Vizyoner

e A

Siileyman Demirel Universitesi Vizyoner Dergisi, Yil: 2024, Cilt: 15, Sayi: 44, 1181-1196.
Sileyman Demirel University Visionary Journal, Year: 2024, Volume: 15, No: 44, 1181-1196.

ARASTIRMA MAKALESI / RESEARCH ARTICLE

COGRAFI ISARETLi TURK BAKLAVALARI
TURKISH BAKLAVAS WITH GEOGRAPHICAL INDICATION

Dr. Ogr. Uyesi Hakki CILGINOGLU!

0z

Baklava, Tiirk mutfaginin en seckin tatlilarindan biridir. Incecik hazirlanmis yufka tabakalarmin arasina yerlestirilen ceviz
veya fistik gibi i¢ malzemelerle zenginlestirilmis 6zgiin bir lezzet sunmaktadir. Baklava, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin bir simgesi
haline gelmistir. Bu arastirma, Tiirk mutfaginin 6nemli bir unsuru olan cografi isaretli baklavalarin derlenmesi ve bu
baklavalarin ayirt edici Ozelliklerinin, benzerliklerinin ve farkliliklarinin kapsamli bir sekilde ortaya konulmasini
amaclamaktadir. Bu baglamda, cografi isaretli baklavalarm iiretim siirecleri, kullanilan malzemeler ve bolgesel farkliliklar
detayli olarak incelenmektedir. Bu caligma, cografi isaret tescili almis baklavalarmin kiiltiirel ve gastronomik degerlerini
vurgulayarak, Tiirk mutfaginin zenginligini ve ¢esitliligini gézler 6niine sermeyi hedeflemektedir. Caligmada nitel arastirma
desenlerinden dokiiman analizi teknigi kullanilmigtir. Cografi isaretli baklavalara iligkin veriler Tiirk Patent ve Marka
Kurumu'nun Cografi Isaretler Portali platformu taranarak elde edilmistir. Arastirma, 07.03.2024-18.05.2024 tarihleri arasindaki
stire icerisinde tescillenen 13 farkli destinasyona ait baklavalar1 kapsamaktadir. Elde edilen veriler, betimsel analiz yontemi
kullanilarak incelenmis ve tescillenen farkliliklar ve benzerlikler nitel veri analiz programiyla degerlendirilmistir. Aragtirmada
baklavalarin igerdigi malzemelerden, yapim tekniklerine ve serbetin bilesenlerine kadar yaygin benzerliklerle birlikte detayli
farkliliklarin da oldugu goriilmiistiir. Aragtirma sonuglar1 Tiirk mutfaginin zenginliginin ve kiiltiirel mirasinin bir yansimasi
olan cografi igaretli baklavalarin korunmasi ve tanitilmasina yonelik 6nemli katkilar saglayacaktir.

Anahtar Kelimeler: Cografi Isaret, Gastronomi, Baklava.
JEL Smiflandirma Kodlari: L83, Z32.
ABSTRACT

Baklava is one of the most distinguished desserts of Turkish cuisine. It offers a unique flavor enriched with finely prepared
layers of phyllo dough filled with ingredients such as walnuts or pistachios. Baklava has become a symbol of Turkish culinary
culture. The research aims to compile information on Turkish baklavas with geographical indications, which are a significant
element of Turkish cuisine, and to comprehensively elucidate their distinctive features, similarities, and differences. In this
context, the production processes, ingredients, and regional variations of baklavas with geographical indications are examined
in detail. The study seeks to highlight the cultural and gastronomic values of baklavas with geographical indication certification,
showcasing the richness and diversity of Turkish cuisine. The study utilizes qualitative research design, specifically employing
the document analysis technique. Data regarding geographically indicated baklavas are gathered by scanning the Geographical
Indications Portal of the Turkish Patent and Trademark Office. The research encompasses baklavas from 13 different
destinations registered between 07.03.2024 and 18.05.2024. The obtained data are subjected to descriptive analysis method
and evaluated using qualitative data analysis software to identify registered distinctions and similarities. The study reveals not
only commonalities such as ingredients, production techniques, and syrup compositions among baklavas but also intricate
differences. The findings of the research would significantly contribute to the preservation and promotion of geographically
indicated baklavas, which serve as a reflection of the richness of Turkish cuisine and its cultural heritage.
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EXTENDED SUMMARY

Purpose and Scope:

The research aims to compile information on Turkish baklavas with geographical indications, which are a significant element
of Turkish cuisine, and to comprehensively elucidate their distinctive features, similarities, and differences. In this context, the
production processes, ingredients, and regional variations of baklavas with geographical indications are examined in detail.
The study seeks to highlight the cultural and gastronomic values of baklavas with geographical indication certification,
showcasing the richness and diversity of Turkish cuisine.

Design/methodology/approach:

Utilizing the document analysis technique, a qualitative research design, data is gathered from the Geographical Indications
Portal of the Turkish Patent and Trademark Office. The study covers baklavas from 13 different destinations registered between
March 7, 2024, and May 18, 2024. Descriptive analysis is used to evaluate the registered differences and similarities, utilizing
a qualitative data analysis program.

Findings:

Antep Baklava, a traditional Turkish dessert from Gaziantep, received its geographical indication in 2008. This dessert, passed
down through the master-apprentice tradition, differs from homemade versions in both production method and taste. It is made
by placing pistachios and cream between very thin layers of dough, which are then baked and topped with syrup. Antep Baklava
comes in two types: dry and fresh. Tavas Baklava, a traditional dessert from the Tavas district of Denizli, is typically made for
special occasions such as weddings, engagements, henna nights, and holidays. Registered in 2018, it is prepared with a local
flour mixture called "Urga flour." This dessert is noted for its communal preparation using local ingredients and special
methods. Sivrihisar Muska Baklava, from Eskisehir’s Sivrihisar district, received its geographical indication in 2018.
Traditionally passed down from mothers to daughters and daughters-in-law, it is distinguished by its triangular shape and can
be served with or without syrup. It features walnuts between thinly rolled phyllo dough, folded into a triangular shape, and
baked. Bartin Beyaz Baklava, registered in 2020, is traditionally made in bread ovens, a practice prevalent in Bartin households
until a century ago. The filling, made with walnuts and starch, is cut into equilateral diamond shapes and left to dry overnight.
The next day, melted butter is poured over it, and it is baked for several hours to ensure the top does not brown. Devrek Beyaz
Baklava from Zonguldak’s Devrek district also received its geographical indication in 2020. Known for its unique baking
method that prevents browning the top, it is significant in local cuisine and is made for special occasions such as religious
holidays, weddings, and engagements. Erzurum Pekmezli Baklava, registered in 2021, uses mulberry molasses instead of syrup,
giving it a unique taste and golden color. This version, dating back to 1950, involves rolling very thin phyllo dough with
walnuts or pistachios and mulberry molasses, slicing it, and baking it. Aksehir Peynir Baklava, deeply rooted in Aksehir cuisine
from the Ottoman period, received its geographical indication in 2021. Typically served warm on special occasions like
weddings and holidays, it is made with baklava dough and fresh unsalted cheese, reflecting the region's history and traditions.
Afyonkarahisar Hurma Baklava, registered in 2022, is significant in Afyonkarahisar cuisine. Named for its date-like shape, it
is made with wheat flour, butter, sunflower oil, baking powder, milk, walnuts, and apple vinegar. The dough is divided into
portions, baked, and completed by pouring specially prepared syrup over it. Kayseri Giil Baklava, an essential part of Kayseri's
culinary culture, received its geographical indication in 2022. This traditional dessert is often served on special occasions and
gatherings. Made from a special dough using wheat flour, yogurt, milk, olive oil, eggs, salt, and white sugar, it features rose-
shaped layers filled with walnuts, baked with a butter and olive oil mixture, and served cold with syrup. Usak Baklava,
significant in Usak's culinary culture, received its geographical indication in 2022. Representing the region's culture, it is made
with special-purpose wheat flour, water, eggs, salt, and sunflower oil. Typically consisting of 65-70 layers, each about 1-1.2
mm thick, these thin layers are filled with ground walnuts, baked with clarified butter, and soaked in syrup prepared a day in
advance.

