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GASTRONOMIK MIRAS ICERISINDE YER ALAN YORESEL
YEMEKLERIN RESTAURANT MENULERINDE KULLANILMASI:
GOREME ORNEGI

Sule Aydin!, Duygu Eren?, Giilhan Sozbilen?

Ozet

Canlilarin en temel fizyolojik ihtiyaglarindan birisi de beslenmedir. Insanlarin tatilleri
esnasinda da en temel ve en 6nemli ihtiyaclarindan birisi yine beslenme ihtiyact olmaktadir. Bu
nedenle turizm sektoriiniin temel kurumlarindan birisini yiyecek-icecek isletmeleri
olusturmaktadir. Ancak 6zellikle kiiltiir turizmi gibi alternatif turizm tiirlerinin yayginlasmaya
baslamasiyla degisen turist profillerine gére yeme-i¢me salt fizyolojik ihtiya¢ olmaktan ¢ikmais,
tatil deneyiminin en onemli parcalarindan biri olmustur. Insanlar gittikleri bélgelerin
kiilttirlerini tanimak istediklerinde, yoneldikleri deneyimlerin basinda o destinasyonun
yemekleri gelmektedir. Hatta sadece yemek tatmak, yemek yarismalart ve festivallerine
katilmak icin bile seyahat etmeye baslamiglardir. Boylece alternatif turizm tiirlerinden biri
olarak degerlendirilen “gastronomi turizmi” ortaya ¢ikmis ve “yoresel yemekler” Onem
kazanmistir. Anadolu’nun ziyaret¢ilerine sundugu mutfak kiiltiirti ve miras yemekleri oldukca
zengindir. Kiltlirel turizmin en Onemli merkezlerinden biri olan Kapadokya’nin kalbi
Nevsehir’in yemekleri de bu zengin mutfagin unsurlarindandir. Bu ¢aligma, Nevsehir’in yoresel
yemeklerinin retoran meniilerinde yer almalariyla ilgili bir durum tespiti ve ulasilan sonuglar
1s1ginda isletmelere onerilerde bulunmayr amaglamaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda, literatiir
incelemesi yapilmis ve Nevsehir yemekleri ile ilgili bilgi paylasan web siteleri taranmaistir.
Buralarda en ¢ok tekrarlanan “Nevsehir tava, agpakla (¢comlekte kuru fasulye), nohutlu yahni,
sizgit, soganlama, diigii ¢orbasi, siitlii ¢orba, dolaz, aside, divil ve ayva dolmasi” bu ¢alisma
kapsaminda Nevsehir’in yoresel yemekleri olarak kabul edilmistir. Il Kiltiir ve Turizm
Midiirliigii’'nden alinan 2017 miize giris sayilarina gore en ¢ok ziyaret¢iyi Géreme Acik Hava
Miizesi’nin almistir. Bu nedenle, ¢alismanin evreni olarak Goreme’de faaliyette bulunan
birinci sinif restaurantlar secilmistir. Goreme belediyisinden kayitl birinci sinif restaurantlarin
listesi istenmis ve alinan listede yer alan 38 restaurantin meniileri incelenmistir. Calisma
neticesinde, Nevsehir’de en ¢ok ziyaret edilen Géreme’de yer alan birinci sinif restaurantlarda
yoresel yemeklerin yeteri kadar sunulmadigi, bunun da kiiltiir turizminin en O6nemli
merkezlerinden olan Kapadokya’nin kalbi Nevsehir i¢in, giderilmesi gereken biiyiik bir eksiklik
oldugu tespit edilmistir.
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GIRIS

Beslenme, canlilarm en temel fizyolojik ihtiyaglarindan birisidir. Insanlar hayatta kalmak igin
yemek zorundadirlar. Tatil sirasinda da en temel ve 6nemli ihtiyaglarindan birisi yine beslenme
ihtiyact olmaktadir. Bu nedenle turizm sektoriiniin en temel kurumlarindan biri yiyecek-igcecek
isletmeleridir. Ancak degisen turist profillerine 6zellikle kiiltiir turizmi gibi alternatif turizm
tiirlerinin yayginlasmaya baslamasiyla yeme-igme salt fizyolojik ihtiya¢ olmaktan ¢ikmus, tatil
deneyiminin en 6nemli pargalarindan biri olmustur.

Insanlar gittikleri bélgelerin kiiltiirlerini tanimak istediklerinde, yoneldikleri deneyimlerin
basinda o destinasyonun yemekleri gelmektedir. Hatta sadece yemek tatmak, yemek
yarigmalart ve festivallerine katilmak icgin bile seyahat etmeye baslamislardir. Boylece
“gastronomi turizmi kavrami” ortaya ¢ikmig ve “yoresel yemekler” 6nem kazanmastir.

Quan ve Wang (2004; 301) tarafindan gelistirilen “turist deneyiminin kavramsal modeli”nde
turistlerin gida tiiketimini, hem giinliik (rutin) hem de zirve bir deneyim olarak degerlendirildigi
goriilmektedir. Yani gida tiiketimi turistler i¢in yalnizca rutin olarak giderilmesi gereken
zorunlu bir ihtiya¢ degil, ayn1 zamanda tatil sirasinda en iist seviyede bir deneyim olmaktadir.
Hatta bazen seyahatin temel nedeni haline bile gelebilmektedir.

Tiirkler sahip olduklar1 kokli ve zengin bir tarihe sahip olmalarinin bir sonucu olarak, ayni
derecede zengin bir mutfak kiiltiiriine de sahiptirler. Kapsadig1 yedi bolge dikkate alindiginda,
Tiirkiye’nin sahip oldugu yiyecek-igecek cesitliligi olduk¢a memnuniyet vericidir. Bu
baglamda, bolgeler arasinda, sahip olunan mutfak kiiltiirti agisindan 6nemli farkliliklarin
oldugu goriilmektedir (Araci, 2016: 130). Buna bagl olarak da Tiirkiye nin, gastronomik
tirtinler agisindan sahip oldugu zenginlik ayni aranda artmaktadir. Giiniimiizde gastronomik
unsurlardaki zenginlik destinasyonlarin rekabet giiclinii arttirmakta oldukea etkili olmaktadir.

