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OZET

Yerel mutfak kiiltiirleri 6nemli turistik ¢ekiciliklerinden biridir. Yerel
mutfak kiltiiriiniin gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesi turizm
gelisiminin olumlu ekonomik, sosyal, kiiltiirel ve gevresel etkilerinin
artirilmasi ve siirdiiriilebilmesi acisindan dnemlidir. Ulkemizin énemli bir
turizm bolgesi olan Nevsehir’de yerel mutfak kiiltiiriiniin turistik bir {iriin
olarak, turizm igletmelerinin meniilerinde ne 6lgiide yer aldigi, gastronomi
turizminin gelistirilmesi agisindan mevcut katkisi, varsa oniindeki engel ve
firsatlarin belirlenmesi aragtirmanin amacini olusturmaktadir. Caligmanin
yontemini menii analizleri ve yart yapilandirilmig miilakat yontemi
olusturmaktadir. Bu baglamda restoranlarin meniileri incilenmis,
restoranlarin yonetici ve sef ascilart ile goriigiilerek arastirmanin bulgular
toplanmistir. Arastirmada elde edilen bulgular dogrultusunda Nevsehir yerel
mutfak kiltlirine ait yiyeceklerin restoran meniilerinde yeterince yer
almadigi, gastronomi turizminde degerlendirilebilmesi agisindan oncelikli
olarak tanitma ve tutundurma faaliyetlerinin artirilmasi gerektigi sonucuna
vartlmigtir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Yerel Mutfak Kiiltiiri,
Gastronomi Turizmi

1. GIRiS

Yemek ve mutfak olgulari tarih boyunca var oldugu kadar zamanla cgesitli
agsamalardan gecerek degisim yasamistir. Gastronomi, bu siiregte yemek ve mutfak
kiiltiirii yazinina dahil olan 6nemli bir kavramdir (Kasli vd. 2015:31). “Gastro” mide ve
dolayist ile agizdan baglayarak tiim sindirim sistemi ile iliskilidir. “Nomos” ise kural ya
da diizenleme anlamina gelmektedir. Gastronomi, yeme i¢me ile ilgili tiim normlar1 ifade
etmektedir (Santich, 2004’ den aktaran Uner 2014: 17). Gastronomi kavram ile ilgili

yerli ve yabanci yazinda yer alan tanimlardan bazilari tablo birde sunulmustur.
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Tablo. 1 Gastronomi Tanimlari

Aslan (2010)

Comert ve Ozkaya
(2014)

Cavusoglu (2011)

Deveci, Tirkmen ve

Avcikurt (2013)

Dogdubay ve Giritlioglu
(2008)

Hatipoglu (2014)

Gastronomi, damak tadi ve istah gibi zevkleri tatmin
etme amaci ile deneme ve yanilmanin, tarihsel
bilginin, kiiltiiriin, aligkanligin, yetenegin, emegin,
ihtimamin kazanilmig begenilerimize uygun olarak

ahenkli bir sekilde bir araya gelmesidir.

Gastronomi, iilke ya da bolge mutfaklarini birbirinden
aywran 6zellikleri, bir lilkenin ya da bdlgenin
yiyeceklerini, yeme-igme aligkanliklarini ve yiyecek
hazirlama tekniklerini ifade etmektedir.

Gastronomi, kiiltiir ve yemek arasindaki iligkiyi

inceleyen yeme- igme bilimi ve sanatidir.

Gastronomi, yiyecek ve igeceklerin tarihsel gelisme
stirecinden baglayarak tiim 6zelliklerinin ayrmtili bir
bi¢cimde anlagilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek
gliniimiiz sartlarina uyarlanmasi ¢alismasini kapsayan
ayn1 zamanda bilimsel ve sanatsal unsurlarla katki

saglayan bir bilim dahdir.

Gastronomi, insanlara yiyecek ve icecek
hizmetlerinin nasil ve ne sekilde yapilacagini

gosteren bir bilim dalidir.

