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ÖZET 
Üzüm, geçmişi çok eskiye dayanan ve birçok toplumun mutfak kültüründe yer alan önemli bir yiyecektir. Özellikle Anadolu 
toprakları üzüm için oldukça elverişli topraklar olarak görülmektedir. Bu açıdan bakıldığında bu topraklarda yaşayan i nsanlar 
için de üzüm önemli bir yiyecek olarak değerlendirilmekte ve mutfak kültüründe önemli bir konumda yer almaktadır. 
Anadolu’da yaşayan insanlar eskiden beri üzümü ve üzümden elde ettikleri çeşitli ürünleri mutfaklarında kullanmış ve farklı 
yöntemler geliştirerek üzümden çeşitli yiyecek ve içecekler yapmıştır. Bu çalışmada önemli bir bağcılık ve turizm merkezi olan 
Kapadokya içinde yer alan Ürgüp’te üzümden elde edilerek yapılan ürünlerin belirlenmesi amaçlanmıştır. Araştırmada üzüm 
kullanılarak yapılan 30 farklı yiyecek ve içecek ürünü tespit edilmiş ve pekmezin en fazla üretilen ürün olduğu belirlenmiştir. 
Ayrıca üzümün, çeşitli süreçlerden geçirilerek, farklı meyveler, tarımsal ve hayvansal ürünlerle birlikte kullanılarak birçok  ürün 
elde edildiği belirlenmiştir. Ayrıca çalışmada üzümden yapılan, aynı içeriğe sahip ve aynı isimle anılan ürünlerin farklı 
yöntemlerle yapıldığı tespit edilmiş ve bu yöntemlere ve bu ürünlerin içeriklerine yer verilmiştir.  

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Üzüm, Turizm, Mutfak. 

GRAPE AS A GASTRONOMICAL PRODUCT: CASE OF URGUP 

ABSTRACT 
As a product with a long history, grapes are an important food in the culinary culture of many societies. Particularly, the 
Anatolian region is seen as a very suitable soil for grapes. From this point of view, grapes are considered as an important food 
for the people living in these lands and grapes take an important place in culinary culture. Anatolian people have used grape s 
and various products obtained from grapes in their kitchens for a long time and they have developed different methods for grape 
based foods. In this study, it is aimed to determine the products obtained from grapes in Urgup, which is an important vineya rd 
and tourism center in Cappadocia. In this study, 30 different food and beverage products made by using grapes have determined 
and it has determined that molasses is the most produced product. In addition, it has been determined that there are many 
products in which grapes are made by using different fruits, agricultural and animal products with various processes. In 
addition, it has been determined that products with the same name are made by different methods. These methods and their 
contents are presented in the study. 

Keywords: Gastronomy, Grape, Tourism, Kitchen. 

GİRİŞ 

İnsanoğlu var olduğundan bu yana en temel ihtiyaçlarından birisi beslenme olmuştur (Erol vd., 2019). Kendini 
gastronomiye adayan ünlü Profesör Brillat-Savarin “Evren yalnızca hayatla var olur ve yaşayan her şey beslenir.” sözü 
ile beslenmenin önemini vurgulamaktadır (Brillat-Savarin, 2016: 15). İnsanlar bu zorunlu ihtiyacı giderebilmek adına 
tarih boyunca birçok meyveyi hem taze olarak tüketmiş hem de çeşitli besin maddelerinin üretiminde kullanmıştır ve 
günümüzde de kullanmaya devam etmektedir. Birçok medeniyette ve toplulukta önem arz eden ve kullanımı oldukça 
yaygın olan bu meyvelerden biri de üzümdür. Kaynaklar üzümün anavatanı olarak Anadolu’yu  işaret etmekte ve 
yaklaşık 1200 farklı üzüm türünün Anadolu’da yetiştirildiği ifade edilmektedir (Alsancak Sırlı vd., 2015). Türkiye’de 
yetişen birçok üzüm çeşidi coğrafi işaret almış ve tescillenmiştir (Türk Patent ve Marka Kurumu, 2019). Bu açıdan 
bakıldığında Anadolu toprakları üzüm ve bağcılık açısından önemli bir merkez olarak görülmektedir. Bunun yanında 
Anadolu’da üzüm ve üzümden elde edilen ürünlerin çok yaygın olarak mutfak kültüründe yer aldığı da bilinmektedir.  

