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Makale Gecmisi Oz

Gonderim Tarihi:05.07.2022 Bu aragtirmanin amaci; Nigde yoresine ait yemeklerin gastronomi turizmi agisindan
paydaglarla degerlendirilerek yoresel lezzetlerin gastronomi turizmine olan etkilerini

Kabul Tarihi: 01.09.2022 belirleyebilmektir. Arastirmada veri toplama yontemi olarak nitel arastirma

yontemlerinden yiiz yiize goriisme teknigi kullanilmistir. Arastirmanin evrenini; Nigde
merkezde yer alan restoran ve lokanta igletmelerinin sahibi ve personelinden olusan 20
kisi, turizm isletme belgeli ve belediye belgeli otel isletme sahibi ve personelinden olusan
Yoresel yiyecek ve Igecek 8 kisi, A grubu seyahat acentesi isletme sahibi ve personelinden olusan 10 Kkisi,
Turizmciler Dernegi bagkam ve Nigde il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii miidiir ve miidiir
yardimcist olugturmaktadir. Arastirma sonucunda ulagilan tim veriler incelendiginde,
Nigde mutfag: Nigde’ nin gastronomi turizmi potansiyelinin yiliksek oldugu fakat bu durumun yeterince
on plana ¢ikarilamadigi tespit edilmistir. Dolayistyla bu durumun yapilacak inceleme ve
girisimlerle giderilebilecegi ongoriilmektedir. Arastirmada, Nigde gastronomi turizminin
gelistirilebilmesi i¢in; yoreye ait yiyecek igeceklerin tanitimi amactyla gesitli gastronomi
festivalleri ile etkinliklerinin diizenlenmesi, bolgede yoresel mutfak calismalarina yonelik
tanitim ve reklamlarin arttirilmasi ve Nigde mutfagma ait cografi isaretli ve tescilli
iiriinlerin ¢cogaltilmasi onerilerinde bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler

Gastronomi turizmi

Keywords Abstract

Local food and beverage The purpose of this research is to determine the effects of local tastes on gastronomic
tourism by evaluating the dishes of the Nigde region with stakeholders in terms of
gastronomic tourism. The face-to-face interview technique, one of the qualitative research
Nigde cuisine methods, was used as a data collection method. The universe of the research; 20 people
consisting of the owners and staff of restaurants and restaurant businesses in the center of
Nigde, 8 people consisting of hotel business owners and personnel with tourism operation
. certificates and municipality certificates, and 10 people consisting of A group and travel
Makalenin Tiirii agency business owners and personnel, the president of the Tourism Association and
Nigde Province The Directorate of Culture and Tourism consists of the director and the
deputy director. When all the data obtained as a result of the research were examined, it
was determined that the gastronomic tourism potential of Nigde was high, but this
situation could not be brought to the fore. Therefore, it is envisaged that this situation can
be resolved with investigations and initiatives. In the research, to develop Nigde
gastronomic tourism; Suggestions were made to organize various gastronomic festivals
and events to promote the local food and beverages, increase the promotion and
advertisements for local cuisine studies in the region, and reproduce the geographically
marked and registered products of Nigde cuisine.

Gastronomy tourism
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GIRIS

Gastronomi ve turizm arasindaki baglanti, geleneksel misafirperverlik, yemek ve lezzet tomurcuklarindan
gastronomi turizminde yenilik¢i konseptlerin gelistirilmesine dogru bir yolculuktur. Gastronomi, hedefler ve hedef
goriintii ile ayrilmaz bir sekilde baglantilidir. Giiniimiizde ise gastronomi, turistlerin tatil destinasyonlarini
secmelerinin en 6nemli nedenlerinden biri haline gelmistir. Bagka bir iilkeye seyahat edenlerin beklentisi, yeni
yerler gormek, yeni kiiltiirler 6grenmek, yeni zevklerle tanigmak ve farkli deneyimler yasamaktir. Yemek
deneyimi; miizeler, eglence ve alisveris aktiviteleri ile ziyaret¢i gekme potansiyeline sahiptir (Ozkaya & Giindeger,
2014: s.188). Gastronomi turizmi; bir iilke veya bolgenin kiiltiirel 6zelliklerini ve mirasini koruyup yansitarak bir
iilke veya bolgeye rekabet avantaji saglar (Caliskan, 2013: s.41). Uluslararast olumlu etkilesimler olusturmaya
yardimci olur ve ekonomik ve sosyal kalkinma i¢in dnemli bir pazardir. Ayrica kentsel ve kirsal alanlarda yapilma

ve y1l boyunca turist gekme potansiyeline sahiptir (Ates, 2011: s.15).

