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MAKALE BİLGİSİ ÖZ  

Coğraf+ +şaretler 'yerell+k dünya +le buluşuyor' sloganıyla otant+k ve yerel ürünler+ korumak ve 
gelecek nes+llere aktarmak +ç+n alınan yasal önlemlerd+r. Coğraf+ +şaretl+ ürünler bulundukları 
bölgen+n tanıtımında anahtar role sah+p ürünlerd+r. Gastronom+ tur+zm +se genell+kle bel+rl+ b+r 
dest+nasyona seyahat eden z+yaretç+lere sunulan yerel kökenl+ y+yecek ve +çecekler+n kültürel ve 
tur+st+k değer+n+ +fade etmekted+r. Coğraf+ +şaret ve gastronom+ tur+zm+ kavramlarının günümüzde 
daha popüler hale gelmes+yle b+reyler seyahat ett+kler+ bölgelerde sadece tar+h+ ve kültürel 
değerlere değ+l aynı zamanda yerel y+yecek ve +çeceklere de +lg+ duymaya başlamıştır. Bu durum 
b+r dest+nasyon +ç+n bel+rl+ b+r coğraf+ +şaretle tesc+l ed+lm+ş ürünler+n o dest+nasyonun tanıtımında 
ve +majının güçlend+r+lmes+nde öneml+ b+r rol oynamasını sağlamaktadır. Ayrıca bu ürünler 
dest+nasyondak+ tur+st hareketl+l+ğ+n+ artırmakta ve ekonom+k kazanımlar sağlamaktadır. Bu 
çalışmanın amacı Yozgat'ın coğraf+ +şaretl+ ürünler+n+ gastronom+ tur+zm+ açısından 
değerlend+rmek ve mevcut tur+st arzına entegre ed+lmes+ +ç+n öner+lerde bulunmaktır. Bu 
kapsamda l+teratür taraması yapılmış ve coğraf+ +şaretl+ ürünler+n gastronom+ tur+zm+ açısından 
önem+ ortaya konmaya çalışılmıştır. Çalışma sonucunda Yozgat'ta gastronom+ tur+zm+ alanında 
hareketl+l+k kazanılması veya başlatılması +ç+n Yozgat'ta tur+zm alanında çalışan +lg+l+ kurum, 
kuruluş ve karar ver+c+lere bazı öner+ler sunulmuştur. 
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ARTICLE INFO ABSTRACT 
Geograph+cal +nd+cat+ons are legal measures taken to protect authent+c and local products and 
transfer them to future generat+ons w+th the slogan ‘local+ty meets the world’. Geograph+cally 
labelled products have a key role +n the promot+on of the reg+on where they are located. 
Gastronomy tour+sm refers to the cultural and tour+st+c value of food and beverages of local or+g+n, 
wh+ch are generally offered to v+s+tors travell+ng to a part+cular dest+nat+on. As the concepts of 
geograph+cal +nd+cat+on and gastronomy tour+sm have become more popular today, +nd+v+duals 
have started to be +nterested not only +n h+stor+cal and cultural values but also +n local food and 
beverages +n the reg+ons they travel to. Th+s s+tuat+on enables the products reg+stered w+th a 
spec+f+c geograph+cal +nd+cat+on for a dest+nat+on to play an +mportant role +n promot+ng and 
strengthen+ng the +mage of that dest+nat+on. In add+t+on, these products +ncrease tour+st mob+l+ty +n 
the dest+nat+on and prov+de econom+c ga+ns. The a+m of th+s study +s to evaluate the geograph+cally 
marked products of Yozgat +n terms of gastronomy tour+sm and to make suggest+ons for +ntegrat+ng 
them +nto the ex+st+ng tour+st supply. In th+s context, a l+terature rev+ew was conducted and the 
+mportance of geograph+cally marked products +n terms of gastronomy tour+sm was tr+ed to be 
revealed. As a result of the study, some suggest+ons were presented to the relevant +nst+tut+ons, 
organ+sat+ons and dec+s+on makers work+ng +n the f+eld of tour+sm +n Yozgat +n order to ga+n or 
+n+t+ate mob+l+ty +n the f+eld of gastronomy tour+sm +n Yozgat. 
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GİRİŞ  

GastronomM turMzmM günümüzde turMzm endüstrMsMnMn önemlM bMr parçasıdır. Bu turMzm türü sadece eğlence MçMn 
seyahat eden Mnsanlardan değMl yüksek gelMrlM Mnsanların farklı mutfakları deneyMmleme arzusundan da 
etkMlenmektedMr. Yerel gıda tercMhM tüketMcMlerMn geleneksel beslenme alışkanlıklarından uzaklaşma ve doğal 
gıdaları tercMh etme eğMlMmMnden kaynaklanmaktadır. Yerel ürünlerMn coğrafM Mşaretle tescMllenmesM bu ürünlerMn 
kalMte ve değerMnMn üretMldMklerM bölgenMn kültürel deneyMmMnden kaynaklanmasını sağlar (ŞahMn & Meral, 
2012). Bu tescMl aynı zamanda her türlü karışıklığın ve haksız rekabetMn önlenmesMne de yardımcı olmaktadır. 
GastronomM turMzmM turMstlere eşsMz ve otantMk bMr deneyMm sunarak bMr destMnasyonun çekMcMlMğMnM artırabMlMr. 
Ayrıca gastronomM turMzmM yerel ekonomMyM de canlandırabMlMr. BölgedekM konaklama ve yeme-Mçme MşletmelerM 
yerel lezzetlerM menülerMne dâhMl ettMklerMnde ve bu lezzetlerM tanıtmak MçMn çeşMtlM etkMnlMkler düzenledMklerMnde 
turMstlerM çekebMlMr ve turMzm gelMrlerMnM artırabMlMrler. Dolayısıyla gastronomM turMzmM bMr bölgenMn yeme-Mçme 
kültürünü tanıtmanın yanı sıra bölgenMn turMzm potansMyelMnM gelMştMrerek önemlM ekonomMk ve kültürel katkılar 
da sağlayabMlMr. Bu nedenle yöresel yemeklerMn korunması ve tanıtılması gastronomM turMzmMnMn sürdürülebMlMr 
gelMşMmMnde önemlM bMr rol oynamaktadır (İlhan & MescM, 2018). 

Anadolu'nun eskM yerleşMm yerlerMnden bMrM olan Yozgat, zengMn bMr tarMhM ve kültürel mMrasa sahMptMr. Hattuşa 
antMk kentMne komşudur ve antMk kentM Kapadokya bölgesMne bağlayan stratejMk bMr karayolu üzerMnde yer 
almaktadır. Bu durum bölgenMn turMzm potansMyelMnM artırmakla kalmayıp MlMn tarMh ve kültürünü 
zengMnleştMrmekte ve arkeolojMnMn önemMnM vurgulamaktadır. Ayrıca çam ormanları, turMstMk alanlar ve 
kaplıcalar gMbM etkMleyMcM doğal manzaralara sahMptMr. Bu da MlM önemlM bMr turMzm merkezM halMne getMrmektedMr. 
BölgenMn coğrafM yapısı, volkanMk peyzajı ve faylardan çıkan kaplıcalar Yozgat'ı TürkMye'nMn en önemlM turMzm 
destMnasyonlarından bMrM halMne getMrmektedMr. Kültür ve TurMzm Bakanlığı tarafından da vurgulandığı gMbM 
Yozgat, TürkMye'dekM dMğer şehMrler gMbM coğrafM konumundan kaynaklanan kendMne özgü bMr yerel karaktere 
sahMptMr (MavMlM, 2012). 

Yozgat'a özgü coğrafM MşaretlM ürünler geleneksel üretMmMn teşvMk edMlmesM yerel yaşam kültürünün ve yerel 
yMyecek, Mçecek ve lezzet kültürünün korunması ve tanıtılması yoluyla turMstlerMn ürünlerMn menşeM olan yere 
çekMlmesMnde önemlM bMr rol oynamaktadır. Bu bağlamda Yozgat'ın coğrafM MşaretlM ürünlerMnMn yerel turMzm 
endüstrMsMnM desteklemede ve bölgeye ekonomMk fayda sağlamada önemlM bMr faktör olduğu düşünülebMlMr. 
CoğrafM MşaretlM Yozgat yerel ürünlerM bölgenMn zengMn kültürünü, geleneklerMnM ve tarMhMnM yansıtarak turMstlerM 
çekme potansMyelMne sahMptMr. Geleneksel üretMm yöntemlerMnM koruyarak ve bölgenMn eşsMz lezzetlerMnM öne 
çıkararak gastronomM turMzmMnM teşvMk etmektedMrler. TurMstler bu coğrafM MşaretlM ürünlerMnM tanıyarak yerel 
kültürü daha MyM anlama fırsatına sahMp olmaktadırlar. Bu aynı zamanda coğrafM MşaretlM ürünlerMn tanıtımına ve 
bölgenMn ekonomMk kalkınmasına da katkıda bulunmaktadır (Canbolat vd., 2017). Aynı zamanda bu ürünlerMn 
ulusal ve hatta uluslararası düzeyde markalaşması ve tanıtılması bölgenMn tMcaret potansMyelMnM artırabMlMr. 
Böylece Yozgat'ın coğrafM MşaretlerM yerel turMzm endüstrMsMnMn canlandırılmasında bMr unsur olabMlMr ve bölgenMn 
ekonomMk kalkınmasına katkıda bulunabMlMr. Bu ürünler gastronomMk nMtelMklerMnMn yanı sıra Yozgat'ın kültürel 
mMrasının korunmasına ve gelecek nesMllere aktarılmasına da katkı sağlamaktadır (Canbolat vd., 2017). 

Bu çalışmanın amacı Yozgat'ın yerel ürünlerMnM coğrafM Mşaret açısından değerlendMrerek bölgenMn gastronomM 
turMzmMne katkıda bulunabMlecek potansMyel ürünlerM belMrlemektMr. Çalışma Yozgat'takM mevcut ve potansMyel 
coğrafM MşaretlM ürünlerM belMrlemek MçMn teorMk araştırma yöntemM kullanılarak bMr lMteratür taraması 
gerçekleştMrmMştMr. LMteratür taraması akademMk çalışmalar ve araştırmalar ışığında gerçekleştMrMlmMş ve bu 
doğrultuda elde edMlen bulgular çeşMtlM kaynaklarla desteklenmMştMr. Bu lMteratür çalışması çalışmanın bMlMmsel 
temelMnMn güçlenmesMnM ve sonuçların sağlam bMr şekMlde desteklenmesMnM sağlamaktadır. Sonuç olarak 
Yozgat'ın coğrafM MşaretlM ürünlerMnMn gastronomM turMzmMne katkı sağlama potansMyelM önemlM bMr araştırma 
konusu olarak ele alınmıştır. Bu çalışma Yozgat'ın yöresel zengMnlMklerMnMn korunması ve tanıtılması hem yerel 
halkın kültürel mMrasına sahMp çıkmasını teşvMk edecek hem de turMstlerMn bölgeyM keşfetmelerMnM teşvMk 
edecektMr. 

