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Oz

Tirk mutfagi, hem yemek cesitliligi hem de yoresel lezzet zenginligi ile diinyanin en ¢ok tercih
edilen mutfaklarindan biridir. Tiirkiye, kuzeyinden giineyine, dogusundan batisina birgok yoresel
yemege ev sahipligi yapmaktadir. Yoresel lezzetler, bagl olduklar kiiltiiriin 6nemli bir parcasi
olmasi sebebiyle ve bolge kiiltliriiniin {inii i¢in 6nemli bir yere sahiptir. Yoresel lezzetlerin turizm
iirlinii olarak kullanilmasi, lilkelerin yerel kiiltiirel miraslarin1 korumakta ve evrensel hale getir-
mektedir. Boylece bahsedilen turizm {iriiniine ait destinasyon, turistlerin seyahat planlarinda yer
alabilmektedir. Ayrica yoresel lezzetler bolge ekonomisine de katki saglayacaktir. Helva, Tiirk
mutfak kiiltiirtiinde 6nemli bir yere ve koklii bir tarihe sahiptir. Tiirkiye’de bir¢ok helva ¢esidi bu-
lunmaktadir. Bu iirtinlerin 2021 y1linin sonuna kadar helva adi altinda yirmi iki tanesi cografi isaret
ile tescillenmistir. Bu derlemede, yoresel lezzetler ve cografi isaretler hakkinda bilgiler verilerek,
Tirk mutfagindaki helvalarin gastronomi turizmi agisindan énemi ele alinmistir. Cografi isaret ile
tescile uygun olan helvalarin cografi isaret ile korunmasinin gastronomi turizmine katki saglaya-
cag diisiiniilmiistiir.

Anahtar kelimeler: Cografi isaret, gastronomi turizmi, helva, yoresel lezzet

Importance of Regional Tastes in terms of Gastronomy Tourism: Halva in Turkey

Abstract

Turkish cuisine is one of the most preferred cuisines in the world with its variety of dishes and
richness of regional tastes. Turkey is the hometown of many regional dishes from north to south,
east to west. Regional tastes have a significant place for being an important part of the related
culture and for its reputation. The use of regional tastes as a tourism product preserves the local
cultural heritage of the countries and makes them universal. Thus, the destination of the mentioned
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tourism product can be included in the travel plans of the tourists. In addition, regional tastes will
also contribute to the regional economy. Halva has an important place in Turkish culinary culture
and has a deep-rooted history. There are many types of halva in Turkey. Twenty-two of these prod-
ucts are registered with geographical indication until the end of 2021. In this review, it was aimed
to emphasize the importance of halva in Turkish cuisine in terms of gastronomic tourism by giving
information about regional tastes and geographical indications. It is thought that the protection of
halva types that are suitable for registration with geographical indication will contribute to gas-

tronomy tourism.

Keywords: Geographical indication, gastronomy tourism, halva, regional taste

Giris

Gastronomi; tiim yiyecek ve icecek ¢esitlerinin
iiretimini, hazirlanisini, sunumunu ve tiiketimini
olusturmaktadir. Bunun yani sira gidalarin mik-
robiyolojisini ve fizyolojisini, toplumdaki bi-
reylerin beslenme ve beslenme aliskanliklarini,
yatkinliklarini, bunlarin sunuldugu isletmelerin
yoOnetimini ve zaman icerisinde meydana gele-
bilecek atiklarin giivenli bir bigimde yok edil-
mesini igeren tim kural, norm ve siireclerden
olusan bir kavramdir (Ozbay, 2017). Bilindigi
iizere gastronomi kavrami birgok bilim alaniyla
iligkilidir. Bu nedenle yemek ve kiiltiir kavrami-
n1 birlestiren gastronomi, turizm pazarlamasin-
da avantaj saglayarak yeni bir turizm alaninin
gelismesine izin vermektedir (Aksoy ve Sezgi,
2015).

