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Son yillarda, toplumlar sahip olduklari mutfak kiiltiiriinii ve yemekleri korumak ve yasatmak istemektedirler. Bu
amagla gelistirilen cografi isaretleme sistemine bir¢ok iilke bagvurarak sahip olduklar1 yemekleri envanterlerine
gecirmek ve bunu 6zellikle de turizm alaninda kullanmak istemektedir. Arastirma, Ozbekistan mutfak kiiltiiriine
ait yemeklerden cografi isaret alabilecek potansiyele sahip olanlarin belirlenmesini ve turizm profesyonelleri ile
yoneticilere cografi isaret alabilmeleri icin Oneriler sunmak amacini tasimaktadir. Arastirmada, goriisme teknigi
ile Ozbekistan’da faaliyet gosteren otel ve restoran isletmeleri ydnetici ve isletmecileri ile goriisiilerek veriler
toplanmistir. Arastirma sonucunda; isletme yonetici ve isletmecilerinin Ozbekistan mutfak Kkiiltiiriine ait
yemeklerden cografi isaret alabilecek potansiyele sahip olanlari belirlenmistir. Yemeklerin cografi isaret almasi,
turizm isletmelerinde yer almasi turiste tanitimmin saglanmasi gibi konularda onerilerde bulunulmustur.
Arastirma, Ozbekistan mutfak kiiltiirine ait yemeklerin cografi isaret sistemi maarifeti ile koruma altina
almmasini, turizm agisindan tiim diinyaya tanitilmasini, envanter altina alindig1 igin orijinal tariflerin gelecek
nesillere de bozulmadan aktarilmasini saglamasi agisindan 6nemlidir.
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JEL Kodlan: L83, Z32, Z33

Traditional Dishes That Have Geographical Signs in The Development of Turkish Cuisine: The Example
of Uzbekistan

Abstract

In recent years, societies have wanted to protect and preserve their culinary culture and dishes. Many countries
apply to the geographical marking system developed for this purpose and want to include their dishes in their
inventory and use them, especially in tourism. The research aims to identify dishes from Uzbekistan's culinary
culture that have the potential to receive geographical indications and to offer suggestions to tourism professionals
and managers to obtain geographical indications. The research collected data by interviewing managers and
operators of hotel and restaurant businesses operating in Uzbekistan using the interview technique. As a result of
the research, business managers and operators who have the potential to receive geographical indications from
dishes belonging to Uzbekistan's culinary culture have been identified. Suggestions have been made on issues such
as getting these dishes geographical indications, including them in tourism establishments, and promoting them to
tourists. The research is essential in ensuring that the dishes of Uzbekistan's culinary culture are protected through
the geographical indication system, introduced to the whole world in terms of tourism and that the original recipes
are transferred to future generations intact, as they are inventoried.
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Giris

Yemek insanligin hayatini siirdiirebilmesi i¢in en énemli olgudur. Toplumdan topluma
farklilik gosteren yemek aliskanliklari kiiltiirtin bir parcasi olup ortaya ¢iktig1 toplumun mutfak
kiiltiiriinii yansitmaktadir (Giiler, 2010: 24). Insanlarin ne yiyecegi, yiyecegi nasil elde edip ne
sekilde pisirdigi, nerede ve ne zaman yiyecegi toplumlarin mutfak kiiltiirii aliskanliklarina gore
degismektedir (Birer, 1990: 251). Tarih boyunca genis bir cografyaya hiikiim siirmiis olan
Tirklerin mutfak kiiltliriiniin ¢esitlenmesi ve zenginlesmesine bir¢ok kiiltlirle yasanan etkilesim
ve sahip oldugu kokli gegmis katki saglamustir (Girgin, Demir ve Cetinkaya, 2017: 219). Orta
Asya’dan go¢ eden Tiirkler yerlestikleri yerlere geleneklerini de tasirken kendi beslenme
aligkanliklarini korumus ve yeni yemek kiiltiirlerinden etkilenmislerdir (Demirgiil, 2018: 105).
Tiirk mutfaginin gelisimi farkli zaman dilimlerinde gerceklesen tarihi olaylar ile sekillenmistir.
Orta Asya’da baslayan bu siireg dzellikle Osmanli Imparatorlugu doneminde farkli kiiltiirler ile
etkilesim sonucu yemeklerin ¢esitlenmesine, Cumhuriyet doneminde ise batili mutfaklarla olan
etkilesim ile birlikte yeni tarifler ve yemek hazirlama tekniklerinin gelistirilmisi sonucu Tiirk
mutfaginin modernlestigi bilinmektedir. Tarihsel siire¢ igerisinde Tiirk mutfak kiiltiirtiniin
gelisimi genel anlamda Orta Asya dénemi, Islamiyet ncesi, Anadolu Selguklu Devleti dénemi,
Osmanli Devleti donemi ve Cumhuriyet donemi seklinde ifade edilmektedir (Demirgiil, 2018:
106; Karaman, 2023: 608). Diinyanin 6n plana ¢ikan mutfaklari igerisinde kabul edilen Tiirk
mutfagi ve yemekleri genel olarak degerlendirildiginde; ¢esitli tahil, sebze ve et ile hazirlanan
sulu yemek cesitleri, ¢orbalar, zeytinyaghlar, tatlilar ve hamur isleri ile icecekler ve dogal
yetisen otlarla hazirlanan yemekler ile yogurt, pekmez, bulgur ve tarhana gibi saglikli
yiyecekleri ortaya ¢ikarmistir (Aydogdu ve Mizrak, 2017: 19).

