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Ozet

Yogurt, insanlarin tiikettigi gidalar arasinda 6n plana ¢ikan ve siitiin laktik asit fermantasyonu sonucu olugan farkli kivamlarda
fermente bir siit {irliniidiir. Laktik asit bakterilerinin etkisiyle meydana gelen bu iiriin, yogurdun kendine 6zgii dokusu ve lezzeti gibi
belirgin 6zelliklerini ortaya ¢ikarir. Bu {irlin Tiirkiye’nin farkli ydrelerinde organik iiretim sekillerinin benimsenerek iiretilmesi
agisindan gesitlilik gostermektedir. Ozellikle son yillarda tiiketicilerin gida iiriinlerine duydugu giivensizlik ve kalite sorunlari
acisindan Tiirkiye’nin bu noktada avantajli oldugunu séylemek miimkiindiir. Bu ¢alismanin amaci ise Tiirkiye’de iiretilen yogurt
cesitlerini tespit ederek, turistlerin deneyimlerine deger katabilecek Tiirkiye’nin yoresel yogurtlari ile ilgili gastronomi rotasi
olusturmaktir. Bu amag dogrultusunda nitel arastirma yontemlerinden biri olan dokiiman analizi tercih edilerek Tiirkiye’de tiretilen
yogurtlarin iiretim sekilleri ve 6zellikleri hakkinda bilgilendirmelere yer verilmistir. Yapilan inceleme sonucunda Tiirkiye’nin
yoresel yogurtlarini esas alan bir harita olusturulmustur. Aragtirmacilar tarafindan olusturulan Tiirkiye’nin yoresel yogurtlart ile
ilgili gastronomi rotasi sonucunda kamu ve 6zel sektdr paydaslarina Tiirkiye’nin gastronomi turizmi faaliyetlerine olumlu yonde
katkida bulunabilecek 6neriler gelistirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Tirk Mutfak Kiiltiirii, Yogurt, Yoresel Yogurt, Gastronomi Rotast

Abstract

Yogurt is a fermented dairy product that stands out among the foods consumed by people, formed as a result of the lactic acid
fermentation of milk, exhibiting various textures. This product, which occurs through the action of lactic acid bacteria, brings out
distinctive features of yogurt such as its unique texture and taste. The production of this product varies in different regions of
Tiirkiye, adopting organic production methods. Particularly in recent years, it is possible to say that Tiirkiye is advantageous in
terms of consumers' distrust of food products and quality issues. The aim of this study is to identify the types of yogurt produced in
Tiirkiye and to create a yogurt consumption route that could enhance the experiences of tourists. In line with this aim, document
analysis, one of the qualitative research methods, was preferred to provide information about the production methods and
characteristics of yogurts produced in Tiirkiye. Following the examination, a map related to Tiirkiye's yogurt consumption route
was created. As a result of the yogurt consumption route developed by the researchers, recommendations have been developed for
public and private sector stakeholders that could positively contribute to Tiirkiye's gastronomy tourism activities.
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Giris

Gegmisten bugiine kiiresellesmenin etkisi ile teknoloji alaninda yasanan gelismeler turistlerin tiikketim
aliskanliklarinda degisimlere neden olmus, turizm sektoriinde turistlere arz edilen yeni {iriinlerin
ortaya ¢ikmasina olanak tanimistir. Turistik destinasyonlarda bu olumlu sekilde algilanmistir, ancak
baz1 problemleri de beraberinde getirmistir. Bu sorunlarindan biri isletmelerin kar etmek amaciyla
kalitesiz tUriinleri turistlere sunmasi ve bu durumun ¢esitli saglik sorunlarina neden olmasidir (Esen,
2022). Bu nedenle tiiketicilerin yiyecek ve icecekler iizerinde olusan giiven ve kalite kaygilari,
geleneksel triinlerin 6n plana ¢ikmasina imkan tanimistir. Bu sayede turistler, kiiresel anlamda
taninmig yiyecek iiriinleri yerine saglikli oldugunu diisiindiikleri yoresel mutfaklara 6zgi iiriinleri
tercih etmeye baslamistir (Apak ve Giirbiiz, 2018). Yoresel mutfak, bir bolgeye 0zgii yoresel
yiyeceklerin tamamini temsil eden bir kavramdir (Erdem vd., 2018) Bu kavram, belirli bir cografi
bolgenin kiiltliriinii yansitan, o bolgeye 6zgli yemek hazirlama teknikleri ve araglar1 kullanilarak
yapilan, yerel halk i¢in dnemli olan yiyecek ve icecekler olarak tanimlanmaktadir (Simsek vd., 2017).
Tiirkiye bulundugu cografya, sahip oldugu iklim ve tarih boyunca cesitli kiiltiirlerle etkilesime
girmesinden dolay1 zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Tiirkiye’nin mutfak kiiltiiriinii 6n plana
¢ikaran en 6nemli 6zelliklerden biri ise yoresel mutfaklari ve geleneksel yiyecek iiriinleridir.

Yoresel yiyecekler, sadece o bolgede yasayanlar i¢in degil ayni1 zamanda turizm iiriinlerini gelistiren
isletmeler ve turistler i¢in bir pazar olusturan 6nemli unsurlardir (Boyne vd., 2003). Yoresel
mutfaklar, her bir bolgenin kendine 6zgli yeme-igme aligkanliklarini yansitarak, destinasyonlarin
gastronomik kimligini olusturan temel unsurlardir (Sormaz vd., 2020). Ayn1 zamanda, yerel liriinlerin
yayginlastirilmast i¢in olusturulan pazarlar, turizm {irilinlerinin gelistirilmesi ve giiclendirilmesi
acisindan 6nemli bir rol oynar (Boyne vd., 2003). Turistlerin, yerel gidalarin {iretim siirecini
deneyimleyerek {iriinlere deger katabilmeleri ve destinasyonlara tesvik edilmeleri, turistlerin
destinasyonlara olan ilgisini artirabilmesi agisindan 6nemlidir (Renko vd., 2010). Bu durum, bolgesel
kimlik ve yerel baglilik duygusunu pekistirerek turist deneyimini zenginlestirir. Tlirk mutfag: da
turistlerin deneyimlerini zenginlestirebilecek diizeyde yodresel mutfak unsurlarina sahiptir. Bu
yiyecek {irtinleri igerisinde Tiirkiye’de festivallere ve yarigmalara konu olan yogurt 6n plana
cikmaktadir. Tirk mutfaginda bolgelere gore farkli {iretim teknikleri kullanilarak yapilan yogurt,
faydali besin igerigi ve kiiltiirel zenginligi acisindan turistlerin deneyimlerine deger katacak
gastronomik bir iriindiir. Ancak turist deneyimlerinin zenginlestirilebilmesi igin birtakim
uygulamalar 6n plana ¢ikmaktadir.

