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GASTRONOMI TURIZMI VE KAPADOKYA’NIN GASTRONOMIK
UNSURLARI HAKKINDAKI TURIST ALGILARININ
ARASTIRILMASI
Bilent YORGANCI
Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii
Turizm Isletmeciligi, Yiiksek Lisans, Kasim 2018
Danisman: Dog¢. Dr. LUtfi BUYRUK

OZET
Gastronomi, diinyanin farkli yerlerinde, ziyaret edilen veya edilmek istenen yerleri
bir ¢cekim noktasi haline getirmekte, hem yerel halka hem de isletme ¢alisanlarina

katki saglamaktadir.

Gastronomi, ziyaretgilerin 6zel ilgi alanlarindan biridir. Ziyaret edilen destinasyonun
kalturinden beslenerek olusur ve yerele ézgudir. Glnlmuzde ziyaretciler gittikleri
bolgelerin mutfak kultlrini merak etmekte ve hatta bazen bir seyahatin en énemli ve
tek faktoriinii gastronomi Kkiltiirii  degerleri olusturabilmektedir. Bu sebeple
gastronomi turizmine gerektigi onemi ve degeri vererek, destinasyonun var olan
kalturind tanitmaya ¢alismak, diger rakiplerine gore daha gicli olmasinda etkin rol

oynayacaktir.

Kapadokya bolgesinin gastronomik unsurlarina géz atildiginda, 6zellikle Avanos
ilgesinde, canak-¢omlek iiretiminin ¢ok eski yillardan beri yapiliyor olmasindan
dolayi, toprak kaplarda pisirilen geleneksel yemekler dikkatleri cekmektedir.
Nevsehir tava ve ¢omlekte kuru fasulye bunlar arasinda sayilabilir. Yine, pekmez
kullanilarak yapilan tatlilar, hamur igleri de yoreye 6zgl 6rneklerdir. Ancak, bunlara
ve Kapadokya bolgesinin diger gastronomik unsurlarina turizm isletmelerinin
menllerinde yeterince yer verilmedigi goriilmekte ve literatiire bakildiginda,
gastronomi turizmi ve Kapadokya bdlgesine ait gastronomik unsurlar hakkinda,

doyurucu ve yeterli yazili kaynaga rastlanilmamaktadir.

Kapadokya bolgesini ziyaret eden turistlere, Kapadokya’nin gastronomik unsurlari
hakkindaki algilar ile kisisel 6zellikleri arasindaki farkliliklari belirlemeye yonelik



anket ¢alismas1 yapilmistir. BOlgeyi ziyaret eden turistlere uygulanan, toplam 410
adet anket formu analiz edilmistir. Analizler sonucunda Kapadokya’y1 ziyaret eden
turistlerin, Kapadokya gastronomisi hakkindaki algilarinin diisiik seviyede oldugu
tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Gastronomi Turizmi, Yerel Yiyecek ve
Icecekler, Yiyecek Kiiltiirli, Kapadokya.
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ABSTRACT

The gastronomy science makes it a point of attraction for the places visited or to be
visited in different parts of the world, contributing to both local people and the

employees.

Gastronomy is one of the special interests of the visitors. It is formed by the culture
of the visited destination and is local. Nowadays, visitors are curious about the
culinary culture of the regions where they go and sometimes they can create

gastronomy culture values which are the most important and only factor of a trip.

For this reason, giving importance and value to gastronomy tourism, trying to
promote the existing culture of destination, will play an active role in being stronger
than other competitors.

When we look at the gastronomic elements of Cappadocia region, especially in
Avanos district, since the pottery production has been done for many years,

traditional dishes cooked in clay pots attract attention.

Nevsehir tava, as detailed below, baked beans in the pot are among them. As well,
desserts made using molasses, pastries are examples specific to the region. However,
these and other gastronomic elements of the Cappadocia region are not sufficiently
covered in the menus of tourism enterprises, and in the literature, there are no
satisfactory written sources about gastronomic tourism and the gastronomic elements

of the Cappadocia region.

A survey was conducted to determine the relationship between the perceptions of
Cappadocia and the perceptions of Cappadocia on the gastronomic elements. A total

of 410 questionnaires applied to tourists visiting the region were analyzed. As a

vii



result of the analysis, it was determined that the tourists who visited Cappadocia had
low perceptions about Cappadocia Gastronomy.

Keywords: Gastronomy, Gastronomy Tourism, Local Food-Drinks, Food
Culture, Cappadocia.
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GIRIS

GuUnumuz turistlerinin, birgok turistik alanda beklentileri degismistir. Dogal
guzellikler, deniz-kum-giines gibi turizm Grtnlerinden farkl: olarak; turistlerin farkl
beklentilerini karsilayan bir Griin olan gastronomi de destinasyon seciminde etkin

hale gelmistir.

Turizmde en 6nemli sektdr bitinleyicilerinden biri yeme-icme faaliyeti olarak kabul
edilmektedir. Benzeri olmayan yeme-igme sansi1 veren, Yyiyecek icecek isletmeleri,
muzeler, eglence alanlar1 ve aligveris alanlar1 gibi mekanlar ziyaretcileri ¢ekme
gucune sahiptir. Seyahat endustrisi icinde kendini ortaya koymaya c¢alisan
gastronomi ise turizminin gelecegi parlak olan en 6zel adaylarindan biridir. Clnkd,
yeme—i¢cme faaliyetleri ziyaretciler agisindan yerel ve farkli destinasyonlar
tanimanin en iyi yollarindan birisidir. Farkli iilkeleri ziyaret eden insanlarin birgok
degisik beklentilerinin iginde, yeni yerler gérme ve yeni kiiltiirleri tanima ile birlikte,
farkli lezzetlerle bulusma ve degisik tecriibeler yasama arzusu da yatmaktadir.
Seyahat esnasinda turistlerin nerdeyse bircogu i¢in yemek yeme, en Onemli

faaliyetlerden biri olarak kabul edilmektedir.

Yapilan birgok arastirmada mize ziyaretleri, gosteriler, alisveris, miizik ve film
festivalleri gibi farkli etkinliklere ilgisi olanlar ile sarap ve mutfak ile ilgilenen
turistler arasinda bir iligki oldugu ortaya konulmustur. Gastronominin bir diger

ozelligi ise yilin her zamaninda uygulanabilecek bir nitelige sahip olmasidir.

Dinya turizminde destinasyon ¢esitlendirmesine yonelik c¢aligmalar, son yillarda
daha da ¢ok hissedilmeye baslanmistir. Aslinda 6nceleri sadece yerel kultiriin yeme-
icme aligkanliklar1 olarak dikkat ¢eken bazi unsurlar, simdilerde farkli konseptler
halinde tlkelerin mutfak kiiltiirlerini pazarlamanin en 6nemli enstrimanlarindan biri
halini almistir. Yemeklerdeki sunum ve hazirlanis da dahil olmak Uzere, yerel yeme-
icme kiiltiirlintin tamami1 turizminin bir 6gesi olarak gorllerek tanitilmasi da bu

yonde yapilmaktadir.



Gastronomi son yillarda, hig siiphesiz, turistlerin 6zel ilgi alanlarindan biri durumuna
gelmistir. Bu nedenle, ziyaret edilen destinasyonun kultiriinden beslenerek olusan ve
yerele 0Ozgii olan gastronomi turizminin  gelistirilmesine  odaklanmak,

destinasyonlarin rekabet giictinii arttirici bir faktér olmaktadir.

Calismanin yazin kisminda gastronomi, gastronominin tarihgesi, 6zellikleri, 6nemi
gastronomi turistinin profili, global trendler, Diinya ve Tiirkiye’deki gastronomi ile
ilgili kavramsal analizler yapilmis, daha sonra Kapadokya, Kapadokya’da turizm,
festivaller ve gastronomik etkinlikler ve Kapadokya’nin yoresel yemekleri ve
icecekleri dahil, genel olarak Kapadokya’nin gastronomik unsurlari iizerinde
durulmustur. Calismanin uygulama boéluminde ise, Kapadokya bdélgesini ziyaret
eden turistlere anket uygulamasi yapilmistir. Anket uygulamasi sonucunda, yas,
cinsiyet, medeni durum, egitim durumu, gelir seviyesi ve milliyeti ile ilgili turistlerin
Kapadokya’nin gastronomik unsurlar1 hakkindaki algilar1 arasindaki farkliliklar
analiz edilmistir. Bu algilar arasinda, yas, medeni durum, 6grenim diizeyi ve
milliyeti ile gastronomi deneyimi acisindan farkliliklar oldugu tespit edilmistir.
Kapadokya bdlgesini ziyaret eden misafirler yoresel mutfaklar konusunda yeterince
bilgilendirilmedigi ve yerel isletmeler tarafindan da ¢ok fazla 6n plana ¢ikarilmadigi

g6zlenmektedir.

Calismanin sonu¢ kisminda, analizler ve gozlemler dogrultusunda degerlendirmeler

yapilmis ve Kapadokya gastronomi turizmi ile ilgili 6nerilerde bulunulmustur.



BIiRINCIi BOLUM
GASTRONOMI TURIZMi

1.1. Gastronominin Tanimi

Gastronomi, ¢ok farkli sekillerde tanimlanmistir. Yazili kaynaklarin g¢ogunda,
gastronominin sozlilkk anlami, iyi yemek yeme sanati ve bilimi olarak gegmektedir.
Gastronomi terimini olusturan Latince “Gastro” kelimesi mide ile agiz arasindaki
batun sindirim sistemiyle iligkilidir. “Nomos” ise kural veya diizenleme anlamina
gelmektedir. Gastronomi, aslinda yemek ve igmek ile ilgili bitiin kural ve normlari
ifade eden bir kavramdir (Santich, 2004: 15-24).

Gastronomi yine, farkli uygarliklar ile onlarin mutfak kiiltiirii ve kokleriyle ilgilenen
bir bilimdir (Kivela ve Crotts, 2006:354-355). Gastronomi, yemegin hazirlanmasi,
pisirilmesi, sunumunu ve yenilmesinin bir yansimasi olarak da tanimlar (Richard,
2002: 17). Gastronomiyi saglik igin uygun, iyi bir sekilde olusturulan lezzetleri
iceren yemek diizenlemesi ve sistematigi seklinde tanimlayan yazarlarda vardir
(Unli ve Dénmez, 2008:2). Gastronomi ayn1 zamanda, “insanin refahini ve gidasin
ilgilendiren tim konularda kapsamli bir bilgi igerigidir” (Baysal ve Kugukaslan,
2007: 6).

200 y1l 6nce Jacques Berchoux (1801) “gastronomi” kelimesini, bir siir ad1 olarak
kullanmustir (Scarpato, 2002: 93). Diger bir kaynaga gore, M.O. 4. yiizyilda Yunanl
Archestratus, Akdeniz’deki yiyecek ve igecekleri anlattig1 ve rehber niteliginde olan

Kitaba “Gastronomia” ismini vermistir (Santich, 2004: 16).



fIk resmi gastronomi ¢alismasin1 Fransiz Jean Anthelme Brillat - Savarin (1755-
1826) yapmistir (Uyar ve Zengin, 2015: 355-376). Gastronomi kavrami “lyi Yemek
Yeme Sanat1” olarak 1835 yilinda, Fransa’da mutfak sozliigline dahil edilmistir
(Shahrim, 2006: 14-15). Charles Monselet’in “biitiin sart ve yaslarda tadilabilen
sanat” olarak 19. ylizy1l sonunda gastronomi’yi tanimlamistir. Bundan iki y1l sonra
iIse Croze Magnan’in Gastronomie a Paris (Gastronomi Paris’te) yayini ile literatiir
daha zengin hale gelmistir (Larousse, 2005:395). Joel Robuchon tarafindan 2005
yilinda “Larousse Gastronomique” (Diinyanin En Biiylik Mutfak Ansiklopedisi)

basilmistir.

1.2. Gastronomi Kavramimin Ozellikleri

Gastronomi; kisinin meslegi ne olursa olsun yemegin hazirlamasinda gergek
motivasyon gucl olarak tanimlanmaktadir. Sadece ekonomik yeterlilik ve iyi bir
istah gastronominin gelisimi agisindan yetersizdir. Gastronomi; ihtiya¢ ve zengin
olmanin yaninda deneyim, ihtimam ve ince zevklerin sonucunda meydana
gelmektedir. En temel ihtiya¢ olan yiyecek ile ilgili olmasina karsin “en Kaliteli
yiyecekle” ilgilidir (Bonow ve Rytkdnen, 2012: 2-10).

Gastronomi, bir siniflandirma ile Uretimin ve tiketimin yansira, her iki fonksiyon
Uzerinden degerlendirildiginde, su Ozellikleriyle karsimiza ¢ikmaktadir (Baysal ve
digerleri, 2007: 7-10):

Uretim Agisindan Gastronomi:
o Kaliteli yemek hazirlamak, pisirmek, sunmak ve gizel bir masa kurma bilimi
ve sanatidir.
o Kaliteli yemek yeme-i¢meye dair faaliyetler ve bilgi birikimidir.

e Yemek pisirmede as¢iligin prensiplerinin uygulamasidir.



Tuketim Ag¢isindan Gastronomi:
e Kaliteli yeme — igmeden hoslanma,
o Kaliteli yeme —igme konusunda asiriya kagmama,

o Kaliteli ve lezzetli yiyecekler bir tutkudur.

Uretim ve Tiiketim Acisindan Gastronomi:
e Yiyecekleri hazirlanma, pisirme ve servis edilme aralig1,
e Dogru kurallar, uygun arag-gerecler ile yemegin sunularak yenilme sanati,
e Menldeki yemek satis fiyati,
e Kendine 6zgi bolge ve Ulkelerin mutfak kiltird, gelenekleri ve goreneklerini
de iceren; kaliteli yemek yeme bilim ve sanati,
e Tarihsel birikim, kulturel aliskanliklar, yetenekler, emek ve ihtimamlarin

begeniye uygun olarak bir araya gelmesidir.

Gastronomi ilgili malzemelerin (yiyecek-igecek) kullanim ydntemlerini anlatan bir
ortam sunar. Gastronomi ile degisik kiltur ve dlkelerin yiyecek ve igecek
yaklagimlari, benzerlikleri ve farkliliklarinin olusturdugu biitiinliigli bir arada gérme
olanag1 saglanir. Gastronomi kaliteli sarap ve Kaliteli yemek yapma ¢aligmalarini da
kapsar. Gastronomi, bir anlamda sarap ve farkli yiyeceklerin kalite algisi ile ilgilenir
(Gillespie ve Cousins, 2001: 7).

Bir bagka anlatimla gastronomi, agiz tad1 ve istah gibi zevk vermek igin deneme ve
yanilmanin, tarihsel bilgi ile kiiltiirel aliskanliklarin, yeteneklerin, emegin,
ihtimamin, kazanilan begenilerin uygun ve uyumlu sekilde, bir araya getirilmesidir
(Hatipoglu, 2010: 6).

1.3. Gastronominin Tarihgesi

Yunanca bir sozciik olan gastronomi, Athenaeus’dan sonra yaklagik 15 asir boyunca
Avrupa sozciikleri arasinda yok olmustur. Ancak sonrasinda bir Fransiz sairi olan
Joseph Berchoux'un bir siiri ‘La Gastronomie’ ile yeniden canlandirilmistir. 19.
yiizyll Fransa'sinin entelektiiel ortami bu canlanma icin oldukga elverislidir.

Ferguson'un da belirttigi gibi: Yeni bir sosyal pratik gibi, gastronomi sosyal,
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ekonomik ve kiiltiirel kosullarin olusturdugu iliskidir. Bu 6gelerin hepsi; yiyecekler,
insanlar ve yerler, tutumlar ve fikirler 19. yiizyilin baslarinda Paris'te bir araya geldi.
(Santich, 2004: 15-24).

1804 yilinda, gastronomi gazeteciliginin kurucusu olan Grimod de la Reyniere, en iyi
satan kitabi "Almanachs des Gourmands" 1n ilkini yaymnlayarak, Parislilere en iyi
yemegin nasil Oldugunu ve nasil hazirlanmasit gerektigini anlatti. Grimod,
gastronomik bilimi igin, gastronomi kavramini Manuel des Amphitryons (1808) 'da
bir ¢alisma alan1 olarak tanitti ve bir kolejde Gastronomi Kursisiunii gérmenin kisa
bir siire sonra sasirtici olmayacagini belirtti. “Gastronomi” terimi, Ingiltere'deki Iyi
Yasam (1814) adli kitabin anonim yazar1, “yemege dair dnyarg1” olarak terciime etti.
Ingiltere'de hizla yayilan bu terimin tam anlamiyla etimolojisini yansitan bir yorum
olmustur. Bununla birlikte, klasik metin olan Physiologie du Gout # (1826) En son
Ingilizce cevirisinde ‘Tadin Fizyolojisi’ adl1 yeni bir gastronomi konseptini ortaya
koymustur. Bu sozciigi diizeltmis olan Fransiz avukat ve yargi¢ Brillat
Savarin’dir. Kitap sadece Ingilizce, Ispanyolca ve Almanca'ya ¢evrilmis (1830-1831)
olup, La Gastronomie (1839-1841), 11 Gastronomo italiano (1866) ve Le Gastronome
gibi bir dizi dergi ve dergiye de ilham kaynagi olmustur (1872-1873). Ayn1 zamanda,
19. ylzyilin ikinci yarisinda ve 20. yilizyilin baslarinda, hem Fransizca hem de
Ingilizce olarak, sanat ve yemek bilimi {izerine yayinlanan uzun bir kitap dizisinin
Oncilislidiir. Bu gastronomi literatiirii, meniiler olusturma, belirli kurslara eslik etmek
icin uygun sarap secimi, ne zaman ve nasil hazirlanacagi en iyi yiyecekler ve
misafirperverlik hakkinda genel rehberlik konularinda tavsiyelerde bulunmustur.

(Santich, 2004: 15-24).

Brillat Savarin’in taniminda, gastronomi, “kendimizi siirdiirdigiimiiz siirece bizi
ilgilendiren her seyin mantikli anlayis1” idi. Onun goriisiine gore, gastronomi, insani
mimkin olan en iyi beslenmeyle korumayi amaglayan bir bilim'dir. Bu, gidaya
dontistiiriilebilen maddeleri arayan, temin eden veya hazirlayan herkese rehberlik
edendir. Bu vurgu, Savarin’in taniminin, Archestratus'un niyetiyle uyumlu oldugunu

gostermektedir (Santich, 2004: 15-24).



1.4. Gastronomi Turizmi ve Onemi

Gastronomi; hangi bilesimlerle, ne yenmesi ve icilmesi ile nerede, ne zaman, ne
sekilde olabilecegine dair rehberlik etmektedir. Gastronominin diger bir tarafi ise
yeme i¢mede zevki arttiran, yeme-igme ile bunlarin se¢imi ile ilgili bilgi ve
becerilere sahip olunan “yasam sanat1” olarak da anlatilabilir. Bu zevkler, degisik bir
kiiltiire katilma deneyimini esas alan kilttrel turizminde bir alt kiimesi olarak gelisen

gastronomi turizmi merkezindedir (Santich, 2004: 15-24).

Gastronomi turizmi oncelikle seyahat motivasyonu, kaliteli bir yemegi tatma veya
Ozel bir yemegin tiretimini ve sunumunu gormek; esas ve yan yiyecek ureticilerine,
yemek festivallerine, restoranlara ve 0zel bolgelere yapilan ziyaretler’ olarak
tanimlamaktadir (Hall ve Mitchell, 2001: 307-329). Gastronomi turizmi, “0zel bir
yemegin tadimi veya bir yemegin liretimi Ve sunum surecini gérmek amaciyla, yerel
ve kiarsal alanlari, bu ireticileri, restoranlari, yiyecek - icecek festivalleri ile 6zel

alanlar1 ziyaret etmektir” (YUnc, 2010: 29).

Gastronomi turizminin tanimin1 yaparken, turistler i¢in 6nemli bir unsur olan
gastronomiyi, tek bir turistik bir c¢ekim aract olarak ayirmak gerekmektedir.
Gastronomi  bir¢cok seyi kapsayan; turizm agisindan da bir alt dal olarak
gorilmektedir (Oney, 2013: 172-174).

Mutfak (icki dahil) turizmi, bir turizm 0rinl olarak son yillarda ¢ok fazla ilgi
cekmektedir (Hjalage ve Corigliano, 2000). Long (2003), mutfak turizmini
‘yiyeceklerin tiiketilmesi, iiretilmesi ve sunulmasini igeren ancak bunlarla sinirh
olmayan yiyecek amagl seyahatler’ olarak tanimlarken, Wolf (2006)’a gore mutfak
turizmi ‘seyahat edilen yerdeki yiyecekleri ve icecekleri kesfetme, haz alma ve bu
baglamda hatirlamaya deger yeni yasantilar olusturma amaciyla yapilan turizm

faaliyetleridir.

Turizm pazarlama stratejilerindeki degisimden dolayi, diinya turizm pazarlamasinda,
Ulkesel yaklasim onemini kaybettiginden, boOlgesel yaklasimlar iizerine daha ¢ok

yogunlagilmaktadir. Bu dogrultuda yapilan bir aragtirmada, Hatay ili 6rnek



secilmistir. Arastirmada, sehir pazarlamasi konusu kapsaminda 6n plana ¢ikan
turistik sehir pazarlama cabalari, yOresel bir uygulama ile agiklanmaya calisilmistir.
Ayni zamanda sehirlerin turizm agisindan pazarlanmasinda markalagsmanin 6nemli
bir etken oldugunu vurgulanmistir. Gastronominin yoresel boyutta meydana geldigi
diisiiniildigiinde bolgelerin  pazarlanmasinda ve markalagsmasinda gastronomi

faaliyetleri etkili bir rol oynamaktadir (Tosun ve Bilim, 2004: 269-288).

