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ÖZET  
Destinasyonların sahip olduğu doğal ve kültürel çekicilikler, turistlerin temel seyahat motivasyonlarını oluşturmaktadır. Bunun 
yanı sıra destinasyonların yerel kültürü de merak unsuru olabilmektedir. Ancak destinasyonun yerel kültürüne aşina 
olmadıkları için bu konuda en iyi desteği turist rehberlerinden almaktadırlar. Turist rehberleri destinasyon ile turist arasında 
bir aracı olarak destinasyondaki yerel yemeklerin deneyimlenmesine yardımcı olmaktadır. Turist rehberlerinin yemek kültürü 
hakkında uzmanlık eğitimi almasa da, mesleğinin gereği olarak hizmet verdiği bölgenin yemek kültürü konusunda bilgi sahibi 
olması beklenmektedir. Turist memnuniyetinin sağlanması ve destinasyona yönelik olumlu bir imajın oluşması için turist 
rehberlerinin yerel yemekleri bilmesi gerekmektedir. Bu da turist rehberlerinin yerel kültür ve yerel yemek konusunda bilgisinin 
önemini ortaya koymaktadır. Bu araştırmanın temel amacı Türkiye’nin en önemli destinasyonlarından biri olan Nevşehir’da 
hizmet veren turist rehberlerinin yerel yemek kültürü hakkındaki bilgisinin tespit edilmesidir. Bunun yanı sıra t urist 
rehberlerinin yerel yemek kültürü ve yörenin yemek kültürü potansiyeline yönelik görüşlerinin alınması amaçlanmıştır. Bu 
amaçla Nevşehir’de en az 5 yıldır hizmet veren 9 turist rehberi ile görüşme gerçekleştirilmiştir. Görüşme verilerinin analizi nde 
içerik analizi ve betimsel analiz yöntemlerinden yararlanılmıştır. Elde edilen bulgular doğrultusunda, turist rehberlerinin yerel 
yemek bilgisinin arttırılmasına ve buna yönelik düzenlenebilecek eğitimlere ilişkin öneriler sunulmuştur.  

Anahtar Kelimeler: Turist Rehberliği, Yemek Kültürü, Gastronomi, Nevşehir Yemek Kültürü. 

DETERMINATION OF THE KNOWLEDGE OF TOURIST GUIDES ON LOCAL FOOD CULTURE: 

CASE OF NEVSEHİR 

ABSTRACT 
The natural and cultural attraction of the destinations constitutes the basic travel motivation of tourists. In addition, the  local 
culture of destinations can be a curiosity for tourists. However, as they are not familiar with the local culture o f the destination, 
they receive the best support from tourist guides. Tourist guides help to experience local dishes in the destination as a med iator 
between destinations and tourists. Even if tourist guides do not receive specialist training in food cultu re, they are expected to 
have knowledge about food culture of the region where they work as a requirement of their profession. Tourist guides need to 
know local dishes to ensure tourist satisfaction and to create a positive image for destinations. This sho ws the importance of 
knowledge of tourist guides on local culture and local food. The main purpose of this research is to determine the knowledge of 
tourist guides about local food culture in Nevsehir which is one of Turkey's most important destinations. In addition, it is aimed 
to get the opinions of the tourist guides about the local food culture and the food culture potential of the region. For this purpose, 
9 tourist guides working in the Nevsehir for at least 5 years were interviewed. Content analysis and descriptive analysis methods 
were used in the analysis of interview data. In line with the findings, suggestions were given to increase the local food kno wledge 
of tourist guides and trainings that could be organized for this purpose.  

Key Words: Tourist Guide, Food Culture, Gastronomy, Nevsehir Food Culture.  

GİRİŞ 

Turizm sektörü içinde birçok mesleği barındıran ve farklı alanları kapsayan bir sektördür. Turizm sektörünün en önemli 
hizmet verenlerinden biri de turist rehberleridir. Turist rehberliği turizm sektörü içerisinde yüzyıllardır süren ve 
günümüzde oldukça aktif rolü olan bir meslektir. Turist rehberleri turistin seyahati süresince en çok iletişim kurduğu 
ve turiste birebir hizmet veren kişilerdir. Kimi zaman yol gösterici kimi zamansa kültür elçisi olarak görev yapan turist 
rehberlerinin ülkelerine ve hizmet verdikleri turistlere karşı birçok sorumlulukları bulunmaktadır. İyi bir turist rehberi 
turistin memnuniyetini, tekrar ziyaret etme niyetini, tavsiye etmesini ve dolayısıyla ülkenin ve destinasyonun imajını 
etkilemektedir.  
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Dünya Turist Rehberleri Federasyonu (WFTG) turist rehberini kendi seçtikleri dillerde turistlere kılavuzluk yapan ve 
bulunduğu destinasyondaki doğal ve kültürel değerleri anlatarak en iyi şekilde turiste aktaran yetki li kişi olarak 
tanımlamaktadır (WFTG, 2018). Turist rehberleri turların başladığı andan bittiği ana kadar yalnızca ziyaretçilere eşlik 
eden ve tercümanlık yapan kişiler değil; bunun yanı sıra ziyaretçilerin farklı kültürleri tanımasını, seyahat deneyimi 
kazanmasını sağlayan, bir destinasyondaki doğal, tarihi ve kültürel varlıklar hakkında bilgileri onlara aktaran kişilerdir 
(Ap ve Wong, 2001; Dahles, 2002). Turist rehberi turiste hizmet veren olmakla birlikte turist ile destinasyon arasındaki 
en önemli aracı ve bağdır.  

