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YORESEL TURK MUTFAKLARI

MARMARA BOLGESI MUTFAK KULTURU

ONSOZ

Marmara Bolgesi, Asya ve Avrupa kitasini birbirine baglayan 6nemli bir
noktada yer almaktadir. Bolge ekonomisi tarim, ticaret, sanayi ve turizm
sayesinde oldukca gelismistir. Tarihsel siirecte oldukca Oneme sahip illeri
biinyesinde bulunduran bir bolgedir. Marmara bolgesinde sebze ve meyve
tariminin yani sira bugday, sekerpancari, misir ve aygigegi tarimi da
yapilmaktadir. Zeytin ve zeytinyag iiretimi ve bagcilik oldukca 6nemlidir. Bu
nedenle zeytinyagl yemekler mutfakta cokca yer almaktadir. Denize kiyist
oldugundan dolay1 deniz iirtinleri de tliketilmektedir. Etli yemekler de sebze
yemekleri kadar cesitlilige sahiptir. Bolgeye 6zgii siit liriinleri ve 6zellikle
peynirler 6nemli gastronomik iirlinler arasinda yer almaktadir. Mutfakta
tathilar da ayr1 bir yer tutmaktadir. Siit ve siit tirlinleri, tahillar ve meyvelerle
yapilan ¢ok cesitli tathilar bolge mutfagini zenginlestirmektedir. Marmara
bolgesinde on bir il bulunmaktadir. Bu iller; Balikesir, Bilecik, Bursa, Edirne,
Canakkale, Istanbul, Kirklareli, Kocaeli, Sakarya, Tekirdag, Yalova’dir. Her
ilin kendine 6zgii yemekleri ve beslenme aligkanliklart mevcuttur. Bu

boliimde Marmara bolgesinin yemek kiiltiirii iller bazinda incelenmistir.

Prof. Dr. Nurten CEKAL



YORESEL MUTFAKLAR VE YEREL GIDALARA SURDURULEBILIRLIK ACISINDAN
GENEL BiR BAKIS

Elif, GOKMEN®; Nazan, AKTAS?
GIRIS

Iklim, cografi 6zellikler, ekonomik faaliyetler, tarim iiriinleri, gelenekler, gérenekler ve kiiltiirel dzellikler
bolgeden bolgeye farkliliklar gostermekte ve bdylece bir bdlgeyi 6zgiin kilan o bolgeye has yerel
yiyecekler ve yoresel mutfaklar ortaya ¢ikmaktadir (Yurt ve Bayrakli, 2024). Yoresel mutfaklar, belirli
bir bolgeye ait olan ve o bdlgenin kiiltliriinden izler tastyan, bolgeye 6zel hazirlama, pisirme ve saklama
teknikleri kullanilarak 6zenle hazirlanarak yore insani tarafindan diger yemeklere goére distiin tutulan
yiyecek ve icecekleri kapsayan bir kavramdir (Akogul ve Bayraktar, 2020). Yiyecek ve i¢ecekler, mutfak
ekipmanlari, pisirme teknikleri, sofra diizeni gibi pek ¢cok unsuru igeren yoresel mutfaklar, yore halkinin
gegmisten gliniimiize tasidig lezzetleri ve yemek kiiltiiriinii yansitarak essiz bir kimlik olusturmaktadir
(Yurt ve Bayrakli, 2024).

Siirekli degisim ve gelisim gosteren mutfak kiiltiirii igeresinde yerel gidalar son yillarda popiilerlik
kazanmaktadir. Yerel gidalar tiiketicilerin {iireticilerle yeniden baglantt kurma, daha dogal ve saglikli
beslenme ve yerel topluluklar1 destekleme egilimleri sebebiyle sik¢a tercih edilmektedir (Duram ve
Cawley, 2012). Yerel gida tiiketimi ile ginimiiz diinyasinin 6nemli konularmin basinda gelen
siirdiiriilebilirlik arasindaki iliski net degildir. Bu durum, yerel gida satin almanin veya tiiketmenin
stirdiiriilebilir bir davramis olarak kabul edilip edilemeyecegi ve tiiketicilerin yerel gida tercihinin
siirdiriilebilir bir uygulama olarak algilanip algilanamayacagi konusu tartigmalara yol agmaktadir
(Cappelli vd., 2022). Nitekim bu boliimde de son yillarda ¢ok¢a dikkat ¢eken konulardan biri olan
stirdiiriilebilirlik ile yoresel mutfaklar, yoresel/yerel gidalar arasindaki iligki incelenmeye ¢alisilmistir.

YORESEL MUTFAKLARIN TANIMI VE KAPSAMI

Yoresel mutfak; yoreye 0zgii iiriinlerle yoresel adetlerin birlestirilmesi neticesinde olusan, yore halkinin
kendilerine has yontemlerle pisirerek sundugu, dini veya milli duygular ile tasarimi yapilan yiyecek ve
iceceklerin biitlinli olarak tanimlanmistir. Yoresel mutfaklara ait unsurlar tarihsel siirecte degisim ve
doniistime ugrayabildigi gibi bolgede var olan farkli kiiltiirlerin yorumlamalari sonucu degisiklik
gosterebilir. Bolgeye has yemeklerin olusturdugu bir kiiltiir olan yoresel mutfaklar, yoreye ait yiyecek ve
iceceklerin, gelenek-goreneklerin, beslenme aliskanliklarinin, cografi dzelliklerin, iklimin, dinin ve milli
etkenler ile tarihsel birikimin bir araya gelmesiyle olusmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2015).

Y oresel mutfak; yoresel/yerel gida, yiyecek-igecek ve yemekleri de kapsayan bir kavramdir (Erdem vd.,
2018). Ingilizce literatiirdeki “local” kelimesi, Tiirkge’de “ydresel” veya “yerel” anlamlarina geldigi igin,
“yoresel” ve “yerel” kelimeleri birbiri yerine kullanilabilmektedir (Demirbas, 2021). Literatiirde yoresel
gida veya yiyecekler igin ¢esitli tanimlar yapilmaktadir. Buradaki temel husus “yoresel” ifadesine yonelik
yapilan farkli yorumlamalardir (Cappelli vd., 2022). Ciinkii triinlerin hangi durumda yoresel/yerel gida
olarak kabul edilecegi veya liretim ile tiiketim noktalar1 arasinda belirlenmis standart mesafe konusunda
bir fikir birligi yoktur. Inwood vd. (2009) gore, yoresel gidalar belirli bir cografi alanda yetisen
iiriinlerdir. 2008 ABD Tarim Yasasi'na gore bir {irliniin “yerel veya bolgesel olarak iiretilmis tarimsal gida
lirinii” olarak kabul edilebilmesi igin iiretildigi kaynaktan toplam 400 mil mesafeyi gegmeden taginmasi
gerekmektedir (Food and Agriculture Organization [FAO], 2025). Kanada'da ise yoresel gida, “satisa
sunuldugu eyalet veya bolgede liretilen gida veya mensei eyalet ya da bolgeye 50 km mesafedeki siirlar
icerisinde satilan gida” seklinde tanimlanmistir (URL-1). Bu noktada “yerel” terimi belirli bir cografyay1
ima etse de, tiretim ve tiiketim yerleri arasinda olmasi gereken mesafe net degildir.
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Tiiketicilerin giday1 yerel olarak tanimlamak i¢in kullanabilecegi bir dizi 6zellik mevcuttur. Cappelli vd.
(2022) gore “yerel” ifadesi icin cografya, jeopolitik ve organik olmak iizere ii¢ ana yaklasim
bulunmaktadir. Buna gore “yerel” ifadesi, iiriiniin tiiketiciye cografi yakinligi ile tanimlanir ve yerellik
tilketiciye olan mesafe (mil veya km cinsinden) ile olgiiliir. Literatiirde en ¢ok kabul géren yaklagim olan
jeopolitik 6zellige gore ise “yerel” bir {irlin, tiiketicinin ikamet ettigi eyalet veya bolgeden gelmeli, ulusal
veya lilke disindan olmamalidir. Genellikle yerel gidalar ve ithal gidalar birbirine zit olarak algilanmakla
birlikte, ithal tahil kullamilarak yerel olarak pisirilen ekmek Orneginde oldugu gibi bazen kavramlar
arasinda ayrimin yapilmasi zor olabilmektedir (FAO, 2025). Ote yandan bazi durumlarda bu &zellik,
cografi isaretler veya bolgenin gelenekleriyle de iligkilendirilir. Son olarak ¢ok sik olmasa da zaman
zaman “yerel” ve “organik” terimleri literatiirde ayn1 anlamda kullanilabilmektedir (Cappelli vd., 2022).
Schmitt vd. (2017a) gore ise yerelligin yedi ilkesi vardir ve bunlar; cografi mesafe, tedarik zinciri boyutu,
dogrudan satiglarin orani, araci sayisi, bolgeyle ilgili iirlin kimligi, yerel bilgi birikimi ve yonetisimdir.

YORESEL MUTFAKLAR VE SURDURULEBILIRLIK

Son yillarda literatiirde siirdiiriilebilirlik, stirdiiriilebilir gida sistemleri ve siirdiiriilebilir beslenme gibi
konular sikga tartisilmaktadir. Stirdiiriilebilirlik, gelecek nesillerin kendi ihtiyaglarini kargilama yetenegini
tehlikeye atmadan mevcut nesillerin ihtiyaglarinin kargilanmasi olarak agiklanabilir (United Nations
[UN], 2025a). Siirdiiriilebilir saglikli diyetler, hem ¢evresel etkileri diisik hem de saglik agisindan yararlt
besinleri igermektedir. FAO ve WHO (2019) tarafindan siirdiiriilebilir saglikli diyetler “Simdiki ve
gelecek nesillerin saglikli yasamina, besin ve beslenme giivencesine katkida bulunan diisiik ¢evresel
etkilere sahip, biyolojik cesitlilige ve ekosisteme karsi koruyucu ve saygili, kiiltiirel olarak kabul
edilebilir, ulagilabilir, ekonomik agidan adil ve uygun fiyatli;; beslenme acisindan yeterli, giivenli ve
saglikli; dogal ve insan kaynaklarini en iyi sekilde kullanan diyetler” seklinde tanimlamigtur.

Stirdiiriilebilir diyetler; yiiksek diizeyde islenmis gidalari kisitlarken, islenmemis veya az islenmis cok
cesitli besinleri igermektedir. Ote yandan tam tahillar, baklagiller, kabuklu yemisler ve bol miktarda sebze
ve meyVve iceren, bitkisel besinlere dayali bir igerige de sahiptir. Yumurta, siit iiriinleri, kiimes hayvanlari,
balik orta diizeyde, kirmizi et ise az miktarda tiiketilebilir. Siirdiiriilebilir saglikli diyetler, yasam dongiisii
boyunca aktif ve saglikli bir yagsam i¢in gerekli ihtiyaglar kargilayacak niteliktedir (FAO ve WHO, 2019).

Giintimiizde yoresel mutfak kiiltiiriine ait unsurlarin genellikle siirdiiriilebilir oldugu disiiniilmektedir.
Japon Diyeti, Akdeniz Diyeti (AD), Geleneksel Iskandinav (Nordik) Diyeti ve Yeni Nordik Diyeti gibi
bolgesel diyetler iginde AD ve Yeni Nordik Diyeti siirdiiriilebilir beslenmenin temel ilkeleriyle
uyumludur. Ote yandan bu iki diyetin saglik agisindan olumlu etkilerine yonelik 6nemli ve saglam
kanitlar vardir. Ozellikle AD'nin kardiyovaskiiler hastaliklardan ve kanserden kaynaklanan mortaliteyi
disiirdiigli, kanser riskini ve toplam Oliimleri azalttigi yoniindeki giiclii bilimsel kanitlar, bu diyet
modelinin cografi kokenlerinden uzak bolgelerde ve ulusal beslenme rehberlerinde uygulanmasi
konusunda Onerileri de beraberinde getirmistir (FAO ve WHO, 2019). AD meyve ve sebzeler, tahillar,
sert kabuklu yemisler gibi bitkisel besinler ile zeytinyagmin yiiksek miktarda; az yagl siit ve iiriinlerinin
(peynir, yogurt gibi fermente iiriinler), balik ve tavuk etinin orta; islenmis et, kirmiz1 et ve tatlilarin ise az
miktarda tiiketildigi bir diyet modelidir. Geleneksel AD modeli yalnizca bir beslenme sekli degil aynm
zamanda sosyokiiltiirel bir degerdir. Aile sofralari, uzun yemek siireleri, 6gle yemegi sonrasi kisa siireli
uyku (siesta) gibi 6zellikleri de kapsayan geleneksel bir kimliktir. Zira UNESCO 2010’da AD’yi “Somut
Olmayan Kiiltiirel Miras” listesine almistir (Bach-Faig vd., 2011). Bu baglamda AD adimi Akdeniz
bolgesinden almakla birlikte Akdeniz mutfagini, bu bolgenin geleneklerini ve uygulamalarini, beslenme
kiiltiiriini yansitmakta, y6resel mutfaklar igerisinde siirdiiriilebilir 6zellikleriyle de 6ne ¢ikmaktadir.

Yoresel mutfaklarin siirdiiriilebilirligini, nesilden nesile aktarimini tehdit eden en 6nemli unsurlardan biri
her gecen giin artan fast food tiiketim egilimleridir (Gérkem ve Mutlu Oztiirk, 2018). Sivil toplum
orgiitlerince saglikli beslenme ve yoresel mutfaklarin siirdiiriilebilirligine dikkat ¢ekmek, farkindalik
olusturmak igin gesitli akimlar baglatilmistir. Bunlarin basinda gelen Slow Food akimi, yoresel yemek



kiiltiirii ve geleneklerin unutulmamasimi saglamak, hizli yagamin getirdigi aliskanliklar ile miicadele
etmek i¢in herkesin iyi, temiz ve adil gidaya ulagmasim amaclayan kiiresel bir harekettir (Slow Food
International, 2025). “Sakin Sehir” hareketi olarak adlandirilan Cittaslow hareketi Slow Food felsefesi
cergevesinde dogal ve kiiltiirel degerlerin siirdiiriilmesi, yerel kalkinmanin desteklenmesi amaciyla yerel
iiriinlerin kullanimim1 kentsel boyuta tasimay1 hedeflemektedir (Gérkem ve Oztiirk, 2014). The Local
Food Movement yerel beslenme hareketi; ABD’de parklarda kurulan pazarlardan, restoranlarda tiiketilen
tirinlere kadar, sehirlerde yasayan insanlarin hayatinda beslenmeye dair yeni bir tercihin ekonomik,
sosyal ve politik olarak benimsenmesini ve yayginlagsmasini desteklemektedir (Kanik, 2014)

Yoresel mutfak kiiltiiriiniin sitirdiriilebilirligi agisindan bir diger endise verici konu da ithal gidalardir.
Yoresel yemekler, yoresel Triinler ile geleneksel hazirlama ve pisirme siirecleriyle iretilir.
Hammaddelerin yoresel, bolgesel veya en azindan ulusal tiretim olmasi gerekmektedir. Yurt digindan
ithal edilmis gidalarla hazirlanan bir yemegin yoresel bir lezzet olmasi miimkiin degildir (Gérkem ve
Mutlu Oztiirk, 2018). Yerel gidalarm, yoreye ait yiyecek ve iceceklerin yer aldigi yoresel mutfak
kiiltirindeki yemeklerin, yoresel mutfak kiiltiiriiniin 6ziine bagh olarak yerel gida sistemleriyle iiretilen
yerel gidalarla hazirlanmasi beklenmektedir. Bu agidan yoresel mutfaklar ile stirdiiriilebilirligin ¢evresel,
ekonomik ve sosyal boyutlari arasindaki iliskisi cogunlukla yerel gidalar iizerinden degerlendirilmistir.

Yerel Gidalar ve Cevresel Siirdiiriilebilirlik

Yerel gidalarin siirdiiriilebilirlikle iliskisi ¢ogunlukla, gidanin {iretim noktasindan tiiketim noktasina kadar
kat ettigi mesafeyi ifade eden “gida mili” kavrami iizerinden degerlendirilmektedir (Stein ve Santini,
2022). Bu yaklagimla, yerel gidanin daha az mesafe kat etmesi nedeniyle daha siirdiiriilebilir oldugu 6ne
stirilebilir. Bu fikir ilk bakista dogru gibi goriinmesine ragmen bir gidanin karbon ayak izini nakliyenin
yani sira arazi kullanimi, iiretim siirecleri ve depolama gibi birgok faktoriin etkiledigi gercegi géz ardi
edilmis olmaktadir (Ritchie ve Roser, 2020). Bu nedenle “yerellik” daha diisiik sera gazi1 emisyonlari igin
tek basina belirleyici bir unsur degildir (Stein ve Santini, 2022).

Yerel iiriinlerin ¢evresel performans sonuglari, genel olarak arastirilan gostergelerin segimine baglidir.
Konuyla ilgili yapilan bir ¢caligmada, Fransa'da yerel olarak iiretilen sezon dis1 taze domateslerin tatl su
kaynaklar1 acisindan bakildiginda, Fas'tan ithal edilen domateslerden daha iyi performans gosterdigini
saptanmustir. Fas'tan gelen domatesler ise, karbon ve enerji agisindan daha iyi performans gostermistir.
Enerji kullanim1 ve kiiresel 1sinma potansiyeli agisindan, Fas'ta i1sitilmayan seralarda yetistirilen sezon
dis1 ihrag domateslerin, 1sitilan yerel seralarda yetistirilen Fransiz domateslerinden daha az etkiye sahip
oldugu gortlmistiir. Fransa'ya nakliye de hesaba katildiginda, Fas’tan gelen domatesler i¢in enerji
kullanimi ii¢ kat daha diisiik bulunmustur. Bu sonug¢ gida millerinin yaniltict bir gosterge olabilecegini
gostermektedir (Payen vd., 2015). Bu agidan yerel gidalarin her kosulda siirdiiriilebilir olarak
degerlendirilmesi dogru degildir. Nitekim yerel gidalarin iiretim siireci dogal kaynaklarin asirt
kullanimina, olumsuz ¢evresel etkilere neden olabilir (FAO, 2025).

Gidalarin tasima ydntemi de enerji verimliligini etkilemektedir. Ozellikle gida iiriinlerinin biiyiik tekneler
veya trenlerle tasimak, ucak veya kamyonlarla tasimaya gore enerji verimliligi daha yiiksek bir
yaklasimdir ve daha az sera gazi emisyonuna neden olur. Bu agidan yerel gidalarin tiiketilmesi her zaman
daha siirdiriilebilir bir yaklasim anlamina gelmeyecektir. Zira yerel bir ¢iftlikte fosil yakitlarn
kullanildig1 bir serada yetistirilen ve kiigiik bir kamyonla tasinan taze iiriinleri satin almak, geleneksel
tedarik zincirinden taze {iriin satin almaktan daha stirdiiriilebilir bir uygulama degildir (Shindelar, 2015).

Karbon ayak izi, gidalarin “yerelliginden” ¢ok tiiketicilerin besin se¢imleriyle iligkili bir durumdur (Benis
ve Ferrdo, 2017; Ritchie, 2020; Puigdueta vd., 2021). Sirdiriilebilir beslenmede, karbon ayak izini
azaltmak i¢in mevsiminde olan gidalarin daha fazla tiiketilmesi onemlidir. Ancak daha ¢ok mevsiminde
olan gidalarn tiiketilmesi bile, 6zellikle asir1 hayvansal kaynakli gida tiiketiminin azaltilmas1 gibi bir
beslenme degisikligine bagli olarak ortaya ¢ikacak ¢evresel ve saglik yararlar1 yaninda golgede kalacaktir


https://www.sciencedirect.com/topics/earth-and-planetary-sciences/global-warming-potential

(Macdiarmid, 2014). Benzer sekilde, yerel gida sistemlerinde karbon ayak izinin hayvansal kaynakli
gidalarin tiiketiminin azaltilmasiyla ciddi fark olusturabildigi belirtilmektedir (Puigdueta vd., 2021).

Genelde tarimsal iiretimde kullanilan teknolojiler siirdiiriilebilirligi en ¢ok etkileyen faktorlerdir. Ekolojik
temelli teknolojiler kullanilarak yerel ¢evreye uyarlanmis sekillerde iiretilen yerel gidalarin tiiketiminin
¢evre, ekonomi ve toplum i¢in yararh olabilecegi tizerinde durulmaktadir (Coelho vd., 2018).

Yerel Gidalar ve Ekonomik Siirdiiriilebilirlik

Yerel gidalar tiiketiciler tarafindan yerel marketlerden, giftliklerden, ¢iftci pazarlarindan ve gida
kooperatiflerinden satin alinabilmektedir (Kocabulut ve Kiligaslan, 2018). Tiiketicilerin yerel gida
tercihlerinin altinda yatan onemli sebeplerden biri ¢iftgileri, iilke tarimini ve ekonomisini destekleme
diistincesidir. Buna ragmen tiiketiciler, ithal gidalar yerel gidalara gore daha ekonomik oldugunda ithal
gidalara yonelebilmektedir (Giildemir, 2020a). Uluslararasi bazi gida iiriinleri de, 6zellikle orta ve diisiik
gelirli tiiketiciler igin, uygun fiyatli olmasi sebebiyle daha avantajlidir (Schmitt vd., 2017b). Ekonomik
stirdiirtilebilirlik agisindan da, bazi ireticiler i¢in kisa tedarik zincirleri araciligiyla yerel pazarlara,
bazilari igin ise uluslararasi pazarlara iiriin tedarik etmek daha karli olabilir (Stein ve Santini, 2022).

Tiiketicilerin yiyecek ve icecek isletmelerinde yerel gidalarla hazirlanan yiyecekleri tercih etmesi
sonucunda yerel gidalara olan talep artisi, trlinlerin yerel tiretim miktarini artirarak yeni is kollarinin
ortaya ¢ikmasina ve yo6rede ekonomik refah diizeyinin artmasina katkida bulunacaktir. Gida isletmelerin
yerel iriinlere olan ilgisi ve talebi meniilerin gelistirmesi ve zenginlestirilmesi i¢in firsatlar saglamakla
beraber, bolgede kooperatiflerin, yoresel markalarin olusturulmas: ve gelistirilmesine de zemin
hazirlayacaktir (Giildemir, 2020b). Yerel gida iiretimi istihdamin artirilmasi, isletmelerin hayatta kalmasi,
yerel hizmetlerin desteklenmesi ve gelirin yerel topluluk iginde daha fazla muhafaza edilebilmesine
yardimci olur (Yurtseven, 2011). Tiiketicilerin yerel gidalart satin almasi o6zellikle kiigiik iireticilerin,
yerel cift¢ilerin kazancini artirarak yerel halka siirdiriilebilir ge¢im kaynaklart ve istihdam olanaklar
saglayabilir. Ayrica, yerel pazarlarda satis yapan giftgiler, depolama ve nakliye icin aracilara ihtiyag
duymaz ve bu siireglerdeki ek maliyetlerden tasarruf edebilirler (Waris ve Kumar, 2022).

Gilinimiizde ydresel mutfaklar, turizmi giiclendirme ve bir destinasyonun degerini artirabilme
potansiyeline de sahip 6nemli bir unsurdur (Yurt, 2024). Yoresel yiyecek ve igeceklere marka degeri
kazandirarak bu iirlinlere olan ilginin artirilmasi, hem {ireticiler hem de tiiketiciler agisindan ilgi ¢ekici bir
turistik destinasyon ortami olusturacaktir. Nitekim yiyecek ve icecek isletmelerinin meniilerinde yoreye
Ozgii tirtinlere daha fazla yer vermesi destinasyon turizminden elde edilen gelirin artirmasini ve ekonomik
olarak etkin bir kazang y6netiminin uygulanmasini saglayacaktir (Akmese ve Cihangir, 2025).

Yerel gida iretiminin artirilmasi, siirdiirilebilir yerel kalkinmanin temelini olusturan gift¢ilerin,
tireticilerin  ekonomik durumlarinin iyilestirilmesine katkida bulunarak Birlesmis Milletler 2030
Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaglarindan agliga son (Amag 2), sorumlu iiretim ve tiikketim (Amag 12) ve
karasal yagam (Amag 15) amaglarina ulagilmasinda bir arac1 olabilir (UN, 2025b).

Yerel Gidalar ve Sosyal Siirdiiriilebilirlik

Yerel gida sistemleri, iireticiler ve tiiketiciler ile kirsal ve kentsel alanlar arasindaki baglarin kurulmasina
ve gliglendirilmesine katki saglar (Yurtseven ve Kaya, 2010; Pearson vd., 2011; McDaniel vd., 2021).
Boylece yerel gidalar, hem nispeten niifusun az oldugu kirsal alanlarda hem de daha yogun oldugu
kentsel alanlarda yerel topluluklarin biiytimesini ve biitiinlesmesini destekleyebilir. Bu durum
tiketicilerin kiiltiirlerinin bir parcasi olan ve ge¢misten beri sahip olduklar yerel gidalara daha bagh
kalmalarinda yardimci olur. Ote yandan bu anlayis bireylerin beslenme konusunda daha fazla sorumluluk
almasina, daha bilingli olmasina da katki saglayabilir (Pearson vd., 2011). Yerel gida sistemleri ve kisa
tedarik zincirleri sayesinde tiiketiciler gidalarin kékeni, iiretim yontemleri, kim tarafindan tiretildigi gibi
bilgilere erisebilmekte ve daha bilingli kararlar alabilmektedirler (Shindelar, 2015; Zhang vd., 2019).
Ayrica yerel gidalar, topluluklar agisindan oldukg¢a degerli olan sosyal aglar i¢in odak noktasi olabilecek



yerel diikkkanlarin, marketlerin gelisimini tesvik edebilir (Pearson vd., 2011). Bu tarz yerel gida ortamlari
ve pazarlar sosyokiiltiirel agidan bir zaman gecirme alani1 olabilmektedir (Yurtseven ve Kaya, 2010).

Yerel gida sistemlerinin sosyal siirdiiriilebilirlik agisindan gida giivenligini saglamasi ve dayanikli olmast
onemli bir husustur (Stein ve Santini, 2022). Gida israfi azaltilsa, verim farklar1 kapatilsa bile, yerel
iirlinler kiiresel niifusun ancak tigte birinden azinin gida talebini karsilayabilir. Bolgeler ve tarim triinleri
arasinda onemli farkliliklar vardir ve kiiresel niifusun yalnizca %11-28'i belirli mahsullere olan talebini
100 km'lik bir alan iginde karsilayabilir. Ote yandan niifusun %26-64"i i¢in bu mesafe 1000 km'nin
tizerindedir. Verim farkinin kapatilmasi ve gida kaybmin azaltilmasi, 6zellikle Afrika ve Asya'da yerel
gida sistemlerini destekleyebilir, ancak yeterli ve istikrarli bir gida tedarikini saglamak i¢in kiiresel
tedarik zincirlerine ve ticarete ihtiyag duyulmaktadir (Kinnunen vd., 2020). Bu bakimdan yerel gida
sistemleri, sosyal siirdiiriilebilirlik agisindan tek basina gida giivenligini ve giivencesini saglayamasa da
kirsal kalkinmanin ve topluluk bilincinin gelismesine katkida bulunabilir (Stein ve Santini, 2022).

SONUC VE ONERILER

Son yillarda belirli bir yoreye 6zgii olan ve o yorenin kiiltiiriinden izler tasiyan yoresel mutfaklara ve
yerel gidalara olan ilgi artmustir. Y 6resel mutfaklar yerel gidalara dayali olarak olusmustur. Ancak yoéresel
mutfaklar, yerel gidalar ve siirdiiriilebilirlik konulari arasindaki iliski karmasik ve ¢ok boyutludur. Bu
iligkinin gergevesinin netlestirilmesinde ¢ok disiplinli yaklasimlar onemlidir. Toplum genelinde yerel
gidalarin daha taze, dogal, lezzetli, saglikli, kaliteli ve giivenli olduguna dair ortak bir goriis vardir. Yerel
gidalara karsi bu olumlu algiya ragmen bilimsel literatiirde yerel gidalarin ve yoresel mutfaklarin
stirdiirtilebilirligini destekleyen yeterli ¢alisma bulunmamaktadir. Gidalarin ¢evresel siirdiiriilebilirligini
etkileyen basta iiretim siiregleri, enerji kullanimi, kullanilan teknolojiler, nakliye gibi pek ¢ok faktor yer
almaktadir. Bu agidan yerel gidalar ve yiyecekler ¢evresel stirdiiriilebilirligi destekleyen net gistergelere
sahip olmayabilir. Ancak yerel gidalar, tireticiler ve tiiketiciler ile kirsal ve kentsel bélgeler arasindaki
baglarin kurulmasma ve giiclendirmesine katki saglayarak hem ekonomik hem de sosyal faydalar
saglayabilir. Yerel gidalarin ¢iftcileri, iireticileri, destinasyonlari ve gastronomi turizmini desteklemesi
bolgedeki gegim kaynaklari ve istihdam olanaklarini artirabilir. Yerel gida sistemleri araciligiyla iireticiler
ve tiiketiciler arasinda daha derin baglarin Kurulmasi kirsal kalkinmayi, topluluk bilincini ve aidiyetleri
gelistirebilir. Yerel gidalar1 tercih eden tiiketiciler iireticilerle kurduklar1 baglar sayesinde gidalarla ile
ilgili daha fazla bilgiye ulasabilir ve bdylece daha bilingli besin tercihleri yapabilir. Ote yandan yerel
gidalar, yoresel mutfak kiiltiiriiniin canli tutulmasi ve nesilden nesile aktariimasinda son derece 6nemlidir.

Sonu¢ olarak yerel gidalarin ve yoresel mutfaklarin siirdiiriilebilirligini desteklemek icin yerel gida
sistemlerinin tiim asamalari, siirdiiriilebilir gida sistemleriyle uyumlu olmali ve bu sistemlere adapte
edilmelidir. Gezegen ve insan saghgi i¢in yoresel mutfak kiiltiiriiyle uyumlu stirdiiriilebilir ¢6ziimler ve
uygulamalar igin farkli disiplinlerin, kurumlarin isbirligi icinde olmast ve uygulamalarin
yayginlastirilmas: etkili olabilecektir.
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BALIKESIR iLi YEMEK KULTURU

Dr. Ogr. Uyesi Ozlem OZER ALTUNDAG!
GIRIS
Bir bolgenin gastronomik kimligi; o cografyaya has olarak yetistirilen, iiretilen ve sunulan gida {irinlerinin
yani sira, bolgenin fiziksel ¢evresi, tarihi gegmisi, etnik yapisi, beslenme aligkanliklari, sofra kiiltiir(i, hakim
tat profilleri ve 0zgiin tarifleriyle sekillenir. Mutfak kimligi, toplumlarin kendilerini yemek kiiltiirii
iizerinden ifade etme bigimlerini, yerel malzeme kullanimin1 ve farkl kiiltiirlerin yiyecek-icecek izerindeki
etkilerini anlamaya ydnelik bir kavram olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu baglamda yerel iiriinler, gastronomik
kimligi olusturan temel unsurlar arasinda yer almakta; bu iiriinlerin korunmasi ve kusaktan kusaga

aktarilmasi, kiiltiirel gastronomi mirasinin siirdiiriilebilirligi agisindan kritik 6nem tasimaktadir (Ayyildiz
& Sagir, 2024; Giileg & Yilmaz, 2024).

Gegmiste agirlikli olarak deniz, kum ve giines ekseninde sekillenen turizm anlayisina alternatif olarak,
giliniimiizde farkli turizm cesitleri gelisim gostermistir. Bu alternatifler arasinda gastronomi turizmi 6ne
cikan 6nemli seceneklerden biri olarak degerlendirilmektedir. Farkli cografi bolgelerde sekillenen 6zgiin
yiyecek ve icecek kiltiirleri, bireylerin dikkatini ¢ekmekte; bu ilgi, gastronomik deneyimler yasamak
amaciyla gerceklestirilen turistik hareketliligi beraberinde getirmektedir. Insanlarin kirsal bélgeleri ziyaret
etme, dogayla i¢ i¢e olma, yeni kiiltiirlerle tanisma ve farkli tatlar1 kesfetme arzularindaki artig, bu yonde
seyahat etme egilimlerini de giiclendirmektedir (Cémert ve Ozkaya, 2014; Ibis, 2020). Giiniimiizde
gastronomi, seyahat eden bireylerin destinasyon tercihlerinde belirleyici bir faktdr haline gelmis; ayn
zamanda iilke ve bolge tanitiminda etkili bir ara¢ olarak 6ne ¢ikmaya baslamistir. Kiiresel 6l¢ekte giderek
biiyliyen ve gelisen gastronomi turizmi agisindan Tirkiye, son derece 6zgiin ve degerli firsatlar sunan bir
destinasyon niteligindedir. Sahip oldugu zengin gastronomik miras ile pek c¢ok iilkeye kiyasla iistiin bir
potansiyele sahip olan Tiirkiye, bu kiiltiirel zenginligi etkili tamitim ve pazarlama stratejileriyle
desteklediginde turizm gelirlerinde kayda deger artislar elde edebilecektir. Yerel mutfaklarin sundugu
cesitlilik ve Ozgiin tatlar, gastronomi turizmi agisindan Onemli bir g¢ekim giicii yaratmaktadir.
Destinasyonlarin bu gastronomik unsurlari stratejik bicimde degerlendirmesi, hem rakip destinasyonlar
karsisinda rekabet avantaji saglamalarina hem de bolgesel kalkinma ve siirdiiriilebilir turizmin gelisimine
katk1 sunmalarina olanak tanimaktadir (Kiigiikaltan, 2009; Durlu- Ozkaya, Siinnet¢ioglu & Can, 2013; Ibis,
2020).

Toplumlarin beslenme aligkanliklari, yasadiklar1 cografyanin dogal kosullarindan etkilendigi kadar farkli
kiiltiirlerle kurulan iligkiler sonucu da sekillenmektedir. Tiirk mutfak geleneginin temellerinde Orta Asya
gdcebe kiiltiirii, Selcuklu mutfagi ve 6zellikle Osmanli Saray mutfagi belirleyici rol oynamistir. Ancak bu
gelisimin arkasindaki en onemli faktdr, Anadolu cografyasinin tarih boyunca sayisiz medeniyete ev
sahipligi yapmis olmasidir. Dolayisiyla Tiirk mutfagi, sahip oldugu zengin ekosistem, bitki ortiisi ve
hayvansal c¢esitlilikle birleserek farkli uygarliklarin etkilerini biinyesinde kaynastirmis; zamanla
cesitlenerek diinya mutfaklari icinde segkin bir yer edinmistir. Insanin hayatta kalma miicadelesinde ise
biyolojik yeteneklerinden ¢ok Kkiiltiirel birikimi belirleyici olmustur (Durlu-Ozkaya & Kizilkaya, 2009;
Yalin, 2020).

Bu ¢alismanin temel amaci, Balikesir yoresinin yemek kiiltliriinii ortaya ¢ikarmak, tarihi birikiminin ve
cografi yapisinin gastronomi iizerine etkisini incelemek ve yoresel iiriinlerini, 6zel giin yemeklerini, cografi
igaretli riinlerini ve sehrin gastronomi turizmi agisindan One ¢ikan unsurlarini belirlemek ve
degerlendirmelerde bulunmaktir. Arastirma kapsaminda oncelikle Balikesir ili tarihi ve cografi yapisi
incelenmis olup, ardindan Balikesir’in mevcut gastronomik potansiyeli, mutfak kiiltlirii ve yoreye 6zgii
iriinleri detayl sekilde incelenmistir. S6z konusu yerel degerlerin gastronomi turizmi baglaminda tasidig
O6nem ortaya konularak, bélgenin bu alandaki giicli degerlendirilmistir. Calismanin sonunda ise, Balikesir’e
0zgl gastronomik unsurlarin turizm faaliyetlerinde daha etkin bigimde kullanilmasi igin Oneriler
gelistirilmis ve ilgili ¢ikarimlar sunulmustur.

! Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi, ozlemozeraltundag@karabuk.edu.tr, ORCID: 0000-
0001-7117-6335



BALIKESIR ILINE ILiSKIN GENEL BiLGILER
Balikesir ili Tarihi

Balikesir, M.O. 1200°1ii yillardan itibaren pek ¢ok uygarliga ev sahipligi yapmis koklii bir gegmise sahip
illerden birisidir. Stratejik cografi konumu sayesinde Anadolu’nun farkli donemlerinde hiikiim siiren pek
¢ok medeniyetin izlerini tagimaktadir. Hititler doneminde bolgeye “Assuva” adi verilmis; ardindan
Balkanlar’dan gergeklesen gogler sonucu “Mysia” olarak anilmaya baglanmigtir. Karesi Beyligi doneminde
yoreye "Karesi" ismi verilmis, daha sonra Beyligin kurucusunun yerlestigi kalenin "Beylik Hisar" olarak
adlandirilmasiyla zamanla bu ad halk arasinda doniiserek "Balikesir" halini almistir. Milll Miicadele
doneminde Kuvayi Milliye hareketinin ilk adimlarinin atildig1 yerlerden biri olan Balikesir, bu siirecte
sokak, cadde ve mahallelere verilen isimlerle tarihsel kimligini yansitmaktadir. Giiniimiizde ise modern
kent altyapisi ile tarihi mirasini bir arada barindiran 6nemli bir yerlesim merkezidir (Giiler, Sahnagil &
Giiler, 2016). Cumhuriyet’in kurulusundan bu yana ¢esitli zorluklara ragmen Balikesir, tarihi birikimi ve
ekonomik potansiyeliyle Tiirkiye’nin 6nde gelen sehirlerinden biri olma o&zelligini siirdiirmektedir.
Ozellikle Osmanli déneminde Bati Anadolu'nun iskan politikalarinda, Istanbul’un fethine hazirlik
stireclerinde ve Kurtulus Savasi sirasinda Kuvayi Milliye’nin orgiitlenmesinde stratejik bir rol iistlenmistir
(Susan, 2016; Kahraman & Bayraktar, 2021).

Balikesir ili Cografi ve Demografik Yapisi

Cografi olarak Marmara Bolgesi sinirlar icerisinde yer alan Balikesir, batida Ege Denizi’ne, kuzeyde ise
Marmara Denizi’ne kiyisi olan nadir sehirlerden biridir. Bu stratejik konum, kentin hem ekonomik hem de
kiiltiirel gelisimi acisindan 6nemli avantajlar saglamaktadir. Balikesir, Altieyliil, Karesi, Marmara Adasi,
Bigadic, Burhaniye, Havran, Ivrindi, Edremit, Kepsut, Ayvalik, Erdek, Manyas, Balya, Gomeg, Savastepe,
Bandirma, Goénen, Sindirgi, Dursunbey ve Susurluk olmak iizere toplam 20 ilgceden olusmaktadir.
Yiizolgiimii 14.299 km? olan sehir, kuzeybati Anadolu’da; Bursa, Kiitahya, Manisa, [zmir ve Canakkale
illeriyle smir komsusudur (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanhg, Balikesir il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,
2025). 2012 yilinda ¢ikarilan biiyiiksehir yasasiyla birlikte Balikesir, biiyiliksehir statiisiine kavusmus;
Altieyliil ve Karesi merkez ilgeleriyle birlikte toplam 21 belediyeye ayrilmistir. Sehir genelinde 1.131
mahalle bulunmaktadir. 2024 yil1 verilerine gore niifusu 1.276.096 olup, bu say1 bir 6nceki yila gore 2577
kisilik bir artis gostermistir (Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK), 2025). Cografi acidan bakildiginda,
Balikesir’in biiyiik boliimii Marmara Boélgesi’nde yer alirken, bir kismi1 Ege Bolgesi sinirlari igerisinde
kalmaktadir. Hem Marmara hem Ege Denizi’ne kiyisi bulunan Balikesir, bu 6zelligiyle Tiirkiye’de iki
denize birden sinir1 olan alt1 ilden biri konumundadir. Marmara Denizi’ndeki Marmara Adalar1 ve Ege
kiyilarindaki Ayvalik Adalar1 sayesinde, iilkemizde en fazla adaya sahip il olma &zelligini tagimaktadir
(Susan, 2016).

Balikesir’in yiizey sekilleri incelendiginde, topraklarimin %353,1’inin platolardan, %35,6’smin daglik
alanlardan, %10,9’unun ovalardan ve %0,4’iiniin yaylalardan olustugu goriilmektedir. Sehir hem diiz hem
de engebeli arazi yapisina sahip olmakla birlikte, daglarinin yiiksekligi genel olarak fazla degildir.
Bolgedeki en yiiksek nokta, 1.774 metre ile Kazdagi’dir. Bunun diginda Karadag, Kapidag, Gelcek Dagi,
Madra Daglar1 ve Kepez Dagi, kentin 6nemli daglik olusumlari arasinda yer almaktadir. Ovalar bakimindan
da dikkat ¢geken Balikesir’de Balikesir Ovasi, Manyas Ovasi, Gonen Ovasi ve Korfez Ovalari baslica diizliik
alanlar arasinda sayilabilir. Tlde yer alan géller arasinda Tabak Golii ve Manyas Golii dne ¢ikmakta olup,
Ozellikle Manyas Goli hem yiizdl¢timii agisindan Tiirkiye’nin en biiylik altinci g6li olma ozelligini
tasimakta hem de barindirdigi zengin kus tiirleri nedeniyle "Kus Cenneti" adiyla anilmaktadir. Su
kaynaklar1 agisindan da zengin olan Balikesir, biiyilik nehirler bakimidan simirli olsa da ¢esitli akarsulara
sahiptir. Baglica akarsular arasinda Susurluk (Simav) Cay1, Havran Cay1, Génen Cay1, Kirmasti Cay1 ve
Zeytin Cay1 yer almaktadir (Cografya Diinyasi, 2025).

Balikesir, iklim ¢esitliligi agisindan gecis bdlgesi niteligi tasiyan bir konumda yer almakta olup hem
Akdeniz iklimi hem de Karadeniz iklimi 6zelliklerini biinyesinde barindirmaktadir. Sehrin batisinda yer
alan Ege kiyilarinda, yaz mevsimi sicak ve kurak, kis mevsimi ise 1lik ve yagish gegmekte; bu bolgede tipik
Akdeniz iklimi hiikiim siirmektedir. Ancak i¢ kesimlere dogru ilerledikge, yani kuzeyden giineye ve batidan
doguya dogru gidildik¢e karasal iklimin etkisi belirginlesmekte ve kis aylar1 daha soguk ve sert
gecmektedir. Ote yandan, kuzeyde Marmara Denizi’ne kiyisi olan bélgelerde Karadeniz iklimi 6zellikleri
goriilmekte; bu kesimlerde yazlar daha 1liman seyretmektedir. Bu iklimsel ¢esitlilik, Balikesir’in tarimsal
iiretim cesitliligi ve dogal yasam zenginligi agisindan da onemli avantajlar sunmaktadir (Kahraman &
Bayraktar, 2021).
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BALIKESIR YEMEK KULTURU
Yeme Aliskanhklar

Balikesir, tarihsel siirecte sahip oldugu stratejik konumuyla dikkat ¢eken bir sehir olup, Osmanli déneminde
ozellikle Bat1 Anadolu’nun iskan politikalarinda ve Istanbul’un fethine y&nelik hazirliklarda énemli rol
iistlenmistir. Ayrica, Milli Miicadele doneminde Kuva-yi Milliye hareketinin dogusuna ev sahipligi yaparak
Kurtulus Savasi’nda kritik bir merkez konumunda olmustur. Giiniimiizde ise ekonomik dinamizmi, ticari
potansiyeli ve sosyo-kiiltiirel yapisiyla Tiirkiye Cumhuriyetinin 6nde gelen sehirlerinden biri olma
0zelligini siirdiirmektedir (Kahraman, 2020).

