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Degerli Akademisyenler ve Ogrenciler,

Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii olarak 16-18 Aralik 2020
tarihlerinde diizenledigimiz “II. Uluslararas1 Kapadokya Sosyal Bilimler Ogrenci Kongresi”
kapsaminda yapilan 230°dan fazla sunum Covid-19 sartlar1 nedeniyle uzaktan canli toplantilar
araciligryla gerceklestirildi.

Universitemiz bu 6zelligiyle diinyada, pandemi doéneminde en fazla canli sunumun
gerceklestigi tiniversiteler arasinda yerini almaktadir. Es zamanli dort oturumda, 3 giin siiren
kongrede, Eski Cag Tarihi, Egitim Bilimleri, Gastronomi Turizmi, Giivenlik Politikalar1 gibi
calisma alanlarin1 kapsayan konu bagliklarini iceren sunumlar, Tiirkiye’nin dort bir yanindaki
akademisyen adaymnin etkilesimine firsat verdi. Ayni alanda calisma yapan yiiksek lisans ve
doktora 6grencilerinin arastirma ve bulgularinin da birbirine tanitimi saglanirken, calisma
alan1 ve kaynaklarin imkanlar1 da goriilmis oldu.

Farkli ekollerde yetisen Ogrencilerin i¢inde bulunduklari sinirlarin 6tesinde yeni ufuklari
tanimasina da vesile olunan Kongrede, 6grenciler, disiplinler arasi ¢alismalarin giderek 6nem
kazandigina bir kez daha taniklik ettiler.

Ogrencilerin yan1 sira izleyiciler de kongre programinin oldukgca renkli takviminden ilgilerine
gore secimler yapip, kongreye katilma firsati buldular. Sosyal bilimler alaninda bdyle bir
etkilesimin saglanmasi, alanla ilgili hareketli ve yenilik¢i calismanin bir arada goriilmesi bizi
heyecanlandirdi ve mutlu etti.

Bu nedenler dogrultusunda, kongre diizenleyicileri olarak, pandemi siirecinde yasanan bu
deneyimin kayitlarimi yayimlamak, bizim i¢in heyecanla gere§ini yapmaya ¢aligtigimiz bir
gorev niteligindeydi. Dolayisiyla, II. Uluslararas1 Kapadokya Sosyal Bilimler Ogrenci
Kongresi’nde sunulan bildirileri bir araya getirdigimiz tam metin kitabim siz okurlarimiza
sunmaktan kivang duyariz.
Prof. Dr. Semih Aktekin
Kongre Onursal Baskan

Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi Rektorii
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Gastronomi Turizmi Kapsaminda Yéresel Yemekler: Kapadokya Mustafapasa Muhacir
Yemekleri Ornegi
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OZET

Bu calismanin amact; Kapadokya bolgesinde yer alan Mustafapasa’nin gastronomi kiiltiirii igerisinde sahip
oldugu yoresel lezzetlerin regetelerinin tespit edilmesiyle, bolge gastronomisi acisindan yoresel yemeklerin
degerli bir turistik {iriin oldugunu ortaya ¢ikarmayi, sahip oldugu degerleri gastronomi turizm agisindan ne
sekilde degerlendirebilecegini ve bolgenin gastronomi turizmine katki saglayip yerel mutfak kiiltiiriiniin
tanitimina ve gelistirilmesine katki saglamaktir.

Aragtirmanin amaci dogrultusunda arastirmanin alani olarak Kapadokya bélgesinde yer alan zengin turizm
degerlerine sahip Mustafapasa Beldesi secilmistir.

Kapadokya Bélgesi, ozellikle kiiltlir ve inang turizmi yoniinden diinyada 6ne ¢ikan bolgelerdendir. Mustafapaga
(Sin Asos) Kapadokya bolgesinde yer alan sirin bir destinasyondur. Muhacir ve yerli Tirklerin Cumhuriyet
sonrast 1924 senesinde yapilan miibadele sonrasi bir arada yasamaya baslamasi, bu yoérede farkli ve zengin bir
mutfak kiiltiiriiniin olusmasini saglamistir.

Aragtirma Kasim-Aralik 2020 tarihleri arasinda saha ¢alismasi yapilarak veriler elde edilmis ve nitel arastirma
yonteminden yararlanilmistir. Nitel yontem ¢ercevesinde dokiiman incelenmesi ile yar1 yapilandirilmig goriisme
yapilarak veriler elde edilmistir. Bu ¢alismada katilimcilarin belirlenmesi i¢in amagh 6érnekleme yontemlerinden
biri olan maksimum ¢esitlilik 6rneklemesi ile kartopu ornekleme yontemi tercih edilmis ve toplamda 5
katilimciya ulagilmigtir.

Anahtar kelimeler: Gastronomi turizmi, yoresel yemek kiiltiirii, destinasyon pazarlamasi, gastronomik kimlik

ABSTRACT
The aim of this study is; With the determination of the recipes of the local flavors in the gastronomy culture of
Mustafapasa, located in the Cappadocia region, to reveal that local dishes are a valuable touristic product in
terms of regional gastronomy, how they can evaluate their values in terms of gastronomy tourism and contribute
to the gastronomy tourism of the region and promote the local cuisine culture. and to contribute to its
development.
In line with the purpose of the study, Mustafapasa Town, which has rich tourism values in the Cappadocia
region, was chosen as the area of the study.
Cappadocia Region is one of the prominent regions in the world especially in terms of culture and belief
tourism.Mustafapasa (Sinasos) is a cute destination in the Cappadocia region. The fact that immigrants and local
Turks started to live together after the exchange in 1924 after the Republic, enabled the formation of a different
and rich cuisine culture in this region.
The research was conducted between November and December 2020, data was obtained by conducting a field
study and qualitative research method was used. Data were obtained by examining the documents within the
framework of qualitative method and conducting semi-structured interviews. In this study, maximum diversity
sampling and snowball sampling method, which is one of the purposeful sampling methods, was preferred to
determine the participants, and a total of 5 participants were reached.

