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Siirdiiriilebilir Gastronomide Standart Recete ve Cografi Isaretlerin Onemi

The Importance of Standard Recipe and Geographical Indications in
Sustainable Gastronomy

Nurten CEKAL?, Esradeniz DOGAN?

Oz: Siirdiiriilebilir gastronomiyi etkileyen faktorler ekolojik, sosyolojik, ekonomik ve kiiltiirel olarak siralanabilir. Bir
toplumun yemek kiiltiiviiniin bilegenlerinden olan kiiltiir, nesiller arast aktarimin saglanmasiyla gastronominin
stirdiiriilebilirligine onemli katkilarda bulunmaktadir. Yemek kiiltiirii; ekolojik, toplumsal, ekonomik ve kiiltiirel vb.
faktorlerin etkisiyle olusmakta ve kusaklararasi aktarilmaktadr. Yemek tarifeleri zaman igerisinde bir¢ok nedenden dolayt
unutulmakta ve gelecege tasinamamaktadir. Gastronominin stirdiiriilebilirligini saglamada en iyi yontem yemeklere ait
standart regetelerin gelistirilmesidir. Standart regeteler yemegin standartlasmasint saglayarak tarifelerinin zaman
icerisinde kaybolmasini énleyecek ve gelecege aktarilmasini saglayacaktir. Standart recetelerin bir diger fonksiyonu ise
yemeklerin cografi isaret almasina zemin hazirlamasidr. Bu ¢alismada siirdiiriilebilir gastronomi agisindan standart
regete ve cografi isaretlerin onemi tizerinde durulmustur.

Anahtar Kelimeler: Cografi isaret, standart recete, gastronomi, siirdiiriilebilirlik.

Abstract: The factors that affect sustainable gastronomy can be listed as ecological, sociological, economic and cultural.
Culture, which is one of the components of a society's food culture, contributes significantly to the sustainability of
gastronomy by ensuring intergenerational transmission. Food culture is formed under the influence of ecological, social,
economic and cultural factors and is transmitted between generations. Meal recipes are forgotten over time due to many
reasons and cannot be transferred to the future. The best method to ensure the sustainability of gastronomy is to develop
standard recipes for meals. Standard recipes will ensure the standardization of the food, prevent the loss of the recipes
over time and ensure that it is transferred to the future. Another function of standard recipes is to prepare the ground for
the dishes to receive geographical indication. In this study, the importance of standard recipes and geographical
indications in terms of sustainable gastronomy is emphasized.
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1. Giris

Tiirk Dil Kurumu Gastronomiyi “yemegi iyi yeme meraki” ve “sagliga uygun, iyi diizenlenmis hos ve
lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” olarak tanimlamaktadir (TDK, 2022). Gastronomi kavramu ilk olarak
Antik Yunan’da Milattan Once 4. Yiizyilda Sicilyali Yunan Archestratus tarafindan kullamlmis (Ozseker
Bagiran, 2016), iyi yemek yeme sanat1 olarak da 1835 yilinda Fransiz Mutfak Literatiiriine eklenmistir (Y1lmaz,
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2016). Gastronomi, gida bilimi ve yemek sanatinin bir sentezi olarak beslenme zevkini ortaya ¢ikartmaktadir
(Gokdeniz, Erdem, Ding ve Celik Uguz, 2015). Birgok kisi i¢in mutluluk olan gastronomi, bazilari igin saglikli
beslenmeyi ifade etmektedir. Gastronomi, nesiller arasi iletilen bir bilim dalidir (Uyar ve Zengin, 2015).

Gastronomi, yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasini ve sunumunu kapsayan bir kavram olmasinin yaninda,
kiiltiir, ekonomi, sosyoloji ile de i¢ igedir (Sandikci, Boyraz, Mutlu ve Gokge, 2018). Gastronomi yalnizca
yemeklerin hazirlanmast ve servisi degil aym1 zamanda bir kiiltiir, bilim, sanat ve iletisim bicimidir.
Gastronominin 6zellikle son yillarda 6nem kazanmasi, insanlarin gastronomi turizmine egilimini artirmakta ve
yeme i¢cme kiiltiiriiniin gelecek nesillere aktarilmasini saglamaktadir (Yilmaz, 2016).

Yemek yeme, tarihsel siirecte insanlarin hem en temel fizyolojik ihtiyaglarindan hem de psikolojik tatmin
saglayan bir 6ge olmustur. Yemek, kiiltiir, ekonomi, sosyolojik yap1 ve politikayla daima iliski i¢cinde olmus
ayn1 zamanda bireyler tarafindan sosyal statiiniin de bir gostergesi olma misyonunu siirdiirmiistiir. Yemek
kiiltiirii; ait oldugu toplumun dini inanglarini, yasam bigimlerini, ekonomik ve cografi kosullarini ve beslenme
aliskanliklarin1 yansitmaktadir (Sormaz, Akmese, Giines ve Aras, 2016).

Gastronominin nesilden nesile aktarilmasini yani siirdiiriilebilirligini etkileyen bir¢cok faktor
bulunmaktadir. Bunlar ekonomik, sosyolojik, ekolojik ve kiiltiirel faktorler olarak sayilabilir. Gastronominin
stirdiiriilebilirligini saglayan kiiltiirel faktorlerden yemek kiiltiiriiniin gelecek nesillere aktarilmasi olduk¢a 6nem
kazanmaktadir. Ulusal diizeyde taninirlig1 olmayan bir yemegin uluslararasi diizeyde tanitimi: miimkiin degildir.
Bir iilkenin mutfak kiiltiirii ne kadar zengin olursa olsun siirdiiriilebilir olmadig1 takdirde yagamasi olanaksizdir.
Ulkede bulunan yemekler, teknolojinin gelismesi, endiistriyel {iretim ve kiiresellesmenin etkisiyle unutulmakta
ve kusaklararasi aktarim saglanamamaktadir. Bu soruna ¢oziimde en Onemli yol yemeklerin standart
recetelerinin  olusturulmasidir. Standart regetelerin maliyet kontrolii, israfi Onleme, menii planlamay1
kolaylastirma gibi olumlu yOnlerinin yani sira tarifelerin koruma altina alinmasini saglama, yemek kiiltiiriiniin
stirdiiriilebilmesi yani kusaklararasi iletiminin saglanmasi gibi dnemli bir gérevi bulunmaktadir.

Tiirk Hukukunda cografi isaretin tammm CogisKHK (Cografi Isaretler Korumasi Konusunda Kanun
Hiikmiindeki Kararname) m. 3/1°de ve Yo6netmeligin 2. Maddesinde yer almaktadir. Buna gore, “cografi isaret,
belirgin bir niteligi, iinii veya diger ozellikleri itibariyle kokenin bulundugu bir yore, alan, bolge veya iilke ile
0zdeslesmis bir Urlinii gosteren isaretlerdir.” Cografi isaret, lirliniin ait oldugu cografyayi belirlemektedir
(Giindogdu, 2006). Uriiniin ulusal ve uluslararas tamtimini saglayan ve dolayistyla degerini artiran cografi
isaretler siirdiiriilebilir ve bolgesel kalkinmada oldukg¢a 6nemlidir (Giiler ve Saner, 2018).