Balikesir mutfaginda et, temel beslenme Ogelerinden biri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bolgedeki gelismis
hayvancilik faaliyetleri, 6zellikle kirmizi et iiretiminin yiiksek olmasi, et tiiketimini ve et yemeklerinin
cesitliligini dogrudan etkilemistir. Kirmizi etin yani sira, tavuk ve diger kiimes hayvanlarma dayal
iriinlerin tiiketimi de oldukca yaygindir. Ayrica Balikesir’in kiy1 kesimlerinde deniz {irlinleri, yerel
mutfagin vazgecilmez unsurlar1 arasinda yer almakta ve bdlgenin gastronomik zenginligini artirmaktadir
(Kahraman, 2020).

Yoreye Ozgii Yemekler

Balikesir, bulundugu cografi konumun etkisiyle yalnizca dogal yapis1 ve iklim kosullar1 bakimindan degil,
ayn1 zamanda kiiltiirel ¢esitliligi sayesinde de oldukca zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Yoriik, Manav,
Muhacir ve farkli etnik kdkenlere sahip topluluklarin bir arada yasadigi bu sehirde, s6z konusu kiiltiirel
mozaigin gastronomiye yansimalari dikkat cekicidir. Ozellikle kirsal bolgelerde geleneksel yemek
kiiltiiriniin daha belirgin oldugu gdzlemlenmektedir. Balikesir mutfaginda kullanilan {iriinlerin biiyiik
boliimii tarimsal faaliyetler ve hayvancilikla elde edilen yerel kaynaklara dayanmaktadir. Bu dogrultuda,
her bir bélgedeki yemek cesitliligi; iklimsel 6zellikler, sosyo-kiiltiirel yap1 ve toprak yapisina bagh olarak
farklilik gostermektedir (Bozok & Kahraman, 2015). Tarim ve hayvanciligin giiglii bir sekilde siirdiiriildiigii
Balikesir’de, 6zellikle tarhana, bulgur ve eriste gibi iiriinler yaygin bicimde kullanilmakta; et ve siit
iriinleriyle de yore mutfagi 6n plana ¢ikmaktadir. Ayrica bolge genelinde hem sicak hem de soguk
yemeklerde temel yag olarak zeytinyag tercih edilmekte, ilin i¢ kesimlerinde ise zeytinyagina alternatif
olarak ¢igek yagi kullanimina da rastlanmaktadir (Ugan & Girgin, 2020).

Balikesir mutfaginda et yemekleri, tarihsel koklerini Osmanli doneminden alarak giiniimiize ulagsan 6nemli
bir kiiltiirel miras1 yansitmaktadir. Kuzu ¢evirme, kuzu kapama, yahni, tirit, kaburga dolmasi, giiveg, pideli
kebap, kofte ve ciger sarma gibi geleneksel yemekler, otantik tariflerini biiyiik 6lciide koruyarak halen
sofralarda yer bulmaktadir. Bununla birlikte, 6rdek ve bildircin dolmasi gibi daha az yaygin ancak 6zgiin
tarifler de yoresel gesitliligi gdstermektedir. Ote yandan, incik yahnisi, orman kebabu, tas kebab1 ve kapama
gibi yemekler, tarihsel isimlerini muhafaza etseler de zaman iginde kullanilan malzemeler ve pisirme
tekniklerinde bazi degisiklikler yasanmistir. Buna ragmen bu yemekler hem yerel halk hem de ziyaretgiler
tarafindan en ¢ok tercih edilen et yemekleri arasinda 6nemini korumaktadir (Kahraman, 2020).

Ozel Giin Yemekleri (Dogum, Oliim, Diigiin, Bayram ve Diger Ozel Giinler)

Tiirk mutfak kiiltiirinde et yemekleri, 6zellikle 6zel giinler, kutlamalar ve tdren sofralarinda ayricalikl bir
yer tutmaktadir. Kurban Bayrami bu geleneksel pratiklerin en belirgin 6rneklerinden biridir. Cografi
farkliliklara gore sekillenen gelenekler cercevesinde, kurban etiyle yapilan yemekler bayram sofralarinin
merkezinde yer alir. Baz1 bolgelerde, kurbani kesen kisi tarafindan bobrek ya da cigerin ilk tiiketilen parca
olmasi adettendir. Bayram sabahinda hazirlanan yemekler ¢ogu zaman komsulara ve ihtiyag sahiplerine
dagitilirken, ziyaretlere gelen misafirlere ise kavurma basta olmak lizere kurban etinden yapilan yemekler
ikram edilir (Kahraman, 2020). Bayramlarda genellikle baklava, pesemet ya da karanfilli ekmek
yapilmaktadir. Cerbene (Ciger sarma), bulgurlama, giive¢ ve tas kapama bayramlarda en ¢ok tercih edilen
ana yemeklerdir (Oral, 2023).

Bunun yan1 sira diigiin, mevlit ve hayir yemekleri gibi toplumsal etkinliklerde yahni, etli giiveg, etli nohut,
keskek, etli corbalar, pilavlar ve tirit gibi geleneksel tarifler siklikla sunulmaktadir. Ayrica, kamu
kurumlarinin mutfaklarinda da s6giis, bahgevan kebabi, tas kebabi, orman kebabi, cesitli kofte tiirleri
(kadinbudu, izmir, ¢iftlik kéfte), etli sebze yemekleri (karmyarik, imambayilds), firinda tavuk, tavuklu pilav
ve kiymal1 sarma-dolma gibi bir¢ok et yemegi ¢esitliligi goze ¢arpmaktadir. Bu uygulamalar hem kiiltiirel
devamliligin bir gostergesi hem de Tiirk toplumunda etin sofralardaki merkezi roliiniin kaniti niteligindedir
(Kutluay Merdol, 2011).
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Cografi isaretli Gastronomik Uriinler

Cografi isaretler ve geleneksel iiriin adlari, iiriiniin kaynagi, iiretim yontemi ve diger ayirt edici
niteliklerinden kaynaklanan 6zellikleri dogrultusunda belirli bir iine kavusmus olan iiriinlerin korunmasini
amagclamaktadir (Uslu & Yilmaz, 2022; Uslu, 2024; Ozer Altundag & Atik, 2024). Balikesir, gastronomik
acidan zengin bir potansiyele sahip olup, cografi isaret tescili almis toplam 37 gastronomik iiriinii ile bu
alandaki degerini ortaya koymaktadir. Bu tescilli iiriinler arasinda Avsa Ada Karas1 Uziimii, Avsa Ada
Karas1 Sarabi, Ayvalik Karadiken, Ayvalik Kelle Peyniri/ Ayvalik Sepet Peyniri, Ayvalik Lor Tatlist,
Ayvalik Sakizli Kurabiyesi, Ayvalik Zeytinyagi, Balya Tereyagi, Balikesir Diigiin Corbasi, Balikesir Kuzu
Kokoreci, Balikesir Gonen Pirinci, Balikesir Hosmerimi, Balikesir Kaymaklisi, Balikesir Kuzu Eti,
Balikesir Manda Kaymagi, Balikesir Tombul Bamyasi, Burhaniye Zeytinyagi, Edincik Su Zeytinyagi,
Edincik Zeytini, Edremit Korfezi Yesil Zeytini, Edremit Zeytinyagi, Erdek Kapidag Zeytinyagi, Havran
Mandalinas1, Havran Siyah inciri, Kapidag Mor Sogam, Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peyniri, Manyas
Kazak Fasulyesi, Manyas Kelle Peyniri, Savastepe Mihali¢ Kelle Peyniri, Savastepe Saribeyler Seferberlik
Coregi, Susurluk Ayrani, Susurluk Tostu, Sindirgi Kornisonu, Sindirgt Cit1 Kavunu, Yaglilar Basma
Helvasi, Cakil Kestanesi ve ivrindi Kelle Peyniri yer almaktadir (Tiirk Patent Kurumu, 2025). Ayrica,
Balikesir Kolonyas1 da yerel bir simge olarak 6ne ¢ikmaktadir. Cografi isaret tasiyan iiriinler, sadece
kiiltiirel mirasin korunmasina degil, ayn1 zamanda gastronomi turizminin geligmesine de 6nemli katkilar
sunmaktadir. Cografi isaretler, bir yemegin veya iiriiniin belirli bir bolgeyle 6zdeslestigini belgeleyerek, o
bolgeye gelen ziyaretcilerin yerel tatlar hakkinda kolayca bilgi edinmelerine ve bu tatlar1 deneyimleme
istegi duymalarina olanak saglar. Balikesir ayrica, keskek, tirit, diigiin ¢orbasi, macir tarhanasi, Bigadi¢
giiveci ve boriilce eksilemesi gibi geleneksel yemekleriyle de zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. 2019
yilinda “50 Peynirli Sehir Balikesir” adli ¢alismanin, uluslararasi diizeyde diizenlenen bir yemek kitab1
yarigmasinda birincilik kazanmasi ise, kentin gastronomi alanindaki goriiniirliiglinii artirmis ve bu alandaki
turizm potansiyelini giiglendirmistir (ibis, 2020).

Ayrica yorede evlerde yapilan tarhana, recel, salca, eriste, tursu, yufka, yogurt, sebze-meyve konserveleri
ve pekmez gibi yoresel gastronomik tirtinlerin {iretimi de s6z konusudur. Balikesir bolgesini gliney kesimi
kirsal alanlarinin gastronomik degerleri kuzu, oglak, giiveg, susam, tahin helvasi, pesemet, kuru fasulye,
otlu, sumak tursusu ve gézlemedir (Oral, 2023).

Sehrin Gastronomi Turizmi A¢isindan Onemi

Yeme-igme kiiltiirtiniin turizm faaliyetlerinin bir pargasi haline gelmesi gorece yeni bir gelismedir. Ancak
son yillarda bu alana yonelik artan ilginin arkasinda yatan nedenler gesitli basliklar altinda agiklanabilir
(Demirel & Ayyildiz, 2017; Oral, 2023). Bolgelerin ekonomik ve kiiltiirel gelisiminde etkili olan
gastronomi turizmi, ziyaretgilerin yerel yemekleri ve i¢ecekleri deneyimlemesine olanak tanimanin yani
sira, bu yiyeceklerin ait olduklar1 cografyayla biitlinlesmesini saglamaktadir. Yoreye 6zgii lezzetlerin
turistik {iriin haline gelmesi, yalnizca tiiketim acisindan degil, ayn1 zamanda kiiltiirel mirasin tanitimi ve
korunmasi bakimindan da 6énemlidir. Gastronomiye dayali turizmin ivme kazanmasi, yoresel mutfaklarin
daha goriiniir hale gelmesini saglamakta; bu durum da yerel degerlerin siirdiiriilebilirligi konusunda daha
duyarlh ve 6zenli yaklagimlarin benimsenmesini gerekli kilmaktadir (Kim vd., 2012).

Turizmde yoresel yemekler, destinasyonlara rakiplerinden farkli ve 6zgiin tecriibe kazandirici unsurlar
saglamaktadir (Oral, 2023). Yapilan ¢alismalar yoresel mutfaklarin bazi bolgelerde hala bilinirliliginin az
oldugunu, 6ne ¢ikarim ile yoresel mutfaklarin gastronomi turizminin siirdiiriilebilirligine katki saglayacagi
yéniinde oldugunu vurgulamaktadir (Ozleyen ve Tepeci, 2017; Alyakut ve Kiigiikkomiirler, 2017; Basaran,
2017; Uziilmez, 2021).

SONUC

Bu calisma, Balikesir ilinin zengin tarihsel ge¢misi, cografi yapisi ve kiiltiirel ¢esitliligi ile sekillenen 6zgiin
yemek kiiltlirlinii incelemeyi amaglamis ve bu baglamda sehrin gastronomi turizmi potansiyelini ¢ok
boyutlu sekilde ele almistir. Yapilan ¢alismalar incelendiginde Balikesir yoresinin cografi 6zelliklerinin
yerel mutfak kiiltiirii lizerinde belirleyici bir etkisi oldugu soylenebilir. Tarim ve hayvanciligin bolge
ekonomisinde 6nemli bir yer tutmasi, geleneksel yemeklerde kirmizi et, tavuk eti, nohut, bulgur, bugday
unu ve siit tiriinlerinin yogun olarak kullanilmasina neden olmaktadir. Bununla birlikte, sebze {iretiminin
de bolgede yaygin bicimde gerceklestirilmesi, sebze temelli yemek cesitliligini artirmakta ve mutfagin
zenginlesmesine katki sunmaktadir. Ayrica bolgede mutfak kiiltiiri aldig1 goglere bagli olarak degiskenlik
gostermekte olup 6zellikle Muhacir kdylerinde sebze tiriinlerinin, Cerkes kdylerinde unlu mamullerin, dag
kdylerinde baklagillerin, yoriik kdylerinde ise kiigiikbas hayvan tiriinlerinin yemek yapiminda daha yogun
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olarak kullanildig1 sOylenebilir. Bayramlarda ise et yemeklerinin daha yogun oldugu ve tatli tercihlerinde
ise baklavanin 6n planda oldugu goriilmektedir. Balikesir, cografi isaret tescilli 37 iirlinle gastronomi
alaninda yiiksek potansiyele sahip illerden biridir. Bu iirlinlerin ulusal ve uluslararasi diizeyde tanitimi1 hem
yerel ekonomiye katki saglamakta hem de sehrin kiiltiirel mirasinin korunmasina hizmet etmektedir.

Balikesir iline 6zgli yemeklerin ve cografi isaretli iirlinlerin tanitimin1 saglayacak gastronomi temali
rotalarn gelistirilmesi gastronomi turizmi kapsaminda Balikesir’i &n plana cikarabilir. Ozellikle
“Zeytinyagi rotas1”, “peynir rotasi” ya da “keskek—hosmerim gilizergdhi” gibi tematik gezi rotalar
olusturularak ziyaretcilere deneyim odakli turizm secenekleri sunulabilir. Cografi isaretli iiriinlerin
pazarlama olanaklar1 genisletilerek ulusal ve uluslararasi alanda bilinirligi artirilabilir. Bu kapsamda yerel
iireticiler desteklenebilir, tescilli iirlinlerin etiketleme, ambalajlama ve lojistik siiregleri modernize
edilebilir. Balikesir’in farkli ilgelerinde diizenlenen yerel yemek yarigmalari, festivaller ve tadim giinleri
ile ulusal ve uluslararasi festivallerle entegre hale getirilerek bolgenin gastronomi turizmindeki tanitim giicii
artirilabilir. Sosyal medya kampanyalari, sanal tur platformlari, gastronomi vloglar1 ve ¢evrimigi tanitim

videolar1 araciligryla Balikesir’in yemek kiiltiirii daha genis kitlelere ulastirilabilir.

KAYNAKCA
Alyakut, O. Ve Kiigiikkdmiirler, S. (2017). Geleneksel kartepe mutfak kiiltiirii ve bu tiir mutfak
aragtirmalarinin kirsal ve gastronomi turizmine katkast.

Uluslararasi Sosyal ve Ekonomik Bilimler Dergisi,7 (1), 83-90.

Ayyildiz, S., & Sagir, Y. E. (2024). Turistik destinasyonlarda yerel mutfak unsurlarinin kullanilma durumu:
Istanbul Tarihi Yarimada 6rnegi. Tiirk Turizm Arastirmalar1 Dergisi, 8(3), 217-234.

Basaran, B. (2017). Gastronomi turizmi kapsaminda Rize yoresel yemeklerinin degerlendirilmesi. Journal
of Tourism and Gastronomy Studies 5 (3), 135-149.

Bozok, D. ve Kahraman, K. (2015). Kirsal turizmde ydresel yemek kiiltiirliniin rolii: Balikesir. Uluslararasi
Sosyal ve Ekonomik Bilimler Dergisi, 5(1), 85-90.

Cografya Diinyasi. (2025). Balikesir’in fiziki yapisi. https://www.cografya.gen.tr/tr/balikesir/fiziki.html
(E.T.:23.06.2025).

Comert, M., & Ozkaya, F. D. (2014). Gastronomi Turizminde Tiirk Mutfaginin Onemi. Journal of Tourism
and Gastronomy Studies, 2(2), 62-66.

Demirel, H., & Ayyildiz, S. (2017). Mutfak kiiltlirii ve degisimi; Giresun ili 6rnegi. Journal of Tourism &
Gastronomy Studies, 5(4), 280-298.

Durlu-Ozkaya, F., & Kizilkaya, O. (2009). Dolmalar ve Tiirk mutfag: ile Yunan mutfagindaki yeri. II.
Geleneksel Gidalar Sempozyumu. Van.

Durlu-O;kaya, F., Siinnetgioglu, S. ve Can, A. (2013). Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi Hareketliliginde
Cografi [saretlemenin Rolii. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 1(1), 13-20.

Giileg, H., & Yilmaz, I. (2024). A gastronomical product in Bursa Cuisine; Orhangazi Gedelek pickles.
International Journal of Gastronomy and Food Science, 35, 100857.
https://doi.org/10.1016/1.1j¢£s.2023.100857

Giler, T., Sahnagil, S. & Giiler, H. (2016). Kent kimliginin olusturulmasinda kiiltiirel unsurlarin 6nemi:
Balikesir iizerine bir inceleme. Paradoks Ekonomi, Sosyoloji ve Politika Dergisi, 12 (Ozel Say1), 86-104.

Ibis, S. (2020). Gastronomi turizmi potansiyelinin tespiti ve gelistirilmesi kapsaminda Balikesir’in
degerlendirilmesi. Gincel Turizm Aragtirmalart Dergisi, 4(1), 87-104.
https://doi.org/10.32572/guntad.664881

Kahraman, K. (2020). Osmanli mutfagindan giiniimiize ayn1 isimle gelen secilmis et yemeklerinin igerik
incelemesi ve duyusal analizi: Balikesir 6rnegi (Master's thesis, Balikesir University (Turkey)).

Kahraman, T., & Bayraktar, B. (2021). Balikesir fli Mevcut Turizm Potansiyeline Yonelik Genel Bir
Degerlendirme. Balikesir Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi Dergisi, 2(1), 1-20.

Kim, J., Ritchie, J. R. B. & Mccormick, B. (2012). Development of a Scale to Measure Memorable Toursim
Experiences. Journal of Travel Research, 51, 12-25.

13


https://www.cografya.gen.tr/tr/balikesir/fiziki.html
https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2023.100857
https://doi.org/10.32572/guntad.664881

Kutluay Merdol, T. (2011). Toplu Beslenme Yapilan Kurumlar i¢in Standart Yemek Tarfileri. (1). Ankara:
Hatipoglu.

Kiigiikaltan, G. £2009). Kiiresellesme Siirecinde Gastronomide Yoresel Tatlarin Turistlerin Destinasyon
Tercihlerine ve Ulke Ekonomilerine Etkileri. 3. Ulusal Gastronomi Sempozyumu. Antalya.

Oral, A. N. (2023). Balikesir Giineydogu kirsal alaninda yoresel mutfak kiiltiiriiniin analizi ve gastronomi
turizmine kazandirilmasi (Master's thesis, Balikesir University (Turkey)).

Ozer Altundag, O., & Atik, S. (2024). Gastronomi miras1 cografi isaretli iceceklere turizm
akademisyenlerinin bakis acis1. Tourism and Recreation, 6(2), 246-261.

Ozleyen, E. ve Tepeci, M. (2017). Manisa'da yoresel yemeklerin ve lezzetlerin turizmin gelisimine
katkisinin belirlenmesi. Tourism Academic Journal, 2),
139-152.

Susan, F. (2016). Bolgesel kalkinmada turizmin rolii ve Balikesir 6rnegi (Yayimlanmamis Yiksek Lisans
Tezi). Yasar Universitesi.

T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlii, Balikesir 1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii (2025). Fiziki 6zellikler.
https://balikesir.ktb.gov.tr/TR-65836/fiziki-ozellikler.html (E.T.:23.06.2025).

Tiirk Patent Kurumu. (2025). Cografi Isaretli Uriinler. https:/ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/liste?il=10&tur=&urunGrubu=&adi= (E.T.:23.06.2025).

Tiirkiye Istatistik Kurumu. (2025). Balikesir ili niifusu. https:/cip.tuik.gov.tr/ (E.T.:23.06.2025).

Ucgan, B. Z. ve Girgin, K.G. (2020). Destinasyon pazarlamasinda yerel mutfaklar: Balikesir ili 6rnegi,
Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 8(4), 2730-2744.

Uslu, A. N., & Yilmaz, 1. (2022). Cografi isaretli bir iiriin olarak Bolu kizilcik tarhanasi. Uluslararas Tiirk
Diinyasi Turizm Arastirmalari Dergisi, 7(1), 94-105.

Uslu, A. N. (2024). Tiirk mutfak kiiltiiriinde bal ve Tiirkiye’de yer alan cografi isaretli ballar {izerine bir
arastirma. Uluslararasi Tiirk Diinyasi Turizm Arastirmalar1 Dergisi, 9(1), 75-93.

Uziilmez, M. (2021). Yéresel mutfak ile destinasyon ve gastronomi turizmi arasindaki iliskiye yonelik bir
inceleme. Journal of Hospitality and Tourism Issues,3 (1). 23-36.

Yalin, G. (2020). Kaybolmakta Olan Yerel Mutfak Kiiltiiriiniin Turizme Kazandirilmas:: Balikesir ili
Edremit Kérfezi Ornegi. Uluslararas: Global Turizm Arastirmalar1 Dergisi, 4(2), 101-113.

14


https://balikesir.ktb.gov.tr/TR-65836/fiziki-ozellikler.html
https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/liste?il=10&tur=&urunGrubu=&adi=
https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/liste?il=10&tur=&urunGrubu=&adi=
https://cip.tuik.gov.tr/

BILECIK iLi YEMEK KULTURU

Doc. Dr. Ziileyhan BARAN!, Do¢. Dr. Osman GULDEMIR?
GIRIS
Roden’in (2007) “yemek giigtiir, kimligin ve ideolojinin yansimasidir” vurgusu, mutfak kiiltiiriiniin
toplumsal kimlik ve degerlerin okunmasindaki roliinii gostermektedir. Tarihsel siirekliligiyle Tiirk mutfagi,
Orta Asya’dan Osmanli’ya uzanan siirecte farkli kiiltiirlerin etkisiyle zenginlesmis; manti, yogurt gibi Orta
Asya kokenli unsurlar Arap ve Balkan mutfaklarindan alinan &gelerle birleserek genis bir cografyada
yayilmistir (Bilgin, 2010; Civitello, 2004; Dalby, 1997; Aksakal, 2000; David, 2002). Kiiresellesme ve hizli
titketim kiiltiirti, geleneksel mutfaklarin korunmasini tehdit ederken; UNESCO’nun somut olmayan kiiltiirel
miras ¢alismalar1 ve Tiirkiye’nin 2020’yi “Tiirk Mutfag: Yili” ilan etmesi bu alanda 6nemli bir gerceve
sunmaktadir (Kropotkin, 2002; UNESCO, 2021). Bu baglamda, Bilecik mutfag: tahil ve hamur isleri
temelli yapisiyla pide, biikkme, hodalak, komme gibi ekmek tiirleri ve tarhana, eriste, kuskus gibi kig
hazirliklar lizerinden siireklilik sergilemektedir (Anonim, 2025). Nohutlu manti, keskek, hosmerim ve
bilizme tatlis1 gibi yemekler ile Cukurdren biberi, Pazaryeri bozasi ve Osmaneli ayva lokumu gibi cografi
isaret potansiyeli tasiyan {riinler, ilin gastronomik kimligini gili¢clendirmektedir (Bilecik Valiligi, 2015;
Bilecik TSO, 2017; Oksak, 2015). Bu ¢alisma, Bilecik mutfak kiiltiiriinii tarihsel siireklilik, 6giin diizeni,
pisirme arag-gerecleri, 6zel giin yemekleri ve kis hazirliklari cercevesinde inceleyerek hem kiiltiirel mirasin
belgelenmesini hem de gastronomi turizmi potansiyelinin degerlendirilmesini amaglamaktadir.

BILECIK ILINE iLISKiN GENEL BiLGILER
Cografi Yapr

Bilecik, Marmara Bolgesi’nin giineydogusunda yer alarak farkli iklimlerin etkisiyle tarimsal ¢esitlilik
sunmakta; Sakarya Nehri ovalarinda tahil, bakliyat ve meyveler yetismekte, Osmaneli Ayvasi gibi tiriinler
cografi isaret potansiyeli tasimaktadir. Hayvancilik, aricilik, ipek bocekeiligi ve alabalik iretimi mutfaga
katki saglarken; ormanlik alanlar dogal iiriin ve avcilik kiiltiiriinii desteklemektedir. Bu zenginlik, ilin
mutfak kiiltliriinii ¢esitlendirerek gastronomi turizmine énemli bir potansiyel kazandirmaktadir (Bilgin,
2010; Cakici, 2015; Ozkan, 2022).

Demografik Yap1

Bilecik’te 1935-1985 arasinda kirsal niifus baskinken, 1985 sonrasi sanayilesme ve gocle kentsel niifus 6ne
cikmustir. 2025°te niifus 230.018’dir (TUIK, 2025). Biiyiik ticaret merkezlerine yakinlik gogii artirarak
sosyo-ekonomik yapiy1 ve mutfak cesitliligini etkilemistir. Mermer ve seramik sanayisi ekonomik taninirlik
saglarken, turizm altyapist (9 otel, 13 acenta, 37 restoran/kafe) gastronomi turizmi potansiyelini
desteklemektedir (Mentese & Tagil, 2012; BIKTM, 2020).

Tarihi

Bilecik, 9 bin yillik yerlesim gecmisiyle Anadolu’nun en eski merkezlerinden biridir. Hitit, Frig, Roma ve
Bizans’in ardindan Selguklu ve Osmanli hakimiyetinde Tiirk-Islam kiiltiiriiniin ¢ekirdek alami olmus;
kervan yollar1 tizerindeki konumuyla beslenme kiiltiiriinii gelistirmistir. Milli Miicadele’de “Yanik Sehir”
olarak amilan kent, Cumhuriyet’le yeniden yapilanmig; bu tarihsel siireklilik mutfak kiiltiiriine de
yansiustir (Ozden, 2009; Demiryiirek, 2011).

BIiLECIK YEMEK KULTURU

Yemek kiiltiirii, toplumlarin kimligini ve siirekliligini yansitan bir mirastir (Mintz & Du Bois, 2002). Yerel
mutfaklar, giinliik aligkanliklardan ritiiellere ve turizme kadar toplumsal yasami sekillendirir (Bessicre,
1998; Scarpato, 2002). Bu ¢ercevede Bilecik, geleneksel ve ritiiel yemekleriyle zengin bir gastronomi
kimligi sunmaktadir.

1 Diizce Universitesi, Akgakoca Meslek Yiiksekokulu, ORCID: 0000-0003-4804-5622,
zuleyhanbaran@duzce.edu.tr

2 Anadolu Universitesi, Eskisehir Meslek Yiiksekokulu, ORCID: 0000-0002-7476-5482
osmanguldemir@anadolu.edu.tr
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Yeme Aliskanhiklar:

Bilecik mutfaginda tahil ve hamur isleri (pide, komme, biikkme) temel unsurdur; eriste, tarhana ve kuskus
ev ici iiretim gelene@ini yansitir. Ogiin diizeni siireklilik gdsterirken kislik hazirliklar “yer temelli tatlar”
olarak kiiltiirel bellegi korur (Bessiere, 1998; BIKTM, 2020). Et, siit iiriinleri, sebzeler ve geleneksel
igecekler mutfagin gesitliligini tamamlamaktadir.

Yoreye Ozgii Yemekler

Bilecik mutfagi, tarimsal ¢esitlilik ve gdclerin olusturdugu ¢ok katmanl yapiyla sekillenmistir. Tahil ve
bakliyat temelli yemekler, mantilar, corbalar, et—sebze yemekleri, ekmek cesitleri, tatlilar ve icecekler bu
mutfagin temelini olusturur. “Yer temelli tatlar” yaklagimiyla biyo-kiiltiirel ¢esitliligi ve kiiltiirel bellegi
yansitan zgiin bir gastronomik miras sunar (BIKTM, 2020; TPMK, 2025). Asagida Tablo 1°de Bilecik
yoresel yemekleri 6zetlenmektedir.

Tablo 1. Bilecik Yoresel Yemek Gruplari

Kategori Yemekler Temel Malzeme/Ozellik Pisirme/Servis Teknigi

Tarhana, Ugmag, Dag erigi eksili
Corbalar kesme, Mercimek corbasi, Diigiin
¢orbasi, Iskembe gorbasi

Tahil (un, bulgur), yogurt, Haslama, terbiyeli
bakliyat, dag erigi vb. hazirlama, eksi sos ekleme

Mercimekli mant1 (Boziiytik),
Nohutlu manti1, Haluge, Piruhi,
Gilimbe mantisi, Gurmiti

Pide, Biikme, Hodalak, Kémme, Sac
Ekmek Cesitleri  boregi, Hashagli ¢orek, Yagl ekmek

Hamur isleri &
Mantilar

Un, bakliyat (mercimek, Hagslama + soslama,
nohut), yogurt, tavuk firinlama, kizartma

Bugday unu, maya, Firinda, sac iizerinde, kiilde

(katmer), Bazlama, Koy ekmegi hashas, tereyag pisirme

Bildircin kebabi/dolmasi, Tavsan
Et ve Av dolmasi, Iskembe kizartma, Sulu Av hayvanlari, kirmizi et, Firin, kizartma, haglama,
Yemekleri kofte, Kavurma, Bilecik (Tozman) tavuk, bugday kavurma, ¢omlekte pisirme

Giiveci, Tavuklu keskek

Kapuska, Taze fasulye, Pirasa,
Sebze Yemekleri Ispanak oturtma, Borani, Kamber
biberi yemegi

Mevsim sebzeleri, piring, Haslama, kavurma, yogurtlu
yogurt servis

Unlanarak tavada/firinda

Balik Yemekleri  Sazan, Sardalya I¢su ve deniz baliklari
kizartma

Labada, Semizotu, Ebegiimeci,

Yabani Otlar & Gelincik, Kuzu gdbegi mantari, Yabani ot ve mantarlar Kavurma, sarma, haslama
Mantarlar

Kanlica mantari
Tathlar (Hamur & IbSI:SITSrtl:tlﬁsI:llll\rlligz’stlzizeieag(az Un, nisasta, siit, peynir, Firinlama, kavurma,
Siitlii) y P 1§ serbet, ceviz, pekmez serbetleme, kaynatma

(Tirtir), Sams: tathisi, Kitire1 helvasi

Kabak tatlis;, Armut tatlisi, Incir
tatlisi, Uziim tatlis1, Cevizli tiziim

Seker/pekmez ile pigirme,

Meyve & Sebze kaynatma, tahin kivaminda

Kabak, armut, incir,

Tathlar: sucugu, Pancar pekmezi, Uhut iziim, pancar, bugday hazirlama
Tarhana, Eriste, Kuskus, Sebze
kurutmalari, Regel, Pekmez, Hububat, sebze, meyve, Kurutma, salamura,
Kishk Hazirhklar YR .
Salamura yaprak, Kavurma, stit irtinleri kavurma, konserve
Salamura peynir
icecekler Ayran, Visne hosafi, Erik hosafi, Yogurt, meyve, seker, Kaynatma, sogutma,
¢ Logusa serbeti, Pazaryeri bozasi baharat calkalama, fermantasyon

Ozel Giin Yemekleri (Dogum, Oliim, Diigiin, Bayram ve Diger Ozel Giinler)

Bilecik mutfaginda yemekler, beslenmenin 6tesinde ritiiel ve dayanismanin ifadesidir. Gegis donemleri ve
dini—yerel kutlamalarda sunulan helva, pilav, baklava, hosaf ve lohusa serbeti gibi yiyecekler kiiltiirel
bellegi pekistirir. Bu “ritiiel sofralar”, topluluk kimligini gii¢lendirirken turizmde 6zgiin deneyimler sunar
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(Mintz & Du Bois, 2002; Bessiére, 1998). Asagida Tablo 2’de Bilecik Ozel Giin Yiyecek-Icecek Kiiltiirii
ozetlenmektedir.

Tablo 2. Bilecik Ozel Giin Yiyecek-igecek Kiiltiirii

Kategori / Ritiiel Ornek Yiyecek-icecekler Sosyal/Kiiltiirel Islev

Lohusa serbeti, siitlag, yesil mercimek
Dogum & Lohusahk ¢orbasi, borek, lokum, mevsim
meyveleri

Anne-bebek sagligini kutlama, dayanisma,
bereket dilegi

Cocugun ilk disi i¢in hediye; 6zel

Dis Bugday: yemek yok

Gegis ritiieli, toplumsal paylasim

Bulgur pilavi, tavuk, yutka boregi,

Siinnet haghasli lokum, kavun-karpuz, serbet

Erkeklige geg¢is, toplumsal katilim

Vedalagma sofralari, borek, kuruyemis,

Asker Ugurlama tath

Vatan gorevi 6ncesi dayanisma

Cay, kahve, lokum, ¢ikolata, yemis,

Soz, Nisan, Nikah borek Aileler aras1 bag kurma
e Nohutlu manti, tavuk, borek, pilav, T ..
Diigiin baklava, gorekler, kol boregi Kolektif kimlik ingas1, bereket sembolii
Oliim & Yas Un/irmik helvasi, somon ekmegi Paylasim ve teselli, “aciy1 hafifletme”
Mercimek ¢orbasi, yaprak sarma,
Ramazan & Bayramlar dolma, ev baklavasi, giillag, kopiik Misafirperverlik, dini kimlik
helvasi
Kurban Bayrami Kavurma, giiveg, cevizli baklava Kurban paylagimi, dayanigma
Kandiller & Mevlit Lokma (pisi), helva, pide, borek, cay =~ Manevi paylasim, komsuluk iligkisi

Asure (¢esitli tahillar, kuru meyveler,

Muharrem / Asure Giinii findik, ceviz, nar)

Toplumsal birlik, dini ritiiel

Hidirellez & Nevruz Borek, haghaslh ¢orek, meyve Bereket dilegi, doga kiiltii

Piring pilavi, et, ayran, {izim (6r. Seyh
Edebali ve Sogiit Senlikleri)

Adak & Yagmur Duasi Cay, ayran, borek, ¢corek, pide Dilek, siikran ve bereket arayist

Yerel Senlik & Kutlamalar Tarihi kimlik ve kiiltiirel tanitim

Kuru kofte, borek, hashasli lokum,

Yol Sofralar: e
meyve, biskiivi

Pratik, dayanigmact yol hazirligi

Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler

Gastronomi literatiiriinde “territorial branding” ve “place-based foods” kavramlari, yoresel mutfaklarin
kimlik ve ekonomi i¢in 6nemini vurgular (Bessiére, 1998; Bowen & Zapata, 2009). Bilecik’te tahil, hamur
igleri, mantilar, corbalar ve tatlilar mutfagin ¢ekirdegini olusturur; Pazaryeri Helvasi, Boziiyiikk Mantisi,
Osmaneli Ayvasi ve Serbetciotu gibi tescilli iiriinler bu kimligi giiglendirir (TPMK, 2025; BIKTM, 2020).
Asagida Tablo 3’de Bilecik Ozel Giinler ve Yiyecek-icecek Kiiltiirii 6zetlenmektedir.

Tablo 3: Bilecik’in Cografi Isaretli ve Tescil Potansiyeli Tastyan Gastronomik Uriinleri

Uriin Ad1 Kategori Kiiltiirel islev / Kimlik Turizmde Kullanim Alan
Pazaryeri Helvasi Tatli / Helva Bayram, diigiin ve torenlerde ikram Fes‘qval., yoresel {iriin pazarlari,
hediyelik satis
Boziiyiik Mercimekli Hamurisi/  Tahil-bakliyat birlikteligi, yerel Gastronomi atdlyeleri, restoran
Mantisi Manti protein kaynagi mendileri

Tatli1 / Meyve Osmaneli’de ayva yetistiriciliginin ~ Hediyelik {iriin, gastronomi

Osmaneli Ayva Lokumu urini semboli festivalleri

Yaz sofralarinda ferahlik, bereket

Osmaneli Karpuzu Meyve Yaz festivalleri, agro-turizm

sembolii
Bilecik Serbetciotu Tanmsal firiin Tur.k'lye de .yal.r.nzc.a BlleCIk te Agvro—.turlzm, tarimsal marka
yetisiyor; bira iiretimi degeri
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Uriin Ad1 Kategori Kiiltiirel islev / Kimlik Turizmde Kullanim Alani

Yerel pazarlar, gastronomi

Cukurdren Biberi Sebze Yoresel yemeklerde yogun kullanilir rotalart

Pazaryeri Bozasi : . .. . . .

(potansiyel) Igecek Kis igecegi, toplumsal paylagim Kis festivalleri, igecek turizmi
R . Bal / Dogal e . . . - .

Bilecik Bal (potansiyel) {iriin Dogal iiretim ve sifa kaynagi Agro-turizm, saglik turizmi

Inhlsar.Nar Lokumu Tath/ Meyve Nar kiiltiirtiniin temsilcisi Festival, hediyelik tiriin

(potansiyel) irlinii

Pancar Pekmezi Tatli / Surup  Kislik gida, enerji kaynagi K&y turizmi, yoresel iiriin satis1

(potansiyel)

Yoriik Pilavi (potansivel)  Anayemek  Yoriik kiiltiiriintin simgesi Senlik sofralar, kiiltiirel

etkinlikler
Bilecik (Tozman) Giiveci - .. .. .. « R
(potansivel) Et yemegi Toprak giivegte pisirme gelenegi Restoranlarda “yerel spesiyal
S ; Hamur isi / . . - Gastronomi atolyeleri,
Piruhi (potansiyel) Mant Osmanli mutfak mirasi ile bag uluslararast tanitim
Linga, Samsi, Biizme Toren tathilari, kusaklar arasi Festival tatl stantlari, yerel
: Tatlilar
Taths1 (potansiyel) aktarim markalagsma

Sehrin Gastronomi Turizmi A¢isindan Onemi

Bilecik, tarihi ve kiiltiirel mirasiyla birlikte sahip oldugu 400’e yakin gastronomi degeri ile cografi
isaretli (Pazaryeri Helvasi, Boziiylik Mercimekli Mantisi, Osmaneli Ayva Lokumu vb.) iiriinleriyle
Onemli bir potansiyele sahiptir (TPMK, 2025).

SONUC

Bilecik mutfagi, tarihsel deneyimler, goclerle sekillenen kiiltiir ve cografi ¢esitliligin yansimasidir.
Tahil-bakliyat temelli yemekler, hamur isleri, mantilar ve ritiiel sofralar kentin kiiltiirel bellegini
pekistirirken; Pazaryeri Helvasi, Boziiylik Mantis1 ve Osmaneli Ayvasi gibi tescilli iirlinler 6zgiin
gastronomik kimligi temsil eder. Ancak iirlin sayisinin sinirliligi rekabet giiclinii zayiflatmakta;
yeni tesciller Bilecik’in gastronomi turizmi marka degerini artiracaktir. Bilecik’in gastronomi
turizmi giicti, kiiltiirel cesitliligini ziyaret¢i deneyimine yansitabilmesinden gelmektedir. Ancak
altyap1 ve isletme kapasitesinin zayiflig1 potansiyeli sinirlamaktadir. Rekabet giicii i¢in nitelikli
isletmelerin artirilmasi, hijyen—kalite standartlarinin gelistirilmesi ve yerel iiriinlerin mentilere
entegre edilmesi dnemlidir. Bilecik gastronomi mirasi, kiiltiirel bellegin tasiyicis1 ve turistik tiriin
potansiyeli tasimaktadir. Festivaller, kooperatifler ve dernekler bu degerleri goriiniir kilarken;
Osmanli mutfak kiiltiiriinlin UNESCO listesine alinmasi uluslararast taninirlik saglayabilir.
Potansiyelin siirdiirtilebilir turizme aktarilmasi i¢in is birlikleri, cografi isaretlerin artirilmasi ve
altyap1 gelistirilmesi gereklidir. Bilecik’e 6zgii Serbetciotu ve “Pazarcik Boncugu” fasulyesi
kentin gastronomik farkliligini 6ne ¢ikarir. Tescilli iiriin sayisinin azlig: bir eksik olsa da yeni
iriinlerin tescili ve kurumlar arasi 1§ birligi, gastronomi turizmi kapasitesini ve marka degerini
giiclendirecektir. Uriin sayisinin azlig1 Bilecik’in markalasma giiciinii sinirlamaktadir. Envanter
olusturma, regeteleri kayit altina alma, UNESCO girisimleri, kooperatiflerin desteklenmesi ve
festivallerin gelistirilmesiyle stirdiiriilebilir bir gastronomi marka kimligi gii¢lendirilebilir.
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BURSA MUTFAK KULTURU
Prof. Dr. Nurten CEKAL!

GIRIS

Insanligin var olusuyla birlikte yasamm siirdiiriilebilmesi i¢in yiyecek arayisi baslamis, ilk ¢aglarda
yalmzca fiziksel bir gereksinim olan yemek zamanla bir kiiltiir olma 6zellii kazanmstir. insanlarin
dolayisiyla toplumlarin yemek kiiltiiri yasanilan cografi bolgeye, kiiltiirel yapiya ve dini inanglara gore

sekillenmis ve bu nedenle iilkeden iilkeye hatta ayni iilkede bolgeden bolgeye farklilik gostermis ve
gostermektedir.

Tiirk mutfagi koklii bir tarihi gegmise sahip olup diinyanin zengin mutfaklarindan biridir. Corbalar, et
yemekleri, zeytinyagl sebze yemekleri salata ve tatlilar geleneksel mutfak kiiltiiriinde yer almaktadir
(Giiler, 2010). Tiirkiye’de yedi bolgeye gore farklilagan zengin ve oldukea ¢esitli bir mutfak kiiltiirti hitkiim
siirmektedir. Bu nedenle mutfak kiiltiiriiniin bolgeler hatta sehirler bazinda ele alinmasi mutfak kiiltiiriiniin
daha iyi taninmasinda 6nem arz etmektedir.

Bursa, Marmara bolgesinin giiney kisminda yer alan, insanlarin uzun yillardan beri yagadigi bir cografyadir.
Tarihi ozellikleri, dogal giizellikleri, sanayi, tarim, sanat, turizm basta olmak iizere daha bircok alanda
ekonomiye dnemli katkilar sunan bir sehir olma 6zelligini korumaktadir.

