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B GiRiS
Toplumlarin yemek ve beslenme aliskanliklar: yasadiklar: cografyaya bagli olarak
sekillenmekte ve zaman iginde bir kiiltiir olarak yerlesmektedir. Tiirklerin beslen-

me kiiltiirlerini yasadiklar: cografyanin, iklimin, yerel tirtinlerin ve gesitli kiiltiir-
lerle yasanan etkilesimin bir yansimasi olusturmustur.

Tiirklerin kendine 6zgii yasam bi¢imini olugturan ve Cin’in kuzeyi, Afganistan,
Kuzey Hindistan, Iran, On Asya, Misir, Balkanlar1 kapsayan cografyada etkisini his-
settiren bozkir kiiltiiri beslenme aligkanliklarinin da temelini olusturmustur. Bozkir
kiiltiirsi; kendi kendine yetebilen, yiyecek, barinma, giyim ve yakitini bile saglayabi-
len bir ekonomik sistemi olarak tanimlanmistir. Kendine 6zgii yiyecekler, kendine
ozgii besin isleme yontemleri ve besin muhafaza yontemleri ile ortaya ¢ikmustir.

Tirkler'in ilk yurdu olan Orta Asyanin sert iklimi ile kurak topraklara sahip
olmasi ve dolayisiyla tarimsal faaliyetlerden uzak olmasi ve denize uzaklig: Tiirk
beslenme kiiltiiriiniin sekillenmesinde 6nemli rol oynamstir. Béylesine zor sart-
lar altinda gogebe yasam siiren Tiirkler i¢in en 6nemli besin kaynagi hig stiphesiz
et olmustur. Etler i¢inde ise gogebe yasama en uygun hayvanlar olan koyun ve at
eti daha ¢ok tercih edilmistir.
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Bingol Cobantagi Kavurmasi Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan ye-
mekler ve corbalar kategorisinde cografi isaret (Mahreg Isareti) alarak tescillen-
mistir. Bu sekli ile sicak servis edilen tiiketim terhini kapsamaktadir. Tarihi ge¢-
misi goz oniine alindiginda Bingol Cobantasi Kavurmasrnin yore halki tarafindan
kis mevsiminde tiiketime yonelik bir muhafaza yontemi seklinde iiretildigi dikka-
te alindiginda ozellikle soguk servis seklinde tescil edilen tiriiniin islenmis ve is-
lenmemis et tirtinleri kategorisinde degerlendirilmesi gerektigi diistiniilmektedir.

Milas Ciger Kavurmasi

Milas Ciger Kavurmasi; dana cigerinin zeytinyaginda kavrulmasi suretiyle Mugla
ili Milas ilgesinde tiretilen kavurmadir. Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan
cografi isaretli {irtin (Mahreg Isareti) olarak islenmis ve islenmemis et {iriinleri
kategorisinde 28.05.2024 tarihinde tescil edilmistir. Uretim ve sunum gekli ile et
tiriintinden ziyade daha ¢ok yemek kapsaminda degerlendirilmesi gerekmektedir.
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