Sial miilkiyet haklar1 igerisinde yer alan cografi isaret hammadde ve iiretimi gibi
ozellikleri agisindan belirli bolgeden kaynakli olarak {iriinii tanimlayan; {inii, kalitesi ya da
iriinii meydana getiren diger 6zellikler acisindan bulundugu cografi bolge ile 6zdeslesmis ve
bolgeyi temsil eden tiriinler igin kullanilmaktadir (Doganli, 2020: 528). Genel anlamda cografi
isaret Urlinlin yetistigi veya tretildigi cografi bolgenin adindan olusmaktadir. Antep fistig1,
Diyarbakir karpuzu, Malatya kayisisi, Corum leblebisi, Afyon kaymagi, Rus votkasi, Isvigre
cikolatas1 ve Fransiz peyniri gibi iiriinler bu kapsamda 6rnek olarak verilebilir (Gokovali,
2007:143; Oraman, 2015: 76). Kiiltiirel miraslarin muhafaza edilerek gelecek kusaklara
aktarilmasi cografi isaret tescili ile saglanmaktadir. Bu baglamda degerlendirildiginde cografi
isaret tirlinlerin kayit altina alinmasi, korunmasi, markalasmasi, kirsala hareketi yonlendirmesi,
istihdam, alt yap1 yatirimlari, alternatif turizm ve bolgesel kalkinma gibi ticari ve toplumsal
faydalar saglamaktadir (Tanrikulu ve Dogandor, 2021: 228). Cografi isaretin temelini 20 Mart
1883 tarihinde imzalanan Paris Sozlesmesi olusturmaktadir. Lizbon anlagsmasinda ise mense
adlar1 ve bu adlarin korunmasi ve uluslararasi tescili tizerinde durulmaktadir. Diinya Ticaret
Orgiitii’niin (World Trade Organizaion) 1994’te miilkiyet haklarmnin ticari yénii hakkindaki
belgede cografi isaret yer alirken 149 lilke tarafindan cografi isaret sisteminin 6zel ve ayr1 fikri
miilkiyet hakki olup bunun toplumsal olarak kullanilmakta oldugu ifade edilmistir (Sahin ve
Meral, 2012: 89).
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Gegmisten giiniimiize Ozbekistan’da farkli inanislara sahip cesitli toplumlarin yasamasi
zengin bir kiiltliriin olugmasini saglamis ve bu durum yemek kiiltiiriiniin olumlu gelismesini
etkilemistir (Yurt ve Achilova, 2022: 400). Diger Tiirk boylar1 gibi zengin yemek ¢esidine sahip
Ozbek mutfak kiiltiiriiniin kaynag1 Orta Asya Tiirk mutfak kiiltiiriine dayanmaktadir. Ozbek
mutfak geleneginin olusmasini saglayan unsurlar arasinda gelenek ve gorenekler, halkin yagam
tarzi, pisirme teknikleri, ekolojik unsurlar, iklim sartlar1 ve halkin ortak davraniglari yer
almaktadir (Toygar ve Toygar, 2024). Zengin Ozbek mutfagma o6zgii yiyecekler arasinda
ekmek, ¢corba, manti, pilav, borek, eriste, et yemekleri, tatlilar ve kuruyemisler yer almaktadir
(Ogan, 2023: 132).

Bu kapsamda bu calismanm amaci; Ozbekistan’ a ait yerel gastronomik {iriin ve
geleneksel yemeklerinden turizm isletmelerinin meniilerinde yer almasinin belirlenmesi ve bu
tirtinlerden cografi isaret alabilme potansiyeline sahip olanlarin tespit edilmesi amaci ile
yiiriitiilmiistiir. Arastirma, Ozbekistan mutfak kiiltiiriine ait yemeklerin cografi isaret sistemi
maarifeti ile koruma altina alinmas1 agisindan 6nem tagimaktadir. Cografi isaret sistemi ile
koruma altina alinan bu yemekler iilkenin kiiltiir envanterine de girecegi i¢in iilkenin yurt i¢i ve
ozellikle de yurt disinda tanitim yiizii olacaktir. Dolayisiyla, turizm sektoriinde hizmet veren ve
blinyesinde yiyecek ve igecek hizmetleri yiiriiten isletmeler cografi isaret alan bu yemeklere
mentilerinde yer vereceklerdir. Bu durum, yerel halkinda ayni1 zamanda bu yemekleri daha fazla
tiiketmeleri ve yeni neslin geleneksel yemekler ile tanisip damak tadinin bu yonde geliserek
saglikli beslenmelerine yardimct olacaktir. Ayrica, arastirmanin sonucunda envanter altina
alman bu yemekler orijinal tarifeleri ile gelecek nesle aktarilabilecektir. Bu sekilde,
Ozbekistan’a ait bu yemekler unutulmaya yiiz tutmayacaktir. Tiim bu sonuglar ile Ozbekistan
kiiltirii ve mutfagi dogrudan olumlu bir sekilde etkileniyor goziikse de dolayli olarak da Tiirk
mutfagi ve Tiirk mutfak kiiltiirii olumlu olarak etkilenecektir. Bu tarz ¢alismalar ve arastirmalar
Tirk mutfaginin ve Tiirk mutfak kiiltiiriinlin yagatilmasi ve yayilmasi i¢in 6nem arz etmektedir.

