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go ru lmektedir. Ayrıca so z konusu eser tarihsel bir do neme ait olsa da, içerdig i reçeteler 
incelendig inde gu nu mu z beslenme eg ilimleriyle ilişkilendirilebileceg i go ru lmektedir. Bir 
milletin ku ltu rel birikiminin temel unsurlarından biri, geçmişe ait yazılı kaynakların 
korunması ve deg erlendirilmesidir. Bu tu r kaynaklar, geçmiş ile gu nu mu z arasında bir 
ko pru  kurarak, ku ltu rel aktarımın geçirdig i deg işimlerin izlenmesine olanak tanımaktadır. 
Bu bag lamda Melceu ’t‐Tabba hı n, Osmanlı mutfak ku ltu ru ne ve bu ku ltu ru n gu nu mu z Tu rk 
mutfag ına yansımalarına dair zengin bir perspektif sunmaktadır. 

Elde edilen bulgular dog rultusunda aşag ıda belirtilen o neriler sunulabilir.

‐Bu çalışmada zaman kısıtı nedeniyle panel du zenlenerek duyusal analizler 
gerçekleştirilememiştir. I leride yapılacak çalışmalarda duyusal analiz yo nteminin 
kullanılması, araştırmanın kapsamının genişletilmesine ve elde edilecek bulguların daha 
derinlemesine deg erlendirilmesine katkı sag layabilir. 

‐Melceu ’t‐Tabba hı n adlı eserde yer alan reçetelerin, gu nu mu z farklı beslenme akımları 
çerçevesinde yeniden ele alınarak uyarlanması, literatu re ve uygulamaya yo nelik o nemli 
katkılar sunabilir

‐Gelecek çalışmalarda, yalnızca beslenme akımlarına odaklanmak yerine ço lyak hastaları, 
diyabetikler veya o zel beslenme gereksinimi olan gruplara yo nelik menu  uyarlamalarının 
yapılması o nerilebilir. 
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Tabağın Hikayesi: Mutfak Mirasını Korumak mı, Pazarlamak mı? 

Prof. Dr. Hale ÖZGİT1  

Özet 

Postkolonyal teori ve gastrosofi kavramlarının sentezini kullanan bu teorik ve keşifsel çalışma; yemeg i salt 
biyolojik bir yakıt veya hedonistik bir tu ketim nesnesi olarak deg il, tarihsel hafızanın ve kolektif kimlig in 
kodlandıg ı yenilebilir bir arşiv olarak konumlandırmayı amaçlamaktadır. Çalışma, Hauck‐Lawson’ın gıda 
sesi (Food Voice) kavramından hareketle; mutfak mirasını ku resel homojenleşme ve Batı merkezli 
gastronomi hiyerarşisi karşısında, sesi duyulmayan veya geri planda bırakılmış toplulukların varoluşlarını 
haykırdıkları karmaşık bir go stergebilimsel sistem ve politik bir direniş alanı olarak analiz etmektedir.

Yo ntem, eleştirel bir literatu r incelemesi yoluyla miraslaştırma su recini yapıbozuma ug ratmayı ve 
kurumsallaşmış mirasın sosyo‐politik çerçevelerini incelemeyi içerir. Bu bag lamda çalışma u ç ana eksene 
oturmaktadır: Birincisi, I talya’nın 2025 UNESCO girişimi u zerinden, mutfak mirasının statik bir koruma 
nesnesi olmaktan çıkarılıp, mutfak egemenlig i ve biyoçeşitlilik ekseninde nasıl bu tu ncu l bir ekosisteme 
do nu ştu ru ldu g u  tartışılmaktadır. I kincisi, turizm paradoksu ele alınarak; ekonomik su rdu ru lebilirlik adına 
yapılan markalaşma çalışmalarının, yaşayan gelenekleri nasıl mu zeleştirme ve sahneye konmuş otantiklik 
riskleriyle karşı karşıya bıraktıg ı incelenmektedir. U çu ncu su  ise; Tu rkiye (Gaziantep Baklavası) ve Meksika 
o rnekleri u zerinden, Cog rafi I şaretlerin sadece bir pazarlama etiketi deg il, so mu rgeci mu lksu zleştirmeye 
karşı hukuki bir kalkan ve stratejik bir diplomasi aracı oldug u ortaya konulmaktadır.

Çalışma, mutfak mirasının dayanıklılıg ının, tariflerin dondurulmasından ziyade u retimin sosyo‐ku ltu rel 
bag lamlarının korunmasına bag lı oldug u sonucuna varmaktadır. Nihai olarak, yenilebilir arşivin gerçek 
deg erinin, dijital çag ın go rsel tu ketim baskısına rag men gu ndelik yaşam pratikleri içinde su rekli yeniden 
u retilmesinde ve sahiplenilmesinde yattıg ı savunulmaktadır.

Anahtar Kelimeler: Yenilebilir Arşiv, Gastrosofi, Gıda Sesi, Turizm Paradoksu, UNESCO, Coğrafi İşaretler, 
Mutfak Egemenliği.

The Story of the Plate: Protecting or Marketing Culinary Heritage? 

Abstract 

Utilizing a synthesis of postcolonial theory and gastronomic concepts, this theoretical and exploratory study 
aims to position food not merely as a biological fuel or a hedonistic object of consumption, but as an edible 
archive in which historical memory and collective identity are encoded. Drawing on Hauck‐Lawson's 
concept of food voice, the study analyzes culinary heritage as a complex semiotic system and a space of 
political resistance where marginalized communities assert their existence in the face of global 
homogenization and the Western‐centric gastronomic hierarchy. 

The method involves deconstructing the heriting process through a critical literature review and examining 
the socio‐political frameworks of institutionalized heritage. In this context, the study rests on three main 
axes: Firstly, it discusses how, through Italy's 2025 UNESCO initiative, culinary heritage is transformed from 
a static object of preservation into a holistic ecosystem centered on culinary sovereignty and biodiversity. 
Secondly, addressing the tourism Paradox, the study examines how branding efforts undertaken for 
economic sustainability risk museumizing living traditions and creating staged authenticity. Thirdly, using 
examples from Turkey (Gaziantep Baklava) and Mexico, it demonstrates that Geographical Indications (GIs) 
are not merely marketing labels, but also a legal shield against colonial dispossession and a strategic 
diplomatic tool.
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The study concludes that the resilience of culinary heritage depends not on freezing recipes, but on 
preserving the socio‐cultural contexts of their production. Ultimately, it is argued that the true value of the 
edible archive lies in its continuous reproduction and appropriation within everyday life practices, despite 
the pressures of visual consumption in the digital age.

Keywords: Edible Archive, Gastrosophia, Food Voice, Tourism Paradox, UNESCO, Geographical Indications, 
Culinary Sovereignty. 

