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SURDURULEBILIR GASTRONOMIi TURIZMIi
BAGLAMINDA YEREL MUTFAGIN ONEMI:

MUSTAFAPASA ORNEGI
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Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii
Turizm Isletmeciligi Ana Bilim Dal, Yiiksek Lisans, 2021
Damsman: Dr. Ogr. Uyesi ibrahim Akin Ozen

OZET

Turizm sektoriinde alternatif turizm tiirleri gittikce 6nem kazanmaya baglamistir.
Turizm boélgelerinde miisterilerin degisen istek, ihtiyag ve meraklar1 {izerine yerel
mutfak kiiltlirlerinin yiyecek ve i¢ecekleri bir turizm iirlinii olarak ortaya ¢ikmustir.
Gastronomi turizmi bolgede, siirdiiriilebilir bir turizm anlayisinin olugmasina, yoresel
olarak {iretiminin yapilabildigi iriinlerin korunmasina, bu iirlinlerin kayit altina
alinabilmesine ve dolayisiyla yoresel degerlerin korunmasi ve gelistirilmesine
yardimc1 olmaktadir. Bu baglamda bolgenin yerel yemek mirasi korunarak hem yerel
ekonominin kalkinmasina katki saglanmakta hem de kiiltiirel tatlarin tanitimi ile
bolgenin turistik ¢ekiciligi arttirilabilmektedir.

Bu ¢alismanin amaci, siirdiiriilebilir gastronomi turizmi kapsaminda Kapadokya’da
eski bir Rum koyii olan Nevsehir’in Urgiip ilgesine bagli Mustafapasa kdyiiniin yerel
yemeklerine ait regetelerin olusturulmasi, bu yemeklerin turistik bir {iriin olarak
degerlendirilebilmesi, bolgedeki otel ve restoranlarda turistik bir driin olarak
sunulmasina katki saglamaktir.

Kapadokya Bolgesi, 6zellikle kiiltiir ve inan¢ turizmi yoniinden diinyada one ¢ikan
bolgelerden biridir. Mustafapasa ge¢miste Sinasos olarak isimlendirilmektedir.
Mustafapasa ’da 1924 miibadelesi Oncesi yasayan farkli etnik kokene sahip
topluluklarmn etkisi ve 1924 miibadelesi sonras1 Muhacir ve yerli Tiirklerin bir arada
yasamaya baglamasi1 zengin bir yemek kiiltiirliniin ortaya ¢ikmasini saglamistir.
Calisma kapsaminda nitel arastirma yontemlerinden yari yapilandirilmis goriisme
teknigi  kullanilmistir.  Katilimeilarin ~ belirlenmesi  i¢cin  amaglhi  6rnekleme
yontemlerinden biri olan maksimum g¢esitlilik 6rneklemesi ile kartopu 6rnekleme
yontemi tercih edilmistir. Arastirma kapsaminda Nevsehir Haci Bektas Veli
Universitesi'nde Turizm Isletmeciligi ve Gastronomi alanlarinda Mustafapasa yerel

yemekleri ile ilgili ¢alismalar yapmis olan akademisyenler, turizm isletmecileri,

Vi



yiyecek icecek igletmecileri, Mustafapasa’li yerel halk ve yerel yoneticilerden olusan
bir 6rneklem grubu belirlenmis ve bu katilimeilarla gortismeler yapilmustir.
Aragtirma veri setini olusturmak i¢in Mart-Agustos 2021 tarihleri arasinda 16
katilimciyla goriismeler yapilmis ve ses kaydi alinmistir. Ses kayitlar desifre edilerek
dokiiman haline getirilmistir.

Katilimcilar tarafindan vurgulanan yerel yemeklerin turistik bir {irlin olarak
degerlendirilmesinde Mustafapasa’nin gii¢lii, zayif, firsat ve tehdit olarak goriilen
yonleri “Yerel Yemekler” temasi altinda toplanarak kodlanmigtir. Ayrica Mustafapasa
yerel yemeklerinin gastronomi turizmi kapsaminda isletmelerde sunulabilmesi igin
katilmeilarm tanitim, egitim, altyap: ve destek yonlerindeki Onerileri “Oneriler”
temas1 altinda kodlanmustir. Igerik analizi i¢in veri setinde toplam 110 kod
olusturulmustur.

Sonuglara gore gastronomi turizminin gelistirilmesinde asil unsurlar olarak goriilen
turizm isletmelerinin yerel yemekleri meniilerinde sunmay1 diisiindiikleri ve istekli
olduklar1 goriilmektedir. Bu agidan yerel yoneticiler ve akademisyenlerin, turizm
isletmelerini desteklemesi onerilmektedir.

Gastronomi turizminin gelistirilmesine yonelik onerilerde ise turizm isletmeleri yerel
yemeklerle ilgili daha fazla tanitimin yapilmasmin gerekliligini vurguladiklar
goriilmektedir. Bu agidan yerel yoneticiler ve akademisyenlerin, turizm isletmelerini
desteklemesi 6nerilmektedir.

Bu arastirma kapsaminda elde edilen veriler ile Mustafapasa ’ya ait 40 ¢esit yerel
yemek tespit edilmis ve regeteleri olusturulmustur. Pitalar, ekmekler, milegnik gibi
yiyecekler bunlarin 6nde gelenlerindendir. Gastronomi agisindan 6ne ¢ikan bu yerel
yiyeceklerin  turizm baglaminda pazarlanmasinda, turistik bir {riin olarak
sunulmasinda, tanitiminda birtakim problemler oldugu aktarilsa da Mustafapasa
gastronomisinin turizm endiistrisi i¢in 6nemli bir destek unsuru olabilecegi sonucuna

ulasilmustir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Turizmi, Yerel Mutfak Kultirii, Yerel Yemek,

Stirdiiriilebilirlik
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THE IMPORTANCE OF THE LOCAL CUISINE IN THE CONTEXT OF
SUSTAINABLE GASTRONOMY TOURISM: CASE OF MUSTAFAPASA
Sema AK
Nevsehir Hac1 Bektas Veli University, Institute of Social Sciences
Tourism Management, Master, 2021
Advisor: Dr. Instructor Member Ibrahim Akin Ozen

ABSTRACT

Alternative tourism types have started to gain importance in the tourism sector. Food
and beverages of local cuisine cultures have emerged as a tourism product due to the
changing demands, needs and curiosities of customers in tourism regions.

Gastronomy tourism helps the formation of a sustainable tourism understanding in the
region, the protection of products that can be produced locally, the registration of these
products, and therefore the protection and development of local values. In this context,
the local food heritage of the region is preserved, contributing to the development of
the local economy and increasing the touristic attractiveness of the region with the
promotion of cultural tastes.

The aim of this study is to create recipes for the local dishes of Mustafapasa village of
Urgiip district of Nevsehir, an old Greek village in Cappadocia, within the scope of
sustainable gastronomic tourism, to evaluate these dishes as a touristic product, and to
contribute to the presentation of them as a touristic product in the hotels and restaurants
in the region.

The Cappadocia Region is one of the prominent regions in the world, especially in
terms of culture and faith tourism. Mustafapasa was called Sinasos in the past. The
influence of communities with different ethnic origins living in Mustafapasa before
the 1924 population exchange and the fact that immigrants and local Turks began to
live together after the 1924 population exchange led to the emergence of a rich food
culture.Within the scope of the study, semi-structured interview technique, one of the
qualitative research methods, was used. In order to determine the participants,
maximum diversity sampling, which is one of the purposive sampling methods, and
snowball sampling method were preferred. Within the scope of the research, a sample
group consisting of academicians, tourism operators, food and beverage operators,
local people and local administrators from Mustafapasa who have worked on
Mustafapasa local food in the fields of Tourism Management and Gastronomy at
Nevsehir Hac1 Bektas Veli University was determined and interviews were conducted
with these participants.

In order to create the research dataset, 16 participants were interviewed and voice
recorded between March and August 2021. Audio recordings were deciphered and
documented.

In evaluating the local dishes emphasized by the participants as a touristic product, the
strengths, weaknesses, opportunities and threats of Mustafapasa were gathered under
the theme of "Local Food" and coded. In addition, the suggestions of the participants
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in terms of promotion, training, infrastructure and support were coded under the theme
of "Suggestions" so that Mustafapasa local dishes can be offered in businesses within
the scope of gastronomy tourism. A total of 110 codes were created in the data set for
content analysis.

According to the results, it is seen that tourism enterprises, which are considered as
the main elements in the development of gastronomic tourism, are thinking and willing
to offer local dishes in their menus. In this respect, it is recommended that local
administrators and academicians support tourism enterprises.

In the suggestions for the development of gastronomic tourism, it is seen that tourism
enterprises, which are considered as the main elements, emphasize the necessity of
making more promotions about local dishes. In this respect, it is recommended that
local administrators and academicians support tourism enterprises.

With the data obtained within the scope of this research, 40 kinds of local dishes
belonging to Mustafapasa were determined and their recipes were created. Foods such
as pitas, breads and milechnik are among the leading ones. Although it is stated that
there are some problems in the marketing, presentation and promotion of these local
foods, which stand out in terms of gastronomy, in the context of tourism, it has been
concluded that Mustafapasa gastronomy can be an important support element for the
tourism industry.

Keywords: Gastronomy Tourism, Local Culinary Culture, Local Food, Sustainability
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GIRI
Her iilkenin, milletin cografi yapisi ve kiiltﬁrelsahskanhklarma gore olusan kendine ait
bir mutfak kiiltiirii vardir. Mutfak kiiltiirinii bir destinasyonda yasayan insanlarin
yedikleri ve igtikleri besinler, beslenme sekilleri, pisirme teknikleri, yemek yeme adabi
ve inanmiglart olusturur. Yerel yiyecek ve iceceklerin gesitliligi bolgenin kiiltiirel
zenginligi ile dogru orantilidir. Ozel ve jeopolitik konumunun etkisiyle Tiirkiye’nin bu
anlamda cok sayida ve cesitte kaliteli tarimsal ve yerel iiriine sahip oldugu
belirtilmektedir. Bunun yani sira jeopolitik konumu geregi tarihsel siire¢ igerisinde
bircok uygarliga, devlete ve topluluga ev sahipligi yapmasi da tilkemizin degisik
yorelerine gelismis bir mutfak kiiltiirli ve otantik degerler katmistir.
Son zamanlarda i¢ ve dis turizm sektorlerini gelistirmek ve tanitmak icin diinya
tilkeleri geleneksel ve yerel degerlere yonelmeye baslamistir. Destinasyonlarin
gastronomi kiiltiiriinden yararlanilarak destinasyon c¢ekiciligi saglanmasi turistleri
kente ¢ekmekte, markalasmay1 saglamakta ve bunun sonucu olarak kentin
ekonomisini, tanitimini artirmaktadir. Bir destinasyonun gastronomi kiiltiirii de o
destinasyonun sadece yemek tiirlerinin zenginligini degil; halkin yasayis tarzini,
tarihini, geleneklerini ve degerlerinin zenginligini de gostermektedir.
Kapadokya Bolgesi, ozellikle kiiltiir ve inan¢ turizmi ile diinyada one ¢ikan
destinasyonlarindan biridir. Mustafapasa (Sinasos) Kapadokya bolgesinde yer alan
Nevsehir’in Urgiip ilgesine ait bir kdydiir. Muhacir ve yerli Tiirklerin 1924 yilinda
gerceklesen miibadele sonrasi bir arada yasamaya baslamasi, bu yorede zengin bir
yemek kiiltliriinii olusturmustur. Mustafapasa 6zgiin mutfagiyla Nevsehir ilinde 6ne
cikan bir mutfaktir dolayisiyla 6zgiin mutfaginin siirdiiriilebilir olmast 6nem arz
etmektedir. Bu baglamda Mustafapasa’nin geleneksel yemek kiiltiirliniin aragtirilmast,
unutulmaya yliz tutmus yemeklerinin tespit edilmesi 6nem arz etmektedir.
Bu c¢alismada, Kapadokya bolgesinde yer alan Nevsehir’in Urgiip ilcesine baglh
Mustafapasa koOyiline ait yerel yemek Kkiiltiirii incelenecektir. Koyde yerel halk
tarafindan yapilan yerel yemeklerinin hazirlanisi ile ilgili veriler toplanarak receteler
tespit edilecektir. Bu sayede Kapadokya Bolgesi gastronomi turizmine katki saglamak
ve yerel mutfak kiiltiiriiniin tanitimi1 amaglanmaktadir. Bu kapsamda arastirma temel
olarak iki bolimden olusmaktadir. {1k béliimde kavramsal cerceve olusturulmus ve bu
kavramsal ¢erceve icinde gastronomi turizmi, siirdiiriilebilirlik, yerel mutfak kiiltiirii

detayli olarak ele alinmistir. Caligmanin ikinci boliimde ise arastirmanin problemi,
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amaci, dnemi, yontemi, veri toplama araci, arastirmanin bulgu ile analizlerine ve Sonug

ile dnerilerine yer verilmistir.
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BIRINCI BOLUM
GASTRONOMI TURIZMIi, SURDURULEBILIRLIK VE YEREL
MUTFAK ILiSKiSI

1.1. Gastronomi Turizmi

Son zamanlarda bilimsel yayinlarin sayisindaki ciddi artis ve dikkat ¢ekici gelismeler
ile gastronomi biliminin de akademi yoniindeki gelisimi gozle goriiliir niteliktedir.
Gastronomi ve turizm ise ayrilmaz bir biitiin oldugu yadsinamaz bir gercektir. Bu
cercevede gastronominin turizmin 6nemli bir pargasi, tamamlayicist oldugunu
gosteren pek c¢ok akademik bilimsel ¢alisma mevcuttur. Bu baglamda gastronomi
kavramini incelemeye basta tanimi, tarihsel siire¢ igerisindeki konumu, turizm ile

iligkisi, siirdiiriilebilirligi hakkinda genel bir bakis acistyla baslamak gerekmektedir.

Insanoglu beslenmeden yasayamaz. Maslow ‘un 7 temel hiyerarsisi arasinda 1. sirada
yer alan fizyolojik temel ihtiyaglardan biri olan beslenme, mutfaklara 6zgii tatlar ve
sunum sekilleri, yeme- igme bilimi anlamina gelen gastronomi kavramini ortaya
¢ikarmustir (Tikkanen, 2007, s. 721). Gastronomi bilimi tarihsel siire¢ igerisinde bir¢ok
etki alaninda kalmis ve degisime ugramistir. Ulkemiz mutfak kiiltiirii yoniinden
oldukga zengin bir {ilke olmasina ragmen gastronomi kelimesi yerel halk tarafindan
hala tam olarak bilinmemektedir. Tiim diinyada 6nem verilen turizmin 6nemli bir
parcast olan gastronomi kavraminin {ilkemizde de gelistirilmesi, lizerinde durulmasi
gerekmektedir.

Gastronominin temel amaci; bireylerin temel ihtiyact olan besleme ihtiyacini
karsilayabilmeleri i¢in yiyecek-icecek ile ilgili saglanan bilgi birikimi ile hayattan
zevk almalarii saglamaktir (Comert ve S6kmen, 2017).

Gastronomi kavramimin ilk ortaya c¢ikist Jacques Berchoux (1801) tarafindan
yayimlanan bir siirin ismi olarak 1800’1i yillara uzanmaktadir (Scarpato,2002: 93).
Bagka bir kaynakta ise ilk olarak Yunan Archestratus tarafindan yazilmis en eski Kitap

olarak kabul goren Gastronomia isimli ayn1 zamanda The Life of Luxury olarak da



bilinen kitap ilk yiyecek-icecek rehberi olarak goriilmektedir (Scarpato, 2002; Ates,
2014; Tiifekgi vd. 2016; Ozogiiteii, 2018).

Yunan kokenli —gastro ve —nomos kelimelerinin birlesmesiyle olusan gastronomi
kavramini inceleyecek olursak —gastro kelimesi agizdan mideye kadar uzanan sindirim
yolunu, -nomos kelimesi ise kurallar diizenlemeler olarak tanimlanmaktadir (Santich,
2004, s. 16; Katz, 2003, s. 102; Santich, 2007, s. 53).

Latince kokenli olan turizm kavramai ise ‘tour’ ve ‘tourist’ kelimelerinden tiiretilmistir
(Bayer, 1992). Uluslararas1 Bilimsel Turizm Dernegi (AIEST), turizm kavramini
“’insanlarin siirekli yasadigi yerlerinden ayrilarak baska destinasyonlar1 ziyaret
etmeleri, turizm isletmelerinin sundugu tiriin ve hizmetleri talep etmeleri ve gegici
konaklama yapmalarindan olusan iliskiler toplami olarak’” yorumlamistir (Kozak,
2000).

