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GİRİŞ 

Baklava, Türk, Yunan, Arap, Balkan ve Kafkas mutfaklarında paylaşılan köklü bir hamur 
tatlısı olarak gastronomik değerlere "milliyet" atfetme çabalarının yarattığı en büyük 
kültürel çatışmalardan birinin merkezinde yer almaktadır. Bu kitap bölümü, baklavanın 
tarihsel ve dilbilimsel kökenlerinin çoğulcu yapısını inceleyerek "Baklavanın milliyeti olur 
mu?" sorusuna yanıt aramaktadır. Baklavanın bir "transkültürel miras" olduğu 
argümanından hareketle bu çalışma, aynı zamanda modern ulus-devletlerin rekabetçi 
gastromilliyetçilik politikaları üzerinde durmaktadır.  

1. Baklavanın Kimliği ve Tarihsel Evrimi 

Bu bölümde baklavanın tarihsel yolculuğu ve kültürel kimliği üzerinde durulmaktadır. Bu 
konu literatürde farklı araştırmacılarca çeşitli iddialarla gündeme gelmiş; karşıt pek çok 
görüşün tartışmasına sahne olmuştur. Kimi çalışmalar, bu tarifin Türklere ait olduğunu, 
kimileri ise farklı kültürlere ait izler taşıdığını ileri sürmektedir. 

1.1. Köken Tartışmaları: Yufkadan Saray Lezzetine ve Antik İzler 

Baklava, çok ince hamur ve eritilmiş tereyağı katmanlarından oluşan, içerisine Antep 
fıstığı, badem, ceviz vb. doldurularak şerbetle lezzetlendirilen bir tatlıdır. 
Hazırlanmasında kullanılan malzemelerin, nihai ürünün kalitesini önemli ölçüde 
etkilediği bilinmektedir (Köten vd., 2008). Köken tartışmalarına sıklıkla konu olan bu tatlı 
için bazı araştırmacılar, çok eski zamanlardan beri Türkler tarafından yapıldığını 
söylerken; bazıları ise baklavanın bir Türk tatlısı olmadığını iddia etmiştir. Tarifin 
Türklere ait olmadığını öne süren çalışmalardan kimi bu tatlının Antik Roma'ya, kimi 
Farslara, kimi Araplara, kimi Asurlulara ve kimi Yunanlılara ait olduğu savlarına yer 
vermiştir (Karabudak, 2024). 

Örneğin Perry (2003), çalışmasında, Orta Asya'dan gelen göçebe Türklerin baklava 
tarifini Azerbaycan'dan alıp Anadolu'ya taşıdığını iddia etmekte buna kanıt olarak da 
Azerbaycan geleneksel tatlısı “Bakü Pahlavası”nı göstermektedir. Bu sava göre: tarif 
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bölgede yaşayan İranlılar ile Azerbaycan Türklerinin kültürel teması sonucunda İran 
mutfak geleneğinde yer alan fındık, fıstık vb. dolgulu fırında pişen hamur işleri ile 
Türklerce sık tüketilen çok katlı ekmeğin bir araya gelmiş halidir ve göçler sonucu 
Anadolu topraklarına taşınmıştır. 

Diğer yandan Marks (2010), ince hamurun arasına fındık yerleştirilerek yapılan tatlıların 
geç ortaçağ dönemine denk geldiğini ve baklavanın Fars kökenli olduğunu iddia 
etmektedir.  

Vryonis’e (1971) göre, tarihte Yunanlılar Türklerden önce baklava yapmıştır. Katahan’ın 
(1997) bu savı destekleyecek biçimde MÖ 450'li yıllarda yaşamış ünlü Antik Yunan 
filozofu Zeno'nun, meşhur paradoksunu dinlemek için bekleyen öğrencilerine, paradoks 
yerine "gizli baklava tarifini" dinlemeyi önerdiğini aktarması; tatlının, Antik Yunan 
dünyasında ait bir tarif olduğunu düşündürmektedir.  

Faas’a (2003) göre baklavanın kökeni Antik Roma’dır ve Türkler ile Yunanlılar arasında 
baklava üzerine yaşanan tartışma yersizdir. Araştırmacı, baklavanın atası olduğunu iddia 
ettiği “Plasenta” isimli tatlının dilbilim kökeninin Latince olduğunu, bunun da baklavanın 
kökeninin antik Roma’ya dayandığı savını desteklediğini ileri sürmektedir. 

Maier (1975; akt. Akkaya ve Koç, 2017) ise tatlının 8. yüzyılın başlarında Asurlularca 
yapıldığını iddia etmiştir.  

Baklavanın kökeni hakkında tartışmalar olsa da pek çok araştırmacı onun Türk 
mutfağından dünyaya yayılan bir ürün olduğunu (Güney, 2023) iddia etmektedir. Hatta 
Karabudak (2024), baklavanın kökeninin, göçebe Türklerin temel gıdası olan buğdaydan 
yapılan yufka kültürüne dayandığını ifade etmektedir. Türkler, yufkanın arasına farklı 
harçlar yerleştirerek katlı veya sarılı hamur işleri oluşturmuşlardır. Bu yufka ürünleri, o 
dönemde kaymak ve bal gibi doğal tatlandırıcılarla zenginleştirilmiştir. Bu ilkel form, 
günümüzde üretilen baklavadan oldukça farklı olsa da baklavanın bir prototipi olarak 
kabul görmektedir. Erken dönemlerde, göçebe topluluklar bugünün baklavasının ilkel 
biçimlerini oluşturmuşlardır. Baklava, Orta Asya'dan gelen göçebe Türkler, sayesinde 
Azerbaycan'dan Anadolu'ya taşımıştır (Perry; 2003; Karaosmanoğlu, 2007; Güney, 2023). 
Baklavadan bahseden bilinen ilk kişi halk ozanı Kaygusuz Abdal’dır. Ozanın şiirlerinde 
"yüzlerce binlerce tepsi baklava" gibi ifadelere rastlanmakta, hatta baklavanın bademli 
veya mercimekli çeşitlerinden söz edilmektedir (Onaran & Işın, 2024). Aşağıda yer alan 
Tablo 1’de baklavanın kökenine dair farklı iddiaların literatürde nasıl yer ettiği bir araya 
getirilmiştir.  

