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OZET

Arapca tathi anlamina gelen Hulv’den tiiretilen helva Tiirk toplumunda her
zaman ilgi goren bir yiyecektir. Fizyolojik olarak insanlarin yeme ihtiyaci
oldugu gibi enerjilerini arttirmak i¢in tatliya da gereksinimi bulunmaktadir. Bu
gereksinimi meyve ile karsilamakla birlikte unlu mamuller ya da hamur isleri
ile yapilan tatlilar ile de gidermektedirler. Unlu tatli olarak Osmanli’da helvanin
ayr1 bir énemi bulunmaktadir. Evliya Celebi Seyahatnamelerine ve Osmanl
mutfagina iliskin kaynaklara bakildiginda unlu/ nisastali, yagli, balli ya da
sekerli tatlilar icin helva kelimesi kullanilmaktadir. Helva, Osmanli saray
mutfaginda kabul gérmiis ve yapildig1 yere ismini vermistir. Sarayda Helvahane
olarak adi gecen eski adiyla Matbah-1 Amire, helvanin yam sira tatlilarin
yapildigt yer olarak kayitlarda ge¢mektedir. Farkli kiiltiirlerde insanoglunun
dogumdan 6liime kadar uzanan yolculugunda helvaya kutsal bir anlam da
yiikklenmistir. Bu ¢aligmada, ge¢misten giiniimiize kiiltiirel miras olarak gelen
ve mutfak kiiltiirii i¢inde yer alan helva arastirilmaktadir. Helva cesitleri
arasinda bulunan Gaziler Helvasimin Onemi, toplumdaki yeri ve diger
helvalardan farki aktarilmaktir.

Anahtar Kelimeler: Helva, Helva-i Gaziler, Kiiltiirel Miras
ABSTRACT

Halva derived from Hulv, which means Arabic dessert, is a food that has always
attracted attention in the Turkish society. Physiologically, people need sweets
to increase their energy as well as the need to eat. In addition to meeting this
requirement with fruit, they also meet the needs of baked goods or pastries.
Halva has a special importance in the Ottoman Empire as a floury dessert.When
looking at Evliya Celebi travel sourcing and sources of Ottoman cuisine, the
word halva is used for floury/ starchy, oily, honeyed or sugary desserts. Halva
was accepted in the Ottoman palace kitchen and named the place where it was
made. In the palace, the place called as Helvahane, formerly known as Matbah-
1 Amire, is known as the place where the desserts are made, as well as the halvah.
In the journey of human beings from birth to death in different cultures, halva
has a sacred meaning. In this study, halva, which has come from past to present
as a cultural heritage and is included in culinary culture, is investigated. The
importance of the Helva of “Helva-i Gaziler” among the halva varieties, the
place in the society and the difference from the other halves will be transferred.
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GIRIS

Fizyolojik ihtiyag¢ olan beslenme, insanin yagamsal faaliyetlerinden biridir. Cografi kosullar
toplumlarin yemek kiiltiirleri {izerinde belirleyici bir rol oynamaktadir. Dogal ihtiyacin
kargilanmasiyla birlikte insanlar lezzet arayisi icerisine de girmektedirler. Yapilan yemekler
bir toplumun gelenek goreneklerini pisirme sekillerini ayn1 zamanda yasam bi¢imine de
ifade etmektedir. Yemek kiiltiiri, nesillerden nesillere aktarilip gelecek nesillerde
yasatilmasi1 arzu edilen bir durumdur.

Kiiltiir; insanlarin yasam siiresi boyunca diislinceleri ve yasayis bigimleri sonucunda var
ettikleri mimari yapilar, el sanatlari, geleneklerden olugsmaktadir (Capar ve Yenidemir,
2016). Yemek kiiltiirlinlin igerisinde yer alan beslenme sekilleri gecmisten gilinlimiize
atalarimiz tarafindan aktarilmistir. Ornegin corbalar, kebaplar, sulu yahni seklindeki et
yemekleri, dolmalar, tatlilar, serbetler vb. gibi lezzetler kiiltiirel miras olarak giiniimiizde de
yasatilmaktadir.