Conclusion and Discussion:

Baklava, a globally loved dessert, mirrors the cultural identity and history of different regions. Common ingredients in
geographically indicated baklava doughs include flour, oil, water, salt, eggs, milk, vinegar, and yogurt. Starch is commonly
used for rolling out the phyllo layers, and walnuts are frequently preferred for fillings. The phyllo layers are mostly greased
with clarified butter or butter, and syrup ingredients typically include water, sugar, and lemon juice. Differences in
geographically indicated baklavas arise from variations in dough ingredients such as flour mixtures, sugar, semolina, baking
powder, lemon juice, starch, saffron, vanilla sugar, and butter. Notably, dough can be rolled out with flour or flour mixtures,
and even dough that is not rolled out in phyllo form can be considered baklava. In addition to butter and oils, different types of
oils and molasses are used in greasing the phyllo layers. Fillings may include pistachios, cream, starch, and cheese, and various
ingredients such as honey, molasses, citric acid, and salt are used in syrup making. As a cultural and historical symbol, baklava
takes various forms and diversifies across regions. The materials and techniques used in preparing baklavas can vary by
geographical region. The study highlights the differences in baklava dough ingredients and fillings, reflecting regional cultures
and culinary traditions. Future research is recommended to explore the interactions of geographically indicated baklavas on
social media, consumer preferences, and market trends in depth.
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1. GIRIS

Tiirk mutfak kiiltiirinde hamurdan tatli yapmak cok uzun yillardan siiregelen bir gelenektir (Giiler, 2010). Bu
tatlilarmn farkli kiiltiirlerden etkilendigini sdylemek miimkiindiir. Ornegin Tiirklerin Orta Asya’dan Anadolu’ya
gelirken beraberlerinde unlu tath kiltiirlerini de getirmeleri ve daha sonra Anadolu’da farkli kiiltiirlerden
etkilenmeleriyle baklava, sambaba ve lokma gibi hamur tatlilarinin bugiinkii haline gelmesini saglamustir. irmikten
yapilan revani, kaygana, kadayif gibi tatlilarin yani sira Tiirk mutfak kiiltiiriinde ayva, kestane, kabak ve incir gibi
kuru veya taze meyve ve sebzelerden yapilan tatlilar ve muhallebi, keskiil, kazandibi, siitlag gibi siitlii tatlilar da
yer almaktadir (Batu ve Batu, 2016).

Tiirk mutfag: denince ilk akla gelen tatlilardan biri baklavadir (Sengiil, 2017). Baklava, ince agilmis yufkalarin
arasina fistik, ceviz, findik gibi kuruyemislerin eklenerek hazirlandigi serbetli bir hamur tatlisidir (Akkaya ve Kog,
2017). Tirk Dil Kurumu tarafindan “Cok ince yufkadan yapilarak arasina kaymak, fistik, ceviz, badem vb. konulup
pisirilen ve iizerine seker serbeti dokiilen bir tatl tiirii.” olarak tanimlanan baklava, ayn1 zamanda dilimlemesinde
kullanilan eskenar dortgen seklinin de “baklava dilimi” olarak bilinmesini saglamistir (Tiirk Dil Kurumu, 2024).
Kokeni ve ad1 hakkinda kesin bir bilgi olmadig1 bilinen baklavanin Tiirk¢e “baklagu, baklag1” veya Arapga “bakla”
sozctigiinden tiiredigi diisiiniilmektedir (Aydin, 2015).

Farkli etnik gruplar tarafindan sahiplenilen baklavanin Orta Asya doneminde Tiirk mutfak kiiltiiriinde yer aldig1
belirtilmistir (Perry, 1994, aktaran Acar, 2012). Tiirk mutfak kiiltiiriiniin 6nemli tatlilardan biri olan baklava ile
ilgili ulagilan en eski kayit 1473 yilinda Fatih Sultan Mehmet doénemindeki saray mutfagi defterinde yer
almaktadir. Bu defterde alt1 gesit baklavadan bahsedilmistir. Giinlimiizde {iniinii hala yitirmemis olan baklavanin
geemiste Halep’in kasabasi olan Antep’te linlendigi bilinmektedir. Baklava, Tiirk halkinin geleneksel tatlilart
arasinda yer alarak Tiirk mutfagiyla 6zdeslesmistir. Tiirk mutfaginda baklava gegmisten beri bayram, diigiin ve
diger kutlamalarda hazirlanmakta ve ikram edilmektedir (Shipman ve Durmus, 2017).

Baklava gibi geleneksel yiyeceklerin gelecek nesillere aktarilmasinda cografi isaretleme dnemli rol oynamaktadir
(Albayrak ve Giines, 2010). Cografi igaret, ayirt edici 6zellikleriyle 6n plana ¢ikan ve bulundugu destinasyonla
0zdeslesen tiriinlere verilen isaret olarak tanimlanmaktadir. Cografi isaretli iiriinler, tarim tiriinlerinin yani sira el
yapimi iiriinleri de kapsamaktadir (Caliskan ve Kog, 2012). Cografi isaret, tescillenen {iriine ve iiriiniin ait oldugu
bolgeye katma deger saglamakla birlikte kokeninin korumasini da saglamaktadir (Suna ve Uguk, 2018).

Tiirkiye’nin hemen hemen her bélgesinde yapilan ve ¢ogu yorede kendine has 6zellikler tasiyan baklava, ¢esitli
sehirler tarafindan cografi isareti alinan bir tatlidir. Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan 18.05.2024 tarihine
kadar 13 farkl1 destinasyona ait baklava tescil edilmistir. Ilk olarak Gaziantep Sanayi Odasinin basvurusuyla 2008
yilinda Antep Baklavasi tescil almistir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024). Ayrica Tirkiye’nin ilk cografi
isaretli Grliini Antep Baklavasidir (Suna ve Uguk, 2018). Daha sonra sirasiyla Tavas Baklavasi (2018), Sivrihisar
Muska Baklavasi (2018), Devrek Beyaz Baklavasi (2020), Bartin Beyaz Baklavasi (2020), Erzurum Pekmezli
Baklavasi (2021), Aksehir Peynir Baklavasi (2021), Afyonkarahisar Hurma Baklavasi / Afyon Hurma Baklavasi
(2022), Kayseri Giil Baklavasi (2022), Usak Baklavasi (2022), Amasya Cevizli Balli Baklavasi (2022), Arapgir
Deli Kiz Baklavasi (2023), ve son olarak da Cerkes Sirma Baklavasi (2024) tescil almistir (Tiirk Patent ve Marka
Kurumu, 2021).

