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OZET

Bu arastirmanin amaci yoresel yiyecek ve igeceklerin Nigde gastronomi turizmine
etkilerini belirlemek, bu lezzetlerin Onemini ortaya ¢ikarmak ve unutulmasini
Onlemektir. Arastirmada veri toplama yontemi olarak nitel arastirma yontemlerinden
yiiz ylize goriisme teknigi kullanilmistir. Arastirmanin evrenini; Nigde merkezde yer
alan restoran ve lokanta isletmelerinin sahibi ve personelinden olusan 20 kisi, turizm
isletme belgeli ve belediye belgeli otel isletme sahibi ve personelinden olusan 8 kisi,
A grubu turizm ve seyahat acentesi isletme sahibi ve personelinden olusan 10 Kkisi,
Turizmciler Dernegi baskani ve Nigde il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii miidiir ve
miudiir yardimcist olusturmaktadir. Ayrica aragtirmada, Nigde Sosyal Bilimler
Meslek Yiiksekokulu Otel Lokanta ve Ikram Hizmetleri Boliimii As¢ilik Programi
hocalar1 ile Nigde Belediyesi Kiiltiir ve Sosyal Isler Miidiirliigiiniin paydas
goriislerine de yer verilmistir. Arastirma sonucunda toplamda regetesi hazirlanmis
olan 35 adet Nigde yoresel yemekleri tespit edilmistir. Daha sonra bu yoresel
yemekler mutfakta uygulanmis ve fotograflanmistir. Recetelerin yorenin gastronomi
turizmine yapmis oldugu katkilara iliskin elde edilen bulgulara gére meniilerde en
¢ok tercih edilen yemeklerin “Nigde Tava” ve “Bor S6glirme” yemegi oldugu tespit
edilmistir. Arastirma sonucunda ulasilan tiim veriler incelendiginde, Nigde’ nin
gastronomi turizm potansiyelinin yiiksek oldugu fakat bu durumun yeterince 6n
plana cikarilamadigi tespit edilmistir. Dolayisiyla bu durumun yapilacak inceleme ve
girisimlerle giderilebilecegi Ongoriilmektedir. Arastirmada, Nigde gastronomi
turizminin gelistirilebilmesi i¢in; bodlgede yoresel mutfak calismalarina yonelik
tanitim Ve reklamlarinin artirilmasi, yoreye ait yiyecek i¢eceklerin tanitimi amaciyla
cesitli gastronomi festivalleri ile etkinliklerinin diizenlenmesi ve Nigde mutfagina ait
cografi isaretli ve tescilli tiriinlerin artirilmasi 6nerilerinde bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Yoresel Yiyecek ve Icecek, Yoresel Mutfak, Gastronomi,

Gastronomi Turizmi, Nigde Mutfagi.
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ABSTRACT

This research aims to determine the effects of local foods and beverages on Nigde
gastronomy tourism, to reveal the importance of these flavors, and find ways to prevent
them from being forgotten. The face-to-face interview technique, one of the qualitative
research methods, was used as a data collection method in the research. The universe of
the research; 20 people consisting of the owners and staff of restaurants businesses
located in the center of Nigde, 8 people consisting of hotel business owners and staff
with tourism operation certificate and municipality certificate, 10 people consisting of A
group tourism and travel agency business owners and staff, the president of the Tourism
Association and Nigde Province The Directorate of Culture and Tourism consists of the
director and the deputy director. In addition, the stakeholder views of Nigde Social
Sciences Vocational School Hotel Restaurant and Catering Services Department
Cookery Program teachers and Nigde Municipality Culture and Social Affairs
Directorate were included in the research. As a result of the research, a total of 35 Nigde
local foods and beverages were determined. Later, these local dishes were applied in the
kitchen and photographed. According to the findings obtained regarding the contribution
of the recipes to the gastronomic tour of the region, it has been determined that the most
preferred dishes in the menus are "Nigde Tava" and "Bor S6giirme". When all the data
obtained as a result of the research are examined, it has been determined that the
gastronomy tourism potential of Nigde is high, but this situation cannot be brought to the
fore. Therefore, it is foreseen that this situation can be resolved with investigations and
initiatives. In the research, to develop Nigde gastronomic tourism; Suggestions were
made to increase the promotional advertisements for regional cuisine studies in the
region, to organize various gastronomy festivals and events to promote local food and
beverages, and to increase the geographically marked and registered products of Nigde
cuisine.

Keywords: Local Food and Beverage, Local Cuisine, Gastronomy, Gastronomy

Tourism, Nigde Cuisine.
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GIRIS

Ulkeleri, bélgeleri ve destinasyonlar1 digerlerinden farkli kilan ve rekabet avantaji
saglayabilen etken, gastronomi iirlinlerinin varlig1 ve cesitliligidir. Fakat gastronomi
tiriinlerinin varlig1 ve cesitliligi bolgeyi turistler tarafindan tercih edilen bir yer
yapmak i¢in yeterli degildir. Gastronomi turizminin gelisim gostermesi i¢in ayni
zamanda bolgedeki tiim paydaglarin ve bdlge gastronomi imajinin belirlenen
hedeflere ulasmada destekleyici unsurlar olmasi gerekmektedir. Bu sebeple Nigde’de
bulunan ve i¢ piyasay1 bilen paydaslar arasinda yer alan yiyecek igecek isletmelerine,
otellere ve seyahat acentelerine biiyilk bir rol diismektedir. Ancak literatiir
tarandiginda Nigde yoresel lezzetlerinin tespit edilmesi ve bu lezzetlerin gastronomi
turizmine etkilerine yonelik c¢alismalarin ¢ok az oldugu goriilmiistir. Bununla
birlikte ¢alismanin temel amaci; yoresel yiyecek ve iceceklerin Nigde gastronomi
turizmine olan etkilerini belirlemek, bu lezzetlerin Onemini ortaya ¢ikarmak,
unutulmasini 6nlemek icin kayit altina almaktir. Ayrica literatlire katki saglayarak
gelecekte yapilacak calismalara ve gastronomi turizminin tiim paydaslarina bagvuru
kaynagi olmasi hedeflenmektedir. Bolgede bulunan arz kaynaklar ile aragtirmanin
temel problemine ve belirlenen amaglarina uygun olarak yapilan ¢alismada;
timevarim yaklasimi benimsenerek, nitel arastirma yontemlerinden yliz yiize
goriisme teknigi uygulanacaktir.

Birinci boliimde, gastronomi turizmi ana bagligi altinda, gastronomi kavrami ve
kapsami, gastronominin tarihsel siireci, kiiltiirel unsur olarak gastronomi,
gastronomin diger bilimlerle iliskisi, gastronomi ve turizm iligkisi, gastronomi
turizmin amag ve islevleri, ilgili yazindan faydalanilarak tanimlanmakta ve
aciklanmaktadir. Bu boliim igerisinde ayrica; gastronomi turizminin 6zellikleri, amag
ve islevleri, avantajlar1 ve katkilari, uluslararasi ve ulusal boyuttaki yeri ve 6nemi
degerlendirilmektedir.

Ikinci béliimii Nigde mutfak kiiltiirii, 6zellikle yoresel yiyecek igeceklerin envanteri
olusturmaktadir. Bu béliimde oncelikle yoresel yiyecek ve igecekler, yoresel mutfak
ve yoresel yemek kavrami, yoresel yiyecek ve igeceklerin turizmdeki yeri ve dnemi,
yoresel yiyecek ile gastronomi turizmi iligkisi, yoresel yiyecek ve iceceklerin
gastronomi turizmine etkileri kuramsal olarak aciklanmaktadir. Ikinci béliimde daha
sonra; arastirma alani olan Nigde mutfak kiiltiirii incelenmektedir. Bu kismin alt

basliklarini: Nigde tarihi ve beseri 6zellikleri, Nigde mutfaginin yoresel yiyecek ve



icecekleri, Nigde mutfaginda kisa hazirlik, Nigde mutfaginda kullanilan ara¢ ve
geregler olusturmaktadir. Ikinci béliimiin son kisminda ise, Nigde’de ikamet eden
kaynak kisilerden derlenen Nigde mutfagina ait 35 adet yoresel yemek recetesine yer
verilmektedir. Belirlenen bu yoresel lezzetler mutfakta uygulanmis ve
fotograflanmistir.

Ucgiincii boliimde arastirma yontemi; arastirmanin amaci, konusu, kapsami, dnemi,
varsayimlari, veri toplama teknigi, verilerin analizi, arastirmanin bulgular1 ve
arastirmanin sinirliliklar1  yer almaktadir. Sonug¢ kisminda aragtirma bulgular

degerlendirilmekte ve bulgulara dayali 6neriler sunulmaktadir.



BIRINCI BOLUM

GASTRONOMI VE TURIZM
1.1. Gastronomi Kavrami ve Kapsami
Fransizcadan Tiirk¢eye gecmis olan gastronomi terimi sik kullanilmaya baglanmistir
(Samanci, 2013). Tiirk Dil Kurumu sézliiglinde yer alan gastronomi teriminin iki ayri
tanimi vardir: “yemegi iyi yeme meraki” ve “saglikl, iyi organize edilmis, keyifli ve
lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” olarak tanimlanmaktadir (TDK, 2020a).
Gastronomi kelimesi, Yunanca gaster (mide) ve nomas (yasa) kelimelerinin
birlesiminden olusmaktadir. Gastronominin temel amact; bireyleri korumak ve en iyi
beslenme ilkeleri ile yasamdan keyif almalarinin saglanmasi olarak ifade edilir
(Ilhan, 2003).
Gastronominin kelime anlami ilk olarak Archestratus’a ait olan ve ilk yemek kitabi
olarak adlandirilan "Gastronomi" adli bir siirde goriilmektedir. Sonrasinda 19.
ylizyilda gastronomi ortaya ¢ikmis ve yemek pisirme hizmetini soylulara yaymak
icin beslenme ile ilgili meslek gruplar1 olusturulmustur. Bu gelismelere ilaveten
Yunan, Misir ve Roma uygarliklarinda yemek pisirme ile ilgili bilinen yazili
materyaller bulunmustur. "Uzmanlarin Soleni" ve “Apicius”, bulunan bu
materyallerden en ¢ok okunan kitaplar arasindadir (Algiin, 2016: 10).
Insanlarin yerlesik hayata gegmesi sonucunda yenilebilecek seylerin toplanmast,
muhafaza edilmesi, yemek icin hazirlanma siiregleri, masa diizeninin olusturulmasi
ve birgok yemek c¢esidinin birlikte kullanilmasi ile ilgili degisimler gastronomi
alaninda gelismeler yasanmasin1 saglamistir. Yapilan aragtirmalarda yemek
yiyebilmek i¢in kullanilan araglarindan ilk olarak bigagin, ardindan kasigin ve ¢atalin
bulundugu sonucuna varilmaktadir. Ozellikle gatalin bulunusu ve yaygim bir sekilde
kullanilmaya baslanmasiyla yemek yeme olay1 yenilik kazanmistir (Goyniisen, 2011:
9).
Gastronomi, i¢erdigi tiim sanatsal ve bilimsel unsurlar1 kapsayan bir bilim olarak da

tanimlanmaktadir. Gastronomi yiyecek ve iceceklerin tarihsel gelisiminden



baslayarak, her hususu ayrintili olarak anlamay1, uygulamayi, gelistirmeyi ve mevcut
kosullara uyarlamayi hedeflemektedir (Eren, 2007: 74). Baska bir tanima gore,
gastronomi yiyecek ve i¢eceklerin hijyen ve sanitasyon kurallarina gore diizenli bir
sekilde hazirlandig1, géze ve damak zevkine hitap edecek sekilde sunuldugu bir
yemek kiiltiiri veya yemek siisleme sanatidir (Dilsiz, 2010: 3).

Yiyecek ve iceceklerin hazirlanma asamalart ve sunumlari, bir sanat olarak icra
edilmekte ve bu durum gastronominin sanat yOniinii 6n plana ¢ikarmaktadir. Bu
konuda dikkat ¢eken husus, gastronomi sanatinin insanligin var olusundan giiniimiize
kadar ulasan bir siireci kapsamasidir. Bir baska a¢idan incelendiginde ise “insan
ihtiyaglart merdiveninin” en altinda bulunan yeme ve igme olgusu, sanatsal bir bakis
acist ile merdivenin en iist basamagmna kadar uzanmasidir. Bireyin tim duyu
organlarina  hitap edebilen gastronomi, estetik degerleri de igerisinde
barindirmaktadir (Ilhan, 2003’ten aktaran Akgdl, 2012: 21). Gastronomi ayni
zamanda bir bilimdir ve fen bilimlerinden (fizik, kimya ve biyoloji) ve sosyal
bilimlerden (ekonomi, sosyoloji, antropoloji, psikoloji, isletmecilik, yOnetim,
pazarlama vb.) yararlanmaktadir. Ayn1 zamanda bilimlerin zengin arastirma alanidir
(Ilhan, 2003). Ayrica gastronomi, yiyecek ve igeceklerin insan viicudu iizerindeki
etkilerini ve onun zihinsel algisini, yemegin degerini ve anlamini degerlendiren bir
bilimdir. (Samanci, 2013: 16).

Nigin insanlar sevdikleri yiyecek ve igecekleri yer, sevdiklerinden etkilenir, neden
bazi seylerden hoslanmamak yerine digerlerini severler sorusu psikoloji, yiyecek ve
icecekleri bagkalariyla paylasirken ve evde yemek yerken disaridaki restoranlarda
yemeklerin tiiketilmesi sosyoloji ve ekonomi, mutfak aletlerinin evrimini incelenme
stirecinde tarihsel bilimlere, ayn1 zamanda insan kiiltiiriiniin en 6énemli unsuru olan
yoresel yiyecek ve igecekleri tanitmanin yollari i¢in pazarlama bilimlerine ve 6zgiin
triinler tasarlamaya calisirken halk bilimlerinden yararlanilir. Her bir disiplin,
yemegin farkli boyutlarimi aciklifa kavusturarak tiim gurmelerin yemegin 6zlni
anlamasina ve ona liderlik etmesine yardimer olur. Gastronominin ¢ok boyutlu bir
olay ve ¢ok disiplinli bir alan oldugu goriilmektedir (ilhan, 2003). Gastronomi ayni
zamanda saglikli, diizenli, keyifli ve lezzetli bir mutfak diizeni olarak da
isimlendirilir (Hatipoglu, 2014: 10).

Gastronominin fonksiyonu; ana unsurlara binaen, yiyeceklerin yemek haline

doniistiiriilmesinde biitiin malzemeleri arayan, tedarik eden ve hazirlayan ilgililere



yol gostermektir (Kemer, 2011: 5). Gastronomi, insanin en temel gereksinimi olan
yiyecek ve igeceklerin en iyisini arar. Gastronominin olumlu ve olumsuz taraflar
vardir. Olumlu tarafi, yemek hazirlama ve yeme bilimi ve teknolojisi olarak kabul
edilir. Olumsuz tarafi ise, oburluk derecesine varacak sekilde bogaza diiskiinliik
olarak ifade edilmektedir (Hhan, 2003).
Gastronomi, yiyeceklerin ve igeceklerin tarihteki gelisim siire¢lerinden bu yana
biitlin 6zelliklerinin detaylica anlamlandirilmasi, uygulanip genisletilerek giinlimiize
adapte edilmesi asamalarini i¢ine alan sanatsal ve bilimsel 6gelere katkis1 olan bir
bilimdir (Deveci, Tiirkmen ve Avcikurt, 2013).
Gastronomi bilimi; uygulamali, teorik, teknik ve bilimsel olarak dort kategoriye
ayrilmaktadir. Teorik gastronomi arastirmalari icin recetelerin diizenlenmesi, teknik
gastronomi Uretiminde kullanilan stoklarin iiretim asamasini nasil etkileyecegi,
bilimsel gastronomi besin degerini incelerken, uygulamali gastronomi yemek
hazirlama, yapilis ve teshir islemlerinden olusmaktadir (Hatipoglu, 2014: 15-16).
Yiyecek ve iceceklerin gérme, isitme, tadin giizelligini ve lezzetini ortaya c¢ikarma
sanatidir. Bu sebeple, hazirlanan her tabagin sunumlar ve igecegin bulundugu
bardagin goriiniisiiniin giizelligi ve estetikligi sanat eseri ¢ercevesi i¢indedir. Yiyecek
ve icecekler bu cercevede 151k golge renk gibi dogal kompozisyonlar olustururlar
(Ilhan, 2003).
“Gastronomi” ve “mutfak” terminolojisi genellikle ayn1 anlamda kullanilir ve ulusal
veya bolgesel yemekleri, yiyecekleri hazirlama yontemleri olarak isimlendirilir.
(Kivela ve Crotts, 2005: 41). Hegarty (2005) gastronomi terimini, insanlarin memnun
hissederek, faydali ve mikrobiyolojik olarak giivenli yiyecekler yemesinin bir yolu
olarak tanimlamaktadir.
Gastronominin temel islevi; temel ilkelere gore yiyecege doniistiiriilebilecek her seyi
arayan, saglayan ve hazirlayan herkese rehberlik etmektir. Hangi meslekte olursaniz
olun, bir kisinin arkasindaki ger¢ek motivasyon, yemek hazirlama yetenegidir.
Gastronomi iiretim ve tiikketim boyutlarima gore smiflandirildiginda asagidaki
tanimlamalar elde edilecektir (Hhan, 2003);
Gastronomi Uretim Boyutu

e Sofray1 hazirlama, pisirme, servis etme ve hazirlama sanati,

e lyi yemek yeme ile ilgili faaliyet ve bilgisi,

e Yemek pisirme ve pisirmeye iliskin ilkeler ve uygulamalar.



Gastronomi Tiiketim Boyutu

e lyi yemek ve igecegin tadini ¢ikarmak,

e lyi yemek yeme konusunda asir1 istekli olma,

e Liiks ve lezzetli yemeklere bagimlilik ve tutku.
Gastronomi Uretim ve Tiiketim Boyutu

e Yemek hazirlama, pigsirme ve servis edilme asamalari,

e Belirlenmis bolge ve tllkelerle ilgili gastronomi bilimi ve sanatidir (mutfak

gelenekleri ve gelenekleri dahil),
e Zevklere ve istahlara ulagsmak i¢in deneme yanilma, tarihi bilgi, kiiltiir ve
aliskanliklar yetenek ile uyumlu olmasidir.

Gastronomi {iiretimin kapsami, iyi yemek hazirlama, pisirme ve sunumu igerir. Bu
nedenle gastronomi yiyeceklerin {iretim boyutu, genellikle insan sagligina zarar
vermeden yeterli malzemeyle yemek hazirlama ve pisirme asamasini1 kapsamaktadir.
Tiiketim ac¢isindan, yiyecek ve igeceklerin tadini ¢gikarmanin yani sira liikks ve lezzetli
yiyeceklere duyulan egilim ve tutkulara deginmektedir. Bu formatta bedensel
ithtiyaclarin karsilanmasi da miimkiindiir (Hatipoglu, 2010).
Gastronomi teriminin son yillarda gelismesine bakildiginda, insanlar yeme igme
faaliyetlerinin sembolik Oneminin arttigini incelenmektedir. Fizyolojik yonlerinin
yan1 sira bu sembolik 6nem kapsaminda bireyler sadece fizyolojik nedenlerle degil,
bunun disinda bir kiiltiirii anlayabilmek i¢in yiyecek ve icecek faaliyetlerine
katilabilirler (Nebioglu, 2016: 6).
Turizm sektorii olarak yiyecek ve icecek amagli seyahatler yeni yeni 6nem
kazanmaya baglasa da yiyecek ve icecek seyahat amaci ne olursa olsun turizm
seyahatinin énemli bir pargasi olup, turistler i¢in en 6nemli seyahat deneyimidir.
Bir¢ok calisma yemek kiiltiirtiniin sosyal 6nemi, gidanin turizmdeki rolii ve turist
tercihlerini etkileyen bir faktér oldugunu vurgulamistir. Bu sebeple gastronomi,
0zglin deneyimi devam ettirmek, prestij ve statli kazandirmak, {iriinii doniigtiirmek ve
hedefi digerlerinden daha ¢ekici yapmak i¢in bir arag¢ olarak kullanilmaktadir (Kagl,
Cankiil, Koz ve Ekici, 2015).
Belli bir bolgeye 6zgii yoresel yemekler o bolge icin 6zeldir ve kiiltiirleri olusturan
temel Ogelerdendir. Giliniimiizde disarida yemek yiyen insanlar sadece agligi
gidermekle kalmiyor, yemek sirasinda da farkli bir deneyim yasatiyor. Maslow’un

ihtiyaclar hiyerarsisine gore ve yiyecek ve icecek turizmi endiistrisine uygulanan



modeller yiyecek, insan ihtiyaclarinin ¢esitli agsamalarinda farkli bicimlerde yer alir.
Bu ihtiyaglar, mevsime gore yiyecek toplama, fiziksel aktivite (0rnegin yemek
festivallerine katilma, sosyal veya profesyonel yemek egitimi) gibi kendi kendini
gergeklestirme ihtiyaci olarak siniflandirilir (Bucak ve Ates, 2014: 317).

1.1.1. Gastronominin Tarihsel Siireci

Insanligin varolusundan beri beslenme kavramu tiirlii adimlar kaydetmistir. Beslenme
ilk baglarda hayatta kalmak i¢in bir ihtiya¢ ve karin doyurmak iken zamanla sanat ve
bilim halini almaya baslamistir. Gastronomi kavraminin ilk telaffuzu son yillarda
sikca giindeme gelmis olsa da 1800’li yillarda goriilmektedir. Gastronomi kavramint
daha iyi anlamak i¢in Once tarihine sonra anlamina bakmak gerekir (GOyniisen,
2011: 5).

Literatiir arastirmasi yapildiginda gastronomi kavramu ile ilgili yapilan ilk c¢alisma,
1801°de Joseph Bercholux’un kaleme aldigi “Tarladan Sofraya Insan” isimli
calismasi ile karsimiza ¢ikmaktadir. 1825 yilinda ise Fransa vatandasi olan Jean
Anthelme Brillian Savarin “Tat Fizyolojisi” adli kitab1 kaleme almig ve bu Kitap
birgok farkli dile de ¢evirisi yapilmistir (Aydemir, 2018: 15).

Insanlarin midesini doyurmak i¢in hayatlarini riske atarak avlandigi antik magara
duvarlarina ¢izilen resimlerden anlagilmaktadir. Antik Misir'a ait mezar ve
tapinaklardaki motifler, o déonemin insanlarinin ¢ars1 alaninda yaptiklar1 yemekleri
hazirladigini, sergiledigini ve sattigin1 gostermektedir. Zaman gegtikce yemek
pisirme yarigmalart ve ziyafetler baglamistir. Asur krali Sardanapalus, yemek
sanatlarin1 desteklemek igin yarigmalar ve ziyafetler diizenlerdi. Cin'deki biiylik
sehirlerde, glinlimiiz restoranlarinin atasi sayilabilecek diikkanlar tespit edilmistir.
Kazi sonuglari, Asur'da benzer restoranlarin oldugunu gosteriyor. Antik Yunan'm
yemek olgusu her zaman medeniyetin gostergelerinden biri olmustur. Bu nedenle
zaman gectikce gerceklestirilen yemek sdlenleri hayatin 6nemli bir parcast haline
gelmistir. Aragtirmanin sonucu, Antik Yunanistan’da yeme i¢me ile alakali patente
bile rastlanmistir (Altinel, 2009: 3-4).

Gastronominin gelismesinde 6nemli olan ilk adim yiyecekleri pisirmek igin atesi
kullanmaya baslayan tarih Oncesi insanla baslamistir. Eski ¢aglarda Ortadogu’da
yemegin secilmesi, hazirlanmasi ve tiiketilmesi, ¢ok itina gosterilen bir térenle
yapilirdi. Bat1 gastronomisinin temelleri ise Ronesans zamaninda atilmistir (Uyar,

Zengin, 2015: 359).



Atesin bulunmasiyla birlikte yemek konusunda da farkliliklar olugsmustur. Bu icattan
sonra insanlar hazirladigi yemekleri atesi kullanarak pisirmeye, yemeklerinin
lezzetlerini artirmaya, eti yumusatip agizda kolayca ¢ignenmesi ve sindirilmesi i¢in
farkl1 uygulamalar denemeye baslamiglardir. Dogada bulunan ve insan ig¢in pek
uygun olmayan bitkileri ehlilestirerek topragi kullanip mahsulleri almaya baslayip
bunlari da depolamayr basarmislardir. Bununla birlikte topragi islemeyi
ogrenmislerdir. Uriin cesitliligi artmis ayn1 zamanda toplayiciligi da gelistirmislerdir.
Etin yerine ot, beslenme diizenine ilave edilerek insanlarin hayatindaki yemek
kiiltiiriinde de degisim meydana gelmistir. Insanoglu uygarlasmaya basladikca, atesin
de kullanilir hale gelmesi ile yiyecek ve igecekleri pisirmede ilerlemislerdir. Mutfak
kiiltiirine  baktigimizda insanoglu ilk baslarda hayvan kemiklerinden ve
kabuklarindan mutfak ara¢ ve gerecleri kullanirken zaman igerisinde ¢amur ve metal
kullanilarak envanterlerini yenilemistir. Bu da mutfak kiiltiiriiniin ilk c¢aglarda
olustugunun kanitidir (Cigerim, 2001: 54).

Anadolu'da Orta Asya Tiirk boylart gittikleri her bolgeden aldiklar1 malzemeleri
Anadolu'ya getirdiler. Tiirkler farkli bolgelerde medeniyetler kurmus, bu nedenle
cesitli inanglar1 kabul etmis, din ve kiiltiire saygida kusur etmemislerdir. Yasadiklar
bolgede sebze, meyve ve otlardan farkli yemekler pisirmeyi 6grenmisler. Bolgenin
yoresel yiyecek ve igecek kiiltiiriinii etkilemisler ayni zamanda onlardan da
etkilenmislerdir (Akgol, 2012).

[k Tiirk yemek kitab: 1844 yilinda tip profesérii Mehmet Kamil kaleme alinmistir.
Kitabin adi1 “Melceii't-Tabbahin” veya “Ascilarin Siginagi” olarak bilinmektedir.
Donemin ascilart hep ayni eski yemekleri hazirlamalar1 ve yenilige dikkat
etmemelerinden dolay1 ortaya ¢ikmistir. Kitap yayinlandiginda biiyiik ilgi gérmiis ve
ilk kez Bat1 yemeklerine bu eserde yer verilmistir. Kitap 1997 yilinda Ciineyt Kut
tarafindan Arapga, Ingilizce ve Tiirkceye cevrilmistir (Tek ve Siiriiciioglu, 2014:
225-226). Yemek ve sarap lizerine temel bir yapit olan Diinyanin En Biiyiik Mutfak
Ansiklopedisi yani “Larousse Gastronomique” ilk kez 1938 yilinda yaymlanirken,
Tiirkiye’de ise bu eser 2005 yilinda yaymlanmistir (Atalay, 2016: 11).

Tirkiye 1980'den beri gastronomiyi aragtirma odagi haline getirmistir. 2009'dan beri
Omer Kilighn “Yemek Tarihi” kitab1 bu konuya bir drnektir. Ayrica “Gastronomi

Dergisi”, “Yemek ve Kiiltiir Dergisi”, “Bugiin ne pisirsem” ve “Soframizda” gibi



yemek programlari ve yemek ile ilgili yazilan eserler giinimiiz Tiirk diinyasinda
gastronominin énemini isaret etmektedir (Goker, 2011: 30).

1.1.2. Gastronomi ile ilgili Kavramlar

Gastronomi biliminin gelisimi, gastronomi bilimi ile ilgili yeni kavramlarin ortaya
cikmasini etkilemistir. Bu kavramlar asagida kisaca agiklanmaktadir:

Gastronom: Gastronomide mutfak ve servis sanatlari konusunda uzmanlagmis
kisilere gastronom denir (ilhan, 2003’ten aktaran Altmel, 2009: 2). Tiirk Dil
Kurumu’na gore, damak zevki olan, agzinin tadmi bilen, iyi yemekten anlayan
kisidir (TDK, 2020b). Baska bir deyisle gastronom; yemek pisirme sanatgisi veya
ustasidir. Iyi yiyecek konusunda sohreti olan bir restoranin sahibi veya bir ev
sahibidir. Mutfak ve servis sanatlar1 uzmanidir. Gastronomi sanatinda egitimli kisidir
(Ilhan, 2003’ten aktaran Hatipoglu, 2010: 7).

Gurme: Gurme kelimesi dilimize Fransizca “gourmet” kelimesinden gelmektedir.
Yiyecek ve igecekler hakkinda detayli bilgiye sahip olan, yiyeceklerin igindeki tatlari
kolayca ayirabilen ve damak tadi olan kimse olarak tanimlanmaktadir (Sarusik,
2017). Bagka tanima gore ise gurme; damak zevki olup, agiz tadiyla iyi yemekten ve
mutfaktan anlayan kisi olarak tamimlanmaktadir (Ilhan, 2003’ten aktaran Altmel,
2011: 3). Gurme; zeki, duyarl, olgun, dengeli ve hos insanlarin karakteristigidir.
Gurme, genellikle asil bir yemek kiiltiiriine ve iyi yeme aligkanliklarina sahip bir
kisidir. Sadece yemek yemede degil, ayn1 zamanda mutfak islerinde, yemek pisirme
ve bir yemegi olusturan malzemeler konusunda da uzmandir. Gurme olmak egitim,
kiiltir ve dikkat gerektirir (Kilig, 2010).

Gurman: Karnimmi doyurmak i¢in abur cubur yiyen, yemek kiiltiiriinii anlamayan,
goriiniim, vizyon, lezzet ve hijyen standartlarina dikkat etmeyen bir yiyici olarak
tanimlanmaktadir (Uyar ve Zengin, 2015: 362).

Ayrica gurman kavraminin; yemegi ¢cok seven kisi ve bogazina diiskiin anlamlarinda
da kullanildig1 goriilmektedir. Gurme ve gurman arasinda ciddi bir fark
bulunmaktadir. Gurman, yeme ve icme konusunda sadece nicelik bakimindan, karin
doyurmak ile ilgilenirken; agzinin tadin1 bilen gurme ise yiyecek ve igeceklerin
niteligi ile detayl bir sekilde ilgilenmektedir (Tiirkoglu ve Kozak, 2015: 211).
Degiistator: Bu kavram daha c¢ok diinya ¢apinda sarap tadimi yapan kisiler i¢in
kullanilmaktadir (Hatipoglu, 2010). Sarap degiistasyonunda yalnizca tat alma duyusu

kullanilmaz. Degiistasyon, gérme ile baslayan, koklama ile devam ederek en sonunda



da tatma ile tamamlanan bir siiregtir (Aydin, 2015). Degiistasyon, igeceklerin ve
zaman zaman yiyeceklerin tadimi konusunda bilgili ve uzman kisilerin koku, renk,
lezzet ve Kkalite yoniinden degerlendirme yapabilmeleri i¢in gerekli islem basamaklari
olarak isimlendirilir. Degiistatér bir diger adiyla tadim uzmani da degiistasyon
islemini yapan kisiye verilen isimdir (Uyar ve Zengin, 2015).

Fiizyon Mutfak: Fiizyon kelime olarak “birlesme, kaynasma” anlamina gelir (TDK,
2020c). Flizyon mutfakta bir¢ok iilkenin mutfak kiiltlirline ait yontemler, envanterler
ve yiyecekler kullanilacagi i¢in ortaya ¢ikan iiriin aslinda “cok uluslu” iiriin niteligi
tagimaktadir. Bu ¢ok ulusluluk ise yapilan yemekleri kiiresel boyutlara tasimaktadir
(Mil, 2009: 5).

Bu mutfaga adin1 veren ilk kisi Miami'den iinlii sef Norman Van Aiken olmustur.
Basglangicta bu akim Asya fiizyonu olarak adlandirilirken, ilerleyen yillarda bu akim
farkli tilke mutfaklarinda da kullanilmaya baslanmistir (Hiirriyet, 2020a).

Molekiiler Gastronomi: 1725- 1826 yillar1 arasinda Fransa’da yasamis ve “Tadin
Fizyolojisi” isimli ¢ok {inli kitabi kaleme almis olan {inlii bir gastronom Brillat-
Savarin, molekiiler gastronomiyi tanimlayan ilk kisidir. Bu kitap yemek ve lezzet
konularinin yani sira gastronomiye fizik ve kimya konularinda yeni bir yaklasim
getirmektedir. Bu nedenle Brillat-Savarin, Fizikokimyacit Herve This ve Nicholas
Kurti gibi isimlerle birlikte molekiiler gastronominin ilk temel taslarin1 atmiglardir.
Brillat-Savarin’e gore gastronomi ‘insan beslenmesi ile ilgili her seyin sistematik
olarak incelemnesi’ olarak 6zetlenmistir (Kemer, 2011: 6). Molekiiler Gastronomi ile
yiyecek ve iceceklerin besin degerleri ve insan sagligina olan faydalar1 gibi konularin
incelenmesi gibi bilimsel bir tutum yerine; fiziksel ve kimyasal aragtirmalara
dayanan farkli ve yenilenmis 6zel lezzetlerin meydana g¢ikarilmasini amaglayarak
faaliyetlerde bulunulmasidir (Dilsiz, 2010: 6).

Fast Food: Fast Food kiltiri 1940’lara kadar dayanan Amerika Birlesik
Devletleri’'nde dogmus hizli yemek yeme aperatif yeme, 6giinii gecistirme anlami
olarak ortaya ¢ikmistir. Ofis ¢alisanlar1 vakitlerinden tasarruf saglamak i¢in yemek
diizenine ge¢cmeden ayak istii hizli bir sekilde agliklarii gidermek igin aperatif
gidalar1 tercih etmisler ve Fast Food kiiltiirii yayilmistir. Ozellikle 2000'li yillardan
sonra Fast Food sektorii lilkemizde en popiiler meslek gruplart arasinda yer

almaktadir. Hamburger, patates kizartmasi, pizza gibi hemen yenilebilen yiyecekler
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her uzman tarafindan sagliksiz yiyecek grubu Fast Food olarak adlandirilir (Sabah,
2020).
Slow Food: Slow Food hareketi ilk olarak italya’da gazeteci Carlo Petrini tarafindan
1986 yilinda Roma’daki Piazza di Spagna’da kurulan McDonald’s restoranina tepki
vermek amaciyla baslatilmistir (Jones vd., 2003: 298).
Slow food, siirdiiriilebilir yerel kalkinmay1 saglamak i¢cin mekanlarin korunmasini,
sehrin kendine has dokusunun ve Kkiiltiirel O6zelliklerinin korunmasini, yerel
degerlerin yeni nesillere aktarilmasini, yerel tohumlarin iiretimini, yerel yiyecek
icecek tretimini ve yerel halkin kazan¢ saglamasini desteklemektedir (Pajo ve
Ugurlu, 2015).
Eko-gastronomi: Tarim ve gidanin iiretim, satis ve tiiketim asamalarinin dogal,
ekonomik, sosyal, kiiltiirel, politik, psikolojik yonleri ve siirdiiriilebilir kalkinmanin
geleneksel siirdiiriilebilirlik ilkeleri ile ele alinmasidir. Bu nedenle siirdiiriilebilir
gastronomi olarak da tanimlanmaktadir. Eko-gastronomi, yerel turizm kaynaklarin
modernizasyonu Ve genisletilmesi yoluyla destinasyonun 6zgiinliigiine katma deger
katmaktadir. Turizm ve tarim sektorlerinde yerel ekonomiyi giiclendirir. Cevre dostu
islevlere sahip altyapr kurarak siirdiiriilebilir turizme Onemli katki saglamistir
(Yurtseven, 2014: 7-8).
1.1.3. Kiiltiirel Unsur Olarak Gastronomi
Restoranlar ve otellerde turistler i¢in yemeklerin hazirlanmasimin yani sira yoresel
yiyecek ve icecekler ile alakali tecriibe edinmek hedefiyle turistlerin seyahat etmesi
anlamina gelen gastronomi turizmi, bir toplumun kendini ifade etme bi¢imi olan
yemek kiiltliriinii ele almaktadir. Kiiltlir, gastronomi turizminin ahenk tasi olup,
gastronomi turizminin &zel ilgi turizmi olmasmin yani sira, s6z konusu bdlgenin
yemekleri sayesinde kiiltiirel 6zelliklerinin de taninmasina olanak saglayan bir kiiltiir
turizmi olarak bilinmektedir (Quan, S. ve Wang, N., 2004: 299).
Bu sebepten dolay kiiltiiriin incelikli potansiyeli ve yoresel gastronomideki orijinal
yapisi ile turistler i¢in sunum asamasinda etkileyici bir ¢ekicilik olugturmaktadir.
Kiiltiirel gekicilik unsurlart ve kiiltiir dinamigini olusturan veriler asagidaki gibi
stralanabilir (Kurgun ve Ozseker, 2016: 32);

e Yerel halkin dogal yetisen yiyecekleri degerlendirme bicim ve yontemleri,

e Tarim ve hayvancilik faaliyetleri,

e Yoresel yiyecek ve icecekler,
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e Bolgede yetisen gida maddelerini isleme ve muhafaza yontemleri,

e Yoresel yiyeceklerle yapilan yemek tarifleri,

e Pisirme yontemleri ve pisirme arag geregleri,

e Yiyeceklerin sunum agamasinda sofra diizeni ve usulleri,

e Yemekle baglantili olarak yapilan torenler,

e Yemek aliskanliklar1 ve giinliik 6giinlerin diizeni,

e Yiyeceklerin servisinde gerceklestirilen yontem ve standartlar,

e Beraber yemek yeme diizeni,

e Bagbozumlar ile alakali prensipler,

e Gastronomi fuarlar ve festivalleri,

e Kutlama, diigiin, cenaze, dogum giinii, bayram gibi etkinlikler, diizenlenen

0zel ziyafetler ve gelenekler,

e Menu kullanimi,

e Bolgedeki yiyecek ve icecek isletmelert,

¢ Hijyen ve sanitasyon ile alakali aligkanliklar,

e Yiyecekleri isleme fabrikalar ve atdlyeler,

e Tarihi mutfaklar ve gastronomi miizeleri.
Yeme i¢me sanati, kiiltiirel bir deger olarak kabul edilmekte, s6z konusu sanatin
bolgeselligi ve 6zgilinliigii, farkli bir tartisma konusu olusturmaktadir. Uluslararasi
olarak farkl kiiltiirlerin mutfak aligkanliklarina yonelik yapilan uygulamalar birtakim
secenekler sunmakla beraber bolgeye has, essiz, farkl tecriibeler, bolgeyi tercih eden
turistlere sunabilen turistik bolgeler, 6zellikle s6z konusu yone ilgi duyan turistler
konusunda mutlak iistiinliige sahip olmaktadirlar. Bolgeye ait sunum ve algilanma
biciminden yola c¢ikarak, dissal veya soguk, igsel veya sicak dogrulama
seceneklerinden bahsedilmektedir. Soguk dogrulama; tekil, acik ve genel olarak
resmi hatta yasal bir edimsel eylem marifetiyle bir nesne, bolge, olay, gelenek, rol
veya kisinin kopya, sahte veya yapay olmayip aksine orijinal, hakiki ve gercek
oldugunun agiklanmasi anlamina gelmektedir (Cohen ve Cohen, 2012: 1298).
Yoresel yiyecek ve igecek iireticileri, liriinleri i¢in almis olduklar ¢esitli ve farklh
belgelerin yani sira, iiriinlerinin bolgesel oldugunu soguk dogrulama yontemiyle de
belgelendirmek istemektedirler. Fransiz siniflandirma ydntemi esas alinarak

gelistirilmekte olan Avrupa Birligi koken adlandirma sisteminin benzeri olma

12



Ozelligini tasiyan bir sistem, iilkemizde de Koken Kontrollii Adlandirma (KK/D)
olarak yiriitilmektedir. Yiyecek ve icecek iirlinlerine 6zglin bir kalite kimligi
kazandirma asamasinda koken adlandirma uygulamasi etkili olmaktadir (Skuras vd.,
2006: 771).