Giriş: Tabaktaki Hafıza ve Yenilebilir Arşiv Kavramı 

I nsanog lu, tarih boyunca su regelen varoluş mu cadelesinde; cog rafi, sosyolojik, ekonomik 
ve ku ltu rel pek çok deg işkenin o tesinde, zamandan ve meka ndan bag ımsız olarak evrensel 
bir paydada buluşmuştur: "yemek". Şo yle ki; yemek, biyolojik bir yaşam su rdu rme 
zorunlulug unun o tesine geçerek; toplumların kimliklerini, hafızalarını ve hiyerarşilerini 
kodladıkları karmaşık bir go stergebilimsel sisteme do nu şmu ştu r. Tabag ın u zerindeki her 
bir unsur, sadece bir lezzet kombinasyonu deg il, aynı zamanda cog rafi sınırları ve tarihsel 
su reçleri aşan sessiz bir iletişim dili olarak karşımıza çıkmaktadır. Pierre Nora’nın (1989) 
"hafıza mekânları" (lieux de mémoire) kavramından hareketle, mutfak pratikleri; 
toplumsal belleg in depolandıg ı, ritu ellerle korundug u ve kuşaktan kuşag a aktarıldıg ı 
"yenilebilir bir arşiv" (edible archive) nitelig i kazanmıştır. Bu bag lamda gastronomi, 
Santich’in (1996) tanımladıg ı u zere "gerekçeli bir bilgi sistemi", yani gastrosofi olarak ele 
alındıg ında; yemek yeme eylemi, geçmişi bugu ne taşıyan entelektu el bir okuma pratig ine 
do nu şmektedir. Yani, daha o nce de belirtildig i u zere biyolojik bir zorunluluk olmanın 
o tesinde kimliklerin mu zakere edildig i, gu ç ilişkilerinin oluştug u ve kolektif hafızanın 
şekillendig i bir yapı olarak bir toplulug un kim oldug unu, ko kenlerini ve bag larını yansıtan, 
kimlig in hem bir go stergesi hem de u reticisi olan ku ltu rel bir ifade olarak 
deg erlendirilebilmektedir (Brulotte ve Di Giovine, 2014). 
Bu çalışmada, gastrosofi kavramı, yemeg i sadece bir mutfak teknig i olmaktan çıkarıp, 
tadın o tesine geçen bir "bilgelik ve bilgi sistemi" olarak konumlandırılır. Bu çerçevede, 
yemeg in anlamı, sadece fiziksel bir tu ketim nesnesi olmanın o tesine geçerek, tarihsel ve 
sosyal hiyerarşiyi ifade eden go stergebilimsel bir do nu şu m geçirir. Kavramsal çerçevede 
yemek sadece bir tarifler bu tu nu nu n o tesinde; so mu rgeci geçmişin etkileriyle şekillenen 
so mu rgeci ve so mu rgeleştirilen arasındaki gu ç dinamiklerini ve toplumsal hiyerarşide 
o tekileştirilenlerin seslerinin marjinalleştirilmesini barındıran sessiz bir tanık nitelig i 
taşımaktadır. O zellikle Hauck‐Lawson’ın (2009) "Gıda Sesi" (Food Voice) kavramıyla 
ilişkilendirilebilecek bu tanıklık, toplumsal hiyerarşide o tekileştirilenlerin seslerinin nasıl 
marjinalleştirildig ini ortaya koymaktadır. Bu bag lamda yenilebilir arşiv kavramı ile Vives 
ve Mohabir'in (2020) işaret ettig i so mu rgecilig in "uzun yolu", mutfaktaki pratikler 
aracılıg ıyla gu nu mu zu n ku resel hiyerarşileri içinde her gu n yeniden okunması gerektig i 
gerçeg i karşımıza çıkmaktadır. Bunun en belirgin destekçisi, ku resel o lçekte yemeg in 
ku ltu ru n su rdu ru lebilirlig inde temel bir kavram olarak mirasın korunmasında o ncu  rol 
oynamasıdır. 
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preserving the socio‐cultural contexts of their production. Ultimately, it is argued that the true value of the 
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the pressures of visual consumption in the digital age.
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Ancak bu koruma su reci, Long’un (2025) belirttig i pasif bir saklama eyleminin o tesinde; 
mirasın aktif ve akışkan bir su reç dahilinde su rekli olarak yeniden inşa edildig i bir 
“miraslaştırma” (heritaging) pratig idir. Dolayısıyla mutfak mirası, geçmişin dondurulmuş 
bir kalıntısı olmaktan ziyade; Maringe’in (2015) pazar odaklılık eleştirisinde vurguladıg ı 
metalaşma riskine karşı, toplumsal hafızanın gu ncel ihtiyaçlarla yeniden mu zakere 
edildig i dinamik bir alandır.
Bu bo lu m, yemeg i yalnızca bir geçim kaynag ı olarak go rmenin o tesine geçerek, onu 
ku resel homojenleşmeye karşıt olarak tarihi, sosyal hiyerarşi ve kolektif kimlig i temsil 
eden karmaşık bir go stergebilimsel sistem olarak analiz etmeyi amaçlamaktadır. Yo ntem, 
eleştirel literatu r incelemesiyle miraslaştırma su recini ço zu mlemeyi, mutfak 
uygulamalarının go stergebilimini araştırmayı ve kurumsallaşmış mirasın sosyo‐politik 
bag lamlarını incelemeyi içermektedir. 
Çalışmanın kapsamı, teorik çerçeveyi I talya’nın 2025 UNESCO girişimi gibi somut bir vaka 
ile derinleştirmektedir. I talyan hu ku metinin mutfag ı bir müzeleştirme nesnesi olmaktan 
çıkarıp, mutfak egemenliği ve biyoçeşitlilik u zerinden kurguladıg ı bu hamle, mirasın 
ku resel pazarda nasıl bir ekonomik ve ku ltu rel kalkana do nu ştu ru lebileceg ini 
go stermektedir. Ne var ki, mirasın kurumsallaşması ve turizme açılması, beraberinde 
kaçınılmaz bir gerilimi, yani "turizm paradoksu"nu getirmektedir. Ekonomik 
su rdu ru lebilirlik adına yapılan "markalaşma" çalışmaları, ku ltu rel mirasın pazar odaklı 
bir metaya (commodification) do nu şmesine ve "sahneye konmuş bir otantiklig e" (staged 
authenticity) indirgenmesine neden olabilmektedir (Maringe, 2015). 
Bu bo lu m, gastrosofinin zemininden başlayarak, I talya’nın gu ncel stratejisine ve turizmin 
yarattıg ı etik ikilemlere uzanan yenilebilir arşivin geleceg ini tartışmayı hedeflemektedir.

