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COGRAFI ISARETLER VE TURK MUTFAK KULTURUNDE BIR IMGE: ESPIYE PIDESI

Dr. Ogr. Uye. Mehmet OZDEMIR*
“Pisirme insanin dogayi dénlistiirme kabiliyetini gésterir” (Judith GOODE)
(074

Bu makalede geleneksel Turk mutfak kultirinin bir imgesi olarak Espiye pidesi, Uretim,
tiketim ve kultirel baglaminda ele alinmaktadir. Mutfak, insanlarin gesitli Grinleri (bitkisel,
hayvansal vb.) bir araya getirerek yemege/besine dénusturdikleri artistik bir deneyim alanidir.
Yemegin trand ve adini, segilen Urlnler yaninda yoresel 6zellikler ve kulltlr belirlemektedir.
Son yillarda insanlarin beslenme aliskanliklari yoresel, dogal, organik vb. imajlarin etrafinda
sekillenmeye baslamistir. S6z konusu imajlarin Tirk mutfak kdltiirine olan etkileri de kdy ve
kiltirine ait Grdnleri 6ne gikarmistir. Bu baglamda Tirk mutfak kilttriinde et ve bugdayin yeri
sorgulanarak yemege donudstirme islemleri pide acgisindan tartisiimaktadir. Pidenin
hazirlanmasi surecinde gerekli maddelerin temini, urln tercihi ve karar verme, malzemeyi
isleme, usta mahareti, pisirme silresi, servis segenekleri gibi unsurlara dikkat ¢ekilmektedir.
Beslenme olgusu, sadece 6gun (kahvalti, 6gle ve aksam yemegi) kavramiyla gegistirilecek bir
konu degildir. Ozellikle insanlarin deneyime bagl turizm olgusuna yéneldikleri bir dénemde,
mutfagin sanatsal ve kiltlrel yaratim alani olarak 6ne gikmasi, marka, patent, cografi isaret ve
tescil siireglerini 6ne ¢ikarmistir. S6z konusu olgular dogrultusunda mutfagin bir kiltir turizmi
alani olarak sekillendigi soylenebilir. Gastronomi turizmi olarak da bilinen bu yeni anlayis,
temelde 6nemli bir fizyolojik ihtiya¢ (giderilmesi zorunlu) olmasi hasebiyle kendi kilturint ve
anlayisini vicuda getirerek bu kapsamda yo6resel mutfaklarin 6nem kazanmasini saglamistir.
Bu kapsamda makalede Espiye Pidesi olarak bilinen mutfak imgesini dne ¢ikaran 6zellikler

tespit edilerek Turk mutfak gelenekleri igerisindeki yeri sorgulanmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Kilttr, Turizm, Gastronomi, Mutfak, Yemek, Marka, Reklam, Pide.
GEOGRAPHICAL SIGNS AND AN IMAGE IN TURKISH CUISINE CULTURE: ESPIYE PITA
“Cooking represents human ability to transform natiire” (Judith GOODE)
ABSTRACT

In this article, Espiye pita as an image of traditional Turkish cuisine culture is discussed in
the context of production, consumption and cultural. The kitchen is an artistic experience area
where people combine various products (vegetable, animal, etc.) convert to food and nutrient.
The type and name of the food is determined by the local characteristics and culture as well as
the selected products. In recent years, people's nutrition habits, regional, organic etc. started to
take shape around images. The effects of these images on Turkish cuisine culture highlighted
the belonging to products of the village and its culture. In this context, the place of meat and
wheat in Turkish cuisine culture is questioned; also conversion processing to food is discussed
in terms of pita. In the process of preparing pita attention is paid to the elements such as supply
of necessary ingredients, product choice and decision making, processing of ingredients,
mastery dexterity, cooking time, service options. The concept of nutrition is not only a matter to
be passed on with the concept of repast (breakfast, lunch and dinner). Especially in a period
when people turn to the phenomenon of experience-related tourism the fact that the cuisine
came into prominence as an area of artistic and cultural creation, highlighted the brand, patent,
geographical mark and registration processes. According to these facts, it can be said that the
cuisine is shaped as a cultural tourism area. This new understanding, also known as
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gastronomy tourism it has brought its own culture and understanding to the body due to the fact
that it is an important physiological need (compulsory) and has enabled the regional cuisines to
gain importance in this context. In this context, the features that highlight the cuisine image
known as Espiye Pita are identified and their place in Turkish cuisine traditions is questioned.

Keywords: Cultural, Tourism, Gastronomy, Cuisine, Food, Brand, Advertisement, Pita.

Girig

Mutfak kaltard, yemek kalttrd, beslenme kuiltart, beslenme turizmi, damak tadi,
yemek ve statl, beslenme ve sofra adabi, beslenme ve diyet vb. gibi ¢calisma alanlari
pek cok disiplinin ele aldidi konulardir. Bu anlamda mutfak her yéniyle felsefeden
sosyolojiye, psikolojiye, ekonomiye, tarihe, sanat tarihine, antropolojiye, arkeolojiye ve
halkbilimine kadar uzanan disiplinlerarasi bir alandir. “Gidayla ilgili Gretimler, gidalarin
dolasimi, dagilhimi, gida dretimi ile ilgili meslekler, tiketim aliskanliklari, GrGnler, yemek
pisirme teknikleri, mutfak, sofra adabi, gelenekler, tat algisi, inaniglar, tip ve beslenme
iliskisi gibi alanlar yemek kulttrG ¢alismalarinin icinde yer alir’ (Samanci, 2012: 27).
Yemek kultart ¢calismalari gida Uretiminden baslamaktadir; meslek ve ciftgilik folkloru
bu anlamda 6nemli bir alan olarak 6ne ¢ikmaktadir. Ziraatgilik veya ziraat kultlra olarak
da bilinen tarla ve tarim islemleri g¢esitli islem basamaklarindan olusmaktadir. Bunlar,
elde edilecek Urin icin tohum veya fidan tercihi, tarla segimi, topragin islenmesi, ekim
ve dikim, tarla bakim, besleme ve sulama islemleri, hasat tercihi, kurutma, saklama,
pazarlama vb. seklinde siralanabilir. Tarlada Gretimi yapilan Urlnlerin hasat sonrasi
ulastigi yer insanlarin mutfaklaridir.