Sahip olunan gastronomik unsurlardaki bu zenginligin gerek makro Glgekte tilkenin gerekse
mikro dlcekte belde, kasaba ve illerin turistik zenginliklerini arttiracag: diistiniilmektedir. Bir
destinasyonun 6zellikle yoresel sayilan gastronomik degerlerinin, turistik tiriin kapsaminda
degerlendirilmesi hem sektorii zenginlestirecek hem de bahsedilen unsurlarin unutulup yok
olmasini 6nleyecektir. Ancak, burada 6nemli bir hususun goz ardi edilmemesi gerekmektedir.
Otantik ve yoresel degerler bir toplumun kiiltiirel simgeleridir ve kullanilirken korunmasi
sarttir. Bu acgidan bakildiginda 6zellikle yoresel yemeklerin orijinalliklerini kaybetmemeleri
icin gerekli 6nlemlerin alinmasi gerekmektedir.

Bu calisma, yeme-igcme aliskanliklarinin, bir kiiltiirii olusturan en 6nemli unsurlardan biri
oldugu fikrinden hareketle, kiiltiirel turizm merkezlerinden biri olan Nevsehir ili’ne bagh
Goreme Kasabasi’ndaki birinci sinif restaurantlarda, yoresel yemeklerin ne kadar kullanildigini
tespit etmeyi amaglamaktadir.

1. Gastronomi ve Turizm

Yapilan ¢alismalar gastronomi kavramini Antik Yunan’a dayandirmaktadir. M.O. 4. yiizyilda
Archestratus, muhtemelen ilk yemek ve sarap rehberi niteligi tasiyan ve Akdeniz B6lgesi’nin
yeme-igme kiiltiiriinii anlatan bir kitap yazmustir (Ozseker, 2016: 5). Ote yandan, birgok
arastirmact gastronominin ¢ikis noktasinin 19. yiizyill Fransiz Mutfagi oldugunu ileri
stirmektedir. Gastronomi, 1835 yilinda Fransiz mutfak literatiiriine, “iyi yemek yeme sanat1”
olarak eklenmistir (Kash, K6z ve Ekici, 2015: 31). Bir diger ifadeyle gastronomi, kiiltiir ve
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yemek arasindaki iligkiyi inceleyen yeme-igme bilimi ve sanati olarak da tanimlanmaktadir
(Cavusoglu, 2011: 528).

Turizmin en temel gereksinimlerinden biri de yeme-igme ihtiyacidir. Bu ihtiyag, agirlama ve
konaklama hizmetinin i¢sel bir parcasini olusturmaktadir. Ayrica yeme-igme insanlar i¢in
bazen bir ihtiyactan daha farkli bir anlam ifade edebilmektedir. Bu baglamda turistler, kendi
alistiklart mutfagin disinda, gittikleri destinasyonun kiiltiirtinii yansitan yiyecek ve iceceklere
yonelebilmekte, bunlar i¢in yiikksek fiyatlar 6deyebilmekte ve yiyecek-igecekle ilgili
etkinliklere katilabilmektedirler (Yildiz, 2016: 30-31).

Gastronomi, turizm i¢in 6nemli bir bilesendir ve bu alanda yapilmis olan arastirmalar 6zellikle
gastronomik unsurlarin turizmde kullanilmasimin 6éneminden bahsetmektedir. Turizmde yerel
gastronomiden yararlanan destinasyonlar farkli ve taklit edilemez bir turistik {iriine sahip
olmakta ve bu firiinleri daha kolay pazarlamaktadirlar. Buna ek olarak yerel gastronomik
tirtinlerin kullanimi, yerel ekonomiyi desteklenmekte ve yerel kiiltiirii korumaktadir. Ayrica
gastronomi aracilig1 ile turistler, yasayan kiiltiiriin icerisinde yer alarak daha yogun bir tatil
deneyimi yasayabilmektedirler (Nebioglu, 2017: 40).

Gastronomi, bir destinasyon i¢in dnemli bir ¢ekicilik olmakta, bazi turistlerin bir bolgeyi tercih
nedenleri arasinda ilk sirada yer almakta ve turistlere tatil ve gezileri esnasinda yeni tatlar ve
farkli gelenekleri tanitmada 6nemli rol oynamaktadir. Gastronomi ve turizm iligkisi ile ilgili
calismalar genellikle destinasyon ve yerel mutfak iligkisini ortaya koymakta ve yerel
yemeklerin destinasyonlar igin farkliik yarattigimi gostermektedir. Italya’nin Toscana
bolgesinin yiyecek ve igecek kiiltiirli ile imaj olusturmasi drneginde oldugu gibi, gastronomi
olgusunun baz turistik yerlerin pazarlamasinda ¢ok 6nemli bir rol oynadig1 goriilmektedir
(Gokdeniz vd., 2015: 16).

Degisen turizm trendlerine bagli olarak, yerel degerlere olan ilginin arttig1 gériilmektedir. Bu
yerel degerlerden biri de toplumlarin 6nemli kiiltiirel miraslarindan olan mutfak kiltiirti ve
yeme-igme olgusudur. Toplumlar, cografi kosullarina ve geleneklerine bagli olarak kendilerine
has bir yeme-igme kiiltiirli gelistirirler. Bu agidan bakildiginda, yerel gastronomik degerlerin
Ozgilinliigli, destinasyonlar arasinda farklilik yaratmaktadir. Giinlimiizde, yerel yeme-igme
degerlerini koruyabilen destinasyonlarin rakiplerine gore c¢ekiciliginin ve dolayisiyla tercih
edilebilirliginin arttigi goriilmektedir (Karacaoglu vd., 2015: 43).

