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OZET
Sinai miilkiyet haklarindan birisi olarak bilinen Cografi isaret (CI) tescili son yillarda
6nemi giderek anlasilan ve lizerinde durulan bir konu olmaya baslamistir. Cografi isaret
uygulamalari, yoresel olarak da isimlendirilen bir iiriiniin orijinini/menseini belirtmekle
birlikte sahip oldugu karakteristik 6zellikleri ile benzerlerinden ayrildigini onaylayan ve
iriin, iretici ile birlikte tiiketiciyi de koruyan tescilleme veya isaretlemedir. Calisma
Erzurum ilinin CI potansiyelini gastronomi turizmi agisindan degerlendirebilmek icin
nitel aragtirma kapsaminda literatiir ve dokiiman incelemesine dayali analizlerle
gergeklestirilmistir. Erzurum ilinin gastronomi turizmi kapsaminda g¢ekicilik unsuru
olarak degerlendirilebilecek CI tescili alan 13 iiriinii ve bagvurusu yapilip islemleri
devam eden 12 farkl {iriinii bulunmaktadir. Ilgingtir ki calismada bir iiriin icin (Ispir
Kurun Peyniri) iki farkli kurumun basvurusunun bulundugu ve bir {iriiniin ise bagvuru
belgesinde bagvuran kurum bilgisinin bulunmadig: tespit edilmistir. Bununla birlikte
Tiirkiye’nin 2021 yili Mart ay: itibariyle giincel tescilli {irlin durumu tablo ve grafiklerle
ortaya konulmus olup mevcut CI tescilli {iriin sayisimn Tiirkiye geneli ve Erzurum icin
hala istenilen seviyede olmadigi seklinde degerlendirilmistir. Buradan hareketle yoreye
ait sevilerek {iretilen ve tiiketilen on farkl1 lezzet/iiriin CI tescili igin 6nerilmis olup CI
almis gida trilinlerinin gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilebilmesi i¢in ilgili
paydaslara gesitli 6neriler getirilmistir
Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Cografi Isaret, Erzurum.

ABSTRACT

Registration of geographical indications (Gl), known as one of the industrial property
rights, has become a subject that has been increasingly understood and emphasized in
recent years. Geographical indication practices are registration or marking that indicates
the origin / origin of a locally named product but confirms that it is distinguished from
its similar characteristics with its characteristics and protects the product, the producer
and the consumer. The study was carried out in the context of qualitative research with
analyzes based on literature and document analysis in order to evaluate the Gl potential
of Erzurum province in terms of gastronomy tourism. The province of Erzurum has 13
products with GI registration that can be considered as an element of attraction within
the scope of gastronomy tourism and 12 different products that have been applied for
and are still in process. Interestingly, in the study, it was determined that there were
applications from two different institutions for a product (ispir Kurun Cheese) and that
the application information for a product was not found in the application document.
However, Turkey, as of March 2021 has been introduced with the current state of
proprietary products available tables and graphs GI for Erzurum Turkey and for the
number of proprietary products are still considered as not having the desired level. From
this point of view, ten different flavors produced and consumed by lovingly owned by
the region have been suggested for Gl registration, and various suggestions have been
made to the relevant stakeholders in order to evaluate the food products that have
received Gl within the scope of gastronomy tourism.
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1.GIRIS

Kiiresellesme ile birlikte bireylerin aligkanliklari, tercihleri, zevkleri ve ihtiyaglar1 degisime
ugramakta olup yeniden sekillendigi gozlenmektedir. Bu durum birgok alanda goriildigi
gibi yeme-igme alaninda da izlenmektedir. Turizm talebini ve gidilen destinasyondan
beklentiyi etkileyen bu degisim yiyecek ve icecekle ilgili aktiviteleri kapsayan gastronomi
turizmini de etkileyerek cesitlendirmektedir. Gegmisle, kiiltiirle ve yoreyle baglari kurulan
ayn1 zamanda siai miilkiyet haklarindan birisi olan CI ve iiriinleri gastronomi turizminin
temel iiriinii olabilmektedir. Fransa, ispanya, Italya gibi baz1 Avrupa Birligi (AB) iilkeleri
CI’li iiriinler konusunda basarili 6rnekleri olan ve tescilledikleri iiriinlerin destekledigi
gastronomi turizmi ile 6n plana ¢ikmis 6nemli destinasyonlardir. Sarap, peynir ve et {irtinleri
ile dncii olan bu iilkeler belirttigimiz iiriinlerin cogunu CI sistemi ile korurken tescil alan
bolgelere her yil ¢ok sayida turist ¢ekerek Ci korumasindaki iiriinleri yerel ekonomik
kazanca doniistiirmekte ve katma deger yaratarak bolge refahini arttirmaktadir.

Kan, vd., (2012: 95)’nin de belirttigi gibi CI’li iiriinler kirsal bolgelerde hem turizmi
desteklemekte hem de iirliniin bagi olan ydreye ekonomik avantajlar saglamaktadir.
Gastronomi turizmi talebindeki artis destinasyonlara sahip olduklar1 yerel lezzetleri 6n plana
cikarmalar1 gerektigini gostermekle birlikte siirekliligin saglanabilmesi ve bu mirasi
korumalar1 gerekliligine de vurgu yapmaktadir.

Erzurum ili ve mutfag1 gastronomi turizmi potansiyeli a¢isindan degerlendirildiginde il her
ne kadar Tiirkiye’de en fazla CI tescilli iiriinii bulunan yirmi il arasinda yer alsa da tescilli
tirlin sayisiin diisiik oldugu kanaati yaratmaktadir. Bu sebeple Erzurum yerel iiretici ve
yetkililerinin Ci’lemeye dikkatlerini ¢ekerek sahip olunan potansiyelin gastronomi turizmi
kapsaminda kullanilabilmesi ve bolgeye daha fazla ekonomik katki saglamasi
hedeflenmektedir. Ayrica ¢alisma kapsaminda Erzurum’un gastronomi turizminin temel
{irinii olabilecek, CI tescili almis ve alabilecek yerel lezzetlerinin ortaya cikarilarak CI
tescilli lirlin sayis1 arttirllmak istenmektedir. Bu orijinal lezzetlerin bilinirligini arttirmak ve
paydaslarda farkindalik yaratarak oneriler sunmak calismanin diger amaglari arasinda yer
almaktadir.

Calismada Oncelikle literatlir taramasi gergeklestirilmis ve kavramlar agiklanmaya
calistlmistir. Sonrasinda Tiirkiye’nin “Dijital Cografi Isaret Platformu” olarak bilinen
“Www.ci.gov.tr” adresinden Erzurum ilinin cografi isaret almis ve tescil bagvurusu yapilmis
liriinleri belirlenmis, gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilebilecek ve CI tescili
alabilecek iiriinler ortaya cikarilmis sonrasinda sonug¢ boliimiinde ise paydaslara cesitli
oneriler sunulmustur. Daha dnce Erzurum ilinin CI’li iiriinleri ve potansiyelini ortaya koyan
bir ¢aligmaya literatiirde rastlanmadigi i¢in calisma Oonem tasimaktadir. Ayrica literatiirde
Erzurum mutfagma 6zgli calismalarin kisith oldugu da sdylenebilir. Dolayisiyla calisma
literatiire katk1 sunacag1 ve yorenin CI’li iiriinleriyle gastronomi turizmi agisindan tanitimina
yardimc1 bir kaynak olarak degerlendirilebilecegi i¢in de 6nem tasimaktadir.

2. KAVRAMSAL VE KURAMSAL CERCEVE
2.1.Cografi Isaret (C) Kavrami, Onemi ve Uygulamalar1

Yoresel lirlin olarak ifade edilen ve kokleri, isimleri, iinleri bulunduklar1 yoreye ait olan bu
otantik iirlinler, taklitlerine kars1 korunmak, haksiz rekabete ugramalarini engellemek icin
diinya genelinde yasal diizenlemelerle tescil edilerek korunmaktadir (Tekelioglu, 2019: 50).
Cografi isaret (Cl), “temel olarak benzerlerinden farklilagmis ve bu farki kaynaklandig
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yoreye bor¢lu olan bir yoresel iiriin adin” ifade etmektedir. Dolayisiyla CI, “belirgin bir
niteligi, tinii veya diger ozellikleri bakimindan kékenin bulundugu yore, alan, bélge veya
tilke ile Ozdeslesmis  bir iiriinii  gosteren isarettir” seklinde tanimlanabilir
(www.turkpatent.gov.tr). Bir iiriiniin CI tescili alabilmesi i¢in 6ncelikle 6zgiin bir iiriine,
siirlar1 belirlenmis bir cografi alana veya bélgeye, iiriinii diger tirlinlerden ayirmaya veya
farkli kilmaya yardimci olan ad, ifade olarak da belirtilebilen isarete, yetistirildigi yoreden
edindigi karakteristik ozellige ve bu karakteristik 6zellikle bagl bulundugu bolge arasindaki
iliskiye diger bir ifadeyle ozdeslesmeye ihtiya¢ duyulmaktadir (Kan ve Giilgubuk, 2008: 59-
60). Tiirkiye’de CI uygulamalar1 AB’ ne uyum yasalar1 ¢cergevesinde 1995 yilinda yiiriirliige
giren 555 sayil1 “Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda KHK” ile baglamistir. Sonrasinda
10 Ocak 2017 tarihinde yiiriirliige giren 6769 Sayili “Sinai Miilkiyet Kanunu” ile CI
uygulamalar giincellenmis ve giiniimiize kadar ulasan seklini almistir. Cografi isaretler
“Mense Ad1” ve “Mahreg Isareti” olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Mense adi ve mahreg
isareti kapsamina girmeyen iiriinler ise baz1 6zellikleri tasimalariyla “Geleneksel Uriin Ad1”
olarak tescil edilebilirler. Mense Adi; sahip oldugu 6zelliklerini veya karakteristik 6zelligini
iiretildigi yoreden alan ve iiretim siire¢lerinin tamaminin 6zdeslestigi yorede gergeklestigi
isaretli lirlinlere verilen tescil tiirtidiir. Sadece 6zdeslestikleri yorede tiretimi gerceklesebilen
bu iirtinler diger benzerlerinden ayiran 6zelliklerini ait olduklar1 yoreden alirlar ve 6rnek
vermek gerekirse; Ipsala pirinci, Ispir fasulyesi, Karnavas dut pekmezi, Finike portakali,
Malatya kayisisi belirtilebilir. Mahreg Isareti; cografi sinirlar1 net bir sekilde belirlenmis
yore, bolge veya llkeden kaynaklanan, belli bir 6zelligi, iinii veya diger nitelikleri
bakimindan sinirlar1 ¢izilen bolge ile 6zdeslesen, iiretimi, islenmesi ve diger iiretim
asamalarindan en az biri belirtilen cografi alan i¢inde gerceklestirilen {iriinlere verilen tescil
tiiriidiir. Mahreg isareti almis iirlinlere 6rnek; Edirne tava cigeri, Erzurum su boregi, Erzurum
kadayif dolmasi, Edirne beyaz peyniri gosterilebilir. Mahreg isaret tescili alan {irtiniin {iretim
yontemleri aynen kullanilmal1 ve kalitesi ayn1 olmalidir. Geleneksel Uriin Ad ise; mense
ad1 veya mahreg isareti kapsamina girmeyen ve ilgili piyasada bir iiriinii tarif etmek i¢in
geleneksel olarak en az otuz y1l siireyle kullanildig1 kanitlanan adlara verilen tescildir. Ornek
olarak; baklava, lokum, hogmerim, pastirma vb. iiriinler verilebilir (www.turkpatent.gov.tr).