‘Uluslararast Mutfak Turizm Derne8i’ gastronomi turizmi Ozelliklerini sdyle
degerlendirmektedir (Kivela ve Crotts, 2006: 360);

e Turistler seyahatlerinde yemeklerini disarida yemektedir. Bu ydresel
yiyecekleri ve diger insanlar1 tanimak igin giizel bir firsat olarak kabul
edilmektedir.

e Diger turizm ¢esitlerini aksine, gastronomi turizmi; giiniin her saati ile yil
boyunca her tiirlii ilkim kosullarinda yapilabilir.

e QGastronomi sanati insanin bes duyu organina (gérme, ses, koku, tat ve
dokunma) hitap eden bir sanattir.

e Sarap ve yerel mutfak ile ilgilenen turistler ve miize, alisveris, miizik, film,
festival gibi kiiltiir etkinlikleri ile ilgilenen turistler arasinda yiiksek ve pozitif
yonlii bir iligki vardar.

e Mutfakla olan bag, bir yas, herhangi bir cinsiyet veya belirli bir etnik gruba
aitlik yoktur.

e (Gastronomi turistleri gogunlukla kasiflerdir.

e Gastronomi turizmi, deneyimsel oldugundan her yeni turist etkilesim yoluyla

veya yasayarak tecriibe etme talebini karsilayabilmektedir.

Yillardir yapilan arastirmalarda, turizmin bedensel ihtiyaglarin tatmini Gtesinde
sembolik bir tiiketim olgusu oldugu kabul edilmistir. Viicut (body) yiyecegi ve ruh
(soul) yiyecegi olarak iki kategoriye ayrilmaktadir. Viicut (body) yiyecegi standart
bir hizla mideyi besleme ihtiyacin1 karsilayan yiyeceklerdir. Ruhun (soul)
yiyeceginin ise baska bir c¢ekiciligi vardir. Ciinkii ruhun yiyecegi, daha yavas
hazirlanan, bazen 6zel istekleri, bazen de egzotik ve farkli beklentileri karsilayan

yiyeceklerdir. Ruhun (soul) yiyecegini sunan restoranlar yeni malzemeler, yemek



tarifleri ve yiyecegin Ozelliklerini gelistirmekle kalmayip ayni zamanda kendi

atmosferlerini de gelistirmektedirler (Hjalager ve Richards, 2002: 21-22).

Gastronomi turizminin 6nemini vurgulamak adina, International Culinary Tourism
Association (2012) (bu giinkii ad1 ile World Food Travel Association) tarafindan
yapilan degerlendirmeler, gastronominin ve gastronomi turizminin destinasyonlar ve
isletmeler acisindan 6nemini 6zetler durumdadir;

e Turistlerin tamamina yakini seyahatleri sirasinda disarida yemek yemekte ve
her yemekte, yerel yiyecekleri ve insanlar1 tanima firsati bulmaktadir.

e Yemek, her zaman en sevilen i¢ turistik aktiviteden biri olmustur.

e Mutfak (culinary) ya da gastronomi sanati ve sarap tatma, bes duyuya da -
gorme, duyma, isitme, tatma ve dokunma- hitap eden, etkileyen tek sanat
dalidur.

e Sarap ve yemekle ilgilenen turistler ile miize, gosteri, aligveris, miizik ve film
festivalleri, kultirel faaliyetlerle ilgilenen turistler birbiriyle oldukca
bagmtilidir.

o Mutfakla, yiyecek icecekle ilgilenmek belli bir yasa, cinsiyete, etnik gruba
0zgl bir durum degildir.

e Diger tatil aktivitelerinin aksine gastronomi, yilin her ani, her giin ve her
mevsimde gergeklestirilmeye uygundur.

Turizm isletmeleri ve turistik destinasyonlar tarafindan, bu gibi genel 6zelliklerin
dikkate alinmasi halinde, gastronomi turizmi yonelimi agisindan bagarilara olumlu

katkilarda bulunulacagi ongoriilmektedir.

1.5. Gastronomi Turistinin Profili

Geleneksel zevkler, gastronominin toplumdaki yerinin ve gastronomi Kkdltarinin
gelisiminde 6nemli bir yer tutmaktadir. Bu kiiltliriin yayilmasina en ¢ok katki, iyi
derece gelir seviyesi olanlar ve yiiksek egitim seviyesine ulasmis gruplar tarafindan
olmustur. Sosyal bir aktivite olarak nadir yiyecekleri kesfetmek icin degisik ulkelere
seyahat eden gruplar, “gastro turist” kavramini ortaya ¢ikarmislardir (Hatipoglu,
2010: 4).



Gastro turist, yalnizca agligini doyurmak i¢in degil, bununla birlikte farklilik
yagsamak i¢in yemek kiiltiirii ile degisiklik yaratabilecek deneyimler yasayan turistler

olarak tanimlanmaktadir (Long, 2003: 21).

Gastro turist olarak isimlendirilen kisiler, turist tanimindan hareketle, sadece yemek
amaciyla, bulunduklar1 iilkeden baska bir ililkeye gidebilecegi kadar bos zamana,
yeterli miktarda maddi imkana ve istege sahip kisiler olarak adlandirilir. Genel bakis
acis1 ile toplumda ¢agdas gastronominin durumu kisiden kisiye gore farklilik arz
etmektedir. Bu insanlar ne geleneksel yemekler, ne elit kesim yemekleri, ne de bir
tilkenin 6zel bir yemegiyle ilgilenirler. Toplumda gastronomi ile yakindan ilgilenen
her bir fert, bu (i¢ kesim ile iliskilendirilen yemeklerin hepsi ile uygun yer, zaman ve

mekanda ilgilenmektedir (Hatipoglu, 2010: 6).

Uluslararas1 Mutfak Turizmi Dernegi Bagkani E. Wolf: “Siz hig, bir ya da daha fazla
saat, sadece yeni agilan bir lokantayr denemek icin araba kullandiniz ni? Is seyahati
nedeniyle gittiginiz bir lilkede, bir bakkalin raflar1 arasinda kendinizi kaybettiniz mi?
Tatil programimizi yaparken yemek festivallerini, mevsimlik meyveleri veya

b

sebzeleri hesaba kattiniz m1? Eger Oyleyse, siz biiylik olasilikla gastro turistsiniz’

demektedir (Wolf, 2006:1).

Yiyeceklerin tiiketiciler i¢in sahip oldugu birgok rolleri vardir. Yiyecekler hayatin
devamlilig1 i¢in islevsel, kutlamalar ve sosyallesme icin bir arag; eglenceli, duygusal
ve yeni kiiltlirlerin, tilkelerin yasanmasi i¢in 6nemli bir yoldur. Turizm sektdriinde,
restoranlar, festival organizatorleri, oteller, gida tireticileri ve as¢ilik okullar1 gastro
turistlerin satin almay1 saglayan kararlarini anlayarak, bu bilgileri yoresel tiriinleri
satmak icin tiketicileri ikna etmede kullanmalidirlar (Mitchell ve Hall, 2003: 60 -
61).

Yeme - icme eylemleri, kisinin arzu ve duygularini tatmin eden, kisisel ve katilim ile
olusan deneyimlerdir. Duyu organlar1 tarafindan algilanmasi ile yeme-igme
deneyimi, tatil stresince tecriibe edinilen diger deneyimlerden daha uzun siireli ve
daha fazla hatirlanabilmektedir. Kanada Turizm Komisyonunca 2001 yilinda, Nisan
aymmda TAMS (Travel Activities & Motivation Survey, Wine & Cuisine Report)
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olarak yayinlanan raporda, gastro turist profili en 6nemli raporlardan biri olmaktadir.
Bu raporda, geng, yetiskin bekarlar gibi geng; yetiskin ¢iftlerinde destinasyonlarin
gastronomi kiiltiiri ile zenginlesen tatil etkinliklerine ilgi gosterdigi goriilmektedir.
Bu ve benzer aktivitelere gosterilen talep, egitim ve gelir seviyesiyle beraber
artmaktadir (Lang Research, 2001).

Gastronomi turisti i¢in bircok tanimlama mevcuttur. Aragtirmalar gastronomi
turistlerini ¢esitli karakteristik Ozelliklere dayali simiflandirmaya tabi tutmustur.
‘Gastronomi Turizmi Deneyimi’ turistlerin diyetlerine saygiyla birlikte tutum ve
tercihlerini tahmin eden bir model olarak kullanilmaktadir. Bu modelde turistler 4

farkl kategoriye ayrilmistir (Kargiglioglu, 2015: 24).

e Rekreasyonel

Insanlarin bos zamanlarinda, yasadiklar1 standart cevre ve yerlerden, yasam akislarini
ve bicimlerini bir stireligine degistirerek, diisledikleri firsatlar1 degerlendirerek,
0zgur hareket etmelerinin yaninda, yenilenmelerine de olanak saglamak icin kendi

rizalari ile katildiklar etkinliklerin tamami olarak degerlendirilebilir (Orel, 2003: 11).

e Varolugsal
Turizm sektdriiniin her gegen giin yeni bir boyut kazanmasiyla birlikte, kabul gérmiis
tatil anlayist olan “’deniz- kum- giines’’ tatili ile birlikte farkli talepler ile yeni arzlar
olusturulmakta ve bu alternatiflerle turizmde yeni tatil anlayislar1 ortaya ¢ikarmak
suretiyle, sektor ginden gune artan farkliliklar kazanmaktadir. Son yillarda tatile
cikan turistlerin ylUksek egitim seviyelerinin olmasindan dolayz, tatil beklentilerinde
de farklilasma olmustur. Bu ise, turizmde degisik talepleri olan ziyaretgilerin
beklentilerini karsilayabilecek turizm ¢esitlerinin ortaya ¢ikmasina sebep olmaktadir

(Uyar, 2015: 355-376).

o (esitsel
Mevcut turistik Urtine Karst rakip olabilecek, kendi basina ¢ekim giiciine sahip ve
kendine talep yaratabilecek turistik Uriinlere yeni turistik Grin denir. Bu anlamda

turistik {iriin ¢esidi, kendi basina bir turistik ¢ekim unsuru yaratmakta, tek basina
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turist ¢cekmektedir. Baska bir deyisle, turistik tiiketici 6zellikle bir turistik iirlin
¢esidinin ¢ekimiyle seyahat karari almaktadir. Bu durumda, gastronomi turizmi de
bir turistik triin ¢esididir. Turistik tiiketici, seyahati boyunca tek bir turistik {iriin
cesidini talep edebilecegi gibi farkli ¢esitlerin birlesimini, ayrica destekleyici turistik

urunleri de seyahatine katmayi tercih edebilir (Akgoz, 2014: 6).

e Deneysel
Son yillarda yemek kiiltiirii igersinde popiiler bir yere sahip olan ‘flizyon mutfagi-
fusion cuisine’basit bir yaklasimla “diinya mutfaklarinin farkli yemek anlayislart
birlestirilerek, yeni mutfak deneyimleri, yeni yemek g¢esitleri, yeni tatlar” ortaya
¢ikarilmasi ile olugmaktadir. Tirk mutfaginda kebap deneysel agidan yeniden
anlamlandirilarak, bu yemegin bir uzak dogu sebzesi veya Fransiz mutfagindaki bir
sos ile sunulmasi ve bu sekilde farkli yemekler iireterek ‘“‘sentez mutfak kilttiri”

olusturmak olarak ifade edilebilir (Zengin, 2015: 355-376).

Kanada’da yetkililer gastronomi turistini, “Kanada Seyahat Aktiviteleri ve
Motivasyon Faktorleri” ¢alismasina dayanarak ii¢ temel alt baglhiga ayirmistir. Bunlar
yemek turistleri, sarap turistleri, yemek ve sarap turistleridir. Gastronomi turistleri
daha sonra iki alt basliga ayrildi; yenilik¢i gastronomi turisti ve sosyal degerleri 6l¢ii
alan yenilikci olmayan gastronomi turisti. Gastronomi turizmini tanimlamak kadar
gastronomi turistini gastronomi turizmi aktivitelerine katilan turistten ayirabilmek de
onemlidir. Gastronomi turisti, 6zellikle gastronomi turizmi aktivitelerine katilma
amac1 giider. Ancak ikincisi ise, gastronomi turizmi aktivitelerine seyahati esnasinda
katilan, temel motivasyon faktorii gastronomi turizmi olmayan turisttir. Bazi bilim
insanlari, gastronomi turistinin, gastronomi turizmi aktivitelerine katilmay1 temel
motivasyon faktorii olarak benimseyen kimse olarak tanimlamaktadir. Bunun disinda
kalanlarin ise, aktivitelere katilmalar1 temel amag¢ degil, sadece seyahat esnasinda
elde edilen tecriibelerden ibaret olmaktadir. Sunu da unutmamak gerekir ki, bazi
tanimlamalarda gastronomi iki alt segment olan, sarap turizmine ve agro turizme ilgi
duyanlar1 kapsamaktadir. Ornegin bu tanimlamalar, temel motivasyon araci saraplari
tatmak ve tlketmek olan turistlerin, yerel veya bolgesel yemek Uretimine veya
tiketimine 1lgili olan turistlerden ayri tutulmasimi savunmaktadir (Kargiglioglu,

2015: 24 - 25).
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1.6. Gastronomi Turizmi Tecribesi

Turistlerin biiyiik cogunlugunun, yerel iiriinleriyle {in salmis destinasyonlar1 ziyaret
etmek istemeyi tercih ettikleri kanitlanmistir. Bunun ilk 6rnegi, Akdeniz mutfagidir
(Yunanistan, Italya, Ispanya ve Fas ki UNESCO’nun kiiltiirel degerler miras
listesinde de yer almaktadir). Bu iilkeler genellikle gastronomik degerleri sayesinde
turist ¢ekerler. Yemek c¢esitliligi, yogunlugu ve enderligi ile {inlii destinasyonlar,
piyasada yer edinme ve markalasmanin pozitif sonucu olarak, turiste gastronomik
tatmin sunma potansiyeline sahip oldugu izlenimini uyandirmak adina gii¢lii bir
etkiye sahiptir. Belli bir destinasyonda konaklama sirasinda, turistler yerel yemekleri
tadarak o yerin kiiltiirii ve tarihiyle kaynasma sansina sahip olabilirler. Tatmin olma
seviyesi, denenen yemegin ¢esitliligi ve ¢esitli yemek festivallerine, aktivitelerine ve
sovlarina katilmayla artmaktadir. Bu zamanlarda bir destinasyon, yani bolge, sehir,
restoran ya da sarap Uretim tesisi, ziyaret¢ilerine sunulan yemeklerle tatmin etmeli,
onlarla ilgilenmelidir. Onceden beklediklerini elde eden turistler tavsiye verme
konusunda muazzam bir piyasa gicine sahiptirler. Turistlerce yapilan
degerlendirmeler, yemegin g¢ekiciliginin, tirlinlerin ve hizmetin kalitesinin yan1 sira
atmosferin de i¢inde bulundugu bir¢ok faktorii kapsamaktadir (Hall ve Sharples,
2003: 1-24).

Destinasyonun ¢ekiciliginin bir¢ok unsura bagli oldugundan bahsetmekte fayda
vardir. Bu c¢ok boyutluluk, her zaman kaliteyi arttirmaya calisilmasinin 6nemli
oldugunun temel sebebidir. Gastronomi turistinin tecriibesinin son agamast, iiriinlerin
etkinliginin ve destinasyon hizmetinin degerlendirilmesinde kritik bir gostergedir.
Ancak bu her zaman yerine getirilecek kolay bir gérev degildir. Cunki birgok kulttr
farkli bakis agilarina sahiptir. Farkli tilkelerden turistler tatminkarlik konusunda
farkli algilara sahiptirler ve bu baglamda karsilastiklar1i gastronomi seviyesini
degerlendirirler. Yine de, belli bir destinasyonu ziyaretten dnce, turistin beklentileri
ne kadar yuksek olursa olsun, drunlerin kalitesi ve hizmet en Ust seviyede
tutulmalidir. Bu yiizden, bir destinasyonun imajini yaratirken pazarlama yonetiminde
ve sunulan Grdnleri tamitimda dikkatli olunmalidir. Cok abartili olursa, muhtemelen
turistleri yanlis yonlendiren promosyon kanali olarak diisiineceklerdir ve sikayet

etmekten cekinmeyecek, daha da kotlsi internette o destinasyon igin negatif
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yorumlarda bulunacaklardir ki bu da o destinasyonun kisa siirede 6nemli kayba
ugramasina yol agacaktir. Tatmin olmus miisteri de ayn1 sekilde yorumlarini sosyal
paylasim platformlarinda yazmaktan ¢ekinmez, cogunlugu tatillerinin olumlu
etkilerini paylagmaktan hoslanirlar. Basari, gastronomi sayesinde destinasyonun

tekrar eden satin alma davranisina yol acan, tekrar ziyaret eden memnun miisterilere

dayanmaktadir (Hall ve Sharples, 2003: 1-24).

1.7. Gastronomi Turizmindeki Global Trendler

Ispanya’da yillik olarak yayinlanan kiiresel yemek raporunda, yemek turizmindeki
kiiresel trendler ele alinmaktadir. Yemek turizminin hizli gelisimini etkileyen bir¢cok
faktor s6z konusudur. Bu faktorlerin arasinda, gelisen piyasa, gastronomi turistlerinin
tanimi, destinasyonun tanitimi ve promosyonu, turizm sektord ile yerel gastronomiler
arasindaki igbirligini ve gastronomi turizminin ekonomik etkilerini ilgilendiren
faktorlerden 6zellikle bahsedilmistir. Giiniimiizde insanlar kiiresellesmenin etkisiyle
diinyanin farkli bolgelerinden iiriinler satin almakta, uzun menzillerden génderilmesi
gereken drinleri internet tizerinden siparis edebilmekte ve diinyanin her tarafina
yayilmis dogu restoranlarinda dizenli olarak yemek yiyebilmektedirler. Diger
taraftan gitgide artan sayida insan, yerel kaynaklara {istiin bir begeni gostermekte
geleneksel tariflere, Uretim sekline ilgi duymaktadir. Diinya giderek kiiresellesiyor,
fakat turistler yerel kimlik ve kultiire bagli degerleri ariyor. Gastronomi turizmini
ilgilendiren birgok trend vardir. Bunlar seyahat etme kavramina olan turist
yaklasimimin sekil degistirmesinin sonucudur. Saglikli bir yasam tarzina, otantik
arayisa, kaliteli iirlin talebine, ev yapimi ve dayanikli metotlara ve bunun yani sira
yiiksek kalite deneyimlere sahip olma ihtiyact gastronomi turizmindeki trendlerin

hepsinin kapsamidir (Kuresel Yemek Raporu, 2012: 6 — 15).

Gastronomik faaliyetlere iliskin artan egilim, niifus ve hane halki degisimi ile
baglantilidir. Gegtigimiz 20. ylizyilin son 10 yilinda meydana gelen niifus ve hane
halkinin gelirlerindeki degisikliklerden sonra yemek turizmi firsatlari, giderek
cogalmistir. Gitgide artan sayida insan disarida yemek yemeyi segmektedir. Bunun
temel sebepleri arasinda gastronomi turizmi i¢in gelisen bir piyasa olusturan

gruplarin ortaya c¢ikmasi yatmaktadir. Barselona Saha Arastirma Merkezine gore,
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‘DINKS’ olarak kisaltilan “Double income No kids” olarak adlandirilan bes temel
grup vardir. Bu insanlar genel olarak 25-35 yas araliginda, ¢ocuksuz ve liiks yasam
tarzlarma sahiptirler. Bir sonraki grup ‘SINKS’ olarak kisaltilan “Single income no
kids” olarak adlandirilan 25-35 yas araliginda g¢ocuksuz ve yiiksek harcama
standartlarina sahip insanlardir.“Empty Nesters” ise; coktan biiylimiis ve evden
ayrilmis ¢ocuklara sahip ebeveynlere denir. Genel olarak bu insanlar 45-55 yas
araliginda, yiiksek tahsilli, sabit gelire sahip insanlardir. Sonraki grubun adi
“BOOMERS”, 1950’lerin dogum patlamasiyla olusan grubun Gyeleridir. Son grup
ise “Divorces”, bosanan ve yeni partnerler arayisinda olan insanlardir. Sik sik
seyahat etmeye merakli ve yeni partnerlerle aksam yemeklerine ¢ikma egilimine

sahiptirler (Cooper ve Erfurt, 2002).

Diger bir trend ise, diinya capindaki niifuslarin, tiiketicilerin harcamalarina derin
etkide bulunan ve biiyiiyen refah seviyelerine dayanmaktadir. Tiiketicilerin, bitmek
bilmeyen arzularini karsilayan tirlinleri satin aldiginin ve sadece islevsel ise iirlinii
tercih ettiklerinin farkina varilmistir. Dahasi, tiiketiciler hazir yemege, disarida
yemeye, gurme Uriinlere ve onlara saglik veya etnik anlamda yarar saglayan trtinlere
daha fazla para harcamaktadirlar. Bu amaclar ugruna gelirlerinden eskiye gore daha
fazla butce ayirmaya heveslidirler. Siradaki trend ¢oklu kiiltiire dayanmaktadir ve
kiiresellesmeye etken oldugu sdylenmektedir. Bu noktada, uluslararasi turizme katki
sagladig1 i¢in ¢oklu kiiltiirlin pozitif bir bakis agisiyla analiz edilir. Bu analiz, gég,
televizyon kanallarindaki artis ve internet ile orneklendirebilir. Egzotik yiyecekler
bulmak artik bir problem degil. Coklu kiiltiirlesme giderek su ifadeyle aniliyor:
“Kiiresel diisiin, yerel davran”. Siirdiiriilebilir gastronomi trendi birgok iilkede sicak
karsilaniyor ve tahminlere gore turistlerin karar mekanizmasinda 6nemli bir faktor
olmaya basliyor. Onemli kaynaklarla ilgilenen gastronomi, malzeme, ekosistem
iiretimine odaklanmakta, istthdam saglamakta, ¢evre ile ilgilenmektedir. Gastronomi,
turizm sektoriiniin gelismesini etkileyen Onemli bir faktor haline gelmektedir.
Surdardlebilirlik, kaynaklarin gelecek kusaklar igin, giinimiizdeki azalmanin aksine
muhafaza edilip, korunmasi anlamina gelmektedir (www.hospitalitynet.org, 2012;
Cooper ve Erfurt, 2002).
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1.8. Dunyada Gastronomi Turizmi

Giliniimiizde, essiz gastronomileri ile gittikce artan sayida destinasyonlar, turistler
tarafindan aranilir, tercih edilir olmustur. Bu destinasyonlar “foodie” (yemekleri ile
On plana ¢ikan destinasyonlar) ve/veya sarap tatil merkezleri olarak bilinmektedir.
Fransa’da Lyon ve Tuscany’deki ascilik egitimli tatiller; Melbourne’daki restoranlar
ve sarap mahzenleri, Munich’in Octoberfest’i, Bordeaux’un sarap tatma turlar1 ve
niceleri gibi seyahatler, bu kapsamda degerlendirilmektedir. Bu destinasyonlar i¢in
gastronomi, baslica turist ¢ekim unsurunu olusturmakta; Epicure ve Gourmet gibi
dergilerde oldugu gibi, yasam ve seyahat konularini inceleyen medyada da

gastronomi, ovgiilerle sunulmaktadir (Sahin, 2016: 72).

