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OZET

SIBu ¢alismayla gastronomik kimligin korunmasinda cografi isaretlemenin roliinii ortaya
cikartmak hedeflenmektedir. Bu kapsamda Inegol Mutfagi min en énemli degerlerinden biri
olan Inegél Koftesi nin cografi isaretleme sistemiyle koruma altina alinmasimn Inegdl’iin
gastronomik kimligine etkisi; Bursa nin Inegél ilcesinde bulunan Inegél Koftesi restoranla-
rimin sahipleri/yoneticileri ile yapilan gériismeler ile ortaya ¢ikarilmaya ¢alisilmistir. Yapi-
lan arastirma ile cografi isaretlemenin denetimin gerceklestirilmemesinden dolay cografi
isaretlerin koruma amacina hizmet etmedigi ortaya konulmus ve cografi isaret tescili ile
koruma altina alinan iiriiniin 6z haliyle korunma altina alinip alinmadigr sorusu ortaya
ctkmugtir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomik kimlik, cografi isaretleme, Inegil Koftesi.

ABSTRACT

In this paper, it is aimed to reveal the role of geographical indication in protection of gast-
ronomic identity. In this context, what is the effect of the protection of Inegol Kdftesi, which
is one of the most important values of Inegél cuisine, with the geographical indication on
the gastronomic identity of Inegol cuisine is discussed. For this purpose, interviews are
conducted with restaurant owners/managers of Inegil Koftesi which is located in Inegél in
Bursa.The results of the study showed that fails to fulfill the protective function of the geog-
raphical indication because of not to make audits. And a question is occurred that does the
geographical indication protect the actual product?

Key words: gastronomic identity, geographical indication, Inegél cuisine.

GIRIS

Yerel yemek kiiltiirii; destinasyonun kiiltiirel miras1 (McKrecher vd., 2008; Okumus
vd, 2007), belirli bir yoreye ait bir simge, bir amblem, kiiltiire dair bir isaret (Lin vd.,
2011), soyut kiiltiirel mirasin somut olarak yansimasi (Cevik ve Sacilik, 2011 :2-3;
McKrecher, 2008:138; Okumus ve dig., 2007:254) ve destinasyona ait bir kimlik (Horng
ve dig., 2012:40) olarak degerlendirilmektedir. Yiyecek ve iceceklerin kiiltiirle karistigi
noktada bir kimlik 6gesinin ortaya ¢ikmakta oldugu ve (Sagir, 2012: 2676) ve yemek
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olgusunun toplumlarin tarihsel bir pargasi olarak yiizyillarin birikimini ve ¢esitliligini
tagimakta oldugu ifade edilmektedir (Sagir, 2012:2675).

Mutfaklarin bir toplumun tarihini kiiltiirel, tinsel, ekonomik ve politik boyutlariyla
yansitan bir ayna olmasi (Sagir, 2012: 2678) sebebiyle gastronomik bir kimlik kazan-
maktadir. Ancak kiiresellesme ile birlikte hizli yemege dayali tek diize bir yemek kiiltiirii
olusmaya baglarken ydresel ve geleneksel gastronomik degerler kaybolmaya yiiz tutmus
olup (Durlu-Ozkaya, 2013: 13), bu durum gastronomik kimligin yok olmaya baslamasi-
na sebep olmustur. Bu baglamda, gastronomik mirasin 6ziine saygi duyarak kullanilmasi
ve bu mirasin siirekliligi i¢cin hem hukuki 6nlemlerin alinmas1 hem de geleneksel olarak
nesilden nesile aktarilmasi gerekliligi (Caliskan, 2013:46) glindeme gelmektedir. Sahin
(2004), siirdiiriilebilirlik kavraminin ortaya ¢ikisinin, bir seylerin “siirdiiriilemez” olma-
st kaygisinin ortaya ¢ikmasi ile baglantili oldugunu ifade etmektedir. Siirdiiriilebilirlik;
tiikenme kaygisi tasimanin korumasini ve siirekliliginin saglanmasini gerektirmekte-
dir. Cografi isaretleme uygulamalari, gastronomik kimligin yasal olarak korunmasin-
da ve siirekliliginin saglanmasinda etkili faktorlerden biri olarak degerlendirilmektedir
(Caliskan, 2013:42).

Bu ¢alismayla gastronomik kimligin korunmasinda cografi isaretlemenin roliinii
ortaya ¢ikartmak hedeflenmektedir. Bu amagla; Inegél Mutfagi’nin en énemli degerle-
rinden biri olan inegdl Koftesi’nin cografi isaretleme sistemiyle koruma altina alinmasi-
nin Inegdl’iin gastronomik kimligine etkisi incelenmistir.

Gastronomik Kimlik Kavrami

Gastronomik kimligi en 1yi acgiklayan ifadenin “ferroir” kelimesi olduguna ifade
edilmektedir (Caliskan, 2013:41). Petrini (2001), Fransiz terimi olan “terroir” kavrami-
n1; dogal faktorlerin (toprak, hava, deniz seviyesinden yiikseklik, bitki ortiisti ve mikro
ilkimler) ve insani faktorlerin (gelenekler ve topragi isleme sekilleri) bilesiminin her
bolgede yiyecek yetistirilmesi ve pisirilmesi bakimindan 6zgiin bir karakter saglamasi
olarak ifade etmektedir.

Danhi (2003), gastronomik kimligin belirleyenlerinin; cografya, tarih, etnik ¢esitli-
lik, mutfak etigi (sofra adabi- culinary etiquette), hakim tatlar ve yemek tarifleri oldugu-
nu ifade edilmektedir. Harrington (2005), bir yorenin ya da bolgenin gastronomik kimli-
ginin ¢evre (cografya ve iklim) ve kiiltiir (tarih ve etnik etkiler) tarafindan belirlendigini
belirtmektedir. Harrington (2005), tarih, etnik ¢esitlilik, deneme ve hata (trial&erorr),
yenilik, yetenekler, gelenekler, inanglar ve degerler unsurlarini kiziltiir kapsaminda; cog-
rafya, iklim, micro iklim, yerli iiriinler, yerli iirinlerin karli uyumu unsurlarini ise ¢evre
kapsaminda ele almigtir (Harrington, 2005:134). Fox (2007) turistik destinasyonlarin
gastronomik kimliginin yeniden olusum siirecini; farklilagtirma, estetik katma, otantik-
lestirme, sembollestirme ve canlandirma olmak tizere bes boliimde ele almaktadr.