Cografi isaret korumasinin bir¢ok yarar1 bulunmaktadir. Cografi isaretler yoluyla belirli bir yéreye 6zgii
iiriinlerin dogallig1 ve kalitesinin stirdiiriilebilirligi saglanmaktadir (Akin, 2006). Cografi isaretler, yerel degerler
ile geleneksel mirasi koruma altina almak agisindan olduk¢a 6nem arz etmekte ayn1 zamanda cografi isaret alan
iirtiinlerin yetistigi/iiretildigi boélgenin/alanin tanitimina da katki saglamaktadir (Sentiirk, 2011). Cografi isaretli
iirlinlerin tiretiminin yapildig1 ¢evrelerde bolgesel ve kirsal kalkinma da gergeklesmektedir (Caliskan ve Kog,
2012). Cografi isaretler, tiiketicileri liriiniin bulundugu cografyaya ¢ekerek turizmin hareketlenmesine de katkida
bulunmaktadir (Mercan ve Uziilmez, 2014). Cografi isaretler, kirsal kalkinma, kadin istihdami ve toplam is giicii
istihdaminda, igsizligin Onlenmesinde, tiiketiciler agisindan {iriin kalitesinin teminati ve {iriin se¢iminin
kolaylastirilmasinda olduk¢a 6nemli bir katma degere sahiptir. Siirdiiriilebilir gastronominin bilesenlerinden
olan kiiltiiriin yani yemek kiiltiiriiniin devamliligimin saglanmasinda en 6nemli faktor, yemeklerin cografi
isaretinin bulunmasidir. Bu anlamda hem siirdiiriilebilir gastronomi turizmi hem de kirsal kalkinma saglanmis
olacaktir.
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2. Kavramsal Cerceve
Siirdiiriilebilirlik Kavram

Sanayi devrimi sonrasi diinya genelinde artan kaynak israfi ve bilingsiz tiikketimden dolay1 ekolojik,
toplumsal ve kiiltiirel degerlerin zarar gdrmesi siirdiiriilebilirlik kavraminin ortaya c¢ikmasina zemin
hazirlamistir. Uretim ve tiiketim, sanayilesme, teknolojik gelismeler niifus artis1 nedeniyle artmis bu durum
ekosistemi olumsuz etkilemistir. Bunlarin yani sira iiretimde ¢ok fazla su kaynaklarinin tiiketilmesi, kimyasal
madde kullanimi, fazla miktarda atik olusumu ve bu atiklarin bilingsizce dogaya birakilmasi, ¢evreye ve
canhlara zarar vermekte ve diinyanin siirdiiriilebilirligini olumsuz etkilemektedir (Ozgiin ve Ayvaz, 2017;
Duran, 2011; Demir ve Cevirgen, 2006). Birlesmis Milletler Genel Kurulu 2015 yilinda Devlet Baskanlari,
Diinya Liderleri, Ust diizey BM temsilcileri ve sivil toplumun bir araya gelmesiyle toplanmus ve Siirdiiriilebilir
Kalkinma Hedeflerini kabul etmislerdir. UNESCO’nun aktif katilimiyla siirdiiriilebilir kalkinma giindemi
belirlenmis “Insanlar tarafindan insanlar i¢in” bir giindem olusturulmasi hedeflenmistir. Toplantida 2030 yilina
kadar gerceklestirilmesi gereken 3 6nemli konuyu basarmak i¢in 17 kiiresel hedef {izerinde uzlasilmistir. Asirt
yoksullugu sona erdirmek; esitsizlik ve adaletsizlik ile miicadele; iklim degisikligini diizeltme gibi ana hedefler
belirlenmis ayrica aghigin dnlenmesi, gida giivenliginin saglanmasi, beslenme olanaklarinin gelistirilmesi,
sirdiiriilebilir tarimin  desteklenmesi de hedefler arasinda yer almistir (https://www.unesco.org.tr).
Siirdiiriilebilirlik, teknolojik gelisme, ekonomik biiylime vb. sonucu ger¢eklesen ¢evre sorunlariin dnlenmesi
amactyla ortaya ¢ikan bir kavramdir (Karakurt Tosun, 2009). insan gereksinimlerinin karsilanmasina yonelik
faaliyetlerin devami ve kaynaklarin gelecek kusaklara aktarilmasini saglayan stirdiiriilebilirlik kavraminin son
donemlerde 6nemi artmaktadir (Camlica ve Akar, 2014).

Ekosistem tizerinde 6zellikle 20. Yiizyilin ikinci yarisindan itibaren devam etmekte olan olumsuzluklar,
¢evre sorunlart agisindan farkindalik olusturmus, 1980’lerin sonlarindan itibaren ilk kez tanimlandiklari gii¢lii
soylem Brundtland Raporu (Birlesmis Milletler Diinya Cevre ve Kalkinma Komisyonu, 1987) siirdiiriilebilir
konulara dikkat etmeye baglamistir. BM Binyil Zirvesi’nde hiikiimetler tarafindan 2000 yilinda kabul edilen ve
2015 yilin1 hedefleyen Binyil Bildirisi ve Biny1l Kalkinma Hedefleri, kalkinma i¢in evrensel bir ¢ergeve ortaya
koymus, ortak gelecegimiz i¢in gelismekte olan iilkelerin, gelismis tilkelerle birlikte is birligi i¢inde ¢alismasini
uygun bulmustur. Biny1l Kalkinma Hedeflerinde gevresel siirdiiriilebilirligin saglanmasi igin, siirdiiriilebilir
kalkinma ilkelerinin ulusal politika ve programlarla uyumlu hale getirilmesi ve ¢evresel kaynaklarda yasanan
kayiplarin 6nlenmesi, biyolojik ¢esitlilik kaybinin azaltilmasi, saglikli icme suyuna ulasimin saglanmasi
konular1 yer almistir (https://www.mfa.gov.tr).

Birlesmis Milletler tarafindan 1983 yilinda siirdiiriilebilirlik kavram1 yayinlanan “Ortak Gelecegimiz”
baglikli raporundan sonra yasamimizda yer almaya baglamistir. Rapor, hizli niifus artis1 ve sanayilesme gibi
faktorlerin yarattigi sorunlarin ¢oziilmesi amaciyla yayinlanmis olup, ekonomik biiylime ve kiiresellesmenin
¢evre lizerinde yaratmig oldugu olumsuz sonuglari i¢eren bir uyart 6zelligi tagimaktaydi (Uslu 1991; Nemli
1998).

Gastronomi

Gastronomi kavrami ilk olarak Antik Yunan doneminde kullanilmistir. Etimolojik olarak gastronomi
sOzcigli Yunanca gastro (mide) ve nomos (yasa) sozciiklerinden meydana gelmistir. Gastronomi, ulusal ve
uluslararas1 mutfaklarin 6zelliklerini ve bir tilkenin yemek kiiltliriinti ifade etmektedir (Akman, 2019; Hjalager
ve Richards, 2002). Gastronomi genellikle yemek pisirme sanati ve iyi yemek yapma sanati olarak anilmakla
beraber kiiltiir ve yemek arasindaki iligkinin incelenmesini kapsamaktadir. Gastronomi ayni zamanda yemegi
tatma, hazirlama, deneyimleme, deneme, aragtirma, kesfetme ve yazma ile de ilgilenmektedir (Kivela ve Crotts,
2006). Gastronomi; pratik gastronomi, teorik gastronomi, teknik gastronomi ve gida gastronomisi olarak dort
ana alana ayrilabilir (Harrison, 1982):
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1. Pratik gastronomi: Pratik gastronomi, diinya mutfaklarindan gesitli yiyecek ve igeceklerin tiretimi
ve servisi ile ilgilenir. Pratik gastronomi ayni zamanda tekniklerle ve ham {iriiniin estetige doniistiiriilmesiyle
ilgili ulusal hatta bolgesel standartlar ve yemek kiiltiirii ile ilgilidir.