Tablo 1. Baklavanın Kökenine Dair Savlar ve Gerekçeleri 

Köken İddiası Kanıt/Gerekçe 

Antik 
Roma/Bizans 

Plasenta kekinin bilinen en eski baklava tarifi olduğu iddia edilir. Yunan ve 
Türk mutfaklarının Bizans mutfağı üzerine inşa edildiği öne sürülür. 
Plasentanın kökeninin Latince olduğu belirtilir (Faas, 2003). 

Fars 

Orta Doğulu ustaların malzemeleri katmanlara ayırma sürecini tasarladığı 
vurgulanır. Bu sava göre Kitab al-Tabikh'de (1226) ince hamura sarılı 
badem ezmesi (lauzinaq) tarifi Fars tariflerine dayanır. Söz konusu tarifin 
baklavanın atası olduğu iddia edilir (Marks, 2010). 
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Asur 
Baklavanın 8. yüzyılın başlarında Asurlularda yapıldığı; tatlının daha sonra 
Araplara, Mısırlılara ve Filistinlilere geçtiği iddia edilir (Maier, 1975; akt. 
Akkaya ve Koç, 2017) 

Yunan/Bizans  

Bizans tatlısı “kopte” veya “koptoplakous”un Türklerin baklavası ile aynı 
olduğu iddia edilir. Bu hamur işinin kökeninin Bizanslılara kadar gittiği 
(Vryonis, 1971) söylenir. 
Perry (2003) bu savı reddeder. Araştırmacı, “koptoplakous” un hamur ile 
ilişkisi olmadığını, bal ve cevizden oluşan bir şekerleme olduğunu 
kanıtlamaya çalışır. 

Türk  

Marks'a (2010) göre 15. yüzyıl civarında Göçebe Türkler yufkayı 
geliştirmiş, sonrasında da ve katlı/sarılı hamur işleri pişirmiştir (Güney, 
2023). Azerbaycan Bakü Pahlavasının Orta Asya'dan klasik baklavaya 
geçişin önemli bir parçası olduğu düşünülmektedir. Bununla birlikte 13. 
yüzyıl Arapça eserlerde sarığı burma baklavasının ve karnı yarık yemeğinin 
tarifi yer almaktadır (Perry, 1993). Işın (2018), tarifte yufkanın tutmaç gibi 
açılmasından hareketle bu tatlının Arap mutfağına Türk mutfağından 
geçtiği sonucuna varmıştır. Diğer yandan baklavanın günümüzdeki şeklini 
Fatih Sultan Mehmet'ten sonra Topkapı Sarayı'ndaki ustaların verdiği ifade 
edilir. Fatih dönemine ait Matbah-ı Âmire defterinde ilk kaydı mevcuttur 
(Güney, 2023). Ayrıca Kanuni döneminde Baklava Alayı ile Ramazan ayında 
Yeniçeri Ocağı'na törenle baklava ikram edilmiştir (Ortaylı, 1994). 

(Kaynaklar: Araştırmacı tarafından literatür taraması sonucu oluşturulmuştur) 

Tüm bu tartışmalar, Antik Yunan’da veya Orta Asya'nın göçebe yaşam kültüründen 
başlayıp, görkemli Osmanlı Sarayı mutfağında zirveye ulaşan, kültürel bir evrimi temsil 
etmektedir. Bu dönüşümün zirvesi, Osmanlı İmparatorluğu döneminde, özellikle 
İstanbul'un fethinden sonra, saray mutfağında (Matbah-ı Âmire) gerçekleşmektedir 
(Perry, 2003; Işın, 2014). Baklavanın, Fatih Sultan Mehmed döneminde sarayda 
hazırlanmış olduğuna dair somut kayıtlar bulunmaktadır (Işın, 2018; Güney, 2023). 
Ayrıca saray muhasebe defterlerinde de Sultan II. Mehmed için yapıldığı düşünülen 
baklavalara rastlanmaktadır (Onaran & Işın, 2024).  

Baklava, Orta Asya'dan günümüze uzanan süreçte, kullanılan malzemelerin çeşitlenmesi 
ve yapım tekniklerinin sofistikasyon kazanmasıyla evrim geçirmiş, özellikle yerel 
koşullara adapte olarak bölgesel kimlikler kazanmıştır. Bu dönüşüm, büyük ölçüde 
Osmanlı İmparatorluğu döneminde, özellikle de İstanbul'un fethinden sonra, saray 
mutfağında yaşanmıştır. Osmanlı Saray mutfağı, kebap, yahni ve börek çeşitleri gibi 
baklavayı da öne çıkaran bir kültürel merkez haline gelmiştir (Oktay, 2018). Bu dönemde, 
ustaların maharetiyle incecik açılan, geleneksel olarak 40 kat olarak kabul edilen yufka 
tekniği, baklavayı günümüzde küresel ününe kavuşturan temel unsurlardan biri olmuştur 
(Karabudak, 2024). 