Keywords: Gastronomy tourism, local food culture, destination marketing, gastronomic identity.

Giris

Tirkiye bir¢ok yonden oldugu gibi mutfak kiiltiirli yoniinden de farkl kiiltiirel zenginliklere sahip bir
tilkedir. Mutfak kiiltiirii, toplumlarin gérenek ve gelenekleri, 6rf adetleri, refah diizeyleri, topluluklarin
yasam alanlarini belirleyebilmek ic¢in verdikleri miicadelelerin ve gocler gibi etmenlere bagli olarak
birbirlerinden farkli gelisim siirecleri gostermislerdir (Diizgiin ve Ozkaya, 2014 s:41,47). Mutfak
kiiltiirli, gastronomi turizmi yoniinden destinasyona deger katabilme imkani sunar. Boylece bélgenin
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turizm yoniinden ¢ekiciliginin artirilmasi, boélgenin tanmitilmasi1 gelismesine daha c¢ok firsat
verilebilmesi i¢in yerel mutfak kiiltliriiniin tanittminin yapilmasi yasatilmasi1 ve gelecek kusaklara
aktarilmasi oldukg¢a 6nemlidir.

Bertozzi’ye (1998) gore yerel-yoresel iirtin, bir toplulugun semboliidiir, belirli bir bolgeye aittir ve o
bolgede yasayan bireylerin is birligini ifade eden bir unsurdur. Bu tanim bir {iriiniin y6resel olmasi i¢in
bir yoreyle veya bolgeyle iliskili olmasini ve zaman iginde siirekliligini saglayacak olan bir dizi
gelenegin pargasi haline gelmesi gerektigini ifade etmektedir.

Son zamanlarda dis ve i¢ turizm sektorlerini gelistirmek ve tanitmak icin {ilkeler gelencksel ve yerel
degerlere yonelmeye baslamistir. Ydoresel degerlerin tescillenip turizm alaninda 6n plana ¢ikabilmek
tilkelerin yeni stratejilerinden biri haline gelmistir.

Destinasyonlarin pazarlanmasinda gastronomik unsurlardan yararlamilmasi olduk¢a &nemlidir. Son
zamanlarda Ozellikle en ¢ok one ¢ikan unsurlarin basinda gastronomik unsurlariyla markalasma
gelmektedir. Destinasyon markalagsmasiyla birlikte destinasyonun marka imajmin yani sira degisik
alternatiflerle destinasyonun imaj kalitesinin, ¢ekiciliginin arttirilmasi amaglanmaktadir (Serc¢ek,2015,
s$:22,40).

Kapadokya bolgesi yoresel yemek kiiltiiriine ait yazili kitap, belge vb. yeterli degildir. Kapadokya
bolgesi mutfak kiiltlirti yok olma tehlikesiyle kars1 karsiyadir (Cigerim, 1999, s:214).

Bu calismada, Kapadokya’nin Mustafapasa Beldesi’ne ait yoresel yemek kiiltiirii incelenecektir.
Beldede yerel halk tarafindan yapilan muhacir yemeklerinin hazirlanisi ile ilgili veriler toplanarak
receteler tespit edilecek ve siirdiiriilebilir gastronomi turizmi kapsaminda devamliliginin, tanitiminin
saglanmasi i¢in yerel halk ve yerel paydaslardan toplanan veriler sonucunda onerilerde bulunulacaktir.
Bu sayede Kapadokya Bolgesi gastronomi turizmine katki saglamasi ve yoresel mutfak kiiltiiriiniin
tanitimi hedeflenmektedir.

Gastronomi

Gastronomi kavrami mutfak kiiltiiri icinde yer alan icecek ve yiyeceklerin sofra diizenlerini,
yapiliglarini, sunumlarini, lezzetlerini, gorselliklerini, regetelerini ve bunlar arasinda bulunan iliskileri
incelemektedir (Gokge, 2016; Sengiil ve Tiirkay, 2016, s.86-89).

Gastronomi kavrami Yunanca Gastro ve Nomos sozciiklerinin bir araya gelmesiyle olugmaktadir.
(Santich, 2004, s. 16; Katz, 2003, s. 102; Santich, 2007, s. 53). Gastronomi bolgenin kiiltiiriinii
yansitan ve yemekle kiiltiir arasindaki iligkiyi inceleyen bir ¢aligma olarak ifade edilmektedir (Soner,
2013:5.6).

Gastronomi Turizmi

Hall ve Mitchell (2000) gastronomi turizmini, “yerel mutfaklar1 tanimak, yerel lezzetleri tatmak,
yorede bulunan triinlerin tiretiminden tiiketimine kadar gegen siireci izlemek, bolge mutfagina 6zgii
olan yemekleri tespit etmek ve deneyimlemek amaciyla gerceklestirilen bir turizm ¢esidi” olarak ifade
etmislerdir.

Richards (2002) gastronomi turizmi kavramini, “turistlerin yemek yapmay1 6grenebilmeleri, igeriginde
kullanilanlar malzemeler hakkinda bilgi sahibi olabilmelerini, bu yolla gelisebilmeleri ve mutfak
geleneklerinin iginde nasil var olunduguna katilabilmeleri agisindan giderek biiyliyen yaratici bir
sektor” seklinde tanimlamaktadir.

Kivela ve Crotts (2006) gastronomi turizmini, “unutulmaz ve essiz bir gastronomi deneyimi yasamak
amaciyla yeni yiyecek ve icecekleri kesfetmek” olarak ifade edilmistir.