Kiiltiirel Miras Tiirk Dil Kurumunun tanimina goére; “bir neslin kendinden sonra gelen nesle
biraktig1 sey” anlamina gelmektedir. Bir baska kaynakta da, Kiiltiirel miras; “yasayan kiiltiir
kadar, somut (tarihi binalar, anitlar, mimari kalintilar ve alanlar gibi) ve somut olmayan
(felsefe, gelenek, degerler, torenler, miizik, dans ve sozlii tarih gibi) 6geleriyle, gecmiste
biriktirilenlerle ve onlara atifla ortak bellegi olusturur” seklinde tanimlanmaktadir (Giiltekin
ve Uysal, 2018).

Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiiti (UNESCO)’ne gore somut olmayan
kiiltiirel miras kavrami; “topluluklarin, gruplarin ve kimi durumlarda bireylerin, kiiltiirel
miraslarinin bir pargasi olarak tanimladiklar1 uygulamalar, temsiller, anlatimlar, bilgiler,
beceriler ve bunlara iliskin araglar, geregler ve kiiltiirel mekanlar anlamina gelir”. Nesilden
nesile aktarilan somut olmayan kiiltiirel miras, toplumlarin birbiriyle olan etkilesimlerine
dayali olarak degiskenlik gdsterebilmektedir. Bu durum toplumlarda kiiltiirel mirasin
devamlilig1 konusunda katki saglamaktadir. Kiiltiirel degerlerin bir pargas1 olan yemek, bir
kiiltiirtin maddi 6gesi olarak degerlendirilmektedir. UNESCO’nun tanimindan yola ¢ikilacak
olursa nesilden nesile aktarilan ve toplumlarin etkilesimleri sonucunda yeniden yaratilan,
yeni kimlik kazanan yemek pisirme tarzi, geleneksel iiretim ve tliketim aliskanliklari,
pisirme yontemleri somut olmayan kiiltiirel miras kapsamina girmektedir (Capar ve
Yenidemir, 2016).

Gegmisten gilinlimiize kadar gelen mimari yapilar, geleneksel kiyafetler somut kiiltiirel
mirasimizin bir parc¢ast durumundadir. Gegmis ve yasanmis donemlere ait el yapimi liriinleri,
yoresel yemekler, destanlar, s6zlii anlatimlar vb. gibi soyut Kkiiltiirel mirasimizi
olusturmaktadir (T.C.KiltliirveTurizmBakanligi, 2018). Bir kiiltiirel miras unsuru olan
yemek ve yemek sanatinin turizmle iligkisi ii¢ boyutta “ilk olarak temel turistik gereksinimin
giderilmesi amagh besin tiiketimi, ardindan (destekleyici ya da ana) ¢ekim unsuru olarak
yerel besinler ve son boyutta turistik deneyimi bigimlendiren yerel besin iiretimi ve tiikketimi”
incelenmektedir (Akbaba ve Cetinkaya, 2018).

Bu ¢aligmanin amaci Osmanlidan giiniimiize somut olmayan kiiltiirel miras olarak aktarilan
helva ve helva kiiltliriine deginmek ve gastronomi turizmine olabilecek katkisini ortaya
cikarmaya katki saglamaktir. Bu kapsamda oncelikle helva hakkinda bilgi verilmis, daha
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sonrada Gaziler Helvasinin kiiltiirimiizdeki yeri ve 6nemine deginilmistir. Unutulmaya yiiz
tutmus olan bu kiiltlirlin Osmanli déneminde ne kadar 6énemli oldugu vurgulanmaistir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Kiiltiirtin bir pargasi olarak nitelendirilen Helva, Ortagag’dan Osmanli Donemine ve
giinimiize kadar gelen 6nemli bir mirastir. Gegmisten giinlimiize kadar 6zel giinlerin
tamamlayicisi olarak yapilip ikram edilmistir.

Helvanin Tanimi ve Tarihi

Helva; seker, yag, un veya irmikle yapilan tatli olarak tanimlanmaktadir (TDK, 2018).
Helva, Arapga “tatli” anlami tasiyan hulv’den (hulviyyat) tiiredigi bilinmektedir. Evliya
Celebi Seyahatnamesi ve Osmanli mutfak kiiltiiriinii aktaran kaynaklara bakildiginda “her
cesit unlu/nisastali, yagli, balli ya da sekerli tatl” icin “helva” kelimesinin kullanildig1
goriilmektedir (Yerasimos, 2011).