Yeryuzindeki canlilarin ¢gesitliligi kadar beslenme tirlerinde de farkliliklar
bulunmaktadir. Bu anlamda “...farkh halklar ¢ok farkli gidalarla beslenmektedir: Gida
hammaddeleri farklidir; onlari saklama ve pisirme yontemleri farklidir; miktar ve gesitleri
farkhdir; lezzetleri farkhdir; servis bicimleri, arag-gerecler, gidalarin 6zelliklerine iliskin
inanglar vb. hep farkli farklidir” (Tez, 2012: 9). Toplumlarin s6z konusu bu beslenme
tarzlann onlarin kendi beslenme kdltUrlerinin  olusumunda en Onemli etken
konumundadir.

Bir toplumda, alt-Ust tabakalarda ve nihayet aile bireyleri arasinda bile beslenme
aligkanhklarinda farkliliklar gorulebilir. Sanayi devriminden sonra yasanan bilimsel ve
teknolojik gelismeler neticesinde ulkeler arasinda asilmasi imkansiz sinirlar ortadan
kalkmaya baglamistir. Bilimsel buluglar ve teknolojinin bag dondurtci bir hizla gelistigi
glinimuzde ulasim problemleri en aza indirilmistir. Bunun bir sonucu olarak dogu ve
bati mutfak kulturleri arasinda gegisler yagsanmigtir; hatta iki kiltir harmanlanarak yeni
yiyecek ve igecekler gelistiriimistir. Bu kultUrlerarasi gecgis ¢ogu zaman toplumlarin
birbirinden etkilenmesi sonucunu da ortaya c¢ikarmistir. Ancak burada ortaya ¢ikan
olumsuzluklara da deginilmelidir. Geleneksel olanin kulturlerarasi bir sistemle daha ¢ok
yayginlasmasi beklenirken “...turizm alanina kaydirilan yatirrm anlayisi geleneksel
olani mekansal ve niteliksel baglamda imha yoluna gitmis ve yerine kuresel olani icat”
(Olger-Oziinel, 2011: 257) ederek markalasma yoluyla piyasa ekonomisini yaratmistir.
Bu kapsamda yurt disina agilan Tidrk mutfagr kendisine “otantik” slsu verilen
geleneksel doku kazandiriimis kiiresel Uriinlerle rekabet etmek zorunda birakilmigtir. ic
pazarlarda da benzer bir durum s6z konusudur.
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Ozellikle geleneksel mutfaklari hedef alan ve tektiplestirici bir beslenmeyle
kilturel kodlari ortadan kaldiran s6z konusu durum ulusal ve uluslararasi birtakim
koruma politikalarina ihtiyac duyulmasina neden olmustur. Pek ¢ok unsur gibi mutfak
kiltiri de “etrafinda olusan gelenekler, sanatlar ve ritlieller, doga ve c¢evreyi
deneyimlerle kultirel mekana donlstirme bakimindan etkin yeri ile énemli bir somut
olmayan kultirel miras alan1” (Oguz, 2013a: 9) olarak korunmaya ihtiya¢ duydugu
dusunulerek cesitli adimlar atilmistir. Tark yemek kiltlrine ait unsurlar da UNESCO
tarafindan tescil edilerek dunya miraslari arasindaki yerini almistir. Geleneksel Toren
Keskedi (2011), Mesir Macunu Festivali (2012), Turk Kahvesi Kulturi ve Gelenegi
(2013) ve ince Ekmek Yapma ve Paylasma Kiiltirii: Lavas, Jupka, Katirma, Yufka
(2016) temsili listeye kaydedilmistir. Ayrica Gaziantep (2015), Hatay (2017), Afyon
(2019) yihinda mutfak kultartyle Gastronomi alaninda yaratici sehirler agina eklenmistir
(Erisim Tarihi: 04.01.2020; http://www.unesco.org.tr).

Tlketim zincirinin besinler béliumi kendi igerisinde iki baslikta incelenebilir. Birinci
grupta dogal ve organik, ikinci grupta yapay/islenmis besinler yer alir. Besinlerin tretim
itibariyle iki baglikta ele alinmasi, beslenme konusunda saglikli beslenme anlayisini
glindeme getirmistir. Sanayilesmenin bozucu etkisiyle gidalardaki degisimin kir/kdy
yasamina donusu tetikledigi dustnulmektedir. Bu anlamda “buglin dogada, dogayla
birlikte, dogal Urlnlerle dogal olarak yasamak, kent tutsaklarinin 6zglrlesme projeleri”
(Ozdemir, 2012: 59) olarak sunulmaktadir. Bunun bir sonucu olarak toplumsal yasamin
hemen her kademesinde kendini yeniden hissettirmeye baslayan bir yerellik ve
yoresellik tutkusu gortlmektedir.

Bugunin koy ve doga 6zlemi ¢ceken kentlileri, gesitli internet siteleri Uzerinden
saglanan oyun ve uygulamalarla sanal ortamda tarla ekme bigme ve Urin yetistirmeye
yonelik faaliyetlerle bu yéndeki ihtiyaglarini karsilamaya c¢aligirlar. Burada bir dénem
siradan olmakla suglanan ve Otekilestirilen yerel/kirsal/kdy vb. Uretimler, insanlarin
standartlari agsma ve yeni deneyimlerde bulunma tutkusunun bir sonucu olarak siradan
olmaktan kurtulmaya baslanmis, yerelle olan toplumsal iligkiler guglendiriimis ve yerel
olan tuketilmeye baslanmistir (Urry, 1999: 10). Yerel olana yo6nelis, dogal urlnler
anlayiginin yerlegsmesi surecinde koy olgusuna yapilan vurgu dikkat gekicidir. Dogal
arinlerin isimlendiriimesinde buylk oranda bu koy markasi kullaniimaktadir: Kéy
yumurtasi, kéy peyniri, kdy/ev tipi yogurt, kestane ve anzer bali, kéy elmasi, kby
domatesi bunlardan bazilaridir. Dogal Urunlere yonelen talep yatirimcilarin dikkatini
cekmigtir. S6z konusu anlayis kdy markalariyla da sinirli kalmamistir. Bu anlamda
glinimUz sosyal medyasinda damak lezzeti Uzerinden reklami yapilan Dilve Obruk
Peyniri ve Kars Gravyeri son déneme damgasini vuran Urlnler arasinda yer
almaktadir. Bu baglamda dogal Urln dreticileri, tarlalar, bahceler ve bunlar
destekleyen buyuk yatirimcilar, markalagmaya yonelmisglerdir. Bu igletmeler “organik
mutfak, mavi yesil, yesil bahge, dogal diikkan, sakli bahge” vb. isimlerle markalagmigtir.
Gelenekten gelecege saglikli bir yasam temennisiyle hedef kitleye gelenekgi ama yeni
sayllan beslenme anlayiglari ve mutfaklan tanitimakta; bu anlayis ¢evresinde bir
tlketim piyasasi ve kiltlri olusturmaya baslanmaktadir.