Yerel Mutfak Kiiltiirii

Sengiil ve Tiirkay’a gore (2015) yerel mutfak kavrami; “belli bir bolgeye 6zgi olan, o bdlgenin
kdltiiriinden izler tasiyan, yoreye 6zgi Uriinler ile gelenek ve adetlerin birlesmesiyle olusan, yore
pisirme tekniklerinin kullanilmasi ile yapilan, ulusal ya da dini sebeplerle de olusabilen, yore insanlar
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tarafindan ayricalikli tutulan yemeklerin ve igeceklerin biitiinii” olarak ifade edilmektedir (Cohen ve
Aviali; 2004: 5.767).

Arastirmanin Yontemi

Nitel aragtirma yontemlerine yonelme egiliminin en 6nemli nedenlerinden biri nicel arastirma
yontemlerinin deneklerin yasam bicimlerini, hikayelerini, 6rgiitsel yapilarini ve toplumsal degismeyi
aciklamada yetersiz kalmis olmasidir. Nitel arastirmalar diinyanin sosyal yoniinii arastirmaktadir. Nitel
aragtirmalar; sosyal gercekligin ve insan davranislariin arkasinda yatan nedenlerin disiplinler arasi
biitiinciil bir bakis a¢isiyla 56 anlasilmaya calisildigi ve gériisme, gézlem, dokiiman analizi gibi nitel
veri toplama tekniklerinin kullanildig1 bir arastirma ¢esididir (Giirbiliz ve Sahin, 2018; Altunisik vd.,
2012).

Caligmada nitel arastirma yontemlerinden yar1 yapilandirilmig goriisme teknigi tercih edilmistir.
Gortisme  tiirleri, yapilandirilmamus, yapilandirilmis  veya yart  yapilandirilmis — seklinde
siniflandiriimaktadir (Punch vd. 2005).

Bu ¢aligmada, Kapadokya'nin Mustafapaga Beldesi’'ne ait yoresel yemelerin tespit edilmesi ve bolge
turizminde 6nemli bir turistik liriin haline doniistiiriilmesine katki saglamak amac¢lanmistir. Bu amaclar
dogrultusunda Mustafapasa’da yasayan yasli ve miibadil dénemine sahitlik etmis ev hanimlari ve
turizm igletmeleri ile goriismeler yapilmistir. Segilen kisilerle goriisme yapilirken goriisme formundan
yararlanilmigtir. Goriisme formunda yer alan sorular Tablo 1°de sunulmustur.

Tablo1. Goriisme sorulari

Yoresel Muhacir yemeklerinin receteleri nelerdir?

Muhacir yemeklerin yapiliglari nasildir?

Muhacir yemeklerin yapimi yeni nesil tarafindan devam ediyor mu?

Hangi zamanlarda hangi muhacir yemekleri yapilir?

Muhacir yemeklerinin hikayeleri var midir varsa nelerdir?

Mustafapasa yoresel muhacir yemekleri gastronomi turizmine katki saglamakta midir?

Mustafapaga yoresel muhacir yemekleri turizm igletmeleri tarafindan ne 6lgiide kullaniyor? Kullanilmiyorsa neden
kullanilmiyor?

(e BN IR [ e N RV, I I N S S

Mustafapasa yemek kiiltiirii i¢in neler soyleyebilirsiniz?

Mustafapasa yoresel muhacir yemeklerini gastronomik bir kimlik olarak &n plana c¢ikarilarak pazarlanmasi ve
stirdiriilebilirligi icin ne gibi ¢aligmalar yapilmalidir?

o)

10 Yemeklerin yeteri kadar tanindigini diistinityor musunuz?

11 Bu yemekler ile ilgili tanitim glinleri festival ve etkinlik yaptiniz mi?

Bes katilimc1 ile yapilan goriismeler 07 Aralik 2020 ile 13 Ocak 2021 tarihleri arasinda
gerceklestirilmigtir. Tablo 2°de goriisme yapilan katilimcilarin isimleri, goériisme yerleri, tarih, siireleri
ve goriismeci olarak secilme nedenleri yer almaktadir.

Tablo 2. Katilimc1 Listesi

KATILIMCI GORUSME GORUSME TARIHI | SURE DK. SECILME NEDEDI
YERI/YONTEMI

Katilimer 1 Nevsehir/M.pasa 07.12.2020 20 1923  yili  Miibadelesini
Gorlisme yasamis olmasi

Katilimer 2 Nevsehir/M.pasa 13.01.2021 30 Eski Mustafapasa Belediye
Goriigme Bagkani

Katilimer 3 Nevsehir/M.pasa 12.12.20202 20 Armovalley Hotel
Goriisme Sahibi/Y 6neticisi

Katilimer 4 Nevsehir/M.pasa 08.12.2020 30 Annesinin miibadele
Goriisme gbé¢meni olmasi

Katilimer 5 Nevsehir/M.pasa 08.12.2020 25 Babasinin miibadele
Goriisme gbéemeni olmast
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Goriismeler yiiz ylize seklinde gerceklestirilerek ortalama 15 dk. siirede gerceklesmistir. Yapilan tim
goriismelerin ses kayitlar1 alinmis. Ardindan, ses kayitlart incelenmig ve goriisiilen her kisiye ait anlat
metinleri olusturulmustur.

Arastirmanin Alam

Kapadokya’nin incisi Mustafapasa’nin sahip oldugu turizm olanaklarini kiiltiir, inang, termal ve saglik
gibi turizm tiirleri olarak siralayabiliriz. Bunu yani sira Mustafapasa’nin ge¢cmisten giiniimiize Tiirk-
Rum miibadelesinin de etkisiyle farkli bircok medeniyete ¢esitli etnik gruplara sahit olmasi kendi
igerisinde birgok degeri barindiran karakteristik bir yerel mutfak kiiltiiriiniin olusmasinda etkili
olmustur.

