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OZET

Cografi isaret, yoresel iiriinlerin degerlerini koruma ve giivence altina
almada kullamilan bir uygulamadir. Ayrica cografi isaret yoresel iirtinleri
tatmak, yapun asamalarim gormek ya da yemek festivalleri ve gastronomi
temali miizeler gibi unsurlar gastronomi amagl seyahatlerde motivasyon
aract olmaktadwr. Bu nedenle gastronomi kavramu ile iliskili olan cografi
isaret kavrami gastronomi turizmi agisindan da onem tasimaktadir. Bu
noktadan hareket ile c¢alismanin amaci Sakarya ilinin  gastronomik
unsurlarimin - ve yoresel iiriinlerinin  cografi isaretler kapsaminda
degerlendirilmesidir. Bu amacla arastirmada éncelikle ilgili yazin taranmuig
ve Sakarya ilinin gastronomik iiriinleri belirlenerek gastronomik unsurlar:
ve cografi isaretli tiriinleri degerlendirilmistir. Calismanin sonucunda,
Sakarya iline ait 3 adet tescilli tirtin ve 3 adet ise tescil bagvurusu yapilmis
triin oldugu bulunmugstur. Bir diger arastirma sonucu da Sakarya’ya ait
bazi yoresel iiriinlerin marka tescili ile tescillendigi ydniinde olmugstur.
Ayrica ¢alisma kapsaminda cografi isaret kapsaminda degerlendirilebilecek
diger gastronomik tiviinler hakkinda da énerilerde bulunulmustur.

ABSTRACT

Geographical indications are an application that protects and secures the
values of local products. Also, to taste the local products, to see the
production process, food festivals and gastronomic themed museums are the
motivation tool to travel for gastronomic purpose. Therefore, the concept of
geographical indications, which is also related to the concept of
gastronomy, is also important for gastronomy tourism. From this point of
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view, the aim of the study is to evaluate the gastronomic elements and local
products of Sakarya within the scope of geographical indications. As a
result of the study, it was found that there are 3 products waiting for
register, and 3 registered products belonging to Sakarya province. As an
another result of the research, some local products belonging to Sakarya
were Registered with trademark registration. Besides, at scope of work,
recommendations have been made on other gastronomic products that may
be evaluated within the about of geographical indication.

1.GIRIS

Turizm anlayisinda degisen yonelim kitle turizminden alternatif turizm tiirlerine dogru
gelisim gostermektedir. Bireyler 6zel ilgi alanlari ddhilinde yeni yerler, yeni tatlar ve yeni
kiltiirler deneyimlemek adina farkli turizm tiirlerine yonelmeye baglamistir. Bu anlamda
gastronomi turizmi 6nem kazanan ve ilgi ¢eken turizm tiirlerinden birisi haline gelmistir (Tas
ve Tas, 2017: 1). Ayrica ziyaretgilerin yoreye 6zgii yiyecek ve igecekleri deneyimlemeye
yonelik talepleri giderek artan bir egilim gostermektedir (Haven-Tang ve Jones, 2005: 73).
Bu agidan yoresel yiyecek ve igecek iriinlerinin ve gastronominin turizmde bir pazar
olusturdugu ve turizmin siirdiiriilebilir gelisimi i¢in belirleyici unsur olarak goriildiigii
belirtilmektedir (Rinaldi, 2017: 1).

Yoresel iirlinler; belirli bir cografi bolgede yasayan insanlarin, gelenek, gorenek ve kiiltiirii ile
baglantili ve ekonomik bir deger tasiyan iriinlerini yansitir (Velissariou ve Mpara, 2014:
254). Bu deger, bolgeye 6zgii dogal kosullardan ve bu iriinleri bolgede iireten kisilerce
gelistirilmis teknik, yontem, beceri ve bilgilerden kaynaklanmaktadir. Tiirkiye’deki yoresel
tirtinlerin birgogu bolgesel 6zellik ve kimlik kazanmus, belirli bir bdlgeye ait tiriinlerdir ve
bolgenin, tarim, iklim, ekonomik ve sosyal kosullarindan etkilenmektedir. Bu agidan
tiretildikleri bolge ile ¢cok giiglii baglara sahiptir. Yoresel iriinler, tarihi bir derinlige sahip
olup yéresel kiiltiiriin dnemli bir pargasini olusturmaktadir (Yikmus ve Unal, 2016: 73).

Yoresel iirtinlerin; bolgenin kalkinmast, yeni is firsatlari, destinasyonun sahip oldugu profilin
yiikselmesi (Alonso ve Liu, 2011: 975), yore insaninin sosyo-ekonomik gelisimi, dogalligin
ve gelenekselligin korunmasi gibi yoreye birgok katkisinin oldugu ifade edilebilir. Cografi
isaretler ise yoresel liriinler ve iirlinlerin ait oldugu yorenin katma degerini artirmayi saglayan
isaretlerdir (Suna ve Ucuk, 2018: 101). Ydresel irtinlerin, kaynagini bulunduklar iilkenin
topragindan aldiklarin1 ve destinasyona ait 6zel tiretim metotlari ile tiretildikleri gdz &niine
alindiginda yoresel iiriinlerin ve iiretim metotlarinin korunmasi 6nem arz etmektedir. Cografi
isaret uygulamasi ile ydresel iriinlerin kendine has iiretim yontemleri ve kaynaklar1 kayit
altina alinmakta ve siirdiiriilebilirligi saglanmaktadir (Hazarhun ve Tepeci, 2018: 372).

Bir yoreye has yemegi tatmak, yerel iriinlerin yetistirilmesini ya da yapim asamalarini
gormek, yemek festivallerine katilmak gibi istek ve meraklar kimi zaman seyahat
motivasyonlari arasinda bulunmaktadir. Cografi isaret ile kalitesini koruyan ve yetistirildigi
yorenin ad1 ile markalasip taninan iriinler tiiketiciler tarafindan daha ¢ok tercih edilmektedir.
Diger bir ifade ile cografi isarete sahip iiriinler, destinasyonlarin turizm tiriinleri igerisinde yer
almakta ve destinasyon ¢ekim unsuru olmaktadir. Bu kapsamda gastronomi turizmi ve cografi
isaret kavramlari birbirleriyle ilintilidir. (Hazarhun ve Tepeci, 2018: 372-373).
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Onemli bir tarim potansiyeline sahip olan Tiirkiye, yoresel gida gesitliligi agisindan zengin bir
yapiya sahiptir (Yikmis ve Unal, 2016: 74). Bu dogrultuda ¢alismanin amaci cografi isaretler
kapsaminda Sakarya ilinin gastronomik unsurlarini degerlendirmektir. Caligmada 6ncelikle
Sakarya ili ve cografi isaretli iiriinleri incelenmis ve Sakarya’ya ait gastronomik unsurlar ele
alinmistir. Ayrica arastirma kapsaminda Sakarya ilinde cografi isaretleme konusuna yonelik
ilgililerin dikkatini ¢ekmeye ve bilgilendirilmeye calisilmistir. Bu baglamda &ncelikle
calismada ilgili yazin araciligr ile kavramsal bilgi verilmistir. Sonrasinda Tiirk Patent
Enstitiisii’'nden elde edilen bilgiler ile Sakarya ilinin cografi isaretli iirinleri tespit edilmistir.
Ardindan Sakarya ilinde cografi isaretli kapsaminda degerlendirilebilir iiriinler tespit
edilmeye  ¢aligtlmistir. Aym1 zamanda Sakarya ilinin  gastronomik  unsurlar
degerlendirilmistir.

2. GASTRONOMIi VE GASTRONOMI TURIiZMi

Gastronomi kavrami, Yunanca gastri (mide) ve nomos (yasa, kurallar) sozciiklerinden
meydana gelmektedir (Sarusik ve Ozbay, 2015: 264). Gastronomi ile ilgili ciddi anlamda ilk
calisgma Jean Anthelme Brillat-Savarin (1755-1826) tarafindan istlenilmistir ve “Tadin
Fizyolojisi” adl1 yaptig1 ¢alisma ile yiyecek ve igecek tiiketimi arasindaki iligkileri inceleyen
¢aligmalarin 6niinii agmistir. Gastronomi, genellikle yemek pisirme ve iyi yemek yeme sanati
olarak ifade edilmekle birlikte kiiltiir ve yemek arasindaki iligkiyi inceleyen bir disiplin olarak
da ele alinmaktadir (Kivela ve Crotts, 2006: 354). Gastronomi, yiyecek-icecek ile birgok
bilim dalint iligkilendirerek, ¢esitli diinya mutfaklarindan yiyecek-icecek hazirlamayi,
pisirmeyi ve sunmayi estetik bir anlayisla ele alan teknik ve standartlarla ilgilidir (Ivanovic,
Galicic ve Pretula, 2008: 572). Kavram olarak gastronomi, tat alma, icki iiretimi, besinlerin
insan viicudundaki fonksiyonlari, gidalarin fiziksel, kimyasal ve biyolojik bozulmalarin
engellemek adina hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun iiretim siireclerinin gelistirilmesi
gibi bir dizi aksiyonu kapsamaktadir (Goérkem ve Sevim, 2011: 75).

