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OZET

Kapadokya bolgesini ziyaret eden ziyaretciler tarafindan sik kullanilan ve Kapadokya
kayalik alanlarin1 kapsayacak gastronomi rotasi olusturmak olan bu ¢alismanin iki
amac1 bulunmaktadir. Calismada dncelikle Kapadokya bolgesi yerel mutfak kiiltiiriine
ait hangi Urilinleri olusturlacak gastronomi rotalarinda yer alacagini belirlenmesi
planlanmaktadir. Daha sonra ise belirlenen gastronomik {irlinlerin iiretim ve satigini
yapan isletmeler belirlenerek gastronomi rotalart olusturulmasi amaglanmaktadir.
Calismanin ana amacina ulagsmak i¢in Kapadokya bolgesinde yer alan Aksaray iline
ait 13, Kayseri iline ait 36, Nigde iline ait 26, Nevsehir iline ait 16 olmak iizere toplam
81 tirlin Arjantin Cumhuriyeti Tarim Bakanlig: tarafindan gelistirilen kriterlere gore
analiz edilmistir. Arastirmanin birinci boliimiinde arastirmanin evrenini Kapadokya
bolgesi mutfak kiiltiirii konusunda uzmanlar olustururken 6rneklemini ise yargisal
ornekleme yontemine gore secilen 56 gastronomi uzmani olusturmaktadir. fkinci
asamada yine drnekleme gidilmis ve yargisal 6rneklemeden kullanilmistir. Dolayisiyla
Kapadokya bolgecinde yer alan, meniilerinde yerel yiyecek bulunduran ve ¢evrimici
sosyal medya platformlarinda yiiksek degerlendirme puanina sahip olan yiyecek
icecek igletmeleri 6rnege dahil edilmistir. Caligmanin amacina ulasmak i¢in birinci
asamada nitel arastirma yontemlerinden ikinci asamada ise CBS faydalanilmistir.
Analiz sonucglarina gore Kapadokya bolgesi yerel mutfak iirlinleri, muhtesem iiriin,
iistlin {irlin, uygun iiriin ve siradan iirlin olmak {izere dort sinifa ayrilmis ve muhtesem
iirtin ve {stiin {irtin siifa giren tirlinlerin sunum ve satiginin yapildigi isletmeler tespit
edilmistir. Bu isletmelerin cografi koordinatlar1 GPS cihazi ile alinarak ArcGIS Pro
CBS aktarilarak bu noktalar birbirine baglanmistir. Calisma kapsaminda Kapadokya
bolgesini ziyaret eden ziyaretciler ve seyahat acentalari tarafindan sik kullanilan
giizergahlara bagl kalinarak {i¢ farkli gastronomi rotast olusturulmustur. Calismanin
olusturulacak gastronomi rotasinda yer alacak iiriinleri belirlemek ve bir gostronomi
rotasi olusturma siirecleri bakimindan ¢ozgiin bir ¢aligma oldugu diisiisniilmektedir ve
litaretiire katki sunacaktir.

Anahtar Kelimeler: Kapadokya bolgesi, yerel mutfak, gastronomi rotalari, cografi
bilgi sistemleri
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ANALYSIS OF LOCAL GASTRONOMIC PRODUCTS THROUGH
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ABSTRACT

This study, which is to create a gastronomy route that is frequently used by visitors to
the Cappadocia region and will cover the rocky areas of Cappadocia, has two
objectives. In the study, firstly, it is planned to determine which products belonging to
the local cuisine culture of the Cappadocia region will be included in the gastronomy
routes to be created, and then it is aimed to create gastronomy routes by determining
the businesses that produce and sell the determined gastronomic products. In order to
achieve the main objective of the study, a total of 81 products, including 13 products
of Aksaray province, 36 products of Kayseri province, 26 products of Nigde province
and 16 products of Nevsehir province in the Cappadocia region, were analyzed
according to the criteria developed by the Ministry of Agriculture of the Republic of
Argentina. In the first part of the research, the population of the research consists of
experts in the culinary culture of the Cappadocia region, while the sample consists of
56 gastronomy experts selected according to the judgmental sampling method. In the
second stage, sampling was used again and judgmental sampling was used. Therefore,
food and beverage establishments located in the Cappadocia region, which include
local food in their menus and have high evaluation scores on online social media
platforms were included in the sample. In order to achieve the aim of the study,
qualitative research methods were utilized in the first stage and GIS in the second
stage. According to the results of the analysis, the local cuisine products of the
Cappadocia region were categorized into four classes as magnificent product, superior
product, suitable product and ordinary product, and the establishments where the
products classified as magnificent product and superior product were presented and
sold were identified. The geographical coordinates of these businesses were taken with
a GPS device and these points were connected to each other by transferring ArcGIS
Pro GIS. Within the scope of the study, three different gastronomy routes were created
by adhering to the routes frequently used by visitors and travel agencies visiting the
Cappadocia region. The study is considered to be a solution study in terms of
determining the products to be included in the gastronomy route to be created and the
processes of creating a gastronomy route and will contribute to the literature.

Keywords: Cappadocia region, local cuisine, gastronomy routes, geographic
information systems
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GIRIiS
Beslenme ihtiyaci insanoglunu nerede olursa olsun giderilmesi gereken bir ihtiyacidir.
Atesin bulunmasi ile birlikte baslayan besinleri pisirilerek tiiketme aligkanligi canak
ve ¢omleklerin kesfi ile birlikte Anadolu’dan Diinyanin farkli bolgelerine yayilmistir.
(Selimoglu vd., 2018). Hayvanlarin kesilmesi ile medeniyet yolunda atilan ilk adim,
tuz ve baharatlarin kullanilmasi ile devam etmis, karmasik karigimlarin denenmeye
baslamasi ile biiylimiistiir. Yemek pisirmedeki bu gelisim ile birlikte yemek pisirme
sekli din, flora, fauna, tabular gibi sebeplerden dolayr her toplumda farklilik
kazanmigtir. Her toplum mutfakta kendi temel 6zelliklerini gelistirerek yemek pisirme

kimliklerini ortaya ¢ikarmistir (Savkay, 2000).

Bir toplumun kimligini ve kiiltiirel degerlerini yansitan bir unsur olan yerel mutfak
kavramu “belirli bir bolge, kiiltiir veya toplulukla iliskilendirilen geleneksel ve ayirt
edici mutfak uygulamalari, yemekleri ve gida iiriinleri” olarak tanimlanabilir.
Kiiltiirel, sosyal ve ekonomik gii¢lerin karmasik bir etkilesimi olan (Bianchi ve
Mortimer, 2015) gida tiiketim aliskanliklar1 son yillarda degiserek yerel, dogal, yoresel
organik gibi kelimelerin etrafinda sekillenmeye baslamistir (Ozdemir, 2020). Saglik,
yerel kiiltlirii deneyimleme, yerel ekonomiye katki sunma (Arsil vd., 2014), cevresel
kaygi, iiretim siireglerine gliven (Autio vd., 2013) ve siirdiiriilebilirlik gibi sebepler bu
degisime neden olmustur. Yoresel yiyecekleri deneyimlemek icin hevesli olan
ziyaretcilerin, bu yiyecekleri geleneksel tarifler, dogru pisirme teknikleri ve
hammadde ile hazirlayan-sunan isletmelerde bu deneyimi yasamalar1 oldukca
Oonemlidir. Ko6tii uygulamalar ile karsilasan misafirlerin hayal kirikliklar1 da biiyiik
olacaktir.

Bir yorenin geleneksel gastronomisini O0grenmek isteyen = ziyaretcilerin

motivasyonundan dogan gastronomi turizmi, nispeten yeni ve karl bir turizm tiiriidiir.



Yemek meraklilarina ve gastronomi diinyasmna odaklanan gastronomi turizmi,
gastronomi rotalari, gastronomik iiriin, gastronomik destinasyon gibi ¢ok sayida terim
iiretmistir (Felgado Fernandez vd., 2011). Ik kez 1998 yilinda Long tarafindan
“viyecek ve sarap araciligi ile baska kiiltiirleri deneyimlemek” olarak ifade edilen
(Kivela ve Crotts, 2006) gastronomi turizmi Wolf (2002) tarafindan ‘“hazirlanmis
yiyecekleri ve igecekleri keyifle tiiketmek ve benzersiz ve unutulmaz gastronomik
deneyimler yasamak ic¢in seyahat etmek” olarak ifade edilmistir. Tanimdan da
anlagilacag1 lizere gastronomi turizminin daginda yerel mutfak bulunmaktadir.
Insanlar yerel mutfak kiiltiiriinii tanimak, yerel lezzetleri deneyimlemek igin seyahat
edebilir veya bagka sebeplerden dolay1 seyahat ettikleri destinasyonlarda bu tiir

faaliyetlere katilabilir.

Gastronomi turizmi yerel gida ve mutfagi tesvik ederken siirdiirtilebilir kalkinmaya da
destek sunmaktadir (Woyesa ve Kumar,2022). Ayrica turist ziyaretine zenginlik
katarak yerel kiiltiir ile etkilesim kurmalarini saglar. Yerel mutfak kiiltiirii destinasyon
secimi, destinasyon markalagsmasi ve destinasyon imaj1 iizerinde onemli bir etkiye
sahiptir (Akbulut ve Yazicioglu, 2020; Bezirgan ve Kog, 2014; ; Seo ve Yun, 2015
Yergaliyeva, 2011).

Bir destinasyonun yerel mutfak {riinlerini, mutfak geleneklerini ve benzersiz
gastronomik deneyimleri sergilemek i¢in tasarlanan gastronomi rotalari, gastronomi
turizmi baglaminda onemlidir. Genellikle yerel gida iireticileri, saraphane ve baglari,
yerel pazarlari, restoranlar1 ve miizeleri baglayan bu rotalar gastronomi turizminin
gelisimine katkida bulunur. Basarisi turizm ve gida sektoriinde yer alan paydaslarin is
birligi ile teklif ettigi yerel mutfak zenginligi ve ¢esit fazlaligina bagli olan gastronomi
rotalar1 ziyaretcilere benzersiz deneyim sunarken destinasyona ise Kkiiltiirel ve
ekonomik faydalar saglamaktadir. Kisi basi harcamanin artmasi, destinasyonun
ekonomik biiylimesine ve siirdiiriilebilirligine katki sunan ve yerel mutfak kiiltliriiniin
korunmasini saglamaktadir. Ayrica olusturan rotalar ziyaretcilerin bolgede kalis
stirelerini uzatir ve kirsal alanlara turizm faaliyetinin yayilmasim1 saglamaktadir.
Gastronomi rotalarinin en 6nemli faydalarindan biri de ziyaretgiler i¢in seyahat
zamanini en aza indirerek az zamanda daha cok faaliyette bulunmalarini saglar

(Kervankiran ve Cuhadar, 2014). Tiirkiye’nin 6nemli destinasyonlarindan biri olan
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Kapadokya bolgesi her yil 2.500.000 kisi tarafindan ziyaret edilmektedir. Tarihi ve
dogal giizellikleri gérmek, dini yerleri ziyaret etmek (Ersun ve Arslan, 2009) sicak
hava balon turlarma katilmak (Ozen ve Ozdemir, 2019) amaci ile bdlgeye gelen
ziyaretgilerin yerel mutfak kiiltiiriinii deneyimleyebilmeleri olduk¢a 6nemlidir. Bu
deneyimi ziyaret¢ilere yasatmak, bir taraftan onlarin memnuniyet diizeyini arttirarak
bolge imajina olumlu katki saglarken diger taraftan kisi bas1 harcamayi arttiracaktir.
Ayrica nesilden nesille aktarilarak devam eden yerel mutfak kiiltiiriinlin yagsamasini ve
gelismesini saglayacaktir.

Kapadokya bolgesinde yer alan ve sik tercih edilen mevcut tur giizergahlarini
kullanarak gastronomi rotalar1 olusturmak amaciyla yapilan bu tez ¢aligmasinin ilk
boliimiinde yerel mutfak kavrami ve destinasyon iligkisi, gastronomi turizmi ve
Kapadokya Bolgesi mutfak kiiltiiri hakkinda bilgiler verilerek  bo6lim

sonlandirilmistir.

Aragtirmanin ikinci bolimiinde ise rota, gastronomi rotast ve CBS kavramlari
hakkinda bilgi verilerek gastronomi rotalarinin 6nemi, gastronomi rotasi olusturma
siireci ve gastronomi rotast paydaslari literatiir incelemesi ile tespit edilmeye
calistlmigtir. Diinyadan ve Tiirkiye’den gastronomi rotalarindan 6rnekler verilerek

boliim tamamlanmustir.

Tezin son ve li¢lincii boliimiinde ise; Kapadokya bolgesi mutfak kiiltiiriine ait yiyecek
ve iceceklerden hangilerinin olusturulacak gastronomi rotalarinda yer alacagini
belirlemek icin belirli kriterlere gore iirlin puanlama tablolarina yer verilmistir.
Belirlenen kriterlere gore yeterli puani alan iirlinler tespit edildikten sonra bu iirtinleri
geleneksel tarifler, dogru hammadde ve dogru yontemlerle iireterek ziyaretgilere sunan
isletmelerin konumlar1 saptanmistir. Bu konumlar CBS kullanilarak Kapadokya
bolgesinde en ¢ok kullanilan turistik giizergdhlardan da faydalanarak gastronomi

rotalar1 olusturulmustur. Calisma sonuglar ve oneriler ile sonlandirilmistir.



BIRINCI BOLUM
KAVRAMSAL CERCEVE

YEREL MUTFAK KAVRAMI VE KAPADOKYA BOLGESI
YEREL MUTFAK KULTURU

Bu boliimde yerel mutfak kavrami ve yerel mutfak kiiltliriiniin olusumuna etki eden
unsurlara deginilerek Kapadokya Bolgesi mutfak kiiltiirii hakkinda detayli bilgi

verilecektir

1.1.Yerel Mutfak Kavram

Kiiltiir kavrami, 6grenilmis ve aktarilmis aliskanliklar, teknikler, fikirler ve degerler
olarak tanmimlanmakta ve soyut ve somut anlamlar barindirmaktadir (Arslanoglu,
2013). Toplumlarin kiiltiirleri igerisinde var olan mutfak, insan ile birlikte var olan,
tiim medeniyetlere dokunan, evlerde, gruplarda, topluluklarda ve toplumlarda yerel
diizeyde dogmus ve gelismistir. Mutfak kiiltiirii ile gelisen yemek sadece yemek olarak
tikketilmeyip, bolgenin veya toplumun sosyal ve Kkiiltiirel normlar1 ile birlikte

tilkketilmektedir (Sharma, Nagar ve Chaurasia, 2021).

Kiiltiirlin en uzun siire ayakta kalan pargalarindan biri olan mutfak kiiltiirii, bir topluma
ait olan farkli kimliklerin birlestigi, milli duygularin en ¢ok hissedildigi, gelenek ve
goreneklerin, dini inang¢larin yansimasidir (Sormaz vd., 2016). Bir¢ok mutfak kiiltiirii
yaygin olarak yer adlari ile tanimlanmaktadir (Ugurlu, 2015). Sharma vd. (2021) “e
gore “bolgesel mutfak” teriminden Once kullanilmasi gereken terim “yerel mutfak”
terimidir. Ciinkii bolgesel veya ulusal mutfak kiiltiiriinden once uluslarin varligindan

cok Once ortaya ¢ikan mutfak kiiltiirii yerel mutfaktir.

Yerel mutfak yerel bir bolgede iiretilen ve o bolgeye 6zgii olan yemek ve icecekleri

ifade eden mutfak olarak tanimlanabilir (Kim, Eves ve Scarles, 2009). Yerel mutfak



diinyadaki farkli kiiltiirlerin; dogal ve tarimsal-iklimsel yagam kosullarinin, zihniyetin,
inancin, ritiiellerin ve diger geleneklerin etkisi ile tarihi geleneklerle yemek pisirme
tekniklerinin karakteristik 6zelliklerini yansitmaktadir. Dolayisiyla bir bagka tanimda
yerel mutfak, yerel olarak tanimlanan yiyecek-igeceklerin bolgenin cografi, mevsimsel
ozellikleri, yeme-igme aliskanliklari, tarihsel, kiiltiirel birikimi, gelenek gorenekleri ve
mutfak kiiltiiriinii olusturan ¢esitli O0gelerinin (pisirme teknikleri, mutfak arag-
gerecleri, sofra adab1 vb.) sekillenmesiyle ortaya ¢ikan mutfak kiiltiirli olarak ifade
edilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2017). “Yerel” olarak kabul edilen yiyecek ve
iceceklerin tanim1 konusunda alanyazinda bir fikir birligi bulunmamaktadir (Coderre
vd., 2010). Bununla birlikte, yapilan arastirmalarda vurgulanan cografi sinirlar
(Conner vd., 2009), iiretim ve tiiketim alanlar1 arasindaki mesafe (Feldmann ve Hamm,
2015), pazarlama dagitim kanallar1 (halk pazarlari, ciftlik perakendecileri vb.)
(Bavorova vd., 2016) yerel yiyeceklerin tanimlanmasinda kritik 6neme sahiptir ve
genel hatlarmi ¢izmektedir. Cografya degistik¢e yerel mutfak da degismektedir. Kimi
zaman sadece bir kilometre 6tede bulunan bir kdy yerlesiminin mutfak kiltliriiyle

farklilasan mutfaklar bulunabilmektedir.

Yerel mutfak kiiltiirii bir bdlgenin kimliginin, tarihinin ve mirasinin 6nemli bir
yonlidir ve turizmde, ekonomik kalkinmada ve sosyal uyumda onemli roli
bulunmaktadir. Yerel mutfak, bir destinasyonun kiiltiir ve mirasinin en belirgin ve
tanimlayici isaretlerinden birini olusturur. Topluluklarin yemek aligkanliklari, kiiltiirel
ve mutfak mirasinin ayrilmaz bir parcasi olan dogal ¢evre ve gelenekler tarafindan
olusturulur. Yerel mutfaklar, bir destinasyonun kiiltiiriinii ve yasam tarzini yansitmakta
ve bir destinasyonun kiiltiirel uygulamalarinin temel bir unsurudur (Minihan, 2014;
Richards, 2015). Yerel mutfak farkli milletlerin ve yerel topluluklarin kiiltiiriine 6zgii
yemeklerin pisirilmesi ve servis edilmesi gelenekleri temeline dayanir (Borges vd.,
2022). Yemek kiiltiirti, gidanin nasil elde edildigi ve saklandigi, nasil hazirlandigi,
nasil servis edildigi ve kime sunuldugu, nasil tiiketildigi ve insanlarin 6zel giinleri 6zel
yiyeceklerle nasil kutladiklar1 dahil olmak iizere insanlarin giday1 kullanma sekillerini
icermektedir (Samuel ve Makhani, 2016). Ayrica, kaynaklar (iklim, arazi, toprak, su
ve yakit); inang ve bilgi (din, egitim ve okuryazarlik, iletisim); etnik koken (yerli ya

da gé¢men); teknoloji (avcilik, toplayicilik, tarim, bahgecilik, su triinleri, balik¢ilik,



gida isleme ve depolama, tagima, pisirme); bir¢ok faktor tarafindan sekillendirilir

(Wahlqvist ve Lee, 2007).

Bir toplulugun dogasi ile tarihi, kiiltiirel normlari, degerleri ve iliskileri ile yakindan
baglantilidirlar. Kullanilan gida ve malzemeleri hazirlama ve muhafaza etme
yontemleri, bir toplulugun dogal kaynaklarina, iklimine ve yasam tarzina 6zgiidiir.
Yerel mutfak, bir toplumun yagam tarzinin gostergesi olarak kabul edilmektedir. Bu
nedenle mutfaklarin benzersizligi, kiiltiirel ve dogal mirasin bir iglevidir. Gastronomi
turizminin pazarlanmasinda kiiltiirel kimligin ve kiiltirel mirasin tanitimi esastir ve
yerel mutfak unsurlar1 her bolgenin kiiltiirel kimliginin en 6nemli parcalarindan biridir

(Jerez, 2023).

Yerel kiiltiirtin 6nemli bir bileseni ve kiiltiirel kimligin giiclii bir gostergesi olarak
mutfak, kiiltiir turizminin bir parcasidir ve yerel kiiltlirii 6grenmede araci bir rol
oynamaktadir (Hillel vd., 2013). Yerel gastronomi hakkinda bilgi edinmek, bir turistik
destinasyonun kiiltiiriinii anlamanin ve takdir etmenin 6énemli bir parcasidir (Anton

vd., 2019).

1.2. Yerel Mutfak ve Gastronomi Turizmi iliskisi

Gastronomi, dogal ve kiiltiirel kaynaklara sahip olmayan destinasyonlar i¢in dnemli
bir turizm triiniidiir. Yerel mutfak, turistlerin destinasyon se¢imindeki Onemli
hususlardan biridir ve hem yiyecek-icecek hem de turizm seklinde yeni ve orijinal
deneyimler yasamak {izere seyahatlerde Onemli bir motivasyon kaynagini
olusturmaktadir (Hjalager ve Richards, 2002). Bu nedenle gastronomi turizmi, turistik
destinasyonlart pazarlamanin ve markalastirmanin ve turizm gelisimi igin
destinasyonun yerel mutfagindan yararlanmanin bir yontemidir (Ellis vd., 2018).
UNWTO (2019), gastronomi turizmini, turistlerin yemek ile ilgili faaliyetleri veya
tiriinleri igeren deneyim tiirii olarak tanimlamaktadir. Bu turizm tiirii, yemek kurslari,
sarap imalathaneleri, restoranlar, yemek festivalleri ve yiyecek tireticileri gibi otantik,
geleneksel veya yenilikgi gastronomi faaliyetlerini icermektedir. Gastronomi Turizmi,
uluslararas1 alanda ilgi goren alternatif bir turizm tiirii olarak kabul edilmektedir.
Diinyanin dort bir yanindaki destinasyonlar, turistleri destinasyonlarini ziyaret etmeye

tesvik etmek i¢in yerel mutfag: bir ara¢ olarak kullanmaktadir ¢linkii yerel mutfak



yiizlerce yildir nesilden nesile aktarildigi diisiiniildiigiinde benzersizdir. Yoresel
mutfak, ilk kez gelen ziyaretcilerde ilk izlenimi birakarak gelecekte tekrar ziyaret etme
istegi uyandirabilmektedir. Turistler, yerel mutfak aracilifiyla kiiltiirel birikimlerini
artirmaya yonelik orijinal ve otantik olan ¢esitli kiiltlirel deneyimler yasamaktadir
(Chang, Kivela ve Mak , 2010 ). Geleneksel gastronomiden yararlanmak ve geleneksel
gastronomiyi sergilemek bir destinasyonu ziyaret eden ziyaretcilerin, memnuniyetini
en st diizeye ¢ikarmak olumlu sonuglar doguracak ve geleneksel yemek kiiltiiriiniin
yasamasini saglayacaktir. Ayrica o destinasyonu ziyaret eden ziyaretgilerin

destinasyon sadakatini gelistirecektir (Huete-Alcocer ve Hernandez-Rojas, 2022).

Essiz kiiltlir turizmi deneyimleri arayan gastronomi turistleri, yerel mutfagi otantik
turizm deneyiminin 6nemli bir parcasi olarak goren otantiklik arayan turistler olarak
kabul edilebilir (Ozdemir ve Seyitoglu, 2017). Genel turistler ile gastronomi turistleri
arasinda belirgin bir fark vardir. Bu fark, 6zellikle yiyecek-icecekle ilgili faaliyetlere
dayali veya bunlar1 yansitan bir destinasyonu se¢me niyetinin diizeyine baglidir
(Hjalager ve Richards, 2002). Genel turistler yiyecekleri fizyolojik ihtiyaclarin
karsilamak icin tilketmekte ve bazi turistler yerel mutfagi denemekle ilgilenebilirken,
yiyecek-icecekle ilgili faaliyetlerde bulunmak onlarin birinci Onceligi degildir.
Bununla birlikte, gastronomi turistleri, yiyecekle ilgili faaliyetlerden olduk¢a motive
olurlar (Hall ve Sharples, 2003). Destinasyona 6zgii yerel mutfagi deneyimlemekle
ilgilenen turistlerin, yiyecek, mekan ve toplumu birbirine bagladigindan ve dolayisiyla
otantik bir deneyim sundugundan o mutfagin destinasyonunu ziyaret etme olasilig1

daha yiiksektir (Prayag, Gannon vd., 2020).

Yerel mutfak arayisinda olan turistin bu arayisini cevaplamak igin orijinal tadi, dokuyu
ve gOriinimii temsil eden bir koleksiyon hazirlamak gastronomi turizmi
destinasyonlar1 i¢in esastir. Gastronomi turizmi ile 6n plana ¢ikmis veya yerel
yemekleri sunan, hazirlayan ve pazarlayan, gastronomi miizeleri, restoranlarin
turistlere essiz bir deneyin sunmalart i¢in yiyecegin Ozgilinliigli kadar kiiltiirel

atmosfere de dikkat etmeleri gerekmektedir. (Kim, Park, Fu ve Jiang, 2021).

Oldukga rekabet¢i bir ortam olan turizm pazarinda, destinasyonlarin kendilerini

rakiplerinden farklilastirabilmeleri igin 6zgiin bir kimlik olusturmalar1 gerekmektedir



(Romao, Seal vd., 2022) .Destinasyon liriin portfoyleri, ¢esitli somut ve soyut mal ve
hizmetleri igermektedir. Mutfak, turizm deneyiminin kalitesinin en Onemli
belirleyicilerinden biri olarak kabul edilir (Horng ve Tsai, 2010; Okumus, Okumus vd.,
2007). Gastronomi turizmine artan ilgiyle birlikte, daha fazla destinasyon yonetim
orgiitleri, destinasyonu tanitmak ve rekabet edebilmek i¢in destinasyonun kiiltiiriinii
temsil etmede yerel mutfagi kullanmaktadir. Bu, yiyecek (ve igeceklerin) biiytliyen bir
turizm nisi oldugunu ve yerel yonetimlerin bu egilimin farkinda oldugunu dolayisiyla
turizm tanitim kampanyalarinda énemli hale geldigini gostermektedir. Yerel mutfagi
mevcut turizm paketlerine, destinasyon yonetim Orgiitlerine veya ilgili turizm
politikalarina dahil etmek, bir destinasyonun imajin1 iyilestirebilir, turistlerin seyahat
deneyimlerini cesitlendirebilir ve turist harcamasii tesvik edebilir. Ayrica, yerel
mutfagin destinasyon turizm politikalarina dahil edilmesi, ekonomik kalkinmalarini
destekleyerek ve toplumun sosyal refahim1 artirarak destinasyonlara faydalar
sunmaktadir. Basartyr saglamak icin, destinasyon yonetim orgiitleri ve ilgili
makamlarin, 6zellikle destinasyon kimligi olusturmada, yerel mutfaklar1 hakkinda net

bir anlayisa sahip olmalar1 gerekmektedir.

1.3. Kapadokya Bolgesi Mutfak Kiiltiirii

Iki kitanin ortasinda yer alan, binlerce yillik tarihi gegmisi barndiran Anadolu’da
bir¢ok medeniyet kurulmus ve yikilmistir (Adibelli, 2002). Bu sayede Anadolu’ da
tarihin farkli donemlerinde yasamis olan bu medeniyetler birbirinden farkli kokli
kiiltiirler ile kaynasarak benzersiz bir ¢esitlilik ve zenginlik ortaya koymustur (Yigit
ve Tiirel, 2006 ). Kapadokya bdlgesi de Anadolu topraklari iizerinde belirli bir alanda
yer alan, benzersiz jeolojik yapisiyla, tarihi alanlar ve kiiltiirel degerleriyle olduk¢a

onemli bir bolgedir (Dogan, 2018).

Kapadokya kelimesinin kdkenine yonelik birgok goriis bulunmaktadir. Bu goriislerden
ilki M.O. VL. asirda Hamadan ve Kermansah arasindaki yolda bulunan dagin kayalari
lizerine yazilan kabartmalar1 anlatan kitabede “Giizel Atlar Ulkesi” anlamina gelen ve
Persce kokenli bir kelime olan “Katpatuka” oldugu yoniindedir. Yine Kizilirmak’in
kollarindan biri olan Delice Irmagi’nin eski adi1 olan “Kapadoks”, Huriler doneminde

Hepat halkina verilen isim olan “Khepatukh”, Hititler doneminde memleket anlaminda



gelen ve Ermenice millet anlamina gelen “Katpatuk™ kelimeleri Kapadokya isminin

kokenine iligskin goriisler arasinda yer almaktadir (Adibelli, 2002; Terzioglu, 2018)

Tarih boyunca Kapadokya bdlgesinde bircok devlet hakimiyet kurmustur. M.O.
2000°de Hititlerin, M.O 7. yy’de Pers Imparatorlugunun (iran), M.O 333 yilinda
Makedonya  Imparatoru  Biiyiikk  Iskender’in  hakimiyetine, —Makedonya
Imparatorlugunun dagilmasiyla bolge Kapadokya Kralliginin ardindan M.O 1. yy’e
gelindiginde ise bolge Roma imparatorlugu hakimiyetine girmistir. Bu donemde bolge
sinirlarinin giiniimiizdeki haliyle kuzeyde Dogu Karadeniz kiyilari, glineyde Toros
Daglari, doguda Malatya ve batida Aksaray’a kadar oldugu belirtilmistir (Basgelen,
1991; Dogan, 2018; Temizsoy, 2008).

M.S. 395 yilinda Roma Imparatorlugu’nun ikiye ayrilmastyla bolge Iran Sasanileri ve
Araplarin akinlarina maruz kalmistir. 1071 yilinda Malazgirt de Bizanslar1 yenen
Tiirkler Anadolu’ya akin etmislerdir. Boylece Kapadokya bolgeside Tiirklesmeye
baslamiglardir. 1243 yilinda Mogollar ve Selguklular arasinda yasanan Kosedag
Savasi’nda Selguklularin yenilmesiyle bolgede Mogol hakimiyetine daha sonra da
Osmanli Devleti’nin hakimiyetine girmistir (Dogan, 2018;Giiney, 1993; Karakaya,
2007).

Kapadokya bolgesinin jeolojik yapisini, 10 milyon yil 6nce aktif olan yanardaglardan
cikan lavlarin plato, gol, akarsu iizerini kaplamasiyla olusan cesitli sertlikteki kiil ve
tiif tabakas1 olusturmaktadir. Bu tabakanin basta bolgede yer alan Kizilirmak olmak
tizere, sel sular1 ve rlizgarlarin etkisiyle asinarak “peribacasi” adi verilen olusumlar
ortaya cikmistir. Giinlimiizde de Kapadokya bolgesi peribacalariyla insanlarin ilgisini

cekmeye devam etmektedir (Adibelli, 2002; www.nevsehir.gov.tr, 2021).

Giiniimiizde Kapadokya’nin Kayalik Alanlar1, Nevsehir, Urgiip ve Géreme, Karain,
Karlik, Yesiloz, Soganli ve Kaymakli ve Derinkuyu yer alt1 sehirlerini kapsamaktadir.
Gilineyde Hasan Dag1, Doguda Erciyes Dagi sonmiis volkan daglari ile siralanan bolge,
kayalara oyulmus hiicreler, kiliseler ve yer alt1 sehirleri ile Diinyanin en biiyiik ve en
carpici yer altt komplekslerinden biri haline getirmistir (Unesco, 2023). Kapadokya

bolgesinin sahip oldugu hem cografi yapi hem de tarihin ilk dénemlerinden itibaren



birgok medeniyete ev sahipligi yapmasi sonucunda tarihi ve kiiltlirel bircok degere
sahip olmas1 bolgeyi dnemli bir turizm destinasyonu haline getirdigi soylenebilir. Bu
nedenle Kapadokya Bolgesi kiiltiirel ve tarihi degerleri, cografi yapisiyla merak
uyandirmakta ve turistler tarafindan bdlgenin tercih edilmesini saglamaktadir
(Babacan Cengel, 2013). istatistiklere gore Kapadokya bélgesi y1lda yaklasik 3 milyon
ziyaretgiye ev sahipligi yapmaktadir.

Tarih boyunca farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmis Kapadokya bolgesi mutfak
kiiltiirii anlaminda zengin oldugunu séylemek miimkiindiir. Tam olarak bilinmese de
bolge tarihi kadar eski oldugu diisiliniilen iiziim yetistiriciligi (Belber ve Karatas,
2023), yumusak kayaliklar ve tiiflii topraklar sebebiye yaygindir (Ozgiil Katlav, Y&net
Eren vd., 2019) Bolgede yetistirilen {iziim tiirlerinin baginda beyaz saraplik bir tiziim
tiri olan Emir iiziimii, pekmezlik ve kurutmalik olarak tiiketilen Dimrit {iziimii,
sofralik liziim ¢esitleri olan Parmak ve Cavus liziimli en onemlileridir. (Uysal ve
Yasasin, 2017). Bolgede {iziimiin bu kadar eski ve genis alanlarda {iretilmesi mutfak
kiiltliriine de yansimistir. Bolgede {iziimden elde edilen kuru {iziim, koftiir, sarmalik
salamura ve taze yaprak, pekmez ve pekmezden yapilan tatlilar oldukca yaygin olarak
mutfaklarda kullanilmaktadir. Tarimsal iiriin ¢esidinin ¢ok olmadig1 bélgede patates,
mercimek, fasulye ve nohut, lahana, kabak ve bugday {irtinleri mutfag: sekillendiren

diger tiriinlerdir (Yonet Eren ve Demirel, 2017).

