JOURNAL OF
TOURISM
&
MANAGEMENT
RESEARCH

AN INTERNATIONAL
JOURNAL

w / CYPRUS
INTERNATIONAL

UNIVERSITY

ULUSLARARASI
FINAL UNIVERSITESI

| ESEF - ESCOLA SUPERIOR DE EDUCAGAO DE FAFE

1.INTERNATIONAL TOURISM AND CULINARY CONFERENCE
OCTOBER 27-28, 2022
AMASYA-TURKIYE

PROCEEDING BOOK

Editors
Mustafa DASKIN
Kenan PALA
Melahat AVSAR



ITCC'22
I. INTERNATIONAL TOURISM AND CULINARY CONFERENCE = “oumssh’
27-28 OCTOBER 2022 ol
AMASYA-TURKIYE

PROCEEDING BOOK

Editors/Editorler
Mustafa DASKIN
Kenan PALA
Melahat AVSAR

Contact/lletisim
e-mail: conference2022@amasya.edu.tr
web: https://conference2022.amasya.edu.tr/

Cover Designer/Kapak Tasarimi
Kenan PALA

Cover Photos Credit/ Kapak Fotograflari-imaj Telif Hakki
canva.com

Print information / Baski Bilgileri
December 2022 / Aralik 2022

e-ISBN: 978-605-80546-5-3

Amasya University Press
Amasya Universitesi Yayinlari

All responsibility of the articles published in the full texs book belongs to the authors and the
publicationrights belong to the Amasya University. It can not be reproduced or reproduced in any
form, in whole or in part, without the permission of the Publisher.

Tam metin kitabinda yayimlanan bildirilerin tiim sorumlulugu yazarlarina, yayin haklari ise Amasya
Universitesi'ne aittir. Yayincinin izni olmadan kismen veya tamamen herhangi bir sekilde basilamaz ve
cogaltilamaz


callto:978-605-80546-5-3
nev
Vurgu


ITCC'22
I. INTERNATIONAL TOURISM AND CULINARY CONFERENCE = o’
27-28 OCTOBER 2022 R
AMASYA-TURKIYE

A total of 87 papers were presented within the scope of the I. International
Tourism and Culinary Conference, 47 of which were sent from other
countries and 40 from within Tiirkiye. Participants presenting papers
participated from more than 20 different countries.

CONTENTS

Committees 1-4

Conference Program 5-21

Preface 22-24

Contents 25-31
FULL PAPERS

Investigating the Intention of Gastronomy Students to Participate in Cooking 32-44

Competitions with the Theory of Planned Behavior

Planh Davranis Teorisi Kapsaminda Gastronomi Ogrencilerinin Yemek
Yarismalarina Katilma Niyetinin incelenmesi

Vedat Yigitoglu

Highlighting Local Products in the Contex of Sustainable Gastronomy Tourism: A 45-57
Research on Koftiir

(Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi Baglaminda Yerel Uriinlerin On Plana

Cikarilmasi: Kéftiir Uzerine Bir Arastirma)

Ebru Giineren, Biilent Yorganci

Tourism and Gastronomy: The palate gentrification 58-68
Bonifdcio Rodrigues, Nuno Abranja

A Research on Karaman Cuisine: Gobede Boregi 69-80
(Karaman Mutfagina Dair Bir Arastirma: Gobede Boregi)
Nisa Teber, Sevgi Kiratli, Abdullah Badem

Evaluation of Foreign Visitors' Turkish Cuisine Experiences on TripAdvisor, an 81-95
Online Platform: The Case of Istanbul-Beyoglu

(Yabana Ziyaretgilerin Tiirk Mutfagi Deneyimlerinin Cevrimici Bir Platform olan
TripAdvisor Uzerinden Degerlendirilmesi: istanbul-Beyoglu Ornegi)

Elif Ramadanoglu, Ecem Ince Karageper

The effect of demographics on cultural and gastronomic tourism during the 96-103
destination selection process
Danie Ferreira

The Effect of Bread Made With The "Cutting" Technique on Functional Food 104-112
Formation in Anatolia

(Anadolu’da “Gocuklama” Teknigi ile Yapilan Ekmegin Fonksiyonel Gida

Olusumuna Etkisi)

Ercan Polat, Selim Cakar

Evaluation of Catalhoyiik within the Scope of Gastronomy Tourism 113-122

(Catalhéyiik’'iin Gastronomi Turizmi Kapsaminda Degerlendirilmesi)
Gamze Cesur, Rukiye Cetin, Fatih Varol

25


nev
Vurgu


ITCC'22

AMASYA-TURKIYE

Understanding Local Food Consumption Value of Slow Food Supporters in
Knoxville

Aysegtil Acar

Tourism Education in Turkey and Research on Effect of The Covid-19 Pandemic on
Tourism Education

(Tiirkiye’de Turizm Egitimi ve Covid-19 Pandemisinin Turizm Egitimine Etkisi
Uzerine Arastirma)

Giilten Toprak, Ebru Ulucan

Bibliometric Analysis of Articles on Sustainable Tourism in Journals Indexed in
the Turkish Tourism Index

(Tiirkiye Turizm Dizininde Taranan Dergilerde Siirdiiriilebilir Turizm Konulu
Makalelerin Bibliyometrik Analizi)

Hasan Hiiseyin Okur, Makbule Civelek

Perception of Hospitality Management Students of Cavite State University-
Carmona Campus on the Benefits of using I0OT-Based Devices in Hotels on the
Customer Acquisition

Escalada Shiela Mae M., Soriano Shanaia Faye S., Bueno Isabelo Gabriel M., Macaranas
Gretchen

Promotion of Turkish Cuisine and UNESCO Creative Cities
(Tiirk Mutfaginin Tanitilmasi ve UNESCO Yaratici Sehirleri)
Havva Topal, Géksel Kemal Girgin

Tourism Revenues and Economic Growth: Evidence From the Turkish Economy
(Turizm Gelirleri ve Ekonomik Biiyiime: Tiirkiye Ekonomisinden Kanitlar)
Hiiseyin Coskun, Ilyas Kays Imamoglu

The traditional and innovative gastronomic offer in the creative city: the case of
Belém/PA (Brazil)
Fernando Manuel Rocha da Cruz

A Current Approach Nerogastronomy: Its Bibliometric Analysis Method
(Giincel Bir Yaklasim Nerogastronomi: Bibliyometrik Analiz Yontemi ile
Elealinmasi)

Irfan Yurt

A Conceptual Evaluation of Human Resources Management in Industrial Cuisine
(Endiistriyel Mutfaklarda insan Kaynaklar1 Yénetimine Dair Kavramsal Bir
Degerlendirme)

Kenan Pala, Serif Baldiran, Erdal Unsalan

Bolinhol de Vizela: with genesis in 1884, now gastronomic heritage and tourist
resource
Jorge Coelho

Tourism, Cultural Identity and Cultural Identity Elements of Cappadocia
(Turizm, Kiiltiirel Kimlik ve Kapadokya’nin Kiiltiirel Kimlik Unsurlari)
Meral Akytiz, Orhan Batman

Evaluation of Virtual Reality, Augmented Reality and Metaverse Technologies for
the Future of Tourism Industry

(Sanal Gerg¢eklik, Artirillmis Gergeklik ve Metaverse Teknolojilerinin Turizm
Sektoriiniin Gelecegi Acisindan Degerlendirilmesi)

Okan Tiirk, Yunus Dogan

Efficiency and Safeness of selected Newly-opened Al Fresco Dining establishments
towards the level of Customer Satisfaction in the Pandemic Era
Marielle Coleen E. Bautista, Aira B. Alonzo, Yves B. Torres, Joan L. Fortuna

26

TJOURNAL OF

I. INTERNATIONAL TOURISM AND CULINARY CONFERENCE TOURTSM
27-28 OCTOBER 2022 “Restmc

ToumaL

123-132

133-142

143-153

154-169

170-184

185-196

197-205

206-213

214-223

224-230

231-248

249-259

260-270



ITCC'22
I. INTERNATIONAL TOURISM AND CULINARY CONFERENCE
27-28 OCTOBER 2022
AMASYA-TURKIYE
An Evaluation on Geographical Indicated "Bakery and Pastry Products, Pastries
and Desserts" in The Black Sea Region
(Karadeniz Bélgesindeki Cografi isaretli “Firincilik ve Pastaciik Mamulleri,
Hamur isleri, Tathlar” Uzerine Bir Degerlendirme)
Nursah Miifettisoglu, Hasan Késker

Tourism Education of Covid-19 Process, Hybrid Education and its effects on the
New Normal process

(Covid-19 Siirecinin Turizm Egitimi, Hibrit Egitim ve Yeni Normal siire¢
uizerindekKi etkileri)

Mete Unal Girgen, Foad Irani

Investigation of Gastronomy Museums in Turkey
(Tiirkiye’de Bulunan Gastronomi Miizelerinin incelenmesi)
Ayse Demir, Ozlem Altun

Investigation of Promotional Materials With Respect to Local Cuisine Features:
The Evaluations of Gastronomic Cities of Hatay and Gaziantep

(Tanmitim Materyallerinin Yerel Mutfak Unsurlar1 Bakimindan incelenmesi:
Unesco Gastronomi Kentleri Hatay ve Gaziantep Ozelinde Bir Degerlendirme)
Ozkan Siizer, Cansen Can Akgiil, Tolga Cetinkaya, Géksel Kemal Girgin

The Global Pandemic Effects on Tourism and Hospitality Industry: How Thai
Hotels Respond to COVID-19

TJOURNAL OF
TOURISM
&

MANAGEMENT
RESEARCH

ToumaL

271-284

285-292

293-311

312-328

329-340

Papangkorn Kongmanwatana, Amara Verawat, Nethchanok Riddhagni, Parinya Roonpho,

Mayashuta Techawongwanich, Chana Kaewsootthipol, Juthamas Laochaiwat, Kanjana
Rungjaroenruaying

Sustainability in Anatolian Culinary Culture
(Anadolu Mutfak Kiiltiiriinde Siirdiiriilebilirlik)
Sinan Keskin, Hiiseyin Mertol

Examination of the Opinions of Tourism Stakeholders Towards Local Wines
(Yerel Saraplara Yénelik Turizm Paydaslarinin Bakisinin incelenmesi)
Sila Lagin, Vedat Yigitoglu

341-350

351-366

The role of trade fairs, conferences, and travel events for tourism development in

Oman
Raja Tumati, Mustafa Daskin, Maather Al Maawali

Bibliometric Analysis of Augmented Reality Research on Gastronomy
Begiim Pelek, Atilla Akbaba

The Role of Cankir1 Geographically Indicated Products in Ilgaz's Local Food and
Beverage Businesses' Menus

(Ilgaz’in Yerel Yiyecek ve icecek isletmelerindeki Méniilerinde Cankiri Cografi
isaretli Uriinlerinin Yeri)

Sinem Kunt

Malaysians’ Consumer Motivations for Consuming Boba Milk Tea
Siti Nurhayati Khairatun

The Grape of Isparta and Its Potential in Wine Tourism
Giinseli Giigliitiirk Baran, Ibrahim Cetin

Tourism Development and Conservation Activities of Ballica Cave
(Ballica Magarasinin Turizm Gelisimi ve Korunma Faaliyetleri)
Yunus Ergiin, Sirin Cetin

The Impact of Social Media Activities on Hotel Consumers
Wafa Saleh Al Buraiki

27

367-380

381-387

388-398

399-409

410-425

426-438

439-450



ITCC'22
I. INTERNATIONAL TOURISM AND CULINARY CONFERENCE = o’