Her milletin farkli etmenlere bagli olarak olusan kendine 6zgii bir mutfag: vardir.
Tiirk mutfag: denildiginde Tiirkiye’de yasayan insanlarin beslenmesini saglayan yiye-
cek ve icecekler, bunlarin hazirlanmasi, pigirilmesi, korunmast; bu iglemler i¢in gerekli
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arac-gere¢ ve teknikler ile yemek yeme adabi ve mutfak c¢evresinde gelisen tim uy-
gulamalar ve inanislar anlagilmalidir (Kesici, 2011:34). Tiirkiye’nin cografi konumu,
tarihsel siire¢ i¢inde iliski kurulan uygarliklar, iki biiylik imparatorlugun yeme-igme ge-
lenegine getirdigi yeni agilimlar Tiirk Mutfak kiilttiriindeki cesitliligin belirleyici etkile-
r1 arasinda degerlendirilmektedir (www.turkoloji.cu.edu.tr, 12.03.2014). Orta Asya’nin
et ve mayalanmis siit iirlinleri, Mezopotamya’nin tahillari, Akdeniz ¢evresinin sebze
ve meyveleri, Giliney Asya’nin baharat1 ile birleserek zengin bir Tiirk Mutfag1 yemek
kiiltiiri ortaya ¢cikmustir (Ertas ve Karadag, 2013: 117). Tiirklerin yeme i¢me aliskan-
liklaria bakildiginda, tarimsal yapimin ve gogebe kiiltiiriiniin etkisinin oldukga fazla
oldugunu goriilmektedir (Giiler, 2010: 26). Gogebe yasayan Orta Asya Tiirk’lerinin ya-
sam bi¢imleri ve hayvancilikla gecinmeleri mutfak kiiltiirlerini de etkilemistir. Sucuk,
pastirma, kurutulmus etler gdgebeligin geregi olarak yaratilmig Tiirk yiyecekleri olarak
ifade edilmektedir. Tarimsal ekonomik yapinin yayginlagmasi ile birlikte meyve, sebze
ve tahillarin da kullanimi1 yayginlasmistir. Tahillarin ¢ogu kiymali, soganli ve sulu ola-
rak pisirildigi i¢in ¢orbanin en zengin ¢esitlerini de Tiirkler gelistirmislerdir (www.ism.
gov.tr, 10.03.2014). Islamiyetin kabul edilmesiyle Kuran-1 Kerim’de yasak olan domuz
eti Tlrk Mutfak kiiltiiriinde hi¢ yer almamuis; esek, at, katir gibi tek tirnakli hayvanlarin
eti ve siitii de yine dinin etkisiyle mutfagimiza hi¢ girmemistir (Gtiler, 2010:25; Ertas
ve Karadag, 2013:117). Glineydogu yoremiz yemeklerinde Arap beslenme kiiltiiriiniin
etkisi fazladir. Bol baharatl1 yiyecekler, 6zellikle ac1 biberin kullanimi1 bu etkiyi gosteren
baslica 6rneklerden biridir (www.ism.gov.tr, 10.03.2014). islamiyet ile birlikte 6zellikle
Gilineydogu bolgesi yemeklerinde Arap mutfak kiiltiiriiniin etkisinin arttig1 belirtilmek-
tedir. Fazla miktarda baharat ve 6zellikle acinin kullanimi1 bu etkiye 6rnek (Baysal vd.,
1996’dan aktaran Ertas ve Karadag,2013:119) olarak gosterilebilir. Yemege besmele ile
baslamak ve yemegin bitiminde siikretmek, Islam dininin etkisinin yeme i¢me aliskan-
liklar1 tizerindeki etkisini gostermektedir (Giiler,2010:28). Tabaktaki yemegin bitirilme-
si, ziyan edilmemesi siinnet olarak degerlendirilmesi ve yemegin yenilmeyip tabakta bi-
rakilmasinin giinah kabul edilmesi (C1nar, 2011:3) Islamiyet’in Tiirk Mutfag: iizerindeki
etkisine 6rnek olusturmaktadir. Bugiinkii mutfak kiiltiiriimiiziin gelisip zenginlesmesin-
de cok 6nemli bir yeri olan Osmanli mutfaginin 6zelliklerini kiiltiirel birikimin verdigi
cesitlilik, cografya ve iklimlerin verdigi zenginlik, denizlerin, géllerin getirdigi bereket
sekillendirmistir (www.ism.gov.tr, 10.03.2014).

Osmanlilar déneminde, Tiirk Mutfak kiiltliriintin gelismesindeki en 6nemli neden-
ler arasinda, Osmanli Imparatorlugu’nun ¢ok genis bir cografi alana yayilmis olmasi
yer almaktadir (Giiler, 2010: 27). Anadolu Mutfagi, Ege adalar1 ve Ege kiyilarindan
balik ile zeytinyagi, giineyden serbetli tatlilar, Bizans’tan gelen Roma mutfagi, Osmanl
Imparatorlugunun genis topraklara yayilmas ile birlikte Ortadogu, Giiney Akdeniz ve
Avrupa yemekleri ile zenginlesmis (Giiler, 2010) ve Osmanli Imparatorlugu’nun ulasti-
g1 genis alanda siirekli bir aligveris ¢ergevesinde sekillenmistir (www.turkoloji.cu.edu.
tr, 12.03.2014). Ornegin, balik, zeytin, zeytinyagl yemeklerin pek cogu Bizanslilardan
gecmistir. Fatih Sultan Mehmet’in 1453 yilinda Istanbul’u fethetmesiyle Saraydaki
Osmanli yemeklerinde biiytlik degisiklikler yaganmistir (Giiler, 2010:27).

