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Makale Gecmisi 0Oz
Génderim Gastronomik iriinler, somut olmayan kiiltiirel mirasin onemli unsurlar1 olarak, yerel
Tarihi:08.02.2018 halkin tarihsel siiregte yiyecek saglamak igin gdstermis olduklar1 davranislari,
aligkanliklari, gelenek ve gorenekleri, kullandiklar1 araglari-geregleri, sunum ve
Kabul Tarihi:26.03.2018 etkinlikleri kapsamaktadir. Bu calismada Denizli’nin Buldan Ilgesi’nde somut olmayan
kiiltiirel miras olarak giinbalini tanitmak ve bu mirasin siirdiiriilebilirligine katk: saglamak
Anahtar Kelimeler amacglanmistir. Arastirmada nitel arastirma yontemlerinden yar1 yapilandirilmig goriisme
yonteminden yararlanilmistir. Bu kapsamdaki veri, yorede geleneksel yontemlerle giinbali
Gastronomik iiriin tireten on kaynak kisiden elde edilmistir. Arastirma sonuglarma gore, giiniimiizde
Giinbali giinbalin tireten kisiler glinbali yapimini dgretme istegindedir ancak kendilerinden sonraki

kusak, ¢ogunlukla giinbali yapimini bilmemektedir. Bilenler de yapilisinin zor oldugunu

diisiindiigii i¢in yapmaktan kagimmaktadir. Bu nedenle giinbalinin gastronomik kiiltiirel

Siirdiiriilebilirlik miras olarak siirdiiriilebilirligi tehlike altindadir. Elde edilen sonuglarin sdz konusu somut
olmayan kiiltiirel mirasin kayit altina almmasi ve siirdiiriilebilirligine katki saglanmasi
beklenmektedir.

Kiiltiirel miras

Keywords Abstract

Gastronomic products include the behaviors, habits, traditions and customs, tools,
supplies, presentations and activities that local people have used to provide food in the
historical process, as important elements of intangible cultural heritage. In this study, it is
Giinbah aimed to introduce Glinbal as an intangible cultural heritage in Buldan in Denizli and
Cultural heritage contribute to the sustainability of this heritage. Semi-structured interview method was
used as qualitative research methods in the research. The data in this context was obtained
from ten sources who produced by the traditional methods in the region. According to the
results, people who produce Giinbali want to teach its production, but, most of the next
generation don’t know its production. Others who know its production avoid doing it
because they think it is difficult to produce. Therefore the transmission of giinbali to the
generation is at risk.

Gastronomic product

Sustainability
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GIRIS

Sosyal bilimlerde farkli sekillerde tanimlanabilen kiiltiir kavrami genel olarak biitlin bir yagam bi¢imi ve ortak
bir semboller biitiinii olarak tanimlanabilir (Isik, 2013). Bir baska tanimda (Avcikurt, 2009), kiiltiirin, kusaklar
boyunca toplumun edindigi yasam bilgisinin birikmesiyle ortaya ¢ikan ve ayni zamanda bu yasantinin siire
gitmesine yardimci olan iiriin oldugu ve ¢esitli normlarin, kurumlarin ve bireysel davranig bigimlerinin bir araya
gelerek, toplumlarin ve iginde yasayan insanlarin yasam bicimlerini, deger yargilarmi ve gesitli egilimlerini
bi¢cimlendiren en 6nemli unsur oldugu dile getirilmektedir. Gegmisten giiniimiize nesiller boyu bir aktarim soz
konusu oldugundan dolay1 kiiltiir, toplumsal bir 6zellige sahiptir ve sosyal 6grenme yoluyla bu aktarim devam eder,

ayn1 zamanda da degisebilir.

