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BIiTHYNIA’DAN PRUSIAS’A OSMANLI’DAN GUNUMUZE BURSA
YORESI MUTFAK URUNLERIi: OTEL MENULERINDE KULLANIM
DUZEYI UZERINE BiR ARASTIRMA

Erhan ORNEK
Yiiksek Lisans Tezi, isletme Anabilim Dal
Damisman: Dog. Dr. Burak MiL

Ocak, 2018 -113 sayfa

Gilinlimiizde insanlar1 seyahat etmeye tesvik eden nedenler arasinda 6nemli bir etken
olarak yer alan gastronomi turizmi, son yillarda hizla gelisim gdstermektedir.
Insanlar bir sehrin mutfak kiiltiiriinii tanimak, yemegin {iretim asamasini gérmek ve
tarihi gecmisini 6grenmek i¢in yemegin ortaya ¢iktig1 bolgeyi veya yeri kesfetmek
istemektedir. Bu calismada Bursa ili mutfak unsurlarinin gegmisten bugiine
siregelen zaman iginde Bithynia’dan, Bizans imparatorluguna, Osmanli’dan
giintimiize kadar uzanan yolculugunu ve bu siiregte zamanla geliserek yiyecek icecek
endistrisinde hizmet veren isletmelerin meniilerinde kullanim diizeyini aragtirmay1
amaclamaktadir. Bu ¢ergevede Bursa ilinde faaliyet gosteren yiyecek ve igecek
isletmeleri ile yapilan yari yapilandirilmig goriisme teknigi kullanilmig, aragtirma
sonucunda elde edilen bulgular ile birlikte caligmanin sonuglarina yer verilmistir.
Bulgular arasinda zincir otel isletmelerinin meniilerinde 6zel istek dogrultusunda yer
verildigi, otel isletmelerine gelen misafirlerin yoresel yiyecekleri yerinde yemek
istemeleri ve bu dogrultuda yerel restoranlara gelen misafirlerin amacinin yoresel

yemegi tatmak oldugu gibi sonuglar ortaya ¢ikmuigtir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Turizm, Bursa Mutfagi, Menii




ABSTRACT

BITHYNIA TO PRUSIAS TO OTTOMAN TODAY REGION OF BURSA
KITCHEN PRODUCTS: A RESEARCH ON THE LEVEL OF USE IN
HOTELS RESTAURANT

Erhan ORNEK
Master Thesis, Business Department
Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Burak MiL

January, 2018 -113 pages

Gastronomic tourism, which is an important factor in encouraging people to travel
nowadays, has been developing rapidly in recent years. People want to get to know
the culinary culture of a city, to see the production phase of a meal and to discover
the history of the place where they eat to learn about the history. This study aims to
investigate the usage level of kitchen elements of Bursa city from Bithynia to
Byzantium Empire, from Ottoman period to daytime, and in the menus of businesses
that develop over time and serve in catering industry in this period. In this
framework, semi-structured interviewing techniques were used in interviews with
food and beverage companies operating in the province of Bursa and the result of
working with the findings obtained as a result of interviews emerged. Among the
findings, the results are as follows: the chain hotels are located in the menus of the
local food in accordance with the special request, the guests coming to the hotel
enterprises want to eat local food at the local places and that the purpose of the

guests coming to local restaurants in this direction is to taste local food.
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Calismamin baslangicindan son asamasina kadar yardim ve destegini esirgemeyen

degerli dostlarima,
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sonsuz inancini daima hissettiren, anneme, babama ve ablama,
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GIRIS

Giliniimiizde bacasiz sanayi olarak adlandirilan turizm sektorii, giin gectikge
gelisen ve hizla biiyiiyen bir sektor haline gelmistir. Insanlarin turizme katilmalarinin
nedeni olarak aligilagelmis kiy1 turizmi faaliyetlerinin yaninda alternatif pek ¢ok
turizm ¢esidi ile turizmden elde edilen gelir artirilmaktadir. Gastronomi turizmi de
hizla gelisim gosteren ve iilkelerin turizm gelirlerinde 6nemli artisa neden olan bir
turizm ¢esididir. Gastronomi turizmine katilan turistlerin temel amaci; bulunduklari
bolgede yoreye Ozgii yoresel yemek sunan yiyecek igecek isletmelerine giderek
yoresel yemek kiiltiiriinii tanimak, tretim asamalarini incelemek ve yemekleri

deneyimlemektir.

Gegmisten giliniimiize kadar uzanan yolculugunda Tirk mutfak kiiltiiri;
gocebe yasam tarzi ile tarima dayali yasamin etkisi, yasadiklar1 bolgelerin fiziki ve
beseri yapisi, tarihsel gelisim siiresince degisen sosyo-ekonomik yapi, dini kurallar
ve gelenekleri ve iilke veya komsulara olan etkilesimi mutfak kiiltiiriiniin
olusumunda etkili olmaktadir (Akgol, 2012: 52; Akman, 1998: 11). Bithynia’dan
Bizans’a, Osmanli’dan giinlimiize kadar uzanan bu siiregte mutfak kiiltiiriiniin
gelismesi ve zenginligi ile gliniimiizdeki mutfak kiiltiirii meydana gelmektedir. Bu
zenginligin olusumu; Orta Asya’daki yasam tarzinin getirdigi et ve siit lirlinlerinin
kullanilmasi, Mezopotamya’nin tahil iriinleri, Akdeniz Boélgesi’nin sebze ve
meyveleri, Gliney Asya’nin baharati ile birlesmesiyle meydana gelmektedir (Comert

ve Ozkaya, 2014: 64; Baysal, 1993: 12).

Glinlimiizde insanlar1 bir sehri ziyaret etmeye iten nedenler i¢inde sehir ile
biitlinlesmis gastronomik unsurlar ve somut olmayan kiiltiirel bir miras olarak sayilan
yoresel yemekler gelmektedir. Gastronomi turizminin kokeninde tarim, kiiltiir ve
turizm unsurlar1 yer almaktadir. Bu unsurlardan tarim; {iriinii sunar, kiiltiir; tarihi ve
otantikligi, turizm ise; alt yapiy1 ve hizmetleri saglamaktadir (Yiincii, 2010; Goker,
2011). Bir yorenin mutfak kiiltiirii; bolgede yetisen iriinleri, yorenin kiltiiriin,
tarihsel siirecini ve insanlarin beslenme aligkanliklarinin tamamini kapsamaktadir.
Gastronomi turizmi kapsaminda bir yoreye gelen misafir, ziyareti siiresince yoresel
mutfak unsurlarini, yorede yetisen iiriinleri ve yemegin yapilis hikyesinin tamamini

bir biitiin olarak deneyimlemek istemektedir.



Son yillarda Bursa iline gastronomi turizmi kapsaminda gelen insanlarin
sayisinda artis oldugu goriilmektedir. Bursa yoresi mutfak iiriinlerinden; Iskender
kebap, pideli kofte, Inegdl kofte, Kemalpasa tathis1 gibi yoresel lezzetlerin
bilinirliginin artmasi ve bu lezzetlerin uluslararas1 diizeyde misafirlere hizmet veren
turizm isletmelerinin mentilerinde kullanilmasi1 ile Bursa ilinin ¢ekiciligini ve

taninirhigini artirmaktadir.

Bu dogrultuda yapilan c¢alisma; Bithynia’dan Prusias’a Osmanli’dan
giinimiize Bursa yoresi mutfak {iriinlerini ve otel meniilerinde kullanim diizeyini

arastirmay1 amaglamaktadir.

Bu calismanin birinci boliimiinde gastronomi ve gastronomi ile ilgili
kavramlardan bahsedilmis, gastronominin destinasyon tercihine etkisi, cografi
isaretleme, apelasyon, somut olmayan kiiltiirel miras olarak yemek kiiltiirii, yemek ve

kiiltiir iliskisi ve Tiirk mutfak kiiltiirinden bahsedilmistir.

Calismanin ikinci boliimiinde; Bursa ve gevresinin mutfak unsurlarindan
bahsetmek ilizere ge¢cmisten giinlimiize uzanan siirecte Bithynia doneminde Bursa,
Bizans doneminde Bursa ve g¢evresi mutfak kiiltiirii, Osmanli déneminde Bursa ve
cevresi mutfak kiltiirii ve seyyahlarin goziinden Bursa ve cevresi hakkinda
literatlirde yer alan bilgiler 1s18inda Bursa mutfak iirlinlerinin gegmisten giiniimiize

uzanan yolculugunda gelisiminden ve degisiminden bahsedilmektedir.

Calismanin {icilincii boliimiinde Bursa’da bulunan yiyecek ve igecek
isletmelerinin meniilerinde kullanilan yoresel {iriinleri belirlemek amaciyla bolgede
faaliyet gosteren turizm isletme belgeli isletmeler iizerinde arastirma yapilmistir.
Ayrica ¢aligmadan elde edilen verileri yorumlamak i¢in uygulanan yontem ve bu
yonteme bagli olarak kullanilan teknikten bahsedilmistir. Calismanin dordiincii
boliimiinde isletme ascibasilart ve ascibasi yardimcilar ile yiiz yiize goriismeler
diizenlenerek, o©nceden hazirlanmis sorular yonlendirilmig, almman cevaplar
kaydedilerek dokiimante edilmistir. Elde edilen bilgilerin benzerlik ve farkliliklarini
ortaya ¢ikarmak adina raporlanan goriisme notlari, daha sonra tablolar haline
getirilerek yorumlanmistir. Daha sonra bu bulgular dogrultusunda c¢aligmanin

sonuglari ve onerilerine yer verilmistir.



PROBLEM

Arastirmanin problemini; Bursa ilinde faaliyet gosteren otellerin meniilerinde
Bursa yoresi mutfak iirlinlerine verdikleri 6nemi ve bu dogrultuda mutfak iiriinlerinin

otel meniilerinde kullanim diizeyi olusturmaktadir.

AMAC

Bu ¢alismada; 6ncelikle literatiir kisminda gastronomi ve gastronomi ile ilgili
kavramlardan bahsedilerek, Bursa ve ¢evresinin geg¢misten giiniimiize gelisim
stireglerine deginilmistir. Bu dogrultuda calisma Bursa yoresi mutfak unsurlarinin
gecmisten gilinlimiize gegcen zaman i¢inde Bithynia’dan, Bizans’a, Osmanli’dan
giiniimiize kadar uzanan yolculugunu ve bu siirecte zamanla gelisen mutfak
kiltiirtiniin, giiniimiiz yiyecek igecek endiistrisinde hizmet veren otel isletmelerinin

meniilerinde kullanim diizeyini aragtirmay1 amaglamaktadir.

Bu calisma kapsaminda otellerin asgibasi ve as¢ibasi yardimcilar ile yapilan
yiiz yiize goriismelerin ardindan elde edilen bulgular dogrultusunda, Bursa yoresi
mutfak tiriinlerinin otel meniilerinde kullanim diizeyi ortaya koyulmaktadir. Calisma
sonuglarinda igletmelerin Bursa yoresi mutfak iirlinlerine meniilerinde yer vermesi
durumunda; mutfak kiiltiiriiniin gelisimi ve tanitiminin saglanmasini, otelin miisteri
potansiyelinde artisa neden olmasi ve sehrin tanitiminin ve ¢ekiciliginin artirilmasini

ve temel amaci olarak Bursa yoresi mutfak kiiltliriiniin korunmasin1 amaglamaktadir.

ONEM

Bursa yoresi mutfak kiiltiirii Bithynia’dan Prusias’a Osmanli’dan giiniimiize
kadar gecen siirecte farkli kiiltlirlere sahip milletlerin bir araya gelmesi ile birlikte
cesitli kiiltiirel zenginlikleri i¢cinde barindiran bir yapiya sahiptir. Bursa mutfaginin
zengin cesitliligi, glinlimiizde insanlarin Bursa yoresi mutfak tirlinlerine olan ilgisini
artirmakta ve bu mutfak iriinlerini deneyimlemek amaciyla Bursa ilini ziyaret
etmelerine neden olmaktadir. Bursa ili, konumu ve Istanbul gibi metropol bir sehre
olan yakinlig1 sayesinde her yerden ulasim oldukca kolaydir. Ayrica yilin dort
mevsimi farkli turizm cesitleri ile cekiciligi olan bir sehirdir. Ozellikle son yillarda

gastronomi turizmi kapsaminda gelen ziyaretgilerde artis oldugu bilinmektedir.



Gilinlimiizde bir yoreye 6zgii yiyecekler gastronomi turizmi amaciyla yoreye
gelen misafirlerin temel amaci oldugu gibi is, kongre, fuar, saglik ve kis turizmi
amaciyla gelen misafirlerinde ilgisi ¢ekmekte ve bu turistler yoéresel mutfak
tiriinlerini deneyimlemek istemektedirler. Bu ¢alismada, Bursa yoresel iirlinlerinin
uluslararasi diizeyde hizmet veren otel isletmelerinin meniilerinde kullanim diizeyini
ortaya koyarak, otel isletmelerinin gelecege yonelik c¢aligmalarina yon vermesi
acisindan 6nemlidir. Ayrica Bursa mutfak kiiltliriiniin bilinirligini artirmak, kiiltiirel
mirastimiz olan yemek kiltiiriinii koruyarak gelecek kusaklara aktarilmasini
saglamak, gastronomi turizmine katilan turistlerden elde edilen gelir ile yerel
kalkinma saglamak ve bundan sonra yapilacak ¢alismalara yon gostermesi agisindan

onemlidir.

SINIRLILIKLAR

Bu calisma sadece Bursa yoresi mutfak iirlinlerine deginmektedir. Caligmanin
kapsami Bursa ilinde faaliyet gdsteren turizm isletme belgeli otellerle sinirhdir.
Arastirmada ortaya ¢ikan bulgular Bursa ilinde goriisme yapilan otellerin asg¢ibasi ve

as¢ibasi yardimcilarinin goriisleri ve goriismelerde yer alan ifadeleri ile sinirlidir.



BOLUM 1GASTRONOMIi VE GASTRONOMI iLE iLGILI KAVRAMLAR
Bu bolimde gastronomi kavramini, Diinyada ve Tiirkiye’de gastronomi turizmi,

cografi isaretleme, apelasyon, somut olmayan Kkiiltiirel miras olarak yemek kiiltiiri,

yemek-kiiltiir iliskisi ve Tiirk mutfak kiiltiiriinden bahsedilecektir.

1.1.Gastronomi Kavrami

Insan yasammin en temel fiziksel ihtiyacit beslenmedir. Zaman igerisinde bu
beslenme ihtiyaci temel amacinin disina ¢ikarak yemegin hazirlanmasi, sofra diizeni,
sunumu ve depolama gibi siireg¢lerde her toplumda farkliliklara sebep olmasi ile
birlikte yemekte bir kiiltiir haline gelmeye baslayip sonraki siireglerde sanat ve bilim

dalina doniismektedir.

Tirk dil kurumu gastronomiyi “iyi yeme meraki” olarak tanimlamaktadir
(www.tdk.gov.tr). Gastronomi terimi yunanca gaster (mide) ve namas (yasa,
diizenleyici) sozciiklerinden olugmaktadir (Uyar ve Zengin,2015: 357). Gastronomi
yeme-igcmeyi konu alan bilim ve sanat dalidir. Bagka bir ifade ile gastronomi sanatsal
ve bilimsel unsurlari i¢inde barindiran, yiyecek ve igeceklerin tarihsel siireg
icerisinde tagidig1 tiim Ozelliklerin detayli olarak anlasilmasini, uygulanmasini ve
bunlar1 gelistirerek giiniimiiz kosullarina uyumlu hale getiren bir bilim dalidir
(Hatipoglu,2014: 4). Gastronominin kavramsal anlami agisindan bakildiginda insan
gidasin1 ilgilendiren her konuda saglanmis kapsamli bilgi birikimi olarak
tanimlanmaktadir (Hatipoglu,2010: 5).

Gastronomi yemek ve Kkiiltlir arasindaki iligkiyi inceleyen bir bilim dalidir.
Gastronomi farkli mutfak kiiltiirleri ile arasindaki benzerlik ya da farkliliklar1 ortaya
koyan, yiyeceklerin ve i¢eceklerin iginde yer alan malzemelerin nasil kullanildigini
anlatan, yemek yerden alinan keyfi en list seviyeye ¢ikaran (Akgol, 2012: 17), aynmi
zamanda tarih, kiiltiir ve yemegi bir arada sunmayi amaglayan bir bilim dalidir
(Aksoy ve Sezgi, 2015: 80).

Gillespie ve Cousins (2001: 2) taniminda “Gastronomiyi tanimlamanin kolay
olmadigi; tanimim1 yapmaya calisan yazarlarin sayisina bakildiginda goriliir.
Gastronomi, yiyecek ve igcecek zevki ile ilgilidir. Bu durumda gastronominin konusu
insandir. Insanoglu yemek ve igmekten hoslanir. Basl basina gastronomik degetler,
kiiltiirel, cografik, toplumsal ve sosyal beslenme faktorleri gibi bir¢ok temele

dayalidir’” diyerek ifade etmektedir (Hatipoglu,2014: 11).



Gastronominin islevi; temel ilkeler dogrultusunda yiyecege doniistiiriilebilecek

her seyi arayan, saglayan ve hazirlayan herkese rehberlik etmektir (Kemer,2011: 5).

Gastronomiyi iiretim ve tiiketim ve her ikisi i¢inde ele alan boyutlarda

siiflandirildiginda su tanimlara ulasilmaktadir (Kemer, 2011: 5-6).

Gastronomi iiretim boyutunda:

Miikemmel yemek hazirlamayi, pisirmeyi, sunmayr ve iyi masa hazirlamay1
sanata dontistiiren bir bilim dali oldugu, iyi yeme ile ilgili faaliyetler ve bilgi birikimi

ve yemek pisirme ve as¢ilikla ilgili prensipler ve uygulamalaridir.

Gastronomi Tiiketim boyutunda;

Iyi yiyecek ve igecekten hoslanmak, Iyi yemek yeme konusunda abartil1 bir istek

ve lezzetli ve liikks yiyeceklere olan diiskiinliigli ve tutkuyu ifade etmektedir.

Gastronomi liretim ve tiikketim boyutu:

Yiyecekleri hazirlamak, pisirmek ve sunmayi, belirli bolge ve iilkelerle ilgili
mutfak, gelenek ve gorenekleri iceren yeme i¢me bilimi ve sanatidir. Damak tadi ve
istah gibi zevkler amaci ile tarihsel bilginin, kiiltiiriin, aliskanligin, yetenegin,
emegin, ihtimamla kazanilmis begeniye uygun olarak ahenkli bir sekilde bir araya

gelmesidir.

Harrison (1982) iiretim ve tiiketim boyutlar1 disinda gastronominin daha net

anlasilmasi i¢in dort boliimde incelemektedir. Bunlar:

-Uygulamal1 gastronomi; yiyeceklerin tarladan sofraya gelene kadar olan siiregte
olusan standartlar1 ve siirecleri icermektedir. Yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi
ve sunulmasmi ifade etmektedir. Bu siireclerin uygulayicilari da ascilar, servis

elemanlar1 ve tadim uzmanlar1 olarak ifade edilmektedir.

- Teorik gastronomi, Uygulamali gastronomiyi yazili ve gorsel materyaller yardimi

ile teoriye aktarilmasi siireci kapsamaktadir.

- Teknik gastronomi; uygulamali gastronomi ile entegre olarak ilerleyen bu siirecte,
recetelerin nasil yemek haline geldigini degil de iiretim ve servise olan etkileri ile

ilgilenir. Ote yandan gastronomi alaninin kapsamindaki pisir-sogut, pisir-dondur ve



vakumlama gibi yeni iiretim tekniklerinin gelisiminde gida giivenligi konularini

kapsama alanina alir.

- Bilimsel gastronomi; Bilimsel gastronominin konusu beslenme konusunda
yiyeceklerin besin degerlerini ve insanlarin yeme davranislarini psikolojik agidan

konu almaktadir (Oney,2013).

Gastronomi, Charles Monselet’in 19. Yiizyil sonunda yapti1 tanima gore
“biitlin sart ve yaslarda tadilabilen sanat” olarak ifade edilmistir (Goker, 2011: 28).
Tarihte gastronomi konusunda ilk bilimsel kitabin yazari olan Brillat-savarin
(1994)’e gore Gastronomi; insanlarin yedikleri her seyi algilayarak bunun sonucunda
elde ettikleri bilgidir. Savarin (1994) gastronominin amacint olabilecek en 1iyi
yiyeceklerle, iyi beslenerek insan sagliginin korunmasi amacinda oldugunu
vurgulamaktadir. Yine bu konuda gastronominin insan beslenmesi konusunda

multidisipliner bir bilim oldugunu ifade etmektedir (Oney, 2013: 160).

Amerikali psikolog Abraham Maslow 1943 yilinda insan psikolojisini konu
alan ihtiyaglar teorisinde, yeme i¢cmeyi temel basamakta ele alsa da gastronomi
acisindan bakildiginda bu durum giiniimiizde temel beslenme ihtiyacinin disinda
farkli boyutlara ulagmaktadir. Gastronomi, yiyecek ve igecekleri gorsel, isitsel ve
tatsal olarak yemegin giizelliklerini ve lezzetini 6n plana cikardigr gibi masaya
sunulan tabagi veya bardagi estetik bir sanat eseri gibi ortaya ¢ikarmaktadir (
Oney,2013: 161). Gastronomi multidisipliner bir bilim dalidir. Sadece sanat1 degil,
fen bilimleri (fiziki kimya, biyoloji) ve sosyal bilimlere de (ekonomi, sosyoloji,
antropoloji, psikoloji, isletme, yonetim, pazarlama) konu almaktadir. Ornegin yeme
icme sirasinda dogrudan beslenme bilimi ile baglantiliyken, yemegin veya igkilerin
hazirlanmasi sirasinda hijyen ve sanitasyon kurallari ile ilgili, iretim siirecleri gibi
konular1 ele alirken fen bilimleri alaniyla, insanlarin yeme aligkanliklarmi gibi
konularda psikoloji alani ile ilgili, disarida yemek yeme ile evde yemek yeme
hususunda sosyoloji ve ekonomiyi konu alirken, sofra diizeni ve yemeklerin
konuklara sunumunda pazarlamayi, mutfak ara¢ gereglerinin gecmisten glinlimiize
gosterdigi gelisim evreleri ile tarih konular ile baglantis1 gastronominin pek c¢ok

bilim daliyla baglantili oldugunu gostermektedir (Oney,2013: 161).

Tarihteki ilk yemek tariflerinin Latin Apicius’lar tarafindan M.O. Ly.y ile
M.S. Ill.y.y arasinda ortaya ciktig1 diistiniilmektedir (Dilsiz,2010: 10). Bunun yam



sira M.O. 1700 de Mezopotamya arkeologlari tarafindan civi yazisi ile yazili
tabletlerde yemek tariflerine rastlanmaktadir. Ayrica IX.y.y rolyefleri iizerinde
yemek hazirlanisina benzer resimlere, hayvanin kesilmesi, parcalanmasi, odun
atesinde pisirilmesi, ekmek yapimi ve yemekte kap kacak kullanimini ifade edecek
sekillerde rolyeflere rastlanmaktadir (Dilsiz, 2010: 10). M.O. 5 yiizyilda ise

Cinlilerin gastronomi konusunda girigimleri bilinmektedir.

Gastronominin tarihsel siirecine bakildiginda bazi tarihgilere gore M.O. 4.
Yiizyllda yunan sair Atheneaus’un yemek zevki lizerine gastronomi adinda siir
yazdigini bu siirinde de pancar yapraginda yilan baligi tarifinden bahsettigini bu
tarifin  glinimiizdeki asma yapraginda sardalye balig1 tarifine benzedigi

sOylenmektedir (Giirsoy, 2013).

Gastronomi kavraminin literatiire girisi ise, 1801 yilinda Josept Berchoux’un
hazirladigi GastronomicouL’Hommedes Champs a Table (Gastronomi ya da
Tarladan Sofraya Insan) adli eseri olmustur (Uyar ve Zengin,2015: 359). Ardindan
iki y1l sonra CrozeMagnan’in Gastronomie a Paris ( Gastronomi Paris’te) adl1 eseri
basilmistir (Goker, 2011). Fransiz hukukgu ve yazar Brillat-Savarin ise 1825 yilinda
yaptig1 tanimda; yemegin hazirlanmasi, pisirme ve sunumun yani sira miikemmel
yemek pisirme diisiincesi ile gastronomiyi tanimlamaktadir (Kaya ve Yurtseven,

2010: 58).

1825 yilinda ise “La Physiologiedugout” adli eser yayimlanmis ve “tat
fizyolojisi” olarak Ingilizceye cevrilmistir. (Uyar, Zengin, 2015: 359). Gastronomi
terimi 1835 yilinda yapilan tanimla “iyi yemek yeme sanati” olarak mutfak

sozlugiinde yer almistir ( Shahrim, 2006: 14-15, Uyar ve Zengin, 2015).

Diinyada gastronomi alaninda 6nemli gelismelerden birini Unlii Fransiz sef
Auguste Escoffier ortaya koymustur. Escoffier, servis ve mutfak organizasyonlarinda
biiylik degisikliklere giderek karigik ve abartili meniileri sade bicimde diizenleyip
planl1 ve siral1 bir diizene sokmustur. Escoffier sadece sarayda krallarin ve prenslerin
as¢ist olarak calismakta kalmamis Avrupa’nin en iyi otel ve restoranlarinin
yonetiminde biiyiik rol almistir. Bunlar arasinda Londra’daki Savoy ve Carlton Oteli
ve Paris’teki The Place Vendome en popiiler olanlardandir ( Sarngik ve Ozbay,2014:
266).



2005 yilinda Joel Robuchon tarafindan Diinyanin en biiyiik mutfak ansiklopedisi
“Larousse Gastronomique”  basilmigtir. Gastronomi egitimi alaninda ilk olarak
1990’11 yillarda Boston Universitesi kiiltiir ve beslenmenin tiiketimini ele alan
gastronomi yliksek lisans programini agmis, bunu takiben 1996 yilinda New York

Universitesi gastronomi alaninda lisans, yiiksek lisans ve doktora programlarini

actig1 bilinmektedir ( Oney, 2013: 163).
1.2.Gastronomi turizmi

Gliniimiizde insanlarin turizm hareketine katilma nedenleri arasinda bir sehrin
mutfak kiiltiirinli tanimak, tarihi dokusunu kesfetmek ve sehir ile biitiinlesen mutfak
unsurlarini deneyimlemek gibi nedenler gelmektedir. Artik insanlar “deniz-kum-
giines” gibi klasik tatil anlayisinin disinda gastronomi turizmi gibi alternatif turizm
tirlerini de tercih etmektedirler. Yerel kiiltiir ve gastronomisini 6n plana ¢ikarip
Diinya’da gastronomi turizminde pay sahibi olan italya, Fransa ve ispanya gibi
iilkeler gastronomi turizmi sayesinde turizm gelirlerinin biiylik kismim

gastronomiden elde ettigi bilinmektedir.

Toplumu bir digerinden ayiran en biiyiik 6zellik yemek kiiltiiriidiir. Ulkenin
konumu, iklim kosullar1 ve cografi 6zellikleri kiiltiire yon veren unsurlardir. Nitekim
soguk bir iklim kusaginda insanlar tatli agirlikli beslenirken, Akdeniz iklim
kusagindakiler yesillik agirlikli beslenmesi toplumun zaman igerisindeki yasamsal
faaliyetlerine gore olusmaktadir. Ulkemiz dogal giizellikleri, tarihi kiiltiirel miras,
dort mevsimi yasayan bir iilke olma ozelligi ile ¢ekiciligi yiliksek ve Onemli bir
konumdadir (Dilsiz, 2010: 19). Tarih veya Kkiiltiirel seyahatlerde ikincil olan
gastronomi, Gastronomi amaci ile yapilan seyahatlerde, turizm hareketinin temeli ve

seyahatin ayrilmaz par¢asi durumuna gelmektedir (Yiinci, 2010).

Gastronomi turizminin kokeninde ii¢ unsur yer almaktadir. Bunlar tarim,
kiiltiir ve turizmdir. Bu ii¢ unsur; Gastronomi Turizminin bodlgesel bir ¢ekicilik ve
deneyim olarak pazarlanmasina ve konumlandirilmasina imkan saglamaktadir.
Tarim, iiriinii sunmaktadir, kiiltiir; tarihi ve otantikligi, turizm ise; alt yapiyr ve
hizmetleri saglamaktadir. Tim bu unsurlar, Gastronomi Turizmi altinda
toplanmaktadir (Yincii 2010: 29; Goker,2011). Gastronomi turizmi bu {i¢ unsuru

i¢inde barindiran yapiya sahiptir.



Gastronomi turizmi i¢inde dort temel motivasyon barindirir bunlar fiziksel,
kiiltiirel, sosyal ve prestijdir. Fiziksel motivasyonda insan temel beslenme ihtiyaci
olarak yemek ister. Kiiltiirel motivasyon da i¢inde bulundugu kiiltiire ait hissetmek
ve o kiiltiirii yasamak i¢in yemek ister. Bunun igin yoresel lezzetleri ve kiiltiirii
yansitan restoranlar, iiretim noktalar1 ve festivaller turisti motive edecek unsurlardir.
Sosyal motivasyon da turistin gastronomik faaliyete katilmasi sosyal agidan motive
eder. Prestij motivasyonda ise turist katildig1 gastronomi etkinlerini veya ydresel
lezzet deneyimlerini arkadaslari ile paylasir ve bu sayede turiste arkadas ortaminda
prestij saglar (Sahin, 2015: 65).

Turist Miktar:

Kirsal Turizm Diisiik Tlgi
Ilgisiz
Mutfak Turizmi Diisiik lgi
Gastrononu Turizmi Thimli-Orta
Gurme ve Yerel Mutfak Ilgi
Turizmi
Yiiksek Tlgi
BIRINCIL IKINCIL DIGER ILGI ALANLARI

Sekil 1: Ozel ilgi Turizmi Olarak Yiyecek Turizmi
Kaynak:(Zagrali, 2014)

Hall ve digerlerine (2013: 11) gore; ozel ilgi turizmi kapsaminda gastronomi
turizmi dort asamaya ayrilmaktadir. Gastronomi turizmi birinci agamada yogun
katilim ve ilgi gosterilen bir faaliyet olarak goriilmektedir. Burada turistler gittikleri
yerlere yeme igme amaci ile gidip iinlii bir restoran veya sarap butigini ziyaret ederek
tercihlerini bu alanlara yapmaktadir. Ikinci asamada mutfak turizmine yer
verilmektedir. Mutfak turizmi 1limli-orta ilgi olarak kategorize edilmistir. Bu alanda

turistler tercihlerini daha kapsamli olarak yaparken gittikleri yerde {inlii bir restorani
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veya sarap butigi ziyaret etmektedir. Uciincii asamada kirsal turizm alaninda
degerlendirilirken diigiik ilgi seviyesindedir. Burada turistler farkli bir deneyim
amaci ile restoranlari, sarap butiklerini veya festivalleri ziyaret etme isteginde
bulunmaktadirlar. Dordiince asamada ise diisiik ilgi ve ilgisiz olarak degerlendirilen
bu asamada turistler yeme i¢cme ihtiyacin1 zorunluluktan dolay1 destinasyonun en

tinlii restoranini tercih ederek gerceklestirmektedir (Zagrali, 2014: 24).

Alternatif turizm ¢esitleri arasinda yerini alan gastronomi turizmi beraberinde
gastro turist/ gastronomi turisti tanimlarin1 ortaya ¢ikarmaktadir. Bu anlamda gastro
turisti; temel amaci gastronomi deneyimi yasamak olan, bulundugu destinasyonda

yeme i¢me faaliyetlerine katilan turistler olarak tanimlanmaktadir (Uner, 2016: 80).

Gastro turistleri turizm hareketine katilmaya iten temel motivasyon
gastronomidir. Oney (2013) gastronomi turistlerini popiiler veya yeni bir mekanda
yeme igme icin saatlerce yol gitmeyi goze alan, daha dnce gitmedigi bir bolgedeki
pazar ya da manav reyonunda kendini kaybedecek kadar biiyiilenen ve tatilini sadece
oradaki sebze ve meyvelerden almak {izerine planlayan kisiler olarak ifade

etmektedir.

Bir baska tanimda Aksoy ve Sezgi (2015) ; gastronomi kiiltiiriiniin
gelisiminde geleneksel zevklerin 6nemli yer tuttugunu ve gastronomi kiiltiirliniin
yayginlagsmasinin yiiksek gelir diizeyine ve egitim seviyesine sahip olan turistler

araciligi ile oldugunu ifade etmistir.

1.2.1.Diinyada Gastronomi Turizmi

Glinlimiizde gastronomi her gecen giin daha fazla 6nem kazanan bir olgu
haline gelmektedir. Insanlarin seyahat ettikleri bolgede ya da konaklama
isletmesinde yemegin birincil amaca donligmesi gastronomiye onem verilmesine ve
miisteri devamlilig1 i¢in iizerinde gesitli stratejiler gelistirilmesine yol agmaktadir.
Nitekim gastronomi turizmi sehirler ve iilkeler agisindan 6nemli gelir kaynagi haline

gelmektedir.

Diinyada gastronomi turizminin, son yillarda hizla artarak hem sehir
kalkinmasinda hem de iilke ekonomisine katkida 6nemli bir yere sahip oldugu
gercegi bilinmektedir. Ornegin Fransa’y: ziyaret eden turistlerin sadece Paris gibi bir

sehrine yilda 40 milyon ziyaret¢iyi kendine ¢ekme nedeninin Eiffel kulesi veya
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Fransa gastronomisi oldugu diisiiniildiigiinde gastronomi konusuna verilmesi gereken
Oonemin diger iilkeler i¢in 6nem kazanmasina neden olmaktadir. Lakin bu turistlerin
tahmini %10’unun bu amagla seyahat ettigi distinilmektedir (Akgol,2012;
20).Bunun yam sira Fransa’nin Lyon sehri, UNESCO diinya miraslar1 arasinda yer
almig olup saraplari, Michelin yildizli restorani, {inlii seflere sahip restoranlar1 ve
yemek kiiltilirii ile gastronomi turizmi agisindan énem kazanan Fransa’nin bir baska

sehridir (GOyniisen, 2011).

Gastronomi diinyasinda adindan sik¢a s6z ettiren ve cok tercih edilen
sehirlerden birisi de Barcelona’dir. Oyle ki Barcelona turizm gelirinin %30’unu
gastronomiden elde etmektedir. Bunun sebebi olarak diinyanin en saygin seflerine ev
sahipligi yapmasi ve en ¢ok rezervasyon talebi alan “El Bulli” ve ii¢ Michelin yildizli
“El Racode Can Fabes” restoranlarina sahip olmasi sayilmaktadir (Dilsiz, 2010;
Goyniisen,2011). Bunlarin yani sira Barcelona bol deniz mahsullii yemekleri, iinlii
restoranlari, gece eglenceleri, saraplari, ¢ikolatalar1 ve sehir ile biitiinlesen yoresel
gastronomi  unsurlar1 ile gastronomi diinyasinda O6nemli yere sahiptir

(GOyniisen,2011: 23).

Diinyada bazi biiyiik tur operatorleri gastronomisi ile {inlii sehirlere, yiyecek
ve icecek festivallerine, mutfak egitimi veren iinlii okul/kuruluslara, sarap tadimi-
bagbozumu etkinliklerine, yoresel pazarlar gibi cekiciligi olan destinasyonlara tur
diizenleyerek miisterilerine sunmaktadir (Aslan, 2010: 43). Diizenlenen bu turlara
tinlii yemek yazarlari, gurmeler ve {inlii seflerin katilimimi saglayarak bu kisilerce
yapilan tanitim sonucunda insanlarin merakinin daha fazla artmasini saglamaktadir (

Aslan,2010). Bu turlar sayesinde gastronomi turizmine olan katilim artmaktadir.

Tarihi ve kiiltiirel yapisi ile birlikte gastronomiyi de 6n plana cikarabilen
sehirlerden biri olan Barcelona’ya her yil binlerce insan seyahat ediyor. Yemek
yemek ve yerel unsurlar1 tanimak i¢in “La Boqueria” isimli pazara akin eden yabanci
ziyaret¢i sayisi, giinde 2 bin 500 civarinda tespit edilirken, bu rakamin Picasso
miizesine giden ziyaret¢i sayisina esit oldugu belirtiliyor (Giirs, 2007). Diinyadaki
gastronomi turlarinim ltalya, ispanya ve Fransa iizerinde yogunlastig1 bilinmektedir.
Ornegin Italya’nin Toscana bolgesi Triif mantari, Floransa usulii et yemekleri
Chiante Sarabi1 ve Lucca’nin zeytinyaglar1 (Oney,2013:170) ile {inliidiir ve bu
nedenle her yil binlerce turist bolgeyi tadim i¢in ziyaret etmektedir (Aslan,2010: 43).
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Buna benzer olarak Almanya’da diizenlenen bira festivalleri de ¢gekim unsuru olarak

distiniilebilmektedir.

1.2.2. Tiirkiye’de Gastronomi Turizmi

Tiirkiye sahip oldugu kiiltiirel 6zellikleri ve farklt medeniyetlere ev sahipligi
yapmasindan dolay1 ge¢misten bugiine diinyanin en 6nemli mutfaklarindan biridir.
Tiirkiye, dogal giizellikleri, zengin mutfak kiiltiiri, essiz giizellikteki flora ve faunasi
ile sahip oldugu tim ozellikleri itibar1 ile turistik cekiciligi olan ve gastronomi
turizmi agisindan tercih edilen bir iilkedir. Ozellikle Hatay, Urfa, Antep, Adana,
Mersin ve Bursa gibi yoresel lezzetleri ile {inlii sehirlere sahiptir. Yapilan
arastirmalar bolgeyi yapilan ziyaretlerinin ortalama %?25’inin gastronomi turizmi

amaciyla yapildigini ortaya koymaktadir (Aslan, 2010).

