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Ozet

Yerel iirlinlerin belli zamanda popiilerlesebilmeleri o iiriiniin tarihi, kiiltiirel, ekonomik ve diger sosyal
etmenlerinin derinligine baglidir. S6z konusu bu derinligin olusturdugu potansiyel zamanin
konjonktiiriine uygun bir sekilde kinetige gegerek {irlinli basariya ulastirabilmektedir. Cig koftenin
ulusal diizeyde yaygin tikketime sahip olmasi, tarihi siire¢ icerisinde Sanliurfa ve Adiyaman bolgesinde
biriktirdigi kiiltiirel, ekonomik, giincel ve diger sosyal etmenlerin beraberce uygunluguyla agiklanabilir.
Cig kofte, 200011 yillara kadar s6z konusu bolgeye ait yerel bir {iriin iken son yirmi yilda kat ettigi
gelisim ile {ilkenin biitiin illeri hatta hemen hemen biitiin il¢elerinde {irline ait miistakil satis yerlerin
acilma yayginligina kavusmustur. Cig kofte farkli tilkelerde Tiirk {iriinii olarak bilinmekte, ¢ig kofte
satig yerleri de Tiirk lokantalari olarak taninmaktadirlar". Seklinde yazarsak anlam diistikliigiiniin 6niine
gecmis olabiliriz. Yurt dis1 Tiirk tanitim festivallerinde de ¢ig kofte yer almaktadir. Bu mahiyetiyle ¢ig
kofte ulusal gastronomik kimligin bir 6gesi olma basarisina ulagmis oldugu sonucuna ulasilabilmektedir.
Bu calismada, ¢ig koftenin popiilerlesme siireci ele alinarak benzer potansiyele sahip iriinlerin ayn
sekilde ulusallagmalarina 6rnek olabilecek vaka analizinin yapilmasi amaglanmistir. Calismada ¢ig
koftenin yerel gastronomik kimlik gelisim asamalarindaki konumu; akademik ¢alismalar, geleneksel ve
sosyal medya analizleri ile incelenmistir. Ulusal diizeyde bu denli énemli olan bu iiriin hakkinda hem
ekonomik hem de kiiltiirel aragtirma sayisi azdir. Bu arastirma ile Adiyaman-Sanliurfa yoresine ait bir
iirlin iken yasadig1 degisim ile ulusal bir iiriin olma seriiveni agiklanmaya calisilmistir. Yerel {irtinlerin
turizme kazandirilarak katma degerlerin artmasinda ilgili kesimlere 6rnek bir aragtirma niteliktedir.

Anahtar Kelimeler: Cig kofte, gastronomik kimlik, yerel mutfak.

Abstract

The popularity of local products at a certain time depends on the depth of its historical, cultural,
economic and other social factors. The potential generated by this depth can reach the success of the
product by attracting attention in accordance with the conjuncture of time. The widespread consumption
of cig kofte (raw meatballs) at the national level can be explained by the compatibility of cultural,
economic, current and other social factors accumulated in the Sanliurfa and Adiyaman regions during
the historical process. While cig kofte was a local product belonging to these two regions until the 2000s,
with the development it has progressed in the last twenty years, it has gained the prevalence of opening
independent sales places in all provinces and even almost all districts of the country. They are known as
Turkish products in foreign countries, and cig kofte outlets are known as Turkish restaurants. Cig kofte
also takes part in Turkish promotional festivals abroad. With this nature, it can be concluded that ¢ig
kofte has achieved the success of becoming an element of national gastronomic identity. In this study,
it is aimed to make a case analysis that can be an example of the nationalization of products with similar
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potential by considering the popularization process of cig kofte. In the study, the position of cig kofte in
the stages of local gastronomic identity development was examined by using academic literature, and
also traditional and social media analyses. Despite its importance in national level, the number of
economic and cultural studies are limited. This research will provide an important contribition to the
insufficient literature. In addition, it will be a guide in increasing the added values of local products by
bringing them to tourism and product branding studies.

Keywords: Cig kofte, gastronomic identity, local cuisine, raw meatballs.