1. KAVRAMSAL ÇERÇEVE 

GastronomM terMmM LatMnce “mMde” (gaster) ve “yasa” (nomas) kelMmelerMnden oluşmakta ve MyM planlanmış bMr 
mutfakta hoş, lezzetlM ve sağlıklı yemekler hazırlama sanatı ve bMlMmMnM Mfade etmektedMr (SantMch, 2004). AntMk 
Yunan dönemMnden berM var olan gastronomM köklü bMr geçmMşe sahMp bMr bMlMm olarak kabul edMlen bMr 
dMsMplMndMr. Fransız yazar Jean Anthelme BrMllat-SavarMn'Mn 1825 tarMhlM “PhysMologMe du Goût” adlı eserMnde 
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gastronomM kavramından bahsedMlmMş olup bu eser gıda ve lezzet konularını fMzMk ve kMmya perspektMfMnden ele 
alan Mlk eserdMr. GastronomM genel olarak yemek yeme sanatı olarak tanımlansa da aslında kMmya, edebMyat, 
tarMh, psMkolojM, tarım, bMyolojM, müzMk ve tıp gMbM çeşMtlM sanat ve bMlMmlerle MlMşkMlMdMr (KMvela & Crotts, 2006). 
GastronomM sadece lezzetlM ve MyM yemekle değMl aynı zamanda gıdanın tarladakM ham halMnden mutfaklardakM 
ürüne dönüşerek servMse ve tüketMme hazırlanmasıyla da MlgMlMdMr. Bu durum gastronomMnMn kapsamlı bMr dMsMplMn 
olduğunu ve yemek pMşMrme sanatıyla sınırlı olmadığını göstermektedMr. 

GastronomM turMzmM zMyaretçMlere yenM tatlar, lezzetler ve kültürler keşfetme fırsatı sunan ve köklerM turMzm, 
tarım ve kültüre dayanan bMr turMzm şeklMdMr. Bu turMzm türü hayvancılık ve tarım gMbM yerel endüstrMlerMn önemM 
nedenMyle yerel halk MçMn önemlM bMr gelMr sağlamaktadır. Yerel mutfakların eşsMz lezzetlerM otantMklMk 
arayışındakM turMstlerMn MlgMsMnM çekmekte ve bu lezzetlerMn hazırlanmasında kullanılan gıdalara olan talebMn 
artmasına yardımcı olmaktadır (Yüncü, 2010; ÇelMk, 2018). Yerel gıda üretMmMndekM artış yerel halkı bu gıdaları 
daha fazla kullanmaya teşvMk etmektedMr. TurMstlerMn yerel mutfağa olan MlgMsM yerel halkın kendM mutfak 
kültürüne olan MlgMsMnM artırmakta ve böylece bölgedekM yerel mutfak kültürünün devamlılığına katkı 
sağlamaktadır. Uluslararası turMzmde gelMşmMş ve daha da gelMşmeye çalışan bölgelerdekM gastronomM turMzmM 
uygulamalarına bakıldığında ÇMn, Tayland, İspanya, İtalya ve Fransa gMbM ülkelerde yerel gastronomM 
kültürünün canlandırılması ve bu yolla bölgenMn gelMr ve gelMşmMşlMk düzeyMnde artış sağlanmasıyla bölgesel 
kalkınmanın sağlandığı görülmektedMr (Ballı, 2016). 

CoğrafM Mşaret kavramı belMrlM bMr MlMn, bölgenMn veya yörenMn kültürü ve üretMm yöntemlerM Mle özdeşleşmMş ve 
o yöreye aMt ürünlerM temsMl eden Mşaret veya ad olarak tanımlanmaktadır. CoğrafM Mşaretler tarım, el sanatları, 
sanayM ürünlerM, doğal ürünler ve madenler gMbM çeşMtlM ürün gruplarını kapsamaktadır. Türk Patent EnstMtüsü 
coğrafM MşaretlerM “belMrlM bMr nMtelMğM, ünü veya dMğer özellMklerM MtMbarMyle kökenMn bulunduğu bMr yer, bölge, 
yöre veya ülke Mle özdeşleşmMş bMr ürünü nMteleyen Mşaretler” olarak tanımlamaktadır (Türk Patent EnstMtüsü, 
2023). Bu tanım coğrafM MşaretlerMn ürünlerMn yalnızca fMzMksel özellMklerMnM değMl, aynı zamanda kültürel ve 
tarMhsel bağlamlarını da kapsadığını göstermektedMr. 

CoğrafM Mşaret kavramı temel olarak MkM ana kategorMye ayrılmaktadır: “menşe adı” ve “mahreç MşaretM” 
(Gökovalı, 2007). Bu MkM kavram arasındakM temel fark bMr ürünün üretMm aşamalarının gerçekleştMğM coğrafM 
alandır. Menşe adı, ürünlerMn üretMldMğM coğrafM alanı ve bu alanın adını belMrten bMr MşaretM Mfade etmektedMr ve 
ürünün üretMmMnden MşlenmesMne ve dMğer tüm aşamalarına kadar üretMldMğM bölge ve alan veya yöreye verMlen 
MşarettMr. Menşe adı Mle Mfade edMlen coğrafM Mşaretlere örnek olarak “Afyon kaymağı, ErzMncan Tulum peynMrM, 
Kars Kaşkaval peynMrM, Kars balı, GemlMk zeytMnM, Taş Köprü sarımsağı” gMbM ürünler verMlebMlMr. Mahreç MşaretM 
Mse, bMr ürünün belMrlM bMr coğrafM alanda veya bölgede üretMlmesM veya anılması durumunda, üretMm 
aşamalarından en az bMrMnMn o bölgede gerçekleşmesM Mle belMrlenen bMr MşarettMr (Meral & ŞahMn, 2013). Mahreç 
MşaretMnMn en önemlM noktası, ürünün kalMtesMnMn benzer olması ve bölgenMn hammaddelerMnMn, üretMm ve Mşleme 
yöntemlerMnMn bMrebMr aynı olmasıdır. Mahreç MşaretMne örnek olarak “Ankara sMmMdM, Antakya künefesM, Buldan 
bezM, DMyarbakır MplMğM” gMbM ürünler sayılabMlMr. Menşe adı veya mahreç MşaretM kapsamına gMrmeyen “geleneksel 
ürün adları” Mse, bMr ürünü tanımlamak MçMn kullanılan adlardır. Geleneksel ürün adları, geleneksel üretMm veya 
Mşleme yöntemlerMnden kaynaklanması, geleneksel bMr bMleşMme sahMp olması veya geleneksel hammadde veya 
malzemelerden yapılmış olması gMbM koşullardan en az bMrMnM kanıtlanabMlMr şekMlde yerMne getMrmelMdMr. Ayrıca 
bu MsMmlerMn en az otuz yıldır süreklM olarak kullanıldığının kanıtlanması gerekmektedMr (6769 sayılı SMK - 
Madde 34). 

Son yıllarda coğrafM MşaretlM ürünlerMn gastronomM turMzmM üzerMndekM etkMsM genMş bMr lMteratür taramasına konu 
olmuştur. Bu çalışmalar coğrafM MşaretlM ürünlerMn hem destMnasyon pazarlaması hem de yerel ekonomMlerMn 
gelMşMmM açısından nasıl önemlM bMr rol oynadığını göstermektedMr. Bu çalışmanın bulguları ve lMteratüre katkısı 
aşağıda detaylandırılmıştır. 

CoğrafM Mşaret ürünlerMnMn turMstlerMn destMnasyon tercMhlerMnde önemlM bMr motMvasyon kaynağı olduğunu 
gösteren bMr dMzM araştırma bulunmaktadır. Telfer ve Wall (1996), yerel yMyeceklerMn turMstMk destMnasyonların 
kültürel bMr bMleşenM olarak öne çıktığını ve bu ürünlerMn turMstlerMn destMnasyona MlMşkMn beklentMlerMnM 
şekMllendMrdMğMnM savunmaktadır. TurMstlerMn coğrafM MşaretlM ürünler aracılığıyla yerel kültürü daha otantMk bMr 
şekMlde deneyMmleme arzusu gastronomM turMzmM MçMn önemlM bMr MtMcM güç halMne gelmMştMr. Benzer şekMlde Hall 
ve MMtchell (2001) çalışmasında gastronomM turMzmM ve coğrafM MşaretlM ürünlerMn destMnasyon pazarlaması 
üzerMnde olumlu bMr etkMsM olduğunu tespMt etmMştMr. Bu çalışma coğrafM MşaretlM ürünlerMn bölgenMn kültürel ve 
tarMhM bağlamıyla MlMşkMlendMrMlerek pazarlanmasının turMst çekme potansMyelMnM artırdığını öne sürmektedMr. 
Meral (2013) çalışmasında değMşen tüketMm alışkanlıklarının bMr sonucu olarak tüketMcMlerMn yerel ürünlere 
yönelMmMnM ve bu ürünlere yönelMk satın alma kararlarını etkMleyen faktörlerM MncelemektedMr. CoğrafM MşaretlerMn 
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yasal sürecM dünyadan ve TürkMye'den örneklerle MncelenmMş ve GemlMk zeytMnM örneğM üzerMnden 
değerlendMrMlmMştMr. Çalışmada tüketMcMlerMn ağırlıklı olarak ürünlerMn sağlıklı ve taze olmasına dMkkat ettMklerM 
güvenlM olmayan gıdaları Mse son kullanma tarMhM geçmMş veya ışınlanmış olarak tanımladıkları tespMt edMlmMştMr. 
Ayrıca tüketMcMlerMn %76,3'ünün coğrafM Mşaret hakkında bMlgM sahMbM olmadığı ancak bMlgMlendMrMldMkten sonra 
%97,4'ünün coğrafM MşaretlM ürünlerM tercMh ettMğM tespMt edMlmMştMr. CoğrafM Mşaret logosunun önemM vurgulanmış 
ve bu logonun ürünlerMn tüketMcMler nezdMnde daha Mnandırıcı olmasında etkMlM olduğu tespMt edMlmMştMr. ŞahMn ve 
Ünver’Mn (2015) İstanbul'dakM seyahat acentelerMyle yaptıkları çalışmada Osmanlı mutfağı ve Türk mutfağının 
şehrMn pazarlama faalMyetlerMnde turMst çekmek MçMn önemlM bMr faktör olarak değerlendMrMlebMleceğMnM ortaya 
koymuştur. Çalışma, İstanbul'un zengMn mutfak kültürünün yerlM ve yabancı turMstlerM çekme potansMyelMne 
sahMp olduğunu vurgulamaktadır. Bu açıdan bakıldığında, İstanbul'un gastronomMk çeşMtlMlMğMnMn turMzmdekM 
rolü ve değerM vurgulanmaktadır. Apak ve Gürbüz (2018) yerlM turMstlerMn yerel gıda ürünlerMne olan MlgMsMnM 
araştırmışlardır. Çalışmanın sonuçlarına göre yerel gıda ürünlerM doğal, sağlıklı ve otantMk bMr lezzet deneyMmM 
sunduğu MçMn yerlM turMstler arasında tercMh edMlmektedMr. Bu ürünlerMn yerel kültür ve geleneklerle 
bütünleştMrMlmesM turMstler MçMn eşsMz bMr deneyMm sağlama potansMyelMne sahMptMr. Çalışmanın sonuçlarına göre 
yerel gıda ürünlerMnMn yerel turMstler MçMn önemlM bMr satın alma motMvatörü olduğunu ve bu ürünlerMn turMstMk 
destMnasyonların çekMcMlMğMnM artırabMleceğMnM ortaya koymaktadır. Okumuş ve ÇetMn (2018) İstanbul'un 
potansMyel bMr gıda destMnasyonu olarak tanıtılması MçMn fırsatları ve bu potansMyelMn nasıl kullanılabMleceğMnM 
araştırmaktadır. Çalışmada İstanbul'un küresel ve yerel mutfak açısından zengMn bMr mMrasa sahMp olduğunu 
ancak bu zengMnlMğMn yeterMnce tanıtılmadığı belMrlenmMştMr. KeskMn'Mn (2019) BalıkesMr MlMnde coğrafM MşaretlM 
yöresel gıdaların bMr turMzm destMnasyonunun pazarlanmasına etkMlerMnM MnceledMğM yüksek lMsans çalışmasında 
katılımcıların %56,3'ü coğrafM MşaretlM ürünlerMn bMr bölgenMn turMzm destMnasyonu olarak tanıtımına katkı 
sağlayacağını belMrtmMştMr. Ayrıca katılımcıların %43,5'M konakladıkları otelde sunulan yMyeceklerde coğrafM 
MşaretlM ürünlerMn bulunmasının bu otelM tercMh etme nedenM olduğunu ve bu özellMğM nedenMyle otelM yakınlarına 
tavsMye edeceklerMnM dMle getMrmMşlerdMr. CebecM ve Şen'Mn (2020) çalışmasında GMresun'da sevMlerek yenMlen ve 
şehMr dışından gelen zMyaretçMlerMn de MlgMsMnM çeken Görele pMdesM, çavuşlu ekmeğM, keser helva ve keser pasta 
gMbM dMğer yerel gastronomMk ürünler arasında Görele dondurmasının da yer aldığı belMrtMlmektedMr. Çalışma 
sonucunda Görele dondurmasının orMjMnal halMyle gelecek nesMllere aktarılması ve bu üründen daha fazla 
ekonomMk fayda sağlanması MçMn farklı projeler gelMştMrMlmesM konusunda yerel yönetMmlere önerMler 
sunulmuştur. 