Kapadokya mutfaginda agirlikli olarak tahillardan yapilan yemeklerin ve ¢esitli hamur
islerinin yaygin oldugu goriilmektedir. Ayrica bulgur, koyun eti, yogurt, patates ve
sebzeler (patlican, taze fasulye) de bolge mutfaginda onemli bir yer tutmaktadir
(Yiincii, 2016). Bozkirlarin genis yer kapladig1 bolgede koyun ve kegi gibi kiigiikbas
hayvancilik yaygindir. Yari kurak bir iklime sahip olmasi nedeniyle de bugday, arpa
gibi tahillar ile fasulye, nohut gibi baklagiller yetistirilmektedir (Dogan, 2018; ITO,
2016).

Yaklagik 2500 yillik bir pisirme usulii olan tandir geleneginin devem ettigi bolgede
(Cihangir, Gokge ve Sunar, 2017) ekecik (toprak giiveg kapi) igerisinde yavas pisirme
(diisiik 1s1-uzun siire) gelenegi en yaygin pisirme yontemlerinin basinda gelmektedir

(Yonet Eren, ve Demirel, 2017). Tandir ¢orbasi, tandirda yaprak sarma, testi kebabi,
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pastirmali veya kuru etli fasulye, tandirda nohut yemegi, tandir ekmegi en ¢ok
tikketilen yemeklerin baginda gelmektedir. Kis mevsiminde tiiketmek i¢in yaz
aylarinda yogun bir hazirlik yapilmaktadir. Kak veya bak denilen elma, erik, kayisi
gibi kuru meyveler, yufka ekmek ve kesme eriste (mant1), bulgur, sucuk pastirma, kuru
et, tursular, kuru iiziim, pekmez, koftiir (iziim pestili), kedi bacagi, salga ve acili sos
yaz ve sonbahar aylarinda kis mevsimi i¢in yapilan hazirliklardir (Glildemir ve Isik,

2011; Yolcu, 2018).

Kapadokya bolgesinde yer alan Aksaray, Kayseri, Nigde ve Nevsehir illeri temel
mutfak kiiltiirii bakimindan benzerlik gosterse de bazi farkliliklar olmasindan dolay1

her il mutfak kiiltiirii hakkinda ayr1 ayr1 bilgi verilecektir.

1.3.1. Kayseri Mutfagi

Giiniimiiz Kapadokya bdlgesi icerisinde yer alan Kayseri ili I¢ Anadolu Bélgesi'nin
Orta Kizilirmak boliimiinde yer almaktadir (Pekin, 2014).Tiirkiye’nin kiiltiir, sanat,
bilim ve turizm merkezlerinden biri olarak degerlendirilen Kayseri, tarihin en eski
donemlerinden bu yana pek ¢ok uygarliga ev sahipligi yaparak her donemde 6nemini
korumustur (Akkor, 2019; 21). Sehrin en eski adi Roma devrine kadar “Mazaka”
olarak bilinmektedir. Roma devrinde sehre imparator sehri anlamina gelen “Kaisareia”
adi verilmistir. Bu isim Araplarca “Kaysariya” seklinde kullanilmistir. Tiirklerin
Anadolu'yu fethetmesinden sonra ise sehre “Kayseriye” adini1 vermigler ve bu isim
Cumbhuriyet déneminde “Kayseri” olarak giiniimiizdeki halini almistir (Kayseri il

Kiiltiir ve Turizm Midiirliigii, 2021).

Kayseri’nin tarihi ipek yolu iizerinde yer almasi ve diinyanin ilk ticaret merkezi
konumunda olan Kanes/Kiiltepe’nin (Kanis-Karum) bulunmasi sehrin hem stratejik
hem de tarihi agidan 6nemini artirmaktadir. Bununla birlikte ¢ok kiiltiirlii sosyal bir
yapiya sahip olan Kayseri’de ge¢misten giinlimiize sirasiyla “Hatti, Hitit, Asur,
Kimmer, Med, Pers, Makedon, Kapadokya, Ermeni, Roma, Sasani, Arap, Bizans,
Anadolu Selguklu, Mogol, ilhanli, Eretna, Karaman, Dulkadir ve Osmanl”
medeniyetlerine ev sahipligi yapmistir. Farkli donemlerde bolgede bulunmus olan bu
medeniyetler kiiltiirel, sanatsal, sosyal, iktisadi gibi bir¢ok deger acisindan sehrin

gelismesini saglamis ve ¢ekiciligini artirmistir (kayseri.ktb.gov.tr, 2021; Akkor,
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2019). Sehrin bu kiiltiirel ve tarihi zenginligi mutfak kiiltiiriine de yansimistir. Kayseri
mutfagi birgok ¢esitte ve lezzette ki yemekleriyle birlikte pastirmasi, mantisi ve sucugu

ile adin1 diinyaya duyurmustur (Soylu, 2018).

Tiirk yazarlarindan ve seyyahlarindan Evliya Celebi diinyaca iinlii seyahatnamesinde
Kayseri i¢in Kapadokya bolgesinin en 6nemli sehri olarak bahsetmektedir. Evliya
Celebi seyahatnamesinde Kayseri’nin tarihi mekanlarindan, ticaret hayatindan, yoresel
tirlinlerinden, sehrin havasindan, Erciyes dagindan ve sehrin 6nemli sahsiyetlerinden
bahsetmektedir. Bunun yani sira sehrin mutfak kiiltiirii ile ilgili de su bilgiler yer
almaktadir; 77 tane hububat cesidi, yesillikler, 77 tiirlii sebzevat ve ot ile arpa ve
bugdaydan bahsetmistir. Ozellikle lavas, katmer ¢oregi, beyaz ekmek, yufka, katmerli
baharatli borek gibi yoresel yiyeceklerin isimleri ile “lahm-1 kadid” yani “kurutulmus
et” anlamina gelen pastrma ve et sucugunda da bahsedilmektedir. Ozellikle bu
pastirma ve sucuk i¢in yeryliziinde bir benzeri olmadig1 ve padisahlara hediye olarak

gonderildigi belirtilmektedir (Cabuk. 2012; Akkor, 2019).

Anadolu’nun tam ortasinda yer alan Kayseri tarih boyunca hayvanciliga ve tarima
elverigli bir cografya ve iklime sahip olmustur. Bu nedenle Kayseri mutfagin
belirleyen unsurlarin baginda tahil tarimi, bagcilik, sebze ve meyvecilik ile bozkirlarin
genis yer kaplamasi nedeniyle kiigiik ve biiylikbas hayvan yetistiriciligi gelmektedir.
Bu nedenle Kayseri mutfaginda pastirma, un, sal¢a, fasulye, patlican, elma ve armut
kurusu, gilaburu, asma yapragi, erik kurusu, tiziim kurusu, pekmez, dut kurusu, taze
{iziim gibi malzemelerin 6n planda oldugu gériilmektedir (Kayseri i1 Kiiltiir ve Turizm

Miidiirliig, 2021).

Kayseri’deki ilk yerlesim Anadolu’nun yerli halki olan Hatti’ler tarafindan M.O.
3000-4000’1erde Kiiltepe’de kurulmustur. Burada yapilan arkeolojik kazilarda ortaya
¢ikan civi yazili tabletlere gére bu donemde halkin, tarim ve hayvancilikla ge¢imini
sagladig1 ve c¢ogunlukla tahil tarimi yaptigi yoniindedir. Bunun yani sira bag ve
bahgelerde sebze ve meyve de yetistirilmekteydi. Yetistirilen bu {iriinlerin yerli halk
tarafindan Anadolu’nun ilk ticaret merkezi olan Kiiltepe Kanes Karum’unda satarak
ticaretini yaptigini da ortaya koymaktadir. Bu nedenle Anadolu’nun ilk ve en eski gida

ticaret merkezinin Kayseri Kiiltepe de bulunan Kanes Karumu oldugu sdylenebilir
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(Akkor, 2019). Hititler de hayvanciligin gelismis olmasindan dolay1r hayvansal
gidalarin cokga tiiketildigi yazili tabletlerdeki anlatimlarindan anlagilmaktadir. Bu
tabletlerde Hititlerin koyun, yaban keg¢isi, 6rdek, yaban koyunu, s1gir, domuz ve tavsan
gibi hayvanlarin hem etlerinden hem de siitlerinden faydalandiklar1 bilgisine
ulagilmaktadir (Kog, 2006; Sensoy, 2012). Bu metinlerde etlerin kizartilarak ya da
1zgara yapilarak pisirildiginden, etlerin lezzetini artirmak i¢in zeytinyagi ve bal ile
hazirlanan 0zel sostan, etleri yumusatmak i¢in iizimden elde ettikleri sostan da
bahsedilmektedir. Ayrica ¢ivi yazili tabletlerden biiyiik ve kiigiikbas hayvanlarin en
makbul yerlerinin kalp, kelle, ciger, kaburga, ayak (paca), kasik ve kulak oldugu, firin
veya giive¢ de yapilan etin nar taneleriyle lezzetlendirildigi anlagilmaktadir (Akkor,
2019). Gliniimiiz Kayseri mutfagina bakildiginda ise etli, tahilli ve hamur islerinden
yapilan yemeklerin varligi Hitit mutfak kiiltiirtinlin  bir yansimasi olarak
degerlendirilebilir. Hitit kiltiirii tim yonleriyle Anadolu’da yasamaya devam

etmektedir.

Kayseri ve ¢cevresinin 11. yiizyilda Tiirklerin egemenligine girmesiyle birlikte Kayseri
mutfaginda Selguklu, Osmanli ve Tiirkiye Cumhuriyeti ile devam edecek olan Tiirk
mutfak kiiltiirii hakimiyeti baglamistir. Tiirkler Selguklular zamaninda en ¢ok koyun
etini tiikketmiglerdir. Selguklular da bugdaymn kirilmasiyla elde edilen ‘“yarmas”
glinlimiiz Kayseri mutfaginda “yarma” seklinde ifade edilmekte ve bircok yemekte
kullanilmaktadir. Tirkler Selguklular déneminde de ¢ok c¢esitli ekmekler
yapmaktaydilar. Yapilan bu ekmeklerin baginda yufka gelmektedir. Giiniimiizde yufka
halen Kayseri mutfaginda olduk¢a 6nemli yiyeceklerden biridir. Tiirkler eti taze olarak
tikketmekle birlikte giineste kurutarak ve pastirma yaparak da saklamaktaydilar. Birkag
baharat ile kurutularak pastirma yaptiklar1 ete “yazok et” denilmekteydi. Pastirma,
Orta Asya'da yasayan Hunlar ve Oguzlarin, uzun siiren savas yolculuklarina ¢gikarken
yanlaria aldiklar1 deri pargasina sarilan tuzlanmig etin yol boyunca atlarin eyer
yerinde sikisarak ezilmesiyle pastirma haline geldigi ifade edilmektedir. Aslinda ilk
sOylenisi itibariyle “bastirma” olan pastirma Sel¢uklular doneminde Anadolu’ya

geldigi bilinmektedir. (Akkor, 2019).

Eski Tiirkler de karaciger ile etin, baharat karistirilarak bagirsaga doldurulmasiyla

elde ettikleri bir ¢esit sucuga “soktu” adin1 vermislerdir. Giinlimiizde ise sucuk
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yapiminda ¢ig et, tuz, sarimsak ve baharatlar karigtirilarak yapilmaktadir. Kullanilan
et de pastirma yapiminda kullanilmayan ufak et pargalaridir. Sucuk yapimi igin en
uygun zaman ise Ekim ve Kasim aylaridir (Arli, 1982). Hem yapimi hem de Kayseri
mutfagindaki yeri itibariyle Orta Asya’dan gilinlimiize kadar gelen sucuk ve pastirma
Kayseri mutfagiyla 6zdeslesmis iiriinler arasinda yer almaktadir (Akkor, 2019; Kok,
2003).

Zaman igerisinde Kayseri’ye yerlesen Avsar, Uygur, Cerkes ve Ahiska Tirklerinin de
sahip oldugu kiiltiirel 6geler Kayseri mutfaginin zenginlesmesini ve gelismesini
saglamistir. Cerkesler Osmanli doneminde Anadolu’ya gelmisler ve giiniimiizde
Kayseri’nin Pinarbasi ilgesine bagli Uzunyayla ve ¢evresinde yagamaktadirlar. Cerkes
mantis1 (haluj, psihali veya gurize), etli Cerkes mantisi, hengel, sips-paste, halive, etli
borek, kirnis, gubate, velibah, nis ve maramisa gibi yemekler Cerkesler den Kayseri
mutfagina girmistir. Avsarlar Kayseri’nin Sariz, Tomarza, Pinarbas ilgeleri ve baglh
koylerinde yasamislar ve Mercimekli pilav, ¢iris ast, ¢irig ¢orbasi gibi yemekler Avsar
kokenlidir. Uygur Tiirkleri, Cin’in Dogu Tirkistan topraklarini isgal etmesiyle goce
zorlanmiglar ve Kayseri’ye yerlesmislerdir. Kayseri mutfagina yer alan Cogiire, etli
havuclu pilav, etli manti kavurmasi, buharda et mantis1 gibi yemekler Uygur
Tiirklerinin izlerini yansitmaktadir. Ahiska Tiirkleri, Osmanli-Rus harbi sirasinda
Ardahan ile Kars’in Ruslarin eline gegmesiyle Kayseri’ye go¢ ederek yerlesmislerdir.
Akiska Tirklerinin sahip oldugu yemek kiiltiiri Kayseri mutfaginda da
hissedilmektedir. Ornegin patatesli ve etli yahni, sarigiburma, Feselli yahni (Kars
yahnisi), mafis, kete, hingel, pagac, bisi, kiilleme gibi yemekler ile Kayseri mutfagini
zenginlestirdikleri sdylenebilir (Akkor, 2019).

Yoresel mutfaklar o yorenin kiiltliriinii yansitan unsurlarin basinda gelmektedir.
Ozellikle son dénemlerde turizm ve yodresel mutfak kiiltiirii arasindaki iliskinin 6n
plana ¢ikmasiyla turizm faaliyetlerinin yeni bir boyut kazandigi goriilmektedir.
Turistler ziyaret ettikleri bolgenin yoresel lezzetlerini tatmak istemekle birlikte sadece
yoresel lezzetleri tatmak amaciyla da turizm faaliyetlerine katilmaktadirlar. Kayseri de
sahip oldugu zengin mutfak kiiltiirii sayesinde gastronomi turizmi agisindan oldukga
yiiksek bir potansiyeli barindirdigi sdylenebilir. Kayseri mutfagina 6zgii yiyecekler

asagida aciklanmustir.
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Pastirma Kayseri ile 6zlesen Pastirma, sigir etinin ¢esitli islemlerden gecirilmesinin
ardindan c¢emen ile kaplanmasiyla hazirlanmaktadir. Cogunlukla sehrin Atpazari
semtinde yapilmaktadir. Kaliteli bir pastirma i¢in iki 6énemli unsur vardir. Bunlardan
birincisi sadece Kayseri’ye 0zgili yazin esen riizgar da pastirmanin kurutulmasidir.
Ciinkii bu riizgar toz barindirmayan temiz, berrak bir riizgardir. Ikincisi ise etin
kivaminda olmasini saglayan Kayseri’nin yeralt1 derinliklerinden ¢ikarilan aci sudur.
Aci1 su belli bir miktarda nitrat icerdiginden dolay1 bu su ile tuzlama asamasindan sonra
yikanan pastirmalar kendine has kirmiz1 rengini dogal bir sekilde almaktadir (Kayseri

Ticaret Odasi, 2012;Koca, 2012).

Pastirma yapiminda ilk 6ce usuliine uygun bir sekilde kesilen hayvanin 4-8 saat
arasinda dinlendirildikten sonra et parcalari pastirma yapimi i¢in kisimlara ayrilarak
(dos, but, kol, bas vb.) tekrar dinlendirilmeye birakilir. Daha sonra pastirmalik olarak
ayrilan et parcalarindan kalin olanlara bigakla delikler agilir. Bdylece tuz iyice ete
geemis olur. Tuzlanan et pargalar iist iiste alinarak bir giin beklemeye birakilir. Ertesi
glin et parcalar alt iist edilir ve tekrar tuzlanarak bir giin daha bekletilir. Diger giin bol
suyla yikanarak et parcalarindaki fazla tuzdan arindirilir ve iki giin suda bekletilir.
Ardindan kurumasi i¢in etler birbirine degmeyecek sekilde asilir. Kuruyan etler daha
sonra iist liste yerlestirilerek iizerine ¢eki tas1 konarak dengeye alinir ve bir giin
bekletilir. Bu islemin ardindan tekrar asilarak iki glin boyunca agik havada
havalandirilir. Tkinci giiniin sonunda tekrar denge islemi yapilir ve bu sefer 5-6 saat
bekletilir. Bu islemden sonra etler tekrar kurutmaya alinir. Daha sonra etlerin saglik
bir sekilde saklanabilmesi i¢in ¢emenleme islemi yapilir. Kirmizi biber, ¢emen otu
(buy otu), sarimsak ve su ile yapilan harg etlerin lizerine Smm’yi gegmeyecek sekilde
kaplanir. Ardindan son kurutma islemi i¢in pastirmalar 1-2 giin boyunca agik havada

bekletilir (Akkor, 2012; Kayseri Ticaret Odasi, 2012; Kok, 2003).

Manti, yapiminda genel olarak un, yumurta, tuz ve suyun belirli miktarlarda
kanistirilarak yogurulmasiyla elde edilen hamurun kii¢iik kareler seklinde kesilerek
igerisine kiyma konulduktan sonra hamurun dort ugunun bohga seklinde biikiilmesiyle
elde edilen unlu bir mamuldiir. Manti1 denildiginde ilk akla gelen sehrin Kayseri olmasi
mantinin Kayseri mutfagindaki 6nemini ve tinlinii ortaya koymaktadir. Ayrica eskiden

Kayseri’de aileler kiz begenirken kizin maharetini bir kasiga ne kadar ¢ok manti
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sigdirabildigine dikkat etmeleri matinin Kayseri mutfaginda ve geleneklerinde ne
kadar 6nemli bir unsur oldugunu gostermektedir. Mant1 i¢in un, su, tuz ve yumurta
yogurularak hazirlanan hamur dinlendirilir. Dinlenen hamur bir oklava yardimiyla
belirli incelikte (1-1.2 mm) agilir ve 10-12 mm boyutlarinda kare olacak sekilde kesilir.
Icerisine sinirleri alinmis kiyma, rendelenmis sogan, ¢esitli baharatalar, tuz ve reyhan
eklenerek bir i¢ hazirlanir. Hazirlanan bu i¢ kii¢iik nohut tanesi biiyiikliigiinde olacak
sekilde hamurlara konarak her iki elin bas ve isaret parmaklari arasinda uglari
birlestirilerek kapatilir. Hazirlanan mantilar kaynar suya konularak yaklasik 15 dakika
pisirilir. Pisen matilar soguk sudan gegirilerek siiziiliir. Bir kdseye alinan mantilarin
tizerine yogurt ilave edildikten sonra tereyagi (eskiden kuyruk yagi kullanildigi
bilinmektedir), salgca ve kirmizibiberle hazirlanan sos gezdirilerek servis edilir.
Kayseri’de yapilan diger manti c¢esitleri ise prova mantisi (peynirli manti), tepsi
mantis1 ve yag mantisidir. Ayrica yemek disinda mantidan manti1 corbasi da

yapilmaktadir (Akkor, 2012; Baysal vd., 2005; Kayseri Ticaret Odasi, 2012).

Develi Civiklisi Kayseri mutfaginda 6n plana ¢ikan yoresel yemeklerinde biride develi
cwviklisi dir. Develi civiklisi yapiminda yoéredeki Erciyes Daginin eteklerinde
beslenerek yetigen koyunlarin etinden yapilmaktadir. Bu et orta yagl ve yoreye 6zgii
otlardan gecen bir aromaya sahiptir. Bu nedenle civikli yapiminda dogal ortamda
yetismis koyun eti olmasi énemlidir. Diger 6nemli malzemeler ise beyaz tath kuru
sogan, yesilbiber, sarimsak ve baharatlar kullanilir. Civikli i¢in hazirlanan hamur da
kullanilan maya ise yas hamur mayasidir. Hamura katilacak olan maya miktar1 ortamin
ve suyun 1st derecesine ve iklime gore degisiklik gostermektedir. Civikli eti
hazirlanirken koyun eti kusbasi olarak dogranir ardindan ¢ift bigak yontemiyle kiyilir.
Daha sonra diger malzemeler eklenerek karisim homojen bir hale gelene kadar
kiyllmaya devam edilir. Boylece civikli hamuru {izerine yayilan bu karigim esit
miktarda pismesi saglanir. Develi civiklisi servis edilirken istege bagli olarak etin yag
tadin1 azaltmak icin limon ile servis edilebilir (Kayseri Ticaret Odasi, 2012; Eren ve

Sezgin,2021).

Nevzine Tatlisi Nevzine tatlisi, Kayseri mutfagina 6zgii geleneksel serbetli tatlilardan
biridir. Yag, yogurt, tahin, ceviz ve unla hazirlanan tatlinin kivami yogun ve enerji

degeri olduk¢a yiiksektir. Nevzine tatlisinin diger serbetli tatlilardan farki ise serbetine
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pekmez ilave edilmesidir. Tahin ve pekmezin lezzetini igerisinde barindiran bu
geleneksel tatli, yorede genellikle bayramlarda gelen misafirlere, 06zel giin
kutlamalarinda ya da ailecek diizenlenen yemek sofralarinda sikc¢a ikram edilmektedir
(Erdem, Pogan vd, 2020). Nevzine tatlist haricinde Giillii Baklava ve Aside tatlilar1 da
Kayseri mutfaginda sikca yapilan ve tiiketilen tath cesitleri arasindadir (Sahinbas,

2018).

Gilaburu Kayseri’de kirebolu, girabolu, gileburu girebolu gibi yoresel isimleri olan
kirmizi renkte, salkim seklindeki meyveleriyle yore de oldukga iinlii bir bitkidir. Orta
Asya’da daha ¢ok da Kayseri ve ¢evre bolgelerde tiiketilen geleneksel bir igecektir.
Ozellikle son donemlerde sagliga olan faydalari sayesinde 6n plana ¢ikan bir icecektir.
Gilaburu suyu, sonbahar sonlarma dogru toplanan meyvelerin suyun igerisinde
bekletilerek olgunlastirilir. Boylece acimsi, buruk olarak tabir edilen tadi yenilebilir
hale gelmektedir. Daha sonra meyvelere presleme igslemi yapilarak meyve suyu elde
edilir. Tiiketilmeden 6nce ise suyla agilarak igilir. Kayseri’de ticari 6neminin yani sira,
bircok hastaliga ve sagliya olan faydalari nedeniyle olduk¢a sik tliketilmektedir
(Demirezer, 2011; Ding ve Aslan 2012).

Kuru Bamya Corbasi Afrika kdkenli olan ve Anadolu’ya Kongo ya da Habesistan dan
geldigi tahmin edilen bamya Osmanli mutfaginda sik¢a kullanilan ve sevilen bir tiriin
oldugu kayitlarda yer almaktadir. Ozellikle sarayda “Bamyacibasiligi” adiyla
memurluk  kuruldugu  bilinmektedir.  1730’lardaki  belgelere  bakildiginda
bamyacibasi’nin padigah i¢in en giizel bamyalar1 ayirdiktan sonra kalanlarin halka
satigina izin verdigine dair bilgiler yer almaktadir (Akkor, 2019). Bu ¢orbanin
igerisinde 6ne ¢ikan malzemeler kuru bamya, yagl koyun eti, salca ve baharatlardir

(Kayseri Ticaret Odas1,2012).

Diig Corbast 11. ylizyilda Orta Asya’da doviilerek kabugu cikarilan ve dar1 anlamina
gelen “tiigi” kelimesi “diigii” seklini alarak 16. yilizyila kadar ayn1 anlam1 korumustur.
Derleme Sozliigii'ne gore Anadolu’nun neredeyse her yerinde “diigii” ince bulgur
veya bulgur i¢i i¢in kullanilmaktadir. Kayseri’de de Diig corbasina ismini veren “diig”
kelimesi ince bulgur anlaminda kullanilmaktadir (Akkor, 2012). Kayseri Mutfaginin

Orta Asya Tiirk Mutfag1 koklerine isaret etmektedir. Bu gorbanin icerisinde Ince
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bulgur, kiyma, patates, tereyagi, salca ve baharatalar yer almaktadir (Kayseri Ticaret

Odasi, 2012).

Borek Asit Corbaya ismini veren “bérek” Tirk mutfagin da yufka kiiltiiriiniin diinyaca
taninan bir Uiriiniidiir. Béregin ¢orbasinin dahi yapildigini gosteren bu ¢orba Kayseri
Mutfaginin Orta Asya Tiirk Mutfag: koklerine isaret etmektedir. Bu ¢orbanin ana

malzemesi Kayseri mantisi ve yesil mercimekten olugsmaktadir (Akkor, 2019).

Yaglama “Sebit Yaglamas1”, kiymasiz, sadece tereyagi yahut tereyagi, kuyruk yagi ile
baharatlardan hazirlanan karisimin, ince acilarak pisirilen mayali hamurun kat kat
stiriilerek yapilan hamur isi yemegidir. Kiymali, peynirli, domatesli ve hakirdakli
(kavrulmus kuyruk yagli) cesitleri vardir. Giiniimiizde olduk¢a meshur olan bu
yemegin kiymali ¢esidi daha ¢ok bilinmektedir (Akkor, 2019; Kayseri Ticaret Odast;
2012;).

Kdagitta Pastirma Kayseri’de pastirmayla yapilan yemek cesitlerine bakildiginda
Kayseri’'ye 0Ozgii kagitta pastirma dikkat cekmektedir. Bu yemek yapilirken
aliiminyum folyo ya da yagli kagit firin tepsisinin i¢ine kayik seklinde agilir. Tabanina
biraz tereyagi koyulup kap yaglanir. Sirasiyla pastirma, biber, domates ve tereyagi
ilave edilerek once kapali daha sonra kabin agzi agilarak iistii kizarana kadar pisirilir.
Uzerine ince kiyllmis maydanoz serpilerek sicak bir sekilde servis edilir (Akkor,

2019).

Tablo 1.1.Kayseri Ili Yemekleri

Borek Ast Corbast, Kesme Hamur Corbasi, Kuru Bamya Corbasi, Gedime
Corbalar Corbasi, Diig Corba, Arabasi Corbasi

. Kayseri Mantis;, Yag Mantisi, Uzengi Mantisi, Tepsi Mantis1, Kayseri
Hamur Isleri (Sebit) Yaglamasi, Katmer-Tahinli Katmer, Susamli Halka, Sac Boregi
Pehli, Hakirdakli Lahana Sarmasi, Sastim Asi, Patates Kovalama, Firin
Ana Yemekler Agz1, Kabak Cigegi Dolmasi, Bezdirme, Pastirmali Kuru Fasulye, Po¢
Kebabi, Kagitta Pastirma, Sa¢ Kavurmasi, Bayram Yahnisi, Patlican
Kovalama

Nevzine, Telteli, Giillii Baklava, Pekmez Helvasi, Kuru Kaymak, Incir
Tathlar Tatlis1, Aside, Omma, Dolaz, Un Kurabiyesi, Maramisa, Kedi Bacag1

Kaynak; Akkor, 2012; Kayseri 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2021; Kayseri Ticaret
Odasi, 2012

Kayseri mutfaginda yer alan yemeklere bakildiginda daha c¢ok unlu, etli ve

baklagillerden olusan besinleri iceren bir mutfak kiiltlirine sahip oldugu
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goriilmektedir. Ozellikle Kayseri pastirmasi, mantis;, sucugu, Tomarza Kabak
Cekirdegi, Yamula Patlicani, Biinyan Gilaburusu ve Develi civiklist Kayseriyle
0zdeslesen gastronomik triinler olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ayrica bu tirtinler Tiirk
Patent ve Marka Kurumu tarafindan tescillenerek cografi isaretle koruma altina
alimmistir. Ancak Kayseri mutfag: sadece bu yemeklerle sinirli olmayip birbirinden
farkli yoresel yemek cesitlerine de sahiptir. Asagida yer alan tablolarda Kayseri

mutfaginda yer alan diger yoresel yemekler yer almaktadir.

1.3.2. Nigde Mutfag

Nigde, I¢ Anadolu'nun Orta Kizilirmak béliimiinde yer almaktadir. Kuzeyinde Ciftlik
Mabhallesi ve Golciik Kasabasi, batisinda Fertek ve Koyunlu Kasabalari,
glineybatisinda Bor Mabhallesi ve dogusunda Camardi ilgeleri Nigde'nin sinirlarini
olusturmaktadir. Nigde sehri Bolkar dagi, Hasan dagi, Melendiz dag1 ve Aladaglarla
cevrili, 1229 m yiiksekliginde bir plato tizerine kurulmustur. Nigde’nin komsu illeri
ise Konya, Aksaray, Kayseri, Nevsehir, Mersin ve Adana dir (Sasmaz, 2008; Ocal ve
Altuner, 2014).

Nigde, sahip oldugu binlerce yillik tarihi ge¢misiyle biitiin dénemlerden ve
kiiltiirlerden izler tasimaktadir. Sehre “Hittiler, Ge¢ Hittiler, Asurlar, Frigler, Kilikya
Kralligi, Medler, Persler, Kapadokya Kralligi, Roma Imparatorlugu, Dogu Roma
(Bizans) Imparatorlugu, Selguklu Devleti, Beylikler ve Osmanli Devleti” hakim

olmustur (nigde.ktb.gov.tr, 2022).

Nigde ilinin tarihi, Bahgeli Kasabasi’nda yapilan arkeolojik kazilar neticesinde M.O.
7250-5500 yillar1 arasinda Neolitik ve Kalkolitik doneme kadar uzandigim
gostermektedir. Tarih 6ncesindeki donemlere bakildiginda, Nigde’ye bagli olan Tyana
yani bugiin ki adiyla Kemerhisar kasabasi Hitit Imparatorlugu doneminde Kral
Labarna’nin oglu tarafindan ydnetilen bir il konumunda olmustur. Tyana, Eski Hitit
Devleti’nin yikilmasi ile kurulan II. Hitit Devleti Doneminde ise merkezi konuma
gelmis ve Nahita ad1 ile anilmaya baslamistir. Sehrin bugiinkii ismini de bu kelimeden
aldig1 yoniindedir. 1890 yilinda Andaval Kilisesinde yapilan arkeolojik kazilarda
bulunan Hitit hiyeroglifiyle yazilms kitabede gecen “NAHITA” kelimesi bu durumu
destekler niteliktedir (Kocaman, 2016; Ozkarci, 2001; Y1lmaz, 1999).
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Nigde’de smirlarinda bulunan Kaletepe Obsidyen atdlyelerinde yapilan arkeolojik
kazilardan elde edilen buluntularm M.O. 600.000 yil 6ncesine dayandigi ifade
edilmektedir. Ayrica Pinarbasi Hoytigii, Bahgeli-Kosk Hoyiigli, Camardi-Kestel ve
Ciftlik-Tepecik Hoyliglinden ¢ikarilan Kalay Maden Ocagi ile Madenci Koyt
Goltepe’de yapilan kazilar ve ylizey arastirmalari sonucunda Nigde’de yerlesik
yasamin giniimiizden 10.000 yil oncesine kadar uzandigi yoniindedir (Kizilkaya,
2017a). M.O. 700 yilinda bolge Asurlularin, daha sonra Frig, Kimer ardindan Pers
egemenligine girmistir (Yilmaz, 1999: 35). M.O. 334 ile 133 arasinda Helenistik
donem yasanmis ve daha sonra bolge Romalilarin eyaleti haline gelmistir (Kocaman,

2016).

Nigde yoresi, 1071 Malazgirt savasindan sonra Tiirklerin egemenligine ge¢mistir.
Ozellikle Anadolu Selguklular1 déneminde parlak bir donem yasamustir. Anadolu
Selguklularindan sonra bolge Mogollarin smir beyligi olan Ilhanlilarin idaresine
gecmistir. Daha sonra bolge 1357 yilinda Karamanogullarinin egemenligine girmistir.
1471 yilinda Fatih Sultan Mehmet’in Karamanogullarini yenilgiye ugratarak Nigde ve
diger bolgeleri Osmanli Devleti hakimiyetine girerek Konya iline baglanmigtir. 1923
yilinda Cumbhuriyetin ilaniyla birlikte Nigde, Konya ilinden ayrilarak il statiisii

kazanmistir. (Cetinkus, 2010; Toroglu, 2006; iri, 2009).

