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COGRAFI iSARETLi URUNLER VE GASTRONOMIK
LEZZETLER: TOKAT ORNEGI
Geographical Marked Products and Gastronomic Tastes: The

Sample of Tokat
Hiiseyin MERTOL-Savas YAYLACI
Oz
Cografi isaretler, bir {iriniin ait oldugu bdélgeyi, sahip oldugu
oOzellikleri gosteren, geleneksel oOzelliklerini koruyarak gelecek nesillere
aktarilmasini saglayan isaretler olarak tanimlanabilir. Cografi isaret onay ile
driiniin kalitesi, gegmisten getirdigi 6zellikler, bélgeden saglanan iiriinlerin
hammaddesi ile bolgeye 6zgii 6zelliklerle baglantili olarak belli bir popiilarite
kazanmus tirlinlerin korunmasi saglanir. Tokat ili zengin tarihi mirasi, kiiltiirii
ve cografi isaretli {irinleri ile son yillarda 6n plana ¢ikmaktadir. Tokat’in genis
bir {irlin yelpazesi ve cografi isaret almayi hak eden bir¢ok kiiltiirel ve
geleneksel degeri bulunmaktadir. Tokat’in 7 adet gida alaninda olmak {izere
toplam 8 adet yoresel {iriinii cografi isaretle tescillenmistir. 5 mahreg ve 3 adet
menge isaretine sahip olan bu gastronomik lezzetler ve iiriinler mahreg ve
menge isaretini alma sirasina gore eskiden yeniye dogru; Zile Pekmezi (2009),
Niksar Cevizi (2013), Turhal Yogurtmaci (2014), Tokat Kebabi (2015), Erbaa
Narince Bag yapragi (2017), Zile Komesi (2017), Tokat Narince Salamura
Asma Yapragi (2019) ve Tokat Yazmasidir (2020). Bu caligmanin amaci,
iilkemizde bircok {iriinle cografi isaret almis ve alacak olan illerimizden biri
olan Tokat’in yoresel {irlinlerini incelemektir. Bu calismada amacina gore
kuramsal arastirma ve yontemine gore ise literatiir tarama yOntemi
uygulanmigtir. Bu ¢aligmada bir¢ok sonug ortaya ¢ikarilmistir; temelde ise son
donemlerde hizla gelisen gastronomi kavrami, cografi isaret olgusu ile bir
araya geldigi noktada insanlarin Tokat mutfak kiltiirimiizin 6nemini
kavramasina yardimci olacaktir.
Anahtar kelimeler: Cografi isaret, Gastronomik iiriin, Tokat.
Abstract
Geographical indications can be defined as signs that show the region
of a product, its properties, and ensure that it is transferred to future
generations by preserving its traditional features. With the approval of the
geographical indication, the quality of the product, the features it brings from
the past, the raw materials of the products supplied from the region and the
products that have gained a certain popularity in connection with the features
specific to the region are provided. Tokat province has come to the fore in
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recent years with its rich historical heritage, culture and geographically
marked products. Tokat has a wide range of products and many cultural and
traditional values that deserve to buy geographical indications. A total of 8
local products of Tokat, 7 of which are in the food sector, have been registered
with the geographical mark. These gastronomic delicacies and products,
which have 5 origin and 3 origin marks, are from old to new in the order of
getting the source and origin mark; Zile Molasses (2009), Niksar Walnut
(2013), Turhal Yogurtmaci (2014), Tokat Kebab (2015), Erbaa Narince
Vineyard Leaf (2017), Zile Koémesi (2017), Tokat Narince Brine Vine Leaf
(2019) and Tokat Yazmasi ( 2020). The purpose of this study is to examine
the local products of Tokat, which is one of our provinces that have received
and will receive geographical indications with many products in our country.
In this study, according to the purpose of theoretical research and method,
literature review method was applied. Many results have been revealed in this
study; Basically, the concept of gastronomy, which has been developing
rapidly in recent years, will help people to understand the importance of our
Tokat cuisine culture at the point where it comes together with the concept of
geographical sign.

Keywords: Geographical indication, Gastronomic product, Tokat.

