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OZET

Insanlarin yasamlar1 boyunca sosyal ve ekonomik hayatin etkileriyle yiyecek-icecek
tercihleri sekillenmekte ve deg8isime ugramaktadir. Turistlerin de ziyaret ettikleri
destinasyonlarda 6zellikle yerel yiyecek-igcecekleri deneme/tatma arzusu, onlarin sahip
olduklar1 beslenme aligkanliklarina gore degisiklik gosterebilmektedir. Ancak
giintimiizde turistler, ziyaret ettikleri destinasyonun diger cekicilikleriyle birlikte yerel
mutfak kiiltlirtinii de merak etmektedirler. Yerel yiyecek-igecekler giinden giine,
destinasyonlarin dnemli bir ¢ekicilik unsuru olmaktadirlar.

Bu arastirmanin ¢ikis noktasi, turistlerin en ¢ok tercih ettikleri yerel yiyecek-
iceceklerin ve bu yiyecek-iceceklere dair memnuniyet diizeylerinin tespit edilmesinin
destinasyondaki yerel isletmelerin arz etkinliginin saglanmasinda ve yerel mutfagin
stirduiriilebilirligi acisindan olasi yeni stratejilerin olusturulmasinda 6nemli oldugu
gercegidir. Kapadokya destinasyonunu Ozelinde, bolgeyi ziyaret eden yabanci
turistlerin tercih ettikleri yerel yiyecek-igceceklerin neler oldugu ve bu yerel yiyecekler-
iceceklerle 1ilgili memnuniyet durumlarimi arastiran calismaya literatiirde
rastlanmamistir. Dolayisiyla, belirtilen bu hususlarin tespit edilmesi arastirmanin
temel amacini olusturmaktadir.

Arastirma yontemi olarak, son yillarda arastirmacilarin kullandiklar1 ve 6ne ¢ikan
tekniklerden biri olan metin madenciligi segilmistir. Arastirmanin amaglari
dogrultusunda, meniilerinde yerel yiyecek-iceceklere yer veren, Goreme ilgesinde
faaliyette bulunan toplam 12 restoran belirlenmistir. Bu restoranlardan yiyecek-igecek
hizmeti alan ve Trip Advisor sitesi iizerinde Ingilizce degerlendirmelerde bulunan
turistlerin yorumlar: metin madenciligi yontemiyle analiz edilmistir. Analizler sonucu
elde edilen bulgular, yabanc1 turistlerin en ¢ok tercih ettigi ve hakkinda yorum yaptig
yemegin testi kebabi oldugu sonucunu ortaya koymustur.

Olusturulan veri setindeki yorumlarda, turistlerin yerel yemekler hakkindaki
memnuniyet diizeylerini tespit etmek amaciyla; yerel yiyecek-iceceklerle ilgili begeni
ifadelerinin neler oldugu aragtirllmistir. Yorumlarda en ¢ok gecen begeni ifadesi 411
kez ile harika (great), 286 kez ile iyi (good) ve 157 kez ile miikkemmel (excellent)
kelimeleri olmustur. Ote yandan, yorumlarda yiyecek igeceklerle ilgili olumsuz
ifadelerin az sayida yer aldigi (%6.16) goriilmiistiir. Olumsuz ifadeler arasinda,
yorumlarda 19 kez gecen kotii (bad) kelimesi ilk sirada, soguk (cold) ikinci sirada, en
kotii (worst) kelimesi ise ticiincii sirada yer bulmustur.

Anahtar Kelimeler: Yerel yiyecek icecekler, Turistlerin yerel yiyecek igecek
tercihleri, Turistlerin yerel yiyecek icecek memnuniyetleri, Kapadokya
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ABSTRACT

Food and beverage preferences are shaped and changed by the effects of social and
economic life throughout people's lives. In the destinations they visit, tourists' desire
to try/taste especially local food and beverages may vary according to their nutritional
habits. However, nowadays, tourists are curious about the local cuisine culture along
with the other attractions of the destination they visit. Local food and beverages are
becoming an important attraction of destinations day by day.

The starting point of this research is the fact that determining the most preferred local
food-drinks and their satisfaction levels with these food-drinks are important in
ensuring the supply efficiency of the local businesses in the destination and in creating
possible new strategies in terms of the sustainability of the local cuisine. Specific to
the Cappadocia destination, there has been no study in the literature investigating the
local food-drinks preferred by foreign tourists visiting the region and their satisfaction
with these local foods-drinks. Therefore, the determination of these mentioned issues
constitutes the main purpose of the research.

As a research method, text mining has been chosen as a research method, which is one
of the prominent techniques used by researchers in recent years. For the purposes of
the research, a total of 12 restaurants operating in Goreme, which include local food
and beverages in their menus, were determined. The comments of the tourists who get
food and beverage service from these restaurants and make comments in English on
the Trip Advisor site were analyzed by text mining method. The findings obtained as
a result of the analyzes revealed that the most preferred dish of foreign tourists and
commented on is the testi kebab.

In the comments in the created data set, in order to determine the satisfaction level of
tourists with local dishes; the expressions of appreciation for local food and beverages
were investigated. The words most frequently mentioned in the comments were great
with 411 times, good with 286 times, and excellent with 157 times. On the other hand,
it was seen that negative statements about food and beverages were included in a small
number (6.16%) in the comments. Among the negative expressions, the word bad,
which was mentioned 19 times in the comments, was in the first place, the word cold
(cold) was in the second place, and the word worst (worst) was in the third place.

Keywords: Local food and beverages, Local food and beverage preferences of
tourists, Local food and beverage satisfaction of tourists, Cappadocia
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GIRIS

Insanlarin yasamlar1 boyunca sosyal ve ekonomik hayatin etkileriyle yiyecek-icecek
tercihleri sekillenmekte ve degisime ugramaktadir. Turistlerin de ziyaret ettikleri
destinasyonlarda 6zellikle yerel yiyecek-icecekleri deneme/tatma arzusu, onlarin sahip
olduklar1 beslenme aligkanliklarina gore degisiklik gosterebilmektedir. Ancak
giintimiizde turistler, ziyaret ettikleri destinasyonun diger ¢ekicilikleriyle birlikte yerel
mutfak kiiltiirlinli de merak etmektedirler. Yerel yiyecek-igecekler giinden giine,
destinasyonlarin dnemli bir ¢ekicilik unsuru olmaktadirlar. Dolayisiyla yerel yiyecek-
icecekler, destinasyonlardaki diger cekiciliklerin ayrilmaz bir pargasi olarak
degerlendirilmekte, destinasyonlarin tanittim ve pazarlanmasinda mutlaka yer
almaktadirlar. Ayn1 zamanda, destinasyonlarin siirdiiriilebilirliginde 6nemli bir etken

olmalar1 ve yerel ekonomiye katkilar1 inkar edilemez bir olgudur.

Bu arastirmanin ¢ikis noktasini, Kapadokya destinasyonuna gelen yabanci turistlerin
en ¢ok tercih ettikleri yerel yiyecek-igeceklerin neler oldugu ve bu yiyecek-igeceklere
dair memnuniyet diizeylerinin tespit edilmesi gerekliligi olusturmaktadir. Siirekli
degisen ve gelisen turist beklentileri dogrultusunda, destinasyondaki yiyecek-igecek
isletmelerin kaliteli ve miisteri odakli hizmet anlayis1 giitmeleri acisindan, turist
beklentilerinin ve begenilerinin tespit edilmesi, turistlerin destinasyona tekrar
ziyaretini ve devamliligini, dahasi yerel mutfaklarin siirdiiriilebilirligini saglama

yolunda 6nem arz etmektedir.

Calismada 6ncelikle teorik cerceveyi olusturan kavramlar iizerinde durulmustur. Ug
boliimden olusan tezin birinci bolimiinde yerel yiyecek-igecek kavrami, Tiirk mutfagi
ve Kapadokya mutfagi iizerinde durulmustur. Yerel mutfagin iliskili oldugu kavramlar
yerel mutfak ve kiiltiir, yerel mutfak ve 6zgiinliik, yerel mutfak ve turizm bagliklar

altinda ele alinmistir. Yine bu boliimde Tiirk mutfag: ve Kapadokya mutfagi hakkinda



detayll bilgiler aktarilmistir. Kapadokya mutfaginin 6ne ¢ikan ve unutulmaya yiiz

tutmus baslica yiyecek-igecekleri tanitilmistir.

Calismanin ikinci boliimiinde turistlerin  yerel yiyecek-icecek tercihleri ve
memnuniyetleri baslig1 altinda, turistlerin yerel yiyecek-igecek tiiketimini etkileyen
faktorler, yerel yemege karst tutumlar, turistlerin yerel yiyecek-igecek

memnuniyetlerini etkileyen unsurlar vb. konular, alt bagliklar altinda irdelenmistir.

Calismanin {igiincii boliimii ise, Kapadokya bolgesine gelen turistlerin yerel yiyecek-
icecek tercihleri ve memnuniyet durumlarinin arastirilmasima ayrilmistir. Oncelikle
literatiirde yer alan arastirma konusu ile ilgili c¢aligmalardan bahsedilmistir.
Arastirmanin amaci, yontemi, evren ve Orneklem, veri toplama yontemi Ve
arastirmanin modeli, elde edilen bulgular ve bu bulgularin degerlendirilmesi, boliim
icerisinde {lizerinde durulan konulardir. Calisma sonu¢ ve Oneriler kismiyla
neticelendirilmistir. Bu kisimda, aragtirmanin temel bulgularia vurgu yapildiktan
sonra, arastirmasinin bulgularindan hareketle Kapadokya destinasyonu i¢in ve bundan

sonra yapilacak benzer arastirmalar i¢in dnerilerde bulunulmustur.



BiRINCI BOLUM
YEREL YiYECEK-ICECEK KAVRAMI, TURK MUTFAGI VE
KAPADOKYA MUTFAGI

1.1. Yerel Yiyecek Kavramm

Antik caglardan beri yeryiiziinde var olmus tiim insan topluluklar1 ve uygarliklar,
yasadiklar1 yere ve iklim sartlarina gore yemek yapmislar ve bu yemekleri doganin
sundugu ¢esitlilige gore gelistirmislerdir. Insanlarin  beslenme ihtiyaglarii
karsiladiklar1 yerel yiyeceklerin ortaya ¢ikmasinda hig siiphesiz yasanilan bolgenin
iklim ve cografyasi, bitki ve hayvan tiirlerinin ¢esitliligi, kusaktan kusaga aktarilan
kiiltiirel degerler ve yeni ticaret yollariyla birlikte ticaretin gelismesi 6nemli faktorler
olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Ozer ve Atay, 2017). Dolayisiyla diger faktorlerle
birlikte, yasanilan cografyanin etken oldugu iklimsel kaynaklar ve kiiltiir, mutfag
sekillendiren iki 6nemli bilesen olarak mutfagin olusumunda biiyiik rol oynamaktadir.
Bagka bir deyisle, i¢inde yasanilan ¢evre ve kiiltiir, yerel yiyeceklerin ve gastronomik

kimligin iki temel belirleyicisi olmaktadir (Hjalager ve Corigliano, 2000).

Yerel yiyecekler, yerel olarak islenmis ve bolgesel olarak markalanmis, yerel veya
bolgesel bir kimligi olan ve belirli bir yerel toplulugun kiiltiiriiyle baglantili iiriinleri
ifade eder (Madaleno, Eusébio, ve Varum, 2018). Bu baglamda yerel yiyecek, belirli
bir bolgede yerel malzemelerle yetistirilen ve islenen yiyecekler olarak
kavramsallastirilmaktadir (Adongo, Anuga, ve Dayour, 2015). Yerel yiyecekler,
kisaca yerel bir bolgede iiretilen yiyecekler olarak da tanimlanabilir. Ancak bir
yiyecegin yerel olarak adlandirilmasi i¢in mutlaka o bolgede iiretiliyor olmasina gerek
yoktur. Bilesenlerinin bir kismi veya tamami farkli bolgelerden tedarik edilse bile
iiretim siirecinin mutlaka yoreye 6zgii olmas1 ve yoresel bir kimlige sahip olmasi

gerekmektedir (Bezirgan ve Kog, 2014; Alphan, 2017).



Gliniimiiz diinyasinda yerel yiyeceklerin 6nemli bir turizm araci oldugu diisiiniilmekte
ve gastronomi turizmi 6nemli bir turizm deneyimi olarak kabul edilmektedir. Yerel
yiyecekler artik turizm {iriinliniin hayati bir bileseni haline gelmekte ve unutulmaz bir
destinasyon deneyimi i¢in 6nemli bir unsur olarak kabul edilmektedir (Gupta, Roy, ve
Promsivapallop, 2020). Yine yerel yiyeceklerin, destinasyon agisindan bir cazibe araci
olarak ele alindig1 ve yerel halk ve destinasyon ekonomisi i¢in gelir kaynagi oldugu

sOylenebilmektedir.

Gastronomi alaninda c¢alisan arastirmacilar, turistlerin yerel yemek tiiketimini
arttirmasinin yerel ekonomiye fayda saglayacak bir ¢carpan etkisi yaratabilecegini ileri
stirmektedir (Amuquandoh, 2011). Kirsal alanlarin yerel yiyecek ve igeceklerle
tanitilmast, karsal alanlar1 markalastirmak ve kimliklerini giiclendirmek i¢in giiclii bir
ara¢ olmustur (Vuksanovi¢ ve Demirovi¢ Bajrami, 2020). Giliniimiizde hem ekonomik
hem de kirsal kalkinmanin siirdiirtilebilirligi, yerel gida ile gittikce daha fazla
baglantili hale geldigi ifade edilmektedir. Yerel yiyecek, turizm deneyiminin kilit bir
bileseni ve turizm sisteminin ¢ok 6nemli bir pargasidir (Zhang, Chen, ve Hu, 2019).
Yerel yiyecek irlinlerinin ekonomik kalkinmaya yaptig1 katki kabul edilmektedir.
Ziyaretgiler, yerel yiyecek irlinlerini tiiketirken, yalnizca hayati ihtiyaclarini
karsilamakla kalmamakta, ayn1 zamanda yerel kiiltiirle etkilesime girmekte ve talebi

tesvik ederek yerel gelisimi desteklemektedirler (Madaleno vd., 2018).

Yerel yiyecek kavramiyla birlikte, literatiirde “yerel gastronomi” kavramina da
rastlanmaktadir. Gastronomi, genis anlamda yiyecek pisirme ve iyi yiyecek yeme
sanatt veya bilimi olarak tanimlanmaktadir. Akademik ag¢idan bakildiginda ise
gastronomi, yiyecek ve kiiltiir arasindaki iliskilere odaklanan bilimsel bir aragtirma
alan1 olarak goriilmektedir. Gastronomi ve kiiltiir arasindaki baglantiya ele alan
aragtirmacilar, gastronominin turizm ve destinasyon pazarlamasinda kritik bir rol
oynadigim1 kabul edilmektedir (Ozdemir ve Seyitoglu, 2017). Bir destinasyonun
gastronomisi, bir destinasyonun yerel kiiltiirii, gelenekleri ve dogal ¢cevreyi tanimlayan
ve yansitan kiiltiirel mirasiin sosyo-kiiltiirel bir 6gesidir. Ayn1 zamanda gastronomi
her gezginin tatilinin dogal bir unsurudur (Bjork ve Kauppinen-Riisdanen, 2017).
Gastronomi, turizmin gelismesinde ve tanitiminda kilit faktorlerden biri haline
gelmistir ve destinasyonlarin gastronomi turizminde uzmanlagmasi igin firsat

sunmaktadir (Lopez-Guzman ve Sanchez-Cafizares, 2012). Destinasyonlar igin



giderek artan bir dneme sahip olmaya baglayan gastronomi turizmin, birincil veya
ikincil Treticilerin yiyecek ve igeceklerini tecriibe ederek yiyecek ve icecek
festivallerini ziyaret etmek ve cesitli restoranlarda otantik spesiyaliteleri tiiketmek
seklinde ortaya ¢ikan bir turizm tiirii olarak tanimlanabilir. Ote yandan gastronomi
turizmi kiiltiir ve tarihin yemek yoluyla kesif etkinligi olarak da tanimlanmaktadir

(Kalenjuk, Erdeji, ve Banjac, 2015).

Turizm, sadece mekani ve ilgi ¢ekici yerlerini kapsamaktan 6te konaklama, yemek,
ulagim ve diger destek hizmetlerini satin almaya kadar farkli potansiyel deneyimlerle
destinasyonlar yaratir (Haven-Tang ve Jones, 2006). Yerel yiyecek imaj1 da bir turizm
destinasyonunun pazarlanmasinda giderek daha fazla kullanilmaktadir. Dolayisiyla,
yerel mutfagin bir destinasyona deger katabilecek ve ayrica bir turizm
destinasyonunun siirdiiriilebilir rekabet giiciine katkida bulunabilecek 6nemli bir unsur
oldugu sdylenebilmektedir (Chi, Huang, ve Nguyen, 2019). Tekrar vurgulamak
gerekirse yerel yiyecekler, turizm iirlinliniin 6nemli bir bilesenidir ve unutulmaz bir
seyahat deneyimi olusturmada ¢ok 6nemli bir rol oynamaktadir. Dinamik kiiresel
turizm ortaminda, bir¢ok destinasyon, daha fazla turist ¢cekmek igin yerel yemekleri
(mutfagr) turizm iiriiniine entegre etmektedir (Pestek ve Cinjarevi¢, 2014). Yerel
yiyecekler turistlerin karar alma siirecinde ve tiikketim sonrast memnuniyetinde, mekan
tanitim stratejilerinde 6nemli unsurdur. Yerel yiyecekler bolgesel kalkinmada ve
destinasyonlarin gelismesinde yararli bir arag olarak kullanilabilir (Henderson, 2009).
Son zamanlarda insanlarin ne tiir yiyecekler yediklerine, nasil iretildiklerine veya
neyden yapildigina biiyiik 6nem vermeye basladiklar1 bilinmektedir. Tiiketiciler i¢in
gidanin kalitesi giderek daha onemli hale gelmekte ve bu nedenle standart {riinler
yerine, daha kaliteli oldugu diistiniilen yerel yiyecekler tercih edilmektedir (Teodoroiu,
2015). Giiniimiiz turistleri gittikleri destinasyonlardaki yerel halki ve onlarin yagam
bicimlerini de 6grenmek istemektedirler. Bu baglamda yerel yiyeceklerin tiiketimi,
yalnizca fiziksel ihtiyaci giderme aracit olmamakta, ayn1 zamanda sosyal ve kiiltiirel
acidan diger insanlarla, 6zellikle de yerel halkla iliski kurmanin bir yolu olmaktadir

(Mak, Lumbers, ve Eves, 2012).

1.2. Yerel Mutfaklar
Yerel mutfak dendiginde, sadece bir milletin mutfagindan ziyade bu mutfakta yiyecek

ve igceceklerin hazirlanis sekli ve servis yontemleri, serviste kullanilan arag ve geregler,



mutfagin konumu ve yemek torenleri ve benzeri faaliyetlerin biitiinii akla gelmelidir
(Gorkem ve Oztiirk, 2014). Yerel mutfak, yerel malzemeler kullanilmasa bile, belirli
bir bolgede geleneksel yontemlerle hazirlanan yemeklerden olusmaktadir ve bu
yemeklerin ¢ogu nesilden nesile aktarilmaktadir (Vuksanovi¢ ve Demirovi¢ Bajrami,
2020). Yerel mutfaklar, toplumlarin karakteristik yapilarin1 ve ge¢mis tarihlerini 6n
plana cikarir (Aydin ve Baloglu, 2020). Esasen tiikettigimiz yiyecekler, yasamimizi
idame ettirmemizin Otesinde sosyal, kiiltlirel ve politik baglamlarda, 6rnegin kiiltiirel
ve dini kutlamalarda ve giinliik sosyal iliskilerde farkli anlamlar ifade
edebilmektedirler. Turizm odakli, yiyecek tiikketimi bir turist deneyiminin pargasi
oldugunda da, duygusal, sembolik ve hatta ritiicl hale gelebilir; tiiketilen yiyecekler

yeni bir anlam kazanabilir (Kim ve Iwashita, 2016).

Gilinlimiizde insanlar sadece gilinliik hayatlarinda degil, seyahatleri sirasinda da ne
yediklerine fazla dikkat etmektedir (Se¢im ve Ugar, 2017). Yerel mutfak, yerli ve
yabanci turistlerin bir destinasyon hakkindaki algilarini etkilemektedir ve ziyaretgiler
icin benzersiz ve keyifli bir deneyim yaratabilmektedir (Vuksanovi¢ ve Demirovi¢
Bajrami, 2020). Gergekten de yiyecek-i¢eceklerin turizm etkinlikleri igindeki rolii ok
yonlii ve karmasiktir. Turistler i¢in yemek yemek, sadece viicudun beslenme
thtiyacini gidermek degildir, ayn1 zamanda deneyimin ayrilmaz bir parcasidir; dahasi,
toplum, kiiltiir, siyaset ve ekonomi ile giiglii bir sekilde iliskilidir (Frisvoll, Forbord,
ve Blekesaune, 2016).

Turizm endiistrisinde iiriin portfdyleri, ¢esitli maddi ve manevi mal ve hizmetlerden
olusur. Yiyecek (icecek dahil) bu unsurlarin en 6nemlilerinden birini olusturabilir. Bir
destinasyona deger katan birincil veya ikincil gezi motivasyonu olarak diisiiniilebilir
(Okumus, Okumus, ve McKercher, 2007). Yerel mutfagin temel turizm tiriinlerinden
biri olabilecegi diisiiniiliirse, genellikle destinasyonlar arasinda ayrim yapmak i¢in bir
pazarlama araci olarak olarak kullanilmasi da miimkiin olmaktadir (Vuksanovi¢ ve

Demirovi¢ Bajrami, 2020).