49



Murat Dogdubay e Ayse Siinnetcioglu

Cografya ve iklimsel 6zellikler diinyadaki mutfak kiiltiirlerini sekillendiren en
onemli etkenlerin baginda geldigi ifade edilmektedir. Karadeniz Bolgesi’nde kiy1 seridi
ile daglarin diger tarafinda kalan karasal cografya mutfaginin birbirinden farklilik gos-
termesi (www.tgdturkey.com, 12.03.2014) bu durumu agiklamaktadir. Bununla birlikte
Cay Karadeniz Bolgesi iklim kosullarinin Tiirk Mutfagi’na kattig1 6nemli bir gastrono-
mik unsur olarak ortaya ¢ikmaktadir. Akgaabat Kofte’si Karadeniz’in dogal ortaminda
yetisen kekik kokulu etlerinden kaynaklanmakta oldugu ifade edilmektedir. Akgaabat
koftesinin 6zelligi Karadeniz Bolgesi’nin dogal ortaminda yetisen kekikle beslenen hay-
vanlarin etinden yapilmasidir. Bu; yiyeceklerin dolayisiyla mutfak kiiltiiriiniin belirli bir
yorenin sosyal ve kiiltiirel karakteristigiyle iliskili oldugu kadar dogal karakteristigiyle
de (Lin ve arkadaslari, 2011) 1iliskili oldugunu gostermektedir. Toplumlarin ekonomik
durumunun kétiiye gitmesi, beslenme aliskanliklarinin degismesine neden olmaktadir.
Osmanl1 Imparatorlugu déneminde, mutfagin Saray ve Halk mutfag: olarak ayrilmasi
aslinda sosyo-ekonomik diizeyin farkli olmasindan kaynaklanmaktadir. Saray mutfagi
cesit olarak daha zengin ve gosterisli iken, halk mutfag ¢esit olarak zengin ancak daha
sade bir mutfaga sahiptir (Gtiler, 2010:28).

Tiirk toplumu yemek kiiltiirii, tadi, 6zelligi bakimindan diger kiiltiirlerden olduk-
¢a farkli oldugu belirtilmektedir. Ulkemizde yemek yeme aligkanliklari tarihsel olarak,
bolgesel olarak, hatta koylere ve kentlere gore degisiklik gostermektedir (Giines vd.,
2010:5; Orhan, 2010:250). Tiirkiye’de yerel mutfaklarin 6zgiin etkilerini i¢inde barindi-
ran koklii ve ¢ok yonlii bir mutfak kiiltiirli yagamakta olup, Tiirkiye’de bolgeler arasinda
degisik ¢esitte yemek tiirlerini bulmak miimkiindiir. Bu farkliliklar iller arasinda bile de-
gisiklikler gosterebilmektedir (Giiler, 2010:10). Albayrak ve Gilines (2010) yoresel ye-
meklerin ¢esitliliginin tilkelerin kiiltlirel zenginligi ile alakali oldugunu ifade etmektedir.
Avrupa ve Asya kitasinin tarim arazileri agisindan zengin bir cografyasi olan Tiirkiye,
bu anlamda ¢ok sayida ve c¢esitte kaliteli tarimsal ve yoresel iiriine sahip oldugu belir-
tilmektedir. Bunun yan sira jeopolitik konumu geregi tarihsel siire¢ igerisinde bir¢cok
uygarliga, devlete ve topluluga ev sahipligi yapmasinin ve derin ve koklii tarihin, tilke-
mizin degisik yorelerine gelismis bir mutfak kiiltiirli ve otantik degerler birakmis oldugu
ifade etmektedir (Orhan, 2010:250).

Tiim bu aciklamalardan yola ¢ikarak Tiirk Mutfagi’nin gastronomik kimliginin
olusmasinda etkili olan etmenler Sekil 1°de ele alinmustir.
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Tarihsel Siireg
Kliiltiirler arasi etkilesim

Din
Kiiltiirel Birikimler
Gagebe Kiiltiir

Etnik Cesitlilik

Tiirk Mutfaginin Gastronomik
Kimligi

Sekil 1: Tirk Mutfag1 Gastronomik Kimligi

Cografi Isaretleme Kavramimin Kavramsal Analizi

Cografi isaret kavramini, “Ziriiniin tizerinde kullanilan bir isaret olup, iiriiniin belli
bir cografi bolgeden kaynaklandigini tamimlayan ve iiriiniin kalitesi, iinii veya diger
karakteristik ozelliklerinin belirli bir cografi bolgeden kaynaklandigini isaret eden bir
hak” olarak tanimlanmaktadir (Tiirk Patent Enstitiisii, 2007). Cografi isaretlerin “belir-
gin bir niteligi, iinii veya diger ozellikleri itibariyle kékenin bulundugu bir yore, alan,
bolge veya iilke ile 6zdeglesmis bir iiriinii gosteren bir isaret” oldugu belirtilmektedir
(Kan ve Giilgubuk, 2008: 60; Orhan, 2010: 246; Kan vd., 2012: 97).