Helvanin ilk olarak Orta Dogu ve Balkan iilkelerinde yapildigi bilinmektedir. Agirlikli
olarak Tiirk, Arap ve Yahudi toplumlarmin ikamet ettikleri bolgelerde goriilmektedir
(Sevimli ve Sonmezdag, 2017). 13. ve 14. ylizyila ait yazili kaynaklar incelendiginde birgok
Arapca metinde helva tarifi goriilmektedir. Bu bilgiye dayanarak helvanin gegmisinin 13.
yiizyila kadar uzandig1 soylenebilmektedir. Helva ¢esitlerimizden bir tanesi olan Gaziler
Helvasina ise 1444 yilinda Kaygusuz Abdal’a ait bir siirinde “Gaziler helvasindan cihan
dopdolu olsa, Zilbiye halkasile simidi hem cog olsa” dizelerine rastlanmaktadir (Isin P. M.,
2009).

Bilinen ilk helva, Ortagag Arap toplumunda kutsal bir meyve olarak kabul gérmiis taze
hurma ve siitiin ezilmesi sonucu elde edildigi aktarilmaktadir. Daha sonraki donemlerde yag,
un, safran gibi malzemelerin helva yapiminda kullanildig: bilgisi yer almaktadir (Samanci,
2018). Giiniimiizde un helvasi olarak taninan helva ¢esidi, Osmanli Déneminde “efruse” ya
da “afruse” olarak bilinmektedir. Bu helvanin tane tane dokiilen ¢esidine ise Gaziler Helvasi
denildigi kayitlarda yer almaktadir. Gaziler Helvasinin savas donemlerinde sehit olanlar
ruhu i¢in hazirlandigi bilinmektedir (Isin P. M., 2009).

Helva ¢esitleri dort grupta incelenebilmektedir. Bu gruplar;

- Unsuz helvalar

- Un, nigasta veya irmik igeren helvalar

- Malzeme ve yapilis1 belirsiz olan veya hakkinda ¢ok az bilgi bulunan helvalar

- Dogadan toplanan bazi tatlh maddeler veya goriiniis olarak helvaya benzetilen fakat
kimisi yenmeyen maddeler (Isin P. M., 2010).

olarak siralanmaktadir. Gaziler Helvas1 bu gruplar i¢inden “un, nisasta veya irmik igeren
helvalar” grubunda yer almaktadir.

Helvanin Osmanhda Yeri ve Onemi

Osmanli Déneminde mutfaga ve yapilan yemeklere biiyliik 6nem verilmektedir. Sarayda
yemege verilen dnemin yani sira tatlilarin, serbetlerin, ilaglarin hazirlandig ayri bir boliim
bulunmaktadir. Bu boliime “Helvahane” eski adi ile “Matbah-1 Amire” denilmektedir
(Sevimli ve Sonmezdag, 2017). Topkap:t Sarayr Helvahanesinde sadece tath
yapilmamaktadir. Hekimbagsinin hazirlamis oldugu 186 ilag recetesine de ulasilmaktadir.
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Ayni zamanda macun, hosaf, regel, surup, kuvvet macunlar1 yapildigi da bilinmektedir
(Terzioglu, 1993). Saray ascilarindan tathi yapanlar icin kullanilan genel tanimlama
“Helvaciyan-1 hassa” seklindedir (Samanci, 2018).

Somut olmayan Kkiiltiirel miras olarak mutfak kiiltiirii i¢inde Helva, toplumumuzda
dogumdan oliime kadar bircok donemde farkli ritiiellere eslik etmektedir. Dogum gibi
sevingli glinlerde, 6liim gibi ac1 giinlerde, kutsal giinlerimizden kandillerde, askere gidecek
olan kisiler i¢in ve askerden donenler i¢in helva yapilmaktadir. Fakat helva toplumumuzda
genellikle 6liim ile iligkilendirilmektedir. Ayrica helvanin soguk kis giinlerinde insanlarin
sosyallesmesini saglayan helva sohbetlerinde bir ara¢ oldugu da goriilmektedir.

Helva-i Gaziler (Gaziler Helvasi) ve Gastronomi Kiiltiiriindeki Yeri

Gaziler Helvas1 Edirne’de Saray gelenegi olarak yapilmaktaydi. Bu gelenek uzun yillar
devam etti. O donemlerde askerler sefere ¢iktiklar1 zaman helva ile ugurlanmaktaydi ve
seferden dondiikleri zaman helva ile karsilanarak dualar ile yenilmekteydi (Geleneksel
Mutfak, 2018).