CoğrafM MşaretlM ürünlerMn yerel ekonomMye katkısı bMrçok çalışmada ele alınmıştır. Bowen (2010) coğrafM MşaretlM 
ürünlerMn üretMm ve tüketMm ağlarını MnceledMğM çalışmasında bu ürünlerMn yerel üretMcMler MçMn katma değer 
yarazğını ve turMzm sektörüyle entegrasyonunun yerel ekonomMlerMn büyümesMne katkıda bulunduğunu ortaya 
koymuştur. ÖzellMkle kırsal alanlarda bu ürünlerMn turMzmle bMrleştMrMlmesM bölge MçMn sürdürülebMlMr bMr 
ekonomMk gelMr kaynağı sağlamaktadır. Parrott vd., (2002) coğrafM MşaretlM ürünlerMn hem yerel üretMmM 
destekledMğMnM hem de tüketMcM taleplerMnM karşılayarak destMnasyonun pazar çekMcMlMğMnM artırdığını 
belMrtmektedMr. Bu bağlamda gastronomM turMzmM ve coğrafM MşaretlM ürünlerMn entegrasyonu özellMkle kırsal 
alanlarda ekonomMk çeşMtlendMrmeyM teşvMk etmektedMr. ArfMnM vd., (2011), çalışmalarında Rokfor peynMrMnMn 
coğrafM Mşaret tescMlM yoluyla korunduğunu vurgulamışlardır. Çalışma ayrıca bu peynMrMn üretMldMğM bölgede 
MstMhdam olanaklarını yaklaşık %50 oranında artırdığı sonucuna varılmıştır. Kan vd. (2012), çalışmalarında 
coğrafM MşaretlerMn coğrafM kökenlerMnden kaynaklanan bMr öneme sahMp olduğunu ve bu ürünlerMn özellMkle yerel 
ekonomMlerMn canlandırılması MçMn önemlM bMr potansMyele sahMp olduğunu dMle getMrmMşlerdMr. Mercan ve 
Üzülmez (2014) tarafından yapılan çalışmada Çanakkale MlMnde tescMllM coğrafM Mşarete sahMp ürünlerMn bölge 
turMzmMnMn gelMşmesMndekM rolü Mncelenmekte ve bu ürünlerMn turMzm ürünü olarak nasıl değerlendMrMlebMleceğM 
konusunda MlgMlM kurum ve kuruluş temsMlcMlerMnMn görüşlerM alınmaktadır. Çalışmanın sonuçlarına göre 
Çanakkale'dekM coğrafM MşaretlM ürünlerMn doğru ve etkMn tanıtım ve pazarlama stratejMlerM Mle bölge turMzmMnMn 
gelMşmesMnde önemlM bMr araç olarak kullanılabMleceğM yönündekM genel eğMlMmM ortaya koymaktadır. Işkın ve 
Genç (2020) tarafından yapılan çalışmada Mse Çakallı menemenM gMbM geleneksel bMr ürünün coğrafM Mşaret tescMlM 
aldıktan sonra bölge ekonomMsMne nasıl katkı sağladığını ve bu ürünün geleceğMnM nasıl güvence altına aldığını 
tartışmaktadır. Çalışmada vurgulanan önemlM noktalardan bMrM Çakallı menemenMnMn bulunduğu karayolu 
güzergâhında yer alan MşletmelerMn coğrafM MşaretMn alınmasından bu yana yüksek talep görmesMdMr. 
Araştırmacılar bu talebMn söz konusu bölgedekM yerel kaynaklardan sağlanan hammaddelerle karşılanmasından 
elde edMlen gelMrMn ekonomMk sonuçlarına dMkkat çekmMştMr 

CoğrafM MşaretlM ürünlerMn turMzmde kullanımı aynı zamanda kültürel sürdürülebMlMrlMk açısından da önemlMdMr. 
MontanarM ve StanMscMa (2009) coğrafM MşaretlM ürünlerMn turMzme entegre edMlmesMyle yerel kültürel mMrasın 
korunmasına ve bu mMrasın sonrakM nesMllere aktarılmasına yardımcı olduğunu Mfade etmektedMr. Ilbery ve 
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Kneafsey (2000), çalışmalarında coğrafM MşaretlM ürünlerMn yerel kMmlMğM güçlendMrdMğMnM ve kültürel mMrasın 
turMzm aracılığıyla korunmasına katkıda bulunduğunu tespMt etmMşlerdMr. Bu çalışma coğrafM MşaretlM ürünlerMn 
turMzm destMnasyonlarının farklılaşmasına yardımcı olduğunu ve bu farklılaşmanın turMstler MçMn çekMcM bMr unsur 
oluşturduğunu göstermektedMr. Durlu Özkaya vd. (2013) coğrafM MşaretlM ürünlerMn sürdürülebMlMr gastronomM 
turMzmM üzerMnde etkMlM olduğu sonucuna varmıştır. Yöresel mutfakların tanıtımı hem turMzmM sürdürülebMlMr 
kılmakta hem de yöresel gıda kültürünü korumaktadır. Bu durum hem bölgesel kalkınma hem de kültürel 
mMrasın sürdürülebMlMrlMğM açısından önem taşımaktadır. Başaran (2016), çalışmasında GazMantep ve SMMrt 
MllerMnde kültürel değerlerMn korunması ve sürdürülebMlMrlMğM açısından coğrafM Mşaret kavramının önemMne 
odaklanmaktadır. Araştırma sonucunda coğrafM MşaretlM ürünlerMn unutulmaya yüz tutan yerel kültürel değerlerMn 
ortaya çıkmasında ve bu değerlerMn süreklMlMğMnMn sağlanmasında önemlM bMr rol oynadığını vurgulamaktadır. 
Çalışmada ayrıca yerel üretMcMlerMn coğrafM MşaretlM ürünlerMn malMyetMnden çekMndMğM belMrtMlmektedMr. Ancak 
coğrafM Mşaret kavramıyla MlgMlM farkındalığın artmasıyla bMrlMkte ürünlerde logo kullanımının artacağı 
öngörülmektedMr. Bu durumun coğrafM MşaretMn yerel ürünlerMn tanıtımı ve pazarlanması açısından nasıl bMr 
avantaj sağlayabMleceğMnM göstermektedMr. Bu çalışmalar coğrafM MşaretlM ürünlerMn gastronomM turMzmM 
üzerMndekM etkMlerMnM hem küresel hem de TürkMye bağlamda ele almakta ve bu ürünlerMn destMnasyon 
pazarlaması, yerel ekonomM ve kültürel sürdürülebMlMrlMk açısından önemlM bMr rol oynadığını ortaya 
koymaktadır. 

2.1. Yozgat İl# ve Yemekler# 

Yozgat MlM zengMn doğal kaynakları, tarMhM önemM ve çeşMtlM sosyokültürel unsurlarıyla Anadolu'nun önemlM 
yerleşMm merkezlerMnden bMrMdMr. İl HMtMt medenMyetMnMn başkentM Hattuşaş'a yakınlığı Mle dMkkat çekmekte ve 
Hattuşaş Mle Kapadokya bölgesM arasındakM bağlantı yollarından bMrM üzerMndedMr. Bu coğrafM konum tarMhM ve 
kültürel turMzm açısından Yozgat'ı önemlM bMr güzergâh halMne getMrmMştMr (Kervankıran & Kılıç, 2014). 

Yozgat MlMnde zengMn bMr turMstMk potansMyel bulunmaktadır. Bu potansMyel hem tarMhM ve kültürel zengMnlMkler 
hem de doğal güzellMklerle desteklenmektedMr. İl farklı turMzm aktMvMtelerM Mle dMkkat çekmektedMr. ÖzellMkle 
termal turMzm MlMn önemlM turMstMk çekMm merkezlerMnden bMrMdMr. Sorgun, Sarıkaya, Boğazlıyan ve Yerköy 
MlçelerMnde bulunan kaplıcalar, hem sağlık turMzmM hem de dMnlenme amaçlı zMyaretler MçMn Mdeal yerlerdMr. Bu 
kaplıcalar modern tesMslerle donatılmıştır ve termal turMzm alanında önemlM bMr potansMyele sahMptMr. Ayrıca 
Yozgat MlM Mnanç turMzmM açısından da zengMn bMr destMnasyondur. 

 ŞehMrde bulunan Şeyhzade Ahmet EfendM TürbesM, Çandır KümbedM (Şah Sultan Hatun TürbesM), Çayıralan 
Çerkezbey TürbesM gMbM tarMhM yapılar, zMyaretçMler MçMn dMnM ve tarMhM öneme sahMp mekânlar olarak öne 
çıkmaktadır. Bu yapılar dMnM Mnançların yanı sıra kültürel mMras açısından da büyük önem taşımaktadır. Kültür 
turMzmM açısından Mse Sarıkaya Roma Hamamı, bölgedekM antMk döneme aMt önemlM yapılarından bMrMdMr. Bu 
antMk hamam Roma dönemMne aMt Mzler taşımakta ve tarMhM zengMnlMğMnM korumaktadır. Ayrıca Yozgat'ın doğal 
güzellMklerM de doğa-spor turMzmM MçMn Mdeal alanlar sunmaktadır. Kazankaya Kanyonu, Çamlık MMllM Parkı ve 
CehMrlMk LalesM gMbM doğal alanlar doğaseverlerMn MlgMsMnM çeken önemlM yerlerdMr. Yeme-Mçme turMzmM açısından 
Mse Yozgat'a özgü lezzetler arasında testM kebabı ve parmak çörek öne çıkmaktadır. Bu yerel lezzetler Yozgat'ın 
gastronomMk zengMnlMğMnM ve kültürel kMmlMğMnM yansıtan önemlM öğelerdMr (Yozgat İl Kültür ve TurMzm 
Müdürlüğü, 2023). 