1.1. Nevsehir’in Yoresel Yemekleri

Her toplumun kendine has kiiltiirel degerleri vardir ve bu kiiltiirel degerler mevcut bulundugu
toplumun yeme-igme aligkanliklar1 tizerinde olduke¢a etkilidir. Yemek, bir kiiltiirtin 6nemli
unsurlarindan olup, bulundugu yoreyi digerlerinden ayirt ederek lezzet, goriiniim, cesitlilik
anlaminda farklilik olusturmaktadir. Yore veya bolgeye ait yiyecek icecekler ve bunlar tiikketme
aliskanliklar1 “yemek Kkiiltiirii’> olarak ifade edilmektedir (Ozel vd., 2017: 355). Bu
aciklamalara bagli olarak, toplumlarin yemek kiiltiirlerine gore gelisen, kendilerine has y6resel
yemeklerinden soz edilebilir ve bu yoresel yemeklerin her biri bir turizm iiriinii olma potansiyeli
tasimaktadirlar.

Sengiil yoresel yemekleri; toplumlarin kiiltiirel 6gelerini i¢erisinde barindiran, dini ya da milli
etkilerle sekillenen, yoreye ait olan triinlerden elde edilen, yoresel ara¢ gerec ya da pisirme
tarzlar1 kullanilarak tiretilebilen ve bolge halkinin beslenme sekillerini ortaya koyan yiyecekler
olarak tanimlamaktadir (Sengiil, 2017: 228).
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Bir yorenin kendisine 6zgii mutfaginin olusmasinda asagida belirtilen unsurlar etkili olmaktadir
(Sengiil ve Tiirkay, 2017: 2):

Gelenek gorenekler,

Mevsimsel kosullar,

Cografi kosullar,

Milli etkiler,

Dini etkiler,

Yoreye 6zgii yiyecek igecek tirtinleri...

Dogal ve kiiltiirel ¢ekicilikler turizmin temelini olusturmaktadir. Bu kiiltiirel ¢ekicilikler tarih,
el sanatlar1 veya yiyecek-igecek gibi bir¢cok alanda ortaya ¢ikmaktadir. Yiyecek-igecek, kiiltiir
ve kimlik ile yakindan iligkilidir ve yoresel yemekler bir bélgenin sahip oldugu kimligin bir
ifadesi olarak goriilmektedir. Bu nedenle yoresel yemeklerin tliketilmesi bir anlamda yerel
kiiltiirti tanima ve deneyimleme anlamina da gelmektedir (Capar ve Yenipinar, 2016: 101).

Tam bu noktada gastronomi turizmi kavramini tanimlamakta fayda vardir; gastronomi turizmi
“ozel bir yemek tiirlinii tatmak veya yemegin {retilmesini gérmek amaciyla, yiyecek
tireticilerini, yemek festivallerini, restaurantlar1 ve 6zel alanlar1 ziyaret etmek’® olarak
tanimlanmaktadir. Ayrica restaurant veya otellerde, turistlere sunmak amaciyla yemeklerin
hazirlanmasindan ziyade, yerel yiyecek igecekler ile ilgili deneyim yasamak isteyenlerin turizm
olayina katilmalarim da ifade etmektedir (Ozel vd., 2017: 355).

Gogebe bir hayat siiren Orta Asya insaninin et ve mayalanmus siit tirinleri, Anadolu’nun kadim
uygarliklarimin  kiiltiirel izleri, Mezopotamya'nin tahillari, Akdeniz ¢anaginin sebze ve
meyveleri ve Giiney Asyanin baharatlar1 ile birleserek zengin bir Tiirk yemek kiiltiirii
olusturmustur. Boylece besleyici bir mutfak olan Tirk mutfagi diinyanin en zengin {i¢
mutfagindan biri olmustur (Orgiin ve Keskin, 2016: 430). Kiiltiirel turizmin en 6nemli
merkezlerinden biri olan Kapadokya’nin kalbi Nevsehir’in yemekleri de bu zengin mutfagin
unsurlarindandir.

Cevresel kosullara bagli olarak tarimsal tirtinlerin ¢ok olmadigi Nevsehir mutfaginda hayvansal
gidalar daha fazla yer tutmaktadir. Yoresel yemekler patates, baklagiller, et ve hamur
agirliklidir. ilde verimli {iziim baglar1 yer almakta ve bol miktarda pekmez ve sarap
tiretilmektedir. Nevsehir’in yoresel yemekleri arasinda Nevsehir tavasi, Nevsehir mantisi,
agpakla, divil, diigii corbasi, siitlii corba, dolaz ve nohutlu yahni gelmektedir (Sengiil ve Tiirkay,
2017: 83-84).

