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Keywords

Soyut kiiltiire]l mirasin somut yansimasi olarak ifade edilen ve gegmisten giiniimiize i¢inde
bulundugu toplumla var olmus yerel yiyecek igecek kiiltiirii, giiniimiizde turizm
faaliyetlerinin ayrilmaz bir pargast olarak degerlendirilmektedir. Bu ¢aligmanin amaci,
Kapadokya’nin batiya agilan kapisi olarak yiizyillardir Roma déneminden giiniimiize
bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmus, sahip oldugu dogal ve tarihi ¢ekiciliklerle Thlara
Vadisini i¢inde barindiran, 1924 yilinda niifus miibadelesini yagamis ayni zamanda
Ortadoks mezhebinin kurucularindan Aziz Gregorios Nazions’un memleketi ve hayatinin
son donemlerini gegirdigi Hristiyanlik dininin kutsal merkezlerinden biri olan Aksaray
iline bagh Giizelyurt (Gelveri) ilgesinin yoresel mutfak kiiltiiriine dikkat ¢ekerek, yore
mutfagina ait unutulmaya yiiz tutmus lezzetlerin tanitimi ve bdlgenin gastronomi
turizmine katki saglamaktir. Calisma kapsaminda; yorenin mutfak kiiltiirii incelenerek ve
ilge halkindan yasi ilerlemis kisilerle yiiz yiize goriisiilerek yoresel yiyeceklerin nasil
hazirlandigina dair detayl bilgiler sunulmaktadir.

Abstract

Gastronomy tourism
Giizelyurt local cuisine

Sustainability

Intangible cultural heritage from the past in which, expressed as a tangible reflection of
the society have been local food and drink culture is considered today as an integral part
of tourism activities. The aim of this study is to contribute to the promotion of the region
have kept almost forgotten taste of the region's cuisine and gastronomic tourism where
Cappadocia's west gate made as to present many civilizations for centuries the Roman
period, Ihlara with its natural and historic charm of the valley with the host which lived
through the exchange of populations in 1924 also lived through the exchange of
populations in 1924, Christianity is one of the religion's holy city of Aksaray Giizelyurt
(Gelveri) drew attention to the local culinary culture. The scope of work; examining the
cultural district serves regional cuisine and regional food prepared detailed information on
how people face to face with the public.
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GIRIS

Son yillarda boélgesel turizmin gelismesinde dnemli bir
unsur olarak géze g¢arpan, yeme-igmenin bilime ve sanata
doniistiiriilmesi olarak ifade edilen gastronomi, artik turizm
deneyiminin ayrilmaz bir parcasi olarak degerlendirilmekte,
insanlarin bir destinasyonu ziyaret edebilmesi i¢in tek basina
bir seyahat motivasyonu olabilmekte ve iilke tanitimlarinda
aktif bir rol iistlenmeye baglamistir (Kiigiikaltan, 2009: 8;
Mckrecher, Okumus ve Okumus, 2008:138; Yiincii, 2009:
29).

Turizm faaliyetleri igerisinde yeni destinasyonlari ziyaret
eden turistler, bilinmeyen yoresel lezzetleri tecriibe ederek,
ayni zamanda yeni kiiltiirleri, gelenekleri anlama ve takdir
etme sansi bulmaktadir (Cook, Yale ve Marqua, 1999:127).
Clinkii bir yorenin sahip oldugu lezzetler, yorenin sahip
oldugu kiiltiirel degerler ve kimlik hakkinda da 6nemli
ipuclart sunan oOgeler arasinda yer almaktadir. Ayrica;
OECD, 2012 raporlarma gore; bir destinasyondaki yiyecek
icecek hizmetlerinin toplam turistik harcamalar icerisinde %
30‘luk  bir dilimi olugturmasindan dolayi, turizm
hizmetlerinin gelisiminde olduk¢a 6nemli bir role sahiptir