Giris

Tokat, harita 1°’de de gosterildigi tizere Karadeniz Bolgemizin orta
kesiminin i¢ kisminda yer alir. Kuzeyinde Ordu, Samsun, giineyinde Yozgat,
dogusunda Sivas batisinda Corum ve Amasya illeri ile ¢evrilidir. Yiizol¢iimii
10.072 km?dir. Niifusu 597.861 (TUIK, 2020) olup rakimi ortalama 623
metredir. Tokat’in 11 tane il¢esinde her tiirlii tarim yapilabilen verimli ovalar
genis bir alan kaplamaktadir. Tokat’in bereketli ovalarinda iklime uygun her
tiirli tarim irlind yetistirilmektedir. Bu triinler arasinda sebzeler (Patlican,
domates, biber, salatalik vb.), meyveler (seftali, kiraz,visne, elma, {iziim,
kusburnu vb.), tahillar (bugday, arpa, misir vb.), baklagiller (mercimek, nohut,
fasulye), otlar ve kokli bitkiler (madimak, seker pancari, sogan, patates)
gosterilir (Tokat Valiligi, 2021). S6z konusu iiriinler aynm1 zamanda Tokat
mutfaginin gastronomik ogeleridir. Erbaa Ovasi, Turhal Ovasi, Kazova,
Omala Ovasi, Niksar Ovasi, Artova ve Zile Ovasi verimli tarim arazileridir
(Harita 1). Tokat’in arazilerinin % 45’e yakini ormanlik ve fundaliklarla,
%40’a yakim ekili-dikili alanlarla %14,5’i ¢ayir ve meralarla, %1,5’1 ise
tarima elverigsiz alanlardan olusmaktadir. Ormanlik alanlar daha ¢ok
Resadiye, Niksar ve Almus ilgelerinde bulunmaktadir. Tokat ili Yesilirmak
Havzasi’nin verimli arazileri {izerinde kurulmus olmasinin sagladigi avantajla
yiizlerce yillik tarihi boyunca kiiltiir ve ticaret merkezi olmus 6nemli bir
Anadolu kentidir (Kendir ve Arslan, 2020).
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Harita 1: Calisma alaninin konumu. (Cografya Harita, 2020)
Giiniimiiz diinyasinda insanlarin hizli tiiketim aligkanliklar1 (yiyecek,
icecek, fast food vb.) vardir. Hayat insanlar hep tiiketmeye, iistelik ¢cok hizl
bir sekilde tiiketmeye yonlendirmektedir. Insanlarm, yapaylastirilan bu
ortamda dogal, 6zii bozulmamig, geleneksel ve organik olan {irlinlere
ulasmalar1 her gecen giin zorlasmaktadir. Insan hayatinin daha saglikli ve
giivenli bir ortamda, yasamin devamliliginin daha siirdiiriilebilir bir sekilde
devam edebilmesi i¢in iiretim ortamlarinin iyilestirilmesi gerekmektedir.
Insanlar hayatlarini daha saglikli bir sekilde siirdiirebilmek igin dogal,
genetigi bozulmamig yoresel {riinlere yonelmektedir. Tarim ve Orman
Bakanligi’'nin denetiminde; {iriiniin yetistirilip mamul madde haline
getirilinceye kadar gegen siiregte etkin denetimler yapilmasi, cografi isaret
almis olan driinlere gliveni arttirmaktadir. Bu baglamda; cografi isaret almig
olan iiriinler markalastirilarak, hem iiretildigi ilin hem de iilkenin ekonomisine
katki saglamaktadir. Cografi isaret almis olan {irlinler ayn1 zamanda bolgesel
gelismislik farkliliklarinin azaltilmasi ve kirsal kalkinmanin hizlandirilmast
i¢in de birer dayanak noktasi olusturmaktadir. 6769 numarali Sinai Miilkiyet
Kanunu’nun 34. Maddesine gore:
Cografi isaret: Bir {rliniin ait oldugu bolgeyi, sahip oldugu ozellikleri
gosteren, geleneksel ozelliklerini koruyarak gelecek nesillere aktariimasini
saglayan isaretler olarak tanimlanabilir. Cografi isaret, mahre¢ ya da mense
olarak tasdiklenir (Harita 2 ). El sanatlari, sanayi iiriinleri, maden, gida ve
tarim driinleri cografi isaret alabilir.

http://dergipark.gov.tr/aicusbed 7/1 Nisan /April 2021




316 | Hiiseyin MERTOL-Savas YAYLACI

Harita 2: Tokat’in cografi isaretli iiriinleri.
Mense adi: Bir iirliiniin biitiin 6zellikleri belirli bir cografi bolgeye ait fiziki
ve beseri unsurlardan meydana geliyorsa bu cografi isaretlere “mense adi”
verilir. Bir {riiniin yetistirilmesi, mamul madde haline getirilmesi ve
yapilabilecek iglemlerin tamamu belirli bir cografi alanin sinirlar igerisinde

gerceklesmesi gerekir. Bu baglamda mense ismi olarak onaylanan cografi
sembollerin ortaya ¢iktiklar1 yore ile bagi ¢ok giigliidiir.

Mabhrec isareti: Belli bir 6zelligi veya diger 6zellikleri sayesinde belirli bir
cografi bolgeyle 6zdeslesmis olan; iiretilme, isleme ya da diger islemlerden
en az bir tanesinin belirli bir cografi alan iginde gergeklesmesi gereken
triinlerin s6z konusu oldugu cografi isaretlere “mahrec isareti” adi verilir.
(Tirkiye Patent Enstitiisii (TPE), 2019)

Cografi isaretler, iiriiniin yasadigi kullanimi ve tiiketicinin bolge hakkinda
yaniltilmasin1 6nlemek amaciyla yasalarla korunmaktadir. Bu korumalar
haksiz rekabet, marka ve cografi isaret kanunlar1 i¢inde yer alabilmektedir.
(Gokovali, 2010). Cografi isaret tescili; gastronomik trtinlerin korunmasini,
cagdaslarimiza, gelecek nesillere tamitilmasini ve siirdiiriilebilirligini
saglamaktadir. Bu tescil islemi basta gida sanayi olmak lizere birgok sektorle
ilgilidir.

Yunancada gaster (mide) ve namas (yasa) kelimelerinden olusan
gastronomi, tilkelere 6zgii yiyecek ve igcecekleri birbirinden ayirarak beslenme
aligkanliklarini, yemek hazirlama yontemlerini ifade etmektedir (Comert ve
Ozkaya, 2014). Aym zamanda bir yiyecek ve icecegin tarihsel siirecini tiim
ayritilariyla anlagilmasini, uygulanmasini ve gelistirilerek
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stirdiiriilebilirliginin saglanmasini amaglayan bilim ve sanatsal katkilar
barmndiran bir bilim dali olarak kabul edilmektedir (Deveci, Tirkmen ve
Avcikurt, 2013). Bir diger tanima gore ise gastronomi; istah, damak tadi, zevk
tatmini amaciyla yapilan deneme yanilmanin, tarihsel bilginin, emegin,
gorselligin, kiiltiir ve aligkanliklarin ahenkle biitiinlesmesidir (Aslan, 2010).
Insanlar son zamanlarda seyahatlerini; baska kiiltiirleri anlamak, inanclarin,
yeme igme aligkanliklarini, geleneksel pisirme wusullerini, tarimsal
ozelliklerini deneyimlemek amaciyla gerceklestirmektedirler. Bolgeye 6zgii
iriinlin tarladan sofraya gelis seriiveni meraki, cografi isaret tescili ile
birlestiginde tiiketiciye giiven ortami sunmaktadir. Giiniimiizde gastronomik
lezzetler insanlar1 pesinden siiriiklemekte, insanlar bu tatlart hissetmek igin
belki yiizlerce kilometre yol kat etmektedir. Insanlar gastronomik lezzet
duraklarimi ziyaret ederek hem turistik faaliyetlerde bulunmakta hem de
toplumsal yap1 ile geleneksel pisirme usiilleri ve inanglarin bu tatlar
tizerindeki etkisini deneyimlemektedir. (Saygili, Demirci ve Samav, 2019)