Gastronomi turizminde kullanilan bir bolgeye 6zgii yiyecek ve igecek iirlinleri, turistlere restoran
isletmeleri, festivaller ve turlar araciligiyla arz edilmektedir (Nebioglu, 2017). Bu arz yontemleri
icerisinde gastronomi turlar1 ve rotalar1 da son zamanlarda ilgi gormekte ve destinasyonlar tarafindan
kullanilmaktadir. Turlar sayesinde turizm faaliyetleri artirilarak turistik acidan ilgi gormeyen
destinasyonlar biitlinlestirilerek ziyaret edilmesi saglanabilmektedir (Onur, 2021). Buna ek olarak
gastronomi tur ve rotalarinin tanitimi ve pazarlama faaliyetleri etkili bir sekilde gerceklestirildiginde
destinasyonlarin taninmasinin yani sira kiiltiirel mirasin korunmasina ve kiiltiirleraras1 anlayisin
pekistirilmesi ile siirdiiriilebilir turizmin gelisimine katki saglayabilir (Filiposki vd., 2017; Ulugay,
2017). Bu nedenle, destinasyonlarin kendine 6zgii yiyecek igecek tiriinlerini kapsayan gastronomi
rotalarina, bolge veya yorelerin sahip oldugu yoresel lezzetleri gosteren lezzet haritalarina
ulasabilmek gastronomi turistleri i¢in énemli bir husustur (Gazelci ve Sahingdz, 2023). ilgili alan
yazinda Tiirkiye’nin ydresel yiyecek ve icecekleri iizerine olusturulmus bazi gastronomi tur ve
rotalarinin varligindan bahsedebilmek miimkiindir (Kizilirmak vd., 2016; Cakir vd., 2017,
Cavusoglu ve Cavusoglu, 2018; Késeler vd., 2019; Kargiglioglu vd., 2019; Yavuz ve Ozkanli, 2019;
Vedat ve Karaosmanoglu, 2019; Uziilmez ve Akdag, 2020; Onur, 2021; Ceylan vd., 2021; Ayyildiz
vd., 2023; Gazelci ve Sahingdz; 2023). Ancak ilgili literatiirde turistlerin deneyimlerine deger katacak
ve beslenme agisindan 6nem arz eden Tiirk mutfagina 6zgii yoresel yogurtlar ile ilgili bir lezzet rotasi
olusturulmasina iliskin pek fazla ¢alismaya rastlanilmamistir. Bu nedenle ¢alismanin amaci Tiirk
mutfagia 6zgii yoresel yogurtlar ile ilgili gastronomi rotasi olusturmaktir. Bu amag¢ dogrultusunda
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olusturulan gastronomi rotasinin Tiirkiye’nin gastronomi turizmine katkida bulunacag:
ongoriilmektedir.

Kavramsal Cerceve
Yogurdun Beslenme Acisindan Onemi

Yogurt, belirli laktik asit bakterilerinin 1s1l islem gérmiis siite eklenmesi sonucu elde edilen yar1 kati
fermente bir siit iirtiniidiir. Besin degerinin yiiksek olmasi nedeniyle genellikle saglikli gidalar
listelerinde yer almaktadir. Protein, vitamin ve mineral agisindan zengindir. Diyet stratejileri,
yogurdun igerisindeki yag ve laktoz igeriginin azaltilarak kalori i¢eriginin diisiiriilmesini ve mineral,
vitamin, biyoaktif madde ve faydali organizmalar acisindan zenginlestirilmesini igermektedir
(Behare vd., 2016). Kalsiyum, potasyum, fosfor, magnezyum, ¢inko ve B vitaminleri gibi besin
maddeleri acisindan da zengindir. Bu 6zellikleriyle yogurt, fonksiyonel bir gida olarak kabul edilir
ve insan beslenmesinde 6nemli bir rol oynar (Sireli ve Onaran, 2012). Ayrica sicaklik, 1stya maruz
kalma siiresi, 1518a maruz kalma ve depolama kosullar1 gibi siitiin iglenmesi sirasinda rol oynayan
diger degiskenler de nihai {iriiniin besin degerini etkilemektedir (Adolfsson vd., 2004). Yogurdun
besinsel igerigi Tablo 1°de, besinsel bilesenleri (%) ise Tablo 2’de gosterilmektedir.

Tablo 1. Yogurdun Besinsel Igerigi (200 gr Yogurt I¢in)

Besin Tiirii Miktar
Enerji 131,5 kcal
Protein 6,6 g (21%)
Yag 7,6 g (53%)
Karbonhidrat 8,0 g (26%)
Lif 0,0g
Doymus yag asidi 4,6 g

Tekli doymamis yag asidi 23¢g

Coklu doymamis yag asidi 03¢g
Kolesterol 28,0 mg

D vitamini 0,0 ug
Demir 0,1 mg
Sodyum 100,0 mg
Potasyum 320,0 mg
Kalsiyum 260,0 mg
Fosfor 200,0 mg
Cinko 0,9 mg

Kaynak: Kizilaslan ve Solak, 2016

Tablo 2. Yogurdun Besinsel Bilesenleri

Bilesen Yiizdelik
Su %380-86
Kuru madde %14-20
Yag %2-8
Protein %4-8

Siit sekeri %2-5
Mineral madde %0,8-1,2
Asitlik %0,9

Kaynak: Kizilaslan ve Solak, 2016

Yogurt ve fermente siitlerin sagliga bazi faydalari bulunmaktadir. Bu faydalar ise su sekilde
siralanabilir (Behare vd., 2016):

» Gelistirilmis sindirilebilirlik: Proteinlerin, yaglar ve karbonhidratlarin kismi par¢alanmasi.

» Gelistirilmis besin degeri: Daha yiiksek B vitaminleri ve metiyonin, lizin ve triptofan gibi bazi
serbest amino asitler.

> Gelistirilmis laktoz kullanimi: Uriindeki laktozun azaltilmasi ve laktazin daha fazla
kullanilabilirligi.
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> Enterik patojenlere karsi antagonistik etki: Ishal, mukoza koliti, iilserli kolit gibi
rahatsizliklar; patojenlerin yapismasinin énlenmesi.