Beslenme Turizmi veya Gastronomik Seyahat
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Beslenme turizmiyle ortaya c¢ikan lezzet diskinliglu anlayigi ginimuzde
gastronomi olarak bilinen bilim dalinin ¢galisma alanidir. “Yunanca ‘gastros’ (mide) ve
‘nomos’ (yasa, kural) sézciUklerinden olusan ‘gastronomi’ sézcugu sagliga uygun, iyi
dizenlenmis, hos ve lezzetli yemek dizeni ve sistemi, kisaca yeme-icme ve sofra
kurma bilim ve sanati anlamina gelmektedir’ (Tez, 2012: 9). Gastronomi kavramsal
anlamindan da anlagilacagi Uzere lezzet arama sanatidir. Gastronomi esasinda
yemeklerin kiltirdeki anlamini ifade eden bir bilim dalidir. Yiyecek ve igecek hazziyla
ilgili bir anlayisa sahip olan (Deveci, vd. 2013: 30) gastronomi, esasinda insanin damak
zevkine hitap eder. Bu anlamda “mutfadin bir tasarim veya yaraticilik alani sayiimasi
yerlesik kabulleri de kékiinden degistirmektedir’ (Ozdemir, 2012: 235).

Yemek, turizmin énemli araglarindan birisidir. Bu anlamiyla yemegin beslenme
ihtiyaci disinda pek cok isleve sahip oldugu soylenebilir. Paul Fieldhouse yemegin
sekiz farkl fonksiyonunu tespit etmistir. Bunlar “statl simgesi, dostluk, arkadaslik ve
iletisim, hediyeleserek paylasma, festivaller, ziyafetlerde eglence araci, tdérenlerde
yiyecekler, ailenin yulceltiimesi, Ustlin tutulmasi, turizm yoluyla Ulkelerin yakinlagsmasi”
(aktaran Tezcan, 2000: 15) seklinde siralanmaktadir. Yemek sahip oldugu bu iglevlerin
bir sonucu olarak turizm etkinliklerinde basat unsur olarak 6éne c¢ikmaktadir. Yemek
etrafinda sekillenen turizm etkinlikleri Ulkeleri birbirine yakinlastirmaktadir (Tezcan,
2000: 18). Turistler ziyaret ettikleri Ulkelerde birbirinden farkli mutfaklarin degisik
lezzetlerini denemeyi ihmal etmezler. Begenilen yemeklerin tarifleri not alinir; buna
bagl olarak s6z konusu mutfak Grind, ziyaretgilerle birlikte Glke sinirlarini agmaktadir.
Bu makalede incelenen konu kapsaminda yemek kuiltirini kesfetmeye odaklanan ve
beslenme turizmi ya da gastronomik seyahat olarak adlandirilan bu anlayis da esas
itibariyle kultdr turizmi kapsaminda degerlendiriimektedir. Kultdr turizmi bireye yodnelik
bir deneyim sektori olarak one c¢ikarken turistler de kultirel deneyim avcisi olarak
tanimlanmaktadir (Ozdemir 2012: 229).

Farkh kdlturleri, farkli lezzetleri deneyimleyen kultir turistlerinin yagsadigi haz, bu
alana dikkat ¢geken 6nemli bir olgudur. S6z konusu etkiyi yaratan elbette gelenegin
icinde yetiserek geleneksel bilgi ve pratikleri 6zimsemig olan ustanin maharetidir. Bu
baglamda kultur turizminde amag, yasayan insan hazinelerinin pesinden gitmektir.
Dolayisiyla kuiltur turizminde gelenek ve dogal yagsam birlesen iki kavram olarak gun
yuzune c¢ikmaktadir. Burada 6nemli olan kultur turizmi politikalarina gére gelenegin
dogasiyla birlikte dogalliginin korunmasi ve kendi surecinde yagayarak, geliserek
devam ettirilmesini saglamaktir (Ozdemir, 2012: 230).

GUnUmuzde dogal olana duyulan &6zlem pek c¢ok sektérde kendisini
hissettirmektedir. Buna bagli olarak kirsal alanlara yonelen turizm hareketleriyle
buralarda tuketilen gastronomik Urtnler birbirini tamamlayan unsurlardir (Deveci vd.
2013: 29). Bir unsurun 6zgunluginde cografi ve kulturel dzelliklerin belirleyici oldugu
unutulmamalidir. Mutfak kaltiri ve buna bagh olarak gelisen seyahatlerde amag,
lezzetleri gelenegin ustasinin elinden tatmaktir.

Cografi Tescil isareti ve Beslenme Turizmi Kapsaminda Espiye Pidesi

Yemek Uretim, tiketim baglami agisindan geleneksellesen bir kiltlirel géstergeler
sistemidir. Mutfagin imgesel bir imaj ve marka olarak ortaya g¢ikmasi beslenmenin
dogasini da 6nemli dlgtde etkilemistir. Bu daha ziyade fizyolojik bir ihtiyagtan deneyim
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ve haz duymaya ydnelen gastronomik seyahat kavramini ortaya ¢ikarmistir. Bu turizm
cesidinde bir bolgenin, yérenin mutfakla ilgili mirasi ve ustanin/as¢inin mahareti
gorilmeye/deneyimlenmeye deger bir Grin olarak kabul edilmektedir (Deveci, vd.
2013: 31). “Yerel halkin yasam tarzi, gelenek ve goérenekleri, yoreye 6zgu yiyecek ve
icecekler, yerel Uriin ve hizmetlerdeki cesitlilik, s6z konusu seyahatleri oldukgca cazip
kilmaktadir” (Glnes, vd. 2008). Dolayisiyla beslenme anlayisi, gereksinimlerden
siyriimaya baslamis ve gittikgce artan bir sekilde arzulara dayanan bir olgu olmaya
baslamistir. Bocack, tiketim ile arzular arasindaki bagin temelde bati kapitalizmiyle
iliskili oldugunu vurgulamistir. Uretilen mallarin gésterge ve semboller kullanilarak
albenili hale getiriimesi sonucunda bu mallar, tlketicilerin zihninde daha c¢ekici hale
gelmis ve bu sayede tlketim ile arzular arasinda bir baglanti kurulmustur (2005: 13).
Bu felsefi yaklasimdan hareketle “bati tarzi kapitalizmde yirminci yluzyilin sonlarinda
karsilasilan turden tiketim olgusuna yalnizca yararcilik agisindan ve ekonomik bir
sure¢ olarak degil, gdsterge ve sembollerin de icinde oldugu bir sosyal ve kiltirel slireg
olarak bakmak mumkundur” (Bocock, 2005: 13).