Cografi isaretlerin belirgin bir niteligi, linii veya diger 6zellikleri itibariyle kokenin
bulundugu bir yore, alan, bolge veya iilke ile 6zdeslesmis bir iiriinii gosteren isaretler
oldugu ifade edilmektedir (Nazli, 2011: 3). Ayirt edici isaretler arasinda ge¢misi en es-
kiye dayanan isaretin cografi isaretler oldugu belirtilirken, cografi isaretlerin {irlinlerin
kokenini belirtmesi ile markalarin ilk hali olarak ortaya ¢iktigi belirtilmektedir. Ayrica;
cografi igaretlerin, cografi kokeninden dolay1 6nem kazanan iiriinleri ayirt etmek igin
kullanildigini da ifade etmislerdir (Giilgubuk ve Kan, 2008). Cografi isaretler “Menge”
ve “Mahre¢” olarak ikiye ayrilmaktadir (Tiirk Patent Enstitiisii, 2007). Gokovali (2007),
iriiniin ayirt edici 6zelligi tamamen 1ilgili cografi bolgeden kaynaklaniyorsa ve tiretim
stireglerinin tamami o bolgede gerceklesiyorsa liriiniin mense adi ile tescil edilebilece-
gini; Uretim siire¢lerinden bir kismi1 cografi bolgeden kaynaklaniyorsa ve {iriiniin bazi
iiretim asamalart o cografi bolge disinda da gergeklese biliyorsa iiriin mahreg isareti
ile tescil edilebilecegini belirtmektedir. Babcock ve Clemens (2004), cografi isaretlerin
marka, patent, endiistriyel tasarim gibi diger sinai haklarin istiinliglinii ve sagladigi
avantajlari tek bir tireticiye degil, belirli bir bolgede liretim yapan kisilerin tiimiine bir-
den saglamakta oldugunu belirtmektedir.
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Cografi isaret tescilinin iirlinlin korunmasi, iireticinin korunmasi, tiiketicinin ko-
runmasi ve milli ve kiiltiirel degerlerin korunmasi agisindan 6nem arz etmektedir (Tiirk
Patent Enstitiisii, 2007). Durlu-Ozkaya ve arkadaslar1 (2013) siirdiiriilebilir gastronomi
turizmi hareketliliginde cografi isaretlerin roliinii ortaya koydugu kurumsal modelde,
cografi isaret tescilinin fonksiyonlarini; koruma, yerel tarimsal faaliyetleri destekleme,
ekonomik deger katma ve tanitma olarak ortaya koymustur. Kan ve digerleri (2012),
cografi isaret sisteminin devreye girdigi noktada yerel {iriin ve tatlarin korunmasinin ve
taklitlerine kars1 yasal zeminde miicadele edilmesinin de oniiniin agildigini1 vurgulamak-
tadir. Bozgeyik (2009) cografi isaretleri ele aldig1 calismasinda Antep Baklavasi’ni ele
almis olup, cografi isaretle “Antep Baklavasi’min bir Tiirk Baklavasi oldugunun” ifa-
de edildigini, bunun yani sira yapilan cografi isaretleme ile baklavanin standartlarinin
belirlendigini, boylelikle de korunarak yorenin ve iilkenin ekonomisine katki yapilma-
sinin amac¢lanmakta oldugunu ifade etmekte ve cografi isaret tescili ile ayn1 zamanda
uluslararas1 dlgekte de Antep Baklavasi’nin korunmasinin hedefledigini belirtilmekte-
dir. Gokoval1 (2007), cografi isaret korumasinin yorenin ve iilkenin ekonomisine katki
yapilmasini saglamasinin yani sira; geleneksel bilgi ve iiretim bigimlerinin (traditional
knowledge) korunarak, kiiltiirel mirasin korunmasina da olanak saglamada da 6nemli bir
etken oldugunu ifade etmektedir. Bir diger ifadeyle bir taraftan gegmisten giiniimiize ye-
rel halk tarafindan gelistirilen ve aktarilan geleneksel bilginin bu sayede korunmus ola-
cag1 (Gokovali, 2007); iirliniin 6ziinden s1yrilip bozulmasinin engellenebilecegi (Nazli,
2011:4), diger taraftan ise s0z konusu koruma ile iilkelerde (yorelerde) turizmi ve diger
cografi faaliyetleri olumlu yonde etkileyerek, bunlari ekonomik kazanca doniistiiriilebi-
lecegini belirtmektedir (Gokovali, 2007). Cografi isaretleri 6nemli kilan 6zelligin yerel
iirlin ve tatlarin bu sistem igerisinde koruma altina alinmasi ve bunun yerel ekonomik
kalkinmada bir kalkinma araci olarak kullanilabilecegi olgusu olup, kiiltiirel ve yerel
mirasin hem korunmasi hem de siirdiiriilebilirligini saglamasi agisindan oldukga biiyiik
bir 6nem arz etmesi oldugu belirtilmektedir (Durlu-Ozkaya vd., 2013:17).

Ozetle, cografi isaretleme kirsal bdlgelerin gelisimi igin ve kiiltiirel mirasin ko-
runmasi i¢in yasal ve ekonomik bir ara¢ (Kan vd.,2012; Bozgeyik,2009; Zagrafos,
2008), yorenin ve tirlinlerin yurt i¢i ve yurt disinda kolayca tanitilmasini saglayan
(Nazl1,2011:4) bir uygulamadir.

Inegol Koftesi

Tiirkiye’nin her bolgesinde oldugu gibi Inegdl’de de genel olarak bilinen yemekler
disinda, Inegdl’e 6zgii yemekler mevcuttur. inegdl’e dzgii olarak bilinen yemeklerin
bazilar1 sunlardir (Kartal, 1998: 262-264);

- Inegol Koftesi: Asil kaynagi, Bulgaristan’in Filibe vilayetinin Pazarcik ilge-
si olan ve uzun yillar énce Inegdl’e gd¢ eden Besler ailesinin Tiirkiye’ye ve
diinyaya Inegdl Koftesi adiyla tanitmis olduklari kofte gesididir.

- Kasarh Pirasa: Onceden pisirilip, iizerine rendelenmis kasar dokiilerek fi-
rinlanan bir pirasa yemegidir.
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- Cerkez Mantisi: Kafkasya merkezli, haslanmis hamur {istiine 6zel olarak
hazirlanmis sos ilavesiyle servis edilen bir yemektir.

- Biiryan: Pirin¢ ve tavugun ana malzeme oldugu bir yemek ¢esididir. Bu ye-
mekte bazen piring yerine ev makarnasi, tavuk yerine de kuzu eti kullanildig1
da olur.