Turizm faaliyetlerin basladig1 tarihe deginecek olursak; M.O 4000’ler ve Siimerlere
kadar uzandigin1 soyleyebiliriz, ayrica tarihte ilk gezme eylemini gerceklestiren
toplulukta Finikeliler olarak bilinmektedir (Barutgugil, 1984).

1920 itibariyle oteller, ulasim, alt yapi, plajlar gelistirilip turizm bir sektdr haline
getirilerek 1. Diinya Savasi (1918-1920) sonrasinda ise modern turizmin basladigi
varsayiliyor (Evliyaoglu, 1994).

Gilinlimiizde, teknolojinin hizla ilerlemesi, modern yasamin getirdigi istek ve
yenilikler, diinya niifusunun artmasiyla beraber turizm 6nemli bir ekonomik sektor
konumuna gelmistir (Kozak, 2012). Bu baglamda hizmet sektorii de hizla gelismistir
(Ozgen, 2014).

Bireylerin bos zamaninin artmasi, ticretli tatil haklarinin olmasi, gelirlerinin artmast,
kiiltir ve egitim seviyelerinin artmasi, diinya geneli giivenligin artmasi, Seyahat
Ozglrliigii hakkinin olmasi, insan Omriiniin uzamasi, bireylerde turizm bilincinin
olusmasi farkli turizm tiirlerinin olusmasini saglamistir (Kozak vd.2011).

Ozel ilgi turizmi igerisinde siklikla goriilen bir kavram olan, yeme i¢me bilimi
anlamina gelen gastronomi kiiltiiriin en 6nemli pargalarindan biridir ve turizmin alt
dalidir (Soner, 2013: 6).

Gastronomisiz bir turizmi diistinmek zor olur dolayisi ile gastronominin turizme
birgok katkis1 da mevcuttur. Gastronominin turizme katkilarini genel anlamda
Ozetleyecek olursak, destinasyonun rakiplerinde farklilagmasini saglar ve bdylece

onlardan daha 6ne ¢ikmasina neden olur, tanitiminda 6nemli bir rol oynayarak



turistlerin tekrar ziyaret etmesini saglayabilir ve destinasyonun pazarlanmasini
kolaylastirir, her yonden olumlu etki yaratip yeni is imkanlar1 saglayip istihdamin
gelismesine katki saglar.

Gastronomi turizmi, bir destinasyonda yasayan mutfak kiiltiirii icerisindeki yiyecek ve
iceceklerin hazirlanigi, sunulusu, tiiketimi ile o destinasyonda yasayan insanlarin
beslenme ve yeme bicimlerinin kesfedilmesi amaciyla yapilan turizm tiiriidiir (Olmez
vd. 2017, s. 399).

Hall ve digerleri (2003) gastronomi turizmini; bireylerin seyahat ettikleri
destinasyonlarin yerel yemeklerinin yapilisint gormek, deneyimlemek, tatmak
amaciyla gergeklestirilen turizm tiirii olarak ifade etmislerdir (akt.Y{incii, 2009).
Turistik faaliyetler igerisinde zamanla daha fazla 6nemli hale gelen gastronomi turizmi
bireysel bir turizm hareketinden Kkitlesel turizm hareketine dogru bir degisim
gdstermistir (Comert ve Ozkaya, 2014).

Hall, Mitchell ve Sharples (2003), gastronomi turizminin kazandirdiklarini ulusal,
bolgesel ve yerel c¢apta degerlendirmistir. Gastronomi turizminin en Onemli
Ogelerinden olan yerel gastronomi, turizmin gelistirilmesi, destinasyonun
pazarlanmasi ac¢isindan onemli bir potansiyeldir. Yerel yiyecek mirasi korunarak
turizm destinasyonunun otantikligine deger katilabilir. Gastronomi turizminin
gelistirilmesi i¢in, yerel yemekleri turizm isletmelerinde turistik bir {iriin olarak
degerlendirip sunabilmek i¢in taslak bir planin gelistirilmesi girisimcilere bir firsat
yaratacaktir (Eren, 2011). Gastronomi turizmi yerel yiyecek ve igeceklerin yaninda
sarapeilik, ascilik, bagcilik, yemek festivalleri ve yemek programlari, tur programlari
gibi ifadeleri de igerisinde barindirmaktadir (Sormaz, Ozata, ve Giines, 2015).
Murgado (2001), gastronomi turizminin dort temel 6geden olustugunu sdyleyerek, bu
Ogeleri ise yerel kiiltlir, tanitim araci, kalkinma aract ve yerel halkin aligkanliklari
olarak siralamistir.

Diinya genelinde gastronomi turizmi kendi igerisinde sarap turizmi, peynir turizmi,
bira turizmi, cikolata turizmi gibi cesitli alt kategorilere ayrilmistir (Sahin ve Unver,
2015). Kivela ve Crotts, (2006: 360); gastronomi turizminin diger turizm tiirlerinin
aksine y1lin her mevsiminde ve saatinde yapilabileceginden ve deneyimsel oldugu i¢in

her turistin yasayarak etkilesim yoluyla bu tecriibeyi kazanabileceginden bahsetmistir.



1.2. Siirdiiriilebilirlik ve Gastronomi Turizmi

Siirdiiriilebilirlik kavramina gegmisten giiniimiize kadar olan siire de ¢esitli anlamlar
yuklenmistir. Siirdiiriilebilirlik kavramini ilk kullanan kisi 1712 yilinda “Sylvicultura
Oeconomica” adli eserinde Hans Carl yon Carlowitz’dur. O zamanlarda orman ve
yabani hayvan yonetimi anlamlarinda kullanilan bu kavram daha sonra 20. Yiizyilin
baslarinda balik¢ilik ve tarim alanlarinda anilmaya baglanmistir (Vehkaméki 2005:
3).1960’1 yillardan sonra dogal kaynak problemlerinin iyilestirilmesinde sadece
cevrecilik anlayisinin yeterli olmadigi goriilmiistiir ve temelini ¢evrecilik kavramindan

alip ilerlemistir (Sharpley 2010: 6).

Siirdiiriilebilirlik kavrammin énemi 1972°de BM ‘nin diizenledigi “Insanin Cevresi”
adli konferansta anlagilmistir. Konferansin ardindan siirdiiriilebilirlik kavrami yeniden
yorumlanmistir ve gliniimiiziin ihtiyag¢larinin, gelecek nesillerin ihtiyaglarini karsilama
kabiliyetlerine zarar vermeden karsilanmasi1” olarak ifade edilmistir (Kloppenburg vd.
2000: 178; Lehtinen 2012: 1055; Alkan 2015: 6693; Dogan ve Yagmur 2017:
489).Genel olarak literatiirii taradigimizda da stirdiirebilirligin kabul gormiis tanimi
boyledir. Daha genis ve benzer bir diger tanimi olarak da siirdiiriilebilirlik; toplumlarin
bilimsel, kiiltiirel, sosyal, dogal kaynaklarinin birlikte etkin bir sekilde kullanimini 6n
goren ve bu kaynaklarin korunarak gelecege aktarilmasi temeline dayanan bir stirectir
(Marshall 1999: 706).

Stirdiiriilebilirlik  kavramimin gelisimi, kalkinma asamasinda siirdiiriilebilirligin
getirdigi ilkeleri yerine getirebilmesinde yatmaktadir. Bunun sonucunda ise ortaya
‘siirdiirtilebilir kalkinma’ kavrami ¢ikmustir. Yiksek (2010: 26) siirdiiriilebilir
kalkinma, ¢evre doga insan dengesini bozmadan dogal kaynaklar1 koruyarak gelecek
nesillere aktarip uzun vadede kullanabilmeyi hedefledigini belirtmistir (Kaya 1997: 2).
Siirdiiriilebilirlik, ekonomik, ¢evresel ve sosyal kelimelerini i¢inde barindiran ¢ok
yonli bir kavramdir. Yani ekonomik, ¢evresel ve sosyal anlamda es zamanli ve esit
olarak kalkinmanin olabilmesi siirdiiriilebilirligi miimkiin kilar (Carter ve Rogers
2008: 371; Aksu 2011: 6)

Tek tek agiklayacak olursak; ekonomik siirdiiriilebilirlik, dogaya zarar vermeden ve
borca girmeden gelecekte gerekli olabilecek mal ve ihtiyaglar iiretebilmek olarak
tanmimlanabilir. Cevresel siirdiiriilebilirlik, dogal kaynaklar, yenilebilir kaynaklar ve

yenilemeyen kaynaklarin israf edilmeden, yeterli derecede ve eko sisteme zarar



vermeden kullanilmasi, gelecege aktarilmasi olarak tanimlanabilir. Sosyal
stirdiirtilebilirlik ise; insan haklari, toplumsal esitlik, saglik ve sosyal hizmetler gibi
ortak alanlara erisim esitligi konularini kapsamaktadir (Sahin ve Kutlu 2014: 56).
Bir¢ok alanda kendini gostermeye baslayan siirdiiriilebilirlik kavraminin 1980
yillardan itibaren turizm kavramini da yakindan ilgilendirdigi goriilmiistiir. Turizm
alanlarinda kaynaklarin bilingsizce tiiketilmemesi gerektiginin anlasilmasi {izerine
stirdiiriilebilir turizm kavrami ortaya ¢ikmistir (Seyhan ve Yilmaz 2010: 53).

En 6nemli sektorlerden bacasiz sanayi olarak tanimlanan turizmden her gecen giin
daha fazla gelir elde etme ¢abasi sektoriin gesitlenmesine ve turizme yonelen insan
sayisinin artmasi turistik destinasyonlarin tabiatinin dengesinin bozulmasina yol
agmistir. Bu durumu oOnleme ve diizeltme istegi turizmde siirdiiriilebilirlik
faaliyetlerini 6nemli hale getirmistir (Demir ve Cevirgen, 2006: 99).

Siirdiiriilebilir turizm kavramu ilk olarak 1968’de Italya’ da ortaya ¢ikmistir (Ozgen,
2014). Felsefi bir yaklagim olarak da goriilen siirdiiriilebilir turizm aslinda tiim turizm
tirlerinin planlanmasi ve gelistirilmesini saglar (Edgell vd. 2007: 194; Kahraman ve
Tiirkay, 2006: 97).

Siirdiiriilebilir turizm, ¢evrenin korunarak, bozulmadan, kiiltiirel biitiinliik ve biyolojik
cesitlilik devami ile orada yasayan halkin ziyaret¢ilerin ve gelecek kusaklarinda
ihtiyaclariin karsilayacak sekilde yonetildigi yaklasimdir.

Siirdiiriilebilir turizm ile turizmin doga ve toplum iizerindeki olumsuz etkileri en aza
indirilerek ekonomiye, dogal ve kiiltiirel mirasin korunmasina, o destinasyonda
yasayan halk ve gelen ziyaretcilerin yasam standartlarinin yiikselmesine katki
saglanmas1 amagclantyor.

Bramwell ve Lane (1993) ; siirdiiriilebilir turizmi, turizm sektdrti, yerel halk ve turistler
arasindaki sorunlar1 en aza indirebilecek pozitif bir yaklagim olarak da yorumlamistir.
Turizm endistrisinde siirdiiriilebilirligin gergeklesebilmesi i¢in yerel yonetimin ve
turizm paydaslarinin, turizmin yalnizca ekonomik yoniiyle degil ¢evresel ve kiiltiirel
yoniinii koruyup gelistiren, yerel halk ve turistlerin istek ve taleplerini karsilayan bir
yaklasim saglamalar1 gerekmektedir (Altanlar & Kesim, 2011).

Zamanla bireylerin ¢evreye karsi daha duyarli ve hassas olmalar1 turizmin g¢evreye
zarar veren bir sorun gibi goériilmesine neden olmus ve bu olumsuz etkinin en az
seviyeye indirebilmek icin siirdiiriilebilir turizm hedefleri olusturulmustur (Dwyer,

Schurr , & Oh, 1987).



1990 yilindan bu zamana kadar bir¢ok turizm sirketleri ve oteller yonetim kurallari,
misyon, vizyonlar1 vb. gerceklestirdikleri faaliyetlerle goniillii girisimlerde bulunarak
stirdiiriilebilir turizme katki saglamay1 hedeflemistir (Ayuso, 2006).

Bu hedefler dogrultusunda rakiplerinden farklilasmay1 ve giderlerini azaltmay1
saglamiglardir. Turizm isletmelerinin siirdiiriilebilir turizmi etkin kullanabilmeleri i¢in
personel egitimi, ilgili belgelerin alinmasi, ¢evresel sistemlerin olusturulmasi, ekolojik
yatirimlar gibi faaliyetler gerg¢eklestirmeleri 6nemlidir (Scharpf, 1999).

Siirdiiriilebilir turizm, turizm kaynaklarinin verimli bir sekilde kullanilarak gelecek
nesiller i¢in giivenceye alinmasini saglar (Sonug, 2014).

Hu ve arkadaslari (2010) gastronomide siirdiiriilebilirligin ise, ev tipi, yerel yemeklerin
uzun vadede devamliligin saglanmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi, 6gretilmesi ile
saglanabileceginden bahsetmistir.

Londono (2011), siirdiiriilebilir gastronomi turizmini, saglikli iriinlerle yerel pisirme
teknikleriyle yerel yemeklerin yerel halk tarafindan uzun vadede tretilmesi olarak
yorumlamistir.

Yurtseven (2011) siirdiiriilebilir gastronomi turizminin gelismesinde yerel yemekleri
turistik bir {irlin olarak gelistirip sunabilmenin kilit faktor oldugunu vurgulamustir.
Gilinlimiizde stirdiiriilebilir gastronomi turizminin gelismesine katki saglayan yavas
yemek (slow-food), yesil restoran ve ekolojik mutfak gibi akimlar tiiremistir. Yesil
restoran akimi yenilebilir ve siirdiiriilebilir enerji kaynaklariyla insa edilen ¢evre dostu

mimari yapilardir (Lorenzini, 1994).

1.3. Yerel Mutfak Kiiltiiru

Literatiirde siklikla karsimiza ¢ikan kiiltiir kelimesi toplumlar1 birbirinden ayiran bir
kimlik ve toplumlarin varliklarin1 devam ettirmelerine katkida bulunan en 6nemli
aractir. Bir toplumun beslenme davraniglar1 Kkiiltiirinli olusturan en belirleyici
ogelerden biridir. Yeme-igme sekilleri bir toplumun kiiltiirel kimliginin en giiclii
yansimasidir. Yemekler insanlari vatanina topragina baglamanin yaninda kim

olduklar1 hakkinda da bilgi verir (Capar ve Yenipinar, 2016).

Literatiiric genel olarak taradigimizda yerel kelimesinin, yoresel, bolgeye 6zgii ve
geleneksel kavramlar ile es anlamli olarak kullanildig1 goriilmiistiir. Yerel {iriin ise;
belirli bir destinasyon ve yoreye 6zgii olan, iniinii ve kalitesini, bilgi, deneyim ve

geleneklerini o yoreden alan, o bolgenin hammaddelerini kullanarak bdlgeye



ekonomik girdi kazandiran iriin olarak tanimlanabilir (Kelemci Schneider ve
Ceritoglu 2010: 31).

Bir¢ok kavram ile yan yana kullanilan yerel kelimesi belirli bir bolgeye ait mutfak
kiiltiirtinden s6z ederken de kullanilmaktadir. Yerel mutfak kavramai, belirli bir yoreye
ait olan pisirme teknikleri, kullanilan ara¢ gereg, gelenekler gibi bilesenleri igeriginde
toplayan ve en 6nemli unsuru yemekler olan bir kavramdir.

Bu calismanin igeriginde kullanilan “yerel mutfak ogeleri” kavramui belirli bolge
siirlari igerisinde {iiretilen yerel gida iiriinlerini ve yore mutfag: ile 6zdeslesmis
yoresel yemekleri kapsamaktadir. Yerel yemek ise; “toplumlarin kiiltiirel 6gelerini de
barindiran, dini ya da milli etkilerle sekillenen, yerel gida tiriinleri ile elde edilen,
yoresel ara¢ geregler ve pisirme teknikleri ile iiretilebilen ve bolge halkinin beslenme
sekillerini ortaya koyan yiyecekler” seklinde tanimlanmistir (Sengiil 2017: 228).
Yerel mutfaklar, tarih boyunca o yorenin cografi ve iklimsel 6zellikleri ile birlikte
sekillenip, bolge kiiltlir mirasinin temelini olusturan 6gelerden biri olagelmistir. Yerel
mutfaklarin sekillenmesindeki unsurlar; bolgeye ait yerel yemekler, dini etkenler, mili
etkenler, mevsimsel faktorler, tarihsel gegmis ve cografik etmenler olarak siralanabilir
(Sengiil ve Tiirkay 2017: 2).

