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Miibadillere Ozgii Bir Pisirme Yontemi Olan “Kapama Pisirme
Yonteminin”, Yoresel Gastronomik Uriinlere Uygulanarak
Gastronomi Turizmine Kazandirilma Potansiyelinin
Degerlendirilmesi: Nigde Yesilbur¢ (Dene) Koyiinde Bir Uygulama

Evaluation of The Potential of ‘Kapama Cooking Method’, Which is A Cooking
Method Unique to the Immugrants, for Gastronomic Tourism by Applymng It to Local
Gastronomic Products: an Application in Nigde-YesiLbur¢ (Dene) Village

OZET

Nitekim her toplumsal kiiltiiriin kendilerine 6zgiin zenginlikler ile sekillenen mutfak yapilarmnin olusmasinda
bir¢ok unsur etkin olabilmektedir. Bu unsurlardan biride istege bagli veya zorunlu gerceklesen goglerdir.
Ozellikle 30 Ocak 1923 Lozan Konferansi sonras1 Tiirkiye Cumhuriyeti ve Yunanistan Devleti arasinda
imzalanan “Miibadele-i Ahali Mukavelenamesi” ile ve Krif¢e’den Yesilburg’a zorunlu gége maruz birakilan
“miibadiller” kendilerine has mutfak kiiltiirleri ve pisirme yontemleri ile 5 kusaktir genelde Anadolu
Mutfagini, 6zelde ise Nigde Mutfak Kiiltiiriinii kullandiklar1 malzeme ve ekipmanlarin yani sira 6znel
pisirme teknikleri olan ‘“Kapama Pisirme Yoéntemi” ile zenginlestiren kiiltiirel topluluklardan birisi
olmuslardir.

Kapama Pisirme YoOntemi; besinsel ve yapisal ozelliklerin korunarak, kontrol altinda tutulmas: ve 1sisal
teknikler ile zararli mikroorganizmalarin saf dig1 birakilmasi sonucu enfes lezzetlere sahip ve istah agici
miibadil yemeklerinin damaklara biraktig: tatlar1 efsanelestiren hakiki mutfak kiiltiir yansimasinin en dnemli
kaynag1 olarak ifade edilebilir. Bu ifade bigimi “Saglikli ve iyi uygulamalar sonucu yemeklerin hazirlanma
stireci ve pisirilme yontemine iligkin bilgiler 1s1ginda hos ve leziz iriinleri yerinde gor-yap-tat-kesfet ve
deneyimle prensibini” ilke edinen gastronomi turizmi kavramumi da onaylar niteliktedir. Dolaysiyla
kesfedilmeye deger lezzetler pesinde kosan ve farkli pisirme uygulamalari ile hazirlanan iiriinleri tatmak ve
kesfetmek isteyen ziyaretgilerin seyahat deneyimlerinin birincil oOnceligi, sosyo-kiiltiirel birikim elde
edebilmenin kriteri olarak goriilen bu degerin gastronomi turizm potansiyeline doniistiiriilmesi birincil
oncelik olmalidir.

Bu baglamda 6n goriilen ¢alisma; uluslararasi pisirme teknikleri uygulanilarak hazirlanmakta olan 6 adet
yoresel gastronomik iiriiniin, miibadil mutfak kiiltiiriine has bir pisirme yontemi olan “KAPAMA PISIRME
YONTEMI” ile yeniden pisirilmek suretiyle alaninda uzman ve damak tadna giivenilen 5 Kadin ve 5 Erkek
panelistin duyusal analiz (Sensory Analysis Test) testlerine tabi tutularak lezzet benzerlik ve farkliliklarinin
ortaya konulmasi, koruma altina alinmas: ve gor-yap-tat ilkesi etrafinda biitiinlesen gastronomi turizmine
kazandirilmasi agisindan bir ilk olma 6zelligi tagimaktadir. Ayrica mekan-iiriin iligkisine bagl “Cografi
[saret” bagvuru kriterlerine zemin olusturma agisindan da 6nem arz etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Yoresel Gastronomik Uriinler, Pisirme Yéntemleri, Kapama Pisirme Yéntemi, Duyusal
Analiz (Sansory Test) Testi, Gastronomi Turizmi

ABSTRACT

As a matter of fact, many factors can be effective in the formation of culinary structures shaped by the
unique richness of each social culture. One of these factors is voluntary or forced migration. Especially after
the Lausanne Conference on 30 January 1923, with the ‘Miibadele-i Ahali Mukavelenam’ signed between
the Republic of Turkey and the Greek State after the Lausanne Conference, and with the ‘“Miibadiller’ who
were subjected to forced migration from Krifce to Yesilburg, they have been one of the cultural communities
that have enriched Anatolian Cuisine in general and Nigde Culinary Culture in particular for 5 generations
with their unique culinary cultures and cooking methods with their subjective cooking techniques, ‘Kapama
Cooking Method’, as well as the materials and equipment they use.

The Kapama Cooking Method can be expressed as the most important source of genuine culinary culture
reflection that legendises the tastes left on the palates of the appetising exchange meals with exquisite
flavours as a result of preserving the nutritional and structural properties, keeping them under control and
eliminating harmful microorganisms with thermal techniques. This form of expression also confirms the
concept of gastronomy tourism, which adopts the principle of ‘See-do-taste-discover and experience pleasant
and delicious products in the light of information about the preparation process and cooking method of the
dishes as a result of healthy and good practices’. Therefore, transforming this value, which is seen as the
primary priority of the travel experiences of visitors who are in pursuit of flavours worth discovering and
who want to taste and discover products prepared with different cooking practices and the criterion for
obtaining socio-cultural accumulation, into gastronomy tourism potential should be the primary priority.

In this context, the foreseen study is a first in terms of revealing the similarities and differences in flavour by
subjecting 6 local gastronomic products, which are prepared by applying international cooking techniques, to
sensory analysis tests by 5 female and 5 male panelists who are experts in their field and whose taste buds
are trusted, by re-cooking them with the ‘KAPAMA COOKING METHOD’, which is a cooking method
specific to the immigrant cuisine culture, to be protected and to be brought into gastronomic tourism

RESEARCH ARTICLE
Gastronomy and Culinary Arts

isa Serhan Cihangir *
Muharrem Aydogan 2
Damlanur Unliier 3
Yasin Eroglu *

How to Cite This Article
Cihangir, 1. S., Aydogan, M.,
Unsiier, D. & Eroglu, Y. (2024).
“Miibadillere Ozgii Bir Pisirme
Yontemi Olan “Kapama Pigirme
Yo6nteminin”, Yoresel
Gastronomik Uriinlere
Uygulanarak Gastronomi
Turizmine Kazandirilma
Potansiyelinin Degerlendirilmesi:
Nigde Yesilburg (Dene) Koyiinde
Bir Uygulama” International
Social Sciences Studies Journal,
(e-1SSN:2587-1587) Vol:10,
Issue:11; pp:2026-2035. DOI:
https://doi.org/10.5281/zenodo.142
18273

Avrrival: 29 July 2024
Published: 26 November 2024

Social Sciences Studies Journal is
licensed under a Creative
Commons Attribution-
NonCommercial 4.0 International
License.