Aslan vd.’nin yaptig1 calismada, Nevsehir’in en ¢ok tercih edilen yemekleri manti (peynirli,
kiymali gibi bolgeye 6zgii ¢esitleri var), yaprak sarma, evelek pilavi, bulgur pilavi ve kuru
fasulye olarak belirlenmistir. Ayrica tatlilardan da en ¢ok aside, dolaz (pekmez ve un ile
yapilir), katmer, kasik dokmesi ve sini baklavasinin tercih edildigini belirtmislerdir. Bolgede
av kiiltlirtiniin de mevcut oldugu, 6rnegin, avlanan tavsan ile tavsan dolmasi ve bulgur koéftesi
yapildig1 yine ayni ¢alismada belirtilmistir. Bolgede liztim yetistirilmesi nedeniyle kaliteli
saraplar da tiretilmektedir. Uziim pekmezinden yapilan koftiir de bélgenin yéresel yiyecekleri
arasinda yer almaktadir (Aslan vd., 2014: 8).
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Bazi internet sitelerinde Nevsehir’de ne yenilir sorusuna verilen cevaplar asagidaki gibidir:

e Testi kebabi, ¢comlek fasulyesi, diigii ¢orbasi, siitlii ¢corba, nohutlu yahni, kayis1 dolmasi,
gendime, divil, ayva dolmasi, dolaz, kesme c¢orbasi, patates ¢orbasi, agpakla,
soganlama, Nevsehir tavasi, zerdi pilavi, sizgit, kombe, bulamag, aside
(www .kapadokyaturlari.com.tr)...

e (Comlek fasulyesi, testi kebabi, nohutlu yahni, kayist dolmasi, diigii ¢orbasi, siitlii corba,
ayva dolmasi, gendime, dolaz, divil, agpakla, soganlama, Nevsehir tavasi, sizgit, sarap
(www .kapadokyadayim.com)...

e Tarhana corbasi, kesme corba, siitlii ¢orba, patates ¢orbasi ve diigii corbasi, testi
kebabi, katma asi1, agpakla, soganlama, divil, agpakla, ayva dolmasi, sizgit, kombe ve
kislik ekmek, bulama, asure, irmik tatlisi, dolaz, aside ve hosaf (gastromanya.com)...

o Kombe, testi kebabi, Nevsehir tava, agpakla, divil, aside (www.etstur.com)...

Nevsehir yemeklerinin 6zelligi daha ¢ok pisirme yontemlerinden kaynaklanmaktadir. Bu
yemekler ¢omleklerde ve tandir atesinde uzun siireli olarak agir agir pismektedir. Genellikle
tandirda atesin hari dindiginde, sogumamis kor kiiller arasina ¢omlekler gomiiliir ve
icerisindekilerin agir agir pismesi saglanir. Yani pisirme kabi olarak en ¢ok c¢Omlekler
kullanilmaktadir. Tandir atesi i¢in de kayist dali ya da “gilamada” denilen kurumus bag ¢ubugu
kullanilir. Bolgedeki evlerde tek ve ¢ift katli firinlar bulunmaktadir. Cift katli olanlar atesi alttan
ya da yandan alan ve “muhacir firin1” denilen firinlardir. Tek kathi olanlar da Avanos tandir
(yerli tandir) olarak adlandirilmaktadir. Bunlar da ise ates i¢eridedir ve sacayagi kullanilarak
kaplar atesin lizerine oturtulmaktadir (Aras, 2017: 6-7). Comlekler tava seklinde veya kiip
bi¢iminde (osbar) olabilmektedir.

Iscen (2011) ¢alismasinda, Kapadokya tandirlarini soyle anlatmistir: “tandir, genellikle evin
ortasinda veya yemek yapilan bir odasi i¢inde yere agilmig, yaklasik bir metre derinliginde ve
60 cm ¢apindaki kuyuya verilen isimdir. Kapadokya’da ¢cogunlukia kaya olan evlerin tabaninda
tandir ¢ukurunun hazirlanmasi ¢ok kolaydw. Hazirlanan tandir ¢ukurunun igine, Kizilirmak
camurundan hazirlanarak pisirilip kurutulan bir i¢ boliim yerlestirilir. Boylece tandir ocagi
hazirlanmis olur. Tandirin iginde odun atesi yakilir ve yemekler bu atesin kozii iizerinde
pisirilir. Isindiktan sonra, i¢ ¢ceperlerine ekmekler yapistirilarak firin gibi de kullamlabilir.”

Ayrica yore insaninin genellikle kendi yaptiklar salcalar tiikettikleri ve meyveleri hem yemek
hem de tatli yapiminda siklikla kullandiklar1 da bilinmektedir. Nevsehir’de Cavusin Koyii’nde
yemek hazirlamada digerlerine gore farkli bir yontem uygulanmaktadir. Burada yemekler
yagsiz pisirilmekte, istenirse yag yemeklere sonradan ilave edilmektedir (Aras, 2017: 7).

Burada belirtilmesi gereken bir diger husus da 1924 niifus miibadelesine kadar bolgede yasayan
Rumlarin, yo6renin yemek Kkiiltiiriinii etkilemis olabilecegidir. Bozis (2004), kitabinda
Derinkuyu (Malakopi) ve Urgiip (Prokopi) ilgeleri ile Mustafapasa (Sinasos) ve Ibrahimpasa
(Babayan) koylerinde yasayan Kapadokyali Rumlarin yemek kiiltiirleri ve aligkanliklarini
detayl1 olarak anlatmistir. Ayrica Yetis (2015), “Kapadokya Yemek Kiiltiirii ve Mustafapasa
Beldesi (Sinasos) Ornegi” isimli calismasinda bu bslgeye ait Rum Yemekleri hakkinda da bilgi
vermektedir.
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Bu baglamda asagida Nevsehir yemeklerinden bazilarinin hazirlanis ve sunumlarr ile ilgili bilgi
verilmektedir (Aras, 2017; Guildemir ve Isik, 2011; Orgﬁn ve Keskin, 2016; Aslan vd., 2014):

Diigii (pitpit) corbasi: Kaynamakta olan suyun igerisine diigii (koftelik ince bulgur)
koyulur. Bagka bir tavanin igerisinde, ince kiyilmis sogan ve domates tereyaginda biraz
kavrulur. Buna kuyrukyagi kikirdagi da eklendikten sonra biraz daha kavrulur ve bunlar
haslanan duigiiye eklenir. Bes dakika daha kaynatilmaya devam edilir ve atesten alinir.
Ancak bu tarif baz1 yerlerde kuyruk yagi kikirdagi yerine kiyma ile de verilmektedir.