S ——
Disiplinlerarasi Gida Calismalari Dergisi 81 Journal of Interdisciplinary Food Studies



1. Giris

Ulkemizde sevilerek yenilen geleneksel bir iiriin olan ¢ig kofte son yillara kadar smirli bir blgenin
kiiltiiriinde yer alan ve o kiiltiirii yansitan 6nde gelen 6gelerden birisi durumundaydi (Alkayis ve Yerli,
2020; Ciftei, 2021). Cig kofte; ince kiyillmis kiyma, salca, ince 6&iitiilmiis bulgur, biber, sogan, sarimsak,
cesitli baharatlar ve maydanoz gibi bilesenlerin (su veya susuz) kendisine has tepsi igerisinde manuel
olarak yogrularak hazirlanan ve hazirlanmasinin akabinde kisa bir siire igerisinde tiiketilme zorunlulugu
olan bir iiriin niteligindeydi (Onganer ve Erecevit, 2009). Fakat giiniimiizde ticari olarak kiyma
kullanim1 yasaklanmis olup genel olarak ince kiyilmis bulgur ve diger bilesenlerin karistiricilarda
yogrularak belli bir kivama eristikten sonra vakumlu paketlenerek satis sunuldugu bir endiistriyel iiriin
haline ulasmistir (Ciftci, 2021). Ticari iiretimde kullanilan katki maddeleri ve uygulanan isleme
teknikleri vasitasiyla ¢ig kofte konveksiyonel liretimde hazirlama sonrast hemen tiiketilme zorunlugu
ortadan kalkmistir (Alkayis ve Yerli, 2020). Bu avantajla tiretildigi sehre bakilmaksizin degisik sevkiyat
kanallarryla iilkenin her yerine sevk edilip pazarlanabilme avantajina sahip olmustur. Uretimindeki
gelisim gibi lirlintin tiikketim amacinda da baz1 gelisim ve degisimler olmustur.

Cig kofte; onemli giin ve olayda tiiketilen bir {iriin iken giiniimiizde bu kullanimlara ilaveten fast food

(hazir gida) kullanimi s6z konusu olmustur. Yoresel yaygin kullanimi asagidaki gibi derlenmistir

(Alkay1s ve Yerli, 2020; Barakazi ve Ongel, 2017);

e Rekreasyon faaliyeti olarak eglence ve turizm unsuru olarak Urfa sira gecelerinde miizik
esliginde hazirlanip tiiketilir.

e Adiyaman bolgesinde siinnet, diigiin ve mevlit gibi térenlerde ikram edilir.

e Siradan (6gle atistirmalik) ve yogun dénemlerde (bayram dncesi berber ve terzi diikkkanlarinda)
esnaf diikkanlarinda atistirmalik olarak tercih edilir.

e Kadin ve erkek hamamlarinda hamam gobeginde hazirlanarak tiiketilir.

e Piknik ve gezilerde hazirlanip tiiketilir.

e Yatir ve tiirbe ziyaretlerinde hazirlanip dagilir.

e Harfane gecelerinde (Erkeklerin bir ev veya bahgede keyif ve alem geceleri) ve Gilivey
sahralarinda (Damadin erkek arkadaglar1 sazli/climbiislii/tefli esliginde damadi evinden alip
hamama gotiiriirler ve daha sonra onu tekrar evine getirdikleri gece) hamam gdbeginde
hazirlanip tiiketilir.

e Has bahgelerinde (marul bahgesi) sunulur.

Uriiniin son zamanlardaki popiilerligi ile ulusallasarak yerel kimligin &tesinde ulusal gastronomik
kimlikte yer kazanmistir. Bu kazanimla farkli amaglarla tiikketilmeye baslamistir. Nitekim ¢ig kofte hazir
gidalar kategorisinde degerlendirilmis ve tiiketimi yayginlik gostermistir (Delikanli, vd., 2014). Bulut

ve Kenanoglu, (2022) hazir gidalarin tiiketiciler tarafindan tiiketilme sikligimi arastirdiklar
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calismalarinda ¢ig koftenin genel olarak ayda birden fazla tliketildigini saptamislardir. Bu miktarla ¢ig

kofte; kokoreg, tost ve sandvig gibi popliler hazir gidalardan bile daha fazla tiiketildigi belirlenmistir.

