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Uluslararasi Sistemlerde Kayit Altina Alinarak Mugla Kiiltiirel Gastronomi
Mirasinin Siirdiiriilebilirligi

Selma ATABEY
Ozet

Teknolojik ilerlemenin, kiiresel ve hizli yasamin oldugu, tiikketim ve yok edisin ¢ok hizlica gerceklestigi
gliniimiizde stirdiiriilebilirlik kavrami son dénemlerde 6nem arz eden konulardan biridir. Yiyecek tiiketimi
yiizyillardir insanlar i¢in vazgecilmezdir. insan hayatiyla birlikte baglanustir ve insan oldugu stirece yiyecek
tiiketilecektir. flk basladigi andan giiniimiize kadar yemegin gecirdigi degisimi kayitlara ulasabildigince
gormek miimkiindiir. Her gecen giin yeni akimlar ve tercihler ile birlikte yoresel farkliliklarin ortadan kalkmast,
otantik yemeklerin benzer ve tek tip yemeklere doniigmesi konunun farkindahigim artirmigtir. Gelinen son
noktada birgok etkenden kaynakli yasanan yerel gida iiretimi ve yoresel yemek kiyimi, konuya hassasiyet
gosteren ulusal ve uluslararasi bazi kurum ve topluluklari endiselendirmis ve dnlemler almaya itmistir. Kayit
altina almarak veya tescillenerek yerel iirlinlerin korunmasim ve gelecege tasiyarak siirdiiriilebilirliginin
saglanmasini amaglayan bu hareketler icerisinde, “Yavas Gida Akimi” (Slow Food) hareketinin “Uluslararasi
Nuh’un Ambarn Listesi” (Ark of Taste) sayilabilir. Uluslararast Nuh’un Ambari Listesinde (Ark of Taste) yer
alan yerel {iriin ve yemekler Slow Food’a tiye iilkelerin tamami tarafindan taninmistir. Mugla’nin yerel iiretim
ve mutfak mirasinin siirdiiriilebilirligi agisindan uluslararasi kayit altina alinmig iriinlerini degerlendirmek
amact ile hazirlanan bu ¢alismada nitel arastirma yontemlerinden ikincil kaynak taramasi ve dokiiman
analizinden faydalanilmistir. Mugla iline ait cografi isaretli tirinlerden 9 ve yoresel yemek kitaplarindan 12
adet {irlin, Uluslararasi Nuh’un Ambar1 Listesine (Ark of Taste) listesine dahil edilmesi i¢in Onerilmistir.
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Sustainability of Mugla Cultural Gastronomy Heritage by Recording In
International Systems

Abstract

The concept of sustainability is one of the most important issues in today's world where there is a technological,
global and fast life, that is why consumption and destruction occur very quickly. Food is a phenomenon that
has been indispensable for centuries. Food consumption began with humanity and is expected to continue as
long as human being exists. It is possible to see change of food from the first time as long as the records are
accessible present day. The disappearance of regional differences with new trends and preferences, and the
transformation of authentic dishes into similar and uniform dishes have increased the awareness of the subject.
At the last point, decrease in local production and local food consumption worried some national and
international institutions and communities that are sensitive to the issue. They took some precautions to stop or
slow down last changes. It is possible to count the Ark of Taste List of the Slow Food Movement among these
precuations, which aim to protect local products by registering them, and to ensure their sustainability by
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carrying them to the future. Local food products and dishes included in the Ark of Taste List have made it
possible for Slow Food to be recognized by all member countries. The aim of this study is to evaluate
internationally registered products of Mugla in terms of the sustainability of local production and culinary
heritage. During the research, 2 of the qualitative research methods; namely, secondary source scanning and
document analysis were used. 9 products from geographically indicated foods and 12 products from local
cookbooks have been suggested to be included in the Ark of Taste List.

Keywords: Gastronomy heritage, Ark of Taste List, Slow Food, Sustainable, Mugla
Extended Abstract

The concept of sustainability is one of the most important issues in today's
world where there is a technological, global and fast life, that is why consumption
and destruction occur very quickly. Food is a phenomenon that has been
indispensable for centuries. Food consumption began with humanity, and is
expected to continue as long as human being exists. It is possible to see change of
food from the first time as long as the records are accesible until present day. Food
products have been used for nutritional purposes for centuries, and this nutrition is
very important for the future of human life. Nutrition has been the subject of
literature in order to describe the historical change of human life. There was natural
product during the hunting-gathering period. After technological developments and
industrialization, products changed. Gastronomy, which also affects different areas
in life, has begun to be discussed with many disciplines. For this reason,
perspectives and approaches towards the field of gastronomy are diversified. The
meaning of gastronomy has gained importance in recent period. Studies about
gastronomy have also caused changes in nutritional preferences. From the
beginning of the 1990s, both new era practices that had to be applied in agricultural
production and the change in people's preferences with new trends have brought
many negativities. The disappearance of regional differences with new trends and
preferences, and the transformation of authentic dishes into similar and uniform
dishes has increased the awareness of the subject. At the last point, local production
and local food decrement caused by many factors worried some national and
international institutions and communities that are sensitive to the issue and pushed
them to take precautions. It is possible to count the Ark of Taste list of the Slow
Food movement among these advances, which aim to protect local products by
registering, and to ensure their sustainability by carrying them to the future. Ark of
Taste is a system that collects and records high-quality local products. For instance,
small-scale produced local fruits, vegetables, animal breeds, cheeses, unique bread
types, sweets and smoked meat samples can be registered. At the same time, it has
undertaken to ensure the recognition of forgotten or poorly known products. Local
products and dishes included in the Ark of Taste list have made it possible for Slow
Food to be recognized by all member countries. The aim of this study is to evaluate
internationally registered products of Mugla in terms of the sustainability of local
production and culinary heritage. During the research, 2 of the qualitative research
methods; namely, secondary source scanning and document analysis were used. 9
products from geographically indicated and 12 products from local cookbooks have
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been suggested to be included in the Ark of Taste list. Those products submitted
and accepted as suggestions to the Ark of Taste list will be recognized by Slow
Food member countries. Thus, in addition to ensuring its sustainability in the local
sense, it will also contribute to its sustainability on the international platform.
Moreover, it can be a source in terms of gastronomic tourism. It is thought that the
gastronomic heritage will support high-quality production by ensuring the
continuity of local production.