Yozgat zengMn bMr yemek kültürüne sahMp olmasına rağmen bMrçok yöresel yemeğM ülke çapında yeterMnce 
tanınmayan bMr Ml olarak öne çıkmaktadır. ŞehMr tarMh boyunca HMtMt, FrMg, LMdya, Galat, Med, Roma ve BMzans 
İmparatorlukları Mle Selçuklular, BeylMkler ve Osmanlı İmparatorluğu’na ev sahMplMğM yapmıştır. CoğrafM 
konumu MtMbarıyla kuzeyde Çorum, Amasya ve Tokat; doğuda SMvas; güneyde KayserM, NevşehMr ve KırşehMr; 
batıda Mse Kırıkkale MllerM Mle çevrMlMdMr. Bu coğrafM konum Yozgat'ın mutfak kültürüne zengMnlMk katmıştır. 
Yozgat'ın şehMr merkezMnde ve yöresMnde bMrbMrMnden çeşMtlM ve lezzetlM yemekler yapılmaktadır. Yozgat'a özgü 
yemekler arasında arabaşı, testM kebabı ve tandır kebabı öne çıkmaktadır. Köktürk (2017) tarafından 
belMrtMldMğMne göre Yozgat mutfağında “madımak yemeğM, yozgat mantısı, helle çorbası, düğürcük çorbası, 
bulama çorbası, parmak çörek, omaç, gebol, bezdMrme, çullama, çMğdem pMlavı, Yozgat böreğM, sakala sarkan 
çorbası, pezzMk cacığı, mayalı bazlama” gMbM bMrçok yöresel yemek bulunmaktadır. Bu yemekler genellMkle 
yöresel malzemeler ve yöntemlerle hazırlanmaktadır ve Yozgat'ın tarMhM ve coğrafM özellMklerMnM yansıtan bMrer 
kültürel mMras olarak kabul edMlmektedMr. Ancak bu zengMnlMk ve çeşMtlMlMk ulusal düzeyde yeterMnce tanıtılmamış 
ve bMlMnmemektedMr. Bu da Yozgat mutfağının potansMyelMnM daha genMş kMtlelere duyurmak MçMn önemlM bMr fırsat 
olarak görülmektedMr. 

Madımak Yemeğ': Madımak YemeğM Yozgat ve çevresMnde yaygın olarak tüketMlen bMr yemektMr. Temel 
malzemesM madımak otudur, bu ot yörede doğal olarak yetMşmektedMr ve geleneksel olarak toplanıp 
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kullanılmaktadır. Yemek genellMkle tereyağı, salça ve pastırma Mle bMrlMkte kavrulur. Bu Mşlem, yemeğe zengMn 
bMr lezzet katarken aynı zamanda pastırmanın kendMne özgü aromasını da yemeğe geçMrmeyM amaçlar. Kavrulma 
MşlemMnden sonra doğranmış madımak otu eklenMr ve yaklaşık 15 dakMka pMşMrMlMr. Bu süreçte madımak otunun 
kendMne özgü acımsı tadı ve besleyMcM özellMklerM yemeğe geçer. ServMs edMlmeden önce üzerMne sarımsaklı 
yoğurt ve Msteğe göre sos dökülerek sunulur. Madımak YemeğM, yöresel bMr lezzet olarak hem besleyMcM değerM 
hem de doğal malzemelerle yapılan sağlıklı bMr seçenek olmasıyla ön plana çıkmaktadır (Güllü vd, 2017) 

Yozgat Mantısı: Yozgat Mantısı geleneksel mantı tarMflerMnden farklı olarak Mç harcında kıyma yerMne patates 
kullanılan bMr mantı çeşMdMdMr. Hazırlık sürecM patateslerMn haşlanması ve ardından baharatlarla karıştırılarak 
ezMlmesMyle başlar. Bu Mç harç üçgen şeklMnde kesMlen Mnce hamur parçalarına konularak muska şeklMnde 
kapatılır. Mantılar haşlandıktan sonra sarımsaklı yoğurt ve sos Mle bMrlMkte servMs edMlMr. Yozgat Mantısı, 
patatesMn kıyma yerMne kullanılmasıyla hem daha hafMf bMr mantı çeşMdM olarak öne çıkar hem de yöresel 
malzemelerMn kullanımıyla Yozgat mutfağının özgün tatlarından bMrMnM sunmaktadır. 

Helle Çorbası: Helle Çorbası Yozgat mutfağının önemlM bMr çorba çeşMdMdMr ve ana malzemesM mercMmektMr. 
Çorbanın hazırlanışında mercMmek öncelMkle haşlanır. Ayrı bMr tencerede un kavrulur ve soğuyunca üzerMne 
soğuk su eklenerek MnceltMlMr. Bu unlu su, kaynamakta olan mercMmek çorbasına katılır ve çorba koyu bMr kıvam 
alana kadar karıştırılır. Ayrı bMr tavada Mnce kıyılmış soğan tereyağında pembeleştMrMlMr, üzerMne pul bMber 
eklenerek ateşten alınır ve kaynamakta olan çorbaya eklenMr. Sarımsaklı yoğurtla bMrlMkte servMs edMlMr. Helle 
Çorbası, hem besleyMcM özellMklerM hem de lezzetMyle Yozgat mutfağının önemlM bMr parçasıdır ve genellMkle kış 
aylarında sıcak olarak tercMh edMlmektedMr (Bucak, 2017). 

Bulama Çorbası: Bulama Çorbası Yozgat mutfağının önemlM bMr çorba çeşMdMdMr. Ana malzemelerM arasında 
nohut, yarma ve yoğurt bulunur. Nohut ve yarma, çorbanın kıvamını ve dokusunu belMrleyen unsurlardır. 
Yoğurt Mse çorbanın mayhoş bMr tat kazanmasını sağlar. Yozgat'ın MklMm koşullarına uygun olarak kış aylarında 
sıkça tüketMlen bu çorba, yöresel sofralarda geleneksel olarak yerMnM almıştır. BesleyMcM özellMklerMyle ön plana 
çıkan Bulama Çorbası, aynı zamanda serMnletMcM ve doyurucu bMr öğün olarak değerlendMrMlmektedMr (ÇelMk, 
Aksoy & Durlu Özkaya, 2017). 

Gebol: Gebol Yozgat mutfağının yöresel tatlarından bMrMdMr ve genellMkle köylerde ve evlerde yapılan bMr 
yMyecektMr. Ana malzemelerM un, tuz, su ve tereyağıdır. Gebol pMşMrMlMrken karıştırılarak katılaşana kadar pMşMrMlMr 
ve ardından yayvan bMr kaba konularak soğumaya bırakılır. ServMs edMlMrken genellMkle pekmezlM ve tereyağlı 
sos Mle sunulur. Bu yemek, Yozgat mutfağının basMt ancak doyurucu ve lezzetlM tarMflerMnden bMrMdMr(ÇelMk, 
Aksoy & Durlu Özkaya, 2017). 

Bezd'rme: BezdMrme Yozgat mutfağının etlM yemeklerM arasında önemlM bMr yere sahMptMr. Bulgur ve kıyma Mle 
hazırlanan köfteler, çeşMtlM baharatlarla zengMnleştMrMlMr ve ardından kızartılarak servMs edMlMr. Kıyma yerMne 
bazen farklı Mç harçlar da kullanılabMlMr. BezdMrme, genellMkle sıcak olarak servMs edMlMr ve yöresel bMr lezzet 
olarak bMlMnmektedMr (ÇelMk, Aksoy & Durlu Özkaya, 2017) 

Çullama: Çullama Yozgat mutfağının unutulmaz lezzetlerMnden bMrMdMr ve patlıcanın önemlM olduğu bMr tarMf 
olarak öne çıkar. Patlıcanlar önce yumurtaya batırılır ve ardından kızartılır. Hazırlanan kıymalı harç 
patlıcanların MçMne doldurularak pMşMrMlMr ve üzerMne sos gezdMrMlerek servMs edMlMr. Çullama, yöresel malzemelerMn 
kullanımı ve lezzet kombMnasyonuyla bMlMnmektedMr (ŞMmşek & Yılmaz, 2015). 

Ç'ğdem P'lavı: ÇMğdem PMlavı Yozgat'ın doğal ve toplumsal yaşamını yansıtan önemlM bMr yemektMr. Baharın 
müjdecMsM olan ÇMğdem ŞenlMğM'nde yapılan bu pMlav köylerde topluluklar arasında bMrlMk ve dayanışmayı 
sMmgeleyen bMr etkMnlMktMr. Toplanan çMğdem çMçeklerMyle yapılan pMlav, genellMkle köy halkına ve zMyaretçMlere 
Mkram edMlmektedMr (DMker, Yıldırım & SünnetçMoğlu, 2017). 

Pezz'k Cacığı: PezzMk Cacığı pancar, bulgur, soğan, yağ ve salça kullanılarak hazırlanan bMr salata çeşMdMdMr. 
Sarımsaklı yoğurtla bMrlMkte servMs edMlMr ve yöresel sofraların vazgeçMlmezlerMnden bMrMdMr. Pancarın doğal 
rengMyle görsel olarak da dMkkat çekmektedMr (Bucak, 2017). 

Yozgat Böreğ': Yozgat BöreğM Mç harcında soğan, pastırma, ıspanak ve baharatların kullanıldığı bMr börek 
çeşMdMdMr. Yufka açılarak Mç harç konulur ve bohça şeklMnde katlanarak fMrında veya yağda kızartılarak pMşMrMlMr. 
Yozgat mutfağının zengMnlMğMnM ve çeşMtlMlMğMnM yansıtan bMr tarMftMr (Bucak, 2017). 

Sulu Köfte: Sulu Köfte bulgur ve kıyma Mle yapılan etlM bMr yemektMr. Köfteler su MçMnde pMşMrMlMr ve üzerMne salça 
ve soğanla tatlandırılmış sos eklenMr. Yozgat'ın soğuk kış günlerMnde sıklıkla tercMh edMlen bMr çorba benzerM 
yemektMr (Bucak, 2017). 
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Sakala Sarkan Çorbası: Sakala Sarkan Çorbası erMşte ve mercMmek kullanılarak yapılan bMr çorba çeşMdMdMr. 
Soğan, kıyma ve salça Mle tatlandırılan su MçMnde pMşMrMlen erMşte ve mercMmek, yöresel bMr lezzet ve besleyMcM bMr 
öğün olarak değerlendMrMlmektedMr (Bucak, 2017). 

Çapçup Mantı: Geleneksel mantı tarMflerMnden farklı olarak Çapçup mantı çapçup erMştelerMyle yapılır. Bu 
özgün erMşte türü Yozgat mutfağının karakterMstMk özellMklerMnden bMrMdMr. ÜzerMne bol yoğurt ve kızdırılmış yağ 
dökülerek servMs edMlmesM, yöresel lezzetMn tamamlayıcı unsurları arasındadır. Çapçup mantının sunumu ve 
malzeme seçMmM Yozgat mutfağının yöresel zengMnlMğMnM ve geleneksel yemek kültürünü yansıtmaktadır (DMker, 
Yıldırım & SünnetçMoğlu, 2017) 

İnc'r Uyutması: İncMr Uyutması Yozgat'ın tatlıları arasında özel bMr yere sahMptMr ve hazırlanması zahmetlM bMr 
süreç gerektMrMr. Mayalanma gMbM uzun bMr sürecMn sonucunda ortaya çıkan bu tatlı, yöresel mutfakta marMfet 
Msteyen ve özen gösterMlen tatlılar arasında yer alır. Evde yapıp paylaşmanın keyMflM olduğu vurgulanarak, hem 
lezzet hem de sosyal bMr etkMnlMk olarak önemlMdMr(DMker, Yıldırım & SünnetçMoğlu, 2017). 

