Derleme Makale/Review Article

)

2/

MERSIN UNIVERSITESI a
X

Journal of Social Sciences Institute of Mersin University

Inci Kefalinin (Alburnus tarichi) Cografi Isaret ve Siirdiiriilebilir Gastronomi Potansiyeli

Geographical Indication and Sustainable Gastronomy Potential of Pearl Mullet (A/burnus

tarichi)

Feyza BAYSAL'!

'"Pamukkale  Universitesiy, Turizm  Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlart  Béliimii, Denizli, Tiirkiye;
feyzabaysal33@gmail.com

Makale Gecmisi / Article History
Gonderim / Received: 08.02.2026
Kabul / Accepted: 25.06.2026
Yayin / Published: 30.06.2026

Sorumlu Yazar / Corresponding
Author

Feyza BAYSAL
feyvzabaysal33@gmail.com

DO1

https://doi.org/
10.55044/meusbd.1884521

Baysal, F. (2026). Inci Kefalinin (Alburnus
tarichi) cografi isaret ve sirdiiriilebilir
gastronomi potansiyeli. Mersin Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 9(2) 94-
113. https://doi.org/

10.55044/meusbd. 1884521

© 2026. Bu makale CC BY-NC 4.0 lisans1
ile yayimlanmistir.
https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0

0oz

Glinlimiiz diinyasinda gastronomi, gidanin kokeni, {iretim yontemlerinin ¢evresel etkileri ve
yerel biyocesitliligin korunmasi gibi kiiresel sorunlara ¢éziim arayan disiplinler arast bir
yaklasima evrilmistir. “Tarladan sofraya” stratejilerinin 6nem kazandigi bu siiregte, endemik
tiirler ve cografi isaretli lirlinler, stirdiiriilebilir gida sistemlerinin en kritik bilesenleri olarak
one ¢ikmaktadir. Bu ¢alisma, Van Golii havzasina 6zgii endemik bir tiir olan inci kefalini
(Alburnus tarichi), strdiriilebilir gastronomi ve cografi isaretleme baglaminda kavramsal
olarak degerlendirmeyi amaglamaktadir. Aragtirma, nitel bir yaklagimla sistematik literatiir
taramast seklinde yiiriitilmiis; elde edilen veriler betimsel analiz ydntemiyle
degerlendirilmistir. inci kefalinin endemik yapisi, mevsimsel go¢ déngiisii, yerel mutfak
kiiltiirindeki yeri ve geleneksel tuzlama uygulamalari, siirdiiriilebilir gastronomi ilkeleriyle
iligkilendirilerek ele alinmistir. Caligma sonucunda, inci kefalinin cografi isaretleme sistemi
kapsaminda degerlendirilmesinin; yerel gastronomik bilginin korunmasi, geleneksel tiretim ve
muhafaza yontemlerinin siirdiiriilebilirligi ve yerel kalkinmanin desteklenmesi agisindan
onemli bir potansiyel tasidigi ortaya konulmustur. Bu yoniiyle c¢alisma, siirdiiriilebilir
gastronomi literatiiriinden su {rlinlerine ve endemik tiirlere yonelik kavramsal bir katki
sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Cografi isaret, Endemik su iiriinleri, Gastronomi turizmi, Inci Kefali
(Alburnus tarichi), Strdiiriilebilir gastronomi.

ABSTRACT

Today, gastronomy has evolved into an interdisciplinary approach seeking solutions to global
challenges such as food provenance, environmental impacts of production, and biodiversity
conservation. As ‘farm to fork’ strategies gain importance, endemic species and geographical
indication products stand out as critical components of sustainable food systems. This study
aims to conceptually evaluate the Pearl Mullet (4/burnus tarichi), an endemic species unique
to the Lake Van basin, within the context of sustainable gastronomy and geographical
indication. The research was conducted as a systematic literature review within a qualitative
framework, and the gathered data were evaluated using descriptive analysis. The species’
endemic nature, seasonal migration cycle, role in local culinary culture, and traditional salting
practices were analyzed in relation to sustainable gastronomy principles. The study concludes
that evaluating the Pearl Mullet within the scope of the geographical indication system holds
significant potential for preserving local gastronomic knowledge, ensuring the sustainability of
traditional production and preservation methods, and supporting local development. In this
respect, the study offers a conceptual contribution to the sustainable gastronomy literature
regarding seafood and endemic species.

Keywords: Endemic seafood; Gastronomy tourism; Geographical indication; Pearl Mullet
(Alburnus tarichi); Sustainable gastronomy
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Giris % M

Gastronomi, giiniimiizde sadece yiyeceklerin hazirlanmasi ve sunumuyla sinirh

kalmayip gidanin tarladan sofraya uzanan yolculugunu; tarim, kiiltiir tarihi ve cografi
isaretleme sistemleri ¢izgisinde ele alan ¢ok katmanli ve multidisipliner bir bilim dali haline
gelmistir (Yilmaz ve Akman, 2018). Bu baglamda gastronomik iiriinlerin kaynagi, iiretim
bicimi ve tiiketim pratikleri stirdiiriilebilirlik tartigmalarinin merkezinde yer almaktadir.

Stirdiiriilebilirlik kavrami gastronomi alaninda yalnizca {iretim ve hizmet siiregleriyle
siirli kalmamakta, ayn1 zamanda beslenme tercihleri ve tiikketim aliskanliklari iizerinden de ele
alinmaktadir. Siirdiiriilebilir beslenme, gida iiretimine bagli besin se¢iminin gevresel etkisini en
aza indirerek besin atik ve kayiplarinin 6nlenmesini, yerel ve mevsimsel gidalarin tiikketilmesini,
hayvansal besin ve beraberinde yag oranmi yiiksek yiyeceklerin yerine bitkisel kaynakli
besinlerin tercih edilmesini saglamaktir (Olgun vd., 2022). Bu yaklagim, yalnizca giincel
tiiketim aligkanliklarinin degil, ayn1 zamanda yerel mutfak kiiltiirlerinin gelecege aktarilmasini
da amaclamaktadir.

Stirdiirtilebilir gastronomi literatiiriinde c¢ogunlukla karasal tarim iiriinleri, bitkisel
temelli beslenme modelleri ve geleneksel yemekler 6n plana ¢ikarken su iiriinlerinin bu
baglamda ele alimmasma yonelik calismalar sinirli kalmaktadir. Ozellikle endemik su
iriinlerinin gastronomik degerleri, kiiltiirel rolleri ve siirdiiriilebilirlik potansiyelleri yeterince
tartisilmamis bir arastirma alan1 olarak dikkat c¢ekmektedir. Oysa bu iriinler, yerel
ekosistemlerle dogrudan iliskileri ve geleneksel tiiketim bigimleri nedeniyle siirdiiriilebilir
gastronomi agisindan énemli bir potansiyel tagimaktadir.