2. Teorik gastronomi: Teorik gastronomi, pratik gastronomiyi destekler. Yemeklerin recetelerini,
yemek kitaplarini ve yemekle ilgili yazinlara odaklanir. Teorik gastronomi, diinya kiiltiiriine ilham veren ve onu
destekleyen yaraticiligin kaynagidir.

3. Teknik gastronomi: Teknik gastronomi pratik gastronominin temelini olusturur. Tesis ve makineler
icin ve bunlarin etkileri ile ilgilenir (mekansal miihendislik).

4. Gida gastronomisi: Gida gastronomisi, yiyecek ve igecekler ve bunlarin olusumu ile ilgilenir.

Gastronomi, gidalar ve gidalarla ilgili ¢esitli faktorlerin taninmas ile ilgilidir. Bir yorede, bolgede ve hatta
bir ulusta bir grup tarafindan yenen ve tiiketilen yiyecek ve icecekleri konu alir. Gastronomi ayni zamanda,
yiyeceklerin lezzetini etkileyen faktorlerin incelenmesini ve bu zevkin nasil en iist diizeye ¢ikarilabilecegini
arastirir. Gastronomi, agik¢a tanimlanmis bir sinir1 olmayan bir konudur.

Gastronomi ve Surdiiriilebilirlik

Gastronomiden ilk olarak 1801 yilinda bahsedilmistir (Scarpato, 2002). Yunancada gastro (mide) ve
nomos (kural, yasa veya diizenleme) seklinde ifade edilen gastronomi bir¢ok disiplinle etkilesim igindedir.
Literatiirde gastronominin birgok tanimi mevcut olup bu tanimlardan bazilari su sekildedir; gastronomi, yerli
iirtinler, kiiltiir, yasam sekli ve siirdiiriilebilirlik olarak da tanimlanabilmektedir (Akg6l, 2012). Gastronomi 1825
yilinda yiyeceklerin tiretiminden sunumuna kadar gegen siire¢ olarak tanimlanmistir (Brillat-Savarin, 1994).

Gastronomi; yiyecek ve igeceklerde kullanilan malzemelerin niteliklerini ve kullanim amaglarini, mutfak
kiiltiirleri kapsamindaki benzerlikleri ve ¢esitlilikleri meydana getiren yemegin lezzetinin artirtlmasini etkileyen
tarih, kiiltiir ile yemegi bir arada sunmay1 hedeflemektedir (Uner ve Sahin, 2016). Siirdiiriilebilir gastronomi,
cevresel siirdiiriilebilirligi de dikkate alan, toplumun sagligini, sosyo-kiiltiirel yapisini koruyan ve gelistiren bir
kavram olarak tanimlamaktadir (Scarpato, 2002). Siirdiiriilebilir gastronomi, bir destinasyonun gekiciligini
artirmada yiyecekler konusunda marka ve kimlik olusumunda olduk¢a 6nemlidir (Yurtseven ve Kaya, 2010).
Gastronomi, yerel iiretim ve tiikketimi artirmakta ve ekonomik gelisime katkida bulunmaktadir. Ayrica
destinasyonlar arasinda rekabete yol agarak da ekonomik gelisime katki sunmaktadir (Correia vd., 2008).
Ozellikle bat1 toplumlarinda bireylerin McDonald’s gibi fast food restoranlar1 ve Coca Cola gibi i¢ecekleri
tercihlerinin artmasina (Ritzer, Dean ve Jurgenson, 2012) baglh olarak insan sagligi olumsuz etkilenmektedir.
Bu durumu 6nlemek igin siirdiiriilebilir ve organik gida tiiketimi Batili kentsel toplumlarin bir pargasi olmay1
siirdiirmekte, artan saglik endiselerine baglh olarak iiretim ve giftcilik artmaktadir (Macleod ve Carrier, 2010).
Ancak siirdiiriilebilir gida tiiketimi ¢abalar1 geligmis tilkelerde oldugu gibi gelismekte olan tilkelerde aym ilgiyi
cekmemektedir. Gastronominin siirdiiriilebilirligi, temiz bir ¢gevrenin devamliligi ve toplumun saglig igin hem
eko beslenme kaynaklarini korumakta hem de halkin sosyo ekonomik durumunun gelismesini saglamaktadir
(Yurtseven ve Kaya, 2010; Bucak ve Ates, 2014).

Son yillarda artan gevre kirliligi, yanlis tarim uygulamalari, niifus artisi, tarim ve hayvancilik alaninda
teknoloji kullanim1 sonucunda ¢evreye verilen zararin artmasi siirdiiriilebilir gastronomi konusunun 6nemini
vurgulamaktadir. Bu nedenle insanlar organik iiretim, saglikli beslenme, geleneksel beslenme konularina nem
vermektedir. Siirdiiriilebilir gastronomi i¢in yesil restoranlarin sayisi artmakta hatta bazi restoranlar kendi
iirtinlerini kendi bahgelerinde liretmektedirler. Bu sayilan faktorler siirdiiriilebilirligin saglanmasinda ekolojik
faktorlerdir. Sirdirtlebilir gastronominin bilesenleri ekonomi, sosyoloji, ekoloji ve Kkiltiirdiir. Yemek
kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi de oldukga 6nemlidir. Ozellikle kirsal kesimde bazi yemeklerin tarifelerinin
kaybolmasi, yeni nesil tarafindan taninmamasina yol agmaktadir. Yemek kiiltiiriiniin ulusal anlamda korunmasi
ve uluslararasi diizeyde taninmasinda yemek kiiltiirliniin stirdiiriilebilirligi olduk¢a 6nem arz etmektedir.
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Siirdiiriilebilir Gastronominin Bilesenleri
Ekonomi

Toplumlarin mutfaklarini ekonomik yapilart ve yasam bigimleri belirlemektedir (Besirli,2010).
Stirdiirtilebilirligin  ekonomik boyutu refahin artirilmasimi hedeflemekte olup yenilenemeyen kaynaklarin
israfinin dogurabilecegi sonuglara, g¢evre kirliliginin yaratabilecegi zararlarin mali kismina odaklanarak
ekonomik biiyiimenin kars1 karsiya kaldigi sorunlarm ¢dziimiinii konu almaktadir. (Kuter ve Unal, 2009;
Eryilmaz, 2011; Giimiis Dénmez, 2016; Demircan, 2016; Sanlidz Ozgen, Dilek, Tiirksoy ve Kaygalak Celebi,
2016).

Ekonomik agidan siirdiiriilebilir bir sistem, siirekli iiretimi desteklemeli, bor¢lanmay1 onleyebilmeli ve
iiretime zarar veren dengesizliklerden kaginabilmelidir (Gedik, 2020). Gastronomi, turizmin geligsmesini, yoresel
gidalarin ulusal ve uluslararasi diizeyde tanitimini ve satisini ve sehirlerin gastronomi markasi haline gelmesini
saglayabilecek giice sahiptir. Ekonomide deneyim ekonomisi olarak adlandirilan bu durum direkt olarak gastro
ekonomi ile iligkilidir. Tiiketicinin yasadig1 bir deneyimi bir kez daha yagamak istediginde ilk deneyimi ve son
deneyiminin ayn1 olmasi i¢in iirlin devamlilig1 ve standart recete olusturulmasi olduk¢a nemlidir (Giirsoy ve
Ozer, 2022).