Ankara Ticaret odasi ve Ankara Patent Biirosu “Tirkiye’nin Lezzet
Haritasi”n1 belirlemek tizere 81 ili kapsayan bir aragtirma yapmis ve bunun
sonucunda Tiirkiye’de 2205 ¢esit yoresel lezzet oldugunu belirlemistir

(www.ankarapatent.com). Listenin baginda 291 c¢esit yiyecek ve tatlisi ile Gaziantep

gelmektedir. Arastirmada elde edilen listenin Ikinci sirasinda ise Elazig yer
almaktadir. Bolgeler bazindan siiflandirmada 455 cesit yiyecek ve icecekle I¢
Anadolu Bolgesi birinci sirada, 398 yiyecek ve i¢ecek ¢esidi ile Giineydogu Anadolu
Bolgesi ikinci sirada, 397 ¢esit yiyecek ve igecekle Karadeniz Bolgesi liciincii sirada
yer almakta olup Akdeniz ve Marmara Bolgesi de sirasi ile 184 ve 162 yiyecek ve

icecek cesidi ile siralamada yer almaktadir ( Sahin, 2015: 65).

Tiirkiye Seyahat Acenteleri Birligi (TURSAB) tarafindan diizenlenen

Gastronomi Turizmi Raporu’na gore (www.tursab.org.tr), 2014 yilinda Tiirkiye’ye

gelen 41 milyon 415 bin turistin yaptig1 harcama miktar1 toplam 34,3 milyar dolardir.
Bunun 6 milyar 523 milyon dolar1 yeme igmeye ayrilmaktadir. Bu rakam, toplam
harcamalarin i¢inde yaklasik % 19’unun yeme igmeye ayrildigini gosteriyor. Bunun

sonucunda kisi bast 828 dolar olan harcamanin 157 dolar1 yeme igmeye gitmektedir.

Glinlimiizde yerel yonetimler bazi gida firmalarinin sponsorlugu ile yore
triinlerinin tanmitim1 ve bolgeyi tanitmak ic¢in c¢esitli gastronomi etkinlikleri
diizenleyerek insanlara bdlgedeki yoresel lezzetlerinin tanitimi yapmaktadir. Ornegin

Ayvalik’ta zeytinyagi hasati ve Gemlik’teki zeytin festivali gibi etkinlikler y6renin
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tarim {rlinlerinin ve boélge tanitimini yaparak insanlarin bolgeye gelmesine ve

turizmine de katki saglamaktadir.

1.3.Gastronominin Destinasyon Tercihine EtKisi

Diinya Yiyecek ve Seyahat Orgiiti (2014) Gastronomi turizminin
destinasyona daha fazla ziyaret¢i c¢ektigini ifade etmektedir (Nebioglu, 2016).
Gastronominin destinasyonlara deger katan bir 6zellige sahip olmasi, onlarin kisa
siirede markalagmasina neden olabilmektedir. Osmanli ve Tiirk mutfagi diinyanin en
zengin mutfaklar1 arasinda yer almaktadir. Dogru strateji, konumlandirma ve ¢ekici
bir imaj destinasyonlarin markalasmasinda basarili olacaktir. Son yillarda gelir
seviyesi yiiksek entelektiiel turistler iyi yemek icin Avrupa’daki gurme turlarina
yogun talep gostermektedir. Bu turistlerin Fransa veya Italya’ya gitme
motivasyonlar1 ele almarak Tiirkiye’deki gastronomik g¢ekiciliklere uyarlanabilir

(Oney, 2013: 180).

Giinimiizde turistler gidecekleri turistik bolgeyi tercih ederken yeme igme
kiiltiirtine 6nem vermektedirler. Turistin tatili boyunca ilgisini ¢eken unsurlar
arasinda yemek kiiltiiri de yer almaktadir. Bunun nedeni ise turistler tatillerini
yaparken yoreye 0zgli lezzetleri merak etmekte ve giinliikk aktivitelerinde orada
yasayan insanlar gibi yeme i¢cme eyleminde bulunarak kendilerini ydreyle
biitiinlestirmek istemeleridir. Bunun sonucunda turist tatilinde evinde gibi rahat

edecek ve keyif alacaktir (Zagrali, 2014: 36).

Gastronomi turizmi amaci ile seyahat eden turistler konakladiklar
isletmelerde yoresel yiyeceklerin sunumuna biiyllk o6nem vermektedirler.
Meniilerinde yoresel yiyeceklere yer veren isletmeler rakip isletmelere gore daha
fazla avantaj elde etmekte ve daha fazla turist ¢cekmektedir. Turistlerin dikkatini
ceken hususlar arasinda yoresel yiyeceklerin geleneksel yontem ve pisirme usuliine
gore hazirlanip servis edilmesi oldugu gibi hijyen kosullar1 da 6nemli yer tutmaktadir

(Aslan, 2010: 42).

1.4. Cografi Isaretleme
Cografi isaretleme, bir iriinlin yetistigi bolgenin adiyla biitiinlesmesini,
tiketicinin Uriin tercihi sirasinda kalitesinden emin olarak riini tercih etmesini

saglar. Cografi isaretler mense ve mahreg isareti olarak ikiye ayrilir.

Cografi isaretler;

14



Cografi isaretlemeye dair ilk yasal diizenleme 1992 yilinda AB (Avrupa
Birligi) 6lgeginde uygulamaya baslanmustir(Orhan, 2010: 245). Ulkemizde ise
27.06.1995 tarihli 22326 sayili Resmi Gazetede yayimlanarak yiiriirliigiine giren 555
sayil1 Cografi isaretlerin korunmasina iliskin KHK (Kanun Hiikmiinde Kararname)
ile yerel degerlerin korunmasina yonelik ilk ¢aligma baslatilmig, Cografi isaretleme
ile ilgili tescil, dlizenleme ve denetimi yapmakla sorumlu kurum olarak Tiirk Patent

Enstitiisii belirlenmistir (TPE, 2017).

Cografi isaretler, Sinai Miilkiyet Haklarindan biridir. Tiirk Patent
Enstitiisii'ne gore (2017), Cografi isaretler “Belirgin bir niteligi, iinii veya diger
ozellikleri itibariyle kokenin bulundugu bir yore, alan, bolge veya iilke ile
0zdeslesmis bir iirlinii gosteren isaretlerdir” . Cografi isarete sahip bir yorenin
meyvesi, tas1 veya halis1 bagka bolgelerde tiretilene gore farkli yapida olabilir veya 0
bolgenin adiyla iin kazanmis olabilmektedir. Bu nedenle tiiketiciler s6z konusu
yorenin adi1 gegen iiriine kars1 duyduklari giivenle tercih yapabilmektedir. Uriiniin
lizerinde yore adimnin yazmasi, benzerlerine gore farkli 6zellige sahip oldugunu

algisini olusturabilmektedir (TPE,2017).

Cografi isaretler irlinlin yetistigi veya Uretildigi yerin adindan meydana
gelmektedir (Gokovali, 2007: 142).Cografi isaretler mense adi ve mahrec isareti
olarak ikiye ayrilir (TPE, 2017).

Menge adi; bir iirliniin cografi smirlar1 belirlenmis bir yore, alan bolge veya
tilkeden kaynaklanmasi ve biitiin veya esas nitelik ve 6zelliklerin bu cografyaya 6zgi
doga ve beseri unsurlardan kaynaklanmasi, tiretimi islenmesi gibi tiim islemlerin bu
cografi smirlar iginde yapilmasini gerektirmektedir. Buna Ornek olarak Gemlik
Zeytini, Eskisehir Liiletas1, Finike Portakali, Malatya Kayisis1t ve Ege Pamugu gibi
ornekler verilebilir. Bu {riinler niteligini ancak ait oldugu yore i¢inde kazandigindan

yalnizca bu bolgede iretilebilirler (TPE,2017).

Mabhreg isareti; Tipki mense adinda oldugu gibi cografi sinirlari belirlenmis
bir yore, alan veya bolgeden kaynaklanan, belirgin bir niteligi olan veya diger
Ozellikleri ile bu cografi bolge ile 6zdeslesmis olan iiretimi, islenmesi ve diger
islemlerinden en az birinin sinirlart belirlenmis cografi bolge icinde yapilmis

iriinlere mahreg isareti verilir. Mahreg isaretine sahip {iriiniin 6zelliklerinden en az
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birinin o ydreden kaynaklanmasi sarti vardir. Buna 6rnek olarak Inegdl kofte,

Kemalpasa Tatlisi, Antep Baklavasi, Isparta Halis1 verilebilir (TPE, 2017).

Mense adi ve mahre¢ isareti arasindaki fark tretim yili ile dogrudan
alakalidir. Mense isareti tagiyan {iriinlerin ait olduklar1 cografi sinirlar disinda iiretimi
yapilamazken, mahre¢ isaretine sahip tiirlinler baska bolgelerde de {iretilebilirler
(Gokoval1,2007: 144).Baska bir ifadeyle iiriinlin ayirt edici 6zelliginin tamami ait
oldugu cografi bolgeden kaynaklaniyorsa ve iiretim siireglerinin tiimii o bolgede
gerceklesiyorsa lirlin mense adi ile tescillenebilir. Ancak iiretim siireclerinden bir
kism1 cografi bolgeden kaynaklaniyor ve iirliniin bazi liretim asamalar1 ait oldugu
cografi bolge disinda da gerceklesebiliyorsa o {riinler mahre¢ isareti ile
tescillenebilir. Ancak burada dikkat edilmesi gereken husus; mahre¢ isareti ile
korunan iiriinlerin iiretiminde ait olduklar1 cografi bolgeye ait hammadde ve iiretim
yontemlerinin aynen kullanilmasi ve {riiniin kalitesinin ayni olmasi gerekmektedir

(Gokovali, 2007: 144).

Tiirkiye’de Cografi Isaretlerin tescilinden sorumlu kurum Tiirk Patent
Enstitiisii olarak belirlenmistir. Bu nedenle yurti¢i veya yurtdisindan yapilacak olan
biitiin basvurular TPE veya onun yetki verdigi makama yapilmaktadir (Kan vd.
,2012: 97). Gokovali (2007) cografi isaretlemeye konu olan firiinlerin genellikle
yiyecek, icecek, alkollii igecekler ve sarap gibi tarim kokenli iiriinler olabilecegi gibi

el sanatlar1 tiriinleri de olabilecegini ifade etmistir.

Bir isaretin cografi isaret olarak kabul edilmesi igin bazi ozelliklere sahip
olmas1 gerekmektedir. Bu ozellikler 5 maddede ifade edilmektedir (Kan ve
Giilgubuk, 2008: 59-60; GOyniisen, 2011: 83);

-Uriin: Bir isaretin Cografi Isaret olabilmesi igin oncelikle o isaretin bir iiriinii
belirtmesi gerekmektedir. Ciinkii bu Cografi Isaretler iiriiniin kokenini belirtir ve
kullandiklar1 {riinlerin digerlerinden ayirt edilmesini saglar. Bu kavram AB de
sadece tarimsal iriinler ve insan gidalar ile kisith iken, Tiirkiye’de tarim iriinleri,
dogal iiriinler, madenler, el sanatlari {iriinleri ve sanayi iiriinleri kapsamindan birine

girmesi gerekmektedir.

-Belirli_bir cografya; : Cografi Isaretler sinirlar1 belirlenmis bir cografyadan

kaynaklanan {irtinleri ifade eder. Tiirk hukukuna gore cografi alani, “bir bdlgenin,

belirli bir yorenin ya da istisnai durumlarda bir iilkenin” adindan ibaret olacagi; bu
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isaretlerin, soz konusu bolge, yore ya da ililkeden kaynaklanan iiriinleri ifade

etmektedir.

- Isaret; Cografi isaretler {iriinleri ayirt etmeye ve kullanildiklar1 iiriinleri
farklilagtirmay1 saglarlar. Bunlar 555 sayili KHK 17. Maddesinde “Cografi
isaretlerden mense adlari, sicilde belirtilen cografi bolgede faaliyet gosteren lireticiler
tarafindan, sicilde belirtilen iiriinlerin iizerlerinde veya ambalajlarinda, bu iirlinlerin
sicilde gosterilen kalite, iin ve diger Ozellikleri tasimasi kosuluyla ticari olarak
kullanilir. Mahreg isaretlerinin kullanimi i¢in {iriiniin {iretimi, islenmesi ve diger
islemlerinden en az birinin sicilde belirtilen yore, alan veya cografi bolge sinirlart
icinde yapilmis olmasi ve iriiniin sicilde gosterilen kalite, iin ve diger 6zellikleri

tagimasi sart1 aranir.” olarak gecmektedir (Goyniisen,2011).

-Uriiniin_belirli _bir karakteristik tasumast; Cografi isarete konu olan {iriinler
yetistirildikleri alandan dolay1 belirli 06zellie sahip {iriinlerdir. Buna gore
benzerlerinden farklilik gostermektedir. Bu fark toprak, nem, riizgar gibi iklim
kosullar1 olabilecegi gibi, yorede iiriinii isleme sirasinda uyguladiklari teknikten,
kullandiklart malzemeye kadar olabilecek her tiirli farkliliklardan (beseri unsurlar)
meydana gelebilir. Tirk Hukuku’nda mahreg¢ isaretler igin iriiniin “belirgin bir
niteligi, Uinli veya diger Ozelliklere” haiz olmasi1 gerektigi ifade edilirken, mense

adlart i¢in herhangi bir agiklama yer almamaktadir.

-tirtiniin _karakteristik o6zelligi ile cografi kokeni arasinda iliski olmasi: Cografi

isarete konu olan {irtinlerin sahip olmasi gereken baslica 6zellikler arasinda iiriiniin
karakteristik 6zelligi ile kokeni olan cografya arasinda iliski olmas1 gerekmektedir.
Bu o6zellik sayesinde hem Kkiiltiirel mirasin korunmasina hem de iirlinlin 6zellikleri
hakkinda tiiketicinin bilgi sahibi olmasina neden olur. Boylece tiiketicinin karar
verme siireci de kolaylastirmaktadir. Cografi isarete konu olan triinler digerlerine
gore farkini ortaya koyarken, ayni zamanda iiriinlin sahte isaretler kullanilarak

tiikketicinin yanlis bilgi sahibi olmasini engellemektedir.

Cografi isaretleri ile 6zdeslesen bolge veya yoreler i¢in destinasyon cekiciligi
daha fazla olmaktadir. Bunun yani sira cografi isaretler yerel kalkindirmada 6nemli
yere sahiptir (Kan vd,2012). Ornegin Italya’nin Toskana bélgesi sarap, et ve
peynirler ¢esitleri taninmaktadir. Bunun bir baska 6rnegi de diinyaca iinlii kopiiklii

saraplara sahip olan Fransa’nin Champagne bolgesidir. Bu bolgede cografi isaret ile
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korunan Champagne kopiiklii sarabi sayesinde bolgede turistik ¢ekicilik meydana
gelmektedir (Karakulak,2016). Gliniimiizde Fransa denilince insanlarin aklina gelen
seylerden biri saraptir. Fransa’nin Bordeaux, Bourgogne saraplar1 bu bolge ile
biitlinlesen iiriinlerdir. Fransa sarapta oldugu kadar, Roqueford bolgesinde iiretilen
Roqueford (Rokfor) peynirleri ile de tinliidiir. Cografi isarete sahip olan Roqueford
peynirinin ait oldugu bodlgede meydana getirdigi gelismeler konusunda yapilan
arastirmalarda is imkanlarinin %350°sini olusturdugunu, cografi isaretin turizm

araciligi ile olumlu etkileri neden oldugu ifade edilmistir (Kan vd., 2012: 98).

Tiirkiye’nin sahip oldugu bazi geleneksel ve yoresel degerlerin kendine 6zgii
niteliklere sahip olmasi diinya ticaret piyasasinda sahiplenme olgusunu giindeme
getirmekte olup, bu geleneksel ve yoresel degerlerin belirli bir diizen i¢inde toplanip,
koruma altina alimmasi gerekmektedir. Bununda cografi isaretleme ile yapilmasi,
yurti¢i ve yurtdisi piyasalarda iirlinlerin mensei ve iiretim siireclerinin dogru bilgiler
ile degerlendirilmesi sonucunda iilke ekonomisine makro ve mikro anlamda katkilar
saglamanin yolunu a¢maktadir. Cografi isaretler, kiiresellesen diinya piyasasinda
yerel kalkinma i¢in en Onemli tesvik araci olarak gosterilen bir yaklasim haline
gelmektedir. Yerel kalkinmanin oneminde cografi isaretlerin sagladigi avantajlar

sunlardir (Orhan, 2010: 245);

-Uriiniin kalitesi, geleneksel iiretim metodu ve cografi kaynag: arasinda kurulan siki

bag1 simgeleyen bir glivencedir, tiiketicilerin ve {ireticilerin korumasini saglar,

-Uriin i¢in pazar farklilastirmasi ve kalite standardi saglar. Bir iilkenin dogal
zenginliklerine ve halkinin yeteneklerine ekonomik yonden katma deger yaratir, bu
sebeplerden cografi isarete sahip iirlinlerin pazar payi, imaji ve iretim profilinin

belirlenmesine katki saglar.

-Farkli bir iiretim yaklasimina neden oldugu i¢in 6zellikle kiiciik Olgekli firmalarin

ayakta kalmasina katki saglayan bir kalkinma modeli yaratir.

-Ortak bir gelenek ve karar verme siirecine baglidir. Insan isgiicii ve emegi, kiiltiir,

toprak, dogal kaynaklar ve ¢evre arasindaki bagi vurgular.

-Yerel trilinlerin iiretimini tesvik etmede ve bolgesel kalkinmayr desteklemede etkin

bir aractir. Diger yandan bolgeler ve sektorler arasi farkliligin giderilmesine ve

18



devlet tarafindan korunma saglanmasma katki saglayarak, iiretim maliyetlerinin

azalmasina neden olur ve ekonomik bir denge araci olarak kullanilabilir.

-Uretici ve tiiketici arasindaki bilgi akisinin seffaf olmasina katki saglayarak bilgi

paylasim araci olarak kullanilabilir.

-Ait olduklar1 bolgelerden kaynaklanan {iriinlerin bilinirligini artirarak turizme de

dolayl olarak katki saglar.

Ulkemizde cografi  isaretli {iriinleri tamitmak {izere festivaller
diizenlenmektedir. Bunlardan bazilar;
Bursa’nin Gemlik ilgesinde Gemlik Zeytin Festivali (zeytin, zeytinyagi),Bursa’nin
Kemalpasa ilgesinde Mustafa Kemalpasa kurtulus festivali (Kemalpasa Tatlisi,
Balikesir’in Sindirg: ilgesinde Yagcibedir Hali Festivali ( el sanatlar1), Kocaeli
merkezinde Pigsmaniye Gecesi etkinlikleri yapilmaktadir (Oraman, 2015: 83). Cografi
isaretlemenin dogrudan veya dolayli olarak faydalar1 vardir. Oncelikle cografi
isaretleme sayesinde bir bolgeye ait lriiniin dogallig1 ve kalitesinin siirdiiriilebilirligi
artmaktadir. Cografi isaretler liriniin ortaya ¢iktigi bolgenin sinirlarini belirleyerek,
kalitesini koruyarak iiretimin devamini saglamaya, bu siiregte lireticiye maddi katki

saglamaya ve ait oldugu bolgeye deger kazandirmaktadir (Caliskan, 2012).

2017 yil1 itibar ile Tirkiye’de 210 {irlin cografi isarete sahiptir. Bu iirlinlerin
arasinda Gemlik Zeytini, Gemlik At1, Inegol Kéftesi, iznik Cinisi de yer almaktadir.
Cografi isarete sahip Gemlik zeytini 05.03.2003, Gemlik At1 03.05.2001, Inegél
Koftesi 08.08.2002, iznik Cinisi 27.12.2004 tarihinden itibaren cografi isaretlidir
(TPE,2017).Tiirkiye’deki Tescilli cografi isaretler; Tescilli tirlinler asagidaki tabloda
belirtilmektedir (Tiirk Patent Enstitiisii, 2017).

Tablo 1 : Tiirkiye’deki Tescilli Cografi Isaretli Uriinler

Basvuru ve Koruma
Tescilli Cografi Isaretli iiriinler Tarihi
Adana Kebabi 15.08.2003
Adapazar1 Dartili Keskek 26.10.2009
Adapazari Islama Kofte 26.10.2009
Afyon Kaymagi 31.12.2003
Afyon Pastirmasi 31.12.2003
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Afyon Sucugu 31.12.2003
Akgcaabat Koftesi 31.07.2008
Antakya Kiinefesi 14.04.2006
Andirin Tirsigi 06.05.2010
Antep Baklavasi 28.03.2005
Antep Beyrani 08.05.2015
Antep Yuvarlamasi 30.06.2015
Antep Isi 24.04.2012
Bafra Pidesi 20.05.2005
Balikesir Hosmerim Tatlisi 21.02.2011
Burdur Ceviz Ezmesi 22.05.2008
Burdur Sis Koftesi 09.08.2010
Develi Crviklist 17.09.2004
Edirne Tava Cigeri 18.05.2006
Erzurum Kadayif Dolmasi 01.03.2010
Eskigehir Cigboregi(Ciborek) 19.04.2010
Kadmhani Tahinli Pidesi 15.06.2010
Kayseri Mantis1 22.05.2006
Kayseri Pastirmasi 13.09.2000
Kayseri Sucugu 13.09.2000
Kesan Satir Et 09.07.2008
Konya Etli Diigiin Pilavi 21.01.2009
Konya Etli Ekmek 11.09.2012
Kilis Katmeri 17.04.2014
Maras Tarhanasi 29.07.2010
Mardin Kaburga Dolmasi 22.10.2007
Mardin Kibe 27.12.2007
Mardin Sembusek 27.12.2007
Mardin Tkbebet 27.12.2007
Mardin Imlebes(Badem Sekeri) 28.01.2008
Mersin Tantunisi 15.07.2014
Merzifon Keskegi 06.12.2011
Oltu Cag Kebabi 14.05.2007
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Safranbolu Lokumu 22.05.2006
Salihli Odun Kofte 11.08.2006
Samsun Kaz Tiridi 27.12.2011
Samsun Simidi 20.03.2012
Sivas Koftesi 01.02.2006
Siirt Biiryan Kebabi 24.02.2003
Siirt Perde Pilavi 24.02.2003
Tarsus Yayla Bandirmasi 10.12.2004
Tagkopri Kuyu Kebabi 03.07.2012
Terme Pidesi 31.03.2008
Tokat Kebab1 26.08.2013
Turhal Yogurmact 31.07.2012
Urfa Eskili 02.05.2013
Usak Tarhanasi 23.02.2015
Yozgat Arabasisi 14.03.2011
Yozgat Parmak Coregi 14.03.2011
Inegol Kofte 08.08.2002
Iskilip Dolmast 14.02.2005
Iskilip Tursusu 14.02.2005
[zmir Lokmasi 08.02.2011
Izmir Sambalisi 18.01.2011
[zmit Pismaniyesi 11.09.2000
SanliUrfa Cigkofte 31.05.2006
Afyon Mermeri 31.12.2003
Akhisar Domat Zeytini 04.11.2010
Akhisar Uslu Zeytini 04.11.2010
Akkus Seker Fasulyesi 26.03.2010
Aksehir kirazi 14.11.2003
Anamur muzu 12.06.2001
Antep Fistig1 18.09.1997
Antep Kutnu Kumasi 19.01.2015
Arapgir Kohnii Uziimii 24.08.2006
Ardahan Cicek Bali 02.08.2013
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Aydin Kestanesi 07.12.2010
Aydin Inciri 09.12.2003
Ayvalik Zeytinyagi 18.03.2004
Bafra Zembili 14.05.2012
Bartin isi Tel Kirma 08.11.2004
Bayat Tiirkmen Kilimi 28.04.2000
Bergama El Halis1 21.06.1996
Bayrami¢ Beyazi 17.09.2010
Bayrami¢ Elmasi 12.03.2013
Bergama Kozak Cam Fistig1 21.10.2008
Beypazar1 Kurusu 31.12.2009
Boyabat Cemberi 26.12.2007
Bodrum Mandarini 03.12.2009
Buldan Bezi 27.01.2010
Bozdag Kestane Sekeri 16.08.1999
Biinyan El Halis1 21.06.1996
Birecik Patlicani 21.02.2014
Damal Bebegi 06.05.2002
Devrek Bastonu 10.07.2003
Dosemealt1 El Halist 21.06.1996
Denizli Leblebisi 20.02.2008
Denizli Traverteni 09.01.2008
Diyarbakir Karpuzu 03.12.2007
Diyarbakir Orgii Peyniri 15.02.2010
Edremit Korfez Bolgesi Zeytinyaglari 29.04.2003
Edremit Korfezi Yesil Cizik Zeytin 18.07.2014
Edirne Beyaz Peyniri 10.05.2004
Eflani Cember Bezi 15.04.2008
Ege Pamugu/ Aegean Sultanas 06.02.2003
Ege Inciri / Aegean Fig 06.02.2003
Ege Sultani Uziimii / Aegean Sultanas 06.02.2003
Elaz1g Okiizgdzii Uziimii 01.10.2007
Eregli Siyah Havucu 24.06.2017
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Erzurum Civil Peyniri 17.12.2007
Erzurum Kiiflii Civil Peyniri(Gogermis Peyniri) |01.03.2010
Erzincan Bakir Imalat ve El Islemeciligi Sanat1 | 25.06.2001
Erzincan Tulum Peyniri 21.08.2000
Eskisehir Liile Tas1 27.10.1997
Esme Yortik kilimi 21.06.1996
Ezine Peyniri 24.02.2006
Finike Portakali 26.04.2006
Gaziantep Bakir El Islemeciligi 19.07.2010
Gaziantep Sedef El Islemeciligi 22.07.2010
Gemlik At1 03.05.2001
Gemlik Zeytini 05.03.2003
Gonen Igne Oyasi 23.02.2010
Gordes El Halisi 21.06.1996
Gorece Nazar Boncugu Uretim El Ve Isleme

Sanati 23.04.2003
Goyniik Tokal1 Ortme 15.05.2015
Giimiishane Dut Pestili 23.01.2004
Gilimiigshane Komesi 23.01.2004
Gliney Ege Zeytinyaglari 29.04.2003
Giresun Tombul Findigi 18.09.2000
Hellim/Halloumi 10.10.2008
Hereke Yiin Ipek El halisi 21.06.1996
Hereke Yiin El halisi 21.06.1996
Hereke Ipek Halist 21.06.1996
Hinis Fasulyesi 07.06.2012
Isparta Giili 01.12.2005
Jirkan Kilimi 21.06.1996
Kale Biberi 18.12.2008
Kalecik Karas1 Uziimii 07.06.2005
Kangal Balikl1 Kaplicasi 06.05.2002
Kangal Koyunu 06.05.2002
Karamiirsel Sepeti 06.11.2006
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Karnavas Dut Pekmezi 12.08.2005
Kars El Halis1 21.06.1996
Kars Kasari 14.02.2014
Kars Tiirk Coban K&pegi 03.05.2001
Kirkaga¢ Kavunu 01.11.2006
Kula El Halis1 21.06.1996
Kiitahya Cinisi 20.05.2004
Malatya Kayisisi 31.07.2000
Maras Burma Bilezigi 26.09.2012
Maras Biberi 26.12.2001
Mardin Tas1 22.07.2009
Mersin Cezeryesi 06.09.2011
Mut Kayisisi(Yas Sofralik) 28.06.2005
Milas El Halis1 21.06.1996
Milas Zeytinyag1 24.06.2014
Niksar Cevizi 17.05.2011
Nizip Zeytinyagi 18.08.2009
Oltu Tas1 19.03.2012
Osmaniye Yer Fistig1 07.02.2002
Pazirik El Halis 21.06.1996
Pervari Bali 27.05.2003
Piraziz Elmasi 05.03.2013
Rize Bezi(Feretiko) 31.03.2005
Safranbolu Safrani 21.05.2009
Salihli Kiraz1 11.08.2006
Soganli Bez Bebekleri 28.04.2003
Stimer Kars El Halis1 21.06.1996
Siiper Ince Kilim 21.06.1996
Simav El Halis1 21.06.1996
Sivas El Halis1 21.06.1996
Siirt Battaniyesi 24.02.2003
Siirt Fistig1 24.06.2003
Tarsus Beyazi Uziim Topacik 22.09.2003
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Tarsus Salgami 26.11.2004
Tavsanl Leblebisi 09.07.2002
Tagkopri Sarimsagi 28.05.2009
Tagpiar El Halis1 21.06.1996
Tomarza Kabak Cekirdegi 11.07.2011
Trabzon Telkariye ve Hasir1 22.09.2006
Tiirk Tazis1 03.05.2001
Tiirkmen El Halis1 21.06.1996
Urfa Meyan Serbeti(Biyanbali) 02.05.2013
Usak Halis1 07.01.2010
Yahyali El Halis1 21.06.1996
Yamula Patlicanm 27.11.2007
Yagcibedir El Halisi 21.06.1996
Yuntdagi El Halis1 21.06.1996
Zile Pekmezi 20.10.2006
Canakkale EI Halis1 21.06.1996
Carsibast Kesani 08.06.2004
Cay Ilcesi Visnesi 21.10.2005
Caglayancerit Cevizi 21.12.2011
Celikhan Tiitiint 12.04.2002
Corum Leblebisi 15.08.2001
Cubuk Tursusu 14.02.2006
Cimin Uziimii 23.11.2000
Odemis Patatesi 26.03.2002
Ince Isparta Hasgiil E1 Halis1 21.06.1996
Incesu Karaevrek Uziimii 22.09.2014
Ipsala Pirinci 27.04.2012
Isabey Cekirdeksizi(iiziim) 10.11.2004
Ispir Kuru Fasulyesi 07.07.2008
Iznik Cinisi 27.12.2004
Sanliurfa Biberi 25.08.2000
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Tiirkiye’deki Tescilli Cografi Isaretli iiriinler icerisinde Gemlik At1, Gemlik

Zeytini ve Iznik Cinisi, inegdl Kéftesi de yer almaktadur.

Tiirkiye’de gastronomi turlarinin ana gekiciliklerini tatlilar ve yoresel yemekler
olusturmaktadir. Tiirkiye gerek tarihi ge¢misi gerek cografi konumu ile zengin bir
mutfak kiiltiiriine sahiptir( Cagli, 2012: 64). Illere gore tescilli yemek ve tathilarin
potansiyeli degerlendirildiginde Orta Anadolu Bolgesi, Akdeniz Bolgesi ve
Giineydogu Anadolu Bélgesi’nde yogunluk gosterdigi goriilmektedir. Illerin sahip
olduklar1 tescilli iriinlerin sayilarina gore incelendiginde, Akdeniz bdlgesinde
Mersin ili hem yemekleri hem de tatlilar1 olarak en fazla {iriine sahip il olarak
belirtilirken, Tescilli yemekler bakimindan Karadeniz bélgesinde Samsun ve Ordu
ili, Dogu Anadolu da Erzurum ili, Giineydogu Anadolu’da Mardin ili, Tescilli

tatlilara sahip olarak Ankara ve Izmir illeri 6n plana ¢ikmaktadir (TPE, 2017).

1.5. Apelasyon
Fransizlarin onciiliigiinii yaptigi, Appellation d'Origine Contrdlée (AOC)
olarak adi gegen bu kavram dilimize “kdkeni kontrol edilmis adlandirma” g¢evirisiyle
geemektedir. Apelasyon, sarap kokeninin kontrol edilmis bir bi¢imde adlandirilmasi
islemine denilmektedir (Caligkan, 2013: 42). Bir baska tanimda; belirli bir yiyecek,
icecek veya tarim {riiniin belirli bir bolge ile anilmasini ve sadece iiretildigi bolge ile
adlandirilarak belirli kurallar cercevesinde kontrol altinda tutulmasi olarak ifade

edilmektedir (Uzut, 2016: 28).

Apelasyon ile ilgili ilk ¢alisma Fransa Krali 6. Charles tarafindan 1411
yilinda Roquefort peynirinin sahteciliinin yapilmasi lizerine Roquefort peynirini
koruma altina almak iizere yasal diizenleme baslatarak Roquefort peynirini ve
tretildigi bolgeyi koruma altina almistir (Uzut, 2016). Apelasyon uygulamalari
genellikle sarap tiretim kontroliinde goriildiigii gibi peynir, et, tereyagi, bal ve

mercimek gibi yiyeceklerde de uygulandig bilinmektedir (Caliskan,2013: 42).

Apelasyon, piyasada haksiz rekabeti oOnlemek ve friin kalitesinin
devamliligin1 saglayarak kaliteyi korumayir amaclayan bir sistem olusturmaktadir
(Nebioglu, 2016: 39). Fransa’da bu alanda yapilan uygulamalar yasal diizenleme ile
1935 tarihinde daha kapsamli bir sekilde Appellation d’Origine Contrélée (AOC)
sistemi olarak yasal, profesyonel ve yonetsel boyutlariyla standartlar olusturulmustur

(Uzut, 2016: 28).
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Bu sistem, sarap iiretimi bakimindan ele alindiginda; hangi iiziimiin hangi
bolgede yetistirilmesi gerektigi, asma dikim sikligi, hektar basina diisen {iziim
kapasitesi, iiztimlerin verim oranlari, hasat zamanlar1 ve nasil islenecegi gibi her sey
belirlenir (Caliskan,2013). Bolgelere gore kurallar degisebildigi gibi farkli
yaptirimlarda bulunulabilir, belirlenen standartlarin disinda izin verilmedigi takdirde
iiretim siirecinde farkli uygulamalar yapilamamaktadir. Uretim asamasinda siraya
eklenecek seker miktar1 ve ortalama alkol diizeyi gibi kurallara dair her sey denetim
altinda gergeklesir. Bu sartlarda iiretim yapan iireticilere bu ibareyi tagimaya hak
kazandiklarina dair sertifika verilir. Uriinler, Apelasyon sistemi sayesinde kalite
giivencesi verir, eger AOC standartlarina uyulmazsa iireticilerin sertifikalar iptal

edilmektedir (Caliskan,2013: 42).

Bu sistem sayesinde {iretilen {iriin sadece belirli bolgelerde, belirli standartlar
altinda tiretimi gergeklesecek oldugundan, kalitesi yillarca ayn1 seviyede tutulacak ve
tirliniin kokeninin korunmasi saglanacaktir. Apelasyon uygulamasina; konyak sadece
Cognac Bolgesi’nde, Sampanyanin sadece Champagne Bolgesi’nde iiretilmesine izin
verilmesi 6rnek gosterilebilir(Nebioglu, 2016: 39). Diinyada apelasyon uygulamalari
Fransa disinda Amerika, Kanada, Italya ve Portekiz gibi iilkelerde pek ¢ok yiyecek
ve igecek maddesinde uygulandig bilinmektedir (Uzut, 2016: 29).

1.6. Somut olmayan Kkiiltiirel miras; Yemek Kiiltiirii
Miras kavrami, kendinden sonra gelen nesillere birakilan seyler anlamina
gelmektedir( TDK, 2017). Miras, bir nesilden gelecek nesile birakilan, 6nceki nesil
icin degerli, dogal ve kiiltirel degerlerden meydana gelmektedir. Miras olarak
adlandirilan 6geler; anit, miize, milli park, saray, jeolojik yapilar, yoresel yemekler
ve ya gelenekler gibi farkli bicimlerde ortaya c¢ikmaktadir (Capar, 2016). Bu
baglamda yoresel yemeklerin onceki nesillerin gelecek nesillere aktardiklar1 bir

miras oldugu goriilmektedir.

Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Organizasyonu (UNESCO), 29
Eylil-17 Ekim 2003 tarihleri arasinda Paris’te diizenlemis oldugu 32.Genel
Konferansi’'nda kabul ettigi Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Sozlesmesi’nin ikinci
maddesinde, “Somut Olmayan Kiiltiirel Miras” kavrami ortaya ¢ikmistir. UNESCO
tarafindan “yasayan miras” olarak adlandirilan kiiltiirel miras; topluluklarin,

gruplarin ve bazi durumlarda bireylerin, kiiltiirel miraslarinin bir pargasi olarak
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tanimladiklar1 uygulamalar, temsiller, anlatimlar, bilgiler, beceriler ve bunlara iliskin
araglar, gerecler ve kiiltirel mekanlar biciminde ifade edilmektedir

(www.unesco.org.tr ).Kusaktan kusaga aktarilan bu miras, topluluklarin ve gruplarin

cevreleriyle, dogayla ve tarihleriyle etkilesimlerine bagli olarak, siirekli bigcimde
yeniden yaratilir ve bu onlara kimlik ve devamlilik duygusu verir; boylece kiiltiirel
cesitlilife ve insan  yaraticiligma  duyulan saygiya katkida  bulunur

(www.kulturturizm.gov.tr ). Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin Kkorunmasi

S6zlesmesi, TBMM’nin 19.01.2006 tarihli oturumunda oy birligi ile kabul edilmis ve

Tiirkiye taraf olmustur (WwWw.Unesco.org.tr ).

