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BURSA BUYUKSEHIR BELEDIYESI
ONSOzU

Bursa; yizyillar boyunca farkli kilttrlerin bulustugu, tarihsel birikimini Gretim gelenekleriyle harmanlayan ve zengin mutfak
mirasiyla éne cikan kadim bir sehirdir. Osmanl imparatorlugu’na baskentlik yapmis Bursa’nin gastronomisi; yalnizca
yemeklerden ibaret olmayip topragin bereketinden dreticinin emegine, esnaf kultirinden paylasma gelenegine ve
kusaktan kusaga aktarilan ortak hafizaya uzanan gugclu bir kltirel mirasi ifade etmektedir.

Bursa Buyuksehir Belediyesi olarak, kentimizin sahip oldugu bu zengin gastronomi mirasini korumayi, arastirmayi,
belgelemeyi, goranur kilmay! ve gelecek kusaklara aktarmayi onemli bir sorumluluk olarak gortyoruz. Gastronomiyi;
kaltdr, turizm, tarim, yerel Uretim, ekonomi ve sirdurdlebilirlik alanlariyla birlikte ele aliyor; Bursa’nin sahip oldugu
degerlerin ulusal ve uluslararasi Ol¢cekte daha gucli bicimde tanitiimasina katki sunmayi hedefliyoruz. Bu anlayis
dogrultusunda gerceklestirilen 1ll. Deneyimsel Gastronomi Kongresi, Bursa’nin kokli mutfak kdltarant bilimsel bilgi ve

deneyimle bulusturan dnemli bir bulusma ve paylasim platformu olmustur.

Uluslararasi 5. Bursa Gastronomi Festivali kapsaminda dizenlenen kongre; akademisyenleri, 6grencileri, yerel
yonetimleri, Ureticileri, sefleri, esnafi ve sektor temsilcilerini ortak bir zeminde bulusturarak Bursa gastronomisinin farkl
yonleriyle ele alinmasina imkan saglamistir. Kongrenin deneyimsel niteligi sayesinde bilimsel bilgi; yerinde gdzlem,
uygulama ve etkilesimle desteklenmis, bdylece Bursa’nin gastronomik mirasinin yasayan, Ureten ve donusen ydnlerinin

daha yakindan anlasiimasina katki sunulmustur.

“700 Yillik Bursa Sofrasi” temasi etrafinda sekillenen kongrede ortaya konulan akademik calismalar, degerlendirmeler ve
deneyimlerin; Bursa’'nin kdkli mutfak kultirindn arastiriimasi, belgelenmesi, korunmasi ve gelecek kusaklara aktariimasi
acisindan 6nemli bir kaynak olusturacagina inaniyoruz. Bursa’'nin gastronomi mirasini yalnizca ge¢cmisten devralinan bir
deger olarak degil, ayni zamanda gelecege yon veren yasayan bir kiltir alani olarak degerlendiriyoruz. Bu nedenle yerel
urdnlerin, geleneksel Uretim yontemlerinin, 6zgun tariflerin, mutfak hafizasinin ve bu mirasi yasatan Uretici ile esnafimizin
desteklenmesini buytk 6nem tasiyoruz. lll. Deneyimsel Gastronomi Kongresi’'nin bu anlayis dogrultusunda ortaya koydugu
bilgi birikiminin; arastirmacilara, 6grencilere, gastronomi profesyonellerine, Ureticilere, sektér temsilcilerine ve Bursa’nin
mutfak kultirine ilgi duyan herkese degerli katkilar sunmasini temenni ediyoruz. Kongrenin gerceklestirimesinde katki ve
emek sunan Gastronomi Akademisyenleri Dernedine, Bursa Uludag Universitesine, degerli akademisyenlerimize,

seflerimize, Ureticilerimize, yerel esnafimiza ve tum paydaslarimiza tesekkir ediyoruz.

Bursa Buytksehir Belediyesi olarak; kadim mutfak mirasimizi bilimsel bilgi, deneyim, Uretim ve ortak akilla gelecege
tasimaya; Bursa’nin gastronomi alanindaki degerlerini koruyarak ulusal ve uluslararasi oOlcekte daha gorinur kilmaya
devam edecegiz. Bursa’'nin kokli mutfak kaltirint gelecege tasiyan lll. Deneyimsel Gastronomi Kongresi’nin kentimize,
tlkemizin gastronomi kiltiriine ve gastronomi diinyasina kalici ve degerli katkilar sunmasini diliyoruz.

Saygilarimizla,

Bursa Biiyliksehir Belediyesi



BURSA ULUDAG UNIVERSITESI REKTORU
ONSOzU

Universiteler bilgi tretmenin 6tesinde, Uretilen bilgiyi toplumla bulusturan ve kiltirel degerlerin gelecege tasinmasina katki
saglayan kurumlardir. Bu anlayis dogrultusunda Bursa Uludag Universitesi olarak bilimsel calismalarin uygulamayla

desteklenmesini ve farkli paydaslarin katilimiyla toplumsal faydaya donusturtlmesini son derece dnemsiyoruz.

Gastronomi, farkli disiplinlerle etkilesim icerisinde olan guclt bir bilimsel calisma alanidir. Tarih, kdltdr, tarim, turizm,
ekonomi ve sdrddrtlebilirlik gibi pek ¢cok konuyu bir araya getiren bu alan, toplumlarin sahip oldugu kulttrel birikimin
anlasiimasina ve korunmasina 6nemli katkilar sunmaktadir. Bursa’nin kokli mutfak kdlttiri de akademik arastirmalar icin
zengin ve ¢ok yonlu bir calisma alani olusturmaktadir. Bu noktada Uluslararasi 5. Bursa Gastronomi Festivali kapsaminda
duzenlenen lll. Deneyimsel Gastronomi Kongresi, gastronomi alaninda uUretilen bilimsel bilginin yerel degerler ve
uygulamalarla bulusmasina olanak saglamistir. Kongre siresince gerceklestirilen bildiri sunumlari, saha ziyaretleri ve
deneyimsel uygulamalar sayesinde Bursa’'nin gastronomik mirasi farkli yonleriyle ele alinmistir. Boylece akademik
calismalarin yalnizca kuramsal dizeyde kalmadigi, uygulama ve gozlem yoluyla desteklendigi 6zgin bir bilimsel ortam

olusturulmustur.

Farkl Gniversitelerden akademisyenleri bir araya getiren kongrenin yeni arastirmalara, disiplinler arasi calismalara ve
gelecekte kurulacak akademik is birliklerine zemin hazirlayacagina inaniyorum. Kongrede sunulan calismalarin bir araya
getirildigi bu 6zet bildiri kitabinin da gastronomi alanindaki arastirmacilar ve 6grenciler icin degerli bir akademik kaynak

olmasini temenni ediyorum.

Kongrenin bilimsel programinin hazirlanmasina ve basariyla gerceklestiriimesine katki saglayan akademik personelimize
tesekkir ediyorum. Organizasyonun her asamasinda Ozveriyle gorev alan ogrencilerimizi de emekleri ve heyecanlari
dolayisiyla kutluyorum. Bilimsel ve kurumsal katkilariyla kongreyi destekleyen Bursa Buyiksehir Belediyesine, Gastronomi
Akademisyenleri Dernegine, BUU Harmancik Meslek Yiksekokulu Ascilik Programina ve tum paydaslarimiza

sukranlarimi sunuyorum.

lll. Deneyimsel Gastronomi Kongresi’'nin gastronomi alanindaki bilimsel calismalara ve Bursa’nin kultirel mirasinin

akademik acidan degerlendiriimesine katki saglamasini diliyorum.

Prof. Dr. Ferudun YILMAZ

Bursa Uludag Universitesi Rektori



DENEYIMSEL GASTRONOMI KONGRESI BURSA
KOORDINATORU
ONSOZzU

Gastronomi, bir sehrin yalnizca yemeklerini deqil; tarihini, kaltirint, Gretim bicimlerini, toplumsal hafizasini ve kusaktan
kusaga aktarilan degerlerini de anlatir. Bursa’nin gastronomisi de ytzyillar boyunca farkh kdltdrlerin, tretim geleneklerinin ve

sosyal yapilarin etkisiyle sekillenmis zengin bir mirastir.

Ill. Deneyimsel Gastronomi Kongresi'ni Bursa’nin fethinin 700. yilina 6zel olarak “700 Yillik Bursa Sofrasi: 7 Asirlik
Gastronomi Yolculugu” temasiyla kurguladik. Bu dogrultuda Bursa’nin gastronomisini 1326’dan 2026'ya uzanan tarihsel
sureklilik icerisinde yedi tarinsel donem Ulizerinden ele alarak, her donemin gastronomik izlerini bir Grin Gzerinden goérinur

kilmaya calistik.

Kongrenin Aktopraklik Hoyulk Arkeopark Acik Hava Muzesi gibi tarihsel bir mekanda gerceklestiriimesi de bu yaklasimin
onemli bir parcasiydi. Binlerce yillik gecmisin izleri arasinda Bursa’nin gastronomik mirasini konusurken, bu mirasin

gelecegini de birlikte tartismak istedik.

Kongrenin “deneyimsel” yonunu yalnizca bildirilerin sunuldugu bir akademik ortamla sinirh tutmadik. Akademik bilgiyi
Bursa’nin sehir merkezinden ovasina, denizinden goéline ve daglarina uzanan farkh gastronomi alanlarinda; Gretim, mutfak
ve yerel kiltir deneyimiyle bulusturmayi hedefledik. Bu dogrultuda olusturdugumuz gastronomi rotalariyla katilimcilarin
Bursa’nin gastronomik degerlerini ve kulttrel mirasini yerinde gérmelerine, Uretim streclerini tanimalarina ve farkl lezzetleri

deneyimlemelerine imkan sagladik.

Kongrenin bildiri gininde olusturulan workshop alanlarini ise saha arastirmalarinda ve bildirilerde ele alinan Grtnlerin
akademik bilgiden uygulamaya tasindigi bir deneyim alani olarak tasarladik. Katilimcilar, bildirilerde ele alinan Urtnlerin
hazirlanma sureclerine eslik ederken, bu drlnleri yerinde hazirlama ve tatma firsati buldular. Boylece kongrede akademik
bilgi; gbrme, isitme, dokunma, koklama ve tatma yoluyla bes duyuyu harekete geciren butincul bir gastronomi deneyimine

donust. Bilginin yalnizca anlatildigi degil; Gretildigi, paylasildigi ve deneyimlendigi bir kongre ortami olusturmay! amacladik.

