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Ozet

Tiirk mutfag: sahip oldugu i¢ecek ve yiyecekler yoniinden oldukca zengindir. Ozel giinlerde yapilan yiyecekler, hamur isleri, tatllar,
corbalar, sebze yemekleri yaninda kendine 6zgii yoresel atistirmaliklari Tirk mutfaginin vazgecilmez lezzetleri arasindadir. Bu
calismada, Yozgat'ta kuruyemislerin atasi olarak bilinen ve unutulmaya yiiz tutmus ¢edeneli kavurganin yapimu ve diger 6zellikleri
incelenmis, ayrica siirdiiriilebilir turizm agisindan kisa bir degerlendirme yapilmugtir. Nitel aragtirma yontemiyle gergeklestirilen bu
calismada, amagh 6rnekleme yontemi kullanilarak, Yozgat' ta yasayan ve arastirmaya goniillii olarak katilan 10 kisiyle goriismeler
yapilmigtir. Katilimeilara 5 adet yart yapilandirilmis soru, Aralik 2024 tarihinde, birebir goriisme yapilarak sorulmustur. Kayitlar
transkript edilerek veriler tasnif edilmistir. Arastirma sonucuna gore Yozgat’ta ¢edeneli kavurganin az da olsa yapildigi ancak bu
kuruyemis ile ilgili bilgilerin yeni nesle aktariminin sinirlt oldugu goriilmiistiir. Kiiltiirel miras yoniinden degerlendirildiginde, 6zgilin
bir atigtirmalik olan ¢edeneli kavurganin gastronomik bir deger olarak Yozgat mutfaginin tanitiminda kullanilmasi ve gelecek nesillere
aktarilmasi gerekmektedir.

Anahtar kelime: Kenevir, Kuruyemisler, Mutfak kiiltiirii, Gastronomi.
Abstract

Turkish cuisine is very rich in terms of drinks and foods. Foods made on special occasions, pastries, desserts, soups, vegetable dishes
as well as unique local snacks are among the indispensable flavours of Turkish cuisine. In this study, the production and other features
of gedeneli kavurgan, which is known as the ancestor of nuts in Yozgat and which is about to be forgotten, were examined, and a brief
evaluation was made in terms of sustainable tourism. In this study, which was carried out with qualitative research method, interviews
were conducted with 10 people living in Yozgat who voluntarily participated in the research by using purposeful sampling method.
The participants were asked 5 semi-structured questions in a one-to-one interview on December 2024. The records were transcribed
and the data were classified. According to the results of the research, it has been observed that roasted roasted roasted chicken is made
in Yozgat, albeit a little, but the transfer of information about this dried fruit to the new generation is limited. When evaluated in terms
of cultural heritage, cedeneli kavurgan, which is a unique snack, should be used in the promotion of Yozgat cuisine as a gastronomic
value and transferred to future generations.

Keyword: Cannabis, Nuts, Culinary culture, Gastronomy.
1. GIRIS

Cok eski zamanlardan bu yana, diinyanin gesitli bolgelerinde saglikli beslenmenin énemli bir bileseni olarak kabul edilen
kuruyemisler, sadece besleyici 6zellikleriyle degil, ayn1 zamanda tedavi edici 6zellikleri ve insan sagligina olan faydalan
nedeniyle de sikca tiiketilmistir. Besleyici degerleri agisindan incelendiginde, kuruyemisler dnemli bir enerji kaynagi
olup, genellikle doymamus yag asitleri iceren ve 23.4'ten 26.8 kJ/g'a kadar yiiksek yag icerigine sahip besinlerdir.
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Ayrica, kuruyemisler, zengin protein, doymanus yag asitleri, lif, vitaminler (vitamin E ve B6, folik asit), mineraller (Mg,
K, Cu), fitosteroller (stigmasterol, kampasterol, sitosterol) ve polifenoller (katesin, resveratrol vb.) agisindan da oldukca
zengindir (Ozkaynak, 2014).