1Ogr. Gor., Nigde Omer Halisdemir Universitesi Nigde Sosyal Bilimler MYO, Otel, Lokanta ve Ikram Hizmetleri As¢ilik Program, Nigde,

Tiirkiye. ORCID: 0000-0003-4691-7554

2 Ogrenci, Nigde Omer Halisdemir Universitesi Nigde Sosyal Bilimler MYO, Otel, Lokanta ve Tkram Hizmetleri Asgilik Programi, Nigde,

Tiirkiye. ORCID: 0009-0007-4767-3594

3 Ogrenci, Nigde Omer Halisdemir Universitesi Nigde Sosyal Bilimler MYO, Otel, Lokanta ve Ikram Hizmetleri Asgilik Programi, Nigde,

Tiirkiye. ORCID: 0009-0005-2237-0234

4 Ogrenci, Nigde Omer Halisdemir Universitesi Nigde Sosyal Bilimler MYO, Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Asgilik Programi, Nigde,

Tiirkiye. ORCID: 0009-0002-3936-6184



International Social Sciences Studies Journal 2024 Vol: 10 (11) NOVEMBER

integrated around the see-do-taste principle. It is also important in terms of creating a basis for the
‘Geographical Indication’ application criteria based on the place-product relationship.

Keywords: Local Gastronomic Products, Cooking Methods, Covering Cooking Method, Sensory Analysis
(Sensory Test) Test, Gastronomy Tourism

GIRiS

Bilimsel devrim niteligindeki yontemlerden ilki olarak ifade edilen pisirme isleminin kesfi hakkinda net bir tarihsel
kayit olmamakla birlikte atesin kontrol altina alinarak lezzet artiric1 bir yontem gelistirme ve pisir-ye gabalarina
paralel olarak ortaya ¢iktigi tahmin edilmektedir (Cigerim, 2001; Armesto, 2007; Mutlu, 2018). Tarihsel
vesikalardan da anlasilacagi iizere, atesin bilinir ve kayda deger en Onemli katkisi olarak besinsel degerini
kaybetmeksizin ve saglik kosullarina uygun olarak her tiirlii kabuklu ve sert yiyeceklerin pisirilerek, insanoglu
tarafindan sindirilebilir hale gelmesine yardimci olmasi gosterilmektedir (Lewis, 2001; Dim ve Dim, 2022). Tiirk
Dil Kurumu (TDK) sozliigiine bakildiginda bile yemek pisirme sanati, “bir besinsel {iriiniin dogasal 6zelliklerine
bagli kalarak belirli bir siire ve amaglar dogrultusunda kontrollii 1siya maruz birakmak, tat oranlar1 ayarlanmig bir
sekilde yenilebilir veya igilebilir hale getirebilmek becerisi” seklinde s6ylem bulabilmektedir (Obuz vd., 2002;
TDK, 2017; Mutlu, 2018; Didim ve Didim, 2022). Yiyecek ve igeceklerin istenilen kalite ve lezzette pisirilmesini
amaglayan yemek pisirme siireci ise; Kainata 6zgiin evrimsel degisime paralel, esrefi mahlukat insanoglunun
begeni ve talepleri dogrultusunda teknolojik gelismelerinde yardimiyla 6znel ve farkli (kuru 1sida ve sulu 1sida
pisirme teknikleri) yontemlere baglh kalarak kiiltiirden kiiltiire degisen bir 6zellik olarak ifade edilmektedir (Kinton
vd., 1995; McGee, 2003; Ibicek, 2006; Kaplan ve Yurdagiil, 2018; Dim ve Dim, 2022).

Bu o6zellikler dahilinde ve arkeolojik veriler 1s181nda; kiiltiirler arasi aktarim siirecine iligkin kesfedilen ilk pisirme
yontemi dogrudan alttan ates uygulanarak cevirerek kizartma (roti) veya kozleme seklinde ifade edilen kuru 1sida
pisirme teknigi olarak bilinmektedir. Neolitik Dénemde su sizdirmayan ve atese dayanikli kap-kacaklarin (¢anak-
¢omleklerin) liretiminin ise; sulu 1sida pigirme tekniklerinin gelisimini hizlandirdig1 verilerine ulasilmaktadir.
Sanayi devrimiyle birlikte teknolojideki gelismeler ve modernlesmenin ise, devasa fabrikalagsma siirecini baslatmasi
ile birlikte endiistriyel yemek {iretiminin hiz kazanmasina Onciilik etmesi ve bir birinden yenilik¢i pisirme
yontemlerinin gelisimine de katki saglamis olmasi bilinen bir bagka gercekliktir (Ozgen, 2015; Uhri, 2016; Zincir,
2016; Mutlu:2018).

Elde edilen bilgiler neticesinde dini, siyasi ve sosyal etkilesim, cografya, ihtiyaclar, icatlar, sanayilesme ve modern
yasam tarzindaki talepler dogrultusunda gelisen pisirme teknikleri; yiyecek ve iceceklerin yapisal ozellikleri
dikkate alinarak en dogru sekilde uygulanabilir, lezzet ve kaliteyi artirict yontemler olarak tercih edilebilir kilinmig
ve toplumlarin yeme-igme diizenini zenginlestirerek, o toplumun mutfak kiiltiir yapisinin 6nemli bir pargasi haline
donigmiistiir (Sokmen, 2009; Dolkeles, 2010; Mutlu, 2018; Hacibektasoglu, 2022; Didim ve Didim, 2022).
Gelenek ve goreneklere bagli binlerce yillik birikimin sonucunda elde edilen bu kiiltiirel yapi, 6zellikle cografi
konumu, cesitli devletlere ve imparatorluklara ev sahipligi yapma hiiviyeti ve istlendigi rol ile Anadolu
Mutfaginda, nesiller arasi aktarila gelen yiyecek-igeceklerin hazirlanmasi, birgok tekniksel 6zelliklere bagli olarak
pisirilmesi ve tiiketimi kiiltiiriniin 6znelligini de ortaya koyar niteliktedir (Akman ve Mete, 1998; Didim ve Didim,
2022). Giritlioglu (2008)’nun da ifade ettigi gibi, Anadolu mutfak kiiltiiriiniin gegmisten giiniimiize siirdiiriilebilir
zengin bir kiiltirel mutfak olmasi, yiyecek ve igeceklerin iiretim asamasinda kullanilan pisirme yontemlerine
baglidir (Giritlioglu, 2008; Dim ve Dim, 2022).