2. Teorik Çerçeve: Postkolonyalizm, Güç ve Temsil 

2.1. Postkolonyal Perspektif 

Disiplinlerarası bir alan olarak postkolonyalizm, modern Avrupa so mu rgeleştirmesinin 
su regelen etkisine odaklanan, ku ltu rel ve edebi çalışmaları ele almaktadır (Vives ve 
Mohabir, 2020). Legg (2009), postkolonyal teoriyi; so mu rgecilig in ku ltu rler ve toplumlar 
u zerindeki etkilerini eleştiren, so mu rgeci ile so mu rgeleştirilen arasındaki tarihsel ve 
su rekli ilişkilerdeki gu ç dinamiklerini ve temsilleri o ne çıkaran analitik bir çerçeve olarak 
tanımlamaktadır. Darian‐Smith’in tanımına go re (2015), so mu rgecilik sonrası kuramın 
eleştirel bir araştırma alanı olarak ortaya çıkışından bu yana, tartışmanın şartları 
deg işmiştir. Maringe (2015) ise, so mu rgecilik sonrası kuram, tanımı ve o nemi etrafındaki 
sayısız tartışmaya rag men, Batı uluslarının fetih ve ku ltu rel etki yoluyla du nyaya hakim 
olma ve kendi u lkelerindeki gelişen ekonomileri için pazarlar yaratma girişimlerinde 
dayattıkları so mu rgecilig in mirasını ele almaya odaklandıg ını savunmuştur. 
Darian‐Smith’e (2015)  go re bugu n so mu rgecilik sonrası kuram, kendilerini 'yerli' olarak 
tanımlasalar da tanımlamasalar da veya kendilerini eskiden so mu rgeleştirilmiş olarak 
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go rseler de go rmeseler de, tarihsel olarak Avrupalılardan ırksal ve etnik olarak aşag ı 
konumlandıran tu m toplulukların baskısını ele almaktadır. Darian‐Smith’in (2015) işaret 
ettig i bu genişletilmiş postkolonyal perspektif, gastronomi alanına uyarlandıg ında; 
mutfak ku ltu ru nu n  bir 'lezzet' meselesinden o te, ku resel hiyerarşiler içinde bir kimlik 
savunusu ve egemenlik alanı oldug unu ortaya koymaktadır. Ku ltu rel kimlig in hem bir 
go stergesi hem de u reticisi olarak, yemek toplumsal aidiyetleri kodlayan sessiz bir 
performans alanına do nu şu r (Ashley, Hollows, Jones ve Taylor, 2004). Bu nedenle, 
yenilebilir arşiv sadece tariflerin saklandıg ı bir depo deg il, aynı zamanda so mu rgeci gu ç 
ilişkilerinin damak tadı u zerinden nasıl yeniden inşa edildig inin go stergesidir.
Bu perspektiften bakıldıg ında, postkolonyal eleştiri, gastronomik mirasın "otantiklik" 
kavramı altında nasıl metalaştırıldıg ını sorgulamayı zorunlu kılar. Bu noktada, Maringe’ın 
(2015) pazar odaklılık eleştirisinde vurgulandıg ı u zere, ku ltu rel pratiklerin ku resel 
pazarda rekabet eden "meta" haline gelmesi, mutfak mirasının canlı dog asını tehdit 
etmektedir. Dahası, Ashley ve dig erlerine (2004) go re, Batılı tu keticilerin "egzotik" olarak 
nitelendirdig i mutfakların tu ketimi, genellikle farklılıg ın gu venli bir alan içinde "çeşni" 
olarak kullanıldıg ı bir "Ötekini Yemek" (Eating the Other) pratig ine do nu şmektedir. Bu 
durum, mirasın o zgu n bag lamından koparılmasıyla birlikte turistlerin beklentilerine go re 
yeniden şekillendirilmesi riskini taşımaktadır. Bu metalaşma su reci, mirasın ekonomik 
deg er kazanırken o zgu n bag lamından kopmasıyla sonuçlanan turizm paradoksunu 
derinleştirmektedir ve ayrıca markalaşma çabalarının artmasıyla, ku ltu rel mirası pazarın 
beklentilerine go re basitleştirermekte, dolayısıyla yaşayan geleneklerin müzeleştirilmesi 
(museumification) riskini dog urmaktadır. Pine ve Gilmore’un (1999) "deneyim ekonomisi" 
teorisinde belirttikleri gibi, modern turistin "kişiselleştirilmiş deneyim" arayışı, yerel 
mutfag ın pazar odaklı bir stratejik araca do nu şmesine yol açarak , yemeg in taşıdıg ı 
tarihsel derinlig i yu zeysel bir pazarlama vaadine indirgeyebilir. Doyalısıyla, mirasın 
markalaşma yoluyla ticari bir sertifikaya do nu şmesi, toplumsal hafızanın gelecek nesillere 
aktarımının o nu nde yapısal bir engel teşkil eder. Ashley ve arkadaşlarına (2004) go re, 
ku ltu ru n dinamizmini o ldu ren bu mu zeleştirme hali, yemeg in deg işme ve do nu şme 
kabiliyetini elinden alarak onu donmuş bir otantikliğe hapseder. Şo yle ki; eg er markalaşma 
su reci mirasın yaşayan dog asından kopuk, sadece turistlerin "Instagramlanabilir" go rsel 
tu ketim beklentilerine go re kurgulanırsa, destinasyon gerçek deg erini yitirir ve mutfak 
mirası yaşayan bir arşiv olmaktan çıkıp sadece ekonomik getiri sag layan yapay bir fosile 
do nu şme riski ortaya çıkar. 
Sonuç olarak, postkolonyal perspektif; mutfak mirasını geçmişin dondurulmuş, statik bir 
kalıntısı olarak go rmek yerine, onu so mu rgeci geçmişin etkileriyle su rekli hesaplaşan ve 
ku resel homojenleşmeye karşı direnç go steren dinamik bir yapı olarak analiz etmeyi 
sag lar. Bu teorik zemin, çalışmanın ilerleyen bo lu mlerinde ele alınacak olan kurumsal 
miraslaştırma su reçlerinin ve turizm paradoksunun yapıbozucu etkilerinin 
anlaşılmasında temel oluşturmaktadır.
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anlaşılmasında temel oluşturmaktadır.
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2.2. Gastrosofi Kavramı 