27-28 OCTOBER 2022 N Rscanc |
AMASYA-TURKIYE
Examining the impact of work stress on hotel frontline employees’ turnover 451-458

intention and job performance: An introductory research from Turkey
Mustafa Daskin, Melahat Avsar

An Evaluation Within The Scope of Smart City Practices to Develop Sustainable 459-467
Tourism Strategy

(Siirdiiriilebilir Turizm Stratejisi Gelistirmeye Yonelik Akilli Kent Uygulamalari

Kapsaminda Bir Degerlendirme)

Adnan Kara, Yusuf Esmer

Hotel choice and acceptable price range in Thailand’s Luxury Hotels 468-478
Papangkorn Kongmanwatana, Amara Verawat, Nethchanok Riddhagni, Parinya Roonpho,
Rattanapong Kongcharoen, Ruj Sangeamyjit

Investigation of Turkish Beverages With Geographical Indication 479-492
Ozlem Ozer Altundag, Sena Atik

Fusion Cuisine: A New Common Recipe 493-501
(Fiizyon Mutfagi: Yeni Bir Ortak Recete)
Irfan Yurt, Nadire Nur Polat

Attitudes towards entrepreneurship among undergraduate students in Oman 502-519
Raja Tumati, NVR Jyoti Kumar

The Mediating Effect of Social Exchange in the Best Tourism Villages Development 520-527
Serkan Bertan

Evaluation of Local Amasya Foods in the Scope of Rural Tourism 528-536
(Yoresel Amasya Yemeklerinin Kirsal Turizm Kapsaminda Degerlendirilmesi)
Ibrahim Ilhan, Kenan Pala, Yunus Dogan

Film Tourism and Cultural Transfer 537-545
(Film Turizmi ve Kiiltiirel Aktarim)
Sinan Keskin, Hiiseyin Mertol

What do customers who have purchased services from Muslim-Friendly Hotels 546-558
think about their holiday experience?

(Miisliman-Dostu Otellerden hizmet satin almis miisteriler tatil deneyimleri

hakkinda ne diigiiniiyor?)

Sinem Kunt

The Importance of Halva in Anatolian Cuisine Culture and Halva Varieties with 559-576
Registered Geographical Indication

(The Importance of Halva in Anatolian Cuisine Culture and Halva Varieties With

Registered Geographical Indication)

Meral Yilmaz

A study on Re-structuring and rethinking of Indian Tourism Industry: Struggling 577-581
story of Post Pandemic Economy: Adaption of Smart Technologies for

Inclusiveness

Abhishek Roy

Employees in Fhrai Listed Hotels of Jharkhand: Nexus Between
Permanent/Contractual Employees and Professional Development 582-594
Viveka Nand Sharma

Residents' perceptions on tourism impacts Research, and Upcoming Research 595-611

Issues
George Triantafyllou, Eirini Strataki

28



ITCC'22

AMASYA-TURKIYE

ABSTRACT PAPERS

The impact of tourism promotion in tourist destinations
Ldzaro Florido-Benitez

Analyzing Thermal Analysis of Teflon-coated Cookwares in Preparing Malaysian
Cuisines
Nur Syuhaada Kharil Anuar, Siti Nurhayati Khairatun

Tourist Preferences in Indian Gastronomy Tourism
Rajashree Sutar, Parvinder Kour

External Factors in Destination Marketing: The Importance of The Political
Environment
Yagmur Can Gaberli, Umit Gaberli

The Triple Bottom Line and its impact on tourism industry: a case study on
Anchuruli ecotourism spot, Idukki, India
Abin Mathew, Emilda KJ

Sustainable Innovative Techniques and Destination Management: A case study of
Kashmir Division (J&K)
Aifjaz Ahmad Khaki, Annum Makhdoomi, Aaqib Bashir, Romeesa Shaban

Explaining Residents’ Constraints for Pro-Tourism Behaviour: An Application of
Constraint-Negotiation Model
Anil Gupta , Aseesdeep Kour, Honeyka Gupta

Potential of Gudeg Traditional Food As A Culinary Tourism Attraction in
Yogyakarta
Dimas Sadewa, Leonisa Zulfa, Khoyyum Dwi Maharani, Yesty Yustika Paradigma

Culinary model at Pandemic covid-19 in Bali Indonesia
I Gusti Ketut Indra Pranata Darma, Ni Made Rai Kristina

Beyond Flavors: A Kano Analysis of the Restaurant Servicescape During the
Pandemic
Mark Chris M. Lapuz, Medelene L. Forbes, Jerry Gil B. Francisco

Quality and Satisfaction with Gastronomy Education: Evidence From North Cyprus
Nafiya Guden

The role of local products in shaping a unique culinary identity of a tourist
destination
Nikolaos Trihas, Maria Legaki, Georgios Apladas

Determining the Role of Destination Reputation in Tourist Motivation and
Intention to Visit. A study on Indian Millennial
Parikshat Singh Manhas,, Faheem Ashraf, Ranjeet Singh

Is Gastronomic Tourism a Game Changer for Community development? An
Ethnographic Inquiry in Sikkim, India
Rupa Sinha , Sumit Haluwalia

Community Capitals Framework and Its Role in The Development of Tourism: A
Case Study on Aruvikkuzhi, Kerala
Sanika Kuruvila, Emilda KJ

Culinary Tourism in the Era of Covid-19
Seo Yeon Jang

29

TJOURNAL OF

I. INTERNATIONAL TOURISM AND CULINARY CONFERENCE TOURTSM
27-28 OCTOBER 2022 “Restmc

TowmaL

613

614

615

616

617

618

619

620

621

622

623

624

625

626

627

628



ITCC'22
I. INTERNATIONAL TOURISM AND CULINARY CONFERENCE

AMASYA-TURKIYE
The Effect of Employment of Young Adults on Family Vacation Decision Making
Shayan Basharat Fazili, Anisa Jan

Architectural Tourism Ecosystem: Historic Review of Kashmir
Tahmeed Ahmad Badam , Nawaz Ahmad Sheikh

Wine tourism and wineries’ response strategies to the COVID-19 pandemic:
Evidence from Georgia
Tinatin Dumbadze, Nikolaos Trihas, Irini Dimou , Rostom Beridze

A Literature Review on The Role of Immersive Technologies in Destination
Marketing
Umit Gaberli

Tourism and Sustainable Development Goals in an Emerging Economy
Yekinni Ojo Bello, Mercy Busayo Bello

Preservation of Indonesian Culture Through Traditional Snacks
Faradina Amadea, Beta Nisrina Fatin, Putri Lauta Ilmi, Savina Putri Azalea Stefanie

Possibilities of Exploring Backwater Tourism and Malabar Cuisines in Kerala
Mohammed Shafeer K P, B. Kathiresan

A Study on the Role of Local Cuisine in Boosting Tourism in West Bengal
Banani Mondal, Suman Ghosh

Morocco's Competitive positioning during a global crisis: The case of the tourism
industry during the COVID-19 pandemic
Kawtar Anini

Covid 19 Pandemic: Safety and Security in Tourism
Logeswaran Tanga Vello

History And The Process Of Making Traditional Food (Dangke) From South
Sulawesi
Almas Afif, Renita Syamsul, Regita Putri Dian Pramesti, Ruth Rumatha Artha Rajagukguk

Rural tourism inroads through non-vegetarian gastronomic traditions in a
Western Himalayan district: The Hindu’s Bakrid
Rohit Chauhan, Vikram Kaith

The role of British Bangladeshis in the development of "British Curry” and its
impact on culture, economy, and tourism
Parvez I. Haris

The Innovation of Serving Regional Specialties “Gado-Gado” Increase People’s
Interest in Local Indonesian Food “GadoGado”
Wulan Kurnia Jeti, Novita Anjarwati, Adhelia Dhinda Dhifida, Evita Julianti Extrada

The local community of Calamba City, Philippines and its perspective towards
hotel stay amidst the COVID-19 pandemic recovery stage
Mark Gabriel Wagan Aguilar, Rizza Nahil Fonazier

Gastronomy Education at Higher Education Level: Comparison of Gastronomy
Cities Lyon and Gaziantep with Horizontal Approach

(Yiikksekogretim Seviyesinde Verilen Gastronomi Egitimi: Gastronomi Sehirleri
Lyon ve Gaziantep’in Yatay Yaklasim ile Karsilastirilmasi)

Ceyhun Uguk

30

TJOURNAL OF
TOURISM
&

27-28 OCTOBER 2022 “Restmc

TowmaL

629

630

631

632

633

634

635

636

637

638

639

640

641

642

643

644-645



ITCC'22
I. INTERNATIONAL TOURISM AND CULINARY CONFERENCE
27-28 OCTOBER 2022
AMASYA-TURKIYE
Attitudes and Perceptions of Kitchen Chefs Too Use of Geographical Marked
Products: The Case of Malatya
(Mutfak Seflerinin Cografi isaretli Uriin Kullanimina Yénelik Tutum Ve Algilar:
Malatya ili Ornegi)
Nalan Isik, Kiibra Nur Sevim

A Gastronomic Value: Maras Ice Cream
(Gastronomik Bir Deger: Maras Dondurmasi)
Mehmet Polat

Analysis of Fairy Chimneys and Balloon Themes in Promotional Films of
Cappadocia Hotels

(Kapadokya Otellerinin Tanitim Filmlerinde Yer Alan Peribacalari ve Balon
Temalarinin Analizi)

Murat Toker, Ilker Oztiirk

The Effect of Recreational Activities on Rural Tourism
(Rekreasyonel Aktivitelerin Kirsal Turizme Etkisi)
Nihan Ugur, Orhan Akova

The Role of Chefs in The Preparation of Local Dishes: The Concept of Destination
Chef

(Yoresel Yemeklerin Hazirlanmasinda As¢ilarin Yeri: Destinasyon Sefligi
Kavrami)

Serkan Caliskan

Safety and Security Issues in Balloon Tourism

Balon Turizminde Emniyet ve Giivenlik Konulari
Yusuf Diindar

31

TJOURNAL OF
TOURISM
&

MANAGEMENT
RESEARCH

ToaL

646-647

648-649

650-651

652

653-654

655-656



ITCC'22
I. INTERNATIONAL TOURISM AND CULINARY CONFERENCE = “ousisk’
27-28 OCTOBER 2022 o
AMASYA-TURKIYE

Siirduriilebilir Gastronomi Turizmi Baglaminda Yerel Uriinlerin
On Plana Cikarilmasi: Koftiir Uzerine Bir Arastirma

Do¢. Dr. Ebru Giineren', Biilent Yorganc12
"Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi, Turizm Fakiiltesi, (ebruguneren@nevsehir.edu.tr)
?Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, (bulentyor@yahoo.com)