Eglence tatil surecinin esas dgelerinden birini olusturur; yemek ve sarap da bu
stirecin zevk verici ve hatirlanilas1 boliimleri arasindadir. Bu dogrultuda, turizm
destinasyonlarinda gastronomi ve mutfak, belirleyici ve yon verici bir rol oynamaya
baslamistir. Farkli seyahat acenteleri tarafindan diizenli bir sekilde Asya, Italya ve
Fransa’ya; Tuscany ve Provence’e asgilik ve sarap tatma dersleri igeren gastronomi
odakli seyahatler diizenlenmektedir. Avustralya’daki Melbourne ve Sydney ¢ogu kez
sarap ve yemek restoranlari igeren merkezler olarak tanitilmaktadir (Kivela ve Chu,

2001: 251-271).

Fransa’daki sarap bolgeleri, Avustralya’da Barossa Vadisi ve Kaliforniya’da Napa ve
Sonoma Vadisi baslica sarap turizm destinasyonlari olmustur. Turistler igin
destinasyonun restoranlarinin ambiyanst ve mutfagi ve/veya iiziim baglari,
tatildeyken yasamalari gereken zevk verici anilarmin kaynagini olusturur. Marka
tilkeler siralamasi olarak, her yil ¢esitli kategorilerde, belirli kriterler dogrultusunda
ziyaretgilerin - goriis/degerlendirmeleri  alinarak olusturulan ve yiyecek-icecek
kategorisinde One ¢ikan iilkeler siralamasmin verildigi tabloyu inceledigimizde;
Italya, Fransa ve Japonya’nin listenin en iist siralarinda yer aldigini gérmekteyiz.
Agirlikli olarak, Avrupa ve Uzakdogu iilkelerinin olusturdugu gastronomi alanindaki
bu gozde Ulkelere yillar itibari ile yenilerinin eklenerek; gastronomi turizminin de,
turizmin ana karakteristiklerinden biri olan gelismis {ilke odakli, agirlikli bir siirece

evirildigini s6ylemek yanlis olmayacaktir. Gastronomi, diinya genelinde ¢ok farkli
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cografyalarda, farkli kiiltiirlere sahip tlkeler i¢in ekonomik kalkinma, kiiltiirel
yayginlagtirma ve sosyal yapmin en 6nemli dinamiklerinden biri olarak kabul
gormektedir. Gastro-politika adin1 verebilecegimiz uygulamalar ile devlet destekli bir
yapiya biiriinerek, oncelikle i¢ turizm, daha sonra da dis turizm pazarlarinda

turistlerin begenisine sunulmaktadir (The Wine Paper 31, 2014).

Bu dogrultuda uygulanan gastronomi turizm politikalarinin en iyi 6rneklerinden biri,
belki de en iyisi, Tayland mutfaginin uluslararasilasmasi slrecidir. Ranta (2015),
CNN’in yapmis oldugu bir arastirmaya atfen, dinya genelinde en popller
mutfagin/yemeklerin, Tayland mutfagina ait olduguna vurgu yapmaistir. 2002 yilinda,
donemin Tayland Bagbakani tarafindan baslatilan, Tayland Mutfak Kiiltiiri’nin
diinya’ya yayginlastirilmasi projesi kapsaminda, Tayland restoranlarinin sayisi
2000’lerden 15000’lere yiikselmistir. Sadece Londra’da 500’den fazla Tayland
restorant bulundugunu belirtmistir. Bu basarinin ardinda sadece yemekler degil,
restoranlarin fiziksel yapilari, donatilari, ambiyansi (dekor, 151k, koku, miizik gibi),
calisanlarin kiyafetleri, pisirme-servis-sunumda kullanilan arag gereg¢ ve yontemlerin
de geleneksel kiiltiirden taviz verilmeden uygulanmasi zorunlulugunun bulunduguna
vurgu yapmistir. Bu sayede, yerel bir mutfak olan Tayland mutfagi, gastronomi
turizmi uygulamalar ile uluslararasilasmis ve iilkesinin bir donem turizmdeki koti

imajin1 yikarak; en 6nemli tanitim, gelir ve ihra¢ kalemine doniismiistiir (Ranta,

2015).

Bazi calismalarda, gastronomi turizminde globallesmenin (uluslararasilasmanin),
yerel mutfak iriinlerinin arzina ve yiyecek-igecek tliketimine olan etkisi
vurgulamistir. Gastronomiye yonelik artan ilgi ve talep dogrultusunda, yerel mutfak
urtinlerinin, uluslararasi pazarlara agilmasi ile bu tirlinlerin degisime ugramalari, bazi
turistler tarafindan ilgi/istek gormelerinin yaninda, bazilarn tarafindan da
cekince/korku ile karsilanabilmektedir. Olumlu etkilerinin yaninda (gelir, kiltiirel
taninma vb.), olumsuz etkilerle de karsilasabilecegi (bir donemin modasin
olusturma, asinalik, ilginin azalmasi, etnik ve siyasi nedenler vb.) konular1 da dile

getirilmektir (Mak, Lumbers ve Eves, 2012: 171-196).
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Diinya gastronomi turizmi pazarinda giincel konulardan biri de, Birlesmis Milletler
Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii (UNESCO) tarafindan belirlenen kriterleri saglayan
sehirler, yaratict sehirler ag1 (creative cities network) kapsaminda yer alan
gastronomi sehirlerinden (cities of gastronomy) biri olarak kabul edilebilmektir.
Gastoronomi sehri unvani almak i¢in asagida ongoriilen sartlarin (kriterlerin), aday

sehirler tarafindan saglanmasi gerekmektedir (Unesco, 2014);

e Bolgenin ve/veya sehrin, iyi gelismis gastronomi karakteristiginin olmasi,

e Geleneksel pisirme yontemlerinde, kendine 0zgu malzemelerin (arag-gereg-
tarz) kullaniliyor olmasi,

e Yeterli sayida geleneksel sefler ve restoranlar barindiran canli bir gastronomi
toplulugunun olmast,

e Geleneksel yiyecek pazarlar1 ve yiyecek endiistrisinin varligi,

e C(Cevreye saygili ve yerel drinlerin siirdiiriilebilirligini destekleyen
uygulamalarin varligi,

e Endiistriyel ve teknolojik gelismelerin etkisinden kurtarilmig, yerelde
yasatilan, geleneksel mutfak uygulamalari ve pisirme metotlarinin varligi,

e Genis hedef kitlelere hitap edecek, yerel-geleneksel gastronomik festivaller,
odiiller, yarigmalar gibi etkinliklerin, araglarin varligi,

e Halkin bilinglendirilmesi amaciyla, egitim kurumlarinda beslenme konusunda
bilgilendirmelerin yapilmasi ve bio-gesitliligi koruma programlarinin, ascilik

okullar1 miifredatlarinda olmasi.

Tiirkiye’den Antakya (2011), Sanlurfa (2014) ve Gaziantep (2014) sehirleri de
diinya gastronomi sehri olabilmek i¢in UNESCO’ya miiracaat etmislerdir.
Gaziantep’in bagvurusu Aralik 2015’te, Antakya ise 2017°de kabul edilmis ve
UNESCO’nun Diinya Gastronomi sehirleri olmustur. Diger sehirlerimizin de, bu
konuda talep edilen kriterleri ve bagvuru formlarinda yer alan bilgileri geregince
oziimseyip, hizli ve etkili bir sekilde yerine getirmeleri halinde, elde edecekleri
unvan ile hem yerelde hem de ulusal ve uluslararasi 6lgekte turizm geligimlerine

katkida bulunacagina inanilmaktadir (Ince, 2017).
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UNESCO tarafindan, 2005 yilindan giiniimiize kadar olan siiregte, “diinya

gastronomi sehri” olmak i¢in birgok iilkeden/sehirden yapilan basvurulardan sadece

17 tanesi uygun goriilmiis ve diinya gastronomi sehri olarak ilan edilen Tablo 1’de

gdsterilmistir (Ince, 2017).

Tablo 1. UNESCO Diinya Gastronomi Sehirleri

S.No Ulke Sehir Uye Oldugu Yil
1 Kolombiya Popayan 2005
2 Isvec Ostersund 2010
3 Cin Chengdu 2010
4 G.Kore Jeonju 2012
5 Lubnan Zahle 2013
6 Cin Shunde 2014
7 Japonya Tsuruoka 2014
8 Brezilya Florianopolis 2014
9 Brezilya Belem 2015
10 Norveg Bergen 2015
11 Ispanya Burgos 2015
12 Ispanya Denia 2015
13 Turkiye Gaziantep 2015
14 Italya Parma 2015
15 Tayland Phuket 2015
16 fran Rasht 2015
17 ABD Tucson 2015
26 Turkiye Hatay (Antakya) 2017

Kaynak: UNESCO, 2017

1.9. Tiirkiye’de Gastronomi Turizmi

Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) tarafindan yaymlanan ve

2002 ve 2015 willarma iligskin verileri inceledigimizde;

yabanc1 ziyaretgilerin

genel olarak kisisel

harcamalarinin paymin azaldigini, turistlerin yeme-igme harcamalarinin ise hem

oransal hem de rakamsal olarak arttigini, siiflandirilan kisisel harcama kalemleri
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icerisinde en O6nemli harcama kalemini olusturdugu goriilmektedir. Buna ragmen,
2009 yili ve sonrasindan itibaren yabanci ziyaretgilerin kisisel harcamalari
icerisindeki yeme-igme harcamalari paymin, oransal olarak azaldigi (% 30,7’den, %
24.9%¢), geriledigi, ayn1 donemde yerli yiyecek igecek harcamalari payinin arttigi (%
28,8’den, % 30,9a) yiikseldigi olarak gorilmektedir (TUIK, 2016).

Tiirkiye’de gastronomi odakli diizenlenen turlarin sayisindaki artisin yaninda,
gastronomi amacli seyahatlere ev sahipligi yapan destinasyonlarin da arttigini,
cesitlendigini ve ziyaret¢i sayilarinin ve ziyaret sikliklarinin da arttigini TURSAB’ 1n
gastronomiye iliskin raporunda ve de seyahat acentelerinin ¢alismalarinda
gormekteyiz. Son yillarda artan ve de zenginlesen gastronomi miizelerinin (Tablo 2)
varliginin yani sira, Tiirkiye Patent Enstitlisii (TPE) tarafindan verilen Cografi
isaretlerin de i¢ turizm pazarinda gastronomiye ilginin artan bir sonucu olarak

degerlendirilebilir (TURSAB, 2015).

Tablo 2. fllere Gére Gastronomi Miizeleri

ili Gastronomi Miizesi Adi Acilis Yili
) Miirefte Feyzi Kutman Sarap Muzesi (Kutman
Tekirdag 1896
Saraplar)
Canakkale Adatepe Zeytinyag1 Miizesi / Kugukkuyu 2001

Edremit Evren Ertiir Tarihi Zeytinyag: Aletleri
Balikesir ] 2005
Mduzesi “Fabrika — Miizesi”

Gaziantep Gaziantep Emine Sogiis Mutfak Miizesi 2008

{zmir Oleatrium Zeytin Ve Zeytinyag: Tarihi 2011
Miizesi
Geleneksel Mutfak Miizesi (Tarihi Hacibanlar

Sanliurfa ] 2011
Evi)

Hatay-Antakya Mutfak Mizesi 2017

Kaynak: Cagli, 1.B., 2012

Ayrica, Kars—Bogatepe Koyl, Zavot Eko Miizesi (Peynir Miizesi), 2010 yilinda
ziyarete agilmistir. Bu tiir miizelerin varligi, gastronomi turizmi agisindan oldukga
onemli olup, onemli bir ¢ekim 6gesi ve Kkiiltiirel mirasin goriicliye c¢ikarildigi
mekanlardir. Gelecekte, bu kapsamdaki miizelerin hem sayisal olarak artmasinin

yaninda, niteliksel olarak da daha iyi planlanip, sunulacagi 6ngortlmektedir.
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Son yillarda gastronomi turizmi alaninda, iilkemizde ve de uluslararasi dlgekte 6ne
cikarilmaya calisilan 6nemli konulardan biri de cografi isaretlerdir.

Cografi isaret; kendine 6zgiin bir nitelik, taninmiglik ve farkli 6zellikleri ile kokenin
bulundugu yore, alan, bélge veya iilke ile 6zdeslesen bir iirliniinii belirten isaretlere
denir.

Bu isaretler ikiye ayrilmistir, “mense” ve “mahre¢” isareti olarak adlandirilmistir.
TPE’ ye gore bir tirtin i¢in (TUrkiye Patent ve Marka Kurumu, 2016);

a) Cografi sinir1 belirlenmis yore, alan, bolge veya 6zel durumlardan dolay: Ulkeden
kaynaklanmasi,

b) Cografi sinirlarda tiim, ana nitelik veya 6zellikleri ile bu yore, alan veya bolgeye
0zgii dogal veya beseri unsurlar dolayisiyla kaynaklanmasi,

) "Menge ad1" tiretimi, trliniin islenmesi ve diger islemleri tamamiyla bu yore, alan

veya bolge sinirlarinin iginde yapilmasini belirtir.

Yine bir driin i¢in (Coskun, 2001);

a) Cografi sinirlari ile belirlenen yore, alan veya bolgeden kaynaklanmasi gerekir,

b) Ozgiin bir niteligi, taninmish@ veya farkli dzellikleri ile bu yore, alan veya bélge
ile 6zdeslesmis olmasi gerekir,

c) "Mahreg isareti" dretimi, islenmesi ve farkli islemlerinden en az biri ile
belirlenmis yore, alan veya bolgenin smurlart dahilinde yapilmasi, godstergesini

belirtir.

Ulkemizde tescilli 187 cografi isaret olup, bunlarm 128 tanesi gastronomik cografi
isaretlerdir. S6z konusu gastronomik cografi isaretlere iliskin  verileri
inceledigimizde; 3 tanesinin yabanci menseli, 7 tanesinin alkollii igecek, 118
tanesinin de bolgelerimize/illerimize gore dagildigini gormekteyiz. 118 gastronomik
cografi isaretin; 22 tanesinin Ege, 19 tanesinin I¢ Anadolu, 18 tanesinin Karadeniz,
17 tanesinin Giiney Dogu, 16 tanesinin Marmara ve 11 tanesinin de Dogu Anadolu

Bolgesine aittir (Tirkiye Patent ve Marka Kurumu, 2016).

Ayrica, cografi isaret tescili i¢in 218 basvuru yapildigi, bunlarin 188 tanesinin de
yine gastronomik cografi isaret olmasi da son donemde artan ilginin bir

gostergesidir. Tescilli gastronomik {irlinii olan ya da tescil basvurusu bulunmayan il
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saymmizin 16 olmasi, bu alandaki calismalarin heniiz iilke geneline ayni ilgiyle
yayilmadigini ortaya koyan diger bir gdsterge olarak karsimiza ¢ikmaktadir. En fazla
tescilli gastronomik Uriind olan iller olarak da; Erzurum (6), Mersin (6), Kayseri (6)
ve Manisa (6) olup; gastronomik fiirtinlerini tescil bagvurusu yapan iller arasinda ise

Sanlwrfa (26) ve Ordu (25) éne ¢ikmaktadir (TURSAB, 2015).

UNESCO’nun insanligin Somut Olmayan (Soyut) Kiiltiirel Miras1 Listesi’nde
ulkemiz Geleneksel Toren Keskegi (2011), Mesir Macunu (2012) ve Tirk Kahvesi
ve Gelenegi (2013) ile yer alabilmistir.(UNESCO, Turkiye Milli Komisyonu, 2015).
Uluslararas: alandaki bu gelismelerin yeterli olmadigint sdylemek, 6zgiin ve zengin

gastronomi kultirimuz dikkate alindiginda mimkindir (UNESCO, 2017).

Tiirkiye’de gastronomi turizmi agisindan degerlendirilebilecek, diinya genelinde de
uzerinde 6nemle durulan konulardan biri de yo6resel gastronomi etkinlikleri ve
festivalleridir. Bu konudaki genel durumumuza iliskin olarak 81 Il Kiltiir ve Turizm
Mudurluklerinin  web sayfalarinin  edinilen bilgiler soyledir. 51 1I’in web
sayfalarinda, gastronomi odakli etkinliklere yer verdikleri (bunlarin da bir¢ogu ilk
bakista gdze ¢arpmayan, erisimi zor ve alt meniilerde), 30 II’in web sayfalarinda bu
konuda higbir bilginin olmadigini isaret etmektedir. 51 iI’in toplamda 204 adet
gastronomi temali etkinli§i sayfalarina tasimasi da, beklentilerin altinda bir
calismanin yansimasidir. Ciinkii bazi illerde diizenlenen ancak Il Kiiltiir ve Turizm
Miidiirliiklerince web sayfalarina yansitilmayan etkinliklerin oldugu goriilmistiir

(Kltiir ve Turizm Bakanligi, 2014).

TURSAB (2015), ulusal diizeyde gastronomi turizminin gelistirilmesi igin;

- Zenginliklerle dolu bir mutfagi olan Tiirkiye’nin gastronomi haritasinin ¢ikarilmas,
- Uzakdogu ile baslayan gastronomi turlarinin, farkli iilkelere de yayginlastirilmasi,

- {llerin yoresel lezzetlerinin ortaya ¢ikarilmasi,

- Gastronomi ile ilgili yiiksekdgretim kurumlariin artirilmast,

- Nasil ki Italya, turizmini tanitirken birgok kiltiirel mirasinin yaninda makarnayi ve
pizzayi 6n plana ¢ikariyorsa, Fransa denilince ilk akla sarap geliyorsa; Tlrkiye’de de

kendine 6zgu tatlarin tanitim galigmalar1 gerektigi, onerilerinde bulunmustur.
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IKINCi BOLUM
KAPADOKYA VE KAPADOKYA’NIN GASTRONOMIiK
UNSURLARI

2.1. Kapadokya Bolgesi

Augustus (Roma Imparatoru) zamani yazarlarindan olan Strabon, 17 ciltlik
‘Geographika’ adli kitabinda Kapadokya bolgesini, glneyinde Toros Daglari,
batisinda Aksaray, dogusunda Malatya ve kuzeyinde Dogu Karadeniz kiyilarini
kapsayan genis bir alan olarak ifade eder. Gliniimuzde ise Nevsehir, Aksaray, Nigde,
Kayseri ve Kirsehir illerinin kapsadigi alana Kapadokya Bolgesi denir. En dar
kapsamda ise Uchisar, Goreme, Avanos, Urgiip, Derinkuyu, Kaymakl, Thlara ve
olan kayaliklar1 igeren gevredir (Gilyaz, 2012: 13).

Nevsehir, 38° 12° ve 39° 20’ kuzey enlemi ve 34° 11° ve 35° 06 dogu
boylamlarinda yer alir. Orta Kizilirmak Havzasi’na giren Nevsehir ili, yer aldigi
konumu ile Tiirkiye’nin tam ortasindadir. Yiizolgtimii 5.486 km? ve il merkezi rakimi
1.150 metredir. Onceden aktif olan Erciyes, Melendiz ve Hasan dag: yanardaglarinin
kullerinin birikmesi ve lavlarin sogumasiyla birlikte olusmus genis bir duzlik
lizerinde yer alir. Egemen olan madde kalkerdir. Nevsehir- Urgiip arasinda kigtk bir
alanda andezit tufleri gorilmektedir. Erciyes dagina yakin alanlarda, g¢esitli
cakmaktaslariyla, silisli tabakalar artmaktadir (Nevsehir Il Yilligi, 1998).

Catalhoyik Neolitik (M.O. 5000-4000) donemle birlikte Kapadokya tarihi baslar.

Kapadokya'nin ilk bilinen halklari, Luvi’ler ve Hattiler’dir. Katpatuta ‘Guzel at

yetistirilen Ulke-giizel atlar iilkesi’ anlamimi Asurlular’in verdigi bolge, Persler
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doneminde Kapadokya admi almistir. Hitit Imparatorlugu yiikselme doneminde
(1750'lerde) Kral Subbiluliyuma bu boélgeyi almis ve Hititler'in “Asagi Memleket
sinirlart igerisinde kalarak, yaklasik 500 yil Hitit egemenligi hakim olmustur. M.O.
1200’de Hitit Kralligi’nin bir kolu olan Tabal Kralligi canlanarak bolgeyi ele
gecirmistir. Tabal Krallig1 24 beylikten olusan bir konfederasyondur. En iyi 6rnekler
Hacibektas - Karaburna, Topada (Acigol), Giilsehir-Sivasa (GOkgetoprak) da
bulunan hiyeroglif kaya yaztlaridir. At yetistiriciligi konusunda Tabal Krallig
{inlenmistir. Hititler'in ¢okiisii ileTabal Ulkesi adini alan Kapadokya bolgesi siyasal
yapisi Ege'den (Frigyalilar ve Lidyalilar), Kafkaslar'dan (Kimmerler, Iskitler ve
Gasgarlar) ve Dogu'dan gelen (Persler, Medler) akinlarinin etkisiyle sarsilmis ve bu
akinlar sonucunda Tabal Kralligi hakimiyeti sona ermistir. Kapadokya, Tabal
Kralliginin yikilmasiyla, Frigyalilar'in atalar1 sayilan Muskiler’in h&kimiyeti altina

girmistir (Nevsehir Belediyesi, 2018).