Anadolu mutfak kiiltiiriinde oldugu gibi her kiiltiiriin kendi mutfak yapisina bagli bu tiir zenginliklere sahip
olmasinda bir¢ok faktor etkili olabilmektedir. Bu siirecte en birincil faktor ise kitlik, savas, hastalik, ticaret vb.
nedenler ile istege bagli veya zorunlu olarak ortaya ¢ikan gocler olarak ifade edilmektedir. Gogler ve goglere bagl
kiiltiirler aras1 etkilesim, toplumlar acisindan yeme-igme aligkanligi farkindaligi ile yeni ve degisik tariflerin ve
pisirme yontemlerinin dil, din ve 1rk kadar etkili olabilecegini ortaya ¢ikarabilmektedir. Bu kapsamda kendilerine
has mutfak kiiltiirleri ve pisirme yontemleri ile 6znel bir yapiya haiz olan ve 6n plana ¢ikan kiiltiirel toplumlardan
bir tanesi de “Miibadiller”dir (Besirli, 2010; A.Fuentes and A.Hidalgo, 2017; Atik ve Atik, 2020; Cafa ve Madenci,
2021; Ata, 2023).

30 Ocak 1923 Lozan Konferansinin ardindan Tirkiye ve Yunanistan devletleri arasinda imzalanan ‘“Miibadele-i
Ahali Mukavelenamesi” ile Tiirkiye’ye zorunlu géce maruz birakilan ve Tiirk niifusuna kaydedilen topluluga;
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Tiirkce de degis, tokuz, takas anlamlarina gelen “Miibadil” isimlendirilmesi yapilmistir (Besirli, 2010; Ogiing,
2017; Yalgin, 2019; Atik ve Atik, 2020; Cafa ve Madenci, 2021; Hacibektasoglu, 2022; Ozkan ve Citil, 2023).
Niifus miibadelesi kapsaminda Tiirkiye’ye go¢ eden miibadiller, yerlestikleri yeni cografyalara atalarindan yadigar
gelenek ve goreneklerine uygun yemek yeme ve pisirme aligkanliklar: ile farklilastirilmis ve 6znel regetelerini
tasimiglardir. Gergeklesen kiiltiirel etkilesimler neticesinde bir taraftan iskén edildikleri cografyalarin mutfaklarini
zengin kilarken bir taraftan da kiiltiirel ve toplumsal bilinirliklerini korumaya devam etmislerdir (Ari, 2010; Giiner,
2017; Cafa ve Madenci, 2021; Hacibektasoglu, 2022; Ata, 2023). Kisacasi, farklilastirilmis yapt ve Oznelligi
koruyarak yoresel gastronomik {iriinlerini, pisirme tekniklerini, sunum tarzlarin1 ve misafirperverlik degerlerini
biitiinliyle tabi olduklar1 kiiltiirel topluma entegre etme gayreti igerisine girmislerdir. Benzer 6zellik gdsteren
topluluklardan bir tanesi de Nigde Ili Yesilbu¢ Kdyiinde yasamakta olan miibadillerdir. 1923 yilinda imzalanan
Niifus Miibadelesi S6zlesmesi sonucu Krifge’den Yesilbug’a yerlestirilen miibadil halk gerek tarihi evleri gerekse
kendilerine 6zgiin lezzetlerinden olusan mutfak kiiltiirleriyle konuklarina 5 kusaktir ikramlarda bulunmaya devam
etmektedirler. Bu ikramliklari ise ellerinde bulunan ve iiretebildikleri iirlinlerden elde ettikleri un, bulgur, sebze,
meyve gibi malzemeleri kullanarak yapmislardir. Yemek yapiminda kullandiklart malzemeler ise, toprak giivegler,
peynir ve yaprak basmak ic¢in kullanilan ¢omlekler, kislik hazirliklar ve tursularda kullanilan kiipler, bakirdan
yapilan tabak ve ¢anaklar, sa¢ gibi kiiltiire] malzeme ve ekipmanlardan olugsmaktadir. Bu malzeme ve ekipmanlar
gecmiste oldugu gibi bugiin de kullanmilmaya devam etmektedir (Erdal, 2023; Yilmaz, 2023; Tokmak, 2023; Oztiirk,
2023; Erdal, 2023; Ozdogan, 2023; Tiirkeli, 2023; Kartal, 2023; Tiirkeli, 2023; Tuna, 2023; Yilmaz, 2023).

Yesilburg (Denee) Koyli Miibadilleri mutfak kiiltiiriinde kullanilan pisirme teknikleri ise; Masinga veya Pecka
olarak bilinen kuzine firinli sobalar, ekmek pisirmek i¢in tas firinlar, borekleri pisirmek icin kapama ismi verilen
sa¢ firinlar ve evlerde kullanilan ocaklarin iizeridir. Genel anlamda buharda pisirme ve haslama teknikleri igin
tencereler kullanilirken, kiiltiire 6zgiin hazirlanan ekmeklerin pisirilmesi i¢in hemen hemen her evin bahgesinde tas
firinlar bulunmaktadir. Ayrica ekmek, borek, et veya sebze yemeklerini pisirmek i¢in kullanilan kapama ise, altinda
ates yayan, lizeri sa¢ bir kapak ile kapali olan ve iizerine kor kdmiirler konularak pisirme siirecine devam edilen bir
usuldiir (Erdal, 2023; Yilmaz, 2023; Tokmak, 2023; Oztiirk, 2023; Erdal, 2023; Ozdogan, 2023; Turkeli, 2023;
Kartal, 2023; Tirkeli, 2023; Tuna, 2023; Yilmaz, 2023). Kapama pisirme teknigi, enfes miibadil lezzetlerinin
agizlara rayiha birakan tatlarim1 yansitan en 6zel mutfak kiiltlir miraslarindan bir tanesi olarak ifade edilebilir
(Yalgin, 2019; Sakarya, 2020; Ozkan ve Cil, 2023).