1. Literatiir Taramasi

Tiirk mutfag: yiizyillar igerisinde gostermis oldugu gelisme sonucu kendine 6zgii iislubu
ile iin kazanmis bir mutfaktir. Tiirk mutfagini tantyabilmek i¢in yiyecek cesitleri, sofra diizeni,
pisirme ve saklama yontemleri gibi konularin incelenmesi gerekmektedir (Halici, 1990: 4).
Gegmisten giinlimiize beslenmeye 6nem vermis olan Tiirklerin yasadiklar1 cografya, yasam
sekilleri, beslenme aliskanliklar1 ve etkilesim icerisinde olduklari toplumlar yemek kiiltiirlerini
ve mutfaklarini etkilemistir (Kizildemir, Oztiirk ve Sarnsik, 2014: 191). Tiirk mutfak
kiiltiirtiniin tarihsel siiregteki gelisim evreleri farkli sekillerde agiklanmasina ragmen, genel
anlamda Islamiyet’ten dnce ve sonra olmak iizere iki donemde incelenmektedir (Solmaz ve
Diilger Altiner, 2018: 110). Tarihsel stirecteki Tiirk mutfaginin gelisim evreleri Sekil 1°de
belirtilmistir.

215



Sekil 1: Tirk Mutfagmin Tarihsel Siirecteki Gelisim Evreleri
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Kaynak: Solmaz ve Diilger Altner, 2018: 111.

Bu baglamda ilgili alan yazin incelendiginde Tiirk mutfaginin tarihsel stiregteki gelisim
evrelerini konu edinen baz1 ¢alismalar arasinda Birer (1990), Karaman (2023), Durlu Ozkaya
ve Cémert (2017), Kizildemir vd., (2014), Giiler (2010), Cigerim (2001), Akin, Ozkogak ve
Giiltekin (2015) yer aldig1 goriilmektedir. Arastirmalar incelendiginde gegmisten gilinlimiize
Tiirk mutfaginda kullanilan araclar, yiyecek ve igecekler, sunus sekilleri, dnemli giin ve
gecelerde gergeklesen ritiieller, saklama yontemleri, Tiirk mutfaginin gastronomi turizmindeki
onemi vb. konularin iizerinde duruldugu goriilmektedir.

Cografi kosullarin ortaya ¢ikardig1 zengin iiriin ¢esitliliginin diinya ticaretinde meydana
gelen gelismeler 15181nda cografi isaret ile korunmasi 6nem kazanmaktadir. Cografi isaret dogal
ortam, geleneksel {iiretim ve kiiltiirel degerler 1s18inda meydana gelen yerel {iriinlerin
korunmasini, desteklenmesini ve gelecek nesillere aktarilmasini saglamaktadir (Caligkan ve
Kog, 2013: 210). Cografi isaret “Belirgin bir niteligi, tinii veya diger ozellikleri bakimindan
kokenin bulundugu ydre, alan, bolge veya iilke ile dzdeslesmis tirtinii gdsteren isaret” olarak
tanimlanmaktadir (ci.turkpatent.gov.tr, 2024). Cografi isaret sistemi, mahreg isareti ve mense
ad1 olarak ikiye ayrilirken mense adi ile tescillenen iiriinler ortaya ¢iktiklar1 bolge disinda
iiretilemezken; mahreg isareti ile tescillenen triinler diger bolgelerde de iiretilebilir (Gokovali,
2007: 144). Geleneksel yontemlerle iiretilen yerel iirlinlerin tescillenmesi, tanitilip
pazarlanmas1 ve turizm gibi ekonomik degere sahip sektdrel iriinlere doniistiiriilmesi
kapsaminda cografi isaret onem arz emektedir (Yenipinar, Kosker ve Karacaoglu, 2014: 20).
Bu baglamda ilgili alan yazin incelendiginde cografi isaret ve Tiirk mutfagini konu edinen bazi
calismalar arasinda Colakoglu ve Sarusik (2023), Cekal ve Aslan (2017), Ozbey ve Kosker
(2021), Sabur ve Giines (2024), Yilmaz ve Yilmaz (2022), Ercelep ve Akdemir (2022), Uslu
(2024) yer aldig1 gortilmektedir. Arastirmalar incelendiginde Tiirk mutfak kiiltiiriinde yer alan
yiyecek ve iceceklerin cografi isaret ile tescillenmesi ve bu tiriinlerin 6zellikleri ile cografi isaret
ile tescillenen iirlinlerin turistik destinasyonlarin tanitiminda c¢ekicilik unsuru olarak
kullanilmas1 gibi konular lizerinde yogunlastig1 goriilmektedir.
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Orta Asya’da yer alan Ozbekistan; Kazakistan, Kirgizistan, Afganistan, Tacikistan ve
Tiirkmenistan ile komsu olup denize kiyis1 bulunmamaktadir. Tarihsel birikim, iklim, cografi
sartlar ve komsu iilkeler ile olan etkilesim sonucu olusan Ozbek mutfagi kendine dzgii yemek
pisirme bicimlerine sahiptir. Bu yemek pisirme bicimi Ozbek mutfagi olarak tanimlanmaktadir
(Ogan, 2023: 128). Ozbek mutfagimin en taninmus yemekleri arasinda yer alan Ozbek pilavinda
et pargalari, piring, rendelenmis sogan ve havug gibi yiyecekler kullanilirken Ozbek mutfaginda
misir, mas fasulyesi, bezelye, nohut, piring, bugday ve soya fasulyesi gibi hububatlar; safran,
kimyon ve kisnis gibi baharatlar; koyun, keci ve sigir yagi gibi hayvansal yaglar ile susam,
pamuk ve keten gibi bitkisel yaglar; karpuz, kavun, salgam ve sogan gibi meyve ve sebzeler
yer almaktadir (Yurt ve Achilova, 2022: 400). Ozbek mutfagina ait baz1 yiyecekler Tablo 1°de
belirtilmistir.