Nevsehir ile ilgili bir baska gelisme ise Milli Micadele doneminde, Mustafa
Kemal’in 22 Aralik 1919 yilinda Haci1 Bektas’a gelmesi ve Haci Bektas-i Veli
Tekkesi Celebisi olan Cemalettin Efendi ve tekke seyhi olan Salih Niyazi Baba ile
goriismesidir. Her iki Bektasi lideri, Mustafa Kemal ile aynmi fikirde olduklarini
bildirip ve Milli Mucadele icin Mustafa Kemal’in yaninda alacaklarin
bildirmislerdir. Mustafa Kemal’ in Sivas Kongresi sonrasi elde ettigi Onemli
basarilarindandir. Goriisme Sonrasi Anadolu’nun her yanindaki Bektasi Tekkeleri
birer Kuvay-i Milliye karargahi olarak islev gérmiistiir. Nevsehir Osmanlilarin son
donemine kadar Nigde Sancagi’na bagh bir kazadir. 1924’te Cumhuriyet ilani
sonrast Nigde yeni idari yapilanmada il olurken Nevsehir de ilgelerinden biri
olmustur.20 Temmuz 1954 tarihinde 6429 sayili yasa ile Nevsehir il olmustur.
Kirsehir ve Kirsehir’ e bagli Mucur, Avanos, Hacibektas (1945°te ilce oldu),
Kayseri’ ye bagh Urgip (1935°te ilce oldu), Nigde’ ye bagh Arapsun <1948’de
Giilsehir’ adini aldi. Nevsehir’ in ilgeleri haline getirildi. Kozakli ve Hamam orta
koyleri Avanos’a bagli birer kOy iken birlestirilerek 1954’te Kozakli adiyla ilge
olarak Nevsehir’e baglandi. Kirsehir 1957'de tekrar il yapildi. Mucur ilgesi ile
beraber Nevsehir’den ayrildi. Daha Onceleri Melagobia ismi ile anilan bir bucak
merkezi olan Derinkuyu 1 Nisan 1960’ta ilce durumuna getirildi. Acigol kasabasi ise

4 Temmuz 1987°de ilge olmustur (Nevsehir Ticaret ve Sanayi Odasi, 2018).
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2.2. Kapadokya’da Turizm

Dogal ve kendine 6zgii yapisi ile Kapadokya hem Tiirkiye’nin hem de Diinya’nin en
onemli ziyaret edilen kiltiir turizmi destinasyonlarindan biridir. Kapadokya bolgesi,
bulundugu cografik konumdan dolay1r bolgede hakimiyet kuran birgok uygarligin
biraktig1r zengin bir tarih, kiltur varliklari ile volkanik daglarin olusturdugu essiz

tabiat harikas1 giizelliklere sahip bir bilesimdir (Nevsehir Belediyesi, 2018).

Kltir ve Turizm Bakanliginin 2023 Stratejileri dahilinde Nevsehir ili “Marka Kiiltiir
Turizm Kenti” ilan edilmistir. 1952 yilinda, GOreme Agikhava Miizesi, daha sonra
Zelve Agik Hava Miizesi (Oren yeri), Kaymakli ve Derinkuyu ilgelerinde bulunan
yeralt1 sehirleri gerekli onarim ve temizlik ¢alismalar1 ardindan ziyarete agilmistir.
Ziyaretcilerin artmasi ile bolgede bulunan ve giiniimiize kadar ayakta kalabilmis
tarihi eserlerin korunmasi, bakimi1 ve restorasyonu giindeme getirilmistir. Bolgede
bulunan birgok kaya Kilisesinin onarimi Kiiltiir Bakanligi ve ICCROM (Uluslararasi
Kiiltiirel Degerleri Koruma ve Diizenleme Caligsmalar1 Merkezi) 1976 yilinda, Tokali
Kilisenin restorasyonu ile baslamistir. UNESCO tarafindan, 1985 yilinda
Kapadokya, Diinya Kiiltiir Mirasina dahil edilmis ve bu bélgenin korunmasina iliskin
faaliyetler baslayarak hiz kazanmustir. Il sinirlari icerisinde, 178 arkeolojik sit alani,
16 kentsel sit alani, 35 dogal sit alani, 9 karma sit alan1 olmak {izere 238 sit alan1 ve
1614 kiiltir varligi bulunmaktadir. 1873 adet tasinmaz kiiltiir varligi kayit altina
almmistir. Nevsehir’de smirlarinda bulunan 8 adet miizede; 7891 arkeolojik eser,
6765 etnografik eser, 188 miihiir ve miihiir baskisi, 14 arsiv vesikasi, 2 tablet, 17780
sikke, 128 el yazmasi, 268 diger tarihi eser olmak iizere toplam 33.036 tarihi eser
bulunmaktadir. Kapadokya Bolgesi kiltir ve inang turizmi agisindan en ¢ok talep
edilen yerler arasindadir. Bu bolgede farkli donemlere ait kaya oyma ve tag yapimi
Kiliseler bulunmaktadir. Goreme Vadisi (Kesisler Vadisi), Zelve Vadisi (A¢ik Hava
Mizesi), Gomeda Vadisi ve Agik Saray Vadisi (Giilsehir), kilise ve manastirlar
acisindan zengin olan vadilerdir. Hacibektas ilgesindeki Hacibektas Veli Tiirbesi de
her yil diizenlen etkinliklerle yine ziyaretcilerin ugrak yeri olan 6nemli turizm

merkezlerindendir.

25



Bolgenin dogal yapisi itibariyle il genelinde; athi doga turizmi, trekking (doga
yiiriiylisii), termal turizm, balon turizmi ve kongre turizmi yapilmaktadir (Nevsehir
Belediyesi, 2018).

Tablo 3. Nevsehir ili Genelinde Turizm Isletmeli, Belediye Belgeli ve Yatirrm Belgeli Konaklama

Tesis Sayis1

Bakanlik Turizm : Bakanlik
: Belediye
Yillar Isletme Belgeli : Turizm Yatirim Toplam
Belgeli Oteller :
Oteller Belgeli
2008 39 184 13 236
2009 41 204 13 258
2010 43 207 12 262
2011 46 227 10 283
2012 49 238 11 298
2013 55 242 20 317
2014 59 222 21 302
2015 66 317 26 409
2016 89 351 19 459
2017 90 350 15 455

Kaynak: Nevsehir Valiligi, 2018

Nevsehir i1 Simirlan icerisindeki Turistik Tesisler;

11 genelinde 4 adet 5 yildizli, 13 adet 4 yildizli, 2 adet 3 yildizl, 1 adet 2 yildizh otel,
33 adet 6zel konaklama tesisi, 31 adet pansiyon, 1 adet ciftlik evi 1 adet butik otel ve
4 adet termal otel mevcuttur. Bakanlik turizm isletme belgeli 90 adet, 350 adet
belediye belgeli ve 15 adet Bakanlik turizm yatirnm belgeli konaklama tesisi
bulunmaktadir. Bakanliktan belgeli tesislerde 12.203 yatak, belediye belgeli
tesislerde 16.300 yatak olmak Uzere toplam 28.503 yatak bulunmaktadir (Nevsehir
Belediyesi, 2018).
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Tablo 4. Nevsehir ili Smirlar1 igerisinde Bulunan Miize ve Oren Yerlerinin Ziyaretci Sayilari

Miize ve Oren Yerlerinin Ziyaretgi Sayilar
3.000.000
2.500.000 - = § o
= 2 -
2.000.000 - = ~ ]
~ ~
1.500.000
1.000.000
S500.000
o T ' 1 : T -
2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017

Kaynak: Nevsehir Valiligi, 2018

2.3. Kapadokya’ da Festivaller ve Gastronomik Etkinlikler

Kapadokya’da gergeklestirilen 6nemli etkinlikler su sekildedir (Resmi tatiller, 2018);
= Cappadox Festivali: Kapadokya /14-17 Haziran

Kapadokya’da her yil diizenlenen Cappadox, miizik, ¢agdas sanat, gastronomi ve

acik hava etkinlikleriyle Cappadox, katilimcilarma 6zgln bir festival deneyimi

sunmaktadir.

» Kozakli Termal Kaplicalar1 Festivali: Nevsehir / Kozakli 19 Temmuz
Kozakli belediyesi tarafindan “Suyun Sifaya Doniistiigli Yer Kozakli” olarak Kozakl
’da Kaplica Festivali diizenlenmektedir.

» Kiiltiir Senlikleri ve Kaymak Festivali: Kaymakli / 14 Agustos
Her yil diizenlenmekte olan “Turizm, Kiiltiir Senlikleri ve Kaymak Festival”
festivalde kaymak yarigmasi, halk oyunlar1 ve siirpriz gosteriler yer almaktadir.

» Hacibektas Veli’yi Anma Toérenleri Kultlr ve Sanat Festivali: Hacibektas,

16-18 Agustos.

»  Uluslararas1 Avanos Turizm El Sanatlar1 Festivali: Avanos/31 Agustos
Uluslararas1 Avanos Turizm ve El Sanatlar1 Festivali, El sanatlariyla oldugu kadar
halicilikta da ¢ok dnemli bir merkez olan Avanos’a gidip festivalde bu sanatlarin
nasil gerceklestigi gormek hatta bu sanatlar1 alanindaki biiyiik sanatcilarla birlikte
deneyimlemek miimkiin olmaktadir. Unlii yazarlarla yapilan soylesiler sayesinde
renklenen Uluslararast Avanos Turizm ve EI Sanatlar1 Festivali kesinlikle

kacirilmamasi gereken etkinlikler arasinda gosterilmektedir.
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» Nevsehir Urgiip Bag Bozumu Senlikleri: Urgiip /13-14 Eylill
Uluslararas1 Urgiip Bag Bozumu Festivali’'nde bu lezzetli ve ozel iiziimleri,
pekmezleri tatma firsatin1 yakalayabilirsiniz. Yerel dans gOsterileri ve konserlerle
senlenen festivalde artik geleneksellesen gozii kapali asili izim yeme yarigmalari
gibi eglenceli etkinlikler de yer almaktadir.

= Kapadokya Geleneksel Yemek Festivali: Goreme, Eylul-Ekim ay1 igerisinde

sezon ve hava durumuna gore gin belirlenmektedir.

Ayrica Kapadokya’ da gerceklestirilen sportif etkinlikler asagida belirtilmistir
(Skyscanner, 2018);

e Erciyes Ultra Sky Trail (16-17 Temmuz 2016)

e Runfire Cappadocia (23-31 Temmuz 2016)

e Raid light Aladaglar (Demir Kazik) Sky Trail (13 Agustos 2016)
e Erciyes Bisiklet Festivali (03-04 Eylul 2016)

e Salcano Kapadokya Bisiklet Festivali (07-11 Eylul 2016)

e Kapadokya Ultra Trail (22-23 Ekim 2016)

2.4. Kapadokya’nin Gastronomik Unsurlari

Ic Anadolu’da yer alan Kapadokya’ya 6zgii yemekler, bolgenin gelenek ve dogal
yapisindan etkilenmistir. Bu agidan yerel tat olarak cografik konum 6nemli bir etken
olmustur. Bu bélgede tarim iiriinleri gesitliliginin gok olmamasi sebebiyle bakliyat ile
yapilan yemekleri 6n plana ¢ikmistir. Kapadokya mutfaginin 6ne ¢ikan yemekleri
siralandiginda, tahil gesitleri ve bakliyat trinlerinin etle karistirilarak olusturuldugu
lezzetlerin 6nemli bir yer tuttugu goriillmektedir. Yapim asamasi zahmetli olmasinin
yani sira pigme siiresi de uzun olan testi kebabi ve ¢Omlekte kuru fasulye,
Kapadokya’nin en 6nemli lezzetleri arasinda yer alir. Ayrica bu bolgede gecmisten
ginimize gelmis olan sarap treticiligi de vardir. Kayadan oyma yeralti
mahzenlerinde hazirlanan ve muhafaza edilen saraplar, ekonomik olarak da yerel
halka fayda saglamaktadir. Nevsehir’in ilgeleri olan Avanos ve Urgip sarap
yapiminda Onemli yer teskil eder. Kapadokya bdlgesi yemek pisirme arag

gereclerinde, yemek ¢esitlerinde, pisirme yontemlerinde, sofra diizenlerinde, kendine
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0zgu bir mutfak olarak gorilebilir. Dogal iklimi ve cografyasi olarak i¢ Anadolu

bolgesi yeme-icme kultirinde dogal olarak bugday, ince ve kalin bulgur ¢ok fazla

kullanilan tarim Urdnleridir. Koyun eti, yogurt, patates ve sebze ¢esitleri, 6zellikle

patlican ve taze fasulye, yemek c¢esitliligi agisindan 6nemli bir yer teskil eder.

Tandirda kuzu (kuzu tandir), bulgur pilavi, etli ve nohutlu yahni, borekler, sikma

mant1, un helvasi, siitlii tatlilar en ¢ok bilinen lezzetler arasinda yer alir. Bolgede en

fazla tahil tiretimi gergeklestirilir. Bunun yani sira gerezlik kabak, Gzim, patates ve

sekerpancari tiretimi de yapilmaktadir. Tiirkiye’de yetistirilen kabak c¢ekirdeginin %

34,531, sarap yapiminda kullanilan iiziimiin % 11,10’u, kurutulmus {liziimin %

7,08’ive patatesin % 5,20’i Nevsehir il smurlari igerisinde Uretilmektedir (Nevsehir

ilimiz Rehberi, 2018).

Tablo 5. Nevsehir ili Yetistirilen Uriin Cesitleri ve Yillik Uretim Miktari

NEVSEHIR

TURKIYE

Uriin Ad1 2017 Y1l Sonu Uretim | 2017 Yil Sonu Uretim NEVSEHI R UR,ET_IMINHTI
y W TURKIYE URETIMINDEKI %
Bugday 228.491 21.500.000 1,06
Arpa 135.759 7.100.000 1,91
Cavdar 30.080 320.000 9,40
Seker Pancari 390.342 20.828.316 1,87
Patates 249.626 4.800.000 5,20
Misir (Silajlik) 70.096 20.139.033 0,35
Fig (Toplam ) 7.016 4.609.029 0,15
Yonca (Yesil ot) 93.548 15.714.318 0,60
Kabak(Cerezlik) 14.270 41.326 34,53
Domates 55.049 12.750.000 0,43
Ceviz 696 210.000 0,33
Kayisi 4.344 985.000 0,44
Elma 10.375 3.032.164 0,34
Kurutmalik Uziim 28.006 395.732 7,08
Sofralik Uziim 33.142 1.380.120 2,40
Saraplik Uziim 52.458 472.534 11,10
Toplam Uziim Uretimi (Cekirdekli) 113.606 2.248.386 5,05
Bag Alanin (da) 181.598 3.285.576 5,53
Nohut 5.538 470.000 1,18
Kuru Fasulye 24.001 239.000 10,04
Yesil Mercimek 138 30.000 0,46
Aygicegi 381 1.964.385 0,02

Kaynak: Nevsehir Valiligi, 2018
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2.4.1. Kapadokya Yemekleri

Kapadokya bolgesi, kokleri tarihin derinliklerine kadar uzanan zengin bir mutfak
kiiltirtine sahiptir. Sadece tarihsel agidan degil, ayn1 zamanda yoresel lezzetler
acisindan da dogal konumu son derece dnemli olmustur. Tarim {irlinlerin de gesit
acisindan fazla olmamasi sofralara yansimig ve bakliyatlar ile hazirlanan yemekler

On plana ¢ikmay1 bagarmastir.

Diigii Corbasi

Ince dogranmis 1 adet dogranmis bas sogan yagda pembelestirilir, kiyma ve salga
ilave edilerek biraz daha kavrulduktan sonra 6 su bardagi su ilave edilir. Kaynayinca
1 corba kasig1 diigii dokiiliir, tuz atilir, 10 dakika pisirildikten sonra tlketilir (Narin,
2001: 16).

Resim 1. Diigii Corbast
Kaynak: Lezzetler, 2018.

Sutlt Corba

Kaynatilarak hazirlanan bulgura siit ilave edilmesiyle hazirlanir. Oldukg¢a sik

tlketimi olan Kapadokya yemegi veya gorbasi olarak da bilinen bir yoresel yemektir.

Resim 2. Sitli Corba
Kaynak: Yemek Tarifleri, 2018.
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Kesme Corbasi

Sonbahar da kislik katik olarak, kadinlarin bir araya gelmesiyle imece usulii ile cokga
miktarda yapilir. Giineste kurutularak saklama saglanir, mercimek pisirmedeki en

onemli 6gesidir. Yerel halk dilinde ‘kasikta sallanan’ da denir.

Resim 3. Kesme Corbasi
Kaynak: Yemek, 2018.

Patates Corbasi

Kaynar su icerisinde patatesler haslanir. Kabuklart soyulur ve rendelenir. Salga, su,
tuz bir tencerede kaynatilir. Kaynayan karisimdan rende patatese bir kepge koyarak
tlistirtlir, ardindan ¢orbaya eklenir. Kaynayincaya kadar karistirilir. Tereyaginda

nane ve kirmizi toz biber yakilir, corbanin tizerine dokiiliir.

Resim 4. Patates Corbasi
Kaynak: Tarifler defteri, 2018.

Borek Corbasi

1/3 su bardagi Nohut yikanir ve bir giin 6nceden islatilir. Sisen nohutlar yikanir ve
stizalir, 2 su bardag: su eklenerek didikli tencerede 40 dakika pisirilir. 1 su bardag:
un ve su ile kat1 bir hamur yogrulur, iizeri ortiiliip 5 dakika dinlendirilir. ince bir
sekilde agilir, 1,5 cm’lik kareler seklinde kesilir. Ince dogranmis kuru sogan, kiyma,

tuz ve karabiberle hazirlanan hargtan ortalarina yerlestirilir. Karelerin dort ucu tepede
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toplanacak sekilde yapistirilir. Tepside sallayarak unlanir. Nohuda salga ve tuz
eklenir, 2 su bardagi su daha ilave edilip kaynatilir. Hamurlar bu karisima eklenir, 15
dakika pisirilir. Tava igerisinde yagda nane kavrulur. Limon suyu ile beraber
corbanin iizerine gezdirilir. Kaynayinca alt1 séndiriliir ve biraz dinlendirilir (Ince,
2004:9).

Bulgur Corbasi

Yagda sogan kavrulur. Salca ve su ilave edilir, kaynatilir. Bulgur eklenir ve pisinceye

kadar kaynatilir (Yildiz, 2018).

Bulgurlu As

Ince dogranmis sogan siviyagda pembelestirilir. Salca katilip kavrulur. Onceden
haslanmis nohut, mercimek ve bulgur katilir. Biraz daha kavrulup suyu ve tuzu
eklenir. Pistikten sonra {lizerine yagla kavrulmus nane gezdirilir (Giirsu,2001: 9).

Katikh As

Yarma pisirilir, nohut aksamdan 1slatilir ve pisirilir. Yarma, nohut ve siizme yogurt

karigtirtlir; suyla civitilarak soguk olarak yenilir (Atacan, 2011: 169).

Katma Corbasi

2 suU bardagi yarma iyice pisirilir. 2 su bardagi yogurt ile tuzlu ayran yapilir. Pisirilen
yarmalar ilave edilir ve ayrana eklenir, soguk olarak tiiketilir (Ince, 2004: 10).

Pancar Corbasi

2 tane pancarin kabuklar1 soyulur, dilimlenip su ile haglanir. 1 ¢ay bardag: yarma ve
tuz ilave edilir, iyice pisirilir (Narin, 2001: 14)
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Tandir Corbasi

1/3 su bardagi nohut bir gece 6nceden 1slanir, 2 su bardagi su eklenip dudikli
tencerede 40 dakika pisirilir. Patatesler kaynar suda haslanir, soyulur ve rendelenir.
Ince dogranmis 1 bas sogan yag icerisinde 6ldurilur, salga eklenir ve gevrilir. Su ile
birlikte nohut, tuz ve 2 su bardagi su eklenir, kaynatilir. 1/3 su bardag bulgur
eklenir, 20 dakika pisirilir. Patates rendesi ¢orba suyu ile ilistirilir ve ardindan
corbaya eklenir.6-7 dakika daha pisirilir. Tavada tereyaginda nane kizdirilir, gorbaya
eklenir (Ince, 2004: 10).

Tanna (Tarhana) Corbasi

Yarma, pisirilerek tuluk yogurduyla yogrulur. Bu haliyle bir giin siireyle eksimeye
(mayalanmaya) birakilir. Ardindan bu karisim, ¢gemberimsi sekiller halinde, ¢ig ad1
verilen sazlik bitkisinden yapilmis sergilikte alti giin kurutulur. Kurutulan tannalar
kis katig1 olarak saklanir. Corba haline getirilirken her kisi i¢in bir parca kurutulmus
tanna alinir. Aksamdan 1lik suya konularak, dagitilincaya kadar bekletilir. Hafif
ateste kaynatilir, kesilmemesi i¢in bir bardak soguk su ilave edilir. Yagda salga

kavrulur ve nane ile birlikte tizerine gezdirilir (Ince, 2004: 11).

Yesil Mercimek Corbasi

2 adet sogan, 2 adet biber ve kabugu soyulmus 2domates dogranir. 1 su bardag: yesil
mercimek ve 1 tavukgdgsii ile hepsi bir tencerede pisirilir. Tavuk pisince ince
didiklenir. Bagka bir tencerede yagda sal¢ca kavrulur, nane ve su ilavesiyle diger
malzemeler birlikte kaynatilir. 1 su bardag: eriste eklenir, pisince tiiketilir (SOnmez,
2018).

Dondirme

Yumurta, un, su, tuz ve karbonat karistirilir. Kizgin yagli tavaya ince bir kat seklinde
dokdliir, alt tst ederek kizartilir (Narin, 2001: 17).
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Ferfene

Yagda kizartilmis yumurtadir. Ziyafet yemegi anlami da tasimaktadir (Ince, 2004: 11)

Yumurtah patates

Patatesler kiiciik kiipler halinde dogranir. Tereyagi ile bir tavada kavrulur. Pul biberi

ve tuz ekilir. Istege gore ¢irpilmis yumurta ile pisirilir (Ustelik, 2018).

Soganlama

Soganlar tava ya da yayvan bir tencerede yag ile kavrulur. Bu sirada Uzerine
yesilbiber ve domates ilave edilir ve biraz daha kavrulur. Karigima sicak su ve tuz
ilave edilerek soganlar yumusayana kadar pisirilir. Son olarak iizerine yumurta kirilir

ve yumurta dagitilmadan bir siire daha pisirilir (Karayilan, 2018).