Nesilden nesile aktarilabilen kiiltiir 6geleri giiniimiize kadar gelebilmis miras diyebilecegimiz unsurlardir. Bu
baglamda bakildiginda kiiltiirel miras kavramu karsimiza ¢ikmaktadir. Albayrak’a (2013) gore kiiltiirel miras, bir
toplumun 6zelliklerini ve toplumlarin ge¢cmislerini yansitan belgeler niteligindedir. Bugiin kullandigimiz kiiltiirel
miras kavramiyla ilgili olarak, Timothy (2011), hem somut hem de somut olmayan unsurlari i¢ine aldigini ve
kiiltiirel mirasin maddi olan formunu, binalar, kirsal alanlar ve kdyler, sehirler, sanat koleksiyonlari, miizelerdeki
eserler, tarihi bahgeler, el sanatlar1 ve antikalar olustururken, maddi olmayan kismini da miizik, dans, inanislar,
toplumsal ihtiyaglar, térenler, ritiieller ve folklorun olusturdugunu ifade etmektedir. Buradan yola ¢ikarak, bir yore
halkinin beslenmeyle ilgili gostermis oldugu tim davraniglar kiltiirel mirasin somut olmayan kismini
ilgilendirmektedir. Insanoglu yasamini devam ettirebilmek icin her donemde cesitli beslenme sekillerini
benimsemis, ¢ok ¢esitli yiyecekler elde etmis ve bunlari nesilden nesile aktarmistir. Bu siireste sadece yiyeceklerin
aktarimi degil, saglanmasi, hazirlanmasi, sunus sekli, nasil ve nerede tiiketildigi gibi birgok unsurun da gegisi

saglanmugtir.
GASTRONOMIK URUN

Yemek kiiltlirtiniin ¢esitlenip 6zellesmesinde ekolojik ¢evre, dinsel inanclar, kiiltiirel birikimler, sosyal ve etnik
farkliliklar, egitim diizeylerinin ve kiiltiirel mirasin toplamiin damak zevkleri ile biitiinlesmesinin etkisi biiyiik
Oonem tagimaktadir (Sagir, 2012: 2676). Cogu zaman toplumlarin sahip olduklar1 yemek kiiltiiri ve mutfaklar
merak uyandirmistir. Giiniimiizde de bu baglamda gastronomi kavrami ve yorelerin gastronomik {iriinleri dikkat
cekmektedir. Gastronomi, yemegi iyi yeme meraki ve sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak,
yemek diizeni ve sistemidir (TDK, 2017). iste bu sistem igindeki meraklilarma sunulabilecek tiim iiriinler

gastronomik {iriin olarak karsimmza ¢ikmaktadir.

Gastronomik iirlinler, somut olmayan kiiltiirel miras kapsamindadir. Kagli, Cankiil, K6z ve Ekici (2015) de
miras kavramindan yola ¢ikarak bir milletin mutfagina ait teknik bilgileri, gegmis nesillerden kalan yiyecek ve
iceceklerin c¢esit zenginligi, hazirlanigi, sunumu ve 6zelliklerinin gastronomik miras olarak kabul edilebilecegini
dile getirmiglerdir. Bu iiriinler, yerel halkin tarihsel siirecte yiyecek saglamak i¢in gostermis olduklari davramslari,
aligkanliklar1, gelenek ve gorenekleri, kullandiklar1 araglar-geregleri, sunum ve etkinlikleri kapsamakta ve o yore
kiiltlirlinii yansitmaktadir. Bu unsurlar gelecek nesillere aktarilabildigi siirece toplumlar kiiltiirel kimliklerini

koruyabilmektedir.
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GASTRONOMIK KULTUREL MiRAS