Gastronomi; deniz, kum, giines ve dogal kaynaklardan yararlanma imkani olmayan bazi
destinasyonlar i¢in alternatif bir gelir kaynagi olusturmaktadir (Sahin, 2015: 86). Ayni
zamanda gastronomi, yiyecek ve icecek kiiltiiriiniin sanata doniismesi olarak da
nitelendirilmektedir (Bagsaran, 2017: 136) ve yemege Ozel ilgi duyan turistlerin bir
destinasyona yonelik ziyaretlerinde motivasyon kaynagi olmaktadir (Velissariou ve Vasilaki,
2014:121).

Insanlarin seyahat sirasinda yemek yeme gereksinimleri, seyahat ettikleri bolgeye iliskin
farkli mutfaklar1 tamima egilimleri, alternatif turizm ¢esidi olarak gastronomi turizminin
gelismesine yol agmistir (Gorkem ve Sevim, 2011: 75). Wolf (2002), gastronomi turizmini;
hazir yiyecek ve iceceklerden haz almak amaciyla seyahat etmek ve essiz, unutulmaz
gastronomik deneyimler yasamak seklinde tanimlamaktadir (Kivela ve Crotts, 2006: 356).
Yemek ve turizm arasindaki iligkiye yonelik bir aktivite olan gastronomi turizmi; mutfak
turizmi ya da yemek turizmi olarak da adlandirilir ve bir iilkeye veya bolgeye ait mutfak
kiiltiiriine yonelik bir ¢ekim saglar (Sukenti, 2014: 55; Lopez-Guzman ve Sanchez-Canizares,
2012a:; 168). Sanchez-Canizares ve Lopez-Guzman (2012b), Cordoba’da yapmis olduklar
aragtirma sonucunda ziyaretgilerin %10’unun sehre yonelik seyahatlerinde temel nedenin
mutfak oldugunu belirtmislerdir. Bu baglamda mutfak kiiltlirlerini tanima isteginin,
ziyaretgileri bir destinasyona yonlendiren faktorlerden birisi oldugu ve gastronomi turizminin
buna aracilik ettigi ifade edilebilir (Comert, 2014: 65).
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Gastronomi turizmi, yalnizca yiyecek unsurlarinin hazirlanmasi, sunulmasi ve tiiketilmesi ile
smirlt olmaylp baska kiiltiirlerin yeme aligkanliklarini deneyimlemek olarak da ifade
edilmektedir. Ayn1 zamanda yemek festivallerinden ciftlik ziyaretlerine, yiyecek iiriinlerinin
tadimindan yemek pisirme gosterilerine kadar yiyecek icecek ile ilgili aktivitelerle de
iliskilidir (Karim ve Chi, 2010: 533; Martins, 2016: 34). Turist agisindan gastronomi turizmi
deneyimi, turistlerin kaldiklar1 yere iligkin servis kalitesi, yiyecek ¢ekiciligi gibi 6zelliklere
iliskin yaptiklar1 degerlendirmelerdir. Bu nedenle yiyecek igecek unsurlari bir destinasyona
yonelik algilanan degerin bir parcasidir (Velissariou ve Mpara, 2014: 256).

Gastronomi turizmi; tarim, kiiltiir ve turizm koékenine dayanmaktadir. Tarim, {iriinii yani
gidalar1 temin eder; kiiltiir, tarihi ve otantikligi; turizm ise altyap1 ve hizmetleri saglar. Bu ii¢
bilesen destinasyona yonelik ¢ekicilik olusturarak destinasyonu pazarlama konusunda
firsatlar sunar (Du Rand ve Heath, 2006: 209). Diger bir ifade ile mutfak kiiltiirii, gastronomi
festivallerine katilim ve yeme igme deneyimleri turizm hareketlerinde ¢ekicilik unsuru haline
gelmigtir (Martins, 2016: 34). Mintel (2009), konu ile ilgili bir ¢alismasinda yeme i¢gme
amacl seyahat eden turistlerin sayisinda artis oldugunu vurgulamigtir. Bu nedenle ydresel
iiriinleri ve mutfak kiiltlirii agisindan zengin iilkeler gastronomi faaliyetlerini 6zendirebilmek
adma yoresel mutfak tanitimina dnem vermektedir. Ayrica gastronomi turizminin geligimi;
turistlere yoresel iiriinlerin sunulmasi, mutfak kiiltiirlerinin gosterilmesi ve yoresel iriinler ile
turizm iriinlerini baglayan bir kanal 6zelligi gostermesi nedeniyle dnemlidir (Velissariou ve
Mpara, 2014: 256).

Gastronomi turizmi bir destinasyonun gelistirilmesinde ekonomik fayda saglayacak onemli
bir role sahiptir. Kirsal bolgelerde kalkinmaya, istihdam olanaklar1 yaratmaya, endiistrinin
devamini saglamaya ve ayni zamanda kentsel gelisim i¢in dnemli bir aragtir (Hussin, 2018:
2). Ayn1 zamanda destinasyonlarin; iklim, mimari yapi, fiyat ve diger 6zellikler agisindan
benzer oldugu durumlarda iiriin ¢esitlendirme araci olarak 6n plana ¢ikmaktadir (Sahin, 2015:
80). Ayrica gastronomi turizminin, yoresel malzemelerin ve geleneksel pisirme yontemlerinin
korunmasinda ve ogretilmesinde (Guzman ve Canizares, 2012:170), yoresel mutfaklarin
kimliginin ortaya ¢ikartilmasinda ve yoresel mutfaga yonelik ilgiyi artirmada etkisi
bulunmaktadir (Sukenti, 2014: 55).

Yoresel tim degerlerin temel sayilabilecek ayirt edici bazi 6zellikleri bulunmaktadir
(Kargiglioglu ve Akbaba, 2016: 89). Bu agidan diisiiniildiigiinde yoresel degerlerin; turizmin
i¢ ve dig hareketliliginde, yonelim alanlar1 haline geldigi ve iilkelerin de bu nedenle yoresel
degerlerini tescilletip turizm sektoriinde pazarlama alanmi olarak kullandiklar1 goriilmektedir.
Ayrica yoresel degerler, yasanan hizli kentlesme, niifus artisi ve gidalarda zararh
kimyasallarin kullanilmasi nedeniyle olumsuz etkilenmektedir. Tiim bu geligsmeler karsisinda
yoresel degerlerin ve yerel kiiltiiriin korunarak gelecekte varliklarini devam ettirme gerekliligi
ortaya ¢ikmistir. Bu agidan yoresel degerlerin korunmasi, siirdiiriilebilmesinde rol oynayan
cografi isaretler gastronomi turizmi agisindan deger tasimaktadir (Ozkaya, Siinnetgioglu ve
Can, 2013: 16; Tas ve Tas, 2017: 3; Uner, 2014: 25).

3. COGRAFI iSARET KAVRAMI

Cografi isaret (Geographical Indication) kavrami ilk olarak uluslararasi “Ticaret ile Baglantili
Fikri ve Sinai Miilkiyet Haklar1 Sozlesmesi’nde (Agreement on Trade —Related Aspect of
Intellectual Property Rights) kullanilmistir (Aksoy ve Sezgi, 2015: 83). Bu sdzlesmeye gore
cografi isaretler: “Uye bir iilkenin topragindan veya bu toprak iizerinde yer alan bir bélge
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veya yoreden kaynaklanan, belirgin bir niteligi, tinii veya diger ozellikleri itibariyle esas
olarak bu cografi menseye atfedilen {iriinleri tanimlamak i¢in kullanilan isaretlerdir” seklinde
tamimlanmaktadir (Caliskan ve Kog, 2012: 196; Cei, Defrancesco ve Stefani, 2018: 1). Oz bir
ifade ile cografi isaret kavrami, yerel iirinlerin bozulmadan gelecek nesillere aktarilmasi
amaciyla yasal tedbirlerle koruma altina alinmasidir (Sahin, 2013: 23).

Cografi isaret, kalitesini ve {iniinil belirli bir cografi kdkenden alan {iriinlerin {izerindeki
isaretlerdir. Bu cografi kdken kdy, kasaba olabilecegi gibi bir bolge ya da iilke de olabilir.
Cografi isaret kavrami genis bir tanimi kapsadigi i¢in gida {irlinlerinin yan sira hali, kilim,
¢ini gibi el sanatlar iriinleri ile baz1 hayvan irklar da cografi isaretli {iriin olarak kabul
edilmektedir (Sahin ve Meral, 2012: 89).

Bir triinlin cografi isaret kapsaminda degerlendirilebilmesi i¢in iriiniin, belirli bir cografi
alan, belirli bir karakteristik 6zellik tasimasi ve lrliniin karakteristik 6zelligi ile cografi
kokeni arasinda iliski olmasi gerekmektedir (Suna ve Ucguk, 2018: 102). D’Amico (2004:
794) cografi kokenli {iriinleri, tarihsel boyutu olan bir zaman siireci igerisinde “know-how”
bilgisi ile iligkili tirtinler olarak ifade etmistir. Bu boyut, cografi kokenli iiriinlerin nasil
iiretildigine, islendigine ve tiiketildigine iliskin aligkanliklar1 igerir. Bu agidan, cografi kdkenli
tirtinler bir yerin tarihi siirecinde rol oynamaktadir ve yoresel mirasin bir pargasidir.