Somut Olmayan kiiltiirel Mirasin Korunmasi So6zlesmesi’nin amaglari;
“somut olmayan kiiltiirel miras1 korumak; ilgili topluluklarin, gruplarin ve bireylerin
somut olmayan kiiltiirel mirasina saygi gostermek; somut olmayan kiiltiirel mirasin
onemi konusunda yerel, ulusal ve uluslararasi diizeyde duyarliligi arttirmak ve
karsilikli degerbilirligi, uluslararasi igbirligi ve yardimlasmayi1 saglamak™ olarak

ifade edilmektedir (www.aregem.kulturturizm.gov.tr ). Somut olmayan kiiltiirel

miras kapsami alanina giren alanlar; sozlii anlatimlar (destanlar, efsaneler, halk
hikayeleri, atasozleri, masallar, fikralar vb.), gosteri sanatlar1 (Karagdz, meddah,
kukla, halk tiyatrosu vb.), toplumsal uygulamalar, ritiieller ve solenler (nisan, diigiin,
dogum, Nevruz, vb. kutlamalar), doga ve evrenle ilgili bilgi ve uygulamalar
(geleneksel yemekler, halk hekimligi, halk takvimi, halk meteorolojisi vb. ) ve el
sanatlar1 gelenekleri (dokumacilik, nazar boncugu, telkari, bakircilik, halk mimarisi)
gibi alanlar1 igermektedir (Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmasi S6zlesmesi,
2003: madde 2: aktaran KTB, 2017). Bu bilgilerden hareketle yoresel yemekler
“doga ve evrenle ilgili bilgi ve uygulamalar” maddesinde konu edilmektedir. Somut
olmayan kiiltiirel miras degerlerini, ge¢mis kusaklardan miras kalan gelenekler,
miizik, mutfak kiiltliri, yemek pisirme teknikleri ve festivaller olustururken; anitlar,
tarihi binalar, yemekler, miizik aletleri, miizeler, kiiltilirii yansitan esyalar, el sanatlar
tiriinleri ve arkeolojik kalintilar da somut kiiltiirel miras1 ifade etmektedir (Capar,
2016). Bu durumda ge¢cmisten aktarilan yemek pisirme teknikleri ve beslenme
aligkanlar1 gibi unsurlar somut olmayan kiiltiirii ifade ederken, bu bilgilerden yola

cikarak giinlimiizde yapilan yemeklerde kiiltiiriin somut 6rneklerini gostermektedir.

UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmasit Sozlesmesi’nde

yemek kiiltiirii ile ilgili kiiltiirel mirasin korunmasi konular1 giindeme gelmektedir.
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Yemek kiiltiirintin toplumun kimligini ve yasayis bi¢imini yansitan bir unsur olmasi
ve bu dogrultuda kiiltiirel miras listesinde yer edinen gastronomi unsurlari devletlerin
bu alanda caligmalarina ve kendi iilkelerini kiiltiirel miras listelerinde yer edinme
cabalarina neden olmustur. UNESCO program ve sozlesmelerinde yemek kiiltiirii ile
ilgili alanlara yer vermis olsa da yemek kiiltiirii listede yer alan diger alanlara
nazaran daha az yer almaktadir. Bu listede bulunan unsurlar i¢inde yemek kiiltiirii
%5’ine denk gelmektedir. UNESCO 2030 hedeflerine bakildiginda yemek kiiltiirii ve
beslenme kaynaklarina iligskin hedeflerin 6n planda oldugu goériilmektedir. UNESCO,
2030 Siirdirilebilir Kalkinma Hedefleri ve Yaratict Sehirler Ag1 programlari
kapsaminda yemek kiiltiirii 6nem kazanmaktadir. UNESCO’nun yemek kiiltiiriine
dair ilgilendigi konular arasinda; tarim politikas1 programlari, Yaratict Sehirler Agi,
Kiiltiirel Ifadelerin Korunmasi ve Cesitliligi S6zlesmesi ve Somut Olmayan Kiiltiirel
Mirasin Korunmasi Sozlesmesi yer almaktadir (Oziinel, 2016).

Tiirkiye’nin Somut olmayan kiiltiirel Miras Listesi’nde 2014 yili itibari 12
adet kiiltiirel varligr vardir. Bunlardan ii¢ tanesi, Meddahlik Gelenegi, Karagéz ve
Hacivat ve Geleneksel Sohbet Toplantilar1 (Gezek Gelenegi) olmak iizere Bursa’ya
aittir. Bursa (Hanlar Bolgesi ile Sultan Kiilliyeleri) ve Cumalikizik kéyii UNESCO
Diinya Miras Listesi’ne Girmis, diinyanmn 998. Tiirkiye’nin ise 12. Ustiin evrensel
deger tasiyan alani olarak kabul edilmistir. Bu anlamda Hanlar Bolgesi (Orhan Gazi
Kiilliyesi ve Cevresi), Hanlar Bolgesi (Osman Gazi ve Orhan Gazi Tirbeleri),
Hiidavendigar (I. Murad) Kiilliyesi, Hiidavendigar (I. Murad) Kiilliyesi (Eski
Kaplica), Yildirim (I. Beyazid) Kiilliyesi, Yesil (I. Mehmed) Kiilliyesi, Muradiye (II.

Murad) Kiilliyesi ve CumaliKizik kdyii sayilmaktadir(www.alanbaskanligi.bursa.bel.tr

).

1.7. Yemek ve Kiiltiir iliskisi
Insanin beslenmesi biyolojik bir eylemdir. Beslenmeye dair bu tiir yaklasim,
insan metabolizmasiin besin ve enerji ihtiyacinin kargilanmasi siireci ile ilgilidir.
Ancak s6z konusu enerjinin saglanmasi i¢in gerekli besinlerin temini, insan tiikketimi
icin uygun hale getirilmesi ve tiikketim davraniglar siireci, beslenmeyi biyolojik bir
eylem olmaktan c¢ikarmakta ve kiltiirel bir olgu haline doniistiirmektedir

(Besirli,2010: 159).

29


http://www.alanbaskanligi.bursa.bel.tr/

Gegmisten gilinlimiize kadar uzanan yolculugunda yemek yeme olgusu,
toplumun kiiltiir 6gesi haline gelmistir. Zaman igerisinde diinyada meydana gelen
gog, savas, digiin, sinir komsulugu ve ticaret yollarinin agilmasi ve gelistirilmesi ile
toplumlarin kiiltiirleri etkilesime girmis ve kendi mutfak kiiltiirlerini ortaya
cikarmiglardir. Beslenme diizenindeki ¢esitlilik, insanlar1 fizyolojik ihtiyact olan
karmm doyurma ve yasamini devam ettirme amacinin Stesinde, tat ve haz almaya
yoneltmistir. Bu sebeple, farkli iilkelerden tedarik edilen degisik besin maddeleri ile
yerli besin maddeleri bir araya getirilerek yeni pisirme yoOntemi arayisi ortaya
cikmistir. Hazirliklar1 tamamlanan yemeklerin kimyasinda cografi etkenler 6zel bir

rol oynamis, bolgesel hatta yoresel “mutfaklar” ortaya ¢ikmistir (Aydin, 2015: 14).

Diinya ftizerinde her millet farkli bir mutfak kiiltiirine sahiptir. Bu
farklilagmanin sebebi insanlarin din ve inaniglarinin koydugu smirlar, yasadigi
cografyanin bitki ve hayvan varhigi olabilir (Besirli,2010: 160). insanlik tarihine
bakildiginda ilk insanlar beslenme ihtiyaglarini avcilik ve toplayicilik ile saglarken
ilerleyen zamanlarda tarima yonelmislerdir. Dogadaki vahsi hayvanlar1 avlayan ilk
insanlar, baliklardan, kendi kendine yetisen bitki, aga¢ kokleri ve meyvelerden
beslenmigler ve gd¢ rotalarini yiyecek bulmak iizere belirlemislerdir (Akg61,2012:
46). Insanlarin giinliik yasam aktiviteleri kiiltiiriin olusmasini saglamaktadir. Nitekim
insanlarin tarimsal {iretime dayali yasam tarzlar1 veya konar-goger bir yasam tarzina
sahip olmalar1 beslenme aliskanliklarina yén veren unsurlar olmaktadir. Ornegin
konar-goger yasayan bir toplulukta insanlar hayvancilikla ugragmaktadir ve beslenme
aliskanliklar et ve siit liriinleri {izerine olustugu bilinmektedir. Ayn1 durumda gbgebe
hayatin getirdigi sartlar dogrultusunda hayvanlarin beslenmesi i¢in devamli hareket
halinde olan insanlar, besinleri saklamak ig¢in yontemler gelistirmeye, depolama
yontemlerini ve sofra diizenini bu yasam tarzina gore sekillendirmeye baglamislardir

(Besirli,2010: 160).

Toplumlarda yemek kiiltiirii, kdyden koye komsuluk baglarinin gelismesi
sonucunda yenilen toplu yemekler sayesinde yayilmaktadir. Kdylerde yenen bu
yemekler beraberinde adet, orf, gelenek, tore ve tesrifati da beraberinde getirmistir.
Bu asamada yemekten sorumlu kisiler, yemegin pisirilmesi ve yemek c¢esitleri,
yemegi yiyenlerin 6zellikleri, sofra diizeni, servis usulleri, yemegin yenildigi mekan,
misafir agirlama vb. basli basina bir inceleme konusunu olusturmaktadir

(Goker,2011: 34).
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Yemek kiiltiirii, bir toplumun beslenme ile ilgili hayat tarzini yansitir.
Yiyeceklerin tiretimi, tiiketimi, hazirlanmasi, tamamen kiiltiiriin 6gelerinden olan
gelenekler, inanclar ve tabularla baglant1 icindedir. Insanlarin karin doyurmak icin
yemek yemesi fizyolojik bir ihtiya¢ iken, bu ihtiyacini gidermek i¢in hangi yemegi
tercih ettigi, ne zaman ve nasil yedigi ise kiiltiiriin meydana getirdigi bir 6zelliktir.
Bir toplumda hosa gitmeyen ve yenmeyecek durumda olan bir yiyecek baska
toplumlardaki insanlarin damak tadina uyum saglayabilir ve ¢ok sevilebilir bu da
toplumlarin sahip olduklar1 farkli kiiltiirel 6zelliklerdir (Aslan,2010: 32). Ornegin;
Eski Misir’da yemekler yerde veya sandalyeye oturup yenir, sofralarinda kizarmis
kiimes hayvanina 6zellikle yer verilir. Yemek yerken, miizik esliginde dans edilip,
eglenilir. Eski Yunan’a gelindiginde giiniin ilk sofras1 6gleye dogru kurulur, aksam
yemekleri adeta bir solen havasinda gecer. O giinlerin modasi uzanarak hatta yatarak
yemek yemektir. Bu nedenle masalarin yani basinda sandalye yerine yatak koyulur.
Romalilar ¢ok zengin yemek ve sofra kiiltiiriine sahiptir. Diinyanin dort bir yanindan
gelen yiyecekler gosterisli sofra takimlarinda goérkemli bir sekilde servis yapilir.
Romalilar icin yemek, hayatin vazgegilmez bir keyfidir (Akman,1998: 10). Insanlik
tarthi boyunca yemek kiiltliiri toplumdan topluma farklilik gostermekte olup
insanlarin yasadiklar1 cografyadan, dini inaniglarina, orf ve adetlerinden, zaman

icerisinde etkilesimde olduklari insanlarin yagsam bigimlerine gore sekil almaktadir.

1.8. Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Diinyada zengin kiiltiirel mirasa sahip Tllkeler arasinda hicbir {lke,
Tiirkiye nin sahip oldugu uygarliklar miras1 ve kiiltlir varliklarinin zengin cesitliligi
ile yarigacak durumda degildir. Ornegin, diinyamin en biiyiik acik hava miizesi
ozelligi tastyan Cin, Tiirkiye gibi uygarliklar miras1 bakimindan zengin ve cesitli bir
mirasa sahip degildir. Italya denilince ilk akla gelen Roma Uygarligi, Yunanistan
denilince Helen Uygarlig1 akla gelirken, Tiirkiye denildiginde akla ardi ardina gelen
cok cesitli uygarliklarin muhtesem kiiltiirel ve tarihi miras1 gelmektedir. Tirkiye,
tarihi cografyasinda Hitit, Frigya, Likya, Lidya, Roma-Bizans gibi bircok uygarligin
ardindan Selguklu ve Osmanlilarin mirasi da bu cografyada bulunmaktadir (Aydin,

2015: 14).

Tiirk insanin kdkenine bakildiginda, M.O Cilali Tas Devri’nde Orta Asya’da
yerlesimlerini siirdiiriirken oradan hareketle Ural Daglar1 ve Altay Daglar1 arasinda

bozkir bolgeleri anayurtlar1 olarak belirlemislerdir. Gogebe kiiltlirline burada

31



baslayan Tiirkler, sahip olduklar1 at ve koyun siiriileri ile birlikte ilkbahar aylarinda
hayvanlar1 beslemek i¢in genis meralara sahip yaylalara gocerken, sonbaharda ise
kiy1 kesimlere gogerler. Temel gida maddeleri bugday unu, et, siit ve siit tirtinleridir
(Akman,1998: 10). Orta Asya Tiirklerinde at, 6nemli bir ulasim aracidir. Sahip
olduklar1 hayvanlar arasinda keci ve sigirda yer almaktadir. Siit ihtiyaglarini bu
hayvanlardan karsiladiklar gibi siitii tek basina tilketmenin yani1 sira tereyagi, peynir,
¢okelek ve yogurt yapiminda kullanilmaktadir. Hatta yogurt kurutulup kis aylarinda
tilkketmek tizere saklanir, kurutulmus yogurt “kurut” olarak adlandirilmaktadir

(Giiler,2010: 25).

Tirk Mutfak kiiltiirii, Selguklular donemindeki siiregte yemek c¢esitleri,
yemek pisirme ve muhafaza teknikleri ile kendilerine has bir mutfak kiiltiirii
olusturmuslardir. Selguklularda yemek, kusluk ve aksam olmak iizere giinde iki 6giin
seklinde yenmektedir. Kusluk, sabahla 6glen arasindaki zaman dilimine denk
gelmektedir. Aksam yemeginde sofraya bol cesitli yemekler getirilir ve hava
kararmadan yenmektedir. Selguklular doneminde et, un ve yag yemek aligkanliginin
simgesi olarak goriilmektedir. Kuzu, keci, at ve tavuk en fazla yenen hayvanlardir.
Bunlara kuslar ve baliklar da eslik etmektedir. Ayrica kesilen hayvanin sakatatinin
cok tiiketildigi Selguklularda, sebze yemekleri pek tercih edilmemektedir (Giiler,

2010: 25). Bu tiir beslenme aligkanliklar1 giiniimiiz kiiltiiriinde de yer almaktadr.

Tiirk mutfak kiiltiirtiniin genel nitelikleri; gocebe yasam tarzi ile tarima dayali
yasamin etkisi, yasadiklar1 bolgelerin fiziki ve beseri yapisi, tarihsel gelisim
stiresince degisen sosyo-ekonomik yapi, dini kurallar ve gelenekleri ve bagka iilke
veya komsularla olan etkilesimi mutfak kiiltiirinlin olusumunda etkili olmaktadir

(Akgdl,2012: 52; Akman,1998: 11).

Mutfak kiiltiirii toplumun yasayis bi¢imine gore sekil aldigi gibi, Tiirk mutfak
kiiltiirli oldukca renkli ve zengin bir 6zellige sahiptir (Akgol,2012: 54). Tiirk mutfak
kiltlirii eski ¢caglardan gliniimiize kadar gelip gecen pek cok medeniyete ev sahipligi
yaptigindan dolayr koklii ve zengin bir yapiya sahiptir. Bu zengin yapi iginde
barmdirdig1 binlerce yillik tarihi gecmisi sayesinde her toplumun kendi kiiltiiriinii
yansitmasini, beraberinde yemek tarifini, pisirme metodunu meydana getirmesini,
verimli topraklar1 ve iklim kosullar1 ile yemek Kkiiltiiriiniin gelisimine katki

saglamistir (Akgol,2012: 55).
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Tiirk mutfaginin gelisim evreleri, Tiirklerin Orta Asya’ya yerlesmesi ile
baslayip, Anadolu’ya go¢ etmelerinin ardindan, Anadolu mutfaginin 6zelliklerini,
Orta Asya’dan tasidiklart mutfak kiiltiirii ile harmanlayarak ¢ok cesitli bir kiiltiirii
meydana getirmektedir. Ardindan, Selguklu ve Osmanli Imparatorlugu ile sinirlarimi
genisleterek, topraklarina katilan bolgelerin mutfak unsurlarini da Tirk mutfag
blinyesine katilmigtir. Orta Asya’daki konar-gécer yasam kiiltliriiniin et ve siit
tirlinlerini kullanmalari; Mezopotamya'nin tahil iirtinleri, Akdeniz bdlgesinin sebze
ve meyveleri, Gliney Asya'nin baharati ile birleserek zengin bir Tiirk yemek kiiltiirti

ortaya ¢ikmustir (Comert ve Ozkaya, 2014: 64; Baysal, 1993: 12).
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BOLUM 2GECMISTEN GUNUMUZE BURSA VE CEVRESI MUTFAK
UNSURLARI
Bursa ve ¢evresi mutfak kiiltiiriiniin olugsmasindan antik donemin Roma kiiltiirii

ve Orta Asya’dan gelen Tiirkler’in beraberinde getirdigi kiiltiir 6gelerinin etkisi
vardir. Bu bdliimde Bursa ¢evresinde, antik donemde yasayan Bithyn kdkenli halkin
ve Osmanli doneminde yasayan Tirk halkinin yeme aliskanliklart ve mutfak

kultirinden bahsedilecektir.

2.1.Bithynia (Bitinya) Doneminden Bursa

Prusa, yani bugiinkii adiyla Bursa antikcagda Bithynia bolgesi olarak gecen
bolgede yer alan dnemli kentlerden biridir. Tarih¢i Strabon, “Olympos daginin kuzey
dolaylar1 Bithynler, Mygdonlar ve Delionlar tarafindan iskan edilmistir” ifadesi ile
bu bolgede yasayan Bithynler’in Thrak kokenli kavimler oldugunu ifade etmektedir
(Strabon, XI1,3,3; aktaran Pekman, 2000: 15). Bursa’nin bulundugu bdlgede
Bithynler’in 6ncesinde Bebrykler ve sonrasinda Mysiler yer almaktadir
(Cengiz,2008). Bithynia olarak adlandirilan bélgenin smirlar1 gilinlimiizde Bati
Karadeniz ve Marmara Boélgesi’nin bilyiik bir kismina denk gelmektedir. Strabon
(XI1,4,3; aktaran Pekman, 2000: 57) baska bir ifadesinde; "Prusa, 'Mysia Olympos'u
eteklerinde kurulmus ve iyi yonetilen bir kenttir. Frigyalilar ve Mysialilar ile sinir
komsusu olan bu kent, Kroisos'a kars1 savasan Prusias tarafindan kurulmustur"

diyerek Bursa’nin kuruldugu bolge ve komsulart hakkinda bilgi vermektedir.

Helenistik ve Roma doneminde Bithynia bolgesi ve Mysia bolgeleri sinirlar
icinde Nikaia / Nicea (Iznik), Cius / Kios-Prusios ad Mare (Gemlik), Apameia-
Mpyrleia (Mudanya), Apollonia (Golyazi), Miletopolis (Mustafakemalpasa),
Khalkedon (Kadikdy), Nikomedia (Izmit), Antiocheia (Yalova) (www.btch.org),
Kaisareia Germanika (Uluabat), Hadrianoi ad Olympum (Orhaneli) bolgenin énemli

antik kentlerindendir(http://www.bursamuzesi.gov.tr).Bu yerlesim yerlerini kapsayan

bolge Bithynia olarak bilinmektedir.

Bursa'nin tarihi ge¢misi Neolitik (M.O. 8000-5000-Cilali Tas Devri), Kalkolitik
(M.O. 5500-3000-Bakir-Tas Devri) dénemlere kadar inmektedir. Iznik golii
cevresinde Tepecik, Soglicek ve Mekece yorelerinde Neolitik, S616z'de Kalkolitik

Caga, Orhangazi, Ilipinar'da Neolitik ve Kalkolitik Caglara, Inegdl sehir merkezinde
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"Inegol Hoyiigiinde" Troia I-Tung Cagi (M.O. 3000-2500) ile Cagdas yerlesimlere
rastlanilmustir. Iznik, Inegdl ve Yenisehir ovalarinda yapilan yiizey arastirmalarinda

ise tarihinin Eski Tung ¢agina kadar indigi tespit edilmistir (www.btch.org ).

Bazi akademisyenler ve tarih¢iler Bithynia bolgesinin siirlarint soyle ifade
etmektedirler (Strabon, X11.4.1; aktaran Pekman, 2000: 55; Bora, 2014: 111; Turan,
2009); Bithynia bolgesi doguda, Tieion (=Filyos-Hisar6nii) kenti ve Billaios (Filyos)
Cay1, Paphlagonia’lilar ve Mariandyn’ler, kuzeyde Pontus Euksinos (Karadeniz) ve
Sangiros (Sakarya) rmagi, batida Propontis (Marmara denizi), Giineybati’da
Rhyndakos (Orhaneli) ¢cayr ve Olympos Mysios (Uludag), giineyde ise Mysia ve
Phrygia Epiktetos denen bdlgeler ile sinirlandirilmigtir. Pontus’un kiyr tarafinda
Khalkedon( Kadikdy) yer almakta olup Khalkedon kiyisini takip ederek Propontis’in
de uzantis1 olan Astakenos Korfezi (Izmit Korfezi) ne gelinince burada bulunan
Nikomedeia, M.O. 264 yilinda I.Nikomedes tarafindan kurulmustur (Strabon, XII;
aktaran Pekman, 2000: 55).
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Sekil 2: Bitinya Bolge Sinirlart
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Kaynak:http://www.yavuzcekirge.com/wp-content/uploads/2017/08/Bithynia

800x458.png

Yukarida goriildiigii {izere Bithynia bdlgesinin sinirlar1 ifade edilmeye

calistlmistir. Bu sinirlar, zaman igerisinde kralligin savaslar ve gelisim siiresince
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degismis olsa dahi genel olarak bu belirtilen smirlar igerisinde yer aldigi

bilinmektedir.

Yazili ilk kaynaklardan biri olarak gosterilen Herodotos, Bithynia halkinin
Thrak kokenli oldugunu ve eskiden Giineydogu Avrupa’da, kiyilari boyunca
oturduklar1 nehir dolayisiyla Strymonialilar seklinde bilindiklerini, fakat sonradan
Asia’ya gectiklerinde Bithynialilar olarak anildiklarin1 séylemektedir. Yasadiklari
yerden Teukrialilar ve Mysialilar tarafindan kovulduklarini, bu yolculuk sirasinda

komutanlarinin Artabanos oglu Bassakes oldugunu belirtmektedir (Bora, 2017: 33).

Bithynia'nin eski yerlesim yerlerinden Misopolis (Misi Kdyii) {iziim ve dut
bahgelerinin oldugu bir yerlesim yeri olarak bilinmektedir (Mehmet ziya akt.
Doganci, 2011). Fledar/ Giindogdu koyii cografi 6zelligi agisindan onemli bir
noktada yer almaktadir. Marmara ve Bursa ovasina hakim bir yapis1 vardir. Dagin
tepesindeki kaleden sahile dogru inen gizli tlineller yer almaktadir (Kilig ve
Kaplanoglu, 2016). Fledar Koyili'ndeki tepeden Prusa'ya giden yolun goézetlendigi
tahmin edilmektedir (Doganc1,2011).

Eski roma ve Yunan tarih¢ilerinin Mysia Olympos diye adlandirdiklart yer
Uludag'dir. Cevresi asirlik agaglarla dolu ve karla kapli muhtesem bir goriintiiye
sahip bu daga eski insanlarin hayranlikla baktigi bilinmektedir. Katirli daglarindan
ayrilan dag yamacinin dogu yoniine dogru uzanan antik Kios kenti modern zamanda
Gemlik olarak adlandirilmaktadir. Bu bdlge doguya dogru Sangarios (Sakarya)
irmagina, glineydoguya dogru Phrygia'ya deginen ticaret yollarinin kesisme
noktasidir. Bithynia krali kentin adin1 Prusias olarak degistirmis fakat Olympos Dagi
eteginde bulunan Prusa (Bursa) sehrinden ayirt etmek i¢cin Gemlik'in adin1 Prussa ad
Mare yani “Sahil Prusa's1” olarak degistirmistir (Doganci, 2011). Bithynia bolgesinin
en Onemli kentlerinden olan Prusa'dan gilinlimiize ¢ok az kalinti ulasabilmektedir.
Bunlar da sur kalintilar1 arasinda kalan stel ve siitun parcalaridir (Doganci, 2011).
Bunun nedeni bolgenin siirekli yerlesim almasi ve yerlesen her toplumun yapilar
tahribata ugratmasi ve ya yeniden insa etmesidir.

M.O. 3. Yiizyilda Biyhynialilar tarafindan kurulan kentin ilk ad1 Prusa olarak
bilinmektedir. Bithynia bdlgesinin en eski yerlesim yerleri iznik gélii (Askania)
cevresinde yer almaktadir (Cengiz, 2008). Bursa ¢evresinde Bithynia kurulana kadar

pek ¢ok koloni ve iilkeler hiikiim stirmiistiir. Heredot tarihine gore bolgenin en eski
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kentinin 1.O. 12. Yiizyila kadar dayanan gecmisi ile Cius / Gemlik oldugu
bilinmektedir. Bunu takiben 1.O. 10. Yiizyilda kuruldugu diisiiniilen Mudanya /
Apemea ve 1.0. 6. Yiizyilldan nce kuruldugu diisiiniilen Ulubat Golii civarindaki
Golyaz1 / Apollonia yer almaktadir (Cengiz, 2008). Iznik ve Gemlik cevresi
Bithynia halkinin yasadigi en eski yerlesim yerlerinden biridir.

Bursa bélgesi, M.O. 6. Yiizyilin ortalarinda yasadig1 bilinen son Lydia Krali
Kroisos’un hakimiyeti ile Lidyalilarin egemenligine girmistir (Cengiz, 2008), bu
yiizyilda Bithynialilar olarak Anadolu’daki varliklarini ortaya koymaktadir (Bora,
2017). Bithynia bélgesi ondan sonra Pers/ Iran egemenligi altina girmistir (Cengiz,
2008). Bithynialilar Perslerin egemenliginden sonra siyasal acidan giiclenmeye

(Doganci, 2003) ve bolgelerinin gelismeye basladiklari bilinmektedir.

Bursa Mustafa Kemal Pasa yakinlarinda Melde Tepesi’nde antik Miletopolis
Kenti, S6l6z koylinde Pythopolis, Orhangazi’de 356 yilinda Basilinopolis kenti,
Yenisehir’de Otroia, Orhaneli’de Adriani, Karacabey’de Kremastis, Eskel’de
Daskylium, Cekirge’de Plai, Kursunlu’da Brillos ve Iznik’te Nicaea antik kentleri
kurulmustur (Cengiz, 2008). Bu yerlesim yerleri Bithynia sinirlarinin genis bir

cografyaya sahip oldugunu gdstermektedir.

Prusa (Bursa) kentinin kurulusuna dair iki goriis bulunmaktadir. Bunlardan
biri Plinius’un “Naturalis Historia” adli eserinde (Okgu, 2009) I.Prusias’a siginan
Hannibal’in tavsiyesi iizerine kuruldugu yazmaktadir. Bu olaym kisaca, Bithynia
Krali Prusias doneminde II. Kartaca savas1 (M.O. 218-201) sirasinda Kartaca Krali
Hannibal’in Roma imparatoruna yenilmesi iizerine tilkesini terk ederek I. Prusias’a
siZinmis ve Hannibal I. Prusias tarafindan biiyiik itibar gormesi iizerine onun
onuruna Prusa kenti kurulmus oldugu seklinde anlatilmaktadir. Strabon da,
Hannibal’1 icten bir sekilde kabul ettigi ve Hannibal’in Kral I.Prusias ile olan iliskiyi
ifade etmektedir (Strabon, XI1,4,3; aktaran Pekman, 2000: 56).

Doganci (2003) yaptig1 arastirmada Bithynia Devletinin Krallik ailesini ve

donemin 6nemli gelismelerini su sekilde ifade etmektedir;

-Bithynia Devletinin ilk krali Dadalses’in oglu ve onun oglu Bas (1.0. 378-328)
sayilmaktadir (Cengiz, 2008). Bas’tan sonra gelen Bithynia lideri Zipoites (M.0.327-
M.O. 279) devleti kuvvetli bir hale getirmistir. Zipoites’in dncesinde iilkenin heniiz

sehir hayatina ge¢medigi ve daginik bir yasant1 halinde yasadiklar1 bilinmektedir.
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Zipoites Korupedion (M.O. 281) savas1 sonrasinda basarili savas politikas1 sayesinde
galip gelmis, bunun sonucunda Bithynia Kralligin1 kurmus ve ilk kral {invaninin
sahibi olmustur. Bu savagla birlikte Heraklia devleti sinirlarinda yer alan Cierus ve
Tieum’u topraklarina kazandirmistir (Doganci, 2003). Zipoites ile birlikte Bithynia

bolgesi diizenli bir sehir hayatina girmeye baglamaktadir.

Daha sonra Zipoites’in 6liimii ile birlikte yerine oglu Nikomedes 1. (M.O.
279- M.O. 246) ge¢mektedir. Nikomedes bu donemde Galatlar1 Bithynia devletine
davet ederek Galatlardan aldigr destek ile Kralligini gliglendirmistir. Krallik sinirlar
bir taraftan Heraclia Pontica (Karadeniz Ereglisi) bolgesine, diger taraftan Prusa Ad
Olympum (Bursa) bolgesine kadar genislemistir. Nikomedes doneminde Nikomedia
(Izmit) insa edilmis ve kralligin baskenti yapilmistir (M.O. 264). Ardindan Kralliga
Nikomedes I. ‘in oglu Ziaelas gegmistir. Ziaelas (M.O. 246- M.O. 232) kralligi
doguya dogru genisleterek Phrygia ve Paphlagonia bolgelerini topraklarina katmistir.
Ziaelas’tan sonra oglu Prusias I yerine gelmistir (Doganci, 2003). Prusias I kralliga

gelmesi ile beraber onemli gelismeler olmustur.

Prusias 1 (M.O. 232-M.0O. 183); Prusias da onceki krallarm politiklarini
izleyerek topraklarini genisletmistir. Makedonya Krali Demetrius II'nin kiz1 Apame
ile evlenmesi iizerine Myrlea’ya (Mudanya) Apame ad1 ile yeniden kurmus(Strabon,
XILA4,3: 56), Krallik smirlarimi Rhyndakos irmagindan Mysia Olympos’a kadar
genisletmistir. Ardindan Khalkedon (Kadikdy) da krallik sinirlar i¢ine girmistir. Bu
dénemde Roma’dan kagan Hannibal Prusias I. E siginmis ve devletin askeri alaninda
gorev almaya baslamis ve hatta bununla kalmayip Prusa ad Olympum (Bursa) sehri
Hannibal’in tavsiyesi iizerine kurulmus oldugu bilinmektedir (Doganci, 2003). Bu

olaydan sonra Bursa sehrinin kurulusu gergeklesmistir.

-Prusias 11 (M.O. 183-M.0O. 149); Prusias II, yayilmaci bir strateji devam ederek
bolge sinirlarini genisletmeye calismig, Fakat Pergamon ve Pontos arasindaki savas
siiresinde savasin i¢inde bulunmasi sonucunda istedigini alamamis, Roma’nin
midahalesi ile istedigini elde edemeyen Kralligi zayiflamigtir. Prusias II’nin
ardindan kralliga Nikomedes II (M.O. 149- M.O. 128) ge¢mistir. Bu dénemde

Nikomedes II'nin baris¢1 Bithynia kismende olsa baris i¢inde yasamustir.
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-Nikomedes III (M.O. 128- M.O. 94) déneminde ise baris¢1 politika son bularak iilke
yeniden savasa girmis fakat yine basarili olunamamis, kayda deger bir sonug

alinamamustir.

-Nikomedes IV (M.0.94- M.0.74) déneminde ise kendi vasiyeti iizerine Ulke
Roma’ya birakilmistir (Doganci, 2003).

Strabon (XI1,4,7; aktaran Pekman, 2000: 59)’un Bithynia bdlgesine dair
izlenimlerinde; Bithynia’nin i¢ kesimlerinde Tieion’un iist kisimlarinda sigirlar i¢in
verimli bir otlak ve Salonites peynirinin imal edildigi Salona’nin ¢evresindeki
topraklar1 icine alan Bithynion ve cok biiyiik ve verimli olan bir ova tarafindan
cevrili Askania GOlii'niin kenarina kurulu Nikaia yer almaktadir. Askania Golii’niin
yukarisindan dogu smirma dogru gidildiginde Otroia (Yenisehir) kenti
bulunmaktadir. Bithynia’nin Mysia’lilar tarafindan iskan edildiginin ispatini
Karyandali Skylaks tarafindan oldugunu, Skylaks’in Askania Golii ¢evresinde
Phrygialilar ve Mysialilar’in yasadigini belirtmektedir. Ayrica Strabon Bithynia’nin
yetistirmis oldugu bilginleri; Filozof Ksenokrates, mantik¢t ve miinazaraci
Dionysios, Hipparkhos, Theodosios ve hatip Kleokhares ve Prusa’li hekim

Asklepiades olarak bahsetmektedir (Strabon X11,4.10; aktaran Pekman, 2000: 61).

Roma Doéneminde Prusa ad Olympum olarak adlandirilan kent, énemini bu
cagin sonuna kadar devam ettirmistir. Imparator Justinianus’un (M.S.527- 565)
bugiin ki Cekirge Semtini i¢inde barindiran Pythia’da yeni hamamlar yaptirdig
bilinmektedir. Bursa, Dogu Roma Doéneminde de Hristiyanlar i¢in 6nemli bir bolge
olmustur. Bugiin ki Uludag’in degisik kisimlarinda M.S. 4 yy’dan M.S. 8-11. yy lara
kadar 50’yi agkin kilise ve manastir kurulmustur. Bu nedenle Uludag 19. yy sonuna
kadar Kesis Dag1 (Oros ton Kalegeron) olarak anilmistir

(http://www.bursamuzesi.gov.tr).

Roma imparatoru Tranianus (M.S. 98-117) zamaninda Bursa biiyiik gelisim
gostermis dogal termal sularinin farkina varilmis, kaplicalar yaptirilmis ve Malazgirt
Savasi’ndan (1071) sonra Selguklu sultan1 Kutulmusoglu Siileyman Sah, Iznik’i ele
gecirerek (1080) ve Bizans’a kars1 biiyilik bir iistiinliik saglamistir. Ancak Haglilarin
da yardimiyla Bizanslilar Bursa yoresini yeniden ele ge¢irmislerdir. Bursa birkag kez
Selguklular ile Bizanslilar arasinda el degistirmistir. Osmanli Devleti'nin kurulmasini

ve giliclenmesini izleyen yillarda Osmanlilar buraya yogun akinlar yapmaislar, uzun
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bir kusatmanin ardindan Orhan Gazi 1326’da Bursa’yr ele gecirmistir

(http://www.bursadakultur.org/tarih-2.htm).

Antik kaynaklar ve yazarlardan elde edilen bilgiler 1s181nda giiniimiiz Bursa sehri
ve bolgesinin gegmisi ve olusumu hakkinda elde ettigimiz bilgiler dogrultusunda
kentin smirlar1 ve gelisimi hakkinda izlenimler ortaya ¢ikmaktadir. Bélgenin sinirlari
ve gecmisi, Bursa sehrini ve kiiltliriinii olusturan 6nemli unsurlardir. Ancak
calismamiza konu olan Bursa mutfak unsurlari hakkinda bilgi sahibi olmamiza
yardimc1  olacak bulgular ancak arkeolojik ¢alismalar sonucunda elde
edilebilmektedir. Antik ¢ag ile ilgili kaynaklar ve varsayimlar Bursa mutfagi
hakkinda net bilgiler sunmasa da sonraki donemlerde yasayan Bizans ve Osmanl
halkinin mutfak kiltirii bu konu hakkinda bilgiler vermektedir. Nitekim kiltiirti
yansitan en Onemli unsur, bolgede yasayan insanlardir. Calismamizin devaminda
Bursa mutfak unsurlarini tanimlamak icin Bizans ve Osmanli doneminde bolgede
yasayan insanlarin beslenme aligkanliklarini ve mutfak kiiltiiriinii inceleyerek Bursa

mutfak kiiltlirlinii tanimlamaya ¢alisilmaktadir.

2.2.Bizans Doneminde Bursa ve Cevresi Mutfak Kiiltiirii

Tarih boyunca insanlarin yemek kiiltiirinde ekmegin en temel gida oldugu
bilinmektedir. Bizans’in mutfak kiiltiiriinde de ekmek onemli bir yere sahiptir. En
cok tercih edilen ekmek ¢esidi hazmi kolay oldugu i¢in kaliteli bugday ekmegidir.
Bunun yani sira musir katkili ekmekler, gernik bugday1 ekmekleri, beyaz un ekmegi
ve yulaf ekmegi de tiikketilmektedir. Kitlik zamanlar1 disinda yulaf ekmeginin tercih
edilmediginde yulaf, sigir yemi olarak kullanilmaktadir. Ayrica kuru ve kalin
dilimlenmis arpa ekmegi paximadi (peksimet), halka seklinde bir kuru galeta olan ve
ekmek yerine yenildigi gibi genellikle asker yiyecegi olarak bilinen boukellaton
(Latince bucellatum) tiiketilmektedir (Dalby, 2004: 22). Giiniimiizde bazi firinlarda
halen {iretimi yapilan peksimetin gecmisten bugiine kiltliiriimiizde yer aldig

goriilmektedir.