Yemek ve gastronomi birgok etnik grubun ve milletin ayirt edici kiiltiirel bilesenleridir (Alonso ve Krajsic,
2013:158). Bireyler ortak baz1 yemeklerle gegmis deneyimleri hatirladiklar1 ve atalarinin benzer deneyime sahip
olduklarimi diigiindiikleri i¢in yemegin dillerinde biraktig1 tat gii¢lii duygular uyandirir, toplumsal, ortak yasanilan
bu duyumlar insanlar1 birbirine yaklastirir ve bu gergeklestiginde, yemek mirasa doniistiiriiliir (Brulotte ve Giovine,
2016:1). Gida mirasi, hayalleri, anilar1 ve gururu da uyandirir veya alisilagelmis tiikketimi motive eder, diger yandan
bir yasam tarzi ya da hatta bir gelir kaynagi haline gelebilir (Alonso ve Krajsic, 2013:158). Farkli gida kiiltiirlerine
olan turist ilgisi, tarimsal gida ve el sanatlari alanlarinda yerel kalkinma igin bir faktoér olmakla birlikte, ayni
zamanda gida Kkiiltiirii ve mirasinin gelistirilmesine katkida bulunmaktadir (Bessiere ve Tibere, 2013: 3420).
Turizm, bolgesel kalkinmada 6nemli bir yere sahiptir. Gida mirasinin da bir kiiltiir 6gesi oldugu diigiiniildiigiinde
kiiltiire ilgi duyan turistler igin bir gekicilik unsuru haline gelmektedir ve bdylece turizm sayesinde bu miras, gelir

kaynagina doniisebilmektedir.

Kiiltiir, kalabalik kiiresel pazarda ayricalik yaratan turizm tirliniiniin, giderek dnemi artan bir unsurudur. Kiiltiir
turizmi, en biiylikk ve en hizli bilyiiyen kiiresel turizm pazarlarindan biridir ve kiiltiirel ve yaratici endiistriler
gittik¢e destinasyonlarin tanitimi i¢in kullanilmaktadir (OECD, 2009: 10). Her gegen giin kiiltiirel degerlere olan
merak ve bu sebeple yapilan seyahatler artmaktadir. Gastronomik unsurlar, kiiltiirel turizmin 6nemli bir 6Zesi
olarak degerlendirilmekle birlikte gastronomi turizmi de kavram olarak konusulmaktadir. Westering (1999) son
zamanlarda turizmde gastronominin O6neminin gelismesi, ¢agdas popiiler kiiltiirdeki yerinin incelenerek
aciklanabilecegini ileri siirmektedir. Bir ulusun irettigi ve tiikettigi yiyecekler onun kiiltiir, tarih ve mirasina
yansimaktadir. Konaklama ve diger turizm faaliyetlerinin yam sira, gida, igecek ve yemek kiiltiirleri artik turizm
sektoriiniin en O6nemli unsurlarindan biri olarak kabul edilmektedir (Jalis, Zahari, Izzat ve Othman, 2009).
Gastronomi turizmi, yiikselen turizm trendleri arasinda yerini alan, etkinlik kapsami genis ve yiliksek derecede
farkindalik yaratan etkisi ile yerel halkin ve etkinligin gergeklestirildigi yerin kalkinmasinda ve imajinda ciddi
derecede katkida bulunan, bolge ve iilkelerin tanitiminda 6nemli rol oynayan stratejik acidan etkin faaliyetler
olarak tanimlanmaktadir (Bucak ve Araci, 2013:203). Gastronomi, turizmin giiniimiizdeki odagi olarak iki temel
unsura sahiptir; gastronomi turizmi ve gidis, doniis ve kalis siirecinde turizmin ayrilmaz bir parcast olarak
gastronomidir (Westering, 1999: 77). Gastronomi turizminde, gidilen destinasyonda temel ihtiyaglarin giderilmesi
amaciyla gerceklestirilen yeme-igme faaliyetleri degil, belirli nitelikteki yiyecek ve iceceklerin tadilmasi, iiretim
asamalarimin izlenmesi i¢in belirli bolgelerin tercih edilerek seyahate ¢ikilmasi s6z konusudur (Isildar, 2016: 52).
Her iki agidan da degerlendirildiginde gastronomik iiriinler turizmde 6nemli bir yere sahiptir. Ydresel yiyeceklere
turizm ve gastronomi turizmi igerisinde dikkat ¢ekmek bu yiyeceklerin kiiltiirel birer unsur olarak algilanip
siirdiiriilebilir kilinmasina katki saglayacaktir. Boylece gastronomik miras olarak gelecek nesillerin de bunlardan

yararlanmasi saglanabilecektir.

