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OZET
Ka}aadok a’nin merkezi konumunda bulunan Nevsehir, hem turistik hem de kiiltiirel degerler acisindan oldukca énemli bir
bélgede bulunmaktadir. Nevsehir tarihi gecmisi ile bircok medeniyete ev sahipligi yapmistir ve ayni zamanda ticaret yollari i¢in
de énemli bir konumda bulunmustur. Bunlarla birlikte sehir, bu tarihi gegmisin biriktirdigi kiiltiirel degerlerle ve verimli
topraklart ile birlikte 6nemli bir mutfak kiiltiiriine de sahiptir. Buna ragmen Nevsehir mutfagina ait iiriinlerin bilinirligi ger eken
diizeyde degildir. Bu nedenle calismada Nevsehir mutfagina ait yéresel iiriinler belirlenerek, yerel receteleri ve uygulama
yéntemleri ile birlikte uygulanmasi ve (')'Itjretilmesi amaglanmaktadir. Bu amacgla Nevsehir mutfagina ait yoresel tirtinler birincil
ve ikincil kaynaklardan elde edilerek belirlenmis ve uygulanmistir. Daha sonra bu tirtinler Nevsehir Hact Bektas Veli Universitesi
gastronomi ve mutfak sanatlari lisans ve yiiksek lisans dgrencileri ile Ascilik énlisans programi égrencilerine uygulamali olarak
gg“retilerek yapimistir. Bdylece ¢alismada Nevsehir mutfagina ait tirtnlerin bilinirliginin artirilmasi ve bu mutfaga ydnelik
egerlerin stirdiiriilebilirligine katkida bulunmaya ¢calisiimistir.

Anahtar Kelimeler: Nevsehir, Yoresel Yemekler, Gastronomi, Tutizm.

NEVSEHIR CUISINE AS A GASTRONOMIC VALUE

ABSTRACT

Located in the center of Cappadocia, Nevsehir is an important region for both touristic and cultural values. With its historical
background, Nevsehir has been home to many civilizations and has also been an important location for trade routes. In addition
to these, the city has an important culinary culture with the cultural values accumulated by this historical past and its productive
soil. Nevertheless, the awareness of Nevsehir cuisine products should be increased. In this study, it is aimed to determine the local
products of Nevsehir cuisine with local recipes andpcooking methods and teach these local products to the students. For this
puriose, local products of Nevsehir cuisine were determined from local people and written sources and then products were
cooked. Afterwards, these products were teached to undergraduate and master students of gastronomy and culinary arts and
students of associate degree of culinary program and these local products were cooked with them. In this study, it has been tried
to increase the awareness of the products of Nevsehir cuisine and contribute to its sustainability.

Keywords: Nevsehir, Local Food, Gastronomy, Tourism.
GIRIS
Nevsehir, kuralusu M.O. 7000’li yillara dayanan, glintiimiizde I¢ Anadolu bélgesinin tarihsel agidan ise Kapadokya
bélgesinin merkezine konumlanmis olan bir sehirdir. Nevsehir tarih icerisinde bircok uygatliga ev sahipligi yapmistir.
Bunlar sirastyla Hititler, Fri%ler, Asutlar, Persler, Romalilar, Selcuklular ve Osmanliar’dir. Bir¢ok uygarhigm hitkiim

strdigl (nevsehir.gov.tr, 2019) sehirde her uygarlik kendi killtiirinden bir seyler katarak yerini kendinden sonra gelen
uygarhiga birakmistir. Béylelikle her uygarliktan izler tasiyan Nevsehir kiiltiira olusmustur.

Ginimuizde Kayseri, Yozgat, Nigde ve Aksaray’a komsu olan Nevsehir, 5342 km? yiiz élctimiine ve 1259 metre ortalama
yikseklige sahiptir. Karasal iklimin yasandig1 sehir de ¢ogunlukla bozkirdan olusmaktadir. Bu sebeple yaban hayata
clverisli olmasa da tarim ve hayvanciliga elverisli topraklara sahiptir. Iklim kogullar: sebebiyle genellikle tahlf ve kugtikbas
hayvancilik yetistiriciligi ile ge¢imini saglayan sehirde bagcilik da oldukea gelismis bir gecim kaynagt durumdadir (Avanos,
2012; nevschir.gov.tr, 2019; nevschirozelidare.gov.tr, 2019).