Gastronomi, i¢inde barindirdig tiim sanatsal ve
bilimsel unsurlarla yiyecek- i¢eceklerin tarihsel
gelisme silirecinden baslayarak tiim 6zelliklerinin
ayrmtil bir bicimde anlagilmasi, uygulanmasi ve
gelistirerek giiniimiiz sartlarina uyarlanmasi
caligmalarin1 kapsayan bir bilim dali olarak

tanimlanabilir.
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Sanitch (2004) Gastronomi, gidanin {iretimi, gidalara yapilan
islemler, gidanin depolanmasi, taginmasi,
hazirlanmasi, pisirilmesi, kimyasi, gidalarin
dretimiyle ilgili diger dgeler, sindirilmesi ve
fizyolojik etkileri, yemek secimleri, gidanin sosyal ve
ekonomik yonleri, kiiltiir ve geleneklerin

arastirtlmasidir.

Bu tanimlardan hareketle gastronominin ilgi alaninin nerede, ne zaman, nasil, ne
kadar, ne sekilde, neyle birlikte ne yenip ne icilecegine dair ilkeler ve neriler oldugu ileri

siirtilebilir.

Yemek, tarih oncesi ¢aglardan beri seyahat ile iligkilendirilmistir. Giinlimiizde
gastronomi, turistlerin tatil yerini se¢cme sebeplerinin en Onemlilerinden biri haline
gelmistir. Baska bir iilkeyi ziyaret eden insanlarin beklentileri arasinda, yeni yerler
gérmenin ve yeni kiiltlirleri tanimanin yaninda, yeni tatlarla tanigma ve farkli tecriibeler

yasama arzusu da yatmaktadir. (Ozkaya ve Giindeger 2014: 188).

Gastronomi turizmi; insanlarda merak uyandiran bir yiyecek igecek deneyimini
yasamak yada daha dnceden yasanmis bir yeme igme deneyimini tekrardan yasayabilmek
icin seyahat motivasyonu yaratan ve seyahat davranislarim1 6nemli 6l¢iide etkileyen bir
turizm ¢esidi olarak tanimlanabilmektedir (Harrington ve Ottenbacher, 2010°dan aktaran

Sahin ve Unver 2015:64).

Giiniimiizde insanlar yedikleri ve igtikleri ile her gecen giin daha fazla ilgili
olmaya baglamigtir. Turizm bdlgelerinde gastronomi artik turistik iiriinleri biitiinleyici
0zelliginin yaninda tamamen kendi basina bir turistik {irlin haline gelmistir (Kesici, 2012:
35). Turistlerin bir iilkeyi ziyaret etmelerinde 6nemli faktorlerden bir tanesinin de o

iilkenin mutfak kiiltiirlinii tanimak istegi oldugu bilinmektedir (Pekyaman 2008:19).

Yoresel mutfak kavrami yiyecek igecek deneyiminin en onemli unsurlarindan
biridir. Sengiil ve Tiirkay (2015) bu kavrami; “6zel bir ydreye ait olan, o ydrenin
Kiilltiriinden izler tagiyan, bolgeye 6zgii Uriinler ve adetlerin birlesimiyle ortaya g¢ikan,
yore pisirme tekniklerinin kullanilmasi ile yapilan, dini ya da milli sebeplerle de
olusabilen, yore insanlar1 tarafindan ayricalikli tutulan yemeklerin ve i¢ceceklerin biitiinii”

olarak tanimlamislardir. Yoresel yiyecekler tiim kiiltiirlerin 6nemli bir pargasi, kiiresel
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kiiltiirel mirasin ana bileseni, turistler i¢in 6nemi giin gegtikce artan bir ¢ekicilik faktorii
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu nedenle yoresel yiyecekler, bir turizm bdlgesine ait
kiiltiirel Ozeliklerin en ©nemli parcalarindan biri olurken, turistlerin bu bolgede
yasayacaklari1 deneyimlerine, gekicilik ve ¢esitlilik katmaktadir (Kaya 2015: 637). Ayrica,
turizm gereklerine uygun olarak hazirlanabilen yoresel yemekler 6nemli bir etkileme araci
olabilmektedir. (Cohen ve Avieli 2004:767). Plummer vd, (2005)’ ne gore yoresel yiyecek
ve igeceklerin tiikketimi, turistleri ziyaret ettikleri yerin kiiltiiriine yaklastirmaktadir. Bu
yiizden destinasyonlar yerel yiyecek ve igecekleri turizm iiriinlerinin igine dahil etmeye
caligmaktadir. Ciinkii yemek, bir toplumun kendisini ve yasama tarzini ifade seklidir.