Ticaretin kiiresel bir boyuta ulagsmasi ve tekno-
lojinin geliserek firsatlarin artmasiyla gelisim
gosteren turizm sektoriinde, yeni tirlinler satisa
sunulmaktadir. Turistlerin tiiketim aligkanlikla-
rinin degismesiyle iiriin ¢esitliligi de artmakta-
dir. Turizm destinasyonlarina gére olumlu ola-
rak algilanan bu gelismeler, bazi sorunlar1 da
meydana getirmektedir. Pazarlamada kara ulag-
mak icin kalitesiz iirlinlerin insanlara sunulmasi
saglik problemlerine neden olabilmektedir. Bu
sebeple, tiiketiciler i¢in giivenilirlik ve kalite
kaygilarinin meydana gelmesi ile geleneksel ve
kiiltiirel degerleri ortaya ¢ikarmistir. Boylece
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tiketiciler, kiiresele yonelmek yerine giivenilir
oldugunu diisiindiikleri bolgesel ve ydresel
tiriinlere dogru yonelmislerdir (Apak ve Giirbiiz,
2018).

Yoresel lezzetler, bagli olduklar1 kiiltiiriin
onemli bir parcasi olmasi sebebiyle ve bolge
kiiltliriiniin tinli i¢in 6nemli araglardandir (Ayaz
ve Tiirkmen, 2018; Zagrali ve Akbaba, 2015).
Ayrica belli bir yoreye 6zgili mutfak kiiltiiriintin
olusmasi, tarihi derinlik, bilgi, beslenme alig-
kanlig1 ve gelenekler i¢cin de 6nem arz etmekte-
dir (Ayaz ve Tiirkmen, 2018).

Tiirkiye’nin sahip oldugu tarim topraklari, ik-
limi, biyolojik ¢esitliligi, kiiltiirel zenginlikleri
ve jeopolitik konumuyla tarimsal iiriin ¢esitlili-
gi acisindan 6nemli bir yere sahiptir (Gok, Cey-
hun-Sezgin ve Yildirim, 2017). Bunun yaninda
birgok kiiltiire ev sahipligi yapmasi sonucunda
olusan kiiltiirel etkilesim ile (Aksoy ve Sezgi,
2015) gelismis bir mutfak kiiltiiri ve gelenek-
sel tiretim sekilleri agisindan zengin bir yoresel
tiretim becerisine sahip oldugu bilinmektedir
(Gok vd., 2017). Yorelerin, illerin, ilgelerin be-
lirli bir iirliniin yapimina veya iiretimine kaynak
oldugu ve bu iirlin ile 6zdeslesmesinden dolay1
bircok farkli 6zellikte tarim fiirliniiniin tiretimi-
ne, gelenek ve kiiltiirii ise farkli lezzette gida
ve yemek kiiltiiriiniin meydana gelmesine katki



saglamaktadir (Gok vd., 2017). Beslenme kiil-
tiirli, gelenek ve gorenekler, yoresel lezzetler,
pisirme ve hazirlamada kullanilan ara¢ gerec-
ler, Tiirk gastronomi kimligi mirasinin meydana
gelmesinde cesitlilik saglamistir (Ozdemir ve
Diilger-Altiner, 2019).

Yoresel iiriinleri ekonomiye kazandiran ve on-
lar1 yasatan ve gelecek nesillere aktaran cogra-
fi isaretler, onemli bir siai miilkiyet hakkidir
(Tanrikulu, 2007). Cografi isaret ile irilinler
korunarak hem {ireticilerin korunmasi saglanir
hem de ekonomik kazang ile kirsal kalkinma-
ya destek olunur (Gokovali, 2007; Saygili, De-
mirci ve Samav, 2020). Yoresel lezzetlerimizin
gastronomi turizmi baglaminda degerlendiril-
mesi ve bu degerlerin cografi isaretlerle korun-
masinin iilkelere onemli katkilar sagladigi dii-
stinlilmektedir. Osmanli doneminin geleneksel
tatlilarindan biri olan ve bir¢ok ¢esidi bulunan
helvanin, iilkemiz gastronomisi ve tanitimi agi-
sindan olduk¢a 6nemli oldugu diisiiniilmektedir.
Literatiirde helva hakkinda yapilan ¢calismalarin
siirlt oldugu goriilmiistiir. Bu nedenlerle der-
lemede, yoresel lezzetler, gastronomi turizmi
ve cografi isaretler hakkinda bilgiler verilerek,
Tiirk mutfagindaki helvalarin gastronomi turiz-
mi agisindan oneminin vurgulanmasi amaglan-
mistir.