Bizans doneminde misir ihtiyaci misirdan karsilanir, gorevli kisiler tarafindan
kentteki firinlara un tahsis edilir, bazi firinlarin pazarda belirlenen fiyattan ekmek
satmasina izin verirlerken bazi firinlarin sadece parasiz ekmek iiretimi yaptigi

bilinmektedir. Ayrica Konstantinopolis’in kurulus y1ldoniimii olan 11 mayista, halka
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parasiz ekmek, kurabiye, sebze ve balik dagitim1 Hipodrom ’da gdsterisli torenlerle

yapildig1 bilinmektedir (Rice,1998).

Bizans’ta tahil {irtinleri ekmek disinda ¢orba ve lapa seklinde tiiketilmektedir.
Ornegin eriste, itria adiyla iki kalite olarak bilinir. Tiiketilen lapalar; bugday unundan
cocuk lapasi, balik sosu ile sulandirilmig yulaf lapast (Doger, 2014) Gernik bugday1
lapasi, grouta adiyla bilinmektedir. Giinlimiizdeki tarhana ise Bizans kayitlarinda
tragana, traganos, tragos adlariyla bilinmekte ve daha sonraki donemlerde trakhanas
adryla giiniimiizdeki tarhana gibi tanimlanmaktadir (Dalby, 2004). Bu gidalar halk

tarafindan siklikla tiiketilen ekonomik ve pratik yemeklerdir.

Bizans doneminde en ¢ok yetistirilen tarim iiriinii bugday ve arpa olarak bilinir,
tiretilen tahilin dagitimi Bithynia bolgesinde Kios ve Nikomedia civarindan
yapilmaktadir. Bunun yam sira yulaf ve ¢avdar iiretimi de yapilmaktadir. Yulafin
hayvan yemi olarak kullanildigi da kayitlarda yer almaktadir. Mercimek, bakla ve
nohut gibi kuru baklagillerin yetistiriciliginin  bu topraklarda yapildig:
anlatilmaktadir (Tolan, 2006).

Bizans mutfaginda yemege hos koku ve lezzet vermesi igin biberiye ve defne
kullanilmaktadir (Dalby,2004: 41). Ayrica baharat diikkanlarinda karabiber,
hintsiimbiilii, tar¢in, 6dagaci, esmeramber, misk, akgiinliikk, miir, Mekke pelesengi,
civit, gomalak, laciverttasi, sumak, ayifindigi reginesi gibi baharat vb. iiriinlerin satig1

yapilmaktadir (Dalby, 2004: 42).

Bizans mutfaginin ince lezzetlerinden tar¢inin Musul’dan geldigi bilinmektedir
(Dalby, 2004: 24). Bizans mutfaginda yemeklere ve igeceklere koku veren maddeleri
siralayacak olursak bunlar arasinda; safran, damla sakizi ve ay1 findig1 reginesi yer
almaktadir. Bizans topraklarma safran Iran’dan, damla sakizi (mastika) sakiz
adasindan gelmektedir (Dalby,2004: 47). Mekke pelesengi Arabistan’dan, misk’i
(moskhos) Tibet’ten, seker, zencefil, sandalagaci, hintsiimbiilii Hindistan’dan
0dagac1 ise Dogu Asya’dan gelen baharatlardir. Bizans mutfagindan yer alan
baharatlardan kii¢iik hindistancevizi (ing: nutmeg, Osmanlicada Cevz-iid tibb),
besbase, ve karanfil gibi ince lezzetler baharat adalarindan gelmektedir. Tar¢in ise
Sri Lanka ya da Cin’den gelir ki, glinlimiizde Sri Lanka tar¢ini en iyi tar¢in olarak
bilinmektedir (Dalby, 2004: 50). Ayrica dogu baharatlarindan yasemin (iasmion) ve
kiibabe (koubebe) de yer almaktadir (Dalby, 2004).
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Bizans mutfaginin temel gidalarindan biri yumurtadir. Cig tiiketildigi gibi
haslama, yagda, hafif ya da katilasincaya kadar firinlanmis olarak tiiketilmistir.
Giliniimiizdeki c¢ilbir benzeri suya kirilarak pisirilmis yumurtadan yapilan
yemeklerden, c¢irpilmis yumurta, sogan ve baska kokulu maddelerle karistirilarak
yapilan omlet gibi ¢esitleri yer almaktadir. Yumurta kaymakli ve sufleli yemek
tariflerinin de temelini olusturmaktadir. Viicut i¢in en iyi besinin evcil tavuk ve
keklik yumurtasi oldugu, ayni zamanda bildircin, tavus, kaz ve 6rdek yumurtalarinin
da tiiketildigi bilinmektedir (Doger, 2014: 27). Yumurtal1 yemeklerden ¢ilbir Bizans
doneminden simdiki zamanda giindelik yasamimiza kadar ulasan lezzetler arasinda

oldugu goriilmektedir.

Bizans deniz iiriinleri ¢esitliligi bakimindan olduk¢a zengindir. Deniz {iriinleri
cesitlerinden kefal (kephalos), levrek (labrax), mersin baliklar1 onlar igin
siradanlasan meshur balik sosu garos ( Dalby, 2004) gibi bir¢ok ¢esit yer almaktadir
(Dalby,2004: 24). Meshur balik sosu garos/ liquamen Bithynialilar tarafindan soyle
hazirlanir; “ Tercihen ufak ya da iri izmarit ya da, eger bunlar yoksa hamsi ya da
istavrit ya da uskumru bir firin kabma koyulur, baliklar tuzla iyice karigsin diye
ceyrek kile baliga ti¢ litre tuz diisecek sekilde ayarlanir, yogurulur ve bu kabin
icerisinde bir gece dinlendirilir, sonra ara ara karnistirilir iki ii¢ ay Ustii acik olarak
giineste birakilir, ardindan 6zii ¢ikartir, iistiinii drter, saklanir”. i¢ organlar1 ve tiimii
tuzlanan balik, giineste bekletilip iyice mayalandiktan sonra baliga cesitli baharatlar
eklenip bir tiilbent ya da siizgeg ile siiziildiigii ve ortaya ¢ikan siviya da garos- garum
ya da liquamen denildigi bilinmektedir ( Dalby, 2004: 191-192). Bizanslilar garuma
sarap karigtirinca “oenagarum”, zeytinyagi karigtirinca “oleagarum”, sirkeyle
kanigtirinca “okygarum” adim1 vermektedirler. Ayni zamanda balig1 ise ‘“gakos”

denilen sosla yedikleri bilinir ( Glirsoy, 2004: 43).

Giliniimiizde botarga olarak bilinen, Bizanshlarin tuzlu kefal balig
yumurtasini “ootarikhom” diye adlandirdig bu sozciik, Arapgada “butarkhah” olarak
gecerken giinlimiiz tiirkgesine “botarga” olarak yansimaktadir. Bizans mutfaginda
kefal baligi, taze ton baligi ve uskumru gibi balik c¢esitlerinin tiiketildigi
bilinmektedir (Dalby,2004). Klasik donemin gbzdesi barbun (triglai) baligi Bizans
mutfaginda da yer almaktadir. Bu balik Bithynia bdlgesinde yer alan Trilye’de bolca
bulunmaktadir. Ayrica Trilye isminin de Yunancada barbun baligi anlamina gelen

Trigli’den geldigi bilinmektedir (Doger, 2014). Marmara denizinin balik cesitliligi
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arasinda yerini alan barbun, Bizans doneminde oldugu gibi simdiki dénemin de
gozdesi oldugu bilinmektedir. Kabuklu deniz mahsullerinden yengeg, 1stakoz,
karides, istiridye, midye, tarak, acivades, deniz Salyangozu oldukg¢a ragbet
gormektedir. Bunlar disinda ahtapot, dikenli ahtapot, kalamar ve supya yer
almaktadir (Dalby, 2004: 75). Bizans mutfaginda deniz iirlinlerine oldukc¢a fazla yer
verildigi ve siklikla tiiketildigi goriilmektedir.

Bizans beslenme aliskanliklarini  donemin Avrupa’sindakinden ziyade
giintimiizdeki Tiirk mutfak kiiltiiriine olan benzerligi goriilmektedir. Bu benzerligi
Bizans tarihgisi Rice su ifade ile agiklamaktadir; “ Sabah kahvaltisi, 6gle yemegi ve
aksam yemegi olmak ilizere giinde ii¢ vakit yemek yenir. Oru¢ ddnemlerinde
beslenmelerine ¢ok dikkat ederler. Zengin kesimin evlerinde 6gle ve aksam
yemeklerinde her 6giinde 3 ¢esit yemek hazirlanir. Oncelikle ordévr servisi yapilir,
ardindan bir ¢esit balik yemegi eslik eder, bir bagka alternatif yemek kizarmis et
sunulur ve yemegin istiine son olarak tatli servisi yapilir” (Rice, 1998). Bu yemek
diizeni giiniimiizdeki Tiirk mutfak kiiltiirii ile yakin benzerlik gostermektedir. Ayrica
peynir ve meyve c¢ok sevilir, meyveler tiirlerine gore haslanmis ya da ¢ig olarak

servis edilmektedir (Giirsoy, 2004).

Bizans sofrasinda yiyeceklerin bollugunu, soslu yemeklerin tercih edildigi,
yemeklerde kurutulmus ve taze otlar ile pahali baharatlara siklikla yer verildigi
bilinmektedir (Rice, 1998). Bizanslilar yemekte kullanilan soslar1 ustalikla
hazirlamiglardir. Oyle ki 6zgiin bir yemegi bile tadin1 degisime ugratmadan, farkli bir
sosla tadin1 bambagka bir lezzete dontistiirmeden yemegi oldugu gibi birakmazlar,
Herhangi bir et veya balik yemegini kendi tadiyla tiiketmekten hoslanmazlar, hor
gortrler ve mutlaka tadini1 degistirecek, glizellestirecek bir sos ile hazirlayip yedikleri
bilinmektedir (Bober, 2014: 206). Bizans mutfaginda sade yemeklere degil, lezzetli

ve ¢ok ¢esitli soslarla hazirlanmis yemeklere yer verilmektedir.

Bizans mutfaginda gorbalara da yer verilmektedir. Saray disinda evlerde dahi
uzun ugraslar sonucunda 6zenle, uzun siire pisen ¢orbalar hazirlanmistir. Bunlarin
aslinda tencere yemekleri gibi ayrintili ve ¢esidi bol olarak hazirlandig, iskembe ve

salatalar da meniide yer aldig1 bilinmektedir (Savkay, 2000).

Bizans sofra diizeninde 6zenli ve uzun ugraslar sonucunda goérkemli masa

diizeni kuruldugu, masalarin siislendigi bilinir. Bizans’ta yemek odasina girmeden
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ayakkabilar ¢ikartilir, genellikle masanin ¢evresinde bulunan sedirlere oturarak
yemek yerler ve yemegin basinda mutlaka dua edilir, masada ¢atal olmasina ragmen

elle yemeyi tercih ettikleri belirtilmektedir (Giirsoy, 2004: 45) .

Bizanslilar beslenme takviminin dogrultusunda beslenir, takvime gore
yiyecek ve icecek secimi yapar, egzersizlerini, cinsel hayatini, banyo zamanlarini
dahi aylara gore sekillendirdigi bilinmektedir (Dalby, 2004).

Antik yunan ve Bizans’tan giiniimiiz mutfagina ulagma siirecindeki
degisimler iklim yagis degisiklikleri ve antropojenik ozellikler gibi faktorlerle
aciklanabilir. Goglerin etkisiyle temel maddelerin yok olmasi, yeme ve pisirme
aligkanliklarinin degistigi de gozlenmistir. “Raw food” olarak nitelendirilen ¢ig
yiyecekler her seyden Once manastir topluluklarinda, fakat ayn1 zamanda da
Bizans’ta giinliik olarak tiiketilmistir. Cig yiyecekler taze veya kurutulmus pismemis
gidalar, ozellikle sebze, baklagiller, meyve, siit ve bal Bizans beslenmesinin énemli
unsurlarindandir. Bizans beslenmesinde sebze, bakliyat, kurutulmus meyve, findik,

fistigin yani sira bazi deniz tirlinleri de ¢ig olarak tiiketilmistir (Anagnostakis, 2013).

Bolgenin kiy1 kesimleri gelindiginde sicak iklim kosullar1 bakimindan tarima
daha elverisli oldugu icin zeytin agaglari, iiziim baglar1 ve tahillar i¢in ayrilmaktadir.
Bunun i¢in Nikaia bolgesi kentin tarim faaliyetinin en yogun oldugu bdlgelerden
sayllmaktadir (Doger, 2014). Nikaia bolgesinin Bizans’in tarima elverisli

bolgelerinden oldugu bilinmektedir.

Bizans doneminde yenilen av hayvanlari; karaca, ceylan, dag kegisi, yaban
domuzu, yunan ve balkan ayilari, yaban tavsani olarak bilinmektedir. Bizanslilarin
yedigi kuslarin en siradani tavuk olarak bilinir. Tavuk genellikle ¢orbasi yapilarak
tiketilir ki bagisiklik i¢in faydali oldugu bilinmektedir. Diger gesitleri; 6rdek, kaz,
giivercin, keklik, bildircin, tavus, turna, ardi¢ olarak sayilmaktadir. Bunlardan tavuk,
ordek, kaz, keklik ve disi tavus kusunun yumurtalar1 da tiiketmektedir (Dalby, 2004:
79).

Bizanshh bir ev hanimi giinliik yemek listesinde pek cok av ve kiimes
hayvanina yer vermektedir. Kuglar haslanarak, kizartilarak ya da i1zgara yaparak
pisirilir, meniide 6rdek ve baliga da yer verilir, bunlarin hazirlanisi ¢ok ayrintilt

bicimde uzun siireli 6zenli sekilde devam ettigi bilinmektedir. Bunlarin yaninda
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iskembe veya ¢esitli sakatatlar ve gilive¢ yemeklerine yer verilmektedir (Giirsoy,
2004: 44).

Bizans yeme aligkanliklarinda pismis gidaya gecis siirecleri, 1zgara, giiveg ve
kaynatma olarak kendini gostermektedir. Ancak Antik donem gastronomisinde ve
orta Bizans doneminde besinleri kaynatma yonteminin ¢ok tercih edilmedigini
Bizans donemine ait bir 6zdeyis su sekilde agiklamaktadir; “ tembel as¢1, her seyi
kaynatir.” Buradan hareketle Bizans mutfaginda hazirlanan soslarin ve yemeklerin
uzun ugraslar ile ¢ok ayrintili bicimde hazirlanmast gerektigi anlasilmaktadir
(Anagnostakis, 2013). Bizans mutfaginda yemegi hazirlamaya daha fazla zaman ve

ugras verildigi goriilmektedir.

Bizans mutfaginda siit ve siit tirlinleri besleyici oldugu i¢in siklikla tiiketilen
gidalar arasindadir. Siitii, sabahlari taze olarak tiikettikleri gibi, tereyagi ve peynir
yaparak tiiketildigi bilinmektedir. Peynirin uzun siire taze kalmasi icin i¢ine tuz
serpilmesi gerektigini, tiitsiilenirse daha sert ve keskin bir lezzetinin olacagini,
tiretildigi anda taze tiikketildigini ve ya dinlendirilmis/ yillandirilmis sekilde yenildigi
bilinmektedir (Dalby, 2004).

Bizans’in meyve ve sebzeleri arasinda; kavun, elma, armut, limon, hiinnap,
portakal, patlican, ayva, kapari, zeytin, marul, mantar, hodan, semizotu, hashas
yapragi, esekmarulu ve akyildiz sogani (Dalby,2004) dereotu, havug, lahana(beyaz),
yer lahanasi, tere, pirasa, turp, pancar, salgam ve sogan yer almaktadir. Bunlarin yani
sira Avrupa’da pek yaygin olmayan ¢emen otu, Isve¢ salgami yabani havug, sedef
otu, kolza, kara pazi gibi bitkilerin yetistirildigi bilinmektedir. Asma yetistiriciligi
nakit geliri yiiksek oldugu icin tercih edilmektedir (Tolan, 2006).

Bizans oncesinde limon hi¢ bilinmiyor fakat Bizans mutfaginda énemli bir
yere sahiptir. Bal ve baharatlarla tathi seklinde tiiketildigi de bilinmektedir. Dogudan
gelen meyveler arasinda sarazen kavunu ve antik kent adindan dolay1 Edessali diye
adlandirilan iri hiinnaplar gelmektedir. Misir ve Suriye gibi Misliiman topraklardan
gelen ve arapga isimleri ile mutfaklarda yer edinen yiyeceklerden patlican
(mazizania), portakal (neranitzia) ve ispanak (spanaki) yer almaktadir (Dalby,2004:
25). Bizans doneminde elma, incir, kavun, karpuz, hurma, {iziim ve samfistig

neredeyse her mevsim ve her 6glinde tiiketildigi bilinmektedir (Giirsoy, 2004: 44).
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Bizans mutfaginda meyveler dogrudan tiiketildigi gibi islenmis olarak
tiiketildigini yani farkli tiiketim yollarmin oldugunu ayva marmelati “kydonata” ve
ceviz regelinden “karydaton” goriilmektedir (Dalby, 2004). Ayrica kapari yeme
Onerisi olarak bal sirkesi, zeytinyag1 veya sirke ile tatlandirip yenmesi gerektigi gibi
beslenme tavsiyeleri de yer almaktadir. Bunun yani1 sira Bizans beslenme tavsiyeleri
arasinda marulun uyutucu etkisi oldugu gibi, mantarin asla ¢ig yenmemesi gerektigi
gibi oneriler de bulunmaktadir (Dalby, 2004). Bu tip beslenme tavsiyeleri giiniimiiz

saglikli yasam kosullarinda halen gegerliligini korumaktadir.

Bizans mutfaginda zeytin Onemli bir yere sahiptir. Zeytin yetistirmeye
elverigli arazilere sahip olan bolgelerde yetisen zeytin sofralarda belli islemlerden
gectikten sonra yer almistir. Bizans’in sofralik zeytin ¢esitleri; ¢izilmis ve tuzlanmis
taze zeytin ( Elaiai thlastai), sirkeye yatirilmig zeytin (Elaiai di’oxous syntithemenai)
salamurast kurulmus yesil zeytin (kolymbades), bal sirkesine yatirilmig zeytin (Elaia
axomelitai) yer almaktadir (Dalby, 2004). Goriildiigii iizere giiniimiiz sofralik zeytin

isleme yontemleri ile ge¢miste yapilanlarin benzerlik gosterdigi goriilmektedir.

Zeytinin yemeye hazir hale gelmesi icin verilen tariflerde, once zeytinin
yikanmasi gerektigini ve zedelenmemesi i¢in dikkat edilmesi gerektigini
belirtmektedir. Zeytinin fermantasyon ve salamura tariflerinde tuz, bal, bal sirkesi
(oxymeli), rezene, lizim surubu (epsema) rezene tohumu, limon yapragi, sira,
dereotu, maydanoz tohumu, Frenkkimyonu, sirke ve zeytinyagi kullanilmaktadir
(Dalby, 2004).

Zeytinyagmin yemeklerde kullanimima dair bilgiler yazili kaynaklarda
belirtilmektedir. Mideyi hazmettirici olarak yemeklerden Once bal sirkesi, ya da
zeytinyag1 ve sirkeyle harmanlanmig kapari yenmesi tavsiye edilir (Dalby, 2004).
Miisgkiiliimiin sirkeye yatirilip zeytinyagi ve balik sosu ile yemenin iyi oldugunu,
pirasa, hindiba, mercimek ve lahana zeytinyag: ve balik sosuyla yendigini, haglanmis
baklanin tuz ve en iyi yesil zeytinyagi ile (phava) karnistiritlip yendigi, boriilcenin
karabiber, hardal bitkisi ile kekik ya da frenk kimyonuyla haslanip, zeytinyagi, sirke
ya da bal sirkesiyle yendigini; miirdiimiik ve Kibrismiirdiigiimii’'ne zeytinyagi ve
ogiitilmis kimyonla tat verildigi bilinmektedir (Dalby, 2004; Doger, 2014).Bizans

mutfaginda zeytinyagi 6nemli bir yere sahiptir.
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Bizans’in alkollii ickiler arasinda en cok tiiketilen ickisi saraptir. Bunun
nedeni daha az insan ¢abasi ile daha giiglii bir igki elde edilmesi olarak bilinmektedir.
Bizans’in besin kategorileri el kitabinda sarap i¢in makul miktarda icildigi takdirde
biitiin yas gruplar1 i¢in biinyeyi yeniledigini ve viicudu besledigini yazmaktadir.
Sarabi fazla kacirmanin ve ya siirekli sarhosluk durumunda viicudun beyin ve sinir
hiicrelerinde zarara sebep oldugunu belirtir (Dalby, 2004: 94). Bizans kiiltiiriinde
beslenme aligkanlarindan, zararli olabilecek besin tiiketimlerine kadar pek c¢ok

bilginin beslenme kitaplarinda yer aldig1 bilinmektedir.

Bizans’in popiiler saraplarindan damla sakizi ve safran karigimli anason
sarabi, damla sakiz1 sarab1 ve ayn1 zamanda istah acic1 6zellige sahip olan baharatl
saraplar1 konditon (Conditum) yer almaktadir. Ancak Bizans’in en iinlii ve kendine
0zgl olarak bilinen, adindan ¢ok s6z ettiren sarabi ay1 findig1 regineli balsam sarabi
olarak bilinmektedir (Dalby,2004). Bizans’in beslenme kitaplarinda pelin sarab,
armut lezzetli sarabi, Giillii, menekseli, papatyali saraplari, selamotu lezzetli
saraplari, giil lezzetli elma sarabindan sz edilmektedir (Doger, 2014). Reg¢ineli
(retsina) sarabinin liretim asamalarinda sagladi kolayliklar gibi sebeplerden dolay1
Bizans doneminde ve Oncesinde bilinen bir lezzet olmasina Bizanshilarin ve
yabancilarin aslinda sevmediklerini belirtilmektedir (Dalby, 2004: 97). Bizanshilar

sarapta genellikle baharatli ve meyvemsi aromalari tercih etmektedirler.

Bunlarin yani sira 6. ylizyilda tibbi konularda yazan Tralleis’li Aleksandros,
Asya’nin 1sitict saraplart arasinda komsu bolge olan Mysia’yr da gostermektedir.
Bizans déneminde Nikaia (Iznik) ve Triglia (Trilye-Zeytinbag1) bolgelerinde iiretilen
Bithynia saraplarinin baskente kadar ulastig bilindigi lizere, Zeytinbagi, 1284 tarihli
bir Ceneviz kaynaginda, sarap ticaretine iliskin olarak “Trigia”, 1381/82 yillarinda,
Zeytinbagi’nda iretilen sarabin Kaffa’ya ihra¢ edildiginden soz eden kaynakta ise
Triilie” olarak ge¢mektedir (Doger, 2014: 22). Bizans saraplar1 disinda tiiketilen bir
baska icki de acit baharat tiirleri katilarak yapilan sulandirilmis balin
mayalandirilmasiyla yapilan bal likorii olarak bilinmektedir. Ayrica Bizans
doneminde Bizans’in tipik bir asker igecegi olan phouska (Latince posca) saraplari

da bilinmektedir. (Dalby,2004: 22-56-98).

47



2.3.0smanh Doneminde Bursa ve Cevresi Mutfak Kiiltiirii

Osmanlilar Bithynia boélgesine geldiklerinde bdlgede yasayan Tiirk ve
miisliiman unsurlarin var olmas1 Bithynia'nin daha ¢abuk Tiirklesmesini saglamistir.
Tiirkler ve Rumlar zamanla gelisen iyi iligkiler icinde bolgede yasiyor olsalar da,
Osmanlilarin gelmesiyle hristiyanlar bdlgeyi terk etmeye baslamiglardir. Bursa ve
Iznik bolgesine gelen Tiirk toplulugu karsisinda Rumca konusan hristiyanlara
rastlamaktadir. Bursa'nin en Onemli ticaret liman1 Mudanya ve Trilye iskeleleri
oldugu belirtilmektedir. Osmanli déneminde Trilye, az sayida miislimanin yasadigi
bir sahil kasabasidir. Trilye ve Mudanya iskeleleri bolgenin en islek limaniydi. Bu
nedenle bolgeye giden yollar 1iyilestirilmisti.  Arnavutkdy, Kumyaka,
Trilye/Zeytinbagr ve Eskel koyleri Bursa'nmin en eski yerlesim yerlerindendir.
Bithynia'nin son limani olan Trilye, savas sirasinda gida ve asker yardiminin
yapildig1 6nemli liman1 oldugu belirtilmektedir. Eskel iskelesi ise Bursa bolgesinin
en eski iskelesidir. Karacabey sahilindeki Roma-Bizans doneminde Elegmoi diye
anilan ¢ok eski yerlesim yerlerinden Kursunlu koyii ile Gemlik sahil tarafindaki
Burgaz, Rum yerlesim yeriyken, Altintag koylinde Tiirk halkinin yasadigi
bilinmektedir. Gemlik-Kios gevresi iznik'ten daha sonraki donemde feth edilmistir.
Kios, Osmanli devrinde 1922 yilina kadar Rum kenti olarak varligini stirdiirmiistir.
Gemlik- Armutlu yolu ¢evresinde Roma-Bizans doéneminde hi¢ yerlesim
bulunmadigi belirtilmektedir. Tirklerin gelmesiyle bolgede koyler kurulmaya
baslandigi, bu bodlgede Kumla, Armutlu, Kapakli, Narli, Fistikli, Karacaali ve
Arnavut koylerinin yer aldigi belirtilmektedir. Narli ve Kapakli kdyii Orhan Gazi'nin
vakif koytdiir. Narh, Kapakli, Fistikli kdyleri Gemlik'in fethinden 6nce vakif koyi
olduguna goére muhtemelen Rum koyleri oldugu bilinmektedir. Armutlu, az sayida
mislimanin yasadigi Rum koyii oldugu, zamanla burayr miisliimanlastirmak
amaciyla cami ve tekke gibi hayratlar yaptirildigi bilinmektedir (Kilig ve
Kaplanoglu, 2016).

Bursa sehrinin ticari canliligi 15. ylizyilda baslamig, Osmanli déneminde
sehre gelen uzak yol mallart ile ticaretin siirekli canli kaldigi bir bolge oldugu
bilinmektedir. Avrupa iilkelerine giden ipek ve tarim mallarmin yam sira Iran,
Hindistan ve Arabistan'dan gelen {iirlinlerin ticaretini yapan tiiccarlarin da bulusma
noktas: haline gelen Bursa, 17. yiizyilda Izmir limanin ticaret amagli kullanilmaya

baslanmasina kadar canliligin1 korumaya devam etmistir (Abaci, 2008: 403).
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Osmanli mutfagin1 ve saray mutfak kiiltiirii genel hatlartyla ii¢ unsurun
etkisiyle meydana gelmektedir. Bunlardan ilki Tiirklerin Orta Asya'dan getirdigi
aligkanliklar olarak sdylenmektedir. Bu sebeple Tirkleri Orta Asya'daki yasam
bigimleri ve cografi yapisindan dolay1 et ve siit iirlinlerine dayali bir beslenme
aligkanligmma sahip olmuslar ve bu aligkanliklar Osmanli donemine kadar
yansimaktadir. ikinci unsuru ise, gdgler sirasinda Arap ve Fars kiiltiirlerinden
etkilenmis olmalaridir. G6¢ yollar iizerindeki bolgelerin yoresel {iriinleri ve yemek
kiltliriinii de beraberinde Anadolu'ya getirmislerdir. Nitekim arapga ve fars¢a yemek
isimlerinin yer almast ve yemek c¢esitlerindeki benzerligi (kokulu pilavlar ve et
yemekleri gibi) bunlara 6rnek teskil etmektedir. Bu benzer 6zellikler zaman i¢inde
damak zevklerine gore degisiklikler goriilse de Osmanl: kiiltiirlinde yasam boyunca
benzer ozelliklere rastlanmaktadir. Uciincii unsuru ise Anadolu topraklarina
gelinmesiyle birlikte olusmustur. Anadolu’ya yerlesen Tiirk topluluklar1 orada
yasayan Bizans ve Rum kokenli topluluklarla beraber yasamaya baslamis ve onlarla
etkilesim i¢inde yasam bicimlerine benzer 6zellikler yansimistir. Osmanli daha 6nce
gormedigi yeni otlari, meyve ve sebzeleri yemeye ve yemeklerde kullanmaya
baglamistir. Buna benzer oOrneklere sebze ve meyve ilaveli yemeklerde, deniz
riinlerinde ve zeytinyaglhh yemeklerde rastlamak mimkiindiir (Bilgin, 2008a).
Buradan anlagilacagi iizere Osmanli mutfagimin olusumu ile ilgili nedenlerin
Tiirklerin Orta Asya'dan Anadolu'ya gocii ile meydana geldigini, gogler sirasinda
kesfedilen bolgelerin kiiltiiriinden etkilendigini ve Anadolu'ya yerlesmeleri sirasinda

Bizans ve Rum kiiltiirii ile etkilesimi ile olugsmus olabilecegi anlagilmaktadir.

Osmanli mutfaginda yapilan yemekler ve kullanilan gida maddeleri genel
olarak; koyun ve kuzu eti, av ve kiimes hayvanlarindan yapilan kebaplar ve sulu
yemekler, baliklar, tahillar, kuru baklagiller, siit ve siit iiriinleri, sebzeler, sade ve
karisik pilavlari, meyve ve baklagil ilave edilerek yapilan et yemeklerini, hamur
isleri, borekleri, dolmalar, etli ve sebzeli tiirlii yemekleri, ¢orbalari, tatlilari, helvalari,
mezeleri, salatalart ve tursu gesitlerini siralayabiliriz  (Yerasimos, 2010;
Samanc1,2008: 203). Osmanlida igilen mesrubatlar1 ile serbetler ve hosaflar
olusturmaktadir. Bunun yani sira beyaz daridan yapilan boza igilmektedir. Osmanl
mutfaginda dana eti neredeyse hi¢ kullanilmamaktadir. Kuzu eti, koyun etine nazaran
daha liiks bir tiiketim oldugu, sadece belirli mevsiminde tiiketildigi bilinmektedir.

Sigir eti ise sadece pastirma ve sucuk yapiminda kullanilmaktadir. 18. ytlizyil itibari
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ile saray mutfaginda Amerika’dan gelen hindi kullanilmaya baglanmistir. Hindi eti,
sultanlar ve haremin mutfagi i¢in temin edilmektedir (Samanci, 2008: 203). Kuzu ve

koyun eti Osmanli mutfaginda en fazla tercih edilen etler oldugu bilinmektedir.

Osmanli Devleti’nin ihtiyact olan gidalarin belirli bir kismi Bursa ve
cevresinden saglanmistir. Ayn1 zamanda Bursa'da iiretim yapan halk, {irettigi mallari
karayolu veya kiyr bolgelerinde bulunan limanlarindan Istanbul'a ulastirabildigi
bilinmektedir. Bursa’nin Armutlu, Fistikli, Kapakli, Karacaali, Biiyiik ve Kiigiik
Kumla, Gemlik, Kursunlu, Altintas, Mudanya, Trilye ve Mihalig iskelelerinden deniz
yolu ulagimi yapildigi, bu limanlardan en ¢ok tercih edileni Bursa'ya en yakin
iskelesi olan Mudanya oldugu bilinmektedir. Mudanya ilgesi Orhangazi tarafindan
Osmanli'min ilk donemlerinde feth edildigi ve ulasim hattinin buradan

saglanmasindan dolay1 6nem kazanmis oldugu ifade edilmektedir (Ciftci, 2004).

Osmanli mutfaginda kullanilan gida iiriinlerinin tedariki genis bir cografyaya
yayilmaktadir. Sogan, sarimsak, tavuk ve yumurta Izmit'ten, et ihtiyaglar1 olan sigr
ve koyun Trakya, Eflak ve Bugdan'dan, Karaman ve Tiirkmen cinsi koyunlar1 ise
Anadolu'dan, yogurt Istanbul Kanlica, Ortakdy, Siitliice ve Kasimpasa'da yapilir,
kaskaval peyniri Tekirdag ve Limni'den, tekerlek peyniri Egriboz'dan, Tulum Eflak
ve Bugdan'dan, sadeyagi Kefe'den, seker Misir ve Kibris'tan(Bilgin, 2008) tahil
tiriinleri Giiney Marmara Bolgesi, Kirim, Bursa c¢evresi, Karesi (Balikesir ve yoresi),
[zmir ve Saruhan'dan(Manisa), piring Misir ve Filibe'den, {iziim Trakya’dan, kavun,
karpuz ve taze sogan Bursa'dan, ,incir Ege'den, kiraz Karadeniz’den (Giirsoy, 2004),
Uziim Ayas-Ankara'dan, tuz Eflak'tan, bal Malkara'dan turp Edirne'den, zeytin Iznik
ve Edremit'ten, limon Istankdy ve Sakiz adalar1 ve Mersin'den, sirke Ingiltere'den,
misk, 6d ve amber Hindistan'dan (Isin, 2014), baharati ise Misir'dan geldigi
kaynaklarda belirtilmektedir. Goriildiigii izere Osmanli’nin iiriin tedariki genis bir

cografyaya yayilmaktadir.

Anadolu'da Bizans déneminde oldugu gibi Osmanli'da da igecekleri sogutmak
icin kar ve buz kullanildigi bilinmektedir. Saraya temin edilecek buz Bursa'nin
Gemlik-Katirli daglardan ve Uludag'dan sabahin erken saatlerinde toplanip,
yollandigi bilinmektedir. Toplanan buzlarin kece, Saman veya otlara sarilip,
kuyularda muhafaza edildigi kaynaklarda yer almaktadir (Kurt, 2015). Istanbul'a

gonderilecek olan kar ve buz da kege veya samana sarili halde katirlara yiiklenir,
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dogrudan Mudanya limanina gonderilir, buradan kayiklar vasitasi ile saraya
ulastirilmistir (Ciftgi, 2004). Osmanli’da kar ve buz kullanimi sadece sarayin iist

diizey kisileri i¢in degil halk ve esnaflar tarafindan da talep edildigi bilinmektedir.

Doénemin onemli seyyahlarindan Evliya Celebi’nin notlarinda, saraya
yollanan {irtinler hakkinda Elmanin Sudak'tan, nar ve nar suyunun figilar i¢inde
Gemlik-Bursa'dan, hummas limonu serbetinin Misir'dan, limon ve turung
suruplarinin Istankdy Adasi'ndan geldigi yer almaktadir. Seyahatname’de pek ¢ok
yemek isminden sz etse de tariflerinden fazla s6z edilmemistir. Ancak goze carpan
notlar arasinda Bursa'nin Kirde Kebabi’nin ikiye bolinmiis kestanelerin et ile birlikte

sise gecirilip lizerine kebap yagi stirerek pisirildigi anlatilmaktadir (Isin, 2014).

Bursa'dan Istanbul'a gonderilen iiriinler arasinda peksimet &nemli yer
tutmaktadir. Peksimet, bugday unundan imal edilen mayasiz, uzun bir ekmek dilimi
bigiminde bir tiir gevrek olarak bilinmektedir. Peksimet, su orani diisiikk oldugu igin
uzun siire dayanabilen bir besin maddesidir. Bu sebeple ge¢cmis donemlerden beri
askerlerin uzun yolculuklarda vazgecemedikleri bir besin maddesi olmustur.
Ordunun ihtiyact olan peksimetlerinin bir kismi1 Bursa'da pisirildigi bilinmektedir.
1660 senesinde Istanbul’da askeriye igin peksimet iireten firinlarmmn bir kismi
meydana ¢ikan yanginda zarar gordiigli i¢in, iki bin kantar peksimetin Bursa'dan
Istanbul'a sevk edildigi kayitlarda yer almaktadir (Cift¢i, 2004). Peksimet Bursa

yoresinde Bizans, Osmanli ve giiniimiiz kiiltliriinde yer alan bir besindir.

