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Gıda, Yerin Tadı ve Coğrafi İşaretler1

Sosyolojik perspektif gıdanın yalnızca bir yiyecek olmadığını gösterir. Gıda insanların ya-
şam sağlığı ve metabolizmasına etki eden şifa kaynağıdır. Metabolizmaya olan etkileri ne-
deniyle bir kaygı ve endişe alanına dönüşür. Ancak gıdalar yalnızca bedeni değil, ruhu da 
besler. Birçok insan için gıdalar bir yaşam sevinci ve arzu kaynağıdır. Güçlü birer kültürel 
semboldür. Toplulukların kültürel kimliğini ve aidiyetini inşa eder. İnsanların gündelik 
yaşam rutinlerini belirleyen toplumsal bir pratiktir.

Antropolog Claude Lévi-Strauss gıdaların yalnızca yenilmeyi değil, bilinmeyi de hak et-
tiklerini belirtir.2 Özellikle son yıllarda şefler kendilerini rakiplerinden farklılaştırmak için 
kullandıkları malzemelerin kökenini ön plana çıkarıyor. Yemek yaparken kullanılan malze-
melerin nereden geldiğini, nasıl üretildiğini ya da yetiştirildiğini bilmek artık daha fazla önem 
kazanmıştır. Fransızca’da yiyecek ve içeceklerin yer ile ilişkisini tanımlayan bir kavram var-
dır. Bu kavram terroir olarak bilinir ve diğer dillere çevirisi zordur. Türkçe’ye “yerin tadı” ola-
rak çevrilmiştir. Yerin tadı kavramı lezzet ve mekân arasındaki ilişkiye dikkat çekiyor ve bu 
ilişkiyi belirleyen kültürel ve ekolojik faktörlere dayalı sistemi tanımlamak için kullanılıyor.

Tarımsal ürünler diğer metalardan birçok açıdan farklılık gösterir. Akıllı bir telefonun 
hangi coğrafyada üretildiği onun görünüşünü ya da niteliğini belirlemez. Ama bu durum 
domates için geçerli değildir. Domatesin tadı, şekli, dayanıklılığı, yumuşaklığı ve kokusu 
yetiştiği coğrafyaya göre farklılık gösterir. Yerin lezzetle ilişkisini oluşturan kültürel de-
ğer, pratik ve davranışlara işaret eder. Yerin tadı yiyecek ve içeceklerin içinde üretildiği 
toplumsal süreçleri bilmenin önemli bir yoludur.3 Gıdalar insanlık tarihini ve toplumsal 
tarihi anlamak için önemli araçlardır.

Gıda insanlık tarihini biçimlendirmiş, toplulukların kültürel alışkanlıklarını ve do-
ğayla olan ilişkilerini belirlemiştir. Bu nedenle gıda yalnızca bir nesne değildir. Bir yeri 
temsil eden pratikler bütünüdür. Bir gelenektir. Coğrafyanın etkilerini taşır. Tarladan 
sofraya toplumsal ilişkileri kuran bir iletişim sürecidir. Yöresel gıdalar kırsal toplulukların 
bilgi ve yeteneklerinin vücut bulmuş hâlidir. Yerel mutfaklar farklı toplulukları bir araya 
getirmekte ve bu topluluklar arasında bağlar örmektedir. Yerel gıdalar üretici ve tüketici-
yi, pişiren ve tadanı, kırsal ve kentli toplulukları bir araya getirmeye devam etmektedir.4

1	 Derya Nizam’ın Yemek Sosyolojisi için “Yemek, Tarım ve Kır tartışmaları: Coğrafi İşaretler ve Al-
ternatif Gıda Ağları” adıyla kaleme aldığı metnin bu kitap için kısaltılmış versiyonudur.