Calismada; gastronomi turizmi hakkinda bilgi verilerek,
gastronomi turizmi kapsaminda Aksaray ilinin Kapadokya
sinirlart igerisinde olmasina ragmen turizmde hak ettigi
degeri goremeyen bir din ve kiiltiir merkezi olan Glizelyurt
(Gelveri) ilgesi yoresel mutfagimin unutulmaya yiiz tutmus
tatlar1  degerlendirilmektedir Yerel mutfaklar kiiltiirel
etkilesimler sonucu i¢inde tiretilip tiiketildigi etnik toplulugu
temsil etmektedir (Chuang, 2009:87) ilkesinin hayat buldugu
yorede Tiirk ve Rum niifusun uzun siire birlikte yasamasi
sonucu olusan zengin kiiltiirel birikimin dogrudan yore
mutfagina yansidigr goriilmektedir. Calisma kapsaminda
yoreye has lriinlerle hazirlanan ve uzun yiizyillar boyunca
Rum halkiyla ayn1 cografyay1 paylasmanin etkisiyle kiiltiirel
etkilesimle yogrulmus yorenin en 6zel gastronomik unsurlari
arasinda yer alan; Giizelyurt (Gelveri) Tava, Giizelyurt
(Gelveri) Ekmegi ve Giizelyurt (Gelveri) Pekmezi 6rnekleri
tanitilacaktir.  Arastirmanin = sonu¢  bolimiinde  de
Gilizelyurt’ta  gastronomi turizminin  yerlesmesi  ve
gelistirilmesi igin yapilmasi gerekenler siralanmistir.

GASTRONOMI TURiZMi

Gastronomi, yiyecek ve iceceklerin i¢inde bulundugu
toplum yapisimin ve kiiltiirel 6gelerinde dikkate alinarak,
tarihsel gelisme siirecinden baglayarak sahip oldugu biitiin
6zelliklerin ayrmtili bir bicimde anlagilmasi, uygulanmasi ve
gelistirilmesi  yoluyla gilinimiiz sartlarina uyarlanmasi
calismasini kapsayan, ayn1 zamanda bilimsel ve sanatsal
unsurlarla da zenginlestirilmis bir bilim dali olarak
tanimlanabilir (Deveci, Tiitkmen ve Avcikurt, 2013: 30).

Gastronomi turizmi alternatif turizm kapsaminda ilk
olarak 1998 yilinda Long’un ‘Culinary Tourism’ adli
eserinde ortaya atilan bir kavram olup; turistler tarafindan
farkli kiiltirlere ait yiyecek ve igeceklerin tiiketilmesi
yoluyla  ortaya c¢ikan  kiiltiirel etkilesim  olarak
tamimlanmaktadir Long’a gore bir ydreye ait yiyecek ve
icecekleri tadarak tecriibe etme, o kiiltiirii yasayarak
kesfetme anlammna gelmektedir (Long, 1998: 183).
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Gastronomi turizmi, hazirlanan yiyecek ve igeceklerin bir
bolgeyi ziyaret eden kisilere bir ¢ekicilik unsuru olarak
sunulmasidir (Wolf, 2006: 2). Gastronomi turizmi genel
anlamda insanlarin bir bdlgeye has yiyecek ve icecekler ile
ilgili deneyimlerini tanimlayan bir kavramdir (Karim ve Chi,
2010: 532). Son yillarda iizerinde Onemle durulan ve
hakkinda bircok aragtirma yapilan gastronomi turizminin
kokenleri; tarim, turizm ve kiiltiire uzanmaktadir (Cusack,
2000: 206). Tarim, turizm ve kiltir, gastronomi turizmine
alt yapisal anlamda katki saglayarak gelismesini
hizlandirmaktadir. Tarimsal faaliyetler kapsaminda {iriin
yetistirilmekte; kiiltiir ile yiyecek kendine has bir kimlik
kazanmakta; turizm ile de gerekli alt yapi ve tesisler
kurularak ziyaretgi bolgeye ¢ekilebilmektedir. Tim bu
unsurlar gastronomi turizminin vazgegilmez 6geleri arasinda
yer almaktadir (Du Rand ve Heath 2006: 208).