Mustafapasa mutfaginda muhacir yemekleri yerel lezzet unsurlari olarak olduk¢a 6nemlidir. Ancak
yorenin sahip oldugu yerel yemeklerin yapiminin genelinin zor ve zahmetli olmasi , tanitiminin pek
yeterli olmamasi nedeniyle gastronomik bir lezzet olarak 6n plan da olmadig1 goriilmektedir.

Bu sebeple belirtilen bu bilgiler 1s1§inda arastirmani amacina uygun olarak Tiirkiye’nin I¢ Anadolu
bolgesinde yer alan turizmin merkezi Kapadokya’da bulanan Mustafapasa koyl arastirma alani olarak
secilmistir.

Turizm i¢in biiyilk 6neme sahip Kapadokya’nin en 6nemli beldesi Mustafapasa, 6nemli turistik
cekiciliklere sahiptir. Bunlardan bazilari; Mehmet Sakir Pasa Medresesi, Old Greek House (Asmali
Konak), Aziz Konstantinos-Eleni Kilisesi, Aziz Nikolaos Manastiri, Sakli Vadi, Gomeda Vadisi,
Kapadokya Sanat ve Tarih Miizesi, Marasoglu Kopriisii® diir. Mustafapasa, bu ¢ekicilerin yani sira
zengin bir yemek kiiltiiriine sahip oldugu ve bolge turizminin gelismesinde 6nemli bir deger olarak
kullanilabilecegi diistiniilmektedir

Mustafapasa Yoresel Muhacir Yemekleri
1.Muhacir Mantisi

Tablo 3. Hamur, iq Harg ve Sos Malzeme Listesi

Hamur icin Malzemeler

8 su bardagi un

1 paket yas maya

4 su bardags 1lik su

1 tath kasig1 tuz

Mant1 i¢ Har¢ Malzemeleri

2-3 adet kuru sogan

5 yemek kagig1 sivi yag

2 yemek kasigi sal¢a

Mant: Sosu Malzemeleri

4-5 yemek kasig1 siviyag

2-3 yemek kas131 domates/biber salcast

Istege gore baharat
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Yapihs::
1.Kabin igerisine koyulan unun iizerine baska bir kapta eritilen su ve maya ilave edilir, tuz
serpistirerek hamur yogrulur.1 saat dinlendirilir.

2.Ince ince dogranan soganlar yag ve salca ile kavrulur i¢ harg hazirlanir.

3. Hamur 2 esit parcaya ayrilir, ayirilan her par¢ada mantinin kat kat olmasi i¢in 7 pargaya boliinerek
kavanoz kapag biiytikligiinde agilir.

4. Agilan her bir par¢a hamurun iizeri tereyagi ile yaglanip 7 parga iist iiste koyularak oklava yardimi
ila tekrar acilir,

5.Acilan yufkanin igerisine i¢ harg stirtiliip yufkay: katlanir, rulo sekline getirilip istenilen biiytkliikte
kesilir ve tepsiye dizilir.

6.Tepsiye dizile mantilarin tizeri son kez firca yardimiyla tekrar yaglanarak onceden 1sitilmis 200
derece firma verilir.

7.Firinda ¢ikarildiktan sonra biraz su serpistirip tizeri ortiilip dinlendirilir. Mantilar tek tek ayrilir.
Sarmusakli yogurt ile karistirip iizerine sos ilave edilerek servis edilir.

2.Muhacir Borekleri- Potalari

Istege gore domatesli, pirasali, cevizli ve lamali i¢ harg ile yapilir.

Tablo 4. Pita Hamur Malzemeleri

Hamur I¢in Malzemeler

8 su bardagi un

1 paket yas maya

4 su bardagi 1lik su

1 tath kasig1 tuz

Yapihs::
1.Kabin igerisine koyulan unun {izerine bagka bir kapta eritilen su ve maya ilave edilir, tuz
serpistirerek hamur yogrulur.

2.Hamur 2 esit pargaya ayrilir, ayirilan her pargayi da pitanin kat kat olmasini i¢in 7 parcaya bolerek
once kavanoz kapag biiytklugiinde acilir.

3. Agilan her bir par¢a hamurun iizeri tereyagi ile yaglanip 7 parga iist iiste koyularak oklava yardimi
ila tekrar acilir.

4.Tepsi bitytkliigiinde agilan yufkamiz 6nceden yaglanmis tepsiye serilerek i¢ harct dokiiliir.
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5.Ayn1 igslem yapilarak acilan {ist yufka da iizerine ortiilerek yandan kivirma katlama islemi ile pitanin
sekli verilir ve firma gider.

6.Pistikten sonra el ile su serpistirilerek tizeri ortiiliir, dinlendirilir.

Tablo 5. Domatesli ¢ Har¢ Malzeme Listesi

Domatesli ic Har¢ Malzemeleri

2 adet sogan

5 domates

Yarim cay bardagi sivi yag

2 yemek kagig1 domates salcasi

1 tatl kagig1 tuz, nane

Domatesli i(; Harg¢ Yapihisi:
1.Kuru sogan ve biberler kiigclikce dogranarak siviyag ile kavrulur.

2. 2 yemek kasig1 salga eklenerek tekrar kavrulup kiip dogranilan domatesler ve tuz nane eklenerek
pisirildiginde harcimiz hazirdir.

Tablo 6. Lahanal1 i¢ Har¢ Malzeme Listesi

Lahanah I¢ Har¢c Malzemeleri

Lahana tursusu

Yarim ¢ay baragi sivi yag

2 yemek kasig1 domates salcast

Lahanah ig: Harc¢ Yapilisi:
1.S1v1 yag ve salca kavrularak {izerine ince ince dogranilan lahana tursusu eklenir ve tekrar kavrulur.
2.Uzerine 1 su bardagi su eklenerek lahanalar yumusayinca kadar pisirilir.