Berard ve Maarchaney (2008) yerel yemeklerin destinasyonun kiiltiiriiyle kaynasarak,
bolgenin tarihi izlerini tagiyan gelenek gorenek ve aliskanliklarimi kapsadigini
vurgulamigtir. Yerel yemekler turizmde siirdiiriilebilirligi saglamaktadir dolayisiyla
kamu kurum ve kuruglarinin, turizm birimlerinin ve yerel halkin birlikte ¢alisarak bu
degerlere sahip ¢ikmalar1 ve korumalar1 6nem arz etmektedir.

Ulkemizin mutfak kiiltiiriiniin temellerinin atilmasinda gegmisten giiniimiize
bakildiginda Orta Asya’dan baslayarak Tiirkiye topraklarina kadar yasanan goglerin,
tarih boyunca Anadolu topraklarinda yasamis olan farkli uygarliklarin 6nemli etkisi
vardir (Aktas ve Ozdemir, 2005). Ulkemiz 7 farkli cografi bdlgesi ile bircok yiyecek
tiirline, farkli lezzetlere sahip bin bir ¢esitte liriin sunabilen diinyanin en 6nemli mutfak
kiiltiirlerinden birine sahiptir. Sahip oldugu koklii tarihi gegcmisi, turistik ¢ekiciligi ve
zengin mutfak kiiltiirii ile gastronomi turizmi alaninda yiiksek oranda tercih edilen bir

tilke konumuna gelmistir (Dilsiz, 2010; Arslan, 2010).



1.3.1 Kapadokya ve Gastronomi Turizmi

Roma Imparatoru zamanlarinda yasayan yazar Strabon yazdigi 17 ciltlik
‘Geographika’ adli kitabinda Kapadokya bdlgesini, kuzeyinde Dogu Karadeniz
kiyilarini, glineyinde Toros daglarini, batisinda Aksaray’i, dogusunda Malatya’y1
cevreleyen genis bir destinasyon olarak belirtmistir. Giiniimiizde ise Nevsehir,
Kirsehir, Aksaray, Kayseri, Nigde illerinin bulundugu bolgeye genis capta Kapadokya
bolgesi denilse de en dar alan olarak asil kayaliklar1 igeren Urgiip, Avanos, Ortahisar,
Uchisar, Géreme, Derinkuyu, Kaymakli, Ihlara destinasyonlarini kapsayan cevredir
(Giilyaz, 2012: 13).

Kendine 6zgii dogal giizellikleri ile Kapadokya bolgesi kiiresel ve ulusal ¢apta en
gozde ve en ¢ok ziyaretc¢i alan kiiltlir ve inang turizmi merkezlerinden biridir. Kiiltiir
ve Turizm Bakanliginin 2023 Stratejileri dahilinde Nevsehir ili “Marka Kiiltiir Turizm
Kenti” ilan edilmistir. Kapadokya’nin 1985 yilinda UNESCO tarafindan Diinya Kiiltiir
Mirasina dahil edilmesiyle bolgenin korunmasi ve gelismesine yonelik faaliyetler
giderek hiz kazanmistir. Bolgenin kendi 6zgii dogal yapisi itibariyle il genelinde; ath
doga turlari, jeep safari, deve safari, dag yiiriiyiisi, termal turizm, balon turizmi ve
kongre turizmi yapilmaktadir (Nevsehir Belediyesi, 2018).

Bolgelerin yemek kiiltlirlerinin sekillenmesinde cografi konum onemli bir etken
olmustur. Bu baglamda Kapadokya’ya 6zgli yemeklerde bolgenin dogal yapisindan
etkilenmistir. Kuraklik ve tarim iiriinlerinin ¢ok olmamasindan dolay1 genel olarak
tahil cesitleri ve bakliyat iiriinlerinin etle karistirilarak olusturuldugu lezzetlerin 6n
plana ¢iktig1 goriilmistiir. Kapadokya’nin en iinlii lezzetlerinden olan testi kebab1 ve
¢omlekte kuru fasulyeyi de unutmamak gerekir. Ayrica tiziimleri ile meshur bu yorenin
kayadan oyma yer altt mahzenlerinde iiretilen ve saklanan {iziim saraplar1 da tinlidiir.
Kapadokya’da gergeklestirilen oOnemli gastronomik festivaller ve etkinlikler,
Bagbozumu Festivali, Capadox Festivali, Kiiltiir Senlikleri ve Kaymak Festivali,
Hacibektas Veli’yi Anma Torenleri Kiiltiir ve Sanat Festivali, Balon Festivali,
Kapadokya Geleneksel Yemek Festivali olarak siralanabilir. Ayrica Kapadokya’ da
gerceklestirilen sportif etkinlikler Kapadokya Ultra Trail, Erciyes Bisiklet Festivali,
Erciyes Ultra Sky Trail, Runfire Cappadocia, Salcano Kapadokya Bisiklet Festivali,
Raidlight Aladaglar (Demir Kazik) SkyTrail olarak siralana bilinir.



1.3.2. Mustafapasa Yemek Kiiltiirii

Kapadokya bolgesi Nevsehir il siirlari igerisinde, Urgiip ilgesine bagli olan eski
adiyla Sinasos olarak bilinen Mustafapasa’da Cumhuriyet Oncesinde Rumlar ve
Tiirkler bir arada yasamislardir. Lozan anlagmasi geregince 1924’te yapilan miibadele
ile Mustafapasa’da yasayan Ortadoks Rumlar ile Yunanistan’in Jerveni koyiinde
yasayan Misliiman Tiirkler yer degistirmek durumunda kalmislardir. Giliniimiizde
niifusun ¢ogunlugunu Jerveni kdkenli miibadillerin olusturdugu Mustafapasa,’da Rum
ve Selguklu yapi is¢iliginin 6zgiin 6rneklerine rastlamak miimkiindiir. Kaya evleri,
vadileri, konaklar1 ve kapilariyla iinlii kasaba 2021 yilinda Diinya Turizm Orgiitii
tarafindan yerel adetlerini ve kiiltiirel mirasin1 koruyan en iyi turizm koyii olarak

belirlenmistir (haberler.com, 2021).

1924°de yasanan miibadele sonrasi, miibadele kiiltiirii ile Mustafapasa kiiltiiriiniin
bulugmasi zengin bir yemek kiiltiirii olusmasini saglamistir. Bu yemek kiiltiiriine ait
bazi Orneklere deginecek olur ise; Mustafapasa’li miibadiller,14 Mart’1 baharin
miijdeleyicisi ve yeni yilin habercisi olarak kabul ederek, giin boyunca 6zel bir sekilde
kutlarlar. Evler bastan asagi temizlenir, sa¢ ve firinlarda ekmekler, yufkalar pisirilir.
Yumurtalar sogan kabugu ile kaynatilarak kirmiziya boyanir, 6zel mart misir1 (kiilli
muisir) pisirilir. O giin yenilen her bir yiyecegin farkli anlamlar tagidiklarina inanirlar;
lahana tursusu yenildiginde; y1l boyunca sivrisinek, ar1 gibi boceklerin 1sirmayacagina,
sarimsak yenildiginde; yil boyunca, agzin kotii kokmayacagina ve aym1 zamanda
sarimsagn biiyiilerden koruduguna inanilir. Cevizler segilip kirtlip icine bakilir. I¢i
saglam ise y1l boyunca saglik problemi yasanmayacak anlamina gelir, fakat ¢iiriik
¢ikarsa saglik sorunu olacagina yorulur. Maznik denilen borek yapilarak boregin
icindeki fasulyeler kadar ailenin genis olacagina inanilir. Beyaz ve kirmizi ip ile
martinka olarak adlandirilan sans bileklikleri yapilarak sans getirecegine inanilir. Glin
boyunca eglenceler diizenlenir, ¢ocuklar tekerleme soyleyerek kapi gezerler, sogan
kabugu ile kaynatilmis kirmizi yumurtalari toplayip yerler. Yemeden 6nce ise ¢ocuklar

kendi aralarinda yumurta tokusturma oyunu oynarlar (Aytas, 2018).

Tiim Tirk diinyasinin bilinen mevsimlik bayramlarindan olan Hidirellez Bayrami da
Mustafapaga’da yasayan miibadiller tarafindan kutlanir, evin temizligi, {st-bas
temizligi, yiyecek-igcecek gibi hazirliklarla bayram karsilanir. Hidirellez gecesi;

Hizir’in geldigi evlere ve dokundugu seylere bereket getirecegine inanilarak; evlerin



kapilarina yemek kaplari ve ciizdanlar agzi agik sekilde birakilir. Hidirellez’de, bahar
mevsiminde yetisen taze bitkiler ve kuzu koyun gibi kiigiikbas hayvanlarin eti
yenildiginde hastaysa sifa, saglikliysa daha da direngli olunacagina inanilir.
Miibadiller bugiine 6zel Hidirellez kurabiyesi yaparlar. Her yil 6 Mayis’ta
Mustafapasa’da kutlamalar yapilir (Aytas, 2018).

Ramazan ayinda sahurda yemek i¢in peynirli muhacir boregi veya pita pisirilir, kayisi
veya erik hosafi igilir. Iftar icin ise genel olarak kori popareni (Kokoska), biiryan, tatl
olarak ise milegnik yenilir (Aytas, 2018).

Dini bayramlarda hazirliklar ¢ok 6nceden baslar, bayram igin nohutlu ekmekler
pisirilir ve baklavalar agilir. Bayramda eve ziyarete gelen misafirlere 6zel kaymakli
baklava ikram edilir (Aytas, 2018).

1.4.Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi ve Yerel Mutfagin Onemi

Kiiltiir turizmi yoniinden olduk¢a 6nemli sayilan mutfak kiiltiirii tiim igerdikleriyle
soyut bir kiiltiir miras olarak nitelendirilmektedir. Cografi konumu geregi, farkli
iklimsel Ozellikleri ve tarihsel birikimiyle Tirk mutfagi ¢ok zengin, gelismis bir
kiiltlire sahiptir ve hala da gelismeye devam etmektedir. Bu gelisimin en 6nemli katki
saglayicisi; gegmisin unutulmamasi ve gelecege aktarimidir. Turistik tirlin kapsaminda
degerlendirilen yerel mutfak kiiltiirlerinin etkin bir sekilde kullanilarak turist
deneyimine sunulmasi tanitim ve siirdiiriilebilirlik agisindan 6nemlidir (Yiincii 2010:
30; Yurtseven 2011: 19; Durlu Ozkaya, Siinnetgioglu ve Can 2013: 1; Cokisler ve
Tiirker 2015: 123; Aksoy ve Sezgi 2015: 80). Turistlerin beklentilerine ve tercihlerine
uygun dogrultuda sunulan yerel mutfak iirlinleri siirdiiriilebilirlik acisindan turistik
cekicilik unsuru olarak kullanilabilinir (Cohen ve Aviali; 2004:767). Turistik ¢ekicilik
olan yoresel yiyeceklerin 6zgiinliigii, belli bir bdlgenin kiiltiiriiyle biitiinlesmesi ve
tarithsel derinligiyle 6zel bir hal alir ve satislarin artisina destek saglar (Sengiil ve

Tiirkay, 2015: 600-601).

Kiiltiir unsurlarmin korunmasi ve siirdiiriilebilirligi turizmin gelisimi, kalkinmasi ve
turist motivasyonu i¢in olmazsa olmazlar arasindadir (Westering 1999: 80).

Gastronomi turizminin beklentilerine, turistlerin tercihlerine yonelik turistik bir {iriin
olarak hazirlanan yerel mutfak iriinleri gastronominin siirdiiriilmesine ve yorenin

gelisimine katki saglar (Sengiil ve Tiirkay, 2015: 600-601).
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Turizm destinasyonlar1 rakiplerinden farklilasmak ve kendilerini siirdiiriilebilir
anlamda daha ¢ok One ¢ikarmak i¢in turizm ¢ekiciliklerini gelistirmek zorundadirlar.
Bir bolgeye ait olan yerel mutfak {iriinleri ise turistik bir iirlin olarak rekabette 6nemli
bir avantaj saglamaktadir (Yiincii 2010: 30). Destinasyona 6zgii yerel yiyeceklerin
turistik iiriin olarak kullanilmasi, gastronomi turizmine agirlik verilmesi, yoresel
yemeklerin 6n planda tutulmasi bolgesel kalkinmaya katki saglayacaktir.
Stirdiiriilebilir gastronomi turizminin gelisimdeki esas bilesenin yerel mutfak {iriinlerin
kullanim1 oldugunu savunan Xiao (2008: 291), yerel mutfak iiriinlerinin kalitesinin ve
miktarinin  gastronomi turizminde basar1 i¢in Onemli bir faktor oldugunu
savunmaktadir. Tarim ve hayvancilik gibi yerel ekonomik sektorlerin 6n planda
tutulup gelistirilmesi siirdiiriilebilirlik agisindan yerel halka ve gastronomi turizmine
katki saglamaktir.

Yerel mutfak friinleri o bolge ile sembolleserek, markalasarak bolgeyi diger
bolgelerden ayirip rakiplerinden farklilasmasini saglar, yerel tirtinler kaliteli, turistin
beklentilerine yonelik bir {irin haline dontistiiriilerek hem ekonomik bir gelir hem de
yorenin taninirhigini, gelisimini saglar (Deveci, Tiirkmen ve Aveikurt, 2013: 30).
Kiiltiir turizmi yalnizca o bdlgenin miize ve gezilecek diger oren yerlerinin ziyaret
edilmesi demek degildir ayni zamanda o bolgenin mutfak kiiltliriiniin yoresel
lezzetlerinin deneyimlenmesidir (Santich, 2004:16).

Ozellikle turizmde gelismekte olan iilkeler pazarlama stratejilerini yerel mutfak
kiiltiirlerini yemek festivalleri gibi ¢esitli etkinliklerle 6n plana ¢ikartarak onemli bir
konuma getirmislerdir. Bu tarz festivaller hem bdlgenin ekonomik gelisimine katki
saglarken hem de sosyal ve kiiltiirel faaliyetlerinin gelisimine ve boylece kalkinmasina
olanak verecektir. Ayrica bolgedeki turistlerin gogalmasina ve destinasyonun marka
kimliginin 6n plana ¢ikmasina, markalagmasina olanak saglayacaktir (Rand, Heath ve

Albert, 2003).

1.5. Kapadokya Gastronomi Turizmi ve Akademik Calismalar

Calismanin bu boliimiinde Kapadokya bolgesine yonelik yapilan gastronomi turizmi,
yerel mutfak kiiltiiri ve yoresel yemekler ile ilgili ¢alismalar ve sonuglar1 yer

almaktadir.
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Tablo 1. Kapadokya Bélgesine Yonelik Yapilan Gastronomi ile Tlgili Calismalar

Yazar Calismanin Adi Cahsmanin icerigi

Reha KILICHAN Lezzetin Pesinde Sarap Oncelikle sarap ve turizm iliskisi

(Kilighan,2014) Turizmi: Kapadokya'nin Eko- | aciklanarak Kapadokya bolgesinde
Gastronomik Potansiyeli Sarap turizminin eko gastronomik

potansiyeli ortaya koyulmustur.

Hilmi Rafet YUNCU Sarap Turizmi Bolgelerinin Sarap turizmi ile {inlii

(Yiincii,2010) Rekabet Edebilirligine destinasyonlarin rekabet faktorlerini
Yénelik Bir Model Onerisi: ortaya ¢ikarmak amaglanmistir
Kapadokya Ornegi

Osman GULDEMIR Nevsehir Mutfak Kiiltiirii ve Nevsehir Mutfak Kiiltiirii ve

Nermin ISIK Yemekleri Yemeklerin Kayda Gegirmek

(Giildemir,Isik,2011) Amaglanmigtir.

Zeynep ASLAN Destinasyon Markalagma Nevsehir yoresi mutfaginin

Ebru GUNEREN Siirecinde Yoresel Mutfagin markalasarak turistik ¢ekicilik unsuru

Gamze COBAN Rolii: Nevsehir Ornegi olarak kullanilmasini saglamak

(Aslan,Giineren, hedeflenmistir.

Coban,2014)

Sule ARDIC YETIS Kapadokya Yemek Kiiltiirii Mustafapasa beldesinin yoresel

(Yetis,2015) ve Mustafapaga Beldesi yemeklerine dikkat ¢ekmek
(Sinasos) Ornegi amaglanmustir.

Seda DERINALP Kapadokya’nin Bir Gastro Kapadokya’ya Gelen Yabanci

CANAKCI Turizm Destinasyonu Olarak | Turistlerin

(Canake1,2016) Degerlendirilmesi Genel Yiyecek Tercihlerini Incelemek

amaglanmistir

Gencay SAATCI Yoresel Yemeklerin Destinasyonlarin Tanitiminda Y 6resel

Ozge GUDU Brosiirlerde Tanitim Unsuru | Yemeklerin Brosiirlerde Kullanimin

DEMIRBULAT Olarak Kullanilmasinin incelemek amaglanmgtir.