Kapama pisirme yontemi, Mavig(2008)’in de izah ettigi gibi pisirme isleminin ana gayesi olan; tat ve lezzeti
zenginlestirmek, besinsel 6zellikleri kaybetmeksizin yapisal degisiklikleri kontrol altinda tutmak, besinsel {iriine
istah acict katma deger yaratmak ve zararli mikroorganizmalar1 mide 6zsuyunu araciligi ile saf dig1 birakmak gibi
fayda saglayicilart biinyesinde barindiran farkli, 6zgiin ve saglikli bir pisirme teknigi olarak 6n plana cikar
ozellikler tasimakta ve miibadiller tarafindan yiizyillardir uygulanagelen bir teknik olarak bilinmektedir. Tamamen
saglik kosullarmma uygun ve istenilen niteliklerde tatlara yiyecek ve igeceklerin doniisiimiinii saglayabilen bu
pisirme yontemi, gliniimiiziin tiiketim diinyasinda sagliksal sorun yasayan bir¢ok bireyin ihtiyacina cevap verebilir
bir yontem olarak da dnerilebilmektedir.

Oyle ki, yiyecek icecek isletmelerini ziyaret eden konuklar diyet, seker hastalig1, yaslilik vb. durumsal 6zelliklerine
gore yiyecek ve igeceklerin pisirilmesi siirecinde kullanmis olduklar1 yontemleri sorgulamakta ve beklentilerine
cevap bulacaklan igletmeleri tercih etmektedirler. Dolaysiyla birgok isletme, Pazar payini artirma ve daha fazla
gelir elde edebilmek adina konuklarina alternatif pisirme yontemleri ile hazirlanan yiyecek ve icecekleri sunabilme
cabasi icerisine girebilmektedir (Mavis, 2008; Sokmen, 2011; Mutlu, 2018). Bu durum adeta, “Sagliga uygun ve iyi
uygulamalar sonucu yiyecek ve iceceklerin hazirlanma siireci ve pisirilme yontemine iliskin bilgiler 15181nda ve
sistemsel bir biitiin halinde hos ve leziz iiriinleri yerinde gor-yap-tat-kesfet ve deneyimle prensibini” ilke edinen
gastronomi turizmi kavraminin ifade edilis bicimi gibidir (Savaskan, 2021; TDK, 2023; Ata, 2023). Dolaysiyla
mutfak kiiltliriiniin kapsayicist gastronomi turizmi, kesfedilmeye deger lezzetler pesinde kosan ve farkli pisirme
uygulamalari ile hazirlanan iriinleri tatmak ve kesfetmek isteyen ziyaretgilerin seyahat deneyimlerinin birincil
onceligi, sosyo-kiiltiirel birikim elde edebilmenin kriteri olarak goriilmektedir (Kivela and Crotts, 2006; Bertella,
2011; Simsek, 2021).

Bu baglamda arastirmanin problemi(1); Ancak alan yazin incelendiginde Anadolu mutfak kiiltiirii uluslararasi
pisirme yontemleri hakkinda oldukg¢a fazla ¢alisma bulunmasina ragmen Anadolu ve Miibadillere 6zgiin pisirme
yontemlerine deginen ve karsilastirilmali pisirme yontemleri analizlerini ortaya koyan, kesfet, yap, tat, deneyimle
ilkelerini benimseyen gastronomi turizmine yonelik ¢alismalara pek fazla rastlanmamaktadir. Ozellikle miibadele
siirecinde etkin gorev iistlenen kentlerden birisi olan Nigde genelinde ve Selanik Krifge’den (Kivotos) Nigde
Yesilbug (Denee/Tenee) Koyline yerlesen miibadiller 6zelinde mutfak kiiltiirlerini ve pisirme yontemlerini koruma
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altina alarak nesiller arasi aktariminin saglanabilecegi ve gastronomi turizmine kazandirilabilecegi yoOniinde
caligmalarin eksikligi gdzlenmekte olup, desteklenecek uygulamalara doniik ihtiyag tespit edilmis bulunmaktadir.

Aragtirmanin sorusu(2); Miibadil mutfagina has bir pisirme yontemi olan “Kapama Pisirme Yonteminin” farkli
pisirme yontemleri ile hazirlanan yoresel gastronomik tiriinlerin pisirilmesi siirecinde kullanimi, gastronomi turizmi
acisindan potansiyel lezzet farkindalig1 olusturup, kesfedilmeye deger bir turisttik aktiviteye doniisebilir mi?

Aragtirmanin Hipotezi(3);

1. Miibadil mutfagina has bir pisirme yontemi olan “Kapama Pigirme Yontemi” yoresel gastronomik iirtinlere
lezzet farkindaligi katan kendine has kimliksel 6zelligi ile standardize edilerek gastronomi amacli seyahat eden
turistler agisindan kesfet-uygula-tat potansiyeline donistiiriilebilir.

2. Uygulanacak c¢alismalar neticesinde kendi 6zelinde unutulmaya yiiz tutmus bir pisirme yontemi, yoresel tatlarla
entegre edilerek turizm agisindan c¢ekim unsuruna doniigerek bir taraftan koruma altina alinirken, diger taraftan
yoresel gastronomi turizmi agisindan ekonomik katma degeri artirabilir.

Arasgtirmanin  Amaci1(4); Uluslararas1 platformlarda kabul goérmiis pisirme yontemleri ile hazirlanan yoresel
gastronomik {irtinlerin miibadil mutfagina has bir pisirme yontemi olan “Kapama Pisirme Yontemi” ile tekrar
hazirlanmasi, tadim testi analizlerinin yapilmasi, pisirme standardizasyonu saglanarak koruma altina alinmasi,
gastronomi turizmine kazandirilmasi ve bolgesel kalkinma odakli ticari bir katma degere doniistiiriilmesini
saglayabilmektir.

YONTEM
Arastirma siirecinde birincil ve ikincil verilerin yardimi alinmastir.

Arastirmanin birinci kismida Nigde gastronomik {iriinleri ve bu iiriinlerin hazirlanmasinda kullanilan uluslararasi
kabul gormiis pisirme yontemlerini tespit etmeye yonelik ¢alismalar incelenmis ve derlenmistir. Bu sathada yapilan
bir bagka ¢aligsma ise; Miibadil mutfagina has bir pisirme yontemi olan “Kapama Pisirme Yontemi” ve bu yontemle
pisirilen miibadil yemeklerin tespit edilesine yonelik ¢calismalarin incelenmesi ve derlenmesidir.

Aragtirmanin ikinci kisminda Uluslararas1 kabul goérmiis pisirme teknikleri ve miibadillere 6zgiin bir pisirme
teknigi olan “Kapama Pisirme Yontemi” ile hazirlanacak olan 6+6 toplam 12 adet (Nigde Tava, Et Kabag1 Yemegi,
Yesil Fasulye Yemegi, Cigerli Bulgur Pilavi, Patatesli Kiviim Boregi ve Pekmezli Tath (Bicirito)) yoresel
gastronomik Uriin sarf malzemelerinin alimi gergeklestirilmis ve bu malzemeler ile planlanan iriinler uyun
kosullarda ve standart recetelerine bagli kalinarak tadim / duyusal analiz (Sansory Test) testine sunulur hale
getirilmisgtir.