Yorelerin geleneksel gidalarinin siirdiirtilebilirliginin saglanmas1 gerekmektedir. Siirdiiriilebilirlik, insanligin,
kendi ihtiyaclarmi karsilama yeteneginden 6diin vermeksizin, gelecek nesillerin gelisim ihtiyaglarmi karsilamak
icin kalkmmay1 siirdiiriilebilir kilma kabiliyetine sahip olmast (United Nations, 2008) olarak tanimlanmaktadir.

Hem y6re halki bu iiriinlerden fayda saglamali hem de gelecek nesillerin fayda saglamasi i¢in ¢aba gosterilmelidir.
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DENIZLI’NIN BULDAN iLCESi

Denizli’nin Buldan Ilgesi gastronomik miras agisindan zengin bir yéredir. Bu 6zellik, hem cografi konum hem
de tarihsel ge¢misinden gelmektedir. Tarihsel agidan, Buldan ilgesinde ilk yerlesim M.O. 2000°li yillara kadar
gitmektedir. Ilce swrasiyla Persler, Frigler, Siluslar, Lidyallar, Hititler, Romalilar ve Bizanshilar tarafindan
egemenlik kurulmus yerlesim birimlerinden biridir. Cografi agidan, Ege Bolgesinin i¢ kisminda yer
almaktadir. Ilgenin Asil Ege ile Ege arasinda bulunmasi iklim ¢esitliliine neden olmaktadir. ilcenin dogusunda
Akdeniz iklimini andiran bir iklim goriiliir. I¢ kesimlerdeki yiiksek yayla alanlarinda iklim giderek karasallasir.
Karasal iklim ile Akdeniz ikliminin smirin1 zeytin agaci gizer. Cizginin asagisindaki ova bolgesinde pamuk,
sultaniye iiziim, incir ve tahilgiller yetistirilir. Yiiksek yerlerde ozellikle tiitiin ve yaz sebzeleri tiretilir. Narlidere
tarafinda nar, Alandiz ve Kasik¢1 yaylalarinda kiraz, kestane ve ceviz 6nemli gelir kaynagidir. Yenicekent ve
gevresi Turkiye’nin ilk turfanda {iziimiinii piyasaya siirmektedir. Son yillarda yayla kdylerinde elmacilik,
Kadikoy’de seftalicilik 6nem kazanmistir (Buldan Kaymakamligi, 2017). Buldan’in cografi yapisindaki bu
ozellikler ve ydrede yetistirilen iiriinlerin ¢esitliligi mutfak kiiltiiriine de yansimustir. Uziim yetistiriciliginin olmast,
liziimden elde edilen gidalarin da ¢esidini artirmigtir. Bunlarin yaninda Buldan, koklii tarihi gegmisinden gelen

geleneksel dokuma kiiltiirli ve dokuma triinleriyle de bilinirlik kazanmigtir.

Osmanogullarinin heniiz Bursa'ya yerlesmeden Germiyanogullarinin araciligi ile Buldan'dan kumas temin
ettikleri tarihi kayitlarda mevcuttur. Osmanli Devletinin kurulusundan sonra da saraymn dokuma ihtiyacinin bir
kismi Buldan’dan saglanmistir. Ertugrul Gazi' nin igligi, Barbaros' un sali, Padisah Geng Osman' m gomlegi
Buldan' da dokunmustur. Bu 6rnekler Topkapi Saray1 Miizesinde goriilebilmektedir (Buldan Kaymakamligi, 2017).
Ayrica ilgeyi hafta sonu tatilcileri ve Pamukkale destinasyonuna gelen yerli ve yabanci turistler ziyaret etmektedir.
Her yil ilgede yaz aylarinda gesitli festivaller (dokuma, kiiltiir ve el sanatlari, liziim festivalleri) diizenlenmektedir.
Ilgeyi hafta sonlari ziyaret eden ve diizenlenen festivallere katilan misafirler Buldan’in dogal gastronomik
iirlinlerini de deneyimlemekte ve satinalmaktadir. Bu agidan bakildiginda Buldan turizmle tanismis ve gastronomi