Tandir ¢corbasi: Bir gece onceden 1slatilmis 1/3 su bardagi nohut, iki su bardagi su
eklenip diidiiklii tencerede 40 dakika pisirilir. Patatesler haslanir, soyulur ve rendelenir.
Ince dogranmis bir sogan yag icersinde 6ldiiriiliir, sal¢a eklenir ve evrilir. Su ile birlikte
nohut, tuz ve iki su bardagi su eklenerek kaynatilir. 1/3 su bardag: bulgur eklenir ve 20
dakika pisirilir. Patates rendesi, ¢corba suyu ile ilistirilarak ¢orbaya eklenir. 6-7 dakika
daha pisirildikten sonra, tereyaginda kizdirilan nane ¢orbaya eklenir.

Nohutlu yahni: ince dogranmis sogan, koyun eti ile birlikte yagla kavrulur. Once bir
gece Onceden 1slatilan nohutlar, sonra da et ¢gémlege konulur. Su ve sal¢a eklendikten
sonra tandirdaki koz halindeki atesin i¢ine gomiilerek pisirilir.

Tandirda kuru fasulye (agpakla): Iki adet ince dogranmis kuru sogan yag ve salca ile
kavrulur. Toprak ¢émlege iki su bardagi onceden haslanmis kuru fasiilye, sogan,
kaburga veya kurutulmus et, tuz ve pul biberi konulur. Uzerine su ilave edilir, ¢cémlegin
agzi1 kapatilir. Saman yakilarak harlanmis tandirda, kozlerin arasina koyulur. Tandirin
agzi1 kapatilir. 4-6 saat sonra ¢ikarilir.

Divil: Haglanmig patates ile bulgur iyice yogrulup, kii¢lik yuvarlaklar yapilir ve yagda
kizartilir.

Kayis1yahnisi: 250 g. kemikli et pargalara boliinerek suda haglanir. Yumusayinca fazla
suyu alinir. Yikanmis yarim kg. kuru kayisi eklenir. Tuz ve bir su bardagi pekmez katilip
cok hafif ateste kayisilar yumusayincaya kadar pisirilir.

Pekmezli ayva dolmasi: 100 g. kiyma bir tencere igersinde kendi suyunu ¢ekene kadar
kisik ateste pisirilir. Alt1 orta boy ayva yikanir ve igleri oyulur, kararmamalari i¢in
limonlu suda bekletilir. Kiyma, 1/3 su bardag: yikanip siiziilmiis piring, pekmez, bir tatl
kasig1 kisnis, yarim tath kasigi tuz ve bir yemek kasigi tereyagi karistirilir. Ayvalarin
ici bu karisimla doldurulur. Yayvan bir tencerede 1,5 su bardag: sicak su eklenerek
ayvalar yumusayincaya kadar, yaklasik 30 dakika pisirilir.

Dolma manti: Bir kg. un uygun bir kaba alinir ve ortas1 havuz gibi agilarak i¢ine bir
yumurta, yarim ¢orba kasigi siviyag, bir yemek kasigi tuz ve az su ilave ederek sert bir
hamur yogrulur. Alt1 bezeye ayrilarak oklava ile agilir, 1,5%1,5 cm.’lik kareler seklinde
kesilir. Iki sogan rendelenir, yarim demet maydanoz ince kiyilir; 250 g. kiyma, bir
yemek kasig1 karisik salga, karabiber, pul biberi, tuz ile iyice karistirilir ve kesilmis olan
kare hamurlarin igersine kiiciik parcalar halinde koyulur. Hamurlar tek tek, dort kosesi
bir araya getirilerek yapistirilir. Hazirlanan mantilar, yag ve tuz eklenmis kaynayan suda
pisirilir. Sarimsakli yogurtla karistirilir, {izerine kizdirilmis tereyagi ve pul biberi
gezdirilir. Ancak Nevsehir’de dolma mant1 genellikle {izerine nohutlu yahni dokiilerek
servis edilir.
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e Gore ekmegi: Bir kova unun igersine bir paket yas maya, iki kg haslanmig patatesin
rendesi, yeterince tuz ve su katilarak yumusak bir hamur yogrulur ve mayalanmaya
birakilir. Bezilere ayrilarak kiireklere konulup yassi hale getirilir ve kara firinlarda
pisirilir.

e Soganlama: Yarim kg. sogan, yarim kg. kiyma, dort domates, dort sivri biber ile li¢
yemek kasigi siviyag kavrulur ve kiyllmis maydanoz, tuz, karabiber ve pul biber ile
lezzetlendirilir. Hamur i¢ine koyulup, genellikle sac tizerinde pisirilir.

e Aside: Yagda kavrulan una, pekmez ve seker ilave edilir. Kasik ile sekillendirilerek
tabaklara koyulur.

e Dolaz: Yumurta, un ve su ile bir bulama¢ yapilir. Bu bulamag, yag igerisinde
pembelesene kadar karistirilir. Lengere alinarak tizerine pekmez ilave edilir.

e Kirmizi gég: Haslanmis yesil domates kiip kiip dogranir. Bulgur, sal¢a, kirmizi et, tuz
ve yag ile birlikte ¢omlege konur ve tandirda pisirilir.

o Siitlii ¢corba: Siitle kaynatilmis bulgurun tizerine yakilmis tereyagi ve nane ilave edilir.
Istege gore tuz da eklenebilir. Aslinda eski bir Gelveri (Aksaray- Giizelyurt) yemegi
olan Siitlii ¢gorba, Nevsehir’de de ¢ok eskiden beri yapilmaktadir.

