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Oz

Bu ¢alisma, Tiirkiye'deki cografi isaretli {irlinlerde tar¢in kullanimini incelemeyi amaglamaktadir. Bu kapsamda
Tiirk Patent ve Marka Kurumu’nun veri tabaninda cografi isaret tescili almig iiriinler incelenerek igeriginde tar¢in
olup olmadig: aragtirtlmistir. 27 sehirde toplam 50 cografi isaretli iiriiniin iceriginde tarcin kullanildig: tespit
edilmistir. inceleme sonucunda tar¢in kullanilan iiriinlerin en fazla bulundugu bélgenin Giineydogu Anadolu
oldugu, diger bolgelerde ise oranlarin birbirine yakin oldugu goriilmiistiir. Kullanim alanlar1 incelendiginde
tarcinin, 6zellikle firincilik ve pastacilik mamulleri, tatlilar, hamur igleri ile yemekler ve ¢orbalar grubunda yaygin
olarak yer aldig1 tespit edilmistir. Sonuglar, Osmanli mutfaginda yaygin olan tar¢in kullaniminin giiniimiizde
azaldigin1 gostermektedir. Ayrica, targinin giiniimiizde ¢ogunlukla tathilarda kullanildigi, Osmanli doneminde ise
daha ¢ok tuzlu yemeklerde tercih edildigi vurgulanmistir.

Anahtar Kelimeler- Tarcin, Cografi Isaret, Baharat, Tiirk Mutfag

ABSTRACT

This study examines the use of cinnamon in geographically indicated products in Tiirkiye. In this context, products
with geographical indication registration in the Turkish Patent and Trademark Office database were examined and
whether they contained cinnamon was investigated. It was determined that cinnamon was used in the content of a
total of 50 geographically indicated products in 27 cities. As a result of the examination, it was seen that the region
where cinnamon was used the most was Southeastern Anatolia, while the rates were similar in other regions. When
the areas of use were examined, it was determined that cinnamon was widely used especially in bakery and pastry
products, desserts, pastries and meals and soups. The results show that the use of cinnamon, which was widespread
in Ottoman cuisine, has decreased today. In addition, it was emphasized that cinnamon is mostly used in desserts
today, while it was preferred more in salty dishes during the Ottoman period.
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. GIRIiS

Baharatlar, bitkilerin kok, sap, tohum, meyve veya yaprak gibi ¢esitli kisimlarinin kurutulmasi ve uygun
kosullarda muhafaza edilmesiyle elde edilen, kendine 6zgii tatlar1 ve aromalariyla karakterize edilen gida
bilesenleridir. Icerdikleri ugucu yaglar sayesinde tat, koku ve saglik agisindan énemli islevler iistlenen baharatlar,
antik ¢aglardan itibaren ¢esitli amaglarla kullanilmaktadir. Baharatlarin kullanim alanlar1 arasinda hastaliklarin
tedavisi, koku {iretimi ve mumyalama siiregleri yer almaktadir. Gidalarda baharat kullanimina iligkin yazili
kayitlara M.S. birinci yiizyilda rastlanmaktadir (Arslan, 2013). Baharatlar arasinda 6ne ¢ikan tar¢in, 6zellikle
lezzet ve saglik tizerindeki etkileriyle dikkat cekmektedir.

Targ¢in, Asya kokenli, yaprak dokmeyen ve hos kokulu bir agacin kabuklarindan elde edilmektedir. Tibbi
ve gastronomik alanlarda yaygin olarak tercih edilen tar¢in, giiclii antioksidan, antibakteriyel, ates diisiiriicii, anti-
enflamatuar ve doku onaric1 6zellikleriyle bilinmektedir. Geleneksel tipta tarcin kabugu cay ve bitkisel ilag
formunda, soguk alginlig1, kardiyovaskiiler hastaliklar, kronik gastrointestinal sorunlar ve jinekolojik bozukluklar
gibi rahatsizliklarin tedavisinde kullanilmaktadir (Hong vd., 2012). Tar¢inin baharat olarak kullanimi ise agacin
govde ve dal kabuklarinin dis kisminin siyrilarak elde edilen i¢ kabugun kurutulup 6giitiilmesiyle saglanmaktadir.
Ayrica gubuk formundaki tar¢in, kabuklarin i¢ ige sarilarak rulo seklinde kivrilmasiyla tiretilmektedir. Hindistan
gibi bazi iilkelerde, tar¢in yagi yemek pisirme siireglerinde de yaygin sekilde kullanilmaktadir.