» Antikarsinojenik etki: Kanserojen tesvik edici enzimlerin azaltilmasi; prekarsinojenlerin
parcalanmasi yoluyla gastrointestinal sistem kanserlerine karsi inhibe edici etki; bagisiklik
sisteminin uyarilmasi.

» Hipokolesterolemik etki: Kolesterol sentezi inhibitorlerinin iiretimi; asimilasyon ve
dekonjuge safra tuzlar ile ¢okeltme yoluyla kolesterol kullanimu.

> Immiin modiilasyon: Makrofaj olusumunun artirilmasi; baskilayici hiicrelerin ve y-interferon
iiretiminin uyarilmasi.

Bu acidan yogurdun yeterli ve dengeli 6lcilide tiiketiminde insan sagligi acisindan faydali oldugunu
s0ylemek miimkiindiir. Yogurt, beslenme agisindan éneminin yani sira, buzdolabinda saklandiginda
uzun siire bozulmamasi ve diisiik pH degeri nedeniyle tercih edilen bir gida olarak bilinmektedir.
Yogurdun, gida kaynakli alerjilerin ve intoleranslarin olusumunu kontrol altina alabildigi, birgok
semptomu (osteoartritis ve romatoid artritisin) hafifletebildigi ifade edilmektedir. Kan basincinin
diistiriilmesinde, diyabetin kontrol altina alinmasinda etkili oldugu bildirilmektedir. Bunun yani sira,
yogurdun Ozellikle bagirsak kanserini onledigi gozlemlenmektedir (Kizilaslan ve Solak, 2016).
Yogurdun, laktoz intoleransi, diyare, kabizlik, bagirsak hastaliklar1 ve kolon kanseri gibi
rahatsizliklarin &nlenmesinde etkili oldugu bilinmektedir (Ozden, 2008). Yapilan bir arastirmada,
yogurdun laktoz intoleransi olan bireylerde laktoz sindirimini artirdigi gézlemlenmistir (Piaia vd.,
2003). Baska bir ¢alismada, yogurdun enerji dengesini diizenlemeye yardimci oldugu, istah1 kontrol
altinda tuttugu ve viicut agirligini yonetmeye yardimci oldugu belirtilmistir (Tremblay vd., 2015).
Yapilan deneylerde, diizenli yogurt tiiketiminin meme ve rahim kanseri riskini azaltabilecegi,
yogurdun mide ve bagirsak enfeksiyonlarini 6nledigi, yetiskinlerde bagisiklik sistemini giiclendirdigi
ve zararli mikroorganizmalarin gelisimini smirladigi bulunmustur. Ayrica, viicuttaki kolesterol
miktarini azalttig1 ve kan sekeri seviyelerini diizenledigi i¢in diyabetli hastalar i¢cin de faydali oldugu
bilinmektedir (Megep, 2016).

Yogurdun Tarihi ve Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Yogurt

Yogurt (“yoghurt” veya “yoghourt” olarak da yazilir), diinya ¢apinda cogu diizenleyici kurum
tarafindan sindirilmis laktoz ve tipik olarak Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus
olmak tizere 6zel olarak tanimlanmis, canli bakteri suslar1 saglayan fermente bir siit iirlinii olarak
kabul edilir. Protein, kalsiyum, potasyum, fosfor ve B, ve Bi» vitaminleri dahil olmak iizere cesitli
temel besin maddelerinin kaynagidir ve zenginlestirme i¢in bir ara¢ gorevi gortr. Siit tirlinlerinin, siit
iireten hayvanlarin (inek, koyun ve kegilerin yani sira yak, at, manda ve deve) evcillestirilmesiyle
birlikte M.O. 10.000-5.000 y1llar1 arasinda insan beslenmesine dahil edildigine inaniimaktadir. Ancak
stit kolayca bozulan ve kullanim1 zor olan bir {irlindiir (Fisberg ve Machado, 2015).

“Yogurt” kelimesinin Tirk¢cede koyulastirmak, pihtilastirmak veya kesmek anlamina gelen
“yogurmak” kelimesinden geldigi diislinliilmektedir (McGee, 2004). Ortagag Tiirkleri tarafindan
yogurt kullanimi, 11. ylizyilda yazilmis olan Kasgarli Mahmud’un Divanu Lugati't-Tiirk ve Yusuf
Has Hacip’in Kutadgu Bilig adli eserlerinde kaydedilmistir. Bu eserler “yogurt” kelimesinden
bahsetmekte ve bunun gbégebe Tirkler tarafindan kullanildigin1 anlatmaktadir. Yogurdun ishal ve
kramp gibi ¢esitli hastaliklar ve semptomlar i¢in iyi geldigi belirtilmistir. Ayrica giines yanigi
rahatsizligini hafifletmek icin tibbi kullanimini ilk degerlendirenler de Tiirkler olmustur (Fisberg ve
Machado, 2015). Orta Asya’da yasayan konar-gocer topluluklar tarafindan bulunmus ve
gelistirilmistir, ¢linkii bu topluluklar, siitiin cabuk bozulmasin1 6énlemek ve dayanikliligini artirmak
amactyla mayalandirarak daha uzun siire saklamislardir. Tiirklerin gogleriyle birlikte yogurt
Anadolu’ya, Kafkaslar’a, Rusya’ya, Avrupa’ya ve Amerika’ya yayilmistir. Binlerce yildir Tiirk
mutfaginin vazgegilmez bir parcasi olan yogurt, geleneksel yontemlerle iiretilmekte ve farkli
sekillerde saklanarak yil boyunca tiiketilmektedir (Baysal, 2002). Tiirklerin gécebe yasam tarzini
benimsedigi donemlerde yogurt, temel yiyeceklerden biri olarak tiiketilmistir; hatta tereyagini siit
yerine yogurttan yaparak kullanmislardir (Ogel, 2000).
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Yogurdun Tiirkler tarafindan bulundugu ve Tiirklerin yasamis oldugu bolgelerde eski caglardan beri
var oldugu tarihgilerin ve arkeologlarin yapmis oldugu c¢alismalar 1s1ginda belgelenmistir (Kurt,
1995). Tarihgiler siit iirlinlerinin mayalanmig olarak kullaniminin Orta Asya’da yasamis olan gdgebe
kavimler tarafindan kullanilmaya baslandigini belirtmektedirler. Neolitik cagin baslamasi ile
hayvanlarin siitlerini sagmay1 6grenmeleri sonras1 yogurt yapmaya baglamiglardir. ilk yogurdun
gocebe Tiirk topluluklari tarafindan hayvanlarin derileri igerisinde sakladiklar siitiin kendi kendine
eksimesi sonucu olusan pihtilardan yapildigi diisiiniilmektedir. Diizgiin bir sekilde olusan eksiyen
parcaya yogurt ismi verilmistir. Berrak ve duru olmayan suyu ise siliziilme sonrasi peynir
yapilmaktadir. Gegmiste bir¢cok uygarliga ev sahipligi yapmis olan Orta Asya, yogurdun anavatani
olarak kabul edilmektedir. Gogebe bir hayat yasamakta olan Tiirkler tarafindan 16. yiizyilda
Avrupa’ya tasinmistir (Akin, 2006; Baysal, 2002; Yurdakok, 2015, Sireli ve Onaran, 2012).
Yogurdun diger iilkelerde de isminin Tiirk¢e bir kelime olan “yogurt” ile ifade ediliyor olmasi
Tiirklere ait bir lirlin olmasinin gostergelerindendir. Genel olarak diinyada varlig1 bilinen yogurt farkli
iilkelerde farkli isimlerle de ifade edilmektedir (Ozden, 2008).

