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Ozet

Icli kofte ve farkli adlarla anilan tiirevleri, Anadolu, Mezopotamya ve Levant mutfak havzasinda tarihsel .

siireklilik gosteren, ¢ok katmanli bir yemek gelenegini temsil etmektedir. Bulgura dayali hamur yapisi, et Makale Bilgisi

temelli i¢ harc, el emegine dayali iiretim siireci ve torensel baglamlarla iliskisi, s6z konusu yemegi yalnizca Gelis Tarihi 01.03.2026
beslenme pratigi olmaktan ¢ikararak kiiltiirel kimlik, bellek ve aidiyetle iligskilendirmektedir. Bu ¢alisma, Kabul Tarihi 06.04.2026
Tiirkiye’de cografi isaret tescili almis icli kofte ve tlirevlerini gastronomik kimlik, yerel ¢esitlilik ve somut

olmayan kiiltiirel miras ¢ercevesinde incelemeyi amaglamaktadir. Arastirma kapsaminda, Tirkiye’de

mabhreg isaretiyle tescillenmis toplam 20 i¢li kofte ve kofte tiirii, cografi isaret belgelerine dayali igerik analizi

yontemiyle degerlendirilmistir. Analiz siirecinde iriinlerin hammaddeleri, tiretim ve pisirme teknikleri, Say1 Editorii

bi¢imsel 6zellikleri, sunum pratikleri ve kiiltiirel baglamlari karsilastirmali olarak ele alinmustir. Elde edilen o :

bulgular, icli koftenin tek tip bir tariften ziyade, farkli cografyalarda ustalik bilgisi, yerel damak tadi ve Sagbetullah MERIC
kiiltiirel aligkanliklar dogrultusunda gesitlenen dinamik bir mutfak pratigi oldugunu ortaya koymaktadir.

Uriinlerin tamaminin mahreg isareti kapsaminda tescillenmis olmasi, gastronomik kimligin tarimsal

Ozgiinliikten ¢ok tiretim bilgisi, tarihsel siireklilik ve kiiltiirel temsil tizerinden kuruldugunu gostermektedir.

Calisma, icli koftenin cografi isaretleme siirecleri araciligryla kurumsal bir miras sdylemi i¢inde yeniden

tanimlandigini; bu siiregte kiiltiirel ¢ogullugun belirli sinirlar dahilinde temsil edildigini tartismaya

agmaktadir. Sonug olarak i¢li kofte, hem korunmasi gereken 6nemli bir gastronomik miras unsuru hem de

kimlik, temsiliyet ve standartlagtirma tartigmalarini goriiniir kilan giiglii bir halkbilimsel 6rnek sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: icli Kofte, Gastronomik Kimlik, Cografi Isaret, Somut Olmayan Kiiltiirel Miras, Yerel
Mutfak Kiiltiiri

Abstract

The culinary tradition of i¢li kdfte and their derivatives, known by various names, has demonstrated historical
continuity in the Anatolian, Mesopotamian, and Levantine culinary regions. The bulgur-based dough
structure, meat-based filling, labor-intensive production process, and connection to ceremonial contexts
elevate this dish beyond mere nutrition, linking it to cultural identity, memory, and belonging. The present
study aims to examine igli kofte and their derivatives, which have been registered as geographical indications
in Turkey, within the framework of gastronomic identity, local diversity, and intangible cultural heritage. In
the context of the research, a total of 20 types of i¢li kdfte their derivatives registered with a geographical
indication in Turkey were evaluated using content analysis based on geographical indication documents.
During the analysis process, the raw materials, production and cooking techniques, formal characteristics,
presentation practices, and cultural contexts of the products were examined comparatively. The findings
indicate that i¢li kofte do not constitute a single recipe; rather, they are a dynamic culinary practice that varies
across different regions according to expertise, local tastes, and cultural habits. The fact that all products are
registered under a geographical indication demonstrates that gastronomic identity is established through
production knowledge, historical continuity, and cultural representation rather than agricultural uniqueness.
The study posits that igli kofte are redefined within an institutional heritage discourse through geographical
indication processes, and that cultural pluralism is represented within certain boundaries in this process. In
conclusion, i¢li kofte represent a crucial component of both a significant gastronomic heritage that
necessitates preservation and a compelling folkloric exemplar that underscores ongoing discourse on

identity, representation, and standardization. Sorumlu Yazar
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1. GIRIS

Yemek, insan topluluklar1 acisindan yalnizca biyolojik bir gereksinim olarak degil; kiiltiirel
kimligin, toplumsal bellegin ve tarihsel siirekliligin tasiyicis1 olarak degerlendirilmektedir.
Uluslararasi literatiirde yemek, tiretim ve tiiketim pratikleri araciligryla kimlik insasina katki sunan,
birey ile toplum arasindaki iligkileri gortintir kilan bir kultiirel ifade bigimi olarak ele alinmaktadir
(Fischler, 1988; Mintz ve Du Bois, 2002; Montanari, 2006). Geleneksel yemekler, toplumlarin cografi
kosullarini, tarimsal {iretim bicimlerini, inang sistemlerini ve sosyal iligkilerini yansitan somut
olmayan kiilttirel miras unsurlar1 arasinda konumlandirilmaktadir (UNESCO, 2010). Gastronomik
kimlik literatiiriinde yerel yemekler, topluluklarin kendilerini ifade etme bicimlerinden biri olarak
degerlendirilmektedir. Yoresel mutfak tirtinleri; tiretim teknikleri, sunum bicimleri ve ttiketim
baglamlar1 araciligiyla yerel aidiyet duygusunu giiclendirmekte ve kiilttirel farkliliklar1 gortintir
kilmaktadir (Bessiere, 1998). Yemek, giindelik yasam pratigi olmanin 6tesinde, kiiltiirel temsil ve
kimlik aktariminda temel bir arag islevi gormektedir. Benzer sekilde i¢li kofte ve tiirevleri, Akdeniz,
Orta Dogu ve Mezopotamya mutfak havzasinda yaygin bicimde karsilasilan ve tarihsel stireklilige
sahip yemek gruplar1 arasinda yer almaktadir. Uluslararasi literatiirde bu yemekler, stuffed dishes,
filled meatballs veya bulgur-based stuffed foods bashklar:i altinda incelenmekte; Liibnan
mutfagindaki kibbeh (Auman Pitts ve Kabalan, 2021), Suriye ve Filistin mutfagindaki kubbah, Irak
mutfagindaki kubba ile Tirk mutfagindaki icli kofte ve bulgur koftesi gibi adlarla anilmaktadir
(Salloum, 1996; Davidson, 2014). Ortak malzeme bilesimlerine karsin tiretim teknikleri, bi¢im,
baharat kullanimi ve sunum pratikleri acisindan belirgin bolgesel farkliliklar goriilmektedir.