1.2. Etimolojik Kanıtlar, Dilbilimsel Kesişim ve Kültürel Akışkanlık 

Baklava, köken tartışmalarına rağmen, coğrafi yayılımı açısından kültürel akışkanlığın 
çarpıcı bir örneğini sunmaktadır. Tatlı, Türkiye dışında Afganistan, Arnavutluk (Belis 
Tatlısı), İran (Baghlava Yazdi), Ermenistan, Azerbaycan, Yunanistan, Suriye, Bulgaristan, 
Ürdün ve Lübnan gibi Ortadoğu, Balkan ve Güney Asya mutfaklarında farklı isim ve 
şekillerle üretilmektedir (Karabudak, 2024). Baklavanın kültürel derinliği, dilbilimsel 
incelemelerle de desteklenmektedir. Kelimenin geniş coğrafyalara yayılması, Osmanlı 
İmparatorluğu'nun egemen kültürü temsil eden üst katman dili olan Türkçenin, Yunanca 
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dahil olmak üzere alt katman dillerine yaptığı yoğun kelime aktarımının bir sonucudur 
(Durlu Özkaya vd., 2020).  

Şavkay (2007) “Baklava”, kelimesinin öz Türkçe bir kelime olduğunu ve eşkenar dörtgen 
şekline verilen isim olduğunu iddia etmektedir. Bununla birlikte Yunanca sözcükbilim 
çalışmalarında, baklava kelimesinin morfolojik uyum sürecinden geçerek, Yunanca söz 
varlığına yerleştiği ve “baklavas” şeklinde eril cins grubuna dahil edildiği ifade 
edilmektedir. Buna göre Baklavas (μπακλαβάς) kelimesi, Skarlatos Vizantios'un 1835 
tarihli sözlüğünde dahi yer alan Türkçe alıntı sözcüklerdendir (Kelağa Ahmet, 2017). Öte 
yandan Baklava kelimesi Meze, Çorba, Güveç ve Kurabiye gibi temel tariflere dair terimler 
ile birlikte Bulgaristan ve diğer Balkan dillerine de geçmiştir. Bu geçişin nedeni olarak 
Osmanlı Türkçesi (Turcism) gösterilmektedir. Tarihsel olarak, Osmanlı 
İmparatorluğu'nun Balkan coğrafyasındaki yaklaşık 500 yıllık hakimiyeti, bölge 
halklarının sosyal yaşamında derin izler bırakmış ve bu süreçte pide, börek, dolma, sarma, 
helva ve baklava gibi sayısız yemek ve ürün Balkan mutfak kültürüne entegre olmuştur 
(Durlu Özkaya vd., 2020). Örneğin Romanya mutfağı imam bayıldı, musakka ve baklava 
gibi oryantal lezzetlerden yoğun şekilde etkilenmiştir (Nacu, 2021). Benzer biçimde 
Baklava/Baklavas, Dolma/Dolmades, Pita/Pide ve Gyro/Döner gibi temel lezzetlerin 
Türk, Yunan ve Kıbrıs mutfaklarında ortak olarak yer alması, bu coğrafyalardaki halkların 
uzun yıllar süren etkileşim ve birlikte yaşamının bir sonucudur. Bazı yemeklerin hangi 
kültürden geldiğinin tespit edilememesi gerçeği, ulusal sahiplik iddialarının ötesinde, 
bölgenin kommensalite (ortak sofra) geleneği üzerinden şekillenen, iç içe geçmiş bir 
kültürel mirasa sahip olunduğunun göstergesidir (Oktay & Güden, 2021; Pancaroglu, 
2025). Dolayısıyla tüm bu gıdaların aidiyet tartışmasını tek bir ulusa indirgemenin 
zorluğunu dilbilimsel olarak da kanıtlamaktadır (Walczak-Mikołajczakowa, 2023).  

Bir yemeğin adının, egemen kültürü temsil eden dilden alt katman dillerine geçiş yapması 
ve yerel morfolojiye uyum sağlaması, o gıdanın sadece bir ithal ürün olmaktan çıkıp, 
günlük yaşamın ve dilin ayrılmaz bir parçası haline geldiğini gösteren güçlü bir kültürel 
entegrasyon kanıtıdır. Kültürel akışkanlık ve paylaşılan miras teması, özellikle çatışmalı 
bölgelerdeki mutfak kültürleri analizinde güçlü bir şekilde ortaya çıkmaktadır.  