Amag

Bu ¢alismanin amaci, lilkemizde birgok iirlinle cografi isaret almis ve
alabilecek olan illerimizden biri olan Tokat’1n yoresel iiriinlerini incelemektir.
Tokat ili cografi isaret almis ve alabilecegi tirlinler agisindan degerlendirilmis
ve yoreye katkilar1 olabilecek gastronomik iirlinlerin ortaya konulmasi
amaglanmugtir,

Y ontem

Bu ¢aligmada amacina gore kuramsal aragtirma ve yontemine gore ise
literatiir tarama yontemi uygulanmustir. [lgili akademik calisma ve
aragtirmalar taranarak caligmanin farkli kaynaklarla desteklenmesi
saglanmugtir.

Tokat Mutfag

Tarih boyunca kusaktan kusaga ¢ogalarak aktarilan Karadeniz ve
Tokat mutfagi 6zgilin yapisi ile mutfak kiiltiirleri arasinda 6énemli bir yere
sahiptir. Kentte daha 6nceki donemlerde yerlesmis (Ermeni, Rum, Yahudi
vd.) ve miibadele yoluyla gelmis (Balkan Tiirkleri, Muhacirler vd.) farkli etnik
gruplardan insanlarm bulunmasi ve bu gruplarm kiiltiirleri ile birlesen Tokat
mutfak kuiltliri fazlaca cesitlilik kazanmustir. Kentte dogup biyilimiis
Tokatlilarin damak zevki ile zenginlesmis Tokat mutfagi etli ve tahil agirlikli
yemekleri olan bir mutfaktir (Aktas, 2020). Gastronomi agisindan zengin ve
cok ¢esitli segenekler ile lezzetli damak tatlariyla akillardan ¢ikmayacak
Tokat mutfagi, burada yasayanlara, ziyaretcilerine, misafirlerine ve turistlere
harika deneyimler sunmaktadir (Sekil 1).
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Sekil 1: Tokat’in bazi gastronomik lezzetleri (Tokat Il Kiiltiir ve Turizm
Midiirligi, 2021)

Tokat mutfaginin, birbirinden giizel ve lezzetli bir¢ok liriinii olmakla
birlikte bunlarin baslicalar agagidaki gibi agiklanmistir:

Tokat Kebabi

Tokat kebabi yiizlerce yildir bag ve bahge evlerinde sadece bu lezzeti
hazirlamak i¢in tasarlanmig kebap ocaklarinda yapilan ve afiyetle yenilen
geleneksel bir gastronomik yemektir."Tokat Kebabi" ismini, uzun zamandir
Tokat’ta kendine 6zgii iiretim yontemiyle yapilmasindan kaynakli almustir.
Tokat ve gevre illerde hatta Tiirkiye’nin bir¢ok ilinde ticari bir lezzet olmadan
evvel bag evlerinde dnemli ve 6zel giinlerde yapilan Tokat kebabi, igerigini
olusturan gida maddelerinin kendine 6zgii iretim metoduna gore bir araya
getirilip, olusturulmasi ve kendine has ocaginda, pisirilmesiyle yapilan kebap
olarak bilinmektedir (Arslan, 2020).
Tokat kebabim Tokat’a o6zgii kilan, kullanilan etin ve kuyruk yaginin
bolgedeki yaylalarda yetistirilen Karayaka cinsi koyunlarm bir yasin
doldurmamig erkek kuzularindan elde ediliyor olmasi, sebzelerin (domates,
biber ve patlican) burada tiretilmesi ve pisirilmesidir ( Kendir ve Aslan, 2020;
Sagir, 2012).
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Bat

Bag yapragi ve kdy ekmegiyle servis yapilir. Tokat’in geleneksel
lezzetlerinden biri olan bat, ismini yenilis tarzindan almistir. Bu yemegin sulu
kivamda olmasi ve i¢ine ekmek dogranip yenilmesi sebebiyle adi bat olarak
anilmaktadir. Bazi il¢elerde ’bad’’ olarak da telaffuz edilmektedir. Bat’in
nasil ortaya ¢iktigi hakkinda cesitli rivayetler bulunmakla birlikte, en ¢ok
bilineni ise gebe bir kadinin cevizli, sal¢ali, mercimekli, baharath, yesillikli
yiyecekler asermesiyle evde bulunan malzemelerle hazirlamis ve bat yemegi
boylece ortaya ¢cikmustir. Bat yemegi, meshur Erbaa yapragi ve kdy ekmegi
esliginde servis edilerek afiyetle yenilmektedir (Sagir, 2012).

