géstermektedir. Bu etkinlikler
hem yerel halkin hem de ziyaret¢ilerin ilgenin
zengin mutfak kiiltiiriinli deneyimlemelerine
olanak tanimaktadir. Sonug olarak, ¢izelge 3'in
gosterdigi lizere, lezzet senliklerinde sunulan
yemeklerin literatiirde ve ydresel isletmelerde
tanitilan triinlerle uyumlu olmasi, ilge mutfa-
ginin giiclii bir temsilini saglamaktadir. Bu du-
rum, ilgenin kiiltiirel mirasinin korunmasi ve
turistik ¢ekiciliginin artirilmasi agisindan 6nem
arz etmektedir.

Cizelge 5 verilerinin ¢éziimlenmesi yerel iirtin-
lerin tescillenmesi ve korunmasi, bolgesel kim-
ligin giiclendirilmesi ve turistik cekiciligin ar-
tirilmasi agisindan 6nemli bir adim olabilir. Bu
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baglamda, Safranbolu'nun ydresel {lirlinlerinin
tescil siireclerine daha fazla katilim saglanmasi,
yerel halk, isletmeler ve yerel yonetim arasinda
is birligini tesvik ederek bu iiriinlerin korunma-
sin1 ve tanitilmasini destekleyebilir. Bu ¢aba,
ilgenin gastronomik mirasini gliclendirebilir ve
turistik potansiyelini artirabilir.

Cizelge 6’dan elde edilen bulgulara gore ge-
sitli yemek kategorilerindeki ortak oOgelerin
bulunmasi, bdlgesel mutfagin zengin ve cesitli
oldugunu gostermektedir. Ayrica cizelge 6 Saf-
ranbolu’nun cografi isaret tescili alabilecek po-
tansiyel tirlinlerinin verilerini belirtmistir.

Ayyildiz, Tiirker ve Pinaroglu , (2023), Ayyil-
diz, Kargiglioglu (2018), Baycar (2022), Ozer
Altundag, O. (2018) ve Ozmen ve Eren (2020)
yapmis olduklar1 ¢alismalarinda ¢aligmalarimi-
za paralel olarak baslangic yemekleri ve ana
yemekler kategorilerindeki zengin iiriin ¢esitli-
ligini belirtilmislerdir. Bu tiir ¢aligmalar, ilgenin
kiiltiirel zenginligini koruma ve tanitma konu-
sundaki cabalar1 destekleyerek siirdiiriilebilir
turizm ve bolgesel kalkinma hedeflerine katki
saglayabilir. Bu ¢alisma kapsaminda olusturu-
lan c¢izelgeler arastirmacilara bir dizi katkida
bulunarak bilimsel literatiire degerli bilgiler su-
nacaktir. Bunlar:

1.Yoresel yemek kiiltiiriiniin anlasiimasi: Ci-
zelge 1 ve ¢izelge 2, yoresel isletmelerin me-
niilerinin sadece ticari bir yansima olmadigini,
ayn1 zamanda yoresel yemek kiiltiiriinlin derin-
ligi ve ¢esitliligini yansittigin1 géstermektedir.
Bu, bolgesel mutfak kiiltiirliniin daha genis bir
perspektifte anlasilmasina ve belgelenmesine
katki saglar.

2.Akademik temellendirme ve dogrulama: Ci-
zelge 3, literatiir taramasiyla isletmelerin menii
icerikleri ve ¢izelge 2'min igerigini akademik
diizeyde desteklemektedir. Bu, ¢alismanin bi-
limsel temellerini saglamakta ve yoresel mut-
fakla ilgili daha 6nce yapilan aragtirmalara kat-
kida bulunmaktadir.
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3. Turistik ¢ekiciligin giiclendirilmesi: Cizelge
4 ve cizelge 5, lezzet senlikleri, yoresel {irtin-
lerin tescillenmesi gibi konularda yapilan ana-
lizlerle ilgenin kiiltiirel mirasinin korunmast,
tanitilmasi ve turistik ¢ekiciliginin artirilmasina
yonelik 6neriler sunar. Bu, siirdiiriilebilir turizm
ve bolgesel kalkinma hedeflerine katkida bulu-
nabilir.