1.3. Anadolu'daki Yerel Baklava Çeşitleri ve Malzeme Farklılıkları 

Anadolu’nun farklı yerlerinde çok çeşitli baklava türleri bulunmaktadır. Söz konusu 
tariflerin iç malzemeleri, pişirme şekilleri, katkı unsurları farklılıklar arz etmektedir. 
Örneğin elma sirkesi kullanılarak yapılan ve hurma şekli verilerek fırınlanan 
Afyonkarahisar hurma baklavası, taze tuzsuz peynir ile yapılan Akşehir peynir baklavası, 
Amasya cevizli ballı baklavası, her katına eritilmiş tereyağı ile dut pekmezi sürülen 
Arapgir deli kız baklavası, iç harcı ceviz ve nişasta ile hazırlanan Bartın beyaz baklavası, 
Çankırı kaya tuzu, yoğurt, süt ve Ayçiçekyağı kullanılan Çerkeş Sırma Baklavası, yufkaların 
arasına dut pekmezi dökülen Erzurum Pekmezli Baklavası, üzerine zeytinyağı sürülen ve 
gül şekli verilen Kayseri Gül Baklavası, muska şekli verilerek pişirilen Sivrihisar Muska 
Baklavası, urga unu ismi verilen un karışımı kullanılan Tavas Baklavası ve sadeyağ ile 
hazırlanan Uşak Baklavası bunlara verilebilecek örnekler arasında yer almaktadır. Bu 
tarifler aynı zamanda Tescilli Coğrafi İşaretli Tatlı Ürünleri Listesinde de yer almaktadır 
(Ercelep & Akdemir, 2022; Türk Patent ve Marka Kurumu, 2022; Badem, 2024; Çılgınoğlu, 
2024).  
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Günümüz Anadolu coğrafyası, baklavanın bölgesel varyasyonlarının zenginliğini 
sergilerken, Gaziantep'te üretilen türler Fıstıklı Klasik Baklava, Özel Kare Baklava, Cevizli 
Klasik Baklava ve Şöbiyet gibi nispeten sınırlı ve rafine çeşitlerle öne çıkmaktadır. Ancak, 
Gaziantep dışındaki yerel baklava çeşitleri, farklı malzeme ve teknikler kullanarak 
kendine özgü bir kimlik geliştirmiştir. Bu duruma en çarpıcı örneklerden biri, 
Zonguldak'ın Devrek ilçesine ait coğrafi işaretli bir ürün olan Devrek Beyaz Baklavası’dır. 
Bu baklavayı Gaziantep türlerinden ayıran en önemli özellik, özel pişirme yöntemi 
sayesinde üstünün beyaz kalmasıdır. Gaziantep'te fıstık zorunluluğu varken, Devrek 
Beyaz Baklavası’nda ana dolgu malzemesi cevizdir. Ayrıca, hamurun parlaklığını 
sağlamak amacıyla sirke kullanımı da geleneksel tarifin bir parçasıdır. Devrek Baklavası 
da dini bayramlar, düğün, nişan ve mevlit gibi toplulukça kutlanan özel günlerde 
hazırlanır ve tıpkı Antep'te olduğu gibi sosyal statü ve hediyeleşme aracı olarak kültürel 
bir işleve sahiptir (Kazkondu, 2024). 

1.4. Baklavanın Sembolizmi ve Toplumsal Statü Değişimi 

Baklava, tarih boyunca mutluluğu, zenginliği ve iyi niyeti temsil eden bir kutlama tatlısı 
olarak kabul görmüş (Karabudak, 2024; Onaran & Işın, 2024), Türk halk edebiyatında ve 
toplumsal bellekte üstlendiği rollerle sadece bir tatlı olmanın ötesinde bir kültürel simge 
haline gelmiştir. Baklava, fıkralarda ve masallarda sıklıkla bolluğun ve sofra zenginliğinin 
bir göstergesi olarak gösterilmiştir; örneğin, sofra bolluğunu ifade etmek için "baklavalar, 
börekler" tabirinin kullanıldığı görülmektedir. Aynı biçimde masal anlatılarında 
Keloğlan’ın, hayali bir refahı tanımlarken "bal baklava yediklerini" iddia etmesi (Köksel, 
1995), bu yiyeceğin toplumsal zihinde idealize edilmiş bir statü ve refahı temsil ettiğini 
göstermektedir.  

Elif Shafak'ın (2021) romanı “The Island of Missing Trees”de, baklavanın Kıbrıs'taki Rum 
ve Türklerin bölünme öncesi convivencia (birlikte yaşama) dönemini simgeleyen kurgusal 
bir tavernanın menüsünde yer aldığını göstermektedir. Bu kurgusal menüde tatlı, "The 
Nomadic Baklava" (Göçebe Baklava) olarak adlandırılmıştır. Bu isimlendirme, baklavanın 
kültürel akışkanlığına, coğrafi sınırları aşabilme yeteneğine ve farklı kültürlere uyum 
sağlayarak çeşitli geleneklerin parçası olma haline edebiyat dünyasından yapılan bir 
vurgudur. Dahası menü, baklavanın köken coğrafyasını ,"Yunan, Türk, Ermeni, Lübnan, 
Suriye, Fas, Cezayir, Ürdün, İsrail, Filistin, Mısır, Tunus, Libya, Irak..." olarak listeleyerek; 
onu tek bir ulusa ait kılmak yerine, ortak birleştirici bir tat olarak konumlandırmıştır 
(Pancaroglu, 2025). Tüm bunların sonucu olarak edebi ve akademik çevrelerin sıklıkla 
baklavanın statü simgesini ve transkültürel yapısını vurgulama eğiliminde olduğu 
görülmektedir.  

2. Baklava Üretiminde Zanaatkârlık ve Somut Olmayan Kültürel Miras Tescili 
İhtiyacı 

Baklava, aynı zamanda onu hazırlayan ustanın zanaatkârlığının da zirvesini temsil 
etmektedir. Üretimin en önemli ve zorlu aşamalarından biri olan yufka açma işlemi, 
ustalık ve maharetin sembolüdür. Ustalar yufkayı o kadar ince açabilmelidir ki, yufkanın 
arkasından gazete dahi okunabilir hale gelmelidir. Bu durum, baklavayı endüstriyel 
standartların ötesine taşıyan somut olmayan el emeği ve teknik birikimin önemini ortaya 
koymaktadır. Dahası, baklavanın tüketiminin bile kendine has bir adabı olduğu 
belirtilmiş; bir dilim baklava alınırken, lezzetin tam olarak algılanabilmesi için ıslak 



12 
 

tarafının damağa değdiğinden emin olunması gerektiği aktarılmıştır (Karabudak, 2024). 
Baklavanın özgünlüğü, kullanılan malzemelerden ziyade, ustanın bilgi ve becerisine, yani 
somut olmayan kültürel mirasa dayanmaktadır. 

