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Gida, Yerin Tad1 ve Cografi Isaretler!

Sosyolojik perspektif gidanin yalnizca bir yiyecek olmadigini gosterir. Gida insanlarin ya-
sam saglig1 ve metabolizmasina etki eden sifa kaynagidir. Metabolizmaya olan etkileri ne-
deniyle bir kaygi ve endise alanina déniisiir. Ancak gidalar yalnizca bedeni degil, ruhu da
besler. Bir¢ok insan i¢in gidalar bir yagam sevinci ve arzu kaynagidir. Giiglii birer kiiltiirel
semboldiir. Topluluklarin kiiltirel kimligini ve aidiyetini inga eder. Insanlarin gindelik
yasam rutinlerini belirleyen toplumsal bir pratiktir.

Antropolog Claude Lévi-Strauss gidalarin yalnizca yenilmeyi degil, bilinmeyi de hak et-
tiklerini belirtir.2 Ozellikle son yillarda sefler kendilerini rakiplerinden farklilagtirmak icin
kullandiklari malzemelerin kékenini ¢n plana cikartyor. Yemek yaparken kullanilan malze-
melerin nereden geldigini, nasil iiretildigini ya da yetistirildigini bilmek artik daha fazla nem
kazanmustir. Fransizca’da yiyecek ve iceceklerin yer ile iliskisini tanimlayan bir kavram var-
dir. Bu kavram terroir olarak bilinir ve diger dillere gevirisi zordur. Tiirkce’ye “yerin tadi” ola-
rak cevrilmistir. Yerin tadi kavrami lezzet ve mekan arasindaki iliskiye dikkat ¢ekiyor ve bu
iliskiyi belirleyen kiiltiirel ve ekolojik faktorlere dayali sistemi tanimlamak igin kullaniliyor.

Tarimsal iiriinler diger metalardan bircok acidan farklilik gosterir. Akilli bir telefonun
hangi cografyada iiretildigi onun goriintisiinii ya da niteligini belirlemez. Ama bu durum
domates icin gegerli degildir. Domatesin tadi, sekli, dayanikliligi, yumusakligi ve kokusu
yetistigi cografyaya gore farklilik gosterir. Yerin lezzetle iligkisini olusturan kiiltiirel de-
ger, pratik ve davraniglara isaret eder. Yerin tad: yiyecek ve iceceklerin icinde iiretildigi
toplumsal siiregleri bilmenin énemli bir yoludur.’> Gidalar insanlik tarihini ve toplumsal
tarihi anlamak icin ¢nemli araclardir.

Gida insanlik tarihini bicimlendirmis, topluluklarin kiiltiirel aligkanliklarini ve do-
gayla olan iligkilerini belirlemistir. Bu nedenle gida yalnizca bir nesne degildir. Bir yeri
temsil eden pratikler biitiiniidiir. Bir gelenektir. Cografyanin etkilerini tagir. Tarladan
sofraya toplumsal iligskileri kuran bir iletigim siirecidir. Yoresel gidalar kirsal topluluklarin
bilgi ve yeteneklerinin viicut bulmus halidir. Yerel mutfaklar farkli topluluklari bir araya
getirmekte ve bu topluluklar arasinda baglar 6rmektedir. Yerel gidalar tiretici ve tiiketici-

yi, pisiren ve tadani, kirsal ve kentli topluluklar: bir araya getirmeye devam etmektedir.*

1 Derya Nizam’in Yemek Sosyolojisi i¢in “Yemek, Tarim ve Kir tartismalart: Cografi Isaretler ve Al-
ternatif Gida Aglar1” adiyla kaleme aldigi metnin bu kitap i¢in kisaltilmig versiyonudur.