Mutfak uygulamalarinda tar¢in, belirgin ve uzun siireli aromasi, tathmsi ve hafif yakici tadi ile tercih
edilmektedir. Ozellikle siitlii tathlar, meyve soslari, kahve, gikolata ve sicak igeceklerde yaygin olarak
kullanilmakta, yiyeceklere zengin bir aroma ve tat katmaktadir (Bozkurt, 2010). Halk arasinda “Dar¢in,” “Logusa”
ve “Serbet Kokusu” gibi isimlerle bilinen tar¢in, Cinnamomum (Lauraceae) tiirlerine ait bitkilerden elde
edilmektedir. Iki temel tiir olan Cin Tar¢mi (Cortex Cinnamomi cassiae) ve Seylan Tar¢im (Cortex Cinnamomi
zeylanici), igerdikleri tanen ve %1-2 oranindaki ugucu yag ile tanimlanmaktadir. Tar¢in bitkisi agirlikli olarak
Japonya, Seylan, Giiney Amerika ve Sumatra gibi bolgelerde yetistirilmektedir.

Tar¢min binlerce yildir tibbi kullanimi, psikolojik sikintilar, yorgunluk, kalp rahatsizliklari, grip,
istahsizlik, hazimsizlik, mide rahatsizliklari, bagisiklik diisiikliigli ve bagirsak parazitleri gibi birgok rahatsizligin
tedavisini kapsamaktadir. Ibn-i Sina, "el-Kantn fi’t-Tibb" adli eserinde tar¢inin acgici, 1sitict ve diizeltici
etkilerinden bahsetmis; Tiirk Kodeksi'nde ise tar¢in surubunun (Sirupus Cinnamomi) tarifi yer almistir. Yapilan
aragtirmalar, tar¢inin diyabet tedavisinde potansiyel bir bilesen olarak degerlendirilebilecegini ortaya koymaktadir
(Giirsoy, 2012).

Literatiirde targinla ilgili ¢aligmalar genellikle saglik tizerindeki etkilerine odaklanmig olup (Sengiin ve
Oztiirk, 2018; Yanik ve Ertem, 2020; Suna ve Ciftci, 2021), mutfak uygulamalar1 ve gastronomideki kullanimia
yonelik aragtirmalarin sinirh oldugu goézlemlenmistir. Bu c¢aligmada, tar¢inin mutfak kiiltiiriindeki 6nemi ve
kullanimu ile tar¢in igeren cografi igaretli iiriinler detayli bir sekilde ele alinmistir. Calisma, Tiirk Patent ve Marka
Kurumu’nun cografi isaretli iiriin veri tabanindaki kayitlarin incelenmesine dayanmaktadir. Tar¢in igeren iiriinler,
isim, cografi koken, tiir ve kullanim sekilleri gibi degiskenler ¢ercevesinde analiz edilmistir. Bu baglamda, tar¢inin
gastronomi alanindaki 6nemi ve geleneksel mutfak kiilttiriindeki yeri, literatiirdeki eksiklikleri gidermeye yonelik
katkilar sunmay1 amaglamaktadir.

I1. KAVRAMSAL CERCEVE
A. Tar¢in

Aromatik bir baharat olan targin, antik donemlerden itibaren Mezopotamya, Roma, Hindistan, Cin, Yunan
ve Latin medeniyetlerinin yazili kaynaklarinda yer almistir. Bu kaynaklarda genellikle Cin targini (Cortex
Cinnamomi cassiae) dne ¢ikmig olup, kalin kabuklu ve daha az aromatik bir tiir oldugu vurgulanmaktadir. Antik
belgeler, Cin tarcininin M.O. 2700’lii yillardan beri bilindigini 6ne siirerken, Seylan’da tar¢in yetistiriciligine dair
bulgular 13. yiizy1l sonrasina aittir. Seylan’da tar¢in kiiltliriiniin gelisimi, 1770’te Hollandalilarin Seylan’1 isgal
etmesiyle iligskilendirilmistir (Trease ve Evans, 1983).