Yoresel iriinlerin ulusallastirilmalari, ulusal gastronomik kimligi cesitlendirebilecegi gibi kirsal
kalkinmaya da énemli bir katki saglamaktadir. Bu gerekgeyle bulgur (Oren, vd., 2021), Abhaz mutfag
(Erbil, 2019), Simit (Ozbay, 2020), Antep fistig1 (Baycar, 2022b), sokak yemekleri (Cavusoglu ve
Cavusoglu, 2018), Osmanl cilegi (Kosker, vd., 2018), Ardahan kazi (Ozbay, vd., 2020), Kars kaz1
(Diker ve deniz, 2017), Van kahvaltis1 (Kilichan ve Kosker, 2015), Peynir (Dag ve Keskin, 2021) gibi
bircok yoresel 6genin gastronomik nitelikleri incelenmis olmasina ragmen ¢ig kofte ile ilgili
gastronomik niteligini inceleyen herhangi bir calismaya rastlanmamistir. Mevcut arastirmayla ¢ig
koftenin gastronomik niteligiyle mevcut literatiir boslugun kapatilmasina katki saglanacaktir. Bu
caligmada, yoresel Uriinlerin ulusal kimlige gecis siireci ¢ig kofte vaka olgusuyla agiklamasi
amaclanmigtir. Caligma; kir turizm, ulusal gastronomik kimlik ve kirsal kalkinmaya fayda saglayacak

calismalara 6n ayak olmasi mahiyetiyle onemlidir.
2. Literatiir Taramasi

2.1. Gastronomi ve Gastronomi Turizmi
Yeme ve yemek lezzet profilleri, tarifleri, bilesenleri, teknikleri, flizyonu, dizayni, gorgii kurallar ve
bigimleri gibi birgok kavrami ihtiva eden gastronomi kelimesi Latince’de gastro (mide) ve nomos (kural
ve kaide) kelimelerin bir arada kullanilmasryla tiiretilmistir (Baycar, 2022). Gastronomi kavrami son
yillara kadar bolge (Fransiz mutfagi, Cin mutfagi, Hint mutfagi) ve zaman (Roma dénemi mutfagi,
Islamiyet &ncesi Arap mutfag, Selcuklu dénemi Tiirk mutfagi, Osmanl donemi Tiirk mutfag: gibi) gibi
ogeler ile kullanilan bir tabir iken son zamanlarda ise daha genis kavram ve unsurlari i¢eren bir kavrama
doniismiistiir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015; Sokmen ve Ozkanli, 2018). Nitekim yenilebilir bocekler
(Bakkaloglu, 2022; Mankan, 2017), mor yiyecekler (Ozdemir, 2020), siyah yiyecekler (Bozok ve Yalin,
2018), fast food (hizl1 yemek), raw food (¢ig beslenme), slow food (yavas yemek), umami tat (Kayabasi
ve Bagis, 2021), surf ve turf, molekiiler gastronomi (Alpaslan, vd., 2018), vejetaryen beslenme (bitkisel
beslenme), fonksiyonel beslenme, laboratuvar yemekleri (yumurtasiz mayonez, etsiz tavuk, bitkisel et,
yapay et vb.), yesil ve temal1 restoranlar (Y1ldiz ve Yilmaz, 2020) gibi unsurlar bunlardan bazilaridir.
Turizmin ana diirtiisii merak oldugu s6z konusu farklilikla gastronomi turistlere yemek merkezli seyahat
motivasyonu olusturmaktadir. Gastronomi turizmi; hakim turizm tiirii olan eglence turizme (giines,
deniz ve kum ti¢liisii) alternatif olan inang, kiiltiir, egitim, goniillii, karanlik, kongre, ekoloji, kirsal, doga,
spor ve rekreasyon turizmi gibi turizm tiirleri igerisinde yer almaktadir. Alternatif turizm; turizm
hareketliligini sahil dis1t bolgelerin disina ¢ikararak bolgesel ¢esitliligi  saglamada imkén
olugturmaktadir. Bunun yaninda eglence turizmiyle biitiinlestirilerek destinasyon farklilasmasini