Turist rehberlerinin mesleğini yerine getirirken birçok rolü ve görevleri bulunmaktadır. En temel görevi de turiste 
destinasyonu en iyi şekilde tanıtmak ve destinasyondan memnun ayrılmasını sağlamaktır (Çokal, 2015). Bunu da ancak 
destinasyon hakkında derin bilgiye sahip olarak gerçekleştirmesi mümkündür. Turist rehberlerinin destinasyondaki 
çekiciliklerle ilgili geniş bilginin yanı sıra destinasyondaki yerel yemekleri ve yerel kültürü de bilmesi gerekmektedir. 
Bazen destinasyonun temel çekiciliğinin yerel yemekler ve yerel kültür olduğu göz önünde bulundurulduğunda turist 
rehberlerinin bu konuda bilgi sahibi olması daha da önemli hale gelmektedir. Bazen ise destinasyonun doğal ve kültürel 
çekicilikleri turistin seyahatinin temel motivasyonunu oluştururken, turistler ziyaretleri sırasında destinasyonda yerel 
kültürü de merak edebilmektedir. Bu da turist rehberlerinin yerel kültür ve yerel yemek konusunda bilgisinin önemini 
ortaya koymaktadır. Tüm bunlardan yola çıkarak bu çalışma ile Türkiye’nin en önemli destinasyonlarından biri olan 
Nevşehir’de hizmet veren turist rehberlerinin yerel yemek kültürü hakkındaki bilgisinin tespit edilerek turist 
rehberlerinin bu konudaki eksikliklerini gidermeye yönelik öneriler getirilmesi amaçlanmaktadır . 

TURİST REHBERLİĞİ ve YEMEK KÜLTÜRÜ İLİŞKİSİ 

İnsanın en temel ihtiyacı olan yemek yemek; şekilleri, ürünleri, kullanılan malzemeleri farklı olsa da hep var olmuştur. 
Toplumların tarihsel süreç içerisinde geçirmiş oldukları güzel olaylarda, kötü anılarda, zorlu gün lerde ve benzeri 
durumlarda en çok etkilenen unsurlarından biri yemektir. Yemek kültürü toplumun yaşantısına, yaşadığı iklime ve 
dahası yakınında bulunan farklı kültürden topluluklara göre şekillenmektedir.  

Her daim temel ihtiyacı yemek olan insanın seyahatlerinde de yemek önemli bir unsurdur. Bazı turistler sadece 
açlıklarını gidermeye çalışırken, bazıları da seyahat motivasyonlarından biri olan yerel mutfağı tatmak istemektedirler 
(Shenoy, 2005: 42). Turistlerin seyahatlerinde temel motivasyonları farklılık gösterse de temel ihtiyaç gereği mutlaka 
destinasyonda yeme içme ihtiyaçlarını gidermektedirler.  

Destinasyonda bulunan yerel pazarlar, yerel peynir üreticileri, üzüm bağları, zeytinyağı üreticileri, yiyecek festivalleri, 
arıcılık, keme gibi bölgelere özgü birçok yer mantarı çeşidi gibi hemen hemen her kasabanın kendine özgü yemek 
kültürünün olması turistlerin destinasyon yemek kültürünü deneyimlemesi ve bu deneyimi çevresindekilerle 
paylaşmasını sağlamaktadır (Ardıç Yetiş, 2015:13). Ancak destinasyonun yerel kültürüne aşina olmadıkları için bu 
konuda en iyi desteği turist rehberlerinden almaktadırlar. Destinasyon ile turist arasında bir aracı olan turist rehberleri 
destinasyondaki yerel yemeklerin deneyimlenmesine yardımcı olmaktadır. Turistlerin katılm ış oldukları turlarda 
yöresel mutfakların önemli bir rolü vardır. 21. yüzyıl başlarında, turizmde yaşanan değişimlerle birlikte tüketici 
taleplerinde de farklı turistik ürünler sunma yönünde eğilimler olmuş ve yöreselliğin ön planda olduğu gastronomi 
turları da ilgi çeken turistik ürünlerden biri haline gelmiştir (Kızılırmak vd., 2016: 259). Bu da turist rehberlerini 
turlarda yemek kültürünü kullanmaya ve bu konuda yetkinlik kazanmaya yönlendirmiştir. Bu amaçla turist rehberleri 
gastronomi alanında uzmanlaşma kazanmaya çalışmakta ve buna yönelik eğitimlere katılmaktadır. Örneğin Gaziantep 
Bölgesel Turist Rehberleri Odası tarafından Gurme ve Gastronomi Uzmanlık Eğitimi Sertifika Programı düzenlemiştir 
Bu programla amaçlanan bölge yemeklerinin tarihsel gelişimi,  tanıtımı, hazırlama usulleri ve etkileşimleri hakkında 
turist rehberlerinin ayrıntılı bilgi sahibi olmasını sağlamaktır. Bunun gibi farklı eğitimler verilerek turist rehberlerinin 
yemek kültürüne yönelik uzmanlık kazanması ve bu konuda turistlere daha fazla bilgi verebilmesi sağlanmaktadır. 
Ancak turist rehberlerinin yemek kültürü hakkında uzmanlık eğitimi almasa da mesleğinin gereği olarak hizmet verdiği 
bölgenin yemek kültürü konusunda bilgi sahibi olması beklenmektedir. Turist memnuniyetinin sağlanması ve 
destinasyona yönelik olumlu bir imajın oluşması için turist rehberlerinin yerel yemekleri bilmesi gerekmektedir.  

YÖNTEM ve BULGULAR 

Turist rehberlerinin Nevşehir yerel yemek kültürüne yönelik bilgisinin tespit edilmesini amaçlayan bu çalışmada, nite l 
araştırma yöntemlerinden yarı yapılandırılmış görüşme tekniği kullanılmıştır. Görüşme insanların bakış açılarını, 
deneyimlerini, duygularını ve algılarını ortaya koymada kullanılan, oldukça güçlü bir yöntemdir (Yıldırım ve Şimşek, 
2011: 40). Bu yöntemin tercih edilme sebebi bu konuda yapılmış çalışmaların az olması ve turist rehberlerinin konu ile 
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ilgili görüşlerine ve bakış açılarına ulaşmaktır. Ayrıca, bu konu ile ilgili ileride yapılacak olan nicel araştırma 
çalışmalarına da katkı sağlaması hedeflenmiştir. 

a) Veri Toplama Aracı 

Araştırma konusu ile ilgili literatür taranmış ve araştırmacılar tarafından görüşme soruları belirlenmiştir. Verilerin 
toplanabilmesi için üç bölümden oluşan bir görüşme formu geliştirilmiştir. İlk kısım kişilerin demografik bilgileri, 
ikincisi yarı yapılandırılmış görüşme soruları ve üçüncüsü ise yemek listesidir. Bu sorular gastronomi alanı ile ilgili iki 
uzman akademisyenin görüşüne sunulmuştur. Araştırma sorularının geçerliliği sağlandıktan sonra sorular katılımcılara 
yöneltilmiştir.   