Tablo 7. Cevizli i¢c Har¢ Malzeme Listesi

Cevizli i¢ Har¢ Malzemeler

Yarim kg. ceviz i¢i

1 yemek kasig1 salca

1 adet sogan

Yarim c¢ay bardagi siviyag

Cevizli i¢ Har¢ Yapihsi:
1.Sogan ve salca yagda kavurulur.
2.Ezilmis olan ceviz i¢leri eklenerek tekrar kavrularak {izerine 1 su bardagi su eklenir ve cevizler suyu
cekinceye kadar pisirilir.
Tablo 8. Pirasali i¢ Har¢ Malzeme Listesi

Pirasali i¢ Har¢ Malzemeleri

Yarim kg pirasa

Yarim ¢ay bardagi siviyag

1 yemek kasig1 domates salcast

1 su bardagi yogurt

250 gr ¢cokelek

Pirasah i(; Harc¢ Yapihis::
1. Pirasalar ince ince dogranarak yag ve salga ile kavurulur, alti kapatildiktan sonra

yogurt ve ¢okelek eklenerek karistirilir.
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Tablo 9.Eksi Ekmek Malzeme Listesi

Eksi Ekmek Malzemeleri

2 kgun

1 kase eksi ekmek mayast

Yarim paket yas maya

1 kg haglanmis ezilmis patates

2 yemek kasigi tuz

Aldig1 kadar sicak su

Eksi Muhacir Ekmeginin Yapilisi:

1.Biittin malzemeler yogrulduktan sonra hamur 1 saat dinlendirilir.

2.Tekrar yogurulup yarim saat yine dinlendirip kabardiktan sonra sekil verilip tas firinlarda pisirilir.
4-Nohutlu Muhacir Ekmegi

Tablo 10. Nohutlu Ekmek Malzeme Listesi

Nohutlu Ekmek Malzemeleri

2 su bardagi nohut

Yarim cay bardagi misir

2-3 kg haslannus ezilmis patates

2kgun

2 yemek kasigi tuz

Aldig1 kadar sicak su
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Yapihs::

1.Nohut ve musir iyice ezilerek 3 su bardagi un ve biraz tuz eklenerek kaynar su ile hamur haline
getirilir,

2.Hazirlanan hamur oda sicakliginda 3 saat dinlendirilir.

3.Dinlenen hamura tekrar kaynar su ilave edilerek maya hazirlanir. Kek hamuru kivaminda hazirlanan
maya lizeri Ortiilerek sicak bir ortamda 2 saat dinlendirilir.

4.Bagka bir kapta unun icerisine haslanmis patatesler, maya ,sicak su, tuz eklenerek yogrulur. Biraz
dinlendirilir, sekil verilir ve firina gider.

5-Eksi Tarhana Yemegi

Tablo 11. Eksi Tarhana Malzeme Listesi

Eksi Tarhana Yemegi

2kgun

1 adet sogan

5 kirmizi biber

5 yesil biber

5 domates

1 demet maydanoz

1 demet nane

1 kg yogurt

Eksi hamur mayast

Tuz

Eksi Tarhana Yemegi Sosu Malzemeleri

Yarim cay bardag: siviyag

1-2 adet kuru sogan

2 -3 yemek kas1g1 domates salcast

Yarim ¢ay bardagi su

Yapilisi:
1.Sebzeler haslanip rondodan gegirildikten sonra tiim malzemeler ile bir hamur yogurulur.

2.Hamur 4-5 giin bekletilip eksimesi saglanir daha sonra bezelere ayrilip giineste kurutulur, 6felenip
elenerek un haline getirilir.

3. 1 1t su tencerede kaynatilir icerisine 1 kése tarhana ve tuz eklenir, pisirilir.
4. Tepsiye kiip dogranmis bayat ekmek veya kizartilmig ekmek dizilir.
5. Muhallebi kivamina gelen tarhana ekmeklerin tizerine dokdiliir.

6.Yarim cay bardagi siv1 yag,1-2 adet kuru sogan,1 yemek kasig1 domates salcasi ile kavrulup yarim
cay bardagi su eklenerek pisirilir.
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7.Sos yemegin lizerine eklenir.
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6-Tath Tarhana Yemegi

Tablo 12. Tathh Tarhana Malzeme Listesi

Tath Tarhana Yemegi Malzemeleri

5 kg bugday

1 kg misir

2 1t. ayran

1-2 adet dogramig sogan

1.5 kg bugday ve 2 kg misir degirmende bulgurdan biraz daha iri bir sekilde ogutiiliir.
2.Ardindan 2 kg ayran ve 1-2 adet dogranmis sogan ile yogrulur.

3.Kalburdan elenerek giineste kurutulur.

4.1 1t su tencerede kaynatilir icerisine 1 kase tarhana ve tuz eklenir, pisirilir.
5.Tepsiye kiip dogranmig bayat ekmek veya kizartilmis ekmek dizilir.

6.Muhallebi kivamina gelen tarhanamiz ekmeklerin tizerine dokiiliir.

7.Uzerine salgali sos yapilarak siislenir.

7-Kofteli Makalo (Beyaz Soslu Kofte)

Tablo 13. Kofteli Makalo M;lzeme Listesi

Kofteli Makalo Malzemeleri

Yarim kg kiyma

1 kuru sogan

1 cay bardag: bayat ekmek

1 yumurta

Siviyag

Istege gore baharatlar

Makalo Sos icin Malzemeler

1 su bardag1 un

2 yemek kasig1 tereyagi

Aldig1 kadar (yaklasik 4 bardak) su

Tuz
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Yapihsi:

1.Kofteler yogrulur sivi yagda kizartilir.

2.Ayr1 bir tavada sos i¢in; yag, un ve tuz pembelesene kadar kavrulur.

3.Kavrulan sosun tizerine su eklenir ve muhallebi kivamina gelinceye kadar pisirilir.

4.Kizaran kofteler tepsiye dizilir ve iizerine sos dokiiliir.