Bu 0Ozet bildiri kitabinin, Bursa’nin gastronomik mirasinin bilimsel olarak belgelenmesine ve gelecege aktarilmasina katki
saglamasini diliyorum. Uluslararasi 5. Bursa Gastronomi Festivali kapsaminda dizenlenen Ill. Deneyimsel Gastronomi
Kongremize ev sahipligi yapan Bursa Buyuksehir Belediyesine, Gastronomi Akademisyenleri Dernegine ve degerli Uyelerine,
BUU Harmancik Meslek Yuksekokulu Ascilik Programina; bilgi ve deneyimleriyle katki sunan tiim akademisyenlerimize ve
arastirmacilarimiza, Bursa’nin gastronomik mirasini yasatan esnafimiza, derneklerimize, sektor temsilcilerimize ve
ureticilerimize; kongrenin duyurulmasina ve genis kitlelere ulasmasina katki saglayan Akdeniz Universitesi Gastronomi

Toplulugu 6grencilerimize ve emegi gecen herkese tesekktr ediyorum.

Saygilarimla,

lll. Deneyimsel Gastronomi Kongresi
Bursa Koordinatorii

Ogr. Gér. Fatih YILDIRIM

Bursa Uludag Universitesi Harmancik
Meslek Yiiksekokulu

Ascilik Programi



DENEYIMSEL GASTRONOMI KONGRESI GENEL
KOORDINATORU
ONSOZzU

Bir kenti tanimanin en sahici yollarindan biri, onun sofrasina oturmaktir. Cinku sofralar yemeklerle birlikte gdclerin,
karsilasmalarin, dretim bicimlerinin, giindelik hayatin ve kusaktan kusaga aktarilan hatiralarin da izlerini tasir. Bu inancgla
ucunci kez ciktigimiz deneyimsel gastronomi yolculugunda Bursa, kokli mutfak kaltira ve gucli gastronomik hafizasiyla

bizler icin ¢cok Ozel bir durak oldu.

Bursa’'nin sokaklarinda yurtrken, Ureticilerle konusurken, geleneksel lezzetleri yerinde tadarken ve mutfak uygulamalarina
eslik ederken teori ile deneyim arasindaki mesafe giderek azaldi. Boylece gastronomi, incelenen bir konu olmanin Gtesine
gecerek gortlen, duyulan, koklanan, tadilan ve birlikte anlamlandirilan canli bir kilttrel alana donusti. Bu kongrenin en
kiymetli yonlerinden biri de farkh kusaklardan akademisyenleri ayni sofrada bulusturmasiydi. Tecribenin yol géstericiligi ile
genc¢ arastirmacilarin meraki yan yana geldiginde, akademik distincenin sinirlari genisledi. Sorular cogaldi, yerlesik

kabuller yeniden ele alindi ve gastronomi ¢alismalarinin gelecegine iliskin yeni fikirler filizlendi.

Kongrenin dusunsel ve kurumsal zemininin olusmasinda dnemli bir sorumluluk Ustlenen Gastronomi Akademisyenleri
Dernegine (GADER), degerli yonetimine ve uyelerine ictenlikle tesekkir ediyorum. Ayrica GADER catisi altinda emek veren
genc akademisyenlere 0zel olarak tesekklr etmek isterim. Onlarin heyecani, arastirma meraki, Uretme cesareti ve
goérinmeyen ayrintilara gosterdikleri 6zen, bu kongrenin yalnizca bugtne ait bir bilimsel etkinlik olarak kalmayacaginin
gelecege uzanan guclu bir akademik hareketin parcasi oldugunun en acik gostergesidir. Gen¢ akademisyenlerin sz aldigi,
sorumluluk Gstlendigi ve kendi bilimsel hikayelerini kurabildigi her ortamin, alanimizi daha yaratici ve daha guclu kildigina

inaniyorum.

Kongreye ev sahipligi yapan Bursa Buyuksehir Belediyesine, akademik katkilariyla streci zenginlestiren Bursa Uludag
Universitesine, bilgi ve deneyimlerini paylasan tim akademisyenlere, arastirmacilara, 6grencilere, Ureticilere, ustalara ve

Bursa’nin gastronomik hafizasini gtindelik yasam icinde koruyan tum paydaslara tesekkurlerimi sunuyorum.

Elinizdeki 6zet bildiri kitabi, sunulan calismalarin kayit altina alindigi bir yayin olmanin étesinde Bursa’da kurulan sofralarin,
gerceklestirilen sohbetlerin, paylasilan deneyimlerin ve birlikte tretilen bilginin yazili hafizasidir. Burada filizlenen her fikrin

yeni arastirmalara, yeni karsilasmalara ve gastronomiyi anlamanin daha cesur yollarina kapi aralamasi temennisiyle...

Saygilarimla,

lll. Deneyimsel Gastronomi Kongresi
Genel Koordinatori

Doc¢. Dr. Adem ARMAN

Akdeniz Universitesi

Turizm Fakdiltesi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimdi



DENEYIMSEL GASTRONOMI KONGRESI
EDITORLERIN
ONSOZzU

Bir bilimsel etkinligin en kalici izlerinden biri, paylasilan bilginin kayit altina alinarak gelecege tasinmasidir. lll. Deneyimsel
Gastronomi Kongresi kapsaminda hazirlanan bu 6zet bildiri kitabi da kongre stiresince ortaya konulan akademik emegin,

fikir aligverisinin ve ortak Uretimin yazil bir yansimasidir.

Bursa’'nin kokli gastronomi mirasi etrafinda sekillenen calismalarin bir araya geldigi bu kitabin; gastronomi alanindaki

bilimsel birikime katki sunmasinin yani sira yeni arastirmalara ve akademik is birliklerine de ilham vermesini diliyoruz.

Kitabin hazirlanma strecinde bilimsel katkilarini paylasan tim yazarlara, degerlendirmeleriyle siirece destek veren Bilim

Kurulumuza ve kongrenin gerceklestiriimesinde emegi bulunan tim kurum, kurul ve paydaslara ictenlikle tesekktr ederiz.

Bilginin paylasildikca cogaldigina ve deneyimle bulustugunda daha da anlam kazandigina inaniyor; bu eserin gastronomi
alanina katki saglayacak kalici bir akademik kaynak olmasini temenni ediyoruz.

Saygilarimizia,

Editor Kurulu

Dr. Esra ZIVALI

Eytip UYANIK

Hira DEMIR

Ars. Gor. Berna SAHIN
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OZET

Yoruk mutfak kaltrd, geleneksel tretim ve tiketim pratiklerinin yani sira aile, topluluk, paylasma ve kusaklar arasi aktarim bicimleriyle
kilttrel bellegin 6nemli unsurlarindan birini olusturmaktadir. Bursa’da yasayan Yoruk topluluklarinin mutfak kaltiriinde yer alan yufka
Islamasi da gecmisten gunumuize aktarilan geleneksel yemeklerden biridir. Bu arastirmanin amaci, Bursa Yorik mutfaginda yufka
Islamasinin kdlttrel bellekteki yerini; hazirlanma ve tuketilme pratikleri, ge¢cmisten ginumize yasanan degisimler, tasidigi kulturel
anlamlar ve kusaklar arasi aktarim baglaminda incelemektir. Arastirmada nitel arastirma yontemi benimsenmis ve veriler, yufka
Islamasinin hazirlanmasi ve tiketimine iliskin bilgi ve deneyime sahip katilimcilarla gerceklestirilen yari yapilandirilmis gorismeler
araciligiyla elde edilmistir. Gortismelerde katilimcilara yufka islamasiyla tanisma deneyimleri, geleneksel hazirlanma bicimi, gecmiste
hangi zaman ve ortamlarda tuketildigi, giinimuze kadar gecirdigi degisimler, aile ve Yorik kultiri acisindan tasidigr anlam, kusaklar
aras| aktarim bicimleri ve gelecekte yasatiimasina yonelik goérusleri sorulmustur. Elde edilen bulgular, katilimcilarin yufka islamasiyla
cogunlukla cocukluk doneminde aile icerisinde tanistiklarini ve yemege iliskin hatiralarinin aile biyukleriyle gecirilen zamanlar etrafinda
sekillendigini gostermektedir. Yufka 1slamasinin hazirlanmasinda kuru yufkanin temel malzeme oldugu; tavsan eti, tavuk eti, kirmizi et
veya sogan gibi farkli malzemelerin kullanilabildigi belirlenmistir. Yufkanin gecmiste 6zellikle kadinlarin imece usult hazirladigr kishk
erzaklardan biri olmasi, yemegin Uretim sirecinin de toplumsal birliktelikle iligkili oldugunu ortaya koymaktadir. Katilimci anlatimlarinda
yufka islamasinin gec¢miste kis aylarinda, dugunlerde, kalabalik davetlerde, misafir agirlamada ve aile bireylerinin bir araya geldigi
ortamlarda tuketildigi gortlmektedir. Bununla birlikte geleneksel tarif ve malzeme kullaniminda bazi degisimlerin yasandigi; tavsan eti
yerine tavuk veya kirmizi et kullanilabildigi ve evde acilan yufkanin yerini zaman zaman hazir yufkanin aldigi anlasiimaktadir.
Katilimcilar yufka 1slamasini aile birlikteligi, paylasma, gecmise iliskin hatiralar ve Yo6ruk kulttrayle iliskilendirmektedir. Yemege iliskin
bilgi ve uygulamalarin agirlikh olarak annelerden c¢ocuklara gozlem, birlikte hazirlama ve uygulama yoluyla aktarildigr belirlenmistir.
Yufka 1slamasinin gelecekte yasatilmasi acisindan geleneksel tariflerin kayit altina alinmasi, digun ve cemiyetlerde sunulmaya devam
edilmesi, yoresel gastronomi etkinliklerinde tanitiimasi ve genc¢ kusaklarin hazirlama streclerine dahil edilmesi dnemli gorilmektedir.
Sonug olarak yufka islamasinin Bursa Yo6ruk mutfaginda yemek olmanin 6tesinde aile ve topluluk iliskilerini, gegcmise iliskin hatiralari ve
kusaklar arasi kultlrel aktarimi bir araya getiren 6nemli bir gastronomik miras unsuru oldugu degerlendiriimektedir.