Osmanli sarayi i¢in temin edilen {riinler daima en iyi kalite ve en iyi
yerlerden alinan driinlerdir. Bunun i¢in teslimati aksatmadan siirekli temin
edebilecekleri yerlerden alim yapilmistir. Sarayin ihtiyaci olan {riinlerden un,
tarhana, as bugday1 ve bulgur {irlinlerinin Bursa'dan satin alinarak saraya ulastirildig:
ve kilere teslim edildigi bilinmektedir. Sarayda {iretimi yapilan has ekmek i¢in
gerekli olan iyi kalitede bugday Bursa'dan temin edildigi, halkin tiikettigi bugday,
arpa, ¢avdar ve piring gibi tahil triinlerinin de Bursa’dan geldigi belirtilmektedir.
Bursa’dan gonderilen tiriinler sadece tahil tiriinleri ile sinirli degildir. Et ve hayvansal
gida iriinlerinden koyun, keci, tavuk, yumurta ve balik, Sebze ve meyvelerden
kavun, karpuz, dut, kestane, nar, kiraz, ¢ilek, seftali, ceviz, sogan, iizim, zeytin,
zeytinyag1 ve bunlarin yaninda peynir ve sirke de Bursa’dan gonderilen iiriinlerin

iginde yer almaktadir. Uziimii taze olarak tiiketmenin yam sira sirke ve sira yapimi
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icinde temin edildigi bilinmektedir (Ciftci, 2004). Osmanli saraymin Bursa’dan satin
aldig1 bagka bir iiriin ise nane tursudur. Bunun igin 1659 yilinda Bursa’ya bir ferman
gonderilir ve bu fermanda; “Bursa'da padisahin nefs-i nefisi icin tazenane tabh
olunmak mu'tad-: kadim olmakla Bursa'yva gonderilen hassa helvacilardan birisi
ma'rifetiyle Bursa' da bulunan bahgelerden nane satin alinarak olageldigi iizere tabh
ettirip kavi zarflara koydurtup miinasip olan iskeleye nakl ve yarar sefineye tahmil ve
zamanyla Istanbul'a irsal ve helvahaneye teslim ettirilmesi ve bahasi ve sair
masraflart i¢in verile gelen 28.000 ak¢enin Bursa Beytii’l-mal-i Amme ve Hassa ve
Galle Bazari baci sarap osrii ve keferenin raki mukataati eminlerden alimip hak
sahiplerine haklarimin verilip kimsenin bir akce ve bir habbesini alikoydurmayasin"
diye gegmektedir. Bursa yillar boyunca Istanbul’un iiriin tedarikini saglayan énemli
bir sehir olmustur. Temel gida maddelerinden et ve siit iirlinlerine, tahil ve meyve
sebzeden, sarayin buz ihtiyacina ve hatta 1sinma gereksinimi karsilayacak odun, odun
komiirii ve ¢ira bile Bursa’nin daglarindan ve kdylerinden saglandig: belirtilmektedir
(Ciftci, 2004). Bursa gerek Istanbul’a yakmlig: ile gerekse denize kiyisi olan
yerlesim yerleri ile Osmanli devletinin Onemli ticaret yerlerinden biri olarak

kayitlarda yer almaktadir.

Osmanli donemi ticaret mallar1 deniz ve kara yollarindan uzun siiren
yolculuklarla gonderildigi i¢in Ozenle hazirlanip paketlendigi belirtilmektedir.
Nitekim Ankara (Beypazari) armutlari, sudak elmalari, Ohri ayvalar1 ve Malatya
elmalar1 pamuklara sarilip paketlenirdi. Kis aylarinda, Gemlik (Bursa) nar1 ve tatli-
eksi turunglar deniz yolu ile Istanbul'a gonderilip pazarlarda satildigini seyyahlar
tarafindan aktarilmaktadir. Osmanli’da  Kuru meyve ticaretini de gelismis
durumdadir. Kuru incir ve kuru tiziimler Ege Boélgesi’'nden imparatorlugun her
bolgesine gonderildigi, bal, yag ve pekmez ¢Omlekler i¢inde Kusadasi'ndan
Avrupa'ya yollandigi, bademli ve samfistikli tath sucuk ve pestil de Gaziantep’ten
Arap iilkelerine, Iran ve Hindistan'a gonderildigi belirtilmektedir. Evliya Celebi
Seyahatnamesi'nde Bursa Mudanya iskelesinden gemiler vasitasiyla Uludag’dan
toplanan karmn Istanbul’da toplanip su ve serbeti sogutmak icin kar ve buz
kullanildig1 bilgisi yer almaktadir. Evliya Celebi, Istanbul’a génderilen mallarin
Gemlik, Umurbey ve Kursunlu'dan kabzimallar aracilign ile getirilip satildigini

aktarmaktadir (Isin, 2014: 149).
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Osmanli doneminde Bursa budama tekniklerinde de oldukca oldugu
bilinmektedir. Nitekim Gemlik’te ipekgilik igin yetistirilmekte olan dut agacglar
budanarak kii¢iik birakilir. Bunun sebebi dona yakalanmamasi ve yapraklarinin kolay
toplanmasini saglamak oldugu bilinmektedir. 1790 yilinda Fransa’dan Tirkiye’ye
gelen ziraat uzmanmi Olivier bu teknigin Fransa’da uygulanmasi gerektigini
sOylemistir. Isin (2014), Saray bahgelerine alinan fidanlar sayesinde fidanciligin
gelismeye basladigl, Bilecik ve Boziiyiikk’te yetisen armut fidanlarinin Bursa’da
satildigimi ifade etmektedir. Anadolu’da meyve ticareti imparatorluk topraklarinda
yetisen urlinlerle ve disaridan gelenlerle ileri diizeyde yapilir, ayva letke’den, karpuz
Bursa ve Lapseki’den, ali¢ ve koruk yine Bursa’dan, karpuz Egriboz’dan, muz
Alanya’dan, kuru {ziim, fistik, kayis1 ve kurutulmus armut Sam’dan, Saray
helvahanesine limon, limon frengi, miirekkep limonu, aga¢ kavunu, turuncgillerin
ciceklerinden yapilan c¢icek suyu Sakiz adasi, Istankdy ve Midilli Ada’sindan
saglandig1 bilinmektedir (Isin, 2014). Osmanli'da Tiirkler’in meyveyi ¢ok sevdigi,
iiretilen ve satin alinan meyvelerin talebi karsilamakta zorlandigini, bu yiizden
tiiccarlarin limana yanasan gemilerden inen mallar1 almak i¢in adeta birbirleri ile

yarigtigi sdylenmektedir.

Osmanli sarayinda kullanilan gida maddelerinin neler oldugunu dénemin
mutfak muhasebe defterlerinden yani Matbah-1 Amire'den 6grenebilmekteyiz. Saray
kayitlarinda 15.-17. yy arasinda un tiikketimi 380 tondan 1500 tona, koyun
tiiketimi15.000 adetten 90.000 adete, piring tiikketimi 190 tondan 1200 tona, sade yag
tiiketimi 44 tondan 200 tona, seker ise 5 tondan 67 tona ¢iktigi goriilmektedir (Bilgin,

2008). Buradan goriildiigii izere sarayda en fazla tiiketilen {irtinler bunlar olmustur.

Osmanli mutfaginda kullanilan yaglar; tereyag (revgan-i ter), sadeyag
(revgan-i sade), kuyruk yagi (revgan-i diinbe / revgan-i diim), i¢ yag1 (Revgan-i pih)
bobrek yagi (revgan-i bogrek), susam yagi (revgan-i semsem) ve zeytinyagi (revgan-i
zeyt) olarak bilinmektedir. Osmanli topraklarinda ¢ok sayida zeytin agaci olmasina
karsin zeytinyagi yemeklerde yok denecek kadar az kullanilir, Zeytinyagi, Girit ve
Zanta'dan temin edilir, yemeklerden ziyade kandillerde yakildigi ve aydinlatmada
kullanildig1 bilinmektedir. Tereyagi, killar1 igeri doniik olan manda ve okiiz
derilerinin i¢inde Kefe ve Bugdan’dan getirilir, Genellikle et yemeklerinde ve

pilavlarda kullanilirdi (Giirsoy, 2004). Osmanlilar’in giinliik yasamlarinda genellikle
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kuyruk yag1 ve tereyag tiikettiklerini, Kuyruk yagini yemeklerde, bazi helvalarda,
hamur isleri ve boreklerde kullanildig: bilinmektedir. Siitten elde edilen ve uzun siire
dayanmasi i¢in tuzlanan sadeyag ise yemeklerde kullanilan yaglardandir. Susam yagi
ise helvalarda ve tatlilarda bazen de kizartmalarda kullanilmaktaydi. Susamyaginin
Osmanli topraklarma Urgiip'e bagli olan Sinasos'dan geldigi bilinmektedir

(Yerasimos, 2010).

Osmanli mutfaginda eti bolca kullandiklar1 yemekleri, ¢esit ¢esit pilavlari, bol
yag ve cesitli tathilar ile imparatorluga yakisan zenginlikte oldugu gibi giindelik
yasantilarinda sofralarinda sade bir meniiye yer verilmektedir. Sarayda giinde iki
ogiin yemek yenilir, bunlar 6gleden 6nce kusluk vakti denilen zamanda ve ikindiden
sonraki zamana denk gelmektedir. Muhtemelen bu yeme aligkanligi Selguklulardan
stiregelmektedir (Hatipoglu, 2014). Sarayda ve hanelerde yemek i¢in ayrilmis 6zel
bir oda veya 6zel mobilyalarin yer almadigi, yemek zamani geldiginde sini adi
verilen kalayli, bakirdan yapilmis ve motiflerle siislenen tepsilerle getirilen yemegin,
kiigiik sehpalarin {izerine yerlestirildigi ve onun altina da yerler kirlenmesin diye
sofra ad1 verilen bir yaygi serilerek yendigi bilinmektedir (Yerasimos, 2010). Sofra
ise gintimiizde bilindigi gibi iizerinde yemek yenen masaya degil yaygiya

denmektedir.

Osmanlilar yemek i¢in sininin etrafina bagdas kurarak oturdugu, her bir
sininin basinda dort bes kisinin yer aldigi bilinmektedir. Sayet kalabalik davetli bir
yemek ise daha fazla sayida sini kurulur, yemek baglamadan once ibrik ve legen
getirilir, sofraya oturanlarin ellerini yikadiktan sonra yemege basladig bilinmektedir.
Sofradakilere kenarlar1 islemeli havlu ve pegete dagitilir, havlu omuza atilir, gogiis
ve dizlerin ortiildigli, yemek sirasinda elleri temizlemek i¢in pegete kullanildigi
bilinmektedir. Osmanlilarin yemegi elle yedigi, ekmek veya pideyi kopararak
dilimledigi belirtilmektedir. Sininin tizerinde ¢atal-bigak ve tabak bulunmamaktadir.
Ciinkii etler ¢ok 1yi pismis ve kiiciik parcalar halinde sofraya gelmektedir. Pilav ii¢
parmakla almip yenir, diger yemekler icin iki parmak catal gorevi gordigi
bilinmektedir. Sofrada kullanilan tek arag, ¢orba ve hosafi igmek i¢in sedef, abanoz
ve simgir gibi malzemelerden yapilan kasiktir. Yemeklerden dnce masaya meze

olarak ifade edebilecegimiz istah agicilardan zeytin, salata, regel ve cesit cesit
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tursularin geldigi, kasik ve ekmek parcalarinin masaya yerlestirildigi bilinmektedir

(Yerasimos, 2010).

Osmanlida havyar, ¢cok az bilinen ve tiiketilen bir besindir. Osmanlida havyari
genellikle hristiyanlar tiikketmektedir. Bazi kaynaklarda zengin Osmanli ailelerinin
iftar ve kahvalt1 sofralarinda rastlandigina ve Fatih Sultan Mehmed’in havyar yedigi
bilinmektedir. Osmanli sofralarinda masaya gelen meze diyebilecegimiz salata ve
tursu gesitlerinin yaninda havyar da oldugu sdylenmektedir. Osmanli’da yer alan
havyar gesitlerinden siyah havyar Anadolu’da Manyas ve Bafra’da iiretilmektedir.
Kirmiz1 havyar, iznik ve Apolyont/Ulubat géllerinden gelen sazan yumurtalari
oldugu ve en ¢ok bunlarin begenildigi belirtilmektedir. Bir diger ¢esit beyaz havyar
ise ¢iga tiiriiniin ac¢ik renkli yumurtalaridir. Japon havyari, Rusya’dan gelen somon
baligr yumurtasidir. Turna baligi havyar1 Osmanli’da neredeyse hi¢ yenmedigi,
Cogunlukla Romanya’ya ihra¢ edildigi belirtilmektedir. Balik yumurtasi, kefal
yumurtasinin tuzlanip kurutulmasi ve bal mumu ile kaplanmasi islemi ile yapilir,
Kirim ve Misir’a ihrag edilmektedir. Evliya Celebi notlarinda bu yumurtanin Rumlar
tarafindan yapilip padisahlara hediye edildigini ve Avrupa’ya satildigini ifade
etmektedir. Osmanli mutfaginda havyar salatasi yapiminda havyari ezme seklinde
yapildigi veya havyart limon suyu ve zeytinyagi ile tatlandirilip yenildigi
bilinmektedir (Isin, 2014).

Sarayda kayitlarina bakildiginda sarayda ¢ok fazla miktarda tahil tiiketildigi
goriilmektedir. Osmanlilar bunun ¢ogunlugunu ekmek yapiminda kullanmaktadir.
Osmanlida tiiketilen ekmek ¢esitlerinden biri ¢ok nitelikli olan ve Bursa ¢evresinin
bugdayindan elde edilen has un (iy1 kalite), digeri ise biiylik miktar1 Balkanlar'dan
getirilen bugdaydan ¢ikan fodula unudur. Fodula unu da kendi i¢inde meyane (orta
kalite) ve harci(diisiik kalite) olmak tizere ikiye ayrilmaktadir. Bu unlardan, esas
olarak iki ¢esit ekmek yapilir, bunlar has ekmek (nan-1 has) ve harci ekmek (nan-1
harci) ¢esitleridir. Birincisinin yapiminda has ve meyane unu, ikincisinin yapiminda
ise harci un kullanilmaktadir. Kaynaklara bakildiginda ekmekler has ve harci olarak
iki gruba ayrilsa da, has ekmegin iki ¢esit undan yapilmasindan hareketle sarayda ii¢
kalitede ekmek iiretildigi sonucuna varilmaktadir (Bilgin,2008b). Bu durumda
sarayda iiretilen ekmek ¢esitleri ti¢ gruba ayrilmaktadir. Birincisi padisah, sultanlar

ve pasalar icin iiretilen beyaz ekmek, orta kademedeki kisiler i¢in ikinci kalite ekmek
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ve alt kademedekiler ve acemi oglanlar i¢in {iretilen siyah ve sert olan ti¢lincii kalite
ekmektir. Padisahin ekmegi i¢in kullanilacak unun, Bursa yoresinin, en kaliteli
bugdaymin 6zel degirmenlerde ogiitiilerek elde edilmesi ile elde edilen un Bursa'dan

Ozel getirildigi bilgisi yer almaktadir (Giirsoy, 2004).

Osmanli mutfaginda tiretilen ekmek ve unlu mamuller sadece bunlarla sinirla
degildir. Bunlarin yani sira; nan-1 miidevver, nan-1 pi¢, nan-1 nohut, nan-1 mirahuri,
nan-1 kirde, nan-1 siikkeri, nan-1 pite, imam ekmegi, ¢orek, pogagi-1 revgani, pogaga-1
pi¢, semiz halka, simid halka, gozleme, borek, borek-i silikkeri, peksimed, tavuk
boregi, rikak(yufka), nukul ve nukul-u siikkeri gibi ¢esitleri iiretilmektedir. Bu unlu
mamiiller mertebelerine gore saray halkina dagitildigi bilinmektedir (Bilgin, 2008a).
Osmanli mutfaginda yer alan borek gesitleri arasinda yufka boregi, genis bir tepsi
icerisinde kisik ateste veya firinda pisirilir, gozleme gibi hamur isleri ise sac iizerinde
pisirilir, mant1 ve tatar boregi gibi hamur isleri suda haslanarak pisirilir ve puf boregi
gibi boreklerin ise kizgin yagda pisirildigi bilinmektedir (Samanci, 2008: 213).
Osmanli doneminde yapilan boreklerin i¢c malzemeleri giiniimiizdekilerden biraz
farkl1 oldugu belirtilmektedir. Ornegin, 17. yiizyilda sarayda yapilan kiymali boregin
icine et ve sogandan baska kuru kayisi, kus iliziimii, hurma, kestane ve elma
konuldugu bilinmektedir (Hatipoglu,2014: 109). Gliniimiizde yapilan kiymali ve etli
borek c¢esitlerinin ilki diyebilecegimiz borek c¢esidine Bursa Kanunnamesi’nde
rastlanmaktadir. 1502 tarihli kanunnamede gegen borek Bursa ve c¢evresindeki
borekgilerde 567 grami 1 akceye satilmaktadir. Yagli hamurdan yapilan, genellikle
ayakiistii yenilen, doyurucu ve ucuz bir bohga boregi oldugu ifadesi kaynaklarda yer
almaktadir (Yerasimos, 2010: 142). Osmanl kiiltiirinde borekler ve hamur isleri

sofralarda siklikla yer aldig1 goriilmektedir.

Osmanli topraklarina parmesan peyniri, Venedik Elgisi araciligr ile getirildigi,
pasalar ve diger {ist kademe kisiler tarafindan ¢ok sevilen bir peynir ¢esidi oldugu
bilinmektedir (Giirsoy, 2004). Sarayda padisahin yedigi bal sakiz adasindan getirilir,
yemeklerde, hamur islerinde ve serbetlerde de bol miktarda bal kullanildig,
yemeklerde kullanilan bal, kiiplerle Eflak ve Moldova'dan getirildigi belirtilmektedir
(Giirsoy, 2004: 125). Osmanli déneminde misirmn Ispanyollardan ve Portekizlilerden
alindigi, Macaristan, Kuzey Afrika ve Romanya'ya gonderildigi bilinmektedir.

Osmanli'dan musir satin alan tlkeler, Misir't Osmanli sayesinde tanidiklari icin
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Ingiltere “Tiirk bugdayr” adryla, Hollanda'da “Turkish grain-Tiirk tahil1”, italya'da
ise “Granturco” olarak adlandirilmaktadir. Kuzey Afrika'dan arta kalan misir, Misir
iizerinden Istanbul'a geldigi icin bizdeki ismi “Misir” olarak kalmustir. Yine benzer
durumda olan hindi, Ispanyollar tarafindan Giiney Amerika'dan getirildigi icin, o
donemde hindi tiiketiminin Osmanli'da olduk¢a fazla oldugu bilinmektedir. Bu
sebepten dolay1 biitiin Avrupa'ya hindi Osmanli sayesinde yayilmistir. Amerika dahil
pek cok iilkede ismi “Turkey” olarak anilmistir. Domates ilk defa sultan Abdiilmecit
doneminde iilkeye gelmis ve “frenk elmas1” olarak adlandirilmis, Ssonrasinda domates

denmeye baglanmistir (Giirsoy, 2004: 129).

Osmanli déneminde halkin kahvaltis1 6gleden onceye denk gelen zamanda
yapilir, bu zaman Kusluk ya da “tahte'l kahve” yani kahve alt1 (kahve kiiltliriiniin
gelismesinden sonra ortaya ¢ikt1) diye adlandirilmaktadir. giiniimiizdeki kahvalti da
buradan gelmektedir. Kahvalti1 sofrasinda yumurta, bal, regel, ekmek ve siit yer alir,
sonrasinda kahve igildigi bilinmektedir. Yoksul kdy sofralarinda ayran i¢ine ekmek
dogranarak, un veya bugday lapasi yapildigi, kahvaltidan sonra aksam yemegine
kadar ara 6giin olarak kuruyemis ve meyve atistirildigi bilinmektedir. Aksam yemegi
igin giines batmadan evvel karanlik olmadan sofra hazirlanir. Aksam yemegi igin
biitiin hane halki yardimlasarak yemekler hazirlanmaktadir. Odun ve komiirle yanan
ocak ve firinlarda yemek hazirlamak uzun siiren zahmetli bir is oldugunu, halkin
aksam yemeginde yedikleri hakkinda bilgileri gezginlerin aktardiklarmma gore
Ogreniyoruz; etli pilavla beraber hosaf i¢ildigini, hamsinin sislere dizilip
kizartildigini, yogurt ve cacik siklikla tiiketildigi bilinmektedir (Giirsoy, 2004).
Ramazan ay1 geldiginde halk, iftar sofrasini yere kurar, dnce biiytik bir sini i¢erisinde
ortaya tepsi koyulur, icinde tatli ve tuzlu iftariyelikler yer aldigi bilinmektedir.
Bunlarn iginde regel ¢esitleri, hurma, sucuk, frenk tiziimii gibi atistirmaliklarin yer
aldig1 bilinmektedir. Ardindan pide ve simitler getirilir, orug¢ agildiktan sonra ortaya
corba gelir ve boyle devam etmektedir. Osmanli doneminde bilhassa kis aylarinda
persembe aksamlar1 “helva sohbetleri” yapildigi, bu sohbetlerde maksat gece hos
sohbet ile zaman gegirmek oldugu, helva sohbetlerine yats1 namazindan sonra ¢oluk
cocuk kadin erkek demeden herkesin davet gerekmeden katildigi bilinmektedir.
Erkekler, kadinlar ve ¢ocuklarin ayr1 ayr1 odalarda bulundugu, oyunlarin oynandigy,
genglerin tiirkii ve sarki sdyledigi, muhabbet edildigi helva sohbetlerinde genellikle

irmik helvasi ve gaziler helvasinin yapildig bilinmektedir (Giirsoy, 2004).
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Osmanli mutfaginda yumurta biiyiik miktarda tiiketilen bir gida maddesi
olarak yer almaktadir (Yerasimos, 2010: 207). Mutfaklarda yumurta kullanimu,
koyulastirma, parlatma ve kabartma gibi islevleri ile corbalar, ana yemekler ve
tathilarda kullanildig1 gibi bunun yani sira sadece yumurta yemekleri de yapilmustir.
Yumurta denilince ilk olarak tavuk yumurtasi akla gelmektedir. Bunun disinda
bildircin ve kaz yumurtast da kullanilir, bildircin yumurtasi havyar ile servis
edilmektedir (Hatipoglu, 2014). Yumurta yemeklerine ornek olarak basta adindan
sikca s6z edilen soganli yumurta gelmektedir. Kaynaklarda bahsedildigine gore,
sarayda ascilarin mesleki ilerlemesini denetlemek iizere padisah i¢in soganli yumurta
yapmalar1 istendigi bilinmektedir. Ayrica Avrupa'da poche/pose yoOntemi diye
adlandirilan suda pisen yumurta, Tiirk mutfaginda aynm sekilde pisirilip yogurt ile
zenginlestirilen ¢ilbirin Osmanli mutfaginda yer aldigr bilinmektedir (Savkay, 2000:
135). 19.yiizyila gelindiginde yumurtanin domatesli, sucuklu, kiymali, pastirmali,
1spanakli ¢esitleri ve mihlama diginda felemenk peyniri ile yapilan “Onbilet” tarifi ile
zenginlestigi goriilmektedir. Yumurta yemekleri arasinda sayilan baska bir yemek ise
kayganadir. Kaygana, cirpilmis yumurtanin tavada kizartilmasi ile hazirlanan arasina
peynir, bal, ceviz ve seker koyulup yenen bir yenen bir yemektir (Yerasimos, 2010:
209).

Osmanli mutfaginda baharat kullanimi; yemeklerde ve helvahanede
kullanilmak tizere birgok baharat c¢esidine yer verilmektedir. Bahar kelimesi
Arapcada koku demek, baharat ise onun ¢ogulu anlamina gelmektedir. Giliniimiizde
misir carsisinin  ismi ise o donemde baharat ticaretinin yapildigi Misir'dan
gelmektedir. Uzakdogu ve Hindistan'dan gelen baharatlar, kervanlarla 6nce Basra
Korfezi ve Kizildeniz'den Misir'a gelir, oradan Iskenderiye limanma gelip Fransiz,
Venedik veya Misir tiiccarlar1 ile gemiye bindirip Istanbul'a yol almislardir.
Donemin en popiiler baharati arasinda karabiber yer almaktadir. Lakin en cok
tiketilen ve en pahali baharatlar arasinda yer almistir. Karabiber, Osmanl
mutfaginda et yemeklerinin neredeyse tamaminda kullanilmaktadir. Filfiil olarak
adlandirilan  karabiberin  15. yiizyllda bir okkasi (1.282 gr.) 23 akge

civarindadir(Yerasimos,2010).

Akgce, Osmanli’nin para birimidir. Ik ak¢e Orhan Gazi zamaninda Bursa'da

basildi. Bu akce 90 ayar giimiistendi ve agirligi 1.2 gramdi (6 kirat).ak¢enin ayari
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zamanla disliriildii, 1697 tarihinde Sultan II.Mustafa doéneminde dolasimdan
kaldirilmigtir.  Bu  tarihten sonra  Osmanli  para birimi kurus olmustur
(Yerasimos,2010).

Osmanli'da kullanilan baharatlarin ne kadar pahali oldugu anlamak i¢in o
donemde 25 kilo bulgurun 16 akceye, 200 yumurtanin 13 akceye alindigini bilmek
yeterli olmaktadir. Baharatlarin arasinda en pahali olan1 misk ve amberdir. Fakat
karabiber gibi sik kullanilmadigi bilinmektedir. Amber (Kasalot) ispermeget
balinasinin bagirsaklarinda olusan ve digkisiyla atilan giizel kokulu bir maddeye
denmektedir. Bu madde okyanus kiyilarinda az miktarda bulunur, agik renkli
amber(Ak amber) sarayda ve zengin Osmanli mutfaklarinda serbetlere, kuvvet
arttirict macunlara ve helvalara atilmaktadir. Amberin koyu renkli olanina ise
kehribar denilmektedir. Bu, re¢ine seklindeki amberden tespihler, kasiklar, kaseler ve
cubuklar yapilmaktadir. 1574 yilinda etin okkasi 2-3 ak¢e civarindayken amberin
okkast 33.000 akgedir. Amber gibi degerli ve hos kokulu diger madde de misk
baharatidir. Sibirya ve Himalaya boélgelerinde yasayan geyiklerin karin derisi
altindaki bezden ¢ikarilan misk sarayda yemeklerde, serbet ve tatlilarda
kullanilmaktadir. 15.Ytlzyil’da bir miskal (4,5 gr.) misk 80 akge oldugu
bilinmektedir. 4.5 gr. misk fiyatina 125 kilo bulgur alinabilmektedir. Osmanli
sarayinda yaygin olarak kullanilan baska bir baharat ise safrandir. Giil suyu veya
sitke iginde ¢ozdiiriilerek kullanilan safran yahnilerde, pilavlarda ve tatlilarda
kullanilmaktadir. Normal fiyatlara alinan Kisnis, kimyon ve tar¢in da et
yemeklerinde kullanilmaktadir. Gilintimiizde et yemeklerinde pek kullanilmayan
zencefil, karanfil, kakule ve anason saray mutfagmin et yemeklerinde kullanildig:
bilinmektedir. Targin ve yenibahar pilavlarda siklikla kullanilir. Sakiz adasindan
gelen damla sakizi tathilarda, macunlarda ve serbetlerde kullanilmaktadir. Osmanl
saray mutfaginda kullanilan baharat miktar1 kadar Helvahane‘de macun ve ilag
yapiminda olduk¢a fazla miktarlarda baharat kullanildigi bilinmektedir. Taze
otlardan maydanoz ve nane ¢ok sik, dereotu ve tarhun bunlara gore daha az
kullanildig1 bilinmektedir. Balik yemeklerinde defne, tursu yapiminda rezene, tarhun
ve nane kullanilir. Kekik ise saray mutfaginda ¢ok az yer almaktadir. Hardalin, et
yemeklerinde kullanildigi erken donemlerden beri bilinmektedir. Misir ve Kibris'tan
gelen seker, bal kadar tiiketilmese dahi mutfakta yer almaktadir. Yemeklere ve

salatalara eksi bir tat vermek i¢in sirke, koruk, koruk suyu, sumak, taze yesil erik ve
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nardeng kullanilmaktadir. Kuru meyvelerden iiziim, kayis1 ve erik et yemeklerinde
de kullanilmaktadir. Badem pilav, ¢orba, helva ve tatlilarda kullaniliyorken zamanla
bademin yerini ¢camfistigi, samfistigi, ceviz ve findik almistir (Yerasimos, 2010: 51-
55). Gorildiigi tizere Osmanli saray mutfaginda baharatlar sadece yemege tat
vermek i¢in degil ayn1 zamanda hos koku ve goriintii katmak i¢inde kullanilmistir.
Bu da Osmanli mutfaginin damak tadinin birgok duyuya hitap ettigini incelikle
gostermektedir. Ayrica Osmanli'da kullanilan baharatlar asiriya kagmadigi gibi

baharatlar birbirine karistirilmadigi, sadeligin 6n planda oldugu bilinmektedir.

Osmanl topraklarinda ylizlerce meyve ¢esidi yetistigi donemin seyyahlar
tarafindan bahsedilmektedir. Evliya Celebi, saray bahg¢esinde yiizlerce meyve agaci
oldugundan bahseder. Saray bahgelerine dikilen meyve fidanlar1 da Bursa'dan
gelmektedir. 16. yiizyilldaki meyve ¢esitleri sayisi olduk¢a fazladir. 1502 tarihli
Kanunname-i Thtisab-1 Bursa, 1525 tarihli bir Narh defteri, 1582 tarihli Surname-i
Hiimayun ve saray belgeleri kaynaklarinda gegen meyveler; incir armudu, inesi
armudu, gok bash armut, tiirki armut, sekeri armut, tizce armudu, kirpiicik armudu,
can goyiini armudu, bal armudu, bogaz dutan armudu, bey armudu, enar armudu,
siyah dut, bedkani elma, eksi elma, giilabi elma, miski elma, temmuz elma, Akyazi
elmasi, Frenk elmasi, amaskine erigi, can erigi, saruca erigi, Midilli inciri, lop inciri,
Karaca kavun, kaya kavunu, Ankara kavunu, Kaplani kayisi, Birgi nar1, garbi kaysi,
eksi nar , yali nar1, Glizel Hisar turuncu, Mdilli turuncu, tath turung, beylerce {iziimii,
karaca iiziim, razaki lizlimii, sediye iiziimii, Medrobolid iiziimii ve Ulubat liziimii gibi
pek meyve ¢esidinin varligindan bahsedilmektedir. Evliya Celebi'nin kayda girdigi
meyve ¢esitlerinin hepsini yazmasimin miimkiin olmadigimi “hepsini anlatirsam bir
ziraat kitabina doniisiir” diyerek ifade etmistir fakat bunlarin seriye sicillerinde
oldugunu belirtirken; Bursa'da 40 ¢esit armut oldugu, Malatya'da 7 ¢esit kayisinin,
Bitlis'te 11 ¢esit armut, Urla'da 60 ¢esit liziim ve Kilis'te 40 c¢esit liziim oldugunu

belirtilmektedir (Isin, 2014: 137).

Osmanli doneminde Bursa ve c¢evresi meyvecilikte olduk¢a gelisim
gostermistir. Meyveleri taze olarak tiiketip satmanin disinda ayrica kurutma vb. 6zel
yontemlerle kisin tiiketmek {izere saklanmaktadir. Evliya Celebi, Pazarkoy'de

(Orhangazi) kilolarca hevenk iiziimiinlii tavana asarak sakladiklarini, soguk kis
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giinlerinde donmamasi i¢in bezir yagi kandillerinin yakildigin1 ve satmak {iizere
Istanbul'a gonderdiklerini yazmistir. Bu {iziimlerin tadina bakmak i¢in Bursa'ya gelen
gezginler, bu saklama yoOnteminin ¢ok o6zel bir yontem oldugunu, bu sayede
tiztimlerin ilk gilinkii tazeliginde kaldigini belirtmistir. Kurutarak saklamak da yaygin
kullanilan bir yéntemdir. Uziim, incir, kayisi, elma, armut, dut ve erik gibi meyveleri

kurutarak sakladiklarini bilinmektedir (Isin, 2014).

Tiim diinyada begeni kazanan c¢avus liziimii, lezzeti ve tim kis taze kaldigi
icin en iyi sofralik iiziim ¢esidi olarak tanimlanmaktadir. Fransizlarm Istanbul ve
Glimiilcine'den aldiklari damizlik asmalar1 Fransa'ya gotiirdiikleri ve orada chasselas
olarak adlandirdiklar1 bilinmektedir. ibn Battuta'nin Bursa-iznik'te yedigi ve “ orada
vedigim izari iiziimiine diinyamin hi¢chir yerinde rastlamamistim. Bu iiziim ince
kabuklu, seffaf renkli, iri taneli ve ¢ok tatl idi. Her tanesinde sadece bir tek ¢ekirdek
bulunuyordu” diyerek ovgliyle bahsettigi bu tliziim ile ¢avus lziimii arasindaki

benzerligi dikkat c¢ekici gelmektedir (Isin, 2014)

Gilinimiizde pek bilinmeyen fakat Bursa ve g¢evresinde siklikla tiiketilen bir
cesit yesil domates olan Kavata; baz1 bolgelerde biber, bazilarinda ise domates olarak
bilinmektedir. Osmanli’da tursu ve yemegi yapilarak tiiketildigi bilinmektedir. Sekli
domatesi, tad1 ve yapisi ise biberi animsatmaktadir. Mehmet Kamil’in 1844 tarihli
Melceti’t-Tabbahin adli yemek kitabinda iki adet tarifine yer verilmesi kavatanin
kokli gegmigini ortaya koymaktadir. Kavatanin saray mutfagindaki kayitlarda yer
aldig1, sarayin muhasebe defterinde yilda 34.200 adet kavata alindigi, bagka bir
belgede ise miihliye ve bamya ile beraber Padisah, Harem-1 Hiimayun ve sehzadeler
icin alindigr belirtilmektedir. Osmanli doneminde tursusu ve yemegi yapilarak
tiikketilmekteydi. Bursa’da tursusu yapilan kavata, cevre illerde ve Istanbul’da biber
tursusu ismiyle satilmaktadir (Ismn, 2014). Kavatanin Bursa ve c¢evresindeki

pazarlarda tazesine ve tursusunu bulmak miimkiindiir.

Osmanli saray mutfaginin istiin 6zelliklerinden bahsederken Defterzade
Mehmet Pasa'nin as¢ilarindan &vgii ile bahsedilmektedir. Oyle ki Evliya Celebi
notlarinda mutfakta pisen yemekler i¢in “bir viizera sofrasinda gérmedim” diye
bahsetmektedir. Alaninda uzman olan as¢ilarin eldiven takma mecburiyetinin olmasi

da titiz bir ¢alismanin sonucunda lezzetli bir yemegin ortaya ¢ikmasini ifade ediyor.
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Kebapei, kofte kebape1, hamurcu, ¢orbaci, kiymaci, yahnici, tatlicist her biri lezzetli
yemekler yapmak i¢in birbiri ile yarisir iyi yemek yapanlar ddiillendirilmektedir.
Pasanin sofrasinda dolmalar, baklavalar, hamur isleri, ¢cok ¢esitli pilavlari, kebaplar

ve regelleri yer almaktadir (Isin, 2014).

Osmanli mutfaginda ¢orbalar 6nemli bir yere sahiptir. Corba Kkiiltiiri
Osmanlilara Orta Asya Tiirklerindeki konar-gocer yasamdan kalan bir aliskanlik
oldugu distiniilmektedir. Nitekim konar-géger donemde tiiketilen sulu tahil lapalar
bunlara 6rnek olabilmektedir. Zamanla bu beslenme kiiltiirii geliserek i¢ine sebzeler,
etler ve gesitli baklagilleri de i¢ine katan giiniimiiz gorbalarini olusturmustur. Corba,
halk sofralarindan padisahin sofrasina kadar gelen, besleyici ve doyurucu olmasindan
dolay1 siklikla tiiketilmektedir. Osmanli mutfaginda c¢orba ¢esitleri oldukga
zengindir. Bunlar1 temel malzemelerine gore siniflandiracak olursak; Bakliyatli,
hamurlu ve tahilli ¢orbalar; bugday corbasi, eriste corbasi, bulgur ¢orbasi, nohut
corbasi, sehriye corbasi, piring ¢orbasi, mercimek corbasi ve tarhana corbasidir
(Yerasimos, 2010). Et ve sakatat gorbalari; bas ve paca g¢orbasi, iskembe gorbasi,
eksili ve kofteli ¢orba ve ciger ¢orbasidir. Yogurt ve siit corbalari; bozca ¢orba, ak
corba, ayran c¢orbasi, diigiin ¢orbasidir. Sebzeli corbalar; lahana corbasi, havug
corbasi, salgam corbasi, taze bakla ¢orbasidir. Tavuk ¢orbalari; terbiyeli, sehriyeli,
piringli, piringsiz ve eristeli corbalardir (Yerasimos, 2010). Tarhana c¢orbasi
Tirkler‘in diinya mutfak kiiltiiriine kazandirdig1 6nemli bir ¢orba ¢esididir (Savkay,
2000). Ayrica Osmanli sarayinda en ¢ok pisirilen ¢orbanin saray hizmetkarlarin
yedigi lahana g¢orbasi oldugu bilinmektedir. Tarihi ¢ok eskilere dayanan tutmag
corbast Osmanli doneminde ¢atal ¢orba (¢ift gorba) olarak da bilinmektedir (Giirsoy,

2004).

Osmanli mutfaginda ¢orba hazirlamak igin et suyu ve haslanmis kemik suyu
kullanilmaktadir. Corbalara ilave malzeme olarak piring, bulgur ve bugday
koyuldugu bilinmektedir. ilerleyen dénemlerde bunlarin yaninda turung eksili ve
safranli ¢orbalar yer almistir. Sebze ¢orbalarina i1spanak, pazi, lahana, kabak, bakla,
salgam ve havu¢ da eklenmektedir. Baklagillerden ise mercimek ve nohut
koyulmaktadir. Diger yan malzemelerin ise kesme hamur pargalari, eriste ve sehriye
oldugu bilinmektedir (Yerasimos, 2010). Mercimek, koken bakimindan Orta

Asya'dan beri kiiltiirlimiizde yer almakta ve belki de en eski gecmise sahip ¢orbamiz
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mercimekle yapilan gorbalardir. Eriste ise Cinlilerle olan iligskisinden dolay: kokeni

Orta Asya'ya kadar uzandig diisiiniilmektedir (Savkay, 2000).