Aragtirmanin {i¢iincii kisminda her iki yontem (uluslararasi kabul gormiis pisirme yontemleri ve Kapama Pisirme
Yontemi) ile hazirlanmis olan 6 adet (Nigde Tava, Et Kabag1 Yemegi, Yesil Fasulye Yemegi, Cigerli Bulgur Pilavi,
Patatesli Kivrim Boregi ve Pekmezli Tath (Bicirito)) yoresel gastronomik iirliniin alaninda uzman ve damak tadina
giivenilen 10 kisi (5 kadin ve 5 erkek) panelist tarafindan tadimlanarak duyusal analiz (sansory Test) testinin
yapilabilmesine dair belirli kriterler ¢ergevesinde puantaj tablosu hazirlanmistir. Arastirmada kullanilacak olan
Tadim / Duyusal analiz (sansory test) testi hazirlanirken benzer ¢alismalardan faydalanilarak panelistlerin
degerlendirme kriterleri belirlenmis ve puanlamalari istenmistir. Aragtirma siirecinde kullanilan test Ol¢eginin
birinci kisminda panelistlerin demografik yapisini belirlemeye yonelik (cinsiyet, meslek, yas, egitim durumu vb.)
bilgiler yer alirken, ikinci boliimiinde iiriinlerin kullanilan pisirme teknigine yonelik benzerlik ve farkindaliklarini
ortaya koyan “GORUNUS” (Renk, boyut ve sekil), “LEZZET” (Ac1, tath, eksi ve tuzlu), “DOKU” (Sertlik,
yumusaklik ve sululuk) ve “AGIZ HISSI” (Cignenilebilirlik, liflilik, tanelik ve piitiirliiliik, unluluk, yapiskanlik ve
yaglilik) kriterlerin yer aldig1 aralikli 8lgek kullanilmustir. Olgegin ifadeleri “Cok Kotii, Kotii, Orta, Iyi ve Cok Iyi”
olmak tizere 5°1i likert seklinde tasarlanmustir. Hazirlanan Tadim / Duyusal Analiz (Sansory Test) Testi formu
panelistlerden olusan 10 kisi (5 kadin ve 5 erkek) tarafindan doldurulan tadim / duyusal analiz (sansory test) testine
dair elde edilen bulgular incelenmis ve yorumlanmustir.
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BULGULAR VE ANALIZ
Tablo 1: Katilimcilarm Demografik Ozellikleri
DEMOGRAFIK OZELLIKLER
Kisi | Cinsiye Yas Egitim Meslek
t
E| K 112 |4]|5]| 62 Li On Lisa | V. Doktora | As¢1 | Gida Beslenme | Tarim Ve Diger
8|9 (0|1]ve se Lisa | ns Lisan Miihendisi Ve Biyolojik
-1 - |- |- | Uzeri ns s Diyetetik | Uygulamalar
213 |5]|6
81901
1 * * *
2 * *
3 * * *
4 * * *
5 * * *
6 * * * *
7 * * *
8 * *
9 * * * *
10 * * *

Calismanin demografik yapisal 6zellikleri dikkate alindiginda cinsiyetleri bakimindan %50’si kadinlardan %50’si
ise erkeklerden olusan ve agirlikli olarak % 50 gibi bir oransal yapiyla 29-39 yas aralig1 6n plana ¢iksa da her yas
araligindan katilimcinin s6z konusu oldugu gorilmektedir. Katilimcilarin mezuniyet ve mesleki durumlari
incelendiginde ise lise, On lisans, iiniversite, Y. lisans ve doktora alanlarinin her birinden mezun olan % 50
oraninda asg¢ilik meslegini icra eden, beslenme ve diyetetik, biyo-teknoloji, tip vb. yan branslar ile de yiyecek
igecek sektdriiniin i¢erisinde hizmet etmekte olan kisilerden olustugu sonucuna ulagilmistir.

Tablo 2: Nigde Tava Yemegi Analizi

KAPAMA PiSiRME YONTEMI
3]4]5

ORJINAL PiSiRME YONTEMIi
2[3[4]5]6][7]8]9

KRITER 1
Renk

Boyut

Sekil

Aci

Tath

Eksi

Tuzlu

Sertlik

Yumusaklik

Sululuk
Cignenilebilirlik
Liflilik

Tanelilik ve Pitiirliik
Unluluk

Yapigkanhk

Yaglhilik

YEMEK

o

ICERIK 10

GORUNUS

*| k[ k|

*| k[ *

LEZZET

K| OR[ ok| k| k| K| *| XD

NIGDE TAVA DOKU

b B I I I I

*| k[ k| *| ¥

AGIZ HiSSI

N
8
*
*
*
*
*
*
*
*
*
*
*
*
*
*
*
*

S|k R k| k| K[ k[ k| K| K[ k| *| X| k| *| *|O

S|k R k| k| K| oR[ k| ¥| [ o[ k| X| k[ | *|
S| OK[ R[ ok| k| K[ O[] K| K[ k| F| ¥| k| *| *|©O

SR k[ k| k| K| o[ k| K| [ o[ | X| H[ *| XK

S|k E[ ok| k| K[ o[ k| K[ F[ OF| k| F| k| *| ¥
SOk k[ k| k| K[ o[ k| K[ F[ OF| k| F| k| *| ¥

$| k| k[ k| *
$| k| k[ k| *| ¥

Nigde Tava yemeginin orijinal ve kapama yontemi ile pisirilip katilimcilarin deneyimine sunumu sonucu elde
edilen veriler analiz edildiginde 4 ve 5 tadimcilarinin diginda kalan biitiin tadimcilarin kapama usulii ile hazirlanan
Nigde Tava yemeginin daha basarili bir iriin oldugunu beyan etmislerdir. 5 tadimcisi ise orijinal pisirme
yonteminin Nigde Tava yemegi i¢in daha verimli oldugunu ifade etmektedir. 4 tadimcisi ise Lezzet bakimindan
acilik ve tatlilik ile Agiz Hissi acisindan ¢ignenilebilirlik, liflilik, unluluk, yapiskanlik ve yaglilik deneyimlerinin
kapama pisirme yonteminde daha 6n plana g¢ikarken diger kriterlerin orijinal pisirme yonteminde hazirlanan {iriin
i¢in daha yakisir oldugunu belirtmektedir.