Bursa, tarih siiresince bir¢cok alanda bir ilki yasamis, Osmanli imparatorlugu’nun ilk baskenti olmus, ilk
para burada kullanilmas, ilk ipek fabrikasi burada kurulmus, kiiltiirel ve tarihi yapisiyla dikkat ¢eken illerden
olmustur (Giile¢ ve Ozkaya, 2019). Bursa, ekonomi ve ticarette merkezi konumda olmasi ve padisahlarin
tiirbelerinin burada yer almasindan dolayr Osmanlh Imparatorlugunda 6zel bir yerlesim yeri olmustur
(Kurban, 2024).

Bursa, gerek tarihi ve cografi yapisinin etkisi gerekse etkilesim i¢inde oldugu farkl kiiltiirler nedeniyle
zengin bir mutfak kiltiirline sahip olmus, gegmisten gelen yemek kiiltiirinii yeni kusaklara aktarmayi
basarmustir.

BURSA ILINE ILISKIN GENEL BiLGILER
Bursa’nin Cografi Yapisi

Bursa, Uludag’in eteklerinde kurulmus, Marmara bolgesinin giineyinde yer alan bir ildir. Dogusunda
Bilecik, Adapazari, kuzeyinde [zmit, Yalova, Istanbul ve Marmara Denizi, giineyinde Eskisehir, Kiitahya,
batisinda Balikesir illeri yer almaktadur. 11, 11 bin 27 kilometrekare alana yayilmistir. Bursa’ya bagh 17 ilge
bulunmakta olup bu ilgeler; Biiyiikk Orhan, Gemlik, Giirsu, Harmancik, Inegél, iznik, Karacabey, Keles,
Kestel, Mudanya, Mustafakemalpasa, Orhaneli, Orhangazi, Yenisehir, Niliifer, Osmangazi ve Yildirim’dir.
Bursa’da ayrica 230 belde ve 659 kdy yerlesimi yer almaktadir. Iklim bélgelere gore farkhilasmaktadr. ilin
kuzey kisminda iliman iklim hakimken, giineyde Uludag’in etkisiyle iklim daha serttir. Temmuz ve Eyliil
aylarinda y1ilin en sicak giinleri yasanirken Subat ve Mart aylar1 olduk¢a soguk gecmektedir (Bursa i1 Kiiltiir
ve Turizm Miidiirligii 2025 a)

Bursa’da daglar il topraklarinin yaklagik %35’ ini olusturmaktadir. Daglar genellikle siradaglar seklindedir.
Bunlar; Samanli Daglari, Mudanya Daglari, Katirli Daglar1, Karadag ve Marmara Bolgesinin en yiiksek
dag1 olan Uludag'dir (Giile¢ ve Ozkaya, 2019).

Bursa’nin yiizolgtimii 10.819 kilometrekaredir. Ovalar, toplam topraklarin %17’sini olusturmaktadir. Bursa
Il simirlarinda Uluabat (134 km2) ve iznik (298 km2) gélleri yer almaktadir. Mustafakemalpasa Cayt,
Nilifer Cayi, Goksu Cayi, Koca Dere, Kara Dere, Aksu Deresi Bursa’da bulunan akarsulardandir
(https://visitbursa.org/tr).
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Bursa’nin 2024 yilinda yapilan niifus sayimmi sonuglarinda il niifusu 3.238.618 olarak belirlenmis olup
Tiirkiye’nin 4. biiylik kentidir. Niifusun, 1.616.941°1 erkek (%49,93) 1.621.677’si ise kadinlardan (%50,7)
olusmaktadir (https://visitbursa.org/tr).

Tarihi

Bursa sehri, antik donemlerde Bithynia olarak anilmaktaydi. Sehirde Bithyniali’lardan sonra Roma, Pers
ve Bizans egemenligi hiikiim stirmiistiir. Osmanlilar, 14. yiizyilda sehri ele gegirdikten sonra sehir dnemli
bir yerlesim ve idare merkezi haline gelmistir (Ozgan, 2008). Bursa tarih ve imparatorluk sehri olma 6zelligi
tastmaktadir. Sehir; Bitinya, Roma, Selcuklu, Bizans ve Osmanli’’nin izlerini tasimaktadir
(https://visitbursa.org/tr/icerik/bursa-hakkinda-20)

Osmanlilar Bursa'y1 ele gecirdiklerinde sehir yalnizca hisar i¢indeydi. Daha sonra Bursa cevresinde
mabhalleler olusmus ve Orhan Gazi, kendi adiyla anilan bir kiilliye yaptirmistir. Sehirde cami, hamam,
imarethane, darlissifa, medreseler yapilmig ve kiilliyelerin c¢evrelerinde konutlar insa edilmistir
(https://bursadernegi.org.tr).

Orhangazi Kiilliyesi ve c¢evresindeki Hanlar Bolgesi, Hiidavendigar (I. Murad) Kiilliyesi, Yildirim (1.
Bayezid) Kiilliyesi, Yesil (I. Mehmed) Kiilliye, Muradiye (II. Murad) Kiilliyesi ve Cumalikizik K&yt Bursa
ilinde Diinya Miras Listesinde bulunan yerlerdir (Giile¢ ve Ozkaya, 2019).

YEMEK KULTURU

Bursa yoresi tarihi ve dogal giizelliklerinin yani sira gastronomi turizmi agisindan da Onemli bir
destinasyondur. Hem bitkisel hem hayvansal gidalar bakimindan zengin bir cesitlilige sahiptir. Bursa
mutfaginin zenginligi ayni zamanda tarih siiresince iliski i¢inde bulundugu kiiltiirler, bolgeye yapilan gbcler
ve Osmanli saray mutfaginin etkilerinden kaynaklanmaktadir (Cetinkaya, 2024; Giile¢ ve Ozkaya 2019).

Bursa’nin en meshur yemegi, doner (iskender) kebabidir. Déner kebabi Bursa’ya kazandiran iskender
isimli kisidir. Iskender Efendi, 1867 yilinda Bursa Kayhan Carsisi’nda actig1 diikkanla ise baslamistir
(Adamis, 2019).

Bursa li’ne 6zgii yemekler asagida yer almaktadir (Bursa 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii 2025 b; Akkor
2009; Cetinkaya, 2024; Demirel ve Baydan, 2017; Kondak¢1 ve Gedik 2019; Tung¢ddken, 2009; Yilmaz ve
Dogan 2023).

Corbalar

Etli digiin corbasi (Kemalpasa corbasi), omaclhi mercimek corbasi, kuyruk c¢orbasi, hamur corbasi,
Muradiye gorbasi, sipsi gorbasi, hamur tutma g¢orbasi, etli kitir corbasi, kavala, tiziim dede ¢orbasi, yoriik
corbasi, kiymali tarhana ¢orbasi, kestaneli tarhana ¢orbasi, eksili bas ¢orbasi, doga corbasi, oba corbast,
balik ¢orbasi.

Sebze Yemekleri

Zeytinyagli enginar dolmasi, kestaneli lahana dolmasi (kestaneli kelem sarmast), kayik, ispanak kayganasi,
sogan karigtirmasi

Hamur isleri
Gelincik boregi (¢arsaf boregi), dizmana, cevizli lokum, cantik, silor, pirasa béregi (Arnavut boregi)
Et Yemekleri

Sakizli kebap, Bursa Mumbari, kiymal1 kestane, sazan dolmasi, papaz yahnisi, pideli kebap, sogan yahni,
kuzu kiilbasti, eksili kofte, kepekleme, yayin sis, yaym tava, Keles giiveci, ciger sarma, hiinkar begendi,
kiski, gavata, havyar koftesi, dik dik kebabi, Bursa kebab1 (iskender kebap), pideli kofte, Inegdl kofte,
balikli pilav, ot koftesi.

Tathlar

Kestane sekeri, siit helvasi, Mustafa Kemalpasa tatlisi, ayva tatlisi, tahinli pide, cennet kiinkii, kalip tatlist
(demir tatlisi, demirli tatl), siitlii incir dolmasi, kaymagcina (serey), armut kurabiyesi (nigan kurabiyesi),
anjelika (melekotu) regeli, ahududu receli, incir regeli, miirver gigegi receli.


https://visitbursa.org/tr)
https://bursadernegi.org.tr/

Bursa’nin 6zel gilinlere 6zgli yeme i¢cme aliskanliklari asagida yer almaktadir (Akkor 2009; Demirel ve
Baydan 2017; Giilsen, 2020). Bu aliskanliklarin ¢ogu giiniimiizde de devam etmektedir.

Ramazan

Ramazan i¢in yutka ekmegi yapilir ve bu yufka ekmegiyle sahurda ve iftarda borek ve tatli yapilir. Peynir
zeytin diigiin corbasi i¢li yumurta ve iznik goliinden ¢iktig1 diisiiniilen havyar iftar sofralarinda yer alir.
Tatlilardan giilvarak, kaymak bohgasi, cendere baklavasi ve gelin yiizli denilen tatli bulunurdu.

Ramazan Bayram

Bayram namazi sonrasi hazirlanan sofrada Bursa lokumu, baklava, pilav, yaprak sarmasi, giillag ve tavuk
yemekleri bulunurdu.

Kurban Bayram

Baklava, giillag, et ve hamur tatlilar1 yapilip gelen misafirlere ikram edilir.

Kandiller

Lokma, helva ve Bursa lokumu yapilir ve komsulara dagitilir.

Dogum

Kadina siit, lokma, helva ve etli yemekler ikram edilir.

Oliim

Evde yedi giin yemek pismez, bagsagligina gelenler yemek getirirler ve birlikte yenir. Vefatin 7. Giinii
mevlit okutulur ve evde etli pilav ya da cantik helva yapilir.

Nisan

Nisan kiz evinde yapilir ve baklava, pasta, serbet limonata ikram edilir. Nigandan bir giin sonra oglan evine
doldurulmus hindi ve tavuk gétiiriiliir ve bir tepsi baklava yollanir.

Diigiin

Kiz evi kiz1 ugurlarken oglan tarafina honga verir. Honga tavuk, pilav ve tatlidan olusur. Diigiinden sonra
gelin ve damat eve geldiginde verilir. Orta hallilerin diigiinlerinde diigiin ¢orbasi, et yemegi, siitkeri, pilav
ve zerde olurdu. Zenginlerin yemeginde diigiin ¢orbasi, igli yumurta, ¢oémlek kebabi, emir dolam, sebze

yemegi, bademli borek, pilav, eksili paca, baklava, kaymak bohgasi, cendere baklavasi, gelinylizii ve
elmasiye yer alirdu.

BURSA’NIN COGRAFI iISARETLi GASTRONOMIiK URUNLERI

Bursa ilinin cografi isaretli gastronomik {irlinleri tablo 1’de gosterilmektedir. Tablo 1 incelendiginde 29
adet gastronomik triiniin cografi isaret aldigi goriilmektedir. Bu isaretlerin 18’1, mahreg, 11’1 mense
isaretidir.

Tablo 1. Bursa’nin Cografi isaretli Gastronomik Uriinleri Listesi (Tiirkpatent 2025)

Bursa Siyah Inciri Mense Adi
Bursa Seftalisi Mense Adi
Gemlik Zeytini Mense Adi
Karacabey Sogani Mense Adi
Orhangazi Gedelek Tursusu Mabhreg isareti
Inegdl Kofte Mabhreg Isareti
Hasanaga Enginar1 Mense Adi
Giirsu Deveci Armudu Mense Adi
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Bursa Cantik Mabhrec sareti
Bursa Cevizli Lokum Mahreg Isareti
Bursa Pideli Kofte Mahreg Isareti
Bursa Doner Kebabi Mahreg Isareti
Bursa Siit Helvasi Mahreg Isareti
Bursa Tahinli Pide Mahreg Isareti
Bursa Uziim Siras1 Mahreg isareti
I\K/[irzltzlgisea;; e;g;s;a / %g?;?fakemalpasa Peynir Tatlis1 / Mahreg isareti
Iznik Miiskiile Uziimii Mense Adi

Bursa Keskiil-ii Fukara / Bursa Fukara Keskiilii / Bursa . .
Fukara Tatlis1 Mahreg Isarcti
Bursa Santa Maria Armudu Mense Adi

Hiinkar Begendi Mahreg isareti
Keles Kirazi Mense Adi

Keles Corek Otu Yagi Mense Adi

Keles Sorgun Peyniri Mense Adi

Yenisehir Biberi Mahreg isareti
Zeyniler Hinkali Mahreg isareti
Inegél Cerrah Kuru Fasulyesi Mahreg isareti
Inegél Piyazi Mabhreg isareti
Inegol Siitlii Kadayifi Mahreg isareti
Inegdl Cibrikasi Mahreg isareti

BURSA’NIN GASTRONOMI TURIZMIi ACISINDAN ONEMI

Bursa tarihi ve dogal zenginliklerinin yani sira mutfak kultiirii a¢isindan da oldukg¢a Onemli bir
destinasyondur. Osmanli imparatorlugunun baskenti olmasindan dolay1 saray mutfagindaki gelismelerde
burada gerceklesmistir. Ayrica kent bircok turizm ¢esidini biinyesinde barindirmaktadir. Ornegin kayak
turizmi, termal turizm, ilgelerinden dolay1 deniz turizmi ve tarihi birgok caminin ve yapinin bulunmasindan
dolay1 inang turizminin merkezi konumundadir. Markalasmig gastronomik iiriinleri dolayistyla gastronomi
turizmi agisindan énemli bir destinasyondur. 11, 6zellikle Iskender kebap, kestane sekeri, Kemalpasa tatlisi,
Inegol kofte gibi iiriinlerle taninmistir. Bursa tarimsal iiriinleriyle de iinlenmistir. Seftali, Karacabey sogani,
Iznik ve Gemlik zeytini 6nemli yerel iiriinler arasinda yer almaktadir. Her yil ¢ok sayida yerli ve yabanci
turist bolgeyi ziyaret etmektedir. Ozellikle yerel {iriinlerden olusan kdy kahvaltilari Cumalikizik da
yaygindir. Bursa cografi isaretli gastronomik triinlere de sahiptir. Uluslararasi gastronomi festivalleri de
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diizenlenmektedir. Bu festivaller, ilin gastronomi turizmi agisindan ¢ekiciliginin artmasina katkida
bulunmaktadir.

SONUC

Medeniyet ve kiiltiir kokan kendine has yapisini yillarca korumayi bagaran Bursa’nin gastronomi turizmi
acisindan daha da giliclenmesi gerekmektedir. Cografi isaretli iirlin sayis1 artirilmali, kentte geleneksel
yiyecekleri sunan isletmelere dnem verilmeli ve bu konuda girisimciler desteklenmelidir. Ilde tematik
gastronomi miizeleri agilmali, bolgeye gastronomi turlari diizenlenmelidir. Sehrin Unesco gastronomi
yaratici sehirleri agina girmesi yoniinde adimlar atilmalidir. Bu konuda sivil toplum kuruluslar, yerel
yoOnetimler ve {liniversitelerle is birligi i¢inde olunmalidir.
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CANAKKALE iLi YEMEK KULTURU
Ogr. Gor. Onur TUGAY'

GIRIS

Gastronomi yalnizca yemek pisirme ve tiiketim faaliyetlerini degil ayn1 zamanda toplumlarin tarihsel
hafizasini, kiiltiirel etkilesimlerini, ekonomik yapisini1 ve cografi kosullarini yansitan multidisipliner bir
alandir. Bu ydniiyle gastronomi, ge¢misten giiniimiize toplumlarin yasam bicimlerini, inanglarmi ve
degerlerini anlamak i¢in gii¢lii bir aractir. Gastronomi kapsaminda yer alan yoresel mutfaklar ise belirli bir
cografyada lretilen tarimsal triinlerden, toplumsal ritiiellerden ve kiiltiirel etkilesimlerden beslenerek
sekillenmektedir. Her yoresel mutfak, bulundugu bolgenin dogal kosullari, tarihsel siirecleri ve toplumsal
yapisi dogrultusunda kendine 6zgii bir kimlik kazanmaktadir.

Canakkale ilinin mutfak kiiltilirli; tarih boyunca ev sahipligi yaptig1 uygarliklarin izlerini, cografyasinin
sundugu zenginlikleri ve toplumsal pratikleri bir araya getiren ¢ok katmanli bir yapiya sahiptir. Troia’dan
Osmanli’ya, Rum ve Tiirk topluluklarindan giiniimiize kadar pek ¢ok farkl kiiltiiriin bulustugu bu sehir,
s0z konusu cesitliligi mutfak kiiltliriine de tagimis ve zenginlestirmistir. Canakkale’nin kiy1 kenti olmasi;
mutfaginin balik ve deniz iirlinleriyle gii¢lii bir sekilde sekillenmesine yol agmis ve bolgenin gastronomik
kimliginde 6zel bir yer edinmistir. Doga ve iklim kosullari, Canakkale mutfaginda zeytin, zeytinyag,
zeytinyagl yemekler ve ydrede yetisen otlarin 6nemini artirmistir. Ozellikle Ege mutfagiyla benzerlik
gosteren ot yemekleri, bdlgenin gastronomik cesitliliginde karakteristik bir unsur haline gelmistir.
Gokeeada ve Bozcaada, yalnizea turistik cazibeleriyle degil ayni zamanda sarap iiretimi, bag bozumu
festivalleri ve deniz iiriinleriyle 6ne ¢ikan gastronomik merkezlerdir. Bu adalar, Canakkale’nin gastronomi
turizmi agisindan ayricalikli konumunu pekistirmektedir. Dolayisiyla Canakkale mutfagi; tarihsel miras,
cografi cesitlilik, kiyr kiiltiirii ve kirsal iiretim pratiklerinin birlesiminden dogan bir mozaik niteligi
tagimaktadir. Ezine peyniri, Bayramic tahin helvasi, sardalye, oglak, zeytinyaglilar ve ada saraplar1 gibi
iriinler, bu zengin mirasin somut Orneklerini olusturmaktadir. Tiim bu unsurlar bir araya geldiginde,
Canakkale mutfagi yalnizca yoresel bir gastronomi alani degil aynmi zamanda Tiirkiye’nin kiiltiirel
belleginde ve gastronomi turizmi alaninda 6zel bir yere sahiptir.

Bu boliimde; Canakkale iline iligkin bilgiler, yoresel mutfagi, cografi isaretli iiriinleri ve bolge genelinde
titketilen yoresel yemekler ele alinarak Canakkale mutfaginin gastronomi turizmi agisindan sahip oldugu
onem degerlendirilecektir.

CANAKKALE ILINE iLISKiN GENEL BILGILER
Cografi Yapi

Canakkale ili, Marmara Bolgesi’nde yer alan; kuzeybatida Balkan Yarimadasi’nin Dogu Trakya
topraklaria Bolayir’da yaklasik 5 kilometrelik bir kistak ile baglanan Gelibolu Yarimadast ile Anadolu’nun
uzantisint olusturan Biga Yarimadasi {izerinde topraklar1 bulunan Tiirkiye’nin ilidir (Ilgar, 2017: 174).
Cografi konumu nedeniyle Canakkale; bogaz*, adalar1 ve Saroz Korfezi ile dikkat ¢eken stratejik bir
konuma sahiptir. Hidrolojik yapisi sayesinde ¢ok sayida balik, kabuklu ve yumusakga tiiriine ev sahipligi
yapmaktadir. Kiy1 uzunlugu agisindan Mugla’dan sonra ikinci sirada yer alan Canakkale, zengin su iiriinleri
potansiyeline sahip illerden biri olarak 6ne ¢ikmaktadir (Yilmaz ve Berik, 2022: 86). Canakkale ili
genelinde farkli mineral ve elementler agisindan zengin sicak su kaynaklar1 da bulunmaktadir. Ozellikle
Ayvacik, Can, Yenice, Bayramig, Biga, Lapseki ve Ezine ilgelerinde yogunlasan bu kaynaklar hem saglik
turizmi hem de bdlgenin jeotermal potansiyeli agisindan 6nemli bir deger tagimaktadir (Esitti ve Yildirim,
2024: 84). Bolgedeki baslica jeotermal alanlar arasinda Kum Ilicasi, Uyuz Kaynagi, Hidirlar Kaynagi,
Kocabaslar Kaynagi, Tuzla Jeotermal Alani, Kiglkgetmi Kaynagi, Kiilciiler Kaynagi, Palamutova
Kaynaklari, Kirkgegit Kaynagi, Can Jeotermal Alani-Pazarkdy Kaynagi, Etili-Ilicaalan Kaynaklari,
Ozancik Kaynagi, Akgakecili Kaynagi ve Kestanbol Kaynagi 6ne ¢ikmaktadir. Bu gesitlilik, ilin jeotermal
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zenginligini ve siirdiiriilebilir turizm potansiyelini artiran unsurlar arasinda degerlendirilmektedir (Bucak
ve Ozkaya, 2013: 21). Canakkale’yi degerli kilan cografi unsurlardan bir digeri ise sahip oldugu adalardur.
Turistler agisindan cazip destinasyonlardan olan Gok¢eada ve Bozcaada, kesfedilmeyi bekleyen kiyilari ve
zengin dalis noktalartyla one g¢ikmaktadir. Gokgeada, diinya iizerinde en sakin ada olarak Cittaslow
unvanini almig ve farkli kiiltiirel motifleri bir araya getiren yapisiyla dikkat cekmektedir (Sezgin ve Esitti,
2024: 7). Ayrica ada, rlizgar sorfii sporunda Tiirkiye’nin en ¢ok tercih edilen merkezlerinden biridir.
Canakkale kiyilari ise Babakale, Saros Korfezi ve Bozcaada sahilleri basta olmak iizere olta balikgiligi igin
pek cok noktaya ev sahipligi yapmaktadir (Tiirksoy ve Altinel, 2017: 309). Giiniimiizde devam eden deniz
ulagimi altyap1 yatirimlari sayesinde, Canakkale kruvaziyer gemilerinin de ugrak noktasi haline gelerek yat
ve kruvaziyer turizmi agisindan biilyiik bir potansiyel sunmaktadir (Temiz vd., 2019: 269). Canakkale 1ili,
sahip oldugu cografi konumu sayesinde dogal zenginliklerle 6ne ¢ikmaktadir. Deniz turizmi kapsaminda
yat ve kiy1 turizmi, su alt1 dalisi, riizgar sorfii, olta balik¢iligi ve yilizme gibi sportif etkinlikler 6nemli bir
potansiyel sunmaktadir. Ilica, kaplica ve igme su kaynaklar1 termal turizme katki saglarken; foto safari,
kamp ve karavan imkanlariyla ekoturizm faaliyetleri desteklenmektedir. Ayrica dag ve doga yiiriiyiisleri ile
izcilik etkinlikleri, kenti genglik turizmi agisindan da cazip bir destinasyon haline getirmektedir (Kelkit,
2003: 19).

Demografik Yapi

Canakkale’nin kent kiiltiiriinii sekillendiren en 6nemli unsurlardan biri, farkli medeniyetlerin tarih boyunca
bir arada yasamis olmasidir. Helenistik donemdeki Truva yerlesmesinden baglayarak Bizans ve Osmanli
donemlerine kadar uzanan siirecte Tiirkler, Manav, Tiirkmen, Y 6riik, Bogsnak Rumlar, Yahudiler, Ermeniler,
Bosnaklar, Pomaklar ve Cerkesler gibi farkli etnik ve kiiltiirel kimliklerin bir arada, uyum igerisinde
yasadig1 mozaigi andiran zengin bir toplumsal yapiya sahiptir. Bu ¢ok kiiltiirlii yap1, Canakkale’nin sanati,
mutfak kiiltiirii, festivalleri ve geleneklerinde somut bir sekilde goriilmektedir. Ozellikle kentin geleneksel
mutfagi, séz konusu kiiltiirel etkilesimlerin giiclii bir yansimasi niteligindedir (Aka, 2015: 22; Ilgar, 2025:
258; Kahraman ve Ibrahimov, 2013: 86).

Tarihi

Canakkale’nin kiiltiirel tarihi yapisi, Helenistik donem Truva yerlesmesine dayanmaktadir. Ardindan Roma,
Bizans, Selguklu ve Osmanl1 Imparatorluklarinin etkileriyle zenginlesen bdlge, tarih boyunca ok katmanli
bir kiiltiirel miras birikimi olusturmustur (Ilgar, 2025: 257). Kokli bir gegmise sahip olan Canakkale,
UNESCO Diinya Kiiltiir Miras1 listesinde yer alan Troya ile Homeros destanlariin kaynagina; Assos’ta
Aristo’nun kurdugu felsefe okuluna, Gelibolu Yarimadasi’nda ise 1915 Canakkale Savaslari’na taniklik
eden tarihi alanlara ev sahipligi yapmaktadir (Yildiz, 2018: 173). Diinya tarihi agisindan
degerlendirildiginde Troya, Assos, Aleksandria Troas, Apollon Smintheus ve Parion gibi antik kentlere ev
sahipligi yapan Canakkale, sahip oldugu kiiltiirel ve arkeolojik miras ile 6nemli bir deger tasimaktadir
(Tikar, 2023: 186). Canakkale gerek stratejik konumu gerekse tarihsel birikimiyle turizm ve kiiltiirel miras
acisindan 6nemli bir potansiyele sahiptir. Ozellikle Canakkale Savasi’na iliskin miizeler, anitlar ve kaleler
kentin turistik cazibesini artirmaktadir. Sehitlik Abidesi, en ¢ok ziyaret edilen alanlardan biri olup, her yil
cok sayida yerli ve yabanci turisti gekmektedir. Bunun yani sira kiiltiirel miras degerleri arasinda Canakkale
Sehitligi, Aynali Carsi, Truva ve Parion Antik Kentleri, Cimenlik ve Kilitbahir Kaleleri, Assos Antik Kenti,
Morto, Tekke ve Anzak Koylari, Bozcaada Kalesi, Canakkale Deniz Miizesi, Saat Kulesi ve Arkeoloji
Miizesi yer almaktadir (Savas ve Ozdemir, 2020: 82). Avrupa ve Asya kitalarini kiyilartyla birbirine
baglayan Canakkale, sahip oldugu tarihi miras ve dogal giizellikleriyle onemli bir kiiltiir turizmi
potansiyeline sahiptir. I. Diinya Savasi’nda bir cepheye ev sahipligi yapmasi, kenti yalnizca Tiirk tarihi
acisindan degil, diinya tarihi bakimindan da stratejik bir konuma tasimis; aym1 zamanda Tiirkiye
Cumhuriyeti’nin temellerinin atildig1 bir sehir olarak tarihsel kimligini giiclendirmistir. Cok sayida sehitlik,
anit ve mezarligin bulundugu Gelibolu Yarimadasi Tarihi Milli Parki ile Truva ve Assos gibi antik uygarlik
merkezleri, Canakkale’nin tarihi nemini pekistirmektedir (Geng, 2013: 67).

CANAKKALE YEMEK KULTURU
Yeme Aliskanhklar

Canakkale mutfagi genel hatlariyla Ege ve Akdeniz mutfaklarinin karakteristik 6zelliklerini yansitmaktadir.
Bununla birlikte mutfak kiltliri tarihsel ve sosyokiiltiirel etkilesimler sonucunda farkli ydnlerden
beslenmistir. Rum ve Yahudi topluluklarinin etkisiyle deniz iiriinleri agirlikli bir deniz mutfag: gelismis,
diger taraftan ise Y ortiklerin gogebe yasam kiiltlirlinden aktarilan et ve tahil temelli yemekler, dag mutfagini
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olusturmustur. Bu ikili yapi, Canakkale gastronomisinin hem deniz hem kara kaynakli lezzetleri bir araya
getiren dzgiin ve bitiinciil bir mutfak kimligi kazanmasia imkan saglamaktadir (Bucak ve Ates, 2014: 317-
318). Canakkale ili, uygun iklim kosullar1 ve zengin florasi sayesinde ¢ok sayida yenilebilir ot ve bitki
tiriine ev sahipligi yapmaktadir. Bunlardan one ¢ikanlar arasinda; dag kekigi, c¢orekotu, dereotu,
ebegilimeci, kuzukulag: (eksikulak), yabani turp, sevketibostan (kenger), arapsaci, deniz boriilcesi, tere,
pazi, radika ve filiz otu bulunmaktadir (Yolcu, 2018: 69-71). Ayrica bdlgede yaygin olarak yetisen diger
bitkiler arasinda labada, hardal otu, hindiba, kazayagi (yabani kereviz), semizotu (pirpirim) ve 1sirgan otu
da sayilabilir (Karaca, Yildirnm ve Cakici, 2015: 29-31). Canakkale, bircok bitki tiiriine ev sahipligi
yapmakta, bu zenginlik bélge halkinin yeme-igme aliskanliklarini dogrudan etkilemektedir. Ebegiimeci,
ciken, pazi, filiz ve esek turpu gibi otlar, giinliik yemeklerde siklikla kullanilan yerel iiriinlerdir. Bunun yam
sira adacay1, defneyapragi, mercankdsk, ogul otu, 1sirgan otu ve kekik gibi aromatik bitkiler de Canakkale
mutfaginin vazgecilmez unsurlar1 arasinda yer almakta; 6zellikle peynir cesitleri ve zeytinyagl yemekler
basta olmak iizere birgok yoresel lezzetin tatlandirilmasinda kullanilmaktadir (Ozer vd., 2024: 319). Zeytin
iiretiminin yogun oldugu Canakkale’de, zeytinyaglilar bolge halkinin benimsedigi beslenme aligkanlart
arasinda one ¢cikmaktadir. Baslica tiiketilen zeytinyagli yemekler; enginar, bakla, kabak ¢icegi dolmasi olup,
bunun yan1 sira ¢esitli salatalar ve mezeler de zeytinyaginin karakteristik lezzetiyle hazirlanarak sofralarda
one ¢ikmaktadir. Ozellikle sebze yemeklerinde ve salatalarda yaygin sekilde kullanilan zeytinyagi, bolgenin
Ege mutfagiyla olan bagini da ortaya koymaktadir. (Bucak ve Tagpinar, 2014: 564). Canakkale, kiy1 kenti
olmasinin dogal bir sonucu olarak balik¢iligin dogrudan halk tarafindan gergeklestirildigi bir sehir 6zelligi
tagimaktadir. Bu durum, balik ve deniz iirlinlerinin yalnmizca ekonomik bir faaliyet olmanin tesine gegerek,
bolge halkinin yeme aliskanliklarinda vazgecilmez bir tiiketim unsuru haline gelmesini saglamaktadir
(Colakoglu vd., 2006: 391). Canakkale kiyilarinda, Ayvalik kiyilarinda goriilen trol aveiliginin aksine girgir
balik¢ilig1 yapilmaktadir. Bu yontemle liifer, palamut, sardalye, hamsi, istavrit ve bolgeye 6zgii bir tiir olan
kupes avlanmaktadir. Bitkisel beslenen kupes, yore halki tarafindan olduk¢a ragbet goren bir baliktir.
Sardalyenin kii¢iigii olan ve avlanmasi yasak olan papalina ise bolgede bilinen 6nemli tiirlerden biridir.
Girgrr balikeilar, turistik teknelere papalina yerine genellikle ¢aga tiirli balik sunmaktadir. Bolgedeki en
yaygin balik tiir{i sardalye olup yaz aylarinda kiigiik 6l¢ekli balikgilar daha gok gamur mezgiti olarak bilinen
mezgit tiiriinii avlamaktadir (Yolcu, 2023: 270).

Yoreye Ozgii Yemekler

Yoresel mutfak, kendi igerisinde yoresel yemekleri ve geleneksel yiyecekleri barindiran zengin bir kiiltiirel
yapiya sahiptir. Gegmiste yoresel gidalar daha ¢ok cografi kokenleriyle degerlendirilirken, gliniimiizde
tiikketicilerin bakis agis1 farkli bir boyuta evrilmistir. Artik tiiketiciler i¢in yerel ekonomileri destekleme,
giday1 taze tiilketme arzusu ve Uriinlerin izlenebilir olmasi cografi odaktan daha onemli hale gelmistir
(Giovannucci, Barhamve Pirog, 2010: 95). Bu durum, tiiketim tercihlerinde mesafenin degil iriiniin
tazeliginin ve iireticinin yerelliginin 6ne ¢iktigin1 gdstermektedir. Dolayistyla giiniimiiz tiiketicisi, yalnizca
yoresel gidanin nereden geldigiyle ilgilenmemekte ayn1 zamanda bu iirliniin yerel tireticiye katki saglamasi,
stirdiiriilebilir bir iiretim zincirinden gegmesi ve giivenilir bir sekilde izlenebilir olmasi gibi kriterlere 6nem
vermektedir.

Yoresel yemekler, bolgesel bir kimlige sahip olup belirli bir yorede iiretilen veya yetistirilen, ayn1 zamanda
o yoreye Ozgii kiiltiirel ve cografi 6zellikleri yansitan yiyecek ve igecek gesitleri olarak tanimlanmaktadir
(Bui, Nguyen ve Lee, 2025: 2). Bu tanim, ydresel yiyeceklerin yalnizca beslenme araci olmanin 6tesinde
bir bolgenin kiiltiirel bellegini, geleneklerini ve yasam bigimini tasiyan unsurlar oldugunu ortaya
koymaktadir. Dolayisiyla yoresel yemekler hem somut olmayan kiiltiirel mirasin bir pargast hem de
gastronomi turizminin temel yapi taslarindan biri olarak degerlendirilmektedir.

Canakkale bolgesi genelinde benzer tiiketim aligkanliklart olsa da mutfak kiiltiiriinde yer alan yoresel
yemekler, ilgelere gore farklilik gostermektedir. Merkez ilgede; peynir helvasi, melki yemegi, yumurtali
tiken ve metez 6ne ¢ikmaktadir. Lapseki’de; kusburnu kurabiyesi, tumbi, sini basmasi ve siitlii goce tatlisi
dikkat cekmektedir. Biga ilcesi; kadayifli cevizli lokum, Biga koftesi, Isikeli nohut kahvesi ve Biga peynir
tatlis1 ile tammmaktadir. Bayramig’te nohut ekmegi, bulgurlu mant1 ve balkabagi boregi one c¢ikan
lezzetlerdir. Eceabat’ta liifer pilavi, peynirli patlican kizartmasi ve tarhanali patlican 6ne ¢ikmaktadir. Can
ilgesinde ahlat tursusu ve etli siitlii ¢orba bilinen yoresel tatlardir. Yenice’de bakla keskegi, Ezine’de
peynirli feslegenli domates dolmasi, Ayvacik’ta Diiniir helvasi, gardala ve irezene dikkat ¢ekmektedir.
Gelibolu mutfaginda sardalye, Hidrellez boregi, tavuklu manti, Mevlevi tatlis1 ve papaz yahni 6n plana
¢ikmaktadir. Gokgeada’da; Gokceada sarabi, efibadem kurabiyesi, galaktoboureko ve cicirya 6zgiin
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lezzetler arasindadir. Bozcaada mutfaginda ise Bozcaada sarabi, tavsan yahni, bademli kurabiye ve asma
yapraginda sardalye 6nemli yoresel iiriinler olarak dne gikmaktadir (Ozer vd., 2024: 322-323).

Demirbulat, Saatgi ve Tozan (2022: 1165), Canakkale mutfaginin yasatilmasinin bolgeye katkilari iizerine
yiiriitiilen arastirmada Canakkale mutfaginda tiiketilen yoresel yemeklerin; pitanlita teneke {sti,
zeytinyagli dolma, mafis, kuzu kapama, sini mantisi, keskek, Troya tatlisi, ceviz baklavasi, efibadem
kurabiyesi, ada kahvesi, ada lokumu, ydresel manti, kabak cicegi dolmas1 ve ¢esitli mezeler, salyangoz,
denizkestanesi, kalamar, ahtapot gibi deniz iirilinleri, zeytinyagli yaprak sarmasi, sarap, balik ve et
yemekleri oldugu sonucuna ulasmiglardir. Ayrica Canakkale mutfaginin Akdeniz, Ege ve Yunan
mutfaklariyla benzerliklerini belirtmislerdir (Demirbulat, Saatci ve Tozan, 2022: 1165). Ozer vd. (2024:
322-323), Canakkale mutfak kiiltlirlinde benzer tiiketim aligkanliklar1 olsa da bolge genelindeki yoresel
yemeklerin, ilgelere gore farklilik gosterdigini ifade etmislerdir. Merkez ilgede; peynir helvasi, melki
yemegi, yumurtali tiken ve metez 6ne ¢ikmaktadir. Lapseki’de; kusburnu kurabiyesi, tumbi, sini basmast
ve siitli goce tathist dikkat cekmektedir. Biga ilgesi; kadayifli cevizli lokum, Biga koftesi, Isikeli nohut
kahvesi ve Biga peynir tatlisi ile taninmaktadir. Bayrami¢’te nohut ekmegi, bulgurlu mant1 ve balkabag:
boregi one ¢ikan lezzetlerdir. Eceabat’ta liifer pilavi, peynirli patlican kizartmasi ve tarhanali patlican 6ne
cikmaktadir. Can ilgesinde ahlat tursusu ve etli siitlii ¢orba bilinen yoresel tatlardir. Yenice’de bakla keskegi,
Ezine’de peynirli feslegenli domates dolmasi, Ayvacik’ta Diiniir helvasi, gardala ve irezene dikkat
cekmektedir. Gelibolu mutfaginda sardalye, Hidrellez boregi, tavuklu manti, Mevlevi tatlis1 ve papaz yahni
on plana c¢cikmaktadir. Gokgeada’da; Gokgeada sarabi, efibadem kurabiyesi, galaktoboureko ve cicirya
0zgin lezzetler arasindadir. Bozcaada mutfaginda ise Bozcaada sarabi, tavsan yahni, bademli kurabiye ve
asma yapraginda sardalyenin 6nemli ydresel iiriinler olarak 6ne ¢iktig1 sonucuna ulasmislardir. Bucak ve
Ates (2014: 321), Canakkale mutfaginda 6ne cikan geleneksel yemekler arasinda peynir helvasi, keskek,
balik tuzlama, cesitli ot yemekleri, oglak eti, ¢comlek kebabi, asma yapraginda sardalye, efibadem
kurabiyesi, sardalye, Ezine peyniri, Hidirellez pilavi, bakla keskek, melki mantari, Biga koftesi, nohut
ekmegi, koliva, domates receli ve Bayramic tahin helvasi bulundugu sonucunu paylasmislardir. Bélgedeki
damak zevki farkl yiyecekler iizerinde yogunlastigini, 6ne ¢ikan tatlarin peynir helvasi, keskek, oglak eti,
Biga koftesi, asma yapraginda sardalye, ot yemekleri, bakla yemekleri, tuzlanmig balik ve nohut ekmegi
oldugunu vurgulamislardir. Yilmaz ve Berik (2022, 87-93), Canakkale’nin ge¢misten bugiine 6n plana
cikan yoresel deniz tirtinleri yemeklerinin tanimi {izerine yiiriitiilen ¢calismada; iskorpit baligi corbasi, midye
dolma, midye tava, kalamar tava, kalamar dolma, kalamar kokoreg, ahtapot salatasi, ahtapot giivec, karides
salatasi, karides giiveg, asma yapraginda sardalye, kilig sis, istavrit tava, fener bugulama ve firin levregin
bolge halkinin mutfaginda ve restoranlarda tiiketilen yoresel deniz liriinleri yemekleri oldugu sonucuna
ulagmiglardir.

Canakkale mutfagina ait yoresel yemekler; gorbalar, ana yemekler, pilavlar, salatalar, deniz iriinleri ve
tatlilar olmak tizere alt1 ana baslik altinda siniflandirilarak Tablo 1°de listelenmistir.

Tablo 1: Canakkale {li Yoresel Yemekleri

Corbalar Ana Yemekler Pilavlar Salatalar Deniz Uriinleri Tathlar
Ovmag Tumbi Liifer Pilavi ~ Biber Papaz Yahni Peynir Helvasi
Corbasi Parpullamasi
Domatesli Ispanak Sarmas1  Patlican Deniz Boriilcesi  Midye Dolma ~ Yumurta
Tarhana Kapama Helvasi
Corbasi
Iskorpit Cirpma Zeytinyagli  Ahtapot Salatast  Tuzlu Sardalye  Halle Seftalisi
Corbast Yaprak Recgeli
Sarmast
Ispanak Melki Yemegi Paz1 Patlican Tursusu Mafis
Corbasi Dolmasi
Metez Yagli tursu Uziim regeli
Melki Koftesi Ahlat  Tursusu Samsa
(Deli Armut (Oturtma)
Tursusu)
Tarhanali Kiraz regeli
patlican
Boriilce koftesi Kabak regeli

Incir dolmasi
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Basma helvasi

Kaynak: Canakkale I Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2025.

Canakkale’de bulunan ve Tiirkiye’nin en bilyiik adasi olan Gokgeada’nin ydresel mutfak gecmisi M.O.
6500 yilina kadar uzanmakta olup adanin gastronomik agidan kokli bir mirasa sahip oldugunu
gostermektedir. Ada mutfagi hem Akdeniz beslenme kiiltiiriiniin saglikli unsurlarin1 hem de tarih boyunca
farkl kiiltiirlerin etkilesiminden dogan 6zgiin tatlar1 biinyesinde barindirmaktadir. Yoreye 6zgii lezzetler
arasinda; bademli kurabiye, kegi siitlii dondurma, karadut dondurmasi, bal, keci peyniri, zeytinyagi, sarap,
manti, cicirya, sakizli muhallebi, domates ve incir receli, dibek kahvesi, ahtapot yahnisi, firinda oglak
dolmasi, bomba fasulye pilaki, kalamar dolmasi, siibye yahnisi, galaktoboureko, kili¢ sis, karides giivec ve
oglak ¢evirme gibi iiriinler 6ne ¢ikmaktadir (Cavusoglu ve Cavusoglu, 2018: 350).

Ozel Giin Yemekleri

Mutfak kiiltiirii; toplumlarimn tarihsel ge¢cmisi, cografi konumu, tarimsal iiretim yontemleri, dini inanglari,
sosyokiiltiirel yapilart ve ekonomik kosullart gibi birgok faktorden etkilenmektedir. Her iilke ve bolge
kendine 6zgii bir yemek kiiltiirli gelistirirken, bu kiiltiiriin ayrilmaz bir pargasi olarak 6zel giinlerde ve
torenlerde hazirlanan yemekler bulunmaktadir (Ademoglu ve Ozkaya, 2021: 256). Ozel giinlerde
hazirlanan yemekler, dini bayramlarda sofraya taginan yiyecekler, gegis asamalarina 6zgii ritiiel yemekleri
ile kutlama, ugurlama ve kargilama gibi toplumsal pratiklerde sunulan ikramlar; mutfak kiiltiiriiniin temel
unsurlarint olusturan yemek cesitlerini ifade etmektedir (Sarioglan ve Sezen: 2024: 1376). Dolayisiyla
dogum, evlenme, 6liim, dini bayramlar ve kdy hayirlari gibi toplumsal ve dini agidan 6nem tasiyan giinlerde
sofraya gelen yiyecekler, yalnizca beslenme ihtiyacini kargilamanin 6tesinde toplumsal birlikteligi ve
kiiltiirel siirekliligi de yansitmaktadir.

Canakkale ilinde 6zel giinlerde ve torenlerde tiiketilen yemekler Tablo 2°de yer almaktadir.