Anahtar Kelimeler: Yufka Islamasi, Bursa, Yoruk Mutfagi, Kilttrel Bellek, Gastronomik Miras
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ABSTRACT

Yoruk culinary culture constitutes an important element of cultural memory through traditional production and consumption practices, as
well as forms of family interaction, community life, sharing, and intergenerational transmission. Yufka islamasi, a traditional dish within
the culinary culture of Yortik communities living in Bursa, is one of the foods that has been transmitted from the past to the present. This
study aims to examine the place of yufka islamasi in the cultural memory of Bursa Yo6rik cuisine in terms of its preparation and
consumption practices, changes over time, cultural meanings, and intergenerational transmission. A qualitative research approach was
adopted, and data were collected through semi-structured interviews with participants who had knowledge and experience regarding the
preparation and consumption of yufka islamasi. During the interviews, participants were asked about their first experiences with the dish,
its traditional preparation methods, the occasions and settings in which it was consumed in the past, changes in its preparation and
consumption over time, its meaning in relation to family and Yoruk culture, forms of intergenerational transmission, and their views on its
preservation for the future. The findings indicate that most participants were introduced to yufka islamasi during childhood within the
family and that their memories of the dish were largely shaped by time spent with older family members. Dried yufka was identified as
the main ingredient, while rabbit meat, chicken, red meat, or onions could be used in different variations. The fact that yufka was
traditionally prepared by women through imece, a form of communal cooperation, as part of winter food preparations demonstrates that
the production process itself was closely associated with social togetherness. Participants’ accounts revealed that yufka islamasi was
traditionally consumed during the winter months, at weddings, large gatherings, when hosting guests, and on occasions when family
members came together. However, certain changes in traditional recipes and ingredient use were also observed; chicken or red meat
may now be used instead of rabbit meat, while commercially produced yufka has occasionally replaced homemade yufka. Participants
associated yufka islamasi with family togetherness, sharing, memories of the past, and Yoéruk culture. Knowledge and practices related
to the dish were found to be transmitted primarily from mothers to children through observation, joint preparation, and hands-on practice.
To ensure the continuity of yufka islamasi in the future, participants emphasized the importance of documenting traditional recipes,
continuing to serve the dish at weddings and community gatherings, promoting it at local gastronomy events, and involving younger
generations in its preparation. In conclusion, yufka islamasi can be regarded as an important element of gastronomic heritage in Bursa
YOorik cuisine, bringing together family and community relations, memories of the past, and intergenerational cultural transmission.

Keywords: Yufka Islamasi, Bursa, Yorik Cuisine, Cultural Memory, Gastronomic Heritage
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Yufka Islamasi

“Bursa’da odun atesinde toprak sac lzerinde gevrek kivama gelene dek
pisirilip kirilan yufkalarin, sogan, salca ve dévilmls sarimsakla kaynatilan
kuzu etinin sicak suyuyla islatiimasiyla hazirlanan yufka islamasi, yére
mutfaginin en kokli geleneksel lezzetlerinden biridir.”
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Yufka Islamasi Ornek Recetesi

Malzeme Miktar Hazirlanisi

Kuzu Eti 1 kilogram

o Hazirhk asamasinda yufkalar, odun atesinde isitilan toprak sa¢ tizerinde acilarak
Yufka 500 gram pisiriimekte ve gevrek bir kivama gelinceye kadar tutulmaktadir. Pisirilen yufkalar,
Islatma kabina alinarak kictk parcalar halinde kirilmaktadir.

Sogan 2 adet buyuk boy e Yemegin etli kisminin hazirlanmasinda yaklasik 1 kg et kullaniimaktadir. Tercihen
kemikli kuzu eti tercih edilmekte; et, tencereye alinarak kendi suyunu birakip
tekrar cekinceye kadar pisiriimektedir. Et suyunu cektikten sonra tizerine

SIS g dogranmis iki bas sogan eklenerek kavrulmaktadir. Ardindan bir yemek kasigi
salca ilave edilerek tim malzemeler iyice karistiriimakta ve birbirleriyle
Domates Salcasi 1 yemek kasigi bUtUnIegmglgri saglanmaktadir. Daha sonra ygtgrli miktaro!a su eklenergk et
tamamen pisinceye kadar kaynatilmaktadir. Pisirme stresi kullanilan etin tirtine
ve yapisina gore degisiklik gosterebilmektedir.
Su 4-5 su bardag!

 Et pistikten sonra, ocaktan alinmadan dnce iki bas sarimsak dovilerek yemege
ilave edilmektedir. Hazirlanan etli karisim henliz sicakken dnceden kirilmis

Tuz 15 gram yufkalarin tzerine dokulmekte ve yufkalarin et suyunu cekmesi saglanmaktadir.

Yaklasik bes dakika dinlendirildikten sonra servis edilmektedir.

Karabiber 5 gram
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OZET

Keskil-U fukara Osmanh mutfak kilttrinde tatli, tasavvuf ve toplumsal paylasim arasinda kurulan iliskinin dikkat c¢ekici 6rneklerinden
biridir. Bursa’nin gincel gastronomi anlatisinda bu tathnin gecmisi Il. Murad donemine ve kentteki imaret gelenegine baglanmaktadir.
Bu calismada keskul-t fukaranin adlandiriimasi, tarinsel tarifleri ve Bursa mutfak kalttrtyle iligkisi incelenmistir. Arastirmada nitel
arastirma yontemlerinden dokiman incelemesi kullaniimistir. Bu kapsamda Sultan [I. Murad'in Bursa vakfiyesinin yayimlanmis
transkripsiyonu, Bursa’'daki imaret ve yemek dagitma uygulamalarini ele alan calismalar, Lehce-i Osmani, Kamads-1 Turki, Ev Kadini,
Mikemmel ve Mufassal As Ustasl, Fenn-i Tabahat, Osmanli Mutfak Soézlugu ve tasavvuf literatirti karsilastirmali olarak
degerlendirilmistir. Kaynaklarda keskil oncelikle dervislerin halktan yiyecek ve yardim toplamak icin kullandiklari ¢canak olarak
aciklanmaktadir. Toplananlarin tekke asevine birakilmasi bu nesneye maddi islevinin yaninda simgesel bir anlam kazandirmistir.
Boylece keskul tevazu, nefsin terbiyesi, paylasma ve yeniden dagitim dtsuncesiyle iliskilendirilmistir. Tatl kaynaklarda “keskdl-i fukara”,
“keskul-i fukara”, “keskuli’l-fukara” ve “fukara keskuli” adlariyla anilmakta, zamanla yalnizca “keskil” bigciminde kullaniimaktadir.
Adlandirmadaki bu cesitlilik tathnin farkli donemlerde sozlik, yemek kitabi, edebi metin ve ziyafet mentlerinde farkh yazim bigimleriyle
yer aldigini gostermektedir. Tath adinin farkh malzemelerin ayni kapta bir araya gelmesini ¢agristiran bu anlam alanindan dogmus
olabilecegi dusunulmektedir. Ahmed Vefik Pasa Lehce-i Osmani'de keskul-u fukarayi “taam turlisi” seklinde tanimlamistir. Semseddin
Sami ise Kamds-1 Turki'de “muhtelif seylerden mirekkeb bir nevi sit tatlisi” ifadesini kullanmistir. Bu tanimlar keskul-t fukaranin sttli
ve ¢ok bilesenli yapisini ortaya koymaktadir. Tarihi tarifler de bu yapiy! desteklemektedir. Ayse Fahriye'ye atfedilen 1882—-1883 tarihli
tarifte cam fistigi, Sam fistigi, badem ve findik dévilmekte, sit, seker ve nisastayla pisirilen karisima eklenmektedir. Fenn-i Tabahat'ta
tath badem ile cam fistigi havanda ezilmekte, has sit ve Hindistan cevizi suyuyla kaynatiimakta ve sekerle tatlandiriimaktadir. Servis
sirasinda Hindistan cevizi, Sam fistigi, badem, kavrulmus findik, cam fistigi, kus Gzimi ve eksi nar tanesi kullaniimaktadir. Eserde daha
dustk maliyetli dretim icin badem miktarinin azaltilip nisasta eklenebileceginin belirtiimesi recetenin zamanla sadelestigini
dusindirmektedir. Osmanl Mutfak Sézlugt de gunumuzde keskul adiyla bilinen tathnin keskul-i fukaranin daha sade bicimi oldugunu
kaydetmektedir. Bursa ile keskul-t fukara arasindaki iliskinin en belirgin tarihsel zemini kentin vakif, imaret ve toplumsal yemek dagitma
gelenegidir. Bursa’da erken Osmanli doneminden itibaren ihtiya¢ sahiplerine, yolculara ve farkli toplumsal kesimlere yemek sunan
kurumlarin varhgi tathnin tasidigi paylasim anlamiyla ortismektedir. Bununla birlikte incelenen vakfiye aktarimlarinda ve klasik dénem
imaret kayitlarinda keskil-0 fukara adini dogrudan gosteren bir kayda ulasilamamistir. Bu nedenle tatlinin ilk kez Il. Murad doneminde
Bursa’'da uretildigi gorist mevcut belgelerle kesinlestiriilememektedir. Elde edilen bulgular keskul-t fukaranin Bursa ile iliskisinin kentin
imaret hafizasi, paylasma kultlr ve gincel gastronomik sahiplenmesi tzerinden aciklanmasinin daha uygun oldugunu géstermektedir.
Bursa’nin resmi turizm kaynaklarinda tatlinin kente ait tarihi bir lezzet olarak tanitilmasi bu sahiplenmenin gunimuizde surdidguni
gostermektedir. Calisma kesin bir koken hikmi vermek yerine mevcut anlatinin kiltirel zeminini ortaya koymay! ve yeni arsiv
arastirmalarina yon vermeyi amaclamaktadir. Bu yonuyle arastirma yerel gastronomi anlatilari ile tarihsel belgeler arasindaki ayrimi
korumakta ve Bursa'da yasayan keskiil-ii fukara belleginin hangi kaynaklarla desteklendigini gdstermektedir. imaret muhasebe
defterleri, ser‘iyye sicilleri, vakif kayitlari ve donemsel mutfak belgeleri Gzerinde yapilacak calismalar da bu iliskinin daha acik
anlasiimasina onemli dlcude katki saglayacaktir.