Diinya Saglik Orgiitii verilerine gére, diinya genelinde kullanilan tibbi ve aromatik bitki tiirleri yaklasik
20.000 civarmdadir ve targin bu bitkiler arasinda 6zel bir 6neme sahiptir (Tomas ve Duethi, 2001). Tiirkiye’de,
tar¢inin dogal yetisme kosullart bulunmamakta, bu nedenle tar¢in genellikle Endonezya, Singapur ve Vietnam gibi
iilkelerden ithal edilmektedir (Shylaja ve Peter, 2004; Akarca vd., 2015). Antik ¢aglardan bu yana kullanilan bu
bitki, en eski bitkisel ilaglardan biri olarak kabul edilmektedir (Leung ve Foster, 2018). Giiglii bir antioksidan olan
tar¢in, baharat olarak gida maddeleri iginde yaygin olarak kullanilmaktadir (Shan vd., 2005).

Osmanli mutfaginda tar¢in, ¢corbalardan ana yemeklere ve tatlilara kadar genis bir kullanim alanina sahip
onemli bir baharat olarak one ¢ikmaktadir. Balik ¢orbasi, ciger corbasi, eksili corba, terhane, kapak ve tas boregi,
bogriilce pilavi, patlicanl pilav, siitlii pilav, hamsi yemekleri, uskumru pilakisi, hurma kebabi, kiyma biiryani,
Halep dolmasi, 1spanak kalyesi, kabak keskiilii, pazi buranisi, erik dolmasi, kavun dolmas1 gibi ana yemeklerin
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yan1 sira, badem kurabiyesi, kabak boregi, kalip sekeri, luap, mamlet, muhallebi, patula, revani, senbiise, balik
tursusu ve residdiyye helvasi gibi tatli ve hamur islerinde de tar¢inin kullanildigi bilinmektedir. Ayrica, Osmanli
saray mutfaginda tar¢inin yalnizca lezzet unsuru olarak degil, ayn1 zamanda diplomatik hediyelerde ve tibbi
karigimlarda da tercih edildigi anlasilmaktadir (Glildemir & Isik, 2012).

Targin, yemeklere lezzet katmanin yani sira istah agici, hafif keskin ve 1sitic1 etkileriyle de dikkat
¢ekmektedir. Tatlilarla, sekerlemelerle, siitlii tathilarla, boza, sahlep gibi igecekler ile sos ve ¢orba gibi yiyeceklerde
yaygin olarak kullanilmaktadir (Giirson ve Ozgelikay, 2005). Osmanli mutfaginda tarcin, siklikla kullanilan
baharatlar arasinda yer almis; 6zellikle 19. yiizyilda tar¢in ve karabiber en fazla tercih edilen baharatlar olmustur
(Samanct, 2016). Tirk Mutfaginda tar¢in kullanimi genel olarak su sekildedir:

Corbalar: Tirk mutfaginda, geleneksel olarak tiiketilen corba ¢esitlerinde zaman icinde baharat
kullaniminda degisiklikler gozlenmistir. Ornegin, tavuk corbasina tar¢in eklenirken, iskembeci esnafi tarafindan
hazirlanan kelle paca ¢orbalarinda targin ve karanfil gibi baharatlar yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. (Samanct,
2016)

Kebaplar: Kebap hazirliklarinda, yaygin olarak tercih edilen baharatlar, targin ve kimyon olarak
belirlenmistir (Yerasimos, 2014). Ayrica, koyun eti, kuyruk yagi ve kofte ile hazirlanan kalye tiirlerinde ise kisnis,
karabiber, targin, zencefil, safran gibi baharatlar kullanilmistir. (Samanci, 2016).

Yahniler ve Pilakiler: Osmanli donemi mutfaginda pilav tariflerinde kullanilan baharatlar arasinda biber,
targin, yenibahar ve bazen mastika olarak bilinen sakiz gibi 6geler yer almaktadir. (Osmanli Mutfagi, 2024).