Ozet

Insanlar yasadiklar1 ¢evreden ve kiiltiirden etkilenmektedir. Bu durum, o bdlgede yasayan
yerel halka ait yemek kiiltiiriinii ve beslenme bi¢imini de sekillendirmektedir ve iiriin
cesitliligini artirmaktadir. Bu dirlinlerin yerel ve kendine has ozelliklerinin korunarak,
stirdiiriilebilirliklerinin saglanmast ve gelecek nesillere aktarilmasi, gastronomi turizmi
baglaminda ziyaretgilere tanitilmasi ve sunulmasi bir destinasyonun gelisimi acisindan
oldukca oOnemlidir. Bir baska ifadeyle, yerel gastronomi {iriinlerinin farkli, 6zgiin ve
stirdiiriilebilir olmasi, o destinasyonu daha ¢ekici hale getirerek, rakiplerinden daha {istiin
konuma tasiyabilecektir. Ayrica, yerel Uriinlerin o destinasyonu ziyaret eden turistlere
pazarlanmasi ile yerel halka ekonomik katki saglayacaktir. Bu arastirmada, yerel gastronomik
tirlinlerin gastronomi turizmi agisindan onemi ve siirdiiriilebilirlige katkilari, Nevsehir ilinin
lizim sirasindan elde edilen yerel bir iirliinii olan koftir 6zelinde ele alinmaktadir.
Arastirmada, nitel arastirma yontemi olarak, yari1 yapilandirilmig goriisme teknigi
uygulanmistir. Goriisme sorulari agik uclu hazirlanmis ancak gerek duyuldugunda ek sorular
da yoneltilmistir. Calisma, Nevsehir ili sinirlar1 icerisinde yer alan Avanos, Ughisar, Urgiip ve
Cavusin’de yasayan 13 kisi ile goriiserek olusturulmustur. Katilimcilar yerel iiretici olan
ve/veya lirlin satig1 yapan kisiler arasindan seg¢ilmistir. Arastirma sonucunda, gastronomi
turizmini konu alan bilimsel ¢aligmalarda koftiir genellikle bir yan iiriin olarak yer alinmakta
ve bu nedenle de yeterince 6n plana ¢ikarilamamaktadir. Bu nedenle, koftiiriin gasttronomik
tiriin olarak degerlendirilmesi 6nem arz etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Turizmi, Siirdiiriilebilirlik, Yerel Uriinler, Koftiir, Nevschir

Highlighting Local Products in the Context of Sustainable
Gastronomy Tourism: A Study on Koftiir

Abstract

People are affected by the environment and culture they live in. This situation also shapes the
food culture and diet of the local people living in that region and increases the product variety.
Preserving the local and unique characteristics of these products, ensuring their sustainability
and transferring them to future generations, introducing and presenting them to the visitors in
the context of gastronomic tourism are very important for the development of a destination. In
other words, the fact that local gastronomy products are different, original and sustainable will
make that destination more attractive and will be superior to its competitors. In this research,
the importance of local gastronomic products in terms of gastronomic tourism and their
contribution to sustainability are discussed in particular, koftiir, a local product obtained from
grape juice of Nevsehir province. In the research, semi-structured interview technique was
used as a qualitative research method. The interview questions were open-ended, but
additional questions were asked when necessary. The study was created by interviewing 13
people living in Avanos, Uchisar, Urgiip and Cavusin, which are located within the borders of
Nevsehir province. Participants were selected from among local producers and/or product
sellers. As a result of the research, koftiir is generally included as a by-product in scientific
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studies on gastronomic tourism and therefore cannot be brought to the fore enough. For this
reason, it is important to evaluate koftiir as a gastronomic product.
Keywords: Gastronomy Tourism, Sustainability, Local Products, Koftiir, Nevsehir

Giris

Nevsehir yoresinde tarihsel ve kiiltiirel birikimin 6nemli bir seviyede oldugu ve bunun
yasanilan cografyanin da etkisi ile birlikte yoresel gastronomiye yansidigir goriilmektedir.
Cografya ve iklim kosullari o yorede yasayan insanlarin yasam big¢imlerini, kiiltiiriinii
bicimlendirmekle beraber yeme igme kiiltiiriinii de etkilemektedir (Yolcu, 2018). Yerel
iriinler igerisinde yer alan koftlirlin gegmiste oldugu gibi yaygin liretiminin yapilmadigi ve
gelecek nesillere aktarilmasi konusunda zorluklar yasandigr diistiniilmektedir. Ayrica, koftiir
ile 1ilgili ozellikle gastronomi turizmi ve siirdiiriilebilirlik baglaminda yeteri kadar kaynak
olmadig1 yapilan literatiir incelemesinde tespit edilmistir. Bu noktada belirtmek gerekir ki,
yoresel ve geleneksel tiriinlerden olan koftiir hakkindaki bilgilerin diizenli olarak bir araya
getirilmesi  ve korunmasi saglanarak gelecek nesillere aktarilarak yasatilabilmesi,
stirdiiriilebilirlik baglaminda 6nemlidir.

Ayrica, Yurtseven (2011)’ in de belirttigi gibi, yerel gastronomi turizmi, turistin o bolge halki
ile kiiltiirel bagmm giiclenmesini saglayabilmektedir. Ote yandan, yerel mutfak iiriinleri
cevreye duyarli ve saglikli olmanin yani sira, hazirlanma siirecinden sunum siirecine kadar her
asamada Ozgiin olma Ozellikleri nedeniyle seyahat motivasyonu agisindan ¢ekici bir faktor
olarak karsimiza cikabilmektedir (Cekal ve Dogan, 2022). Bir bagka ifadeyle, ge¢misin
bilgeligini tasiyan, yapay katki maddeleri icermeyen bu geleneksel {iriinleri bulabilmek,
Ozglinligiinden emin olarak satin almak ve tiikketmek giiniimiizde, 6zellikle seyahat edenler
icin 6nemlidir. Yerel gastronomi {iriinlerinin sahip oldugu kendine 6zgii hazirlama, pisirme
ve sunum yontemlerine sadik kalinarak gelecek nesillere aktarilmasi, o yorenin gastronomik
kiiltiiriiniin  yayginlasarak gelismesini, kirsal kalkinmanin saglanmasini, dolayli olarak
cevrenin korunmasimi ve sosyo-kiiltiirel iligkilerin gelistirilmesini saglayacaktir (Siizer ve
Dogdubay, 2022). Yine, Aydogdu ve Mizrak (2017)’de yaptiklar1 ¢alismada, yoresel
irlinlerin standart regeteler olusturularak, kayit altina alinmas1 gerektiginin altin1 ¢izmekte ve
yerel yiyecek ve igeceklerin kiiltiirel mirasa konu olma ozellikleri goz Oniine alinarak,
0zglnliigli bozulmadan sonraki kusaklara tasinmasi gerekliligini vurgulamaktadirlar. Yerel
gastronomi Uriinlerinin yasatilmasi, siirdiiriilebilirlik acisindan énemli oldugu kadar rekabet
listiinliigii agisindan da énemlidir (Ozkan ve Aydin 2018). Bir baska ifadeyle, destinasyona
0zgii yerel ve dolayisiyla geleneksel mutfak tiriinleri, o destinasyonu rakiplerinden farkli ve
iistiin kilabilme potansiyeli tasimaktadir.

Bu calismanin amaci, Nevsehir yoresine 0zgii yerel iirlinlerden olan koftiiriin bilinirligi,
kullanilan iiziim tiirli, yapim asamalar1 ve koftiirin stirdiiriilebilirlik baglaminda gelecek
nesillere nasil aktarilabileceginin nitel yontemle arastirilmasidir. Calisma kapsaminda, ayrica,
Nevsehir yoresini ziyaret eden yerli ve yabanci misafirlerin koftiir hakkinda yeterince
bilgilerinin olup olmadigr ve tanitim amacli bir ¢alismanin olup olmadigi yerel halk ile
yapilan goriismelerde ele alinmistir.

Ulusal literatiir incelendiginde koftir ile ilgili kisith sayida ¢alisma oldugu goriilmektedir.
Yerel iriinler ve siirdiiriilebilirlik iliskisini ele alan ¢alismalar mevcuttur ancak koftir ve
stirdiiriilebilirlik baglamini ele alan, gastronomi turizmi disiplinine ait herhangi bir ¢alismaya

rastlanmamaistir.

Kavramsal Cerceve
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Stirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi

Siirdiiriilebilirlik kavrami, glinlimiiz ihtiya¢ ve beklentileri karsilanirken, gelecek nesillerin
ihtiya¢ ve beklentilerinin de 6diin vermeksizin karsilanmasi olgusu ile 6n plana ¢ikmaktadir.
Cekal ve Dogan (2021)’de yaptig1 ¢alismada, yerel {iriinlerin tanitiminin, tescil edilmesinin ve
turistik bir trline doniistliriilmesinin 6nemini; yerel gastronomik tirliniin cografi isaret ile
tescil almasmin hem o yoreye ait {iriinlin korunmasinin saglanmakta oldugunu hem de o
irinin ~ unutulmasint ~ Onleyerek, gelecek nesillere aktarilmasint  ve  bdylelikle
stirdiiriilebilirliginin saglandigin1 vurgulamaktadirlar. Yine, Eren ve Sezgin (2021)’de yaptig1
calismada, tescilli Uriinlerin gastronomi destinasyonu lizerinde pozitif bir algi olusturdugu,
Kapadokya Boélgesi’nin sahip oldugu diger yoresel iriinler i¢in de cografi isaret tescil
bagvurular1 yapilarak, cografi isaretli yoresel {iriinlerin ¢ogalmasinin bolgelerin ve iilke
turizminin gelismesine katki saglayabilecegi belirtmislerdir. Siirdiiriilebilir gastronominin
devami i¢in temel ekolojik siireclerin ve bitki ortiisiiniin korunmasinin yani sira, biyolojik
cesitliligin flora ve faunanin zarar gérmemesi ve devamliliginin saglanmasi esas alinmalidir
(Cekal ve Dogan, 2022). Destinasyonu ziyaret eden yerli ve yabanci misafirler o bolgedeki
yerel kiiltiirii, tarihi ve dogal kaynaklar1 gérmenin yani sira yoresel triinleri de tatmak isterler.
Nevsehir ili hem 6zgiin cografi yapist hem de yerel iirlinleri ile turizm potansiyeli her gecen
giin artan bir turistik ¢cekim merkezlerine sahip bir ildir (Buyruk ve Kalay, 2013). Giinden,
Biiyiikkuru ve Eren (2021)’ de yaptig1 calismada, gastronomi turizminin yerel ekonomiyi,
yilin on iki ayr desteklemesi nedeniyle bolgenin kalkinmasinda Onemli bir role sahip
oldugunu belirtmektedirler. Yoresel mutfak iiriinlerinin bolge ile sembollesmesi ve
markalasmasi o bolgeyi rakiplerinden farklilastirarak, iirtin kalitesinin artmasini saglamakta,
boylelikle hem ziyaretgilerin beklentisini karsilayarak, hem de ekonomik bir gelir saglayarak
bolgenin kalkinmasina yardimci olabilmektedir (Ak, 2020). Cevreye uyumlu iiretimi ve
hazirlanmas1 saglanan, yiiksek besin degerli, yerel ve otantik, insan sagligina faydali yiyecek
ve igeceklerin seyahat etmede bir motivasyon unsuru oldugu bilinmektedir (Yurtseven, 2011).
Bir bagka calismaya gore ise, turistlerin esas seyahat motivasyonlarini o destinasyonlarin
dogal, kiiltiirel ve gastronomik {iriinleri olusturmaktadir (Cokal ve Yilmaz, 2019). Cetinsoz ve
Polat (2018)’de yaptiklar1 ¢alismada, destinasyonun ¢ekiciligini ve farkligini desteklemek i¢in
stirdiiriilebilir yerel gastronomi kaynaklarinin olmasi gerektigini vurgulamaktadir. Caligmada,
boylece, bolge halkinin kiiltiirel boyutlar: ile destinasyon arasindaki bagin daha giiclii hale
gelecegi belirtilmektedir. Destinasyonlardaki gastronomik yerel iirlinlerin rehberler
araciligiyla tanitilmasi, o yerel iiriiniin pazarinin canlanmasi, iiretimindeki artis1 saglayarak,
bolge halkina katki saglayabilmektedir (Keskin, Yetis ve Yorganci, 2020). Yerel iirtinler, ait
oldugu bolgeyi ve yerel halki temsil etmesiyle ziyaretciler agisindan ¢ekicilik unsuru
olusturmaktadir (Polat, 2020; Keskin ve Sezen, 2022). Siirdiiriilebilir gastronomi turizmi,
gastronomi turizmi kapsaminda olusturulan bir ¢ekicilik unsurunu degil, gastronomi turizmi
kapsaminda tarimsal yiyeceklere, yoresel ve geleneksel gastronomik unsurlara ve kirsal alana
yonelisi ifade eden bir kavramdir (Ozkaya, Siinnetcioglu ve Can, 2013). Gastronomi turisti
seyahatleri esnasinda ziyaret ettigi destinasyonlarda bulunan yerel {iriinleri tatmanin yani sira,
yerel trlinlerin tiretim, isleme ve servis asamalarini deneyimleme istegi tasimaktadir ve bu
durum turistin o destinasyonda kalis siiresini artirmakta ve destinasyonun reklam ve
pazarlanmasinda da katkida bulunmaktadir (Cavus ve Eker, 2022). Surdiiriilebilir gastronomi
o destinasyona ait unsurlarin gelismesine katki saglayarak, destinasyonun cekiciliginin
artmasina neden olacaktir (Yurtseven ve Kaya, 2010). Katlav, Eren ve Tuna (2019)’ da
yaptig1 Kapadokya’yr konu alan ¢alismada, bagcilik ve tiirevleri ile gastronomi turizmi
arasinda gii¢lii bir bag bulundugunu, bu bagin da hem ekonomik kalkinmayi destekledigini
hem de siirdiiriilebilirlik agisindan 6nemini belirtmislerdir. Bir baska calismaya gore, yine
Nevsehir Bolgesi’ndeki turizm faaliyetlerinin gelismesiyle birlikte yerel mimari yapidaki