(Saatci,Demirbulat,2016) | Analizine Yonelik Bir
Arastirma

Emrah KESKIN Gastronomi Kavramimin Gastronomi kavraminin 6grenciler

Emrah ORGUN Kelime iliskilendirme Testi tarafindan nasil algilandigin

Burcu Aysenur Araciligtyla Analizi incelemek amaciyla yazilmistir.

AKBULUT

(Keskin, Orgiin,

Akbulut,2017)
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algisinin ve miisteri
memnuniyetinin l¢tilmesi:

Nevsehir ilinde bir arastirma

Biilent YORGANCI Gastronomi turizmi ve Kapadokya’y1 ziyaret eden turistlerin
(Yorganc1,2018) Kapadokya'nin gastronomik gastronomi algilarin1 incelemek
unsurlart hakkindaki turist amaciyla yazilmistir.
algilarinin arastirtlmast
Mahmut Dogan Universitelerde sunulan Universitelere bagl uygulama
KAMIS yiyecek igecek hizmetlerine tesislerinde sunulan yiyecek icecek
(Kamis,2018) yonelik kalite, deger, risk hizmetlerine yonelik miisteri

memnuniyet diizeyini belirlemek

hedeflenmistir.

Tablo 1. de yapilan ¢alismalar incelendiginde gastronomi turizmi kapsaminda yerel

yemekleri degerlendirilip Oneriler sunan bir¢ok c¢alismaya ulasilmistir ancak

Kapadokya’daki bir destinasyona ait yerel yemeklerin tamaminin tespit edilip

gastronomi turizmine kazandirilmasina yonelik bir ¢alismaya rastlanmamistir. Bu

arastirma kapsaminda miimkiin oldugunca ¢ok yerel yemegin tespiti ve recetelerin

olusturulmasi amaglanmaistir.
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IKINCi BOLUM
SURDURULEBILIiR GASTRONOMIi TURIZMi BAGLAMINDA
YEREL MUTFAGIN ONEMi: MUSTAFAPASA ORNEGI

2.1 Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu arastirmada, siirdiiriilebilir gastronomi turizmi kapsaminda Kapadokya yer alan
Nevsehir’in Urgiip ilcesine bagh eski bir Rum kdyii olan Mustafapasa’ ya ait yerel
yemeklerin standart regetelerinin olusturulmasi ve bu yemeklerin turistik bir {iriin
olarak degerlendirilebilmesi i¢in bolgedeki imkanlarin giiglii, zayif, firsat ve tehdit
yonlerinin belirlenmesi amaglanmistir. Ayrica bu yemeklerin turizm igletmelerinde
sunulabilmesi icin tanitim, egitim, destek ve altyapt boyutlarinda Oneriler

degerlendirilmistir.

Aragtirma kapsaminda bolgeye ait unutulmaya yiiz tutmus yerel yemeklerin standart
recetelerinin olusturulmasi ile gastronomi turizmine kazandirilmasi saglanabilecektir.
Ayrica belirlenen bu yerel yemeklerin bolgedeki turizm isletmelerinde turistik bir {irtin
olarak sunulabilmesi icin mevcut durumun tespit edilmesi ve eksikliklerin
giderilebilmesine yonelik bulgular bu arastirmanin 6nemini ortaya koymaktadir.
Ayrica arastirma ile tespit edilecek yemekler ve bu yemeklere ait receteler ile gelecek

kusaklara aktarilmasi yoniinde literatiirde 6nemli bir katk: saglanacaktir.

2.2 Arastirmanin Yontemi

Bu calismada, sosyal bilimlerde kullanilan nitel aragtirma yontemlerinden igerik
analizi kullanilmustir. Icerik analizi; katilimcilar ile yapilan goriisme sonunda ulasilan
metinlerin, verilerin, belirli bir hedef dogrultusunda incelenmesi, taranmasi,
kategorilere ayrilmasi, kisaltilmasi, yorumlanmasi gibi islemleri kapsayan analiz
yontemidir (Sahin, 2008). igerik analizinde verilerin daha derin islenebilmesi igin
veriler ilk adim olarak kavramsallagtirilir ve daha sonra kavrama uygun bir tema

belirlenir (Braun ve Clarke, 2006).

Bu caligmanin bulgular boliimii iki boliimde sunulmustur. Birinci boliimde ev

hanimlarindan olusan katilimer grubundan elde edilen yerel yemeklerin yapiligina
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yonelik tarifler derlenerek standart regetelere donistiiriilmiis tablolar halinde
sunulmustur. Bu asamada icerik analizi uygulanmamustir. Ikinci asamada yerel
yoneticiler, turizm isletimleri ve akademisyenlerden olusan katilimcilardan elde edilen
veriler “Yerel Yemekler” temasi altinda SWOT analizi boyutlarina gore kodlanmas,
icerik analizi uygulanarak sonuglar sunulmustur. Ayrica “Oneriler” temas: altinda

kodlanan veri setine igerik analizi uygulanmis ve sonuglar1 degerlendirilmistir.

Veri toplama teknigi olarak yar1 yapilandirilmis goriisme (miilakat) teknigi
kullanilmigtir. Goriisme formu olusturulurken, yerel ve yoresel yiyecekler ile
siirdiiriilebilir turizm, gastronomi turizmi iizerine ¢alismalar incelenmistir (Ozde~~
vd. 2015; Siinnet¢ioglu ve Yilmaz 39 2015; Yaris ve Comert 2015; Culha ve Dagki
2016). Goriisme formlarinda arastirmacilara 3 ayri kategoride sorular sorulmustur.
Arastirma amaglarina yonelik olarak Mustafapasa’da gd¢men ¢ocugu ve torunu olan
ev hanimlarinin, turizm isletmelerinin ve yerel yoneticilerin goriislerinin
derinlemesine incelenmesi i¢in isletme sahibi, sef ve isletme yoneticisi, ev hanimlari
olan katilimcilar ile Mart 2021/Agustos 2021 tarihleri arasinda yaklasik 10 dakika
siiren miilakatlar gergeklestirilmistir. Gorlismeler evlerde ve isletmede yliz yiize
gerceklestirilmis ve karsi tarafin izni ile ses-video kaydi alinmistir. Arastirmada elde
edilen verilerin analizinde, bulgular diizenlenmis ve yorumlanmistir. Arastirmada
goriisme yapilacak kisiler {i¢ kategoriye ayrilmistir.

Yapilan aragtirmada arastirmanin amacina ve problemine uygun olarak katilimecilara

yoneltilen temel sorular Tablo 2’de sunulmustur.

Tablo 2. Goriisme Sorulari

Yerel halka (ev hanimlarina) yoneltilen sorular

1- Mustafapasa yerel yemeklerinden hangilerini yapiyorsunuz? Yapilis tarifleri nasil?

Yerel turizm isletmeleri/restoranlara yoneltilen sorular

1- Mustafapasa yerel yemekleri turistik bir {irlin olarak meniilerde ne olciide kullaniliyor?

Kullanilmiyorsa neden kullanilmiyor? Turistik bir {iriin olarak nasil degerlendirile bilinir?

Yerel yonetim paydaslarina yoneltilen sorular

1-Mustafapasa yerel yemeklerini turistik bir {irlin olarak 6n plana g¢ikarilmasi ve siirdiiriilebilirligi

icin ne gibi ¢alismalar yapilmalidir?

Akademisyenlere yoneltilen sorular

1-Mustafapaga yerel yemeklerinin gastronomi turizmine katkist var midir? Diigiinceleriniz nelerdir?
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2- Mustafapasa yerel yemeklerinin turistik bir tiriin olarak 6n plana ¢ikarilmasi ve strdiiriilebilirligi

icin ne gibi ¢aligmalar yapilmalidir?

3-Turistik ¢ekicilik unsuru olarak kaybolmakta olan yerel mutfak kiiltliri turizme nasil

kazandirilabilir?

Tablo 2’de sorular dort gruba ayrilmistir. Her bir gruptaki goriismecilere sorulacak
sorular uygulama alanlarina gore diizenlenmigstir. Gorlisme sorulari, Nevsehir
Universitesi Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ile Turizm
Isletmeciligi boliimlerinde Mustafapasa yerel yemekleri ile ilgili calismalar yapmis
Ogretim lyelerinden olusan ¢aligma grubunda tartisilmis ve dneriler dikkate alinarak
olusturulmustur. ilk grupta yer alan katilmcilar Mustafapasa’da yasayan ev
hanimlarindan olusmaktadir. Bu gruba sorulan soru ile Mustafapasa’ya ait yerel
yemeklerin standart receteleri belirlenmesi hedeflenmistir. Diger gruplarda yer alan
yerel yonetici, turizm isletmeleri ve akademisyenlerden olusan katilimecilara yonelik
goriisme sorular1 ile Mustafapasa’ya ait yerel yemeklerin bolgede turistik bir {iriin
olarak sunulabilmesi i¢in mevcut durumun tespit edilmesi ve eksikliklerin
giderilebilmesi ve katilimcilarin 6nerilerinin toplanmasi amaglanmistir. Bu amaglar
dogrultusunda amagli 6rnekleme yontemlerine ait kartopu Ornekleme yontemi ve
maksimumum ¢esitlilik Orneklemesi tercih edilmistir. Arastirmanin konusu ile
yakindan ilgili kisiler ile derinlemesine goriismek ve veri toplamak istenildiginde
amacgl &rnekleme ydntemi tercih edilir (Ozdemir, 2010). Arastirmanin konusuyla
yakindan ilgili birka¢ kisi ile goriisme yaptiktan sonra benzer Ozellikte kisilere
yonlendirme isteyerek yeni kisilere ulagsmak ise kartopu orneklemesini ifade eder
(Berg ve Lune, 2015). Bu kapsamda arastirmanin hedefine yonelik se¢ilen d6rneklem
Kapadokya’da yer alan Mustafapasa’daki yerel turizm isletmeleri, yerel yonetimde
gorev yapmis kisiler, miibadil kusagindan gelen ev hanimlari arasindan belirlenen
kisiler ve Nevsehir Universitesi Turizm Fakiiltesi ve USET MYO’dan akademisyenler
belirlenmistir. Yerel yemekleri yapan ve bilen kisilerin 6rneklemini belirlemek i¢inse
yerel yemekleri bilen yash miibadil kadinlar belirlenip goriisme bitiminde “bu konuda
bilgi alabilecegim bagka kimi Onerirsiniz?” sorusu sorularak katilimcilar
belirlenmistir.

Bu calismada toplamda 16 katilimciya ulasilmistir. Tablo 3’de yer alan 5 ev hanimi, 5
ilgili yerel turizm paydasi, 3 yerel yonetim ve 3 akademisyen Ornekleme dahil
edilmistir.
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Tablo 3. Nitel Calisma Kapsaminda Goriisiilen Katimcilarin Listesi

Katilmci Katiimc1 Unvam Goriisme Yeri /Yontemi
Giiltekin Kan Mustafapasa Muhtar Mustafapasa/Goriisme
Serkan Karagoz Hanimeli Restoran Isletmecisi Mustafapasa/Goriisme
Serif Tiirkoglu Ayse Teyze Ev Yemekleri Restoran Isletmecisi | Mustafapasa/Goriisme
Levent Ak KAP-HIB Miidiirii Mustafapasa/Goriisme
Siireyya Aytas Jerveni Otel Isletmecisi Mustafapasa/Goriisme
Nurten Topacg Arno Valley Otel isletmecisi Mustafapasa/Goriisme
Ulkiiye Ak Ev hanim Mustafapasa/Goriisme
Nadiye Aytas Ev hanimi Mustafapasa/Goriisme
Sule Ardig¢ Yetis Akademisyen Online

Emrah Keskin Akademisyen Online

Mehmet Aktiirk Urgiip Bel. Bagkam Urgiip/Goriisme
Emrah Orgiin Akademisyen Online

Sultan Karaman Sultan Sofrasi Yoresel Restoran isletmecisi Urgiip/Goriisme
Songiil Ak Ev Hanim Mustafapasa/Goriisme
Nadire Salman Ev hanim Mustafapasa/Goriisme
Hayriye Ozbay Ev Hanim Mustafapasa/Goriisme

Tablo 3’de katilimcilar ile ilgili baz1 bilgiler verilmis olup, yerel yonetim, yerel halk,

akademisyenler ve turizm paydaslarinin, isim, unvan ve goriisme yeri-yontemi ile ilgili

ayrintilara yer verilmistir.

Arastirmada yer alan katilimcilarin Mustafapasa’li olmalarina ve yerel yemekleri

kullanan bilen insanlar arasindan olmalarina, turizm ile ilgili paydaslar olmasina 6nem

verilerek secilmistir. Katilimcilarin arastirma siirecine destek vermeleri goniilliik

esasina dayanmaktadir. Katilimeilara goriisleri alinmadan 6nce acik ve net bir sekilde

aragtirma konusu hakkinda bilgi verilmis ve izinleri alinarak goriismeler ses-video

kayit cihazina kaydedilmistir.
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2.2.1. Arastirma Alam

Kapadokya’da yer alan Nevsehir’in Urgiip ilgesine ait Mustafapasa koyiiniin sahip
oldugu turizm olanaklari; kiiltiir, inang, termal ve saglik olarak siralanabilir. Bunu yani
sira Mustafapasa’nin gegmisten giiniimiize Tiirk-Rum miibadelesinin de etkisi altinda
kalmasi igerisinde bir¢cok degeri barindiran kendine 6zgli yerel mutfak kiiltiiriiniin

olugmasini saglamstir.

Mustafapasa mutfaginda muhacir yemekleri yerel lezzet unsurlar1 olarak oldukg¢a
onemlidir. Ancak yorenin sahip oldugu yerel yemeklerin yapiminin genelinin zor ve
zahmetli olmasi1 ve yeterli tanitimin olmamasi nedeniyle gastronomik bir deger olarak

On plan da olmadig1 goriilmektedir.

Yerel yemekler gegmisten gilinlimiize aktarilarak {iretilen ve her bolgenin mutfak
kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahip olan triinlerdir. Tiirkiye’nin her yoresinin sahip
oldugu degisik yerel yiyecekler bulunmaktadir. Ancak ¢ogu yerel yiyecek sadece
yoreye 0zgii oldugundan yore halk: tarafindan bilinip, tiiketilmekte bolge disinda pek
bilinmemektedir. Bu da yerel yiyeceklerinin iiretiminin kisitlanmasina neden olmustur
(Ercan vd. 2011).

Bu sebeple belirtilen bu bilgiler 1s1ginda arastirmanin amacina uygun olarak
Tiirkiye’nin I¢ Anadolu bélgesinde yer alan turizmin merkezi Kapadokya’daki

Mustafapasa koyl arastirma alani olarak secilmistir.

2.2.2 Veri Toplama Araci

Bu calismada nitel arastirma yontemleri sinirlar1 igerisinde veri toplama teknigi olarak
yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi ile dokiiman incelenmesi kullanilmistir. Goriisme
teknigi, nitel arastirmalarda en fazla kullanilan, etkin ve etkili bir veri toplama araci

olarak yer tutmaktadir. (Simsek ve Yildirim, 2016).

Yapilan durum arastirmasi ¢alismasinda tiim goriismeler yiiz yiize goriisme teknigi ile
gerceklesmis olup, konuya iligkin veriler bu yolla toplanmistir. Goriisme verileri,
10.03.2021 — 30.08.2021 tarihleri arasinda toplanmistir. Yapilan bu goriismelerin her
biri ortalama 10 dk. stirmiistiir. Goriismeler katilimcilarin belirledigi yer ve zaman da
gerceklestirilmistir. Yapilan calismada goriismeler sirasinda katilimeilardan izin

aliarak goriismeler ses kayit cihazi kullanilarak kaydedilmistir. Sonraki asamada
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kayitlar metin halinde dosyalanmistir. Her bir katilimciya ait metinsel igerik bir vaka
olarak icerik analiz programi1 QDA miner’e aktarilmstir.

QDA Miner, 2004 yilindan beri gelistirilen metinsel ve grafiksel verileri kodlamak,
aciklama eklemek, kodlanmis verileri, belgeleri gdzden gegirmek i¢in kullanilan nitel
veri analizi yazilim paketidir (Miles & Huberman, 1994). QDA miner ¢ok sayidaki
belgeyi olusturulan kategorik kodlama sistemi sayesinde kategorik oOzellikler
arasindaki iligkileri tanimlamak i¢in ¢ok ¢esitli analiz yontemleri kullanmaktadir. Bu

calismada QDA miner 6 versiyonu kullanilmstir.