saglamaktadir.
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Gastronomi turizmi; Unli sehir ve tarihi mutfaklara ait yiyecek ve igeceklerin yaninda modern
konseptlere ait sofralari deneyimleme motivasyonlariyla gergeklestirmektedir (Kargiglioglu, 2020).
Fakat bu turizm tiirlerinin basarili bir sekilde yapilabilmesi i¢in turizm ydrelerin bazi gerekliliklere sahip
olmasi gerekmektedir. Bu anlamda gastronomi turizmi; dogal (iklim, yer sekilleri, toprak vb.) ve beseri
(ekonomi, tarihi ge¢mis, etnisite, dini yapi, idari yapi, gog, insan is giicli, toplum profili, teknolojik
gelismislik, toplumsal hareketlilik vb.) cografi etmenlerin uygunluguna baglidir (De Jong, vd., 2018;
Harrington, 2005). Turizmin biitiinciil destinasyonlarla uyumlu bir konsept olusturma stratejisine
gastronomi turizm esnek bir nitelige sahiptir (Alpaslan, vd., 2018; Kargiglioglu ve Kabacik, 2017;
Sevimli, vd., 2021; Sengel, 2020). Yeme ve i¢gmeye ait 6gelerin gastronomi turizmine katilma dereceleri
gastronomik kimlik gelisim evrelerindeki konumlarina baglidir. Hjalager ve Richards, (2002)’a gore
yerel (veya ulusal) gastronomik kimlik gelisim asamalar1 asagidaki gibi siralanmaktadir (Nebioglu,

2016);

o Yerel gelisim asamasi: Yoreye 6zgii gastronomik 6gelerin herhangi bir isleme maruz kalmadan
lokal cars1 ve pazarlarda satisa sunuldugu seviyedir.

e Yatay gelisim asamasi: Yerel gelisim agamasina ait 6gelerin bolgeye has teknik ve yontemlerle
islendigi seviyedir.

e Dikey gelisim asamasi: Gastronomik unsurlarin baska bir turizm faaliyetiyle biitiinlestigi
seviyedir.

o Kosegen (¢capraz) gelisim asamasi: Gastronomik kimlik gelisiminin en iist seviyesidir. Bu
seviyede gastronomik unsurlarin markalasip siirdiiriilebilirliklerin garanti altina alindig1
asamadir.

Bu calismayla ¢ig koftenin Hjalager ve Richards, (2002)’in yoresel (ve ulusal) gastronomik kimlik
olusum asamalarindaki unsurlar1 incelenmistir. Cig koftenin ulusal hatta uluslararasi capta ulastig1 iin

ile yerel gastronomik kimlik agsamalarina en iist asamasinda oldugu savunulmustur.

2.2. Cig kofte (Tamumi, Tarihi ve Yapimi)
Yorede agza gore cigkdfie, etlikofte ve ¢ikiiffe gibi farkli isimlerle anilmaktadir (Alkay1s ve Yerli, 2020).
Cig kofte; kiyilmis et (etli-geleneksel veya etsiz-ticari), 6giitiilmiis bulgur, sogan, sarimsak, maydanoz
(tercihe gore), salca, isot, yag ve baharat (pul biber, karabiber, nane, yeni bahar, kimyon, tar¢in, karanfil
vb.) gibi bilesenlerin kendine has tepsisinde el (geleneksel) veya mikser (ticari) ile belli bir kivama
gelinceye kadar yogrulmasiyla elde edilen bir iiriin seklinde tanimlanabilir. Cig koftenin ilk kez ortaya
cikisini; Hz. ibrahim’in tek tanr1 inancina kars1 atesle yakma cezasim eksiksiz infaz etmek i¢in zamanimn
kralin, kraliyet sinirlar1 igerisinde yer alan biitiin yerlerde (Sanliurfa ve Adiyaman yoresi) odun ve ¢ira
gibi yakilabilecek seyleri toplatip atesi yasaklamasi iizerine ceylan avlayan bir avcinin avini atessiz

pisirme arayigina dayandigini ifade etmistir. Atesin yasagina karsi av etini tasla kiyma haline getirerek
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yogurmanin siirtiinme 1sist ile isot gibi baharatlarin yakma 6zelligiyle pisirme denemesiyle basladigini
aktarmistir (Kardes, 2017; Soysal, 2008). Zamanla yeni bilesen ve tekniklerle gelisen bir iiriin olan ¢ig

kofte geleneksel ve ticari olmak iizere iki farkli liretim yontemine sahiptir.