Sosyoloji

Sosyoloji, sosyal yasamin, sosyal degisimin ve bireylerin sosyal davramiglarimin nedenlerinin ve
sonuclarinin bigimsel yolla arastirilmasidir (Bahar, 2009). Sosyal agidan siirdiiriilebilirligin saglanmasinda
esitlik, saglik, egitim, toplumsal cinsiyet esitligi ve siyasi hesap verebilirlik ve katilim dahil olmak {izere yeterli
sosyal hizmetlerin saglanmasi olduk¢a 6nemlidir (Gedik, 2020). Yemek, bir toplumun yeme igme konusundaki
farklilik ve benzerlikleri ortaya koymasinin yani sira toplumlarin ve bireylerin kimligini de yansitir (Fischler,
1988).

Diinyada her mutfagin kendine has ve diger mutfaklardan ayiran 6zellikleri bulunmaktadir. Bunlar dini
inanglar, tarim ve hayvancilik olarak siralanabilir (Savkay, 2000). Yemek, sosyoloji teorilerinde dogal bir eylem
olarak nitelendirilmektedir. Bir¢ok sosyolog yemegin insanlarin bir araya gelme nedeni oldugundan sz
etmektedir (MclIntosh, 1996). Yemek sadece fizyolojik ya da biyolojik bir eylem olmay1p yiyeceklerin iiretimi,
tasinmasi, depolanmasi ve tiiketimi stirecinde olusan farkli sosyallesme ve torenler kiiltiiriin beslenme
konusundaki 6nemini vurgulamaktadir (Besirli, 2010).

Yemek bireysel ve toplumsal yonleri olan ve birgok faktoérden etkilenen kiiltiirel bir unsurdur. Yemek,
fizyolojik bir ihtiya¢ olmakla beraber sosyallesmeyi de saglamakta olup insanlarin yasadig1 toplumun kiiltiiri
onlarin yemek kiiltiiriinii de etkilemektedir. Yasanan fiziki ve kiiltiirel cografya yemek kiiltiiriinii etkilemektedir.
Insanlarin yasam bigimindeki degisme yemek kiiltiiriiniin de degismesine neden olmaktadir (Cetin, 2006).
Bireylerin beslenme aliskanliklari, yemek hazirlama ve pisirme yOntemleri onlarin sosyal statiilerine gore
degismektedir (Mclntosh, 1996).

Yemek kiiltiirlinii dolayisiyla gastronominin temelini insan faktorii olusturmaktadir. Bir toplumun yemek
kiiltiiri o bolgede yasayan bireylerin yagam bic¢imleriyle dogrudan iliskilidir. Yemek kiiltiiriiniin dolayisiyla
gastronominin siirdiiriilebilirligi toplumun sosyolojik yapisiyla olduk¢a baglantilidir. Tarihsel siirecte
gergeklesen gocler, savaslar, dini inanglardaki degisiklikler, diger toplumlarla kiiltiirel etkilesim, cografi
degisiklikler, yemek kiiltliriiniin kusaklararas1 aktarimini etkilemektedir.

Ekoloji

Insanlarin yasamlarini ve sagliklarini siirdiirebilmeleri igin yeterli miktarda ve giivenli gidayi alabilmeleri
gerekmektedir. Diinya niifusunun hizla artmasi, artan ¢evre kirliligi, giivenli gidaya ulagimi zorlastirmaktadir.
Giivenli (saglikl) gida, besin degerlerini kaybetmemis, fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikeler agisindan temiz
ve bozulmamis gidalar olarak tanimlanabilir. Gida giivenligi birgok faktoriin etkisiyle tehdit altinda kalmakta ve
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gidalarin sagligr bozmasina neden olabilmektedir. Ciftlikten catala kadar gecen tiim asamalarda gidalar farkl
kaynaklardan ¢esitli zararli unsurlarla bulagabilmektedir. Gida giivenligini, fiziksel, kimyasal ve biyolojik
tehlikeler tehdit etmektedir (Giray ve Soysal, 2007).

Insanlarin ihtiyag duyduklar tiim dogal kaynaklar sinirlidir. Bu kaynaklar yenilenebilir olmasina ragmen
tilketimleri sonrasinda hizla tiikenmektedirler. Bu nedenle siirdiiriilebilirlik kapsaminda; yenilenemeyen
kaynaklar kadar cevresel unsurlarin da dengeli tiiketimine dikkat edilmesi gerekmektedir. Bu agidan
bakildiginda; siirdiiriilebilirligin ¢evresel boyutu, dogal ve g¢evresel kaynaklarm korunmasi, tiiketilmesi ve
kusaklararas1 aktarimiyla ilgilenmektedir (Kuter ve Unal, 2009; Eryilmaz, 2011; Giimiis Dénmez, 2016;
Demircan, 2016; Sanli6z Ozgen, Dilek, Tiirksoy ve Kaygalak Celebi, 2016).

Gastronominin siirdiiriilebilirligi de tarim ve hayvanciligin kontrollii sekilde devami, zirai ilaglarin
denetlenebilir bir sekilde kullanimi, iyi bir atik yonetim sisteminin hayata gegirilmesi, yemek tarifelerinin
kusaklararasi aktarimiyla saglanabilecektir.

Kiiltiirel Boyut

Tiirklerin toplumsal yapisinda yiyecek-igecek faktdriiniin dnemli bir yeri oldugu ve yemegin toplumu
birlestirici rol {istlendigi bilinmektedir (Avcikurt, Sarioglan ve Girgin, 2007). Toplumlarin beslenme
aliskanliklar1 ya da davraniglar1 yasanilan cografyanin kiiltiirel, ekonomik, ekolojik yapisi ve gecirdigi tarihsel
stirecin Ozelliklerine gore sekillenmektedir. Tiirk Mutfagi denildiginde Tiirkiye’de yasayan insanlarin
kullandiklar1 besin maddeleri, besinlerin hazirlanmasi, pisirilmesi, muhafazasi, mutfakta cesitli islemler i¢in
gerekli arag-gerec ve teknikler ile yemek yeme diizeni, sofra adabi ve mutfakla ilgili her tiirli uygulamalar ve
inanislar anlagilmalidir (www.kultur.gov.tr).

Yemek, diinya iizerinde farkli toplumlarin tercihleri ve olanaklari dogrultusunda sekillenmis ve
gelismistir. Lezzet, kiilttirel ve tarihsel faktorlerin etkisiyle belirlenmis bir kiiltiirdiir (Montanari, 2006). Yemek
aligkanliklari, toplumun kimliginin belirlenmesinde olduk¢a 6nemlidir (Goody, 1982; Lévi-Strauss ve Moore,
1974). Beslenme yalnizca fizyolojik ihtiya¢ olmayip sosyallesme agisindan da 6nemlidir. (Caplan, 1997).

Yiyecekler, kiiltliriin biitiinleyici pargalarindandir. Yemek kiiltiirti kiigiik yaslarda 6grenilir ve yasam
boyu unutulmaz. Diinyada her mutfagin kendine 6zgii 6zellikleri bulunmaktadir. insan hem fizyolojik yapist
itibariyle hem de sosyal yoniiyle yasadigi kiiltiiriin etkisi altinda bir yemek anlayisina sahiptir. Yasanan cografya
yemek kiiltiiriinii dogrudan etkileyen faktorlerdendir. insanlarin yasam biciminde meydana gelen degismeler
onlarin yemek kiiltiirlerini de degistirmektedir (Tezcan, 2000). Gida, sadece aclig1 giderici bir iiriin degil kiiltiirel
bir degerdir. Her kiiltiiriin kendine 6zgli yiyecek hazirlama, pisirme yontemleri ve beslenme aligkanliklar
bulunmaktadir (Cagl ve Kerimoglu, 2012).