Giris

Yiizyillardir beslenme i¢in kullanilan iiriinler, insan hayatinin devamliligini
saglamasi ve tarihsel degisimini tanimlayabilmesi icin literatiire konu olmustur.
Avcilik-toplayicilik doneminde dogal ve yerel olmak zorunda olan firiinler
insanligin gelismesi, teknoloji ve sanayinin ilerlemesi ile birlikte 6zellikle iginde
bulundugumuz yiizyilda hizla de§ismistir. Hayatin igerisinde farkli alanlar1 da
etkiliyor olan gastronomi bircok bilim dali ile birlikte ele alinabilmektedir. Bu
nedenle gastronomi alanma yonelik bakis acgis1 ve yaklagimlar da ¢esitlenmektedir
(Aydemir & Ozdemir, 2014, s. 324). Yakm dénemde gastronominin kazandig1
anlam ve 6nem ile konu hakkinda yapilan galismalar artmis ve dolayisiyla
tercihlerde de degisimler gozlemlenmistir. 1990’11 yillarin bagindan beri ise hem
tarimsal tiretimlerde uygulanmak zorunda olan yeni donem uygulamalar, hem de
yeni gastronomi akimlariyla birlikte insanlarin tercihlerinin degismesi, birgok
olumsuzlugu beraberinde getirmistir (Kocatepe & Tiril, 2015, s.55-56). Bu
olumsuzluklarin basinda ise Uretilen yeni Urlnlerin kalite olarak, lezzet olarak ve
cevresel anlamda da zararli oldugunu savunanlar olmustur (Eryilmaz & Kilig,
2018, s.628). Ozellikle ¢ocuklarin tercih ettigi yeni yemek akimlarindan biri olan
hizli yemek akimu (Fast Food) yiyecekler, dengesiz beslenmeyle birlikte sedanter
yasama neden olmaktadir. Bu besinlerin obeziteye ve 0zellikle kemik Uzerinde
olumsuz sonuglara neden olmaktadir (Tas ve Haspolat, 2018, s. 554). Insan
saghigimi olumsuz etkileyebilecek, tek tip beslenmeye yonlendiren hizli yemek
akmmi (Fast Food) yiyecekleri ile birlikte ¢esitli olumsuzluklar da olusmustur.
Saglik anlaminda yasanan olumsuzluklarla birlikte, kiiltiirel kayiplarm da
olustugunu sdylemek yanlis olmayacaktir. Bu noktada bu tiir hizli yiyeceklere itiraz
eden ve kiiltiirel mirasa sahip ¢ikmak isteyen ulusal ve uluslararasi organizasyonlar
caligmalar yapmustir. Dogal, ata tohumlariyla, genetigi degistirilmeden yapilan
bitkisel ve hayvansal iiretimler 6zendirilmis ve var olanlarm kaybini 6nlemek i¢in
kayit altma almay1 hedeflemislerdir. Bu organizasyonlardan biri de Yavas Gida
Ak (Slow Food Movement) ve kayit sistemi ise Uluslararasi Nuh’un Ambar1
Listesidir (Ark of Taste). Bir diger uluslararasi kayit sistemi ise UNESCO’dur.
Ulusal olarak ise TURKPATENT (eski adiyla Tiirk Patent ve Marka Kurumu)
araciligiyla cografi isaret sistemine kayit yapilmaktadir.