Bu çalışmada üzümün tarihçesi ve önemi ile birlikte Anadolu’da bağcılık ve üzüm kültürü ele alınmıştır. Ayrıca 
bağcılıkta ve turizmde önemli bir destinasyon olan Kapadokya bölgesinin merkezinde yer alan Nevşehir mutfağında 
üzümün önemine değinilmiş ve bu bölgede üzümden elde edilen bazı ürünlere yer verilmiştir. Çalışmanın ikinci 
kısmında ise Ürgüp’te yaşayan insanların üzümden ve üzümün türevlerinden faydalanarak yaptıkları ürünler alan 
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araştırması yapılarak belirlenmeye çalışılmıştır. Çalışmanın, literatürün yanında, üzümün turistik bir ürün olarak 
bölgede daha fazla kullanılmasına ve üzümden elde edilen ürünlerin çeşitliliğinin bilinirliği üzerine de katkı sağlayacağı 
düşünülmektedir. 

ANADOLU’DA ÜZÜM 

Üzümün milyonlarca yıllık bir geçmişe sahip olduğu ileri sürülmekle beraber, çıkış noktasının Kafkas ve Anadolu 
toprakları olduğu kabul edilmektedir. Bu tespitlerde yapılan arkeolojik kazılar referans olarak alınmaktadır. Özellikle 
M.Ö. 1800-1500 yılları arasında Anadolu’da bağcılığın çok gelişmiş olduğu bu kazılardan elde edilen bilgiler ışığında 
tespit edilmiştir (Sağlam ve Sağlam, 2018). Anadolu’da M.Ö. 6000’li yıllardan itibaren üzüm, tarımsal olarak kültür 
haline getirilmiş ve günümüze kadar bu kültür geliştirilerek devam ettirilmiştir. Özellikle Hititler döneminde bağcılığın 
gelişmesi amacıyla kanunlar uygulandığı bilinmektedir (Orhan vd., 2011; Uçar, 2008).  

Önceden genellikle taze tüketim, kurutma ve şarap üretimi için kullanılan üzüm, daha sonra farklı yiyeceklerin 
üretiminde de kullanılmaya başlanmıştır. Türkler meyve üretimine önem vermiş ve bu dönemde bol miktarda üretilen 
üzüm de Kaşgarlı Mahmut’un eserinde referans olarak yer almıştır (Heper, 2017). Ayrıca Türklerin içinde kuru üzümün 
kaynatıldığı gül suyu, hoşaf ve pekmezin yer aldığı içecekleri tükettiği ifade edilmektedir (Tez, 2015). Özellikle Osmanlı 
döneminde üzümden; pekmez, pestil, köftür, bastığ, sucuk gibi birçok yiyecek üretilmiştir (Söylemezoğlu, G. 2005). 
Bunun yanında 11. Yüzyılda Türkler tatlı ihtiyaçlarını genellikle üzümden yapılan pekmez ile karşılarlardı (Sabbağ ve 
Boğan, 2019). Böylelikle, günümüzde olduğu gibi, üzüm ve üzümden elde edilen yiyeceklerin ve içeceklerin Türk 
mutfağında eskiden beri önemli bir yeri olduğu görülmektedir.  