Gastronomi turizmine etki eden en 6nemli unsurlar arasinda yoresel mutfaklar yer almaktadir. Yoresel yiyecek
ve icecekler, turizm pazarinda yeni bir turizm alani olan “gastronomi turizmi” olugmasinda etkili rol oynamaktadir
(Celik, 2017: s.21). Destinasyonda sadece ydrede liretilen hammaddelerin, yemeklerin tadina bakilmasi ve tiretim
asamasiin gozlemlenmesi gibi faktorler turistleri destinasyonu tercih etmeye motive etmektedir (Gokdeniz vd.,
2015: s.4). Aragtirma kapsaminda ele alman Nigde ili, i Anadolu bdlgesinde gastronomi merkezi olmaya aday bir
konuma sahiptir. Giliniimiizde bir¢ok medeniyete ev sahibi yapmis olan Nigde ili, 10.000 yillik bir yerleskeye
sahiptir. Ipek yolu ve kral yolu gibi énemli yol giizergahlarinda olmasi sebebiyle kendine has, zengin kiiltiirel
yiyecek ve igecekleri mutfaginda toplamistir. Gorkemli bir ge¢mise sahip olan Nigde, (Tiirkmenler, Yoriikler
Bulgaristan ve Yunanistan Gogmeni Tiirkler ve Dogu Tiirkistan'dan gelen Kazaklar) gibi her donem birgok farkl
etnik yapiya ev sahipligi yapmistir. Bununla beraber her kiiltiiriin bir par¢asini gliniimiize kadar tagiyarak kendine
Ozgii gastronomi kiiltiiriinii ortaya ¢ikarmistir. Gegmisten giiniimiize pek ¢ok yoresel lezzetlere ev sahipligi yapmis

olan Nigde’nin bolge mutfag: her tiirlii 6vgiiyii hak eden zengin bir mutfag: olusturmaktadir (Bas, 2017).

Ulkeleri, bolgeleri ve destinasyonlar1 digerlerinden farkli kilan ve rekabet avantaji saglayabilen etken,
gastronomi triinlerinin varlig1 ve cesitliligidir. Fakat gastronomi {iirinlerinin varlig1 ve ¢esitliligi bolgeyi turistler
tarafindan tercih edilen bir yer yapmak icin yeterli degildir. Gastronomi turizminin gelisim gostermesi igin ayni
zamanda bdlgedeki tiim paydaslarin ve bolge gastronomi imajinin belirlenen hedeflere ulagsmada destekleyici
unsurlar olmasi gerekmektedir. Bu sebeple arastirma kapsaminda ele alinan Nigde ilinde yer alan ve i¢ piyasay1
bilen paydaslar arasinda; yiyecek igecek igletmelerine, otellere ve seyahat acentelerine biiyiik bir rol diismektedir.
Ancak literatiir tarandiginda Nigde yoresel lezzetlerinin tespit edilmesi ve bu lezzetlerin gastronomi turizmine
etkilerine yonelik c¢aligmalarin ¢ok az oldugu goriilmiistiir. Bununla birlikte caligmanin temel amaci; Nigde
yOresine ait yemeklerin gastronomi turizmi agisindan paydaslarla degerlendirilerek yoresel lezzetlerin gastronomi
turizmine olan etkilerini belirlemektir. Ayrica arastirmanin gelecekte yapilacak c¢aligmalara ve gastronomi

turizminin tiim paydaslarina basvuru kaynagi olmasi hedeflenmektedir.
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Kavramsal Cerceve
Gastronomi Turizmi

Gastronominin kelime anlami ilk olarak Archestratus’a ait olan ve ilk yemek kitab1 olarak adlandirilan
"Gastronomi" adli bir siirde goriilmektedir. Daha sonra 19. ylizyilda gastronomi ortaya ¢ikmig, yemek pisirme
hizmeti soylular arasinda yayilmis ve beslenme ile ilgili meslek gruplar1 olusturulmustur. Bu gelismelere ilaveten
Yunan, Misir ve Roma uygarliklarinda yemek pisirme ile ilgili bilinen yazili materyaller bulunmustur. "Uzmanlarin

Soleni" ve “Apicius”, bulunan bu materyallerden en ¢ok okunan kitaplar arasindadir (Algiin, 2016: s.10).