Van golii ekosisteminin karakteristik su iiriinii olan inci kefali (Alburnus tarichi)
yalnizca biyolojik cesitliligin degil, ayn1 zamanda bolgesel mutfak kiiltiirliniin de 6énemli bir
bileseni olarak one ¢ikmaktadir. Go¢ dongiisii, mevsimsel avlanma yapist ve yore halki
tarafindan gelistirilen geleneksel muhafaza ve tiiketim uygulamalari, inci kefalini siirdiiriilebilir
gastronomi kapsaminda degerlendirilmesi gereken 6zgiin bir iiriin haline getirmektedir. Ayrica
inci kefalinin cografi isaret potansiyeli, bu iiriiniin gastronomik kimliginin korunmasi ve yerel
degerlerin siirdiiriilebilirliginin saglanmas1 acisindan dikkat ¢ekici bir unsur olarak
degerlendirilmektedir.

Bu caligsma, inci kefalini siirdiiriilebilir gastronomi perspektifinden ele alarak endemik
bir su iriinlinlin cografi isaret potansiyelini kavramsal bir c¢ercevede degerlendirmeyi
amaclamaktadir. Caligmada, inci kefalinin kiiltiirel, gastronomik ve yerel iiretim baglamindaki

ozellikleri tartigilarak stirdiiriilebilir gastronomi literatiiriine katki sunulmas1 hedeflenmektedir.
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1. Yontem 4 M

Bu ¢aligma, siirdiiriilebilir gastronomi baglaminda cografi isaretli bir su {iriinii olarak

inci kefalinin potansiyelini degerlendirmeyi amagclayan nitel bir derleme arastirmasidir.
Arastirmanin veri seti, ikincil veri kaynaklarmma dayali sistematik literatiir taramasi ile
olusturulmustur. Tarama siirecinde Web of Science, Scopus, Google Akademik ve TR Dizin
veri tabanlar1 kullanilmis; “stirdiiriilebilir gastronomi”, “cografi isaret”, “inci kefali” (Alburnus
tarichi) ve “geleneksel gida muhafaza” anahtar kelimeleri ile Tiirk¢e ve Ingilizce alan yazim
incelenmistir. Kaynaklar, literatiire dahil edilme oSlgiitleri (inclusion criteria) temel alinarak
hakemli dergilerde yayimmlanmis gilincel makaleler, uluslararasi kuruluslarin (6rn. FAO)
yaymladigr siirdiirtilebilirlik raporlart ve Tiirk Patent ve Marka Kurumunun resmi tescil
belgeleri olarak belirlenmistir. Elde edilen veriler betimsel analiz yaklagimiyla {i¢ ana temada
tasnif edilmistir: i) Inci kefalinin endemik yapis1 ve ekolojik dongiisii, ii) Yerel mutfak
kiiltiirtindeki yeri ve geleneksel tuzlama yontemleri, iii) Besin profili ve SWOT analizi
baglaminda gastronomik degerlendirme. Bu temalar, yalnizca tanimlayici bir yaklagimla degil,
aragtirma problemi dogrultusunda siirdiiriilebilir ~ gastronomi ilkeleri c¢ergevesinde
yorumlanarak tartisilmistir.
2. Siirdiiriilebilir Gastronomi Kavram

Stirdiiriilebilir gastronomi, malzemelerin nereden geldigini, yiyeceklerin nasil
yetistirildigini ve pazarlara ve sonucunda sofraya nasil ulagtigimi dikkate alan bir mutfak
anlamina gelmektedir. Bu konuda farkindaligin olugsmasi ve iiretimde siirdiiriilebilirligin devam
etmesine vurgu yapmak amaciyla 18 Haziran’da “Siirdiiriilebilir Gastronomi Giinli” ortaya
cikmigtir (National Today, 2023). Gastronomide siirdiiriilebilirligin saglanmasi kirsalda
yasayanlarin refah diizeyinin arttirtlmasina, ydresel {iriinlerin ve lezzetlerin kaybolmamasina,
kaybolmaya yliz tutmus degerlerin tekrar canlandirilmasina ve daha dogal yontemlerle yapilan
tarimsal faaliyetler ile iiretilen iiriinlerin artirilmasina dayanmaktadir (Ibis, 2021). Tarimda
stirdiiriilebilirligi, adil ve gevre dostu kirsal kalkinmaya yol agan politikalar1 ve uygulamalar
ifade eden siirdiiriilebilir gastronomi atiklarin yonetimi, kontrolii ve geri doniisiimiiyle de
ilgilidir (Lopes vd., 2019).

Bu kavramsal c¢erceve, inci kefalinin siirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda
degerlendirilmesini miimkiin kilmaktadir.
3. Cografi Isaret ve Siirdiiriilebilir Gastronomi Iliskisi

Son zamanlarda tilke ekonomisine katkis1 oldukga fazla olan turizm sektort, kiiltiirel ve
geleneksel degerlerin tanitimina yonelmistir. Yoresel degerler arasindaki karmasay1 dnlemek

amaciyla bir yasa ile turistik olarak deger tasiyan yoresel anlamda ekonomilerine de katki
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saglayan tirlinlere “cografi isaretleme” yapilmaya baslanmistir. Bu alanda ilk yasal dﬁzenle\%‘fé
AB (Avrupa Birligi) tarafindan 1992 yilinda uygulanmaya baglamistir. Cografi degeri olan bu
iirtinlerin cogunun ekonomik ac¢idan 6nemi artarken yapilan koruma ¢aligmalar1 Diinya Ticaret
Orgiitii tarafindan uluslararas1 diizeye ulasmistir (Orhan, 2010). Uluslararas: literatiir
incelendiginde cografi isaret (PDO) tescilinin 6zellikle kirsal ve dezavantajli bolgelerde yerel
kalkinmay1 ve ekonomik siirdiiriilebilirligi gii¢lii bir sekilde destekledigi goriilmektedir.
Ornegin, italya’da cografi isaretli Parmigiano Reggiano peyniri iireticileri {izerine yapilan
giincel bir calismada (Iotti vd., 2024), cografi isaret spesifikasyonlarinin 6zellikle daglik
kesimlerdeki yerel {ireticileri rekabet¢i piyasalara kars1 korudugu ve bolgesel siirdiiriilebilirlige
dogrudan katki sagladigi kanitlanmistir. Bu baglamda, tescilli iirlinlerin yalnizca bir kalite
standard1 olmadig1; ayn1 zamanda yerel degerlerin ve kirsal ekonominin dayanikliligini artiran
ekosistem temelli bir koruma kalkani islevi gordiigii anlagilmaktadir.

Yerel iriinlerin ulusal ve uluslararasi pazarlarda artan sekilde taklit edilmesi, bu
driinlerin korunmasina yonelik ihtiyac1 giderek artirmaktadir. Bu durum, 6zellikle yerel
ireticiler agisindan hem ekonomik kayiplara hem de geleneksel iiretim bicimlerinin zarar
gérmesine yol agabilmektedir. Cografi isaretleme sistemi, ayni ad altinda gerceklestirilen taklit
iretimlerin Oniline gecilmesini saglayarak {ireticilerin haksiz rekabetten korunmasima katki
sunmaktadir. Cografi isaret tesciline sahip {irlinlerin iiretiminde yerel hammaddelerin
kullanilmas1 ve tiretim siirecinin belirli bir cografi alanla sinirlandirilmasi, elde edilen gelirin
biiyiik 6l¢iide yerel iireticilerde kalmasint miimkiin kilmaktadir. Bu yoniiyle cografi isaretler,
yerel kalkinmayi destekleyen ve diretici refahini artiran Onemli bir ara¢ olarak
degerlendirilmektedir (Dogan, 2015). Cografi isaretleme sisteminin tiretici ve yerel ekonomi
tizerindeki bu koruyucu ve destekleyici islevi, stirdiiriilebilir gastronomi anlayisi ile dogrudan
iliskilidir. Yerel kaynaklara dayal: tiretimin tesvik edilmesi, geleneksel bilgi ve uygulamalarin
korunmasi ve Triinlerin cografi 6zgiinliiglinlin siirdiiriilebilir bigimde devam ettirilmesi,
gastronomik mirasin gelecek kusaklara aktarilmasina katki saglamaktadir. Bu baglamda, belirli
bir cografi alana Ozgii tretim Ozellikleri tasiyan {riinlerin cografi isaret kapsaminda
degerlendirilmesi, siirdiiriilebilir gastronomi hedefleri agisindan 6nemli bir rol iistlenmektedir.