Tablo 3. Farkli Ulkelerde Yogurda Verilen Isimler

Tirkiye Yogurt (Youghourt) Mogolistan Koumiss

Misir Leben Tatar Katik, Yogurt

Fransa Youghourt Rusya Prostokvasha, Varenetz
Finlandiye Plimoe, Plimae Tiirkmen Gatik

Ingiltere, USA Yogurt Sardinya Gioddo

Yunanistan Tiaourti, Oxygala, Yaourti Uygur Tiirkgesi Ketik

Azerbaycan Gatig, Yogurt Sicilya Mezzoradu

Izlanda Skyr Ermenistan Madzoon, Mazzoon, Mazun
Baskurt Tiirkleri Yogort, Katik Giiney Afrika Joghurt

Hindistan Dahi, Dahli, Lassi, Chass, Matta Asurlar Lebany

Kazak Tiirkgesi Ayran, Katik Isveg Filmjolk

Iran Mast Balkanlar Tarho

Kirgiz Ayran Kipgiklar Yugrat

Liibnan Laban Bulgaristan Nafa, Kiselo, Mleko
Ozbek Tiirkgesi Katik Memluklar Cugrat

Kaynak: Ozden, 2008

Diinyada yogurda verilen isimler incelendiginde kullanilan kelimelerin “yogurt” ve tiirevleri seklinde
oldugu goriilmektedir.

Yontem

Bu arastrmanin amact Tirk mutfagima 6zgii yoresel yogurtlar ile ilgili gastronomi rotasi
olusturmaktir. Arastirma Tirkiye’nin ydresel yogurtlar1 hakkinda genel bilgilerin verilmesi ve
arastirmacilarin bir harita olusturarak yogurtlar ile ilgili gastronomi rotasi olugturma ¢abasina yonelik
oldugu i¢in nitel aragtirma yonteminin kullanilmasina karar verilmistir. Nitel arastirmalar, miktar,
ortalama ve sayisal dlgiimlerin Otesine gegerek, incelenen konuyu detayli bir sekilde ele alan ve
genellikle anlamaya odaklanan arastirmalardir. Nitel arastirmalarda, veriler genellikle gozlem,
goriisme ve dokiiman analizleri gibi yontemler araciligiyla elde edilir (Kiral, 2020).

Arastirma kapsaminda nitel arastirma yontemlerinden biri olan dokiiman analizi tercih edilmistir.
Dokiiman analizi, nitel arastirma desenlerinden biri olup, yazili materyallerin (kitaplar, dergiler,
gazeteler, e-igerikli belgeler gibi) incelendigi bir aragtirma yontemidir. Bu yontemde, arastirilacak
konuyla ilgili bilgi iceren yazili materyallerin sistemli bir sekilde incelenmesi ve analiz edilmesi esas
almir (Yildirim ve Simsek, 2006). Yapilan calismada dncelikli olarak literatiir taramasi yapilmis ve
Tiirkiye’nin cografi isaretli yogurtlar: tespit edilerek yogurtlarin 6zelliklerine iligkin bilgilere yer
verilmistir. Daha sonra bu yogurtlar Tiirkiye haritasi iizerinde belirtilmistir. Son olarak yazarlar
tarafindan yogurtlar ile ilgili gastronomi rotas1 dnerisi verilmistir.
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Bulgular
Asagida verilen tabloda Tiirkiye’nin cografi isaretli yogurtlarina ve tescil tarihlerine yer verilmistir.

Tablo 4. Tiirkiye nin Cografi Isaretli Yogurtlari

CI’li Yogurt Ad Dosya Numarasi Tescil Numarasi Tescil Tarihi Tiirii
Caycuma Manda Yogurdu C2018/015 496 8.05.2020 Mense Adi
Antakya Tuzlu Yogurdu C2019/055 532 10.09.2020 Mahreg Isareti
Esmekaya Yogurdu C2018/214 768 25.05.2021 Mense Adi
Eregli Koyun Yogurdu C2017/148 798 12.07.2021 Mahrec Isareti
Afyon/Afyonkarahisar Manda C2019/083 808 27.07.2021 Mense Adi
Yogurdu

Mamak Ravak Yogurdu C2021/011 828 6.08.2021 Mabhreg Isareti
Emirdag Koyun Yogurdu C2020/097 883 06.09.2021 Mahreg Isareti
Silifke Yogurdu C2021/000242 1022 07.02.2022 Mahreg Isareti
Silivri Yogurdu C2021/000560 1180 26.07.2022 Mabhreg Isareti
Kandira Manda Yogurdu C2020/235 1474 26.09.2023 Mense Ad1

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu sitesinden yazarlar tarafindan derlenmistir. (05.01.2024).

Yogurt, 6nemli miktarda makro besin ve temel mikro besin saglayarak diyet kalitesine katkida
bulunur. Yogurdun bilesimi, iiretildigi siitiinkine benzer; ancak laktik asit fermantasyonu sirasinda
siit bilesenlerinde meydana gelen degisiklikler, bitmis iiriiniin besin degerini etkiler. Yogurdun nihai
besin bilesimi, kullanilan bakteri tiirlerinden, fermantasyondan once siite eklenen siit katilarinin
kaynaklart ve tiirlerinden ve fermantasyonun sicakligi ve siiresinden de etkilenir. Ayrica, diinya
genelinde yag ve katki maddesi igerigi bakimindan farklilik gosteren ve beslenme durumu agisindan
farklilik gosteren ¢ok c¢esitli yogurtlar mevcuttur.