Yoresel yiyecek ve iceceklerin tiiketilmesi turistler i¢in igsel tatmin olusturmaktadir.
Kiiltirel ve etik agidan daha dogru bir tiikketim usulii algisi, ayni zamanda
destinasyonda gerceklesen mekan algisi ile baglanti kuruldugunda tatil sonu anilar
canlandirma giicii sayesinde ise yerel tiiketim daha yiiksek seviyede bir tatmin
sunmaktadir (Sims, 2009: 328). Yoresel yiyeceklerin turistler tarafindan benimsenen
yiiksek kalitesi de tiretim ve tiiketim iligkisine baglidir. Kaliteli yoresel tirtinler, ilgili
bolge ile baglar1 olan yiyeceklerdir. Boylece, kiiltiirel bir bakis agisi ile elde
edildikleri veya tiretildikleri bolgesel geleneklere saygi gosterilmis olunmaktadir. Bu
ozellikleri ile onlar1 rakiplerinden farklilastirarak ayirmaktadirlar (Lopez ve Martin,
2006: 171).

Kaliteli yoresel triinlerin hijyenik, saglikli ve besleyici olmasi, bir takim duyusal
ozellikleri ve kullanim rahatlig1 6zelliklerine gore belirlenmektedir. Daha saglikli ve
daha kaliteli Ttriinler, dogrudan {retildikleri veya yetistirildikleri bolgeler ile
iliskilendirilmektedir (Lopez ve Martin, 2006: 172).

1.1.4. Gastronominin Diger Bilimlerle Tliskisi

Gastronomi, estetik, kalite, géze hitap eden yiyecek ve icecekler gibi konular1 ele
alan bir bilimdir. Hem fen bilimlerinden (fizik, kimya ve biyoloji) hem de sosyal
bilimlerden (ekonomi, sosyoloji, antropoloji, psikoloji, isletme yOnetimi, yonetim,
pazarlama vb.) faydalanan gastronomi; bu bilimler i¢inde ¢ok genis arastirma
alamdir. Gastronomi, yiyecek ve igecek ile ilgili bir alan oldugu igin beslenme ile
dogrudan ilgilidir. Tat ve tat fizyolojisi, sarabin iiretimi, insan besin maddelerinin
islevi, gida seciminin belirlenmesinde dikkat edilmesi gereken kilit noktalar; gidanin
fiziksel, kimyasal ve biyolojik olarak bozulmasini 6nlemek i¢in hijyen kurallarina
uygun liretim siireglerinin gelistirilmesi i¢in fen bilimlerinin kapsamina girmektedir
(ilhan, 2003’ten aktaran Altinel, 2009).

Insanlarin yemek yeme motivasyonu, evde veya disarida yemek yemesinin nedenleri
ve tercihleri, yiyecek ve icecek {irlinlerinin pazarlanmasi, iiriin maliyeti, mutfagin

tarihsel gecmisi, sosyal yiyecek ve icecek kiiltiirli, psikoloji, sosyoloji, ekonomi,
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isletme vb. konularda sosyal bilimlerin alamni kapsamaktadir (ilhan, 2003’ten
aktaran Kilig, 2010).

Nicin insanlar begendikleri yiyecekleri yerler, bazi tirtinlerden etkilenir, nigin bir seyi
severken baska seyden haz almaz sorular1 psikoloji bilimine, yiyecek ve igeceklerin
paylasilarak tiiketilmesi, birileri evde yemek yerken birilerinin disarida yemek
yemesi ve motivasyonlart anlasilmaya ¢alisildiginda sosyoloji ve ekonomi bilimine,
mutfakta kullanilan materyallerin tekamiilii anlasilmaya calisildiginda tarih bilimine,
insan kiiltiiriiniin en 6nemli unsuru olan yoresel meniiyii misafirler i¢in prezantasyon
yollarin1 ararken pazarlama bilimine, 6zgiin iriinler tasarlamak igin halk biliminden
faydalanilir. Her disiplin, gurmelere ve gastronomi ile ilgilenen kisilere gidanin farkli
boyutlarini netlestirerek gidanin 6ziinii anlamasina ve ustalagsmasina yardimci olur.
Gastronomi ¢ok boyutlu bir olay ve ¢ok metotlu bir bilimdir. insan hayat: boyunca
her tat ve kokuyu yasamina katar (ilhan, 2003 ten aktaran Ozg¢il, 2020).

Gastronomi, insanlarin yiyecek ihtiyaglarm1 ve bu konularla ilgilenen kisileri
karsilamak icin yiyecek arama, satin alma ve hazirlama islemlerine rehberlik
edebilecek bir isleve sahiptir. Bu nedenle gastronomi giiniimiizde otel sirketlerinden
kiiciik restoranlara kadar genis bir faaliyet alanina sahiptir (Karaca, 2018: 21).

1.1.5. Gastronomi ve Turizm fliskisi

Farkl1 yiyecek ve igecekleri deneyimlemek icin farkl iilke veya bolgelere seyahat
edenler, yemek ve turizm arasindaki iliskinin en somut drneklerinden biri olarak
goriilebilir. Bu insanlarin gerceklestirdigi turizm hareketinde gastronomi, kacinilmaz
bir sekilde destinasyon 6zelligi tasir. Bu kosullar altinda bir¢ok tilke veya bdlge,
gastronomik iirlinlerini turizm potansiyellerini artirma ¢abalarinda ana faktor olarak
gormektedir (Frochot, 2003: 83).

Ote yandan, farkli nedenlerle yasayan ve turist olarak adlandirilan kisiler, yeni yerler
gorme deneyimi, yemek yeme trendleri ve eglence gibi nedenlerle bir iilkeyi veya
bolgeyi ziyaret etmektedir. Amerika’da turist profiline iliskin yapilan bir ¢alismada,
enternasyonal bazda destinasyon 0zelligine olan mekanlara giden turistlerin
eglenceden sonra en ilging aktivitenin bir restoranda yemek yeme oldugu sonucu
cikmigtir (Bekar ve Kilig, 2014: 19). Ziyaret edilen iilke veya bdlgelerin
mutfaklarinda bol miktarda yiyecek ve igecek bulunmasinin, ayni yeri tekrar ziyaret
etmek isteyen turistlerin tekrardan ziyaret etme duygularini artirmada olumlu bir

faktor olabilecegi sdylenebilir (Kart Golgeli, 2016: 60). Bu durumda turizm kavrama;
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insanlarin sosyal, kiiltiirel, psikolojik ve fiziksel ihtiyaglarini karsilamasi kosuluyla
seyahat ve konaklama ihtiyaglari ile yemek ve eglence faaliyetlerini igeren bir iiriin
ve hizmet sektorii olarak tanimlanir (Ozmen, 2007: 9).

Kisaca tiim bu tanim ve ¢alismalardan gastronomi ve turizm arasindaki iliskinin goz
ard1 edilemeyecegi anlasilmaktadir. Gastronomi ve turizm arasindaki baglantiy1r daha
iyi anlayabilmek i¢in ikili arasinda birbirine bagli bir ¢ati oldugu ve gastronomi
turizmi kavramini incelemenin faydali olabilecegi 6ngdriilebilir.

1.2. Gastronomi Turizmi Kavrami ve Kapsami

Tarih Oncesi ¢aglardan beri yemek, seyahat ile iliskilendirilmistir. Gastronomi ve
turizm arasindaki baglanti, geleneksel misafirperverlik, yemek ve lezzet
tomurcuklarindan gastronomi turizminde yenilik¢i konseptlerin gelistirilmesine
dogru bir yolculuktur. Gastronomi, hedefler ve hedef goriintii ile ayrilmaz bir sekilde
baglantilidir. Giiniimiizde ise gastronomi, turistlerin tatil destinasyonlarini
secmelerinin en 6nemli nedenlerinden biri haline gelmistir. Bagka bir iilkeye seyahat
edenlerin beklentisi, yeni yerler gormek, yeni kiiltiirler 6grenmek, yeni zevklerle
tanismak ve farkli deneyimler yasamaktir. Egsiz yemek deneyimi; miizeler, eglence
ve alisveris aktiviteleri ile ziyaret¢i ¢ekme potansiyeline sahiptir (Ozkaya ve
Giindeger, 2014: 188).

Gastronomi turizmi; insanlarin daha Once hi¢ yemedikleri yemekleri tatmak ic¢in
farkli bolgeleri, kirsal alanlar1 veya 0©zel alanlari, gida iireticilerini, yemek
festivallerini veya restoranlar1 ziyaret ederek bilmedikleri bir yemegin ve igecegin
hikayesine sahit olmak olarak tanimlanir (Deveci, B., Tirkmen, S. ve Avcikurt, C.
2013: 31).

llgili yazinda, yiyecek ve icecek turizmini tanimlamak igin farkli terimler (yemek
turizmi, gurme turizmi, gastroturizm, gida turizmi, sarap turizmi gibi)
kullanilmaktadir. Bu terimlerin aksine, gastronomi turizmi terimi, yemek deneyimi
ile tamamen ayni kabul edilir. Yemek ve sarap turizminin birlesmesiyle olusan
gastronomi turizmi, yiyecek ve igeceklerin yani sira yoresel yemeklerin bir arada
sergilenmesi ve turistlerin bu zevki yasamalari igin zaman ayirmalar1 olarak
isimlendirmektedir (Aydemir, 2018: 6).

Gastronomi turizmi sektorii bir biitiin oldugu i¢in diger turizm tiirlerine gore
farkliliklar vardir. Ayn1 zamanda diger turizm tiirlerinde de gastronomi hem

turistlerin belirli destinasyonlar1 tercih etmesini etkiler, hem de turist tiiketimini
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artirir. Yerel ve cevreye duyarlt yapi, taklit edilmesi zordur. Ancak turistik cazibe
merkezlerinin (deniz, kum, giines, dogal ve tarihi eserler) olmadig: kirsal alanlar igin
gastronomi merkezi olmak biiyiik bir avantajdir (Baydan, 2018: 4). Gastronomi
turizmi ile ilgili kaynaklarda mutfak turizmi, yiyecek ve igecek turizmi gibi
kavramlar vardir, bu kavramlar genellikle birbirinin yerine kullanilsa da talep diizeyi
nitelik ve nicelik acisindan farklilik gostermektedir. Ayrica tartisilan kavramlar
karsilikli olarak etkilesimdedirler. Bunun nedeni ise temalarin yiyecek ve igecek
tilketimi olan seyahat hareketlerini kapsamasidir (Hall ve Sharples, 2003: 11).
Hall ve Sharples (2003: 28-29) gastronomi turizmini su sekilde 6zetlemektedir;

e Yerellik, tarimsal ve finansal kalkinmanin ayrilmaz bir par¢asidir.

e Gastronomi yerel kiiltirlin bir parcasidir ve turistler tarafindan

tilketilmektedir.
e Turistlerin belirli tercihler ve tliketim ydntemleri ile tiikettikleri iiriin ve
hizmetlerdir.

o Kiiresellesme ise bolgesellesmenin bir isaretidir.

e Yerel turizm endiistrisinin evrensel olarak taninmasini saglayan bir aragtir.

e Rekabetci hedef pazarlamanin bir bilesimidir.
Gastronomi turizmi, restoran ve otellerde turistler i¢in yemek hazirlamanin yani sira,
sosyal bir kendini ifade bi¢cimi olan yemek Kkiiltiiri anlamma da gelmektedir.
Gastronomi turizmi, amaci yerel yemek ve yemek deneyimi elde etmek olan turistleri
ifade etmektedir. Kiiltiir, gastronomi turizminin temel tasidir. Ozel ilgi turizminin
yani sira kiiltlir turizmidir. Yorenin kiiltiirel 6zellikleri yemeklerinden anlasilabilir
(Cevik ve Sagilik, 2011: 510).
Turizm endiistrisi, ¢esitliligini gelistirmek ve artirmak i¢in gastronominin ¢ekiciligini
kullanmaktadir. Gastronomi, yemek pisirme sanati ve mutfak kiiltiirii olarak
tanimlanmaktadir. Turizm s6z konusu oldugunda yiyecek ve igeceklerin kiiltiir yapisi
olarak tanimlanabilecek olan gastronomi, i¢ ve dig turizmin 6nemli bir unsurudur
(Aslan, 2010: 41).
Gastronomi turizmi ile ilgili gurmeler arastirmaci olmali ve kibirli olmamalidir.
Tiiketim, turizm endiistrisinin ayrilmaz bir pargasidir ve turistler bolgenin zevklerini
ve manzaralarimi tiiketirler. Yemek, baska bir kiiltiirle biitiinlesmenin 6nemli bir
unsurudur. Yemek, bireye “6tekini” tanimak ic¢in kendi diisiince ve duyularini

kullanma firsat1 verir. Dolayisiyla yoresel yemekler; bir turizm bdlgesinin
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ozelliklerinin en 6nemli noktasini olustursa da ayni zamanda turistlerin bolgede
kazanacag1 deneyim, cekicilik ve g¢esitliligi artirmaktadir (Demir, 2011: 51).
Gastronomi turizmi, yore halki ve bolgede yasayan turistler arasindaki sembolik
etkilesim ile duygusal baglar kurarak i¢ ige gegmekte, bdylelikle bolgenin imajinin
giiclii gelisimine yon vermektedir (Cevik ve Sacilik, 2011: 511).

Yiincii (2010: 22) diinya genelinde gastronomi turizmine yonelik diizenlenen turlar
li¢c grupta toplamistir;

e Ascilik egitimi dahil en 6nemli gezi bdlgeleri Fransa, Italya ve Ispanya'dir.
Bu bolgelere yapilacak gezi gurme yemek sunumlari ve sarap tadim turudur.

e Ogzel yorelerin yoresel yemeklerini tatmak veya diinyaca iinlii seflerin yaptigi
yemekleri yemek icin turlar diizenlemek, italya'da zeytinyagi, Fransa'da
peynir ve Ispanya'da tapas tatmak icin bir yapilan gurme gezileri.

e Belirli iiriinler i¢in 6zel olarak gelistirilen turlar, Kosta Rika'da kahve turlari,
Japonya ve Sri Lanka'da ¢ay turlar1 ve Belgika ve Isvigre'de cikolata turlari
dahil olmak iizere ilgili tiriinlerin tireticileriyle tanisma firsatlart sunar.

Gastronomi turizmi, uzun yillardir turizm sektoriinde yilikselmeye calisan en popiiler
adaydir. Ciinkli yemek, turistlerin yeni ve egzotik lilkelerle tanigmasimin en iyi
yollarindan biridir. Yemek, seyahat sirasinda neredeyse tiim gezginlerin en popiiler
{ic turizm faaliyetinden biridir (Comert ve Ozkaya, 2014: 63). Gastronomi turizmi,
birincil ve ikincil gida iireticilerini ve yemek festivallerini ziyaret etmek, konaklama
sitketleri ve yemekleriyle iinlii restoranlar tarafindan iretilen belirli yiyecekleri
ogrenmek ve tatmak amaciyla yapilan seyahat olarak tanimlanmaktadir (Mitchell ve
Hall 2000).

1.2.1. Gastronomi Turizminin Amac ve islevleri

Tarih Oncesi ¢aglardan beri, yiyecek ve igecek kavrami, insanin hayatta kalmasi i¢in
temel ihtiyag olmustur. Destinasyonun en Onemli cazibe unsurlarindan biri olan
yemek kiiltiirti; tilkelerden, bolgelerden ve yorelerden gelen turistlerin tatil keyfinin
artmasinda onemli bir faktordiir. Turistlerin ziyaret ettikleri yerlerin yoresel
mutfaklar1 dikkatlerini ¢ekmektedir. Oyle ki bu durum insanlarin bolgeyi tekrar
ziyaret etmesine neden olabilir. 19. vyilizyildan itibaren c¢esitli sekillerde
gerceklestirilen bu faaliyetlere “gastronomi turizmi” adi verilmistir (Kart, 2016).
Gastronomi sadece sosyal bir kiiltiir haline gelmekle kalmayip, ayn1 zamanda

tilkelerin diinya pazarina girmesinin ve sahiplenmesinin de bir pargas: olmustur. Bu
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iilkeler ¢esitli yemek festivalleri diizenledikge, turizm endiistrisindeki statiileri
gelismeye devam etmekte ve diinya c¢apinda yiiksek bir iine sahip olmaktadir.
Insanlarin yeme ve igme olgusuna deger vermesi bu itibar1 artirmistir. Bu durumda
ortaya ¢ikan i¢ goriilii insanlar, gida turizminin degerini artirmaktadir. Ciinkii turizm
faaliyetlerine katilmak istediklerinde bir yol haritasi olusturmak icin sadece
gastronomi degerlerini dikkate almaktadirlar (Dilsiz, 2010: 13).

Ulkemize gelen yabanci turistlerin gelenek ve greneklerimizi kavramaya olan ilgisi
ve tamima ¢abalari, mutfak kiiltiirimiize duyduklar istek bizleri kendi 6ziimiizii
merak etmeye yoOneltmistir. Pek ¢ok biiylik sehirde yoresel yemekler sunan
restoranlar agilmig ve bu uygulama ile Tiirk mutfaginin gelismesini tesvik edici bir
katkis1 da olmustur (Cigerim, 2001: 58).

Gastronomi turizmi ve tatil destinasyonu pazarlamaciliginin gelisimi agisindan
yemek, gastronomi turizminin en 6nemli unsurlarindan biridir. Yerel ve bolgesel
mutfak, biiyiik potansiyele sahiptir ve uzun vadeli rekabete katki saglayabilir. Yemek
pisirme ile ilgili miras1 koruyarak ve tesisin 6zglinliigiine deger katarak yerel ve
bolgesel gidanin gelisimini tesvik etmektedir. Yerel ve bolgesel turizm kaynak
tabanin1 genisletir ve gelistirir. Tarimsal iiretimi tesvik eder ve turizm endiistrisini ve
yerel ekonomiyi destekler. Bunu saglamak i¢in tarimi giiglendirmek sektdriin en
etkili yoludur. Gastronomi turizmin gerceklestirilmesine yonelik taslak ve
yonergeler, mevcut ve olast girisimciler i¢in yerel ve bdlgesel gida turizm
potansiyelini en iist diizeye ¢ikararak bir firsat yaratmaktadir (Eren, 2011).

Markalara hizmet veren gastronomi turizm sektorii i¢in; bolgedeki tiim turizm
trtinleriyle birlikte gastronomi gida iretim sirketleri, bolgede faaliyet gosteren
turizm isletmeleri ve kurumlari, bolge ile ilgili tarihi belgeleri ve faaliyetleri bir
kitapta toplanmalidir. Ayrica gastronomi turizminin unsurlari olan yoresel yemek
kurslari, yemek festivalleri, miizeler, turizm toptancilar1 ve treticileri de koordine
edilmelidir (Uziimcii, 2018: 36).

Gastronomi turizmi yilin 365 giinii yapilabilen bir faaliyet oldugu icin destinasyon
pazarlamasinda ve gida pazarlamasinda ¢ok onemlidir. Zira kiiltiir, altyapi, ekonomi
vb. yararlardan yil boyunca faydalanilabilir. Bu sebepten gastronomi turizminin
destinasyon pazarlamasinda etkili bir rol aldig1 goriilmektedir. Gastronomi turizmi,

deniz, kum ve giines ti¢liisinden yararlanamayan bir destinasyon i¢in yeni ve farkli
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bir segenek saglayabilir. Gastronomi turizminin destinasyon ve pazar olusumunun
artmasinda biiyiik etkisi vardir (Kivela ve Crotts, 20006).
Yemek Kiiltiiriiniin gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesi igin bir takim
arastirma Ve ¢alismalar yapilmasi gerekmektedir. Bu ¢alismalar asagida siralanmistir
(Sengiil ve Tiirkay, 2016b);
e Profesyonel sefler tarafindan, otel ve restoranda yoresel yemeklerin
sunulmasi,
e Cografi isaretler araciligryla belirli bir bolgedeki yoresel lezzetlerin kayit
altina alinmasi,
e Yerel mutfak temali bir restoranlarin faaliyete gecirilmesi,
e Bolgeye 0zgii tirlinleri satan butikler veya satis diikkkanlar1 kurulmast,
e Otelin Tirk mutfag:i gecesinde bolgeye 6zgii yoresel yiyecek ve igeceklerin
sunulmasi,
e Yoreye ve kiiltiire 6zgii tirlinleri tanitmak i¢in mutfak miizesinin agilmasi,
e Bolgedeki otellerin oda servisinde yerel yemekleri hazirlamak ve sergilemek,
e Yerel pazarlara geziler diizenlemek, turistlere tanitim ve aligveris firsatlari
saglanmasi,
e Sehir merkezinde yoresel restoranlarin agilmasini tesvik edilmesi,
e Bolge mutfagini tanitmak i¢in yoresel as¢ilik kurslarinin verilmesi,
e Bolgeye 6zel yemek festivalleri diizenlenmesi,
e Bolgenin yemek kiiltiirlinii tanitan bir katalog kitap basilmasidir.
Gastronomi turizmi, yiyecek icecek sirketleri ve yemek rehberlerinin dar siirlarinda
yer almamalidir. Bu sektorde; asc¢ilik okullari, yemek tarifleri satan diikkanlar, bu
geziler i¢in yemek seyahat acenteleri ve rehberler, gastronomi ile ilgili medya, TV
sovlart ve dergiler, yemekle ilgili faaliyetler, arazi sahipleri ve iireticiler
bulunmaktadir (Cagli, 2012: 34).
Turistlere ve seyahat acentelerine gastronomi seyahatlerinde rehberlik etmek igin,
bolgedeki gastronomi turizmi tirlinlerinin siniflandirilmasi, ziyaret edilecek bolgenin
faaliyet ve lokasyonlarinin belirlenmesi i¢in gereklidir. Bu ihtiyaca gore gastronomi
turizm tirtinleri su sekilde siniflandirilabilir (Nebioglu, 2017);
e Belirli bolgelerde bulunan yiyecek ve igecek tiriinleri,

e Bu iirtinlerinin bulundugu yiyecek ve icecek isletmeleri,
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e Buiiriinleri sergilemek i¢in festivaller ve diger etkinlikler,

e Bu iiriinlerin iiretildigi yerlere yapilan turlar.

Gastronomi turizmi, yerel mutfagin kiiltiirlerarasi anlayistan yararlanmasini saglar.
Ayrica bir yer, bolge veya iilke turizm kaynaklarinin fazlaligina sahiptir. Daha aktif
ve keyifli hizmetler sunularak, tatilcilere tatmin edici bir deneyim firsat1 verir. Niifus,
tiretim, refah diizeyi, {irin ticareti ve siirdiiriilebilirligi gibi konularda bdélgenin
kalkinmasina yardimci olur (Goker, 2011: 45).

1.2.2. Gastronomi Turizminin Avantajlar1 ve Katkilar

Gastronomi turizmi; bir iilke veya bolgenin kiiltiirel 6zelliklerini ve mirasini1 koruyup
yansitarak bir iilke veya bolgeye rekabet avantaji saglar (Caliskan, 2013: 41).
Uluslararas1 olumlu etkilesimler olusturmaya yardimer olur ve ekonomik ve sosyal
kalkinma i¢in 6nemli bir pazardir. Ayrica kentsel ve kirsal alanlarda yapilma ve yil
boyunca turist ¢ekme potansiyeline sahiptir (Ates, 2014: 15). Gida turizminin
bolgesel kalkinma ve yerel isletmeler i¢in avantajlarindan su sekilde
bahsedilmektedir (Hall, 2003);

e Yeni satig ve pazarlama alanlariin gesitliligi: Yeni pazarlara girmek ve satig
tabanini ¢esitlendirmek daha kolaydir, ciinkii lireticiler daha fazla esneklige
sahip olmaktadir.

e Uriinler miisterilere sergilenir: Uriinleri zenginlestirerek yeni iiriinleri
denemek icin firsatlar saglar.

e Miisteri iliskilerini gelistirir: Uriinii begenen miisterilerin deneyim ve
zevklerini diger miisterilere aktararak yeni miisteriler kazanilir.

e Marka farkindaligini artirir: Miisteriler ve marka tirlinler arasindaki bagi
gliclendirir.

e Satis noktalarinin sayis1 artmaya devam eder: Kiigiik iireticiler diger pazarlara
tirlin saglama firsatina sahip olur.

e Miisteri odakli satis1 saglar: Miisteri tercihlerine ve ondan elde edilen
bilgilere gére pazarlama firsatlari olusturulabilir.

e Daha yiiksek Kar marjlari saglar: Uriinler dogrudan tiiketiciye satilacagi igin
aracilara 6denen miktar ortadan kalkar.

e Egitim firsat1 saglar: Satin almay1 ve dolayisiyla tiiketimi artirir, tiiketicinin
tirlinii begenmesini saglar, tirtin hakkinda bilgi aktarimi olusur. Bu nedenle,

tiretim siirecini anlayan tiiketiciler giivenilir tiriinleri se¢eceklerdir.
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Uriin pazarlama stratejileri gelistirir: Uriin tiiketicilere dogrudan ulastiginda,
iirtin hakkinda geri bildirim almak kolaydir. Miisteri beklentilerine gore {iriin

cesitlendirmesi ve iirlin degisiklikleri yapilabilmektedir.

Gastronomi turizminin avantajlarinin yani sira bazi dezavantajlar1 da vardir. Bu

dezavantajlar asagida siralanmistir (Hall, 2003);

Beklenen satis hedefine ulasamama riski,

Ani firsat maliyetleri,

Mevsimsel sorunlar,

Yo6netim ve maliyetlere ayrilan zamanin artis gostermesi,
Uygun pazara girememek,

Sermaye gereksinimidir.

Gastronomi turizminin katkis1 ulusal, bolgesel ve yerel olmak {izere iice

ayrilmaktadir. Gastronomi turizminin katkilar1 su sekilde siniflandirilir (Oney, 2013:
158-188);

Gastronomi turizminin ulusal katkilari:

Ulusal gastronomi turizmi stratejilerinin tanimlanmasina yardimci olur.
Ulusal markalarin gelismesine yardimer olur.

Ekonomik a¢i1gin giderilmesine yardimci olur.

Devlet destegi saglamaktadir.

Ulusal gastronomi turizmi karsilikli olarak tesvik saglanmasia yardimei
olmaktadir.

Biiylime potansiyeline sahip ¢esitli pazar 6rnekleri sunar.

Olumlu ve benzersiz bir satig noktas1 saglar, satislar arttik¢a vergileri artirir.

Gastronomi turizminin bolgesel katkilar::

Bolgesel gastronomi ve turizm stratejilerinin belirlenmesine yardimci olur.
Bolgesel yonetim destegi saglar.

Bolge sermayesinin korunmasina katkida bulunur.

Bolgesel marka gelistirmeye yardimer olur.

Nitelikli igglicii ve dig kaynaklar1 koruyarak, hedef pazarlama siirecinde yeni

ve farkli planlar sunar.

Bolgesel gastronomi ve turizmin karsilikli olarak tesvik edilmesine yardimci

olur.
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e Bolgede yiyecek igcecek firmalari ve konaklama firmalarinin doluluk payinin
artmasina yardimci olur.
Gastronomi turizminin yerel katkilari:
e Restoranlara ve iireticilere dogrudan satis saglar.
o C(Ciftci ve liretici pazarlarin kurulmasini ve gelismesini saglar.
e Miisteri iliskilerinin siirdiiriilebilirligine katkida bulunur.
e Bolgesel sermaye olusturmaya yardimer olur.
e Bolgesel cesitliliginin odak noktas1 haline gelmesine yardimci olur.
e Bolgenin yiyecek ve iceceklerinin deger kazanmasina ve degerini korumasina
yardimc1 olur.
e Ureticiler ile tiiketiciler arasindaki alisverisin yiiz yiize gerceklesebilmesini
saglar.
e Yerel iireticilerden meydana gelen bir ag olusturur.
o Bolgesel kiiltiirel farkliliklarin  belirgin ~ oldugu  festivaller veya
organizasyonlar diizenlemeye yardimer olur.
e (Ciftliklerden, yol kenarindaki tablalarda dogrudan satis yapilmasina yardime1
olur.
Yapilan arasgtirmalardan gastronomi turizm sektoriiniin, kiiltirel deneyim ve giiclii
kiiltiirleraras1  iliskiler ~yasama, kirsal alanlarin ekonomisini ve secilen
destinasyonlarin giiclendirilmesi gibi bir¢ok alanda katki sagladigi goriilmektedir.
Dogru stratejilerin belirlenmesi ve etkinlestirilmesiyle gastronomi turizmi sektoriiniin
benzersiz katkilar ve avantajlar saglama potansiyeli bulunmaktadir.
1.2.3. Gastro Turist
Gastro turistler, farkl kiiltiirlerden yiyecek ve i¢ecekleri tatma firsat1 bulan kisilerdir.
Ayrica bu yiyecek iceceklerin sunumu ile alakali bilgi sahibi olan ve deneyimleme
imkani1 bulan kisilerdir (Uyar ve Zengin, 2015: 361). Diger bir ifadeyle, nadir
bulunan yemekleri tatmak igin farkl iilkelere seyahat eden ve diger iilkelerde yemek
icin yeterli bos zaman1i ve mali kaynagi olan kisiler i¢in gastro turist tanimi
yapilmaktadir (Hatipoglu, 2010).
Gastro ziyaretcilerinin tanimi genellikle ziyaretciler ile yiyecek ve icecekle ilgili
aktiviteler arasindaki iligkiyi tanimlamak igin kullanilir (Mitchell ve Hall, 2003).
Gastro turistler ayn1 zamanda kiltiirel turistlerdir ve yemek kiiltiiriiniin ilgilerini

ceken tiim yonlerini 6grenmek isterler. Gastronomi turlar1 gastro turistlere essiz bir
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yemek deneyimi yasatir. Fransa’nin sarap bolgelerinde yapilan sarap turlari, sarap
tadim seanslar1 ve sarap evi ziyaretleri yemek turizminin en giizel 6rnekleridir.
Bunlarin yan1 sira yemek kiiltiirii ile rekreasyon ve bilgiyi birlestiren yemek
festivalleri, zengin mutfagi olan bu destinasyonlarda gastronomi ve sarap egitimi
saglamaktadir (Caligkan, 2013: 43). Gastro turistleri belirli bir yas, cinsiyet veya irka
bagli insanlar degildir. Gastro turistler genellikle bir tilkenin geleneksel mutfagi ve
0zel yemekleriyle ilgilenir. Cazibe merkezinin yemek Kkiiltiiri hakkinda
derinlemesine bilgi ve deneyim edinmeleri temel mottolaridir. Bununla ilgili
deneyimlemeleri yemeklerin ne zaman, nerede ve nasil pisirilecegiyle de ilgilidir
(Hatipoglu, 2010: 6). Ayn1 zamanda ziyaret ettikleri yerlerin zengin yemek kiiltiirii
ve bu yemeklerin sunulma sekli de bu kiiltiir turisti grubu i¢in 6nemlidir (Cavusoglu,
2011: 529-530). Gastro turistler, destinasyonlarda ozellikle yeme-igme ile ilgili
festival ve mutfak atdlye calismalarina katilmakla ilgilenen turistler olarak da
tanimlanabilir. En basit seyahat taleplerinden biri yemek deneyimi elde etmektir
(Uner, 2014: 19).

Turistlerin gastronomi turizmine olan ilgisi su sekilde smiflandirilabilir (Akkiilah,
2010: 26);

e Yiiksek ilgili grup: Ana sebep, ziyaret ettikleri destinasyonlara ait
restoranlar, yerel kafeler, yerel yiyecek ve igecek pazarlari veya {iiziim
baglaridir. Bu destinasyondaki faaliyetlerin bir kism1 veya tamami gida ile
ilgilidir. Bu tiir turist gruplarinin ihtiya¢ duydugu turizm tiirii, gurme turizmi
veya gastronomi turizmi olarak tanimlanabilir.

e Orta diizeyde ilgili grup: Hedef ziyaret sirasinda grup yerel pazarlari,
restoranlar1 veya Uiziim baglarim1 ziyaret edecek ve g¢esitli aktiviteler
gergeklestirecek kisilerdir.

e Diisiik ilgili grup: Bu grup, degisik bir etkinlik oldugunu diistindiikleri i¢in
yemek festivallerini, restoranlari, yerel pazarlar1 veya iiziim baglarini ziyaret
ederler.

e Illgilenmeyen veya az ilgisi olan grup: Yemek servisi sirketlerinde seyahat
ederken yemek yemeyi tercih eden ve agliklarini gideren kisiler.

1.2.4. Gastronomi Turizmin Ozellikleri
Gastronomi turizminin kendine has 6zellikleri Uluslararas1 Mutfak Turizmi Dernegi

tarafindan su sekilde ifade edilmektedir (Kivela ve Crotts, 2006: 360);
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e Gastronomi; gorme, ses, koku, tat ve dokunma dahil tiim duyular1 kendine
¢eken bir sanattir.

e Gastronomi turizmi; en popiiler turizm tiirlerinden biri haline gelmistir.

e Turistler, beslenme ihtiyaglarim1 ziyaret edilen bolgenin disindan
karsilayabilir, bolgenin yerel lezzetlerini deneyebilir ve onlara farkli zevkler
sunan yerli iirlinleri kesfedebilirler.

e QGastronomi turizmini tercih edenler genellikle kasiflerden olusur.

e Bolgedeki mutfak dogrultusunda, grubun kiiltiirel degerini yansitan belirli bir
yas, cinsiyet veya etnik gruba ait olma gibi 6zellikler bulunmamaktadir.

e Diger turizm tiirleri gastronomi turizmi ile karsilastirildiginda; iklim
sartlarina ve gliniin belirli saatlerine bakilmaksizin bunun yapilabilecegi
goriilmektedir.

e Gastronomi turizmi, her yeni turistin etkilesimi nedeniyle insanlarin yasam
beklentilerini karsilayabilen deneyimsel bir turizmdir.

e Ziyaret edilen bolgede sarap, yerel mutfak gibi 6zelliklere kiiltiirel ve sosyal
aktivitelere (miize, aligveris, miizik, film, festival) odaklanan turistler
arasinda yiiksek derecede pozitif bir iliski vardir.

Gastronomi sadece yiyecek ve igecek hazirlama, liretme ve tiiketme siireci degil, ayni
zamanda kiiltiirel, ekonomik, sosyal ve politik yapilarda var olan bir kavramdir. Son
zamanlarda kiiltiir ve turizm agisindan 6n plana ¢ikmistir (Oguz, 2016: 31).

1.2.5. Gastronomi Turizminin Uluslararasi Boyuttaki Yeri ve Onemi
Gilinlimiizde rekabet yogunlastikca sirketler, miisteri ihtiyaclarini en {ist diizeyde
karsilarken miisteri stirekliligini saglamak i¢in yeni stratejiler gelistirmistir. Bu tiir
rekabet kosullar1 altinda ortaya ¢ikan her yeni iiriin ve proje, isletmeye firsatlarla
birlikte tehditler getirebilir. Gastronomi, turizm endiistrisinde bir yatirim araci olarak
kullanildiginda, gelecek vaat eden bir ekonomik gelir kaynagi haline gelebilir. Ornek
verilecek olursa, Akdeniz iilkeleri (Ispanya, Italya ve Fransa) gastronomik aktiviteler
ile turistik imajlart artirmistir (Dilsiz, 2010: 20).

Avrupa'da yemek turizmi i¢in en popiiler iilkeler Fransa, Ispanya, Italya, Portekiz ve
Irlanda'dir. Yemek turu sirasinda gerceklestirilen faaliyetler (Kesici, 2012); Yerel
peynir lreticilerini ziyaret etmek, peynir yapimi kurslarina katilmak, kirsal kesimde
trif avciligl, yerel pazarlart ziyaret etmek, zeytinyagr tadimi ve zeytinyagi

tireticilerini ziyaret etmek, iinlii ag¢ilardan yemek kurslari, steakhouse turlari, bag ve
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bag etkinlikleri, sarap tadimi ve iretici ziyaretleri, yerel mutfak ve icecek festivali
ziyaretleri ve evde yemek pisirme dersleri olarak sayilabilir.

Uluslararas1 turist profiline bakildiginda kiiltiir turizmi tlirleri 6ne c¢ikmaktadir
(Kiigiikaltan, 2009). Diinyada, Avrupa'da ve hatta iilkemizde yiyecek ve iceceklere
daha fazla 6nem verilmektedir. Fransa, Italya, Ispanya, Portekiz, Yunanistan,
Belcika, Amerika Birlesik Devletleri, Kanada, Brezilya, Peru, Meksika, Sili, Gliney
Afrika, Cin, Hong Kong, Hindistan, Avustralya, Yeni Zelanda, Singapur, Kore,
Japonya, Endonezya, Bali Malezya ve Tayland gibi iilkelerin imajinda yemek
kiiltiiri degerleri etkilidir. Gastronomi turizm sektoriinde one ¢ikan bu iilkeler,
turizm pazarinin rekabet ortaminda avantajlara sahiptir. Bu iilkeler, turistler i¢in
yiyecek ve mutfak ¢ekiciliginin farkindadir, bu nedenle gida turizmi igin stratejik bir
plan olusturmuslardir (Kivela ve Crotts, 2006). Italya diinya capinda zeytinyag,
spagettisi ve pizzasi, Ispanyol tapasi, Fransiz peyniri ve sarabi, Belcika ve Isvigre
cikolatasi, Kosta Rika kahvesi ve Japonya ve Sri Lanka cayi ile popiilerdir. Seyahat
acenteleri agirhkli olarak Uzak Dogu Asya, Italya ve Fransa'ya yemek turlari
diizenlemektedir. Ornegin Toscana bdlgesinde yemek pisirme dersleri ve tatil
firsatlar1 saglar. Melbourne ve Sydney’deki restoranlar genellikle yiyecek ve sarap
pazarlaridir. Barselona her yil 500'den fazla yeme i¢cme etkinligine ev sahipligi
yapmaktadir (Giizel ve Apaydin, 2016).