(Yiincii 2009:27).

Gastronomi uzmanlarina gore diinyanin en zengin mutfaklar1 Tiirk, Fransiz ve
Cin mutfaklanidir (Yergaliyeva 2011: 62). Bu nedenle Tiirk mutfagi, dogru bir
konumlandirma ve yaratilacak ¢ekici bir imajla, destinasyonlarin markalagsmasina biiyiik

katkilar saglayacaktir (Giizel 2009: 28).

Nevsehir yerel mutfagi, klasik Tiirk mutfagini yansitmakla birlikte, tarih dncesi
kiiltiirlerin, farkl1 dinlerin ve toplumlarin birikimlerini barindirmasi nedeniyle de énemli
goriilmektedir (Glildemir ve Isik 2011: 151). Nevsehir mutfagi genel olarak ydrede
yetisen Uriinler etrafinda gelismis bir mutfaktir. Bu cografyada tarimsal iiriinlerin ¢ok
cesitli olmamast mutfagi ve beslenme aliskanliklarin etkilemistir. Yemeklerde kullanilan
malzemeler agirlikli olarak yorede yetisen patates, mercimek, kabak, bugday, nohut,
fasulye gibi lrlinlerden olusmaktadir. Ayni zamanda Nevsehir yerel mutfaginda
pekmezin yaygin kullanildigi goriilmektedir. Ayrica tahil (un) ve etten olusan yemek
cesitleri yore halki tarafindan tiiketlmektedir (www.nevsehir.bel.tr Erisim Tarihi:
20.03.2016).

Tirk mutfak kiiltliriiniin glizel bir 6rnegini teskil eden Nevsehir mutfagi,
yapilacak olan tanitimlar sayesinde turistlerin ilgisini ¢ekebilecektir. Bolgeyi ziyaret eden
turist profiline uygun hazirlama ve sunum yontemleri de dikkat ¢ekme acisindan katki
saglayacaktir (Aslan vd. 2014:5). Bu ¢aligmada, Nevsehir yerel mutfak kiiltiirii i¢erisinde
yer alan yoresel yemeklerin, gastronomi turizmi kapsaminda bdlgedeki yiyecek igecek
isletmeleri meniilerinde hangi oranda yer aldigi belirlenilmeye g¢alisilmistir. Ayrica
restoran yoneticisi ve sef ascilarla goriigiilerek Nevsehir yerel mutfaginin gastronomi

turizmi agisindan degerlendirilmesine iliskin goriisleri 6grenilmis ve bu goriigler
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dogrultusunda Nevsehir yerel mutfak kiiltiitliriin gastronomi turizmine kazandirilmasina

iligkin dneriler sunulmustur.

Arastirma kapsamina alinan Nevsehir Yerel Mutfagi’na ait yoresel {iriinlerin

regeteleri asagidaki gibidir:
Nevsehir Tava

1.500 gram kuzu eti
50 gram kuyruk yag1
4 dis sarmisak

6 adet domates

6 adet yesil biber

6 adet patlican

Tuz,

Karabiber,

Pulbiber

Domates, biber, patlican ve sarmisak dogranip bir tepsiye alinir. Kusbasi
dogranmus et, kuyruk yagi, tuz ve baharati ilave edilir. Orta 1s1l1 firinda sebzeler ve et iyice
pisene kadar pisirilir, sicak servis yapilir (http://www.sofra.com.tr Erigim Tarihi:
31.3.2016).

Agpakla (Kuru Fasulye)

Bir tiir kuru fasulye yemegidir. Yore halki "ak bakla" ad1 verilen fasulyeye ag
pahla seklinde telafuz eder ve yemek ismini buradan alir. Ag pahla haglanir. Daha sonra
domates, biber ve kuru sogan ilave edilir. Ardindan giineste kurutulan kaburga eklenerek
pisirilir. Toprak kaplarda ve tandir atesinde yaklasik 4 saat kadar pisen yemek servise

hazir hale gelir (Orgiin, Keskin 2014:230).
Comlek Kebabi
1 adet comlek
3 kg. kusbasi et
1,250 gr. domates

300 gr. sarimsak
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200 gr. vivri biber
1 tatl kasig1 karabiber