Cografi isaretleme adina yasal diizenleme Avrupa Birligi (AB) o6lgeginde 1992°de
uygulamaya girmistir. Avrupa Birligi, kendi gida {irlinlerini korumak ve tanitmak adina
orijinin korunmus adi (mense adi) ve korunmus cografi gosterge (mahreg) olarak bilinen
sistemleri kurmustur. Tiirkiye’de geleneksel iiriinlerin korunmasina yonelik AB mevzuatlari
gdz oniinde bulundurularak, 1995 yilinda Cografi Isaretlerin Korunmasi1 Hakkinda Kanun
Hiikmiinde Kararname (KHK) ile baslamigtir (Karaca, 2016: 21). Tiirkiye’de cografi
isaretlerin tescili ile ilgili sorumlu kurum Tiirk Patent Enstitiisii (TPE)’diir (Kan ve Giilgubuk,
2008: 60).

Cografi isaret bagvurusunu; {irliniin iireticisi olan gercek veya tiizel kisiler, tiiketici dernekleri,
cografi yore ile ilgili kamu kuruluslar1 yapabilirler. TPE internet adresinden de ulasilabilecek
olan Cografi Isaret Tescil Bagsvuru formunun doldurulmas: ve diger istenen belgelerin
verilmesi ile Tirk Patent Enstitiisi'ne bagvuru yapilabilir. TPE yapilan bagvurulari
inceleyerek eksik belge oldugu takdirde 3 ay siire tanir. Bu siire igerisinde eksikler
tamamlanmazsa bagvuru reddedilir. Mense adi bagvurulart Resmi Gazete ile yerel gazetede,
mahreg isaretleri ise Resmi Gazete ve yerel gazete ile beraber yurt ¢capinda dagitimi olan en
yiiksek tirajli giinliik gazetelerin birinde yayimlanir. Itiraz siireleri ise Resmi Gazete yayim
tarihinden itibaren 6 aydir ve her y1l TPE tarafindan belirlenen iicret 6denir. Kamu kurum ve
kuruluslar itiraz iicreti 6demezler. itiraz edilen basvuru igin, basvuru sahibinin kars1 goriisii
istenir. Konuda uzman, tarafsiz kurum ve kuruluslardan goriig alinir ve sonrasinda Enstitii bir
degerlendirme yapar. Degerlendirme sonucu itiraz veya basvuru reddedilir veya bagvuru
kapsaminda degisiklik yapilmasma karar verilir. Basvurunun kapsaminda degisiklik
yapilmas1 karar1 verildigi takdirde bagvuru, son durumu ile yeniden yukarida belirtilen
gazetelerde yayimlanir. Bu yayin itiraza agik degildir. Bagvurularin tescili, Resmi Gazete’de
yayin tarihi itibari ile kesinlesir. Tescili kesinlesen bagvurularin tescil {icreti 3 ay iginde
ddenmelidir (Uziimcii, Alyakut ve Fereli, 2017: 47-48).

Yoresel tirlinlerin hem ulusal hem de uluslararasi diizeyde sahtelerine karsi korunmasi cografi
isaretleme ile koruma altina alinarak saglanmaktadir (Karaca, 2016: 21). Eger cografi isaret
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kapsaminda bulunan bir iiriiniin kacak ya da belirlenmis olan standartlarin diginda {iretildigi
tespit edilirse 1 yildan 4 yila kadar hapis cezasi veya 14 ile 27 bin TL arasinda degisen para
cezasl ve ticaretten men gibi cezalar verilebilmektedir (Yalcin, 2019: 15). Bu anlamda cografi
isaretler, treticilerin taklit ve sahtekarliga karsi taninmisliklarini giivenceye alir (Teuber,
2011: 904). Ureticilerin sahte kullammdan dolay1 haklarinin gasp edilmesi aym zamanda
tiiketicilerin aldatilmasini da koruyan bir aractir. Ayrica iiriiniin pazardaki imajimi ve profilini
olumlu yonde etkiler, yerel isletmelerin siirdiiriilebilirligini saglamasi, biyo cesitliligin
korunmasi, ekonomik denge ve iiretici ile tiiketici arasinda bilgi paylasimi saglayan araci
gorevi gormektedir (Kan ve Giilgubuk, 2008: 61).

Kendine has ayirt edici Ozellikleri olan yoresel irilinlerin cografi isaret ile tescillenmesi
halinde ait olduklar1 yoreye de katki saglamaktadir. Uriinlerin etiket bilgilerini dnemseyen
tiketiciler, cografi isaretleri kalite giivencesi olarak algilamakta ve bu {irinleri benzerlerine
kiyasla daha yiiksek fiyatla satin alma egilimi gostermektedirler. Bu yonden cografi isaretin
iiriinlerin katma degerini artirdig1 ve ekonomik hareketlilik sagladigi sdylenebilir (Ates, Kaya
ve Esin, 2014: 405). Cografi isaretlemenin, ekonomik kazang saglamanin yani sira geleneksel
bilgi ve iiretim bicimlerinin ve kiiltiirel mirasin da korunmasina olanak tanidigi ifade
edilmektedir (Ozkaya, Siinnetgioglu ve Can, 2013: 16).

Cografi isarctler mahre¢ isareti ve mense adi olarak ikiye ayrilmaktadir. Bir {irliniin
tiretiminden itibaren baslayarak bitimine kadarki tiim islemleri, ilgili cografi alanda
gerceklesiyorsa buna mense adi verilmektedir. Uriiniin bu asamalarindan en az birinin ilgili
cografi alanda ger¢eklesmesi durumunda ise mahreg isareti adi verilmektedir (Tas ve Tas,
2017: 3). Mense isaretli Uriinler iiretildikleri yerle ayrilmaz bir sekilde baglantilidir ve
benzersiz niteliklere sahiptirler. Mense isaretli {irlinler tipik olarak belirli bir yoresel gida
iriiniinii temsil etmektedirler. Mahreg isaretli {irlinler ise {iretimi, islemi ya da hazirlanisi
cografi bir bolgeye bagh olmasa da kalitesinin ve taninirliginin cografi bir bolge sinirindan
geldigini ve bunu baska bir cografi bolge siurlart icerisinde de tasiyan iiriinlerdir. Kisacast
iiriiniin yore ile bagt sadece iinii de olabilmektedir (Rinaldi, 2017: 5).

Mense adi 6zelligini tagtyan tiriinler ilgili cografi bolgenin siirlart disarisinda tiretilemezken;
mahreg isareti Ozelligini tasiyan fUrlinler ilgili cografi bolgenin smurlart disinda da
iiretilebilirler. Gaziantep baklavasi, Bursa Inegél kéfte, Kayseri mantis1 gibi mahreg isareti ile
tescillenen {iriinler, ilgili cografi bolge disarisinda {iretimi gergeklestirilirken ait oldugu
cografi bolgeye 6zgli hammadde ve iiretim yontemlerinin aynen kullanilmasi gerekmektedir.
Mense adi olarak tescillenen iirlinlere ise Isparta giilii, Kayseri pastirmasi, Canakkale el halisi
gibi tekil ve essiz iiriinler 6rnek olarak verilebilir (Caliskan ve Kog, 2012: 196).

4. ARASTIRMANIN AMACI VE YONTEMI

Bu ¢aligsmada, Sakarya iline ait yoresel iriinleri cografi isaret kapsaminda degerlendirmek ve
cografi isaret almamis veya marka tescili bulunmayan yoresel tiriinler ile ilgili 6neri sunarak
farkindalik olusturmak hedeflenmistir. Bu kapsamda calismada nitel arastirma yontemi
gergeklestirilmis olup nitel arastirma yontemlerinden dokiiman analizi ve kisisel goriisme
tekniklerinden faydalanilmistir. Nitel arastirma yontemi 6z bir ifade ile incelenen probleme
yonelik sorgulayici, yorumlayici ve ¢oziime iliskin gozlem, goériisme ve dokiiman analizi gibi
veri toplama yontemlerinin kullanildigi bir siirectir (Baltaci, 2019: 369). Bu dogrultuda
calismada, calisma konusu ile ilgili detayli literatiir taramast (kitap, bildiri, makale, tez,

944



ALANYA AKADEMIK BAKIS DERGIS] 4/3 (2020)

internet vb.) yapilarak ikincil veriler derlenmistir. Ayrica ¢alismada kisisel goriisme yontemi
de gerceklestirilmistir.

5. SAKARYA MUTFAK KULTURU VE GASTRONOMIK UNSURLARI

Bu boliimde aragtirmanin bulgularinin tartigilmasi, sonu¢ ve gelecekteki caligmalar igin
katkilar ve arastirmaninin sinirliliklart yer almaktadir.