Sebze Yemekleri ve Dolmalar: Baharatlar agisindan ele alindiginda, Osmanli mutfaginda sebze
yemeklerinde genellikle karabiber (fiilfiil) ve tar¢in 6ne ¢ikmaktadir. (Yerasimos, 2014; Kamil, 2015)

Pilavlar: 18. yiizyilda patlicanl pilav tar¢in, safran ve sakiz ile hazirlanmistir. Bunun yani sira, i¢ pilavlar,
kuru meyveler ve yemislerle birlikte kakule, karanfil, yenibahar ve tar¢in gibi baharatlar igeren "agir yemek"
kategorisine dahil edilmistir. (Yerasimos, 2011).

Hamur Isleri ve Bérekler: Sogan boregi ve tas (Kapak) boregi gibi geleneksel Tiirk boreklerinde, baharat
olarak karabiberin yani sira tar¢in kullanildigi tespit edilmistir. (Akkor, 2016; Yerasimos, 2014).

Tatlilar, Serbetler ve Hosaflar: Yemek disinda, kis aylarinda siklikla tiiketilen igecekler arasinda targin
serbeti yer almakta, yaz aylarinda ise koruk ve bal serbeti tercih edilmektedir. Ayrica, nar serbeti ikram etmek,
kiiltiirel bir incelik olarak degerlendirilmektedir (Siiriiciioglu, 1997). Elma serbeti, nar serbeti, meyan kokii serbeti
ve lohusa serbeti gibi igeceklerin hazirlanmasinda tar¢in kullanilmaktadir (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016).

B. Cografi Isaret

Cografi isaretler, yerel iiriinlerin korunmasi ve ekonomik degerinin artirtlmasi amaciyla gelistirilmis bir
sistemdir. Bu isaretler, “mense ad1” ve “mahreg isareti” olarak iki ana kategoriye ayrilmaktadir (Demirci vd., 2019;
Yazicioglu vd., 2019).

Mense Adi: Uriiniin temel 6zelliklerini tamamen belirli bir cografi bolgeden almasi ve iiretiminin bu
bolgede yapilmasi gerekmektedir. Ornek olarak Erzincan Tulum Peyniri ve Antep Fistig1 verilebilir (TPE, 2024).

Mahreg Isareti: Uriiniin belirgin nitelikleri veya iinii, cografi bir bolgeyle 6zdeslesmis olmalidir. Ancak
iiretim siireglerinden en az birinin bu bolgede yapilmasi yeterlidir. Corum Leblebisi ve Gaziantep Baklavasi buna
ornek olarak gosterilebilir (TPE, 2024).

Cografi isaretlerin, gida sektoriinde yerel riinlerin degerini artirma ve tiiketicileri serbest piyasanin
olumsuz etkilerinden koruma agisindan onemi artmistir (Menapace, 2010). Bu artan 6nem, cografi isaretli
iiriinlerin icerik ve bilesenlerinin daha yakindan incelenmesini gerekli kilmaktadir. Bu baglamda, tar¢in iceren
cografi isaretli Uirlinlerin incelenmesi, hem gastronomi hem de kiiltiirel degerlerin korunmasi agisindan énem arz
etmektedir.

111. YONTEM

Bu ¢alisma, cografi isaretli irlinlerde tar¢in kullanimini incelemek amaciyla nitel aragtirma yontemleri
kullanilarak gergeklestirilmistir. Arastirmada, Tiirkiye’de cografi isaret tescili almis {iriinlerin listesine yer veren
Tiirk Patent ve Marka Kurumu'nun internet sitesi (ci.turkpatent.gov.tr) kaynak olarak kullanilmigtir. 2024 Haziran
ayinda ilgili veri tabaninda 1391 adet cografi isarete tescili alinmisg {iriin yer almaktadir. Calismanin veri toplama
stirecinde, bu web sitesinde yer alan tiim tescilli iirlinler tek tek incelenmistir. Veri toplama asamasinda, cografi
isaretli iirlinlerin “Cografi Isaret Tescil Belgeleri” taranarak "tar¢in" anahtar kelimesi iizerinden arama yapilmistir.
Tar¢in kullanilan iiriinler belirlenerek bu iirlinler hakkinda {iriin adi, sehir, tiir ve tar¢inin kullanim sekli gibi

degiskenler kapsaminda detayl bilgiler verilmistir.
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IV. BULGULAR

Bu kisimda igeriginde tarcin yer alan cografi isaretli iiriinlere yer verilmistir. Bu iriinlerin isimleri, ait
olduklari sehir adlari, cografi igaret tiirii, iiriin gruplari ve tar¢inin tiriinde ne sekilde kullanildigina yonelik bulgular
Tablo 1°de yer almaktadir.