Yas sebze ve meyvelerin kurutulmasi veya kavrulmasi yoluyla elde edilen kuruyemisler, insan beslenmesinde oldukca
onemlidir. Tiirkiye, uygun iklim ve cografi kosullart sayesinde kuruyemis {iretimi ve tiikketiminde diinyadaki 6nde gelen
tilkeler arasinda yer almaktadir (Kardes ve ark., 2018). Kuruyemis tiiketimi ile yapilan ¢alismalara bakildiginda biiyiik
cogunlugun kuruyemisin besin icerigi ve tiikketiminin saglik iizerindeki etkilerini inceledigi goriilmektedir (Sabate ve ark.,
1993; Dreher ve ark., 1996; Kelly ve Sabote, 2006; Dreher, 2012; Veloso ve ark., 2016). Saglikli beslenmenin 6nemli bir
bileseni olan findik, badem, antepfistig1, ceviz, yerfistig1 gibi kuruyemisler hem besleyici olmalari hem de insan sagligina
faydal1 olmalar nedeniyle giiniimiizde siklikla tiiketilmektedir.

Kenevir, besleyici 6zellikleriyle dikkat ¢eken bir gida maddesidir. Bu bitkiden elde edilen malzeme kullanilarak birgok
farkll gida {iriinii iiretilmektedir. Kenevir tohumu, kenevir yag ve kenevir unu gibi bilesenler, unlu mamuller i¢inde yer
bulmaktadir. Kenevir temelli un ve yaglarin kullanimi, bu iiriinlere 6zgiin bir lezzet kazandirirken, ayn1 zamanda besin
degerini artirarak rekabet avantaji yaratabilmektedir. Ekmek, kek, biskiivi, cesitli pastalar ve makarna bu tiir tirlinlerden
bazilaridir. Ayrica zengin bir protein kaynagi olan kenevir tohumu ise ¢erez veya Ogiitiilmiis olarak kullanilmaktadir.
Kenevir tohumlarinin Anadolu’da ¢ok eski zamanlardan beri ¢erez olarak ¢edene adiyla tiiketildigi bilinmektedir (Yilmaz
ve Yazici, 2022).

Yozgat' a 6zgii bir lezzet olan kenevir tohumunun kavrulmasiyla hazirlanan ¢edeneli kavurga ile ilgili literatiirde sinirl
bilgi bulunmaktadir. Bu ¢alisma, unutulmaya yiiz tutmus bu kuruyemisin yapimini ve diger 6zelliklerini kayit altina alarak
toplumumuza yeniden kazandirilmasin1 ve c¢edeneli kavurganin gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesini
amagclamaktadir.

1.1. Kenevir ve Kenevir Tohumu (Cedene)

Kenevir bitkisi, insanlik tarihi boyunca gida (tohum/yag), tekstil, saglik alanlarinda ve keyif verici olarak kullanilan daha
iyl bir yasam ic¢in devrim niteliginde olan stratejik bir bitkidir. Cevre dostu ve degerli bir iiriin olan kenevir bitkisini
yetistirmek, Ozellikle tarima dayali alanlarda is olanaklarimi artirarak ekonomiye katki sunmaktadir. Kenevir Gretimi,
ciftcilerin sosyo-ekonomik durumunu iyilestirecek diinya genelindeki statiisiinii artirabilecek potansiyele sahiptir (Kumar
Nath, 2022).

Kenevirin anavataninin Orta Asya, Himalayalar, Sibirya, Giiney Kafkasya olduguna inanilmaktadir. Kenevir, M.O. 1200
yillarinda Avrupa' ya tamtildiktan sonra diger bolgelere yayilmustir. Giin gectikce popiiler hale gelen Kenevir, ilk olarak
kagit tiretiminde kullanilmastir. 1794' te George Washington ciftcilerle yaptig1 bir gériigmede Hint kenevir tohumlarindan
en iyi sekilde yararlanmak i¢in tarimimin yapilmasinin gerektigini belirtmistir (Johnson, 2018). Tarihgilerin ¢ogunlugu
kenevir bitkisinin Orta Asya' ya 6zgii oldugunu, ayrica Hindistan yarimadasinda ve Himalaya daglik bolgelerinde yaygin
olarak bulundugunu da ifade etmektedir. Vedalar gibi kutsal yazilarda Kenevir bitkisinin en az 3400 yasinda oldugu
tahmin edilmektedir (Kumar Nath, 2022).