Tablo 3: Et Kabag1 Yemegi Analizi

KAPAMA PiSIRME YONTEMI ORJINAL PISIRME YONTEMIi
YEMEK iICERIK KRITER 1|2|3|4|5]6|7[8|9]10 [1|2[3|4|5]|6[7][8]9]10
Renk * * * * * * * * * *
GORUNUS Boyut * | * | * * * | x| * | * * | *
Sekll * * * * * * * * * *
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Aci

LEZZET Tath

Eksi

Tuzlu

. Sertlik

ET KABAGI DOKU Yumusaklhk
YEMEGI Sululuk
Cignenilebilirlik
5 o Liflilik

AGIZ HISSI Tanelilik ve Pitiirlik
Unluluk
Yapiskanlik
Yaghilik

¥ k[ k| *

k| k[ k| *

| OK| k[ k| *
| k| k[ *

K[k k| K[ oF[ k| k| X[ k[ k| ¥| ¥[ *
K[k k| K[ oF[ k| k| X[ k[ k| ¥| ¥[ *
K[k k| K[ oF[ k| k| X[ k[ k| ¥| ¥[ *
S| OK| k[ k| k| k[ oF| k| ¥| k[ k| *| X
S|k k[ k| k| k[ k| k| ¥| k[ k| *| X
S| K| [ k| K| [ k| k| K| OF[ K| *| X
S| K| [ k| K| K[ k| k| K| OF[ K| *| X
S| K| [ k| K| K[ o[ k| K| OF[ K| *| X

*

Et kabagi yemeginin orijinal ve kapama pigirme yontemiyle hazirlanarak katilimecilarin deneyimine sunulmasi
sonucu elde edilen veriler analiz edildiginde 1, 2, 3 ve 4 tadimcilari tarafindan %100 oraninda begenilen yontemin
kapama pisirme yontemi oldugu ifade edilirken, 4, 5, 7 ve 10 tadimcilar tarafindan %100 oraninda begenilen
yontemin orijinal pisirme yontemi oldugu ifade edilmektedir. 6 tadimcisina gore Lezzet acisindan tathlik, Doku
acisindan sertlik ve yumusaklik, Agiz Hisi agisindan ise unluluk ve yapigkanlik kapama pisirme yonteminde daha
verimli sonuglar ortaya koyarken diger kriterlerin orijinal pisirme yonteminde etkin oldugunu sdylemektedir. 9
tadimcist ise, Goriiniis itibariyle renk, Doku itibariyle yumusaklik ve sululuk, Agiz hissi itibariyle tanelilik ve
putiirliilikk, liflilik ve ¢ignenilebilirlik agisindan kapama pisirme yonteminin 6n plana ¢iktigi goriisiinii beyan
ederken, diger kriterler cergevesinde orijinal pisirme yonteminin tercih edilmesi gerektigi goriisiinde bulunmustur.

Tablo 4: Yesil Fasulye Yemegi Analizi

KAPAMA PiSiRME YONTEMI ORJINAL PiSiRME YONTEMIi
3]4]5 8 2[3[4]5]6]7]8]9]10

YEMEK iCERIK KRITER 1
Renk
GORUNUS Boyut
Sekil
Aci *
LEZZET Tath *
Eksi

Tuzlu

. Sertlik

YESIL DOKU Yumusaklik
FASULYE Sululuk

YEMEGI Cignenilebilirlik
o Liflilik

AGIZ HISSI Tanelilik ve Piitiirliik
Unluluk

Yapiskanhk

Yaglilik

o
[N

*| *

K| R[ oF| k| R| oF| k| H| K[ k| k| X[ F[ k| *| XN
K| R[] k| | | k| K| K[ k| H| X[ k[ k| *| *
K| R[] k| | | k| K| K[ k| H| X[ k[ k| *| *
K| k[ | k| k| oF| k| k| K[ k| H| X[ k[ k| *| *
K| k[ k| k| k| | k| X| X[ k| *| X[ X[ | *| *|O
K| k[ | k| k| oF| k| k| K| k[ k| ¥| K[ k| *| ¥
K| k[ | k| k| oF| k| K| K[ k| k| X[ k[ k| *| *
X k[ R k| k[ b ¥| k| k[ F| ¥| k[ ¥| X| ¥ *|©O
X ok R k| k[ OF[ X k| K| ¥| X| k[ X| X[ X[ *|=
*

L I I B I I I I I

Yesil fasulye yemeginin orijinal ve kapama pisirme yontemleri ile hazirlanarak katilimcilarin deneyimlerine
sunulmasi sonucu elde edilen veriler analiz edildiginde 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9 ve 10 tadimcilar1 tarafindan kapama
pisirme yontemi ile hazirlanig seklinin %100 oraninda begenildigi ifade edilmektedir. 1 tadimcist ise Goriiniis
acisindan sekil, Lezzet agisindan eksilik, Agiz Hissi agisindan sertlik kriterlerinin orijinal pisirme yonteminde daha
on plana ¢iktig1, diger kriterlerin tamaminin kapama pisirme yontemi ile verimli bir {irlin anlayisini ortaya
cikardigini ifade etmektedir.

Tablo 5: Cigerli Pilav Yemegi Analizi

KAPAMA PISIRME YONTEMIi ORJINAL PISIRME YONTEMI

YEMEK ICERIK KRITER 112|3[4]|5]6
Renk
GORUNUS Boyut
Sekil
Aci
LEZZET Tath
Eksi *
Tuzlu
Sertlik *
Yumusaklik
Sululuk

Cignenilebilirlik *
Liflilik
AGIZ Hissi Tanelilik ve Piitiirliik *
Unluluk

Yapiskanhk
Yaglilik

819]10

a

7

=
o

*| k| k[N
*

[ k[ ¥| *| *|0O

KOk k]| *| *| F| *|©O

CIGERLI DOKU
PILAV

*| k[ k[ *

KOk *] ¥

K[ k| K| R[ OF| k| X| H[ k| X| ¥| *

K[ k[ | k| k[ o[ k| K| k[ k| k| X| k[ k| *| X|F
K k[ k| k| k[ o[ k| K| k[ | k| X| k[ k| *| XN
K[ k[ k| k| k[ o[ k| K| k[ | k| ¥| k[ k| *| ¥|W
K[ k[ k| k| K[ k[ k| K| k[ | k| ¥| k[ k| *| X|D
K[ k[ k| k| K[ o[ k| K| k[ k| k| k| K[ | ¥| ¥
K[ OR[ k| k| K[ o[ k| K| [ OF| | X| H[ *| *| ¥|O
K[ k| k| K[ o[ k| ¥| [ OF| | ¥| *