Bir “Yer Duygusu” gelistirmek, benzersiz bir ziyaret¢i deneyimi olusturmak ve yerel
topluma ekonomik faydalar saglarken turizm destinasyonlarmi farklilagtirmak igin
yerel yiyecek ve igecekleri kullanmanin 6nemi kiigiimsenemez (Haven-Tang ve Jones,
2006). Unutulmamalidir ki yiyecek-igecek tiikketimi, turistlerin tatilleri sirasinda

gerceklestirdikleri en keyifli aktivitelerden biridir ve ilging bir sekilde, tiikketmek i¢in



harcamalarini azaltmay1 en az diisiindiikleri unsurdur (Okumus vd., 2007). Esasen
yeme i¢me etkinlikleri turistlerin tatil deneyimlerinin ve seyahat harcamalarinin
onemli bir boliimiini olusturmaktadir. Turistlerin tatilleri sirasinda yeme igmeye

yapmis olduklari harcamalar, toplam harcamalarinin yaklasik olarak iigte biridir

(Telfer ve Wall, 2000; Jones ve Jenkins, 2002).

1.2.1. Yerel Mutfak ve Kiiltiir

Yerel mutfak ve gastronomi, bir ulusun kiiltiiriiniin temel unsurlarindandir (Duarte
Alonso ve Kiat Kok, 2020). Ayn1 zamanda turistlerin somut yolla soyut bir kiiltiirti
tecrilbe etmelerine olanak tanimaktadir (Mohamed, Hewedi, Lehto, ve Maayouf,
2019). Yerel mutfak, bir bolgenin yerel kiiltiiriinii, gelenek ve géreneklerini yansitir
ve turistler yoresel yiyecekleri tiikettiklerinde o kiiltiirlin bir parcasit olmaktadirlar
(Vuksanovi¢ ve Demirovi¢ Bajrami, 2020). Yerel mutfak, destinasyonlar ve iilkeler
tarafindan pazarlama kampanyalar1 ve etkinliklerinde kullanilabilecek bir kaynak
olarak goriildiigii i¢in turizm pazarlamasinda 6nemli bir aragtir. Ayrica, destinasyon
markalagmasi ve hatta yerelin, sehirlerin veya bolgelerin gelistirilmesi s6z konusu
oldugunda 6nemli Olciide etki yaratabilmektedir. Yerel yiyecek, kiiltiiriin bir pargasi
oldugu i¢in, tlkenin her destinasyonu Ozgiin veya benzer yiyeceklerle temsil
edilebilmektedir (Lacap, 2019). Ornegin Fransa'da Bordeaux sarabi ve rokfor peyniri,
Ispanya'da paella gibi yiyecekler ve icecekler turist gekiciligi iizerinde potansiyel bir

etkiye sahiptir (Ozer ve Atay, 2017).

Yerel yiyecek, kiiltiiriin dnemli unsurlarindan birisi olarak, destinasyonlar i¢in 6nemli
bir turistik ¢ekicilik olusturmaktadir. Esasen yemek, sadece temel bir turist
thtiyacindan Gte, yerel kiiltiiriin asil bilesenlerinden biridir. Yerel toplumun elde ettigi
tirlinleri degerlendirme yontemleri, toprakla iliskisi, tarim, yerel liriinler, besin isleme
ve saklama yontemleri, yerel yemek tarifleri, pisirme yontemleri, pisirme arag-
gerecleri, sofra diizeni, sofra adabi, yemek ve servis ekipmanlari, 6giin diizenleri,
yemek aliskanliklari, yemekle iligkili torenler, bagbozumlari, festivaller, birlikte
yemek yeme, kutlama, diiglin, cenaze, dogum giinii, bayram gibi etkinlikler, 6zel
ziyafetler, geleneksel yiyecek — icecek isletmeleri, servis yontemleri, hijyen ve
sanitasyon aligkanliklari, tarihi mutfaklar, yemek miizeleri vd. kiiltlir 6geleri olarak

turistleri gekmektedir (Yildiz, 2015).



Yerel mutfak, bir destinasyonun kiiltiiriinii ve yagam tarzini tanimak i¢in vazgegilmez
bir unsur olarak ortaya ¢ikmistir ve boylece turizmdeki yeni trendlerle iliskili kiiltiir
ve gelenege saygi, saglikli bir yasam tarzi, 6zgiinliik, siirdiiriilebilirlik, deneyim gibi
tim geleneksel degerleri biinyesinde barindirmaktadir (Gheorghe, Tudorache, ve
Nistoreanu, 2014). Ozellikle yabanci turistler icin yerel mutfak, yeni bir deneyim ve
ev sahibinin kiiltiir ve gelenegine daha derin bir sekilde dahil olma sans1 saglar. Bir
destinasyonun yerel yiyecekleri olagantistii bir turistik ¢ekim olabilmekte ve seyahat
deneyiminde kritik bir rol oynayabilmektedir (Baah, Bondzi-Simpson, ve Ayeh,
2020).

Yerel yiyecek-igekler, turist deneyiminin 6énemli bir pargast olmasina ragmen, birgok
turist, asina olmadiklar1 bir seyi denemekten tedirgin olabilmektedir. Turistler, gezi
sirasinda alisilmadik bir ortamda yeni bir kiiltiir tecriibe ettikleri i¢in, diger turistik
iriinleri satin almaya gore, yerel yiyecekleri secip yemede daha fazla risk algilarlar.
Buna ek olarak, bir¢ok turist yerel olan1 tuhaf ve tanidik olmayanlarla birlestirme
egilimindedir ve hijyen konusunda da daha fazla endise duymaktadir (Seo, Kim, Oh,
ve Yun, 2013). Giiniimiizde yerel mutfagin turizmde salt bir cazibe olarak algilanmasi,
yabanci destinasyonlarda yerel mutfaga ilgi duyulsa bile, turistlerin yerel mutfak
alaninda yasadiklar1 zorluklar1 ve engelleri vurgulayan ve sorgulayan calismalara

rastlanmaktadir (Cohen ve Avieli, 2004).

1.2.2. Yerel Mutfak ve Ozgiinliik

Yerel bir kiiltiiriin kendine 6zgii mutfaginin 'karakterini' blinyesinde barindirmasi ve
ifade etmesi sonucunda, bir marka olarak {in kazanmas: ile yiyecek ve mutfak belirli
turistik yerlerin farklilagsmasi ve tanitilmasinda her zamankinden daha 6nemli bir rol
oynamaktadir. Bagka bir deyisle, yeni gastronomik deneyimler arayisi i¢in giderek
daha fazla insan seyahat ettik¢e, gastronomi turizmi "destinasyon pazarlamasinin"
onemli bir pargasi haline gelmektedir (Horng ve (Simon) Tsai, 2010). Yerel kiiltiiriin
sofralara yansimasi olan geleneksel mutfak, turistik degeri olan somut bir kiiltiirel
mirastir (Sivrikaya ve Pekersen, 2020). Gegmisten giiniimiize her toplum, cevre
kosullarina bagh olarak kendine 6zgii bir mutfak kiiltiirii gelistirmistir (Batu, 2018).
Dolayistyla her toplum i¢in farkli ve o topluma ait, 6zgiin bir mutfak kiiltiiriinden s6z

edilebilir.



Yerel mutfak, otantik, farkli, yeni ve 6zgilin tatlar arayanlar i¢in bir ¢ekim unsuru
olarak kullanilmaktadir (Polat ve Aktas-Polat, 2020). Seyahat ve tatil sirasinda 6nemli
sayida turistin kendilerine tanidik gelen yiyecekleri aradigi agiktir, ancak egzotik
yiyecekleri tercih edecek meraklilar da vardir (Vukovi¢ ve Terzi¢, 2020). Bu baglamda
turistlerin tecriibe edecegi yerel mutfaklara ait 6zgiin yiyecek ve igecekler, onlar igin
satin alinabilecek otantik ve nadir birer {irlin haline gelmektedir (Hillel, Belhassen, ve
Shani, 2013). Gergekten de destinasyondaki yerel yiyecekler turistlere otantik bir
deneyim sunmaktadir ve destinasyonun kimligine katkida bulunan bu yiyecekler,
bir¢ok turist i¢in seyahat deneyiminin ayrilmaz bir parcasi olmaktadir (Jalis, Che, ve
Markwell, 2014; Mohamed vd., 2019). Gastronomi turizmi giderek yayginlasan bir
turist hareketi bi¢cimi olarak diisiildiiglinde, ilgi odagi biiyilk metropol alanlarinin
aksine yerel yiyeceklerin temin edildigi kdyler ve kirsal bolgelerdir (Vuksanovi¢ ve

Demirovi¢ Bajrami, 2020).

1.2.3. Yerel Mutfak ve Turizm

Yerel mutfak ve turizm iliskisinden bahsetmeden 6nce, yemek turizmi (food tourism)
kavrami tizerinde durmakta yarar bulunmaktadir. Dar anlamda yemek turizmi, birincil
motivasyonun bir yerin yiyecek veya iceceklerini deneyimlemek oldugu bir seyahat
sekli olarak tanimlanabilir (Kivela ve Crotts, 2006; Sims, 2009). Diger yandan Hall ve
Sharples (2003), yemek turizmini tanimlarken, yerel yemek ilgilerinden dolay1
destinasyonlar1 segen turistler ile tatil deneyimlerinin bir parcasi olarak yemek
tilketenler arasinda bir farklilagma olmasi gerektigini savunmaktadir. Dolayisiyla
yemek turizmi, turistin sadece gezmek goérmek, tatil yapmak yerine yerel mutfaklar
tanima istegi ile yemek deneyimine aktif olarak katildigi deneyimsel bir gezidir
denilebilir. Literatiirde yemek turizmi yerine siklikla kullanilan gastronomi turizmi
kavramini ele aldigimizda, her iki kavram arasinda benzerlikler olsa da, yemek turizmi
kavraminda daha cok yerele vurgu yapilirken; gastronomi turizmi kavraminda ise
“kaliteli yemek”, “6zel yemek”, “yemek festivalleri” ve “yiyecek iiretim yerleri” gibi
ogelere vurgu yapildig1 goriilmektedir. Nitekim Hall ve Mitchell (2001), gastronomi
turizmini “birincil seyahat motivasyonu kaliteli bir yemegi tatma veya 6zel bir
yemegin lretimini ve sunumunu gormek olan; yiyecek Treticilerine, yemek
festivallerine, restoranlara veya 0©zel bolgelere yapilan seyahatler” olarak

tanimlamaktadir.



Turizm destinasyonlar1 arasindaki rekabet arttikga yerel mutfaklar turistleri ¢ekmek
icin 6nemli bir tanitim araci olarak ortaya ¢ikmaktadir (Glirbagkan Akyiiz, 2019).
Cogu turist, yeni bir yere seyahat ederken farkli yiyecekler denemek istemektedir.
Baska bir deyisle, yiyecek deneyimi, seyahat deneyiminin giderek daha 6nemli bir
yonii ve turistler i¢in hayati bir destinasyon se¢im faktorii haline gelmektedir (Chi vd.,
2019). Ote yandan binlerce yildir seyahat eden insanlar evden uzaktayken barinma ve
yemek ihtiyag¢larini karsilamak zorundadir. Bu nedenle yiyecek icecek isletmeleri ve
konaklama isletmeleri cok uzun bir gegmise sahiptir. 13. ylizyilda batidaki hanlarin,
dogudaki kervansaraylarin ortaya ¢ikisi, otel ve yeme-igme isletmelerinin temelini
olusturmaktadir (Goérkem ve Oztiirk, 2014). Diger bir ifadeyle yiyecek-igecek
etkinlikleriyle turizmin ¢ok yakin bir iliskisi vardir ve yiyecek-igcecekler turizm arzinin
onemli bir bilesenidir (Henderson, 2009). Yerel mutfaklar da, turistler i¢in son derece

degerli bir destinasyon deneyimi sunmaktadir (Duarte Alonso ve Kiat Kok, 2020).

Kisinin giinliik yiyecek seriivenlerinden farkli yiyecek deneyimlerini temsil eden
gastronomi turizmi, bolgelerin farkl kiiltiirlerini ve tarihlerini tanitmalar i¢in bir arag
haline gelmektedir (Levitt, Meng, Zhang, ve DiPietro, 2019). Yerel mutfagin
turizmdeki roliiniin giderek daha fazla ilgi gordiigii kabul edilmektedir. Giintimiizde
bircok iilke, destinasyon rekabet giiciinii artirmak i¢in yerel mutfak sunan isletmeleri
tesvik etmektedir (Allan, 2016). Gegmis yillarda yerel mutfaklar ve gastronomi
turistleri ¢ekebilecek bir unsur olarak goriilmese de giiniimiizde 6nemli bir turizm
deneyimi olarak tanimlanmaktadir. Bir ¢ekici faktor olarak ele alinan yerel mutfak ve
gastronomi sadik ziyaretgiler yaratabilmekte ve bir¢ok destinasyonda temel bir
pazarlama 6gesi olarak kullanilabilmektedir (Kyriakaki, Zagkotsi, ve Trihas, 2016).
Yerel mutfak deneyimleri, her tiir turist faaliyetine deger katmakta ve ayn1 zamanda
genis bir potansiyel tiiketici yelpazesine hitap edebilmektedir (Privitera, Nedelcu, ve
Nicula, 2018). Yerel mutfakla 6zdeslesen gastronomi turizmi ayni zamanda bira,
peynir veya sarap turizmi gibi kategorileri de kapsamakta ve genel olarak turistlerin
ne tiikettigine ve onu ¢evreleyen altyapi ve deneyime iligkin genel bir anlayiga katkida
bulunmaya ¢alismaktadir (Duarte Alonso ve Kiat Kok, 2020). Destinasyon diizeyinde,
turistlerin deneyimleri, yerel yiyeceklerin bir parcast oldugu turizm sisteminin ¢ok

boyutlu tiiketimi olarak kabul edilmektedir.
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Turistler daha deneyimli ve bilgilidir, daha fazla harcanabilir gelire ve seyahat etmek
icin daha fazla bos zamana sahiptir ve bu nedenle turizm onlarin normal ¢aligma ve
yasam ortamlarmin gilinliik rutininden kagmalarina izin verir. Ayrica dogalar1 geregi
yerel mutfak hakkinda bilgi sahibi olma arzusunda olmakla beraber, yerel kiiltiirii
yakindan tanima amacindadirlar (Levitt vd., 2019). Yine yiyecegin kokeni, yemekle
ilgili efsaneler, hikayeler ve tarihiyle de ilgilenmektedirler (Gheorghe vd., 2014).
Turistlerin otantik ve essiz yemek deneyimi yasama arzusu, artik turizm endiistrisinde
filizlenen bir olaydir. Dolayisiyla yerel yemeklerin tadini ¢ikardiklarinda, unutulmaz
seyahat deneyimleri edinirler; ¢iinkii yerel yemekler, yerel kiiltiirler ve tarihlerle
yakindan iliskilidir ve bu da kalict anilar1 uyandirabilir (Lacap, 2019). Turistlerin
ziyaret ettikleri bir destinasyondaki en unutulmaz deneyimleri, genellikle yemek ve

yemek yerleriyle baglantilidir (Mohamed vd., 2019).

Gastronomi ve mutfak turizmi, benzersiz yiyecek ve igecekleri tecrilbbe etmek icin
davraniglara ve yolculuk motivasyonuna biiyiik katki saglayan bir turizm tiirii olarak
tanimlanmaktadir (Se¢im ve Ugar, 2017). Gastronomik turizmin giderek daha popiiler
hale gelen bir bi¢imi, otantik bolgesel yemek pisirme okullar1 araciliiyla yemeklerin
hazirlanmasina turistlerin katilimi ile gergeklesmektedir (Vuksanovi¢ ve Demirovi¢
Bajrami, 2020). Bu etkinlikler, gezginleri daha uzun siire destinasyonda kalmaya ve
keyifli deneyimler i¢in yerel yiyecek ve mutfagi, faaliyetlerine dahil etmeye ikna
etmektedir (Levitt vd., 2019). Sunulan yiyecekler turistleri tatmin eder ise bu hig
sliphesiz ayni destinasyona tekrar ziyaret igin g¢ekici bir unsur olusturur (Chi vd.,
2019). Gastronomi turistinin ihtiyaglarinin karsilanmasi, bir destinasyondaki yiyecek,
yer ve topluluk arasinda ikna edici bir baglanti olusturan tiikketim firsatlarinin
saglanmasimi gerektirir (Hillel vd., 2013). Bir destinasyondaki tatile deger katan yerel
yiyeceklerin, turist deneyiminin dnemli bir unsuru oldugu goriilmiistiir. Artik turist
destinasyonlarin1 pazarlamak i¢in olusturulan reklam materyallerinde (6rnegin seyahat
rehberleri, brosiirler ve web siteleri) yerel mutfagin resimlerinin ve metinsel

tanimlarinin sunumuna ciddi 6nem verilmektedir (Jalis vd., 2014).

1.3. Tiirk Mutfag:

Tiirklerin kurdugu ilk devlet olan Asya Hun Imparatorlugu’nun tarihi, Cin
kaynaklarma gére M.O. 2255’lere dayanmaktadir (Tasagil, 2015). Dolayistyla Tiirk
milleti ¢ok koklii bir tarihe ve yiiksek kiiltlirel yapiya sahiptir (Batu ve Batu, 2018).
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Diinyada bilinen say1l1 mutfaklardan biri olan Tiirk mutfagi da yiizlerce yillik tarihi bir
gecmise sahiptir. Orta Asya’nin etkisi ve Anadolu’da tarih boyunca yagamis degisik
uygarliklarin katkilariyla Tirk mutfagi gelismis ve zenginlesmistir (Baysal vd., 1993,;
Aslan Ceylan ve Ozcelik, 2018). Koklii gegmisiyle Tirk mutfagi, diinya mutfaklari
arasinda her zaman 6ne ¢ikmaktadir (Sahin Percin ve Yigit, 2020). Tiirk Mutfagi,
birgok kaynak tarafindan diinyanin ilk {i¢ mutfag: arasinda gosterilmektedir. Aslinda
bu unvandan daha fazlasin1 hak ettigi de bir gergektir (Tez, 2015; Girgin vd., 2017;
Se¢im ve Ugar, 2017).

Tiirk mutfag: birgok medeniyetle etkilesim geg¢misine sahip oldugundan, derin ve
cesitli kiiltlirel koklere sahiptir. Bu durum Tiirk Mutfaginin diinyadaki zengin ve
O6nemli mutfaklardan birisi haline gelmesinde etken olmustur. Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
koklii olmasinda Orta Asya, Selguklu ve Islamiyet etkilerinin bir arada bulunmas,
yiyecek-i¢ecek hazirlik ve sunum sekillerinde ¢esitli farkliliklarin ortaya konulmasi da

rol oynamustir (Seyitoglu ve Caligkan, 2016; Aydin, Keskin, ve Aydemir, 2021).

Tiirkler, Orta Asya'dan Anadolu'ya gogleri boyunca gogebe bir yagam tarzina sahipken
cesitli milletlerle komsu olmus ve birlikte yasamislardir. Sonug olarak, Tiirk mutfagi
muazzam bir kiiltiirel birikimle bugiiniin mutfak kiiltiiriinii yaratmistir (Sivrikaya ve
Pekersen, 2020). Tiirk mutfagini donemlere ayirmak gerekirse; genel olarak Tiirk
mutfag: iki donemde incelenmistir. Yani Anadolu'ya yerlesmeden 6nce Tiirk mutfag:
ve Anadolu'ya yerlestikten sonra Tiirk mutfagi olarak ayrilmaktadir. Anadolu'ya
yerlestikten sonra baslayan donemde Tiirk mutfag {i¢ alt donemde sekillenmistir. Bu
donemler Selguklular, Beylikler, Osmanlilar ve Tiirkiye Cumhuriyeti'dir (Aydin ve
Corbaci, 2019). Selguklu ve Beylikler donemi mutfagi, geleneksel Tiirk mutfaginin
devami niteligindedir. Orta Asya'da baslayan gog siirecinden, gectikleri cografyadan
ve yerlestikleri Anadolu'nun yemek kiiltiiriinden etkilenmislerdir (Bayat, 2020). Tiirk
mutfak kiiltlirlinlin gelisiminde, hi¢ sliphesiz Selguklular ve Osmanlilar 6nemli pay
sahibi olmuslardir. Ozellikle Osmanl Devleti’nin ¢ok uluslu, ¢ok dinli yapis1 ve ii¢
kitaya yayilan egemenligi ile Avrupa iilkeleriyle etkilesimi, Tiirk mutfaginin
gelisiminde rol oynamistir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015). Osmanli’nin son dénemi
ve Cumhuriyet doneminde, lilke topraklarinda daha ¢ok yetistirilmeye baslanan
domates, patates, seker pancari ve aygicegi gibi tarimsal iirlinlerin etkisi, besin

teknolojisi ve kitle iletisim araglarindaki gelismeler, kadinin is hayatina etkin katilimi
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gibi faktorler sayesinde Tiirk mutfaginda bir gelisim ve doniisiim goézlenmistir.
Kiiresellesen diinyadaki yiyecek igecek sektoriindeki gelismelere paralel olarak,
Tirkiye’de de ozellikle 1980 sonras1 “fast food” tarzi1 yiyeceklere olan ilgi artmistir

(Sabbag ve Bogan, 2019: Buyruk, 2021).