2.1. Ustalık, Malzeme Dönüşümü ve Ticari Baskılar 

Türkiye, uluslararası alanda tanınan baklava ve helva gibi tatlılara ev sahipliği 
yapmaktadır. Baklavanın kalitesi, ustaların yufka açma işlemi büyük çaba gerektiren 
yoğun el emeği ve teknik bilgi birikimi ile doğrudan ilişkilidir (Karabudak, 2024). Tarifte 
iç malzemesi olarak kullanılan temel kuruyemiş dolgusunun bölgeye ve zamana göre 
değiştiği görülmektedir. Baklava, Antep fıstığı, badem veya cevizle hazırlanabilir. Bazı 
varyasyonlarında süt veya taze krema kullanılarak daha hafif tarifler elde edilmektedir 
(Gupta & Rawal, 2022). Örneğin, Gaziantep ve İstanbul'da 1970'lerin ortalarına kadar 
ağırlıklı üretimin cevizli olduğu, fıstığın baskın hale gelmesinin daha sonra gerçekleştiği 
görülmektedir. Bu, baklavanın iç dolgusunun bile durağan değil, kültürel ve ekonomik 
koşullara bağlı olarak dinamik biçimde değiştiğini göstermektedir.  

2.2. Usta-Çırak İlişkisi ve Miras Aktarımının Zorlukları 

Ticari alanda erkek egemenliği baskın olsa da ev baklavasının geleneksel olarak kadınlar 
tarafından yapıldığı ve 16. yüzyılda dahi saray için yufkaların şehirdeki kadınlara 
yaptırıldığı bilinmektedir. 18. yüzyılda sefere gidecek askerlere, haftada bir 
hizmetçilerinin baklava yapması nasihatinin verilmesi, baklavanın nispeten her evde 
yapılabilecek ve yaygın bir tüketim geleneğine sahip olduğunu göstermektedir. Ancak 
ticari üretim, baklavanın statüsünü zamanla değiştirmiştir. 1930'lar ve 40'larda ticari 
baklava alıp getirmek, ev baklavası yapımındaki ustalığa gölge düşürdüğü için 
ayıplanabilirken, 1970'lerden sonra dükkân baklavası satın almak prestijli ve statü 
göstergesi haline gelmiştir. Bu dönüşüm, geleneksel zanaatın yerini ticari markalaşmaya 
bırakma sürecini de göstermektedir. 

20. yüzyıl, kâr odaklı ticari üretimin yükselişine sahne olmuştur. Bu dönemde margarin, 
glikoz şurubu gibi geleneksel olmayan malzemelerin kullanımı yaygınlaşmıştır. 21. 
yüzyılda ise glutensiz veya sade yağsız gibi, baklavanın temel tanımını (un, yağ, şeker) 
oluşturan ana maddeleri içermeyen çeşitlerin piyasaya sürülmesi, geleneksel tarifin 
modern ticari baskılar altında marjinalleşme riskini ortaya koymaktadır (Onaran & Işın, 
2024). 

Diğer yandan baklavacılık, bilginin ve zanaatın nesilden nesile aktarımında usta-çırak 
ilişkisine dayanmaktadır. Bir çırak, yaklaşık 10-12 yıl süren bir süreçte, tezgâhtan 
başlayarak imalathanedeki tüm aşamaları öğrenerek ustalık mertebesine ulaşmaktadır. 
Bu geleneksel öğrenme sistemi, zanaatın metodolojik sürekliliğini de sağlamaktadır 
(Çılgınoğlu; 2024; Karabudak, 2025). Bu aktarım modelinde, aynı zamanda ahilik 
geleneğinin etik ve zanaatsal ilkelerinin izleri de bulunmaktadır. Söz konusu güçlü 
geleneksel yapıya rağmen, modernleşme süreçleri, miras aktarımında zorluklar 
yaratmaktadır. Örneğin gerçekleştirilen bir araştırma Devrek Beyaz Baklavası yapımında, 
üreticilerin ürünü yakın çevresinden öğrenmesine rağmen, genç nesillerin ilgisizliği 
nedeniyle bu zanaatı aktarmakta güçlükler yaşadığını ortaya koymuştur (Kazkondu, 
2024). Yaşanan bu kopukluk, kültürel mirasın aktarılmasında kurumsal yapıların 
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zayıfladığını göstermektedir ve acil müdahale gerektiren önemli bir sorun olarak 
gösterilmektedir (Ödemiş, 2024). 

3. Baklavada Coğrafi İşaretleme ve Milliyetçilik Paradoksu 

Coğrafi işaret sistemi, baklava gibi transkültürel bir ürünün sahipliği üzerine yapılan 
tartışmaları hukuki bir zemine taşımaktadır ve gastromilliyetçilik stratejilerinin temelini 
oluşturmaktadır. 