Keskek

Yapiminda biitiin yarma, kemikli et, nohut, yag, tuz ve karabiber
kullanilmaktadir. Taze etle yapilabilecegi gibi kurutulmus etle de
yapilabilmektedir. Ocakta veya firinda yapilan keskek sicak olarak servis
edilir. Pigirilen tencerede, tahta kagikla yenilmesi onerilir. Yaninda kusburnu
ezmesi ve tursu ile yenilmesi tercih edilir. Keskek Tiirkiye’nin hemen hemen
her yerinde bilinmektedir ve diigiin yemegi olarak anilmaktadir. Tokat’ta igine
gemen ve pastirma eklenerek yapilir. Tokat’in birgok yerinde kis mevsiminin
baslangicinda inek ve koyun kesilmektedir. Etlerin bir kismi kiyma ve
kavurma yapilmaktadir. Kemikler ise ayrilarak keskek pisirilirken tencerenin
igine atilmaktadir. Béylece hem israf onlenmis olur hem de keskegin daha
lezzetli olmasi saglanir (Bolay S. H. 1987; Teyin, 2020).

Madimak

Tokat’in geleneksel lezzetlerinden biri madimak ydre insani igin
fazlasiyla 6nemlidir. Madimak sadece bir yemek olarak degil ayn1 zamanda
halkin sosyal yasaminda da kendine genis bir yer edinmistir. Sarki, tiirkii,
mani ve bilmecelere konu olmustur. Ilkbaharda karlarin kalkmasiyla
toplanmaya baglanan madimak kadinlar i¢in bir sosyallesme aracidir. Ciinkii
madimak toplamaya yalniz gidilmez, topluca gidildiginden kadinlar arasinda
birliktelik ve arkadaslik baglar1 giiglenmis olur (Uger, 2010; Bozkurt, 2020).

Tokat’in Cografi Isaretli Gastronomik Lezzetleri

Tokat’mn 7 adet gida alaninda olmak iizere toplam 8 adet yoresel {irtinii
cografi isaretle tescillenmistir (Harita 3). 5 mahreg ve 3 adet mense isaretine
sahip olan bu gastronomik lezzetler ve tirtinler mahreg ve mense isaretini alma
sirasina gore eskiden yeniye dogru; Zile Pekmezi (2009), Niksar Cevizi
(2013), Turhal Yogurtmaci (2014), Tokat Kebabi1 (2015), Erbaa Narince Bag
yapragi (2017), Zile Komesi (2017), Tokat Narince Salamura Asma Yapragi
(2019) ve Tokat Yazmasidir (2020).
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Harita.3. Tokat ilinde Bulunan Gastronomi Kokenli Cografi isaretli tiriinler.
Zile Pekmezi

Cok eski tarihlerden beri gerek cografi, ekolojik ve gerekse geleneksel
ozellikler sebebiyle meshur pekmez, kati pekmez, beyaz pekmez gibi
tanmimlarla anilan onceleri ev usulii liretilen ve tatli liziim pekmezinden elde
edilen Zile Pekmezi; glinlimiiz sartlarinda modern kosullarda iiretilerek ticari
hayatta yerini almistir. Pekmez; {iziim, dut, seker pancari, elma, erik, karpuz
gibi seker oran1 yiiksek birgok meyveden elde edilebilmektedir. Zile Pekmezi
ise taze iiziimden iiretilen ve uygun yontemlerle durultulduktan sonra
teknigine uygun olarak koyulastirma ile elde edilen yumurta aki ile agartilan
istege gore bal, siit ve yogurt gibi maddelerin de eklenmesiyle elde edilen
koyu kivamli ve agartilmis ve bu Ozellikleri ile bagka bolgelerdeki
pekmezlerden farkli olan bir pekmez tiiriidir (Kendir ve Arslan, 2020).
Pekmez tiretimi Tirkiye’nin hemen hemen her yerinde yapilsa da, kaliteli
pekmez iiretiminin yapildigi baslica yoreler; Tokat, Kastamonu, Eskisehir,
Kirsehir, Kayseri, Gaziantep, Balikesir ve Hatay sayilabilir. Bu yorelerde
uretilen pekmezler; koku, tat, renk, kivam, katilik ve dayaniklilik ag¢isindan
baska yorelerde iiretilenlerden daha tstiindiir (Batu, 2019). Pekmez iiretimi
Osmanlilardan giliniimiize kadar gelmistir. 1890 tarihli Osmanl yilliginda Zile
Pekmezi’nden ‘‘gayet nefis ve meshurdur’ diye sz edilmektedir. Ancak
pekmez iiretimi ile ilgili Tirk¢e yazili literatiir 1940’11 yillarda yazilmaya
baslanmistir. Daha sonra birgok tiniversite tarafindan pekmez tizerine teknik
arastirmalar yapilarak geleneksel iretim metotlar1 belirtilmis ve farkli
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yorelerden tedarik edilen pekmez oOrneklerinin bilesimleri arastirilmistir
(Batu, 2006).

Kat1 pekmez yapiminda, i¢ine hava emdirmek ve katilastirarak rengini
acmada kullanilan dovme ya da carpma islemleri o6zellikle sekil ve siire
acisindan, bolgeler arasinda farkliliklar gostermektedir (Sekil 2.). Bununla
birlikte {ilkemizin her neresinde kati pekmez yapiliyorsa buralarin tamaminda
stvi pekmezin yapilma islemi bittikten sonra bdlgeye has bir tarzda pekmez
doviilerek ya da carpilarak agartilmakta ve katilagtirilmaktadir. Eger bu kivam
daha az olursa, mikroorganizmalarin zamanla tireyebilecekleri bir ortam
olusur. Kati pekmezler, bir kaptan digerine ancak bir kasik hatta bigakla
alinabilecek tiirdedir. Ayrica kati pekmezlerin renkleri beyazdan agik kahveye
kadar degisebilmektedir. Kat1 pekmez iiretimi ¢ok dikkat gerektiren ve
gergekten beceri isteyen bir istir. Tirkiye’de kati pekmez yapma metotlart
bolgeler arasinda farkliliklar gostermektedir. Ancak burada iiretim metodu
acisindan diger pekmezlerden farkli ve biiyiik ekonomik degeri olan Zile

Pekmezi’dir. Zile Pekmezi'ni diger pekmezlerden ayiran en 6nemli isleme
ozellikleri agartma ve katilagtirma islemleridir (Kocaman, 2018).