NEVŞEHİR MUTFAĞINDA ÜZÜM 

Dünyada yaklaşık 15 bin civarında olan üzüm çeşidinin bin 200’ü Türkiye’de üretilmektedir. Nevşehir bölgesinde 
yetiştirme alanı geniş olmakla beraber sınırlı sayıda üzüm türü yetişmektedir. Bu üzüm çeşitlerinden en çok bilinenleri; 
Dimrit, Emir, Parmak, Çavuş, Buludu, Göğcek, Keten Gömlek, Kara Burcu, Beyaz Buzgulu, Kurt Kuğruğu, Horoz Karası, 
İsmailoğlu, Kayseri Karası, Şıradar ve Mis üzümleridir (Çevre ve Şehircilik İl Müdürlüğü, 2019). Günümüzde Kapadokya 
olarak anılan bölgenin ve bu bölgede yer alan üzüm bağlarının büyük bölümü Nevşehir sınırları içerisinde yer 
almaktadır. Dimrit üzümü %65 üretim oranı ile bölgede en çok yetişen üzüm çeşididir ve yöre halkı tarafından kara 
üzüm olarak anılır. Bu üzüm türü taze tüketilmekle beraber genellikle pekmez yapımında da kullanılmaktadır (Yankı, 
2013). 

Yapılan yazın taraması sonucunda Nevşehir’de yetiştirilen üzümlerin birçok farklı yiyecek ve içeceğin üretiminde 
kullanıldığı tespit edilmiştir. Türkiye’nin farklı bölgelerinde yapılan sirke, hoşaf, cevizli sucuk, komposto, helva gibi 
yiyecek ve içeceklerin (Elgün, 2011; Tez, 2015; Kalkışım ve Özdemir, 2012; Batu veırım, 2009) yanı sıra Nevşehir’de 
yaygın olarak üzümden üretilen bazı ürünler ve içerikleri aşağıda ele alınmıştır.  

Pekmez: Taze üzümün yıkanması, ezilerek şırasının çıkarılması, özel pekmez toprağının ilave edilmesi ve kazanda 
kaynatılması yolu ile elde edilen akışkan tatlı bir yiyecektir (Kaya vd., 2009).  

Köftür: Üzüm şırasına un ilave edilerek bakır kazanda koyu bir kıvam alana kadar kaynatılıp, tepsilere dökülmesi ve 
soğuduktan sonra baklava dilimi şeklinde kesilerek güneşte kurutularak üretilen tatlı bir yiyecektir (Güldemir ve Işık, 
2011). 

Bulamaç: Pekmez, su ve unun karıştırılarak kaynatılmasıyla elde edilen ve üzerine ceviz eklenerek servis edilen bir 
tatlı türüdür (Şahin ve Haklı, 2012). 

Dolaz: Un, su, yumurta ve yağın karıştırılmasıyla elde edilen bulamaca pekmez ilave edilerek servis edilen tatlı bir 
yiyecektir (Güldemir ve Işık, 2011). 

Pelver: Ayvanın reçel kıvamına gelene kadar üzüm şırası ile kaynatılması ve süzülmesi ile yapılan bir tür tatlıdır (İşçen, 
2011). 

Aside: Unun yağda kavrulmasından sonra içerisine pekmez karıştırılması ile hazırlanan ve kaşıkla şekil verilerek servis 
edilen bir tatlıdır (İşçen, 2011). 

YÖNTEM 



118 
 

Bu çalışmanın amacı Ürgüp bölgesinde üzüm ve türevlerinden elde edilen yiyecek ve içecek ürünlerinin belirlenmesidir. 
Ürgüp’ün Türkiye ve dünyada en önemli bağcılık merkezleri arasında yer alması ve bu bölgenin üzümden elde edilen 
ürünlerle farklı ürün çeşitliliğini barındırması araştırma alanının Ürgüp olarak seçilmesinde etkili olmuştur. 
Araştırmada kullanılan veriler; Ürgüp merkez ilçe (6), Demirtaş (6), Başdere (5), Karain (2), İltaş (1), Bahçeli (2), Ayvalı 
(1), Mustafapaşa (1), Sarıhıdır (1) köylerinde yaşayan 25 kadın ile yüz yüze görüşülerek elde edilmiştir.  