Tablo 2: Canakkale ili Ozel Giin Yemekleri

Ozel Giinler Tiiketilen Yiyecek ve Icecekler

Dogum Cay, Tirk kahvesi, revani, pilav, kavurma, irmik tatlisi, siitlag, zeytinyagh
sarma, kisir, lohusa serbeti, tulumba, yogurtlu makarna.

Evlenme Keskek, tas kebabi, musakka, iskembe yahnisi, pilavlar, zeytinyagli sarma,
lahana sarmasi, cacik, mangal, baklava, peynir helvasi, irmik helvasi.

Oliim Corba cesitleri, pilavlar, tas kebabi, karniyarik, nohut, fasulye, irmik/basma
helvasi, keskek, peynir helvasi, kemalpasa tatlis1.

Ramazan Kavurma, baklava, tel kaday1f, kabak tatlisi, biber dolmasi, sarma, siitlii ¢orba,
peynir helvasi, hogmerim, ¢ay, kahve.

Koy Nobeti Makarna, tarhana, tiirlii, bulgur pilavi, yogurtlu biber, gézleme, sagakli manti,

kemalpasa tatlisi, yufka mantisi.

Kurban Bayrami

Kavurma, haslama, ciger kasasi, macir koftesi, gliveg, baklava, peynir helvasi,
un helvasi, dolma.

Muharrem Tuzlu asure, tath agure, gddek.

Siinnet Keskek, tas kebabi, nohut, pilav, irmik helvasi, hdsmerim, kemalpasa tatlisi.

Hatim Tavuk c¢orbasi, keskek, pilavlar, kuru fasulye, nohut, ciger kavurmasi, irmik
helvasi.

Asker Ugurlama Keskek, tas kebabi, corbalar, nohut, fasulye, pilavlar, irmik helvasi.

Hidirellez Oglak cevirme, kapama, pilav, peynir helvasi, Hidirellez yumurtasi.

Koy Hayri Keskek, ¢orbalar, pilavlar, fasulye, tas kebabi, irmik helvasi, asure

Kaynak: Atmaca ve Toygur, 2021: 78; Giilcan, 2022: 51-52; Yolcu ve Ding, 2018: 129-175.

Canakkale’de diizenlenen kOy hayirlarina ayn bir parantez agmak gerekmektedir. Koy hayirlari, toplumsal
dayanigsmay1 yansitan 6nemli bir gelenektir. Katkilarin ortaklasa saglandigi bu etkinliklerde mevlid okunur,
dualar yapilir ve genis katilimi karsilayacak miktarda yemekler hazirlanir. Kolektif yapisi ve dini igerigiyle
koy hayirlari, giiniimiiziin bireysellesme ve sekiilerlesme egilimlerine kars1 toplumsal birlikteligi koruyan
Ozgiin bir kiiltiirel pratik olarak dne ¢ikmaktadir (Ilgar, 2025: 255). Bu sayede kéy hayirlarindaki yemek
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hazirligi toplumsal bir dayanisma seklinde yiirtitiillmektedir. Bu tiir etkinliklerde one ¢ikan yemekler
arasinda etli ya da tavuklu bulgur ve piring pilavi ile keskek yer almaktadir. Kullanilacak et ve tavuk kimi
zaman koylilerin kendi yetistirdikleri hayvanlardan saglanirken, kimi zaman da disaridan satin
alimmaktadir. Ana yemeklere eslik eden igecek ve tath ikramlart arasinda ise genellikle hosaf, ayran ve
yogurt bulunmaktadir (Erol, 2004: 114).

Cografi isaretli Gastronomik Uriinler

Cografi isaretler, mense ad1 ve mahreg isareti olmak iizere iki grupta degerlendirilmektedir (Tas ve Tas,
2017: 3). Mense adinda, iiriiniin tim iiretim asamalarinin tanimlanan cografi sinirlar igerisinde
gergeklesmesi zorunludur. Buna karsin mahreg isaretli {irlinlerde iiretim siireci cografi alanin diginda da
yapilabilmekte ancak bu durumda ilgili bdlgeye 06zgii iiretim yontemlerinin kullanilmasi ve iiriiniin
kalitesinin ayn1 diizeyde korunmasi gerekmektedir. Dolayisiyla mahrec¢ isaretinde {iriin ile cografi bolge
arasindaki bag gorece daha zayif olmakla birlikte iretim teknigi ve kalite siirekliligi esas alimmaktadir
(Kargiglioglu, Bayram ve Cetin, 2019: 627). Yerel degerlerin turistlerin destinasyon tercihlerini etkilemede
giderek daha fazla 6n plana ¢ikmasiyla birlikte bu degerleri koruma altina alan, yerel tarim ve zanaatkarlik
faaliyetlerini destekleyen ve iirlinlere ekonomik deger kazandirarak giiclii bir imaj olusturan cografi
isaretleme sistemi, turizm sektdrii acisindan énemli bir konu haline gelmistir. Ozellikle bilingli tiiketici
kitlesi, cografi isarete sahip iiriinlerin 6ne gikarildigi destinasyonlara yonelmekte ve bu durum gastronomi
turizminin gelisiminde belirleyici rol oynamaktadir (Polat, 2017: 25). Cografi isaretler, tescil edilip ulusal
ve uluslararasi 6l¢ekte tanitimlart yapildiginda, yalnizca iirlinlerin ekonomik degerini artirmakla kalmaz;
aynt zamanda kirsal kalkinmaya katki saglayarak gogiin Onlenmesinde ve istihdamin artirilmasinda
tamamlayici bir unsur olarak da islev gorebilir (Isin ve Yalgin, 2020: 2508). Bu duruma 6rnek olarak;
Canakkale’nin Ezine peyniri gosterilebilir. Kaz Daglari’nin kuzey ve batisinda yer alan Ezine, Bayramic
ve Ayvacik il¢elerinin dogal bitki Ortiisii ve zengin su kaynaklariyla beslenen koyun, kegi ve ineklerin
stitlerinden firetilen tam yagli beyaz peynir, bolgenin en degerli iiriinlerinden biri olarak 6ne ¢ikmaktadir.
Uretim alam, Ezine, Bayramic¢ ve Ayvacik ilcelerinin tamamiyla birlikte Can ilgesine bagli bazi kdyleri
kapsamaktadir. Ezine peynirine 6zgiinliigiinii kazandiran en temel unsur, liretimin yapildigi cografyanin
dogal o6zellikleridir. Kaz Daglari’nin bol yagish yapist sayesinde gelisen zengin bitki ortiisii ve oksijen
yogunlugu, peynirin kendine has niteliklerini belirlemektedir. Bolgedeki mercankosk, giiveyi otu, adagayi,
tiiylii nane, ogul otu ve kekik gibi yilizlerce aromatik bitki, siit hayvanlarinin dogal beslenmesini saglamakta;
bu bitkilerden gelen tat ve koku, siite yansiyip Ezine peynirine bagka hi¢bir yerde bulunmayan 6zgiin bir
aroma kazandirmaktadir (Caligkan ve Kog, 2012: 197). Ezine ilgesinin cografyasinin hayvan yetistiriciligi
bakimindan uygun bir bdlge olmasi, siit ve siit {riinleri iiretiminin yaygin bir faaliyet olarak
benimsenmesine olanak saglamaktadir. Koylerde iiretilen siitler, sogutma sistemine sahip araglarla ilge
merkezinde yer alan mandiralara taginmakta, burada islenerek peynir iiretimine baglanmaktadir. Ezine
peynirinin iretiminde kegi, koyun ve inek siitii karisimi kullanilmakta; bu ozelligiyle diger peynir
gesitlerinden farkli bir tat profili elde edilmektedir. Ayrica iliretim siirecinde starter kiiltiir (maya)
kullanilmamakta, geleneksel yontemler korunarak tiretim yapilmaktadir (Tuncel vd., 2010: 2). Bu 6zellik,
Ezine peynirine yalnizca benzersiz bir aroma ve doku kazandirmakla kalmayip ayni1 zamanda onu cografi
isaretli ve kiiltlirel bir deger haline getirmistir (Karaca, 2016: 28). Bir diger 6rnek ise Canakkale ilinin
Bayramig ve ¢evresinde yogun olarak gergeklestirilen susam ekimi, susam igleme yontemlerinin ilerlemesi
sonucu helva iiretim yontemlerinin gelismesidir. Bu sayede tarihi 1870’lere kadar uzanan, tahin, beyaz
seker, ¢oven, sitrik asit ve sudan iiretilen Bayrami¢ Tahin Helvas1 bolgeyle biitiinlesmis ve cografi isaretle
tescillenmistir. (Ulema, Karakas ve Semint, 2024: 580).

Canakkale ilinin 2025 yili itibariyle sahip oldugu tescilli cografi isaretler; iiriin grubu, cografi isaret adi,
tescil tarihi ve tiirii olarak asagidaki tabloda siralanmaktadir:

Tablo 3: Canakkale Tescilli Cografi Isaretleri

Uriin Grubu Cografi Isaretin Ad1 Tescil Tarihi Tiirii

Siit Uriinleri Ezine Peyniri 2007 Mense
Bayrami¢ Beyazi 2012 Mense

Meyve ve Tarim Uriinleri Bayramic¢ Elmasi 2016 Mense
Bozcaada Cavus Uziimii 2020 Mense
Lapseki Seftalisi 2022 Mense
Canakkale Domatesi 2023 Mense
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Biga Pirinci 2023 Mahreg

Zeytincilik Uriinleri Geyikli Zeytinyagi 2021 Mense
Bayrami¢ Zeytinyagi 2022 Mense
Tathlar ve Sekerlemeler Bayramig¢ Tahin Helvasi 2021 Mahreg
Biga Peynir Tatlist 2023 Mahreg
Gelibolu Peynir Helvasi 2024 Mahreg
icecekler Isikeli Nohut Kahvesi 2023 Mahreg
El Sanatlar: Canakkale El Halis1 1997 Mabhreg

Kaynak: Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2025.

Canakkale ilinin 2025 yil1 itibariyle mense isaretli 8 adet, mahreg isaretli 6 adet olmak iizere cografi isaret
ile tescil ettirilmis 14 adet iirtinii bulunmaktadir.

Sehrin Gastronomi Turizmi Acisindan Onemi

Canakkale, farkli turizm tiirlerinin gelistirilmesine elverisli yapisiyla dikkat cekmektedir. Ayvacik,
Bayramig ve Yenice ilgeleri agro-turizm agisindan 6ne ¢ikarken; Kazdaglar1 ve Gokgeada eko-turizm igin
Oonemli potansiyel sunmaktadir. Gastronomi turizmi bakimindan Bozcaada, Gok¢eada ve Biga 6ne ¢ikan
destinasyonlar arasinda yer almakta; sarap turizmi agisindan ise Bozcaada, Eceabat ve Gokgeada dikkat
¢ekmektedir. Bu destinasyonlarda gerceklestirilecek yerinde gozlem, deneyim ve tatma olanaklar
sayesinde yenilik arayiginda olan kiiltiir turistlerine farkli ve 6zgilin deneyimler yasatmak miimkiindiir
(Bucak ve Ates, 2014: 325). Gastronomi miizeciligi kapsaminda Adatepe Zeytinyagi Miizesi, Canakkale—
Izmir karayolu {izerinde, Ayvacik ilgesine bagl Kiigiikkuyu kasabasinin girisinde yer almakta olup 19.
yilizyilin sonlarinda inga edilen tarihi sabunhane binasinin restore edilmesiyle 2001 yilinda faaliyete
gecirilmistir (Agan ve Karaman, 2025: 259). Miizenin kurulus siireci, 2000 yilinda Burhaniye’de geleneksel
yontemlerle zeytinyagi iiretmek amaciyla bir araya gelen bes ortak tarafindan baglatilmistir. Ortaklarin
iiretim tesisini Adatepe’ye tasima karari almalariyla birlikte giiniimiizde miize olarak kullanilan yapi
kesfedilmis ve yalnizca iiretim amagli planlanan fabrika, toplumsal faydayr goézeterek miize isleviyle
yeniden diizenlenmistir. Bu siiregte geleneksel iiretim ekipmanlarini toplama, koruma ve koleksiyon haline
getirme yoniindeki ¢abalar miizenin olusumunda belirleyici olmustur (Lokman, Yarmaci ve Giidiil, 2022:
386). Bu neticede miizenin kurulus amaci, zeytinyagi iiretimini sergilemenin 6tesinde Tirk kiiltiiriinde
koklii bir yere sahip olan zeytin ve zeytinyagina dair sinirli yazili ve gorsel materyal eksikligini gidermek,
bu kiiltiirel miras1 gelecek kusaklara aktarmak ve gastronomi turizmine katki sunmaktir. Bu yoniiyle
Tiirkiye’nin ilk gastronomi temali 6zel miizelerinden biri olarak 6ne ¢ikmaktadir (Savaskan ve Cavus,
2021: 98). Miize iki ana boliimden olusmaktadir. Birinci katta arkeolojik ve etnografik eserler
sergilenmekte, ayrica geleneksel yontemlerle zeytinyagi iiretim siireci gorsel materyaller araciligiyla
aktarilmaktadir. ikinci katta ise zeytincilikte kullamlan geleneksel esyalar ve iiretim teknolojileri yer
almakta, bdylece ziyaretcilere zeytinciligin tarihsel ve kiiltiirel gelisimi hakkinda biitlinciil bir bakis
sunulmaktadir (Gtir, 2017: 145). Miize igerisinde sergilenen objeler arasinda eski zeytinyagi presleri,
toplama aletleri, tasima ve saklama kaplar ile folklorik unsurlar bulunmaktadir. (Sahin ve Aydin, 2017:
184). Ziyaret¢ci deneyimi miizenin 6nemli bir yoniinii olusturmaktadir. Miize biinyesinde yer alan satis
boliimiinde zeytin, zeytinyagi, sabun, mutfak aksesuarlar1 ve ¢esitli kitaplar sunulmakta; miize kafesinde
ise ziyaretgilere cay, kahve, soguk iceceklerin yani sira zeytinyaghh yemeklerin tadimi imkém
saglanmaktadir (Ceyhun Sezgin ve Sanlier, 2021: 180). Bu neticede Adatepe Zeytinyagi Miizesi yalnizca
bir sergileme alan1 degil ayn1 zamanda bir gastronomi deneyim merkezi olarak islev gérmektedir (Lokman
et al., 2022: 386).

Canakkale’nin iiretim odakli avantajlarin gii¢lii olmasi, sehrin gastronomik potansiyeline de olumlu katki
saglamaktadir. Canakkale’nin destinasyon olarak c¢ekiciligi yalnizca mutfak kiiltiiriiyle sinirli olmayip
gastronomi turizminin kalitesini artiran dogal, kiiltiirel ve sosyal unsurlar da ziyaretcilerin ilgisini
cekmektedir. Gliniimiizde alternatif turizm tiirlerinin giderek cesitlenmesi, gastronomi turizminin daha
fazla tercih edilmesine zemin hazirlamaktadir (Kiigiik ve Saatci, 2022: 191). Bu baglamda Canakkale’de
bulunan TaTuTa (Ekolojik Ciftliklerde Tarim Turizmi ve Goniilli Bilgi, Tecriibe Takas1) ciftlikleri,
gastronomi turizmine katki saglayan onemli alanlardan biridir. Ziyaretgiler, kirsal yasamin bir pargasi olma
imkani bularak ciftliklerde yetistirilen {irinlerin hasadi, hazirlanmasi, pisirilmesi ve islenmesi siireclerine
dogrudan katilabilmektedir. Boylece hem iiretimden tiiketime uzanan asamalari deneyimleme firsati
yakalamakta hem de gastronomi odakli 6zgiin bir deneyim edinmektedir (Deniz vd., 2018: 373). Bu
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dogrultuda Canakkale’nin cografi isaretli liriinlerinin alternatif turizm tiirleriyle biitiinlestirilmesi, bolgeye
gelen ziyaretcilerin bu {irlinlerle dogal bir sekilde karsilasmalarini saglamaktadir. Bu baglamda, cografi
isaretlerle dogrudan iligkilendirilen gastronomi turizmi, kirsal turizm ve ekoturizm gibi turizm c¢esitleri,
bolgenin cazibesini artirmaktadir (Mercan ve Uziilmez, 2014: 89).

Canakkale ve gastronomi turizmi konulu literatiirde yer alan 6nceki ¢alismalar incelenerek asagida yer alan
Tablo 4’te Canakkale gastronomi rotalari olusturulmustur. Ilgili tabloda ziyaret edilecek lokasyonlar ile bu

lokasyonlarda tadim yapilacak iiriinler ve deneyimler agiklanmistir.

Tablo 4: Canakkale Gastronomi Rotalari

Lokasyon  Uriin/Yemek Deneyim
Et ve siit tretim alanlarmi gezme, iiretim

Biga Biga Koftesi, Kadayifli Lokum, Nohut kosullarin1 gbzlemleme, kofte tadimi, nohut

Kahvesi kahvesi deneyimi.
Helva {iretim tesisi gezisi, tadimlar, TaTuTa

Bayramic Tahin Helvasi, Bayramic Beyazi, Nohut ¢iftliklerinde  atdlyeler,  organik  tarim

Ekmegi uygulamalari, konaklama
Siit iiriinleri tiretim tesislerini gezme, yerinde
Ezine Ezine Peynir, Peynir Helvasi peynir tadimi, peynir helvasi tath deneyimi.
Gelibolu Sardalye (0zellikle Agustos—Eyliil), Mevsiminde sardalye tadimi, balik
Sarma Yapraginda Sardalye, Liifer, restoranlarinda  farkli  deniz  iriinlerini
Istavrit deneyimleme.

Merkez Domates Receli, Canakkale Domatesi, Y oresel restoranlarda iiriin tadimi, seramik ve el

(Canakkale) Peynir tatlisi, Canakkale Seramikleri sanatlan atdlyeleri, hediyelik alisveris.

Bozcaada Sarap (bag bozumu zamani: Agustos— Bag bozumu ve sarap festivali, bag ve sarap

Eyliil), Nohut FEkmegi, Bademli mahzeni gezileri, sarap—meze eslestirme, ev
Kurabiye yapimi sarap tadimu.
Oglak Cevirme, Imroz Koyunu, Rum mutfag: atdlyeleri, balik/deniz {iriinii

Gokceada Gokgeada Kekik Bali, Karadut Suyu, yakalama etkinlikleri, oglak ¢cevirme deneyimi,

Ada Kahvesi, Deniz Uriinleri (Kalamar, bal tadimu.
Ahtapot)

Kazdaglar1  Aromatik otlar, zeytinyagi, zeytinyagli Doga yiirliyiis parkurlari, ot toplama ve tanima

yemekler etkinlikleri, ekoturizm deneyimi.

Assos Zeytinyagi, Kabak Cicegi Dolmasi, Adatepe Zeytinyag1 Miizesi ziyareti, geleneksel

Kiiciikkuyu Enginar sitkim  gozlemi, zeytinyagt ve  sabun
tadim/atolyeleri.

Eceabat Saraplar, Mezeler Sarap mahzeni ve {retim tesisleri gezisi,
tadimlar, Gelibolu Yarimadas1 Milli Parki ile
baglantili gastronomi etkinlikleri.

Yenice Kapya biberi, Tarimsal {iriinler Agro-turizm kapsaminda ¢iftlik ziyaretleri,
biber hasadi ve tadimu.

Lapseki Lapseki Kirazi Kiraz hasadi zamani tadim etkinlikleri, bahge
gezileri.

Umurbey Umurbey Seftalisi Seftali bahgesi ziyaretleri, regel ve tatli yapim

atolyeleri.

Kaynak: Bucak ve Ates, 2014: 317-326; Koseler vd., 2019: 1539-1547, Ozer vd., 2024: 322.

SONUC ve ONERILER

Canakkale ili, sahip oldugu cografi isaretli iiriinler ile Tiirkiye gastronomisinde 6nemli bir konuma sahiptir.
Ozellikle Ezine Peyniri, Bayrami¢ Beyazi, Bayrami¢ Elmasi, Bozcaada Cavus Uziimii, Lapseki Seftalisi,
Canakkale Domatesi, Biga Pirinci, Geyikli Zeytinyagi, Bayrami¢ Zeytinyagi, Bayrami¢ Tahin Helvasi,
Biga Peynir Tatlisi, Gelibolu Peynir Helvasi ve Isikeli Nohut Kahvesi gibi cografi isaretli tirlinler yalnizca
yoresel mutfagin kimligini yansitmakla kalmayip ayni zamanda boélgenin kiiltiirel mirasinin da somut
gostergeleri niteligindedir. Bu iiriinlerin cografi isaretli olmasi, onlarmn belirli bir liretim cografyasi, dogal
kosullar ve geleneksel bilgi birikimiyle 6zdeslestigini ortaya koymaktadir. Nitekim cografi isaretli iiriinler,



tilketicilere giivenilirlik, 6zgilinlilkk ve kalite garantisi sunarken yerel iireticilere de ekonomik deger
yaratmaktadir. Gastronomi turizmi agisindan bakildiginda, bu iriinler destinasyonun c¢ekiciligini
artirmakta, ziyaretgilere Ozgiin tatlar deneyimleme imk&ni sunarak bolgenin siirdiiriilebilir turizm
potansiyelini giliclendirmektedir. Dolayisiyla Canakkale’nin cografi igaretli iirlinleri hem gastronomik
cesitliligin korunmasi hem de yerel kalkinmanin desteklenmesi acisindan stratejik bir 6neme sahiptir.

Canakkale’nin yoresel mutfagi, sahip oldugu kiiltiirel cesitlilik ve cografi 6zellikler sayesinde Anadolu
gastronomi mirasinin en Ozgilin orneklerinden birini olusturmaktadir. Kiy1 sehri olmasimin getirdigi
avantajla balik ve deniz iiriinleri mutfakta 6nemli bir yer tutarken, Kaz Daglari’nin zengin bitki ortiisti ve
verimli topraklari sayesinde zeytin, zeytinyagi, aromatik otlar ve tahil iiriinleri yoresel yemeklerde siklikla
kullanilmaktadir. Ayrica Gokgeada ve Bozcaada gibi adalar hem bagcilik ve sarap iiretimi hem de 6zgiin
deniz tiriinleriyle mutfak kiiltiiriine farkli bir boyut katmaktadir. Yerel mutfak, sadece damak tadina hitap
eden bir unsur degil ayn1 zamanda toplumsal hafizanin, ritiiellerin ve kusaktan kusaga aktarilan geleneklerin
de tasiyicisidir. Bu yoniiyle Canakkale mutfagi, gastronomi turizminin gelismesinde giiclii bir cazibe
unsuru olusturmakta hem gastronomi turizmi odakli ziyaretciler i¢in otantik deneyimler sunmakta hem de
bolgenin kiiltiirel kimliginin korunmasina katki saglamaktadir.

Gastronomi turizminin siirdiiriilebilir geligsimi agisindan gastronomi rotalarinin olusturulmasi biiyiikk 6nem
tagimaktadir. Boyle bir rota, Canakkale’nin cografi isaretli {irlinlerini, yoresel yemeklerini, bagcilik ve
zeytinyagl iiretim alanlarini, adalarindaki sarap ve deniz iiriinleri kiiltiiriinii biitiinciil bir ¢ercevede
ziyaretcilere sunabilir. Bu sayede hem yerel iireticilerin ekonomik gelirleri artacak hem de bdlgenin
gastronomik mirasi daha goriiniir hale gelecektir. Ayrica gastronomi rotalari ziyaretcilere yalnizca {iriinlerin
tadimini degil, liretim siireglerine taniklik etme, atolye ¢aligmalarina katilma, bag bozumu ve zeytin hasadi
gibi etkinliklerde bulunma firsati da saglayarak deneyimsel bir boyut kazandirabilir.
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EDIRNE ILI YEMEK KULTURU

Ogr. Gor. Zeynep ATES!
GIRIS
Bu calisma, Edirne'nin tarihsel, kiiltiirel ve gastronomik mirasini; bolgenin stratejik konumu, zengin yerel
mutfak unsurlari, turizm potansiyeli ve demografik yapisi ¢ercevesinde degerlendirmeyi amaglamaktadir.
Edirne, Balkan Yarimadasi’nin giineyinde, Avrupa ile Anadolu arasinda énemli bir gecis noktasinda yer
almakta olup, Roma, Bizans ve Osmanli medeniyetlerinin izlerini tasiyan kozmopolit yapisiyla 6ne
cikmaktadir. Tarihsel slirecte edindigi kiiltiirel birikim, kentin Osmanli déneminde ikinci biiyiik sehir olarak
idari, ticari ve kiiltiirel anlamda 6nemli bir merkez haline gelmesine olanak saglamistir. Ozellikle
Edirne’nin yerel mutfagi, kusaktan kusaga aktarilan geleneksel tarifler, farkli etnik gruplarin katkilar1 ve
gdc hareketlerinin etkisiyle dinamik ve zengin bir yapiya kavusmustur. Edirne Tava Cigeri, Edirne Koftesi,
Beyaz Peynir, Badem Ezmesi gibi {iriinler hem Tiirk hem de Osmanli mutfak izlerini tagimakta; Rum ve
Yahudi mutfaklarindan alinan etkilerle de ¢esitlilik gostermektedir. Bolge, kiiltiir, inang, festival ve doga
temelli turizm gibi ¢esitli turizm bigimlerinin yani sira, gastronomi turizmi agisindan da giderek artan
birdestinasyon haline gelmektedir.

EDIRNE ILINE ILiSKIiN GENEL BILGILER
Cografi Yapr

Balkan Yarimmadasi, giineyde Adriyatik ve Ege denizlerine uzanan, kuzeyde ise Tuna ve Sava nehirleriyle
sinirlandirilan, Asya ile Avrupa arasinda stratejik bir ge¢is noktasinda yer alan 6nemli bir bolgedir. Adini
kuzeydeki Balkan Daglari’ndan alan yarimada, Karpatlar, Rodoplar, Dinar Alpleri ve Pindos Daglar1 gibi
onemli siradaglara ev sahipligi yapar. Bolgenin en biiyiik diizliiklerinden biri Rumeli Ovasi1 olup, Tuna,
Sava ve Kupa nehirleri baslica akarsularidir. Arnavutluk, Bulgaristan, Yunanistan, Bosna-Hersek,
Sirbistan, Karadag, Kosova, Hirvatistan, Slovenya, Kuzey Makedonya ve Romanya bu cografyada
konumlanirken, Tiirkiye nin Trakya Yarimadasi da bu bdlgenin bir pargasidir. Ancak Tiirkiye, genelde bir
Balkan iilkesi olarak kabul edilmez. Edirne, Tiirkiye’nin Trakya Bolgesi’nde, kuzeyde Istranca Daglari,
giineyde Koru Daglari, doguda Ergene Ovasi ve batida Meri¢ Nehri ile gevrilidir. 6.276 km? yiizolglimiine
sahip olan kent, Yunanistan, Bulgaristan, Tekirdag, Kirklareli ve Canakkale ile sinir komsusudur (Kagmaz,
2013: 17-30; Ozey, 2018; Selvi, 2024).

Edirne, istanbul’a olan cografi yakinligi, Bulgaristan ve Yunanistan ile sinir komsusu olmasi ve Avrupa ile
Anadolu arasinda kritik bir kara ve demiryolu baglanti noktasi iglevi gormesi nedeniyle stratejik bir
konumda yer almaktadir. Bu 6zellikleri, kenti uluslararas: ticaret, turizm ve kiiltiirel etkilesim ag¢isindan
onemli bir merkez haline getirirken, lojistik ve ekonomik faaliyetlerde kilit bir rol {istlenmesini
saglamaktadir. Edirne, sahip oldugu bu stratejik konum sayesinde yerel ve ulusal diizeyde farkli sektorler
icin ¢esitli ekonomik ve ticari firsatlar sunmakta, bolgesel kalkinmaya katkida bulunmaktadir (Durel,
2024). Bununla birlikte, Edirne’nin sinir kenti olma niteligi, sadece ekonomik faaliyetler acisindan degil,
ayn1 zamanda tarihi ve kiiltiirel dinamikler bakimindan da 6nem arz etmektedir. Kent, farkli medeniyetlerin
kesisim noktasinda yer almasi sebebiyle zengin bir kiiltiirel mirasa ev sahipligi yapmakta ve bu durum,
uluslararasi turizmin gelismesine de katki saglamaktadir. Edirne, gecmisten giiniimiize sahip oldugu ¢ok
katmanli kiiltiirel dokusunu koruyarak, sinir dtesi is birliklerinin ve bdlgesel entegrasyon siireglerinin
giiclenmesine de olanak tanimaktadir (Edirne Belediyesi, 2025).

Demografik Yap1

Edirne, Tiirkiye’yi Avrupa’ya baglayan stratejik konumu ve Osmanli Devleti’ne 88 y1l boyunca baskentlik
yapmis olmasi nedeniyle tarih boyunca kozmopolit bir yapiya sahip olmustur. Kentin ¢ok kiiltiirli
kimliginin olusumunda, Osmanli doénemindeki idari ve ticari roli etkili olmustur. Edirne’de Tiirkler,
Rumlar, Bulgarlar, Yahudiler ve Ermeniler gibi farkli etnik gruplar yagamis olup, 6zellikle Yahudiler kentte
o6nemli bir azinlik toplulugunu olusturmustur. Osmanli’nin Edirne’yi fethi sirasinda Yahudi niifusu sinirl
olsa da Orta ¢ag Avrupasi’nda Yahudilere yonelik baskilar, zorunlu gdcler ve din degistirme politikalar
nedeniyle birgok Yahudi Osmanli topraklarina yénelmis ve Edirne, Selanik, Istanbul, Izmir gibi kentlere
yerlesmistir (Istil ve Sannav, 2021).
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Tarihi

Edirne, verimli topraklar1 ve stratejik konumu sayesinde Roma Imparatorluk Cagi’ndan itibaren kesintisiz
bir yerlesim alani olarak varligim siirdiirmiistiir (Dogan, 2024). Ilk¢agda Traklar tarafindan kurulan sehir,
Biiyiik Iskender’in Makedonya Imparatorlugu ve ardindan Dogu Roma (Bizans) Imparatorlugu’nun
egemenligi altina girmistir. II. Hadrianus doneminde imar edilerek “Hadrianapolis” adin1 alan Edirne,
Tiirklerin Anadolu’ya gegisleri sirasinda cesitli Tiirk boylarinin istilalarina taniklik etmistir (Durel, 2024).

Edirne, tarih boyunca farkli medeniyetler tarafindan cesitli isimlerle anilmis olup, Roma Imparatorlugu
doneminde Hadrianopolis olarak adlandirilmis, zamanla Adrianopolis, Adrianople ve Adrianopel gibi
varyasyonlara evrilmistir. Osmanli Imparatorlugu’nun ilk dénemlerinde Edrinus, Edrune, Edrinabolu ve
Endriye gibi isimlerle kaydedilen sehir, Asik Pasazade Tarihi’nde (1476) "Edrene" olarak gegmekte olup,
16. yiizyilin baslarindan itibaren Edirne adiyla anilmaya baglamistir (Usal, 2006; Kizildemir, 2020).
Osmanli doneminde imparatorlugun ikinci biiylik kenti konumuna ulasan Edirne, cami, carsi, koprii ve
ozellikle Selimiye Camii gibi anitsal yapilariyla 6nemli bir kiiltiirel merkez héline gelmistir. Bunun yam
sira, stratejik konumuyla tarih boyunca énemli bir sinir kenti olma 6zelligini korumustur (Dogan, 2024).

Arda ve Tunca nehirlerinin Meri¢ Nehri ile birlestigi noktada konumlanan sehir, Bizans, Osmanli ve
Cumbhuriyet donemlerinde Kalei¢i ve ¢evresinde varligini siirdiirerek tarihsel nemini muhafaza etmistir.
Bulgaristan ve Yunanistan’a agilan alt1 sinir kapisiyla Tiirkiye’yi Avrupa’ya baglayan Edirne, Trakya ve
Balkanlar’daki ana ulasim yollarinin kesisim noktasinda bulunarak bdlgesel ve uluslararasi diizeyde
stratejik bir rol {istlenmistir (Mansel, 1993; Karakaya, 2016).

EDIiRNE YEMEK KULTURU
Yeme Aliskanliklari

Edirne mutfagi, tarihsel siiregte farkli kiiltiirlerin etkilesimleriyle sekillenmis olup, bu durum mutfak
kiiltiirliniin dinamik ve zengin bir yapiya kavugmasina olanak tanimistir (Sormaz vd., 2020; Tas ve Aksoy,
2020). Bolgeye yonelik go¢ hareketleri, Edirne’nin kendine 6zgii beslenme bigiminde ¢esitli etkilesimlere
yol acarak, sebze ve meyvelerin beslenmedeki temel roliinii pekistirmistir. Ayrica, bolgede yasayan farkli
etnik gruplarin katkisi, 6zellikle Edirne’de ikamet eden Yahudi toplulugunun, eksi tatlarin ve tath
dengelerinin kullanildig1, koser kurallarina uygun oOzgiin tariflerin gelistirilmesi yoluyla sehrin
gastronomisine dnemli katkilar sunmasini saglamistir (Kaya, 2017). Bunun yam sira, Trakya bolgesinin
tarihsel olarak Bulgaristan ve Yunanistan’dan yogun go¢ almasi, gogebe yasam tarzinin etkileriyle mutfak
kiiltiirinde olgunlasma ve gelisim slirecine zemin hazirlamig; bu durum Balkan ve Rumeli mutfak
unsurlarinin Edirne mutfagina entegrasyonuyla kendini gostermistir (Cakir vd. 2017; Duman, 2009; Aksoy,
2014). Ornegin, Yunan mutfagindaki Dolmadakia, Loukoumades ve Moussaka'nin, Tiirk mutfagindaki
yaprak sarma, lokma ve patlican musakkasiyla; Bulgar mutfagindaki Tarator Corbasi, Bop Chorba ve
Kapamamin ise Tiirk cacik, fasulye c¢orbasi ve Kapama yemekleriyle benzerlikler tasidigi
gozlemlenmektedir (Tas ve Aksoy, 2020). Ipsala bolgesinde agirlikli olarak Pomak ve Muhacir
topluluklarinin yasamasi, bu gruplarin mutfak kiltiirlinde hamur isi ve sulu yemeklere (Banak, Cizdir,
Turta, Diirme, Gozlii Akitma ve ince Akitma) yer vermesiyle kendini gdstermekte olup, siit bazli {iriinlerin
(Kutmag, Kuvastra, Siyara, Kaga Muhallebisi ve Tranu) de bu kiiltiirel ¢esitliligin dnemli unsurlari arasinda
oldugu tespit edilmistir (Deniz, 2011; Ozden, 2017; Cakir, 2015; Tas ve Aksoy, 2020).

Edirne’nin saray ve Rumeli mutfagi ve diger gruplarin saglamis oldugu bu zenginligine ragmen, kent
merkezinde geleneksel yemeklerin unutulma riski bulunmaktadir. Gogler ve azinliklarin bolgeden
ayrilmasi, mutfak kiiltiiriinii aktaran kisi sayisin1 azaltmigtir. Bu mirasi korumak adina, Edirne Kiiltiir ve
Turizm il Miidiirliigii ile Edirne Belediyesi, Tarihi Kirkpinar Senlikleri kapsaminda diizenlenen
"Geleneksel Ev Yemekleri" yarigmasi ile unutulmaya yiliz tutmus lezzetleri yeniden canlandirmayi
hedeflemektedir (Gizerler, 2004; Ergan vd., 2020).

Yoreye Ozgii Yemekler

Edirne'nin yerel mutfagi, bolgenin tarihsel ve kiiltiirel zenginligini yansitan bircok karakteristik {irlinle
sekillenmektedir. Edirne Tava Cigeri, Edirne Koftesi, Elbasan Tava, Mamzana, Karniyarik, Beyaz Peynir,
Badem Ezmesi, Kavala Kurabiyesi ve Deva-i Misk Helvasi gibi iiriinler hem Tiirk hem de Osmanh
mutfaklarinin derin izlerini tasirken, aynm1 zamanda Rum ve Yahudi mutfaklarindan alinan etkilerin de
belirgin olarak ortaya ¢ikmasina neden olmustur (Er ve Bardakoglu, 2016). Bu yemekler, bélgenin tarihsel
siiregte farkli kiiltlirlerle etkilesim i¢inde olmasi sonucu olusan benzersiz gastronomik mirasi temsil
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etmektedir. Ayrica, Edirne'nin 6zgiin yemek envanteri arasinda mavzana, tarhana, ciger dolmasi, cizlak,
badem sekeri, halka tatlis1, gaziler tatlis1 ve deva-i misk yer alirken; 1sirgan otu yemegi, borani, geleneksel
peynir tatlist belmus, misir unu ile hazirlanan kagamak, siite lor eklenerek elde edilen akgakatik ve fermente
iiziim suyundan iiretilen hardaliye de bu mutfagin karakteristik gida bilesenleri arasinda 6nemli bir yer
tutmaktadir (Edirne Vergi Dairesi, 2025).

OZEL GUN YEMEKLERI (Dogum, Oliim, Diigiin, Bayram ve Diger Ozel Giinler)

Edirne yemek kiiltiirii, kusaktan kusaga aktarilan zengin geleneklere dayanmaktadir. Ozellikle diigiin
sofralarinda 6zenle hazirlanan; diigiin, sehriyeli domates, tavuk suyu ve eksili misket corbalari; yahni,
keskek ve tas kebabi gibi et yemekleri; ayrica kuru fasulye, yaprak sarmasi, biber dolmasi, etli nohut, lahana
ve patates yemekleri; firinlanarak hazirlanan kapama bulgur pilavi; gesitli borekler ve ev yapimu tatlilar,
hem bereket getirmesi amaciyla kazan kapaklarina dua okutulmasi hem de diiglin ekmegi ile komsularin
katkilarinin sosyal dayanismayi simgelemesi yoluyla, bdlgenin kiiltiirel mirasinin korunmasina 6nemli
katkilar sunmaktadir (Unsal, 1996; Unsal, 2011; Mavis, 2003; Akyildiz, 2023). Geleneksel “yer sofras1”
kiiltiirii ise Tanzimat ile baslayan batililasma siirecinin etkisi altinda, 6zellikle II. Abdiilhamid doneminde
masa-sandalye diizenine evrilmistir. Miiserref Gizerler’in “Tiirk Mutfag1 ve Edirne’den Yemek Kiiltiirii”
adli eserinde belirtildigi tizere, Edirne’de bayramlarda asure, un helvasi ve giillag gibi geleneksel tatlilarin
yani sira, zerde tatlis1 da hazirlanmakta; ayrica “siitlii zerde tatlis1” ifadesi Tiirkiye etnografik repertuarinda
Edirne’ye 6zgii olarak tanimlanmaktadir. Bolgede, Tiirkiye’nin 6nde gelen celtik {iretim alanlarindan biri
olmasi, bu tatlinin yerel mutfakta yaygin bi¢imde iiretilmesini kaginilmaz kilmaktadir (Isin, 2009; Sevimli
ve Sénmezdag, 2017).

Bunun yamn sira, Edirne’de Yahudi toplulugunun mutfak kiiltiiriine 6zgii uygulamalar1 da dikkat ¢ekicidir.
Yahudiler, Sabat ve bayramlarda kuru fasulye, tas kebabi, eksi erikli balik ve Encinaras gibi geleneksel
tarifleri tercih ederken; bala batirilmig elma, domates soslu tavuk eti ve kavun ¢ekirdeginden yapilan subiya
gibi 6zel lezzetlere de yer vermistir (Kaya, 2017; Istil ve Sannav 2021). Ayrica, Hamursuz Bayrami
oncesinde firmnlar temizlenip dini térenlerle tuzsuz ekmek pisirilmekte, Purim Bayrami’nda ise ozel
sekerlemeler iiretilmektedir. Edirne’de Yahudi mutfagina 6zgii Tezpisti, bureka al hasu, dulge blanko ve
badem ezmesi gibi tatlilar yaygin olup, erken hasat edilen meyvelerden hazirlanan incir regeli gibi 6zel
tarifler de One cikmaktadir. Sehirde, Yahudi ve Bulgar firinlarinda 6gleden sonra tepsi yemekleri
pisirilmekte, bolgedeki bir Yahudi sekercisi ise bu gelenegin devamliligini saglamaktadir. Bununla birlikte,
koser et teminindeki zorluklar nedeniyle (Kirklareli’den ayda yalmizca bir kez temin edilebilmesi) bazi
Yahudiler, komsularindan koser olmayan et temin ederek beslenme aliskanliklarini esnetmektedir (Istil ve
Sannav 2021).

COGRAFI ISARETLi GASTRONOMIiK URUNLER

Tiirkiye'de cografi isaretleme sistemi, yerel ve bolgesel liriinlerin korunmasi, tanitilmasi ve ekonomik
degerinin artirilmasi acisindan biiyiik bir 6neme sahiptir. Bu kapsamda, cografi igaretler temel olarak ii¢
ana kategori altinda siniflandirilmaktadir: mense adi, mahreg isareti ve geleneksel iiriin adi. S6z konusu
siniflandirma, iirlinlerin cografi bolgeyle olan bagini ve bu bagin niteligini belirlemeye yonelik olarak
olusturulmustur. Mensge adi, {irliniin tiim {iretim agamalarinin belirli bir cografi bolgede gerceklesmesini ve
bu bolgenin dogal ve beseri unsurlarindan dogrudan etkilenmesini zorunlu kilarken, mahreg isareti tasiyan
iiriinlerin en az bir iiretim asamasinin ilgili bolgeyle baglantili olmas1 gerekmektedir. Geleneksel iiriin adi
ise, belirli bir cografi bolgeyle dogrudan baglantili olmasa da geleneksel iiretim yontemleri veya uzun
yillara dayanan kullanim sonucu yerlesmis bir 6zellik tasiyan iiriinlere verilmektedir (Caliskan ve Kog,
2013; Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2024). Edirne mutfagina ait cografi isaret tescilli triinler
incelendiginde, kentin toplamda 12 cografi isaretli iiriine sahip oldugu gériilmektedir. Bunlardan 7°si mense
ad1 ile tescillenmisken, 5’1 mahrec isareti kapsamina girmektedir. S6z konusu {irtinler, Edirne’nin zengin
mutfak kiiltliriinli ve yerel iiretim potansiyelini ortaya koymakta; bu driinlerin korunmasi ve
stirdiiriilebilirliginin saglanmasi bolgesel kalkinma agisindan da 6nemli bir katki sunmaktadir. Edirne’nin
cografi isaretli iiriinlerine iliskin detayl1 bilgiler Tablo 1.1°de sunulmaktadir (Utebay ve Ates, 2024).