Mutfak, terim olarak Arapga’da yemek pisirilen mekan anlamina gelen Matbah kelimesinden
tiremis ve Tirkler tarafindan mutfak olarak telaffuz edilip ¢ok eski zamanlardan beri
Tiirk¢e’de kullanilan bir sdzciik olmustur (Dogdubay ve Giritlioglu, 2008: 435). Mutfak, aile
iiyelerini bir araya getiren ve yasamin devamliliginmi saglayan onemli bir mekéndir.
Yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, servisi ve yemek igin gereli ara¢ gereclerin
depolanmasi mutfakta saglanirken diger yandan zamana, iklime, cografi yapiya, bolgede
yetistirilen ve tiiketilen besinlerin farkli olmasina bagl olarak mutfakta gerceklestirilen bu
aligkanliklar da degismektedir. Bu baglamda insanlarin farkli cografyalarda farkli
aligkanliklar edinmesi ile her bolgede farkli mutfak kiiltiirleri gelisme gostermistir (Serinkaya,
2017: 28).

Buna gore mutfak kiiltiirii kavrami ise; yiyecek igecek tiirlerini ve bunlarin hazirlanma,
pisirilme, saklanma ve tiiketilme siireglerini igerisinde barindiran diger yandan yeme igme ile
ilgili mekan ve ekipmanlari, yeme igme gelenckleri ve bu gergevede gelisen inanis ve
uygulamalar1 da kapsayan biitiinsel ve kendine 6zgii bir kiiltiirel yapidan olusmaktadir
(Dogdubay ve Giritlioglu, 2008: 435). Mutfak kiiltiirii; ait oldugu cografyalarin 6zelliklerini
ve birikimlerini yansitan kiiltiirel bir zenginlik kaynagi olup diinya kiiltiir mirasinin en 6nemli
unsurlarindan birisidir. Mutfak kiiltliriinlin ana unsuru olan yemek ise hem canlilar agisindan
biyolojik bir zorunluluk hem de zevktir. Doyma ihtiyacini karsilayan yemek kavrami zaman
icerisindeki birikimle beraber bir kiiltiir haline gelmistir (Tekbalkan, 2017: 156).

Bir toplumun kendine 6zgii yemekleri ve beslenme aligkanliklari, gelenek gorenekleri ile orf
ve adetleri gibi birgok faktor o topluma ait mutfak kiiltiiriiniin olusmasinda etkili olmaktadir
(Cekal ve Aslan, 2017: 125). Bu kapsamda Tiirk kiiltiiriiniin nemli unsurlarindan birisi olan
Tirk mutfagy; tarihi olaylar, cografi kosullar, gelenek gorenekler ve tarih boyunca bagka
kiltiirlerle etkilesim igerisinde olmasindan dolayr zengin bir yapiya sahiptir (Solmaz ve
Altmer, 2018: 109).

Toplumlarda yeme-igme aligkanliklar1 ve bigimleri, insanlik tarihinin baglangicindan itibaren
cografyalar degistikce gelisme gostermistir. Uzun bir zaman siirecinin {iriinii olan mutfak
kiiltiirleri, gegmiste yasanan gogler, savaslar ¢atigmalar gibi olaylar neticesinde toplumlarin
karsilikli  etkilesim igerisinde bulunmalarina bagli olarak birbirleri {izerinde izler
tasimaktadirlar (Tas ve Tas, 2017: 2). Bu agidan Sakarya, hem Anadolu-Tirk mutfak
kiiltiirtine ait yemekleri hem de gd¢menlerin yeme i¢cme aliskanliklarini biinyesinde tagiyan
zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Sakarya mutfagindaki zenginlik; Orta Asya’dan,
Balkanlardan, Kafkaslardan tasimnan ve Anadolu topraklarinda bir araya gelen farkli
kiiltiirlerin birbirleri arasinda yasanan etkilesim ile ortaya ¢ikmigtir. Bir¢ok farkli kiiltiiriin bir
araya gelmesi ile yore mutfaginda Manav Mutfak Kiiltiirli, Kafkas Mutfak Kiiltiirii, Balkan
Mutfak Kiiltiirii ve Karadeniz Mutfak Kiiltiirii etkileri bulunmaktadir. Ayni1 zamanda
Sakarya’da yasayan farkli kiiltiirlerin yeme aligkanliklar1 ile yoreye ait besin firiinleri
birleserek ortak mutfak aligkanliklart gelistirmislerdir (Sengiil ve Tiirkay, 2018: 576-577;
beyazman.blogspot.com).

945



SAVASKAN & KINGIR

Osmanli’nin fethi ile Sakarya yoresine yerlestirilen Tiirkmenler (Manavlar) tarafindan
tiketilen gidalarin Sakarya mutfak kiiltiirlinde 6ne ¢iktig1 goriilmektedir. Bunlarin basinda
Dartili Keskek ve Kabak Tatlist tiirleri gelmektedir. Ugut tatlisi, cizleme, gozleme, bazlama
da Manav mutfaginin 6nemli lezzetleridir. Aym zamanda Kafkaslardan gelen Abhaz ve
Cerkez Mutfak kiiltiirlerinin de onemli etkileri bulunmaktadir. Kafkas kavurmasi, Abhaz
pastasi, Abhaz peyniri, Pirpilicika (acika) ve Cerkez tavugu (Episips) Sakarya mutfaginda yer
alan 6nemli Kafkas yemekleridir. Islama kofte, Isirgan otu yemegi ve Incir uyusturmasi gibi
tirtinler de Balkan ve Rumeli’den gelen gd¢menlere ait yiyecekler arasinda olup yaygin olarak
tilketilmektedir (Sengiil ve Tirkay, 2018: 577). Bu kapsamda Sakarya’nin yoresel
unsurlarmin ve dolayisiyla yoresel mutfaginin zengin oldugu ve ydrenin gastronomik
unsurlarint  olusturdugu ifade edilebilir. Bu nedenle Sakarya’nin yoresel unsurlarinin;
lezzetlerinin, {iretim asamalarinin, yapim tekniklerinin, kullanilan malzemelerinin, kisacasi
iiriinlerin sahip olduklar: biitiin 6zgilin yapisi ile siirdiiriilebilirliginin saglanmasi agisindan
cografi isaretleme ile korunmasi 6nem tagimaktadir.

5.1. Sakarya Cografi isaretli Uriinlerin incelenmesi

Sakarya, Tiirkiye sinurlari icerisinde Marmara Bolgesinin kuzeyinde bulunmakta olup doguda
Diizce ili, giineydoguda Bolu ili, giineyde Bilecik ili, batida Kocaeli ili ve kuzeyinde ise
Karadeniz ile kiyist bulunmaktadir (Kahya, 2018: 41). Sakarya, gegmiste birgok medeniyete
ev sahipligi yapmis ve farkli medeniyetlerin hiikiim siirmesi, bolgenin gelisimini ve kiiltiirel
gesitliligini saglayarak, bolgenin tarihini ve kiiltlirel miraslarint giiniimiize kadar ulagtirmigtir
(Yamag, 2015: 47). Sakarya’da M.O. 12.yy’da hakimiyet siiren Frigler, bu ydreyi Tanrilar1
Sangri’nin adryla anmiglardir. Romalilar ise Sakarya Irmagi’nin adi olan Sangarios adini
kullanmiglardir. Tiirk hakimiyetine girdikten sonra bu yore Sakarya olarak adlandirilmistir
(Senol, 2008: 204).

Sakarya ili Bitinya, Bizans ve Osmanl basta olmak {izere 6nemli ve biiyilk medeniyetlerin
yasadig1 ve sonrasinda Avrupa, Asya ve Afrika kitalarindan goglerle yerlesenlerin yasadigt
karma ve bircok kiiltirden beslenmis bir cografyadir. Sakarya bolgesinin Orhangazi
tarafindan 1324 yilinda fethedilmesi ile birlikte bu bolge, Misliiman Tiirkmenlerden (Y 6riikk
ve Manav), Kafkaslardan (Giircii, Cerkez ve Abhaz), Balkanlardan (Bosnak, Arnavut,
Makedon, Pomak ve Muhacir) gelen goglerle zenginlesmis kiiltiir yapisina sahip olmustur
(Akdemir, 2018: 19-20).

Sakarya’nin merkez ilgesi Adapazar1 17.ylizyilda cesitli meslek gruplarinin icra edildigi
onemli bir aligveris merkezi konumundaydi. Adapazari’nda bugiin mahalle ismi olarak
kullanilan Tigeilar, Hasircilar, Semerciler, Pabuggular, Yagcilar bu meslek gruplarindandir.
Bu pazar yeri zamanla Sakarya adin1 almistir. Adapazart ovast her tiirlii tarimin yapilabildigi
bir bdlge olup patates ve kabagi ile iin yapmustir. Tarakli yoresinin agag isciligi ve oymaciligt
ozellikle de Simsir Agaci’ndan yapilan agag kasiklart meshurdur (Senol, 2008: 204).