Yiyecek ve igecekler bir kiiltiir iiriinii olarak diisiiniildiigiinde Ci’leme aslinda bu iiriinlerin
ait oldugu kiiltiire sahip ¢ikma, gelecek kusaklara aktarabilme agisindan koruyucu bir
isaretleme olarak ifade edilebilir.
Babcock ve Clemens’e (2004: 2) gore CI’li olan yéresel iiriinler, isaret aldigi bolgeyi
kullanarak kiiltiirel bir kimlik olusumuna katk: saglayarak {ireticilerin iiretim ve miilkiyet
haklarini da koruma altina almaktadir.
Tiirkiye’de CI tescili konusunda yetkili merci Tiirk Patent ve Marka Kurumu (TPMK) olup,
yurt i¢i veya yurt disi yapilacak tiim basvuru ve islemleri bu kurum {iizerinden
yiiriitiilmektedir. CI’ler sadece bagvuru sahiplerine degil, ayn1 kosullarda iiretim yapabilen
tiim ireticilere hak saglamaktadir. Uriiniin gercek iireticileri, CI tescilinin sagladig
korumadan 6ncelikli olarak faydalanmaktadir. Iste bu durum diger smai miilkii haklardan CI
tescilini ayirmaktadir. Tek bir kisiyi degil, iiretim ve pazarlama yapan tiim kisileri CI tescili
korumaktadir (www.turkpatent.gov.tr).
CI tescilinin amaglar1 (Kezer, 2013: 9-10; Uziimcii, vd., 2017: 133);
a. Tescil edilen {irliniin kalitesi korunarak belli standartlarda {iretiminin saglanmasi veya
diger bir ifadeyle {irtinii korumak,
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b. Cografi isaret verilirken sinirlari ¢izilen yore veya bolgede iiretim yapanlarin tescilin
sagladig1 korumadan yararlanmalarini saglama veya kisaca iireticiyi korumak,

c. Tiiketicinin yaniltilmasmi engellemek amaciyla sahte iiriinleri énlemek veya CI
uygulamalarini hak etmeyen firiinler iizerinde kullanilmasina engel olmak diger bir
ifadeyle tiiketiciyi korumak,

d. Ulkenin sahip oldugu milli ve kiiltiirel mirasina sahip ¢ikmak ve korumak,

e. Tescillenen bélgenin Ci sayesinde tanmirligini arttirarak Ci’in disinda yérenin ek
gelir elde edebilmesini saglamak,

f. Haksiz kazanglarin 6niine gegmek,

g. Uriinlerin ulusal ve uluslararasi pazarlarda tanitimini saglamak,

h. Bolgede turizmi gelistirerek geliri arttirmak seklinde ifade edilebilir.

Kisaca CI’lemede amag iiriinii tanimlamak, tescil altina almak ve bu tescil belgesinde yer
alan kosullara uyarak tiretimini gergeklestirmek olarak ifade edilebilir (Tekelioglu, 2019:
50). Dolayisiyla ClI uygulamalar uluslararasi pazarlarda rekabet edebilmek igin dnemli arag
olarak goriilebilecegi gibi kirsal alanlarin refahinin desteklenmesinde de 6nemli rol
oynayabilir. Tiketicilerin kaliteli iiriinlere giivenmelerine ve benzerlerinden ayirmalarina
yardimci olurken iireticilerin tirtinlerini daha iyi pazarlamalarina da firsat saglayabilir.

AB, 1151/2012 sayil1 tiiziigline gore tarim liriinleri, gida maddeleri, saraplar ve sert alkollii
icecekler CI olarak tescil edilebilmektedir (Kezer, 2013: 11). Tiirkiye’de ise tarim iiriinleri,
gida maddeleri, madenler, el sanatlar1 ve sanayi iiriinleri CI tescili alabilen iiriin tiirlerini
olusturmaktadir (Sinai Miilkiyet Kanunu, SMK, 2016: 12579).

25-26 Kasim 2020 tarihlerinde Avrupa Komisyonu tarafindan gergeklestirilen “Cografi
[saretlerin Giiclendirmesi” toplantilarmin sonucunda AB tiiketicilerinin 4/5’i {iriiniin
menseine/kokenine dikkat etmektedir ve gerekirse daha fazla 6deme yapmaya hazir oldugu
belirtilmektedir (www.yucita.org).

AB’de ClI’ler Tarim ve Kirsal Kalkinma bashigi altinda bulunan Kalite Politikasi kapsaminda
ele alimirken “Mense Adr” (Protected Designation of Origin-PDO), “Mahreg Isareti”
(Protected Geographical Indication-PGI) ve “Geleneksel Ozellikli Uriin” (Traditional
Speciality Guaranteed-TSG) olarak li¢ grupta degerlendirilmektedir (Kezer 2013: 10).
Ayrica yeni diizenleme ile dérdiincii isaret olarak “Cografi Isaret” (Geographical indication
of spirit drinks and aromatised wines-GI) kullanilmaya baslanmigtir. GI sembolii, tiriiniin
belirli kalitesinin, iiniiniin veya diger 6zelliklerinin cografi kokenine atfedilebildigi bir tilke,
bolge veya yoreden gelen bir alkollii igecegin veya aromali sarabin adin1 korumaktadir. Yani
alkollii icecekler ve aromatik saraplar i¢in bu isaret kullanilmaya baslanmistir.

2.2.Gastronomi Turizmi ve Cografi Isaretler

Gastronomi turizmi agisindan bakildiginda Ci’leme sistemi, yoresel degerler ile geleneksel
gastronomik mirasi koruma altina alarak, bdlgenin tarim faaliyetlerini destekleyen, yerel
tiriinlere katma deger kazandiran ve tescillenen bolgenin tanitimini saglayan bir sistem
olarak da degerlendirilebilir (Durlu-Ozkaya, vd., 2013: 17). Turizmin gelisimi i¢in CI
sistemini bir el¢i olarak degerlendiren Tekelioglu (2019: 55) Fransa’nin {inlii peyniri
Roquefortun, yarattigi katma deger, ihracat geliri ve istthdamin yani sira her yil
magaralariyla birlikte yoreyi ziyaret eden yerli ve yabanci ziyaretgilerin yaptiklar
harcamalarla yérenin énemli turizm geliri elde ettigini ifade etmektedir. Bu da CI'li iiriinler
ile gastronomi turizminin birlikteligine verilebilecek en basarili 6rneklerden biri seklinde
yorumlanabilir. Iskin ve Geng (2020: 278) Geleneksel iiriin adi tescili almis olan Cakalli

105



T

Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, Vol. 5, Issue 1, 102-122, 2021
Erzurum Illinin Cografi Isaret (CI) Almus Uriinlerinin Gastronomi Turizmi Kapsaminda Degerlendirilmesi
Erkan DENK, Nilgiin SANALAN BILICI

Menemenini inceledikleri ¢calismalarinda tescilin hem iirlinli gelecege tasiyacagini hem de
bolgenin ekonomik gelisimine katki saglayacagma dikkat ¢ekmektedir. Islek otoyol
giizergahinda konumlanan Cakalli menemeni satis1 yapan isletmelerin olduk¢a yiiksek
diizeyde talep gordiigiinii belirten aragtirmacilar, bu talebin hammadde temininin yoreden
yapilmasiyla da elde edilen gelirin yoreye yansidigini ifade etmektedirler.
Arjantin-Mendoza’da son on yilda, sarap ve gastronomi turizmi genel turizm biiylimesini
geride birakarak %245 oraninda biiyiime gostermistir. Yine irlanda’ya gelen ziyaretgilerden
elde edilen toplam gelirin %34°{i yiyecek ve icecek harcamalarindan elde edilmektedir.
Ispanya Turizm Bakani’na gore ise Ispanya her yil dncelikli motivasyonu yerel lezzetlerin
tadini ¢ikarmak olan 6 milyon turisti gekmektedir ki farkli kaynaklarda bu rakamlar daha
yiiksek olarak ifade edilmektedir. Amerika’da New York sehri ise New York Sarap ve
Yemek Festivali ile 85 ila 800 ABD Dolar1 arasinda degisen fiyat araligi ile sehre dagilmis
mekanlarda sarap tadimi, parti yemekleri, seminerler ve yemek pisirme gosterileri gibi
100'den fazla etkinlige ev sahipligi yaparak yaklasik 55 bin ziyaret¢i c¢ekmektedir.
Japonya’ya gelen turist sayisini etkileyen en dnemli faktorlerden biri ise gastronomi turizmi
olarak degerlendirilmektedir. Bir ¢aligmaya gdre Japonya’ya gelen yabanci turistlerin
%76,6’s1 seyahatlerinin asil amacinin Japon yemeklerini deneyimlemek oldugunu
belirtirken ikinci amag olarak %57,5 oran ile aligveris yapmak ve li¢iincii olarak ise
Japonya’nin dogal giizelliklerinin tadin1 ¢ikarmak oldugunu belirtmektedirler (UNWTO,
2016: 54-122). Dolayisiyla farkli yemek kiiltiirlerine sahip destinasyonlara seyahat eden,
lezzetleri Tretildigi yerde tiikketmek isteyen gastronomi turistleri bu deneyimlerini
cevreleriyle paylasarak yiiksek harcama yapmaktan da ¢ekinmeyerek ziyaret edilen yerlerde
gastronomi turizminin gelisimine ve turizm gelirlerinin artisina katkida bulunurlar (Sahin ve
Unver, 2015: 70).