Yerel kalkinma ile siirdiiriilebilir gastronomi turizmi arasindaki iliski; yerel tiretim
bicimlerinin desteklenmesi, gastronomik mirasin korunmasi ve ekonomik deger yaratilmasi
cercevesinde ele alinmaktadir. Bu kapsamda restoranlar, yemek festivalleri ve yoreye 6zgii
tarihi yemek mekanlari, yerel mutfak kiiltiiriiniin tanitilmasinda etkili unsurlar olarak One

cikmaktadir. Organik tarim uygulamalar1 ve ¢evreye duyarli gida tiretimi, hem yerel tarimsal
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giiclendirmektedir (Durlu-Ozkaya ve Siinnetgioglu, 2013).

Cografi isaretleme sistemi, siirdiiriilebilir gastronomi baglaminda ¢ok yonlii bir islev
iistlenmektedir. Bu sistem, geleneksel iiretim tekniklerinin kayit altina alinmasina olanak
taniyarak kiiltlirel mirasin korunmasina katkida bulunurken, yerel hammaddelerin kullanimini
da tesvik ederek ekolojik dengenin siirdiiriilmesine destek olmaktadir. Ayrica yerel {ireticilerin
iiriinlerini daha genis pazara sunabilmelerine imkan taniyarak kirsal alanlarda ekonomik
canliligin devamliligin1 desteklemektedir.

Cografi isaretli {irlinlerin gastronomi turizmi kapsaminda tanitilmasi, bu iiriinlerin
goriiniirliigiinii artirmakta ve yoresel restoranlar ile yemek festivalleri araciligiyla bolgesel
cekicilik unsuru olusturmaktadir. Bu siirecler, geleneksel iiretim yontemleri ve yerel tatlarin
korunmasiyla birlikte degerlendirildiginde siirdiiriilebilir gastronomi turizminin yerel
kalkinmaya biitiinciil bir katki sundugu goriilmektedir.

Bu cergevede inci kefali, iiretim alaninin cografi sinirlarla belirgin bigimde ayrigmasi,
geleneksel avlanma ve muhafaza yontemleri ile yoresel mutfak kiiltiirii icerisindeki 6zgiin
konumu nedeniyle cografi isaretleme sistemi kapsaminda degerlendirilebilecek dnemli bir tiriin
niteligi tasimaktadir. Bu ozellikleriyle inci kefali, siirdiirtilebilir gastronomi ve yerel kalkinma
hedefleriyle ortlisen bir potansiyel sunmaktadir.

Bu dogrultuda Dogu Anadolu Kalkinma Ajansi tarafindan 2024 yilinda Tiirk Patent ve
Marka Kurumuna yapilan bagvuru sonucunda inci kefali, 2025 yilinda 1719 tescil numarasi ile
mahreg isareti ile tescillenmistir (Tiirk Patent ve Marka, 2025). inci kefalinin mahreg isareti
kapsaminda tescillenmesi, {liriiniin belirli bir cografi alanla 6zdeslestigini ve liniliniin bu bdlgeye
dayandigin1 gdstermesi agisindan onem tasimaktadir. Bu tescil, ayn1 zamanda geleneksel
avlanma donemlerinin korunmasi, bilingsiz avciligin  Onlenmesi ve tiiriin ekolojik
stirdiiriilebilirliginin desteklenmesi agisindan da islevsel bir arag olarak degerlendirilmektedir.
Bu yonleriyle inci kefali, yalnizca biyolojik agidan endemik bir tiir olmanin 6tesinde; cografi
isaretleme sistemi araciligtyla gastronomik, kiiltiirel ve ekonomik boyutlariyla siirdiiriilebilir
gastronomi kapsaminda degerlendirilebilecek ¢ok boyutlu bir iirlin olarak 6ne ¢ikmaktadir.

4. Van Gélii’niin Endemik Degeri: Inci Kefali (4lburnus tarichi)

Van Goli havzasinda bulunan Van’in dogal, kiiltiirel ve ekonomik degerlerinden biri
olan inci kefali diinyada sadece bu havzada yasayan endemik bir tlirdiir. Suyun akis yoniiniin
tersine dogru yiizdiiglinden ve oniindeki engelleri ucarak astigindan ucan balik olarak da
adlandirilir. Kalori bakimindan zengin olan inci kefalinin eti beyaz ve lezzetlidir (Pmnar vd.,

2023).
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2000 y1l1 sonrasinda toplam i¢ su tiriinleri avciliginin %25-35 gibi 6nemli kismin V@mM
Goli’nde avlanan inci kefali olusturmaktadir (Tarim ve Orman Bakanligi, TAGEM, 2019).

Evliya Celebi’nin Seyahatname’sinde, Van Golii'nde yasayan inci kefalinin gog
davranigina iliskin ayrmtili betimlemeler yer almaktadr. Tlgili kayitlarda baliklarn yilda belirli
bir donemde Bend-i Mahi’de goriilerek yaklasik bir ay boyunca akarsularin yukari1 kesimlerine
dogru gog ettikleri, doniislerinde ise Van Defterdarligi tarafindan organize edilen avcilik
faaliyetleri kapsaminda baliklarin tuzlanarak farkli iilkelere ticari amacgla gonderildigi
belirtilmektedir (Sen, Parug ve Elp, 2015).

Inci kefalinin endemik yapisi, belirli bir cografi alanla sinirli {iretim siireci, mevsimsel
gb¢ davranisi ve yerel mutfak kiiltiirii icerisindeki 6zgiin kullanimi bu tiiriin yalnizca biyolojik
acidan degil gastronomik ve kiiltlirel agidan da 6zel bir deger tasidigini gostermektedir. Bu
ozellikler, inci kefalinin cografi isaretleme sistemi kapsaminda degerlendirilmesini destekleyen
temel unsurlar arasinda yer almaktadir.

Bununla birlikte son yillarda artan sanayilesme faaliyetleri, atiklarin c¢evreye
birakilmasi, niifus artigi, bilingsiz avlanma ile akarsu ve dere yataklarina yapilan miidahaleler;
toprak, su ve hava kirliligine yol agmakta ve Van Golii ekosistemini olumsuz yonde
etkilemektedir (Pinar vd., 2023). Bu durum, Van Goélii’nde yasayan inci kefali popiilasyonunun
giderek azalmasina neden olmaktadir. Tiir, 2013 yilinda [UCN Kirmizi Listesi’nde NT (Near
Threatened- Neredeyse Tehdit Altinda) statiisiinde degerlendirilmistir (Elp vd., 2013).