“Yavas Gida Akim1” ve “Uluslararasi Nuh’un Amban Listesi”
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Sanayi devrimiyle birlikte, disarida ¢alisma hayatinin artmasi, kadinlarin bu
hayata dahil olmasi beklentilerde degisimlere neden olmustur. Geleneksel triinlere
Kiyasla endiistriyel iiretilen {irlinler, lezzet, hazirlanma sekli ve siire bakimindan
degisiklik arz etmektedir. Bu durumun toplumsal damak tadina da yansidigini
sOylemek miimkiindiir. Glinlimiizde kadmnlarin is hayatina dahil olmas ile birlikte
hem c¢alisma hayati sorumlulugu (Elmacioglu, 1996, s.30), gunun blyuk
boliimiiniin ev diginda gegiriliyor olmasi, dogru orantili olarak ev diginda yemek
ihtiyacinin artmasina neden olmustur. Gelir seviyesinin yilikselmesi de bu durumu
tetiklemistir (Bowman &Vinyard, 2004, s.163). Giin boyu ¢alisan insanlarin, giin
icerisinde beslenme ihtiyaclarmi digsaridan karsilamalarma sebebiyet vermistir.
Hizli yemek i¢in literatiirde birgok tanimlama bulmak miimkiindiir. Elle veya tek
kullanimlik malzemelerle tiiketimi miimkiin olan fiyat1 nispeten diisiik {riinler
olarak tanimlanmistir (Tayfun ve Uygur, 2008, $.123). Masa dizeniyle servis
imkani1 olmayan isletmelerde dahil olmak iizere, yemeye hazir olarak satilan
yemekler olarak da tamimlanmaktadir (Ozgelik vd., 2007, s. 43). Bir diger
tanimlamada ise yiyecek ile ilgili detay bilgiler vererek, siparigin almmasi
sonrasinda 3 ile 10 dakika arasinda hazirlanabilen yiyeceklere vurgu yapilmistir
(Yaman, 2007, s.2). Tanimlamalardan anlasilacagi iizere bu siniflandirmada iiriin
bazli bir farkliliktan bahsedilmektedir.

Hizli yemek akimimin ¢ok tercih edilmeye baslanmasiyla birlikte konuya ilgi
artmis ve bir¢ok calisma yapilmistir. Bu calismalarin sonucglarna gore hizli
yemeklerin sagliga olan olumsuz etkileri nedeniyle, sigara paketlerindeki gibi hizli
yemek (Fast Food) firiinlerinin paketlerinde de “sagliga zararhidir” ifadesinin
bulunmasi onerilebilir (Kiigiikali, 2006, s.225-226). Hizl1 yemek neredeyse diinya
genelinde tercih edildik¢e, beslenmede standartlasma, biyo g¢esitliligin zarar
gormesi, yerel Uretimlerin, kicuk Ureticilerin yok olma ihtimali, bircok sebze
meyvenin eskisi kadar iiretilmez olmasi ile toplum kiiltiiriinii tehdit etmeye
baslamist1 (Kadioglu, 2019, s.210). Yavas Gida Akimi (Slow Food), kiiresel gida
endiistrisinin yiiksek hizli, yiliksek cirolu kiiltiiriine kars1 genis bir tepkinin parcasi
olarak 1989'da Italya'da dogdu (Honore, 2004, s. 57). Yavas yemek veya yavas gida
akimi olarak da aciklanabilecek olan bu felsefe, yoresel yemekleri, yoresel tiriinleri
oncelikli sayarak, yerel tarmmsal tiretimleri destekleyen bir sistemdir (Yurtseven
vd., 2010, s. 37; Basarangil & Tokatli, 2018, s. 5). Slow Food iyi, temiz ve adildir
(Lee vd., 2014, s. 208; Bucak & Turan, 2016, s. 211). Misyonu, gida tedarigindeki
biyo-gesitliligi savunmak, lezzet egitimini yaymak, etkinlikler ve girisimler yoluyla
milkemmel gida {ireticilerine ulagmaktir. Saglikli ve dogal olmayan yemek
aligkanliklar1 ve hakimiyeti, bir¢ok agidan olumsuz sonuglar yaratmaktadir.
Oncelikle ciftcilerin tiretimlerinin devamliligmi etkilemektedir. Bunu engellemek
icin gida tireticileri diigiik maliyetli islere yonelim saglayabilir. Bu tutum tiiketiciler
acisindan saglik problemleri yaratirken, cevresel olumsuzluklar1 da tetikler (Van
Bommel & Spicer, 2011, s. 1717-1718). Bu olumsuzluklarla savasmak igin
olusturulan Yavas Gida Akimi (Slow Food), ortak kiiltiirel ve gastronomik ¢ikarlar
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gelistirmeyi amaglayan kisilerin goniillii tiyeligine dayanan ve kar amaci glitmeyen
uluslararasi bir kurulustur. Hareketin iiyeligi herkese aciktir ve orgiitsel olmaktan
cok bireyseldir. Hareketin genel merkezi italya’da kiiciik bir kasaba olan Bra'da
bulunmaktadir. Bu kurulusun bir dizi Ulusal Yonetim Komitesi ve uluslararasi
hareketle ilgili tiim kararlar1 alan bir Bagkanlik Komitesi vardir. “Convivia” olarak
isimlendirilen iiye gruplari, geleneklere dikkat ¢ekmek, geleneksel yemek pisirme
ve yemek yemenin basit ritiiellerine katilmak, Slow Food mesajin1 yaymak, yerel
urlinleri tanitmak amaciyla, diizenli olarak bir araya gelmektedir (Jones vd., 2003,
S. 298-299). Diinya genelinde 160’1 askin iilkede yaklasik 100.000 Yavas Gida
Akimi1 (Slow Food) iiyesi bulunmaktadir. Diinya geneline yayilmis olan 1500 ye
grubu (convivium) (Slow Food, 2023) ile ¢alismalarina devam etmektedir. Yavas
Gida Akimi’nm Tiirkiye temsilcisi 37 {iye grubundan 5 tanesi Mugla iline bagl
bulunmaktadir.