Kenevir bitkisi Cannabaceae familyasina aittir. Cannabis indica, Cannabis sativa ve Cannabis ruberalis gibi tirleri
bulunmaktadir. C. sativa ve C. indica tiirleri arasinda morfolojik karakterlere dayali dzellikler, 6rnegin sap uzunlugu,
dallanma aliskanligi, yaprakgiklar ve ¢igekler gibi farkliliklar bulunmaktadir (Liu ve ark., 2017). Cannabis sativa palmiye
seklinde yapraklar1 ve yesilimsi sari renkli Kuguk cicekleri olan bir bitkidir. Bitki Boyu 4 m' ye kadar blyuyebilir,
yapraklar1 gri-yesil renkte ve 12 cm uzunluga kadar ¢ikabilir. Cigekler cinsiyet tiirline bagli olarak basak benzeri veya
dallanmig kiimeler olusturur. Kenevir tiiriinde fitokimyasallar olduk¢a karmasik olup, farkli kimyasal siniflardan olusan
700’den fazla bilesik tanimlanmustir (Karabulut ve ark., 2020).
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Kenevir, hemen hemen her parcasi farkli sektérlerde kullanilan bir endiistri bitkisidir. Tohumlari, yapraklan ve ¢icekleri
farkl alanlarda kullanilan kenevir bitkisi endiistriyel bitkiler kapsaminda degerlendirilmektedir. Ilkbaharda ekilen kenevir
bitkisi, yaz mevsiminde gelisir ve sonbaharda hasat edilmektedir. Sulanarak yetistirilen kenevir, tiir ve gesitlere gore 50-
70 cm’den 5-6 m’ye kadar uzamaktadir (Yilmaz ve Yazici, 2022).

Tarihsel olarak, kenevir bitkisinin tohumlarindan, liflerinden ve ahsap ¢ekirdeginden ¢ok sayida iiriin elde edilmistir.
Kenevir, besinsel ve tibbi faydalar saglamak igin yetistirilen en eski bitkilerden biri olarak ifade edilmektedir. Kenevir
tohumu, ¢ig, pismis veya yaga preslenmis olsun, yiiksek besin degerine sahip ilkel bir lif, protein ve yag kaynagidir.
Ayrica ¢ok uzun zamandan beri geleneksel dogu tibbinda rahatsizliklarin tedavisine ve dnlenmesinde yardimeci olarak
kullanmilmistir. Kenevir bitkisi gida, tekstil, insaat, ilag, enerji, kompozit malzemeler, seliilloz ve kozmetik sektoriinde
kullaniminin yaninda son yillarda gida endiistrisindeki kullanimu ile giindeme gelmeye baslamustir (Rupasinghe ve ark.,
2020).

Kenevir tohumu, Cannabaceae familyasina ait bir bitki tiiriidiir ve diinya genelinde yaygin bir sekilde yetistirilmektedir.
Bu bitki, gida, lif kaynagy, ilag {iretimi ve bazi zehirli maddelerin tiretiminde kullanilmaktadir. Bir¢ok hastaliga iyi gelen
Kenevir tohumu, tedavi edici 6zelliklere sahip olup antioksidan etkiler gostermektedir. Kenevir tohumlari, yiiksek oranda
protein, yag, yag asitleri, karbonhidrat, diyet lifi, vitamin ve mineral bakimindan zengindir. Ayrica, Kenevir tohumu
yuksek miktarda protein igerdigi gibi, arginin gibi esansiyel amino asitler de bulundurmasi nedeniyle saglik agisindan
biiyiik 6neme sahiptir (Hay1t ve Giil, 2020).

2. MATERYAL VE METOD

Kenevir tohumu kullanilarak yapilan ¢edeneli kavurga ile ilgili nitel bir arastirma yontemi tasarlanmustir. Eskinin
kuruyemisi olan gedeneli kavurganin Yozgat merkezde yapilmasi ¢alismanin sinirliligini olusturmaktadir. Arastirmada,
amach ornekleme yontemiyle segilen, goniillii 10 kisiye, 5 adet yan yapilandirilmis soru, Aralik 2024 tarihinde birebir
goriisme yapilarak sorulmustur. Yar1 yapilandirilmis goriismelerde, 6-8 katilimcinin yeterli oldugu ve katilimcilarin
yanitlarinin tekrara diismesi durumunda calismanin sona erdigi doygunluk noktasina ulasildigi kabul edilmektedir
(Creswell ve Creswell, 2018: 298). Goriismeler, 6nceden randevu alinarak, katilimcinin rahat hissedebilecegi 20-30
dakikalik siirelerle gerceklestirilmis ve katihmcilarin izniyle kaydedilmistir. Kayitlar, transkripte edilerek veriler
siniflandirilmis ve veri analizinde betimsel yontem tercih edilmistir. Goriismelerden elde edilen verilerin temsil yetenegini
artirmak amactyla (Kozak, 2018) dogrudan alintilar yapilmistir. Arastirmada yer alan sorular, daha 6nce yapilan benzer
bir ¢calismadan (Badem, 2023) uyarlanmistir. Sorularin anlasilabilir olmasi, uzunluklan ve siralamalari dikkatle kontrol
edilmesinin yan1 sira, goriiniis gecerliligi ve icerik gecerlilikleri de dogrulanmistir.