Sakarya ili tarihsel ge¢misi, dogasi, iklimi ve kiiltiirel zenginligi ile ¢ok sayida cografi
isaretlenebilecek gastronomik iiriinlere sahiptir. Sakarya iline ait cografi isaretli {riinler
incelendiginde 3 adet tescilli, 3 adet basvuru degerlendirme siirecinde bulunan toplamda 6
iirtin oldugu goriilmektedir (Tirk Patent, 2019). Bu trlinlerden 5 tanesi yoresel gida triinleri
olurken 1 tanesi gida iiriinii disidir. Tescil almig olan ve tescil bagvuru siirecinde olup tescil
degerlendirmesi bekleyen tiriinler Tablo 1’de goriildiigl gibidir:
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Tablo 1. Sakarya iline Ait Cografi isaretli Uriinler

Cografi Isaretli Uriiniin Ad1 Cografi Isaret Tiirii | Tescil Alan Tescil Bekleyen
1 | Adapazari Beyaz Kestane Kabagi Mense ad1 v
2 | Adapazar Dartili Keskek Mahreg Isareti v
3 | Adapazari Islama Koftesi Mahreg Isareti v
4 | Geyve Ayvasl Mense adi v
5 | Sakarya Siiplirgesi Mahreg Isareti 4
6 | Sogiitlii Pancar Pekmezli Lokumu Mahreg Isareti 4

Kaynak: https://www.turkpatent.gov.tr/TURKPATENT/geographicalRegisteredList/

Adapazart Beyaz Kestane Kabag: I¢ kismi daha lezzetli olan beyaz kestane kabag1 genellikle
kabak tatlisinda kullanilan bir kabak tiirlidiir. Kestane kabagi yetistirilmesi i¢in en elverisli
iklime sahip olan bolgede tiretim, Diizce’nin Golyaka bolgesinden baslayarak Sakarya Arifiye
ilgesinin bitimine kadar genis bir alanda yapilmaktadir (lafsozluk.com).

Adapazart Dartli Keskek: Adapazari Dartili Keskek diigiin, siinnet ve bayram gibi 6zel
giinlerde pisirilen yoresel bir yemektir. Uriiniin ayirt edici 6zelligi biiyiikbas hayvan eti yerine
sadece tavuk ile yapilmasi ve Adapazart yoresine has olarak hazirlanan kizdirtlmis
tereyaginda kirmizibiber ve karabiber ile hazirlanan dartinin kullanilmasindan gelmektedir.
Ayrica yemegin yapiminda yogun olarak yogurt ve siit kullanilmaktadir (ci.gov.tr).

Gorsel 1. Adapazarn Dartih Keskek

Kaynak: ci.gov.tr

Adapazar Islama Kéftesi: Adapazar Islama Kofte’nin ayirt edici 6zelligi kdftenin yaninda
sunulan 1slatilmis soslu ekmektir. Uriiniin soslu ekmegi; biiyiikbas hayvana ait olan kemik
suyu, kirmizi toz biber, sivi yag ve bayat ekmekten (mayali kara firin ekmegi) olusmaktadir.
Bir giin 6nceden alinan kara firn ekmekler dilimlenir, sos ile 1slatildiktan sonra kizartilir ve
kizartilan bu ekmek dilimlerinin {izerine 1zgarada pisirilen koftelerin yerlestirilerek servis
edilmesi iiriiniin diger ayirt edici 6zelligi olmaktadir. Yarim kesilmis domates ve biitlin sivri
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biberler de 1zgarada pisirilir. Servisi yapilirken; alta ekmekler, tizerinde kofteler ve domates,
biber ilavesi ile tabakta sunulur (turkpatent.gov.tr; Giirsoy, 2005: 306).

Gorsel 2. Adapazar: Islama Koftesi

Kaynak: ci.gov.tr

Geyve Ayvasi: Tiirkiye’de ayva iretiminin yaklagik olarak %60°1 Sakarya’da iiretilirken
bunun %57’si Geyve ilgesinden elde edilmektedir. Geyve Belediyesi, bu baglamda hem
Geyve Ayvasi’nin hem de ilgenin tanmirligint artirmak adina marka tescili i¢in cografi isaret
basvurusunda bulunmustur. Ayrica belediyenin logosu da ayva olarak belirlenmistir

(geyve.bel.tr).

Sakarya Siipiirgesi: Sakarya Siipiirgesi, “Siipiirge Otu” veya “Siipiirge Teli” olarak da
adlandirilmakta olup Sakarya’da yaygin olarak yetistirilen “Siipiirge Daris1” bitkisinin,
yoreye has bir bi¢cimde islenmesi ile elde edilmektedir. Siipiirge Darisi, sorghum bitkisinin
cesitlerinden birisi olup sert sapli ve ¢igek salkimlarindan siipiirge yapilan tek yillik bir
bitkidir. Bitkinin salkim dallar1 hemen hemen es uzunluktadir ve odunsu yapida, lifleri
kopmaya ve kirilmaya dayanaklidir. Siipiirge Darisi lilkemizde ¢igek salkimindan siipiirge
yapmak i¢in yetistirilmektedir. Sakarya siipiirgesi dokiintii, kaba ¢6p ve kiriklar gibi atiklari
stiptirerek ortadan kaldirmaya yarar. Geri doniigiime uygun ve g¢evre dostudur. Sakarya
stipiirgesi en az %50 oraninda Sakarya Nehri’nin etkiledigi verimli topraklardan temin
edilmesinden dolay1 erisimin kolay olusu, daha parlak, elastik, dayanikli olmasi gibi
nedenlerle tercih edilmektedir (turkpatent.gov.tr).

Gorsel 3. Sakarya Siipiirgesi

[r— = —

Kaynak: ci.gov.tr

Sogiitlii Pancar Pekmezli Lokumu: Sogitlii Pancar Pekmezli Lokumu, Sogiitlii Belediyesi
tarafindan cografi isaret kapsaminda tescil bagvurusu yapilmig olan bir iiriindiir. Sogiitlii
Belediyesi’'nin Fen ve Yazi isleri ve aym1 zamanda ilgili iiriiniin siire¢ takipgisi olan
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sorumlusu tarafindan bizzat {irlin ve siire¢ hakkinda bilgisi alinmistir. Belediye
sorumlusundan alinan bilgi dogrultusunda, basvuru sonucu tescil alindig1 takdirde satigin
yapmak isteyen isletmeler, Belediye’nin logosu ile iirtiniin satis1 i¢in izin almak durumunda
kalacaklardir. Ayrica, Sogiitlii Belediyesi tarafindan talep edilen bu lokum hali hazirda
Belediye’ye gelen misafirlerine de tadimlik ikrami yapilmaktadir ve Adapazari tarihi uzun
carsida bulunan Giilseven Helva sirketi tarafindan da iiriinlin {iretimi gergeklestirilmektedir
(Aynur Boliikbasi, kisisel goriisme, 11 Subat 2020).

Sogiitlii Pancar Pekmezli Lokumu, Sakarya’da yerel halk tarafindan seker pancarindan
iiretilen pekmezden elde edilmektedir. Seker pancarinin kabugu soyularak esit bir bigimde
parcalara ayrilir. Fakat bu islemin elde yapilmasi zor oldugundan basit kiyma makinalarinda
yaptirilmasi Onerilir. Parcalanan pancarlar kazanin yarisina denk gelecek sekilde konulur ve
iizeri su ile doldurulur. Yaklasik olarak 3,5 saat kadar kaynamaya birakilir. Yumusayan
pancarlar suyun icinden siiziilerek ¢ikarilir. Ardindan sirasindan suyu c¢ikarilir. Ardindan
tekrar kaynamaya birakilir ve kaynarken de ara ara kopiigi alinarak karistirilir. Pancar
pekmezi, olmaya yakinken rengi dnce kirmizimsi olur daha sonra da sarimtirak bir renk olur.
Bir tabaga biraz alinarak tat ve renk kontrolii sonrasi pekmez atesten alinir. Bir siire
bekletildikten sonra serin bir yerde saklanir. Bu sekilde elde edilen pancar pekmezi lokum
yapiminda kullanilmaktadir (Aynur Boliikbasi, kisisel goriisme, 11 Subat 2020).

Seker Pancari Lokumu, i¢erdigi nisasta ve pancar pekmezi ile enerji deposudur. Bu haliyle
seker pancart lokumu, viicudun yapi taslarindan biri olan karbonhidratlar grubundadir.
Kullanilan malzemeye gore besin degerleri degismekle birlikte ortalama degerler
bulunmaktadir. 100 gram lokumda: 89.28 gr karbonhidrat, 0.12 gr protein, 0.19 gr yag, 0 gr
lif, 0 mg kolestrol, 19 mg potasyum, 5 mg kalsiyum ve 0,1 mg demir bulunmaktadir. Ayrica
seker pancari lokumu bademcik iltihabinin azalmasina yardimci olmaktadir. Icerdigi
karbonhidrat ile bobrek hastalari i¢in yararlidir. Ciban ve yaralar i¢in de iyilestirici 6zelligi
bulunmaktadir (Aynur Boliikbasi, kisisel gortisme, 11 Subat 2020).

Gorsel 4. Sogiitlii Pancar Pekmezli Lokumu

Kaynak: Aynur Béliikbasi, kisisel goriisme, 11 Subat 2020

Bu iiriinlerin disginda Sakarya’ya ait bazi gastronomik {riinlerin marka tescilleri
gerceklestirilmistir. Bu {irtinler: Ugut Tatlisi, Kopliik Helva, Tahin Helva, Yazlik Helva,
Kazimpaga Koftesi, Nese Gazozu ve Aphazya Kiiltiir Yemekleri’dir (sakarya.gtb.gov.tr).
Ayrica kabaktan yapilan Kabakli Lahmacun ile Kabakli Baklava ve Limandere Kavurmasi da
marka tescilli diger {irlinler arasindadir (geyvemedya.com; haber3.com).