Kapadokya Bolgesi; cografi ve stratejik konumu (6nemli ticari ve dini yollar {izerinde
yer almasi), ekolojik ve jeolojik yapisiyla bir¢ok farkli uygarligin, toplulugun ve
kiiltiirlin yagsam alan1 olmustur. Kapadokya Bolge’si igerisinde yer alan Nigde sehri de
farkli dogal giizelliklere, arkeolojik varliklara ve kiiltiirel zenginlige sahip bir yerlesim
yeridir (Cetinkaya Karafaki, 2019). Bu nedenle bolge turizm agisindan oldukga zengin
bir potansiyele sahiptir. Ozellikle tarihi ve kiiltiirel alanlar1 (cami, Kilise, tiirbe, miize
vb.), kaplicalari, dagcilik ve kis sporlari, dogal giizellikleri, hamamlari, ydresel
yiyecekleriyle bir¢ok alternatif turizm ¢esitliligine ev sahipligi yapmaktadir (Eren ve
Eroglu, 2019). Sehir de termal kaplica turizmi, av turizmi, inang turizmi, tarih turizmi,
yayla turizmi, spor turizmi, kamp turizmi, ki§ turizmi gibi alternatif turizm ¢esitlerine
yonelik faaliyetlerin yapildigi goriilmektedir (Kalinkilig, 2019). Bu turizm ¢esitlerinin
yani sira son yillarda gastronomi turizmiyle birlikte yoresel mutfaklar ve kiiltiirii 6n

plana ¢ikmaya baslamistir (Kizildemir, Oztiirk ve Sarusik, 2014). Ciinkii yoresel
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mutfaklar farkl tatlar1 deneyimlemek isteyen turistler icin dnemli bir seyahat unsuru
olmakta ve destinasyon secimini etkileyebilmektedir (Tiirkay ve Geng, 2017; Isevcan
Ertamay ve Irigiiler, 2018). Nigde sehrinin de verimli topraklarindan elde ettigi yoresel
iriinleri ve tarth boyunca barindirdigi medeniyetlerin farkli  kiiltiirleriyle
harmanlanmis zengin bir mutfak kiiltiirline sahip olmasi1 gastronomi turizmi agisindan

onemli bir potansiyeli barindirdig1 sdylenebilir.

Kendine 6zgii yoresel lezzetleri barindiran Nigde mutfagi, et ve sebze yemekleriyle
one gikmaktadir. Ozellikle Nigde nin meshur geleneksel yemegi olan Nigde tavasi ve
Bor sogiirmesi kuzu eti ile yapilmaktadir. Bu et yemeklerinin bir kismi ev de
yapilmakla birlikte kasap ve firinlara da kisi sayis1 verilerek de hazirlatilmaktadir
Nigde’ye 6zgii diger yoresel yemekler i¢erisinde; Nigde ¢anagi ve cigerli bulgur pilavi,
sogan yahnisi, iskembe haslamasi, mazakli koftesi, hakirdak, kuru erikli pirasa, ogma
corbast, cevizli eriste pilavi ve corbasi, tarhana ¢orbasi, mangir ¢orbasi, siitlii pancar
corbasi, kuskus g¢orbasi, siitlii kabak corbasi, pancar corbasi, et kabak musakkasi,
papara, koruklu ve erikli bamya, yaprak ditmesi, comlekte ala bakla, tirit, orta dolmast

ve daha fazlasi yer almaktadir (Varol Insel, 2015; Eren ve Eroglu, 2019).

I¢ Anadolu bélgesinde yer alan illerin genelinde 6zellikle kis aylarinda hastaliklara
kars1 direnci artirdig1 i¢in sik¢a yapilan, tavuk suyuyla hazirlana ¢orbasi ve 6zel
hamuruyla birlikte tiiketilen oldukca lezzetli olan “Arabasi Corbas1” Nigde’de sikca
tilkketilen bir ¢orbadir (Kizilkaya, 2017b).

Nigde mutfagi dolma g¢esitleri yoniinden de zengindir. Bolgede beyaz lahana
yetistiriciliginin fazla olmasindan dolay1 lahana sarmasi ve lahana kapmasi (etli i¢ harg
hazirlanarak lahananin i¢i doldurulur) sik¢a yapilmaktadir. Nigde’nin baglarinda
yetistirilen lizimlerin yapragindan hazirlanan sarma cesitleri de mutfagin 6nemli
lezzetleri arasinda yer almaktadir. Bunun yani sira dut ve pazi yapragindan,
kurutulmus kabak dilimlerinde de sarma yapilmaktadir. Kurutulmus patlican, kabak,
domates ile elma, sogan ve ayva dan yapilan dolma ¢esitleri de Nigde mutfaginin

yoresel lezzetlerindendir (Olmez, 2021; Varol Insel, 2015).
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Nigde mutfaginda yer alan yoresel tathilar ise; halveter, tath diiriim, pestil, paluze,
halka tatlisi, dolaz, havu, zerdali kavurmasi, kofter, pekmezli sarigiburma (tirtil
baklavasi), kuru incir kavurmasi, cevizli elma dolmasi, kasik kayganasi, Camardi
dondurmasi, piringli zerdali dolmasi, sekerli tahinli pidesi, kofter kavurmasi, Nigde
burma tatlisi, kar katmasi, pestil gibi yoreye ait cesitli tathlar bulunmaktadir. Az
sekerli ve ahududu aromasiyla hem yorede hem de yore disinda tiiketilen Nigde gazozu

da yorenin meshur igecegi arasindadir (Bas, 2017; Eroglu, 2018).

Uriiniin kaynagim, karakteristik 6zelliklerini ve {iriniin cografi alanla arasindaki
baglantiyr gosteren cografi isaret, Uriiniin kalitesini, gelenekselligini, yerel
niteliklerinin korunmasi saglamaktadir. Nigde yoresinde sahip oldugu yoresel yiyecek
ve icecekleri i¢in cografi isaret almaya baslamistir. Bunlar “Bor s6giirmesi”, “Nigde
tahinli pidesi” ve “Nigde Darbogaz kiraz1” dir. Ayrica Nigde misket elmasi icin de

basvuru yapilmistir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2022).

Nigde yoresinde halk kis hazirliklarini eskiden oldugu gibi giiniimiizde de devam
etmektedir. Yazdan patlican, bamya, kabak, domates gibi bazi sebzeler ile meyveler
kurutularak kis i¢in saklanmaktadir. Bag bozumunda elde edilen iiziimlerden pekmez
yapilmaktadir. Bu pekmezden de pestil, bandirma, kofter gibi tathilar yapilmaktadir.
Y ore halki tarhana, eriste, karin kurutmasi, yufka ekmegi ya da ev ekmegi, salca, aslik,
recel, sirke, peynir, tursu, tereyagi, yogurt, gibi birgok T{riinii imece usulii
yardimlasarak hazirlamaktadir. Kislik et hazirh@i da yoérede oldukga Onemli ve
zahmetli bir istir. Etlik olarak adlandirilan bu hazirlik da yore halki kavurma, sizgit,
pastirma, sucuk, kuru et, kiyma ve hakirdak yapmaktadir. Etlik i¢in ilk 6nce kasap dan
koyun ve inek alinarak kesimi yapilir. Etler yumusak ve sert olarak ayrildiktan sonra
kullanilacak {iriine gore islemler yapilmaya baglanir. Pastirma yapilacak olan etler
bolca tuzlanir ve denge verilir. Kavurma igin etler kusbasi halinde dogranarak bakir
tencerelerde kavrulur ve onceden 1slatilmis tepsilere basilarak “sizgit” yapilir.
Koyunun kuyruk yagi dogranarak tencerede kavrulur ve ¢ikan yag birkag¢ defa siiziiliir.
Tencerenin dibinde kalan yag parcalar: bir tabaga alinarak “hakirdak” yapilir. Kalan
etler kiyma makinesinden gecirilerek i¢ yag ile birlikte kavrulur. Sonra sizgitta oldugu

gibi kaplara basilir ve donunca ¢ikarilarak kisin yemekler de kullanmak iizere
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dolaplara yerlestirilir. Kiymanin kalan kismina baharat katilarak sucuk yapilir (Varol

Insel, 2015). Nigde mutfagina ait baz1 yemekler sunlardir;

Nigde Tava Nigde mutfagina 6zgii geleneksel bir et yemegidir. Nigde tava; kuzu eti,
yag, sarimsak, baharat ve sebzelerin toprak ya da bakir kaplarda hi¢ su koymadan
kendi suyunda etler kizarana kadar firin ya da kuzine de pisirilerek yapilir. Koyun
kaburgasindan ¢ikarilan kusbas1 et kullanilmasi1 Nigde Tava’nin daha lezzetli olmasini

saglamaktadir (Varol Insel, 2015).

Bor Sogiirme Nigde’nin Bor ilgesine ait geleneksel bir yemektir. Kuzu budundan el
ayas1 biiyiikliigiinde ¢ikarilan kiilbasti ve kaburga kismindan elde edilen pirzolalardan
yapilir. Yore de bu kiilbastilara, sgiirme adi verilir. Etler tek tek tuzlanir. Daha sonra
yaglanmis tepsiye once biberler diziliyor daha sonra iistline tuzlanmus etler ile arpacik
soganlar ekleniyor. Uzerine kekik ve kuyruk yagi eklendikten sonra odun atesi ile
yakilan firina verilir. Etler suyunu birakip ¢ekene kadar pisirilir (Tiirk Patent ve Marka

Kurumu, 2017).

Mangir Corbas: Nigde mutfaginda eriste, makarna ve ¢orbalarda sik¢a kullanilir. Un,
su, yumurta ve tuz ile sert bir hamur yogrulur. Orta biiyiikliikte bezeler tutularak
hamurlar agilir. Acilan hamurlar kurutularak cesitli boyutlarda kesilmeye baglanir.
Birer santimlik boyutlarda kesilen eristeler makarnalik, mercimek biiytkliigiinde
kesilen hamurlar ¢orbalik eriste olarak kullanilan “kusg6zii” ya da “kuskus” elde edilir.
Hamur kare olarak kesilmis ise yine ¢orbada kullanilan mangir elde edilmektedir.
Mangir ¢orbasi Nigde’ye 6zgii bir ¢orba cesididir. Bu ¢orba kuru kayisi, kuru erik,
pekmez, limon tuzu kullanilarak yapilir. Daha sonra tereyagi ve kesme eriste

kizartilarak ¢corbanin iizerine eklenerek servis edilir (Olmez, 2021; Varol Insel, 2015).

Nigde Tahinlisi basta merkez olmak tizere Nigde nin diger il¢elerinde de uzun yillardir
yapilan ve ramazan ayinda tiiketimi fazla olan hamur isi bir tathdir. Sekerli ve sade
olarak iki ¢esit yapilmaktadir. Tahinlinin hamuru kol iizerinde ¢evrilerek agilmaktadir.
Icerisine konulan tahin ve seker elle hamurun iizerine yayihir ve elle sarilarak
pisirmeye hazir hale getirilir. Nigde tahinlisinde hamurun yogrulmasi disindaki tiim

islemler makine kullanilmadan yapilir. Geleneksel olarak odun atesinde pisirilmesi
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tercih edilirken gazli veya elektrikli firinlarda da pisirilebilmektedir (Tiirk Patent ve

Marka Kurumu , 2020). Nigde iline ait diger yoresel yemekler asagida verilmistir.

Tablo 1.2.Nigde ili Yemekleri

Mangir Corbasi, Ogma Corbasi, Bor Arabasi Corbasi, Tarhana Corbasi,
Corbalar Siitlii Yarma Corbast, Siitlii Kabak Corbasi

. Tahinli Pide, Sepe, Fertek Halkasi, Fertek Coregi, Hakirdak Diiriim
Hamur Isleri
Nigde Tava, Bossulu, Comlekte Akbakla, Avya Boranasi, Uziim

Etli Yemekler Boranasi, Nigde Canagi, Mazakli Ko ftesi

Etli Lahana Sarmasi, Etli Kuru Bamya, Lahana Kapama, Koruklu Bamya,
Sebze Yemekleri Pancar Pezigi, Piringli Elma Dolmas1, Erikli Bamya

Tatli1 Dolaz, Bandirma, Cevizli Elma Dolmasi, Paluza, Zerdali Kavurmasi,
Tathlar Halveter, Kofter, Camardi Dondurmasi, Cevizli Pirincli Zerdali Dolmasi,

Kuru Incir Kavurmasi, Camardi, Halka Tatlist
Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Birgok yoresel lezzeti glinlimiize tasimay1 basarmig Nigde mutfak kiiltiirii, nispeten
zengin tarimsal cesitlilikten kaynaklanan et ve sebze temellidir. Ayrica Nigde’de
iiretilen Nigde gazozu bir¢ok kisi tarafindan tercih edilmektedir (Eren ve Eroglu

2019).

1.3.3 Aksaray Mutfag:

Aksaray, I¢ Anadolu bdlgesinin giiney dogusunda, ipek Yolu iizerinde yer alan il
kavsak bir noktada yer almaktadir. i¢ Anadolu Bélgesi’nin Orta Kizilirmak
Boliimiinde yer alan ve “glizel atlar iilkesi” anlamina gelen Kapadokya Bolgesinin
smirlarinda yer alan Aksaray ilinin tarihi M.O. 8-10 bin yillarina kadar dayandig
tahmin edilmektedir. Onemli gecis yollari iizerinde yer alams1 ve cografi konumu ilin
yerlesim yeri olarak se¢ilmesinde 6nemli bir unsur olmustur. Ozellikle sehir de yapilan
arkeolojik c¢alismalarda tarihi giinlimiizden sekiz bin yil 6ncesine dayanan Asikli
Hoytigil acik¢a gostermektedir (Glingdrdii, 2007). Sehir gegmisten gliniimiize kadar
“Hititler, Firikler, Lidyalilar, Persler, Kapadokya Kralligi, Romalilar, Danismendiler,
Selguklular, Karamanogullar1 ve Osmanlilar” olmak {izere bircok uygarliga ev
sahipligi yapmis ve bu uygarliklardan izler tasimaktadir. Bunun yami sira sehrin
Kapadokya bolgesinde bulunmasi, ev sahipligi yaptig1 uygarliklardan, devletlerden
kalan birbirinden farkli mimari eserleri barindirmasi, kiiltiirel anlamda oldukg¢a zengin
bir mirasa sahip olmasi ve dogal giizellikleri Aksaray ilinin turizm potansiyelini

artirmaktadir. Ayrica sehrin sahip oldugu bu tarihi ve kiiltiirel 6zellikler ile cografi
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yapis1 yeme igme kiiltliriine de yansidigi goriilmektedir (Hatipoglu, Zengin vd., 2013;
Tuncer ve Cavus, 2017).

Genis bir ova tizerinde kurulmus olan sehirde karasal iklim hakimdir. Tahil iiretiminin
yogun olmast mutfak kiiltlirlinde hamur isi liriinlerin yaygin oldugunu gostermektedir.
Kiigiikbag hayvan yetistiriciliginin fazla olmasi nedeniyle koyun etinin Aksaray
mutfagin da one ¢iktig1 gortilmektedir (Toprak Mahsulleri Ofisi, 2019; Erol, 2018).
Yine bahge ve baglarda yetistirilen sebze ve meyveler ile pekmez Aksaray mutfaginda

sik¢a kullanilmaktadir (Erol, 2018).

Aksaray’in 6nemli ilgelerinden biri olan, Selimiye ve Thlara vadisini i¢ine alan Gelveri
(Giizelyurt) ilgesinde yagamig olan Rum halki da yore mutfagini etkilemistir. Ayni
cografya da uzun yillar birlikte yasamanin verdigi etkilesimle yorede yapilan; Gelveri

Tava, Gelveri Pekmezi ve Gelveri Ekmegi 6nemli birer 6rnegidir (Acar, 2016).

Aksaray yoresi sahip oldugu yoresel lezzetleri igin cografi isaret ¢aligmalar1 baglatmis
ve 7 adet yoresel iirline cografi isaret almigtir. Bunlar “Aksaray Kabak Cekirdegi”,
“Aksaray Kopiik Helva”, “Aksaray Tahinlisi”, “Aksaray Tulum Kebab1”, “Aksaray
Inceelek Tatlis1”, “Aksaray Serbetli Pidesi” ve “Esmekaya Yogurdu” dur (Tiirk Patent
ve Marka Kurumu, 2022).

Aksaray Tahinlisi mutfak kiiltliriindeki yeri ve gecmisi oldukca eskiye dayanmaktadir.
Tok tutmasi nedeniyle daha ¢ok ramazan ayinda ve sahurda tiiketilmektedir. Hamurun
yapilmasindan yufkalarin acilmasina kadar olan biitliin asamalar1 ustalik
gerektirmektedir. Aksaray tahinlisi; un, maya, seker, tereyagi, su ve tahinle hazirlanan
hamurun igerisine tahin tereyagi ve zeytinyagi ile hazirlanan tahinli i¢ siiriiliir. Rulo
seklinde sarilir iizerine tekrar tahinli hargtan siiriilerek tas firinda pisirilir (Tiirk Patent

ve Marka Kurumu, 2021a).

Aksaray Serbetli Pidesi genellikle kahvaltida tiiketilmekle birlikte artik giiniin her
saatinde tliketilmektedir. Pidenin yapiminda, yagl eritme peyniri, yorede “gdg” adi
verilen kiiflii peynir ve lor peyniri olmak tiizere ii¢ ¢esit peynir kullanilmaktadir.

Pidenin hamuru orta kalinlikta olmalidir. Odun atesinde iyice pisen pide, firindan
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ciktiktan sonra iizeri ve i¢i tereyagi siiriiliir. Ardindan serbet dokiilerek servis edilir

(Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2021b).

Aksaray Inceelek Tatlisi, ramazan ayinda iftar ve sahurda, bayramlarda ve diigiinlerde
tiiketilen yoresel bir tatlidir. Aksaray Inceelek Tatlisi; un, yumurta, siit, yogurt,
zeytinyagi, limon suyu ve karbonat ile hazirlanan, hamurdan ince yufkalar agilir.
Agilan bu yufkalar ekmek sacinda ates iizerinde veya firinda hafif kizartilir. Aralarina
ceviz ve lizerlerine zeytinyag siiriilerek tepsiye dizilir. Daha sonra firinda pisirilerek

tizerine serbet dokiiliir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2019a)

Aksaray Tulum Kebabi gegmiste ¢cobanlarin yaptigi bir yemek olarak bilinmektedir.
Yoredeki ¢cobanlar hayvanlar otlatmaya ¢ikmadan 6nce kuyu kazalar ve koyunlardan
elde ettikleri tulumun igerisini yanlarinda getirdikleri baharatlarla sivarlar. Daha sonra
tulumun igerisine biiyiik et parcalarini koyduktan sonra tulumun agzini dikerler ve
pisirirlerdi. Tulumun yanmasin1 6nlemek i¢in altina ve {listline topladiklar1 kalin
yapraklari serer, toprak serper ve en listline ates yakarlardi. Bu ates, disaridan kebabin
pistiginin anlasilmamasi icindir. Bu kebabin 6zelligi dogrudan atese temas etmeden
tulumun igerisinde etin pisirilmesini saglayan bir yonteme sahip olmasidir. Kullanila
et ise yorenin meralarin da otlayan erkek kuzlarin etidir (Tiirk Patent ve Marka

Kurumu, 2019b).

Tablo 1.3.Aksaray iline Ait Yemekler

Arabas1 Corbasi, Cavircik Corbasi, Gevrekli Siitli As, Kuru Bamya

Corbalar Corbasi, Tandir Corbasi, Yarma Tarhana Corbasi, Katikli As
. Aksaray Mantist (Muska Manti1), Kabak Boregi, Aksaray Tahinlisi,
Hamur Isleri Kaymakl Borek, Mayali, Siit Ekmegi, Stkma, Sac Boregi
Aksaray Tavasi, Gelveri Tavasi, Halep, Herse, Ciris Yemegi, Evelik Asi,
Ana Yemekler Hasan Dag1 Testi Kebabi, Batirik, Cullama, Firek Catlatmasi, Ayva

Borani, Tulum Kebabi

Aside, Incir Uyutma, Kabak Agdasi, Bulama Helvasi, Giigiiciik Tatlis1,
Tathlar Kuymak, Inceelek Tatlisi, Siitlii Kabak, Kara Erik Kavurmasi, Okiiz
Helvasi, Kaymakli Baklava, Kaygana (Kapama)

Kaynak: aksaray.ktb.gov.tr; Tiimer, 2018

Aksaray mutfak kiiltiirii, 6zellikle 1924 yilinda gerceklesen Biiyiik Miibadeleden

dolay1 go¢men mutfaginin izlerini tastyan Giizelyurt basta olmak iizere, koyun eti ve

stitii temelinde tahillarla zenginlesen bir mutfak kiiltiirtidiir.
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1.3.4. Nevsehir Mutfagi

Nevsehir, orta Kizilirmak havzasi icerisinde yer alan ve eskiden aktif olan Hasan,
Erciyes ve Melendiz yanardaglarindan ¢ikan lavlarin sogumastyla olusan volkanik bir
diizliik iizerinde yer almaktadir. Kurulusu M.O 7000’li yillarda kadar dayanan
Nevsehir’in Kapadokya Bolgesinin merkezi konumundadir. Yoreye tarih boyunca,
Hititler, Asurlular, Frigler, Persler, Romalilar, Selguklular ve Osmanli olmak {izere
bir¢cok uygarlik hakim olmustur. Bu durum bir¢ok uygarligin kiiltiiriinden izler tagiyan

Nevsehir kiiltiiriiniin olusmasinda rol oynanstir (Sahin Percin, Orgiin, Erol ve Keskin,

2019).

Sehir de genel olarak karasal iklim hakim olmakla birlikte bozkir alanlarindan
olusmaktadir. Sahip oldugu iklim kosullar1 nedeniyle genel olarak tahil tarimi ve
kiigiikkbag hayvancilik ile bagcilik gelismis durumdadir. Bu nedenle Nevsehir
mutfaginda one ¢ikan yiyecekler yorede yetistirilen iirlinler temelinde geligmistir.
Ornegin; Bugday, patates, nohut, kabak, fasulye, mercimek gibi tahil iiriinleri Nevsehir
mutfaginda on plandadir. Ayrica Nevsehir mutfaginda et ve tahil ikilisinden olusan

yemeklerde yer almaktadir (Yonet Eren, Demirel, 2017).

Bagcilik, Kapadokya bolgesinde yer alan sehirler igerisinde en ¢ok Nevsehir de
gelismistir. Bolgedeki liziim baglarinin 6nemli bir kism1 burada yetismektedir. Bu
nedenle pekmez kullanim1 Nevsehir mutfaginda olduke¢a yaygindir. Ozellikle aside,
koftiir, bulamag, dolaz, pelver gibi yiyeceklerin yapiminda pekmez kullanilmaktadir

(Giildemir ve Isik, 2011; Isgen, 2011; Sahin ve Hakl1, 2012; Yanki, 2013).

Nevsehir mutfaginda yapilan yemeklerin 6nemli bir 6zelligi de pisirme sirasinda
kullanilan ¢omlek kaplardan ve tandir atesinden kaynaklanmaktadir. Eskiden yoredeki
evlerin ortasinda veya yemek yapilan odanin ig¢erisinde kuyu seklinde derin bir tandir
bulunur. Bu tandir hem yemek hem de ekmek pisirmek i¢in kullamlmaktadir. Ozellikle
tandir icindeki atesin alevi gittikten sonra kalan kiil icine gdmiilen ¢omleklerin
icerisindeki yiyecekler agir agir pisirilmektedir (Aras, 2017; Iscen, 2011). Nevsehir’e

0zgii yiyecekler asagida aciklanmaya calisilmistir.
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Nevsehir Testi Kebabr ana malzeme olarak dana ya da kuzu eti ile sebzelerin
kullanildig: bir yemektir. Etler kugbasi olarak dogranir, domates ve biber de etlerin
blyiikliiglinde dogranir. Sarimsak ve arpacik soganlarin kabuklar1 soyularak biitiin
halinde eklenir. Testi kebab1 Nevsehir’in Avanos il¢esinde yapilan testilerin igine
doldurulur. Doldururken testinin en alt kismina 6nce etler, arpacik sogan, sarimsak ve
domatesler yerlestirilir. Sonrasinda tuz, baharatlar ve yag eklenerek testinin agzini
kapatmak i¢in hamur hazirlanir. Agz1 hamurla kapatilan testiler 2- 2,5 saat kadar
pisirilmeye birakilir. Testi kebabi1 hazirlanirken igerisinde yer alan hi¢bir malzemeye
On pisirme yapilamaz. Testi pistikten sonra kirilarak servis edilir (Tiirk Patent ve

Marka Kurumu, 2021c¢).

Comlek Fasulyesi yorede Ag Pakla olarak adlandirilmaktadir. Bir gece onceden
fasulyeler (beyaz) suda bekletilir. Kemikli et ve sogan ¢émlegin i¢inde tereyag ile
birlikte kavrulur. Daha sonra sal¢a, biber, soyulmus domates ve baharatlar eklenir.
Suyu eklendikten sonra ¢omlek kapatilarak tandirin igindeki kdze gomiiliir. Yaklagik
olarak 4-6 saat kadar pisirilir ve servis edilir (Sahin Per¢in, Orgiin, Erol ve Keskin,

2019).

Aside un, pekmez ve yag ile yapilan bir tath g¢esididir. Aside tatlis1 genel olarak
Kapadokya bdlgesin de yer alan illerde sik¢a yapilmaktadir. Yapimi oldukga basit olan
bu tatli, tereyagi ve sivi yag bir tencere alinarak 1sitilir. Ardindan {izerine un eklenir ve
kavrulur. Kavurma islemi tamamlandiktan sonra pekmez ilave edilerek diiz tabaklarda
servis edilir. Arzuya gore iizerine ceviz serpilir (Yorganci, 2018; Sahin Per¢in vd,

2019).

Tablo 1.4. Nevsehir ili Yemekleri
Diigii Corbasi, Siitlii Corba, Kesme Corba, Patates Corbasi, Katikli As,

Corbalar Tarhana Corbasi, Pancar Corbasi, Katma Corbasi
. Cigirtma, Hamursuz, Bazlama Yaglamasi, Hamur Koftesi, Beyaz
Hamur Isleri Bulamag, Samsa Mantisi, Eriste/ Peynirli/ Kabak, Cekirdekli, Dolma
Mant1
Nevsehir Tava, Testi Kebab1, Comlek Fasulye (Agbakla), Nohutlu Yahni,
Ana Yemekler Sizgit, Divil, Ayva Dolmasi, Dovme Etli Sulu Kéfte, Gendirme, Visneli

Yaprak Sarma, Canak, Pitpit Pilavi, Visneli Yaprak Sarma

Aside, Kayisi Dolmasi, Dolaz, Koftiir/ Kavurmasi, Bulamag, Yemis,
Tathlar Asure (Sire Corbas1), Kivirma, Ayva Tatlisi, irmik Tatlis1, Kabak Tatlisi

Kaynak: (Giildemir ve Isik, 2011; Giirsu, 2001; Narin, 2001; ince, 2004)
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Nevsehir mutfak kiiltiirti, firinda toprak kaplarda diisiik 1s1 ve uzun siirede pisirilen,
tahillar, et ve iiziim iriinleri ile zengin bir mutfak kiiltiiriidiir. Pekmez ile hazirlanan
tathilar, glivecte pisirilen et, sebze ve bakliyat yemekleri mutfak kiiltiirtine farklilik
katmaktadir( Sahin Per¢in vd., 2019). Bu farkliligi kaorumak i¢in tarifler gelecek

nesillere aktarilmalidir.
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IKINCi BOLUM
GASTRONOMI TURIZMIi VE GASTRONOMIi ROTALARI

Bu boliimde gastronomi ve gastronomi turizmi kavramlari agiklanarak gastronomi
turizmi riinlerine yer verilmistir. Daha sonra rota kavrami agiklanmis, rota tiirleri,
rota olusturma siireci ve Diinyada ve Tiirkiye’de bulunan gastronomi rotalarindan

ornekler verilmistir.

2.1. Gastronomi ve Gastronomi Turizmi Kavrami

Gastronomi terimi; iyi yemek yeme sanati-bilimi, yemekten anlama ve iyi yemek yeme
diskiinliigii olarak acgiklanmaktadir (Kizilirmak vd., 2016). Fransiz sair Joseph de
Berchoux tarafindan 1800’lerde ilk kez kullanilan terim giintimiizde hem akademinin
hem de gezginlerin dikkatini ¢ekmektedir. Yunanca mide anlamina gelen gastro ve
kural-yasa anlamina gelen nomos kelimelerinden tiireyen bu terimin mide sanati, yeme

igme sanati ve iyi yemek yeme gibi diger karsiliklar1 vardir (Etymonline, 2022).

Kiiltiiriin en 6nemli bilesenlerinden birisi olan yeme i¢me aligkanliklar1 gastronominin
konusudur. Yenilip igilen her sey gastronomi kapsaminda bir {irlin olarak
degerlendirilebilir (Scarpato, 2003). Gastronomi yiyecegin iiretim mekanindaki ilk
halinden, mutfaga gelisine, yemege donilisiimiine, sonrasinda servis edilmesine,
tilkketilmesine ve dahasi tiiketim sonrasini da kapsayan biitiin siirecleriyle ilgilenir (
Aydin ve Bayat, 2021). Insanlar i¢in yeme-igme konusu hem giindelik bir rutin hem

de ozel ilgi gosterilebilen dnemli bir olgudur.

Gastronomi turizmi destinasyonlarin sahip oldugu mutfak unsurlarinin turizm ¢esidi
olarak kullanilmasiyla uygulanan bir turizm ¢esididir. Bu turizm c¢esidinde yerel
mutfaga dair yiyecekler ve yerel igecekler iirliniin temel yap1 tasidir. Ancak yalnizca
tilketilen yiyecek ve igeceklerden bahsetmek dogru degildir. Yiyeceklerin yetistirildigi

yerlerden sofralara kadar gelinceye kadar gegirdigi siirecler, yiyecek veya igecegin



yapim asamalari, bunlarin saklanmasi, sunumu ve tiiketimi bir biitiin olarak

gastronomi turizminin triiniidiir.

Gastronomi turizmi, yiyecek turizmi, mutfak turizmi, gurme turizmi ayni olgularin
farkli isimlendirilmis halidir (Sormaz vd., 2016). Birbirinin yerine kullanilan bu
kavramlarin farkli tanimlar1 vardir. Yiyecek ve icecek turizmi konusunda diinyanin
onde gelen kurumlarindan birisinin tanimina gore; yiyecek turizmi bir yer duygusu
elde etmek i¢in bir yeri deneyimleme amaciyla seyahat etme eylemi olarak
aciklanmaktadir (World Food Travel Association, 2022). Yerele 6zgii yiyecek-
iceceklerin  sunulmast yasayan mirasin aktarilmasi ve kiiltiirel kimligin
deneyimlenmesini saglamaktadir (Gokdeniz vd., 2015). Yeni bir yiyecek ve igecek

deneyimi yasamak amaci tagiyan seyahatler bu turizm tiirtine dahil edilebilir.

Bugiiniin seyahatlerin turistlerin kiiltiirel, sportif, rekreasyonel, yeme-i¢gme gibi pek
cok farkli etkinliklerle destinasyonu bir biitlin olarak deneyimlemesi seklinde
gergeklesir. Glindelik yasamda vejetaryen beslenme, gliitensiz beslenme, kan grubuna
gore beslenme gibi egilimler (Ozen ve Akpinar, 2022) gozlense de seyahat edenlerin
gittikleri destinasyonda yerel mutfagi deneyimlemek istedigini gdsteren ¢ok sayida
arastirma bulunmaktadir (Kivela ve Crotts, 2008, 2016; Mohamed, Hewedi vd., 2020;
Soltani vd., 2021). Dahasi Tiirkiye’yi ziyaret etme tercihlerinde yerel mutfagin 6nemli
rolii oldugunu gosteren ¢alismalar da bulunmaktadir (Kilighan, Karamustafa ve Birdir,

2022).

Mutfak turizmi, seyahat baglaminda her tlirden essiz ve akilda kalict mutfak deneyimi
arayisidir. Arastirmalar gidaya yapilan harcamanin tiim turizm harcamalarinin tigte
birini gecebildigini gostermektedir (Hall ve Sharples, 2003; Quan ve Wang, 2004),
tabii olarak bu durum gastronomiyi sunulan bir iiriiniin kalitesini etkileyen temel
faktorlerden birisi durumuna getirmektedir (Matlovicova ve  Pompura, 2013).
Gheorghe ve digerleri (2014) calismalarinda Avrupa iilkeleri 6zelindeki verilere
dayanarak seyahat biit¢esinin iigte birinin gida tiiketimine ayrilmasi nedeniyle
gastronomi turizminin yeni bir turistik {iriin gibi gelisen ve gelismekte olan bir olgu

oldugunu vurgulamaktadir.
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2.2. Gastronomi Turizmi Uriinleri

Gastronomi turizminin konusu yiyecek ve igcecektir. Bu turizm tiiriinde ziyaretgilerin
s0z konusu yiyecek ve icecege olan ilgi ve motivasyonuyla gergeklestirilen
seyahatlerden bahsedilir. Katilimcilar ne, nerede, ne zaman, ne sekilde ve hangi
kombinasyonlarla yiyip i¢ilir sorusunun cevaplarin1 aramaktadir (Santich, 2004).
Gastronomi turizmi kapsaminda turistler yoresel yemeklerin, otantik yiyeceklerin
tadimu ile uluslararas1t mutfaklar ve yiyecekle ilgili festivallere katilim saglar (Hall ve

Sharples, 2003).

Gastronomi turizmine yonelik iki ayri yaklagim ele alinmaktadir. Yemek yeme
deneyimi ve zevkini merkeze yerlestiren yemek turizmidir; turistlerin essiz lezzetler
ve yemek deneyimleri motivasyonlu hareket ettigini one siirer. Ikincisi ise yerel
yiyecegin kesfini merkeze koyar; yerel yiyeceklerin tadilmasi, deneyimlenmesi,
yetistirilmesi, islenmesi dikkat ¢eker. Birinci grup icin yiyecek deneyimin temel tasi
iken ikinci grup i¢in diger cekicilikler de yiyecek kadar 6nemli kabul edilir (Aydin ve
Bayat, 2021). Ancak her iki grup i¢inde gastronomik iiriin karar verme asamasinin,
deneyimin ve tiiketim sonrasi davranislarin merkezindedir (Okumus ve Cetin, 2018;

Yen ve Wang, 2020).