Inci kefalinin siirdiiriilebilir gastronomi ve cografi isaretleme kapsaminda
degerlendirilmesi, yalnizca kiiltiirel ve ekolojik bir inceleme olarak kalmamali, ayn1 zamanda
bolgesel kalkinma ve gastronomi turizmi agisindan stratejik bir temele oturtulmalidir. Bu
amagcla, inci kefalinin gastronomik bir deger olarak mevcut durumunu rasyonel bir bi¢gimde
analiz etmek ve gelecekteki kullanim potansiyelini belirlemek iizere ¢alismada bir SWOT
analizi gerceklestirilmistir (Tablo 1). Bu analiz, {iriiniin cografi isaretle kazandigi giiclii
yonlerini ve turizm firsatlarini ortaya koyarken siirdiiriilebilirligini tehdit eden zayifliklara ve
cevresel risklere karsi alinmasi gereken stratejik onlemleri tartismak icin bir zemin olarak

kullanilmistir.
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2|
Tablo 1. Inci kefalinin gastronomik SWOT analizi 2

Giiclii Yonler Zayif Yonler
Endemik tiir Tiiketimi zorlastiran kilgikli yapi
Giiglii kiiltiirel ve tarihsel anlatt Mevsimsel avlanma kisit1
Cografi isaret tescili Kendine has baskin aroma profili

Firsatlar Tehditler

Gastronomi turizmi ve deneyim potansiyeli Bilingsiz ve kacak avcilik faaliyetleri
“Bostaniye” gibi katma degerli lirlinler Kiiresel iklim degisikligi ve kuraklik
Sef restoranlarinda meniilesme Geng neslin tiiketim aligkanliginin degismesi

Tablo 1’de yer alan SWOT analizi incelendiginde, inci kefalinin endemik bir tiir olmasi,
cografi igaret tescili ve gii¢lii bir anlatiya sahip olmasi, gastronomik kimligini destekleyen
unsurlar olarak 6ne ¢ikmaktadir. Buna karsilik, tiiketimi sinirlandiran kilgikli yapisi, baskin
aromast ve mevsimsel avlanma smirliliklart dirtiniin kullanimin1 zorlagtiran zayif yonler
arasinda yer almaktadir.” Ancak bu o6zelliklerin uygun isleme teknikleri ve {iriin
cesitlendirilmesiyle (6rnegin “bostaniye” gibi katma degeri yiiksek ve tiiketimi kolay {iriinlere
dontstiiriilerek) restoran meniilerine kazandirilmasi, O6nemli bir firsat alani olarak
goriilmektedir. Bununla birlikte analizde, kagak avcilik ve iklim krizinin yani sira geng neslin
geleneksel tatlardan uzaklasmasi tirlinlin stirdiiriilebilirligi a¢isindan dikkate alinmasi gereken
temel tehditler olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu bulgular, inci kefalinin korunmasi ve tanitimina
yonelik biitiinciil yaklagimlarin gerekliligini ortaya koymaktadir.

5.1. Gastronomik Uriin Cesitliligi

Van mutfaginda baliktan balik kizartmasi, tandir baligi, balik botaniyesi (bostaniye),
soslu Van baligy, balik tava (firin tava), balik sarmas1 ve tuzlu balik gibi iirlinler yer almaktadir
(Un ve Okat, 2023; Gecgin, 2024). Bu cesitlilik, inci kefalinin yalmzca temel bir protein
kaynag1 olarak degil, farkli pisirme ve isleme teknikleriyle degerlendirilen ¢ok yonlii bir
gastronomik {iriin olarak ele alindigin1 gostermektedir.

Besinsel profili agisindan yiiksek omega-3 yag asitleri ile dikkat ¢eken balik yumurtast,
yogun umami karakteri ve damakta biraktig1 6zgiin tekstiirii sayesinde gastronomide ¢ok yonlii
bir yere sahiptir. Hem gorsel estetigi hem de karakteristik tat profili bu {irliniin mutfakta temel
bir bilesen, aromatik bir ¢esni olarak kullanilmasini saglamaktadir. Ancak dikkat ¢ekici bir tezat
olarak havyar haricindeki balik yumurtas: gastronomisine dair literatiiriin oldukca kisith kaldig:
goriilmektedir. Mevcut su iiriinleri kaynaklari, bu degerli iiriinii genellikle tabaklar i¢in ikincil

bir siisleme 6gesi veya sinirli bir garnitiir segenegi olarak ele almaktadir (Mouritsen, 2023).
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Bu baglamda ton baligi, morina veya kefal yumurtalarimin geleneksel kﬁrle%[e
teknikleriyle islenmesiyle elde edilen kurutulmus formlar, diinya mutfaklarinda prestijli birer
lezzet unsuru olarak yer bulmustur. italyancada bottarga, Ispanyolcada botargo ve Yunancada
avgotaracho olarak isimlendirilen bu {iriinler yumurta keselerinin biitiin halde deniz tuzuyla
kiirlenmesi ve ardindan uzun siireli kurutulma islemine tabi tutulmasiyla tiretilmektedir. Tuzun
osmotik etkisiyle sivi kaybederek sertlesen ve yogunlasan bu yapi, glinimiizde parmesan
peynirinin kullanimina benzer sekilde, yemeklere derin umami katmani eklemek amaciyla
rendelenerek veya ogiitiilerek kullanilmaktadir. Siirdiiriilebilir bitki bazli diyetlerin lezzet
profilini zenginlestirmek (umamilestirmek) adina mitkemmel bir alternatif sunan bu geleneksel
isleme metotlari, giiniimiizde yerel gastronomi degerlerinin yeniden kesfedilmesi noktasinda
kritik bir referans noktasi olusturmaktadir (Hejlund ve Mouritsen, 2025).

Van mutfaginin yoresel lezzetlerinden olan inci kefalinden hazirlanan yiyecekler nemli
turistik ve kiiltiirel miraslar arasindadir. Diinyada sadece Van Golii’nde yasayan bu endemik
baliktan yapilan tandirda inci kefali ile baligin yumurtalarindan hazirlanan ve yore halkinin
“Bostaniye” olarak adlandirdigi bir gesit balik koftesi yore halkinin severek tiikettigi yiyecekler
arasindadir (Sengdér ve Ceylan, 2018). Bu uygulamalar, baligin yalnizca etinden degil

yumurtalarindan da yararlanilmasini esas alan biitiinciil bir mutfak anlayisin1 yansitmaktadir.

Sekil 1. inci kefali havyarindan hazirlanan “Y6resel Bostaniye” (Balik Koftesi).

Kaynak: Van Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2021.