SURDURULEBILIR GASTRONOMI

4

EKONOMI SOSYOLOJi EKOLOJI KULTUR

Sekil 1. Siirdiiriilebilir Gastronominin Bilesenleri.
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Cografi Isaret

Tagidig1 6zellikleri ve linlinden dolay1 kdkenin bulundugu cografi alanla 6zdeslesmis bir tirlinii gosteren
cografi isaretler (TPE, 1995) cografi kaynaga anlam yiiklenen, o cografi bolgeyi simgeleyen sinai miilkiyet
hakkidir (Bulut ve Fural, 2018; Oraman, 2015; Kan ve Giilgubuk, 2008; Dayisoylu, Yoriikkoglu ve Angel, 2017).
Cografi isaret uygulamasi, belirli yasalar ¢ergevesinde bir iiriin ya da degerin koruma altina alinmasini ifade
etmektedir. Cografi isaret kavrami1 1995 yilindan bu yana var olmasina karsin geg¢misi yiizlerce yil 6ncesine
dayanmaktadir. Cografi isaret, sahip olunan degerlerin kusaklararasi aktarimini ve iriiniin ya da degerin
tanitimini saglayan 6nemli bir uygulamadir (Sahin, 2013).

Mense adi, “bir iiriiniin cografi sinirlar1 belirlenmis bir y6re, alan, bolge veya ¢cok 6zel durumlarda iilkeden
kaynaklanmasi, iiretimi, islenmesi ve diger islemlerinin tiimiiyle bu yore, alan veya bolge sinirlar iginde
yapilmast kosulu ile o yore, alan veya bolge adin1 belirten isaret” olarak tanimlanmigtir. Mahreg isareti ise “bir
iiriiniin cografi sinirlar1 belirlenmis bir yore, alan veya bolgeden kaynaklanmasi, belirgin bir niteligi, iinii veya
diger ozellikleri itibariyle bu ydre, alan veya bolge ile 6zdeslesmis olmasi, iiretimi, islenmesi ve diger
islemlerinden en az birinin belirlenmis yore, alan veya bolge sinirlar1 iginde yapilmasi kosulu ile o yore, alan
veya bolge adi” olarak ifade edilmistir. Bununla birlikte, 2082/92 sayil tiiziie gore korunan “geleneksel
ozellikli tirtinler” de taslagin kapsamina alinmistir (TPE, 2010).

Yerel gastronomik Tiriinlerin cografi isaret tescili almasi bir yorede iinlenmis iiriinlerin kayit altina
alinmasini ve o yoreye 6zgii oldugunun belgelenmesini saglamaktadir. Bu durum siirdiiriilebilir gastronominin
saglanmasinda oldukg¢a dnemlidir. Yerel mutfagin yozlagsmasini 6nlemek ve koruma altina alinmasini saglamak
gastronomik triinlerin unutulmasini 6nleyerek yemek kiiltiiriiniin yeni kusaklara aktarimin ve stirdiiriilebilirligi
saglamaktadir. Bir yoreye 0zgii yiyecek ve icecekler, teknolojik gelisme, endiistriyel liretim vb. nedenlerle artik
yapilmadig1 i¢in yeni nesil tarafindan bilinmemekte ve zaman igerisinde bu yiyecek ve i¢cecekler unutulmaktadir.
Cografi isaret tescili alindig1 takdirde bu gastronomik {iriinler kayit altina alinmakta, 6n plana gikarilmakta ve
gelecek kusaklara aktarilarak oliimsiizlesmekte yani siirdiiriilebilmektedir.

Cografi isaretlerin kisiye degil bolge ya da yoreye ait olmasi olduk¢a dnemli bir 6zelliktir. Bu nedenle
tescilli bir cografi isretin bilinirligi yoreye katki saglamaktadir. Cografi isaretler kirsal ve bolgesel kalkinmaya
onemli katkilarda bulunmaktadir. Cografi isaret sayesinde bolgeler cekicilige sahip olmakta yilin belirli
donemlerinde ya da siirekli olarak bolgeye misafir ¢ekebilmektedir. Boylelikle bolge siirekli bir ekonomik ve
kiiltiirel faaliyet i¢inde yer almaktadir (Esen, 2017). Geleneksel gidalarm iiretiminde siirdiiriilebilirligin en
onemli teminatlarindan birisi tiriinlerin cografi etiketlenmesidir (Dikici, Koluman ve Aktas, 2013).

Cografi isaretler, lirlin ve degerlerin kokeni belirleme, onlar1 diger tiriinlerden ayirma, kalite ve garantiyi
giivence altina alma, kiiltiirii ve geleneksel degerleri koruma vb. islevleri bulunmaktadir. Ayrica sahip olunan
iiriin ve degerlerin ulusal ve uluslararasi alanda tanitimim da saglamaktadir (Giindogdu, 2006). Cografi isaretli
iirtinler topluma ekonomik katki saglamaktadir (Doganli, 2020).

Son yillarda saglikli beslenme konusundaki alginin artmasi tiiketicileri yiyecek ve igeceklerin orijinleri
konusunda bilgi almaya sevk etmistir. Tiiketicilerin saglik ve beslenme konusundaki bilinglerinin artmasi
onlarin yoresel ve cografi iiriinler konusunda farkindaliklarinin artmasina neden olmustur (Ozdemir ve Diilger
Altmer, 2018). Giiniimiizde yoresel degerlerin korunmasi ve nesiller arasi aktarimi tiim diinyada Snem
kazanmistir (Uziimceii, Alyakut ve Akpulat, 2017).

Sahip oldugumuz iiriin ve degerlerimizin korunmasi ve kusaklararasi aktarimi olduk¢a onemlidir. Bu
konuda yapilan ¢alismalar arasinda cografi isaret tescili s6z konusu olmaktadir. Cografi isaret tescilinin bir
iilkeye ekonomik ve kiiltiirel katkilar1 olmakla birlikte markalagmanin saglanmasi, alternatif turizm, istihdam ve
altyap1 yatirimlarinin olusturulmasi konusunda fonksiyonlar1 bulunmaktadir (Tanrikulu ve Dogandor, 2021).



56 Siirdiiriilebilir Gastronomide Standart Regete ve Cografi Isaretlerin Onemi

Standart recete

Standart Regete; yemekte kullanilan malzemelerin miktarini, tiirlerini hazirlama ve pisirme yontemlerine
iliskin islem basamaklarini, yiyecegin hazirlanmasi ve pisirilmesinde kullanan ara¢ gerecleri ve ekipmanlari,
yiyecegin maliyetini, porsiyon miktarini, gramajim gosteren bir tarifedir (Gonen ve Ergun, 2008; Altinel, 2014).
Standart recete, ayn1 zamanda standart lezzet ve sunum anlamina gelmektedir (Rizaoglu ve Hanger, 2013).

Yoresel yemeklerin siirdiiriilebilirligi i¢in standart regete uygulamalari 6nem tagimaktadir. Son
zamanlarda yerellesmenin olduk¢a 6nemli bir deger haline gelmesiyle standart recetelerin elzem hale gelmesi
s0z konusu olmustur (Aydogdu ve Mizrak, 2019). Standart receteler menii planlama ve maliyet analizinde
oldukca katki saglamakta ve israfi 6nlemekte atik yonetimini kolaylastirmaktadir (Tandogan ve Sahin, 2014).