Sekil 2: Zile Pekmezi.

Niksar Cevizi
Niksar cevizinin diger ceviz tiirlerinden farkli olmasini saglayan en
onemli sebepler bolgeye has oOzellikler bulundurmasi, tiketim ve gida
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sanayisinde aranan istiin niteliklere sahip olmasidir. Bu cevizin Niksar
cografyasiyla 6zdeslesmesini saglayan faktorler; sulama suyunun kalitesinin
yiiksek olmasi, topraklarinin tertemiz olmasi ve organik tarim igin elverisli
olmasi, ¢igeklenmeden hasat donemine kadar gecen siireg icinde uygun iklim
sartlarin1 saglayan bir yorede yetigmesi, Niksar’da yetistirilen cevizlerin
genetik olarak kalitelerinin yiiksek olmalari, bu ceviz tiiriinii kiymetli kilan
Ozellikleridir. Tad1 ve kalitesi Tirkiye’nin diger yorelerinde yetistirilen
cevizlerden farkli olan bu ceviz %65 yag oraniyla dikkat ¢ekmektedir
(Ayyildiz, Giirel, Giirler & Nabali, 2016).

Ozellikleri:

- Agacin erken meyveye durmas,

- Her yil {irtin vermesi,

- Rekoltesinin yiiksek olmasi,

- Ekstrem iklim sartlarina uyum saglayabiliyor olmasi,

- Fidanmin saglikli bir sekilde yetisebilmesi, hastaliklara ve haserelere karsi
giiclii olmast,

- Kabugun agik renkli, kabugunun her iki parcasinin diizgiin bir sekilde
birbirine sikica yapismis olmasi ve ince kabuklu olup kolayca kirilmasidir.
(Sekil 3)

Bir ceviz agact 100-150 yillik bir dmre sahiptir. Yetistirilme sartlarina uygun
olarak olusturulmus sahalarda ceviz agaci basina 50-60 kg verim
alimabilmektedir. Eyliil-Ekim aylarinda hasat edilir (Kilci ve Kizilaslan,
2016).

Sekil 3: Niksar Cevizi.
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Turhal Yogurtmaci

Turhal ve c¢evresinde {iretilen “Yogurtmag”, ismini katlama ve
yogurma kelimelerinden almistir. Turhal ve g¢evresinde ticareti yapilan bir
lezzet haline gelmeden evvel dini bayramlarimizda ve 6zel giinlerde
misafirlere sunulmak igin yapilan yogurtmag¢; hamuru ve kullanilan
malzemelerin kendine 06zgili iiretim metotlarina gore birlestirilip sekil
verilmesi ile tag firinlarda pisirilmesiyle elde edilen bir lezzet olup; cevizli,
hashash veya sade olarak iiretilmektedir (Kizilaslan ve Unal, 2014).

Sekil 4: Turhal Yogurtmaci.

Yogurtmag’in Ozellikleri:
1. Hamuru hazirlandiktan sonra i¢ malzemelerin eklenmesi, hamurunun
katlanmasi1 ve bu islemin uzun siire tekrar edilmesi,
2. Hamurunda kaliteli unlarin kullanilmasi,
3. Yogurtmag ¢esidine gore i¢ malzeme olarak Niksar Cevizi kullanilmasi,
4. Pisirilmesinde kullanilan firinlarin tas tabanli olmasi ve firinin 1sitilmasinda
kaliteli odunlarin kullanilmasi ve atesinden ¢ikan tiitsii ve recineli bilesiklerin
yogurtmagin lezzetine katkida bulunmasi.
Sekil 4’te de goriildiigii gibi bu iriin; cevizli ve hashash olarak
hazirlanabildigi gibi sadece yag kullanilarak da iiretilebilmektedir (Arslan ve
Kendir, 2020).

Tokat Kebab1

Tiirkiye’nin hemen hemen her bolgesinde yapilmakla birlikte <’Tokat
Kebabr’’, ismini yillardir Tokat’ta kendine 0zgii {iretim metoduyla
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iretilmesinden dolay1 almaktadir. Basta Tokat ve ¢evresinde daha sonra da
metropol kentlerimizde ticari bir lezzet haline gelmeden 6nce bag evlerinde
6zel giinlerde yapilan bu lezzet, igerigini olusturan {iriinlerin kendine 6zgii
iiretim yontemine gore bir araya getirilip kebap ocaginda pisirilmesiyle
tiretilen bir kebap olarak nitelendirilir (Isin ve Yalgin, 2020).

ey -

Sekil 5: Tokat Kebabi.

Tokat Kebab1 yiizlerce yildir bag evlerinde sadece bu lezzet igin
tasarlanmis firinlarda pisirilip yenilen geleneksel bir lezzettir. Bag evlerinde
ve is evleri igerisinde bulunan bu ocaklar bilimsel ¢alismalara da konu
olmustur. Bu lezzeti Tokat’a 6zgili yapan {iretim yontemi ve liretime katilan
gida tirlinlerinin nitelikleri olup kebapta kullanilan iiriinlerin (Sekil 5) ayirt
edici nitelikleri agagidaki gibi siralanabilir;