Çalışmadaki veriler nitel araştırmada veri toplama tekniklerinden görüşme yöntemi ile elde edilmiştir. Araştırmaya 
katılanlara “Üzümden ve üzüm türevlerinden hangi yiyecek ve içecek ürünlerini yapıyorsunuz?” sorusu yöneltilmiş ve 
üzümün türevleri açıklanmıştır. Araştırmada ayrıca ürünlerin isminin benzer, fakat içeriklerinin farklı olabilmesi 
nedeniyle söz konusu ürünlerin içeriği de sorulmuştur. Üzüm, üzüm suyu, pekmez ve şıra gibi üzümden elde edilen yan 
ürünler de araştırmada yer almaktadır. Sirke ile yapılan ürünler araştırma dışında tutulmuştur. Araştırmaya 
katılanların 40 yaş üstü olmasına dikkat edilmiş ve böylece uzun süredir yapılan ürünlerin ortaya çıkarılması 
amaçlanmıştır. Araştırmaya katılanların yaş ortalaması yaklaşık 60 olarak hesaplanmıştır. Bu katılımcılarla ortalama 
görüşme süresi yaklaşık 12 dakika olarak hesaplanmış ve çelişkili olan ürün isimlerinin tarifi ve içindeki malzemelere 
ait bilgiler katılımcılara sorularak ürünlerin benzer ya da farklı olduğu tespit edilmeye çalışılmıştır. Görüşmede 
cevapların kısa olması ve istenilen bilgilerin tamamına ulaşılmasından dolayı görüşme süresinin yeterli olduğu 
düşünülmektedir. Araştırmada görüşmeden elde edilen veriler eş zamanlı yazılarak kayıt altına alındığından ve ses 
kaydının kaynak kişilerce uygun görülmemesi gibi nedenlerden dolayı ses kaydı yapılmamıştır.  

BULGULAR 

Araştırma sonucunda 25 farklı kaynak kişiden elde edilen bilgilerle üzüm ve türevlerinin kullanılarak yapıldığı bölgeye 
özgü 30 adet farklı ürün tespit edilmiştir. Bu ürünlerin içeriklerinin farklı olanları mevcut olmakla birlikte, bazı 
ürünlerin aynı bazı ürünlerin ise farklı isimle bilindiği belirlenmiştir. Bu yüzden ürünlerin ismi ile birlikte tarifi ve 
içeriğinin belirlenmesinin araştırma sonuçları için önemli olduğu düşünülmektedir. Araştırmada katılımcılar ürünleri 
elde ettikleri üzüm türlerinin isimleri ile ilgili herhangi bir bilgi vermemiştir.  

Tablo 1. Üzüm ve üzümün türevlerinden yapılan yiyecek ve içecek ürünlerine ilişkin dağılımlar 
Ürün Adı  n % 
Pekmez 25 100 
Köftür 23 92 
Sirke 21 84 
Serme Üzüm (Siyah) 20 80 
Hoşaf 20 80 
Bulamaç 16 64 
Cevizli Sucuk 15 60 
Dolaz 14 56 
Tanna/ Pekmezli Tarhana 14 56 
Pelver 12 48 
Sündürmeç/Çalma/Ağda 9 36 
Aside 8 32 
Asma Üzüm (Parmak) 8 32 
Komposto 8 32 
Kayısı Reçeli 5 20 
Bademli Sucuk 5 20 
Kayısı Çekirdeği Sucuğu 5 20 
Tatlı Yahni/Pekmezli Tatlı Kayısı Yahnisi 5 20 
Kıtır/Kitir Kabak 3 12 
Ayva Tatlısı 3 12 
Serme Üzüm (Beyaz) 3 12 
Tatlı Aş 3 12 
Kabak Tatlısı 2 8 
Pekmezli Pilav 2 8 
Misket Elması Reçeli 2 8 
Helva 2 8 
Üzüm Turşusu/Konserve (Parmak Üzüm) 2 8 
Şarap 1 4 
Pekmezli Revani 1 4 
Pekmezli Süzme Yoğurt 1 4 
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Tablo 1’de üzüm ve üzümün hammadde olarak kullanılarak yapıldığı ürünlerin isimleri ve bu ürünlerin dağılımları yer 
almaktadır. Buna göre araştırmaya katılanların tamamı üzümden pekmez yapmaktadır. Araştırmada pekmez 
yapımında üzümlerin sıkılma, kaynatılma ve toprak eklenmesi sürecinin dışında pişirme süresi boyunca yumurta ya da 
yumurta akı ekleme gibi farklı yapım yöntemleri olduğu tespit edilmiştir. Araştırmaya katılanların %92’sinin köftür 
yaptığı belirlenmiştir. Ayrıca farklı köftür çeşitleri yapıldığı da belirlenmiştir. Araştırmaya katılanlar sade ve cevizli gibi 
köftür çeşitleri yaptığını ifade etmiştir. Yine araştırmaya katılanların büyük bir bölümü sirke yapmakta ve 
kullanmaktadır. Özellikle sirke yapımında saklama koşulları, maya kullanımı ve üzüm suyuna tuz ekleme gibi farklı 
yöntemlerin kullanılarak sirke yapıldığı katılımcılar tarafından belirtilmiştir.  