Gastronomi turizmi i¢in belki de en 6nemli kosul yerelliktir. Kizilirmak ve Ersahin'in
(2019) gastronomi turlarina katilan turistlerin memnuniyet faktorlerini belirledigi
caligmalarinda yerellik ve geleneksellik onemli bir etken olarak goriilmektedir.
Ziyaretgiler uluslararas1 mutfaklardan yiyecek ve igecekleri de deneyimleme
motivasyonuna sahip olabilirler. Ancak temelde gastronomi turistinin yerel yiyecekler
ekseninde bu turizme katilim sagladigi goriilmektedir (Jang, 2006). Dolayisiyla yerel
olanaklarla ve belirli bir bolge sinir1 igerisinde iiretimi gerceklesen yiyecek igcecek
tiriinlerinin dogrudan gastronomi turizmi i¢in kullanilabilecek {iriinler oldugu

sOylenebilir.

Son yillarda cografi isaretli {irlinlerin gastronomi odakli oldugu goriilmektedir.
Cografi isaretin dogal ve kiiltiirel sartlara bagh olarak ortaya ¢ikmis, gelismis ve tiim
insanlik i¢in degerli oldugu diisiiniilen, korunmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi

istenen tirlinler i¢in uygulanan bir etiket oldugu sdylenebilir (Aydin ve Bayat, 2021).
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Cografi isaret verilen yiyecek/iceceklerin gastronomi turizmi i¢in Onemli iirlinler

oldugunu sdylenebilir.

Moira ve digerleri (2015) gastronomi turizm kaynaklar1 olarak dncelikle ulusal ve
yerel mutfagin sunuldugu restoranlari isaret etmektedir. Yunanistan Ozelinde
gergeklestirilen bu calismada bahsedilen yerel mutfagin sunuldugu restoranlar
tavernalardir. Tiirkiye’de yerel ve ulusal mutfag:i sergileyen restoranlar i¢in bir
siniflandirma bulunmamaktadir. Son olarak hayvansal gidalar ile tarim, bag ve bahge
alanlarinda bulunan yiyecek veya icecek iiretimiyle iligkili ziyaret yerleri de
gastronomi turizm iiriinlerinin bulundugu yerler arasinda ele almmalidir. Ornegin
sarap Uretim tesisleri, misir, bugday vb. tarimsal irlinlerin hasat edildigi alanlar, peynir
iiretim tesisleri, bira fabrikalari, zeytinlikler, mandiralar ve c¢iftlikler vb. gastronomi

turizm {Uriiniiniin tiretildigi, tanitildig1 ve satildig1 yerler olarak kabul edilebilir.

Son olarak gastronomik turizm tirlinleri i¢in Smith ve Xiao (2008) yiyecek icecek
isletmeleri, etkinlikler, eylemler ve kuruluglar olarak siniflandirmaktadir. Nebioglu

(2017) ise gastronomik turizm Uriinlerini asagidaki gibi listelemektedir:

Bir bolgeye dzgii bir yiyecek- icecek iiriinii,

Bu iiriinlerin sunuldugu restoran isletmesi gibi tesisler,

Bu tiriinlerin sunuldugu festival gibi etkinlikler ya da
o Bu iiriinlerin tiretildigi yerlere yapilan ziyaretler.

Yukarida anlatilanlardan anlasildig1 lizere gastronomik iiriin yerel ve uluslararasi

kaynakl1 olabilir.

2.3. Rota Kavrami ve Rota Cesitleri

Rota bir isteki, bir konumdaki tutum; izlenen, tutulan, gidilen yol demektir. Eski
Fransizca yol-patika anlamina gelen “rute” kelimesinden Ingilizce “route” teriminin
tiredigi distinilmektedir (Vocabulary, 2022). Belirli bir sonuca ulagsmak ig¢in
kullanilan yontem anlamina da gelen rota, bu ¢alismada bir destinasyonda izlenen

yol/glizergah anlamiyla seyahat ve turizm baglaminda kullanilmaktadir.
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Turizmde rota kavrami diger teknik anlamindan farkli olarak bir bolgede yer alan
ziyaret yelerinin birbirini tamamlayarak ziyaret edilmesini ifade eder. Rotalar, ayni
bolgede bulunan, kimi yerde yakin kimi yerde birbirinden uzak birden fazla tarihi ve
dogal alanin ziyaret edilmek iizere belirli bir glizergahta siralanmasidir (Gormiis vd.,
2016). Bu giizergahta bulunan tarihi, kiiltiirel ve dogal ziyaret yerleri kendi i¢inde bir

sistem ve anlama sahiptir.

Rotalar turizm baglaminda ele alindiginda temelde doga ve kiiltiirel yonden
siniflandirilabilir. Doga temelli rotalar tamamen tabiat varliklarinin ziyaretini
saglamak icin olusturulurken, kiiltiir temelli rotalar insan eliyle ortaya konan
varliklarin ziyaretine yonelik hazirlanmaktadir. Ancak her iki tiirden varliklarin ziyaret
edilmesini saglayan giizergahlar da karma bir sekilde olusturulabilir. Rotalarin
destinasyonlara ve buralarda bulunan paydaslara sagladigi faydalar bulunmaktadir. Bu
faydalar1 maksimize etmek ve yerel turizm kaynaklarinin siirdiiriilebilirligini artirmak
icin amaglar bulunur. Bu amaglar Gormiis ve digerleri (2016) tarafindan soyle

acgiklanmaktadir:

* Dogal ve kiiltiirel mirasi biitiinciil sekilde korumak, yorumlamak ve
sunmatk,

* Tekil miras alanlarindan oteye gegerek bolgesel kimligin algilanmasini
saglamak,

* Kirsal kesimin 6zgiin degerlerini canlandirmak ve tanitmatk,

* Geleneksel iiretim, yerel mimari gibi kaybolmaya yiiz tutmus degerlerin
ekonomik potansiyelini harekete gegirecek projeleri gelistirmek,

* Kitle turizmi ve her sey dahil turizm tiplerine alternatif yeni turizm
alanlarini geligtirmek,

* Sahil seridi, hassas arkeolojik alanlar ve tarihi kent merkezleri gibi
turizm aktivitelerinin yogunlastigi noktalardaki baskiyr hafifletmek,

* Hizmet sektoriine kiiciik olgcekli yatirim alanlart yaratarak, bolgesel
kalkinmay: desteklemek,

* Yerel paydaslar arasinda yatay isbirligi zeminleri olusturmatk,

* Yerel kesimde koruma bilincini gelistirmek, farkindalik yaratmatk,
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* Alani/ bélgeyi deneyimleyecekler igin nitelikli ve gelistirici bir seyahat

deneyimi sunmak.
Alternatif turizm, hemen her destinasyon i¢in gegerli olan kitlesel turizm
faaliyetlerinin getirdigi olumsuzluklarin engellenmesi ve ortadan kaldirilmasi
icin olduk¢a onemlidir. Alternatif bir turizm tiirii olarak rotalar yerel toplumun
refahinda, gelirlerin esit dagiliminda, kiigiik girisimcileri desteklemede, miras
alanlarin korunmasinda, destinasyonun atil kalmis turizm kaynaklarinin ortaya
cikarilmasinda vb. pek ¢ok olumlu faydalar saglamaktadir. Turizm anlaminda
ele alian rotalar [COMOS ve UNESCO gibi kurumlarin 6nciiliigiinde genellikle

literatiirde kiltir rotalar1 olarak ele alinmaktadir.

2.4. Kiiltiir ve Gastronomi Rotalar1 Kavram

Rotalar; bir yerden bagka bir yere giderken dnceden belirlenen izlenilecek yollardir.
Her yolculuk sonunda bir varig noktasina ulagsmak i¢in baglar. Gidilecek bu yolda var
olan fiziki ve soyut 6zellikler rotanin temasini belirler. Kiiltlir insana dair her seyin
konusunu olusturur. Kiiltiir rotalar1 insan emegiyle ortaya konan kiiltiirel anlamlarin
ve yapilarin dahil oldugu ziyaret yerlerini belli bir sirada ve giizergahta yapilacak
ziyaretler i¢in olusturulur. Kiiltiir rotalarinin derli toplu bir tanimi i¢in verilen en uygun
aciklamalardan birisi sudur; “Bir kiiltiir rotasi,; yeni yaratilmis veya tarihin belirli bir
doneminde gercekten kullanilmuis, itizerinde kiiltiirel ve/veya dogal miras ogelerini
tasiyan ve onemini bu varliklar sayesinde kazanan, koruma, kirsal kalkinma ve
turizmin gelistirilmesi gibi amacglarla gelistirilebilen, yerel, bolgesel veya ulusal

olgekli bir ulasim koridoru seklinde tanimlanabilir.” (Cekiil, 2015).

Bazen sehir i¢inde bir yiiriiylis, bazen sehirlerarasin1 da igerecek sekilde aracla
gezilebilen; kimisi kisa, kimisi uzun turistik ve tarihi rotalar s6z konusudur. Tarihsel
baglamda rotalar iki farkli grupta ele alinmaktadir: birincisi tarihin belli bir
periyodunda kullanilmis giizergahlar; ikincisi ise tarihte kullanilmamis ama

giiniimiizde planlanmis rotalardir.

Ipek Yolu, Baharat Yolu, Istiklal Yolu gibi gecmis dénemde belirli bir amaca yénelik
kullanilmis giizergahlar ya da Biiyiik Iskender Yolu, Evliya Celebi Yolu, Aziz Pavlus
Yolu gibi tarihi kisiliklerin daha 6nce yol aldig1 giizergahlar ilk guruptaki rotalara
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ornek gosterilebilir. Ayn1 zamanda Mozart Rotasi, Hitit Yolu, Avrupa Bisiklet Rotasi
gibi tarihsel ve dogal 6zellikler bakimindan evrensel degeri olan gilizergahlar ise ikinci
grubu rotalara 6rnek gosterilebilir (Cekiil, 2015). ICOMOS un yaptig1 kiiltlir rotasi
tamimu1 yukarida verilen ilk gruptakiyle értiismektedir ICOMOS, 2008). Orgiit temelde
iic farkl1 kosulla kiiltiir rotalarmi ele almaktadir. Iyi belirlenmis bir amaca hizmet
etmek icin tasarlanan kendi dinamiklerine ve tarihsel islevselligine sahip kara, su veya

baska bir iletisim yolu asagidaki kosullar1 saglamasi gerekmektedir.

e Uzun zaman dilimleri boyunca kitalar, iilkeler ve bdlgeler arasinda g¢ok
boyutlu, karsilikli ve siirekli mal, bilgi ve fikir aligverisi yani sira insanlarin
etkilesimli hareketlerinden dogmali ve bunlar1 yasatmalidir.

e Toplumlarin soyut ve somut miraslarinda yansitildig: gibi kiiltiirlerin zaman ve
mekanda etkilesimlerini tesvik etmis olmalidir.

e Rotanin varlig: ile iliskilendirilen tarihi ve kiiltiirel varliklar1 ile dinamik bir
sistem ile biitlinlesmis olmalidir.

Kiiltiir rotalar1 tarihin belirli bir doneminde ticaret, ibadet, goc¢, savas, kesif gibi
amaclarla kullanilmis olan, iizerlerinde diizenli ve toplu niifus hareketlerine sahne
olmus baglant1 yollariyla bir biitiin olarak farkli bolgelerin ayni seyahatle ziyaretini
saglayan giizergahlar1 ifade eder. Gormiis ve digerleri (2016) kiiltiir rotalarinin
bolgesel olgekte biitiinselligi ortaya ¢ikaran yoniine vurgu yapmaktadir. Biitiinciil

yaklagim koruma, sunum ve tanitim ¢alismalarinda olduk¢a 6nemlidir.

Glinlimiiz turizm destinasyonlarinin ¢ogunda kiiltiir rotalar1 yakin zamanda
olusturulmaya baslanarak turizm hareketliligine katki saglamaktadir. Sanat, tarih,
miizik veya gastronominin her biri farkli bir tema olarak kiiltiir rotasina 6rnek teskil
edebilir. Konunun temelini olusturan {iriin gastronomi rotalari oldugu icin asagida

detayl1 bir sekilde gastronomi rotalar1 incelenmektedir.

Caligmanin konusu ve baglami geregi mutfak kiiltiirii olarak da anilabilecek
gastronomi; kiltiiriin bir alt dali olarak toplumlarin yeme-icme aligkanliklariyla
ilgilenir. Turizmde her zaman 6nemli rol oynayan gastronomiye olan ilgi son yillarda
diinyanin hemen her yerinde artis gdstermektedir (James ve Manniche, 2017). Bir

tema olarak ele alinan gastronomi olgusuyla hazirlanan turlar gezginlerin ilgisini
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cekerken, yerel yiyeceklerin tiretimi-tadimi-tiikketimi gibi siiregleri deneyimlenmesini

saglamak temel hedef olarak belirlenmektedir.

Barrera'ya (1999) goére gastronomi rotalari, onu karakterize eden belirli bir iiriin
temelinde olusturulan ve yerel- bélgesel mutfagin tarimsal ve endiistriyel iiretim
stirecini ve tadumimi organize bir sekilde tanimaya ve tadini ¢ikarmaya izin veren
giizergahlardir. Gastronomi rotalar belirli bir bolgenin veya destinasyonun mutfak
kiiltliriinii ve gastronomik geleneklerini sunan (Tragear, 2011) yerel yemek kiiltiirtinii
deneyimlemek isteyen ziyaretciler icin tasarlanmig (Cava Jimenez vd., 2022)

giizergahlar olarak tanimlanabilir.

Gastronomi rotalari, turistlerin bir destinasyonu ziyaret ederken deneyimlerinin
kalitesini artirmak icin g¢esitli aktiviteler sunmalidir. Bu faaliyetler arasinda
gastronomi turlari, festivaller, gida fuarlari, etkinlikler, cift¢ci pazarlari, mutfak
gosterileri ve kaliteli gida tirlinlerinin tadim1 yer alabilir (Nesterchuk vd., 2022; Cakir
ve Ozbay, 2021). Ek olarak gastronomik rotalar, kiiltiirel rotalar, miizeler ve
yorumlama merkezleri gibi destinasyonun c¢evresine yapilan ziyaretlerle mutfak
deneyimini birlestirerek kiiltiirel unsurlar birlestirebilir (Turistlere "yerel halk gibi
yemek" ve "yerel halk gibi yemek yapma" (gibi yemek pisirme dersleri ve atdlyeler
gibi uygulamali deneyimlere katilma firsatlar1 saglamak da 6nemlidir (Alekseeva ve

Hercegova, 2021).

Gastronomi rotalar alt temalarla hazirlanabilir. Peynir rotasi, bira rotasi, zeytin rotasi
vb. belli bir yiyecegin tema olarak belirlenmesi siklikla goriilmektedir. Diinyada en
yaygin gastronomi rotalar1 sarap rotalaridir. Yapilan pek ¢ok caligma gastronomi
turizminin gelecegin 6nemli nis pazarlarindan birisini olusturacagini, geziye ¢ikan
ziyaretcilerin yerel yiyecekleri deneyimlemek istedigini (GlobalData, 2018), bu
konuda uzman rehberlere ihtiya¢ duyulacagini (Akpmar ve Avei, 2021), yerel
yonetimlerin bolgesel mutfak kiiltiirlerini 6n plana ¢ikaran tanitim ve pazarlama

faaliyetlerine odaklanmalar1 gerektigini gostermektedir (Dulat vd., 2010).
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2.5. Gastronomi Rotalarinin Onemi

Gastronomi destinasyonlarin tanitim ve pazarlanmasinda 6nemli rol oynamaktadir.
Oncelikle gastronomik unsur bir turizm {iriiniidiir. Turizm destinasyonlarinda yeni
tiriinler ortaya koymak ve ziyaretcilerin bu yeni iirlinleri denemelerini saglamak
zaruridir. Her destinasyonun bir yasam dongilisii bulunmaktadir. Destinasyonlar,
ziyaretciler onu ziyaret ettikge hayatta kalabilirler. Ancak {iriin c¢esitlendirmesi
yapilmayan destinasyonlar da tipki bir canlinin yasama veda etmesi gibi duraklama
donemleri yasanabilir. Devaminda popilerligini yitirerek tamamen unutulma
potansiyeli s6z konusudur. Uriin ¢esitlendirmesi hem destinasyonun tekrar dikkat
cekmesini hem de elde edilen gelirin mekansal ve zamansal olarak dagilimini
kolaylastirir (Cavusoglu ve Cavusoglu, 2018; Ogan ve Durlu Ozkaya, 2021).

Gastronomi bu baglamda kurtarict bir role sahip olabilir.

Yemek ve i¢cmek insanlarin en fazla keyif aldigt ve her giin gerceklestirdigi
aktivitelerdendir. Thtiyaglar hiyerarsisinde kimi zaman kendini gergeklestirme
seviyesinde soz edilen seyahat gibi bir mefthumla birlikte en temel ihtiyaclarin bir
turizm {riinii olarak degerlendirilmesi olduk¢ca mantikli ve kazangh bir pazarlama
karmast olabilir. Iyi pazarlanmis bir destinasyonda gastronomi rotalari, turistlerin
yiyecek icecekleri tatmasi yoluyla yorenin ve mutfagin daha iyi tanitilmasinin
saglanmasina (Aydin vd., 2021), bununla birlikte diger turizm iiriinlerini denemelerine
neden olabilir. Birbirini tamamlayici sekilde turistin deneyimine sunulan iiriinlerin
tilketimi yoresel {iriinlerin korunmasina, el sanatlari ve mutfak sanatlarinin
stirdiiriilebilir olmasina katkida bulunabilir (Yilmaz ve Akman, 2019). Gastronomi
rotalart mevcut dogal ve kiiltiirel kaynaklar1 kullanarak sosyal ve ekonomik fayda
saglayacak ve ziyaretcilere yerel kiiltiirii 6grenme imkani sunacaktir (Covarrubias
vd.,2020). Ozellikle dogal ve kiiltiirel zenginliklere sahip olmasina ragmen turizmin
yeterince gelismedigi destinasyonlarda olusturulacak gastronomi rotalar1 sayesinde,
bolge sakinleri turizmin geligmesine ilgi gosterecektir. Yore sakinlerinin, dogrudan
ve dolayli isler yaratmalarina olanak taniyarak kiiltiirii, gelenekleri ve goérenekleri canl
tutmalarin1 saglayarak kapsayici bir gelir kaynagi elde edecektir. Boylece gelecek
nesillerin de bu durumu korumalari saglanacaktir (Covarrubias vd., 2020; Villagémez-

Buele, vd., 2022).
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Toplum temelli turizm i¢in de dnemli bir faktor olan gastronomi yerel halkin dogrudan
fayda sagladig tiriinlerin iiretim ve pazarlanmasinda rol oynar (Diaconescu vd., 2016).
Dogal ve kiiltiirel ¢ekicilikler gastronomi iiriinleriyle 6n plana ¢ikarilabilir. Bu durum
oncelikle ziyaretgilerin kalig siirelerini artirip daha fazla harcama yapmalarini saglar.
Eger hizmet kalitesi yiliksek tutularak memnuniyet saglanirsa yeniden ziyaret ve
baskalarina tavsiye etme oranlari da artirilabilir. Dolayisiyla gastronomi rotalari
bolgelerin sahip oldugu yiyecek-igecek kiiltiiriiniin bir {iriin olarak degerlendirilmesi

yoluyla siirdiiriilebilir turizm faaliyetlerinin gelisimine katkida bulunabilir.

Yeni ziyaret yerlerini veya popiiler olmayan ancak potansiyeli yiiksek destinasyonlari,
gezginlerin dikkatine sunan rotalar mekansal ve zamansal olarak yogunlugu dagitan
ve dengeleyen isleve sahiptir. Gastronomi rotalari kitlesel turizmin aksine sadece ana
akimin varis yeri olarak belirledigi ziyaret yerlerinin 6tesinde farkli mekanlarin ziyaret
edilmesi i¢in anahtar role sahiptir. Bu ise diger rotalarin sagladigi avantajlarda ele
alindig1 gibi turist yogunlugunun mekansal dagilimina katki saglayan alternatif turizm
faaliyeti olarak goriilmelidir (Gormiis vd., 2016). Ayni sekilde kitlesel turizmin
genellikle belirli sezonlarda gerceklestirilmesinin aksine gastronomi rotalari dort
mevsim uygulanabilen giizergahlarda olusturulabilir. Kitle turizminin getirdigi
olumsuzluklardan birisinin sezonsal yogunluk ve buna bagli kirlilik, tahribat, trafik vb.
oldugu diisiiniildiigiinde gastronomi rotalarinin 6zellikle yilin belli dénemlerinde
ziyaretgi sayisi yiiksek/asir1 turizme maruz kalan destinasyonlarda 6nemli bir alternatif

turizm iiriinii oldugunu sdylemek miimkiindiir.

2.6. Rota Olusturma Siireci

Bir rota; tesisler, hizmetler, ¢evre, yerel topluluklar vs. gibi farkli maddi ve maddi
olmayan bilesenler arasindaki etkilesimi igeren karmasik bir turizm {iriiniidiir. Rotalar,
turizm kaynaklarini dis paydaglara baglayarak katma deger elde edilen kalkinma
yollaridir. Kiiltiir rotalari en sik karsilagilan uygulamalardir ve kiiltiirel bir kavram olan
gastronomi rotalar1 son yillarda pek ¢ok turizm paydasinin dikkatini ¢cekmektedir. Bir
turist- gastronomi rotasinin tasarimi rotanin insasina ve daha sonra ticarilestirilmesine
dayanmali, rotayr kullanacak bagvuru sahibi ile gastronomik iirlinlin tedarikgisi

arasindaki iliskiyi miimkiin kilmahdir (Lopez, Guzman Guzman ve Séanchez
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Caiizares, 2008). Gastronomi rotalari zengin bir gastronomik deneyime eklenmis
yiyeceklerin varolus big¢imlerini de kapsayan kiiltiirel unsurlarin biitiinlesmesidir
(Ascanio, 2009). Gastronomi rotalarinin en baslica 06zelligi destinasyondaki

gastronomik c¢ekicilikleri bolgeye ait {iriinler, tarih ve peyzajiyla birlestirmesidir.

Corigliano (2002) rota olusturma yonetiminde iki degiskenin dikkate alinmasi
gerektigini belirtmektedir: a) bolgenin kaynaklari ve b) kendine 6zgii belirtegleri
(bolgenin ayirt edici kaynaklar1). Bu kaynaklar ve iirlinler ziyaretcinin beklentisi ve
motivasyonu ekseninde bolgenin sahip oldugu potansiyel bir turizm iiriinline
doniistiiriiliir. Bolgenin kaynaklari ziyaret¢inin hangi motivasyonuna hizmet edebilir?
Bu kaynaklar arasinda bolgeye 6zgii farkl bir 6zellik var midir? sorulari bu potansiyeli
ortaya koyarken cevaplanmalidir. Bolgenin somut ve somut olmayan {iriinleri
ziyaret¢inin deneyimi i¢in bir gilizergéah izlenerek sunulmalidir. Rotalar ziyaretcinin bu

tirtinleri belli bir siralama ve zamanlamayla deneyimlemesine yardimci olmaktadir.

Bir gastronomi rotasi olusturulurken temelde dort farkli durumdan s6z edilebilir (Cava
Jimenez vd., 2022; Tregear, 2011). Bolgeyle iliskilendirilen iiriinlerin varligi; 6rnegin
Kapadokya sarab1 Kapadokya bolgesiyle 6zdeslestirilir. Gastronomik iiriinlerin ayni
bolgede yer almast ya da turizm faaliyetlerinin gergeklestirildigi alan icerisinde
olmasi; 6rnegin Kapadokya bolgesinde sarap, kabak ¢ekirdegi ve koftiir ayn1 bolgede
farkli gastoromik {irtinler olarak yer alir. Bir iiriiniin birden fazla alami kapsamasi;
ornegin Tirkiye’de doguda ve batida tiim {ilkeyi saran ve hatta Cin’e kadar varan
uzunca bir alan1 kaplayan Ipek Yolu Rotas1 Kapadokya’dan da geger. Son olarak
birden fazla unsur birden fazla bélgede bulunabilir; Srnegin sarap ve peynirin
Trakya’da, Ege’de ve Dogu Anadolu’da var olmasi gibi. Bu 6rnekler Tiirkiye igin
diisiiniildiiglinde heniiz istenilen sonuclar alinmis degilse de bir rota olusturmak icin

yeterlidir.

Gastronomi rotalar1 olusturulurken oncelikle yoreye 6zgili ve kiiltiirel agidan 6nem
tasiyan yoresel yiyecek ve igecek iirlinleri tespit etmek gerekir. Bu liriinlere yerel
spesiyaliteler, geleneksel yemekler ve yerel olarak iiretilen saraplar, biralar veya
alkollii igkiler 6rnek verilebilir. Rota i¢in bir anlati1 gelistirmek adina bu {irlinlerin

tarihini ve kiiltiirel onemini ortaya koymak gerekir. Bu anlati iireticiler, giday1
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cevreleyen kiiltiirel gelenekler ve tiriinlerin gelistirildigi tarihsel baglam hakkindaki
hikayeleri igerebilir. Ardindan giftlikler, baglar, restoranlar, pazar yerleri ve marketler
gibi yerel yiyecek ve i¢ecek tirtinlerinin iiretimi ve tiikketimi ile ilgili 6nemli konumlar
belirlenmelidir. Son olarak ise mesafe, erisilebilirlik ve her durak icin gereken siire
gibi faktorleri dikkate alarak bu konumlar1 birbirine baglayan bir veya daha c¢ok
giizergahlar gelistirilmelidir (Cava Jimenez vd, 2022; Dancausa Millan vd., 2021).

Gastronomi rotalar1 ulusal veya uluslararasi olabilir ve tema, igerik, bolge, kat edilen
mesafe bakimindan farklilik gosterebilir (Cakir ve Ozbay,2021). Gastronomi rotalari
cesitli temellere dayanarak olusturulabilir ( Dancausa Millan vd., 2021; Barrera,

2006). Bunlar;

e Uriin Bazinda Gastronomi Rotalar1: Zeytinyag1, peynir, sarap gibi belirli bir
irlinilin iiretildigi yerleri ziyaret etmek i¢in olusturulmus giizergahlardir ve en

sik kullanilan rota tipidir. Trakya bag rotasi gibi.

e Yemege Gore Gastronomi rotalari: Bu tiir rotalar hazirlanmis bir yemek veya
mutfak temelinde olusturulmus rotalardir. Yemek ve mutfak kiiltiirii rota

boyunca ana konudur. Gaziantep yemek rotasi gibi.

e Etnik Gastronomi Rotalar1: Bu tiir rotalara yemek entegre edilse de ana unsur
etnik bilesendir. Bu tiir rotalarda genellikle go¢men halkin mutfak gelenekleri

ana konudur. Brezilyadaki Portekiz yemekleri gibi.
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GASTRONOMI ROTASI

GASTRONOMIK

Sekil 2.1.Gastronomik Rotanin Belirleyici Ogeleri
Kaynak: Dancausa Millan vd., 2021; Cava Jimenez vd., 2022

Bir gastronomi rotasinin basarilt olabilmesi ve gelismesi i¢in, rotada
deneyimlenebilecek yiyeceklerin restoranlarda tiretilmesi, rotada yer alacak {iretici
sayisinin fazlalig1 ve rotada yer alan iireticilerin belirlenen kurallara bagli olmasi

gerekmektedir(Dancausa Millan vd., 2021).

Prieto ve Triana Valiente (2019) bir gastronomi rotasinin insasini yedi adima

ayirmistir. Bunlar;

e Birinci Adim: Rotayr tanimlamak ve rotanin bir parcasi olacak yerleri
belirlemek.

e fkinci Adim: Mevcut olan ve turistler tarafindan kullanilabilecek mal, iiriin ve
hizmetlerin turizm iirlinlerinin tespitini yapmak.

e Uciincii Adim: Turistik yerleri, yani parklari, anitlari, kiliseleri, aligveris

merkezlerini, dogal alanlar1 ve digerlerini tanimlayin ve bir liste yapmak.
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e Dordiincii Adim: Gastronomik {riinleri arz eden yerleri belirlemek ve bir
listelemek. Ornegin: Fast food restoranlari, tipik yemekler, yabanci yiyecekler,
vejetaryen yemekler ve digerleri.

e Besinci Adim: Bu rotaya ait olan seckin iiriinlerin tarifini, hazirlanmasini ve
stirecini tanimlamak.

e Altinct Adim: Rotayr farkli alanlar ve sosyal aglarda, bolgedeki radyo
istasyonlarinda tanitmak.

e Yedinci Adim: Bolgenin parcgasi olan kisilerin rota hakkinda bilgi sahibi olmast
icin brosiirler ve / veya posterler hazirlamak.

Prieto ve Triana Valiente (2019) gastronomi rotasi olusturma siirecinin asamalarindan
da anlagilacag1 lizere gastronomi rotasit olusturmak bir kisi veya bir kurum ve
kurulusun gorevi olmaktan c¢ok, tiim paydaslarin hep birlikte yiiklenecegi bir

sorumluluktur.

Barrera (2013)’ ya gore etkin bir koordinasyon ve hiikiimet destegine sahip olmasi bir
gastronomi rotasinin bagarili olmasi i¢in en 6nemli gerekliliklerden biridir. Ayrica
tedarikei kitlesinin fazlalig1 ve bu tedarik¢ilerin rotanin vadettigi ¢esitli deneyimler
sunmasi basari i¢in diger gerekliliklerdir. Diger 6nemli bir nokta ise rota paydaslarinin
trettigi trtinlerin (hediyelik esyalar da dahil), belirli kalite kriterleri ile belirlenmesi
ve bu kriterlere uygun tiretilmesidir. Olusturulacak gastronomi rotalarinin basarisi i¢in

en 6nemli faktor kapsayiciligidir.

2.7. Gastronomi Rotasi Paydaslar

Turizm rotalarinda ¢ok sayida paydastan bahsetmek miimkiindiir. Bu paydaslar
Corigliano (2002) tarafindan i¢ ve dis aktorler seklinde verilmektedir. Yerel
makamlar, yerlesik niifus ve yerel igletmeler i¢ aktorler grubunda yer alirken; turistler,
tur operatdrleri ve yatirimeilar vb. dis aktorler grubunda bulunmaktadir. Ayni zamanda
bir rota, farkli maddi ve maddi olmayan bilesenler arasindaki etkilesimi igeren
karmagik bir turistik iirlindiir. Bu bilesenler tesisler, hizmetler, c¢evre, yerel
topluluklardir. Rotalar hem i¢ aktorleri birbirine baglayan bir yoldur hem de turistik

liriinii yonetmeyi saglayan bir aracidir.
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Gida distribiitorleri, etkinlik planlayicilari, ulasim girketleri ve pazarlama ajanslari gibi
tedarikgiler ve hizmet saglayicilar rotanin sorunsuz ¢aligmasini saglamak i¢in lojistik
destek ve uzmanlik sunarlar. Turizm organizasyonlari, bolgesel ve yerel turizm
kurullari, ziyaret¢i merkezleri ve destinasyon pazarlama organizasyonlar1 gastronomi
rotasini turistlere ve ziyaretgilere tanitmaktan sorumludur. Ayrica pazarlama destegi
saglarlar, gidayla ilgili etkinlikler diizenlerler ve paydaslar arasinda igbirligini
koordine etmeye yardimci olurlar. Gastronomi rota paydaslar yiyecek ve i¢ecegin
iretimi, satis1 ve tiiketimiyle ilgili rol oynayan ¢ift¢iler, yerel turizm yetkilileri, dernek
temsilcileri gibi tiim birey ve igletmelerden meydana gelebilir (Hribar vd., 2021).
Corigliano (2002) baslica gastronomi rotalar1 paydaslarindan asagidaki gibi ifade

etmektedir;

Yerel Lokantalar ve Kafeler: Yoresel mutfagi yansitan yemekler ve icecekler
sergilenmesinde merkezi bir rol oynayan yerel lokanta ve kafeler ayn1 zamanda
gastronomi {iriiniiniin en sik sergilendigi mekanlardir. Ozel meniiler hazirlayip, yemek
etkinlikleri diizenleyerek veya mutfak deneyimleri sunarak rotada =ziyaret¢i

deneyimine katkida bulunabilirler (Purkin Badurina vd., 2023).

Yiyecek ve Icecek Ureticileri: Yerel ciftlikler, sarap imalathaneleri, bira fabrikalar:
ve geleneksel gida tireticileri temel paydaglar sayilabilir. Bir gastronomi rotasinda bu
ireticiler taze ve benzersiz icerikler, icecekler, yiyecekler ve diger iiriinlerin tiretimini

saglayarak katkida bulunurlar ( Bjork ve Kauppinen-Raisénen, 2017).