Etler kusbasindan daha kiigiik parcalar halinde kesilir. Domates, biber, sarimsak
ince ince dogranir. Etler altta kalacak sekilde testi malzemelerle doldurulur. Aralara
tereyagi yerlestirilir. Testinin agzi1 kapatilir. Firinda ortalama 2 saat pisirilir. Testinin bag

kismu fazla parcalanmadan kirilirarak servis yapilir (Cayir 2002: 19).
Tandir Corbasi

1/3 su bardag1 nohut bir gece 6nceden 1slanir, iki su bardagi su eklenip diidiiklii
tencerede kirk dakika pisirilir. Patatesler kaynar suda haslanir, soyulur ve rendelenir. Ince
dogranmis bir sogan yag igerisinde oldiiriiliir, salga eklenir ve cevrilir. Su ile birlikte
nohut, tuz ve iki su bardagi su eklenir, kaynatilir. 1/3 su bardagi bulgur eklenir, yirmi
dakika pisirilir. Patates rendesi ¢orba suyu ile ilistirilir ve ardindan ¢orbaya eklenir. Alt1
yedi dakika daha pisirilir. Tavada tereyaginda nane kizdirilir, ¢orbaya eklenir (Giildemir,

Isik 2011:8).
Aside

Tencerede su, un, tereyagi ve bir ¢ay bardagi pekmez, once iginde topak
kalmayana dek iyice karistirilir sonra ocagin alt1 agilir ve siirekli karistirilir. Koyulasan ve
kaynamaya yakin olan karisima bir ¢ay bardagi daha pekmez yavas yavas ilave edilir.
Pisen tatli, tepsiye bosaltilip yayilir. Soguyunca dilimlenir ve iizeri ceviz ile siislenerek

servis edilir (Orgiin, Keskin 2014:229).
Dolaz

Yumurta, un, su ile bulamag yapilir. Yag igersinde pembelesene kadar karistirilir.

Servis yapilacak kaba alinip, lizerine pekmez konulur (Giildemir, Isik 2011:10,14).
Gendime

Bir tavanin igerisine tereyagi konur. Sogan ve sal¢a eklenerek kavrulur. Bu
karisimin igirisine yarma katilarak biraz daha kavurmaya devam edilir. Diger yanda
kurutulmus kemik ¢omlegin altina konur. Kavrulmus yarma da eklenip, iistiinil ortecek
sekilde su ilave edilir. Comlegin agz1 kapatilarak tandirda pisirilir (www.nevsehir.bel.tr

Erigim Tarihi: 20.03.2016).
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Kuru Kaymak

Nevsehir’e ait tescilli yiyecektir. Ortalama yedi kilogram siit kendi &zel
tepsisinde yaklasik on saat odun atesinde kaynatilarak yapilir. Yore halki tarafindan
genellikle yaylalarda taze siitten tretilmektedir. Genellikle balla tercih edilen kuru
kaymak, kahvaltilarin vazgecilmez tadidir. Kaynatilmus siit, iyice 1sitilmis tandirin distiine
yerlestirilen bir tepsinin ig¢ine kopiirtiilerek dokiiliir. Tandirda kor halindeki atesin
iizerinde bir iki saat kadar bekletildikten sonra, tepsinin iizerinde biriken siitiin kaymagi
bir bigak yardimiyla kenarlarindan kesilir. Kesilen kaymak ince bir oklava yardimiyla
ikiye katlanarak kaldirilir ve kalbur iizerine konularak golgede kurutulur

(www.fibhaber.com Erisim Tarihi: 20.03.2016).
Kulaklh Mant1

Un, tuz ve yumurta yogurulur ve dinlendirilir. Ardindan agilip kare kare kesilir.
Kiyma, sogan, maydonoz, karabiber ve tuz ile i¢ malzemesi hazirlanir. Kare bigiminde
kesilen hamurun i¢ine hazirlanan i¢ malzeme konulup iicgen seklinde hamurlar kapatilir.
Kaynayan su iginde pisirilir. Sarimsakli yogurt, {izerine de tereyag salca ile kavrulup,

tabaklara konulan mantinin {izerine dokiilerek servis edilir (Orgiin, Keskin, 2014:229).
2. Arastirmanin Yontemi ve Bulgular:

Gasronomi turizmi kapsaminda,  Nevsehir yoresel yemeklerinin bolgedeki
yiyecek icecek isletmeleri meniilerinde ne oranda yer aldigmi belirlemek amaci ile
bolgedeki besi turizm isletmesi belgeli onii¢ restoran yoneticisi telefon ve e-mail ile
caligma hakkinda bilgilendirilmis, restoran meniileri talep edilmis ve onbirinden elde
edilen meniiler degerlendirilmisir. Restoranlarin meniilerinde arastirma kapsamina
alinmis olan tirlinlerin ne siklikla yer aldigina bakilmistir. Bu incelemeler dogrultusunda
goriisme sorulart belirlenmis, restoran yonetici ve sef ascilar ile yiiz ylize goriigiilerek
gdriisme sorular1 uygulanmigtir. Gorlismeler ses kayit cihazi yardimiyla goriisme aninda
kayit altina alinarak daha sonra birebir yaziya aktarilmistir.Arastirma kapsamina alinan

restoranlarin menu analizlerine iligkin bulgular su sekildedir:

758



Tablo 2. Nevsehir Yerel Mutfagina Ait Yoresel Uriinlerin Restoran Meniilerinde

Bulunma Durumu

RESTORANLAR

Yoresel 1. 2. 3 4 5 6. 7. 8 9 10 1
Yiyecekler

Nevsehir Tava - - - + + + + - + - -
Tandir Corbasi + + - - + o+ - - - - +
Agpakla - + - -+ o+ - - - -+
Comlek Kebabi + + - - + 4+ - - - - -
Kulakli Mant1 + + - - + - - - - - +
Aside - -
Dolaz - - - - - - - - - - -
Gendime - - - - e e

Kuru Kaymak - - - - - - - - - - -

Tablo 2 incelendiginde Nevsehir Yerel Mutfagi’na ait yoresel irlinlerden; Nevsehir Tava
ve Tandir Corbasinin bes restoranin meniisiinde yer aldig1, Agpakla, Comlek Kebab1 ve
Kulakli Mant1 dort restoran meniisiinde yer aldigi, Aside, Dolaz, Gendime ve Kuru
Kaymagim ise restoran meniilerinde yer almadig1 goriilmiistiir. Ug restoranin meniisiinde

ise Nevsehir yoresel mutfagina ait higbir tiriin bulunmamaktadir.

Menu incelemeleri dogrultusunda restoran yoneticileri ve sef ascilarina yoneltilmis

olan goriisme sorulari su sekildedir:

1. Nevsehir Yerel Mutfagina ait restoran meniilerinde bulunan yoresel yiyeceklerin
gastronomi turizmi agisindan bir ¢ekicilik unsuru olusturdugunu diisiiniiyor
musunuz?

2. Nevsehir Yerel Mutfagina ait yoresel yiyeceklere restoran meniilerinde yeterince
yer verildigini diigiiniiyor musunuz?

3. Nevsehir Yerel Mutfagina ait yoresel yiyeceklere restoran meniilerinde daha

fazla yer alabilmesi i¢in sizce yapilmasi gerekenler nelerdir?
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2.1. Nevsehir Yerel Mutfagina Ait Restoran Meniilerinde Bulunan Yoresel
Yiyeceklerin Gastronomi Turizmi Acisindan Degerlendirilmesine iligkin

Bulgular

Nevsehir yerel mutfaginin aslinda Tiirk mutfag: igerisinde dnemli bir yerinin
oldugu, fakat yeterli tanitimlar yapilmadigi i¢in tam anlamyla bir ¢ekicilik unsuru
olusturmadig1 ve restoran meniilerinde hak ettigi yeri alamadigi arastirmaya katilan

kisilerin ortak goriigtidiir.
Katilimcilardan biri bu goriisiinii su sekilde ifade etmektedir:

‘Nevsehir yerel mutfagina ait yoresel tiriinler gastronomi turizmi agisindan tam
anlamiyla ¢ekicilik unsuru olusturmuyor ¢iinkii miisterilerimiz yemekler meniide bulunsa
bile tammadigr yemekleri tatmakta on yarguli davramiyorlar ve siparis vermekten

cekiniyorlar.” Sef Asct

Turistlerin Nevsehir yoresel {irlinlerinden ¢ok Tiirk mutfagina ait klasiklesmis

yemekleri (kebap, pide vb. gibi) tercih ettigi goriisii de bulunmaktadir.
Bir katilimc1 bu goriisii su sekilde ifade etmektedir:

‘Nevsehir yerel mutfagina ait yoresel tiriinler meniilerde bulunsa dahi miisteriler

onlarn yerine alismig olduklari tatlara yoneliyor.” Sef Asci

Nevsehir Yerel Mutfagina ait yoresel iriinlerin meniilerde bulunmasinin
gastronomi turizmi agisindan ¢ekicilik olusturup olusturmadigi konusunda katilimeilar
arasindaki genel goriis olumsuz gibi gozlemlense de Nevsehir yerel mutfagina ait bazi
yemeklerin farkli sunumlar ile turistleri ¢ektikleri ve gastronomi turizmi agisindan

¢ekicilik unsuru olusturdugu goriisiinde olan katilimcilar da var.

‘Isletmemizi tercih eden miisterilerimizden biiyiik cogunlugu ¢omlek kebabu igin
isletmemizi tercih ediyor ciinkii ¢omlek kebabuuin sunumu miisterilerimizin ilgisini

¢ekiyor’. Restoran Y Oneticisi

2.2. Nevsehir Yerel Mutfagina Ait Yoresel Yiyeceklere Restoran Meniilerinde

Yer Verilme Durumuna iliskin Bulgular

Nevsehir Yerel Mutfagina ait yoresel yiyeceklere restoran meniilerinde yeterince

yer verilmemesinin gerekgelerinden ilki Nevsehir Yerel Mutfagina ait pisirme

760



yontemlerinin zorlugudur. Nevsehir Mutfagma ait yemeklerde daha ¢ok tandir ve tas
firnda pisirme yontemleri kullanilmaktadir. Bu durum hem yemeklerin hazirlanig

stirelerini hem de yapilan yemeklerin maaliyetlerini artirmaktadir.
Bir katilimci bu goriisii soyle ifade etmektedir:

“Restorammizin mentisiinde bulunan Nevsehir Yerel Mutfagina ait yemeklerin
bir kismini tag firinda pisirdigimiz icin yemegin hazirlani siiresi bir kag saati agabiliyor.
Bu yemekleri tiiketmek isteyen miisterilerimizin siparislerini restorana gelmeden birkag

saat once telefonla vererek rezervasyon yaptirmalar: gerekiyor” Sef Asci

Ikincisi ise Nevsehir Yerel Mutfagina ait yemekleri hazirlayabilecek ve sunacak
yeterli sayida egitimli personelin olmayisidir. Buna gerekge olarak ise isletmecilerin
Nevsehir Yerel Mutfagini bagimsiz bir mutfak olarak gérmemesi ileri stiriilmektedir.
Isletmecilerin bu tutumu, Nevsehir Yerel Mutfagi konusunda personelin kendini
uzmanlastirmasinin Oniine piskolojik bir engel olarak gecebilmektedir. Nevsehir Yerel
Mutfaginin bagimsiz bir mutfak olarak goriilmemesi durumu kendini restoran mentilerine
bakildiginda da gostermektedir. Cok fazla {irtiniin sunuldugu restoran meniilerinde bile

Nevsehir yerel mutfagina ait sunulan {irtinler birka¢ taneyi gegmemektedir.
Bu durumla ilgili goriistinii bir katilimer su sekilde ifade etmekedir:

‘Restoramimiza aldigimiz  servis personelinin  bir¢cogu bazi yemeklerin
sunumlarint ve servisini ige basladiktan sonra restorammizda oOgreniyor’ Restoran

Y Oneticisi

2.3. Nevsehir Yerel Mutfagina Ait Yoresel Yiyeceklerin Restoran Meniilerinde
Daha Fazla Yer Alabilmesi i¢in Yapilmasi Gerekenlerle Ilgili Bulgular