Ugut Tatlisi: Ugut Tatlisi, Sakarya’ya bagli Tarakli ilgesine 6zgii yoresel bir {iriindiir. Ugut,
Bugday ve sudan yapilan bir tatl tiirlidiir. Higbir tatlandirict kullanilmadan yapilmakta olan
tatll, tat ve lezzetini kendi kivamindan almaktadir. Yapimi uzun siire almakta ve zahmetli
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olmasindan &tiirii 6zel gilinlerde yapilir. Ugut yapilirken 18 litrelik teneke tabanindan ¢iviyle
15-20 yerinden delinir ve delinen teneke yarisina kadar bugdayla doldurulur. Giines 15181
almayan los bir yerde islatilarak birakilir ve iki giinde bir 1slama isine devam edilir. Her
1slama oncesi bugday iyi bir sekilde karistirilir. Bugday cimlenmeye basladigi zaman teneke
dolmaya baglar ve ¢imlenme ilerledikge bugdayda topaklanma olusur. Bugdayin
topaklanmasi ile birlikte ufalanarak bez lizerine serilir. Ufalanarak birbirinden ayrilan bugday
tekrar tenekeye alinir ve 1slatilmaya devam edilir. Bu islem 15 giin kadar siirer ve bu zaman
zarfinda bugday tanelerinin sagak kdkleri ve filizleri 4-5 santimetre kadar uzar. Sagak kok ve
filizleri beyaz olur. Eger sacak kdok ve filizleri yesillenirse uhut acimtirak olur ve tat
Ozelliginden uzaklagir. Bu nedenle yeserme baslamadan olgunlasan ¢imler tokmak ya da
yuvarlak bir tag yardimu ile doviiliip ezilir ve suyu alinir. Elde edilen bu suya ¢ok az miktarda
su katilir ve biiyiik bir kap igerisinde kaynatilmak {izere atese konulur. Kaynamaya baslayinca
¢ok katt olmayacak bigimde un eklenerek karistirilir ve kivami koyulasana kadar devam eder.
Koyulagmaya basladiginda iizeri sakizlanmaya baglar. Bu sathadan sonra artik kivamini
almaya baslamig olur ve kivamini alan uhut koyu kahverengini alir. 15 dakika daha ateste
kaldiktan sonra atesten alinip sogumaya birakilir. Soguduktan sonra kavanozlara doldurulup
kahvaltilarda ekmege siiriilerek yenir (tarakli.bel.tr).

Bugday Cimi Marmelatt olarak da bilinen Ugut Tatlisi’nin uzayan ¢imlerinin tiiketilmesinin
bagisiklik sistemini giiglendirerek, hiicreleri yeniledigi 6zellikle bugday ¢imi suyunun sifa
igecegi oldugu da belirtilmektedir. Ugut tatlis1 “Yusuf Eymen” markasi ile marka tescillidir
(uguttatlisi.com).

Gorsel 5. Ugut Taths1
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Kaynak: yenidenergenekon.com; tarakli.bel.tr

Kopiik Helvasi: Kopiik Helvas1 Tarakli yoresine 6zgii olmakla birlikte gevresindeki diger
yorelerde de bilinmektedir. Cogen kokii, yumurta, seker ve glikozla yapilmakta olup iginde
tahin katilarak yenmektedir (sakarya.ktb.gov.tr). Kopiik helvasi igin suda ¢oven koki
kaynatilir, suyu stiziiliir. Elde edilen bu su mikserle kdpiirene kadar ¢irpilir. Kopiik haline
gelince ayr1 bir yerde seker ve su kaynatilip serbet yapilir. Koyu kivamda olmayacak serbet
sicak olarak kopiige dokiiliir. Tekrardan 15 dakika kadar ¢irpilir ve kopiik helva halini alir
(Y1ldiz, 2018: 134). Képiik Helvanin “Izettin Kémiirciioglu” ad1 ile “Kémiirciioglu” olarak
marka tescili yapilmistir (sakarya.gtb.gov.tr).

Tahin Helva: Sakarya’nin Tarakl ilgesinde iretilen Tahin Helvasi igin hasat zamaninda
toplanan susamlar kabuklarindan ayrigtirtlip yikanarak 2-3 saat boyunca firinda kavrulur ve
dinlenmeye alinir. Uygun sicakliga gelen susamlar tag degirmende oOgiitiilerek tahin haline
getirilir ve elde edilen tahinin igerisine suda kaynatilarak 6zii alinmig ¢dgenin suyu ve seker
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eklenerek kivam olusana kadar karistirilip sicak dolum yapilir. Ayni zamanda tahin helvasi
firn kapta 1,500 derecede eritilereck baligin yaninda tathi olarak servisi yapilabilir
(toprakdogal.com). Tahin Helvanin “izettin Kémiirciioglu” adi ile “Komiirciioglu” olarak
marka tescili yapilmistir (sakarya.gtb.gov.tr).

Yazlik Helva: Halk arasinda yaz helvasi olarak da bilinmektedir. Yazlik helva diger helva
¢esitlerine gore daha hafif olan bir tahin helva tiiriidiir. Kuru meyveli, kakaolu cevizli ve
fistikli gibi farkli cesitleri bulunmaktadir (ganiksiparis.com). Yazlik Helvanin “izettin
Komiirciioglu” adi ile “Koémiirciioglu” olarak marka tescili yapilmistir (sakarya.gtb.gov.tr).

Kazimpasa Kiftesi: 1983 yilinda Erdogan Onaydar koftelerini kendi 6zel formiilii ile
piyasaya sunduktan sonra koftelerinin begeni almasi ile ismi biiylimiis ve Kazimpasa Koftesi
olarak markalasmustir. Kazimpasa Koftesi’nin “Erdogan Onaydar” ismi ile patenti alinmis ve
“Meshur Kazimpaga Koftesi Erdogan” ismine marka tescilli ile tescil edilmistir
(kazimpasa.com; sakarya.gtbh.gov.tr).

Nese Gazozu: 1948 yilinda Sakarya’da iiretimi baglamis olan ve 7 Nisan 2017 yilinda
Sakarya’da faaliyet gosteren “Sandik¢ilar Gida Turizm San. Tic. Ltd. Sti” tarafindan marka
tescili ile Nese Gazoz markasi tescillenmistir. Hali hazirda Bolu ilinin Abant ilgesinde
dolumu yapilmaktadir. Sade Gazoz ve Portakalli Gazoz olmak iizere iki ¢esidi bulunmaktadir
(sakarya.gtb.gov.tr; nesegazoz.com).

Aphazya Kiiltiir Yemekleri: Sakarya’ya yerlesmis olan Abhazya kokenli Selguk Canay
tarafindan “Alasara Restourant” adina marka tescili yapilan Abhazya Kiiltir Yemekleri,
¢ogunlugu Abhaz olan Sakarya Erenler ilgesindeki Mahmudiye kdyiindeki bu restoranda,
koydeki dogal iiriinlerle yapilan Agudirsi (Ezme Fasulye), Aktusizbal (Abhaza Tavugu),
Harsil (Isirgan Otu Yemegi), Aphosa Sizbal (Eksi Erik Yemegi), Ahulcapa (kara lahana
yemegi), Agost (kuru acikal et), Haluj (suda haglama hamur), Aca¢ (yagda kizarmus hamur),
Abista (musir unu ekmegi), Aktagh (acikali ¢irpma yumurta) gibi 13 farkli Abhaz yemegi
sunulmaktadir (sakaryahalk.com; sakarya.gtb.gov.tr).

Kabakli Lahmacun: Kabagi ile meshur olan Sakarya’nin bir diger iiriinii de Kabakli
Lahmacun’dur. Kabakli Lahmacun i¢in piire haline getirilen gesitli baharatlar eklenerek
olusturulan macunun ince hamura sivanmasi ve mese odunu kullanilan firinda pisirilmesi
sonrast servis edilmektedir. Kabakli lahmacun “Kabakmacun” ismi ile Sakarya’da “Tuna Tan
Ltd. Sti” tarafindan marka tescili ile tescilletilmistir (geyvemedya.com; yemek.haber7.com).

Kabakli Baklava: Kabakli Baklava’nin, “Kabaklava” ismi ile marka tescilini alan “Tuna Tan
Ltd. Sti” sahibi tarafindan tretilen Kabakli Baklava, Sakarya plakasindan yola ¢ikilarak 54
kat yufkanin arasina konulan kabak piresi ile ceviz karigimimin firinda pisirilmesi ve
serbetlenmesi ile tiretilmektedir (geyvemedya.com; yemek.haber7.com).