Tablo 1: Ozbek Mutfagmna Ait Baz1 Yiyecekler

Yemek Gruplari Yemek Adlan

Ekmek Nan, Patry, Lepyoshka (pide tiirii) vb.

Corbalar Stimelek, Shurbo, Mas horda ¢orbasi

Mantilar Ozbek mantisi, Cegiire

Pilavlar Ozbek pilavi, Shavla

Borekler Samsa, Hasip

Eristeler Lag’man, Ev makarnasi

Et yemekleri Buhara, Gucdiiyan kebabi, Narin ve kazi sucugu

Tatlilar Regel, Cakcak tatlisi, Helva, C6l kavunu, Karpuz, Medeva
Kuruyemigler Kurutulmug meyveler

Kaynak: Ogan, 2023: 132.

Kendi mutfagina has 06zelliklerini yiizyillar boyunca bolgesel farkliliklariyla
zenginlestiren Ozbek mutfaginda aym yemegin farkli bélgelerde farkli cesitlerinin olmasi
Ozbek mutfaginin i¢ 6zellikleri sayesinde zenginlesmesine katki saglamustir (Yurt ve Achilova,
2022: 401). Sicak iklime sahip Ozbekistan’da i¢ecekler dnemli olup ana icecek olarak cay yer
alirken ¢ayin bir¢ok ¢esidi de bulunmaktadir. Cay ile birlikte siit, ayran, komposto ve serbet
cesitleri 6nemli igecekler arasinda yer almaktadir (uzbekistan.travel/tr, 2024).

2. Yontem
2.1. Arastirmanin Amaci ve Modeli

Arastirma, Ozbekistan’ a ait yerel gastronomik iiriin ve geleneksel yemeklerinden turizm
isletmelerinin meniilerinde yer almasinin belirlenmesi ve bu iirlinlerden cografi isaret alabilme
potansiyeline sahip olanlarin tespit edilmesi amaci ile ylriitiilmiistiir. Arastirmada veri
toplanma asamasina baglamadan énce Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Sosyal ve Beseri
Bilimler Bilimsel Arastirma ve Yaym Etik Kurulu’nun 26.04.2024 tarih ve 07 toplantisinda
alman 174 Karar Sayist ile etik kurul izni alinmistir. Arastirmada; nitel arastirma
yontemlerinden goriisme teknigi kullanilmistir. Goriisme, sosyal bilimlerle 6zdeslestirilen nitel
arastirmalarda siklikla yararlanilan bir veri toplama teknigidir (Akman Dombekci ve Erisen,
2022: 143; Punch, 2005: 215-216). Katilimcr kisilerin diisiince, tutum, tecriibe, duygu ve
sikayetlerinin anlagilmasinda etkili bir teknik olan gériisme (Sevecan ve Cilingiroglu, 2007: 2)
ulasilmasi hedeflenen verilerin elde edilmesine yonelik tiim cabalar1 icermektedir (Tiirniikli,
2000: 544). Arastirmada, katilimcilarin demografik bilgileri, mesleki bilgileri, isletmeye
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yonelik bilgiler ile isletmelerde uyguladiklart meniilere ve igeriklerine dair verilere gibi
derinlemesine bilgilere ulasabilmek i¢in goriisme yontemi uygulanmastir.

2.2. Evren ve Orneklem

Aragtirmada evreni, Ozbekistan iilkesinde faaliyet gdsteren otel ve restoran isletmeleri
olusturmaktadir. Son yillarda, Orta Asya’da turistlerce cazip bir destinasyon haline gelen
tilkede her gecen yil turist sayisi artmaktadir. Bu durum, iilke turizmi ve ekonomisi i¢in ¢ok
cazip sonuclar dogursa da yerel kiiltlire zarar verebilmektedir. Zarar goren kiiltiirel 6gelerden
biri de mutfak kiiltiirii ve yemeklerdir. Bu nedenle, arastirmada da evren Ozbekistan iilkesinde
turizm isletmeleri olarak alinmistir.

Bir topluma ait yemeklerin en giizel ve 6nemli bir sekilde tanitiminin yapildig: yer yerli
ve yabanci turistlere yonelik hizmet veren turizm isletmeleridir. Ancak, Ozbekistan’in ¢ok
genis bir cografyaya sahip olmasi, talebin ¢ok oldugu yerli ve yabanci turist sayisini
karsilayabilecek nitelik ve nicelikte isletme sayisinin olmasi nedeni ile 6rneklem sinirlanmistir.
Ozbekistan’1n turistik mekanlarmin ve turizm isletmelerinin daha yogun oldugu icin turistlerce
de daha ¢ok tercih edilen destinasyonlar olan Taskent, Semerkant, Buhara ve Hive sehirlerinde
faaliyet gOsteren otel ve restoran isletmeleri ile sinirlandirilmistir. Bu kapsamda, bu illerde
faaliyet gosteren ve arastirmaya katilmaya goniillii 60 isletme 6rneklemi olusturmustur. Nitel
arastirmalar i¢in Onerilen orneklem biiytikliigiiniin en az 15 olmasi gerektiginden (Mason,
1996) arastirmada ulasilan katilime1 sayisinin (n: 60) aragtirmanin degerlendirilmesi i¢in yeterli
oldugu goriilmiistiir.