2.2.3. Veri Analiz Stratejilerinin Belirlenmesi ve Verilerin islenmesi

Veri toplama asamasinda goriismeler sonucu katilimcilardan elde edilen belgeler QDA
miner yazilimina aktarilmistir. Aktarilan metinlerde arastirma amaglarina uygun
olarak kodlama yapilmistir. Metinler kodlanirken bir kavramsal cerceveye
dayandirilmasi temeli dikkate alinmistir. Bu ¢alismada, swot analizi boyutlar1 dikkate
aliarak kodlar belirlenmistir. SWOT Analizi; bir olayin, durumun, kisinin, teknigin
vb. ticari bir girisimde ¢evresel etmenlere karst giicli (Strengths) ve zayif
(Weaknesses) yonlerinin belirlenmesidir. Bu teknik sayesinde i¢ ve dis ¢evreden
gelebilecek tehditler saptanip hedefe daha hizli, dogru ve =zararsiz sekilde
ulagilabilecegi ortaya konulabilir (Hill ve Westbrook, 1997: 47; Bryson, 1995; 127,
Akt: Yildirim, 2008:126, Kiiciiksiileymanoglu, 2008: 407).

SWOT analizi teknikleri kullanilarak olusturulan kodlarla yerel yemeklerin turistik bir
iirlin olarak kullanilmasinda Mustafapasa’ya yonelik i¢ ve dis faktorlerin Gliglii, Zayif,
Firsat ve Tehdit yonlerinin tanimlanmasi amaglanmistir. Ayrica yerel yoneticiler,
turizm isletimleri ve akademisyenlerden olusan katilimcilardan elde edilen veriler
“Oneriler” temasi altinda kodlanarak icerik analizi uygulanmustir. Icerik analizi i¢in

olusturulan kodlar ve dagilimi Tablo 4’de sunulmustur.

Tablo 4. Katiime1 Gruplarina Gore Kodlamalarin Frekans Dagilimi

Yerel Yemekler Turizm_isl Yerel_Yonetim | Akademisyen | TOPLAM
Firsat 6 6 2 14
Tehdit 2 2 3 7
Giigli 7 9 3 19
Zay1f 4 9 5 18
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Oneriler

Tanitim 8 6 5 19
Egitim 2 3 6 11
Altyap1 2 7 5 14
Destek 1 6 1 8
Toplam 32 48 30 110

Tablo 4’de gore; Katilimeilar tarafindan vurgulanan yerel yemeklerin turistik bir iiriin
olarak degerlendirilmesinde Mustafapasa’nin gii¢lii, zayif, firsat ve tehdit olarak
goriilen yonleri “Yerel Yemekler” temasi altinda toplanarak kodlanmistir. Ayrica
Mustafapaga yerel yemeklerinin gastronomi turizmi kapsaminda isletmelerde
sunulabilmesi i¢in katilimcilarin Onerileri tanitim, egitim, altyapt ve destek
yonlerindeki onerileri “Oneriler” temasi altinda kodlanmustir. Igerik analizi igin veri

setinde toplam 110 kod olusturulmustur.

2.3. Nitel Verilerin Gecgerliligi ve Giivenilirligi
Bilimsel arastirmalarin dikkate alinmasi icin belirli lglide gegerlilige ve giivenirlilige

sahip olmasi gerekir (Guba ve Lincoln, 1994; Shenton, 2004).

Nitel arastirmalarda gegerlik, i¢c ve dis gegerlik olarak iki kategoride ele almir. ig
gegcerlilik; sonuca ulagsma yolunda gercekligi belirleme yeterliligidir (Morse, 2016;
Patton, 1990; Silverman, 2016). Dis gegerlilik ise arastirmanin sonucunun
evrenselligidir (Baltact, 2018; Creswell, 2002; Guba ve Lincoln, 1994).

Nitel arastirmalarda giivenilirlik ise; arastirma sonucunun tekrarlilig: ile ilgilidir
“calisma ikinci kez yiiriitiilmiis olsa yine ayni sonuclara ulasilabilir mi?” tarzinda
sorular arastirmada giivenirliligi tespit etmede yardimci olur.

Bir aragtirmanin gecerli sayilabilmesi i¢in Once giivenilir sayilmasi gereklidir.
Giivenirlik de, dis giivenilirlik ve i¢ giivenilirlik olarak iki kategoride ele alinir. Dig
giivenirlilik yapilan arastirmanin benzer ortamlarda tekrarlandiginda acik, seffaf
raporlar ile benzer sonuglar vermesidir (Cornell, 2016).I¢ giivenirlilik ise; ileri bir
zamanda farkli arastirmacilar tarafindan ayni veri seti kullanarak benzer sonuca
ulasilmasidir (Baltaci, 2017; Baxter ve Jack, 2008;).

Aragtirmanin gegerliligini tespit etmek amaciyla arastirmada en ¢ok tekrar eden
kelimeler secilerek kelime frekanslar1 olusturulmustur. Ayrica bu arastirmada nitel

veri analizi programlarindan biri olan QDA lite programi kullanilarak elde edilen
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metin igerikli veriler sistematik hale getirilmis, icerik analizi yapilarak kavramlar
arasindaki iliskiler gorsel olarak da ortaya konulmustur.

Giivenilirlik Analizi

Arastirmanin giivenilirligini tespit etmek amaciyla Kappa analizi uygulanmistir.
Kappa katilimc1 verilerinin kat say1 degerlerini karsilastiran bir istatistik 6lgme
yontemidir (Landis ve Koch, 1977).

Uzman kisiler tarafindan kodlanarak kappa analizi yapilmis 0,725 degeri
hesaplanmistir, Landis ve Koch (1977)’a gore Kappa katsayisinin 0.61 ile 0.80
arasinda bir deger olmast oldukc¢a iyi bir uyumun oldugunu ve gdstermektedir. Bu

baglamda giivenilir oldugu sonucuna ulasilmistir.

2.4. Verilerin Analizi ve Bulgular

Arastirmanin bulgular bolimi iki boéliimde sunulmustur. Birinci bolimde ev
hanimlarindan olusan katilimec1 grubundan elde edilen yerel yemeklerin yapilisina
yonelik tarifler derlenerek standart recetelere doniistiiriilmiis tablolar halinde
sunulmustur. Bu asamada icerik analizi uygulanmamistir. Ikinci asamada yerel
yoneticiler, turizm isletimleri ve akademisyenlerden olusan katilimcilardan elde edilen
veriler “Yerel Yemekler” temasi altinda SWOT analizi boyutlarina gére kodlanmas,
icerik analizi uygulanarak sonuglar sunulmustur. Ayrica “Oneriler” temasi altinda

kodlanan veri setine icerik analizi uygulanmis ve sonuglar1 degerlendirilmistir.

2.4.1. Mustafapasa Yerel Yemekleri ve Standart Receteler

Bu boliimde, Mustafapasa koyiinde miibadele donemi Oncesi ve sonrasi evlerde
pisirilen yerel yemekler ana yemekler, ekmekler ve tatlilar olarak simiflandirilmis ve
standart receteleri olusturulmustur. Standart receteler olusturulurken katilime1 grubu
ev hanimlaria, ayni yemek i¢in tarifler tekrar tekrar sorularak katilimcilarin
birbirlerini dogrulamalar1 ve en dogru tarifin elde edilmesi saglanmistir. Ayrica
goriisme yapilan ev hanimlarinin belirtmis oldugu malzemeler ve Olgiilere sadik
kalinmis ve pisirme teknikleri teyit edilmis ve recetelere oldugu gibi yansitilmistir.
Calisma kapsaminda, 3 adet ekmek, 22 adet ana yemek ve 15 adet tatliya ait receteler

tablolar olusturularak sunulmustur.

Asagida calisma sonucu elde edilen Mustafapasa yerel yemeklerine ait standart

regeteler tablolara halinde sunulmustur.
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Ekmekler

Tablo 5. Eksi Muhacir Ekmegi

Yemek Grubu Ekmek

Yemek Adi Eksi Muhacir Ekmegi Kaynak kisi: Ulkiye AK)
Malzeme Malzeme Miktari
Un 2 kg

Yas Maya Yarim paket

Eksi ekmek mayasi 1 kése

Tuz 2 yemek kasigi
Patates 1kg

Ilik su Aldig1 kadar
Pisirme Teknigi

1 Biitiin malzemeler yogrulduktan sonra hamur 1 saat dinlendirilir.

2

pisirilir.

Tekrar yogurulup yarim saat yine dinlendirip kabardiktan sonra sekil verilip tas firmlarda

Yemek Gorseli
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Tablo 6. Nohutlu Muhacir Ekmegi

Yemek Grubu Ekmek

Yemek Ad1 Nohutlu Muhacir Ekmegi  (Kaynak kisi: Ulkiye Ak)

Malzeme Malzeme Miktari

Un 2 kg

Misir Yarim cay bardag:

Nohut 2 su bardagi

Tuz 2 yemek kasigi

Patates 2,5 kg patates

Ilik su Aldig1 kadar

Pisirme Teknigi

1 Nohut ve musir iyice ezilerek 3 su bardagi un ve biraz tuz eklenerek kaynar su ile hamur haline
getirilir.

2 Hazirlanan hamur oda sicakliinda 3 saat dinlendirilir.

Dinlenen hamura tekrar kaynar su ilave edilerek maya hazirlanir. Kek hamuru kivaminda

3 hazirlanan maya {izeri Ortiilerek sicak bir ortamda 2 saat dinlendirilir.

4 Bagska bir kapta unun icerisine haslanmis patatesler, maya, sicak su, tuz eklenerek yogrulur.
Biraz dinlendirilir, sekil verilir ve firina verilir.

Yemek Gorseli
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Tablo 7. Tandir Ekmegi

Yemek Grubu Ekmek

Yemek Ad1 Tandir Ekmegi (Kaynak Kkisi: Nadire Salman)
Malzeme Malzeme Miktar:
Un 5kg

Patates 1,5 kg patates
Maya 1 paket

Peynir veya yogurt suyu 2 1t

Yumurta 1 yumurta

Corek otu 1 yemek kasigi
Pisirme Teknigi

1 Patatesler haglandiktan sonra kevgirden gegirilir.

Unun ortas1 havuz seklinde agilarak tuz ve maya eklenir, patates ve yogurt suyu eklenerek
yogrulur.

Hamur 1 saat boyunca dinlendirilir.

Hamur tekrar yogurulup 10 dk. dinlendirilir. Daha sonra tekrar bezelere ayrilir.

Tandir yakilarak iyice 1sinana kadar beklenir, ekmeklerin tandira yapismasi i¢in 1slak ve temiz
bir siipiirge ile tandir siipiiriiliir.

Ekmeklerin iizerine yumurtanin sarisi ve ¢orek otu siiriiliir.

~N (O O | DN

Hazir olan ekmekler tandira yapistirilir ve firinin iizeri kapatilir. Yaklagik 1 saat kadar tandirda
pisirilir.

Yemek Gorseli ]

24



Ana Yemekler

Tablo 8. Peynirli Muhacir Boregi

Yemek Grubu Ana Yemek — Hamur isi

Yemek Ad1 Peynirli Muhacir Boregi  (Kaynak Kkisi: Songiil Ak)

Malzeme Malzeme Miktari

Un 8 su bardagi

Yas Maya 1 paket

Ilik su 4 su bardagi

Tuz 1 tath kasig

Peynir 4 kiip

Pisirme Teknigi

1 Kabin igerisine koyulan unun iizerine bagka bir kapta eritilen su ve maya ilave edilir, tuz
serpistirilir, hamur yogrulur.

2 Hamur 2 esit pargaya ayrilir, ayirilan her parcada boregin kat kat olmasi igin 7 pargaya
boliinerek kavanoz kapag: biiyiikliigiinde acilir.

3 Acilan her bir parga hamurun {izeri tere yag ile yaglandiktan sonra 7 parga iist iiste koyularak
oklava yardimu ila tekrar acilir.

4 Tepsi biiyiikliigiinde acilan yufka 6nceden yaglanmis olan tepsiye serilerek iizerine i¢ harci
dokdiliir.

5 Ayni islem yapilarak agilan iist yufka da lizerine ortiilerek yandan kivirma katlama islemi ile
boregin sekli verilir ve firina gider.

6 Pistikten sonra yarim ¢ay bardagi su serpistirilerek iizeri ortiiliir, dinlendirilir.

Yemek Gorseli
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Tablo 9. Domatesli Pita

Yemek Grubu Ana Yemek — Hamur isi

Yemek Ad1 Domatesli Pita (Kaynak kisi: Songiil Ak)

Malzeme Malzeme Miktari

Un 8 su bardagi

Yas Maya 1 paket

Ilik su 4 su bardagi

Tuz 1 tath kagigi

Sogan 2 adet

Domates 5 adet

Sivi Yag Yarim cay bardagi

Domates Salgast 2 yemek kasig1

Nane 1 tath kagig1

Pisirme Teknigi

1 Kabin igerisine koyulan unun iizerine bagka bir kapta eritilen su ve maya ilave edilir, tuz
serpistirilir hamur yogrulur.
Hamur 2 esit parcaya ayrilir, ayirilan her pargada pitanin kat kat olmasi igin 7 pargaya

2 pie e el pee
boliinerek kavanoz kapagi biiyiikliigiinde acilir.

3 Agilan her bir par¢a hamurun iizeri tere yag ile yaglandiktan sonra 7 parga iist iiste koyularak
oklava yardimu ila tekrar acilir.

4 I¢ harci icin; Kuru sogan ve biberler kiiciikce dogranarak siviyag ile kavrulur.

5 Kavrulan i¢ harca 2 adet domates salcas1 ve kiip dogranan domates, tuz, nane eklenir. Tekrar
kavrulur.

6 Tepsi biiyiikliigiinde acilan yufka 6nceden yaglanmis olan tepsiye serilerek iizerine i¢ harci
dokdiliir.

7 Ayni islem yapilarak acilan st yufka da iizerine ortiilerek yandan kivirma katlama islemi ile
pitanin sekli verilir ve firina verilir.

8 Pistikten sonra yarim ¢ay bardagi su serpistirilerek iizeri ortiiliir, dinlendirilir.

_Yemek Gorseli
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Tablo 10. Lahanalh Pita

Yemek Grubu Ana Yemek — Hamur isi

Yemek Ad1 Lahanal Pita (Kaynak Kkisi: Songiil Ak)
Malzeme Malzeme Miktari
Un 8 su bardagi

Yas Maya 1 paket

Ilik su 4 su bardagi

Tuz 1 tath kasig
Lahana Tursusu 1 yemek tabagi
Sivi yag Yarim ¢ay bardagi
Domates Salgast 2 yemek kasigi
Pisirme Teknigi

1

Kabin igerisine koyulan unun iizerine bagka bir kapta eritilen su ve maya ilave edilir, tuz
serpistirilir hamur yogrulur.

2

Hamur 2 esit pargaya ayrilir, ayirilan her parcada pitanin kat kat olmasi igin 7 parcaya
boliinerek kavanoz kapag: biiyiikliigiinde acilir.

Agilan her bir par¢a hamurun iizeri tere yag ile yaglandiktan sonra 7 parga {ist iiste koyularak
oklava yardimu ila tekrar agilir.

Tepsi biiyiikliigiinde acilan yufka 6nceden yaglanmis tepsiye serilerek iizerine i¢ harci ilave
edilir.

I¢ harc igin; tencerede sivi yag ve salca kavrularak iizerine ince ince dogranan lahana tursusu
eklenir ve tekrar kavrulur.

Uzerine 1 su bardagi su eklenerek lahanalar yumusayinca kadar pisirilir.

Ayn1 islem yapilarak acilan iist yufka da lizerine ortiilerek yandan kivirma katlama islemi ile
boregin sekli verilir ve firina gider.

O N (OO O

Pistikten sonra yarim ¢ay bardagi su serpistirilerek tizeri ortiiliir, dinlendirilir.

Yemek Gorseli
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Tablo 11. Pirasah Pita

Yemek Grubu Ana Yemek — Hamur isi

Yemek Ad1 Pirasah Pita (Kaynak Kkisi: Songiil Ak)

Malzeme Malzeme Miktar1

Un 8 su bardagi

Yas Maya 1 paket

Ilik su 4 su bardagi

Tuz 1 tath kagig

i¢ Har¢ Malzeme

Pirasa 1 yemek tabagi

Sivi yag Yarim cay bardag:

Domates Salgast 2 yemek kasigi

Yogurt 1 su bardag1

Cokelek 2 yemek kasigi

Pisirme Teknigi

1 Kabin igerisine koyulan unun tizerine baska bir kapta eritilen su ve maya ilave edilir, tuz
serpistirilir hamur yogrulur.
Hamur 2 esit parcaya ayrilir, ayirilan her pargada pitanin kat kat olmasi i¢in 7 pargaya

2 r e e el pee
boliinerek kavanoz kapagi biiyiikliigiinde acilir.

3 Agilan her bir par¢a hamurun iizeri tere yag ile yaglandiktan sonra 7 parga iist iiste koyularak
oklava yardimu ila tekrar acilir.