Antropologlar ve  sosyologlar, yemegin yalmizca beslenme  pratigi olarak
degerlendirilemeyecegini; toplumsal kategorilerin kurulmasi, ayristirilmasi ve yeniden
tiretilmesinde 6nemli bir rol {istlendigini ortaya koymaktadir. Yemek, grup aidiyetlerini, dini ve
rittiel pratikleri (Buckser, 1996; Feeley-Harnik, 1994), sinifsal tercihleri (Bourdieu, 2006; Goody, 1982;
Hirsch, 2011; Mintz, 1996; Roseberry, 2013), akrabalik iliskilerini, etnisiteyi, milliyeti ve kimligi
goriiniir kilan temel bir kiilttirel gostergedir (Appadurai, 1988; Murcott, 1996). Bellek ve tat olgular:
araciligiyla toplumsal deneyimlerin aktarimima katki saglamakta; ge¢misle kurulan duygusal ve
kiilttirel baglarin stirekliligini desteklemektedir (Harbottle, 1997; Sutton, 2001, 2008, 2013). Bu
anlamlar, tiretim, dagitim, pisirme ve tiiketim asamalarin birbirine baglayan gida zinciri pratikleri
yoluyla maddi diizeyde de ifade edilmektedir (Archetti, 2020; Mintz, 1986). Yemek tizerine yapilan
arastirmalar, toplumsal kategorilerin yalnizca sembolik diizeyde temsil edilmedigini; iktidar
iliskileri, kiiltiirel miras politikalar1 ve kimlik insasi stiregleri araciligiyla stirekli yeniden tiretildigini
gostermektedir. Gastronominin kiiltiirel miras perspektifiyle ele alinmasi, yemek pratiklerini ulusal
kimlik, kiilttirel aidiyet ve ekonomik deger tiretimi baglaminda merkezi bir konuma tasimaktadir
(Bendix, Eggert ve Peselmann, 2013; Graham, 2014).

Somut olmayan kiilttirel miras, UNESCO tarafindan; topluluklarin, gruplarin ve bireylerin
kilturel kimliginin bir parcasi olarak kusaktan kusaga aktardiklar: sozlii anlatimlar, rittieller, sosyal
uygulamalar, doga ve evrenle ilgili bilgi ve uygulamalar ile el sanatlar1 gibi unsurlar biittinti olarak
tanimlanmaktadir (UNESCO, 2010). Dolayisiyla gastronomi; yalnizca bir beslenme uygulamasi
olmanin 6tesinde toplumsal hafizayi, geleneksel bilgiyi ve kiiltiirel kimligi yansitan kilit bir somut
olmayan kiiltiirel miras bileseni olarak kabul edilmektedir (Timothy ve Ron, 2013; Bessiere, 1998).
Bununla birlikte, somut olmayan kiiltiirel miras kapsaminda ele alinan yemek kiilttirleri; otantiklik,
standartlastirma ve temsiliyet gibi tnemli tartismalar1 da beraberinde getirmektedir (Watson ve
Caldwell, 2005; Paxson, 2013; Grasseni, 2016). Geleneksel yemeklerin miraslastirilmas: stirecinde
yerel cesitliligin zaman zaman smurlandigl, bazi tariflerin ise resmi ya da “kanonik” bir nitelik
kazandigy goriilmektedir. Bu durum, yemekleri yalnizca ge¢misle kurulan bir bag olmaktan
cikararak, ayn1 zamanda ulusal anlatilarin tiretildigi ve kiilttirel smirlarin yeniden tanimlandig:
dinamik alanlara doniistiirmektedir.

Gastronomik mirasm korunmas: ve siirdiirtilebilirliginin saglanmasinda cografi isaretler
onemli bir arag olarak degerlendirilmektedir. Cografi isaretler, yerel {irtinlerin ekonomik degerini
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artirmanin yan sira iiretim bilgisi ve kiiltiirel 6zgiinltige gortintirlitk kazandirmaktadir (Barham,
2003; Bowen, 2010). Tescil stireci, tirtintin tarihsel kokeni ile yerel bilgi arasindaki iliskinin
kurulmasina imkan tanirken, hukuki ve teknik cerceveler dogrultusunda yonlendirilmektedir
(Rangnekar, 2004; Bowen, 2010). Bu baglamda cografi isaretler, yerel kimliklerin korunmasina
yonelik bir ara¢ olmasmin yan sira, kiiltiirel pratiklerin belirli normlar dogrultusunda yeniden
tanimlandig1 ve standartlastirildig: bir yonetisim mekanizmasi olarak da islev gormektedir (Tregear,
Arfini, Belletti ve Marescotti, 2007). Bulgur temelli et dolgulu yemekler baglamimnda Auman Pitts ve
Kabalan (2021), Kibbe (icli kofte) Levant ve Mezopotamya mutfak havzasinda tarihsel olarak farkli
adlar ve varyantlar altinda ttiketildigini ortaya koymaktadir. Calisma, kibbe'nin belirli bir ulusa
ozg, tekil bir yemek olarak ele alinmasindan ziyade, bolge genelinde paylasilan ve yerel baglamlara
gore cesitlenen ortak bir mutfak pratigi oldugunu vurgulamaktadir. Ttirkiye'de igli kofte ve
turevlerinin cografi isaret tescilleriyle kayit altina alinmasi, gastronomik kimligin kurumsal
diizeyde taninmasini saglamaktadir. Cografi isaretler araciligiyla icli kofte, belirli bir cografya,
tiretim bilgisi ve kiilttirel anlat1 ile iliskilendirilerek resmi belgeler tizerinden tanimlanmakta ve
yerel mutfak mirasmin gortiniirliigi ile temsiliyeti gticlendirilmektedir (Dalagan, 2025).