3. Arastirma Metodolojisi
3.1. Yontem

Calismanin evreni olarak Nevsehir Ili’ne bagli Greme Kasabasi’nda faaliyette bulunan birinci
sinif restaurantlar secilmigstir. Bahsi gecen restaurantlar Goéreme belediyesinden kayith
restaurant listesi temin edilerek belirlenmistir. Miize ziyaretgi sayilari baz alinarak 2017 yilinda
Goreme, yaklastk 689 bin kisi ile en ¢ok ziyaret edilen yer olmustur
(www.nevsehirkulturturizm.gov.tr). Bu nedenle calismanin Géreme’de gergeklestirilmesine
karar verilmistir.

Calisma kapsaminda Nevsehir’in yoresel yemeklerini belirlemek tizere konu hakkinda yapilmig
olan 6nceki ¢calismalar ve Nevsehir hakkinda bilgi veren internet siteleri incelenmis ve en ¢ok
tekrarlanan buna bagh olarak da en ¢ok bilinen olarak kabul edilen “Nevsehir tava, agpakia
(¢omlekte kuru fasulye), nohutlu yahni, sizgit, soganlama, diigii ¢orbasi, stitlii ¢orba, dolaz,
aside, divil ve ayva dolmas1” ¢alisma kapsaminda Nevsehir’in yoresel yemekleri olarak kabul
edilmistir.

Bu calima, yoresel yemeklerin 6zellikle kiiltiir turizmi destinasyonlari i¢in farklilik yaratacagi
gorlistinden hareketle, “Nevsehir deki restaurantlarda yoresel yemekler yeterince kullaniliyor
mu?” sorusuna cevap aramaktadir.

Bu baglamda, yapilandirilmis bir goriisme formu hazirlanmistir. Goreme Belediyesi’nden
temin edilen liste takip edilerek restaurantlar ziyaret edilmis ve meniileri incelenerek daha 6nce
Nevsehir’in yoresel yemekleri olarak belirtilmis olan yemeklerin, restaurantlarin mentilerinde
yer alma durumlari, gériisme formlarina kaydedilmistir.
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3.2. Bulgular

Gastronomik miras igerisinde yer alan yoresel yemeklerin restaurant meniilerinde
kullanilmasinin tespit edilmesi amaciyla gerceklestirilen bu ¢alismada, oncelikle Nevsehir
yoresine ait yoresel yemeklerin hangilerinin bu ¢alismada kullanilacagina yonelik bir tarama
yapilmistir. Konuyla ilgili olarak yapilmis literatiir taramasinda (Aslan vd., 2014; Araci, 2016;
Sengiil ve Tiirkay, 2017; Orgiin ve Keskin, 2016;) ve ayrica Nevsehir hakkinda bilgi veren web
siteleri (gastromanya.com; www.etstur.com; www.kapadokyadayim.com;
www.kapadokyaturlari.com.tr) taranmig ve buralarda en ¢ok tekrarlanan yemekler calisma
kapsaminda Nevsehir’in yoresel yemekleri olarak degerlendirilmistir. Bu degerlendirmeye gore
kabul edilen yemekler asagidaki gibidir:

Nevsehir tava

Agpakla (¢omlekte kuru fasulye)
Nohutlu yahni

Sizgit

Soganlama

Diigti (bulgur) ¢orbasi

Siitlii corba

Ayva dolmast

Dolaz

Aside

Divil

Calismanin ikinci adimi olarak, Géreme Belediyesi’nden beldede faaliyette bulunan birinci
sinif restaurantlarin listesi alinmistir. Restaurantlarin isletme tiirlerine gore siniflandirildigi
Tablo 1 asagida yer almaktadir.

Tablo 1. Goreme Kasabasi’daki birinci Sinif Restaurantlarin Siiflandirilmasi

RESTAURANTIN TURU SAYISI
Restaurant (igkisiz) 9
Ickili Restaurant 27
Ickili Restaurant ve Bar 1
I¢kili Restaurant ve Cafe 1
TOPLAM 38

Tablo 1°e gore Goreme’de 1 adet ickili restaurant ve bar, 1 adet igkili restaurant ve cafe, 9 adet
ickisiz restaurant ve 27 adet de ickili restaurant olmak {izere, belediyeden birinci sinif igletme
belgesi almis olan toplam 38 adet isletme bulunmaktadir. Listedeki restaurantlarin 4 tanesi Cin
ve Kore yemekleri sunan restaurantlardir ve ayrica listede yer alan restaurantlardan iki tanesi
de faaliyetini durdurmustur. Bu nedenle arastirma geriye kalan 32 isletme ile tamamlanmuistir.

Calisma alanina giren 32 igletme tek tek ziyaret edilmis ve meniileri incelenmistir. Yapilan
gorlismeler sonucunda bu restaurantlar ile ilgili olarak asagidaki bilgilere ulasilmistir:

e 8 tanesinin meniisiinde, Nevsehir’in yoresel yemekleri olarak belirlenen yemeklerden
hicbirinin bulunmadigi belirlenmistir.
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e 2 isletmede yalnizca agpakla (kuru fasulye) bulunmaktadir. Ancak bu yemek her ne
kadar yoresel olarak sunulsa da yoresel sayilabilmesi i¢in tandirda pismesi gerektigi
unutulmamalidir. Bu restaurantlarda tandir bulunmamaktadir.

e 3isletmede yalnizca yoresel tatlilardan biri olan aside sunulmaktadir.

e 5 isletme, meniisiinde Nevsehir’e ait yoresel yemeklerden yalnizca 2 tanesine yer
vermektedir.

e Mentisiinde yogun olarak Nevsehir’in yoresel yemeklerine yer veren isletme sayisinin
yalnizca 5 oldugu tespit edilmistir. Nevsehir yemeklerinin y6resel tadi verebilmesi i¢in
tandirda pismesi gerektigi ve bu isletmelerin birer tandira (tas firin) sahip olduklar
belirlenmistir.

e Ayrica yapilan ¢alisma esnasinda, isletmelerin ¢ok biiylik bir kisminin y6resel yemek
olarak kebap ve pide ¢esitleri sundugu belirlenmistir. pide ve kebap yoresel olmakla
birlikte Nevsehir’e ait degildir.

e Ayrica, Nevsehir yemegi olmadigi bilinen “testi kebabi”nin, neredeyse isletmelerin
tamaminda yoresel Nevsehir yemegi gibi sunuldugu goriilmiistiir. Bir Yozgat yemegi
oldugunun bilinmesi sebebiyle testi kebabi ¢alismaya dahil edilmemistir.