1. Kullanilan etin Karayaka koyun cinsi erkek kuzulardan elde ediliyor
olmasi,

2. Tokat’ta yetistirilen yerli sebzelerin kullanilmasi,

3. Kendine 6zgii bir pisirme tekniginin olmasi,

4. Kendine 6zgii kebap ocaginda pisirilmesi,

5. Servis yonteminin farkli olmasi.

Erbaa Narince Bag Yaprag

Bu {iziim ¢esidi Tirkiye’nin en kaliteli tiziim tirlerinden biridir.
Yapraklar ise, tilkemizin en kaliteli ve en fazla iiretimi yapilan salamuralik
asma yapraklarindandir. Tokat ilinde salamuralik yapragin en fazla tiretildigi
yer Erbaa ilgesi olup, yorede ticareti yapilan en 6nemli tarim {iriinlerindendir.
Tiirkiye’de ve diinyamin diger iilkelerinde piyasaya asma yapragimin ticari
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olarak yayilmasi bu bolgede liretilen asma yapraklar1 sayesinde olmustur
(Cangi ve Yagci, 2017).
Erbaa Narince Bag Yaprag’mmn Ozellikleri:

1.

Ticari olarak degerlendirilen yapragin iistiin aromasi ve fiziksel ve
kimyasal 6zellikleri ile kisa siirede pismesi,

Mayis ay1 sonlarindan Temmuz ay1 ortalarina kadar 5-6 defa toplanan
asmalarin nazik yapraklar1 sabah erken saatlerde toplanirken,
hastalikli ve yirtik yapraklar toplanmamakta ve igerisinde %10
oraninda tuz bulunan sicak su ile haglanarak salamura edilmektedir.
15 ginliik donemler seklinde toplanan yapraklar ayri varillerde
salamura edilmektedir. ik dort hasatta toplanan yapraklar zeytinyagl
sarma yapiminda, bes ve altinci hasatta toplanan yapraklarsa etli ve
baklali dolma yapiminda kullanilmaktadir. Uziim baglarinin ortalama
omri 40 yildir ve ortalama olarak dekar basina 500-600 kg yaprak
toplanmaktadir.

Sekil 6: Erbaa Narince Bag Yapragi.
Erbaa yoresinde yetistirilen narince asma yapraklar tiiysiiz, yaprak
sekli az yirtmagli, ince ve hos bir tadi vardir. Bolgede kendine &zgii
yontemlerle salamura edilmis Erbaa Narince bag yapragi sarimtirak yesil
renkte, yar1 gecirgen ve canli bir gériiniime sahiptir (Sekil 6). Erbaa narince

bag yapragi yiiksek oranda diyet lif ve diistik kalori igerir. Vitamin ve mineral
icerigi a¢isindan zengindir. Bu yaprak tiirii diger asma c¢esitlerinden agirlik,
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sekil, renk degerleri ve diyet lif igerigi yoniinden ayirt edilebilir (Yazici ve
Yesilayer, 2019).

Zile Komesi

2017 yilinda cografi isaret alan Zile Kémesi, Sekil 7°de de goriilecegi
tizere igerisinde iplere dizilmis halde sirayla konulan ceviz bulunan, Erbaa
narince liziimii sirasi, un ve bugday nisastasi ile hazirlanmis, hasuda bulanmis
tath bir lezzettir. Hasuda; bugday nisastasi, lizlim sirasi ve bugday ununun
birlikte pisirilmesiyle hazirlanan muhallebi kivaminda yoresel bir tathdir. Zile
Komesi’nde cevizlerin kaplandig1 hasuda, iiziim sirasi, nisasta ve nisastaya
kiyasla daha az miktarda un ile hazirlanir. Kéme’nin yapiminda kullanilan
izlim s1rast ince kabuklu, hos aromali Narince tiziimiinden elde edilir. Narince
liziimii, ¢ok ince kabuklu olmasina ragmen tagima esnasinda oldukca
dayaniklidir. Zengin aromatik bilesiklere sahip olmasi, Zile Kdmesi'nde
tireticiler tarafindan tercih edilmesini saglamistir (Isin ve Yalgin, 2020).

Bolgedeki sulama suyunun kalitesinin yiiksek olmasi, topraklarin
fazla kirletilmemis olmasi, ilkbahar mevsiminden hasat donemi olan
sonbahara kadar gegen donem iginde iklim kosullarinin uygun olmasi
cevizlerin kaliteli olmasini1 saglar ve cevizlerin ekonomik degerini arttirir.
Uretilen bu cevizler, ince kabuklu, yagli, biiyiik taneli ve beyaz
goriiniimliidiir. Tokat il genelinde yetistirilen cevizler Zile Komesi’nin
lezzetini daha da arttirmaktadir (Akkus, 2019).

Sekil 7: Zile Komesi.
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Zile Komesi; iceriginde kullanilan cevizler Tokat ilinin kendi sinirlari
icerisinde yetistirilir. Tokat’ta matematiksel konum ve 6zel konum sartlarina
bagl olarak Iliman karasal iklimden Karadeniz iklimine ge¢is kusagi olmasi
nedeniyle kendine 6zgii karakteristik nitelikler tasir. Narince {iziimiiniin
yetistirilmesi i¢in uygun iklim kosullari, Tokat’in Karadeniz kiy1 kesimine
yakin Canik Daglari’nin giineyindeki arazilerde bulunur. Bu baglik alanlar,
Yesilirmak Havzasi boyunca devam eder ve bu arazilerde Narince {iziimiiniin
iretimi yiizlerce yildir yapilmaktadir. Bolgede {iziim yetistiriciliginin
yapildig1 baglar 500 metre ve iizeri arazilerde yapilir. Ozellikle Iliman karasal
iklimin nemli Karadeniz iklimine geg¢is noktasi olan Tokat, Narince
liziimiiniin yetismesi i¢in miimbit topraklar1 ve uygun iklim sartlarin1 sunar
(Arslan, 2020). Bu iklim sartlar1 Tokat il genelinde iiretilen cevizlerde kendine
has bir doku, aroma ve renk olusmasini saglar.