2	 Akt. A. Trubek, The Taste of Place: A Cultural Journey into Terroir.
3	 D. Nizam, “Place-Based Labels in Agricultural Value Chains.”
4	 D. Nizam, “Yeni Bir Kırsal kalkınma, Bilindik Bir Kırsal Annelik: Ticarileşen Yöresel Yemeklerin 

Toplumsal Cinsiyet Rollerine Etkisi.”
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türkiye’nin tescilli lezzetleri - coğrafi işaretler	

yerin tadı
Yer (mekân) yaşayan, yaşanan bir fiziki alan olarak, insan eyleminin kurucusudur. Bir 
geçim kaynağıdır, kültürün bir nüvesidir, bir tür bilme eylemidir. Yer diye bir şey olma-
saydı, kültürel kimliğimiz nasıl dönüşürdü? Benlik algımıza ne olurdu? Yeryüzü parçasının 
bir “yere” dönüşmesi, onun bir kimlik kazanmasıyla olur. Ustalık ve beceriler yalnızca ta-
rımsal ürünlerin ayırt edici özelliklere sahip olmasını sağlamıyor. Aynı zamanda mekânın 
ortak kültürel aidiyet ve geleneksel pratiklerle kurulmasını sağlıyor.

Fransa’da belirli bölgelerden gelen yemek ve içeceklerin eşsiz lezzete sahip olduğu dü-
şünülüyor.1 Fransızca’daki terroir kavramı yer ile lezzetin ilişkisine işaret eden çok önemli 
bir kavramdır. Bu kavramın diğer dillere çevirisinin oldukça zor olduğunu yukarıda söy-
lemiştim. İngilizce, Almanca, İtalyanca, Rusça gibi birçok dile terroir olarak geçmiştir. 
Türkçe’de “teruar” diyenler vardır. Fransa Tarımsal Araştırmalar Enstitüsü (INRA), Fran-
sa Köken ve Kalite Ulusal Enstitüsü (INAO) ve UNESCO tarafından bir araya getirilen bir 
çalışma grubu kavramı şöyle tanımlamış:

Terroir sınırlandırılmış bir coğrafi uzamdır. Bu uzam kendi sınırları içinde yaşayan in-
san topluluklarının inşa ettiği kültürel davranış, bilgi ve pratikleri etkilemektedir. Doğal 
çevre ve insani faktörler arasındaki etkileşim sistemi, kırsal toplulukları ve onların tarihi-
ni belirler. Toplulukların içinde yaşadıkları coğrafyalar edindikleri beceri ve yetenekleri 
biçimlendirir. Toplulukların bu yetenekleri ise ürettikleri gıdaların özgünlüğünü ve tipik 
özelliklerini ortaya çıkarır. Hem yerel toplulukların hem yerel coğrafyaların tanınmasını 
sağlar. Bu anlamda terroir, yaşayan ve yaratıcı olan bir uzamdır”.2 

Türkçe’de “yerin tadı” dediğimiz bu kavram, kırsal toplulukların içinde yaşadıkları fi-
ziksel çevreyle ilişkilerine de işaret eder. “Yerin tadı” insanlar ve mekânlar arasında, kül-
tür ve doğa arasında kuşaklar boyunca gelişen tarihsel ilişkiye dayalı bir yerel tarım modeli 
sunar. Bu anlamda “yerin tadı” insan hüneri ve merakının bir yerin doğal özellikleriyle 
etkileşimini dile getirmek için kullanılır.3 Kırsal topluluklar gündelik yaşam pratikleriyle, 
yaşadıkları çevreyi belirler. Aynı zamanda içinde yaşadıkları çevre de onların bilgi, bece-
ri ve davranışlarını belirlemektedir. İnsanlar ve mekânlar tarih içinde sürekli etkileşim 
içinde bulunmuştur. Bu nedenle “yerin tadı” aynı zamanda “yerin tarihî tadı” ya da “yerin 
ve tarihin tadı” olarak adlandırılabilir. Fransa’da Comté peynirinin bin yıllık bir geçmişe 
sahip olduğu biliniyor. Comté peynirinin sahip olduğu ayırt edici duyusal özellikler bu 
bölgedeki geleneksel hayvancılık ve peynircilik pratikleriyle ortaya çıkmıştır.4 