Tablo 1.1. Selguklu Mutfagina Ait Baz1 Yemek Cesitleri

Corbalar Bugday corbasi, tutmag, ciger ¢orbasi, kuru bugday ¢orbasi, tandir
corbasi.
Ara Yemekler Arpa ekmegi, bazlamag, biberli pilav, mercimek yemegi,

mercimekli sekerli tirit, sirkeli pathcan, sirkeli ciger, salgam
tursusu, girde ekmegi, borani, ispanakli bulgurlu borani, simsarmak,
bulamac, borek, kulice (simit), kadid (pastirma-kak et), kabak
kalyesi,

Ana Yemekler Balik tandir, balik tavasi, patlicanl ¢omlek kebabi, gerdaniye, etli
salgam, biryan, pathican kalyesi, nohutlu yahni, ateste kuzu, firin
kebabi, s6giilme tavuk, siste keklik yada bildircin, kimyonlu keklik,
kelle, herise, paga, beyin, tirit, kavurmali pilav, tavuk kebabi, yagl
ordek, ciger kebabi, kalye,

Tathlar Bal helvasi, tiirkmek helvasi, nisasta helvasi, kadayif, fistikli helva,
faluze, un helvasi, memnuniye, akide sekeri, hosaf, yass1 kaday:f,
badem sekeri, piring tatlisi, ceviz helvasi, badem helvasi.

Serbetler ve Igecekler Sirkencubin, siit serbeti, pekmez serbeti, bal sarabi, nardenk serbeti,
seker serbeti, limonlu bal serbeti, kar serbeti, bekni, kimiz, tiziim
serbeti, ayran, bal serbeti, giilap serbeti.

Kaynak: Akkor, 2014; Se¢im, 2018

1.3.1. Tiirk Mutfaginin Genel Nitelikleri

Diinyada yer alan hemen her mutfag: diger mutfaklardan ayiran temel sayilabilecek
bir takim 6zellikler s6z konusu olmaktadir. Bu 6zelliklere bakildiginda, genellikle din
ve inams kisitlamalartyla birlikte, bolgeye 6zgii hayvan ve bitki varhigiyla iligkili

oldugu goriiliir (Savkay, 2000).

Tirk mutfak kiiltiiriinde yemek sadece beslenme eylemi olarak degil, ayn1 zamanda
bir ritiiel olarak kabul edilmektedir (Sormaz, 2020). Goégebe yasam kiiltiiriini
benimseyen Tiirkler, farkli yiyeceklerle tanismis olsalar da aktif yasamlarindan dolay1
protein agirlikli beslenmislerdir (Hastaoglu ve Seker, 2020). Tirk mutfag
incelendiginde, ana unsurlarmmi tarimsal ve hayvansal {riinler olusturmaktadir
(Albayrak, 2013). Diger bir ifadeyle, Tiirk mutfag: biiyiik 6l¢lide hayvansal {irlinlere
dayanmaktadir. Genel olarak bakildiginda, Tirk mutfaginin baslica iiriinlerini;
firincilik ve pastacilik iirtinleri, kuru meyveler, kuru sebze yemekleri, et yemekleri,
balik ve deniz iirlinleri, yumurtali yemekler, siit Giriinleri, ¢esitli tathilar ve tarimsal

tirtinler seklinde siralamak miimkiindiir (Corbaci, 2019).
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Tiirkler, 6zellikle savagci bir topluluk olduklart i¢cin yemek saklama ve yiyecek
cesitliligi konusunda bilgilidirler; tarihsel bir siire¢ i¢inde incelendiginde, Tiirk
mutfaginin bolgesel degisim, dini inang¢ ve savaslardan etkilendigi goriilmektedir

(Secim, 2018).

Her iilkenin kendi kiiltiirlinii yansitmas1 ve cografyasinin zenginlikleriyle sentezlenmis
bir mutfak kiiltiirtine sahip olmasi gibi, Tiirkler de Orta Asya'nin sade mutfagi ile
Osmanli'nin muhtesem mutfaginin biitiinlesmesi sonucu olusan bir mutfak kiiltiiriine
sahiptir (Aslan Ceylan ve Ozcelik, 2018). Geleneksel olarak Tiirk mutfagi, Osmanl
Donemi'ndeki genis cografi kapsami ve ticari faaliyetleri g6z Oniine alindiginda
Balkanlar, Orta Dogu, Akdeniz ve Avrupa'dan gelen kiiltiirel ¢esitlikten olusmaktadir
(Kesimoglu, 2015). Medeniyetlerin besigi olarak tanimlanan ve bir¢ok farkl kiiltiire
ev sahipligi yapan Anadolu, Tirk mutfak kiiltiiriinii ve ¢esitliligini sekillendiren en

onemli unsur olarak kabul edilmektedir (Sarioglan, 2015).

1.4. Tiirk Mutfaginin Zenginligini Saglayan Etkenler

Atalarimizdan miras kalan temel yiyecek maddeleri sabit kalsa da tarith boyunca
mutfak kiiltiirleri degismekte ve yeni mutfaklar ortaya ¢ikmaktadir. Bu degisimler
iklim, cografya, kiiltiir, dini inancin etkisiyle sekillenmistir. Toplumlarin mutfak
kiiltiiriinii ticaret, go¢ ve savas gibi etkileyen yollar da vardir (Aydin ve Corbaci,
2019).

Mutfak, bir iilkenin ve halkinin kiiltlirliniin bir yansimasi olarak kabul edilmektedir
(Yazicioglu, Yayli, Sahbaz, ve Yiiksel, 2017). Bir toplumun mutfak kiiltiiriini
ogrenmek icin o toplumun tarihini, yeme i¢gme aligkanliklarini, yiyecek hazirlama ve
pisirme tekniklerini, dini yasantisin1 ve tarimsal faaliyetlerini gézden gegirmemiz

gerekmektedir (Akyiirek, 2018).

Tiirk mutfaginin zenginlesmesini ¢esitli cografi iklim ve kiiltiirel 6zellikler de katkida
bulunmustur (Ozgen ve Yaman, 2014). Tiirk mutfag:; cesitliligi, lezzetleri, mutfak
mimarisi, mutfak esyalari, pisirme, isleme ve saklama yontemleri gibi kendine 6zgii
ozellikleriyle diinyanin en zengin mutfaklar1 arasinda yer almaktadir (Aktas ve

Cebirbay, 2010).

1.4.1. Gogebelik ve Tarimsal Yap1

Tirk mutfaginin zengin bir mutfak olarak gosterilmesinin nedenlerinden biri de

gocebe yasam kiiltiiriidiir. Gogebe kiiltiirii sayesinde mutfagimiz birgok kiiltiirle
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etkilesime girmigtir. Orta Asya'dan Avrupa'ya dogru gerceklesen uzun gocler
sirasinda, Tirk mutfagi pek ¢ok farkli kiiltiirden etkilenmistir (Aydin ve Corbaci,
2019; Hastaoglu ve Seker, 2020).

Gegmiste Tiirkler gocebe yasam tarzi nedeniyle, fermantasyon ve giineste kurutma
gibi farkli yontemler kullanarak ¢abuk bozulan yiyecekleri sucuk, pastirma, boza,
yogurt, recel, pekmez, tursu gibi daha dayanikli yiyeceklere doniistiirmiislerdir. Ayrica
bunlarin arasindaki yogurt, glinimiizde diinya ¢apinda bilinen bir fermente siit
tiriiniidiir (Otles, Ozcelik, Gogiis, ve Erdogdu, 2016). Islam 6ncesi donemde Tiirk
kiiltiiri ve sosyal hayati konar-gocer olarak devam etmistir. Bu donemde etli
yiyeceklerin yaygin oldugu, 6zellikle at ve koyun etinin kavrulmus olarak tiiketildigi
bilinmektedir (Iyiyol, 2010).

Gogebe yasam tarzinin yani sira uzak cografyalara yurt edinmek amaciyla yapilan
goclerle birlikte, ¢esitli nedenlerle anayurda geri doniisler de Tiirk mutfak kiiltiiriinii
derinden etkilemistir. Esasen, Tiirk tarihi yogun go¢lerin yasandigi bir tarihtir. Biiyiik
goclerle birlikte Tiirkler, gittikleri iilkelerde yasayan toplumlara basta piring olmak
iizere pek ¢ok gida maddelerini ve kendi yemek kiiltiirlerini tanitmislardir. Ote yandan,
giniimiiz Tirk mutfaginda Osmanlinin son donemlerinde yasanan geriye gogler
nedeniyle Balkan, Ortadogu, Kafkas ve Afrika yemek kiiltiirlerinden izlerini gormek

miimkiindiir (Ar1, 2012).

1.4.2. Sosyal ve Ekonomik Diizey

Somut ve soyut degerlerin biitiinii olan kiiltiir, toplumlara ait bilgileri, aliskanliklari,
genel tavirlari, diisiinceleri ve davranislar: da igerir (Aslan Ceylan ve Ozcelik, 2018).
Kiiltiir, miras alinmayan 6grenilmis bir kavramdir ve sosyal yap1 ile baglantilidir ve
bu anlamda bir toplulugun bireyleri kiiltiiriin tasiyicilaridir. Kiiltiir 6grenildikge,
bilginin nesilden nesile sozlii olarak yayildig1 ve hikayeler, kiiltiirel degerler, ritiieller
ve inanglar seklinde goriilebildigi, gozlemlenebildigi ve uygulanabildigi
soylenebilmektedir (Shipman ve Durmus, 2017). Her kiiltiiriin, etnik grubun veya
bolgenin, uzun donemlerde olusan belirli gelenekleri vardir ve gelenekler, uluslarin
beslenme kiiltiiriiniin, tarihinin ve yasam tarzimin bir ifadesini yansitan yeme
aliskanliklarin1 icermektedir (Otles vd., 2016). Ayrica yerel yiyecekler, toplumun
kendini ve yasamini ifade etmenin bir yoludur (Kili¢, Yiicedag, ve Aytekin, 2017).

Yiyecekler, bolgelerin geleneksel aligkanliklarini, ekonomik firsatlarini, bolgesel
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pisirme yontemlerini ve insani Ozelliklerini yansitmaktadir (Memis Kocaman ve

Sanlier, 2015).

Beslenme Kkiiltiirli, bir toplumun yasam tarziyla dogrudan iliskilidir, yasam tarzinin
degismesi beslenme kiiltiiriinde degisiklige neden olur. Nitekim mutfak bir medeniyet
gostergesi ve bir kiiltiiriin vazgegilmez unsurudur (Memis Kocaman ve Sanlier, 2015).
Tirk toplumu igin sofra kiltiirii, toplumun sosyal kodlarini ¢ézmek i¢in biiyiik
arastirma sahasi olarak goriilmektedir (Sormaz, 2020). Mutfak kiiltiiriiniin her toplum
icin benzerlikleri ve farkliliklar1 vardir (Batu, 2018).

1.4.3. Bagka Toplumlardan Etkilenme ve Onlar1 Etkileme

Kiiltiirler birbirleriyle siirekli etkilesim halindedir (Batu ve Batu, 2018). Ticaret
yollar1, limanlar ve siyaset Kkiiltiirel etkilesim konusunda son derece etkilidir
(Kesimoglu, 2015). Farkli kiiltiirlerin birbirini etkilemesi, mutfagin gelisip ¢ok yonlii
olmasmi saglamistir. Tiirk mutfaginin gelisiminin Orta Asya Tiirkleri, Selguklu ve
Osmanli Imparatorluklar1 dénemlerinden etkilendigi bilinmektedir (Cakmak ve
Sarusik, 2019).

M.O. 3. yiizyildan itibaren pek ¢ok farkli cografyada birgok devlet kuran Tiirkler,
bircok medeniyetle etkilesim i¢inde olduklar1 i¢in zengin bir kiiltiire sahip olmuslardir.
Bu zenginlik, gliniimiiz Tiirkiye'sinde yeme igme aligkanliklarina ve mutfak kiiltiiriine
yansimaktadir (Yayla ve Yayla, 2020). Gegmiste Anadolu'da hiikiim siiren
uygarliklarin  kiiltiirii, Islam'm kabulii ve Arap Kkiiltiirii, Yunan, Hitit ve Iran
medeniyetleriyle etkilesimin Tiirk kiiltiirii tizerinde etkileri olmustur (Demirgiil, 2018;
Se¢im, 2018). Tiirkler, Orta Asya'dan Anadolu'ya go¢ etmis ve Anadolu'da pek ¢ok
cesitli yiyecek tirtinlerini kendi kiiltiirleri icine entegre ederek pek ¢ok farkli yemek
gesitleri iiretmistir (Memis Kocaman ve Sanlier, 2015). Anadolu'ya artan goglerle Tiirk
mutfaginin ¢esitliligi artmis ve Uzakdogu'da pirincin, Bat1 Avrupa'da bugday ve etin
yaygin tliketimine karsin bu iki cografya arasinda koprii olacak essiz bir mutfak

kiiltiirli yaratilmistir (Akytirek, 2018).

Tiirk Mutfag: tarih boyunca baska kiiltiirlerden etkilendigi gibi, iliskide bulundugu
diger kiiltlirleri de etkilemistir. Sofrasini misafirleriyle paylagsmay1 seven Tiirk milleti,
mutfak kiiltiiriinii de komsulariyla paylasmistir. Ornegin giiniimiiz Yunan mutfag
antik caglardan kalma renkli bir tarihe sahip olmasina ragmen, Tiirk mutfagindan
onemli Olciide etkilenmistir. Yine, Orta Dogu mutfaklarindaki pek ¢cok yemekte Tiirk
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etkileri goriiliir. S6z gelimi Ermeni mutfaginda hemen her yemege eslik edebilen
icecek olan “tan”, ayrandan baska bir sey degildir. Yine Yunan mutfagindaki
“tzatziki?, Turk mutfagindaki caciktir; “fasoulatha” (fasulye), “pourgouri pilafi”
(bulgur pilavi), ve “moussaka” (musakka) bizlere olduk¢a tanidik gelen yemek
isimleridir (Nenes, 2009; Buyruk, 2021). Bunlar Tirk mutfagimin komsu iilke
mutfaklar1 {izerindeki etkilerini dolayisiyla da zenginligini gosteren Ornekler

arasindadir.

Giliniimiizde Tiirk mutfagi veya Anadolu mutfagi olarak adlandirilan Tiirkiye'deki
zengin mutfak kiltiiri, gocler, savaslar ve ticaretle sekillenmis ve boylece farkli
kiiltiirel gegmislerden olusan sentez mutfaklarindan biri haline gelmistir (Aydin ve

Corbaci, 2019).

Mutfak kiiltiirli, kiiresellesmeye bagli olarak iilkeler arasinda giderek daha fazla
paylasilmakta, bunun sonucunda uzak yerlerde yasayan insanlar, farkli 6zelliklere ve
tiretim agsamalarma sahip farkli yiyecekleri deneme sansina sahip olmaktadir (Aktas
ve Cebirbay, 2010). Tiirk mutfak kiiltiirii artik Avrupa basta olmak tizere birgok kitada
ve iilkede yayginlasmaktadir. Tiirk mutfagi siklikla Osmanli mutfagi, Istanbul
mutfagi, saray mutfagi veya Anadolu mutfagi adi ile de anilmaktadir (Aydin vd.,
2020).

1.4.4. Cografi Bolgelere Gore Degisiklik Gostermesi

Bir mutfagin cografyasi, mutfak kiiltiirline etki eden 6nemli faktorlerden biridir
(Bucak ve Tagpinar, 2014). Tiirkiye zengin bir mutfaga sahip oldugu i¢in her sehir ve
bolge kendine has lezzetler yaratmistir bunda cografi kosullar ve tarihsel siire¢ etkili
olmustur (Sormaz, 2017). Tirkiye'deki yemek aligkanliklar1 koye, sehre ve yerlesim
yerlerine gore tarihsel ve hatta bolgesel olarak farklilik gostermektedir (Batu ve Batu,
2018).

Tiirkiye'nin zengin bir flora ve faunaya sahip olmasi, dort farkli mevsimi yasamasi,
sayisiz tarim iriinlinlin yetistirildigi yedi farkli cografi bolgeye sahip olmasi gibi
etkenler, diger destinasyonlarla arasinda biiyiik farklilik yaratmaktadir. Bu etkenler
mutfaga ve mutfak kiiltlirtine ilgi duyanlar i¢in turizm destinasyon pazarlanmasinda
onemli bir arag olarak kullanilmaktadir (Ergul, Johnson, ve Cetinkaya, 2011). Tiirkiye,
Akdeniz'in en biiyiik kiy1 alanina, olaganiistii zengin bir bitki Ortiistine ve biiyiik bir

birikime sahiptir. Bu bitki gesitliligi dogal olarak bitkilerin mutfak {izerinde etkisine
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ve zengin Tiirk mutfagina da yansimaktadir (Dogan, 2012). Etrafindaki yiyeceklere
gore beslenen Tiirklerin yemek kiiltiirii, beslendikleri cografya ile yakindan iligkilidir
(Sormaz, 2020). Tirkiye’nin bulundugu cografya zengin bir mutfak mirasinin
etkenlerinden biridir (Kesimoglu, 2015).

Tiirkiye'de belirlenen bolgelerde yer alan ve yurt i¢inde organize edilen gastronomik
tur rotalarinda en yaygin ii¢ destinasyon Antakya, Gaziantep ve Sanliurfa'dir.
Gaziantep sehri, gastronomi alaninda UNESCO Kent Agi igerisinde yer almaktadir
(Kilig vd., 2017). Oniimiizdeki yillarda Ege, Karadeniz, i¢ Anadolu ve Dogu Anadolu

bolgelerinde 6ne ¢gikan gastronomi rotalarini gérmek sasirtict olmayacaktir.

1.4.5. Dinsel Etkiler

Tiirk Mutfagi gegmisten giiniimiize renkli bir tarihe ve farkli inang sistemlerine
taniklik etmistir (Memis Kocaman ve Sanlier, 2015). 10. Yiizyildan itibaren
Anadolu'ya goclerin ardindan ¢esitlilik ve zenginlik olarak artan Tiirk mutfak kiiltiiri,
Osmanli doneminde 6zellikle Arap, Fars ve Bizans mutfak kiiltiirleri ile bircok mutfak
kiiltiiriiyle etkilesime girmis ve bu etkilesimler glinlimiiz Tiirk mutfagi olusumunda
oldukea etkili olmustur (Akyiirek, 2018). Tiirk mutfaginin sekillenmesinde dinsel
etkenler de 6nemli yer tutmaktadir (Arl ve Giimiis, 2007). Ilahi dinlerin sonuncusu
olan Islam, oldukga kati yasaklara sahip Yahudi beslenme anlayisi ile neredeyse
yasaklarin olmadig1 Hiristiyan beslenme anlayisi arasinda orta bir yolu getirmistir
denilebilir. Alkollii igkiler haricinde Islam’in yasakladig biitiin yiyecekler hayvansal
tiriinlerdir (Koézleme, 2012). Islamiyet’le birlikte Tiirk mutfak kiiltiiriinde yeni
uygulama ve gelenekler de ortaya ¢ikmistir. Yemekten sonra sofra duasi okunmasi,
domuz etinden uzak durulmasi buna érnek olarak gosterilebilir (Giiler, 2010). Ote
yandan, Tiirklerin Islam" segmesinden sonra dinin de etkisiyle Arap mutfaginin varlig
Tiirk yiyecek kiiltiiriinde daha fazla goriilmeye baglanmustir (Sivrikaya ve Pekersen,
2020).

Tiirklerin Islam’1 kabul etmesiyle yeni dzellikler kazanan Tiirk mutfagi, 6zellikle
Osmanli déneminde o cografyada bulunan diger bircok mutfagin zenginligini kendi
biinyesine katarak, diinyanin dikkat ¢ekici mutfaklarindan biri haline gelmistir. Tiirk
mutfagi Cin, Iran, Arap, Bizans, Avrupa ve Akdeniz mutfaklarindan etkilenmis ve
zenginlestirilmis olsa da, bu etkilesim siirecinde agirlikli olarak din tarafindan sinirlar

veya kirmizi ¢izgileri ¢izilmistir (Kozleme, 2012).

18



1.5. Kapadokya Mutfag:

Kapadokya mutfagiyla ilgili bilgilere yer vermeden 6nce, Kapadokya hakkinda bazi
temel konulara deginmekte yarar vardir. Diinya Miras Listesi'nde yer alan Kapadokya
Bolgesi, Tiirkiye'nin I¢ Anadolu Bolgesi'nde Kayseri-Aksaray-Nigde iicgeni i¢indedir
ve cografi alan1 5000 km? 'yi asmaktadir (Aydan ve Ulusay, 2003). Kapadokya, doga
ve tarihin uyum i¢inde biitiinlestigi bir yerdir. Bu bolgeyi 6zel kilan, sahip oldugu
ender rastlanan yeryiizii sekilleri ve dogasidir. Yaklasik 60 milyon y1l 6nce, bélgenin
aktif yanardaglar1 Erciyes, Hasandagi ve Giilliidag'in etrafina lav figkirtmasiyla
olugmus, bu lavlar milyonlarca yildir yagmur ve riizgarla asinmis olup, sonugta "Peri

Bacalar1" ad1 verilen kaya sekilleri ortaya ¢ikmustir (Ozel ve Kozak, 2017).

Ic Anadolu'nun ¢ok farkli bir kiiltiirel dzellige sahip olan bu bdlgesi, muhtesem ve
essiz yer sekilleri ve tarihi mirasi ile Tirkiye'nin cekici turistik yerlerinden ve en
6nemli turizm merkezlerinden biridir (Tunusluoglu ve Zorlu, 2009). Son zamanlarda,
yerel mutfagin destinasyonlarin veya bir iilkenin en 6nemli miraslarindan biri oldugu
kabul edilmektedir. Dogal giizellikler ve kiiltiirel agidan olduk¢a zengin olan Nevsehir,
otantik ve zengin bir mutfaga da sahiptir (Aslan, Giineren, ve Coban, 2014). Nevsehir
ve Kapadokya turistik bolgesi, geleneksel Tiirk mutfagini yansitmakla birlikte,
bolgede tarih 6ncesi ve sonrasinda hiikiim siirmiis medeniyetlerin kiiltiirlerini, ¢esitli
dinsel birikimleri bilinyesinde barindirdigindan kayda deger bir yerel mutfaga sahip

bulunmaktadir.