Postkolonyal perspektif ve gastrosofi arasındaki ko pru , yemeg in sadece ne oldug uyla 
deg il, kimin tarafından, hangi gu ç ilişkileri çerçevesinde ve hangi tarihsel yu kle 
tanımlandıg ıyla kurulur. Postkolonyal kuram, so mu rgeci ile so mu rgeleştirilen arasındaki 
dengesiz gu ç dinamiklerini ve bu su reçte yerel ku ltu rlerin nasıl temsil edildig ini 
sorgularken, gastrosofi bu tartışmaya yemeg i bir "bilgi sistemi" olarak dahil eder. Bu 
bag lamda gastrosofi, so mu rgeci zihniyetin "egzotik" veya "aşağı" olarak yaftaladıg ı mutfak 
pratiklerini, rasyonel ve entelektu el bir disiplin olarak yeniden konumlandırarak bir tu r 
epistemolojik direniş başlatır. I şte bu teorik zemin u zerine inşa edilen gastrosofi kavramı; 
yemek yemeyi bir eylem olmaktan çıkarıp, onu felsefi, estetik ve entelektu el bir disiplin 
olarak tanımlanmasına olanak sag lamaktadır. Santich (1996), gastrosofiyi sadece yemek 
pişirme teknig i deg il, insan ve besin arasındaki tu m ilişkiyi kapsayan "gerekçeli bir bilgi" 
olarak tanımlar. Yazar’a go re “gastrosofi, insanın beslenme eylemiyle ilgili her şeyin 
gerekçeli ve bilimsel bilgisidir” (Santich, 1996, s. 26). Korsmeyer (2002) ise gastrosofiyi 
geçmişin, anıların ve ku ltu rel deg erlerin "tadılabilir" hale getirilmesi oldug unu 
belirtmiştir. Postkolonyal bir okuma ile bu tadılabilirlik, so mu rgecilig in sessizleştirmeye 
çalıştıg ı tarihsel hafızanın damak yoluyla yeniden canlandırılmasıdır. Dolayısıyla 
gastrosofi, Batı merkezli gastronomi hiyerarşisinin dışında kalan mutfakların, kendi 
gerekçeli bilgilerini savunarak ku resel hiyerarşide bir kimlik savunusu ve egemenlik alanı 
yaratmalarına imkan tanır. Bo ylece tabag a yansıyan her bir içerik, so mu rgeci gu ç 
ilişkilerinin damak tadı u zerinden nasıl yeniden inşa edildig ini go steren birer "yenilebilir 
arşiv" sayfası nitelig i kazanır.
Korsmeyer’in (2002) işaret ettig i bilişsel bir değer olmanın o tesinde gastrosofi, Barthes’ın 
(1961) go stergebilimsel yaklaşımıyla; anlamların, protokollerin ve toplumsal durumların 
kodlandıg ı iletişimsel bir sistem (system of communication) olarak konumlandırılmıştır. 
Bu iletişimsel gu cu n en somut o rneg i, Afro‐Amerikan mutfag ının Soul Food (Ruh Gıdası) 
geleneg inde go ru lmektedir. So mu rgeci ko lelik du zeninde efendilerin sofrasından artan ve 
atık olarak go ru len malzemeler (sakatatlar, mısır ekmeg i, yabani otlar), ko leleştirilen 
topluluklar tarafından yaratıcı bir gastrosofik su reçle birer kimlik simgesine 
do nu ştu ru lmu ştu r. 
O te yandan, Hauck‐Lawson (2009) tarafından geliştirilen Gıda Sesi (Food Voice) kavramını 
ise; yemeg in, toplumsal hiyerarşide sesi bastırılan veya marjinalleştirilen toplulukların 
kimliklerini ve direnişlerini seslendiren bir kanal oldug unu savunur. Buna perspektife 
go re yemek sadece bir ku ltu rel koda olmak çıkmakta ve yemeg in taşadıg ı semboller 
(o rneg in zor şartlarda pişirilen kara lahana veya bo ru lce), sosyal statu ye karşı bir direnişi, 
toplumsal aidiyet ve hiyerarşinin yanı sıra toplumsal deg erlerin de derinlemesine 
anlaşılmasına olanak tanımaktadır. Tu m bunların o tesinden gastrosofi toplumsal 
deg erlerin ve su rdu ru lebilirilig in o nemli bir olgu olarak da deg erlendirilmektedir. Bu 
bag lamda Lemke (2012), gastrosofiyi yemeg in bir felsefesi olmasının ve bir yaşam sanatı 
(Lebenskunst) olmasının o nemini vurgulamış ve mutfak etig i ve toplumsal sorumlulukla 
ilişkilendirmiştir. Bo ylelikle, yenilebilir arşivin her bir parçası, sadece birer tat olmaktan 
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çıkıp, zihni besleyen entelektu el birer bilgi kodu (Arun, 2025) olarak 
deg erlendirilmektedir. 
Bu entelektu el zemin, Sutton’ın (2010) "Gustemoloji" (Gustemology) olarak literatu re 
kazandırdıg ı yaklaşım ile daha da derinleşmektedir. Sutton’a go re tat, sadece duyusal bir 
haz deg il, du nyayı anlamlandırmanın bir yoludur. Gastrosofi, Batı felsefesindeki zihin‐
beden ikilig ini reddederek; bilginin sadece zihinsel deg il, bedensel (embodied) bir su reç 
oldug unu savunur. Mutfak mirası, bu bag lamda, tarif defterlerinde yazılı olan "statik 
bilgi"den ziyade, pratik eden bedenin hafızasında saklı olan "sinestezik bir bilgelik" olarak 
okunmalıdır. Dolayısıyla gastrosofi, yemeg i pişiren ve tu keten o znenin, tarihi ve ku ltu ru  
bedeni aracılıg ıyla yeniden u rettig i aktif bir epistemolojik su reçtir.
Benzer şekilde Perullo (2016), Tadın Bilgeliği (Taste as Experience) çalışmasında, 
gastrosofiyi anlık bir tu ketim hazzından ayırarak onu "ilişkisel bir estetik" olarak tanımlar. 
Perullo’ya go re modern gastrosofi, yemeg i nesneleştiren (gurmeleşme) yaklaşımların 
aksine, yemeg in u retim su reçlerine, ekolojik do ngu ye ve u reticinin emeg ine duyulan 
saygıyı içeren bir "gastronomik bilinç" (gastronomic consciousness) gerektirir. Bu bilinç, 
yemeg i metalaşmış bir u ru nden, insanın dog a ve toplumla kurdug u etik bir ilişki biçimine 
do nu ştu ru r. Sonuç olarak gastrosofi; ne yedig imiz sorusunu, kim oldug umuz ve nasıl bir 
du nyada yaşamak istedig imiz sorularıyla birleştiren bu tu ncu l bir yaşam felsefesidir.
Dahası, Perullo’nun (2016) vurguladıg ı bu etik do nu şu m, gu nu mu zde Cog rafi I şaretler 
(CI) aracılıg ıyla yasal ve ku ltu rel bir "yenilebilir arşiv" kimlig ine bu ru nmektedir. O rneg in, 
Meksika’nın Tekila tescili veya Tu rkiye’nin Gaziantep Baklavası u zerindeki koruması, 
yemeg i sadece pazarın talep ettig i metalaşmış bir haz nesnesi olmaktan çıkarıp; toprag a, 
iklime ve yerel zanaatka rın emeg ine dayalı bir "ilişkisel estetik" du zlemine taşımaktadır. 
Bu tesciller sayesinde, bir u ru nu n u retim su reci—Perullo'nun işaret ettig i ekolojik do ngu  
ve u retici emeg iyle birlikte—hukuken kayıt altına alınarak geleceg e aktarılmaktadır. 
Ayrıca, Hindistan ve Pakistan'ın Basmati Pirinci için yu ru ttu g u  hukuk mu cadelesi, yemeg in 
metalaşmasına karşı geliştirilen bu "gastronomik bilincin" so mu rgeci mu dahalelere karşı 
nasıl stratejik bir kalkana do nu ştu g u nu  kanıtlamaktadır. Cog rafik I şaretler sistemleri, 
u ru nu n anonimleşerek pazarın gu ru ltu su nde kaybolmasını engellemekte; onu u reten 
toplulug un "Gıda Sesi"ni yasal bir statu yle arşive mu hu rlemektedir. Dolayısıyla, Cog rafi 
I şaretler sadece birer markalama aracı deg il, aynı zamanda Perullo'nun (2016) 
tanımladıg ı etik ilişkinin kurumsallaşmış hali ve "yenilebilir arşivin" fiziksel kanıtlarıdır.
Sonuç olarak gastrosofi; sadece ne yedig imizle ilgilenen estetik bir tercih deg il, mutfak 
mirasını so mu rgeci metalaşma su reçlerinden kurtararak toplumsal hafızayı tabag ın 
sınırları içinde yeniden inşa eden ve yemeg i kolektif bir o zgu rleşme alanına do nu ştu ren 
entelektu el bir egemenlik ilanı olarak karşımıza çıkmaktadır. 
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2.3. Günlük Pratikten Miraslaştırma (Heritaging) Süreci: Kurumsallaşma ve 
UNESCO 