4.Yerel halk ve isletmeler arasindaki is birli-
gini tegvik etme: Cizelge 5, yoresel lriinlerin
tescil siireclerine yerel halkin, isletmelerin ve
yerel yonetimin daha fazla katilimini 6nerir. Bu,
yerel halkin kiiltiirel miras1 koruma stireglerine
daha etkin bir sekilde dahil olmasin1 ve is birli-
gini tesvik etmesini amaglar.

S.Siirdiiriilebilir turizm ve bélgesel kalkinma
icin stratejilerin gelistirilmesi: Calismanin ge-
nel igerigi, yoresel yemek kiiltlirintin stirdiirii-
lebilir turizm ve bolgesel kalkinma stratejileri
acisindan nasil degerlendirilebilecegi konusun-
da onemli ipuglar1 saglar. Bu, benzer turistik
destinasyonlarda benzer stratejilerin uygulan-
masina rehberlik edebilir.

Bu katkilar, yerel kiiltiiriin korunmasi, turistik
¢ekiciligin artirilmasi, siirdiiriilebilir turizmin
tesvik edilmesi ve akademik literatiire yeni ba-
kis agilar1 sunulmasi gibi 6nemli alanlarda bili-
me degerli bir ek yapacaktir.

Sonug¢

Safranbolu’nun tarihi yapisi, dogasi, iklim ya-
pis1 ve kiiltiiriiyle cografi isaret tescili alabile-
cek cok sayida gastronomik iiriinii blinyesinde
barindirmaktadir. Safranbolu ilgesinin tescilli
(Safranbolu Kitiri, Safranbolu Lokumu, Mani-
ye Domatesi, Safran, Cavus Uziimii) ve tescil
basvurusunda olan {iriinlerini inceledigimizde,
literatiir kaynaklari, yerel halk ve isletmelerin
tescilli ve tescil bagvurusunda olan iiriinlerden
ziyade bagka yoresel tiriinleri daha fazla benim-
sedikleri belirlenmistir. Ozellikle peruhi, baglar
gazozu, karadut serbeti, siitlii keskek corbasi, su
boregi, etli yaprak sarma, tereyagli uzun pakla,



ogmag corbast yore halki ve turistik faaliyet-
lerde bulunan kisiler tarafindan il¢e ile 6zdes-
lestirilen yemekler olmustur. Bu nedenle, bu
cizelgede yer alan iriinlerin cografi isaret tes-
cili almasina yonelik ilgili birimlerin ¢aligmalar
yapmast gerekmektedir. Bu durumun, bolgesel
kalkinmaya katki saglayacagi, strdiiriilebilir
gastronomi turizmini destekleyecegi ve Safran-
bolu'nun gastronomik kimligini giiclendirecegi
distiniilmektedir.