turizmi gelisimine katki saglayabilecek bir ilgedir.
ARASTIRMANIN AMACI

Bu calismada Denizli’nin Buldan ilgesi’nde geleneksel yontemlerle hazirlanan ve tiiketilen Giinbali’na
gastronomik kiiltiirel miras olarak dikkat ¢ekmek, gastronomi turistleri a¢isindan bir ¢ekicilik unsuru olarak ortaya

koymak ve siirdiiriilebilirligine katki saglamak amaglanmustir.
ARASTIRMA YONTEMI

Bu calismada aragtirma yontemi olarak, nitel arastirma yontemlerinden yar1 yapilandirilmig goriisme
gerceklestirilmistir. Daha ¢ok nitel aragtirma yontemleri i¢in uygun olan, evrenin kesin sinirlarinin bilinemedigi, bir
kisiye ulastiktan sonra, tanmimadig1 bir baska kisiye yonlendirilme seklinde gerceklesen Kartopu érnekleme yontemi
(Kozak, 2014:119) ile dogdugundan itibaren Denizli’nin Buldan ilgesinde yasayan ve giinbali yapimini bilen 10
katilimeciyla 15-60 dakikayr bulan goriismeler gerceklestirilmistir. Katilimeilara, giinbalinin yapimi, isminin
nereden geldigi, pekmez ve giinbalimin farki, giinbali yapimini kim/kimlerden 6grendikleri ve ne kadar siiredir

yaptiklary, ¢ocuklarina giinbali yapiminmi Ogretip Ogretmedikleri, giinbalinin nasil hangi yiyeceklerle birlikte
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tiketildigi, glinbalindan elde edilen bagska iiriinlerin olup olmadigi gibi sorular yoneltilmistir. Yar1 yapilandirilmig
gorlisme, yapilandirilmig goriisme tiirline gore daha esnek olup, sorularmn sayist ve sirasi ortama gore
degisebilmektedir. Konunun gelisimine gore, akla o anda gelen ek sorularin yoneltilmesi de miimkiindiir (Kozak,
2014: 90). Bu baglamda sorular yoneltilirken goriismenin akisina goére katilimeilarin daha iyi yanit verebilmesi igin

esnek davranilmistir. Goriismeler ev ve bag ortaminda gergeklestirilmistir.
BULGULAR

Arastirmaya katilan kisilerin tamami dogduklarindan itibaren Buldan’da yasamaktadir. Yaslar1 35-85 yas
araliginda degismektedir ve bagcilikla ugrasmislardir. Bagciliktan elde ettikleri {iriinler, taze iiziim, kuru Uziim,
pekmez, kofti (kofter), sirke, tava bali ve giinbalidir. Giinbalinin lezzet ve besin degeri agisindan aslinda daha ¢ok
sevildigi ancak takibi zor ve zaman aldig1 i¢in ¢ok fazla liretemedikleri, sadece kendileri ve yakinlar1 tiikketecek

kadar elde ettikleri, bu sebeple de diger liziim liriinlerine oranla daha degerli oldugu ortaya ¢ikmustir.

Giinbalimin, iziimlerin iyice olgunlasip tatlandigi Agustos ve Eylill aylarinda bag ortaminda yapildigi,
giinbalin1 geleneksel olarak tiiketmeye alisgtk olup bagi olmayanlarin da {iziim satin alarak kendi evlerinin
bahgesinde ya da ev mutfaklarinda hazirlayip (giinese) balkon, bahge ya da teraslara serdikleri bilinmektedir. 84
yasinda bir erkek katihime1 “Ozellikle odun atesinde kaynamas: gerekir, ciinkii lezzetini etkiler” seklinde goriis

bildirmistir.