Baklava ile ilgili literatiir incelendiginde ¢ok sayida bilimsel ¢alisma i¢inde degerlendirildigi goriilmektedir
(Aydin, 2015; Sevimli ve Sonmezdag, 2017; Aydm vd., 2018; Cosan ve Sec¢im, 2019). Baklava iizerine
geleneksellik, gida birlesenleri, iirlin gelistirme, satig ve pazarlamasi gibi konu alanlarinda yapilan bir¢ok galisma
mevcuttur (Elie Dimitras, 1993; Perry, 2000; Wagda, 2004; Hourani, 2009; Giirbiiz, 2009; Acar vd., 2012;
Balaban, 2013; Savlak ve Kose, 2014; Akkaya ve Kog, 2017; Bal vd., 2019; Al-Ismail vd., 2020; Emami vd.,
2020). Bu arastirma, Tiirk mutfaginin 6nemli bir unsuru olan cografi isaretli baklavalarin derlenmesi ve bu
baklavalarin ayirt edici 6zelliklerinin, benzerliklerinin ve farkliliklarinin kapsamli bir sekilde ortaya konulmasini
amaglamaktadir. Bu tescillenmis farkliliklarin belirlenmesi, baklava alaninda yeni cografi isaretlemelerin
gelistirilmesine ve belirli bolgelerde kullanilan 6zgiin malzemelerin ve yontemlerin korunmasi ve tanitilmasi
acisindan dnem tagimaktadir.
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2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. Baklavanmin Tarihcgesi

Koklii bir gegmise sahip olan baklavanin tarihi yiizyillar 6ncesine dayanmaktadir (Bal vd., 2019). Bir¢ok iilke
baklavay1 geleneksel tatlis1 olarak sahiplenmektedir. Bu konuda birgok iddia vardir. Ornegin Yunanlilar, Tiirklerin
baklavay1 Bizans'tan aldigini iddia etmistir. Bu iddianin sahibi Profesér Speros Vryonis, Bizans'ta sevilen 'koptaon'
veya 'kopte' adli tatlilarin baklavaya benzedigini ispatlamaya ¢alismistir. Franz Maier'in iddiasina gore; baklavanin 8.
yiizy1lin baslarinda Asurlulardan geldigi bilinmektedir. Amerikali gazeteci Charles Perry ise baklavanin Orta Asya'dan
geldigini fakat tath formunda degil de sekerleme oldugunu savunmustur (Akkaya ve Kog, 2017).

Baklavanin Bizans veya Asur medeniyetlerine ait oldugu iddialarinin yani sira Orta Asya Tiirk medeniyetlerine
ait oldugu bugiinki gecerli bilgiler arasindadir (Acar, 2012). Orta Asya'dan Anadolu'ya gb¢ yolunda Azerbaycan'in
oldugunu belirten Perry, baklavanin bu bolgedeki Iranlhlarla olan temasin bir iiriinii oldugunu diisinmektedir.
Baklavanin Araplar, Misirlilar ve Filistinlilerden sonra Suriye ve Tiirkiye'ye gectigi, ardindan Ispanya, Kuzey
Afrika ve Giiney Fransa'ya baklava gotiiriildiigii de iddialar arasindadir (Emil, 2006; Kunz, 2011).

Tarihin ilerleyen donemlerinde Anadolu Selguklu kiiltiirinde misafirlere verilen ziyafetlerde yemekten hemen
sonra tathi ikram edilmistir. Saray mutfagma ait Helvahane boliimiinde helva bayram boyunca ¢ok tiiketilirdi.
Topkap1 Sarayinda bir donem biitiin tatlilar helva olarak adlandirilsa da baklavanin tanitilmasiyla diger tatlilar da
kimlik kazanmigtir. Dogu Akdeniz, Balkanlar, Ortadogu, Tiirkler, Yahudiler, Rumlar, Bulgarlar, Araplar ve
Ermeniler baklavay1 kendi tatlilar1 olarak gorseler de baklava Osmanli tatlisi olarak bilinmekteydi (Akkaya, 2017).

2.2. Tiirk Baklavasimin Karakteristik Ozellikleri

Evliya Celebi seyahatnamesinde tatlilara 6zel bir boliimde yer vermis ve iyi bir baklavanin nasil olmasi gerektigini
ifade etmistir. Celebiye gore iyi bir baklava kagni tekerlegi biiyiikliigiinde ve kat kat olmakla beraber iizerine
konulan akgenin agirligindan bile ¢okebilecek derecede yumusak olmasi gerektigini belirtmistir (Akkor, 2016).
Kendine has icerik ve iiretim yontemi ile Tiirk Baklavasinin tarifi Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE) standardina
gore (Tiirk Standartlari Enstitiisti, 2024);

Sert bugday unu veya 6zel amagli un, yumurta, tuz ve su karigimindan elde edilen sert hamura; sert
bugdaydan elde edilen bugday nisastasi serpilerek, hamurun teknigine uygun olarak agilmasi; i¢ine
ve/veya arasina kaymak, tereyagi veya sadeyagi, ¢esnisine gore antepfistigi ici, ceviz i¢i veya
bolgesine gore findik i¢i veya badem i¢inin eklenmesinden sonra; mevzuatlarda katilmasina izin
verilen katki maddelerinin bir veya birkacinin katilarak veya katilmadan c¢esidine gore
dilimlendikten sonra uygun sicaklik ve siirede pisirilip, toz sekerinin su ile kaynatilmasiyla (limon
suyu veya limon tuzu eklenmis) elde edilen serbet ilave edilmis mamul olmalidir.

Duyusal 6zellikleri: Kendine 6zgii renkte (altin saris1) ve goriiniiste olmali. Yanik, koyu renkte
olmamali, tepsinin her bir dilimi bakilan her yonden ayn1 6zgii altin saris1 renginde olmaly, Gistii ve
alt ayni renkte olmali, ton veya pisme farki olmamali, i¢indeki antepfistigi bakildiginda
ziimriit/¢cimen yesili rengini korumalidir. Cesniler renklerini ve fiziki 6zellikleriyle tat ve kokularimni
korumaly, degisime ugramamalidir. Agza alindiginda agizda donma ve kaplama yapmamaly, serbeti
ve yogunlugu sert olmamali, agizda ve diglerde hissedilmemeli, bogazi yakmamali; kendine has
piskinligi ile agizda ¢ignemeye mahal vermeden bile dagilmali ve erimelidir.

Goriiniis 6zellikleri: Kendine has goriiniiste olmalidir. Her bir dilimin yiiksekligi en az 35 mm
olmali (bu yiikseklik, Sobiyet, Fisttk Dolmasi, Padisah, Hiinkar ve Siitli Nuriye'de 25 mm’dir)
ve tepsi i¢inde her bir dilimin eni boyu yaklasik ayni 6l¢iide ve homojen olmalidir.

Baklavanin en 6nemli karakteristik 6zelliklerini olusturan malzemelerden biri de yag ve hamurdur (Giizelbey, 1982).
Baklava hamurunun agilmasinda kullanilan oklavanin armut agacindan olmasi ve mese odunu atesinde pisirilmesi
baklavanin daha lezzetli olmasimi saglamaktadir. Ayrica Tiirk baklavasin diger baklavalardan ayiran en dnemli
6zellik hamurunun ince agilmasidir (Uslu, 2016, aktaran Bal vd., 2019). Gaziantepli baklava ustalarina gore iyi bir
baklava “his”, kétii bir baklava “micik” sesi ¢cikarmaktadir (Unsal, 2009).