17. ylizyilda bu gelencksel gorbalarin yani sira balik ¢orbasi da mutfak
kiiltiiriinde yer almaya baslamistir (Yerasimos, 2010). Ornegin balik ¢orbasinin yani
sira karides ve istiridye g¢orbast Osmanli doneminde sofralarda yer almaktadir
(Savkay, 2000). Ilerleyen dénemde Osmanli topraklarma domates ve patatesin
gelmesiyle beraber yemeklerde yer almaya baslamistir. Corbalara da domates
eklenmistir. Safranli piring ¢orbalarinin yerine domates aldig1 gibi bulgurun, diigiin
corbasinin, et suyu sehriye c¢orbasi ve mercimek corbalarinin iginde domates yer
almaktadir. Ancak bilinen o ki domatesi en c¢ok kirmizi mercimek corbasina
yakigtirmiglardir. Osmanli mutfaginda eksili ¢corbalar oldukg¢a sevilmektedir. Corbaya
eksilik katmak icin koruk suyu, sirke, limon veya erik suyu kullanilmaktadir. Erken
donemlerde ¢orbaya karabiber, kisnis, kimyon ve safran gibi baharatlar koyulurken
18. yiizy1l sonrasinda tarcin ve maydanoz kullanilmaya baslanmistir. Corbalara
koyulan eksilikler o donemde devam etmistir (Yerasimos, 2010). Corbaya eksi tat
vermesinin yani sira suyun kivamini koyulagtirmak igin yapilan sirkeli yumurta
karisimi veya giiniimiizdeki gibi limonlu yumurta karisimi terbiyeler 6nceleri bircok
corba ve igkembe ¢orbasinda kullanilirken daha sonra bazi yemeklerde de

kullanilmaya baslanmistir (Savkay, 2000).

Osmanli sofralarinda goze c¢arpan genel Ozellikler yerel {iriinlerin
kullanilmasi, israf etmekten kaginildigi ve bunun i¢in miimkiin oldugunca sadelige
ve belirli meniilere yer verildigi bilinmektedir. Donemin yemek kiiltiiriinii anlatan
kitaplarda Osmanli mutfagmin, Iran ve Arap mutfaginm izlerini tasidig1 belirgin
olarak goriilmektedir (Giirsoy, 2004). Fakat yine de Osmanli mutfagi malzemeler ve

yemekte kullanma sekilleri bakimindan farkl bir yapiya sahiptir (Isin, 2014).

16. yiizyillda Tiirkiye'ye gelip Osmanli'nin beslenme aligkanliklari {izerine
gozlemlerini aktaran Hans Dernschwam; Tirkler'in c¢ogunlukla piring corbasi
igtiklerini, koyun etinden yapilan sade corba, yine koyun etinden bugdayli corba,
koyun etinden sis kebap, sade pilav, bademli pilav yendigini, piring ¢orbasina tavuk
parcalarinin eklendigini ve bu corbanin iizerine mutlaka maydanoz ve tar¢in
serpildigini, kabak ve patlican dolmasinin yogurtla yendigini, havugtan bile dolma

yapildigini, tavugu kizartirken igine sogan koyuldugunu, yaprak sarmasinin altina
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eksi erik koyuldugunu belirtmektedir. Bagka bir notunda kahvaltida ¢ok peynir
tiketildigini, bulgur ¢orbasinin igine ekmek dograndigini ve ekmegin daima taze
tiikketildigini belirtmektedir (Giirsoy, 2004).

Osmanli mutfak kiltiiriinde etler elle, diger yemekler ve pilavlar sag elin iki
parmagi kullanilarak, ¢orba, hosaf ve sulu pilavlar ise kasikla yenmektedir. Sofraya
koyulan kasik bilinen en eski yemek gereclerinden biridir. Ik kasik igin bir deniz
kabuguna baglanan ince bir dalin oldugu sdylenmektedir. Daha sonraki donemlerde
kasik aga¢ oymasi geregler haline gelmistir. Ortagag'da kasik yapimi igin simsgir,
ardig, kiraz ve kavak kullanildig1 bilinmektedir. Bigak ise yemekte kullanilmaktan
ziyade av silahi olarak kullanilmaya baslanmustir. ilk bicak &rnekleri iki ucu keskin
hanger gibidir. Tiirkiye'de bigagin kullanimi 19.ylizyilin ikinci yarisinda catalla
birliktedir. O doneme kadar et ve ekmegin elle koparilmast gerektigi
distintilmektedir. Osmanli doneminde ¢atal-bigagi ilk olarak kullanan hiikiimdarin II.

Mahmud oldugunu bilinmektedir (Giirsoy, 2004).

Osmanli donemi halk sofralarinda yogurdun cok sik tiiketildigi, yogurdun
igerisine su ve tuz ilave ederek ayran yapildigini, bazen i¢cine ekmek dogranarak bir
ogiin seklinde yenildigi bilinir. Ayrica etli pilavla birlikte hosaf icildigi, hamur isi,
borek ve tathilarin sevildigini, bal veya sekerli serbetlerin ¢ok sevildigini donemin
Avusturya elgisi Ogier Ghiselin de Busbecq belirtmektedir (Giirsoy, 2004). Fransiz
Jean Thevenot, 17. yiizyilda yaptig1 Tiirkiye ziyaretinde Tiirkler'in pilavi ¢ok fazla
tilkettigini, pilavin yaninda koyun, pili¢ ve siir eti yendigini, yemekten sonra
herkesin ayni kaptan su ictigini belirtmistir (Giirsoy, 2004). Donemin yazarlarinin

notlarinda goriildiigii tizere Osmanli mutfaginda pilav 6nemli bir yer tutmaktadir.

Osmanli mutfagi pilav ¢esitleri bakimindan ¢ok zengindir. Osmanli
mutfaginin pilav ¢esitleri, piring pilavi (dane-i piring), bulgur pilavi (dane-i bulgur)
ve sehriye pilavi (dane-i sa’riye) olmak {izere iige ayrilmaktadir. Osmanli doneminde
pirincin undan daha ucuz oldugu disiintildigiinde, pilavin biitiin sofralarda yer
almas1 kagmilmazdir. Misir ve Filibe'den gelen piringlere 19. yiizyilda Beypazari,
Beyaz Ada, Kirmizi Ada, Trabzon ve Boyabat'tan gelen cesitlerde eklenmistir
(Bilgin, 2010-2011: 234). Osmanli mutfaginda piring, bulgurdan daha fazla
tikketilmektedir (Yerasimos, 2010: 113). Osmanli mutfaginda pisen pilav cesitleri

genellikle sade ve etli pilav olmak kaydiyla, yagsiz pilav, Ozbek pilavi, acem pilavi,
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nar pekmezli pilav (dane-i nardeng), eristeli pilav, kestaneli pilav, sar1 pilav(dane-i
saru), yesil pilav (dane-i yesil), kirmiz1 pilav (dane-i kizil) ve sebzeli pilav gibi pek
cok c¢esit yer almaktadir. (Yerasimos, 2010; Savkay, 2000). Bakliyathh pilav
cesitlerinden giinlimiizde pek bilinmeyen boriilceli pilav oldugu gibi, Tiirk
mutfaginda yer edinmis olan nohutlu ve kuru fasulye ile lezzetlendirilmis ¢esitlerinin
oldugu bilinmektedir (Savkay, 2000). Osmanli sofralarinin pilav hemen hemen her

sofrada yer alan bir yemektir.

Osmanli mutfaginin pilavi aslinda Iran kiiltiiriinden almis oldugu diisiiniilse
de, Osmanlilarin bunu daha fazla gelistirip ¢esitlendirdigi bilinmektedir (Yerasimos,
2010). Aslinda Osmanli mutfaginda pilavi zenginlestiren en 6nemli 6ge, i¢ine katilan
malzemelerin ¢esitliligi ve bollugudur. Bunlar bazen et, bazen balik veya deniz
irtinii, bazen ise sebze ya da bakliyat olabilmektedir (Savkay, 2000). Kaynatilip
kurutulduktan sonra kabugu ¢ikarilan ve doviilen bugday tanelerinden bulgur elde
edilmistir. Daha sonra c¢esitlerine gore ogiitiilerek sofralarda koftelik ve pilavlik
olarak yerini almistir. Osmanli mutfaginda pirince gére daha az kullanilan bulgur,
mutfak muhasebe kayitlarinda bu sekilde yer alir. Keskek, yarma bugdayin koyun
etiyle beraber iyice pistikten sonra tahta tokmak veya kasik yardimiyla doviilerek
macunumsu bir kivam almas1 saglanir. Anadolu’da keskek adiyla adlandirilan bu

yemek diigiin ve ziyafet sofralarinin vazgegilmezidir (Yerasimos, 2010: 136).

Osmanli doneminde yapilan yemekler 19. Yiizyil yemeklerine gore farklilik
gostermektedir. Yemeklerde bitkisel yag ve zeytinyagi dahi kullanilmaz sadece
tereyagin tortusu alinarak elde edilen sadeyag kullanilmaktadir. Salga kullanimi
ancak 19. Yiizyil kayitlarinda rastlanmakta olup yemekler baharatlardan elde edilen
soslarla tatlandirilirdi. Yemeklerde genellikle bol miktarda et kullanilir, sebze
yemekleri de mevcuttur. Osmanli sofralarinin vazgegilmez tgliisii, ¢orba, pilav ve
etli yemeklerdir. Osmanli mutfaginda orta Asya Tiirklerinin izlerinden sakatat
yemeklerinin bollugu goriilmektedir. Ozellikle saray kayitlarinda iskembe, ciger,
kelle, paga ve mumbar alimlarinin gériilmesi bunu dogrular niteliktedir. Sarayda ve
halk mutfaginda yaygin olarak tercih edilen et koyun eti oldugu bilinmektedir.
Bunun yani sira az miktarda oglak ve buzag: eti de tiikketilmistir. Osmanli’da sigir eti
neredeyse hi¢ kullanilmaz ancak sucuk ve pastirma yapiminda tercih edilmistir.

Osmanli mutfagina yer alan beyaz etler ise ¢ogunlukla tavuk eti tercih edilir, az
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miktarda kaz, 6rdek ve giivercin eti tiikketimi de bilinmektedir. Bu oran 15. Yiizyilda
kirmiz et tiikketiminde artig gosterirken, 17. Yiizyilda tavuk tiiketimi daha fazla artis

gostermektedir (Bilgin,2008a).

Osmanlilar i¢in et yeme kiiltiirii Orta Asya’dan gelen bir yeme aliskanligidir.
Orta Asya’da hayvancilikla ugrasan Tirkler et agirlikli olan beslenme kiiltiiriinii
Osmanli topraklarina kadar getirmistir (Yerasimos, 2010: 79). Osmanli mutfaginda
etlerden kebap, yahni, kofte ve kizartma yapilmaktadir. Cigerin kebabi oldukca
yaygindir (Bilgin, 2010-2011: 233). Osmanli mutfaginda her ¢esit etin kebabina ve
yahnisine rastlamak miimkiindiir. Tavuk ve 6rdek gibi kanatli hayvanlarin ¢evirmesi
de yapilir, Ozellikle ziyafet sofralarinda c¢evirme yemekler tercih edilmektedir
(Bilgin, 2008a: 87). Kaynaklarda ve seyyahlarin gozlemlerinde Osmanli mutfaginda
agirlikli olarak koyun eti kullanildig1 belirtilir. Dernschwam, “Koyun eti, onlarin
(Tiirkler’in) en ¢ok sevdikleri seydir; her yemegi onunla yapar, haddinden fazla
kullamirlar.” diye yazmaktadir. Saray mutfaginda ve varlikli ailelerin sofralarinda
koyun ve kuzu disinda ordek, kaz, pili¢, tavuk, keklik, glivercin ve tavus kusu
tiikketilmektedir. Istanbul’un ihtiyaci olan kanatli hayvanlar1 ve diger kus gesitleri
Trakya ve Bursa’dan temin edilmektedir. Giiniimiizde kebap denilince dogrudan ates
tizerinde pismis et anlasilsa da, Osmanli sofralarinda ates lizerinde veya bir tepsi
icinde kendi suyunda pisen etler kebap adiyla sofrada yer almistir (Yerasimos, 2010:
84). Osmanli mutfaginda 1zgara yapilacak tiim etlerde, ister tavuk ister kuzu ya da
koyun, balik disindaki tiim etleri yumusatmak ve lezzet vermek i¢in pisirmeden dnce
marine iglemine tabi tutulmasi énemli bir noktadir. Bunun i¢in Tiirklerin ge¢misten
beri kullandigi sogan suyu tercih edilmektedir. Bazi kaynaklarda domates ile
tanigmalarindan sonra domates suyunu marine islemi i¢in kullandiklari
goriilmektedir. Lakin ikisi de asitli oldugundan eti yumusatmaya yarayacaktir. Bu
marine islemini tavuklar i¢in yaparken siit ve yogurt kullanildigr bilinmektedir.
Kebap yapiminda dikkat edilmesi gereken bagka bir hususta pistikten sonra sahan
veya tepsiye alip kisik ateste icine et suyu, sarimsak ve sirke gibi lezzet vericiler
eklenerek pismeye devam etmesidir (Savkay, 2000: 66). Giiniimiiz sofralarinda hig
yer almayan bir lezzet olan siit kebabi, et pargalarinin siitiin i¢inde kaynatilarak daha
sonra sislere dizilip, pisirilmesi ile yapilan bir kebap cesididir. Bu terbiye islemi
tencerede pisecek etler iginde yapilmistir. Ayrica etler naneli-sarimsakli yogurt veya
bal iginde bekletilerek lezzetlendirilmektedir (Yerasimos, 2010: 84). Giiniimiizde
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defne yapraginin baliga katti1 lezzet herkes tarafindan bilinmektedir. Osmanl
mutfaginda bu uyum baligin defne dallarina dizilerek pisirilen balik kebabinda
gorilmektedir (Savkay, 2000: 68).

Osmanli mutfaginda pisirilen kiilbastilar ise kebap ile benzerlik
gostermektedir. Kiilbasti, fileto etin dogrudan 1zgara {iizerinde pisirilmesi ile
yapilmaktadir (Samanci, 2008: 212). Kiilbast1 yapilan etler pistikten sonra bir tepsi
ya da sahan igerisinde sogan, baharat ve et suyu ile yumusayincaya kadar pisirilir. Bu
islem esasen kuru ve sulu pisirme yontemlerinin karigimidir. Kiilbast1 yapilan etler
arasinda ciger, bobrek, kuzu ve tavuk eti yer almaktadir (Yerasimos, 2010: 87).
Kiilbast1 yapilacak tavuk, koyun veya dana etlerinin 6nce bir tokmak yardimiyla
inceltilip, zeytinyagi, baharat ve sogan ile dinlendirildikten sonra pisirilmesini

gerektigi vurgulanmaktadir (Hatipoglu, 2014: 114).

Osmanli mutfaginda yapilan yahni yemekleri kuru pisirme yontemlerine karsi
olarak yemegin suyuna 6nem vermektedir. Yemegin etine veya suyuna koyulan
cesitli baharatlar ve taze otlar ile yemek lezzetlendirilir. Yemege lezzet verici olarak
katilan soganin tereyaginda kizartildiktan sonra i¢ine eklenmesi, bazen sarimsak ve
sirkenin de lezzet verici olarak yahniye eklendigi bilinmektedir (Savkay, 2000: 90).
Yahninin Orta Dogu’dan beri en ¢ok bilinen ve uygulanan tarifi, et veya tavugun
yumusayincaya kadar suda haslanmasi, ardindan suyun {izerine ¢ikan kopiigiin
temizlenmesi, elde edilen et suyunun stiziildiikten sonra suyun fazlasi pilavlarda ve
yemeklerde kullanilmak iizere ayrilmasidir. Daha sonra kalan suyu cektirilip,
tencereye sirke, bal, nohut, baharat ve hamur pargalari ilave edilerek tiim malzeme
pisinceye kadar devam edilir (Yerasimos, 2010: 87). Genelde bilinen yahni ¢esitleri
dana, kuzu veya koyundan yapilanlar olarak bilinmese de, Osmanli’da tavsan
yahnisi, tavuklu yahni, iskembe yahnisi, bobrek yahnisi ve uskumru baligindan
yapilan papazyahnisi farkli cesitte yapilan yahni tiirlerindendir (Savkay, 2000: 90).
Osmanli mutfagina yahnilere koyulan sogan disinda kuru meyveler, bal, sirke, yas
meyveler ve badem koyulmasinin (Yerasimos, 2010) yani sira pisme suyu ile

lezzetlendirilmis ekmek dilimleri ile servis edildigi bilinmektedir (Savkay, 2000).

Kofteler et yemekleri iginde ayr1 bir yere sahipti. Satir ya da bicak ile kiyillan
koyun veya kuzu etinden yapilan kofte, kebap, kizartma yontemi ve az su ile sahanda

pisirilmektedir (Samanci, 2008:212). Fars¢a anlami ince kiyilmig et olan kofte,
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pisirme yonteminden ¢ok hazirlama bigimi olarak tanimlanmaktadir (Yerasimos,
2010: 88). Kiyma olacak etler her donemde oldugu gibi hayvanin dos gibi ucuz olan
boliimlerinden, buna benzer etlerin degerlendirilmesi ve kebaplik, yahnilik etlerden
arta kalan parcalarin ziyan olmamasi i¢in kiyma haline getirilir. Kiymalar az yagh,
orta yagli, yagh ve yagsiz smiflandirilir ve yapilacak olan yemegin ¢esidine gore
tercih edilmektedir (Savkay, 2000: 110). Osmanli’da yapilan koéftenin igine ekmek
koyulmaz nadiren piring veya bulgur konulmaktadir (Yerasimos, 2010). ince
kiyilmis koyun ya da kuzu etinin i¢ine sogan, maydanoz, kimyon, tar¢in ve tuz
koyulur (Savkay, 2000) bazi tariflerde taze otlar ilave edilip yogrulmaktadir
(Hatipoglu, 2014). Giiniimiizde Bursa’nin sevilen lezzetlerinden biri olan donerin
Osmanli’da ince kiyilmis et kebab1 olarak yapilip, satildig: bilinmektedir (Yerasimos,
2010: 88). Donerin daha Oncelerde yatay olarak hazirlandigi fakat Osmanlilarin
dikey halde pisirdigi bilinmektedir. Doner, ince kiyilmig kuzu ve koyun etinin
baharatlarla lezzetlendirilip i¢ yagi ile birbiri lizerine gegirildikten sonra, dikey halde
odun atesinde pisirilen bir kebap tiirii oldugu 1800’lii yillardan beri bilinmektedir
(Hatipoglu, 2014: 117). Bu kebap tiiriine Bursa sokaklarinda sik¢a rastlandigi,

donemin seyyahlarinin notlarinda gectigi bilinmektedir.

Kaynaklarda tava veya kizartma olarak adlandirilan bu yontemde genelde
uskumru, hamsi, midye i¢i ve kuzu ya da koyun cigerinin una bulandiktan sonra bol

kizgin yagda pisirilmesi islemidir (Samanci, 2008:212).

Osmanli mutfaginda sebze yemekleri pilavlar ve et yemekleri gibi tercih
edilmese de kabak, pazi, ispanak ve patlican gibi sebzeler kullanilir. Sebze
yemeklerinden 1spanak genelde biraz haglandiktan sonra sogan ve piring ilavesi ile
sadeyag katilarak agir ateste pisirilir (Yerasimos, 2010: 183). Osmanli mutfaginda
baz1 sebze yemeklerine et ve kiyma eklendigi, kabak, patlican ve havug gibi sebzeler
bol zeytinyaginda veya sadeyagda kizartilarak yogurt veya sirkeli, sarimsakli, balli
bir sos ile servis edildigi bilinmektedir (Samanci, 2008: 214). Osmanli mutfaginda

yapilan yemeklerde sadeyag kullanimin daha fazla oldugu goriilmektedir.

Osmanlt mutfaginda miicver, miicmer adiyla anilmaktadir. Giliniimiizdeki
kabak miicveri donemin yemek kitaplarinda yer almamaktadir. Donemin miicver
tariflerinde maydanoz ana malzeme olarak yer aliyor, sogan tat verici malzeme

olarak ekleniyor, yumurta ve un baglayici olarak yer alirken yaglardan sadeyag tercih
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edilmektedir. Baz1 kaynaklarda taze fasulye ve patlican micveri yapildigi
bilinmektedir. Bunun yani sira az miktarda kiyma koyuldugu bilinir. Bu nedenle
miicver Osmanli mutfaginda sebzeli kofte olarak tanimlanir (Savkay, 2000: 119).
Osmanli mutfaginda pisen sebze yemeklerinden biri boranidir. Borani, yesil yaprakli
ve renkli sebzelerin genellikle piringle pisirilen ve yogurt servis edilmesiyle olusan
bir sebze yemegidir. Borani genellikle i1spanak, pazi ve kabaktan yapildig
bilinmektedir (Yerasimos, 2010). Her ne kadar Osmanli sofralarinda et agirlikli

yemekler oldugu bilinse de sebze yemeklerine yer verildigi de goriilmektedir.

Sebze yemeklerinden dolmalar; zeytinyadi, sogan, piring, ¢am fistig1, kus
lizimi, seker, tuz ve targinla i¢ harci hazirlanir, asma yapragina veya patlican gibi
sebzelere doldurularak hazirlanmaktadir. Zeytinyagh dolmalara eksi erik, limon suyu
ve visne ile tat verilir (Samanci, 2008: 214). Dolmalarin igine et koyulacaksa
mutlaka yagli olmasi gerektigi bilinir, etli dolmalara tencerenin altina kemik
dosenmektedir (Savkay, 2000). Kabak ve patlican dolmasimin {izerine yogurt
dokiilerek yenilir(Glirsoy, 2004: 120). Osmanli mutfaginda kabak, patlican, biber
gibi sebzelerin disinda havugtan bile dolma yapilir (Gilirsoy, 2004), sebze
dolmalarinin yani sira kuzu dolmasi, hindi dolmas1 ve tavuk dolmasi yapilmaktadir
(Yerasimos, 2010: 183). Osmanli sofralarinda ¢esit ¢esit sebze dolmalar1 ve etli

dolmalara siklikla yer verilmektedir.

Osmanli mutfaginda sebze ve meyvelerden hazirlanan tursular kis aylarinda
tilketilmektedir. Her tiirlii sebzenin tursusu yapildigi gibi ham elma, karpuz, kavun
ve lizlim gibi meyvelerden de tursu yapilmaktadir. Bunlarin disinda balik tursusu
yapildig1 da bilinmektedir (Samanci, 2008). Osmanlt mutfaginda tursular istah acgici
olarak kiigiik tabaklar halinde sofraya gelir (Yerasimos, 2010). Giiniimiizde
sofralarin unutulmus lezzetlerinden biri haline gelen nane tursusu artik pek bilinmese
de kokeninin Osmanli saray mutfagina kadar uzandigini bilinmektedir
(http://www.dergibursa.com) . Osmanli saray1 i¢in Bursa’dan alinan nane tursusu

(13

icin bazi Osmanli kaynaklarinda “ ciimle otlarin efendisi” olarak ge¢cmektedir.
Sarayda kullanimi daha ¢ok sulandirilip surup yapiminda veya tursulara lezzet
katmak i¢in kullanildig1 kaynaklara gegmektedir. Naneler ayiklanip, yikanmasinin

ardindan bir kavanoz igerisine yerlestirilir. Ardindan kaya tuzu, sirke ve su bir kapta
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karistirilip kavanozun igine eklenir. Serin ve giines gérmeyen yerde muhafaza edilip

3-5 giin igerisinde servise hazir hale gelir (Akkor, 2009 ).

Osmanli doneminde ilk imarethane 1336 yilinda Orhangazi zamaninda iznik’te
kurulmustur. Imarethaneler genellikle cami cevresinde kurulu olan kiilliyelerin
biinyesinde yer almaktadir. Imarethanelerde verilen yemek &nce medrese
Ogrencilerine, calisanlara, kervansaraylarda konaklayanlara verilir, geri kalani ise
fakir fukaraya dagitilmaktadir (Giirsoy, 2004: 149). Imarethanelerde gorba, lapa ve
ekmek, piringli yemekler, asure ve zirbagc gibi sekerli yemekler verildigi
bilinmektedir. Genelde nan ve fodula denen somun ekmek siirekli verilir, gok ¢esitli
corbalar yer alir, genelde piring ve hububat taneleri icerir. Bal ve kuruyemisle
tatlandirilan Zirbag, asure haricinde verilen bir diger tath ¢esidi oldugu bilinmektedir

(Faroghi, 2008: 121).

2.4.Seyyahlarin Goéziinde Bursa ve Cevresi

Evliya Celebi Seyahatnamesi’nde, Celebi’nin Bursa’daki ilk duragt Mudanyav
olmustur. Bu bolgenin baglarinin, bahgelerinin bollugundan, incirinden, liziimiinden,
meshur {iziim siras1 ve sirkesinden Ovgiiyle bahsetmektedir. Mudanya civarini
gezdikten sonra Bursa merkezine dogru geldiginde camilerinden, hanlarindan,
¢esmelerinden, ¢arsi, Pazar ve oOzellikle kahvelerinden, Bursa’nin giizelliklerinden
bahsetmektedir. Uludag’dan gelen dogal kaynaklar sularin 17 adet oldugunu ve

yiizlerce hanede ¢esme oldugundan bahsetmistir (www.dergibursa.com.tr). Evliya

Celebi, Bursa’da yetisen kirk c¢esit armut oldugunu, iizim, kiraz ve kayisisinin yani
sira yedi tlirli dutunun egsiz lezzette oldugunu séylemektedir. Bursa’nin yiyecek ve
iceceklerinden; “Has beyaz somunu, Tophane somunu lezzetindedir. Gayet semiz
etleri oldugundan kebaplar1 meshurdur. Cesit ¢esit hosaflari, elvan elvan suruplari,
kahveleri, ilik gibi siizme bozalar1 ve serbetleri” diyerek bahsetmektedir (Akkor,
2009: 8).

Avusturyali Osmanli tarihgisi Joseph Von Hammer Purgstall, 1804 yilinda
yaptig1 Bursa ziyaretinde Mudanya'dan Bursa ve Uludag'a bir gezi ger¢eklestirmistir.
Yazarin seyahatnamesinde Bursa gezisi hakkinda Bursa halki ve kiiltiirlinii i¢eren

kisa bilgiler yer almaktadir. Bursa kentini niifusu hakkinda miisliiman halkin sayis1
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100.000 oldugunu, miisliiman olmayan 6000 Ermeni, 3500 Rum ve 1200 Yahudi ile
toplam 110.700 kisi oldugunu belirtmistir. Bu rakam Hammer'a gore abartili gelse
de, 1870 tarihli Hiidavendigar Vilayeti Salnamesi'nde Bursa Sancagimin niifusu
142.563 oldugu, bunlarin 97.000 miisliiman, 45.357 kisisi ise gayrimiislim oldugu
belirtilmektedir. Seyyah, Bursa'da ham ipek iireticiliginin gelismis oldugunu,
olduk¢a fazla miktarda iiretim yapildigindan bahsederken ipek kumaslarinin
cesitliliginden de s6z etmektedir. Bursa civarina baktiginda tiim ovay1 kaplayan dut
bahgelerinden, tarimsal iiriin ¢esitliliginden, bunlarin arasinda yedi ayri dut tiiri
oldugunu, kirk c¢esit armut tiiri oldugunu, kayisi, iiziim, visne ve kestanenin
lezzetinin uzak yerlerden bilindigini bahsetmektedir. Bursa mutfak kiiltiirti ile ilgili; “
Agirliklart 40 dirheme ulasabilen ve Olympos daginda otlayan koyunlarin sulu etleri,
en leziz yemeklerden biri olarak kabul edilen “kirde kebabi” i¢in kullanilmaktadir.
Liiks hamur iglerinden lezzetli kiiciik ekmekler “somun” ve beyaz ekmek “cakil
ekmek” meshurdur. Sekerleme olarak da helva tiirleri “tahin” ve “mimmessik” ,
serbetlerden “karanfil serbeti” ve “sicak serbet” nefis tatlariyla taninmaktadir. Bu
nedenle Bursa, yemek yemegi sevenlerin haritasinda, en az dogal giizelliklerinden
hoslanan kisinin estetik haritasinda ve istatistik¢inin siyasi haritasinda oldugu kadar

onemli bir yere sahiptir.” diyerek bahsetmektedir (Abaci, 2008: 404-405).

Gilinlimiizde Bursa’nin her sokaginda yer alan ve Bursa mutfaginda 6nemli yere
sahip olan kebapgilara tarih sayfalarinda seyyahlarin seyahatnamelerinde rastliyoruz.
Ornegin 1800’lii yillarda Bursa ile ilgili izlenimlerini aktaran Moltke; “dgle yemegini
tam Tiirk tarzinda kebapg¢ida yedik. Tahta tepsi iistiinde kebap... Siste pisirilmis ve
ekmek hamuruna sarimig kiigiik koyun eti par¢alar: geldi. Cok lezzetli bir yemek bu.
Ustiine bir tabak tuzlu zeytin, serbet...” seklinde ifadesi ile Bursa kebaplarindan,

zeytin ve serbetinden bahsetmektedir (Akkor, 2009: 5).

16. yiizyillda Tirkiye'ye gelip Osmanli'nin beslenme aliskanliklari tizerine
gozlemlerini aktaran Hans Dernschwam; Tirkler'in c¢ogunlukla piring corbasi
igtiklerini, koyun etinden yapilan sade ¢orba, yine koyun etinden bugdayli ¢orba,
koyun etinden sis kebap, sade pilav, bademli pilav yendigini, piring ¢orbasina tavuk
parcalarmin eklendigini ve bu c¢orbanin iizerine mutlaka maydanoz ve targin
serpildigini, kabak ve patlican dolmasinin yogurtla yendigini, havugtan bile dolma

yapildigini, tavugu kizartirken igine sogan koyuldugunu, yaprak sarmasinin altina

71



eksi erik koyuldugunu belirtmektedir. Bagka bir notunda kahvaltida ¢ok peynir
tiketildigini, bulgur ¢orbasinin igine ekmek dograndigini ve ekmegin daima taze
tiketildigini belirtmistir (Giirsoy, 2004).

Gecmisten bugiine Bursa mutfak kiiltiirii ¢esitli evrelerden ge¢mis olsa dahi
giiniimiizde bu lezzetler mutfak kiiltiiriinde yerini koruyor. Ornegin giiniimiizde
Bursa mutfaginin énemli bir unsuru olan iskender kebabin, gecmisteki sis kebaptan
iskender kebaba gegcis siirecini 1880-1881 yillarinda Bursa’da yasayan Marie de
Launay’in carsida yedigi yemegi “ Carsida koyun etini par¢a par¢a kesip biiyiik bir
sise gecirerek, herkesin istahini artiracak sekilde firil firill ¢eviren kebapg¢ilar
vardi...” diye anlatmasindan anlasilmaktadir. Yine Marie de Launay Bursa’da
girdigi bir tatlic1 diikkdninda yedigi tatliy1 “...tabaklar icine énceden konan, iizerine
seker ve giilsuyu serpilmis, sapinin ucu kuslu ti¢ koseli bir kasikla muhallebi veya
kaymakl kadayifi afiyetle yiyebiliyoruz. Yuvarlak tepsi i¢inde sunulan kaymakl
baklavanin lezzetini uzun siire unutamazsiniz...” diyerek ifade etmesinden giiniimiiz
muhallebi ve kadayiflari, ayrica kaymakli baklava diye bahsedilenin Bursa’nin
cennet kiinkii tatlis1 olabilecegi disiiniilmektedir. Bunun yani sira giiniimiiz
kebabinin gegmisinde Kasgarli Mahmud’un Divanii Lugati 't-Tiirk adl eserinde 1000
y1l Oncesinde “eti sise takti diizdii” diye bahsetmesinden anlasiliyor ki bu kiiltiiriin
Tiirk toplumunda ¢ok eskilere dayanmaktadir (Akkor, 2009:4-6). Goriildiigii tizere
Bursa mutfak kiiltiirii gegmisten bugiine kadar gelen siireg i¢erisinde kazandigi 6nem
ve degeri sayesinde gilinlimiize kadar ulasmis ve bu unsurlar giindelik yasantimizda

yer edinmektedir.

Bursa sehri Osmanli imparatorlugu doneminde diger kentlere gore biiyiik
gelismeler gostermistir. Sehrin ¢evresi mimar1 yapilar ile siislenmis, kurulan
medreselerde donemin alimleri, bilim insanlar1 burada yetismistir. 1. Murad
doneminde yapilan Hiidavendigar Kiilliyesi, [. Beyazid'in yaptirdigi Yildirim
Kiilliyesi, 1. Mehmed'in doneminde yapimina baglanip II. Murad déneminde
tamamlanan Yesil Kiilliye ile beraber Bursa'nin manevi degeri yiikselmis ve sehrin

mekansal gelisimi bu yapilar ile ilerleyeme baslamistir (Www.bursa.com.tr) .
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BOLUM 3 BIiTHYNIA’DAN PRUSIAS’A OSMANLI’DAN GUNUMUZE
BURSA YORESI MUTFAK URUNLERIi: OTEL MENULERINDE
KULLANIM DUZEYI UZERINE BiR ARASTIRMA

3.1. YONTEM

Bursa’da bulunun yiyecek ve igcecek isletmelerinin mentilerinde kullanilan
yoresel Triinleri belirlemek amaciyla bolgede faaliyet gosteren isletmelere
“Yapilandirilmis  Gortisme Teknigi” uygulanmustir.  Yapilandirilmis  Goriisme
Tekniginin temel amaci, goriisiilen kisilerden elde edilen bilgiler arasindaki
farkliliklar ve benzerliklerin ortaya konmasidir (Mil, 2007). Bu amaca yonelik olarak
Bursa ilinde bulunan Mercure Hotel, Almira Hotel, Hampton by Hilton Hotel,
Sheraton Bursa Hotel, Kervansaray Termal Hotel, Bursa Divan Hotel, Holiday Inn
City Center otel ascibasilar1 ve asgibasi yardimcilari ile yiiz yiize gorlismeler
diizenlenerek, oOnceden hazirlanmis sorular yonlendirilmis, alinan cevaplar
kaydedilerek dokiimante edilmistir. Goriisme yapilan isletmeler i¢inde Cigek Izgara,
[zzet-i Ikram Pideli Kofte, iskender-Cevat iskenderoglu Varisleri, Kebapg1 Iskender-

Iskenderoglu ve Evlatlari restoranlarinin yetkilileri de bulunmaktadur.

Goriigme esnasinda, konaklama isletmesiyle ilgili genel sorulardan, sunulan
meniiler ve meniilerde kullanilan yoresel iiriinlerin 6grenilmesi amaciyla gelistirilen
daha 0Ozel sorulara dogru sekillenen bir format (ters huni teknigi) izlenmistir.
Gériisme sorular1 Mil ve Denk’in (2015) “Erzurum Mutfag: Yoresel Uriinlerin Otel
Restoran Meniilerinde Kullanim Diizeyi: Palandoken Ornegi” adli calismasiin
sorularindan uyarlanmistir. Elde edilen bilgilerin benzerlik ve farkliliklarini ortaya
cikarmak adina raporlanan goriisme notlari, daha sonra tablolar haline getirilerek

yorumlanmustir.

3.2. BULGULAR
Arastirmada 6rneklem alman Bursa ilinde faaliyet gosteren Turizm Isletme

Belgeli konaklama isletmelerinde yapilan goriismeler sonucu elde edilen bulgulara
ve KTB verilerine gore; Hampton By Hilton Hotel 294 oda ve 588 yatak kapasitesi
ile en biiyiik isletmedir. Almira Hotel 222 oda ve 464 yatak kapasitesi ile ikinci,
Kervansaray Termal Hotel 211 oda ve 422 yatak kapasitesi ile liglincii Sheraton
Hotel 171 oda ve 342 yatak kapasitesi ile dordiincii, Mercure Hotel 134 oda ve 250
yatak kapasitesi ile besinci, Holiday inn City Center 120 oda ve 240 yatak kapasitesi

ile altinci, Divan Hotel 105 oda ve 210 yatak kapasitesi ile yedinci sirada yer
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almaktadir. Bu isletmelerin toplam oda sayist 1257, toplam yatak kapasitesi
2516’dir(Tablo 2).

Tablo 2:Bursa ilindeki Turizm Isletme belgeli otellerin Oda ve Yatak Arz1

Isletme Adi Oda Sayis1 | Yatak Arzi
Almira Hotel 222 464
Kervansaray Termal Hotel 211 422
Hampton By Hilton Hotel 294 588
Sheraton Hotel 171 342
Mercure Hotel 134 250

Divan Hotel 105 210
Holiday inn City Center 120 240
TOPLAM 1257 2516

Kaynak:Kiiltiir ve Turizm Bakanligi (2016)

Aragtirmada 6rneklem alinan Bursa ilinde faaliyet gésteren Turizm igletme
belgeli otel isletmelerinin yilin dért mevsimi yogun olarak faaliyet gosterdigini ve
talep dogrultusunda konaklama tipinde degisiklikler oldugu ifade edilmistir. “Hangi
pansiyon tipi kullanilmakta ve yaz kis farklilik gosteriyor mu?”’ sorusuna karsilik yaz
sezonu i¢in Almira Hotel ve Kervansaray Termal Hotel “Oda kahvalti (BB)ve
Yarim Pansiyon (HB)” cevabini verirken, Hilton Hotel By Hampton, Sheraton Hotel,
Mercure Hotel ve Holiday Inn City Center “Oda Kahvalt1 (BB)” cevabini, Divan
Hotel ise “Yarim Pansiyon (HB) cevabini vermistir. Isletmelerin kis i¢in uygulanan
konaklama tipi cevaplari ise Almira Hotel, Kervansaray Termal Hotel, Holiday Inn
City Center ayni cevap olarak “Oda Kahvalt1 (BB) ve Yarim Pansiyon (HB) olarak
cevaplamig, Mercure Hotel “Oda Kahvalti (BB) ve Tam Pansiyon (FB) olarak
cevaplamig, Hampton By Hilton Hotel ve Sheraton Hotel “Oda kahvalti (BB)”
seklinde cevaplamis, Divan Hotel ise“Yarim Pansiyon (HB) ve Tam Pansiyon (FB)
seklinde hizmet verildigini ifade etmislerdir (Tablo 3).