Mutfak uygulamalarının gu ndelik yaşam pratig inden ''ku ltu rel miras'' statu su ne geçişi, 
kendilig inden gelişen bir su reç deg il; aksine, miras ''do nu şu mu '', bu tu r açıklamalarda 
gerilemekte oldug u go ru len uygulamaların ve ku ltu rlerin kutsanmasını ve 
tarihselleştirilmesini ifade eder. Paul Long (2025), miraslaştırma (heritaging) kavramını; 
mirasın pasif bir veri yıg ını olmaktan ziyade, geçmişle olan ilişkimizin aktif ve akışkan bir 
su reç dahilinde su rekli olarak yeniden inşa edildig i bir olgu olarak tanımlamaktadır. O te 
yandan, mutfak uygulamalarının gu ndelik yaşam pratig inden ''ku ltu rel miras'' statu su ne 
geçişi, kendilig inden gelişen bir su reç deg il; politik ve ekonomik akto rlerin yo nettig i 
bilinçli bir kurumsallaşma operasyonudur. Ancak UNESCO listeleri, yerel pratiklere 
ku resel go ru nu rlu k kazandırırken, aynı zamanda bu pratiklerin hangi unsurlarının 
''miras'' sayılacag ına dair keskin sınırlar çizer. 
Darian‐Smith’in (2015) hukuk perspektifinden bakıldıg ında, mirasın kurumsallaşması, 
kimin bilgisinin "evrensel deg er" taşıdıg ına dair bir otorite kurma biçimidir. UNESCO 
tescili, yaşayan bir ku ltu ru  "tescil ederek" onu belirli bir zaman dilimine ve forma 
sabitleme riski taşır. Ashley ve arkadaşlarına (2004) go re ise bu durum, ku ltu ru n 
dinamizmini o ldu ren bir mu zeleştirme (museumification) tehlikesini dog urur. 
Tescillenen yemek, deg işme ve do nu şme kabiliyetini yitirerek, pazarın talep ettig i 
"donmuş bir otantiklig e" hapsedilebilir. Dolayısıyla kurumsallaşan miras, ku ltu rel bir 
koruma kalkanı olmanın o tesinde, turizm pazarında rekabet avantajı sag layan ticari bir 
markaya do nu şmektedir. Maringe’nin (2015) "pazar odaklılık" eleştirisi yine burada 
devreye girer; UNESCO logosu, bir koruma tedbirinden ziyade, ku resel Kuzey’in 
gastronomik turizm iştahını doyuran bir "kalite sertifikası" olarak algılanmaktadır. Bu 
su reçte yerel topluluklar, kendi arşivleri u zerindeki kontrolu  kaybederken, miras turistin 
beklentilerine go re şekillenen bir performansa indirgenme tehlikesiyle karşı karşıya kalır.
Bu "performans" hali, Matta’nın (2016) gu ncel çalışmalarında "temsili uyumsuzluk" 
(Representational Dissonance) olarak tanımladıg ı sorunu derinleştirmektedir. Matta’ya 
go re kurumsallaşma su reci, genellikle yerel uygulayıcıların deg il, devlet elitlerinin ve 
gastronomi bu rokrasisinin yo nettig i yukarıdan aşag ıya (top‐down) bir mekanizmadır. 
Yemek UNESCO listesine girdig inde, o yemeg i pişiren halkın gu ndelik gerçeklig inden 
koparılarak, ulusal bir marka deg eri yaratmak amacıyla "ehlileştirilir". Bu bag lamda 
miraslaştırma, yaşayan arşivi korumaktan ziyade; onu ku resel gastronomi diplomasisinin 
ve turizm endu strisinin tu ketebileceg i, çatışmalardan arındırılmış, hijyenik ve standart 
bir "sahne dekoruna" do nu ştu ru r. Mutfag ı sunanlar bu  kapsamda sahnenin en o nemli 
oyuncuları olsalar da yemeg in aktarımının dezerfomansona ug rama riski çok artar ve 
paketin parlaklıg ı go z kamaştırıcı olur; ancak içerik ve gerçek mirasın korunması 
o nu ndeki en o nemli engel olarak karşımızda durmaya devam eder. Sonuç olarak, yemeg in 
sosyo‐politik bag lamı silinir ve geriye sadece pazarın onayladıg ı estetik bir kabuk kalır.
Buna ek olarak, Bortolotto ve Ubertazzi (2018) tarafından vurgulanan "Standartlaştırma 
Paradoksu", kurumsallaşmanın biyoçeşitlilik u zerindeki olumsuz etkisini ortaya 
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koymaktadır. UNESCO adaylık dosyaları, bir yemeg in "miras" olarak tanımlanabilmesi için 
belirli kodifikasyonlar (kesin tarifler, standart malzemeler) talep eder. 
Bu durumu ve yarattıg ı ku ltu rel tektipleşmeye o rnek olarak kodifikasyon ve standart 
malzeme baskısının varlıg ını ortaya koyan o rneklerden biri, Napoliten Pizza tescil 
edildig inde, hamurun kalınlıg ından kullanılan domatesin cinsine (San Marzano) kadar her 
şeyin katı kurallarla belirlenmesi, yerel fırıncıların nesiller boyu aktardıg ı "elin ayarı" ve 
bo lgesel malzeme farklılıklarını ikincil plana itebilmesi olarak du şu nu lebilir. Ancak bu 
talebin, dog ası gereg i varyasyonlara, dog açlamaya ve "elin ayarına" dayalı olan so zlu  
mutfak ku ltu ru nu  (oral foodways) tehdit ettig i de aşikardır. Şo yle ki; so zlu  mutfak 
ku ltu ru nu n) tehdit edilmesi; Dog u Avrupa ve Kafkasya mutfag ının ortak mirası olan 
Fermente I çecekler veya Geleneksel Ekmek Yapımı (Lavaş vb.) tescillendig inde, her ailenin 
kendi "gizli" mayasıyla yarattıg ı o zgu n varyasyonlar, "resmi tarif" karşısında gayri resmi 
ilan edilme riskiyle karşılaşması tehditin boyutunun cidditeyini go z o nu ne sermektedir. 
Dahası, standarlaşma paradoksu karşımıza ku ltu rel tektipleşme (Cultural 
Homogenization) riskini çıkarmaktadır. O rneg in Meksika Mutfag ında belirli bir bo lgenin 
(Michoaca n) pişirme tekniklerinin "ulusal miras" olarak tescillenmesi, Meksika'nın 
devasa cog rafyasındaki dig er binlerce yerel pişirme yo nteminin "standart dışı" kalmasına 
ve zamanla unutulmasına yol açarak ku ltu rel çeşitlilig i paradoksal bir şekilde daraltabilir. 
Dolayısı ile bir tarifin "resmi miras" olarak tescillenmesi, o yemeg in dig er yerel 
varyasyonlarının "gayri resmi" veya "yanlış" olarak etiketlenmesine yol açarak, ku ltu rel 
çeşitlilig i koruma iddiasındaki bir sistemin, paradoksal bir şekilde ku ltu rel tektipleşmeyi 
(cultural homogenization) hızlandırmasına neden olma riskini artırmaktadır. Tu m 
bunların o tesinde standartlaşmanın yemeg in gerçeklig i ve miras aktarımı u zerinde 
yaratacag ı en o nemli risklerden bir tanesi de gastronmik u ru nu n resmi ve yanlış 
etiketlemesi paradoksuna neden olmasıdır. Yani bir yemeg in uluslararası du zeyde 
tescillenmesi, bir yandan o yemeg in pazar deg erini artırırken, aynı yemeg i farklı 
malzemelerle (o rneg in mevsimlik veya ekonomik nedenlerle) hazırlayan yerel halkın 
pratig ini "yozlaşmış" veya "yanlış" olarak damgalayarak toplumsal hafızayı tek bir kanala 
zorlayabilmektedir.
Sonuç olarak, bu kurumsal ve ulauslararası geçerlilig i olan su reçler "yenilebilir arşivi" 
koruma vaadiyle yola çıksa da, mirasın dinamik ve akışkan yapısını statik birer formu le 
do nu ştu rerek ku ltu rel zenginlig in dog al evrimine engel teşkil edebilmektedir.
2.4. Mutfak Egemenliği ve Küresel Diplomasi: İtalya 2025 Örneği 