Ulusal ve uluslararasi literatiirde CI’li iiriinler ile ilgili yapilmis biling ve farkindaligin diisiik
olmasi, CI’li {irinlerin gastronomi turizminde temel {iriin olabilecegi, bu iiriinlere gerekli
Oonemin gosterilmedigi ve Erzurum ilinin bir gastronomi destinasyonu olarak
degerlendirebilecegine yonelik baz1 6nemli caligmalar bulunmaktadir. Zobena (2007)’nin,
Letonya’da gerceklestirdigi ¢alismasinda CI ile ilgili bilgi ve farkindalik eksikligi tespit
edilmistir. Arastirmaci CI’li {iriin iireticilerinin sahip olduklar1 ve yasadiklar1 cografyanin
ekonomik faydalar1 hakkinda eksik bilgilerinin bulundugunu, farkindaliklarinin zayif
oldugunu ve bu yiizden Letonya’li iireticilerin CI’li iiriinlerin uluslararas1 pazarlardaki
ekonomik faydalarindan yararlanamadiklarini ifade etmektedir (Albayrak ve Giines, 2010:
556). Durlu-Ozkaya, vd., (2013: 17), tarafindan gastronomi turizminde CI’lemenin roliiniin
ortaya konuldugu calismada, CI’leme ile yerel lezzetlerin koruma altina alindig1, yerel tarim
tiretimini tesvik ettigi, cesitli etkinlik ve aktivitelerle yorenin tanitimmnin yapildigi ve
ekonomik katma deger yaratildig: belirtilmektedir. Béylece gastronomi turizminin temelini
olusturan bu uygulamalarla hem gastronomi turizmi gelisim gostermekte hem de yerel
kalkinma tesvik edilmektedir. Albayrak ve Giines (2010: 557), ¢alismalarinda Tiirkiye’de
geleneksel yiyecek-igecek ve CI’li iiriin iireticilerinin bu iiriinlerin ekonomik sagladig
faydalardan yeterli bilgi sahibi olmadiklar1 ve farkindaliklarinin gelistirilmesi gerektigini
belirtmektedir. Arastirmacilar, olduk¢a zengin {iriin ¢esitliligine sahip Tiirk mutfagina 6zgii
daha fazla lezzetin AB standartlarinda CI almasi gerekliligine de dikkat ¢ekmektedir.
Kantaroglu ve Demirbas (2018: 518-519), calismalarinda Tiirkiye’de cografi isaret
kavraminin heniiz treticiler kadar tiiketiciler tarafindan da tam olarak bilinmedigini,
Ooneminin yeterince anlagilmadigini ve cografi isaret potansiyeli olan {riinlerin belirlenip
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bagvuru islemlerinin koordine edilmesine yonelik 6zel olarak gorevli bir kurumun
bulunmadigina dikkat cekmektedirler. Ayrica CI basvurularinda iiretici drgiitlerinin paymnim
az oldugunu ve uluslararasi nitelik tastyan CI tescilli iiriin sayisinin yetersiz oldugunu ve
arttirilmasi gerektigini ifade etmektedir. Yazicioglu, vd., (2019: 869), Akdeniz Bolgesinde
mahreg igaret ile tescillenmis {irlinlerin yiyecek icecek isletmeleri meniilerinde yer alma
durumunu tespit etmeye calismiglar ve tescilli iirlinlere yeterince yer verilmedigini
belirlemiglerdir. Sengiil (2017: 390-393), Tirkiye’de 3 bin 539 yerli turistin gastronomi
turizmi amaciyla en ¢ok ziyaret etmek istedigi sehirleri belirledigi ¢alismasinda, ilk iig il
sirastyla Gaziantep, Trabzon ve Erzurum olarak belirlenmistir. Bu destinasyonlar1 zengin
tarihi ve kiiltiirel miraslar1 ile ayni zenginlikteki mutfaklarinin da katkisiyla 6n plana
ciktigini belirten yazar gerekli diizenlemelerin yapilmasi gerektigini belirtmektedir. Buradan
hareketle Erzurum destinasyonunun zengin mutfak kiiltlirii ile Tiirkiye’nin 6nemli
gastronomi sehirlerinden birisi oldugu sdylenebilir. Ser¢ceoglu, vd., (2017: 109), Erzurum’un
sahip oldugu zengin mutfak kiiltiiriiniin sehir markalasmasinda etkili olup olmadigim
Erzurumlu olmayan kisilerin goziinden belirlemeye calismislardir ve kayak merkezleri,
yemek kiiltiiri, tarihi varliklari, dogal giizellikleri ve kaplicalari sirasiyla destinasyon igin
cekicilik olusturdugunu yoniinde tespitleri olmustur. Erzurum mutfaginin ve yemek
kiiltiirinlin katilmeilar tarafindan ikinci planda degerlendirilmesi sehrin 6ne ¢iktigt kis
turizminden sonra gastronomi turizmi ile desteklenebilecegi seklinde yorumlanabilir.

3.ARASTIRMANIN YONTEMI

Bu ¢alisma, nitel arastirma yontemlerinden dokiiman incelemesi metodu kapsaminda ikincil
kaynaklardan yararlanilarak gergeklestirilmistir. Dokiiman incelemesi, arastirilmak istenen
olgu veya olgular hakkinda bilgi igeren yazili materyallerin analizini kapsamaktadir
(Yildirim ve Simgek, 2013: 218). Arastirmanin evrenini Erzurum ili ve mutfaginin sahip
oldugu CI tescili almis ve alabilecek gastronomik iiriinlere yonelik daha énceden yazilmis
olan, kitap, dergi, makale, tez, vb. kaynaklar ile “Tiirkiye’nin Dijital Cografi Isaret
Platformu” olarak bilinen “www.ci.gov.tr” adresinde yer alan bilgiler olusturmaktadir.
Gergeklestirilen okuma ve web site incelemelerinden sonra Tiirkiye ve AB’nin Cl’ler ile
ilgili genel durumu ve 6zelinde Erzurum ilinin durumu hem tescil hem de bagvuru agisindan
tespit edilmis ve degerlendirilmistir. Sonrasinda ydreye ait Cl tescili alma potansiyeli olan
farkl1 iiriinler belirlenmis ve CI’li {iriin sayisimin arttirilarak gastronomi turizminin ydrede
gelistirilmesi agisindan 6neriler sunulmustur.

4 BULGULAR

Erzurum ilinin mutfaginda CI tescili aldig1 iiriinler ile tescil alabilecegi iiriinlerin ortaya
¢ikarilmasinin amaglandig1 calismada yapilan inceleme ve degerlendirmeler sonucu AB,
Tiirkiye ve Erzurum ilini kapsayan bilgiler cesitli baslhiklarla asagidaki boliimlerde
belirtilmektedir.

4.1.Tiirkiye’de ve AB’de CI’li Uriinlerin Genel Durumu

Tiirkiye 1995 yilindan bugiine kadar gecen siirede yani yaklasik 25 yil1 gegen cografi isaret
yolculugunda 2021 Mart ayi itibariyle toplam 675 {riiniinii mahre¢ isaret, mense ad1 ve
geleneksel iirlin sinifinda cografi isaret ile tescillemistir. (Tablo.1) Gegen bu siirede 424
mahreg isaret (%62,8), 248 mense ad1 (%36,7) ve 3 geleneksel iiriin ad1 (%0,5) {iriin tescili
gerceklestirmistir. Hali hazirda onay bekleyen 701 iiriin bulunmaktadir. Bunlarin 471’1

mahreg Isaret, 216’s1 mense adi1 ve 147ii geleneksel iiriin ad1 kategorilerinde yer almaktadir
(15.03.2021).
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Tablo.1. Tiirkiye’de CI Tescil Tiirlerinin Dagilimi

A

Ci Uriin Sayisi

GELENEKSEL URUN ADI
MENSE ADI
MAHREC iSARET

® Mahreg isaret

H Mense Adi

H Geleneksel Urtin Adi
0 100 200 300 400 500

Kaynak: www.ci.gov.tr (15.03.2021).

Tirkiye’de en ¢ok tescil alan kurumlara bakildiginda ise 217 firiin tescili ile Ticaret ve
Sanayi Odasi, 181 iiriin ile Belediye, 62 iirlin ile Ticaret Borsasi ve 46 iiriinle Valilikler
seklinde siralama olusmaktadir. AB’de basarinin temelinde iiretici birliklerin yer aldigini
belirten Tekelioglu (2021)’e gore iilkemizdeki tescil sahipliginde iiretici birliklerinin orani
%S5 civarindadir ve oldukca diisiik seviyelerde oldugu seklinde yorumlanabilir.
Tescillenmis CI’li iiriinler Tiirkiye’de 17 farkli gruba ayrilmaktadir. (Tablo.2) En fazla tescil
alan iiriin gruplar1 sirasiyla “Islenmis ve Islenmemis Meyve ve Sebzeler ile Mantarlar”
grubunda 178 {iriin, “Yemekler ve Corbalar” grubunda 133 iiriin ile “Firincilik ve Pastacilik
Mamulleri, Hamur Isleri, Tatlilar” grubunda ise 104 iiriin tescillenmistir.

Tablo.2. Tiirkiye’de CI Tescili Uriin Gruplar ve Tescil Sayilar

Ci Tescilli Uriin Sayisi

islenmis ve islenmemis Meyve... 178

Yemekler ve Corbalar 133
Firincihk ve Pastacilik...

Hallar Kilimler ve Dokumalar...
Halilar ve Kilimler

Cikolata, Sekerleme ve Tirevi...
Dokumalar

Diger Uriinler

Peynirler

islenmis islenmemis Et Griinleri
Bal

Tereyagi Dahil Kati ve Sivi Yaglar
Biralar ve Diger Alkollii igkiler
Alkolsiiz icecekler

Peynirler ve Tereyagi Disinda...
Yiyecekler icin Cesni/Lezzet...
Dondurmalar ve Yenilebilir...

0 . 50 . 100 150 200
m Cl Tescilli Uriin Sayisi
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Kaynak: www.ci.gov.tr (15.03.2021).