47



ITCC'22
I. INTERNATIONAL TOURISM AND CULINARY CONFERENCE = “ousisk’
27-28 OCTOBER 2022 o
AMASYA-TURKIYE

evler otellere doniistiiriilmiis, bu siliregte sirahanelerin (iizim suyu ¢ikarilan yer) otantikligini
korunarak, ge¢misin dogal ortamimin sergilenmesi saglanmistir (Yesil, 2020). Bu sayede
ziyaretgilerin yoresel kiiltiir ile temas etmeleri ve deneyimlemeleri miimkiin alabilmektedir.
Ote yandan, bu durum, yerel {iriinlerin tanitimina ve pazarlanmasina katkida bulunmaktadir.

Stirdiiriilebilir Gastronomide Standart Regete

Turistik amagla ziyaret edilen bolgelerde sunulan yerel iiriinler, o bolgeleri farklilagtirmada
etkin bir rol oynamaktadir. Bu tiriinlerin basarili bir bigimde 6ne ¢ikarilmasiyla birlikte, bolge
ulusal bir marka haline bile doniisebilmektedir. Bu noktada geleneksel ve aslina uygun
(orjjinal) recetelere sadik kalinarak yapilmayan triinler, yorenin yiyecek kiiltliriinii istendigi
gibi yansitmamaktadir. Bu sebeple yerel tirlinlerin aslina uygun olarak hazirlanmasi 6nemlidir
(Aslan, Giineren ve Coban, 2014). Yemek tariflerinin belli sartlar igerisinde yapilan
calismalar sonucu olusturulmasina “standart regeteler” denmektedir. Standart regeteler, asciya
rehberlik eden kilavuzlardir. Standart receteler hazirlanirken izlenecek adimlar ise soyledir
(Aksoy, 2019); ilk énce, kaynaklar incelenerek, {iriiniin hazirlanmasinda ve pisirilmesinde
kullanilacak ekipman, araglar ve geregler temin edilir. Sonra kiiciik sayidaki porsiyon
denemeleri ile onaylama siireci uygulanir. Porsiyon sayilari artirilarak tekrar onaylama
yapilir. En son siirecte ise, hazirlanan standart regeteler, kurallar dahilinde yazilarak kayit
altina alinmis olur. Standart recetelendirme ile yerel iirlinlerin gelecek nesillere aktarilmasi
bu sayede gergeklestirilmis olacaktir. Gastronomide siirdiiriilebilirligi saglamak i¢in standart
receteler gelistirilerek zaman igerisinde kaybolmasini engellemek ve gelecek nesillere
aktarilmasini saglamak 6nem arz etmektedir.

Ayrica yoresel yemek kiltiirlerinin yasatilmasi, korunmasi ve unutulmamasi igin yerel
yonetimlerle isbirligine gidilerek, unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin ve yoresel iceceklerin
envanterleri hazirlanmalidir (Giil ve Akman, 2018). Cekal ve Dogan (2022)’de yaptig1
calismada, yemek Kkiiltiiriiniin, toplumsal, ekolojik ve kiiltiirel nedenlerle kugaklararasi
aktarildigini belirmektedir. Ancak, zaman icerisinde, yemek tarifleri degisik sebeplere bagl
olarak unutulmakta ve gelecek nesillere aktarilamamaktadir. Pergin, Orgiin, Erol ve Keskin
(2019)’ da yaptiklar1 ¢alismada, Nevsehir mutfagina ait iirlinlerin bilinirliginin yeterli diizeyde
olmadigini ve yoresel iirlinlerin belirlenerek, yerel regetelerin uygulanmas: ve dgretilmesinin
onemine deginmislerdir.

Koftiir

Uziim, tarihi ¢ok eskilere dayanan ve bircok toplumunda mutfak kiiltiiriinde yer alan bir
tiriindiir. Farkli yontemler ile c¢esitli yiyecekler ve igecekler elde edilen iiziim, Anadolu
cografyasinda da ¢okea kullanilmaktadir (Erol ve Contu, 2019).

Koftiir, Orta Anadolu'da tiiketilen iiziim bazli iiriinlerden biridir. Uziim cesitli bolgelerde
yetistirilse de Tiirkiye'de koftiir agirlikli olarak Nevsehir ili sinirlar i¢erisinde tiretilmektedir.
Gida bilimi koftiirii, geleneksel yontemlerle iiretilen, yliksek kalorisi ve besin degeri
nedeniyle genellikle kis tatlis1 olarak bilinse de y1l boyunca tiiketimi yapilan, cevizle tiiketilen
tath bir atistirmalik (Aktas ve Gergekaslan, 2020) olarak tanimlamaktadir. Yine, gida bilimi
koftiiri meyve bazli tatlilar smifinda incelemektedir (Gergekaslan ve Aktas, 2020).
Genellikle, tiziim hasat donemi olan Ekim/Kasim ay1 igerinde iiretilmektedir. Koftir
yapiminda, sira orani yiiksek ve agik renkli olmasi nedeniyle yoreye ait liziimlerden Gogcek
iziimiiniin daha ¢ok tercih edildigi (Becerikli, 2015) belirtilmektedir.

Koftiir yapiminda, tiziim suyu, liziim suyunun asitliginin giderilmesi i¢in pekmez topragi, un,

nisasta ve yumurta kullanilmaktadir. Koftiir yapiminda un veya nisasta tercih
edilebilmektedir. Nisasta kullaniminin daha ¢ok tercih edilme sebebi olarak ise nisasta ile
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yapilan koftiriin un ile yapilanlara gore daha yumusak olmasi (Goncii vd., 2010)
gosterilmektedir. Koftiir iretim asamalart sdyle siralanmaktadir (Becerikli, 2015);

> Uziim suyu cikarma: Uziim geleneksel yontemlerle sira havuzlarinda ayaklarla
ezilerek patlatilir (iizim suyu c¢ikarilir). Daha sonra topraklama (iiziim suyuna beyaz
pekmez topragi katilmasi) yontemi ile tortu ve asit orani (ph) diizenlenir. Topraklama
yapmadan da yapanlar vardir. Dinlemeye (sekerlemeye) alinir.

» Kaynatma: Sira kaynarken ayri1 bir kapta un ve nisastaya biraz sira karistirilarak civik
bir hamur yapilir. Koyu bir kivama gelinceye kadar karistirilarak siraya ilave edilir.

> Ozlestirme: Goz goz patlaylp baloncuklar olusuncaya kadar pisirilir. Kivamini
anlamak i¢in bir kaseye su konup, kasigin ucu ile koftliir damlatilir. Siranin yiizi
burusmaya basladiginda pismis demektir, ocaktan alinir.

» Kahiplama: Direkt giines almayan ama sicak ve aydinlik bir yere konur. Bu bigimde 1
ya da 2 giin siire ile bekletilir. Bu siire hava sicakligina, ortam nemine gore degisiklik
gosterebilir.

» Kurutma: Dinlendirilmesi ve donmasi biten koftiir peltesi, yayvan bir kap igerisinde
istenilen seklinde dilimlenerek diizgiin bir tahta ya da temiz bezlere alinir ve 3 giin bir
yizii 3 glin diger tarafi glines altinda giin kurutulduktan sonra saklama kaplarina
koyulur, agizlar kapatilarak serin bir yerde saklanir.

» Sunum: Dinlendirilmesi ve donmas1 biten koftiir peltesi, yayvan bir kap igerisinde
istenilen seklinde dilimlenerek diizgiin bir tahta ya da temiz bezlere alinir ve giines
altinda birkag giin kurutulduktan sonra saklama kaplarina koyulur, agizlar kapatilarak
serin bir yerde saklanir. Ara sira tekrar elden gecirilerek ¢cok sekerlenmesi engellenir.

Yontem

Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu arastirmada, yerel gastronomik {iriinlerin gastronomi turizmi agisindan &nemi ve
stirdiiriilebilirlige katkilari, Nevsehir ilinin tiziim sirasindan elde edilen yerel bir {iriinii olan
koftiir 6zelinde ele alinmaktadir.

Arastirmada,  yoresel bir gastronomik iiriin olan koftiiriin hazirlanisi, Ozellikleri ve
bilinirligine dair, tespit amagh nitel bir calisma yapilmistir. Ayrica, yoresel yiyecek olarak
koftiirtin siirdiiriilebilirlik baglaminda gelecek nesillere aktarilmasinin énemine deginilmesi
amaglanmistir. Bu amacla asagidaki goriisme sorular1 hazirlanmistir.

Goriisme Sorulari

e S.1: Kéftiir hazirliklar1 ne zaman yapilmaktadir? Uziimler nerden temin edilmektedir?
Koftiirii ailede kimler yapmaktadir?

e S.2: Koftir hazirlik, pisirme ve dinlendirme siirecinde dikkat edilmesi gereken
hususlar nelerdir?

e S.3: Koftir yapimini gelecek nesillere aktarmak i¢in evinizde ya da gevrenizde
yasayan genglere 0gretiyor musunuz? Koftiir yeterince biliniyor mu? Tanitim igin
yeterince materyaller var m1? Gelecek nesillere aktarilmasi i¢in neler yapilmaktadir?