Calismada icli kofte ve tiirevlerinin inceleme konusu olarak secilmesinin temel nedeni, stz
konusu yemegin Tiirkiye gastronomik mirasi i¢cinde hem cografi hem de kiilttirel agidan istisnai bir
konuma sahip olmasidir. Anadolu, Mezopotamya ve Levant mutfak havzasinda tarihsel stireklilik
gosteren, farkli adlar, teknikler ve iceriklerle yeniden tiretilen ¢ok katmanli bir yemek pratigi olarak
degerlendirilen icli kofte (Auman Pitts ve Kabalan, 2021), paylasilmis mutfak hafizasi, yerel
uyarlamalar ve tarihsel-kiiltiirel etkilesimler gercevesinde sekillenen bir repertuvar sunmaktadir
(Appadurai, 1988; Counihan,1998). Cografi isaretler araciligiyla icli kofte, belirli bir cografya ve
tiretim bilgisini kultiirel anlatilarla birlestirerek resmi belgeler tizerinden tanimlanmakta; boylece
gastronomik kimligin nasil kuruldugu, yerel cesitliligin hangi olctitlerle standartlastirildigl ve
kilttirel miras sdylemlerinin hangi cercevelerde tiretildigi analiz edilebilir hale gelmektedir (Tregear
vd., 2007; Bendix vd., 2013).

Mevcut arastirmalar daha cok yemegin kiiltiirel kokeni ve bolgesel cesitliligi tizerinde
durmaktadir. Ornegin kibbeh gelenegini ele alan calismalar, icli koftenin Orta Dogu mutfaklarinda
farkli varyasyonlarla yer aldigini ortaya koymaktadir (Salloum, 1996). Benzer sekilde bazi calismalar
icli koftenin farkli bolgelerdeki varyasyonlarmi betimsel olarak incelemektedir (Dalagan, 2025).
Ayrica icli koftenin yalnizca bir mutfak pratigi degil, ayn1 zamanda kiilttirel ve politik anlamlar
tasiyan bir yemek olarak nasil yorumlandigini ele alan ¢alismalar da bulunmaktadir (Auman Pitts
ve Kabalan, 2021). Bunun yaninda literattirde yer alan baz1 arastirmalar igli kofteyi tirtin gelistirme
baglaminda ele almakta; ¢zellikle glutensiz veya vegan igeriklerle yeniden yorumlanmasina
odaklanmaktadir (Brasil vd., 2015; Dogu Baykut, 2025). Ancak bu g¢alismalar daha ¢ok {iiriin
ozellikleri ve alternatif formiilasyonlar {izerinde durmakta, icli koftenin gastronomik kimlik ve
cografi isaret baglamindaki yerini dogrudan incelememektedir. Bu nedenle calisma, Tiirkiye'de
cografi isaret tescili almis icli kofte ve ttirevlerinin hangi cografi ve kiilttirel unsurlar {izerinden
tanimlandigimni ve bu stirecte gastronomik kimligin nasil sekillendigini incelemeyi amaclamaktadir.
Arastirmanin literatiire 6zgtin katkisi, Turkiye'de tescil edilmis tum icli kofte tiirlerini (n=20)
kapsayan kapsamli bir analiz sunmasidir. Literatiirde icli kofte, cogunlukla bolgesel mutfak
anlatilarinda ikincil bir unsur olarak yer almakta ve yemegi merkeze alan sistematik ¢alismalar
stnurli kalmaktadir. Arastirma, cografi isaret belgeleri temelinde gerceklestirilen dokiiman analiziyle
gastronomik kimlik, yerel cesitlilik ve miraslastirma stiregleri arasindaki iliskiyi tartismakta; icli
koftenin somut olmayan kiiltiirel miras baglamindaki konumunu kavramsal diizeyde
degerlendirmektedir.

2.  TURK MUTFAGINDA iCLi KOFTELER

Tirk mutfagi, tarihsel birikimi, cografi gesitliligi ve kiiltiirleraras: etkilesimi sayesinde
diinyanin en zengin mutfak kiiltiirlerinden biri olarak kabul edilmektedir. Anadolu'nun tarih
boyunca Asya, Avrupa ve Orta Dogu arasinda bir gecis alan1 olmasy; ticaret yollar1 tizerinde yer

51



Mutfak Kiiltiiriinde I¢li Kofteler: Gastronomik Kimlik ve Cografi Isaret Baglaminda Bir Degerlendirme

almasi ve farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmasi, mutfak kiiltiirtintin sekillenmesinde belirleyici
olmustur. Tiirkiye nin iki kita tizerinde yer almasi ve {i¢ tarafinin denizlerle gevrili olmasi, deniz
trtinlerinden tahil temelli yemeklere, et agirlikli mutfaklardan sebze temelli beslenme
aliskanliklarina kadar genis bir gastronomik yelpazenin olusmasma zemin hazirlamistir (Halici,
2021; Durlu—@zkaya ve Comert, 2017). Yedi cografi bolgenin her biri, iklim, tarim trtinleri, etnik
yap1 ve tarihsel deneyimler dogrultusunda kendine 6zgii mutfak 6zellikleri gelistirmistir. Ttirk
mutfag1 yalnizca bolgesel farkliliklarla degil, ayn1 zamanda tilke genelinde yaygin olarak tiiketilen
ortak yemeklerle de biittinciil bir yap: sergilemektedir. Ortak yemekler, temel bilesenleri benzer
olmakla birlikte, bolgeler ve sehirler arasinda malzeme kullanimi, hazirlanis teknigi ve adlandirma
bakimindan farklilik gosterebilmektedir (Ogel, 1991; Bakan, 2021).