Cig kofte geleneksel olarak; belli bir siraya gore bilesenleri [kiyilmis et, kiiglik 6giitiilmiis bulgur, isot,
salca, maydanoz, diger baharatlar (ac1 biber, karabiber, kimyon, nane, yeni bahar, tar¢in vb.)] ¢ig kofteye
ozel legen diye isimlendirilen tepsilerde istenilen kivama gelmesine kadar elle yogrulmasi seklinde
yapilmaktadir. Ticari olarak iiretimde ise et kullanilmayip diger bilesenlerin (bulgur, su, isot, baharatlar
ve diger katkilar) mikserlere katilarak belli bir silire, uygun sicaklik ve donme devir sayist ile
karistirilarak uygun kivam gelmesine kadar yogrulmasi ve ondan sonra vakumlu paketlenmesi seklinde

yapilmaktadir.
3. Metodoloji

Bu ¢aligsmada, 2000°1i yillarin baslaria kadar Tiirkiye nin sinirlt bir bolgesine (Sanlurfa, Adiyaman
illeri ve civar) ait yerel bir yemek iken son yirmi yildaki hizli gelisimiyle ulusal gastronomik kimligin
bir parcasi olan ¢ig koftenin Hjalager ve Richards, (2002)’in yoresel (ve ulusal) gastronomik kimlik
olusumuna goére degerlendirmesi yapilmigtir. Arastirma {irlinlin gelisimini iki asamada
degerlendirmektedir. ilk asamada iiriiniin yerel gastronomik kimlikte tarihi derinligi ve konumu

sunulmusken ikinci agsamada tirtiniin ulusallagma siireci ele alinmistir.

Aragtirma verileri; ¢ig kofte satis yeri gezisi (method of observation), geleneksel ve sosyal medya
analizleriyle elde edilmistir (Bollo ve Dal Pozzolo, 2005; Baycar, 2021b; Filiz, 2010). Hem yerel hem
de geleneksel medya araclar1 yoresel iirtinleri konu ederek markalagmalarina olanak saglamaktadir
(Aydin ve Selvi, 2012). Calismada, geleneksel medya araglarindaki iirliniin haber, tanitim biilten ve
popiiler kiiltiirdeki (sinema, tinlii kisi vb.) kullanim1 irdelenmistir. Son yillarda sosyal medya araclari
kisilerin kendilerini 6zgiir ve rahat hissettikleri ortamlar olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Sosyal medya
glindem belirlemede bir kanal mahiyettedir (Demir ve Ayhan, 2020). Calismada; Instagram, Twitter,
Facebook vb. sosyal paylasim kanallar1 ve Kadinlar Soruyor, Eksi So6zliik, Uludag So6zlik vb. blog
siteleri incelenmis elde edilen paylasimlar veri olarak kullanilmistir. Verilerin se¢imi; ilgili sosyal
medya mecralarin arama motorlarina ¢igkofte kelimesinin aratilmasiyla elde edilmistir. Elde edilen
sonuclarda yoresel (Adiyaman-Sanliurfa) unsur barindirmalar ayiklanmistir. Ayrica konu hakkinda daha

once yapilan akademik ¢alismalar ikincil kaynaklar olarak kullanilmstir.
4. Bulgu ve Tartismalar

Yerel iiriinlerin varlig1 Harrington, (2005)’e gore dogal ve beseri etmenlerin uygunluguna baghdir. Cig
kofte ¢ciktig1 yorenin uygun dogal ve beseri faktdrlerin biitlinlesmesiyle ortaya ¢ikmistir. Yerel gelisim
asama diye isimlendirilen bu asamada iirliniin gelisiminin daha uzun ve dogal oldugu gortilmektedir.

Nitekim tirtinde kullanilan biitiin bilesenlerin ydresel kiiltiir ve ekonomisinde karsiligi olan dgeler
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oldugu goriilmektedir. Cig kofte bilesenlerin yorenin kiiltlir ve/veya ekonomideki dnemi asagidaki gibi

stralanmaistir;

e Ceylan eti: Cig koftenin ilk ¢ikisinda ceylan etinin kullanildig: belirtilmektedir (Soysal, 2008).
Yorede yabani ve besi yetistirilen ceylan 6nemli sayidadir. Nitekim ceylan, Sanliurfa yoresine
ait simge bir hayvan olup bir il¢esine (Ceylanpinar) isim verecek 6neme sahiptir.

e Isot ve diger ac1 baharatlar: Aci biber, isot vb. diger ac1 baharatlar bolgenin ekonomik degeri
olan yoresel tiriinleridir (Aydogdu, vd., 2016).

e Pisirme yontemi: Uriiniin ates kaynagina ihtiya¢ duyulmadan pisirilmesi yorenin (Sanlurfa)
¢0l ve taslik topografyasindan dolay1 aga¢ ve odun varligindan yoksun olmasinin dogurdugu bir
ekonomik gerekgeyle acgiklanabilir.

e Bulgur: Yaygin bugday yetistiriciligi (Aksoy ve Sezgi, 2015) bugday tiirevlerin (bulgur)
sofralarda yaygin bulunmasini saglamaktadir.