Tablo 1.1. Edirne Yéresine Ait Tescilli Cografi isaretli Uriinler

Isaret Ad1 Uriin Ad1 Basvuru Tarihi Tescil Yih Uriin Grubu
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Mense Adi Edirne Beyaz Peyniri 2004 2007 Peynirler

Mense Adi Ipsala Pirinci 2012 2016 Diger Uriinler

Mense Adi Kesan Sigili Bamyasi 2019 2020 Islenmis ve islenmemis meyve
ve sebzeler ile mantarlar

Mense Adi Meri¢ Kara Kavuinu 2020 2021 Islenmis ve islenmemis meyve
ve sebzeler ile mantarlar

Mense Adi Meri¢ Yer Fistig1 2017 2022 Islenmis ve islenmemis meyve
ve sebzeler ile mantarlar

Mense Adi Kesan Korudag Cigek Bali 2022 2024 Islenmis ve islenmemis meyve
ve sebzeler ile mantarlar

Mense Adi Kesan Mahmutbey Kuru 2022 2024 Islenmis ve islenmemis meyve

Fasulyesi ve sebzeler ile mantarlar

Mabhreg isareti  Edirne Tava Ciger 2006 2010 Yemekler ve Corbalar

Mahreg Isareti Kesan Satir Et 2008 2012 Yemekler ve Corbalar

Mahrec isareti  Deva-i Misk Helvasi 2018 2021 Cikolata, sekerleme ve tiirevi
iriinler

Mahrec isareti  Edirne Badem Ezmesi 2012 2021 Cikolata, sekerleme ve tiirevi
iriinler

Mabhrec isareti Edirne Ciger Sarma 2021 2022 Cikolata, sekerleme ve tiirevi
riinler

Kaynak: (Tiirk Patent, 2024).

SEHRIN GASTRONOMI TURIZMi ACISINDAN ONEMi

Edirne, gastronomik turizm ag¢isindan stratejik bir 6neme sahiptir. Yapilan arastirmalar, sehrin yerel mutfak
unsurlarinin turistlerin destinasyon se¢ciminde belirleyici bir faktdr olarak 6ne ciktigini gostermektedir.
Ozellikle, Edirne Tava Cigeri gibi yoresel iiriinlerin tanitim faaliyetleri, bu lezzetin bilinirligini artirmada
Onemli stratejik adimlar arasinda yer alirken, Badem Ezmesi gibi bazi iiriinlerin yeterince One
cikarilamamasi, bolgenin gastronomik potansiyelinde heniiz tam olarak degerlendirilmemis alanlarin
bulundugunu ortaya koymaktadir (Ergan vd., 2020).

Edirne ili sinirlar igerisinde kiiltiir, inang, festival ve doga temelli turizm gibi ¢esitli turizm bigimlerinin
one c¢ikmasi, sehrin turizm potansiyelini zenginlestiren unsurlar arasinda yer almaktadir. Bu cesitlilik,
gastronomi turizminin de Tiirkiye genelinde gozlemlenen egilimin bir yansimasi olarak giderek &nem
kazanmasina neden olmaktadir. Bolgede faaliyet gosteren birgok yiyecek-igecek isletmesi, yerel lezzetlerin
iretilip sunulmasi1 hususunda yogun c¢aligmalar yliriitiirken, Edirne Tava Cigeri, gastronomi turizmi
kapsaminda sehri ziyaret eden turistler arasinda en c¢ok tercih edilen lezzet olarak dikkat cekmektedir
(Kendir, 2020)

Bu bulgular, Edirne'nin gastronomik mirasinin tanitiminda ve turizm stratejilerinin olusturulmasinda yerel
mutfagin kritik bir rol oynadigini géstermektedir. Yerel mutfak unsurlarinin etkili bir sekilde pazarlanmasi,
sadece geleneksel lezzetlerin korunmasini saglamakla kalmayip, ayn1 zamanda sehrin turizm ¢ekiciligini
artirarak siirdiiriilebilir turizm modellerine katkida bulunacaktir. Dolayisiyla, Edirne'nin gastronomik
degerlerinin daha etkin bigimde tanitilmasi hem yerel kiiltiir mirasinin korunmasi1 hem de ekonomik ve
turistik potansiyelin artirilmasi agisindan biiyiik 6nem arz etmektedir (Ergan vd., 2020; Kendir, 2020).

SONUC

Edirne, tarihsel siirecte farkli medeniyetlerin izlerini tasiyan ve kozmopolit yapisi ile dne ¢ikan stratejik bir
sehir olarak hem kiiltiirel hem de ekonomik ag¢idan 6nemli firsatlar sunmaktadir. Kent, Osmanli, Bizans ve
Roma doénemlerinden giiniimiize kadar uzanan zengin tarihi mirasi, ¢ok kiltiirlii yapisi ve cografi
konumuyla, yerel mutfak unsurlarinin da etkisi altinda benzersiz bir gastronomik kimlik kazanmistir.
Edirne'nin mutfak kiiltiirii, farkli etnik gruplarin ve gé¢ hareketlerinin yarattig1 etkilesimle sekillenmis; bu
durum, geleneksel tariflerin ve yerel lezzetlerin nesiller boyunca aktarilmasina olanak tanimigtir. Ayrica,
Edirne'nin stratejik konumu, uluslararasi ticaret, kiiltiirel etkilesim ve turizm agisindan sundugu
avantajlarla, kentin siirdiiriilebilir turizm ve ekonomik biiylime potansiyelini artirmaktadir. Bu cercevede,
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yerel mutfak unsurlariin etkin tanitimi ve korunmasi hem kiiltiirel mirasin yasatilmasi hem de turizm ve
ekonomik kalkinmanin desteklenmesi agisindan kritik bir nem arz etmektedir.
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ISTANBUL iLi YEMEK KULTURU

Doc. Dr. Esra MANKAN!, Ars. Gor. Mustafa Kemal KOK?
GIRIS
Bu calismada, tarihi siiregteki kaynaklar merkeze alinarak tarih yazinindaki arastirmacilardan
faydalamlarak giiniimiize kadar uzanan siirecte Istanbul’'un yemek Kiiltiiriiniin bir izdiisiimii ortaya
konulmaya calisilacaktir. Calismanin ilk béliimiinde Istanbul’a iliskin genel bilgiler “Cografi Yapis1”,
“Demografik Yapist” ve “Tarihi” olmak iizere {i¢ boyutuyla ele almacaktir. Ikinci béliimde ise Istanbul’un
Yemek Kiiltiirii “Yeme Aliskanliklar1”, “Yoreye Ozgii Yemekler”, “Ozel Giin Yemekleri”, “Cografi Isaretli
Gastronomik Uriinler” ve “Istanbul’un Gastronomi Turizmi A¢isindan Onemi” olmak iizere dort alt baslikta

incelenerek gastronomik kimlik, kiiltiir tarihi ve ekonomik boyutlarina yonelik agiklamalar yapilarak
Istanbul’un yemek kiiltiiriiniin panoramas: cizilecektir.

Istanbul Yemek Kiiltiirii Hakkindaki Calismalar

Literatiirde dogrudan veya dolayli olarak Istanbul Yemek Kiiltiiriine katkida bulunan ¢ok sayida kitaplar,
makaleler, lisansiistii tezler mevcuttur. Bu ¢aligmalara deginildikten sonra sadece kategorik olarak degil
tematik bazli bir yaklasim ortaya konulacaktir. istanbul Yemek Kiiltiiriinii ele alan kitaplar hakkinda
bibliyografik bir derleme ¢alismas1 yapilmistir. Daylan, dogrudan veya dolayl olarak Istanbul hakkinda 64
kitap derleyerek bu kitaplar1 dokuz farkli tema ile tanitmistir (2023:230). Kronolojik olarak ise birincil
kaynaklardan yararlanan ve Istanbul’un Yemek Kiiltiirii hakkindaki bazi kitaplardan soz edilebilir. ilk
olarak Resad Ekrem Kogu nun 6zellikle Osmanli Dénemi Istanbul’un yeme-igme kiiltiiriine dair ipuglarinin
bulunacag: eserler olarak “Eski Istanbul’da Meyhaneler ve Meyhane Kogekleri”, “Osmanli Tarihinde
Yasaklar”, “Tarihimizde Garip Vakalar” ve Istanbul Ansiklopedisi’ndeki bazi maddeler dolayli olarak
Istanbul’daki Yemek Kiiltiiriiniin genis boyutu hakkinda kiymetli bilgiler sunarlar. Dogrudan Istanbul
Mutfak Kiiltiiriine iliskin ¢alismalarda iki yaklasim s6z konusudur. Bunlardan ilki tek bir yazar tarafindan
kaleme alinan genellikle Osmanhi tarihindeki verilerin veya bu donemdeki seyyahlarin anlatilarina
basvurulan ¢aligmalardir (Eksen, 2008; Isin, 2014; Dogan, 2019; Yerasimos, 2019; Altintas, 2020; Isin,
2020; Isin, 2022; Unsal, 2021). ikincisi ise editorlii olarak dogrudan tarihgilerin Osmanl Imparatorlugu
bakiyesini yemek kiiltiiriinii ele aldiklar1 bilimsel yonii baskin ¢aligmalardir (Bilgin ve Samanci, 2015;
Faroghi ve Neumann, 2016). Ancak bu ¢alismalarin yani sira farkli boyutlariyla hem bilimsel hem popiiler
yaklagimin tercih edilerek editérliigiinii Merin Sever’in yaptig1 “Gegmisten Giiniimiize Istanbul Lezzetleri”
adli eser de bu olgiitte degerlendirilebilir (2021:50).

Alan yazindaki makalelerde Istanbul yemek kiiltiiriine iliskin baskin yaklasim Istanbul’u drneklem alam
secerek sokak lezzeti, yoresel yiyecekleri Osmanli Mutfagi veya fine-dining temasinda hizmet veren
restoranlardaki tutum, algilart belirlemeye iliskindir (Sormaz, 2015; Teyin vd. 2017; Akkaya vd. 2018;
Demir vd. 2018; Yurday ve Kingir, 2019; Seyitoglu, 2021; Aktas Polat ve Polat, 2021; Cakar ve Erol, 2022;
Durlu Ozkaya ve Ceylan, 2022; Kafadar ve Sormaz, 2022; Karagdz vd. 2022; Ayyildiz ve Sagir, 2024; Kara
ve Tiirkay, 2024; Parmaksizoglu Isik ve Sengiil, 2024; Yarmaci Giiveng vd., 2025). Birkag¢ ¢alismada ise
Istanbul’un 6zellikle uzun yillar Osmanh Imparatorlugunun merkezi olmasi nedeniyle tarihi diizlemde
yemek kiiltiirline olan etkileri ele alinmistir (Bilgin, 2011; Samanci, 2019; Erdingli, 2023; Dogan, 2025).

Lisansiistii ¢alismalarda ise Istanbul yemek kiiltiiriinii ii¢ farkl1 boyutta yaklasim séz konusudur. Bunlardan
ilki Osmanli Saray Mutfaginin veya sehirdeki kiltiiriin etnik, otantik mutfak iligkisini a¢iklamaya calisan
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? Gaziantep Universitesi, ORCID: 0000-0002-0560-1783, mkkok97@hotmail.com
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makalelerdeki benzer bir bicimde ilerleyen Istanbul 6rnegini aciklayan calismalardir (Yetimoglu, 2017;
Alparslan, 2021; Cullu, 2021). Ikinci yaklasim tiirii ise Istanbul’daki farkli etnisitelerin sehir ile olan
etkilesimini sosyolojik olgunun bir yansimasi olan yemek kiiltiiriinden hareket eden ¢alismalardir (Zafera,
2019; Subasi, 2022; Soydan, 2023). Son yaklasim tiirli ise 0zellikle Osmanli imparatorlugu merkezli
hareket edilerek sakatatlar, baharatlar ve gorbalar gibi tek bir yemek tiiriiniin Istanbul yemek kiiltiiriine olan
katkilarini kategorik olarak sunan ¢alismalardir (Dumanli, 2013; Cakir, 2021; Yal¢in, 2021).

YONTEM

Calismamizda, nitel yontem agirlikli bir aragtirma deseni hazirlanmistir. Creswell’e gore, bu desende
metinlerin ve icerdikleri imgesel agirlikli anlamlarin olmasi sonucunda verilerin tamami kullanilamayabilir
(2017:195). Arastirmacilar, bu ¢caligmada belirledikleri dl¢iit iizerinde ayiklama siirecine yonelebilir (Guest
vd.’den akt. Creswell, 2017). Nitel arastirma desenine sahip caligmalarda yorumlama ve baglam onemli
kavramlardir (Neuman, 2020: 309). Yazarlar bu boliimde Istanbul mutfak kiiltiiriinii Neuman’mn
“gerceklesen toplumsal durum ve kiiltiirel iklim” olarak tamimladig1 ‘Sosyokiiltiirel baglam’ {izerinden
yorumlayacaklardir.

BULGULAR
Istanbul’un Cografi Yapisi

Istanbul’un cografi yapisi ii¢ temel unsurda incelenebilir. Bunlar; fiziki, beseri ve siyasi olarak iice ayrilir.
Fiziki cografya olarak Istanbul, agag, cicek ve bitki ortiisii ile popiiler olan Istanbul ili Kocaeli, Tekirdag ve
Kirklareli’ne komsudur; Marmara Bolgesi’ndeki illerin merkezi sayilmaktadir (Giirel ve Giindiiz 2011).
Ayrica Istanbul’un Marmara Denizi’nin bogaz olarak Ege ve Karadeniz’i baglamasimin yemek kiiltiiriine
dogrudan avantajlar1 ve dezavantajlari olmustur. Oncelikle avantaj olarak sayilabilecek durum farkli
denizlere komsuluk yapmas nedeniyle bogazdaki balik gesitliligi (Eksen, 2008; Unsal, 2021) ve Istanbul
bogazinin konumu nedeniyle limanlarin ticarete uygun olmasidir. Bu bakimdan, Miisliimanlarin damak
tadina uymamasi nedeniyle balik birinci tercih olmasa da (Unsal, 2021) dzellikle de farkl1 inanislara sahip
Rumlarin, Ermenilerin, Yahudilerin ve ziyarete gelen elgilerin de balik sofralarinda 6nemli unsur olarak yer
almistir (Eksen, 2008; Kolodziejczyk, 2016; Levi, 2021; Slaveykov, 2023; Tovmasyan, 2021; Unsal 2021).
Fiziki cografyanmin yani sira beseri ve siyasi olarak da Istanbul oldukca 6nemli bir sehirdir. Beseri olarak
farkli dinlerden ve etnik kimliklere sahip Rumlar, Ermeniler, Yahudiler, Levantenler ve ziyarete, ticarete
gelen bircok devlet adamu tarihsel boyutta yemek kiiltliriine katki saglamig; miibadeleler, sehir i¢i gogler
corbalara, etlere, mezeler, salatalara, tatlilarin ¢esitlenmesine katki saglamistir (Aslanoglu, 2021; Dolbee
ve Gratien 2021; Giil 2021; Onaran 2021; Sancak, 2021). Siyasi olarak ise hem Dogu Roma
Imparatorlugunun hem de fethinden sonra Istanbul, baskent olmasi iAse nin merkezi olmasi, narh’in buraya
gore sekillenmesine (Bilgin, 2000) katki saglamustir. Ciinkii Istanbul, Anadolu’daki iiriinler, himayesindeki
vilayetlerdeki vergileri toplama olarak en imtiyazli sehirdir. Topkap1 Sarayi’ndaki kusgubaglari, Matbah-1
Amire kalemleri iiriinleri oncelikli alma hakkina sahiptir. Ancak tarihsel boyutta istanbul’un dezavantajh
oldugu durumlarda mevcuttur. Topkap1 Saray1 disinda evler su temini i¢in ¢esmeleri, hayratlar1 kullanmak
zorundadir. 20. Yiizyila kadar ilerleyen siirecte ise evlerde mutfagin olmayisi olsa da simurli imtiyaz
sahiplerinin konutlarinda olmasi gastronomik kimligin (Harrington, 2005) olusum, degisim siirecini
Batililasma Devri’nde hizlandirmistir.

Demografik Yapi

[stanbul’un demografik yapisini belirlemek oldukga zordur. Altintas’in aktarrmiyla XV.yy’dan XVIILyy’a
kadar Istanbul’daki niifus sayis1 ve beraberinde demografik yapisi 150.000 ile 600.000 arasinda olarak hane
basi sayimla Halil inalcik, Omer Liitfi Barkan, Robert Mantran gibi tarihgiler tarafindan farkli
hesaplamalarla yansitilmistir (2020: 17). XIX. yiizyilda 6zellikle sanayi devriminden sonra yaganan sanayi
ve ulasim alanindaki gelismeler Istanbul’da bulunan yerlesim yerlerinin daha da genislemesine yol agmistir.
[k yerlesim yerleri eski ¢aglara kadar uzansa da XX. yiizyilda buharl sitemler ve denizcilikte yasanan
gelismeler de niifus artisina sebep olmustur. Bugiin yaklasik 16 milyona yaklasan istanbul Tiirkiye’nin en
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kalabalik sehridir (Dogan ve Dogan, 2020). Savaslarin etkisiyle Istanbul’un demografik yapisi oldukga
degiskenlik gostermistir.

Tarihi istanbul

Byzatine, Buzantin, Stambouli, Polis, Istanbul ve Evliya Celebi’nin deyimiyle Islambol (Dankoff, 2012)
farkli adlariyla Dogu Roma ve Osmanli Imparatorluguna baskent olmustur. Ancak tarihi Istanbul
deyimiyle Marmara Bogazi, Sur igi ve bilad-1 silase, Galata- Eyiip-Uskiidar, anlagilir (Inalcik, 2001).
Istanbul’un fethiyle beraber imparatorlugun merkezi olmasi Tarihi Istanbul ve Istanbul Tarihi’ni
sekillendirmistir. Istanbul’daki saraylar, camiler, nahiyeler, imarethaneler, bimarhaneler, tekkeler,
dergahlar, hanlar, kahvehaneler gibi mekanlar ile gayrimiislimler ise kanunlardaki sartlardan dolay1 Hali¢
kiyilarinda yasamaktadirlar (inalcik, 2001). Bu mekanlarin gesitliligi dogrudan dogruya yemek kiiltiiriiniin
cesitlenmesine, farkli yeme bigimlerinin olusmasina neden olmus; istanbul’u tiikketim merkezi yapmis,
diger bolgelerden etkilenen kiimiilatif degisken bir mutfak kiiltiirii olusmasina da zemin hazirlamistir.

Istanbul Yemek Kiiltiirii
Yeme Aliskanliklari

Tarihi dénem ile giiniimiize mukayese edildiginde Istanbul’daki yemek kiiltiirii degiskenlik gosterir. Tarihi
donemdeki yeme aligkanliklarini anlayabilmek adina gesitli sorularin sorulmasina ihtiyag duyulmaktadir.
[Ik olarak yemek yiyenin bir padisah mi1 yoksa saraydaki ilmiye ve Kalemiye sinifindan mi1 oldugu
onemlidir. Ayrica yemek yiyenin Miisliiman m1 yoksa farkli bir inaniga sahip olup olmadigidir. Bunun yam
sira yeme aligkanliklari hem saray hem de halk nezdinde degiskenlik gosterir. Saray nezdinde ramazan,
kurban bayramlari, sehzadelerin veya padisahlarin kiz kardeslerinin diigiinleri, diplomatik, kordiplomatik
faaliyetlere gore ziyafetlerin diizenlenip farkli taamlarin kurulmasi yeme aligkanliklarini etkiler. XIX.
Yiizyildaki Batililagma devri, yeni diinyadan gelen yiyecekler saraydaki ve elitlerin yeme-igme
aliskanliklarint biiylik 6l¢iide etkileyecektir (Samanci, 2015, 2016, 2019). XX. Yiizyildan baglayarak
savaslar, toplumsal gogler Istanbul mutfagini sekillendirecektir (Cirpal1 2021; Eksen, 2008; Eksigil, 2021;
Koptekin ve Donmez 2021; Onaran, 2021; Turay 2021; Yalin, 2021). XXI. Yiizyilda ise kadinin ¢aligma
hayatinda olmasi, COVID-19 pandemisi, is-zaman yasantisindaki denge gibi unsurlar Istanbul’daki yeme
aliskanliklarini etkilemistir. Osmanli donemindeki yeme aligkanliklarini ele almak oldukg¢a zordur. Ciinkii
agcilara yonelik yazilan kitaplar ancak duraklama ve gerileme devrinden sonra yayimlanmistir. Faroghi’ye
gore bunun nedeni as¢ilarin okur yazar olmamasinin tek nedenidir (2016:23). Dogrudan yemek kitaplariin
olmamasinin nedenine iliskin birden fazla yorumlar yapilabilir. ilk olarak Matbah-1 Amire’de gorev almak,
Osmanli’da yiyecek (taam) satabilmek icin belirli bir esnafin intisabindan ge¢mek (Altintas, 2020),
padisahlarin ince zevkleri olmasina ragmen yemek yapmaktan daha ¢ok idse’nin merkezinde olmasi ve
patronlugunu daha ¢ok edebi telif eserlere gostermesi (Isen Durmus 2009; Inalcik, 2022) bir sonucu
goriilebilir. Reindl-Kiel’e de gore bu kitaplarin eksikligi Osmanli’daki belge eksikligi olarak
yorumlanmamalidir (2016: 59). Matbah-1 Amire’ye tayin edilen hesap defterleri dogrudan recete sunmaz.
Ancak ikincil bir yorumlama ile mufassal tayinat defterleri en azindan bir regete ipuglarini arastirmacilara
sunar (Reindl-Kiel, 2016). Tarihi donemdeki Istanbul Yemek Kiiltiirii’nde dgiinler kusluk olarak ve aksam
vakti olarak yenirdi. Yemek kelimesi Cumhuriyet doneminden c¢ok sonra kullanilmaya baslanmasi
nedeniyle genellikle “Taam” kelimesi kullanilirdi. II. Mahmut devrine kadar Divant Liigat’it- Tiirk’ten de
edindigimiz verilere gére Tamgalig sofralar1 devam etmistir (Geng, 1997; Unsal, 2015, 2021). Genellikle
¢orba, et, yemek, tatli ve serbet padisahin meniisiinde bulunurdu. Ancak padisah, ast {ist iliskisindeki ayrimi
belirleyen bazi niianslar mevcuttur. Bunlar niianslar sirasiyla; hayvansal kaynakli protein miktarina
iligkindir. Damak tadi olarak et denilince koyun ve kuzu eti kullanilir. Ancak tavuk ete gére daha pahalidir
(Alkan, 2021). Fatih’e sunulan tavuk herisesi, mahmudiyye gibi yiyecekler bu durumu dogrular
(Yerasimos, 2000). Has bahcedeki taamlarda tatli su baliklar1 tercih edilirken &zellikle Giritlilerin
sofrasinda deniz baliklar1 ve yumusakgalar bulunurdu. Yine reaya’ya imarethanelerde balik iceren 6giinler
servis edilse de onlarin damak tadi tercihi koyun eti olmasindan dolay1 bunlar sunulurdu. ikinci ayrim ise

46



sekere iligkindir. Seker iceren tathlar sadece soylulara sunulurdu. Senliklerde veya ara sira reayada bal ile
tatlandirilan tatlilar sunulurdu. Serbet konusunda ise durum sadece soylulara yonelikti. Saraydaki kidem
diistiikge icecek olarak kaynak suyu ikram edilirdi. Yine XX. Yiizyilin baslarna degin Istanbul’daki
Uludag’dan, Terkos, Cene, Hamidiye gibi sulardan Tanpinar, Sait Faik Abasiyanik ve Refik Halid Karay’in
eserlerinden epigraflar kullanarak Eksen tarafindan bahsedilir (2008: 133). Tarihi déonemlerde lokumlarin,
sekerlemelerin, helvalarin tiiketim ve yapimi soylulukla (Isin, 2022) baklavanin serbetli yapimi da (Isin ve
Onaran, 2024) dogrudan ilintilidir. Gegmisten giiniimiize sokak lezzetleri; kokoreg, midye tava, balik
ekmek, simit, kestane ve bircok iiriinle Istanbul sokaklarmni siislemektedir. Istanbul'un 6nemli esnaf
lokantalar, geleneksel Tiirk mutfaginin temsiline (Akdemir vd. 2024) sehrin sokak lezzetleri Istanbul’un
gelisimine paralel olarak biiyiik gelisme gostermistir (Samanci, 2010; Demir vd., 2018; Yarmaci Giiveng.
vd, 2025).

Yoreye Ozgii Yemekler ve Cografi isaretli Gastronomik Uriinler

Istanbul’un tarihi ve giiniimiizdeki donemde dogrudan sehre ait iiriinlerinin tespiti literatiirde mevcuttur.
Istanbul’un hem tarihi dénemde hem de giiniimiizde yogunluk bakimindan en yiiksek siradaki sehirdir.
Istanbul’daki Rumlar, Ermeniler, Yahudiler, Levantenler, Balkan gocmenleri, Cerkezler ve i¢ gocte
Gilineydogu Anadolu’dan gelen Diyarbakirlilar, Mardinliler, Gaziantepliler gibi kendi y6resel mutfaklarini
Istanbul’da siirdiirmiislerdir. Bu sorunun farkinda olan Kara ve Tiirkay, nitel arastirma ydntemiyle
hazirladiklar1 ¢alismalarda 23 farkli katilimciyla yiiriittiikleri gézlem-goriisme sonucunda on ii¢ farkl
ilgeye ait kirk bes lirlinii hammadde, islenmis ve iiretim olarak iige ayirarak siralamislardir: “Arnavutkdy
cilegi, Akint1 istiridyesi, Bayrampasa enginari, Bebek badem ezmesi, Ortakdy kumpiri, Kanlica yogurdu,
Beykoz cevizi, Beykoz bali, Dereseki fasiilyesi, Anadolu kavag: inciri, Polonezkdy kirazi, Galata simiti,
Beyoglu Cikolatasi, Cihangir tursusu, Celaliye bamyasi, Catalca ormanli pirinci, Beyoglu gazozu, Siitliice
uykulugu, Kemerburgaz tursusu, Eylip; giiveci, kaymagi ve halkasi, Alibeykdy Balkan tulumbasi,
Kemerburgaz Hamidiye su, Yedikule marulu, Sultanahmet koftesi, Siileymaniye kuru fasulyesi, Emindnii
Balik ekmek, Misir ¢arsisi baharatlari ve ¢erezleri, Mehmet efendi kuru kahve, Hacibekir akide ve lokumu,
Langa hiyar1, Vefa bozasi, Sartyer boregi Kirecburnu kurabiyesi, Sile kestane bali, Sile palamudu, Cografi
isaretli Silivri yogurdu, Kadikoy karpuzu, Selimpasa bamyasi, Topatan kavunu, CengelkOy salatalik ve
Bogaz liiferi” (2024: 115-16) seklinde siralamistir. Ancak cografl isaret olarak mensei adi ve mahreg
isaretleri belirlenen ¢esitlilige nazaran oldukg¢a smirli olmasi Istanbul adina diisiindiiriiciidiir. Tiirk patent
enstitlisiinden edinilen bilgilere gore; Bogazigi Liiferi, Silivri Yogurdu, Catalca ormanli Pirinci, Sile
Kestane Bali, Istanbul iline 6zgii cografi iiriinler olarak gosterilmektedir (URL-1).

Ozel Giin Yemekleri

Istanbul’daki 6zel giin yemeklerine iliskin tarihi dlgekte daha fazla arastirma bulunmaktadir. Giiniimiizde
ise farkli etnisiteler ananevi boyutta sosyolojik, folklor, etnografi anlatilarina iligkin ¢aligmalara ihtiyag
vardir. Ornegin Sakarya ili nezdinde hazirlanan “Topraktan Sofraya Sakarya Mutfagi Bir Yemek
Antropolojisi” (Yiiziinciiytl vd., 2021) gibi bir calisma Istanbul igin cesitli zorluklar igerse de
hazirlanmalidir. Yeme- igme kiiltiiriine dogrudan veya dolayli olarak Istanbul dlgeginde calismalar oldukca
sinirlidir (Yalgin, 2016; Yerasimos, 2019; Zafera, 2019). Hedda Reindl-Kiel “Cennet Taamlar1” baglikli
makalesinde XVII. Yiizyildaki mufassal tayin defterlerinde 6zel giinde sunulan yemekleri inceler. Reind-
Kiel’in tespitleri dogrultusunda Erdel el¢isinin onuruna verilen iki ziyafette mastave, dane-i kirma; Iyd-i
Serifte, Kurban Bayrami’nda, kiymali dane, surba-1 makiya, ¢dmlek as1 ve kiymali borek tath olarak da
zerde ve baklava sunulmustur. Bu yiizyilda ise Yenigerilerin yagma toreni Kurban Bayramu ile birlestirilerek
ayn1 menil yagma i¢in hazirlanmigtir. Bu gelenekte, yenicerilerin kapali kaplarda 6niine sunulan yemekler
bir yarig iginde tiiketilirdi. Yenigeriler ciilistan memnun olduklar1 takdirde padisaha akide sekeri
gonderirlerdi (Unsal, 2021). Onceki boliimde de séz edilen sekerin soyluluga atfedilmesi ve yagma
gelenegine katilmi baglihgin  gostergesidir. Ozel giin yemeklerine iliskin onemli kaynaklar da
Surnamelerdir. Sehzadelerin siinnet digiinleri (Tezcan, 1998) veya farkli diiglinlerde seker
heykelciklerinin, ¢evirme koyunun karnmna canli hayvanlarin konulmasi, zerde sunumu ziyafete ait
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yemeklerdir. Yine bu donemlerde imarethanelerde daha fazla koyun etli pilavlar hazirlanmakta; ¢orbalar
etli servis edilmektedir. {lhan Eksen, Rumlarm, Ermeni ve Yahudilerin 6zel giinlerdeki yiyeceklerini siralar.
Rumlar paskalyanin bitisini hindi dolmastyla, Ermeniler yilbasinda dolma, topik, tarama ve annusabur ile
Yahudiler siit ve hamur islerinin yasaklandig1 pesah diyetlerinde Yom Kipur Bayramu ile siitlii kahve,
regeller ve ¢orekler hazirlamaktaydilar (2008:63). Artun Unsal ise Rumlarin Paskalya dncesi pazar giinii
lakerda, garato, ciroz, likorinoz, pavurya, fava, istiridye, karides, kalamar tiikettiklerini; Ermenilerin ise
Pun Paragentan’da et yemeleri yasak oldugundan Dzununt’ta balik, midye yediklerin belirtmistir (2021:
105).

Sehrin Gastronomi Turizmi Acisindan Onemi

Gastronomi turizmi, 6zellikle bir destinasyonu rekabette cazip kilar; kiiltiirii, ihtiyaglar1 deneyimleme
anlaminda da gelecek nesillere 151k tutar (Aktiirk, 2021). Istanbul tarihi 6lgekte Dogu Roma’nin
baskentligini yapmasi fethi ile Osmanli’nin da merkezinde bulunmus iki mutfak kiiltiiriiniin tarihi mirasini
kesintisiz bir sekilde aktarmasinin tabii sonucu olarak ¢ok katmanl kiiltliriiniin inkisafin1 saglamistir
(Dogan, 2025). Kiiresel destinasyon rekabetinde Tiirkiye zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir; Tiirkiye’nin
de en popiiler destinasyonu Istanbul’un isaret edilmesi; gastronomi turistik ziyaretgilerinin de Istanbul
mutfak kiiltliriinii ¢ok katmanl ve otantik olarak deneyimlemesini saglar (Seyitoglu, 2021). Koklii tarihi,
kadim ge¢misi, sentez mutfaklara sahip olmasi, Michelin rehberli restoranlari, cografi isaretli iiriinleri,
sokak lezzetleri ile gastronomi turizmi agisindan Istanbul biiyiik dnem tasimaktadir. Son yillarda yapilan
ve sayisi giderek artan yeme icme alanindaki festivallerde hem Istanbul gastronomisinin gelismesine katki
saglayacak, hem de yerli yabanci turistlerin sehrin kiiltiiriinii, tarihini dogru bir sekilde 6grenmesine 151k
tutacaktir.

TARTISMA, SONUC ve ONERILER

Istanbul’a ait mutfak kiiltiir tarihi anlamda Osmanli Saray mutfagiyla es deger tutulmamalidir. Ulagilan
belgeler, maddi kiiltiirde Istanbul’un merkez olmasi nedeniyle arastirmacilara bircok veri saglar. Cok
katmanl kiiltiir yapisiyla Istanbul, Tiirk mutfak kiiltiiriinden, Saray mutfagindan, farkli inamslardaki
etnisitelerin de katkida bulundugu bir mutfak kiiltiiridiir. Anadolu mutfak kiiltiirii ile her zaman etkilesim
halindedir. Literatiirde Istanbul ile ilgili calismalar 6rneklem secimi bakimindan, etnik-otantizm agisindan
ve tematik olarak yemek segimleri bakimindan sik¢a calismalar mevcuttur. Ancak Istanbul’a iliskin
etnografi anlatilari, saha ¢alismalarina da ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu baglamda, farkli etnik kimliklere
iliskin birka¢ uzmanla gdzlem-goriisme yapmak da faydalidir ancak Arkeoloji, Sanat Tarihi, Tarih,
Edebiyat, Iktisat, Ekonomi gibi ¢ok ¢esitli alanlarda interdisipliner calismalarin ilgelere ayrilarak
yapilmalidir. Sonug olarak, iki kapak arasinda Istanbul yemek kiiltiiriinii aktararak nihai sonuca ulastirarak
tanimlamak olanaksizdir ancak genel hatlariyla Istanbul yemek kiiltiiriinii tarihi calismalardan yararlanarak
anlamlandirmaya c¢alismak; farkli boyutlarin1 diistinmek miyopik bakis agisi yerine periferik bakisin
Istanbul smirinda faydali olacaktir.
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KIRKLARELI iLI YEMEK KULTURU

Ogr. Gor. Rasit BAKAN', Prof. Dr. Emrah OZKUL?
GIRIS
Her bolge, kendine 6zgii bir yemek kiiltiiriine sahiptir. Bu kiiltlir; ge¢im kaynaklari, iklim sartlari, ¢evre
kosullar1, yasam sekilleri, toplumsal kimlik ve inang gibi pek ¢ok etkene bagli olarak sekillenmektedir. Bu
dogrultuda, bir bélgenin veya ilin yemek kiiltiirlinii anlamak, sadece tiiketilen besinlerle degil, ayni
zamanda o toplumun yasam tarzini, tarihsel hafizasin ve kimligini de anlamay1 gerektirmektedir (Demir,
2021: 816). Bu baglamda Kirklareli ili, sadece cografi konumuyla degil, ayn1 zamanda tarihsel siiregte
barmdirdigr ¢ok katmanli toplumsal yapisiyla da 6zgiin bir gastronomik kimlik ortaya koymaktadir.
Bulgaristan ile sinir komsusu olan, Karadeniz’e kiyis1 bulunan ve Edirne ile Tekirdag illeriyle birlikte
“TR21” bolgesinde yer alan Kirklareli, tarih boyunca Avrupa ile Anadolu arasinda bir gecis noktasi islevi
gbrmiis; bu konumu sayesinde pek ¢ok topluluk i¢in yerleske haline gelmistir. Tiirkmen, Bosnak, Pomak,
Arnavut, Tatar ve Gacal gibi farkli kiiltiirel kokenlerden gelen topluluklarin bélgeye yerlesmesi,
Kirklareli’nin toplumsal yapisini oldugu kadar mutfak kiiltiiriinii de derinlemesine etkilemistir (Cakir vd.,
2014; Tuna ve Kurnaz, 2022). Ayrica, ilin iklim kosullar1 ve cografi 6zellikleri, tarimsal liretim ¢esitliligini
destekleyerek bolgenin beslenme pratiklerini sekillendirmede 6nemli rol oynamistir. Et iiriinleri, siit ve siit
iiriinleri, baklagiller, mevsimsel sebze ve meyveler gibi ¢esitli temel gida maddeleri, yére mutfaginin yapi
taslarini olustururken; Karadeniz kryilarinda siirdiiriilen balik¢ilik faaliyetleri de mutfak kiiltiiriine gesitlilik
saglamaktadir (Tuna ve Kurnaz, 2022). Bu ¢ercevede hem tarihsel go¢ hareketleri hem de dogal kaynaklarin

sagladigi besin gesitliligi, Kirklareli'nin gastronomik kimliginin olugmasinda baslica unsurlar olarak 6ne
cikmaktadir (Sormaz, Ozata & Biisra, 2020).

Ozetle bu boliimde, Kirklareli ilinin yemek kiiltiirii tarihsel, cografi ve toplumsal baglamlarda ele
alinacaktir. Ilk olarak ilin cografi ve demografik yapisi sunulacak, ardindan yeme aliskanliklar1 ve ydreye
0zgili geleneksel yemekler aktarilacaktir. Bununla birlikte, Kirklareli’'ne 6zgii cografi isaretli iiriinler ve
sehrin gastronomi turizmi agisindan sahip oldugu potansiyel ve tanitimi agisindan yapilmasi gerekenler
degerlendirilecektir.

KIRKLARELI iLINE ILISKIN GENEL BiLGILER

Bu boliimde, Kirklareli ilinin yemek kiiltlirlinlin sekillenmesinde onemli etkileri olan cografi yap,
demografik ozellikler ve tarihsel arka plan ele alinmigtir. S6z konusu bilesenlerin, yemek kiiltiirliniin
sekillenmesinde nasil rol oynadig irdelenmeye ¢alisilacaktir.

Cografi Yapr

Kirklareli, Tiirkiye’nin Avrupa Kitasi’nda yer alan bes ilinden biridir ve Marmara Bdlgesi’nin Istranca
(Y1ldiz) Daglan ve Ergene Ovasi arasinda konumlanmaktadir. Sehrin kuzeyinde Bulgaristan, batisinda
Edirne, dogusunda Karadeniz ve Istanbul, giineyde ise Tekirdag illeriyle ¢evrilidir. Toplam yiiz 6l¢iimii
6.459 km?2 olan ilin cografi yapisi, Istranca (Yildiz) Daglari ile Ergene Ovasi arasinda farklilik
gostermektedir. Kuzey bolgesi daglik ve ormanlik alanlardan, dogu bolimii biiyiikk oranda orman
arazisinden olusurken, giiney ve bat1 bolgelerinde ovalar hakimdir. Toprak dagilimi olarak incelendiginde,
yiizey sekillerinin %48'i daglik, %35'1 engebeli arazi, %17'si ise ovalardan olusmaktadir. Ergene Vadisi,
ilin en 6nemli tarimsal alan1 olup, Tekirdag’dan baglayarak Kirklareli’ne kadar uzanmaktadir. Ovalarin
yogunlukta bulundugu ilgeler ise Vize, Pmarhisar, Merkez, Pehlivankdy, Babaeski *ve Liileburgaz’dir
(Karklareli Cevre Sehircilik ve ilkim Degisikligi Miidiirliigii, 2025; Kirklareli i1 Ozel Idare, 2025a).
Kirklareli’nin iklim ozellikleri, cografi konum ve yiikselti farklarina bagli olarak degiskenlik

1 Kirklareli Universitesi, ORCID: 0000-0002-7575-3459, rasitbakan@klu.edu.tr
2 Kocaeli Universitesi, ORCID: 0000-0002-7938-6916, emrah.ozkul@kocaeli.edu.tr
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gostermektedir. Ozellikle, Istranca (Y1ldiz) Daglari’nin Karadeniz’e bakan boliimlerinde Karadeniz iklim
ozellikleri goriilmektedir. Bu bolgede yazlar nispeten serin, kis mevsimi ise soguk gegmektedir. Mevsimler
aras1 sicaklik farklar1 bu bdlgede diisiiktiir. Ote yandan, denizden uzak i¢ kesimlerde karasal iklim hakimdir.
Buna bagli olarak yazlar sicak, kislar soguk ve kar yagish gegmektedir. Yillik yagis miktari, kiy1 kesimlere
oranla daha azdir. i1 genelinin y1llik sicaklik ortalamast ise 13°C’dir (Kirklareli Valiligi, 2025a).Bu iklimsel
ve topografik cesitlilik, ilin tarimsal iiretimini ¢esitlendirmektedir. Bolgede bugday, misir, aycicegi, cavdar,
mercimek, fasulye, bezelye, barbunya, sogan, patates, domates, bamya, kabak, bal kabagi, lahana ¢esitleri,
yesillikler, salatalik, iliziim, elma, karpuz, kavun, ayva, kiraz ve seftali gibi {iirlinler yaygin olarak
yetistirilmektedir. Ayrica, Kirklareli’'nde hayvancilik 6nemli ekonomik faaliyet alanlarindan biri olarak
dikkat ¢ekmektedir. Ozellikle biiyiikbas, kiigiikbas, kiimes hayvanlar1 ve aricilik yore halki icin baslica
gecim kaynaklari arasinda yer almaktadir (Kirklareli Valiligi, 2025b; Kirklareli Valiligi, 2025c). Bu durum,
stit Urlinleri, sebze, meyve ve et Urlinlerinin yemek kiiltiiriindeki agirhigimi arttirmaktadir (Sormaz vd.,
2020). Ozellikle, Kirklareli’nin Istranca (Yildiz) Daglari’ndaki yogun mese ormanlari, ilde balcilik
faaliyetlerine elverisli zemin hazirlamakta ve yoreye 6zgli mese bali {iretimini miimkiin kilmaktadir (Gok
ve Tezgi, 2023).

Demografik Yap1

Trakya genelinde ve Kirklareli 6zelinde mutfak kiiltiiriiniin bigimlenmesinde en 6nemli faktorlerden biri,
bolgede yasayan farkli etnik topluluklara ait kiiltiirel kimliklerin tarihsel siiregte bir arada
harmanlanmasidir. Bu ¢ok kiiltiirlii yapinin temelini ise gb¢ olgusu olusturmaktadir. Kirklareli ve ¢evresi,
farkli donemlerde yasanan yogun goc hareketliligi nedeniyle demografik ve kiiltiirel agidan derinden
etkilenmistir. Trakya genelini etkileyen {i¢ 6nemli go¢ dalgasi bulunmaktadir. Bunlardan ilki, 1877-1878
Osmanl1 Rus Savasi (93 Harbi) sonrasinda Pomak ve Gacallarin blgeye goc etmesiyle baslamustir. Ikincisi,
Balkan Savaslar1 sonras1 donemde yasanmistir. Ugiincii go¢ dalgast ise 1923 yilinda Tiirkiye ve Yunanistan
arasinda imzalanan miibadele antlagsmasi dogrultusunda gergeklesmistir. 1923 yili itibariyle baglayan
miibadele kapsaminda en fazla gog alan illerden biri Kirklareli olmustur. Bunlara ek olarak, yakin tarihte
Bulgaristan’dan gelen gog¢ dalgasi, bu ¢ok kiiltiirlii yapinin daha da gesitlenmesine katki saglamistir. Tim
bu goc¢ hareketleri sonucunda, Kirklareli giiniimiizde Amuca Tiirkmenleri, Bosnaklar, Pomaklar,
Arnavutlar, Tatarlar, Gacallar ve Muhacir topluluklariin bir arada yasadig: kiiltiirel agidan zengin bir
kiiltiirel mozaik sunmaktadir. Goglerle beraber tiim topluluklarin beraberinde tasidiklar1 geleneksel yemek
tarifleri, malzeme kullanimi1 ve pigirme teknikleri gibi pratikler zamanla i¢ ice gegerek, Kirklareli’nin
glinimiizdeki yemek kiiltiiriiniin olugsmasinda dogrudan katki saglamistir (Sarmay, 2011; Cakir vd., 2014;
Akdag Sar1, 2022).