Kabak Taslama: Yozgat mutfağının geleneksel yemeklerMnden bMrM olan Kabak Taslama kabakların eşMt 
parçalara bölünüp saç ağzı ağzına gelecek şekMlde MçlerMne konulduktan sonra üçayaklı bMr saç üzerMne 
yerleştMrMlerek hafMf ateşte pMşMrMlMr. Bu pMşMrme sürecMnde meşe odunu tercMh edMlMr ve kabakların kokusu ve 
kavrulma durumuyla pMşMp pMşmedMğM anlaşılır. Kabaklar saç hafMf aralanıp kabuktan ayrıldığında pMştMğM 
belMrtMlMr. DMnlendMrMldMkten sonra yenMlebMlMr. Bu yöntem hem kabakların doğal lezzetMnM korur hem de yöresel 
bMr pMşMrme teknMğMnM yansıtmaktadır (Bucak, 2017) 

Yarma Aşı: Yarma, dMrM buğdayın dövülmesMyle elde edMlen bMr tahıl ürünüdür. Yarma Aşı Mse bu yarma 
buğdayının kazanda kaynatılarak süzülmesM ve ardından yağlı et suyu Mle servMse hazır hale getMrMlmesMdMr. 
Yarma Aşı'nın hazırlanışı farklı bölgelerde çeşMtlMlMk gösterebMlMr; bazı yörelerde tereyağında kavrulmuş soğan 
ve salçanın su Mle karıştırılmasıyla yarma ve kuru fasulyenMn eklenmesMyle pMşMrMlMr. Bu yemek yöresel 
malzemelerMn kullanımı ve pMşMrme yöntemlerMyle Yozgat mutfağının karakterMstMk özellMklerMnM yansıtmaktadır 
(DMker, Yıldırım & SünnetçMoğlu, 2017) 

Katıklı Çorba: Bu çorba yöresel deyMmMyle "ağpakla" yanM kuru fasulye ve yarma Mle hazırlanır. Kuru fasulye 
ve yarma ayrı kaplarda haşlanır. Yoğurt özleştMrMlMr ve önce yarma Mle karıştırılır, ardından bu karışım haşlanmış 
kuru fasulyenMn MçMne katılır. Son olarak yaklaşık 5 dakMka daha kaynatılarak servMs edMlMr. Bu çorba, yöresel 
malzemelerMn ve pMşMrme yöntemlerMnMn özgün bMr kombMnasyonunu sunmaktadır (DMker, Yıldırım & 
SünnetçMoğlu, 2017). 

S'n' (Omaç): 8 adet bezeden yoğrularak yufka şeklMnde açılan bMr börek çeşMdMdMr. Hazırlanırken Mlk olarak, 4 
adet yufka üst üste konularak aralarına erMtMlmMş tereyağı sürülür ve tepsMye yerleştMrMlMr. Kurutulmuş yufka 
ekmeklerM ufalanarak tereyağında hafMfçe karıştırılır ve bu karışıma yumurta eklenerek "omaç" adı verMlen Mç 
hazırlanır. Omaç tepsMye yerleştMrMlen dMğer 4 yufkanın üzerMne yayılır. Kalan yufkalar da aralarına tereyağı 
sürülerek tepsMye yerleştMrMlMr. ÜzerMne süt eklenerek tepsM fırında üstü kızarana kadar pMşMrMlMr. Fırından 
çıkarıldıktan sonra kurumasını önlemek MçMn üstüne Mnce bMr yufka daha serMlMr, dMlMmlenerek servMs 
edMlmektedMr. (DMker, Yıldırım & SünnetçMoğlu, 2017). 

Ekmek Aşı: Yufka ekmeğM ufalanarak genMş bMr tavada su Mle yumuşatılır ve ardından hafMf kızarana kadar ocakta 
pMşMrMlMr. Son aşamada Mse ayrı bMr tavada kızdırılmış tereyağı eklenerek pekmezle tatlandırılarak servMs 
edMlmektedMr (DMker, Yıldırım & SünnetçMoğlu, 2017). 

Yöresel yemeklerin bazıları; 

 
Sakala Sarkan Çorba (Görsel 1) Çapçup Mantı (Görsel 2) Arabaşı Çorbası(Görsel 3) 
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Helle Çorbası (Görsel 4) Bulama Çorbası ( Görsel 5) Çiğdem Pilavı(Görsel 6) 

 

2. YÖNTEM 

Bu çalışma Yozgat MlMnMn coğrafM MşaretlM ürünlerMnM ele alan nMtel bMr çalışmadır. Yozgat MlMndekM coğrafM MşaretlM 
ürünlerle MlgMlM verMler, Türk Patent ve Marka Kurumu (Türk Patent EnstMtüsü) web sMtesMnde yer alan coğrafM 
Mşaretler bölümünden toplanmıştır (Türk Patent EnstMtüsü, 2023). VerMlere 10.07.2023-23.12.2023 tarMhlerM 
arasında erMşMlmMştMr ve bu süreçte Türk Patent EnstMtüsü tarafından belMrtMlen coğrafM MşaretlM ürünlerle sınırlıdır. 
Çalışmada kullanılan yöntem betMmsel analMzdMr. BetMmsel analMz görüşmeler, gözlemler ve doküman 
MncelemelerM gMbM yöntemlerle elde edMlen verMlerMn düzenlenmesM ve yorumlanarak okuyucuya sunulmasıdır 
(Yıldırım & ŞMmsek, 2018). Yozgat MlMndekM coğrafM MşaretlM ürünlerMn betMmsel analMzM Mle bu ürünlerMn 
özellMklerM, üretMm yöntemlerM, coğrafM kökenlerM ve kültürel önemlerM gMbM konular MncelenmMş ve derlenmMştMr. 
Sonuç olarak bu çalışma Yozgat'ın coğrafM MşaretlM ürünlerMnM belgelemek ve tanıtmak amacıyla yapılan 
kapsamlı bMr derleme sunmaktadır. Ancak analMz sürecM sınırlı erMşMm tarMhlerM MçMndekM verMlere dayanmaktadır. 

Yozgat'ın gastronomM turMzmM potansMyelM ve önemMnMn yeterMnce bMlMnmedMğM sorununu ele alan bu çalışmanın 
temel amacı, Yozgat'ın coğrafM MşaretlM ürünlerMnM gastronomM turMzmM açısından MncelemektMr. Yozgat'ın coğrafM 
MşaretlM ürünlerMnMn tanınması, şehrMn marka ve Mmajının güçlenmesMne katkı sağlayabMleceğM ve gastronomM 
turMzmMnde popülerlMk kazanabMleceğM düşünülmektedMr. Dolayısıyla çalışmanın önemM Yozgat'ın bu 
potansMyelMnM ortaya çıkarmak ve tanıtmak yoluyla gastronomM turMzmMnde daha etkMn bMr rol oynamasına 
yardımcı olmasıdır. Çalışma ayrıca hem akademMk lMteratüre katkı sağlamakta hem de araştırmacılar MçMn 
referans bMr kaynak oluşturmaktadır. CoğrafM MşaretlerMn gastronomM turMzmM açısından önemMne vurgu yaparak 
bu konuda mevcut bMlgM eksMklMklerMnM gMdermeyM amaçlamaktadır. Ancak çalışmanın teorMk bMlgMlerle sınırlı 
olduğu ve daha fazla pratMk uygulama ve saha çalışması gerektMğM de belMrtMlmektedMr. Bu bağlamda Yozgat'ın 
coğrafM MşaretlM ürünlerMnMn potansMyelMnM değerlendMrmek MçMn MlerMye dönük çalışmaların teşvMk edMlmesM 
gerektMğM vurgulanmaktadır. 

  

3. BULGULAR 

Bu çalışmanın yapıldığı tarMhte Yozgat bölgesMnden 8 ürün Türk Patent EnstMtüsü tarafından tescMl edMlmMştMr. 
İlgMlM tespMtlerden hareketle Yozgat MlMnde coğrafM MşaretlM olan 8 ürün bulunmaktadır Bunlar Yozgat Arabaşısı, 
Yozgat Parmak ÇöreğM, Yozgat Tandır Kebabı, Yozgat Çanak PeynMrM, Yozgat Aydıncık Bağrıbütün Kavunu, 
Sorgun Yağlısı, AkdağmadenM SalebM ve Yozgat DestM Kebabı olarak sıralanabMlMr. Ayrıca, 11.04.2023 tarMhMnde 
Doruk Yoğurdu ve 02.11.2023 tarMhMnde Yozgat SultanM YeşMl MercMmek ürünlerM MçMn de coğrafM Mşaret 
başvuruları yapılmıştır. Bu başvurularla MlgMlM süreçler devam etmektedMr ve bu ürünlerMn de benzer şekMlde 
coğrafM bMr kMmlMğe sahMp olması hedeflenmektedMr. CoğrafM Mşaret almış ürünlere MlMşkMn bMlgMler Tablo 1’de yer 
almaktadır. 

Tablo 1. Yozgat’a ait tescillenmiş ürünler 
 

Coğrafi İşaretin Adı Başvuru Tarihi Tescil 
Numarası 

Tescil Tarihi Türü Ürün grubu 

Yozgat Arabaşısı 14.03.2011 178 27.12.2013 Mahreç İşareti Yemekler ve çorbalar 

Yozgat Parmak Çöreği 14.03.2011 179 27.12.2013 Mahreç İşareti Fırıncılık ve pastacılık 
mamulleri, hamur işleri, tatlılar 

Yozgat Tandır Kebabı 24.03.2017 265 07.12.2017 Mahreç İşareti Yemekler ve çorbalar 

Yozgat Çanak Peyniri 14.03.2011 281 18.12.2017 Mahreç İşareti Peynirler 
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Yozgat Aydıncık 
Bağrıbütün Kavunu 

11.03.2019 524 25.08.2020 Menşe Adı İşlenmiş ve işlenmemiş meyve 
ve 

sebzeler ile mantarlar 
Sorgun Yağlısı 15.01.2020 672 12.02.2021 Mahreç İşareti Fırıncılık ve pastacılık 

mamulleri, hamur işleri, tatlılar 
Akdağmadeni Salebi 06.03.2020 889 16.09.2021 Menşe Adı Diğer ürünler 

Yozgat Desti Kebabı 07.10.2022 1471 19.09.2023 Mahreç İşareti Yemekler ve çorbalar 

Tablo 1’e göre Yozgat yöresMne aMt coğrafM MşaretlM ürünlerden altısı "mahreç MşaretM" olarak tescMllenmMş, dMğer 
MkMsM Mse "menşe adı" Mle kayıtlıdır. Bu ürünler farklı kategorMlere ayrılmaktır: 2 tanesM unlu mamuller grubunda, 
3 tanesM yemekler ve çorbalar grubunda, 1 tanesM meyve ve sebzeler grubunda, 1 tanesM peynMrler grubunda ve 
1 tanesM dMğer ürünler grubunda yer almaktadır. Yozgat Arabaşı ve Yozgat Parmak ÇöreğM, 2013 yılında Mlk 
tescMllenen ürünler olup, daha sonra Yozgat Tandır Kebabı ve Yozgat Çanak PeynMrM (2017), Yozgat Aydıncık 
Bağrıbütün Kavunu (2020), Sorgun Yağlısı ve AkdağmadenM SalebM (2021), Yozgat DestM Kebabı (2023) gMbM 
ürünler de coğrafM Mşaret almıştır. Bu tescMllenmMş ürünler Yozgat'ın kültürel ve coğrafM özellMklerMnM yansıtan 
önemlM mMras unsurları olarak kabul edMlmektedMr. 

Yozgat'ın coğrafM olarak tanımlanmış ürünlerMnMn tanımlayıcı ve karakterMstMk özellMklerM aşağıda sıralanmıştır. 