Tablo 1. Tar¢inl cografi isaretli tiriinler

Uriin ad1 il Tiirii Uriin Grubu | Kullanimu

Karatas Kiddesi Adana Mahreg | 1 Hem hamurunda hem de kiddenin {izerine siiriilen
karisimda kullanilir.

Adiyaman Etsiz Cig Kofte Adiyaman | Mahre¢ | 2 Belirtilmemis

Beypazart Kurusu Ankara Mahre¢ |1 Aroma vermek i¢in kullanilir.

Bucak Salebi Burdur Mahre¢ | 3 Salep servisinde iizerine konulur.

Bursa Cevizli Lokum Bursa Mahre¢ |1 I¢ harcinda kullanilir.

Bursa Siit Helvast Bursa Mahre¢ |1 Servis yaparken lizerine serpilir.

Diyarbakir Badem Ezmesi Diyarbaki - . . .

Diyarbakir Lezbiiniyesi r Mahre¢ | 4 Yogurma islemi sirasinda eklenir

Diyarbakir Dalak Dolmast ?1yarbak1 Mahre¢ |2 Harc1 hazirlarken eklenir.

Diyarbakir Duvakl Pilav ]r)lyarbakl Mahreg¢ |2 Pilavin tizeri i¢in hazirlanan karigima eklenir.

Diyarbakir Incaz Hosafi ]r)lyarbakl Mahreg |3 Servisinde eklenir.

Diyarbakir Sirdanli Bastirma Plyarbakl Mahreg |5 Karisima eklenir.

Deva-i Misk Helvasi Edirne Mahre¢ |1 Kaynayan karisim sogumaya birakilirken eklenir.

Erzurum Sucugu Erzurum | Mahre¢ |5 Karigima eklenir.

ﬁg;‘i%g)oy Kahkesi (Gaziantep Koy Gaziantep | Mahre¢ |1 Ana hamurun igine eklenir.

Antep Meyan Serbeti Gaziantep | Mahre¢ | 6 Aroma vermek i¢in kullanilir.

Antep Peynirli irmik Helvas1 / . - .

Gaziantep Peynirli frmik Helvast Gaziantep | Mahre¢ |1 Servisinde eklenir.

Gaziantep Damat Dolmasi / . .

Gaziantep Kuzu icli Kabak Dolma Gaziantep | Mahre¢ |2 Harcma eklenir.

Gazmntfa p Kuymagi / Antep Gaziantep | Mahre¢ |1 Servisinde eklenir.

Kuymagi

gifﬁimep Oz Corba / Antep Oz Gaziantep | Mahreg Servisinde eklenir.

Gaziantep Sirin Tarhanasi Gaziantep | Mahreg Pisirme esnasinda eklenir.

Antakya Kiifli Siirkii (Cokelegi) Hatay Mahreg Karisima eklenir.

Antakya Siirkii (Antakya Cokelegi) | Hatay Mahreg Karigima eklenir.

Hatay Kombesi Hatay Mahreg Kdmbeye hem kahverengi tonlarindaki rengini hem de
aromasini Verir.

Safranbolu Kitir1 Karabiik | Mahreg Hamuruna eklenir.

Cennet Cfimum / Kilis Kaymakls Kilis Mahreg Servisinde eklenir.

Kirma Kiinefe

Kilis Katmeri Kilis Mahreg Servisinde eklenir.

Kiibbiilmigviyye Kilis Mabhreg i¢ harcinda kullanilir.

Gebze Bayram Coregi Kocaeli Mahreg Hamuruna eklenir.

Konya Hassaten Lokma Konya Mahreg Pigirirken eklenir.