Araştırmanın amacı çerçevesinde, “Turist Rehberlerinin Nevşehir yerel yemek kültürüne yönelik bilgileri ne 
düzeydedir?” sorusuna cevap aranmıştır. Bu sorunun yanıtını daha derinlemesine inceleyebilmek amacıyla ilgili 
alanyazın taramasının ve akdemisyen görüşlerinin irdelenmesiyle şu alt sorular ortaya çıkmıştır:  

 Nevşehir’in Yöresel yemekleri hakkında ne düşünüyorsunuz?  
 Bildiğiniz nevşehir yöresel yemeklerini sıralar mısınız? 
 Nevşehirin yöresel yemeklerine restoran menülerinde yeterince yer verildiğini düşünüyor musunuz?  
 Yöresel yemeklerin menüdeki diğer yemeklere göre tercih edilme durumu nedir?  
 Nevşehir’in Yöresel yemeklerinin yeterince tanıtılabildiğini düşünüyor musunuz?  
 Nevşehir yemeklerini turist rehberleri yeterince biliyor mu?  
 Nevşehir yemekleri turistik ürün olarak kullanılıyor mu ya da kullanılabilir mi?  

Belirlenen bu soruların dışında Güldemir ve Işık (2011), Arlı ve Gümüş (2007) ve Yolcu’nun (2018) çalışmalarından 
derlenen 72 adet çorba, yemek, börek ve tatlı listelenmiştir. Derlenen bu yem ekler turist rehberlerine sorularak 
yemekleri bilip bilmedikleri ya da ne seviyede bildiklerinin (Adını biliyorum, tadını biliyorum, yapılışını biliyorum) 
öğrenilmesi amaçlanmıştır. 

Bir sorunun cevabı bir başka sorunun cevabını etkileyebileceği için sorular özel bir sırayla sorulmuştur. Örneğin 
öncelikle görüşülen kişilerden Nevşehir’in yöresel yemeklerinden bildiklerini sıralamaları istenmiş en son soruda ise 
Nevşehir’in derlenmiş yöresel yemek listesi kişilere gösterilerek bunlardan hangilerini bildiklerini söylemeleri 
istenmiştir. Sorularda sıra değişikliği yapıldığında yanlılık oluşabilecektir  

b) Evren ve Örneklem 

Çalışmanın evrenini Nevşehir’de hizmet veren turist rehberleri oluşturmaktadır. Nitel araştırmada örneklemin geniş 
olması mümkün değildir. Gerek araştırma kaynaklarının sınırlılığı, gerekse kullanılan bilgi toplama ve analiz 
yöntemlerinin özelliği nedeniyle çok sayıda bireyi araştırma örneklemine dahil etmek gerçekçi olmaz (Yıldırım ve 
Şimşek, 2011: 87). Nitel araştırmacıların birincil kaygısı, nicel araştırmalarda olduğu gibi belirli bir evrene sağlam 
genellemeler yapmak değil, bir evrende olması gereken çeşitlilik, zenginlik, farklılık ve aykırılıkları çalışmalarına dahil 
ederek bütüncül bir resim elde etmektir (Goetz ve LeCompte, 1984; Yıldırım ve Şimşek, 2011: 107).  

Bu araştırmada örneklem belirlenmesinde Kuramsal Örnekleme yöntemi kullanılmıştır. Kuramsal Örneklemede 
araştırma sorusunun yanıtı olabilecek kavramların ve süreçlerin tekrar etmeye başladığı aşamaya (doyum noktası) 
kadar veri toplamaya devam edilmektedir (Glaser ve Straus 1967; Yıldırım ve Şimşek, 2011: 115). Veri toplamaya 
başlamadan örneklem sayısı belirlenmemiş, Turist rehberleriyle görüşmeye başlanmış ve araştırma sorularına aynı 
cevaplar alınmaya başlandığında veri toplama işlemine son verilmiştir. Araştırmanın örneklemini oluşturan, görüşme 
yapılan Turist Rehberi sayısı 9’dur. 

c) Verilerin Toplanması ve Analizi 

Verilerin toplanması 2019 yılı Haziran ayında gerçekleştirilmiştir. Katılımcılarla görüşme yapabilmek için 
kendilerinden randevu alınmış, kişilerin konu ile ilgili mevcut farkındalık düzeylerini etkilememek ve konu ile ilgili 
hazırlık yapabilmelerini engellemek adına konu ile ilgili katılımcılara bilgi verilmemiştir. Katılımcılardan görüşme 
esnasında ses kayıt yapılabilmesi için izin alınmıştır. Görüşmeler 15-30 dakika arası sürmüş ve kayda alınan sesler 
araştırmacı tarafından yazıya aktarılarak metin elde edilmiş ve Excel tablosu oluşturulmuştur. Kimlik bilgilerinin gizli 
tutulması sebebiyle rehberler R1, R2, R3 şeklinde isimlendirilmişlerdir ve her satırda bir rehbere ait fikirler yer 
almaktadır. Araştırmacılar tarafından elde edilen temalar ise sütünlara ayrılmıştır. Böylece ilgili temaların altındaki 
satırlarda her rehberin fikri görülebilmektedir.  
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Wolcott (1994)’a göre nitel veri analizinde üç yol bulunmaktadır. Birinci yol toplanan verinin özgün formuna mümkün 
olduğunca sadık kalınarak ve gerektiğinde araştırmaya katılan bireylerin söylediklerinden alıntı yaparak betimsel bir 
yaklaşımla verileri okuyucuya sunmaktır. İkinci yol ise birinci yaklaşımı da içeren bir biçimde, bazı nedensel ve 
açıklayıcı sorulara ulaşmak amacıyla “sistematik analiz” yapmaktır. Yani veriler betimsel bir yaklaşımla sunulur ve buna 
ek olarak belirlenen bazı temalar ve temalar arası ilişkiler belirlenir. Üçüncü yaklaşımda ise araştırmacı, birinci veya 
ikinci yaklaşımı temel alır ve buna ek olarak veri analizi sürecine kendi yorumlarını da dahil eder (Yıldırım ve Şimşek, 
2011: 221).  Bu çalışmada ikinci yol benimsenmiş olup hem içerik analizi hem de betimsel analizden yararlanılmıştır. 