Nuhun Ambar1 (Ark of Taste), yerel ve kiicuk 6lcekli olarak Uretilen, var
oldugu yerin kiiltiiriine, tarihine ve geleneklerine uygun olarak yetistirilen meyve,
sebze, hayvan irklari, peynir, ekmek, tath ve tiitsiilenmis et 6rneklerinden kaliteli
iirlinleri toplayan ve kayit altina alan bir sistemdir. Ayn1 zamanda unutulan veya
yeterince taninmayan Uriinlerin taninmasini saglamis, ve korunmasi gerekenleri ise
koruma altma almay1 gorev edinmistir (Slow Food, 2023a). Mutfak mirasini
korumaya odaklanan Ark of Taste sistemine ait manifestoda amaglar1 su sekilde
listelenmistir (Jones vd., 2003, s. 300-301);

v’ Kaliteli gida tedarikgilerini endiistriyel standartlasmadan korumak,

v" Nesli tiikenmekte olan hayvan wklarmnin, peynirlerin, soguk mezelerin,
tahillarin ve meyvelerin hayatta kalmasini saglamak,

v’ Tat egitimleri yapmak ve yaymak,

v’ Birgok tiretimde kendine 6zgii karakteri 6ldiiren konulara kars1 durmak ve
kendine 6zgu karakteristigi korumak

v' Insanlarin keyif alma hakkm1 korumaktir.

Ark of Taste’e kayit olunabilmesi icin iirlinde olmasi gereken, aranan
ozellikler (Jones vd., 2003, s. 301; Giiner ve Cilginoglu, 2023, s. 2878) ise;

v Uriinler kalite kriterlerine uygun olmali,

v Belirli bir bolgeye ait ve yerel hammaddelerle, yerel tekniklerle islenmis
olmal

v Uretildikleri yere ait tarihi, geleneksel 6zellikleri yani kiiltiirel degeri olmali

v Kiigiik tireticiler tarafindan sinirli miktarlarda tiretilmeli

v Yok olma tehlikesi olmalidir.

Arastirmanin Amaci ve Yontemi

Calisma Mugla’nin yerel {irlinlerinden uluslararas1 kayit sistemlerinden biri
olan Nuh’un Ambar1 (Ark of Taste) listesine giren trunlerin belirlenerek, yerel
{iretim ve mutfak mirasmn siirdiiriilebilirliginin degerlendirilmesidir. ilave olarak,
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var olan degerlerinden listeye dahil edilmesi gerektigi diisiiniilen iiriinlerle alakali
oOneriler sunularak kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligine katki saglamaktir. Calisma
nitel aragtirma deseninde olup, ikincil kaynak derleme, tarama deseni ve dokiiman
analizi kullanilmigtir. Aragtirma konusuna yonelik olabilecek ses, video, fotograf,
yazili kaynak, sosyal internet sayfalar1 gibi kaynaklarin sistematigine uygun bir
sekilde kodlanarak ve siniflandirilarak analiz edilmesine dokiiman analizi veya
dokuman tarama denilmektedir (Yildirim ve Simsek, 2008, s. 188). “Tarama”
denilmesindeki amag ge¢cmiste veya giiniimiizde olay, olgu, varlik vb. konu veya
durumlar1 kendi sart ve ortamlari igerisinde tanimlamaktir (Karasar, 2011, s. 77).
Dokiiman analizi basli basina bir arastirma yontemi olarak kullanilmasimnin yani sira
tamamlayici bir yontem oldugu da s6ylenebilir. Bu noktada nitel ve nicel arastirma
yontemlerinin beraber kullanildig1 karma bir yontem olarak da kabul edilmektedir.
Dokiiman analizinin gulvenilirligi veri kaynaklarmin giivenilirligi ile dogru
orantilidir (Sak vd., 2021, s. 232). Calismada veri kaynagi resmi sayfalar ve resmi
kurum kitaplar1t olmasi nedeniyle arastirmanin giivenilirlik sarti saglanmistir.
Konuyla alakali literatiir taramasi ile Yavas Yemek (Slow Food) internet
sayfasindan veriler ¢ekilerek smiflandirilmis, diizenlenmis ve degerlendirilmistir.
Mugla’ya ait tiriinler ve yemekler i¢in ise belirlenen iki kitap araciligiyla istenen
kriterlere uygun olanlar belirlenmistir. Yavas Yemek (Slow Food) resmi sayfasinda
yer alan bilgilerin degisken olmasi, yeni triinler eklendik¢e verilerin degismesi
arastirmanin sinirliligidir. Elde edilen veriler arastrmanin yapildigi ve verilerin
alindig tarihe gore c¢alismada yer almistir. Calisma dokiiman incelemesi olmasi
nedeniyle etik kurul izni gerektirmediginden (Sak vd., 2021, s. 244) ve veriler
Uzerinde bir degisiklik yapilmadigi igin etik kurul onay1 alinmamustir.