En az tescili olan iirlin grubu 4 tescil ile “Dondurmalar ve Yenilebilir Buzlar” grubunda yer
almaktadir. Gastronomik tiriinler agisindan bakildiginda TPMK tarafindan tescillenmis 675
{iriiniin 527’si farkl1 yorelere ait olan lezzetlerdir. Diger bir ifadeyle CI tescili almus iiriinlerin
yaklagik %78’1 gastronomi turizmi agisindan degerlendirilebilecek temel tirtinlerdir. 2021
y1l1 Mart ay1 itibariyle, AB nde tescilli iiriinlere bakildiginda PGI (Mahreg Isaret) {iriin say1s1
1.495 iken, PDO (Mense Ad) uriin sayist 1.845tir
(https://www.tmdn.org/giview/gi/search). Basvuru siireci devam eden ¢ok sayida iiriin
bulundugundan istatistiki veriler kisa siirelerle giincellenmektedir.

Tiirkiye’de illere gore tescillenmis CI’li iiriin sayilar1 Tablo 3’te belirtilmektedir. Gaziantep
40 iiriin ile en fazla CI tescili almis durumdadir. Sanlurfa 30 iiriin ile ikinci, izmir 24 CI’li
{iriin tescili ile iigiincii sirada yer almaktadir. Tablodaki 23 ilin toplam CI tescilli iiriin say1s1
377°dir ve Tiirkiye’de 3 Mart 2021 tarihi itibariyle toplamda 675 iiriin tescili bulunmaktadir.
Tiirkiye CI tescilli iiriin toplamimin yarisindan az fazlas1 (%55,9) Tablo 3’te belirttigimiz
illerde yogunlasnustir. Tiirkiye’nin 81 ilinde en az 1 iiriin olmak {izere tamaminda Ci’li iiriin
tescili bulunmaktadir.

Tablo.3. Tiirkiye’de 10 ve Uzeri CI Tescilli Uriinleri Olan iller Siralamasi

SIRA SEHIR MENSE MAHREC

NO ADI ADI ISARETI TOPLAM
1 GAZIANTEP 11 29 40
2 SANLIURFA 4 26 30
3 IZMIR 13 11 24
4 KASTAMONU 4 15 19
5 BOLU 5 13 18
6 AFYONKARAHISAR 6 11 17
7 MERSIN 9 8 17
8 ADANA 3 13 16
9 MUGLA 7 8 15
10 KAYSERI 9 6 15
11 AYDIN 4 11 15
12 ANKARA 3 11 14
13 MANISA 6 8 14
14 SAMSUN - 14 14
15 SIVAS 4 10 14
16 BALIKESIR 6 7 13
17 BURSA 8 5 13
18 ERZURUM 5 8 13
19 KAHRAMANMARAS 2 11 13
20 DENIZLI 7 5 12
21 KONYA 5 6 11
22 GIRESUN 5 5 10
23 TRABZON 2 8 10
TOPLAM 128 249 377

Kaynak: www.ci.gov.tr adresinden yazarlar tarafindan derlenmistir (15.03.2021).

2020 yil1 genel olarak il bazinda degerlendirildiginde en fazla CI tescili alan 14 iiriin ile
Bolu’dur. Bu ilimizi 12’ser iiriin ile Adana ve Gaziantep illeri izlemektedir. Sonrasinda 9
tiriin ile Aydin gelmektedir. En fazla bagvuruda bulunan il agisindan degerlendirildiginde ise
65 iirlinle Diyarbakir ilk sirada yer almaktadir. Konya 54 {iriin ile en fazla basvuru yapan
ikinci il olurken, Gaziantep 44 {iriin bagvurusu ile ii¢lincii sirada bulunmaktadir.
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Ayrica Geleneksel Tiirk Ahududu Likorii, Geleneksel Tiirk Cilek Likori, Geleneksel Tiirk
Giil Likori, Geleneksel Tiirk Kayis1 Likorii, Geleneksel Tiirk Visne Likorii, Raki, Tiirk
Rakist ve Tiirk Tazis1 bolgelerde yer almayip 8 {iriin Tiirkiye geneli ile mense isaret ile
tescillenmis {riinlerdir. Chanpagne, Grano Padano, Hellim, Parmigiano Reggiano,
Prosciutto Di Parma, Scotch Whisky ve Zivania yurtdist olarak tescil almis iirlinlerdir.

4.2 .Erzurum Ilinin Gastronomi Turizmi Kapsaminda CI’li Uriinlerinin Incelenmesi

Erzurum ilinin arazi biiyiikliigii yaklasik 25 bin 66 km? olup Dogu Anadolu Bolgesi’nin en
biiylik, Tiirkiye’ nin ise dordiincii biiyiik yiizol¢timiine sahip sehridir. Anadolu’nun en eski
yerlesim merkezlerinden biri olan Erzurum, dogal kosullarmmin ve cografi konumunun
elverisliligi ile ipek Yolu iizerinde yer alarak Asya ve Avrupa’y: bir koprii gibi birbirine
baglayan kavsaklardan biridir ve koklii bir ge¢mise sahiptir. Bu yiizden sinir1 olan iller ile
birlikte Kafkas, Iran ve Rus mutfak kiiltiirlerinden etkilendigi belirtilebilir. Iklimin sertligi
ve kar Ortiisliniin kis mevsiminde uzun siire kalkmadigi diisiiniildigiinde yerel mutfak
kiiltiiriinde protein agirlikli et, bakliyat, tahil, hayvansal irlinler, kurutulmus sebze ve
meyvelerin 6nem kazandig1 goriilmektedir. Bolgede hayvanciligin yaygin olmasi hayvansal
tiriin tlirlerinin yore mutfaginda yer almasini saglarken yiiksek rakimli daglardaki meralarda
yetisen aromatik ve ¢ok farkli otlar yoresel yemeklere essiz lezzetler de katmaktadir (Mil ve
Denk, 2015: 3).

Dolayisiyla cografi yapist ve kiiltiiriindeki zenginlik Erzurum yéresine, mutfagmna CI
uygulamalarina temel olusturabilecek iirlin ¢esitliligi olarak da yansimistir. Tablo.4
incelendiginde CI almus iiriinler tescil tarihlerine gére siralanmuslardir ve tescil tiirleri ile
tiriin gruplar1 hakkinda bilgiler verilmistir.
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Tablo.4. Erzurum ilinin Ci’li Uriinleri ve Tescil Tarihleri

Dosya CI Uriin Tescil )
Numarasi Adi Tiiri Tarihi Uriin Grubu

C2005/023 | Karnavas Dut Pekmezi Mense Adi 09.06.2009 Cikolata, sekerleme ve tiirevi tirlinler

C2007/020 | Erzurum Civil Peyniri Mahreg Isareti 11.09.2009 Peynirler

C2007/004 | Oltu Cag Kebabi1 Mahreg Isareti 22.02.2010 Yemekler ve ¢orbalar

C2008/029 | Ispir Kuru Fasulyesi Mense Adi 31.01.2011 Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

C2010/008 | Erzurum Kadayif Dolmasi Mahreg Isareti 26.06.2012 Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Erzurum Kiiflii Civil Peyniri .

C2010/010 | (GOgermis Peynir) Mabhreg Isareti 30.11.2012 Peynirler

C2012/062 | Oltu Tas1 Mahreg Isareti 27.11.2015 Diger iiriinler

C2012/075 | His Fasulyesi Mense Adi 27.12.2016 Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Erzurum Ehram Dokuma .

C2014/060 Kumas1 Mahreg Isareti 06.07.2018 Dokumalar

C2017/039 | Ispir Kaymagi Mense Adi 22.05.2019 Peynirler ve tereyagi disinda kalan siit {iriinleri

C2018/191 | Narman Seker Fasulyesi Mense Adi 20.07.2020 Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

C2019/010 | Erzurum Su Boregi Mahreg Isareti 29.07.2020 Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

C2019/177 | Erzurum Pekmezli Baklavasi | Mahreg Isareti 20.01.2021 Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Kaynak: www.ci.gov.tr adresinden yazarlar tarafindan derlenmistir. (15.03.2021).

Erzurum ilinin TPMK tarafindan tescillenmis 8 adet mahreg isaret, 5 adet ise mense ad1 almis toplam 13 tescilli iiriinii bulunmaktadir. 11k olarak
2009 yilinda Karnavas dut pekmezi ile CI tescili alan yére son olarak Erzurum pekmezli baklava iiriiniinii tescilletmistir. (Tablo 4). CIli iiriinler
ile bilgiler bundan sonraki boliimde verilmektedir.
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4.2.1.Karnavas Dut Pekmezi

Erzurum ilinin ilk CI tescili alan Karnavas dut pekmezi, Olur ilgesi Ormanagzi (Karnavas)
K&yii Muhtarlig: tarafindan “Cikolata, Sekerleme ve Tiirevi Uriinler” grubunda mense adi
ile tescil ettirilmistir. Yorede dutlarin olgunlasmasi ile Haziran aymin ilk haftas1 baslayan
hasat yaklasik bes hafta slirmektedir ve dut bahgelerinde sadece ciftlik giibresi
kullanilmaktadir. Tlk hasatta toplanan dutlar pekmez yapiminda kullanilmay1p yas tiiketilir
veya satilir. Sonraki hasatta toplanan dutlar yabanci maddelerden ayiklanarak kazanlara
konulur ve icine su ilave edilir. Odun atesinde kaynatilan dutlar presleme diizeneklerine
alinarak sira elde edilir ve siizme islemine tabi tutulup koyulasgtirma kaplarina alinir.
Koyulastirma agik kazanlarda karistirilarak yapilir ve acik rengi alana kadar tekrarlanir
sonrasinda ise paketlenmektedir (www.ci.gov.tr).

4.2.2.Erzurum Civil Peyniri

Erzurum yoresinin 6nde gelen peynir tiirlerinden birisi olan civil peyniri, yagi alinmuis siitten
iretilen tel seklindeki peynir tiirtidiir. Baz1 yorelerde, tel peynir, ¢ecil peynir veya sacak
peynir dibi farkli isimlerle kullanilmaktadir. Cig inek siitii belirli siire bekletilerek hafif
eksimesi saglanir ve bu eksilik civil peynirinin asil tadin1 6n plana ¢ikarmaktadir. Tuzlu ve
hafif eksimsi olan peynir yumusak bir kivamda olup el ile kolaylikla tel tel ayrilabilir.
Erzurum yoresinde kahvalt1 sofralarinda, lavas ekmege sarilip diirlim yapilarak, aksamlari
yemekten sonra icilen ¢ayin yaninda tiiketilmektedir (Kiremitci, vd., 2017: 303). 06.02.2009
tarih ve 27133 sayili Resmi Gazetede ilan edilerek Erzurum Ticaret Odasi tarafindan mahreg
isaret olarak tescil edilen Erzurum civil peyniri ayni zamanda yorenin tescilli diger
tiriinlerinden “Erzurum Su Boregi” ve lor peyniri ile basilip kiiflendirilerek elde edilen
“Erzurum Kiiflii Civil Peyniri” yapiminda da kullanilmaktadir. Benzer peynirlerden diiz tel
yapist ile ayrilan bu peynir digerlerinde goriilen silindirik yapiya da sahip olmamasi ile
farklilik gostermektedir.