Katilimcilardan alinan ortak goriise gore bu gastronomik iiriine “giinbali” denme sebebi giineste bekleyerek tat

ve kivam almasindan gelmektedir.

Katilimcilar, ailelerinde dogduklarindan beri giinbali yapila geldigini ve yapimini, anne, nine, baba gibi aile
bireylerinden ogrendiklerini ve bagci aileye gelin olarak gelenlerin de daha oOnce bilmemelerine ragmen
kayinvalide, elti gibi aile bireylerinden 6grendikleri ortaya ¢ikmistir. Katilimeilarin tamanu giinbali yapimini
kendilerinden sonraki nesile 6gretmek ve devam ettirmek istemesine ragmen kendilerinden sonraki kugagin buna

pek istekli olmadiklari ve tiiketici durumunda olduklar1 bilgisine ulagilmustir.
Katilimcilarin dile getirdikleri iizere, glinbalinin yapilisiyla ilgili asamalar soyle gerceklesmektedir:

Uziimler (beyaz/siyah iiziim), bagdan olgunlasip tatlaninca toplanir ve yikandiktan sonra bez/keten/naylon
cuvala konur. Ayakla ¢ignenmek iizere yorede ¢apanak (Resim 1) ismiyle adlandirilan betondan yapilmis alana

alinarak suyu ¢ikarilir.

Resim 1: Capanak
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Giliniimiizde makinelerde de suyunu ¢ikaranlar oldugu ancak olmasi gereken lezzeti vermedigi katilimcilar
tarafindan belirtilmigtir. Capanagin gider kisminda yer alan kiigiik borudan siiziilen iiziim suyu, “kaynatma” (Resim

2) denilen bakirdan yapilmis kulpsuz kazanda biriktirilir.

Resim 2: Kaynatma

Geleneksel kulplu kazana, Buldan’in Giilalan Kdyii ve daha 6nce Buldan’a bagli olan Giiney ilgesi’nden elde
edilen beyaz toprak (Resim 3), kazanin dibini kapatacak sekilde koyulur ve elde edilen iiziim suyu iizerine ilave

edilerek, odun atesinde kaynamaya birakilir.

Resim 3: Pekmez Toprag: (Beyaz Toprak) Resim 4: Geleneksel Kulplu Bakir Kazan ve Ocak

Kaynama esnasinda olusan kopiikler ucuna ince bez baglanan bir iiziim ¢ubugu ya da degnek yardimiyla
iizerine vurularak tasmasi engellenir ve istenmeyen kopiikler atilir. Bu isleme yoérede ¢irpma ya da deldirme
denilmektedir. Bir katilimc1 bu kaynatma islemini “siranin kestirilmesi” olarak tanimlamigtir. Toprakla birlikte
iyice kaynayan {iziim suyu ocaktan indirilir ve dinlenmeye birakilir. Tortularin dipte ¢okelmesi i¢in birkag saat

bekletilir.
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Resim 5: Tavaya Alman Uziim Suyu

Kazandan biraz daha genis ve yiiksekligi daha az olan “tava” ya duru suyu alinir ve toprakli kisim da bez torbadan

stizdiiriiliir, topakli kisim koyulmaz.

Resim 6: Bez Torbadan Siizdiirme Islemi

Tavaya alinan duru kismu bir katilimcinin ifadesiyle “10 It ise 8 It 'ye inene kadar kaynatilir.” Bir bagka katilimcinin
ifadesine gore de “cok koyulasmadan, pekmez kivamina gelmeden” ocaktan indirilir. Bu iglem giineste bekleme siiresini
ve takibini azalttigi ve kullanilan kap ve yerden tasarruf sagladig i¢in tercih edilmektedir. Katilimeilar tavaya alinan
siranin tekrar kaynatilmadan dogrudan tepsi/ sinilere ince bir tabaka halinde dokiilerek de yapilabildigini, tat, kivam ve
renk olarak daha giizel oldugunu ancak siniye uygun oranda dokiilmezse eksime olabilecegini ve daha ¢ok mekan ve

takip gerektirdigini dile getirmislerdir.