Kapadokya bolgesindeki yerel halkin beslenmesinde tarim ve hayvancilik {irtinleri
Oonemli yer tutmaktadir. Bununla birlikte bolgenin tarim iiriinlerinin cesit agisindan
kisitli olmasi sofralara da yansimis olup, bakliyatlar ile hazirlanan yemekler bolge
mutfaginda 6n plana ¢ikmistir (Giildemir ve Isik, 2012; Yorganci, 2018). Kapadokya
mutfaginin 6nde gelen yemekleri siralandiginda, tahil ¢esitleri ve bakliyat {irtinlerinin
etle karistirilmasi suretiyle hazirlanan yemeklerin dikkat ¢ektigi goriilecektir. Yore
mutfaginda topraktan yapilan ¢omlek ve giive¢ gibi yemek pisirme araglarinin
kullanimi1 yaygindir. Bu tiir kaplarin yillardir kullanilmasiyla ¢omlekte kuru fasulye
(ag pakla), Nevsehir tava ve giivecte yaprak sarmasi gibi 6zgilin yemekler ortaya

¢ikmuistir.
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1.6. Kapadokya Mutfaginin Bashca Yerel Yemekleri

Geleneksel yemek pisirme yontemleri (Tas firin, tandir gibi), kullanilan ara¢ gerecler
(Comlek, giive¢ ve tava gibi topraktan yapilmis kaplar), ekmek ve hamur isleri
(Keski¢, hamursuz, ¢igirtma vb.) incelendiginde, Kapadokya mutfagin1 6zgiin bir
mutfak olarak nitelendirmek olasidir (Yorganci ve Buyruk, 2019). Asagida Kapadokya
mutfagina ait 6ne ¢ikan bazi yemekler ve bu yemeklerin hazirlanmasi ile ilgili bilgiler

yer almaktadir.

1.6.1. Corbalar

Yorede geleneksel olarak pisirilen ¢ok sayida gorba bulunmaktadir. Bunlardan bazilari
yorede yetistirilen {iiriinler ve yoreye Ozgii malzemelerle yapilmaktadir. Ozgiin
sayilabilecek corbalar arasinda tandirda bulgur ¢orbasi, patates ¢orbasi, zelderi corbast

ve pancar ¢orbasi sayilabilir.

Tandirda Bulgur Corbasi:

Kapadokya mutfaginda en ¢ok pisirilen g¢orbalardan birisidir. Geleneksel olarak
tandirda uzun siirede, yavas yavas pisirilen bu ¢orba, giiniimiizde ocak atesinde daha
kisa siirede pisirilmektedir. Aksam Ogiiniinde baslangi¢ yemegi olan bu ¢orbanin

ardindan diger yemekler servis edilir.

Bulgur, nohut, yesil mercimek, patates, sogan, domates, yag, sal¢a, kuru nane, biber
ve tuz kullanilarak yapilir. Bir avug pilavlik bulgur, bir avu¢ haslanmis nohut, yarim
avug mercimek, iki tane orta boy patates ¢omlegin i¢ine konulur ve yarisina kadar su
ilave edilir. Tandira vurulan ¢odmlekteki patatesler, birka¢ saat (tandirin 1sisina gore
degisir) pistikten sonra ¢omlekten alinip, bir baska kapta ezilir ve tekrar ¢omlege
dokiliir. Bu sirada bir tavada yag, salca, varsa domates ve kuru nane kavrulup sos
haline getirilerek ¢omlegin igine dokiiliir. Comlege ¢orba kivamina uygun miktarda su
ilave edilerek agz1 kapatilir ve pismeye birakilir. Ogleden sonra hazirligi baslanan
corba, aksam yemek vaktine kadar tandirda yavas yavas piser. Atesi biten tandirda

pistikten sonra da sicakligini muhafaza eder (Karaaslan, 2003).

Patates Corbasi:

Patatesler kaynar suda haslanir. Soguduktan sonra kabuklari soyulur ve ezilir. Salga,
su, tuz karisimi bir tencerede kaynatilir. Kaynayan karisimdan ezilmis patateslere bir
kepge koyarak 1listirilir, sonra patatesler ¢orba tenceresine ilave edilir. Corba kivamina
gelinceye kadar karistirilarak kaynatilir. Ayri bir kapta tereyaginda nane ve kirmizi toz
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biber kavrulur; ¢orbanin {izerine dokiildiikten sonra bir tasim daha kaynatilir ve servise

hazir hale gelir (Narin, 2001; Giildemir ve Isik, 2012).

Zelderi Corbast:

Corbanin yapiminda bugday yarmasi, zelderi (kayisi), ceviz, kayisi ¢ekirdegi, fistik igi
ve pekmez kullanilir. Geleneksel olarak sacayagin tizerinde bakir tencerede pisirilir.
Bugdayin el degirmeninde ¢ekilmesiyle elde edilen yarmadan iki avug kadar tencereye
konulur. Uzerine bir avug zelderi, daha az miktarda ceviz, zelderi ¢ekirdegi, fistik ici
ve su ilave edilerek pisirilir. Pisen malzemenin {izerine bir tas pekmez dokiilerek, ¢orba
kivamina uygun miktarda su eklenerek kaynatilir. Kaynatildiktan kisa siire sonra
atesten alinarak servis edilir. Tatli bir ¢corba olan zelderi corbasi, baslangic yemegi
olarak servis edildigi gibi, yemeklerden sonra tatli olarak da yenilebilir (Karaaslan,
2003).

Pancar Corbasi:

Pancar, bulgur, siit ve tuz ¢corbanin ana malzemeleridir. Pancarin kabuklar1 soyulur,
yikandiktan sonra ince ince dogranir. Biraz bulgur ve su ilavesiyle kaynatilir.
Kaynayan g¢orbaya biraz siit ve tuz ilave edilir. Corbay1 asil lezzetli kilan malzeme
sonradan ilave edilen siittliir. Pancar yetistirilmesinin ydrede azalmasiyla birlikte
seyrek yapilan bir corba haline gelmistir. Ancak, seker pancarinin tadi ve siitlin
corbaya kattigi lezzet sayesinde sofralardan tamamiyla yok olmamistir (Karaaslan,
2003; Giildemir ve Isik, 2012).

Kapadokya bolgesinin diger geleneksel ¢orbalar1 arasinda kiyma, sogan ve bulgur ile
yapilan diigii ¢corbasi, pisirilen yarmalarin tuzlu ayrana ilave edilmesiyle hazirlanan
ve soguk olarak tiiketilen katma ¢orbasi, kaynamis bulgur ya da diigiiye siit eklenerek
pisirilen siitlii corba, kislik olarak hazirlanip, kurutulan tarhanadan yapilan tanna

(tarhana) corbasi sayilabilir (Narin,2001; Karaaslan, 2003; Giildemir ve Isik, 2012).

1.6.2. Et Yemekleri

Kapadokya’nin yerel et yemekleri arasinda en dikkat ¢ekeni Nevsehir tavadir. Bolgede
ayrica av kiiltiirii de bulunmaktadir. Ornegin avlanan tavsan ile yapilan tavsan dolmasi,
giintimiizde pek bilinmese de yerel et yemekleri arasinda yer almaktadir (Aslan vd.,
2014). Kapadokya bolgesinin meshur et yemeklerinden birisi de testi kebabidir.

Yorede kulplu testiden ziyade “comlek™ adi verilen Avanos ilgesinde tiretilen toprak
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kaplarin i¢ine et ve diger malzemeler konularak hazirlanir (Tiirkiye Kiiltiir Portals,
2022).

Testi (Comlek) Kebabi:

Testi kebabi, yoredeki tandir kiiltiirli ¢cergevesinde ortaya c¢ikan bir yemek olsa da
tandirin yani sira odun firinlar1 ve agik ocaklarda da pisirilebilmektedir. Yemegin ana
malzemesini kugbasi dogranmis dana veya koyun eti olusturur. Domates, sivri biber,
sarimsak, sivi yag, tuz ve karabiber eklenen diger malzemelerdir. Malzemeler testi

veya biraz daha genis agizli ¢comlege konulduktan sonra agzi1 bir patates ile kapatilir.

Aslinda testi kebabi, Tiirk Patent Enstitiisiine “Yozgat Yoresi Yemegi” olarak Yozgat
belediyesi tarafindan tescil ettirilmistir. Ancak, testi kebab1 sadece Yozgat yoresine
0zgl olmayip, Anadolu’nun diger sehirlerinde de yapilan bir yemek olarak karsimiza
¢ikmaktadir. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin kulturportali.gov.tr sayfasinda yapilan
aramada, “Geleneksel Mutfak” sekmesi altinda, Yozgat testi kebabi yer almamakta,
sadece “Nevsehir testi kebab1” ve “Burdur testi kebab1™ tariflerine yer verilmektedir
(Buyruk vd., 2017: 150). Avanos ilgesinin ¢anak-¢omlek imalati yapilan Tiirkiye’deki
onemli merkezlerden birisi olmasi nedeniyle, yorede imal edilen testiler i¢inde

hazirlanan testi kebabinin son yillarda Kapadokya ile 6zdeslestigi ifade edilebilir.
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Resim 1.1. Testi (Comlek) Kebab1
Kaynak: Lezzetler.com

Nevsehir Tava:

Yemegin hazirliginda kullanilan sebzelerden domates, biber, patlican ve sarimsak
dogranip bir tepsiye alinir. Daha sonra kusbasi dogranmis et, tercihan kuyruk yagi, tuz
ve baharat eklenir. Orta sicakliktaki firinda sebzeler ve et yumusayana kadar pisirilir,
sicak olarak sunulur (ilhan vd., 2016: 756). Nevsehir tava ismini bu yemegin
pisirildigi, fazla derin olmayan c¢esitli biiytlikliiklerdeki “tava” denilen geleneksel
toprak kaptan almaktadir.
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Resim 1.2. Nevsehir Tava
Kaynak: Mehmet Yigit Buyruk arsivi

Ayva Dolmasi:

Etin meyve ile kombine ediledigi bu yemekte oncelikle ayvalar ortadan ikiye boliiniir,
icleri dikkatlice oyulduktan sonra diigii (ince bulgur) ve kiyma karigimu ile doldurulur.
Ayvalar tepsiye dizilir ve firinda pisirilir. Pigserken {izerine bir miktar su ve pekmez
ilave edilir (Nevsehir Belediyesi, 2021:49). Pekmez, yemegin olmazsa
olmazlarindandir denilebilir. Yorenin eski ve 6zgiin yemeklerinden birisi olan ayva

dolmasi, giiniimiizde neredeyse unutulmaya baglamstir.
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Resim 1.3. Ayva Dolmasi
Kaynak: Lezzetler.com

Bitirgen Kayist Yahnisi:

Bir kg kuru yorede “bitirgen” diye adlandirilan kayist, iizerine 6rtecek miktarda su ile
derince bir kabin iginde 1slatilir. Diger yandan 500 gr. et kusbas1 olarak dogranir, su
ilavesiyle tencerede haslanir. Sonraki asamada haslanan bu etler tereyag ile kavrulur.
Islanan ve yumusayan Kkayisilarin ¢ekirdekleri cikarilir, icleri parmak yardim ile
diizeltilir. Yine ayr1 bir kapta 150 gr. kadar piring, iizerini 6rtecek kadar suyla haslanir
ve kayisilarin iclerine doldurulur. Bir tencereye 250 gr. pekmez, bir bardak su, tuz,
feslegen ve karanfil konup 1-2 tasim kaynatilir. Hazirlanan kayisilar ¢gomlege dizilir,
tizerine kavrulmus et ilave edilir. En son olarak pekmezli su siiziilerek etin tizerine
dokiiliir, 15-20 dakika kadar kaynatilir. istege gore sicak ya da soguk servis yapilmakla
birlikte sofraya sicak olarak getirilmesi daha ¢ok tercih edilir (Yorganci, 2018). Kayisi

yahnisi de yorenin unutulmaya yiiz tutmus yemekleri arasindadir.
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1.6.3. Sebze ve Kuru Baklagil Yemekleri

Kuru Salatalik Dolmas:

Nevsehir’e 6zgli yoresel bir yemek olan kuru salatalik dolmasi igin Kizdirilan
stviyagda ince ince dogranmis sogan kavrulur. Daha sonra bu sogana salga eklenir.
Biraz daha kavrulduktan sonra, piring ve bulgur ilave edilir (Baz1 bolgelerde sadece
piring, baz1 bolgelerde ise sadece bulgurdan yapilmaktadir). Ardindan tuz, karabiber,
dereotu ve nane ilave edilir. Sonra, sicak suda yumusamalari i¢in bekletilen kuru
salataliklarin suyu siiziiliir. Sogumalarina miiteakip hazirlanan karisim ile igleri
doldurulur. Agiz kisimlar1 yukar1 gelecek sekilde tencereye yerlestirilir. Istenirse
salataliklarin agizlar1 bir par¢a domates ile kapatilir. Kisik ateste 30 dk. kadar pigirilir
(Orgiin vd., 2020).

Resim 1.4. Kuru Salatalik Dolmasi
Kaynak: Lezzetler.com

Ag Pakla (Kuru Fasulye)

Yorenin ilk akla gelen geleneksel yemeklerinden biridir. Aslinda bir tiir kuru fasulye
yemegidir. Yore halki "ak bakla" ad1 verilen fasulyeyi ag pakla seklinde telaffuz eder
ve yemegin ismi buradan gelir. Ag pakla 6nce haslanir ve suyu siiziiliir. Sonra domates,

biber ve kuru sogan ilave edilir. Ardindan kemikli et eklenerek pisirilir. Toprak
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kaplarda ve tandir atesinde yaklasik 3-4 saat kadar pisen yemek, sofraya konulmaya
hazirdir (flhan vd., 2016: 756; Nevsehir Belediyesi, 2021:49).

Resim 1.5. Ag Pakla
Kaynak: Fib Haber

1.6.4. Hamur Isleri ve Tathlar

Kulakli Manti:

Unun igine tuz ve yumurta eklenerek yeterince su ile yogurulur. Yogrulan hamur bir
stire dinlendirilir. Daha sonra olusturulan hamur bezeleri oklava ile agilip kiigiik
kareler halinde kesilir. Kiyma, sogan, maydanoz, karabiber ve tuz ile hazirlanan ig
malzemesi kare bi¢iminde kesilen hamurlarin i¢ine konulup liggen seklinde kapatilir.
Kaynamaya baslayan su igine atilarak pisirilir. Tabaklara konulan mantinin {izerine
sarimsakl1 yogurt ve salga ile kavrulan tereyag: dokiiliir (Ilhan vd,. 2016: 758). En son

lizerine garnitiir olarak genellikle kuru nane ekelenir.

Hamursuz Ekmegi

Giliniimiizde 6zellikle Avanos ilgesinde birkag¢ isletmede hala hazirlanip satilan bir
hamurigidir. Un, tuz, yumurta ve yogurt ile hamur yogrulur. Hamurdan yumurta
biiytikliigiinde bezeler olusturulur ve oklavayla agilir. Daha sonra bu hamurlar rulo
haline getirilir ve yaglanip iizerine un serpilmis tepsiye daire seklinde sarilarak
yerlestirilir. Uzerine yumurta siiriiliip, ¢érek otu bazan da susam serpilerek firmda

pisirilir (Orgiin vd., 2016: 435).
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Resim 1.6. Hamursuz Ekmegi
Kaynak: Nefis yemek tarifleri

Bulamac:

Hazirhig fazla zahmetli olmayan bir tath tiiriidiir. Yeterli miktarda su ile un topak
kalmayacak sekilde karigtirilir. Bu karisima pekmez eklenir. Ocagin iizerinde
muhallebi kivamina gelinceye kadar pisirilir. Ocak kapatildiktan sonra tereyagi katilip
iyice ¢irparak tereyaginin erimesi saglanir. Uzerine ceviz taneleri konularak servis
edilir (Orgiin vd., 2016: 433).

Resim 1.7. Bulamag
Kaynak: Sabah Gazetesi
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Dolaz (Sekerli Helva):

Yumurta, un, su ile bulamag yapilir. Bu bulamag yag icerisinde pembelesene kadar
karistirilir.  Servis yapilacak kaba alinip, iizerine pekmez konulur (ilhan vd.,
2016:757). Dolazin diger bir hazirlama sekli ise; yumurta ve un siit veya su ile
karistirildiktan sonra, onceden kizdirilmig olan yag iizerine dokiilerek kavrulur;
yayvan bakir tabaga alindiktan sonra iizerine seker kestirmesi veya bal dokiiliir
(Nevsehir Belediyesi, 2021:49). Yorede hemen her evde pekmez bulundugundan,
dolazin tizerine bal yerine pekmez dokiilerek servis edilmesi daha yaygin bir

uygulamadir.

Resim 1.8. Dolaz
Kaynak: Nefis yemek tarifleri

Aside (Pekmezli Helva):

Yorede geleneksel olarak hazirlanan pekmezli tatlilarm bir digeridir. Once bir
tencerede su, un, tereyagi ve bir cay bardagi pekmez iginde topak kalmayana kadar
tyice karistirilir. Bu islem sirasinda ocagin atesi kisik olmalidir. Daha sonra ocagin alti
acilir ve karistirmaya devam edilir. Koyulasan ve kaynamaya yakin olan karigima bir
cay bardag1 daha pekmez yavas yavas ilave edilir. Pigen tatli, tepsiye bosaltilip yayilir.
Sogumas1 beklendikten sonra dilimlere ayrilir. Birer porsiyon biiyiikliigiindeki

parcalarin iizeri ceviz ile siislenerek sunumu yapilir (ilhan vd., 2016: 757).
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1.7. Kis Hazirh@1 ve Gida Maddelerinin Muhafazasi

Kapadokya bolgesinde kis hazirliklari ve gida maddelerinin muhafazasi igin
yapilanlar, yerel mutfak kiiltiirli icinde 6nemli bir yere sahiptir. Geleneksel olarak
yapilan ki hazirliklar1 i¢inde bulgur kaynatma, yutka ekmek yapimi, hamur (eriste)
kesme, pekmez kaynatma, cevizli sucuk ve koftiir yapimi, sirke yapima, tursu yapimi,
sebze ve meyve kurutma, tarhana yapimi sayilabilir (Karaaslan, 2003). Bu hazirliklarin
blyiik bolimi Tirkiye’nin degisik bolgelerindekilere benzer niteliktedir. Farkli
tirlinler olan kuru kaymak ve {izim tursusu hazirlama ile ilgili bilgiler asagida yer

almaktadir.

Kuru Kaymak:

Kuru kaymak, Nevsehir’e ait tescil edilmis yiyeceklerden birisidir. Kaymakli ilgesiyle
0zdeslesmis olan bu yiyecek, ortalama yedi kilogram siitten kendi 6zel tepsisinde,
yaklasik on saat odun atesinde kaynatilarak yapilir. Yore halki tarafindan genellikle
yiiksek yaylalarda taze siitten iiretilmektedir. Onceden kaynatilmus siit, iyice 1sitilmus
tandirin Ustiine yerlestirilen bir tepsinin igine kopirtillerek dokiliir. Tepsi kor
halindeki tandir atesinin iizerinde bir iki saat kadar bekletilir. Daha sonra tepsinin
tizerinde biriken siitiin kaymagi bir bigak yardimiyla kenarlarindan kesilir. Kesilen
kaymak ince bir oklava yardimiyla ikiye katlanarak dikkatlice kaldirilir. Kurumaya
yakin kivamdaki bu kaymak, kalbur vb. araglar iizerine konularak gélgede kurutulur
(Ilhan vd., 2016: 758). Tiiketilirken iizerine bal da ilave edilen kuru kaymak, yoredeki

kahvaltilarin vazgecilmezidir.

Uziim Tursusu:

Geleneksel olarak topraktan yapilmis bir ¢omlek iginde hazirlanmakla birlikte,
giiniimiizde liziim tursusu yapiminda plastik veya cam kavanozlar da kullanilmaktadir.
Oncelikle iiziim salkimlar1 bol su ile yikanir, ciiriik veya hasar gormiis taneler
ayiklanir. Salkimlarin yapist bozulmadan biitiin olarak ¢omlek icine dikkatlice
yerlestirilir. Ayr1 bir kapta hazirlanan sirke, soyulmus sarimsak, limon suyu ve tuz
karisimi ¢omlege dokiiliir. Comlegin agz1 kapatilarak en az bir ay bekletilir. Kis

giinlerinde ¢dmlekten ¢ikarilarak servis edilir (Orgiin ve Keskin, 2016).
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Resim 1.9. Cevizli Sucuk Yapimi, Bahgeli Koyii, Urgiip
Kaynak: Mehmet Yigit Buyruk arsivi

Kapadokya mutfagina ait yemekleri tek tek ele alip anlatmak bu ¢alismanin konusu
olmamakla birlikte, bolgeye ait yerel yemekleri asagidaki Tablo 1.2.’de oldugu gibi
derlemek miimkiindiir. Tablo gozden gegirildiginde, giiniimiizde pek yapilmayan
zelderi ¢orbasi, firek cacigi gibi bazi yemeklerin isimlerine rastlanmaktadir. Yine, taze
veya kuru meyveler kullanilarak hazirlanan bitirgen kayis1 yahnisi, armut kak yahnisi,
erik yahnisi gibi yemekler de dikkati ¢ekmektedir. Bunlar ve diger yemekler
Kapadokya mutfak kiiltiiriiniin farkl1 ve zenginlik saglayan ancak unutulmaya yiiz
tutmus 6geleridir. Bu yemeklerin standart regetelerinin hazirlanip, tekrar giin yiiziine
cikarilmast 6nem arz etmektedir. Zira bu yemekler tipki testi (¢omlek) kebabu,
Nevsehir tava gibi destinasyonun gastronomik kimliginin birer pargasi olmaya

adaydir.