TURSAB Gastronomi Turizmi Raporu'na (2015) gére Diinya Turizm Orgiitii
(UNWTO), turistlerin %88,2'sinin yemegin onemli olduguna inandigma isaret
etmektedir. ABD, yemek turizmi ile ilgili 39 faaliyette diinya lideridir. Diinyada
yemek turizminde en aktif olan 50 gastronomi iilkesinde toplamda 33 bin 522 isletme
bulunurken ABD’de 17.879 sirket gida turizmiyle ilgilenmektedir. Her turistin
harcadigi 828 dolarm, 157 dolar1 yemek ic¢in harcanmaktadir. Diinya c¢apinda
gastronomi turizmi yapan kuruluslar arasinda yaklasitk %801 gastronomik
faaliyetlere yonelik triinler trettiklerini belirtmektedir. Bunu gastronomi turlar1 ve
gastronomi workshoplari izlemektedir.

2004 yilinda kurulan Yaratict Sehirler Agi, Gaziantep dahil 47 sehrin gastronomi
sehirleri oldugunu duyurdu. Listede Popayan (Kolombiya), Chengdu (Cin),
Ostersund (Isveg), Jeonju (Giiney Kore), Zahle (Liibnan), Florianopolis (Brezilya),
Shunde (Cin), Tsuruoka (Japonya), Phuket (Tayland), Rasht (iran), Bergen (Norveg),
Belem (Portekiz), Ensenada (Meksika), Tucson (Arizona), Denia (Ispanya), Burgos
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(Ispanya) gibi sehirler bulunmaktadir. Bu sehirler listeye dahil edildiginde gelismis
bir gastronomik yapi, ¢cok sayida geleneksel restoran ve sefin bulundugu canli bir
gastronomi toplulugu, geleneksel gastronomik uygulamalar ve yontemler gibi
Olciitler alinmaktadir (UNESCO Creative Cities Network, 2020). Sonug olarak, bu
sehirler ¢ok sayida turist cekmekte ve aga dahil olan sehirler olumlu bir destinasyon
imaj1 olusturmaktadir.

Arastirmalar incelendiginde, gastronomi turizminin uluslararasi turizm faaliyetlerinin
biiyiik bir kisminda pay sahibi oldugunu goriilmektedir. Festivaller, sempozyumlar,
kongreler, gastronomik turlar, as¢ilik workshoplari, gastronomi egitimleri, paneller
ve gida fuarlar1 gibi alanlarda yemek turizminin uluslararasi diizeye tasindigi, gida
turizminin turizmdeki konumunun ve 6neminin giderek artacagi ongoriilebilir.

1.2.6. Gastronomi Turizminin Ulusal Boyuttaki Yeri ve Onemi

Gida, turizm ile yakindan ilgilidir ve yemek, turizm i¢in ¢ok 6nemli bir kaynaktir. Bu
tir gida temelli turizm asgilik turizmi, gurme turizmi, sarap tadim turizmi,
gastronomi turizmi ve bunun yaninda yiyecek turizmi de denmektedir. Bu turizm
tirii genellikle alkollii ve alkolsiiz i¢ecekleri igerir. Gastronomik kimlik, bir bolge
icin Oonemli bir farklilik, ilerleme ve gelisme siireci saglar. Bu nedenle mutfak,
ekonomik kalkinma ve destinasyon gelisimi i¢in 6nemli bir statiidedir (Henderson,
2009: 318-321).

Tiirk mutfag: ok zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Tiirk yemekleri; Orta Asya/l¢
Asya'da Tiirk yemek kiiltiirti, Karahanli-Memliikler doneminde Tiirk yemek kiiltiirt,
Anadolu Sel¢uklu ve Beylikler doneminde Tiirk yemek kiiltiirti, Osmanli'da Tiirk
yemek kiiltiiri, Cumhuriyet donemi Tiirk yemek kiiltiirii olmak {iizere bes ana
doneme ayrilmaktadir (Uner, 2014).

Osmanli mutfag: denilince akla ilk gelen yemek sanati, yemek kiiltiirii ve zengin
sofralar gelmektedir. Saray mutfaginin kendine has tasarimi, diizeni ve kurallar
vardir. Divan mutfak, Agalar mutfagi, Has mutfagi ve Helvahane bolimlerini
icermektedir. Restoran, giiniimiizdeki anlamiyla 19. yilizyilin sonlarinda Osmanl
Imparatorlugu'nda acilmistir. Istanbul'da 1890'larda ve 1920'lerde Avrupa
mutfagindan yemekler sunan otel restoranlar1 popiiler hale gelmistir (Akgol, 2012).
Tirkiye kokli bir gegmise sahiptir ve gastronomi turizmi igin tercih edilen bir

tilkedir. Adana, Mersin, Hatay, Urfa ve Mardin gibi yoresel lezzetleri ve degerli
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yemek turizmiyle {inli sehirleri vardir. Arastirmaya gore bolgeye gelen turistlerin
%20- 25'i gastronomi turizmi amagli tercih ettigi tespit edilmistir (Aslan, 2010).
Ankara Ticaret Odas1 ve Ankara Patent Ofisi tarafindan yapilan arastirmada 81 ilin
“Turk Lezzet Haritas1” yer aldi. Tiirkiye'de 2205 ¢esit yoresel yiyecek ve igcecek
belirlenmistir. Bu arastirmaya gore Gaziantep 291 ¢esit yiyecek, icecek ve tatl ile
birinci sirada yer aldi. Elazig, bu ¢alismada en bol bulunan ikinci lezzetli mutfak
olarak belirlenmistir. Bélge temelli siniflandirmada i¢ Anadolu bolgesi 455 cesit
yiyecek ve igecek c¢esidi ile ilk sirada yer almaktadir. Giineydogu Anadolu bolgesi
398 yiyecek ve igecek gesidi ile ikinci sirada yer almaktadir. Karadeniz bolgesi 397
cesit yiyecek ve icecek cesidi ile iiglincii sirada yer almaktadir. Sirasiyla 184 ve 162
cesitle Akdeniz ve Marmara bolgeleri yakindan takip etmektedir (Cémert ve Ozkaya,
2014).

TURSAB Gastronomi Turizm Raporu (2015), Tiirkiye’nin turizm gelirlerinde en
biiylik pay1 yiyecek ve igcecek olusturdugunu gostermektedir. Toplam gelirde %20 ile
25 arasinda yiyecek ve icecek harcamalari ilk sirada yer almaktadir. Tiirkiye’de turist
basina harcama 828 dolar, bunun 157 dolar1 yiyecek ve i¢ecek icin kullaniliyor. Yurt
icinde ve yurt disinda tanitim i¢in cografi isaretli iiriinler, yani kamu kurumlarinca
onaylanmis belirli bir alana 6zgii Uriinler cok 6nemli bir yere sahiptir. Zengin Tiirk
mutfaginda tescillenmis iiriin sayist simdilik ¢ok azdir. Tirk Patent Enstitiisii’'nden
cografi isaret belgesi almis gida sayist 124'tiir. Cografi isaretler i¢in Tiirk Patent
Enstitiisii'ne bagvuran ve bagvurunun sonuglanmasini bekleyen gida maddesi sayisi
185°tir. Sanlurfa en fazla sayida tescil i¢in bekleyen ilimizdir. Bu nedenle cografi
isaretli 26 yemegin kaydini beklemektedir. Gastronomi, kiiltiirel deger acisindan da
¢ok &nemlidir. Bu bakimdan, UNESCO'nun “Insanligin Somut Olmayan Kiiltiirel
Miras Listesi” biiyiik onem tagimaktadir. Nitekim 28 Kasim 2011 yilinda yaptigi
basvuru cercevesinde Keskek Geleneksel Toren Keskegi (2011), Mesir Macunu
Festivali (2012) ve Tiirk kahvesi ve gelenegi (2013) bu listeye girmistir. Gastronomi
turizmi sektorii i¢in bir bagka turizm tiirli olan alternatif turizmi giderek daha 6nemli
hale geldi ve Tiirk turizmcileri ¢abalarini hizlandirdi. Amag, Antep, Sanliurfa,
Adana, Hatay ve Mardin gibi yerel Tiirk mutfaklarin1 basta Japonya olmak iizere
Uzak Dogululara tanitmaktir. Ekonomik hedef, yiyecek ve igecek harcamalarini

yabanci turist bagina 157 dolardan 250 dolara ¢ikarmaktir.
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Gastronomi turizmi, yoresel lezzetlerin iiretilmesiyle bolge ekonomisi {izerinde
pozitif etki yaratmaktadir. Gastronomi turizmi hareketliligi ile ¢evresel kosullardan
endise duyulsa da yoreseli satin alma modeli ve karbon ayak izini azaltma 6zellikleri
sayesinde siirdiiriilebilir turizm alaninda 6nemli bir konuma sahiptir. Bu isleve ek
olarak, kiiresel turizm bolgeleri de turist gekmek i¢in birbirleriyle rekabet etmekte ve
gastronomi turizmi onlara daha fazla ¢ekicilik olusturma firsati vermektedir (Sims,
2009: 322).

Destinasyon olarak belirli bir bolgenin secilebilmesi i¢in bdlgenin ayn1 zamanda bir
turizm {rlind islevi de tagimasi gerekir. Bu islevler (Sengiil ve Tiirkay 2016a: 87):
“Cekicilik”, “Erisilebilirlik”, “Turizm Isletmeleri”, “Etkinlikler” ve “Imaj” olmak
lizere bes baslik altinda toplanmaktadir. Cekicilik bir yeri digerine tercihteki farki;
erisilebilirlik turistik bolgelerde turizm sirketlerinde tiriin erisilebilirligindeki zorluk
veya kolaylik derecesini; turizm igletmeleri iiriinlerin iiretilmesine veya satilmasina
yardimct olan konaklama veya yiyecek igecek isletmelerini; etkinlikler bolgedeki
fuarlar, festivaller, sergiler ve diger faaliyetlerini; imaj ise bdlgenin insanlar arasinda
yarattig1 duyguyu ifade etmektedir.

Destinasyonun c¢ekici unsurlarindan biri olan bolge mutfagi rekabet agisindan
oldukca 6nemlidir. Ydresel mutfagi olusturan yiyecek ve igecekler, bolgeye 6zgii bir
olgudur ve mevcut sermaye miktarini artirarak bolgesel ekonomik kalkinmayi da
tesvik etmektedir (Kizilirmak vd., 2014: 77). Bununla birlikte gastronomi turizmi,
insanlarin belirli bir iilke veya bolgedeki yiyecek ve igeceklerle ilgili deneyimlerini
ve tecriibelerini ifade eden bir kavram olarak 6ne ¢ikmaktadir (Karim ve Chi, 2010:
532). Bu baglamda gastronomi turizmi alaninin yiyecek ve igeceklerinin bolgeyi
ziyaret eden kisiler i¢in ¢ekicilik unsuru yarattigi sdylenebilir.

Gastronomi turizmi kapsaminda ¢ekicilik unsurlarindan biri de biiyiik 6nem tasiyan
yoresel yiyecek ve igceceklerdir. Ayrica insanlarin bir yerden baska bir yere gitmek
istemelerinin nedenlerinden biri de kiiltiirel degerlerdir. Mevcut yapisinda bir iilke
veya bolgenin kiiltiirel degerlerinden biri de siiphesiz gastronomi kiiltiiriidiir. Bu
durumda yoresel yiyecek ve igecekler, bolgeye gelen yerli veya yabanci turistlerin
merakini uyandiran temel gekicilik unsuru oldugu sdylenebilir. Bu yiyecek ve
icecekler, ziyaret edilen bolgenin kendine 6zgiin gelenekleridir ve bdlge sakinlerinin
yemek kiiltiirinli yansitir. Bu nedenle ikinci boliim, ¢alismanin temel konusu olan

yoresel yiyecek igecekler ve Nigde mutfak kiiltliriine ayrilmistir.
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IKINCI BOLUM
YORESEL YIiYECEK iCECEKLER VE NiGDE MUTFAK

KULTURU
2.1. Yoresel Yiyecek ve Icecekler

Yemek, kiiltiirdeki en onemli unsurlardan biridir. Belirli bir bolgedeki yoresel
yiyecek ve icecekler o bolgeyi farkli kilar. Glinlimiizde disarida yemek yiyenler
sadece aclig1 gidermekle kalmayip, yemek sirasinda da farkli deneyimler
yasamaktadir (Yiincii, 2010).

Yoresel yiyecek ve igeceklerin, tamamen somut olmayan bir kiiltiirel mirasin pargasi
oldugu soOylenebilir. Ayni sekilde her bolgenin kendine 6zgii yemek kiiltiiri ve
lezzeti vardir. Bu yemek kiiltiiriniin olusmasinda ve yerlesmesinde yerel halkin
yasam tarzi, kiiltlirel 6zellikleri ve inanglar1 gibi somut olmayan kiiltiirel degerlerin
cok onemli oldugu sdylemek miimkiindiir (Cakir, Sezer ve Kiiclikaltan, 2014: 49).
Yoresel yiyecek ve iceceklerin turizmde kiiltiirel bir unsur olarak kullanilmasi, yerel
geleneklerin ve kiiltiiriin korunmasini saglar. Bu ayn1 zamanda yerel halkin kiiltiirel
miraslarin1 koruma bilincinin farkinda olmasini saglar.

Kisacasi bir toplumun kiiltiirel degeri, sadece yasam tarzi i¢in degil, aynm1 zamanda
beslenme aligkanliklar1 i¢in de etkilidir. Bu nedenle farkli toplumlarda farkli
beslenme aligkanliklari, yemek tiirleri, farkli tatlar, farkli pisirme ve saklama
yontemleri goriilebilmektedir (Albayrak, 2013: 5052).

Yoresel yiyecek ve icecekler i¢in diizenlenen seyahatlerin 6dnemi turizm yelpazesi
icinde her gecen giin artmaktadir. Yapilan seyahatler ile yerel halkin ve etkinligin
yapildig1 bolgenin kalkinmasina ve gastronomi acidan imajina O6nemli katki
saglamaktadir. Ayrica bu seyahatler, bolgenin ve {ilkenin kalkinmasinda 6nemli rol
oynayan stratejik oneme sahip faaliyetler olarak tanimlanmaktadir (Bucak ve Araci
2013: 203).

Kisaca yemekler bulundugu yerden alinarak baska kiiltiirlere dahil edilemedigi i¢in,

bu yemekleri iilke veya bolge olarak tanimlamak kolaydir. Yerel yiyecek ve
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iceceklerin turizmde kiiltlirel bir unsur olarak kullanilmasi, yerel geleneklerin ve
kiiltiiriin korunmasii saglar. Bu ayn1 zamanda yerel halkin kiiltiirel miraslarim
koruma bilincinin farkinda olmasini saglar.

Yoresel iirtinler; bolgenin kiiltiirel mirasinin diger kiiltiirlere aktarilmasinda etkili bir
faktor olarak kabul edilen, halkinin cografyasini, kiiltliriinii ve yasam tarzini temsil
eden bir unsurdur. Bu nedenle yoresel {iiriinler; destinasyon pazarlamasi ve imaj
olusturma faaliyetlerinde de rol oynar ve ait olduklar1 bélgenin genel 6zelliklerinden
etkilenip genel kiiltlirii yansittig1 i¢in gastronomi turizm sektoriiniin cazibe
merkezlerinden biri haline gelir (Durlu Ozkaya vd., 2013).

Ayrica yiyecekler ucuz oldugu ve nispeten tasinmasi kolay oldugu i¢in, hediyelik
esya olarak talep olusturmasi 6zellikle 6nemlidir. Yoresel gida iiriinlerinin hediyelik
esya olarak 6nemi; yoresel gida {riinlerinin o yoreye 6zgii veya o bolgede meshur
olmasi ile yakindan baglantisi vardir (Okuyucu, 2011: 93).

Ziyaret edilen alanlarda yemekleri yemek, ziyaretcilere yerel halkin yasam tarzini ve
kiiltiirinii anlamak i¢in benzersiz ve keyifli bir deneyim saglar. Zira yemek, kiiltiiriin
ayrilmaz bir pargasidir. Kiiltiir, hangi yemegi yedigimizin ve onu nasil yedigimizin
ana belirleyicisidir. Yeme aliskanliklar1 kiiltiirel faktorlere bagli oldugundan, ¢ok
geng yasta O0grenilir ve zamanla degistirilmesi zordur. Toplumsal hayatta beslenme
kiltirii ile yasam tarzi1 arasinda yakin bir iligki vardir ve yasam tarzi ve
standartlardaki degisiklikler beslenme kiiltiirlinlin zamanla degismesine neden
olacaktir. Tim toplumlarda ortak davranig kaliplari olmasmna ragmen, bu
davraniglarin bigimleri toplumdan topluma degismektedir. Toplumun ekonomik
yapist ve bu yapilarin olusturdugu gilinliikk aligkanliklar mutfagin  temel
belirleyicileridir (Tezcan, 2000).

Beslenmede ortaya ¢ikan cesitlilik, insanlar1 fizyolojik ihtiyaglarinin, yani beslenme
ve yasami slirdiirme amaglarinin 6tesinde tat ve haz almaya yonlendirir. Bu nedenle,
farkli iilkelerden ve bolgelerden temin edilen farkli besinleri yoresel gidalarla
birlestirerek yeni pisirme yontemleri ortaya ¢ikmistir. Cografi faktorler, yemeklerin
olusmasinda 6zel bir rol oynamaktadir. Bunun sonucunda da bolgesel ve hatta
“yoresel mutfaklar” ortaya ¢ikmistir (Deveci vd., 2013).

2.1.1. Yoresel Mutfak ve Yoresel Yemek Kavram

Yoresel mutfak, belirli bir bolgeye 6zgii yiyecek ve iceceklerin yerel ozelliklere

sahip oldugunu ve belirli bir alana ait oldugunu anlatmak i¢in kullanilan bir
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kavramdir. Yoresel mutfak kavraminin igerisinde yiyecek ve igeceklerin disinda
yoreye Ozgi pisirme teknikleri, kullanilan ara¢ geregler, gelenekler gibi bir¢ok
bilesen bulunmaktadir. Bu unsurlarin en énemli ¢iktis1 yoresel yemeklerdir (Sengiil
ve Tiirkay, 2017).
Yoresel yemek, dini veya milli etkiler altinda olugsmus sosyal ve kiiltiirel unsurlara
sahip yoreye ait yemekler olarak tanimlanabilir. Bu yemekler yoresel malzemelerden
veya pisirme yoOntemlerinden yararlanilarak elde edilmekte ve bolge halkinin
beslenme yapisini ortaya koymaktadir (Sengiil, 2017: 228).
Yoresel mutfak kiiltiirii, diinya ¢apinda ¢esitlilik yaratan ve toplumun kiiltiiriinii,
yasamini ve tarihini yansitan somut olmayan bir kiiltiirel varlik olarak kabul
edilmektedir (Cagli, 2012:40). Bolgedeki en degerli cazibe merkezlerinden biri
olarak nitelendirilen yoresel mutfak, bolgenin somut olmayan mirasinin bir
yansimasi olarak gdriilmekte ve iirlinii tiiketen turistlere otantik bir kiiltlirel deneyim
sunmaktadir (Giines vd., 2008).
Yoresel mutfak, halk kiiltiiriiniin en 6nemli unsurudur. Mutfagin temelini, yerel
cografyanin sagladigi dogal yiyeceklerin kullanilmasi belirler. Mutfaktaki yerel
ozelliklere sahip her uygulama, 6nemli ihtiyaglarin temelini olusturan beslenme
ithtiyaclarin1 dogal bir sekilde karsilayacak sekilde tasarlanir. Ortaya ¢ikan yoresel
mutfagin girdisi belirlenirken; bolgenin iklimi hayvanciliga uygun olsa da bolgede
yetisen yiyecekler ve avlanma olanaklarinin varligi 6nemli bir faktordiir. Yoreye
yerlesen kisilerin inang ve kimlik 6zellikleri; yemek tariflerinin, pisirme tekniklerinin
ve yiyecek tedarik yontemlerinin belirlenmesinde rol oynamaktadir (Giirsoy, 2013:
12). Yoresel mutfagin ortaya ¢ikmasini etkili bir sekilde tesvik edebilecek bazi
faktorler vardir. Bunlar su sekilde siralanabilir (Sengiil ve Tiirkay, 2015);

e Tarihsel ge¢cmis,

o Cografi ozellikler,

o Milli etkiler,

e Dini etkiler,

e Gelenek ve gorenekler,

e Beslenme aligkanliklari,

e Yoresel yiyecek ve icecek iirlinleri,

e Mevsimsel 6zellikler.
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Yoresel mutfak kavrami; ekonomi, turizm, kiiltiir, yemek, beslenme, pazarlama ve
stirdiiriilebilirlik gibi konular1 igerir ve bu disiplinlere gore analiz edilir. Bu durum,
yoresel mutfagin ¢ok boyutlu yapisini ortaya koymakla kalmaz, ayni zamanda
toplum yasamina olan 6nemini de yansitmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2017).
Gastronomi turizmi ¢ergevesinde ¢ok dnemli bir yere sahip olan yoresel yiyecek ve
icecekler, ister gastronomi turizmi olsun isterse diger turizm tiirleri kapsaminda olsun
bircok turistin ilgisini ¢ekmekte ve tercihlerini etkilemektedir. Bu tercihlerin yerel
halk ve ekonomi {lizerindeki etkisi tiim bolge icin Onemli bir fayda faktori
olabilmektedir. Yoresel mutfak kiiltiirii giderek 6nem kazanmakta ve teknolojinin
gelismesi nedeniyle turistler yoresel mutfak kiiltiiriine daha hizli erisebilmekte,
bolgeye gitmek isteyenlerin dikkatini ¢ekmektedir. Sosyal medya kanallarinin
artmasi, insanlarin arastirma yapmasinin ve paylasilan yerel yemekler hakkinda
fotograf ve yorum almaya ¢aligmasinin énemli nedenlerinden biridir.

Eryilmaz (2014), sosyal medyanin miisteri tercihleri iizerindeki etkisini incelemis ve
sosyal medyanin, destinasyonlarda ve turizmde kiiltiirlerini tanitmak ve pazarlamak
icin 6nemli bir ara¢ oldugunu tespit etmistir.

2.1.2. Yoresel Yiyecek ve Iceceklerin Turizmdeki Yeri ve Onemi

Yemek ve turizm arasindaki iligkinin Onemi yadsinmamakta ve insanlarin
destinasyon secimi i¢in yerel mutfagin gerekli oldugu vurgulamaktadir. Turizm s6z
konusu oldugunda yoresel yemek ve Kkiiltiir arasindaki iliskiyi degerli kilan
unsurlardan biri de destinasyona getirdigi 6zgiin kimliktir (Caligkan, 2013: 41).
Yoresel mutfagin turizm faaliyetlerinde yer almaya baslamast 1920'li yillara
dayanmaktadir. Yasam standartlarinin 1yilestirilmesiyle birlikte insanlar bos
zamanlarma giderek daha fazla 6nem vermis, teknolojinin gelismesi nedeniyle
insanlar cevreyi kesfetmeye baslamis, ziyaret edilen yerlerin temel yiyecek ve
iceceklerinden gereksinimlerini karsiladiklart goriilmistiir. Turizm sektoriiniin
gelismesinde yoresel mutfagin 6nemli bir rol oynadigi goriilmektedir. Farkli iilke ve
bolgelerdeki yoresel yemeklerin lezzetlerini tatmak i¢cin gurme tavsiyeleri ilk defa
1901 yilinda Michelin lastik sirketinin siiriiciiler i¢in hazirladigi bir rehberde yer
almaya baglamistir (Kizilirmak vd., 2016: 259).

Gilinlimiiz turistleri, ziyaret ettikleri bolgenin kiiltiiriiyle harmanlanmay1 sevmekte ve

o kiiltlirin tim unsurlarin1 goérmek istemektedir. Bu nedenle iilkeler, turizm
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pazarindaki bu degisime uyum saglamak i¢in yerel ve kiiltiirel degerleri 6n plana
cikararak diger bolgelerden farklilasmaya ¢alismaktadir (Yiincii, 2010: 28).

Bu farklilasma i¢in cabalayan tiim tlkeler, yerel mutfaklarim kiiltiirel deger ve
turistik cazibe unsuru olarak gormektedir. Her destinasyonun gittikge birbirine
benzemeye bagladig diinyada, 6zellikle kiiresellesme baglaminda, turistler de farkli
kiiltiirleri ve giinliik yasamlar1 deneyimlemek istemektedir. Bu amagla turistler artik
somut olmayan yerel kiiltiir varliklarla, mevcut yasam deneyiminde kendi kiiltiirtinii
tasiyan yerel halk ve yerel kiiltiirle daha ¢ok ilgilenmektedir. Bu talebe bagli olarak,
somut olmayan yerel kiiltir varliklarina dayali turizm tiirleri giinlimiiz turizm
endustrisinde artan talep gostermis, bir¢ok iilke az gelismis bolgeleri gelistirmek icin
turizmde soyut yerel kiiltiir varliklari1 kullanmaya baglamistir (Cagli, 2012: 1).
Gilinlimiizde insanlar, turizm tirlinlerini desteklemek i¢in gastronomik miras1 giderek
daha fazla kullanmaktadir. Yiyecek ve icecekler; sadece yerel halkin, ekonominin,
toplumun, tarihin ve kiiltiiriin bir tirlinii olmanin yan1 sira tarih boyunca yerel yagam
tarzindan da etkilenmistir (Yaris, 2014: 15).

Yiyecek ve icecek sektorii ile turizm arasinda iki yonlii bir iligski vardir. Bunlardan
biri yoresel yemekleri turistik bir iirlin olarak kabul etmektir. Digeri ise bolgeye
gelen turistlerin memleketlerine dondiiklerinde yoresel yiyeceklerin ihracati ile ilgili
tesebbiiste bulunmalaridir. Dolayisiyla turistlerin ~ gittikleri  {ilkelerde farkhi
yemeklerin tadina baktig1 ve donerken sempati gosterdigi bu tlkeler icin bir reklam
araci olarak kullanilabilir (Yiinct, 2010: 30).

Turistleri bir {ilkeyi veya bolgeyi ziyaret etmeye ¢eken ana faktor, yerin ¢ekiciligidir.
Kiiltiirel ve tarihi degerler, sanatsal aktiviteler, spor aktiviteleri, eglence, aligveris
imkanlar1 ve gastronomi bir bolgeyi diger bolgelerden ayiran en 6nemli c¢ekim
unsurlar1 haline gelmektedir. Bir turizm iiriinii olarak bolgenin mutfak miras1 her
gecen giin daha 6nemli hale gelmekte ve turizm pazarlamasinda da kullanilmaktadir
(Comert, 2014: 65). Gastronomi turizmi deneyiminin bdlgenin tim yonleriyle
birlestirmenin en iyi yolu bolgedeki otellerin veya restoranlarin mentilerine yoresel
yiyecek veya icecekleri dahil etmeleridir. Turizm isletmelerinin irettigi ydresel
yemekler, bolgeyi ziyaret eden turistlere Onemli bir cazibe olusturarak yorenin
yoresel yemeklerini tatma firsat1 saglar (Bucak ve Araci, 2013: 208).

Yoresel yiyecekler, yasam tarzin1 ve kiiltlirli yansittig1 i¢in bolgeye turist ¢cekmede

anahtar rol oynar (Karim ve Chi, 2010: 534). Ayrica yemek tiiketimi,
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destinasyonlarin, pazarlama ve tanitim yontemlerinin yadsinamaz cazibesi olan
ziyaretcilere unutulmaz bir deneyim yasatir. Bu nedenle iilkeler yoresel yemek
kiltiriini korumalt ve bu yemek Kkiiltiirinli yansitan pazarlama politikalari
benimsemelidir (Gokdeniz vd., 2015: 8).

Sonug olarak, insanlarin seyahat tercihlerinin yemek kiiltiirlinlin olusmasi, i¢ ve dis
turizm talebini canlandirmak icin turistlerin ilgisini c¢ekerek ve turizm gelirini
artirarak bolgenin gelisimini etkileyen onemli faktorlerden biri olarak goriilmektedir
(Gokdeniz vd., 2015: 9).

2.1.3. Yoresel Yiyecek ile Gastronomi Turizmi Iliskisi

Yoresel mutfaga olan ilgi nedeniyle 6nemi giin gegtikge artmaktadir. Bu sayede bir
turizm {irtinii ve 6nemli turizm faaliyetlerinden biri haline gelmistir. Destinasyonlar
da yoresel yiyecek ve icecekleri pazarlama araci gibi kullanarak marka degeri
yaratacaktir. Yoresel yiyecek ve igecekler, turizm pazarinda yeni bir turizm alani
olan “gastronomi turizmi” olusmasinda etkili rol oynayacaktir (Celik, 2017: 21).
Yemek, kiiltlir ve mutfak olgular1 insanlar1 birbirine yaklastirir ve bu alanda yapilan
reklamlarda, iilke veya bolge tanitiminda dnemli bir yere sahiptir. Yemek kavrama,
insanlarin  bos zamanlarinda bir aktivite haline gelmistir. Yemeklerin bolge
kiltliriiyle biitiinlesmesi ve turistlerin ilgisini ¢ekmesi nedeniyle yurt i¢i ve yurt
disinda turizmin canlanmasinda etkili olmustur (Belpinar, 2014: 17-18).

Halkin turizm algisina olan ilgisi ve turistlerin ihtiyaglar1 hizla degismektedir. Bu
degisiklikler, c¢esitlendirilmis turizm {riinlerine olan talebi artirmistir. Bu talebi
karsilamak icin alternatif turizm (saglik, kiltiir, spor, inang¢ turizmi) tiirlerinin
giderek daha onemli hale geldigi gozlemlenmistir. Ozellikle son zamanlarda
alternatif turizm tiirlerinde gastronomi turizmine olan ilgi de dikkatleri iizerine
¢ekmistir. Bunun nedeni, gastronomi turizminin her mevsim yapilabilen ve turizmin
cografi dagiliminin dengesinin bir unsuru olmasi ve cesitli ve 6zgilin eglence
aktiviteleri nedeniyle bir¢ok turizm tiirline entegre edilebilen bir turizm ¢esidi
olmasidir (Kesici, 2012: 34). Destinasyonda yoresel yiyecek ve iceceklerin
bulunmasi veya sadece yorede iiretilen hammaddelerin yemeklerin tadina bakilmasi
ve Uretim asamasinin gozlemlenmesi gibi faktorler turistleri burayi tercih etmeye
motive etmektedir (Gokdeniz vd., 2015: 4).

Yoresel yiyecek ve icecekler de destinasyonun c¢ekiciligini artirabilecek kiiltiirel bir

tanitim aracit olarak tanimlanmistir. Yoresel mutfagin tanitilmasina, geleneksel

34



mutfak bilgisinin gelecek nesillere aktarilmasina ve geleneksel lezzetlerin gelecek
nesillere  Ogretilmesine Onemli katkilar saglamistir. Diinyanin  pek ¢ok
destinasyonunda ydresel yiyecek ve icecekler destinasyonun imajini sekillendirmede
¢ok onemli bir rol oynamaktadir. Gastronomi turizmi, turistlere destinasyonun 6z
kiiltiirtinii sunar ve turistlerin yoresel {rtinleri tiiketerek gergek bir kiiltiirel deneyim
yasamalarina olanak saglar (Okumus, Okumus ve McKercher, 2007).

Bir destinasyona rekabet avantaji saglayacak faktorlerden biri de yoresel yiyecek ve
iceceklerdir. Yoresel pazarlar, yemek festivalleri, yoresel peynir (iireticileri,
zeytinyag1 Ureticileri, iziim baglari, aricilik ve mantar yetistirme vb. unsurlar turistler
icin dikkat c¢cekmektedir. Yukaridaki bahsedilen unsurlar, bol miktarda olup
gastronomi turizmi i¢in avantaj saglayacaktir (Kesici, 2012: 36).

Destinasyonda iiretilen yiyecek ve iceceklerin orijinalligi, turistlerin destinasyonu
yeniden ziyaret etme istekliligini etkileyecektir. Destinasyon tarafindan saglanan
yoresel yiyecek ve igecekler, insanlara hos bir atmosfer ve miikemmel hizmet
verecektir. Karsilastirmali bir bakis acisiyla, bireyler bu destinasyonlar1 diger
alternatiflerine tercih ederler. Yoresel yemek yiyen turistlerin memnuniyetini ve
destinasyona bagliligin1 etkiler. Siirekli degisen turizm trendlerine paralel olarak,
insanlarin yerel degerlere olan ilgisi giiniimiizde artmaktadir. Mutfak kiiltiirii ve
yemek kavramlart bu degerlerden biridir ve toplumun Onemli kiiltiirel
miraslarindandir. Bu bakimdan yoresel mutfagin degerinin 6zgiinliigli turizm
potansiyeli agisindan destinasyonlar1 farkli kilmaktadir (Karacaoglu vd., 2015: 43-
44).

2.1.4. Yoresel Yiyecek ve Iceceklerin Gastronomi Turizmine Etkileri

Gastronomi turizminin meydana gelmesini saglayan ve turist olarak nitelendirilen
insanlarin algilarinda meydana gelen baz1 degisiklikler, gastronomi turizmine dikkat
cekebilir ve insanlarin 1ilgisini artirabilir. Gastronomi turizminin yilin her
mevsiminde yapilabilecek o6zelliklere sahip oldugu kaginilamaz ki bu da ilginin
artmasinda 6nemli bir etkendir. Molz (2007: 77) gore bu turistlerin gezilerinin amaci,
yoresel tatlart bulunduklart yerlerde ve farkli destinasyonlarda deneyimlemek veya
bu yoresel yiyecek ve icecekleri ikamet ettikleri yerlerde alip tiiketmektir. Bolgedeki
yoresel yiyecek ve i¢eceklerin bolgede gastronomi turizminin gelismesinde tek itici

giic haline geldigi, bolgedeki turist sayisini artirdigi, bdylece bdlgenin
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stirdiiriilebilirligini ve somut olmayan kiiltiirel mirasin olusumunu ve devamliligini
sagladigi kabul edilmektedir.

Yoresel ozelliklere sahip yiyecek ve igeceklerin farkli 6zelliklerinden dolay1 bu
yiyecek ve igeceklerin bulunduklar1 bolgeye gore yerli ve yabanci turistlerin ilgisini
cekebilecegi ve odak noktasi haline gelebilecegi kacginilamaz bir sonugtur. Bu
durumda yoresel yiyecek ve igeceklerin gastronomi turizmi iizerindeki etkisi su
sekilde 6zetlenebilir;

e Gastronomi turizmi s6z konusu oldugunda, yoresel yiyecek ve igecekler
bolgenin kalkinmasina katkida bulunabilir. Bu sayede canlilik kazanmig
bolgeler bu durumdan ekonomik kazang saglayabilir. Bdlgede yasayan
insanlar refahlarin1 artirma firsatina sahip olabilir.

e Toplumun gegmisinden dolayi, yoresel yiyecek ve igecekler herhangi bir
bolgede veya yorede gastronomi turizmi olusumunu tesvik edebilir.

e Yoresel yiyecek ve iceceklerin, bir veya daha fazla bolgenin uluslararasi ve
ulusal tanimirlig1 ve sesi tizerinde olumlu bir etkisi olabilir. Bu sayede her
alanin kimliginin unutulmasinin dniine gegilebilir.

e Yoresel yiyecek ve icecekler, insanlarin merakini uyandirabilir ve insanlarin
ilgisini ¢ekebilir, boylelikle bolgede gastronomi turizmi sektorii y1l boyunca
deneyimlenebilir ve gelistirilebilir.

e Gastronomi turizmi baglaminda, yoresel yiyecek ve igecekler ¢esitlendirmeyi
tesvik edebilir ve faaliyetlerinin sayisini artirabilir.

e Bolgeye cekicilik katan yoresel yiyecek ve igecekler, gastronomi turizmin
yasami ve isleyisinde rol oynayan gastronomi konsept sirketlerinin sayisinin
artmasini saglayabilir. Isletme sayisindaki artis, bolgede issizligin azalmasia
neden olabilir.

Sonug olarak yoresel yiyecek ve iceceklerin gastronomi turizmi {izerindeki etkisi
kagmilmazdir. Gastronomi turizmi nerede faaliyet gosterirse yoresel yiyecek ve
icecekler sayesinde bulundugu bolgeye fayda saglayarak evrensel bir nitelik
kazanmasina firsat taniyacagi diisiiniilmektedir.

2.2. Nigde Mutfak Kiiltiirii

Turizm sektoriinde yiyecek ve icecek algisi; konaklama, ulasim, ¢ekicilik, gezilecek
yerler ve turistik aktiviteler kadar onemlidir. Bolgenin yemek Kkiiltiiri, bolgenin

iklimine ve dogal ortamina baghdir. Bolgenin iklimi, hangi gidanin yetistirilecegini
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ve nasil korunacagini belirler. Bu nedenle, her bdlgenin kendine has tatlar1 ve
koruma yontemleri vardir (Hjalager ve Corigliano, 2000). Bu bdlgenin kiiltiir ve
ozelliklerini diger bolgelerden ayiran faktorlerden biri de yoresel mutfagidir (Long,
2004). Hemen hemen her cografi bélgenin kendi mutfak kiiltiirti vardir (Balli, 2013).
Yoresel trlinler ve lezzetler bolgeyi turizm agisindan One ¢ikarmakta, bolgenin
tanitimina ve ekonomisine katki saglamakta ve bulundugu yeri tercih edilen bolge
yapmaktadir (Sahin Pergin ve Keskin, 2019).