Konya Kayist Hosafi / Konya

Zerdali Hosafi Servisinde eklenir.

Konya Mahreg

o (NN Rk Rok| w [NRNR] R k] e NN N

Konya Paluzesi / Konya Palize Konya Mahreg Servisinde eklenir.
Tavsanli Leblebisi Kiitahya | Mahrec Cesit olarak sunulur.
Manisa Mesir Macunu Manisa Mahreg 41 cesit baharattan biri olarak macuna eklenir.
Mf“d}? Kiligesi / Mardin Kilige Mardin Mahreg Hamuruna eklenir.
Coregi
Mersin Cezeryesi Mersin Mahreg Aroma vermek i¢in kullanilir.
Ordu i¢li Tava Ordu Mahreg I¢ pilava eklenir.
Osmaniye Yogurtlu Kémbesi Osmaniye | Mahreg Hamuruna eklenir.
Siirt Perde Pilavi Siirt Mahreg Pilavina eklenir.
Sivas Pezik Tursusu / Sivas Pezik Sivas Mahreg Suyuna eklenir.
Dal Tursusu
PN On hazirhk tamamlandiktan sonra ¢cémlege diger
Urfa (Sanlurfa) Frenk Comlegi Sanlhurfa | Mahreg | 2 malzemelerle birlikte eklenir.
Urfa (Sanhurfa) Kiiliingesi Sanhurfa | Mahreg |1 Hamuruna eklenir.
Urfa (Sanlwrfa) Isot Comlegi Sanlurfa | Mahre¢ | 2 On hazirlik asamasinda et kavrulduktan sonra eklenir.
Urfa Meyan Serbeti(Biyanbali) Sanlhurfa | Mahre¢ | 6 Ipliksi hale getirilen meyan kokiine eklenir.
}Fjsfzksl:g Darahligi / Sanhurfa Sini Sanlrfa | Mahre¢ |2 Tepsiye diger malzemelerle birlikte konulur.
Urfa Yumurtali Kofte Sanhurfa | Mahreg | 2 Koéftenin hazirlik asamasinda eklenir.
Sanlrfa Cig Koftesi Sanlurfa | Mahre¢ | 2 Cig kofte yogrulmaya baslamadan dnce eklenir.
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Velimese Bozasi Tekirdag | Mahre¢ | 6 Servisinde eklenir.

Tokat Bez Sucuk Tokat Mahre¢ | 5 Karigima eklenir.

Hamsikdy Siitlaci Trabzon Mahreg |1 Servisinde eklenir.

Van Otlu Peyniri Van Mense 7 Mayasinin hazirlanmasinda kullanilir.

Not: 1= Firmcilik ve pastactlik mamulleri, hamur isleri, tatlilar; 2= Diger iiriinler; 3= Diger iiriinler; 4= Cikolata, sekerleme ve tiirevi iriinler;
5= islenmis islenmemis et iiriinleri; 6= Alkolsiiz igecekler; 7= Peynirler; 8= Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

Tablo 1 incelendiginde toplam 27 sehirde igeriginde tar¢in yer alan cografi isaretli tirlin oldugu; bunlarin
sirastyla Gaziantep (7), Sanlurfa (7), Diyarbakir (5), Hatay (3), Kilis (3), Konya (3), Bursa (2) ve listedeki diger
sehirlerin ise birer cografi isaretli iiriine sahip oldugu tespit edilmistir.

Bolgeler

Marmara Bolgesi

Karadeniz Bolgesi

f¢c Anadolu Bolgesi
Giineydogu Anadolu Bolgesi
Dogu Anadolu Bolgesi

Ege Bolgesi

Akdeniz Bolgesi

\”\Ill
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Grafik 1. Tar¢inli cografi isaretli tirtinlerin yer aldig1 bolgeler

Bolgesel kapsamda degerlendirildiginde Giineydogu Anadolu Boélgesi igeriginde tar¢in yer alan
iirtinlerin %50’sine sahip oldugu; bunu Akdeniz Bdlgesi’nin (%14) takip ettigi ortaya konulmustur.