Anahtar Kelimeler: Keskil-t fukara, Bursa mutfak kdltird, gastronomik miras, toplumsal paylasim.
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ABSTRACT

Keskul-t fukara is one of the remarkable examples of the relationship established between dessert, Sufism and social sharing in Ottoman
culinary culture. In Bursa’'s contemporary gastronomic narrative, the history of this dessert is associated with the period of Sultan Murad I
and the imaret tradition in the city. In this study, the naming of keskul-u fukara, its historical recipes and its relationship with Bursa’'s culinary
culture were examined. Document analysis, one of the qualitative research methods, was used in the study. In this context, the published
transcription of Sultan Murad II's Bursa waqf charter, studies addressing imaret and food distribution practices in Bursa, Lehce-i Osmant,
Kamuas-1 Tarki, Ev Kadini, Mikemmel ve Mufassal As Ustasi, Fenn-i Tabahat, Osmanh Mutfak S6zItgia and Sufi literature were evaluated
comparatively. In the sources, the keskil is primarily explained as a bowl used by dervishes to collect food and aid from the public. The
delivery of the collected items to the kitchen of the Sufi lodge gave this object a symbolic meaning in addition to its material function. Thus,
the keskll was associated with humility, the discipline of the self, sharing and redistribution. In the sources, the dessert is referred to by the

names “keskdl-i fukara,” “keskul-i fukara,” “keskull’l-fukara” and “fukara keskuld,” and over time it came to be used simply in the form
“keskul.” This variation in naming shows that the dessert appeared with different spellings in dictionaries, cookbooks, literary texts and
banquet menus in different periods. It is thought that the name of the dessert may have emerged from this semantic field, which evokes the
bringing together of different ingredients in the same container. Ahmed Vefik Pasa defined keskil-0 fukara as “taam trlisi” in Lehce-i
Osmani. Semseddin Sami used the expression “muhtelif seylerden murekkeb bir nevi sit tathsi” in Kamas-1 Turki. These definitions reveal
the milk-based and multi-ingredient structure of keskul-u fukara. Historical recipes also support this structure. In the recipe dated 1882-1883
and attributed to Ayse Fahriye, pine nuts, pistachios, almonds and hazelnuts are crushed and added to a mixture cooked with milk, sugar and
starch. In Fenn-i Tabahat, sweet almonds and pine nuts are crushed in a mortar, boiled with rich milk and coconut water and sweetened with
sugar. During service, coconut, pistachios, almonds, roasted hazelnuts, pine nuts, currants and sour pomegranate seeds are used. The
statement in the work that the amount of almonds could be reduced and starch could be added for lower-cost production suggests that the
recipe became simpler over time. Osmanh Mutfak S6zligu also records that the dessert known today as keskil is a simpler form of keskll-U
fukara. The most evident historical basis of the relationship between Bursa and keskul-u fukara is the city’s tradition of wagfs, imarets and
communal food distribution. The existence of institutions that provided food to people in need, travellers and different social groups in Bursa
from the early Ottoman period onward overlaps with the meaning of sharing carried by the dessert. However, no record directly showing the
name keskul-u fukara was found in the examined transcriptions of waqf charters or in classical-period imaret records. Therefore, the view that
the dessert was first produced in Bursa during the period of Sultan Murad Il cannot be confirmed through the available documents. The
findings indicate that it is more appropriate to explain the relationship between keskil-t fukara and Bursa through the city’s imaret memory,
culture of sharing and contemporary gastronomic appropriation. The presentation of the dessert as a historical delicacy belonging to the city
in Bursa’s official tourism sources shows that this appropriation continues today. Instead of making a definitive judgment about its origin, the
study aims to reveal the cultural basis of the existing narrative and to guide new archival research. In this respect, the research maintains the
distinction between local gastronomic narratives and historical documents and shows which sources support the living memory of keskul-U
fukara in Bursa. Studies to be conducted on imaret accounting registers, sharia court registers, waqgf records and culinary documents of the
period will also contribute significantly to a clearer understanding of this relationship.

Keywords: Yufka Islamasi, Bursa, Yoruk Cuisine, Cultural Memory, Gastronomic Heritage
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BILDIRI 02

Keskul-u Fukara

“Bursa mutfak kultiiriinn kokli saray mirasini yansitan keskul-u fukara,
kaynayan slitliin seker, tereyagi, file badem ve Antep fistigiyla homojenlestirilip
nisasta ile pirin¢c unu karisimiyla koyulastirildigi, kurutulmus siyah incir ve
Hindistan ceviziyle sunulan en zarif geleneksel tatlilardan biridir.”
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Keskiil-ii Fukara Ornek Recetesi

Malzeme

Miktar

1 Litre (opsiyonel olarak

SUt Badem sditti)

Seker 150 gram

Toz Antep Fistig! 90 gram
File Badem 60 gram
File Antep Fistigi 60 gram
Nisasta 10 gram
Piring Unu 10 gram
Vanilin 3 gram

Tereyag| 150 gram

Hindistan Cevizi,
Badem Tozu,
Kurutulmus incir

Sunum olarak Uzerine
eklenilecek

Hazirlanisi

Sut bir tencereye alinarak kaynama noktasina ulasincaya kadar isitilir. Stit
kaynamaya basladiginda seker ilave edilerek karistirilir. Ardindan file badem, file
Antep fistigi ve toz Antep fistigi sirasiyla site eklenerek karisimin homojen bir
yap! kazanmasi saglanir. Daha sonra tereyag! ilave edilerek karistirmaya devam
edilir.

Ayri bir kapta nisasta ve piring unu, topaklanma olusmayacak sekilde plrizstz
hale getirilir. Hazirlanan karisim, kaynamakta olan site yavasca eklenirken
surekli karistinlir. Keskul, kivami koyulasip istenilen yogunluga ulasincaya kadar
pisirilir. Ocaktan alinmadan once vanilin eklenerek karistirilir ve kepce yardimiyla
karistirllarak icerisindeki havanin giderilmesi saglanir.

Hazirlanan keskil servis kaplarina paylastirilir. Uzeri icin kurutulmus siyah incir
ve Hindistan cevizi ile stislenerek servise hazir hale getirilir.
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OZET

Bu arastirmanin amaci, Bursa’'nin geleneksel gastronomik drdnlerinden biri olan Bursa Tahinli Pidesini kulttrel, tarihsel, tretimsel
ve turistik boyutlariyla incelemek; Urine iliskin geleneksel Gretim bilgisini, tiketim pratiklerini ve gastronomik degerini ortaya
koymaktir. Arastirmada nitel arastirma yaklasimi benimsenmis ve veriler yari yapilandiriimis goérismeler araciligiyla elde edilmistir.
Katilimcilardan elde edilen veriler tematik analiz yontemiyle degerlendirilmis ve analiz sonucunda Kiultirel Bellek, Aidiyet ve
Duygusal Bag; Tarihsel Koken ve Gelisim; Uretimde Kullanilan Hammaddeler ve Malzeme Ozellikleri; Uretim Sureci; Geleneksel
Pisirme Teknikleri ve Firin Ozellikleri; Servis, Sunum ve Tuketim Bigimleri; Muhafaza Teknikleri; Duyusal Ozellikler ve Urtin Kalitesi;
Geleneksel Uretim Bilgisinin Aktarimi ve Mesleki Deneyim; Turistik ilgi, Talep ve Gastronomik Cekicilik olmak tizere on tema
belirlenmistir. Bulgular, Bursa Tahinli Pidesinin katilimcilar tarafindan yalnizca geleneksel bir firn  Grind olarak
degerlendirilmedigini; cocukluk anilari, aile, mahalle kiltirti ve Bursa’'ya yonelik aidiyetle iliskilendirilen kulttrel bir deger olarak
algilandigini gostermektedir. Urlintin tarihsel kdkenine iliskin farkl anlati ve rivayetlerin bulundugu, buna karsin tretim bilgisinin
uzun yillardir 6zellikle usta-cirak iliskisi, aile ici aktarim, gézlem ve uygulamaya dayali mesleki deneyim yoluyla surdtrtldtgi
belirlenmistir. Uretim acisindan un, su, maya, tahin ve seker temel bilesenler olarak 6ne cikarken; hammadde kalitesi, hamurun
hazirlanmasi ve mayalandirilmasi, tahin miktari, sekillendirme ile pisirme sicakliginin drtin niteligini belirleyen baslica unsurlar
oldugu gorulmasttr. Katilimcilar 6zellikle tas tabanh ve odunlu firinlari geleneksel tretim acgisindan 6ne ¢ikarmis, bununla birlikte
ustanin firni tanimasi ve pisirme sirecini kontrol etmesinin Grtin kalitesi agisindan 6énemli oldugunu belirtmistir. Bursa Tahinli
Pidesinin ¢ogunlukla sicak veya ilik, 6zellikle cay esliginde tuketildigi; tazeligin Grintn duyusal niteliginde belirleyici oldugu ve
geleneksel tiketim bicimlerinin yaninda simitle birlikte tiketim gibi yeni pratiklerin de gelistigi tespit edilmistir. Ayrica Urlinun basta
yerli turistler olmak Uzere ziyaretciler tarafindan ilgi gordigu, sosyal medya ve tavsiyelerin bu ilgiyi destekledigi, ancak yabanci
turistler arasindaki bilinirliginin gorece daha sinirl kaldigi belirlenmistir. Sonu¢ olarak Bursa Tahinli Pidesinin geleneksel tretim
bilgisi, duyusal 6zellikleri, tiiketim pratikleri ve kultirel bellekteki yeriyle Bursa gastronomik kimliginin dnemli unsurlarindan biri
oldugu ve turistik gastronomik deneyim acisindan degerlendirilme potansiyeli tasidigi sonucuna ulasilmistir.