A

5. istege gor toz biberli yag ve maydanoz ile siislenir.
8-Lescalnik (Mercimekli Borek )

Tablo 14. Lescalnik Malzeme Listesi

Lescalnik Malzemeler

5-6 adet yutka

Yarim ¢ay bardagi sivi yag

1 tabak yesil mercimek yemegi

Yapihsi:

1.0nceden pisirilen mercimek yemegi biraz sulandirilarak yufkalarin arasina konulur.
2.Boregin tizeri yaglanarak énceden 1sitilmis 200 derece firinda pisirilir.

3.Pigen boregin lizeri biraz su ile 1slatilarak tizeri 6rtiilerek dinlendilir servis edilir.
9-Kori Popareni (Kokoska)

Tablo 15. Kori Popareni Malzeme Listesi

Kori Popareni Malzemeleri

4-5 adet el agmast kitir yutka

5-6 adet tavuk butu

1 su bardag: ezilmis ceviz i¢i

3 yemek kas1g1 tereyagi

2 dig sarimsak

1 tatli kasi81 toz biber
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Yapihsi:
1. Daha 6nceden sag lizerinde pisirilen kitir yutkalar avug biyiikliigtinde kirilarak tepsiye dizilir.

2. 1 adet ezilmis sarimsak ve 1 bardak haslanmis tavugun suyu cevizlere eklenip pisirilerek sos
haline getirilir. Kirtllan yufkalarin tizeri tavuk suyu ile 1slatilir, cevizli sos eklenir, butlar da
yufkalarin tizerine eklenip toz biberli yag gezdirilir. Sicak ve hizlica tiiketilmelidir.

10-Biiryan

' ¥y =_ =~
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Tablo 16. Biiryan Pilavi Malzeme Listesi

Biiryan Pilavi Malzemeler

2 su bardag piring

3 su bardag tavuk/et suyu

Tavuk butu veya haglanmis et

1 adet sogan

Ugzeri igin nane

Yapihisi:
1. 1 adet dogranmis sogan 2 yemek kasigi tere yag ile kavrulur ardindan 1 yemek kasigi

salca eklenir tizerine tavuk butlar eklenerek tekrar kavrulur.1 It su ve tuz eklenerek pisirilir.
2. Yikanan piringler tepsiye yerlestirilir tizerine et suyu ve nane eklenerek firmnda suyunu

¢ekene kadar pisirilir.

11-Kasitsa Tathsi

= = 7 Y i 3 "

Tablo 17. Kasitsa Tatlis1 Malzeme Listesi

Kagitsa Tatlis1 Malzemeler

1 su bardagi nigasta

1 su bardagi pekmez

3 su bardagi su

Yarim su bardag: seker

3 yemek kasig1 tere yag

Stislemek i¢in ezilmis ceviz i¢i
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Yapihisi:
1.0rta ateste tencerede nisasta, pekmez, seker, su ve seker karistirilarak pisirilir.

2.Mubhallebi kivamina gelince kasik yardimiyla kasik biiytikliigiinde tabaga yerlestirilir daha sonra
lizerine tere yag ve ceviz serpistirilir. Sicak servis edilir.

12- Revani

S

Tablo 18.Revani Tatlis1t Malzeme Listesi

Revani Malzemeleri
3 adet yumurta
1 su bardag1 yogurt
1 su bardag siit
Yarim su bardagi siviyag
1 adet kabartma tozu
1 su bardag: seker
3 su bardagi misir unu

Yapihisi:

1.Yumurta ve seker iyice ¢irpilarak siit, yogurt ve yag eklenir.

2.Daha sonra da misir unu ve kabartma tozu eklenir

3.Harg yaglanmis tepsiye dokiilerek dnceden 1sitilmig 200 derece firinda pisirilir.

13-Kaymakh Muhacir Baklavasi

Tablo 19.Kaymakli Baklava Malzeme Listesi
Kaymakh Muhacir Baklavas1t Hamuru Malzemeler

1 kg un

1 su bardag siit

1 su bardag su

1 yemek kasigi sivi yag

1 tath kasigi sirke

Kaymakh Muhacir Baklas: i¢c Malzemeler

1 su bardag: piring

5 su bardag siit

2 yemek kasigi tere yag

Baklava Serbeti Malzemeler

1 kg seker

11t. su

Ayrica; Uzeri iginde 250 gr eritilmis margarin, yufkalarin aras1 ezilmis ceviz ici
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Yapihs::
1.Baklava hamuru yogrulur ve 2 saat dinlendirilir.

2.Daha sonra ceviz biiytikligiinde bezelere ayrilip nisasta ve un karisimiyla yufkalar agilir,1 sofra
bezinin {izerinde kurumaya birakilir.

3. Yufkalar kuruduktan sonra 2 ayri tepsiye boliistiiriilerek yufka aralarina ceviz ve yag serpistirilir.
4.2 ayri tepside 175 derece firinda tizeri kizarana kadar pisirilir.
5.Daha sonra i¢ harcr siitlag kivamina gelene kadar pisirilir.

6.Siitlag muhallebisini araya dokerek Uzerine de diger tepsideki yufkalar ortiilir ve serbet dokiiliip
dilimlenir.

14-Kiillii Misir

h

Tablo 20. Kiillii Misir Malzemé Listesi

Kiillii Masir Malzemeler

1 kg musir

1 kg odun kiilii

1 su bardagi ceviz

1 su bardag toz seker

Yapihsi:

1.Misir ve odun kiilii karistirilip bol suda misirin kabuklart soyulana kadar haslanir.
2.Daha sonra musir iyice yikanir.

3.Dudiikli de bol suda tekrar pigirilir.

4.Pistikten sonra arzuya gore sade, cevizle, sekerli ve tuz ilave edilerek servis edilir.