Konaklama Sektorii: Bir diger 6nemli paydas konaklama sektoriidiir. Bolgedeki
oteller, tatil kdyleri ve diger konaklama tesisleri, gastronomi rotasina katilan
ziyaretcilere geceleme saglamalari agisindan 6nemli paydaslardir. Konaklama tesisleri
yiyecek-igcecek departmanlarini giiclendirerek gastronomi deneyiminde onemli rol
oynayabilir. Ayrica yemek paketleri sunarak veya yerel restoranlari tanitarak da
isbirligi yapabilirler. Rota icinde yer alan noktalarda var olan konaklama imkani
eksikligi diger hizmetlerin de eksikligine sebep olacaktir. Ulkemizin ilk gastronomi
rotalarindan biri olan Trakya Bag Rotasinin en biiyiik eksikliklerinden biri konaklama
yetersizligi ve hizmet kalitesi diistikliigiidiir (Ergliven vd,. 2015; Fernandes ve

Richards, 2021; Bertan, 2020).
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Devlet ve Diizenleyici Kurumlar: Belediyeler, yerel yonetimler ve turizm
departmanlar1 gastronomi rotasinin diizenlenmesi ve denetlenmesinde yer alan
paydaslardir. Rotanin gecis giizergahina dair izinlerin verilmesi, saglik ve giivenlik
diizenlemelerini uygulanmasi ve altyapi iyilestirmeleri i¢in kaynaklarin ayirilmasi bu
kurumlarin sorumlulugundadir. Barrera ve Bringas (2008) hiikiimet ve yerel
yonetimlerin  gastronomi turizmini desteklemek ve gelistirmek i¢in yapmasi

gerekenleri su sekilde siramsilardir;

»  Yerel niifusu, ozdes yiyeceklerin degeri konusunda duyarli hale getirmek,

» Yiyecek kiimeleri ve icecekler arasinda turistlerle daha aktif bir baglanti
saglamak ve bu bagi kullanmak igin turistleri tegvik etmek,

»  Unutulmaz turizm tiriinleri gelistirmek,

*  Gida giivenligini ve gida teklifin gercekligini garanti eden teklif icin bir kalite
sistemi olusturmak,

*  Kimligi olan gidalar igin mense ve koruma onlemlerinde referans verilen
kaliteli markalar gelistirmek,

*  Rota ¢agrisimlar: olusturmak ve gelistirmek,

»  Tasarim ve bir yatirim planmi ile bir stratejik plan olusturmak ve uygulamak
(uygulatmak),

»  Kaynaklarin dokiimanini olusturmak,

Gastronomi rotalari, hiikiimet ve yerel yonetimlerin, 6zel sektoriin bagarili olmasi igin

elverisli kosullar yaratmasini gerektiren birlestirici ve siirdiiriilebilir is stratejileridir.

Kiiltiirel ve Tarihi Kurumlar: Miizeler, kiiltiir merkezleri ve tarihi yerler genellikle
yerel mutfak ve mutfak gelenekleriyle baglantilidir. Bélgenin gastronomik mirasini
kesfeden egitim programlari, sergiler veya rehberli turlarinin organize edilmesi bu

kurumlar tarafindan saglanabilir.

Yerel Topluluklar: Kiiltiirel bir olgu olarak gastronomi {iriiniiniin temelinde insan
vardir. Yerel halk ve topluluk kuruluslari, gastronomi rotasinin 6zgiinliigiine ve
stirdiiriilebilirligine katkida bulunduklari i¢in 6nemli paydaslardir. Yemek festivalleri
diizenlenmesi, yerel yemek geleneklerinin siirdiiriilmesi ve katilimlarinin saglanmasi

yerel topluluklarin paydas olarak aldigi rollerin basinda gelir (Barrera, 2013).
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Tour operatorleri ve seyahat acenteleri: Gastronomi turizmi rotalari nig bir pazara
hitap etmektedir. Bu agidan tur operatorleri ve seyahat acenteleri bu {iriinleri talep
edene yonelik paket turlar hazirlayip pazarlamasini saglarlar. Rotalarin dogru hedef
kitleye tanitilmasi ve ziyaret edilmesi i¢in turlarin satisinin yapilmasi bu aktérlerin

baslica gorevidir.

Duarte Alonso (2016) Jumilla Gastronomi Giinleri {izerine yaptig1 calismada yerel
isletmelerin ve gida yetistiricilerinin katkisi sayesinde mutfak etkinlikleri uzun vadeli
stirdiiriilebilirlik ve cok cesitli paydaslara fayda saglayabilecegini belirtmektedir.
Isbirliginin éneminin vurgulandigi calismada 2015'te 10.'su diizenlenen Gastronomi
Glnleri'nin hayatta kalmasi, farkl: yerel paydaslar arasindaki isbirlikei iligkilerin uzun
vadede bir mutfak etkinligini siirdiirmek i¢in hayati 6nem tasidigim1 gostermektedir.
Buradan hareketle paydaslarin, bolgenin gastronomi 6zelliklerini ve olanaklarini
vurgulayan, turizmi destekleyen ve genel ziyaret¢i deneyimini gelistiren bir
gastronomi rotasi olusturmak icin isbirligi yapmalar1 gerektigi soylenebilir. Birkag
basarili isletmeden olusan paydaslar ile olusturulan gastronomi rotalarinin basarili
olmasi oldukca zordur. Basarili olmak i¢in tasarlana bir gastronomi rotasina, yerel
tireticiler ve topluluklar da dahil edilmelidir (Barrera, 2013). Bolgenin yerel mutfak
tiriinlerini kapsayacak sekilde olusturulmus, standartlar ile korunan, tiim paydaslarin
amac birlikteligi yapti§i tanitimi ve yonlendirmeleri yapilan bir rota, kapsadigi

bolgeye fayda saglayacaktir.

2.8. Diinyada Gastronomi Rotas1 Ornekleri

Birgok iilke ve sehir, benzersiz bir gastronomi kiiltiiriine sahiptir ve turistler tarafindan
sik sik ziyaret edilmektedir. Ancak, bazilar1 digerlerinden daha popiiler ve begenilen
secenekler olarak 6ne ¢ikmaktadir. Ornegin italyan mutfag: diinya ¢apinda biiyiik bir
{ine sahip ve Italya'nin farkli bolgeleri arasinda da biiyiik farkliliklar vardir. Napoli'de
pizza, Bologna'da tortellini, Floransa'da steak, Sicilya'da deniz iirtinleri gibi 6ne ¢ikan
yemekler ve yerler var. Fransiz mutfagi, diinya ¢capinda en iyilerden birisi olarak kabul
edilmektedir. Ozellikle Paris, Michelin yildizli restoranlari, pastaneleri, saraplari,
peynirleri ve yerel lezzetleriyle iinliidiir (Camillo ve Di Pietro, 2015; Lane, 2011;

Parasecoli, 2004).
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Japon mutfagi, taze ve kaliteli malzemelerin kullanimi, miikemmel sunum ve
minimalizmi ile {inliidiir. Ozellikle Tokyo sushileri, ramenleri ve wagyu eti gibi
lezzetleriyle Unliidiir. Peru mutfagi, yerel malzemelerin kullanimi ve And Daglar,
Amazon Ormanlar1 ve Pasifik Okyanusu'nun ¢esitliligi sayesinde ¢ok ¢esitli yemekler
sunar (Istana Trahutami, 2020; Tikhotskaya ve Velichko, 2021). Lima'daki Central
Restoran, Latin Amerika'nin en iyi restoranlari arasinda yer alir. Ispanya, diinya
capinda taninan bir gastronomi kiiltliriine sahiptir ve bir¢cok popiiler gastronomik
rotaya ev sahipligi yapar. San Sebastian ve Barcelona, en iyi yemeklerin sunuldugu

restoranlariyla linliidiir.

Avrupa Konseyi Kiiltiir Rotalar1 programi bu ¢alismanin gerceklestirildigi tarihlerde
kirk sekiz kiiltiir rotas1 derlemistir. Programin sundugu bu rotalar gezginlere dinlenme
ve 6grenme imkaniyla birlikte sorumlu turizm ve siirdiiriilebilir kalkinma i¢in 6nemli
katkilar saglamaktadir (Council of Europe, 2023). Kiiltiir Rotalar1 Programinda
mimari, peyzaj, inang, gastronomi, somut olmayan kiiltiirel miras, sanat, miizik ve

edebiyat gibi pek cok farkli temada rotalar bulunmaktadir.

Iter Vitis Route ismindeki Avrupa Kiiltiir Rotas1 bagcilik kiiltlirii ve sarapcilik
temastyla yirmi {i¢ iilkenin ortak paydasinda olusturulmus onemli bir gastronomi
rotasidir(lter Vitis Route - Cultural Routes). Bir diger Avrupa Kiiltiir Rotasi ise
Tirkiye’nin de aralarinda bulundugu on bes Avrupa iilkesinin ayni mirasi1 paylastigi

Tarihi Kafeler Rotas1’dur.

Her ne kadar bolgelerin gastronomik zenginligi biliniyor olsa da, bir rota olusturularak
katma deger yaratilan destinasyonlar sinirli sayidadir. Boliimiin bu noktasindan sonra

diinyada gastronomi rotalarina bazi 6rnekler verilmektedir.

2.8.1. ispanya Gastronomi Rotalar1

Ispanya ve italya gastronomi iiriinlerinin Akdeniz bélgesinde en iyi pazarlandig1 ve
tiiketildigi iilkelerin basinda gelmektedir. Ispanya, diinya gastronomi haritasinda
onemli bir yere sahiptir. Ispanya'daki gastronomi turizmi son yillarda biiyiik bir ivme

kazanmustir. Ispanya, geleneksel lezzetlerin yani sira modern mutfagi da kesfetmek
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isteyen ziyaretciler icin birgok secenek sunar. Bu gastronomik zenginligin

deneyimlenmesi i¢in olusturulmus rotalar bulunmaktadir.

Ispanya sarap rotalarinin kokeni tam olarak bilinmese de 1970°li yillarda tasarlanan
La Rioja’da turizm rotalarina bag alanlar1 ve sarap imalathanelerinin basitge eklenmesi
olarak kabul edilmektedir. Yeterince bilgi sahibi olmayan, yalnizca kirsal alanlari
kapsayan sarap rotalart 1994 yilinda ACEVIN ( Ispanya Sarap Sehirleri Birligi)
kurulmasi ile birlikte daha hizli ve profesyonelce olusturulmaya baglamistir.
ACEVIN’in kurulus amaci sarap rotalarinin yapilandirilmasi, farkli rotalar arasinda
koordinasyon saglamak ve {ilkenin sahip oldugu sarap gelenegini kullanarak farkli
yerel kiiltiir {irtinlerinin kaliteli bir sekilde sunumunu saglayacak turizm Tiriinii
olusturmaktir. Ispanya hiikiimeti 2000 yilinda “ispanya Sarap Rotalar1”
olusturulmasint da kapsayan ve turizm {riinlerinin kalitesinin gelistirilmesini
amaglayan Turizm Kalite planin1 kabul ederek sarap ve gastronomi rotalarint ulusal
eylem haline getirmistir (Martinez-Falco vd., 2023). 2023 yil1 itibariyle ispanya’ da

36 sarap rotas1 bulunmaktadir (Winerouteofsapain, 2023).

Ispanya Bask Bélgesi'nde bulunan Txakoli Rotasi Bilbao sehrine yaklasik 20
kilometre uzaklikta Aiaraldea’den bagslar ve Artziniega, Ayala, Llodio, Okondo,
Amurrio ve Ordufia gibi ¢ok sayida ¢ekici kasaba ve koyii icerir. Bolge, mutfak mirasi
ve geleneksel iirlin zenginligi ile taninir. "Txakoli" olarak bilinen {iziimden elde edilen
sarap (9. ylizyilldan beri iretiliyor) ve bolgeye dagilmis miikkemmel sarap
imalathaneleri yer aliyor (Spainlnfo, 2023b). Rota ayrica bir dizi giizel manzaraya ev

sahipligi yapmaktadir.

Cografi isaretli saraplartyla {inlii La Rioja bolgesinde ¢ok sayida sarap rotasi
bulunmaktadir. Rioja 1970’li yillardan beri sarap rotalarinin mevcut oldugu bir
bolgedir (Lopez-Guzman vd., 2014). Ribeiro, Rioja Oriental, Rioja Alta, Rioja
Alavesa rotalar1 Ispanya resmi turizm tanitim web sitesinde yer verilen rotalardan
bazilaridir (SpainInfo, 2023a). Ispanya’nin kuzeyinde bulunan Rioja bdlgesi diinyaca
bilinen saraplarin tretildigi 6nemli bir destinasyondur. Loépez-Guzman ve digerleri
(2014) yaptiklar1 calismada Ispanya’da resmi olarak 18 sarap rotast bulundugunu

belirtmektedir. Bunlar; Bierzo, Bullas, Campo de Borja, Jumilla, Lleida-Costers del
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Segre, Marco de Jerez, Montilla-Moriles, Navarra, Penedés, Rias Baixas, Ribera del
Duero, Ribera del Guadiana, Rioja Alavesa, Rioja Alta, Serrania de Ronda,

Somontano, Utiel-Requena ve Yecla rotalar1 olarak verilmektedir.

Ispanya da bulunan on dort sarap bdlgesi 2018 yilinda 2.115.300 kisi tarafindan ziyaret
edilmistir. Bu ziyaretgilerden konaklama yapmayanlar giinliik yaklasik 68 Euro
harcama yaparken konaklama yapanlar ise 250 Euro civari giinliikk harcama
yapmaktadir. Bu rotalar1 ziyaret eden ziyaretcilerden % 58,3 niin ziyaret motivasyonu
gastronomi rotalar1 ve saraptir (Dancausa Milla'n vd., 2021). Yukaridaki verilerin
1s1¢1inda Ispanya gastronomi rotalarini basaril bir sekilde gelistiren iilkelerin basinda

yer almaktadir.

2.8.2. italya Gastronomi Rotalari
Italya, diinyanin en onemli sarap iireticilerinden biridir (Statista, 2021) ve sarap
rotalariyla iinliidiir. Ulkede bastan asag ziyaretgiler igin bolgelerin kesfini, iinlii

saraplarin tadiminin yapilmasini saglayan ¢ok sayida sarap rotasi bulunmaktadir.

Toskana bolgesi Italya’nin sarap konusunda 6nde gelen cografyasidir. Bélgede 6nemli
sarap rotalar1 arasinda Chianti Classico, Etruscan, Maremma ve Brunello di
Montalcino Rotalar1 bulunmaktadir. Avrupa’da pek ¢ok sarap cografi isaretle
tescillenmis bulunmaktadir(Bernetti vd., 2006). Chianti ve Brunello di Montalcino da

cografi isaretli saraplardir.

2.8.3. Kuzey Amerika Gastronomi Rotalari

California bolgesi Kuzey Amerika’da bagciligin en iyi sekilde yapildigi yerlerin
basinda gelmektedir. ABD’nin California bolgesinde sarap denilince akla ilkin Napa
ve Sonoma vadileri gelmektedir. Sonoma’da sarap imalathaneleri, kaplicalar,
restoranlar, butik oteller ve magazalarin ziyaret edilebilecegi rotalar bulunmaktadir
(SonomaCounty, 2023). Sonoma yakinlarinda bulunan Napa Vadisi de ABD sinirlari
icerisinde bulunan bir diger 6nemli sarap tliretim bolgesidir (Napa Valley Appellations,
2023). Yiizlerce imalathane bulunan Napa Vadisinde 40 civar1 farkli iizim tiirii
yetistirilmekte ve 16 farkli sarap American Viticultural Area AVA (teruari)

bulunmaktadir.
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Kanada’da Niagara yiyecek ve sarap turizmi i¢in onemli bir potansiyele sahiptir
(Telfer, 2001). Bolgede 97 saraphane bulunmaktadir (Niagara Economic
Development, 2023). Kanada turizmi i¢in 6nemli turizm {iriinii olarak degerlendirilen

bu rotalar giiniimiizde milyonlarca kisi tarafindan kullanilmaktadir.

2.8.4. Giiney Amerika Gastronomi Rotalari
Gliney Amerika, turistlerin kesfetmesi i¢cin ¢ok c¢esitli gastronomi turizmi rotalar

sunan bir bolgedir.

Peru Gastronomi Rotas: zengin mutfak mirasiyla taninan Peru’da, Peru Gastronomi
Rotasi, ziyaretgilerin {ilkenin geleneksel yemeklerini ve pisirme tekniklerini
deneyimlemelerine olanak tanir (Cuba, 2020). Rota, Lima, Cusco ve Arequipa gibi

sehirleri kapsar ve yerel pazarlara, restoranlara ve yemek kurslarina ziyaretleri igerir.

Arjantin Sarap Rotasi: Arjantin, diinyanin en biilyiik sarap iireticilerinden biridir ve
Arjantin Sarap Rotasi, ziyaret¢ilerine {ilkenin Mendoza ve Salta gibi sarap bolgelerini
kesfetme sansi sunar (Rainer, 2016). Giizergahlar, sarap imalathanelerine, iiziim

baglarina ve sarap tadimlarina ziyaretleri igerir.

Brezilya Kahve Rotasi: Brezilya, diinyanin en biiylik kahve iireticisidir ve Brezilya
Kahve Rotasi, ziyaretgilerin {ilkenin kahve kiltlirii ve tarihi hakkinda bilgi
edinmelerine olanak tanir. Rota, Sdo Paulo, Minas Gerais ve Parand gibi sehirleri
kapsar ve kahve tarlalar1i, manastirlar ve kahve diikkanlarina yapilan ziyaretleri icerir

(Foodandroad, 2023).

Sili Deniz Uriinleri Rotasi: Sili, taze deniz iiriinleri ile taninir ve Sili Deniz Uriinleri
Rotasi, ziyaretcilerine {ilkenin en iyi yemeklerinden bazilarini tatma sansi sunar. Rota,
Santiago, Valparaiso ve Chiloé gibi sehirleri kapsar ve yerel pazarlara, deniz iirtinleri
restoranlarina ve yemek pisirme kurslarina ziyaretleri igerir. Ayrica lilkede Gliney
Amerika’nin en ¢ok begenilen saraplarimin tadilabilecegi sarap rotalarn da

bulunmaktadir. (Hojman ve Hunter-Jones, 2012).

Ekvador Cikolata Rotasi: Ekvador, yliksek kaliteli ¢ikolatasiyla {inliidiir ve Ekvador

Cikolata Rotasi, ziyaretcilerin iilkenin ¢ikolata yapim geleneklerini 6grenmelerine
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olanak tanir. Rota, Quito, Cuenca ve Guayaquil gibi sehirleri kapsar ve kakao
tarlalarina, ¢ikolata fabrikalarina ve ¢ikolata tadimlarina ziyaretleri igerir (Santafe-

Troncoso ve Loring, 2020).

2.8.5. Giiney Afrika Gastronomi Rotalar:

Diinyada sarap rotalar1 agisindan en ¢ok bilinen bolge olarak Giiney Afrika ve Kanada
Niagara isaret edilmektedir (Ersen, 2017; Telfer, 2001). Sarap gelenegi 17-18. yy.
icerisinde baslayan Stellenbosch’da 200'den fazla sarap ve iiziim iireticisini temsil
eden rotalar bulunmaktadir. Stellenbosch bdlgede 1971 yilindan sarabin bir turizm
liriinii olarak rotalar araciligtyla sunuldugu ilk yerlesimdir (Stellenbosch Wine Routes,
2023). Burada sarabin tiretim stilleri, iklim ve cografi konum agisindan farklilasan 5

alt rota bulunmaktadir.

Bruwer (2003) Giiney Afrika’daki sarap rotalar1 iizerine yaptigi c¢aligmasinda
Stellenbosch basta olmak tizere 16 farkli rotadan bahsetmektedir. Bunlar ¢alismada
toplanan veri biiylkliigiine gore su sekilde siralanmistir: Stellenbosch, Paarl,
Franschhoek, Worcester, Helderberg, Robertson, Elgin/WalkerBay, Klein Karoo,
Olifants River, Swartland, Wellington, Durbanville, Constantia, Orange River, Kuils

River, Bottelary rotalari.

2.9. Tiirkiye’de Rota Ornekleri
Gastronomi rotalar1 kavrami Tiirkiye’de olduk¢a yeni bir kavram olup son yillarda
konu ile ilgili yapilan ¢aligmalar artmistir. Tiirkiye’de var olan gastronomi rotalarindan

ornekler asagida verilmistir.

2.9.1. Trakya Sarap Rotasi

Trakya Sarap Rotasi, Tiirkiye'nin Avrupa kismina yayilmis 4 ayri sarap rotasini
birlestiren, iilkedeki en eski sarap rotasidir ve hepsi Istanbul'dan sadece kisa bir siiriis
mesafesinde olan bir giinliik tur i¢in uygun bir giizergahtir (terroirjourney.com, 2023).
Bagciligin tarihi ¢ok eski caglara dayanan Trakya bolgesindeki rota sarap iireticilerini
ve ziyaretcilerini Kirklareli, Tekirdag, Sarkdy ve Gelibolu yerlesimlerinde bir araya

getirir(Akdag, 2015; goturkiye.com, 2023). Bu rota, ziyaretgilere yerel iizim baglarini,
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sarap imalathanelerini ve tadim noktalarmi ziyaret etmenin yani sira bdlgenin

sarapcilik tarihi ve kiiltiirii hakkinda bilgi edinme firsati sunmaktadir.

2.9.2. Kizihrmak Rotasi

Kizilirmak gastronomi rotasi, ziyaret¢ileri Tiirkiye'deki Kizilirmak Nehri havzasinin
cesitli mutfag1 ve geleneksel yemekleri arasinda gezdiren bir mutfak yolculugudur.
Kizilirmak, Tiirkiye'nin en uzun nehridir ve havzasi, Kirsehir, Kirikkale, Cankir1 ve
Yozgat gibi bir¢ok il dahil olmak iizere Orta Anadolu'nun genis bir alanim kapsar.
Gastronomi rotasi, pastirma (kuru et), sucuk (acili sucuk), manti (mant1), keskek (bir
cesit et ve bugday yemegi) ve ¢okelek gibi bolgenin essiz mutfak mirasini ve yoresel
gida iirlinlerini tanitmay1 amagliyor (gastronomiyolu.com, 2023). Ziyaretgiler ayrica
kavun, kiraz, kayisi, ceviz ve balkabagi gibi yerel meyvelerin, kuruyemislerin ve
sebzelerin tadma bakabilir. Rota ayrica, ziyaretcilerin geleneksel gida iiretim
yontemlerini gorebilecekleri ve iiriinleri tadabilecekleri yerel gida {ireticileri ve
pazarlarina ziyaretleri de igeriyor. Ayrica ziyaretgiler, geleneksel yemeklerin nasil

hazirlanacagini 6grenmek i¢in yemek kurslarina ve atolyelere katilabilirler

2.9.3. Anadolu Zeytin ve Zeytinyagh Yemekler Rotasi

Zeytinyag1 Rotasi, 2007 yilinda Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 tarafindan olusturulmus
Tiirkiye'de resmi bir gastronomi rotasidir. Rota, Aydin, Izmir, Izmir, Mugla, Balikesir,
Canakkale, Adana, Mersin, Hatay ve Antalya. Rota, Tirkiye'deki zeytinyagi
tretiminin kiiltiirel ve tarihi mirasinin yani sira bolgelerin gastronomi ve turizm
potansiyelini tanitmay1 amagliyor (Ozkaya vd., 2018). Ziyaretgiler, zeytinyag tadimu,
zeytinyagi fabrikalar ziyaretleri, atdlyeler ve yemek kurslar1 gibi ¢esitli etkinliklerin

yani sira kiiltiirel ve tarihi gezilere katilabilirler.

2.9.4. Kars Peynir Rotasi

Tirkiye Cumhuriyeti Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, Birlesimis Milletler Kalkinma
Programi ve Anadolu Efes isbirligi ile yiiriitiilen “ Gelecek =~ Turizmde”  projesi
kapsaminda olusturulmustur. Kars ilinde bulunan bir¢ok kamu ve 6zel kurum-kurulus
destek vermis ve Tirkiye’nin ilk peynir rotasidir. Peynir etrafinda sekillenmis,
unutulmaya yiliz tutmus yerel mutfak unsurlarmi turizme kazandirmayi

amaglamaktadir. Kars il merkezi, Sarikamis ilgesi, Bogatepe, Yanatli ve Bozyigit
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koylerini kapsamaktadir. Rota lizerinde ziyaret edilebilecek dort peynir isletmesi ve
iki peynir miizesi bulunmaktadir. Rotay1 kullanan ziyaretciler kaz eti, bal, eriste,
tereyagi, kurutulmus et, sagak peyniri, ¢akmak peyniri gibi diger yerel mutfak

tiriinlerini deneyimleyebilmektedir ( Karspeynirrotasi, 2023)

2.10. Cografi Bilgi Sitemi Kavram

Yer kiirenin daha iyi anlagilmasini ve daglardan, platolardan, vadilerden olusan yer
kiirenin diiz bir kagida aktarilmasina olanak tamiyan (Degerliyurt ve Cabuk, 2015)
Cografi Bilgi Sistemleri (CBS) cografi bilgileri islemek, analiz etmek, depolamak ve
goriintiilemek i¢in kullanilan bilgisayarlt bir sistemdir. Arazi kullanim planlamasi,
cevre yoOnetimi, ulasim ve sehir tesisleri gibi cesitli alanlarda karar vermeyi
desteklemek ig¢in cografi olarak referans verilen verilerin girilmesini, saklanmasini,
islenmesini, analiz edilmesini ve lretilmesini igermektedir (Arkum ve Marwoto,

2022; Bai ve Pan,2022; Zhang, Lin ve Chang, 2018).

Bir sistemi CBS olarak tanimayabilmek ig¢in belirli islevlilerinin bulunmasi
gerekmektedir (Koktiirk,2003). Bu islevler; verilerin saptanmasi, verilerin iglenmesi,
verilerin tutulmasi, verilerin yonetimin arama ve sorgulama yapma olanaklarini
verilerin doniistiiriilmesi, analizler yapma, modelleme yapilmasini gorsellestirmeyi

saglamadir.

Bilgisayarlagmis haritalama teknolojisi olan ve bilgileri haritaya ¢eviren CBS (Fidan,
2009) bilesenleri, sistemin islevselligine ve etkinligine katkida bulunan cesitli

unsurlari kapsar. Bu bilesenler sunlar1 icermektedir:

e Veri Toplama: Bu bilesen, uydu goriintiileri, hava fotograflari, anketler ve
sensor aglari gibi ¢esitli kaynaklardan mekansal olarak referans alinan verilerin

toplanmasini igerir (Aghasi, 2019 ; Gémez-Barrén vd., 2019) .

e Veri Depolama: CBS, biiyiilk hacimli mekansal verileri depolamak ve
yonetmek i¢in saglam bir veri depolama altyapis1 gerektirir. Bu, tipik olarak,
uzamsal veri bigcimlerini verimli bir sekilde igleyebilen veri tabanlarini veya

dosya tabanli sistemleri icerir (Aghasi, 2019; Hanson ve Heron, 2008).
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Veri Analizi: CBS, anlamli i¢ goriiler elde etmek i¢cin mekansal verilerin analiz
edilmesini ve iglenmesini saglar. Bu bilesen, mekansal sorgulama, mekansal
istatistikler, jeoistatistik ve mekansal modelleme gibi ¢esitli analitik teknikleri
icerir (Aghasi, 2019; Chang, Mamonov vd., 2020; Michels, Cottenie vd.,
2001).

Veri Gorsellestirme: CBS, mekansal verileri haritalar, ¢izelgeler ve grafikler
biciminde gorsellestirmek icin araglar saglar. Gorsellestirme teknikleri,
kullanicilarin  mekansal  Oriintlileri  ve  iliskileri anlamalarma ve
yorumlamalarina yardimei olur (Aghasi, 2019; Chang vd., 2020; Hanson ve

Heron, 2008; Hidayah, Rohman vd., 2022; Michels vd, 2001).

Veri Sunumu: CBS, konumsal verilerin ve analiz sonuglarmin kullanicilarin
anlayabilecegi ve erigebilecegi bir formatta sunulmasina olanak saglar. Bu,
etkilesimli haritalari, raporlar1 ve panolar igerebilir (Chang vd, 2020; Gémez-

Barron vd., 2019; Hanson ve Heron, 2008) .

Veri Entegrasyonu: GIS sistemleri, mekansal bilgilerin kapsamli bir
goriinlimiinii saglamak i¢in genellikle birden fazla kaynaktan ve formattan
gelen verileri entegre eder. Bu entegrasyon, farkli sensorlerden, veri
tabanlarindan ve dosya formatlarindan gelen verilerin entegre edilmesini

igerebilir (Vakulenko ve Kravets, 2021; Yavorska, Hevko vd., 2019).

Genel olarak, bu bilesenler, ¢esitli alanlarda karar verme, analiz ve problem ¢6zme

amaglari i¢in cografi bilgilerin etkili bir sekilde kullanilmasini saglamak i¢in birlikte
calismaktadir (Aghasi, 2019; Chang vd. , 2020; Gémez-Barron vd, 2019; Hanson ve
Heron, 2008; Hidayah vd, 2022; Michels vd, 2001).

Genel olarak, CBS, karar verme ve problem ¢6zme amaclar i¢in cografi bilgilerin

etkili bir sekilde kullanilmasina olanak saglayan hayati bir aragtir. Cografi bilgi

sistemleri (CBS) gesitli sektor ve endiistrilerde kullanilmaktadir. Bunlar sunlari igerir:

Halk Sagligi: CBS teknolojisi, halk sagligi uygulamalarinda giderek daha fazla

kullanilmakta olup, karar vermeyi bilgilendirmek ve sonuglari iyilestirmek igin
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saglikla ilgili verilerin analizini ve gorsellestirilmesini kolaylastirmaktadir

Bazemore vd, 2011) .

Turizm: CBS, turistik destinasyonlarla ilgili mekansal bilgileri analiz ederek
ve sunarak planlama, yonetim ve pazarlama stratejilerini gelistirmek igin

turizm endiistrisinde kullanilir (Ke-xin ve Zeng, 2022) .

Altyapt Yonetimi: CBS, atik su aritma tesisleri ve otoyollar gibi altyapi
yonetiminde dnemli bir rol oynayarak verimli veri organizasyonu, analizi ve
karar vermeyi saglar.(Idris, Suratman vd, 2021; Yilmaz, Ozkan ve Gilgen,

2021).

Ulusal Giivenlik: CBS teknolojisi, ulusal giivenlik girisimlerinde kullanilarak
mekansal analiz, tehdit degerlendirmesi ve durumsal farkindalik i¢in araglar

saglar (Semenchuk, 2021) .

Sehir Planlamasi: CBS, karar alma siireglerine katkida bulunmak igin
vatandagslar ve sivil toplum kuruluslari icin mekansal bilgi altyapis1 ve araclari
saglayarak katilimer sehir planlamasini destekler (Indrajit, Van Loenen vd.,

2019).

Tarim: CBS, dogal kaynaklar1 yonetmeye, risk faktorlerini izlemeye ve tarim
operasyonlarint optimize etmeye yardimci oldugu tarim sektorii icin ¢ok

uygundur (Serbu vd., 2013).

Cevresel Degerlendirme: CBS, insan faaliyetlerinin ¢evre lizerindeki etkisiyle
ilgili verileri analiz etmek ve gorsellestirmek i¢in ¢evresel degerlendirmelerde

kullanilir (Hanson ve Heron, 2008) .

Felakete Miidahale ve Kurtarma: CBS teknolojisi, acil durum miidahalesi,
hasar degerlendirmesi ve kurtarma ¢abalar1 i¢in ger¢ek zamanli mekansal bilgi

saglayarak afet yonetimine yardimci olur (Hanson ve Heron, 2008) .
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Bu sektorler, CBS’nin yogun olarak kullanildigi sektorlerden sadece birkagina

ornektir. CBS'nin ¢ok yonliiliigii ve uygulanabilirligi, onu ¢esitli alanlarda degerli bir

arac haline getirerek, veriye dayali karar verme ve mekansal analize olanak tanir.

Yukarida da belirtildigi gibi CBS’ni kullanan sektdrlerden biriside turizmdir. Turizm

sektoriinde CBS kullanim1 her gecen yil artmaktadir. Turizm sektdriinde CBS’nin

kullanildig1 alanlar asagida agiklanmaktadir.

Yeterli Turizm Politikalarinin Gelistirilmesi: CBS, bir bolgenin kiiltiirel,
dogal, beseri ve ekonomik kaynaklarini kullanarak turizm politikalarinin

gelistirilmesine yardimci olur (Lucia, Pazienza ve Balena ,2021) .

Mekansal ve Zamansal Analiz: CBS tabanh ¢erceveler, belirli bolgelerdeki
maratonlarin evrimi gibi turizmle ilgili olaylardaki zamansal ve mekansal

kaliplarin analizini saglar (Zuo, Zou vd., 2019).

Turizm Planlamasi ve Yer Sec¢imi: CBS, en uygun yerleri belirleyerek ve
seyahat modellerini ve turistik yerlerin pazar potansiyellerini gorsellestirerek
turizm planlamasina yardimci olur (Qeed, Bazazo vd., 2010; Khattab ve El-

Sayed, 2021) .

Turizm Pazarlamasi ve Yonetimi: CBS, siirdiiriilebilir turizm pazarlamasi
uygulamalar icin degerli bilgiler saglar ve turist dagitimini ydnetmeye
yardimci olur (Cimbaljevié¢, Demirovi¢ vd., 2019; Janjua, Krishnapillai vd.,

2022) .

Turizm Karar Verme Destegi: CBS, cografi kosullar hakkinda giivenilir bilgi
saglayarak ve turizm faaliyetlerinin se¢imine ve yonetimine yardimci olarak
turizm endiistrisinde karar vermeyi destekler (Aji ve Sukmasetya, 2022;

Singh, 2015).

Genel olarak CBS genel turist deneyimin gelistirmek icin degerli bir aragtir

denilebilir. Turizm sektorii, CBS teknolojisinden yararlanarak, siirdiiriilebilir
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turizm gelisimine yol agan gelismis planlama, pazarlama stratejileri ve karar

verme siireglerinden yararlanabilir.
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UCUNCU BOLUM
YONTEM VE BULGULAR

Bu boliimde oncelikle aragtirmanin konusu, amaci ve 6énemi agiklanmig, aragtirmanin
sinirliliklart ve kapsami hakkinda bilgi verilmistir. Daha sonra arastirma kapsaminda
Kapadokya bolgesi mutfak kiiltiirline ait riinlerin degerlendirme kriterlerine ve
degerlendirme sonuglarina yer verilmistir. Calismanin ilerleyen boliimiinde belirlenen
gastronomik {riinlerin satis ve sunumunu yapan ticari isletmeleri birbirine baglayan

rotalar olusturulmus, elde edilen sonuglar tartisilmistir.