Tokat Narince Salamura Asma Yaprag

2019 yilinda cografi isaret alan Tokat Narince Salamura Asma
Yapragi, taze Narince ¢esidi asma yapraklarinin hasat edilmesinden sonra
belirli konsantrasyondaki salamura i¢inde belirli bir siire fermantasyona tabi
tutulmas1 ve ambalajlanmasiyla elde edilen Tokat’a &6zgii geleneksel bir
iiriindiir. Tokat ilinde bagciligin gegmisi ¢cok eski doneme dayanir. Bolgede
bagciligin meshur olmasi nedeniyle, Fatih Sultan Mehmet’in Tokat’tan bagc1
ve meyveci ustalarii Istanbul’a getirterek Beykoz mintikasinda Tokat
Bahgeleri adiyla iiziim baglari ve meyve bahgeleri kurdurdugu
bildirilmektedir. 1881 yilinda Tokat’ta Cizvit papaz okulu O6gretmenleri
sehirde Beybaglari, Topgu baglari, Kemer baglar1 ve Malkayasi baglarini tesis
etmisler ve bagciligin gelismesine biiylik katki saglamislardir. 1884 yilinda
filoksera zararlisinin Avrupa baglarinda biiyiik tahribat yapmasi nedeniyle,
Avrupa’da sarap tretiminin azalmasiyla birlikte; Tokat’tan 200-800 litrelik
tag kiipler i¢ine konulan saraplar kagni ile Samsun’a oradan da gemi ile
Roma’ya ihra¢ edilmistir (Bekar, 2017; Cangi, Diilgeroglu, Sucu, Topgu,
Yanar ve Yagci, 2014). 1960’11 yillara kadar Tokat bolgesi baglarinin % 98’ini
Narince ¢esidinin teskil ettigi, tiretilen {iziimiin, dncelikle sofralik, daha sonra
pekmez, cevizli sucuk, tarhana, pestil yapiminda ve kusburnu marmelati
iretiminde kullanildigi, ¢esidin yapraginin ise evsel diizeyde salamuraya
islendigi bilinmektedir. Tiirkiye’de bagcilik sektdriiniin basarilt bir sekilde
yapildig1 ekolojilerden biri olan Tokat yoresinde yapilan bir arastirmada, 44
liziim tiiriiniin yetistigi, Narince tiirliniin ise yore yetistiriciliginin yaklasik
%90’1m1 olusturdugu bilinmektedir (www.ci.gov.tr). Son yillarda ise Tokat
ilindeki bag alanlarinin %87’sinde Narince liziim ¢esidi yetistirilmektedir
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(Sekil 8). Salamuralik yaprak tiretiminin; ireticiler i¢in is kolaylig1 ve getiri
agisindan cazip olmasi, son yillarda fidancilik sektdriinde yasanan olumlu
geligsmeler, degisik kurumlarca yorede uygulanan projeler ve devletin yapmis
oldugu baz1 destekler bolgede bagcilik sektoriiniin son 10 yilda tekrar
canlanmasini  saglamistir. Ulkemizde turizmin gelismesi, hazir yemek
sektoriindeki gelismeler ve gelir diizeyindeki artig, zeytinyagli sarma vb.
gidalarin tiiketimini de olumlu yonde etkilemistir. Bolgede salamuralik asma
yapragi liretimi {iziim liretimi kadar 6nemli hale gelmistir. Tokat’ta yetistirilen
Narince {iziim ¢esidi, saraplik, siralik ve sofralik olarak yogun bir sekilde
kullanilmaktadir. Bu tiir, ydrede salamura olarak islenmeye en uygun yapraga
sahip ¢esitlerden birisidir. Narince {iziim tiirliniin salamura yapilan yapragi,
yurti¢i ve yurtdist piyasada en ¢ok tercih edilen ve hatta ismiyle iin yapmus,
Tokat’a ait 6nemli bir iiriindiir. Tokat’ta Narince liziim ¢esidinin yapragim
isleyen 15 salamura yaprak isletmesi ticari faaliyet gostermektedir.

Sekil 8: Narince Salamura Asma Yapragi.

Narince ¢esidi asma yapragmin Tokat yoresinde yetistirilmesiyle
kazandig1 ayirt edici 6zellikler yapragin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri ile
iiretim yontemi kaynakli olup, 6zellikleri asagidaki gibi siralanabilir;

1. Diger asma ¢esitlerine gore daha ince ve narin yapili olmasi,

2. Yumusak yapili olmasi ve yenilirken agizda erimesi,

3. Az tiiylii olmasi ve salamura yapildiginda tiyliliigiiniin belli

olmamasi,

4. Fazla parcali olmamas1 ve bundan dolay1 kolay sarilmasi,

5. Digerlerine gore daha sar1 renkte olmasi,
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6. Daha az ve ince damarli olmasi,
7. Tad1 ve aromasinin kendine 6zgii olmast,
8. Kisa siirede pismesi.

Tokat ilinde yetistirilen ve 6zelliklerine, tiretim sekillerine gore tescil
alan tiim bu gastronomik iirlinler bdlgenin gekiciligini ve iiretimin
sirdiriilebilirligini  arttirmakta, dogru  yontemlerin  uygun
hammaddeler kullanilarak eski pisirme yontemleriyle pisirilmesini
saglamaktadir.

SONUC

1.

10.

Calisma kapsaminda literatiir taramasi yapilarak oncelikle kavramsal
gerceve c¢izilmis, ardindan Tiirk Patent Enstitiisii’'nden Tokat’in
tescillenmis cografi isaretli tiriinleri ¢ikarilmistir.

Cografi isaretli iiriinlerin satisindan il ve bolge diizeyinde gelir elde
edilebilecektir.