Binlerce yillik tarihi gecmis, Nevsehir’in kendine 6zgti bir killtir olusturmasina olanak saglamustir. Cografi konumu ve
iklim sartlart dogrultusunda sekillenen yeme icme fgal;liyetleri de cevre illerden farkl 6zellikler gostermektedir. Bolge
kiltiird icinde 6nemli bir yere sahip olan yeme-icme aliskanliklari o cografyada yasayan insanlar hakkinda oldukea faz%a
bilgi tagimaktadir (Lopez-Guzman ve Canizares-Sanchez, 2012). Dolayisiyla yoreye ait bilgi sahibi olmak isteyen ya da
b('j%genin mutfak kiiltiriini incelemek isteyen ziyaretciler ziyaret ettikleri destinasyonlard%t yerel mutfaga Gzel bir ilgi
gostermektedirler. (Aslan, Guneren ve Coban, 2014). Ote yandan yerel mutfak unsurlar ziyaretcilerin bir bélgeye olan



ziyaret etme tercihlerini etkiledigi eibi eelen ziyaretcilerin ziyaretlerinden daha fazla haz almalarint saglamaktadir (Rand
ve Heath, 2006; Giilmez, Babiir ve Yirik, 2012).

Nevsehir yemek kiltiiriiniin turizme kazandirilmasi ve ziyaretcilerin begenisine sunulmast bélge turizmi agisindan bir
kaldira¢ gorevi gorecektir. Bu sebeple calismada, Nevsehir iline ait yerel yemeklerin incelenip standart regetelerinin
hazirlanmast amaclanmistir.  Bu amag do%rultusunda Nevsehir yemek kiltiiriine ait yemekler birincil ve ikincil
kaynaklardan derlenerek toplanmistir. Daha sonra elde edilen verilerler ile yemeklerin uygulamalari yapilarak

fotograflanmistir.

NEVSEHIR YEMEK KULTURU

Nevsehir ilinde stirdiirilen tarim ve hayvancilik faaliyetleri, sehrin mutfak kiiltiiriinii dogrudan etkilemektedir. Bulgurlu
yemekler, corbalar, tahil ve baklagiller, patates, domates, biber, kabak, salatalik, kayisi, erik ve Gzim bélgede yetistirilen
en 6nemli tarim Grinleri arasindadir. Ayrica bolgede bageilik oldukea gelismis olmast sebebiyle Gzim yaprag: ve pekmez
gibi bagciliktan elde edilen driinler de yerel muttak killthriiniin biyiik bir parcasini olusturmaktadir (Avanos, 2012; Aslan
ve digetleri, 2014; kulturportali.gov.tr, 2019).

Bolgenin geleneksel mutfak kaltirti incelendiginde birbirinden farklt bircok yemege ulasimaktadir (Gildemir ve Istk,
2011; Aslan ve digetleri, 2014; Erol, Orgtin ve Keskin, 2019; kulturportali.gov.tr, 2019). S6z konusu bu yemekler asagida
stralanmustir.

Corbalar: Diigl corbast, katma corbasi, kesme cotbast, pancar ¢orbas, patates corbast, tandir corbast, tarhana corbasi,
yesil mercimek corbast.

Yemekler: Nohutlu yahni, tandirda kuru fasulye, sulu et koftesi, bamya, kabak ¢icegi dolmasi, pancar yemegi, patates
koftesi, tandir fasulyesi, yesil domates dolmast, testi kebabi, Nevsehir tava, bulgur pilavi, patatesli pilav, sanayi pilavs,
etiste, manti, ayva boranisi, bitirgen kayist yahnisi, pekmezli ayva dolmast.

Tatllar: Aside, baklava, bulamag, dolaz, kivirma, ayva tatlisi, kabak tatlis, kayis: dolmast ve koftiir.