K Ok[ k| *| ¥
*

X[ *
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Cigerli pilav yemeginin orijinal ve kapama pisirme yontemleri ile hazirlanarak katilimcilarin deneyimine sunulmasi
sonucu elde edilen veriler analiz edildiginde 1, 2, 3, 4, 5 ve 6 tadimcilarinin %100 oraninda orijinal pigirme
yontemi ile hazirlanilmis versiyonunun tercih edilebilirlik oranimnin daha fazla oldugunu belirtmektedirler. 7
katilimcist Goriinlis agisindan renk, boyut ve sekilsel ozellikler itibariyle kapama yonteminin daha verimli
sonuglari oldugunu, diger kriterlerin ise orijinal yontemle pisirme yontemi ile tercih edilebilir oldugunu ifade
etmektedir. 8 tadimcisi ise Lezzet agisindan eksilik, Agiz Hissi agisindan ise ¢ignelilebirlik kriterlerinin kapama
pisirme yonteminde daha etkin oldugunu, diger kriterlerin ise orijinal pisirme yontemi ile iiriine deger kattigini dile
getirmistir. 9 tadimcist Doku acisindan sertlik, Agiz Hissi agisindan tanelilik ve piitiirliiliik kriterlerinin kapama
pisirme yonteminde daha da on planda yer aldigi, diger kriterlerin ise orijinal pisirme yontemi ile tercih edilebilir
oldugunu soylemektedir. 10 tadimcisi ise Goriiniis agisindan renk, Agiz Hissi agisindan yapiskanlik kriterlerinin
hassasiyetinin s6z konusu oldugunu, diger kriterler agisindan orijinal pisirme yonteminin en kabul edilebilir yontem
oldugunu arz etmektedir.

Tablo 6: Patatesli Borek Yemegi Analizi

KAPAMA PiSIRME YONTEMI ORJINAL PiSIRME YONTEMi
3[4]5]6]7]8 2[3]4]5]6]7]8]9]10

YEMEK ICERIK KRITER 1
Renk

GORUNUS Boyut

Sekil

Act

LEZZET Tath

Eksi

Tuzlu

Sertlik

Yumusaklik

Sululuk
Cignenilebilirlik

5 o Liflilik

AGIZ HISSI Tanelilik ve Piitiirliik
Unluluk

Yapiskanlik

Yaglilik

o

*| ¥ k[

¥ k[ k| *| ¥

PéTATESLi DOKU
BOREK

S ook k| k| | X k| k[ X| k[ K| ¥| X

K| k[ k| K| [ | k| K| k| k| ¥| X

S|k o[ k| K| R[ oF| k| K| OF[ k| H| X[ k[ *| XN
S|k k[ k| K| R[ oF| k| K[ k| k| ¥| X[ k[ *| ¥
S|k k[ k| K| R[ oF| k| K[ k| k| ¥| X[ k[ *| ¥
S|k k[ k| K| R[ oF| k| K[ k| k| ¥| X[ k| *| ¥
S| k| k[ k| K| R[ oF| k| K[ k| k| ¥| X[ k| *| ¥
S|k k[ k| K| R[ oF| k| K[ k| k| ¥| X[ k[ *| ¥
| k[ R k| k[ K| k| k[ | X| k| K[ ¥| X[ ¥ ¥|©O

E S I I I I B I

* *

Patates boregi yemeginin orijinal ve kapama pisirme yontemleri ile hazirlanarak katilimcilarin deneyimine
sunulmasi sonucu elde edilen veriler analiz edildiginde 2, 3, 4, 5, 6, 8 ve 9 tadimcilarinin %100 oraninda kapama
pisirme yontemi ile hazirlanan versiyonunun 6n planda oldugunu belirtmektedirler. 1 katilimcist Goriiniis agisindan
renk, boyut ve lezzet itibariyle Agiz Hissi agisindan yaglilik kriteri itibariyle orijinal pigsirme yonteminin daha etkili
oldugu, diger kriterler acisindan kapama pisirme yonteminin daha verimli sonuglar ortaya koydugunu ifade
etmektedir. 7 katilimcis1 Lezzet agisindan eksi ve tuzluluk kriterlerinin orijinal pisirme yonteminde daha ¢ok 6nem
arz ettigi diger kriterler agisindan ise kapama pisirme yonteminin daha verimli bir pisirme yontemi oldugunu dile
getirmistir. 10 tadimcisi ise Agiz Hissi agisindan unluluk ve yapiskanlik kriterlerinin duyusal olarak daha belirgin
oldugunu, diger kriterlerin ise kapama pisirme yontemi ile sunulan iiriinlerde 6n plana ¢iktigini soylemektedir.

KAPAMA PiSIRME YONTEMI ORJINAL PiSIRME YONTEMi
3/4]5]6 8 2[3|4]5[6][7][8]9]10

o
-

YEMEK ICERIK KRITER

Renk
GORUNUS Boyut

Sekil

Act

LEZZET Tatlt

Eksi

Tuzlu

Sertlik
Yumusaklik
Sululuk
Cignenilebilirlik
5 o Liflilik

AGIZ HISSI Tanelilik ve Piitiirliik
Unluluk
Yapiskanlik
Yaglilik

BIiCiRiTO DOKU
(KAYISKA)
TATLISI

S| Ok R k| K| R[ O| k| ¥| o[ k| ¥| X[ k[ *| X|F
SOk R k| K| R[ ok| k| ¥| OF[ k| ¥| X[ k[ k| XN
S| Ok R k| k| R[ ok| k| K[ o[ k| ¥| ¥[ k| *| ¥
S| Ok R k| k| R[ ok| k| K[ o[ k| ¥| F[ k| *| ¥
S| k[ k[ k| K| R[ ok| k| K[ o[ k| ¥| X[ k| *| ¥
S| k[ k[ k| K| R[ ok| k| K[ o[ k| ¥| X[ k| *| ¥
S| k[ R k| k| R[ o[ k| ¥| o[ k| ¥| X[ k[ | ¥
S| k[ k[ k| K| R[ ok| k| K[ o[ k| ¥| X[ k| *| ¥
S|OR[ [ k| K| k[ | k| X| o[ k| X| X[ *| *| ¥|©
S| k[ [ k| K| k[ | k| X| o[ k| X| X[ k[ *| ¥ |

Bicirito (Kayigka) tatlisinin orijinal ve kapama pisirme yontemleri ile hazirlanarak katilimcilarin deneyimine
sunulmasi sonucu elde edilen veriler analiz edildiginde biitiin tadimcilarin % 100 oraminda kapama pisirme
yontemiyle hazirlanmig versiyonun 6nem arz ettigini dile getirilmistir.
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Miibadil mutfagina has olarak uygulanan ve kusaklar arasi aktarimla bir miras niteligi tasiyan “Kapama Pisirme
Yontemi”, Nigde Ili Yesilburg Miibadil K6yiinde miibadilleri tarafindan yemeklerin leziz bir sekilde sunumu igin
hala kullanilan bir pigirme yontemi olarak tercih edilmektedir. Yoreye has birgok yemek bu pisirme yontemi ile
hazirlanmakta, hem ev halkina hem de ziyaretcilere essiz bir damak tadi olarak sunulabilmektedir.