Icli kofte, Tiirk mutfaginin ortak gastronomik unsurlarindan biri olmasmin yani sira kokeni
Orta Dogu mutfak kiilttirlerine dayanmaktadir. Bulgur ve et temelli yapisi, Mezopotamya ve Levant
mutfaklarmin tarihsel mirasiyla giiclii bir iliski icerisinde oldugunu gostermektedir (Zubaida ve
Tapper, 1994). Levant mutfag1 kokenli olan ve Arap diinyasinda kibbeh, kebbeh, kibe, qubbé gibi
isimlerle bilinen yemek, Turkiye’de icli kofte, oruk veya bulgur koftesi olarak adlandirilmaktadir.
Geleneksel pisirme yontemleri haslama ve kizartma olmak tizere iki temel teknik etrafinda
sekillenir. Her iki yontem de uzun hazirlik siiresi ve yogun emek gerektirdiginden, icli kofte bircok
yorede giindelik ttiketimden ziyade 6zel giinlerle iliskilendirilmektedir. Misafir agirlama,
bayramlar, soz ve nisan gibi torensel ve sosyal pratiklerde sik¢a hazirlanmasi, yemegin torensel
onemini ortaya koymaktadir (Roden, 2000; Roden, 2011; Davidson, 2014). Icli kofte, genis bir cografi
mutfak geleneginin ayirt edici temsilcilerinden biri olarak 6ne cikar. Ince bulgurdan hazirlanan dis
hamuru ve et temelli i¢ harciyla tanimlanan yemek, igerik 6zelliklerinin Gtesinde yogun el emegi
gerektiren tiretim siireci, ustalik bilgisi ve kolektif tiiketim pratikleriyle gastronomik kimlik
agisindan 6zgun bir konum kazanmaktadir. Alan yazinda, ev igi {iretimden toren ve davet
sofralarina uzanan siiregleriyle paylasim ve birlikte tiiketim kultiirtinti  temsil ettigi
vurgulanmaktadir (Karaca ve Yildirim, 2020). Farkli bolgelerde kizartma, haslama, firin veya sulu
yemek bicimlerinde hazirlanmasi, yemegin bolgesel damak tadina ve kiiltiirel aliskanliklara gore
cesitlendigini gostermektedir. Bu gesitlilik, i¢li koftenin tek tip bir yemek olarak degerlendirilmesini
zorlastirmakta ve ¢cok katmanli, dinamik, yerel baglamlara duyarli bir gastronomik yap1 sundugunu
ortaya koymaktadir (Dalagan, 2025).

Tablo 1. Gastronomik Kimlik ve Cografi Isaret Literatiiriine fliskin Kuramsal Cerceve

Yazar / Y1l Calisma Konusu | Yontem Temel Bulgular Calismayla
Tliskisi

Fischler (1988) Yemek ve kimlik | Kuramsal Yemegin kimlik Gastronomik
insasindaki rolii kimlik cergevesi

Mintz ve Du Bois Yemek Derleme Yemegin kiilttirel | Kuramsal zemin

(2002) antropolojisi boyutu

Montanari (2006) Yemek-kiiltiir Tarihsel analiz Yemegin kiilttirel | Kavramsal temel

iliskisi bir ifade oldugu

Davidson (2014) Kiiresel yemekler | Ansiklopedik Icli koftelerin Icli koftenin

yayilimi uluslararasi
baglami1

Barham (2003) Cografi isaretler Nitel yaklasim Terroir ve yerel Cografi isaret
kimlik temeli

Bowen (2010) GI ve yerel Vaka analizi Gl'larn kiltiirel Kavramsal temel

kalkinma rolii

Besirli (2010) Yemek ve kimlik Kuramsal Yemek-kiiltiir Tiirkge kuramsal
iligkisi destek

Tiirk Patent ve Cografi isaretli i¢li | Resmi tescil Uriin tanimlar1 Calismanin veri

Marka Kurumu kofteler belgeleri kaynag1

(2026)
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Tablo 1, calismanin kuramsal gercevesini olusturan gastronomik kimlik, yemek kiilttirii ve
cografi isaretler literatiirtinii 6zetlemektedir. Tablo, ilgili alanlarda daha 6nce yapilmis arastirmalar:
ve temel kavramsal yaklasimlar1 gostermekte olup, calismanin teorik temelini saglamaktadir.
Literatiirde icli kofteye dogrudan odaklanan galismalarmn (Salloum, 1996; Dalagan, 2025; Auman
Pitts ve Kabalan, 2021; Brasil vd., 2015; Dogu Baykut, 2025) sinirli olmasi nedeniyle tablo, genel
kuramsal cerceveye odaklanmaktadir.

3.  ARASTIRMA METODOLOJiSi

Bu arastirma, nitel arastirma yaklasimi kapsaminda dokiiman incelemesine dayal1 betimleyici
bir analiz olarak tasarlanmistir. Dokiiman incelemesi, resmi metinler ve yazili kaynaklar tizerinden
kiilttirel pratiklerin nasil tanimlandigini ve temsil edildigini analiz etmeye olanak saglayan temel
bir nitel arastirma yontemidir (Bowen, 2009; Yildirim ve Simsek, 2021). Arastirmanin evrenini,
Turkiye'de cografi isaret tescili almis icli kofte ve kofte tiirevleri olusturmaktadir. Bu kapsamda,
Turk Patent ve Marka Kurumu tarafindan mahreg isareti kapsaminda tescillenmis toplam 20 tirtintin
tamamu arastirmaya dahil edilmis, herhangi bir 6rnekleme yontemine basvurulmamustir.

Veri toplama teknigi olarak dokiiman incelemesi kullanilmistir. Arastirma verileri, Turk
Patent ve Marka Kurumu Cografi Isaretler Bilgi Sistemi'nde yer alan tescil belgelerinden elde
edilmistir. Bu belgelerde yer alan tirtin tanimlari, ayirt edici 6zellikler, tiretim ve isleme kosullari ile
kilttirel anlatilar veri setini olusturmustur. Toplanan verilerden analiz birimleri olusturularak
analiz stirecine gecilmistir. Verilerin analizinde nitel icerik analizi yontemi uygulanmustir
(Krippendorff, 2018). Analiz stirecinde veriler; hammadde, tiretim teknigi, bicim, kiilttirel baglam
ve gastronomik kimlik olmak {izere temalar altinda simiflandirilmistir. Bu temalar kapsaminda alt
kategoriler olusturularak veriler daha ayrintili bir sekilde ¢oztimlenmistir. Elde edilen bulgular,
gastronomik kimlik ve somut olmayan kiilttirel miras literattirti ile iliskilendirilerek
yorumlanmustir.