3.1. Arastirmanin Konusu, Amaci ve Onemi

20. yiizyilin son yarisindan itibaren turistlerin yiyecekler ile ilgili algilarinda yapisal
degisiklikler meydana gelmistir. Daha Once yerel tatlar ve kendilerine yabanci
yiyecekler ile ilgilenmeyen turistler, giiniimiizde yerel tatlar ve renklerle daha fazla
ilgilenerek derin bir kiiltiire] deneyim yasama pesindedirler. Tarihsel ve kiiltiirel
dogas1 ele alindiginda gida, sadece turist deneyimini kolaylastirict bir unsur degil,
turizm kaynagi olarak tasavvur edilebilir. Turizm faaliyetleri, gidaya kendini
farklilastirma imkani saglarken, gida da turizme yeni iiriinler iiretme, mevsimselligi
yok etme ve turistik arzi genisletme imkani saglamaktadir ( Rojas, 2015; Barrera ve
Bringas, 2008). Turizm faaliyetleri, gastronomi zincirinde yer alan {reticilerin
tirettiklerine ve emegine deger katmaktadir. Bu deger, turistin yerel kiiltiirii tanimasini

saglamaktadir.

Belirli bir bolgeye veya kiiltiire 6zgii yemek, pisirme teknikleri, tatlar, malzemeler ve
tarifleri kapsayan yerel mutfak kavrami, o bdlgenin veya kiiltlirin kiiltiirel kimligini
tanimlamada 6nemli bir rol oynamaktadir. Bir toplulugun tarihine, geleneklerine ve
yasam tarzina bakmak i¢in bir pencere saglarken, 6zgiinliigii ve belirli bir yerle

baglantis1 nedeniyle degerlidir. Gastronomi turizminin yiikselisi ile birlikte yerel



turizm ekonomisinde 6nemli bir rol oynayan yerel mutfak kiiltiirii (Ma, 2023),
destinasyonun bir simgesi olarak kalmayip, turistlerin zengin bir duygusal deneyim
yasamalarin1 saglamaktadir. Ziyaretcilerin yerel mutfak kiiltiiriine olan bu ilgisi,
harcamalar, destinasyon sadakati, destinasyon se¢imi ve turist memnuniyeti iizerinde
olumlu etkilere sahiptir (Uziilmez, 2021; Ramkissoon ve Uysal, 2011). Ziyaretcilerin
bu deneyimi yagayabilmeleri i¢in yiyecek iireticileri, 6zellikle yerel {irtinlerin tiretimi
ve sunumu acisindan ¢ok onemlidir. Bununla birlikte bu isletmelerin yer aldigi
gastronomi rotalar1 da ziyaret¢ilerin 6zgiin destinasyon deneyimi elde etme noktasinda

Oonemli bir gorev iistlenmektedir.

Rota kavrami, “belirli bir hedefe ulasmak i¢in takip edilecek yol giizergah” olarak
tanimlanabilir. Ziyaretgilerin yerel mutfak unsurlarini deneyimleyebilecegi noktalari
birbirine baglayarak olusturulmus rotalar ise gastronomi rotalar1 olarak tanimlanabilir.
Bir destinasyonun yerel mutfak dirlinlerini, mutfak geleneklerini ve 6zgilin bir
gastronomi deneyimi yasatmak i¢in tasarlanan gastronomi rotalari, gastronomi turizmi
acisindan ¢ok Onemlidir. Destinasyonun yerel gida {ireticilerini, saraphane ve
baglarini, yerel pazarlarini, restoranlarimi ve miizelerini igeren bu rotalar,
destinasyondaki gastronomi turizminin gelisimine katkida bulunmaktadir. Bir
toplumun veya kiltiiriin yerel mutfak kiiltiiriinii deneyimlemek igin olusturulan
gastronomi rotalarinin sosyal, kiiltiirel ve ekonomik faydalar1 yapilan bir¢cok arastirma
ile kanitlanmistir. Gastronomi rotalari, ziyaretgilere benzersiz deneyim sunmasinin
yaninda, kisi basi harcamanin artmasi, destinasyonun ekonomik biiylimesine ve
stirdiiriilebilirligine katki sunmasi ve yerel mutfak kiiltiiriniin korunmasini saglamasi
gibi faydalar1 bulunmaktadir. Ayrica ziyaretgilerin bolgede kalis siirelerini uzatmakta
ve kirsal alanlara turizm faaliyetinin yayilmasini saglamaktadir. Gastronomi
rotalarinin en 6nemli faydalarindan biri de ziyaretgiler i¢in seyahat zamanini en aza
indirerek az zamanda daha ¢ok faaliyette bulunmalarini saglamasidir (Kervankiran ve
Cuhadar, 2014). Tirkiye’nin 6nemli destinasyonlarindan biri olan Kapadokya
bolgesini her yil yaklasik olarak 2.500.000 kisi ziyaret etmektedir. Tarihi ve dogal
giizellikleri gérmek, sicak hava balon turlarmma katilmak amaciyla bdlgeye gelen
ziyaretcilere ayrica Ozgiin bir 6zgilin bir gastronomi deneyimi sunmak, bolgenin

cekiciligini daha da arttiracaktir. Bu deneyimi ziyaretcilere yasatmak, hem bdlgenin
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imajina olumlu katki saglayacak, hem memnuniyet diizeyini arttiracak hem de
turistlerin bolgedeki kalis siiresini uzatarak harcamalarina da katki saglayacaktir. Tim
bu gelismelerin yasanabilmesi i¢in de dncelikle Kapadokya Bolgesi’nin gastronomi

rotalarinin olusturulmasi gereklidir.

Bu sebeplerden dolayr arastirmanin temel amaci Tiirkiye’nin  Onemli
destinasyonlarindan bir olan Kapadokya Bolgesi igin gastronomi rotalari
olusturmaktir. Arastirmanin diger amaci da olusturulacak olan gastronomi rotalarinda
sunulacak olan yerel iirlinlerin belirlenmesidir. Amaca ulasabilmek i¢in ¢alismada
oncelikle literatiir incelemesi yapilmis ve bolge mutfak kiiltiiriine hakim uzmanlarin
goriisti alinarak bolgeye ait yerel mutfak unsurlarindan hangilerinin bir gastronomi
rotasinda yer alabilecegi belirlenmistir. Daha sonra ise gastronomi rotasinda yer
alabilecek yerel mutfak {iriinlerinin deneyimlenebilecegi noktalar belirlenmis ve bu
noktalar CBS ile birbirine baglanmistir. Bdylece bolgede 6zellikle turist hareketinin
yogun oldugu giizergahlarda gastronomi rotalari ortaya c¢ikmistir. Bu amaglar
gerceklestirildikten sonra belirlenen rotalar1 kapsayacak interaktif bir site

olusturulmasi planlamaktadir.

Bolgedeki Gastronomi rotalarinin belirlenmesinde Barrera ve Bringas (2009) ile
Prieto ve Triana Valiente (2019) tarafindan onerilen gastronomi rotasi olusturma

asamalar1 dikkate alinmistir. Bu asamalar, Sekil 3.1°de gosterilmektedir.
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Rota Olusturulacak Bslgenin ve Alanin Tespiti

!

Secilen Bélgenin Gastronomik Ogelermin Tanimlanmast

— 1 1. ASAMA
Gastronomik Ogelerin Analiz Edilmesi

!

Rotada yer alabilecek ana iiriinler ve destekleyici

iiriinlerin belirlenmesi ve smiflandirilmas:

Turistlerin ~ secilen  iriinleri  deneyimleyebilecegi
noktalann belirlenmesi 2. ASAMA

Secilen Noktalari Birbirine Baglayan Rotalarm
Olusturulmasi 3. ASAMA

Sekil 3.1.Gastronomi Rotas1 Olusturma Asamalari

Kaynak: Barrera & Bringas, 2009; Prieto & Triana Valiente, 2019

Yapilan aragtirmalar sonucu, Kapadokya bolgesi ic¢in gastronomi rotasi
olusturulmasina yonelik bir ¢aligmaya ulasilamamistir. Bu durumda, ¢alismanin 6zgiin
bir ¢alisma oldugunu ve literatiire dnemli bir katki sunacagini sdylemek miimkiindiir.
Bununla birlikte, bir gastronomi rotasinda yer alabilecek iirlinleri belirleyecek
kriterlerin belirlenmesi de bu ¢alismay1 6nemli kilan diger bir faktordiir. Dolayisiyla
bu calismadan elde edilecek sonuglar, hem bolge turizminin gelismesine katki
saglayacak hem de baska bolgelerde rota olusturmak isteyecek aragtirmalar i¢in dnemli

bir kaynak ve yol haritasi niteliginde olacaktir.

3.2. Arastirmanin Simirhiliklar: ve Varsayimlari
Aragtirma kapsaminda bazi sinirliliklar ve varsayimlar bulunmaktadir. Bunlar asagida

belirtilmistir:

e Arastirmanin smirliliklarindan biri, olusturulacak rotalarda yer alacak
yiyeceklerin belirlenmesinde kullanilan kriterler ile ilgilidir. Bir iiriin i¢in
belirlenen on kriter daha Once Arjantin Turizm Bakanligi tarafindan

olusturulan rotalarda kullanilan kriterlerdir. Bu kriterler akademisyen,
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gastronomi  alaninda  uzmanlagmig  turist  rehberleri,  gastronomi
arastirmacilarindan secilmis konunun uzmanlart ile degerlendirilmis ve
iilkemiz i¢in uygunlugu ele alinmistir. Yapilan degerlendirmeler sonucu dokuz

9

kriter ayn1 kalirken “devlet destegi” seklinde olan kritere iirlinlin ““ cografi
isaret” Ozelligi de eklenmistir. Son halini alan kriter formu, tamamen
goniilliiliik esasina gore akademisyenler, sektor temsilcileri, yerel yonetim
mensuplarina doldurtulmustur. Verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik
kurul izin belgesi, Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi Etik Kurulu
27.04.2023 tarihi ve 2023.04.150/4 Karar/say1 numarasi ile alinmistir.

Diger tiim g¢alismalarda oldugu gibi zaman ve maliyet kisitlig1 arastirmanin
diger bir smirliligidir.  Diger sehirlerde yasayan akademisyen, sektor
temsilcileri, yerel yonetim mensuplarina veri seti mail yolu ile ulagtirilmis ve
veriler toplanmistir. Katilimcilarin veri setini tamamen dogru ve tarafsiz
doldurduklar1 diistiniilmektedir. Diger taraftan arastirma biit¢esi sinirli oldugu
icin rotanin kapsadig1 alanda yer alan igletmelerin tamami incelememistir.
Arastirmanin diger bir simirlilig1 segilen isletmeler ile ilgilidir. Gastronomi
rotasinda yer verilen isletmelerin yerel mutfak tiriinlerini geleneksel tarifler ve
yontemler ile hazirlayip sundugu varsayilmaktadir.

Aragtirmanin  diger bir smrliligit Kapadokya Bolgesini ziyaret eden
ziyaretcilerin beklentilerinin 6l¢iilmemis olmasidir. Literatiirde Kapadokya
Bolgesini ziyaret eden ziyaretcilerin gastronomik deneyim ile ilgili bir ¢alisma

bulunamamastir.

3.3. Arastirmanin Yontemi

Bu kisimda oncelikle aragtirmanin evren ve drneklemi hakkinda bilgi verilmistir. Daha

sonra ise arastirmada kullanilan veri toplama yontemi ve verilerin analizinden

bahsedilmistir.

3.3.1. Arastirmanin Evreni

Daha 6nce de ifade edildigi gibi arastirmanin iki amac1 bulunmaktadir. Oncelikli amag,

Kapadokya Bolgesi i¢in gastronomi rotalarinin olusturulmasi, diger amag ise

gastronomi rotalarinda sunulacak yerel {iriinlerin belirlenmesidir. Bu nedenle,
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aragtirmanin her iki amaci i¢in iki farkli uygulama yapilmis ve veriler, iki asamada
toplanmigtir. Arastirmanin ikinci amaci i¢in birinci asamada, nitel veri toplama
yontemlerinden goriisme teknigi kullanilmistir. Bunun igin arastirmanin evreni,
Kapadokya bolgesindeki gastronomi uzmanlari olarak belirlenmistir. Evrenin
tamamina ulagilamayacagi i¢in 6rneklemeye gidilmis ve drnekleme yontemi olarak
Yargisal (Amaca gore- Amagli- Kasti) 6rnekleme yontemi kullanilmistir. Yargisal
ornekleme, arastirmacinin kendi kisisel gozlemlerinden hareket ederek arastirma
sorunsalina uygun geldigini diisiindiigii belirli 6zellikleri tastyan deneklerin secildigi
ornekleme yontemidir. Yargisal 6rneklemede, arastirmanin amacina uygun birimler
ornege sec¢ilmektedir (Giirbiiz ve Sahin, 2014). Bu nedenle aragtirmada ornege,
gastronomi alaninda c¢alisan akademisyenler, as¢ilar dernegi {iyeleri ve yerel

yonetimlerde yer alan gastronomi uzmanlar1 dahil edilmistir.

Ikinci asama igin ise Kapadokya bolgesini (kayalik Kapadokya) kapsayan tur
giizergahlarinda yer alan yiyecek i¢ isletmeleri olusturmaktadir. Ikinci asamada yine
ornekleme gidilmis ve yargisal érneklemeden kullanilmistir. Dolayisiyla Kapadokya
bolgecinde yer alan, meniilerinde yerel yiyecek bulunduran ve ¢evrimici sosyal medya
platformlarinda yiiksek degerlendirme puanina sahip olan yiyecek icecek isletmeleri

ornege dahil edilmistir. Bu tur giizergahlari agagida ayrintili bigcimde agiklanmaistir.

Bolgede seyahat acenteleri tarafindan planlanan ve pazarlanan ii¢ tur giizergahi

bulunmaktadir. Bu gilizergdhlar Harita 3.1°de goriilmektedir.
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Harita 3.1.Kapadokya Bolgesi Tur Giizergahlari
Kaynak:Turkeytraveljournal

Bu giizergahlarda, yer alan yerleskeler sunlardir;

Soganli, Derinkuyu, Kaymakli, Ayvali

Merkez/ Nevsehir

Kapadokya bolgesi her yi1l milyonlarca kisi tarafindan ziyaret edilmektedir.
Kapadokya Bolgesinin merkezi kabul edilen TUIK (2023) Nevsehir ilinde bulunan 11
miize ve Oren yeri 2.222.395 kisi tarafindan ziyaret edilmistir. Tur giizergahlari

iizerinde yer alan Goreme Acik Miizesi, Kaymakli ve Derinkuyu yer alt1 sehirleri,

Mavi Tur: Urgiip, Mustafapasa, Cemil, Taskinpasa, Sahinefendi, Yesilhisar,

Yesil Tur: Goreme, Ucghisar, Derinkuyu, Thlara / Giizelyurt, Selime, Acigol,

Kirmiz1 Tur: Géreme, Ortahisar, Urgiip, Avanos, Cavusin



Ihlara Vadisi, Zelve A¢ik Hava Miizesi, Avanos, Soganli Vadisi, Ughisar Giivercinlik
Vadisi, Ask Vadisi, Urgiip U¢ Giizeller Kapadokya bolgesinde en ¢ok ziyaret edilen
miize ve dren yerleridir (TUIK, 2016).

3.3.2. Veri Toplama Yontemi ve Araci

Calisma kapsaminda, Oncelikle detayli bir literatiir arastirmasi yapilarak Kayalik
Kapadokya Bolgesinde yer alan Aksaray, Kayseri, Nigde ve Nevsehir illerine ait
gastronomik tirlinler belirlenmistir. Aksaray iline ait 13, Kayseri iline ait 36, Nigde
iline ait 26, Nevsehir iline ait 16 olmak {izere toplam 81 {iriin tespit edilmistir.
Belirlenen iirlinlerin gastronomi rotasinda yer alip alamayacagini belirlemek ig¢in,
“Uriin Degerlendirme Formlar1” olusturulmus ve belirlenen gastronomik iiriinler her
il i¢in ayr1 olmak iizere puanlama formlarma yerlestirilmistir. Uriin Degerlendirme
Formlarinin son béliimiinde, literatiirde yer almayan gastronomik iiriinleri belirlemek

icin katilimcilara yeni iiriin ekleyebilecegi alan birakilmistir.

Uriinlerin puanlanmasinda, Arjantin Cumbhuriyeti Tarim Bakanligi tarafindan
gelistirilen (Barrera & Bringas, 2009) kriterlerden yararlanilmistir. Kriterler, Arjantin
Cumhuriyeti Turizm Bakanlig1 ile Amerikan Kalkinma Bankas: isbirligi ile baslayan
“Arjantin Gastronomi Rotalar1 ve Giizergahlar1” adli proje kapsaminda, bir gastronomi
rotasinda yer alabilecek iirlinleri belirlemek igin kullanilmistir. S6z konusu kriterler,
calismada kullanilmak {izere uyarlanmis ve belirlenen gastronomik iiriinleri
degerlendirmek i¢in on kriter elde edilmistir. Bu kriterlerin caligmaya uygunlugunu
degerlendirmek i¢in akademisyenler (8 kisi), gastronomi alaninda c¢alisan turist
rehberleri (2 kisi) ve gastronomi arastirmacilarindan (2 kisi) olusan 12 kisi ile
gorligilmiistiir. Goriismeler, 2022 Mayis ayinda online olarak yapilmstir.
Goriismelerden elde edilen verilerin 1s18inda 9 kriter ayn1 kalirken, “kalkinma
oncelikleri” kriterine {riiniin “cografi isaret” 6zelligi de eklenmistir. Boylece,
gastronomik iiriinleri degerlendirmek igin “Uriin Degerlendirme Formu” son haline
getirilmigtir. Uriin de@erlendirme formunda yer alan kriterler asagidaki gibidir

(Barrera ve Bringas, 2009):

e Temsil Giicii: Uretildigi bolgesel alanin miktarina ve iiretici sayisina gore

tarim-gida baglaminda ekonomik katilim.
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Arz siirdiiriilebilirligi: Gastronomi rotasinda sunulacak {irlinlerin iiretim
hacmi.

Cevre ile iliskiler: Uriiniin iiretimi sirasinda ¢evre dengesi iizerinde etkileri.
Uretimde istihdam: Gida iiretimi ve sanayilesme acisindan yerel isgiiciinii
istihdam becerisi.

Karsilastirmah avantajlar: Karsilastirmali satis ve / veya kiiltiirel kosullara
sahip olmalar1 ve yeni pazar taleplerini karsilayabilme yetenekleri.

Pazardaki Durumu: Uriiniin, yerel tiiketiciler ve rotalarin ziyaretgileri igin
farkli pazarlardaki durumu.

Tarihsel arka plan: Gidanin iiretimi, islenmesi ve tiiketimi acisindan bolgesel
tarihsel kokler.

Kalkinma oncelikleri/ Cografi isaret: Gidalarin tarim ve tarimsal kalkinma
konularinda, bolge yetkilileri tarafindan belirlenen 6nceliklere dahil edilmesi,
tirlinlerin bir bolge, kasaba, kdy, sehir veya havza gibi sinirlar1 net bir sekilde
cizilebilecek bir sahaya biitiiniiyle veya en az bir 6zelligiyle bagl olan {iriinler
Ureticilerin ilgisi: Gidalarin iiretiminde kirsal ve endiistriyel iireticilerin ilgisi.
Gastronomik arz ve talep: Yiyeceklerin restoranlar ve tarimsal turizm

kuruluslar1 tarafindan ve turistler tarafindan kabul edilme derecesi

Gastronomik iiriinlerin her biri yukarida belirtilen her kriter i¢in O ile 4 arasinda puan

almistir ve verilen puanlarin  toplammma bakilarak  gastronomik iiriinler

gruplandirilmistir. Bir gastronomi rotasinda yer alan yerel mutfak iiriinleri i¢in, nihai

degerlendirmeyi olusturan kategoriler Tablo 3.1°de aciklanmistir (Barrera ve Bringas,

Tablo 3.1.Toplam Puana Gére Uriin Kategori Tablosu

Kategori Toplam Aciklama
Puan
Muhtesem Uriin 36-40 Puan Uriiniin bir gastronomi rotasina dahil edilmesi, rotanin ve

bolgesel ekonomin gelisimine olaganiisti bir sekilde
katkida bulunabiliyorsa.

Ustiin Uriin 30-35 Puan | Uriiniin bir gastronomi rotasina dahil edilmesi, rotanin ve

bolgesel ekonomilerin gelisimine 6nemli 6l¢iide katkida
bulunabiliyorsa
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Uygun Uriin 20-29 Puan Uriiniin bir gastronomi rotasina dahil edilmesi, rotanin ve
bolgesel ekonomilerin gelisimine yeterince katkida

bulunabiliyorsa.
. Uriiniin bir gastronomi rotasina dahil edilmesi, rotanin ve
Siradan Uriin 6-19 Puan bolgesel ekonomilerin  gelisimine kiigiik bir katki
saglayabildiginde.
Yetersiz Uriin 0-5 Puan Uriiniin bir gastronomi rotasina dahil edilmesi, rotanin ve

bolgesel ekonomilerin gelisimine katkida bulunmadigi veya
zarar verdiginde.

Kaynak: Barrera ve Bringas, 2009
Nihai kategoriler i¢inde “Muhtesem Uriin” kategorisine giren bir gastronomik {iriin

0 veya 1 puan alamaz ve olusturulacak rotaya adini verebilir. Siradan Uriin ve Yetersiz
Uriin kategorisine giren gastronomik iiriinler rota disina atilmaz ve diger {iriinleri

desteklemek i¢in rotaya entegre edilebilir (Barrera ve Bringas, 2009).

Uriin Degerlendirme Formlari, calismanin kapsadigi Aksaray, Kayseri, Nigde ve
Nevsehir illerinde bulunan tiniversitelerin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii ve
Ascilik Programi akademisyenleri, ag¢ilik dernek baskan ve iiyeleri ile yerel yonetim
yetkilileri tarafindan doldurulmustur. Her katilimci, ikamet ettigi ilin gastronomik
iriinlerini puanlamistir. Caligsma kapsaminda Aksaray ilinden10, Kayseri ilinden 16,
Nigde ilinden 11 ve Nevsehir ilinden 18 katilimci, Uriin Degerlendirme Formu’nu
puanlamustir. Uriin Degerlendirme Formlari, katilimcilardan hem yiiz yiize hem de e-
posta yolu ile toplanmistir. Formalarin tamami analiz i¢in kullanilmis ve her iirline
verilen puanlarin aritmetik ortalamalar1 alinarak toplam puanlar1 belirlenmistir.
Boylece ortalama puana gore hangi {riinlerin rotada sunulmasi gerektigi ortaya

cikmistir.

Calisma kapsaminda gastronomik {iriinler, “Uriin Degerlendirme Kcriterleri”ne gore
siniflandirildiktan sonra rotada yer alacak iiriinlerin ziyaretgiler tarafindan
deneyimlenebilecegi noktalar belirlenmistir. Bu noktalarin belirlenmesindeki temel
kriter, hali hazirda uygulanan turistik glizergahlar lizerinde olmasidir. Bu giizergahlar
tizerinde yer alan yiyecek igecek isletmelerinin ziyaretciler i¢in sundugu iiriinler
incelenerek bolge gastronomisine ait yerel {iriinleri meniilerinde sunan isletmeler
belirlenmistir. Isletmeler belirlenirken yalnizca yerel iiriinleri meniilerinde sunmalari
degil ayrica yiyecek igecek isletmelerini ziyaret eden ziyaretgilerin yorum ve

goriislerine yer veren portolardaki sirlamalarina da bakilmistir. Bunun neticesinde ise
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5 igletme Aksaray, 11 isletme Kayseri, 3 isletme Nigde, 18 isletme ise Nevsehir
belirlenmistir. Belirlenen isletmelerden 6 tanesi sarap liretimi ve tadimi, 21 tanesi yerel
yemek Uretimi, 1 tanesi yerel yemek kursu ve iiretimi, 10 tanesi ise yerel gida satisi

alaninda faaliyet gostermektedir.

3.3.3. Verilerin Analizi

Calismanin birinci asamasinda elde verilen igin tanimlayici istatistiklerden
yararlanilmistir. Gorlismeler neticesinde puanlanan {iriinlerin ortalamalar1 alinarak
{iriin kategorileri elde edilmistir. Ikinci asama da ise belirlenen isletmeler CBS
programina girilerek rotalar olusturulmustur. Rotalar olustururken oncelikle GPS
(Global Positioning System) aleti ile belirlenen isletmelerin koordinatlart alinmustir.
Koordinatlarin alinmasi sirasinda her bir noktaya numara verilmis, not defterine
“aligveris”, “sarap” “yemek” gibi niteliklerle tanimlanarak kayit altina alinmistir.

Koordinatlarin belirlenmesinden sonra veriler, CBS programina islenmistir. Bu

calismada, rota haritalarinin yapimi i¢in ArcGIS Pro CBS yazilim1 kullanilmgtir.
Rota haritalarinin olusturulmasi i¢in asagidaki adimlar takip edilmistir:

e Veri Toplama: Rota haritalarinin olusturulmasi i¢in gerekli veriler g¢esitli
kaynaklardan toplanmistir. Bu kaynaklar arasinda GPS verileri, cografi veri
tabanlar1 ve mevcut haritalar bulunmaktadir. Bu veriler, rota noktalarini,

konum bilgilerini, adlarin1 ve diger ilgili bilgileri igermektedir.

e Veri Isleme: Toplanan veriler ArcGIS Pro yazilimiyla islenmistir. Isleme
adimlarn su sekilde gerceklestirilmistir:

e Verilerin ice aktarilmasi: GPS verileri veya diger kaynaklardan alinan veriler
ArcGIS Pro'ya ice aktarilmis ve kullanilabilir veri formatlarina

dontstiirilmiistiir.

e Veri diizenleme: ice aktarilan veriler, rota noktalarin ve diger detaylari igeren
bir cografi veri tabanmi olusturmak i¢in diizenlenmistir. Her bir nokta igin

konum bilgileri, adlar ve diger ilgili veriler veri tabaninda kaydedilmistir.
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e Harita Tasarmmi: ArcGIS Pro programinda rota haritasinin tasarimi
gerceklestirilmistir. Asagidaki adimlar takip edilerek tasarim olusturulmustur:

v' Temel harita olusturma: ilk adimda, rota noktalarin igeren bir harita tabakasi

ve arka plan haritas1 gibi unsurlardan olusan temel bir harita olusturulmustur.

v Simgeleme ve etiketleme: Rota noktalari, simgeler ve etiketler kullanilarak
haritada gosterilmistir. Bu sekilde noktalarin farkliliklar1 ve 6nemli bilgileri

vurgulanmigtir.

3.4.4. Arastirmanin Giivenirlik ve Gegerlilik Analizi

Giivenilirlik ve gegerlilik arastirmalarda 6nemli kavramlardir. Giivenilirlik, bir
arastirma aracinin zaman i¢inde ve farkli kosullar karsisinda ne 6l¢iide tutarli sonuglar
tirettigini gosteren Ol¢limiin tutarliligi ve kararlilifi anlamina gelir. Bir arastirma
aracinin gegerli olabilmesi igin giivenilir olmas1 gerekmektedir. Gegerlilik ise bir
arastirma aracinin 6lgmek istedigi seyi ne Olc¢lide Ol¢tiigiinii ifade eder. Aragtan elde
edilen sonuglarin ¢aligilan yapiy1 dogru bir sekilde temsil etmesini saglar. Arastirma
bulgularinin kalitesini ve giivenilirligini saglamak i¢in hem giivenilirlik hem de
gecerlilik ¢ok Onemlidir (Mohajan, 2017; Andrade, 2018). Nitel arastirmanin
giivenilirligini 6l¢mek, arastirma siirecinin kendisi sirasinda dogrulama stratejilerinin
uygulanmasini igerir. Nitel arastirmacilar, her bir nitel tasarimin dogasinda bulunan
stratejileri kullanarak ¢aligmalarinin titizligini saglayarak giivenilirlik ve gegerlilik
icin sorumluluk almalidir (Morse, Barrett vd., 2002) . Arastirmacilar, analitik
prosediirlerde seffaflik ve yontemlerin gerekgelendirilmesi gibi stratejiler yoluyla
aragtirmalarimin giivenilirligini artirmaya odaklanmalidir (Noble ve Smith, 2015). Bu
arastirmada giivenilirlik ve gegerliligi saglamak ic¢in dikkat edilen hususlar agsagida

aciklanmistir:

e CBS arastirmalarinda gecerlilik, verilerin ve analizlerin ¢alisilan olguyu dogru
bir sekilde temsil etmesini saglamay1 igerir. Bu, alandaki uzmanlarin CBS
verilerinin uygunlugunu ve temsil edilebilirligini degerlendirdigi igerik
gecerliligi gibi yontemlerle elde edilebilir (McElhanonvd., 2014). Calismada

CBS verileri uzman tarafindan incelenerek veriler uygun goriilmiistiir.
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e (Calismanin giivenilirligini arttiran baska bir etken ise ¢aligmada kullanilan
yontemin daha once Arjantin Cumhuriyeti tarafindan uygulanmig (Barrera,
Bringas, 2009) olmasidir. Arjantin Cumhuriyeti 2000’li yillarin basindan
itibaren olusturdugu gastronomi rotalarinda caligmada kullanilan y&ntemi

kullanmustir.

e (alisma kapsaminda rotada yer alacak tirtinleri belirlemek icin toplanan veriler
uzmanlardan elde edilmistir. Verilerin toplanmasi sirasinda herhangi bir siire
kisitlamas1 ve miidahale olmamigstir. Katilimeilarin gastronomik iiriinler ile

ilgili gortislerini 6zgiirce ifade etmislerdir.

3.5. Bulgular

Calismanin bu kisminda, verilerin analizi sonucunda elde edilen bulgular yer
almaktadir. Oncelikle rotada yer alabilecek {iriinleri belirlemek igin yapilan
gastronomik {irlinlerin analizi ile ilgili bulgulara yer verilmistir. Daha sonra belirlenen

yiyeceklerin deneyimlenebilecegi noktalar1 birbirine baglayan rotalar yer almaktadir.

3.5.1. Gastronomik Uriinlerin Analizi ile ilgili Bulgular

Bu boéliimde hangi iiriinlerin bir gastronomi rotasinda yer alabilecegini 6lgiimlemek
amaci ile olusturulmus iirtin degerlendirme formlarindan ortaya ¢ikan gastronomik
tiriinlerin elde ettigi toplam skorlar yer almaktadir. Olusturulan iiriin degerlendirme
formunda 10 kriter yer almaktadir (Barera, Bringas, 2009).Uriin puanlama formlarinda
yer alan Aksaray iline ait 13, Kayseri iline ait 36, Nigde iline ait 26, Nevsehir iline ait

17 olmak iizere toplam 92 iiriiniin toplam puanlar1 asagidaki gibidir.

3.5.1.1. Aksaray ili Gastronomik Uriinleri ile Tlgili Bulgular
Bu boliimde Aksaray ili yerel mutfak kiiltiiriine ait 13 {rtiniin 10 kriter {izerinden

analiz sonuglarina yer verilmistir. Analiz sonuglar1 Tablo 3.2°de goriilmektedir.
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Tablo 3.2. Aksaray ili Gastronomik Uriinlerin Analizi

=~
5 = g 14 21 5
S|z 8121, |E 2% =] E|S
@ ) - = < = :. - =] ~
El2|2 |25 |E|E| . |8]=2|%
Uriin No ve Ad1 = E: =l © 5 2|5 |2(EE| =
Q== |=|CP|R]| &2 |EFF| ~
s S |lZ | (8|S || & |%.
e — = = = ~ = 7} > c
s |E|&|a|= |28 & |2 5| %
T |2 B CH e S| Z
= & = : =
— E
1 | Esmekaya Koyun Yogurdu 4,0 13,7 13,7133 13,712,713,7[3,0 [2,7]33 |33.7
o | Serbetli Pide 4,0(3,713,3 1403037 40[4,0 |40(3,3 [37,0
3 | Inceelek Tathst 3,312,7 (2,7 14,013,020 (3,3]3,7 |33]40 [32.0
4 | Tulum Kebabi 4,0 [4,013,713,7 (3,7 (3,3 13,7]3.3 3333 |36,0
5 | Kdpik Helvasi 2,312,012,712012,713,0(3,0[1,7 |33(23 [25,0
¢ |Kabak Cekirdegi 2,7 [2,013,013,0 [2,73,712,0]3.0 |23]2,0 |263
7 | Aksaray Tahinlisi 4,0 (4,014,033 [3,73313,7]3,7 |33]3,7 |36,7
g |Gelveri Ekmegi 3,733 13,7 3,3 3.713,713,03,7 [3,7]3.3 [35.0
9 [Gelveri Tava 4,0 (3,7 13,713,733 (3,0(33[40 [3,7]40 |36,3
10 | Glizelyurt (Gelveri) Pekmezi 2,0 |2,3 |2,3 (2,0 [3,0 |3,7 |2,3]2,7 [2,7]3.,0 [26,0
11 | Catlatma, 201,723 113 (1,7]11,7]0,7(1,0 [1,0]1,0 |14,3
12 | Sulu Yumurta 1,7 1,7 (1,7 12,0 12,0 [2,0 |2,0]1,7 |1,3]1,7 17,7
13 | Cuguctik (Dugucik) Tatlisi 1,7 (1,3 12,0(1,7 (20 (1,7 1,7)1,3 [1,0]1,3 |15,7

N= 10 (Muhtesem U:36-40, Ustiin U: 30-35, Uygun:20-29, Siradan U:6-19, Yetersiz U:0-5)
(Barrera ve Bringas, 2009)

Tablo 3.2°de Aksaray ili yerel mutfak kiiltliriine ait 13 iriinlin 10 kriter {izerinden
analiz sonuclar1 yer almaktadir. Analiz sonuglarina gore Aksaray ili gastronomik
tiriinleri igerisinde en yiiksek toplam puani Serbetli Pide (37) alirken en diisiik puani
ise Catlatma (14,3) almistir. Tablo 3.2 incelendiginde Serbetli Pide (37), Tulum
Kebab1 (36), Aksaray Tahinlisi (36,7) ve Gelveri Tava (36,3) Muhtesem Uriin
sinifinda yer aldig1 goriilmektedir. Esmekaya Koyun Yogurdu (33,7), Inceelek Tatlis
(32) ve Gelveri Ekmegi (35) ise Ustiin Uriin sinifinda yer almaktadir. Ug iiriin
Normal iiriin smifinda yer alirken, ii¢ iiriin ise Swradan Uriin sinifinda yer

almaktadir. Yetersiz {iriin sinifinda herhangi bir iirlin bulunmamaktadir.

