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GİRİŞ

Toplumların yemek ve beslenme alışkanlıkları yaşadıkları coğrafyaya bağlı olarak 
şekillenmekte ve zaman içinde bir kültür olarak yerleşmektedir. Türklerin beslen-
me kültürlerini yaşadıkları coğrafyanın, iklimin, yerel ürünlerin ve çeşitli kültür-
lerle yaşanan etkileşimin bir yansıması oluşturmuştur.

Türklerin kendine özgü yaşam biçimini oluşturan ve Çin’in kuzeyi, Afganistan, 
Kuzey Hindistan, İran, Ön Asya, Mısır, Balkanları kapsayan coğrafyada etkisini his-
settiren bozkır kültürü beslenme alışkanlıklarının da temelini oluşturmuştur. Bozkır 
kültürü; kendi kendine yetebilen, yiyecek, barınma, giyim ve yakıtını bile sağlayabi-
len bir ekonomik sistemi olarak tanımlanmıştır. Kendine özgü yiyecekler, kendine 
özgü besin işleme yöntemleri ve besin muhafaza yöntemleri ile ortaya çıkmıştır.

Türkler’in ilk yurdu olan Orta Asya’nın sert iklimi ile kurak topraklara sahip 
olması ve dolayısıyla tarımsal faaliyetlerden uzak olması ve denize uzaklığı Türk 
beslenme kültürünün şekillenmesinde önemli rol oynamıştır. Böylesine zor şart-
lar altında göçebe yaşam süren Türkler için en önemli besin kaynağı hiç şüphesiz 
et olmuştur. Etler içinde ise göçebe yaşama en uygun hayvanlar olan koyun ve at 
eti daha çok tercih edilmiştir.
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Bingöl Çobantaşı Kavurması Türk Patent ve Marka Kurumu  tarafından ye-
mekler ve çorbalar kategorisinde coğrafi işaret (Mahreç İşareti) alarak tescillen-
miştir. Bu şekli ile sıcak servis edilen tüketim terhini kapsamaktadır. Tarihi geç-
mişi göz önüne alındığında Bingöl Çobantaşı Kavurması’nın yöre halkı tarafından 
kış mevsiminde tüketime yönelik bir muhafaza yöntemi şeklinde üretildiği dikka-
te alındığında özellikle soğuk servis şeklinde tescil edilen ürünün işlenmiş ve iş-
lenmemiş et ürünleri kategorisinde değerlendirilmesi gerektiği düşünülmektedir. 

Milas Ciğer Kavurması

Milas Ciğer Kavurması; dana ciğerinin zeytinyağında kavrulması suretiyle Muğla 
ili Milas ilçesinde üretilen kavurmadır. Türk Patent ve Marka Kurumu tarafından 
coğrafi işaretli ürün (Mahreç İşareti) olarak işlenmiş ve işlenmemiş et ürünleri 
kategorisinde 28.05.2024 tarihinde tescil edilmiştir. Üretim ve sunum şekli ile et 
ürününden ziyade daha çok yemek kapsamında değerlendirilmesi gerekmektedir.
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