Yoresel Lezzetler

Yoresel iiriin, belirli bir cografi alana sahip bir
yorede yasayan insan toplulugunun, tarih bo-
yunca fiziki ve biyolojik ¢evre ile beserl fak-
torler arasindaki iligkiden meydana gelen en-
telektiiel bir iiretim becerisi yaratmasi fikrine
dayanmaktadir. Topragin, {iizerinde yasayan
insanlarla ve diger faktorlerle olan bu iligkileri,
belli bir yoreye ait karakteristik ve kaliteli {irin-
lerinin yoresel iriinler olarak adlandirmasina
olanak saglamistir. Yoresel iirtinler, belli bir
yorenin yaninda ayni yorede belli bir tarihsel
geemisi bulunan yerel bir kiiltiiriin ortak beceri-
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lerine dayanilarak da agiklanabilmektedir (De-
mirer, 2010).

Geleneksel yemek kiiltiirti, toplumlar1 tanim-
layict bir kimlik olarak diistiniilmektedir. Cilin-
kii toplumlar, yasadiklari cografyanin kiiltiirel
Ozelliklerine uyumlu olarak ilk ¢aglardan bugii-
ne kadar gecen zaman igerisinde yeme i¢me ile
ilgili baz1 kurallar olusturarak kendilerine 6zgii
beslenme ve mutfak kiiltiirli meydana getirmis-
lerdir (Keskin, Orgiin ve Akbulut, 2017). Yé-
resel mutfak; yoresel yemek, yoresel yiyecek
ve yoresel giday1 da igerisinde bulunduran bir
kavram olmasindan otiirii birbirinden ayr di-
stiniilmemesi gerekmektedir (Altunsaban, Yay,
Erdem, 2017; Erdem, Mizrak ve Kemer, 2018).

Farkli doga ve iklim sartlari, genis ve verimli
topraklari, cografi ve jeopolitik konumu gibi pek
cok ozelliginden dolay1 Anadolu, bir¢ok uygar-
lik icin ¢ekicilik merkezi konumundadir. Ana-
dolu’nun bu essiz 6zellikleri, birgok farkli kiil-
tiir ve kimlige ev sahipligi yapmasina ve farkl
kiiltiirlerin birbirinden etkilenmesine neden ol-
mustur. Bu kadar farkli kimlik ve kiiltiirlerin yer
almasindan dolay1r Anadolu’nun mutfak kiiltii-
rlinlin olduk¢a zengin oldugu bilinmektedir. Os-
manl Devleti kiiltiiriniin mirasgis1 olarak Tiir-
kiye’nin farkli bolgelerinde yasayan yore halki,
gecmisten glinlimiize mutfak kiiltiiriinii yasata-
rak geleneksel tekniklerle bu lezzetleri iiretme-
ye devam etmistir (Bagaran, 2017). Tiirk Mutfa-
g1, “Saray Mutfag1” ve “Yoresel Tiirk Mutfag1”
olarak iki gruptan olusmaktadir. Saray Mutfagi,
Anadolu mutfaginin gelismesi sonucunda olus-
mus ve Osmanli Imparatorlugu’nun gelismesiy-
le birlikte biiyiik gelisme gostermistir. Yoresel
Tiirk Mutfaginda yemekler, yorenin gelenek,
gorenek ve aligkanliklarini, kendine has ye-
mek yapma ve sekillerini, ekonomik olanakla-
rin1 olusturmaktadir (Akman, 1998; Bozok ve
Kahraman, 2015). Hem yemek ¢esitliligi hem
de yoresel lezzet zenginligi ile diinyanin tercih
edilen en yliksek mutfaklarindan biri olan Tiirk
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mutfak kiiltliriiniin ¢orbadan tatliya, ana ye-
mekten meze ¢esitlerine yiizyillar ile meydana
gelen kiiltiirel mirasi ile siirdiiriilebilirligi bii-
yiik 6nem arz etmektedir (Gérkem ve Oztiirk,
2018). Uluslararasi bilinen yemeklerin yani sira
yoresel yemekler de tiiketicilere sunularak zi-
yaret edilen yorenin kiiltiiriinii anlamaya olanak
saglamalidir. Bu noktada kuzeyinden giineyine,
dogusundan batisina iilkemiz, farkli 6zellikte
pek cok yoresel yemege ev sahipligi yapmak-
tadir (Kurnaz ve Islek, 2018). Yéresel gidalar
turizm Uriiniini gelistirip kuvvetlendirirken tu-
ristler yoresel degerlerin biiylimesi ve gelisme-
si i¢in bir pazar saglamaktadir (Boyne, Hall ve
Williams, 2003; Sengiil ve Tiirkay, 2016). Y 6re-
sel lezzetlerin turizmde kullanilmasi nedeniyle
tilkelerin yerel kiiltlirel miraslar1 korunmakta ve
evrensel hale getirilmektedir. Boylece bahsedi-
len destinasyon, turistlerin seyahat planlarinda
yer almaya baslamistir. Bunun yaninda yoresel
lezzetler, destinasyonu kiiltiirel olarak tanitma-
nin yani sira bolge ekonomisine de 6nemli kat-
kilar saglamaktadir (Capar ve Yenipinar, 2016).