Aksaray yerel mutfak kiiltiiriine ait iiriinlerin analiz edilmesi ile elde edilen sonuglara
gore; Serbetli pide, tulum kebabi, Aksaray tahinlisi ve Gelveri tava olusturulacak

rotalarda kesinlikle yer almasi gereken triinlerdir. Esmekaya koyun yogurdu, Gelveri
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ekmegi, Inceelek tathis1 da rotada yer alacak, diger iiriinler ise rotaya entegre

edilecektir.

3.5.1.2. Kayseri ili Gastronomik Uriinleri ile Tlgili Bulgular

Bu béliimde Kayseri ili yerel mutfak kiiltiirline ait 34 {iriiniin 10 kriter iizerinden analiz

sonuclarina yer verilmistir. Analiz sonuglar1 Tablo 3.3°de goriilmektedir.

Tablo 3.3. Kayseri {li Gastronomik Uriinlerin Analizi

. g :: g zo| 2 | oz@ g §§;: g é%@ =3

Uriin No ve Adi s | ¥ g g;g; g ;: % . q% §§ gg
1 | Borek Asi Corbast 331311202424 ]|24(35]3,128]24/(273
2 | Yogurtlu Corba (Toyga) | 25|25 231,921 1,929 1,820/ 1,8 (21,5
3 [Kursun Asi 2812926 |25[26]28]35](25]24]|26][271
4 |Arabasi Yemegi 36331243031 ]31]36]29]26]28]304
5 | Gendime Corbasi 1,820 1,0 [20]23|1,8]25]21]|19]20](194
6 |Kayseri Mantis 40140 [3,6]40[40]40]39]40]39]3,8]391
7 | Yag Mantist 39 1383634353538 ]36]33]3,5]358
8 | Prov Mantis 2812612021 (2828]30]24]23]24]250
9 [ Tepsi Mantist 36 135(3113,6[38]3,5(36]34]3,1]3,3(345
10 | Sebit Yaglamasi 40| 40| 3,6 | 40|40 4040394040 (395
11 | Sac Béregi 25129(26|30(30]34]33][28]3,0]28]291
12 | Tahinli Katmer 34035]131(33]34]30]31]35]3,5]3,4]33.1
13 | Pehli 1619114161613 ]28]|1,6[15]1,6/[169
14 | Firm Agz1 3,833 (31 31]33]3,1]3,6]3,6]3,0]3,5](334
15 | Bezdirme (Yahyali Usulii | 18 | 24 [ 1,4 | 2,1 [ 19| 1,6 [ 1,9 | 2,6 [ 2,0 | 1,6 [19.3
16 | Pastirmali Kuru Fasulye [ 34 [ 34 (29 (3429293630 34]34]32.1
17 | Bogiir Dolmasi 201,814 141414181016 14]150
18 | Sogan Baskisi 0908 |16]10[1,0]06|1,3]05]08](1,0]94
19 | Pitpat pilav 01,0, 14110[10[1,1]1,6[09](1,0/(11,3
20 | Kagitta Pastirma 3,8 (393538343536 3,1]4,0]4,0]36,5
21 | Patlican Kovalama 2114141419 1,1]1,8[08]15](1,5]14,8
22 | Prrtimpirit (Kirtimburt) 24123 (1618282125 1,8]18]21 (21,0
23 | Uziimlii Gerdan 25| 1,811,921 (23242118 1,6] 19203
24 | Kabak Citma 2311411915 (18[1013]09]1,0] 1,1 ]14,0
25| Po¢ 35(3534(36(33]38][3,6]39]3,6]3,9]360
26 | Nevzine Tatlist 393834 (3335]33]39]3,8]3,6]3.,8]36,0
27 |Aside 34134128 |24129]23]38]3,1]26]26]29,1
28 | Kayis1 Kavurma 23126231820 1,1]211,0]18]|14]183
29 | Maramisa 2311314131308 1,9 1,1 1,1]1,1][134
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30 | Kedi Bacagi/Cevizli Sucuk [ 34 | 35| 3,1 3,338 (3,1]34]34]|34]3,1(334
31 | Telteli 23 (2116|2123 1,1[16]09](f21]1,6/[178
32 | Pekmez Helvasi 251201912018 1,626/ 1,8]21]1,5]198
33 | Omma 141181101316 1,3]18[09](1,5]1,3]/13,6
34 [ Un Kurabiyesi 28 123125252426 21]24]30]25](250
35 | Kayseri Pastirmasi 40| 40| 3,6 | 40|40 |40 |40 404,040 (396
36 | Kayseri Sucugu 40| 40| 3,6 | 40|40 |40 |40 404040 (396

N= 16 (Muhtesem U:36-40, Ustiin U: 30-35, Uygun:20-29, Siradan U:6-19, Yetersiz U=0-5)
(Kaynak: Barrera ve Bringas, 2009)

Tablo 3.3’de Kayseri ili yerel mutfak kiiltiiriine ait 36 gastronomik {iriiniin 10 kriter
tizerinden analiz sonuglart yer almaktadir. Analiz sonucglarma gore Kayseri ili
gastronomik iiriinleri igerisinde en yiiksek toplam puani Kayseri Sucugu ve Kayseri
Pastirmas1 (39,6) alirken, en diisiik puani ise Sogan Baskisi (9,4) almistir. Tablo
incelendiginde, Kayseri Mantis (39,1), Sebit Yaglamas: (39,5), Kagitta Pastirma
(36,5), Poc (36), Nevzine Tatlis1 (36), Kayseri Pastirmasi (39,6) ve Kayseri Sucugu
(39,6) Muhtesem Uriin sinifinda yer aldig1 goriilmektedir. Arabasi Yemegi (30,4),
Yag Mantisi (35,8), Tepsi Mantis1 (34,5), Firin Agzi (33,4), Pastirmali Kuru Fasulye
(32,1) ve Kedi Bacagi/ Cevizli Sucuk (33,4) Ustiin Uriin sinifina giren {iriinlerdir.
Dokuz iiriin Uygun Uriin smifina girerken, on iki iiriin ise Siradan Uriin smifina
girmektedir. Yetersiz iiriin sinifina giren herhangi bir iiriin bulunmamaktadir. Analiz
sonuglar1 detayli incelediginde tiim kriterlerden, Sogan Baskis1 (0,5) yemegi en diisiik
puam aldig1 goriilmektedir. One ¢ikan iiriin smifinda yer alan Kayseri Pastirmasi ve
Kayseri Sucugu, dokuz kriterden tam puan alirken Cevre ile Iliskisi kriterinden 3,6

puan almstir.

Kayseri mutfak kiiltiirine ait {iriinlerin analizleri sonucunda ortaya ¢ikan sonuglara
gore; Kayseri mantisi, sebit yaglamasi, kagitta pastirma, pog, nevzine tatlisi, Kayseri
pastirmast ve Kayseri sucugu olusturulacak rotada kesinlikle yer almasi gereken
tiriinlerdir. Arabasi yemegi, yag mantisi, tepsi mantist , firin agzi, pastirmal kuru
fasulye ve kedi bacagi/ cevizli sucuk olusturulacak rotada yer alacak, diger iiriinler

ise rotaya entegre edilecektir.

3.5.1.3. Nigde Ili Gastronomik Uriinleri ile Tlgili Bulgular
Bu boliimde Nevsehir ili yerel mutfak kiiltiirine ait 26 {irliniin 10 kriter {izerinden

analiz sonuglarina yer verilmistir. Analiz sonuglar1 Tablo 3.4’de goriilmektedir.
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Tablo 3.4. Nigde ili Gastronomik Uriinlerin Analizi

Uriin No Ve Ad1 ?; § % ;; é % g g\&;% i g% E

g s | g 3 3 £ lszo| £ z | &

1 |Dut Yapragi Sarmasi 23 (1,0 120 (1,3 |22 |1,2 3,8 |12 (1,0 [1,5 |17,5
2 | Yaprak Ditmesi 1,8 (2,3 (2,3 (1,3 [2,0 [0,7 |40 |1,0 |1,3 |1,0 |17,8
3 | Pancar Pezzigi L8 123 |L,7 |1,3 |20 |08 |3,7 |1,2 |1,0 |0,7 |16,5
4 | Pirin¢li Elma Dolmas:1  |2,5 1,2 [2,0 [1,7 |25 |1,3 [3.8 (28 2,5 |22 [22,5
5 | Erikli Pirasa Yemegi 23 (1,0 123 (1,3 |22 |1,0 3,8 |1,2 (1,0 [1,3 |17,5
6 |Nigde Tava 40 140 140 |38 140 |33 |40 |33 |35 |38 |37,8
7 | Bossulu 23 133 12,7 |1,7 128 |1,7 |37 |1,2 |1,3 |1,3 |22,0
8 | Mazaklh Koftesi 2,5 133 13,0 12,2 |3,7 |20 |3,8 |22 |20 |1,7 |263
9 | Boranasi 22 13,0 (2,3 (1,2 |14 [1,7 |3,8 |20 |1,3 |1,3 ]20,2
10 | Bor Sogiirme 40 140 140 |38 13,7 |33 |40 |40 |33 |3,8 |38,0
11 | Tahinli Pide 3,7 |40 |40 [3,8 [4,0 [3,3 |3,7 [4,0 [3,8 [3,8 |38,2
12 | Sepe 33 2,1 3,7 |32 |2,7 |28 |3,7 |1,7 |2,7 |2,5 |28,3
13 | Fertek Halkas1 3,7 140 |33 |28 |33 [|3,0 |35 |23 |2,7 |2,8 |3L5
14 | Fertek Coregi 30 4,0 3,0 |25 (23 (25 |35 |[1,7 [2,0 |22 |26,7
15 | Mangir Corbasi 22 (2,8 (2,0 (2,0 [2,7 [1,3 |3,8 |20 |1,7 |1,7 |22.2
16 | Ogma Corbast 22 12,7 12,0 120 120 |1,7 |38 |15 |20 |1,7 |21,5
17 | Bor Arabasi Corbasi 23 12,7 (2,8 (2,0 (2,0 [1,7 |3,5 [1,3 |20 [1,5 |21,8
18 | Kofter 3,7 140 |3,7 |3,7 |38 |40 |40 |1,0 |3,7 |3,8 |353
19 | Bandirma 2,7 140 3,7 13,0 13,7 |33 |37 |23 |2,7 |3,0 [32.0
20 | Paluza 2,0 12,7 123 |L,7 |L,7 |1,3 |38 |1,7 |13 |1,0 |19,5
21 | Kuru Zerdali Kavurmasi | 2,2 |2,8 [2,7 (2,0 (2,3 |1,7 3,8 [1,7 [2,0 [1,7 |22,8
22 | Sarigiburma 30 14,0 3,7 |23 |33 |2,7 |40 |23 |2,7 |2,7 |30.7
23 | Kivrim Borek Tatlisi 2,7 13,7 (2,7 (2,3 [3,0 [23 |35 |20 |2,0 |2,0 |26,2
24 | Halveter 2,7 12,7 13,0 120 120 |1,3 |37 |1,3 |1,3 |20 |22,0
25 | Darbogaz Kirazi 40 140 140 |3,7 140 |3,7 |40 |40 |40 |40 |393
26 | Nigde Mavisi 2,7 (3,7 12,3 2,0 [2,7 |2,0 |25 [2,0 |2,7 (2,7 [252

N= 11, (Muhtesem U:36-40, Ustiin U: 30-35, Uygun:20-29, Siradan U:6-19, Yetersiz U=0-5
, Kaynak: Barrera ve Bringas, 2009)
Tablo 3.4’de Nigde iline ait 26 adet gastronomik iirlinlin analiz sonuglar1 yer
almaktadir. Analiz sonuglarina gore Nigde ili gastronomik iiriinleri i¢inde en yiiksek
toplam puani, Darbogaz Kirazi (39,3) alirken, en diisiik puani ise Pancar Pezzigi (16,5)
almistir. Dut Yapragi Sarmasi (17,5) ve Erikli Pirasa Yemegi (17,5) toplam puan
diisiik olan diger gastronomik iiriinlerdir. ~ Tablo incelendiginde Nigde II’inin

gastronomik tiriinlerinden Nigde Tava (37,8), Bor S6giirme (38,0), Tahinli Pide (38,2)
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ve Darbogaz Kirazi (39,3) Muhtesem Uriin sinifinda yer aldig1 goriilmektedir. Kofter
(35,3 puan ) , Fertek Halkas1 (31,5), Bandirma (32) ve Sarig1 Burma (30,0) Ustiin
Uriin sinifina giren iiriinlerdir. On iig iiriin ise Uygun Uriin sinifinda yer almaktadir.
Ug iiriin Siradan Uriin sinifinda yer alirken, Yetersiz Uriin sinifinda herhangi bir
{iriin yer almamaktadir. Analiz sonuglarma gore diisiik puan alan {iriinlerin Uretici
Ilgisi ve Pazardaki Durumu kriterlerinden diisiik puanlar aldiklarindan dolayn, diisiik
puan alan iiriinlere ticari isletmelerin ilgi gostermediklerini sdylemek miimkiindiir.
Tiim kriterlerden en diisiik puani, Pancar Pezigi (0,7) Gastronomik Arz ve Talep

kriterinden almustir.

Nigde ili yerel mutfak kdltiirii {irlinlerinin analiz sonuglarina gére Nigde tava, Bor
sogiirme, Tahinli pide ve Darbogaz kiraz1 olusturulacak rota kesinlikle yer almasi
gereken tiriinlerdir. Kofter, Fertek halkasi, bandirma ve sarigi burma olusturulacak rota

yer alacak, diger iiriinler ise rotaya entegre edilecektir.

3.5.1.4. Nevsehir ili Gastronomik Uriinleri ile Tlgili Bulgular

Bu bolimde Nevsehir ili yerel mutfak kiiltiirtine ait 17 {irliniin 10 kriter {izerinden

analiz sonuglarina yer verilmistir. Analiz sonuglar1 Tablo 3.5’de goriilmektedir.
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Tablo 3.5. Nevsehir {li Gastronomik Uriinler Analizi

N oz E | =FF 2l =2
S| 2 |s (e8| |2kE | 2|8
Uriin No ve Ad1 e[S |5|g|=|2|Z2EE |3l c|E
B a | & s [ |[FE=s|la ksl
2| Elg|Sl2|E|8[*|EEE| =

s | 2| 7| & - E E
2| g El2|F SlZLal&EF7| =
& S, = | = = =P o | & > | &
< = |E (e[~ | |8 ba|%| 5|5
5 [ = | B g2 | £ S S|z

& 3 = - = pS
1 | Kéfter/ Koftiir 25 (2,5 (231,821 |1,83]2,5 14,0 |1,6 |2,00]23,3
2 | Kuru Uziim 40 4,0 (3,8 (3,540 |3,00]/3,6 |23 |3,1 |3,33|34.8
3 | Uziim Pekmez 4,0 (4,0 [4,0 (3,3 (3.8 |2.83]3,8 |25 2.8 |3,67|34.8
4 | Bal/ Siipiirge Pekmezi 2,5 (2,8 [3,6 [2,5]3.11,50]3,5 1,1 |1,6 |1,83]|24,3
S Nevsehir Testi Kebabi 40 14,0 [3,5]3,8 14,0 14,00]13,5 4,0 3,5 |4,00(38,3
6 Nevsehir Tarhanasi 23 12,8 3,5 (2,6 3,5]1,50(3,1 (1,3 [1,8 |2,17(24,8
7 | Nevsehir Kabak Cekirdegi 4,0 4,0 [4,0 [4,0 [40(3,67]3,6 |40 |40 |3,50|38,8
8 Kaymakli Kuru Kaymagi 3,8 13,3 3,6 [3,313,6 12,6713,3 13,3 14,0 |3,00(34.0
9 [Kaymakli Ekmegi 1,6 (2,1 [2,5 12,5 13,0 |1,83]2,5 4,0 |2,0 |2,00]24,1
10 | Comlek Peyniri 3,00(2.6 |3,1 (2,8 (3,3 ]2,00(2,8 (23 |28 [2,50]|27,5
11 | Uziim Tursusu 28 |25 [3,1 1,828 ]1,00(3,1 1,6 [1,3]1,33|21,6
12 | Nevsehir Tava 3,8 3,5 |40 (3,138 (3,33]3,5|1,1 |3,1 |3,33]32.8
13 | Nevsehir Ciglemesi 3,0 12,6 3,6 (2,6 13,6 1,83[2,8 |21 [2,02,17/|26,6
14 [ Tandir Corbast 3,6 13,1 |3,5(2,813,5/1,83(3,1 |1,6 [1,6 |2,00/27,0
15 | Kayis1 Tatlisi/ Dolmast 3,3 3,1 [3,0]21133]1,67]2,6 |1,8 |1,5]2,33(25,0
16 | Sarap 4,0 4,0 [4,0 [3,8 |40 |3.83]4,0 |20 |3.8 |3.67|37,1
17 | Nevsehir Simidi 40 (3,1 [4,0 (2,2 13,0 |2,00]4,0 |40 |23 |1,40|30,1

N= 18, ( Muhtesem U:36-40, Ustiin U: 30-35, Uygun:20-29, Siradan U:6-19, Yetersiz U, Kaynak:
Barrera ve Bringas, 2009)

Tablo 3.5’de Nevsehir iline ait 17 adet gastronomik {iriiniin analiz sonuglart yer
almaktadir. Analiz sonuglarina gére Nevsehir gastronomik iiriinleri i¢inde en yiiksek
toplam puani, Nevsehir Kabak Cekirdegi (38,83) alirken en diisiik ise Uziim Tursusu
(21,67) almigtir.  Tablo incelendiginde Nevsehir’in yerel mutfak {iirinlerinden
Nevsehir Kabak Cekirdegi (38,8), Nevsehir Testi Kebabi(38,3) ve Sarap (37,1)
Muhtesem Uriin smifinda yer aldign goriilmektedir. Kuru Uziim ( 34,8), Uziim
Pekmezi (34,8), Kaymakli Kuru Kaymagi (34,0), Nevsehir Tava (32,8) ve Nevsehir
Simidi (30,1) Ustiin Uriin smifina giren iiriinlerdir. Uygun Uriin smifinda yer alan

iirlin sayis1 ise dokuzdur. Ayni zamanda Nevsehir iline ait {irtinler arasinda siradan ve
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yetersiz irlin sinifinda herhangi bir yerel {riin yer almamaktadir. Tabloya
bakildiginda, Tiirk Mutfak kiiltiiriniin en 6nemli temsilcilerinden biri olan tarhananin
Nevsehir yoresinde yapilan ¢esidine iireticinin yeterli ilgi gostermedigini sdylemek
miimkiindiir. Ustiin iiriin sinifinda yer alan sarabin ise kalkinmada destek kriterinden
diisiik puan (1,40) aldig1 goriilmektedir. Buna gore tarim ve tarimsal kalkinma
konularinda, bolge yetkilileri tarafindan belirlenen 6nceliklere dahil edilmesi lizerine
caligmalarin yapilmasi gerekmektedir. Nevsehir tavanin cografi isaret kriterinden
diisiik puan alirken diger kriterlerden yiiksek puan topladigi goriilmektedir. Yapilan
detayli analizler sonucu siiplirge pekmezi, iiziim tursusu, Nevsehir tarhanasi,
Kaymakli ekmegi, ¢omlek peyniri ve kayist dolmasinin iiretici ilgisi, gastronomik arz-
talep ve pazardaki durumu kriterlerinde diisiik puanlar almistir. Bu sonuglar basta yerel

yoneticiler olmak {izere tiim paydaslarin ele almasi gereken 6nemli bir durumdur.

Nevsehir yerel mutfak {iriinlerinin analiz sonuglarina gore; Nevsehir kabak cekirdegi,
Nevsehir testi kebabi ve sarap olusturulacak gastronomi rotalarinda kesinlikle yer
alacaktir. Kuru iizim, iizim pekmezi, Kaymakli kuru kaymagi, Nevsehir tava ve
Nevsehir simidi rotalarda yer alacak, diger iiriinler ise rotaya entegre edilecektir.
Ayrica katilimcilar tarafindan Nevsehir yerel mutfak kiiltiiriine ait, Derinkuyu cilegi,
aside, acili, agpakla (kuru fasulye), divil, ayva dolmasi ve perver’in gastronomi

rotasina entegre edilebilecegi ile ilgili goriis belirtilmistir.

Aksaray, Kayseri, Nigde ve Nevsehir illerine ait yerel mutfak kiiltiiriine ait doksan iki
tirtin, 10 kriter ile analiz edilerek, hangi yerel mutfak iiriinlerinin gastronomi rotasinda
yer alacagi belirlenmistir. Analiz sonuglarina Kayseri mutfak kiiltiiriine ait Kayseri
Sucugu ve Kayseri Pastirmasi (39,6) en yiiksek, Kayseri mutfak kiiltiiriine ait Sogan
Baskis1 (9,4) ise en diisiik toplam puani almistir. Aksaray Tahinlisi (36,7) ve Nigde
Tahinlisi (38,2) yiiksek puanlar toplayarak muhtesem iiriin sinifinda yer almaktadir.
Kayseri mutfak kiiltiiriine ait Tahinli Katmer ise 33,6 puan toplamistir. Bu durum
bolge mutfak kiiltiirliniin birbirine benzerliginin bir kanit1 olabilir. Aym sekilde kabak
cekirdegi Nevsehir ve Nigde illerinde yiliksek puan toplamistir. Hazirlama ve pisirme
teknikleri ayni olan Nigde Tava (37,8), Gelveri Tavasi (36,3) ve Nevsehir Tava (32,8)

birbirlerine yakin puanlar toplamislardir. Bu urum ise benzer malzemeler ve benzer
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tekniklerle hazirlanan yiyeceklerin farkli bolgelerde farkli isimler aldiginin kaniti

olabilir.

Analiz sonuglarma gore 18 iiriin Muhtesem Uriin sinifina girerek, bir gastronomi
rotasinda kesinlikle yer lamas1 gereken iiriin olmustur. Muhtesem iiriin sinifinda yer
alan triinler gelecekte olusturulacak iiriin temali bir gastronomi rotasina ismini
verebilecek niteliktedirler. Ornegin; Kapadokya Sarap Rotas1 veya Kabak Cekirdegi
Rotasi gibi. Ustiin Uriin smifina 19 iiriin girerek gastronomi rotasinda yer alabilecek
kriterleri saglammgtir. Uygun Uriin ve Siradan Uriin smifina giren 55 iiriin ise
olusturulacak gastronomi rotasinda ana firiinlere entegre edilerek rotayr destekler
durumdadir. Analizi yapilan iiriinler igerisinde yetersiz iiriin sinifina giren herhangi bir

irlin bulunmamaktadir. Bu iiriinler asagida verilmistir.

Muhtesem Uriinler: Kayseri Pastirmasi, Kayseri Sucugu, Sebit Yaglamasi, Darbogaz
Kirazi, Kayseri Mantisi, Nevsehir Kabak Cekirdegi, Nevsehir Testi Kebabi, Nigde
Tahinli Pidesi, Bor S6giirme, Nigde Tava, Sarap, Serbetli Pide, Aksaray Tahinlisi,

Kagitta Pastirma, Gelveri Tava, Tulum Kebabi, Po¢ ve Nevzine Tatlis1

Ustiin Uriinler: Yag Mantis1, Kofter, Gelveri Ekmegi, Kuru Uziim, Uziim Pekmezi,
Tepsi Mantis1, Kaymakli Kuru Kaymagi, Esmekaya Koyun Yogurdu, Firin Agz1, Kedi
Bacagi, Tahinli Katmer, Nevsehir Tava, Pastirmali Kuru Fasulye, Inceelek Tatlisi,

Bandirma, Fertek Halkasi, Sarig1 Burma, Arabasi Yemegi ve Nevsehir Simidi

Uygun iiriin: Sa¢ Boregi, Aside, Sepe, Comlek Peyniri, Borek Asi Corbasi, Kursun
As1, Tandir Corbasi, Fertek Coregi, Nevsehir Ciglemesi, Kiviim Borek Tatlisi,
Gilizelyurt Pekmezi, Nigde Mavisi, Kopiik Helvasi, Prov Mantisi, Un Kurabiyesi,
Kayis1 Dolmasi, Nevsehir Tarhanasi, Nevsehir Koftiirii, Siiplirge Pekmezi, Kaymakli
Ekmegi, Kuru Zerdali Kavurmasi, Pirin¢li Elma Dolmasi, Mangir Corbasi, Bossulu,
Halveter, Bor Arabas1 Corbasi, Uziim Tursusu, Toyga Corbasi, Pirtimpirt, Uziimlii

Gerdan ve Boranasi

Siradan Uriin: Pekmez Helvasi, Paluza, Gendime Corbasi, Bezdirme (Yahyal
Usulii), Kayis1 Kavurma, Telteli, Yaprak Ditmesi, Sulu Yumurta, Dut Yapragi

Sarmasi, Erikli Pirasa Yemegi, Pehi, Pancar Pezigi, Cligiiciik (Diigiicii) Tatlis1, Bogiir
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Dolmasi, Patlican Kovalama, Catlatma, Omma, Maramisa, Pitpit Pilavi ve Sogan

Baskisi

Yapilan analizler sonucunda yetersiz iiriin sinifina giren bir yerel mutfak kiiltiirii

urini bulunmamaktadir.

Analiz sonuglarina gore Kapadokya bdolgesini ziyaret edip bolge mutfak kiiltiiriinii
deneyimlemek ve bolge mutfak kiiltiiriinii tanimak isteyen ziyaretgiler, Kayseri
pastirmasi, Kayseri sucugu, sebit yaglamasi, Darbogaz kirazi, Kayseri mantisi,
Nevsehir kabak ¢ekirdegi, Nevsehir testi kebabi, Nigde tahinli pidesi, Bor sogiirme,
Nigde tava, sarap, serbetli pide, aksaray tahinlisi, kagitta pastirma, gelveri tava, tulum
kebab1, pd¢ ve nevzine tathisim kesinlikle deneyimlemelidir. Ornegin Kayseri’yi
ziyaret eden bir ziyaret¢i, 6gle yemeginde borek asi gorbasi, Kayseri mantisi veya sebit
yaglamasi ve Nevzine tatlisindan olusan bir menii tiiketirken Kayseri sucugu ve
Kayseri pastirmasi satin alabilir. Ayn1 sekilde Nevsehir’i ziyaret eden bir ziyaretgi,
tandir ¢orbasi, Nevsehir testi kebab1 ve aside tatlisindan olusan bir menii tiikketirken

kabak c¢ekirdegi satin alabilir.

Calismanin sonraki boliimiinde gastronomi rotalarinda yer alacak yiyeceklerin

deneyimlenebilecegi noktalar1 gosterir haritalara yer verilmistir.

3.5.2. Gastronomik Uriinlerin Deneyimlenebilecegi Noktalar ile lgili Bulgular

Calismanin bu boliimiinde yerel mutfak kiiltiiriine ait tiriinlerin analiz edilmesi ile elde
edilen verilerden faydalanarak “muhtesem {iriin” ve “Ustlin iirlin” smifina giren
tirtinlerin deneyimlenebilecegi isletmeler belirlenerek rotalar olugturulmustur. Seyahat
acenteleri ve ziyaretciler tarafindan en ¢ok kullanilan giizergahlarda iletmeler
belirlenmistir.  Belirlenen isletmeler {i¢ sinifa ayrilmigtir. Bunlar; yerel yemek
isletmeleri, aligveris isletmeleri ve sarap isletmeleridir. Telif haklar1 ve haksiz rekabet
yaratacagindan dolayi belirlenen isletmelerin isimleri kullanilmayarak her biri 1’den
baslayarak numara verilmistir. Biitiinlesik bir yaklagimla olusturulacak rotalarda
konaklama isletmelerine de yer verilmelidir (Barrera, Bringas, 2009). Ancak bolgede
konaklama isletmelerinin fazlaligindan dolay1 olusturulan haritalarda konaklama

isletmelerine yer verilmemistir.
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Gastronomik ftiriinlerin deneyimlenebilecegi noktalar CBS sistemine kaydedildikten
sonra genel harita ortaya ¢ikarilmigtir. Aksaray, Kayseri, Nigde ve Nevsehir illerini

kapsayan Harita 3.2 analizler sonucunda belirlenen gastronomik tiriinlerin

deneyimlenebilecegi yerleri gostermektedir.
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Harita 3.2. Tiim Gastronomi Noktalar1 Gosterir Harita

Haritada konumlar1 gosterilen ticari isletmelerin cografi konumlarina gore illere

dagilimi1 asagidaki gibidir.

e Kayseriil stmir1  :11 igletme
e Aksaray il stnir1 @ 5 iletme
e Nigde il sinir1 : 3 isletme

e Nevsehiril sinir1 @ 18 igletme

Haritada konumlar1 gosterilen isletmelerin faaliyetlerine gore dagilimi asagidaki

gibidir.
e Sarap isletmesi :6 isletme
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e Aligveris isletmesi  :5 isletme veya nokta

e Yerel yemek isletmesi:26 isletme
Harita 3.2°de belirlenen noktalar1 birbirine baglayan {i¢ farkli gastronomi rotasi
olusturulmustur. Olusturulan budur rotalar kirmizi tur gastronomi rotasi, mavi tur
gastronomi rotasi ve yesil tur gastronomi rotasi olarak isimlendirilmistir. Olusturulan

bu rotalarin detaylar1 sonraki boliimlerde agiklanacaktir.

3.5.2.1. Kirmizi Tur Gastronomi Rotasi

Kirmiz1 tur gilizergdh1 bolgeye gelen ziyaretcilerin en ¢ok kullandigi gilizergahtir.
Goreme, Ughisar ve Ortahisar kasabalar1, Urgiip ve Avanos ilgesi ve Cavusin koyii
giizergah {izerinde bulunan baslica yerlesim yerleridir. Kayalik Kapadokya alani
igerisinde dikdortgen seklinde dolasan gilizergah yaklasik 40 km uzunlugundadir.
Goreme Agik Hava miizesi, Asiklar vadisi, Uchisar panorama, Uchisar ve Ortahisar
kaleleri, Kiz1l Cukur, Giivercinlik vadisi, Urgiip U¢ Giizeller, Devrent vadisi, Zelve
Acik Hava miizesi ve Avanos c¢anak, ¢comlek atdlyeleri ziyaret edilebilecek onemli
yerlerdir. Giizergdh {lizerinde bulunan biitiin yerleskelerde konaklama imkani
mevcuttur. Kirmizi tur glizergahina baglh kalinarak olusturulan Kirmiz Tur
Gastronomi Rotas1 Harita 3.3’de gosterilmistir. Kirmizi Tur Gastronomi rotasini
kullanan ziyaretgiler Nevsehir yerel mutfak kiiltiiriinii deneyimleme ve yerel mutfak

kiiltliriine ait yiyecek ve igecekleri satin alma imkani bulabileceklerdir.
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Harita 3.3. Kirmiz1 Tur Gastronomi Rotas1

Harita 3.3 incelendiginde Kirmizi Gastronomi Rotasi’nda ii¢ sarap isletmesi, bir
alisveris bolgesi ve 10 yerel yemek isletmesi bulunmaktadir. Urgiip ilgesinden sonra
giiney dogu istikametine dogru yaklasik 10 km karayolu devam edildiginde 16
numarali isletmede Nevsehir yoresi yemekleri tadilabilecektir. Isletme yemek servisi
yaninda, yemek kursu hizmeti de vermektedir. Ogle ve aksam yemegi hizmeti veren
isletmede manti, yaprak sarma, pastirmali kuru fasulye, ev baklavasi gibi bir¢ok yemek

tadimi yapilabilir ve yapimi dgrenebilir.