Katilimecilarin - Nevsehir Yerel Mutfagma ait yoresel iriinlerin restoran
meniilerinde daha fazla yer alabilmesi i¢in yapilamasi gerekenler hakkndaki ortak goriisii
Nevsehir Yerel Mutfagi’nin yazili ve gorsel medyada daha fazla tanitimmnin yapilmasi
gerektigidir. Tanitim faaliyetlerini ise resmi kuruluglar ile 6zel isletmelerin birlike
yiirlitmesi gerektigine inanilmakadir. Bu paydaslarin isbirligi icerisinde ¢aligmalarinin
gastronomi turizmine talebi artiracagi, boylelikle restoran meniilerinde yerel {irlinlerin yer
alacagi diisliniilmekedir. Bu goriise hakim katilimeilarin bu konuyu 6rneklendirmeleri

istendiginde katilimcilardan biri su sekilde goriisiinii ifade etmistir:
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‘Televizyon programlarinda Nevsehir’in daha fazla tamtinuimi yapumal ve bu

tamtimlarda da bolgenin gastronomik unsurlarima dikkat ¢ekilmelidir’. (Sef Asg1)
Bir diger katilimci ise goriisiinii;

‘Bir¢ok sehrin tanitimi yapilirken tamtim giinleri ya da fuarlarda agilan standlar
kullanilyyor. Nevsehirin tamitimi agisindan da resmi  kuruluslar tarafindan ozel
isletmelerle is birligi yapilarak niifus agisindan yogun Istanbul, Ankara, Izmir gibi
sehirlerde Nevsehir tanmitim giinleri diizenlenebilir ya da turizm fuarlarina katilarak

Nevsehir yemeklerinin tanitimi yapilip ¢ekiciligi artirilabilir’. Restoran Y 0neticisi
Bir bagka katilime ise goriisiinii su sekilde ifade etmektedir:

“Giintimiizde internet ortamimin etkisinin biiyiik oldugunu ve bu yiizden
isletmelerin ozellikle sosyal medya olmak iizere bu ortamlara hakim olmas gerektigini
diistiniiyorum. Her isletmenin bir web sitesinin olmasi gerektigi ya da kendine sosyal
medyada bir sayfa edinerek Nevsehir Yoresel Yemeklerinin buralarda tanmitimlarini

yapmalar: gerektigini diisiiniiyorum”. Restoran Y Oneticisi
Katilimeilarin konu ile ilgili bir diger goriisii:

‘Resmi  kuruluglar tarafindan hazirlanan tamitim brogiirlerinde Nevgehir’in
gastronomik unsurlarina daha ¢ok dikkat cekilerek ziyaretgilerin bu yemekleri deneme
arzusu artirdabilir. Bu durum talebin artmasina ve restoran meniilerinde Nevsehir Yerel

Mutfagina ait yiyeceklerin daha ¢ok yer almasina neden olabilir’ Restoran Y dneticisi
3. SONUC VE ONERILER

Belirlenen Nevsehir yoresel yemeklerinin gastronomi turizmi kapsaminda
bolgedeki yiyecek icecek isletmeleri meniilerinde ne oranda yer aldigimin belirlenmesi
amaci ile yorede faaliyette bulunan onbir restoranin meniilerinin incelenmesi, sef asc1 ve
yoneticileri ile goriisiilmesi neticesinde Nevsehir yerel mutfagina ait tiriinlerin gastronomi
turizmi agisindan bdlge icin ¢ekicilik unsuru olusturma potansiyeline sahip oldugu goriisii
yaygin oldugu ancak Nevsehir yerel mutfagina ait iiriinlerin restoran meniilerinde
yeterince yer almadig1 belirlenmigir. Katilimcilar, gasronomi turizminin gelistirilebilmesi
icin resmi kurumlar ile yerel isletmelerin ortak tanmitim caligmalart yapmasimi
onermektedir. Katilimcilara gore; ulusal medyada Nevsehir yerel mutfaginin tanitimlari
artiritlmali, tanitim brogiirlerinde ve fuarlarda Nevsehir yerel mutfagina ait 6rneklere daha

cok yer verilmeli, 6zel tanitim giinleri diizenlenmeli, sosyal medya ve bloglar araciligiyla
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internet daha etkin kullanilmalidir. Ayrica, Nevsehir yerel mutfaginin Gaziantep ve Hatay
mutfaklari gibi bagimsiz bir mutfak olarak degerlendirilmeli, Nevsehir yerel mutfagina ait
yoresel triinlerin patentleri alimmali, istihdam edilen personelin uzmanlasmasi igin

sertifika programlar1 diizenlenmelidir.
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