- Misir Unu Sarmasi: Haglanmis lahana ve misir unu ile hazirlanmais i¢likten
olusan bir sarma yemegi seklindedir.

- Yufkah Hindi: Sipit ad1 verilen ramazan yufkasi, lahana ve hindinin ana
malzemeler olarak kullanildig: bir yemek ¢esididir.

- Kaymagina (Serey): Siit, yumurta ve sekerden olusan bir tath ¢esididir.
- Siitlii Kadayif: Kadayifin siitle hazirlanan serbetle haslandig tatli ¢esididir.

Inegdl Koftesi adryla tanman koftenin Balkanlardan gd¢ eden Tiirkler tarafindan
getirildigi bilinmektedir (www.inegolrehberi.com,20.05.2005). Bulgaristan Pazarcik’tan
Inegdl’e gelen Mustafa Efendi’nin 1892 yilinda eski Bursa-Ankara karayolunda sunma-
ya basladig1 kofte (Kartal,1998) bugiin Inegél ile 6zdeslesmis (www.lifeinbursa.com,
30.12.2013); o ydreye ait milli bir yemek olarak kabul edilmektedir. Inegdl Koftesi ko-
yun ve dana etinin kiymasinin karisimindan yapilmakta olup (www.turkishfoodandreci-
pes.com, 30.12.2013) en 6nemli 6zelligi baharat kullanilmayan bir kofte olmasidir. Her
kofte, 12-15 gr. arasinda ve yuvarlaktir. Baz1 yerlerde yassi da yapilmaktadir. Inegdl
koftesi; dana eti, kuzu eti, tuz, sodyum-bikarbonat ve soganin belirli oranlarda kari-
stmindan olusur. Yapilan kofteler 2-3 saat buzdolabinda bekletildikten sonra 1zgarada
pisirilmektedir (www.bursa.com.tr, 30.12.2013).

Inegol Ticaret ve Sanayi Odas1, 2002 tarihinde inegdl Koftesi’ne mahreg isareti
alabilmek i¢in Tiirk Patent Enstitilisti’ne yaptig1 bagvuru sonucunda 04.02.2005 tatihinde
yayinlanan 25717 sayilt Resmi Gazete’de yayinlanarak mahreg isaretini almistir. Resmi
gazeteye gore Inegdl Koftesi su sekilde tanimlanmaktadir; “Inegél Kofte, pismemis kof-
te hamurunun kaliplarla sekil verildikten sonra sogutulmak veya dondurulmak suretiyle
hazirlanan iiriindiir. Kasaplik hayvan govde etlerinin, tercihen kasaplik dana govde et-
leri ve kasaplik koyun govde etlerinden kasaplik kuzu gévde etlerinin kemik, tendo fasia,
kikirdak ve lenf yumrusu, sinir ve gerektiginde yaglari ayiklandiktan sonra yemeklik tuz
ilave edilmesi, ¢ekilmesi ve homojen hale gelinceye kadar karistirdldiktan sonra tekrar
cekilmesi veya gerektiginde bu tekrar ¢ekilme isleminin sogukta en ¢ok 18 saat dinlendi-
rildikten sonra yapilmasiyla elde edilen karisimdwr. Katki maddesi, lezzet ve ¢esni verici
madde olarak ekmek (veya galeta unu), tuz, kuru sogan ve sodyum bikarbonat disinda
hichir sey kullanilamaz. Inegél kéfie en cok 2 cm kalinliginda, ayni sekil ve biiyiikliikte
olmalidr.”

flgili Resmi Gazete’de denetime sekli ise su sekilde ifade edilmektedir ; “/negol
kofte tiretiminin teknik ozelliklere uygunlugunun kontrolleri Inegol Ticaret ve Sanayi
Odasi Koordinatorliigiinde; Inegél Ticaret ve Sanayi Odasi, konunun uzmani miihendis,
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konunun uzmani ustalardan olusturulacak en az 3 kisilik komisyonlar tarafindan ger-
ceklestirilecektir. Komisyonlar denetimlerini 3 ayda bir periyodik olarak, ihtiya¢ duyul-
dugunda veya sikayet halinde her zaman yapar.”

YONTEM

Aragtirman bir kalitatif arastirma yontemi olan ve ilgili kisi veya gruplarla 6nceden
diizenlenmis sorular ¢er¢evesinde karsilikli olarak konusmak, soru sormak ve alinan bil-
gileri kaydetmek suretiyle gerceklestirilen goriisme teknigi (Arikan, 2007:112) ile ger-
ceklestirilmistir. Yapilan derinlemesine miilakatlar ve dokiiman incelemelerinden elde
edilen veriler kullanilarak betimleyici analiz yapilmistir. Oncelikle gastronomik kimlik
ve cografi isaretlemeye yonelik olarak ilgili alan yazini1 incelenmis, 6rnek olay iize-
rinden gastronomik kimligin korunmasinda cografi isaretlemenin rolii ile ilgili teorinin
pratikte nasil gerceklestigi cografi isaretleme ile tescillenen inegdl Koftesi iizerinden
ortaya konulmaya calisilmistir.

Bu amagla 8-10 Mart 2014 tarihlerinde Bursa’nin Inegdl ilgesinde bulunan inegél
Koftesi restoranlarinin sahipleri/yoneticileri ile gorligmeler gergeklestirilmistir. Nitel
arastirmalarda ortaya ¢ikan kavramlar ve siirecler birini tekrar etmeye basladig1 zaman
yeterli sayida veri kaynagina ulasildigina karar verilebilinecegi (Yildirim ve Simsek,
2011: 115) gbz Oniline alinarak; bu arastirmada 5 isletme sahibi/yoneticisi ile yapilan
goriisiime yeterli goriilmistiir. Miilakatlar 30 ile 45 dakika arasinda stirmiistiir.