2.3. Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Baklavanin Onemi

Anadolu Sel¢uklu déneminden beri Tiirk mutfak kiiltliriinde ziyafetlerde yemekten hemen sonra misafirlere tatl
ikram edildigi bilinmektedir. Tatlinin misafirlere ikram edilmesi Tiirk kiiltiirtinde eski bir gelenek olmakla birlikte
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diigiin, nisan, mevlit ve bayramlar gibi 6zel giinlerde de ikramliklar arasinda yer almaktadir. Osmanli saray
mutfaginda ise bayramlarda helvahane boliimiinde helvalar yapilmaktaydi. Gegmiste saray mutfaginda biitiin

tatlilar helva olarak adlandirilsa da saray mutfagina baklavanin girmesiyle diger tatlilarin da kimlik kazandig1 ve
zamanla baklavanin daha fazla 6n plana ¢iktig1 goriilmiistiir (Nahya, 1984; Sahin, 2008; Akkaya, 2017).

Selguklu déneminde Ramazan'in 15. giinii, Hirka-i Serifiin ziyareti sirasinda yenigerilere baklava ikram
edilmekteydi. Yenigerilere baklava ikram etme gelenegi Osmanli déneminde de devam etmistir. Kanuni Sultan
Siileyman tarafindan her Ramazan ay1 yenigeri ocagindaki her on kisiye bir sini baklava ikram edilmistir. Bu
gelenek “baklava alay1” olarak anilmaktaydi. Osmanli doneminde “rikak” ismi ile bilinen baklava, saray
mutfaginin 6zel lezzetlerinden biri olmustur. Oyle ki Topkapi saray mutfaginda ozellikle iftar ve bayram
ziyafetlerinde ¢cogu zaman sofrada yerini almistir (Akkaya ve Kog, 2017; Sabbag ve Bogan, 2019). Giiniimiizdeki
baklava formu Fatih Sultan Mehmet doneminde olugsmustur (Akkaya, 2017:9).

Tiirkler tarafindan geleneksel bir tatli olarak kabul edilen baklava, Tiirk tatlilar1 arasinda da ilk siralarda yer
almaktadir. Giinlimiizde baklava bir¢ok aile tarafindan evde yapilmaktadir. Bayramlar, diigiinler gibi kutlarin,
torenin ve ziyafetin oldugu hemen hemen her sofrada baklava da yerini almistir (Batu ve Batu, 2016; Shipman ve
Durmus, 2017).

3. YONTEM

Bu arastirma, Tiirk mutfaginin 6nemli bir unsuru olan cografi isaretli baklavalarin derlenmesi ve bu baklavalarin
ayirt edici Ozelliklerinin, benzerliklerinin ve farkliliklarinin kapsamli bir sekilde ortaya konulmasini
amaglamaktadir. Bu dogrultuda ¢aligmada nitel aragtirma yontemlerinden dokiiman analizi teknigi kullanilmastir.
Dokiiman analizi teknigi, arastirilacak konuya iliskin dokiimanlarin bilimsel esaslara uygun olarak incelenmesidir
(Kiral, 2020:185). Bu dogrultuda cografi isaretli baklavalara iliskin veriler, Tiirk Patent ve Marka Kurumu, web
sitesindeki cografi isaretli baklavalarin yer aldig: ilgili boliimdeki verilerin taranmasi ile elde edilmistir. Ilgili
verilere 07.03.2024-18.05.2024 tarihleri arasinda erisilmistir. Bu nedenle cografi isaretli baklavalar, verilere
erisimin saglandigi siirece kadar tescillenen iiriinlerle sinirlidir. Caligma bu yoniiyle Tiirk Patent ve Marka Kurumu
tarafindan 18.05.2024 tarihine kadar tescillenen 13 farkli destinasyona ait baklavalar1 kapsamaktadir. Elde edilen
veriler betimsel analiz yontemi ile analiz edilmistir. Tlirk mutfak kiiltiiriine mal olan bu baklavalara ait tescillenen
ayirt edici dzellikler, farkliliklar ve benzerlikler NVivo nitel veri analiz programi kullanilarak incelenmistir.

4. BULGULAR

Calismanin bu boliimiinde cografi isaretli Antep Baklavasi, Tavas Baklavasi, Sivrihisar Muska Baklavasi, Devrek
Beyaz Baklavasi, Bartin Beyaz Baklavasi, Erzurum Pekmezli Baklavasi, Aksehir Peynir Baklavasi,
Afyonkarahisar Hurma Baklavasi / Afyon Hurma Baklavasi, Kayseri Giil Baklavasi, Usak Baklavasi, Amasya
Cevizli Balli Baklavasi, Arapgir Deli Kiz Baklavasi ve Cerkes Sirma Baklavasina ait bulgular incelenmistir.
Cografi isaretli baklavalarin illere gore dagilimina ait gorsel Sekil 1°de verilmistir.

Sekil 1. Cografi Isaretli Baklavalarin illere Gore Dagilin
-7

Kaynak: (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024).
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4.1. Antep Baklavasi

Antep Baklavas1 2008 yilinda cografi isaret alan geleneksel Tiirk tatlisidir. Isminden de anlasilacag: iizere
Gaziantep’te nesilden nesile usta ¢irak iliskisi ile aktarilarak giinlimiize ulastirilmistir. Bu siire¢ tiretim sekli ve
lezzeti bakimindan Antep Baklavasinin ev yapimi baklavalardan farklilagsmasina neden olmustur. Bu tatli, cok ince
hamur katlar1 arasina fistik ve kaymak konularak pisirildikten sonra iizerine serbet ilave edilerek hazirlanmaktadir.
Antep Baklavasi kuru ve yas olmak {izere iki ¢esit liretilmektedir. Bu iki farkli baklavay1 birbirinden ayiran tek
6zellik kuru baklavada raf dmriiniin uzatilmasi i¢in kaymak kullanilmamasidir. Antep Baklavasina ait gorsel Sekil
2’de verilmistir.

Sekil 2. Antep Baklavasi

Kaynak: (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024).
4.2. Tavas Baklavasi

Tavas Baklavast, Denizli’nin Tavas il¢esinde diigiin, nisan, kina, bayram gibi tiim 6zel giinlerde yapilan geleneksel
bir tatlidir. Urga unu denilen un karisimiyla hazirlanan Tavas Baklavasi, 2018 yilinda tescillenmistir. Bu tath
imece usulii ile yoresel malzemeler ve 6zel yontemlerle hazirlanmaktadir. Elle yenmesi tavsiye edilmektedir.
Tavas Baklavasina ait gorsel Sekil 3°te verilmistir.

Kaynak: (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024).

4.3. Sivrihisar Muska Baklavasi

Eskisehir’in Sivrihisar ilgesinde gelencksel olarak annelerin kizlarina ve gelinlerine 6greterek giliniimiize
ulastirdiklart Sivrihisar Muska Baklavasi 2018 yilinda cografi isaret almistir. Bu tathh hazirlanig sekli ve
malzemeleri ile alisilagelmis baklava formundan farklidir. Sivrihisar Muska Baklavasi ¢ok ince bir sekilde agilan
yufkalarin arasina ceviz konularak muska seklinde katlanip pisirilir. Bu baklava serbetli ve serbetsiz olarak
tilkketilmektedir. Sivrihisar Muska Baklavasina ait gorsel Sekil 4’te verilmistir.
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Sekil 4. Sivrihisar Muska Baklavasi

Kaynak: (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024).