Tiirkiye’nin Cografi Isaretli Yoresel Yogurtlari
Caycuma Manda Yogurdu

Caycuma denilince akla ilk gelen manda yogurdudur. Caycuma’y1r tanitan ve Caycuma ilgesinin
kiiltiiriinii yansitan bir simge olmustur. Caycuma dogal yapis1 sayesinde tarima elverisli alanlar ve
etrafin1 ¢evreleyen yaylalar ve yesil alanlarla doludur. Bu nedenle bolgede biiyiikbas hayvancilik
onemli bir yer teskil etmekte ve bunlarin baginda da manda gelmektedir (Caycuma Kaymakamligi,
2023; Koktiirk, 2023). Caycuma Manda Yogurdu, hem kiiltiirel bir birikim hem de liretim anlaminda
ustalik gerektiren bir {irlindiir. Yore, bitki floras1 bakimindan zengindir. Merada serbest bir sekilde
beslenmeleri siitlerinde verimlilik saglamaktadir. Caycuma Manda Yogurdunun iiretiminde; manda
stitli kaynatildiktan 15-20 dakika sonra 4 saat kadar 39-40°C’de mayalanir ardindan sogutulur ve
buzdolabinda muhafaza edilir. (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2020b). Caycuma yoresinde manda
stitli, manda yogurdu isletmelerin en 6nemli gelir kaynaklar1 olarak tespit edilmistir (Kaptan, 2019).
Ayrica 2020 yilinda Caycuma Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan tescil ettirilmesi (Tiirk Patent ve
Marka Kurumu, 2020b) bu iiriiniin benzerlerinden ayirt edilmesi ve haksiz rekabete kars1 korunmast,
iiretim ve kalite kosullarinda siirekliligin saglanmasi, degerinin artirilmasi ve markalagsmasi agisindan
olduk¢a 6nemlidir (Salik ve Cakmake1, 2022).

Antakya Tuzlu Yogurdu

Yogurt, laktik asidin fermantasyonu ile iiretilen ve biinyesinde laktik asit bakterilerini barindiran
fermente bir siit iirliniidiir. Insan saglig1 acisindan ¢ok énemli 6zelliklere sahip probiyotik bir gidadir.
Gecmisten bugiine en yaygin tiiketilen gidalardan biri olmasinin nedeni iyilestirici giicii olmasidir
(Sireli ve Onaran, 2012; Yildirim vd., 2014). Tiirkiye’de farkli yollarla {iretilen ¢esitli yogurt tiirleri
bulunmaktadir. Antakya Tuzlu Yogurdu da bunlardan bir tanesidir.

Antakya Tuzlu Yogurdu Hatay ili ve il¢elerinde yogurttan ve slizme yogurttan {iretilen yoresel bir siit
iriiniidiir. Bu yogurt iilkemizde “kis yogurdu”, “giiz yogurdu” , “pismis veya pisirilmis yogurt”
olarak, Liibnan ve ¢esitli Arap iilkelerinde ise “ Labneh  olarak bilinmektedir (Sahan ve Say, 2003;
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Say vd., 2020). Ge¢misi yaklasik olarak 100 y1l kadar geriye dayanan fermente bir siit {irlinii olan
Antakya Tuzlu Yogurdu, keci ve inek siitiinden iiretilmektedir. Yogurt siiziilerek istege bagl olarak
tekrar sulandirilmaktadir. Genis bakir legenlerde ya da kazanlarda pisirilerek belli bir kivam aldiginda
ise tuz ilave edilmektedir. Genelde tuzlu ve eksi tada sahiptir. Ancak bazilar1 odun atesinde pisirildigi
icin tiitsiillenmis bir koku ve tat olusturmaktadir. Ayrica fabrika iiretiminde tiitsiilii koku ya da tat
olmaz fakat tuzlu ve eksi tat bulunmaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2020a). Hem keci, hem
de inek siitiinden elde edilen tuzlu yogurt bu mutfagin olmazsa olmazlarindandir (Sahin, 2012).
Uretiminde c¢ogunlukla kegi siitii tercih edilmektedir. Ciinkii inek siitii ile yapilan tuzlu yogurt
genellikle piitlirlii ve kumlu bir yapiya sahiptir. Kegi siitiiyle yapilanlar ise daha piiriizsiiz ve beyaz
renktedir; suda erime yetenegi inek siitiiyle yapilanlara gére daha fazladir (Tanriverdi, 2021). Bu tiir
stitlerden yapilan iiriinler, inek siitiine kiyasla keci siitiiniin besinsel avantajlar1 nedeniyle farkli
Akdeniz tilkelerinde tiiketicilerin de ilgisini ¢cekmektedir (Gtiler, 2007). Ayrica geleneksel yiyecekler
icinde kullanim alan1 son derece genistir (Sahin, 2012). Uretiminde maya olarak daha 6nceden
hazirlanmis yogurt, kaya tuzu (NaCl), iizerini kaplamak i¢in ise genellikle zeytinyagi
kullanilmaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2020a). Dogal bir {iriin olan tuzun ve 1smin
kullanilmasi tuzlu yogurt iiretiminde oldukga 6nemlidir. Ayrica protein, yag ve mineral igerdigi i¢in
besleyici oldugunu sdylemek miimkiindiir. Tiiketicilerin protein eksikligini gidermesi agisindan da
onemli bir potansiyel olan Antakya Tuzlu Yogurdu (Sahan ve Say, 2004). Antakya Ticaret ve Sanayi
Odasi tarafindan 2020 yilinda tescil ettirilmistir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2020a).

Esmekaya Yogurdu

Koyun siitlerinden iiretilen ve ¢ok koyu bir kivama sahip olan Egmekaya Yogurdu protein ve yag
orani agisindan oldukga zengindir. Yilin 12 aymnda da {iretimi yapilan bu yogurdun genellikle nisan
ve haziran aylarinda {iretiminin yogun yapildigini sdylemek miimkiindiir. Bolgedeki riizgar endemik
bitkilere yem ve ot bitkilerine farkli bir aroma vermekte bu da Esmekaya Yogurduna ayr1 bir lezzet
katmaktadir. Kaynatilan siit 36 - 38°C’ye disiirlilerek mayalanmaya hazir hale getirilmektedir.
Mayasi kendisinden yapilan Esmekaya Yogurdu mayalandiktan sonra temiz bir ortii ile kapatilarak
en az 3 saat oda sicakliginda bekletilmektedir. Sogutma islemi kontrol edildikten sonra buzdolabinda
6 saat kadar muhafaza edilmelidir. Aksaray i¢in 6nemli bir gida olan Egsmekaya Yogurdu Aksaray
Ticaret Borsasi tarafindan 2021 yilinda tescil ettirilmistir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2021b).