Kirklareli Tarihi

Il smirlan icinde bulunan Asagi Pmar Hoyiigii'nde yapilan arkeolojik kazilar sonucu, Kirklareli’nin
yerlesim tarihinin Neolitik Doneme kadar uzandigr goriilmektedir. Demir Cagi’na gelindiginde bolge Trak
boylarinin yerlesim alani haline gelmistir. Tarih boyunca ise Kirklareli Pers, Odris, Makedon, Roma, Got,
Hun, Bulgar, Slav ve Bizans gibi bir¢ok farkli kiiltiiriin egemenligi altinda kalmistir. Osmanl topraklarina
1361°de katilan Kirklareli, kisa siireli Bulgar hakimiyetinin ardindan 1369’da kalic1 olarak Osmanl
egemenligine gecmistir. Balkan Savaglar1 (1912-1913) sirasinda tekrardan Bulgar isgaline ugrayan
Kirklareli, 1913’te geri alimmustir. I. Diinya Savasi sonrasinda ise Yunan Isgali yasayan il, nihai olarak 10
Kasmm 1922°de Tiirk ordusu tarafindan Tiirkiye Cumhuriyeti sinirlarina dahil edilmistir (Morgitil, 2014;
Kaplan, 2023; Kirklareli il Ozel idare, 2025b).

Cakar vd. (2014: 59) calismasinda, tarih boyunca Kirklareli topraklarinda yagayan tiim topluluklarin hem
kendi kiiltiirlerini korudugu hem 6nceki kiiltiirlerden etkilendigi hem de sonraki toplumlari sekillendirdigi
belirtilmektedir. Ayrica, bu ¢ok yonlii kiiltiirel etkilesim siirecinde, yemek kiiltiirii ve beslenme
aliskanliklarinin stirekli dontisiim gegcirerek giiniimiiz Kirklareli yemek kiiltiiriiniin olusumunda énemli rol
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oynadig1 vurgulanmaktadir. Dolayisiyla Kirklareli mutfagi, binlerce yillik birikimiyle sekillenmis zengin
bir kiiltlirel mozaigi igerisinde barmdirmaktadir.

KIRKLARELiI YEMEK KULTURU

Bu boéliimde, Kirklareli’nde yasayan yore halkinin yeme aligkanliklari, yoreye 6zgii yemekleri, cografi
isaretli lirlinleri ve sehrin gastronomi turizmi agisindan 6nemi ele alinmustir.

Yeme Aliskanliklari

Kirklareli’nin yemek kiiltlirline incelendiginde ¢evre kosullar, iklim o6zellikleri ve toplumsal yapinin
belirleyici bir etkisinin oldugu goriilmektedir. Halk arasinda Balkan veya dag kdyleri olarak adlandirilan
bolgelerde, hayvanciligin beslenme aligkanliklar1 {izerinde etkisi dikkat ¢ekerken, ovaya kurulu olan
yerlesim yerlerinde ise tarimsal kaynakl {iriinlerin mutfakta daha fazla yer tuttugu gézlemlenmektedir.
Ayrica, ilin Karadeniz’e kiyisinin olmasi, 6zellikle kiy1 bolgelerinde deniz iirlinlerinin yemek kiiltiiriinde
yer edinmesine katki saglamaktadir. Bu durum, Kirklareli yemek kiiltiiriiniin temelini tarim {irlinleri, biiyiik
ve kiigiikbas hayvancilikla elde edilen tiriinler ile deniz {iriinlerinden olusmasina neden olmaktadir. Ayrica,
farkli kiiltiirel kokenlerden gelen topluluklarin bir arada yasamasi, yemek kiiltiiriiniin ¢esitlenmesine olanak
tanimustir. Oyle ki yan yana konumlanan iki kdy arasinda bile farkli yeme aliskanliklarinin gelismesine
zemin hazirlamistir (Kurtulmus, 2010; Cakir, 2018).

Bolgede hayvancilik faaliyetlerinin yaygin olusu hem iiriin ¢esitliligini arttirmakta hem de et ve siit
{iriinlerinin mutfak kiiltiiriinde yogun olarak kullanilmasina neden olmaktadir. Ote yandan, Kirklareli’nin
genis ormanlik alanlara sahip olmasi, av hayvanlarmin da geleneksel yemeklerde yer almasini miimkiin
kilmaktadir (Demir, 2021). Ayrica, Kirklareli ve ¢evresinde bahar aylarinin gelisiyle beraber kendiliginden
cikan labada, gelincik, kuzukulagi, 1sirgan ve ebegilimeci gibi taze otlar toplanarak, yoresel yemeklerde
kullanilmaktadir (Cakir, 2013: 17). Ek olarak, hamur isleri de oldukga sik tiiketilen yemek grubu arasinda
yer almaktadir. (Demir, 2021). Ozellikle borek gesitleri bakimindan ydre mutfagi genis bir yelpaze
sunmaktadir (Cakir, 2018). Bolgede bagciligin gelismis olmasi, iiziimden elde edilen alkollii ve alkolsiiz
igeceklerin ¢esitlenmesine olanak saglamistir (Sormaz vd., 2020). Kirklareli ’ye 6zgii igeceklerin basinda
ise iizlim suyu, hardal tohumu ve visne yapragi ile hazirlanan hardaliye gelmektedir. Hardaliye, olgunlasmis
tiztimlerle tiretilmekte olup, bu nedenle ge¢ bagbozumu yapilan {iziimler tercih edilmektedir.

Kirklareli’nde yoresel yemeklerin yeme-igcme isletmelerinde yaygin bigimde sunulmadig1 daha ¢ok evlerde
hazirlanip tiiketildigi goriilmektedir. Kirklareli mutfaginin disa aktarimini yansitan en belirgin iiriinler ise
Kirklareli koftesi, peynir gesitleri, hardaliye, donemsel olarak tiretilen koyun ve manda yogurdu oldugu
sOylenebilir. Tlde faaliyet gosteren yeme-igme mekanlarinda et yemekleri belirgin bir agirliga sahiptir. Yore
halkinin disarda yemek yeme anlayisi cogunlukla et tiikketimi etrafinda sekillenmektedir. Ayrica, sakatat
tilketimi hem yaygin hem de cesitlilik gdstermektedir. Kirklareli’nde yeme-igme mekanlarinda servis
edilen et yemeklerinde sadelik 6n plandadir. Bu durum, yemegin lezzetini etin kalitesiyle 6n plana
¢ikarmay1r amaclamaktadir. Et yemeklerinin farklilagsmasi ise hazirlama ve pisirme yontemleriyle
gerceklestirilmektedir. Bolgede en yaygin tiiketilen et tiirlerinden biri ise ilin cografi isaretle tescillenmis
kivircik kuzu etidir. Bunun yani sira, 6zellikle ilkbahar aylarinda sinirli olarak iiretilen oglak tandir, bolgede
onem verilen dzel bir yemek olarak dikkat ¢ekmektedir (Kesici, 2023:108-109). Ote yandan en ¢ok
tiikketilen et iiriinlerinden biri de sucuktur (Cakir vd., 2014).

Kirklareli, ayn1 zamanda bir “peynir kenti” olarak anilmakta olup, kentte geleneksel aile isletmelerinin yani
sira yliksek iiretim kapasitesine sahip biiylik 6lgekli isletmeler de faaliyet gostermektedir (Cakir, 2015).
Peynir iiretimi, Kirklareli’'nde olduk¢a koklii bir gecmise sahiptir. Nitekim Evliya Celebi,
Seyahatnamesi’nde kentte peynir ve tereyagi liretimiyle ugrasildigini belirtmektedir. Ayrica, Almanya’dan
gdc eden Yahudi topluluklarinin, 18. yiizyilda bolgede peynir ve tereyagi liretimi yaparak bu tiriinleri kendi
miihiirleriyle paketleyerek Istanbul’a génderdikleri bilinmektedir (Askin, 2019: 1749). Bununla birlikte,
kentte tereyagi, ayran, eksimik ve yogurt gibi siit tirlinleri de hem iiretim agisindan 6nemli bir yer tutmakta
hem de halkin ge¢im kaynaklari arasinda yer almaktadir (Cakar, 2015).
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Kirklareli’'nde dogum, 6liim, diigiin, bayram ve diger dzel gilinlerde siirdiiriilen geleneksel uygulamalar,
yore halkinin kiiltiirel kimligini kusaktan kusaga aktardigir onemli ritiieller arasinda yer almakta ve bu
geleneklerin biiyiik bir boliimiinde yemek hem simgesel hem de toplumsal bir islev iistlenmektedir.
Ornegin, gocuklarin ilk adimlarimi attiginda “tay ¢oregi” ya da “adim ¢oregi” adi verilen kutlamalar
gerceklestirilmektedir. Bu kutlamalarda igerisine madeni para yerlestirilmis birka¢ lokma veya kurabiyeler
hazirlanmakta ve bunlar1 alan kisiler, ilk adimim1 atmis cocuga uygun bir hediye almakla sorumlu
sayilmaktadir. Ramazan Bayrami, Kurban Bayrami, Mart Dokuzu ve Hidrellez gibi 6zel giinler de yemekle
i¢c ice gecmis geleneksel pratikleri barindirmaktadir. Bayram oncesi evlerde temizlik yapilmakta, bayram
siiresince ise misafirlere ev yapimi baklava ikram edilmektedir. Kigin sona erdigini ve yazin geligini
simgeleyen Hidrellez ise ge¢miste haftalar dncesinden hazirlik yapilan, oglak veya kuzu cevirme gibi
yemeklerin hazirlandig1 kapsamli bir etkinlik iken, giiniimiizde daha sade bi¢imde kutlanmaktadir. 6 Mayis
gecesi ates yakilip lizerinden atlanmakta ve isteyenlerce pilav, ayran gibi yiyecekler dagitilmaktadir. Stinnet
torenlerinde ise pilav, ayran ve tatl ikrami yaygin bir gelenek olarak siirdiiriilmektedir. Oliim sonras1 yas
stirecinde de yemek onemli bir yer tutmakta; vefat eden kisinin ardindan taziyeye gelenlere helva ikram
edilmekte, ayrica cenazenin kirkinei giinii yeniden helva yapilarak yakin ¢evreye dagitilmaktadir (Kirklareli
Belediyesi, 2025).

Yoreye Ozgii Yemekler

Kirklareli mutfagi, sahip oldugu zengin kiiltlirel mirasin ve dogal kaynaklarin etkisiyle oldukca cesitli
yemek tiirlerine ev sahipligi yapmaktadir. Bu yoresel mutfak zenginligi farkli kategoriler altinda
incelenebilmektedir.

Corbalar: Ciger Corbasi, Sehriyeli Hindi Suyu Corbasi, Kesme Corba, Degirmendere Corbasi, Umag
Corbasi, Hosmel, Kiymali Domatesli Arpa Sehriye Corbasi, Kulak Corbasi, Kuzukulagi Corbasi, Labada
Corbasi, Ot Corbasi, Siitlii Hamur Corbasi, Siitlii Kuskus Corbasi, Siitlii Piring Corbasi, Tavsan Corbasi
(Kurtulus, 2010; Cakir, 2018).

Sebze ve Ot Yemekleri: Biber Borani, Eksimikli Biber, Buzaglik Mantari, Camlik Mantari, Gelincik
Borani, Gelincikli Isirgan Otu, Labada Borani, Ot Koftesi, Magiz (Piringli Gelincik Yemegi), Sarimsakli
Patates, Togga, Kupriva (Kurtulus, 2010; Cakir, 2018).

Sarmalar ve Dolmalar: Bulgurlu Eksimikli Yaprak Sarma, Ciger Sarma, Labada Dolmasi, Labada
Sarmasi, Lahana Tursu Sarmasi, Misir Unlu Lahana Sarmasi (Cakir, 2018).

Et Yemekleri: Sebzeli Papaz Yahni, Kuzu Kapama, Ciger Yahni, Kirklareli Koftesi, Keser Kofte, Oglak
Kapama, Peckada Kuzu, Sizdirmali Pirasa, Sizdirmali Sogan Asi, Hindi Kapama, Kalle, Kuskuslu Tavuk
Kapama, Bildircin Kapama, Tavsan Dolmasi, Tavsanli Papaz Yahni, Tavsan Tandir, Ordekli Kandilli
Manti, Ordek Kagit Kebabi, Bildircin Kebabi (Kurtulus, 2010; Cakar, 2018).

Hamur Isleri: Pirasa Béregi, Muhacir Boregi, Kivrim Béregi, Bal Kabakli Kivrim, Tatar Boregi, Bosnak
Boregi, Bosnak Mantisi, Dizmana, Ciplak, Eksimikli Bulgurlu Kol Boregi, Eksimikli Kesme, Gelincik Otlu
Borek, Isirgan Otlu Borek, Kalin Kiyi, Kaygana, Kegi Ayagi, Kuru Pazi Boregi, Kolag (Pisi), Lugenik
(Misir Unlu Tuzlu Kek), Nohutlu Ekmek, Piringli Pide, Siit Pidesi, Sini Mantis1, Yaglamag, Yagh Corek,
Yarimca (Kurtulus, 2010; Cakir, 2018).

Diger Yemekler: Ayran Paparasi, Eksimik Isitmasi, Pekmezli Kagamak, Kavurmali Kagamak, Boriilceli
Pilav, Plaska, Pirasa Bulamaci, Siit Bulamaci, Tarhana Kasasi, Treypa (Cakir, 2018).

Salatalar ve Mezeler: Boriilce (Papuda) Salatasi, Cevizli Turp, Gelincik Salatasi, Manca, Sirkeli Biber,
Yogurtlu Turp (Cakir, 2018).

Tathlar: Erik Bulamaci, Hosmerim, Kaymagina, Kabak Tatlis1, Pekmezli Helva, Zerde, Yumurta Helvasi,
Sarayli, Ekmek Tatlisi, Brakana, Hurma Tatlis1 (Kurtulus, 2010; Cakir, 2018).
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Icecekler: Ahlat Hosafi, Giivem Suyu, Kizilcik Suyu, Hardaliye, Pancarli Erik Hosafi, Raki, Boza, Sarap
(Cakir, 2018).

Cografi Isaretli Uriinleri

2025 yili itibariyle Kirklareli iline ait yedi adet cografi isaretli gida iirlinii bulunmaktadir. Bu iiriinlerden
{icii mahreg isareti, dordii ise mense isareti tasimaktadir. ilk olarak 2017 yilinda, alkolsiiz icecekler
kategorisinde yer alan 'Kirklareli Hardaliyesi' mahreg isaretiyle tescillenmistir. Bunu takiben, 2020 yilinda
'Kirklareli Peyniri' peynirler iiriin grubunda mense isaretiyle koruma altina alinmistir. 2021 yilinda ise
'Kirklareli Mese Balt' bal iirlin grubunda, 'Kirklareli Kivircik Kuzu Eti' ise islenmis ve islenmemis et
iiriinleri grubunda olmak {izere, her iki iiriin de mense isaretiyle tescillenmistir. 2023 yilina gelindiginde,
islenmis ve islenmemis meyve-sebzeler ile mantarlar {irlin grubundan 'Babaeski Sarimsagi' ve firincilik,
pastacilik mamulleri ile hamur igleri ve tathlar grubundan 'Brakana Tatlist' mahreg isaretiyle; peynirler
grubundan ise 'Kirklareli Eski Kasar Peyniri' mense isaretiyle tescil edilmistir (Tiirk Patent ve Marka
Kurumu, 2025).

Kirklareli Hardaliyesi; yapiminda yorede yetistirilen Cabernet, Merlot, Siraz, Okiizgdzii, Pamit,
Papazkarasi, Cardinal ve Alphonse gibi iiziim g¢esitleri kullanilmaktadir. Bu iiziimler kabuk ve
¢ekirdekleriyle birlikte ezilerek, hardal tohumu ve visne yapragi ilavesiyle kontrollii fermantasyona tabi
tutulmaktadir. Ortaya ¢ikan hardaliye, alkol icermemesi ve fermente yapisiyla hem kiiltiirel hem de saglik
acisindan degerli bir icecek olarak ilde 6ne ¢ikmaktadir (Cekal, 2025; Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
2025a).

Kirklareli Beyaz Peyniri; dogal sirden mayasindan elde edilmektedir. Uretiminde sadece inek siitii
kullanilabilecegi gibi koyun siitii, kegi siitii ve inek siitii karisimi da kullanilabilmektedir. Kullanilan siitler,
Kirklareli il sinirlar igerisinde dogal ortamda beslenen hayvanlardan temin edilmekte olup iiriin, en az alt1
ay siireyle olgunlastirilarak tiiketime sunulmaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025b).

Kirklareli Mese Bali; bolgenin mese ormanlar ile kapli olmas1 ve bolgede mese ¢esitlerinin zenginligi
Kirklareli Mese Balinin kalitesini belirleyen temel unsurlar arasindadir. Koyu renkli, kolay kristalize
olmayan, akigskan, nem orani ¢igek ballarina gore daha diisiik, bogaz1 yakmayan, antioksidan kapasitesi
yiiksek bir salg1 balidir. Mese bal1 iiretimi genellikle temmuz ve agustos aylarinda gerceklesmektedir (Tiirk
Patent ve Marka Kurumu, 2025¢).

Kirklareli Kivircik Kuzu Eti; bolgenin sahip oldugu zengin bitki cesitliligi, diger yerli koyun irklarina
kiyasla daha lezzetli ete sahip olmasina katkida bulunmaktadir. Kivircik irki iistiin et kalitesiyle 6n plana
¢iksa da, Kivircik koyunlarindan elde edilen siit Trakya'daki birgok biiytik siit ve siit lriinleri isleyicisine
pazarlanmakta ve 6zellikle beyaz peynir ve koyun yogurdu olmak iizere bir¢ok iiriine doniistiiriilmektedir
(Kegici vd., 2022: 48).

Babaeski Sarimsagi; Kirklareli ili Babaeski il¢esinde yetistirilen Allium cinsi, Allium sativam L. tiirii
sarimsaktir. Diisiik acilik oran1 ve hafif kokusuyla karakterize edilmektedir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
2025d).

Brakana Tathsi; unu, siit, yumurta, kat1 ve s1v1 yag ile hazirlanan serbetli bir tathidir. Yarim kiire seklinde
olup ortasi1 hafif ¢ukurdur. Brakana Tatlisinin ge¢misi, 1877-1878 yilinda Kirklareli Biiylikmandira
Beldesine yerlesen Pomak toplulugunun kiiltiirel mirasina dayanmaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
2025¢).

Kirklareli Eski Kasar Peyniri; dogal sirden mayasindan elde edilmektedir. Uretiminde sadece inek siitii
kullanilabilecegi gibi koyun siitii, keg¢i siitii ve inek siitii karisimi da kullanilabilmektedir. Kullanilan siitler,
Kirklareli ili sinirlari igerisinde dogal ortamda beslenen hayvanlardan temin edilmekte olup {iriin, bir ay 6n
olgunlastirma ve alt1 ay asil olgunlastirmaya tabi tutulduktan sonra tiiketime sunulmaktadir (Tiirk Patent ve
Marka Kurumu, 2025f).
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Sehrin Gastronomi Turizmi A¢isindan Onemi

Kirklareli, sahip oldugu zengin tarimsal {iriin ¢esitliligi, 6zgiin yoresel lezzetleri, ¢ok kiiltiirlii yapist ve
dogal zenginlikleriyle Tiirkiye’nin Onemli gastronomi turizmi destinasyonlar1 arasinda yer alma
potansiyeline sahiptir. Bolgede tarih boyunca farkl: kiiltiirel gruplarin birlikte yasamasi, yemek kiiltiiriinii
de dogrudan etkileyerek, 6zgiin ve tarihsel bir derinlige sahip mutfak mirasin1 ortaya ¢ikarmistir. 2016
yilinda hayata gecirilen Trakya Lezzet Rotasi’nda 6nemli bir durak olan Kirklareli, rota kapsaminda;
hardaliye, Kirklareli koftesi, kalkan baligi, Demirkdy bali, Poyrali pekmezi, oglak cevirme, Kirklareli
Peyniri, manda yogurdu, boza, kiregte kabak tatlisi, Kirklareli kirazi, bag iirlinleri, mevsimsel balik ¢esitleri
ve cilek gibi yoresel iiriinleriyle 6n plana ¢ikmaktadir (Cakir vd., 2017). Rota igerisinde yer alan duraklar
ziyaretgilere hem kiiltiire]l hem de gastronomik deneyimler sunarak, gastronomi turizmini ¢ok boyutlu bir
yapiya doniismesine katki saglamaktadir.

Kirklareli’nin iklim ve toprak yapisi bagcilik faaliyetlerinin agisindan oldukga elverislidir. Bu durum,
bolgede bagcilik faaliyetlerinin gelisimine ve yatirimlari destekleyerek cesitli bag evleri, sarap tadim
etkinlikleri, bag bozumu festivalleri ve bag rotalariyla gastronomi turizmine yeni boyutlar
kazandirmaktadir. Bu baglamda yerel iiretimle siirdiiriilen bagcilik kiiltiirii, bolgeye 6zgii bir cekim merkezi
olusturmaktadir. Ayrica, son yillarda artan ilgiyle birlikte bolgede gelismekte olan ekoturizm, kirsal turizm
ve doga turizmi, gastronomi turizminin bélgedeki diger turizm tiirleriyle biitlinlesik olarak ele alinmasina
olanak tanimaktadir. Bu dogrultuda, yoresel iriinlerin iiretim siireglerine taniklik edilen, organik pazar
bulusmalar1 ve yoresel mutfak atdlyeleri gibi etkinliklerle ziyaretcilere cok boyutlu bir turizm deneyimi
yaratabilecegi diistiniilmektedir.

Tiim bu faktorler degerlendirildiginde Kirklareli, yalnizca bir mutfak zenginligi degil, kiiltiirel ve gevresel
duyarlilik ilkeleriyle bicimlenen bir gastronomi turizm modeli sunma potansiyeline sahiptir. Dogru
planlama, stratejik pazarlama ve siirdiiriilebilirlik ilkeleri ile desteklendiginde, Trakya bdlgesinde
gastronomi turizmi agisindan 6ncli ve 0rnek gosterilen bir destinasyon haline gelmesi miimkiin olarak
degerlendirilmektedir.

SONUC

Kirklareli, sahip oldugu zengin tarimsal iiriin ¢esitliligi, ¢ok kiiltiirlii yapis1 ve 6zgiin mutfak gelenekleriyle
Tiirkiye’nin gelismekte olan gastronomi turizmi destinasyonlar1 arasinda 6n plana ¢ikmaktadir. Tarih
boyunca pek ¢ok farkli kiiltiirlin bir arada yasadig1 bu cografyada olusan zengin mutfak mirasi, gastronomi
turizmi agisindan giiclii bir kaynak olusturmaktadir. Bununla birlikte, sehrin turizm agisindan sahip oldugu
potansiyeller, Kirklareli’nin yerel kalkinma, kiiltiirel siireklilik ve siirdiiriilebilir turizm ekseninde giiclii bir
gastronomi destinasyonu olarak konumlanmasina olanak tanimaktadir. Sonug olarak, Kirklareli'nin mutfak
kiiltiirli ve gastronomi turizmi potansiyelinin hak ettigi sekilde degerlendirilebilmesi i¢in yerel yonetimler,
iireticiler, turizm paydaslar1 ve akademik ¢evreler arasinda is birligi organize edilmelidir. Geleneksel yemek
ve iretim tekniklerinin korunmasi, yeni gastronomi rotalarimin gelistirilmesi ve dijital pazarlama
faaliyetlerinin artirilmasi, ilin Tiirkiye'nin 6nde gelen gastronomi destinasyonlarindan biri haline
gelmesinde 6nemli bir rol oynayacagi disiiniilmektedir.
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KOCAELI ILI MUTFAK KULTURU
Melike ERGIN', Do¢. Dr. Mehmet Akif SEN?

GIRIS

Bir kentin mutfak kiiltiirii yalnizca sofralarda sunulan yemeklerden ibaret degildir; o kiiltiir, topragin
bereketinden iklimin ritmine, insanlarin yasam bigiminden goclerin ve tarihsel gecislerin izlerine kadar ¢ok
katmanli bir yapinin iirliniidiir. Kocaeli, bu ¢ok katmanli yapiy1 tasiyan onemli sehirlerden biridir.
Tiirkiye’nin en biiylik sanayi sehirlerinden biri olmasmin yani sira; koklil tarihi, dogal ve kiiltiirel
zenginlikleriyle 6nemli bir turizm potansiyeline sahip, binlerce yillik mutfak mirasin1 barindiran bir
yerlesim merkezidir (Alyakut ve Kiigiikkomiirler, 2018). Sehrin cografi konumu, tarimsal ve hayvansal
iiretimi, yerel tatlar1 ve geg¢misten giliniimiize degisen demografik yapisi, Kocaeli mutfak kiiltiiriinii
sekillendiren baslica unsurlardir. Bu ¢aligma, Kocaeli’nin yemek kiiltiiriinii yalnizca yoresel lezzetler
tizerinden degil; ayn1 zamanda bu lezzetlerin arkasindaki yasam dinamikleri, kiiltiirel aligkanliklar ve
gastronomi turizmine katkilar baglaminda ele almay1 amaglamaktadir.

KOCAELI ILINE ILiSKiN GENEL BIiLGILER
Cografi Yapr

Asya ve Avrupa kitalarinin baglandig1 noktada bulunan Kocaeli, Marmara bolgesi ve denizinin dogusunda
konumlanmaktadir. Kuzeyinde Karadeniz, giineyinde Bursa, bat1 ve kuzey batisinda Istanbul ve Yalova,
dogusunda Sakarya illeri ile c¢evrili Kocaeli ilinin toprak yiizol¢limiiniin yiizde 18,8’ini daglar
kaplamaktadir. Karadeniz ve Akdeniz iklimlerinin birlesimi sayilabilecek bir iklim tipine sahip ilin, yazlar
az yagish ve sicak, kiglari ise Tiirkiye nin ¢ogu iline gore 1liktir. Kocaeli Biiyiiksehir Belediyesi ve izmit,
Derince, Korfez, Gebze, Golciik, Karamiirsel, Kandira, Basiskele, Kartepe, Cayirova, Darica, Dilovasi
dahil olmak iizere 12 Ilge Belediyesi, 1 Biiyiik Sehir Belediyesi bulunmaktadir. 1924 yilinda vilayet
statiistiine kavusan Kocaeli, 3.623 km?'lik yilizol¢limiiyle Tiirkiye'nin en kiiciik altinct ili olup, 2024 yil
itibarryla 2.163.139 kisilik niifusa sahiptir (Kocaeli 1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2025).

Demografik Yap1

Yiiksek oranda gog¢ alimiyla dikkat ¢eken Kocaeli, 6zellikle 1960’11 yillardan itibaren hizli sanayilesmenin
etkisiyle go¢ veren degil, go¢ alan bir merkez haline gelmistir. Bu siirecte kirsal alanlardan gelen niifusun
yogunlugu, kentsel alanlara oranla daha fazlayken; 1965-1970 déneminde il genelinde kirsal niifusun kent
niifusundan iistiin oldugu goriilmiistiir. Ancak 1970’li yillardan itibaren sanayi sektdriindeki biiylimenin
ivme kazanmastyla birlikte, Kocaeli’nde kentsel niifusta belirgin bir artis yaganmis ve kentlesme stireci hiz
kazanmistir (Kumbul, Guler vd.,2015). Daha eskiye bakildiginda Kocaeli, tarihsel siirecte aldigt yogun
gocler ve tiim bu i¢ go¢ hareketleri sonucunda olduk¢a renkli bir kiiltiirel yaprya kavusmustur. Kentte,
Kafkas kokenli topluluklardan Cerkesler, Giirciiler ve Abhazlar; Balkan kokenli gruplardan Bosnaklar,
Arnavutlar, Makedonlar ve Bulgaristan go¢menleri ile birlikte Karadeniz ve Dogu Anadolu’dan gelen
bireyler bir arada yasamaktadir. Ayrica bolgenin kadim yerlesik halki olan Manavlar da bu ¢ok katmanh
toplumsal yapinin énemli bir unsurunu olusturmaktadir (Uziimcii vd., 2017).

Tarihi

Kocaeli ili insanlik tarihi boyunca bircok medeniyete ev sahipligi yapmis topraklarin {izerine
konumlanmustir. flk¢agda ilk kez “Bithynia” adiyla anilan bu bodlge, zaman icinde Olbia, Astakos,
Nicomedia, Izmid gibi isimlerle amlmis, nihayetinde bugiinkii “Kocaeli” adim1 kazanmistir (Kocaeli
Belediyesi, 2025). Sehrin ilk temelleri M.O. 712 yilinda Trakya’dan gelen Megaralilar tarafindan kurulan
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Astakos isimli kent ile atilmistir. Bu isim, kurucusu olan Bitinya Krali1 IV. Nikomedes’ten miras kalmistir
(Kbb, 2025). Roma Imparatoru Diocletian 284 yilinda kenti isgal ettikten hemen sonra buray1 baskent ilan
etmesiyle siyasi ve ticari bir merkez haline gelmistir (Kocaeli Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2025).
11.ylizyilin sonlarinda Selguklularin Anadolu’daki ilerleyisiyle Kocaeli, Tiirk egemenligi altina girmistir.
Ancak bu donem uzun siirmemis, bolge Hagli Seferleri sirasinda Bizans’in iggaline ugramistir. Daha
sonrasinda Orhan Gazi doneminde bolge kalici olarak Tiirk hakimiyetine girmistir (Kbb, 2025). 1337
yilinda Osmanli topraklarina dahil edilen bolge, Osman ve Orhan beyin, u¢ beyi Akgakoca Bey’in
liderliginde Osmanli'nin ticarete ag1lan kapilarindan biri haline gelmistir. Zamanla Iznikmid, ardindan 1888
yilinda Izmit olarak anilan il, 6zellikle Kanuni Sultan Siileyman devrinde ekonomik ve kiiltiirel anlamda
biiyiik gelismeler gostermistir. Sonraki siiregte ise Izmit ismi, bolgeyi Osmanli'ya kazandiran Akgakoca’ya
ithafen Akgakoca’nin yurdu anlamina gelen “Kocaeli” ismi ile degistirilmistir. I. Diinya Savasi sonrasi
Ingiliz ve Yunan isgaline ugrayan Kocaeli, 28 Haziran 1921°de Tiirk ordusunun zaferiyle 6zgiirliigiine
kavugmustur. Cumhuriyetin ilaniyla birlikte Kocaeli, 6zellikle sanayi yatirimlar1 sayesinde hizla gelisen
iller arasinda ilk siralarda yerini almustir. Istanbul’a olan yakinlig, ulasim aglarmin cesitliligi ve liman
avantajlariyla Kocaeli, zamanla Tiirkiye’nin en énemli iiretim merkezlerinden biri olup, bu giinkii sanayi
kenti olusumunun temellerini atmistir (Karayigit, 2021).

KOCAELI YEMEK KULTURU

Kocaeli mutfak kiiltiiriiniin gelismesinde etkili olan en 6énemli unsurlardan biri, ilin ¢evresindeki koylerde
tarrma elverisli alanlarin varhigidir. Ozellikle Gebze gibi ilgelerde meyve ve sebze yetistiriciliginin gelismis
olmasi, yerel mutfak kiiltiiriinii zenginlestiren 6nemli bir faktérdiir. Marmara kiyilarina yakin ilgelerde
topografyanin biiyiik 6l¢iide ova bigiminde olmasi, tarimsal {iretim agisindan Kocaeli’ne 6nemli bir avantaj
saglamaktadir (Sen, 2021). Bolgede tarimi1 yapilan esme ayvasi, seftali gibi meyvelerin birgogu ile pestil,
macun, recel ve marmelat gibi tatlilar hazirlanmaktadir (Alyakut ve Kiigiikkomiirler, 2018). Sehirde
yetistirilen tarim {irlinlerinin yani sira gé¢ hareketleriyle mutfak kiiltiiriine katilan tiriinler de bulunmaktadir.
Bu baglamda, Kartepe’ye bagli Sultaniye Koyl, Osmanli-Rus Savasi sonrasi yerlesen Karadeniz kdkenli
halklarin etkisiyle lahana, fasulye ve misir unu agirlikli mutfak kiilttiriiyle 6ne ¢ikmaktadir. (Kiigiikaltan
vd., 2013: 421-517). Kocaeli mutfak kiiltiiriinii sekillendiren baslica ilgelerden biri olan Kandira,
yogunlukta yerlesik Tiirkmen topluluklarinin (Manavlar) yasadigi, hayvanciliga elverisli bir alana sahiptir.
Bolgede 6zellikle manda ve hindi yetistiriciligi yaygindir. Kandira yogurdu, manda yogurdu ve dart1 (gig
siit kaymagi/cigce) gibi iiriinler geleneksel {iretim yontemlerini yansitmaktadir. Ayni zamanda findik, gilek,
Kandira karpuzu ve Kandira biberi gibi tarimsal iiriinlerle de 6ne c¢ikmaktadir (Uziimeii vd., 2016).
Kocaeli'nin yemek kiiltiirliniin temel yapi taslarindan birini olusturan bir diger unsur ise dogadan toplanan
yenilebilir yabani otlardir. Mancar, Efelik, Kaldirak, Gaziyak, yorede kendiliginden yetisen baslica ot
cesitleridir (Alyakut ve Polat Uziimcii, 2017). Ilde otlar ve sebzeler cogunlukla sulu tencere yemeklerinde
kullanilmakla birlikte (Sengiil ve Tiirkay, 2022:185), kullanim alani bununla sinirlt degildir. Corbalardan
hamur islerine kadar genis bir yelpazede degerlendirilen otlar, 6zellikle borek, pide ve gozleme gibi
geleneksel tiriinlerde de yer almaktadir (Alyakut ve Kii¢likkomiirler, 2017). Kirmizi et kullanimi sebzelere
kiyasla daha smirlidir. Bolgede et genellikle sebzeli sulu yemekler, yahni, kavurma ve kofte olarak
tiikketilmektedir. Etin yani sira hamur isleri de beslenme kiiltiiriinde 6nemli yer tutmakta; pide gesitleri,
Gebze bayram c¢oregi ve cevizli lokum yorede sik¢a goriilmektedir (Sengiil ve Tirkay, 2022:185).
Kocaeli’nin Gebze il¢esine bagli kdylerinde, bdlgenin giiclii sanayi kimligine ragmen geleneksel ekmek
iiretimi koylerdeki kadinlar tarafindan imece usulii siirdiiriilmektedir. Yoreye 06zgli piner calisiyla
tutusturulan tas firmlarda uzun yillardir eksi mayali ekmek iiretilmektedir (Sen, 2020). Yoresel beslenme
seklinde hamsi, kefal, mezgit, palamut, levrek ve ¢upra gibi deniz baliklari, levrek, turna ve yilan balig
gibi tath su balig1 ¢esitleri goriilmektedir. Yerli halk balik ¢esitlerini tavada kizartarak 1zgara ve haslama
gibi teknikler kullanarak tiiketmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2022:185).

Yeme Aliskanhklar

Kocaeli ili Kandira ilgesinde sabah kahvaltilarinda ¢orba olarak tarhana veya umag ¢orbasi tiikketilmektedir.
Corba tiikketilmeyen sabahlarda zeytin, peynir, domates gibi kahvaltilik {irlinler tercih edilmektedir. Yerli
halk 6gle saatlerinde genellikle iste olduklari i¢in bu 6giline 6zel yemek hazirlanmadiklarini, yumurta gibi
pratik {rlinlerle beslenildigi ifade edilmektedir. Yore halkinin en 6nem verdigi 6giin olan aksam
yemeklerinde, bolgeye ait otlarla yapilan sebze yemekleri, pide ¢esitleri tiiketilmektedir. Ramazan ay1
boyunca siiren sahur sofralarinda daha dnceden hazirladiklar1 ev yapimi makarna ve yufkalari, mendil
olarak adlandirdiklar katlanmis yufka boreklerini ve tarhana ¢orbasi gibi yiyecekleri tercih etmektedirler
(Alaykurt ve Uziimcii, 2017).
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Yoreye Ozgii Yemekler

Beyaz Kabak Corbasi:

Beyaz kabak corbasi Kocaeli mutfak kiiltiiriinde siklikla tercih edilen
besleyici ¢orbalardan biridir. Kemikli tavuk gogsiinden elde edilen tavuk
suyuna, tel sehriye ve beyaz kabak, havug, sogan gibi temel sebzeler eslik
etmektedir. Un ile kivam kazandirilan gorbaya servis asamasinda dereotu
ya da maydanoz eklenebilmektedir (Kbb, 2024: 13).

Mancarh Pide:

Mancarh Pide, ¢cogunlukla Kocaeli’nin koylerinde hazirlanan yoresel bir
hamur isidir. Ana malzemesi, bolgeye 6zgii olarak yetisen 1spanagi
andiran mancar otudur. Bu ot, yikanip dograndiktan sonra, sogan,
zeytinyagl, tuz ve istege bagli olarak pul biber ile kavrularak i¢ harg haline
getirilmektedir. Mayal1 hamurun {izerine serilen bu karisim, tas firinlarda
pisirilerek servis edilmektedir (Uziimcii vd., 2017).

Firinda Kaz:

Kocaeli mutfaginda, 6zellikle Kars kokenli go¢menlerin yogunlukla
yasadig1 bolgelerde kis aylarinda birlik beraberlik i¢inde hazirladiklar
gelencksel bir yemektir (Sen, 2021). Kaz eti tuzlanarak firinda kendi
yagiyla uzun siirede pisirilmekte, pisirme siirecinde olusan yag ve su ise
tirit usulii 1slatilan yufkalarla birlikte sofraya sunulmaktadir.

(Kbb, 2024: 53).

Siit Cigli Diidiik Makarnasi:

Kocaeli mutfagina 6zgii diidiik makarna, un, yumurta ve su ile hazirlanan
makarna hamurun kat kat agilip kareler halinde kesildikten sonra kalem
yardimiyla sarilarak sekillendirilmesiyle yapilmaktadir. Haslanan
makarna ile siit ¢igi ve doviilmiis cevizin harmanlanmasiyla iiriin kendine
has bir lezzete kavugmaktadir (Kbb, 2024: 141).

Ayvali Baklava:

Kocaeli yoresine 6zgii bu baklava cesidi, geleneksel tatlilarin meyveyle
bulustugu bir lezzet O6rnegidir. Un, yogurt, siit, yumurta ve sirke ile
hazirlanan yumusak hamur ince katmanlar halinde agilip tepsilere
dizilmektedir. Onuncu kat yufkanin {izerine, tereyaginda kavrulmus ayva
ve elma, targin, ceviz ve karanfilden olusan aromatik bir i¢ harg
siiriilmektedir. Uriin, kesildikten sonra firinlanip, zencefil ve limon igeren
soguk serbet ile bulusturulmaktadir (Kbb,2024: 193).

Ozel Giin Yemekleri

5 Z - ‘
Gorsel 1: Beyaz Kabak
Corbast

Gérsel 4: Siit Cigli Didik
Makarnasi

Gorsel 5: Ayvali Baklava

Kocaeli mutfaginda yoresel yemekler, diigiinler, bayramlar ve mevsimsel gecisler gibi 6zel glinlerde nem
kazanmakta ve bu giinlerde yoreye 6zgii tarifler birlik beraberlik icinde 6zenle hazirlanip sunulmaktadir.
Diigiin sofralarinda siklikla umag, diiglin ¢orbasi, erik yahnisi, keskek, arpa sehriye ve etli ana yemekler
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sunulup zerde gibi tatlilarla menii tamamlanmaktadir (Kbb, 2025). Kocaeli’nin Gebze ilgesindeki bazi
koylerde ise geng kizlar, kagit seker dolu torbalarla evleri dolasirken; ekmek iizerine konan helva ya da
baklava ikram edilerek koyli kinaya davet edilmektedir. Gebze’de arife giinii geleneksel “Gebze ¢oregi”
ve camilerde toplu yemekler hazirlanmaktadir (Gebze Belediyesi, 2019). Hidirellez, 6zellikle Kandira ve
Kartepe gibi bolgelerde, piknik temelli kutlamalar egliginde dolma, ¢orek, miicver ve haslanmis yumurta
gibi hazirliklarla kargilanmaktadir (Uca, 2007). Kocaeli’ye goc eden Karshilar ise mutfak geleneklerini
siirdiirmektedir. Kaz eti, hangel, ayran as1, hasil, umag helvasi ve nezik gibi Kars’a 6zgii tatlar bu siirekliligi
yansitmaktadir (Sen, 2021). Kocaeli’ndeki hemseri derneklerinin diizenledigi kaz geceleri, bu kiiltiirel
aktarimin 6nemli drneklerindendir (Sen & Ekinci, 2020).

COGRAFI ISARETLi GASTRONOMIiK URUNLER

Izmit Pismaniyesi:

[zmit Pismaniyesi, 2002 yilinda mense ad tiiriinde cografi isaret olarak
tescillenmistir. Seker, un ve tereyaginin karamelize edilerek tel tel
cekilmesiyle iiretilen pismaniye, kendine 6zgii lifli dokusuyla taninmaktir
(Tiirk Patent ve Marka Kurumu (TURKPATENT, 2025). Pismaniye
yapimi gelisen teknoloji ile makinelesmeye baslasa da bazi agamalarinda
insan giicii gereksinimleri stirmektedir. Bu da pismaniyenin yogun emek
icerigini ve dnemini gostermektedir (Sen, 2019: 277-284).

Izmit Simidi:

Izmit Simidi, 2019 yilinda mahreg isaretiyle tescillenmis geleneksel bir
simit ¢esididir. Burgulu halka formu, iiziim pekmezi ile hazirlanan
karisima batirildiktan sonra susamla kaplanir ve tas firinda yiiksek
sicaklikta 7-8 dakika gibi kisa bir siirede pisirilmektedir. Bu iiretim teknigi
sayesinde dis yiizeyi ¢itir, i¢ kismi ise yumusak yap1 kazanmaktadir. Izmit
Simidi, kuru olmayan dokusu, tok yapis1 ve yogun susam aromasiyla diger
simitlerden ayrilmaktadir (TURKPATENT,2025).

Gorsel 7: Izmit Simiti

Kandira Karpuzu:

Kandira Karpuzu, 2021 yilinda mahre¢ isaretiyle tescillenmis,
Kocaeli’nin Kandira ilgesine 6zgii bir meyve tiiriidiir. Gegis ikliminin
hiikkiim siirdigii bolgede, killi-tinli toprak yapisit ve geleneksel iiretim
yontemleri sayesinde yetisen bu {irlin; pembe renkli, lifsiz ve sulu i
dokusu, agik yesil iizerine koyu ¢izgili kabugu ve ince kabuk yapisiyla
one cikmaktadir. Yetistiricilikte yerel tohumlar ve asisiz fideler
kullanilmakta; damlama sulama, analiz temelli giibreleme ve elle hasat
gibi uygulamalar tercih edilmektedir (TURKPATENT, 2025).
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Gorsel 8: Kandira Karpuzu

Gebze Bayram Coregi:

Kocaeli’'nin Gebze ilgesinde iiretilen Gebze Bayram Coregi, 2021
yilinda mahre¢ isaretiyle tescillenmistir. Yalnizca arife giinlerinde
yapilmakta olan ¢orek yorede “parmakli ¢orek™ adiyla da bilinmektedir.
Gebze bayram ¢Oregi hamurunun igeriginde bulunan anason, targin,
karanfil, damla sakiz1 ve eksi hamur mayasi {iriine kendi has aroma ve
lezzetini kazandirmaktadir. Bugday unu ile c¢avdar ununun birlikte
kullanilmasi, 6zel tas firinlarda pisirme yontemi ve {izerine serpistirilen
susam, c¢corek otu ve ceviz karisimi, {rlnin geleneksel yapisim
tamamlamaktadir (TURKPATENT,2025).