1	 A. Trubek, The Taste of Place: A Cultural Journey into Terroir.
2	 T. Unwin, “Terroir: At the Heart of Geography”, s. 39.
3	 E. Barham, “Translating Terroir: The Global Challenge of French AOC Labeling.”
4	 H. Paxson, The Life of Cheese: Crafting Food and Value in America.
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Yerin tadı yalnızca bir yerelin toprak, topografya, mikro iklim gibi materyal durumla-
rına işaret etmez. Aynı zamanda tarımsal ürünlerin ardındaki ortak kültür ve geleneksel 
bilgiye işaret eder. Bu anlamda “yer”, paylaşılan bir gelenek ve etkili bir aidiyet biçimidir. 
“Yerin tadı” ekosistemle benzer bir kavramdır. Belirli bir yerin kendi sınırları içerisinde 
yaşayan bitki ve hayvanların büyümesi ve gelişimini etkileyen bütün boyutlarına işaret 
eder. Toprak bu boyutlardan yalnızca biridir. Yağış, sıcaklık, güneş, rüzgâr ve eğimi gibi 
yerin tadını etkileyen birçok boyut vardır. Yerin tadı aynı zamanda tohum, bitki çeşidi 
ve biyoçeşitlilikle de ilgilidir. Hem maddi kültür hem sembolik kültürün sonucu olarak 
sürdürülen artizanal yöntemlere, yerel zanaatlara dayanır. Yerin tadı, onun tarihi ve kül-
türüyle ilgili bir meseledir. İnsanlar ve eylemleri de bu ekosistemin içkin bir parçasıdır. 
İnsanlar olmadan yerin tadı olmaz.

coğrafi işaretler
6769 sayılı Sınai Mülkiyet Kanunu’nun 34’üncü maddesinde coğrafi işaret şöyle tanımlan-
mıştır: “Belirgin bir niteliği, ünü veya diğer özellikleri bakımından kökenin bulunduğu yöre, 
alan, bölge veya ülke ile özdeşleşmiş ürünü gösteren işarettir”. Yetiştiği coğrafyadan kaynaklı 
bir üne ya da ayırt edici bir özelliğe sahip olan ürünler coğrafi işaret olarak tescillenebilir. 
Coğrafi işaretler “Türkiye’de üretilmiştir” gibi köken işaretlerinden farklıdır. Ürünlerin yal-
nızca kökenine işaret etmez. Ürünlerin kökenlerinden kaynaklı ayırt edici bir özelliğe ya da 
üne sahip olduğuna işaret eder. Ürünlerin ayırt edici özelliği tat, biçim, renk, esneklik gibi 
duyusal özelliklerle ilişkili olabilir. Ayrıca ürünün sahip olduğu geleneksel bilgi ve kültürel 
miras, tüketicilerin bu ürünlerle aidiyet kurabilmesini sağlayan diğer yerel özelliklerdir.

Yetiştiği yörenin iklim, toprak koşulları, arazi yapısı, biyolojik çeşitliliği, kültürü ve 
geleneği coğrafi işaret tescili almış ürünlerin ayırt edici özelliklerinin oluşmasında rol oy-
namaktadır. Coğrafi işaretlerin tarihi Fransa’da kimi kaynaklara göre 13. yüzyıla,1 kimi 
kaynaklara göre 17. yüzyıla2 dayanmaktadır. Fransızca’da yiyecek ve içeceklerin yetiştiği 
bölgeden kaynaklı ayırt edici bir özelliği olduğuna işaret eden birçok kavram vardır. Ape-
lasyon bu kavramlardan biridir. Özellikle şarabın yapımında kullanılan üzümün kökenini 
tarif etmek için kullanılan bir ifadedir. Şarap yapımında kullanılan üzümün yetiştiği fiziki 
ve kültürel coğrafya onun eşsiz bir lezzete sahip olmasına neden olur.

Dünyada hukuki açıdan geçerli ilk coğrafi işaret tescil sistemi Fransa’da 20. yüzyılda 
kullanılmaya başlanan appellation d’origine contrôlée (AOC) sistemidir. Dünya tarihinde 
coğrafi işaretli ürünleri korumak için birçok anlaşma yapılmıştır. Günümüzde Dünya 
Ticaret Örgütü’nün çatısı altında imzalanan TRIPS anlaşmasıyla (Ticaret ile ilgili Fikri 

1	 H. Paxson, The Life of Cheese: Crafting Food and Value in America.
2	 A. Trubek, The Taste of Place: A Cultural Journey into Terroir.
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Mülkiyet Anlaşması) 160’dan fazla ülkede korunuyor. TRIPS, anlaşması alkollü içecekle-
re tam koruma sağlarken diğer ürünlere esnek koruma sağlar. Alkollü içeceklerin sahip 
olduğu coğrafi işaretler 160 ülkede korunur, alkol dışındaki diğer ürünler ülkelerin kendi 
aralarında yaptıkları ikili anlaşmalarla korunabiliyor.