İçerik analizinde temelde yapılan işlem, birbirine benzeyen verileri belirli kavramlar ve temalar çerçevesinde bir araya 
getirmek ve bunları okuyucunun anlayabileceği bir  biçimde  organize ederek  yorumlamaktır (Yıldırım, Şimşek, 
2011:227). Betimsel analizde ise görüşmelerde yer alan sorular dikkate alınarak katılımcıların görüşleri doğrudan 
alıntılar verilerek sınıflandırılmış ve aktarılmıştır.   Verilerin sunumunda,  alıntı  seçimi  için  çarpıcılık  (farklı görüş), 
açıklayıcılık (temaya uygunluk), çeşitlilik ve uç  örnekler  ölçütleri  dikkate  alınmıştır  (Ünver, Bümen ve Başbay,  2010: 
66). 

Araştırmanın belirli bir zaman diliminde yapılmış olması ve görüşme için seçilen rehberlerin konuyla ilgili daha iyi bilgi  
sahibi olma açısından bölgede en azından 5 yıldır çalışıyor olma mecburiyeti çalışmanın kısıtlılıklarını oluşturmaktadır.  

d) Geçerlik ve Güvenirlik 

Araştırmada geçerlik ve güvenirliğin sağlanması için yapılan işlemler şu şekildedir: Araştırmanın iç geçerliliğini 
artırmak için görüşme soruları hazırlanırken ilgili alanyazın incelemesi ve akademisyen görüşleri sonucunda konu ile 
ilgili kavramsal bir çerçeve oluşturulmuştur.  Bu kavramsal çerçeve ile yapılan görüşmeler sonrası turist rehberlerinin 
görüşleri yazılı hale dönüştürülmüş ve bu metin, ilgili turist rehberlerine tekrar gönderilerek kontrol etmeleri 
istenmiştir.  Ayrıca yapılan içerik analizinde temaların belirlenmesinde, hem konuya uygunluk hem de ilgili kavramları 
kapsayacak şekilde olmasına dikkat edilmiştir. Araştırmanın iç güvenirliğini artırmak için bulguların tamamı yorum 
yapılmadan doğrudan verilmiştir. Araştırmanın dış güvenirliğini artırmak için araştırma süreci ve bu süreçte yapılanlar 
ayrıntılı bir şekilde açıklanmaya çalışılmıştır.  Araştırmanın dış güvenirliğini artırmak için araştırmacı,  süreçte 
yapılanları ayrıntılı bir biçimde tanımlamıştır. Ayrıca elde edilen ham veriler ve kodlamalar başkaları tarafından 
incelenebilecek şekilde araştırmacı tarafından saklanmaktadır.  

BULGULAR 

Bu bölümde araştırmaya katılan 9 turist rehberinin demografik özelliklerine ve görüşme sorularına vermiş oldukları 
cevaplara ilişkin bulgular yer almaktadır. Araştırma kapsamında ilk olarak turist rehberlerinin demografik durumları 
ile ilgili veriler frekans ve yüzde dağılımları ile analiz edilmiştir. Turist rehberlerine ilişkin demografik veriler Tablo 
1’de verilmektedir. 

Tablo 1. Turist Rehberlerinin Demografik Özellikleri 
Görüşülen 

Turist Rehberi 
Yaş Cinsiyet Memleket Kaç Yıldır Kokart Sahibi 

Olduğu 
Kaç Yıldır 

Nevşehir’de 
Çalıştığı 

R1 52 Erkek Nevşehir 29 14 

R2 33 Kadın İstanbul 12 10 

R3 34 Erkek Sivas 9 8 

R4 47 Erkek Nevşehir 25 19 

R5 34 Erkek İzmir 12 12 

R6 33 Kadın Hatay 12 10 

R7 34 Kadın Bursa 12 7 

R8 38 Kadın Mersin 15 10 

R9 29 Kadın Samsun 6 5 

 

Tablo 1’e göre görüşmeye katılan 9 Turist Rehberinin yaşları 29 ile 52 arasında değişmektedir. Katılımcıların 5’i kadın, 
4’ü erkektir. Bütün katılımcıların memleketi farklı olmakla birlikte sadece biri Nevşehirlidir. Katılımcıların kaç yıldır 
kokart sahibi olduğuna bakıldığında en düşük olanın 6 yıl, en yüksek olanın 29 yıl olduğu görülmektedir. Bölgeyi ve 
yemekleri daha iyi bilmeleri açısından asgari şart olarak bölgede en azından 5 yıldır çalışıyor olan rehberlerle görüşme 
yapıldığından kaç yıldır Nevşehir’de yaşıyor olduklarına bakıldığında da en az 5 yıl en fazla 19 yıl göze çarpmaktadır. 
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Dolayısıyla görüşülen turist rehberlerinin deneyimlerinin fazla olduğunu söylemek yanlış olmayacaktır. Bu veriler 
ışığında araştırmaya katılan turist rehberlerinin uzun  yıllardır turist rehberliği mesleği yapan kişiler oldukları 
söylenebilir. 