Nigde, koklii bir tarihi gegmise, onemli arkeolojik ve sanatsal yapilara sahiptir.
Bundan dolay1 bolgede kayda deger turizm potansiyeli mevcuttur (Cetin, 2018).
Nigde, I¢ Anadolu bélgesinin gastronomi merkezi olmaya aday bir konuma sahiptir.
Gilinlimiizde bircok medeniyete ev sahibi yapmis olan Nigde, 10.000 yillik bir
yerleskeye, ipek yolu ve kral yolu gibi dnemli yol giizergahlarinda olmas1 sebebiyle
kendine has, zengin kiiltiirel yiyecek ve igcecekleri mutfaginda toplamistir. Gorkemli
bir ge¢cmise sahip olan Nigde, her donem birgok farkli etnik yapiya ev sahipligi
yapmistir. Bununla beraber her kiiltiiriin bir pargasini giiniimiize kadar tastyarak
kendine 6zgii gastronomi kiiltiiriinii ortaya ¢ikarmistir. Ge¢misten giliniimiize pek ¢ok
yoresel lezzetlere ev sahipligi yapmis olan Nigde nin bolge mutfag: her tiirlii 6vgiliyii
hak eden zengin bir mutfag: olusturmaktadir (Bas, 2017).

Bir diger 6nemli konu ise diinyanm ilk vejetaryeninin, bugiin Nigde'nin Bor Ilgesi'ne
bagli Kemerhisar Beldesi'nde bulunan Tyana Antik Kenti'nde 2000 y1l 6nce yasayan
Apollon oldugu bilinmektedir (Milliyet, 2020). Vejetaryenligin temel taslarinin
Nigde’de atilmis olmast gastronomi tarihi a¢isindan 6nemli bir ayrintidir.

Aynmi zamanda Osmanli saray mutfagindaki birbirinden lezzetli yemekleri yapan
yetenekli insanlarin birgogu Nigdelidir. Bunlar arasinda en 6nemlisi ise 17. ylizyilda
yasamis olan Sadrazam Damat Ibrahim Pasa’dir. ibrahim Pasa, Nigde’ye bagh
Muskara koyiinde dogmustur. ibrahim Pasa yine o dénemde Istanbul’da saray
mutfaginda helvaci olarak calismis ve daha sonra saray mutfagi kadrosuna Nigdeli
ascilart ve yamaklarini dahil etmistir. Bu yiizden Osmanli sarayindaki ascilarin
birgogunun Nigdeli oldugu bilinmektedir (Dmc Haber, 2020).

Nigde ilinde halkin temel ge¢im kaynagi hayvanciliktir. Bunun disinda ilde elma
agaclarinin sayis1 iilke siralamasinda da en baslarda yer almaktadir. Ulkedeki patates
tiretiminin ise %25°lik bolimii Nigde’de iiretilmektedir. Bu sebepten Tiirkiye’nin en

biiyiik patates ihracati yapan ilidir. Patates ile yapilan cesitli tarifler de Nigde
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mutfagini stislemektedir. Bunlar arasinda patates musakkasi, haglamasi, kizartmast,
piiresi, yahnisi, giiveci, kumpir ve sote baslica ¢esitler arasindadir.

Bagcilik Nigde’de onemli yer tutmaktadir. Bu durum Nigde’nin {iziim yetistirme
acisindan onde gelen illerden olmasini saglar. Bolgede baglarda yetisen liziimlerden
hazirlanan pekmez sade olarak tiiketilse de kullanimina gore kofter, paluze, pestil ve
dolaz gibi tatlilar da yapilmaktadir.

Nigde mutfagiin énemli bir diger temas1 ise Nigde Mavi Peyniri olarak bilinmelidir.
“Tirkiye’nin Peynir Hazineleri” adli eserini kaleme alan Kanadali Suzanne Swan,
Tiirkiye’deki peynirler arasinda en ¢ok Nigde Mavi Peynirini sevdigini sdylemistir.
Ayrica Suzanne Swan, Fransizlart bile kizdiracak bir degerlendirme yapmustir:
“Fransizlarin tinli Rokfor peyniri dogal degil, igne ile rengini mavilestiriyorlar.
Halbuki Nigde peyniri daha tulumdayken hava alip bakteri olusturuyor ve rengi
mavilesiyor. Fransizlar rokforun ilk ve tek koyun siitiinden yapilan mavi peyniri
oldugunu iddia ediyor. Halbuki Nigde mavi peyniri rokfordan daha dogal yollarla
yapiliyor” demistir (Hiirriyet, 2020b).

2.2.1. Nigde Tarihi ve Beseri Ozellikleri

Nigde'nin adinin 1890'da Aktas (Andaval) kilisesinde bulunan kitabede Nahita Krali
Saruvanas’a atifta bulunarak Hitit'ten gelebilecegi soylenmektedir. Nigde'nin o
zamanki adi, Hitit doneminde kurulmus olabilecegine isaret eden yazitta da gecen
"Nahita" kelimesinden gelmektedir (Kocaman, 2016: 3).

Nigde’deki Kaletepe Obsidyen atlyelerinde ele gegen buluntular M.O. 600.000 yil
oncesine dayanmaktadir. Kaletepe Obsidyen atolyesi, Nigde ili sinirlart igerisinde
bulunan Bahceli-Kosk Hoyiik, Ciftlik-Tepecik Hoyiik, Pinarbagi Hoyilik ve Camardi-
Kestel’de ortaya ¢ikarilan Kalay Maden Ocagi ile Madenci Koyt Goltepe’de yapilan
kazilar, Nigde’de yerlesik yasamin giiniimiizden 10.000 y1l 6ncesine dayandigini ve
bu yasamin kesintisiz olarak stirdiigiinii gostermektedir (Kizilkaya, 2017a: 3).

Bolge M.O. 612°de 6nce Kimmer ve Med akinlarina sahne olduktan sonra M.O.
546-334 Pers, M.O. 334-30 Helenistik donem yasanmustir. Daha sonrasinda ise
Romalilarin bir eyaleti haline gelen bdlge, Roma Imparatorlugunun 395 yilinda ikiye
boliinmesiyle yaklasik 650 yil boyunca Romalilar tarafindan hiikiim strmiistiir
(Kocaman, 2016: 3).

1071 yilinda Malazgirt'in zaferi ile Nigde de ilk fetihlerle birlikte ele gegirilmistir.

Nigde'nin ¢evresi Danigment devletine verildi, ancak daha sonra II. Kili¢ Arslan'in
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Danigment’in hakimiyetine son verdigi ve bdlgeyi Selcuklu hakimiyetine dahil
edildigi soylenmektedir (Nigde Valiligi, 2020).

Selguklu déoneminde Nigde'ye “Darii’l-Pehlivaniyye” yani Pehlivanlar Yurdu unvani
verilmistir. Alaeddin Keykubad doneminde Nigde 6nemli ilerlemeler kaydetmis ve
askeri merkezlerden biri olmustur. Onun &liimiinden sonra bdlge ilhanlilarin kontrolii
altina girmistir. Daha sonra Karamanogullari'nin eline ge¢mistir. Bolge Fatih Sultan
Mehmet’in Karamanogullar’n1 maglup etmesinin ardindan Osmanli Devleti
himayesine girerek Konya vilayetine bagh bir sancak olmustur (Toroglu, 2006: 119).
Cumhuriyetin ilan edilmesiyle birlikte en 6nemli gelisme Nigde'nin Konya ilinden
ayrilmasi ve basma 0zgiir bir il statiisi kazanmast olmustur. Milll miicadelenin
baslangicindan Cumhuriyet'e kadar gegen bu donemde istikrar tiim {ilke genelinde
oldugu gibi Nigde’de biiylik gelismeleri beraberinde getirmistir. Bunlar arasinda
egitim, saglik, sosyal ve kiiltiirel alanlar basta gelmektedir. Nigde, Atatiirk'i ve
kurdugu cumhuriyeti kucaklayan vilayetler arasindadir. Ayrica Cumbhuriyeti her
zaman destekleyen ve destegini silirdiiren, cumhuriyetin ilanin1 top atislariyla
kutlayan ilk sehirdir. 1924 yilinda Nigde sehri, miilki diizenlemelerle Cumhuriyet
idaresi altinda vilayet olmustur. Kalkinmada onceligin hizmetle olacagini hakh
olarak ama¢ savunan Nigde vilayeti, Nevsehir’in 1954, Aksaray’in 1989 yillarinda il
olmast sonucunda yilizol¢limii, ekonomik durum, hatta milletvekili sayis1 agisindan
kiiciilmeye gitmistir. Bu iki ilin ayrilmasi nedeniyle Nigde iline ait Ciftlik ve
Altunhisar bolgeleri ilge statiisli kazanmistir (Nigde Valiligi, 2020).

Nigde, bir tarafta Toros Daglari, diger tarafta Konya ve Tuz Goliiniin ¢evresinde
bulunan I¢ Anadolu bdlgesinin giineydogu kesiminde yer alan bir sehirdir. Nigde’nin
ylizolgiimii yaklasik olarak 7.795 km?’dir. Rakimi (denizden yiiksekligi) 1.229 m
olan Nigde’nin il trafik kodu 51°dir. Nigde ili cografi konum itibariyle 37 derece 10
dakika N ve kuzeyde 38 derece 58 dakika N paralelleri ile batida W 33 derece 10
dakika ve doguda E 35 derece 25 dakika meridyenleri arasinda yer almaktadir.
Dogusunda Kayseri, batisinda Konya, kuzeybatisinda Aksaray, kuzeyinde Nevsehir
illeri ile giineyinde Adana ve Mersin illeri ile komsudur (Toroglu, 2006: 1).

Il topraklarmin %28,8'i daglik alan olup, %41,2'sini dalgali arazisini olustururken,
geri kalan %30’u ise ovalardan olugsmaktadir. Melendiz, Hasan Dag1 ve Erciyes
Dagi'nin olusturdugu jeolojik yap1t nedeniyle sehrin yer alti kaynaklari agisindan

zengindir. Bakir, civa, demir, ¢inko, giimiis, kalsit gibi metal malzemeler agisindan
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zengin oldugu soylenebilir. Ayrica bolge kiikiirt kaplicalar1 agisindan da zengindir.
Nigde ili, Ic Anadolu bdlgesinin bozkirinda yer aldigindan asil bitki drtiisiinii step
bitki olusturmaktadir. Il arazisi genellikle otlak goriiniimiindedir. I¢ Anadolu
bolgesinde ormanlarin varligi ¢ok azdir (Nigde Il Tarim ve Orman Midiirliigii,
2020).
Nigde iline bagl (merkez ilge dahil olmak iizere) ilge sayist 6 olup, toplam 52
belediye ile 113 kdy bulunmaktadir. Nigde ilinin ilgeleri arasinda Altunhisar, Bor,
Camardi, Ciftlik ve Ulukisla yer almaktadir. Bolge, yazlar sicak ve kurak olan
karasal bir iklime sahiptir. Yerel halkin temel gecim kaynagi ise tarim ve
hayvanciliktir. ilin en 6nemli tarimsal faaliyetlerini patates ve elma iiretimi
olusturmaktadir (Nigde Valiligi, 2020).
2.2.2. Nigde Mutfagimin Yoresel Yiyecek ve Icecekleri
Nigde Mutfaginin yoresel yiyecek ve igeceklerini corbalar, ara sicaklar, hamur isleri,
etli yemekler, sebzeli yemekler, tatlilar ve kis hazirliklar1 olarak 7 bashik altinda
toplamak miimkiindiir;
1. Corbalar
e Mangir corbasi
e Ogma ¢orbasi

e Bor arabasi ¢orbasi

Tarhana c¢orbasi

Stitlii yarma gorbasi

Stitlii pancar gorbasi

Stitlii kabak ¢orbasi
o Kuskus corbasi
e Yogurt ¢corbasi
2. Ara sicaklar
e Cevizli eriste
e Oksiiz manti
e Havu
Mihla

Karin kurutmasi

Hakirdak
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Yumurtali yufka ditmesi
Papara
Cigerli bulgur pilavi

Sac kapamada etli pilav

3. Hamur isleri

Yufka ekmek boregi
Tahinli pide
Bazlama

Sepe

Fertek halkas1
Fertek ¢oregi
Cokelek diiriim
Hakirdak diirtim
Ciger diirtim

Tatl diirim

Yagl ekmek diiriim

Sac alt1

4. Etli yemekler

Nigde tava
Bossulu
Comlekte akbakla
Bor sogiirme
Ayva boranasi
Uziim boranasi
Orta dolmasi
Nigde ¢anagi
Karin haglamasi
Tirit

Bulgurlu cizbiz kofte
Nigde kelle soglis
Paca yemegi

Mazakli koftesi
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5. Sebzeli yemekler
e Dut yapragi sarmasi
o FEtli lahana sarmasi
e Yaprak ditmesi
e Pancar pezzigi
e Lahana kapama
e Koruklu bamya
e Etkabagi yemegi
e Kurutulmus yesil fasulye
e Etli kuru bamya
e Pirin¢li elma dolmasi
e Erikli pirasa yemegi
e Sogan yahnisi
e Erikli bamya
e Kuru sebze giiveg
6. Tathlar
o Kofter
e [Kofter kavurmasi
¢ Bandirma
e Paluza
e Kar katmasi
e Halveter
e Tatli dolaz
e (Camardi dondurmasi
e Kuru kayis1 hosafi
e Darbogaz kiraz kompostosu
e Cevizli misket elma dolmasi
e Cevizli ve piringli zerdali dolmasi
e Kuru zerdali kavurmasi
e Kuru incir kavurmasi
e Sarig1 burma

e Kivrim borek tatlisi



e Pekmezli kaygana

e Nigde kivrim tatlisi

e (Camardi halka tatlis1
7. Kis hazirhklar

e Beyaz kiraz receli

e Tas kabagi receli

e Sar erik regeli

e Zerdali receli

e Visne regeli

e Hardaliye

e Salak tursusu

e Alig tursusu

e Kauru tarhana

e Pekmez
e Sizgit
e Eriste

e Kiip peynir

e Nigde mavi peynir

o Yufka ekmek
Nigde mutfag: denilince akla ilk gelen simgesel yiyecekler Nigde tava, Bor sogiirme
ve tarhana g¢orbasi olmasina ragmen Nigde daha nice lezzeti ile zengin kiiltiirel
mirasin1 mutfagina yansitmistir. Bu yoresel lezzetler eskilerde yasayan insanlarin
sofrasinda daha ¢ok yer alirken giiniimiizde mutfak aligkanliklarinin degismesiyle
beraber unutulmaya yiliz tutmus, seyrek yapilir yahut yaslilarin iyi bildigi ama
genclerin pek bilmedigi yemeklere doniismiislerdir. Bu yiizden Nigde mutfak
kiiltiirtiniin kay1t altina alinmasi kiiltiiriin yasatilmasi i¢in dnemlidir.
Ic Anadolu bélgesinin ortak lezzetleri arasinda yerini alan arabasi corbasi da
ozellikle uzun kis mevsimi gecen Nigde’nin Bor il¢esinde siklikla tiiketilen bir
corbadir (Kizilkaya, 2017b: 102).
Nigde’de yoresel olarak hazirlanan diger yemekler incelendiginde; mangir ¢orbasi,
pancar corbasi, tarhana corbasi, siitlii pancar ¢orbasi, ¢omlekte ala bakla, orta

dolmasi, et kabak musakkasi, ogma ¢orbasi, koruklu ve erikli bamya, tarhana
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corbasi, iskembe haslamasi, hakirdak, tirit, kuru erikli pirasa, cevizli eriste pilavi ve
corbasi, kuskus corbasi, sogan yahnisi, papara, mazakli koftesi, siitlii kabak ¢orbast,
yaprak ditmesi, Nigde ¢anag1 ve cigerli bulgur pilavi gibi daha bir¢ok yemek dikkat
ceken yoresel yiyecekler arasindadir (Varol Insel, 2015).

Et ve sebze ile yapilan geleneksel yemekler de mutfagin 6nemli 6gelerindendir. Et
yemeklerinin bircogu evde yapilmaktadir. Ancak bazi geleneksel et yemeklerinin
yapimi ev, kasap ve firin arasinda tglii bir iligski igerinde gergeklestirilmektedir.
Ornegin Bor sdgiirme ve Nigde tava gibi geleneksel yemekler, kisi sayisina gore
siparis verilir (Kemer, 2019: 341-342). Mahalle kasabinda hazirlanan firiinler yine
ayni1 kasabin etrafinda bulunan firina pisirilmesi i¢in gonderilmektedir.

Nigde’nin etli yaprak sarma ve dolma cesitleri bu mutfagin vazgecilmez
yemeklerindendir. Ozellikle bolgede iiretimi fazla oldugundan beyaz lahanayla sarma
ve ici doldurularak hazirlanan lahana kapama siklikla yapilmaktadir. Uziim yapragi,
dut yapragi ve pazi yapragi ile hazirlanan sarma gesitleri de Nigde’nin yoresel
lezzetleri arasindadir. Biber, patlican, sogan, kabak ve domates dolmalari da
mutfagin dolma cesitleri arasindadir.

Nigde yoresine ait pek ¢ok sayida tatli da bulunmaktadir. Bu tathilara bakacak
olursak; halka tatlisi, halveter, tatli diirim, kofter, cevizli elma dolmasi, havu, kar
katmasi, pestil, zerdali kavurmasi, pekmezli dolaz, paluze, sarigiburma (tirtil
baklavasi), kasik kayganasi, Nigde burma tatlisi, piringli zerdali dolmasi, kofter
kavurmasi, Camardi dondurmasi, sekerli tahinli pidesi, kuru incir kavurmasi ve pestil
yoresel tatli cesitleri arasindadir. Ayrica yorenin meshur icecegi Nigde gazozu da
hem yore halki hem de farkli bolge ve tilkelerdeki yasayanlarin tiikettikleri bir igecek
haline gelmistir.

Nigde yoresel yiyecek ve igeceklerini cografi isaret alarak tescillemeye baglamistir.
Bunlar arasindan “Bor sogiirmesi” ve “Nigde tahinli pidesi” Nigde Ticaret ve Sanayi
Odast’nin basvurusuyla cografi isaretli {iriin olarak literatlirde yerini almistir. Ayrica
“Nigde Darbogaz Kirazi1” cografi isaret alarak tescillenmis, Nigde misket elmasinin
da tescillenmesi i¢in basvuruda bulunulmustur (Tirk Patent ve Marka Kurumu,
2020). Boylesine essiz lezzetlere sahip olan Nigde’nin daha fazla tescilli {iriinlere
ithtiyaci var. Yapilan bu cografi isaretli tesciller, Nigde mutfaginin gelismesine katki
saglayacaktir. Umarim yakin gelecekte Nigde halka tatlisi, Nigde kelle sogiisii, ayva

ve lizim boranasi, halveter tatlisi, Nigde tarhanasi, 0gma ¢orbasi, bandirma, Nigde
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mavi peyniri, Camardr dondurmasi, bossulu, mangir ¢orbasi, mazakl koftesi, Nigde
patatesi ve Nigde lahanasi da bir an O6nce cografi isaret alarak tescillenir.

2.2.3. Nigde Mutfaginda Kisa Hazirhk

Nigde yore halki kis hazirliklarindan olan; yufka ekmek, tarhana, bulgur, aslik,
eriste, salca, pekmez, recel, sirke, tursu, tereyagi, peynir, yogurt, hakirdak, sizgit,
karin kurutmasi, pastirma, sucuk, kavurma ve daha bir¢ok erzakini kendisi
hazirlamaktadir. Nigde tarimsal ve hayvansal {iretimin kolaylikla yapildig1 bir
bolgedir. Ancak yine de bazi friinler ¢esitli islemlerden gegirilerek kis igin
hazirlanmaktadir. Kiip peyniri ve yogurt tarhanasi bunlardandir. Kisin bulunmasi zor
olan sebzeler yazin kurutularak saklanmaktadir. Ozellikle patlican, kirmizibiber,
bamya, kabak, domates baslica kurutularak saklanan sebzeler arasindadir.

Nigde’de etlik adi1 verilen bir diger kis hazirlig1 ise sucuk, pastirma, kiyma, kavurma
ve kuru ettir. Etlik icin bir inek veya koyun satin alinarak kesim yapilir. Etler
yumusak ve sert bolgelerine gore ayrilarak yapilacak olan iiriinlerin hazirligina
baslanir. Kavurma yapilacak etler kusbasi kiipler halinde dogranarak tencerelerde
kavrulur ve kiiplere basilir. Yapilan bu kavurmaya sizgit adi verilir. Yine koyunun
kuyruk yagi dogranarak tencerede kavrulur. Cikan yag birka¢ defa siiziilir ve
tencerede kalan parca yaglar bir tabaga alinir. Yapilan bu iiriine ise Nigde agzinda
“hakirdak” ad1 verilir (Varol Insel, 2015).

Nigde’nin yore halki, sert kis kosullar1 nedeniyle 6zellikle kirsal kesimde es dost
ziyaretleri disinda evde vakit gecirmektedirler. Uretimde bulunamadiklari igin yazin
hazirlanan yiyecekleri tiiketilmektedir. ilk olarak tiim yore halki, kis boyunca
tilketecegi yufka ekmegini yazdan hazirlamaya baslar. Bunu yaparken komsular
biitlin giin ¢alisip yufka ekmek yapiminda yardim ederler. Bu ritiiel ile herkes
birbirine imece usulii yardim etmektedir. Yufka ekmeginin yam sira haftada bir kez
corek denilen ekmekler de yapilmaktadir.

Insanlar iirettikleri bugdayin bir kismini una gevirip ekmek yapmak igin kullanirken,
digerleri bulgur olarak kullanmaktadir. Ayni zamanda g¢orbalik olarak eriste ve
tarhana yapilir. Kis hazirliklarinin arasinda olan yemeklerin olmazsa olmazi domates
ve biber sal¢as1 da sonbahar mevsiminde hazirlanmaktadir. Salamura olarak yazdan
hazirlanan dut ve iiziim yapragi da kisin sarma yapmak i¢in tiikketilmektedir.

Nigde baglardan elde edilen {iziimler bag bozumu zamaninda toplanarak pekmez

tiretiminde kullanilmaktadir. Pekmezden ise kofter, pestil, bandirma gibi tath
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tirtinleri hazirlanir. Bu yiyecekler, kisin tiiketmek suretiyle temiz hasir veya bezlerin
tizerinde kurutulur. Yore halki eski zamanlardan bu yana recel, hosaflar1 da ¢ok fazla
tilkketmektedir. Bunlar arasinda beyaz kiraz regeli, darbogaz kiraz regeli, visne regeli,
tas kabagi regeli, zerdali regeli, ceviz receli, ayva regeli, giil regeli, kayis1 hosafi,
kiraz ve lizim hosaf1 6rnek olarak verilebilir. Yine meyvelerin bir kismini kurutarak
kisa hazirlarlar. Alig¢, kusburnu, kekik ve nane toplanarak kurutulur. Bunlar kisin
limon ile karistirilarak, kaynatilir ve igilir.

Kisa hazirlanan yiyeceklerden birisi de kis i¢in hazirlanan tursulardir. Kelek, salak,
havug, acur, domates, biber, sarimsak, beyaz lahana ve pancar tursu i¢in kullanilan
sebzeler arasindadir.

Nigde mutfaginda {iziim tursusu (hardaliye) hem hazirlanis1 hem aromasi bakimindan
farkli bir 6zellige sahiptir. Hardal tohumu ile mayalandirildigi i¢in adini buradan alan
Hardaliye, yazin hazirlanarak kisin tiiketilen yorenin igecekleri arasindadir (Varol

Insel, 2015).

Sekil 1. Hakirdak Sekil 2. Kofter
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Sekil 5. Beyaz Kiraz Regeli Sekil 6. Tag Kabak Receli

2.2.4. Nigde Mutfaginda Kullanilan Arac ve Geregler

Nigde mutfaginda kismen geleneksel ve modern mutfak arag ve gerecleri bir arada
kullanilmaktadir. Modernlesmenin kag¢inilmaz sonucu, geleneksel yemek ve yemek
tiretiminin modern teknolojiden etkilenmesidir. Bu etki eskiden bakir, ahsap, tas,

cam ve toprak mutfak malzemeleri kullanilirken, giiniimiizde biiyiik oranda, celik,
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porselen, cam ve plastik mutfak malzemesi yogun bir sekilde kullanilmasindan
anlasilmaktadir.

Giliniimiizde halen bazi evlerin mutfaklarinda geg¢misin izleri kalmistir. Bu sebeple
halen Nigde’nin baz1 kdy ve kasabalarinda bakir ve ahsap mutfak malzemeleri
kullanildig1 goriilmektedir. Nigde mutfaginda bakir mutfak esyalar1 diginda ahsap
mutfak malzemeleri de kullanilmaktadir. Eski yillarda ahsap mutfak malzemelerin
kullanimi daha yaygin iken teknolojik gelismeler ahsabin kullanimi mutfaktan
uzaklastirmistir. Nigde Bor ilgesinde tiretimi yapilan ahsap sapli bigaklar da mutfagin
Oonemli ara¢ gerecleri arasindadir. Et dovmek i¢in kullanilan ahsap tokmaklar az da
olsa mutfaklarda hala yerini korumaktadir.

Topraktan yapilan mutfak malzemelerde halen Nigde’de kullanilmaya devam
etmektedir. Nigde tava, Bor sdgiirme ve Nigde ¢anagi yapiminda kullanilan giiveg ve
tavalar halen kullanilmaktadir. Toprak testilerde su, ayran ve soguk serbet
icilmektedir. Ayni zamanda ¢Okelek ve Nigde kiip peynirinin olgunlagtirma
stirecinde kullanilan {irtinde toprak testilerdir. Kiip peyniri ve ¢okelek testinin igine
basilmak suretiyle elde edilmektedir. Nigde’de ge¢mis yillarda siklikla kullanilan
arag ve gerecler su sekilde siralanabilir (Varol Insel, 2015):

e Biiyiikk kazan: Her tarafi dovme bakirdan yapilmis olan kalayli biiyiik
mutfak gere¢lerindendir. Biiylik kazanda pekmez, tarhana, peynir, domates
salgasi, visne surubu, bulgur, marmelat gibi yiyeceklerle, recel cesitleri de
kaynatilmaktadir.

e Bakir tencereler, kusaneler, sahanlar: Eski zamanlarda sadece bakir
kaplarda yemekler hazirlanirdi. Tencereye gore derinligi daha az olan
kushanelerde pilav, eriste ve manti pisirmek icin kullanilirdi. Yemekler
sofraya gelirken kertikli sahanlar kullanilirdi. Yemeklerin iistiine kalayh
bakirdan kaplar kapatilirdi. Bu sayede yemegin sicak kalmasi saglanirdi.

e Cingil: Yogurt mayalamak i¢in kullanilan kap.

e (Comge: Digilin, cenaze gibi toplu yemeklerde; cacik, hosaf gibi sivi
icecekleri almak i¢in kullanilan arag.

e Hamur legeni: Hamur yogurmak i¢in kullanilan, derinligi fazla olmayan,
genis kaptir.

e Kirpikli sahan: Etrafi igslemeli bakirdan yapilmis genis, diiz tabaktir. Pilav

ve salata servisinde kullanilir.
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Kuzu bakir:: Siinnet, diigiin, cenaze gibi ¢ok miktarda yapilan yemekler i¢in
kullanilan kii¢iik kazanlara verilen isimdir.

Kirtikli sahan; Hosaf, ¢orba ve cacik gibi sivi yiyeceklerin servisinde
kullanilan ¢ukur tabaktir.

Sini: Yemeklerin servisinde kullanilan, gesitli Olgiileri olan genis kaptir.
Islemeli bakir veya aliiminyum cesitleri mevcuttur.

Hereni: Kaymak yapiminda kullanilan iki kulplu kiigiik kazandir.

Tahta kasik: Onceleri yemek yerken de tahta kasik kullanilirken, genellikle
giinimiizde yemek yaparken mutfaklarda kullanilmaktadir.

Lengeri: Helva ve pilavin servisi igin kullanilan derin olmayan kapakli bakir
kaplardir.

Sarapana: Koylerde bag ve bahgelerde pekmez kaynatilirken, tiim {iziimlerin
yikanip ezildigi tahtadan gerectir. Sarapanalar, Ozellikle tek parca agag
govdesinden oyularak yapilir. On kisminda ise iiziim sirasinin aktig1 bir delik
bulunmaktadir.

Kuzine: Uzerinde yemek pisirmek igin kurulan biiyiik mutfak sobalaridir.
Ates yakilan boliimiin haricinde kapakli raflara tepsiler ile patates, borek,
ekmek, giiveg cesitleri atilarak pisirilir. Kuzinenin iist kisminda ise ¢ekirdek,
bugday veya kestane yapilir. Evin sicak su ihtiyact da bakir giigimler ve
tencereler ile bu ocaktan saglanir.

Maltiz: Mutfaklarda yer ocaklarina ek olarak yemek pisirmek i¢in maltiz
kullanilirdi. Teneke isi ile ilgilenen kisilerin hazirladigi maltizlar, 40 cm
yiiksekliginde, 25 cm ¢apinda 1zgarali, ayakli, sacdan yapisi ile taginabilir
seyyar ocaklara verilen isimdir.

Yorede ¢evre bolgelerle ulasimi saglayan araglarin fazla olmasi ve her tiirli
iletisim aracinin yaygin olmasi, halkin sehirlerde yasanan gelismeleri
yakindan takip edebilmesine olanak saglamaktadir. Bu durum halkin tiim
yasamini etkiledigi gibi mutfak ara¢ ve gereglerinin kullanimini da
etkilemistir. Yaptigimiz arastirma sonucunda yorede cevre illerde kullanilan
mutfak araglarinin kdylerde de kullanildigin1 ve eski mutfak ara¢ gereglerinin

pek tercih edilmedigi tespit edilmistir.
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2.2.5. Nigde Yemekleri Receteleri

Toplamda recetesi hazirlanmis olan 35 adet Nigde yoresel yiyecek ve igecekleri
tespit edilmistir. Regeteler hazirlanirken; Nigde’nin yoresel yemekleri hakkinda bilgi
sahibi olan yiyecek igecek isletmeleri, yoresel yemek sunan otel isletmeleri, Nigde
yoresel yemeklerini yapan ascilar, Nigde il Kiiltiir Turizm Miidiirliigii, Nigde Sosyal
Bilimler Meslek Yiiksekokulu Otel Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii Ascilik
Programi hocalar1 ile Nigde Belediyesi Kiiltir ve Sosyal Isler Miidiirliigii
personelinden olusan 51 kisilik paydas goriisleri dikkate alinmstir.

Elde edilen regeteler mutfak ortaminda birebir uygulanarak yoresel iriinler elde

edilmis ve fotograflanmistir.
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2.2.5.1. Corbalar

Tablo 2.1. Ogma Corbasi

OGMA CORBASI
PORSIYON MIiKTARI 5 KISILIK
MIKTAR BIRIM MALZEMELER
1 Su Bardagi Un
vz Su Bardag: Su
1 Cay Kasi81 Tuz
2 Corba Kasig1 Tereyagi
1 Tath Kasig1 Biber Salcasi
5 Su Bardag: Su
1 Tath kagig1 Tuz
1 Tath kagi81 Kirmiz1 Toz Biber
1 Tath kagig1 Kuru Nane
Bir kaba un konulur ve igerisine tuz eklenerek hamur
yogurulur.
Hamur kalburdan gegirilerek tezgaha dokiiliir ve
hamur toplart haline getirilir.
Hamur toplarinin yaris1 ayrilarak tavada kavrulur.
Ayri bir tencerede salga ve tereyagi kavrulur, su ilave
YAPILISI edilerek kaynatilir ve hamurun diger yaris1 olan

hamur toplar1 kaynamis suya ilave edilir.

Corba kaynamaya birakilir ve son olarak kavrulmus
hamuru da ekleyerek iyice kaynatilir.

Servisi i¢in tereyaginda kirmizi toz biber ve kuru

nane yakilarak tizerine dokiiliir.

Sekil 8. Ogma Corbasi



Tablo 2.2. Mangir Corbasi

MANGIR CORBASI
PORSIYON MIiKTARI 6 KISILIK

MIKTAR BIRIM MALZEMELER
1 Su Bardag1 | Kiip Kesilmis Erigte
10 Adet Kayis1 Kurusu
10 Adet Siyah Erik Kurusu
1 Cay Bardagi | Pekmez
1 Corba Kasig1 | Seker
1 Corba Kasig1 | Tereyagi
8 Su Bardag1 Su
1 Corba Kasig1 | Tuz
1 Cay Kasig1 Limon Tuzu

YAPILISI e Kayisi ve erikler yikanarak islatilir ve yumusamaya

birakilir.

Bir tencere icerisinde su kaynatilir.

Kaynamis suya eristeler ilave edilir.

Karistirilarak eristelerin iyice pigsmesi saglanir.
Yumusamis kayist ve erikler kiigiik kiipler halinde
dogranarak tuz ile birlikte ¢corbaya eklenir.

Son olarak pekmez ve limon tuzu eklenerek
kaynatilir.

Kiigiik bir tavada tereyag eritilir.

Bir avu¢ kesme eriste konularak kizartilir ve
¢orbanin tizerine eklenerek servis edilir.

Sekil 9. Mangir Corbasi
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Tablo 2.3. Nigde Tarhana Corbasi

NiGDE TARHANA CORBASI
PORSIYON MIiKTARI 6 KISILIK

MIKTAR BIRIM MALZEMELER

8 Adet Kuru Tarhana

5 Su Bardagi Su

2 Dis Sarimsak

1 Corba Kasig1 | Tereyagi

1 Corba Kasig1 | Salga

1 Corba Kasig1 | Kuru Nane

1 Corba Kasig1 | Tuz
YAPILISI e Bir orta boy tencereye su ilave edilir.

e Tarhanalar icerisine eklenir ve kaynamaya birakilir.

e (ozilip kaynamaya bagslayan tarhanalari ara ara
karigtirarak iyice ¢Oziilmesi saglanir ve pisirmeye
devam edilir.

e Daha sonra ¢orbanin tuzu eklenir.

e Aymn bir tavada tereyag eritilir, salca ve kuru nane
eklenerek kavrulur.

e lstege bagh kavrulmus olan salga sosu tencereye
ilave edilerek karistirilabilir ya da servis esnasinda
¢orbalarin tizerine eklenebilir.

Sekil 10. Nigde Tarhana Corbas1
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Tablo 2.4. Kuskus Corbasi

KUSKUS CORBASI
PORSIYON MIiKTARI 6 KISILIK

MIiKTAR BIRIM MALZEMELER
1 Su Bardagi Un
! Su Bardag1 Su
1 Cay Kasi81 Tuz
! Cay Bardagi Sivi Yag
5 Su Bardagi Su
1 Corba Kasig1 Sal¢a
2 Adet Orta Boy Domates
1 Tath Kasi181 Nane

100 Gr Kiyma
YAPILISI e Bir kaba un konulur ve igerisine tuz eklenerek hamur

yogurulur. Hamur kalburdan gegirilerek tezgaha
dokiiliir ve hamur toplar1 haline getirilir.

e Tencereye sivi yag ve kiymayi koyup kavurulur.

e Daha sonra minik minik dogranmis olan domatesleri,
salcay1 ve naneyi ekleyip karistirilir. Bagka bir kapta
su kaynatilir ve tizerine eklenir.

e Kaynayana kadar beklenir ve sonra kuskuslar eklenir.

e Kuskuslar pistikten sonra ¢orba ocaktan alinarak
servis edilir.

Sekil 11. Kuskus Corbasi
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2.2.5.2. Hamur Isleri

Tablo 2.5. Nigde Tahinlisi

NiGDE TAHINLISI
PORSIYON MIiKTARI 8 KISILIK
MIKTAR BIiRIM MALZEMELER
6 Su Bardag1 Un
350 Ml Su
15 Gr Maya
15 Gr Tuz
1 Kg Tahin
1 Cay Bardag: Siv1 Yag
YAPILISI e Bir kabin igerisine un alinir. Ik su, maya ve tuzu

eklenir ve yaklagik bir kg hamur elde edilir.
Hazirlanan hamur yaklasik 30 dakika dinlendirilir.
Hamur 4 parcaya boliiniir ve sivi yag yardimiyla ince
bir sekilde agilir. Agilan hamurun iizerine tahin
dokiilerek iyice yayilir.

Sekerli yapilmak istenirse bu asamada istenilen
miktarda seker serpistirilir. Bu islemler sonunda
tahin dokiilmiis hamur rulo seklinde sarilarak
yaklagik 40 dakika dinlendirilir.

Dinlenme islemi tamamlandiktan sonra sade Nigde
Tahinlisi oval, sekerli Nigde Tahinlisi yuvarlak
olacak sekilde 1 cm kalinliginda agilarak 180°C’de
firinda yaklagik 20 dakika pisirilir.

Sekil 12. Nigde Tahinlisi, Fertek Coregi ve Halkasi
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Tablo 2.6. Cevizli Eriste

CEVIZLI ERISTE
PORSIYON MIiKTARI 6 KiSILIK
MIiKTAR BIRIM MALZEMELER
3 Su Bardag1 Eriste
3 Corba Kasig1 Tereyagi
1 Su Bardag1 Nigde Kiip Peyniri
1 Su Bardagi Ceviz I¢i
8 Su Bardagi Su
1 Corba Kasig1 Tuz
Y Demet Maydanoz
YAPILISI e Bir tencerede su kaynatilir, tuz ilave edilir ve

eristeler eklenerek haglanir.
e Haslanan eristeler slizgece alinarak soguk sudan

gegirilir.

e Ayrn bir tencerede tereyag eritilir. Siiziilen eristeler
ilave edilir ve harmanlanir.

e Icerisine ufalanmis kiip peyniri ve iri kirilmis bol
ceviz eklenir ve tekrar harmanlanir.

e Tabaga aldigimiz eristeyi kiyilmis maydanoz ile
servis edilir.

Sekil 13. Cevizli Eriste
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Tablo 2.7. Papara

PAPARA
PORSIYON MIiKTARI 4 KISILIK
MIiKTAR BIRIM MALZEMELER
1 Lt Et Suyu
250 Gr Dana Kiyma
1 Adet Bayat Ekmek
1 Yemek Kasig1r | Sogan
4 Adet Tereyagi
1 Tath Kasig1 Kirmizi Toz Biber
1 Tath Kasig1 Tuz
YAPILISI e Ufak parcalar seklinde dogranmis ekmekleri bir

tepsiye dizilir.

Uzerine 1lik haldeki et suyu gezdirilir.

Sogan ile kiyma tuz eklenerek kavrulur.

Kavrulmus kiyma ekmeklerin iizerine dokiiliir.

Bir tavada tereyagi ve kirmuzi toz biberi kavurup

kiymanin {izerine gezdirilerek servisi yapilir.