Anahtar Kelimeler: Bursa Tahinli Pidesi, Cografi isaret, Gastronomi Turizmi, Gastronomik Miras, Geleneksel Uretim
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ABSTRACT

The aim of this study is to examine Bursa Tahini Pide, one of Bursa'’s traditional gastronomic products, from cultural, historical,
production-related, and tourism perspectives, and to reveal the traditional production knowledge, consumption practices, and
gastronomic value associated with the product. A qualitative research approach was adopted, and data were collected through
semi-structured interviews. The data obtained from the participants were analyzed using thematic analysis, resulting in the
identification of ten themes: Cultural Memory, Sense of Belonging, and Emotional Attachment; Historical Origins and Development;
Raw Materials and Ingredient Characteristics Used in Production; Production Process; Traditional Baking Techniques and Oven
Characteristics; Serving, Presentation, and Consumption Practices; Preservation Techniques; Sensory Characteristics and Product
Quality; Transmission of Traditional Production Knowledge and Professional Experience; and Tourist Interest, Demand, and
Gastronomic Appeal. The findings indicate that Bursa Tahini Pide is perceived by participants not merely as a traditional bakery
product, but also as a cultural value associated with childhood memories, family, neighborhood culture, and a sense of belonging to
Bursa. Although different narratives and accounts exist regarding the historical origins of the product, it was found that production
knowledge has been sustained for many years particularly through master—apprentice relationships, intergenerational transmission
within families, observation, and practice-based professional experience. In terms of production, flour, water, yeast, tahini, and
sugar emerged as the main ingredients, while raw material quality, dough preparation and fermentation, the amount of tahini used,
shaping, and baking temperature were identified as the principal factors determining product quality. Participants particularly
emphasized stone-deck and wood-fired ovens in traditional production, while also stating that the baker’s familiarity with the oven
and ability to control the baking process are important for ensuring product quality. Bursa Tahini Pide is generally consumed hot or
warm, particularly with tea; freshness was found to be a determining factor in its sensory quality, while new consumption practices,
such as consuming it together with simit, have also emerged alongside traditional consumption patterns. Furthermore, the product
was found to attract interest among visitors, particularly domestic tourists, with social media and word-of-mouth recommendations
contributing to this interest; however, its recognition among international tourists remains relatively limited. In conclusion, Bursa
Tahini Pide constitutes an important component of Bursa’'s gastronomic identity through its traditional production knowledge,
sensory characteristics, consumption practices, and place in cultural memory, and it has considerable potential to be utilized as part
of the city’s gastronomic tourism experience.

Keywords: Bursa Tahini Pide, Geographical Indication, Gastronomy Tourism, Gastronomic Heritage, Traditional Production
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BILDIRI 03

Tahinli (Tahanli) Pide

“Bursa’nin tas firinlarinda mayalandirilip ortasi cukurlastirilan hamurlarin tahin,
pekmez, su ve toz seker karisimiyla bulusturularak odun atesinde yliksek isida
kurutulmadan pisirildigi tahinli (tahanli) pide, Bursa firincilik ve kahvalti
kdlturdndn en simge geleneksel lezzetlerinden biridir.”
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Tahinli (Tahanli) Pide Ornek Recetesi
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Malzeme

Miktar

Hamuru icin

un 1 kilogram
Seker 100-150 gram
Yas maya 25-50 gram
Tuz 20-40 gram
Sivi yag 50-100 gram
Ust Malzemesi icin
Tahin 1 kilogram
Su 500 ml
Pekmez 10-50 gram
el her bir tahinli pide

tzerine 10-60 gram

Hazirlanisi

On Maya Hazirhgi: Mayay! su icinde elle ¢irparak eritin. Mayanin aktif hale
gelmesi icin eritme esnasinda bir miktar seker ekleyin. iyice eriyince una tiim
karisimi ilave edin.

Hamur ve ilk Mayalanma: Hamur yogurulduktan sonra 30-60 dakika kadar
mayalanmasi i¢in bekletin.

Sekillendirme ve Tepsi Mayasi: Yaklasik 100 gramlik hamurlara yuvarlak tahinli
pide sekli verin ve sonra yarim saat daha bekletin.

Tahin Karisiminin Eklendigi Asama: Hamurlarin tzerlerine tahin, pekmez ve su
karisimini koyun. Hazirlanan tahinli pideleri yaklasik 5 dakika daha bekletin.
Pisirme Oncesi ve Pisirme: Uzerine az miktarda toz seker serperek firina verin
(Her bir tahinli pide icin kullanilacak sekeri tercihe gore karisima yedirerek ya da
Uzerine serpistirerek ilave edin). Tahinli pideleri ortalama 200-240 °C'de, tercihen
odunlu tas firinda 10-15 dakika sure ile pisirin.

Hamurun hazirlanmasinda puf nokta mayanin eritiimesidir.

Kullanilan seker orani karisimdaki pekmez oranina gore ayarlanir.

Pekmez tercihen tahinin tadini kirmak amaciyla kullanilr.

Su, ustanin g6z kararinca tahinin akici hale gelmesini saglamak amaci ile
konulur.

Bursa Tahinli Pideyi ayni derecede farkli firinlarda da pisirebilirsiniz.

Uriiniin en 6nemli 6zelliklerinden birkagi; hamurun gukur olmasi, tahin ve suyun
birbiriyle iyi bir sekilde 6zdeslesmesi, Uzerine atilan sekere ¢ok fazla midahale
edilmeden az miktarda karistirilarak islem gérmesi ve yiksek ateste
kurutulmadan cikartilmasidir.
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OZET

Osmanli Devleti'ne baskentlik yapan Bursa, tarihsel sire¢ boyunca saray kultirayle kurdugu iliskiler, farkli topluluklarin bir arada
yasamasl ve goc hareketleri sonucunda sekillenen ¢ok katmanl bir gastronomik birikime sahip olmustur. Kentin yemek kulttrd;
yerel Uretim ve tiketim pratiklerinin yani sira farkli donemlerde karsilasilan kultirlerin beraberinde getirdigi malzemeler, pisirme
teknikleri ve yemek aliskanliklari arasindaki etkilesimle bicimlenmistir. Bu ¢ok katmanli yapi icerisinde Hunkar Begendi, Osmanli
saray mutfagiyla iliskisinin yani sira Bursa'yla kurulan kdken anlatilari ve ginimizde kentin gastronomik mirasi icerisinde
konumlandiriimasi bakimindan dikkat cekici bir 6érnek olusturmaktadir. Yemegin ortaya cikisina iliskin anlatilardan birinde XVII.
yuzyilin baslarinda 1V. Murat i¢cin Bursali bir as¢i tarafindan hazirlandiginin ileri strtlmesi, Hinkar Begendi ile Bursa arasinda
tarihsel bir bag kurulmasina kaynaklik etmektedir. Bununla birlikte yemegin ortaya cikisina iliskin farkli anlatilarin bulunmasi ve
bunlarin tarihsel acidan kesin olarak dogrulanamamasi, s6z konusu iliskinin kéken arayisinin otesinde, gastronomik mirasin
olusumu ve yeniden anlamlandiriimasi baglaminda ele alinmasini gerekli kilmaktadir. Bu dogrultuda calismanin amaci, Hunkar
Begendi'yi Bursa’nin gastronomik mirasi igerisinde koken anlatilari, koltirel etkilesim ve mutfak melezlesmesi baglaminda
degerlendirmektir. Nitel arastirma yaklasimiyla yuratilen calismada dokiiman analizi yontemi kullaniimis; Hinkar Begendi ve Bursa
mutfak kudltarine iliskin tarihsel kaynaklar, Osmanl ddénemi yemek Kkitaplari, akademik calismalar ve kurumsal gastronomi
kaynaklari incelenmistir. Elde edilen veriler gastronomik miras, kultlrel etkilesim ve mutfak melezlesmesi kavramlari ¢cercevesinde
degerlendirilmistir. incelenen kaynaklar, Hinkar Begendi'nin kokenine iliskin farkli anlatilarin bulundugunu ve yemegin ortaya
cikisinin tek bir tarihsel olay, kisi veya mekéanla kesin olarak aciklanmasinin gui¢ oldugunu gostermektedir. Bununla birlikte
Bursa'yla iliskilendirilen kdken anlatilarinin varligi ve Hinkéar Begendinin giinimuizde Bursa mutfak kdltirine iliskin kurumsal
kaynaklarda yer almasi, yemek ile kent arasinda kurulan gastronomik miras iliskisinin devam ettigine isaret etmektedir. Hinkar
Begendi'nin yapisal 6zellikleri de yemegin kultirel etkilesim ve mutfak melezlesmesi acisindan degerlendiriimesine olanak
saglamaktadir. Kozlenmis patlican ve et temelli Osmanl-Turk yemek geleneginin, Avrupa ve Ozellikle Fransiz mutfagiyla
iliskilendirilen sut, un ve yag temelli sos ve kivamlandirma teknikleriyle bir araya gelmesi, farkli mutfak geleneklerinin ayni yemek
icerisinde bulustugu melez bir yapi ortaya koymaktadir. Bu acidan Hinkar Begendi, belirli bir doneme ait saray yemegi olmanin
Otesinde, Osmanl mutfak kultarinin tarihsel sirecte farkh kulttrel etkilerle kurdugu iliskinin gastronomik bir yansimasi olarak
degerlendirilebilir. Sonug¢ olarak Hinkar Begendi'nin Bursa kokenli oldugunu kesin bicimde ortaya koyan tarihsel kanitlarin sinirli
olmasina karsin, yemegin Bursa ile iligkisinin kdken anlatilari, kentin Osmanli gecmisi ve guncel gastronomik miras sodylemleri
araciligiyla surduraldigu gorulmektedir. Bu durum, gastronomik mirasin yemeklerin kesin tarihsel kékenleriyle sinirli olmadigini;
yemekler etrafinda olusturulan anlatilar, kdlttrel etkilesimler, mekéansal aidiyetler ve gincel miras pratikleri aracihgiyla da
sekillendigini gostermektedir. Bu yoniuyle Hunkar Begendi, farkli kaltirel etkilerle bigcimlenen ve Bursa’nin gastronomik mirasi
icerisinde yeniden anlamlandirilan dinamik bir kltirel unsur olarak degerlendirilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Bursa Mutfagi, Mutfak Melezlesmesi, Go¢, Kultirel Etkilesim, Yerellesme
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ABSTRACT