Tiirkiye’deki Helva Cesitleri ve Gastronomi
Turizmi Acisindan Onemi

Helva; yag seker, un veya irmikle yapilan tath
olarak ifade edilmektedir (TDK, 2022). Arap-
cada ‘tatli’ anlamina gelen helva, ¢cogul anlami
olan ‘hulviyyat’ yani “tatlilar” anlamina gelen
sOzclikten tliremistir. Tiirk, Arap ve Yahudi top-
lumlarinin yasadigi yerlerde rastlanan helva,
diinyada ilk olarak Orta Dogu ve Balkan iilke-
lerinde yapilmustir. Tiirkler helvay: Islamiyet’i
kabul edince tanimiglardir (Sevimli ve S6nmez-
dag, 2017). Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere ve koklil bir tarihe sahip olmasinin yaninda
ham maddelerinin kolay bulunmasi, yapiminin
ve muhafaza edilmesinin kolay olmasi nede-
niyle helvalar, gocebe kiiltiirde de tiiketilmistir
(Kaymaz, 2020). Osmanli’da helva, siradan bir
tatli olarak degil, geleneksel bir iirlin olarak tii-
ketilmistir (Sevimli ve Sonmezdag, 2017).

286

Helva cesitleri; un, nisasta veya irmik igeren
helvalar, unsuz helvalar, malzeme ve yapilist
belli olmayan helvalar ve goriiniis olarak hel-
vaya benzetilen fakat kimisi yenmeyen mad-
deler veya dogadan toplanan bazi tatli madde-
ler olarak siralanmaktadir (Yilmaz ve Akman,
2019). Tiirk mutfaginin geleneksel tathilarindan
bir tanesi olan helva, dogum ve 6liim ritiielle-
riyle birlikte anilan bir yiyecek olmustur. Os-
manli doneminde ¢ok fazla ¢esidi bulunan hel-
va, yapildig1 malzemelere gore farkli isimlerle
anilmaktaydi. Esas olarak un, sadeyag, piring
unu, nigasta, bal, seker, pekmez, siit ve serbetle
yapilan helvalarin igerisine lezzet vermesi aci-
sindan fistik, badem, giil suyu gibi malzemeler
koyularak farkli adlarla séylenmistir (Samanci,
2022). Helva ¢esitleri, evde yapilan ve ticari
helva cesitleri olarak ikiye ayrilmaktadir. Evde
yapilan helva ¢esitleri: Cakal, Yumurta, Bal,
Ovma, Menengig, Piring, Kar, Residiyye helva-
st ve Helva-y1 Hakani olarak belirtilirken, ticari
helva ¢esitleri: Tahin, Cevizli Yaz, Koz, Yaprak,
Kagit, Pamuk, Kopiik, Susam (Kiinciilii), Cek-
me, Peynir helvasi ve Pigmaniye (Keten Helva)
olarak ifade edilmistir (Kaymaz, 2020).

Un helvasinin yapiminda yag kizdirildiktan
sonra un ilave edilip unla yag pembelesinceye
kadar kavrulmakta ve kavrulmus unun iizeri-
ne seker ve suyla hazirlanan serbet dokiilerek
belirli siire karistirllmaktadir (Tirkiye Kiil-
tiir Portali, 2013). Kati homojen, ince lifli bir
iirlin olan tahin helvasi ise seker, su, tartarik
asit veya sitrik asit ve ¢oven ekstrakti kulla-
nilarak yontemine uyumlu bir bigimde tahin
ile karistirllip yogurularak elde edilmektedir
(Batu ve Elyildirim, 2009). Céven suyu kul-
lanilan geleneksel tatlilarimizdan koptlik hel-
vanin yapiminda, yliksek sicakliklarda belirli
bir kivama gelinceye kadar kaynatilan seker
surubu sitrik asit katkisiyla asitlendirilmekte ve
vakum islemi yapilarak sogutulan suruba ¢éven
suyu ilave edilmektedir. Coven suyu ve seker
surubu karigimi paletler kullanilip karistirilarak