4. BULGULAR

Bu boluimde, arastirmaya dahil edilen icli kofte ttirlerinin hammadde kullanimi, tiretim
teknikleri, bigim/form, sunum bigimleri, kiilttirel baglam ve kimlik ile cografi dagilimina iliskin
bulgular sunulmaktadar.

Tablo 2. icli Kofte Tirlerine fliskin Cok Boyutlu Bulgularimn Birlesik Dagilimi (n = 20)

Boyut Alt Kategori Degisken / Ozellik f %

Tahil Bulgur kullanimi 20 | 100
Protein Et kullanimi1 18 | 90
Hammadde Yag Hayvansal yag (kuyruk/bobrek) 14 |70
I¢ bilesen Ceviz / fistik 9 45
Haslama 11 |55
Uretim Pigirme Teknigi Kizartma 8 |40
Firin / tepsi 6 30
Ovyularak yapilan (igli) 15 |75
Bi¢im / Form Sekil élzlziﬂ/al:n/elzimk Z ;lg
Tepsi / katmanl 4 20
Servis Sicak servis 18 | 90
Sos / tereyagi 12 | 60
Sunum Eslik Yogurt e 7 35
Hosaf / icecek 2 10
Ozel giin / davet 17 |85
L . Bayram / diigin 15 |75
Kiiltiirel Baglam Kullanim Cunlik tiketim 3 0
Ritiiel / aktarim 13 | 65
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Giineydogu Anadolu 9 45

C . Akdeniz, 6 30

Cografya Tescil Dogu Anadolu 4 20
Ic Anadolu 1 5

Tablo 2, Tiirkiye’de cografi isaretli icli kofte tiirlerine iliskin cok boyutlu bulgulart hammadde,
tiretim teknigi, bicim, sunum, kiilttirel baglam ve kimlik-cografya eksenlerinde biittinciil olarak
ortaya koymaktadir. Bulgular, icli koftenin temel hammaddesini olusturan bulgurun tiim tirtinlerde
yer aldigini; et kullaniminin ise ytiksek oranla (%90) temsil edildigini gostermektedir. Hayvansal
yag ve i¢ bilesenlerde gozlenen cesitlilik, bolgesel damak tadi ve yerel mutfak tercihleriyle
iliskilendirilebilecek farklilasmalara isaret etmektedir. Uretim teknikleri acisindan haslama,
kizartma ve firmlama uygulamalarmimn birlikte varligi, i¢li koftenin tekil bir pisirme pratigine
indirgenemeyecegini ortaya koymaktadir. Benzer bicimde bicim ve form kategorisinde gtzlenen
oyularak yapilan, yuvarlak, uzun ya da tepsi formundaki gesitlenme, tiretim bilgisinin yerel ustalik
ve geleneksel deneyimle sekillendigini diistindtirmektedir.

Sunum ve titketim pratikleri, i¢li koftenin giindelik bir yemek olmanin 6tesinde, sicak servis
edilen ve c¢ogunlukla eslik unsurlariyla tamamlanan torensel bir yemege donustuigiini
gostermektedir. Kultiirel baglam verileri, tirtinlerin biiytik bolimiiniin 6zel giinler, davetler ve
bayramlarla iliskilendirildigini; rittiel ve aktarim boyutunun gtilii bicimde temsil edildigini ortaya
koymaktadir. Kimlik ve cografya boyutunda tiim {irtinlerin yerel tin ile iliskilendirilmis olmasi ve
cografi isaret tesciline sahip bulunmasi, icli koftenin gastronomik kimliginin yalnizca tarif ve
malzeme {izerinden degil;, kiiltiirel temsiliyet, yerel aidiyet ve kurumsal taninma stirecleri
araciligryla kuruldugunu gostermektedir. Uriinlerin Glineydogu Anadolu, Akdeniz, Dogu Anadolu
ve I¢ Anadolu bolgelerinde yogunlasmas ise bulgur-et temelli mutfak kiiltiirtiniin bu cografyalarda
gastronomik kimligin temel bilesenlerinden biri oldugunu ortaya koymaktadir. Genel tablo, icli
koftenin ¢ok katmanli bir gastronomik miras unsuru olarak hem maddi hem de kiltiirel boyutlartyla
stireklilik kazandigimni ortaya koymaktadir.

Tablo 3. Cografi Stnirda Uretim Zorunlulugunun Gerekgelerine Gore Uriinlerin Dagilimi

Uriin Ustalik Yerel Tarihsel Ritiiel / . Un
Becerisi Hammadde Siireklilik | Kiiltiirel Islev
1. Adana Anali Kizli v © v v v
2. Adana Icli Kofte N () v () v
3. Antakya Ekmek Orugu v © v v v
4. Hatay Eksi Ast v v v v v
5. Hatay Orugu v O v v v
6. Hatay Tepsi Orugu v © v v v
7. Polat Icli Koftesi (Malatya) v © v v v
8. Mus Koftesi © v v © v
9. Bitlis Icli Koftesi v () v 0 v
10. Malatya I¢li Koftesi v O v v v
11. Ktabbilmisviyye (Kilis) v © v © v
12. Mardin Ikebbet v v v v v
13. Mardin Irok v v v © v
14. Urfa Icli Kofte v v v v v
15. Urfa Aya Koftesi v v v v v
16. Diyarbakair I¢li Kofte v O v 0 v
17. Gaziantep Sini Koftesi v © v v v
18. Gaziantep I¢li Kofte v v v v v
19. Siirt Kitel v © 4 0 v
20. Tonus Koftesi (Sivas) © v v v v

v = giicli vurgu; © = ikincil vurgu
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Tablo 3, icli kofte ve tiirevlerinde cografi sinir igerisinde {iretim zorunlulugunun hangi
gerekcelerle tanimlandigmi karsilastirmali olarak ortaya koymaktadir. Bulgular, incelenen
tirtinlerin biytik boltimiinde ustalik becerisi ve tarihsel siireklilik unsurlarmin belirleyici rol oynadigin
gostermektedir. Bu durum, icli koftenin gastronomik kimliginin btiyiik 6lctide kusaklar arasi
aktarilan el emegi, yerlesik tiretim bilgisi ve uygulamali ustalik gelenegi tizerinden sekillendigini
ortaya koymaktadir. Nitekim cografi isaret literatiirtinde de {irtinlerin ayirt ediciliginin yalnizca
fiziksel cevreye degil, tiretim bilgisinin yerellesmis bicimlerine dayandig: vurgulanmaktadir.