• Yozgat Arabaşı Çorbası: Arabaşı Çorbası Yozgat mutfağının en özel ve tanınmış yemeklerMnden 
bMrMdMr. Bu çorba, kendMne özgü yapısıyla dMğer çorbalar arasından sıyrılarak öne çıkar. ÖzellMkle kış 
aylarında tercMh edMlen Arabaşı, sıcak ve doyurucu bMr öğün olarak bMlMnMr. Arabaşı çorbasının en 
dMkkat çeken özellMklerMnden bMrM MçMndekM hamurun çorbanın bMr parçası olarak yenmesMdMr. Bu, çorba 
kültüründe nadMr görülen bMr uygulamadır ve çorba Mle hamurun bMrlMkte tüketMlmesMyle özgün bMr 
lezzet elde edMlMr. Adının kökenMyle MlgMlM olarak "Arabaşı" terMmM, öğün arasında yenMldMğM MçMn "ara 
aşı" olarak adlandırılmış ve zamanla "Arabaşı" şeklMnde evrMlmMştMr. Bu terMmMn Araplarla 
MlMşkMlendMrMlmesM doğru değMldMr; çünkü çorbanın kökenM Türk mutfağına dayanmaktadır. HMkayeye 
göre Arabaşı çorbasını Mlk kez hazırlayan usta olarak Türkmen Murtaza MsmM geçmektedMr, bu da 
yemeğMn yerel kültürdekM köklü yerMnM vurgular. Arabaşı çorbasının hazırlanışı, unun soğuk suyla 
karıştırılmasıyla başlar ve bulamaç kıvamına gelene kadar karıştırılır. Kaynayan suya eklenerek 
süreklM karıştırılarak pMşMrMlMr. Ayrı bMr sos hazırlanarak MçMne dMdMklenmMş tavuk veya hMndM etM eklenMr 
ve bMr süre kaynatılır. Soğuyan hamur, çorba Mle bMrlMkte servMs edMlMr ve bu özgün sunum Yozgat 
mutfağının önemlM bMr lezzetM olarak değerlendMrMlMr. Arabaşı çorbası lezzetMyle ve tarMhsel bağlamıyla 
da Yozgat mutfağının zengMnlMğMnM ve çeşMtlMlMğMnM yansıtan bMr örnektMr. Bu çorbanın tarMfM ve sunumu 
yöresel yemeklerMn kültürel mMrasımız MçMndekM önemMnM vurgular ve geleneksel Türk mutfağına olan 
katkısını ortaya koyar (Canbolat vd., 2017). 

• Parmak Çörek: Parmak Çörek Yozgat mutfağının önemlM bMr sMmgesM ve geleneksel bMr lezzetMdMr. Bu 
çöreğMn yapımında kullanılan ekşM maya, ona özgün tat ve dokuyu kazandıran önemlM bMr unsurdur. 
EkşM mayanın hazırlanışı sMrke, yumurta sarısı ve suyun karışımıyla başlar ve bu karışımın ılık bMr 
ortamda belMrlM bMr süre fermantasyona bırakılmasıyla tamamlanır. Bu süreçte sMrkenMn amacı hamur 
MçMndekM bakterMlerM harekete geçMrerek mayalanmayı sağlamak ve hamurun ekşMmsM bMr tat 
kazanmasına yardımcı olmaktadır. Yumurta sarısının eklenmesM Mse mayanın beslenmesMnM ve 
olgunlaşmasını teşvMk etmektedMr. EkşM maya elde edMldMkten sonra bu maya 50 kg un MçMn belMrlM bMr 
oranda kullanılarak parmak çörek üretMmMnde kullanılır. EkşM mayanın kullanılmasıyla elde edMlen 
çörek gözeneklM bMr yapıya sahMp olup, uzun süre tazelMğMnM koruyabMlme özellMğM gösterMr. Bu da onu 
kış aylarının vazgeçMlmez atıştırmalıklarından bMrM yapar. EkşM mayanın sağlık açısından da çeşMtlM 
faydaları bulunmaktadır. Fermente edMlmMş gıdaların sMndMrMm sMstemMne olan faydaları bMlMnmektedMr; 
bu nedenle ekşM mayalı ürünler sMndMrMmM kolaylaştırabMlMr ve bağırsak sağlığını destekleyebMlMr. Ayrıca 
ekşM maya Mle yapılan gıdaların vMtamMn ve mMneral MçerMğM, geleneksel mayalı ürünlere göre daha 
zengMn olabMlMr. Parmak çörek Yozgat kültüründe sadece bMr atıştırmalık olarak değMl, aynı zamanda 
bMr gurur ve bağlılık sembolü olarak da değerlendMrMlMr. Yozgatlılar MçMn şehMrlerMne özgü bu lezzet 
mMsafMrlere Mkram edMlen ve sevdMklerMyle paylaşılan anlamlı bMr hedMye nMtelMğMndedMr. Bu bağlamda, 
parmak çöreğMn hem geleneksel hem de kültürel bMr mMras olarak önemlM bMr konuma sahMp olduğu 
söylenebMlMr (Canbolat vd., 2017). 

• Yozgat Çanak PeynMrM: Yozgat Çanak PeynMrM Yozgat MlMne özgü ve geleneksel bMr peynMr çeşMdMdMr. 
ÜretMm sürecM yerel hayvancılık ürünlerM ve doğal malzemelerle yapılan özel bMr yöntemle 
gerçekleştMrMlMr. PeynMrMn adı, üretMmMnde kullanılan toprak çanaklardan gelMr; peynMr bu çanaklara 
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basılarak olgunlaştırılır ve bu süreç peynMre kendMne özgü bMr lezzet kazandırır. PeynMr yapımında 
kullanılan sütler, Yozgat'ın doğal bMtkM örtüsü ve su kaynaklarıyla beslenen koyun, keçM ve Mneklerden 
elde edMlMr. Sütler elle sağıldıktan sonra bez torbalardan süzülerek peynMr yapım kaplarına alınır. Süt 
ısıtılmadan önce ev yapımı maya Mle mayalanır. Mayalama sıcaklığı 32-35°C arasında kontrol edMlMr 
ve sütler mayalanma kabında karıştırılarak mayalanma MşlemM gerçekleştMrMlMr. Mayalanma sonrası 
oluşan pıhtı, özel bez torbalarda süzülerek suyunun MyMce akması sağlanır. Daha sonra ham peynMr 
tuzlanıp düzgün şekMlde taşlarla baskı uygulanarak daha fazla suyunun süzülmesM sağlanır. Bu Mşlem, 
peynMrMn yoğun ve kompakt bMr yapı kazanmasını sağlar. Tuzlanan peynMr, topraktan yapılan 
çanaklara sıkıca basılır ve ağzı tuzlanarak kapatılır. Çanaklar kum MçMnde gömülerek belMrlM bMr süre 
olgunlaştırılır. Olgunlaşma sürecM, serMn ve hafMf nemlM ortamlarda yaklaşık 4 ay boyunca devam eder. 
PeynMrMn mayası da özel bMr şekMlde hazırlanır; gevMş getMren hayvanların şMrdenlerMnden elde edMlMr. 
ŞMrdenler, temMzlendMkten sonra tuzlanır, kurutulur ve ardından belMrlM bMr süre bekletMlerek maya 
halMne getMrMlMr. Bu maya, peynMrMn fermente olmasını sağlayarak karakterMstMk lezzetMnM 
oluşturmaktadır (Şengül, Türkay & Yılmaz, 2017). 

• Yozgat Tandır Kebabı: Yozgat Tandır Kebabı kendMne özgü üretMm yöntemlerM ve kullanılan 
malzemeler Mle dMğer kebap türlerMnden ayrılan bMr lezzet sunmaktadır. Bu kebap türünü dMğerlerMnden 
farklı kılan en belMrgMn özellMk, kullanılan etMn Bozok yaylasında doğal ortamda yetMştMrMlen toklu 
kuzulardan elde edMlmesMdMr. Toklu kuzu doğal besMnlerle beslenmMş olup etMn lezzet ve dokusuna 
önemlM bMr katkı sağlar. ÜretMm sürecMnde kullanılan özel tandır ocakları da bu kebabı benzersMz kılan 
unsurlardan bMrMdMr. Tandır ocağı, ateş tuğlası ve tuz-kum karışımı Mle yapılarak özel bMr yapıya 
sahMptMr. Ocağın ortasında uzun demMr bulunur ve her MkM tarafMnda ateş yanar. Bu tasarım etMn eşMt 
şekMlde pMşmesMnM ve lezzetMnM korumasını sağlar. Ayrıca, ocağın alt orta kısmında bulunan tava, etten 
akan yağın bMrMkmesMne ve sonrasında kullanılan ekmeklerMn yağlanmasına olanak tanır, bu da tadın 
zengMnleşmesMne katkı sağlar. Tandır Kebabı'nın yapılışı da özenle belMrlenmMştMr. Kuzu etM öncelMkle 
büyük parçalara bölünür ve tuzlanarak buzdolabında dMnlendMrMlMr. Önceden hazırlanan özel tandırda 
meşe odunları Mle oluşturulan ateşte pMşMrMlMr. EtMn tandırda bıçakla delMnmesM ve yenMden pMşMrMlmesM, 
etMn Mç kısımlarının da homojen şekMlde pMşmesMnM sağlar. Son aşamada, et dMlMmlenerek çeşMtlM 
garnMtürlerle (domates, bMber, soğan, maydanoz) servMs edMlMr. Bu üretMm sürecM ve malzeme seçMmM 
Yozgat Tandır Kebabı'nın benzersMz lezzetMnM ve kalMtesMnM ortaya koymaktadır. Geleneksel 
yöntemlerle yapılan bu kebap, yöresel lezzetler arasında önemlM bMr yere sahMptMr ve kültürel mMrasın 
bMr parçası olarak kabul edMlMr (Türk Patent EnstMtüsü, 2023a). 

• Yozgat Aydıncık Bağrıbütün Kavunu: Yozgat Aydıncık Bağrıbütün Kavunu botanMk özellMklerM ve 
meyve özellMklerMyle dMğer kavun türlerMnden belMrgMn şekMlde ayrışan bMr çeşMttMr. ÖncelMkle meyvenMn 
çekMrdek evM toplu halde bulunması ve plesentaya sıkıca bağlı olması, türün genetMk yapısının ve 
meyvenMn gelMşMm sürecMnMn özgünlüğünü vurgular. Meyve kabuğunun dMlMmlM ve sarı olması, dış 
görünümünü dMğer kavunlardan ayıran bMr özellMktMr. Kavunun meyve etM turuncu renkte ve kokulu 
olması, tat ve kokusunda dMğer türlerden farklı bMr deneyMm sunar. Az sulu meyve etM ve Mnce kabuklu 
yapısı, tüketMm sırasında farklı bMr doku ve lezzet sunar. Yaprak sapının uzun ve tüylü olması, bMtkMnMn 
büyüme özellMklerMne Mşaret ederken, gövde yapısının tüylü, Mnce ve otsu olması da bMtkMnMn fMzMksel 
özellMklerMnM tanımlar. Halk arasında "yer muzu" olarak bMlMnmesM bu kavunun karakterMstMk tat, 
kokuya ve doku özellMklerMne dayanan özel bMr kMmlMğM olduğunu gösterMr. DMlMmlerM tek tek kesMlerek 
ortası bütün bırakılıp servMs edMlmesM, bu çeşMdMn sunum şeklMnM belMrler ve MsmMnM aldığı pratMk bMr 
uygulamadır (Türk Patent EnstMtüsü, 2023b). 