Insanlarin yerlesik hayata gecmesi sonucunda yenilebilecek seylerin toplanmasi, muhafaza edilmesi, yemek icin
hazirlanma siiregleri, masa diizeninin olusturulmasi ve bir¢ok yemek c¢esidinin birlikte kullanilmasi ile ilgili
degisimler gastronomi alaninda gelismeler yasanmasini saglamistir. Yapilan arastirmalarda yemek yiyebilmek igin
kullanilan araclarindan ilk olarak bigagin, ardindan kasigin ve catalin bulundugu sonucuna varilmaktadir. Ozellikle
catalin bulunusu ve yaygin bir sekilde kullanilmaya baslanmasiyla yemek yeme olayr yenilik kazanmistir

(Goyniisen, 2011:5.9).

Gastronomi, igerdigi tiim sanatsal ve bilimsel unsurlar1 kapsayan bir bilim olarak da tanimlanmaktadir.
Gastronomi yiyecek ve iceceklerin tarihsel gelisiminden baslayarak, her hususu ayrintili olarak anlamayi,
uygulamayi, gelistirmeyi ve mevcut kosullara uyarlamay1 hedeflemektedir (Eren, 2007: s.74). Bagka bir tanima
gore, gastronomi yiyecek ve igeceklerin hijyen ve sanitasyon kurallarina gore diizenli bir sekilde hazirlandigi, goze
ve damak zevkine hitap edecek sekilde sunuldugu bir yemek kiiltiirii veya yemek siisleme sanatidir (Dilsiz, 2010:

s.3).

Gastronomi turizmi; insanlarm daha once hi¢ yemedikleri yemekleri tatmak icin farkli bolgeleri, kirsal alanlar
veya Ozel alanlari, gida iireticilerini, yemek festivallerini veya restoranlari ziyaret ederek bilmedikleri bir yemegin
ve icecegin hikayesine sahit olmak olarak tanimlanir (Deveci, Tiirkmen & Avcikurt, 2013: s.31). ilgili yazinda,
yiyecek ve igecek deneyimleri i¢in yapilan seyahatler tanimlamak i¢in yemek turizmi, gurme turizmi, gastroturizm,
gida turizmi, sarap turizmi gibi farkli terimler ile kullanildig1 goriilmektedir. Bu terimlerin aksine, gastronomi
turizmi terimi, yemek deneyimi ile tamamen ayni kabul edilir. Yemek ve sarap turizminin birlesmesiyle olusan
gastronomi turizmi, yiyecek ve igceceklerin yani sira yoresel yemeklerin bir arada sergilenmesi ve turistlerin bu

zevki yagamalari i¢in zaman ayirmalari olarak isimlendirmektedir (Aydemir, 2018: s.6).

Turistik cazibe merkezlerinin (deniz, kum, giines, dogal ve tarihi eserler) olmadig: kirsal alanlar i¢in gastronomi
merkezi olmak biiylik bir avantajdir (Baydan, 2018: s.4). Gastronomi turizmi ile ilgili kaynaklarda mutfak turizmi,
yiyecek ve i¢ecek turizmi gibi kavramlar vardir, bu kavramlar genellikle birbirinin yerine kullanilsa da talep diizeyi
nitelik ve nicelik agisindan farklilik gostermektedir. Ayrica tartigilan kavramlar karsilikli olarak etkilesimdedirler.
Bunun nedeni ise temalarin yiyecek ve igecek tiiketimi olan seyahat hareketlerini kapsamasidir (Hall & Sharples,

2003:s.11).