3. BULGULAR VE TARTISMA

Arastirmada goriigme yapilan katilimcilara ait bilgiler Tablo 2’de verilmistir. Arastirmada, ¢cogunlugun ev hanim oldugu
10 kadin katilimcr ile goriisiilmiistiir. Katthmceilar 53-85 yas araliginda olup cogunlugun ilkokul mezunu oldugu ve
Yozgat merkezde ikamet ettikleri gorilmektedir.
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Tablo 1. Katilimeilarin Demografik Ozellikleri

Katihme Cinsiyet Yas Meslek Egitim Yasadig1 Yer
Durumu

K1 Kadin 65 Ev hanim Tlkokul Yozgat- Recepli

K2 Kadin 67 Ev hanim Okula Yozgat- Divanli
gitmemis

K3 Kadin 53 Ev haninu Tlkokul Yozgat-Merkez

K4 Kadin 60 Emekli Lise Yozgat- Merkez

K5 Kadin 70 Ev hanim Okula Yozgat-Merkez
gitmemis

K6 Kadin 71 Emekli ilkokul Yozgat-Merkez

K7 Kadin 60 Ev hanimu Ilkokul Yozgat-Merkez

K8 Kadin 55 Ev Hanimu Tlkokul Yozgat-Merkez

K9 Kadin 67 Ciftci flkokul Yozgat-Merkez

K10 Kadin 85 Ev hanim Okula Yozgat- Merkez
gitmemis

Tablo 2. Calismada Kullanilan Yar1 Yapilandirilmig Soru Formu
No Soru

Kag yildir ¢cedeneli kavurga yapiyorsunuz?

Cedeneli kavurgay1 hangi donemde yaparsiniz? Bu dénemin kendine has bir 6zelligi var m?

Cedeneli kavurga yapilisint kimden/nerden 6grendiniz?

Cedeneli Kavurgayi nasil servis edersiniz?

ol B W N

Cedeneli kavurganin yapilisim ve yapilisinda kullanilan arag geregleri anlatir misiniz?

3.1. Cedeneli Kavurganin Ge¢cmisle Baglantisi ve Tiiketimi

Kuruyemisler, saglik tizerindeki olumlu etkileri nedeniyle yaygin olarak tiiketilmekte ve Anadolu' da her tirlt mevsimsel
gecis donemlerinde kullanildigr bilinmektedir. Genellikle soguk kis gecelerinde, bayramlarda, diigiin gibi 6zel gilinlerde
gelen misafirlere ikram edilen kuruyemisler giizel bir sohbet ortamimin simgesi olarak kullanilmaktadir. Yozgat ilinde
badem, ceviz, kuru iiziim gibi kuruyemislerin disinda tiiketilen ve kuruyemisin atasi olarak bilinen ¢edeneli kavurga
(kenevir tohumu) 6nemli kiiltiirel degerler arasinda yer almaktadir.