Bulgular

Temmuz 2023 itibariyle 151 Ulkenin Ark of Taste (AOT) Urind bulunmakta
ve kayitli 6131 iiriin yer almaktadir. Ayn1 veri kaynagina gore 607 iiriin ise aday
olarak Onerileri sunulmus ve degerlendirme siirecindedir. Giiner ve Cilgmoglu
(2023) calismalarinda 2021 verilerine gore 150 iilkeden 5655 {iriin ve Tiirkiye’ye
ait 78 {irtin oldugunu ifade etmistir (Tablo 1).

Tarih Slow Dinyada Turkiye’de Mugla’da Listeye
Food Uye | Ark of Taste | Ark of Taste Ark of Taste Dahil Olan
Sayisi Uriin Sayisi Uriin Uriin Urinler
(Ulke Sayisi Sayisi
Sayisi)
2021 150 5655 78 3 Havyar
Bodrum
cifte firin
ekmek
Gambilya
2023 151 6131 103 5 Sigla
agaci
Milas
1sirganli erigte
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Tablo 1. Yillara gore Slow Food’a kayith iiye (iilke) ve iiriin sayilar:

2023 y1h verilerine gore Tiirkiye genelinde 103 yerel iiriin bu sistem ile kayit
altma alinmig ve Tiirkiye haricinde Slow Food iiyesi tiim iilkeler tarafindan
taninmaktadir. Tablo 2’de bu iiriinlerin bélge olarak dagilimlar: verilmistir. Ozet
olarak bu 103 iiriiniin 30’u Akdeniz bdlgesine, 22’si Ege Bolgesine, 20’si i¢
Anadolu Bélgesine, 14’i Dogu Anadolu Bolgesine, 8’1 Karadeniz bolgesine, 8’1
Marmara Bélgesine ve 1’i Giineydogu Anadolu Bolgesine ait oldugu gosterilmistir.
Mugla’ya ait yerel iirtinlerden ise 5 iiriin kayit altma alinmistir. Bu tiriinler Bodrum
peksimeti (Bodrum ¢ifte firin ekmek), Havyar, Sigla agaci, Gambilya ve Milas
isirganlt eristedir.

Bolge Uriin Sayisi
AKDENIZ BOLGESI 30

EGE BOLGESI 22

IC ANADOLU BOLGESI 20

DOGU ANADOLU BOLGESI 14
KARADENI{Z BOLGESI 8
MARMARA BOLGESI 8
GUNEYDOGU ANADOLU BOLGESI 1

TOPLAM 103

Tablo 2. Bolgelere gore Ark of Taste (AOT) iiriin sayisi

Tiirk Patent Kurumunu Cografi Isaret Portali’nda Temmuz 2023 dénemi
itibariyle Mugla iline ait cografi isaretli olanlardan sadece gida tiriinleri dikkate
alimmustir. Yemek tarifleri ve gida triinleri disinda kayit altina alman triinler
degerlendirmeye alimmamistir. Buna gére Mugla’ya ait cografi isaretli Bodrum
Mandarini, Fethiye kaya inciri, Fethiye tahini, Kavaklidere cevizi, Koycegiz
portakali, Marmaris yer fistigi, Marmaris ¢am bali, Milas yagli zeytini, Milas
zeytinyagi, Milas c¢ekisge zeytini, Mugla goce tarhanasi, Mugla ¢cam bali, olmak
tizere Urlin sayis1 12°dir. Bu driinler icerisinde Nuh’un Ambar1 (Ark of Taste)
Kriterlerine uygun veya uygun olmayan urinler listesi gerekceleriyle Tablo 3’de
gosterilmistir.

Uriin Ismi Gerekge Uygunluk
Durumu

Bodrum Kendine 6zgii bir karaktere sahip, Bodrum’a 6zel bir
Mandarini tiir, bolge sartlar1 tiretimi i¢in uygun olan, farkli bir tat ve
aromaya sahip, Bodrum yerelinde Uretilerek, ozellikle
kendi yakin cevresinde satilmakla birlikte baska yerlere Uygun
nakliye ve satisi da yapilmaktadir. Bodrum sinirlar
icerisinde dretilmesi nedeniyle Uriin miktar1 disiiktir.
Bagka bir tarim irliniine gegis yapilacak olursa ya da
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tarimsal iiretim yapan geng nesil {iretime devam etmez ise

kaybedilebilir.

Fethiye
kaya inciri

Kendine 6zgii bir karaktere sahip, Mugla ili Fethiye
ilcesi Kayakdy, Incirkdy ve Uziimlii Mahalleleri ile
Seydikemer ilgesi Kayadibi, Baghaga¢, Cukurincir,
Dodurga, Izzettin ve Yaka Mahallelerinde yetisen dzel bir
turdir. Bolge sartlar1 iiretimi icin uygundur. Ince siyah
kabuklu incir Fethiye yerelinde Uretilerek, 6zellikle kendi
yakin g¢evresinde satilmakla birlikte baska yerlere nakliye
ve satig1 da yapilmaktadir. Belirli smirlar igerisinde Uretimi
nedeniyle riin miktar1 disiiktiir. Bagka bir tarim {Uriiniine
gecis yapilacak olursa ya da tarimsal iiretim yapan geng
nesil tretime devam etmez ise kaybedilebilir.