Gastronomi turizminin yerel halk ve yoredeki tarimsal
faaliyetleri gelistirip, destekleyecek sekilde gerceklestirilen
turizm hareketliligi olmakla beraber, seyahat etmede
motivasyon faktdrii olarak; yerel, otantik, nostaljik, insan
saglhigr igin yararli, besin degeri yiiksek, cevreye duyarli
sekilde iretilen, hazirlanan ve tiiketilen yiyecek ve
iceceklerden olustugu goriilmektedir. Biitiin bu unsurlardan
hareketle, gastronomi turizmi bilegenlerini su sekilde
siralamak miimkiindiir (Durlu, Siinnetgioglu ve Can, 2013:
15):

. Ozel restoranlar

*  Yerel olarak iiretilmis yiyecekler
. Ozel yemek iiretim sistemleri

*  Yemek festivalleri

. Ozel yemek organizasyonlari

. Dogal aligveris merkezleri

. Dogal ve tarihi aligveris mekanlar
*  Yerel yasam kiiltiirii

. Organik tarim ve organik iiriinler
. Yerel yemek tiretimi

*  Geleneksel iiretim

Bir yorenin sahip oldugu gastronomik &geler; kiiltiirel,
toplumsal, cografik, ve sosyal beslenme gibi bir¢ok temele
dayanmaktadir (Gillespie ve Cousins, 2001: 2). Bolgede
yetistirilen {riinlerden hazirlanan ve bolgenin kiiltiirel
kimligi igerisinde yogrulmus yiyecek ve icecekler
giinimiizde Onemli bir tanitim unsuru olarak bolgenin
rekabet avantaji elde edebilmesi igin kullanmlabilmektedir.
Gastronomi turizminin bdlgenin tanitilmasina yonelik
Oonemini igeren basliklar1 su sekilde siralamak miimkiindiir
(Du Rand ve Heath, 2006:210):

. Gastronomik degeri olan iirlinler, tarim iriinlerine
katma deger saglayarak yetistirilmesini 6zendirir

. Gastronomik degere sahip triinler, bir destinasyon
i¢in ¢ekicilik unsuru olabilir
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. Bolgesel gastronomi kiiltliriinii yiyecek ve igecek
etkinliklerine doniistiirme etkisine sahiptir

*  Gastronomik degere sahip iriinler, yerel kimligin
gelistirilmesine katkida bulunur.

Gastronomi turizmi, bir destinasyonun sahip oldugu
mutfak kiiltliriinlin tanitilmasi yoluyla o destinasyonu ziyaret
eden kisi sayisinin  arttirilmast  ve  yerel halkin
bilin¢lendirilmesi kosuluyla, yorenin sahip oldugu yiyecek
ve icecek kiiltliriinlin korunarak gelecege tasinabilmesi
acisindan da 6nem arz etmektedir.

GUZELYURT (GELVERI)
YORESEL MUTFAK KULTURU

VE GUZELYURT

Aksaray’in 45 km dogusunda yer alan, Roma déneminde
Karballa, Selguklu doéneminde Gelveri, giiniimiizde ise
Giizelyurt isimleriyle anilan ve birgok medeniyete ev
sahipligi yapmis, 1924’te Biiyilkk Miibadeleyi yasamis
Kapadokya Bolgesi’nin altin kapisi olarak ifade edilen 14
km uzulugundaki Thlara Vadisi ile Selime yoresini igine alan,
ayni zamanda Ortadoks mezhebinin kurucularindan St.
Gregeourus’un memleketi olan Giizelyurt Ilgesi birgok
dogal, tarthi ve kiiltirel giizellikleri biinyesinde
barindirmaktadir. Bir din ve hoggorii merkezi olan
Giizelyurt, simirlart igerisinde yer alan Ziga Kaplicalan ile
ayni zamanda bir termal turizm merkezi konumundadir.
Yorede yer alan tas evler ve tarihi Rum konaklar1 en giizel
sivil mimari 6rneklerini yansitmaktadir. (URL-1).