Araştırmaya katılanlar üzümleri herhangi bir katkı maddesi kullanmadan ya da eklemeden doğal olarak kuruta rak, 
sererek ya da asarak uzun süre kullandıklarını belirtmiştir. Yapılan görüşmelerde siyah üzümün kurutulduğu, beyaz 
üzümün serilerek saklandığı tespit edilmiştir. Katılımcıların beyaz parmak üzüm olarak adlandırdıkları üzümü ise 
özellikle iğde gibi dikenli dalları olan bitkilerden elde ettikleri sırıklara asarak uzun süre yaş olarak tükettikleri 
belirlenmiştir. Buna göre araştırmaya katılanların %80’inin siyah üzümleri serme yöntemi ile kurutarak kuru üzüm 
elde ettiği belirlenmiştir. Yine aynı şekilde araştırmaya katılanların %80’i elde ettikleri kuru üzümden hoşaf yaptığını 
belirtmiştir. Böylece kurutulan üzümler farklı bir ürüne dönüşerek yeni bir ürün ortaya çıkmaktadır. Beyaz üzümü ise 
araştırmaya katılanların %12’si sererek kurutmaktadır. Böylece araştırmaya katılanların büyük bir bölümü kurutulmuş 
üzümleri siyah üzümden yapmaktadır. 

İçeriğinde pekmez kullanılarak yapılan diğer ürünlerin dağılımına bakıldığında; araştırmaya katılanların %64’ü 
bulamaç, %58’i dolaz, %32’si ise aside yaptığını belirtmiştir. Özellikle araştırmaya katılanların %58’i dolazın yapımında 
pekmez kullandığını belirtmiştir. Dolazın doğrudan pekmez ile yapıldığı, bal bulunmadığı durumlarda pekmez 
kullanıldığı ya da bal ile beraber pekmez de ilave ederek dolaz yapıldığı tespit edilmiştir. Ayrıca araştırmaya katılanların 
bazıları yağ, un, pekmez, şeker ve bal gibi malzemelerin yanında; dolazın içerisine yumurta, süt veya yoğurt ilave ederek 
yaptığını belirtmiştir. Bunun yanında aside ve dolaz yapımında ise tereyağı yerine ayçiçeği yağının sıklıkla kullanıldığı 
belirlenmiştir. Araştırmaya katılanların yarısından fazlası pekmezli tarhana (bölge ağzında tanna olarak 
söylenmektedir) yaptığını ifade etmiştir. 