Mutfak 6zel bir alandir, bitin sanatgilarin ustaliklarini sergiledikleri atolyeleri
vardir. Ascilarin marifetlerini sergiledikleri yer mutfaklaridir. Bu anlamda “...mutfak
hepsi birlikte kaynasin diye her seyin bir kazanin icine atildigi dizensiz bir evren”
(Rigotti, 2011: 50) olarak gdértilmemelidir. Her isin kendine 6zgl ve sadece o igi
yapanlar tarafindan bilinen pGif noktalari vardir. Bunlar sézlu, yazili ya da uygulamali bir
dil olarak dusundlmelidir. Bu yonlyle mutfagin sahip oldugu dil de kiltirden kultire
degiskenlik gosterir. Mutfaktaki dili sadece mutfakta bulunanlar, daha acgik bir ifadeyle o
kiltirin insanlari ve yetenekli ascilar bilmektedir. Bu ydnuyle “...yiyeceklerin bir dil,
dilin de bir yiyecek oldugunu” (Rigotti, 2011: 51) bilmek gerekir.

Tark mutfak kultarinan énemli bir yere sahip olan pide, el ve hamur isi yiyecek
grubunda yer almaktadir. Pide, esas itibariyle hamurun ve i¢ malzemesinin
hazirlanmasi agisindan usta maharetine bagl olarak damak zevkine hitap eden bir
artindar. Uretimdeki yogunlugu ile tiiketim sektoriinde kendisine dzel bir yer edinmis ve
markalagsma c¢alismalarinda bir hayli ivme kazanmigtir. Daha ¢ok Karadeniz ve kir
pidesi olarak tuketim sektorinde adindan soz ettirmektedir. Tuketimine bagl olarak
pide etrafinda bir yiyecek kultirinin meydana geldigi sdylenebilir. Pidenin sahip
oldugu ozellikler dikkate alindiginda hamburger, sandvig, pizza vb. gibi fast food
beslenme anlayiginin simgeleri olan yiyeceklerin bir rakibi ve alternatifi olmasi
acisindan Turk mutfak kaltirinde dnemli bir imge olarak 6ne ¢iktigi séylenebilir.

otograf 1: Pide Cesitleri
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Pide, Ulke icinde ve diginda Uretim-tiketim dengesi acisindan dusunuldiginde
kendisine son derece 6nemli bir yer edinmistir. Genelde Karadeniz pidesi, 6zelde ise
Giresun pidesinin bir marka olarak kendisini tanittigi bilinmektedir. Bu anlamda Giresun
Ozelinde kullanilan malzemenin temini, trinin hazirlanmasi, sekil o6zellikleri, pisirme
teknigi, sunum ve damak lezzeti gibi 6zelliklerden hareketle Espiye Pidesi markasi
ortaya ¢ikmigtir.

Tuarkiye’nin pek ¢ok bdlgesinde belirgin bir sekilde yiyecek ve icecek sahiplenme
duygusu bulunmaktadir. Yemek milliyetciligi olarak bilinen, hazirlanmig gidalarda
oldugu gibi dogal drinlerde de kendini hissettiren bu duygu, daha Kkaliteli Urin
yetistirme ve daha lezzetli yemekler hazirlama gudusini beslemektedir. Baklava,
dondurma, kebap, simit, pide vb. gibi hazirlanmis; findik, fistik, GzUm, incir, kiraz, elma,
zeytin vb. dogal Urinlerde bu duygu belirgin sekilde gorilmektedir. Bu anlamda gerek
ulkeler gerek sehirler bazinda yemeklerin sahiplenmesi ve mutfak kiltlrlerinin
yaristiriimasi s6z konusu olmaktadir.

Tuarkiye’nin hemen her bolgesinde mutfaklari sisleyen pideler, pek c¢ok il ve ilge
tarafindan sehri tanitan, gastronomik seyahat agisindan rakiplerinden farkli olarak éne
¢lkaran onemli birer marka olarak goérulmektedir. Dolayisiyla Uretim yapilan il ve
ilcelerde her mutfagin ézelligini yansitan pideler hazirlanmaktadir. Ozellikle de
Karadeniz sahili boyunca Samsun, Carsamba, Bafra, Terme; Ordu, Unye, Fatsa;
Giresun, Espiye, Gorele Eynesil; Rize gibi il ve ilgelerin pideleri énemli lezzetler
arasinda yer alir. Burada agiklanmasi gereken bir baska olguda pidenin cografi isaret
anlaminda blylk oranda Karadeniz ile 6zdeslesmis olmasidir. Bu durum tamamen
uretim ve tuketim dengesiyle ilgilidir. Karadeniz pidesi Samsun, Ordu, Giresun,
Trabzon, Rize illerinde Uretilen ve cografi olarak isaretlenen Grinin ortak adidir.

Tark Patent Enstitusu verileri incelendiginde pek ¢ok kentin kendine 6zgu dogal,
somut ve somut olmayan kiltirel miraslarini tescil ettirdikleri anlasiimaktadir. Bu
kapsamda yapilan ve Cografi isaret olarak adlandirilan tesciller, marka kent olusturma
yolunda atilan 6nemli bir adim olarak degerlendiriimektedir. Bir Grini markaya
donustirmenin yollarindan birisi de cografi agidan isaretlenmesidir. Tlrk Patent
Enstitiisii tarafindan Cografi isaret su sekilde tanimlanmistir: “Belirgin bir niteligi, Gnii
veya diger ozellikleri itibariyle kokenin bulundugu bir yOre, alan, bolge veya Ulke ile
Ozdeslesmis bir Urinl goésteren isaretlerdir” (Erisim Tarihi: 03 Ocak 2020;
http://www.tpe.gov.tr/portal/default-2.jsp?sayfa=421). Belirli 6zellikleriyle bir cografyaya
6zgu olan Urunlerin, tescil edilmesi acisindan Cografi isaretler “mense adi” ve “mahreg
isareti” olmak Uzere ikiye ayriimaktadir.