4 Tepsi biiyiikliigiinde agilan yufka 6nceden yaglanmis tepsiye serilerek iizerine i¢ harci ilave
edilir.

5 I¢ harci igin; tencereye sivi yag ve salca kavrularak {izerine ince ince dogranan pirasalar eklenir
ve tekrar kavrulur.

6 Uzerine 1 su bardag: su eklenerek pirasalar yumusayinca kadar pisirilir. Ardindan ¢okelek ve
yogurt eklenir.

7 Ayni islem yapilarak acilan st yufka da iizerine ortiilerek yandan kivirma katlama islemi ile
boregin sekli verilir ve firma gider.

8 Pistikten sonra yarim ¢ay bardagi su serpistirilerek tizeri ortiiliir, dinlendirilir.

ek Gorseli
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Tablo 12. Cevizli Pita

Yemek Grubu Ana Yemek — Hamur isi

Yemek Adi Cevizli Pita (Kaynak kisi: Nadire Salman)
Malzeme Malzeme Miktari
Un 8 su bardagi

Yas Maya 1 paket

Ilik su 4 su bardagi

Tuz 1 tath kagig1

ig: Har¢ Malzeme

Ceviz Ici Yarim kg.

Sivi yag Yarim ¢ay bardagi
Domates Salgasi 2 yemek kasig
Sogan 1 adet

Pisirme Teknigi

Kabmn igerisine koyulan unun iizerine bagka bir kapta eritilen su ve maya ilave edilir, tuz

1 A y
serpistirilir hamur yogrulur.

2 Hamur 2 esit pargaya ayrilir, ayirilan her parcada pitanin kat kat olmasi igin 7 parcaya
béliinerek kavanoz kapag: biiyiikliigiinde acilir.

3 Agilan her bir par¢a hamurun iizeri tere yag ile yaglandiktan sonra 7 parga lst iiste koyularak
oklava yardimu ila tekrar acilir.

4 Tepsi biiyiikliigiinde agilan yufka 6nceden yaglanmis tepsiye serilerek iizerine i¢ harci ilave
edilir.

5 I¢ harc1 icin; sogan ve salca yagda kavurulur.

6 Ezilmis olan ceviz igleri ilave edilip tekrar kavrularak tizerine 1 su bardagi su eklenir ve cevizler
suyu cekinceye kadar pisirilir.

7 Ayni islem yapilarak agilan iist yufka da tlizerine ortiilerek yandan kivirma katlama islemi ile
boregin sekli verilir ve firina gider.

8 Pistikten sonra yarim ¢ay bardagi su serpistirilerek iizeri ortiiliir, dinlendirilir.

Yemek Gorseli
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Tablo 13. Les¢alnik

Yemek Grubu Ana Yemek

Yemek Ad1 Lescalnik (Kaynak Kkisi: Nadiye Aytas)
Malzeme Malzeme Miktari

Yufka Yarim kg

Mercimek yemegi 1 yemek tabagi

Sivi yag Yarim ¢ay bardagi

Pisirme Teknigi

1 Onceden pisirilen mercimek yemegi biraz sulandirilarak yufkalarm arasina konulur.
2 Boregin lizeri yaglanarak dnceden 1sitilmig 200 derece firinda pisirilir

3 Pigen boregin iizeri biraz su ile islatilarak {izeri ortiilerek dinlendilir servis edilir

li

Yemek Gorse
‘ L &
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Tablo 14. Nohutlik

Yemek Grubu Ana Yemek

Yemek Ad1 Nohutlik (Kaynak kisi: Ulkiye Ak )
Malzeme Malzeme Miktari

Yufka Yarim kg

Nohut yemegi 1 yemek tabagi

Sivi yag Yarim ¢ay bardagi

Pisirme Teknigi

1 Onceden pisirilen nohut yemegi biraz sulandirilarak yufkalarin arasina konulur.
2 Boregin lizeri yaglanarak dnceden 1sitilmig 200 derece firinda pisirilir

3 Pigen boregin iizeri biraz su ile islatilarak {izeri ortiilerek dinlendilir servis edilir

Yemek Gorseli
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Tablo 15. Fasulnik

Yemek Grubu Ana Yemek

Yemek Ad1 Fasulnik (Kaynak kisi: Nadire Salman)
Malzeme Malzeme Miktar:

Yufka Yarim kg

Kuru fasulye yemegi 1 yemek tabagi

Sivi yag Yarim ¢ay bardagi

Pisirme Teknigi

1 Onceden pisirilen fasulye yemegi biraz sulandirilarak yufkalarin arasina konulur.
2 Boregin lizeri yaglanarak dnceden 1sitilmig 200 derece firinda pisirilir

3 Pisen boregin lizeri biraz su ile 1slatilarak {izeri ortiilerek dinlendilir, servis edilir

Yemek Gorseli
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Tablo 16. Kiillii Misir

Yemek Grubu Ana Yemek

Yemek Ad1 Kiillii Misir (Kaynak kisi: Hayriye Ozbay)
Malzeme Malzeme Miktari

Misir 1kg

Odun kiilii 1kg

Ceviz 1 su bardag1

Toz seker 1 su bardag1

Pisirme Teknigi

1 Misir ve odun kiilii karigtirilarak bol suda misirin kabuklart soyulana kadar haglanir.

Daha sonra musir iyice yikanir.

2
3 Diidiiklii de bol suda tekrar pisirilir.
4 Pistikten sonra arzuya gore sade, cevizle, sekerli ve tuz ilave edilerek servis edilir.

Yemek Gorseli
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Tablo 18. Muhacir Mantisi

Yemek Grubu Ana Yemek — Hamur isi

Yemek Ad1 Muhacir Mantisi (Kaynak kisi: Hayriye Ozbay)
Malzeme Malzeme Miktari

Un 8 su bardagi

Yas Maya 1 paket

Ilik su 4 su bardagi

Tuz 1 tath kagigi

Sogan 3 adet

Sos Malzeme

Domates Salgast 2 yemek kasig1

Sivi Yag Yarim cay bardagi

Biber Salcasi 2 yemek kasigi

Sarimsak 2 dis

Yogurt 2 kése

Pul biber - Nane 1 tatli kagig

Pisirme Teknigi

1 Kabin igerisine koyulan unun tizerine bagka bir kapta eritilen su ve maya ilave edilir, tuz

serpistirerek hamur yogrulur.

Hamur 2 esit parcaya ayrilir ve yufka biiyiikliigiinde agilir.

Ince ince dogranan soganlar yag ve salca ile kavrularak i¢ harg hazirlanir.

2
3
4

Kavrulan i¢ harca 2 adet domates salgasi ve kiip dogranan domates, tuz, nane eklenir. Tekrar
kavrulur.

Agilan yufkanin igerisine i¢ harg siiriiliip yufka katlanir, rulo sekline getirilip istenilen
biiyiikliikte kesilir ve tepsiye dizilir.

Tepsiye dizilen mantilarin {izeri son kez fir¢a yardimiyla tekrar yaglanarak dnceden 1sitilmis
200 derece firma verilir.

Firindan ¢ikarildiktan sonra biraz su serpistirilip tizeri ortiiliip dinlendirilir. Mantilar tek tek
ayrilir. Sarmisakli yogurt ile karigtirip lizerine sos ilave edilerek servis edilir.

Yemek Gorseli
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Tablo 19. Eksi Tarhana

Yemek Grubu Ana Yemek

Yemek Adi Eksi Tarhana (Kaynak kisi: Ulkiye Ak)

Malzeme Malzeme Miktari

Un 2 kg

Sogan 1 adet

Yesil- Kirmizi Biber 5-5 adet

Maydanoz 1 demet

Nane 1 demet

Yogurt 1kg

Eksi Hamur Mayasi 1 kése

Tuz 1 tath kasig

Sos Malzemesi

Sivi yag Yarim ¢ay bardagi

Kuru sogan 1-2 adet

Domates Salgast 3 yemek kasigi

Su Yarim cay bardag:

Pisirme Teknigi

1 Sebzeler haglanir, rondodan gegirilir ve tiim malzemeler ile bir hamur yogurulur.

5 Hamur 4-5 giin bekletilip eksimesi saglanir daha sonra bezelere ayrilip giineste kurutulur, 6f
elenip elenerek un haline getirilir.

3 1 It su tencerede kaynatilir icerisine 1 kase tarhana ve tuz eklenir, pisirilir.

4 Tepsiye kiip dogranmis bayat ekmek veya kizartilmig ekmek dizilir

5 Mubhallebi kivamina gelen tarhana ekmeklerin iizerine dokiiliir

6 Yarim ¢ay bardagi sivi yag,1-2 adet kuru sogan,1 yemek kasigi domates salcasi ile kavrulup
yarim ¢ay bardagi su eklenerek pisirilir.

7 Sos yemegin iizerine eklenir.

Yemek Gorseli
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Tablo 20. Tath Tarhana

Yemek Grubu Ana Yemek

Yemek Adi Tath Tarhana (Kaynak Kkisi: Songiil Ak)
Malzeme Malzeme Miktar:
Bugday 5 kg

Misir 1kg

Ayran 1t

Sogan 1-2 adet

Pisirme Teknigi

1 5 kg bugday ve 2 kg misir degirmende bulgurdan biraz daha iri bir sekilde dgiitiiliir.
2 Ardindan 2 kg ayran ve 1-2 adet dogranmis sogan ile yogrulur.

3 Kalburdan elenerek giineste kurutulur.

4 1 1t su tencerede kaynatilir icerisine 1 kase tarhana ve tuz eklenir, pisirilir.

5 Tepsiye kiip dogranmis bayat ekmek veya kizartilmis ekmek dizilir.

6 Muhallebi kivamina gelen tarhanamiz ekmeklerin {izerine dokiiliir.

7 Uzerine salgali sos yapilarak siislenir.

Yemek Gorseli
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Tablo 21. Kofteli Makalo

Yemek Grubu Ana Yemek

Yemek Ad1 Kofteli Makalo (Kaynak Kkisi: Ulkiye Ak)
Malzeme Malzeme Miktar:
Kiyma Yarim kg

Kuru Sogan 1 adet

Bayat Ekmek 1 cay bardagi

Yumurta 1 adet

Siviyag 1 su bardagi

Istege gore baharatlar 1 tath kasig

Sos Malzemeleri

Un 1 su bardagi

Tereyagi 2 yemek kasigi

Su 4 su bardagi

Tuz 1 cay kasig1

Pisirme Teknigi

1 Kofte malzemeleri yogrulur sivi yagda kizartilir.

2 Ay bir tavada sos i¢in; yag, un ve tuz pembelesene kadar kavrulur.

3 Kavrulan sosun iizerine su eklenir ve muhallebi kivamina gelinceye kadar pisirilir.
4 Kizaran kofteler tepsiye dizilir ve izerine sos dokiiliir.

5 Istege gor toz biberli yag ve maydanoz ile siislenir.

Yemek Gorseli




Tablo 22. Kori Poparani

Yemek Grubu Ana Yemek

Yemek Ad1 Kori Popareni (Kaynak kisi: Songiil Ak)
Malzeme Malzeme Miktari

Kitir Yufka 4-5 adet

Tavuk butu 5-6 adet

Ceviz igi 1 su bardagi

Tereyagi 3 yemek kasigi

Sarimsak 2 dis

Toz biber 1 tath kasig1

Pisirme Teknigi

1 Daha dnceden sag iizerinde pisirilen kitir yufkalar avug biiyiikliigiinde kirilarak tepsiye dizilir

5 1 adet ezilmis sarimsak ve 1 bardak haslanmis tavugun suyu cevizlere eklenip pisirilerek sos
haline getirilir.

3 Kirilan yufkalarin iizeri tavuk suyu ile 1slatilir, cevizli sos eklenir, butlar da yufkalarin iizerine
eklenip toz biberli yag gezdirilir.

4

Sicak ve hizlica tikketilmelidir.

Yemek Gorseli
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Tablo 23. Tranenik

Yemek Grubu Ana Yemek

Yemek Adi Tranenik (Kaynak Kkisi: Nadire Salman)

Malzeme Malzeme Miktari

Tarhana 1 kase

Su 11t

Tuz 1 tath kagig1

Siviyag 1 ¢ay bardagi

Pisirme Teknigi

1 1 It. su kaynatilarak igerisine tatl tarhana ve tuz eklenir, ocagm alt1 sondiiriiliir tarhana kendi
halinde pismeye birakilir.

5 Bir tepsinin alt1 yaglanir. Sisen tarhana tepsiye dokiiliir. Uzene 1 cay bardag1 siviyag gezdirilip
firinda iizeri kizarincaya pisirilir.

3 Ugzeri istege gore pekmez veya peynir ile siislenerek servis edilir

Yemek Gorseli
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Tablo 24. Mamaliga

Yemek Grubu Ana Yemek

Yemek Ad1 Mamaliga (Kaynak kisi: Hayriye Ozbay)
Malzeme Malzeme Miktar:

Su 1t

Un 2 su bardagi

Tere yag 1 ¢ay bardagi

Pisirme Teknigi

1

Kaynayan suyun i¢ine yavag yavas un eklenerek kalin bir hamur elde edene kadar pisirilir.

2

Kagik kasik tepsiye birakilip {izerine bolca tere yag dokiiliir.

3

Istege bagh toz sekerle siislenerek servis edilir.

Yemek Gorseli
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Tablo 25. Tik Tik Mant1

Yemek Grubu Ana Yemek

Yemek Ad1 Tik Tik Mant1 (Kaynak Kkisi: Songiil Ak)
Malzeme Malzeme Miktari
Yumurta 2 yumurta.

Un 2 kg un

Su 6 su bardagi

Tuz 2 yemek kasigi

Tereyagi 2 yemek kasig

Sos Malzemeleri

Yogurt 1 biiyiik kase

Sarimsak 2 dis

Siviyag Yarim Cay bardagi

Salca 3 yemek kasigi

Istege gore baharat 1 tath kagig1

Pisirme Teknigi

1 Hamur malzemeleri yogrulup yufka seklinde a¢ilip kesilir.

2 Kaynayan suyun i¢ine yavas yavas un eklenerek kalin bir hamur elde edene kadar pisirilir.
3 Sarmisakli yogurt ve sos ile siislenir

Yemek Gorseli
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Tablo 26. Kus Kus

Yemek Grubu Ana Yemek

Yemek Ad1 Kus Kus (Kaynak kisi: Hayriye Ozbay)
Malzeme Malzeme Miktari

Yumurta 6 yumurta.

Un 2kgun

Su 6 su bardagi

Tuz 2 yemek kasigi

Tereyagi 2 yemek kasigi

Pisirme Teknigi

1 Yumurtalar kirilarak iyice ¢irpilip su eklenir.

Ortast havuz seklinde agilan unun igerisine tuz, yumurta ve su eklenip kulak memesi bir kivam

2 elde edinceye kadar yogrulur.

Hamur yumruk biiytikligiinde bezelere ayrildiktan sonra 1 cm kalinliginda agilir. Agilan

3 yufkalar 2 saat kadar giineste kurutulur. Elekten gegirilerek kiiciiltiiliir.

4 Kaynar suda haslanarak pisirilir iizerine tere yag dokiilerek servis edilir.

Yemek Gorseli
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Tablo 27. Makaroni

Yemek Grubu Ana Yemek

Yemek Ad1 Makaroni Kaynak kisi: Nadiye Aytas)
Malzeme Malzeme Miktari

Yumurta 3 yumurta.

Un 2kgun

Su 6 su bardagi

Tuz 2 yemek kasigi

Tere yag 2 yemek kasigi

Peynir 1 kalip

Pisirme Teknigi

1 Yumurtalar kirilarak iyice ¢irpilip su eklenir.

5 Ortast havuz seklinde agilan unun igerisine tuz, yumurta ve su eklenip kulak memesi bir kivam

elde edinceye kadar yogrulur.

3

Hamur yumruk biiytikliigiinde bezelere ayrilip daha sonra 1 cm kalinliginda agilir. Agilan
yufkalar 2 saat kadar giineste kurutulur, kesilir.

4 Kaynar suda haslanarak pisirilip iizerine tere yag dokiilerek servis edilir.

Yemek Gorseli
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Tablo 28. Biiryan

Yemek Grubu Ana Yemek

Yemek Ad1 Biiryan (Kaynak Kkisi: Nadiye Aytas)

Malzeme Malzeme Miktari

Piring 2 su bardagi

Et veya tavuk suyu 3 su bardagi

Haglamis tavuk/et Istege gore

Tuz 1 yemek kasigi

Sogan 1 adet

Nane 1 yemek kasigi

Pisirme Teknigi

1 1 adet dogranmis sogan 2 yemek kasigi tere yag ile kavrulur ardindan 1 yemek kagig1 salga eklenir
iizerine tavuk butlari eklenerek tekrar kavrulur.