Gegmisi 13. yiizyilla uzanan Gaziler Helvasi, 16. ylizyila ait bir yazili metinde soyle
bahsedilmektedir: “Bal 400 gr, tereyag 200 gr, gerektigi kadar un. Tereyag kaynadiktan
sonra unu yavas yavas koya ta hamur kizarinca olunca. Sonra soyulmus badem koyup
pisireler, tamam bademi kizarinda (kizarincaya kadar). Eger badem konulmaz ise
pismesinin alameti olur ki rayiha (koku) zuhur eder ve hem kasik igine alsan kabarciklar
peyda olur. Sonra kopiigii alinmis seker veya bal kuvvetlice kaynar iken bir defada o meyane
listiine dokerler, tamam alistikta indirip soguduktan sonra elleyip taneliyeler. Gayet
alabeyaz ola vesselam” (Ism P. M., 2009). Benzer sekilde Tiirk Mutfagi ve Edirne’den
Yemek Kiiltiirlimiiz adl1 kitapta Gaziler Helvasi yapilirken seker veya bal kullanildigindan
s0z edilmektedir. Helva gibi tatlilarin liretim asamasinda tatlandirmak i¢in bal, pekmez gibi
tiriinlerin kullanimi yalnmizca Edirne’ye has bir durum degildir. Tiirkiye’nin tamaminda,
geemis donemlere ait yapilan ¢aligmalarda yaygin olarak kullanilan bir mutfak uygulamasi
oldugu sdylenebilmektedir. Osmanli Doéneminde recellerin lezzeti ve kokusu kadar
gorliniimiine de 6nem verilmekteydi. Recel ve murabba, Anadolu’nun pek ¢ok yerinde taze
pekmezle yapilmaktadir. Ancak pekmez meyvelerin rengini bozdugu ve kendi yogun tadini
recele aktarmasi sebebiyle seker kullanimi tercih edilmektedir (Isin P. M., 2009).

Gilinlimiizde toz seker kullaniminin yayginlasmasi sebebiyle dogal tatlandiricilarin kullanimi
oldukga azdir (Cakir vd., 2017).

Insanlarin dogal yasama doniisii, dogal iiriinleri tercih etmeleri, tarladan sofraya gida
tretimine destek vermeleri ile eski mutfak aliskanliklarimiza donilis olacagi
diisiiniilmektedir. Bu durumun kirsal turizmi de canlandiracagina inanilmaktadir. Insanlarmn
kirsal alanlara gitme sebeplerine bakildiginda biiyiik sehirlerin yorucu temposundan
uzaklagmanin yani sira, geleneksel tatlar1 deneyimleme istegi yer almaktadir.

Gaziler Helvasimnin da ayrica gesitleri oldugu bilinmektedir. Hiikiimdarlara layik olan
¢esidine “Miiliiki Gaziler Helvas1” denilmektedir. Bilinen Gaziler Helvasindan farki ise iki
kat1 seker ya da bal kullanilarak hazirlanmasi ayrica bol miktarda badem eklenip ocakta
pisirildikten sonra tepsiye alinip iizerine bastirilarak firinda tekrar pisirilerek hazirlanmasidir
(Isin P. M., 2009).
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1856 yilina ait bir yemek kitabinda Miiliiki Gaziler Helvasi tarifi su sekilde yer almaktadir:
“yarim kiyye yag

Bir kiyye un

300 dirhem siit

1 kiyye bal

2.5 kiyye badem

Iptida ber-kaide (6nce kaideye gore) gaziler helvasim pisirirler. Lakin sekeri veya bali
adetten iki kat ziyade olup tatli ola ve sonradan ¢ok bol badem zammolacaktir (eklenecektir)
Tatsiz olmayup karar bula. Eger helva ii¢ kiyye soyulmus bademi ateste bir miktar kavurup
havanda kiiciik parcalar haline gelinceye kadar doviilsiin ve mezbur (anilan) helvaya
zammolana. Geregi gibi alistiktan sonra kenarl tepsiye yetecek kadar doldurulup baklava
seklinde veya arzu edilen baska sekilde bigcakla kesilip firinda tekrar revani pisirir gibi tizeri
kizarincaya kadar dursun. Sonra ¢ikarip tabaga dizip yenmeye hazirdir” (Isin P. M., 20009).