3.1. Coğrafi İşaretleme Sisteminin Gastromilliyetçilik Aracı Olarak Kullanımı 

Coğrafi işaret, bir gıdanın otantikliğini, spesifik bir bölgeden elde edilen hammaddesini ve 
geleneksel niteliklere bağlılığını vurgulayarak korunmasını amaçlayan bir araçtır. Bu 
durum gıdanın sadece ticari bir mal değil, aynı zamanda ulusal kimliğin ve siyasi temsilin 
bir parçası olarak konumlandırıldığını göstermektedir. Coğrafi işaret tescili, bir gıdanın 
orijinalliğini, spesifik bir bölgeden elde edilen hammaddesini ve geleneksel niteliklere 
bağlılığını vurgulayarak korunmasını amaçlayan bir araç olmaktadır (Yıldırım, 2020). Bu 
sistem, ulus-devletlerin kültürel kaynaklarını küresel pazarda markalaştırma ve siyasi 
temsil için kullanma stratejisinin somut bir çıktısı olarak işlev görmektedir. Örneğin 
Gaziantep Baklavasının 28.03.2005 tarihinde Türk Patent Enstitüsü (2005) ve 8 Ağustos 
2013 tarihinde AB Resmi Gazetesi'nde yayımlanarak (Official Journal of the European 
Union, 2013), Avrupa Birliği (AB) Komisyonu tarafından "mahreç işareti" olarak tescil 
edilmesi baklavanın bir Türk tatlısı olduğunun resmiyet kazanmasını sağlamıştır. Bu 
durum, Türkiye'nin coğrafi işaret sistemi üzerinden uluslararası alanda elde ettiği en 
önemli başarılardan biri olarak gösterilmektedir (Karabudak, 2024). Söz konusu süreç, 
Türkiye’nin kültürel kaynaklarını (gastronomi) ulusal kimlik inşası (gastromilliyetçilik) 
ve küresel pazarda markalaşma (gastrodiplomasi) için kullanma stratejilerinin somut bir 
sonucudur. Bu coğrafi işaret statüsü, Gaziantep ili dışında imalat yapılmamasını ve belirli 
hammaddelerin (Antep Fıstığı) kullanımını zorunlu kılarak, ürünü ulusal kimliğin bir 
parçası olarak konumlandırmaktadır (Ödemiş, 2024).  

 Coğrafi işaretleme yoluyla bir ürünün tescil edilmesi, teorik olarak kalitesini ve 
gelenekselliğini korumayı hedeflemektedir; ancak uygulamada farklı sonuçlar ortaya 
konabilmektedir. Zonguldak'ın Devrek Beyaz Baklavası örneği, bu standardizasyon 
paradoksunu gözler önüne sermektedir. Yapılan bir araştırmada, coğrafi işaretli ürün 
hazırlayan yerel üreticilerin büyük çoğunluğunun (%80) Türk Marka ve Patent Kurumu 
tarafından tescil edilen üretim metodundaki malzeme ve gramajlara uymadığı tespit 
edilmiştir (Kazkondu, 2024). Bu bulgu, yerel ürünlerin değişim-dönüşüme uğraması 
nedeniyle geleneksel yapısından uzaklaşma riskinin olduğunu göstermektedir. Diğer 
yandan coğrafi işaretin tek başına, ürünün orijinalliğini veya kalite kontrolünü garanti 
etmediği anlaşılmaktadır (Dokuzlu & Söyler, 2023). Bu bağlamda, gıdanın somut yönünün 
(malzeme ve tarif) korumasının ötesine geçilmesi gerekmektedir. Aksi takdirde, bu 
ürünler gelecekte kültürden tamamen koparak, unutulma tehlikesiyle karşı karşıya 
kalacaktır (Karabudak, 2024).  

4. Milliyet Sınırlarını Aşan Mutfak: Gastrodiplomasi ve Küresel Algı 

Baklava, uluslararası alanda sadece tescilli bir ürün değil, aynı zamanda ulusal kimlik 
mücadelelerinin ve kültürel etkileşimlerin bir yansıması olduğu görülmektedir. 
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4.1. Gastromilliyetçilik ve Kommensalite Çatışması 

Gastromilliyetçilik, bir ulus-devletin milli mutfağına yüklediği bilincin, o mutfak 
kültürünün milli kimliğin temel unsurları arasına dahil edilmesini ve güçlendirilmesini 
ifade eden akademik bir kavramdır (Yıldırım, 2020). Baklava, bu bağlamda, AB coğrafi 
işareti yoluyla uluslararası alanda tescil edilmiş bir Türk tatlısı olarak, ulusal kimlik 
inşasının somut ve hukuki bir aracı olarak hizmet vermiştir (Taş vd., 2023).  

Küreselleşmenin etkisiyle gıda ürünlerinin sahipliği konusundaki uluslararası 
anlaşmazlıklar da (İskender kebap veya baklava gibi) artış göstermiştir (Karaosmanoğlu, 
2007). Ülkeler, gıda ürünleri için resmi coğrafi tanımlama elde ederek bu mücadeleyi 
hukuk zeminine taşımaktadır (Tettner & Kalyoncu, 2022). Ermenistan'da düzenlenen 
Dolma Festivali örneğinde olduğu gibi, politik argümanlar ve kültürel etkinlikler, 
yemeklerin köken tartışmalarını ulusal bilinci pekiştiren bir zemin olarak kullanmaktadır 
(Yıldırım, 2020).  

Baklava, Türk, Yunan, Ermeni, Arap ve Balkan kültürleri arasında sürekli bir kültürel 
sahiplik çatışmasının simgesi haline gelmektedir (Casangiu Siea, 2021). Baklavanın onu 
pişiren ve yiyen herkese ait olduğu görüşü, milliyetçi iddiaların aksine, mutfak kültürünün 
dinamik ve sentezleyici doğasını vurgulamaktadır (Onaran & Işın, 2024). Baklava, Dolma 
ve Pide gibi temel lezzetlerin pek çok mutfakta ortak olarak yer alması, ulusal sahiplik 
iddialarının ötesinde, bölgenin ortak sofra (kommensalite) geleneği üzerinden şekillenen 
iç içe geçmiş bir kültürel mirasa sahip olduğunu göstermektedir (Oktay & Güden, 2021; 
Demirkıran & Demir, 2023; Pancaroglu, 2025).  