Madimak

Yarim kg madimak ayiklanip, kiyilir. Kaynar su igerisine koyulur, 10dakika sonra 1
corba kasigr bulgur eklenir. Yagda ince dogranmis 1 sogan pembelestirilir, salca
koyulup kavrulur. Madimaga ilave edilir, 1-2 tasim kaynatilir. Sarimsakli yogurtla
beraber yenilir (Narin, 2001: 24).

Yesil Mercimek Yemegi

Yagda dogranmis 2 sogan ve 100 g kusbasi et kavrulur.2 yemek kasigi sal¢a ve 1 su

bardagi mercimek katilarak karistirilir. Tuz ve su ilavesiyle pisirilir (Ince,2004: 22).

Ag pakla / Comlek( Comlek) Fasulyesi

Kapadokya bolgesinde kuru fasulyeye ag pakla denilir. Beyaz fasulye, kemikli et ve
yag ¢omlege alinir. Comlek tandira gomiilerek burada 3 ila 4 saat boyunca pismeye

birakilir (Nevsehir Belediyesi, 2018).
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Nohutlu Yahni

Istege gore kemikli koyun eti ve sogan birlikte dnce kavrulur, bu malzemeler
nohutla birlikte yoresel ¢comlege konur. Salga ile ¢oziilerek ilave edilerek, tandirda

pisirilir (Kagmaz, 2018).

Gendi (r)me

Tavada 1 adet bas sogan ve 1 yemek kasig1 salca tereyaginda pembelesinceye kadar
kavrulur. Daha sonra igerisine yarma eklenilerek karigtirilir. Comlegin altina
Kurutulan/pisirilen kemik konduktan sonra iizerine kavrulan yarma ve su eklenerek

tandirda pisirilir.

Resim 5. Gendi(r)me
Kaynak: Pratik yemek tarifi, 2018.

Divil

Haslanan patatesler, bulgur ile karistirilarak yogrulur ve kiiguk bilye biiytikliigiindeki
kofteler haline getirilerek yagda kizartilir. Kapadokya’nin geleneksel yemeklerine en

guzel 6rneklerden biridir.

Resim 6. Divil
Kaynak: Yemek tarifleri pratik, 2018.
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Ayva Boranisi

PekmezIli ayva dolmasi tarifi gibi yapilir; piring yerine bulgur kullanilir (Grsu,
2001: 10).

Bitirgen Kayis1 Yahnisi

1 kg kuru ve c¢ekirdekli bitirgen kayisisi, ilizerine Ortecek kadar su ile bir kaba
islatilir. 500 g et kusbast dogranir, {izerini Ortecek kadar suyla haslanir. Haglanan
etler tereyag ile kavrulur. Islanan kayisilarin ¢ekirdegi (portletilerek)¢ikarilir, igleri
isaret parmag ile diizeltilir. Diger yandal50 g piring, Uzerini Ortecek kadar suyla
haslanir ve kayisilarin iglerine doldurulur. Bir tencereye 250 g pekmez, bir bardak su,
tuz, feslegen ve karanfil konup 1-2 tasim kaynatilir. Hazirlanan kayisilar ¢comlege
dizilir, tizerine kavrulmus et ilave edilir. En son olarak pekmezli su siiziilerek etin
uzerine dokulir, 5-6 tasim kaynatilir. Arzuya gore sicak ya da soguk servis yapilir
(Ustelik, 2018).

Kayis1 Yahnisi

250 g kemikli et parcalara bollndr, suda haslanir. Yumusayinca fazla suyu alinir.
Yikanmis % kg kuru kayisi eklenir. Tuz ve 1 su bardagi pekmez katilip ¢ok hafif
ateste kayisilar yumusayincaya kadar pisirilir (S6nmez, 2018).

Pekmezli Ayva Dolmasi

100 g kiyma bir tencere igerisinde kendi suyunu ¢ekene kadar kisik ateste pisirilir.
1/3 su bardag piring yikanir ve siiziiliir. 6 orta boy ayva yikanir ve igleri oyulur,
kararmamalari i¢in limonlu suda bekletilir. Kiyma, piring, pekmez, 1 tath kasigi
kisnis, %2 tath kasigi tuz ve 1 yemek Kkasigi tereyagi karistirilir. Ayvalarin i¢i bu
karisimla doldurulur. Yayvan bir tencereye yerlestirilir. 1,5 su bardagi sicak su

eklenir ve ayvalar yumusayincaya kadar, yaklasik 30 dakika pisirilir (Ince, 2004: 19).
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Nevsehir Tava

Aci sivri biberler dogranir ve tavanin alta dizilir. Uzerine kusbasi etler, onun da
lizerine dogranmis domates ve sarimsak ilave edilir. En iiste ise ince dogranmis bir
kuyruk yagi ve tuz ilave ederek odun atesinde pisirilir. Bu yemegin pisme siiresi 1 ila

1,5 saattir.

Resim 7. Nevsehir Tava
Kaynak: Kapadokyadakal, 2018.

Testi Kebabi

Genisce bir tepsinin iginde kusbasi dogranmis et, domates ve ince dogranmis
biberler, biitiin olarak soyulmus arpacik sogan, sarimsak ve baharatlar karistirilir.
Karstirilan malzemeler testiye doldurulur. En iiste defne yapraklari ve tereyag:
konulduktan sonra, hazirlanan hamurla testinin agzi1 kapatilir ve ser¢e parmakla
kiigiik bir delik acilir. Genellikle acik havada odun veya mese komiirii atesinde en az
2 saat sUreyle pisirilir. Yahut kara firinda 2-2.5 saat pisirilir. (Ev ortaminda firinda
pisirilecekse, 180 derecede 1sitilmis firinda 2.5 saat pisirilmesi tavsiye edilmektedir.)
Firindan alinan testinin st kismi1 sert bir cisimle kirildiktan sonra, testinin i¢indeki
kebap biiyiikge bir servis kabina bosaltilir; sicak bir sekilde servisi yapilir (Buyruk
vd., 2017: 153).

Testi kebabu, arabasi ile birlikte Yozgat belediyesi tarafindan Tiirk Patent Enstitiisiine
‘“Yozgat Yoresi Yemegi® olarak tescil ettirilmistir (Yozgat Kultir Turizm
Midiirliigl, 2017). Ancak, testi kebab1 Anadolu’nun diger sehirlerinde de yapilan bir
yemek olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Kiiltiir ve Turizm Bakanlhii’na ait olan,
kulturportali.gov.tr portalinda yapilan aramada ilging bir sonugla karsilagilmaktadir.

‘Geleneksel Mutfak’ sekmesi altinda, Yozgat testi kebab1 yer almamakta, sadece
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‘Nevsehir testi kebab1’ ve ‘Burdur testi kebabi’ tariflerine yer verilmektedir (Buyruk
vd., 2017: 150).

Canak

Kusbasi et, cesitli sebzeler (6zellikle patlican); yesilbiber, domates, sogan, sarimsak

ve yag ilavesiyle toprak ¢anak igerisinde firinda pisirilir (Narin, 2001:21).

Biryan

Oncelikle 1 adet bas sogan incecik kiyilir ve biraz siviyag ile tavada pembelesinceye
kadar kavrulur sonra 1kg kusbasi dana eti ilave edilerek, suyunu c¢ekene kadar
kavrulur. 5 su bardagi su eklenilip tuz ve karabiber ilave edilerek kaynatilir. 2 su
bardagi pirin¢ yikanip, suzduruldikten sonra, bir tepsiye yayilir, bunun Uzerine et
suyuyla birlikte dokulir. Onceden 180°C 1sitilan firinda 45 dakika kadar pisirilir.

Tavada kizdirilan tereyagi lizerine gezdirilerek servis edilir (Atacan,2011: 170).

Sulu Et Koftesi

1 orta boy sogan ince dogranir, 1 kg kiyma, 1 su bardagi ince bulgur, 1yemek kagigi
un, 1 yumurta, ince kiyilmis maydanoz, karabiber ve tuz ile yogrulur. Nohut
biyiikliigiinde kofteler yuvarlanir. Tencerede, kaynar su icerisinde pisirilir. Tava
icerisinde ince dogranmis 1 bas sogan yag ile pembelestirilir, salga eklenerek

kavrulur. Koftenin icine dokiiliip, bir iki tasim kaynatilir (ince,2004: 22).

Cicek Cacign

Yarim kg kabak c¢icegi ayiklanir ve dogranir. Tencerede su kaynatilir, ¢icekler atilir
ve pisirilir. ¥ ¢ay bardagi bulgur ilave edilip 5 dakika daha pisirilir. Bir tavada yagda

sogan pembelestirilir, sal¢a eklenip biraz daha kavrulur, caciga eklenir, bir-iki tasim

kaynatilir ve ocaktan alinir (Narin, 2001: 21).

38



Cicek Dolmasi

Dort yemek kasigr siviyagda ince dogranmis 1 adet bas sogan kavrulur. Salga
eklenir, bir-iki karistirtlir, 2 su bardagi bulgur elenip biraz daha kavrulur. 250 g
kabak cicegi ayiklanip, yikamir. Icleri bu bulgurlu karisim ile doldurulur. Agiz
kisimlar1 iiste gelecek sekilde tencereye dizilir. Az su ile kisik ateste 10 dakika
pisirilir (Ince, 2004: 13).

Firik Cacig

Firikler (yesil, olmamis domates) haslandiktan sonra yikanarak slizilir.1 adet ince
dogranmig bas sogan yagda kavrulur, 1 yemek kasigi salga eklenerek karistirilir.
Firikler ilave edilip biraz kavrulduktan sonra Uzerini kapatacak kadar sicak su
eklenilerek 5 dakika pisirilir. %2 ¢ay bardagi bulgur ve 1 tutam tuz eklenip
karistirildiktan sonra agzi kapatilip pismeye birakilir (Narin, 2001: 19).

Guvecte Pathican

Yoresel genis tabanli glivecin i¢ine 1 yemek kasigi tereyagi ve ince dogranan 1 bas
kicuk sogan koyulur. '2 patlican alacali soyulur ve biiyiikge dogranir. 2 adet
domates, 4 biber, ¥4 demet maydanoz, bir ka¢ dis sarimsak dogranir. %2 kg tavuk
budu 2-3 pargaya ayrilarak hazirlanir. Hazirlanan malzeme salga, sivi yag ve tereyagi
katilip kanstirilir.  Glveg kabmin igerisine tim malzeme kenarlarda bosluk
kalmayacak sekilde yerlestirilir. Kisik ateste 30 dakika kadar su eklemden pisirilir.
Pismek tizere iken tuz eklenerek karistirilir. Biraz dinlenip gektikten sonra hazir olur
(Ince, 2004: 14).

Naneli Kabak
Bes adet kuru sogan ince dogranir. Diidiiklii tencerede pisirilir, biber salgasi

eklenip,2 su bardagi et suyu ile kaynatilir. Tencereye bir sira et, iistiine dogranmis

kabak, domates, biber, sogan, sarimsak dizilir; tuz kirmizi toz biberi ve nane serpilir.
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Uzerine sulandirilmis salga dokiiliir ve dogranmis bir demet maydanoz konulup

pisirilir, koruk sikilir. Cacik ve kuru soganla servis edilir (Narin, 2001: 18).

Pancar Yemegi

Bir adet pancar soyulur, dilimlenir ve haslanir. Daha sonra ince dogranip igine 1 ¢ay

bardag: yesil mercimek eklenip pisirilir (ince, 2004: 12).

Pancarh As

Seker pancar1t soyulup kiip seklinde dogranir. Tencerede kaynayan suya eklenir,
yumusayana kadar haglanir. Bulgur eklenir ve suyunu c¢ekene kadar pisirilir

(S6nmez, 2018).

Patates Koftesi

Bir miktar ( 5-6 adet orta boy) patates haslanip rendelenir. 1 ekmek ici 1slatilarak
tyice sikilir. 1 demet maydanoz ince kiyilarak hazir edilir. Hazirlanan malzemeler, 5
yemek kasigi, beyaz yagli peynir, bir tutam tuz, 1 adet yumurta ve karabiber bir
kapta karistirtlir ve sert bir hamur haline getirilerek, 18 parcaya ayrilir. Her bir parca
misket seklinde kofteler halinde hazirlanir. Onceden yaglanan tepsiye siralanir. Hazir
olan koftelerin iizerine siviyag gezdirilerek, orta sicakliktaki firinda kizarincaya
kadar pisirilir (Ince, 2004: 13).

Pezik (Pancar Yapragi) Sarmasi

Ince dogranan kuru sogan sivi yagda pembelesince, piringler eklenerek, 3 dakika
kavrulur. Tuz ve su eklenerek suyunu ¢ekene kadar pisirilir. Incecik dogranmis
maydanoz, nane ve baharat eklenerek dinlendirilir. Pezikler hazirlanan karigim ile
asma yapragi gibi sarilir, tencereye dizilerek, su eklenip, kapak veya tabak konularak
45 dakika pisirilir (Girsu, 2001: 9).
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Sutli Kabak

Ince dogranmis 1 sogan siviyagda pembelestirilir, salga eklenir. Biraz kavrulduktan
sonra soyulup dogranmis kabaklar ilave edilir. Hafif kavrulur, ¢ok az sit ve tuz ilave
edilerek pisirilir (Glrsu, 2001: 8).

Tandir Fasulyesi

1 kase kuru fasulye haglanir ve ¢émlegin igerisine 100 g kusbasi et veya kurutulmus
kemik ile koyulur. Uzerine su eklenip agz1 kapatilir. Tandirdaki koz atesindel-2 saat
pisirilir. Bir tavada 2-3 ince dogranmis sogan yag ile pembelestirilir, salca eklenip
kavrulur. Pisen fasulyenin igerisine tuz ile birlikte karigtirtlir. Bir iki tagim kaynatilir
ve tuketilir (Narin, 2001: 41).

Tikirdatma Kabak

Ince dogranmis 1 adet sogan siviyagda pembelestirilir, kusbasi et ilave edilir.
Kabaklar soyulup dogranir ve etler biraz pistikten sonra eklenir. Kisik ateste, su

katilmadan pisirilir (Yorganci, 2018).

Yaz Turlusu

3 adet patlican ve 3 adet kabak alacali soyulur, ayn1 boyda dogranir. 250 g fasulye
ayiklanir ve dogranir. 3 adet patates soyulup dogranir. Tencere i¢inde yagda ince
dogranmig 1 adet sogan pembelestirilir. 250 g kusbasi et eklenip kavrulur.
Dogranmis 3 adet biber ve 3 adet domates eklenir. Biraz kavrulduktan sonra salca
ilave edilir. Biitiin malzeme ve dogranmis %4 demet maydanoz karistirilir. Tencereye

koyulur, cok az su ile pisirilir (Ince, 2004: 14).

Yesil Domates Dolmasi (GOyoni)

2 su bardagi piring 1 saat kadar tuzlu 1lik suda bekletilir. 2 adet ince dogranmis sogan

1 cay bardagi zeytinyaginda pembelestirilir. Piring ilave edilir ve 2-3 dakika
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karistirilir. Tuz, karabiber ve Y4 su bardagi su eklenir. Suyunu ¢ekmeye yakin ince
dogranmis 2 demet maydanoz ve 2 demet nane karistirilir, demlenmeye birakilir.
1,5 kg domatesin (st kisimlar1 kapak olacak sekilde saplari kesilip igleri bosaltilir.
Hazirlanan hargla doldurulur ve tencereye dizilir. Domateslerin iclerinden ¢ikan
iclerin yarisi, %2 su bardagi su ve tuz ilave edilip kapag kapali halde yarim saat

pisirilir (Yorganci, 2018).

Bulgur Pilav1

2 yemek Kkasig1 tereyaginda 250 g kusbasi et kavrulur. 2 adet ince dogranmis kuru
sogan eklenir, kavurmaya devam edilir. 2 adet ince dogranmis domates ilave edilir ve
eriyinceye kadar pisirilir. Salga, 1,5 su bardag: bulgur, tuz eklenir bir - iki karistirilir.
3 su bardag su ilave edilip 10 dakika pisirilir. Biraz suluca birakilip tiiketilir (Narin,
2001: 25-26).

Mercimekli Pilav
Bir cay bardag: yesil mercimek bol su ile haslanir. 1,5 su bardagi bulgur ilave edilip

pisirmeye devam edilir. Bir tavada tereyaginda ince dogranmis 1 kuru sogan ve

ardindan salga kavrulur. Tuz ve su ile beraber pilava ilave edilir, karigtirilir (Narin,
2001: 27).

Patatesli Pilav

Bir orta boy patates soyulup, nohut biiyiikliigiinde dogranir ve haslanir. Uzerine 1,5
su bardagi bulgur ilave edilip pisirilir. Bir tavada tereyaginda ince dogranmis 1 kuru
sogan ve sal¢a kavrularak tuz ile birlikte pilava eklenip karistirilir (Ince, 2004: 16).

Pit Pit Pilavi

Aynen bulgur pilavi gibi yapilir, sadece kalin degil ince bulgur kullanilir (Ince, 2004:
15).
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Sanayi Pilav1

2 su bardagi pirin¢ yikanarak stizullr. Pilav tavasinda tereyaginda 250 g kusbasi et
kavrulur. Ince dogranmis 3 sivri biber eklenir biraz daha kavrulur. Piring, 2dis
sarimsak, tuz, karabiber, 1 yemek kasig1 sal¢a ilave edilir, bir - iki karigtirtlir. Su
eklenip 15 dakika pisirilir (Iince, 2004: 16).

Dolma Manti

1 kg un uygun bir kaba alinir ve ortast havuz gibi agilarak igine 1yumurta, % ¢ay
bardag: siviyag, 1 yemek kasigi tuz ve az su ilave ederek sert bir hamur yogrulur. 6
bezeye ayrilir. Oklava ile agilir, 1,5 x1,5 cm’lik kareler seklinde kesilir. 2 sogan
rendelenir, % demet maydanoz ince kiyilir; 250 g kiyma, 1 yemek kasigi karisik
salca, karabiber, pul biberi, tuz ile iyice karistirilir. Kesilen kare hamurlarin igerisine
parca parca yerlestirilir. Hamurlar tek tek dort kdsesi bir araya getirilerek yapistirilir.
Hazirlanan mantilar, yag ve tuz eklenmis kaynayan suda pisirilir. Sarimsakli yogurtla

karistirilir, tizerine kizdirilmis tereyagi ve pul biberi gezdirilir (Atacan, 2011: 170).

Eriste

Bugday unu, su ve tuz ile sert bir hamur hazirlanir, dinlendirilir. Yufkalar seklinde
acilir ve ince ince kesilir. Kurutulduktan sonra sac iizerinde pembelesene kadar
kavrulur (Narin, 2001: 28).

Eriste: Tencerede su kaynatilir, tuz ile birlikte 2 su bardagi kavrulmus eriste atilir,
haglanir. Fazla suyu suzdllr. 2 yemek kasigi tereyagi kizdirilir, iizerine gezdirilir
(Narin, 2001: 28).

Peynirli Eriste

Kaynayan tuzlu su igerisinde 2 su bardagi kavrulmus eriste haslanir. Fazla suyu
stizalir. 2 yemek kasig1 tereyagi kizdirilip, 1 ¢ay bardagi ¢comlek peyniri ile beraber
eriste ile karistirilir (Narin, 2001: 28).
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Etli Mant1

3,5 su bardagi un, tuz, 1 yumurta ve su ile kulak memesi yumusakliginda bir hamur
yogrulur, beziler Syapilir. Ekmek tahtasinda yufka seklinde acgilir, 2cm’lik kareler
seklinde kesilir. Ince kiyilmis 1 kuru sogan, 250 g kiyma, % demet maydanoz, 1 tath
kasig1 kirmizi toz biberi, 1 tatli Kasigi karabiber ve tuz ile har¢ hazirlanir. Kesilen
hamurlar1 ortasina koyulur ve koselerinden kapatilir. Kaynar tuzlu su igerisinde

pisirilir. Uzerine yagda kavrulmus sal¢a koyularak servis edilir (Ince, 2004: 17).

Tik Tik Manti

Tik tik Mantinin hamuru diger manti hamurlarina gore daha sert olur kesilen
hamurlar suda haslandiktan sonra iizerine sarimsakli yogurt ile kiyma, sogan ve

salcadan yapilan sos ilave edilir (S6nmez, 2018).

Samsa Manti (Kus Dili)

Un, su, tuz ile kat1 bir hamur yogrulur. ince bir sekilde acilir. 3 cm genisliginde
seritler halinde kesilir. Ust iiste konularak kiiciik iiggenler seklinde kesilir. Kaynar
suda hagslanir ve siiziiliir. Sarimsakli yogurtla karistirilir. Kiyma, biber, domates ve

salca birlikte kavrulur, tizerine dokulerek yenilir (Yorganci, 2018).

Beyaz Bulamag

5 su bardag un, bir tutam tuz, 4 su bardag: su ile siv1 hale getirilir. Kisik ateste koyu
bir kivam alana kadar pisirilir. 3 yemek kasig1 tereyagi ile 1 yemek kasig1 kirmizi toz

biberi kizdirilir hazirlanan bulamacin iizerine dokiilerek servis edilir (ince, 2004: 19).

Dis Bugday:

Bugday diidiiklii tencerede pisirilir. Istege gore mercimek, nohut, kuru fasulye de
haslanip icine katilir. Ister tuzlu, ister sekerli 1 yemek kasigi ceviz ezmesi ilave

edilerek yenilir (Karayilan, 2018).
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Sizgit

Dana eti, koyun eti ve kuyruk yagi ya da bobrek yagi karisimi ile hazirlanan sizgiti

hazirlarken et ve yag ayr sekilde kavrulur ve sonrasinda karistirilir. S1zgit, bolgenin

sevilen lezzetleri arasinda yer alir.

Resim 8. Sizgit
Kaynak: Fib haber, 2018.

Hamur Koftesi

Kapadokya yoresinin 6zgln koftesi i¢in 2 su bardagi diigli, 2 su bardagi un, 1 tath
kasig1 kirmizibiber, tuz ve su katilarak sert olan bir hamur yogrulur. Bilye
biiyiikliigiinde yuvarlaklar yapilir. Kaynayan su igerisinde pisirilir. 1 bas ince
dogranmig kuru sogan, yag ve salca ile ayr bir tavada kavrulur. Daha sonra bu

karisim koftelere eklenip bir-iki tasim kaynatilarak hazirlanir (Narin, 2001: 42).