31



Tablo 1. 2. Kapadokya mutfagina ait yerel yemekler

Corbalar

Diigii corbasi, Zelderi ¢orbasi, Tanna (tarhana) ¢orbasi, Kesme ¢orba, Katma ¢orbasi, Pancar
corbasi, Bulgur corbasi, Patates ¢orbasi, Siitlii corba, Tandir ¢corbasi, Yesil mercimek gorbasi,
Bulgur corbasi, Yogurtlu ¢corba

Et Yemekleri

Nevsehir tava, Testi (¢comlek) kebabi, Bitirgen kayis1 yahnisi, Armut kak yahnisi, Sulu kofte,
Sizgit, Comlekte kemikli et, Erik yahnisi

Sebze ve Kuru Baklagil Yemekleri

Ag pakla (kuru fasulye), Nohutlu yahni, Firek cacigi, Naneli kabak, Patates koftesi, Siitlii kabak,
Madimak, Semizotu, Cigek cacigi, Kuru bamya, Yumurtali patates, Yesil fasulye (gog pakla),
Tikirdatma kabak, Sogan kavurmasi, Tiirlii, Kuru gog pakla

Hamur Isleri

Hamursuz ekmegi, Kulakli manti, Dolma manti, Eriste, Bazlama, Cigirtma, Ispanakli tandir boregi,
Isleme, Kombe, Soganlama, Sekerli, Baklava, Hamur kéftesi, Bazlama, Gére ekmegi, Tik tik
manti, Dénderme, Kasik dokmesi (kaygana)

Dolma/Sarma ve Pilavlar

Ayva dolmasi, Glivegte yaprak sarmasi, Visneli yaprak sarmasi, Kuru salatalik dolmasi, Cigek
dolmasi, Pezik (pancar yapragi) sarmasi, Yesil domates dolmasi (géyonii), Sanayi pilavi, Patatesli
pilav, Gendirme, Zelderili pilav

Tathlar

Bulamag, Dolaz (sekerli helva), Aside (pekmezli helva), Kivirma, Un helvasi, Ayva tatlisi, Kabak
tatlis;, Hosaf, Kayisi1 dolmasi, Pekmezli karigik hosaf, Sire ¢orbasi (asure)

Kis Hazirhklar:

Cevizli sucuk, Tursu yapimi, Bulgur kaynatma, Pekmez kaynatma, Koftiir, Sebze ve meyve kurutma
(kak hazirlig), Sirke yapimi, Regel yapimi, Kiglik yutka, Kabak c¢ekirdegi, Comlek peyniri

Icecekler

Uziim suyu, Kayisi suyu, Serbetler, Hosaflar, Sira, Saraplar

Kaynak: Karaaslan, 2003; Giildemir ve Isik, 2011; Yorganci, 2018.
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IKiINCi BOLUM
TURISTLERIN YEREL YIYECEK-ICECEK TERCIHLERI VE
MEMNUNIYETLERI

2.1. Turistlerin Yerel Yiyecek-icecek Tercihleri

Gida iiretimi ve tiiketimi insanlar i¢in temel bir fiziksel ihtiya¢ oldugundan, gida
turizm sektorii i¢in de biiylik bir 6nem tasimaktadir. Her insan gibi turistler de nereye
giderlerse gitsinler yemek yemeye ihtiya¢ duyarlar. Yemek sadece insanlarin ge¢imini
saglamakla kalmaz, ayn1 zamanda sosyal, kiiltiirel ve politik baglamlarda, 6rnegin
kiiltiirel ve dini kutlamalarda ve giinliik sosyal durumlarda bir¢ok rol oynar. Turizm
odakli baglamda, yiyecek tiiketimi turist deneyiminin bir pargasi oldugunda duyusal,
sembolik ve hatta ritiielistik hale gelebilir; tiiketilen yiyecekler yeni bir 6nem ve anlam
kazanabilir (Kim ve lwashita, 2016). Esasen, yerel gidalarin, turistik destinasyon
seciminde Onemli bir itici giic oldugu ve turizm deneyimine onemli bir katkida
bulundugu arastirmacilar tarafindan tespit edilmistir. Diger taraftan yerel yemekler, bir
destinasyonun kiiltirel kimliginin ve zenginliginin Onemli pargasidir (Birch ve

Memery, 2020).

Farkli destinasyonlarda ayirt edici bir turistik cekicilik olarak yerel yiyecekler,
destinasyon pazarlamasinda Onemli bir rol oynar ve bir tanitim araci olarak
kullanilabilir (Du Rand, Heath, ve Alberts, 2003; Hjalager ve Richards, 2002). Yine,
baz1 turistler i¢in destinasyona ait yerel yiyecek ve igecekler o destinasyonu ziyaretin
oncelikli nedeni olmasa da destinasyon deneyiminin ayrilmaz bir par¢asini olustururlar
(Long, 2004). Dolayisiyla destinasyonda gegirilen zaman i¢inde yasanan yiyecek-
icecek deneyimi, turistlerin o destinasyondan memnuniyetine katki saglayan onemli
bir etken olarak degerlendirilebilir. S6zgelimi Kapadokya bdolgesini ziyaret eden
turistlerin ziyaret motivasyonlar1 arasinda ilk siralarda sicak hava balonu turuna
katilmak, peribacalarinin biiyiilii atmosferi i¢cinde bulunmak, yeralti sehirlerini ve
birbirinden giizel vadileri kesfetmek, bolgede ¢ektikleri fotograflar: ve videolar: sosyal

medya hesaplarinda paylasmak gibi etkinlikler yer almaktadir. Ancak, hi¢ siiphesiz



Kivela ve Crotts (2009)’un ifade ettikleri gibi, zevkli ve ilging bir yemek deneyimi,
dahasi yerel kiiltiiriin bir parcasiyla bulustuklart kaliteli yerel yiyecek igecek
deneyimleri turistlerin destinasyondan memnuniyetlerinde tamamlayicit bir unsur
olacaktir. Handszuh (2000), yerel yiyeceklerin turizmde siirdiiriilebilirligi artirma
potansiyeline sahip oldugunu ve destinasyonun 6zgiinliigiine katkida bulundugunu,
bunun i¢in de turizm planlayicisinin ve girisimcinin turistleri memnun etmek i¢in el

ele caligmas1 gerektigini savunmaktadir.

Destinasyondaki yiyecek icecek deneyiminin tatmin edici olmasiyla birlikte giizel
duygularla hatirlanacak bir hikdye icermesi gerektigi de Onemli bir husustur
(Gustafsson, 2004). Bu agidan bakildiginda, yerel yiyecek igecekleri meniilerinde
bulunduran restoranlarin, bunlar1 yerel kiiltiirii yansitan temalar ve dekorasyon igeren
mekanlarda, hos bir yerel miizik esliginde ve geleneksel kiyafet giymis servis
elemanlariyla, 6zgiin servis arag geregleri ve tekniklerle sunmasi, turistlerin yerel
yiyecek igecekleri tercih etmelerinde etken olabilecektir. Tiirkiye’deki pek ¢ok turistik
destinasyondaki restoranlarin meniilerinde yer alan testi kebabinin yabanci turistler
tarafindan tercih edilen bir yemek olmasmin temel nedeni, alevli bir tepsi i¢inde
testinin konuk masasina getirilmesi, sert bir cisimle konuk tarafindan testinin kirilmasi
olabilir (Buyruk vd. 2017). Benzer sekilde, Kapadokya bolgesinde air bnb sitesi
lizerinden yabanci turistlere yonelik gerceklestirilen yerel yemek kursu etkinliginin
tercih edilmesinin ve konuklarin bu etkinlikten memnun ayrilmalarinin temel nedent,
yerel bir aile ile kaliteli zaman gecirmeleri, etkinlik siiresince karsilikli etkilesim
sayesinde hos duygular igeren hikayelere sahip olmalar1 olabilir (Buyruk ve Coban,
2021).

2.2. Turistlerin Yerel Yiyecek Icecek Tiiketimini Etkileyen Faktorler

Yiyecek tiiketimi ile ilgili yapilan birgok arastirmada, Sosyo-demografik faktorler,
farkl tilkelerde gida tiiketim kaliplarindaki farkliliklart agiklayan 6nemli degiskenler
olarak kabul edilmistir (Cooke ve Wardle, 2005; Amuquandoh, 2016). Arastirmalarin
bulgular yas, cinsiyet, medeni durum, egitim durumu, sosyal statii, kiiltiir ve dinin
turistlerin yemek tercihlerindeki farkliliklarin agiklanmasinda ©nemli oldugunu
gostermektedir. Kim, Eves ve Scarles (2009) cinsiyet, yas ve egitimi turistlerin yerel
gida tiketim modellerini etkileyen {ic sosyo-demografik degisken olarak

tamimlamistir. Bu arastirmada Gzellikle kadin turistlerin tatildeyken yoresel
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yemeklerin tadina bakmakla daha ¢ok ilgilendikleri ve heyecan duyduklari tespit
edilmistir. Daha yash ve daha yiiksek egitim diizeyine sahip goriisiilen turistlerin
saglik konusunda daha fazla endise duyduklar1 ancak yerel yiyecek tiiketimi yoluyla
yabanci kiiltlirleri anlama ve deneyimleme konusunda daha gii¢lii bir istekleri oldugu

aragtirmanin diger bulgulari arasindadir.

Kiiltiir, uzun zamandir genel gida tiiketimini etkileyen énemli bir belirleyici olarak
kabul edilmektedir. Kiiltiir, insan gruplarinin ne yapacaklarina ve nasil yapacaklarina
karar vermelerine yardimci olan ortak ozellikler, tutumlar, davraniglar ve degerler
olarak tanimlanabilir. Buna gore kiiltiir, bir kisinin yemeyi uygun goérdiigii madde
tiirlerini etkileyen 6nemli bir belirleyicidir (Atkins ve Bowler, 2001; Logue, 1991).
Belirli bir sosyal grup i¢inde gidanin nasil "kabul edilebilir" veya "kabul edilemez" ve
"iy1" veya "kotii" olarak kodlandigini tanimlar (Mikeld, 2000). Kiiltiir ayrica, duyusal
ozellikleri agisindan hangi gidalarin ve gida kalitelerinin kabul edilebilir oldugunu

belirler (Prescott vd., 2002).

Din, yiyecek se¢imini ve tiikketimini etkileyen bir diger 6nemli sosyo-demografik
degiskendir (Khan, 1981). Belirli yiyecekler yasaklandiginda (6rnegin Islam,
Yahudilik), belirli hazirlama yontemleri zorunlu oldugunda (6rnegin helal, koser) veya
orug¢ veya ziyafet uygulamalarina uyuldugunda dini inanclar gida tiiketimini etkiler
(Packard ve McWilliams, 1993). Bu uygulamalar ve kisitlamalar, istikrarli ve kati
yemek aligkanliklarina neden olabilir (Khan, 1981) ve bu nedenle, sadece turistlerin

ev ortamlarinda degil, ayn1 zamanda turizm baglaminda da yiyecek tiikketimini etkiler.

Amuquandoh (2016) tarafindan Gana’da yapilan bir arastirmada, uluslararasi geng
goniilliiler tarafindan tiiketilen yerel yiyeceklerin begenilip begenilmedigi
incelenmigtir. Elde edilen sonuglar yerel gida tiiketiminde duyusal 6zellikler, kalite ve
gida giivenligi, beslenme yeterliligi, maliyet, farklilik, sunum tarzi, gida kaynakh
hastaliklara yakalanma riski gibi faktorlerin etkili oldugunu ortaya koymustur.
Arastirmada elde edilen bulgulara dayali olarak, gen¢ goniilliilerin Gana'da tiikettikleri
yerel yiyecekleri begenip begenmemelerini ¢oklu faktorlerin etkiledigi sonucuna

varilmistir.

Giiler ve digerleri (2018) tarafindan Adana’y1 ziyaret eden ve yerel yemek tiiketen
yerli turistlere yonelik yapilan arastirmada, bireylerin yerel yemek tiketim

motivasyonlarinin heyecan arayisi, kiiltirel deneyim, duyusal cekicilik ve saghk
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beklentisi boyutlar1 adi verilen toplam dort faktor altinda toplandigi sonucuna

ulasilmastr.

2.3. Turistlerin Yerel Yemege Kars1 Tutumlari

Son zamanlarda, insanlar yemek ve mutfak igin seyahat etmekte, yerel yemekleri
kesfetmek ve tadimi ¢ikarmak icin seyahat etmektedirler ((Simon) Tsai, 2016).
Turistlerin yiyecek iiriinlerinde yerelligi tamidig1 ve degerli buldugu tezi cesitli
arastirmalarla desteklenmektedir. Ayrica, turistlerin yiyeceklerin yerelligine iliskin
tutumlarinda, bu yiyeceklerin algilanan 6zgiinliigli 6nemli bir etken olarak karsimiza
cikmaktadir. Yerel yiyecekleri tiikketen ve satin alan turistleri digerlerinden ayiran
belirli 6zellikleri s6z konusudur. Genellikle bu turistlerin egitim ve gelir diizeyleri

yiiksektir ve yerel yiyeceklere aginaliklar1 vardir (Skuras, Dimira ve Petrou, 2006).

Yiyecek, herhangi bir seyahat destinasyonunda onemli bir bilesendir ve bir
destinasyondaki bir turistin toplam harcamasinin iicte birini olusturabilir. Yiyecek
ayrica turistler icin destinasyon deneyiminin onemli parcasini olusturabilir ve bir

destinasyonu yeniden ziyaret etme kararlarini etkileyebilir (Teodoroiu, 2015).

2.4. Turistlerin Yerel Yemek Tercihleri ile Destinasyon imaji1 Arasindaki iliski
Yerel yemekler ve mutfaklar yerel 6zellikleri giiclii bir sekilde yansittigi igin yerel
tarihi ve kiiltiirleri aktarabilmekte giizel hatiralarini uyandirmaktadir. Bu nedenle
giniimiizde yerel yemekler ve mutfaklar, unutulmaz bir turizm deneyiminin
vazgecilmez bir unsuru, turistlerin bir yeri net bir sekilde anlamalarini saglamak i¢in
en uygun ortami saglamaktadir ((Simon) Tsai, 2016). Turistler i¢in farkli kiltiirler
hakkinda bilgi ve deneyim kazanmak i¢in yerel yemekler, gezi motivasyonlarindan
biri haline gelmekte olup, yemek yemekten daha fazla anlam tasimaktadir (Barabash,
2018).

Gastronomi turizminin Onemli bilesenlerinden biri olan yerel yiyecekler, hem
destinasyonda turizmin gelisimi, hem de destinasyonun pazarlamasi agisindan,
stirdiiriilebilir rekabete katkida bulunma anlaminda biiylik bir degere sahiptir.
Dolayisiyla, yerel yiyeceklerin tanitimini yapabilmek, yerel turizm ve tarim
sektorlerini destekleyip giliclendirerek, mutfak mirasin1 koruyup destinasyonun
Ozgiinliigiine deger katarak, yerel turizm kaynak temelini gelistirip, tarimsal iiretimin

tesvik edilmesiyle miimkiin olabilecektir (Du Rand vd. 2003).
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2.5. Turist Memnuniyeti ve Yiyecek-Icecekler

Turistler, aile tiyeleri veya arkadaglar ile turistik bir mekanda yerel mutfaklar1 ziyaret
ederek yeni ve cekici yiyecekler tattiklarinda, yiyeceklere iliskin beklenmedik hazlar
ve unutulmaz anilar yasamaktadir ((Simon) Tsai, 2016). Bazi turistler i¢in kiiltiirel bir
¢ekim unsuru olarak tanimlanan yerel yiyecek ve igecekler (Rand vd., 2003), turistlerin
yerel halkin gelenek ve goreneklerini daha iyi tanimasina ve bu sayede bulundugu
yoreye ait kiiltiirlin essiz 6zelliklerini anlamlandirabilmesi agisindan yiyecek ve
igecekler kiiltiirel aligverisin bir mekanizmasi olarak hizmet vermektedir (Marsh vd.,
1998). Diger taraftan hizmet pazarlamasi ve yonetiminde temel bir kavram olarak
kullanilan miisteri memnuniyeti veya miisteri tatmini kavrami hakkinda literatiirde
heniiz fikir birligine varilmig bir tanim yapilmamistir (Halstead ve Page, 1992;
Westbrook ve Oliver, 1991; Gundersen vd., 1996). En genel anlamiyla miisteri
memnuniyeti veya tatmini, miisteri beklentilerinin karsilanmasi amaciyla ihtiyaglar
anlama, yonetme ve onlara etki etmek olarak tanimlanmaktadir (Eroglu, 2005;

Tekiner, 2021).

2.6. Turistlerin Yerel Yiyecek icecek Memnuniyetini Etkileyen Unsurlar

Yerel yiyecekler gerek turizm pazarindaki artan rekabet ortaminda destinasyonlarin
farklilasarak 6n plana ¢ikmalar1 noktasinda, gerekse destinasyon tarafindan sunulan
iriin ve hizmetlerin siirdiiriilebilirligini saglayarak ekonomik gelisime katki saglamasi
acisindan biiyiik 6neme sahiptir. Bu anlamda destinasyonlarin turizm faaliyetlerine
iliskin olarak pazarlama uygulamalar igerisinde yerel yiyecek tiiketimine iliskin
stratejiler olusturulmast Onemli goriilmektedir. Olusturulmast planlanan bu
stratejilerin etkin olmasi agisindan, yerel yiyecek tiikketimine etki eden faktorlerin
bilinmesi gereklidir (Kim, Eves ve Scarles, 2009; Kim ve Eves, 2012; Kodas ve Ozel,
2016).

Tiiketicilerin ya da turistlerin iiretim ve tiikketim iligkileri g¢ercevesinde “yerel”
kavramina bakis agilar1 degerlendirildiginde; yerel iiretim ve yerel beslenme odak
merkezi haline gelmektedir. Uretim ve tiiketim alan1 arasindaki en kisa mesafeyi ifade
eden yerel beslenme hareketine (Kanik, 2014), toplumlarin yiyecek icecek kiiltiirleri,
tarim, ticaret, ¢alisma sekilleri, giyim tarzlari, dinsel torenleri, aile bigimleri, yasam

tarzlar1 ve bos zaman etkinlikleri buna 6rnek olarak gosterilir (Karaca vd., 2015).
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Kiiresellesmenin etkisiyle birlikte hem rekabetin artmasi hem de miisterilerin istek ve
ihtiyaclarinin degismesiyle birlikte, miisteri memnuniyeti veya tatmini degismekte
buna bagli olarak da tiiketiciler disarida yemek yemeye karar verirken bir ¢ok alternatif
arasindan se¢im yapma durumunda kalmakta ve bu se¢imlerini yaparken de psikolojik,
sosyolojik, ekonomik, yakin ¢evre gibi durumlardan etkilenmektedirler (Bekar ve
Govce, 2019). Diger taraftan turistler ya da tiiketiciler restoran se¢imi yaparken
gecmisteki deneyimlerinden yola ¢ikarak tercihte bulunduklari algiladiklar1 fayda ile
(yiyecek-iceceklerin 6zgilinliigii, lezzeti, tazeligi, hizmet, atmosfer kalitesi) (Kilig ve
Kurnaz, 2012) yiyecek icecek deneyiminden sonra edindikleri memnuniyet ya da
tatmin durumunu (Carpenter, 2007; Comert ve Ozata, 2016) ve menii/yemek
cesitliligi, isitsel 6geler, fiyat, konum, sunum/gdrsel 6geler gibi restoran 6zelliklerini
(Jang ve Namkung, 2009; Bekar ve Siiriicii, 2017) dikkate alarak sec¢imlerini
yapmaktadirlar.

Bu bakis acisindan hareketle turistlerin yerel yiyecek icecek memnuniyetini veya
tatminin etkileyen bir takim unsurlar bulunmaktadir. Bu unsurlar asagidaki sekilde

gosterilmigtir.
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Menii/Yemek
Cesitliligi

Lezzet/Tazelik

Isitsel Ogeler

Yiyecek icecek
Memnuniyetini
Etkileyen
Faktorler

Yiyecek-
Sunum/Gérsel Iceceklerin

Ogeler Ozgiinliigii

Sekil 2.1. Turistlerin Yerel Yiyecek Icecek Memnuniyetini Etkileyen Unsurlar
Kaynak: Literatiirden derlenmistir.

2.6.1. Menii/Yemek Cesitliligi

Turistlerin yerel yiyecek igecek memnuniyetini tatminini etkileyen en Onemli
unsurlardan biri olan menti; belirli bir sira halinde servis edilen birbirleriyle uyumlu
yemek grubu (Bekar ve Denizci, 2015) veya tiiketicilerin talepleri dogrultusunda
hazirlanip servis edilebilecek yemekler (Baysal ve Kiigiikaslan, 2007) olarak
tanimlanmaktadir. Diger taraftan yapilan literatiir aragtirmasinda menii tasariminin,
menii aragtirmacilari arasinda son yillarda popiiler oldugu goriilmektedir. Bu
baglamda bir menii gosteriminin diizeni, arastirmacilar tarafindan 6nemli 6lgiide ilgi
goren bir alandir (Bowen ve Morris, 1995; Choi, Lee ve Mok, 2010; Kincaid ve
Corsun, 2003). Ayrica menii tasariminin inceledigi bagka alanlar da bulunmaktadir.
Oncelikle meniideki agiklamalar miisterilerin {irlin segimleriyle ilgili olarak
incelenmistir (Shoemaker, Dawson ve Johnson, 2005). Diger bazi aragtirmacilar menii
etiketlerini ve bunlarin madde se¢imi iizerindeki etkilerini arastirmaya

odaklanmislardir (Guéguen ve Jacob, 2012; Wansink, Painter ve Van Ittersum, 2001).
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Baz1 aragtirmacilar bir menii kategori listesinde menii O6gelerinin konumunu

incelemistir (Dayan ve Bar-Hillel, 2011).