YONTEM

Nevschir mutfak kiltiriiniin incelenmesini konu alan bu ¢alisma, bélgenin yerel mutfak Grinlerinin tespit edilip, kayit
altina alinmasint amaclamaktadir. Bu amac¢ dogrultusunda Nevsehir yemek kiltiiriine ait yemekler birincil ve ikincil
kaynaklara ulasilarak toplanmistir. Gerekli literatir taramast ve kartopu érnekleme yéntemiyfe belirlenen yére halkindan
10 kisi ile yiizylize yapilan goriismeler sonrasinda yerel mutfak Grinleri belitlenmistir. Toplanan bilgilere dayamlarak
yemeklerin yapilmast amactyla uygulama odakli eylem arastirmasi gerceklestirilmigtir. Uygulama asamasinda yemek
receteleri gastronomi ve mutfak sanatlart lisans, yiksek lisans ve asciltk 6n lisans 6grencileri ile uygulamali olarak
yapilmistir.

BULGULAR

Nevsehir Hact Bektas Veli Universitesi Ascilik 6n lisans, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari lisans ve Gastronomi ve
Muttak sanatlart yiksek lisans Ggrencilerinden meydana getirilen 20 kisilik bir ekip ile gerceklestirilen bu calisma,
Nevschir mutfagina ait olan ve tariflerine ulagilmis corba, yemek ve tatlilarin yapimasin ve katihmeilara 6gretimesini
amaglamistir. Bu amagla Nevschir mutfagina ait olan dévme etli sulu kofte, visneli yaprak sarma, kiymali ayva dolmasi,
kuru salatalik dolmas, testi kebabi, ¢omlekte kuru fasulye, bulamag, kuru kayisi kavurmasi, ayva tatlist ve aside
arastirmacilar tarafindan gelencksel tariflerine bagl kalarak hazirlanmis daha sonra katilimer 6grencilere hazirlatilmistur.
Uygulamalar sonucunda elde edilen bulgular su sekildedir.

Dovme Etli Sulu Kofte

Malzemeler

¢ 2 Adet sogan

¢ 1 Kg kiyma

e 2 Cay bardagi ince bulgur
¢ 2 Yemek kasigi un

o 1 Adet yumurta

e Ince kiylmis maydanoz

o Karabiber

o Tuz

Haztlanist

1 orta boy sogan ince ince dogranir. Kiyma, bulgur, un, yumurta, ince kiyilmis maydanoz, tuz ve karabiber yogrulur. Bir
yemek kasiginin icine 3-4 adet sigacak buyiikliikte parcalar kopartilarak yuvarlanir. Bir tencere ierisinde kaynatilan suyun
icine atﬂataéf( pisirilir. Ayr1 bir kapta ince dogranmus sogan az yagda bir kasik sal¢a ile kavrulur daha sonra kavrulan sogan
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ve salca koftelerin bulundugu tencereye dokiliir, bir siire birlikte pistikten sonra ocaktan alintp dinlendirilir ardindan
servis edilir.

Resim 1. Dovme Etli Sulu Kifte

Visneli Yaprak Sarma

Malzemeler

e Yarim kilo taze veya salamura asma yapragt
e 1 su bardag piring

e 1 cay bardag bulgur

e 2 kuru sogan

¢ 1 su bardag visne suyu

® 250 gr visne

o Tuz

e Karabiber

® Yarim demet taze nane

® Yaklasik 1 su bardags zeytinyagt

Hazirlanist

Zeytinyagi tencerede tsitilir ve ince dogranan so%anlar pembelesinceye kadar kavrulur. Icine piring ve bulgur ilave edilir.
Visne suyu, tuz, karabiber ckleyerek suyunu ¢ekene kadar karistirilarak pisirilir. Yapraklar salamura ise fazla tuzunun
gitmesi icin bir siire suda bekletilir. Eger taze yaprak kullanilacak ise énce haslanir ve suyu iyice siizdiiriilir. Sarmalarmn
dizecegi tencerenin dibi birkac yaprak ile kaplanir. Visnelerin cekirdekleri ¢ikarilip ikiye boliiniir ve ince dogranmis nane
ile birlikte pismekte olan ige eklenir. Ardindan alt kapatilarak c%inlendirﬂir. Yapraklar damarlt kismi iceride kalacak sekilde
tabaga yerlestirilir ve bir miktar i¢ alarak tizerine iki parca visne konulup sarilir. Tabant yaprakla kaplanan tencerenin
icerisine dizilir. Dizme asamasinda sarmalarin aralarina da az miktarda visne serpistirilir. Sarmalari tencereye dizme iglemi

bitince tzerileri tabak benzeri bir agirlikla kapatilir ve su eklenir. Kisik ateste sarmalar suyunu ¢ekene kadar pisirilir.
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Resim 2: Visneli Yaprak Sarma