Arastirma Veri Toplama Yontemi

Arastirmada, nitel arastirma yontemi olarak, yart yapilandirilmig goriisme teknigi
uygulanmigtir. Goriisme sorulart agik uglu hazirlanmis ancak gerek duyuldugunda ek sorular
da yoneltilmistir. Gériisme, gdzlem yontemi ve dokiiman analizi nitel veri toplama yontemleri
kullanarak alg1 ve olaylarin dogal ortamda incelendigi bir aragtirma bi¢imidir ( Yildirim ve
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Simsek, 2006). Bireylerin deneyimleri, tutumlari, goriisleri ile ilgili bilgi toplamak goériisme
tekniginin uygulandig bir yontemdir (Yiksel, Mil ve Bilim, 2007).

Bulgular

Calisma, Nevsehir ili sinirlar1 igerisinde yer alan Avanos, Uchisar, Urgiip ve Cavusin’de
yasayan 13 kisi ile goriiserek olusturulmustur. Katilimcilar yerel iiretici olan ve/veya iiriin
satis1 yapan kisiler arasindan se¢ilmistir. Katilimcilardan 6 kisi erkek, 7 kisi kadindir ve 33 ile
64 yas aralifindadirlar.

Tablo 1. Arastirmaya Katilanlarin Demografik Ozellikleri

Say1 Katilimeilarin  Adi1  Cinsiyet Memleketi Yasi
Soyadi
| AA. Erkek Avanos 57
2 S.0O. Kadin Uchisar 39
3 LY. Kadin Urgiip 49
4 1.O. Erkek Avanos/Cavusin 52
5 M.D. Erkek Avanos/Cavusin 47
6 Y.Y. Erkek Ughisar 62
7 N.O. Kadin Urgiip 46
8 H.U. Kadin Urgiip 58
9 N.G. Kadin Urgiip 53
10 Y.U. Erkek Uchisar 51
11 Z.A. Kadin Uchisar 64
12 M.O. Erkek Uchisar 33
13 Y.Y. Kadin Avanos 36

Goriisme yapilan katilimeilarin isimleri kodlanmis sekilde Tablo 1°de gosterilmistir. Ayrica
tabloda katilimcilarin cinsiyetleri, yasadiklar1 yerler ve yaslari da yer almaktadir. Goriildigi
gibi, arastirmaya dahil olan katilimcilar Nevsehir ili sinir1 igerisinde bulunan ilge ve kdylerde
ikamet etmektedir. Katilimcilar koftiir tiretimi ve/veya satis yapanlardan olusmaktadir.

Koftiir hazirliklart ne zaman yapilmaktadir? Sorusuna, ortak cevap olarak Eyliil ay1, Ekim ay1
ve Kasim’n ilk haftasi olarak cevap verilmistir. Uziimlerin temini i¢in genellikle kendi iiziim
baglarini isaret etmislerdir. Katilimcilar, beyaz iiziimiin tercih nedeni oldugunu ama siyah
tizimiin de kullanilabilecegini belirtmislerdir. Asagida bu soruya aliman cevaplar
verilmektedir.

M.D. (47). “Bag ve bahgelerimiz var hasat zamawn (Eyliil, Ekim) iiziimleri oradan altyoruz
daha sonra iiziim suyunu hazirlayip biz kaynatiyoruz.”
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LY. (49). “Uziimlerin olgunlastigi zaman yapilir. Beyaz iiziimden yapilir. Koftiir siyah
tiziimden ¢ok esmer oldugu icin beyaz tiziim tercih ederiz.”

Y.Y. (62). ““Koftiir Eyliil — Ekim aylarinda yapilir.”

H.U (58), “Koftiiriin renginin parlak olmasi icin beyaz iiziim veya parmak iiziim kullaniriz.
Eyliil- Ekim gibi yapariz. Sirenin parlak olmasi 6nemlidir.”

N.G. (53). ““Kendi bagimizdan gelen parmak iiziim veya beyaz iiziim kullaniriz. Uziimler,
Ayvali koyiinden gelir.”

Y.Y (36). “Kendi bagimizdan gelen Emir itiziimii kullaniyoruz. Yine toprak bizim kendi
bagimizdan gelmektedir.”

Z.A. (64). “Beyaz iiziim kullaniriz, daha beyaz diiser. Siyah iiziim kullanmayiz.”

M.O. (33). “Pekmezin koyulastirilmig hali ve un ile yapilir. Sadece iiziim hasat zamaninda 3
ay (Eyliil-Ekim-Kasim) yapilir. Sadece pekmez kullanilir.”

Koftiri ailede kimler yapmaktadir? Sorusuna cevap olarak; aile biiyiiklerinden 6grenildigi
ifade edilmistir. Anneanne, kayinvalide ve anneler kaynak olarak gosterilmistir. Bu durumda,
ailenin kadin tyelerinin agirlikli oldugu goriilmektedir. Asagida bu soruya alinan cevaplar
verilmektedir.

S.0. (39). “Kéftiirii kayinvalidemler ile beraber yapiyoruz.”

1.Y. (49). “Annemin kaynatirken gériiyoruz onlar vefat edince de bize kaliyor.’
Y.Y. (62). “dileden 6greniyoruz.”

N.O. (46), “Ben kayinvalidemden 6grendim.”

H.U. (58). “Annelerimizden 6grendik onlarda kendi annelerinden ogrenmigler.”

N.G. (53). “Annemden ogrendim.”

Y.Y. (36). “Cocukluktan beri ailemizden gelen bir kiiltiir, babaannemden ogrendim.”
Y.U.(51). “dilenin en biiyiikleri tarif eder, oranlarini, tadimn uygunlugunu séyler, gencler

12

yapar.

Z.A. (64), “Kaynanamdan o6grendim. Cocuklara da o6gretiyoruz. Burada herkes bilir.
Biiyiiklerden ne gordiiysek onu yapryoruz.”

M.O. (33). “dilelerimizden 6greniriz. 60 yas iistii daha ¢ok bilir. Biz gelen misafirlerimize
ikram ediyoruz.”

1

Koftiriin hazirlhik, pisirme ve dinlendirme siirecinde dikkat edilmesi gereken hususlar
nelerdir? Sorusuna cevap olarak; genellikle beyaz iizlim siras1 ama arada bir siyah iizlim sirasi
kullanildig1, tiziim sirasmin iyi dinlendirilmesi, arindirilmasi, pisirme yapilirken un ve nisasta
kullanim oranlari, dinlendirme sirasinda koftiiriin iki yanimi kurutma zamanlamasinin, nem
oraninin iyi ayarlanmasi, sekerlenme oraninin ve giines gorme siiresinin goéz Oniine alindig
vurgulanmaktadir. Asagida bu soruya alinan cevaplar verilmektedir.

M.D. (47), “Uziim swrasini ates ocaklarinda koyulastirilarak tepsilere dokiiliip biraz
kurulduktan sonra kesip giineste kurutuyoruz. Kuruduk¢a da disina beyazi sekerleme yapiyor
sekerlendigi zamanla daha lezzetli bir hale doniistiyor.”

S.0. (39). “Oncelikle iiziim cignenip serbet tatlandiriyor daha sonra icerisine nisasta ve arpa
unu kullaniliyor. Olgiisii 9/1 olarak konuluyor karistirilarak elde ediliyor Oncelikle tepsilere
dokiilen koftiir kesiliyor tahtalara seriliyor 3 giin bir yiizii 3 giin diger yiizii kurutuluyor.
Sonra cam kavanozlara konulup sekerlenmesi bekleniyor ara sira tabii ki bunu karistirilyyor
soguk bir yerde muhafaza ediliyor.”
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LY. (49), “Uziimleri ¢igneriz, toprak ¢alariz onunla tatlandirir toprakla tatlandiktan sonra
durulmaya birakiriz. Durulan sireyi (sirayi) ilegenlere (legen) koyar kaynatiriz koyulastiririz.
Sonra bir miiddet sonra indiririz onu sogumaya birakiriz. Soguduktan sonra 10 tane sapl tas
ile sire bir tas un ile yogunlastiririz. Biz genelde nisasta koyuyoruz. Yarisi nisastadan yarisi
undan yapryoruz. Tokat unu var yani béyle ne bileyim normal bir un kullanilyyor. 10 birim
sireye 1 birim un konulup oyle él¢iiyoruz sonra onu karistirip tekrar kaynatiyyoruz karistira
karigtira koyulastirivyor. Tepsilere dokiiyoruz. Dilimliyoruz, bir hafta bir tarafini bir hafta
bir tarafint kurutuyoruz sonra ¢arsaflarin iizerini ya da bir ortiilerin iizerine koyuyoruz
terletmeyen  birakiyoruz. Terletme islemi birka¢ kez tekrarlaniyor, sonra kiiplere
kaldwriyoruz. Terletmenin sebebi yumusak olmasini saglamaktir. Yoksa sert olur, yenmez.”
Y.Y. (62), beyaz iiziim siresi kullanilir, un kullanilir ve miktara gére kullanilir. Kurutma
onemlidir.

N. O. (46). “Kéftiir buramn (Urgiip) geleneksel lokumu, tatlisidir. Kisin enerji verir. Burada
hangi eve giderseniz size sunarlar. Ceviz ve bademle ¢ok giizel olur. Yumusak olur, sonra
sekerlenir tam kivamidir, ¢ok kurursa tereyagi ile yumusatilir yenir. Genellikle beyaz iiziim
kullaniyoruz ama bazen siyah ve hevenk iiziimii ile de karistirdiyor. Topragin temiz olmast
gerekir. Un daha yumusak olur nisasta daha parlak olmasini saglar.”

H.U. (58). “Olciilere dikkat ederiz. Temiz bir yerde kuruturuz. Eskiden biz hi¢ nisasta
kullanmazdik. Simdi parlak olsun diye koyuyorlar. Tas degirmende ¢ekilen kepekli unlar ¢ok
daha giizeldi. Hemen sertlesmezdi. Bir yil yerdik. Geleneksel ¢ogu evde bulunur. Cerezle
yenilir.”

N.G. (53). “En dnce temizligine, topragina dikkat ederiz.”

Y.Y. (36). “Arindirma islemi ¢ok onemli, biz babaannemden gordiigiim sadece un
kullantyoruz.”

Y.U. (51). “Kéftir, iiziimiin swasindan yapilir, once pekmez gibi kaynatilir, sonra sira
miktarina kadar un katilir, nisasta eklenir katilasmasi icin, yogunlasan karisim bezlerin
lizerine ya da ekmek tahtalarina tizerine dokiiliir veya alti 1slanan tepsilere dokiiliir. Daha
diizgiin dilimlenmesi icin serbete batirilmig bigakla kesilir. Bez keselere konularak saklanir.”
Z.A.(64). “Nisasta kullamiriz. Un ile sire karigtirilir, kivamint bulmak onemlidir. Temizlik,
titizlik ¢cok onemlidir.”

Koftiir yapimini gelecek nesillere aktarmak i¢in evinizde ya da ¢evrenizde yasayan genclere
ogretiyor musunuz? Koftiir yeterince biliniyor mu? Tanitim i¢in yeterince materyal var mi1?
Sorularia cevap olarak; koftlir 6gretiminin aile biiyiikleri tarafindan genclere uygulamali
olarak aktarildigi, koftiiriin yeterince bilinmedigi, yazili ve gorsel kaynaklarin ¢cok olmadigi
katilimcilar tarafindan ifade edilmistir. Asagida bu soruya alinan cevaplar verilmektedir.

M:D: (47), Koftiir yapan pek kalmadi. Kéyde 150 veya 200 haneli bir yerlesim yerinde en
fazla 20- 25 aile yapiyor. Pek ileriye gidecek gibi de goziikmiiyor.”