Cig koftenin yoresel gelisiminde Adiyaman ve Sanlwurfa illerinin 6nemli katkilart séz konusudur
(Soysal, 2008; Milliyet, 2022). Adiyaman i¢in liriiniin yiyecekten 6te bir tutku oldugu ifade edilmistir
(Milliyet, 2022). Cig kofte, yerel kiiltiiriin bir¢ok 6gesiyle bir arada uyumlu bir entegrasyon saglamistir.
Uriiniin hemen hemen her énemli giin ve olayda yer almas1 (Alkayis ve Yerli, 2020) yorenin kiiltiirel,
ekonomik ve sosyal yapisina derinlemesine dahil olduguna kanit olarak gosterilebilir. Bu mahiyetiyle
iiriinlin Hjalager ve Richards, (2002)’in kategorize ettigi gastronomik kimlikte dikey gelisim asamasinda
unsurlara sahip dgelerin varligim gostermektedir. Onemli bir turizm faaliyetine dénen sira gecelerinin
ana yemeginin ¢ig kofte olmasi (Celik ve Aksoy, 2017) iiriinii baska bir turizm faaliyetiyle entegrasyonu
sagladiginin bir 6rnegi olarak gosterilebilir. Instagram, Twitter ve Facebook sosyal medya analizde s6z
konusu platformlarda acilan sayfalarin ¢ogu yorenin niteliklerine atifta bulunacak anlam ve mizahi
icerdigi saptanmistir. Adiyorem Cig Kofte, Tadiyaman Cig Kofte, Potiirge ¢igkofte, Resume Adiyaman
Cig kofte, Adiyaman Cigkofte Yeri, Adiyaman Kardesler Cigkofte gibi isimlerle iiriin yoreyi
cagristiracak markalarla pazarlanmasi kanit olarak sunulabilir. Uriiniin Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan
2008 yilinda Sanliurfa yoresel tiriinii (¢ig kofte) olarak 2018 yilinda ise Adiyaman yoresel {iriinii (etsiz
¢ig kofte) olarak tescillenmesi Hjalager ve Richards, (2002)’in kategorize ettigi gastronomik kimlikte
capraz asamasina ait bir unsurdur. Eksi Sozliik (¢igkofte Adiyaman’in m1 Urfa’nin mi, ¢ig kofte hangi
ara Adiryaman'in oldu sorunsali), Kizlar Soruyor (Cig Kofte Nerenin Yemegidir?) ve Uludag Sozliik
(cigkofte) blog sitelerinde agilan sayfa ve yapilan yorumlarda gastronomik kimlik asamalarin en iist
seviyesi olan ¢apraz gelisim agamalarinin 6geleri olarak sayilabilir. Nitekim sosyal medya sitelerinin
gastronomik tiriinlerin tanitim ve markalagmalarina katki sagladiklar1 belirlenmistir (Teyin, 2021). Cig
koftenin iiriin ¢esitliligini saglamis olmasi yoredeki gelisiminin siirdiiriilebilir bir yapida siiregeldigine

kanit olarak gdsterilebilmektedir. Nitekim etli ve etsiz gesitlerinin yaninda Sanliurfa ydresinde
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mevsimine bagli yapilan mercimekli ve yumurtali ¢esitleri de mevcuttur (Celik ve Aksoy, 2017). Kisaca

iiriiniin bolgede ¢esit ve benzerleri agagidaki gibidir (Tiirk Patent, 2022);

e Sanlhurfa: Urfa Yumurtali Kofte - Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan tescillenmis ve
cografi isaret almistir (29.12.2017), Sanhurfa Cig Kofte - Tirk Patent ve Marka Kurumu
tarafindan tescillenmis ve cografi isaret almistir (18.03.2009).