2 Akt. A. Trubek, The Taste of Place: A Cultural Journey into Terroir.

D. Nizam, “Place-Based Labels in Agricultural Value Chains.”

4 D. Nizam, “Yeni Bir Kirsal kalkinma, Bilindik Bir Kirsal Annelik: Ticarilesen Yoresel Yemeklerin
Toplumsal Cinsiyet Rollerine Etkisi.”
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tiirkiye’nin tescilli lezzetleri - cografi isaretler

yerin tad1

Yer (mekan) yasayan, yasanan bir fiziki alan olarak, insan eyleminin kurucusudur. Bir
gecim kaynagidir, kiiltiiriin bir niivesidir, bir tiir bilme eylemidir. Yer diye bir sey olma-
saydi, kiiltiirel kimligimiz nasil donistirdii? Benlik algimiza ne olurdu? Yeryiizii parcasinin
bir “yere” déniigmesi, onun bir kimlik kazanmasiyla olur. Ustalik ve beceriler yalnizca ta-
rimsal iiriinlerin ayirt edici ¢zelliklere sahip olmasini saglamiyor. Ayni zamanda mekanin
ortak kiiltiirel aidiyet ve geleneksel pratiklerle kurulmasini sagliyor.

Fransa’da belirli bolgelerden gelen yemek ve iceceklerin egsiz lezzete sahip oldugu dii-
stiniiltiyor.! Fransizca’daki terroir kavramu yer ile lezzetin iligkisine isaret eden ¢ok 6nemli
bir kavramdir. Bu kavramin diger dillere ¢evirisinin oldukg¢a zor oldugunu yukarida soy-
lemistim. Ingilizce, Almanca, Italyanca, Rusca gibi bircok dile terroir olarak ge¢mistir.
Tiirkce’de “teruar” diyenler vardir. Fransa Tarimsal Arastirmalar Enstitiisi (INRA), Fran-
sa Koken ve Kalite Ulusal Enstitiisii (INAO) ve UNESCO tarafindan bir araya getirilen bir
calisma grubu kavrami soyle tanimlamas:

Terroir sinirlandirilmig bir cografi uzamdir. Bu uzam kendi sinirlari iginde yasayan in-
san topluluklarinin inga ettigi kiiltiirel davranis, bilgi ve pratikleri etkilemektedir. Dogal
cevre ve insani faktorler arasindaki etkilesim sistemi, kirsal topluluklari ve onlarin tarihi-
ni belirler. Topluluklarin i¢cinde yasadiklart cografyalar edindikleri beceri ve yetenekleri
bicimlendirir. Topluluklarin bu yetenekleri ise tirettikleri gidalarin ézgiinliigiinii ve tipik
ozelliklerini ortaya ¢ikarir. Hem yerel topluluklarin hem yerel cografyalarin taninmasini
saglar. Bu anlamda terroir, yasayan ve yaratici olan bir uzamdir”.?

Tiirkge’de “yerin tadi” dedigimiz bu kavram, kirsal topluluklarin iginde yasadiklari fi-
ziksel cevreyle iliskilerine de isaret eder. “Yerin tadi1” insanlar ve mekanlar arasinda, kiil-
tiir ve doga arasinda kusaklar boyunca gelisen tarihsel iliskiye dayali bir yerel tarim modeli
sunar. Bu anlamda “yerin tadi” insan hiineri ve merakinin bir yerin dogal 6zellikleriyle
etkilesimini dile getirmek icin kullanilir.? Kirsal topluluklar giindelik yagsam pratikleriyle,
yasadiklari cevreyi belitler. Ayni zamanda icinde yasadiklar1 ¢evre de onlarin bilgi, bece-
ri ve davraniglarini belirlemektedir. Insanlar ve mekanlar tarih iginde siirekli etkilesim
icinde bulunmusgtur. Bu nedenle “yerin tadi” ayni zamanda “yerin tarih1 tadi” ya da “yerin
ve tarihin tadi” olarak adlandirilabilir. Fransa’da Comté peynirinin bin yillik bir gecmise
sahip oldugu biliniyor. Comté peynirinin sahip oldugu ayirt edici duyusal 6zellikler bu
bolgedeki geleneksel hayvancilik ve peynircilik pratikleriyle ortaya ¢cikmigtir.*

A. Trubek, The Taste of Place: A Cultural Journey into Terroir.

T. Unwin, “Terroir: At the Heart of Geography”, s. 39.

E. Barham, “Translating Terroir: The Global Challenge of French AOC Labeling.”
H. Paxson, The Life of Cheese: Crafting Food and Value in America.
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gida, yerin tadi ve cografi isaretler