I talya'nın 2025 UNESCO başarısı, 'yenilebilir arşiv' kavramının canlı ve dirençli dog asının 
gu çlu  bir o rneg idir. Hu ku met, mutfag ı sadece teknik bir yetenek olarak deg il, aynı 
zamanda biyolojik çeşitlilik ve toplumsal ritu ellerle bu tu nleşmiş bir ekosistem biçiminde 
tanımlamıştır. Bo ylece, Fransız merkezli mutfak u stu nlu g u ne karşı yerellig in ve aile 
geleneklerinin evrensel deg erleri onaylanmıştır. Bu yaklaşım, turizm kaynaklı ticarileşme 
baskısına karşı, UNESCO tescilini bir 'mu zelletme' aracı deg il, mirası sahte kurgulardan 
koruyan ve nesiller boyu o zgu n aktarımı sag layan bir 'stratejik kalkan' olarak go rerek 
"Mutfak Egemenliği" (Food Sovereignty) beyanına do nu şmesine sebep olmuştur. Bu 
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do nu şu mu n en radikal ve somut o rneg i, I talya’nın so mu rgeci pazar dinamiklerini avantaja 
çevirerek, mutfak mirasının su reklilig ini ekonomik kaygıların o tesine taşıyarak, toplumsal 
normların gu çlu  etkisiyle global kabul sag lamış olmasısıdır. Gastronomik mirasın "Gıda 
Sesi" (Hauck‐Lawson, 2009) aracılıg ıyla kimlik ifadesi haline gelmesi, ku resel politikada 
stratejik bir araç olabilir. Şo yle ki; I talya’nın 2025 UNESCO Listesi'ne sundug u 
"Sürdürülebilirlik ve Biyokültürel Çeşitlilik Arasında İtalyan Mutfağı" (Italian Cuisine 
between Sustainability and Biocultural Diversity) başlıklı manifestosu ile bu girişimi Gıda 
Sesi kavramının somut yansıması olarak karşımıza çıkmaktadır. Bu girişimle hu ku met, bu 
hamleyle, mutfag ı sadece teknik bir beceri (Fransız modeline go re) olarak deg il, toplumsal 
ritu eller ve biyolojik çeşitlilikle iç içe geçen bir ekosistem olarak tanımlamakta ve mirası 
sadece bir reçete koruma çabası olmaktan çıkarıp, politik ve ekonomik bir gu ç alanına 
taşımmaktadır (Ministry of Culture, 2023).
Bu adaylık, miraslaştırma pratiklerinde devrim nitelig inde bir paradigma deg işimini 
temsil eder. Adaylık dosyasında açıkça belirtildig i u zere; Fransa'nın sadece gastronomik 
o g u nu nu , Meksika'nın "Michoacán bölgesel mutfağını" veya Kore'nin "Kimchi yapımını" 
tescil ettirmesinin aksine, I talya du nyada ilk kez mutfag ını "bir bütün olarak" (in its 
entirety) tescil ettirmeyi hedeflemektedir. I talya, mutfag ı tekil bir yemek veya teknik 
olarak deg il; nesiller ve cog rafyalar arası sınırları aşan, çag rıştırıcı gu cu nu  kaybetmeden 
akan yaşayan bir miras (patrimonio vivente) olarak tanımlar (Ministry of Culture, 2023, s. 
15). Bu strateji, postkolonyal bag lamda iki temel kırılma yaratır. Birincisi, Maringe’in 
(2015) eleştirdig i pazar odaklı "metalaşma" riskine karşı, I talya bu tescili bir 
"müzeleştirme" aracı olarak deg il; pazarın u rettig i sahte "İtalyan gibi görünen" u ru nlere 
karşı yasal bir kalkan olarak konumlandırmıştır. I kincisi, mirasın taşıyıcısı olarak 
profesyonel şefler yerine, evdeki pratikleri ve yerel u reticiyi o n plana çıkararak; 
"yenilebilir arşivin" o zu nu  oluşturan nesiller arası aktarımı garanti altına almayı 
amaçlamıştır. Şo yle ki: bu hamle ile , yenilebilir arşiv statik bir depo olmaktan çıkarılıp, 
toplumsal bir mutluluk, umut ve birlikte yaşama (conviviality) ritu eline do nu ştu ren 
gastrosofik bir olguya do nu ştu ru lmu ştu r. Dolayısıyla, I talya o rneg i, ku resel hiyerarşilerde 
yerel normların, so mu rgeci estetik anlayışına (teknik mu kemmeliyet) boyun eg meden, 
nasıl evrensel bir deg er olarak kabul edilebileceg inin en somut kanıtıdır. 
Gastronomik mirasın korunması, Hauck‐Lawson’ın (2009) "Gıda Sesi" kavramından 
çıkarak, ulusların ku resel hiyerarşideki konumunu belirleyen stratejik bir "Mutfak 
Egemenliği" (Food Sovereignty) ifadesine do nu şmu ştu r. Bu deg işimin en belirgin ve somut 
o rneg i, I talya’nın 2025 yılı için UNESCO Somut Olmayan Ku ltu rel Miras Listesi'ne yaptıg ı 
adaylık başvurusudur. I talyan hu ku meti, "Sürdürülebilirlik ve Biyokültürel Çeşitlilik 
Arasında İtalyan Mutfağı" (Italian Cuisine between Sustainability and Biocultural 
Diversity) adlı manifestosuyla, mirası sadece bir tarifin korunması amacıyla deg il, aynı 
zamanda politik ve ekonomik bir gu ç haline getirmiştir (Ministry of Culture, 2023).
I talya'nın bu girişimi, Maringe’in (2015) eleştirdig i pazar odaklı metalaşmaya teslim 
olmak yerine, pazar dinamiklerini ku ltu rel su rdu ru lebilirlik lehine do nu ştu ren bir 
stratejidir. Dosyadaki verilere go re, turizmin 2025 yılına kadar I talyan GSYI H'sine 
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katkısının 237.4 milyar Euro'ya ulaşması ve on yıl içerisinde 282.6 milyar Euro'yu aşması 
o ngo ru lmektedir (Ministry of Culture, 2023, s. 14). I talya, UNESCO tescilini, bu bu yu k 
ekonomiyi koruyan bir marka tescili gibi kullanarak, ku resel pazarda dolaşan sahte I talyan 
u ru nlerine ve ku ltu rel dezenformasyona karşı hukuki ve etik bir koruma sag layan bir 
çerçeve oluşturmaktadır. 
Postkolonyal bakış açısıyla deg erlendirdig imizde, I talya 2025 girişimi, Fransız mutfak 
hegemoyasının dayattıg ı "teknik mükemmeliyet" anlayışına karşı durarak, yerel 
biyoçeşitlilig i ve su rdu ru lebilirlig i savunan bir direnç go stermektedir. Resmi adaylık 
logosunda da belirtildig i u zere, I talyan mutfag ı "elit şeflerin" egemenlig inde deg il; tarladan 
sofraya ulaşan zincirdeki çiftçinin, evdeki bu yu kannenin ve yerel u reticinin ortak gıda 
sesidir. Bu yaklaşım, mirası dondurarak mu zeleştiren (museumification) statik koruma 
anlayışını reddeder; bunun yerine, mirası "büyümeye, yenilenmeye ve birleştirmeye devam 
eden" dinamik bir ekosistem olarak du nya genelinde kabul ettirmektedir.
3. Turizm Paradoksu: Metalaşma ve Müzeleştirme Riski 

Gastronomik mirasın ku resel turizm pazarında bir çekim merkezi haline gelmesi, ku ltu rel 
su rdu ru lebilirlik açısından çift yo nlu  bir etki yaratarak "Turizm Paradoksu"nu dog urur. 
Bu paradoks, mirasın ekonomik deg er kazanmasıyla birlikte, aynı zamanda o zgu n 
bag lamından koparak ticarileşmesi gerilimine dayanır. Maringe’in (2015) yu kseko g retim 
için tanımladıg ı pazar odaklılık (marketisation) kavramı gastronomiye uyarlanıldıg ında, 
mutfak ku ltu ru nu n yaşayan bir gelenek olmaktan çıkıp, pazarın beklentilerine go re 
şekillenen bir meta haline geldig i go ru lu r. Turistlerin otantik deneyim arayışı, paradoksal 
bir şekilde otantiklig in kurgusal bir performansa do nu şmesine yol açar. Ashley ve 
arkadaşları (2004), bu durumu sahneye konmuş otantiklik (staged authenticity) olarak 
tanımlar. 
Turistin beklentisini karşılamak adına, yerel mutfak pratikleri sadeleştirilir, hijyenize 
edilir ve egzotik bir tema olarak yeniden paketlenir. Hauck‐Lawson ve Deutsch’un (2009) 
Gastropolis çalışmasında Mosley tarafından ele alınan Harlem o rneg i, bu durumun çarpıcı 
bir kanıtıdır. "Soul Food" (Ruh Gıdası), karmaşık tarihsel ko klerinden ve toplumsal direniş 
anlamından koparılırak, turistler için kolay tu ketilebilir nostaljik bir miras turizmi 
(heritage tourism) u ru nu ne indirgenmiştir (Mosley, 2009). Bu su reçte gıda sesi, pazarın 
gu ru ltu su  içinde bog ulur ve yerel halkın kendi ku ltu ru  u zerindeki so z hakkı zayıflar. Pazar 
odaklılıg ın en bu yu k tehlikesi, yaşayan mirasın mu zeleştirilmesi (museumification) 
riskidir. Long (2025), mirası aktif bir su reç (heritaging) olarak tanımlarken, turizm 
endu strisi genellikle mirası donmuş, statik bir geçmiş zaman kesiti olarak sunma 
eg ilimindedir. Mutfak mirası, turistik bir cazibe unsuru olarak koruma altına alındıg ında, 
deg işime ve dog al evrime kapanır. Yemekler, gu ndelik hayatın bir parçası olmaktan çıkıp, 
sadece turistlere servis edilen tarihi eserler muamelesi go ru r. Bu durum, yenilebilir 
arşivin dinamik yapısını zedeler ve ku ltu ru , ekonomik getiri sag ladıg ı su rece yaşatılan 
yapay bir fosile do nu ştu ru r. Sonuç olarak, ekonomik su rdu ru lebilirlik sag lanırken, 
ku ltu rel su rdu ru lebilirlik "metalaşma" ve "yozlaşma" tehdidi altında erozyona ug rar. 
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Bu su reç, Gotham’ın (2005) turizm sosyolojisine kazandırdıg ı perspektifle, bir "Gastro-
Soylulaştırma" (Gastro-gentrification) olgusuna evrilmektedir. Turistik talep arttıkça, 
yerel gıda pazarları ve esnaf lokantaları, yerini yu ksek gelir grubuna hitap eden gurme 
deneyim alanlarına bırakır. Bu durum, sadece yemeg in tadını deg il, o yemeg i u reten sosyal 
dokuyu da deg iştirir; yerel halk, kendi ku ltu rel mirasını tu ketemeyecek kadar 
yoksullaşarak (displacement) mekanın dışına itilir. Bo ylece mutfak, yaşayanların deg il, 
sadece izleyenlerin (turistlerin) erişebildig i steril bir vitrine do nu şu r.
Dahası, dijital çag ın getirdig i "Görsel Tüketim" (Visual Consumption) baskısı, paradoksu 
derinleştirmektedir. Mkono’nun (2018) "netnografik" analizlerinde belirttig i u zere, sosyal 
medya çag ında bir yemeg in deg eri, lezzetinden ziyade "Instagramlanabilirliği" 
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ku ltu ru n u zerine deg il, ku ltu ru n bizzat kendisinin u zerine inşa etmekle mu mku ndu r. Aksi 
takdirde markalaşma, destinasyonu parlatan bir cila deg il, onun o zgu n dokusunu 
aşındıran bir asit işlevi go recektir.
3.2. Mekânsal Tescil ve Sömürgeciliğe Karşı Hukuki Bir Kalkan: Coğrafi İşaretler 