Türkiye’de coğrafi işaretler 1995 yılında Avrupa Gümrük Birliği’ne uyum çerçevesin-
de bir kanun hükmünde kararname çıkarılarak korunmaya başladı. 2016 Aralık ayında 
çıkan 6769 sayılı Sınai Mülkiyet Kanunu ile korunmaya devam ediliyor. Türkiye’de gün-
cel rakamlara göre 633 tescilli ve 700 de başvurusu yapılmış coğrafi işaret bulunmaktadır 
(12 Ocak 2021 tarihinde Türk Patent ve Marka Kurumu web sitesindeki veri tabanından 
alınmıştır https://www.ci.gov.tr/Statistics/RegistrationAndApplication).

6769 sayılı Sınai Mülkiyet Kanunu kapsamında Türk Patent ve Marka Kurumu’na 
yapılan başvurular ardından tescillenen coğrafi işaretler yalnızca Türkiye sınırları içinde 
geçerlidir. Coğrafi işaretlerin diğer ülkelerde korunması için iki farklı yöntem vardır. Ül-
kelerin kendi mevzuatı çerçevesinde ya da uluslararası koruma sağlayan sistemler kapsa-
mında başvuruda bulunmak gerekmektedir.

Avrupa Birliği ülkelerinin tamamında koruma sağlayan 2012/1151 sayılı Tarım Ürün-
leri ve Gıda Maddeleri Hakkında Kalite Tasarısı adlı Avrupa Konseyi Tüzüğü çerçeve-
sinde Avrupa Komisyonu’na başvuru yapılabiliyor. Avrupa Birliği’ne başvuru yapmadan 
önce Türk Patent ve Marka Kurumu’na başvuru yapılması ve ürünün tescilinin gerçek-
leşmesi gerekmekte. Türkiye’de gıda, tarım, maden, el sanatları, sanayi ürünleri coğrafi 
işaret tescilinden yararlanabiliyor. Avrupa Komisyonu’na ise yalnızca tarım ürünleri ve 
gıda maddeleriyle ilgili coğrafi işaretler için başvuru yapılabiliyor. Başvurular Türk Patent 
ve Marka Kurumu aracılığıyla Avrupa Komisyonu’na gönderiliyor.

Avrupa Birliği’nde tescillenen 5 ve başvuru işlemleri devam eden 18 coğrafi işaret vardır.

• Avrupa Birliği’nde tescilli coğrafi işaretler: Antep Baklavası, Aydın İnciri, Aydın Kes-
tanesi, Malatya Kayısısı ve Milas Zeytinyağı.

• Avrupa Birliği’nde başvuru işlemleri devam eden coğrafi işaretler: Afyon Pastırması,
Afyon Sucuğu, Antakya Künefesi, Antep Fıstığı, Antep Lahmacunu, Bayramiç Beyazı,
Edremit Körfezi Yeşil Çizik Zeytini, Giresun Tombul Fındığı, Kayseri Mantısı, Kayseri
Pastırması, Kayseri Sucuğu, Taşköprü Sarımsağı, İnegöl Köfte, Maraş Çöreği, Çağlayan-
cerit Cevizi, Maraş Tarhanası, Gemlik Zeytini ve Milas Yağlı Zeytini.
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manisa	 ege bölgesi

Demirci Hünnabı 

En önemli ayırt edici özelliği, Demirci’ye özgü toprak ve iklim koşullarında yetiştiri-
lerek elde edilen meyveler olarak tanımlanan yöresel üründür. Kimyasal gübreleme 
ve ilaçlama yapılmadan üretilmektedir.