Eregli Koyun Yogurdu

Yag orani yiiksek olan Eregli Koyun Yogurdunun protein oran1 da oldukga yiiksektir. Odun atesinde
isitilan kazana siit eklenerek yanmasi saglanmaktadir. Siitiin, yaklasik olarak 20-30 dakikada 90
°C’de kaynatilarak yaniksi bir tat almasi saglanir. Ardindan kaynayan siit baska bir kaba alinarak
dinlendirilir. Isis1 40-45 °C’ye diistiiglinde yogurt mayalanmaktadir. Bir 6rtli yardimi ile iizeri
kapatilan Eregli Koyun Yogurdu oda sicakliginda en az 3 saat dinlendirilmelidir. Kendine has yaniksi
aromasi olan Eregli Koyun Yogurdu 2021 yilinda Eregli Belediyesi tarafindan tescil ettirilmistir
(Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2021c¢).

Afyon Manda Yogurdu

Manda siitii ve manda kaymaginin iiretiminden geriye kalan kaymakalt: siitlinden iiretilen fermente
bir siit liriini olan Afyon Manda Yogurdu Anadolu mandasi olarak bilinen yerli irklardan elde
edilmektedir. Koyu bir kivama sahip olan bu yogurt beyaz renkte kendine has koku ve tada sahiptir.
Endiistriyel fabrikalardaki tliretiminde oncelikle kaymakalti manda siitii alinir. Standardizasyon,
homejenizasyon, 1s1l islem (5-10 dakika 90-95°C), sogutma (40-45°C), inokiilasyon, dolum,
inkiibasyon (3-5 saat 42-45°C), on sogutma ve sogukta depolama seklinde iiretimi
gerceklestirilmektedir. Evde yapiminda ise kaymakalt: siitiiniin ayrilmasi, kaynatma, sogutma,
inokiilasyon (daha 6nce iiretilmis yogurt ile mayalama), inkiibasyon (3-5 saat 40-45°C), 6n sogutma
ve sogutma seklinde gergeklestirilmektedir. 2021 yilinda Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odasi
tarafindan tescil ettirilmistir (Ttlrk Patent ve Marka Kurumu, 2021d).

Mamak Ravak Yogurdu
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Mamak Ravak Yogurdu yapiminda kullanilan siit tercihen o bolgeden tedarik edilmektedir. Uretimin
ilk asamasi siit isleme makineleri (seperatorler) kullanilarak siitiin kremasinin ve kaymakalt1 siitiiniin
ayristirilmasi islemidir. Daha sonra elde edilen krema 1s1l islem uygulanarak kaynatilir. Kaynatma
islemi sonras1 45°C sicakliga sogutulan krema starter kiiltiir ile mayalanir. Bu islem sonrasi Ravak
Yogurdu mayasi elde edilir. Ravak Yogurdu iiretim agamasinda ise 5 litre siitii mayalamak i¢in elde
edilen yogurt mayasinin %?2’sine yakin oranda ravak mayas1 kullanilir. Ravak Yogurdu ortalama 4,5
saate mayalanir. Istenilen kivama ulasabilmesi i¢in buzdolabinda ortalama 3 giin muhafaza edilmesi
onerilir. 2021 yi1linda Mamak Belediyesi tarafindan tescil ettirilmistir (Tiirk Patent Enstitiisii, 2023).

Emirdag Koyun Yogurdu

Koyun, yaklasik 10.000 yil once insanlar tarafindan hayvancilik i¢in evcillestirilen ilk
hayvanlardandir. Koyun siitiinden yapilan yogurt tiiketicileri giderek daha fazla cezbeden daha siki
ve daha kremsi bir {iriinli temsil etmektedir. Bu 6zellikler ayn1 zamanda {iiriinlin besin degerini de
artirmaktadir. Clinkii esas olarak yag asitleri ve mineral seviyesini iyilestirirler. Yogurt iiretiminde
kullanilan koyun siitii oranindaki artis, yagda énemli bir artis saglar, ancak ayni zamanda doymamais
yag asitlerinin oranini da artirma egilimindedir (Monteiro vd., 2019). Tiirkiye’de de hem biiyiikbas
hem de kiiclikbas hayvanlarin siitiinden yogurt liretimi ve tiiketimi oldukc¢a yaygindir. Afyonkarahisar
ili de bunlardan biridir.

Afyonkarahisar ilinin Emirdag ilgesi kiiclikbas hayvan yetistiriciliginde 6nde gelen ilgelerden biridir.
Bu nedenle yore halki i¢in koyun siitiinden yapilan yogurt hem 6nemli bir gida hem de énemli bir
gecim kaynagi olmustur. Yag orani yiiksek, yogun bir kivama sahip ve kremsi/beyazimsi renkte olan
bu yogurdun iist kisminda bir kaymak tabakas1 bulunmaktadir. Ayrica maya olarak yogurdun kendisi
kullanilmaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2021). Koyun siitii yiiksek protein ve kat1 madde
icerigi nedeniyle o6zellikle yogurt ve peynir liretimi i¢in uygundur (Haenlein, 1998). 1 litre koyun
yogurdu i¢in yaklasik 20 g koyun yogurdu maya olarak kullanilmaktadir. Mayalanma asamasindaki
sicaklik ise yaz ve kis mevsimine gore degisiklik gostermektedir. Kis mevsiminde 50-55 °C yaz
mevsiminde ise 40-45 °C’de mayalanmaktadir. Ilik siit ile karistirilan maya sivi kivama getirilerek
siite eklenmektedir. Bu siire¢ten sonra 1sisinin korunmasi i¢in bir 6rtlii yardimi ile sarilmali ve 5-6
saat hareket ettirilmemelidir. Ardindan 48 saat 4 °C sicaklikta dinlendirilmeli ve kivam almasi
saglanmalidir. Bu islemden sonra Emirdag Koyun Yogurdu tiiketime hazir hale gelmektedir.
Afyonkarahisar i¢in énemli bir yere sahip olan Emirdag Koyun Yogurdu, 2021 yilinda Emirdag
Belediyesi tarafindan tescil ettirilmistir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2021a).