Yorenin sahip oldugu tarihi ve kiiltiirel miras dogrudan
yoresel mutfak kiiltliriine yansimaktadir. 1924 yilinda
gerceklesen Biiyilk Miibadeleye kadar bolgedeki Rum
halkimin varliginin etkileri giiniimiiz yére mutfak kiiltiiriinde
kendisini fazlasiyla hissettirmektedir. Rum ve Tiirk niifus
yiizyillarca bolgede bir arada yasamislardir. 1924 yilinda
gerceklesen Biiyiikk Miibadele sonucunda, Yunanistan’in
Kastorya ve Kozan kdylerinden Anadolu’ya gog eden Tiirk
kokenli halk Glizelyurt’a yerlestirilmis ve Giizelyurt’tan gog
eden Rum kokenli vatandaslarda Yunanistan’in Kavala
sehrine bagli Nea Kalvari’ye yerlestirilmistir. Tarihi baglart
giiclendirmek adina 1924’te Miibadeleyi yasamis neslin
torunlar1 her y1l diizenli olarak Tiirk-Yunan Dostluk Festivali
diizenlenmekte ve atalarinin yasadigr bolgeleri karsilikli
olarak ziyaret etmektedir (Kiiltiir Envanteri, 2009: 13).

Yorede sanayi tesislerinin olmamasi, il merkezine 45 km
uzakta olmast ve 1435 metre yiikseklikte olmasi ydreyi
organik tarim faaliyetleri acisindan son derece uygun
kilmaktadir. Soyut kiiltiirel mirasin somut yansimasinin en
giizel orneklerinden olan ydre mutfaklari, ayni zamanda
toplumlarin yasam tarzlari ve tarihi degerleri hakkinda da
bilgiler sumaktadir. Yoresel yemek kiiltiirii, kiiresellesmenin
etkisiyle gliniimiizde unutulma noktasina gelmis olsa da, yas1
ilerlemis az sayidaki yore halki tarafindan bu otantik
lezzetler yasatilmaya ¢alisilmaktadir.

Arastirmanin bu kisminda; Giizelyurt’un sahip oldugu ve
kiiltirel kimlik igerisinde hayat bulmus geleneksel
yontemlerle hazirlanan; Giizelyurt (Gelveri) tavasi, 85
yasindaki Fadime Ozmel’den, Giizelyurt (Gelveri) ekmegi
83 yasindaki Fatma Behice Bacik’dan ve Rumlardan kalan
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baglarda Rumlardan 6grenildigi gibi halen yapilmakta olan
Giizelyurt (Gelveri) pekmezi de 80 yasindaki Hadime Celik
ile yapilan yiiz ylize goriismelerden elde edilen bilgilerden
hazirlanarak derlenmistir.

Giizelyurt (Gelveri) Tava

Yorenin en Onemli geleneksel tatlarindan biri olan
Gelveri tavasi, Gilizelyurt yaylalarindaki meralarda bitki
zenginliginden  faydalanilarak  yetistirilen  biiylikbas
hayvanlardan elde edilen etlerle ve tarimsal arazilerde
yetistirilen organik {iriinlerle odun atesinde sadece Kil
kaplarda hazirlanan ve servise sunulan, tadildiginda kolay
kolay unutulmayacak olan bu essiz kirmizi et yemegi yore
halkinin damak tadi hakkinda 6nemli ipuglar1 vermektedir

Resim 1: Giizelyurt (Gelveri) Tava

Giizelyurt (Gelveri) tavasimin malzemeleri ve tarifi, 10
Kasim 2015 tarihinde Giizelyurt’ta yasayan 85 yasindaki
Fadime Ozmel ile yiiz yiize yapilan gdriismeden elde edilen
bilgiler dogrultusunda derlenmistir.