Limandere Kavurmasi: Sakarya Karasu yolu lizerinde bulunan Limandere beldesinde meshur
olan kavurma, taze ve yagsiz etten sadece tuz ve bir miktar karabiber ilave edilerek kendi
suyunda kavrularak yapilmaktadir. Sirf bu kavurmay1 yiyebilmek i¢in ¢evre illerden de birgok
giiniibirlik¢i ¢eken bu lezzet yore ekonomisine de can vermektedir. Limandere Kavurmasi,
Sakarya’nin Ferizli ilgesinde bulunan “Yemek Sarayr” isimli bir lokanta tarafindan
“Limandere Kavurmas1” ad1 ile marka tescili alinmistir (haber3.com).

5.2. Sakarya ilinde Cografi isaretlenebilecek Gastronomik Uriinler
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Sakarya ilinde cografi isaretlenebilecek {iriin sayist oldukca fazladir. Ancak bunlarin
basvurularinin yapilmasi ve tescillenmesi gerekmektedir. Bu dogrultuda Sakarya’ya ait
cografi igaret kapsamina alinabilecek baz iiriinler i¢in dnerilerde bulunulmustur. Bu iiriinler;
Incir Uyusturmast, Ure, Kasnuka, Siitlii Kabak Tatlis1, Erik Sizbali, Dimbil Corbast, Episips,
Abhaz Pastasi ve Abhaz Peyniri’dir (sakaryarehberim.com, nenedirvikipedi.com,
beyazman.blogspot.com).

Incir Uyusturmasi: Sakarya halki tarafindan 6zellikle ramazan ayinda tercih edilen ve Abhaz
kiiltiiri (beyazman.blogspot.com) ile etkilesimin iiriinii olan incir Uyutmasi az maliyetli ve
kolay yapimli bir tatli olmasi nedeniyle tercih edilmektedir. 18 adet kurutulmus incirler bir
kap icerisine alindiktan sonra iizerine sicak su dokiiliir ve bir saat kadar yumusayana kadar
bekletilir. Yumusadiktan sonra suyun icerisinden alinan incirler kii¢iik kii¢iik dogranir. Diger
taraftan bes bardak siit kaynatilir ve kaynadiktan sonra bir bardak siit incirlerin icerisine
dokiiliip iyice ezilir ve tencerede kalan kaynamis siitiin igerisine sekerle birlikte eklenerek
mikserle karistirilir. Islem bittikten sonra kaselere dokiilerek iizeri tepsiyle kapatilip bir bez
ortiiliir iki saat bekletilir. Iki saat sonra kaseler buzdolabinda sogutulur, servis edilir
(yemekkulturu.net).

Ure: Ure tathis1 6zellikle bayram ve diigiinlerde yapilan 6zel bir tathidir. Manav kiiltiiriinden
yoreye yerlesen bir tatli olan iire i¢in bir tencerede iki litre siit kaynatmaya birakilir. Bir diger
yandan dar1 ¢ok ince olarak g¢ekilir ve kaynamaya birakilan siitlin igine yavas yavas eklenir.
Karisimi 15-20 dakika kaynattiktan sonra yarim kilo seker ilave edilir. Dibi tutmamasi igin
kisik ateste bir 15-20 dakika daha koyu bir kivam alincaya kadar karigtirilir. Kaselere
dokiilerek soguk servis yapilir (Aktag, 2009: 51).

Kasnuka: Pirasali musir unu keki olarak da adlandirilan Kasnuka yapiminda pirasalar
ayiklanip yikanarak ince yuvarlak dilimler halinde dogranir. Yumurta, siit, sivi yag ¢irpma
kabinda cirpilir. Uzerine musir unu, un, kabartma tozu ve tuz da eklenerek ¢irpma teli ile
karistirilir. Pirasalar da ilave edilerek karigtirma islemi devam edilir. Firin kabi margarin ile
yaglanip tabanina un serpilir ve {izerine yapilan hamur bosaltilarak 180 derecelik 1sil1 firinda
hamur pembelesene kadar pisirilir (lezzetler.com).

Siitlii Kabak Tatlisi: Sakarya denilince akla gelen ilk seylerden birisi olan Balkabak,
Sakarya’da cesitli sekillerde tiiketilmektedir. Bunlardan birisi de Siitlii Kabak Tatlisi’dir.
Siitliit Kabak Tatlis1 i¢in 6ncelikle Balkabagi soyulur, dogranir ve bir tencere igerisine
konulur. Uzerine bir su bardag: kadar su eklenerck kapag: kapatilir ve yumusayana kadar
pisirilir. Diger taraftan siit ve seker kaynatilir, kabagin tizerine dokiilir. Malzemeler,
parcalanmasi ve piire halini alabilmesi ig¢in dograyici islevini géren uygun bir ara¢ yardimi ile
plre kivamina getirilir, bir kap igerisine dokiliip diizeltilir. Buzdolabinda 2 saat
dinlendirildikten sonra ceviz ile siislenerek servis edilir (nenedirvikipedi.com).
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Gorsel 6. Siitlii Kabak Tathsi

Kaynak: nenedirvikipedi.com

Erik Sizbali: Abhaz menseli yemek olarak Sakarya’ya yerlesen yoresel bir yemektir.
Yapiminda eksi yesil erik haglanir. Misir unu ipek elekten gegirilir. iki yemek kasig1 su ve tuz
ilave edilerek karistirilir, pisirilir. Bu karisima erikler eklenir ve sicak haldeyken kevgirden
gegirilir. Taze yarim demet kisnis yikanir, dogranir ve karisgima katilir. Kati yogurt ile
karistirihir. Uzerine haglanmis yumurta ve taze sogan ile siisleme yapilir (e-sehir.com).

Gorsel 7. Erik Sizbah

Kaynak: e-sehir.com

Dumbil Corbasi: Sakarya’nin meshur yemeklerinden birisi olan Dimbil Corbasi mayasiz
hamurdan yapilmaktadir. Kivamu biraz kati tutulur. Evlerde diidiik makarna yapildigi zaman
makarna olarak sarilamayan hamurlar degerlendirilme amaci ile yapilan bir corbadir bu
nedenle ¢orbanin yapimi i¢in 6zel bir hamur hazirlanmaz. Kalan hamurlar kopartilarak unlu
bir tepsinin icine atilarak bekletilir. Oncelikle tencerede alt1 bardak su kaynatilir. Parcalar
karistirilarak bu suyun igine atilir ve bu sirada bir tath kagigi tuz atilarak kaynamaya birakilir.
Diger yandan bir tavanin igine iki kasik sivi yag eklenerek igine bir orta boy ince dogranmis
soganlar atilir. Hafif pembelesene kadar kavurulur. ki tath kasig1 toz kirmizi biber ilave
edilerek kizdirilir. Hazirlanan sos kaynamakta olan ¢orbanin igine dokiiliir bir tasim daha
kaynadiktan sonra ocaktan alinir (yeni.lezzetler.com).

Episips: Cerkez Tavugu olarak da bilinen bu yemek, Sakarya’ya Cerkez kiiltiiriinden miras
olarak kalmistir (mehmethekim.com). Episips icin temizlenmis ve parcalara ayrilmis tavuk ve
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yag sogan ile kavrulur. Icerisine bol su konarak haslanir ve acika ilave edilir. Misir unu ve
bugday unu ile hamur haline getirilir, alttya bdliinerek kaynayan tavuk suyuna atilir.
Pistiginde eti ayr1 bir kaba, hamurlar1 ayr1 bir kaba konmaktadir. Kirmiz1 kuru biber suda
kaynatilir, sisirilir, ¢ekirdekleri ayrilir. Biberler, ceviz i¢in, sarimsak, kisnis ve hamurlar et
makinasindan 2-3 defa gegirilir ve bu karisim tavuk suyu ile boza kivaminda inceltilir,
siizgegten gegirilir. Igerisinde kirmizi biberin kabuklarmin kalmamis olmasina dikkat edilir.
Bu karigim ateste yavas yavas kaynatilir. Sulu ise bugday unu eritip ilave edilir, koyu ise et
suyu eklenir. Kaynamaya bagladiginda etler ilave edilerek biraz daha kaynatilir. Son olarak
iistline toz biber ilave edilmis olan kizgin tereyagi gezdirilir (beyazman.blogspot.com).

Abhaz Pastast (Abista): Ateste kaynamakta olan suya musir unu ilave edilerek siirekli
karistirilir. Bir saate yakin suyunu c¢ekmesi ve ¢ig kokusunun kalmasina kadar pisirilir.
Yuvarlak bir tabak ya da tepsi yardimiyla ters cevrilir. Aralarina ve iizerine Abhaz peyniri
batirilir. Peynirsiz oldugu zamanlarda ip yardimi ile dorde boliinerek kesilir. Abhaz Pastasinin
bir 6zelligi de catal kullanimina gerek olmadan el ile yogrularak yenmesidir. Yaninda sivi
yagda acikayla ¢irpilip pisirilmis yumurta ya da yogurtla, acika ve yogurt karisimiyla yenilir
(Aktas, 2009: 65).