Bazlama

Tiirkiye’nin ¢esitli bolgelerinde ve koylerinde yapilan bazlama Nevsehir ili
sinirlarindaki kdylerde’ de tandirda duruma gore haftalik / aylik yapilan geleneksel
bir ekmektir.

Un, maya, 1lik su ve tuz ile mayali hamur hazirlanir. Yogrulurken i¢ine haslanmis
rende patates katilir. Mayalanan hamur kiigiik bezelere ayrilir. Yarim cm kalinliginda
acilir. Peynir, kiyilmis maydanoz ile har¢ hazirlanir, agilan hamurun ortasina yayilir,
diger yarisi katlanarak yarin daireler elde edilir. Uzerlerine yumurta sarist siiriiliir ve

ekmek pisirilen tas firinda sac {izerinde pisirilir (Girsu, 2001: 6).

45


http://www.fibhaber.com/

Bazlama Yaglamasi

Tereyag eritilip kizdirilir. Icine pekmez katilip 2-3 dakika kaynatilir. Bazlamalar
kiiciik kiipler seklinde dogranir, tepsiye dizilir. Pekmez, tereyagi karigimi {izerine

dokaldr (Girsu, 2001: 6).

Kodmbe

Genellikle “bazlama” olarak bilinen bu lezzet, Nevsehir mutfaginda kombe adiyla

anilir. Genellikle kiymali ya da sade olarak servis edilir (Secretturkey, 2018).

Hamursuz

Avanos ilgesi ve Ozkonak Kasabasimin yoresel lezzeti olan hamursuz, ¢orekten biraz
daha yagli bir hamur isidir. 2 kg unun ortasi agilir, 1 su bardagi yogurt, maya, tuz ve
biraz sivi yag konulur, 1lik su ile yumusak bir hamur yogrulur. Bezelere ayrilir ve
ince yufkalar seklinde agilir. Yufkalarin iizerine Onceden kizdirilmis siviyag
gezdirilir ve her tarafi yaglanir. Rulo seklinde sarilir, iki ucundan tutulup biri saga
biri sola olmak iizere kivrilir. Cekilerek inceltilir. Iyice inceltilen rulo ucundan
baslayarak daire seklinde sarilir. Merdaneyle 1 cm kalinliginda agilir, yumurta sarisi

stirlilerek 6nceden 1sitilan firinda kizarana kadar pisirilir (Gursu, 2000).

Omag

1-2 adet yufka parcalanir, 2 yemek Kasigi tereyaginda kavrulur. Uzerine girpilmis
4yumurta eklenir, pul biberi ekilerek yenilir (Karayilan, 2018).

Cigirtma / Cigitma

1 kg un, 2 yemek kasig1 maya, hamur su ve tuz eklenerek kulak memesi yumusakligi
olana kadar yogrulur. Mayalaninca cevizden biraz biiyiik bezeler yapilip merdane ile
acilir. Arasina peynirli maydanozlu i¢ koyulup kapatilir, kizgin yagda kizartilir
(Kagmaz, 2018).
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GOre Ekmegi

1 kova unun igerisine 1 paket yag maya, 2 kg haslanmis patatesin rendesi, yeterince
tuz ve su katilarak yumusak bir hamur yapilir, mayalandirilir. Bezlere ayrilir,

kiireklere konulup yassi hale getirilir. Kara firinlarda pisirilir (Narin, 2001: 39).

Isleme

4 su bardagi un, bir tutam tuz ve yeterli miktarda su ile kulak memesi
yumusakliginda hamur yogrulur. Bezelere ayrilir, nemli bez altinda dinlendirilir.
Maydanoz kiyilir ve peynirle karistirilir. Bezeler agilir ve ¢irpilmis yumurta siiriiliir.
Hargtan koyularak kapatilir. Sac iizerinde alt iist edilerek pisirilir. Uzerine tereyag
suriilerek yenilir (ince, 2004: 21).

Sekerli

Agilan hamura siviyag siiriiliir, seker serpilerek pisirilir (Narin, 200: 38).

2.4.2. Kapadokya Tathlar

Yore’nin dogal Urlnleri, tatl yapiminda kendine has bir iislup ortaya koymustur.
Pekmez, un ve kayisi birgok tatli da 6n plandadir, bu da bolgenin karakteristik
yapisindan kaynaklanmaktadir.

Dolaz

Ozellikle Nevsehir ili ve ilgelerinde yapilan ve yorenin karakteristifini anlatan
tatlilarindan olan Dolaz, Un helvasina benzerligi olan i¢ine eklenen yumurta ve
dolazin pisirilme yontemi ile dolazi lezzet agisindan digerlerinden farkli yapiyor.

Ayrica bolgede yetisen iliziimlerden yapilan pekmezde kullanilarak lezzetlenen

dolaz, igine veya iistiine ceviz katilarak servis edilir.
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Resim 9. Dolaz
Kaynak: Kulturportali, 2018.

Aside

Geleneksel Kapadokya tatlarindandir. Un ve yag ile yapilan diger bir tath ¢esididir.
Un ile yag kavrulup pekmezle karistirilarak diiz tabaklarla dagitilir (Yorganci, 2018).

Bulamag

1 su bardagi un, 1 su bardagi pekmez ve % tath kasigi tuz karistirilir. 4 su bardag: su
azar azar dokiilerek siv1 hale getirilir, kisik ateste kivam alana kadar pisirilir ve servis
edilir (Ince, 2004: 18).

Dolma

Yagla un kavrulur, iizerine pekmez, seker veya bal dokiilerek servis edilir (Ince,
2004: 17).

Asure (Sire Corbasi)
Fasulye ve nohut haglanir. Yarma ile beraber bir tencerede pisirilir. Yeterince

pekmez ve su eklenir. Kivami ¢orba gibi olduktan sonra iizerine findik, fistik, cetene,

tuz ve ceviz serperek servis edilir (Narin, 2001: 30).
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Ayva Taths1

Uc orta boy ayva boyuna ikiye béliiniir, ¢ekirdek yataklari ¢ikarilir. Kaynar 1 su
bardag: su ile tencereye koyulur. Yumusayana kadar pisirilir. Uzerine 1 su bardag
seker serpilir ve 5-6 dakika daha kaynatilir. Tepsiye alinir, Gistten 1sitmali firinda
ayvalarin istii hafif kahverengilesene kadar 10-15 dakika kizartilir. Soguyunca,
ortalarina kaymak koyularak, Antep fistig1 serpilerek servis edilir (Ince, 2004: 19).

Hosaf

Kurutulmus iiziim, kayisi, erik vb. seker ve su ilavesiyle pisirilir (Ince, 2004: 17).

Kabak Taths1

Bal kabag1 soyularak kibrit kutusu biiyiikliiglinde dogranip yikanir. Tencereye konur

ve az su ile pisirilir. Uzerine pekmez dokuilerek servis edilir (Narin, 2001: 30).

Kayis1 Dolmasi

Yaklagik 30-35 adet kuru kayisi yikanarak, bir gece onceden su yatirilir(islatilir).
Kendi suyu ile yaklasik 20 dakika kaynatilir. Uzerine % su bardag seker serpilir. 10
dakika kadar kisik ateste pisirilir. Pigirme tamamlandiktan sonra bir siizge¢ yardimi
ile sudan alinir ve ortalar1 doldurma islemine uygun olarak ag¢ilir. Kiigiik ve ince
sekilde kiyilmig 1/3 su bardagi badem veya ceviz ile doldurulur. Doldurulan agik
kisim tste gelecek sekilde servis tabagina yerlestirilir. 3-5 dakika kaynattigimiz
surup koyulasinca kayisilarin tizerine dokiiliir. Soguduktan sonra Uzerine istege gore

kaymak koyularak yenilebilir (ince, 2004: 19).

Koftur

Bakir bir legen i¢ine iiziim sirasi konulup karigtirarak un ilave edilir. Koyulasana
kadar kisik ateste pisirilir. Genis diiz bir tepsiye dokiiliir. Soguduktan sonra istenilen
seklinde kesilerek dilimlenerek giineste kurutulmaya birakilir (Gursu, 2001: 11).
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Pekmezli Kanisik Hosaf

6 adet kuru erik, 18 dilim kuru elma, % su bardagi kuru tzim, 7 su bardagi su
icerisinde yarim giin 1slatilir. Islatma suyu ile birlikte meyveler yumusayincaya kadar
pisirilir. Pekmez ilavesiyle 2 tasim daha kaynatilip tiiketilir (Ince, 2004: 20).

Yemis ( incir—Kayisi) Tathsi

Incir veya kayis1 yikanir, tencere icerisinde az yagda birkac kez cevrilir, 1lik su ve

pekmez ilavesiyle pisirilir (Ince, 2004: 17).

Kivirma

Bir kicik ké&se yogurt, 1 adet yumurta, 1 yarim su bardagi siviyag, % tath Kasigi
soda, 1 tath kasigi tuz, 1 cay bardagi seker ve yeterince un karigtirilarak, kulak
memesi yumusakli§inda bir hamur yogrulur. Hamur tahtasinda ¢ok ince acilir ve dort
parca serit halinde kesilir. Biiziiliir ve kivrilir, tepsinin ortasindan baglayarak
yuvarlanarak tepsiye dizilir. 5 yemek kasigi tereyagi eritilip lizerine gezdirilir.
Pembelesene kadar firinda pisirilir, tizerine soguk serbet dokiiliir (Narin, 2001: 31).
Irmik Taths

Yagda irmik kavrulur, kaynamis seker serbeti ilavesiyle pisirilir (Narin, 2001: 29).
Un Helvasi

1 su bardag tereyaginda 300 g un pembelesene kadar kavrulur. 3 su bardag: su ile

3su bardagi seker kaynatilarak surup hazirlanir. Una dokiilerek iyice karigtirilir.

Koyulasinca atesten alinir ve kapagi kapatilarak demlendirilir (Kagmaz, 2018).
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2.4.3. Kapadokya’mn Yerel I¢cecekleri

[k insan yasaminin basladig1 10.000 y1l 6nceki dénemden kalma oldugu tespit edilen
pres artig1 liziim ¢ekirdekleri, bize iiziimden sarap yapilmasinin insanlik tarihi kadar
eski oldugunu ve bagcilik kiiltiiriiniin de bu yillarda Anadolu’da basladigini
gostermektedir. Bagciligin tarihi Anadolu uygarliklart ile i¢ icedir. M.O. 2000
yillarinda Anadolu’ya gelerek 600 yillik biiyiik bir uygarlik yaratan Hititlerden,
bagciligin 6nemini anlatan ¢ok sayida arkeolojik buluntu giinlimiize kadar ulagmustir.
Arkeolojik buluntulardan Anadolu’da Hititler zamaninda asma ve sarabin biiyiik
onem tasidigi, M.O. 1800-1550 yillarinda bagciligin ¢ok gelismis oldugu, dini
merasimlerde ve sosyal yasantida {iziim ve sarabin tanrilara adak olarak sunuldugu

kaydedilmektedir (Karabat, 2014).

Uziim Suyu

Uzumler yikanarak tencereye alinir, ocaga konularak (iziimler patlaylp yumusayana
kadar pisirilir. Uziimler siizgegten gegirilerek suyu sikilir. Cikarilan su tekrar

tencereye alinarak, seker eklenip 10 dakika kaynatilir (Yorganci, 2018).

Uziim Siras

Temizlenmis olan kuru liziimler bol suda yikanir. Daha sonra ince ince kiyilirlar veya
robotta birazcik gekilirler. Uziimler bir kavanoza veya kaba alindiktan sonra {izerine
4 su bardagi su dokiiliir. Kabin iistii sadece bir tiilbent ile ortiiliir, bu sekilde karanlik
ve serin bir yerde 3 giin bekletilir. 3 giiniin sonunda renk kirmizidan pembeye doner
ve bir miktar kabarcik olusur. Kabarcik olusumu artik siranin mayalandigini gosterir.

Sira siiziilerek i¢gime hazir hale getirilir (Lorganik, 2018).

Pekmez Serbeti

Pekmez, icecek kivamina gelinceye kadar su eklenerek hazirlanan soguk giinlerde

tercih edilen yoresel bir igecektir (Yorganci, 2018).
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Saraplar

Kapadokya’ da sarap denilince, Turasan ve Kocabag Saraplar1 ilk akla gelenlerdir.
Bolgenin volkanik toprak ozelli§i ve arazinin engebeli yapisi bagcilik ve iiziim
Uretimi igin uygun bir ortam olusturmustur. Hititler doneminde sarap kutsal icki
olarak Tanrilara sunulmus ve ticari iiriin olarak 6nemli bir yer tutmustur. Kapadokya’
nin glneyinde bulunan Ivriz kaya kabartmasinda (M.O 7.YY) Hitit Krali Tanriya

tiziim salkimlar1 sunarken betimlenmektedir (Klasik Zaman Word Press, 2016).

Nevsehir ili sinirlar1 igerisinde yaklagik 25000 hektar alanda, ortalama yillik iiziim
uretimi 150-170 ton araligindadir. Bu bélgede yasamis olan Rumlar arasinda {iziim
Uretimi ve sarap yapimi oldukca fazla oldugu bilinmektedir. Rumlarin gé¢ etmesi ve
yeni yerlesimcilerin dinsel agidan saraba karsi yaklasimi ile sarapcilik bdlgede
yavaglamigtir. Kapadokya’ da yasamis Rumlar sarap liretim yerlerini “patos” olarak
adlandirmis ve Uzimi ayakla ezdikleri (¢ignedikleri) ve buna da “harman” adi
verdikleri bilinmektedir. Kapadokya’da nerdeyse her kdy evinde iiziim ¢igneme yeri
“sira hane” olan bolimler bulunur. Bolgedeki bilinen tzum tirleri soyledir (Gugld,
2017);

Beyaz Buzgulu Uzimi: Sert, kalin kabuklu ve 1-2 ¢ekirdegi bulunan, dayanikl ve
tursusu da yapilabilen bir Gzumdur. Siyah ve beyaz renkleri olan gesitleri vardir.
Buludu (Bulut) Uziimii: (Kislik) hevenklik bir Giziimdir. Siyah, beyaz ve asil mor
olarak ii¢ ¢esidi de bdlgede bulunmaktadir. Cali dallarina (kurutulmus) asilarak
dayaniklilig artirtlir. Soguk depolama alanlarinda bahar aylarina kadar saklanabilir.
Sofralik ve saraplik olarak kullanilir. Dayanikli olan yoresel bir dzumdur.

Cavus Uziimii: Ulkemizin farkli yerlerinde de aym ad ile bilinen (ziim
bulunmaktadir. Safranbolu ¢avusu, Bozcaada ¢avusu, Pembe cavus gibi ¢esitleri de
mevcuttur. Kapadokya bolgesi ¢avus {liziimiiniin anavatani oldugu sanilmaktadir.
Kiguk ¢ekirdekli, aromas1 kendine has ve sofralik bir tiziimdiir.

Dirmit (Dimrit) Uzum(: Erkenci Uzim olarak da bilinmektedir. Olgunlasma
stireci “alaca diismesi” olarak adlandirilir. Pekmez yapiminda ve sofralik olarak
kullanilir. Sadece % 3 oraninda saraplik olarak kullanilir. Seker orani ¢ok yuksektir.
(% 17-26) Temmuz ortalarinda olgunlasir. Diisiik asitli ve alkoli normal sarap

uretilir. Bunlarin haricinde yine kupajlarda, Dimrit Gzimu kullanilir.
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Giilsehir ilgesinde "ag dirmit" olarak bilinir. Bu Uzim ¢esidi Burdur y6resinde de

yetistirilir.

Emir (imir) Uziimii: Kapadokya bolgesinin su oram yiiksek, beyaz bir iiziim
cesididir. Beyaz sarap iiretiminde ¢okca tercih edilir. Nevsehir, Kirsehir, Kayseri ve
Nigde baglarinda Yyaygin olarak iretilmektedir. Sek sarap yapiminda

kullanilmaktadir.

Emir GzUmdndn anavatam1 Nevsehir’dir. Bu iiziimlerden iiretilen 6zel sarabin,
hiikiimdarlarin sarabi olmasindan dolayi, adinin emirlerden aldigi séylenmektedir.

Bolgede yaygin olarak yetistirilmektedir.

Orta blyuklikte daneleri ve orta kalinlikta kabugu olan, sulu bir Gzimdur. Aromatik
ve asitli yapisi ile sarap yapimina ¢ok uygundur. Eylll ay1 sonlarina dogru hasadi

yapilmaktadir.

I¢c Anadolu’nun Kizilirmak havzasi, 900 - 1100 rakimli yaylalarinm, mikro - klimatik
alanlarinda yetismektedir. Bu bdlgenin toprak yapisi volkanik ve tuflidir. Kirsehir,

Kayseri, Nigde'de de emir {izimii yetistirilmektedir.

Giilsehir civarlarinda yetistirilen emir GzUmlerine  “kart imir* ve "has imir"

denilmektedir.

Gogeek Uziimii: Pekmez yapiminda tercih edilir. Siras1 bol olan, ince kabuklu,
gevsek yapily, taneleri sik olan bir {iztim ¢esididir. Olgunlasirken daha yesil olur.
Hafizali Uziimii: Sofralik bir iiziim ¢esididir. Mevsim sonuna dogru olgunlasan
taneleri iri sar1 ile yesil arasi bir renge sahiptir.

Horozkarasi: Verimi yiiksek olan, salkimlar1 siki ve taneleri iri, dolgun, uzun
eliptik sekilli, kokusu hos, mavi ile siyaha calan bir renkte sofralik ve saraplik bir
uztmdar.

Ismailoglu Uziimii: Sofralik bir cesittir. Bu nedenle genis bir pazar vardir. Aym
zamanda pekmez yapimi i¢inde kullanilir. Biiylik ve gosterisli salkimlar igin
asmada yetistirilmesi tavsiye edilir.

Karaburcu Uzimi: Sik taneli ve ¢ekirdegi az olan, adinin “kara” olmasina

ragmen beyaz taneli, sofralik bir izlimdiir.
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Kayseri Karasi: Kabuklari ince, taneleri iri, yuvarlak ve rengi mora ¢alan hem
sofralik hem de saraplik olan bir iliziimdiir. Narin ve giizel aromali bir {iziim olan
Kayseri Karas1, Urgiip ve Kayseri yoresinde yetismektedir.

Keten Gomlek Uzimi: Olgunlastik¢a rengi saridan, kismi kizaran, taneleri seyrek
ve kugcuk, tath sofralik bir lizimdiir.

Kizil Uziim/Mis Uziimii: Taneleri seyrek, hos kokulu, pembe ve kizil tonlari
bulunan sofralik bir {iziim ¢esididir. Ayrica, Kizil tiziim ve gul Gzimu olarak da
bilinir.

Nevsehir Karasi: Sofralik ve saraplik bir iiziim ¢esidi olup Kalecik Karasi’na
benzerligi ile bilinir.

Parmak Uzuimu: Silindir bigimli uzun ve parmaga benzerligi ile adin1 alan, beyaz,
sofralik lizim ¢esididir.

Siradar Uziimii: Kalecik Karasi’na benzeyen, taneleri yuvarlak, koyu mor renkli,
sirast bol olan, saraplik bir tiziimdiir.

Tilki kuyrugu (Kurt Kuyrugu): Taneleri sik ve iri olan sofralik (iziim ¢esididir.

Saraplik olanlar1 da vardir.
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UCUNCU BOLUM
KAPADOKYA’NIN GASTRONOMIK UNSURLARI
HAKKINDAKI TURIST ALGILARININ ARASTIRILMASI

3.1. Arastirmanin Yontemi

Arastirmanin bu béliimiinde sirasiyla, arastirmanin amag ve énemi, arastirma modeli,
arastirma sorular1, arastirmanin evren ve Orneklemi, arastirma i¢in kullanilan veri
toplama aracinin hazirlanmasi, elde edilen verilerin analizinin yapilmasi ve istatistiki
boliimlere yer verilmistir. Arastirma, tarama modellerinden tekil tarama modeli
kullanilarak yapilmis bir arastirmadir. Calismanin evrenini, Kapadokya Bolgesini
ziyaret eden yerli ve yabanci turistler olusturmaktadir; caligma evreni Kapadokya
bolgesini ziyarete gelen turistlerle sinirlandirilmistir. Calismanin 6rneklemini ise
Kapadokya bolgesine ziyarete gelen turistler arasinda kolayda 6rnekleme yontemi ile
secilen 410 turist olusturmaktadir. Belirlenen 6rneklem sayist Altunisik vd. (2012)
gore evreni temsil etmektedir. Aragtirmada veri toplama araci olarak anket formu
kullanilmistir. Anket formu, konu ile ilgili c¢aligmalar incelendikten sonra
hazirlanmis, ayrica uzman goriislerine bagvurulmustur. Hazirlanan anket formunda
yer alan olabilecek hatalar1 diizeltmek i¢in 25 yerli ve 25 yabanci turist ile pilot
uygulama yapilmistir. Pilot ¢alisma sonunda eksiklikler giderilmis ve hatali olan

sorular diizeltilmistir.

3.2. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Turizm sektord icin 6nemli etkenlerden biri olan yiyecek icecek hizmetleri, kiltiiriin

tanitilmasi ile birlikte turizmde en c¢ok gelir getiren Dbolimler arasinda yer
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almaktadir. Bir destinasyonun ¢ekicilikleri arasinda yerel gastronomik unsurlar 6nem
arz etmektedir. Destinasyonun gastronomik unsurlarinin bilinirligi ve yerel mutfagin
on plana ¢ikmasi destinasyon pazarlamasina katki saglayacaktir. Kapadokya
bolgesini ziyaret eden misafirlerin Kapadokya’nin gastronomisi hakkinda yeterince
bilgi sahibi olmadig1 ve yerel isletmeler tarafindan da yoresel yemeklerin ¢ok fazla
on plana ¢ikarilmadigi gézlenmektedir. Kapadokya’y1 ziyaret eden yerli ve yabanci
turistlerin gastronomi algilar1 ve bu algilardan hareketle Kapadokya’nin gastronomik
unsurlar1 hakkinda bazi sonuglar elde etmek ve gastronomi turizminin gelisimi igin
fikirler olusturmak g¢alismanin temel amaglarindadir. Kapadokya’y1 ziyaret eden
turistlere uygulanan anketlerden edinilen verilerin analizi ile saglanan bulgular
1s181nda, sektorlinlin gastronomi alanindaki eksiklikleri belirlenerek Kapadokya’da
gastronomi turizminin gelistirilmesine katkida bulunmak ve bundan sonra yapilacak

olan ¢alismalara 151k tutulmasi amaglanmaktadir.