Bilimsel etik acisindan aragtirmanin yapildigi isletme isimleri ve katilimcilarin ki-
sisel bilgilerine, katilimcilarin istekleri dogrultusunda yer verilmemistir ve isletmeler
ile katitlimcilar A, B, C, D ve E harfleriyle kodlanmistir. D Isletmesi ve sahibi, Inegol
Koftesi’nin Inegdl Mutfagina katan Mustafa Efendi’nin ailesi tarafindan isletilmesi se-
bebiyle (suan 5. kusak isletmektedir) anahtar katilime1 olarak kabul edilmistir.

BULGULAR

Yapilan miilakatlarda D Isletmesi sahibi digindaki diger katilimcilarm inegdl
Koftesi’ nin cografi isaretleme ile tescillendigi konusunda bilgi sahibi olmadig: tespit
edilmistir. Tiim katilimeilar Inegdl Ticaret Odasi’nin cografi isaretleme kapsaminda bol-
gedeki Inegdl Koftesi restoranlari ile goriisiildiigiinii, bilgilendirilme gergeklestirildigini
ancak her hangi bir faaliyet gergeklestirilmedigini, herhangi bir standartin ve diizenle-
menin gerceklestirilmedigini ifade etmistirler.

Inegol Koftesinin Sekli

A ve B isletmesi koftenin asil seklinin parmak seklinde oldugunu belirtmistir. A
isletmesi “Bizde Inegol Kofiesi iki sekilde de hazirlanmaktadir. Parmak seklinde olan
sade; yuvarlak seklinde olanlar ise kasarli ve acili olarak hazirlanmaktadir” diyerek
kofteyi iki farkli sekilde sunduklarini belirtmektedir. D isletmesi ise “/negol Kofiesi
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hazirlamirken hamuruna yuvarlak sekil verilir. Esas sekli de yuvarlaktir” diyerek Inegol
Koftesi’nin seklinin yuvarlak oldugunu belirtmistir. Ayni sekilde C, ve E isletmeleri de
Inegol Koftesi yuvarlak olarak hazirladiklarini belirtmistirler.

inegiil Koftesinin Hazirlamis1 ve Pisirilisi

A isletmesinin sahibi sunduklar1 kéftenin hazirlanisini soyle anlatmaktadir; “%80
dana %20 koyun etinden kiyma kullaniyoruz. Inegol Koftesi 'ni ii¢ farkh sekilde sunuyo-
ruz, sade, kasarli ve acili. Sadede tuz ve sogan bulunmaktadir. Acilt ise sadeye sadece
kirmizt pul biber konularak hazirlanmaktadir. Kasarli da ise sogan kullanilmayip, eski
kasar koyuyoruz. Izgarada pisiriyoruz”. B Isletmesi sahibi; “%70 dana kaburga, %30
kuzu dosten kiymayr yapiyoruz. Bizde ii¢ ¢esit Inegdl Koftesi var. Sade olanda sogan,
tuz ve karbonat kullaniyoruz. Kagarlt da sogan kullanmiyoruz ve kasar ekliyoruz. Acili
ise sade olana aci eklenerek yapiliyor. Agir ateste 1zgarada pisiriyoruz. “diyerek Inegol
Koéftesi’ni nasil yaptiklarini anlatmislardir. C Isletmesi sahibi ve E Isletmesi miidiirii;
“%80 dana %20 kuzu etinden kiymasini yapiyoruz. Sade, kasarli ve acili olarak ha-
zirliyoruz. Izgarada pisiriyoruz.” diyerek Inegol Koftesi’ni nasil hazirladiklarini anlat-
mislardir. D isletmesi sahibi cografi isaretleme ile koruma altina alian kéftenin Inegol
Koéftesi’nin dziinii yansitmadigima deginerek asil inegdl Koftesi’nin yapilisini sdyle an-
latmaktadir; “Koftenin iceriginde %70 dana sirti %30 kuzu kryma, kirmizi sogan ve tuz
var. Ekmek, karbonat ve baharat yok. Kéfte hamuru hazirlandiktan sonra 1 giin 0 C
derecede dolapta bekletiliyor, sogan pisirilecegi giin eklenir ve soganin suyu miimkiin
oldugunca sikilir. Et ¢ok fazla pigirilmez ici pembe kali:” Bununla birlikte diger Inegol
Koftesi restoranlarinda sunulan kasarli ve acili olarak hazirlanan Inegdl Kofte cesitleri
olarak adlandirilan 1zgara kofteleri kendilerinin de sundugunu belirtirken, “Miisteri is-
tekleri dogrultusunda acili ve kasarli Inegol Koftesi cesitlerini biz de sunuyoruz. Acili
ve kasarli koftelerin kiymasinin hazirlanisi ayni Inegol Koftesi 'nde oldugu gibidir. Acili
kofte kiyma, sogan, tuz ve kirmizi pul biber; kasarl kéftede ise sogan kullanilmaz ve
kasar eklenir. Ancak biz bu kéfieleri Inegil Kofiesi gesitleri olarak degil de 1zgara kifte
cesitleri olarak sunuyoruz.” diyerek Inegdl Koftesi’nin dziiniin korunmasi gerekliligine
dikkat ¢cekmektedir. Koftenin Bulgaristan’daki isminin Kebapge oldugunu belirten D
isletmesi sahibi Kebapce’yi soyle anlatmaktadir; “Kebapce silindir seklinde, tadi Inegol
Koftesine ¢ok benziyor. Ancak Kebapge’de domuz eti de var. Ashnda Inegél Koftesi ile
ayni ama tabi dinimiz geregi Inegol Koftesi nde domuz eti yok.”

Sunumu

Yapilan miilakatlarda katilimeilarin hepsinin inegol Koftesinin sunumunu domates,
biber ve sogan ile gerceklestirildigi ortaya konulmustur.

