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Bölüm Xxx

GASTRONOMİ TURİZMİ KAPSAMINDA 
SÜRDÜRÜLEBİLİR BİR DEĞER: PAKLO ÖRNEĞİ VE 

REÇETE UYGULAMASI
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Giriş
Somut olmayan kültürel miras, yaşayan kültürel miras olarak tanımlanmak-

tadır. Diğer ifadeyle, zamanla dönüşmesine rağmen, kuşaktan kuşağa aktarılması 
sayesinde kültürel miras milletlere bir kimlik ve kültürel zenginlik vermektedir 
(IRCI, 2016: 4).

Uluslararası olarak, gıda sistemlerinin kültürel miras olarak tanınması, 2003 
yılında kabul edilen, ancak 2006 yılında yürürlüğe giren UNESCO Somut Olma-
yan Kültürel Mirasın Korunması Sözleşmesi kapsamında gerçekleştirilmektedir. 
Bu sözleşmeye göre, maddi olmayan kültürel miras, uygulamalar, temsiller, ifa-
deler, bilgi ve beceri (araçlar, nesneler, eserler ve bunlarla ilişkili kültürel alanlar) 
toplulukların, grupların ve bazı durumlarda bireylerin kültürel mirasının bir par-
çası olarak tanıdıklarını ifade etmektedir. UNESCO için, somut olmayan kültürel 
mirasın bir aracı olarak dil de dâhil olmak üzere sözlü gelenekler, sanatsal ifade-
ler; sosyal uygulamalar, ritüeller ve festival etkinlikleri; doğa, evren ve geleneksel 
zanaat teknikleri ile ilgili bilgi ve uygulamalar kabul edilmektedir (Santilli 2015: 
587).

Yemek, din, dil, folklor ve diğer ayırt edici unsurlarla birlikte bölgesel ve etnik 
kimliğin önemli belirleyicilerinden biri olarak görülmektedir. Etnik gurur, ulusal 
vatanseverlik, ailevi ve bölgesel vatanseverlik, tarımsal gelenekler ve diğer birçok 
kimlik işareti kısmen en azından gastronomik geleneklerin korunmasıyla güvence 
altına alınmaktadır. Miras perspektifinden bakıldığında, mutfaklar, somut (örne-
ğin, malzemeler ve pişirme düzenlemeleri) ve destinasyonların, kültürel değerle-
rine ve özelliklerine katkıda bulunan somut olmayan (örn. Tatlar, kokular, tarifler 
ve yemek gelenekleri) unsurların bir karışımıdır (Dallen ve Amos 2013: 99). Bu 
bağlamda yemek kültürü de kültürel mirasın bir parçasını oluşturmaktadır. Gü-
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Sonuç ve Öneriler

Türkiye, Ordu ili, Akkuş ilçesinde yer alan, bu destinasyona özgü bir değer ola-
rak Paklo böreğinin ortaya çıkarılması, reçetesinin oluşturularak somut olmayan 
kültürel miras kapsamında değerlendirilmesi amaçlanmaktadır. Aynı zamanda 
bu destinasyona özgü Paklo böreğinin gün ışığına çıkarılması ve destinasyonun 
turizm çabalarına katkı sağlayan bir unsur haline gelebilmesine önem verilmek-
tedir. Sürdürülebilir gastronomi turizm çabalarında somut olmayan kültürel bir 
miras olarak turistlere tanıtılması sağlanarak destinasyona değer katan bir unsur 
olacaktır. Özellikle otantik değerler arayışında olan turistlerin, bu anlamda ihti-
yaçlarını giderebilecek bir değer olarak ortaya çıkmaktadır.

Yapılan incelemelerde altı kuşak kadar geriye gidebilmektedir. Paklo böreğinin 
yüzlerce yıllık bir geçmişe sahip olduğu görülmektedir. Adı geçen destinasyon-
da, misafir ağırlamak amacıyla ikram özelliği taşıyan Paklo böreği günümüzde 
de yapılmaktadır. Otantik bir değere sahip somut olmayan kültürel miras özelli-
ği taşımaktadır. Destinasyonda yürütülen turizm çabalarının sürdürülebilir hale 
getirilmesi özellikle gastronomi turizmi anlamında otantik değerlerin turistlerin 
ilgisini çekmek boyutunda Paklo böreğinin kullanılması gerekmektedir. Bu saye-
de Paklo hem somut olmayan kültürel bir miras hem de gastronomi turizminde 
sürdürülebilirliği sağlayan bir dinamik olarak değer kazanabilir.

Somut olmayan kültürel miras kapsamında değerlendirilebilen Paklo böre-
ğinin coğrafi işaretlemesinin alınabilmesi için yerel yönetimlerin çabası gerek-
mektedir. Böylece Paklo somut olamayan kültürel bir miras olarak kayıt altına 
alınabilir. Yöresel mutfaklar konusunda uzmanlaşmış şefler, Paklo’yu mutfakla-
rında deneyebilir ve müşterilerinin beğenilerine sunabilir. Bu bağlamda resto-
ran menülerinde yerel bir değer olarak yer alabilir ve tanınırlığı sağlanmış olur. 
Günümüzde buğday unundan üretilen Paklo böreğinin katılımcıların ifade ettiği 
gibi eski zamanlarda olduğu gibi buğday unu bulunmadığı durumlarda Dimenit 
buğdayından yapılarak turistik bir değer olarak ortaya çıkarılabilir.
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