Gaziler Helvasimin, Kiiltir ve Turizm Bakanligi’nin resmi web sayfasinda Isin’in
anlatimmda oldugu gibi badem kullanilarak yapildigi goriilmektedir. Kullanilan
malzemeler; bir 6l¢ii sadeyag (tereyag), 2 6l¢ii un, 3 6l¢ii seker ya da 2 6l¢ii bal, 2 6l¢ii siit/su,
badem i¢idir. Hazirlanis yontemi ise su sekildedir: Un ve yag yavas yavas kavrulur.
Kabuklari soyulmus badem i¢i una eklenerek birlikte kavurma islemine devam edilir. Bagka
bir kap icerisinde siit/su ile bal karistirilir ve soguk olarak atesteki una eklenerek karistirilir.
Suyu tamamen ¢ektiginde atesten alinip 5-10 dakika dinlendirildikten sonra servis edilir
(T.C.KiiltiirveTurizmBakanligi, 2019).

Edirne ilinde Helva sohbetleri gelenegi uzun yillar devam etmistir. Eski donemlerde kis
aylarinda padisah, vezir saraylarinda ve biiyiik konaklarda toplantilar ve sohbetler yapilarak
helva ikram edilmistir. Bu sebeple toplantilara “helva sohbetleri” denmistir. Edirne’de helva
sohbetleri giiniimiizde yapilmamakla birlikte 1990 yilina kadar bu gelenege yer verilmis ve
helva kiiltiiriiniin unutulmamas igin ¢aba sarf edilmistir (Ozbil, 2011).

Tarihsel siire¢ icerisinde helva kiiltiirii degerlendirildiginde 13. Yiizyilda baslayip 20.
Yiizyila kadar devam eden bir gelenegin oldugu anlatimlardan da anlagilmaktadir.
Giinlimiizde kiiltiirel miras olarak adlandirilan helvanin gastronomik ac¢idan deger olmasi ve
turizmin ¢esitleri igerisinde yer alan kiiltiir turizminde mutfak kiiltiiriine olan katkisiyla da
deger olarak adlandirilabilmektedir.

Helvanin Turizm ve Gastronomi Turizmine Katkilar:

Oznesi insan olan turizm kisilerin bulunduklar1 yerin disina seyahatleri ve gittikleri yerlerde
turizm isletmelerinin trettigi mal ve hizmetler talep etmeleri ile olusan bir kavramdir.
Insanlarin yer degistirmelerinden kaynaklanin aktiviteler biitiinii seklinde ifade edilen
turizm, giiniimiizde diinyanin en 6nemli sektorlerinden birisidir (Hacioglu vd., 2016).

Gastronomi; “yivecek ve iceceklerin tarihsel gelisim siirecinden baslayarak tiim
ozelliklerinin ayrintili bir bicimde anlasiimasi, uygulanmasi ve gelistirilerek giintimiiz
sartlarina uyarlanmast ¢alismalarini  kapsayan aynmi zamanda bilimsel ve sanatsal
unsurlarla katki saglayan bir bilim dalidir” (Ozbay, 2017).
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Gastronomi turizmi; temel motivasyon faktorii ézel bir yemek tirtinii tatmak veya bir
vemegin tiretilmesini goérmek amaciyla, yiyecek iireticilerini, yemek festivallerini,
restoranlart ve ozel alanlari ziyaret etmektir (Zengin, Uyar, & Erkol, 2015). Ayrica; yoresel
iriinler, geleneksel miizik, yerel etkinlikler, el sanatlar1 hem kiiltiir turizminin hem de kirsal
turizmin de bilesenlerini olusturmaktadir (Hacioglu ve Avcikurt, 2011). Kirsal turizm
bilesenleri igerisinde yer alan beslenme gastronominin igerisine de girmektedir.

Kiiltirel miras, kultir

turizminin temelini olusturmaktadir. Kiiltiir turizmine katilmak

isteyen kisiler tarihi mekanlari, miizeleri, anitlart gérmeyi tercih etmelerinin yani sira ayni
zamanda tilkelerin, sehirlerin, yorelerin geleneksel mutfaklarini da deneyimlemek isterler.

Tablo 1’de bahsedildigi gibi geleneksel mutfak kiiltiirel ilgiye yonelik insan faaliyetleri
olarak degerlendirilmektedir.