 Turist Rehberlerinin Nevşehir Yerel Yemek Kültürü Bilgilerine İlişkin Bulgular ve Yorumlar  
İlk olarak araştırmaya katılan kişilere Nevşehir’in Yöresel yemekleri hakkında ne düşündükleri sorusu yöneltilmiştir. 
Katılımcılardan bazıları çok az çeşit yemek olduğunu düşünürken bazıları ise Nevşehir’in yöresel yemeğe sahip 
olduklarını düşünmemektedirler. Örneğin;  

R2. Açıkçası Nevşehir’in çok fazla yöresel yemeğe sahip olduğunu düşünmüyorum. Ya da varsa bile restoranlarda filan 
yok, Nevşehir’in yerlisi evinde kendisine yapıp yiyordur belki, ama dışarda bir yerde çok fazla yöresel yemek 
bulamazsınız. 

R5. Cok sade, içinde kültürel birikimi çok olmayan bir kaç çeşit yemek etrafında donen bir mutfak haline gelmiş. 

R8. Nevşehirin yöresel yemeği olduğunu düşünmüyorum, olanlar zaten İç Anadolu’da olan yemeklerin aynısı. Bir 
asideyle köftür var bildiğim yöreye özgü, onlar da yemekten sayılırsa.  

Bunun dışında yemeklerin tadı ile ilgili de yapılan yorumlar bulunmaktadır. Örneğin; 

R5. Sanırım mübadele ile değişen demografi sonucunda Nevşehir mutfağı daralmış ve bugünkü halini almış. Elde 
kalanlarda ağır, sindirmi zor yemekler… 

R7. Lezzetli olmakla birlikte fazla yağlı ve salçalı olduğunu düşünüyorum. 

R9. Bazılarını lezzetli buluyorum bazıları başarısız.  

Araştırmanın ikinci sorusu olarak katılımcılardan bildikleri Nevşehir yöresel yemeklerini sıralamaları istenmiştir. 9 
katılımcıdan 8’i Nevşehir Tava cevabı vermiş olmakla birlikte, 6 katılımcı Ağpakla, 5 katılımcı Testi/Çömlek kebabı, 4 
katılımcı Aside, 2 kişi Çiçek dolması, 2 kişi ayva dolması cevabı vermiştir. Bununla birlikte pezik sarması, çılbır, ayva 
boranısı, mantı, erişte, soğanlama, keşkek, sanayi pilavı yemekleri ise sadece Nevşehirli katılımcı tarafından dile 
getirilmiştir. Nevşehirli olmayan turist rehberlerinin yöreye özgü çok fazla yemek bilmedikleri ya da hatırlayamadıkları 
çıkarımında bulunulabilir. 

Araştırmanın üçüncü olarak Nevşehir yemeklerine restoran menülerinde yeterince yer verilip verilmediği sorulmuştur. 
Turist rehberlerinden bu soruyu olumsuz yanıtlayanlar olduğu gibi;  

R1. Yok. Çünkü yöresel yemek olması dolayısıyla insanlara o yemeği anlatmak başlangıçta tabi ki problem.  

R2. Düşünmüyorum. Birkaç restoran var özel müşteriler için önceden rezervasyon yapıp yemek talebinde 
bulunabildiğimiz Old Greek House gibi mesela, oralarda sadece sarmadır kabak çiçeği dolmasıdır filan bulunabilir. Onun 
dışında herhangi bir restorana gitseniz menüde genellikle ızgaralar, pideler vs. bulabileceğiniz şeyler bunlarda sınırlı. 

R8. Turistler çömlek kebabını özellikle tercih ediyorlar o da sunum şeklinden dolayı. Bunun dışında çok yöresel yemek 
olduğunu söyleyemem menülerde de. Turistler de genelde rehber neyi önerirse neyi anlatırsa onu ister.  

Olumlu yanıtlayanlar da olmuştur; 

R3. Yer veriliyor ancak bunlar yüksek fiyat ile satıldığı için ve özellikle turistler tarafından çok tercih edilmediği için 
maalesef restoranlarda pek rağbet görmüyor. 

R6. Bence yeterince yer veriliyor ama her restoran/kafede/otelde olması gerektiği gibi hazırlanmıyor. 

R9. En bilinenlerini restoranlarda bulabiliyoruz. 

Araştırmanın üçüncü sorusuyla paralel şekilde olan dördüncü soruda ise yöresel yemeklerin menüdeki diğer yemeklere 
göre tercih edilme durumunu öğrenmek amaçlanmıştır. Bu soruya verilen cevaplar genellikle turistin tercih etmediği, 
ediyorsa da rehberin etkisinde kalarak böyle bir tercih yapacağıdır.  

R1. Bu ancak şey var anlatılırsa o şekilde bir tercih edilme durumu var fakat çoğunluk olarak herkesin bildiği yemeği  
yeme tercihi var artı riske girmiyorlar. 
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R4. Ama turistlerin bu yemekleri tercih etmesi nadir. Sulu yemeği pek turist tercih etmiyor tabi ki yine turistin geldiği 
ülkeye bağlı ama genelde kebaplarımız tercih ediliyor. Tabi ki şu çanaktaki meşhur kebabı da  Nevşehir’e özgü sayarsak 
turistler genelde onu tercih ediyor, o da görsel için. Onun dışında pek katkısı yok.  

R5. Rehberler tavsiye ettiği takdirde tüketiliyor, aksi takdirde müşteriler genelde isimin ve resmini tanıdıkları şeyleri 
tüketme eğilimindeler. 

R8. Turistler çömlek kebabını özellikle tercih ediyorlar o da sunum şeklinden dolayı. Bunun dışında çok yöresel yemek 
olduğunu söyleyemem menülerde de. Turistler de genelde rehber neyi önerirse neyi anlatırsa onu ister.  

Bununla birlikte bir rehber ise olayı farklı bir açıdan ele almış olup yabancı ülkeden gelen bir turist için zaten bütün 
yemeklerin yöresel göründüğü ve bu sebeple bölgeye özel yemekleri tercih etseler bile farkında olmayacakları fikrini 
öne sürmüştür. 

R2. Turistler menüde pek yöresel yemek görmedikleri için tercih ediyorlar diyemem. Zaten onlara göre kebap da 
yöresel kalıyor, neticede başka bir ülkenin yemeklerini ilk defa yiyorlar, siz ne sunarsanız onu yöreye ait sanıyorlar.  