Cografi isaret tiirii
Mense 1
Mahrec | ——.
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Grafik 2. Targinli iirinlerin cografi isaret tiirii

Targ¢inli tirtinlerin cografi isaret tiirli incelendiginde %98’inin mahreg isaretli; %2’sinin ise mense isaretli
oldugu goriilmektedir. Mense isaretli tek iirlin Van Otlu Peyniri’dir.

Uriin Grubu

Yemekler ve corbalar - N

Peynirler
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Igeriginde tarcin yer alan cografi isaretli {iriinlerin iiriin gruplar1 incelendiginde “firmncilik ve pastacilik
mamiilleri, hamur igleri, tathilar” grubunda 20 ve “yemekler ve ¢orbalar” grubunda 14 triin oldugu tespit
edilmistir. Bununla birlikte “alkolsiiz icecekler” grubunda ise ii¢ lirlin yer almaktadir. Bu igeceklerin boza ve
serbet oldugu goriilmektedir.

V. SONUCLAR

Tiirkiye’deki cografi isaretli tirtinlerde tar¢in kullanimini ortaya koymak amaciyla yapilan bu ¢aligmada
27 sehirde toplam 50 {iriiniin igeriginde tar¢in kullanildigi ortaya konulmustur. Tar¢in kullanilan cografi isaretli
iiriine en fazla sahip olan bolgenin Giineydogu Anadolu Bélgesi iken diger bolgelerin oranlari birbirine yakindir.
Bu {irlinlerin biiyiik bir cogunlugu firincilik ve pastacilik mamiilleri, hamur isleri, tatlilar ve yemekler ve ¢orbalar
grubunda yer almaktadir. Calismanin en ¢arpict sonucu mense cografi isarete sahip olan Van Otlu Peyniri’nde
tarcin kullanilmasidir. Menge isaretli iiriinlerde iirliniin temel 6zelliklerini tamamen belirli bir cografi bolgeden
almasi ve iiretiminin bu bolgede yapilmasi gerekmektedir. Van’da tar¢in iiretimi s6z konusu olmadigindan ya
tarifinde tar¢in kullanilmamali ya da Van Otlu Peyniri mahreg cografi isareti ile tescillenmelidir.

Ayyildiz ve Sarper (2019) Osmanli Mutfagi’nda en fazla kullanilan baharatlarin karabiber ve tar¢in
oldugunu belirtmektedir. Yiyecek i¢ecekle ilgili tescil almig toplam 1391 {irliniin sadece 50’sinde tar¢in oldugu
disiiniildiigiinde giiniimiiz mutfaginda targm kullaniminin azaldigi, tar¢inli {irinlerin cografi isarete basvuru
asamasinda oldugu ya da bu iiriinlere yonelik cografi isaret bagvurusu yapilmadigi sdylenebilir.

Mardin mutfak kiiltliriinde tar¢inin kullanimima ydnelik 16 adet yiyecek icecegin recetelerini inceleyen
Ozbay ve Ucgkan Cakir (2022) ¢alismalarindaki iiriinlerden iicii cografi isaretlidir. Calismada Mardin’de sadece bir
iiriin goriinmesinin nedeni {irtinlerden biri bagvuru asamasinda, digerinin ise cografi tescil belgesinde targina yer
verilmemis olmasidir. Osmanli déneminde tar¢inin daha ¢ok tuzlu yemeklerde kullanilirken giiniimiizde agirlikli
olarak tatlilarda kullanilmas1 (Ogan vd., 2019) etkili olabilir.

Mutfakta kullanilan malzemeleri degerlendiren Siizer ve Ozkan (2020) Gaziantep corbalarinda targinin
en az kullanilan baharat oldugunu ortaya koymuslardir. Toplam yedi cografi isaretli tiriiniinde tar¢in yer alan
Gaziantep’te corba olarak mahrec isaretli olan tek iiriiniin Gaziantep Oz Corbas1 olmas1 bunu destekler niteliktedir.