Yine menii konusunda bazi arastirmacilar (Guéguen, Jacob ve Ardiccioni, 2012;
Reynolds vd., 2005) bir menii kartinin tasarim 6zellikleri ile iiriin satiglar1 arasindaki
iliskiyi aragtirmislardir. Bu ¢alismalardan bazilar1 (Shoemaker vd., 2005; Wansink vd.,
2001; Wansink, Van Ittersum ve Painter, 2005) ayrica menii tasarim degiskenleri
(menii etiketleri ve agiklamalar1) ve miisterilerin algilar1 (tat, deger ve kalite) ve
Ozellikle menii tasarimimnin  miisterilerin - menii &gelerine iliskin  algilarin

etkileyebilecegini 6ne stirmiiglerdir.

Son olarak, meniideki bilgi konusu tiiketicilerin bakis a¢isina gore incelenmistir (Mills
ve Thomas, 2008). Bu ¢alismalarin yani sira, bir menii tasarimi restoran igletmecilerine
miisterilerin {iriin siparis etme davranislarini tahmin etme ve iyilestirme firsatlari
sunmaktadir. Yukarida bahsi gecen calismalarin da 1s181inda konu degerlendirildiginde
menii tasariminin, misterilerin {irlin siparis etme davramislarini ve algilarim
etkilemede 6nemli bir potansiyele sahip oldugu; ayrica meniinlin miisterilerin yiyecek
icecek memnuniyetini etkileyen Onemli bir unsur oldugu sonucuna ulagsmak
miimkiindiir. Ornek olarak, serpme Tiirk kahvaltisinin yabanci turistlerin g¢ogu
tarafindan begenilmesi, kahvalti meniisiiniin ¢ok miktarda yiyecekten olusmasina,

diger deyisle cok ¢esit icermesine baglanabilir.

2.6.2. Lezzet/Tazelik

Turistlerin yerel yiyecek icecek memnuniyetini/tatminini etkileyen en Onemli
unsurlardan bir tanesi de meniide gosterilen ve miisterilere sunulan yiyecek iceceklerin
lezzetli ve taze olmasidir. Tiirk Dil Kurumu Sozligiinde (2022) agiz yoluyla alinan tad
“lezzet”; ding, yipranmamis, bozulmamis ve bayatlamamis olan da “taze” olarak
adlandirilmigtir. Restoranlarda miisterilere sunulan yiyecek ve igeceklerin lezzeti,
goriiniimii, tad1, yemegin ge¢ ya da soguk gelmesi, yiyecek ve igeceklerin bayat olmasi
miisteri memnuniyetini etkilemektedir (S6kmen, 2010). Bu nedenle menii kartinda
gosterilen ve miisteriye sunulan yiyecek ve igeceklerin taze olmasi miisteri
memnuniyeti agisindan oldukg¢a 6nemlidir. Turistlere sunulan yerel yiyeceklerde de bu

husus gbz 6niinde bulundurulmalidir.
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2.6.3. Yiyecek-I¢eceklerin Ozgiinliigii

Turistlerin yerel yiyecek icecek memnuniyetini etkileyen en 6nemli unsurlardan bir
tanesi de onlara sunulan yiyecek igeceklerin 6zgiin olmasidir. Kokeni Yunan
felsefesine kadar dayanan Ozgiinlik kelimesi, son yillarda olduk¢a fazla
aragtirtlmasina ragmen halen daha iizerinde fikir birligine varilmig herhangi bir
Ozglinlik tanim1 yapilmamakla birlikte; yoresel yiyecek igeceklerin 6zgilinliiglinden
kast edilmek istenen, bir restoranda sunulan yiyecek ve i¢eceklerin o restorana ya da

yoreye 6zgiin olmasidir (Aydogan vd., 2017).

Baska bir iilkeye seyahat eden turistlerin bir restorandan beklentisi 6ncelikli olarak
aclik hissini gidermektedir. Ancak bu aglik hissini giderirken hem kendi damak tadina
uygun olacak yiyecek iceceklere ulasabilmeyi hem de sunulan yiyecek iceceklerin
Ozglinligii, giivenilir, kaliteli, temiz, diizenli olmasim1 beklemektedirler (Albayrak,
2013). Bu kapsamda konu degerlendirildiginde yerel yiyecek igeceklerin 6zgiin olmasi

turistlerin memnuniyetini yakinda etkilemekte oldugu sonucuna ulasilir.

2.6.4. Sunum/Gorsel Ogeler

Turistlerin yerel yiyecek igecek memnuniyetini etkileyen menii/yemek cesitliligi,
lezzet/tazelik, yiyecek igeceklerin 6zgiinliigiinii gibi yiyecek iceceklerin igerigini
olusturan unsurlardan ziyade; tabaktaki kiiltiiriin sunumu/gorsel 6geleri de turistlerin
memnuniyetini etkilemektedir. Bu nedenle yiyecek igeceklerin sunumu ve tasarimi ile
tiikketicilerin tatmin olma seviyesi arasinda giiclii bir iliski bulunmaktadir (Ucuk ve
Ozkanli, 2017). insanlar genel olarak bir restorana gittiginde ve bunu sosyal medya
hesaplarinda paylagmaya karar verdiklerinde, paylagsmaya karar verdigi fotograflarin
bliyiik bir cogunlugu yiyecek ve igeceklerden olusmaktadir (Boytlikyillmaz ve Yaman,
2018). Bu kapsamda sunulan yiyecek i¢eceklerin gorselliginin 6n plana ¢ikarilmasi
miisteri memnuniyeti acisindan olduk¢a dnemlidir. Esasen turistler de gorsel agidan

ve sunum olarak farkli olan yerel yemeklere daha ¢ok ilgi gostermektedirler.

2.6.5. Isitsel Ogeler

Turistlerin yerel yiyecek igecek memnuniyetini etkileyen unsurlarin bir digeri de
isitsel 6gelerdir. Genel olarak restoranlarda sunulan hizmetler degerlendirildiginde
caliganlarin genel tavri, temizlikleri, miisteriye olan yaklasimlar1 gibi faktorler
miisterilerin isletmeye karsi tutumlarini etkilemektedir. Bu nedenle restoran

isletmelerinin sadece miisterilerine sunduklar1 yiyecek ve iceceklerle degil aym
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zamanda isletmenin atmosferi ve calisanlar1 ile de miisterilerini memnun etmeye
calismak istemektedirler (Albayrak, 2013). Bu kapsamda miisteri memnuniyetini
arttirabilmek igin isitsel 0gelerin kullanilmasi gerekmektedir. Restoran ortaminda,
fonda yer verilen yerel kiiltiire 6zgii enstriimantal bir miizik, unutulmaz yerel yemek

ve mekan algisi yaratmada etkin olabilir.
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UCUNCU BOLUM
KAPADOKYA BOLGESINE GELEN TURISTLERIN YEREL

YIYECEK-ICECEK TERCIHLERI VE MEMNUNIYET
DURUMLARININ ARASTIRILMASI

3.1. Arastirmanin Onemi

Stirekli degisen ve gelisen turist beklentileri dogrultusunda, destinasyondaki yiyecek-
icecek isletmelerin kaliteli ve miisteri odakli hizmet anlayis1 giitmeleri agisindan, turist
beklentilerinin ve begenilerinin tespit edilmesi, turistlerin destinasyona tekrar
ziyaretini ve devamliligini, dahasi yerel mutfaklarin siirdiiriilebilirligini saglama

yolunda 6nem arz etmektedir.

Mevcut aragtirmalar, yerel yemegin dnemli bir turistik ¢ekicilik oldugunu ve sadece
yemege 0zel bir ilgi duyanlar i¢in degil, ayn1 zamanda yemek ve yemeye kars1 daha
rahat bir tutum sergileyenler i¢in de turist deneyiminin merkezinde oldugunu
vurgulamaktadir. Bu nedenle turistlerin yemek tercihleri ve algilart farklilik
gostermektedir (Hjalager, 2002; Henderson, 2009; Bjork ve Kauppinen-Réisdnen,
2014).

Literatiirde turistlerin Tirk mutfagr ve yerel mutfaklar hakkindaki diisiincelerini
arastiran caligmalara rastlanmaktadir. Sanhier (2005) yaptig1 c¢alismada, Tiirk
mutfagina yonelik yerli ve yabanci turistlerin goriislerini arastirmistir. Arastirma
sonucunda, yabanci turistlerin sunulan Tiirk yemeklerini yagli, baharatl, lezzetli, ilgi
cekici bulduklari; yerli turistlerin ise lezzetli, doyurucu, istah agici, giizel goriinislii

hos kokulu ve fazla kalorili bulduklar: tespit edilmistir.

Derinalp Canakg1 (2019) tarafindan Kars’1 ziyaret eden yerli turistlerin Kars mutfak
kiltiri ile ilgili goriislerini degerlendirmek amaciyla bir arastirma yapilmistir.
Arastirma sonucunda, Kars’1 ziyaret eden yerli turistlerin kisith sekilde yoresel

yiyecekler ve i¢ecek ile karsilagtiklari, gastronomi turizmi acisindan sehrin daha ¢ok



tanitiminin yapilip, yiyecek ve igecek isletmelerinin konuya daha cok Onem ve

hassasiyet ile yaklagmalarinin gerektigi vurgulanmistir.

Birdir ve Akgol (2015) tarafindan yapilan, Tirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin
gastronomi deneyimleri ve bu deneyimlerden hareketle Tiirk mutfagi hakkinda bazi
sonuglar elde etmek ve gastronomi turizminin gelisimi i¢in fikirler olusturmay1
amaclayan aragtirmada, Tirkiye’nin herhangi bir yurt i¢i destinasyonunu ziyaret edip
Istanbul Uluslararas1 Atatiirk Havalimanindan iilkesine dénen 293 yabanci turiste
anket uygulanmistir. Yapilan analizler sonucunda yabanci turistlerin, Tiirkiye’yi tercih
etme nedenleri arasinda Tiirk mutfagina 6zgii yemekleri tatmanin {igiincii sirada
oldugu, Tiirk yiyeceklerini ve mutfagin1 begenilerinin cinsiyete, egitim diizeyine,
medeni duruma, ¢ocuk sahibi olma durumuna ve meslege gore farklilik gostermedigi
ancak yasa, uyruga ve ikamet edilen iilkeye gore farklilik gosterdigi belirlenmistir.
Anketi cevaplayan yabanci turistlerin ¢cok dnemli bir kismi1 (% 93,2°1) ikamet ettikleri

iilkeye dondiiklerinde Tiirk gastronomisine iligkin bilgi verecegini belirtmistir.

Ekici (2020) tarafindan yapilan ¢alismada, Eskisehir’e gelen ziyaretgilerin yoresel
mutfak unsurlar ile ilgili tercihleri, gastronomi deneyimleri, mutfak unsurlarindan
memnuniyetleri ve gelecek niyetleri arasinda pozitif yonlii ve anlaml iligkiler tespit

edilmistir.

Literatiirde Kapadokya Bolgesini ziyaret eden yabanci turistlerin gastronomik tutum
ve algilarina yonelik yapilan ¢aligmalara da rastlanmaktadir. Bekar ve Belpinar (2015)
tarafindan, Kapadokya Bolgesi’ni ziyaret eden farkli milliyetlerden turistlerin,
gastronomi turizmine yonelik goriisleri ile yoresel yiyecek ve igeceklere iligkin tutum
ve davraniglarin1 belirlemek amaci ile bir ¢alisma yapilmistir. Calisma sonucunda,
Kapadokya’yi ziyaret eden turistlerin yaridan fazlasinin Asya iilkelerinden geldikleri;
Amerika kitasindan gelenler i¢in, tatil yerini segmede mutfak kiiltiiriiniin diger
kitalardan gelenlere gore daha 6nemli oldugu; Avrupa’dan gelenlerin ¢ogunlukla liiks
restoranlar1 veya hazir yemek restoranlarini tercih ettikleri; her ii¢ kitadan gelen
turistlerin yoresel yiyecek ve igecekleri tatma oranlarinin diisiik oldugu belirlenmistir.
Bunlarla birlikte, Amerika kitasindan gelenlerin gittikleri destinasyonda yemek
hazirladiklari, evlerine gotiirmek icin yoresel mutfak ekipmanlart satin aldiklar

saptanmistir. Asya kitasindan gelenlerin ise tatilleri esnasinda yoresel yiyecek

44



icecekleri, baharatlar1 mutlaka tattiklari, yoresel iiriinlerin satildigi halk pazarlarini

takip ettikleri belirlenmistir.

Yine, Derinalp Canak¢1i ve Birdir (2018) tarafindan Kapadokya’y1 ziyaret eden
yabanci turistlerin yiyeceklere karsi gesitlilik arayislarini belirlemek ve yabanci
turistlerin ¢esitlilik arayist egilimlerinin demografik ozelliklerine gore farklilik
gosterip gostermedigini ortaya koymak amaciyla bir ¢alisma yapilmistir. Arastirmaya
katilan yabanci turistlerin yiyeceklere karsi cesitlilik arayislarinin iki boyutta
toplandig1 tespit edilmistir. Bunlar; “merak” ve ‘“deneyim” boyutlar1 olarak

adlandirilmiglardir.

Yorganct (2018) tarafindan Kapadokya’yr ziyaret eden turistlerin bdlgenin
gastronomik unsurlar1 hakkindaki algilari ile demografik 6zellikleri arasinda farklilik
olup olmadigimi tespit etmek amaciyla yapilan ¢alismada; turistlerin Kapadokya
gastronomisi hakkindaki algilarinin diisiik diizeyde oldugu belirlenmistir. Yine ayni

calismada, bolgeye ait gastronomi algisinin yasa gore farklilastigi tespit edilmistir.

Bjork ve Kauppinen-Raisanen (2014) tarafindan turistlerin yerel yemek deneyimleri
ile ilgili yapilan ¢alismada, turistler tarafindan yerel yiyeceklerin tiiketilmesiyle ilgili
birgok sorunun cevapsiz kaldigi, mutfak-gastronomi duyumlarinin bir araci olarak
yerel vyiyeceklerin bilimsel ilgiyi hak ettigi ifade edilmektedir. Bu diisiinceden
hareketle, Kapadokya bolgesi yerel yemeklerinin de Ozellikle yabanci turistler
acisindan tercih edilirlik ve begenilirlikleri hakkinda bir arastirmanin yapilmasi

gerekliligi, bu ¢alismanin kurgulanmasinin temel nedeni olarak gosterilebilir.

Bu ¢alismada arastirma yontemi olarak se¢ilen metin madenciligi, Lei ve Law (2015)
tarafindan Macau’daki restoranlarda yemek deneyimi yasayan tiiketicilerin
TripAdvisor’daki yorumlariin igerik analizi ve siniflandirmaya tabi tutularak analiz
edildigi ¢alismada kullanilmigtir. Olumlu, olumsuz ve tarafsiz yorumlarin sayisi
tizerinden basit siklik sayimlarinin yapildig: arastirma sonuclari, Makao’daki yemek
deneyimine iligskin genel miisteri memnuniyetinin olumlu oldugunu goéstermistir. Yine,
metin madenciligi Ozen (2021) tarafindan Gaziantep’te faaliyette bulunan restoranlara
dair Trip Advisor sitesinde yapilan yorumlarin degerlendirildigi bir arastirmada
kullanilmistir. Aragtirma sonucu elde edilen baslica bulgular; turistlerin ildeki

restoranlarda sunulan yemekleri lezzetli bulduklari, restoran ortamindan ve personelin
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arkadas canlis1 yaklagimlarindan memnun kaldiklari, restoranlari temiz bulduklari

ancak, restoranlarda konuklarin fazla ve yemeklerin de pahali oldugu seklindedir.

3.2. Arastirmanin Amaci

Kapadokya destinasyonunu 6zelinde, bolgeyi ziyaret eden yabanci turistlerin tercih
ettikleri yerel yiyecek-iceceklerin neler oldugu ve bu yerel yiyecekler-iceceklerle ilgili
memnuniyet durumlarini arastiran ¢alismaya literatiirde rastlanmamustir. Dolayisiyla,

belirtilen bu hususlarin tespit edilmesi arastirmanin temel amacini olusturmaktadir.

3.3. Arastirmanin Yontemi
Arastirmanin amacindan hareketle, ¢aligmanin yol haritasini olusturmak iizere {i¢ adet

arastirma sorusu belirlenmistir. Bu sorular;

1. Kapadokya destinasyonuna gelen yabanci turistlerin en ¢ok tercih ettikleri yerel

yemekler hangileridir?

2. Kapadokya destinasyonuna gelen yabanci turistlerin yerel yemeklerden

memnuniyet diizeyleri nedir?

3. Kapadokya destinasyonuna gelen yabanci turistler yerel yemeklere iligskin

memnuniyetlerini nasil ifade etmektedirler?

Yukarida bahsi gecen sorularin yanitlarini tespit etmek iizere, yapilacak arastirmanin
yontemi olarak nicel veya nitel yontemlerden birisi hi¢ siiphesiz segilebilir. Ancak,
arastirmanin yapildigr donemdeki pandemi kosullar1 da dikkate alinarak, son yillarda
arastirmacilarin kullandiklar1 ve 6ne ¢ikan tekniklerden biri olan metin madenciligi

yonteminin bu arastirma i¢in uygun olacagina karar verilmistir.

Gilinlimiizde bilgisayar bilimleri, istatistik ve dil bilimleri alanlar1 basta olmak tizere,
birgok alanda popiiler olarak kullanilan kavramlardan biri olan metin madenciligi
kavramu, Ingilizce text mining kavraminin karsilig: olarak isimlendirilmektedir. Metin
madenciligi kavrami incelendiginde; metin verileri lizerinde madencilik, yani veri
madenciliginin uygulamalarinin yapildigt 6zel bir c¢alisma alan1 karsimiza
cikmaktadir. Metin verileri, genis ve zengin yelpazede bilgi potansiyelini ic¢inde
barindiran ve farkl dillerdeki harflerin kelime yapilar etrafinda sembolize edildigi
0zel bir ¢caligma alanidir (Ates, 2021). Diger bir ifadeyle, metin madenciligi calismalar
metni veri kaynagi olarak kabul eden veri madenciligi (data mining) ¢alismasidir ve
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metin Gizerinden yapisallastiriimis (structured) veri elde etmeyi amagclar (Seker, 2015).

Sekil 3.1’de metin verilerinden bilgi kesfetme adimlar1 yer almaktadir.

-
- ) GETTTED
- ]
Veri On |
—
Varr Doniigtimme
Ef b
A L A
2 f.m o Matin Madenciligi
y
P
— Yorumlama/Degerlendirme

Sekil 3. 1. Metin verilerinden bilgi kesfetme adimlari
Kaynak: Ates, 2021.

Bilgi ¢ikarimi yapilmasi istenen verinin metin madenciligi siirecinde; bilgi ¢ikarma,
Ozetleme, siniflandirma, kiimeleme, veri gorsellestirme ve gibi ¢esitli yontem ve
teknikler kullanilmaktadir. Bunlardan bazilarina asagida yer verilmistir (Ates, 2021;

Seker, 2015):

Metin Siniflandirma: Metin verilerindeki igeriklerin 6nceden tanimlanan cesitli
kategorilere atanma islemi olup, siniflandirma siirecinde metnin igerigi disinda ilave

hicbir sey kullanilmaz.

Metin Kiimeleme: Metin lizerinde herhangi bir sekilde daha 6nceden tanimlanan

kategori veya siiflamanin olmadig1 denetimsiz bir 6grenme seklidir.

Bilgi Cikarimi: Metin verileri iginden daha once tanimlanan kurallar ¢er¢evesinde

bilgilerin ¢ikarilmasi islemidir.

Belge Ozetleme: Metin iginde ayrintilara yer vermeden, incelemeye konu metnin

icerigini anlatan dnermelerin olusturulmasidir.

N
~



Duygu Analizi: Metin igindeki 6znellik barindiran goriis ifadelerine odaklanmakta
olup, fikir madenciligi olarak da ifade edilmektedir. Ozellikle internet ve sosyal
medyadaki yapilandirilmamis ve iginde kisilerin ¢esitli 6znel goriis ve
degerlendirmelerinin bulundugu metinlerden belirli duygu, tutum, duygu, ruh hali
veya diger tiirden duygulari ifade etme seklinde analiz etmeyi ve toplamay1 amaglayan
bir yontemdir. Caligsma alani igerisinde 6znellik/nesnellik, duyarlilik (pozitif, notr ve

negatif gibi), goriis 6zetlemesi ve spam goriislerin tespiti gibi hususlar bulunmaktadir.

Metin madenciligi i¢cinde barindirdig1 islem yapisi itibariyle metin verilerinden anlaml
bilgi ¢ikarimi saglayarak, karar destek stireclerine katki saglamaktadir. Bu yiizden de
finans, egitim, saglik, reklamcilik, sosyal medya analitigi ve su¢ alanlar1 basta olmak
lizere, igerisinde metin barindiran her alanda basarili uygulama Ornekleri

bulunmaktadir.