Abhaz Peyniri: Kendine has ve hafif tuzlu bir tadi1 olan Abhaz peynirinin i¢ kismi biraz
yumusaktir. Rengi ise kirli ya da kirik beyazdir. Hafif 1lik siit i¢erisine peynir mayasi katilir
ve 1.5-2 saate kadar bekletilir. Maya tuttuktan sonra ortaya g¢ikan peynir elle bir araya
toplanir. Toplanan peynir bir sahanda sikistirilir ve 24 saat bekletilir. Hafif kabardiktan sonra
dilimlenerek kaynamakta olan suyun igerisinde tahta kagikla karigtirilir. Sicak suda
karistirilan peynire orgii ya da tekerlek gibi istenilen sekiller verilebilir ve {ist ylizeylerine tuz
serpilir (Ugurkan, Uziimcii ve Alyakut, 2017: 1825; beyazman.blogspot.com).

Gorsel 8. Abhaz Pastasi (Abista) Gorsel 9. Abhaz Peyniri
Ve
. N

“ r
\_‘. /
Kaynak: Ugurkan, Uziimcii ve Alyakut, 2017
6. SONUC VE ONERILER

Yoresel mutfaklar insanlar i¢in yeni kiiltiirlerle ve degisik lezzetlerle tanigmak igin sosyal
motivasyonlardan birisi haline gelmistir. Bu kapsamda gastronomi turizmi bir bélgenin yerel
mutfak kiiltiiriini farkli insanlara tanitmada araci gorevi iistlenmektedir. Ayrica 6zel bir sefin
veya restoranlarin yemegini deneyimlemek veya yoresel yiyecek icecek {iiriinlerini tatmak ve
iretim siireglerini goérmek gibi istekler turistlerin bir bolgeye yonelik secimlerinde etkili
olabilmektedir. Bu noktada yoresel iirlinlerin ve {iretim tekniklerin ile malzemelerinin
korunmasi 6nem tagimaktadir. Yoresel {irtinlerin korunmasi ve siirdiiriilebilirligi ise cografi
isaretleme ile saglanmaktadir.
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Beslenme yapisinda ve gidalarda meydana gelen bozulmalar nedeniyle tiiketiciler, belli bir
kokeni olan, belli bir yorede iiretilip kalitesi korunan firiinleri giivenerek tercih etme
egilimindedirler. Bu egilim sonucunda cografi isaretli {irlinler dikkat cekmeye baglamistir.
Cografi isaretli tirlinlerin kullanimiyla yoredeki iirlinlerin hem kalitesinin korunmasi hem
tireticinin korunmasi ayn1 zamanda yalnizca iriiniin kékenleri ile bagh oldugu y6renin degil
tilkenin milli ve kiiltiirel degerlerinin tanittimi ve siirdiiriilebilirligi de saglanmaktadir
(Uziimeii, Alyakut ve Akpulat, 2017: 138).

Uriinlerin kokenleri ile giiclii baglarimin olmasi sonucunda cografi isaretler, tiiketicileri
iirinlerin ait oldugu cografyaya cekerek turizm faaliyetlerine katki saglamaktadir. insanlar bu
nedenle cografi isaretli iiriinlerin yetistirilip tiretildigi yerleri, {irinlerin {iretim agamalarini ve
tekniklerini, tatlarin1 ve bulundugu cografyanin kiiltiiriinii merak ederek o cografya ile
0zdeslesmis iirlinleri deneme ve alma egilimi gostermektedir. Bu anlamda cografi isaretler,
ozellikle gastronomi turizmini canlandiran ekonomik bir unsur olmaktadir (Yalgin, 2019: 27).

Cografi isaretler ile sadece yoresel {irlinler koruma altina alinmakla kalmayip iiriinlerin baglh
oldugu yorenin gastronomik iiriinleri de 6n plana ¢ikmaktadir. Bu sayede cografi isaretler
yorenin ekonomik, sosyal gelisimine katk: saglamakta ayn1 zamanda gastronomi turizmini de
canlandirmaktadir. Bu dogrultuda ¢alisma kapsaminda Sakarya ilinin yoresel degerlerinin 6n
plana c¢ikartilmasi, korunmasi, ileriki kusaklara aktarilabilmesi ve bdlgenin gastronomi
turizmi potansiyeline dikkat ¢ekebilmek hedeflenmistir. Bunun igin Sakarya’nin gastronomik
unsurlarinin  cografi isaretler kapsaminda tespit edilmesine ve ileride tescillenebilecek
gastronomik unsurlarinin ortaya konulmasina dikkat ¢ekmeye ¢aligilmustir.

Sakarya ilinin Kafkas, Balkan ve Rumeli’den gelen goglerle sahip oldugu zengin kiiltiirel
yapist mutfak kiiltiirline de yansimig, bu sayede yorede c¢ok sayida gastronomik iiriin
olusmustur. Bu dogrultuda Sakarya cografi isaretlenebilecek iirlinler bakimindan oldukca
zengindir. Caligma kapsaminda Sakarya’nin hali hazirda tescil almig ve tescil basvuru
siirecinde olan cografi isaretli {irlinleri incelenmistir. Ayni zamanda yoreye Ozgii bazi
iriinlerin ise marka tescilleri gergeklestirilmis olup bu iiriinlere ait bilgiler verilmeye
calistlmistir. Son olarak ise yorede cografi isaretlemeye alinabilecek iriinler i¢in Oneriler
sunulmustur. Sakarya’da bir¢ok yoresel iirliniin oldugu goriillmekle beraber ¢alisma
kapsaminda Incir Uyusturmasi, Ure, Kasnuka, Siitlii Kabak Tatlis1i, Erik Sizbali, Dimbil
Corbasi, Episips, Abhaz Pastast ve Abhaz Peyniri gibi tiriinlerin tescillenmesi dnerilmistir. Bu
iriinler ile ilgili gerekli basvurularin tescillenmesi ile {irlinlerin orijinallik ve kalite
bakimindan korunmasi ayni zamanda tanitimlarinin yapilmasi énemlidir. Boylelikle turistik
amagla ziyarete gelenler igin bir¢ok iriine sahip olan Sakarya’nin gastronomi turizmi
potansiyelinin daha fazla ortaya ¢ikartilmasi miimkiin olabilir.

Ozellikle Sakarya’ya 6zgii yemeklerin yine yorede yer alan restoran ve diger turizm
isletmelerinin moniilerinde yer almasi ve yoresel restoranlarin agilmasi tesvik edilmelidir.
Diger yandan ydresel iiriinlerin tanitimi ve satis1 igin sergi, fuar vb. etkinlikler ile satis
magazalar1 agilabilir. Tamitim i¢in medyanin ve kamu ile 6zel kuruluslarin destegini
gostermesi biiyiik katki saglayacaktir. Bu sayede bdlgenin ekonomik canlanmasina, turizm
hareketliligine ve farkli yerlerden insanlarin bir araya gelmesiyle bolgenin sosyal etkilesimine
katki saglanabilir. Sakarya ili yoresel iiriin cesitliligi agisindan zengindir. Cografi isaret iirtin
sayis1 potansiyelinin zenginligi, yorede gastronomi turizminin yam sira kirsal turizm, eko
turizm ve kiiltiir turizmi gibi farkli turizm ¢esitlerinin varhigina isaret etmektedir. Sakarya’da
gerceklestirilecek olan ydresel tirlinlerin tanitimi ve bu amagla yapilabilecek festival, fuar vb.
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etkinliklerin yorede gesitli turizm hareketlerinin hiz kazanmasina, gerek Sakarya’nin gerek
yoresel trilinlerin daha fazla taninmasina ve boylelikle kentin daha fazla turist ¢ekerek ayni
zamanda turizm geliri elde etmesine olanak saglayabilecektir. Ozellikle Sakarya’nin turizm
yerleri olan Sapanca, Karasu, Tarakli gibi ilgelerinde yoresel iirtinlerin ve kentin tanitimi
amagli sergi, fuar ve festivaller diizenlenebilir ve Sakarya’nin turizm potansiyeline daha fazla
dikkat gekilebilir. Ayrica kentin mutfagina yonelik yoresel 6zellikte restoranlarin agilmasi
tesvik edilebilir.

Sakarya’ya yonelik cografi isaret ve yoresel mutfak konularinda simirli sayida caligma
(Akdemir, 2018; Sengiil ve Tiirkay, 2018; Yal¢in, 2019) bulunmas: sebebiyle bu galismanin
ilgili alanda yapilacak diger c¢aligmalara katki saglayacagi disiiniilmektedir. Ayrica
Sakarya’nin cografi isaretli ve yoresel iiriinleri hakkinda iiriinleri ele alan ve inceleyen
herhangi bir ¢aligmaya rastlanilmamasi bu calismanin dayanagini olusturmaktadir. Bu
baglamda Sakarya’nin gastronomik unsurlarini ve yoresel mutfak kiiltiiriinii ele alan ve
yoresel yemeklerinin yer aldigi farkli ¢aligmalara ilgili yazinda ihtiyag duyuldugu ifade
edilebilir.

7. TESEKKUR

Ségiitlii Belediyesi Fen ve Yazi Isleri Sorumlusu Sayin Aynur Bélikbas1 Hanim’a ¢alismada
Sogiitlii Pancar Pekmezli Lokumu ile ilgili verdigi bilgiler ve katkisi i¢in tesekkiir ederim.
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