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Ozet

En 6nemli zenginliklerinden biri kaya tuzu olan Cankiri, gelenekselligini bliyuk 6lcide muhafaza edebilen ve yerel gida Grlnleri ile dikkat ceken bir sehirdir. Bu projede gastronomide simdiye kadar

yeterli 6lcide degerlendirilemeyen Cankiri kaya tuzunun geleneksel yontemlerle yoresel Urinler kullanilarak hazirlanan gida Urunlerinde yer almasini saglamak ve bu cercevede gastronomi
sektorinde gorev alan veya gastronomi sektorine ilgi duyan kisilere yonelik bir gastronomi kitabi hazirlamak amaclanmaktadir. Bu baglamda projede 6ncelikle konuya iliskin literatlr taramasi
yapilacak, ardindan gida urinlerinin yapimi asamasina gecilecektir. Proje ile ortaya cikacak gastronomi kitabi, su bdlimlerden olusacaktir: Tuz Kavrami ve Tuzun Tarihi (1), Tuzla llgili Hikayeler (2),
Tuzun Beslenmedeki Onemi (3), Cankiri Kaya Tuzu (4), Cankiri'nin Tuzla iliskili Gida Urinleri (5).

Anahtar kelimeler: Kaya Tuzu, Cankiri, Gastronomi, Gastronomi Kitabi

Cankiri Salt as a Gastronomic Value
Abstract

One of the most important assets of which is rock salt, Cankiri is a city that has largely preserved its tradition and stands out with its local food products. This project aims to include Cankiri rock
salt, which has not been sufficiently utilized in gastronomy until now, in food products prepared using local products using traditional methods and to prepare a gastronomy book for those who
work in the gastronomy sector or are interested in the gastronomy sector. In this context, the project will first conduct a literature review on the subject and then move on to the production phase
of the food products. The gastronomy book that will emerge with the project will consist of the following sections: The Concept of Salt and the History of Salt (1), Stories About Salt (2), Importance
of Salt in Nutrition (3), Cankiri Rock Salt (4), Cankiri's Salt-Related Food Products (5).
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Projenin Butcesi ve Suresi

Proje, 70.000 TL butceli olup 12 ay icerisinde tamamlanacaktir.

Amac ve Hedefler

Bu projede gastronomide simdiye kadar yeterli 6lcide degerlendirilemeyen Cankiri kaya tuzunun geleneksel yontemlerle yoresel Grinler kullanilarak hazirlanan gida Grlinlerinde yer almasini
saglamak ve bu cercevede gastronomi sektortiinde gérev alan veya gastronomi sektoriine ilgi duyan kisilere yonelik bir gastronomi kitabi hazirlamak amaclanmaktadir.

Projenin hedefleri sunlardir:

Cankiri'nin zengin tuz Gretim potansiyelini ve yoresel mutfak kiltirinu birlestirerek bu 6zglin unsurlarin gastronomi diinyasinda tanitilmasini ve 6ne cikarilmasini saglamak
Cankiri kaya tuzunun gastronomik bir deger olarak konumlandirilmasini desteklemek

Cankiri tuzu ve bolge gastronomisi hakkinda toplumun biling diizeyini artirmak

Cankiri tuzu kullanilarak tretilen gastronomik Grlnlerin pazarlanabilirligini gelistirmek

Yerel gastronomik urilinlerin markalasmasini ve ticari deger kazanmasini tesvik etmek

Cankiri tuzunun haloterapi ve speleoterapi disinda, gida alaninda yaratici ve yaygin kullanimini saglamak

Bblgesel Kalkinmaya Etkisi

Cankiri, kaya tuzu ile Unli bir sehir olarak bu essiz dogal kaynagini gastronomi dinyasinda bir deger haline getirme potansiyeline sahiptir. Proje, Cankiri'nin tuzla iliskili gidalarinin geleneksel
tariflerle modern mutfak anlayisini harmanlayarak sehre 6zgi gidalarin ulusal ve uluslararasi diizeyde tanitilmasini saglayacaktir. Bu durum, sehrin markalasma suirecine buyuk bir katki saglayarak
Cankiri'nin gastronomik kimligini daha belirgin ve strdurilebilir hale getirecektir. Bunun yani sira proje, Cankiri'nin kaya tuzu ve diger yoresel gida trunlerinin Gretim ve tuketim sureclerini artirarak
bu driunlerin ekonomiye olan katkisini 6nemli 6lcide artiracaktir. Cankiri'da yerel Ureticiler, restoranlar, tedarikciler gibi kesimler, daha genis bir pazara hitap edebilecek, gelirlerinde artis
yasayacaktir. Bu durum, bolgedeki ekonomik kalkinmayi destekleyecek ve sirdurtlebilir blUyime icin saglam bir temel olusturacaktir. Proje sayesinde Cankiri'nin gastronomik potansiyeli daha genis
bir kitleye ulasacak, bu da bolgeye gelen turist sayisinda artis saglayacaktir. Ayrica proje sayesinde hem yerel halkin kiultirel mirasi korunmus olacak hem de bu miras, ulusal ve uluslararasi alanda
daha fazla insan tarafindan taninacak ve takdir edilecektir. Sonu¢ olarak bu proje, sadece Cankiri'nin gastronomik kimligini degil; ayni zamanda sehrin kiiltiirel ve ekonomik dokusunu da
gliclendirecek, bélgenin stirdiiriilebilir kalkinmasina énemli katkilar saglayacaktir.
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Projede Gelinen Asama ve Projenin Ciktilar

Projede kullanilacak malzemelerinin timu ile hizmet alimlarinin bir kismina iliskin talep basvurulari yapiimistir. Ayrica projenin c¢iktisi olacak kitapta yer alacak hikayeler bélimunin bir kismi
tamamlanmistir.
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