Uygun

Fethiye
tahini

Fethiye Seydikemer’de yetistirilen altin susam
kullanilarak kendilerine 6zel teknikle siirli miktarda
yetistirildigi i¢in kaydedilebilir.

Uygun

Kavaklidere
cevizi

Mugla ili Kavaklidere ilgesinde yetistirilen, bilinen
ceviz tiirlerinden goriiniis ve boyut olarak farkli olan bir
cevizdir.

Uygun

Koycegiz
portakali

Koycegiz’de iklim ve cografi sartlar nedeni ile kalite
olarak farklilagsa da Kdycegiz Portakalinin iiretiminde,
Washington Navel ¢esidi portakal kullanilir.

degil

Uygun

Marmaris
yer fistig

Marmaris’de yetistirilen yerfistigi (Arachis hypogaea
L.) Giney Amerika kokenlidir. iklim, cografi yap
farkliliklar1 sonucu yetistirilen iriin farklilasmis bir
fistiktir.

degil

Uygun

Marmaris
¢am bali

Cam pamuklu kosnili bécegi (Marchalina Hellenica),
kizilgam (Pinus brutia) ve saricam (Pinus sylvestris)
iizerinde yasamaktadir. Bu bdcek sindiremedigi basura
olarak da bilinen sekerli siviy1 belirli periyodlarda yasadigi
agaclarin lizerine birakmaktadir. Biraktigi basuray: sekerli
olmasi nedeniyle tekrar viicuduna alan ari, kendi kattigi
enzimler ile islemektedir. Bu sekilde olusan bir bal olmasi
nedeniyle Cografi Isaret Sicil Belgesinde salgi bali
kategorisinde yer alir. Bu farklilik ayirt edici 6zellik olarak
tescillenmistir. Literatiir taramasinda Dogu Akdeniz’de
camlar {izerinde yasayan bu bocek, Mugla yoresi kizilgam
ormanlarinda goriilmektedir. Bu bolgede, diger yerlere
gbre en c¢ok bal dretiminin yapildigi belirtilmistir
(Ulgentiirk vd., 2012: 143). Mugla’da yasayan bir tiir
bocek tarafindan tiretilen bir bal olmasi nedeniyle dzeldir.

Uygun

Milas yagh
zeytini

Orijini Mugla ili olan (www.tarim.gov.tr) memecik
zeytini Milas sinir1 igerisinde yetistirilir. Bolgenin toprak
yapist kirecli, alivyonludur. ilave olarak killi-kumlu
toprak yapisina sahip bolgede yetistirilen memecik, ¢izik
zeytin seklinde kendine 6zel bir iretimle sofralik olarak
islenir. Bu nedenle kaydi yapilabilir.

Uygun
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Milas
zeytinyagi

Kendine ait Cografi Isaret Tescil Belgesi’ne gore
“Milas’ta yetisen memecik zeytininden {iretilmektedir
(Tark Patent, 2023). Natiirel sizma oOzellikte olan
zeytinyagi, Milas’a 6zel Memecik zeytininden tretildigi
icin diger zeytinyaglarindan ayrilmaktadir. Ayak yagi
tiretimi, baski kollu pres, kaya islikleri, zeytin degirmenleri
donanimlar tespit edildigi i¢in Milas’da antikcagda da
Uretiminin yapildig:r diislincesi olusmustur (Cakar vd.,
2011: 13). Milas Ortakdy Tiirbeovasi Pazarlik mevkiinde
Bizans doneminden kalma c¢esitli buluntular sayesinde,
tiretimlerin o dénemde de yapildigi belgelenmistir (Cakar
vd., 2011: 9). Antik donemde Uretimi yapildigi, orijini
Milas oldugu belirtilen memecik zeytininden elde edildigi
icin Ozel bir zeytinyagidir. Bu nedenlerle kayit altina
almabilir.

Uygun

Milas
cekisge zeytini

Milas’da yetistirilen yesil zeytinin kendine has isleme
teknigiyle {dretilmis seklidir. Sadece Milas sinirlan
icerisinde  iretimi  nedeniyle  smirli  miktarda
uretilmektedir.

Uygun

Mugla goce
tarhanasi

Goce tarhanasi ilk Tirk toplumlarinda iretilen
sekliyle Kavimler gogiiyle Mugla’ya geldigi disiiniilen
Ozel bir tarhanadir (Atabey ve Isik; 2019: 290-302).
Mugla’da kendi karakteristik ozelliklerine gore yetisen
tarhana otunun ilavesiyle elde edilir ve {iretimi ile farklilik
kazandirilmistir. Mugla ili ve ilgelerinde iiretilen sekliyle
kaydedilebilir.

Uygun

Mugla ¢am
bal1

Marmaris ¢am bali ile ayni gerekce nedeniyle uygun
olmasina ragmen, ayni ozellikteki iriintin sadece birinin
kaydi onerilebilir. Bu durumda en cok bal dretimi
Marmaris’te yapildigi ve hali hazirda cografi isaretli
oldugu i¢in 6nerilmesi uygun olmayabilir.

degil

Uygun

Tablo 3.