Cografi Isaret Denetimi

Yapilan miilakatlarda katilimcilarin hepsi cografi isaretleme dogrultusunda her-
hangi bir standart olusturulmadigin1 ve denetim gerceklestirilmedigini belirtmislerdir.
B Isletmesi ile yapilan goriismede cografi isaret denetimi ile ilgili sunlar1 sdylemistir;
“Cografi isaretin daha ¢ok baska sehirlerde Inegdl Koftesi sunan isletmeler icin alindi.
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Buradaki restoranlarda o yiizden denetim yapilmiyor.” D Isletmesi ise denetimin yapil-
mas1 gerekliligini “Denetimler yapilmali Inegol Koftesi éziine uygun sekillerde yapul-
mayan yerlerde Inegél Kofiesi adi altinda satilamamalidir. > seklinde ifade etmektedir.

SONUC

Inegdl Koftesi, genellikle sade acili ve kasarli olmak iizere ii¢ farkli sekilde ha-
zirlanmaktadir. Koftenin hamuru dana ve koyun etinden elde edilen kiymanin belirli
oranlarda birlestirilmesiyle hazirlanmaktadir. Katki maddesi olarak genellikle tuz, so-
gan, karbonat, kasar ve ac1 kullanilmaktadir. Elde edilen hamur yuvarlak ya da parmak
olmak tizere iki farkli sekilde hazirlanmakta, 1zgarada pisirilmekte, domates, sivri biber
ve sogan ile birlikte servis edilmektedir. Inegdl Ticaret Odas1 tarafindan mahreg isare-
tinde hamurun hazirlanmasinda kullanilabilinecek katk1 lezzet ve ¢esni verici maddeler;
ekmek (veya galeta unu), tuz, kuru sogan ve sodyum bikarbonat olarak belirtilmektedir.
Genel olarak Inegol Koftesi'nin cografi isaret tescilinde belirtilen standartlara uygun
olarak kullanildig1 goriilmektedir. Inegdl Koftesi nin hazirlanmasinda kullanilan kirmizi
pul biber ve kagar hamurun hazirlanmasindan sonra eklenmekte ancak buna iligkin ilgili
mahreg isaretinde hi¢ bir ibare bulunmamaktadir.

Aragtirmada tescille koruma altia alinan koftenin Inegdl Koftesi’nin 6ziiniin yan-
sitmadigina iliskin inanglar oldugu tespit edilmistir. inegél Koftesi’nin iceriginin; kiy-
ma, kirmizi sogan ve tuzdan olustugu, ekmek, karbonat ve baharatin kullanilmadig: ifa-
de edilmektedir. Bu noktada cografi isaret tescili ile koruma altina alinan iiriiniin 6ziine
uygun sekilde korunma altina alinip, alinmadig1 sorusu giindeme gelmektedir. Cografi
isaretlemeyi onemli kilan 6zelligin yerel iiriin ve tatlarin bu sistem icerisinde koruma
altina alinmas1 (Durlu-Ozkaya vd., 2013:17) oldugu gdz 6niine alindiginda; tarihsel
siire¢ (yasanan gogler, savaslar, catismalar, fetihler), gdcebe kiiltiir, kiiltiirler arasi etki-
lesim, dogal karakteristik (ekolojik gevre, cografya, iklim), din (inanclar, dini ritiieller)
ve kiiltlirel birikimler (6rf, adet ve gelenekler, etnik farkliliklar, davranis kaliplart) gibi
etmenlere bagl olarak Tiirk Mutfagi’nda yer alan yoresel yemeklerin 6ziine uygun tes-
cillenmemesi, dncelikle yoresel yemeklerin ve dolayisiyla gastronomik kimligin korun-
masina cografi isaretlemenin amacina hizmet etmedigini gostermektedir. Inegol Koftesi
1892 yilinda Balkanlardan gég ile taginan kdftenin Islam’in etkisiyle sekillenmesi sonu-
cu Tiirk Mutfagi’nin yoresel yemekleri arasinda yerini almigtir.

Bozgeyik (2009) hukuki agidan cografi isaretleri ele almistir. Mahreg isaretlerinin
kullanim hakkinin elde edilebilmesi i¢in 555 sayilt KHK 17°de sayilan iki sartin birlikte
saglanmas1 gerekir. Tiirkiye’deki mevcut uygulamada, denetimin tescili gerceklestiren
kisiye birakildigi goriilmektedir (Bozgeyik, 2010: 9). Inegdl Koftesi mahreg isareti ile
tescillenmis olup, tescil Inegdl Ticaret Odas1 tarafindan alinmistir. Ancak yapilan aras-
tirma sonucunda herhangi bir denetimin gerceklestirilmedigi goriilmiistiir. Bu da cografi
isaretlerin hukuki a¢idan koruma fonksiyonun heniiz uygulamaya konulamamis oldugu-
nu ve tescil ile elde edilmek istenen amaclara ulagilamadigini gostermektedir.

56



Eko-Gastronomi Dergisi @ ISSN: 2148-404X e Yil 1 e Say1 2 e 2015 e ss. 47-59

KAYNAKCA

Albayrak, M. ve Giines, E. (2010). “Traditional foods: Interaction between local and
global foods in Turkey. African Journal of Business Management, 4(4), $5.555-
561.

Arikan, Rauf (2007). Arastirma Teknikleri ve Rapor Hazirlama. Ankara: Asil Yayin
Dagitim.

Bozgeyik, H. (2009), “Cografi Isaretlerin Kullanim1 ve Denetimi (Antep Baklavasi’nin
Cografi lasret Olarak Tescili Uzerine”, FMR, 9, ss. 9-21.

Babcock B., A ve Clemens, R. (2004). Geographical Indications and Property Rights:
Protecting Value-Added Agricultural Products. Midwest Agribusiness
Trade Research and Information Center (MATRIC) Publications , lowa
StateUniversity.

Caligkan, O. (2013). Destinasyon Rekabetciligi ve Seyahat Motivasyonu Bakimindan
Gastronomik Kimlik. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 1(2), ss.
39-51.