Y.Y. (62). “Su an ¢ok az yapiliyor, kiiltiir kaybediliyor. Yabanct misafirler bilmiyor, iiziim
sucuklart biraz daha iyi biliyorlar.”

A.A. (57), “Genellikle yerli miisterilerimizden daha fazla talep olmaktadir. Satislarimizda
yabancilar koftiirii ¢cok bilmemektedir. Koftiiriin yumusak olmasina ve rengine bakiyorlar.
Yani bu hoslarina gidiyor. Yerli bilen misafirler daha ¢ok aliyorlar. Genellikle bizim burada
yakindan alwyoruz, kéy halkindan (Ughisar) koyliiler kendileri i¢in yapmis oldugu koftiirleri
bizim firmamiza da satiyorlar.”
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Gelecek nesillere aktarilmasi igin neler yapilmaktadir? Sorusuna cevap olarak; gelecek
nesillere aktarilmasi konusunda sikint1 yasandigi, uygulamali egitimin olmasinin iyi olacag,
yazili kaynak kullanilmadigi, goz karar1 malzeme kullanildigi, tariflerin daha standart olmasi
gerekliligi vurgulanmistir. Asagida bu soruya alinan cevaplar verilmektedir.

S.0. (39), “Aileden yeni yetisen nesillere aktariliyor gérsellikle akilda kalan bir yontem
uygulanyyor.”

1.Y. (49). “Kizi olan aileler ogretivor ama benim kizim yok égretemiyorum.”

Y.Y. (62). “Tanitmak icin ¢aba sarf edilmelidir.”

N.O. (46). “Kizim Ingilizce ddev olarak yazdi. Rehberler yabancilara bilgi veriyor. Toprak
katmak ilging¢ geliyor. Buranmin topragi ¢ok ozel oldugu igin tad: farkli oluyor.”

H.U. (58). “Uygulamalr 6gretmek daha giizel olur.”
N.G. (53), “ Uyvgulamali ogretmek ¢ok daha iyi olur.’
Y.Y. (36), “Yazili kaynak kullanmiyoruz. Isteyenlere tariflerini veriyorum.’
Y.U. (51), “Yeni nesil ¢cok yapmiyor. Kaynak yok genellikle goz karart yapiliyor.”

M.O. (33), “Rehberler genellikle biliyorlar ve gelmeden bilgilendirme yapryorlar.”

1.O. (52), “Yoresel iiriinleri hazirladigimiz igletmemiz var. Anadolu tatlisi diye gecermis
eskiden lokumun bir énceki versiyonuna derler. Genelde koylerde pekmezle yapilryor. Mesela
bizde annem de hala yapryor. Fabrikasyon tarzinda iiretim yok. Bizim sattiklarimiz koyliilerin
yaptigidir. Bilinmesi ve onem verilmesi gereken bir tatlh atistrmaliktir. Yaptirmak ta biraz
stkinti ¢ekiyoruz. Ciinkii yeni nesil bunu bilmiyor yapanlar genellikle belli bir yas tizeri yani
60 yas tizeri biliyor. Koftirii gittigimiz yerlerde tanitim alanlarina gotiiriip sunabiliriz. Yeni
jenerasyon artik ¢ok bilmiyor. Anadolu kiiltiiriinde biiyiik koy yerlerinde kazanlarda
kaynatilivor boyle ortamlarda kalmadi artik. Daha dogrusu sehirlerde yoresel iiriin tiretmekte
stkinti yasanyyor.”

’

’

Sonuc ve Oneriler

Bu arastirmada, yerel bir gastronomik iiriin olan koftlirtin gastronomi turizmi agisindan 6nemi
ve surdirilebilirligi ele ahmmigtir. Arastirmada, ikincil veriler incelenmis ve yari
yapilandirilmig goriismeler yapilmistir.  Gorligmecilere yoneltilen sorularda koftiiriin ne
zaman yapildigi, hangi iiziim ¢esitlerinin kullanildigi, nasil 6grenildigi, gelecek nesillere nasil
aktarildigi, koftiiriin yerli ve yabanci ziyaretgiler tarafindan bilinirligi iizerinde durulmustur.
Katilimcilar ile yapilan goriigmelerde elde edilen bilgiler asagida sunulmustur.

Arastirmada, koftiirlin izim hasat zamani olan Eyliil, Ekim ve Kasim aylarinda yapildig
tespit edilmigtir. Katilimcilarimizin kendi baglarinda trettikleri tiziimleri ve tercihen beyaz
lizim ¢esitlerini kullandiklari, ¢ok az da olsa siyah ve diger iiziim ¢esitleri kullandiklarini
belirtmislerdir. Yumusak olmasi i¢in un, parlaklik vermesi i¢in nisasta kullanildigi ifade
edilmektedir. Yapim esnasinda temizlik 6nem arz etmektedir. Kurutma esnasinda bez, tahta
veya tepsiler kullanilmaktadir. Katilimeilar karisim miktart ve dogru kivamin tutturulmasinin
onemine deginilmislerdir. Yil boyunca tiiketildigi ve baska iirlinlerle de kullanildigin
gorilmektedir. Yine yazili kaynaktan ziyade ailenin biiyiliklerinden goérsel ve uygulamali
olarak aktarildig: belirtilmektedir. Yerel halkin, koftiirt, degisen caligma ve yasam kosullari,
genclerin kdyden ayrilmasi, maagh islerde calismalari, alternatif atigtirmaliklarin kolay
ulagilabilir olmas1 nedeniyle yeni nesillere yeterince aktaramadigi katilimcilar tarafindan ifade
edilmektedir. Kapadokya Bdlgesi’ne gelen yabanci ziyaretcilerin, yerli misafirlere gore,
yoresel Uriinler konusunda yeterince bilgisi olmadigi yerel iriinler satan katilimcilar
tarafindan belirtilmistir.
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Sonug olarak, ilgili literatiir incelemesi ve katilimcilardan elde edilen goriislerden yola
cikilarak denilebilir ki gastronomi turizmini konu alan bilimsel ¢alismalarda koftiir genellikle
bir yan iiriin olarak yer alinmakta ve bu nedenle de yeterince 6n plana ¢ikarilamamaktadir. Bu
acidan bakildiginda, koftiir hakkinda bilimsel kaynak olusturulmasi ve standart regetenin
hazirlanmast  6nem tasimaktadir. Boylelikle hem koftiiriin -+ bilinirligi  saglanarak,
yayginlastirilabilecek ve gelecek nesillere saglikli bir sekilde aktarilabilecektir. Bu amagcla
ayrica, bolgede faaliyet gOsteren liniversitelerin yerel yonetimlerle isbirligi igerisinde olarak
yerel mutfak {iriinlerine yonelik aragtirma yapan birimler olusturmasi onerilebilir. Boylelikle
yerel mutfak dirlinlerinin gegmisten giiniimiize ve gelecege tasinmasi saglanarak,
stirdiirtilebilirlik hedefine katkida bulunulabilecektir.

Koftir iretiminde kadinlarin g¢ogunlukta oldugu gorilmektedir. Bu bilgiye dayanarak
denilebilir ki, koftir ve diger geleneksel mutfak iirlinlerinin standart recetelerinin
hazirlanmasi, aslina uygun iiretimi ve satisinda kadinlara daha fazla sorumluluk ve gorev
verilmelidir. Bu durum kirsal kalkinma ve siirdiiriilebilirlik a¢isindan da onemli katkilar
saglayacaktir. Ornegin, kadinlara yerel yonetimler tarafindan finansal destek saglanmasi ile
hem bolgedeki dar gelirli ailelerin ek gelir elde etmesi saglanabilir hem de aslina uygun
iretilmis koftiir ve diger yerel Uriinler araciligiyla destinasyonun turistik ¢ekiciligi artirilabilir.

Kiiltiir ve Turizm il Miidiirliigii, yerel yonetimler ve KAP-HIB (Kapadokya Turizm Bélgesi
Altyap1 Hizmet Birligi) isbirligi ile diizenlenecek atdlye caligmalari ile bolge rehberlerine
koftir ve diger yerel mutfak {irlinlerinin 6zgiin iiretim ara¢ gerecleri, asamalari, regeteleri
konularinda bilgiler verilebilir. Boylelikle, koftiir ve diger yerel iiriinlerin {iretim yerlerine
ziyaret turlar diizenlenerek, bolgenin gastronomik kimligine, imajina ve rekabetciligine
katkida bulunulabilecektir. Hatta kiigiik tadimlik tanitim paketler hazirlanarak bolgeye gelis
noktalarinda ziyaretgilere hos geldin ikrami seklinde tadim yaptirilabilir. Ayrica, bolgede
bulunan yiyecek igecek isletmelerinde koftiiriin ve diger yerel tirlinlerin servis Oncesi, sonrast
veya servis sirasinda tadimlik olarak sunulmasi, bu tirlinlerin tanitimina ve perakende satigina
katk1 saglayabilir.

Biiylikkuru, Giinden ve Eren (2021)’deki ¢alismasinda, yerel Uriinlerin tanitimi ve turistik bir
irline doniistlirilmesinde iiriin tescilinin Oonemine deginmislerdir.  Ayrica, Nevsehir ili
sinirlarinda bircok ydreye 0zgli bulunmasina ragmen bunlarin ¢ok azi tescil edilmis ve
turizmdeki potansiyelinin yeterince kullanilmadigini ifade etmektedirler. Koftiir yapimi icin
standart bir regete olusturulmalidir. Nevsehir iline ve dolayisiyla destinasyona ait bir {iriin
oldugu tescillenmelidir. Nevsehir Ticaret ve Sanayi Odasi, 02.11.2021 tarihinde ‘692734’
say1 numarasi ile cografi isaret tescili i¢in basvuru yapmustir. Bu siire¢ takip edilmelidir.
Destinasyon markalasmasi agisindan bakildiginda ise koftiir ve diger yerel mutfak iiriinlerinin
bilinirliginin artmasi ile destinasyonun imaj1 olumlu yonde gelisecektir denilebilir. Boylesi bir
durum boélgenin turizmden elde ettigi gelirde artis ile sonuglanacaktir. Bu noktada dijital
pazarlama kanallarinin kullanimi da ihmal edilmemelidir. Markalagma ile birlikte yerli ve
yabanci dillerde geng¢ nesilin asina oldugu iletisim kanallar1 (instagram, twitter, facebook)
kullanilarak, etkin tanitim siireci hizlandirilmalidir.
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°Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, (bulentyor@yahoo.com)

Dr. Bonif4cio Rodrigues’, Dr. Nuno Abranja?
'Lazer e Cultura pela Universidade de Coimbra, (bonifacio.rodrigues@gmail.com)
?Instituto Superior de Lisboa e Vale do Tejo, (nunoabranja@gmail.com)

Nisa Teber', Sevgi Kirath?, Dr. Ogr. Uyesi Abdullah Badem®
1Karamanoglu Mehmetbey Universitesi, Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu,
(nisatbrl6@gmail.com)

2 Karamanoglu Mehmetbey Universitesi, Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu,
(sevgi.kiratli2001@gmail.com)

3 Karamanoglu Mehmetbey Universitesi, Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu,

(abadem@kmu.edu.tr)

Ecem ince Karaceper®, Elif Ramadanoglu2
' Dr. Osr. Uyesi, Istanbul Kent Universitesi, Sanat ve Tasarim Fakiiltesi,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Béliimii, (ecem.ince@kent.edu.tr)
? Yiiksek Lisans Osrencisi, Istanbul Kent Universitesi, Sanat ve Tasarim Fakiiltesi,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Boliimii, (ramadanogluelif@gmail.com)