Bursa, which once served as the capital of the Ottoman Empire, has developed a multi-layered gastronomic heritage shaped
throughout history by its close ties with court culture, the coexistence of diverse communities, and successive waves of migration.
The city’s food culture has been shaped not only by local production and consumption practices but also by interactions among the
ingredients, cooking techniques, and dietary practices introduced by cultures encountered at different historical periods. Within this
multilayered structure, Hinkar Begendi constitutes a noteworthy example due to its association with Ottoman court cuisine, the
narratives linking its origins to Bursa, and its contemporary positioning within the city’s gastronomic heritage. One narrative
concerning the emergence of the dish claims that it was prepared for Sultan Murad IV by a cook from Bursa in the early
seventeenth century, providing a basis for establishing a historical connection between Hunkar Begendi and Bursa. However, the
existence of different narratives regarding the dish’s origins, coupled with the difficulty of historically verifying them with certainty,
necessitates approaching this relationship beyond the mere search for origins and instead within the context of the formation and
reinterpretation of gastronomic heritage. Accordingly, this study aims to evaluate Hinkar Begendi within Bursa’s gastronomic
heritage in the context of origin narratives, cultural interaction, and culinary hybridization. Adopting a qualitative research approach,
the study employs document analysis and examines historical sources related to Hinkar Begendi and Bursa’s culinary culture,
Ottoman-era cookbooks, academic studies, and institutional sources on gastronomy. The data obtained were evaluated within the
conceptual frameworks of gastronomic heritage, cultural interaction, and culinary hybridization. The sources examined indicate that
various narratives exist regarding the origins of Hiunkar Begendi and that it is difficult to attribute the emergence of the dish
conclusively to a single historical event, individual, or place. Nevertheless, the existence of origin narratives associating the dish
with Bursa, together with its inclusion in contemporary institutional sources concerning Bursa’s culinary culture, suggests the
persistence of a gastronomic heritage relationship between the dish and the city. The structural characteristics of Hinkar Begendi
also allow the dish to be considered in terms of cultural interaction and culinary hybridization. The combination of the Ottoman-
Turkish culinary tradition based on roasted eggplant and meat with milk-, flour-, and fat-based sauces and thickening techniques
associated with European, particularly French, cuisine creates a hybrid structure in which different culinary traditions converge
within a single dish. From this perspective, Hiinkar Begendi can be regarded not merely as a court dish belonging to a particular
historical period but also as a gastronomic reflection of the interactions that Ottoman culinary culture established with different
cultural influences over time. In conclusion, although historical evidence conclusively establishing Hiinkar Begendi as originating in
Bursa remains limited, its association with the city continues to be sustained through origin narratives, Bursa’'s Ottoman past, and
contemporary gastronomic heritage discourses. This demonstrates that gastronomic heritage is not confined to the definitive
historical origins of dishes; rather, it is also shaped through the narratives constructed around food, cultural interactions, spatial
attachments, and contemporary heritage practices. In this respect, Hiinkar Begendi can be considered a dynamic cultural element
shaped by diverse cultural influences and continually reinterpreted within Bursa’s gastronomic heritage.

Keywords: Bursa Cuisine, Culinary Hybridization, Migration, Cultural interaction, Localization.
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Hiinkar Begendi

“Bursa mutfaginda tereyaginda kavrulan kusbasi kuzu etlerinin un ve suyla
yumusayana dek pisirilip, tereyagi, un ve sltle harmanlanan kbz patlicanli
begendiyle bulusturularak kasar peyniriyle firinlandigi hiinkar begendi, k6klU
saray mirasini yasatan en seckin geleneksel lezzetlerden biridir.”
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Hiinkar Begendi Ornek Recetesi

Malzeme Miktar
Kuzu Eti 500 gram
Sogan 1 adet kucuk boy
Patlican 2 adet
Sut 1 bardak
Un 50 gram
Kasar 50 gram
Tereyagi 100 gram
Su 2 bardak

Hazirlanisi

o Kusbasi dogranan etler, tereyaginda kiip dogranmis soganlarla birlikte kavrulur.
Uzerine un ve su eklenerek etler yumusayana kadar pisirilir.

o Patlicanlar kdzlenip kabuklari soyularak dogranir. Ayri bir tencerede tereyagi ve
un kavrulur; patlican ve sit ilave edilerek kisik ateste pisirilir.

e Hazirlanan patlicanh karisim ve pisen et ayni tepsiye alinarak ayri bolimlere
yerlestirilir. Arzuya gore tzerine rendelenmis kasar serpilir ve 15 dakika
firinlanarak sicak servis edilir.

lll. EGCON - BURSA 2026
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OZET

Bu arastirmanin amaci, Bursa cantiginin Tatar gocu anlatilari, kultirel aktarim strecleri ve gastronomik kimlik baglaminda katilimci
deneyimleri Uzerinden incelenmesidir. Calisma nitel arastirma yaklasimiyla yuratilmts ve yorumlayici fenomenolojik analiz
yaklasimi benimsenmistir. Arastirmanin calisma grubunu Bursa’da yasayan ve cantik deneyimine sahip sekiz katilimci
olusturmustur. Katilimcilar amacli érnekleme yontemlerinden 6l¢it 6érnekleme ile belirlenmis; veriler 20 Temmuz-10 Agustos 2026
tarihleri arasinda gerceklestirilen yari yapilandiriimis telefon goriismeleri araciligiyla toplanmistir. Gérismeler 20-40 dakika strmus
ve katilimcilar K1-K8 biciminde kodlanmistir. Bulgular, Bursa cantiginin katilimcilar agisindan yalnizca yéresel bir yiyecek
olmadigini; cocukluk ve aile hatiralari, toplu tiketim pratikleri, mesleki deneyimler ve kent aidiyetiyle anlam kazanan kulttirel bir
unsur oldugunu goéstermektedir. Cantigin kokenine iliskin anlatilarin 6zellikle Tatar gocu etrafinda yogunlastigi, ancak bu iliskinin
katilmcilar tarafindan cogunlukla aile buyiklerinden ve so6zli gelenekten aktarilan bir koken anlatisi olarak ifade edildigi
belirlenmistir. Buna karsilik katihimcilarin ortaklastigi temel nokta, cantigin Bursa’'da yerel damak tadi, kullanilan hammaddeler, firin
kalttrt ve ustalik pratikleriyle dontiserek kendine 6zgu bir gastronomik kimlik kazanmasidir. Arastirmada ayrica cantik tretimine
iliskin bilginin gecmiste gdzlem, deneyim, “gdz karar” ve usta-cirak iligkisiyle aktarilirken gtiinimizde gramaj, recete ve hijyen
standartlariyla daha sistematik bir yapiya donustigu gérulmustir. Mayall ve dolgun hamur, yuvarlak bicim, belirgin kenarlar, kiymall
Ic har¢ ve pisirme dengesi Urinin 6zgunligunu belirleyen baslica unsurlar olarak 6ne cikmistir. Katilimcilar geleneksel yapinin
tamamen degisime kapali olmadigini, ancak yeniliklerin Grintn temel karakterini ortadan kaldirmamasi gerektigini vurgulamistir.
Cantik, iskender kebap gibi daha turistik ve disa déniik gastronomik simgelerden farkli olarak Bursa’nin “mahalle”, “esnaf’ ve “halk
yemeQi” seklinde tanimlanmistir. Sonug olarak Bursa cantigi; go¢ anlatilariyla iliskilenen, kusaklararasi aktarim yoluyla strdtrulen,
toplumsal hafiza ve gundelik tiiketim pratikleri icinde yeniden Uretilen ve Bursa’nin yerel gastronomik kimliginin parcasina donusen
yasayan bir gastronomik miras olarak degerlendiriimektedir. Cantigin diigun, mevlit, cenaze, asker ugurlamasi ve aile bulusmalari
gibi toplu ortamlarda tuketilmesi, trintn paylasma, misafirperverlik ve toplumsal dayanisma islevlerini de gortundr kilmaktadir.
Bulgular, cantigin surdurdlebilirligi acisindan genc ustalarin yetistiriimesi, deneyimsel Uretim bilgisinin kayit altina alinmasi ve
tanitim faaliyetlerinde 6zgunlik ile ¢esitlendirme arasindaki dengenin korunmasi gerektigine isaret etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Bursa Cantigi, Kirim Tatarlari, Kaltiirel Aktarim, Gastronomik Kimlik, Gastronomik Miras
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ABSTRACT

This study aims to examine Bursa cantik through participants’ experiences in the context of Tatar migration narratives, cultural
transmission processes, and gastronomic identity. The research was conducted within a qualitative framework and employed
interpretative phenomenological analysis. The study group consisted of eight participants living in Bursa who had direct experience
with cantik. Participants were selected through criterion sampling, one of the purposive sampling techniques, and data were
collected through semi-structured telephone interviews conducted between 20 July and 10 August 2026. The interviews lasted
between 20 and 40 minutes, and participants were coded as K1-K8. The findings indicate that Bursa cantik is not perceived merely
as a local food; rather, it acquires cultural meaning through childhood and family memories, collective consumption practices,
occupational experiences, and attachment to the city. Narratives concerning the origin of cantik were found to concentrate
particularly around Tatar migration. However, participants generally expressed this relationship as an origin narrative transmitted
through elders and oral tradition rather than as historically verified knowledge. The principal point of convergence among
participants was that cantik was transformed in Bursa through local taste preferences, ingredients, oven culture, and craftsmanship
practices, thereby acquiring a distinctive gastronomic identity. The study also reveals a transformation in the transmission of
production knowledge. Whereas cantik-making was formerly learned through observation, experience, intuitive judgement, and
master-apprentice relationships, contemporary transmission increasingly incorporates standardized weights, recipes, and hygiene
requirements. Fermented and full-bodied dough, a round form, prominent raised edges, a minced-beef filling, and a balanced
baking process emerged as the principal characteristics defining the product’s authenticity. Participants did not regard tradition as
completely resistant to change; nevertheless, they emphasized that innovations should not eliminate the essential character of the
traditional product. In contrast to outward-facing and tourism-oriented gastronomic symbols such as iskender kebab, cantik was
described as a “neighbourhood,” “tradespeople’s,” and “people’s” food of Bursa. Its consumption at weddings, religious gatherings,
funerals, military send-offs, and family meetings also points to functions of sharing, hospitality, and social solidarity. Consequently,
Bursa cantlk can be considered a living gastronomic heritage associated with migration narratives, sustained through
intergenerational transmission, reproduced through social memory and everyday food practices, and embedded in Bursa’s local
gastronomic identity. The findings further suggest that sustainability depends on training younger craftspeople, documenting
experiential knowledge, and balancing promotional diversification with the preservation of the product’s distinctive character.