Standart regeteler bilimsel olarak bir yemegin, recetesinin olusturulup kayit altina alinmasini
saglamaktadir. Boylelikle bir yiyecek veya icecek, Tiirkiye’nin neresinde yapilirsa yapilsin ayni lezzet ve
kaliteye sahip olabilmektedir. Bu durum yemek tarifelerinin kayit altina alinmasini saglamakta hem isletmelerde
maliyet kontroliinii kolaylastirmakta hem de mutfak seflerine kolaylik saglamakta ve de miisteri memnuniyetini
artirmaktadir. Standartlastirilan tarifeler yemeklerin orijinalligi bozulmadan yeni nesillere aktarilmasini
kolaylastirmakta ve cografi tescil alinmasi siirecinde kolaylik saglamaktadir.

Yemek tarifelerinin deneysel calismalar sonucu standartlagtiritlmasina “standart receteler” denmektedir.
Standart receteler, agciya rehberlik eden kilavuzlardir. Standart Recgetelerin hazirlamasi uzun siiren ve yogun
calisma temposu gerektirmesine ragmen standart recetelerin kullanilmasi zamandan tasarruf saglamaktadir.
Standart Regetelerin hazirlanmasinda asagidaki adimlar izlenir (Aksoy, 2019):

* Kaynak taramasi yapilir,

* Yemegin hazirlama ve pisirilmesinde kullanilacak ara¢ gerec ve ekipman temin edilir,
« {1k 6nce 10 porsiyonluk denemeler yapilir,

+ Daha sonra panel diizenlenir,

» Kalitesi onaylanan {iriinler iki kati yani 20 porsiyonluk yapilir,

* Cogaltilma iglemi 100 porsiyon olarak yapilir,

* Son olarak, hazirlanan standart regeteler, belli kurallara gore yazilir ve bdylece yemekler kayit altina
almmus olur.

Standart regeteler menii planlama ve maliyet analizinde oldukga katki saglar ve israfi dnler atik yonetimini
kolaylastirir (Tandogan ve Sahin, 2014).

3. Sonuc ve Oneriler

Giliniimiiz teknoloji ¢aginda hizli niifus artigina paralel olarak besin ihtiyacinin giin gegtikce artmast, artan
cevre kirliligi ve benzeri nedenlerle besin tedariki ve saglikli beslenme zorlagsmaktadir. Ekonomik, ekolojik,
sosyal ve kiiltiirel faktorler siirdiiriilebilir gastronomiyi etkilemektedir. Bunlarin yanmi sira siirdiiriilebilir
gastronominin dnemli bilesenlerinden birisi ise yemegin kiiltiirel boyutudur. Yemek kiiltiirii, yaganilan cografi
bolgenin 6zellikleri ile iligki i¢erisinde olunan toplumlarin bir sentezidir. Yemek kiiltiirii; besinlerin tedariki de
dahil olmak fizere, yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, sunulmasi gibi siiregleri kapsar. Bir bolgeye 6zgii
yemekler zaman igerisinde toplumun sosyoekonomik kiiltiirel yapisindaki degisikler ve teknolojik geligsmelerle
de degisime ugramakta hatta bazi yemekler zaman igerisinde yok olmakta ve tarifleri de kaybolmaktadir. Yemek
tarifelerinin kayit altina alinmasi siirdiirtilebilirlik agisindan olduk¢a 6nemlidir. Bu nedenle 6zellikle yaslhilardan
yemek Kkultliri konusunda bilgi alinip yoreye Ozgii yemeklerin tarifeleri toplanip standart regeteleri
olusturulmalidir.
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Siirdiiriilebilir gastronominin bilesenlerinden olan ekonomi, yerel gastronomik {irtinlerinin taninirliginin
ve lretiminin artmasi kirsal ve bolgesel kalkinmaya katki saglayacak, iiretim ve istihdami 6zellikle de kadin
istihdamini artiracaktir. Stirdiiriilebilir gastronominin gergeklestirilmesinde elzem olan standart regete ve cografi
isaret tescili, yerel kalkinma, gastronomi turizmi, ekonomik kalkinmay1 saglayarak yerel iiretimi destekleyecek,
cekiciligi artiracak ve bdlge halkinin dolayisiyla tilkenin ekonomik refahini artiracaktir.

Standart recete yemeklerin daima ayni lezzette ve kalitede iiretilmesini saglar. Standart recete
olusturulmasi cografi isaretin ilk adimi olarak diislintilebilir. Standart regetelerin, maliyet kontroliinii saglama,
israfi onleme, siirdiiriilebilirligi saglama ve kaliteyi saglama gibi ¢cok 6nemli fonksiyonlart bulunmaktadir.
Standart regetesi olusturulmus bir yemek herhangi iki farkli sehirde tiiketildiginde yemegin lezzet ve sunumunun
ayni oldugu goriilmektedir. Cografi isaret bir yemegin ait oldugu bolge ile 6zdeslestiginin bir gostergesidir.
Boylece yemek kiiltiiriiniin gelecek nesillere aktarilmasi saglanmis olur.

STANDART RECETE

4

COGRAFI iSARET

4

SURDURULEBILIR GASTRONOMI
Sekil 2. Siirdiiriilebilir gastronomi turizminde izlenmesi gereken adimlar.

Son yillarda cografi isaret konusu 6nem kazanmaya devam etmektedir. Yoresel iirtinler, cografi
isaret tescili aldiklarinda daha fazla tercih edilmektedirler (Toprak ve Oguz, 2017). Yemek
kiiltirimiiziin korunmas1 ve gelecek nesillere aktarilmasi agisindan standart regete ve cografi isaret
tescili olduk¢a 6nemlidir (Tanrikulu ve Dogandor, 2021). Bu nedenle bu konuda bilimsel ¢aligmalara
onem verilmeli, bolgesel bazda standart recete olusturma ve cografi isaret tescili konusunda halki ve
yerel yonetimi bilinglendirecek ¢alismalar yapilmalidir.

Kaynakc¢a

Akgol, Y. (2012). Gastronomi turizmi ve Tiirkiyeyi ziyaret eden yabanci turistlerin gastronomi deneyimlerinin
degerlendirilmesi (Master's thesis, Sosyal Bilimler Enstitiisii).

Akin, E. B. (2006). Cografi isaret Olarak Tescil Edilmis Malatya Kaysisimn Teknolojik Ozelliklerinin
Saptanmasi ve Gida Giivenligi Acisindan Arastirilmasi, Hacettepe Universitesi Fen Bil. Ens. Gida
Miihendisligi ABD, Doktora Tezi, Ankara.

Akman, M. (2019). Turizm Sektdriinde Tiirk Mutfaginin Yeri ve Onemi (Diyetisyen Goziiyle). Ed. Sanler, N.,
Siiriiciioglu, (Ed.), Tirk Mutfag: (s. 148-158) Hedef Yayincilik. Ankara.

Aksoy, M. (2019). Ikram Hizmetleri Standart Receteler. Erigim Adresi:
https://slideplayer.biz.tr/slide/14900921/rundad%C4%B1r.%20%C4%B0kram%20Hizmetleri%20Stand



58 Siirdiiriilebilir Gastronomide Standart Regete ve Cografi Isaretlerin Onemi

art%20Re%C3%A7eteler%20Yrd.%20D0%C3%A7.%20Dr.%20Mustafa%20AKSOY. Erisim tarihi:
10.01.2022.

Altinel, H., (2014). Menu Y 6netimi ve Menu Planlama. Detay Yayincilik, Ankara.

Avcikurt C., Sarioglan M., Girgin G. K. (2007) Yiyecek-Icecek Olgusuna Sosyolojik Bir Bakis 1. Ulusal
Gastronomi Sempozyumu ve Sanatsal Etkinlikler, Antalya.