Yerel hammadde kullanimina yapilan vurgu tirtinler arasinda farkli diizeylerde temsil
edilmektedir. Baz1 {irtinlerde yerel hammaddeler tiretim zorunlulugunun temel gerekgesi olarak
sunulurken, baz1 6rneklerde s6z konusu unsur ikincil bir nitelik tasimaktadir. Ortaya ¢ikan gesitlilik,
cografi smirin her triinde tarimsal 6zgtinliik tizerinden degil; cogu durumda tiretim pratigi,
hazirlama teknikleri ve ustalik bilgisiyle iliskilendirildigini gostermektedir. Benzer bigimde, cografi
isaretli tirtinlerin degerinin hammaddeden ziyade tiretim stirecine ickin bilgi ve deneyim tizerinden
tanimlandig1, onceki calismalarda da vurgulanmaktadar.

Rittiel ve kilturel islev boyutu ise bazi {iiriinlerde tiretimin cografi smir iginde
gerceklestirilmesine yonelik gerekcelendirmeyi tamamlayici bir unsur olarak éne ¢ikmaktadr. igli
kofte ve tiirevleri, yalnizca teknik bir tiretim faaliyeti olarak degil; bayramlar, torenler ve kolektif
tuketim pratikleriyle iliskilendirilen toplumsal bir etkinlik olarak tanimlanmaktadir. Bu baglamda
tretim zorunlulugu, fiziksel mekanin smnirlandirilmasindan ziyade, yemege atfedilen kiilttirel
anlamlarin ve toplumsal baglamin stirekliligini koruma amacina dayanmaktadir. Somut olmayan
kiilttirel miras yaklasimi da geleneksel yemekleri, belirli bir yerde icra edilen ve kusaklar boyunca
aktarilan kultiirel pratikler olarak ele almaktadir.

Tabloda yer alan tiim {irtinlerde “tin” unsurunun bulunmas, icli kofte {iretiminin yalnizca
malzeme bilesimiyle degil; ustalik, deneyim ve kusaklar aras1 aktarilan bilgiyle tanimlandigim
gostermektedir. Icli koftenin gastronomik degeri, hammaddeden cok iiretim siirecine ickin kiiltiirel
bilgi ve emek {izerinden sekillenmekte; s6z konusu nitelik, yemegin somut olmayan kiilttirel miras
baglamindaki konumunu giiclendirmektedir.

Tablo 4. icli Koftelerin Ayirt Edici Ham Maddeleri ve Pisirme Ozellikleri

Uriin Bulgur Et Yag Haslama | Kizartma | Firin
1. Sivas Tonus Koftesi v v v v = -
2. Mardin Ikebbet v v - - v -
3. Gaziantep Icli v v = v v -
4. Siirt Icli Kofte v v - v - -
5. Gaziantep Sini Koftesi v v = = = v
6. Diyarbakir Icli Kofte v v - v - -
7. Urfa Aya Koftesi v 4 v - v -
8. Urfa Icli Kofte v v - v v -
9. Mardin Irok v v v - v -
10. Kilis Kiibbilmisviyye v v v - v -
11. Malatya Icli Kofte v v - v - -
12. Bitlis Icli Kofte v v v - v -
13. Mus Koftesi v v = v v -
14. Malatya Polat Koftesi v v - v - -
15. Hatay Tepsi Orugu v v = = = v
16. Hatay Orugu v v - - v v
17. Hatay Eksi As1 v v v v - -
18. Antakya Ekmek Orugu v v - - v v
19. Adana Icli Kofte v v = v - -
20. Adana Anali Kizlt v v - v - -
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Tablo 4, Turkiye'de cografi isaretli icli kofte tiirlerinin ortak ve ayirt edici 6zelliklerini
karsilastirmali olarak ortaya koymaktadir. Bulgular, incelenen tiim tirtinlerde bulgur ve etin temel
bilesenler olarak yer aldigin1 gostermekte; icli koftenin gastronomik kimliginin s6z konusu iki unsur
etrafinda sekillendigini dtistindtirmektedir. Buna karsilik yag kullanim1 ve pisirme teknikleri,
tirtinler arasmnda belirgin farklilasmalar sergilemekte ve bolgesel mutfak pratiklerini gortintir
kilmaktadir. Haglama, kizartma ve firinlama gibi farkli pisirme yontemlerinin bir arada bulunmasi,
i¢li koftenin tek tip bir yemek olarak tanimlanamayacagini; yerel damak tads, teknik bilgi ve mutfak
aligkanliklart dogrultusunda cesitlenen bir yap1 sundugunu ortaya koymaktadir. Ozellikle firn ve
tepsi uygulamalari, kolektif {iretim ve paylasim pratikleriyle iliskilenen 6zgtin formlara isaret
etmektedir.