Mugla yemeklerinin ve iiriinlerinin yer aldigi iki kitap kaynak alinmis ve bu
Kitaplardan Nuh’un Ambar1 (Ark of Taste) listesine girmesi muhtemel olan,
onerilebilecek iirtinler tespit edilmeye c¢alisilmigtir. Bu kitaplardan ilki Mugla
Valiligi’ne ait 11 Kiiltiir Turizm miidiirliigii koordinatérliigiinde hazirlanan “Mugla
Mutfagr” isimli kitaptir (Mugla 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2023). ikinci kitap
ise Mugla Biiyiikk Sehir Belediyesi ile Mugla Sitki Kogman Universitesi
ortakliginda hazirlanan Atabey (2023) tarafindan yazilan “Gocamandan Toruna
Mugla Mutfagr” isimli kitaptir. Nuh’un Ambar1 (Ark of Taste) kayitlari igin

Cografi isaretli iiriinlerin Ark of Taste i¢in uygunluk durumu

Onerilen Urunler ve gerekceleri Tablo 4’te verilmistir.
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Gerekce

Ula ilge smurlar1 igerisinde ata tohumuyla iiretilen ve yerel halkin kendi
icin az miktarda iirettigi bir iiriindiir. Uretiminin artirilmas1 ve cografi isaret
icin c¢alismalar baglatilmis olsa da {iretimi devam ettirilmeyecek olursa
kaybedilebilecek bir iiriin olmasi nedeniyle kaydi dnerilmektedir.

Dalaman ilgesi Elcik, Tagbasi, Giirleyik, Bozbel ve Kizilkaya mahalleleri
basta olmak iizere diger birgok mahallede de yetistirilen Elcik sogan1 gorsel
olarak ince uzun bir yapiya sahiptir. Uriin aromasi, sekli ve iiretim alan1 ile
farklihk gdstermekte ve iiretimi ¢ok az yapilmaktadir. Uriin ile ilgili higbir
kayit bulunmamakla birlikte tizerinde ¢aligmalar baglamustir.

Olmamis {iziimiin kurutulup &giitiilmesi ile iretilen yemeklere eksi tadi
saglamak icin kullanilan bir driindiir. Mugla yerel halk: tarafindan kendi
kullanimlar1 igin {iretilen bu iriin kullanimi ve bilinirligi giin gegtikce
azalmaktadir.

Mugla ve ilgelerinde mese ve ¢am diplerinde sonbahar yagmurlarinin
hemen ardindan toprak nemlendiginde ortaya ¢ikan mantardir (Ozderin ve
Ulusoy, 2022: 81). Bu nedenle Karadeniz bolgesi ve Ege bolgesinde yagisi bol
alan yerlerde goriilmektedir. Dogada kendiliginden yetisen ve dogru hasat
edilmez ise tiikenebilecek olan bir Griinddr.

Ege ve Akdeniz kiyilarinda kendiliginden yetisen iyotlu bir kokuya sahip
ottur. Tursusu yapilarak tiiketimi s6z konusudur (Kok vd., 2020: 160).

Menevis filizi, menevig filizi olarak da bilinir. Menevis, ¢itlenbik agacinin
strgunuddr. Yerel halk pircik, menis, menekis, menevis, sakiz, ¢itemik olarak
da isimlendirmektedir. ilkbaharda stirgiinlerin olustugu mart-nisan aylarinda
toplanir. Taze olarak tiiketildigi gibi siselenerek veya salamura yapilarak, dogal
olarak iiretiminin olmadig1 zamanlarda da tiiketilebilir (Mugla il Kiiltiir ve
Turizm Midiirliigi, 2023). Yoresel mutfakta aromasi nedeniyle kullanilan bir
cesit taze baharat ile birlikte yogurtlama, salata ve kavurmalarda da
kullanilmaktadir.

Yabani kuskonmaz olarak da bilinen tilkisen’in anavatan1 Akdeniz’dir.
Cesitli ot kiimelerinin igerisinde kendiliginden yetisir. Yerel mutfakta
yumurtali kavurmasi yapilmakta veya sarimsakli yogurt ile (yoresel mutfakta
“yogurtlama” olarak bilinir) karistirilarak tiiketilmektedir (Karadag ve Ozer,
2022: 253).

Dogada kendiliginden yetisen bu ot ile yoresel mutfakta taze baharat
olarak kullanimi ¢ok yaygindir. Ilave olarak yumurtali kavurmasi, boregi de
yapilmaktadir.

Act veya tathh kirmizi biberin kurutulmasi ile islenen ancak kullanim
oncesinde ates lizerinde gevretilmesi sonucu iiretilen bircok yemegin yaninda
ve/veya tizerinde kullanilan bir tiriindiir.

Uriin
Ismi

Ula
sarimsagi

Elcik
sogant

Koruk
bahari

Cintar

Kaya
korugu

Menevis
filizi

Tilkisen

Kdrmen
(Cay1r sogani

Takrak
biber

Tortu

Siit kaymaginin pisirilmesi ile elde edilen bir ¢esit tereyagidir.