Sekil 1’de goriilen geleneksel {tiretim pratigi, diinya gastronomisindeki benzer
orneklerle karsilastirildiginda dnemli bir potansiyeli gostermektedir. Cografi kokeni Sardinya
Adas1’na dayanan bottarga; 6zellikle mugil cephalus cinsi kefal yumurtalarinin biitlinliigliniin
korunarak tuzlanmasi ve kontrollii kurutma siireglerinden gegirilmesiyle elde edilen ve katma
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degeri yiiksek bir deniz iirlinii olarak tanimlanmaktadir (Locci vd., 2011). Akde\%z
mutfaklarinda koklii bir gegmise sahip olan bu iirlin, balik yumurtasinin geleneksel yontemlerle
islenerek gastronomik degere doniistiiriilebilecegini gdstermesi bakimindan dikkat c¢ekici bir
ornektir. Diinya mutfaklarindaki balik yumurtasinin katma degerli {iriinlere doniistiiriilmesine
iliskin bu Ornekler, yerel mutfaklarda benzer uygulamalarin yeniden degerlendirilmesi
acisindan karsilagtirllmali bir ¢ergeve sunmaktadir. Bu yoniiyle bottarga Ornegi, Van
mutfaginda inci kefali yumurtasindan hazirlanan bostaniyenin, yerel sinirlarin &tesinde
degerlendirilebilecek bir gastronomik potansiyel tagidigini diisiindiirmektedir.
5.2. Besin bilesimi ve karsilastirilmasi

Stirdiiriilebilir gastronomi yaklasimi, yerel gidalarin yalnizca kiiltiirel ve geleneksel bir
miras olarak korunmasini degil, ayn1 zamanda toplumlarin beslenme kalitesine ve gida
giivencesine olan katkilarmi da temel bir belirleyici olarak kabul etmektedir. Ozellikle su
iiriinleri s6z konusu oldugunda, enerji ve makro besin &geleri lizerinden gercgeklestirilen
rasyonel karsilastirmalar, {iriinlerin beslenme degeri ve tiikketim potansiyelinin somut bigimde
ortaya konulmasina katki saglamaktadir. Bu baglamda, inci kefalinin siirdiiriilebilir bir gida
sistemi bileseni olarak literatiirde daha saglam bir zemine oturabilmesi ve mutfak kiiltiiriindeki
yerinin Gtesinde tiiketiciye sundugu faydalarin netlestirilmesi elzemdir. Bu dogrultuda, tiiriin
besin profili, yaygin olarak tiiketilen ticari balik tiirleri ve kendi geleneksel tuzlanmis formuyla
karsilagtirmali olarak Tablo 2’de sunulmustur. S6z konusu karsilastirma, inci kefalinin taze ve
islenmis formlarmin diyet modellerindeki yerini ve gastronomik agidan islenebilirlik

potansiyelini biitiinciil bir perspektifle yorumlamak amaciyla yapilandirilmistir.

Tablo 2. Inci kefali ve diger ticari balik tiirlerinin besinsel degerlerinin karsilastiriimas.

Balik Tiirii Enerji (kcal/100 g) Protein (g) Yag (g)
Inci Kefali 95 19,2 2
Alabalik 168 18,3 10
Levrek 93 19,2 1,2
Tuzlanmis Inci Kefali 305 18,5 25,1

Kaynak: Kiigiikoner vd., 2001; Baysal vd., 1991.

Tablo 2’de sunulan veriler, taze inci kefalinin protein igerigi bakimindan ekonomik
degeri yliksek bir tiir olan levrek ile ayni diizeyde (%19,2) oldugunu gostermektedir. Enerji ve
yag igeriginin gorece diisiik olmasi, inci kefalini ozellikle dengeli beslenme yaklagimlari
acisindan dikkat ¢ekici bir su iiriinii haline getirmektedir. Buna karsilik, geleneksel yontemlerle
islenmis “Tuzlu Inci Kefali”’nde enerji ve yag oranlarinda yaklasik 3 katlik belirgin bir artis
gozlenmekte; bu durum geleneksel muhafaza yontemlerinin iiriiniin besin bilesimi lizerindeki
doniistiiriicii etkisini ortaya koymaktadir. Bu farklilasma, inci kefalinin taze ve islenmis
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diistindiirmektedir.

Inci kefaline iligkin besin bilesimi verilerinin smirli olmas, tiiriin uzun siire biyolojik
ve ekonomik ag¢idan ikincil goriilmiis bir su {irlinii olmasindan kaynaklandigini diisiindiirmekte
ve mevcut verilerin giincel arastirmalarla desteklenmesi gerektigini ortaya koymaktadir.
Ozellikle cografi isaretleme siireciyle birlikte iiriiniin goriiniirliigiiniin artmas: bu alanda
yapilacak yeni aragtirmalar i¢in 6nemli bir zemin olusturmaktadir.

6. Inci Kefalinin Cografi isaret Potansiyelini Destekleyen Unsurlar
6.1. Endemik Olusu

Tiirkiye’ nin en biiyiik golii olan Van Golii ekosistemi igerisinde yayilim gosteren inci
kefali, yalnizca bu havzada bulunan endemik bir tiirdiir. Diinyanin baska hi¢bir bolgesinde
dogal olarak adaptasyon saglamayan bu balik, Van Gdlii’nilin yiiksek tuzluluk ve karbonat
icerigine sahip alkali sularina uyum saglayabilen nadir canlilardan biridir (Pinar vd., 2023). Bu
tiirlin yasam alaninin Van Go6lii ile sinirli olmasi, inci kefalini diger su {irlinlerinden ayiran temel
ozelliklerden biridir. Cografi isaretleme perspektifinden degerlendirildiginde iirtiniin belirli bir
bolgeyle 6zdeslesmis olmasi ve baska bir cografyada ayni nitelikte iiretilememesi ayirt edici bir
kriter olarak kabul edilmektedir. Bu yoniiyle inci kefali, cografi sinirlilik ve ozgiinliik
unsurlarint giiclii bir bi¢imde karsilamakta, iiriinli cografyasiyla 6zdeslesmis (sui generis) bir
deger haline getirmektedir.

6.2. Mevsimsellik ve Go¢ Dongiisii

Kis aylarinda Van Golii'nde kendine has ekosisteminde yagamini siirdiiren inci kefali,
bahar mevsiminde tireme fizyolojisi geregi nisan ve temmuz aylar1 arasinda golii besleyen tath
su kaynaklarma dogru kitlesel bir go¢ gergeklestirmektedir. Van Goli’niin tuzlu ve sodali
yapisy, tlirin bu alanda iiremesini engellediginden go¢ davranigi, inci kefalinin yasam
dongiisiiniin temel bir parcasi olarak ortaya ¢ikmaktadir (Pinar vd., 2023).

Bu mevsimsel go¢ dongiisii, inci kefalinin avlanabilirligini belirli donemlerle
siirlandirmakta ve iiriiniin y1l boyunca degil, belli zaman araliklarinda elde edilmesine neden
olmaktadir. S6z konusu durum inci kefalinin mevsimsellik 6zelligini 6n plana ¢ikararak
stirdiiriilebilir gastronomi anlayisi ile ortiismektedir. Mevsimsel iiretim ve tiiketim pratikleri,
hem dogal kaynaklarin korunmasina katki saglamakta hem de tiiketici nezdinde bilingli
avlanma uygulamalarimi tegvik etmektedir.