4.2.3.0ltu Cag Kebabi

Erzurum mutfag ile 6zdeslesmis bir {iriin olan cag kebabi, yorenin 6zgiin yemegidir. Ozel
giinlerde, diigiinlerde ve sehre gelen misafirlerine bagimli olduklar1 bu yemegi ikram eden
yore halki ayn1 zamanda iiriine sahip ¢ikip 17.05.2007 tarihinde Oltu Ticaret ve Sanayi Odas1
tarafindan “Oltu Cag Kebab1” adiyla mahreg isaretli iiriin olarak “Yemekler ve Corbalar”
grubunda TPMK’na tescil ettirilmistir. Uziimcii ve Denk (2019) calismalarinda cag
kebabini, hazirlanisindan masada gergeklestirilen sunumuna kadar siireci ayrintili bir sekilde
anlatmistir. Arastirmacilar, iyi bir cag kebabi i¢in yoOrede yetisen gen¢ kuzu etinin
kullanilmast gerektigini, kuzunun kol veya but kisminin daha lezzetli oldugunu, etin
sinirlerden mutlaka temizlenmesini, marinasyon i¢in tuz, karabiber, sogan suyu kullanilarak
en az bir giin dinlendirilerek terbiye edilmesini ve sikistirilarak sise dizildikten sonra yatik
bir sekilde odun atesinde pisirilmesi gerektigini belirtmektedirler. Yatik sekilde pisen et, cag
adi verilen sislere kesilip sicak sicak servis edilmektedir. Etin yaninda lavas, siizme yogurt,
acili ezme, kdzde domates ve biber ile s6giis sogan ya da salata da servis edilmektedir
(Uziimcii ve Denk, 2019: 474-476).

4.2.4.1spir Kuru Fasulyesi

Ispir Esnaf ve Sanatkarlar Odas1 tarafindan 31.01.2011 tarihinde “Islenmis ve Islenmemis
Meyve ve Sebzeler ile Mantarlar” grubunda mense ad1 olarak tescillenen Ispir kuru fasulyesi,
seker fasulye olarak bilinen, hafif yuvarlak, insan bobregine yakin goriiniimde, yaprak rengi
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yesil, cicek rengi eflatun, ug yaprak sekli {icgen, uc yaprak ucu orta sivri olup Ispir ilge
sinirlart iginde yetistirilen bir fasulye tiirtidiir (www.ci.gov.tr).

4.2.5.Erzurum Kadayif Dolmasi

Erzurum’un 6zel ve otantik tatlis1 olan, 26.06.2012 tarihinde mahre¢ isaret olarak Erzurum
Ticaret Borsasi tarafinda “Firmcilik ve Pastacilik Mamulleri, Hamur Isleri, Tatlilar”
grubunda tescili alinan kadayif dolmasi, tel kadayifin i¢ine déviilmiis ceviz ilave edilip,
sarilarak dolma sekli verilir ve sonrasinda yumurtaya bulanarak kizgin yagda kizartilir.
Rengi altin sarisina yakin olmali ¢ok fazla kizartilip kurutulmamalidir. Sonrasinda
hazirlanan 1lik serbette bekletilen kadayif dolmalar istege gore taze kaymakla servis
edilmektedir (Kiremit¢i, vd., 2017: 161).

4.2.6.Erzurum Kiiflii Civil Peyniri (Gogermis Peynir)

Erzurum yoresinde Ozellikle kahvalti sofralarinin vazgegilmezi olan yoresel peynir
cesitlerimizden birisi olan yoresel ismiyle mahreg isaretli “Gogermis Peynir” 30.11.2012
tarihinde Erzurum Ticaret Borsasi tarafindan peynirler grubunda tescil ettirilmigtir. Erzurum
yoresinde aromatik otlarla beslenen ineklerin siitiinden iiretilen kiiflii civil peyniri, Erzurum
civil peynirinin didilerek lor peyniri veya sadece didilmis olarak gidalar i¢in uygun bidonlara
basilip suyunun uzaklastirilarak dogal olarak kiiflendirilmesiyle elde edilen yoresel bir
peynir tiirtidiir (WWw.Ci.gov.tr).

4.2.7.0ltu Tas1

27.11.2015 tarihinde Oltu Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan “Diger Uriinler” grubunda
mabhreg isaret ve cografi sinirlart Tiirkiye olarak tescil ettirilen, ayn1 zamanda siyah kehribar
olarak da yorede adlandirilan Oltu taginin, en dikkat ¢ekici 6zelligi, yerden ¢ikarildiginda
olduk¢a yumusak, hava ile temas ettirilmedigi siirece bu yumusakligin1 koruyan, hava ile
temas ettiginde sertlesen, zengin, siki ve yogun yapida olmasidir. Islemesi kolay, islendikge
hava ile temasi1 sonucu sertlesen ve kullanildik¢a parlayan bir tagtir. Oltu taginin, ayirt edici
ozellik ve niteligi hammaddesinin Erzurum ili Oltu ilgesinde ¢ikariliyor olmasi olarak
belirlenmistir (www.ci.gov.tr).

4.2.8.Himms Fasulyesi

Dogu Anadolu Arastirma Enstitiisii tarafindan 27.12.2016 tarihinde mense adl1 olarak tescil
ettirilen Hinis fasulyesi, Hinis ilgesi ve koylerinde yetistirilen yuvarlak veya oval sekilli,
beyaz renkli, fasulye meyvesi bakla cesidi uzun ve dolgundur. Lezzeti ve aromas1 giizel
oldugu gibi cabuk piser ve pisince kabuk salmaz. Yore topraginin 6zelligiyle de farklilik
kazanan fasulyenin ekimi Mayis aymin ortalarinda yapilmaktadir. Gaz oraninin az olusu
nedeniyle tiiketildiginde midede sislik ve hazimsizlik yapmamaktadir (Kiremitci, vd., 2017:
309).

4.2.9.Erzurum Ehram Dokuma Kumasi

06.07.2018 tarihinde mahreg isaret olarak Aziziye Belediyesi tarafindan “Dokumalar”
grubunda tescili alinan ve liretimi ¢ok eskilere dayanan ehram, el tezgahlarinda saf koyun
yiiniinden dokunan, bayanlarin tek parca halinde ortiindiikleri yoresel ortiinme kiyafetidir.
Ehram kumasinin kendine has nitelikleri, dokuma tezgahinin nitelikleri diger kumaslardan
ayirici ozellikleridir (Www.ci.gov.tr).
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4.2.10.Ispir Kaymag

TPMK’nun “Kaymak / Peynirler ve Tereyagi Disinda Kalan Siit Uriinleri” grubunda yer
alan ve 22.05.2019 tarihinde mense ad1 olarak tescillenen Ispir kaymag:, Ispir ilgesinde
yetisen ineklerin siitiinden yapilan, siingerimsi ve gozenekli bir yapist olan, bal petegine
benzeyen goriinlimde, dis yiizeyi sarimsi renkte, orta sertlikte ve kuru yapida bir kaymaktir.
Odun atesiyle yanan tandirin iizerine kizdirilan, yaklasik 60-70cm ¢apinda, derin bakir veya
alliminyum tepsiye yag1 alinmayan siit yaklasik 1 metre yiikseklikten kopiirtiilerek yavas
yavag dokiiliir. Koptik halinde tepsinin her tarafina esit olarak yayilan siit, genellikle 8 saat
bekletilmektedir. Kaymak olusurken siitliin tandirda kaynamamasina dikkat edilmelidir. 6
litre siitten yaklasik yarim kilo kaymak elde edilebilir (www.ci.gov.tr). Tepside pisen
kaymagin alt kisminda koyu bir siit tabakast krem kivaminda kalmalidir. Sogutulduktan
sonra kaymak bigak yardimi ile dilimlenerek i¢i sirlt agiz kismi dar kiiplere yaza kadar
bozulmamasi i¢in yerlestirilerek saklanir (Mil ve Denk, 2015: 4).

4.2.11.Narman Seker Fasulyesi

Dogu Anadolu Tarimsal Arastirma Enstitiisii tarafindan 20.07.2020 tarihinde mense adi ile
“Islenmis ve Islenmemis Meyve ve Sebzeler ile Mantarlar” grubunda tescili alinan Narman
seker fasulyesi, 10 Mayis 10 Ekim zaman araliginda Erzurum ili Narman ilgesi sinirlarinda
yetistirilmektedir. Yuvarlak veya oval sekilli, beyaz renkli, seker tane tipinde bir kuru
fasulyedir. Narman seker fasulyesi ¢cabuk pismesiyle bilinmekte olup, kendine 6zgii tatlimsi
tada ve yiiksek protein igerigine sahiptir. Olgunlasan baklalarin kirmizi renk almasi ve hasat
olgunlugunda iizerlerinde grimsi eflatun lekeler olusmasit ayirt edici Ozellikleridir
(www.ci.gov.tr).

4.2.12.Erzurum Su Boregi

Erzurum Ticaret Borsasi tarafindan 29.07.2020 tarihinde “Firincilik ve Pastacilik Mamulleri,
Hamur Isleri, Tatlilar” grubunda tescil ettirilen mahreg isaretli Erzurum su boregi, haslanmis
12 yufkanin (alt ve iist kapak yufka haslanmaz) arasina CI tescili almis olan Erzurum civil
peyniri ile maydanoz karigimli harcin eklenerek ocak iizerinde kisik ateste, yaklasik 25
dakika dondiirtilerek pisirilmesi ile elde edilir. Sicak veya soguk servis edilebilir. Yoredeki
tireticilerin bilgi ve deneyimleri sayesinde kendine has 6zellikler kazanan su boreginin tiim
tiretim agamalari belirlenen cografi sinirlar igerisinde gerceklemesi gerekir (Www.cCi.gov.tr).