geleneksel kopiik helva yapilmaktadir (Giildane
ve Dogan, 2020). Nisasta helvasi yapilirken se-
ker, s1v1 yag ve nisasta kullanilmaktadir (Cosan
ve Secim, 2019). Uriin tad1 ve kullanilan ham
maddeler olarak c¢ekme helva, pismaniyeye
benzetilirken ham maddelerin eklenme oranla-
r1 ve tretim siiregleri farklilik gostermektedir.
Cekme helva, miyane ve seker karigiminin hel-
va ¢ekme makinesinde ¢ekilmesinin ardindan
boyut kiicliltme ve baskilama asamalarindan
gecirildikten sonra ambalajlanarak piyasaya su-
nulmaktadir. Pigmaniye ise ¢ekme isleminden
sonra ince tel tel haliyle satigsa sunulmaktadir
(Kola, Altan, Konuskan, 2008). Peynir helvala-
11, yapildiklari pek ¢ok tariflerle peynir tathilari-
nin 6nemli bir boliimiinii olusturmaktadir. Pey-
nir helvalari, tuzsuz beyaz peynirle yapildigi
gibi zaman igerisinde bolgelerin kendine 6zgii
tarifleriyle cesitlenmistir (Ulu, 2019). irmigin
tereyagi ile kavrulmasindan sonra serbetin ka-
tilmasi ile hazirlanan irmik helvasi, glinlimiizde
bircok isletme tarafindan hem geleneksel hem
de peynirli tarifiyle tiiketicilere sunulan Tiirk
sokak tatlilardan biridir (Taring, 2019). Cevizli
yaz helvasi, uygun miktarlardaki su, toz seker,
sitrik asit, kakao, tahin, irmik homojen bir se-
kilde karistirilarak pisirildikten sonra dolum ka-
zanina alinarak gramajlama (paketleme) yapilir
ve lizerine cevizler dizildikten sonra dinlendir-
meye almir (Batu ve Elyildirim, 2009).

Dondurmali irmik helvasi da giinlimiizde sati-
s1 yapilan ve popiiler olan bir bagka helva ¢e-
sididir. Yeni ve farkli yeme i¢gme deneyimi ka-
zanmak amaci ile yapilan turizm sekli olarak
bilinen gastronomi turizmi (Kiiglikkomiirler,
Sirvan, Sezgin, 2018), turistlerin 6zellikle bir
destinasyon merkezinin mutfak kiiltiiriinii tani-
masi, gida lreticilerini ve yemek festivallerini
ziyaret etmesi olarak tanimlanmaktadir (Basa-
ran, 2017). Tarim, kiiltiir ve turizm bilesenlerine
dayanan gastronomi turizminde tarim, gidalari
temin etmekte; kiiltiir, otantikligi ve tarihi, tu-
rizm ise altyapr ve hizmetleri karsilamaktadir.
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Tarim, kiiltiir ve turizm bilesenleri, destinasyo-
na cekicilik saglayarak destinasyona pazarlayict
bir unsur olarak firsatlar sunmaktadir (Savaskan
ve Kingir, 2020). Turizm trendleri i¢indeki yeri
ve Onemi her gecen giin artan yoresel lezzetler
icin yapilan seyahatler, etkinlik kapsami biiyiik
ve farkindalik yaratan etkisi ile yorede bulunan
halkin ve etkinligin bulundugu yerin kalkinma-
sina ve imajma destek vermektedir (Bucak ve
Araci, 2013; Capar ve Yenipinar, 2016).Diinya-
nin en eski ve dnemli mutfaklarindan biri olan
Tiirk mutfagi, her bolgenin farkli lezzetlerini
igererek pek cok cesitte {iriin sunabilme 6zel-
ligine sahiptir (Dilsiz, 2010; Giizel-Sahin ve
Unver, 2015). Tiirkiye’de bircok destinasyona
deger katabilecek potansiyele sahip olan gast-
ronomi, yoreden yoreye ve bolgeye gore fark-
lilasmaktadir. Bu sebeplerden Osmanli ve Tiirk
mutfagi, yaratilacak olan ¢ekici bir imajla ve
dogru bir konumlandirma ile destinasyonlarin
markalagmasina bir¢ok katki saglayacaktir (Co-
mert ve Durlu-Ozkaya, 2014).