Yerin tadi yalnizca bir yerelin toprak, topografya, mikro iklim gibi materyal durumla-
rina isaret etmez. Ayni zamanda tarimsal triinlerin ardindaki ortak kiiltiir ve geleneksel
bilgiye isaret eder. Bu anlamda “yer”, paylasilan bir gelenek ve etkili bir aidiyet bicimidir.
“Yerin tad1” ekosistemle benzer bir kavramdir. Belirli bir yerin kendi sinirlart icerisinde
yasayan bitki ve hayvanlarin biiyiimesi ve gelisimini etkileyen biitiin boyutlarina isaret
eder. Toprak bu boyutlardan yalnizca biridir. Yagis, sicaklik, giines, riizgdr ve egimi gibi
yerin tadini etkileyen bircok boyut vardir. Yerin tadi ayni zamanda tohum, bitki cesidi
ve biyogesitlilikle de ilgilidir. Hem maddi kiiltiir hem sembolik kiiltiiriin sonucu olarak
siirdiiriilen artizanal yontemlere, yerel zanaatlara dayanir. Yerin tadi, onun tarihi ve kiil-
tirtiyle ilgili bir meseledir. Insanlar ve eylemleri de bu ekosistemin ickin bir parcasidir.
Insanlar olmadan yerin tadi olmaz.

cografi isaretler
6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu'nun 34’tincii maddesinde cografi isaret sdyle tanimlan-
mustir: “Belirgin bir niteligi, inii veya diger ézellikleri bakimindan kékenin bulundugu yére,
alan, bolge veya iilke ile dzdeglesmis iirtint gdsteren isarettir”. Yetistigi cografyadan kaynakli
bir iine ya da ayirt edici bir 6zellige sahip olan {iriinler cografi isaret olarak tescillenebilir.
Cografi isaretler “Tiirkiye’de tiretilmistir” gibi koken isaretlerinden farklidir. Uriinlerin yal-
nizca kokenine isaret etmez. Uriinlerin kokenlerinden kaynakli ayirt edici bir ézellige ya da
{ine sahip olduguna isaret eder. Uriinlerin ayirt edici 6zelligi tat, bicim, renk, esneklik gibi
duyusal 6zelliklerle iligkili olabilir. Ayrica tiriiniin sahip oldugu geleneksel bilgi ve kiiltiirel
miras, tiiketicilerin bu tiriinlerle aidiyet kurabilmesini saglayan diger yerel ézelliklerdir.

Yetistigi yorenin iklim, toprak kosullari, arazi yapisi, biyolojik cesitliligi, kiiltiirii ve
gelenegi corafi isaret tescili almus iirtinlerin ayirt edici dzelliklerinin olusmasinda rol oy-
namaktadir. Cografi isaretlerin tarihi Fransa’da kimi kaynaklara gore 13. yiizyila,' kimi
kaynaklara gore 17. yiizyila? dayanmaktadir. Fransizca’da yiyecek ve iceceklerin yetistigi
bolgeden kaynakli ayirt edici bir 6zelligi olduguna isaret eden bircok kavram vardir. Ape-
lasyon bu kavramlardan biridir. Ozellikle sarabin yapiminda kullanilan tiziimiin kokenini
tarif etmek icin kullanilan bir ifadedir. Sarap yapiminda kullanilan iziimiin yetistigi fiziki
ve kiiltiirel cografya onun essiz bir lezzete sahip olmasina neden olur.

Diinyada hukuki agidan gecerli ilk cografi isaret tescil sistemi Fransa’da 20. yiizyilda
kullanilmaya baglanan appellation d’origine controlée (AOC) sistemidir. Diinya tarihinde
cografi igaretli trtinleri korumak icin bircok anlagma yapilmistir. Giiniimiizde Diinya

Ticaret Orgiiti’'niin catist altinda imzalanan TRIPS anlagmasiyla (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 Jowrney into Terroir.