Aydogdu, A., ve Mizrak, M. (2019). Yoresel Yemeklerin Siirdiiriilebilirliginde Standart Regetelendirmenin
Onemi: Kastamonu Mutfag1 Ornegi. Mehmet Akif Ersoy Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi,
Cilt.9 Say1.20 2017 Eyliil (s. 366-394)

Bahar, H. 1. (2009). Sosyoloji (Vol. 31). Usak Books.
Besirli, H. (2010). Yemek, kiiltiir ve kimlik. Milli Folklor, 22 (87), 159-169.
Brillat-Savarin, J.-A. (1994). The Physiology of Taste. (A. Drayton, Cev.). Harmondsworth: Penguin.

Bucak, T., ve Ates, U. (2014). Gastronomi turizminin il turizmine etkisi: Canakkale 6rnegi. The Journal of
Academic Social Science Studies, 28, 315-328.

Bulut, ., ve Fural, S. (2018). Serik Bigagi’min Cografi Isareti Tescili Kapsaminda Degerlendirilmesi. Atatiirk
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 557-580.

Caplan, P. (Ed.). (1997). Food, health and identity. Routledge Press. Civitello, L. (2011). Cuisine and culture:
A history of food and people. John Wiley & Sons.

Correia, A., Kim, S. ve Kozak, M. (2020). Gastronomi deneyimsel 6zellikler ve bunlarin tavsiye edilme niyetleri
iizerindeki etkileri: Bulanik kiime yaklagimi. Uluslararasi Turizm Arastirmalart Dergisi, 22 (3), 351-363.

Cagli, I. B. ve Kerimoglu, Y.E., (2012). Tiirkiye’de Yerel Kiiltiiriin Turizm Odakli Kalkinmadaki Rolii:
Gastronomi Turizmi Ornegi. (Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi)”, Istanbul Teknik Universitesi, Fen
Bilimleri Enstitiisti.

Caliskan, V., ve Kog. H. (2012). Tiirkiye’de Cografi Isaretlerin Dagilis Ozelliklerinin ve Cografi Isaret
Potansiyelinin Degerlendirilmesi. Dogu Cografya Dergisi, 17(28), 193-214.

Camlica, Z., ve Akar, G. S. (2014). Lojistik sektoriinde siirdiirtilebilirlik uygulamalari. Glimiishane University
Electronic Journal of the Institute of Social Science/Giimiishane Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Elektronik Dergisi, 5(11).

Cetin, A. (2006). Memluk Devletinde Yemek Kiiltiiriine Genel Bir Bakis. Milli Folklor, cilt 1, S.18, ss. 107-
117.

Dayisoylu, K. S., Yériikoglu, T., ve Ancel, T. (2017). Kahramanmaras'in Cografi Isaretli Uriinleri ve Ilin
Potansiyel Durumu. KSU Doga Bilimleri Dergisi, Cilt 20 (1), s. 80-88.

Demir, C., ve Cevirgen, A. (2006). Turizm ve g¢evre yoOnetimi: Siirdiriilebilir gelisme yaklasimi. Nobel
Yaynlart.

Demircan, S. (2016). Siirdiiriilebilirligin Boyutlar1 (Cevresel, Sosyal, Kiiltiirel ve Ekonomik Boyutlar). Iginde
H. Ceken (Ed.) Siirdiiriilebilir Turizm (Temel Kavramlar ve Ilkeler), Ankara: Detay Yayincilik.

Dikici, A., Koluman, A., ve Aktas, R. (2013). Gidalarin cografi isaretlenmesi. Istanbul Universitesi Veteriner
Fakiiltesi Dergisi, 39(1), 136-138.

Doganli, B. (2020). Cografi Isaret, Markalasma ve Kirsal Turizm Iliskileri. Insan ve Sosyal Bilimler Dergisi,
Cilt 3, Say1 2, 525-541.

Duran, E. (2011). Turizm, Kiiltir ve Kimlik {liskisi; Turizmde Toplumsal ve Kiiltiirel Kimligin
Siirdiiriilebilirligi. I.T.IC.U. Sosyal Bilimler Dergisi, Y1l. 10, Say1. 19. ss, 289-313.

Eryilmaz, T. (2011). Siirdiiriilebilir Kalkinma Kavrami ve Tiirkiye’de Sirdiiriilebilir Kalkinma. Doktora Tezi,
Bagkent Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Ankara.

Esen, S. (2017). Turizmde siirdiiriilebilirlik ve cografi isaretler. Proceedings Book, s. 528.
Fischler, C., (1988). Food, self and identity. Social Science Information 27:275-293.



Nurten Cekal, Esradeniz Dogan 59

Gedik, Y. (2020). Sosyal, Ekonomik ve Cevresel Boyutlarla Siirdiiriilebilirlik ve Siirdiiriilebilir Kalkinma.
Uluslararas1 Ekonomi Siyaset insan ve Toplum Bilimleri Dergisi, 3(3), 196-215.

Giray, H., ve Soysal A. (2007). Tiirkiye’de gida giivenligi ve mevzuati. TSK Koruyucu Hekimlik Biilteni 2007;
6: 485-4903.

Goody, J. (1982). Cooking, class and cuisine. A Study in Comparative Sociology.

Gokdeniz, A., Erdem, B., Ding, Y., ve Celik Uguz, S. (2015). Gastronomi Turizmi: Ayvalikta Yerli Turistler
tizerinde Gorgiil bir arastirma. Journal of Tourism and Gastronomy Studies. 3/1. ss. 14-29.

Gonen, S., ve Ergun, U. (2008), Otel Isletmelerinin Yiyecek Icecek Béliimiinde I¢ Kontrol Sisteminin
Etkinliginin Degerlendirilmesine Y&nelik Bir Uygulama. Ege Akademik Bakis, Ege Academic Review,
Cilt. 8, Say1. 1, (183-204).

Giiler, D., ve Saner, G. (2018). Tiirkiye’de Hayvansal Gidalarin Cografi Isaret Korumalarinin Avrupa Birligi
Cercevesinde Degerlendirilmesi. International Journal of Agricultural and Natural Sciences, 11 (1), s. 50-
55.

Giimiis Dénmez, F. (2016). Siirdiiriilebilirlik Kavrami, Tanimi ve Siirdiiriilebilirligin Tarihsel Gelisimi. I¢inde
H. Ceken (Ed.) Siirdiiriilebilir Turizm (Temel Kavramlar ve Ilkeler), Ankara: Detay Yayincilik.

Giindogdu, G. (2006). 555 Sayili CogisKHKnin Uygulamasinda Uriin Kavrani ve Baz1 Sorunlar. Journal of
Istanbul University Law Faculty-Hukuk Fakiiltesi Mecmuas1 (IUHFM), Vol.63, s. 213-238.

Giirsoy, C., ve Ozer, C. (2022). Siirdiiriilebilir unsurlarm gelismesine katkida bulunan bir yaratic1 ekonomi alani,
Gastroekonomi. Journal of Tourism Intelligence and Smartness, 5(1), 11-23.

Harrison, A. F. (1982). Gastronomy. New Horizon Publishing Company. ISBN 978-0861166930.
Hjalager, A. M., ve Richards, G. (Ed.). (2002). Tourism and Gastronomy (11). Londra: Routledge.
http://www.kultur.gov.tr/TR/belge/1-3272/turkmutfak-kulturu.html (01.07.2011).
https://lwww.mfa.gov.tr/surdurulebilir-kalkinma.tr.mfa. Siirdiiriilebilir Kalkinma.

https://www.unesco.org.tr)/Pages/108/219/S%C3%BCrd%C3%BCr%C3%BClebilir-Kalk%C4%B1nma-
2030-Hedefleri-%C4%B0htisas-Komitesi.