Gastronomik mirasın gelecek nesillere aktarımında karşılaşılan en bu yu k tehdit, ku resel 
pazarın yerel u ru nleri ko klerinden kopararak anonimleştirmesi ve metalaştırmasıdır. Bu 
bag lamda, cog rafi işaretler, sadece bir pazarlama etiketi deg il; yenilebilir arşivin meka nsal 
hafızasını hukuk sistemi içinde gu vence altına alan stratejik bir direniş hattıdır. Bowen’ın 
(2010) "Yerin Tadı" (The Taste of Place) çalışmasında vurguladıg ı u zere; cog rafi işaretleme, 
u ru nu  toprag ına (terroir) ve o toprag ı işleyen toplulug un bilgisine (savoir-faire) 
zincirleyerek, so mu rgeci mu lksu zleştirme pratiklerine karşı bir bariyer oluşturur. 
O rneg in, Meksika’nın "Tekila" u zerindeki sıkı cog rafi denetimi, bu içkinin ku resel devler 
tarafından herhangi bir yerde u retilen sıradan bir alkole do nu ştu ru lmesini engellemiş; 
agave bitkisini işleyen yerel jimador topluluklarının ku ltu rel mirasını uluslararası 
hukukun koruması altına almıştır (Bowen, 2010). Benzer bir stratejik hamle, Tu rkiye’nin 
gastronomi diplomasisinde de go ru lmektedir. Gaziantep baklavasının Avrupa Birlig i 
nezdinde tescil edilen ilk Tu rk u ru nu  olması (2013), sadece ticari bir başarı deg il; Dog u 
Akdeniz cog rafyasında su regelen "kültürel mülkiyet" savaşlarında kazanılmış diplomatik 
bir zaferdir. Bu tescil, baklavanın u retimini Antep’teki "usta-çırak" hiyerarşisine ve yerel 
hammaddeye (Antep fıstıg ı ve sade yag ) endeksleyerek, bu kadim bilginin sanayileşmiş 
taklitler karşısında yozlaşmasını engellemiş ve yenilebilir arşivi cog rafi sınırlarına 
hukuken mu hu rlemiştir.
So mu rgeci sistem, tarihsel su reçte yerel kaynakları ham madde olarak go rmu ş ve katma 
deg eri merkezi olarak toplamıştır. Ancak, Cog rafi I şaretler, Rangnekar’ın (2004) işaret 
ettig i gibi, yenilebilir arşiv in mu lkiyet haklarını u reten toplulug a iade ederek bu 
hiyerarşiyi tersine çevirir. Bir u ru nu n tescillenmesi, onun reçetesinin ve u retim 
yo nteminin ku resel endu stri tarafından taklit edilmesini (biopiracy) veya ku ltu rel olarak 
temellu k edilmesini (cultural appropriation) engeller. Bu durumun en çarpıcı o rneg i, 
Hindistan ve Pakistan’ın Gu ney Asya’nın binlerce yıllık tarımsal hafızasının ve genetik 
mirasının korunması adına "Basmati Pirinci" için verdig i hukuk mu cadelesidir. ABD 
merkezli bir şirketin (RiceTec) bu genetik mirası patentleme girişimi, "biyokorsanlık" 
olarak nitelendirilmiş ve Gu ney Asya’nın binlerce yıllık tarımsal hafızası, tescil yoluyla 
so mu rgeci mu dahaleye karşı savunulmuştur (Rangnekar, 2004). Benzer şekilde Etiyopya, 
kahve çekirdeklerini (Yirgacheffe, Sidamo) markalaştırarak, kahve endu strisindeki devasa 
ka rdan sadece Batılı şirketlerin deg il, u ru nu  yetiştiren yerel çiftçilerin de pay almasını 
sag lamıştır. Bu sayede, mirasın sadece tadı deg il, o tadı u reten ekonomik deg er de yerelde 
kalır. Bo ylelikle, I talya o rneg inde go ru lenm mutfak egemenlig i, soyut bir iddia olmaktan 
çıkıp, uluslararası ticaret hukukunda yaptırımı olan somut bir kalkana do nu şu r.
Bu stratejik duruş, mirasın gelecek nesillere aktarımı açısından hayati bir işleve sahiptir. 
Parasecoli (2017), cog rafi işaretlerin yerel u reticiye sag ladıg ı ekonomik korumanın, genç 
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kuşakların mirası su rdu rme motivasyonunu artırdıg ını savunur. O rneg in, Fransa’da 
"Roquefort" peyniri veya Tu rkiye'de "Aydın İnciri" ve "Malatya Kayısısı", sadece birer lezzet 
deg il, o bo lgelerdeki kırsal nu fusu yerinde tutan ekonomik motorlardır. Eg er gıda sesi 
ekonomik bir karşılık bulmazsa, arşivin sayfaları zamanla silinmeye mahkumdur. Tescil 
su reci, so zlu  geleneg i (oral tradition) yazılı bir standarda (code of practice) do nu ştu rerek, 
bilginin kaybolmasını o nler. Ancak burada kritik bir denge vardır; tescil, mirası korurken 
onu dondurmamalı, yerel toplulug un kendi arşivi u zerindeki so z hakkını elinden 
almamalıdır. Sonuç olarak, dog ru kurgulanmış bir cog rafi işaret stratejisi; turizm 
paradoksunun yarattıg ı yozlaşmaya karşı, yenilebilir arşivin o zgu nlu g u nu  ve ekonomik 
o zgu rlu g u nu  aynı anda savunan en etkili postkolonyal araçtır.
5. Sonuç ve Öneriler 