Yapilan literatiir arastirmalarinda, ¢edeneli kavurganin Yozgat'in bazi kdylerinde az da olsa tiretildigi tespit edilmistir. Bu
calisma ile neredeyse unutulmaya yiiz tutan bu kuruyemisin yapim yontemi ve gegmisi belgelenmistir. Gegmiste kirsal
kesimlerde; bugday ile Hint kenevirinden elde edilen ¢edenenin tandirlarda kavrulmasiyla hazirlanan 'Cedeneli Kavurga'
unutulmaya yiiz tutmus kuruyemisler arasinda bulunsa da son zamanlarda tanitilmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi
amaciyla Yozgat belediyesi tarafindan {iretimine tekrar baslanarak gelen misafirlere ikram edilmektedir. Kenevir
bitkisinin bazi tiirlerinin piskoaktif madde iceriginin yiksek olmasi uyusturucu yapiminda kullamldigi sdylentileri ve
sehirlesmenin de etkisiyle unutulan kavurganin yapiminin az oldugu belirlenmistir. Bu durum ¢edeneli kavurganin
gelecek nesillere aktarilmasinin ¢ok sinirli olmasina neden olmustur. Yozgat merkezde sadece dis hedigi yapiminda
kullanildigr diistiniilen ¢edeneli kavurga ile ilgili goriigme sirasinda elde edilen bilgiler bazi ipuglari vermektedir.
Katilimeilar “biiyiiklerinden veya kayinvalidesinden” (K1,3) yapimni 6grendigi ¢edeneli kavurganin, “eskiden daha ¢ok
yapildigimt” (K3,5), giiniimiizde “sadece dis hedigi yapilinca tiiketildigi bilgisini vermislerdir. “Cocugun disi ¢ikinca dis
hedigi yapilir. Dis hedigi nohut, bugday ve ¢cedene karistirilarak pisirilir. Gelen misafirlere ikram edilir” (K1,4,7,8,9,10).
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Kuruyemisin atasi olan ¢edeneli kavurga ile ilgili (K5,6,8,10) “eskiden yufka ekmek yaptiktan sonra saci ters ¢evirip
karasini yikardik ve kavurga yapardik. Aksamlari ¢ocuklarla ve komsularla ¢aymm yayinda yerdik” seklinde ifade
etmislerdir. (K1,2,3), “soguk kis gecelerinde arabasi yenilmesinin ardindan, aksam oturmalarinda atistirmalik olarak
yenilirdi ancak gunimiizde ¢edeneli kavurga yerine marketlerden alinan kuruyemislerin yenildigi belirtmislerdir. Kavurga
“yaz aylarinda ¢ok fazla yapilmaz kisin yenmesi daha cok tercih edilir. Gelen misafirlere ikram edilebilecek kiiciik
torbalara konulur memleketlerine gotiirmeleri i¢in hediye edilirdi, simdilerde pek yapilmiyor” (K1,3,4) seklinde ifade
etmislerdir.

3.2. Cedeneli Kavurga Yapiminda Kullamlan Arac-Geregler

Cedeneli kavurga icin “yufka ekmek yapilan sac, kevgir, tepsi, kasik ve karistirmak icin ¢ali siiptirgesi” (K1, 2, 3,5, 7, 9)
kavurga yapimu igin gerekli arag-gereg olarak siralanmuistir.

3.3. Cedeneli Kavurga Y apimi

Yapimu oldukca basit ve maliyetinin de diisiik olmasindan dolayi tercih edilen kavurga icin 6zellikle "Sar1 Bursa" cinsi
bugday kullanilmaktadir. “Kalburdan elenerek irileri secilen bugday, yikanip temizlendikten sonra tandirda yakilan ateste
ters cevrilen sacda 15-20 dakika kadar kavrulur. Daha sonra 1slatilip tuzlanan ve kavrulan ¢edene ile bugday birlestirilir ve
"cedeneli kavurga" elde edilir. Kavurgaya lezzet veren cedenedir. Cedene olmazsa kavurga lezzetli olmaz”
(K2,3,5,6,7,8,9). Cedeneli kavurga yapimina ait gorsel Sekil 1’de yer almaktadir.

Sekil 1. Cedeneli Kavurga (Fotograf: Omer Ertugrul)

Son yillarda unutulmaya yiiz tutsa da Yozgat ve yoresindeki bazi kdylerde halen yapilan "¢edeneli kavurga” vazgecilmez
lezzetler arasinda yer almaya devam etmektedir. Yozgat’a 6zgii yoresel tiriinlerin bulundugu satis yerlerinde de ¢edenenin
hediyelik ve tiiketim amagli satis1 az da olsa devam etmektedir.

3.4. Kenevir Tohumu ile ilgili Yapilan Diger Yiyecekler

~ 9

Kenevir tohumu hedik yapiminda kullanilir. “Cocugun ilk disinin ¢ikmasiyla birlikte “dis hedigi” kutlamasi yapilir.
Hediklik bugday once iyice yikamr, yikanan bugdaylar, daha sonra i¢i kalayli biiyiik bakir kazanlarda kaynatilir.
Yenilebilecek kivama gelince igerisine haslanmis nohut, fasulye de ilave edilir. Servis edilecegi zaman {izerine ¢edene
dokiilir” (K1,2,3,4,5,6,7,8,9). Cedeneli Hedik gorseli Sekil 2’de yer almaktadir.
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Sekil 2. Cedeneli (Kenevir Tohumlu) Hedik