“Bir Grunin cografi sinirlari belirlenmis bir yore, alan, bdlge veya ¢ok 6zel
durumlarda Ulkeden kaynaklanmasi; tim veya esas nitelik veya 6zellikleri
bu yore, alan veya bolgeye 0zgli dogal ve beseri unsurlardan
kaynaklanmasi; Uretimi, islenmesi ve diger islemlerinin timuyle bu yoére,
alan veya boélge sinirlari icinde yapilmasi durumunda “menge adini” belirtir.
Bir Grndn cografi sinirlari belirlenmis bir yoére, alan veya bdlgeden
kaynaklanmasi; belirgin bir niteligi, Gnl veya diger 6zellikleri itibariyle bu
ybre, alan veya bolge ile 6zdeslesmis olmasi; Uretimi, islenmesi ve diger
islemlerinden en az birinin belirlenmis yoére, alan veya bdlge sinirlari iginde
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yapilmasi, durumunda ‘mahrec isareti” gostergesini belirtir’” (Erisim Tarihi:
03 Ocak 2020; https://www.ci.gov.tr/sayfa/co%C4%9Frafi-i%C5%9Faret-
nedir).

Cografi isaret bagvurulari markalagsma ve Urlinin cografyaya aitligi kapsaminda
tescil calismalarini da 6n plana ¢ikarmistir. “Yerelligin (yerelin) dinya ile bulusmasi,
sloganiyla tanitilan cografi isaretler, dogrudan kultur ekonomisi, dolayisiyla da kualtur
turizmi ile ilgili bir tescil sistemidir’ (Ozdemir, 2012: 236). Bu anlamda Giresun igin
“Camoluk Seker Kuru Fasulyesi, Giresun Kalinkara Findi§i/Giresun Karasi, Giresun
Sivri Findigi, Giresun Tombul Findigi, Piraziz Elmasi (Mense); Gorele Dondurmasi,
Tamzara Dokumasi (Mahreg) adiyla Cografi isaret olarak tescil edilmistir. Ayrica
Giresun Pidesi adiyla 31.12.2018 tarihinde tescil bagvurusu yapilmis olup ilgi slre¢
devam etmektedir (Erisim Tarihi:  05.01.2020; https://www.ci.gov.tr/cografi-
isaretler/liste?il=28).

Cografi isaret Tescili diginda bir Griinin markaya dénustiriimesinde cesitli
yontemler kullaniimaktadir. Bu anlamda Espiye Pidesini belli bir yoreye 6zgu kiltirel
nitelikleriyle markalastiriimasi yonunde de girisimler olmustur. Park Pide 19.10.2009,
Kukul Pide 03.09.2012 tarihlerinde Espiye ilcesi adina pide markasi olarak tescil
edilmistir  (Erisim  Tarihi:  05.01.2020; https://online.turkpatent.gov.tr/trademark-
search/pub/trademark_result#trademark_result).

Turkiye’de tescil uygulamalarinin birincil iglev gelenegin korunmasi degildir.
Burada kilttirel ekonomik bir bakis acgisiyla deger-deneyim alani yaratma, igerik
olusturma ve maddi kazan¢ saglama amaglanmaktadir. Marka kiltiri de esasinda
aranan, Uretimden tiketime ve Ureticiden tlketiciye standart bir sekilde ulagsmasini
saglayarak kendine 6zgu kiltirel ekonomik bir alan olarak gelisme gdstermesini
saglamaktadir. Marka, sade ve gosterigsiz iceriklerin, ambalajlanarak, belgelenerek,
yeniden sunulmasi ve pazarlanmasinda iglevsel bir yol olarak piyasasinin
olusturulmasidir. Sanayi devriminden itibaren Uretimde yasanan hizli markalagsma
durtusu, yerel ve geleneksel olanin da degersizlesmesini beraberinde getirmigtir. Bir
dbénem asagilanan-o6tekilestirilen-burun kivrilan el yapimi Gretimler ancak marka, patent
ve cografi isaretleme ile eski dnemine kavusmustur. Gelenegin markalasmada dnemli
olan yoresel niteliklerin korunmasidir. Dolayisiyla burada unutulmamasi gereken bir
arint satandan c¢ok yapan, yani gelenegin ustasinin énemsenmesidir. Dolayisiyla
dogal ve kulturel kaynaktan beslenen yaraticinin ve yaraticiligin korunmasi son derece
onemlidir.

Bir rinG markaya dénustirmenin ve tanitimin énemli yollarindan birisi de senlik,
festival, kent tanitim gunleri gibi reklam iceriklerinden faydalanmaktir. Bu anlamda
Espiye Pidesi, Karadeniz’in gesitli yerlerinden gelen ziyaretgilerin katilimiyla adina yedi
festival diizenlenen bir Grlindirt. Turkiye’nin GnlG sanatgilarinin katildigi bu kutlamalar,
en uzun pide hazirlama ve en hizh pide yeme yarismasi gibi cesitli oyun ve
misabakalara ev sahipligi yapmistir. S6z konusu festival Espiye Pidesinin adini ve
markasini, Turkiye genelinde duyurmasinda buyuk rol oynamistir. Yerel ve ulusal

1 Espiye Pide festivali anahtar s6zcligli ile arama motorlarinda yapilan taramalar neticesinde
sekiz biden fazla igerikle karsilagiimistir.
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basinda buyldk yanki yapan bu kutlamalar, Espiye Pidesinin marka degerini de
arttirmistir. Bu anlamda CINE 5 kanalinda gikan bir haberin icerigi su sekildedir:

“Giresun’un Espiye Belediyesi tarafindan duzenlenen 6. Pide ve Kultir
Sanat Senliginde pide ustalari en uzun pide; vatandaslar da en hizli yeme
yarismasinda ter dokti. Marka haline gelen Espiye Pidesinin en uzununu
yapmak icin ustalar hinerlerini sergiledi. En uzun pide yarismasinda gegen
yilin iki metrelik rekorunu kirarak 2,66 cm pidesiyle Kemalettin Yilmaz
birinci oldu. Daha sonra en hizli pide yeme yarismasina gegildi. Bu dalgada
ise glin boyu yemek yemedigini sdyleyen Ethem Kulslrd birinci oldu”
(Erisim Tarihi: 16 Ocak 2020;
https://www.youtube.com/watch?v=7LD_EitkZvE).