15-Mart Yumurtasi

Tablo 21. Mart Yumurtas: Malzeme Listesi
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Mart Yumurtasi Malzemeler

(Istege gore ) 4-5 adet yumurta

1-2 adet kuru sogan kabugu

Yapihis::
1.Kiigiik bir tencereye yumurtalar ve sogan kabuklar1 koyularak haslanir.
2-20-25 dk. yumurtalar kirmizi rengini alip pistikten sonra sogumaya birakilir.

Katiimcilarin Goriisme Sorularina iliskin ifadeleri
1- Genel olarak hangi zamanlarda hangi muhacir yemekleri yapilir?

Genel olarak bayram sabahlarinin yemegi kori poparani (tavuklu yufka) olur. Tiim aile bireyleri yer
sofrasinda oturarak bir tepsiden ortak bir sekilde tavuk corbasiyla esliginde kori popareni yerler.
Ardindan bayram gilinlerinin olmazsa olmazi kaymakli muhacir baklavasidir. Diigiinlerde gelen
misafirlere kuru/yas, kaymakli muhacir baklavasi ve biiryan pilavi ikram edilir. Cenazeler ise
pekmezli irmik helvast kavrulur. Bahari miijdeleyici olarak bilinin Hidirellez’de herkes evlerinde
sogan kabugu ile yapilan martinka yumurtasini pisirir ve k6y cocuklart bir bayram havasinda ev ev
mart yumurtasi toplarlar. Kiillii misir1 da baharin habercisi olarak yapariz mart aylarinda.(K1)

2- Muhacir yemeklerinin hikayeleri var midir varsa nelerdir?

Eskiden miibadele donemlerinde ozellikle yokluk ve kitlik oldugu i¢in muhacirler az malzeme ile
hamurun i¢ine ne buldularsa koyarak bérek yapmaya calismiglardir. Ayni sekilde yokluktan ekmekten
bagska bir sey bulamadiklar1 icin ekmek ile yag kavurarak yapilan ‘poparka’ yemegini
yapmuslardir.(K1)

3-Muhacir yemekleri unutuldu mu yoksa hala yeni nesil tarafindan yapimi devam ediyor mu?

Yoresel muhacir yemekleri ister istemez unutulmaya yiiz tutmaya baslasa da glintimiiz yetiskinleri
tarafindan basta pitalar, borekler ve tatli ¢esitleri gibi halen yapilan ve yenen yemeklerinde oldugunu
sOylemek miimkiindiir.(K2)

4-Mustafapasa yoresel muhacir yemekleri gastronomi turizmine katki saglamakta midir?

Gastronomi turizmine katkisi agisindan bakildiginda su an i¢in istenilen deger de olmadigini, ancak
cekici hale getirilerek gastronomi turizmine katki saglayabilecegi sdylenebilir. Mustafapasa’nin sahip
oldugu tarihi, dogal giizellikleri ile inang ve kiiltilir turizmi i¢in gelen ziyaretciler daha fazla olsa da son
yillarda gastronomi turizmi ile birlikte Kapadokya-Mustafapasa’nin mutfaginin da yapilan belgeseller
dizi-filmler ile 6n plana cikarilmasi gereken bir deger olarak goriilmeye baslanmustir. Yoredeki
geleneksel muhacir yemeklerin 6n plana ¢ikmamasinda en 6nemli faktoriin tanitim eksikligi oldugu
sOylenebilir.(K3)

5-Mustafapasa yoresel muhacir yemekleri turizm isletmeleri tarafindan ne olgiide kullaniyor?
Kullanilmiyorsa neden kullanmilmiyor?

Bolgede yabanci markalarin ve kiiltiirlerin yoresel mutfagin 6ntine gegmesi, yoresel {irlinlerin kalite
standartlarin1 yakalanamamis olmasi, bolgede yoresel yemeklerin zayif oldugu algisinin kirilamamig
olmasi, yerel mutfaga ait kapsamli bir envanterin olmayisi, yemek kiiltiiriiriiniin diger turistik deger ve
aktivitelerin golgesinde kalmasi, slow-yavas yemek kavraminin yerlesememesi, yerel halkin 6zellikle
kadinlarin turizmden kopuk olmasi ve yerel mutfagi turizme entegre edilememesinde basarisiz
olunmasi, sektor temsilcilerinin yerel dinamikleri harekete gegirici giiglii bir yap1 olusturamamalari,
yonetim eksikligi gibi zayif yonlerden dolayr muhacir yemeklerin igletmelerde pek fazla
kullanilamiyor. Bunlarin iizerine ek olarak yoéresel yemeklerinin genelinin yapimi zahmetli oldugu ve
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de aninda yapilip yenilmesi gereken tiirden yemekler olduklari icin oncelik olarak pek tercih
edilmedigi s6ylene bilinir.(K4)

6- Mustafapasa yemek Kkiiltiirii icin neler sdyleyebilirsiniz?
Mustafapasa Muhacir yemek kiiltiiriinde Rum, Yunan, Makedonya gibi 1924 Niifus miibadelesiden
Once yasayan milletlerin izlerini gérmek miimkiindiir. Gegmis kiiltiirlerin izinin var olmasi yemek

kiiltiirline yansimig olmasi atalarimizi tanimak o giinlerin geleneklerini siirdiirmek tanitmak adina
onemlidir.(K3)

7-Mustafapasa yoresel muhacir yemeklerini gastronomik bir kimlik olarak 6n plana cikarilarak
pazarlanmas ve siirdiiriilebilirligi icin ne gibi caliymalar yapilmahdir?