Tablo 3: Bursa ilindeki Turizm Isletme Belgeli Otel Isletmelerinin Yaz ve Kis
Sezonlar1 Konaklama Tipleri

Isletme Ad1 Yaz Kis Sezonu
Sezonu

Almira Hotel BB-HB BB-HB

Kervansaray Termal Hotel BB-HB BB-HB

Hampton By Hilton Hotel BB BB
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Sheraton Hotel BB BB

Mercure Hotel BB BB-FB
Divan Hotel HB HB-FB
Holiday Inn City Center BB BB-HB

Arastirmada Orneklem almman Bursa ilindeki otellerin yaz ve kis sezonu
ortalama geceleme sayilarina bakildiginda, yaz sezonunda misafirlerin Almira
Hotel’de 2 gece konakladigini, Kervansaray Termal Hotel, Sheraton Hotel, Divan
Hotel ve Holiday Inn City Center’da 2-3 gece konaklama yapildigini, Hampton By
Hilton Hotel’de 3-4 gece konaklama yapildigini, Mercure Hotel’de ise 7 gece
konaklama yapildig: ifade edilmistir. Kis aylarinda ise Hilton Hotel By Hampton’da
2 gece konaklama yapilirken diger alti1 otel ayn1 cevabi vererek, 2-3 gece konaklama

yapildig1 belirtmistir (Tablo 4).

Tablo 4: Bursa ilindeki Turizm Isletme Belgeli Otel isletmelerinin Yaz ve Kis
Sezonlar1 Ortalama Geceleme Sayilari

Isletme Adi Yaz Kis Sezonu
Sezonu

Almira Hotel 2 Gece 2-3 Gece
Kervansaray Termal Hotel 2-3 Gece 2-3 Gece
Hampton By Hilton Hotel 3-4 Gece 2 Gece
Sheraton Hotel 2-3 Gece 2-3 Gece
Mercure Hotel 7 Gece 2-3 Gece
Divan Hotel 2-3 Gece 2-3 Gece
Holiday Inn City Center 2-3 Gece | 2-3 Gece

Bursa ilindeki otellerin hizmet yillarina bakildiginda, en koklii gegmise sahip
otellerin 30 yildir faaliyet gosteren Almira Hotel ve Kervansaray Termal hotel
oldugu goriilmektedir. Digerlerine bakildiginda Divan Hotel 7 yildir, Hampton By
Hilton Hotel 6 yildir, Sheraton Hotel 5 yildir hizmet verirken en yeni otellerden
olarak Holiday Inn City Center 10 aydir, Mercure Hotel ise 8 aydir hizmet
vermektedir (Tablo 5).
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Tablo 5: Bursa Ilindeki Turizm Isletme Belgeli Otel Isletmelerinin Hizmet Yillar

Isletme Adi Hizmet Yili
Almira Hotel 30 YIL
Kervansaray Termal Hotel 30 YIL
Hampton By Hilton Hotel 6 YIL
Sheraton Hotel 5YIL
Mercure Hotel 8 AY
Divan Hotel 7YIL
Holiday Inn City Center 10 AY

Otel isletmelerinin yerel halktan personel tedarik durumuna bakildiginda;
yedi isletmenin cevabi c¢ogunlukla yerli halktan oldugu, bu durumda %80-90
oranlarinda yerel halktan personel istihdami saglandigi goriiliirken, isletmelerin

calisan sayilarinda yaz ve kis farklilik gostermedigi goriilmektedir.

Isletmelere yoneltilen “Kahvalt1 sekliniz nedir?” sorusuna yedi isletmede
“Agik biife” cevabini vermistir. Isletmelerin kahvalt1 meniilerinde yer alan yiyecekler
standart kahvalt1 ¢esitleri disinda Bursa mutfak unsurlarindan Gemlik Zeytini her
otelde yer alirken, Kervansaray Termal Hotel Gemlik zeytini yani sira Gemlik
zeytinyagina da yer vermektedir. Yedi otelde mihali¢ peyniri ve buna benzer yoresel
peynir gesitleri kahvaltida yer almaktadir. Divan Hotel Bursa Cumalikizik K&yt
recellerine yer verirken, ayrica Bursa mutfak unsurlarindan tahinli pide ve ¢ali
sucuguna yer vermektedir. Hampton By Hilton Hotel, Bursa regelleri, Bursa Kestane
Sekeri, kestane receli ve tahinli pidesine yer vermektedir. Mercure Hotel Bursa

seftalisi ve seftali kompostosuna yer vermektedir.

Isletmelerin  6gle servisini c¢ogunlukla A la carte servis ettikleri
goriilmektedir. Ogle yemegi meniilerinde yer alan yiyecekler soruldugunda Tiirk
mutfagi ve diinya mutfagindan ornekler disinda Bursa mutfak unsurlari da yer
almaktadir. Hampton By Hilton Hotel, Bursa Uludag Kebabi, Kemalpasa tatlisi, siit
helvasi ve kestaneli sufle gibi kestaneli lezzetlere yer verirken bazi meniilerde Inegdl
koftesi, pideli kofte, omag ¢orbasi, tarhana ¢orbasi, eriste, Gedelek tursularina yer
vermektedir. Sheraton Hotel istege gére omag gorbasi, mutancana, balli mahmudiye
gibi yoresel lezzetlerden olusan set menil servis ettigini ifade etmektedir. Mercure
Hotel’de Inegdl koftesi, pideli kofte, kestaneli pilic sarma, kestaneli i¢ pilav ve
Kemalpasa tatlisina yer vermektedir. Pideli Kofte ve damla sakizli levrek bugulama
gibi yoresel lezzetlere Holiday Inn City Center &gle meniisiinde yer aldig ifade

edilmektedir. Divan Hotel inegdl kofte, pideli Kofte, siit helvasi ve Kemalpasa
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tathisina yer vermektedir. Kervansaray Termal Hotel 6zel istek tizerine Kestaneli
hindi, kestaneli i¢ pilav, kestaneli tatli ¢esitlerine yer verirken, agik biifede tahinli
pide ve Kemalpasa tatlisina yer vermektedir. Almira Hotel digerlerine gére daha
fazla cesit yemege yer vermektedir. Almira Hotel meniisiinde, Iskender kebap,
muradiye ¢orba, karagéz ¢orba, omag ¢orba, tarhana ¢orbasi, diigiin ¢orbasi, kuzu
kuyrugu ¢orbasi, mercimekli omag ¢orbasi, enginarli yemekler, Cilbir, kayganalar,
gozlemeler, miicver, Bursa eristesi, Bursa bulguru, papaz yahnisi gibi lezzetlere yer

vermektedir.

Isletmelere “aksam yemegi servis sekli nedir?” diye soruldugunda Almira
Hotel “acik biife ve set menii”, Kervansaray Termal Hotel “acik biife”, diger
konaklama isletmeleri ise “a la carte” cevabini vermistir. Isletmelerin cogunlugu
aksam yemegini 0gle yemeginde yer alan yiyecek cesitleri ile aymi olarak cevap
vermislerdir. Almira Hotel ise aksam yemegi meniisiinde 6gle ile farkli olarak sipsi
corbasi, kavata g¢orbasi, yoriik corbasi, kiymali tarhana, kestaneli tarhana, oba
corbasi, sakiz kebabi, kuru erik yahnisi, ayva galyasi, misirli keskek, ciger sarma
cendere baklavasi, siit helvasi, Kemalpasa tatlisi, diigin helvasi gibi ydresel

lezzetlere yer verilmektedir.

Konaklama igletmelerinin iriin tedarik ettikleri firmalarin  genelinin
Bursa’dan oldugu ifade edilmistir. Genel olarak Sebze ve meyve, Bursa halinden
tedarik edilirken, Meyvemix, Hurmali Gida, Aslim Gida, Tahtakale Manavi ve
Annaglar Gida adli yerel firmalar ve iiretici pazarlarida tercih edilmektedir. Kirmizi
et i¢in Minay Et, Yenisehir Ceylan Et, Ornek Et, Titiz Kasap firmasindan, balik i¢in
Balik¢i Resat ve Kocaman Balik, siit iriinlerinde Siitas, Sek, Yenigelenler,
bakliyatlar i¢in, Bafra bakliyat ve Cakin Gida, ekmek ve unlu mamuller i¢in Kamek

ve Demircioglu Firin iiriinleri tercih edilmektedir.

Isletmelere “Yore halkindan tedarik séz konusu mu?” sorusu soruldugunda;
dut, incir, ¢ilek, enginar, kiraz, iiziim, kavun, karpuz, kestane gibi meyve sebzeleri
civar koylerinden temin ettiklerini, tel kadayif, Kemalpasa, eriste, tarhana gibi

yoresel iiriinlerin ise halk pazarindan temin edildigi ifade edilmistir.

Isletmelerin mutfak seflerine; “Bursa mutfag: hakkinda diisiinceleri ve cografi
isaretli triinleri destekliyor musunuz?” sorusu soruldugunda Almira Hotel; Bursa

disindan gelen misafirlerin Bursa mutfagina ait yemeklerin meniilerde yer almasini
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istedigini ve meniide yer almasindan ve lezzetlerinden memnun olduklarini ifade
ediyorken, Bursa mutfaginin gelisimi ve yerel mutfak kiiltliriiniin korunmasi i¢in
mentide yer verdiklerini ifade etmistir. Ayrica Bursa yoresinde yetisen iiriinlerden
deveci armut, seftali, tizlim, kavun, enginar ve incir gibi {iriinlerin cografi isaret
almasi icin ¢aligmalar yiriitiilmesi gerektigini vurgulamig, bunun i¢in tanitim ve
yerel yonetimlerin destegine ihtiyag duyduklarmi belirtmistir. Bastiirk, bu
caligmalara katki saglayacak yeni projenin 2018 yili iginde gergeklesecegini, bu
dogrultuda Bursa’nin unutulmus lezzetleri ve yoresel iirlinlerinin tanitimi ig¢in
gerceklesecek projenin Bursa mutfagina faydasi olacagini ifade etmektedir. Ayrica

Almira Hotel mutfaginda cografi isaretli Girtinlere yer verdiklerini belirtmektedir.

Kervansaray Termal Hotel cografi isaretli {irlinlere fazla yer vermedigini
belirtmistir. Bunun sebebi soruldugunda “iriin tercihinde tedarikgilerden gelen

fiyatin 6nemli rolii oldugu” cevabi verilmistir.

Hampton By Hilton Hotel mutfak sefi ise Bursa mutfagi hakkinda yapilan
calismalardan biri olan 2 yil &nce diizenlenen yarismada incir, enginar, inegdl kofte
ve zeytinin yer aldigin1 ve Bursa mutfagi i¢in 6nemli bir proje oldugunu vurgularken,
bu tip projelerin arttirilmasinin Bursa mutfak kiiltiiriiniin ~ gelisimine katki
saglayacagini ifade etmektedir. Ayrica mutfakta cografi isaretli iiriin kullanmay1
destekledigini, dnceliginin Cografi Isarete sahip iiriinler oldugunu vurgulamaktadur.
Sheraton Hotel mutfak sefi Bursa kestanesinin tatlilarda, hindi yemeklerinde,
suflede, kestane receli olarak kahvaltida ve kestane sekerinin odalara ikram olarak
sunuldugunu ve bu mutfak unsurlarimi kullanarak Bursa ile biitiinlesen iiriinleri
kullanmanin mutfak kiiltiiriinii yasattigin1 ifade etmektedir. Cografi isaretli iirtinleri
uluslararast otel olduklar1 ic¢in kullanmadiklarini ancak desteklediklerini ifade
etmektedir. Mercure hotel ise cografi isaretli {irlin kullanmanin Griin kalitesi ve
bilinirligi agisindan 6nemli oldugunu bu agidan 6nem verdiklerini belirtirken,
mercure Hotel olarak bulunduklar1 bolgede yoresel iriinlerin kullanilmasma ve
meniilerinde misafirlerine 6zel olarak yoresel lezzetlerin sunumuna Oncelik
verdiklerini belirtmistir. Divan Hotel ise cografi isaretli iirlinlere nadir 6nem

verdiklerini ifade etmektedir.

Holiday inn City Center ise genel olarak cografi isaretli {iriin olmasima dikkat

ettiklerine bunun nedenini de kaliteli ve saglikli olmasina dayandirmaktadir.
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Bursa ilinde hizmet veren yiyecek-igecek isletmelerinden en eski tarihli
isletme 150 yildir hizmet veren Kebapci Iskender- iskenderoglu ve Evlatlar,
ardindan 85 yildir Heykel de hizmet veren Iskender- Cevat iskenderoglu ve Evlatlari
gelirken pesinden yakin ¢evresinde bulunan Cicek Izgara ise 55 yildir degismeyen
lezzeti ile hizmet vermektedir. Dordiincii sirada yer alan yiyecek- icecek isletmesi ise
Tarihi Kayhan carsisinda bulunan izzet-i ikram Pideli Kofte isletmesi yer almaktadir.

Bu dort isletme Bursalilara ve misafirlerine hizmet vermektedir.

Yiyecek-icecek isletmelerinin dordii de yerli halktan personel istihdam
etmekte, calisanlarin sayis1 yaz-kis aymi sayida devam etmektedir. Isletmeler sadece
Ogle yemegi ve aksam yemeginde servis veriyorken, dort isletmede a la carte servis

seklini kullanmaktadir.

Isletmelere yoneltilen “6gle ve aksam yemeklerinde neler sunuluyor?”
sorusuna; isletmelerin verdigi ortak cevap Iskender kebap olmustur. Bu isletmelerin
arasinda Izzet-i Ikram Pideli Kofte ve Cicek lzgara ’da Bursa ydresine 6zgii
lezzetlerden pideli kofte, kasap kofte, Kemalpasa tatlisi, liziim sirasi ve kestane

sekeri servis edilmektedir.

Isletmelere yoneltilen “malzeme tedarikleri nereden saglaniyor” sorusuna
etleri; Izzet-i Ikram Pideli Kofte isletmesi Kayhan Tahtakale carsisindaki Altin
Kasap firmasindan temin ederken diger {i¢ isletme Bursa ve Balikesir yoresinden
tercih ettiklerini ifade etmistir. Sebzeler Bursa halinden, Kemalpasa tatlist
Kemalpasa ilgesinden, siit triinleri Karacabey ilgesinden, tursular Gedelek

Koyii’nden ve tereyagi Bursa’dan temin edilmektedir.

Isletmelere yoneltilen “ydre halkindan tedarik séz konusu mu?” sorusuna;
Cigek Izgara isletmesi yumurtay: Inegél ilgesinden, siit ve tereyag ise Karacabey
ilgesinde {ireticiden tedarik ettigini belirtirken, diger ii¢ isletme sadece domates ve

biberi tuz pazarindan tedarik ettigini belirtmistir.
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SONUC VE ONERILER

Genel tanimi ile gastronomi iyi yemek yeme sanat1 olarak tanimlanmaktadir.
Gastronomi turizmi ise insanlarin giindelik alisagelmis tatil anlayisinin disinda son
zamanlarda oldukga artig gosteren bir turizm ¢esididir. Gastronomi turizmine katilim
gosteren turistler, temel amaci yemek yenilen mekana gidip deneyimleyen, liretim
asamalarini izleyen ve g¢evresi hakkinda bilgi edinmek isteyerek turizm hareketine
katilan turistlerdir. Son yillarda Bursa iline gastronomi turizmi amaciyla gelen
insanlarin sayis1 giin gectik¢e artmaktadir. Bursa denilince ilk akla gelen Iskender
kebap, pideli kofte, Inegdl kofte, Kemalpasa tatlis1 ve Bursa kestane sekeri gibi pek
cok yoresel lezzetin tadina bakmak, iiretim agamalarin1 gérmek ve Bursa’nin kiiltiirel
degerlerini kesfetmek isteyen turistler akla gelmektedir. Bu ¢alismada bu turistlerin
Bursa iline geldiklerinde konakladiklari otellerin meniilerinde ve yoresel yemekleri
deneyimledikleri restoran isletmelerinin meniilerinde Bursa mutfak unsurlarini

kullanim diizeyi arastirilmastir.

Bursa’da bulunun yiyecek ve icecek isletmelerinin meniilerinde kullanilan
yoresel iirtinleri belirlemek amaciyla bolgede faaliyet gosteren isletmelere “Yari
Yapilandirilmis Goriisme Teknigi” uygulanmistir. Bu amaca yonelik olarak Bursa
ilinde bulunan Mercure Hotel, Almira Hotel, Hampton by Hilton Hotel, Sheraton
Bursa Hotel, Kervansaray Termal Hotel, Bursa Divan Hotel, Holiday Inn City Center
otel ascibasilart ve as¢ibasi yardimcilarn ile yliz yiize goriismeler diizenlenerek,
onceden hazirlanmis sorular yonlendirilmis, alinan cevaplar kaydedilerek dokiimante
edilmistir. Goriisme yapilan isletmeler iginde Cicek Izgara, Izzet-i ikram Pideli
Kofte, Iskender-Cevat Iskenderoglu Varisleri, Kebapg1 Iskender-iskenderoglu ve

Evlatlar1 restoranlarinin yetkilileri de bulunmaktadir.

Bursa ilinde faaliyet gosteren otel isletmeleri agirlikli olarak kahvaltida agik
biifeye yer verirken, 6gle yemekleri ve aksam yemekleri ise a la carte servis
edilmektedir. Genel olarak zincir otel isletmeleri uluslararasi kahvalti ¢esitlerinin
yaninda Kahvaltida yer alan {iriinlerin arasinda cografi isarete sahip Gemlik zeytini
yer almakta ve Bursa yoresel regelleri yer almaktadir. Bunun yaninda Bursa’nin

meshur tahinli pidesi, mihali¢ peyniri ve buna benzer yoresel tirlinler yer almaktadir.
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Bursa ilinde yer alan yiyecek igecek isletmeleri arasinda zincir otel
isletmelerinin meniilerinde genellikle uluslararasi meniilere yer verilmektedir. Bunun
nedeni ise bagl olduklari zincir otelin ilkeleri ve potansiyel misterilerinin yabanci
misafir agirlikli olmasi veya is, toplant1 gibi nedenlerle gelen misafirin genellikle oda
kahvalt1 seklinde konaklama yapmasidir. Isletmeler 6gle ve aksam yemeginde a la
carte servis verirken Tiirk ve diinya mutfagindan lezzetlerin yaninda Bursa yoresine
ozgii Inegdl kofte, pideli kofte, Kemalpasa tatlisy, siit helvasi ve kestaneli tatlilara yer
vermektedir. Almira Hotel 6zellikle Ramazan ayinda Bursa yoresel mutfagina 6zgii
genis kapsamli bir meniiye yer vermektedir. Goriigme yapilan diger otellerde otelde
konaklayan misafirlerin 6zel istekleri dogrultusunda otel meniilerinde yoresel
yiyeceklere yer verip, misafirlerin yoresel lezzetleri tatmasina imkan saglamaktadir.
Ancak Bursa mutfagina ait mutfak unsurlarindan bazilarina meniilerinde yer

vermektedirler.

Isletme goriismelerinde Almira Hotel Ascibasisi ile yapilan gdriisme
sonucunda oldukg¢a genis bir 6lgiide Bursa mutfak unsurlarinin yer almasmin nedeni
olarak Almira Hotel’in Bursa’nin 30 yillik koklii isletmesi olmasi ve sehrin merkezi
konumunda yer almasi bulunmaktadir. Bunun yani sira Mercure Hotel isletme
ilkeleri geregi bulundugu bolge kiiltiirline uygun olarak yoresel {riinlere ve
yemekleri misafirlerine sundugunu ve onceliklerinin bu dogrultuda oldugunu ifade
etmektedir. Diger dort otel ise gerek zincir otel olmalar1 gerekse mal alimlarinda
toptancilar1 bagli olmasindan ve dolayisiyla fiyat odakli c¢alismalarindan dolayi
yoresel Uriinlere daha az yer vermektedir. Ayrica otel isletmeleri ile yapilan goriisme
sonucunda otele gelen misafirlerin yoresel yemekleri tatmak icin sehrin belirli
yerlerinde yer alan yoresel yemek yapan isletmelerinde yedigi ortak diisiinceleri

olarak ifade edilmistir.

Isletmelerin personel tedarikini ¢ogunlukla Bursa iginden sagladiklar1 ifade
edilmis, iriin tedariki i¢in sebze meyve icin genellikle Bursa sebze-meyve hali ve
Bursa firmalar tercih edilmektedir. Bunun yani sira market ve gida {irtinlerini Bursa
firmalarindan tercih ettikleri, balik ve et iirlinleri i¢in yine Bursa’da yer alan
firmalardan temin edildigi ancak ithal balik ve dzel iiriinleri Istanbul ve yurtdisindan

ithal oldugu goriismelerde kayda ge¢cmektedir. Bu caligmada goriiliiyor ki Bursa
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ilinde faaliyet gosteren otel isletmelerinin mentilerinde Bursa ydresel liriinlerinden
cografi isarete sahip Inegdl kofte yer aldigi gibi bunun yani sira pideli kofte, Iskender
kebap, Kemalpasa tatlisi, siit helvasi, yoresel regelleri ve tahinli pidesi de yer
almaktadir. Belirli yemekler ve istek iizerine yapilan yoresel yemekler disinda
genellikle zincir otel olmalar1 geregi uluslararasi yemekler yer almaktadir. Ayrica
yerel degerlerin korunmasi ve {iriin kalitesi agisindan dnemli yere sahip olan cografi
isaretler hakkinda otel isletmelerinin meniilerinde yer alan yiyeceklerde cografi
isaretli tirtinlerin kullanimi1 soruldugunda genel olarak cografi isaret hakkinda olumlu
diisiincelerinin oldugu, bazilarina yer verdikleri fakat igletmeler iiriin tedarikinde
daha ¢ok fiyat dengesini dikkate aldiklar1 goriilmektedir. Otel igsletmelerinde yapilan
goriigmelerde yoresel yiyecekleri tadan misafirlerin Bursa ydresel mutfag

lezzetlerini begendikleri ifade edilmektedir.

Bursa ilinde faaliyet gOsteren yiyecek igecek isletmelerinden tarihi kokenli
turistik isletmeler genellikle personel teminini Bursa ilinden saglamaktadir. Yilin her
ay1 ayn1 personel sayisi ile hizmet veren restoranlar 6gle ve aksam yemeginde a la
carte hizmet vermektedirler. Goriisme yapilan yiyecek ve igecek isletmelerinin
tamaminda Iskender kebap servis edilmektedir. Isletmelere gelen misafirler yerli halk
disinda, sehir disindan ozellikle yoresel lezzetleri tatma amaci ile geldiklerini dile
getirmektedir. Isletmeler genellikle sebze ve siit iiriinlerini Bursa ve cevresinden

temin etmektedir.

Bithynia’dan, gilinlimiize kadar uzanan Bursa mutfak unsurlarmin otel
meniilerinde kullanim diizeyini ele aldigimiz bu ¢aligma sonucunda bazi dnerilerde

bulunmak mimkundiir.

Oncelikle Bursa mutfag: ve yoresel mutfak unsurlarinin bilinirligini arttirmak
ve bunu gastronomi turizmi kapsaminda ele alarak Bursa ilinin turistik g¢ekiciligi
arttirilabilir. Bunun i¢in seyahat acentalar1 ve tur operatorleri tarafindan Bursa’da
hizmet veren yoresel isletmeler, yoresel iiriin pazarlart ve bunun yaninda tarihi
yerlerini kesfetmeyi amaglayan turistik turlar arttirilabilir, mevcut turlarinin yemek
duraklarin1 Bursa yoresine 6zgii iiriinler sunan igletmelerde yapabilir ve bu konuda

tanitim faaliyetlerine agirlik verilebilir.

Isletme goriismeleri sirasinda Almira Hotel asgibasist Necmettin Bastiirk ve

Hampton By Hilton otelinin asgibasist Hiiseyin Yilmaz’in bahsettigi {izere Bursa
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mutfak iiriinlerinden armut, incir, kestane, zeytin, enginar, kiraz ve inegdl kofte gibi
tiriinlerinin yer aldig1 yarigmalarin sayisinin arttiritlmasi ve bu iriinlerin tanitimina
gereken Onemin yerel yoOnetimler tarafindan verilmesi gerekmektedir. Bursa
yoresinde yetisen sebze ve meyvelerin tescillerini alabilmek ve cografi isaret
almalar1 i¢in caligmalar yapilmali, cografi isaret alma niteligindeki {iriinler analiz

edilerek bu dogrultuda galigsmalar yiiriitilmelidir.

Bursa mutfak unsurlarini tanitmak ve isletmelerde yer edinmesini saglamak
icin Bursa’da ascilik egitimi veren egitim kurumlarda genis kapsamli olarak Bursa
mutfagia yer verilmesi, derslerde anlatilmasi ve bu alanda c¢alismalara tesvik
edilmesi gerekmektedir. Bursa’nin yoresel tiriinlerinin yetistigi ilgelerde, kdylerde bu
tirlinlerin ve triinlerin yer aldigi yemeklerin festivallerinin diizenlenmesi yerli ve

yabanci turistlerin gastronomi turizmine katilim sayisinda artisa neden olacaktir.

Bursa ilinde yer alan otel isletmelerinin meniilerinde Bursa yoresel mutfak
unsurlarina daha kapsamli yer verilmesi gerek isletmenin gastronomi turizmine
katilan turistleri cekmesine gerekse bu sayede isletmeye gelen misafirlerin yaptig
satin almalar sayesinde gelirinin artmasma sebep olacak bu dogrultuda yore

mutfaginin da tanitim1 yapilacaktir.

Otel isletmeleri mevcut miisteri potansiyeli disinda sehir disindan daha fazla
miisteri ¢cekebilmek adina sosyal medyada otel tanitimlarinin yaninda ydresel menti
ve konaklama segenekleri ile daha fazla insana ulasabilir ve bu dogrultuda
gastronomi turizmine katilan turistlere Bursa mutfagini kesfetme ve bolgeyi

deneyimleme imkani sunulabilir.

Yerel yonetimler ve STK tarafindan somut olmayan kiiltlirel miras olarak
yemek kiiltliriinii korumak ve tescillemek adina ¢aligmalar yapilmali ve bunun aym
zamanda turizm egitimi veren kurumlar ve otellerle entegre olarak ¢aligsmalara agirlik
verilmelidir. Kiiltiirel siirdiiriilebilirligin saglanmasi acisindan Bursa iline ait yerel
mutfak unsurlarinin  6ziine baglh kalarak, bir sonraki nesillere aktarilmasi
saglanmalidir. Bunun i¢in Bursa mutfagimi tanitacak kisiler belirlenmeli, Bursa
mutfagini gelistirerek, yasatmasi adina calismalar yiirlitecek birimler olusturulmali,
okullarda, fuarlarda, ¢esitli organizasyonlarda bu birim veya kisiler tarafindan Bursa

mutfaginin tanitimi yapilabilir.
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Bursa mutfagin1 tanitmak ve gastronomi turizmi kapsaminda sehre gelen
turistleri bilgilendirmek amaciyla bir internet sitesi olusturulmali. Bu sayede Bursa
mutfagina dair lezzetler sunan isletmeleri ve sunduklar iiriinleri daha iyi tanitilmasi
saglanabilir. Diinyada gastronomi turizminden elde ettikleri gelirler ile 6n plana
¢ikan, gelirinin biiylik kismini bu alandan elde eden bdlge ve sehirlerde oldugu gibi
benzer stratejiler Bursa gastronomisi i¢in yapilabilir. Gastronomi turizmine olan
talebi artirmak tizere yiiriitiilen ¢alismalar ve stratejiler Bursa ili gastronomi turizmi
acisindan degerlendirilebilir. Bunun i¢in olusturulan internet sitesinde veya sosyal

medyada gastronomi tur planlart ve gastronomik unsurlariin tanitimi yapilabilir.

Gegmisten giiniimiize kadar gelen bu siirecte yapilan arkeolojik kazilarda
bulunan mutfak ara¢ ve gereclerinin ve mutfak unsurlarinin sergilendigi ayni
zamanda tarihi ve kiiltiirel unsurlarin yer aldig1 “Mutfak Miizesi” olusturulmali ve bu
sayede destinasyona gelen turistlerin bdlge kiiltlirii ve mutfagi hakkinda daha fazla

bilgi edinmesi saglanabilir.

Bursa mutfagi hakkinda daha fazla caligmalar yapmaya tesvik edilmeli, Bursa
mutfak kiltiri hakkinda yazilan kitaplarin sayisi artirilmali, Bursa mutfagr ve

kiiltiirii tizerine yazilan kitaplarin farkl dillere ¢evirileri yapilmalidir.
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EKLER

Ek-1. Goriisme Soru ve Cevaplari

BURSA MUTFAGI YORESEL URUNLERIN TURIiZM iSLETMELERI
MENULERINDE KULLANIM DUZEYi: BURSA ORNEGI

Goriisme formu

1.Isletmenin oda ve yatak sayis1 nedir?

Almira Hotel- 200 oda / 400 yatak

Kervansaray Termal Hotel — 211 oda / 422 yatak
Hampton By Hilton Hotel — 294 oda / 337 yatak
Sheraton Hotel - 171 oda/ 342 yatak

Mercure: 134 oda / 250 yatak

Divan Hotel — 105 oda / 250 yatak

Holiday Inn City Center — 120 oda / 240 yatak
2.Isletmeye gelen misafirlerin milliyetleri nedir?
Kervansaray Termal Hotel — Tiirk, Arap, Israil, Uzakdogu
Mercure: Tirk,Arap (Yaz), Tiirk Fransiz, Alman (Kis)

3.Hangi pansiyon (konaklama) tipi kullanilmakta? Yaz veya kis farklilik gosteriyor
mu?

Almira Hotel - BB,HB(Yaz), BB,HB(Kis)

Kervansaray Termal Hotel - BB,HB(Yaz), BB,HB(Kis)
Hampton By Hilton Hotel - BB(Yaz), BB(Kis)

Sheraton Hotel - BB(Yaz), BB(Kis)

Mercure Hotel - BB (Yaz), BB,FB (Kis)

Divan Hotel - HB(Yaz), HB,FB(Kis)

Holiday Inn City Center - BB(Yaz), BB,HB(Kis)

4 Misafirlerin ortalama geceleme sayisi kag?

Almira Hotel - 2 Gece(Yaz), 2-3 Gece (Kis)

Kervansaray Termal Hotel — 2-3 Gece (Yaz), 2-3 Gece (Kis)
Hampton By Hilton Hotel — 3-4 Gece (Yaz), 2 Gece (Kis)
Sheraton Hotel — 2-3 Gece (Yaz), 2-3 Gece (Kis)

Mercure Hotel — 7 Gece (Yaz), 2-3 Gece (Kis)

Divan Hotel — 2-3 Gece(Yaz), 2-3 Gece (Kis)
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Holiday Inn City Center — 2-3 Gece (Yaz), 2-3 Gece (Kis)

5.1sletmene kadar siiredir hizmet vermektedir?
Almira Hotel — 30. Y1ili

Kervansaray Termal Hotel 30. Yil
Hampton By Hilton Hotel6. Yili

Sheraton Hotel 5.Y1li

Mercure Hotel 8. Ay1

Divan Hotel 7. Y1il1

Holiday Inn City Center 10. ay1

6.Calisan sayis1 kac? Kag1 yerli halktan? Yazin veya kisin degisiklik gosteriyor mu?
Almira Hotel — 180-190 kisi ¢alisiyor. Yaz ve kis ayni. Stajyer ile beraber 190.
Cogunlugu Bursa.

Kervansaray Termal Hotel — 120 kisi tamami yerli yaz kis ayn1

Hampton By Hilton Hotel - 200 kisi, yaris1 yerli

Sheraton Hotel - 180-240 aras1 degisiyor. Geneli yerli halktan

Mercure Hotel- 110 kisi calistyor. Agirlikli olarak yerli.

Divan Hotel - 73 kisi, tamam1 Bursa i¢i yerli halktan.

Holiday inn City Center - 57 kisi calistyor. %30 Bursa dist.

7.Kahvalt1 servis sekliniz nedir?

Almira Hotel - A¢ik biife veriyoruz.
Kervansaray Termal Hotel - A¢ik biife hizmet veriyoruz.
Hampton By Hilton Hotel - Acik biife

Sheraton Hotel — Agik biife
Mercure Hotel- Acik biife
Divan Hotel - A¢ik Biife hizmet veriyor.

Holiday Inn City Center - Ac¢ik biife.

8.Kahvaltida misafirlere neler sunuluyor?
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Almira Hotel - 8-10 ¢esit peynir gesidi var. Regeller, sarkiiteri iirinleri, yogurt ve
stit uriinleri. 10 cesit zeytin, taze meyve sulari, yumurta c¢esitleri, simit pogaca

kruvasan, bal kaymak c¢ikolata kremasi.

Kervansaray Termal Hotel - Standart kahvaltilik iriinler, unlu mamuller, tahinli
pide, agma, simit gibi unlu ¢esitler. Peynirler, recel ve ballar, mevsim meyveleri,
kuru meyveler, gevrekler, zeytin c¢esitleri, domates, salatalik, gozleme, omlet
cesitleri, pankek vb.

Hampton By Hilton Hotel - 166 ¢esit kahvalt1 yer aliyor. 16 gesit peynir, 10 ¢esit
sicak, 8 c¢esit borek, 30 g¢esit ekmek, recel cesitleri, 10 ¢esit zeytin Bursa
Marmarabirlik’ten, unlu mamuller yer aliyor

Sheraton Hotel - Marriot standartlarina gore 6 gesit peynir, Sarkiiteri ve balik,
geleneksel tiirk mutfagina uygun ¢esitler, unlu mamuller, muffin ve kruvasan gibi

uluslararasi ¢esitler toplamda 75 gesit.

Mercure Hotel - Standart ¢esitler yer aliyor. Bursa’da pek ¢ok otelden farkli olarak

petek bal, ithal peynir ve somon gibi zengin ¢esitler yer aliyor.

Divan Hotel - Standart ¢esitler yer aliyor. Peynir gesitleri, zeytin gesitleri, receller,

yoresel regeller, yesillikler, sicaklar, unlu mamiiller, meyveler yer aliyor.

Holiday inn City Center - Standart gesitler, peynirler, Ortadogu agirhk misafirler

oldugu i¢in onlarin yemek kiiltiiriine hitap eden ¢esitler yer aliyor.

9.Kahvalt1 mentisiinde yer alan yiyecek maddelerinin hangileri yoresel iiriin?

Almira Hotel - Gemlik zeytini kullaniyoruz. Mihali¢ peyniri bu yoreden, beyaz

peynir Bursa firmalarini kullantyoruz.
Kervansaray Termal Hotel - Gemlik zeytini, Gemlik zeytinyaglari, peynir gesitleri

Hampton By Hilton Hotel - Gemlik zeytini, Bursa Regelleri, Tahinli pide, Kestane
Sekeri, Kestane receli Siitas peyniri

Sheraton Hotel - Tahinli pide, gemlik zeytini, zeytinli pogaca, yerli eker firmasi

tirtinleri, Kestaneli yerel tatlar

Mercure Hotel - Gemlik zeytini, mihali¢ peyniri, Bursa seftali receli, seftali

kompostosu yer aliyor.
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Divan Hotel - Gemlik zeytini yoresel, recelleri Cumalikizik kdyiinden aliyoruz.

Tahinli pide yer aliyor. Sucuk, ¢ali sucugu yerli kasap sucugu.

Holiday Inn City Center - Genel olarak yerel peynir gesitler yer aliyor

10.0gle yemegi sekliniz nedir?
Almira Hotel - A¢ik biife veya set menii seklinde sunuluyor.
Kervansaray Termal Hotel - Genelde set meni, istege gore agik biife,

Hampton By Hilton Hotel - Set menii olarak veriyoruz.

Sheraton Hotel - Toplantilarda set menii, ve ya a la carte

Mercure Hotel — A la Carte

Divan Hotel - A la carte veriyoruz. Istege gore set menii veriyoruz.
Holiday inn City Center A la carte hizmet veriyor.
11.0gle yemeginde misafirlere neler sunuluyor?

Almira Hotel - Istege bagl olarak set meniide miisteri menii ¢esidini kendi seciyor.
Acik biife zengin ¢esit sunuyoruz. Dana ve tavuk yemekleri, dana bugu kebap,
Iskender, kuzu elbasan tava, pazi sarma, pazi1 yapraginda kuzu budu. Corba cesitleri,
zeytinyagli veya borek ¢esitleri, ana yemek kofte- balik- tavuk , tath biifesinde
serbetli tathilar, siitlii tatlilar, baklavadan hafif siitlii tatlilara kadar agik biifede hersey

var. Ogle yemeginde miisterinin istegine gore hersey sunuluyor.