Sekil 14. Papara
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Tablo 2.8. Cigerli Diiriim

CIGERLI DURUM
PORSIYON MIiKTARI 8 KISILIK
MIiKTAR BIRIM MALZEMELER
250 Gr Kuzu Ciger
2 Corba Kasig1 Kuyruk Yagi
3 Adet Yufka Ekmek
1 Cay Kasig1 Tuz
1 Cay Kasig1 Kimyon
1 Cay Kasig1 Kirmizi Toz Biber
1 Adet Kuru Sogan
YAPILISI e Tencereye kuyruk yagini koyarak hakirdak ¢ikmasi

i¢in eritilir.

Daha sonra eriyen yaga kusbast dogranmis cigerler
ilave edilir.

Kavrulan cigerlere tuz, kimyon ve kirmizi toz biber
ilave edilir. Kuru sogan ince ince piyazlik dogranir v
e tuzlanr. Istefe gore bu asamada sumak ve
maydanoz ilavesi yapilabilir.

Yufka ekmekler biraz su ile islatilir ve dinlendirilir.
Hazir olan ciger sote yufka ekmegin arasina eklenir
ve sogan ilavesi yapilir.

Diirtim seklinde sarilarak servis edilir.

Sekil 15. Cigerli Diiriim

58



2.2.5.3. Et Yemekleri
Tablo 2.9. Bossulu

BOSSULU
PORSIYON MIiKTARI 6 KISILIK
MIiKTAR BIRIM MALZEMELER
1 Kg Yaglh Koyun Eti
2 Adet Kuru Sogan
5 Adet Yesilbiber
3 Adet Domates
1 Corba Kasig1 Salca
2 Corba Kas181 Tereyagi
1 Cay Bardagi Su
1 Corba kasig1 Tuz
1 Tatli kasig Karabiber
YAPILISI e Kusbasi dogranmis etler tencereye ilave edilir ve
tereyagi ile kavrulur.
e Daha sonra sogan, yesilbiber ve domates kusbasi
dogranir eklenir.
e Salga, tuz ve karabiber eklenir.
e Etler yumusaya kadar agir ateste yemek pisirilir.

Sekil 16. Bossulu
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Tablo 2.10. Nigde Tava

NIGDE TAVA
PORSIYON MIiKTARI 5 KISILIK

MIKTAR BIRIM MALZEMELER
1 Kg Kuzu Eti
! Kg Yesilbiber
1 Kg Domates
2 Basg Sarimsak
2 Corba Kasi81 Tereyagi
1 Corba Kasi81 Tuz
1 Tatli Kagig1 Karabiber
1 Tath Kasi81 Kirmizi Pul Biber

YAPILISI e Firn tepsisine ince dogranmis yesilbiber, domates ve

sarimsak serilir.
e En iiste kusbasi dogranmis kuzu etleri yerlestirilir.
e Tuz, karabiber ve kirmizi pul biber ilave edilir.
e Son olarak lizerine tereyag: kiiciik parcalar halinde

eklenir.

e Hic¢ su koymadan tas firina atilir ve kendi suyunu
¢ekinceye ve etler kizarana kadar pisirilir.

Sekil 17. Nigde Tava
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Tablo 2.11. Bor Sogiirme

BOR SOGURME
PORSIYON MIiKTARI 8 KISILIK
MIKTAR BIRIM MALZEMELER
2 Kg Kuzu Kaburga Eti
250 Gr Kuyruk Yagi
10 Adet Bor Biberi
2 Corba Kasi81 Tuz
YAPILISI e Kuzu kaburgadan alinmig 3 kemikli pirzolalar yaprak

seklince incecik acilir ve tuzlanir.

e Bir tepsiye Bor biberleri dizilir.

e Biberlerin iizerine etler dizilir.

e Etlerin tizerine kugbasi dogranmis kuyruk yaglar
serpistirilir.

e Tas firinda yaklasik 45 dakika pisirilir.

Sekil 18. Bor Sogiirme Hazirlik

Sekil 19. Bor Sogiirme
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Tablo 2.12. Ayva Boranasi

AYVA BORANASI
PORSIYON MIiKTARI 8 KISILIK

MIiKTAR BIRIM MALZEMELER
4 Adet Ayva
1 Kg Kuzu Eti
1 Su Bardag1 Haslanmis Nohut
2 Corba Kasi81 Tereyagi
1 Cay Bardagi Pekmez
1 Corba kasig1 Tuz

YAPILISI e Tencereye tereyagi koyularak kusbasi dogranmig

etler eklenir ve kavrulur.
e Daha sonra ayvalar yikanip soyularak kusbasi

dogranir.

e Once ayvalar ardindan nohut, pekmez, tuz ve su ilave

edilir.

e Kisik ateste etler yumusayana kadar pisirilir.

Sekil 20. Ayva Boranasi
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Tablo 2.13. Uziim Boranasi

UZUM BORANASI
PORSIYON MIiKTARI 6 KISILIK
MIiKTAR BIRIM MALZEMELER
1 Su Bardagi Kuru Uziim
600 Kg Kemikli Koyun Eti
1 Su Bardag1 Haslanmis Nohut
2 Corba Kasig1 Tereyagi
1 Cay Bardagi Pekmez
1 Corba Kasig1 Tuz
YAPILISI e Bir tencereye tereyagi konarak kemikli kaburga etleri

kavrulur.

e Daha sonra haslanmis nohut ve kuru iiziim ilave

edilir.

e Tuz, pekmez ve su ilavesi yapilarak kisik ateste

pisirilir.
e Uziimler

demektir.

sisince pisme islemi tamamlanmis

Sekil 21. Uziim Boranasi
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Tablo 2.14. Orta Dolmasi

ORTA DOLMASI
PORSIYON MIiKTARI 12 KISILIK
MIiKTAR BIRIM MALZEMELER
2 Kg Biitiin Koyun Kaburga
200 Gr Kuzu Cigeri
2 Su Bardag1 Piring
1 Adet Kuru Sogan
2 Corba Kasig1 Cam Fistig1
2 Corba Kasi81 Tereyagi
1 Corba Kasig1 Salca
1 Corba Kasig1 Kus Uziimii
1 Tath Kasi81 Toz Seker
1 Corba Kasig1 Tuz
1 Tatli kasig Karabiber
YAPILISI e Ilk olarak i¢ pilav hazirlamak icin bir tencereye

tereyagl almir. Cam fistiklar1 eklenir ve kavrulur.
Sonra sogan ince ince dogranir ve cigerle birlikte
tencereye ilave edilerek kavrulur. 2 bardak islatilmis
ve sliziilmiis piring eklenir ve kavurma islemine
devam edilir. Kus tiziimleri, tuz, seker ve karabiber
eklenir. Piringler kasiga yapismaya baslayinca
kaynar su ilave edilir. Piringler diri kalacak sekilde
ocaktan alinir.

Kuzu kaburganin altindaki kisim el ile acilir ve i¢
pilav doldurulur. Pilavin dagilmamasi i¢in kalin bir
ip ile kaburga dikilir. Biiyiikge bir tencereye orta
dolma konulur. Uzerini bir parmak gececek kadar su
ilave edilir.

40 dakika pisirilir. Daha sonra bir tepsiye aldigimiz
orta dolmamuz tizeri kizarana kadar firinda pisirilir.

Sekil 22. Orta Dolmasi
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Tablo 2.15. Cigerli Bulgur Pilavi

CIGERLI BULGUR PiLAVI
PORSIYON MIiKTARI 4 KISILIK
MIKTAR BIRIM MALZEMELER
2 Su Bardag1 Pilavlik Bulgur
250 Gr Dana veya Kuzu Cigeri
2,5 Su Bardag1 Su
2 Adet Kuru Sogan
4 Corba Kasi81 S1v1 Yag
2 Corba kasig1 Tereyagi
1 Corba kasig1 Tuz
1 Tatli kasig1 Karabiber
1 Tatlh kagig1 Kimyon
YAPILISI e Cigerler kusbasi seklinde dogranir ve sivi yag ile

kavrulur.
Cigerler kavrulduktan sonra igerisine kiip kiip
dogranmis soganlar ilave edilir ve kavurmaya devam

edilir.

e Kavrulan cigere tereyagi ve bulgur eklenir.

e Daha sonra kaynamis su ve baharatlar ilave edilir.

e Suyunu c¢ekince altt kapatiir ve 20 dakika
dinlendirilir.

Sekil 23. Cigerli Bulgurlu Pilavi
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Tablo 2.16. Sac Kapamada Etli Pilavi

SAC KAPAMADA ETLI PILAV

PORSIYON MIiKTARI 6 KiSILIK

MIiKTAR BIRIM MALZEMELER
1 Kg Haglanmig Kuzu Eti
3 Su Bardag1 Yikanmis Piring

100 Gr Tereyagi

5 Su Bardag: Et Suyu
2 Corba Kasig1 Un
1 Corba kasig1 Tuz
1 Tatli kasig1 Karabiber

YAPILISI Kuzu eti kugbasi seklinde dogranarak kavrulur.

10 dakika haglanan etler siiziilerek hazir hale getirilir.
Bir tepsi igerisine tereyagi konularak eritilir.
Yikanmis piring tepsiye ilave edilerek birka¢ defa
yagda cevrildikten sonra tepsiye yayilir.

Haglanmis kusbasi etler pirinci kapatacak sekilde
tepsiye ilave edilir. Sac kapama bir nevi firindir.
Koziin lizerine sacayai yerlestirilir. Et suyu ilave
edilen pilav sacayaginin iizerine konulur.

Uzeri sicak kiille kaplanmus sacla ortiilerek 20 dakika
pismesi saglanir.

Pilav pistikten sonra sicak olarak servis edilir.

Sekil 24. Sac Kapamada Etli Pilav
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Tablo 2.17. Tirit

TIRIT
PORSIYON MIiKTARI 4 KISILIK
MIiKTAR BIRIM MALZEMELER

4 Adet Koy Yufka Ekmegi

300 Gr Yagl Koyun Kiyma

300 Ml Et Suyu
2 Dis Sarimsak
2 Su Bardagi Yogurt
1 Corba kasig1 Tuz
1 Tatl kagig1 Kirmizi Pul Biber

YAPILISI e Yagh kiyma bir tencerede yar1 sulu kalacak sekilde
kavrulur, tuz ve kirmizi pul biber eklenir.

e Yufka ekmek avug arasinda kirilarak tepsiye dizilir.
Uzerine sicak et suyu dokiiliir.

e Son olarak kavrulmus kiyma yufkalarin {izerine
dokiiliir. Sarimsakli yogurt ile servis edilir.

Sekil 25. Tirit
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Tablo 2.18. Bulgurlu Cizbiz Kofte

BULGURLU CIZBIZ KOFTE
PORSIYON MIiKTARI 5 KISILIK
MIKTAR BIRIM MALZEMELER
s Kg Dana Kiyma
1 Su Bardagi Koftelik Ince Bulgur
1 Adet Kuru Sogan
Y Demet Maydanoz
1 Tath Kasig1 Kirmizi Pul Biber
1 Tatli Kasig1 Karabiber
1 Corba Kasig1 Tuz
YAPILISI e Tiim malzemeler bir kap icerisinde yogurulur.
e Avug igerisinde yass1 kofteler hazirlanir.
e Yarim saat kadar dolapta dinlendirilir.
e Tavada ya da mangal atesinde pisirilir.
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Tablo 2.19. Paga Yemegi

PACA YEMEGI
PORSIYON MIiKTARI 4 KISILIK

MIiKTAR BIRIM MALZEMELER
8 Adet Paga
1 Adet Sogan
1 Adet Domates
2 Adet Biber
1 Cay Bardagi Sivi Yag
4 Dis Sarimsak

YAPILISI e Koyun pagalari iyice iitiiliip temizlenir. Temizlenmis

olan pacalar1 bir diidiikliiye alinir ve iyice haslanir.
Haslanan pacalar1 iyice didikleyip etleri bir kenara
alinir.

Haslama suyunu da yine dokiilmez ve kenarda
bekletilir. Daha sonra ince dogranan sogan ve biber
stvi yagda kavrulur. Domates eklenir.

Domatesler eridiginde paga erleri eklenir ve
stiziilmis olan paca suyu ilave edilir.

Kaynamaya basladiktan 20 dakika sonra ocaktan
almir. Sarimsakli sirke karigimi ilave edilerek servis
edilir.

Sekil 27. Paca Yemegi
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Tablo 2.20. Nigde Kelle Sogiis

NiGDE KELLE SOGUS

PORSIYON MIiKTARI 5 KISILIK
MIKTAR BIRIM MALZEMELER
200 Gr Kuzu Beyin
300 Gr Kuzu Yanak
300 Gr Kuzu Dil
! Demet Kiyilmis Maydanoz
3 Adet Domates
2 Adet Kirmiz1 Sogan
1 Corba kasig1 Tuz
1 Tatli kasig1 Kimyon
1 Tatlh kagig1 Kirmizi Pul Biber
5 Adet Ince Lavas Ekmegi
YAPILISI e Oncelikle beyin, yanak ve dili bir gece 6nceden

haslaym ve ince ince dilimleyip buzdolabinda
bekletilir.
Ertesi giin soglis malzemeleri olan; baharat,

maydanoz ve tuz ile tatlandirilir.

Domatesleri kiip seklinde, kirmizi soganlar1 da
piyazlik dograyin.

Lavas ekmeginin arasina tiim malzemeleri paylastirin
ve rulo seklinde diirtim yapilir.

Sekil 28. Nigde Kelle S6giis

70



Tablo 2.21. Mazakli Koftesi

MAZAKLI KOFTESI
PORSIYON MIiKTARI 6 KISILIK
MIiKTAR BIRIM MALZEMELER
500 Gr Yagsiz Kiyma
1.5 Su Bardag: Koftelik Bulgur
1 Adet Yumurta
2 Corba Kasi81 Salga
2 Adet Kuru Sogan
1 Corba kasig1 Kuru Nane
1 Tatl kagig1 Pul Biber
1 Corba kasig1 Tuz
YAPILISI o Koftelik malzemeler karistirilip iyice yogrulur.

Daha sonra arada elimizi 1slatilarak findik
biiytikliigiinde kofteler hazirlanir.

Ayr bir tencerede ince dogranmis kuru sogan ve
tereyagi kavrulur iizerine salga eklenir ve kuru nane
katilir.

Uzerine kaynamis su dokiiliir ve sonra suyun igine
kofteler atilir.

15 dakika kofteler pisene kadar kaynatilir.

Dilerseniz haslanmis nohut da ekleyebilirsiniz.

Sekil 29. Mazakli Koftesi
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2.2.5.4. Sebze Yemekleri
Tablo 2.22. Yaprak Ditmesi

YAPRAK DITMESI
PORSIYON MIiKTARI 5 KISILIK
MIKTAR BIRIM MALZEMELER
1 Kg Taze Asma Yapragi
200 Gr Dana Kiyma
1 Adet Kuru Sogan
1 Cay Bardagi Bulgur
1 Corba Kasi81 Tereyagi
1 Corba Kasig1 Salca
1 Tath Kasi81 Kirmiz1 Pul Biber
1 Corba Kasig1 Tuz
YAPILISI e Asma yapraklari ince ince kiyilir.
e Bir tencerede kiyma ve ince dogranmis soganlar
iyice kavrulur.
e Sonra kiyilmis asma yapraklar1 ve bulgur ilave edilir.
e Salca tuz ve kirmizi pul biber ilave edilir.
e Yeterli miktarda sicak su ilavesi yapilir.
e Bulgurlar pisince ocaktan alinir ve istege gore
sarimsakli yogurt ile servis edilir.

Sekil 30. Yaprak Ditmesi
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Tablo 2.23. Erikli Bamya

ERIKLI BAMYA
PORSIYON MIiKTARI 6 KISILIK
MIKTAR BIRIM MALZEMELER
250 Gr Koyun Eti
! Kg Taze Bamya
1 Adet Kuru Sogan
1 Corba Kasig1 Tereyagi
3 Adet Yesilbiber
1 Su Bardagi Erik Suyu
2 Adet Domates
1 Tath Kasi181 Toz Seker
20 Adet Sar1 Erik
1 Tath Kasi81 Tuz
1 Tatli Kagig1 Karabiber
YAPILISI e Kusbasi dogranmis koyun eti yag ile kavrulur.

e ince dogranmis soganlar ete ilave edilir ve
kavrulmaya devam edilir.

o Kusbast dogranmig yesilbiber ve domates ilave
edilir. Taze bamyalar temizlenir ve tencereye ilave
edilir. Erikler, erik suyu ve toz seker ilave edilir.

e Tuz ve karabiber ilave edilerek pismeye birakilir.

Sekil 31.

Erikli Bamya
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Tablo 2.24. Soganlama

SOGANLAMA
PORSIYON MIiKTARI 4 KISILIK

MIiKTAR BIRIM MALZEMELER

6 Adet Kuru Sogan
250 Gr Dana Kiyma

1 Corba Kasig1 Tuz
1 Corba Kasig1 Karabiber
1 Corba Kasig1 Pul Biber
2 Corba Kasig1 Aygigek Yagi
1 Corba Kasig1 Tereyagi

YAPILISI e Soganlar ince ince halka seklinde kesilir.

e ki yemek kasig1 ay cicek yagi tavada kizdirildiktan

sonra soganlar eklenir ve kisik ateste pisirilmeye

baslanir.

e Soganlar hafif pembelesmeye baslayinca kiyma ve

baharatlar eklenerek pisirilir.

e Ardindan lizerine tereyagi da eklenir ve tereyagi

eriyinceye kadar karistirilir.

e Kiymalar pisince ocaktan alinir.

Sekil 32. Soganlama
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Tablo 2.25. Etli Lahana Sarmasi

ETLI LAHANA SARMASI
PORSIYON 8 KISILIK
MiKTARI
MIKTAR BIRIM MALZEMELER
250 Gr Koyun Eti
1 Adet Lahana
4 Adet Kuru Sogan
2 Corba Kasig1 Biber Salgast
1 Su Bardagi Piring
2 Adet Domates
1 Tath Kasi81 Kuru Nane
1 Tath Kasig1 Tuz
1 Tatli Kasig1 Karabiber
1 Adet Limon
YAPILISI e Orta boy bir lahana sap1 alindiktan sonra kaynamakta olan

biiyiik bir tencerenin igerisine ters bir sekilde konulur. 4/5
dakika sonra lahanalarin dis yapraklar1 pismeye basladikca
buzlu su dolu bir kabin igerisine ¢ikartilir.

e Ayrt bir yerde piring yikanir ve bir tencerede ince ince
dogranmis soganlar kavrulur. Kavrulan soganlarin igerisine
kiigiik kusbasi dogranmis koyun eti ilave edilir. Salganin
yarist ilave edilerek baharatlar1 ve tuzu eklenir. Soguyan i¢
har¢ esit biiyiikteki lahana yapraklarina dagitilir ve sikica
sartlir.  Sarillan lahana sarmalar1 alti genis bir tencereye
dizilir.

e Uzerine kalan salca ve rende domateslerden bir sos
hazirlanir. Lahanalarin  en {istline limon sikilir ve
dagilmamalar1 i¢in agir bir tabak konulur. Kisik ateste
pisirilen lahana sarmalar1 biraz dinlendikten sonra yogurt ile
servis edilebilir.

NI

Sekil 33. Etli Lahana Sarmasi
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Tablo 2.26. Kuru Erikli Pirasa

KURU ERIKLI PIRASA
PORSIYON MIiKTARI 6 KISILIK

MIiKTAR BIRIM MALZEMELER
! Kg Pirasa
2 Adet Kuru Sogan
3 Corba Kasig1 | Aycicek Yagi
1 Tath Kasig1 Toz Seker
15 Adet Kuru Erik
1 Adet Limon
1 Tath Kasig1 Tuz
1 Tatli Kasig1 Karabiber

YAPILISI e Ince dogranmis soganlar bir tencerede aygicek

yagiyla birlikte kavrulur.

e Daha sonra temizlenip esit bir sekilde dogranan
pirasalar tencereye ilave edilir.

e Prrasalarin tizerine tuz, karabiber ve toz seker ilave

edilir.

e Kuru erikler kusbasi dogranip tencereye ilave edilir
ve pirasalar pismeye birakilir.

e QOcaktan almadan 6nce limon sikilir ve tencerenin
icerisinde soguduktan sonra servis edilir.

Sekil 34. Kuru Erikli Pirasa
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2.2.5.5. Tathlar
Tablo 2.27. Patates Tatlis1

PATATES TATLISI

PORSIYON MIiKTARI 6 KiSILIK
MIiKTAR BIRIM MALZEMELER
500 Gr Patates
50 Gr Irmik
50 Gr Pudra Sekeri
1 Adet Yumurta
1 Adet Kabartma Tozu
50 Gr Tereyagi
500 Gr Toz Seker
500 Ml Su
100 Gr Ceviz I¢i
2 Adet Cubuk Targin
YAPILISI e Patatesler yikandiktan sonra kabuklu bir sekilde bir

tencerede haslanir. Daha sonra sogumadan kabuklari
soyulur ve bir karistirma kabina rendelenir.

o Igerisine tereyagi ilave edilerek karistirilir. Daha
sonra diger malzemeler eklenerek homojen bir kivam
elde edilene kadar karigtirlir.

e Patates tatlis1 harci bir sikma torbasina alinarak firin
tepsisine sekiller verilir. Uzeri ceviz igi ile siislenerek
onceden 1sitilmig 175 firinda pisirilir.

e Ayn bir tencerede toz seker ve su kaynatilarak
serbeti hazirlanir. Aroma vermesi i¢in serbete gubuk
tar¢in ilave edilir.

e Altin saris1 renginde kizaran patates tatlisina sicak
serbet dokiiliir ve dinlendirilir.

e Ilik veya soguk olarak servis edilir.

Sekil 35. Patates Tatlis1
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Tablo 2.28. Kofter Kavurmasi

KOFTER KAVURMASI
PORSIYON MIiKTARI 5 KISILIK

MIiKTAR BIRIM MALZEMELER
10 Dilim Kofter
2 Corba Kasig1 Tereyagi
1 Cay Bardagi Toz Seker
1 Cay Bardagi Su
1 Cay Bardagi Ceviz Ici

YAPILISI o Kofter kiigtik kiipler halinde dogranir.

Tereyagi ile bir tavada kavrulur.

Su ve toz seker ilave edilir.

Kisik ateste ¢ektirilir.

Ilikken iistiine bol ceviz serpilerek servis edilir.

Sekil 36. Kofter Kavurmasti
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Tablo 2.29. Paluza

PALUZA
PORSIYON MIiKTARI 10 KiSILIK
MIKTAR BIRIM MALZEMELER
1 Su Bardagi Toz Seker
1 Su Bardag1 Nisasta
1 Su Bardag1 Pekmez
9 Su Bardag: Su
1 Su Bardag: Ceviz I¢i
YAPILISI e Tim malzemeler sogukken bulamag haline getirilir.

e Tencerede kisik ateste topaklandirmadan karistirarak
pisirilir.

e Paluza koyulasinca atesten alinir.

e Arzuya gore tek tek islatilmig kaselere veya bir
tepsiye dokiilerek sogutulur.

o Karelere kesilerek iizerine ceviz serpilerek servis
edilir.

Sekil 37. Paluza
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Tablo 2.30. Halveter

HALVETER
PORSIYON MIiKTARI 4 KISILIK

MIKTAR BIRIM MALZEMELER
1 Kase Un
3 Corba Kasi81 Tereyagi
1 Su Bardag1 Pekmez
1 Cay Bardag Ceviz I¢i
1 Cay Kasig1 Tuz

YAPILISI e Bir tencerede tereyagi ile un kavrulur.

e stenilen renk elde edilince ocagin alti kisilir ve
pekmez yavas yavas eklenerek siirekli karigtirilir.

e Tuz eklenerek kisik ateste cektirilir.

e Helva kivamina gelince atesten alinir.

e Tabaklara alinir ve ceviz ile siislenerek servis edilir.

Sekil 38. Halveter
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Tablo 2.31. Cevizli Misket Elma Dolmasi

CEVIZLi MISKET ELMA DOLMASI

PORSIYON MIiKTARI 8 KISILIK

MIKTAR BIRIM MALZEMELER
8 Adet Misket Elmasi
1 Su Bardagi Ceviz Ici
1 Su Bardag1 Toz Seker
2 Su Bardagi Su
1 Tath Kasi81 Tarcin
1 Kase Kaymak

YAPILISI e Ayni boyda se¢ilmis misket elmalarmin kabuklar

soyulur ve saplar1 koparilir.

e Bir ocak yardimiyla i¢leri oyulur.

e Elmalarin oyuk kisimlarina iri ¢ekilmis ceviz ici ile
tarcin karistirilarak doldurulur.

e Genis bir tencereye dizilerek lizerine seker serpilir.

e Su konarak tencerenin kapagi kapatilir ve kisik ateste
elmalar yumusayana kadar pisirilir.

e Misket elmasi dolmalar1 tabaga almir. Uzerine
kaymak ve ceviz i¢i konularak servis edilir.

Sekil 39. Cevizli Misket Elma Dolmasi
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Tablo 2.32. Sarig1 Burma (Tirtil Baklavast)

SARIGI BURMA (TIRTIL BAKLAVASI)

PORSIYON MIiKTARI 10 KISILIK

MIKTAR BIRIM MALZEMELER
1 Adet Yumurta
4 Su Bardag1 Un
4 Corba Kasig1 Yogurt
1 Cay Bardagi Siv1 Yag
1 Cay Kasig1 Tuz
1 Adet Limon
1 Cay Bardagi Kiil
4 Su Bardag1 Su
4 Su Bardag1 Toz Seker
1 Su Bardag: Ceviz I¢i

250 Gr Tereyagi

1 Su Bardag: Nisasta

YAPILISI e Onceden 2 bardak su icerisine 1 c¢ay bardag odun kiilii

konularak ¢okmesi beklenir.
karigmadan alinir ve siiziiliir.

Daha sonra kal sti su

e Bir kaba un, yumurta, yogurt, s1v1 yag, tuz, yarim limonun suyu

ve kiil suyu alinir kulak memesi kivaminda yogurulur ve yarim
saat lizerine nemli bir bez ortiilerek dinlendirilir. Hamurdan
yumurta biyiikliigiinde bezeler alinir. Bezeler nisasta
yardimiyla bir tepsi biyiikligiinde incecik agilir. Eritilmis
tereyagl yufkaya fircayla ince bir tabaka siiriiliir. Daha sonra
yufkalarin tiim ylizeyine ceviz igi serpilir. Oklava ile gevsek bir
sekilde sarilir ve iki yanindan ortaya dogru biizlstiiriliir.
Biiziistiiriilen yufkalar tepsiye ¢ekilir ve diizgiince dizilir. Bigak
yardimiyla {iger parmak araligiyla kesilir ve tereyagi gezdirilir.
200 derecede onceden 1sitilmis firinda altin sarisi rengini alana
kadar pigirilir. Firindan ¢ikarilan baklavaya iliyinca ilik serbet
dokiilir. Soguyunca cevizle birlikte servis edilir.

(9 (4. A

Sekil 40. Sarig1 Burma (Tirt1l Baklavasi)
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Tablo 2.33. Pekmezli Kaygana

PEKMEZLI KAYGANA
PORSIYON MIiKTARI 5 KISILIK

MIiKTAR BIRIM MALZEMELER
3 Adet Yumurta
1 Su Bardag1 Un
1 Su Bardag1 Pekmez
1 Corba Kasi81 Tereyagi

YAPILISI e | Cirpma Kabinda Yumurtalar Cirpilir.

e 1 Bardak Un Elenerek Eklenir ve Hamur Elde Edilir.

e Tereyagr Tavada Eritilir. Hafif Isininca Kaygana
Hamuru Tavaya ince Bir Tabaka Dékiiliir.

e Alt1 Kizarinca Ters Diiz Edilir.

e Ayn Bir Kapta Pekmez Hafif¢e Sulandirilinca Isitilir.

e Kayganalarin Uzerine Gezdirilir ve Istege Gore
Cevizle Servis Edilir.

Sekil 41. Pekmezli Kaygana
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Tablo 2.34. Camardi1 Halka Tatlis1

CAMARDI HALKA TATLISI
PORSIYON MIiKTARI 10 KiSILIK

MIiKTAR BIRIM MALZEMELER
3 Su Bardagi frmik Unu (Sar1 Un)
1 Cay Bardagi Un
10 Gr Yas Maya

400 Ml Su

1 Tath Kasig1 Tuz
1 Lt S1vi Yagi
4 Su Bardagi Toz Seker
2 Su Bardag1 Su

YAPILISI 4 su bardag1 seker ve 2 su bardagi su tencereye alinir

ve kaynatilir. Kaynamaya bagladiktan 20 dakika
sonra ocagin alt1 kisilir.

Ocaktan almaya yakin birkag damla limon suyu
eklenir. Sogumasi igin serbet bir kenara alinarak
bekletilir. frmik unu, un, tuz, yas maya ve 1lik su bir
kap icerisinde hizlica karistirilir. Nemli bir bez
kapatilarak 20 dakika dinlendirilir. Dinlenen hamur 8
mm’lik duy torbalarina doldurulur. Bir tencerede sivi
yag tyice kizdirilir.

Kizdirilmis yagin icine hazirladigimiz hamur halka
olacak sekilde sikilir ve uglar1 birlestirilir. Her tarafi
kizarinca yagdan almir ve direk soguk serbete
bandirilir.

Sekil 42. Camard1 Halka ve Nigde Kivrim Tatlisi
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Tablo 2.35. Kuru Zerdali Dolmast

KURU ZERDALI DOLMASI
PORSIYON MIiKTARI 6 KiSILIK

MIKTAR BIRIM MALZEMELER
30 Adet Kuru Zerdali
) Kase Piring
50 Gr Ceviz I¢i
1 Corba Kasig1 Tereyagi
3 Corba Kasig1 Pekmez
! Cay Bardagi Toz Seker
! Cay Bardagi Su
50 Gr Kaymak

YAPILISI e Kuru zerdalileri bir kabin igerisinde sicak suda 1slatip

bekletilir.

e Daha sonra pirinci yikayip zerdalilerin igerisine
doldurulur

e QOcakta pisirmek icin tiim zerdalileri doldurduktan
sonra bir tencereye dizip tizerine pekmezi, tereyagini,
suyu ve toz sekeri ilave edilir.

e Yaklasik 20 dakika kisik ateste pisirilir.

e Hazir olan kuru zerdali dolmalarini bir tabaga
koyduktan sonra ceviz i¢i ve kaymak ile servis edilir.

Sekil 43. Kuru Zerdali Dolmasi
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UCUNCU BOLUM
YORESEL YiYECEK VE ICECEKLERIN GASTRONOMI
TURIZMINE ETKILERINI BELIRLEMEYE YONELIK BIR
ARASTIRMA: NiGDE iLi ORNEGI
3.1. Arastirmanin Amaci
Yapilan ¢alismanin amaci; Nigde yoresine ait yemekleri tespit edilerek bu triinler
tizerinde bilgi sahibi oldugu diisiiniilen paydaslarla birlikte aslina uygun regeteler
gelistirmek, receteleri birebir uygulayarak elde edilen yoresel lezzetlerin gastronomi
turizmine olan etkilerini belirleyebilmektir.
3.2. Arastirmanin Onemi
Bu calisma, Nigde mutfak kiiltiirlini meydana getiren yoresel yiyecek ve icecek
recetelerinin kayit altina alinmasi ve mevcut bolge mutfaginin korunmas: ile gelecek
nesillere aktarilmasi icin kaynak gosterilebilme yoniinden 6nem tasimaktadir.
Nitekim Nigde’nin bir¢cok medeniyete ev sahipligi yapmasi, bodlgede yapilan
kazilarda MO 10.000 y1lina ait oldugu tespit edilen cesitli ¢anak, ¢dmlek, bardak ve
ocak tipleri gibi kalintilar ile bolge mutfak kiiltiiriiniin ¢ok koklii bir tarihi gegmise
dayandig: ifade edilebilir (Nigde I Kiiltiir Turizm Miidiirliigii, 2021).
Dolayisiyla Nigde’nin kendisine 6zgiin kiiltiirel bir mutfak ¢esitliligine sahip oldugu
soylenebilir.
Bu baglamda yapilan ¢alismanin Onemi; bir taraftan Nigde yoresel yiyecek ve
iceceklerini tespit ederek kayit altina alinmasi ve daha sonra yapilacak bilimsel
caligmalarda kullanilabilirligine, diger taraftan ise belirlenen regeteler yardimiyla
Nigde yoresel mutfak kiiltiiriiniin gastronomi turizmi agisindan stratejik gelisimine
katki saglayabilmesidir.
3.3. Arastirmanin Yontemi
Arastirmanin temel problemine ve belirlenen amaglarina uygun olarak yapilan
calismada tiimevarim yaklasimi benimsenerek, nitel arastirma yontemlerinden yliz
ylze gorisme teknigi uygulanmistir (Stewart ve Cash, 1991). Goriismelerde yari

yapilandirilmis soru formuyla goriisme yaklasimi kullanilmistir (Patton, 1987).
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Nitel arastirma yontemi arastirmanin temel problemine iliskin elde edilen bilgi ve
bulgularin detaylica incelenmesini gerektirir. Bu yontem ile elde edilen her bir kiigiik
bilgi notlarinin toplanmasiyla biitline ulagsmak hedeflenmektedir. Nitel arastirma
yontemi sayesinde ulasilan verilerin yapisi, kaynak olarak belirlenen kisilerden sozlii,
yazili veya beden dili gibi araglarla elde edilen verilerin betimsel ya da metinsel
analiz edilmesi tizerine kurulu bir yontemdir (Kozak, 2017:33).

Belirtilen araglara 6rnek olarak arastirmacinin goriisme sirasinda tuttugu notlar, izin
verilmesi sonucu cektigi fotograflar, ses kayitlar1 ve yaptigir roportajlar verilebilir.
Nitekim nitel arastirma yoOntemleri {i¢ temel Ozellige sahiptir. Nitel arastirma
kullanilarak elde edilen sonuglar yonlendirilmemis kanit niteligindedir.
Arastirmalardaki amagc, konu ile ilgili genellemelerde bulunmak degil, bu yontem
sayesinde elde edilen tiim verilerin yorumlanabilmesidir. Nicel verilere ait sayilara
yer verilmemesi nitel arastirma yontemlerinin temel 6zellikleri arasindadir (Toloie-
Eshlaghy vd., 2011:106-107).

Arastirmada nitel arastirma yonteminin kullanilmasinin nedeni ise; yoresel yiyecek
ve iceceklerin gastronomi turizmine etkilerini incelemek icin nicel ydntemlerin
Nigde’de bulunan bilgi kaynagi yasayan insanlardan ve Nigde merkezde yer alan
yiyecek igecek ile iligkili isletmeleri temsilen goriisiilen kisilerden bilgi akisinin
saglanmas1 asamasinda kaynak olarak se¢ilen kisilerin ifadelerini siirlandiracaginin
diisiiniilmesidir. Bu sebeple calismada nitel arastirma yonteminin kullanilmasinin
daha ayrintili bir sonug verecegi degerlendirilmistir.

Fenomenolojik arastirma kapsaminda amacli orneklemeyle ¢esitli kategorilerdeki
yiyecek icecek isletmelerine, otel yoneticilerine, acentelere, Nigde Turizmciler
Dernegi ve Nigde 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiine ulasarak genis ¢ercevede temsil
giicli amaclanmistir (Patton, 2002).

3.4. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Arastirma evrenini Nigde ilindeki merkeze bagli konaklama isletmelerinin, yiyecek
icecek iligkili isletmeleri, oteller ve acentelerin sahipleri ve isletme personelleri,
Turizmciler Dernegi ve Nigde 1l Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii olusturmaktadir.
Arastirmanin 6rneklemini ise Nigde merkezde yer alan yiyecek igecek ile iliskili olan
restoran ve lokanta isletmelerinin isletme sahibi ve isletme personeli goérevine sahip
20 kisi, Nigde merkezde yer alan turizm isletme belgeli ve belediye belgeli otel

isletme sahibi ve isletme personeli olan 8 kisi, Nigde merkezde hizmet gdsteren A
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grubu turizm ve seyahat acentesi isletme sahibi ve isletme personeli olan 10 kisi,
Turizmciler Dernegi baskam ve Nigde Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii miidiir ve
miidiir yardimcisi olusturmaktadir. Ayrica ¢alismada Nigde Sosyal Bilimler Meslek
Yiiksekokulu Otel Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii Ascilik Programi hocalar
ile Nigde Belediyesi Kiiltiir ve Sosyal Isler Miidiirliigiiniin paydas goriislerine de yer
verilmisgtir.

Orneklem grubunda yer alan yiyecek icecek ile iliskili isletmeleri belirleyebilmek ve
bu kisilere ulasabilmek igin ise nitel arastirma yontemi Ornekleme tekniklerinden
olasiliga dayali olmayan teknikler igerisinde yer alan kasitli 6rnekleme modelinden
yararlanilmistir. Kasith 6rnekleme; ¢esidinde drneklemi olusturan kisiler aragtirmayi
yiiriiten kisi tarafindan yaptig1 arastirmaya yonelik problemlerin yanit bulabilecegine
inandi8 kisilerden meydana getirilir. Grubu olusturan kisilerin belirlenmesinde temel
Olciit arastirmacinin kendi yargisidir. Kasitli 6rnekleme modelinde kisiler rastgele
secilmezler (Altunisik vd., 2007:132).

3.5. Veri Toplama Yontemi ve Araci

Nitel bir arastirma gerektiren calismalarda, arastirma konusuna gore verilerin
toplanmasinda birgok farkli veri toplama tekniginden yararlanilmaktadir. Literatiir
incelemesi sonucu veri toplama tekniklerden en yaygin sekilde kullanilanlarinin
goriisme, gozlem ve dokiiman incelemesi oldugu goriilmektedir. Bu dogrultuda
yapilan aragtirmada veri toplamak i¢in gériisme tekniginden yararlanilmigtir.
Goriisme teknigi ile arastirmanin konusu hakkinda derinlemesine bilgi edinilebilmesi
amaclanmistir. Goriisme teknigi ile elde edilen kiicilik veri parcalarinin analiz edilip
bir araya getirilmelerinin ardindan ¢alismanin ana probleminin yanit bulabilmesine
zemin hazirlayabilecegi dngoriilmektedir.