4.4. Bartin Beyaz Baklavasi

Bartin’da 100 yil 6ncesine kadar hemen hemen her evde bulunan ekmek firmlarinda yapilan Bartin Beyaz
Baklavasi 2020 yilinda tescillenmistir. Ceviz ve Nisasta ile i¢ harct hazirlanan baklava, eskenar dortgen seklinde
kesilerek bir gece kurumaya birakilir. Ertesi giin {izerine eritilmis tereyagi dokiildiikten sonra firinda iistiiniin
kizarmasi 6nlenecek sekilde 2-3 saat pisirilmektedir. Bartin Beyaz Baklavasina ait gorsel Sekil 5’te verilmistir.

......

Kaynak: (Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2024).
4.5. Devrek Beyaz Baklavasi/Devrek Baklavasi

Zonguldak’in Devrek ilgesinde iiretilen iriinler kullanilarak ve 6zel pisirme yontemiyle iizeri kizartilmadan
pisirildigi icin Devrek Beyaz Baklavasi adini alan tatli 2020 yilinda cografi isaret almistir. Y6re mutfaginda 6nemli
bir yere sahip olan Devrek Beyaz Baklavasi, dini bayramlar, diigiin, nisan gibi 6zel giinlerde yapilmaktadir. Devrek
Beyaz Baklavasina ait gorsel Sekil 6’da verilmistir.

Kaynak: (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024).
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4.6. Erzurum Pekmezli Baklavasi

Bir¢ok baklava ¢esidinin aksine Erzurum Pekmezli Baklavasinin tatlandirmasinda iizerine serbet dokmek yerine
yufkalarin arasina dut pekmezi ilave edilir. Dut pekmezinin kullanimi tatlrya kendine has tat ve altin sarist renk
kazandirmaktadir. Tarihinin 1950 yilina dayandigi bilinen Erzurum Pekmezli Baklavasi, 2021 tarihinde
tescillenmistir. Erzurum Pekmezli Baklavasi, 6zel liretim oklavalarla oldukga ince agilan yufkalarin igerisine ceviz
ici veya Antep Fisti81 ve dut pekmezi ilave edilerek rulo seklinde sarilip dilimlenerek pisirilen bir tatlidir. Erzurum
Pekmezli Baklavasina ait gorsel Sekil 7°de verilmistir.

Sekil 7. Erzurum Pekmezli Baklavasi

Kaynak: (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024).
4.7. Aksehir Peynir Baklavasi

Aksehir Peynir Baklavasi, Aksehir mutfaginda koklii bir yere sahip olan, tarihi Osmanli Dénemine kadar dayanan
bir tatlidir. Aksehir Peynir Baklavasi 2021 yilinda cografi isaret alan bdlgeye 6zgii bir tatlidir. Genellikle diigiin,
bayram gibi 6zel gilinlerde ikram edilen Aksehir Peynir Baklavas: baklavalik yufka ve taze tuzsuz peynir
kullanilarak yapilir. Pisirildikten sonra 1lik olarak servis edilen Aksehir Peynir Baklavasi, bolgenin tarihini,
geleneklerini ve lezzetini yansitan bir simge haline gelmistir. Aksehir Peynir Baklavasina ait gorsel Sekil 8’de
verilmistir.

Sekil 8. Aksehir Peynir Baklavasi

Kaynak: (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024).

4.8. Afyonkarahisar Hurma Baklavas1 / Afyon Hurma Baklavasi

Afyonkarahisar Hurma Baklavasi1 / Afyon Hurma Baklavasi 2022 yilinda cografi isaret alan geleneksel bir tatlidir.
Afyonkarahisar mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan Afyonkarahisar Hurma Baklavasi / Afyon Hurma
Baklavasi, bugday unu, tereyagi, aygicek yagi, kabartma tozu, siit, ceviz i¢i ve elma sirkesi kullanilarak hazirlanir.
Daha sonra elde edilen hamur bezelere boliindiikten sonra firinda pisirilir ve daha sonra iizerine 6zel olarak
hazirlanan serbet dokiilerek tatli tamamlanir. Bu baklavanin sekli hurmaya benzedigi i¢in hurma adini almistir.
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Ayrica, bolgede hurmanin "furma" veya "firma" gibi isimlerle anilmasindan dolayi, Afyonkarahisar Hurma
Baklavasi bazen "furma baklavasi" veya "firma baklavasi" olarak da bilinmektedir Tarihi uzun bir ge¢mise
dayanan Afyonkarahisar Hurma Baklavasi / Afyon Hurma Baklavasi iiretimi ustalik gerektirmektedir. Baklavanin

iretiminde geklinin verilmesi ve sgerbetinin hazirlanmasi gibi asamalarda cografi sinira 6zgli metotlar
kullanilmaktadir. Afyonkarahisar Hurma Baklavasina ait gorsel Sekil 9°da verilmistir.

Sekil 9. Afyonkarahisar Hurma Baklavasi / Afyon Hurma Baklavasi

Kaynak: (Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2024).

4.9. Kayseri Giil Baklavasi

Kayseri mutfak kiiltiirlinde olduk¢a dnemli bir yere sahip olan Kayseri Giil Baklavas1 2022 yilinda cografi isaret
almistir. Geleneksel ve tarihi uzak bir gegmise dayanan bu baklava 6zel giinlerde ve davetlerde sikga ikram edilen
bir lezzettir. Kayseri mutfak mirasinin 6nemli temsilcilerinden olan Kayseri Giil Baklavast bugday unu, yogurt,
slit, zeytinyagi, yumurta, tuz ve beyaz seker gibi malzemeler kullanilarak elde edilen 6zel bir hamurdan yapilir.
Bu hamurdan elde edilen ince yufkalarin arasina ceviz i¢i eklenip katlanarak giil sekli verilir. Pigirilmeden 6nce
iistline tereyagi ve zeytin yagi karigimu siiriiliir. Pistikten sonra tizerine serbet dokiilen Kayseri Giil Baklavasi soguk
olarak servis edilir. Kayseri Giil Baklavasina ait gorsel Sekil 10°da verilmistir.

Sekil 10. Kayseri Giil Baklavasi

KAYSERiI GUL BAKLAVASI

&

Kaynak: (Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2024).
4.10. Usak Baklavasi

Usak sehrinin mutfak kiiltiiriinde ¢ok 6nemli bir yere sahip olan Usak baklavasi kokleri gegmise uzanan geleneksel
bir tathidir. Usak Baklavasi 2022 yilinda cografi isaret alan bolgenin kiiltiiriinii yansitan 6nemli simgelerden biridir.
Usak baklavasmnin hamuru hazirlanirken 6zel amaghi bugday unu, su, yumurta, tuz ve aygicek yagi
kullanilmaktadir. Genellikle 65-70 kat yufkadan olusan Usak baklavasinin her kattaki yufkasi yaklasik olarak 1-
1,2 mm kalinliginda olmalidir. Ustalik ve maharet gerektiren bu yufkalarin ¢ap1 150-180 cm araligindan olmalidir.
Oldukga ince a¢ilmis bu yufkalarin arasina 6giitiilmiis ceviz i¢i eklenir ve lizerine sadeyag dokiilerek pisirilir. Usak
Baklavasi i¢in bir giin 6nceden serbet hazirlanmalidir. Baklava pistikten sonra bu serbet iizerine dokiiliir. Usak
Baklavasinin her bir dilimi 4,5-5 cm yiiksekliginde olmalidir. Usak Baklavasina ait gorsel Sekil 11°de verilmistir.
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Kaynak: (Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2024).
4.11. Amasya Cevizli Balli Baklavasi