Gastronomi turizmi alaninin genisletilmesi igin; bolgedeki tiim turizm iirlinleriyle birlikte gastronomi gida
iretim sirketleri, bolgede faaliyet gdsteren turizm isletmeleri ve kurumlari, bolge ile ilgili tarihi belgeleri ve
faaliyetleri bir kitapta toplanmalidir. Ayrica gastronomi turizminin unsurlar1 olan yoresel yemek kurslari, yemek

festivalleri, miizeler, turizm toptancilar: ve iireticileri de koordine edilmelidir (Uziimcii, 2018: s.36). Gastronomi
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turizmi, yoresel lezzetlerin iiretilmesiyle bolge ekonomisi tizerinde pozitif etki yaratmaktadir. Gastronomi turizmi
hareketliligi ile ¢evresel kosullardan endise duyulsa da yoreseli satin alma modeli ve karbon ayak izini azaltma
Ozellikleri sayesinde siirdiiriilebilir turizm alaninda 6énemli bir konuma sahiptir. Bu isleve ek olarak, kiiresel turizm
bolgeleri de turist ¢ekmek icin birbirleriyle rekabet etmekte ve gastronomi turizmi onlara daha fazla g¢ekicilik

olusturma firsati vermektedir (Sims, 2009: s.322).
Yoresel Yiyecek ve icecekler

Yemek, kiiltiirdeki en énemli unsurlardan biridir. Belirli bir bolgedeki yoresel yiyecek ve icecekler o bolgeyi
farkli kilar. Giinlimiizde disarida yemek yiyenler sadece acligi gidermekle kalmayip, yemek sirasinda da farkh
deneyimler yasamaktadir (Yiincii, 2010). Yoresel yiyecek ve iceceklerin, tamamen somut olmayan bir kiiltiirel
mirasin pargasi oldugu soylenebilir. Ayni sekilde her bolgenin kendine 6zgii yemek kiiltiirii ve lezzeti vardir. Bu
yemek kiiltiiriiniin olugmasinda ve yerlesmesinde yerel halkin yasam tarzi, kiiltiirel 6zellikleri ve inanglar1 gibi
somut olmayan kiiltiirel degerlerin ¢ok dnemli oldugunu séylemek miimkiindiir (Cakir, Sezer & Kiiciikaltan, 2014:
s.49). Yoresel yiyecek ve iceceklerin turizmde kiiltiirel bir unsur olarak kullanilmasi, yerel geleneklerin ve kiiltiiriin

korunmasini saglar. Bu ayn1 zamanda yerel halkin kiiltiirel miraslarini koruma bilincinin farkinda olmasini saglar.

Bir toplumun kiiltiirel degeri, sadece yasam tarzi icin degil, aym1 zamanda beslenme aligkanliklar1 i¢in de
etkilidir. Bu nedenle farkli toplumlarda farkli beslenme aligkanliklari, yemek tiirleri, farkli tatlar, farkli pisirme ve
saklama yontemleri goriilebilmektedir (Albayrak, 2013: s.5052). Yoresel yiyecek ve igecekler icin diizenlenen
seyahatlerin 6nemi turizm yelpazesi i¢inde her gecen giin artmaktadir. Yapilan seyahatler ile yerel halkin ve
etkinligin yapildig1 bolgenin kalkinmasina ve gastronomik agidan imajina 6nemli katki saglamaktadir. Ayrica bu
seyahatler, bolgenin ve iilkenin kalkinmasmda onemli rol oynayan stratejik 6neme sahip faaliyetler olarak
tanimlanmaktadir (Bucak & Aract 2013; Kemer & Celik Gengoglu 2021). Kisaca yemekler bulundugu yerden
alinarak bagka kiiltiirlere dahil edilemedigi i¢in, bu yemekleri iilke veya bolge olarak tanimlamak kolaydir. Yerel
yiyecek ve igeceklerin turizmde kiiltiirel bir unsur olarak kullanilmasi, yerel geleneklerin ve kiiltiiriin korunmasini

saglar. Bu ayn1 zamanda yerel halkin kiiltiirel miraslarin1 koruma bilincinin farkinda olmasina olanak tanir.