Yapilan calismada goriismeler Covid19 Pandemi siireci, sokaga ¢ikma kisitlamalari,
salgin kosullarin siirmesi ve yiyecek igecek isletmelerinin hizmetlerine ara
vermeleri nedenleriyle her bir gorlisme yliz yiize gorlisme teknigi ile
gerceklestirilememistir. Bundan dolay1 yiiz yiize gerceklestirilemeyen goriismeler
telefon araciligr ile saglanmistir. Her bir telefonla goriisme siireleri 30 ila 45 dakika
arasi sirmiustur.

Her bir goriisme ise soru-yanit seklinde saglanmistir. Goriismeler miilakat yapilacak
kaynak kisilerin miisait olduklar1 tarih ve saatte gerceklestirilmistir. Sozlii

goriismeler katilimcilarin izinleri dogrultusunda ses kayit cihazi ile daha sonra yaziya
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dokiilmek tlizere kaydedilmistir. Goriismeler sirasinda verilen yanitlar arastirmaci
tarafindan not alinmis goriismelerin sona ermesiyle her bir yanit bilgisayar
araciligiyla dijital ortama aktarilmistir. Nitel yontemlerden biri olan goriismenin
yapilandirilmis, yar1  yapilandirilmis  veya  yapilandirilmamis  sekillerde
gerceklestirilebildigi yer almaktadir. Yapilan ¢aligmada kullanilan goriisme teknigi
yart yapilandirilmisg bir 6lcege sahip goriisme gesidi ile gerceklestirilmis olup bu
Olcege uygun olarak hazirlanan bir goriisme formuyla etkin hale getirilmistir. Yari
yapilandirilmig goriisme tekniginde kaynak kisilere sorulacak olan sorular
aragtirmaci tarafindan belli bir plana gére dnceden hazirlanmaktadir. Bu tiir goriisme
yapilandirilmig goriisme cesidine karsin daha esnek olmaktadir. Bu teknikte soru
sayist veya sirast ig¢inde bulunulan zorlayici bir durumda degistirilebilmektedir.
Arastirmact goriismenin seyrine etkide bulunabilmekte hatta kaynak kisinin
yanitlarinda daha ayrintili  bir yaklasimda bulunabilmesi i¢in talepte
bulunabilmektedir. Burada 6nemli olan nokta, arastirmay1 yapan kisinin konusuna
vakif olma durumu oldugu belirtilmektedir (Kozak, 2017:90).

Yar1 yapilandirilmis goriismelerde arastirmaci goriigme sirasinda meydana gelen
veya gelebilecek degiskenlere yonelik gozlem tekniginden yaralanarak incelemelerde
bulunabilmektedir. Arastirmaci elde ettigi verilerin dikkat mekanizmasi altinda
analizlerinin saglanmasinda rol oynayabilir. Arastirmada ihtiya¢ duyulan goriisme
formu yar1 yapilandirilmis bir 6zellige sahip olmak tizere toplam 10 adet agik uglu
goriisme sorusundan olusmaktadir. Goriisme siireci icerisinde kullanilan goriisme
formu yoresel yiyecek ve icecekler ile gastronomi turizmi {izerine alanyazinda yer
alan bilgilerin incelenmesi sonucu meydana getirilen sorulardan olusmaktadir (Onal,
2018; Yavuz, 2019; Tuna ve Ozyurt, 2018; Ilhan, 2018).

Gorlisme formunda yer alan sorularin uygulamaya ge¢ilmeden Once anlasilabilme
diizeylerini kontrol etmek amaciyla Nigde Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Otel
Lokanta ve Ikram Hizmetleri Béliimii Ascilik Programi hocalar ile pilot bir deneme
yapilmistir. Sorularin hazirlanmasi i¢in alanyazinda yer alan ¢alismalar incelenmis
olup ayrmtili bir literatiir taramasi yapilmistir. Tez damigsmaninin da gorisleri
alinarak arastirma sorular1 hazirlanmistir. Tiim bu agiklamalar dogrultusunda yapilan
arastirma, problem ve belirlenen amaclari agisindan derinlemesine betimlemelere

ihtiya¢ duydugundan, nitel bir aragtirma yontemi tercih edilmistir. Bu aragtirma
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yontemine uygun olarak gelistirilen goriisme formunun igerigi ve uygulamasi ise su
sekildedir;

Aragtirmanin problem ve amacina uygun olarak Nigde Merkezde faaliyet gOsteren
yiyecek icecek isletmeleri, otel yoneticileri, seyahat acenteleri, Nigde Turizmciler
Dernegi ve Nigde 1l Kiiltir ve Turizm Miidiirliigiinde her birinden temsilen
goriisiilen kigilere yonelik bir gorlisme formu hazirlanmistir. Goriisme formunun
yerli ve yabanci turist veya yerli halktan kisiler degil de alandaki kisilerden meydana
gelmesinin sebebi arastirmanin ana probleminin daha dogru ve gecerli yanit
bulabilmesi i¢indir (EK-1).

Belirlenen bu amagclar dogrultusunda yiyecek-igecek ile iliskili isletmelerin ve
otellerin her birinden temsilen goriisiilen kisilerle saglikli ve amaca uygun bir
gorlismenin  saglanabilmesi i¢in ise toplam 10 adet soru hazirlanmis ve
uygulanmistir.

Ayrica ilk 5 soru Nigde merkezde bulunan A grubu acenteler, Nigde Turizmciler
Dernegi ve Nigde Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ile gerceklestirilmistir. Bu
katilimcilara gériismedeki tiim sorularin sorulmamasinin nedeni ise diger sorularin
yiyecek i¢ecek isletmelerini ve mutfak alanini ilgilendiren sorular olmasidir.

Yar1 yapilandirilmis goriisme formunda yer alan sorular acik uglu sorulardan
olusmaktadir. Bunun sebebi goriismeler sirasinda yer, zaman veya anlasilamama gibi
olas1 bir durumdan olusabilecek birtakim olumsuzluklara karsi 6nlem alinmasi
gerekliligidir. Ag¢ik uglu sorular yardimiyla yari yapilandirilmis goriismelerin
gerceklestirilmesi sayesinde konu hakkinda bilgi sahibi olan kaynak kisilerden ilave
sorular yardimiyla bilgilerin derinlemesine incelenebilmesinin  6nii  agilmasi
saglanacak ve gorligmelerin kesintiye ugrayabilme durumlar1 engellenebilecektir.
Ayrica etik hassasiyet geregi katilimeilar belli basl kodlar kullanilarak kodlanmaigtir.
3.6. Arastirmanin Kapsami ve Sinirhliklar

Arastirmanin kapsamini; Nigde iline bagli Merkez ilgesi olusturmaktadir. Yoresel
yiyecek ve igeceklerin gastronomi turizmine olan etki diizeyini aragtirmak ve buna
bagli olarak belirleyip ortaya ¢ikarmak i¢in s6z konusu olan Nigde Merkez ilgesi
arastirma kapsami olarak belirlenmistir.

Aragtirma 41 katilimciyla Nigde Merkez ilgesi sinirlari icerisinde gergeklestirilmistir.
Nigde’nin Merkez ilgesinde yer alan yiyecek igecek isletmeleri, otel yoneticileri,

acentelere, Nigde Turizmciler Dernegi ve Nigde Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ile
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her birinden temsilen goriisiilen kisilerin vermis olduklar1 yanitlar ile siirhidir.
Ayrica calismada Nigde Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Otel Lokanta ve
Ikram Hizmetleri Boliimii Ascilik Programi hocalar1 ile Nigde Belediyesi Kiiltiir ve
Sosyal Isler Miidiirliigiiniin paydas goriislerine de yer verilmistir. Arastirma sorulari,
goriisme formunda yer alan sorular ile sinirlidir.

Ayrica yapilan c¢alismada goriismeler Covidl9 Pandemi siireci, sokaga c¢ikma
kisitlamalari, salgin kosullarinin = siirmesi ve yiyecek igecek isletmelerinin
hizmetlerine ara vermeleri nedenleriyle her bir goriisme yiiz yiize goriisme teknigi ile
gerceklestirilememistir.

Sokaga ¢ikma kisitlamalari, salgin kosullarinin siirmesi ve yiyecek igecek
isletmelerinin hizmetlerine ara vermeleri nedenleriyle yoneticilere ve alaninda uzman
personele ulasmada zorluklar yasanmistir.

Ayrica bu olumsuzluklardan dolay: arastirma drneklemine 41 kisinin dahil edilmesi,
arastirmanin sinirliliklar olarak kabul edilmektedir. Ancak nitel arastirma modelleri
acisindan bu Orneklem sayisi yeterlidir. Bu O6rneklemen elde edilen bulgular da
arastirma amacina hizmet etmekte ve tatmin edici diizeydedir.

3.7. Arastirma Verilerinin Analizi

Nitel bir arastirma 06zelligi tasiyan calismalar incelendiginde elde edilen verilerin
analiz edilmesinde farkli bircok veri analiz yaklasimlarinin benimsendigi
goriilmektedir.

Konu ile alakali olarak farkli yazarlar tarafindan benimsenen bazi nitel veri analiz
cesitleri ve siirecleri asagida verilmistir:

Wolcott (1994), nitel ¢alismalarin veri analizinde {i¢ farkli yontemi savunmakta ve
onermektedir. Birinci yontem; elde edilen verilerin orijinal formlarina bagli kalinarak
gerektigi asamada kaynak olarak goriislilen kisilerin ifadelerini dogrudan yaziya
gecirerek betimsel bir yaklasim ile toplanan tiim verileri sunulmasidir. Ikinci yontem;
bahsedilen birinci yaklasimi da kapsayacak bir sekilde konuyla alakali nedensel ve
aciklayici sonuglara ulagmak amaciyla sistematik analiz yapilmasi, yani betimsel bir
yaklasim ile sunulan verilerin konu ile ilgili baz1 temalar altinda ifade edilmesi ve bu
temalar arasinda iliski kurulmasidir. Ugiincii yontem ise; birinci ve ikinci yaklagimi
temel alarak aragtirmacinin kendi yorumlarini da dahil etmesi siirecini kapsamaktadir

(Wolcott 1994°ten aktaran Yildirim ve Simsek, 2016:237).
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Dey (1993)’e gore nitel veri analiz siireci betimleme, siniflama ve iligkilendirme
olmak iizere ii¢c asamadan meydana gelmektedir. Betimleme asamasinda, arastirmaci
tarafindan toplanan veriler kapsamli bir bigimde tanimlanarak, bu yol ile okuyucunun
siirece iliskin tiim bilgileri birinci kaynaktan elde edinmesi saglanir. Siniflama
asamasinda veriler kodlanarak siniflandirilir ve son olarak iliskilendirme agamasinda
ise belirli temalar kapsaminda siniflandirilan veriler birbiri ile iliskilendirilip
yorumlanmaktadir (Dey 1993°ten aktaran Yildirim ve Simsek, 2016:239).

Calisma kapsaminda yapilan goriismeler sonucu elde edilen veriler betimsel analiz
yontemi ile degerlendirilip yorumlanmistir. Betimsel analiz elde edilen verilerin daha
onceden belirlenmis olan temalara gore 6zetlemesine ve yorumlanmasina dayanan
analiz ¢esididir. Betimsel analiz yontemiyle elde edilen veriler arastirmaya uygun
olarak hazirlanan sorularin ortaya koydugu temalara yonelik diizenlenebilecegi gibi,
goriisme ve gozlem siireglerinin sistematik olarak ilerlemesi igin olusturulan
sorularin dikkate alinmasiyla da sunulabilmektedir. Betimsel analiz ¢esidinde
gorlismeler sirasinda konu ile alakali bilgisi alman kaynak kisilerin goriisleri ise
calismanin igerisine dogrudan alinti yapilarak orijinal halleriyle eklenmektedir
(Yildirim ve Simsek, 2016:239).

Bu baglamda elde edilen veriler goriisme formunda yer alan sorulara gore
siniflandirilmasi yapilmistir. Daha sonra veri toplama siireci sirasinda elde edilen ek
bilgilerin de igerisine ilave edilmesi saglanarak degerlendirilip yorumlanmistir. Son
olarak gorlismeler sirasinda tespit edilen durumlar, bulgular boliimiinde agiga
cikarilan veriler arasinda iligki kurularak arastirmanin sonug¢ ve oneriler boliimii
kisminin hazirlanmasina yardimer olmustur.

3.8. Arastirma Sonucunda Elde Edilen Bulgular

Bulgular; Gériisme Yapilan Kisilerin Demografik Ozelliklerine iliskin Bulgular,
Nigde Yoresel Yemeklerinin Katilimcilar Tarafindan Bilinme Durumu ve Nigde’ye
Ozgii Unutulmaya Yiiz Tutmus Yoresel Yiyecek ve Iceceklere Iliskin Bulgular,
Yoresel Yiyecek ve Igeceklere Verilen Oneme Yonelik Bulgular ve Bu Yemeklerin
Meniilerde Yer Verilme Durumuna Iliskin Bulgular, Nigde'nin Gastronomik
Lezzetlerinden Turistlik A¢idan On Plana Cikartilmas1 Gerekenler ve Bu Yoresel
Yiyecek ve Igeceklerin Gastronomi Turizmi Kapsaminda Isletmelerin Meniilerine
Dahil Edilmesi Durumuna iliskin Bulgular, Yoresel Yiyecek ve Igeceklerin

Gastronomi Turizmine Katkilarina iliskin Bulgular, Nigde nin Gastronomi Turizmi
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Acisindan Eksik  Yonleri ve Gastronomi Turizmi Kapsaminda Yapilmasi
Gerekenlere Iliskin Bulgular, Isletmelerin Miisteri Potansiyeli Dagilimma iliskin
Bulgular, Isletmenizin Meniisiinde Nigde’ye Ozgii Yiyecek ve Iceceklerin Yer
Verilme Durumu ve En Cok Tercih Edilen Yemeklere iliskin Bulgular, Yéresel
Yemeklerin Meniilerde Yer Verilmemesine iliskin Bulgular, Yoresel Yiyecek ve
Iceceklerin Isletmelerin Tercih Edilmesindeki Roliine Iliskin Bulgular, Yé&resel
Yiyecek ve Icecekleri Tiiketen Miisterilerin Tekrardan Isletmeye Gelme Durumuna
Iliskin Bulgular, Geri Déniitlerine Iliskin Bulgular ve Alaninda Uzman Kisilerin
Paydas Goriigleri olmak iizere, sorulan sorulara paralel olarak on iki alt baglik altinda
asagida sunulmaktadir.

3.8.1. Goriisme Yapilan Kisilerin Demografik Ozelliklerine iliskin Bulgular
Arastirma kapsaminda her bir isletmeden temsilen goriisiilen kisiler ile ilgili bilgiler
oran ve yiizde dagilimlariyla Tablo 3.1°de verilmistir. Katilimcilar ile ilgili verilen bu
bilgilerde sirasiyla goriisiilen her bir kisinin cinsiyeti, yasi, egitim diizeyi, bulundugu
isletmedeki pozisyonu ve sektordeki deneyim siiresi belirtilmektedir. Bununla
birlikte arastirma etigine uygun olarak katilimcilarin kimliklerini acik bir sekilde
belirtmemek amaciyla metot kisminda her bir yiyecek igecek isletmesi ve otel
isletmesinde temsilen goriisiilen kisiler icin A1, A2, A3... seklinde, acente ve diger
paydas kisiler icin B1, B2, B3... seklinde kodlanmis olup, belirtilen bu sira goriisme

sirasini temsil etmemektedir.
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Tablo 3.1. Gériisme Yapilan Kisilerin Demografik Ozellikleri

Degiskenler Gruplar Frekans (n) Yiizde (%)

Erkek 32 78

Cinsiyet Kadin 9 22
Toplam 41 100
20-29 Yas 7 17,1
30-39 Yas 10 24,4
Yas 40-49 Yas 11 26,8
50- 59 Yas 10 24,4

60-69 Yas 3 7,3

Toplam 41 100
Ilkokul 10 24,4
Lise 19 46,3
Egitim Diizeyi Universite 12 29,3
Toplam 41 100
Isletme Sahibi 10 24,4
Isletme Miidiirii 7 17,1

Cahisilan Pozisyon Genel Midiir 4 9,7
Mutfak Sefi 7 17,1
Mutfak Elemani 8 19,5
Isletme Calisani 5 12,2

Toplam 41 100

5 Yildan Az 4 9,7

5-10 Y1l 9 22
Sektor Deneyim 11-20 Y1l 14 34,1
Siiresi 21-30 Y1l 9 22
31-40 Yil 5 12,2

Toplam 41 100

Tablo 3.1'de goriildiigii tlizere katilimcilarin %22°si kadin, %78’si erkektir.
Katilimeilarin %17,1°1 20-29 yas arasinda, %24,41 30-39 yas arasi, %26,8’1 40-49
yas arast, %24,4’1i 50-59 yas aras1 ve %7,3’li 60-69 yas aras1 araliginda oldugu tespit
edilmistir. Buna gore yapilan arastirma kapsaminda yer alan katilimcilarin
cogunlugunun erkek oldugu ve katilimcilarin agirlikli olarak %26,8’lik bir oran ile
40-49 yas arasinda bulunan kisilerden olustugu ifade edilebilir.

Katilimeilarin egitim diizeyi ile ilgili bilgilere bakildiginda %24,4°1i ilkokul mezunu,
%46,3’1 lise mezunu, %29,3’1 liniversite mezunu oldugu belirlenmistir. Elde edilen
sonuglara gore katilimcilarin ¢ogunlugunun %46,3’liik bir oran ile lise mezunu
oldugu soylenebilir.

Katilimcilarin - ¢aligmakta olduklar isletmedeki pozisyonlar1 ile ilgili veriler
incelendiginde %?24,4’iniin isletme sahibi oldugu, %17,1’inin isletme miidiiri

oldugu, %9,7’sinin genel miidiir oldugu, %17,1’inin mutfak sefi oldugu, %19,5’inin
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mutfak elemani oldugu ve %12,2’sinin isletme ¢alisan1 oldugu goriilmiistiir. Elde
edilen verilere gore katilimcilarin %24,4’liik bir oran ile cogunlugunun isletme sahibi
oldugu ifade edilebilir.

Katilimcilarin sektér deneyim siiresi ile ilgili bilgileri incelendiginde %9,7°si 5
yildan az, %22’si 5-10 yil arasi, %34,1°1 11-20 y1l aras1, %22’si 21- 30 yil aras1 ve
%12,2°si 31-40 yil arast sektdr deneyim siiresi oldugu saptanmistir. Buna gore
katilimcilarin ¢ogunlugunun %34,1°lik bir oran ile 11-20 y1l arast sektdr deneyim
stiresi olan kisiler tarafindan olustugu soylenebilir.

3.8.2. Nigde Yoresel Yemeklerinin Katihmcilar Tarafindan Bilinme Durumu ve
Nigde’ye Ozgii Unutulmaya Yiiz Tutmus Yoresel Yiyecek ve Iceceklere Iliskin
Bulgular

Arastirma kapsaminda goriisiilen kisilere ilk olarak Nigde’nin yoresel yiyecek ve
iceceklerini bilme durumlari hakkindaki disilinceleri sorulmustur. Ayni soru
dogrultusunda “Bahsedilen unutulmaya yiiz tutmus yoresel yiyecek ve igecekleri
nelerdir?” sorular1 yoneltilmistir. Ikinci soruya verilen yanitlar incelenmis ardindan

ortaya ¢ikan ifadeler Tablo 3.2°de gruplandirilmistir.
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Tablo 3.2. Katilmcilarin Nigde Yoresel Yemeklerinin Katilimcilar Tarafindan
Bilinme Durumu ve Nigde’ye Ozgii Unutulmaya Yiiz Tutmus Y&resel Yiyecek ve

Iceceklerine iliskin Goriisleri

Kategoriler Katihmci Kodlar Frekans Yiizde
Sayis1 (n) (%)
Nigde’nin Yoresel Evet Biliyorum 23 56,1
Yemeklerinin Hay1r Bilmiyorum 6 14,6
Bilinme Durumu Kismen Biliyorum 12 29,3
Mazakli/Topalak/Sulu Kofte 9 22
Uziim Boranisi/Uziimlii 18 44
. Peynirli Cevizli Eriste Pilavi 9 22
Nigde’ye Ozgii Karin Kurutma 6 14,6
Unutulmaya Yiiz Mumbar Kurutma 6 14,6
Tutlpus Yoresel 41 Mangir Corbasi 10 24,4
Yiyecek ve Koruklu Bamya 5 12,2
Igecekler Gog Domates Musakkas1 3 73
Siitlii Pancar Corbasi 7 17
Orta Dolma 8 19,5
Lahana Kapama 3 7,3
Paga Tirit 7 17
Orfene 7 12,2
Pancar Pezzigi 5 12,2
Soganlama/Sogan Oldiirmesi 7 17
Kofter Kavurmasi 5 12,2
Cigerli Bulgur Pilavi 2 4,8
Sarig1 Burma/Tirtil Baklavasi 2 48
Yaprak Ditmesi 3 7,3
Ayva Boranisi 9 22
Ogma Corbasi 5 12,2
Piringli Kayis1 Dolmast 5 12,2
Siitlii Kabak Corbasi 3 7,3
Et Kabag1 Yemegi 3 7,3
Kuzu Etli Cagla Yemegi 4 9,7
Pancar Boranisi 2 4.8
Biizeyden 3 48
Erikli Pirasa 4 9,7
Bossulu 9 22
Yumurtal: Yufka Ditmesi 2 4,8

Tablo 3.2'de goriildiigii lizere arastirma i¢in temsilen goriisiilen kisilere “Nigde’nin
yoresel yemeklerini biliyor musunuz?” sorusu yoneltilmistir. Verilen yanitlarda
Nigde’nin yoresel yemeklerinin bilenme durumunun 23 kisi tarafindan %356,1°lik

oran ile bilindigini, 6 kisi tarafindan %14,6’lik oran Nigde’nin yoresel yiyecek ve
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icecekleri hakkinda herhangi bir bilgiye sahip olmadigini aktarmigtir. Kalan 12 kisi
tarafindan %29,3’liikk oran ise kismen bildigini ifade etmistir. Nigde’nin yoresel
yemeklerini bilen bir katilimecinin ifadesi su sekildedir:

Nigde 'nin en eski ustalarindan 1920 yillarinda yasayan “As¢i Mehmet Karga” Rum
halkina Nigde yemeklerini yapmaktaydi. As¢i Mehmet 1965 Nisan ayinda vefat etti.
Ben bu ustanin 4. Kusak ¢iragiyim. Calismis oldugum lokanta Nigde nin en eski
lokantalarindandwr ve 100 yili agmis bir siiredir Nigde halkina hizmet etmektedir.
As¢t Mehmet ustanmin bir ¢iragr olarak Nigde nin yoresel yemeklerini ¢ok iyi
biliyorum (A3).

Nigde’nin yoresel yemeklerini kismen bilen birka¢ katilimcinin ifadesi ise su
sekildedir:

Nigde 'nin yoresel yemekleri hakkinda ¢ok fazla bilgim yok. Nigde yemekleri deyince
aklima sadece Nigde tava, Bor sogiirme ve Nigde tahinli pidesi geliyor. Diger Nigde
yvemekleri hakkinda maalesef bir bilgim yok (A9, A10, A12, Bl, B2, B7).

Nigde'nin yoresel yemekleri ile ilgili ¢ok fazla bilgim yok. Eskiden anneannem ve
babaannem Nigde nin geleneksel yemeklerini yaparlard:. Giintimiizde bu yemekleri
bilen de yapan da yok (Al).

Nigde’nin yoresel yemeklerini bilmeyen bir katilimcinin ifadesi ise su sekildedir:

Ben aslen Kayseriliyim. Nigdeye birkag yil once isim nedeniyle tasindim. Bu yiizden
Nigde yemek kiiltiirii hakkinda bir bilgiye sahip degilim (B9).

Ayrica Tablo 3.2'de Nigde’ye ozgii bildiginiz 6zellikle unutulmaya yiiz tutmus
yoresel yiyecek ve igecek var midir? sorusuna verilen yanitlar sonucunda 18
katilimct en fazla %44’°likk oran ile “lizim boranisi/fizimli” yemegini daha sonra
onu %24,4’lik oran ile “mangir ¢orbas1” yemegi, %22’lik oranlar ile “bossulu”,
“mazakli/topalak/sulu kofte”, “peynirli cevizli eriste pilavi” ve “ayva boranisi” yer
alirken; 8 katilimci ise %19,5°lik bir oran ile “orta dolmasi” yemegini Nigde nin
unutulmaya yiiz tutmus lezzetlerinden birisi oldugunu sdylemistir. Unutulmaya yiiz
tutmus yoresel yiyecek ve igecekler listesini %17°lik oranlar ile “siitlii pancar
Corbas1”, “paga tirit” ve “soganlama/sogan dldiirmesi” yemegi takip etmistir. Sakatat
yemeklerinden olan “karin kurutma” ve “mumbar kurutma” ise 6 katilimcinin
%14,6’lik bir orani ile unutulmaya yliz tutmus yemekler listesinde yerini almistir.

Konuyla ilgili baz1 katilimeilarin ifadeleri su sekildedir:
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Eskiden yapilan yéresel yemekler simdi hi¢ yapilmiyor. Unutulmus yemekler
arasinda ayva boranasi, tiziimlii, gog domates musakkasi, tereyagl kofter kavurmasi
tatlisi, kuru erikli pirasa yemegi ve biizeyden yerini almaktadir (B13).
Baska bir katilimcinin ifadesi ise su sekildedir:
Eskiden diigiin ve kinalarda siklikla yapilan iiziimlii, mazakl, cigerli bulgur pilavi,
eksili et kabag1 yemegi, ayva boranisi ve erikli bamya yemegi artik yapilmiyor. Bu
saydigim yemekler Nigde 'nin unutulmaya yiiz tutmus yemekleridir (A27).
Iki katilimcinin ise Nigde’nin unutulmaya yiiz tutmus yemekleri hakkindaki goriisleri
su sekildedir:
Nigde 'nin yoresel yemeklerini gerektigi kadar bildigimi diisiinmiiyorum. Fakat sizi
sosyal medya araciligi ile takip ediyorum. Paylasimlarinizdan ayva boranisi, iiziim
boranisi, orta dolmasi, soganlama, kuru erikli pirasa, yaprak ditmesi, lahana
kapama, kofter kavurmasi ve paca tirit gibi unutulmug Nigde yemeklerini 6grenmis
oldum (A19, A24).
3.8.3. Yoresel Yiyecek ve Iceceklere Verilen Oneme Yonelik Bulgular ve Bu
Yemeklerin Meniilerde Yer Verilme Durumuna iliskin Bulgular
Katilimeilara ikinci soru olarak Nigde genelinde yer alan yiyecek icecek ile iligkili
isletmelerin yoresel yiyecek ve iceceklere gereken Onemin verilme durumu
hakkindaki diistinceleri sorulmustur. Aymi soru dogrultusunda bahsedilen yoresel
yiyecek ve igeceklerin meniilerde yer verilme durumuna iligkin sorulari
yoneltilmistir. Ikinci soruya verilen yanitlar incelenmis ardindan ortaya gikan
ifadeler Tablo 3.3’te gruplandirilmistir.

Tablo 3.3. Katilimeilarin Yoresel Yiyecek ve Iceceklere Verilen Oneme Y6nelik

Goriisleri ve Bu Yemeklerin Meniilerde Yer Verilme Durumuna Iliskin Goriisleri

Kategoriler Kodlar Frekans (n) Yiizde (%)
Yoresel Yiyecek Gereken Onem Veriliyor 2 4.9
ve Iceceklere Gereken Onem Verilmiyor 34 82,9
Verilen Onem Kismen Onem Veriliyor 5 12,2
Yoresel Meniide Yer Veriliyor 2 49
Yemeklerin Meniide Yer Verilmiyor 22 53,6
Meniilerde Yer Meniide Kismen Yer Veriliyor 17 41,5
Alma Durumu Toplam 41 100

Tablo 3.3’te goriildiigii izere her bir katilimciya Nigde genelinde yer alan yiyecek ve
icecek ile iligkili isletmeler bdlgenin sahip oldugu yoresel yiyecek ve iceceklerine

gereken Onemi veriyor mu? sorusu yoOneltilmistir. Verilen yanitlar incelendiginde
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%82,9’luk bir oran gereken 6dnem verilmedigini ifade etmistir. %12,2’lik bir oran ile
bolgenin yoresel yiyecek ve iceceklerine isletmeler tarafindan gereken Onemin
kismen verildigi ifade edilirken %4,9’luk bir oran ile ise bolgenin yoresel yiyecek ve
igeceklerine isletmeler tarafindan gereken 6nemin verildigi ifade edilmistir. Bu konu
ile iliskili olarak bazi katilimcilarin ifadeleri su sekildedir:

Cogu yiyecek icecek isletme sahibinin yéresel mutfak hakkinda bir bilgiye sahip
olmamasi bununla birlikte bahsedilen konu ile ilgili bilin¢clendirilmedikleri igin
gereken onemi veremiyorlar diye diistiniiyorum. Tabi ote yandan miisterilerin
talepleri de bu konuda onemli bir husustur (426, B10, B12).

Isletmelerin cogu yoresel iiriinlere yer vermiyor. Sulu yemek yapan isletme kalmadi
diyebilirim. Insanlar ucuz yemek ariyorlar. Maliyetleri yiiksek olan fiyati pahali
tirtinleri tercih etmiyorlar. Fast Food kiiltiiriiniin etkisinden dolayr varsa yoksa
doner, lahmacun, kebap ve kir pidesi yiyorlar. Bu tarz yoresel yemekler yeni nesil
tarafindan tercih edilmiyor (A20, A22).

Yaylaci Adanalilarin etkisinden dolayr Nigde yemek kiiltiirii unutulmus. Nigde’de
bulunan igletmeler bu konuda Nigde yoresel yemeklerine gereken onemi vermiyor.
Nigde 'nin yoresel lezzetlerinden olan Bor sogiirme bile sadece Nigde'nin Bor
il¢esinde kasaplarda hazirlanan bir yemek olmakla kalmistir. Nigde merkezde Adana
kebap, pide ve doner agirlikly isletmeler ve tiiketim bulunmaktadir (B7, A14).

Basta kendi isletmemiz olmak iizere Nigde merkezde bulunan ¢ogu isletme Nigde
yemeklerine gereken onemi veriyorlar. Tag firini olan lokanta ve restoranlar Nigde
tava ve Bor ségiirme servis ediyor (425).

Ayrica Tablo 3.3'te katilimcilara Nigde’de bulunan isletmeler bu yoresel yemeklere
meniilerde yer veriyorlar mi1? sorusu da yoneltilmistir. Verilen yanitlar
incelendiginde 9%53,6’lik bir oran ile 22 kisi yoresel yemeklerin meniilerde yer
verilmedigini ifade ederken %41,5’lik bir oran ile 17 kisi ise meniilerde kismen
verildigini ifade etmistir. %4,9’luk en diisiik oranla 2 kisi ise yoresel yiyecek ve
iceceklerin meniilerde yer verildigini ifade etmistir. Bu konu ile iliskili olarak bazi
katilimcilarin ifadeleri su sekildedir:

Nigde merkezde bulunan isletmeler Nigde mutfagina gereken onemi vermiyor.
Uygulamada cok geride yer aliyoruz. Il disindan misafirlerimiz geliyor. Nigde nin
yoresel yemeklerini yemek istiyorlar fakat Nigde'de bu yemekleri servis eden bir

isletme bile yok (A1, Bl, B2, B4)
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Meniilerde yer veren isletme yok denilecek kadar az. Sadece Nigde tava ve Bor
sogiirme yapan yerler var. Bu igletmeler ise talep iizerine ¢alisiyorlar. Bu faaliyeti
yvapan merkezde sadece birkag¢ diikkdn var (A2).

Yoresel yemeklere meniilerde yer veren diikkan ¢ok fazla yok. Nigde merkezde birkag
yer sadece Nigde tava, etli kuru fasulye, kelle pa¢a ¢orbasi, Nigde tava ve kelle
sogiis servis ediyor. Onun disinda baska Nigde yemeklerine yer vermiyorlar. Nigde
merkezde tescilli tiriiniimiiz olan “Bor Ségiirme” tavasini oturup yiyecegimiz bir
mekan bile yok. Sadece bu tavayr kasaplar hazirlyyor ve tas firina veriyorlar (BS5,
Al5).

Isletmeler meniilerinde ¢ok nadiren Nigde yemeklerine yer veriyorlar. Nigde
merkezde sadece birka¢ lokanta sulu yemek iizerine c¢alisiyor. Nigde nin cografi
isaretli tiriinii Bor sogiirme yemegini bile Bor’da bulunan kasaplardan baska kimse
yapmuyor (A4, A10, A28).

Nigde 'de yer alan yiyecek icecek isletmelerinde Nigde tava diginda baska yéoresel bir
lezzet yer almiyor. Onu da usuliine uygun kara firinda odun atesinde degil ocakta tas
kebabt gibi hazirlyyorlar (B9).

3.8.4. Nigde’nin Gastronomik Lezzetlerinden Turistlik Ac¢idan On Plana
Cikartilmas1 Gerekenler ve Bu Yoresel Yiyecek ve Iceceklerin Gastronomi
Turizmi Kapsaminda Isletmelerin Meniilerine Dahil Edilmesi Durumuna
iliskin Bulgular

Arastirmada goriisiilen kisilere {iclincii soru olarak Nigde’nin gastronomik
lezzetlerinden turistlik agidan 6n plana ¢ikartilmasi gerekenler ve bu yoresel yiyecek
ve igeceklerin gastronomi turizmi kapsaminda isletmelerin meniilerine dahil edilmesi
durumu ile ilgili sorular1 ydneltilmistir. Uciincii soruya verilen yanitlar incelenmis

ardindan ortaya ¢ikan ifadeler Tablo 3.4’te gruplandirilmistir.
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Tablo 3.4. Katilimcilarin Nigde’nin Gastronomik Lezzetlerinden Turistlik Agidan

On Plana Cikartilmas1 Gerekenler ve Bu Yéresel Yiyecek ve Igeceklerin Gastronomi

Turizmi Kapsaminda Isletmelerin Meniilerine Dahil Edilecek Yemeklere iliskin

Gortsleri
Kategoriler Katihmer Kodlar Frekans Yiizde
Sayisi (n) (%)
Turistlik Acidan On Nigde Tava 18 44
Plana Cikarilmasi Bor Ségiirme 30 73,1
Gereken Nigde’nin 41 Uziim Boranasy/Uziimlii 12 29,3
Gastronomik Lezzetleri Ayva Boranasi 7 17
Tahinli Pide 14 34,1
Siitlii Pancar Corbasi 4 9,7
Kofter/Kofter Kavurmasi 12 29,3
Nigde Tarhana Corbasi 5 12,2
Orta Dolma 12 29,3
Patates Tatlisi/Patates Cezeryesi 6 14,6
Kelle Sogiis 6 14,6
Camardi Dondurmasi 10 24,4
Kahvalt1 Meniisii
Sizgit/Hakirdak 8 19,5
Bazlama/ Sepe 14 34,2
Cilbur/Cilbirti 3 7,3
Fertek Halkasi/Fertek Coregi 7 17
. o Yufka Ekmek Ditmesi 11 26,8
Gastronomi Turizmi Nigde Kiip Peyniri 14 34,2
‘f;g:;‘e‘;:;ﬁf Mavi Peynir 10 24.4
Meniilerine Dahil Beyaz I§1faz el e —— 8 195
Edilmesi Gereken wale ve Aksam Yemegi Meniisii
o Nigde Tava 13 31,7
Bor Sogiirme 21 51,2
Mazakli/Topalak/Sulu Kofte 8 19,5
Nigde Tarhana Corbasi 12 29,3
Dut Yapragi Sarmasi 6 14,6
Siitlii Pancar Corbasi 2 49
Peynirli Cevizli Erigte 5 12,2
Orta Dolma 10 244
Bossulu 8 19,5
Kelle Sogiis 4 9,7
Ayva Boranisi 7 17
Soganlama /Sogan Oldiirmesi 4 9,7
Siitlii Kabak Corbasi 1 2,4
Uziim Boranasy/Uziimlii 6 14,6
Etli Lahana Sarma 3 4,8
Tath Meniisii
Halveter 7 17
Kabak Tatlis1 8 19,5
Kofter Kavurmasi 12 29,3
Patates Tatlisi/Patates Cezeryesi 6 14,6
Sarig1 Burma/Tirtil Baklavasi 6 14,6
Nigde Halka Tatlisi 8 19,5
Kivrim Borek Tatlisi 8 19,5
Paluza 6 14,6
Pekmezli Kaygana 4 9,7
Piringli Kayis1 Dolmasi 4 9,7
icecek Meniisii
Hardaliye 6 14,6
Uziim Suyu 18 44
Elma Suyu 21 51,2
Nigde Gazozu 28 68,3
Erik Suyu 10 244
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Tablo 3.4’te goriildiigii iizere her bir katilimciya “Nigde iline ait gastronomik
lezzetlerden hangileri turistik a¢idan 6n plana ¢ikarilmalidir?” sorusu yoneltilmistir.
Verilen yanitlar incelendiginde 9%73,1°lik en yiliksek oran ile 30 kisinin “Bor
soglirme” yemeginin turistlik agidan 6n plana ¢ikartilmasi gerektigini ifade ederken,
ikinci sirada yerini alan “Nigde tava” yemegi %44’liik bir oran ile 18 kisi tarafindan
secilmistir. Bu gastronomi lezzetleri sirasiyla: %34,1’lik bir oran ile “Nigde tahinli
pidesi”’; %29,3’lik bir oran ile “iliziim boranasi/iizimli”, “koéfter/kofter kavurmasi”
ve “orta dolmas1”; %24,4’liik bir oran 10 katilimei tarafindan “Camardi dondurmasi”
tercih edilmistir. %17°1lik bir oranla 7 kisi ise “ayva boranas1” yemegini se¢mistir.
Turistlik acidan 6n plana cikarilmasi gereken Nigde’nin gastronomik lezzetleri
sorusunda en az tercih edilen iirlin ise %9,7’lik bir oran ile “siitlii pancar ¢orbas1”
olmustur. Bu konu ile iligkili olarak bazi katilimcilarin ifadeleri su sekildedir:
Yabanci turistlere et yemeklerinden ziyade sebze yemekleri agirlikl olarak servis
edilmelidir. Ciinkii yabanci turistler sebzeleri daha fazla tiiketmektedir. Nigde
mutfaginda da sebze yemekleri bir hayli fazla. Bu kesinlikle biiyiik bir avantaj
olacaktir(B12).

Kofter, Nigde tava, Bor Sogiirme, Camardi dondurmasi ve Nigde tahinli pidesi
turistlik a¢idan on plana ¢ikarilmasi gereken lezzetlerin basinda yer almalidir (43,
A2, A9, A27,B11, B13).