Amasya'nin zengin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Amasya Cevizli Ball1 Baklavas1 2022 yilinda
cografi isaret almistir. Genellikle diigiinlerde, siinnet merasimlerinde ya da bayramlarda yapilip misafirlere ikram
edilen Amasya Cevizli Balli Baklavast bolgenin kiiltiirel mirasinin siirdiiriilmesini saglayan énemli bir tathdir.
Amasya Cevizli Balli Baklavasi hamuru yumurta, aygicek yag, siit, elma sirkesi, tuz, 6zel amagli bugday unu, su
ve safran kullanilarak hazirlanir. Bu hamurdan elde edilen yufkalarm arasina ceviz ici eklenir. Uzerine erimis
tereyag1 dokiiliip pisirilen tatliya daha sonra serbeti dokiiliir. Bu tatliy1 6zel kilan detaylardan birisi serbetinde bal
bulunmasidir. Bir tepsi baklava i¢in 40 kat hamur agilir. Ustalik gerektiren bu islem sonrasi dikdortgen ya da kare
sekilde dilimlenen baklava bu bdlgeye 6zgii malzemeler barindirmasi sebebiyle sehrin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Baklava hamuru elde edilirken kullanilan elma sirkesi ve safranin tatlinin karakteristik yapisina
katkis1 biiyiiktiir. Elma sirkesi tatlinin daha gevrek bir yapiya sahip olmasini saglarken, tatliya altin sarist rengini
veren safran da unutulmamalidir. Amasya Cevizli Balli Baklavasinda ait gorsel Sekil 12°de verilmistir.

Kaynak: (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024).

4.12. Arapgir Deli Kiz Baklavasi

Malatya ili Arapgir il¢esinde iiretilen Arapgir Deli Kiz Baklavasi 2023 yilinda cografi isaretli tathilar arasina
katilmistir. Bu baklavay1 diger baklavalardan ayiran en temel 6zelliklerden biri pisirilmemesidir. Un ve su
kullanilarak yapilan ve sacda pisirilmis yufka ekmeklerinden elde edilen Arapgir Deli Kiz Baklavasi i¢in yaklasik
olarak 10 adet yufka kullanilir. Bu yufkalarin her birisinin arasina tereyagi ve dut pekmezinden yapilmis bir
karigim siiriiliir ve daha sonra 6giitiilmiis ceviz eklenir. Servis edilirken havug dilimi seklinde kesilen Arapgir Deli
Kiz Baklavas1 yapildigi cografi sinirla 6zdeslesmis, bolgenin kiiltiirel mirasina katki saglanan bir lezzettir. Arapgir
Deli Kiz Baklavasina ait gorsel Sekil 13’te verilmistir.
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Kaynak: (Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2024).
4.13. Cerkes Sirma Baklavasi

Cankairi ilinin Cerkes ilgesinde 6zel bir yontemle iiretilen Cerkes Sirma Baklavasi, tarihi gegmise dayanan bolgeye
Ozgii bir tathidir. Nisan diiglin organizasyonlarinda ya da bayram gibi 6zel giinlerde ikram edilen bu baklava
tretildigi ve tiiketildigi bolgenin kiiltiirel miras1 agisindan kiymetli bir yere sahiptir. Cerkes Sirma Baklavasinin
yufkalari i¢in hazirlanan hamurda 6zel amagh bugday unu, yumurta, sirke, Cankir1 kaya tuzu, yogurt, siit ve
aycicek yagi kullanilir. Agilan yufkalarin iizerine iri olarak 6giitiilmiis ceviz dokiiliir. Daha sonra yufka oklavaya
sartlir ve oklavanin sagindan ve solundan yufka rulosu ortaya dogru itilerek sikistirilir. Baklavaya sirma adini
veren bu iglemle baklava kirigik bir goriiniime sahip olur. Sekli verilen baklava pisirildikten sonra serbetle
bulusturulur. 2024 yilindan itibaren cografi isaret alan Cerkes Sirma Baklavasi iiretildigi cografi sinirlarla siki bir
baga sahiptir. Cerkes Sirma Baklavasina ait gorsel Sekil 14’°te verilmistir.

Kaynak: (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024).

Elde edilen veriler dogrultusunda cografi isaretli baklavalarin iiretim asamalari hamur hazirlama, yufkalarin
acilmasi, i¢ harg, serbetleme ve yaglama olarak 5 farkli temaya ayrilarak incelenmistir. Cografi isaretli baklava
hamurlarinda kullanilan malzemeler Tablo 1’de verilmistir.
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Tablo 1. Baklava Hamurlarinda Kullanilan Malzemeler

Malzemeler

Kullanim Sikhig1

Bugday Unu
Sivi Yag
Su
Tuz
Yumurta
Siit
Sirke
Yogurt
Seker
Irmik
Kabartma Tozu
Limon Suyu
Nisasta
Safran
Sekerli Vanilin
Tereyag1

Un Karigimi

12

—
[w]

— = = = k= = o= N R 9 o o o

Kaynak: (Yazar tarafindan olusturulmustur).

Cografi isaretli 13 baklava hamurunun 12’sinde bugday unu kullanilanimi benzerlik gostermektedir. Sirastyla sivi
yag, su, tuz, yumurta, siit, sirke ve yogurt en fazla benzerlik gosteren malzemeler arasinda yer almaktadir. Seker,
irmik, kabartma tozu, limon suyu, nisasta, safran, sekerli vanilin, tereyagi ve un karigimi en ¢ok farklilik gosteren
malzemeler arasinda yer almaktadir. Cografi isaretli baklava yufkalarinin agilmast igin kullanilan malzemeler

Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2. Baklava Yufkalarmin A¢ilmasi I¢in Kullanilan Malzemeler

Malzemeler Kullanim Sikhig1
Nisasta 8
Un 4

Un Karisimi

1

Kaynak: (Yazar tarafindan olusturulmustur).

Cografi isaretli 13 baklava hamuru yufkalarmin 8’inin agilmasinda nisasta kullanimi benzerlik gdstermektedir.
Baklava yufkalarinin agilmasi i¢in en ¢ok benzer olarak bugday nisastasi kullanildigi gériilmiistiir. Bugday unu ve
un karisimlart da kullanilan malzemeler arasinda yer almaktadir. Sekil itibariyle sadece Afyonkarahisar Hurma
Baklavasi hamuru farkli olarak yufka formunda agilmamaktadir. Bu nedenle hamura sekil vermek igin herhangi
bir malzeme kullanilmamaktadir. Baklava i¢ harglarinda kullanilan malzemeler Tablo 3’te gdsterilmistir.

Tablo 3. Baklava I¢ Harclarinda Kullanilan Malzemeler

Malzemeler Kullanim Sikhg1
Ceviz I¢i 11
Antep Fistig1 2
Kaymak 1
Nisasta 1
Peynir 1

Kaynak: (Yazar tarafindan olusturulmustur).
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Cografi isaretli 13 baklavanin 11’inin i¢ har¢larinda benzer bir sekilde ceviz i¢i bulunmaktadir. Antep fistigs,

kaymak, nigasta ve peynirin baklavalarda farkli i¢ har¢ malzemesi olarak kullanildig1 goriilmektedir. Baklava
serbetlerinde kullanilan malzemeler Tablo 4°te verilmistir.