Kenevir tohumunun ¢erez olarak kullammminin yam sira, 6zellikle unlu mamullerde kenevir unu ve kenevir yaginmin
kullanildigr {iriinler de mevcuttur. Kenevir unu ve yag, lriinlere 6zgiin bir lezzet katmakta ve besin degerlerini
artirmaktadir. Ekmek, biskiivi, kek, makarna ve gesitli pastalar, bu iiriinlere 6rnek olarak verilebilir (Yilmaz ve Yazici,
2022). Ayrica yapilan ¢alismalarda kenevir bitkisinin asure tizerinde, zerde gibi tathilarda, bulgur Uzerinde, pekmez koftesi
denilen kdftehor yapiminda, tandir gevreginde ve helva yapiminda da kullanildigi belirlenmistir. Aym zamanda ozellikle
Ramazan ayinda siit ile yogrulan hamura simit sekli verildikten sonra iizerine kenevir tohumu serpilerek pisirildigi de
bilinmektedir (Badem, 2023).

4. SONUC VE ONERILER

Gegmisi ¢ok eskilere dayanan ¢edeneli kavurga, daha ¢ok soguk kis gecelerinde yapilan, Yozgat’a has bir atistirmalik
olup, aksam oturmalarinda siklikla yapilan “eglencelik” olarak tanimlanan yoresel bir yiyecektir. Cedeneli kavurganin
giiniimiizde unutulmaya yiiz tutan yiyecekler arasinda oldugu goriilmektedir. Yozgat’ta disi ¢ikmaya baglayan ¢ocugu
kutlama amacli eve gelen misafirlere “dis bulguru” geleneginde bulgur ikrami yapilmaktadir (Halici, 2014). Bulgur,
iizerine haslanmis hediklik bugday, nohut ve kenevir tohumu ilavesi ile servis edilmektedir. Kendine 6zgii bir yapim tarzi
olan c¢edeneli kavurgaya asil lezzeti kenevir tohumu vermektedir. Kenevir tohumu kavruldugunda, yesil rengini kaybedip
kahverengiye doniislirken zengin aromasini ¢evreye yaymaktadir. Tohumun i¢indeki yag, disariya salinarak tohumun daha
gevrek olmasina ve g¢ignenmesinin daha kolay hale gelmesine neden olmaktadir (Dalotto, 1999). I¢ Anadolu’da bazi
yorelerde kenevire “cedene, ¢eten, kendir, genevir, gibi” isimler de verilmektedir. Bunun sonucu olarak bazi katilimeilarin
cedeneyi “kendir” olarak ifade ettikleri de tespit edilmistir.

Kuruyemisin atasi olarak bilinen ve gecmisten giiniimiize gelmeyi basaran Cedeneli Kavurganin Yozgat mutfaginda yerini
almasi, gereken degerin verilerek gastronomik unsur olarak pazarlanmasi ve gegmiste oldugu gibi “sosyolojik bir iletisim
arac1” olarak kullamlmas: siirdiiriilebilirlik agisindan olduk¢a onemlidir. Universitelerin ilgili boliimleri, kamu kurumlari
ve sivil toplum kuruluslar araciligiyla, Tiirk mutfagina ait bu 6zgiin yiyecek 6zellikle gastronomik bir seremoni haline
getirilerek tanitilmali ve yeni nesillere atalarimizdan miras kalan saglikli yiyeceklerin aktarilmasi saglanmalidir.

Kenevir tohumunun beslenme agisindan sagladigi faydalar, yag, protein, yag asitleri, karbonhidrat, mineraller ve bazi
vitaminler biyoaktif bilesenler agisindan zengin olmasi g6z Oniinde bulunduruldugunda, saglikli beslenme bilinci
olusturulmali ve geleneksel lezzetlere sahip ¢ikilmalidir. Ayni1 zamanda siirdiiriilebilir turizm agisindan bu lezzetlere
oncelik verilmelidir. Bu sayede, kiiltiirel miras ve mutfak kimligi, siirdiiriilebilirlik ¢er¢evesinde korunarak yok olmadan
kaydedilebilir. Kuruyemisin endiistriyel olarak iiretilip paketlenerek Ozellikle turistlere yonelik satisinin yapilmasi,
ekonomik agidan da 6nemli bir katki saglayacagi i¢in unutulmamasi saglanmalidir.
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