1"



tiirkiye’nin tescilli lezzetleri - cografi isaretler

Miilkiyet Anlagmast) 160’dan fazla iilkede korunuyor. TRIPS, anlagsmasi alkollii icecekle-
re tam koruma saglarken diger iirtinlere esnek koruma saglar. Alkollii igeceklerin sahip
oldugu cografi isaretler 160 iilkede korunur, alkol disindaki diger iiriinler iilkelerin kendi
aralarinda yaptiklar ikili anlagmalarla korunabiliyor.

Tiirkiye'de cografi isaretler 1995 yilinda Avrupa Giimriik Birligi'ne uyum ¢ergevesin-
de bir kanun hitkmiinde kararname ¢ikarilarak korunmaya bagladi. 2016 Aralik ayinda
¢ikan 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanunu ile korunmaya devam ediliyor. Tiirkiye'de giin-
cel rakamlara gore 633 tescilli ve 700 de bagvurusu yapilmig cografi isaret bulunmaktadir
(12 Ocak 2021 tarihinde Tiirk Patent ve Marka Kurumu web sitesindeki veri tabanindan
alinmustir https://www.ci.gov.tr/Statistics/RegistrationAnd Application).

6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu kapsaminda Tiirk Patent ve Marka Kurumu’'na
yapilan bagvurular ardindan tescillenen cografi isaretler yalnizca Tiirkiye sinirlart icinde
gecerlidir. Cografi isaretlerin diger iilkelerde korunmast icin iki farkli yontem vardir. Ul-
kelerin kendi mevzuat1 cercevesinde ya da uluslararas: koruma saglayan sistemler kapsa-
minda bagvuruda bulunmak gerekmektedir.

Avrupa Birligi tilkelerinin tamaminda koruma saglayan 2012/1151 sayili Tarim Uriin-
leri ve Gida Maddeleri Hakkinda Kalite Tasarisi adli Avrupa Konseyi Tiiziigii gerceve-
sinde Avrupa Komisyonu'na bagvuru yapilabiliyor. Avrupa Bitligi'ne bagvuru yapmadan
once Tiirk Patent ve Marka Kurumu’na bagvuru yapilmast ve iiriiniin tescilinin gergek-
lesmesi gerekmekte. Tiirkiye’de gida, tarim, maden, el sanatlari, sanayi riinleri cografi
isaret tescilinden yararlanabiliyor. Avrupa Komisyonu'na ise yalnizca tarim {iriinleri ve
gida maddeleriyle ilgili cografi isaretler i¢in bagvuru yapilabiliyor. Bagvurular Tiirk Patent
ve Marka Kurumu araciligiyla Avrupa Komisyonu’na génderiliyor.

Avrupa Birligi'nde tescillenen 5 ve bagvuru islemleri devam eden 18 cografi isaret vardir.

e Avrupa Birligi'nde tescilli cografi isaretler: Antep Baklavasi, Aydin Inciri, Aydin Kes-
tanesi, Malatya Kaysist ve Milas Zeytinyagi.

e Avrupa Birligi'nde bagvuru iglemleri devam eden cografi isaretler: Afyon Pastirmasi,
Afyon Sucugu, Antakya Kiinefesi, Antep Fist1g1, Antep Lahmacunu, Bayrami¢ Beyazi,
Edremit Korfezi Yesil Cizik Zeytini, Giresun Tombul Findig1, Kayseri Mantisi, Kayseri
Pastirmast, Kayseri Sucugu, Taskoprii Sarimsagt, Inegol Kofte, Marag Coregi, Caglayan-
cerit Cevizi, Maras Tarhanasi, Gemlik Zeytini ve Milas Yagl Zeytini.



manisa ege bolgesi

Demirci Hiinnabi

En 6nemli ayirt edici ¢zelligi, Demirci’ye 6zgii toprak ve iklim kogullarinda yetistiri-
lerek elde edilen meyveler olarak tanimlanan yoresel iiriindiir. Kimyasal giibreleme
ve ilaclama yapilmadan tiretilmektedir.