Calismanin sonucunda cografi isaret tescili
potansiyeli acisindan Safranbolu gastronomik
unsurlarinin dikkat ¢ekici seviyede oldugu goz-
lemlenmistir. Cografi isaretli tescilli lirlinlerin
degerlendirilmesi, cografi isaret tescili alabile-
cek tUriinlerin ortaya ¢ikartilmasi ve bunun i¢in
gerekli caligmalarin yapilmasi gerektigi diisii-
nlilmiistiir. Safranbolu’da yiyecek-icecek islet-
melerinin meniilerinde ortak {iriinlerin bulundu-
gu tespit edilmistir ve cografi isaret potansiyeli
olan iriinler ortaya ¢ikartilmistir. Bu iirtinlerin
cografi isaret ile tescillenmesiyle iiriiniin po-
piilerliginin arttirilacagi, bolgesel kalkinmayi
destekleyecegi, siirdiiriilebilir gastronomi turiz-
mine katki saglayacagi diisiiniilmektedir. Farkli
bir sonug olarak ise, yiyecek-i¢ecek isletmeleri-
nin yoreye ait olmayan tirlinleri de mentilerinde
bulundurdugu goézlemlenmistir. Bu sonu¢ dog-
rultusunda isletmelerin turistlere farkli segenek
sunmak istedikleri, zahmetsiz kolay ulasilabi-
len ve daha fazla kar getiren iirlinlere yoneldik-
leri gézlemlenmistir. Farkli segenekler yerine
yoresel yemeklerin daha 6n plana ¢ikartilmasi
gerektiginin ve cografi isaret ile tescillenerek
bu durumun oniine gegilebileceginin sonucuna
varilmistir. Bundan sonraki ydrenin gastrono-
misi ile ilgili olan ¢alismalar yoredeki yiye-
cek-icecek isletmelerinde sunulan gastronomik
iirtinlerin turist algis1 izerine yonelik caligmalar
yapilmasi ve siirdiiriilebilir gastronomi turizmi
ile bolgesel kalkinma arasindaki iligkinin daha
derinlemesine arastirilmasi onerilmektedir. Bu
calismalar, bdlgenin gastronomik mirasinin
korunmasi, turizm potansiyelinin artirilmasi
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ve siirdiirtilebilir kalkinma i¢in degerli bilgiler
saglayabilir.

Cahismanin akademik ciktilar ise;

a.Cografi isaret tescili potansiyeli lizerine goz-
lem: Makale, Safranbolu'nun zengin gastrono-
mik mirasini cografi isaret potansiyeli acisindan
degerlendirmistir. Bu degerlendirme, akademik
alanda Safranbolu'nun cografi isaret tescili po-
tansiyeli lizerine yapilan ilk gézlem olmasi agi-
sindan 6nemlidir.

b.Yerel halk ve isletmelerin tercihleri {izerine
arastirma: Arastirma, yerel halkin ve igletmele-
rin cografi isaretli ve tescil bagvurusunda olan
tiriinlere olan ilgisini degerlendirmistir. Bu bul-
gular, yerel halk ve isletmelerin tercihleri hak-
kinda bilgi saglayarak gelecekte yapilacak olan
pazarlama ve tanitim stratejilerine 151k tutacak-
tir.

c. Tescil i¢in gereken caligmalar {izerine One-
riler: Makale, cografi isaret tescili potansiyeli
olan tiriinlerin degerlendirilmesi ve tescil siireci
icin gereken caligmalarin yapilmasi gerektigi
konusunda Oneriler sunmaktadir. Bu Oneriler,
ilgili birimlerin ve aragtirmacilarin gelecekte
yapacaklar1 ¢aligmalara rehberlik edecektir.

d. Yiyecek-igecek isletmelerinin menii icerigi
izerine analiz: Makale, Safranbolu'daki yiye-
cek-icecek isletmelerinin meniilerinin igerigini
analiz etmistir. Bu analiz, bolgedeki gastrono-
mik cesitliligi ve potansiyeli daha iyi anlamak
icin akademik yonden 6nemli veriler sunmus-
tur.

e. Yoresel tirtinlerin stirdiiriilebilir turizmdeki
rolii iizerine degerlendirme: Arastirma, yore-
sel Urlinlerin siirdiiriilebilir turizmdeki roliinii
degerlendirerek, bu iirtinlerin cografi isaret ile
tescillenmesinin bolgesel kalkinmaya ve stirdii-
rlilebilir gastronomi turizmine nasil katki sag-
layabilecegini tartismistir. Bu degerlendirme,
turizm yonetimi ve siirdiiriilebilir gastronomi
turizm ¢alismalar1 agisindan 6nemli bir akade-
mik katki saglayabilir.
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