2.3. Veri Toplama Araci ve Teknikleri

Arastirmada veriler, daha 6nceki ¢alismalarda (Madenci ve Sormaz, 2021; Yilmaz vd.
2021) kullanilan sorulardan hazirlanan yar1 yapilandirilmis goriisme formu turizm isletmeleri
yoneticileri ya da isletmecilerine yoneltilmistir. Goriismeler, katilimcilarin gorev yaptiklari
isletmelerde, kendilerinin uygun gordiikleri zamanlarda arastirmacilar tarafindan yiiz yiize
olacak sekilde gerceklestirilmistir. Goriisme siireleri 25 (min) — 63 (max) dakika siirmiis,
ortalama ise 32 dakikada gergeklesmistir.

2.4. Verilerin Analizi

Aragtirmada, ilk asamada literatiirde Ozbekistan’a ait geleneksel yemekler belirlenmistir.
Ikinci asamada; elde edilen veriler isletmeler bazinda uygulanan meniilerde yer verilen yoresel
yemekler seklinde kategorize edilmistir. Bu sekilde; isletmelerin meniilerinde Ozbekistan’a ait
geleneksel yemeklerden hangilerinin ve ne siklikta meniilerde yer verildigi bilgisine
ulasilmustir.

3. Bulgular

Aragtirmaya katilan turizm isletmeleri yonetici ve isletmecilerine ait demografik bilgiler
Tablo 2’de verilmistir.
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Tablo 2: Demografik Bilgiler

n %

Cinsiyet

Kadmn 24 40.0

Erkek 36 60.0
Yas

18-25 yas 2 3.3

26-35 yas 10 16.7

36-45 yas 19 31.7

46-55 yas 23 38.3

56-65 yas 6 10.0
Calistig1 Pozisyon

Genel Miidiir 2 3.3

Gene Miidiir Yardimcist 6 10.0

Isletme Miidiirii 22 36.7

Yatirimci 11 18.3

Departman Miidiirii 19 31.7
Sektorde Tecriibesi

10 yildan az 16 26.7

10-20 y1l 21 35.0

21-30 y1l 13 21.6

31 y1l ve daha fazla 10 16.7
TOPLAM 60 100.0

Katilimcilarin 9%40.0’1mnin kadin ve %60.0’1min erkek oldugu, %38.3’liniin 46-55 yas
araliginda ve %35.0’inin sektérde 10-20 yil tecriibeye sahip olup %36.7’sinin isletme miidiirii
olarak gorev yaptig1 belirlenmistir (Tablo 2).

Arastirmaya katilan turizm igletmeleri yonetici ve isletmecilerinin gorev yapmakta
olduklar1 turizm igletmelerine ait bilgiler Tablo 3’te verilmistir.

Tablo 3: isletmelerin Genel Bilgileri

n %
Isletme Tiirii
5 yildizli otel 4 6.7
4 yildizli otel 13 21.7
3 yildizli otel 15 25.0
Yoresel restoran 5 8.3
Geleneksel restoran 8 13.3
Etnik restoran 4 6.7
Deliiks restoran 11 18.3
Isletmenin Sahiplik Yapis
Bagimsiz 32 53.4
Ulusal zincire bagli 23 38.3
Uluslararasi zincire bagl 5 8.3
Isletmenin Sube Sayist
Subesi yok 27 45.0
1-3 sube 15 25.0
4-9 sube 11 18.3
10 subeden fazla 7 11.7
TOPLAM 60 100.0

Isletmeler degerlendirildiginde; %25.0’inin 3 yildizli otel isletmesi, %21.7’sinin 4 yildizli
otel igletmesi ve %18.3’linlin deliiks restoran oldugu belirlenmistir. Ayrica, isletmelerin
%53.4’linlin bagimsiz ve %38.3’linlin ulusal zincire bagli isletmeler oldugu, %45.0’mnin
subesinin olmadigi belirlenmistir (Tablo 3).
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Arastirmaya goniillii olarak katilan isletmelerin personel ve yonetim bilgileri Tablo 4’te
verilmistir.

Tablo 4: Personel ve Yonetim Bilgileri

n %

Personel Sayisi

10 personelden daha az 30 50.0

10-49 personel 18 30.0

50-99 personel 10 16.7

100 ve daha fazla personel 2 3.3
Isletmenin Hizmet Verdigi Y1l

1-5y1l 25 41.7

6-15 y1l 18 30.0

15-30 y1l 13 21.7

30 yildan daha fazla 4 6.6
Yonetim Sekli

Isletme yatirimcisi 13 21.7

Isletme miidiirii 28 46.7

Departman amiri 19 31.6
TOPLAM 60 100.0

Isletmelerin personel ve yonetim bilgileri incelendiginde; %50.0’min kendi biinyesinde
10 personelden daha az sayida personel istthdam ettigi, %41.7’sinin 1-5 y1l turizm sektoriinde
hizmet vermekte oldugu ve %46.7’sinin isletme miidiirii tarafindan yonetildigi tespit edilmistir
(Tablo 4). Arastirmaya katilan isletmelerin isletme faaliyet bilgileri tablo 5’te verilmistir.