Gastronomi turizmi agisindan Tiirk mutfagi,
sahip oldugu koklii ge¢misi, zengin mutfagi ve
turistik cekiciligi ile tercih edilen iilkeler ara-
sindadir (Aslan, 2010; Giizel-Sahin ve Unver,
2015). Ulkelerin ekonomilerine destek veren
turizm sektorii, geleneksel ve kiiltiirel degerle-
rin tanitimina dogru yonelmektedir. Bu durum-
da, iilkemizde ve diinyada 6nemli bir yeri olan
yoresel Uirtinler arasindaki karmasiklig engelle-
mek adina hazirlanan bir yasa ile turistik deger
tasiyan ve kendi yorelerine ekonomik olarak
yardim eden iiriinler “Cografi Isaretleme” ile
tescillenmektedir (Orhan, 2010). Zaman gectik-
¢e yiyecek ve igecekler yagsanan degisimlerden
dolay1 deger kaybetmeye ve kaybolmaya basla-
maktadir. Iste bu olumsuzluklar1 yok etmek ve
yoresel trlinlerin korunmasi amaci ile yoresel
yiyecek ve igecekler, Tiirk Patent ve Marka
Kurumu tarafindan belirli kosullar altinda tescil
edilmektedir. Tescil edilen mahreg isaretlerinin
isletmelerde satisa sunulmasi, tanitilarak pazar-
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lanmasinin saglanmasi il, yore veya bolgenin
kalkinmasi agisindan onem arz etmektedir. Son
yillarda karsimiza ¢ikan tiiketicilerin gelenek-
sel ve dogal olana yonelmesi, bir¢cok sektorde
oldugu gibi turizm sektoriinde de 6nemli konu-
lardan bir tanesidir (Yazicioglu, Isin ve Yalgin,
2019). Tiiketiciler i¢in iirliniin kokenini, karak-
teristik niteliklerini ve {irlinlin s6z konusu ka-
rakteristik nitelikleri ile cografi alan arasindaki
iligkiyi gosteren ve garanti eden kalite isaretine
cografi isaret denmektedir. Cografi isaret tescili
ile gelenekselligi, kalitesi, yoreden elde edilen
ham maddesi ile yerel 6zellikler agisindan belli
bir line sahip olan {irlinlerin korunmasi saglan-
maktadir (Tiirk Patent, 2018). Cografi isaretler,
mense ve mahreg¢ adi olarak tescil edilmektedir.
Mense adi, cografi sinirlar1 saptanmis bir yore,
bolge veya istisnai durumlarda iilkeden kay-
naklanan, tiim veya esas niteliklerini bu cog-
rafi alana has dogal ve beserl unsurlardan alan,
iretimi, islenmesi ve diger proseslerin tiimii bu
cografi alanin smirlari igerisinde meydana ge-
len tirtinleri tanimlamaktadir. Mahreg isareti ise
cografi sinirlar1 saptanmis bir yore, bolge veya
ilkeden kaynaklanan, belirgin bir 6zelligi, iinii
veya diger 6zellikleri a¢isindan bu cografi alan
ile 6zdeslesen, liretimi, islenmesi ve diger pro-
seslerinden en az biri saptanmis cografi alanin
siirlart igerisinde yapilan iriinleri tanimlayan
adlar olarak ifade edilmektedir (Mevzuat Bilgi
Sistemi, 2017).Tiirkiye’de yoresel ve gelenek-
sel pek ¢ok degerin bulunmasi ve bu degerlerin
kendine has 6zellikleri olmasi, biiyliyen diinya
ticaretinde bu degerlerin sahiplenme olgusunu
giindeme getirmistir. Bu nedenle geleneksel ve
yoresel degerlere ait verilerin bir diizen igerisin-
de toplanmasi ve koruma altina alinmasi 6nem
arz etmektedir (Orhan, 2010). Cografi isaretli
yoresel degerlerin 6zgilinliigii, 6zel bir alanda,
belli bir kiiltiirde koklenmesiyle ve genellik-
le tarihsel derinlik, bilgi, beceri, yeme bi¢imi
ve diger gelenekleri igermesi; yoresel iirtinleri
endiistriyel triinlere gore tercih edilir hale ge-
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tirip bu irlinlerin satiglarin1 desteklemektedir
(Hoscan, 2018). Cografi isaret tescili ile yoresel
degerlerin turizm degerine doniismesi saglana-
rak bolgenin ticari kazanimlar elde etmesine ve
bolgenin turizm sektorii agisindan tanitilmasina
imkan saglamaktadir (Cebeci ve Sen, 2020).
Ayrica cografi isaret tescili ile belirli bir bol-
gede {iretilen iirlinlerin kalitesi ve dogalliginin
siirdiiriilebilirligi koruma altina alinmaktadir
(Oz ve Dénmez, 2018).