Silifke Yogurdu

Silifke yogurdu ydrede yasayan kil kegisinin siitii ile bakra¢ ya da topraktan yapilmis kaplarda
mayalanan bir gesit siit {iriiniidiir. Igerisinde yiiksek oranda kuru madde ve yag bulunmasindan dolay1
kivami olduk¢a yogundur ve damakta kremsi bir doku olusmasina neden olur. Kegi siitiinlin yag
globiilleri boyutlar1 inek siitiine gore daha kiiciik oldugundan dolay1 Silifke yogurdunun rengi inek
yogurduna gore daha beyaz bir tondadir. Geleneksel olarak Silifke yogurdu {iretilirken hayvandan
elde edilen siit temiz bir bez par¢asindan siiziilmektedir. Daha sonra odun atesi lizerinde karistirilarak
kaynamasi saglanir. Siit odun atesinde kaynarken tiitsii kokusu i¢ine siner. Kaynama islemi ortalama
yarim saat siirer. Sogumaya birakilan siit, mayalanma 1sisina ulastiginda (45-48°C) bakra¢ ya da
topraktan yapilan kaplara konarak, onceki glin mayalanan yogurt ile %0,5-1 oraninda karigtirilir.
Daha sonra kalin ortiiler ile ortiilerek mayalanmaya birakilir. Inkiibasyon sicakligi yogurtlarda
kontrol edilebilir olmadig1 i¢in ve mayalama sonrasi soguma bagladigl icin fermantasyonun
tamamlanmasi yaklasik olarak 12 saat stirmektedir. Mayalama sonrasi serilen ortiiler alinarak Silifke
yogurdu serin bir ortamda muhafaza edilmektedir. Silifke Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 2022
yilinda tescil ettirilmistir (Tiirk Patent Enstitiisii, 2023).

Silivri Yogurdu

Gecmisi 1870’11 yillara dayanan Silivri yogurdu; inek, koyun ya da manda (inek-koyun %50 veya
inek-manda %350) siitii ile iiretilen koyu kivamli, sarimsi1 renkte ve iizerinde kalin bir kaymak tabakas1
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olan yogurttur. Endiistriyel ve geleneksel olmak iizere iki sekilde liretimi yapilmaktadir. Asitlik testi
yapildiktan sonra siit siiziilerek pisirme kabina alinir. Dibinin tutmamasi i¢in 6zel tahta kiireklerle
stirekli karigtirilarak pastorize edilir. Pastorizasyon islemi ise uzun siire yapilmakta ve kaymak
pisirme isleminde ise ikinci kez pisirme islemi (30-60 dakika) uygulanmaktadir. %1,5-3 oraninda
starter kiiltiir kullanilarak 3-4 saat cam ya da toprak kaplarda mayalamaya birakilir. Soguma islemi
ile birlikte iizerinden en az 6 saat gegmesi gerekmektedir. 2022 yilinda Silivri Belediyesi tarafindan
tescil ettirilen Silivri yogurdu bolge icin dnemli bir gastronomik degerdir (Tiirk Patent ve Marka
Kurumu, 2022).

Kandira Manda Yogurdu

Kocaeli’nin Kandira ilgesinde yetistirilen mandalarin siitlerinden iiretilen beyaz renkli sert yapida
olan bir yogurttur. Karbonhidrat, yag, protein, kalsiyum ve seker agisindan zengindir. Hem
endiistriyel hem de geleneksel yontemlerle tiretimi yapilmaktadir. Kaynatilan siitliin kaplara dokme
islemi yiiksekten yapilmaktadir. Bunun nedeni ise siitiin kopiirerek kalin bir kaymak tabakasi
olusturmasidir. Uzerine gozef denilen delikli bir siizge¢ konularak 4 saat sofumaya birakilir.
Geleneksel yontemde Manda yogurdunun kendisi maya olarak kullanilmaktadir. Soguyan yogurtlar
kaselere konularak 10-20 gr mayalik yogurt eklenerek mayalanmasi saglanir ve ardindan 4 saat daha
bekletilmekte soguduktan sonra ise kaselerin kapaklari kapatilmaktadir. Kocaeli Ticaret Odasi
tarafindan 2023 yilinda tescil ettirilerek bolgeye has bir {iriin olarak listeye eklenmistir (Tiirk Patent
ve Marka Kurumu, 2023).

Asagida Tiirkiye’nin yoresel yogurtlarinin yer aldigi illere iliskin bilgiler harita iizerinde
gosterilmistir.
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Sekil 1. Tiirkiye’nin illere Gore Yoresel Yogurt Haritas:

Sekil 1°de Tiirkiye’nin yoresel yogurtlarinin hangi illerde yer aldigin1 gosteren harita yer almaktadir.
Ilgili harita Tiirkiye’nin cografi tescilli yogurtlarinin yer aldigi il ve ilgelerden olusmaktadir.
Haritanin cografi tescilli yogurtlardan olusturulmasmin nedeni ise cografi isaret, yerel triinlerin
korunmasi ve bu iirlinleri iiretenlerin fayda saglamasi agisindan temel bir kavramdir (Kan vd., 2012).
Ayn1 zamanda, cografi isarete sahip {irlinler, gastronomi turizmiyle iliskilendirilir ve turistik
destinasyonlarin ¢ekim giiciinii artirir (Hazarhun ve Tepeci, 2018). Turistler, cografi isarete sahip
iiriinleri ve yemekleri deneyimlemek amaciyla seyahat ederler (Jay ve Taylor, 2013; Zaman ve
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Kayserili, 2015). Bu nedenle, bir iilkenin veya bolgenin yoresel yiyecek-igcecek iiriinlerine iliskin
cografi isaretlerin tanitilmasi ve korunmasi son derece énemlidir.

Olusturulan harita ile birlikte sehirler bazinda yogurtlar ile ilgili gastronomi rotasi Tiirkiye’nin en
fazla turist alan sehri Istanbul’dan baglatilip Antakya ilgesinde sonlandirilmasi Onerilmektedir.
Sekil’2 sirasiyla sehirler bazinda yogurt rotasina iligkin alternatif rota 6nerisi sunulmustur.

Sekil 2’de verilen Tiirkiye’nin illere gore yoresel yogurt haritasindan yola ¢ikilarak Tiirkiye nin
yogurt rotastyla ilgili 6neri agagidaki sekilde sunulmustur.