Ayrica go¢ donemlerinin yasal diizenlemelerle korunmasi, inci kefalinin popiilasyon
dinamigini destekleyen Onemli bir unsur olarak degerlendirilmektedir. Bu yoniiyle

mevsimsellik ve tlireme gocli, inci kefalinin cografi isaretleme sistemi kapsaminda
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degerlendirilmesini giliglendiren ekolojik ve kiiltiirel unsurlar arasinda yer almaktadir.
6.3. Yerel Mutfak Kiiltiiriindeki Yeri

Inci kefali, Van mutfaginin énemli bilesenlerinden biri olarak yoresel yemek kiiltiirii
icerisinde kendine 6zgii ve ayirt edici bir yer edinmistir. Farkli pisirme ve tiikketim bigimleriyle
yerel mutfakta siklikla degerlendirilen bu su {iriinii, bolge halkinin gastronomik hafizasinda
koklii bir gegmise sahiptir. Y oresel mutfaklarda belirli tiriinlerin siireklilik kazanmasi, giiniimiiz
gastronomi literatiirlinde {riinlerin yalnizca birer beslenme bileseni olmanin o6tesinde,
toplumlarin kiiltiirel kodlarin1 ve cografi adaptasyon yeteneklerini somutlagtiran stratejik
unsurlar olarak ele alinmasini gerekli kilmaktadir. Bu baglamda gastronomik kimlik kavrama;
duyusal, ¢evresel/bolgesel (territorial), sosyo-kiiltiirel, duygusal ve zamansal olmak iizere ¢cok
boyutlu bir hiyerarsi i¢inde tanimlanmakta (Urdaneta vd., 2026); yerel su kaynaklar ile kokli
mutfak geleneklerinin kesisimi ise bu kimligin topluluk temelli insasindaki temel belirleyici
olarak one ¢ikmaktadir (Abiog, 2026). Ozgiin su havzalarinda kusaktan kusaga aktarilan su
iriinleri temelli bu pratikler, yerel halkin sosyo-kiiltiirel hafizasin1 korurken, ayn1 zamanda
cevre kosullaria karst gelistirilen tarihsel adaptasyonu yansitan dinamik birer mutfak mirasi
(culinary heritage) alan1 yaratmaktadir (Katikiro ve Michael, 2025; Okech ve Timothy, 2023).
S6z konusu mutfak mirasinin ve geleneksel avlanma-igleme tekniklerinin korunarak restoran
mendiilerine yapisal entegrasyonu, hem bdlgenin 6zgiin gastronomik imajini pekistirmekte
(Kormann da Silva vd., 2015) hem de su iiriinlerini somut olmayan gida mirasinin (intangible
food heritage) yasayan bir parcast haline getirmektedir (Gonzalez vd., 2024). Nitekim yerel
balik tiirlerinin siirdiiriilebilir gastronomi ilkeleri ¢ergevesinde mutfak kiiltiiriine ve yerel
tedarik zincirlerine yeniden eklemlenmesi, biyogesitliligin korunmasinda ve unutulmaya yiiz
tutmus degerlerin gelecege tasinmasinda doniistiiriicii bir role sahiptir (Vesterberg ve Gillette,
2025). Bu teorik ve ampirik perspektifler dogrultusunda, Van Golii havzasinin karakteristik
endemik tlirli olan inci kefalinin ylizyillardir siiregelen geleneksel tuzlama yontemleriyle
islenmesi, korunmast ve 6zgiin yerel regetelere dahil edilmesi siradan bir gida muhafaza teknigi
degildir. Aksine bu kokli siire¢; duyusal, sosyo-kiiltiirel ve ekolojik boyutlariyla Van
bolgesinin topluluk temelli siirdiiriilebilir mutfak kimligini, tarihsel hafizasini ve somut
olmayan kiiltiirel mirasin1 kiiresel literatiirle tam bir senkronizasyon i¢inde temsil eden ve
cografi igaret kapsaminda yiiksek bir gastronomik katma deger iireten en gii¢lii semboliidiir.
6.4. Inci Kefalinde Geleneksel Muhafaza Yontemleri ve Tuzlama Uygulamalar

Balik, yiiksek protein igerigi ve biyokimyasal yapisi geregi mikrobiyal bozulmaya kars1
olduke¢a duyarli bir gidadir. Bu nedenle muhafazasina yonelik cesitli yontemler gelistirilmistir.

Sogutma ve dondurma, mikrobiyal gelismeyi yavaslatan en etkili yontemler arasinda yer
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muhafaza edilmesine olanak saglamaktadir. Bununla birlikte, gidalarda mikrobiyal aktivitenin
gelisebilmesi i¢in temel kosullardan biri suyun varligidir. Su aktivitesinin kurutma veya
tuzlama yoluyla azaltilmasi, mikroorganizmalarin gelisimini smirlandirarak iiriiniin
dayanikliligini artirmaktadir (Cakli ve Kisla, 2003).

Inci kefalinde dondurarak muhafaza yéntemi, yil igerisinde avlanma dénemlerine bagl
olarak degisen fiyatlar nedeniyle ekonomik a¢idan da Onem tasimakta ve iiriin
pazarlanabilirligine katki saglamaktadir (Sagun vd., 2024). Bununla birlikte, Van Golii
havzasinda inci kefali i¢in en yaygin ve koklii muhafaza yontemi tuzlamadir. Tuzlama islemi
sirasinda baliktaki su oranmi azalmakta, tuz orani artmakta ve bu durum {irliniin mikrobiyal
bozulmaya kars1 daha dayanikli hale gelmesini saglamaktadir. Tuzun antiseptik etkisi ve su
aktivitesinin diismesiyle mikroorganizma faaliyetleri 6nemli Ol¢lide sinirlandirilmaktadir
(Kaba vd., 2009).

Tuzlama, diinya genelinde balik muhafazasinda kullanilan en eski yontemlerden biri
olup, farkli cografyalarda iklim kosullar1 ve kiiltiirel aligkanliklara bagli olarak ¢esitlilik
gostermektedir. Iskandinav iilkelerinde tuzlanmus baliklar, dogal soguk hava ve riizgar etkisiyle
kurutularak yiiksek kaliteli {iriinler elde edilmekte ve bu iirlinler ¢ig olarak tiiketilebilmektedir.
Buna karsilik, daha iliman iklim kosullarina sahip bolgelerde ayni yontemin uygulanmasi balik
kalitesinin korunmasini zorlastirabilmektedir (Glingérmez vd., 2017). Bu y0niiyle tuzlama,
yalnizca bir muhafaza teknigi degil, ayn1 zamanda yerel mutfak kiiltiirlerinin gekillenmesinde
etkili olan geleneksel bir uygulama olarak degerlendirilmektedir.

Inci kefalinin tuzlanarak tiiketilmesine iliskin uygulamalarin ne zaman basladigina dair
kesin bir bilgi bulunmamakla birlikte, bu yontemin modern muhafaza tekniklerinin gelismedigi
donemlerde ortaya ¢iktig1 ve zamanla yorede geleneksel bir nitelik kazandig1 ifade edilmektedir
(Giingdrmez vd., 2017). Geleneksel tuzlama uygulamalari, yerel bilgiye dayal1 olarak kusaktan
kusaga aktarilan ve yoresel mutfak kimliginin korunmasina katki saglayan unsurlar arasinda
yer almaktadir. Bu uygulamalar sayesinde inci kefali, yalnizca taze tiiketilen bir su iiriini
olmaktan c¢ikmakta; farkli tiiketim bigimleriyle yerel mutfakta ¢esitlilik kazanmaktadir.
Tuzlanmis inci kefalinin yorede farkli sekillerde degerlendirilmesi bu {irlinlin gastronomik
degerinin stirekliligini saglamaktadir.