Tablo 5. icli Kofte Tiirlerinin Avyirt Edici Bilesenleri ve Mutfak Havzalar1

Uriin Adx Ayirt Edici Teknik / Bilesen Etno-Kiiltiirel Mutfak
Kokeni

Sivas Tonus Koftesi Haslama, kayis1 hosafi esligi Tiirk - Ic Anadolu

Mardin Ikebbet Ince bulgur, oyma teknik, ic harc Arap (Mezopotamya)-Kiirt

Gaziantep Icli Koftesi Ceviz + Antep fistig1, Turk - Arap
kizartma/haslama

Siirt Kitel Piringli i¢ harg, reyhan, haslama Kiurt - Arap

Gaziantep Sini Koftesi Tepsi teknigi, firin Turk - Arap

Diyarbakir Icli Koftesi Kisnigli dis harg, haslama Kirt

Urfa Aya Koftesi Cig kofte kokenli, kizartma Kiurt - Arap

Sanliurfa Icli Koftesi Cig kofte tiirevi, kizartma Kiirt

Mardin Irok Kizartma, yassi form Arap

Kiubbilmisviyye (Kilis) Ucgen form, i¢ yagl i¢ harg Arap

Malatya Icli Koftesi Sadece haslama, tereyaglh sos Turk

Bitlis Icli Koftesi Kigtik boy, elle sekil Kiirt

Mus Koftesi Satir kiymasi, haslama + yag Kiurt

Polat Icli Koftesi (Malatya) Biiyiik boy, haslama Turk

Hatay Tepsi Orugu Tepsi, cevizli i¢ harg Arap - Levanten- Tiirk

Hatay Orugu (Kibbe) Uzun silindirik form Arap-Turk

Hatay Eksi As1 Eksi tat profili, nar eksisi Arap - Levanten- Tiirk

Antakya Ekmek Orugu (Fis Ekmekli hamur, disk form Arap-Tiirk

Oruk)

Adana Icli Kofte Dévme etli dis harg Arap- Tiurk

Adana Anal1 Kizli Ana-kiz sembolizmi, corba Arap - Turk

Tablo 5, icli kéfte ve benzeri kofte tiirlerinin Anadolu’daki farkli mutfak havzalari icinde nasil
cesitlendigini; pisirme teknikleri, kullanilan bilesenler ve etno-kiiltiirel kokenler tizerinden biittinctil
bicimde ortaya koymaktadir. Veriler, icli koftenin tek bir tarif veya homojen bir mutfak gelenegine
indirgenemeyecegini; aksine Tiirk, Arap ve Kiirt mutfak kiiltiirlerinin tarihsel etkilesimiyle
sekillenmis ortak bir gastronomik miras oldugunu gostermektedir. Tabloda 6ne cikan ilk unsur,
haslama, kizartma ve finnlama tekniklerinin cografi ve kiiltiirel farkliliklarla paralel bicimde
cesitlenmesidir. I¢ Anadolu ve Dogu Anadolu’da (Sivas, Malatya, Bitlis, Mus) haglama tekniginin
baskin olmasi, daha sade, doyurucu ve guinliik titketime uygun bir mutfak anlayisina isaret ederken;
Giineydogu Anadolu ve Akdeniz kusaginda (Gaziantep, Mardin, Urfa, Hatay) kizartma, tepsi ve
firin tekniklerinin yayginligi, zengin i¢ harclar ve térensel sunumlarla iliskilendirilmektedir. Bulgur
temelli dis harcin korunmasina karsin, i¢ harcta kullanilan malzemelerin (ceviz, Antep fisti81, piring,
i¢ yag, baharat ve eksi bilesenler) farklilasmasi, her yorenin tarimsal tiretimi ve damak zevkiyle
dogrudan baglantilidir. Ozellikle Gaziantep, Hatay ve Kilis 6rnekleri, Arap ve Levanten mutfak
etkilerinin gticli bicimde hissedildigi alanlar olarak 6ne ¢ikmaktadir. Diyarbakar, Bitlis ve Mus gibi
kentlerde ise kofte tiirlerinin Kiirt mutfak gelenegiyle daha belirgin bir bag kurdugu gortilmektedir.
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Malatya mutfaginda yer alan Malatya I¢li Kiftesi ile Polat Icli Kiftesi, yalnizca haglama teknigiyle
hazirlanmasi ve boyut farkliliklariyla Tiirk mutfak gelenegi icinde bolgesel varyasyonlar: temsil
etmektedir. Adana’ya 6zgii i¢li kofte ve anali kizli 6rnekleri ise Tiirk ve Arap mutfak mirasinin hem
teknik hem de sembolik boyutlarini yansitarak, koftenin toplumsal anlamlar ve paylasim kiilttiriiyle
biittinlestigini gostermektedir.

5. SONUC VE TARTISMA

Calisma kapsaminda Tiirkiye'de cografi isaret tescili almuis icli kofte ve tiirevlerine iliskin
bulgular, s6z konusu yemek grubunun yalnizca teknik ya da malzeme temelli bir siniflandirma ile
aciklanamayacak 6lgiide ¢ok katmanli bir kiiltiirel yapiya sahip oldugunu ortaya koymaktadir. igli
kofte, hammaddeden tiretim teknigine, tiiketim baglamimndan sembolik anlamlara kadar uzanan
genis bir cercevede; yerel mutfak hafizasi, kolektif emek pratikleri ve kiiltiirel aidiyet iliskileriyle ig
ice gegmis bir gastronomik unsur olarak konumlanmaktadir. Gastronomi literatiirtinde yemegin
kimlik insas1, bellek ve toplumsal temsil siirecleriyle iliskili oldugu yontindeki tartismalar (Fischler,
1988; Mintz ve Du Bois, 2002; Montanari, 2006), icli kofte 6rneginde somut bir karsilik bulmaktadur.
Bulgular, incelenen {irtinlerin tamaminda bulgur kullaniminin ortak bir unsur olarak dne giktigini
ve koftenin Anadolu mutfaklarinda tahil temelli bir yemek gelenegine dayandigini gostermektedir.
Et, hayvansal yag ve i¢ harc bilesenlerindeki cesitlilik ise, yemegin ekonomik kosullar, bolgesel
damak zevki ve tiretim pratikleri dogrultusunda farklilagabildigini ortaya koymaktadir. Ozellikle
ceviz, fistik ve kuyruk yag: gibi bilesenlerin belirli cografyalarda yogunlasmasi, yerel tarim ve
hayvancilik pratikleriyle iliskili bir mutfak mantigina isaret etmektedir. S6z konusu cesitlenme, icli
koftenin sabit bir tariften ziyade esnek ve baglamsal bir yemek pratigi olarak degerlendirilmesi
gerektigini diistindiirmektedir. Uretim teknikleri agisindan haglama, kizartma ve firinlama gibi
farkli yontemlerin bir arada bulunmasi, icli koftenin hem giindelik tiiketim hem de torensel
baglamlarda islev kazandigini gostermektedir. Antropolojik literatiirde rittiel yemeklerin kolektif
kimlik ve toplumsal baglar1 gticlendiren pratikler olarak ele alindig: bilinmektedir (Sutton, 2001).
Incelenen orneklerde icli koftenin bayramlar, digiinler, davetler ve misafir agirlama pratikleriyle
iliskilendirilmesi, yemegin toplumsal birliktelik ve paylasim kiiltiirtiyle kurdugu gticlii bagi ortaya
koymaktadir. I¢li kofte yapiminda gozlenen oyma, sekillendirme ve uzun hazirlik siirecleri ise,
ustalik bilgisinin ve kusaklar aras1 aktarimin belirleyici roliinii vurgulamaktadir.