Tablo 4. Mugla yemeklerinde kullanilan Ark of Taste onerilebilecek iiriinler
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Bu caligmada kullanilan kitaplardan yapilan bilgi tarama sirasinda, birgok
yabani ot tlrliniin Mugla mutfaginda kullanildigi gériilmiistiir. Bu otlarin her biri
kayit i¢in Onerilebilir. Mugla yoresel yemeklerinde siklikla kullanilan ve yerelde
uretilen, mevsiminde toplanan meyvelerin sulariyla yillik kullanim i¢in hazirlanan
nar eksisi, turung eksisi, erik eksisi gibi eksi tiirleri de Onerilebilir. Yerel olarak
iiretilen peynir tirleri (Kirktokmak, sirdan peyniri gibi) de benzer ¢aligmalar ile
bilgilerine ulasilip kayit altina alinmalidir. Bu ¢alisma, yapilacak diger
arastirmalara 6rnek olacak sekilde tiim Mugla iirlinlerinin kaydina 1g1k tutabilecek
onemli bir ¢aligmadir.

Sonug ve Oneriler

Kiiltiirel kimlikte kayiplara neden olabilen, saglikli olmadig1 i¢in 6zellikle
yetismekte olan neslin tiiketiminin 6nerilmedigi bir yiyecek tiiri, hizli yemege karsi
sav olusturan Yavas Yemek Akimi’nin, kiiltiirii korumaya yonelik bir misyonu
vardir. Bu misyon dogal ve yerel iiretimden uzaklastiran, yoresel yemekleri
unutturan, benimsenmis bir yemek akimi olan hizli yemek akimina karsi durmak ve
yerel tirtinleri, kiiltiirel kimligi korumaktir. Bunu yapabilmek i¢in olusturulan bir
kayit sistemi olan Nuh’un Ambari, mutfak kiltiirliniin siirdiiriilebilirligini
saglayabilir. Calisma, bu kayit sistemine dahil olan iiriinleri belirleyip, kayit
edilebilecek 6zellikte olan iiriinleri tespit ederek Oneriler sunmaktadir. Yapilan
tarama c¢aligmasi ve dokiiman analizi sonucunda Mugla’nin, Nuh’un Ambari (Ark
of Taste) listesinde en ¢ok iirtinii kaydedilmis ilk ve ikinci sirada yer alan Akdeniz
ve Ege bolgelerinin cografi simirlar1 igerisinde yer aldigi goriilmiistiir. Mugla’ya ait
5 adet iirtin listeye alinmis durumdadir. Bu tirtinlerin son ikisi 2022-2023 slirecinde
gerceklesmistir. Kayith tirtinler su iiriinleri, ekmek ve hamur isleri, yoresel trtnler,
baharat, yabani ot ve ¢esniler gruplarinda yer almaktadirr. Mugla mutfaginin
kendine has tarimsal iiretimleri, eksi, pekmez iiretimleri, peynir iiretim teknikleri
ve zengin bir yabani ot kiiltiirii mevcuttur. Bu ¢alisma bunlarin detayli ve ayr1 ayri
degerlendirilecegi bir dizi ¢alismanin ilk ayagi olarak degerlendirilebilir.

Incelemeler sonrasmda Nuh’un Ambar1 (Ark of Taste) listesinde ve bolge
dagilimlarinda hatalar oldugu gézlemlenmistir. Kars, Dogu Anadolu Bolgesi’nde
yer almasina ragmen listede Karadeniz bolgesinde yer almistir. Buna ek olarak,
driinlerin bolge dagilimlarinda da hatalar mevcuttur. Gambilya Bodrum’a ait bir
iiriinken I¢ Anadolu bdlgesine ait gériinmektedir.

Mugla 6zelinde cografi isaretleme sistemiyle kayit altma alinan Uruinlerden
higbiri Nuh’un Ambar1 (Ark of Taste) listesinde yer almamustir. Aslinda tescillenen
iriinler Mugla’ya kimlik kazandiran {riinlerdir. Yapilan degerlendirmeler
sonrasinda 12 {irliniin 9’u Ark of Taste listesine kayit i¢in Onerilmistir.

Mugla Valiligi ve Biiyiiksehir Belediyesi’nin (Atabey, 2023) kitaplarinda
yapilan tarama sonrasinda ilk etapta dikkate alinmas1 gereken 10 iiriin belirlenmis
ve gerekgelendirilmistir. Bu 10 {riin bir baslangic olarak farkli gruplardan
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derlenmistir. Devamindaki ¢aligsmalarda peynirler, otlar, eksiler gibi siniflandirma
ile Nuh’un Ambar1 (Ark of Taste) listesine kayit i¢in dirlinlerin g¢alisilmasi
onerilmektedir.

Nuh’un Ambari1 (Ark of Taste) listesine 6neri olarak sunulan ve kabul edilen
triinlerin liye ilkeler tarafindan taninmasi miimkiin olacaktir. Bdylece yerel
anlamda siirdiiriilebilirligin saglanmasina ilave olarak uluslararasi platformada da
siirdiiriilebilirlige katki saglanmis olacaktir. Ilave olarak, gastronomi turizmi
acisindan ayrica bir kaynak olabilecektir. Gastronomi mirasinin yerel {iretimlerin
devamliligini saglayarak, kaliteli iretimi destekleyecegi diistiniilmektedir.
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