Tablo 1°de belirtildigi gibi lilkemizde helva adi
altinda bulunan bazi helva ¢esitleri, Cografi
isaret sistemi ile mahreg¢ isareti olarak tescil-
lenmigstir. Bu tesciller sayesinde yoresel olan
bu helvalarin tanitilmas1 saglanarak bir turizm
degerine doniismesine katki saglanmakta ve
bolgenin imajini gliglendirmektedir. Tablo 1°de
goriildiigii tizere 2021 yilinin sonuna kadar Tiir-
kiye’de cografi isaret ile tescillenmis mahreg
isaretli toplam yirmi iki adet helva bulunmakta-
dir. Bunlardan 5 tanesi Marmara, 4 tanesi Ege,
6 tanesi Karadeniz, 5 tanesi I¢ Anadolu, 1 tanesi
Dogu Anadolu ve 1 tanesi Giineydogu Anado-
lu Bolgesi’ne aittir. Tescilli helvalarin disinda
2021 yilinin sonuna kadar bagvuru asamasinda
olan 14 adet helva ¢esidi bulunmaktadir (Tiirk
Patent, 2022). Tiirkiye Kiiltiir Portali’'ndan
(2022) alinan verilere gore, 41 adet helva ce-
sidi oldugu goriilmektedir. Cografi isaretler ile
tirtinlerin korunmas; iiriiniin ortaya ¢iktig1 cog-
rafi bolgeyi ve {irlin kalitesini garanti etmelerini,
tirtiniin {inlinii ve katma degerini artirmalarini,
kendi bolgesinde ekonomiye katki saglamala-
riny, tretici ve tiiketicileri korumalarini sagla-
maktadir (Oz ve Donmez, 2018). Boylece gast-
ronomi turizminin gelisimini hizlandirmaktadir
(Basat, Sandik¢1 ve Celik, 2017). Tablo 2’de
bahsedilen bir¢ok helvanin cografi isareti heniiz
alimmamistir. Bu helvalarin cografi isaret siste-
mi ile korunmasi turizm degerine doniismesini
saglayarak bulundugu yorenin ticari kazanimlar
elde etmesini ve turizm sektorii agisindan tani-
tilmasina imkan saglayacaktir.
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Tablo 1. Tiirkiye’deki Cografi Isaretli Helvalar (Tiirk Patent, 2022).

Bolge Cografi isaret Ad1 il
Bayramig¢ Tahin Helvasi Canakkale
Bilecik Pazaryeri Helvasi Bilecik
Marmara Bolgesi Bursa Siit Helvasi Bursa
Deva-i Misk Helvasi Edirne
Tekirdag Peynir Helvasi Tekirdag
Kiitahya Kopiik Helvasi Kiitahya
Ege Bolgesi Pa}§a Helvast Kl}tahya
Kiitahya Bitli Helva Kiitahya
Nazilli Kar Helvast Aydm
Cide Ceviz Helvasi Kastamonu
Gerede Saksak Helvasi Bolu
L . Kabatas Helvasi Ordu
Karadeniz Bolgesi
Kastamonu Cekme Helvasi Kastamonu
Mudurnu Basma Helva Bolu
Ordu Persembe Ceviz Helvasi Ordu
Aksaray Koptik Helva Aksaray
Eskisehir Met Helvasi Eskisehir
I¢ Anadolu Bélgesi Konya Haside Tatlis1 / Konya Kara Helvasi Konya
Konya Kenevir Helvasi Konya
Konya Irmik Helvasi Konya
Dogu Anadolu Bolgesi Erzurum Peynir Helvast Erzurum
Giineydogu Anadolu Bolgesi Kahta Bademli irmik Helvasi Adiyaman

Kisaca bu yoresel lezzetler, gastronomi turiz-
mine katki saglayacaktir. Tescil edilmis mahreg
isaretleri ile helvalarin yiyecek-igecek isletme-
lerinde sunulmasi ve tanitilmasi ile pazarlanma-
s1 saglanacak, o yorenin kalkinmasina katkida
bulunacaktir.