Kisin yapragini doken, dort-bes metre uzunlugunda, nisan-mayis aylarinda sari
renkli cigekler agan, hos kokulu agaclarin meyvesidir. Baglangigta zeytin yesili renk-
tedir, zamanla koyu kirmizi renge sahiptir, tathi ve suludur. Hem taze hem de kuru-
tularak tiiketilir.

Demirci hiinnabi tohumla ¢ogaltma, dip celigiyle ve asiyla tiretim bicimleriyle
yetistirilir. Tohumla ¢ogaltmada fidanlar 15 santimetre boylandiginda, dip ¢eligiyle
tiretimde celiklerin araziye 5 x 5 metre araliklarla dikilmesiyle yapilir. Iyi yanmus
hayvan giibresi uygulanir.

Agaclarm tigiincii yillarinin kig aylarinda hafif budamayla bigim verilir. Ilk bu-
damanin ardindaki yaz déneminde meyve vermeye baglar. Sulama yapilan agaglarda
kalite ve verim agilarindan artis olur.

Demirci hiinnabi eyliil ayinda hasat edilir. Agaglar ¢cok dikenli oldugundan elle
hasat ¢cok zordur. Sirik ya da makineyle, silkilerek hasat edilir. Bu yontemde agag ve
meyve gozleri zarar gdrmez, aksine verimin artmasini saglar. Kuru olarak tiiketilecek
hiinnaplar, agaglarin altina serilen ortiiler iizerinde toplanir ve kurumast i¢in golge-
de bir hafta boyunca bekletilir.

Cografi sinir1, Manisa ili Demirci ilgesi sinirlartyla sinirhidir.

Demirci Ziraat Odasi'nin 2017’deki bagvuru sonrasinda, 2020 yilinda ve 508 nu-
marali cografi isaret olarak tescil edilmistir. “Menge” isaretlidir.
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Kastamonu Cekme Helvasi

En 6nemli ayirt edici 6zelligi, tiretim yontemi (miyanenin kavrulma diizeyi, seker
kiitlesi ve miyanenin birbiri icinde dagilmast, tiretildikten sonra da prosesin siirme-
si), seker oraninin diisiik olmast, kaliplanmus, sikistirilmis, piiriizsiiz, diizgiin, homo-
jen yapistyla tekstiirel nitelikleri bulunan helva olarak tanimlanan yoresel tiriindiir.

Sertlik diizeyi yiiksek gibi algilanirsa da, ancak isirma ve agizda ¢igneme si-
rasinda ¢abuk dagilan, yapismayan, cignemeye karst direng gostermeyen, yumu-
sak ve piiriizsiiz bir tirtindiir. Kastamonu ¢ekme helvasi, standardina uygun olarak
beyaz seker, bugday unu, tereyag ve/veya bitkisel margarin, su, sitrik asit, aroma
verici ve aroma verme ozelligi tagiyan gida bilesenleri ve gerektiginde ¢esni verici
maddelerle tiretilir.

Miyanesi i¢in yag eritilir, un eklenir, karistirillarak tig-dort saatte yanmayacak
ancak kavrulacak bicimde pisirilir. Bir bakir kazanda da seker ve su 20 dakika kay-
natilir. Kaynama bitmeden bes dakika 6nce sitrik asit eklenir. Kaynatilan seker ince
bir tabaka halinde tezgdha dokiiliir. Birka¢ defa kendi tizerine katlanir. Agartma
makinesinin kollarina takilarak beg dakika siire sonunda beyazlagtirilir.

Miyane ve seker cekme tezgdhina alinir. Birbirine karistirilarak cember héline
getirilir, elden ele cevrilerek ve cekilerek uzatilir. Biiyiiyen halka sekiz yapilarak bir-
biri tizerine katlanir. 20-25 dakika siiren bu islem sonunda helva tel tel hale gelmis
olur. Dinlendirilir ve dgiitiiliir. Nihayet tepsilere alinarak preslenir.

Cografi sinir1, Kastamonu ili sinirlariyla sinirhidir.

Kastamonu Ticaret ve Sanayi Odast'nin 2017°deki bagvuru sonrasinda, 2018

yilinda ve 388 numarali cografi isaret olarak tescil edilmistir. “Mahre¢” isaretlidir.