4.2.13.Erzurum Pekmezli Baklavasi

Erzurum Ticaret Borsast tarafindan 20.01.2021 tarihinde  “Firincilik ve Pastacilik
Mamulleri, Hamur Isleri, Tatlilar” grubunda tescili alinan mahreg isaretli Erzurum pekmezli
baklavasinin ge¢misi 1950°1li yillara dayanmaktadir. Ozel iiretim oklavalarla ince olacak
sekilde elde acilan yufkalarin arasina Antep fistig1 veya ceviz igi ile dut pekmezi ile rulo
seklinde sarilarak hazirlanir ve dilimlendikten sonra pisirilir. En 6nemli 6zelligi tatlandirma
yontemidir ki burada tatlandiric1 olarak yufkalarin arasina dut pekmezi konulmaktadir.
Serbet kullanimin1 da boylece yar1 yariya diisiiren dut pekmezi uygulamasi iiriiniin kendine
has lezzetini ve altin saris1 kizarmis rengini ortaya ¢ikarmaktadir (www.ci.gov.tr).

Erzurum ilinin CI tescili icin TPMK’a 13 basvurusu bulunmaktadir. Bu basvurular dosya
numaralari, lirlinlin ismi, tescil tiirii, bagvuru tarihi ve {riin gruplart hakkindaki bilgiler
basvuru tarihi dncelikli siralanarak tablo.5’te belirtilmistir.
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Tablo.5. Erzurum’da Ci Tescil Bagvurusu Yapilmis ve islemleri Devam Eden Uriinler

Dosya Ci Uriin Tiirii Basvuru Uriin Grubu
Numarasi Adi Tarihi
Ispir Kurun
C2017 /155 Peyniri Mense Adi 29.09.2017 Peynirler
Ispir Kuru
C2017/191 Peyniri Mense Adi 10.11.2017 Peynirler
Firincilik ve
pastacilik
C2017/205 | Ispir Gobdini | Mahreg Isareti | 21.11.2017 mamulleri,
hamur isleri,
tatlilar
Haris Erigi Yemekler ve
C2018/203 Dolmasi Mense Adi 22.10.2018 corbalar
Firincilik ve
C2019/153 Hasankale | Mahreg Isareti | 22.10.2019 pastacilik
Lavasi mamulleri,
hamur isleri,
tathlar
Erzurum Cikolata,
C2019/178 | Peynir Helvas1 | Mahreg Isareti | 11.11.2019 sekerleme ve
tiirevi iirlinler
Erzurum Cikolata,
C2019/179 Kitlama Mabhreg Isareti | 11.11.2019 sekerleme ve
Sekeri tiirevi lirlinler
C2019/ 223 Kandirif
Peyniri Mense Adi 27.12.2019 Peynirler
Senkaya
C2020/ 248 Cicek Bali Mense Adi 31.08.2020 Bal
Erzurum
C2020/426 | Karnavas Bezi | Mahreg Isareti | 08.12.2020 Dokumalar
Dokuma
Kumasi
Halilar ve
C2020/437 | Bardiz Kilimi | Mahrec Isareti | 16.12.2020 kilimler
Erzurum Yemekler ve
C2020/ 446 Mantisi Mahreg Isareti | 24.12.2020 corbalar
(Hingel)
Firincilik ve
C2020/470 | Tortum Eksili | Mahreg Isareti | 31.12.2020 pastacilik
Pestili mamulleri,
hamur isleri,
tathlar

Kaynak: www.ci.gov.tr adresinden derlenmistir. (Erisim: 15.03.2021).
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Ci tescili alabilmek igin 12 farkli iiriine yonelik basvuru gesitli kurum ve kuruluslarca
yapilmis ve sonucu beklenmektedir. Bu kurumlar Erzurum Ticaret Borsasi (3 iiriin), Senkaya
Belediyesi (2 iiriin), Tortum Belediyesi (1 iiriin), Ispir Esnaf ve Sanatkarlar Odast (1 iiriin),
Pasinler Ticaret ve Sanayi Odas1 (1 iiriin), Uzundere Belediyesi (1 {irtin), Sinirl1 Sorumlu
Kadama Kadin Dayanisma Girisimi Uretim ve Isletme Kooperatifi (1 iiriin) seklindedir.

Incelenen basvuru belgelerinde dikkat cekici iki durum tespit edilmistir. Ilgingtir ki
bunlardan ilki C2019/223 dosya numarasi, mense adi ile basvurusu yapilan, peynirler
grubunda yer verilen “Kandirif Peyniri” belgesidir. Bagvurunun kim tarafindan yapildigi
belgede belirtilmemistir.

Ikinci durum ise Ispir yoresine ait olan, ayni iiriinii belirten ancak C2017/155 ve C2017/191
dosyalari ile farkli kurumlarca tescil icin bagvurusu yapilmis “Ispir Kurun Peyniri” isimli
liriine aittir. Basvuruda bulunan kurumlar tarih sirasiyla Ispir Sanatkarlar Odas1 ve Atatiirk
Universitesi Ispir Hamza Polat Meslek Yiiksekokulu’dur. Ispir kurun peyniri ve kandirif
peyniri iiriinleri CI sisteminde basvuru éncesi yasanan olumsuzluklara gosterilebilecek
ornek incelemelerdir.

Amerika, Ingiltere, Fransa ve diger AB iilkeleri gibi diinya pazarlarinda 6nde gelen iilkeler
tirettikleri ve tescilledikleri tiriinlerin liretim asamasindan tiiketim i¢in sofraya gelene kadar
her asamasinda planli ve orgiitlii hareket ederek basar1 saglamislardir (Alyakut, 2016:685).
Dolayisiyla iyi ve etkin bir CI sisteminin kurulmas1 gerek basar1 gerek gelir artisi, gerekse
bolgesel gelisim ve kirsal kalkinma i¢in elzemdir.

Erzurum iline ait CI tescili almis 13 iiriinii tescil ettiren kurumlar asagidaki tabloda
belirtilmektedir (Tablo 6).

Tablo.6. Erzurum ili Ci Tescili Alan Kurumlar

Ci Tescil Sayisi ve Kurumlar

Ormanagzi Koyl Muhtarhigl e 1
Aziziye Belediyesi m—— 1
Oltu Ticaret ve Sanayi OdasI —————
ispir Esnaf ve Sanatkarlar Odasi m—— 2
(DAP)Dogu Anadolu Tarimsal Arastirma... m—— 2
Erzurum Ticaret Borsasl S 5

0 1 2 3 4 5

B Ci Tescil Sayisi ve Kurumlar

Kaynak: www.ci.gov.tr adresinden derlenmistir (15.03.2021).

Kurumlara bakildiginda Erzurum Ticaret Borsasi’nin 5 iiriin tescili ile oldukga aktif
oldugunu Dogu Anadolu Tarimsal Arastirma Enstitiisii, Ispir Esnaf ve Sanatkarlar Odast ile
Oltu Ticaret ve Sanayi Odasi’nin 2’ser iriinle bu kurumu izledigini soyleyebiliriz. Aziziye
Belediyesi ve Ormanagzi Koyli Muhtarligmin da 1’er {irlinli tescillenmigtir. Ancak
Tekelioglu (2019: 56) AB’de CI uygulama basarisinin temelinde iiretici birliklerinin,
derneklerin, konsorsiyum ve federasyon gibi bizzat iiretimin i¢inde olan birliklerin iyi bir
sekilde orgiitlenmeleriyle gerceklestigini belirtmektedir. Tiirkiye genelinde oldugu gibi
Erzurum 6zelinde de bu tiir Giretici birliklerin aktif rol almadig1 goriilmektedir.

116


http://www.ci.gov.tr/

T

Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, Vol. 5, Issue 1, 102-122, 2021
Erzurum Ilinin Cografi Isaret (CI) Almis Uriinlerinin Gastronomi Turizmi Kapsaminda Degerlendirilmesi
Erkan DENK, Nilgiin SANALAN BILICI

4.3.Erzurum ilinde Ci Alabilecek Uriinler

Erzurum mutfaginda CI tescili alan iiriinlerin disinda kalan, CI basvurusu yapilmamus, halk
tarafindan severek iiretilen, pisirilen ve tiiketilen yoreye ait 6zgilin nitelikleri olan birgok
lezzet bulunmaktadir. Yore mutfaginin lezzetleri kendilerine has o6zellikleri de belirtilerek
asagida siralanmakta olup tescil basvurusu i¢in degerlendirilmeleri  gerektigi
distiniilmektedir.

4.3.1.Ayranas1 Corbasi: Kiyma, tuz ve karabiberle hazirlanan mini kofteler biraz dolapta
bekletilir. Tencereye sicak su ve haslanan bugday (den-ydresel adi) konularak kaynatilir.
Ayr bir kapta yogurt, yumurta, un, biraz soguk su ilave edilip ¢irpilir ve tencereye yavascga
karistirilarak ilave edilir. Kivamini bulan ¢orbaya baska bir kapta tereyagi ile kavrulan sogan
ve mini kofteler ilave edilip son asamada asotu ilave edilir ve karigtirilir. Yogurdun
kesilmemesi icin en son tuz atilir ve bir tasim daha kaynatilip servis edilir
(https://erzurum.ktb.gov.tr/TR-56088/ne-yenir.html).

4.3.2.Kesmeas1 Corbasi: Un, tuz, yumurta ve su ilavesiyle sert bir yogrulur ve biraz
dinlendirilir. Sonrasinda 2-3 mm. kalinliginda acilan hamurlar jiilyen (kibrit ¢opii
kalinliginda) kesilir. Yesil mercimekler renkli suyunu birakana kadar kaynatilip haslanir.
Soganlar ince kiyilip tereyagi eritilen tencereye ilave edilip pembelesinceye kadar kavrulur.
Salga, pul biber ve ¢corbanin lezzetini ve karakteristigini ortaya ¢ikaran yoreye 6zgii tarhun
otu, su ve tuz ilavesiyle kaynatilir. Kaynayan suya haslanmis mercimek ile jiilyen kesilen
hamurlar ilave edilir. Hamurlar da pisince sicak olarak servisi edilir (MTEGM, 2016: 53).

4.3.3.Lor Dolmasi: Pilavlik bulgur sicak su ile demlenerek bulgur pilavi kivamina getirilir
ve icerisine lor peyniri ile yoresel kaymak (CI tescilli Ispir kuru kaymak) ilave edilerek i¢
har¢ hazirlanir. Yine yorede yetisen 6zellikli evelik yapragina (eksimsi yesil yaprakli bitki)
sarilan i¢ harc tepsiye dizilir ve lizerine su ilave edilerek firina siiriiliir. Pistikten sonra
firindan alinan lor dolmalar1 servis tabagina alinir ve iizerine sarimsakli yogurt ilavesiyle
kizdirilmig tereyagr da dokiilerek servis edilir (https://erzurum.ktb.gov.tr/TR-56088/ne-
yenir.html).