Kışın yaprağını döken, dört-beş metre uzunluğunda, nisan-mayıs aylarında sarı 
renkli çiçekler açan, hoş kokulu ağaçların meyvesidir. Başlangıçta zeytin yeşili renk-
tedir, zamanla koyu kırmızı renge sahiptir, tatlı ve suludur. Hem taze hem de kuru-
tularak tüketilir.

Demirci hünnabı tohumla çoğaltma, dip çeliğiyle ve aşıyla üretim biçimleriyle 
yetiştirilir. Tohumla çoğaltmada fidanlar 15 santimetre boylandığında, dip çeliğiyle 
üretimde çeliklerin araziye 5 x 5 metre aralıklarla dikilmesiyle yapılır. İyi yanmış 
hayvan gübresi uygulanır. 

Ağaçların üçüncü yıllarının kış aylarında hafif budamayla biçim verilir. İlk bu-
damanın ardındaki yaz döneminde meyve vermeye başlar. Sulama yapılan ağaçlarda 
kalite ve verim açılarından artış olur. 

Demirci hünnabı eylül ayında hasat edilir. Ağaçlar çok dikenli olduğundan elle 
hasat çok zordur. Sırık ya da makineyle, silkilerek hasat edilir. Bu yöntemde ağaç ve 
meyve gözleri zarar görmez, aksine verimin artmasını sağlar. Kuru olarak tüketilecek 
hünnaplar, ağaçların altına serilen örtüler üzerinde toplanır ve kuruması için gölge-
de bir hafta boyunca bekletilir.

Coğrafi sınırı, Manisa ili Demirci ilçesi sınırlarıyla sınırlıdır.
Demirci Ziraat Odası’nın 2017’deki başvuru sonrasında, 2020 yılında ve 508 nu-

maralı coğrafi işaret olarak tescil edilmiştir. “Menşe” işaretlidir.
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Kastamonu Çekme Helvası 

En önemli ayırt edici özelliği, üretim yöntemi (miyanenin kavrulma düzeyi, şeker 
kütlesi ve miyanenin birbiri içinde dağılması, üretildikten sonra da prosesin sürme-
si), şeker oranının düşük olması, kalıplanmış, sıkıştırılmış, pürüzsüz, düzgün, homo-
jen yapısıyla tekstürel nitelikleri bulunan helva olarak tanımlanan yöresel üründür. 

Sertlik düzeyi yüksek gibi algılanırsa da, ancak ısırma ve ağızda çiğneme sı-
rasında çabuk dağılan, yapışmayan, çiğnemeye karşı direnç göstermeyen, yumu-
şak ve pürüzsüz bir üründür. Kastamonu çekme helvası, standardına uygun olarak 
beyaz şeker, buğday unu, tereyağ ve/veya bitkisel margarin, su, sitrik asit, aroma 
verici ve aroma verme özelliği taşıyan gıda bileşenleri ve gerektiğinde çeşni verici 
maddelerle üretilir. 

Miyanesi için yağ eritilir, un eklenir, karıştırılarak üç-dört saatte yanmayacak 
ancak kavrulacak biçimde pişirilir. Bir bakır kazanda da şeker ve su 20 dakika kay-
natılır. Kaynama bitmeden beş dakika önce sitrik asit eklenir. Kaynatılan şeker ince 
bir tabaka hâlinde tezgâha dökülür. Birkaç defa kendi üzerine katlanır. Ağartma 
makinesinin kollarına takılarak beş dakika süre sonunda beyazlaştırılır.

Miyane ve şeker çekme tezgâhına alınır. Birbirine karıştırılarak çember hâline 
getirilir, elden ele çevrilerek ve çekilerek uzatılır. Büyüyen halka sekiz yapılarak bir-
biri üzerine katlanır. 20-25 dakika süren bu işlem sonunda helva tel tel hâle gelmiş 
olur. Dinlendirilir ve öğütülür. Nihayet tepsilere alınarak preslenir. 

Coğrafi sınırı, Kastamonu ili sınırlarıyla sınırlıdır.
Kastamonu Ticaret ve Sanayi Odası’nın 2017’deki başvuru sonrasında, 2018 

yılında ve 388 numaralı coğrafi işaret olarak tescil edilmiştir. “Mahreç” işaretlidir.