Kiymalt Ayva Dolmast

Malzemeler

e 4 orta boy ayva

® 200 gr kiyma

e 1 cay bardagi piring

e 2 sofan

e 2 sivri biber

e 2 corba kagigt kustiziimii
e 2 yemek kasig1 pekmez
e 1 corba kasig1 tozseker
e 2 tath kasig1 zeytinyadt
¢ 1 limon

¢ Kimyon

o Tuz

Hazirlanist

Avvalar sovulur. ikive bolintp ve cekirdekli kistmlatt cikartilir. Kararmamalari icin limon suvu ile ovulur. Sosanlar kiiciik
kiipler halinde dogtranipb zevtinvaginda pembelesinceve kadar pisirilir. Kivma ve vikanio siiziilen virincler eklenip bir stire
kavrulur. Sivti biberler kiiciik kiiciik dogranip. ilave edilir. Pekmez. seker. kusiizimu. kimvon ve tuz eklenir. 10 dakika
daha pistikten sonra atesten almnir. Hazirlanan ic harct avvalara doldurulur. Ayvalar yayvan bir tencereye yetlestirilip
tzetleri ge¢meyecek kadar su eklenir. Ayvalar yumusayincaya kadar pisirilir.
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Resim 3: Kiymali Ayva Dolmasi

Kuru Salataltk Dolmast
Malzemeler

e 1 su bardag piring

e 1 cay bardag bulgur

e 1 adet orta boy sogan

¢ Yarim cay bardagt siv1 yag
¢ 1 yemek kagig1 salca

o Tuz

e Karabiber

¢ Dereotu

¢ Nane

Hazirlanist

Kizdirilan siv1 yagda ince ince dogranmis soganlar kavrulur. Salca konulur. Yikanip stiziilmiis piring ve bulgur eklenir.
Tuz karabiber dereotu ve nane ilave edildikten de sonra sicak suda yumusatilan kuru salataliklatin ict hazirlanan karisim
ile doldurulur. Agiz kismi yukart gelecek sekilde tencereye dizilir. Istenilirse salatalilarin agrzlar domates ile kapak yapilip
kapatilabilinir. Kisik ateste 25-30 dk. pisirilir.

Resim 4: Kuru Salatalik Dolmas1
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Testi Kebab1

Malzemeler

e 1 adet testi (¢omlek de kullanlabilir.)

200 gr. kusbast dogranmis et (Tercihe gbre dana ve koyun eti olabilir)
¢ 1 adet domates

¢ (-7 adet arpactk sogan

® 3-4 dis sarimsak

e 2-3 adet sivri biber

¢ 3 yemek kasigt sivi yag

e Tuz

e Karabiber

¢ Kimyon.

Hazitlanist

Ik agamada testiye stv1 yag ile et birlikte konur. Sonra testi, énceden hazir edilmis ates koziiniin ortasina gdmilerek, etin
pismesi saglanir. Et suyu (;eki]jE kavrulmaya basladiginda, domates, sarimsak, sogan, sivti biber, tuz ve karabiber eklenir.
Ardindan testinin agzi bir bez konduktan sonra, orta kivam hazirlanmis hamurla kapatilir. Hamurun ortasinda kiciik bir
delik acilir. Bu haliyle kéz atese gomiiliir. Yaklasik iki saat ateste pisirilir. Daha sonra testi atesten alinarak, 20 dakika
kadar dinlendirilir. Servis yapmak icin testinin agzinda stvalt olan hamur cikartilir ya da testinin bag kismt satir yardimi
ile kirthr. Uzerine kimyon, karabiber gibi baharatlar serpilerek, servis edilit.

Resim 5: Testi Kebabt
Comlekte Kuru Fasulye

Malzemeler

e 2 su bardag kuru fasulye
® 200 gr. kaburga

¢ 3 adet orta boy domates
e 2 adet iri kuru sogan

o 2-3 adet sivti biber

¢ 4 yemek kagig1 tereyagt

¢ 1 yemek kagigt salca

o Kirmuzi toz biber

o Tuz
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Hazirlanist

Kuru fasulyeler bir gece dnceden sslatilir. Kaburga etleri, ardindan ufak ufak dogranmis soganlar tereyaginda kavrulur.
Salca eklentr. Bibetler ve soyulup dogranmis domatesler eklenir. Fasulye tuz ve baharatlar ilave edildikten sonra tizetine
su konulur. Comlegin agz1 kapatilarak kzin igine yerlestirilir. Tandir icinde 4-6 saat kadar pistikten sonra ¢ikartilip servis
edilir.