4.3.4.Acem Ekmegi (Erzurum Lavas Ekmegi): Erzurum yoresinin iklim kosullarina
uygun ekmek iiretim yontemlerinin basinda tandirda pisirme yontemi gelmektedir. Erzurum
kiiltiirii ile 6zdeslesen lavas (acem ekmegi) bu tandirlarda iiretilmektedir. Ince ve uzun
yapistyla tazeligini uzun siire koruyabilme 06zelligi diger ekmeklerden acem ekmegini
ayirmaktadir. Genellikle et yemekleriyle ve yoreye o0zgli peynir tiirleriyle c¢ok
tilkketilmektedir (Kiremit¢i, vd. 2017: 300). Yapiminda un, su ve tuz kullanilan Erzurum
lavas ekmeginin mayasi1 6nceki hamurdan kalan eksi hamurdur. Aksamdan yogrulan hamur,
sabaha kadar dinlenir ve sabah erken hamur kiiciik kiintlere (top seklinde hamur) bdliiniir.
Merdane veya hamur makinesi ile ince 40-50 cm. uzunlugunda agilan hamur rapata
yardimiyla tandirin duvarina yapistirilir. Tandirin sicakliina bagli olarak yufkalar bir siire
sonra kabarir ve lavas ekmegi halini alir. Hizli bir sekilde tandirdan ¢ikarilan lavaslar
sogumasi i¢in ayr1 bir yere alinir ve sonrasinda paketlenerek satisa hazir hale getirilir
(Bayoglu, 2014: 171-172).

4.3.5.Salgam Dolmasi: Tiirkiye’de en fazla iiretim yapilan ikinci bdlge olan Erzurum igin
salgam Onemli bir iirlindiir ve ¢esitli lezzetlerle sofralarda yer bulmaktadir. O lezzetlerden
birisi olan salgam dolmasi i¢in Oncelikle ince ince dilimlenen salgamlar tuzlanarak
yumusamasi i¢in yarim saat kadar bekletilir ve sudan gegirilip lizerindeki tuz giderilir.
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Kiiciik dogranan soganlar kiyma, piring, sal¢a, tuz, karabiber, reyhan ve bir ¢cay bardagi su
ile harmanlanarak i¢ har¢ olarak hazirlanir. Yumusayan salgam dilimleri arasin harg
konularak silindir seklinde sarilir ve tencereye dizilir, iizerine reyhan ve karabiber serpilip
tabak kapatilir. Dolmalarin yar1 hizasina kadar kenarlarindan su ilave edilir. Hafif ateste
kaynatilarak pisirilir ve sarimsakli yogurtla sicak servisi yapilir (Kiremitci, vd. 2017: 251).
Salgam, sindirime yardimci olan, bagisiklik sistemini ve kemikleri giiclendiren, kanser
riskini  azaltan, akciger saghigmi  koruyan oOzellikli bir tarim  Uriiniidir
(https://erzurumportali.com/shf/6409/Salgam-Uretim-Yeri-Sirlari-Faydalari).

4.3.6.Pestil Cullamasi: Yorede kahvaltilarda tercih edilen bir yemektir. Kaselere yumurta
karilir tizerine elle ufak ufak koparilan pestiller ilave edilir ve tekrar ¢irpilir, pestiller boylece
biraz yumusar. Sonra tavada tereyagi eritilip kizinca iizerine yumurta-pestil karigimi
dokiiliir. Kizardiktan sonra servis gerceklestirilir (https://erzurum.ktb.gov.tr/TR-56088/ne-
yenir.html).

4.3.7.Casir: Mayis ayinda yorenin kirsal alanlarinda dag yamaglarinda yetisen casir,
Erzurum mutfaginin 6nemli bir lezzetidir. Hafifi acimsi olan c¢asir haslandiktan sonra soguk
suda bekletilir ve sofralarda tuzlanarak salata ya da meze gibi tiiketilir. Sadece Erzurum
yoresinde yetisen casir ayn1 zamanda kis i¢in salamurasi yapilip kullanilmaktadir. Istah agict
ozelligi  oldugu gibi seker hastaligimma da iyi geldigi  belirtilmektedir
(https://erzurum.ktb.gov.tr/TR-56088/ne-yenir.html).

4.3.8.Casir Kavurmasi: Kii¢iik pargalar halinde dogranan casir, tereyaginda kavrulup
lizerine yumurta kirilip tuz ve karabiber ilavesiyle az daha kavrulup sonrasinda servis
edilmektedir (https://erzurum.ktb.gov.tr/TR-56088/ne-yenir.html).

4.3.9.Dut Cullamasi: Erzurum yoresinde yetistirilip kurutulan dutlar 1lik suyla acilir ve
yoresel tereyag: eritilmis tavada kavrulur. Ufak parcalara boliinmiis ceviz ici ilave edilip
kavurmaya devam edilir. Uzerine yumurtalar ilave edilerek pisirilir ve istenirse iizerine
siizme bal da ilave edilerek sicak servis edilir (Kiremitei, vd. 2017: 77).

4.3.10.Demir Tathsi: Erzurum’a 6zgii hamur isi tath tiiriidiir. Ozel olarak ustasina
yaptirilan, sapl ¢igek seklindeki paslanmaz kromdan yaptirilan, kullanildiktan sonra kagida
sarilip saklanan ve yikanmayan tatlinin 6zgiinliigiinii saglayan alettir. Yumurta, yogurt, un,
tuz ve kabartma tozu ile hamur yogrulur. Ozel yaptirilan demir yagda kizdirilir. Kizan demir
hamur karigimina batirilir ve etrafi saran hamur yagin icine batirilir. Sallanarak yiizeye
birakilir. Iki yiizii kizartilir ve yag siiziilerek almir. Ilik serbete batirilir ve almarak servis
tabagina birakilir. Hindistan cevizi veya ¢ekilmis cevizle servis edilir (Kiremitci, vd. 2017:
79).

5.SONUC VE ONERILER

Kiiresel bir olgu olan ve hizla gelisim gdsteren CI uygulamalar ile tescil edilen iiriinler
benzerlerinden karakteristik 6zellikleri ile ayrildiklar1 gibi dogal, lezzetli, kaliteli olarak
degerlendirilirler ve tiiketicilere giiven de verirler. Bu gliven ulusal siirlar i¢inde veya
siirlari asip uluslararast diizeyde gerceklesmekte olup gastronomi turizminin temel iiriinii
de olabilmektedir. Boylece liriinle birlikte destinasyonun bilinirligi artmakta, yore ilgi odag:
olabilmekte ve turizm geliriyle yore ekonomik olarak kalkinmaktadir. Ci tescili ile iiriin
koruma altina almirken siirdiiriilebilirligi saglanarak gelecek kusaklara aktarilmaktadir.
Buradan hareketle gergeklestirilen ¢alismada Erzurum’un CI tescili almis iiriinleri tanitilmis
olup tescil alabilecek liriinler gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmek istenmistir.
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Bunun yaninda Ci tesciline dikkat gekmek isteyen calisma ayni zamanda iiretici birlikleri ile
kamu kurum ve kuruluslarini da kiiltiirel mirasa sahip ¢ikmak konusunda tesvik etmek
istemektedir. Gastronomi turizmi kapsaminda Erzurum’un 6nemli tirlinlerinin oldugu ancak
bu iirlinlerin istenilen ilgiyi gérmedigi ve bu iiriinlere yonelik gelistirilebilecek plan ve
politikalarla kis turizmi ile 6n plana ¢ikmis olan destinasyonun gastronomi turizmi agisindan
da ilgi odagi olabilecegi sGylenebilir.

Erzurum mutfagma gastronomi turizmi agisindan bakildiginda CI tescilli iiriin sayismnin
yeterli diizeyde olmadig1 seklinde degerlendirilebilir. Erzurum yéresi 13 iiriin i¢in CI tescili
almusken yine 12 farkli iiriin ve iki farkli kurumun bir adet ayn1 (Ispir kurun peyniri) iiriin
icin CI tescil basvurusunun oldugu tespit edilmistir. Ayrica yapilan inceleme ve
degerlendirmeler sonucu kendilerine has ozellikleri, yore ile baglart belirtilen 10 iiriin
(Ayranasi ¢orbasi, kesmeasi ¢orbasi, lor dolmasi, acem ekmegi, salgam dolmasi, pestil
cullamasi, ¢asir, ¢asir kavurmasi, dut ¢ullamasi ve demir tatlis1) CI tescili alabilecegi
diistiniilerek onerilmistir. Mil ve Denk (2015: 6-7) Palandéken’de bulunan turistik
isletmelerin mentilerini incelemisler yoresel lezzetlerin meniilerde yer alma durumlarini
tespit etmeye calismuslardir. Isletmeler CI tescili alan Oltu cag kebabi, Erzurum kadayif
dolmasi, Erzurum civil peyniri, Erzurum su boregi iirlinlerine mentilerinde yer verdigi tespit
edilmistir. Ayrica CI alma potansiyeli bulunan lor dolmasi, ayranasi corbasi, kesmeasi
corbas1 da meniilerde bulunmaktadir. Cl tescili alan ve alabilecek bazi iiriinlerin isletme
meniilerinde yer almasi gastronomi turizmi gelisimi acgisindan umut verici olarak
degerlendirilebilir.