Nevsehir’in yoresel yemeklerinin incelenen 32 restaurant mentiisiinde tekrarlanma siklig1 ise
asagidaki tabloda yer almaktadir.

Tablo 2. Yoresel Yemeklerinin Restaurant Meniilerinde Tekrarlanma Sikhg:

YER ALDIGI
MENU SAYISI
Agpakla (kuru fasulye) 12

Aside

YEMEK ADI

Diigii corbast

Nohutlu yahni

Sizgit

Soganlama

8
7
5
Nevsehir tava 3
2
1
1

Ayva dolmasi

Siitlii gorba —

Dolaz _—
Divil _—

Tablo 2’ye gore; meniilerde en sik yer alan yemegin agpakla oldugu, onu sirasiyla aside, diigli
corbasi ve nohutlu yahninin izledigi goriilmektedir. Diger yemeklerin meniilerde tekrarlanma
sayilarinin ti¢ ve alt1 oldugu ayrica siitlii corba, dolaz ve divilin higbir restaurant mentisiinde
yer almadigi yine tablodan anlasilmaktadir. Bu bulgular 1siginda, Nevsehir2in yoresel
yemeklerinin turistik restaurantlarda yeterince yer almadigi sonucuna ulasilmaktadir.

Restaurant yetkilileriyle yapilan goriismeler neticesinde Nevsehir yemekleri ve bunlarin
yeterince sunulmamasiyla ilgili olarak asagidaki hususlar tespit edilmistir:

e Nevsehir yemekleri orijinalliklerinden daha ziyade pisirme ve sunum teknikleriyle

farklilagsmaktadir. Bu yemeklerin pek ¢ogunun beklenen yoresel lezzeti verebilmesi igin
tandir atesinde agir agir, uzun bir siirede pismesi gerekir. Bu tandirlarin Nevsehir’deki
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restaurantlarin ¢ok azinda bulunmasi, Nevsehir yemeklerinin misafirlere sunumunu
gliclestirmektedir.

e Ayrica bu yemekler ertesi gline birakilamayan yani bekletilemeyen yemeklerdir. Bu da
isletmelerin Nevsehir yemeklerini sunmamasinin nedenleri arsinda belirtilmistir.

e Restaurant yetkililerinin belirttigi bir diger husus da talebe gore yemek sunduklari
olmustur. Ozellikle yabanci ziyaretgilerin bilmedigi yemekleri tatmakta tereddiit
yasayabildikleri, ancak ¢ogunun gelmeden 6nce kebap ve pide hakkinda bilgi sahibi
olduklar1 belirtilmektedir.

Ayrica gorlismecilere, “listede yer verilmeyen ve sizin énerebileceginiz Nevsehir yemekleri var
mi?” seklinde bir soru yoneltilmis ve en ¢ok 6nerilen yemek “Nevsehir mantis1” (dolma manti)
olmustur. Bu yemekte de s6z konusu olan 6zellik yoreye ait orijinal bir yemek olmaktan ziyade
sunumundan kaynaklanmaktadir. Herkes tarafindan bilinen kiymali manti, {izerine nohutlu
yahni (etli nohut yemegi) dokiilerek ikram edilmektedir. Ayrica mevsiminde “kabak cicegi
dolmasi”nin da Nevsehir’de siklikla pisirildigi belirtilmistir. Ancak bu yemegin siklikla bir Ege
yemegi olarak ifade edildigi unutulmamalidir.

4. Sonuc ve Oneriler

Gastronomik unsurlar, turizm endiistrisi igerisinde sunulan bir hizmet, kiiltiirel bir unsur ve
bunlara bagli olarak da 6zel ve Onemli bir turistik deneyim olmaktadir. Yiyecek-igecek
faaliyetlerini salt bir ihtiyaci karsilayan hizmet olmaktan ¢ikaran ve bunu kiilttirel 6gelerle
birlestirerek essiz bir deneyime doniistiirebilen isletme ve hatta destinasyonlar rekabette gii¢
kazanacaklardir.

Bu durumun degerlendirilmesi yoniinde de pek ¢ok akademik c¢alisma yapilmistir. Bu
calismalardan birisi de turistlerin Tiirk mutfagina yonelik diistincelerini belirlemeye yonelik
olarak Mankan (2012: 897) tarafindan yapilmistir. Caligsmada, arastirmaya katilan turistlerin
¢ok biiyiik bir kisminin Tiirk mutfag: ile ilgili olumlu goriislere sahip oldugu tespit edilmistir.
Turistlerin %50’si, Tiirk yemeklerinin oldukca lezzetli, damak tadina uygun ve ayrica
kahvaltisinin olduk¢a zengin oldugunu belirtmistir. Bu durumun destinasyonlar agisindan
degerlendirilmesi gereken bir tstiinliik ve firsat oldugu bilinmektedir.