Resim 6: Comlekte Kuru Fasulye
Bulamacg

Malzemeler

e 5 yemek kagigi un

¢ 1 su bardag tiztim pekmezi
¢ 4 su bardadi su

e 2 yemek kagig1 tereyags

Hazirlanist

Un hafifce kavrulur. Pekmez ve su hafif hafif ilave edilerek karistirilir, Kivam alinca tereyags eklenir. Kaselere alinip ceviz
ile servis edilir.

Resim 7: Bulamag
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Kuru Kayist Kavurmast

Malzemeler

¢ 30 adet kuru kayist
e 1 su bardag pekmez
¢ 1 su bardag ceviz ici

Hazitrlanst

Kuru kaysilar yikanir, bir gece 6nceden suda bekletilerek yumusatilir. Kendi suyunda 15 dakika kadar pisirilir. Uzetine
pekmez dékilar. Ardindan 10 dk daha kistk ateste pisirilir. Daha sonra kayisilar sudan ¢ikartilir ve ortalart acilir. Arasina
ceviz konulur. Actk kisimlari Gste gelecek sekilde servis tabagina yerlestirilir. Surubu bir siire daha kaynatilip koyulagtirilir.
Kaysilarin tizerine dokilerek servis edilir.

-
-
Resim 8: Kuru Kayis1 Kavurmast
Ayva Tatlist
Malzemeler

¢ 4 adet orta boy ayva

e 1 su bardag seker

¢ 100 gr koftiir

¢ 100 gr ceviz ici

¢ 3 yemek kagig1 tereyag

Hazirlanist

Ayvalar boyuna ikiye boliniir ve ¢ekirdekleri ¢tkarlir. Tencereye koyulup yumusayana kadar pisirilir. Daha sonra tizerine
seker serpilir ve bir siire daha kaynatilir. Kéftir ve cevizler ufak ufak dogranip tereyaginda sotelenir. Pisen ayvalar tepsiye
alinur, Gistten 1sitmalt firnda ayvalarn dsti hafif kahverengilesene kadar 10-15 dk kizartilir. Ayvalar soguyunca, ortalarina
hazirlanan koftir ve ceviz karisimi doldurularak servis edilit.
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Resim 9: Ayva Tatlis1
Aside

Malzemeler

e 100 gr. tereyag

e 1 subardag siviyag

e 2.5 subardagi un

e 1 subardagi pekmez

o 2 corba kasig1 seker
Hazitlanist

Tereyagi ve swvi yag bir tencerede ssitlir. Un eklenip kavrulur. Daha sonra pekmez ve seker ilave edilir. Tabaklara
konularak servis edilir.

Resim 10: Aside
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SONUC

Nevsehir cografi konumu ve tarima elverisli iklimi ile binlerce yidir tarim ve hayvanciligin besigi konumundadir.
Kendinden once yasayan uygarliklarin bilgi ve birikimleriyle kendi 6z degerlerini birlestirerek zengin bir mutfak kaltiirii
aratan sehir bu ozellikleriyle diger sehitlerden farkllasmustir. Bu farkliligin korunmast ve sonraki nesillere aktarilmast
gélgenin yemek kiltiir sﬁrdﬁrﬁibilirligi actsindan oldukea 6nemlidir.

Bu calismada geleneksel Nevsehir yemekleri incelenmis ve orijinal tariflere baglt kalinarak tekrar yapilip yapim siirecinin
kayit altina alinmasi hedeflenmistir. Bu hedef dog’irultusunda Nevsehir Hact Bektas Veli Universitesi Turizm Fakiltesi
Uygulama Mutfagi ve Urglip Sebahat Erol Tokséz Meslek Yiksekokulu Uygulama mutfagt calisma alani olarak
belirlenmistir. Gastronomt ve Mutfak Sanatlari lisans ve yiiksek lisans 6grencileri ile agcilik on lisans éggencﬂeﬁ ve
uygfulaylcl ogreticilerin katihmiyla Nevsehir mutfagina ait o}lan dévme etli sulu kéfte, visneli yaprak sarma, kiymalt ayva
dolmast, kuru salataltk dolmas, testi kebabi, ¢cdmlekte kuru fasulye, bulamac, kuru kayist kavurmasi, ayva tatlist ve aside
geleneksel tariflere bagl kalinarak tekrar tiretilmistir. Uretilme agamasinin ilk basamaginda 6gretim elemanlart Grtinleri
ﬁeleneksel tariflere uygun olarak hazirlamis ve katiimer 6grencilere agamalar hakkinda bilgi vermistir. lkinci agamada