Keywords: Bursa Cantik, Crimean Tatars, Cultural Transmission, Gastronomic ldentity, Gastronomic Heritage
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Bursa Cantig

“Bursa’nin tas tabanli kara firinlarinda mayali hamur bezelerinin acilarak dana

kiyma, kavram yagi, sogan, domates, biber ve baharatll ic harcla bulusturulup

pisirildigi, firindan cikar cikmaz kenarlari yaglanan Bursa cantigi, yore sokak
ve firin kdltdrandn en karakteristik geleneksel lezzetlerinden biridir.”
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Malzeme

Miktar

Malzeme

Hamur Malzemeleri

Miktar

Un 50 kilogram Yas maya 250 gram
Su 50 kilogram Tuz 500-600 gram
ic Har¢c Malzemeleri
Dana eti 50 kilogram Karabiber 200 gram (tercihe gore)
Kavram Yag ALES kllogranj (ic org_anla}rl Kimyon 200 gram (tercihe gore)
cevreleyen gozenekli yag)
Sogan 10-20 kilogram Yenibahar 50 gram (tercihe gore)
Ekmek 10 kilogram (tercihe gore) Su 500 ml su
Tuz 500 gram
Domates Klymanl_n 1/3'U kadar (yaklasik
. 16-17 kilogram)
Dag kekigi 200 gram

« ilk su ve mayay! karistirip 5 dakika bekletin. Un ve tuzu ekleyerek homojen bir hamur yodurun ve 45 dakika dinlendirin. Dana kiyma, kavram yag,

R EVAIETIE]

domates, sogan, biber, baharatlar, ekmek ici ve suyu iyice karistirin.

» Hamurdan 120-150 g bezeler hazirlayip yaklasik 15 cm ¢apinda agin. Ortasina 60-65 g i¢ har¢ koyarak sekillendirin. Kara firinda yaklasik 5 dakika;
ev tipi firrnda 220 °C’de 15-20 dakika pisirin. Sicak cantiklarin kenarlarina tereyagi veya aycicek yagi sirerek servis edin.

lll. EGCON - BURSA 2026
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OZET

Klresellesme, kentleri kendilerini ayristiracak 6zgun kimlik unsurlarini 6ne ¢ikarmaya zorlamakta; gastronomi turizmi ise somut
olmayan kultirel mirasi (SOKUM) en dinamik bicimde aktaran stratejik bir ara¢ olarak dederlendiriimektedir. Osmanli’nin ilk
baskenti Bursa bu mirasi gastronomisiyle glinimuze tasimakta, fethinin 700. yili olan 2026 ise mirasin bilimsel cercevede ele
alinmasi icin sembolik bir firsat sunmaktadir. Bursa Doner Kebabi, kentin gastronomik kimligini ulusal ve uluslararasi dizeyde
temsil eden sembolik bir marka degeridir. Kokenine iliskin alanyazinda farkh gortsler (Orta Asya, Kirim, Kastamonu/Erzurum)
bulunsa da Bursa’da kabul goéren anlati, 1860’lardan itibaren Kayhan Carsisi'nda dikey pisirme tekniginin gelistiriimesi ve bu
teknigin zamanla kentin kolektif SOKUM’iine donlsmesidir. Urtin, BTSO girisimiyle 2022’de mahreg isareti olarak tescillenmistir
(No: 1151).

Calismanin amaci, Bursa Doner Kebabi'ni gastronomik kimlik, destinasyon markalasmasi, otantiklik, duyusal pazarlama ve cografi
isaret boyutlaryla, Uretici ve turist rehberi perspektiflerinden ele almaktir. Calisma nitel arastirma deseninde kurgulanmis;
kavramsal literatlr taramasinin yani sira yari yapilandiriimis milakat teknigi kullaniimistir. Amach 6rnekleme ile usta/isletmeci
grubu icin hedef 6rneklem 8 kisi olarak belirlenmis; Destinasyon Markalasmasi, Paydas Teorisi, Duyusal Pazarlama ve Ag Teorisi
ile 1151 no’lu mahrec isareti kriterleri dogrultusunda iki ayri gériisme formu hazirlanmistir. Veri toplama stirmekte olup ilk asamada
2 usta ile yuz yuze (ortalama 1,5 saat), 5 profesyonel turist rehberi ile telefon ve yazili form yoluyla goértstlmustir (toplam 7
katilimct). Veriler soru bazli matris analizi ve nitel icerik analiziyle c6ztimlenmis, Uretici ve rehber goruslerinin birlikte incelenmesiyle
veri cesitlemesi saglanmistir.

Ik bulgular, Bursa Doner Kebabr'nin ustalarin zanaat sermayesi ile rehberlerin gézlemledigi deneyimsel performansla beslenen
kolektif bir gastronomik deger oldugunu ve turist algisinda gucli, dnceden sekillenmis bir marka konumuna sahip oldugunu
gOstermektedir. Kesim, tereyagi dokimu ve sunum rittielleri “gercek doner” algisini guclendirmekte; ustalar bu ritieli bilingli bir
duyusal pazarlama araci olarak kullanmaktadir. Ustalarin anlatilari ¢irak/kalifiye eleman krizine, olasi makinelesme tehdidine ve
tescilli standartlara uygun hammaddeye erisim gucligine isaret etmektedir. Donerin amiral Griin konumu tartismahdir: ustalar
arasinda ekonomik daralmanin bu konumu zayiflattigini distinenler bulunurken, rehberler pideli kofte ve tahinli pide gibi drtnlerin
rekabetine dikkat cekmektedir. Cografi isaret tescili otantik yapiyr korumada kritik goértilmekte; ancak katilimcilar denetimlerin ve
caydirict yaptirimlarin yetersizligini ortak bir kaygi olarak dile getirmekte, destinasyon pazarlamasini da yetersiz bulmaktadir.
Surdurdlebilirlik; usta-cirak aktariminin gtgclendiriimesine, hijyen/given mekanizmalarinin seffaflastiriimasina ve kiresel tiketici
egilimlerine karsi esnek politikalara baghdir.

Anahtar Kelimeler: Bursa Doner Kebabi, Gastronomik Kimlik, Somut Olmayan Kiilttirel Miras, Destinasyon Markalasmasi
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ABSTRACT

Globalization compels cities to highlight distinctive identity elements, and gastronomy tourism is regarded as a strategic tool for
conveying intangible cultural heritage (ICH) in its most dynamic form. Bursa, the first capital of the Ottomans, carries this heritage
into the present through its gastronomy, and 2026, the 700th anniversary of its conquest, offers a symbolic opportunity to address it
within a scientific framework. Bursa Doner Kebab is a symbolic brand value representing the city’s gastronomic identity at national
and international levels. Although the literature offers different views on its origin (Central Asia, Crimea, Kastamonu/Erzurum), the
narrative accepted in Bursa is that the vertical cooking technique was developed in Kayhan Bazaar from the 1860s and gradually
became the city’s collective ICH. The product was registered as a geographical indication (mahrec isareti) in 2022 through the
initiative of the Bursa Chamber of Commerce and Industry (No: 1151).

The study aims to examine Bursa Doner Kebab through the dimensions of gastronomic identity, place branding, authenticity,
sensory marketing, and geographical indication, from the perspectives of producers and tour guides. It adopts a qualitative design
combining a conceptual literature review with semi-structured interviews. Under purposive sampling, the target sample for
masters/business owners was set at eight; two interview forms were developed in line with Place Branding, Stakeholder Theory,
Sensory Marketing, and Network Theory and the criteria of registration No. 1151. Data collection is ongoing: in the first phase, two
masters were interviewed face-to-face (averaging 1.5 hours) and five professional tour guides by telephone and written forms
(seven participants in total). The data were analyzed through question-based matrix analysis and qualitative content analysis, with
triangulation across producer and guide accounts.

Initial findings show that Bursa Doner Kebab is a collective gastronomic value nourished by the masters’ craft capital and the
experiential performance observed by tour guides, and that it holds a strong, pre-formed brand position in tourists’ perception.
Carving, butter-pouring, and presentation rituals reinforce the “real doner” perception, and masters use them as a deliberate
sensory marketing tool. The masters’ accounts point to a shortage of qualified apprentices, the threat of mechanization, and
difficulty sourcing raw materials that meet registered standards. The product’s flagship status is contested: some masters believe
economic contraction has weakened it, while guides note competition from pideli koéfte and tahinli pide. Geographical indication
registration is regarded as critical for preserving authenticity, yet participants share a concern over insufficient inspections and
deterrent sanctions and find destination marketing inadequate. Sustainability depends on strengthening master-apprentice
transmission, making hygiene/trust mechanisms transparent, and adopting flexible policies against global consumer trends.

Keywords: Bursa Doner Kebab, Gastronomic ldentity, Intangible Cultural Heritage, Place Branding
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Bursa Doner Kebabi

“Bursa’da mese kémdirl atesinde dikey siste dondlrtlerek pisirilen ince yaprak
dana ve kuzu etlerinin, mangalda kizartilip kendi yagiyla yaglanan tirnak
pideler tizerine dizilerek tereyagli salca sosu ve kizgin tereyagi esliginde

sunuldugu Bursa dbéner kebabi, Tiirk mutfak kdltdriindn tim dinyaca bilinen
en simge geleneksel lezzetlerinden biridir.”
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Bursa Déner Kebabi Ornek Recetesi

Malzeme

Miktar

Dana dos 500 gram
Dana kiyma 100 gram
Dana trang 200 gram
Kuzu dos 150 gram
Kuzu kiyma 150 gram
Tereyag 200 s
Tirnak pide 3 adet
Yenisehir biberi 6 adet

Domates

200 gram (2 orta boy)

Tuz

20 gram (1 silme yemek
kasigi)

Domates salcasi

100 gram (5 yemek kasig1)

Hazirlanisi

Etin Hazirlanmasi ve Dizilimi: Kiiciikbas ve buylkbas etlerinden kiyma
ile 0,5 cm kalinhginda aciimis yaprak etler hazirlanir. Bu etler dik duran
uzun bir sise kat kat dizildikten sonra tiraslanarak silindir, altigen veya
sekizgen prizma formu verilir,

Pisirme ve Dilimleme: Hazirlanan sis, odun kdmurid atesinden (tercihen
mese) 10-15 cm uzaklikta, eti yakmayacak orta dereceli 1sida dikey
konumda pisirilir. Doner pistikce tek yoénde yavasca ceuvrilir ve pisen
ylzeyler yukaridan asagiya dogru 2-2,5 mm kalinlk ile 3,5-4 cm
geniglikte ince yapraklar halinde kesilir.