• Sorgun Yağlısı: Sorgun Yağlısının üretMm sürecM ve MçerMğM Yozgat mutfağının önemlM bMr lezzetM 
olarak dMkkat çekmektedMr. Bu yMyecek özel bMr hazırlık sürecM gerektMren ve belMrlM teknMklerMn 
dMkkatlMce uygulandığı bMr hamur MşMdMr. ÜretMmMnde kullanılan unun, gluten oranının yüksek olması 
önemlMdMr. Yüksek gluten MçerMğM, hamurun daha MyM mayalanmasını sağlayarak elastMk bMr yapı elde 
edMlmesMne yardımcı olur. TMp 550 veya tMp 650 olarak sınıflandırılan unlar, bu özellMklerM Mle tercMh 
edMlMr. Hamurun hazırlanmasında suyun sıcaklığı mevsMmsel olarak ayarlanır; kış aylarında ılık, yaz 
aylarında Mse soğuk su kullanılır. Bu mayalanma sürecMnM kontrol altında tutmayı ve Mstenen kıvamı 
elde etmeyM sağlar. Mayalanma MçMn Mse hem hazır ekmek mayası hem de bMr öncekM üretMmden ayrılan 
ekşM maya kullanılır. Bu kombMnasyon hamurun gelMşMmM ve lezzetM MçMn önemlMdMr. Yağ MçerMğM yüksek 
olan bMtkMsel margarMn veya tercMhen tereyağı, hamurun elastMk yapısını ve son üründekM lezzetM 
etkMler. Yağ mMktarı hamurun mMktarına göre dMkkatlMce ayarlanır ve ustalar tarafından tMtMzlMkle 
kontrol edMlMr. Elde edMlen hamur dMnlenme sürecMnden sonra özel teknMklerle açılır ve katlanır. En az 
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7 kat oluşturulması, yağlı hamurun dokusunu zengMnleştMrMr ve pMşMrme sonucunda daha lezzetlM bMr 
ürün elde edMlmesMnM sağlar. PMşMrme öncesM yumurta sarısı sürülerek ve çatalla çMzMlerek, hamurun 
kabarmasının önlenmesM ve daha MyM pMşmesM sağlanır. Son olarak Sorgun Yağlısı taş tabanlı fırınlarda 
ve odun ateşMyle pMşMrMlMr. Bu geleneksel pMşMrme yöntemlerMnMn kullanılmasıyla lezzetMn ve dokunun 
korunmasını sağlar. Oda sıcaklığında bMr günlük raf ömrüne sahMp olan Sorgun Yağlısı taze olarak 
tüketMlmelMdMr (Türk Patent EnstMtüsü, 2023c). 

• AkdağmadenM SalebM: Salep özellMkle AkdağmadenM MlçesMne bağlı Özer Köyü gMbM orman köylerMnde 
yetMşen ve bölge ekonomMsMne önemlM katkı sağlayan bMr bMtkM olarak öne çıkmaktadır. Her yıl mayıs 
ve hazMran aylarında toplanan salep, yöre halkı MçMn ek gelMr kaynağı oluşturmaktadır. AlM Atak gMbM 
yerel halk, günde yaklaşık 1 kMlo salep toplamakta ve haftada 5-6 kMlo cMvarında salep elde etmektedMr. 
Bu salebM Mlçe merkezMne getMrerek tüccarlara satan Atak, kMlosunu 15 TL gMbM bMr fMyattan tüccara 
sazğını belMrtmektedMr. Elde ettMğM gelMrle evMnMn MhtMyaçlarını karşıladığını Mfade etmektedMr. 
AkdağmadenM MlçesM, özellMkle Özer, Davulbaz, Başçatak gMbM orman köylerMnde yetMşen salep türü 
olarak bMlMnen 'YemlMk SalebM'nM üretmektedMr. Bu çatal salep bölgede özel bMr coğrafM alanda yetMşen 
ve dondurma Mmalatı gMbM sektörlerde tercMh edMlen bMrMncM sınıf bMr salep çeşMdMdMr (AkdağmadenM 
BeledMyesM, 2023). 

• Yozgat DestM Kebabı: Yozgat DestM Kebabı Yozgat mutfağının önemlM bMr unsuru olup, özel bMr 
hazırlık sürecM ve sunum teknMğM Mle yapılan geleneksel bMr yemektMr. Bu kebap türü, öncelMkle özenle 
seçMlmMş malzemelerle hazırlanır; bunlar arasında özel amaçlı buğday unu, doğranmış kuzu etM, 
domates, yeşMlbMber, tereyağı, karabMber ve tuz bulunur. Hazırlanan karışım geleneksel bMr sürahM MçMne 
doldurulur ve sürahM ağzı, un, su ve tuzdan yapılan özel bMr hamur Mle sıkıca kapatılır. PMşMrme sürecM 
Mse oldukça özgündür; kebap, örtüsü olan hamur Mle bMrlMkte düşük sıcaklıkta ve uzun süre fırında 
pMşMrMlMr. Yazın 48 saat kışın Mse 60 saat gMbM uzun bMr süre boyunca pMşMrme MşlemM devam eder. Bu 
yöntem MçerMdekM çamurun yemeğMn MçMnde dengelM bMr şekMlde pMşmesMnM sağlar ve yemeğMn 
bütünlüğünü koruyarak kolayca servMs edMlmesMnM sağlar. Yozgat DestM Kebabı'nın testMsM, pMşMrme 
MşlemMne olanak tanıyan özel bMr tasarıma sahMptMr. TestMnMn boyun kısmının altında Mnce bMr çMzgM 
bulunur ve bu çMzgM, çamurun daha Mnce olması MçMn önceden çMvMlerle çMzMlMr. Bu sayede pMşMrme 
sonrasında çekMç yardımıyla kolayca kırılabMlen bMr yapı oluşur. YemeğMn boyutları standart olarak 
belMrlM bMr aralıkta değMşMr; MbrMğMn uzunluğu genellMkle 15 Mle 30 cm arasında değMşMrken, boyun çapı 
Mse 4 Mle 6 cm arasında değMşMklMk gösterebMlMr. (Şengül, Türkay & Yılmaz, 2017) 
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SONUÇ TARTIŞMA ve ÖNERİLER 

CoğrafM MşaretlM ürünler yerel kalkınmayı desteklemek, kültürel mMrası korumak ve sürdürülebMlMr ekonomMk 
büyümeye katkıda bulunmak açısından büyük bMr öneme sahMptMr. Bu ürünler bMr bölgeye özgü nMtelMklerMnM 
ve üretMm süreçlerMnM yansıtarak yerel ekonomMlere değer katmaktadır. CoğrafM Mşaret tescMlM ürünlerMn 
pazardakM rekabet gücünü artırırken, yerel üretMcMlerM korur, kültürel değerlerM yaşatır ve tüketMcMlere kalMte 
garantMsM sunmaktadır. Bu nedenle gastronomM turMzmM gMbM hızla büyüyen alanlarda coğrafM MşaretlM ürünler 
gMderek daha fazla önem kazanmaktadır. ÖrneğMn; Yozgat gMbM zengMn bMr mutfak kültürüne sahMp şehMrlerde, 
coğrafM MşaretlM ürünlerMn gastronomM turMzmM Mle bMrleşmesM bölgenMn potansMyelMnM daha etkMlM bMr şekMlde 
değerlendMrmesMne yardımcı olabMlMr. Bu sayede hem yerel halk hem de zMyaretçMler MçMn unutulmaz 
deneyMmler yaratılabMlMr. 

CoğrafM Mşaretler nedenMyle özellMkle ekonomMlerM canlandırmak ve sürdürülebMlMr kalkınmayı teşvMk etmek 
MçMn önemlM bMr araç olarak kabul edMlmektedMr. Barham (2003) coğrafM MşaretlerMn yerel bölgelere çeşMtlM 
ekonomMk avantajlar sunduğunu ve küçük teklMflerMn büyük pazarlarda rekabet etmesMne yardımcı olduğunu 
belMrtmektedMr. Fransa ve İtalya gMbM Avrupa ülkelerMnde yapılan çalışmalar coğrafM MşaretlerMn yerel kalkınma 
üzerMndekM etkMsMnM detaylı bMr şekMlde ele almaktadır. Bu ülkelerde coğrafM MşaretlM ürünlerMn hem ulusal hem 
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de uluslararası pazarlarda yüksek taleple karşılanmakta ve bölgesel kalkınmanın anahtar unsurlarından bMrM 
olarak değerlendMrMlmektedMr (Ilbery & Kneafsey, 2000). ÖrneğMn, Fransa’da Champagne ve İtalya’da 
ParmMgMano ReggMano gMbM coğrafM MşaretlM ürünlerMn dünya çapında tanınması ve bu ürünlerMn üretMldMğM 
bölgelerde önemlM ekonomMk faydalar sağlamakta olması dMkkat çekmektedMr. Bu ürünler yalnızca o bölgeye 
özgü üretMm yöntemlerM ve kalMte kontrol süreçlerM Mle tüketMcMlere sunulmakta, bu da ürünlerMn pazar değerMnM 
artırmaktadır. Yozgat’ın bu örneklerden esMnlenerek yöresel lezzetlerMnMn coğrafM Mşaret tescMl süreçlerMnM 
hızlandırması, bölgenMn ekonomMk kalkınmasına katkıda bulunmak MçMn etkMlM bMr stratejM olabMlMr. ÖzellMkle 
yerel halkın bu sürece aktMf katılımını sağlamak ve üretMcMlerMn desteklenmesM, coğrafM Mşaret tescMl süreçlerMnMn 
hızlandırılmasına yardımcı olmak açısından önem taşımaktadır. 

Coğrafi işaretler sadece ekonomik fayda sağlamakla kalmaz, aynı zamanda kültürel mirası korumak 
açısından da kritik bir rol oynamaktadır. Arfini (2002) ve Bowen (2010), coğrafi işaretlerin kültürel kimlik 
oluşturma ve bölgesel mirası koruma üzerindeki etkilerini vurgulamaktadır. Coğrafi işaretler, belirli bir 
bölgenin kendine özgü iklim, toprak ve geleneksel bilgi birikimi ile şekillenen ürünleri kapsamakta ve bu 
ürünler, o bölgenin kültürel kimliğinin önemli bir parçası haline gelmektedir. Coğrafi işaretli ürünlerin, bir 
bölgenin kendine özgü doğal kaynaklarını, geleneksel üretim tekniklerini ve kültürel değerlerini tüketicilere 
sunarak önemli bir misyon üstlendiği söylenebilir. Bu ürünlerin coğrafi işaret tescilini almak, hem yerel 
kültürün korunmasına hem de bu ürünlerin değer kazanmasına katkıda bulunabilir. 

Yozgat’ın zengin gastronomik mirası coğrafi işaretleme süreciyle korunabilir ve bu sayede yerel kültür 
gelecek nesillere aktarılabilir. Yozgat gibi tarihsel ve kültürel zenginliklere sahip bölgelerde, coğrafi işaretler 
kültürel mirasın korunması ve turizm sektöründe pazarlama aracı olarak kullanılabilir. Gastronomi turizmi 
yerel kültür ve geleneklerin ziyaretçilerle buluştuğu bir platform olarak önemli bir rol oynamaktadır. Bu 
bağlamda coğrafi işaretli ürünlerin turistlere otantik bir deneyim sunarak bir bölgeyi daha derinlemesine 
keşfetmelerine olanak tanıdığı söylenebilir. İlbery ve Kneafsey (2000) coğrafi işaretli ürünlerin turizm 
destinasyonlarına otantik bir karakter kazandırdığını ve bu ürünlerin turistler için cazip hale geldiğini 
belirtmektedir. Yozgat mutfağının yerel kültür ve tarihinin önemli bir parçası olan bu tür ürünlerle ulusal ve 
uluslararası turistler için cazip hale getirilmesi mümkündür. Özellikle Madımak Yemeği ve Çiğdem Pilavı 
gibi yöresel yemeklerin coğrafi işaret tescilini almak bu ürünlerin gastronomi turizmi açısından önemli şehrin 
bir cazibe merkezi haline gelmesini sağlamakta etkili olabilir. 