e Gaziantep: Gaziantep Haveydi Kofte / Antep Haveydi Kofte - Tiirk Patent ve Marka Kurumu
tarafindan tescillenmis ve cografi isaret almistir (21.04.2021), Gaziantep Yaglh Kofte / Antep
Yaglh Kofte - Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan tescillenmis ve cografi isaret almistir
(01.07.2021).

e Adiyaman: Adiyaman Etsiz Cig Kofte - Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan tescillenmis
ve cografi isaret almistir (12.07.2018).

e Mardin: Accin - Mardin’de yapilan yumurtali ¢ig kofte

Cig koftenin ulusallagsma siirecini Gida Kolik, (2018)’m on yilda devrim gegiren lezzet (¢ig kofte)
bashginda incelemistir. incelemeye gére ulusallasma siireci, halkin fast food’a yonelme istegi veya
popiiler kiiltiiriin dnemli bir sembolii olan {inlii tiirkiicii Ibrahim Tatlises’in popiilerlestirme ¢abalarina
baglamistir. Uriiniin bu degisimiyle orta smif zevk atisirmaligindan genele yayildigimi vurgulamustir.
Bu degisimde yoresel olarak etli olan ¢ig koftenin modern yontemlerle etsiz olarak iiretilemeye
baglanmasina baglanmistir. Bu degisimle iiriiniin memur, 6grenci, sosyete, sanat¢i ve esnaf gibi genis
yelpazede kitlenin {irlinle tanistig1 one siirtilmiistiir. Geng girisimcilerin bu kitleye {iriin sunma ¢abasiyla
fast food sektoriinde devrim olarak nitelendirerek iiriiniin sektordeki payin1 %65 seviyesine ¢ikardigini

ifade etmistir. Uriiniin ulusallasma gelisiminde asagidaki dort etkenin sebep oldugu iddia edilmistir;

e Uretiminde insan is giiciinii makine giiciine birakmasi,

e  Uriiniin raf émriiniin artmast,

e  Franchising sistemiyle irlinlin yer ve zaman farkliligi olusturmayacak standardizasyonu
saglamasi,

e Gurbetgiler sayesinde farkl lilke ve kitalara rahatlikla pazarlanmasidir.

[lgili bakanlik tarafindan Tiirk Gida Kodeksi’ne dahil edilmis olmasi da iiriiniin ulusallagmis oldugunun
kanit1 olarak gdosterilebilmektedir. Kingir vd., (2015)’nin yaptig1 arastirmada tiiketicilerin fast food
tercih etmelerindeki etki eden etmelere (hiz, iiriin 6zellikler, personel davranisi, fiyat, fiziki unsurlar,
isletmelerin tanitim ve imaj1) gore ¢ig kofte; doner ve lahmacundan sonra en fazla tercih edilen {irlin
olarak belirlenmistir. Ayn1 ¢alismada ¢ig kofte; hamburger, pizza ve kumpirden daha fazla tercih
edildigi saptanmugtir. Giiven, (2015) ¢ig koftenin stratejik bir girisim 6rnegi oldugunu savundugu
calismasinda nitel arastirma yontemiyle elde ettigi asagidaki veriler ¢ig koftenin ulusal ekonomide

bliytikligiinii ortaya ¢ikarmaktadir;
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e Tirkiye genelinde ¢ig kofte sektoriinde 40 bin tistii ¢alisan mevcuttur.
e (Cig kofte sektorel hacmi 800 milyon -1 milyar TL civarindadir.
e Uriiniin kar oram %25-30 civarindadir.
Uriiniin kisa siirede hizli gelisimini stratejik gelisimine baglayan Giiven, (2015) stratejik gelisimi
asagidaki durumlarda izah etmektedir;
e Aci ve geleneksel giday1 sevmeyen tiiketiciler i¢in bir takim degisikligin yapilmis olmasi.
e Seyyar saticiliktan lokanta ve restoranlara gegilmesi.
e (g koftede ketcabin kullanilmaya baslanmasi.
e Uriinde et suyu yerine bulyonun kullanilmaya baslanmast.
e Imalathanelerin gogunun genis bir pazar olan Istanbul’da agilmis olmast.
e Bazi igletmelerin pazara yakin imalathaneler kurularak ulasim ve pazar yakinliginin avantajini
saglamalari.
e  Farkli markalarin ortak imalathaneler kurarak maliyet azaltmalart.
e Reklam ve tanitimda tiriiniin saglikli bir fast food oldugunun 6n plana ¢ikarilmasi.
e Tiiketici tercihlerini artirmak i¢in acili ve acisiz ¢esitlerin olusturulmasi.
e Ureticilerin ortak orgiitler kurarak (Cigkofte ve Etsiz Cigkofteciler Esnaf ve Sanatkarlar
Yardimlasma Dernegi gibi) lobi ve hukuki faaliyetlerini aktif yapmalari.