Tablo 1. Kiiltiir Turizminin Temelleri

Boyut

Kategorileri

Sanatsal, tarihi yerler
ve sit alanlari

Amtlar; Sehrin sembolleri, katedraller, kiliseler, kiilliyeler, camiler,
saray-meydan- cesme gibi kamusal alanlar

Miizeler; Kiiltiirel ve tarihi eserlerin sergilendigi miizeler ve sanat
galerileri

Kiiltiirel Sergiler; yilin degisik donemlerinde farkli yerlerde
tekrarlanabilen sergiler

Diinya Kiiltiir Miraslari; Efes vb gibi

Kiiltiirel ilgiye yonelik
insan faaliyetleri

Popiiler ve dini kutlamalar; Fasingler veya Ganj nehrinde yikanmak
vb

Miizik, sinema, tiyatro, dans; Rock ve Coke festivali, Cannes Sinema
Festivali, Flamenko gibi

El sanatlar1 ve popiiler mimari; kilim, hali dokumaciligy, liiletas: veya
Harran evleri gibi

Geleneksel mutfak; Tiirk mutfagi, Antep mutfagi, Uzakdogu mutfagi
gibi
Kiiltiirel Rotalar; Ipek yolu vb

Ekonomik Etkinlikler

Endiistri ve Madencilik mirasi; eski fabrikalar, limanlar (Edinburgh
Liman1 gibi) veya maden ocaklar1 (Wielicka Tuz maden ocagi vb.)

Geleneksel iiretim yontemleri; ciftlik, tarim ve kaybolmaya yiiz tutmus
el sanatlarimin yeniden canlanmasi

Ticari Fuarlar; Miinih Oto Fuari, izmir Fuar

Dogal
Giizellikler

Dogal Parklar; Milli parklar (Spil Dagir Milli Parki, Atatiirk Orman
Ciftligi, Temal1 parklar (Miniatiirk, Disneyland vb.), Arkeolojik alanlar

Kaynak: (Bahge, 2009).

Geleneksel mutfagin {iriinii olan helva ve helva kiiltiirii gastronomi turizmi agisindan da bir
deger olusturmaktadir. Bu degerin yasatilabilmesi i¢in ¢esitli projeler hazirlanmaktadir.
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Bunlardan biri olan Trakya Kalkinma Ajansi tarafindan “Trakya Turizm Rotas1” projesidir.
Proje kapsaminda “Lezzet Rotasi” olusturulmasi amaglanmistir. Bu projede Gaziler
Helvasina da yer verilmektedir (Cakir vd., 2017).

SONUC VE DEGERLENDIRME

Bu caligsmada; helva kiiltiiriiniin ¢ok eskilere kadar dayandigi helvanin Osmanli doneminde
0zel helvahanelerde yapimi saglanacak kadar Onemsendigi aktarilmaktadir. Mutfak
kiiltiiriimiiziin yasayan bir kiiltiir oldugu disiiniilecek olursa bu kiiltlirii devam ettirmek,
gelecek nesillere aktarilmasi i¢in kayit altina almak gerekmektedir. Helva-i Gaziler ve diger
helva ¢esitlerinin, yagatilmasi ve unutulmamasi i¢in Tiirk mutfak kiiltiirii icerisinde sik sik
yer verilmelidir. Giiniimiizde halen biitiin helva gesitleri gerek 6zel glinlerde gerekse giinliik
yasamda yapilmaya devam etmektedir. Ancak Gaziler Helvasinin savastan sonra sehit
olanlarin ruhu i¢in yapildig1 Evliya Celebi’nin Seyahatnamesinden 6grenilmektedir. 1990’1
yillara kadar Edirne’nin meshur helva sohbetlerinin aranan lezzetlerinden biri olan Gaziler
Helvasi giiniimiizde artik unutulmaya baglamistir. Somut olmayan kiiltiirel miras olarak
Tiirk Mutfagi’nin bir pargast olan helva kiiltiiriiniin yasatilmasi i¢in Gastronomi ve Ascilik
egitim Ogretimi verilen gerek lise gerekse iiniversitelerde dgrenciler bilgilendirilmeli ve
uygulamali olarak anlatilmalidir.

Yoresel tirlinler, el sanatlari, mutfak sanatlar1 sehirlerin ve iilkelerin turizminde énemli yer
tutmaktadir. Gastronomi turizmi ¢ergevesinde olusturulacak olan lezzet rotalarinda helva
kiiltiirlimiize yer verilmesi bir gelenegin yasatilmasina katki saglayacaktir.
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