Tablo 5: Isletmelerin Faaliyet Bilgileri

n %

En Cok Uygulanan Servis Yontemi

A’la Carte 34 56.7

Acik biife 2 3.3

Banquette menii 16 26.7

Hepsi 8 13.3
Islemeyi Tercih Eden Misafir Profili

Yerli misafir 15 250

Yabanci misafir 36 60.0

Hem yerli hem yabanci misafir 9 15.0
Yabanci Turistlerin Mutfak Tercihi

Geleneksel Ozbek mutfag 39 65.0

Diinya mutfag: 5 8.3

Hem Ozbek hem de diinya mutfaklar 16 26.7
Yerli Turistlerin Mutfak Tercihi

Geleneksel Ozbek mutfagi 31 51.7

Diinya mutfagi 11 18.3

Hem Ozbek hem de diinya mutfaklar 18 30.0
TOPLAM 60 100.0

Isletmelerin faaliyet bilgileri incelendiginde; restoran isletmelerinde, otel isletmelerinin
biinyesinde bulunan restoraninda ve isletmenin biinyesinde hizmet veren diger servis
alanlarinda en ¢ok A’la Carte servis yonteminin uygulandigini (%56.7), isletmelerin yabanci
turistlerce tercih edilmekte oldugunu (%60.0), isletmeyi tercih eden yabanci turistlerin
geleneksel Ozbek mutfag: yemeklerini tercih ettigi gibi (%65.0) isletmeyi tercih eden yerli
turistlerin de geleneksel Ozbek mutfagi yemeklerini tercih ettigi (%51.7) bulgulanmistir (Tablo
5).
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Otel isletmelerinin uyguladiklari mentilerde yer verilen yoresel yemekler incelendiginde;
salatalardan “sakarob” (%56,3), ¢orbalardan “mashurda’ (%71.9), hamur islerinden “manti”
(%75.0), ana yemeklerden “shasklik” (%78.1), pilavlardan ‘fergana pilavi” (%78.1),
tathilardan “halva” (%75.0) ve igeceklerden “katik” (%62.5) yaygin olarak bulundugu
belirlenmistir (Tablo 6).

Restoran isletmelerinin uyguladiklart meniilerde yer verilen yoresel yemekler
incelendiginde; salatalardan “sakarob” (%75,0), ¢orbalardan “Sho’rva” (%57.1), hamur
islerinden “somsa” (%78.6), ana yemeklerden “shasklik” (%71.4), pilavlardan ‘“fergana
pilavi” (%67.9), tathillardan “halva” (%60.7) ve iceceklerden “katik” (%50.0) yaygin olarak
sunuldugu tespit edilmistir belirlenmistir (Tablo 7).

Sonuc¢

Son yillarda, iilkelerin ekonomisinde onemli katkilar saglayan turizm sektorii, yerel
gastronomik iirlin ve geleneksel yemeklerinin tanitimina yonelmeye baslamistir (Orhan, 2010:
243). Turizm sektoriinde yerel gastronomik iiriin ve geleneksel yemekler gastronomi turizminin
onemli bir unsuru haline gelmis (Hazarhun ve Tepeci, 2018: 371). Bu nedenle, destinasyonlarda
turizm isletmeleri, yerel yonetimler ve sivil toplum kuruluslar1 gibi kurum ve kuruslar ile yerel
esnaf, yerel halk ve diger turizm paydaslar1 yerel gastronomik {iriin ve geleneksel yemeklerin
korunmasi, yasatilmasi, gelistirilmesi, ulusal ve uluslararast boyutta reklam ve tanitim
faaliyetleri ile tanitimi ve pazarlanmasi i¢in ¢esitli girisimlerde bulunmaktadir. Cografi isaret
ve tescil bu girisimlerden biridir,

Destinasyonlar, sahip olduklar1 yerel gastronomik {iriin ve geleneksel yemeklerin cografi
isaret alarak hem boélgelerine ait iirtinleri tescillemis olmakta hem de bu {iriinlerin yasatilmasi
ve gelistirilmesinde belli bir standardin yakalanmasini hedeflemektedir. Saglanacak standart ile
turistik tirlinlerin kalitesinin artmasi ve misafir memnuniyetinin de yakalanmasi saglanacaktir.
Bu agidan, gastronomi iirlinlerinin de cografi isaret alarak iiretim standardinin saglanmasi
onemlidir. Arastirmada, Ozbekistan iilkesinin sahip oldugu geleneksel gastronomi iiriinlerinin
turizm isletmeleri mentilerinde uygulanma sikliginin belirlenmesi ile cografi isaret alabilecek
potansiyel {irlinlerin 6nerilmesi amaglanmistir.

Bir¢cok acidan destinasyona katki saglayan yerel gastronomik iiriin ve geleneksel
yemeklerin turizm sektoriine kazandirilmasi ile ilgili akademik c¢alismalar yiirtitiilmiistiir.
Ozbekistan’1n sahip oldugu yerel gastronomik iiriin ve geleneksel yemeklerin turizm sektoriine
kazandirilmasi, bunun i¢in de cografi isaret alarak tescillenmesi ig¢in yetkili kurum ve
kuruluglara Oneriler sunulmasini amacglayan arastirmada katilimcilardan edinilen veriler
yorumlamistir. Arastirma kapsaminda; 32’si otel (%53.3) ve 28’1 restoran (%46.7) olmak {izere
Ozbekistan’m farkl1 illerinde hizmet veren toplam 60 isletme (%100.0) ile gdriisiilmiistiir.