Kervansaray Termal Hotel - Corbalar, zeytinyaglilar, salata c¢esitleri, tavuk

yemekleri, 1zgara gesitleri, Istege bagl Iskender Kebap disaridan getirtiliyor.

Hampton By Hilton Hotel - Corbalar, zeytinyaglilar, et yemekleri, bunlarin i¢inde
Bursa mutfagina 6zgii uludag kebap (mantar, patlican ve Iskender déneri var
iceriginde), Kemalpasa tatlisi, Kestaneli sufle, Siit helvasi ve tatli ¢esitleri

Sheraton Hotel - Bes ¢esit baslangic, bes cesit ara sicak, ¢orbalar, ana yemekler ve

tathilar. Yoresel set meniilerde yer aliyor.
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Mercure Hotel Alacarte restoranlarda misafir istedigi gibi zengin g¢esitlerimiz
arasindan tercih yapiyor. Bunlar arasinda bursa’ya 6zgii olarak Pideli kofte, inegél

kofte, kestaneli pili¢ sarma, kestaneli i¢ pilav. Kemalpasa tatlis1 yer aliyor.

Divan Hotel - Ogle servisi zeytinyagl ile baslar, dolmalar, enginar, imam bayild,

fasulye, 12 ¢esit ana yemek, dana rosto gibi, Divan otele 6zel dana kiirek yer aliyor.

Holiday Inn City Center - Yerel ve uluslararast menii gesitleri yer aliyor.
Genellikle Akdeniz mutfag agirlikli. Pideli kofte damla sakizli levrek bugulama gibi

0zel lezzetlerde yer veriliyor.

12.0gle yemegi meniisiinde yer alan yiyecek maddelerinin hangileri ydresel iiriin?

Almira Hotel - Muradiye ¢orbasi, Karagdz ¢orba, omag¢ corba, tarhana ¢orbasi,
diigiin ¢orbasi, kuzu kuyrugu ¢orbasi, mercimekli omag ¢orbasi, Zeytinyagli enginar,
cilbir, kayganalar, gozlemeler, miicver, Ev eristesi, bulguru, papaz yahnisi hepsi

Bursa’ya 6zgii lezzetler.

Iskender kebap, Pideli kofte, inegdl kofte, Siit helvasi, Kabak tatlisi, Cendere
baklava(Cennet kiinkii), Kemalpasa tatlisi,

Kervansaray Termal Hotel - Istege bagli olarak Iskender Kebap disaridan geliyor

burada servis ediyoruz.

Hampton By Hilton Hotel - Uludag kebap, Kemalpasa tatlisi, siit helvasi, kestaneli
sufle

Sheraton Hotel - Saray mutfagindan omag ¢orbasi, mutancana, balli mahmudiye,
tarcinli tavuk gibi lezzetler yer aliyor ancak zincir bir otel oldugu i¢in genellikle

uluslarasi ¢esitler yer aliyor.

Mercure Hotel Pideli kofte, Inegdl kofte, kestaneli pili¢ sarma, kestaneli i¢ pilav.
Kemalpasa tatlisi. Buna ek olarak 6rnegin Karacabey sogani Bursa’ya 6zgilidiir ve

neredeyse her yemekte kullanilir.

Divan Hotel - Inegdl kofte, pideli kofte, tandir, Siit helvasi, Kemalpasa tatlist

bunlarin hepsi istege gore yapiliyor. Bazen biifede yer aliyor.
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Holiday Inn City Center - Pideli kofte ve damla sakizli levrek bugulama (Osmanli

mutfagi) yoresel iiriin.

13.Aksam yemegi sekliniz nedir?
Almira Hotel — A¢ik biife ve set menii seklinde hizmet veriliyor.
Kervansaray Termal Hotel - Aksam yemegi genellikle agik biife.

Hampton By Hilton Hotel - Ala carte veriyoruz.

Sheraton Hotel - A la carte ve oda servisi

Mercure Hotel A la carte

Divan Hotel - Aksam a la carte veriyoruz. Istege gore misafir segiyor.
Holiday inn City Center - A la carte hizmet veriyoruz.
14.Aksam yemeginde misafirlere neler sunuluyor?

Almira Hotel - Ogle servisi ile ayn olarak aksam yemeginde de ayn1 yemekler yer
aliyor. Yine enginar yemekleri Bursa’ya 06zgli oldugu icin meniide siklikla
kullaniliyor. Yine Bursa’ya 6zgili Karagoz corba, Muradiye ¢orba, Mercimekli omag
corba, Kuzu kuyrugu ¢orbasi, sipsi ¢orba, Kavata ¢orbasi, Yoriik ¢orbasi, Kiymali
Tarhana, Kestaneli Tarhana ¢orbasi, Oba corbasi, Sakiz kebabi, Kuru erik yahnisi,
Yoriik ¢orbasi, Ciger sarma, misirli keskek, Ayva galyasi, Papaz yahnisi, Cendere
Baklavasi, Siit helvasi, Kemalpasa Tatlisi, diiglin helvasi gibi Bursa’ya 6zgii lezzetler
meniilerimizde yer aliyor ve gerek 0Ogle servisinde gerekse aksam servisinde
sunuluyor. Ayrica giinliik meniilerin diginda 6zellikle Ramazan boyunca meniide

cogunlukla yoresel Bursa yemeklerine yer veriyoruz.

Kervansaray Termal Hotel - Kuzu yemegi, haslama yemekleri, dana fajita, kofte

1zgara, orman kebabi, zeytinyaglilar, mezeler, salatalar ve tathilar

Hampton By Hilton Hotel - Ogle meniisiiniin aynis1 aksam yemeginde de yer
aliyor. Menilimiizde yoresel menii secenegi mevcut bu meniide uludag kebap,
Iskender kebap, pideli kofte, Inegdl kofte, Kemalpasa tathist siit helvasi gibi yoresel
lezzetler yer aliyor

Sheraton Hotel - Ogle yemegi ile aym servis ediliyor. Uluslararasi meniiler oda

servisinde yer aliyor. Diigiin meniilerinde set menii yer aliyor.
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Mercure Hotel Ogle servisinde yer alan meniiden tercih yapilryor.

Divan Hotel Et bonfile tarz1 tirlinler, kuzu yemekleri, sarmalar, pili¢, but yemekleri,

Arnavut cigeri, salatalar, pizzalar gibi zengin ¢esit yer veriliyor.

Holiday Inn City Center - Ogle servisi ile ayn1 menii yer aliyor.

15.Gerek kahvalti, gerek 6gle yemegi, gerek aksam yemegi i¢in malzeme tedarigini

nereden yapiyorsunuz?

Almira Hotel - Siitag, Pmar, Annaslar gida gibi yerel firmalar1 tercih ediyoruz.
Tercihlerimizi birka¢ firmanin iiriinlerini karsilastirarak fiyati ve kalitesi bize uyan
hangisi ise onu tercih ediyoruz. Balik Bursa i¢cindeki Balik¢1 Resat’1 tercih ediyoruz.
Meyve ve sebzeyi Halden aliyoruz. Onunda ismi Aslim Gida. Kirmiz: etleri Bursa
icinde yerel bir kasabimiz olan Minay Et firmasindan aliyoruz. Ekmekler uno,

karmez ve Kamek diye firmadan aliyoruz.

Kervansaray Termal Hotel - Sebze meyve ve mutfakta kullanilan soslar ve
baharatlari1 Metro marketten. Cakin Gida’dan. Gemlik halinden zeytin ¢esitleri,
Demiriz zeytinlerinden yesil zeytinleri (disaridan). Meyve ve sebzeler Bursa firmasi
Meyvemix, Hurmali Gida ve Annaslar Gida’dan. Ballar disaridan, Taze balik
cesitleri Bursa igindeki Balik¢i Resat ve Kocaman Balik firmasindan, bazi balik

cesitleri Istanbul Imren Balik firmasindan tedarik saglaniyor.

Hampton By Hilton Hotel - Genellikle Bursa’dan temin ediliyor. ithal baliklar
disinda hepsi Bursa’dan temin ediliyor. Etimiz Yenisehir Ceylan Et firmasindan,
sebze ve meyve Bursa meyve halinden, Bakliyatlar, Annasglar Gida’dan ve Cakin
Gida firmasindan temin ediliyor.

Sheraton Hotel - Tedarikgileri yerli firmalardan tercih ediyoruz. Nadiren Istanbul
firmalarindan aliyoruz. Et, meyve sebze, balik cesitlerinin tamami yerli tercih

ediliyor. Ithal iiriinler ithalatcilardan temin ediliyor.

Mercure Hotel - Agirlikli olarak yerel firmalarla ¢alistyoruz. Ornegin Yenigelenler
firmasindan peynirler. Uretici halinden, Tahtakale manavindan, etler 6rnek et
firmasindan, baliklar Kocamanlar firmasindan, bakliyatlar Bafra firmasindan, dut,

incir gibi meyveler halk pazarindan, uludag ve kdylerinden tedarik ediliyor.
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Divan Hotel - Anlagmali yerler var. Sek , maret gibi markalarda Bursa’dan.
Meyveler meyvemix diye firmadan, etler Ornek Et’ten .siit ve sarkiiteri iiriinleri Sek
ve Maret’ten. Ekmekler yerli firma Demircioglu firin. Pogacalar ve ekmekler merkez

Divan’dan. Balik Fikret Balik.

Holiday inn City Center - Genelde bursa iginden tercih ediyoruz. Sebze iiriinleri
Metro marketten. Kasap tirtinleri, Titiz kasap adinda yerli firma. Balik, Kocaman

Balik firmasi. Regeller Yedigelenler adinda firmadan aliniyor.
16.Y 6re halkindan tedarik s6z konusu mu? Neler almaktasiniz?

Almira Hotel - Yo6re halkindan yaz aylarinda incir, tiziim, kavun, karpuz gibi

meyveleri Ovaakga, Karacabey ve Kemalpasa’dan aliyoruz.

Kervansaray Termal Hotel - Bursa pazarlarindan, Tuz Pazari’ndan i¢ bakla,

kestane, tel kadayif, ekmek kadayifi, Kemalpasa ve eriste aliyoruz.

Hampton By Hilton Hotel - Tedarikgiler tarafindan civar kdylerinden temin edilen
tiriinler mevcut. Recel ve mevsimlik meyve gibi.

Sheraton Hotel - Kurumsal oldugumuz igin tedarik¢ilerden temin ediyoruz.

Mercure Hotel - Incir, dut, cilek, kiraz gibi mevsim meyveleri Uludag ve
koylerinden dogrudan iiretici halktan temin ediliyor. Eriste ve tarhana da kdylerden

temin ediliyor.

Divan Hotel - Cumalikizik koyii’nden regeller geliyor. Cilek, enginar, tarhana

Bursa’dan aliniyor. Tedarikgilerimiz araciligi ile koylerden temin ediliyor.

Holiday inn City Center - Halktan direk alis yapmiyoruz. iki ay vadeli calistigimiz

i¢in kii¢iik yerlerden almiyoruz.

17. Bursa mutfagmin yoresel lezzetlerinden Iskender Kebap, Pideli Kofte, Inegdl
Kofte, Kemalpasa Tatlis1 gibi lezzetlere meniiniizde yer veriliyor mu? Verilmiyorsa

sebebi nedir?

Almira Hotel - Olduk¢a fazla yer veriliyor. Corbalardan; Muradiye ¢orbasi,
Mercimekli omag ¢orba, Karagdz corba, Kuzu kuyrugu corbasi, Sipsi ¢orba, Kavala
corbasi, Yoriik corbasi, Kiymali tarhana corbasi, Kestaneli tarhana ¢orbasi, Oba

corbasi, omag ¢orba, tarhana ¢orbasi, diiglin ¢orbasi yer aliyor. Sebze yemekleri ve
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sicaklardan zeytinyagli enginar, enginar dolmasi ¢ilbir, kayganalar, gozlemeler,
miicver, Ev eristesi, bulgur, Bursa Kestanesinden yapilan kiymali kestane, kestaneli
pilav, kestaneli pili¢, kestaneli hindi. Ana yemeklerden Sakiz kebabi, kuru erik
yahnisi, ciger sarma, misirli keskek, ayva galyasi, papaz yahnisi, Iskender Kebap,
Pideli kofte, Inegdl kofte yer alirken tatlilardan siit helvasi, kabak tatlisi, Cendere
baklavasi(Cennet kiinkii), Kemalpasa tatlisi, Diigiin helvast gibi lezzetlerin hepsi

Bursa’ya 6zgli lezzetler.

Kervansaray Termal Hotel - Kemalpasa tatlisi, Kestaneli i¢ pilav, kestaneli hindi,

kestaneli tatli, tahinli pide.

Hampton By Hilton Hotel - Uludag kebap, Iskender kebap, inegdl kofte, pideli
kofte, Kemalpasa tatlisi, siit helvasi, omag ¢orbasi, tarhana ¢orbasi, Gedelek tursusu,
Eriste, silor, kestaneli recel, kestaneli i¢ pilav, kestane piiresi, diigiin helvasi.

Sheraton Hotel - Istege bagl olarak bazen Iskender kebap gibi yoresel yemekleri

yap1yoruz.

Mercure Hotel - Pideli kdfte, Inegdl kofte, Kemalpasa tatlisi, manda yogurt, Gemlik
zeytini, incir yer aliyor. Mercure hotel standartlar1 geregi otelin bulundugu konumda,
bolgeye ait yoresel iiriinleri kullanmay1 ilke edinmis bir oteldir. Bursa Mercure hotel

gelen bir misafire Bursa yoresel lezzetlerini sunmak zorundadir.

Divan Hotel - Pideli kofte, Inegdl Kofte, Kemalpasa tatlisi, siit helvasi, Kestaneli

pilav, Kestaneli ¢orba, Kestaneli tatli ve Kestane sekeri yer aliyor.

Holiday inn City Center - Pideli kofte, Inegdl kofte, Kemalpasa tatlis1 yer aliyor.
Uluslararasi firma oldugu igin pek yer almiyor. Ayrica &rnegin Iskender yerinde

yemek varken otelde tercih etmiyorlar.

18.1sletmedeki goreviniz nedir? Ne kadar siiredir gorev yapmaktasiniz? Kisaca

kendinizden bahseder misiniz?

Almira Hotel - Necmettin Bastiirk, mutfak sefi, meslekte 50. Y1li, Almira Hotel’de
30 yildir gérev yapiyor. 9 yil Cesme Altmyunus Hotel, ondan 6nce Istanbul’un cesitli
otel ve restoranlarinda galisti. 1956 dogumlu, evli, 2 ¢ocuk babasi. Bursa Asgilar

Dernegi’nde Bsk. Yrd., Tiirkiye Ascilar Federasyonu Uyesi.
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Kervansaray Termal Hotel - Recep Alparslan, 1975 Bolu dogumlu, evli, ii¢ ¢ocuk
babasi, 13 yildir Kervansaray Hotel’de gorev aliyor, oncesinde Savaron Yat,
Yurtdisinda otel ve restoranlarda, Dubai’de, Four Seansons Istanbul Hotel, Ciragan
Sarayi, Swissotel The Bosphorus Hotel, Alanya Club Aquarius, Swan Hotel Didim

ve Italya Milano gibi yerlerde mesleki deneyimlere sahip.

Hampton By Hilton Hotel - Hiiseyin Yilmaz, 1967 Bolu-Mengen dogumlu, evli, bir
cocuk babasi, Is tecriibeleri Ist. Samdan Restoran 2 yil, Ist. Hilton 1 yil, izmir Hilton
23 yil, Bursa Hilton 6 yil olmak tizere sektorde yillardir yer aliyor. Ayn1 zamanda
Tiirkiye Asgilar Federasyonu genel sekreteri, Bursa Ascilar Derneginde Bsk. Yrd. ,
,Izmir Ascilar Dernegi kurucusu.

Sheraton Hotel - Mehmet Sirig, mutfak sefi, 1966 dogumlu, evli, iki ¢ocuk babasi,
1,5 yildir burada gorev aliyor, dncesinde Avrupa otellerinde, Istanbul Kozyatag
Hilton, 8 yil Ist. Holiday inn Hotel, 4 yil Mowenpick Hotel’de sous chef, 10 yil

Ciragan Hotel’de sous chef olarak gorev yapmustir.

Mercure Hotel - Vahit Vatansever, sous chef, 1975 dogumlu, Bulgaristan gégmeni,
Turizm ve Otelcilik lisesi mezunu, 1992 yilindan bu meslegi yapmakta. Evli, iki kiz
babasi, Bursa’da Celik Palas Hotel, Crown Plaza Hotel, Sheraton Hotel, Ozdilek,
Hayal Kahvesi ve en son Istanbul Num Num Restoranda Mutfak sefi olarak gorev

ald1. Istanbul ve Bursa bdlgesinde pek cok otel ve restoranda ¢alistim.

Divan Hotel - Sercan Yavuz, mutfak sefi, 1982 dogumlu, evli, iki kiz babasi. 4 yildir
Divan Hotel’de gorev aliyor, oncesinde Gold Majesty Hotel asgibasi, Celik Palas
Hotel de sous chef, Kervansaray Termal Hotel 1997-2010 yillar1 arasinda sous chef

olarak ayrildim.

Holiday Inn City Center - Salih Alparslan, mutfak sefi olarak 13 aydir gérev aliyor,
1984 Istanbul dogumlu, evli, egitim durumu AOF o6nlisans ascilik okuyor, Bodrum
Kempsinki hotel, THY Flyinn chef 2 yil, Ramada Ist. Hotel, Radisson Istanbul Hotel

gibi otellerde gorev aldu.
19.Son olarak eklemek istediginiz bir sey var m1?

Almira Hotel - Bursa digindan gelen baz1 yerli ve yabanci misafirler 6zellikle Bursa
mutfagina 6zgii yemeklerin agik biifede ya da meniide yer almasini istiyorlar. Bu gibi

durumlarda meniide Bursa mutfagina 6zgii yiyeceklere daha fazla yer veriyoruz.

102



Yerel degerlerimizi korumak ve sahip ¢ikmak adina mutfagimizda goriildiigii iizere

Osmanli ve Bursa mutfagina oldukga fazla yer veriyoruz.

Bursa yoresine ait bazi yerel {irtinlerin 6rnegin deveci armut, Seftali, {iziim, kavun,
enginar ve incir gibi pek ¢ok {iriiniin cografi isaret almasi igin gectigimiz yillarda(4-5
y1l 6nce) gesitli yarigmalar diizenledik ve tanitimi1 yaptik. Fakat suan halen bu
irlinlere cografi isaret alamadik. Bunun i¢in devlet ve yerel yonetimlerinin destegini
almak gerekiyor. Kiiltiir ve Turizm bakanliinca bu konuya destek verilmesi
gerekiyor. Oniimiizde sene 2018’de yeni bir proje var gerceklesirse Bursa’ya has
unutulan lezzetlerin tanitimi igin bir ¢aligsma yapacagiz. Tabi bunun i¢in valilik
destegine de ihtiyacimiz var. Ayrica bu konuda milli egitim ve okullarla baglantili
olarak ¢alismayi yiiriitmemiz lazim. Ancak bu kosullarda Bursa mutfaginin tanitimi

ve gelisimi i¢in daha fazla yol kat etmis oluruz.
Misafirler Bursa mutfagina ait yemekleri begeniyor mu?
- Evet, begeniliyor.

Kervansaray Termal Hotel ---

Hampton By Hilton hotel - Bu alanda yapilan ¢alismalardan bahsetmek gerekirse 2
yil 6nce dernegimiz kapsaminda Bursa’da incir, kestane, enginar, Inegdl kofte ve
zeytin Urlinlerinin yer aldig1 yarisma diizenledik, odiiller verdik. Bursa yoresel
iriinlerini tanitmak amacuiyla bu tiir etkinlikleri yayginlastirmayi istiyoruz.

Sheraton Hotel - Kestaneli iriinlerden; tatlilarda, pilavlarda, hindi yemeginde,

suflede, Kestane regeli ve Kestane sekeri odalara ikram olarak sunuluyor.

Mercure Hotel ----
Divan Hotel ----
Holiday inn City Center ---

20. Cografi isaretli tirtinler mutfaginizda yer alryor mu?

Almira Hotel - Evet, cografi isaretli tirtin kullanimina dikkat ediyoruz fakat az

miktarda yer aliyor.

Kervansaray Termal Hotel - Cografi isaretleri iiriin kullanimma pek dikkat

edilmiyor. Uriin tercihinde tedarikgilerin talep ve fiyat dengesi énemli.
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Hampton By Hilton Hotel - Genel olarak 6ncelik CI iiriinler dncelikli olarak tercih
ediliyor bunlarin arasinda Gemlik zeytini de dahil.
Sheraton Hotel - CI iiriinleri destekliyoruz ancak kullanmiyoruz otel yabanci bir

marka oldugundan bunun geregince otel standartlar1 disina ¢ikilmiyor.

Mercure Hotel- cografi isaretli lriinlere kalitesi ve bilinirligi acisindan yer

veriyoruz.
Divan Hotel - Bazi iiriinlerde cografi igaretli tirtinleri tercih ediyoruz.

Holiday Inn City Center - Genel olarak dikkat ediyoruz. Kalite ve saglikli olmasi

acisindan cografi isaretleri tercih ediyoruz.

BURSA MUTFAGI YORESEL URUNLERIN TURIiZM iSLETMELERI
MENULERINDE KULLANIM DUZEYi: BURSA ORNEGI

Goriisme formu
1.Isletmenin kapasitesi nedir?

izzet-i Tkram Pideli Kofte - 40 masa yer aliyor, servis aninda 150 kisiye hizmet

veriliyor.

Kebapq1 Iskender- iskenderoglu ve Evlatlar1 - 150 kisiye aym anda servis

veriliyor.

Iskender , Cevat Iskenderoglu varisleri 33 kisilik
Cicek Izgara Merkez 400 kisiye hizmet veriyor
2.Isletmeye gelen misafirlerin milliyetleri nedir?

Izzet-i ikram Pideli Kofte - Halk ve esnaf tercih ediyor. Bunun yani sira gelen

misafirlerin %25 oraninda sehir disindan geliyor.

Kebapg1 Iskender- Iskenderoglu ve Evlatlar1 — Tiirk, Yaris1 yerli yaris1 disaridan

geliyor.

Iskender , Cevat iskenderoglu varisleri %70 Tiirk, %30 yabanc1
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Cicek lzgara Merkez Yerli, olmak iizere yabanci olarak arap ve almanlar tercih

ediyor.
3.Calisma saatleriniz nedir? Yaz veya kig farklilik gosteriyor mu?

Izzet-i Ikram Pideli Kofte - Calisma saatlerimiz; kis aylarinda 09:30- 20:00, yaz
aylarinda 09:30. 21:00

Kebap¢i Iskender- iskenderoglu ve Evlatlar1 — 09:00- 22:00

Iskender , Cevat iskenderoglu varisleri 09:00- 22:00

Cicek Izgara Merkez - 09:00- 22:00

4.isletmene kadar siiredir hizmet vermektedir?

Izzet-i Ikram Pideli Kofte- 11 yildan beri hizmet veriyor. Baska subemiz yok.

Kebapg1 Iskender- Iskenderoglu ve Evlatlar1 - 1867 yilindan beri 150 yildir

hizmet veriyor toplam 5 subede.

Iskender , Cevat Iskenderoglu varisleri 85 yildir hizmet veriyor. Bursa merkez

olmak iizere 4 subeden hizmet veriyoruz.

Cicek lzgara Merkez 55 yildan beri hizmet veriyor.

5.Calisan sayisi kag? Kag1 yerli halktan? Yazin veya kisin degisiklik gosteriyor mu?
izzet-i ikram Pideli Kofte - 13 personel ¢alisiyor. Yaz déneminde 16 oluyor.

Kebapq Iskender- iskenderoglu ve Evlatlar1 - 150 kisi calistyor. Hepsi yerli
halktan.

Iskender , Cevat iskenderoglu varisleri 20 kisi ¢alisiyor, hepsi yerli halktan.
Cicek Izgara Merkez 23 personel ¢alistyor. Tamami Bursali halktan.

7.0gle yemegi sekliniz nedir?

izzet-i Ikram Pideli Kofte -A la carte

Kebapgi iskender- Iskenderoglu ve Evlatlar1 — a la Carte

Iskender , Cevat Iskenderoglu varisleri A la carte.
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Cicek lzgara Merkez A la carte.
8.08le yemeginde misafirlere neler sunuluyor?

izzet-i ikram Pideli Kofte -Pideli kofte, kasap kofte, Iskender kebap, tatllar, act

tursu biber, salatalik tursusu Bagdat hurma tatlisi, tizlim siras1, kuru iziim

Kebapaq Iskender- iskenderoglu ve Evlatlar - iskender kebap, Kemalpasa tatlisi,

kestane sekeri, Siitlii kadayif, tizim sirast
Iskender , Cevat iskenderoglu varisleri — doner kebap

Cicek lzgara Merkez Iskender kebap, pideli kofte, Inegdl kofte, kasarli kofte,
sucuk 1zgara, pili¢ sis ve pili¢c but 1zgara, kuzu sis, kuzu pirzola. Kemalpasa tatlisi,
firin siitlag, salata gesitleri, piyaz

9.0gle yemegi meniisiinde yer alan yiyecek maddelerinin hangileri yoresel {iriin?

izzet-i Tkram Pideli Kofte - Pideli kofte, Iskender kebap, Bagdat hurma tatlisi,
lizlim s1rasi

Kebapaq iskender- iskenderoglu ve Evlatlar: - iskender kebap, Kemalpasa tatlisi,
kestane sekeri, tizim sirast

Iskender , Cevat Iskenderoglu varisleri Déner kebap. Uziim sirasi

Cicek lzgara Merkez Iskender kebap, pideli kofte, Inegdl kofte, Kemalpasa tatlisi.
10.Aksam yemegi sekliniz nedir?

Izzet-i Ikram Pideli Kofte - A la carte

Kebapa iskender- iskenderoglu ve Evlatlar1 — A la carte.

Iskender , Cevat Iskenderoglu varisleri — A la carte.

Cicek Izgara Merkez A la carte

11.Aksam yemeginde misafirlere neler sunuluyor?

izzet-i ikram Pideli Kofte - 6gle servisi ile ayn1 olarak pideli kofte, kasap kofte,
Iskender kebap, tatli gesitleri, ac1 tursu biber, salatalik tursusu, bagdat hurma tatlis
ve kuru iiziim

Kebapg1 Iskender- Iskenderoglu ve Evlatlar1 - Ogle ile aynilar servis ediliyor.
Iskender kebap, Kemalpasa tatlisi, kestane sekeri, siitlii kadayif, {iziim siras1. Saat
22:00’a kadar hizmet veriliyor.

Iskender, Cevat Iskenderoglu varisleri — 6gle ile aynilar1 sunuluyor.
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Cicek Izgara Merkez Ogle ile ayn1 menii. iskender kebap, pideli kofte, inegdl kofte,
kasarli kofte, sucuk 1zgara, pili¢ sis ve pilic but 1zgara, kuzu sis, kuzu pirzola.
Kemalpasa tatlisi, firin siitlag, salata cesitleri, piyaz

12.Gerek kahvalti, gerek 6gle yemegi, gerek aksam yemegi i¢in malzeme tedarigini
nereden yapryorsunuz?

izzet-i kram Pideli Kéfte - Etimiz Kayhan Tahtakale Carsi’sindaki Altin Kasap
firmasindan, tursular Orhangazi- Gedelek Koyii’nden, Bagdat hurma tatlisi
Hasanaga’daki imalathaneden, tereyagi ise Emek’te bulunan bir iireticiden.

Kebapgi Iskender- iskenderoglu ve Evlatlar1 - Tamami Bursa’dan temin ediliyor.
Etler Bursa ve Balikesir’den geliyor. Isim vermek istemiyoruz.

Iskender , Cevat iskenderoglu varisleri Etler, Bursa yoresindeki koyun, kuzular ve
Balikesir yoresindekiler tercih ediliyor.

Cicek lzgara Merkez Etler, Balikesir’den, siit iriinleri Karacabey’den, Sebzeler

Bursa Halden, Kemalpasa tatlis1 Kemalpasa il¢cesinden aliniyor.
13.Y6re halkindan tedarik s6z konusu mu? Neler almaktasiniz?
izzet-i Ikram Pideli Kofte - Domates, biber Tuz Pazar1 esnafindan aliyoruz.

Kebapgi iskender- Iskenderoglu ve Evlatlari - Domates, biber Pazar ve manavdan

alimyor.
Iskender , Cevat Iskenderoglu varisleri - Domates ve biber pazardan alintyor.

Cicek lzgara Merkez Dogrudan iireticiden olarak siit ve tereyagini Karacabey ilgesi

halkindan aliyoruz. Yumurta ise Inegél ilgesi halkindan alimiyor.

14. Bursa mutfagmin yoresel lezzetlerinden Iskender Kebap, Pideli Kofte, inegél
Kofte, Kemalpasa Tatlis1 gibi lezzetlere meniiniizde yer veriliyor mu? Verilmiyorsa

sebebi nedir?

fzzet-i Tkram Pideli Kofte - Yer veriyoruz. Iskender kebap, pideli kofte, kasap
kofte, Bagdat hurma tatlis;, Kemalpasa tatlis1 yer almiyor. Inegdl kofte yerine kasap

kofte yapiyoruz.

Kebape1 Iskender- Iskenderoglu ve Evlatlari - 150 yildir sadece Iskender

yapiyoruz. ayrica Kemalpasa tatlisi.

Iskender , Cevat Iskenderoglu varisleri Doner kebap (Mehmet Iskender efendi

torunlarina aittir.)
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Cicek lzgara Merkez Iskender kebap, Pideli kofte, Inegol koftesi, Kemalpasa tatlisi.

Uziim s1rasi.

15.Isletmedeki goéreviniz nedir? Ne kadar siiredir gérev yapmaktasiniz? Kisaca

kendinizden bahseder misiniz?

Izzet-i Ikram Pideli Kofte - Ersin kalin, 22 yildir isletmede gorev aliyor. Son 15
yildir usta olarak c¢alisiyor. 1981 Bursa dogumlu. Evli, 4 kiz babasi.

Kebapgi iskender- iskenderoglu ve Evlatlar1 - Hakan Ozsarag, 2 yildir gorevli.

Yonetici, kasa gorevlisi.

Iskender, Cevat iskenderoglu varisleri Burak Simav, yonetici, 9 yildir restoranda

miidiir olarak gorev aliyor.

Cicek Izgara Merkez Erdal Pala, 18 yildir burada 1zgara ustasi, 1981 dogumlu, evli.
Daha 6ncesinde Tarihi Kayhan pideli Koftecisi’nde gorev aldi. Sehirdisinda birkag
yerde daha galist1.

16. Son olarak eklemek istediginiz bir sey var mi1?

Cicek 1zgara merkez - Cicek 1zgaranin en biiylik farki; kullanilan malzemeler
kuruldugu yildan beri daima aymi yerden temin edilir, hayvanin beslenmesinden
kesimine ve saklanmasina kadar 6zen gosterilir. Eti hi¢ baharat kullanmadan kofte

haline getirilir, dogal lezzeti korunarak yillardir ayni tadi ile sunulur.
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Ek-2. Gemlik Zeytini Tescil Belgesi

x

T.C.
TURK PATENT ENSTITUSU

COGRAFI ISARET
TEscit, BELGESI

Tescil No 176
Basvuru Tarihi : 05.03.2003
Bagvuru No : C 2003/008
Yayn Tarihi $23.09.2003
Tiiri : Mense Adi

Bagvuru Sahibinin Kimligi

Bagvuru Sahibinin Adresi

Kullamlacag Uriin
Cografi isaret
Kullanim Bigimi

Cografi Sinirlan

: T.C. GEMLIK TICARET BORSASI

: Istiklal Cad. Giirle Is Merkezi Kat:3 No:106

Gemlik/BURSA

: Gemlik Zeytini
: GEMLIK ZEYTINI
: Markalama

: BURSA-Gemlik-iznik-Orhangazi {lgeleri.

Teknik ozellikleri ve denetim bi¢imi ekte verilen cografi isaret 23.09.2003
tarih ve 25238 sayih Resmi Gazete’de ilan edilmis ve 555 sayili Cografi isaretlerin
Korunmasi Hakkindaki Kanun Hiikmiinde Kararname’nin 12 nci maddesi
geregince 23.09.2003 tarihinden gecerli olmak iizere tescil edilmistir.

DXQ. Dr. Yusuf

Enstitii Bagkani>"2
o T Wl
N lre €0

C O

TURK PATENTI%.]ENSTiTUSU

_ oo

109



Ek-3.iznik Cinisi Tescil Belgesi

Tescil No

Basvuru Tarihi
Basvuru No

Yaymn Tarihi

Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Sahibi
Basvuru Sahibinin Adresi
Uriiniin Ad1

Cografi isaretin Ad1
Kullanim Bi¢imi
Cografi Simirlan

Diger bilgiler ektedir.

TURK PATENTED.]ENSTITUSU

+

T. C.

TURK PATENT Er\.JSTiTUSU
COGRAFI ISARET
TEScCIiL BELGESI

:137

:27/12/2004

: C2004/026

1 30/12/2009

: Menge Adi

: IZNIK BELEDIYE BASKANLIGI
: Beyler mahallesi Kiligarslan caddesi No:97 Iznik/BURSA
: Cini

: Iznik Cinisi

: Markalama

: [znik ilgesi sinirlar

Teknik 6zellikleri ve denetim bigimi ekte verilen cografi isaret: 30.12.2009 tarih ve
27448-0 sayili Resmi Gazetede ilan edilmistir. 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi
Hakkindaki Kanun Hitkmiinde Kararname’nin 12 nci maddesi geregince 27.12.2004
tarihinden gegerli olmak tizere tescil edilmistir.

=)
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Ek-4. inegol Kofte Tescil Belgesi

2,4

T,
TURK PATENT ENSTITUSU

COGRAFI ISARET
TEscit, BELGESI

Tescil No 178

Basvuru Tarihi : 08.08.2002
Basvuru No : C 2002/022
Yayin Tarihi : 04.02.2005
Tiirii : Mahreg Isareti

Basvuru Sahibinin Kimligi : inegél Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Sahibinin Adresi : Organize Sanayi Bolgesi Idari Binasi B Blok

Inegsl BURSA

Cografi isaret : Inegél Kofte
Cografi Sinirlan : Tirkiye Geneli
Kullanilacag: iiriin : Kofte

Teknik ozellikleri ve denetim bicimi ekte verilen cografi isaret 04.02.2005
tarih ve 25717 sayih Resmi Gazete’de ilan edilmis ve 555 sayili Cografi Isaretlerin
Korunmasi Hakkindaki Kanun Hiikmiinde Kararname’nin 12 nci maddesi
geregince 04.02.2005 tarihinden gecerli olmak iizere tescil edilmistir.

Ddg¢. Dr. Yusuf Balc

ENSTITU BASKANI

TURK PATENT[@IENSTITUSO

o~
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Ek-5. Gemlik At1 Tescil Belgesi

x

T. C.
TURK PATENT ENSTITUSU

COGRAFI ISARET
TEScIiL, BELGEST

Tescil No 239
Basvuru Tarihi : 03.05.2001
—_—
Basvuru No : C 2001/002
Yayin Tarihi : 13.01.2002
Tiirii : Mense Adi
Basvuru sahibinin kimligi : Askeri Veteriner Okulu ve Egitim Merkezi
Komutanhg:
Basvuru Sahibinin Adresi : Gemlik / BURSA
Cografi isaret : GEMLIK ATI
Cografi Simirlar : Gemlik/BURSA
Kullamlacag iiriin T At
—

Teknik ozellikleri ve denetim bicimi ekte verilen cografi isaret 13.01.2002
tarih ve 24639 sayih Resmi Gazete’de ilan edilmis ve hakkinda herhangi bir itiraz
alinmamis olmasi nedeni ile 555 sayili Cografi isaretlerin Korunmasi Hakkindaki
Kanun Hiikmiinde Kararname’nin 12 nci maddesi geregince
tarihinden gecerli olmak iizere tescil edilmistir. <

Selim Must?‘ SENGUN 09/,
ENSTITUBASKANI

shms. 3§ A2 (.
Dai. Bsk. - U L/?—
Em.mk.’r‘mb\ /2, /;’_\

= TURK PATENT[@@ENSTITUSU

=)
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OZGECMIS

KIiSISEL BiLGILER

ADI VE SOYADI : Erhan Ornek

DOGUM YERI VE TARIHI: Osmangazi- 26.05.1992
MEDENI HALI :Bekar

E-MAIL -erhanornek@outlook.com

ADRES (EV) :Bayir mahallesi Yilandar 23 sokak. Erkent Sitesi No:5/1A
Villa Ormek ARMUTLU / YALOVA

ADRES (iS) ‘Bayir mahallesi iskele meydani no:14 ARMUTLU/YALOVA

TELEFON (CEP)  :0(532) 597 93 75

EGITiM DURUMU

2006- 2010 :Bursa Osmangazi Otelcilik Turizm Meslek Lisesi -Mutfak
Bolimii

2011- 2013 :Beykent Universitesi : Ascilik

2013- 2015 :Anadolu Universitesi- Konaklama Isletmeciligi

2016- 2018 :Arel Universitesi  -Otel Yéneticiligi (Yiiksek Lisans)

YABANCIDIL:  Ingilizce

IS TECRUBESI

Thlas Armutlu Tatil Koyii

Istanbul Faruk Giilliioglu Restaurant
Istanbul Polat Renaissance Hotel

Istanbul Midpoint Restaurant
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