Araştırmanın beşinci sorusu ile katılımcıların Nevşehir’in yöresel yemeklerinin yeterince tanıtılıp tanıtılmadığını 
düşündüklerini ortaya konulması amaçlanmaktadır. Bu soruya rehberlerin tümü yeterince tanıtıldığını 
düşünmediklerini belirtir cevaplar vermişlerdir. Örneğin;  

R1. Düşünmüyorum. Yöresel yemek festivalleri yapılıyor bölgede ama bu festivaller de ne yazık ki sadece yöresel olarak 
kalıyor. 

R2. Düşünmüyorum. Kimsenin bu yemekleri tanıtma ihtiyacı hissettiğini de düşünmüyorum  

R3. Tanıtılmıyor. Aslında sadece Nevşehir olarak da düşünmemek lazım bütün Türk yemeklerimiz için durum aynı. 

R6. Daha etkili tanıtımlar yapılabilir yani hayır düşünmüyorum.  

R8. Düşünmüyorum. Şahsen turist sorsa buraya özgü ne yemek var ne yiyelim diye, çömlek kebabından başka önerecek 
yöresel bir yemek yok aklımda. 

R9. Düşünmüyorum. Bir rehber olarak çoğunu bilmiyorum. 

Araştırmanın altıncı sorusu Nevşehir yemeklerini turist rehberlerinin yeterince bilip bilmediği üzerinedir. Bu soruya 
da 7 kişi olumsuz yanıt vermiştir. Örneğin;  

R2. Sanmıyorum. Dediğim gibi turistleri genelde götürdüğümüz restoranlarda yemekler kebap, pide vs. Rehber bunları 
zaten biliyor, menüde yöresel yemek olmayınca rehberin bilme ihtiyacı da doğmuyor.  

R4. Bilmiyor işte, ben sayın dediğinizde sayacak şey bulamıyorum maalesef.  

R8. Bence bilmiyor. Tabi genelleme yapmak da yanlış ama şöyle de bir şey var Nevşehir’in kaç tane yemeği var ki zaten.  

Bunlardan bazıları ise genel olarak rehberlerin yöresel yemekleri bilmediğini fakat Nevşehirli olan rehberlerin bu 
konuda daha iyi bilgiye sahip olduklarını belirtmişlerdir. Örneğin; 

R1. Bilmiyor. Bilmiyor yani sadece Nevşehirli olanlar biliyor artı bu konuda özel bizim birkaç arkadaşımız var burada 
Culinary tur yapanlardan onlar biliyor. Onun harici genel olarak bilmiyor yani.  

R3. Nevşehir doğumlu bir rehber ile dışarıdan gelen rehberin yemek bilgisi tabi ki farklıdır. Buradakiler bir adım önde 
bu konuda. 

Rehberlerin yöresel yemekleri bildiğini düşünen kişiler ise yöreye özgü olan fakat yaygın olarak kullanılan yemekleri 
bildiklerini belirtmiştir. Örneğin; 

R7. Evlerde pişen tamamen yöresel yemeklerin içeriğine tam hâkim olmasalar da, genelde misafirlerin götürüldüğü 
restoranlarda servis edilen, yine yöreye özgü ama daha yaygın olan yemekleri bildiklerini düşünüyorum.  

Araştırmanın yedinci sorusunda ise Nevşehir’in yemekleri turistik olarak kullanılıyor mu ya da kullanılabilir mi 
konusunda katılımcıların bilgi vermesi istenmiştir. Turistik ürün olarak kullanılabildiğini belirten katılımcılar olduğu 
gibi; 
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R1. Kullanılabilir, mesela burada benim yapmış olduğum turlarda birçok yemek pişirme üzerine cooking class dediğimiz 
derslerde yöresel yemek olarak yapılıyor. 

R5. Kullanılabilir. Yemek kursu adı altında yeni bir turizm dalı var ve taliplisi oldukça fazla.  

R7. Aslında kullanılıyor. Misafirlerin önünde testinin hamurunun kırılması turistik bir şova dönüşüyor ve ilgi çekiyor. 

Yöresel yemeklerin turistik ürün olarak kullanılmadığını düşünen katılımcılar da bulunmaktadır. Örneğin;  

R2. Turistik ürün olarak kullanıldığına hiç şahit olmadım. Daha önce de dediğim gibi yabancı turist yemek yemek  için 
gelmiyor ki, ona göre burada sunulan tüm yemekler yeni ve yabancı o yüzden ilginç geliyor zaten. Ama yerli turist için 
durum değişebilir, neticede sırf yemek yemek için Gaziantep’e tur düzenleniyor, Nevşehir yemekleri de öne çıkarılıp 
böyle turlar düzenlenebilir belki, ama ben yine de Nevşehir’in o kadar etkili bir mutfağı olduğunu düşünmüyorum.  

R3. Kesinlikle hayır. Nevşehir’de yemek kültürü olduğunu düşünmüyorum. Olmadığı için kullanılma gibi bir durum yok 
maalesef. 

R8. Yani sırf yemeği için Nevşehir’e gelmez kimse. Belki güzel yemekler vardır, tanıtımları yapılırsa turistler de tercih 
edebilirler. 

Son olarak derlenen yemek listesi katılımcılara sunulmuş ve yemekleri bilip bilmediklerine dair fikirleri alınmıştır. 
Yöresel yemekler listesinde 72 yemek olması ve hepsinin tek tek görüşülmesinin görüşme sürecine zarar verebileceği 
düşünesiyle katılımcılara sadece yemek isimleri yöneltilerek bilip bilmedikleri, adını bildikleri, adını ve tadını bildikleri , 
adını tadını ve yapılışını bildikleri şeklinde cevaplamaları istenmiştir. Yemeklerin bilinme oranını analiz edebilmek için 
hiç bilmiyorum cevabına karşılık “0”, adının biliyorum cevabına karşılık “1”, adını ve tadını biliyorum cevabına karşılık 
“2” ve adını, tadını ve yapılışını biliyorum cevabına karşılık “3” puan ile yemekler puanlandırılmış ve katılımcıların 
değerlendirmelerine göre ortalamaları alınmıştır. Yöresel yemek listesi ve yemeklere ait bilinme oranları aşağıdaki 
tabloda sunulmuştur. 