Aragtirma kapsaminda da ulusal kabul gérmiis pisirme yontemleri ve kapama pisirme yontemi ile hazirlanmis olan
6 adet (Nigde Tava, Et Kabag1 Yemegi, Yesil Fasulye Yemegi, Cigerli Bulgur Pilavi, Patatesli Kivrim Boregi ve
Pekmezli Tath (Bicirito)) yoresel gastronomik iiriiniin alaninda uzman ve damak tadina giivenilen 10 kisi (5 kadin
ve 5 erkek) panelist tarafindan tadimlanarak duyusal analiz (sansory Test) testinin yapilabilmesine dair belirli
kriterler ¢ercevesinde puantaj tablosu hazirlanmis ve elde edilen bulgular analiz edilmistir. Elde edilen bulgularin
analizi sonucu Cigerli Bulgur Pilavi Kapama Yonteminde kuru diistiigii gerekgesiyle alaninda uzman panalistler
tarafindan begenilmemis olup, Nigde Tava, Et Kabag1 Yemegi, Yesil Fasulye Yemegi, Patatesli Kivrim Boregi ve
Pekmezli Tatli (Bicirito) gibi gastronomik iiriinlere uygulana kapama pisirme yonteminin, daha lezzetlendirici ve
agizda farkindalastirilmig bir rayiha biraktigi sonucuna ulasilmistir. Béylece arastirmanin problemini olusturan,
Anadolu ve Miibadillere 6zgiin pisirme yontemlerine deginen ve karsilagtirilmali pisirme yontemleri analizlerini
ortaya koyan, kesfet, yap, tat, deneyimle ilkelerini benimseyen gastronomi turizmine yonelik ¢aligmalara 6rnek
teskil edebilecek ve bu problemin ¢oziimiine 6rnek teskil edebilecek literatlir yazim elde edilmeye calisilmistir.
Dolaysiyla Nigde genelinde ve Selanik Krifce’den (Kivotos) Nigde Yesilbug (Denee/Tenee) Kdyiine yerlesen
miibadiller 6zelinde mutfak kiiltiirlerini ve pisirme yontemlerini koruma altina alarak nesiller aras1 aktariminin
saglanabilecegi ve gastronomi turizmine kazandirilabilecegi yoOniinde caligsmalar desteklenecek uygulamalara
doniik ortam hazirlanmaya ¢aligilmigtr.

Nitekim elde edilen sonuglar itibariyle, Miibadil mutfagina has bir pisirme yontemi olan “Kapama Pigirme
Yonteminin” farkli pisirme yontemleri ile hazirlanan yo6resel gastronomik {iriinlerin pisirilmesi siirecinde kullanima,
gastronomi turizmi agisindan potansiyel lezzet farkindaligi olusturup, kesfedilmeye deger bir turisttik aktiviteye
doniigebilir mi? Arastirma sorusuna da cevap aranmis ve lezzet farkindalifinin bu pisirme yontemiyle alan
ziyaretcilerine gastronomi turizmi agisindan bir ¢ekim unsuru atfedebilecegi gortiliistiir.

Kisacasi arasgtirmanin amacinda da beyan oldugu gibi yoreye 0zgiin gastronomik iiriinlerin miibadillere 6zgiin
“Kapama Pisirme Yontemi” ile hazirlanarak ydre ziyaretcilerine sunumunun gergeklestirilmesi, alisilagelmis
pisirme yontemlerinin disinda bir pisirme yontemi olan ve miras yoluyla koruma altina alinan “Kapama Pigirme
Yontemine” bir standardizasyon kazandirilmasi ve gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesi siirecinde
elzem goriilmekte olup, bolgesel kalkinma odakli bir ticari katma degere doniistiiriilmesi noktasinda 6nemli girdiler
elde edilebilmesi potansiyeline sahip goriinmektedir. Bu baglamda arastirmanin sonucunda ortaya konulan 6neriler
(Cihangir vd., 2023);

v Miibadillere 06zgii kapama pisirme yontemiyle hazirlanan iriinlerin yore ziyaretgilerine sunumunun
gergeklestirilebilecegi “Gastronomi Evi” ¢aligmasinin yerel yonetimler destegi ile ivedilikle baslatilasi,

v Yorede yetisen gastronomik triinler dahilinde, miibadillere 6zgii kapama pisirme yontemi ile hazirlanabilen,
sunulabilen ve pazarlanabilen yemek menii ¢aligmalarinin gerceklestirilmesi,

v" Yesilburg Koyiinde ikamet etmekte olan ve kapama pisirme yontemi ile yoresel lezzetleri, iireterek sunumunu
gerceklestirmek isteyen yatirimcilara yonelik, kamu kurumlari, sivil toplum Oorgiitleri, egitim kurumlari,
tiniversite, Yesilbur¢ Koyii Muhtarligi ve Denee Kadin Kooperatifi 6nciiliigiinde egitici kurslar diizenlenmeli ve
yatirimlar tegvik edilmeli

v Miibadil mutfagina has bir pisirme yontemi olan kapama pisirme yontemi ile hazirlanan ve sunulan bir birinden
0zel lezzetlerin yerinde gor-tadimla ve deneyimle prensibine bagli olarak Yoresel evrensel bir boyut
kazanabilmesi adina festivaller ve yarigmalar diizenlenmeli,

v' Yorede hizmet veren seyahat acenteleri ile is birligi yapilarak Yesilbur¢ koyiine yerinde gor-tadimla ve
deneyimle diisturuyla turlar diizenlenmeli seklinde siralanmaktadir.

Bu oneriler ¢ergevesinde gergeklestirilecek calismalar ile bolgenin gastronomi turizminde 6nemli avantajlar elde
edebilecegi ve ziyaret¢i akinina bagl olarak yeni isletmelerin yore ekonomisine kazandirilarak istihdamin
artirllabilecegi, bdylece bolgesel ekonomik kalkinma odakli gastronomi turizmi hamlesi gerceklestirilebilecegi 6n
goriilmektedir.
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