Caligmada iiriin grubu kapsaminda tar¢in en fazla firincilik ve pastacilik mamiilleri, hamur isleri, tatlilar
grubunda yer almaktadir. Bu gruptaki iiriinlerin biiyiik bir kismi tathilar kapsaminda degerlendirilmektedir. Cebeci
(2019) bolge temelinde tatlilarin analizini yaptigi ¢alismasinda Tiirk mutfag: tatlilarinda en fazla kullanilan
baharatin targ¢in oldugunu belirtmektedir. Ogan vd., (2019)’inin ¢alismasina katilan kadinlar ¢orba, salata, sebze,
kirmizi ve beyaz et yemeklerinde tar¢in kullanmadiklarimi agirlikli olarak tatlilar olmak iizere deniz mahsulleri
yemeklerinde tar¢ina yer verdiklerini belirtmislerdir. Giiney vd., (2022) de tar¢inin Osmanli déneminde balik
yemeklerinde siklikla kullanildigini belirtmektedir.

Yasar Firat vd., (2018) Kayseri ilgelerinde gerceklestirdikleri ¢alismalarinda kadinlarin en ¢ok kullandig1
baharatlar arasinda lezzeti artirmak ve kokuyu giizellestirmek amaciyla tar¢in oldugunu belirtmektedir. i¢ Anadolu
Bolgesi’nde sadece dort iiriinde tar¢in kullanildigi ve Kayseri’nin bu listede yer almadig: diisiiniildiigiinde ilgili
kurum ve kuruluglara tar¢inli iiriinlerle ilgili cografi isaret bagvurusu yapmalari 6nerilmektedir.

Bu sonuglara gore asagidaki oneriler gelistirilmistir:

Giliniimiizde tatlilarda yogunlagan tar¢in kullanimini daha gesitli alanlara yaymak amaciyla, 6zellikle
gastronomi festivallerinde Osmanli mutfagindaki tuzlu yemeklerdeki tar¢in kullanimina dair tarifler ve
uygulamalar tanitilabilir. Ayrica Osmanli mutfagindaki tar¢inli balik yemekleri gibi geleneksel kullanim
bi¢imlerini modern yorumlarla yeniden gastronomi diinyasina kazandirmak tiiketicilerin ilgisini ¢ekebilir.

Firmncilik, pastacilik ve tatli gruplarina ek olarak, ¢orba ve yemeklerde tar¢in kullanimini artiracak tarifler
ve yeni iiriinler gelistirilmelidir. Ozellikle, y&resel tariflerde targinin dzgiin bir lezzet 6gesi olarak kullaniminin
vurgulanmasi 6nemlidir. Tar¢inin tarihsel ve kiiltiirel baglamda mutfaklardaki roliine dikkat ¢ekmek igin
gastronomi egitimi veren kurumlarda bu konu detayl olarak islenebilir.

Caligmanin belirli simirliliklar: bulunmaktadir. Oncelikle, arastirma yalnizca cografi isaret tescili almis
iiriinleri kapsamaktadir. Cografi isaret bagvuru siireci devam eden {irlinler analiz kapsamina alinmamistir. Bu
durum, tar¢in kullanimina iligkin elde edilen bulgularin, heniiz tescil siireci tamamlanmamas {iriinleri igermemesi
nedeniyle, Tiirkiye’deki cografi isaretli iirlinlerdeki tar¢in kullanim potansiyelini tam olarak yansitamama
ihtimalini dogurmaktadir.

Bununla birlikte, calismada 2024 y1l1 Haziran ayina kadar tescil edilmis tirlinler degerlendirilmig olup, bu
tarihten sonra cografi igaret alan iiriinler arastirma kapsamina dahil edilmemistir. Bu durum, arastirmanin
giincelligini belirli bir zaman dilimiyle sinirlamakta ve ilerleyen donemlerde tescil edilecek iiriinlerdeki olasi

degisimleri gézlemleme imkanin kisitlamaktadir.
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Ayrica, arastirmada cografi isaret tescili almig tirlinlerin iceriklerinde tar¢in kullanimina odaklanilmis
olup, tiriinlerin diger bilesenleri, liretim siirecleri veya tiiketim aligkanliklart detayli bir gekilde ele alinmamustir.
Bu nedenle, ¢aligmanin bulgulart yalnizca targin kullanimina iligkin ¢ikarimlar sunmakta olup, daha genis
kapsamli bir degerlendirme i¢in ek ¢alismalar gerekmektedir.
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