Tablo 2. Yöresel Yemek Listesi ve Yemeklerin Bilinme Düzeyi 
Yemek Adı Ortalama Yemek Adı Ortalama Yemek Adı Ortalama 
Tanna/Tarhana Çorbası 3,00 Kaygana 1,78 Katıklı Aş 0,44 
Çılbır 2,89 Kayısı tatlısı 1,78 Sütlü Kabak 0,44 
Nevşehir Tavası 2,78 Tandır Çorbası 1,44 Dönderme 0,44 
Erişte 2,78 Pezik Sarması 1,44 Beyaz Bulamaç 0,44 
Peynirli Erişte 2,78 Yeşil Domates Dolması 1,44 Ayva boranısı 0,44 

Kabak tatlısı 
2,78 

Sütlü Çorba 
1,33 

Bitirgen Kayısı 
Yahnisi 0,44 

Bulgur Çorbası 2,67 Dolma 1,33 Göre Ekmeği 0,44 
Etli Mantı 2,67 Omaç 1,22 Soğanlama 0,44 
Ayva Tatlısı 2,67 Hamursuz 1,22 Hamur Köftesi 0,33 
Ağpakla 2,67 Bulgurlu Aş 1,11 İşleme 0,33 
Bazlama 2,56 Pancar Yemeği 1,11 Çiçek cacığı 0,22 
Yaz Türlüsü 2,44 Sakala Çarpan Çorba 1,00 Şekerli Börek 0,22 
Dolma mantı 2,44 Bulamaç 1,00 Katma Çorbası 0,11 
Köftür 2,44 Yemiş Tatlısı 1,00 Dıvıl 0,11 
Çiçek Dolması 2,33 Patates Çorbası 0,89 Patlıcan Cacığı 0,11 
Kayısı Dolması 2,33 Muhacir mantısı 0,89 Tıkırdatma Kabak 0,11 
Nohutlu Yahni 2,33 Dolaz 0,89 Ferfene 0,11 
Kesme Çorbası 2,22 Pancar Çorbası 0,78 Gendirme 0,11 
Yarma Çorbası 2,00 Naneli Kabak 0,78 Samsa mantı 0,11 
Yoğurt Tarhanası 2,00 Nohutlu Ekmek 0,78 Fasulnik 0,11 
Aside 2,00 Kıvırma 0,78 Şire Tarhanası 0,11 
Ayran çorbası 1,89 Bazlama Yağlaması 0,67 Börek Çorbası 0,00 
Düğü Çorbası ya da 
Düğürcük Aşı 1,89 

Pekmezli Ayva Dolması 
0,56 

Firek Cacığı 
0,00 

Kömbe 1,89 Çığırtma 0,56 Pancarlı Aş 0,00 

 

Tablo 2 incelendiğinde katılımcıların hepsinin tarhana yemeğini bildiği, en çok bilinen yemeklerin çılbır, Nevşehir tava, 
erişte, peynirli erişte, kabak tatlısı, bulgur çorbası, etli mantı, ayva tatlısı ve ağpakla olduğu görülmektedir. Fakat 
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Nevşehirli olan turist rehberleri dahil hiçbirinin Börek çorbası, firek cacığı ve pancarlı aş yemeklerini bilmediği 
görülmüştür. Bununla birlikte en az bilinen diğer yemeklerin ise şire tarhanası, fasulnik, samsa mantı, gendirme, 
ferfene, tıkırdatma kebap, patlıcan cacığı, dıvıl ve katma çorbası olduğu görülmektedir. Bu yemeklerin arasında turist 
rehberlerinin adını yapılışını ve tadını en çok bildiği yemekler ise yaz türlüsü, dolma mantı, köftür, bazlama, bulgur 
çorbası, etli mantı, ayva tatlısı, ağpakla, nevşehir tavası, erişte, peynirli erişte, kabak tatlısı, çılbır ve tanna/tarhana 
çorbasıdır. 

SONUÇ 

Yeme içme, bir hizmet sektörü olan turizmin en temel unsurlarından biridir. Temel ihtiyaçlarından biri yemek olan 
insanın seyahatlerinde de yemek oldukça önemli bir unsurdur. Turistler bir destinasyona ne amaçla seyahat ederse 
etsin yerel yemek deneyimini de yaşamayı istemektedir. Ancak destinasyonun yerel kültürüne aşina olmadıkları için bu 
konuda en iyi desteği turist rehberlerinden almaktadırlar. Turistlerin katılmış oldukları turlarda yöresel mutfakların 
önemli bir rolü vardır. Bu durum da turist rehberlerini turlarda yemek kültürünü daha fazla kullanmaya ve dolayısıyla 
bu konuda uzmanlaşmaya yönlendirmiştir. Turist memnuniyetinin sağlanması ve destinasyona yönelik oluml u bir 
imajın oluşması için turist rehberlerinin yerel yemekleri bilmesi gerekmektedir. Yemek kültürü kapsamlı bir konu 
olmakla birlikte her yöreye özgü farklılıkları bulunmaktadır. Türkiye’deki en önemli turistik destinasyonlardan biri olan 
ve Çekirdek Kapadokya’yı oluşturan Nevşehir ilinin de kendine özgü yerel yemekleri bulunmaktadır. Bu amaçla bu 
çalışma ile Türkiye’nin en önemli destinasyonlarından biri olan Nevşehir ilinde hizmet veren turist rehberlerinin yerel 
yemek kültürü bilgisi tespit edilmeye çalışılmıştır. 