atilimcilar geleneksel tariflerini 6grendikleri tiriinleri s6z konusu bu tariflere bagl kalarak tekrar iretmislerdir. Yapilan
bu calisma sayesinde gastronomi ve ascilik egitimi alan 6grenciler Nevsehir yemek kiltiirii icinde en 6nemli yere sahip
10 tarkl tiriintin nasil yapildigini 6grenmislerdir.

Giinimiizde gastronomi amagh seyahatler artmaktadir. Turistler gittikleri destinasyonda o bélgeye ait yiyecekler titketme
egﬂimindedirf%r (Aslan et al, 2014;. Dolaysiyla Nevsehir yemeklerine mentilerinde yer verilmesi restoranlara olan ilgiyi
attiracaktir. Boylelikle hem daha fazla kazang elde edilebilir hem de yabanct ziyaretgilerin bolgenin yemek kiltirunt
6grenmelerine imkan saglanmug olunabilir. Séz konusu bu caligmada ele alinan yemekler, gelencksel Nevsehir
yemeklerine meniisiinde yer vermek isteyen isletmelere iyi bir secenek sunabilir. Bunun yani sira calismada ele alinan
urtinler Yoresel Mutfaklar ve Ttirk Mutfagr gibi dersleri bulunan egitim kurumlarmin miifredatlart icin bir kaynak gorevi

Orebilir. Ayrica bélgenin yemek kiltarind inceleyen aragtirmactlar icin de faydalt bir bilgi kaynagi olacag
%iiginiﬂmektedir.

KAYNAKCA

Aslan, Z., Gineren, E. ve Coban, G. (2014). Destinasyon Markalasma Strecinde Yoresel Mutfagin Roli: Nevsehir
Otnegi, Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 2, 3-13.

Avanos, (2012). Gegmisten Giinimiize Avanos. Ada Ofset.

Erol, G., Orgiin, E. ve Keskin, E. (2019). Gastronom: Turizmi Kapsaminda Kapadokya Bélgesi Yemeklers: Sosyal Medya Analizi.
0. Uluslararast Multidisipliner Caligmalar Kongresi, Gaziantep.

Giildemir, O. ve Istk, N. (2011). Nevgehir Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri. 1. Uluslararast Nevsehir Tarih ve Kiltiir
Sempozyumu, Nevsehir.

Giilmez. M.. Babiir. S. ve Yirik. S. (2012). Turizmde Destinasyon Markalagmas: ve Alanya Ornegi. Disiplinlerarast Turizm
Arastirmalart Kongresi, Antalya.

Kulturportali. (2019, 15 Haziran) Erisim adtesi: https://www.kulturportali.gov.tr/turkiye/nevsehir/neyenir

Kulturportali. (2019, 20 Haziran) Erisim adtesi: https://www.kulturportali.gov.tr/turkiye/nevsehir/genelbilgiler#

Lopez-Guzman, T. ve Sanchez-Canizares, S. (2012). Gastronomy, Tourism and Destination Differentiation: A Case
Study in Spain. Review of Economics & Finance, 1, 63-72.

Nevschirozelidare. (2019, 12 Haziran) Erisim adresi: http://www.nevsehirozelidare.gov.tr/yoremizitaniyalim

Nevsehir Belediyesi Internet Sitesi. (2019, 10 Haziran) Erisim adresi:
http://www.nevsehir.gov.tr/kurumlar/nevsehir.gov.tr/ilimizrehber/201 8 yeni/cografi.pdf

Rand, G.E. ve Heath, E. (2000). Towatds a Framework for Food Tourism as an Element of Destination Marketing,
Current Lssues in Tourism,9, 206-234.

478