Gunumuzde gerek markasi gerek pazariyla bir kent markasina donisen Espiye
Pidesinin tescillenmesinde cesitli 6zellikler 6ne ¢ikmaktadir. Espiye’nin meshur pide
ustalarindan Kemalettin Yilmaz, Espiye Pidesini benzerlerinden ayiran ozellikleri su
sekilde siralamistir: “1. Hamuru, 2. icindeki Malzemesi, 3. Doyurucu Olmasi, 4.
Hazimsizlik Yapmamasi, 5. ince ve Leziz Olmasi” (Erisim Tarihi: 16 Ocak 2020;
https://www.youtube.com/watch?v=z63NLxVKkjkc). Pide ustasinin burada siraladigi
Ozellikler elbette tadim ve gdzlem sonucu ortaya ¢ikmaktadir. Ancak asil vurgulanmasi
gereken Espiye Pidesinin Uretim baglami is ve islemlerin gesitliligi bakimindan el
maharetine dayanmaktadir. Hamurun Ol¢isu, kivami, igindeki karigsimin igerigi ve
miktari, pisirme slresi ve teknikleri gibi detaylar hicbir kosulda paylasiimamaktadir.
Hicbir usta eserinin pif noktalarini agikga sdylemez. Bu onun eseriyle arasinda olan bir
sirrdir. Burada bahsi gegen 6zelliklere ek olarak ustanin mahareti, geleneksel bilgiyle
birlesince s6z konusu lezzet ortaya ¢ikmaktadir.

Yemek kulturiinde tuketilen besinlerin doyurucu olmasi diginda ¢esitli yonleri 6ne
cikmaktadir. Bu anlamda Espiye pidesi hamurunun inceligi ve boyutuyla
benzerlerinden acgik ara o6ndedir. Bir kargilastirma yapilacak olursa Ordu-Unye,
Samsun-Bafra ve Terme pideleri gerek hamur kalinhdi gerek seklinden dolayi Espiye
Pidesinden ayrilmaktadir. S6z konusu pideler boyut itibariyle daha kigik ve sekil
itibariyle genis kaylk modelidir. Bazi restoranlarda yuvarlak olarak da servis
edilmektedir. Bir bagka tur olan kir pidesi ise kiguk atistirmalik grupta yer almakta ve
genellikle 6nceden hazirlanarak talep durumunda isitilarak servis edilmektedir. Peynirli,
Ispanakli, kiymali tarleri olan kir pidesi daha ¢ok pastane tarzi yerlerde satiimaktadir.

Espiye Pidesi, icinde kullanilan malzemenin (et, sebze, tereyagi, yumurta, peynir
vb.) ©Ozel olarak segilmesi yaninda gerek lezzeti gerek sindirimi agisindan oldukca
basarilidir. Bir insanin yemek yeme davraniginin altinda yatan birincil gudu elbette
achgin gideriimesidir. Bu anlamda Espiye Pidesi, gerek porsiyonu gerek icerisinde yer
alan urunlerin kalorisi bakimindan doyurucu bir yemek turadur. Tuketilen besinlerin
kalitesinin anlasiimasinda bir bagka 0Ol¢it de midede kolayca sindirilmesidir. Espiye
pidesinin temel 6zelligi hamurun kivami ve inceliyle, iginin dogal Urinlerden elde
edilmesine baglh sindirim kolayhigidir; bu pidenin en ¢ok vurgulanan yani hazimsizlik
yapmamasidir. Burada sayilan incelik, yumusaklk, hafiflik, lezzet gibi 6zellikler damak
zevkine hitap etmektedir. Bu anlamda Espiye Pidesi sahip oldugu butin bu 6zelliklerle
el maharetine dayali lezzetli bir hamur isi besin grubunda yer almaktadir.
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Espiye Pidesinin hazirlanmasinda kaliteli un ve maya kullanimi kadar ydreden
temin edilen dogal tereyagi, kdy peyniri, kdy yumurtasi, sinirleri ayiklanmis etler 6nemli
bir yer tutmaktadir. Burada endustriyel market trlnleri yerine elde islenmis, tereyagi,
peynir, et ve gezen tavuklardan elde edilen kdy yumurtasi kullaniimasi pidenin lezzet
bir tarafa yukarida siralanan ozelliklere sahip olmasini saglamaktadir. Dolayisiyla
Espiye Pidesinin kalitesinde ydresel &zelliklerin belirleyici bir katkisi oldugu
dusunulmektedir. Yoéresellik her ne kadar tlketim kultirinin bir stratejisi olarak 6ne
¢ikarilsa da gergek anlamiyla belli Griin gruplarinda kendini 6ne ¢ikarmaktadir.

Espiye pidesinin en énemli dzelliklerinden birisi de hazirlanan malzemenin odun
atesinde tas firinda pisiriimesidir. Espiye Pidesinin elektrik ya da dogal gaz isitmal
finnlarda pisirilen pidelere oranla daha leziz olmasinda tas firinlarin énemli bir yeri
vardir; odunun tasa verdigi I1s1 ve yavas pisirme (kendi isisinda) hem hamurun
piskinliginde hem de kitirhginda etkilidir; dolayisiyla burada firindan kaynakh 6zellikler
olarak éne ¢ikmaktadir.

Espiye Pidesinin kiymali, kusbasil, karigik, kasarli, yumurtali ve sebzeli ¢esitleri
vardir. Pide hamuru miusterinin talebi Uzerine sekillendiriimektedir. Secilen pide
cesidine gbére hamur kayik veya yuvarlak olarak sekillendiriimektedir. Kayik pideler dar
ve oldukga uzun bir sekle sahiptir. Kaylk pidelerde hamura kayik sekli verilerek ici
doldurulmaktadir. Pidenin uzunlugu genellikle bir metrenin Gzerindedir. Bir veya bir
buguk porsiyon seklinde siparis verilmektedir. iki porsiyon ise genellikle iki ayri pide
olarak servis edilmektedir. Kayik seklinde olan kiymali pide cesidi, i¢ malzemenin
konulmasindan sonra Uzeri kapatilarak pisiriimektedir. Servis esnasinda musterinin
talebine goére Ustl acgilarak yumurta veya tereyadi konulabilir. Ayrica servis durumu
magteri talebine gdre butin veya kesilmis olabilmektedir. Kugbasili, karigsik ve sebzeli
pideler agik kayik seklinde bigimlendiriimekte ve i¢ malzemesi koyularak pisiriimektedir.
Bu cesitlerde de musterinin talebine goére yumurta ve fazladan tereyag pistikten sonra
(servis esnasinda) konulmaktadir. Genellikle kasarli ve yumurtali pideler yuvarlak
olarak sekillendiriimektedir.