Cografi isaretleme ile sadece il ya da yore degil, bunun yaninda
Tiirkiye’nin milli ve geleneksel degerlerinin reklami, tanitimi ve
kalitesinin korunarak yasatilmasi da miimkiin olacaktir.

Cografi isaret almis iiriinlerin insanlar tarafindan tercih ile bdlgede
tarimsal tretim aratacak, yerel kalkinma ve is olanaklarina katki
saglanmis olacaktir.

Cografi isaret almis kiiltiirel ve gastronomik {riinlerin sayisinin
artmasi, bu konuyla ilgili kisi ya da kurumlar1 daha fazla harekete
gecirecek ve baska iirlinlerin de cografi isaret alabilmesi i¢in onlari
cesaretlendirecektir.

Tokat’1n gastronomik potansiyeli diisliniildiiglinde cografi isaretleme
konusunda yeterli gayretin gosterilmedigi agiktir.

Son donemlerde hizla gelisen gastronomi kavrami, cografi isaret
olgusu ile bir araya geldigi noktada mutfak kiiltiirlimiiziin 6nemini
kavramaya yardimei olmustur.

Giliniimiiz diinyasinda insanlarin geleneksel, saglikli, organik, yerel
iriinlere yonelmesi, yeni lezzet destinasyonlari aramasi 6zellikle
cografi isaret almis iirtinlere olan talebi arttirmistir (Hazarhun ve
Tepeci, 2018).

Yerel iiriinler cografi isaretleme ile 6n plana ¢ikarilmaktadir.

Cografi isaretleme ile yorenin ekonomik ve sosyal acidan gelismesi
saglanabilmektedir.
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ONERILER
1. Tokat’ta cografi isaret alabilecek gastronomik lezzetler olarak

Tablo 1’deki tirtinler sayilabilir:
Tablo: 1 Tokat lezzetlerinden gastronomik Oneriler.

Tokat Tavasi Bakir pisirme tepsisinde sirali pisirilen et ve

sebzelerden yapilir.

Ferfene Dilimlenmis ekmek iizerine sulu et dokiilerek
yapilir.

Tath Tarhana Yarma diigl, sira ile pisirilip cevizle servis
edilir.

Baklal1 dolma Ikiye kesilmis baklalar Erbaa yapragiyla bohca
seklinde sarilarak pisirilir.

Etli dolma Cok kiigiik boyda sarilip bulgurla pisirilir.

Yavan (erikli) | Sarilmis dolmalarin arasma yikanmis kuru

dolma eriklerin serpistirilmesiyle hazirlanir.

Pehlili Pilav Yogurtla terbiye edilen pehlilik etlerle yapilir.

Kayist ¢iri Kayis1 tereyaginda cevrilerek su ve seker
eklenerek yapilir.

Nivik Nivik otu, elma,erik vb. ile pisirilir.

Bacakli Corba Yesil mercimek ve eristeyle yapilir.

Samsa Hazirlanan surup ve kesilen iskefelerle
tereyaginda yapilir.

Toyga Corbast Yarma, yogurt, nohut, yamurta ve unla yapilir.

Gendiime Nohut, kuru fasulye ve bugdayla yapilir.

Nohut Mayali | Hamurun igerisine ceviz konularak, iizerine

Cevizli Parmak yag striilerek kara firinlarda pisirilir.

Katmer Su, tuz ve un karigimiyla yapilir.

Tokat Simiti Uziim pekmezi, un, su, tuz ve susamla yapilir.

Elbiseli (Bez) | Sucuk hamuru mermersahi denilen bezlere

Sucuk doldurularak yapilir.

Cemen Baharat karigimina tuz ve sarimsakla yapilir.

Zambak Receli Sekerde bekletilen zambak ve limon suyu ilave
edilerek yapilir.
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2. Cografi igaretli iiriinlerin kullanilmasiyla, yorede iiretilen iiriiniin
kalitesi ve tiretici korunacaktir.

3. Belirlenen standartlarla tiiketicinin haklar1 korunacak ve
tiikketiciler cografi isaretli lirlinlere giivenerek tercih edeceklerdir.

4. Cografi isaret ile koruma ve destekleme altina alinan gastronomik
lezzetlerimiz ¢ok daha fazla tiiketici ile bulugmay1 beklemektedir.
Bu sayede hem yerli iiretici daha fazla bilinglenecek ve iiretecek
hem de yurdumuzun 6nemli lezzetleri unutulmayacaktir.

5. Her gegen giin sayist azalan ve nesilden nesile aktarilmay1
bekleyen yerel lezzetlerimizin korunmaya ihtiyaci oldugu
unutulmamali ve cografi isaretleme kavrami kapsaminda yapilan
caligmalar desteklenmelidir.

6. 1l genelinde iiretilen iiriinler bolgenin tanitilmasinda ve iilkenin
turizm gelirleri pastasindan payina diiseni almasi yolunda emin
adimlarla ilerlemesini saglayacaktir.

7. Gastronomi alaninda galisan akademisyenler, Tokat’in yoresel
iiriinlerinin 6ne ¢ikarilmasiyla ilgili ¢alisma yapabilirler.

8. Tokat yoresinde cografi isaretleme alaninda yok denecek kadar
az ¢alisma yapildigindan, bu ¢aligmanin alanda yapilacak diger
calismalara katki sunacagina inanilmaktadir.

9. Tokat simirlar1 igerisinde kapsami daha genis ve proje boyutlu
programlara ihtiyac oldugu diisiiniilmektedir.

10. Yapilan bu ¢aligma lezzetlerle kisitlandigindan Tokat’in biitiin
geleneksel tirlinlerinin yer aldig1 bagka ¢alismalar da yapilmalidir.
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