Silivri Kandira Caycuma Mamak Emirdag
Yos Jr du Manda Manda Ravak Koyun
g Yogurdu Yogurdu Yogurdu Yogurdu
o .. Antakya
Afyon Manda Esmekaya Eregli Koyun Silifke Manda
Yogurdu Yogurdu Yogurdu Yogurdu Yogurdu

Sekil 2. Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Yer Alan Yogurtlar ile Tlgili Gastronomi Rotasi Onerisi

Sekil 2°de goriildiigii iizere yogurtlar ile ilgili gastronomi rotasi Istanbul’un Silivri ilgesinden baslayip
sirasiyla Kandira, Caycuma, Mamak, Emirdag, Afyonkarahisar, Esmekaya, Eregli, Silitke ve son
olarak Antakya ilgesinde tamamlanmasi tavsiye edilmektedir.

Sonug¢ ve Oneriler

Turizmde seyahat rotalari, belirli bir tema ve amag etrafinda cesitli iceriklere sahip yerleri bir araya
getirerek, turistlerin bir noktadan digerine ziyaretlerini kolaylastiran ipuglar1 sunar. Bu rotalarin temel
amact, ziyaretgilerin bolgede vakit gecirmesini ve harcama yapmasini saglamak icin, tek basina ¢ekici
olmayan turistik degerleri ve aktiviteleri birlestirip cazip hale getirmektir (Cakir vd., 2017). Bir
turizm rotasinin olusturulabilmesi i¢in, belirlenen temanin yani sira, konaklama, yiyecek-icecek
hizmetleri ve diger tamamlayici faaliyetlerin varlig1 ve ulasilabilirligi 6nemli bir husustur (Gazelci
ve Sahingoz, 2023).

Rotalar, ziyaret¢ilerin motivasyonlari, ilgi alanlarmi ve beklentilerini dikkate alarak
tasarlanmalidir. Bu rotalarda, ziyaret¢i memnuniyeti saglayacak cesitli aktivitelerin ve hizmetlerin
bulunmasi 6nemlidir (Ayyildiz vd., 2023). Turizm rotalari, bir bolgede turizmden elde edilen gelirleri
artirarak yerel kalkinmaya katki saglar (Valezquez vd., 2020). Giiniimiizde en yaygin rotalardan biri
de gastronomi rotalaridir. Gastronomi rotalari, yeni lezzetleri kesfetmek ve deneyimlemek isteyen
turistler icin popiiler destinasyonlardir. Bu rotalar, yerel yiyecek ve icecek iireticilerine destek
olurken, geleneksel yemek Kkiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligine katkida bulunur. Gastronomi/yemek
rotalari, turistlerin gastronomik motivasyonlari dogrultusunda farkli deneyimler yasayabilecekleri
birgok aktivite sunar. Ornegin; gida iiretim tesislerinde iiretim siireclerini gérmek ve iiriinleri tatmak,
geleneksel yemekler sunan restoranlart ziyaret etmek, yemek miizelerini gezmek (6rnegin, sarap,
jambon, zeytinyagi miizeleri), organik tarim iiriinleri yetistiren ciftlikleri ziyaret etmek gibi. Bu
sekilde, turistlere benzersiz ve unutulmaz deneyimler sunulabilirler (Ayyildiz vd., 2023). Bu
arastirma kapsaminda, Tirkiye'nin cografi isaretli yoresel yogurtlar1 iizerindeki giiven ve kalite
kaygilar1 da g6z oniinde bulundurularak, Tiirkiye'nin turizm hareketliliklerine katki saglayabilecek
ve gastronomi turizmine alternatif bir turizm iirlinii sunabilecek Tiirk mutfak kiiltiiriinde yer alan
yogurtlar ilgili gastronomi rotasi olusturulmustur.
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Aragtirma kapsaminda elde edilen veriler Tiirkiye’nin 10 adet tescilli yoresel yogurdunun oldugunu
gostermektedir. Yazarlar tarafindan olusturulan rota ise Tirkiye’nin en fazla turist girisine sahip
Istanbul (Silivri) destinasyonundan baslayip, gastronomi sehri olan Hatay (Antakya) ilinde
sonlanmaktadir. Arastirmacilar tarafindan olusturulan gastronomi rotasi dogrultusunda yerel
yonetimlerin yogurt iireticileri ve saticilari ile igbirligi i¢inde bu rotalarin iilke ekonomisine ve
bolgesel kalkinmaya katkisini anlatan bilinglendirme egitim projeleri diizenlemesi Onem arz
etmektedir. Kamu ve 6zel sektoér paydaslarinin rotalarin taniiminda brosiirler ve taninmis mutfak
profesyonellerinin aktif rol alacagi sosyal medya hesaplar1 olusturulmalidir. Yerli ve yabanci
turistlerinde bu yogurtlarin {iretim asamasindan tilketim asamasina kadar gegen siireci
deneyimleyebilecegi programlarin diizenlenmesinde yerel yonetimler tarafindan {ireticiler
desteklenmelidir. Yogurtlar ile ilgili olusturulan gastronomi rotasi 6zellikle Tirkiye’nin en fazla
turist girisinin oldugu Istanbul destinasyonundan baslatilmistir. Havalimanlarinda bu rotalar gerek
dijital gerekse basili sekilde turistlere tanitim1 yapilacak sekilde stantlar kurulmali, bu husus yerel
yonetimler tarafindan desteklenmelidir.

Seyahat acenteleri yogurtlar ile ilgili gastronomi rotalar1 diizenlemeli, diger 6zel sektor paydaglari ile
isbirligi icerisinde g¢alismalidirlar. Bu sayede tanmirhigi diisiik diizeyde olan turistik bolgelerin
gelisimine de olumlu yonde katkida bulunulacaktir. Tiirkiye’nin yoresel yogurtlarina yonelik
festivallerin sayis1 artirilmali, seyahat acenteleri tarafindan bu festivallere yonelik paket turlar
diizenlenmelidir. Yogurtlar ile ilgili olusturulan gastronomi rotasi igerisinde yer alan sehirlerin yerel
yonetimlerin destegi ile destinasyon igerisinde c¢esitli yogurt bazinda gastronomi rotalarmin da
planlanmas1 tavsiye edilmektedir. Ayrica bu ¢alisma yalnizca Tiirkiye’nin yoresel yogurtlariin
deneyimlenebilecegi farkli sehirleri kapsayan yogurtlar ile ilgili gastronomi rotasi Onerisini
kapsamaktadir. Bir sonraki akademik calismalarda aragtirmacilar tarafindan yerel ydnetimlerin
yetkilileri ve 6zel sektdr paydaslari ile goriismeler gergeklestirerek destinasyon bazinda yogurtlar ile
ilgili gastronomi rotasi olusturma ¢alismalarinin yapilmasi 6nerilmektedir.
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