Espiye Pidesinin sunumunda da yodresel ozellikler 6ne c¢ikmaktadir. Pideye
genellikle yayik ayrani, tursu veya tursu kavurmasi, yesillik, talep olmasi durumunda
domates salatasi eglik etmektedir. Misterilere aci biber ve c¢esitli baharatlar yaninda
talep olmasi durumunda tereyagi da verilmektedir. Pidenin bol tereyagi ile tuketilmesi
ayri bir lezzet vermektedir. Espiye Pidesi misterinin talebine gére bitlin ya da kesilmis
olarak servis edilmektedir.

Sahip oldugu 6zellikler benzerlerinden ayrilan Espiye Pidesinin Gretim ve tlketim
baglami oldukga genistir. Burada Giresun 6zelinde pidenin kuiltire donlstigu ayrica
belirtiimelidir. Pide 6zellikle ramazan ayinda iftarlarin vazgegilmezidir. Giresun yéresel
mutfaginda her yil ramazan ayinda aileler ve komsular, iftar sofralarini “yaglh” adini
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verdikleri pidelerle donatmiglardir. Bu anlamda pide gerek dini boyutuyla iftarda
bulusmanin gerek kiiltirel boyutuyla ayni sofrayr paylasmanin sembolli olmustur.
iftarda topluca tiiketilen bu pideler, genellikle “yagli” olarak anilmakla birlikte, her
cesitte hazirlanmaktadir. Pide restoranlari yaninda ekmek firinlari da artan talep
karsisinda yagli siparisi almaktadir. Yagh olarak adlandirilan bu pidenin hamuru firinlar
ve restoranlar, i¢ malzemesi ise musteriler tarafindan hazirlanmaktadir. Musteriler
kendi damak zevklerine gére pidenin i¢c malzemesi evlerinde hazirlanmakta ve firin ya
da restoranlara gétirmektedir. Iftar saatine az bir zaman kala pigirilen pideler
ambalajlanarak i¢c malzemeyi getiren sahiplerine teslim edilmektedir.

Espiye’de pidenin bir bagska 6nemli tlketim baglami da kutlamalardir. Bunlar
arasinda gecis dénemleri (dogum, sinnet, askerlik, nisan, digin, mezuniyet, atanma,
rutbe degisikligi, terfi, emeklilik vb.) basta gelmektedir. S6z konusu durumlarda pide
tuketme davranigi, geleneksel bir nitelik kazanarak bir ritiele dontusmustur.
Kutlamalarda pide yenilmesi mutlulugun ve basarinin o6dillendirilmesi olarak da
dusundlebilir. Pide s6z konusu kutlamalar disinda yerel veya genel segim
doénemlerinde, politik amaclar icin énemli bir nitelik tasimaktadir; yine burokrat,
milletvekili ve bakanlarin il ve ilge toplantilari; tanisma basta olmak Uzere parti ici
kaynasmalar genellikle pide restoranlarinda kutlama havasinda yapiimaktadir.

Bir mutfak gostergesi olarak Espiye Pidesi, misafir agirlamalarinda ikram edilen
baslica yemeklerden birisidir. $ehir disindan gelen gunlbirlik misafirlerin gutzel bir
deneyim yasamalari ve anisal bellege yeni veriler eklenmesi bakimindan Espiye Pidesi
onemli bir secenektir. Sosyal medya belleginde yer alan paylasimlar dikkate
alindiginda basta turizm olmak Uzere, bir sekilde Espiye glzergahindan gecgenlerin
mola verdikleri mekanlarin baginda pide restoranlarinin oldugu gérulmektedir. S6z
konusu durum, yasanmis deneyimlerden hareketle deneyim yasama ya da var olan
anilardan hareketle deneyimi tekrar etme seklinde bir ¢esit pide yeme ritieli seklinde
aciklanabilir.

Yemek, bircok islevi bir araya getiren 6nemli bir deneyim alanidir. Yemegin sahip
oldugu dini ve kiiltiirel iglevlerden birisi de sinanmadir (Ogut-Eker, 2018:178). Mutfak
kaltarh alaninda farkli ve benzer lezzetleri deneyen Kisilerin yagadigi her tadim girisimi,
oncelikle mutfagin, yemegi hazirlayan kisinin ve sunumun sinanmasidir. Bu ayrica
tadina bakilan yemegin 6ne ¢ikan cesitli 6zellikleri ya da benzerlerinden ayrilmasi/fark
edilmesi agisindan bir sinanmadir. Bu anlamda Espiye Pidesiyle ilgili deneyimlerdeki
memnuniyet dizeyi oldukga ylksektir.

Dijital kdltir ortami olan sosyal medya ve internet, marka degeri olan Urlinlerin
reklam alanidir. Kisilerin deneyimlerinden olusan paylasimlar 6zellikle yerli turistlerin
yemek rotasini belirlemektedir. internet (izerinden Espiye Pidesinin sdz konusu
Ozellikleri Uzerine tuketicilerin yorum ve elestirilerine erigim saglanabilmektedir. Espiye
Pidesi anahtar kelimesiyle yapilan taramalarda on yedi bine yakin sonug¢ elde
edilmektedir. Eksi Sézlik'te Espiye Pidesi bashginda yer alan yorumlardan bazilari
sunlardir:

“Giresun sehir merkezinde yasayan miuptelalarina, pazar kahvaltisi igin 35
kilometre yol teptirecek kadar lezzetli pide. Tabi ki de dmrimde yedigim en
glzel pidedir. Giresun merkezde, Bafra’da vs. gakmasini yapiyorlar, fakat
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nasil oluyorsa tadina gram vyetisemiyorlar. Bol tereyagiyla birlikte
parmaklarinizi yiyeceginiz lezzet. Kiymalisini ve kusbasilisini dneririm. Her
sene Trabzon’a giderken yolda mutlaka ugrarim. Espiye girisinde 2-3 tane
farkl pideci bulunmakta ve hepsinde de yemisligim var, hepsi de ayni tadi
tutturuyorlar. Tek sikinti talep ¢ok oldugu igin pideyi bir yarim saat civarinda
beklememiz gerekiyor. Espiye'yi transit gegmeden bir pide yemeye ugrayin
derim (Erisim Tarihi: 16 Ocak 2020; https://eksisozluk.com/espiye-pidesi--
1945139).