4.2. Küresel Gastrodiplomasi Stratejileri 

Gastrodiplomasi, bir ulusun mutfak kültürü aracılığıyla uluslararası çekicilik ve etki 
yaratmayı amaçlayan dinamik bir iletişim stratejisi oluşturmaktadır. Gastrodiplomasi, 
kültürel kaynakların en somut hali olan mutfağı kullanan bir kamu diplomasisi faaliyetidir 
ve ulus markalamasını desteklemektedir. Gastrodiplomasi yerel mutfakların tanıtımı ve 
turizm ekonomisine katkısının yanı sıra bir ülkenin kültürel turizmini ve bölgesel 
işbirliğini geliştirmek için kullanılabilecek bir yumuşak güç aracıdır (Tettner & Kalyoncu, 
2022).  

Türkiye, Türk Kahvesi gibi kültürel tescil başarılarını emsal alarak, baklavayı da yumuşak 
güç aracı olarak kullanmaktadır. Türk dışişleri teşkilatları, "Türk Yemek Haftası" gibi 
etkinliklerle kültürel tanıtım yapmaktadır. Türkiye, MIKTA (2017) gibi çok taraflı 
platformlarda yer alarak ve tarihi bağları güçlü olan pazarlarda duygusal zeminler 
oluşturarak küresel etkisini artırmaktadır. 

 5. Tartışma ve Sonuç 

Bu çalışma, baklavanın tarihsel yolculuğunun karmaşık, çok katmanlı ve tartışmalara 
sahne olan boyutlarını ele almakta ve sonuç olarak tarifin tek bir ulusa ait kılmanın 
zorluğunu ortaya koymaktadır. Baklava Antik Roma'dan Orta Asya'ya kadar farklı köken 
tartışmalarının yapıldığı bir "transkültürel miras" olma özelliği taşımaktadır. Ancak 
unutulmamalıdır ki tarifin günümüzdeki sofistike formuna ulaşmasında ve küresel 
yayılımında Osmanlı İmparatorluğu'nun büyük rolü olmuştur. İdeal formunu 
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İmparatorluk mutfağında standartlaştıran baklavaya dair dilbilimsel kanıtlar da bu 
akışkanlığı desteklemektedir. "Baklava" kelimesinin Yunanca ve diğer Balkan dillerine 
Osmanlı Türkçesi (Turcism) aracılığıyla geçmiş olması da tarifin coğrafi ve kültürel olarak 
kommensalite (ortak sofra) geleneğinin bir simgesi haline geldiğini kanıtlamaktadır. 

Modern ulus-devletler ise baklavayı Gastromilliyetçilik stratejilerinin merkezine 
konumlandırmıştır. Türkiye'nin, Gaziantep Baklavasını AB'den "mahreç işareti" olarak 
tescil ettirmesi, bu kültürel kaynağın ulusal kimlik inşası için hukuki zemine taşınmasının 
somut bir sonucudur. Ancak baklavanın gerçek özgünlüğü, kullanılan malzemelerden 
ziyade, ustanın yoğun el emeğine dayanan ve Somut Olmayan Kültürel Miras olarak 
korunması gereken teknik bilgisine bağlıdır. Büyük bir el emeği sonucu ortaya konan, bu 
zanaatın endüstriyel üretime karşı direnen bir kültür sermayesi olduğu düşünüldüğünde, 
kâr odaklı ticari baskılar ve miras aktarımındaki zorluklarla karşı direnebilmesi için 
stratejik politikalar geliştirilmelidir. Bu doğrultuda yapılması önerilenler:  

• Coğrafi İşaret tescilinin ticari gücü, Somut Olmayan Kültürel Miras tescili ile 
desteklenmelidir. Antep ve Devrek gibi önemli çeşitlerin geleneksel yapım 
aşamaları, kültürel bilginin metodolojik olarak korunması için UNESCO Ulusal 
Envanterine dahil edilmelidir. 

• Zanaat bilgisinin genç nesillere aktarılmasında yaşanan ilgisizlik göz önüne 
alındığında, devlet destekli, sertifikalı ve cazip usta-çırak programları teşvik 
edilmelidir. Ayrıca, ticari alanda kadın ustaların yetiştirilmesi için özel programlar 
ve teşvikler tasarlanarak cinsiyet dengesi sağlanmalıdır. 

• Gastrodiplomasi stratejisi, ulusal sahiplenme yerine kdommensalite (ortak sofra) 
temasına odaklanmalıdır. 

• Türk Patent ve Marka Kurumu tarafından tescilli ürünlerin, standart reçeteye 
uygunluklarının yerel yönetimler ve meslek odaları tarafından etkin bir şekilde 
denetlenmesi gerekmektedir. Bu denetimler, ürünlerin orijinalliğini korumak için 
hayati öneme sahiptir.  

• Ulusal iddiaların ötesinde, yerel çeşitliliği ve kültürel etkileşimi merkeze alan ortak 
miras temalı gastronomi rotaları oluşturulmalıdır.  