Bekar ve Belpmar (2015: 6528), yoresel yiyecek ve igeceklere iliskin tutum ve davranislari
incelendikleri ve Kapadokya’da gergeklestirdikleri ¢caligsmalarinda; turistlerin yoresel lezzetleri
tadarken giiriiltiiden uzaklastiklarini hissettikleri, yoresel lezzetlerin kendilerini daha saglikli
yapacagini; daha besleyici olduklarini diistindiiklerini tespit etmislerdir.

Nevsehir’e yonelik yapilmis olan bir ¢alismada, yoresel yemeklerin mentideki diger yemeklere
gore daha cok tercih edildigi ancak meniilerde geleneksel yemek olarak yalnizca belli bash
birka¢ yemegin sunuldugu tespit edilmistir. Belirtilen hususlardan bir digeri de bolgede sadece
yoresel yemek sunan isletme sayisinin yetersiz oldugudur. Ayrica yo6resel yemek sunan
isletmeler diger isletmelere kiyasla daha ¢ok tercih edildigi, yoresel yemeklerin turistler
acisindan merak uyandirict bulundugu belirtilmistir. (Aslan vd., 2014: 7). Bu durum ¢alismada
ulagilan bulgular1 destekler niteliktedir.

Ayrica farkli destinasyonlar i¢in yapilmis olan benzer ¢alismalar da yoresel yemek sunumunun
destinasyonun pazarlanmasinda ne kadar énemli oldugunu gostermektedir (Gokdeniz vd.,
2015; Karacaoglu vd., 2015; Kasli vd., 2015; Nebioglu, 2017; Ozel vd., 2017).
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Araci (2016: 130), Orta Anadolu’da gastronomi turizminin yapildigr yer olarak Nevsehir’i
gostermistir. Ancak yapilan bu ¢alisma gostermistir ki, Nevsehir’de Tiirk mutfaginin énemli
unsurlarindan olan pide ve kebap c¢esitleri basarili bir sekilde sunuluyor olsa da Nevsehir’in
kendi mutfagina ait yemeklere yeterince yer verilmemektedir.

Goreme’deki restaurantlarin misafirlere en ¢ok sunduklari Nevsehir yemeklerinin “agpakla,
digti ¢orbasi, nohutlu yahni ve aside” oldugu tespit edilmistir. Sonu¢ olarak Nevsehir
yemeklerinin destinasyonun turistik tirtinleri igerisinde yeterince sunulmadigi, bunun da
destinasyonun zenginligi agisindan bir dezavantaj oldugu belirlenmistir. Isletme sahip ve
yoneticileri tarafindan, yeterince sunulmayisinin en temel sebepleri “isletmelerde tandir
bulunmamasi, bekletilemeyen yemekler olmasi ve yeterince talep edilmemesi” olarak
belirtilmistir. Bir Nevsehir yemegi olmayan testi kebabinin artik iyice Nevsehir’e aitmis gibi
sunuldugu, Nevsehir’e 6zgii olarak nohutlu yahni ile servis edilen dolma mantinin da yapilan
literatiir ve web sayfasi taramalarinda yeterince vurgulanmadigi goriilmuistiir.

Bu yemeklerin Kapadokya’nin merkezi olan Nevsehir ve il¢elerinde iiretilip sunulmasinin ayni
zamanda kiiltiirel mirasin korunmasin da katki saglayacagi diisiiniilmektedir. Yani bdylece
bahsi gecen yemeklerin unutulmamasi saglanacaktir. Bu baglamda hem isletme sahiplerine hem
de destinasyon yoneticilerine yardimei olmak adina asagidaki onerilerde bulunulmustur:

¢ Bu yemeklerin sunuldugu yarigmalar ve festivallerin sayis1 arttirilmalidir.

o Isletmelere bu yemekleri sunamamalarinin en 6nemli nedeni olan tandir eksikliginin
giderilmesi hususunda yetkililerin yardimer olunmasi.

e Meniilerin, yemeklerin igerikleri ve hazirlaniglar1 hakkinda bilgi verecek sekilde
diizenlenmesi ve bdylece talebinin kolaylastirilmasi.

o Bolgedeki universitelerin ilgili boliimlerinde (gastronomi ve aseilik gibi...) yoresel
lezzet sunumunun 6neminin daha ¢ok vurgulanmasi, sektor i¢in Isgéren ve yonetici
adaylarinin konu ile ilgili farkindaliklarini arttiracaktir.

e Gastronominin yalnizca yemek sunumu degil ayn1 zamanda bir kiiltiir unsuru oldugu
konusunda farkindalik yaratilmas.

e Ev hanimlarinin evlerinde turistlere yemek sunmasi gibi aktivitelerin arttirilmasi hem
yoresel yemeklerin yasatilmasini hem de evhanimlarinin ekonomik kazang elde
etmesini saglayacaktir.

e Nevsehir’e bagli ilce ve kdylerdeki pek ¢ok evde tandir oldugu bilinmektedir. Ozellikle
atil durumda olanlarin turizm amacglanmast (K&y Evi Restaurant 6rneginde oldugu
gibi).

e Ayrica bu yemeklerin orijinalliklerinin bozulmamasi i¢in kayit altina alinmalar1 ve
hatta cografik olarak isaretlenmesi de faydali olacaktir.

Ayrica arastirmanin yalnizca Géreme’de yapilmis olmasi, ¢alismanin kisitlarindandir. Ayrica
bir diger kisithilik olarak da Nevsehir’e 6zgii olarak hazirlanip sunulan yemek sayisinin
arastirma kapsaminda incelenen Nevsehir yemeklerinden daha fazla olmasidir. Calismada
sadece yapilan taramalar neticesinde en ¢ok tekrarlanan yemekler kullanilmisgtir.

Bu nedenle ileride Nevsehir’in tamami hatta Kapadokya’nin tamami iizerinde, daha fazla
yemek ¢esidi ile benzer ¢aligsmalarin yapilmasinin faydali olacag diistiniilmektedir.
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