Bu arastirmada, yabanci turistlerin Kapadokya’daki yerel yemek tercihlerini ve
memnuniyetlerini ortaya koymak amaclandigindan; metin madenciligi tekniklerinden
“duygu analizi’nin kullanilmasimin uygun olacagi kararina varimistir. Aslinda,
aragtirma sorulart ile ilgili trip advisor sitesi lizerindeki yorumlarda yer alan hususlarin
saptanmast arastirmanin temel hedefi oldugundan; tanimlayici arastirma modeli
cergevesinde, nitel arastirma yoOntemlerinden “igerik analizi” ¢aligmada kullanilan
temel yontem olarak ifade edilebilir. Igerik analizi, bir metinde yer alan bilgilerin
uygun programlarlar veya teknikler vasitasiyla sistematik olarak analiz edilmesini ve
uygun c¢ikarimlar yapilmasini saglayan bir yontem olarak karsimiza cikmaktadir.
Yontemin temelinde, igerigin onceden belirlenmis boyutlara goére siniflandirilmas,
kodlanmas1 ve sayisal olarak 6zetlenmesi yer almaktadir. Genellikle yazili verilerin
analizinde kullanilan bu yontemde; arastirmaci oncelikle aragtirma konusu ile ilgili
kategoriler belirleyip, sonra incelemis oldugu metin setinde bu kategorilere giren
kelime veya ciimleleri saymaktadir (Macnamara, 2005; Ozdemir, 2010; Diindar
Arikan, 2017). Arastirmada, bilgisayar ortaminda uygun programlar vasitasiyla
kullanilan metin madenciligi; esasen yiizlerce sayfa ve binlerce yorum iizerinde igerik
analizini daha kisa siirede, daha etkin gerceklestirerek, daha isabetli sonuclar elde

etmeyi saglayan bir tekniktir.
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3.4. Evren ve Orneklem

Arastirmanin evrenini Kapadokya destinasyonunu ziyaret eden ve yerel yemekleri
tecriibe eden yabanci turistler olusturmaktadir. Ancak, Kapadokya’y1 ziyaret eden ve
yerel yemekleri tiiketen yabanci turistlerin hepsinin diisiincelerini tespit etmenin
zorlugundan dolayi, “Cekirdek Kapadokya” olarak tabir edilen bolgede yer alan
yerlesim birimlerinden Goreme’deki restoranlarda yiyecek igecek hizmeti alan

yabanci turistlerin yorumlarina ulasilmasi hedeflenmistir.

Arastirmanin amacina uygun verilerin derlenebilecegi en uygun platformun, internet
tizerinden insanlarin tavsiye ve diisiincelerini paylastiklart Trip Advisor paylasim
sitesi oldugu tespiti yapilmistir. Adi gecen site iizerinde yapilan incelemelerde,
turistlerin isletme ve sunulan yemekler hakkinda yorum yaptiklar1 Goreme’de
faaliyette bulunan 136 adet restoran belirlenmistir. Ancak bu restoranlarin hepsinde
Tiirk Mutfagimma 6zgli veya Kapadokya’ya 6zgii yerel yemekler sunulmamaktadir.
Goreme restoranlar1 sayfasinda aragtirmanin amacina uygun restoranlar1 belirlemek
icin mutfak (cuisine) sekmesinden Tiirk mutfagi (Turkish) secilmis; yine restoran
ozelliklerinden (good for) yerel yiyecekler (local food) secilmistir. Bu segimlerden
sonra arama yapildiginda, belirlenen kriterlere uygun 40 adet restoranla
karsilagilmistir.  Orneklemi  simirlandirmak  ve  gereksiz  analizlerle zaman
kaybetmemek adina bu restoranlardan, yabanci turistlerin en ¢ok ziyaret ettikleri ve
yorum yaptiklari (900 ve iizerinde yorum alan) 12 tanesi arastirmaya dahil edilmistir.
Dolayisiyla bu isletmelerden hizmet alan ve Ingilizce yorum yapan yabanci turistler,
arastirmanin 6rneklemini olusturmustur. Aragtirmaya dahil edilen restoranlarin biiyiik
kismi son 10 yildir faaliyette olan restoranlardir. Son 10 yilda Ingilizce yapilan
yorumlarin hepsini arastirmaya dahil etmek, birbirine benzer yorumlarin ¢oklugundan
dolay1 faydali goriilmemis; belirlenen 12 restoran igin son 2 yilda (Nisan 2020-Nisan
2022) yapilan Ingilizce yorumlardan veri seti olusturulmustur. Tablo 3.1°de veri setine

dair bilgiler yer almaktadir.
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Tablo 3.1. Veri Setine Ait Istatistikler

Restoranlar Frekans (Yorum sayisi) %
Restoran 1 156 11,19
Restoran 2 151 10,83
Restoran 3 150 10,76
Restoran 4 148 10,62
Restoran 5 136 9,76
Restoran 6 135 9,69
Restoran 7 132 9,47
Restoran 8 120 8,61
Restoran 9 119 8,54
Restoran 10 75 5,38
Restoran 11 40 2,87
Restoran 12 31 2,22
Toplam 1393 100

3.5. Veri Toplama Yontemi

Arastirmanin yontemi kisminda bahsedildigi iizere, trip advisor {izerinde sundugu
yiyecek igecek hizmetleri hakkinda en fazla yorum alan restoranlarlar arasindan
secilen 12 isletmenin arastirma kriterlerine uygun oldugu belirlenmistir. Restoranlar
hakkindaki yabanci turistlerin yorumlarryla arastirma smirlandirildigi igin, Ingilizce
dilinde yapilan yorumlar arastirmaya dahil edilmistir. Trip advisor web sayfasinda her
isletmeye ait yorumlarin simiflandirmasinin yapildigi bir bolim yer almaktadir. Resim
3.1°de goriilecegi lizere, sag boliimde yorumlarin hangi dillerde yapildig1 ve sayilar
yer almaktadir. Her bir isletme ile ilgili ingilizce dilinde yapilan yorumlarin, tiim
yorumlar i¢indeki payr ortalama % 50 civarindadir. Dolayisiyla site lizerindeki

yorumlar derlenirken ingilizce sekmesi isaretlenmistir.
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Photos CovID19 Qverview Reviews QEA

Reviews (2,289)

Traveler rating Traveler type Time of year Language
(] Excellent (G 926 [ Families (] MorMay O Alllanguoges
[ Verygoos [ 06 [ Couples 0 Junhug o English (1180)
[ Aeoge | 4 [] Solo (] Sep-Nov O Turkish (342)
0 poor | : [ Business [J DecFeb O Russian (153)
D Frionds More languages v
(] Terrible | 6
Show reviews that mention
Q Search reviews Sorthy: MostRecent v @
lentil soup pottery kehab turkey bread moussaka beef turkish ravioli baklova
theowner  delicious food set menu fomily runrestouront claypot  atehere plocetoeat  appletea

recommend this restaurant

Q0000 revivied yesterday
Top quality food and best service

We had an amazing dinner at this place. If you want authentic cappadocian food, best
place to bel The whole family is very sweet and welcoming, great service. The prices are

Resim 3.1. Trip advisor sayfasinda igletme yorumlarinin siniflandiriimasi
Kaynak: tripadvisor.com

Bu yorumlarin toplanmasinda, anypicker adli uygulamadan faydalanilmistir.
Anypicker herhangi bir web sayfasindaki sizin arzu ettiginiz bilgileri derleyen ve
bunlar1 excel dosyasinda islenmeye hazir hale getiren bir web uygulamasidir.
Uygulamanin trip advisor web sayfasiyla birlikte kullanimina dair bir ekran goriintiisii

Resim 3.2.’de yer almaktadir.
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C @ httpsy//www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g297983-d3136001-Reviews-Cappadocian_Cuisine_Restaur,
G Google Nevsehir Universitesi & 0 Facebook & Google dergi . Elektronik Belge Y6... @ catalog_menu_22_p...
Photos CovID-19 Overview Reviews Q&A
Helpfll? ™ ity =]
Free plan)
. O000® revieved June 20,2022
CURRENT PAGE . BEST FOOD EVER-SOLO TRAVELLER
| was staying at Heybe Hotel ( a few doors down) and | wanted some authentic
= CAPPADOCIAN CUISINE RESTAURANT, Goreme - Re... food to eat. | walked by this place, just looking and looking.l got tired of walking,
I’;‘“E"“O 50 a8 | was returning to my hotel, i saw it for the... More
reviews
STEP 1: Before start 5 Date of visit: June 2022
STEP 2: Define Extract Rules v Heleful? 1 =
See tutorial.
Select Multiple Rows QOOO® revicved June19,2022 [Jvia mobile
Ly Great Turkish food
oo ) ' j ' We visited this restaurant after a long trek and the food was really delicious.
STEP 3: Define Source List > . . - . .
Service was great and sitting outside in the sunshine was lovely. We experienced
STEP 4: Define Nav > "E'EBDL‘“GY 973 ithe first pottery meal, which was amazing.
60 reviews
STEP 5: Run! > ; &)
b i

Resim 3.2. Anypicker uygulamasinin kullanimi ile ilgili ekran goriintiisti

3.6. Model Olusturma ve Analiz

Veri toplama asamasinda elde edilen veri seti, metin madenciligi teknikleri
kullanilarak WordStat yazilimi araciligi ile analiz edilmistir. Dort adimdan olusan
model Sekil 3.2.de sunulmustur. Model ve uygulama asamalar1 asagida adim adim

aciklanmustir.

D Turist yorumlari
p Metin 6n isleme

D Varlik Cikarimi

D Sézlikk Tabanli Duygu Analizi

-

Sekil 3. 2. Arastirmanin modeli
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Adim 1: Temel metin madenciligi siireci, bir metinsel veri setinin toplanmasiyla
baslar. Bu arastirmada, otellere yonelik Ingilizce miisteri yorumlar1 web kazima

teknigi kullanilarak toplanmustir.

Adim 2: Toplanan metin igerikli veri seti dogal dil destegi ile kelimelere ve ifadelere
ayrilir. Climle unsurlart belirlenir. Daha sonra kelime kokleri (koklenme) ve orijinal
formlar (lemmatizasyon) etrafinda farkli ifade bigimleri indirgenir. Yorumlarda yer

alan ancak ctimleye anlam katmayan sozciikler (ve, veya gibi) ¢ikartilir.

Adim 3: Adlandirilmis varlik ¢ikarimi, yapilandirilmamis metin setleri igerisinden
0zel varlik isimlerinin otomatik olarak belirlenmesini saglayan metin madenciligi
stirecidir (Miner vd., 2012). Arastirmada turistlerin yerel yemek tercihlerine
odaklanildigi i¢in adlandirilmig varlik ¢ikarimi teknigi kullanilarak yerel yiyecek
icecek isimleri belirlenmistir. Belirlenen isimler adim 4’te kullanilmak iizere alana

0zgii sozliige dahil edilmistir.

Adim 4: Metin madenciligi calismalarinda sozliige dayali calismalar genellikle
metinlerdeki olumlu ve olumsuz duygularin belirlenmesinde kullanilmaktadir.
Literatiirde kullanilan duygu sozliikleri bulunmaktadir. Arastirmamizda adim 3’te
uygulanan varlik ¢ikarimi ile elde ettigimiz yerel yiyecek-i¢eceklere ait sdzciik ve
terimlerin yer aldig1 bu ¢alismaya 6zgii bir sozliik olusturulmustur. Ayrica wordstat
programinda yer alan duygu sozliigii de kullanilarak, turistlerin yorumlarinda yer alan

yerel yiyecek-igeceklere ait olumlu ve olumsuz duygu ¢ikarimi yapilmistir.

Bulgular

Adlandirilmig varlik ¢ikarimi yontemi ile toplam 46 adet yerel yiyecek-igecek ismi
veya yerel yemekleri ifade eden terimler belirlenmistir. Belirlenen yerel yemek
isimleri ve terimler, yorumlarda bahsedilme sayisi, yorum sayisi ve yorum yiizdesine

gore Tablo 3.2.”de sunulmustur.
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Tablo 3.2. Veri Setinde Yer Alan Yerel Yiyecek-Igecek Isimleri ve Terimler

Sira | Yerel Yiyecek-icecek isimleri ve Terimler Frekans Yorum Sayis1 | Yorum Yiizdesi
1 ]POTTERY_KEBAP 70 63 4,65%
2 | BREAD 63 61 4,50%
3 | keEBAB 62 58 4,28%
4 |sALAD 45 41 3,02%
5 | TURKISH_FOOD 42 42 3,10%
6 |JcLAY POT 38 35 2,58%
7 | TESTI_KEBAP 38 35 2,58%
8 |BAKLAVA 31 29 2,14%
9 | RICE PUDDING 28 25 1,84%
10 |LENTIL_SOUP 25 25 1,84%
11 | piDE 23 20 1,47%
12 | GOZLEME 17 15 1,11%
13 I MANTI 15 14 1,03%
14 I MEZE 15 13 0,96%
15 JLOCAL_WINE 12 12 0,88%
16 | TURKISH_RAVIOLI 11 11 0,81%
17 | ANATOLIAN_KITCHEN 10 10 0,74%
18 | cAPPADOCIAN_CUISINE 8 8 0,59%
19 | CASSEROLE 8 7 0,52%
20 | STUFFED 8 8 0,59%
21 ] TURKISH_DISH 8 8 0,59%
22 | TURKISH_TEA 7 7 0,52%
23 | BEEF_POTTERY 6 6 0,44%
24 | LAMB_POTTERY 6 6 0,44%
25 1 LAMB_SHANK 6 6 0,44%
26 | MOUSSAKA 5 5 0,37%
27 1 TURKISH_PI1ZZA 5 5 0,37%
28 | APPLE_TEA 4 4 0,29%
29 1GOZLEME 4 4 0,29%

30 | KOFTE 4 4 0,29%
31 |SAC_TAVA 4 4 0,29%
32 ] YOGURT_SOUP 4 4 0,29%
33 JAYRAN 3 3 0,22%
34 | CHICKEN_POTTERY 3 3 0,22%
35 JOoTTOMAN 3 3 0,22%
36 ] ASIDE 2 2 0,15%
37 ] CIG_KOFTE 2 2 0,15%
38 | KUNEFE 2 2 0,15%
39 | MEATBALL_CASSEROLE 2 2 0,15%
40 | POTTERY_CHICKEN 2 2 0,15%
41 | BEEF_CASSEROLE 1 1 0,07%
42 | CHICKEN_CASSEROLE 1 1 0,07%
43 | KUNEFFE 1 1 0,07%
44 1PUMPKIN_DESSERT 1 1 0,07%
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45 |TAvA 1 1 0,07%
46 | WHITE_BEANS 1 1 0,07%
Toplam 657 620 45,68%

Tablo 3.2’ye gore veri setinin % 45’ini olusturan 620 yorumda yerel yiyecek-igecekler

ve terimlerden bahsedildigi ve toplamda 657 kez tekrar edildigi tespit edilmistir.

Ancak, yorumlarda ad1 gecen bazi yemekler, farkli isimler altinda ve bazen Ingilizce

bazen Tiirkge olarak yer almistir. Saglikli bulgular elde etmek adina, farkli isim ve

yaziligla ifade edilen ayn1 yemeklerin (pottery kebap ve testi kebap gibi) frekans ve

yorum sayilari ile yorum yiizdeleri Tablo 3.3.’te birlestirilmistir.

Tablo 3.3. Birlestirilmis Yiyecek-Igecek Isimleri ve Terimler

- Yerel Yiyecek-icecek isimleri ve terimler Frekans Yorum Y.(.)rum.
Sayisi Yiizdesi
1 [POTTERY_KEBAP/ TESTI_KEBAP/ BEEF_POTTERY/
LAMB_POTTERY/ CHICKEN_POTTERY/ 163 150 11,6 %
POTTERY_CHICKEN/ CLAY_POT
2 | BREAD 63 61 4,50%
3 |kEBAB 62 58 4,28%
4 1TURKISH_FOOD 42 42 3,10%
5 |sSALAD 45 41 3,02%
6 |BAKLAVA 31 29 2,14%
7 | RICE PUDDING 28 25 1,84%
8 [|LENTIL_SoOuP 25 25 1,84%
9 | PiDE/ TURKISH_PIZZA 28 25 1,84%
10 | MANTI/ TURKISH_RAVIOLI 26 25 1,84%
11 | GOZLEME 17 15 1,11%
12 | MEZE 15 13 0,96%
13 | LocAL_WINE 12 12 0,88%
14 | CASSEROLE/ BEEF_CASSEROLE/ 19 1 0.81%
CHICKEN_CASSEROLE/ MEATBALL_CASSEROLE '
15 | ANATOLIAN_KITCHEN 10 10 0,74%
16 | CAPPADOCIAN_CUISINE 8 8 0,59%
17 | STUFFED 8 8 0,59%
18 | TURKISH_DISH 8 8 0,59%
19 | TURKISH_TEA 7 7 0,52%
20 | LAMB_SHANK 6 6 0,44%
21 | MOUSSAKA 5 5 0,37%
22 | APPLE_TEA 4 4 0,29%
23 | GOZLEME 4 4 0,29%
24 | KOFTE 4 4 0,29%
25 |sSAC_TAVA 4 4 0,29%
26 1 YOGURT_SOUP 4 4 0,29%
27 ] AYRAN 3 3 0,22%
28 | OTTOMAN 3 3 0,22%
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29 | KUNEFE/ KUNEFFE 3 3 0,22%
30 | ASIDE 2 2 0,15%
31 |CIG_KOFTE 2 2 0,15%
32 | PUMPKIN_DESSERT 1 1 0,07%
33 |TAvA 1 1 0,07%
34 1WHITE_BEANS 1 1 0,07%

Toplam 657 620 45,68%

Tablo 3.3’teki birlestirilmis yemek isimleri dikkate alindiginda, yerel yemekler
hakkinda yapilan yorumlarda ilk siray1 testi kebabinin aldig1 goriilmektedir. Aslinda
Yozgat ilinin cografi isaretli {irinii olan testi kebabi, son yillarda Kapadokya
mutfagina ait bir yemek olarak bilinir olmustur. Bunun en biiyiik nedeni, bolgedeki
Avanos ilg¢esinin ¢anak-¢omlek atdlyeleri agisindan zengin olmasi ve yorede bol
miktarda testi/¢omlek iiretiliyor olmasi olabilir. Oysa son yillarda sadece Kapadokya
bolgesinde degil, tilkenin diger turistik destinasyonlarindaki restoranlarin meniilerinde
de testi kebab1 yer bulmaya baslamistir. Ad1 gegen yemegin 6zellikle sunum tarzi,
konuk masasinda testinin kirtlmasi ve igindeki kebabin tabaklara bosaltilmas1 yabanci
turistleri cezbetmekte ve begenilerini saglamaktadir. Arastirmanin bulgularindan
hareketle, testi kebabin yerel yemekler i¢indeki basi cekme durumunun bundan sonra
da devan edecegi yanlis tahmin olmayacaktir. Yorede yerel mutfag: tecriibe etmek
isteyen yabanci turistlerin yemek tercihleri arasinda testi kebabi ilk sirada yer almaya
devam edecektir. Yorumlarda dikkat ¢eken testi kebabr ile ilgili ifadelerden bazilart
asagidaki gibidir:

- “Giinlerce siiren lezzetiyle olaganiistii testi kebab1.” (Phenomenal pottery kebab with

flavor for days.)

- “IIk kez ¢dmlek kebab1 yedim ve tad: harika, yemegin sunumu da harika (éniiniizde
testiyi kirtyorlar).” (It was the first time | had pottery kebab and it taste amazing, the

presentation of the dish is also great (they break the pot in front of you)

- “Gelencksel Kapadokya testi kebabi harikaydi, testiyi kirip kebabi1 kendimiz agtik.
(Traditional Cappadocia pottery kebap which was great, let us hammer the kebap

open ourselves”)

- “Testi kebabin1 denedik. Cok lezzetli ve bu bolgede mutlaka yenmesi gereken bir

sey.” (We tried the pottery kebab. So delicious and it’s a must have in this area.”)
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“Size bir sey sOyleyecegim: Kapadokya'ya gelirseniz - ¢omlek kebabini
denemelisiniz ¢ilinkii bu bolgede ¢ok geleneksel bir yemektir.” (I will say you one
thing: If you come to Cappadocia - you have to try pottery kebab because it's very

traditional food in this region.”)

Yorumlarda en ¢ok bahsedilen yiyecekler arasinda, ikinci sirada ekmegin yer almasi
bir miktar sasirtict olabilir. Ancak ekmek (bread) ifadesiyle turistlerin genelde
bahsettikleri normal somun ekmek olmamakta; daha ¢ok yoreye 6zgii keski¢ diye
isimlendirilen ve kara firinda pisirilen ekmekle birlikte, yufka ekmek ve eksi maya ile
hazirlanan diger ekmekler olmaktadir. Turistlerin ekmek hakkindaki ifadelerinden

bazilar1 su sekildedir:

- “Her seyle iyi giden ama en ¢ok ¢orbayla yenilen lezzetli yerel ekmek sunuyorlar.”
(They serve delicious local bread which goes well with everything, but is best enjoyed

with soup.”)

- “Sicak ekmek lezzetli ve soguktan beklenmedik bir karsilamaydi.” (The warm bread

was a delicious and unexpected welcome in from the cold”)

- “...her zaman taze ve lezzetli ekmek ve tabii ki lezzetli yemekler.” (...always fresh

and yummy bread, and of course delicious food.”)

- “Sicak ticretsiz ekmek her zaman bir ikramdi.” (The warm complimentary bread was

always a treat.”)

- “Oturur oturmaz size taze yapilmig Tiirk ekmegi ile hizmet etmeleri harika.” (“Great

how they serve you with freshly made Turkish bread as soon as you sit down.”)

Tiirk mutfag ile 6zdeslesen ve diinya ¢apinda taninan yemeklerden birisi olan kebabin,
yorumlarda icilincli sirada yer almasi sasirtict degildir. Goéreme restoranlarinin
cogunda sis kebap, Adana kebap, patlican kebap gibi ¢esitler konuklara servis
edilmekte ve turistlerin begenisini kazanmaktadir. Yorumlarda yer alan kebaplar

hakkindaki bazi ifadeler asagidadir:

- Harika bir mezeleri ve lezzetli yemekleri var, sahip olduklart meshur ana yemek
Adana kebab1.” (“They have an amazing appetizers and delicious food the famous

main course they have is Adana kebab.”)
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- “Sefin 6zel 1zgara dana eti, kuzu eti, tavuk pirzola, tavuk sis ve tavuk kanatlarini
denedik. Tiim etler ¢ok lezzetliydi ve miikkemmel 1zgara edilmisti.” (“We tried the
Chef's Special grill beef, lamb, chicken chops, chicken skewers and chicken wings. All

the meats were very tasty and perfectly grilled.”)