Arastirma sonucunda; otel ve restoran isletmeleri meniilerinde ortak olarak salatalardan
“sakarob”, ana yemeklerden “shasklik, pilavlardan “fergana pilavi”, tatlilardan “halva” ve
iceceklerden “katik” gastronomi iiriinlerinin siklikla uygulandig1 ve Ozbekistan iilkesi igin
cografi isaret alabilecek geleneksel {riinleri olduklar1 bulgulanmistir. Ayrica; isletmeler
acisindan farkli uygulamalar ¢iksa da ¢orbalardan “mashurda’ ve “Sho’rva”, hamur islerinden
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“manti” Ve “somsa’ gastronomi iiriinlerinin uygulandigi, Ozbekistan iilkesi i¢in cografi isaret
alabilecek potansiyele sahip geleneksel tiriinleri olduklar1 belirlenmistir. Sormaz, Alimov ve
Akturfan (2024) Almati’da yiiriittiikleri ¢alismada; Almati’da hizmet veren turizm
isletmelerinin meniilerini incelemistir. Arastirma sonucunda; meniilerde Kazak mutfagina ait
olup cografi igsaret alma potansiyeline sahip 2 salata, 3 ¢orba, 5 hamur isleri, 4 ana yemek, 3
geleneksel {irtin, 1 pilav, 1 tath ve 3 icecegin yer aldigini, digerlerinin ise uluslararasi
mutfaklara ait oldugunu belirlemistir. Turganbayeva, Samatova, Yilmaz ve Sormaz (2023).
Biskek sehrinde restoran isletmelerinin meniileri ilizerinde yiiriittiikkleri ¢aligmada; turizm
isletmeleri meniilerinde geleneksel Kirgiz mutfagina ait olup cografi isaret alma potansiyeline
sahip yemeklerden 4 ¢orba, 7 ana yemek, 6 hamur isleri ve 5 pilav ve makarna ¢esidi oldugunu
belirlenmistir.

Arastirma sonucunda elde edilen veriler dogrultusunda Ozbek mutfagina ait yerel {iriin
ve geleneksel yemeklerin cografi isaret almasi hususunda su Oneriler gelistirilebilir;

Yerli ve yabanci turist bakimindan bélgede s6z sahibi iilke olan Ozbekistan’da yerel
triinler ve geleneksel yemeklerin sunuldugu daha fazla turizm isletmesine ihtiyag
duyulmaktadir.

Isletmelere daha cok yabanci turistik geldigi belirtilmistir (%60.0). Bu nedenle,
isletmelerde servis edilen geleneksel Ozbek mutfagi yemeklerinin sayismin ve niteliginin
artirtlmasi gerekmektedir.

Isletmelere yabanci turistlerin daha fazla geldigi gdz oniine alindiginda, isletmelerin
yonetim seklinin igletme yatirimcist (%21.7) ya da isletme miidiir (%46.7) degil, isletmede
hizmet kalitesini arttiracak olan departman miidiirleri yontemine ge¢meleri gerekmektedir.

Ulkenin turizm ile ilgili bakanlig1 ya da kurumlar1 basta olmak iizere turizm ile ilgili tiim
devlet kurumlar1 ve ozel tesebbiis isletmeler geleneksel Ozbek mutfagi yemeklerinin
tescillenmesi igin cografi isaret almasina yonelik ¢alismalar ytrttmelidir.

Alman cografi isaretli tirlinlerin bolgede hizmet veren turizm isletmelerinin meniilerinde
yer verilmesi i¢in gerekli tesvikler yapilmalidir.
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Tablo 6: Otel Isletmelerinde Uygulanan Meniilerde Yer Verilen Yoresel Yemekler

TOPLA %
o — N [32] < n © ~ [ee] (2] o - N (82} < [Te] © ~ © (2] o - o M
- N ™ < L © N~ [o0] (o)) — — - - L | — — R | — - N N N N N N N N N N ™ ™ ™
Salatalar
Sakarob X X X X X X X X X X X X X X X X X X 18 56.3
Agik-Cuguk X X X X X X 7 21.9
Corba
Kaynatma X X X X X X X X X X X x 12 35
Corba
Hoplama X X X X X X X X X X X X X 13 40.6
Mastava X X X X X X X X X X X X X X X X X X X 20 62.5
Mashurda X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X 23 71.9
Mahora X X X X X X X X X X 11 344
Sho’rva X X X X X X X X X X X X X X 14 438
Hamur isleri
Manti X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X 24 75.0
Xonim X X X X X X X X X X X X X X X X 16 50.0
Barak X X X X X X X X X X X 11 344
Lag’mon X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X 22 68.8
Gumma X X X X X X X X X X X X X 13 40.6
Somsa X X X X X X X X X X X X 12 375
Ana Yemek
Hasip X X X X X X X X X X X X 13 40.6
To’y Kebab X X X X X X X 8 25.0
Shasklik X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X 25 78.1
Kazan Kebab X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X 20 62.5
Ciger Kebab X X X X X X X X X X X X 12 375
Tandir Kebab X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X 21 65.6
Behi Dolma X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X 20 62.5
Cugvara X X X X X X X X X X X X X 13 40.6
Djiz Biz X X X X X X X X X X X X X X X X X 17 53.1
Pilavlar
Toy Osi X X X X X X X X X X X X X 15 46.9
Fergana Pilavi X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X 25 78.1
Tathlar
Pagmak X X X X X X X X X X X X 12 375
Halva X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X 24 75.0
icecekler
Katik X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X 20 62.5
Ayran X X X X X X X X X 9 28.1
Serbet X X X X X X X X X X X X X X X X X X 18 56.3
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Tablo 7: Restoran Isletmelerinde Uygulanan Meniilerde Yer Verilen Yoresel Yemekler