Malzemeler (4 Kisilik):

1 kilogram yagli ve yumusak dana eti
2 adet kuru sogan (biiyiik boy)

3 adet yesil biber

3-4 tane dogranmis domates

1 cay kasig1 kekik

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

2 yemek kagig1 tereyag

Giizelyurt (Gelveri) Tavasinin Hazirlanist:

Biiyiik¢e bir kil kap igerisine 2 yemek kasigi konulur.
Dana etini kusbasi pargalar halinde dogranip kil kap igerisine
konur. Etler iyice yumusayana kadar once harli ateste sonra
¢cok kistk odun atesinde yavasca pisirilerek suyunun
¢ekmesini saglanir. Bu iglemi ortalama 1 saat kadar siirer.
Daha sonra, etin orta yerinden yer agarak soganlar, sivri
biberler ve dogranmis domatesler ilave edilir. Ara ara
karigtirilip diriligi gidinceye kadar ve domateslerin biraktigi
su, buhar olup ucuncaya kadar karistirilir. Pigme islemi
bittikten sonra lizerine tuz, pul biber ve kekik ilave edip
karigtirlp 4-5 dakika kadar daha pisirilir. Sonrasi ocaktan
cikarilarak hazirlandig kil kap icerisinde servise hazirlanir
(F. Ozmel, kisisel iletisim, 10 Kasim 2015).
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Giizelyurt (Gelveri) Ekmegi

Bolgenin kiiltiirel kimligi igerisinde yogrulmus en 6nemli
gastronomik 6gelerinden biri de Gelveri ekmegidir. Yorenin
hububat yetistiriciligine uygun arazilerinden elde edilen
bugdaylarla yapilan bu geleneksel ekmek varligini gecmisten
giiniimiize tasimayi basarmustir. Giizelyurt (Gelveri)
ekmeginin hazirlanist, 13 Kasim 2015 tarihinde Giizelyurt’ta
yasayan 83 yasindaki Fatma Behice Bacik ile yiiz yiize
yapilan goriismeden elde edilen bilgiler dogrultusunda
derlenmistir. Tarihi Rum evlerinin bahgesinde yer alan tas
firinlarda ekmek pisirmek icin insa edilen tandirlarda haftada
bir kez diizenli olarak ilge kadinlari tarafindan ortaklasa
yapilan Gelveri ekmegi, satis1 yapilmayan ve on bes giin
boyunca tazeligini koruyan bir ekmektir. Gelveri ekmegini
0zel ve gelencksel bir tat yapan en onemli unsur ydrede
organik yollarla yetistirilip hasat edilen bugdaylardan elde
edilen undur. Ayrica Gelveri ekmegi genelde her mahallede
bulunan 300-400 derece 1s1ya dayanikl tas firinlarda pisirilir
(F. B. Bacik, kisisel iletisim, 13 Kasim 2015).

Resim 2: Giizelyurt (Gelveri) Ekmegi
Malzemeler:

Tuz, maya ve un (F. B. Bacik, kisisel iletisim, 13 Kasim
2015).

Giizelyurt (Gelveri) Ekmeginin Hazirlanisi

Ekmegin pisirilmesi iki agamadan olusur. Bunlardan ilki
firmin yakilmasi digeri ise aksamdan hazirlanan mayali
hamurun yogrulmasidir. Hamur yogurma igleminden 6nce un
elenir ve aksamdan c¢ogaltilan maya elenen una su ile
eklenir. Hamur mayayr Ozliimsemesi i¢in bir miiddet
beklemeye alinir. Firin istenilen sicakliga ulasilinca pisirme
kivamina gelen hamur bezelenir. Hazirlanan bezeler,
pisirilecegi tekneye dizilerek tas firina atilir ve Gelveri
ekmegi pisirilince firindan alinir. Gelveri ekmegini en 6zel
kilan unsurlardan biri yardimlasarak hazirlanmasi ve
hazirlandiktan sonra tiim mahalleye dagitilmasidir (F. B.
Bacik, kigisel iletisim, 13 Kasim 2015).