Bizim yoresel iriinlerimiz de tanitim eksik mesela Antep’e gidecegim kebap yiyecegim diyoruz,
Maras’a gidecegim dondurma gibi artik bunlar insanlarin beynine kazinmis lakin burada onu pek
goéremiyoruz ne yazik ki net bir imaj algis1 yok o ylizden tanitim i¢in imaj i¢in bu konu ile ilgili
paydaslarin tanitim ¢aligmalar1 yapmalar1 lazim. Mesela turizm fuarlari. gastronomi fuarlan
diizenlenebilir stantlar kurularak tadim yapabilme ya da etkinliklerle deney yapabilme imkanlar
saglana bilir insanlara. Yerel-yoresel isletmelerin kurulumu tesvik edilebilir, isletmeler turistik bir
triin olacak sekilde yoresel yemeklerin regetelerinin orijinalini bozmadan moniilere ekleyebilir,
yoresel yemek kurslar diizenlenebilir, receteler kaybolmamasi icin bir kitapcik haline getirilip dagitila
bilinir, anneler ¢ocuklarina yoresel yemekleri yapip 6gretip gelecek kusaklara aktarabilir.(KS5)

8- Yemeklerin yeteri kadar tanindigini diisiiniiyor musunuz?

Yeterince tanindigimi diigtinmiiyorum bu ytizden kalite ve standardin saglanmasi, yerel mutfagin
tanitimda bol bol kullanilmasi, Mustafapasa yoéresine ait yemeklerin bulundugu bir kitap-envanterin
derlemesini, yorede ¢ekilen dizi ve filmlerde yoresel mutfak Ggelerinin kullanilmasi, sunulabilecek
yemeklerin bolge turizm isletmeleri ve restoranlar tarafinda moniilere eklenmesi gibi faaliyetler
yapilabilir.(K5)

9-Bu yemekler ile ilgili tamitima yoénelik belgesel, program, giin, festival ve etkinlik gibi
faaliyetler yaptimz mm?

Evet yapildi. Oncelikle tanitim ile ilgili bircok tanitim filmleri, belgeseller yayinlandi. Bunlardan
ornek verilecek olunursa 2019 yilinda yayinlanmis olan ‘Ezgi Sertel ile Lezzetin Haritas1® programu,
“Yagsayan Tarih® adli program, 2013 yilinda yaymmlanan ‘Lezzet-i Sahane’ programlar gibi
programlarda kasabamizin genel ve gastro turizm tanmitimlari yapilmistir. Ayrica Damsa barajinda
yerel halkimiz ile Mustafapasa muhacir yemekleri yapilarak diizenlenen piknik etkinligi
diizenlenmistir.(K4)

Tartisma, Sonu¢ ve Oneriler

Gastronomi turizmi, yoreye ait 6zel bir yemek kiiltiirtinii tatmak, tanimak veya bir yemegin yapiligini
gormek amaciyla yapilan seyahatler olarak tanimlanabilir (Hall vd., 2003). Yore kiiltiirii ve yemekleri
arasindaki iligkiyi arastiran bu alan; Ozellikle yoresel ve geleneksel iirtinlerin Gnemini ortaya
koymaktadir (Caligkan, 2013; Durusoy, 2017, s.39-51).

Giiniimiizde gastronominin, bir bélgenin kiiltiiriinde ve kimliginde 6nemli bir imaj algis1 yaratarak
seyahat motivasyonunu ciddi derece etkiledigini sdylemek miimkiindiir.

Farkl1 ve zengin bir¢ok kiiltiire ev sahipligi yapan {ilkemizin her bir bdlgesinin sahip oldugu iklimsel,
cografi ve kiiltiirel farkliliklar ¢esitli mutfak kiiltiirlerinin ortaya ¢ikmasinda etkili olmustur. Son
donemlerde {ilkemiz sahip oldugu bu mutfak kiiltiirlerini ve ge¢misinden bugiine tasidigi kiilttirel
degerlerini 6n plana ¢ikarmaya baslamistir. Bu durum Tirkiye’nin gastronomi turizmi potansiyeli
yoniinden derin ve etkinligi yiiksek stratejik zenginliklere sahip oldugunu géstermektedir (Bucak ve
Araci, 2013; Dilsiz, 2010, s.30).
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Mustafapasa koyii zengin miibadil kiiltiir gelenekleri, dogal ve tarihsel giizellikleriyle Kapadokya igin
onemli destinasyon merkezlerinden biridir. Mustafapasa’da 1924 yilinda Tiirk-Rum miibadelesinin
yasanmasinin ardindan farkli kiiltiire sahip insanlarin i¢ ige yasamasi ve zengin bir kiiltiir olugmasini
desteklemistir.

Yoresel yiyecekler, kaliteli ve turistik bir {irlin haline getirilebilir ve sunularsa, o yoreye hem
ekonomik yonden canlilik hem de o yorenin turizm yoniinden tanitiminin artmasini saglayacaktir. Bu
baglamda yoresel yemekleri 6n plana ¢ikarabilmek icin; turizm fuarlari. gastronomi fuarlari,
festivalleri diizenlenebilir stantlar kurularak tadim yapabilme ya da etkinliklerle deney yapabilme
imkanlar1 saglana bilinir. Yerel-yoresel isletmelerin kurulumu tesvik edilebilir, isletmeler turistik bir
tiriin haline getirebilecek sekilde yoresel yemeklerin regetelerinin orijinalini bozmadan moéniilere
ekleyebilir, yoresel yemek kurslar diizenlenebilir, receteler kaybolmamasi ve unutulmamasi igin bir
kitapeik haline getirilip dagitila bilinir, anneler ¢ocuklarina yoresel yemekleri yapip 6gretip gelecek
kusaklara aktarabilir. Béylece gastronomi turizminin de etkisiyle bolge diger rakiplerinden ayrigarak
One gegebilir, bolgenin gelismesinde tanitiminda olumlu gelisim gosterir.

Yerel yemek kiiltiirtiniin korunmasi ve siirdiiriilebilmesi amaci ile yapilan bu ¢alisma Mustafapaga
koyiiniin muhacir yemeklerine deginilerek goriisme yontemiyle nitel bir c¢alisma seklinde
gercgeklestirilmisgtir.
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