Yorede uygulanan geleneksel tuzlama siirecinde, temizlenen baliklar yikandiktan sonra
sular1 siiziilmekte ve genis kaplarda tuzlanarak {i¢ giin boyunca belirli araliklarda
karigtirilmaktadir. Bu siirecte baligin bozulmasini 6nlemek amaciyla yorede “ac1 yaprak” olarak

adlandirilan bitkinin kullanildig1 belirtilmektedir. Daha sonra baliklar tekrar yikanarak
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siiziilmekte ve kasa veya dibi delinmis kaplara, aralarinda hava boslugu kalmayacak sekflﬁé
sikica (genellikle bas-kuyruk diizeninde) istiflenmekte ve iizerine agirlik uygulanmaktadir
(Gilingérmez vd., 2017). Yoresel mutfak kiiltiiriinde baliga o karakteristik sert dokusunu
kazandiran bu presleme islemi;, {iriiniin havayla temasini keserek “kiirleme” (curing) siirecini
baglatmakta ve inci kefalinin kendine has aromatik lezzet profilinin olgunlagmasini saglayan en
kritik asamay1 olusturmaktadir (Cakli ve Kigsla, 2003). Serin kosullarda muhafaza edilen bu

iirlin, yore halk: tarafindan “sor balik” olarak adlandirilmaktadir (Glingdrmez vd., 2017).

1. Avlama 2. Yikama 3. Aci Yaprak 4. Bekletme 5. Yikama 6. istifleme
ile Tuzlama (Tekrar)

Sekil 2. Inci kefalinin (Alburnus tarichi) geleneksel tuzlama ve muhafaza siirecine iliskin islem basamaklar:
Sekil 2’de ayrintili islem basamaklarinda goriildiigii tizere Van Go6li havzasinda inci
kefalinin degerlendirilmesinde en yaygin kullanilan yontem tuzlamadir. Tuzlama, baliklarin
mevsimsel bolluk donemlerinde uzun siire saklanmasina olanak saglamaktadir. Yoérede uzun
yillardir siirdiiriilen bu yontem, modern muhafaza tekniklerinin yayginlagsmasindan Once
gelistirilen yerel bilgi birikiminin giiniimiize ulasan somut &rneklerinden biridir. Ozellikle

13

stirecte kullanilan ve yoresel olarak “act yaprak” seklinde adlandirilan bitki, baligin
muhafazasini destekleyen ve aromasini zenginlestiren temel bir unsur olarak fonksiyonellik
gostermektedir. Bolge florasina yonelik etnobotanik veriler 1s18inda, bu bitkinin antioksidan
ozellikleriyle bilinen yabani pazi (beta trigyna) veya koruyucu etkisi nedeniyle tercih edilen
sOgiit (salix sp.) yapraklari oldugu degerlendirilmektedir (Miikemre vd., 2015). Bilimsel
perspektiften bakildiginda, s6z konusu yapraklarin igerdigi biyoaktif bilesenler ve fenolik
maddeler, baligin yag dokusundaki acilagsmay1 (oksidasyonu) baskilayarak {iriiniin tazeligini
koruyan dogal bir bariyer olusturmaktadir (Coruh vd., 2007). Bu geleneksel dokunus, {iriine
aromatik bir derinlik katmasmin yani sira sentetik koruyucu kullanmadan gida giivenligini
saglayan kadim bir mutfak bilinci oldugunu gostermektedir.

Tuzlama uygulamasi, inci kefalinin yalnizca fiziksel dayamikliligini artirmakla

kalmamakta, ayn1 zamanda yerel mutfak kiiltiiriiniin stirekliligini saglayarak yore halki

tarafindan da lezzeti nedeniyle keyifle yenen dnemli gastronomik bir iiriin olan inci kefalinin
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varligini stirdiirmesini saglamaktadir. % M

Siirdiiriilebilir gastronomi perspektifinden degerlendirildiginde tuzlama gibi geleneksel

muhafaza yontemleri; gida israfinin azaltilmasi, mevsimselligin yonetilmesi ve yerel liretim-
tiikketim dongiilerinin desteklenmesi agisindan 6nemli bir iglev listlenmektedir. Bu yoniiyle inci
kefalinin tuzlanarak muhafazasi, yalnizca bir saklama yontemi degil aym1 zamanda kiiltiirel
mirasin ve yerel gastronomik bilginin siirdiirtilebilirligini destekleyen bir mutfak sanati olarak
degerlendirilmelidir.

7. Sonug

Bu caligsma, ydresel bir gastronomik deger olan inci kefalini siirdiiriilebilir gastronomi
perspektifinden ele alarak {irlinlin cografi isaretleme sistemi kapsaminda degerlendirilmesinin
onemini ortaya koymaktadir. Inci kefalinin endemik yapisi, belirli bir cografi alanla sinirh
iiretim siireci, mevsimsel go¢ dongiisii ve yerel mutfak kiiltiirii i¢erisindeki 6zglin kullanimi, bu
su lirliniinii yalnizca biyolojik ac¢idan degil; gastronomik, kiiltiirel ve ekonomik agidan da 6zel
bir konuma tagimaktadir.

Caligmada ele alman bulgular, inci kefalinin cografi isaretleme sistemi ile
korunmasinin; geleneksel iiretim ve muhafaza yontemlerinin siirdiiriilebilirligini destekledigini,
yerel gastronomik bilginin kusaktan kusaga aktarilmasina katki sagladigini ve yerel kalkinma
acisindan Onemli bir potansiyel sundugunu gdstermektedir. Bu potansiyel, uluslararasi
literatiirdeki basarili PDO uygulamalarinda da kanitlandigi {izere, cografi isaret
spesifikasyonlarinin kirsal ve dezavantajli bolgelerdeki yerel iireticileri kiiresel piyasa
baskilarina karsi koruma ve bolgesel ekonomik dayanikliligi artirma giiciiyle dogrudan
iliskilidir. Ozellikle geleneksel tuzlama uygulamalari, mevsimsellik ve smirli avlanma
donemleriyle birlikte degerlendirildiginde gida israfinin azaltilmasi ve dogal kaynaklarin
korunmas1 agisindan siirdiirtilebilir gastronomi ilkeleriyle ortiismektedir.

Bununla birlikte, Van Go6lii ekosisteminde artan ¢evresel baskilar ve bilingsiz avlanma
faaliyetleri, inci kefalinin popiilasyonu iizerinde tehdit olusturmaktadir. Tiirtin [UCN Kirmizi
Listesi’nde “neredeyse tehdit altinda” statiisiinde yer almasi, ekolojik siirdiiriilebilirligin
saglanmasi i¢in koruyucu politikalarin ve bilinglendirme ¢alismalarinin 6nemini artirmaktadir.
Bu baglamda, cografi isaret tescilinin yalnizca ekonomik bir ara¢ degil, aym1 zamanda
ekosistem temelli bir koruma mekanizmasi olarak degerlendirilmesi gerekmektedir. Bununla
birlikte inci kefalinin sefler tarafindan yenilik¢i sunumlarla mentilerde daha goriintir kilinmasi
ve bolgesel lezzet haritalarinda bir ¢ekim unsuru olarak konumlandirilmasi, yerel mirasin
ekonomik degere doniismesinde kritik bir rol oynayacaktir.