Tablo 4. Baklava Serbetlerinde Kullanilan Malzemeler

Malzemeler Kullanim Sikhig1
Su 13
Seker 11
Limon Suyu 9
Bal 1
Limon Tuzu 1
Pekmez 1
Tuz 1

Kaynak: (Yazar tarafindan olusturulmustur).

Cografi isaretli baklava gerbetlerinin tiimiinde benzer olarak su kullanildig1 goriilmektedir. Cografi isaretli 13
baklavanin 11’inde seker tatlandirict olarak kullanilmakta ve sekerin kristalizasyonunu 6nlemek amaciyla 9
cografi isaretli baklavada limon suyu benzer olarak kullanilmaktadir. Farkl: tatlandiricilar olarak bal ve pekmez,
kristalizasyonu dnlemek amaciyla ise limon tuzu ve tuz da nadiren de olsa kullanilan farkli malzemeler arasinda
yer almaktadir. Baklava yufkalarinin yaglanmasinda kullanilan malzemeler Tablo 5°te verilmistir.

Tablo 5. Baklava Yufkalarinin Yaglanmasinda Kullanilan Malzemeler

Malzemeler Kullanim Sikhg1
Tereyag1 6
Sade Yag 5
Sivi Yag 3
Pekmez 1

Kaynak: (Yazar tarafindan olusturulmustur).

Cografi isaretli baklavalarin 6’sinda tereyagi, 5’inde sade yag, 3’iinde sivi yag yufkalarmin yaglanmasinda
kullanilmaktadir. Farkli olarak hem kat1 yag hem de sivi yagin birlikte kullanildig1 baklavalar oldugu gibi, sadece
siv1 yag kullanilarak yapilan baklavalar da bulunmaktadir.

5. SONUC

Baklava, diinya genelinde sevilen bir tatli oldugundan, farkli iilkelerde kiiltiirel kimligi ve tarihini yansitir hale
gelmigtir. Cografi isaretli baklavalarin temelini olusturan ana malzeme un olmustur. Sivi yag, su, tuz ve
yumurtanin baklava hamurlarint hazirlamak amaciyla siklikla kullanilan malzemeler arasinda yer almaktadir.
Irmik, Kabartma Tozu, Limon Suyu, Nisasta, Safran, Sekerli Vanilin ve Tereyag1 bu baklava hamurlarinda yaygin
rastlanilmayan malzemeler olmustur.

Baklava hamuru yufkalarinin agilmasinda ¢ogunlukla nisasta kullanilmaktadir. Bugday unu ve un karigimlari da
yufkalarin agilmasi i¢in kullanilan benzer malzemeler arasinda yer almaktadir. Afyonkarahisar Hurma Baklavasi
hamuru farkli olarak yufka formunda acilmamaktadir. Cografi isaretli baklavalarin i¢ har¢larinda yaygin bir
sekilde ceviz i¢i bulunmaktadir. Farkli olarak Antep fistig1, kaymak, nisasta ve peynir kullanildig1 goriilmektedir.

Su cografi isaretli baklava serbetlerinin ana birlesenini olusturmaktadir. Tatlandiric1 olarak seker ve sekerin
kristalizasyonunu dnlemek amaciyla limon suyu en yaygin kullanilan malzemeler arasindadir. Ayrica tatlandirici
olarak bal ve pekmez, kristalizasyonu onlemek amaciyla ise limon tuzu ve tuz da nadiren de olsa kullanilan
malzemeler arasinda yer almaktadir. Cografi isaretli baklavalarin yufkalarinin yaglanmasinda siklikla sade yag
veya tereyagi kullanilmaktadir. Ayrica hem kati yag hem de sivi yagin birlikte kullanildig1 baklavalar oldugu gibi,
sadece s1v1 yag kullanilarak yapilan baklavalar da bulunmaktadir.
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Baklavanin kiiltiirel ve tarihsel bir simge olarak farkli bolgelerde sekillendigi ve cesitlilik gosterdigi goriilmiistiir.
Baklavalarin hazirlanmasinda kullanilan malzemelerin ve tekniklerin cografi bolgelere gore degisebildigi ortaya
konulmustur. Bu c¢alismada o6zellikle baklava hamurunun bilesenlerinin ve i¢ harclarin farkliliklar1 {izerinde
durulmus ve bu farkliliklarin bolgesel kiiltiirlerin ve mutfak geleneklerinin bir yansimasi oldugu belirtilmistir.
Gelecekteki caligmalarda cografi isaretli baklavalarin sosyal medyada etkilesimlerinin incelenmesi, tiiketici
tercihleri ve pazar egilimleri gibi konularda derinlemesine arastirmalar yapilmasi onerilmektedir.
YAZARIN BEYANI
Katki Oram Beyani: Yazar, ¢aligmanin tiimiine tek bagina katki saglamistir.

Destek ve Tesekkiir Beyami: Calismada herhangi bir kurum ya da kurulustan destek alinmamustir.

Catisma Beyani: Calismada herhangi bir potansiyel ¢ikar ¢atismasi s6z konusu degildir.

KAYNAKCA

Acar, O. (2012). Baklava kalite karakteristiklerinin ve bazi bugday cesitlerinden elde edilen unlarin baklava
tiretimine uygunlugunun arastiriimasi [Yiksek Lisans Tezi]. Hacettepe Universitesi.

Acar, O., Sanal, T. ve Koksel, H. (2012). An investigation on the suitability of commercial flours for baklava
production. /4th ICC Cereal and Bread Congress and Forum on Fats & Oils (s. 488-489). Beijing, China.

Akkaya, A. (2017). Depolama isleminin baklavamin duyusal kalitesi iizerine etkisi [Yiksek Lisans Tezi].
Gaziantep Universitesi.

Akkaya, A. ve Kog, B. (2017). Past, present and tomorrow of Baklava. Uluslararasi Kirsal Turizm ve Kalkinma
Dergisi (IRTAD), 1(1), 47-50.

Akkor, Y. E. (2016). Gelenekten evrensele Osmanli mutfagi. Alfa Basim Yayim ve Dagitim.

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

Al-Ismail, K. M., Mehyar, G. F., Abu Irhayem, M. M. ve Holley, R. (2020). Effect of the processing and storage
conditions on lipid deterioration and organoleptic properties of baklava. Journal of Food Processing and

Preservation, 44(10). https://doi.org/10.1111/jfpp.14749.

Aydin, E., Bayram, T., Cémert, E., Isik, 1. ve Isik, T. (2018). Diinden bugiine Baklavac1 Hacibaba. /brahim Mert
Oztiirk, HIST 200-10 (2018-2019 Fall),; 3. Bilkent University.

Aydm, M. (2015). Osmanli mutfak imparatorlugu. Bilig, 72, 281-284.

Bal, M., Yildirim, M. ve Sénmezdag, A. (2019). Inovatif yaklasimlarla Osmanli meyveli baklavasmin
gastronomiye kazandirilmasi. Turizm Akademik Dergisi, 6(2), 215-226.

Balaban, 1. (2013). The impact of emotions on Turkish expatriates' choices towards baklava vendors in
Thessaloniki [Doctoral Dissertation]. Cardiff Metropolitan University.