e (Cogu isletmenin toplam kalite yonetim sistemlerine sahip olmalari.

Yapilan saha ziyaretleri ¢ig koftenin artik her kesimden insanin rahatlikla satin aldigi bir iiriin oldugu
gozlemlenmistir. Bu mahiyetiyle ¢ig kofte genis profilde miisteriye sahiptir. Tiirk damak tadina hitap
eden lezzet olan ¢ig kofte, Tiirk kiiltlirline ait geleneksel bir lezzet oldugu vurgulanmistir. Bazi
firmalarin ¢ig kofte gilinleri sloganiyla aymi tarihlerde kampanya ve promosyon sunuslari iiriiniin
kitlelesme siirecine katki saglamaktadir. Ulusal ¢ig kofte firmalarin yurtdisi subeleri agmasi ¢ig koftenin
ulusal gastronomik kimlige daha derinlemesine sirayetine yol agtig1 tespitini desteklemektedir (Haber
Turk, 2010; Milliyet, 2016). Cig kofte son yirmi yila kadar Gilineydogu Anadolu ve Dogu Anadolu
Bolgelerinin belli yorelerine ait bir yerel {riin iken son yirmi yildaki degisim ve gelisimle Tirk
geleneksel mutfaginin bir parcast konumuna erismis oldugu ekonomik, sosyal, kiiltiirel vb. unsurlara

etkisiyle iddia edilebilir.

5. Sonug ve Oneriler
Kisa bir siireye kadar ¢ig kofte Dogu ve Gilineydogu Anadolu Bolgelerinin kisitli bir yoresine ait lokal
bir iiriin iken son yillardaki degisim ve gelisimle Tiirkiye nin tamamina yayilan bir {iriin olmustur. Bu

degisim ve gelisim gerek iiretim gerekse de tiiketimde olmustur. Uretimdeki ana degisim; hammadde

(kryma et iken etsiz forma dontismiistiir), hazirlanma seklinde (legende el ile yogurma iken mikser ile
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otomatik yogurmaya gecilmesi), paketleme durumu gibi bircok faktérde olmustur. Tiiketimdeki
amaglarindaki degisim ise daha dnce hem giindelik hem de 6zel giinlerde (sira geceleri, diigiin, siinnet,
mevlit, piknik, hamam vb.) bir unsurken giinlimiizde daha ¢ok hizli yemek (fast food) amaciyla
tilketilmektedir. Bu degisim hem {irlinlin uluslararasi diizeyde hem de ulusal iiriinleri ¢esitlendiren bir
konumu sagladigi gibi bu iriinlerin daha genis kitlelere hitap edecek gastronomi turizm unsuru
olmasinin yolunu agmistir. Yoresel {irlin ve yemeklerin bu sekilde markalastirilmasi bircok fayda
saglamaktadir. Kirsal kalkinmaya katki, gastronomik kimlik kazanimi, turizm ekonomisine fayda gibi
bir¢ok avantaj bunlardan bazilaridir. Bu faydalarin saglanmasi s6z konusu triinlerin yerel gelisim
asamalarinda biriktirdikleri potansiyele baghdir. Yerel tirlinleri popiiler kiiltiir araglarinda (sinema,
tiyatro, reklam ve {inlii kisi vb.) yer almalarimi saglamak ulusallagsma siireglerini hizlandiracaktir. Bu
arastirmayla ¢ig kofte vaka analizi vasitasiyla bu tiir iiriinlerin tanitim, markalasma ve ulusallastirma
siiregleri genel hatlariyla ifade edilmistir. Her iiriintin kendine has faktorleri g6z dniinde bulundurulmasi

faydal1 olacaktir.
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