Bor sogiirme yemegi Nigde nin tescilli bir tiriinii oldugu icin turistlik agidan daha
fazla 6n plana c¢ikariimalidir ve meniilerde yer verilmelidir. Ciinkii tescilli iiriinler
turistlik agidan 6n planda olmaya daha miisait tiriinlerdir. Tescilli tirtinlerden Nigde
tahinli pidesi ve Darbogaz kirazi da bu listeye eklenebilir (A21, A25, B4).

Nigde tava, Bor sdégiirme ve Nigde tahinli pidesi turistlik a¢idan o6n plana
ctkariimalidir. Nigde tahinli pidesi bu yil icerisinde tescillenmis bir Nigde yéresel
trtintidiir. Nigde tahinli pidesi ¢ok fazla ragbet gordiigiinden ozellikle Ramazan
aylarinda Tiirkiye 'nin her bolgesine kargo ile gonderilmektedir. Bu yiizden Nigde
tahinli pidesi turistlik agidan 6n plana ¢ikartilirsa Nigde gastronomisine katkisi
olacaktir (A1).

Daha sonra katilimcilara Tablo 3.4'te bulunan “Bu yoresel yemeklerden hangileri
gastronomi turizmi kapsaminda isletme mentilerine dahil edilmelidir?” (Kahvalti,
Oglen yemegi, aksam yemegi, ara Ogiinler, icecekler) sorusu sorulmustur. Verilen

yanitlar incelendiginde katilimcilar  kahvaltt  meniilerinde  sizgit/hakirdak,
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bazlama/sepe, cilbir/gilbirti, Fertek halkasi/Fertek ¢oregi, yufka ekmek ditmesi,
Nigde kiip peyniri, mavi peynir ve beyaz kiraz receli gibi Nigde’nin yoresel
tiriinlerinin bulunmasi gerektiginden bahsetmistir. %34,2’lik en yiiksek oran ile 14
kisi “bazlama/ sepe” ve “Nigde kiip peyniri”; %26,8’lik bir oran ile 11 kisi “yufka
ekmek ditmesi”; %24,4’lik bir oran ile 10 kisi tarafindan “mavi peynir” tercih
edilmistir. En az tercih edilen iiriin ise %7,3’liik bir oran ile “cilbir/cilbirti” listede
yerini almistir. Katilimcilar listedeki kahvaltilik lezzetlerin Nigde’de bulunan
yiyecek i¢ecek isletmelerin meniilerinde olmasi gerektigini ifade etmistir.

Ogle ve aksam meniilerinde ise katilimcilar Nigde tava, Bor sogiirme,
mazakli/topalak/sulu kofte, Nigde tarhana gorbasi, dut yapragi sarmasi, Siitlii pancar
corbasi, peynirli cevizli eriste, orta dolma, bossulu, kelle sogiis, ayva boranisi,
soganlama /sogan Oldiirmesi, siitlii kabak c¢orbasi, liziim boranasi/liziimli ve etli
lahana sarma gibi yemeklerin Nigde’de bulunan lokanta ve restoran meniilerinde
gormek istediklerini ifade etmislerdir. %51,2’lik en yiiksek oran ile 21 kisi “Bor
sogiirme” yemegini segerken %31,7’lik bir oran ile 13 kisi tarafindan “Nigde tava”
ve %29,3’liik bir oran ile 12 kisi ise “Nigde tarhana ¢orbasi” yoresel lezzetini 6gle ve
aksam yemegi meniilerinde gormek istediklerini ifade etmislerdir. Listey1 %24,4’lik
bir oran ile “orta dolma” takip etmektedir. %19,5’luk bir oran ile 8 Kkisi
“mazakli/topalak/sulu kofte” ve “bossulu” yemegini se¢mistir. En az tercih edilen
tirlin ise %2,4’liik bir oran ile “siitlii kabak ¢orbas1” olmustur.

Restoran ve lokantalarin tathh meniilerinde katilimcilar halveter, kabak tatlisi, kofter
kavurmasi, patates tatlisi/patates cezeryesi, sarig1 burma/tirtil baklavasi, Nigde halka
tathis1, kivrim borek tatlisi, paluza, pekmezli kaygana ve piringli kayis1 dolmasi gibi
Nigde mutfagina ait yoresel tatlilarin olmasi gerektiginin altin1 ¢izmistir. %29,3’likk
en yliksek oran ile 12 kisi “kofter kavurmasi” tatlisini secerken %19,5°1ik bir oran ile
8 kisi tarafindan “kivrim borek tatlist”, “Nigde halka tatlis1” ve “kabak tatlis1” gibi
yoresel tatlilar1 yiyecek ve icecek isletmelerinin meniilerinde gérmek istediklerini
ifade etmislerdir. Listeyi %17°lik bir oranla “halveter”, %14,6’lik bir oranla “patates
tatlisi/patates cezeryesi”, “sarigr burma/tirtil baklavasi” ve “paluza” tatlist takip
etmektedir. En az tercih edilen iirtinler ise %9,7°lik bir oran ile 4 katilimci tarafindan
“pekmezli kaygana” ve “piringli kayis1 dolmas1” secilmistir.

Gastronomi turizmi kapsaminda isletmelerin meniilerine dahil edilmesi gereken

igeceklere bakildiginda hardaliye, tiziim suyu, elma suyu, Nigde gazozu ve erik suyu
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oldugu tespit edilmistir. %68,3’liikk en yiiksek oran ile 28 kisi “Nigde gazozu”
igecegini segerken %51,2°1ik bir oran ile 21 kisi “elma suyu”; %44’liik bir oran ile 18
kisi “lizim suyu”; %24,4’lik bir oran ile 10 kisi “erik suyu” ve %14,6’lik bir oran ile
6 kisi “hardaliye” igecegini se¢mistir. Konuyla ilgili bazi katilimcilarin ifadeleri su
sekildedir:

Tatli meniilerinde kesinlikle, kofter, Camardi dondurmasi, Nigde halka tatlisi,
patates tatlisi, halveter ve Nigde kivrim tatlisina yer verilmelidir. Ozellikle yakin
zamanda yapilan patates tatlisinin isletme meniilerine kazandirilmasi gerekmektedir.
Nigde'nin patates kenti olmasindan dolayr tamitimi agisindan Nigde mutfagina
katkisi olacaktir (A8, B19).

Ogle ve aksam yemegi meniilerinde kesinlikle Bor sogiirme, Nigde tava ve kelle
sogiis yer almalidir. Bu yemekler servis edilirken yaninda ¢arsi ekmegi degil tandir
ekmegi veya sacda yapilmis yufka ekmegi verilmelidir. Tath olarak ise ev yapimi
Nigde 'nin meshur sarigt burma tatlisi ve kabak tatlisi meniilerde yer almalidir.
Icecek olarak Nigde gazozu ve hardaliye suyu servis edilebilir (423).

Tiirkiye genelinde Nigde patates ve elma iiretiminde birinci sirada yer aliyor. Bu
yiizden meniilerde elma ve patatesten yapilan tiriinler yer almalidir. Patates ¢orbast,
patatesli ekmek, kumpir, patates piyazi, piringli elma dolmasi, elma suyu, cevizli
elma dolmasi, patates tatlist ve patates dondurmasi meniilere eklenebilir (A24).
Kahvalti meniilerinde ev yapimi bazlama, sepe, kaygana ve yufka ekmegi olmalidir.
Ayrica beyaz kiraz regeli, Nigde 'nin meghur mavi peyniri, sizgit ve hakirdak gibi
lezzetlerde eklenebilir. Ogle ve aksam yemeklerinde ise orta dolmasi, peynirli cevizli
eriste, Bor sogiirme, Nigde tava ve iiziimlii meniilerde yerini almalidwr. Tatl ve
icecek olarak ise kofter kavurmasi, halveter, paluza, tiziim suyu, erik suyu ve Nigde
gazozu olabilir. (B8).

3.8.5. Yoresel Yiyecek ve Iceceklerin Gastronomi Turizmine Katkilarina Iliskin
Bulgular

Arastirma kapsaminda goriisiilen kisilere dordiincii soru olarak Nigde mutfaginda yer
alan yoresel yiyecek ve iceceklerin bolgenin gastronomi turizmi potansiyeline
saglamis oldugu katkilar hakkindaki diisiinceleri sorulmustur. Doérdiincli soruya
verilen yanitlar incelenmis ve katilimcilarin konu ile ilgili goriisleri Tablo 3.5°te

belirtilmistir.
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Tablo 3.5. Katilimcilarin Yéresel Yiyecek ve Iceceklerin Gastronomi Turizmi

Potansiyeline Katkilart Hakkindaki Goriisleri

Kategoriler Kodlar Frekans (n)  Yiizde
(%)
Yoresel Yiyecek ve Katkis1 Az 3 7,3
ig:eceklerin Gastronomi Katkis1 Cok 38 92,7
Turizme Katkisi Toplam 100 41

Tablo 3.5’te gorildiigii tizere her bir katilimciya Nigde mutfaginda yer alan yoresel
yiyecek ve igeceklerin bolgenin gastronomi turizmi potansiyeline katkis1 olacagin
diistiniiyor musunuz? sorusu yoneltilmistir. Verilen yanitlar incelendiginde %7,3’liik
oran ile 3 kisi yoresel yiyecek ve igeceklerin bdlgenin gastronomi turizmine
katkisinin az, %92,7°lik oran ile 38 kisi ise katkisinin ¢ok oldugunu aktarmistir.
Yoresel yiyecek ve iceceklerin bdlgenin gastronomi turizmine katkisinin cok
oldugunu ifade eden katilimcilar ve katkisinin az oldugunu belirten katilimcilar
fikirlerini birtakim Oneriler ile belirtmislerdir. Konu ile iliskili olarak bazi
katilimcilarin ifadeleri su sekildedir:

Evet kesinlikle katkis1 olacagim diisiiniiyorum. Fakat tez vakitte harekete gecilip,
sureklilik saglanarak gelen misafirlere sunulmasi ve tamitimlarin yapilmasi
gerekmektedir. Nigde 'nin yemekleri Kiler mutfagina dayalidir. Nigde yemekleri
saglikl, lezzetli ve sebze agirlikli yemeklerdir. En onemli unsurlardan birisi de bu
vemeklerin dogal malzemeler ile hazirlanmasidir. Bu lezzetlerin otantik bir ortamda
servis edilecegi mekanlar kurulmalidir. Bu dézelliklerin ise gastronomi turizmi
kapsaminda olumlu yonde etkisi olacaktir (B7, BS).

Yoresel lezzetlerinin bélgenin gastronomi turizmine katkisinin olduk¢a fazla
oldugunu diisiiniiyorum. Ciinkii gelen yerli ve yabanci turist bélgenin gastronomik
lezzetlerinden tatmak istiyor. Nasil ki Kayseri'ye gittigimizde aklimiza pastirma,
sucuk ve manti; Gaziantep’e gittigimizde baklava ve lahmacun veya Adana’ya
seyahat ettigimizde Adana kebabi ve salgam tiiketiyorsak, Nigde'ye gelen turisti de
Nigde tava, Camardi dondurmasi, Nigde tahinli pidesi ve Bor ségiirme gibi lezzetler
ile karsilayabiliriz (B9, B13).

Nigde 'nin yoresel yiyecek ve iceceklerinin gastronomi turizmi potansiyeline katkist
olacaktir. Ciinkii Nigde Kapadokya bélgesi icerisinde yer almaktadir. Nigde nin
Nevsehir ve Kayseri gibi illere komsu olmast da biiyiik bir avantajdir. Bir¢ok

medeniyete ev sahipligi yapmis olmasindan dolayr yéresel yiyecekleri de bir hayli
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fazladwr. Nigde yemekleri Selcuklu ve Osmanli domnemi mutfaklarinin izlerini
tasimaktadir. Bunlar ise gastronomi turizm potansiyeline katki saglayacak ve deger
katacaktir (B3, BS, B6, A12, A17, A19).

Giintimiiz sartlarinda hayw diigiinmiiyorum. Bu konuda Nigde ili ¢cok ge¢ kalmis bir
il. Nigde'nin bilinen lezzetleri bu zamana kadar hi¢ tamitilmamis ve var olan
potansiyeli ortaya ¢ikariimamistir (B1, A12).

Kesinlikle katkis1 olacagim diisiiniiyorum. Nigde 'nin belli bir yemek kiiltiirii ve
potansiyeli var. Fakat bunu daha fazla agiga c¢ikartarak gastronomi turizm
velpazesinin daha da genigletilmesi igin tanitim ve reklam ¢alismalar: yapimalidir.
Bu ¢alismalarin  yapimasiyla birlikte Nigde ilinin Nevsehir gibi olmasi
saglanmalidir. Nevsehir, Kayseri ve Aksaray illeri ile gastronomi turizm alaninda
ortak ¢alismalar giidiilmelidir (B11, A13).

%90 oraminda katkist olacagin diisiiniiyorum. Calistigimiz ¢cogu firma Nigde de
yoresel yemeklerin servis edildigi bir mekdn olmamasindan dolayr gezi otobiisii
turlarint Nigde’ye ugramadan Nevsehir yéniine ¢eviriyorlar. Kimse Nigde yoresel
vemeklerini ve mutfaginin potansiyelin  bilmiyor. Oysa bunlart asabilirsek
gastronomi turizme katkis1 ¢ok olacaktir (B2).

3.8.6. Nigde’nin Gastronomi Turizmi A¢isindan Eksik Yonleri ve Gastronomi
Turizmi Kapsaminda Yapilmasi Gerekenlere fliskin Bulgular

Arastirma kapsaminda goriisiilen kisilere besinci soru olarak “Nigde ilinin
gastronomi turizmi agisindan eksik yonleri ve bu eksikliklerin giderilmesi i¢in
gastronomi turizm kapsaminda neler yapilabilir?” sorulari sorulmustur. Besinci
soruya verilen yanitlar incelenmis ve katilimcilarin konu ile ilgili goriisleri Tablo

3.6°da belirtilmistir.
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Tablo 3.6. Katilimcilarin Nigde’nin Gastronomi Turizmi Agisindan Eksik Yonleri

Hakkindaki Gortisleri ve Gastronomi Turizmi Kapsaminda Yapilmasi1 Gerekenler

Hakkindaki Goriisleri
Kategoriler Katihmci Kodlar Frekans Yiizde
Sayis1 (n) (%)
Tanitim Faaliyetleri 22 53,6
Reklam ve Kampanyalar 16 39

Gastronomi Yoresel Lokantalarin 12 29,3
Turizm Eksik 41 Olmamasi

Yonleri Yerel Yonetim ve Sivil 8 19,5

Toplum Kuruluslarinin
Tesvikinin Yetersiz Olmasi
Isletmelerin ve Yerel Halkin 13 31,7
Yoresel Yemeklere Gereken
Onemi Vermemesi

[l Kiiltiir Turizm 10 24,4

Miidiirliigiiniin ve Valiligin
Calismalarinin Yetersiz Olmast

Elma/Patates/Darbogaz Kiraz 6 14,6
Senlikleri
Tanitim Faaliyetleri 32 78
Yoresel Uriin Fuarlar 5 12,2
Yoresel Yemeklerin 8 19,5
Tescillenmesi
Gastrqnomi Yoresel Restoran ve Lokantalar 16 39
Turizm Yoresel Yemek Kurslari ve 9 22
Kapsaminda Workshoplari
Yapilmasi Sektor ve Akademi Is Birligi 7 17
Gerekenler Il Disinda Nigde Giinleri 6 14,6
Senlikleri
Sosyal Medya Kanallari ile 4 9,7
Tanitimlar
Gastronomi Festivalleri 14 34,2
Yoresel Yemek Yarigmalari 5 12,2
Gastronomi Gezi Turlar1 5 12,2
Nigde Merkezde Bor Sogiirme 1 2,4
Sokag1
Yoresel Yemek Kitabi 9 22

Tablo 3.6°da goriildiigii lizere 6nce, “Nigde ilinin gastronomi turizmi agisindan eksik
yonleri nelerdir?” sorusu yoneltilmistir. Verilen yanitlar incelendiginde %53,6’1ik en

yiiksek oran ile 22 kisi gastronomi turizmi kapsaminda tanitim faaliyetlerinin eksik
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olmasmin altin1 ¢izerken %39’luk oran ile 16 kisi ise reklam ve kampanyalarin
eksikliginden bahsetmistir.

1,7°lik oran ile 13 kisi ise isletmelerin ve yerel halkin yoresel yemeklere gereken
Oonemi vermemesinin eksiklikler arasinda yer aldigini ifade etmistir. %29,3’liik oran
ile 12 kisi bolgede yoresel lokantalarin olmamasinin gastronomi turizmi konusunda
eksiklik oldugunu ifade etmistir. %24,4’liikk oran ile 10 kisi ise I Kiiltiir Turizm
Miidiirliigiiniin ve Valiligin ¢aligmalarinin yetersiz olmasindan bahsetmistir. Geriye
kalan %19,5’lik oran ile 8 kisi ise yerel yonetim ve sivil toplum kuruluslarinin
tesvikinin yetersizliginin gastronomi turizmi agisindan eksiklik oldugunu ifade
etmistir. Konu ile iligkili olarak bazi katilimcilarin ifadeleri su sekildedir:

Sivil toplum kuruluslarimin, yerel yonetimin, Nigde Il Kiiltiir Turizm Miidiirliigiiniin
ve Valiligin ¢alismalarimin  yetersiz olmasindan kaynakli Nigde gastronomi
turizminde geri planda kalmistir. Diger bir konu ise isletmelerin ve yerel halkin
yoresel yemeklere gereken onemi vermemesinin eksikligidir (A4, A10, BS, B12).
Tanitim ve reklam faaliyetleri yok. Nigde nin kendi halki bile Nigde mutfagini ve
voresel tiriinlerini bilmiyor. Yerel yonetim ve Valilik turizm alaninda ve gastronomi
alaminda faaliyetler gozetmiyor. Il Kiiltiir Turizm Miidiirligiiniin calismalart yetersiz
kalyor (A3, A9, All, A18 A24, B10).

Nigde mutfak kiiltiiriiniin  tamitim  faaliyetlerin  yapilmamasi:, Nigde yoresel
vemeklerini iceren basili kaynaklarin olmamasi ve Nigde merkezde bulunan yéresel
vemeklerin servis edildigi restoranlarin olmamasi gastronomi turizm agisindan en
biiyiik eksikler arasindadir. Fakat Nigde iiniversitesi ve Nigde belediyesinin is birligi
icerisinde Nigde’nin yoresel lezzetlerinin yer alacagi bir kitap ¢alismasi oldugunu
duydum. Bu kitap c¢alismasinin Nigde’ye tamitim ve reklam agisindan katki
saglayacagin diigiiniiyorum (A23, B3, B13).

Gastronomi turizmi kapsaminda tamitim faaliyetlerinin eksik olmasindan dolay:
Nigde gastronomisi geligsmiyor. Yabanct turist gelmiyor. Yurt disi baglantili paket
turlar satilmiyor. Turistler Kapadokya bolgesine gidiyor. Oysaki Nigde Nevsehir
arast 70 kilometre ¢ok yakin. Bundan 10/15 yil 6nce Nigde ye turist geliyordu. Simdi
tanmitim ve reklam yapilmadigt icin paket turlar satilmiyor haliyle de turist Nigde'yi
teget geciyor (B6).

Gastronomi alanminda Nigde’de yoresel yemeklerinin servis edildigi bir isletme yok.

Isletmeler ve yerel halk yiresel yemeklere gereken onemi vermiyor. Gastronomi
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turizmi pazarlama tanmitimlar: yapilmyyor. Nigde ilinin turizm master planit dahi yok.
Bu olumsuz sebepler Nigde nin gastronomi turizmi alaninda eksik yonleridir (42).
Daha sonra katilimcilara Tablo 3.6'da yanitlar1 bulunan “Nigde’de gastronomi
turizmi kapsaminda bu eksiklilerin giderilmesi i¢in neler yapilabilir?” sorusu
yoneltilmistir. Verilen yanitlar incelendiginde %78’lik en yiiksek oran ile 32 kisi
gastronomi turizm kapsaminda tanitim faaliyetlerinin yapilmasi gerektigini ifade
etmistir.  %39’luk bir oran ile 16 kisi yoresel restoran ve lokantalarin agilmasi
gerektigini ifade ederken %34,2°’lik bir oran ile 14 kisi ise bolgede yilin belli
giinlerinde gastronomi festivallerinin yapilmas: gerektigini soylemistir. %22°lik bir
oran ile 9 kisi yoresel yemek kurslari, workshoplarin yapilmasi ve yoresel yemek
kitabinin ¢ikartilmas1 gerektigini ifade ederken %19,5’lik bir oran ile 8 kisi
Nigde’nin yoresel yemeklerin tescillenerek patent alinmasi gerektiginin altini
cizmistir. %17’lik bir oran ile 7 kisi sektor ve akademi is birliginin saglanmasini
ifade ederken %14,6’lik bir oran ile 6 kisi ise elma/patates/darbogaz kiraz
senliklerinin yapilmasindan ve il disinda Nigde giinleri senlikleri diizenlenmesinden
bahsetmistir. %12,2’lik bir oran ile 5 kisi yoresel iirlin fuarlarinin agilmasi
gerektigini, yoresel yemek yarigsmalart ve gastronomi gezi turlarinin yapilmasi
gerektigini ifade ederken %9,7’lik bir oran ile 4 kisi ise sosyal medya kanallar1 ile
tanitimlarin artirilmasinin gastronomi turizm kapsaminda Nigde mutfagina katkisi
olacaginmi ifade etmistir. 9%2,4’lik en az oranla 1 kisi ise Nigde merkezde Bor
sOglirme yemegi icin kasap ve firinlarin yer aldigi bir sokagmin kurulmasi
gerektigini ifade etmistir. Konu ile iligkili olarak bazi katilimcilarin ifadeleri su
sekildedir:

Yoresel iiriinler markalasma saglanarak tescillenmelidir. Bu sebeple cografi isaret
calismalar: artirdmalidir. Nigde 'nin Camard: il¢esinin meshur dondurmasinin
festivali yapilabilir. Ayrica patates ve elma senlikleri de yapilmalidir. Her sene
diizenli olarak bu tarz gastronomi senlikleri ve festivalleri yapilirsa Nigde
gastronomisi daha onemli bir konuma gelecektir (412, A15).

Nigde 'nin tescilli bir yemegi olan Bor sogiirme tavasini Nigde merkezde servis eden
bir isletme ¢ok az. Olan yerlerde sadece rezervasyon ile siparis tizerine yapiyorlar.
Bu yiizden Nigde merkezde kasaplar ve tas firinlar olan Bor ségiirme sokagt
vapilmalidir. Bu lezzetli ségiirmeyi tatmak igin benim Adana ve Ankara’dan gelen

misafirlerim var. Eger bu gerceklestirilirse Nigde ye biiyiik katkisi olacaktir (A13).
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Nigde’nin tarihi turistlik yerlerinden olan Kemerhisar Roma havuzu, Giimiisler
Manastiri, Aladaglar ve Bolkar daglarinin tanmitimlar: yapilmalidwr. Bu gibi yerlerin
zemini saglamlastiriimasi gerekmektedir. Daha sonrasinda zaten turist yeme i¢cme
faaliyetlerine katilarak gastronomiye dahil olacaktir. Ayrica Nevsehir ve Kayseri’ye
gelen turistlerin paket turlarmmin bir ayagi da Nigde olmalidir (B1, BY9).
Nigde 'nin turistler icin cazibe merkezi haline getirilmesi icin Nigde Il Kiiltiir Turizm
Miidiirliigii, Valilik, akademi ve sektér is birligi yapilmast gerekmektedir. Bu
asamada Nigde gastronomi senlikleri ve gastronomi festivalleri yapilmalidir. Adana
Lezzet festivali gibi etkinlikler diizenlenmelidir (A5, A7, A8, A17, A27, B4).
3.8.7. Isletmelerin Miisteri Potansiyeli Dagihmina iliskin Bulgular
Yapilan arastirma kapsaminda her bir isletmeden temsilen goriisiilen kisilere sorulan
altinci soruda isletmelerinin miisteri potansiyelinin ne tiir kisiler tarafindan olustugu
sorulmustur. Yoneltilen soruya verilen yanitlar incelenmis ve goriisiilen isletmelerin
miisteri potansiyeli dagilimi1 Tablo 3.7’de belirtilmistir.

Tablo 3.7. Isletmelerin Miisteri Potansiyeli Dagilim1

Isletmelerin Miisteri Kitlesi Frekans (n) Yiizde (%)

Yerli Turist Agirhikli 7 25

Yerli ve Yabanci Turist 3 10,7

Yerel Halk (Esnaf, Ogrenci, Kamu 13 46,5
Personeli)

Pazarlamacilar ve Toptancilar (Is 5 17,8

Seyahatleri)
Toplam 28 100

Tablo 3.7°de goriildiigii ilizere her bir isletmeden temsilen gorisiilen kisilere
yoneltilen “Isletmenizin miisteri potansiyeli ne tiir kisiler tarafindan olusmaktadir?
sorusu kapsaminda verdikleri yanitlarda hem yerli turist agirlikli cevabr %25°lik
oranla 7 isletmeye, yerli ve yabanci turist agirlikli cevabi %10,7’lik oranla 3
isletmeye, yerel halk (esnaf, 6grenci, kamu personeli) cevab1 %46,5’lik oranla 13
isletmeye ait olurken pazarlamacilar ve toptancilar ( is seyahatinde olan kisiler)
cevab1 %17,8’lik oranla 5 isletmeye ait oldugu belirlenmistir.

Her bir isletmeden temsilen goriisiilen kisiler tabloda belirttikleri Olgiitlerinin
beraberinde miisteri potansiyeli durumlarini etkileyen bazi faktorlerinde oldugunu
aktarmiglardir. Bununla ilgili olarak goriistilen kisilerin bazi ifadeleri su sekildedir:

Yerli turist agirlikli l¢iitii icin:
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Isletmemizin miisteri potansivelini agirlikli olarak giiniibirlik yerli turistler
olusturmaktadir. Fakat bu durum isletmemizin yabanci turistler tarafindan tercih
edilmedigi anlamini tagimamaktadir. Bundan 15 sene once Nigde'ye bir¢ok yabanci
turist geliyordu. Yabanci turist turlarin grup yemekleri veriyorduk. Ama giiniimiizde
Nigde’ye yabanci turist gelmiyor (A3).

Yerli ve yabanci turist 6l¢iitii i¢in:

Isletmemizin yil boyunca miisteri potansiyelini hem yerli hem yabanci turistler
olusturmaktadr. Bunun sebebi ise Nigde'nin Kapadokya bélgesi igerisinde
bulunmasindan ve Nevsehir ve Kayseri'ye yakin olmasindan dolayidir. Bazen yerli ve
yvabanct  turist orant zaman igerisinde mevsimsellikten dolayr degisiklik
gosterebilmektedir. Genellikle kis mevsimi boyunca daha az yerli turistler gelirken,
vaz mevsiminde bu oran artarak isletmemizi hem yerli hem yabanci turistler tercih
etmektedir (A9).

Yerel halk (esnaf, 6grenci, kamu personeli) 6l¢iitii i¢in:

Isletmemizin miisteri portfoyiinii 35 yas iizeri egitimli ve yiiksek bir kismi Nigdeli
olmayan kisilerden olusmaktadir. Akademisyenler, saglik personeli, biirokrat ve ig
yeri sahipleridir (A7).

Pazarlamacilar ve toptancilar (is seyahatleri) 6l¢iitii igin:

Isletmemizin miisterileri genel itibariyle Nigde ye ticari amacla is seyahatine gelen
toptancilar, ila¢ miimessilleri, pazarlamacilar, sirket calisanlar: ve tur miisterileridir
(A2).

Isletmelerin miisteri kitlesi tablosuna baktigimizda %46,5’lik en yiiksek oranla yerel
halk (esnaf, 6grenci, kamu personeli) kodunu olusturdugunu sdyleyebiliriz.

3.8.8. Isletmenizin Meniisiinde Nigde’ye Ozgii Yiyecek ve Iceceklerin Yer
Verilme Durumu ve En Cok Tercih Edilen Yemeklere Iliskin Bulgular
Aragtirmada her bir isletmeden temsilen goriisiilen kisilere yedinci soru olarak
“Isletmenizin meniisiinde Nigde’ye 6zgii hangi yoresel yiyecek ve iceceklere yer
veriyorsunuz ve en ¢ok tercih edilen yemekler nelerdir?” sorulari yoneltilmistir.
Yedinci soruya verilen yanitlar incelenmis ve katilimcilarin konu ile ilgili goriisleri

Tablo 3.8’de belirtilmistir.
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Tablo 3.8. Katilimcilarin Isletme Meniilerinde Nigde’ye Ozgii Yiyecek ve
Iceceklerin Yer Verilme Durumu ve En Cok Tercih Edilen Yemeklere Hakkindaki

Goriisleri
Kategoriler Katilmci Kodlar Frekans Yiizde

Sayisi (n) (%)
Nigde Tava 12 429
Kabak Tatlis1 4 14,3
Kelle Paca Corbasi 6 214
Nigde Gazozu 25 89,3
Nigde Kiip Peyniri 5 17,8

Bor Sogiirme 7 25
Meniilerde Beyaz Kiraz Regeli 4 14,3
Bulunan Yoresel 28 Kelle Sogiis 3 10,7
Yemekler Paca Yemegi 3 10,7
Karin Haslama 6 214
Bazlama/ Sepe 8 28,5
Mazakli/Topalak/Sulu Kofte 3 10,7

Bossulu 2 7,2
Et Haglama 4 143

Patates Tatlis1 1 3,6

Patates Corbasi 1 3,6
Miisterilerin Istegi Uzere 6 21,4

Sadece Toplu Yemeklerde Yer
Veriyoruz
Meniimiizde Yoresel Yemeklere 9 32,1
Yer Vermiyoruz

Bor Sogiirme 7 25
Nigde Tava 10 35,7
Et Haslama 3 10,7
En Cok Tercih Kelle Paca Corbasi 5 17,8
Edilen Yemekler Kelle Sogiis 3 10,7
Mazakli/Topalak/Sulu Kofte 3 10,7
Meniimiizde Yoresel Yemeklere 9 32,1

Yer Vermiyoruz

Tablo 3.8’de goriildiigii iizere her bir isletmeden temsilen goriisiilen kisilere
isletmenizin meniisiinde “Nigde’ye 6zgii hangi yoresel yiyecek ve iceceklere yer
veriyorsunuz?” sorusu yoneltilmistir. Verilen yanitlar incelendiginde %89,3’liikk en
yiksek oran ile 25 kisi “Nigde Qgazozu” icecegini isletmeler meniilerinde yer
verdiklerini ifade ederken %42,9’luk oran ile 12 kisi “Nigde tava” yemegine
meniilerinde yer verdiklerini ifade etmislerdir. %32,1’lik oran ile 9 kisi yoresel

yiyecek ve igeceklere isletmelerinin meniilerinde yer vermediklerini ifade ederken
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%28,5’lik oran ile 8 kisi “bazlama/sepe” ekmegini; %25°lik oran ile 7 kisi “Bor
soglirme” yemegini; %21,4’liikk oran ile 6 kisi ise “kelle paga corbasi”, “Kkarin
haslama” ve “miusterilerin istegi tizere sadece toplu yemeklerde yer veriyoruz”
ifadelerinde bulunmuslardir. %17,8’lik oran ile 5 kisi “Nigde kiip peyniri”;
%14,3’liikk oran ile 4 kisi ise “kabak tatlis1”, “beyaz kiraz regeli” ve “et haslama”
yemegini tercih etmislerdir. %3,6’lik en az oranla 1 kisi ise “patates tatlis1” ve
“patates corbasi” tercihinde bulunmustur. Bu konu ile ilgili gorisiilen kisilerin
ifadeleri ise su sekildedir:

Isletmemizin konsepti kafe ve bistro menii seklindedir. Bu yiizden yoresel yiyecek ve
iceceklere meniimiizde yer vermiyoruz. Sadece Nigde gazozu servis ediyoruz ve
ozellikle yaz aylarinda ¢ok fazla talep goriiyor (A15, A23).

Nigde yoresel lezzetlerinden olan Nigde tava ve Bor ségiirmeyi Nigde merkezde
restoran olarak tek servis eden isletmeyiz. Bu yoresel lezzetleri miisterilerimizin
isteklerine gore 3,4,5,6 porsiyonluk tavalarda hazirliyoruz. Bu yemekleri ister
restoranmimizda isterlerse de paket servis ile ev ve ig yerlerine gotiiriiyoruz. Bu
hizmeti yapan Nigde merkezde baska hichir isleme yok. Isletme misyonumuz olarak
Nigde yoresel yemeklerine deger veriyoruz ve 6nemsiyoruz (A1).

Nigde tava ve Bor sogiirme yemekleri alakart meniimiizde mevcut. Ayrica grup
vemeklerimizde diger Nigde yoresel lezzetlerini misafirlerimizin tercihine gore
meniilerimize ilave yapiyoruz. Ornek verecek olursak, Patates corbasi, iiziimlii,
cigerli bulgur pilavi, mazakli koftesi ve orta dolmasi gibi Nigde yoresel yemeklerine
toplu yemeklerimizin meniilerinde ge¢mis yillarda yer verdik (A5, A10, A26).

Isletme restoran meniimiizde yoresel yemeklere yer vermiyoruz. Fakat kahvalti agik
biifemizde Nigde 'nin yéresel iiriinlerinden olan beyaz kiraz regeli, patates piyazi,
Fertek ¢oregi, Fertek halkasi, bazlama, sepe, gozleme ¢esitleri, ceviz, iiziim pekmezi,
kiip peyniri ve koy tereyagina yer veriyoruz (A2, A6, A10, A28).

Devirli tabldot menii seklinde hizmet vermekteyim. Ay icerisinde belli giinlerde Nigde
yoresel lezzetlerine yer veriyorum. Ayrica toplu yemeklerde de miisterilerin istekleri
tizerine Nigde tava, Bor Sogiirme, bossulu, orta dolmasi ve kelle paca g¢orbasi
yapryorum (AT).

Meniimiizde Nigde yoresel yemeklerine yer vermiyoruz. Ciinkii isletmemiz kebap,

lahmacun ve 1zgara cesitleri agwrlikli ¢alistyor. Bizim diikkdna gelen miisterilerde
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kebap ve lahmacun yemeye geliyorlar. Sadece icecek olarak Nigde gazozuna yer
veriyoruz (A14, A19).

Daha sonra katilimcilara Tablo 4.8'de bulunan en ¢ok tercih edilen yemekleriniz
hangileri? sorusu yoneltilmistir. Verilen yanitlar incelendiginde %35,7’lik en yiiksek
oran ile 10 kisi “Nigde Tava” yemeginin en ¢ok tercih edilen yemek oldugunu ifade
ederken %32,1’lik oran ile 9 kisi ise “Meniimiizde Yoresel Yemeklere Yer
Vermiyoruz” ifadesini kullanmistir. %25°lik bir oranla 7 kisi tarafindan “Bor
Séglirme” yemeginin tercih edildigini ifade ederken %17,8’lik oranla katilimcilardan
bazilar1 “kelle paga corbas1” tercihinde bulunmustur. %10,7’lik oranla katilimcilarin
bir kismi “mazakli/topalak/sulu kofte”, “et haslama” ve “kelle sogiis” yemegini
tercih etmistir. Konu ile iliskili olarak bazi katilimcilarin ifadeleri ise su sekildedir:
Meniimiizde yer alan kelle paca ¢orbasi, kelle sogiis ve Nigde tava en ¢ok tercih
edilen yemekler arasindadir. Bizim isletmemizin yemekleri lezzetli ve kaliteli
vemeklerdir. Yemeklerimizi yillardir tas firinda mese odunu atesi ile pisiriyoruz.
Mevsiminde yemekleri meniilere ekleriz ve mevsimi olmayan sebzeleri kullanmayiz
(A3).

Meniimiizde en ¢ok tercih edilenler arasinda Nigde tava, kelle paga ¢orbasi ve kelle
sogiis ve sulu kofte yemegi yer altyor. Bu yemekleri 20 yui askin siiredir yaptigimiz
icin stirekli isletmemize gelen miisterilerimiz var(A9).

Isletmemizde Bor sogiirme yemegine yer veriyoruz ve en ¢ok tercih edilen tava
vemegimiz arasinda yerini alyyor. Miisterilerimiz her zaman Bor sogiirme yemegini
tercih ediyor. Bizde gerek paket servis ile gerekse al gotiir hizmeti ile miisterilerimize
hitap ediyoruz (A21).

3.8.9. Yoresel Yemeklerin Meniilerde Yer Verilmemesine iliskin Bulgular
Arastirmada her bir isletmeden temsilen goriisiilen kisilere sekizinci soru olarak
“Isletmenizin meniisiinde Nigde’ye 6zgii hangi yoresel yiyecek ve iceceklere yer
veriyorsunuz?” ve “En ¢ok tercih edilen yemekler nelerdir?” sorular1 yoneltilmistir.
Sekizinci soruya verilen yanitlar incelenmis ve katilimeilarin konu ile ilgili goriisleri

Tablo 3.9’da belirtilmistir.
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Tablo 3.9. Katilimcilarin Yoresel Yemekleri Meniilerde Yer Vermeme Nedenlerine

Mliskin Goriisleri
Kategoriler Katihmci Kodlar Frekan Yiizde
Sayis1 s (n) (%)
Tanitimda Yetersizlik 3 10,7
Malzemelerin Pahali Olmasi 6 214
Yapiminin Zor Olmast 4 14,3
Yoresel Yemeklerin Tercih 16 57,2
Yoresel Edilmemesi
Yemeklerin Tiiketicilerin Ucuz ve Fast 9 32,1
Meniide 28 Food Yiyeceklere Yonelmesi
Sunulmama Yemekleri Bilen Kalifiye 7 25
Nedenleri Personel Eksikligi
Yoresel Uriinlerin Mevsimsel 4 14,3
Sorunsali
Yoresel Yemeklerin Yapim 12 42,9
Siiresinin Uzun Olmasi
Isletme Konseptimizin Yé&resel 9 32,1

Yemekleri icermemesi

Tablo 3.9’da goriildiigli lizere her bir isletmeden temsilen goriisiilen kisilere varsa
sunulmayan yemekler neden meniiniizde yer almiyor? sorusu yoneltilmistir. Verilen
yanitlar incelendiginde %57,2’lik en yiiksek oran ile 16 kisi “yoresel yemeklerin
tercih edilmemesi” meniilerde sunulmama nedeni olarak ifade etmistir. %42,9’luk
oran ile 12 kisi ise “ydresel yemeklerin yapim siiresinin uzun olmas1” nedeninden
bahsetmistir. %32,1°lik oranla katilimcilarin bir kismi “igletme konseptimizin yoresel
yemekleri icermemesi” ve “tliketicilerin ucuz ve fast food yiyeceklere yonelmesi”
gibi nedenlerden dolay1 yoresel yiyecek ve iceceklerin meniilerde sunulmamasin
altin1 ¢izmistir. Katilimeilar %25°lik oranla ‘“yemekleri bilen kalifiye personel
eksikligi”; %21,4’1lik bir oranla “malzemelerin pahali olmas1™; %14,3’liik bir oranla
“yapiminin zor olmas1” ve “yoresel lrlinlerin mevsimsel sorunsali” nedeni gibi
ifadeler kullanilmistir. %10,7’lik bir kisim ise en az oranla “tanitimda yetersizlik”
nedeninden bahsetmistir. Konu ile iligkili olarak bazi katilimcilarin ifadeleri ise su
sekildedir:

Genel olarak miisteri potansiyelimiz Nigde 'nin koy ve kasabalarinda yasayan
insanlardan olugmaktadir. Bu kisiler zaten biz bu sulu yemekleri, yoresel yemekleri

evimizde de yapip yiyoruz dedikleri i¢in yoresel yemekleri tercih etmiyorlar. Bu
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yiizden kebap, lahmacun, doner, pide ve kofte gibi yemekleri tercih ediliyor. Bizde bu
vemekler tercih edildigi i¢in yoresel yemeklere yer vermiyoruz (A20).