Kapadokya bolgesini ziyaret eden ziyaretgilerin tatmay: istedigi yiyeceklerin en
basinda testi kebabi gelmektedir. Dana eti, domates, biber, sarimsak ve c¢esitli
baharatlarin harmanlandiktan sonra bolgede iiretilen testilere doldurulduktan sonra
testinin agz1 hamur ile kapatilip yaklasik iki saat pisirilmesi seklinde hazirlanan bir
yemek olan testi kebab1 sunumu ile de ¢ok ilgi gormektedir. Testi kebabi pisirildikten
sonra sunum i¢in masaya testi ile birlikte getirilir ve masada testi kirildiktan sonra

servis edilmektedir. Kirmizi Gastronomi Rotasini kullanan ziyaretgilerin bolgede testi
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kebabi tadabilecegi yerler, Géreme Kasabasinda 9 numarali isletme, Avanos ilgesinde
3 numarali isletme, Uchisar kasabasinda 5 nolu isletme ve Cavusin koyiinde ise 4
numarali isletmedir. Cavusin kdyiinde bulunan 4 numarali isletmede Testi kebabi1
yanisira bolge mutfagina 6zgii Koftiir tatlisi, Nevsehir simidi, Yaprak sarma ve manti

gibi diger yerel yemekleride tatma imkani bulunmaktadir.

Nevsehir yerel mutfak kiiltiiriine ait en Onemeli {iirlinlerden biri olan Kabak
cekirdeginin satin alinabilecegi yer ise 12 numaral1 bdlgedir. Urgiip ilgesi merkezinde
bulunan bolgede kabak cekirdegi vb. iirlinleri satan 4 isletme bulunmaktadir. Bu
isletmelerde kabak ¢ekirdegi yani sira bolgede iiretilen, kuru liziim, iiziim pekmezi gibi

diger yerel iirlinlerde satin alinabilmektedir.

Kapadokya bélgesine ait oneli iirlinlerden bir olan sarap ise Uchisar kasabasinda 8,
Urgiip ilgesinde 13 ve 14 numarali isletmelerde tadim yapilabilecek ve satin
alinabilecektir. Sarap tretimi, tadim1 ve satis1 yapan bu isletmelerde bolgedeki
baglardan elde edilen iiziimlerden yapilan saraplari satmaktadir. Sarap iiretimi ve satisi
bolge icin ¢ok dnemli olmasina ragmen ziyaretcilerin bag bozumu ve sarap iiretim
siirecine katilabilecegi bir isletme tespit edilememistir. Uziim baglarmi gdrmek isteyen
ziyaretgiler rota disina ¢ikarak Giilgehir ilgesinde bulunan 2 numarali isletmenin
bulundugu bolgeyi ziyaret edebilirler. Butik iiretim saraplar1 deneyimlemek isteyen
ziyaretciler ise Kayseri- Ankara (D-260) yolu iizerinde bulunan 26 numarali isletmede
bu deneyimi yasayabilirler. Yirmi alti numarali isletme sinirli sayida sarap iiretmekte
olup ziyaretgiler Eyliil- Ekim aylarinda bag bozumu etkinliklerine de katilabilirler.

Kapadokya bolgesi i¢in sarap rotalart 6zel olarak ¢alisilmasi gereken bir konudur.

Kirmizt Gastronomi Rotasini kullanan ziyaretgiler Nevsehir ili sehir merkezine
ugrayarak 10 numarali isletmede Nevsehir tava ve ¢igleme tiiketebilirler. Bolge
yemeklerinin ev kadinlan tarafindan hazirlandigi Ughisar kasabasinda bulunan 7
numarali isletmede manti, cevizli eriste, yaprak sarma, lahana sarma ve aside tatlisi

gibi birgok yemegi tadabileceginiz bir isletmedir.

Kirmizi Tur Gastronomi rotas1 Kayalik Kapadokya bolgesi icerisinde olusturulmus bir

giizergahtir. Bu rotay1 kullanan ziyaret¢iler Nevsehir mutfak kiiltiiriine ait yiyecek ve
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icecekleri deneyimleyerek mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi sahibi olabilirler. Ayrica

bolgeye ait yiyecek ve icecekleri satin alarak yasadiklar yerlere gotiirebilirler.

3.5.2.2. Mavi Tur Gastronomi Rotasi

Mavi tur giizergah1 Kayseri sinirlart igerisinde bulunan Soganli Vadisi’ni ziyaret
etmek amaci ile diizenlenmis bir giizergahtir. Giizergah uzunlugu gidis doniis yaklasik
135 km’dir. Gidis yolundan doniis yapilmayip Soganlidan sonra giiney dogu yoniinde
ilerleyip Nigde- Kayseri otoyolunu (D-805) kullanarak, Kayseri sehir merkezine
ulagip tekrar bolgeye doniildiiglinde ise gilizergah uzunlugu yaklasik 200 km’dir.
Soganli vadisi, Urgiip ilgesi Sahinefendi kdyii siirlar1 igerisinde bulunan Sobesos
Antik Sehri, Kaymakli Yeralt1 Sehri, Derinkuyu Yeralt1 Sehri ziyaret edilecek 6nemli
ziyaret yerleridir. Mavi turun net bir gilizergdht olmayip farkli gidis doniis
uygulamalar1 bulunmaktadir. Calismanin ana amaci Boélge i¢in gastronomi rotasi
olusturmak oldugu i¢in Mavi Tur Gastronomi Rotasina standart giizergah disinda
Goreme veya Urgiip balangi¢ olmak iizere, Mustafapasa- Cemil kdyii- Soganli koyii,
Yesilhisar ilgesi-Kayseri il merkezi ve Goreme veya Urgiip bitis olacak sekilde
Kayseri ili yerel mutfak kiiltliriiniin de deneyimlenebilecegi bir alternatif rota

eklenmistir. Mavi Tur Gastronomi Rotas1 Harita 3.4’te gosterilmistir.
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Harita 3.4. Mavi Tur Gastronomi Rotas1

Mavi Tur Gastronomi rotasini kullanan ziyaretciler Sobesos Antik Kentini ve Soganli
Vadisini ziyaret ettikten sonra D-805 karayolunu kullanarak Kayseri il merkezine
ulagmaktadirlar. Kayseri sehir girisinde yer alan 27 numarali isletmede Kayseri yemek
kiiltiiriiniin en 6nemli iiriinlerinden olan Kayseri Pastirmas1 ve Kayseri sucugu satin
alabilirler. Kayseri Pastirmasi ve Kayseri Sucugunun satin alinabilecegi baska nokta
ise 33 numarali alandir. Bu alan Kayseri il merkezinde yer alan Cumhuriyet Meydani
olup pastirma ve sucuk saticilarinin kiimelestigi bir bolgedir ve ii¢ yiizden fazla satici
bulunmaktadir. Ziyaretciler bu alanda ayn1 zamanda Kayseri mantis1 ve ¢emen gibi
diger yoresel tirlinlere de ulasabilirler. Cumhuriyet Meydanina yiiriiylis mesafesi 5
dakika olan 35 numarali isletmede ise Kayseri mutfagina ait farkl bir tarif olan dana
po¢ kebabini tadabilirler. Biiyiikbas hayvanlarin kuyruk kismindan elde edilen kemikli
etlerin toprak giliveclerde yaklasik oniki saat firinda pisirilmesi ile yapilan pd¢ kebabi
siradisi bir yemektir. Ziyaretcilerin bu igletmede denemesi gereken baska bir lezzet ise
Gilaburu suyudur. Ziyaretciler ayni isletmede Kayseri mantis1 ve Nevzine tatlisi
bulabilirler. Kayseri’de 32 ve 36 numarali isletmeleri giden ziyaretciler Kagitta

pastirma, Kayseri sucugu, Develi civiklisi, Kayseri mantisi, sebit yaglamasi ve nevzine
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tatlisin1 deneyimleyebilirler. Kayseri mutfagina 6zgii bir pide olan Develi civiklisinin
34 numarali isletmedir. Sadece Nevzine tatlisini tamak isteyen ziyaretgilerin gitmesi
gereken baska bir isletme ise 29 numaral isletmedir. isletmede diger tatlilarin yan

sira Nevzine tatlisi satis1 da yapilmaktadir.

Kayseri mutfak kiiltiiriine ait yiyecek ve igecekleri tatmak isteyen ziyaretcilerin
gitmesi gerek baska bir isletme ise 28 numarali isletmedir. Isletmede Kayseri mantist,
sebit yaglamasi, tepsi mantis1, yag mantisi tadilabilir. Isletmede ayrica Kayseri mantis
satin almak isteyen ziyaretciler i¢cin paketlenmis ¢ig manti satig1 yapilmaktadir. Ayrica
isletmede bircok Kayseri lezzetini tek tabakta toplayan Kayseri tabagi da

bulunmaktadir.

Mavi Tur Gastronomi rotasini kullanan ziyaretgiler Kayseri yerel mutfak kiiltiiriine ait
bir¢cok dgeyi tatma ve satin alma imkani bulabileceklerdir. Rota Kayseri bolgesinin

tim lezzetlerini barindirmaktadir.

3.5.2.3. Yesil Tur Gastronomi Rotasi

Yesil tur glizergahi yer alt1 sehirlerini ve Ihlara vadisini ziyaret etmek amaci ile
diizenlenmis bir giizergdhtadir. Kapadokya bdlgesindeki en uzun giizergahlardan
biridir. Kullanilan karayollarina goére yaklasik 130 km uzunlugunda olan giize gah
tizerinde Merkez/ Nevsehir, Kaymakli Kasabasi, Derinkuyu, Suvermez Kasabasi,
Gtizelyurt/ Aksaray, Thlara Kdyii ve Selime Koyt bulunmaktadir. Ayni giizergahtan
geri doniilecegi gibi Selime’den sonra Giilagag/ Aksaray ve Sarathh Kasabasindan
sonra D-300 yolunu kullanarak bolgeye geri doniilebilir. Kaymakli veya Derinkuyu
yer alt1 sehri, volkanik bir gdl olan Narl1 Gol, Giizelyurt Kilise Camii (Aziz Gregorius
Kilisesi) , Ihlara Vadisi, Selime Katedrali ve Peri Bacalar1, Selime Sultan Tiirbesi ve
Saratli yer alti sehir giizergah iizerinde bulunan ziyaret¢iler tarafindan ziyaret
edilebilecek Onemli yerlerdir. Giizergah {zerinde Kaymakli ve Giizelyurt’ta
konaklama imkan1 bulunmaktadir. Yesil tur giizergadhina baglh kalinarak olusturulan

Yesil Tur Gastronomi Rotasi, Harita 3.5’te gosterilmistir.
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Harita 3.5. Yesil Tur Gastronomi Rotasi
Yesil Tur Gastronomi Rotas1 Nevsehir ve Aksaray il alanlarin1 da kapsadigi i¢in hem
Nevsehir hem de Aksaray Mutfak kiiltiiriiniin deneyimlenebilecegi bir rotadir. Fakat
rota lizerinde yerlesim alanlarinin azlig1 ve kirsal yerlesim alanlari olmasindan dolay1
az sayida igletme bulunmaktadir. Yesil gastronomi rotasini kullanan ziyaretgiler,
Kaymakli kuru kaymagi, Kaymakli ¢oregi, uygun mevsimde Derinkuyu ¢ilegi, Gelveri
tava, Gelveri ekmegi ve sarap deneyimleyebileceklerdir. Yesil Gastronomi Rotasini
kullanan ziyaretgiler yollarini toplam 60 km daha uzatarak Merkez/Aksaray’a ulasarak

Aksaray mutfak kiiltlirine ait daha fazla iiriinii deneyimleme imkan1 bulabilirler.

Harita 3.5 incelendiginde ziyaretcilerin Yesil Gastronomi Rotasi iizerinde bolge
mutfak kiiltliriinii deneyimleyebilecegi ii¢ isletme belirlenmistir. Derinkuyu’da
bulunan 17 numarali isletme Kaymakli Kuru kaymagi ve Kaymakli ekmegi, koftiir
satin alinabilecek, 22 numarali isletme Gelveri Sarabinin tadiminin yapilabilecek ve
satin alinabilecegi isletme ve 21 numarali isletme ise Gelveri tava ve Gelveri ekmegi
basta olmak {izere diger yoresel yemeklerin tadilabilecegi isletmedir. Ayrica Yesil
Gastronomi rotasinin kullanan ziyaretgiler Derinkuyu ilgesinden Giizelyurt

istikametine dogru yol boyunca bulunan ¢ilek tarlalarindan toplanmus ¢ilekleri yol iistii
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saticilarindan satin alabilirler. Yesil Tur Gastronomi rotasini kullanan ziyaretgiler
Selime’den sonra 27 km Aksaray yoniine devam ederek Aksaray sehir merkezine
ulagabilmektedir. Aksaray sehir merkezinde, Aksaray mutfak kiltliriine ait
deneyimlenebilecek en Onemli yiyecekler Aksaray tahinli pidesi, Aksaray tulum
kebab1 ve Aksaray serbetli pidesidir. Kemikli kuzu etinin bir giin dinlendirildikten
sonra tuz, karabiber ve kekik ile harmanlanarak, tulum seklinde ¢ikarilmis kuzu derisi
icerinde sicak topraga gomiilerek pisirilen bir yemek olan tulum kebabi, 18 numarali
isletmede tadilabilir. Peynirli pidenin seker serbeti ile servis edildigi kahvalt1 ve diger
Ogilinlerde tiiketilebilen serbetli pide ise 19 numarali isletmede deneyimlenebilir.
Yufka kalinliginda agilan mayali hamurun igerisine tahin stiriildiikten sonra katlanip
firinda pisirilmesi ile ortaya ¢ikan bir iirlin olan Aksaray tahinli pidesi 19 numarali
isletmeden satin alinabilir. Aksaray tahinli pidesi 6zellikle ramazan ayinda olmak

tizere her zaman tercih edilen bir pidedir.

Yesil gastronomi rotast Nevsehir ve Aksaray mutfak kiiltiiriine ait triinlerin
deneyimlenebilecegi bir rotadir. Rotay1r kullanan ziyaretgiler dogal ve kiiltiirel
varliklarin yaninda yerle mutfak kiiltiiriine ait ogeleri de tatma firsatina sahip

olacaklardir.

Calisma kapsaminda Kapadokya bolgesini kapsayacak sekilde ii¢ farkli gastronomi
rotasi olusturulmus ve rotalarda deneyimlenmesi gereken yerel mutfak {iriinleri ve bu
tirtinlerin deneyimlenebilecegi noktalar belirtilmistir. Olusturulan rotalar: takip eden

ziyaretciler bolge mutfak kiiltiiriinii tanima firsat1 bulacaklardir.
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SONUC ve ONERILER

Son yillarda gastronomi ve gastronomi turizmine olan ilgi hem tiiketici hem de yerel
halk ve iireticiler nezdinde oldukga artmistir. Ozgiinliik arayisinda olan turistler yerel
mutfak kiiltiiriinii tanimak ve kiiltiirel bir deneyim yasamak isterken, yerel halk ve
destinasyon paydaglari sahip olduklar1 yerel mutfak Kkiiltiirtinii en 1yi sekilde
pazarlamak istemektedir. Gastronomiye artan ilgi ile birlikte ortaya ¢ikan ve gelisen
gastronomi rotalari, yerel mutfak kiiltiiriinii deneyimlemek isteyen ziyaretciler i¢in
kilavuz niteligindedir. Gastronomi rotalarinin tarihi ile ilgili kesin bir tarihten
bahsetmek zor olsa da 1980’ li yillarda sarap turizmini gelistirmek i¢in Fransa ve Italya
da olusturulan gastronomi rotalari, gastronomiye artan ilgi ile birlikte farkl iilke ve
bolgelerde farkli temalarda gelisen bir egilimdir. Gastronomi rotalari, ziyaretgiler i¢in,
bir bolgenin yerel mutfak kiiltiiriinii 6grenme, yerel kiiltiir ile etkilesime gegme firsati
sunarken, destinasyon i¢in ekonomik, sosyal ve kiiltiirel fayda saglamaktadir. Sahip
oldugu dogal, tarihi ve kiiltiirel c¢ekicilikleri sayesinde her yil milyonlarca ziyaretgi
ceken Kapadokya bolgesi i¢in de benzer sekilde yerel mutfak kiiltiirii tamamlayici ve
destekleyici bir unsur olabilir. Kapadokya bdlgesinde olusturulacak basarili bir
gastronomi rotasi ziyaretcilere bolgenin zengin ve kiiltiirel mirasin1 kesfetme firsati

sunacaktir.

Bir gastronomi rotasi olusturmanin ilk adimi bolge mutfak kiiltiiriine ait tirlinleri
tanimlamak ve analiz etmektir. Analizler sonucunda rotada yer alacak {irlinlerin
belirlenmesi ile baglayan siireg, lirlinlerin deneyimlenebilecegi noktalar1 belirleme ile
devam etmekte ve bu noktalar1 birbirine baglayarak sonlanmaktadir. Fakat rotanin
olusturulmasi kadar, sonra atilacak adimlar da rotanin basarili olmasini belirleyecektir.
Rotanin tanmitimi, paydaglarin ilgisi, rotanin standartlar1 ve yerel yonetimler ve
kamunun tutumu rotanin basarisini etkileyecektir. Bu nedenle Kapadokya bolgesi i¢in
gastronomi rotalar1 olusturmak amaci ile yapilan bu tez ¢calismasinda, 6ncelikle rotada
yer alacak yerel mutfak firiinleri belirlenmis, bu {irlinleri deneyimleyebilecegi,
ziyaretciler ve acenteler tarafindan sik kullanilan giizergahlar {izerinde bulunan
isletmeler tespit edilerek CBS sitemlerinden faydalanilarak ii¢ farkli gastronomi rotasi

olusturulmustur.



Tez kapsaminda bolge mutfak kiiltliriine ait {riinler belirlenmis ve olusturulacak
rotalarda yer alacak gastronomik firiinleri belirlemek i¢in Arjantin Cumhuriyeti
Turizm Bakanligr ile Amerikan Kalkinma Bankasi isbirligi ile baslayan “Arjantin
Gastronomi Rotalar1 ve Giizergahlar1” adli proje kapsaminda kullanilan 6l¢lim araci
kullanilmistir. Olgiim aracinda bir gastronomik iiriiniin bélge ile bagi, ekonomiye
katkisi, arz ve talep durumu ve gevresel yoniinii tespit edecek on kriter bulunmaktadir.
Aksaray, Kayseri, Nigde ve Nevsehir mutfak kiiltiiriine ait toplam 92 iirlin analiz
edilmistir. Uriinleri analiz etmek icin kullanilan 6l¢iim araci ile bu illerde bulunan
devlet ve vakif {iniversitelerinin Gastronomi ve Mutaf Sanatlari boliimii ve Ascilik
programlarinda gorev yapan akademisyenler, ascilik dernekleri baskanlar1 ve yerel
yonetimlerde bulunan gastronomi uzmanlar1 tarafindan puanlanmistir. Puanlarin
aritmetik ortalamasi alinarak toplam puana gore iiriinler muhtesem firiin, {istiin iiriin,
uygun {riin, siradan {irlin ve yetersiz {iriin olmak iizere bes sinifa ayrilmistir. Analiz
sonucunda 18 iirlin muhtesem {irlin, 19 iirliin ise {stiin irliin simifina girerek
olusturulacak rotalarda kesinlikle yer almasi gerektigine karar verilmistir. Analiz
edilen uygun {iriin ve siradan iirlin sinifina giren 55 iiriin ise rotaya entegre edilerek

rotay1 desteklemektedir.

Zengin bir mutfak kiiltiirtine sahip Kapadokya bolgesinin mutfak kiiltiiriiniin yapilan
analizler sonucunda yeterince ticarilesemedigini sdylemek miimkiindiir. Ozellikle
turistik hareketliligin en yogun oldugu yer olan Nevsehir ilinde ticarilesmis {iriin say1s1
cok azdir. Testi kebab1 birgok yiyecek icecek isletmesinin meniisiinde yer alan tek
yerel mutfak iriiniidiir. Ziyaretciler Nevsehir yerle mutfak kiiltlirtine ait
deneyimleyebilecegi bir diger liriin ise kabak cekirdegidir. Kabak ¢ekirdeginin bir¢ok
noktada satis1 yapilmaktadir.

Kapadokya Bolgesinin kapsadigi bir diger il olan Kayserinin yerel mutfak zenginligi
ve ticarilesmesi bakimindan dnde oldugunu sdylemek miimkiindiir. Et ve et tirlinleri,
hamur isleri ve et ile hamurun birlestigi bir¢ok {iriine sahip olan kayseri yerel mutfak
{iriinlerini ticarilestirmekte de basarilidir. Ozellikle ziyaretcilerin deneyimlemesi
gereken irilinlerin basinda Kayseri sucugu, Kayseri pastirmasi, sebit yaglamasi,

Kayseri mantisi, tepsi mantisi, nevzine tatlisi ve dana pd¢ yer almaktadir. Kayseri’yi
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ziyaret eden ziyaretgilerin her {iriinii tadabilecegi veya satin alabilecegi iki veya daha

fazla nokta bulunmaktadir.

Calisma kapsaminda yerel mutfak {iriinlerinin analiz edildigi bir diger il olan Aksaray
ili mutfak kiiltlirtinde 6ne ¢ikan iiriinler Gelveri tava, Gelveri ¢oregi, tulum kebaba,
Aksaray serbetli pidesi ve Aksaray tahinlisidir. Aksaray mutfak kiiltiiriiniin de
yeterince ticarilesemedigini sdylemek miimkiindiir. Bir¢ok ziyaret¢inin ziyaret ettigi
Giizelyurt ilgesi, Selime ve Ihlara koylerinde yerel mutfak iiriinlerinin

deneyimlenebilecegi isletme sayist sinirlidir.

Calisma kapsaminda analiz edilen Nigde mutfak kiiltiiriine ait 6ne ¢ikan {iriinler Nigde
tavasi, Bor sogiirme, Darbogaz kirazi ve Nigde tahinli pidesidir. Nigde mutfak
kiltliriine ait birgok yemek hala evlerde hazirlanmakta ve ticari isletmeler tarafindan
meniilerinde yer verilmemektedir. Yerel mutfak iriinlerinin deneyimlenebilecegi
isletme sayis1 sinirlidir. Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde ¢ok karsilasiimayan ve farkli bir tarif
olan Dut Yaprag: Sarmasi Yemegi'nin, Temsil Giicii kriterinden 2,3 puan alirken,
tiretici ilgisi ve arz siirdiirebilirligi kriterlerinden 1 puan aldig1 goriilmektedir. Bu tiir
farkl1 yiyecekler bolge mutfak kiiltiiriine deger ve farklilik katmaktadir ve korunmasi
gerekmektedir.  Tim paydaglarin amac birlikteligi yaparak bu tiir yiyecekleri

gelistirmeli ve bolge gastronomisine kazandirmalidir.

Biitiinlesik bir yaklasim ile Kapadokya bolgesi mutfak kiiltiirii ele alindiginda bir¢ok
yerel yemegin sadece evlerde evlere yapildigi, yiyecek icecek isletmelerinde satis ve
sunumunun yapilmadigi, bazi {riinlerin ise Onceden bilgi vermek suretiyle
ziyaretcilere sunulmak iizere yapildigini sdylemek miimkiindiir. Ticarilesmis Gelveri
tava, Bor soglirme, testi kebabi, Nevsehir tava, firin agzi, Nigde tava gibi liriinler ayni
malzemeler ve pisirme yontemi ile hazirlanmaktadir ve benzer lezzette sahiptirler. Bu
trtinlerin  birini  tadan ziyaretgiler digerlerini tattifinda benzer lezzetleri

deneyimleyeceklerdir.

Ziyaretciler ve Kapadokya bolgesinde faaliyet gosteren seyahat acenteleri tarafindan
siklikla kullanilan, mavi tur, kirmizi tur, yesil tur olmak iizere ii¢ farkli tur giizergahi

bulunmaktadir. Kirmiz1 tur giizergah1 Kapadokya kayalik alanlarini, yesil tur
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Derinkuyu ve Kaymakli yer alt1 sehirleri ve Thlara vadisi, yesil tur ise Soganli vadisini
gezmek amaci ile diizenlenmektedir. Bu tur giizergahlarini kullanarak olusturulan

rotalar sunlardir;

Kirmiz tur gastronomi rotasi, Avanos, Goreme, Ugchisar, Ortahisar ve Urgiip
yerleskelerini kapsamaktadir ve en sik kullanilan tur giizergdht iizerindedir.
Ziyaretgilere Nevsehir yerel mutfak kiiltiiriinii yakindan tanimayi1 vadetmektedir.
Nevsehir testi kebabi, Nevsehir kabak ¢ekirdegi, Nevsehir simidi, sarap, Nevsehir tava
ve tandir corbasi rotada yer alan ana lriinlerdir. Rota iizerinde, ziyaretcilerin bu

tiriinleri deneyimleyebilecegi on iki nokta bulunmaktadir.

Mavi Tur Gastronomi Rotasi, Géoreme Kasabas1 veya Urgiip ilgesinden baslayarak
Mustafapasa, Soganli, Incesu yerleskelerini kapsamaktadir. Mavi tur giizergahina
alternatif rota eklenerek Kayseri il merkezini kapsayacak sekilde genisletilmistir.
Ziyaretcilere Kayseri mutfak kiiltiiriinii vadetmektedir. Rota iizerinde on alt1 nokta
bulunmaktadir. Kayseri sucugu ve pastirmasi, Kayseri mantisi, sebit yaglamasi,
Nevzine tatlisi, tepsi manti, kagitta pastirma, tepsi manti gibi yerel yemekleri tadabilir

ve paketlenmis sucuk, pastirma, mant1 gibi yiyecekleri satin alabilirler.

Yesil Tur Gastronomi Rotasi, Géreme kasabasindan veya Urgiip ilgesinden
baslayarak Kaymakli, Derinkuyu, Giizelyurt, Ihlara ve Selime koylerini
kapsamaktadir. Selime kdyiinden sonra doniis yolu i¢in alternatif eklenerek Aksaray il
merkezini kapsayacak sekilde genisletilmistir. Rota ziyaretcilere Nevsehir ve Aksaray
yerel mutfak kiiltiirinii vadetmektedir. Rota iizerinde bulunan alt1 noktada ziyaretgiler
yerel mutfak kiiltiiriinii deneyimleyebileceklerdir. Kaymakli kuru kaymagi, Derinkuyu
cilegi, Gelveri tava, Gelveri ¢oregi, tulum kebabi, Aksaray tahinlisi ve serbetli pide

rotada bulunan yiyeceklerdir.

Kapadokya bdlgesi icin gastronomi rotalar1 olusturmak icin yapilan bu calismadan

faydalanilarak agagidaki oneriler getirilmistir:

e Diinyada ve Tiirkiye’de basarili olmus ve amacina ulasmis gastronomi rotalari
incelendiginde, rota bolgesinde bulunan tiim paydaslarin ortak amag igin

hareket ettigi goriilmektedir. Kapadokya bolgesinde bulunan, yiyecek igecek
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isletmeleri, yerel lireticiler, seyahat acenteleri, turist rehberleri, tiniversiteler
ve yerel yonetimler ve kamu otoritelerinin basarili bir gastronomi rotasi

olusturma konusunda hemfikir olarak ortak sorumluluk alabilirler.

Gastronomi rotalari i¢in belli standartlar olusturulmali ve rota paydaslarinin
bu standartlara baglilig1 denetlenmelidir. Ayrica gastronomi rotasinda yer
alan paydas noktalar olusturulacak tabelalarla ile rotaya dahil oldugunu ve

ziyaretcilerin kolaylikla bulabilecegi sekilde yonlendirmeleri yapilmali.

Bolge mutfak kiiltiiriine ait daha fazla {irlin cografi isaret ile tescillenerek
korunmali ve tescillenen iiriinleri iireten ve pazarlayan isletmeler ve yerel

tireticiler i¢in siki bir denetim mekanizmasi1 kurulmalidir.

Kapadokya bolgesinde faaliyet gosteren acenteler ve bolgede calisan turist
rehberlerinin bolge mutfak kiiltiirii hakkinda bilgilendirilmesi, bolge mutfak
kiiltiirlinlin ~ gelismesini  ve gastronomi rotalariin basarili  olmasini

saglayacaktir.

Bolgede faaliyet gosteren yiyecek-icecek isletmelerinin meniilerinde bolge
mutfak kiiltiiriine ait cok az yemek bulunmaktadir. Bu tiir isletmeler ticari
kaygilardan dolay1 bdlge yemeklerine meniilerinde yer vermiyor olabilir.
Bolgede yer alan iiniversitelerin gastronomi ve mutfak sanatlari boliimleri,
bolge aseilar1 ve sektdr temsilcilerini bir araya gelecegi ¢alistay ve laboratuvar
caligmalar ile bolge yemekleri yiyecek icecek isletmelerinin meniilerinde yer

alabilir hale getirilmelidir.

Bolge mutfak kiiltiiri hakkinda kiiclik brosiirler bastirilarak ziyaretcilere
ticretsiz dagitilip, ziyaretgilerin bolge mutfak kiiltliriine olan merak ve istekleri
arttirilarak, yiyecek igecek isletmelerinin bu tiir yemekleri meniilerine
eklemeleri saglanabilir. Ayrica farkli dillerde hazirlanan bu brosiirler kitle

turizminin yogun oldugu yerlerde tur araclarina dagitilarak ilgi arttirilabilir.

Sarap bir destinasyonun en Onemli gastronomik &gelerinden biridir.

Kapadokya bolgesinde sarap turizmini gelistirmek icin bir sarap rotasi
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olusturulabilir. Bolgede faaliyet gosteren, kolay ulasilabilen bes isletme
cogunlukla sarap tadimi ve satis1 yapmaktadir. Bolgede sarap tiretimi yapan
isletmelerin katilmaya goniillii olacagi bu rotada, mahzen ziyaretleri, sarap

tadimi, bag bozumu, sarap iiretimi vb. etkinlikler dahil edilebilir.

Tasarlanacak mobil uygulamalar ile tur giizergahlar1 {izerinde yer alan
yerleskelerde yasayan ev sahiplerinin ziyaretcileri evlerinde agirlamalari
imkan1 verilebilir. Ev sahipleri kendi belirleyecekleri kisi sayisina, bolge
mutfak kiiltiirline ait iirlinleri hazirlay1p sunabilir. Boylelikle ziyaret¢iler onlar

gibi pisirme ve onlar gibi yeme deneyimi yasayabilirler.

Kabak ¢ekirdegi Nevsehir yerel mutfagina ait 6zel bir tirlindiir ve cografi isaret
sistemi ile tescil edilmistir. Bu kadar 6nemli bir iirlin olan kabak ¢ekirdegi ile
ilgili satin almanin haricinde her hangi bir etkinlik bulunmamaktadir. Bélgede
hasat Eyliil aymnin ikinci yarist ve Ekim ayinin ilk yaris1 yapilmaktadir. Yerel
ireticiler, c¢ekirdeklik kabak c¢ekirdegi hasadi, ¢ekirdek ayiklama ve kavurma
gibi etkinlikleri ziyaretgiler ile paylasma, seyahat acenteleri bu tiir etkinlikleri
pazarlama konusunda desteklenmeli ve tesvik edilmelidir. Ayrica Nevsehir

ilinin tamaminda iiretilen bu {irtin ile ilgili bir festival diizenlenebilir.

Gastronomi rotalar1 Avrupa iilkelerinde 1980°li yillarda, Giiney Amerika
tilkelerinde 1990’11 y1illarda olusturmaya baglanmasina ragmen tilkemizde yeni
bir kavram oldugunu sOylemek miimkiindiir.  Diger bolgelerde yer
akademisyenler tesvik edilerek gastronomi rotalari olusturma konusunda

onciliik edebilirler.

Bolge mutfak kiiltiiriine ait iirlinlerden hikayeleri var olanlarin hikayelerii
derlenmeli veya  hikayelestirilmeli ve bu hikdyelere meniilerde yer

verilmelidir.

Bolge mutfak kiiltiiriine ait olmakla birlikte calisma kapsaminda yapilan analiz
sonuglarina gore olusturulan rotada yer alamayan ve ticarilesemeyen
tirtinlerin, akdemik ¢aligmalar ile ticarilesmeme sebepleri arastirilarak ortaya

konularak ve ¢oziim onerileri gelistirilebilir.
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Calisma kapsaminda olustrulan rotalar ile ilgili seyahat acentalar1 ver turist
rehberlerinin seyahat plan1 ve zamanu ile ilgili 6neri ve goriisleri alinmalidir.

Ziyaretcilerin seyahat zamanlarini dikkate alarak yeni rotalar olusturulabilir.

Bolgede yer alan {iniversitelerin gastronomi ve mutfak sanatlari boliimleri,
ascilik programlart ve meslek liselerinin miifredatlarina bolge mutfagini

kapsayacak sekilde dersler eklenerek bolge mutfagi 6retilmelidir.

Yapilacak arastirmalar ile bolgeyi ziyaret eden ziyaretgilerin bolge mutfak
kiiltliriine olan ilgileri ve talepleri incelenerek tespit edilebilir. Ortaya ¢ikan
sonuclara gore bolge mutfak kiiltiirii ziyaret¢ilerin beklentilerini karsilayacak

sekilde gelistirilebilir.

Bolgede faaliyet gosteren Ahiler Kalkinma Ajansi, Konya Ovasi Projesi Bolge
Kalkinma Ajanst ve KOSGEP gibi kurumlar bolge mutfak kiiltiiriiniin

gelisimine katki sunacak projeleri ve yatirimcilart destekleyebilir.

Bolge mimarisine uygun ve bolgenin el sanatlarinn kullanarak tasarlamis
mekanlarda, bolge mutfak kiiltlirline ait {riinleri satan ve servis eden,
ziyaretgilerin liretimin parcasi olabildigi isletme sayisi arttilabilir ve var olan

isletmeler desteklenebilir.
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