2 1 It. su ve tuz eklenerek pisirilir.

3 Yikanan piringler tepsiye yerlestirilir iizerine et suyu ve nane eklenerek firinda suyunu ¢ekene
kadar pisirilir.

Yemek Gorseli
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Tablo 29. Tandir Fasulyesi

Yemek Grubu Ana Yemek

Yemek Ad1 Tandir Fasulyesi (Kaynak kisi: Ulkiye Ak)
Malzeme Malzeme Miktari
Fasulye Yarim kg.

Et 250 gr.

Sogan 2

Siviyag Yarim ¢ay bardagi
Domates 1 adet

Yesilbiber 2 adet

Domates salgast 2 yemek kasigi
Pisirme Teknigi

1 Fasulyeler bol suda haglanir, suyu siiziiliir.

5 Comlek veya giiveg tenceresine et, fasulye, dogranmis soganlar ve biraz yag eklenerek kavurulur
ve lizeri kapanarak pisirilir.

3 Daha sonra igerisine salcali su, yesilbiber ve domates ile hazirlanan sos eklenir.20 dk.
pisirildikten sonra servise hazirdir.

Yemek iirseli
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Tablo 30. Tandir Corbasi

Yemek Grubu Ana Yemek

Yemek Adi Tandir Corbasi (Kaynak Kkisi: Songiil Ak)
Malzeme Malzeme Miktari
Kuru sogan 1 adet

Yesil Biber 2 adet

Kusbasi et Yarim ¢ay bardagi
Domates 1 adet

Sarimsak 2 adet

Domates salgast 1 yemek kasigi
Biber salcasi 1 yemek kasigi
Nane 1 tath kasig
Pisirme Teknigi

1 | Tiim malzemeleri dogranip diidiiklii tencere veya ¢omlekte pisirilir.

Yemek Gorseli
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Tathlar

Tablo 31. Mile¢nik
Yemek Grubu Tath
Yemek Ad1 Mile¢nik (Kaynak kisi: Ulkiye AK)
Malzeme Malzeme Miktari
Siit 151t
Seker 1 su bardagi
Yumurta 5 adet
Tere yag 2 yemek kasigi
Un 5 yemek kasigi
Pisirme Teknigi
1 Tiim malzemeler orta ateste tencerede muhallebi kivamina gelinceye kadar karistirilarak pisirilir.

2 Daha sonra tabanina tereyag siiriilmiis tepsiye dokiilerek tizerine tere yag dilimlenir, 200 derece

firinda iizeri kizarana kadar tekrar pisirilir.

3 Sogutulup servis edilir.

Yemek Gorseli

47



Tablo 32. Kasitsa

Yemek Grubu Tath

Yemek Ad1 Kagsitsa (Kaynak Kkisi: Songiil Ak)

Malzeme Malzeme Miktari

Nisasta 1 su bardag1

Pekmez 1 su bardag1

Su 3 su bardagi

Seker Yarim su bardagi

Tere yag 3 yemek kagig1

Ceviz ici 3 yemek kasigi

Pisirme Teknigi

1 Tiim malzemeler orta ateste tencerede muhallebi kivamina gelinceye kadar karistirilarak pisirilir.

5 Daha sonra tepsiye dokiilerek tizerine tere yag gezdirilip, dilimlenir, 200 derece firinda {izeri
kizarana kadar tekrar pigirilir.

3 Sogutulup servis edilir.

Yemek Gorseli
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Tablo 33. Kuru Baklava

Yemek Grubu Tath

Yemek Ad1 Kuru Baklava (Kaynak kisi: Ulkiye Ak)

Malzeme Malzeme Miktar:

Un 1kg

Stit 1 su bardagi

Su 1 su bardagi

Siviyag 1 yemek kasigi

Sirke 1 tath kasig

Ceviz i¢i Yarim kg

Serbeti icin;

Su 6 su bardagi

Toz seker 6 su bardagi

Pisirme Teknigi

1 Tiim hamur malzemeleri karigtirilarak yumusak bir hamur elde edilir,15 dk. dinlendirilir.

2 Hamur dinlendirildikten sonra yaklasik 15 kat alt i¢in 15 kat iist i¢in toplam 30 adet ceviz
biiylikliigiinde bezelere ayrilir.

3 Bezelerin iizerine un ve nigasta serpistirilerek tepsi biiyiikliigiinde agilir.

4 Acilan yufkalar 1 saat kadar bekletilerek kendi kendilerine kurumaya birakilir.

5 Kurutulan yufkalar yaglamis tepsiye tek tek her birinin iizerlerine eritilmis tere yag ve ceviz
dokiilerek dizilir

6 Tepsinin {izeri yeni acilan ve kurutulmayan bir yufka ile kapatilir ve dilimlenir.

7 Uzerine tekrar tere yag gezdirilir ve 180 derece firinda iizeri kizarana kadar pisirilir

8 Cikarilip biraz soguduktan sonra hazirlanan serbet iizerine yavag yavas dokiiliir.

Yemek Gorseli
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Tablo 34. Kaymakh Baklava

Yemek Grubu Tath

Yemek Ad1 Kaymakh Baklava (Kaynak kisi: Ulkiye Ak)

Malzeme Malzeme Miktari

Un 1kg

Stit 1 su bardag1

Su 1 su bardagi

Siviyag 1 yemek kasigi

Sirke 1 tath kasig

Ceviz i¢i Yarim kg

Muhallebi Malzemeler

Piring 1 su bardag1

Siit 5 su bardagi

Tere yag 2 yemek kasigi

Serbeti icin;

Su 1lt.su

Toz seker 1 kg

Pisirme Teknigi

1 Baklava hamuru yogrulur ve 2 saat dinlendirilir

5 Daha sonra ceviz biiyiikliigiinde bezelere ayrilarak nisasta ve un karisimiyla yufkalar agilir, 1
sofra bezinin iizerinde kurumaya birakilir.

3 Yuftkalar 2 ayr1 tepsiye boliinerek yufka aralarina ceviz ve yag serpistirilir.

4 2 ayri tepside 175 derece firinda iizeri kizarana kadar pisirilir.

5 I¢ harcr siitlag kivamina gelene kadar pisirilir.

6 Siitlag muhallebisi yufkalarin arasina dokiiliir iizerine dokiiliir ve en iist kata serbet dokiilerek
dilimlenir.

Yemek Gorseli
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Tablo 35. Pekmez

Yemek Grubu Tath

Yemek Adi Pekmez (Kaynak kisi: Ulkiye Ak)
Malzeme Malzeme Miktar:

Uziim 1kg

Pekmez Topragi 1 su bardagi

Pisirme Teknigi

1 Uziimler ezilerek iiziimiin suyu elde edilir.

2 Uziim suyu genis bir kazanda kaynamayacak derecede 1sitilir.

3 Icerisine 1 kg pekmez toprag atilip, topragin ¢okiip sirenin tatlanmasi beklenir.
4 Topragi ¢oken sire iistten listten alinip pekmez tavasina siiziilerek dokiiliir.

5 Kalinlagincaya, pekmez kivamina gelinceye kadar yaklasik 3 saat boyunca kaynatilir.

Yemek Gorseli
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Tablo 36. Koftiir

Yemek Grubu Tath

Yemek Ad1 Koftiir (Kaynak Kisi: Nadire Salman)
Malzeme Malzeme Miktar:

Uziim 1kg

Pekmez Topragi 1 su bardagi

Un 1 kg.

Pisirme Teknigi

Uziimler ezilerek iiziimiin suyu elde edilir.

Uziim suyu genis bir kazanda kaynamayacak derecede 1sitilir.

Igerisine 1 kg pekmez toprag: atilip, topragin ¢okiip sirenin tatlanmasi beklenir.

Pekmez tavasinda bir siire kaynatilan sire sogutulur.

1 kg un, 7 tas sire ile tavada kalinlagincaya kadar kaynatilir.

OO~ WIN|F-

Tepsilere dokiiliir, dilim dilim kesilir, glineste kurutulur

Yemek Gorseli
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Tablo 37. Pelver

Yemek Grubu Tath

Yemek Adi Pelver (Kaynak Kisi: Nadire Salman)
Malzeme Malzeme Miktar:

Uziim 50 kg

Pekmez Topragi 1 kg pekmez topragi

Elma 10 kg.

Ayva 10 kg.

Pisirme Teknigi

Uziimler ezilerek iiziimiin suyu elde edilir.

Uziim suyu genis bir kazanda kaynamayacak derecede 1sitilir.

Igerisine 1 kg pekmez toprag: atilip, topragin ¢okiip sirenin tatlanmasi beklenir.

Kaynadiktan sonra igerisine ayiklanmig ve dilimlenmis elma ve ayvalar atilir, elma ve ayvalar
iyice ezilinceye kadar pisirilir, sogumaya birakilir.

Soguduktan sonra kevgirden gecirilir piire haline getirilir.

(01 B |WIN(F

Ugzerine tekrar iiziim suyu konularak karistirilir, kalinlagincaya kadar pisirilir.

Yemek Gorseli
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Tablo 38. Kitir Kabak

Yemek Grubu Tath

Yemek Ad1 Kitir Kabak (Kaynak kisi: Hayriye Ozbay)
Malzeme Malzeme Miktari

Uziim 50 kg

Pekmez Topragi 1 kg pekmez topragi

Kabak 10 kg.

Pisirme Teknigi

1 Uziimler ezilerek iiziimiin suyu elde edilir.

Uziim suyu genis bir kazanda kaynamayacak derecede 1sitlir.

2

3 Icerisine 1 kg pekmez topragi atilir, topragin ¢okiip sirenin tatlanmas beklenir.

4 Kaynadiktan sonra ayiklanmis, dilimlenmis ve kirece yatirilmis kabaklar iyice yikandiktan sonra
kaynayan pekmezin igerisine atilir ve yumusayincaya kadar pisirilir

Yemek Gorseli
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Tablo 39. Dolaz

Yemek Grubu Tath

Yemek Ad1 Dolaz (Kaynak Kkisi: Songiil Ak)
Malzeme Malzeme Miktari
Yumurta 3 yumurta

Stit 2 su bardagi

Tuz 1 cay kasig1

Pekmez ve ya Seker 1 su bardagi

Siviyag 1 su bardag1

Un Aldig1 kadar

Pisirme Teknigi

1 Siviyag dokiiliip 1sitilan tencereye siit, yumurta, tuz ve un eklenir.

2 Rengi pembelesinceye kadar kavrulur.

3 Icerisine seker veya pekmez katilarak karistirilir ve dinlenmeye birakilir.
4 Ilik servis edilir.

Yemek Gorseli
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Tablo 40. Paluze

Yemek Grubu Tath

Yemek Adi Paluze (Kaynak Kkisi: Songiil Ak)

Malzeme Malzeme Miktar:

Pekmez 1 su bardagi

Su 3 su bardagi

Un 1 su bardagi

Ceviz Yarim su bardagi

Pisirme Teknigi

1 Un, su ve pekmez bir tencerede orta ateste muhallebi kivamina gelinceye kadar pisirilir.
2 Ceviz ile siislenerek soguk servis edilir.

Yemek Gorseli
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Tablo 41. Gozleme Taths1

Yemek Grubu Tath

Yemek Adi Gozleme Tathsi (Kaynak Kkisi: Nadiye Aytas)

Malzeme Malzeme Miktari

Un 8 su bardagi

Maya 1 Kibrit kutusu

Tuz 1 cay kasig1

Ceviz i¢i 250 gr.

Tere yag Yarim ¢ay bardagi

Serbeti icin

Toz seker 5 su bardagi

Limon suyu Yarim limon suyu

Su 5 su bardagi

Pisirme Teknigi

1 Kabin igerisine koyulan unun {izerine bagka bir kapta eritilen su ve maya ilave edilir, tuz
serpistirilir hamur yogrulur.

2 Hamur 2 esit pargaya ayrilir, ayirilan her pargada gozlemenin kat kat olmasi i¢in 7 pargaya
boliinerek kavanoz kapag: biiyiikliigiinde acilir.

3 Yaglamis tepsiye acilan yufkalar serilip her katin arasina ceviz konulur.

4 En son {izerine yag siiriilerek kiiciik dilimler seklinde kesilir.

5 Onceden 1sitilmig 200 derece firinda iizeri kizarincaya kadar pisirilir.

6 Firindan gikarildiginda yarim cay bardag su serpistirilerek 1slatilir ve iizeri kapatilarak 10 dakika
dinlendirilir.

7 Daha dnceden hazirlanan serbet iizerine dokiiliir. Ilik servis edilir.

Yemek Gorseli
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Tablo 42. Revani

Yemek Grubu Tath

Yemek Adi Revani (Kaynak kisi: Ulkiye Ak)
Malzeme Malzeme Miktar:
Yumurta 3 yumurta

Yogurt 1 su bardag1

Siit 1 su bardagi

Siviyag Yarim su bardagi
Kabartma Tozu 1 paket

Seker 1 su bardag1

Misir unu 3 su bardagi

Pisirme Teknigi

1 Yumurta ve seker iyice ¢irpilir ardindan siit, yogurt ve yag eklenir.
2 Daha sonra da misir unu ve kabartma tozu eklenir.
3 Har¢ yaglanmig tepsiye dokiilerek 6nceden 1sitilmig 200 derece firinda pisirilir.

Yemek Gorseli
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Tablo 43. Siitlii Asure

Yemek Grubu Tath

Yemek Ad1 Siitlii Asure (Kaynak kisi: Hayriye Ozbay)
Malzeme Malzeme Miktar:
Bugday 3 su bardagi

Siit 3 kg

Haglanmis nohut 1 cay bardagi
Haglamis fasulye 1 cay bardag
Kiillii misir 3 su bardagi

Seker 1 su bardag1

Un 3 su bardagi

Ceviz 1 cay bardagi
Kuru iiziim Yarim ¢ay bardagi
Pisirme Teknigi

1 Bugdaylar iyice haslanir.

2 su bardagi un 1 It su ile ¢irpilir, haglanan bugdayn igine katilir. Siit eklenir. Un kokusu gidip
stitla¢ kivamina gelene kadar kaynatilir.

2
3 Haglanmig olan nohut, misir, fasulye ve seker de eklenerek pisirilir.
4 Ceviz ve kuru iiziim ile siislenerek sicak servis edilir.
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Tablo 44. Kete

Yemek Grubu Tath

Yemek Adi Kete (Kaynak kisi: Ulkiye Ak)
Malzeme Malzeme Miktari
Un 6 su bardagi

Toz seker 1 yemek kasigi
Yumurta 1 yumurta

Tuz 1 yemek kasigi
Siviyag Yarim su bardagi
Stit 1 su bardag1
Margarin Yarim paket

Maya 1 Kibrit kutusu
ik su Yarim su bardagi

Pisirme Teknigi

Siit 1s1t1lip igerisine margarin yag1 konularak eritilir.

Yarim su bardagi 1lik su i¢erisinde maya eritilir.

Unun ortast havuz seklinde agilarak tiim malzemeler igerisine konulur,(yumurtanin sarisi ayrilir)
hamur yogrulur.

Yarim saat bekletilip sekiller verilerek {izerine yumurtanin sarist siiriiliir.

Ol W N

Tandir veya firna verilir.

Yemek Gorseli
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2.4.1. Mustafapasa Yerel Yemekleri icin i¢erik Analizi Sonuclar
Mustafapaga yerel yemeklerinin bolgedeki gastronomi turizmi agisindan mevcut
durumunu tespit etmek i¢cin SWOT analizi boyutlarina gore (giiclii, zayif, firsat ve

tehdit) yapilan igerik analizi sonuglar1 Sekil 1°de sunulmustur.

45%
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15%
10%
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0%
Turizm_isl H$=[T&negg Akademisyen
| @ FIRSAT ® TEHDIT @ GUCLU © ZAYIF |
Turizm_isl Yerel_Yonetim Akademisyen
Firsat 29,40% 28,60% 18,20%
Tehdit 17,60% 0% 27,30%
Giiclii 29,40% 28,60% 18,20%
Zayif 23,50% 42,90% 36,40%

Sekil 1. Mustafapasa Yerel Yemekleri icin Swot Analizi Sonuclari

Sekil 1’e gore; Turizm isletmeleri Mustafapasa’da gastronomi turizminin
gelistirilmesinde yerel yemeklerin bolgenin giiclii (%29) bir yonii oldugunu ve bu
yoOniiniin bolge i¢in bir firsat (%29) olusturdugunu vurgulamiglardir. Bu agidan
bolgedeki turizm isletmelerinin yerel yemekleri degerlendirmeye istekli olduklar
anlagilmaktadir. Bunun yani sira zayif (%23) ve tehdit (%17) ydnlerinde de
degerlendirme yapmislardir. Yerel yoneticiler agisindan degerlendirildiginde
gastronomi turizmi agisindan bdlgenin zayif ydnleri (%42) vurgulanmustir. Ote yandan
onemli olgiide firsat (%28) ve giiclii (%28) yonlerinden de bahsetmislerdir. Ayrica,
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bolgede gastronomi turizminin gelistirilmesi yoniinde hicbir tehdit unsurunun

olmadigin1 ifade etmislerdir. Akademisyenler acgisindan bakildiginda bdolgede

gastronomi turizmi i¢in 6nemli dl¢lide zayif (%36) yonlerin oldugu ve dis tehditlere

(%27) acik oldugu goriilmektedir. Bunun yani sira akademisyenler ayn1 oranda giiglii

(%18) yonlerden ve firsatlardan (%18) bahsetmislerdir.