Danie Ferreira®
Nelson Mandela University, South Africa (danie.ferreira@mandela.ac.za)

Ercan Polat’, Selim Cakar?
YTokat Gazi Osman Pasa Universitesi, Meslek Yiiksekokulu, Otel, Lokanta ve Ikram
Hizmetleri Boliimii, As¢ilik Programi, (ercan.polat@gop.edu.tr)
2Tokat Gazi Osman Pasa Universitesi, Meslek Yiiksekokulu, Otel, Lokanta ve Ikram
Hizmetleri Boliimii, Turizm ve Otel Isletmeciligi Programi (selim.cakar@gop.edu.tr)

Assoc. Prof. Fatih Varol', Gamze Cesur?, Rukiye Cetin®
lKonya Selcuk University, Tourism Faculty,, (fvarol@selcuk.edu.tr)
2Konya Sel¢uk University, Institute of Social Sciences, (gamzecesur811@icloud.com)
3 Konya Sel¢uk University, Institute of Social Sciences, (rukiyecetin43@icloud.com)

Dr. Aysegiil Acar'?
YKarabiik University, Tourism Faculty (aysegulacar@karabuk.edu.tr)
Northern Arizona University, Scholl of Hotel and Restaurant Management
(aysegul.acar@nau.edu)

‘ Giilten Toprak’, Dr. Ogr. Uyesi Ebru Ulucan’
1lstanbbfl Ticaret Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii (gultentoprak@hotmail.com)
2[stanbul Ticaret Universitesi, Isletme Fakiiltesi (eulucan@ticaret.edu.tr)
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Hasan Hiiseyin Okur®, Dr. Ogr. Uyesi Makbule Civelek?
' Zonguldak Biilent Ecevit Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii,
(hasanhsynokur24@gmail.com)
2 Zonguldak Biilent Ecevit Universitesi, Karadeniz Eregli Turizm Fakiiltesi,
(makbule.civelek@beun.edu.tr)

Dr. Gretchen Macaranas®, Mr. Gabriel M. Isabelo?, Ms. Shiela Mae M. Escalada’,
Ms. Shanaia Faye S. Soriano*
ICavite State University
2Cavite State University (isabelo.bueno@cvsu.edu.ph)
3Cavite State University (shielamae.escalada@cvsu.edu.ph)
*Cavite State University (shanaiafaye.soriano@cvsu.edu.ph)

Havva Topall ,_‘Giiksel Kemal Girgin2
YUygulamali Bilimler Fakiiltesi, Altinbas Universitesi, Tiirkiye (havva.topal@altinbas.edu.tr)
2Turizm Fakiiltesi, Balikesir Universitesi (girgin@balikesir.edu.tr)

Ogr. Gor. Hiiseyin Coskun’, Dr. Ogr. Uyesi Ilyas Kays imamoglu2
'Bayburt Universitesi, Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu, (hcoskun@bayburt.edu.tr)
2 Bayburt Universitesi, Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu, (imamoglu@bayburt.edu.tr)

Visiting Prof. Fernando Manuel Rocha da Cruz*
YPard Federal University, Campus of Abaetetuba, Brasil (fernando.cruz@ufpa.br)

) Dr.Ogr. Uyesi irfan Yurt',
YKarabiik Universitesi, Safranbolu Turizm Falkiiltesi, (irfanyurt@karabuk.edu.tr)

Ogr. Gor. Kenan Pala’, Dr. Ogr. Uyesi Serif Baldiran?, Dr. Ogr. Uyesi Erdal Unsalan®
YUmasya Universitesi, Sosyal Bilimler MYO, (kenan.pala@amasya.edu.tr)
ZAmasya Universitesi, Sosyal Bilimler MYO, (serif-baldiran@amasya.edu.tr)
3Amasya Universitesi, Sosyal Bilimler MYO, (erdal.unsalan@amasya.edu.tr)

Jorge Coelho!
!jorgecoelho.x@gmail.com

Ars. Gér. Dr. Meral Akyiiz', Prof. Dr. Orhan Batman’
lNeV§ehir Haci Bektag Veli Universitesi, Turizm Fakiiltesi, (meral.akyuz@nevsehir.edu.tr)
2Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi, Turizm Fakiiltesi, (obatman@subu.edu.tr)

Dr. Ogr. Uyesi Okan Tiirk', Ogr. Gor. Yunus Dogan’
"Mus Alparslan Universitesi, Sosyal Bilimler MYO, (0.turk@alparslan.edu.tr)
’Mersin Universitesi, Turizm Fakiiltesi, (yunusdogan@mersin.edu.tr)

Prof. Joan L. Fortuna®, Marielle Coleen E. Bautista®, Aira B. Alonzo®, Yves B. Torres*
! Cavite State University
2Cavite State University (cc.mariellecoleen.bautista@cvsu.edu.ph)
$Cavite State University (aira.alonzo@cvsu.edu.ph)
*Cavite State University (yves.torres@cvsu.edu.ph)
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Nursah Mﬁfettisoglul, Doc¢. Dr. Hasan Kiisker2
1Zongula’a/’c Biilent Ecevit Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiistii,
Disiplinlerarasi Turizm Isletmeciligi Anabilim Dali, (nursahmufettisoglu@gmail.com)
2Zonguldak Biilent Ecevit Universitesi, Turizm Fakiiltesi, (hasankosker@beun.edu.tr)

Yrd. Dog. Dr. Mete Unal Girgen', Dr. Foad Irani?
YWiuslararasi Final Universitesi, Turizm ve Otel Isletmeciligi Boliimii
2Uluslararas: Final Universitesi, Turizm ve Otel Isletmeciligi Boliimii

Ugman Ayse Demirl, Yrd. Dog. Dr. Ozlem Altun?
'Girne Universitesi Turizm Fakiiltesi, (ayse.demir@kreniaedu.tr)
2Dogru Akdeniz Universitesi Turizm Fakiiltesi, (ozlem.altun(@emu.edu.tr)

Ars. Gor. Dr. Ozkan Siizer', Ogr. Gor. Cansen Can 2, Tolga Cetinkaya®,
Do¢. Dr. Goksel Kemal Girgin®
YKarabiik Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Béliimii
2Kocaeli Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Turizm Isletmeciligi Anabilim Dali
8Balikesir Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisti, Gastronomi ve Mutfak San. Anabilim Dall
*Balikesir Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Boliimii

Dr. Papangkorn Kongmanwatana®, Dr. Amara Verawat %, Dr. Nethchanok Riddhagni®
Dr. Parinya Roonpho” and Ms. Mayashuta Techawongwanich ® Ms. Chana
Kaewsootthipol ®° Ms. Juthamas Laochaiwat ’ Ms. Kanjana Rungjaroenruaying®
Faculty of Hotel Management,

Silpakorn University International College and Vatel Thailand

Ogr. Gor. Sinan Keskin', Dog. Dr. Hiiseyin Mertol’
Tokat Gaziosmanpasa Universitesi, Tokat Meslek Yiiksekokulu (sinan.keskin@gop.edu.tr)
2Tokat Gaziosmanpagsa Universitesi, Fen-Edebiyat Fakiiltesi (huseyin.mertol@gop.edu.tr)

Ars. Gor. Sila Lagin', Dr. Ogr. Uyesi Vedat Yigitoglu?
IMaltepe Universitesi, Giizel Sanatlar Fakiiltesi, (silalacin@maltepe.edu.tr)
2Akdeniz Universitesi, Manavgat Turizm Fakiiltesi (vedatyigitoglu@akdeniz.edu.tr)

Senior Lecturer Raja Tumati®, Assoc. Prof. Mustafa Daskin?, Maather Al Maawali®
'Oman Tourism College, Tourism & Management Studies, (raja.tumati@otc.edu.om)
?Amasya University, Social Sciences Vocational School, (mustafa.daskin@amasya.edu.tr))
*0Oman Tourism College Graduate, Sector Practitioner (maathermz@hotmail.com)

. Res. Asst. Begiim Pelek!, Prof. Atilla Akbaba®
lIzn_u'r Katip Celebi University, Faculty of Tourism, (begum.ipkoparan@ikcu.edu.tr)
2fzmir Katip Celebi University, Faculty of Tourism, (atilla.akbaba@jikcu.edu.tr)

_ Dr. Sinem Kunt*
YCankiri Karatekin Universitesi, llgaz Turizm ve Otelcilik Yiiksekokulu
(sinemkunt@karatekin.edu.tr)

Dr. Siti Nurhayati Khairatun®

'Department of Food Service and Management, Faculty of Food Science & Technology,
Universiti Putra Malaysia,(snkhairatun@upm.edu.my)

3
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Assoc. Prof. Giinseli Giicliitiirk Baranl, Assoc. Prof. ibrahim (;‘etin2
!Isparta University of Applied Sciences, Isparta Vocational School, Department of Hotel,
Restaurant and Catering Services, (gunselibaran@isparta.edu.tr)

?Akdeniz University, Serik Faculty of Business, Department of Tourism Management,
(ibrahimcetin@akdeniz.edu.tr)

Yunus Ergun Doc. Dr. Sirin Cetm
Tokat Gaziosmanpasa Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitiisi,
(yunus.ergun_12@hotmail.com)
2Amasya Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, (cetinsirin55@gmail.com)

Senior Lecturer Wafa Saleh Al Buraiki'
! Oman Tourism College, Tourism Management Studies Faculty (wafa.alburaiki@otc.edu.om)

Assoc. Prof. Mustafa Daskin®, Dr. Melahat Avsar?
’Amasya University, Social Sciences Vocational School, (mustafa.daskin@amasya.edu.tr)
2 Amasya University, Tasova Yiiksel Akin Vocational School, (melahat.avsar@amasya.edu.tr)

) Dog. Dr. Adnan Kara', Dog. Dr. Yusuf Esmer?
'Bayburt Universitesi, Iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi, (adnankara@bayburt.edu.tr)
2Bayburt Universitesi, Uygulamall Bilimler Fakiiltesi, (vesmer@bayburt.edu.tr)

Dr. Papangkorn Kongmanwatana®, Dr. Amara Verawat %, Dr. Nethchanok Riddhagni®
Dr. Parinya Roonpho*, Mr. Rattanapong Kongcharoen® and Mr. Ruj Sangeamjit®
Faculty of Hotel Management, Silpakorn University International College and Vatel Thailand

Asst. Prof. Ozlem Ozer Altundag’, Sena Atik’
'Karabiik University, Safranbolu Tourism Faculty, (ozlemozeraltundag@karabuk.edu.tr)
Karabiik University, Master’s Degree Student, (senaa.atik23@gmail.com)

Dr.Ogr.Uyesi irfan Yurt" Nadire Nur Polat?
'Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi, (irfanyurt@karabuk.edu.tr)
2Karabiik Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitiisti, Turizm Isletmeciligi
(nadirenpolat@gmail.com)

Raja Tumatit, Prof. NVR Jyoti Kumar?
'Mizoram University, Mizoram, India, (tumatiraja@gmail.com)
’Head of Commerce Department, Mizoram University, Mizoram, India,
(jyotikumar@mzu.edu.in)

Prof. Dr. Serkan Bertan'
'Pamukkale University, Tourism Faculty, Tourism Management, (serkanbertan@yahoo.com)