Yemek tutkunlarinin en c¢ok kullandigi uygulamalar, Foursquare, Swarm ve
Instagram’dir. Bu program gezilip gorilen vyerlerin isaretlenmesine (check-in),
yorumlarin ve fotograflarin paylasiimasina imkan vermektedir. Bu uygulamalar
Uzerindeki etkilesimler cesitli vesilelerle Espiye’ye gelen deneyim avcilari tarafindan da
kaydedilmistir. “Agik ara yedigim en iyi pideydi. Sanini hak ediyor”. “Ozellikle ince-gitir
hamuruyla kugbaglili-kasarli pidesi tavsiyeliktir’. “Karadeniz sahilinin en iyi pidesi,
karisikk pide mutlaka denenmeli” (Erisim  Tarihi: 16  Ocak  2020;
https://tr.foursquare.com/v/kukul-pide/4e4562347d8b91a065803f30).

Espiye Pidesiyle ilgili olumsuz elegtiriler U¢ baslikta toplanmaktadir. MUsterilerden
bazilari daha 6nceki pide deneyimlerinde kalin hamurlu pide yedikleri icin hamuru ince
olan Espiye Pidesini elestirmigledir. Bu durumda doyma algisinin damak lezzetinin
onune gegmesi etkili olmustur. Hamurun ince olmasi ve hazimsizlik yapmamasi Espiye
Pidesinin en énemli 6zelligidir. ikinci grupta yer alan elestiri ise hamurun yeterince kitir
olmamasi Gzerinedir. Odun atesinde ve ideal sicakliginda pisen pideler, elektrikli firinlar
gibi Urdnu kurutmaz ve belli dizeyde citir/kitir yapar. Bu 6zelligi ile hamurun ince
olmasi birbirine bagdhdir. Eger pide firnda gereginden fazla kalirsa yanma belirtileri
olusmaktadir. Espiye Pidesiyle ilgili Gglncu elestiri ise siparisin gecikmesi Uzerinedir.
Bu cogunlukla arz-talep dengesiyle ilgilidir. Uriiniin énceden hazirlanip bekletiimesi
mdmkin olmadigindan ve kaliteden 6din verilmediginden siparis hazirlama suresi
biraz uzundur. Hamurun acilip pidenin servise sunulmasi arz talep dengesine bagli
olarak otuz dakikalik bir sirectir. Burada U¢ baslikta siralanan elestirilerin musterilerin
taleplerine bagh oldugu unutulmamalhdir. Ancak Grinun meshur olmasini saglayan
kendi Ozellikleri de g6z ardi edilemez.

Espiye Pidesi gecmisten bugline gerek yerli gerek yabanci turistlerin deneyim
alanina giren Urlnlerden birisidir. Espiye Pidesi, Giresun 6zelinde bir kent markasi
olarak marka sureclerinin de buyuk oranda tamamlamigtir. Bu baglamda diger pek ¢ok
yemekte oldugu gibi, Espiye pidesi de kltlirel mekan olusumuna katkida bulunmustur.
Bu anlamda mekéan ve urun birlikteliginden hareketle kulturel bellege kodlanan bilgiler,
karsilikli cagrisim sayesinde Espiye ve Pide veya Pide ve Espiye hatirlama iglevini 6ne
cikarmaktadir. “Kultirel bellekte kodlanarak saklanan erken donem yasanmisliklarinin
veya seyahat anilarinin hatirlama islevini” (Ogut-Eker, 2018: 183) pekistirmesi yeni
deneyimlere kapi aralamaktadir.

Sonug¢

Bu calismada kiltir, beslenme ve gastronomi turizmi gibi kavramlardan yola
cikilarak Uretim ve tuketim baglami agisindan Espiye Pidesi ele alinmigtir. Yemegin
insan yasamindaki 6nemi oOzellikle son yillarda artis gosteren tuketim kulturla eksenli
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yanlis beslenme olgusuna ve gunumuizde deger kazanan yoresel diger adiyla dogal
olana yoénelme politikalarina agiklik getiriimistir. Son yillarda marka kent olusturma
politikalari kapsaminda yapilan Cografi isaret Tescili uygulamalarindan hareketle Tiirk
mutfak kaltiri degerlendiriimis ve bu kapsamda pide Uzerine yapilan uygulamalara
deginilmistir. Bir kent markasi olarak Espiye Pidesinin degeri Uzerinde durularak
Cografi isaret uygulamalarina olan ihtiyaci ortaya konulmustur. Makalede Espiye pidesi
etrafinda gelisen kiltir ekolojisi ele alinmistir. Bu anlamda Espiye, pide markasiyla
mutfak kdltdrinde 6ne ¢ikmig, Ulke igcinden ve disindan ziyaretgilerin ugradiklari bir
kultirel mekana donlsmustir. Pide etrafinda olusan senlik gelenedi ve pidenin
ramazan ayinin énemli bir paylasim unsuru oldugu ortaya konulmustur. Makalede
Espiye Pidesinin 6zellikleri, diger pidelerden ayrilan yonleri, musteri deneyimleri gibi
konular ¢ozimlenerek, markalasmanin gerekliligi vurgulanmistir.

Cografi isaret Tescil uygulamalari incelendiginde Espiye Pidesinin de bir an énce
bu tescili almasi ve diger marka pideler arasina katilmasi gerekmektedir. Uretim-
tiketim dengesi disunildiginde Cografi isaret basvurusunun zorunlu bir ihtiyag
oldugu gérilecektir. Ozellikle son yillarda artis gosteren beslenme turizm politikalar,
gastronomi turlari bu gerekliligin hakhligini agiga ¢ikartmaktadir. Kalttr turizmi Glkelerin
mutfaklarini giindeme getiren énemli bir faaliyet alanidir. Kendine 6zgu pide hazirlama
ve pisirme ydntemleriyle Espiye Pidesi Ureticilerin bagvurularini yaparak marka kent
olusumuna katkida bulunmalari gerekmektedir. Gelenek ile gelecegi birlestirmek ve
birbiriyle baglantili kilarak yasama adapte etmek kiiltir ekonomisinin zorunlu politikalari
olarak gérulmelidir.
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