Resim 7: Tepsilere Dokiilen Giinbali
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Tepsi ya da sinilere dokiilen sira, arilarin igmemesi i¢in iizerine tiilbent ya da tiil ortiilerek gilinese birakilir ve
bal kivamin1 ve rengini alincaya kadar bekletilir. Giineste bekleme siiresi en az {i¢ giin olabilecegi gibi glineslenme
durumuna gore degisebilmektedir. Bekleme siiresini tamamlayan gilinbali, kavanozlara konularak bozulmadan
saklanabilmekte ve her mevsim tiiketilmektedir. Katilimcilara gore giinbali, ¢ogunlukla kahvaltilarda ve giiniin
diger o6giinlerinde ekmege bandirilarak tiiketilmekle birlikte, tahinle karistirilarak ya da bulambag¢ denilen irmikli
tath yapilarak ve serbet seklinde de tiiketilmektedir. Bir katilimci, “Annem un ve irmik kullanarak, seker
kullanmadan giinbalyla helva yapard, koftiisiinii (kofter) yapardr. Ayrica Buldan’da bessel yapilir. Giinbaliyla
patlican, ayva, kabak besseli yapardi.” seklinde glinbalindan yapilan gidalari farkli olarak dile getirmistir.

SONUC VE ONERILER

Bazi geleneksel gidalar, kiiltiirel miras olarak giiniimiize kadar ulasabilmis, bazilar1 da hi¢ fark edilmeden

unutulup gitmistir. Bu kiiltiir 6gelerimizin yok olup gitmemesi i¢in farkindaligin olusmasi gerekmektedir.

Denizli’in Buldan Ilgesi’nde iklimin uygun olmasi sebebiyle bagcilik yapilabilmekte ve dolayisiyla yore halki
liziimii taze tilketmenin yaninda iiziimden elde edilebilecek; kuru {iziim, pekmez, kofti (kofter), sirke, tava bali ve
glinbali gibi birgok gidayr da iiretmektedir. Lezzeti ve besleyiciligi ile vazgecilemeyen ancak yapimi zaman ve
takip gerektiren, giiniimiizde bu sebeple az miktarda, sadece ailenin kendisi tiikketecek kadar yapilabilen giinbali, bir

kiiltiirel miras olarak glinlimiize kadar ulasabilmis geleneksel bir gidadir.

Gilinlimiizde glinbalini tireten kisiler giinbali yapiminmi 6gretme istegindedir ancak kendilerinden sonraki kusak,
¢ogunlukla giinbali yapimini bilmedigi ve bilenlerin de yapilisinin zor oldugunu diisiindiigli i¢in yapmadiklarindan
dolay1 giinbalinin gastronomik kiiltiirel miras olarak nesilden nesile aktarimu tehlike altindadir. Giinbali yapimini
bilenler biiyliklerinden bunu gelencksel olarak Ogrenmis ve bugilinlere tasimislardir. Giinbali, ismini giineste
beklemesinden ve bal kivaminda olmasindan almaktadir. Geleneksel arag-gereclerle ve yontemlerle bir dizi
asamadan gecerek giinbali elde edilmektedir. Uretildikten sonra dogrudan ogiinlerde tiiketilebilecegi gibi
bulambag, helva, koftii (kofter), bessel gibi iiriinlerde ve tahinle tiiketilebilmektedir. Ayrica giinbali yapim
asamasinda yararlanilan alanlar, yapilan islemler, ara¢ ve gerecler yorede kullanilan isimleriyle tanimlanma imkan1

bulunmustur. Bu noktada da diger ilgili bilim dallarina katki saglayacaktir.