Yoresel yemeklerin et agirlikli olmasindan ve malzemelerin pahali olmasindan dolay:
¢ok tercih edilmiyor. Ayrica bu yemekler yapildig1 giin satilmadigi takdirde zarar
ediyoruz ve yemekler israf oluyor. Daha énce isletmemizde bu tarz yoresel yemekleri
servis ettik. Fakat gelen miisteriler daha ucuz daha hizli yemek istiyor. Aksine
yoresel yemeklerin yapim asamalar: da ¢ok uzun siire gerektiriyor (44, A9, A19).
Isletmemiz fast food agirlikli calistigy icin daha hizli hazirlanabilecek ve fiyat olarak
daha wuygun yiyeceklere mentimiizde yer veriyoruz. Clinkii gelen miisteri
potansiyelimiz de bu yonde talepte bulunuyorlar (415, A17).

Genel olarak isletmeler yapilacak iiriiniin stirtimiine bakar. Bu is tamamen arz talep
meselesidir. Yoresel yiyecek ve iceceklerinin talep gérmemesi sebebi ile Bor sogiirme
ve Nigde tava haricinde Nigde yemeklerine meniimiizde yer vermiyoruz (A1, A24).
Bizim igletmemizin belli bash bir meniisii mevcut. 1970 yiuindan beri Nigde halkina
hizmet veren bir esnaf lokantasiyiz. Meniimiizde Nigde mutfagi yemeklerinin de
icinde bulundugu toplam 25 c¢esit iiriin var. Diger yoresel yemeklerin tercih
edilmemesinden kaynakli mentimiiziin disina ¢tkmiyoruz (A18).

Yoresel iiriinlerinin %90°lik bir kismi sulu yemek c¢egsitlerinden olusmaktadir.
Tiiketicilerin ucuz ve fast food yiyecekleri tiiketmesinden dolayi yoresel yemekler
tercih edilmemektedir. Otelimizin alakart restoraninda ézellikle aksam yemeklerinde
Nigde tava, Bor sogiirme gibi tava yemeklerine yer veriyoruz. Miisterilerin istekleri
dogrultusunda firinda hazirlayp servis ediyoruz. Fakat bu tarz yoresel yemeklerin
yapim asamasi uzun stirmektedir. Yapim asamasi uzun stirmesinden kaynakli ¢ogu
miisteride bu yemekleri tercih etmiyor (A10).

Otelimizin konsepti sadece oda ve kahvalti seklindedir. Ogle ve aksam yemeklerine
ver vermiyoruz. Genellikle miisterilerimiz yemeklerini yedikten sonra otele
geliyorlar. Zaten bu yoresel yemekleri de isletmemizde tercih eden olmuyor (46, A8,
A28).

Nigde’nin yoresel yiyecek ve iceceklerini bilen nitelikli personelimiz yok. Bu yiizden
yoresel yemeklere meniimiizde yer vermiyoruz. Daha ¢ok i1zgara cesitleri ve pide

cesitlerine yer veriyoruz (A5, A14, A23).
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3.8.10. Yoresel Yiyecek ve Iceceklerin Isletmelerin Tercih Edilmesindeki Roliine
fliskin Bulgular

Her bir isletmeden temsilen gorisiilen kisilere yoneltilen dokuzuncu soruda
“Isletmenize gelen kisiler Nigde nin yoresel yiyecek ve igeceklerini soruyor mu?”
Ayn1 soru maddesi igerisinde isletmenize gelen kisilerin bélgenin yoresel yiyecek ve
iceceklerini talep edip etmedigi sorusu yoneltilmistir. Dokuzuncu soruya verilen
yanitlar incelenmis ve yoOresel yiyecek ile igeceklerin isletmelerin tercih
edilmesindeki rolii Tablo 3.10°da gdsterilmistir.

Tablo 3.10. Nigde Yoresel Yiyecek ve Igeceklerinin Isletmelerin Tercih

Edilmesindeki Roli
Kategoriler Kodlar Frekans Yiizde
() (%)
Yoresel Yiyecek Soruluyor ve Talep Ediliyor 12 42,9
ve Iceceklerin Sorulmuyor ve Talep Edilmiyor 7 25
Talep Edilme Kismen Soruluyor ve Talep Ediliyor 9 32,1
Durumu Toplam 28 100

Tablo 3.10’da goriildiigli iizere her bir isletmeden temsilen goriisiilen kisilere
isletmenize gelen kisiler Nigde’nin ydresel yiyecek iceceklerini soruyor ve talep
ediyor mu? sorulari yoneltilmistir. Verilen yanitlarin incelenmesi sonucu ydresel
yiyecek ve iceceklerin %42,9’luk bir oran ile 12 katilimec1 gelen kisilerin ydresel
yiyecek iceceklerini “soruyor ve talep ediyor” ifadesini kullanirken %32,1°lik bir
oran ile 9 katilimc1 ise gelen miisteriler Nigde yoresel yemeklerini “kismen soruyor
ve talep ediyor” ifadesini kullanmistir. %25’lik bir oran ile 7 katilimcinin ifadesi ise
Nigde yoresel yiyecek i¢ecekleri “sorulmuyor ve talep edilmiyor” seklinde olmustur.
Konuyla ilgili verilen yanitlarda ortak cevaplar bulunmakla birlikte katilimcilarin
bazi ifadeleri su sekildedir:

Hay1r genel olarak sorulmuyor ve talep edilmiyor. Isletmemize gelen kisilerin boyle
bir talebi soz konusu degil. Sadece turlarla beraber gelenler ve giiniibirlik sehir
disindan gelen yerli turistler soruyor ve talep ediyor (A7).

Meniimiizde yer alan Nigde tava ve BOr ségiirme yemegi miisterilerimiz tarafindan
soruluyor ve talep ediliyor (A1, A18, A24, A25).

Isletmemize gelen kisilerin %50’lik bir kismi yéresel yemekleri soruyor ve talep
ediyor. Bizde gelen istekler iizerine yoresel tava yemeklerimizi hazirlayip

miisterilerimizin hizmetine sunuyoruz (A11).
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Buna verilecek en giizel ornek yakin zamanda tescil alan yéresel tiriiniimiiz “Nigde
Tahinli Pidesi” olacaktir. Ramazan aylarinda isletmemizde insanlar saatlerce tahinli
pide almak icin kuyrukta beklerler. Bu yiizden Nigde tahinli pidesi miisterilerimiz
tarafindan ¢ok fazla talep ediliyor (A13).
Hayir maalesef Nigde yoresel yemekleri sorulup talep edilmiyor. Ciinkii bu yoresel
vemekleri yapan ve yiyen kisiler vefat ettigi i¢cin bu yemekleri yeni nesil bilmiyor. Bu
yemekleri bilmedikieri icinde talep etmiyoriar (420).
Kiiltiir turu miisterilerimiz oldugu i¢in bu tarz yodresel yiyecek ve icecekler
dikkatlerini ¢ekiyor ve merak ediyorlar. Bu yiizden sorup talep ediyorlar. Bizlerde
miisterilerimizin istekleri dogrultusunda yeri geliyor meniiyii bile esneterek yoresel
vemeklere yer agiyoruz (A2).
Isletmemize il disindan gelen misafirler Nigde yemeklerini sorup talep ederken
Nigde 'nin yerel halkinin %40°lik bir kismi yoresel yiyecek ve icecekleri sorup talep
ediyor. Bizlerde talep edenlerden rezervasyon alip alakart restoramimiza gelen
misafirlerimize servis ediyoruz (A10).
3.8.11. Yoresel Yiyecek ve Icecekleri Tiiketen Miisterilerin Tekrardan isletmeye
Gelme Durumu ve Geri Déniitlerine Iliskin Bulgular
Her bir isletmeden temsilen goriisiilen kisilere yoneltilen onuncu ve son soru olarak
Nigde yoresel yemeklerini tiiketen miisteriler tekrardan bu yemekleri yemek i¢in
isletmenize geliyor mu? ve ayni soru maddesi igerisinde bu yemekleri tiiketen
misterilerin geri doniitleri nasil? sorusu yoneltilmistir. Onuncu soruya verilen
yanitlar incelenmis ve tablo 3.11°de gosterilmistir.

Tablo 3.11. Katilmcilarm Yoresel Yiyecek ve Icecekleri Tiiketen Miisterilerin

Tekrardan Isletmeye Gelme Durumu ve Geri Déniitlerine iliskin Goriisleri

Kategoriler Katihmae1 Kodlar Frekans Yiizde
Sayisi (n) (%)
Miisterilerin Evet Geliyor 19 67,9
Tekrardan isletmeye Isletmemizde Yoresel 9 32,1
Gelme Durumu Yemek Servis Etmiyoruz
Cok Memnun Kaliyorlar 19 67,9
Miisterilerin 28 ve Baskalarina Tavsiye
Geri Doniitleri Ediyorlar
Isletmemizde Yoresel 9 32,1

Yemek Servis Etmiyoruz

Tablo 3.11°de gorildiigii lizere her bir isletmeden temsilen goriisiilen kisilere Nigde

yoresel yemeklerini tliketen miisteriler tekrardan bu yemekleri yemek icin
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isletmenize geliyor mu? sorusu yoneltilmistir. Verilen yanitlarin incelenmesi sonucu
%67,9’luk bir oran ile 19 katilimc1 “evet geliyor” ifadesini kullanirken %32,1°lik bir
oranla 9 katilimci ise “isletmemizde yoresel yemek servis etmiyoruz” ifadesini
kullanmistir. Konuyla ilgili verilen yanitlarda ortak cevaplar bulunmakla birlikte
katilimcilarin bazi ifadeler su sekildedir:

Isletmemizde yoresel yemeklerimizi yiyen kisiler tekrardan bu yemekleri yemek icin
isletmemize  geliyorlar. Yillardir sabit olan miisteri potansiyelimiz  var.
Lokantamizdaki kaliteyi kaybetmedigimiz icin miisterilerimiz tekrardan bizi tercih
ediyor (A12, Al16, A22).

Yoresel yemekleri yiyen miisterileriz tekrardan isletmeye geliyor. Fakat yedikleri
tava yemeginin baska bir versiyonunu istiyorlar. Ornek verecek olursak Nigde tava
isteyen miisterilerimiz bir dahaki sefere Bor sogiirme veya Nigde et ¢anagi yemegi
yaptirmak istiyorlar. Bizde miisterilerimizin bu taleplerini geri ¢evirmiyoruz (A11).
Bizim lokantada yemek yiyen kisiler her zaman tekrardan bu yemekleri yemek igin
isletmemize gelirler. 100 yul askin bir siiredir hizmet veren Nigde nin dort kusak en
eski lokantasi olmast sebebiyle yéresel yemeklerimiz miisteriler tarafindan c¢ok
begenilmektedir. Isletmemizdeki yoresel yemekler her giin églen saatlerinde bitmis
olur. Yemeklerimiz miisteriler tarafindan ¢ok¢a ragbet gormekte ve tekrar tekrar
talep edilmektedir (A3).

Daha sonra katilimcilara Tablo 4.11'de bu yemekleri tiiketen miisterilerin geri
doniitleri nasildir? sorusu yoneltilmistir. Verilen yanitlarin incelenmesi sonucu
%67,9’luk bir oran ile 19 katilimci “gok memnun kaliyorlar ve baskalarina tavsiye
ediyorlar” ifadesini kullanirken %32,1°lik bir oranla 9 katilimci ise “isletmemizde
yoresel yemek servis etmiyoruz” ifadesini kullanmistir. Konu ile iliskili olarak bazi
katilimcilarin ifadeleri ise su sekildedir:

Toplu yemeklerde ve diigiinlerde servis ettigimiz yoresel yemekleri ¢cok begeniyorlar
ve tekrardan igletmemize geldiklerinde memnun kaldiklar: igin talep ediyorlar.
Miisterilerimizin doéniisleri olumlu yéndedir. Hatta ¢ok memnun kaldiklar: icin
baskalarina da tavsiyede bulunuyorlar (A5, A10, A26).

Miisterilerimiz  ¢cok  memnun  kaliyorlar.  Ozellikle —sehir disindan — gelen
miisterilerimizin geri doniitleri olumlu yondedir. Ozellikle Bor ségiirme tava
vemegimizi yemek i¢in gelen bir¢cok miisterimiz var. Bu yemekleri yiyen

miisterilerimiz ¢evrelerindeki kisilere de oneriyorlar (A18, A25).

119



Yoresel yemekleri yiyen miisterilerimizin geneli yemeklerimiz hakkinda olumlu
doniislerde bulunuyorlar. Cok begendiklerini ve mutlu olduklarint ifade ediyorlar.
Ayrica baska kisilere de tavsiye etmek igin internet iizerinden bizim restoranimizi
oneriyorlar (A7).
Isletmemizin oOncelikle misyon ve vizyonu paradan ziyade olumlu déniisler
saglamaktir. Bu sayede misafirlerimizin tekrar bizi tercih etmelerini amagliyoruz.
Gelen misafirlere Nigde'nin yoresel yemeklerini sunup mutlu edip memnun
kalmalarini saglyoruz. Bunu sagladigimiz i¢in bir¢ok kisi Nigde yemeklerini yemek
icin isletmemize geliyor. Bu yoresel yemekleri yiyen misafirlerimiz olumlu yonde
doniisler sagliyor ve baskalarina tavsiyede bulunuyorlar (49).
Nigde Bor ilgesinde tescilli lezzetimiz olan Bor sogiirme tavasi kasap/firin kiiltiirii ile
surekli tiiketilmektedir. Fakat Nigde merkezde Bor sogiirme yemegini bizim
isletmemizden baska hi¢bir servis etmiyor. Bu farkimizdan dolayr gelen
miisterilerimizin geri doniitleri ¢ok olumlu yondedir. Miisterileriz mutlu oluyor ve
akraba ve arkadas c¢evrelerine de oneriyorlar. Hatta gecen giinlerde Aksaray
tiniversitesinin hocalar1 4 tepsi Bor sogiirme tavasi siparis etti. Bor sogiirme ve
Nigde tava gibi yoresel yemeklerimizi yiyen miisterilerimiz ¢ok memnun kaliyorlar
(A24).
Restorammizda yoresel yemekleri yiyen kisiler ¢ok memnun kaldiklarini ifade
ediyorlar. Miisterilerimiz bazen elestirel olmasa da yoresel yemeklere yenilik
katmanuzi istiyorlar. Hatta evlerinde yapmak i¢in tarif isteyenler bile oluyor (A21).
3.8.12. Alaninda Uzman Kisilerin Paydas Goriisleri
Arastirma kapsaminda Nigde Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Otel Lokanta ve
Ikram Hizmetleri Béliimii As¢ilik Programi hocalari ile Nigde Belediyesi Kiiltiir ve
Sosyal Isler Miidiirliigiiniin paydas goriislerine de yer verilmistir.
Arastirma kapsaminda paydas goriislerinden yararlanmak i¢in uzman kisilere “Nigde
ilinin gastronomi turizmi agisindan eksik yonleri ve bu eksikliklerin giderilmesi i¢in
gastronomi turizm kapsaminda neler yapilabilir?” yoneltilmistir.
Konu ile iligkili olarak Nigde ilinin gastronomi turizm agisindan eksikleri ile alakali
uzman kisilerin ifadeleri ise su sekildedir:

e Nigde’nin il olarak taninirlik diizeyinin diisiik olmast,

e Tanitim ve pazarlama eksikleri,

e Acentelerin yeterince pazarlama faaliyetleri gzetmemesi,
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Nigde mutfagi yemeklerinin detayli arastirmalarinin yapilmamasi ve standart
regetelerinin tutulmamasi,

Nigde’de bulunan isletmelerin Nigde mutfaginda yer alan yoresel yiyecek ve
iceceklere meniilerinde yer vermemesi,

Nigde merkezde yoresel lokantalarin olmamast

Nigde yoresel triinlerinin (pekmez, kofter, eriste, bandirma vs.) {iriinlerini il
disina gotiirmek i¢in hediyelik olarak yapan isletmelerin siirli olmamasi gibi

sebepler Nigde’nin gastronomi turizm agisindan eksik yonleridir.

Bu eksikliklerin giderilmesi i¢in gastronomi turizm kapsaminda yapilmasi

gerekenleri uzman kisilerin paydas goriisleri su sekildedir:

Nigde Omer Halisdemir Universitesi, Nigde Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii
ve Siirekli Egitim Merkezleri gibi kurumlar ile is birligi igerisinde olup egitim
ve kurslar diizenlenmelidir.

Tiirkiye’ nin tinli sefleri ve gurmelerini Nigde mutfagi yemeklerini tanitmak
amaciyla bu kisiler ile is birligi i¢erisinde ¢aligmalar yapmak.

Cografi isaretli Uiriinlerin tescillenmesi i¢in ¢alismalar yapmak.

Yemek yarigmalar1 ve kongreler yapmak.

Gastronomi festivalleri ve senlikler yapmak.

Nigde mutfag: ile alakali kitap ¢alismalar1 yapmak ve dergilerde yaymlar
yapmak.

Yoresel yemeklerin tanitiminin yapildig ve satisinin oldugu lokantalar agmak

gerekmektedir.

Nigde gastronomi turizminin gelismesi ve tanitilmasi i¢in resmi kuruluslarin

caligmalari, faaliyetleri ve projeleri ise se sekildedir:

Nigde belediyesi ve Nigde Omer Halisdemir Universitesi ile is birligi
igerisinde gergeklestirilen “Nigde Yoresel Lezzetleri” kitap ¢alismasi.
Yoresel lezzetler restorani, “Nigde Gastronomi Evi” projesi.

Nigde kalesi c¢evresinde yapilacak olan restorasyon caligmasi ile yerel
isletmelere Nigde yoresel lriinlerini satmalart igin satig olanagi, sosyal
alanlar ve yiyecek igecek isletmeleri i¢in lokanta ve restoran imkana.

Nigde yoresel yiyecek ve icecekleri ile alakali yemek fotografi yarigmasinin

diizenlenmesi.
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Nigde Omer Halisdemir Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu
Otel Lokanta ve Ikram Hizmetleri Boéliimii Ascilik  Programi
Akademisyenleri ile yerel ve ulusal medya kanallarinda yemek
programlarinda Nigde mutfaginin tanitimlarin1 gergeklestirmek.

Nigde Gastronomi Festivali projesi (2020 yili Gastronomi yili oldugu igin
Nigde’de bir ilk olacak gastronomi festivali projemiz vardi. Covidl9
Pandemi siirecinden 6tiirli ger¢eklestirilemedi.) Fakat ¢alismalarimiz gelecek
yillarda devam edecektir.

Nigde yemeklerini, Nigde yoresel iriinlerinin gorsellerini resmi web
sitelerimizde ve sosyal medya hesaplarimizda paylasiyoruz.

Nigde mutfaginin yoresel yiyecek ve igecekleri alaninda uzman sefler
tarafindan Nigde halkina “Nigde Yoresel Lezzetler Workshop™ ¢alismalari
yapildu.

Nigde Giimiisler Manastir1 karsisinda yapilan yoresel yemek lokantasinin

acgilmasi.
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SONUC VE ONERILER

Calismada, yoresel yiyecek ve iceceklerin gastronomi turizmine etkileri Nigde ili
Ornegi iizerinden incelenmistir. Arastirma iki asamadan olugmaktadir. Arastirmanin
birinci asamasit Nigde mutfagina ait yoresel yemek recetelerinin kayit altina
alinmasidir. Bunun igin, Nigde’de ikamet eden kaynak kisilerden yararlanilarak
toplamda 35 adet Nigde yoresel lezzetleri tespit edilmis, receteleri hazirlanmis ve
¢alismanin ikinci béliimiinde sunulmustur.
Gastronomi turizmi, gastronomi turizmi arzi ve gastronomi turizmi talebi olarak iki
kisimda incelenebilir. Bu calismada, yoresel yiyecek ve igeceklerin gastronomi
turizmine etkileri arz boyutunu temsil eden paydaslarin bakis agisi ile belirlenmeye
calisilmigtir. Bu nedenle arastirmanin ikinci agamasinda, Nigde Merkezde faaliyet
gosteren  yiyecek igecek isletmelerinden, otel yoneticilerinden, seyahat
acentelerinden, Nigde Turizmciler Dernegi’nden ve Nigde il Kiiltiir ve Turizm
Miidiirliigii’nden aragtirma sorularini cevaplama konusunda yetkin oldugu diisiiniilen
denekler ile yar1 yapilandirilmis (6nceden hazirlanmis sorular) goriisme teknigi ile
veriler derlenmis, analiz edilmis ve raporlanmistir.
Arastirma bulgularina gore Nigde’ye 6zgii 6zellikle unutulmaya yiiz tutmus yoresel
yemekler;

e Uziim boranisi/iiziimlii

e Mangir corbasi

e Siitlii pancar ¢orbast

e Ortadolma

e Bossulu

e Ayva boranisi

e Pagca tirit
Bolgede yer alan yiyecek ve icecek ile iligkili isletmelerin Nigde yoresel yiyecek ve
igeceklerine gereken onemi verilmedigi; meniilerinde yer almadig: tespit edilmistir.

Bunu nedeni olarak yoresel yemeklerin tercih edilmemesi ileri siiriilmektedir. Diger
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nedenler ise; tiiketicilerin ucuz ve fast food yiyeceklere yonelmesi, yemekleri bilen
kalifiye personel eksikligi, yoresel yemeklerin yapim siiresinin uzun olmasi ve
isletme konseptinin yoresel yemekleri igermemesidir.

Turistlik agidan 6n plana ¢ikarilmasi Onerilen yoresel yemek ise Nigde’nin tescilli
lezzeti ise “Bor Sogiirme” yemegidir.

Yoresel yiyecek ve iceceklerin bolgenin gastronomi turizmine katkisi olacagina
(%92,7) inanilmakta, ancak tamitim faaliyetleri eksik (%53,6) goriilmektedir.
Yetersiz bulunan ve sorun olarak goriilen diger unsurlar: Reklam ve kampanyalar,
yoresel lokantalarin olmamasi, yerel yonetim ve sivil toplum kuruluglarinin
tesvikinin yetersiz olmasi, isletmelerin ve yerel halkin yoresel yemeklere gereken
onemi vermemesi ve Il Kiiltir Turizm Midiirliigiiniin ve Nigde Valiliginin
calismalarinin yetersiz olmasidir.

Nigde’de gastronomi turizm kapsaminda yapilmasi gerekenleri ise tanitim
faaliyetlerinin artirilmasi,  elma/patates/darbogaz kiraz senlikleri, yoresel iiriin
fuarlari, yoresel yemeklerin tescillenmesi, yoresel restoran ve lokantalar, yoresel
yemek kurslar1 ve workshoplari, sektor ve akademi is birligi, il disinda Nigde giinleri
senlikleri, sosyal medya kanallar1 ile tamitimlar, gastronomi festivalleri, ydoresel
yemek yarigmalari, gastronomi gezi turlari, Nigde merkezde Bor sogiirme sokagi ve
yoresel yemek kitabi ¢alismalari olarak onerilmektedir.

Isletmelerin miisteri kitlesinin yerel halk (esnaf, 6grenci, kamu personeli) tarafindan
meydana geldigi, isletmelerin her kesime hitap ettigi belirtilmektedir. isletmelerin
meniilerinde en ¢ok yer alan yoresel yiyecek ve icecek ise Nigde tava yemegi ve
Nigde gazozudur.

llging bulgulardan bir digeri yiyecek icecek isletmelerine gelen kisilerin Nigde nin
yoresel yemeklerini sormalaridir. Bu ise Nigde’nin yoresel yiyecek ve igeceklerine
ilgi oldugunu gostergesi sayilabilir.

Deneklerin kanaatleri, Nigde’nin gastronomi turizm potansiyelinin yiiksek oldugu
ancak yoresel yiyeceklerin yeterince on plana ¢ikarilmadigi ve tanitimim eksik
oldugu yoniindedir.

Ote yandan Nigde gastronomi turizmine etkisi olan ydresel yiyecek ve igecek
recetelerinden isletmecilerin 6n gordigii recetelerin  uygulanarak mentilerde
sunuldugu tespit edilmistir. Bu sebepten yoresel yiyecek ve iceceklerin arz ve

pazarlama agisindan gastronomi turizmine etkileri oldugu belirlenmistir.
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Nigde’de bulunan yiyecek icecek isletmelerinin Nigde yemeklerinin taniiminda gok

yetersiz oldugu, toplumda yeme igme aligkanliklarinin degismeye basladigi ve buna

bagl olarak yoresel yemeklere olan talebin ¢ok az oldugu yoniinde goriisler ortaya

cikmistir. Buna ragmen katilimcilarin biiyiik bir bolimii Nigde’nin yoresel yiyecek

ve iceceklerinin bolgenin gastronomi turizm potansiyeline katkisi olacagi goriisiinii

savunmustur.

Calisma kapsaminda belirlenen oneriler su sekilde siralanabilir;

Yoresel triinler ile ilgili hem yazili hem de gorsel ve ozellikle de sosyal
medya araclarindan faydalanilmali, cesitli festivaller diizenlenerek Nigde
mutfaginin tanitim faaliyetleri yapilmalidir.

Nigde Darbogaz kiraz senlikleri gibi her yil yorede belli donemlerde
gastronomi turizmine katki saglamak adina ulusal ve uluslararasi gastronomi
senlikleri ve tadim giinleri diizenlenip ¢esitlendirilebilir.

Bolgeye 6zgili yoresel iirtinlerin ve yemeklerin tanitilmasi igin kamu ve 6zel
sektor is birligi icerisinde faaliyetler ylriitiilmelidir.

Nigde ilinde mutfak kiiltiiriinii yansitan bir mutfak miizesi agilabilir.
Nigde’nin yoresel lezzetlerinin sunuldugu lokanta ve restoranlar agilmalidir.
Nigde merkezde tescilli lriin olan Bor sogirme kasap/firin sokagi
kurulmalidir.

Bolgede yer alan tiim kurumlar i1s birligi icerisinde ilerleyip yilin belli
donemlerinde bir araya gelerek bir sonraki yil i¢in arastirma ve gelistirme
caligmalar1 gerceklestirebilir.

Bolgede bulunan yiyecek ve icecek isletmelerinin meniilerinde daha fazla
yoresel lezzetlere yer verilebilmesi i¢in yilin belli donemlerinde isletme
sahipleri ve calisanlarinin katilabilecegi Nigde yoresel mutfagi hakkinda
bilgilendirici toplantilar diizenlenebilir.

Yiyecek icecek isletmelerinin mutfaginda c¢alisan ascilara Nigde yoresel
yemekleri hakkinda hizmet i¢i egitimler verilebilir. Bu sayede yoresel
yemeklere daha hakim ve nitelikli ag¢ilar yetisebilir.

Nigde’ye oOzgii yemeklerin ve yoresel iirlinlerin cografi isaret belgesinin
alinmasi i¢in ¢aligmalar yapilmalidir.

Nigde’nin Kapadokya bolgesi igerisinde olmasi, Nevsehir ve Kayseri gibi

turistlik  sehirlere komsu olmasindan dogan avantajli  konumunu
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degerlendirmelidir. Nigde’de bulunan acenteler Nigde mutfagimin tanitimini
yaparak gastronomi turizmine yonelik kapsamli paket turlar diizenleyebilir.

e Nigde’de bulunan egitim kurumlariyla beraber yoresel yemeklerin yerli ve
yabanci turiste tanitilmasi i¢in workshoplarla birlikte uygulamali egitimler
verilebilir.

e Yoresel yemek yarigmalari diizenlenerek Nigde mutfaginin tanitimi
yapilabilir.

e Bolgedeki paydaslar birbirleriyle iletisim i¢inde olmali ve yeni yoresel
isletmeler agilmasinda yerel kurumlarin destegi alinmalidir.

e Gastronomi turizminin canlilik kazanmasi i¢in destinasyondaki turizm
okullarinin as¢ilik boéliimlerinde bolge kiiltiiriine ait yemekler tanitilmali ve
bolgenin tanitilmasinda bu iiriinlerden yararlanilmalidir.

Yapilan ¢alismanin 6rneklemi Covid19 Pandemi siireci, sokaga ¢ikma kisitlamalari,
salgin kosullarinin siirmesi ve yiyecek igecek isletmelerinin hizmetlerine ara
vermeleri gibi nedenlerden dolay1 kisith tutulmus olup yoresel yiyecek ve igeceklerin
gastronomi turizmi ile iliskisi isletmeler agisindan incelenmistir. Elde edilen
bulgulardan yola ¢ikilarak benzer yonde ulusal ve uluslararasi ziyaretgiler agisindan
yoresel yemeklerin bilinirligi ve tanmirhigi oOlgiilebilir. Ayrica yoresel mutfak
kiiltiiriiniin ekonomik, sosyal, kiiltiirel, psikolojik ve cevresel boyutlarmi ortaya
koyabilecek akademik arastirmalarda uygulanabilir.

Yoresel yemekler kullanilarak Nigde turizm gastronomi potansiyelinin giin yiiziine
cikarilmasi, tanitilmasi ve gelistirilmesinde arastirmaci ve uygulayici paydaslara bu

arastirma kaynak niteliginde olacaktir.
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EKLER

Ek 1. Goriisme Formu
Sayin Katilimci,

Bu goriisme, Nigde mutfak kiiltiirlinde yer alan yoresel yiyecek ve igeceklerin
bolgenin gastronomi turizmine etki diizeyini belirlemeye yoneliktir. Bundan dolay1
bilgi edinebilme amacli yiiksek lisans tez ¢alismasi i¢in yapilmaktadir.

Nigde mutfaginda yer alan ydresel yiyecek ve igecekler hakkinda ayrintili bir sekilde
bilgi edinebilmek amaglanmistir.

Nigde merkezinde konu ile ilgili bilgi sahibi olduguna inanilan ve bu yiizden kaynak
olarak belirlenen yiyecek igecek isletmeleri, turizm isletme belgeli oteller, belediye
isletme belgeli oteller ve A grubu acenteler, Nigde Turizmciler Dernegi ve Nigde Il
Kiiltiir ve Turizm Miidiirliglinde temsilen goriisiilen kisilerin vermis olduklar
yanitlar ile smirhidir. Konu ile ilgili bilgilerinin alinmasi ile elde edilen veriler,
bolgenin gastronomi turizm potansiyelinin etki diizeyini belirleyebilmek amaciyla
yapilmaktadir.

Bu amaglar dogrultusunda tarafiniza asagida yer alan sorular yoneltilecektir.
Vereceginiz yanitlar g¢alismanin belirlenen problemine yanit bulabilmesi ve
hedefledigi amagclarina ulagabilmesi bakimindan son derece biiyiik bir 6nem arz
etmektedir.

Degerli vaktinizi ayirdiginiz ve katkida bulundugunuz i¢in ¢ok tesekkiir ederim.

Saygilarimla.
Aragtirmaci, Danisman;
Mevliit OLMEZ Dog. Dr. ibrahim ILHAN
Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi Nevsehir Haci Bektas Veli
Universitesi

Sosyal Bilimler Enstitiisii Sosyal Bilimler Enstitiisii
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

mevlutolmez@ohu.edu.tr ibrahim@nevsehir.edu.tr
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Goriisme Sorular:

Kaynak kiginin demografik 6zellikleri: (Adi-Soyadi, Cinsiyet, Yasi, Egitim Durumu,

Caligilan Pozisyon, Sektor Deneyim Stiresi).

1.

10.

Nigde’nin yoresel yemeklerini biliyor musunuz? Nigde’ye 6zgii bildiginiz
Ozellikle unutulmaya yiiz tutmus yoresel yiyecek ve igecek var midir?

Nigde genelinde yer alan yiyecek ve igecek ile iliskili isletmeler bolgenin
sahip oldugu yoresel yiyecek ve iceceklerine gereken 6nemi veriyor mu? Bu
yemeklere meniilerinde yer veriyorlar mi1?

Nigde iline ait gastronomik lezzetlerden hangileri turistik a¢idan 6n plana
cikarilmalidir? Bu yemeklerden hangileri gastronomi turizmi kapsaminda
isletme meniilerine dahil edilmelidir? (Kahvalt, Oglen Yemegi, Aksam
Yemegi, Ara Ogiinler, Icecekler)

Nigde mutfaginda yer alan ydresel yiyecek ve iceceklerin bdlgenin
gastronomi turizmi potansiyeline katkist olacagini diisliniiyor musunuz?

Nigde ilinin gastronomi turizmi agisindan eksik yonleri nelerdir? Nigde’de
gastronomi turizmi kapsaminda neler yapilabilir?

Isletmenizin miisteri potansiyeli ne tiir kisiler tarafindan olusmaktadir?

Isletmenizin meniisiinde Nigde’ye 6zgii hangi yoresel yiyecek ve iceceklere
yer veriyorsunuz? En ¢ok tercih edilen yemekleriniz hangileri?

Varsa sunulmayan yemekler neden meniinlizde yer almiyor? (Tercih mi
edilmiyor, yapimi m1 zor, malzemeler mi pahali, mevsimsel mi vb.)

Isletmenize gelen kisiler Nigde nin ydresel yiyecek ve igeceklerini soruyor ve
talep ediyor mu?

Nigde yoresel yemeklerini tiiketen miisteriler tekrardan bu yemekleri yemek
i¢in igletmenize geliyor mu? Bu yemekleri tiiketen miisterilerin geri doniitleri
nasildir?

139



Ek 2. Nigde Sivesi ile Mutfak Terimleri

Nigde nin kendine has sivesiyle mutfak terimleri asagida verilmistir (Nigde 1 Kiiltiir
Turizm Miidiirligi, 2020);
e Arap dudagi: Tandir yanina ¢ira koymak icin yapilan kiiciik ¢ikinti.
e Ashik: Eriste, ev makarnasi, yarma.
e Batman: 8 kilogramlik agirlik 6l¢iisiidiir. Genellikle karpuz ve kavun igin
kullanilir.
e Bazar ekmegi: Somun ekmegi.
e Bocut: Kiiciik testi.
e Biizeyden: Koyu kivamda yapilan pekmez.
e Cavlak: Kabugu soyulmus ceviz.
e Celfin: Korpe tavuk.
e Cere: Kulplu testi.
e Cibra: Uziim posasi.
e Cimncaik seker: Akide sekeri.
e Cmgil: Uziim salkim.
e Cizlagan: Isirgan otu.
e Cimcik: Tutam.
e Cingil: Bir gesit siit kabi.
e Curun: Uziim sirasinin aktig1 tahliye deligi.
e Cerik: Iki tenekeye tekabiil eden tahil 6lgii birimi.
e Dandin: Yufka yaparken oklava dizilen takoz.
e Devramber: Aycigegi, glinebakan.
e Esgane: Kiler.
e Ferfene: Yiyecegi ortaklasa aglanan yemek. Bag ve bahgelerde yiyeceklerin
birlestirilmesi.
e Folu: Tavugun yumurtlamasi i¢in birakilan tek yumurta.
e Fos ciger: Sakatatin akcigeri.
e Gabala: Rastgele, toptan, miktar1 belli olmayan.
e Ganara: Doymak bilmez kisi.
e Garsamba: Gereksiz esyalar.

e Geber yathk: Gece yemegi.
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Gelberi: Sobadaki kiilleri ¢ekerek temizlemek igin kullanilan ucu ters L
seklindeki gereg.

Gocaogmak: Peynirli ve soganli ekmek pargast yemegi.

Gode: Sisman kisi.

Giilburnu: Kusburnu bitkisi.

Harar: Biiytik ¢uval.

Havu: Yag, un ve su ile yapilan yemek.

Hazal: Kis ekmegi yapmak i¢in yakilan kuru sonbahar yapragi.
flifotun: Cok kat1 olmadan haslanmis yumurta, kayis1 yumurta.
Itegi: Ekmek yapilirken serilen biiyiik ortii.

Koruk: Olgunlasmamis ham {iziim.

Kofere: Bal petegi, kovan.

Kofter: liziim siras1 ve nisasta ile yapilan yoresel tatli.

Kursak: Mide.

Kusane: Biiyiik yayvan tencere.

Kiincii: Susam.

Papara: Soganli ve domatesli bayat ekmeklerden yapilan yemek.
Pindir: Peynir.

Sade yag: Tereyagmin eritilmesi ile iizerindeki tortu ve ayranin alinip,
kaynatilmas1 sonucu siiziilerek kullanilan yag.

Sizgit: Kuyrukyagi ile kizartilip kiipe basilan kislik kusbas: et.
Sokum: Lokma.

Sepe: Sacda pisirilen bir tiir mayasiz ekmek.

Tavana: I¢inde ayr1 bir erzak odas1 bulunan biiyiik ocakli mutfak.
Teleme: Az pismis yumurta.

Terek: Kapaklari olmayan mutfak rafi.

Tirit: Kelle suyu ile ekmek karigimi yemek.

Ugra: Ekmek yapilirken yapismamasini saglayan kepek unu.
Yuha ekmek: Tandir atesinde sacda pisirilen ekmek.

Uzerlik: Nazar degmesini engelledigine inanilan bir tiir bitki.
Zahra: Tahil.

Zollu: Cok iyi
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