3.3. Arastirmanin Degiskenleri

Ortaya atilan kavramlarin sayisal olarak olgiilebilir hallerini ifade eden degiskenler
hipotezlerin istatistiksel olarak test edilmesini saglar. Degiskenler etkilemeleri ve
etkilenmeleri agisindan bagimli ve bagimsiz olarak iki gruba ayrilirlar. Bagimsiz
degisken, bagimli degiskeni etkileme ihtimali olan, bagimli degiskenden 6nce gelen
degiskenden oOnce gelen ve bagimli degiskendeki degisimi agiklamaya yarayan
degiskendir. Bagimli degisken ise bagimsiz degiskene gore degisim gosteren

degiskendir (Altunisik vd., 2005, Demir vd., 2009).

Bu ¢alismada, Kapadokya Bolgesini ziyaret eden ve arastirmaya katilan turistlerin
sahip oldugu kisisel 6zellikler ile Kapadokya’nin gastronomik unsurlari hakkindaki
bakis agilar1 arasindaki iliski incelenmistir. Arastirmanin bagimsiz degiskenini
turistlerin kisisel 6zellikleri, bagimli degiskenini ise Kapadokya’nin gastronomik

unsurlar1 hakkindaki bakis acis1 olusturmustur.
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3.4. Arastirma Sorulari

Hazirlanan bu ¢alisma Kapadokya bolgesini ziyarete gelen turistlerin demografik
ozellikleri ile Kapadokya’nin gastronomik unsurlari arasindaki iliskileri belirlemeyi
amaclamistir. Bu amag dogrultusunda asagidaki aragtirma sorulari olusturulmustur.

1: Kapadokya bolgesini ziyaret eden turistlerin yaslar1t ile Kapadokya’nin
gastronomik unsurlar1 hakkindaki algilar1 arasinda anlamli farkliliklar var midir?

2: Kapadokya bolgesini ziyaret eden turistlerin cinsiyetleri ile Kapadokya’nin
gastronomik unsurlari hakkindaki arasinda anlaml farkliliklar var midir?

3: Kapadokya bolgesini ziyaret eden turistlerin medeni durumlari ile Kapadokya’nin
gastronomik unsurlar1 hakkindaki algilari arasinda anlaml farkliliklar var midir?

4: Kapadokya bolgesini ziyaret eden turistlerin egitim durumlari ile Kapadokya’'nin
gastronomik unsurlari hakkindaki algilari arasinda anlaml farkliliklar var midir?

5: Kapadokya bolgesini ziyaret eden turistlerin gelir durumlan ile Kapadokya’daki
gastronomik unsurlari hakkindaki algilari arasinda anlamli farkliliklar var midir?

6: Kapadokya bolgesini ziyaret eden turistlerin yerli-yabanci olma durumlari ile
Kapadokya’nin gastronomik unsurlar1 hakkindaki algilar1 arasinda anlamli

farkliliklar var midir?

3.5. Evren ve Orneklem

Aragtirmanin evreni, Kapadokya bdélgesini ziyaret eden yerli ve yabanci turistler
olusturmaktadir. Bu ¢alisma, merkez Kapadokya olarak da bilinen Nevsehir ili ve
dahilindeki turistlerin en cok ziyaret ettikleri kasaba ve ilgelerde (Géreme, Urgiip,
Uchisar, Kaymakli, Derinkuyu) yapilmistir. Orneklem segiminde, degerlendirmeleri
oranlara gore yapilacak arastirmalarda evren hacminin biiyiikligiine karsilik
orneklem biiyilikliigiiniin ne kadar alinmasi gerektigine iliskin genel bir tablo
onerilmektedir. S6z konusu tabloda, 0,05 anlamlilik diizeyi ve &= 0,05 hata oraninda,
evren hacminin 1.000.000 olmasi halinde Orneklem biiyiikligii 383 olarak,
10.000.000 olmas1 halinde ise 384 olarak hesaplanmistir (Yazicioglu ve Erdogan,
2007, s. 72).
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Kapadokya bolgesini ziyaret eden turistlerin, Kapadokya’nin gastronomik
unsurlarina yonelik algilarini belirlemek amaciyla hazirlanan bu ¢aligmada, Nisan-
Temmuz 2018 tarihleri arasinda, Kapadokya bolgesinde anket uygulamasi
yapilmustir. Toplam 450 adet anket formu dagitilmis olup, bazi turistlerin anketleri
alip daha sonra doldurup vermek istemeleri, fakat geri vermemeleri sonucunda
uygulanan anket sayis1 430 olarak gergeklesmistir. Bu anketlerin 20 tanesi de tam
olarak doldurulmamasi nedeniyle degerlendirilmeye alinmamis olup, toplam 410

adet anket formu analiz edilmistir.

3.6. Arastirmanin Kapsam ve Sinirhliklari

Bu ¢alismada, Kapadokya’yi ziyaret eden yerli ve yabanci turistlerin, Kapadokya’nin
gastronomik wunsurlar1 hakkindaki algilar1 arastirilmistir.  Arastirma, merkez
Kapadokya olarak bilinen Goreme, Uchisar, Urgiip, Avanos, Kaymakli ve
Derinkuyu’da yapilmistir. Miize ve 6ren yerlerindeki biyiik tur gruplarimin yeterli
zamanlarinin olmamasi, tur yoneticisi veya rehberlerinin gruplarindaki turistlerin
anket doldurmasma sicak bakmamalar1 arasgtirmanin en onemli zorlugu olarak
karsimiza ¢ikmistir. Bununla birlikte yerel saticilarin, turistlere satis amagli olarak
cok fazla yaklasmalarindan kaynaklanan, anket i¢in yaklasildiginda da satis amagh
yaklasildigim1 zannedip tepki vermeleri arastirmada karsilagilan zorluklar arasinda

yer almistir.

3.7. Anketin Uygulanmasi ve Verilerin Toplanmasi

““‘Gastronomi Turizmi ve Kapadokya’nin Gastronomik Unsurlart Hakkindaki Turist
Algilarinin Arastirilmasi’ isimli bu g¢alismada veri toplamada anket tekniginden
faydalanilmistir. Anket teknigi, cevaplandirict konumunda bulunan kisilerin daha
onceden belirlenmis bir diizende ve yapidaki sorulara cevap vermesi sonucu elde
edilen veri toplama yoOntemidir. Her uygulayicinin ayni soru setine cevap
verebilmesinden dolay1 anketler yiiksek sayida katilimciya uygulanabilen ideal bir

veri toplama aracidir (Altunisik, vd., 2005).
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Uygulamada kullanilan anketin gegerliliginin ve giivenilirliginin saglanmasi i¢in

asamal1 bir 6n ¢alisma gergeklestirilmistir.

Anket formu gelistirilirken Oncelikle kapsamli bir alan yazin incelemesi yapilarak
anket formu taslagi olusturulmustur. Hazirlanan anket formu, kullanilan dil, yap1 ve
biitiinliik agilarindan degerlendirilmis ve yapilan Oneriler dogrultusunda gerekli
duzeltmeler yapilmistir. Bunun sonrasinda ilgili alanda calisan akademisyenler
tarafindan taslak incelenmistir. Bu incelemeler sonrasinda pilot uygulama
gerceklestirilmistir. Pilot uygulama dahilinde 25 yerli ve 25 yabanci turist ile yiz
yiize goriisme yapilarak anketleri doldurmalari istenmistir. Bu 6n uygulamada anket
formlarinin anlagilmasinda ve doldurulmasinda hig¢ bir zorlukla karsilagilmadigi ve

ankette kullanilan dilin kolayca anlasildig1 gézlemlenmistir.

Bu anketin ilk boliimiinde katilimcilara iliskin kisisel sorular, ikinci boliimiinde
gastronomi turizmine yonelik ifadeler, tclinci bélimde ise gastronomik unsurlarla
ilgili ifadeler yer almaktadir. Gastronomi turizmine yonelik ifadeler, Bekar ve Kili¢
(2014) tarafindan hazirlanan ‘Ziyaretgilerin Gelir Diizeylerine Gore Destinasyondaki
Gastronomi Turizmi Etkinliklerine Katilmalar1’ isimli ¢alismada kullanilan 6lgek ile
Bekdr ve Belpmnar (2015) tarafindan gelistirilen ve ‘Turistlerin Gastronomi
Turizmine Yonelik Goriislerinin  Milliyetlerine Gore Degerlendirilmesi’ isimli
caligmada kullandiklar1  Olgekten faydalanilarak  hazirlanmistir.  Calismada
katilimcilarin kisisel Ozelliklerini belirlemeye yonelik yedi ifade, Kapadokya’nin
gastronomik unsurlar1 hakkindaki algilarin1 belirlemeye yonelik birinci bélimde on

bir ifade, ikinci bolimde ise on yedi ifadeye yer verilmistir.

3.8. Verilerin Analizi

Toplanan verilerin nasil analiz edilecegi ve hangi analiz tekniklerinin kullanilacag:
arastirma sonuclarinin dogru yorumlanmasi agisindan biiylik 6nem tasimaktadir.
Calismanin bu kisminda Kapadokya boélgesini ziyaret eden turistlerin doldurmus
oldugu anketler sonucunda elde edilen veriler, bilgisayar ortaminda uygun program

ve tekniklerle analiz edilmis, ulasilan bulgular agiklanmistir.
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Tablo 6. Kapadokya’da arastirmaya katilan turistlerin kisisel 6zellikleri

N Frekans Yizde (%)

Cinsiyet 410

Kadin 213 52,0
Erkek 197 48,0
Yas 410

15-24 yas 111 27,1
25-34 yas 137 334
35-44 yas 75 18,3
45-64 yas 68 16,6
65 ve Uzeri Yas 19 46
Medeni Durum 410

Evli 168 41,0
Bekar 242 59,0
Egitim Durumu 410

[kdgretim 25 6,1
Lise 132 32,2
On lisans veya Lisans 182 44,4
Lisansusti 71 17,3
Aylik Gelir 410

1500 TL’den az 71 17,3
1501-2500 TL 120 29,3
2501-3500 TL 87 21,2
3501-4500 TL 88 21,5
4501 TL ve Ustii 44 10,7
Vatandashk Durumu 410

T.C. Vatandasi 178 43,4
Yabanci 232 56,6
Konaklama Suiresi 410

Glnlbirlik 22 5,4
1 Gece 105 25,6
2 Gece 125 30,5
3 Gece ve Uzeri 158 38,5
Ziyaret Nedeni 410

Dinlenme/Eglence 209 51,0
is/Ticaret 27 6,6
Akraba/Arkadas Ziyareti 31 7,6
Saglik/Tedavi 2 0,5
Egitim 10 2,4
Aligveris 6 15
Tarihi Eser-Mekan Ziyareti 75 18,3
Inang: 11 2,7
Gastronomi-Mutfak 11 2,7
Diger 28 6,8
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Tablo 6, incelendiginde arastirmaya katilanlarla ilgili asagidaki bilgilere ulagilmistir:

e Arastirmaya katilanlarin %52’si bayan, %48’1 ise erkeklerden olugsmaktadir.

e Arastirmaya katilanlarin %33,4’11 25-34 yas arasinda, %27,1’1 15-24 yas
arasinda, %18,3°li 35-44 yas arasinda, 16,6’s1 45-64 yas arasinda ve %4,6’s1
da 65 ve iistii yas arasindadir.

e Arastirmaya katilanlarin %59’ u bekar, %411 ise evlidir.

e Arastirmaya katilanlarin %44,4’i On lisans veya lisans, %32,2’si lise,
%17,3’1 lisansiistii, %6,1°1 de ilkdgretim derecesine sahiptir.

e Arastirmaya katilanlarin %29,3’i 1501-2500 TL arasi, %21,5’1 3501-4500
TL arasi, %21,2’si 2501-3500 TL arasi, %17,3’4 1500 TL ve altinda,
%10,7’si ise 4501 TL ve tizerinde gelire sahiptir.

e Arastirmaya katilan katilimeilarin %56,6° s1 yabanci turistler, %43,4’{inli ise
yerli turistler olusturmaktadir.

e Arastirmaya katilanlarin %38,5’1 bolgede 3 gece veya daha fazla, %30,5’1 2
gece, %25,6’s1 1 gece konaklama gerceklestirmislerdir. Bunun yani sira
katilimcilarin %35,4°1 ise bolgeye giiniibirlik ziyaret gerceklestirmistir.

e Katilimcilarin ziyaret nedenleri incelendiginde %51 ile biiyiik bir ¢ogunlugun
bolgeye dinlenme-eglenme amaciyla geldigi belirlenmistir.

Calismada arastirmaya katilanlarin bireysel 6zelliklerine ait istatistiksel bilgiler
verildikten sonra verilerin analize uygun olup olmadig degerlendirilmistir. Verilerde
hata olup olmadigin1 anlamak i¢in standart sapma, frekans dagilimlar ve
ortalamalarin kontrol edilmesi gerekmektedir. Bu c¢alismada, verilerin normal
dagilim gosterip gostermediginin incelenmesi igin literatiirde yer alan yontemlerden
olan standart sapma, ¢arpiklik ve basiklik degerleri ile veriler test edilmistir. Normal
olarak dagilim gosteren bir verinin standart sapma derecesi 1’e yakin bir deger
alirken, carpiklik ve basiklik degerleri -3 ve +3 arasinda yer almasi gerekmektedir
(Tabachnick ve Fidell, 2012).

Yapilan analizler sonucunda olcekte yer alan ifadelerin standart sapma degerlerinin
1’e yakin oldugu, ¢arpiklik ve basiklik degerlerinin ise -3 ve +3 degerleri arasinda
oldugu, p-p grafikleri incelendiginde de verilerin normal dagilim gosterdigi
belirlenmistir. Elde edilen sonuclara gére verilerin analizinde parametrik testlerin

kullanilmas1 uygun bulunmustur.
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Tablo 7. Faktor analizi

Maddeler Faktor Yiikleri Maddeler Faktor Yiikleri
M1 ,475 M15 ,607
M2 ,537 M16 ,553
M3 ,619 M17 ,633
M4 ,547 M18 ,510
M5 ,462 M19 ,561
M6 ,477 M20 ,572
M7 ,447 M21 ,530
M8 ,531 M22 ,635
M9 ,502 M23 ,515
M10 ,491 M24 ,641
M11 ,530 M25 ,601
M12 ,593 M26 ,623
M13 ,588 M27 ,615
M14 ,622 M28 ,621

Aciklanan varyans oranlari: Tek faktorlii yapi i¢in toplam varyans orani; %31,53
KMO(Kaiser-Meyer-Olkin): ,901, , Sig: ,000

Tablo 7 incelendiginde Slgeginin tek faktorll yapisi toplam varyansin % 31,53 {ini
aciklamaktadir. Yapilan analizlerde 6l¢egin faktor yiikleri ,462 ile ,641 arasinda
degismektedir. Madde toplam korelasyonlarinin eksi degerler almamasi ve 0,25
degerinden biiylik olmas1 gerekmektedir (Alpar, 2016). Bunun yani1 sira KMO:,901
ve p=0,00 olarak hesaplanmistir. Elde edilen sonuglar 6lgegin faktor yiiklerinin

uygun oldugunu ortaya koymaktadir.

Tablo 8. Arastirmada kullanilan 6l¢eklerle ilgili tanimlayici istatistikler

Olgekler Genel Standart sapma
ortalama
Kapadokya’y1 ziyaret eden turistlerin,
Kapadokya’daki gastronomi unsurlari 3,59 0,67
hakkindaki algilari

Tablo 8’de incelendiginde katilimcilarin Kapadokya’nin gastronomik unsurlari
hakkindaki algilarina yOnelik ifadelerinin ortalamasinin 3,59 oldugu belirlenmistir.
Cikan bu sonu¢ katilimcilarin Kapadokya’nin gastronomik unsurlart hakkindaki

algilarina yonelik ifadelerin katiliyorum araligina yakin oldugunu ortaya koymustur.

Ortalamalara bakildiktan sonra Kapadokya’nin gastronomik unsurlari hakkindaki

algilarin1 belirlemeye yonelik hazirlanan 6lgeklerin gilivenirlik analizleri yapilmistir.
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Giivenirlik kavram olarak, ol¢lim sonuglarinin 6l¢iilmek isteneni dogru bir sekilde

6lgmesi, 6l¢iim aracinin farkli yerlerde, farkli zamanlarda ve ayni evrenden secilen

farkli 6rnekleme uygulandiginda benzer sonuglar vermesi olarak tanimlanmaktadir.

Cronbach’s Alpha katsayisi giivenirligi 6lgmede kullanilan katsayilardan en yaygin

olanidir. Kullanilan 6lgegin genel giivenirligi ifade eden Cronbach’s Alpha katsayzsi,

maddelerin varyanslar1 toplaminin genel varyansa oranlanmasiyla elde edilen

degisim ortalamasidir. Bu katsay1 O ile 1 arasinda olmaktadir. 0,60-0,80 arasindaysa

Olgegin giivenilir oldugu, 0,80-1,00 arasindaysa olduk¢a giivenilir oldugu ifade

etmektedir (Karagdz, 2016).

Yapilan ¢alismada 6lgeklere ait Cronbach Alfa katsayilar1 Tablo 9°da sunulmustur.

Tablo 9. Olgeklere ait giivenirlik katsayilari

Olcekler ifade Guvenirlik
sayisi (Cronbach Alfa)
Kapadokya’y1 ziyaret eden turistlerin,
Kapadokya’nin gastronomik unsurlari 17 0,89
hakkindaki algilar1 6lgegi

Tablo 9, incelendiginde ¢alismada kullanilan 6lgeklerin oldukga giivenilir 6lgekler

oldugu soylenebilir.

Tablo 10. Arastirmaya katilanlarin yaglar1 ile Kapadokya’min gastronomik unsurlari hakkindaki
algilarina iligkin farkliligin ANOVA testi

Grup Istatistigi Test Istatistigi
Yas N Ort. S.S. F p Tukey
HSD
15-242 111 | 3,42 0,73
25_34b 137 3,62 0,70
2,801 0,02 ailed
35-44¢ 7 367 0,64
45-646 68 373 0,55
65 ve Uzerid 19 3,67 0,35
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Kapadokya’da aragtirmaya katilanlarin yaslarma gore Kapadokya’nin gastronomik
unsurlar1 hakkindaki algilarinin farklilik gosterip gostermedigini belirlemek tizere tek
yonlu varyans analizi (ANOVA) testi uygulanmis ve sonuglart Tablo 10°da
verilmistir. Analiz sonucuna gore 0,02 (p<0,05) anlamlilik diizeyinde katilimcilarin
yaslar1 ile Kapadokya’daki gastronomi unsurlar1 hakkindaki algilar1 arasinda anlaml
farklilik belirlenmistir. Bu kapsamda, Kapadokya’da arastirmaya katilanlarin
yaslarma gore Kapadokya’nin gastronomik unsurlart hakkindaki algilarinin
farkliliklarin oldugu kabul edilmistir. Farkliligin kaynagini belirlemeye yonelik
yapilan Tukey testi sonucuna gore 15-24 yas arasinda yer alan katilimcilarin
Kapadokya’daki gastronomi unsurlart hakkindaki algilari, 45-64 yas arasinda
bulunan katilimecilarin goriislerine gore daha alt diizeyde oldugu belirlenmistir.

Tablo 11. Arastirmaya katilanlarin cinsiyetleri ile Kapadokya’nin gastronomik unsurlari hakkindaki
algilarina iligkin farkliligin t-testi sonuglari

Grup Istatistigi Test Istatistigi
N Ort. S.S. T P
ek 213 361 | 068
0,601 0,54
Kadmn 197 3,57 0,66

Arastirmaya katilanlarin cinsiyetlerine goére Kapadokya’nin gastronomik unsurlar
hakkindaki algilarinin farklilik gosterip gostermedigini incelemek {izere t-testi
yapilmis ve sonuglart Tablo 11°da verilmistir. Tablo 11°deki verilere gore
aragtirmaya katilanlarin Kapadokya’nin gastronomik unsurlar1 hakkindaki algilari,
cinsiyetleri acisindan incelendiginde anlamli bir farklilik gostermemektedir (p<0,05).
Analiz sonucunda katilimcilarin cinsiyetlerinin Kapadokya’nin gastronomi unsurlari
hakkindaki algilarmin farkliliga neden olmadig tespit edilmistir.

Tablo 12. Arastirmaya katilanlarin medeni durumlari ile Kapadokya’nin gastronomik unsurlari
hakkindaki algilarina iligkin farkliligin t-testi sonuglari

Grup Istatistigi Test Istatistigi
N Ort. S.S. T P
Evli 168 3,77 0,53
Bekar 242 3,47 0,73 4132 0.00

Arastirmaya katilanlarin medeni durumlarina gore Kapadokya’nin gastronomik
unsurlart hakkindaki algilarimin farklilik gosterip gostermedigini incelemek iizere t-
testi uygulanmis ve sonuglar1 Tablo 12°de aktarilmistir.
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Tablo 12’deki verilere gore arastirmaya katilanlarin medeni durumlarinin
Kapadokya’nin gastronomik unsurlari hakkindaki algilarmin farklilik olusturdugu
belirlenmistir (p=0,00). Tablo verilerine gore evli katilimcilarin Kapadokya’nin
gastronomik unsurlar1 hakkindaki algilarinin bekar katilimcilarin gorislerine gore
daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Sonu¢ dogrultusunda farklilik vardir.