Netice olarak baklava, bir ulusa ait olmaktan çok, Türk, Yunan, Arap, Balkan ve Kafkas 
halklarının ortak mirasıdır. Modern Türkiye, bu ortak mirası Coğrafi İşaretleme araçları 
ile ulusal kimliğin bir parçası haline getirme konusunda uluslararası alanda başarılı olmuş 
ve onu bir "yumuşak güç" aracı olarak kullanmıştır. Baklavanın geleceği, bu hukuki 
tescillerle ulusal kimliğe bağlanmasının ötesinde, usta-çırak ilişkisi temelli zanaatın ve 
kültürel akışkanlığının korunmasına bağlı olacaktır. Baklavanın milliyeti değil, 
transkültürel kimliği ve zanaatkârlığı asıl değeridir. 
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	2. Kuramsal Çerçeve
	2.1. Döngüsel Ekonomi
	Döngüsel ekonomi kavramı, kaynak verimliliğini ve atık azaltımını merkeze alarak ekonomik sistemlerin yenileyici bir yapıya kavuşmasını hedefleyen bir yaklaşım olarak tanımlanmaktadır. 1970’lerde John T. Lyle’ın atıksız üretim sistemlerine yönelik düş...
	Stahel (2019), döngüsel ekonomiyi ürünlerin hizmet ömürlerinin sonunda bile başka bireyler için kaynak niteliği taşıdığı, ekosistem döngüsünün kapatıldığı ve atığın en aza indirildiği bir ekonomik sistem olarak açıklamaktadır. Ellen MacArthur Vakfı da...
	Bourguignon’un (2016) Avrupa Parlamentosu için yaptığı tanımda ise döngüsel ekonomi, ürünlerin yaşam döngüsü boyunca paylaşma, kiralama, yeniden kullanma, tamir etme, yenileme ve geri dönüştürme gibi süreçleri içeren bir üretim ve tüketim modeli olara...
	2.2. Döngüsel Ekonominin Özellikleri
	Döngüsel ekonomi, doğrusal ekonominin tam karşıtı yani antitezidir. Doğrusal modelde kaynaklar kullanıldıktan sonra atığa dönüşerek ekosisteme zarar verirken, döngüsel modelde kaynakların yaşam döngüsü uzatılır ve ekonomik değer kaybı minimize edilir....
	Martinez Arroyo ve diğerleri (2021), döngüsel ekonominin teknik döngü (sınırlı malzemeler) ve biyolojik döngü (yenilenebilir kaynaklar) olmak üzere iki boyutta incelendiğini belirtmektedir. Bu ayrım, kaynak yönetim stratejilerinin uzun vadeli planlanm...
	2.3. Sürdürülebilir Tüketim
	Sürdürülebilir tüketim, sürdürülebilir kalkınma ilkelerinden beslenen ve tüketim davranışlarının çevresel, sosyal ve ekonomik etkilerini dikkate alan bir yaklaşımdır. Brundtland Raporu’nun (1987) geliştirdiği “bugünün ihtiyaçlarını gelecek nesillerin ...
	Quoquab ve Mohammad (2020), sürdürülebilir tüketimin doğal kaynakların korunması ve iklim değişikliği ile mücadelede merkezi bir rol üstlendiğini vurgular. Lee (2014) bunu sosyal ve ekolojik açıdan sorumlu bir tüketim davranışı olarak tanımlarken, Hor...
	Mammadli (2023), sürdürülebilir tüketimi kaynakları gereğinden fazla tüketmeden, atıkları azaltarak ve hem bugünün hem de geleceğin ihtiyaçlarını göz önünde bulundurarak gerçekleştirilmesi gereken bir davranış biçimi olarak tanımlar. Birleşmiş Milletl...
	2.4. Sürdürülebilir Tüketimle İlişkili Kavramlar
	Literatürde sürdürülebilir tüketimle ilişkili birçok kavram yer almaktadır:
	 Yeşil tüketim davranışı: Çevresel duyarlılık ve çevre dostu ürün tercihleriyle ilişkilendirilir (Haider, Shannon ve Moschis, 2022; Kar ve Harichandan, 2022).
	 Etik tüketim: Tüketimin toplumsal faydaya hizmet edecek şekilde gerçekleşmesi (Klein, Smith ve John, 2004).
	 Sorumlu tüketim: Tüketicinin özel tüketiminin kamusal sonuçlarını hesaba kattığı tüketim biçimi (Webster, 1975).
	 Bilinçli tüketim: Tüketim tercihlerinde farkındalık ve ölçülülük içeren yaklaşım (Sheth, Sethia ve Srinivas, 2011).
	Bunlara ek olarak vicdanlı tüketim, alternatif tüketim, yeşil tüketimcilik, çevre yanlısı tüketim davranışı, ekolojik bilinçli tüketici davranışı gibi kavramlar da benzer içerikte kullanılmaktadır (Saari vd., 2021; Yarımoğlu ve Binboğa, 2019; Pandey v...
	3. Tartışma ve Sonuç
	Döngüsel ekonomi ve sürdürülebilir tüketim, günümüzün çevresel ve ekonomik sorunlarına bütüncül çözümler sunan, birbiriyle yakından ilişkili iki temel kavramdır. Döngüsel ekonomi üretim süreçlerinde malzemelerin döngü içinde tutulmasını, atığın azaltı...
	Literatür, döngüsel ekonomiye geçişin yalnızca teknolojik ya da endüstriyel bir dönüşümle sınırlı olmadığını; bireysel tüketim alışkanlıklarında farkındalık, sorumluluk ve bilinç temelli bir değişimin zorunlu olduğunu ortaya koymaktadır. Ürünlerin yen...
	Döngüsel ekonomi, birçok açıdan sürdürülebilirliğe önemli katkılar sunsa da, büyüme odaklı ekonomik sistemlerle ilişkisi bağlamında eleştirilere de konu olmaktadır. Charonis (2012) ve Kallis (2011) gibi araştırmacılar, döngüsel ekonomiyi küçülme ve du...
	Sonuç olarak, döngüsel ekonomi ve sürdürülebilir tüketim, sürdürülebilir kalkınma hedeflerine ulaşılabilmesi için birbirini tamamlayan stratejik öneme sahip iki yapı taşını oluşturmaktadır. Bu iki yaklaşımın etkin biçimde hayata geçirilebilmesi; tekno...
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