Üzüm suyunu kaynatarak belirli süreçlerden geçirdikten sonra elde edilen bulamaç tarzı karışıma ceviz, badem ve kayısı 
çekirdeğinin içini iplere dizdikten sonra batırarak sucuk elde edildiği belirlenmiştir. Katılımcıların %60’ı cevizli, %20’si 
ise bademli ve kayısı çekirdekli sucuk yaptığını belirtmiştir. Ayrıca ceviz ve diğer kuruyemiş  türevleri köftür, dolaz, 
aside ve diğer tatlı çeşitlerinin içerisine ya da üzerine konularak tüketilmektedir. Bu açıdan bakıldığında araştırmaya 
katılanların büyük bir bölümünün kuruyemiş olarak kuru üzümden sonra en fazla ceviz kullandığı söylenebilir. A ynı 
şekilde badem içi ve kayısı çekirdeğinin içi de bölgede farklı ürünlerin üretiminde kullanılmaktadır.  

Çalışmada meyvelerin de üzüm suyu ve pekmezle birlikte yaygın olarak kullanıldığı tespit edilmiştir. Örneğin 
araştırmaya katılanların yaklaşık yarısı pelver yaptığını, %20’si pekmezli kayısı reçeli ve pekmezli tatlı kayısı yahnisi 
yaptığını, %12’si pekmezli ayva tatlısı ve %8’i de pekmezli misket elması reçeli yaptığını belirtmiştir. Buna göre 
araştırmaya katılanların başta ayva ve kayısı olmak üzere, elma gibi bölgeye özgü meyveleri de değerlendirdiği 
görülmektedir. Yapılan meyve tatlıları ve reçellerinin genelde pekmezde kaynatılarak yapıldığı katılımcılar tarafından 
ifade edilmiştir. Bazı katılımcıların pelveri, ayvayı pekmezde kaynatarak yaptığı, bazı katılımcıların ise ayvayı üzüm 
suyunda kaynatarak yaptığı belirlenmiştir. 

Araştırmaya katılanların %36’sı sündürmeç/çalma ya da ağda gibi isimlerle adlandırdıkları ürünü yaptığını belirtmiştir. 
Bu ürün anlatılan tariflere göre birbiri ile benzeşmekte olduğundan aynı kategori altına alınmıştır. 
Sündürmeç/çalma/ağda’nın, pekmezin daha fazla kaynatılarak ve farklı süreçlerden geçirilerek daha koyu bir hale 
getirilip, sürülebilecek bir macun kıvamında yaptıkları ürünün genel adı olduğu ve bir tür daha yoğun k ıvamlı üzüm 
pekmezi olduğu söylenebilir. Bu ürünün macun gibi çubukta yenildiği (ağda), ekmeğe sürülerek ya da kaşıkla yenildiği 
(çalma, sündürme ya da sündürmeç) tespit edilmiştir. 

Tablo 1’e göre araştırmaya katılanların üzümden elde ettiği ürünler arasında; tatlı yahni ya da pekmezli tatlı kayısı 
yahnisi, kireçte bekletilmiş pekmezli kıtır kabak, pekmezli kabak tatlısı, tatlı aş, pekmezli pilav, şarap, parmak üzümden 
yapılan üzüm turşusu, pekmezli helva, pekmezli revani ve pekmezli süzme yoğurt gibi ürünler de yer almaktadır. Buna 
göre bölgede üzümden elde edilen pekmezin birçok ürünün yapımında kullanıldığı ya da birçok ürüne ilave edilerek 
tüketildiği söylenebilir. 
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SONUÇ VE TARTIŞMA 

Turistik bir destinasyon olmasının yanında, gastronomi turizmi için önemli bir değer olan bağcılık ve üzüm kültürünün 
de Ürgüp açısından oldukça önemli bir çekicilik unsuru olduğu düşünülmektedir. Bu açıdan bakıldığında üzüm ve 
bağcılığın Ürgüp’te yaşayan insanların alışkanlıkları ve bu yörenin mutfak kültürü üzerinde etkili  olduğu görülmektedir. 
Bu çalışmada Ürgüp’te üzüm ve üzümden elde edilerek yapılan ürünlerin bu yörenin mutfak kültüründeki çeşitliliği ele 
alınmış ve bu ürünler belirlenmeye çalışılmıştır. Özellikle bazı ürünlerin isminin aynı olmasına rağmen söz konusu 
ürünlerin içeriklerinin farklı olduğu belirlenmiştir. Ayrıca üzümden yapılan ürünlerin farklı köylerde farklı yöntemler 
kullanılarak yapıldığı tespit edilmiştir. Bu çalışmanın esas amacı ise üzüm ve üzümden elde edilen ürünlerden yapılan 
yiyecek ve içecek ürünlerinin belirlenmesidir.  