Tablo 13. Arastirmaya katilanlarin egitim durumlar ile Kapadokya’nin gastronomik unsurlari
hakkindaki algilarina iligkin farkliligin anova testi sonuglari

Grup Istatistigi Test Istatistigi
Egitim Durumu | N Ort. S.S. F P Tukey
HSD

Ikogretim? 25 3,30 0,80

LiseP 132 3,50 0,67

— ; 4,174 0,00 cileaveb
Universite® 182 3,65 0,63

Lisanstisti 71 3,75 0,68

Tablo 13’de arastirmaya katilanlarin egitim seviyeleri ile Kapadokya’nin gastronomi
unsurlart hakkindaki algilar1 arasinda bir farkliligin olup olmadigini belirlemek
amaciyla yapilan tek yonlii varyans analizi (ANOVA) testi sonucunda, katilimcilarin
Kapadokya’nin gastronomik unsurlari hakkindaki algilar1 ile egitim seviyeleri
arasinda anlamli farkliligin oldugu belirlenmistir (p<0,05). Farkliligin kaynagini
belirlemeye yonelik yapilan Tukey testi sonucuna gore; lisansustd mezunu
katilimcilarin, Kapadokya’nin gastronomik unsurlari hakkindaki algilari ilkogretim
ve lise egitim diizeyi gruplarina gore daha yiiksek bir ortalamaya sahip oldugu tespit
edilmistir.

Tablo 14. Arastirmaya katilanlarin gelir durumlari ile Kapadokya’nin gastronomik unsurlari
hakkindaki algilarina iligkin farkliligin anova testi sonuglari

Grup Istatistigi Test Istatistigi
Gelir Durumu N Ort. |s.s. F P Tukey
HSD

1500 TL’den az®* 71 | 3,56 0,72

1501-2500 TLP 120 | 3,61 0,59

2501-3500 TL® 87 | 371 | o070 | LI% | 031 | = -
3501- 4500 TL¢ 88 | 3,50 0,65

4501 TL’den fazla® | 44 | 3,56 0,76

Arastirmaya katilanlarin gelir durumlarina ile Kapadokya’nin gastronomik unsurlar
hakkindaki algilarinin farklilik gosterip gostermedigini belirlemek iizere tek yonli
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varyans analizi (ANOVA) testi uygulanmig ve Tablo 14’de analiz sonuglari
verilmistir. Analiz sonucuna gore 0,31 (p<0,05) anlamlilik diizeyi ile katilimcilarin
gelir durumlar ile Kapadokya’nin gastronomik unsurlar1 hakkindaki algilari arasinda
anlamli farklilik belirlenememistir.

Tablo 15. Arastirmaya katilanlarin yerli-yabanci olma durumlari ile Kapadokya’nin gastronomik
unsurlart hakkindaki algilarina iliskin farkliligin t-testi sonuglari

Grup Istatistigi Test Istatistigi
N Ort. S.S. T P
Verl 178 364 | 081
1,248 0,21
Vabamer | 132 3,56 0,55

Arastirmaya katilanlarin yerli-yabanct olma durumlarina gore Kapadokya’nin
gastronomik unsurlart hakkindaki algilarinin farklilik gosterip gostermedigini
incelemek Uzere t-testi uygulanmis ve sonuglart Tablo 15°te aktarilmistir, verilere

gore arastirmaya katilanlarin yerli ya da yabanci olmalar1 Kapadokya’'nin

gastronomik unsurlari hakkindaki algilarinda farklilik olusturmadigi belirlenmistir
(p=0,21).

SONUC VE ONERILER

Bu c¢alismada, Kapadokya bolgesini ziyaret eden yerli ve yabanci turistlerin,
Kapadokya’nin gastronomik unsurlari hakkindaki algilar1 ile turistlerin kisisel
Ozellikleri arasinda farkliligin olup olmadigi Olgilmiis ve elde edilen veriler

degerlendirilerek faydali olacag: diisiiniilen 6neriler sunulmustur.

Arastirmanin Orneklemini Kapadokya Bolgesi’ni ziyaret eden, 410 yerli ve yabanci
turistler olusturmaktadir. Arastirma verileri, arastirmaci tarafindan gelistirilen anket
formu ile elde edilmistir. Arastirma kapsamina alinan turistlerin sosyo demografik
ozellikleri

genel olarak incelendiginde, arastirmaya katilan Kapadokya’daki

turistlerin cinsiyete gore dagilimlar birbirine yakin orandadir.

Katilimcilarin cinsiyetleri ile Kapadokya’nin gastronomik unsurlari hakkindaki
algilarina iliskin goriisleri arasinda farkliligin olmadigi, her iki cinsin de gastronomi

algilarinin benzer oldugu belirlenmistir. 45-64 yas grubunda yer alan katilimcilarin
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Kapadokya’nin gastronomik unsurlart hakkindaki algilarinin 15-24 yas grubunda yer
alan katilimcilara oranla daha yiiksek oldugu ifade edilebilir. Elde edilen bu bulgu
yas seviyesi ile Kapadokya’nin gastronomik unsurlari hakkindaki algilar1 arasinda

farkin oldugunu ortaya koymustur.

Arastirmaya katilanlarin biiyiik bir ¢cogunlugu 6n lisans veya lisans mezunudur. Bu

katilimeilarin biiytlik bir ¢cogunlugunun iiniversite mezunu oldugunu géstermektedir.

Arastirmaya katilanlarin gelir seviyelerine bakildiginda ¢ogunlugun 1500-2500 TL
gelire sahip oldugu goriilmektedir. Yabanci misafirler icin USD (Amerikan Dolar1)
degeri alinmistir. Cogunlukla orta gelir seviyesindeki misafirlerin Kapadokya

bolgesini tercih ettigi tespit edilmistir.

Arastirma katilimcilarinin ¢ogunlugunu yabanci turistler olusturmaktadir. Bu durum
bdlgenin yabanci turistler agisindan da siklikla tercih edildigini gostermektedir. Yine
katilimcilarin - bolgede yaptiklart konaklamalar siire agisindan incelendiginde;
katilimcilarin biiyiik oranda 3 giin ve iizeri konaklama yaptiklar1 belirlenmistir. Elde
edilen bu durum bolgede yapilan konaklama siirelerinin artmaya basladiginin
gostergesidir. Clinkii bolgede meydana gelen konaklama siirelerinin artmasi 6zel ilgi
kapsaminda degerlendirilecek turizm  ¢esitliliginin  de  gelismesine  katki

saglayabilecektir.

Arastirmaya katilan katilimcilarin gelis nedenleri incelendiginde, bolgeye gelme
nedenleri arasinda ilk sirada dinlenme ve eglenme amaci yer almaktadir. Ikinci sirada
ise tarihi eser ve tarihi mekanlarin ziyaretleri gelmektedir. Is-ticaret, arkadas ve
akraba ziyaretleri, saglik amaciyla ziyaret, gastronomi ziyaretleri, egitim ve inang
amaciyla seyahatlere rastlansa da bu seyahatler yiiksek bir paya sahip degillerdir.
Elde edilen bu sonuglar bolge ziyaretlerinde gezi ve eglenme amacinin yogunlukta
oldugunu gostermektedir. Gezi ve eglence amagli yapilan seyahatlerin igerisine
gastronomik degerlerin eklenmesi Kapadokya’daki gastronomi turizminin

gelismesine katki saglayabilir.
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Evli katilimcilarin Kapadokya’nin gastronomik unsurlar1 hakkindaki algilarinin
bekar katilimcilara oranla daha yiiksek oldugu ifade edilebilir. Elde edilen bu bulgu
aileleri ile seyahat eden evli bireylerin Kapadokya’nin gastronomik unsurlari

hakkindaki algilarinin daha yiiksek oldugunu ortaya koymustur.

Aragtirma, katilimciklarin egitim seviyesi ile Kapadokya’nin gastronomi unsurlari
hakkindaki algilar1 arasinda farkliligin oldugunu ortaya koymustur. Bulgulara
bakildiginda, lisansiistii egitim seviyesine sahip katilimcilarin ilkogretim ve lise
mezunlarina oranla Kapadokya’nin gastronomi unsurlari hakkindaki algilarinin daha

yuksek oldugu gortlmektedir.

Katilimcilarin  yerli-yabanci  olma durumlar1 ile Kapadokya’nin gastronomik
unsurlart hakkindaki algilari arasinda farkliligin olmadigi belirlenmistir. Kapadokya
bolgesini ziyaret eden yerli ve yabanci turistlerin yerel yiyecek ve iceceklere iliskin
algilart incelendiginde; turistlerin “Kapadokya’nin geleneksel yemekleri arasinda
“cOmlekte kuru fasulye” en g¢ok bilinen yemektir”, “Yoresel tatlilarda pekmez ve
kurutulmus meyveler siklikla kullanilmaktadir”, “Kapadokya’y1 ziyaret etmeden
once, yerel mutfak hakkinda bilgi sahibiyim” ifadelerine verdikleri cevaplarin
cogunlukla “katilmiyorum” veya “kesinlikle katilmiyorum” oldugu goriilmektedir.
Diger taraftan, “Genel olarak, Kapadokya’da yedigim yerel yemekleri begendim”,
“Kapadokya’da yedigim yemekler yore kiiltiiriinii yansitiyor” ifadelerine verdikleri
cevaplar ¢ogunlukla “katiliyorum” veya “kesinlikle katiliyorum” seklinde olmustur.
Bu durum yerel lezzetleri begendikleri ve bolgenin gastronomi kiiltiiriinii yansittig

sonucunu ortaya koymaktadir.

Bu sonuglar dogrultusunda Kapadokya bolgesini ziyaret eden turistlerin yoresel

mutfak konusunda yeterince bilgisi olmadig tespit edilmistir.

Bu dogrultu da yoresel yemeklerin tanitimi igin Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ve
yerel yonetimler ile goriisiilerek bir strateji belirlenebilir. Bolgede faaliyet gosteren
turizm isletmeleri ile ortak projeler gelistirilebilir. Yoresel yemeklerin 6zgiin

recetelerini bulmak amaciyla arastirmalar yapilabilir.

68



Nevsehir 11 Kiiltir ve Turizm Midiirliigii ile yerel yonetimlere ait web sitelerinde,
yoresel gastronomi ile ilgili bir bilgiler, gerek detayli yazi gerekse gorsellerle
desteklenmelidir. Yoresel yemekleri tanitan kitaplar, dergiler basilabilir, brosiirler
hazirlanabilir. Yine, yayinlar sadece Tiirkge olarak degil ayn1 zamanda diger dillerde
de sunularak yelpaze genisletilebilir. Reklamlarda ve tanitimlarda yoresel yemeklerin
on plana cikartilmasi, yoresel yemek sunan isletme sayisinin arttirilmasi yararl

olabilir.

Ulusal ve Uluslararasi fuarlarda ve festivallerde (EMITT Fuari, YG6rex—Yoresel
Uriinler Fuar1 vb.) bélgenin mutfagini 6n plana cikararak, ikramlar yapilmasi ve
yiyecek—iceceklerin hazirlanisinin da uygulamali olarak katilimeilara gosterilmesi ile
daha akilda kalici bir tanmitim yapilmis olacaktir. Kapadokya bdlgesinde yoresel
yemekleri arasgtiran birimler olusturularak kaybolan ya da unutulan lezzetlerin tekrar
hatirlanmast saglanabilir. Kapadokya’y1 ziyaret eden turistler ile iliskili olan
profesyonel turist rehberleri icin Kapadokya’nin gastronomik unsurlari ile ilgili
egitim programlar1 diizenlenebilir. Ayrica, turist rehberleri, bdlgeye gelen turistlere

yoresel yemekleri tatmalar1 konusunda tavsiyelerde bulunabilirler.
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EKLER

Ek. 1. Anket Formu

ANKET FORMU

KAPADOKYA BOLGESINI ZIYARET EDEN TURISTLERIN
KAPADOKYA’NIN GASTRONOMIK UNSURLARI HAKKINDAKI
ALGILARINA YONELIK BIR ARASTIRMA

Sayin Ziyaretgi,

Bu anket Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Turizm
Isletmeciligi Anabilim Dali biinyesinde yiiriitiilmekte olan tez ¢alismas1 kapsaminda
hazirlanmistir. Anket ¢alismasinda Kapadokya Bolgesini Ziyaret Eden Turistlerin,
Gastronomi Turizmi ve Kapadokya’daki Gastronomi/yerel mutfak deneyimlerine
iligkin algilarin1 6lgmek igin bazi ifadelere yer verilmistir. Toplanan veriler yalnizca
bilimsel amagli olup AD / SOYAD yazmaniza gerek yoktur. S6z konusu ifadeler i¢in
en uygun secenegi iceren kutucugu isaretlemeniz ve bos ifadeler birakmamaya
calismaniz dogru sonuca ulasmamizda biiylik katki saglayacaktir. Degerli vaktiniz

icin ¢ok tesekkiir ederiz.

Dog. Dr. Lutfi Buyruk Biilent Yorganci

Danigman Yiiksek Lisans Ogrencisi
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Liitfen asagidaki sorularda size uygun olan secenegi isaretleyiniz.

1. BOLUM ( DEMOGRAFIK DEGISKENLERE iLiSKiN SORULAR )

1.

Yasiniz

15-24( ) 25-34( ) 35-44( ) 45-64( ) 65veUzeri( )
Cinsiyetiniz

Kadin ( ) Erkek( )

Medeni durumunuz
Bekar () Evli ()

Egitim durumunuz

fikogretim () Lise ( ) Onlisans veya Lisans ( ) Lisansustii ( )

Aylik Gelir durumunuz

1500 TL'den az ( ) 1501-2500 TL ( ) 2501-3500 TL ( ) 3501-4500 TL ( )
4501 TL’den fazla ( )

Kapadokya’ da Konaklama Siireniz

Gundbirlik ( ) 1Gece( ) 2 Gece () 3 Gece ve Uzeri ()

Kapadokya ziyaretinizin (tatilinizin) 6ncelikli amac1 nedir? (Sadece Birini Isaretleyiniz)

Dinlenme/Eglenme ( ) Is/Ticaret ( ) Akraba/Arkadas Ziyareti ( )
Saghk/Tedavi ( )  Egitim () Ahgveris ( ) Tarihi Eserler/Mekanlar ( )
Inan¢/Din ( ) Mutfak Kiiltiirii/Gastronomi ( ) Toplanti/Konferans ( ) Diger ( )
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Liitfen asagidaki ifadelere katilma derecenizi, yan tarafta bulunan kutucuklardan uygun olanim

biciminde isaretleyerek belirtiniz.

2.BOLUM (GASTRONOMI TURIZMINE iLiSKiN iFADELER)

Kesinlikle Katilmiyorum

Katilmiyorum

Kararsizim

Katiliyorum

Kesinlikle Katiliyorum

1.Yiyecek ve igecek konularinda bilgi, birikim ve tecriibem vardir.

2.Ziyaret ettigim yorelerin, yerel yiyecek ve iceceklerini yakindan tanimak
isterim.

3.Ziyaret ettigim yorelerde, farkli yemeklerin servis edildigi yerel restoranlarda
yemek yerim.

4 Ziyaret ettigim yorelerde yerel yiyecek ve icecekler bana yerel halkin kiiltiirii
ile ilgili bilgi veriyor.

5.Ziyaret ettigim yorelerde, yerel yiyecek ve icecekleri yerinde tatmak, insana
otantik bir hava veriyor.

6.Ziyaret ettigim yorelerde, yerel yiyecek- igecekleri mutlaka tadarim.

7.Ziyaret ettigim yorelerde, yerel mutfaklarda yiyecek ve igecek ¢esitliliginin
daha fazla oldugunu diistiniyorum.

8.Ziyaret edecegim tatil yerini segmemde yodresel mutfak kiltirt benim igin
dnemli bir etkendir

9.Ziyaret ettigim yerlerde, yoresel/yerel tatlar bulmak isterim.

10.Tatil doniisii evime gotiirmek igin yoreye 6zgii iriinleri ve yoresel mutfak
ekipmanlar1 satin alirim.

11.Tatil doniisii evime gotiirmek igin yoresel recetelerin bulundugu yemek
kitaplar satin alirim.
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3. BOLUM (KAPADOKYA’DAKI GASTRONOMIK ALGILARINA
ILiSKiN iFADELER

Kesinlikle

Katilmivornm

Katilmiyorum

Kararsizim

Katiliyorum

Kesinlikle

Katihivarnm

1.Kapadokya’nin geleneksel yemekleri arasinda “¢omlekte kuru fasulye” en ¢ok
bilinen yemektir.

2.“Testi kebab1’ nin yore mutfagiyla 6zdeslesmis bir yemek oldugu gergektir.

3.Yoresel tatlilarda “pekmez” ve kurutulmus meyveler siklikla kullanilmaktadir.

4. Kapadokya’yi ziyaret etmeden 6nce, yerel mutfagi hakkinda bilgi sahibiydim.

5.Genel olarak, Kapadokya’ da yedigim yerel yemekleri begendim.

6.Kapadokya’ da yedigim yemekler yore kiiltiiriinii yansittyor.

7.Kapadokya’ da yemek yedigim mekanlardan memnun kaldim.

8.Kapadokya’ da yemek yedigim mekanlarda, yerel ambians /atmosfer vardir.

9.Kapadokya’ da yemek yedigim mekanlarda fiyat — kalite dengesi
beklentilerimi karsiladi.

10.Kapadokya mutfagi zengin {irlin ¢esitliligi sunmaktadir.

11.Kapadokya’daki yiyecek—icecek isletmeleri yerel mimariyi yansitmaktadir.

12. Kapadokya’ya gelmeden dnce yoresel saraplarin iiniinii duydum.

13.Kapadokya’nin yoresel yemeklerini ¢evreme tavsiye edecegim.

14 Kapadokya’nin yoresel yiyecek—icecek kiiltiiriinii 6grendigimi diisiiniiyorum.

15.Kapadokya’ da yoresel mutfak kiiltiirii yeteri kadar tanitiliyor.

16.Kapadokya’nin yoresel mutfaginin yeterince bilindigini diigiiniiyorum.

17.Kapadokya’y1 yoresel mutfak deneyimi igin tekrar ziyaret ederim.

Anketimiz sona ermistir. Katkilariniz igin ¢ok tesekkiirler.
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SURVEY FORM

A RESEARCH ON THE PERCEPTIONS OF TOURISTS VISITING THE
CAPPADOCIA REGION ABOUT THE GASTRONOMIC FEATURES OF
CAPPADOCIA

Dear Guest,

This questionnaire was prepared within the scope of the thesis study being carried
out at Nevsehir Haci Bektas Veli University, Institute of Social Sciences, Department
of Tourism Management. In the questionnaire, some expressions were given to
measure perceptions of tourists visiting Cappadocia, gastronomic tourism and
gastronomy/local cuisine experiences in Cappadocia. The collected data are for
scientific purposes only and you do not need to write NAME / SURNAME. Please
mark the box containing the most appropriate option for the expressions and try not
to leave the expressions blank, it will be a big help to reach the right result. Thank

you very much for your valuable time.

Assoc. Prof. Dr. Lutfi Buyruk Biilent Yorganci
Consultant Graduate Student
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Please check the option below for the following questions.

PART 1 (QUESTIONS REGARDING DEMOGRAPHIC VARIABLES)

1. What is your age?
15-24 yrsold () 25-34 yrsold () 35-44 yrsold () 45-64 yrsold ()
65 yrs old and over ( )

2. What is your gender?
Female ( ) Male ( )

3. What is your marital status?
Single ( ) Married ( )

4. What is the highest degree or level of school you have completed?
Elementary School ( ) High School ( ) Associate or Bachelor’s Degree ( )
Master’s Degree ()

5. How much is your monthly income? ( Average)

Less than 1500 $ () 1501-2500 $ ( ) 2501-3500 $ () 3501-4500 $ ( )
More than 4501 $ ( )

6. How many days do you have in Cappadocia?

Daily Visit ( ) 1 Night( ) 2 Nights () 3 Nights and
more ( )

6. What is the priority of your visit to Cappadocia? (Mark Only One)
Recreation / entertainment ( ) Business / Commerce ( ) Relative / Friend Visit
( ) Health / Treatment ( ) Education ( ) Shopping () Historical Works /
Places ( ) Faith / Religion ( ) Culinary / Gastronomy ( ) Meetings /
Conferences ( ) Others ()
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Please indicate your participation in the following statements by marking in

the appropriate boxes next to each one.

PART 2 (GASTRONOMY TOURISM FUNDAMENTALYS)

Strongly Disagree

Disagree

Unstable
Agree

Strongly Agree

1. I have knowledge, background and experience about food and
beverage issues.

2. 1 would like to get to know the local foods and drinks of the
regions | visit.

3. | eat at local restaurants where different meals are served in the
regions | visit.

4. Local food and drinks tell me about the culture of the local
people in the regions 1 visit.

5. Tasting the local food and drinks in the local places I visit gives
an authentic atmosphere to the people.

6. In the regions I visit, | always try to taste local food and drinks.

7. The variety of food and drink in local cuisine is more I think, in the
regions | visit.

8. Local culinary culture is an important influence for me when |
choose a holiday place to visit.

9. Where 1 visit, | would like to find regional / local flavors.

10. I buy local products and local kitchen equipments to take home
when on holiday.

11. I buy cook books with local prescriptions to take home when
on holiday.
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PART 3 (STATEMENTS RELATED TO GASTRONOMIC
PERCEPTIONS IN CAPPADOCIA

Strongly Disagree

Disagree

Unstable

Agree

Strongly Agree

1.Among the traditional meals of Cappadocia, "dry beans in a
pot" is the most well-known dish.

2. It is a fact that 'Testi kebabi' is a meal identified with local
cuisine.

3. In local desserts grape molasses (pekmez) and dried fruits are
frequently used.

4. Before visiting Cappadocia, | had information about the local
cuisine.

5. Overall, I liked the local food I had in Cappadocia.

6. The dishes | eat in Cappadocia reflect the local culture.

7. 1 was satisfied with the places I ate in Cappadocia.

8. There are local ambiance / atmosphere in the places where |
eat in Cappadocia.

9. In Cappadocia where | ate meals, My expectations of price and
quality were met.

10. Cappadocian cuisine offers a rich variety of products.

11. The food&beverage restaurants/bars in Cappadocia reflect
local architecture.

12. Before | came to Cappadocia | heard about the famous local
wine.

13. I will recommend the local food of Cappadocia to people
around me.

14. | think that | have learned the local food culture of
Cappadocia.

15. In Cappadocia, local culinary culture is introduced as much
as possible.

16. | think that the local cuisine of Cappadocia is well known.

17. 'l visit Cappadocia again for a local culinary experience.

Our survey has ended. Thank you very much for your contribution.
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