Giizelyurt (Gelveri) Pekmezi

Giizelyurt’un essiz geleneksel tatlarindan bir digeri de,
Rumlardan kalma iiziim baglart ve bu iiziimlerden elde
edilen pekmezler, Rumlardan 6grenildigi sekli ile halen yore
halki tarafindan {iretilmekte ve ufak c¢apli da olsa
pazarlanmaktadir. Yorenin cografi 6zelliklerinden dolay1
sahip oldugu kirag topraklarda son derece kaliteli iiztimler
yetistirilmekte ve yore halki tarafindan iiziimler genelde
pekmez yapiminda kullanilmaktadir. Giizelyurt (Gelveri)
ekmeginin hazirlanigi, 15 Kasim 2015 tarihinde Giizelyurt’ta
yasayan 80 yasindaki Hadime Celik ile yiiz yiize yapilan
goriismeden elde edilen bilgiler dogrultusunda derlenmistir.
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Resim 3: Giizelyurt (Gelveri) Pekmezi
Malzemeler:
Yeterli miktarda tiziim

Pekmez Topragi (100 kg tziim igin 3-4 kg). Pekmez
topragt tedarik edilemiyorsa odun kiili de
kullanilabilmektedir (H. Celik, kisisel iletisim, 15 Kasim
2015).

Giizelyurt (Gelveri) Pekmezinin Hazirlanisi

Baglardan toplanan {iziimlerin 6ncelikle sirasi ¢ikarilir.
Sira Cikarmak i¢in Gilizelyurt yoresinde genellikle hatil
(izimiin ¢ignenerek sirasinin ¢ikarildigi alan) kullanilir.
Uziimler guvala konularak ¢ignenmek igin hatila gotiiriiliir.
Giizelyurt’ta eski Rum evlerinin bodrum katlarinda ibadet ve
ayinlerde kullanilmak iizere sarap iiretimi i¢in kullanilan tas
hatillar giiniimiizde pekmez yapiminda kullanilmaktadir.

o P o 2
Resim 4: Giizelyurt (Gelveri) Pekmezi Tag Hatili

Pekmez yapiminda {izim ve siraya pekmez topragi yani
eksilik-asitlik giderici bir madde katilir. Bu madde pekmez
topragt olabilecegi gibi karbonat, sonmiis kire¢ veya odun
kiilii de olabilir. Giizelyurt’ta genellikle bu siiregte pekmez
topragt kullanilmaktadir. Eksilik giderici olan bu maddeler
lizlimiin ezilmesi sirasinda katilabilecegi gibi sira sogukken
ve sicakken de katilabilir. Genelde 100 kg siraya 3-4 Kkg.
pekmez topragi katilmasina ragmen bu oran {iziimiin
cesidine, olgunluk derecesine ve pekmez topraginin kireg
nispetine gore degismektedir. Bu ilave ile siranin yiiziinde
kopiik tabakasi meydana gelir. Bu karisimdan sonra 4-5 saat
beklenir ve bu karigim atese konur. Ateste ¢cok degil bir sefer
kaynadiginda ates sondiiriiliir ve yaklasik 4 ya da 5 saat
beklenir ve katilan toprak dibe ¢oker. Uzerinde olusan kaba
kopiik alinir ve altinda olan sira yavas yavag alttaki toprak
karigtirllmadan alinir ve kazana konur. Kazanlara konan
toprakli sira bir tagim kaynatilir. Tagmamasi i¢in toprakli sira
devamli karistirilir. Kaynama iglemi devam ederken pekmez
oldugunu anlamak i¢in alinan kaynamis sira bir tabaga konur
sogutularak tabakta gezdirilir ve bakilir Sira kirmizi ve tadi
olgunlagmigsa ates azaltilir ve daha sonra atesten alinir (H.
Celik, kigisel iletigim, 15 Kasim 2015).
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SONUC