Batu, A. ve Batu, H. S. (2016). Tiirk tath kiiltiiriinde Tiirk lokumunun yeri. Journal of Tourism and Gastronomy
Studies, 4(1), 42-52.

Bilgin, A. (2004). Osmanli saray mutfagi (1453-1650). Kitabevi.

Caliskan, V. ve Kog, H. (2012). Tiirkiye’de cografi isaretlerin dagilis 6zelliklerinin ve cografi isaret potansiyelinin
degerlendirilmesi. Dogu Cografya Dergisi, 17(28), 193-214.

1194



Siileyman Demirel Universitesi Vizyoner Dergisi, Yil: 2024, Cilt: 15, Say:: 44, 1181-1196.
Sileyman Demirel University Visionary Journal, Year: 2024, Volume: 15, No: 44, 1181-1196.
Cosan, D. ve Se¢im, Y. (2019). Bartin mutfak kiiltiirii icerisinde tatlilarin yeri ve 6énemi iizerine nitel bir ¢calisma.

Karadeniz Incelemeleri Dergisi, 14(27), 279-292.

Eliacik, M. (2012). Baklavaname. The Journal of Academic Social Science Studies International Journal of Social
Science, 5(4), 1-9.

Elie Dimitras, P. (1993). La fabrication du baklava, ou la patisserie électorale grecque. Espace Temps, 51(1), 43-
51.

Emami, N., Nateghi, L. ve Eshaghi, M. R. (2020). The study of the effect of sucrose replacement by sucralose-
isomalt mixture on the qualitative characteristics of kermanshah's traditional baklava. Journal of Food
Research, 29(4), 71-88.

Emil, T. (2006). Baklava sektor profili. istanbul Ticaret Odas1 Ekonomik ve Sosyal Arastirmalar Subesi.

Giiler, S. (2010). Tiirk mutfak kiiltiirii ve yeme i¢me aliskanlhiklari. Dumlupinar Universitesi Sosyal Bilimler
Dergisi, 26(1), 24-30.

Giirbiiz, E. (2009). Projekt zalozeni vyrobniho podniku pro produkt BAKLAVA [Univerzita Tomase Bati ve Zling.
Fakulta managementu a ekonomiky, Ustav managementu a marketingu]. Univerzita Tomase Bati ve
Zling.

Giizelbey, C. C. (1982). Gaziantep’e Ozgii Yemekler. Tiirk Mutfagi Sempozyomu (s. 90-100). Ankara, Tiirkiye.

Hourani, G. (2009). Diaspora and E-Commerce: The globalization of lebanese baklava. Palma. Journal, 11(1),
105-137.

Kiral, B. (2020). Nitel bir veri analizi yontemi olarak dokiiman analizi. Siirt Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Dergisi, 8(15), 170-189.

Kunz, F. (2011). Die Strudelfamilie-eine Wiener Mehlspeisedynastie mit orientalisch-europaischem Stammbaum.
Backwaren Aktuell, 2, 3.

Nahya, Z. (1984). Geleneksel Tiirk islemlerinde tatlidir. Geleneksel Tiirk Tatlilari Sempozyumu (s. 91-101).
Ankara, Tiirkiye.

Perry, C. (2000). Gogebe Tiirkler, Katmerli Ekmek ve Baklavanin Orta Asya’daki Kokleri. S. Zubaide ve R.
Tapper (Ed.), Orta Dogu Mutfak Kiiltiirleri (U. Tansel, Cev., s. 85-88), icinde (s. 85-88). Tarih Vakfi
Tiirk Yayinlari (Orijinal eserin basim tarihi 1996).

Sabbag, C. ve Bogan, E. (2019). Tiirk mutfagimn gelisim siirecine genel bakis. M. Sarusik ve G. Ozbay (Ed.),
Ulusal gastronomi ve Tiirk mutfagi iginde (s. 3-60). Detay Yayincilik.

Savlak, N. Y. ve Kose, E. (2014). Physical, physicochemical and rheological properties of baklava flours produced
in Turkey. Tiirk Tarim ve Doga Bilimleri Dergisi, 1(2), 219-226.

Sevimli, Y. ve Sénmezdag, A. S. (2017). Ozel giin tathilari: kiiltiir turizmi agisindan 6nemi. Uluslararasi Kirsal
Turizm ve Kalkinma Dergisi (IRTAD), 1(2), 18-28.

Shipman, D. ve Durmus, B. (2017). The effect of culture on food consumption; a case of special religious days in
Turkey. Journal of Food Research, 6(2), 92-98.

Suna, B. ve Uguk, C. (2018). Cografi isaret ile tescil edilmis {iriine sahip olmanin destinasyon pazarlamasina etkisi.
Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 6(3), 100-118.

1195



Siileyman Demirel Universitesi Vizyoner Dergisi, Yil: 2024, Cilt: 15, Say:: 44, 1181-1196.
Sileyman Demirel University Visionary Journal, Year: 2024, Volume: 15, No: 44, 1181-1196.
Sahin, H. (2008). Tiirkiye Selguklu ve beylikler donemi mutfagi. A. Bilgin ve O. Samanc1 (Ed.), Tiirk mutfag

icinde (s. 39-55). T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yayinlar.

Sengil, S. (2017). Turkiye’nin gastronomi turizmi destinasyonlarinin belirlenmesi: yerli turistler iizerine bir
aragtirma. Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisti Dergisi, 20(37), 375-396.

Tiirk Dil Kurumu. (2021). Tiirk Dil Kurumu Sézliikleri. https://sozluk.gov.tr/ adresinden 1 Nisan 2024 tarihinde
alimmigtir.

Tiirk Patent ve Marka Kurumu. (2024). Cografi Isaretler Portali. https://www.ci.gov.tr/cografi-
isaretler/liste?il=&tur=&urunGrubu=&adi=baklava# adresinden 1 Nisan 2024 tarihinde alinmstur.

Tiirk Standartlar1 Enstitiisti. (2024). Tiirk baklavast.
https://intweb.tse.org.tr/Standard/Standard/Standard.aspx?053107106111065067115113049116090107
10005605205510808109007108607506908504711006710907507308111610309008108607310806511
7084119102072055088110079049079056101073084118121106112090049072082116100 adresinden 1
Nisan 2024 tarihinde alinmistir.

Unsal, A. (2009). Aymtab’tan Gaziantep’e yeme i¢me. Iletisim Yaymncilik A.S.

Wagda, M. (2004). Galactobourico, baklava et gtiffa. Hommes & Migrations, 1250(1), 96-99.

1196


https://sozluk.gov.tr/
https://www.ci.gov.tr/cografi-isaretler/liste?il=&tur=&urunGrubu=&adi=baklava
https://www.ci.gov.tr/cografi-isaretler/liste?il=&tur=&urunGrubu=&adi=baklava
https://intweb.tse.org.tr/Standard/Standard/Standard.aspx?053107106111065067115113049116090107100056052055108081090071086075069085047110067109075073081116103090081086073108065117084119102072055088110079049079056101073084118121106112090049072082116100
https://intweb.tse.org.tr/Standard/Standard/Standard.aspx?053107106111065067115113049116090107100056052055108081090071086075069085047110067109075073081116103090081086073108065117084119102072055088110079049079056101073084118121106112090049072082116100
https://intweb.tse.org.tr/Standard/Standard/Standard.aspx?053107106111065067115113049116090107100056052055108081090071086075069085047110067109075073081116103090081086073108065117084119102072055088110079049079056101073084118121106112090049072082116100