Bu çalışma, yemeg i yalnızca biyolojik bir kaynak veya hedonistik bir tu ketim nesnesi 
olarak go ren indirgemeci yaklaşımları red eder; onu tarihsel hafıza, sosyal hiyerarşiler ve 
ku ltu rel kimlig in kodlandıg ı yenilebilir bir arşiv olarak yeniden konumlandırır. 
Araştırmalar, gastronomik mirasın geleceg inin Maringe’in (2015) pazarın yıkıcı 
metalaştırma baskısı ile Hauck‐Lawson’ın (2009) tanımladıg ı o zgu n gıda sesinin 
korunması arasındaki hassas dengeye bag lı oldug unu go stermektedir. Arşivin kapatılacag ı 
veya rafa kaldırılacag ı ya da her o g u nde yeniden yazılacag ı, ku resel Kuzey ve Gu ney 
arasındaki gu ç dinamiklerini belirleyecektir. Yenilebilir arşivin su rdu ru lebilirlig i, mirasın 
dondurularak saklanmasına deg il, Long’un (2025) kavramsallaştırdıg ı aktif miraslaştırma 
su recine bag lıdır. I talya 2025 UNESCO girişimi, bu dayanıklılıg ın en somut o rneg ini sunar: 
Miras, tek bir teknikle veya reçeteyle sınırlandırılamaz; biyoçeşitlilik, toplumsal ritu eller 
ve ekonomik gu çle iç içe geçmiş bu tu ncu l bir ekosistem olarak hayatta kalabilir.
Fransız mutfak hegemonyasının dayattıg ı teknik standartlara (Michelin vb.) karşı, yerel 
toplulukların kendi gıda seslerini duyurabilmesi yalnızca mirasın mu zeleştirilmeden 
korunmasıyla mu mku ndu r. I talya’nın 2025 UNESCO girişimi ve Tu rkiye’nin Gaziantep 
Baklavası u zerindeki cog rafi işaret stratejisi, bu dayanıklılıg ın en somut formu lu nu  sunar: 
Miras, tek bir teknikle veya reçeteyle sınırlandırılamaz; ancak biyoçeşitlilik, toplumsal 
ritu eller ve uluslararası hukukla korunan ekonomik bir egemenlik alanı olarak hayatta 
kalabilir. Santich’in (1996) gerekçeli bilgi olarak tanımladıg ı gastronomi, bu noktada 
devreye girer. Eg er yemek, kuşaklar arasında aktarılan bir bilgi sistemi (arşiv) olarak 
go ru lu rse, pazarın talep ettig i fu zyon veya veya dijital çag ın dayattıg ı go rsel tu ketim odaklı 
yozlaşma ku ltu rel kayıp olarak algılanıp reddedilir. Dolayısıyla dayanıklılıg ın formu lu : 
mirası turistik bir vitrin malzemesi haline getirmek deg il, onun gu ndelik yaşamın içinde, 
tarlada ve evde su rekli yeniden u retilerek korunmasıdır. Mirasın geleceg i, turizm 
paradoksu içerisinde su regelen dinamik bir mu zakere alanıdır. Ashley ve arkadaşlarının 
(2004) vurguladıg ı sahneye konmuş otantiklik ve Mosley’in (2009) eleştirdig i mirasın 
basitleştirilmesi riskleri, arşivin o zgu nlu g u nu  tehdit eden en bu yu k unsurlardır. Ancak bu 
çalışma, turizmin kaçınılmaz bir ekonomik gerçeklik oldug unu kabul etmekte ve 
ço zu mu n, turizmi reddetmekte deg il, onu ku ltu rel normlar çerçevesinde ehlileştirmekte 
yattıg ını savunmaktadır.
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Dinamik mu zakere, yerel akto rlerin ku resel pazarla pazarlık yaparken kendi ontolojik 
gu venliklerini koruma becerisidir. I talya o rneg inde go ru ldu g u  u zere, UNESCO gibi 
kurumsal mekanizmalar, bir pazarlama etiketi olmanın o tesine geçirilip, ku ltu rel 
mu lkiyeti koruyan stratejik bir kalkana do nu ştu ru lebilir (Ministry of Culture, 2023). 
Sonuç olarak, yenilebilir arşiv; so mu rgeci geçmişin, bugu nu n pazar baskılarının ve 
geleceg in belirsizlig inin çarpıştıg ı bir alandır. Bu arşivin sayfaları, sadece lezzetle deg il; 
Korsmeyer’in (2002) belirttig i bilişsel hafıza, Lemke’nin (2012) etik sorumlulug u ve 
Arun’un (2025) entelektu el bilgelig iyle dolu oldug u su rece, toplumlar ku resel 
homojenleşmeye karşı kendi hikayelerini anlatmaya devam edecektir.
Gu nu mu zde markalaşma stratejileri ve ticari kaygılar, ku ltu rel mirasın korunması o nu nde 
birer risk fakto ru  olarak go ru lse de; sosyal medyanın devasa gu cu  ve o zellikle Instagram 
gibi go rsel platformlar, yenilebilir arşivin ku resel o lçekte fark edilmesini sag layan en 
o nemli itici gu çler haline gelmiştir. Dijitalleşen du nyada miras aktarımı, sadece geleneksel 
yo ntemlerle deg il, bu modern vitrinlerin sundug u go ru nu rlu k sayesinde genç kuşaklara 
ulaşabilmektedir. Ancak bu noktada temel mesele, bu teknolojik ve ticari gu cu , ku ltu rel 
dokuyu bozmadan aslına sadık bir tanıtım aracına do nu ştu rebilmektedir. Sosyal medyanın 
go rsel cazibesi, tabag ın arkasındaki sosyo‐politik hika ye ve etik u retim su reçleriyle 
desteklendig i su rece, gastronomi turizmi sadece ekonomik bir faaliyet deg il, aynı 
zamanda ku ltu rel bir diplomasi ve koruma kalkanı işlevi go recektir. 
Bu bag lamda, sosyo‐ku ltu rel ve sosyo‐politik açıdan özde kalma politikaları, 
su rdu ru lebilir gıda sistemlerini ve gerçek gastronomi uygulamalarını desteklemek için 
vazgeçilmez unsurlardır. Politika yapıcılar ve girişimciler için mutfak mirasını korumak; 
tarifleri statik birer formu l olarak dondurmak deg il, yerel u reticinin ekonomik refahını, 
biyoçeşitlilig i ve toplumsal hafızanın o zgu nlu g u nu  merkeze alan bir ekosistemi 
desteklemek anlamına gelmektedir. Dolayısıyla, kurumsal destekler ve girişimci 
hamleleri; pazarın talep ettig i estetik kabuk ile gerçek mirasın derinlig i arasındaki dengeyi 
koruyacak stratejik mu dahalelere muhtaçtır. Nihai olarak, yenilebilir arşivin geleceg i; 
dijital du nyanın hızı ile tarihin derinlig i arasında kurulacak bu bilinçli ve etik ko pru de 
yatmaktadır.
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zamanda ku ltu rel bir diplomasi ve koruma kalkanı işlevi go recektir. 
Bu bag lamda, sosyo‐ku ltu rel ve sosyo‐politik açıdan özde kalma politikaları, 
su rdu ru lebilir gıda sistemlerini ve gerçek gastronomi uygulamalarını desteklemek için 
vazgeçilmez unsurlardır. Politika yapıcılar ve girişimciler için mutfak mirasını korumak; 
tarifleri statik birer formu l olarak dondurmak deg il, yerel u reticinin ekonomik refahını, 
biyoçeşitlilig i ve toplumsal hafızanın o zgu nlu g u nu  merkeze alan bir ekosistemi 
desteklemek anlamına gelmektedir. Dolayısıyla, kurumsal destekler ve girişimci 
hamleleri; pazarın talep ettig i estetik kabuk ile gerçek mirasın derinlig i arasındaki dengeyi 
koruyacak stratejik mu dahalelere muhtaçtır. Nihai olarak, yenilebilir arşivin geleceg i; 
dijital du nyanın hızı ile tarihin derinlig i arasında kurulacak bu bilinçli ve etik ko pru de 
yatmaktadır.
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