Gorsel 9: Gebze Bayram
Coregi
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Kandira Dartisi:

Kandira Dartisi, 2022 tarihinde mahreg isareti olarak tescillenmis yoreye
zgii bir siit {iriiniidiir. Uriin Kandira ilgesindeki ineklerin siitiinden elde
edilen kaymagin pisirilmesiyle hazirlanmaktadir. Pilav, makarna ve
keskek gibi yemeklere sos veya yag olarak eklenmekle birlikte,
kahvaltilarda da sitilip tiiketilmektedir. Kandira Dartisinin en 6nemli
ozelligi, kaymagin 100-111 °C arasinda isitilmasiyla iki ayr1 katmana
ayrilmasidir. Ust katmanda yumusak ve siit yag1 olusurken, alt katmanda
ise kavrulup koyulasan tortu yer almaktadir (TURKPATENT, 2025).

Karamiirsel Simit Dolmasa:

Karamiirsel Simit Dolmasi, 2023 yilinda mahreg igaretiyle tescillenmis,
Kocaeli’nin Karamiirsel ilgesine 6zgii geleneksel bir firincilik tirtintidiir.
Tas firinda kizartilmadan pigirilen uzun simit formundaki hamurun,
peynir, kiyma ya da eksimek gibi i¢ harglarla doldurulmasi, ardindan siit,
su ve yumurta karisimma batirilarak tereyaginda kizartilmasiyla
hazirlanmaktadir. lgenin mutfak kiiltiiriinde sahur ve iftar sofralarinin
vazgegilmez  bir unsuru olarak kokli  bir yere  sahiptir
(TURKPATENT,2025).

Kandira Manda Yogurdu:

Kandira Manda Yogurdu, 2023 yilinda mense isaretiyle tescillenmis,
Kocaeli’nin Kandira ilgesine 6zgili mandalarin siitiinden {iretilen, yogun
kivamli ve belirgin kaymak tabakasi bulunan bir siit {iriiniidiir. Uretime
geleneksel ve endiistriyel olarak gerceklesen yogurdun geleneksel
yonteminde, “kara maya” olarak adlandirilan, 6nceki iiretimden ayrilan
yogurt kullanlarak mayalama yapilmaktadir (TURKPATENT,2025).

Karamiirsel Samanh Zeytini:

Kocaeli ili Karamiirsel Samanli Zeytini, 2024 tarihinde mahreg isareti ile
tescillenmis, Karamiirsel ilgesine 0zgii bir sofralik zeytin tiirtidiir.
Karamiirsel Samanli Zeytininin en belirgin 6zelligi; ince kabuklu, kiiciik
cekirdekli ve eti bol olmasidir. Iceriginde oleuropein maddesi olarak
bilinen zeytine ac1 tadin1 kazandiran birlesik az miktarda bulundugu igin
tatli yapidadir. Bu 6zelligi ile yorede “tathi zeytin olarak da bilinmektedir
(TURKPATENT,2025).

Degirmendere Findig:

Kocaeli Degirmendere Findigi, 2025 tarihinde mahreg
isaretiyle tescillenmis, yalnizca Kocaeli’nin Golciik ilgesinde yetistirilen
yerel bir findik tiiriidiir. Yass1 Badem adiyla bilinen findik ¢esidinden elde
edilen bu iiriin; parlak kahverengi kabugu, basik-uzun
yapist ve iceriginde bulunan yiiksek yag oraniyla diger tiirlerinden
ayrilmaktadir. Yorede her yil diizenlenen geleneksel findik festivalleri,
Kocaeli Degirmendere Findiginin tanitimi yapilmaktadir
(TURKPATENT,2025).

Gorsel v 1>: Karamiirsel
Simit Dolmasi

Gorsel 12: Kandira Manda
Yogurdu

Gorsel  13:  Karamiirsel

Samanli Zeytini

Gorsel 14: Degirmendere
Findig1
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SEHRIN GASTRONOMI TURIZMi ACISINDAN ONEMIi

Kocaeli ili dogal giizellikleri ve zengin ydresel mutfagiyla, gastronomi turizmi agisindan Onem
tasimaktadir. Kartepe ilgesi, kis turizminin merkezi konumundaki kayak tesisleriyle dnemli bir turistik
cekim alani olusturmaktadir. Artan turist yogunlugu, bolgedeki gastronomi isletmeleri i¢cin 6nemli bir pazar
yaratmaktadir. Isletmelerde bolgede yapilan alabalik yetistiriciligi sayesinde taze balik tiiketimi de 6n plana
cikmaktadir (Alyakut ve Kiiclikkomiirler, 2017). Masukiye, Kartepe, Basiskele gilizergahi iizerinde
konumlanan ¢ok sayida serpme kahvalt1 igletmesi, yoresel mutfag: gelecek kusaklara tasirken gastronomi
turizmine de katki saglamaktadir (Kocaeli Turizm Rehberi, 2021). Kandira ilgesi kirsal alanlarinda siit ve
siit iirlinleri ve meyve sebze ile hazirlanan yoresel yemekler yer almaktadir. Tiim bu alanlar ve diger kirsal
bolgelerde diizenlenecek gastronomi rotalari, yoresel {iriin tanitimi gibi ¢aligmalarla gastronomi turizmi
desteklenebilmektedir. Kocaeli’nde diizenlenen Kandira Yogurt Festivali, Degirmendere Findik ve Kiiltiir
Sanat Festivali ile Kartepe Gastronomi Festivali gibi etkinlikler, yerel {irlinlerin tanitimina katki sunarak
kirsal bolgelerde Kkiiltiirel aktarimi tesvik etmektedir. Ayrica, Izmit Belediyesi tarafindan her yil
gergeklestirilen Pigmaniye Festivali hem yerel iireticileri desteklemekte hem de kente turistik canlilik
kazandirmaktadir (T.C. izmit Belediyesi, 2023). izmit merkezinde yer alan pismaniye heykeli ise sehrin
simgesel yapilarindan biri olarak ziyaretgilerin ilgisini ¢cekmektedir (Sen, 2019 :277-284). Bu kapsamda
Kocaeli’nin pek ¢ok ilgesi, dogal gevresi ve koklii mutfak kiiltiiriiyle kirsal ve gastronomi turizmi agisindan
onemli potansiyeller sunmaktadir (Akdemir, 2022).

SONUC

Bu kitap boliimiinde, Kocaeli’nin zengin kiiltiirel yapisinin mutfak kiiltiiriine olan etkisi ele alinmistir. Tarih
boyunca kentte yasayan farkl topluluklar, yemek aligkanliklarini ve tariflerini bir araya getirerek bolgenin
mutfak kiiltiiriinii olusturmuslardir. Manavlardan Karadeniz gogmenlerine, Balkan muhacirlerinden,
Kafkas kokenli halklara kadar pek ¢ok grubun katkistyla Kocaeli yoresel mutfagi hem hammadde hem de
pisirme yontemleri bakimindan zenginlesmistir. Kocaeli’nin hem kdylerinde hem sehir merkezinde
yasatilan bu yemek kiiltiirli, yalnizca yemek yeme ihtiyacindan 6te, gegmisle bugiin ve yarin arasinda bir
koprii kurmakta; insanlar arasindaki paylagimi ve birlikteligi giliglendirmektedir (kocaeli.bel.tr).
Sanayilesmenin yogun oldugu bir kent olmasina ragmen, kirsal bolgelerde geleneksel tarim uygulamalari
ve yasam bi¢imlerinin siirdiiriilebilirligini korumasi, Kocaeli’nin yalnizca bir sanayi kenti olarak degil, ayn1
zamanda tarimsal iiretim ile geleneksel kiiltiiriin devam ettirildigi Onemli bir merkez olarak
degerlendirilmesine olanak saglamaktadir (Sen, 2021).
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SAKARYA ILI MUTFAK KULTURU

Murat BAG!, Do¢. Dr. Mehmet Akif SEN?
GIRIS
Sakarya, Marmara Bolgesi’nin dogusunda yer alan ve ayni zamanda Karadeniz’e kiyis1 bulunan stratejik

bir ildir. Konumu geregi kiiltiirel agidan zengin olmasi, tarih boyunca aldigr gocler ve bu baglamda
bulundurdugu cesitli uygarliklar yemek kiiltiiriiniin olusumunda etkili olmustur. (Demir & Yilmaz, 2020).

Sakarya yemek kdiltiirii, sadece yoresel lezzetler bakimindan degil, ayrica Tiirk mutfagimin biitiinsel yapisim
yansitan bir ¢esitliligi barindirmaktadir. Boylece Sakarya mutfagi, yerel kimligi koruyan ve ayn1 zamanda
turizm acisindan 6nemli potansiyele sahip bir kiiltiirel miras konumundadir (Celik, 2020).

SAKARYA ILINE ILISKIN GENEL BiLGILER
Cografi Yapi

Sakarya iline bakildiginda kuzeyinde Karadeniz, batisinda Kocaeli, dogusunda Diizce ve giineyinde Bilecik
ile Bolu illeriyle cevrilidir. Sakarya Nehri, tarimsal faaliyetlerin gelismesini saglamasi, tarih boyunca
insanlarin temel ihtiyaci olan suya gore yerlesimlerine yon vermesi gibi sebeplerle sehrin olusumunda en
onemli dogal unsurlardan birisi olmustur (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2025). Sehrin verimli tarim
ovalar1 bulunmaktadir. Geyve, Pamukova ve Karasu ovalari tarim agisindan oldukga verimlidir. Karadeniz
etkisi goriilmesi ile birlikte misir, findik, ayva, {iziim ve sebze iiretimi yogunluk kazanmustir. Ozellikle
Geyve Ayvasi, sadece Sakarya’nin degil, Tirkiye’nin de en bilinen cografi isaretli {irlinlerinden biridir
(Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2025). Bu tarimsal zenginlikler, Sakarya mutfaginin ¢esitlenmesinde temel
kaynak olmustur.

Demografik Yapi

Tarihi boyunca Sakarya go¢ alan bir sehir olmugtur. Osmanli doneminde Rumeli ve Balkanlardan; 19.
ylizyilda Kafkaslardan; Cumhuriyet doneminde ise Anadolu’nun farkli bolgelerinden gogler alinmistir
(Ersoy, 2019). Bu gogler sonucu ortaya ¢ikan demografik cesitlilik, yemek kiiltiiriinii dogrudan etkilemis;
Abhaz, Cerkes, Laz, Giircli, Bosnak ve Arnavut mutfaklarindan izler Sakarya yemeklerine yansimustir.
Ornegin, Cerkes tavugu, Bosnak boregi ve Laz boregi bu kiiltiirel cesitliligin gastronomiye yanstyan
orneklerindendir (Yildirim, 2021).

Tarihsel Siire¢

Frig, Bitinya, Roma ve Bizans gibi uygarliklarin merkezi olup tarihi M.O. 12. yiizyila kadar uzanan
Sakarya, Osmanli doneminin de 6nemli sehirlerden birisi olmustur (Sakarya Valiligi, 2020). Tarihsel siirecte
farkl kiiltiirlerin bir arada yasamalari, yemek aligkanliklarini etkilemistir. Keskek, helva ve et yemekleri
Sakarya’ya Osmanli mutfaginin etkisiyle gelmistir.

SAKARYA YEMEK KULTURU
Yeme Aliskanhklar

Sakarya mutfag: incelendiginde yemek aligkanliklarinin mevsimlere gore sekillendigi goriilmektedir. Yaz
aylarinda sebze agirlikli ve zeytinyagl yemekler tercih edilirken, kis aylarinda et, tahil ve bakliyat gibi
yliksek enerjiye sahip doyurucu yemekler 6ne ¢ikmaktadir (Kaya & Arslan, 2022). Sakarya’da misafir
agirlama 6nemli bir gelenek oldugundan davet sofralar1 kalabalik olur. Misafirler i¢in yemek cesitliligi
artirtlir, tath ve hamur isi mutlaka sofrada yer alir. Sakarya halki yemege sadece giinliik besin ihtiyaci olarak
degil ayn1 zamanda paylasimin ve toplumsal dayanigmanin da bir gostergesidir.

Yoreye Ozgii Yemekler
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Sakarya mutfagi hem Marmara hem de Karadeniz mutfaklarinin 6zelliklerini tagimaktadir. Islama kofte,
dartili keskek, manca ve laz boregi gibi lezzetler 6ne ¢ikmaktadir (Yildirim, 2021; Topraktan Sofraya
Sakarya Mutfagi, 2021). En bilinen yemeklerinden biri 1slama koftedir. Et suyu ve ekmekle birlikte servis
edilen bu kofte, Sakarya’nin adeta simgesi haline gelmistir (T.C. Sakarya Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,
2020). Bunun yani sira dartili keskek, 6zellikle diigiin ve bayram sofralarinda sunulan 6nemli bir yemektir.
Manca, kozlenmis patlican, biber ve domatesle yapilan geleneksel bir mezedir. Sakarya’ya gé¢men
mutfaklarindan gelen, Laz boregi, Abhaz pastast ve Bosnak boregi gibi lezzetler yaygin sekilde sofralarda
yerini almaktadir (Yildirim, 2021).

Yoresel Yemekler ve Cografi isaretli Uriinler

Sakarya mutfagi, farkl kiiltiirlerden beslenen ve hem Karadeniz hem de Marmara
Ozelliklerini tagiyan zengin bir yapiya sahiptir. Asagida, yorede 6ne ¢ikan yemekler
ve cografi isaretli Uriinler tek tek ele alinmistir.

Islama Kofte (Cografi Isaretli)

Islama kofteye bakildiginda Sakarya’nin gastronomik kimligiyle 6zdeslesmis,
cografi isaret tescili bulunan bir yemektir. Koftesi dana veya kuzu etinden
hazirlanir, et suyunda islatilmis ekmeklerle birlikte domates sosu ve biber
tursusuyla servis edilmektedir. (T.C. Sakarya il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,
2025; Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025).

Resim 1: Islama Kofte
Dartili Keskek

Sakarya’da keskek, genellikle “dartili” yani pisirilmis kaymak eklenmis haliyle
sunulur. Bugday ve etin uzun siire kaynatilmasiyla hazirlanan keskek, diigiin ve
bayram sofralarinin vazgecilmezidir (Aydin & Korkmaz, 2018).

Resim 2: Dartil1 Keskek
Manca

Manca, kézlenmi§ patlican, biber ve domatesin ezilerek hazirlanan yoresel bir
sebze yemegidir. Ozellikle yaz aylarinda tercih edilen bu yemek hem meze hem de
ana yemeklere eslik eden bir garnitiirdiir (Y1ldirim, 2021).

Resim 3: Manca
Laz Boregi

Karadeniz kokenli Laz boregi, Sakarya’da da yaygin olarak yapilan tatlilar arasinda
yer alir. Kat kat agilan hamur arasina siitlii muhallebi konur ve iizerine serbet
dokiilir. Bu tath, Laz go¢gmenlerinin mutfagindan Sakarya’ya tagmmistir (Ersoy,
2019).

Resim 4: Laz Boregi

Cerkes Tavugu

Kafkasya’dan go¢ eden Cerkes topluluklarinin Sakarya mutfagina kazandirdigi bir
yemektir. Haglanmis tavuk eti, ceviz, sarimsak ve bayat ekmek iciyle yapilan 6zel
sosla karistirilir ve soguk olarak servis edilir (Kaya & Arslan, 2022).

Resim 5: Cerkez Tavugu
Bosnak Boregi (Pita)

Balkan gdo¢menlerinin Sakarya’ya tagidig1 Bosnak boregi, ince hamurun igine kiyma,
patates veya peynir konularak hazirlanir. Firinda pisirilen bu borek, kahvaltilarin ve
6zel giinlerin 6nemli bir ikramidir (Ersoy, 2019).

Resim 6: Bognak Boregi
Adapazari Kabak Tathst (Cografi Isaretli)
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Adapazar1 Beyaz Kestane Kabagi ile hazirlanir. Kabaklar dilimlenip temizlendikten sonra seker ile
dinlendirilir ve kisa siirede pisirilerek kivami korunur. Pisirme esnasinda karanfil eklenerek aroma
zenginlestirilir. Tatli, tercihe gore firinlandiktan sonra tahin, ceviz veya kaymak ile
servis edilir. Giinliik iiretilen bu iiriin, kisa siirede tiiketilmesi gereken yoresel bir
lezzettir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025).

Resim 7: Adapazar1 Kabak Tatlis1
Geyve Ayvasi (Cografi Isaretli)

Geyve ilgesinde yetistirilen ve cografi isaret tesciline sahip olan Geyve Ayvasi, iri, sulu ve aromatik
yapisiyla Tirkiye’nin en bilinen ayva ¢esididir. Ayva tatlisi, recel ve komposto yapiminda sik¢a kullanilir
(Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025). Pl G

Resim 8: Geyve Ayvasi
Sakarya Pide Cesitleri

Sakarya’da 6zellikle Adapazar ve Hendek yoresinde kiymali, peynirli ve yumurtali | g
pideler yaygindir. Ramazan aylarinda firinlarda yapilan pideler, sofralarin
vazgegilmezidir (Celik, 2020).

Resim 9: Sakarya Pide ¢esitleri
Hosmerim Tatlist

Siit, irmik ve peynirle yapilan bu tatlhi hem Osmanli mutfaginin etkisini hem de yerel
stit tirlinlerinin kullanimini yansitir. Sakarya’da 6zel giinlerde yapilir (Demir &
Yilmaz, 2020).

Resim 10: Hosmerim Tatlis1
Kabakli Borek

Sakarya’min sebze agirlikli mutfagini gosteren drneklerden biridir. Ozellikle yaz
aylarinda yetisen kabaklarla yapilan borek, kiymali veya peynirli ¢esitleriyle
sofralarda yerini alir (Kaya & Arslan, 2022).

Resim 11: Kabakli Borek
Pekmezli Un Helvast

Sakarya’da cenaze ve mevlitlerde yapilan geleneksel helva tiirlerinden biridir.
Ozellikle iiziim pekmeziyle yapilan bu helva, dini ve sosyal torenlerde ikram edilir
(Aydin & Korkmaz, 2018).

Resim 12: Pekmezli Un Helvasi
Ozel Giin Yemekleri

Sakarya’da diigiinler, bayramlar, cenazeler ve dogum kutlamalar1 gibi 6zel giinlerde

yemek kiiltlirii ayr1 bir 6nem tasir. Diiglinlerde keskek kazanlarda pisirilir, helva kavrulur ve et yemekleri
ikram edilir. Oliim sonras1 helva kavurma gelenegi, toplumsal dayamsmay yansitan énemli bir ritiieldir
(Aydin & Korkmaz, 2018). Bayramlarda ise baklava, borek ve siitlii tatlilar sofralarda mutlaka yerini alir.

Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler

Sakarya’nin cografi isaretli {iriinleri arasinda Geyve Ayvasi, Islama Kofte ve Kabak Tatlis1 6ne ¢ikmaktadir.
Adapazar1 Beyaz Kestane Kabagi, Adapazar1 Dartili Keskek, Adapazari Islama Ko6ftesi, Adapazar1 Kabak
Tatlis1, Geyve Ayvasi, Karapiirgek Cennet Hurmasi Pekmezi, Kocaali Hurma Kurusu, Kocaali Camdagi
Kestane Bali, Pamukova Ceviz Ezmesi, Pamukova Kavunu, Sakarya Abaza Acikasi, Sakarya Abhaz
Peyniri, Sakarya Kazimpasa Koftesi, Sakarya Ure Tatlis1, Sapanca Cevizi, Tarakli Enginar1, Tarakli Ugut
Tatlis1 (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025)

70



Gastronomi Turizmi Acisindan Onemi

Sakarya, dogal giizellikleri ve yemek kiiltiiriinii bir arada sunarak gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir
potansiyele sahiptir. Doga ile i¢ ice Sapanca Golii ¢evresinde yoresel kahvaltilar, Tarakli’da geleneksel
Osmanlhi mutfag1 6rnekleri ve sehir merkezinde 1slama kofte restoranlari turistler i¢in cazip segenekler
sunmaktadir (Celik, 2020).

Ayrica Sakarya Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan diizenlenen Islama Kofte Festivali hem yerel halkin hem
de turistlerin ilgisini ¢eken onemli bir etkinliktir (T.C. Sakarya Biiyiiksehir Belediyesi, 2021). Bu
etkinlikler, ilin mutfak kiiltlirliniin ulusal ve uluslararasi alanda tanitimina katki saglamaktadir.

SONUC

Sakarya ili hem tarihi hem de kiiltiirel birikimiyle zengin bir yemek kiiltiiriine sahiptir. Tiirkiye’deki diger
illerden ayiran en 6nemli unsur goglerle cesitlenen ve gelisen mutfak yapisidir. Yerel yemeklerin korunmasi
ve gelecek nesillere aktarilmasi, sadece kiiltiirel mirasin yasatilmasi degil, ayn1 zamanda ekonomik ve
turistik gelisim agisindan da biiylik 6nem tagimaktadir (Demir & Yilmaz, 2020). Gastronomi turizmi
araciligryla Sakarya’nin tanitimi yapilirken, cografi isaretli iiriinlerin markalasmasi ve uluslararasi pazara
sunulmasi ilin ekonomik kalkinmasina dogrudan katkida bulunacaktir. Bu nedenle Sakarya yemek kiiltiirti,
hem akademik arastirmalar hem de turizm planlamalar1 agisindan incelenmesi gereken 6nemli bir konudur.
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TEKIiRDAG iLi YEMEK KULTURU

Dr. Ogretim Uyesi Hatice AKTURK'

GIRIS

Trakya Bolgesinin incisi olarak anilan Tekirdag, tarihi mirasi, gelenekleri, eserleri ve inanglariyla zengin
bir kiiltiirtin merkezi konumundadir. 6.000 yillik gegmise sahip olan Tekirdag, olduk¢a koklii bir tarihsel
siirecin izlerini tasir. Hem stratejik cografi konumu hem de derin tarihsel birikimi, bu yérede kendine 6zgii
bir kiiltiirlin gelismesine olanak saglamistir. Tekirdag'in birgok bdlgesinde tarihin 6nemli kalintilarini
gormek miimkiindiir ve bu kalintilar iginde Kalkolitik Cag'a kadar uzanan bulgulara rastlanmaktadir
(Tiirkiye Cumbhuriyeti Saray Belediyesi, 2025).

Tekirdag ve ¢evresine 6zgii mutfak kiiltiirli de bolgenin tarihi gegmisinden yogun sekilde etkilenmistir. Bu
baglamda, oOzellikle Rumeli Fatihi Gazi Siileyman Pasamin buraya yerlesmesi, yoresel mutfagin
bicimlenmesinde 6nemli bir rol oynamistir. Gazi Siileyman Pasa ve beraberindeki gogmenlerin getirdigi
yeni tatlar ve yemek tarifleri, Tekirdag mutfaginin temelini olusturmustur. Balkan ve Rumeli gé¢menlerinin
katkilariyla zenginlesen bu mutfak, Trakya'nin genel 6zelliklerini de yansitir. Tekirdag mutfags; 6zellikle
koftesiyle taninmasinin yani sira hamur isleri, corbalar ve tatlilartyla da dikkat ¢eker. Rumeli mutfaginin
etkilerini tagiyan bu lezzetler, diigiinler ve bayramlar gibi 6zel giinlerde yore halkini bir araya getiren
bereketli sofralarda paylasilir. Ozellikle kirsal bolgelerde toplumsal dayanisma 6ne cikar; kdy halk: bir
araya gelerek yemeklerini hep birlikte tiiketir (URL-4).

Bu kitap boliimiinde, Tekirdag'in yoresel yemekleri, cografi isaretli {iriinleri ve sehrin gastronomi turizmi
iizerine detayli degerlendirmelere yer verilecektir.

TEKIiRDAG ILINE iLiSKiN GENEL BiLGIiLER

Cografi Yapr

Tekirdag ili, 26° 43'-28° 08' dogu boylamlari ve 40° 36'-41° 31' kuzey enlemleri arasinda yer alir. Marmara
Denizi’ne 133 kilometre, Karadeniz’e ise sadece 2,5 kilometre uzunlugunda kiy1 seridine sahip olan ilin
toplam kiy1 uzunlugu 135,5 kilometredir. Tiirkiye'nin tamamen Avrupa kitasinda yer alan {i¢ ilinden biri
olan Tekirdag, Marmara Denizi’nin kuzeybatisinda, hafif engebelere sahip ve verimli aliivyon topraklariyla
kapli bir bélgede bulunmaktadir. Cografi olarak doguda Istanbul, batida Edirne ve Canakkale, giineyde
Marmara Denizi, kuzeyde ise Kirklareli ve Karadeniz'e uzanan kisa bir kiyiyla cevrilidir. Trakya’nin
gilineyinde konumlanan Tekirdag, hem verimli tarim arazileriyle dikkat ¢eken hem de modern tarim ve
sanayi merkezlerinden biri olma 6zelligi tasimaktadir (Tekirdag Valiligi, 2025).

Cografi konumunun sagladig1 avantajlar sayesinde stratejik bir dneme sahip olan Tekirdag, Balkanlar ile
Anadolu arasinda adeta bir koprii gorevi goriir. Asya ile Avrupa'y1 baglayan bu sehir, dzellikle Istanbul'a
olan yakinlhgiyla stratejik degerini daha da artirmaktadir. Verimli tarim arazileri nedeniyle tarih boyunca
farkli kavimlerin dikkatini ¢eken Tekirdag, bu bolgeyi ele gecirme istegiyle ¢esitli medeniyetlerin hedefi
olmus ve uzun siire denetim altindan ¢ikarilmak istenmemistir. Tarihi M.O. 4000’lere kadar uzanan sehir,
bugiine dek birgok uygarliga ev sahipligi yapmis ve ge¢miste Bisanthe, Rodosto ve Tekfurdag gibi
isimlerle anilmigtir. Paleolitik ve Neolitik doneme ait herhangi bir buluntuya rastlanmamakla birlikte,
Sarkoy il¢esindeki Giingérmez ve Glineskaya ile Marmara Ereglisi’nde bulunan Toptepehdyiik alanlarinda
Kalkolitik doneme ait kalintilar ortaya ¢ikarilmistir (Simsek ve Kizildemir, 2020)

Deniz kiyisinda yer alan Tekirdag, son derece verimli tarim arazileriyle dikkat ¢ekmektedir. Bu kapsamda,
oncelikli olarak aycicegi basta olmak {izere, sogan, bugday, arpa, yulaf ve misir gibi tahillarin yan1 sira
patlican, kabak, bezelye, bakla ve domates gibi sebzeler ile {iziim, kiraz, kavun ve karpuz gibi meyveler de
zengin topraklarinda bol miktarda yetistirilmektedir. Il kiyr kesimlerinde balik¢ilik 6n plandayken ic
bolgelerde, kaliteli hayvanciligi destekleyen ahir ve meralara siklikla rastlanmaktadir. Ozellikle Murath
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ilgesi, nitelikli hayvan yetistiriciligiyle one ¢gikmaktadir. Bunun yani sira bolgede Trakya’ya 6zgii kasaplik
koyun tiirleri olan kivircik ve dagli¢ cinsi koyunlar yetistirilmekte, bu hayvanlar genellikle canli olarak
Istanbul’a gonderilmekte ve 6nemli bir ekonomik gelir kaynagi yaratmaktadir (Akman vd., 2019).

Demografik Yap1

2024 yil1 itibartyla Tekirdag'in niifusu 1.187.162 olarak hesaplanmistir. Bu niifusun 604.896'sin1 erkekler,
582.266'sm1 ise kadinlar olusturmaktadir. Niifus oranlarina bakildiginda %50,95 erkek, %49,05 kadin
dagilimi goriilmektedir. Tekirdag toplamda 11 ilgeden olugmaktadir. En kalabalik ilge, 300.296 kisilik
niifusuyla Corlu'dur. Corlu'yu sirasiyla 223.068 niifuslu Siileymanpasa, 218.926 niifuslu Cerkezkdy,
147.610 niifuslu Kapakli, 68.526 niifuslu Ergene, 51.275 niifuslu Saray, 50.727 niifuslu Malkara, 34.091
niifuslu Sarkoy, 32.104 niifuslu Marmara Ereglisi, 30.455 niifuslu Muratli ve 30.084 niifuslu Hayrabolu
takip etmektedir (TUIK, 2025).

Tarihi

Tekirdag’in bilinen en eski ad1, Bisanthe olarak kaydedilmistir. Roma dénemi boyunca ise Rodosto ismiyle
anmilmigtir. Osmanli imparatorlugu déneminde bu isim Rodostcuk olarak degismis, daha sonra Tekfurdag:
adi kullanilmigtir. Tiirkiye’de iki denize kiyisi olan alti ilden biri olma 6zelligi tasiyan Tekirdag hem
Marmara Denizi’ne hem de Karadeniz’e sahiptir (Cakir, 2015). Cumhuriyetin ilanindan sonra, 1924 yilinda
Tekirdag adini alan bu il (Sahin, 2014), Trakya bdlgesindeki sehirlerarasinda bulunmaktadir.

TEKIiRDAG YEMEK KULTURU
Yeme Aliskanhklar

Trakya Bolgesi'nde yer alan Tekirdag ili, tarihi ve kiiltiirel birikimi, tiriin ¢esitliligi, gelenek-gorenekleri ve
inanglartyla Tiirk mutfagi agisindan dikkat cekici bir oneme sahiptir. Bu baglamda, gastronomi turizmi
bakimindan 6ne ¢ikarilmasi gereken bir mutfak olarak degerlendirilmektedir. Tekirdag mutfaginin gelisim
siirecinde en 6nemli etkenlerden biri, bolgeye yapilan goclerdir. Bu gogler neticesinde olusan demografik
cesitlilik, mutfagin zenginlesmesini saglayan temel unsurlar arasinda yer almaktadir. Go¢menler, yerli
halkin giiclii mutfak gelenekleri karsisinda kendi yemek kiiltiirlerini korumay1 basarmis ve zamanla bu
unsurlar birleserek bolgede olduk¢a zengin bir mutfak kiiltiiriinlin ortaya ¢ikmasina olanak tanimistir.
Ayrica Karadeniz, i¢ Anadolu ve Giineydogu Anadolu bolgelerinden gelen insanlarin da bu kiiltiirel
harmanin olusumuna katkida bulundugu goriilmektedir (Serez, 1997: 5).

Tekirdag mutfag1 6zellikle siit ve siit tirlinleri, et yemekleri, unlu mamuller ve bagcilikla elde edilen
{iriinlerle 6n plana ¢ikmaktadir. Ilin gastronomi anlaminda bilinen simge yemeklerinden biri ise Tekirdag
koftesidir. Bunun yani sira siit ve hamurun bir araya getirilmesiyle yapilan ¢ene g¢arpan c¢orbasi, yufka ve
tavuk kullanilarak hazirlanan damat pagasi, i¢ine et konularak yapilan sini mantisi, hamur bazl bir lezzet
olan zennik ile krep tarzi bir 6zellik gdsteren cizleme de yerel mutfakta 6ne ¢ikan diger yiyecekler arasinda
sayilabilir (Sormaz, Ozata ve Madenci, 2016: 541).

Tekirdag denildiginde akla gelen bazi 6zgiin yiyecekler su sekilde siralanabilir:
Velimese Bozast

93 Harbi sonrasinda Velimese'ye yerlesen gdgmenlerden biri olan Uzeyir Cavus, boza ustalifiyla bu
geleneksel icecegin giiniimiize kadar ulasmasinda 6nemli bir katki saglamistir. Uzeyir Cavus'un vefatinin
ardindan meslegi oglu Topal Hafiz devralmistir. Topal Hafiz, yaninda yetistirdigi dort ¢iragiyla birlikte
boza geleneginin siirdiirilmesinde ve gelecek nesillere aktarilmasinda biiyiik bir rol oynamistir. Tiirklerin
en eski igeceklerinden biri kabul edilen bozanin Velimese’ye 6zgili bu essiz tadi; dari, misir unu, su ve
sekerin birlesimiyle sekillenirken, usta ellerin hiineriyle tamamlanmaktadir. (Tiirkiye Cumbhuriyeti
Tekirdag Valiligi, 2025).

Tekirdag Peyniri

Tekirdag, siit {iriinleri iiretimi ve 6zellikle peynircilik alaninda koklii bir gelenege sahiptir. Basta Istanbul
olmak tizere Anadolu’nun bir¢ok bolgesinde Tekirdag’t gastronomi agisindan One ¢ikaran en onemli
iriinlerin baginda peynir gelir. Kiiclikbas ve biiylikbas hayvanciligin yogun sekilde yapildigi bu bolgede,
kaliteli ve gesitli peynirlerin tiretimi dikkat ¢ekmektedir. Bunun yani sira, il genelinde marka degeri
kazanmis ve yurtdisina peynir ihracati gerceklestiren birgok isletme faaliyet gostermektedir. (Tiirkiye
Cumhuriyeti Tekirdag Valiligi, 2025).
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Uziim Suyu

Trakya Bolgesi, diinyada bagcilik i¢in en uygun cografi kusaklardan biri olarak, Tiirkiye'nin iiziim suyu ve
sarap Uretiminde Onemli bir merkezdir. Bolgeye 6zgili {izlimlerden iretilen iiziim sulari, hem lezzet
agisindan hem de saglik faydalanyla dikkat ¢ekmektedir. Tekirdag Bagcilik Arastirma Enstitiisii'niin
iirettigi tiztim sular1, sadece kan yapici 6zellikleriyle degil, ayn1 zamanda viicudu ¢esitli hastaliklara karsi
koruma mekanizmasi gelistirme kapasitesiyle on plana ¢ikmaktadir. Ozellikle kalp ve damar saghg
iizerinde olumlu etkileriyle bilinen bu iiriinler, bireyleri kanser gibi ciddi saglik sorunlarina kars1 koruma
potansiyeline de sahiptir. (Tiirkiye Cumhuriyeti Siileyman Paga Belediyesi, 2025).

Manda Yogurdu

Gegmiste oldukga yaygin olan manda yetistiriciligi, giinlimiizde daha ¢ok Trakya'nin kuzeydogu
bolgelerinde siirli bir sekilde devam etmektedir. Tekirdag'in Saray ilgesi ile Kirklareli'nin Karadeniz
sahilindeki koylerde manda yetistiriciligi yapilmaktadir. Bununla birlikte, bu alanda sistemli bir {iretim
gerceklestirip iiriinlerini pazarlayan isletmeler genellikle Saray bdlgesinde yogunlasmustir. Ozellikle Saray
manda yogurdu hem lezzet yoniinden zenginligi hem de yiiksek antioksidan igerigi sayesinde damak tadina
onem veren tiiketicilerden biiyilik ilgi gérmektedir. Bunun yani sira, Saray manda kaymagi ise seckin
kahvalti mekanlar1 ve kaliteli butik marketlerde talep gérmektedir (Tiirkiye Kiiltiir Portali, 2025).

Zeytin ve Zeytinyagi

Tekirdag’in Sarkdy ilgesi, zeytin liretiminde 6nemli bir potansiyele sahiptir. Mikro klima ozellikleri
sayesinde Trakya Bolgesi’nde zeytin yetistirilebilen tek yer olma 6zelligi tasir. Sarkdy’de yetisen zeytinler,
kendine has aroma ve lezzetleriyle &ne ¢ikar. Ozenle toplanan bu zeytinler, dogal yontemlerle islenerek
sofralik zeytin ve zeytinyagi olarak hazirlanmir ve Tiirkiye’nin bir¢ok bdlgesine ulastirilir. Zeytin ve
zeytinyagi, bolgenin gastronomik agidan sundugu zenginlikler arasinda énemli bir yere sahiptir. Sarkoy’i
ziyaret eden pek ¢ok kisi, bu benzersiz tatlar1 doniislerinde yanlarinda gétiirmeyi tercih eder. (Tirkiye
Cumbhuriyeti Tekirdag Valiligi, 2025).

Hayrabolu Tatlist

Hayrabolu tatlisi, Tekirdag ilinin Hayrabolu ilgesine 6zgli, yorede Trakya sivesinde "Hayrabol" diye de
anilan yerel bir tathidir. Temel bilesenleri irmik ve tuzsuz peynir olan bu serbetli tatli, bolgesel kimligiyle
dikkat ¢ekmektedir. ilk olarak 1972 yilinda Hayrabolu’da iiretilmeye baslanmis ve baslangigta "Kadi
Gobegi Tatlis1" ismiyle anilmis olsa da zamanla "Hayrabolu Tatlis1" adim almistir. Giiniimiizde Hayrabolu
tatlist iki farkli sekilde satisa sunulmaktadir: pisirilip kurutulmus ve paketlenmis halde ya da {izerine serbet
dokiilerek hazir sekilde. Kurutulmus versiyonu, firinlanarak hazirlandiktan sonra sekiz ay boyunca
saklanabilirken, serbetle sunulan hali +4°C’de muhafaza edilerek en fazla on giin i¢inde tiiketilmelidir.
Kendine has iiretim yontemi ve yoresel Ozelligiyle Hayrabolu tatlisi, cografi sinirlar1 ve yoresiyle
0zdeslesmis bir lezzet olup cografi isaret degerine sahiptir. (Tiirkiye Kiiltiir Portali, 2025).

Peynir Helvast

Tekirdag'in geleneksel lezzetlerinden biri olan Peynir Helvasi, tatliy1 6zel kilan en 6nemli unsurlardan biri,
ana malzemesi olan taze tuzsuz peynirin tiriinde %70 gibi yiiksek bir oranla kullanilmasidir. Anadolu’nun
cesitli yorelerinde genelde Hosmerim ismiyle bilinen bu tatlinin Tekirdag’a 6zgii héle gelmesini saglayan
farklar ise irmik yerine un kullanilmasi ve kendine has kil¢ikli yaprya sahip olmasidir. Tekirdag Peynir
Helvasi’nin geleneksel iiretim siireci, ustalik gerektiren 6zel teknikler igerir. Siirecin ilk adiminda ¢ig siit
mayalama sicakligina kadar 1sitilir ve ardindan peynir mayasi eklenerek pihtilastirilir. Yapilan taze peynir,
bakir bir tencerede normal ateste siirekli tahta kasik ya da ince bir oklava yardimiyla karistirilarak eritilir.
Peynir yeniden siit kivamim aldiginda ve katilasmaya basladig1 anda, azar azar un eklenip karistirilmaya
devam edilir. Bu yontem, tatlinin kendine has dokusunu ve essiz lezzetini olusturmasinda temel bir rol
istlenir (Tiirkiye Cumhuriyeti Siileyman Pasa Belediyesi, 2025).

Tekirdag Koftesi

Trakya Bolgesi'nin gastronomi kiiltiiriinde 6ne ¢ikan lezzetlerden biri olan Tekirdag koftesi, sahip oldugu
kendine ozgii tat ve hazirlik siireciyle fark yaratir. Bu koftenin Tiirkiye genelinde tanimirligini
kazanmasinda Tekirdagh girisimcilerin 6nemli katkilar1 bulunmaktadir. Marka tesciline sahip olan ve genis
bir bilinirligi bulunan Tekirdag koftesi, kullanilan etin kalitesinden baslayan ve titizlikle yiiriitiilen hazirlik
siirecleri sayesinde dzgiin tadini kazanir. Uretim siirecinde her asama detaylara dikkat edilerek ilerler. lk
adimda et, sinirlerinden armdirilarak uygun pargalara doniistiiriiliir. Ardindan ekmek, sogan ve sarimsak ile
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birlikte birka¢ kez kiyma makinesinden gegirilir. Elde edilen kiyma bir yogurma kabina alinir ve igine
kimyon, tuz, karabiber disinda baska baharat eklenmez. Yogurma isleminden sonra dinlendirme asamasi
gelir; ardindan kiymaya seklini vererek tercihen odun atesinde 6zenle pisirilir. Tekirdag koftesi, yumugak
ve elastik dokusuyla diger kofte tiirlerinden ayrilir. Servis edilirken yanina genellikle piyaz, 1zgarada pismis
yesil sivri biber ve aci1 sos eslik eder. Bu tamamlayici unsurlar, Tekirdag kdftesinin gastronomi deneyimini
zirveye tagiyan o6zel bir sunumu olusturur. (Tiirkiye Cumhuriyeti Tekirdag Valiligi, 2025).

Yoreye Ozgii Yemekler

Tekirdag mutfaginda, sik¢a kullanilan temel malzemeler arasinda un 6nemli bir yere sahiptir. Bolgede
hamur isleri, tatlilar, ¢orbalar, kurabiyeler ve ¢orekler oldukg¢a yaygin bir sekilde hazirlanip tiiketilir; bu
cesitler, yerel mutfak kiiltiiriiniin vazgecilmez pargalar1 arasinda yer alir. Ozellikle Zennik, Pirese ve Kodrul
gibi hamur isleri, Tekirdag’in bilinen ve sik¢a yapilan lezzetlerinden bazilaridir. Bunun yani sira,
hayvanciligin gelismis olmasi et ve et {irlinlerinin mutfaktaki 6nemini artirmaktadir. Bu dogrultuda,
Tekirdag koftesi, elbasan tava ve Arnavut cigeri gibi yemekler, bolgenin {inlii et lezzetleri arasinda 6ne
cikar. Tekirdag mutfaginin karakteristik 6zelliklerinden biri de genel olarak Sarkdy’den temin edilen
zeytinyaginin kullanilmasidir. Ayrica bolgede sebze yemekleri de oldukea popiilerdir. Kabak, 6zellikle ara
sicaklardan ana yemeklere kadar farkli tariflerde ¢ok yonlii bir sekilde kullanilmaktadir. Tatlilar tarafinda
ise siit lirlinlerinden elde edilen peynir dne ¢ikar ve genis bir kullanim alanina sahiptir. Peynir helvasi ile
Hayrabolu tatlisi, bu durumun en iyi Ornekleri arasinda sayilabilir ve sehrin en meshur tatlilar1 olarak
bilinirler. (Simsek ve Kizildemir, 2020).