Sonug¢

Tiirkiye, bulundugu jeopolitik ve cografi ko-
numu, farkli doga ve iklim sartlari, gecmiste
bir¢ok kiiltiire ev sahipligi yapmasi ve bu kiil-
tiirlerin birbirinden etkilenmesi gibi bir¢ok ne-
denden otiirii cok cesitli yoresel lezzetlere ev
sahipligi yapmaktadir. Bu yoresel lezzetlerden
helva, Tiirk mutfak kiiltiirii agisindan 6nemli
bir yere sahiptir. Gegmisten giinlimiize kadar
farkli ritiiellerde yer alan, Osmanli doneminin
geleneksel tatlilarindan biri olan ve birgok ge-
sidi bulunan helvanin gastronomi turizmi agi-
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sindan degerlendirilmesi 6nem arz etmektedir.
Ulkemizde bircok helva cesidi olup helva adi
altinda 22 tanesinin cografi isaret ile tescillen-
digi goriilmektedir. Cografi isaret ile tescille-
nen helvalarin tanitilmasi saglanarak bir turizm
degerine donlismesi saglanmakta ve bdlgenin
imaj1 giiclenmektedir. Cografi isaret ile korun-
mayan diger helva ¢esitleri ise zamanla yasanan
degisimlerden dolay1 deger kaybedebilir veya
kaybolabilir. Bu sebeple orijinal cografi kokene
sahip ve tescil almaya uygun helvalarin cografi
isaret ile korunmalari, bu yoresel lezzetin ortaya
ciktig1 cografi bolgeyi ve tirlin kalitesini garan-
ti etmelerini, helvanin taninmighigini ve katma
degerini artirmalarini, kendi bdlgesinde ekono-
miye katki saglamalarini, iiretici ve tiiketicileri
korumalarini saglayacak ve bulundugu bolgede
gastronomi turizminin gelismesine katkida bu-
lunacaktir.
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Tablo 2. Tiirkiye’deki Helva Cesitleri (Tiirkiye Kiiltiir Portal1, 2022).

Bolge Helva Ad1 il
Marmara Bolgesi Peynir Helvasi Tekirdag
Gaziler Helvasi Edirne
Bilecik Pazaryeri Helvasi Bilecik
Nisasta Helvasi Bilecik
Peynir Helvasi Canakkale
Yumurta Helva Canakkale
Basma Helva Canakkale
Ege Bolgesi Un Helvasi Kiitahya
Cekme Helva Kiitahya
Un Helvasi Usak
Karadeniz Bilgesi Cekme Helva Kastamonu
Tel Helvasi Bayburt
Saray Helvasi Bolu
Diigiin Helvasi Bartin
Findikl1 Un Helvasi Ordu
Kasik Helvasi Bartin
Un Helvasi Bolu
Un Helvasi Giimiishane
Kestaneli Un Helvasi Zonguldak
Giineydogu Anadolu Bolgesi Peynirli Helva Adiyaman
Tene Helvast Adiyaman
Akdeniz Bolgesi Kabak Helvasi Burdur
Haghas Helvasi Burdur
Kenevir Helvasi Burdur
Cakal Helvasi Isparta
Haghas Helvas1 Isparta
Ovma Helvasi Isparta
Un Helvasi Mersin
Ceviz Helvasi Isparta
Nisasta Helvasi Isparta
Hasges Helvasi Burdur
Giivegte Tahin Helvasi Isparta
Okiiz (Oksiiz) Helvasi Antalya
Cillincop Antalya
I¢ Anadolu Bélgesi Okiiz Helvasi Ankara
Ermenek Helvast Karaman
Kara Cuval Helvasi Corum
Met Helvasi Eskisehir
Un Helvasi Cankiri
Peynirli Helva Sivas
Dogu Anadolu Bdlgesi Umag Helvasi Kars
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