Uriin ¢esitliligi ile birlikte bu gastronomik miras, yiyecek icecek isletmelerinin méniilerinde yer alabilmelidir.
Buldan’a dokuma kiiltiiriinii ve iirlinlerini gérmeye gelen ziyaretgiler gittikleri yoresel restoranlarda bu iiriinleri
tadabilmelidir. Boylece hem yore halkinin hem de gelen ziyaretcilerin bu gastronomik {iriinlere doniik farkindaligi
olusmus olacaktir. Bazi gidalar bir iilke veya bir bolge ile kolayca tanimlanir; bdylece onlar1 bagka bir kiiltiire
gotlirmek zordur (Westering, 1999: 80). Giinbali denilince de, Buldan ydresinde Kkiiltiirel gecmisi ile

tanimlanabilmeli, geleneksel iiretim yontemi ve tiiketimiyle siirdiiriilebilir kilinmalidir.

[Ikogretim, ortadgretim ve yiiksekdgretim asamalarinda yeni nesillerin geleneksel gidalar1 tanimasi, yapim
asamasindan nasil tiiketildigine kadar asamalarin1 gozlemleyerek dgrenebilecegi 6grenme ortamlari olusturulmals,
hatta yore halkinin iiretimi gergeklestirdigi zaman dilimlerinde usta-¢irak iligkisi kurularak egitimler diizenlenmeli
ve bu degerlerimiz yasatilmalidir. Gastronomi turlari igerisine bu gastronomik {iriinler elde edilme zamanlarina

gore dahil edilmeli, ilgi duyan herkes tiretim asamalarmi deneyimleyebilmelidir. Boylece bu bolgelerin
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kalkinmasina da katki saglanmis olacaktir. Giinbali gibi diger unutulmaya yiiz tutmus geleneksel gidalar kayit

altina alinmali, receteleri olusturularak gelecek kusaklara dogru bir sekilde aktarilabilmelidir.
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Extensive Summary

The concept of culture is defined as the whole of material and spiritual values created in the process of historical
social development and the means of measuring the dominance of human natural and social environment which is
used to create them and to transmit them to subsequent generations. Cultural items that can be transferred from
generation to generation are the elements that can be called as inheritable heritage. In this context, the concept of
cultural heritage emerges. According to Albayrak (2013), cultural heritage is a document that reflects the
characteristics of a society and the past of societies. All the behaviors that a local people have shown about feeding
are of interest to the intangible part of cultural heritage. Gastronomic products can be considered as intangible

cultural heritage.

Kasli, Cankiil, K6z ve Ekici (2015) stated that the richness, preparation, presentation and properties of the food
and beverages from the past generations can be regarded as gastronomic heritage. The heritage of food awakes
dreams, memories and pride also or motivates the usual consumption, on the one hand, dreams, memories and pride
that can become a way of life or even a source of income motivate or motivate the usual consumption, on the other
hand a way of life or even may become an income source (Alonso and Krajsic, 2013: 158). Tourism has an
important place in regional development. When food heritage is considered a cultural element, it is becoming an
appealing element for tourists interested in culturally and thus, thanks to tourism, this heritage can be turned into a

source of income.

Buldan in Denizli County is a rich area in terms of gastronomic heritage. This feature comes from both its
geographical location and its historical background. In this study, it is aimed to draw attention to Gunbali, which is
prepared and consumed by traditional methods in Buldan District of Denizli as a gastronomic cultural heritage, put
forward as an element of attractiveness in terms of gastronomy tourists and contribute to its sustainability. As a
research method, semi-structured interviews were conducted qualitative research methods. Giinbali is a traditional
food that has reached daily as a cultural heritage whose taste and nourishment can not be abandoned but the
construction requires time and pursuit, today, for this reason, in small quantities, only the family can consume
itself.

Today, people who produce Giinbali want to teach the production of Giinbali but the next generation than
themselves don’t make it, because they mostly do not know how to make Giinbali and it is thought that it is
difficult to construct so its transmission as a gastronomic cultural heritage is endangered from generation to

generation.
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