Bu ¢aligmada, Kapadokya’'nin gizli cenneti olan Aksaray
ili Giizelyurt (Gelveri) ilgesinin sahip oldugu yoresel mutfak
kapsaminda unutulmaya yiiz tutmus tatlardan olan Giizelyurt
(Gelveri) Tava, Glizelyurt (Gelveri) Ekmegi ve Giizelyurt
(Gelveri) Pekmezi 6rnekleri gastronomi turizmi kapsaminda
degerlendirilmistir. Arastirma sonucunda, yiizyillar boyunca
bu boélgede Tiirk ve Rum halklarinin 1924’te gergeklesen
Biiyiilk Miibadeleye kadar birlikte yasamis olmasi sonucu
olusan kiiltiirel etkilesim ve zenginligin dogrudan yore
mutfagina yansidigi tespit edilmistir. Gastronomi turizminin
bir yore iizerindeki en Snemli etkilerinden birinin, ydresel
tatlarin korunarak gelecek nesillere aktarilmasi fikridir.
Yoresel tatlarin korunmasi ve turizm faaliyetleri igerisinde
tanitim1 ise destinasyon pazarlamasi agisindan onemli bir
yere sahiptir. Cilinkii yapilan arastirmalar, turistlerin bir
destinasyonu ziyaretleri esnasinda bolgenin yeme igme
kiiltiirtinii yakindan tanima egiliminde olduklarini ve yoresel
tatlarin tekrar ziyaret etme niyetinde etkili oldugunu
gostermektedir. Bir yorede yerel mutfak mirasinin korunarak
gelecek nesillere aktarilmasinda en biiyilik pay yore halkina
diismektedir. Bu baglamda yore halki sahip olduklari mirasa

sahip ¢ikmalar1  konusunda kamu destekli egitim
programlariyla  bilinglendirilmelidir. ~ Ayrica  ydresel
yemeklere ait envanterler c¢ikarilarak ve regeteler

hazirlanarak, bu regeteler yerel restaurantlarin ve konaklama
isletmelerinin meniilerine dahil edilerek yoresel yemeklerin
bolge ekonomisine katki saglamalari ve gelecek nesillere
aktarilmasi saglanmalidir. Bu ¢aligmada, Giizelyurt kiiltiirii
hakkinda oOnemli ipuglari veren ve kiiltiirel birikimin

icerisinde ortaya c¢ikan yoresel mutfak kiiltiiriiniin
gastronomi  turizmi  kapsaminda gelecek  kusaklara
aktarilmasinin  6nemi yoreye has gastronomik Ogeler

yardimiyla vurgulanmistir. Calisma kuramsal nitelikte olup
Giizelyurt mutfaginin unutulmaya yiiz tutmus degerlerinin
giin yliziine ¢ikarilmast agisindan Onemli sayilmakta ve
gelecekte yorede gastronomi turizmi alaninda yapilacak
caligmalar i¢in kaynak niteligi tasimaktadir. Gelecekte konu
ile ilgili yapilacak calismalarda yorede faaliyet goOsteren
restaurant ve konaklama isletmelerinde kullanilan mentilerde
yoresel iiriinlere ne dlgiide yer verildiginin arastirilmasinin
faydali olacag diistiniilmektedir.
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Extensive Summary

Evaluation of Aksaray Giizelyurt (Gelveri)
Local Cuisine Tastes Which is About Forgotten
Scope of Gastronomy Tourism

Introduction

The cultural values of society has been
oblivioned in the process of globalization,
sustainability of cultural values began to be widely
discussed lately and the protection of these values
in today's societies owned and transferred to future
generations has become more important than the
need. Intangible cultural heritage from the past in
which, expressed as a tangible reflection of the
society have been local food and drink culture is
considered today as an integral part of tourism
activities. . Eating and drinking is defined as the
science and art of gastronomy concept of
recycling, is nowadays referred to a combination
of tourism, has begun to take an active role in
promoting the country. The aim of this study is to
contribute to the promotion of the region have kept
almost forgotten taste of the region's cuisine and
gastronomic tourism where Cappadocia's west
gate made as to present many civilizations for
centuries the Roman period, Ihlara with its natural
and historic charm of the valley with the host
which lived through the exchange of populations
in 1924 also lived through the exchange of
populations in 1924, Christianity is one of the
religion's holy city of Aksaray Giizelyurt (Gelveri)
drew attention to the local culinary culture. The
scope of work; examining the cultural district
serves regional cuisine and regional food prepared
detailed information on how people face to face
with the public. In this study, specific to local
culinary culture, molasses of grape, bread and
meat dishes were explained. One of the aims of the
study; which is also a religious center of
Gilizelyurt’s taking advantage of gastronomic
appeal to promote the tourism potential of the
region.
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