Araştırmada bölgeyi daha iyi bilmesi açısından en az 5 yıldır bölgede hizmet veren 9 turist rehberi ile görüşme 
gerçekleştirilmiştir. Yapılan görüşme sonucunda ilk olarak turist rehberlerinin bir kısmı çok az çeşit yemek olduğunu 
düşünürken bazıları ise Nevşehir’in yöresel yemeğe sahip olduklarını düşündüğü görülmektedir. Katılımcıların yöresel 
yemeklere ilişkin bilgilerinin tespit edilmesi amacıyla Nevşehir yöresel yemeklerini sıralamaları istendiğinde tüm 
katılımcıların (n:9) Nevşehir tavayı bildiği sonrasında sıralanan yemeklerin ise Ağpakla, Testi/Çömlek kebabı, Aside, 
Çiçek dolması ve ayva dolması olduğu tespit edilmiştir. Bununla birlikte pezik sarması, çılbır, ayva boranısı, mantı, 
erişte, soğanlama, keşkek, sanayi pilav yemekleri ise sadece Nevşehirli katılımcı tarafından dile getirilmiştir. Nevşehirli 
olmayan turist rehberlerinin yöreye özgü çok fazla yemek bilmedikleri ya da hatırlayamadıkları görülmektedir. 
Katılımcılara göre turistler Nevşehir yöresel yemeklerini pek tercih etmemekte,  tercih ediyorsa da turist rehberin 
etkisinde kalarak böyle bir tercih yapmaktadır. Bununla birlikte turist rehberlerine göre Nevşehir’in yöresel yemekleri 
yeterince tanıtılmamaktadır ve turist rehberlerinin çoğu da yöresel yemekleri bilmemektedir.  

Araştırmanın son kısmında turist rehberlerine yöresel yemek listesi sunulmuş ve yemekleri bilip bilmediklerine dair 
fikirleri alınmıştır. Turist rehberlerinin hepsinin tarhana yemeğini bildiği, en çok bilinen yemeklerin çılbır, Nevşehir 
tava, erişte, peynirli erişte, kabak tatlısı, bulgur çorbası, etli mantı, ayva tatlısı ve ağpakla olduğu görülmektedir. Fakat 
Nevşehirli olan turist rehberi dahil hiçbirinin Börek çorbası, firek cacığı ve pancarlı aş yemeklerini bilmediği 
görülmüştür. Bununla birlikte en çok bilinmeyen diğer yemeklerin ise şire tarhanası, fasulnik, samsa mantı, gendirme, 
ferfene, tıkırdatma kebap, patlıcan cacığı, dıvıl ve katma çorbası olduğu görülmektedir.  

Tüm bunların sonucunda turist rehberlerinin bazı yöresel yemekleri bildikleri bazılarına dair ise hiçbir fikirleri 
olmadığı, turlarda yöresel yemeklerin çok kullanılmadığı, yalnızca çok bilinen testi kebabı gibi belirli yemeklerin turiste 
sunulduğu görülmektedir. Gastronomi günümüzde ayrı bir turizm haline gelmişken ve bu alanda uzman rehberler 
yetiştirilmeye çalışırken tüm turist rehberlerinin yemek kültürü konusunda belirli bir birikimi olması beklenmektedir. 
Bu doğrultuda öncelikle Nevşehir’de hizmet veren mevcut turist rehberlerine yönelik yöresel yemekleri tanıtan 
eğitimler verilmesi gerekmektedir. Yöresel yemeklere yönelik hazırlanan bu kurslarda turist rehberlerinin yalnızca 
yemeğin ismini öğrenmesi değil tadını ve yapılışını da öğrenmesi gerekmektedir. Bu da turist rehberlerinin yalnızca 
yöresel lezzetlere yönelik turlarda hizmet vermesini kolaylaştıracak ve yöre yemeklerine yönelik uzmanlık kazanmasını 
sağlayacaktır. Bunun yanı sıra paket tur düzenleyen acentelerin yöresel yemeklere yönelik turlar hazırlaması turiste 
seçenek sunması yöre mutfağının tanıtılması için oldukça önemli olacaktır. Yiyecek içecek işletmelerinin ise 
menülerinde daha fazla yöresel yemek sunmasının turist rehberinin de turisti bu yemeklere yönlendirmesi açısından 
önemli olduğu düşünülmektedir.  Ayrıca yemek kültürünün Türk sofra kültürü ve sofranın etrafında oluşan to planma 
ve bir araya gelme kültürü ile birleştirilerek sunulması ise genel kültürü bağlamından uzaklaştırmadan yapılabilecek 
turizm faaliyetleri arasında sıralanabilir. Ayrıca bölgede Türk mutfağının yerel halk tarafından öğretildiği kursların 
açılarak yemek eğitim turlarının düzenlenmesinin sağlanması da bölgedeki yemek kültürünü hak ettiği yere 
taşıyacaktır. 
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Araştırma sadece Nevşehir ilini kapsamaktadır. Nitel araştırma yöntemlerinden görüşme tekniği kullanıldığı için 9 
turist rehberi ile görüşme yapılmıştır. Bundan sonraki araştırmalarda diğer bölgelerde ve farklı destinasyonlarda 
uygulanarak daha fazla turist rehberi ile görüşme yapılarak bu konuda diğer turist rehberlerinin de bilgi düzeyleri 
öğrenilerek eksikliklerin giderilmesine yönelik öneriler geliştirilebilir. Farklı sonuçlar elde edildiğinde ise bölgelerdeki 
turist rehberlerinin yemek kültürü bilgisinin karşılaştırma imkanı olabilir. Literatür incelendiğinde (Akay ve Özöğütçü, 
2019; Akay ve Özöğütçü, 2018)  turist rehberinin farklı alanlardaki bilgilerinin tespit edilmeye çalışıldığı görülmektedir. 
Bu çalışma ile turist rehberinin yerel yemek kültürüne yönelik bilgisi ortaya konulmaya çalışılmıştır. Bundan sonraki 
çalışmalarda ise turist rehberinin destinasyonda turiste sunulan diğer hizmetlere ilişkin bilgisinin tespit edilmesi, turist 
rehberinin farklı yörelerdeki yemek kültürüne ilişkin bilgilerinin tespit edilmesi gibi konular ele alınabilir.  
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