TOPLAM %

- ™ w__© ~ S 94 38 8 3 8 8 5 8 2 & & 8 &8 & & &8 & &
Salatalar
Sakarob X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X 21 75.0
Acik-Cuguk X X X X X 6 21.4
Corba
Kaynatma X X X X X X 7 25.0
Corba
Hoplama X X X X 6 214
Mastava X X X X X X X X X X 11 39.3
Mashurda X X X X X X X X X X X X 15 53.6
Mahora X X X X 4 14.3
Sho’rva X X X X X X X X X X X X X X X X 16 57.1
Hamur isleri
Manti X X X X X X X X X X X X X X X X X X 20 71.4
Xonim X X X X X X X X X 11 39.3
Barak X X X X X 5 17.9
Lag’mon X X X X X X X X X X X X X X X 16 57.1
Gumma X X X X X X 7 25.0
Somsa X X X X X X X X X X X X X X X X X X X 22 78.6
Ana Yemek
Hasip X X X X X X 6 214
To’y Kebab X X X X X X X X X 9 321
Shasklik X X X X X X X X X X X X X X X X X X 20 71.4
Kazan Kebab X X X X X X 8 28.6
Ciger Kebab X X X X X X X X X X 10 35.7
Tandir Kebab X X X X X X X X X X X X X X 15 53.6
Behi Dolma X X X X X X X 7 25.0
Cugvara X X X X X X X X X X X X X 14 50.0
Djiz Biz X X 3 10.7
Pilavlar
Toy Osi X X X X X X X X 9 321
Fergana Pilavi X X X X X X X X X X X X X X X X X 19 67.9
Tathlar
Pasmak X X X X X 6 21.4
Halva X X X X X X X X X X X X X X X X 17 60.7
icecekler
Katik X X X X X X X X X 10 35.7
Ayran X X X X X X X X 8 28.6
Serbet X X X X X X X X X X X X X X 14 50.0
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Extended Abstract

The development of Turkish cuisine has been shaped by historical events that took place
in different periods. It is known that this process, which started in Central Asia, led to the
diversification of dishes as a result of interaction with different cultures, especially during the
Ottoman Empire, and that Turkish cuisine modernized as a result of the development of new
recipes and food preparation techniques together with interaction with western cuisines during
the Republic period. The development of Turkish culinary culture throughout the historical
process is generally expressed as the Central Asian period, the pre-Islamic period, the Anatolian
Seljuk State and principalities period, the Ottoman Empire period, and the Republic period
(Demirgiil, 2018; Karaman, 2023). The preservation of cultural heritage and its transfer to
future generations is ensured through geographical indication registration. When evaluated in
this context, geographical indication provides commercial and social benefits such as regi

The interview technique, one of the qualitative research methods, was used.) In the
research, the interview method was applied to obtain in-depth information such as demographic
information of the participants, professional information, information about the business, and
data about the menus and contents they apply in the businesses. The research universe consists
of hotel and restaurant businesses operating in Uzbekistan. However, the sample size is limited
because Uzbekistan has a vast geography, and there are not enough businesses in the country
to meet the demand and the number of local and foreign tourists. It was limited to hotels and
restaurants operating in Tashkent, Samarkand, Bukhara, and Khiva, where tourist places of
Uzbekistan are more dense. In this context, the research sample consisted of 60 businesses
operating in these provinces and volunteering to participate. The semi-structured interview
form prepared for the research was directed to managers or operators of tourism businesses.
The inte

It was determined that 40.0% of the participants were female and, 60.0% were male,
38.3% were between the ages of 46-55, 35.0% had 10-20 years of experience in the sector, and
36.7% worked as business managers. When the businesses were evaluated, it was determined
that 25.0% were 3-star hotels, 21.7% were 4-star hotels, and 18.3% were deluxe restaurants. In
addition, it was determined that 53.4% of the businesses were independent, 38.3% were
affiliated with a national chain, and 45.0% had no branches. When the personnel and
management information of the businesses were examined, it was determined that 50.0% of
them employed less than ten personnel, 41.7% of them had been serving in the tourism sector
for 1-5 years, and a business manager managed 46.7%. When the activity information of the
businesses is examined, it is found that the A'la Carte service method is mainly applied in the
restaurants, restaurants within the hotel businesses, and other service areas within the business;
the businesses are preferr

As a result of the research, It was found that gastronomy products such as "shakarob™
from salads, "shasklik” from main dishes, "fergana pilaf* from pilafs, "halva" from desserts,
and "katik" from beverages are frequently used in hotel and restaurant menus and are traditional
products that can receive geographical indication for the country of Uzbekistan. In addition,
although there are different applications from the businesses, it has been determined that the
gastronomy products of "mashurda™ and "Sho'rva™ from soups, "manti” and "somsa" from
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pastries are applied and are traditional products that have the potential to receive geographical
indication for the country of Uzbekistan. In a study conducted on the menus of restaurant
establishments in the city of Bishkek, it was determined that there were four soups, seven main
courses, six pastries, and five types of rice and pasta in the menus of tourism establishments
that belong to the traditional Kyrgyz cuisine and have the potential to receive geographical.
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