Cevik, S. ve Sacilik, Y., M. (30 Kasim-4 Aralik2011). Destinasyonun Rekabet Avantaji
Elde Etmesinde Gastronomi Turizminin Onemi: Erdek Ornegi. 12.Ulusal
Turizm Kongresi Bildiriler Kitab1’ iginde M. A. Oncii (Editér). ss.503-515,
Diizce: Seher Matbaacilik.

Danhi, R. (2003). What is your country’s culinary identity? Culinology Currents, Winter,
4-5.

Durlu-Ozkaya, F.D., Siinnetcioglu, S. ve Can, A. (2013). Siirdiiriilebilir Gastronomi

Turizmi Hareketliliginde Cografi Isaretlemenin Rolii. Journal of Tourism and
Gastronomy Studies, 1(1), ss. 13-20.

Ertas, Y. ve Karadag, G. (2013). Saglikli Beslenmede Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin Yeri.
Giimiishane Universitesi Saglk Bilimleri Dergisi / Giimiishane University
Journal of Health Sciences, 2(1), ss. 117-136.

Fox, R. (2007). Reinventing the Gastronomic Identity of Croatian Tourist Destinations.
International Journal of Hospitality Management, 26, ss. 546-559.

Gokovali, U. (2007). Cografi isaretler ve Ekonomik Etkileri: Tiirkiye Ornegi. Iktisadi ve
Idari Bilimler Dergisi, 21(2), ss.141-160.

Giiler, S. (2010). Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Yeme I¢cme Alskanliklari. Dumlupinar
Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi. (2) 26, ss. 24-30.

Giines, G. Ulker, H.I., Karakog, G. (10-11 Nisan 2008). Siirdiiriilebilir Turizmde Y 6resel
Yemek Kiiltiiriiniin Onemi. /1. Ulusal Gastronomi Sempozyumu ve Sanatsal
Etkinlikler, Divan Otel Tayla- Antalya.

57



Murat Dogdubay e Ayse Siinnetcioglu

Harrington, J., Robert (2005). Defining Gastronomic Identity: The Impact of Environment
and Culture on Prevailing Components, Texture and Flavors in Wine and Food.
Journal of Culinary Science & Technology, 4(2/3), ss.129-152.

Kan, M., Giilgubuk, B. ve Kiigiikgongar, M. (2012). Cografi Isaretlerin Kirsal Turizmde
Kullanilma Olanaklari. KMU Sosyal ve Ekonomik Arastirmalar Dergisi,14
(22), ss. 93-10.

Kan, M. ve Giilgubuk, B. (2008). Kirsal Ekonominin Canlanmasinda ve Yerel
Sahiplenmede Cografi isaretler. U. U. Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 22 (2), ss.57-
66.

Kartal, N. (1998), Inegol Folkloru. (Inegdl: Koseleciler Kitap-Kirtasiye), s.262-264.

Kesici, M. (2012). ‘Kirsal Turizme Y&nelik Olan Yéresel Talepte Yiyecek ve Igecek
Kiiltiiriiniin Rolii’, KMU Sosyal ve Ekonomik Arastirmalar Dergisi, 14 (23),
§s.33-37.

Lin, Y., Pearson, T., E. ve Cai, L., A. (2011). Food As a Form of Destination Identitiy:
A Tourism Destination Brand Perspective. Tourism and Hospitality Research,
11 (1), ss. 30-48.

Nazli C. (2011) AB’de Cografi isaretler, http://abdgm.tarim.gov.tr/yayn  files/ yayn-
lar/11/10.pdf, (Erisim Tarihi: 05.04.2013).

Okumus, B. Okumus, F. ve Mckrecher, B. (2007). Incorporating local and international
cuisines in the marketing of tourism destinations: The cases of Hong Kong and
Turkey. Tourism Management , 28, ss. 253-261.

Orhan, A. (2010). Yerel Degerlerin Turizm Uriiniine Déniistiiriilmesinde “Cografi
[saretlerin” Kullanmimi: izmit Pismaniyesi Ornegi. Anatolia: Turizm
Arastirmalart Dergisi, 21(2), ss.243-254.

Petrini, C. (2001). Slow food: The case for taste. New York: Columbia University Press.

Sagir , A. (2012). Bir Yemek Sosyolojisi Denemesi Ornegi Olarak Tokat Mutfag:.
Turkish Studies - International Periodical For The Languages, Literature and
History of Turkish or Turkic, 7(4), ss. 2675-2695.

Sahin, U., (2004). Bir Truva At1 Olarak Siirdiiriilebilir Kalkinma. U¢ Ekoloji Dergisi,
9-30.

Tiirk Patent Enstitiisii (2007), Cografi Isaretler, , www.turkpatent.gov.tr/dosyalar/ yayin-
lar/ bilgikitap¢iklarl/ cografiisaretler.pdf, Erisim Tarihi:10.06. 2012.

Yildirim, A. ve Simsek H. (2011). Sosyal Bilimlerde Nitel Arastirma Yontemleri.
Ankara: Seckin Yayinlari.

Zografos, Daphne (2008), Geographical Indications &Socio-Economic Development,
Working Paper.

http://turkoloji.cu.edu.tr/HALKBILIM/mutfakkulturu.pdf, 12.03.2014

58



Eko-Gastronomi Dergisi @ ISSN: 2148-404X e Yil 1 e Say1 2 e 2015 e ss. 47-59

http://www.bursa.com.tr/inegol-koftesi-875.html, 30.12.2013.
http://www.ism.gov.tr/haberayrinti.aspx?haberno=933, 10.03.2014
http://www.tgdturkey.com/tr/turkiye-mutfagi/karadeniz-mutfagi#tepe, 12.03.2014
http://www.turkishfoodandrecipes.com/2008/01/inegol-koftesinin-tarihi.html

Dog. Dr. Murat Dogdubay, e-posta: dogdubay@balikesir.edu.tr

Ayse Stinnet¢ioglu, e-posta: can_ayse22(@hotmail.com

59



	004 murat doğdubay