Inci kefali 6rnegi, siirdiiriilebilir gastronomi literatiiriinde su {iriinlerinin ve 6zellikle
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stirdiiriilebilir gastronomi, cografi isaretleme ve yerel mutfak kiiltiirii arasindaki iliskiyi su
iirlinleri 6zelinde ele alarak literatiire kavramsal bir katki sunmaktadir. Gelecek ¢aligmalarda,
cografi igaretli su {irlinlerinin besin bilesimi, tiiketici algis1 ve gastronomi turizmi {izerindeki
etkilerinin nicel yontemlerle incelenmesi, bu alandaki bilgi birikimini daha da giiglendirecektir.
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Extended Abstract

Geographical Indication and Sustainable Gastronomy Potential of Pearl Mullet
(Alburnus tarichi)

In the contemporary global food landscape, gastronomy has transcended its traditional
definition of culinary preparation to emerge as a complex, interdisciplinary field capable of
addressing profound ecological, socioeconomic, and cultural challenges. As modern food
systems face unprecedented crises stemming from industrial homogenization, climate change,
and the erosion of localized food security, a paradigm shift toward sustainability has become
imperative. Within this context, the intersection of localized food systems, endemic species,
and protection frameworks such as Geographical Indications (GIs) serves as a critical
mechanism for preserving biodiversity and revitalizing rural economies. This study focuses on
the Pearl Mullet (Alburnus tarichi), an endemic fish species restricted entirely to the unique,
highly alkaline ecosystem of Lake Van, Turkey. By positioning this singular aquatic asset at
the nexus of sustainable gastronomy, intangible cultural heritage, and regional development,
the research illuminates how a highly localized product can catalyze broader ecological
awareness and socio-economic resilience. The overarching purpose is to conceptually decode
the multi-layered potential of the Pearl Mullet, transforming it from a regional subsistence food
into an internationally recognized vehicle for sustainable culinary heritage.

To establish a rigorous foundation for this evaluation, the study anchors itself within the
theoretical frameworks of gastronomic identity and rural sociology. Geographical Indications
are conceptualized not merely as legal protection tools or commercial intellectual property
instruments, but as dynamic socio-cultural constructs that foster geographical and historical
continuity. By examining international benchmarks, most notably Italy’s Parmigiano Reggiano
Protected Designation of Origin (PDO), this research illustrates how robust legal protection and
strategic marketing can safeguard traditional knowledge while driving sustainable territorial
development. GIs help prevent the phenomenon of agrarian de-population by injecting
economic vitality into marginalized regions, ensuring that traditional practices remain viable
for future generations. For the Pearl Mullet, obtaining and leveraging a comprehensive GI
framework functions as a shield against cultural amnesia and industrial appropriation, thereby
reinforcing the gastronomic identity of the Van Lake Basin and anchoring the region’s culinary
memory within global discourse.

Methodologically, this study adopts a qualitative, exploratory research design executing
a systematic literature review paired with descriptive and thematic analysis. To map the existing

academic, historical, and institutional landscape surrounding Alburnus tarichi, an exhaustive
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search was conducted across prominent international and national databases, including Web o
Science, Scopus, Google Scholar, and the Turkish National Academic Network and
Information Center (TR Dizin). Rigid inclusion criteria dictated that selected sources must
directly address either the ecological lifecycle, traditional food processing methods, or the
socio-economic impacts of culinary preservation within the Van region. Following a meticulous
multi-stage screening process, the synthesized data was categorized into distinct thematic axes:
the ecological and migratory lifecycle of the species, the historical and anthropological
dimensions of traditional preservation techniques, a comparative gastronomic analysis with
international counterparts, and a structural SWOT synthesis evaluating regional development
potential.

The findings reveal that the Pearl Mullet represents a profound syncretism of biological
exceptionalism and human cultural adaptation. Ecologically, the species exhibits an
extraordinary reproductive migration pattern, navigating against torrents to ascend freshwater
tributaries for spawning due to the high salinity and alkalinity of Lake Van. This biological
phenomenon has historically dictated the socio-economic rhythm, seasonal labor cycles, and
culinary habits of local communities for millennia. Anthropologically, the necessity of
managing this sudden, highly seasonal abundance of biomass led to the development of
sophisticated local preservation technologies. Principal among these is the traditional method
of pit-salting (tandirda tuzlama) and dehydration. This practice is not merely a method of food
preservation; it is a repository of intangible cultural knowledge, embedding the ecological
constraints of the Van Basin into the culinary fabric and flavor profile of the regional
gastronomy.

A pivotal contribution of this study is the comparative gastronomic analysis that links
the traditional products of Lake Van to celebrated international delicacies. Specifically, the
paper introduces a novel structural analogy between Van’s historical salted fish products—
including traditional roe preparations like "Bostaniye"—and the Mediterranean luxury delicacy
known as "Bottarga" (cured and dried mullet roe, famously produced in Sardinia). Through an
examination of sensory attributes, historical processing methodologies, and umami flavor
chemistry, the research demonstrates that Pearl Mullet roe possesses a sophisticated
gastronomic profile capable of shifting from a marginal local practice to an elite fine-dining
asset. This comparison underscores how meticulous quality control, standardized artisanal
production, and narrative-driven culinary positioning can elevate a marginalized, endemic

ingredient into a high-value asset within global culinary tourism.
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Complementing these insights, a comprehensive SWOT analysis synthesizes the
internal and external dynamics governing the Pearl Mullet’s integration into sustainable
gastronomy. The primary internal strength lies in the geographical exclusivity of the species
and its deep integration into regional folklore, providing an authentic, un-replicable narrative
for culinary branding. However, notable internal weaknesses persist, including seasonal supply
volatility, a lack of standardized artisanal processing protocols, and limited industrial scaling
capabilities. Externally, immense opportunities are presented by the rising global demand for
authentic, Slow Food-aligned experiences and the expanding scope of international GI
networks. Concurrently, significant external threats must be managed, most critically the
compounding effects of climate change, pollution of spawning streams, and illegal poaching.

In conclusion, this conceptual investigation demonstrates that the Pearl Mullet is far
more than an ecological curiosity; it is a cornerstone of regional sustainability and a vital
catalyst for the preservation of Turkey's intangible cultural heritage. By transitionally moving
beyond a rudimentary commodity perspective, the study argues that a holistic, ecosystem-based
GI management strategy can simultaneously protect the fragile biodiversity of the Van Basin
while stimulating resilient, low-impact economic growth through targeted gastronomy tourism.
Ultimately, this research provides a scalable framework demonstrating how the defense of local
biodiversity and the celebration of ancestral culinary knowledge can converge to form a

powerful engine for territorial development and sustainable gastronomic identity.
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