- “Sis kebaplar, zeytinyag1 ve karisik baharatlarla servis edilen iicretsiz Tiirk ekmegi
kadar lezzetliydi.” (“Shish kebabs were delicious as was the complimentary Turkish

bread served with olive oil and mixed spices.”)

Tabloda 4. sirada yer alan salata baglig1 altindaki yorumlar daha ¢ok ¢oban salatasi,
patlican salatas1 gibi {iriinler hakkinda olmaktadir. Tabloda 12. sirada yer bulan meze
konu baslig1 altinda bahsedilen {iriinler ise; salatadan farkli olarak haydari, ezme,

humus, patlicanli yogurt ve cacik gibi tiriinleri kapsamaktadir.

Pide, mant1 ve giive¢ cesitleri hakkindaki yorum sayisinin orta diizeyde oldugu
sOylenebilir. Bunlar1 dolma, kuzu incik, musakka ve sa¢ tava yemekleri takip
etmektedir. Nevsehir mutfagina ait geleneksel yemeklerden olan Nevsehir tava ve
comlekte kuru fasulyeden yorumlarda birer kez bahsedilmesi, bu yemeklere
restoranlarin meniilerinde az yer vermeleriyle ilgili olabilir. Ancak bu lezzetlerin

turistik restoranlarin meniilerinde daha gok yer almasi tesvik edilebilir.

Turistlerin yorumlarinda bahsettikleri tatlilar arasinda ilk sirayr baklava almaktadir.
Baklava 29 yorumda 31 kez gegmektedir. Bunun sebebi biiylik olasilikla Tiirk tatlilar:
arasinda yabancilar tarafindan en ¢ok bilinen tatli olmasidir. 25 yorumda 28 kez
bahsedilen siitla¢ (rice pudding), yabancilarin en begendigi tatlilar arasindadir.
Yorumlarda kiinefeden ii¢ kez, kabak tatlisindan (pumpkin desert) bir kez
bahsedilmesi dikkati cekmektedir. Diger yandan Kapadokya’ya 6zgii pekmez igerikli
bir tatli olan asidenin iki yorumda iki kez gegmesi sasirtici gelebilir. Ancak, bazi
restoranlarin geleneksel, unutulmaya yiiz tutmus yerel tatlilara da mentilerinde yer

verdiklerinin bir igareti olarak degerlendirilebilir.

Tabloda italik harflerle belirtilen terimler, turistlerin yorum yaptiklart yemekleri ve
restoranlart tanimlarken en ¢ok kullandiklar1 ifadelerdir. Analiz edilen yorumlarda
Tiirk yemegi (Turkish food) 42 kez, Anadolu mutfagi (Anatolian kitchen) 10 kez,
Kapadokya mutfagi (Cappadocian cusine) sekiz kez, Tiirk yemegi (Turkish dish) 8

kez ve Osmanli (Ottoman) kelimesi ii¢ kez gegmektedir.
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Turist yorumlarinda daha ¢ok yerel yiyeceklerden bahsedildigi, igeklerin ise

yorumlarda daha az bahse konu oldugu tespit edilmistir. Iceceklerle ilgili yapilan ayr1

analizde elde edilen bulgular Tablo3.4’te goriilmektedir. Bu yorumlar veri setinin

%1.91’in1 olusturmaktadir. Toplam 26 yorumda yerel i¢ceceklerden bahsedilmekte ve

yine 26 kez tekrar edildigi goriilmektedir. Yorumlarda en ¢ok yerel sarap (local wine)

geemekte, bunu cay, elma cayr ve ayran takip etmektedir. Eski yorumlarda yer

almasina ragmen, analiz edilen son iki yillik yorumlarda Tiirk kahvesine (Turkish

coffee) hic rastlanmamasi dikkatlerden kagmamaktadir. Bunun nedeni biiyiik olasilikla

yabanci turistlerin yemegin hemen ardindan kahve igmek gibi bir aliskanliklarinin

olmamasi; bu durumu tecriibe eden restoran isletmelerinin de kahve servisi yapmamasi

olarak diistiniilebilir.

Tablo 3.4. Turistlerin Tercih Ettikleri Yerel Igecekler

Sira icecekler Frekans Yorum Sayisi Yorum Yiizdesi
1 |LOCAL_WINE 12 12 0,88%
2 | TURKISH_TEA 7 7 0,52%
3 | APPLE_TEA 4 4 0,29%
4 | AYRAN 3 3 0,22%
Toplam 26 26 1,91%

Arastirmanin sonraki asamasinda, veri setindeki yorumlarda yer alan yerel yemeklerle

ilgili begeni ifadelerinin neler oldugu, bu ifadelerin siklik sayis1 ve ka¢ adet yorumda

gectigl analiz edilmistir. Tablo 3.5’te bu bulgular yer almaktadir. Frekans1 10’un

altinda olan begeni ifadeleri degerlendirme dis1 birakilmistir.

Tablo 3.5. Turistlerin Yerel Yemeklerle ilgili Begeni Ifadeleri

Sira | Begeni ifadeleri Frekans | Yorum Sayisi | Yorum Yiizdesi
1 GREAT (Harika) 411 345 25,44%
2 GOOD (iyi) 286 252 18,58%
3 EXCELLENT (Miikemmel) 157 148 10,91%
4 LOVELY (Hos) 97 93 6,86%
5 FRESH (Taze) 78 76 5,60%
6 VERY_GOOD (Cok iyi) 65 62 4,57%
7 PERFECT (Miikemmel) 54 51 3,76%
8 SUPER (Stiper) 54 50 3,69%
9 TASTE (Lezzet) 53 51 3,76%
10 | WARM (Sicak) 46 45 3,32%
11 WONDERFUL (Olaganiistii) 44 41 3,02%
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12 REALLY_GOOD (Gergekten iyi) 31 29 2,14%
13 LOVE (Sevgi) 22 22 1,62%
14 WORTH (Deger) 22 22 1,62%
15 | WAS_VERY_GOOD (Cok iyi idi) 19 18 1,33%
16 ENJOY (Zevk almak) 18 17 1,25%
17 PLEASANT (Keyifli) 18 18 1,33%
18 SWEET (Tatl1) 14 13 0,96%
19 PRETTY (Giizel) 13 13 0,96%
20 | WAS_REALLY_GOOD (Gergekten iyi idi) 11 11 0,81%
Toplam 1513 1377 101.53%(*)

(*) Toplam veri seti iginde olumlu begeni ifadelerinin orani tekrarlardan dolay1 % 1007{in tizerindedir.
Bu rakam sadece frekansi 11°den biiyiik olan tablodaki ifadelerin yiizdesidir.

Tablo 3.5. incelendiginde, turistlerin yerel yiyecek-iceceklerle ilgili yorumlarinda en
cok kullandiklar1 begeni sdzciigiiniin harika (great) oldugu goériilmektedir. Bu kelime,
veri setinde yer alan 345 yorumda 411 kez kullanilmistir. 252 yorumda 286 kez gecen
Iyl (good) sozciigii bunu takip etmektedir. Milkemmel (excellent) sozctigii de 148
yorumda 157 kez yer almistir. Bu ii¢ begeni ifadesi sekil 3.3’te yer alan kelime
bulutunda da dikkatleri gekmektedir. Bunlari takip eden hos (lovely), taze (fresh), ¢cok
iyi (very good), olagantistii (wonderful) gibi ifadeler yabanci turistlerin Géreme’deki
restoranlarda deneyimledikleri yerel yiyecek-igecekleri ne oOlgiide begendiklerini

ortaya koymaktadir.
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Sekil 3.3. Begeni ifadelerinden Olusan Kelime Bulutu
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Yabanc turistler yerel yiyecek iceceklerle ilgili yaptiklari yorumlarda begenilerini
samimi sozlerle dile getirmektedirler. Bu durum yerel mutfak agisindan memnuniyet

vericidir. Yorumlardan bazi 6rnek climleler asagidaki gibidir:

-“Yemekler harika, ¢esitlilik var ve zevkinize bile uyum saglayacaklar.” (“The food

is great, there’s a variety and they will even accommodate for your tastes.”)

-“ Yemekler harika, baslangiglari, Tiirk pizzalarimi (pidelerini) ve adana kebabini
denedik, ayrica siparisinizi verdikten hemen sonra biraz baharat ve zeytinyag: ile
servis ettikleri ekmek lezzetli ve bahse girerim her giin yapiyorlar!” (Food is great, we
tried the starters, Turkish pizzas and the adana kebab, also a great plus is the bread
they serve with some spices and olive oil right after you order, its delicious and i bet

they make it every day!”)

-“ Turk yemeklerinin tadi harikaydi.” (“The taste of meal for Turkish Food was
great.”)

- “Iyi servis ve gercekten iyi yemek, siparis ettigimiz her sey lezzetliydi.” (“Good

service and really good food, everything we ordered was delicious.”)

- “Harika! Cok 1y1 bir restoran, miikemmel servis, lezzetli yemekler. Tiim yemeklerin
tadi mikemmeldi. Segtigimiz yerel sarap bile ¢ok iyiydi.” (“Excellent! Very good
restaurant,excellent service,delicious food. All the food tasted perfect. Even the local

wine we choose was very good.”)

Yerel yiyecek-igeceklerle ilgili yabanci turistlerin memnuniyet diizeyleri ¢ok yliksek
olsa da hig siiphesiz, deneyimledikleri yerel yiyecek-i¢ecekleri begenmeyen turistler
de olabilmektedir. Tablo 3.6.’da turistlerin yerel yiyecek-igeceklerle ilgili olumsuz

ifadeleri yer almaktadir.

Tablo 3.6. Turistlerin Yerel Yiyecek-igeceklerle Tlgili Olumsuz Ifadeleri

Sira | Olumsuz ifadeler Frekans | Yorum sayisi | Yorum yiizdesi
1 BAD (Kotii) 19 16 1,18%
2 COLD (soguk) 18 16 1,18%
3 WORST (en kétii) 13 13 0,96%
4 WRONG (yanlis) 8 8 0,59%
S5 AWFUL (berbat) 4 4 0,29%
6 FAULT (hata) 3 3 0,22%
7 POOR (kotii/zayif) 3 3 0,22%
8 UPSET (bozuk) 3 3 0,22%
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9 | NOT_WORTH (degmez) 2 2 0,15%
10 | TRAP (tuzak) 2 2 0,15%
11 UNPLEASANT (hos olmayan) 2 2 0,15%
12 | WAS_REALLY_BAD (gergekten kétiiydii) 2 2 0,15%
13 | AVOID (kaginmak) 1 1 0,07%
14 | BEWARE (dikkat) 1 1 0,07%
15 NOT_GOOD (iyi degil) 1 1 0,07%
16 PRETTY_BAD (oldukga kotii) 1 1 0,07%
17 | REALLY_BAD (gercekten koti) 1 1 0,07%
18 SO_POOR (¢ok kétii7zayif) 1 1 0,07%
19 | VERY_BAD (gok kotii) 1 1 0,07%
20 WAS_NO_BETTER (daha iyi degildi) 1 1 0,07%
21 | WAS_VERY_BAD (ok kdtiiydii) 1 1 0,07%
22 | WAS_VERY_POOR (cok kotiiydii/zayifir) 1 1 0,07%

Toplam 89 84 6,16%

Tablo 3.6. incelendiginde, olumsuz ifadelerin toplam veri seti iginde % 6,16 gibi kiigiik
sayilabilecek bir oranda oldugu goriilmektedir. Bu sonug, yerel yiyecek-igecekler
sunan restoranlar agisindan oldukg¢a sevindirici olarak nitelendirilebilir. Kaldi ki
yorumlarda 19 kez gecen kotii (bad), 18 kez tekrar eden soguk (cold) ve 13 kez
rastlanan en kotii (worst) disindaki olumsuz ifadelerin ¢ogunun frekanslari iicilin
altinda, hatta 10 ifadenin frekansi1 sadece birdir. Dolayisiyla bu degerlendirmeler,
nadiren ortaya ¢ikan iiretim hatalarindan veya zor begenen turistlerden kaynaklaniyor
olabilir. Ote yandan olumsuz yorumlarin nedeni sadece kétii hazirlanmis veya
lezzetsiz yiyecek-iceceklerle ilgili olmayip; c¢alisanlarin kotii yaklagimlart veya
kalitesiz servis ile ilgili de olabilir. Analize tabi tutulan veri setinde yer alan bazi

olumsuz yorumlarin 6rnekleri asagida yer almaktadir:

-“...Biraz kotii kokan tavuk giiveci, ¢orbayt andiran sulu bir sos igindeydi” (.. The
chicken casserole that I had smelled kind of bad and was in a watery sauce that

reminded of soup.”)

- Maalesef Kapadokya'da kaldigim siire boyunca yedigim en kotii yemek buydu.”
(“Unfortunately this was the worst food | had during my stay in Cappadocia.”)

- “Kotii yemek! Siiper abartili, meze stipermarketlerin kutularindan aldiginizdan daha
kotiiydii. Servis ve dekorasyon iyi, ancak yemek gercek Tirk lezzeti degil.” (“Poor
food! It is super overrated, meze was worse than what you get from supermarkets’

cans. Service and decoration are good, but food is not real Turkish test.”)
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SONUC VE ONERILER

Bu calismada, belirlenen arastirma sorular1 ¢er¢cevesinde Kapadokya Bolgesini ziyaret
eden yabanci turistlerin yerel yiyecek igecek tercihleri ve yerel yiyecek iceceklerle
ilgili memnuniyet durumlarinin ortaya konulmasi hedeflenmistir. Calismanin teorik
kisminda oncelikle yerel yiyecek-i¢ecek kavrami, Tiirk mutfag: ve Kapadokya mutfag:
tizerinde durulmustur. Tezin ana temasini olusturan Kapadokya mutfaginin 6ne ¢ikan

lezzetleri de birinci boliimde yer almastir.

Calismanin  ikinci boliimi, turistlerin  yerel yiyecek-igecek tercihleri ve
memnuniyetleri basligl altinda; turistlerin yerel yiyecek-icecek tiiketimini etkileyen
faktorler, turistlerin yerel yiyecek-i¢ceceklerden memnuniyetini etkileyen unsurlar gibi
alt basliklardan olusmustur. Ugiincii boliim, ¢alismanin metin madenciligi yontemiyle
yapilan arastirma kismina ayrilmistir. Bu boliimde ilk olarak arastirmanin dnemi ve
amaci, arastirmanin yontemi, evren ve Orneklem hakkinda bilgiler verilmistir.
Ardindan veri topla yontemi, arastirmanin modeli ve takip edilecek adimlardan
bahsedilmistir. Daha sonra yapilan analizler sonucu elde edilen bulgular frekans
degerleri, yorum sayis1 ve yorum yiizdelerinin yer aldig: tablolar halinde sunulmus ve

bu tablolar yorumlanmustir.

Arastirmanin amaglar1 dogrultusunda, meniilerinde yerel yiyecek-i¢eceklere yer veren,
Goreme ilgesinde faaliyette bulunan toplam 12 restoran belirlenmistir. Bu
restoranlardan yiyecek-igecek hizmeti alan ve Trip Advisor sitesi iizerinde Ingilizce
degerlendirmelerde bulunan turistlerin yorumlar1 metin madenciligi yontemiyle analiz

edilmistir.

Analizler sonucu elde edilen bulgular, yabanci turistlerin en ¢ok tercih ettigi ve
hakkinda yorum yaptig1 yemegin testi kebab1 oldugu sonucunu ortaya koymustur.
Yorumlarda ikinci siray1 ekmek, ii¢lincii siray1 kebap (sis kebap, adana kebap, patlican

kebep vb.) almistir. Pide, mant1 ve giiveg ¢esitleri orta diizeyde tercih edilen haklarinda



yorum yapilan yiyecekler olmustur. Tatlilar i¢inde ilk siray1 beklendigi iizere baklava
almis, onu siitlag takip etmistir. Yorumlarda Tirk mutfagina ait ¢orbalardan sadece

mercimek ¢orbasi ve yogurt corbasindan bahsedildigi goriilmiistiir.

Turist yorumlarinda daha c¢ok yerel yiyeceklerden bahsedilmis, i¢eceklerden ise
yorumlarda daha az bahsedilmistir. Bahsedilen icecekler arasinda sirasiyla yerel sarap,

cay, elma ¢ay1 ve ayran bulunmaktadir.

Arastirmanin sonraki agsamasinda olusturulan veri setindeki yorumlarda, turistlerin
yerel yemekler hakkindaki memnuniyet diizeylerini tespit etmek amaciyla; yerel
yiyecek-i¢ecekler hakkindaki begeni ifadeleri tespit edilmistir. Yorumlarda en gok
gecen begeni ifadesi 411 kez ile harika (great), 286 kez ile iyi (good) ve 157 kez ile
miilkemmel (excellent) kelimeleri olmustur. Yorumlarda yiyecek iceceklerle ilgili
olumsuz ifadelerin az sayida yer aldig1 (%6.16), olumsuz ifadeler arasinda yorumlarda
19 kez gecen kétii (bad) kelimesi ilk sirada, soguk (cold) ikinci sirada, en kotii (worst)
kelimesi ise li¢lincii sirada yer bulmustur. Her ne kadar analiz sonucu yorumlarda 22
adet olumsuz ifade tespit edilmis olsa da, yarisindan fazlasinin frekansinin bir ile {i¢
arasinda oldugu goriilmiistiir. Dolayisiyla elde edilen bulgular, turistlerin genel olarak
tikettikleri yerel yiyecek-igeceklerden memnun kaldiklar1 yoniindedir. Yorumlardaki
olumsuz ifadelerin frekanslarindan hareketle, yerel yiyecek-iceceklerden memnun

olmayan turistlerin oraninin %10’un altinda oldugu bir gercektir.

Aragtirmanin bulgularindan hareketle, Kapadokya destinasyonu i¢in asagidaki oneriler
siralanabilir:
- Kapadokya bolgesindeki restoran meniilerinde turistlerin tercih ettikleri ve memnun

kaldiklar1 yerel yiyecek-icecekler daha ¢ok yer almalidir.

- Mevcut yerel yemeklerin ve unutulmaya yiliz tutmus, fazla bilinmeyen yerel
yemeklerin standart regetelerinin olusturulmasi ve yerel yiyecek-igecek isletmeleriyle

otel restoranlarinda bu regetelerin kullanilmasi saglanmalidir.

- Kapadokya bolgesinin tanitildig turizm fuarlarinda yerel gastronomi temasina da

mutlaka yer verilmeli, yerel yiyecek-igeceklerin tanitimi yapilmalidir.

- Bolgede bulunan turizm fakiiltelerinin gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinde
ve ageilik On lisans programlarinda geleneksel Tiirk yemekleriyle birlikte Kapadokya

bolgesine ait yemeklerin de 6gretildigi dersler yer almalidir.
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- Bolgede hizmet veren turist rehberleri diizenlenecek seminerlerle yerel mutfak

konusunda bilgilendirilmelidir.

- Agirlikli olarak yerel yemekler sunan restoranlar ve turistlere yonelik yerel yemek
kursu gibi etkinlikler, ozellikle bolgede faaliyette bulunan seyahat acentalari

tarafindan tur programlarina dahil edilerek desteklenmelidir.

- Yabanci turistlerin ilgi gosterdigi yerel yemeklerin (Testi kebabi, Nevsehir tava, Ag
pakla gibi) standart regeteleri hazirlanmali ve bu yemekler markalagtirilmalidir. Bu

konuda bolgedeki iiniversitelere, resmi ve 6zel ilgili kuruluglara gorevler diismektedir.

- Yerel yemekler ve mutfak kiiltiirline ait daha c¢ok g¢alismalarin yapilmasi ve
bulgularin kayit altina alinmasi 6nem arz etmektedir. Kapadokya mutfagina dair
yapilacak ¢alismalarla unutulmaya yiiz tutmus ancak gastronomik bir ¢ekicilik olarak

kullanilabilecek yemekler giin 1s5181na ¢ikarilmali ve siirdiiriilebilirligi saglanmalidir.

- Kapadokya bélgesinde yerel mutfagin 6n plana cikarilmasi ve tanitimi yoluyla
mevcut turizm cesitlerine alternatif olarak, gastronomi turizmi daha etkin hale
getirilebilir. Boylellikle yerel halkin turizm gelirlerinden alacagi pay arttirilabilir;
sadece sicak hava balon turlari, yeryiizii sekilleri, yeralti sehirleri ve otantik magara
odali otelleriyle degil; gastronomi turizmiyle de yil boyu turizmin canli kalmasi

saglanabilir.

- Kapadokya destinasyonunun tanitim faaliyetleri i¢ine yerel lezzetler de dahil
edilmelidir. Yeme-igme konulu festival ve etkinliklerin bélgede daha ¢ok
diizenlenmesi, yerel mutfagin tanmitimi ve siirdiiriilebilirligi agisindan 6nem arz

etmektedir.

- Turistlere yonelik daha once bolgeye gelmis ve deneyimlerini paylasan kisilerle
baglanti kurabilecekleri ve bilgi aligverisinde bulunabilecekleri bir platform
(Facebook grubu, forum vb.) olusturulabilir. Buradan izlenecek tekrarlanan ziyaretler,
hedef pazara yonelik tanitim stratejisinin odaginda yer alabilir. Etkilesim kuran
kisilere ulasarak, destinasyonu hatirlatmak ve tekrar ziyaret etmeye tesvik etmek

mumkin olabilir.

Son olarak, bu ¢alisma, internet aglari tizerindeki yerel yemeklere dair yabanci turist

yorumlarinin metin madenciligi yontemi kullanilarak analiz edilmesi yoluyla
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gerceklestirilmisgtir. Bundan sonra bu konuda yapilacak calismalar, anket veya
goriisme teknigiyle gergeklestirilebilir. Yabanci turistlerin yerel yemeklere dair
tercihleri ve memnuniyetlerinin geldikleri iilkelere gore farkli olup olmadigi konusu

arastirilabilir.
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