Tarim alanlarinin yiiksek verimliligi, bélgede pek ¢cok farkli meyvenin yetismesine olanak tanimakta ve bu
meyveler, yaygin bir sekilde recel, komposto ve sekerleme yapiminda kullanilmaktadir. Bunun yani sira,
piring ve sebzelerle bir araya getirilen pilav ¢esitleri, Tekirdag mutfaginda 6ne ¢ikan 6nemli bir kategori
olarak dikkat gekmektedir. Ornegin, patlicanli zeytinyagh pilav, i¢ pilav, kuzu etli i¢ pilav ve domatesli
pilav bu grupta one cikan tariflere 6rnek teskil etmektedir. Pilavlar cogunlukla cesitli malzemelerle
zenginlestirilerek hazirlanmaktadir ve bu 6zellik, bolgenin mutfak kiiltiiriine deger katarak cesitliligi
artirmaktadir (URL-5)

Asagidaki tabloda Tekirdag iline 6zgii yemekler kategorize edilmis sekilde sunulmaktadir.
Tablo 1: Tekirdag iline Ait Yemekler

Cerkez Tavugu
Sucuk (Et)
Cilbir (Kiymali)

Yogurtlu Kuzu Eti-
Elbasan Tava

Tekirdag Koftesi

Domates Dolmasi

Kavurma
Arnavut Cigeri

Ciger Sarmast

Bulgur Corbast Pirin¢ Corbasi
Cene Carpan )
Corbast Sar1 Mercimek Corbasi Arpa Sehriye Corbasi Acem Corbasi
CORBALAR Umag Corbasi Kirmizi Mercimek Tel Sehriye Corbast Balik Corbast
Siitlii Corba Gorbast Tarhana Corbast Yogurt Corbast
Paga ve Kelle Corbasi Kéfteli Corba . .
Iskembe Corbasi Yesil Mercimek
Corbasi
Bumbar Tas Kebab1 Sahan Koftesi Kalle
Patates Piire Kapama Terbiyeli Kuzu Eti Keskek
Etli Kuru Fasulye Kagit Kebabi Balik Koftesi Lahana Dolmasi
Nohutlu Yahni Vali Kebabi Sis Kebabi Kapuska
Kiymali Kuru Patlican Kebabi Kuzu Cevirme Kiymali Pirasa
ETLi VE SEBZELI Bamya Kadi Budu Kofte- Kuzu Haglama Cizbiz Kofte
YEMEKLER Kiymali Bamya  Piringli Kofte-Telsarar Sogan Asi Kiymals Patates
irlii Bonfile-Kontrfile-
Tirld (;; flt:k-P(i):z(r)l;e Soganli Yahni Patlican Musakka
Ceyrek Salcali Kofte Patlican Sarma

Patlican Oturtma
Patlican Dolmasi

Karniyarik
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Talas Kebabi

Sucuklu Yumurta

Kabak Dolmasi

Giiveg
Kokoreg

Biber Dolmasi

Etli Yaprak Dolmast

Zeytinyagh Yaprak

Zeytinyagli Dolma

Zeytinyagh Kereviz

Ayse Kadin Taze Imambayildi Bakla Fava Ezmesi
Fasulye Sarma
Mercimek Koftesi Zeytinyagli Engi
o Borani-Borana Yogurtlu ercimek Koftesi eytinyagl Enginar
i e Zeytinyagh Cali1 Fasulye Barbunya Pilaki
ZEYTINYAGLI Menemen Eksili Patlican Ast Y Y
YEMEKLER Zeytinyagh Bakl Biber Dol
Biber- Patlican- Miicver eyhmyagt a iber Dolmas:
Kabak Kizartma - . Kuru Fasulye Pilaki Mercimek Dolmasi
Terbiyeli Kereviz
I k Yogurtl Lorlu Bi Zeytinyagli P
spanak Yogurtlu Zeytinyagh Semizotu orlu Biber eytinyagli Pirasa
Tiibyaz
PiLAVLAR Kuskus Pilavi Bulgur Pilavi Ig Pilav Piringli Et .(Kuzu Etli i¢
Domatesli Pilav Patlicanli-Zeytinyagli Tavuklu Pilav Pilav)
PILAVLAR - -
Sade Piring Pilavi Pilav Tas Kebab1 Pilav
Tarhana Su Béregi Bohga Béregi
Kemse Makarna Zennig(Ispanakli Misir Banyolu Bérek Mekikpatlicanli Bérek
Papara Unu Boregi) Sigara Boregi Kol Béregi
Puf Boregi Kiymali-Patatesli Borek Kodrul Peynirli Borek
Lokma Cig Borek-Tatar Boregi Osmanli Boregi Muska Boregi
Akitma Pirese (Pirasali Borek) Kiymal Borek Ispanakli Borek
Lokma Coregi Yufka Boregi Kabak Boregi Giilbarak Béregi
MANTI VE . -
H AMUI\II( i SZERi Goce Lapast Cargaf Boregi Kuru-Yas Mant1 Gacal Tarhanas1
Kulak Katmer Tekirdag Mantist Muhacir Tarhanasi
Kagamak Keskek Sini Mantist Cimdik (Mant1)
Pabus Topu Cizleme Bohgali Manti Trakya Mantis1
Tavsan Boregi Cillik Pazlama-Bazlama Yogurtlu Mantt
Akitma Yagh Gozleme Sira Mekigi Ekmek Cesitleri
Yogurtlu
Bulamag Sira Tarhanasi Tezpisti
Mamalinga-
Mamalika Yogurt Boregi Pide Cesitleri
Yaz Helvasi Baklava Tel Kadayif Revani
Un Helvasi Kolaybaklava Yasst Kadayif [rmik Helvas1
Keten Helvast Baklava-Oturtma Ekmek Kadayifi Giillag (Stli)
Sekerpare Sarayl Ask Lokumu (Helva) Gillag (Kaymaklr)
Ceviz Ve Susaml Vezir Parmag Kizilcik As1 (Kaynana Incir Tatlisi (Dolma)
TATLILAR VE Koz Helvast Dilber Dudagi Ast) Sar1g1 Burma
HELVALAR Pelte, Paluze, Tulumba Tatlisi Lokma Tatlis1 (Serbetli) Gaziler Helvast
Palude . .
Hurma Tatlist Yogurt Tatlis1 (Revani) Asure
Dégme Tahin
Helvasi Biilbiil Yuvasi Kaygana Zerde
Acibadem Hanim Gobegi Kabak Tatlis1 Ekmek Tatlist
Kurabiyesi Hosmerim Yumurta Tatlisi Gazoz (Giil) Tatlisi
Susam Helvasi Peynir Helvast Hayrabolu Tatlis1 Erik Asi
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Sam Tatlist Sam Baba Tatlis1 Keskiil (Keskiil-U Siitlag (Siitlii-As) Tath
Fuk
Ceviz Sucugu Kar Helvasi ukara) Su Muhallebisi ve
Hakuk Tavuk Gogsii Tulumba Tatlis1 Muhallebi
Bul
Nigasta (Hart Ayva Kalle wama
Hurt) Hel
urt) Helvast Mamalinga
Kelkek-
Kalbur Tatlis
Fistikli-
C§$1ﬁ1S5; del Sahlep Gak Kurusu Serbeti Kizileik Serbeti
Lokum Kabak Regeli Visne Serbeti Saksaki Sekeri
HOSAF, RECEL Akide Sekeri Ayva Regeli Dut Kurusu Serbeti Peynir Sekeri
’ .
BOZA, LOKUM Incir Regeli Giil Regeli Tatli-Eksi Boza Macun Kayisi ve Erik
VE i Pestili
SEKERLEMELER Giil Surubu Kizileik Regeli Tahin-Pekmez estili
Cilek Regeli Visne Regeli Limonata Serbeti Seker Serbeti
Pekmez Karpuz Regeli Hardaliye Lohusa Serbeti
Bal Serbeti Erik Hosafi
Patlican Salatasi Salatalik Tursusu Karigik Salatalar
D tes, Bib .
SALATA VE Patlican omaes, BIoel. Biber Tursusu Tarator (Patlican)
Parpurlanmis Salatalik Karisik Salata
TURSULAR Cacik Lahana Tursusu
Manca (Képoglu Patates Salatasi
Salatas1) Patlican Tursusu

Kaynak: (Simsek ve Kizildemir, 2020).

Ozel Giin Yemekleri (Dogum, Oliim, Diigiin, Bayram ve Diger Ozel Giinler)

Tekirdag halki, Ramazan ay1 oncesinde geleneksel hazirliklarim titizlikle yapar, kilerlerini bereketle
doldururdu. Giiniimiizde de siirdiiriilen “kesme” ve “yufka” yapimi, bu hazirliklarin basinda yer almaktadir.
Ramazan aymin baslangicinin habercisi olan tellallarin davullar1 biiyiik bir heyecanla beklenirdi. Iftar
sofralarinda ise Tekirdag’a 6zgii, lezzet agisindan zengin yiyecekler tiiketilirdi. Ozellikle iiziim ve siyah
hardal ile yapilan “hardaliye serbeti”, orug siiresince susuz kalan Tekirdaglilarin serinleyip ferahlamasinda
onemli bir rol oynard: (Milli Egitim Bakanlig12025). Ayrica Tekirdag’a has bir lezzet olan Ramazan ¢oregi,
gastronomik ve kiiltiirel bir deger olarak 6n plana ¢gikmaktadir. Yalnizca Ramazan ayinda iiretilen bu ¢orek,
firin raflarinda, mahalle bakkallarinda ve sokak aralarinda gezen simit tezgahlarinda satisa sunulmaktadir.
Guniin erken saatlerinden iftar vaktine kadar farkli satis noktalarina ulastirilan Ramazan ¢oregi, kendine
0zgl kokusu ve doyurucu dzelligiyle yogun talep gérmektedir. Ramazan ¢oreginin iiretimi 6zellikle maya
hazirligindaki zorluklar nedeniyle ustalik gerektirir. Bu 6zel iiretim siireci, dikkatli bir gézlem ve deneyimli
bir el becerisi talep eder. Coreklerin firina verilmeden 6nceki hazirliklar1 giiniin énemli bir boliimiinii
kapsar. Corek yapiminda kullanilan nohut mayas1 oldukga hassas bir yapiya sahiptir; yiiksek ya da diisiik
sicakliklara tahammiilii yoktur. Bu nedenle, Ramazan ¢oéregi ustalari, mayanin olgunlagma siirecinde
kavanozlarin sicaklik kosullarini siirekli olarak kontrol eder ve gerektiginde yerlerini degistirerek siireci
yakindan takip ederler (URL-1)

Tekirdag’da 6zel giinlerde ve torenlerde de zengin bir gastronomik miras dne ¢ikmaktadir. Ornegin,
diigiinlerde keskegin yam sira lahana, sarimsakli ve siitlii olarak yapilan paga ¢orbasi, yahni gibi yemekler
gelencksel uygulamalarla biitiinleserek yoresel kimlik kazanmistir. Ayrica elde edilen bolgesel verilere
gore, Kurban Bayrami’nda siklikla yapilan Ciger Sarma, bu yorenin dini yemek ritliellerinden biri olarak
kabul edilmektedir (Oncel ve Boz, 2023). Ciger asi, 6zellikle Selanik ve gevresi ile Bulgaristan’in
Rodoplara uzanan bdlgelerinden gelen Bat1 Trakyali gdgmenler tarafindan yapilan koklii bir yemek tiirtidiir.
Edirne’nin Saros Kérfezi’ne yakin yerlesim birimlerinden Kesan, Enez ve Ipsala’nin bazi koylerinde;
Tekirdag’a bagh merkez koylerinde ve Malkara (6rnegin Yaylagone, Yenidibek), Murath (Aydinkdy,
Yesilsirt gibi) ve Hayrabolu’ya bagli koylerde tdrensel ritiieller esliginde hazirlanmaktadir. Trakya
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diigiinlerinde genellikle sofra diizeni gorbalar, et veya etli yemekler, pilavlar, borekler ve tatlilarla
sekillenir. Masalarda borekler, sini pideleri ve dilimlenmis somun ekmekleri servise hazir halde bulunur.
Icecekler, siirahilerde ayranlar ve ev yapimi meyve sulari (6rnegin kizilcik veya erik serbetleri) ile
zenginlestirilir. Yemekler arasinda tat duyusunu yenilemek icin kdy yogurdu ve tursu gibi tamamlayici
lezzetler masaya konur. Diigiin sofralarinda 6zellikle "diiglin ¢orbasi" ilk sirada yer almakla birlikte,
sehriyeli ciger ¢orbasi, tavuk suyu corbasi ve eksili misket ¢corbasi da siklikla tercih edilen se¢eneklerdendir
(URL-2).

Kurban Bayrami sirasinda getirilen kurban paylar1 ve sakatatlar, kdyiin ortak kullanim alanlarinda toplanr.
Bu baglamda genis kazanlarda etli yemekler ve kavurmalar hazirlanir. Ciger asi yapilan ortamlarda
ozellikle erkekler, geleneksel olarak biiyilik karistirma sopalartyla yemegin hazirlanisina katkida bulunur.
Bu uygulama bir gelenek halini almistir. Komsular ve ¢evre kdylerden gelen misafirlerle birlikte bu
yemekler paylasilir ve toplu bir sdlen havasi olusturulur (URL-3).

Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler

Tekirdag ilinde toplamda 12 adet cografi isaretli gastronomik {iiriin bulunmaktadir. Bu {iriinlerden 8 adedi
Mahreg isareti almis olup, 4 adedi Mense ad1 almigtir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025).

Asagidaki tabloda Tekirdag ilinin cografi isaretli gastronomik iirlinlerine yer verilmistir.

Tablo 2: Tekirdag ili Cografi isaretli Gastronomik Uriinler

o COGRAFI BASVURU TESCIL .
R ADI . . A .. - RUN GRUB
URUN ISARETIN TURU TARIHI TARIHI URUN GRUBU
Hayrabolu Taths1 . F ik tacilik
Mahreg isareti 12.01.2021 09.08.2021 fraetlik ve pastactt
mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Hayrabolu
Cerkezmiisellim Koftesi /
Hayrabolu _— Islenmis ve islenmemis et
Cerkezmiisellim Pabug Mahreg Isareti 04.10.2021 19.12.2022 ’ sﬁn,_ljleri ’
Koftesi
Kiiciikyoncah Keskegi .
Mahreg Isareti 04.11.2021 04.11.2024 Yemekler ve ¢orbalar
Malkara Eski Kasar
Peyniri Mense Adi 14.09.2010 06.12.2017 Peynirler
Seymen Kavunu isl ; isl ;
Mense Adi 01.08.2022 19.06.2023 ¥ evngnsfbvzeel‘;eill’;n;x;?;aeryve
Tekirdag Bulama . F Lk Lk
Mahreg Isareti 30.12.2022 24.12.2024 irmerlik ve pastactl
mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Tekirdag Koftesi )
Mahreg Isareti 05.02.2016 07.08.2020 Yemekler ve gorbalar
Tekirdag Peynir Helvasi . F lik tacilik
Mahreg fsareti 05.02.2016 09.09.2020 [Ntk ve pastacti
mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Tekirdag Sogam sl ; isl ;
Mense Adi 29.01.2021 21.09.2022 ¥ ejgnsfbvzzlfr?;?;xfa?;:ryve
Tekirdag Yapincak
28.10.2020 i ; ; ;
Salamura Asma Yaprag Mense Adi 13.05.2019 Islenmis ve islenmemis meyve
o ve sebzeler ile mantarlar
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Velimese Bozasi Mahreg Isareti 18.06.2020 13.04.2021 Alkolstiz igecekler

Corlu Kuzu Ciger Sarma Mahreg Isareti 18.11.2022 02.07.2024 Yemekler ve ¢orbalar

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025

Sehrin Gastronomi Turizmi Acisindan Onemi

Tekirdag, Asya ile Avrupa’y: birbirine baglayan stratejik konumuyla tarih boyunca pek c¢ok kiiltiire ev
sahipligi yapmustir. Bu kiiltiirel ¢esitlilik, bolgenin mutfak kiiltiiriinii zenginlestirmistir. Gastronomi turizmi
acisindan 6nemli bir potansiyele sahip olan Tekirdag’in bu 6zelligi, yoresel yemek tiirlerinden kolaylikla
anlagilmakta ve turistlerin ilgisini ¢ekmektedir. Ayrica, Trakya Kalkinma Ajansi’nin destegiyle 2016
yilinda tamamlanan “Trakya Turizm Rotas1” projesi kapsaminda olusturulan “Lezzet Rotas1”,
ziyaretcilerden biiyiik ilgi gorerek bolgeye gelen turist sayisinin artisinda olumlu bir rol oynamistir. (Cakir,
Ciftei ve Cakir, 2017).

Tekirdag’da gastronomi turizminin devamli olarak gelisebilmesi i¢in yerel mutfak kiiltiiriniin korunmasi
ve siirdiiriilebilirliginin saglanmas1 6nemlidir. Bolgenin bu zengin mutfak kiltiiriiniin daha iyi
degerlendirilmesi ve uluslararasi platformda tanitilmasi, bolgeye olan turist akisini artirabilir. Ayrica,
bolgesel kalkinma ajanslarinin tanitima yonelik daha farkli etkinlikler diizenlemesi hem bdlgenin tercih
edilebilirligini artiracak hem de bolgeye ekonomik katma deger saglayacaktir. Bunun yani sira, Tekirdag
ve g¢evre ilgelerindeki konaklama tesislerinin sayisinin ve kalitesinin yeterli diizeyde olmamasi dikkat
cekmektedir. Istanbul’a olan yakinligi goz oniine alindiginda, bolgede konaklama ve yiyecek-igecek
sektoriine yonelik hizmetlerin artirilmasi ve niteliklerinin gelistirilmesi bdlge turizmi agisindan kritik bir
oneme sahiptir.

SONUC

Tekirdag'm mutfak kiiltiirdi, tarim ve hayvancilik {irinlerinin yogun bir sekilde kullanildig1 zengin bir yerel
yemek anlayisini temsil etmektedir. Bolgenin cografi yapisi, buradaki mutfak kiiltiiriinii biiylik 6l¢tide
sekillendirmis ve ge¢cmiste burada yasamis gesitli topluluklar, bu kiiltiire degerli katkilar saglamistir.
Ancak, yerel {irlin ¢esitliliginin fazlaligina ragmen, bu potansiyelin yeterince tanitilmadigi diislincesi
yaygindir. Hem yerli hem yabanci turistler i¢in adeta bir koprii islevi goren bu sehirde, yerel lezzetlerin ve
yemek kiltiiriniin daha etkili tanitimi i¢in kamu ve 6zel sektoriin is birligi yapmasi gerekmektedir.

KAYNAKCA

Akman, S., Yilmaz, G., & Aslan, M. (2019). Tekirdag Koftesinin Niteliksel Farkliliklar1 ile Tekirdag
Turizminin Gelistirilmesine Olas1 Katkilarinin  Arastirilmasi. International Journal of Social and
Humanities Sciences, 3(3), 71-94.

Cakar, A. (2015). Trakya Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri. Ankara: Ertem Basim Yayin.

Cakir, A., Ciftci, G., & Cakir, G. (2017). Trakya Turizm Rotas1 Projesi: Lezzet Rotas1 Uzerine Bir
Degerlendirme. Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 5(Special Issue 2), 194-205.

Kog, A. (2016). Yemek, Kiiltiir ve Kimlik: Tiirk ve Macar Mutfagi Uzerine. Tatlarin Bezner Diinyast: Tiirk-
Macar Ortak Yemek Kiltiirii, 59-70

Milli Egitim Bakanligi 2025: https://tekirdag.meb.gov.tr/meb _iys dosyalar/2020 06/16105518 Yeni.pdf
(E.T.:01.05.2025)

Ongel, S & Boz, H. C. (2023). Tiirk Mutfaginda Yemek Kiiltiirii ve Yemek Ritiielleri Uzerine Bir
Aragtirma: 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Web Siteleri Ornegi (A Research on Food Culture and Food
Rituals in Turkish Cuisine: The Case of the Provincial Directorate of Culture and Tourism
Websites). Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 11(2), 1043-1059.

Serez, M. (1997). Tekirdag ve ¢evresi mutfagi. Tekirdag: Tekirdag Valiligi.

Sormaz, U., Ozata, E. ve Madenci, A. B. (2020). Tiiketicilerin Yoresel Uriin, Yemek ve Restoranlar1 Tercih
Etme Nedenleri: Trakya Yéresi Mutfagi Ornegi. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 8 (1): 538-5

Sahin, V. (2014). Tekirdag ilinde Niifus ve Yerlesmenin Cografi Analizi, Uluslararas1 Sosyal Arastirmalar
Dergisi, 7(35), 345-357.

80


https://tekirdag.meb.gov.tr/meb_iys_dosyalar/2020_06/16105518_Yeni.pdf

Simsek, E., & Kizildemir, O. (2020). Tekirdag Mutfak Kiiltiirii Uzerine Bir Degerlendirme. Tiirk Turizm
Aragtirmalart Dergisi, 4(1), 758-775.

Tekirdag Valiligi, 2025: http://www.tekirdag.gov.tr/cografi-durumu (E.T.:10.05.2025)

Turk Patent ve Marka Kurumu, 2025: https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/liste?il=59 &tur=&urunGrubu=&adi= (E.T.:23.08.2025)

Tiirkiye Cumhuriyeti Saray Belediyesi, 2025: https://www.saray.bel.tr/icerik/kulturel-zenginlik
(E.T.:14.06.2025)

Tiirkiye Cumbhuriyeti Siileyman Pasa Belediyesi, 2025:
https://www.suleymanpasa.bel.tr/bilgi/%C3%9Cz%C3%BCm-Suyu--77 (E.T.:10.07.2025)

Tiirkiye Cumhuriyeti Siileyman Pasa Belediyesi, 2025:: . https://www.suleymanpasa.bel.tr/bilgi/Peynir-
Helvas%C4%B1--74 (E.T.:30.05.2025)

Tiirkiye Cumhuriyeti Tekirdag Valiligi, 2025: http://tekirdag.gov.tr/velimese-bozasi (E.T.:13.05.2025)

Tirkiye ~ Cumhuriyeti  Tekirdag  Valiligi, 2025:  http://www.tekirdag.gov.tr/tekirdag-peyniri
(E.T.:10.07.2025)

Tiirkiye Cumbhuriyeti Tekirdag Valiligi, 2025: http://www.tekirdag.gov.tr/zeytin-ve-zeytinyagi
(E.T.:19.05.2025)

Tiirkiye  Cumbhuriyeti  Tekirdag  Valiligi, 2025:  http://www.tekirdag.gov.tr/tekirdag-koftesi
(E.T.:16.03.2025)

Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK),
2025:https:/mip.tuik.gov.tr/Export/ExportPdf?name=CinsiyeteGoreNufus&value=TEK %C4%B0RDA%
C4%9E (E.T.:10.05.2025)

Tiirkiye Kiiltiir Portal1, 2025: https://www .kulturportali.gov.tr/portal/hayrabolu-tatlisi. (E.T.:10.05.2025)

Tiirkiye Kiiltiir Portal1, 2025: https://www kulturportali.gov.tr/turkiye/tekirdag/neyenir/manda-yogurdu-1.
(E.T.:10.05.2025)

URL-1: https://www.trakyagezi.com/tekirdagdan-asirlik-bir-gelenek-ramazan-coregi/ (E.T.:05.05.2025)
URL-2: https://www.trakyagezi.com/trakya-dugunu/ (E.T.:28.05.2025)
URL-3: https://www.trakyagezi.com/tag/kurban-bayrami-yemekleri/ (E.T.:21.05.2025)

URL-4: https://www.gurmerehberi.com/yemek-kulturu/yoresel-mutfaklar/tekirdag-yemekleri/
(E.T.:11.05.2025)

URL-5: www.gastromanya.com (E.T.:13.05.2025)

81


http://www.tekirdag.gov.tr/cografi-durumu
https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/liste?il=59&tur=&urunGrubu=&adi
https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/liste?il=59&tur=&urunGrubu=&adi
https://www.saray.bel.tr/icerik/kulturel-zenginlik
https://www.suleymanpasa.bel.tr/bilgi/%C3%9Cz%C3%BCm-Suyu--77
https://www.suleymanpasa.bel.tr/bilgi/Peynir-Helvas%C4%B1--74
https://www.suleymanpasa.bel.tr/bilgi/Peynir-Helvas%C4%B1--74
http://tekirdag.gov.tr/velimese-bozasi
http://www.tekirdag.gov.tr/tekirdag-peyniri
http://www.tekirdag.gov.tr/zeytin-ve-zeytinyagi
http://www.tekirdag.gov.tr/tekirdag-koftesi
https://nip.tuik.gov.tr/Export/ExportPdf?name=CinsiyeteGoreNufus&value=TEK%C4%B0RDA%C4%9E
https://nip.tuik.gov.tr/Export/ExportPdf?name=CinsiyeteGoreNufus&value=TEK%C4%B0RDA%C4%9E
https://www.kulturportali.gov.tr/portal/hayrabolu-tatlisi
https://www.kulturportali.gov.tr/turkiye/tekirdag/neyenir/manda-yogurdu-1
https://www.trakyagezi.com/tekirdagdan-asirlik-bir-gelenek-ramazan-coregi/
https://www.trakyagezi.com/trakya-dugunu/
https://www.trakyagezi.com/tag/kurban-bayrami-yemekleri/
https://www.gurmerehberi.com/yemek-kulturu/yoresel-mutfaklar/tekirdag-yemekleri/
http://www.gastromanya.com/

YALOVA iLi YEMEK KULTURU

Ogr. Gor. Mehmet Emin TURA!
GIRIS
Tiirk mutfak kiiltiirdi, tarih boyunca farkli donemlerde gesitli kiiltiirel ve cografi etkilesimler sonucunda
gelisim gostermistir. Bu etkilesimler sayesinde zenginlesen Tiirk mutfagi, 6zgiin yapisiyla yalnizca kendi
toplumunu degil, ayn1 zamanda farkli milletlerin beslenme ve sofra aliskanliklar1 tizerinde etkili olmustur
(Kizildemir vd.,2014:204). Tirk mutfagi, diinya genelinde saygin mutfaklar arasinda yer almaktadir.
Tarihsel siirecte birgok medeniyetin izlerini tagiyan ve g¢esitli cografi bolgelerin katkisiyla sekillenen Tiirk
mutfagi, zengin icerigini bu kiiltiirel cesitlilige borgludur (Sengiil ve Tiirkay,2017:25). Tiirkler ana yurdu
olan Orta Asya'dan farkli bolgelere goc ederken geleneklerini de gotiirmeleri Anadolu'ya yerlestikten sonra
kendi geleneklerini korumalarinin yaninda yerlestikleri bolgede yeni yemek kiiltiirleriyle karsilasmalar
mutfak kiiltiirlerinin gelisimine katki saglamistir (Baysal, 1993; Unver Alcay vd., 2015'ten akt.
Demirgiil,2018:105). Tiirk mutfag: kavraminin karsiliginda ilk akla gelen Tiirk yiyecek icecek tiirlerini
ifade etmesinin yaninda bu yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasinda kullanilan malzemeleri ve yemek
kiiltiiriine dair gelenekleri de kapsamaktadir. Tlirk mutfagi zengin iiriin ¢esitliligi, pisirme teknikleri ve
sunum sekliyle kendi iinline yakisan zengin bir yapiya sahiptir. Pisirme yontemleri, sofra diizeni, kis i¢in
yapilan, kislik yiyecek ve icecek hazirliklari, arag gere¢ ve yemekleriyle Anadolu'da zengin bir mutfak
halen hiikiim slirmektedir (Birer,1990:252). Tiirk mutfagr bolgelere ve yorelere gore farklilik
gostermektedir. Marmara bolgesi Asya ve Avrupa'yi birlestiren 6nemli bir bolgedir (Biricik,2001:3). Yurtici
ve yurtdisindan gog hareketleri ile Marmara bolgesinde yer alan illerin mutfaklarinda goc edilen yere gore
yoresel mutfagini yillar igerisinde c¢esitli katkilar saglamakla birlikte bolge mutfagina ve kiiltiiriine
zenginlikler kazandirmaktadir. Goglerin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir etkisinin oldugu yapilan bazi
arastirmalarda yer almaktadir (Atik,2020:263). Marmara Bolgesi'nin mutfak kiiltiirlii incelendiginde,
yoresel cesitliligin etkili oldugu goriilmektedir. Kocaeli, Sakarya, Bilecik ve Yalova gibi illerin Karadeniz
mutfak gelenegine yakinligi ile hamur isi agirlikli yemek gesitleri, bolge mutfaginin zengin ve farkli tatlarla
sekillenmesini saglamistir. Balkan ve Rumeli kdkenli gé¢menlerin varligi sayesinde Marmara mutfaginda
ozellikle kofte bolge kiiltiirlinde dnemli bir yer edinmistir (Sengiil ve Tiirkay,2017:102).

YALOVA ILINE ILISKiN GENEL BiLGILER
Cografi Yapi

Yalova, Marmara Bolgesi'nin giineydogusunda, Armutlu Yarimadasi'nin kuzey kiyilari ile Samanlt
Daglari'nin kuzey yamaclarinda yer almaktadir. Kuzeyinde ve batisinda Marmara Denizi, dogusunda
Kocaeli, glineyinde ise Bursa ili ile Gemlik Korfezi yer almaktadir. Deniz seviyesinden ortalama 2 metre
yiiksekte bulunan ilin yiizélgiimii 847 km®dir. 11 Yiiz 6l¢iimii olarak degerlendirildiginde Tiirkiye'nin en
kiiciik ilidir. Ilde kiyilar girintili ve ¢ikintili olmamasindan dolay1 kiyr seridi diiz ve dar bir yapi
gostermektedir. Bu nedenle kiyilar dogal plaj niteligi tasimaktadir. i1, dogu kiyilarindaki diizliik alanlar
disinda genellikle daglik bir yapiya sahip oldugu gériilmektedir. Ozellikle giineyde, Kocaeli Siradaglari ile
birlesen Samanli Daglar1 genis bir alan1 kaplamakta olup, bu daglik yapinin en yiiksek noktasit 926 metre
ile Bespinar Tepesi'dir. [lin Armutlu ilgesi ise Taz Dag1'nin bat1 uzantisinda kurulmustur. Yalova'daki nemli
dogal alanlardan biri cam ormanlariyla kaph genis bir alana sahip Delmece Yaylasi'dir. Bu yayla, Kocadere
ve Tesvikiye beldelerinin giineyinde yer almaktadir. Tarimsal iiretim agisindan elverigli ovalara sahiptir.
[ldeki ovalar genellikle akarsu vadileri boyunca uzanarak deniz kiyisindan i¢ bolgelere dogru
yayilmaktadir. Baglica ovalar arasinda Kocadere, Liman, Samanli-Kadikdy, Kazimiye ve Taskdprii ovalart
bulunmaktadir (URL-1).

Demografik Yapi

2024 yili niifus sayimlar1 TUIK verilerine gére Yalova ili niifusu 307.882'dir. Bir dnceki yila gére niifus
artis oran1 %1,01'dir. Cinsiyete gore niifus dagilimina bakildiginda birbirine yakin oranda olmakla birlikte
erkek niifusu 153.543'tiir. Kadin niifusu ise 154.340'tir. Yalova'nin Merkez il¢eyle beraber toplam 6 ilgesi
bulunmaktadir. 157.499 kisiyle niifusun biiyiik ¢ogunlugu Merkez'de yasadig1 goriilmektedir. ilcelere gore
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en diisiik niifus yogunlugu 7.447 kisiyle Termal ilgesindedir. Merkez ilgeye ve gevre ilge merkezlerinin
niifusuna bakildiginda kentlesme oraninin yiiksek oldugu sonucuna ulasilabilir. Yalova'nin cografi konumu,
turizm potansiyeli, sanayi bolgelerine ve biiyliksehirlere olan yakinlig1 nedeniyle hem i¢ go¢ hem de dig
gdc acisindan tercih edilen bir il olarak dikkat cekmektedir. Ozellikle Istanbul'a olan kara ve deniz ulasim
kolayligy, ilin niifus artisinda etkili olan faktorler arasinda 6n planda yer almaktadir. Yalova'nin net go¢ hizi
%15,59 olarak 6l¢iilmiistiir (URL-2).

Tarihi

Yalova ile ilgili tarihi bilgilerde yerlesim yerinin ne zaman kurulduguna dair kesin bir bilgi
bulunmamaktadir. Ancak Neolitik Cag'da (M.O. 8.000-5.500) yérede yerlesimin basladigi 6n
goriilmektedir. Yalova'nin yerlesim yeri olarak kurulmast M.O. 7. Yiizyilda Bithynialilar tarafindan
gercgeklestirildigi tahmin edilmektedir. Giiniimiizdeki Yalova Kaplicalari, tarih boyunca 6nemli bir konuma
sahip olmustur. Termal ilgesinde yer alan ve M.O. 1200 yillarinda bir deprem sonucu olustugu tahmin edilen
Kursunlu Hamami'nin dig duvarlarinda; kuvvet tanris1 Herakles (Herkiil), saglik tanris1 Asklepios ile sicak
su ve saglk perileri olan Nemfler'in kabartmalaria rastlanmaktadir. Bizans Imparatorlugu doneminde
Termal'in, imparatorlarin dinlenme ve sifa bulma merkezi olarak biiyiik bir iine sahip oldugu bilinmektedir.
Bizans hakimiyetinin sona ermesinin ardindan Selguklularin yonetimine giren Yalova, Hacli Seferleri
sirasinda biiyiik dlglide tahrip edilmistir. Osmanli Devleti'nin kurucusu Osman Bey, 1302 yilinda Yalova
yakinlarinda gerceklesen Bafeus Savasi'nda Bizans ordusunu maglup etmistir. Bolge, 1326 yilinda
tamamen Tiirk hakimiyetine girmistir. Evliya Celebi'nin Seyahatname'sinde "Kara Yalovag", Katip
Celebi'nin eserlerinde ise "Yalakabad" ve "Yaliova'adlariyla anilan bdlgenin, o dénemde Yalova ismini
aldig1 goriilmektedir. Bu adlandirmalar, 19. yiizyilda yorede kirk giin kalarak incelemeler yapan {inlii
tarih¢i Hammer tarafindan da dogrulanmistir (Tuncel,2013:306; URL-3). Yalova, 6 Haziran 1995'te il
statiisii kazanmis; bu siiregte Bursa'nin Gemlik ilgesine bagli Armutlu beldesi ile Kocaeli'nin Karamiirsel
ilgesine bagli Altinova, Subas1 ve Kaytazdere beldeleri il sinirlarina dahil edilmistir. 17 Agustos 1999'da
meydana gelen Golciik Depremi, kentte ciddi yikima ve can kayiplarina yol agmistir (URL-1).

YALOVA YEMEK KULTURU

Yalova ilinde i¢ ve dis gogler bolgenin yemek kiiltiire katki saglamistir. Bulgaristan, Yunanistan,
Makedonya, Kosova, Bosna-Hersek basta olmak iizere balkan {iilkelerinden gelen go¢menler Yalova'nin
merkez ve ilgelerinde yasamaktadir (Ozgiir, L. Kisisel Goriisme, 13 Nisan 2018 akt. Ustiin,2018:79).
Gogmen mutfagi, Balkan ve Tiirk mutfaklarinin birlesimiyle sekillenmis olup farkli kiiltiirlerin etkilesimi
sonucunda ortaya ¢ikmistir (Sar1 ve Tetik,2019:77).

Yeme Aliskanhklar

Gilineykdy, koy halkinin Dagistan mutfagina 6zgii yemeklerin biiylik bir kismini giiniimiizde de
hazirlamaya devam etmektedir. Ge¢gmiste tiiketilen yemeklerle gliniimiizde yapilanlar arasinda 6nemli bir
farklilik bulunmamaktadir. Yemek kiiltiirlerinde yer alan bu lezzetleri yalmizca 6zel giinlerle
sinirlandirmadiklar ve gilinliik 6giinlerde de benzer yemekleri hazirlamaya devam etmektedirler (Nergiz ve
Karaca,2021). Cerkez mutfak kiiltiirliinde hamur islerinin ve hamurla hazirlanan yemeklerin agirlikta
oldugu, sebze yemeklerine ise daha smirh sekilde yer verildigi; ayrica bakliyatlarin yemeklerde yaygin
olarak kullanildig1 dikkat ¢ekmektedir (Karaca ve Nergiz,2020). Bulgaristan gd¢menlerinin mutfak
kiiltiirinde et ve siit iirlinleri, sebze yemekleri, corbalar ve tursular 6ne ¢ikmaktadir. Mevsim gegcisleri i¢in
konserve hazirlama gelenegi bulunmakta, yemeklerde sogan, sarimsak ve cesitli baharatlar sikga
kullanilmaktadir. Kahvaltilar olduk¢a zengin olup, Balkanlarda yaygin olan kaskaval peyniri sofralarda yer
almakta ve kahvalti sonrasi kahve igme aliskanlig1 stirdiiriilmektedir (Sar1 ve Tetik,2019:79).

Yoreye Ozgii Yemekler

Guneykoy'de, Bakuk, Karsi, Hinkali, Mugari, Natuh Tatlis1 ve Zuraced Pidesi gliniimiizde yapilan hamur
isi ve tathilar olarak bilinmektedir (Nergiz ve Karaca,2021). Sogucak Koyii ve Cavus Koy Cerkez
kdylerinde hazirlanan yoresel yemekler; Haluj, Agova, Lepsi, Sipsi, Nakuiit Jorma, Agudirsisi, Agutcapa,
Ahul Capa Cevizli Karalahana, Gesigiin, Ginnis ve Ape Yesek ¢erkez yemekleri olarak bilinir (Karaca ve
Nergiz,2020). Geleneksel tarifler ile yeni iirlin olarak Yalova Siitliisii tatlis1 gelistirilmistir ve 2005 yilindan
itibaren tretilmektedir (URL-4).

Ozel Giin Yemekleri
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Yalova'da 0zel gin yemek kiiltiirii merkez ve ilgelerde yasayan halkin kiiltlirine gore farkliliklar
gostermektedir. Glineykdy'de,"Bakuk" tatlis1 bayramlarda yapilan, kurabiyeye benzeyen ve serbetsiz bir un
helvasi ¢esididir. Dagistan'da genellikle cenazelerde taziyeye gelenlere ikram edilen helva Yalova'daki
Dagistan kokenli halk arasinda bu gelenek zamanla degiserek sadece cenazelerde sunulan bir tath olmaktan
cikmistir. Dagistan’dan gelen Karsi (Dagistan Muhallebisi) Gilineykoy kiiltiiriinde logusa kadinlara ilag
yerine tiiketilmesinin yaninda kdye gelen misafirlere ikram edilmektedir (Nergiz ve Karaca,2021). Sogucak
ve Cavus koylerinde cerkez kiiltiirii olarak Selame Haluj, Basta diigiinlerde olmak {izere asker
ugurlamasinda ve bayramlagmalarda misafirlere ikram edilmektedir ((Karaca ve Nergiz,2020). Akkody'de
yapilan diigiinlerde oglan evinde hem eglence diizenlenir hem de biiyiik kazanlarda yemekler hazirlanir ve
gelen davetlilere ikram edilir. Diigline gelen misafirlere diiglin ¢orbasi, etli kuru fasulye, kavurma, pilav,
zerde, asure, siitlag, tulumba tatlisi, irmik helvasi ile alkollii ve alkolsiiz igecekler verilir. Diiglinden bir
hafta sonra evli ¢ift baba evine yemege davet edilir. Giivey yemegi olarak bilinen bu adet icin 6zel
hazirlanan bir yemek yoktur (Sevdi,2025). Milfoylii Yalova Kebabi, Termal Sarma, Termal Tatlis1, Termal
Corbasi, Ispanakli Yalova Boregi, Kaburga Dolmasi, Yumurta Dolmasi, Tavuklu Manti, Cennet Kiingii,
Eksili Kofteli Bamya Yemegi ve Kacamak gibi yemeklerin bazilar1 asgilar tarafindan Yalova'da yetisen
iriinler kullanilarak gelistirilmis ve bazi yemekler ise bdolgeye yerlesen halk tarafindan yapilan
yemeklerdir(URL-5).Yaprak Pidesi, Balik Kebabi, Yumurta Tiridi ve Yalova Omleti bolge mutfaginin
lezzetleri arasinda yer almaktadir(Giirsoy,2016).

Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler

Cografi isaret, bir lrliniin kokenini, ayirt edici niteliklerini ve bu niteliklerin {iriiniin {iretildigi cografi
bolgeyle olan iliskisini ortaya koyan, ayni zamanda bu Ozelliklerin giivencesini saglayan bir kalite
gostergesidir (URL-6). Yalova'nin ilk cografi isaretli tarim iriinii 2021 yilinda mense ad1 verilen "Yalova
Aronyast" ile kayitlara gegmistir. Tiirkiye'de kivi yetistiriciligine yonelik ilk caligmalar, 1988 yilinda
Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisii'niin Onciiliigiinde baslatilmistir. 1991 yilinda
Yalova'nin Altinova ilgesine bagli Subasi beldesinde ilk kivi tiretimi gerceklestirilmistir. Cografi isaretli
"Yalova Kivisi", iri ve agir meyve yapisiyla, 2021 yilinda mense ad1 alarak giinliimiizde diinya pazarlarinda
taninan, kentin 6nde gelen tarimsal gelir kaynaklarindan biri haline gelmistir. Yalova kestane ormanlar
icerisinde yer alan kovanlarda yetistirilen kestane bali igeriginde eser miktarda ihlamur poleni
bulundurmaktadir. 2024 yilinda mahreg isareti alarak "Yalova Kestane Bali" adiyla tescillenmistir (URL-
7).

Sehrin Gastronomi Turizmi Acisindan Onemi

Yalova hem dogal giizellikleri hem de Istanbul ve Bursa gibi biiyiik sehirlere yakinligiyla turizm agisindan
avantajli bir konuma sahiptir. Goglerle sekillenen mutfak kiiltiirii ilin gastronomi turizmi i¢in dikkat ¢ekici
bir zenginlik yaratmaktadir. Cerkez, Dagistan ve Balkan kokenli topluluklarin yemek aligkanliklari,
geleneksel Anadolu mutfagiyla birleserek Yalova'ya 6zgiin bir gastronomi mirast kazandirmistir. Diigiin,
bayram ve 6zel glinlerde hazirlanan yemekler, kiiltiirel kimligin korunmasina katki saglamaktadir. Ayrica
Yalova'nin cografi isaretli iiriinleri, ilin gastronomik degerlerini 6ne ¢ikararak turizme katma deger
saglamaktadir. Bu yoniiyle Yalova, yalnizca dogal giizellikleriyle degil, ayn1 zamanda mutfak kiiltiirii ve
yerel liriinleriyle de gastronomi turizmi agisindan 6énemli bir potansiyele sahiptir.

SONUC

Yalova'nin yemek kiiltiirii, tarih boyunca farklt medeniyetlerin, go¢lerin ve cografi kosullarin etkisiyle
sekillenmis zengin bir yapiya sahiptir. Bolgenin Marmara Denizi kiyisinda bulunmasi, tarimsal iiretime
elverisli ovalara sahip olmasi ve farkli topluluklarin bir arada yasamasi, yemek kiiltiiriinii ¢esitlendiren
onemli unsurlar arasindadir. Go¢menlerin mutfak aligkanliklari, Yalova mutfagina yeni yemek tiirleri
kazandirmistir. Yalova gastronomisi hem tarimsal {iretim hem de turizm ag¢isindan 6énemli bir potansiyele
sahiptir. Yalova'nin yemek kiiltiiri gegmisten giiniimiize tasidigi gesitlilik, gog¢lerle kazanilan zenginlik ve
cografi isaretli Urilinlerle elde edilen marka degeri sayesinde hem yerel kimligin korunmasina hem de
gastronomi turizminin gelismesine 6nemli katkilar sunmaktadr.
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