Sonuglara gore gastronomi turizminin gelistirilmesinde asil unsurlar1 olarak goriilen

turizm isletmeleri yerel yemekleri meniilerinde sunmay1 diisiindiikleri ve istekli

olduklar1 goriilmektedir. Bu agidan yerel yoneticiler ve akademisyenlerin Turizm

isletmelerini desteklemesi onerilmektedir.

Mustafapasa’da gastronomi turizminin gelistirilmesinde Tanitim, Egitim, Altyap1 ve

Destek yoniindeki katilime1r gruplarinin Onerileri igerik analizine tabi tutulmustur.

Icerik analizi sonuglar1 Sekil 2°de sunulmustur.
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Turizm_isl Yerel Yonetim Akademisyen
KATILIM GR
| ® TANITIM @ EGITIM 8 ALTYAPI | DESTEK |
Turizm_isl Yerel _Yonetim Akademisyen
Tanmitim 61,50% 27,30% 29,40%
Egitim 15,40% 13,60% 35,30%
Altyap 15,40% 31,80% 29,40%
Destek 7,70% 27,30% 5,90%

Sekil 2. Mustafapasa Yerel Yemekleri icin Oneriler
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Sekil 2’e gore; Turizm isletmeleri Mustafapasa’da gastronomi turizminin
gelistirilmesine yonelik dnerilerinde en fazla tanitim (%60) yoniinden bahsetmislerdir.
Bu acidan bolgedeki turizm isletmeleri tanitim yapilmasi gerektigini ifade etmislerdir.
Bunun yani sira egitim (%14) , altyapt (%14), destek (%7) yoniinden 6nerilerde de
bulunmuslardir. Yerel yoneticiler yaptig1 onerilerde ise en fazla alt yap1 (%30), destek
(%27), ve tamitim (%27) faktorlerinin gelisime katki saglayacagini vurgulasa da
egitiminde (%14) dneminden de bahsetmislerdir. Akademisyenler acisindan ise en
fazla egitim (%35) yoniinden 6neride bulunmusglar bunu takiben tanitim (%30) ve alt
yap1 (%30) yoniinden Onerilerde de bulunmuslardir. Diisiik bir oranla destek (%)5)
yoniine de deginmislerdir.

Sonuglara goére Gastronomi turizminin gelistirilmesine yonelik Onerilerde asil
unsurlari olarak goriilen turizm isletmeleri yerel yemeklerle ilgili daha fazla tanitimin
yapilmasinin gerekliligini vurguladiklari goriilmektedir. Bu agidan yerel yoneticiler ve
akademisyenlerin yerel yemeklerin tanitilmasinda Turizm isletmelerini desteklemesi

oOnerilmektedir.

Baglant1 Analizi

Baglant1 Analizi, bir ag grafigi kullanarak kodlar veya vakalar arasindaki baglantilari
gorsellestirmenizi saglar (Péladeau, N. 2021).

Bu boliimde baglanti analizi kullanilarak olusturulan kodlar ve arasindaki iligkiler
belirlenmistir. Mustafapasa yerel yemeklerinin gastronomi turizmindeki mevcut
durumunu yansitan “tehdit” ve “zayif” olarak kodlanan yonleri ele alinmis ve bu
kodlarla iligkili katilimcilarin onerileri ile iligkisi ag grafigi olusturularak Sekil 3° de

agiklanmustir.
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Sekil 3. Mustafapasa Yerel Yemekleri Baglant1 Analizi

Sekil 3‘deki kodlar arasindaki iliskilere gore; yerel yemeklerin turistik bir iirtin olarak
degerlendirilmesi i¢in zayif yonlerin giderilmesinde katilimcilar sirasiyla tanitima,
altyapiya, egitime ve desteklenmeye dnem verilmesini onermisglerdir. Ayrica tehdit
olusturan yonlerin giderilmesi ile ilgili 6neriler onem sirasina gore altyapi ve tanitimla

iliskili oldugu goriilmektedir.
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SONUC VE ONERILER

Stirdiiriilebilir gastronomi turizmi hareketliligi ile destinasyonlarin yerel gastoronomi
mirasinin korunmasi, yasatilmasi, gelecek nesillere aktarilmasi, tanitilmasit ve bu
sayede ekonomik ve turizm yoOniinden kalkinma saglamasi hedeflenir. Siirdiiriilebilir
gastronomi turizmi bir yorede turistik cekicilik unsuru olarak icerisinde yerel,
nostaljik, otantik, el emegi hazirlanan geleneksel gastronomik unsurlar1 barindirir.
Dogru ve etkin bir sekilde kullanildiinda ise rakiplerinden farklilagmasini ve 6n plana
cikmasini saglar.

Kapadokya Bolgesi, ozellikle kiiltiir ve inang turizmi ile diinyada 6ne c¢ikan
destinasyonlarin basinda gelmektedir. Kapadokya bolgesinde bulunan Nevsehir’in
Urgiip ilgesine ait Mustafapasa’da 1924 miibadelesi &ncesi ve sonrasinda Tiirklerin ve
Rumlarin bir arada yasamasi yorede zengin bir yemek kiiltiirlinii olusturmustur.

Bu calismada, Kapadokya’nin Mustafapasa koyiine ait yerel yemeklerini regeteleri
tespit edilerek gastronomi kapsaminda degerli bir turistik iiriin oldugunu ortaya
cikarmayi,  slirdiiriilebilir  gastronomi  turizm  acisindan  ne  sekilde
degerlendirebilecegini, yerel mutfak kiiltiirlinlin tanitimina ve gelistirilmesine, turistik
¢ekicilik unsuru olarak turizme kazandirilmasi iliskin diisiinceler derinlemesine
incelenmistir.

Arastirma Mart-Agustos 2021 tarihleri arasinda saha ¢alismasi ile gerceklestirilerek
veriler elde edilmis ve nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Nitel arastirma
yontemleri cergevesinde dokiiman incelenmesi ile yar1 yapilandirilmis goriigme
teknigi kullanilarak 16 katilimciyla yapilan goriismeler sonucu veriler elde edilmistir.
Katilimecilarin  belirlenmesi i¢in amagli 6rnekleme yoOntemine ait olan kartopu
ornekleme modeli ve maksimum gesitlilik 6rneklemesi tercih edilerek toplamda 16
katilimer  segilmistir. Arastirma kapsaminda Nevsehir Haci Bektas Veli
Universitesi'nde Turizm ve Gastronomi alanlarinda gdrev yapan akademisyenler,
turizm isletmecileri, yiyecek icecek isletmecileri, yerel halk ve yerel yoneticilerden
olusan bir 6rneklem grubu belirlenmis ve bu katilimcilarla goriismeler yapilmustir.
Katilimcilar tarafindan vurgulanan yerel yemeklerin turistik bir {riin olarak
degerlendirilmesinde Mustafapasa’nin gii¢lii, zayif, firsat ve tehdit olarak goriilen
yonleri “Yerel Yemekler” temasi altinda toplanarak kodlanmistir. Ayrica Mustafapasa
yerel yemeklerinin gastronomi turizmi kapsaminda isletmelerde sunulabilmesi i¢in

katilmeilarm tanitim, egitim, altyap1 ve destek yonlerindeki Onerileri “Oneriler”
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temas: altinda kodlanmustir. Igerik analizi i¢in veri setinde toplam 110 kod
olusturulmustur.

Sonuglara gore; Mustafapasa’da gastronomi turizminin gelistirilmesinde asil unsur
olarak goriilen turizm isletmeleri yerel yemekleri meniilerinde sunmayi diistindiikleri
ve istekli olduklar1 goriilmektedir. Turizm isletmeleri, Mustafapasa’ya 6zgii yerel
yemekleri gastronomi turizmi i¢in 6nemli bir firsat olarak gormekte ve bu agidan
beldenin gii¢lii bir yoniiniin oldugunu belirtmislerdir. Bunun yan1 sira, Kapadokya
bolgesinde gastronomi turizmi agisindan 6n plana ¢ikmig Onemli oranda rakip
isletmelerin oldugunu vurgulamislardir. Ayrica Mustafapasa’nin gastronomi turizmi
acisindan zayif yonlerinin de oldugunu belirtmislerdir. Yerel yoneticiler,
Mustafapasa’nin gastronomi turizmi agisindan zayif yonleri vurgularken, ayni
zamanda firsat ve gii¢lii yonlerinde oldugunun farkinda olduklarint belirtmislerdir.
Yerel yoneticilerin bu farkindalii, beldenin gastronomi turizmi agisindan
gelistirilmesi i¢cin harekete gegirilerek Onemli bir avantaja doniistiiriilebilir.
Akademisyenler, gastronomi turizmi agisindan zayif yonleri vurgularken, giiglii, firsat
ve tehdit yonlerinin de oldugunu diisiinmektedir. Bu agidan akademisyenler dikkate
alinarak bolge i¢in zayif yonlerin detayli bir sekilde ortaya konulmast i¢in arastirmalar
yapilmasi beklenmektedir.

Mustafapasa’nin gastronomi turizmi agisindan gelistirilmesine yonelik Oneriler ele
alindiginda turizm isletmeleri tanitimin 6nemini vurgularken, yerel yoneticiler
altyaptya Onem verilmesi gerektigini Onermiglerdir. Akdemisyenler ise egitim
yoniiniin 6nemine vurgu yapmuslardir. Oneriler agisindan, turizm isletmeleri yerel
yemekleri ticari agidan degerlendirmek istemekte ve gelirlerini artirict bir turistik iirlin
olarak gormektedir. Ancak yerel yemeklerin vurgulandigir tanitimlarin yapilmasi
gerektigi belirlenmistir. Yapilacak tanitimlarin sadece isletmeler tarafindan degil, tiim
katilimeilar tarafindan desteklemesinin 6nemli oldugu goriilmektedir.

Bu arastirma kapsaminda elde edilen veriler ile Mustafapasa ’ya ait 40 ¢esit yemek
tespit edilmis ve receteleri olusturulmustur. Pitalar, ekmekler, mile¢nik gibi yiyecekler
bunlarin 6nde gelenlerindendir. Gastronomi agisindan 6ne ¢ikan bu yerel yemeklerin
turizm baglaminda pazarlanmasinda, turistik bir {irlin olarak sunulmasinda,
tanitiminda bazi sorunlar oldugu aktarilsa da Mustafapasa gastronomisinin turizm

sektorii i¢in 6nemli bir destek unsuru olabilecegi sonucuna ulagilmistir
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Elde edilen veriler 1s181inda ortaya ¢ikan bulgular ile kamu kurum kuruluslar ve yerel
yonetimlere, turizm igletmelerine, yerel halka ve bundan sonra arastirma yapacak olan
arastirmacilara yonelik birtakim 6neriler de bulunulmustur.

Yerel Yonetim ve Kamu Kuruluslarina Yénelik Oneriler;

Oncelikle bdlgenin sahip oldugu gastronomik degerler hakkinda kamu yéneticilerin
ve calisanlarinin bilgi sahibi olmasi gerekmektedir ve bolgenin konum olarak
tanitilmasi, gastronomik rotalarin olusturulmasi Kiiltiir ve Turizm Bakanhgi
biinyesinde, yerel yonetimler ve {iiniversitelerle is birligi saglanip alt yapisinin
gelistirilmesi olduk¢a 6nemlidir.

Yerel yiyeceklerin saha aragtirmasinin yapilmasi, ardindan elde edilen verilerin kayit
altina alinmasi, bir belgesel gibi yemeklerin kaynak kisilerden ulasilip yemeklerin
yapilislarinin orijinal hallerinin 6grenilmesi, standart recetelerinin olusturulmas: ve
kayit altina alinip saklanmasi gastoromik bir kimlik olarak 6n plana ¢ikarilmasini
saglayacaktir. Yerel yemeklerinin standart regetelerle, 6ziine sadik kalinarak orijinal
isimleriyle hazirlanip satisa sunulabilmesi yerel gastronomi turizminin gelismesine
onemli bir katki saglayacaktir.

Ayrica kamu destekli yerel yemek sunan isletmelerin kurulusu tesvik edile bilinir.
Ulusal ve Uluslararas1 capta gastronomi yarigmalari, senlikleri ve festivalleri
gerceklestirip TV programlarinda yayinlanarak, sosyal medyada paylasimlar
yapilarak bu yemeklerin hem taninirlig artirila bilinir hem de yeni neslin eski kiiltiir
tanitimi saglanabilir.

Universitelere ilgili boliimler ve dernekler tarafindan arastirmalar yapilip yerel
yemekleri tanitan yazili ve gorsel materyaller olusturulabilir. Universiteler, halk egitim
merkezleri, dernekler biinyesinde yerel halka aslina uygun yerel yemek kurslar
verilebilir ve bu kurs sonunda sertifikalar verilerek kaybolmak iizere olan yemeklerin
canlandirilmasi, kazanilmasi, bolgedeki yemek imajinin iyilestirilmesi saglana bilinir.
Mutfak siirdiiriilebildiginin 6niindeki en biiyiik engel olan kiiresel capta hizli yemek
anlayis1 yerine yerel mutfaklardan daha saglikli daha giivenilir iiriinleri tercih etmeleri
konusunda yerel halk bilinglendirilmelidir.

Bolgede kaybolmakta olan yerel mutfak kiiltiiri 6gelerinin, yazili ve gorsel

materyallerinin bulunacagi tanitim amacgli mutfak miizeleri kurulabilir.

67



Turizm Isletmelerine Yonelik Oneriler;

Mustafapasa gastronomi turizminin gelistirilmesi icin yerel yiyeceklerin sunulup
turistler tarafindan deneyimlenebilecegi, organik satiglarin yapilabilecegi mekanlar
olusturulabilir. Seyahat acentalarinin hazirlayip sunduklar1 paket turlarina bolgenin
turistik ¢ekiciliklerinin yani sira gastronomik zenginliklerini eklenmesi de olumlu etki
saglayacaktir.

Profesyonel turist rehberlerinin yoresel yemekler hakkinda egitim almasi ve turistlere
gidilen destinasyonda yoresel yemekleri tatmalari konusunda tavsiyelerde bulunmasi
bilinirligin artirlmasinda etkili olabilir. Bolgeye gelen turistlere turist rehberi
tarafindan yorede sunulan yiyecekler hakkinda bilgilendirici yazili ve gorsel
materyaller verilip, anlatilarak gastronomi rehberligi saglandiginda bolge yemekleri
daha fazla tanitilmis olabilecektir.

Yerli ve yabanci turistlerin ilgi gosterdikleri, merak duyduklari damak zevkleri
arastirilip ona yonelik planlamalar yapilarak yerel yemek moniileri olusturula bilinir.
Turistik Isletmeler unutulmaya yiiz tutmus yerel yemeklerin standart recetelerini
olusturup moniilerine eklemesi bilinirligin = artirilmasinda  6nemli  bir katki
saglayacaktir.

Yerel Halka Yonelik Oneriler;

Yerel halkin sahip oldugu gastronomik degerlerine, kiiltiirel zenginliklerine sahip
¢ikmasi atalarindan, arsivlerinden vs. yerel yemeklerin yapiliglarini 6grenip evlerde bu
yerel yemekleri pisirerek gelecek nesillere aktarmasi, yerel yemeklerin unutulmamasi
ve stirdiiriilebilirligi agisindan 6nemlidir. Ayrica restoran gibi belirli bir yer belirlenip
burada geleneksel gidalarin yani sira yerel yemekler de yapilip satisa sunulmasi
turistler i¢in yemek tadim noktalar1 ve de yerel halk i¢in ekonomik gecim kaynagi
olusturulmasini saglayacaktir.

Arastirmacilara Yonelik Oneriler;

Kapadokya Bolgesinde yer alan Mustafapasa kdyiine ait yerel mutfak kiiltiirt ile ilgili
daha once literatiirde genis kapsamli bir ¢alisma yapilmadigindan dolay1 bu arastirma
ile alandaki boslugun doldurulacagi ve gastronomi turizmine katki saglanacagi 6n
goriilmektedir. Yerel yemek ile ilgili yapilacak olan gelecekteki ¢alismalara kaynak

niteligindedir.
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