Kan, M., ve Giilgubuk, B. (2008). Geographical indications for recovery and Local owned of rural economy.
Journal of Agricultural Faculty of Uludag University (Turkey).

Karakurt Tosun, E. (2009). Siirdiiriilebilirlik Olgusu ve Kentsel Yapiya Etkileri. Paradoks, Ekonomi, Sosyoloji
ve Politika Dergisi, (e-dergi), http://www.paradoks.org, ISSN 1305-7979, Yil: 5 Say1: 2.

Kivela, J., ve C. Crotts, J. (2006). Tourism and Gastronomy: Gastronomy's Influence on How Tourists
Experience a Destination. Journal of Hospitality & Tourism Research 2006 30: 354.

Kuter, N., ve Unal, H. E. (2009).“Siirdiiriilebilirlik kapsaminda ekoturizmin g¢evresel, ekonomik ve sosyo-
kiiltiirel etkileri. Kastamonu Universitesi Orman Fakiiltesi Dergisi, 9(2), 146-156.

Lévi-Strauss, C., & Moore, F. C. T. (1974). How myths die. New Literary History, 5(2), 269-281.

MacLeod, D. V., ve Carrier, J. G. (2010). Tourism, power and culture: insights from anthropology. In Tourism,
Power and Culture: Anthropological Insights (pp. 3-19). Channel View Publications.

Mclntosh, A. (1996). Sociologies of Food And Nutrition. New York: Plenum Press.

Mercan, S. O., ve Uziilmez, M. (2014). Cografi isaretlerin bdlgesel turizm gelisimindeki énemi: Canakkale ili
ornegi. Dokuz Eyliil Universitesi Iktisadi Idari Bilimler Fakiiltesi Dergisi, 29(2), 67-94.

Montanari, M. (2006). Food is culture. Columbia University Press.
Nemli, E. (1998). Siirdiiriilebilir kalkinma ve isletmelerin rolii. Oneri, c; 2 (9): 287-294.

Oraman, Y. (2015). Tiirkiye’de Cografi Isaretli Uriinler. Balkan and Near Eastern Journal of Social Sciences,
Balkan ve Yakin Dogu Sosyal Bilimler Dergisi, s. 76-85.

Ozdemir, G., ve Diilger Altiner, D. (2018). Tiirkiye’de iiretilen cografi isaret ile tescillenmis peynir gesitleri.
Uluslararasi1 Gastronomi Turizmi Arastirmalar1 Kongresi, 1 (11).



60 Siirdiiriilebilir Gastronomide Standart Regete ve Cografi Isaretlerin Onemi

Ozgiin, C., ve Ayvaz, K. M. (2017). Tekstil ve modada siirdiiriilebilirlik. Akademia Doga ve Insan Bilimleri
Dergisi, 3(1), 110-119.¢esitleri. Uluslararas1 Gastronomi Turizmi Arastirmalari Kongresi, Kocaeli, 1-11.

Ozseker Bagiran, D. (2016). Gastronomi Kavrami: Tanimi ve Gelisimi. Ed. Kurgun, H ve Ozseker Bagiran, D.
“Gastronomi ve Turizm (Kavramlar-Uygulamalar-Uluslararas1 Mutfaklar-Regeteler i¢inde. Ankara:
Detay Yayincilik.

Rizaoglu, B., ve Hanger, M. (2013). Menii ve Yonetim (2. b.). Ankara: Detay Yayincilik.

Ritzer, G., Dean, P., ve Jurgenson, N. (2012). The coming of age of the prosumer. American behavioral scientist,
56(4), 379-398.

Sandikci, M., Boyraz, M., Mutlu, H., ve Gokge, F. (2018). Gastronomi Arastirmalar1 Bibliyografisi, Bildiri,
Makale, Tez 2013-2017. Ankara: Detay Yayimncilik.

Scarpato, R. (2002). Gastronomy as a tourist product: The perspective of gastronomy studies. Tourism and
gastronomy, 11(2), 51-70.

Sormaz, U., Akmese, H., Giines, E., ve Aras, S. (2016). Gastronomy in Tourism. Procedia Economics and
Finance. 39. ss. 725-730.

Sahin, G. (2013). Cografi isaretlerin 6nemi ve Vize (Kirklareli)’nin cografi isaretleri. Pamukkale Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, (15), 23-37.

Sanhoz Ozgen, H., Dilek, S. E., Tiirksoy, S. S., ve Kaygalak Celebi, S. (2016). Siirdiiriilebilir Turizm. iginde,
N. Kogak (ed.) Siirdiiriilebilir Turizm Y&netimi. Ankara: Detay Yaymecilik.

Savkay, T. (2000). Osmanli Mutfag:. Istanbul: Sekerbank Yayinlar.

Sentiirk, B. (2011). Cografi isaretlerin ekonomik etkileri: mikro ve makro agidan bir degerlendirme. (Master's
thesis, Sosyal Bilimler Enstitiisii).

Tandogan, U., ve Sahin, O. (2014). Yiyecek-Igecek Isletmelerinde Standart Regetelerin ve Hedef
Maliyetlemenin Stratejik Kararlarda Kullamilmasina Yonelik Bir Uygulama. Nigde Universitesi [IBF
Dergisi, 2014, Cilt: 7, Say1: 1, s. 242-259.

Tanrikulu, M., ve Dogandor, E. (2021). Cografi Isaretleri ve Cografi Isaret Potansiyeliyle Bolu ili. Cankiri
Karatekin Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 12 (1), s. 223-257.

TDK. (2022). Tiirk Dil Kurumu Soézliikleri. https://sozluk.gov.tr/.

Tezcan, M. (2000). Tiirk Yemek Antropolojisi. Ankara: T.C. Kiiltiir Bakanlig1 Yaynlari.

Toprak, L., ve Oguz, Z. (2017). Cografi isaretler ve Siirt ili 6rnegi. 18. Ulusal Turizm Kongresi, s. 18-22.
Tiirk Patent Enstitiisii (TPE). (1995).

Tiirk Patent Enstitiisti (TPE). (2010).

Uslu, O. (1991). Sanayilesme ve kentlesmenin Getirdigi Cevre Sorunlari, Siirdiiriilebilir Kalkinma El Kitabi,
Ankara: TCSV Yayini s.20.

Uyar, H., ve Zengin, B. (2015). Gastronomi turizminin alternatif Turizm ¢esidi olarak degerlendirilmesi
baglaminda gastronomi turizm indeksinin olusturulmasi. Akademik Sosyal Aragtirmalar Dergisi. Y1l :3,
Say1:17.

Uner, E. H., ve Sahin, G. G. (2016). Turkiye Gastronomi Turizmi Potansiyelinin Her Sey Déhil Satis Sistemi
I¢inde. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 4 (3), 76-100.

Uziimcii, T. P., Alyakut, O., ve Akpulat, N. A. (2017). Cografi isaretleme kapsaminda Kocaeli gastronomik
iiriinlerinin degerlendirilmesi. Sosyal ve Ekonomik Arastirmalar Dergisi, 19 (32), 132.

Yilmaz, H. (2016). Bir iletisim Bi¢imi Olarak Gastronomi. Ankara: Detay yayincilik.
Yurtseven, H. R., ve Kaya, O. (2010). Eko-gastronomi ve siirdiiriilebilirlik. 11. Ulusal Turizm Kongresi, 57-65.