Doc. Dr. ibrahim ilhan' , Ogr. Gor. Kenan Pala’ , Ogr. Gér. Yunus Dogan
Nevsehzr Haci Bektas Veli Unzversztesz Turizm Fakultesz (ibrahim@nevsehir.edu.tr)
Amasya Universitesi, Sosyal Bilimler MYO, (kenan.pala@amasya.edu.tr)
*Mersin Universitesi, Turizm Fakiiltesi, (yunusdogan@mersin.edu.tr)
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Ogr. Gor. Sinan Keskin', Dog. Dr. Hiiseyin Mertol”
YTokat Gaziosmanpasa Universitesi, Tokat Meslek Yiiksekokulu, (sinan.keskin@gop.edu.tr)
*Tkat Gaziosmanpasa Universitesi, Fen-Edebiyat Fakiiltesi
(huseyin.mertol@gop.edu.tr)

_ Dr. Sinem Kunt*
YCankirt Karatekin Universitesi, llgaz Turizm ve Otelcilik Yiiksekokulu
(sinemkunt@karatekin.edu.tr)

) Dog. Dr. Meral Yilmaz
Sivas Cumhuriyet Universitesi Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Boliimii,
Sivas-Tiirkiye, meralylmz@cumhuriyet.edu.tr

Mr. Abhishek Roy
Assistant Professor, Amity School of Hospitality, Amity University, Haryana,
e-mail: aroy@ggn.amity.edu

Viveka Nand Sharma
Head-Department of Hospitality & Hotel Administration, Assam Don Bosco University,
Assam (India), e-mail: viveksharmabhm@gmail.com

Dr. George Triantafyllou®, Eirini Strataki, MSc.?
'Hellenic Mediterranean University, Greece, e-mail: triantafyllou@hmu.gr
Hellenic Mediterranean University, Greece, e-mail: mdt123@edu.hmu.gr

Dr. Lazaro Florido-Benitez
Department of Economics and Business Administration, Universidad de Malaga

Nur Syuhaada Kharil Anuar, Dr. Siti Nurhayati Khairatun
Department of Food Service and Management, Faculty of Food Science & Technology,
Universiti Putra Malaysia

Rajashree Sutar', Asst. Prof. Parvinder Kour?
! ovely Professional University, Research Scholar, (sutarr59@gmail.com)
?Lovely Professional University, Tourism Faculty, (kourparvinder123@gmail.com)

Research Asst. Yagmur Can Gaberli, Asst. Prof. Umit Gaberli
Siirt University, College of Tourism and Hotel Management

Mr.Abin Mathew, Dr.Emilda KJ?
'Research scholar, Christ college, Puliyanmala, Idukki, Kerala, India,
email: abinmathewkjk@gmail.com
?Assistant professor, Christ college Puliyanmala, Idukki, Kerala, India,
email: emildahelloise@gmail.com

Dr. Aijaz Ahmad Khaki* , Annum Makhdoomi?, Aagib Bashir® , Romeesa Shaban*
LS. Assistant Professor; Department of Tourism, Hospitality and Leisure Studies, University
of Kashmir, Email- drkhakiaijaz@gmail.com;

2 Research Scholar; Department of Tourism, Hospitality and Leisure Studies; University of
Kashmir; Email- zaffar.anam@gmail.com;

5
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3Research Scholar; Department of Tourism, Hospitality and Leisure Studies; University of
Kashmir; Email- miraagib23@gmail.com;

*Research Scholar; Department of Tourism, Hospitality and Leisure Studies; University of
Kashmir; Email- romaisa573@gmail.com

Anil Gupta®, Aseesdeep Kour?, Honeyka Gupta®
!Associate Professor, School of Hospitality and Tourism Management, University of Jammu,
anil1975@yahoo.com,
?Research Scholar, School of Hospitality and Tourism Management, University of Jammu,
aseesdeep893@gmail.com,
3Research Scholar, School of Hospitality and Tourism Management, University of Jammu,
honeykal996@gmail.com,

Dimas Sadewa, Leonisa Zulfa, Khoyyum Dwi Maharani, Yesty Yustika Paradigma
D3 Usaha Perjalanan Wisata Universitas Jember
(Sadewa04@gmai.com , leoleonisanisa@gmail.com , maharani@gmail.com ,
yustikaparadm28@gmail.com)

I Gusti Ketut Indra Pranata Darma, Ni Made Rai Kristina
Universitas Hindu Negeri | Gusti Bagus Sugriwa Denpasar
Email:indrapranata@uhnsugriwa.ac.id

Mark Chris M. Lapuz, Medelene L. Forbes, Jerry Gil B. Francisco
National University, Manila
Email: mcmlapuz@national-u.edu.ph

Assoc. Prof. Dr. Nafiya Guden
Final International University, nafiya.guden@final.edu.tr

Nikolaos Trihas®, Maria Legaki®, Georgios Apladas®
Department of Business Administration and Tourism, Hellenic Mediterranean University,
Heraklion 71410, Crete, Greece, ntrihas@hmu.gr
?Department of Business Administration and Tourism, Hellenic Mediterranean University,
Heraklion 71410, Crete, Greece, legakima@gmail.com
Department of Business Administration and Tourism, Hellenic Mediterranean University,
Heraklion 71410, Crete, Greece, apladas@hmu.gr

Prof. Parikshat Singh Manhas', Faheem Ashraf’, Ranjeet Singh3
! Director, School of Hospitality & Tourism Management (SHTM), University of Jammu, India
?Research Scholar;, School of Hospitality and Tourism Management University of Jammu,
India faheem.ashraf0483@gmail.com
3 Research Scholar, School of Hospitality and Tourism Management University of Jammu,
India ranjeet.singh@jammuuniversity.ac.in

Dr. Rupa Sinha, Dr. Sumit Haluwalia?
!Assistant Professor, Department of Tourism, Amity University, Kolkata
email: rsinha.own@gmail.com
ZAssistant Professor, Department of Economics, Christ University, Bangalore
email: sumit.haluwalia@gmail.com
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Ms. Sanika Kuruvila®, Dr.Emilda KJ?
'Research scholar, Christ college, Puliyanmala, Idukki, Kerala, India,
email: sanikakuruvila@gmail.com
2Assistant professor, Christ college Puliyanmala, Idukki, Kerala, India,
email: emildahelloise@gmail.com

Seo Yeon Jang
Associate Professor, Korea National Open University Seoul, Republic of Korea

Shayan Basharat Fazili*, Dr Anisa Jan?
'Research Scholar, Department of Manag. Studies Islamic Uni. of Science and Technology
2Associate Professor, Department of Manag. Studies Islamic Uni. of Science and Technology

Tahmeed Ahmad Badam®, Nawaz Ahmad Sheikh?
'PhD Scholar, Deptt. Tourism Management, Uni. of Kashmir, tahmeedbadam@gmail.com
’PhD Scholar, Deptt. Tourism Management, Uni. of Kashmir, nawazsheikh12@gmail.com

Tinatin Dumbadze®, Nikolaos Trihas?, Irini Dimou®, Rostom Beridze’
'Postgraduate Program in Tourism and Hospitality Management, Batumi Shota Rustaveli
State University, Batumi, Georgia, tindumbadze@gmail.com
Department of Business Administration and Tourism, Hellenic Mediterranean University,
Heraklion, Crete, Greece, ntrihas@hmu.gr
3Department of Business Administration and Tourism, Hellenic Mediterranean University,
Heraklion, Crete, Greece, irdimou@hmu.gr
*Department of Hospitality Management, Batumi Shota Rustaveli State University, Batumi,
Georgia, beridze.rostom@bsu.edu.ge

Umit Gaberli
Asst. Prof., Siirt University, College of Tourism and Hotel Management.,
E-Mail: umit.gaberli@siirt.edu.tr

Dr. Yekinni Ojo Bello', Dr. Mercy Busayo Bello?
'Department of Hospitality Management and Tourism Uni. of Port Harcourt, Choba, Nigeria
Department of Hospitality Management, Federal Polytechnic Auchi, Edo State, Nigeria

Faradina Amadea, Beta Nisrina Fatin, Putri Lauta Iimi, Savina Putri Azalea Stefanie
Department of Travel Business Faculty of Social and Political Science, University of Jember

Mohammed Shafeer K P*, Dr. B. Kathiresan?
'PhD Research Scholar, Dept. of English, Thiruvalluvar ~ University, Vellore, Tamilnadu.
e-mail: mskpshefi@gmail.com
?Professor & Head, Dept. of English, Thiruvalluvar University, Vellore Tamilnadu

Banani Mondal', Suman Ghosh?
ISr Lecturer, SIHM, Durgapur, banani.sihmd@gmail.com
2Assistant Lecturer, SIHM, Durgapur, $sg221995@gmail.com

Kawtar Anini
Phd student. Ibn Tofail University Morocco, kawtar.anini@uit.ac.ma
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Logeswaran Tanga Vello
Phd Candidate Geography Program, Fakulti Sains Sosial dan Kemanusiaan, Universiti
Kebangsaan Malaysia, e-mail:logeswarantangavello@gmail.com

Almas Afif, Renita Syamsul, Regita Putri Dian Pramesti,
Ruth Rumatha Artha Rajagukguk
Faculty of Social And Politic, Tourism, Jember University

Rohit Chauhan®, Vikram Kaith
! Assist. Prof., School of Hotel Management and Tourism, Lovely Professional University
e-mail:rohit.28218@Ipu.co.in

Parvez |. Haris
Faculty of Health & Life Sciences, De Montfort University, Leicester, United Kingdom,
e-mail: pharis@dmu.ac.uk

Waulan Kurnia Jeti, Novita Anjarwati, Adhelia Dhinda Dhifida, Evita Julianti Extrada
Department of Travel Business Faculty of Social and Political Science, University of Jember

Mark Gabriel Wagan Aguilar’, Rizza Nahil Fonazier?
'Emilio Aguinaldo College, (markgabrielaguilar@gmail.com)
2Saint Benilde International School, (ysayfonacier@gmail.com)

) Ogr. Gor. Dr. Ceyhun UCUK
Gaziantep Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Boliimii,
ceyhunucuk@gmail.com

Nalan Isik’, Kiibra Nur Sevim®
YTurizm Falkiiltesi Gaziantep, Tiirkiye, isiknalan@hotmail.com
2 Sosyal Bilimler Enstitiisii , Gaziantep, Tiirkiye ,kubransevim@gmail.com

Dr. Ogr. Uyesi Mehmet Polat .
Kahramanmaras Stit¢ii Imam Universitesi, Turizm ve Otel Isletmeciligi
polat.m@outlook.com

Ogr. Gor. Murat Toker", Dr. Ogr. Uyesi ilker Oztiirk®
LSivas Cumhuriyet l{niversitesi, Sivas, murattoker@msn.com
2Sivas Cumhuriyet Universitesi, Sivas, ilker5885@gmail.com

. ) Nihan Ugur', Orhan Akova?
}Istanbu{‘Aydm Universitesi, Anadolu Bil Meslek Yiiksek Okulu, nihan.ugur@hotmail.com
2[stanbul Universitesi, Iktisat Fakiiltesi, Turizm Isletmeciligi Boliimii, oakova@istanbul.edu.tr

) Dr. Ogr. Uyesi Serkan Caliskan
Kastamonu Universitesi, Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Boliimii,
E-posta: serkancaliskan@kastamonu.edu.tr

) Dr.Ogr. Uyesi Yusuf Diindar
Aksaray Universitesi, Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu, (vsfdundar42@gmail.com)
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