Bununla birlikte Erzurum ili gelisiminde s6z sahibi olabilecek Erzurum Valiligi basta olmak
iizere, Erzurum Biiyiiksehir Belediyesi ile ilge belediyeleri, Erzurum 11 Kiiltiir ve Turizm
Midiirliigii, Atatiirk Universitesi, Erzurum Teknik Universitesi, Erzurum Ticaret Borsasi ile
Erzurum Ticaret ve Sanayi Odasi, Kuzeydogu Anadolu Kalkinma Ajansi-KUDAKA ve
turizm isletmeleri gibi dnemli kurum ve kuruluslara su 6neriler sunulmaktadir;

v' llin 6nde gelen kurumlarinin (Valilik, belediye, iiniversiteler, KUDAKA, vb.)
temsilcileri ile “Erzurum CI’li Uriinler Platformu” olusturulmali, tescilli iiriin
sayisinin  arttirilmasi, denetimlerin kontrolii ve iirlinlerin tamitimi i¢in bu
organizasyon Onciiliik yapmali, planlama gerceklestirmeli ve sahip olunan giiglii
potansiyeli harekete gecirmelidir.

v' (I tescili igin &nerdigimiz; ayranasi gorbasi, kesmeas: ¢orbasi, lor dolmasi, acem
ekmegi, salgam dolasi, pestil cullamasi, casir, casir kavurmasi, dut ¢ullamasi ve
demir tatlis1 iirlinlerine gerekli diizenlemeleri yapilarak TPMK na tescil basvurular
ivedilikle yapilmalidir.

v' Ana akim olarak kig turizmi ile 6n planda yer alan Erzurum-Palandéken
destinasyonunda ve turizm isletmelerinde CI tescilli iiriinlere turistlerin kolay
ulagabilecegi alanlar yaratilmali, meniilerde bu essiz lezzetlere yer verilmeye devam
edilmelidir.

v" Universitelerin onciiliigiinde “CI’ler El Kitab” olusturulmali, Erzurum’a gelen
ziyaretgilere gerek isletmeler gerekse Erzurum Il Kiiltiir Turizm Miidiirliigii
araciliiyla bu kitap mutlaka ulastirilmalidir.

v" Erzurum ilinde gastronomi turizmi ile CI’li {irinlerin farkindaligini arttirmak adina
oncelikle yerel halka sonrasinda ise {iriin ve hizmet iireticilerine iiniversitelerden
destekli egitim programlar1 diizenlenmelidir.
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v/ CI’li iiriinlerin tanitimi ve bilinirligini arttirmak icin siirekliligi olan etkinlikler
gergeklestirilmelidir (Festival, senlik, fuar, vb.).

v/ 29.12.2017 tarihli 30285 sayili Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi Amblem
Yonetmeligi ile getirilen logo/amblem kullanim zorunlulugunun hala tam anlamiyla
uygulanmamaktadir. Bu zorunlulugun basarili olabilmesi icin bilgilendirici kisa
tanitim filmleri, kamu spotlar1 olusturulmaly, iireticilere etiket ve logo kullaniminda
tesvikler saglanmali, denetimler ise siklagtirilmalidir.

v" Ulusal diizeyde 13 iiriin tescili bulunan Erzurum’un uluslararasi diizeyde de yani AB
nezdinde de firiinlerinin tescilleri saglanarak bilinirlik/taninirlik arttirilmali ve
pazarlama ag1 genisletilmelidir.

v' CI’li tamtimimin yapilabilmesi ve bilinirliginin arttirilmasi i¢in Valilik, belediyeler,
kalkinma ajansi, ticaret borsasi gibi kurumlarm internet sitelerinde “CI’li
Uriinlerimiz” baslikli menii sekmesine yer verilmesi énemli goriilmektedir.

Bu ¢alisma Erzurum ilinin CI tescili aldig1 ve alabilecegi iiriinlerle sinirlandirilmistir. Benzer
calismalar farkli il ve bolgelerde de gerceklestirilebilir ve Tiirkiye’nin CI’li {iriinler haritasi
olusturulabilir.

6. KAYNAKCA
Alyakut, O. (2016). Kiiltiirel {iriinlerde cografi isaretleme konusunun medyaya yansimasi.
Journal of International Social Research, 9(45), 675-687.

Albayrak, M., & Giines, E. (2010). Traditional foods: Interaction between local and global
foods in Turkey. African Journal of Business Management, 4(4), 555-561.

Babcock, B. A., & Clemens, R. L. (2004). Geographical indications and property rights:
protecting value-added agricultural products. MATRIC Briefing Paper 04-MBP 7.

Bayoglu, A. (2014). Erzurum’da lavas (Acem ekmegi). Atatiirk Universitesi Sosyal
Bilimler Dergisi, Sayi:53, 163-186.

Durlu-Ozkaya, F., Siinnetcioglu, S., & Can, A. (2013). Siirdiiriilebilir gastronomi turizmi
hareketliliginde cografi isaretlemenin rolii. Journal of Tourism and Gastronomy
Studies, 1 (1), 13-20.

Iskin, M. & Geng, K. (2020). Gastronomi turizmi agisindan geleneksel iiriin ad1 tescilinin
onemi: Cakalli menemeni. Akademik Gastronomi Calismalar:, Konya Biiyiiksehir

Belediyesi Kiiltiir Yayinlari: 42, 267-281.

Kan, M., & Giilgubuk, B. (2008). Kirsal Ekonominin Canlanmasinda ve Yerel
Sahiplenmede Cografi Isaretler. Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 22 (2),
57-66.

Kan, M., Giilgubuk, B., & Kii¢iikcongar, M. (2012). Cografi isaretlerin kirsal turizmde
kullanilma olanaklar1. Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Sosyal ve Ekonomik
Arastirmalar Dergisi, 14(22), 93-101.

120



T

Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, Vol. 5, Issue 1, 102-122, 2021
Erzurum Ilinin Cografi Isaret (CI) Almis Uriinlerinin Gastronomi Turizmi Kapsaminda Degerlendirilmesi
Erkan DENK, Nilgiin SANALAN BILICI

Kantaroglu, M., & Demirbas, N. (2018). Tiirkiye’de cografi isaretli gida {iriinleri iiretim
potansiyelinin degerlendirilmesi. IBANESS Kongreler Serisi, 514-520.

Kezer S.T. (2013). AB ve Tiirkiye’de cografi isaretler, Uzman Géziiyle, Aylik Avrupa
Birligi Biilteni, Haziran, 1(4), 9-14.

Kiremitgi, A.R., Turan, S., Ozdemir, G., Engin, S., Altmérs. V., Songur, M. (2017). Dogu
Anadolu’nun gastronomi kalesi: Erzurum mutfak kiiltiiri. Erzurum’un turizm
potansiyeline gastronomi kiiltiirii ile katk1 saglama projesi, Erzurum Biiyiiksehir
Belediyesi Yaywnlar: No: 5, Zafer Medya, Erzurum.

Mil, B., & Denk, E. (2015). Erzurum mutfag: yoresel iiriinlerin otel restoran meniilerinde
kullanim diizeyi: Palandoken 6rnegi. International Journal of Social and Economic
Sciences, 5(2), 01-07.

MTEGM. (2016). Milli Egitim Bakanlig1 Mesleki ve Teknik Egitim Genel Miidiirligii

Yayinlari, Bélgelerden Se¢meler Yoresel Tiirk Mutfagi Corbalar ve Et Yemekleri, Cilt
1. Ankara.

Sinai Miilkiyet Kanunu (SMK), (2016). 22/12/2016 tarihli, 6769 Sayil1 Sinai Miilkiyet
Kanunu. https://www.mevzuat.gov.tr/MevzuatMetin/1.5.6769.pdf (Erisim:
13.12.2020).

Sergeoglu, N., Boztoprak, F., & Tirak, L. (2016). Gastronomi turizmi ile sehir
markalagmasi iligkisi: Atatiirk tiniversitesi 6grencileri. Journal of Tourism and
Gastronomy Studies, 4(2), 94-114.

Sahin, G. G., & Unver, G. (2015). Destinasyon pazarlama araci olarak gastronomi turizmi:
Istanbul’un gastronomi turizmi potansiyeli iizerine bir arastirma. Journal of Tourism
and Gastronomy Studies, 3(2), 63-73.

Sengiil, S. (2017). Tiirkiye’nin gastronomi turizmi destinasyonlarinin belirlenmesi: Yerli

turistler {izerine bir arastirma. Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Dergisi, 20(37), 375-396.

Tekelioglu, Y. (2019). Cografi isaretler ve Tiirkiye uygulamalari. Ufik Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisti Dergisi, Y1l:8, Sayi:15, 47-75.

Tekelioglu, Y. (2021). Cografi isaretlerde gelismeler sorunlar ve ¢oziimler Avrupa Birligi

ve Tiirkiye’de bal. PPT Sunumu, Yéresel Aricilik Uriinlerinde Cografi
Isaretleme Paneli, 27 Ocak 2021.

UNWTO, (2016). Second Global Report on Gastronomy Tourism. https://www.e-
unwto.org/doi/pdf/10.18111/9789284418701 (Erisim: 23.09.2020).

Uziimcii, T. P., Alyakut, O., & Akpulat, N. A. (2017). Cografi isaretleme kapsaminda
Kocaeli gastronomik {iriinlerinin degerlendirilmesi. KMU Sosyal ve Ekonomik
Arastirmalar Dergisi, 19(28), 132-140.

121


https://www.mevzuat.gov.tr/MevzuatMetin/1.5.6769.pdf
https://www.e-unwto.org/doi/pdf/10.18111/9789284418701
https://www.e-unwto.org/doi/pdf/10.18111/9789284418701

L

Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, Vol. 5, Issue 1, 102-122, 2021
Erzurum Ilinin Cografi Isaret (CI) Almis Uriinlerinin Gastronomi Turizmi Kapsaminda Degerlendirilmesi
Erkan DENK, Nilgiin SANALAN BILICI

Uziimcii, T. P., & Denk, E. (2019). Erzurum ile 6zdelesmis bir lezzet: Oltu cag kebabi
Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 7/1, 463, 483.

https://www.turkpatent.gov.tr/ TURKPATENT/resources/temp/68EA9618-BA4A-49C8-
A1B5-0DC9A5BCDF36.pdf (10.02.2021).

Yildirim, A., & Simsek, H. (2013). Sosyal bilimlerde nitel arastirma yéontemleri. Segkin
yayincilik. Ankara.

http://www.yucita.org/uploads/pop/25-26 _Kasim.pdf (14.02.2021).

Yaziciogluy, I., Isin, A., & Yalcin, E. (2019). Cografi Isaretli iiriinlerin gastronomi turizmi
kapsaminda degerlendirilmesi: Akdeniz bolgesi 6rnegi. Gastroia: Journal of
Gastronomy And Travel Research, 3(4), 861-871.

Zobena A (2007). In Search of New Marketing Initiatives: Geographical Indication
Products in Latvia. ESRS Conference WG17:Collective Farmers Marketing Initiatives
20-24 August 2007, Wageningen.

122


https://www.turkpatent.gov.tr/TURKPATENT/resources/temp/68EA9618-BA4A-49C8-A1B5-0DC9A5BCDF36.pdf
https://www.turkpatent.gov.tr/TURKPATENT/resources/temp/68EA9618-BA4A-49C8-A1B5-0DC9A5BCDF36.pdf
http://www.yucita.org/uploads/pop/25-26_Kasim.pdf