Çalışmada araştırmaya katılanların tamamının pekmez yaptığı ve büyük bir çoğunluğunun köftür, sirke, kuru üzüm ve 
hoşaf yaptığı belirlenmiştir. Ayrıca Ürgüp’te pekmezin aside, dolaz, reçel, tatlı, bulamaç gibi birçok ürünün yap ımında 
kullanıldığı da tespit edilmiştir. Pekmezin uzun süre kullanılabilir olmasının diğer ürünlerde de kullanılması üzerinde 
etkili olduğu söylenebilir. Bunun yanında üzümlerin bütün bir yıl boyunca kullanabilmek için kurutularak saklandığı ve 
iğde ve çalı gibi bitkilerin dallarına asılarak serin yerde muhafaza edildiği belirlenmiştir. Özellikle bu dallara asılan 
beyaz parmak üzümlerin yaklaşık 6 aya kadar formunu koruduğu ve yaş üzüm olarak tüketildiği belirlenmiştir. Bu 
açıdan bakıldığında bölgede üzümlerin uzun süre kullanılabilmesi için farklı yöntemler geliştirildiği görülmektedir. 
Ayrıca bölgedeki doğal kaya oluşumlarının ve iklim koşullarının üzümlerin saklama koşulları üzerinde önemli etkisi 
olduğu söylenebilir. 

Çalışmada üzümden elde edilen pekmezin, tatlıların yaklaşık tamamında şeker yerine kullanıldığı ve tatlandırıcı görevi 
gördüğü tespit edilmiştir. Bu açıdan bakıldığında pekmez bölge halkının mutfağında hayati öneme sahip bir ürün olarak 
kullanılmaktadır. Bunun yanında bölgede yetişen meyvelerin tatlı ve reçel yapımında pekmezle ya da üzüm şırası ile 
birlikte kullanıldığı görülmektedir. Ceviz, badem içi ve kayısı çekirdeğinin içinin de bölgede üzüm ve türevleri ile birlikte  
sıklıkla kullanılan kuruyemişler arasında olduğu tespit edilmiştir. Ayrıca cevizli, bademli ve kayısı çekirdekli sucuklarla 
birlikte pekmezli tarhananın da bölgedeki insanların uzun süre tüketebileceği kuruyemişler arasında olduğu 
belirlenmiştir.  

Araştırmaya katılanlar arasında bazı ürünlerin içeriğinin aynı olmasına rağmen farklı isimlere sahip olduğu tespit 
edilmiştir. Tatlı yahni ve kayısı yahnisi, çalma ve sündürme gibi ürünler bunlara örnek olarak gösterilebilir. Ayrıca 
katılımcıların aynı ürünü yaparken farklı pişirme yöntemini, farklı tarifleri ve içerikleri (malzemeleri) kullandığı tespit 
edilmiştir. Çalışmadan elde edilen bulgulara göre araştırmaya katılanların, bölge için önemli olan kabak ve kabak 
çekirdeğini üzümle birlikte çok fazla kullanmadığı söylenebilir. Bu çalışma Ürgüp’ün mahalle ve köylerinde yaşayan 
sınırlı sayıdaki kadınlardan elde edilen verilerle gerçekleştirilmiştir. Çalışmanın farklı köylerde ve çok sayıda kişi ile 
yapılması daha farklı ürünlerin belirlenmesini sağlayabilir. Ayrıca üzüm ve üzümden elde edilen ürünl erin geniş bir 
kapsamda belirlenmesinin gastronomi turizmi açısından bölgeye daha fazla katkı sağlayacağı düşünülmektedir.  
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