Tabana Pide Yerlestiriimesi: Mangalda isitilip kizartilan ve dénerin
kendi yagiyla yaglanan tirnak pideler kiicik parcalara bolunir; kesilen
doner etleri bu pidelerin Gzerine dizilir.

Kebap Sosunun Yapilisi: Bir tencerede 100 gram tereyagi ve 100 gram
salca, su eklenerek kivam alana kadar kaynatilir. igine bir tutam tuz ve
istege gore bir tutam seker ilave edilir.

Servis Onerisi: istege bagl olarak tabagin kenarina yogurt, domates
veya salca sosu, kozlenmis biber, domates dilimleri ya da patlican
eklenilerek sunulabilir.
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OZET

Bursa Siyah inciri, kendine 6zgii renk, aroma, boyut, kalite 6zelliklerinin ulusal ve uluslararasi cografi isaretle korunmasi agisindan
yuksek ihracat potansiyeline sahip bir tarimsal Grindur. Bu tir essiz ve nadide trtnler, 6zellikle gastronomi turizmi kapsaminda
turistik trin olarak degerlendiriimekte ve destinasyonlar icin bir ¢cekim unsuru olabilmektedir. Bu ¢alismanin amaci, Bursa Siyah
incirini stirdurrulebilirlik, cografi isaret ve gastronomi turizmi perspektiflerinden biitiincul olarak degerlendirmek ve driniin
gelecekteki gelisim potansiyelini SWOT analizi ve TOWS matrisi aracilijiyla ortaya koymaktir. Arastirmada Bursa Siyah incirinin
tarladan sofraya uzanan deger zinciri kapsaminda; tretim, ambalajlama, depolama, pazarlama, cografi isaret, gastronomi turizmi ve
surdurdlebilirlik boyutlariyla ele alinmis, Grintn gicli ve zayif yonleri ile karsi karsiya oldugu firsat ve tehditler SWOT analizi
araciigiyla sistematik bicimde degerlendirilmistir. SWOT analizi sonuglarina gére Bursa Siyah Incirinin iri meyve yapisi,
karakteristik koyu mor-siyah rengi, yuksek kalite Ozellikleri, tasima dayanimi, uluslararasi pazarlardaki ytksek talebi, kadin
istihdamina ve kirsal ekonomiye katki saglamasi, festival, hasat ve tadim deneyimlere elverisli olmasi ve cografi isaretle korunarak
marka degeri yaratilmasi baslica gucli yonlerini olusturmaktadir. Bununla birlikte meyvenin hasat sonrasinda olgunlasmaya devam
etmesi nedeniyle hizli kalite kaybina ugramasi, depolama ve muhafaza esnasinda fungal hastalik ve clriimelere karsi hassas
olmasi 6zel depolama ve ambalajlama teknolojilerine ihtiya¢ duymasi trinin zayif yonleri olarak degerlendirilmistir. Ulusal ve
uluslararasi incir talebinde artis olmasi, yenilik¢i Gretim ve muhafaza teknolojilerinin gelismesini, dijital izlenebilirlik sistemleri ve
cografi isaretin uluslararasi rekabet gicini destekleme potansiyeli dnemli firsatlar arasinda yer almaktadir. Buna karsin iklim
degisikligi, hasat sonrasi kayiplar, yiksek tUretim maliyetleri, cografi isaret adinin yanlis kullanimi ulusal ve uluslararasi rekabet
temelli tehditler olarak one cikmaktadir. Calisma sonucunda Bursa Siyah Incirinin siirduriilebilir geleceginin yalnizca iretim ve
ihracat performansina bagh olmadigi; etkin cografi isaret denetimi, dijital izlenebilirlik, yenilikgi muhafaza uygulamalari ve
gastronomi turizmi ile desteklenen buattncul bir deger zinciri yaklasiminin gerekli oldugu sonucuna ulasiimistir. Hasat deneyimleri,
festivaller, tadim etkinlikleri, Uretici ziyaretleri ve gastronomi rotalariyla trinin kultirel ve deneyimsel degerinin guclendiriimesi,
kirsal kalkinma ve marka degerinin sirdirilebilirligi agisindan 6nem tasimaktadir. Bu gergevede Bursa Siyah inciri, geleneksel bir
tarimsal Urinden oOte, ekonomik, kulttrel ve turistik boyutlariyla gelecegin gastronomi mirasi trtnleri arasindadir. Bu calisma ile
elde edilen sonucglarin gelecegin gastronomi mirasi Urtn ile ilgili gelecekte yapilacak surdurilebilirlik ve gastronomi turizmi
calismalarina yol gdstermesi beklenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Bursa Siyah inciri, SWOT Analizi, Siirdiirilebilirlik, Gastronomi Turizmi, Gastronomi Mirasi
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ABSTRACT

The Bursa Black Fig is an agricultural product with high export potential, given that its distinctive color, aroma, size, and quality
characteristics are protected by national and international geographical indications. As one of the region’s unique and rare products,
it is particularly valued as a tourist product within the scope of gastronomic tourism and can serve as a draw for tourist destinations.
The aim of this study is to comprehensively evaluate the Bursa Black Fig from the perspectives of sustainability, geographical
indication, and gastronomic tourism, and to identify the product’s future development potential through a SWOT analysis and a
TOWS matrix. In the study, the Bursa Black Fig was examined within the scope of its value chain—from farm to table—covering the
dimensions of production, packaging, storage, marketing, geographical indication, culinary tourism, and sustainability. The product’s
strengths and weaknesses, as well as the opportunities and threats it faces, were systematically evaluated through a SWOT
analysis. According to the results of the SWOT analysis, the main strengths of the Bursa Black Fig include its large fruit size,
characteristic dark purple-black color, high-quality characteristics, transport durability, high demand in international markets, its
contribution to women’s employment and the rural economy, its suitability for festivals, harvest, and tasting experiences, and the
creation of brand value through protection by a geographical indication. However, the product’'s weaknesses have been identified as
rapid quality loss due to the fruit continuing to ripen after harvest, its susceptibility to fungal diseases and rot during storage and
preservation, and its need for specialized storage and packaging technologies. Furthermore, the increase in national and
international demand for figs, the development of innovative production and preservation technologies, and the potential of digital
traceability systems and the geographical indication to support international competitiveness are among the significant
opportunities. On the contrary, climate change, post-harvest losses, high production costs, and the misuse of the geographical
indication name stand out as threats to national and international competitiveness. The study concluded that the sustainable future
of Bursa Black Figs does not depend solely on production and export performance; it requires a holistic value chain approach
supported by effective geographical indication control, digital traceability, innovative preservation practices, and gastronomic
tourism. Enhancing the cultural and experiential value of the product through harvest experiences, festivals, tasting events, visits to
producers, and gastronomic tours is important for rural development and the sustainability of brand value. In this context, the Bursa
Black Fig is more than just a traditional agricultural product; with its economic, cultural, and tourism dimensions, it ranks among the
future products of the gastronomic heritage. This study is expected to guide future efforts related to sustainability and gastronomic
tourism for this future product of the gastronomic heritage.

Keywords: Bursa Black Fig, SWOT Analysis, Sustainable Gastronomy, Gastronomy Tourism, Gastronomy Heritage
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Zeytinyagh Bursa Inciri Dolmasi

“Bursa’nin tescilli siyah incirlerinin piring, sogan, cam fistigi, kus Uzimdi ve
zeytinyagl aromatik harcla doldurulup havuclu krema plresi esliginde
pisirilerek sunuldugu zeytinyagli Bursa inciri dolmasi, yére mutfaginin meyveli
zeytinyagli gelenegini yansitan en 6zgln lezzetlerinden biridir.”
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Zeytinyagh Bursa Inciri Dolmasi Ornek Recetesi
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Malzemeler

Miktar

Siyah Incir 12 adet orta boy biyukliginde
Piring 150 gram
Kuru Sogan 90 gram (yarim piyazlik dogranmis)
Cam Fistigi 10 gram
Kus Uzumi 5 gram
Tuz 6 gram (sunumu icin de +3 gram)

Beyaz biber, toz seker, kuru nane

3 gram (beyaz biber, sunumicgin +2 gram)

Limon Suyu

15 adet

Zeytinyadl, siviyag!

40 ml (30 ml i¢ harg icin, 10 ml Ustu icin)

Maydanoz, dereotu

1/10 bag (ince dogranmis)

Havug, sarimsak

300 gram (1 dis sarimsak)

Krema

150 ml

Sut, sicak su

300 gram, 200 ml (120 ml Gzeri icin)

Hazirlanisi

* Etin Hazirlanmasi ve Dizilimi: Kl¢clikbas ve
blyutkbas etlerinden kiyma ile 0,5 cm
kalinliginda aciimis yaprak etler hazirlanir. Bu
etler dik duran uzun bir sise kat kat dizildikten
sonra tiraglanarak silindir, altigen veya sekizgen
prizma formu verilir.

* Pisirme ve Dilimleme: Hazirlanan sis, odun
komuru atesinden (tercihen mese) 10-15 cm
uzaklikta, eti yakmayacak orta dereceli isida
dikey konumda pisirilir. D6ner pistikce tek yonde
yavasca cevrilir ve pisen ytzeyler yukaridan
asaglya dogru 2-2,5 mm kalinlk ile 3,5-4 cm
genislikte ince yapraklar halinde kesilir.

» Tabana Pide Yerlestirilmesi: Mangalda isitilip
kizartilan ve donerin kendi yagiyla yaglanan
tirnak pideler kiicik parcalara bolinir; kesilen
doner etleri bu pidelerin Gzerine dizilir.

» Kebap Sosunun Yapilisi: Bir tencerede 100
gram tereyagl ve 100 gram salca, su eklenerek
kivam alana kadar kaynatilir. igine bir tutam tuz
ve istege gore bir tutam seker ilave edilir.

« Servis Onerisi: istege baglh olarak tabagin
kenarina yogurt, domates veya salca sosu,
kozlenmis biber, domates dilimleri ya da
patlican eklenilerek sunulabilir.
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