Coğrafi işaretli ürünler aynı zamanda kalite algısı üzerinde büyük bir etkiye sahiptir. Tüketiciler coğrafi 
işaret tescilli ürünleri belirli bir bölgesel özellikler içeren, özgün ve kaliteli ürünler olarak görmektedirler. 
Bu durumda yerel, ulusal ve uluslararası pazarlarda önemli bir rekabet avantajı elde etmelerini sağlamaktadır. 
Bowen ve Zapata (2009) özellikle Avrupa’da tescilli coğrafi işaretli ürünlerin kalite algılaması sayesinde 
dünya çapında bilinirlik kazanarak yüksek indirimlerin satılması mümkündür (Parrott vd, 2002). Coğrafi 
işaretli ürünlerde kalite garantisi sunması tüketicilerin bu ürünlerdeki güvenini artırması ve yerel pazarda 
üstünlük sağlamaktadır. Yozgat’ta ki yerel üreticilerin de bu kalite algısından faydalanmaları mümkündür. 
Coğrafi işaretli ürünlerin tanıtımını yapmak ve pazarlamak, yerel üreticilere olan talebi artırmakta etkili olabilir 
ve bu da bölgenin ekonomik kalkınmasına katkıda bulunabilir. Ancak coğrafi işaret tescilini almak ürünlerin 
belirli kalite standartlarına uygun olmasını gerektirmektedir. Belletti ve Marescotti (2011) coğrafi işaretli 
ürünlerin kalite yönetimi süreçlerinin yerel üreticiler tarafından dikkatle yönetilmesi gerektiğini 
vurgulamaktadır. Yozgat’ın yerel yönetimleri ve gıda üreticilerinin, bu tür kalite standartlarına uygun üretim 
süreçleri geliştirerek coğrafi işaretli ürünlerin pazarlarda rekabet gücünü artırmalarını sağlamak mümkündür. 
Coğrafi işaret tescili sürecinde yerel üreticilere rehberlik eden eğitim programlarının düzenlenmesi ve bu 
programlar aracılığıyla üreticilerin kalite standartlarına uygun üretim yapmalarını sağlamak etkili bir çözüm 
olabilir. 

Gastronomi turizmi coğrafi işaretli ürünlerle birleştiğinde yerel ekonomilere büyük katkı sağlamakta önemli 
bir rol oynayabilir. Teuber (2010) turizm ve coğrafi işaretli ürünlerin birbirini tamamlayan unsurlar olduğunu 
belirterek bu entegrasyonun yerel kültürü korumak ve ekonomik değer yaratmak açısından güçlü bir sinerji 
oluşturduğunu vurgulamaktadır. Coğrafi işaretli ürünlerin turistler için otantik bir deneyim sunması ve bu 
ürünlerin üretim yerlerinin ziyaret edilmesi turistlerin o bölgeye olan ilgisini artırabilir. Özellikle Fransa ve 
İtalya’da coğrafi işaret tescilli ürünlerin turistik destinasyonlar üzerindeki etkisinin dikkat çekici olduğunu 
görmek mümkündür. Barham (2003), Fransa ve İtalya’daki coğrafi işaretli ürünlerin sadece bir gıda ürünü 
değil aynı zamanda turistik destinasyonların cazibe merkezleri haline gelmekte olduğunu vurgulamaktadır. 
Champagne ve Parmigiano Reggiano gibi ürünlerin üretim süreçlerine tanıklık etmek turistler için unutulmaz 
bir deneyim sunmakta ve yerel üreticilere ek gelir sağlamaktadır. Yozgat gastronomi turizmini canlandırmak 
için benzer bir yaklaşım uygulayabilir. Coğrafi işaret tescilli ürünlerin üretim şehirlerini ziyaret eden turistler 
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hem yerel kültür ve mutfak deneyimini bir arada yaşayabilir, hem de bölgeye olan ilgiyi artırabilirler. Ayrıca 
bu ürünleri yerel festivaller ve etkinlikler aracılığıyla tanıtmak da mümkündür. Belletti ve Marescotti'ye 
(2011) göre yerel festivaller ve sosyal etkinlikler coğrafi işaretlerin tanıtılabileceği bir platform sunmaktadır. 
Yozgat ayrıca gastronomi festivalleri düzenleyerek ürünlerini daha geniş kitlelere tanıtabilir ve bu festivaller 
aracılığıyla turist çekebilir. 

Yozgat'ta gastronomi turizmi ve coğrafi işaretli ürünler üzerine yapılacak gelecekteki araştırmalar bölgenin 
potansiyelini daha iyi anlamak ve bu potansiyeli en üst düzeye çıkarmak için önemli firsatlar sunmaktadır. 
Ilbery ve Kneafsey (2000)  coğrafi işaretli ürünlerin turizm potansiyelini daha derinlemesine inceleyen saha 
çalışmalarının bu ürünlerin turizm ekonomisi üzerindeki etkilerinin daha iyi anlaşılmasına katkıda 
bulunacağını belirtmektedir. Coğrafi işaretli ürünlerin turizm üzerindeki etkilerini daha iyi anlamak için yerel 
üreticilerle derinlemesine görüşmeler ve turistlerle anket yapılması gerekmektedir. Ayrıca bu tür araştırmalar 
coğrafi işaretli ürünlerin dijital pazarlama stratejileriyle daha geniş kitlelere ulaşmasını sağlamak açısından 
etkili olabilir. Belletti ve Marescotti (2011) dijital pazarlamanın coğrafi işaretli ürünlerin tanıtımında etkili 
bir araç olduğunu vurgulamaktadır. Sosyal medya kampanyaları, video içerikler ve etkileşimli içerikler gibi 
dijital stratejiler, coğrafi işaretli ürünlerin tanıtımını kolaylaştırmak ve bu ürünlerin turizmdeki rolünü 
güçlendirmek açısından önemli fırsatlar sunmaktadır. 

Son olarak Yozgat gibi şehirlerde coğrafi işaret tescilli ürünlerin sürdürülebilir turizm modelleri ile entegre 
edilmesi yerel halkın bu süreçten daha fazla faydalanmasını sağlamak ve turizmin çevre ile kültür üzerindeki 
olumsuz etkilerini en aza indirmek açısından önemlidir. Coğrafi işaretli ürünlerin sürdürülebilir turizm ile 
entegrasyonunu sağlamak, yerel kültürü korumak, doğal kaynakları sürdürülebilir bir şekilde kullanmak ve 
yerel ekonomileri desteklemek için önemli fırsatlar yaratmaktadır. 

Yozgat'ta coğrafi işaretli ürünlerin potansiyelini artırmak için birkaç somut adım atılabilir. İlk olarak yerel 
üreticilere coğrafi işaret tescili, kalite kontrolü ve pazarlama konularında eğitim verilmelidir. Bu eğitimler 
Ticaret ve Sanayi Odası veya üniversiteler aracılığıyla organize edilebilir. Ayrıca Yozgat’ın coğrafi işaretli 
ürünleri için özel bir marka ve logo geliştirilmeli, sosyal medya ve dijital platformlarda tanıtım yapılmalıdır. 
Ürünlerin üretim yerlerine gastronomi turları düzenlenerek turistlerin bu ürünleri yerinde deneyimlemesi 
sağlanabilir. Sosyal medya kampanyaları ve dijital reklamlar bu ürünlerin bilinirliğini artırabilir. Son olarak 
yerel festivallerde coğrafi işaretli ürünler ön plana çıkarılmalı ve tanıtım için stantlar kurulmalıdır. 

Çalışmanın başlıca sınırlılıkları arasında verilerin sadece Yozgat ilini kapsaması yer almaktadır. Bu durum 
bulguların genellenebilirliğini kısıtlamaktadır. Ayrıca çalışmada kullanılan verilerin büyük oranda literatür 
taramalarından ve mevcut kaynaklardan elde edilmiş olması da yerel aktörlerle derinlemesine görüşmelerin 
veya saha çalışmalarının eksikliğini beraberinde getirmektedir. Gelecekteki çalışmalar bu sınırlılıkları aşmak 
ve farklı bölgelerde benzer analizler yaparak karşılaştırmalı sonuçlar elde etmek için daha geniş bir coğrafi 
alanı kapsayabilir. Ayrıca yerel paydaşlarla yapılacak saha çalışmaları ve detaylı görüşmeler coğrafi olarak 
işaretli ürünlerin turizm potansiyeli üzerindeki etkilerini daha derinlemesine inceleyebilir. Ayrıca coğrafi 
işaretli ürünlerin dijital pazarlama stratejileri ve bu ürünlerin uluslararası turizme etkileri gibi konular da 
gelecekteki çalışmalar için önemli araştırma alanları olarak önerilmektedir. 

EXTENDED SUMMARY 

Introduction 

Geographical indications (GIs) have become a significant tool for promoting local development, preserving 
cultural heritage, and contributing to sustainable economic growth. They reflect the distinctive characteristics 
and production techniques of specific regions, adding value to local economies and offering consumers a 
guarantee of authenticity and quality. In the field of gastronomy tourism, which has been expanding rapidly 
in recent years, GI products play an increasingly important role by combining cultural identity with economic 
potential. The city of Yozgat, with its rich culinary heritage, has great potential to benefit from the integration 
of GI-certified products into its tourism development strategies. 

Method 

This study adopted a qualitative and literature-based approach to examine the relationship between 
geographical indications, local economic development, and gastronomy tourism. National and international 
sources were reviewed to evaluate the role of GI products in strengthening regional economies, protecting 
traditional knowledge, and supporting sustainable tourism. The case of Yozgat was discussed as an example 
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to explore how local products can be promoted through GI registration and integrated into gastronomic 
tourism initiatives. 

Findings and Results 

Findings indicate that geographical indications serve as a key driver of both economic and cultural 
sustainability. In countries such as France and Italy, products like Champagne and Parmigiano Reggiano 
demonstrate how GIs enhance market competitiveness, provide quality assurance, and contribute to regional 
branding. Similarly, Yozgat can benefit from GI registration of its local delicacies, such as Madımak Yemeği 
and Çiğdem Pilavı, by linking them with gastronomy tourism. This process can increase local producers’ 
income, create employment opportunities, and strengthen the city’s cultural identity. Furthermore, GIs have 
been found to significantly influence consumers’ perceptions of quality and authenticity, which increases 
demand in both domestic and international markets. The study also emphasizes the importance of quality 
control mechanisms, training programs for local producers, and effective digital marketing strategies to 
enhance the visibility of GI products. 

Discussion and Conclusions 

The integration of GI-certified products into gastronomy tourism can generate strong synergies that foster 
cultural preservation and economic growth. Local authorities and institutions in Yozgat should promote GI 
awareness, provide training on registration and marketing, and develop branding initiatives supported by 
digital media. Organizing gastronomy festivals, local fairs, and culinary tours could further enhance the 
recognition of Yozgat’s authentic food culture. Although this study is limited to Yozgat, its findings highlight 
the broader potential of geographical indications in regional development. Future research should include 
comparative analyses of different regions and incorporate field studies involving local stakeholders and 
tourists. Additionally, the use of digital marketing and international tourism strategies should be further 
investigated to maximize the global visibility of Turkish GI products. Overall, the study concludes that 
geographical indications not only contribute to local economies but also play a vital role in preserving 
culinary heritage and promoting sustainable tourism. 
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