Kimlik ve cografya boyutunda tiim tirtinlerin cografi isaret tesciline sahip olmasi ve gtiglii bir
yerel iin ile iliskilendirilmesi, i¢li koftenin gastronomik kimliginin kurumsal taninma yoluyla da
pekistirildigini gostermektedir. Cografi isaretleme, bir yandan yerel tretim bilgisi ve kiilttirel
surekliligin korunmasina katki sunarken; diger yandan ¢ok katmanli ve tarihsel olarak dolasim
halindeki bir yemegin belirli sinirlar icinde yeniden tanimlanmasina neden olmaktadir. Auman Pitts
ve Kabalanin (2021) kibbeh ¢rnegi tizerinden ortaya koydugu tizere, Levant mutfak havzasinda
yaygin bicimde paylasilan yemeklerin ulusal ya da yerel mutfak kimlikleri altinda yeniden
kurgulanmasi, gastronomik mirasin politik ve kiiltiirel yonlerini gortintir kilmaktadir. I¢li kofte ve
turevleri, Levant'tan Mezopotamya’ya, Anadolu’dan diaspora mutfaklarina uzanan genis bir
kilttrel dolasim icinde sekillenmis; farkli topluluklar tarafindan yerel malzemeler, teknikler ve
anlam diinyalariyla yeniden yorumlanmistir (Zubaida ve Tapper, 1994; Davidson, 2014). Cografi
isaret tescil stiregleri ise cogu zaman s6z konusu ¢ogullugu daraltarak, yemegi tekil bir anlat1 ve
sabit bir tarif tizerinden temsil etmektedir. Oysa icli koftenin farkli pisirme teknikleri, bicimleri ve
adlandirmalari; yasayan, dontisen ve miizakereye acik bir kiiltiirel pratik niteligi tasimaktadir.
Sonug olarak i¢li kofte, yalnizca beslenmeye yonelik bir tirtin degil; aidiyet, bellek ve kiiltiirel kimlik
tasiyan gticlii bir gastronomik simge olarak degerlendirilmelidir. Cografi isaretleme baglaminda icli
kofte ve tlirevleri, korunmasi gereken onemli bir mutfak miras1 sunarken; ayni zamanda
standartlastirma, dislayicilik ve kiiltiirel smirlarin yeniden gizilmesi gibi tartismalar1 da beraberinde
getirmektedir. Halkbilimi ve gastronomi ¢alismalar1 agisindan icli kofte 6rnegi, yemeklerin yalnizca
tarifler izerinden degil; tiretim bilgisi, toplumsal baglam ve kiiltiirel dolasim dikkate aliarak ele
alinmasi gerektigini agik bicimde ortaya koymaktadir.
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6. SINIRLILIKLAR VE ONERILER

Calisma, Tiirkiye'de cografi isaret tescili almis icli kofte ve tiirevlerini kapsayan belgeler
tizerinden ytirtitilmiis olup, analiz stireci biiyiik ol¢tide resmi tescil metinleri ve ikincil kaynaklarla
stirhidir. Cografi isaret belgeleri, tirtinlerin tanimi1 ve ayirt edici 6zelliklerine iliskin 6nemli veriler
sunmakla birlikte, gtindelik tiretim pratikleri, ev ici bilgi aktarimi ve yerel aktorlerin yorumlar: gibi
unsurlart sinrl dlctide yansitmaktadir. Ayrica icli koftenin tarihsel ve kiilttirel dolasimi, yazili
kaynaklarda ¢cogu zaman parcali bicimde ele alindigindan, baz1 yerel varyantlarin belgeye dayal
analiz disinda kalmis olmasi olasidir. Bu durum, ¢alismanin kapsamini cografi isaret sistemi icinde
goriiniir hale gelen 6rneklerle smirli kilmaktadur. fleride yapilacak arastirmalarda, saha calismasina
dayali etnografik yontemlerin kullanilmasi; ©zellikle kadinlar, ustalar ve yerel treticilerle
gerceklestirilecek derinlemesine goriismeler araciigiyla igli koftenin gitindelik mutfak
pratiklerindeki anlamlarmnin daha ayrmtili bicimde ortaya konulmasi énerilmektedir. Bunun yamn
sira icli kofte ve tiirevlerinin diaspora mutfaklarindaki dontistimii, ulusotesi baglamda kimlik ve
aidiyet tartismalariyla iliskilendirilerek incelenebilir. Cografi isaretleme stireclerinin kiiltiirel
cogulluk tizerindeki etkisini sorgulayan karsilastirmali calismalar ise, gastronomik mirasin
korunmasi ile standartlastirilmas: arasindaki gerilimi daha gortintir héle getirecektir. Halkbilimi,
gastronomi ve kiilttirel miras ¢alismalarini bir araya getiren disiplinleraras1 yaklasimlar, icli kofte
drneginin sundugu zengin kiiltiirel katmanlarin daha biitiinciil bicimde degerlendirilmesine katki
saglayacaktir.
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