Yoresel yemek, dini veya milli etkiler altinda olugmus sosyal ve kiiltiirel unsurlara sahip yoreye ait yemekler
olarak tanimlanabilir. Bu yemekler yoresel malzemelerden veya pisirme yontemlerinden yararlanilarak elde
edilmekte ve bolge halkinin beslenme yapisini ortaya koymaktadir (Sengiil, 2017: 5.228). Yoresel mutfak kiiltiirii,
diinya ¢apinda gesitlilik yaratan ve toplumun kiiltiiriinii, yagsamini ve tarihini yansitan somut olmayan bir kiiltiirel
varlik olarak kabul edilmektedir (Cagh, 2012: s.40). Bolgedeki en degerli cazibe merkezlerinden biri olarak
nitelendirilen ydresel mutfak, bolgenin somut olmayan mirasinin bir yansimasi olarak goriilmekte ve iiriinii tiiketen

turistlere otantik bir kiiltiirel deneyim sunmaktadir (Giines vd., 2008).

Yoresel mutfak, halk kiiltiiriiniin en 6nemli unsurudur. Mutfagin temelini, yerel cografyanin sagladigi dogal
yiyeceklerin kullanilmasi belirler. Mutfaktaki yerel 6zelliklere sahip her uygulama, 6nemli ihtiyaglarin temelini
olusturan beslenme ihtiyaclarini dogal bir sekilde karsilayacak sekilde tasarlanir. Ortaya ¢ikan yoresel mutfagin
girdisi belirlenirken; bdlgenin iklimi hayvancilifa uygun olsa da bolgede yetisen yiyecekler ve avlanma
olanaklarinin varlig1 6nemli bir faktordiir. Yoreye yerlesen kisilerin inang ve kimlik 6zellikleri; yemek tariflerinin,
pisirme tekniklerinin ve yiyecek tedarik yontemlerinin belirlenmesinde rol oynamaktadir (Giirsoy, 2013; Kemer,
2019). Giiniimiiz turistleri, ziyaret ettikleri bolgenin kiiltlirliyle harmanlanmay1 sevmekte ve o kiiltiiriin tiim
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unsurlarint gérmek istemektedir. Bu nedenle iilkeler, turizm pazarindaki bu degisime uyum saglamak icin yerel ve
kiiltiirel degerleri 6n plana c¢ikararak diger bolgelerden farklilasmaya calismaktadir (Yiinci, 2010: s.28). Bu
farklilagsma i¢in c¢abalayan tiim {ilkeler, yerel mutfaklarini kiiltiirel deger ve turistik cazibe unsuru olarak
gormektedir. Her destinasyonun gittikge birbirine benzemeye bagladigi diinyada, ozellikle kiiresellesme
baglaminda, turistler de farkl kiiltlirleri ve giinliik yasamlari deneyimlemek istemektedir. Bu amagla turistler artik
somut olmayan yerel kiiltiir varliklarla, mevcut yasam deneyiminde kendi kiiltiiriinii tagiyan yerel halk ve yerel
kiiltiirle daha ¢ok ilgilenmektedir. Bu talebe bagli olarak, somut olmayan yerel kiiltiir varliklarma dayali turizm
tirleri glinlimiiz turizm endiistrisinde artan talep gostermis, bircok lilke az gelismis bolgeleri gelistirmek icin
turizmde soyut yerel kiiltiir varliklarin1 kullanmaya baglamistir (Cagli, 2012: s.1). Glinlimiizde insanlar, turizm
tiriinlerini desteklemek icin gastronomik miras1 giderek daha fazla kullanmaktadir. Yiyecek ve icecekler; sadece
yerel halkin, ekonominin, toplumun, tarihin ve kiiltiiriin bir Girlinii olmanm yani1 sira tarih boyunca yerel yasam

tarzindan da etkilenmistir (Yaris, 2014; Kemer, 2021).

Yiyecek ve icecek sektdrii ile turizm arasinda iki yonlii bir iliski vardir. Bunlardan biri yoresel yemekleri turistik
bir {iriin olarak kabul etmektir. Digeri ise bolgeye gelen turistlerin memleketlerine dondiiklerinde yoresel
yiyeceklerin ihracati ile ilgili tesebbiiste bulunmalaridir. Dolayistyla turistlerin gittikleri iilkelerde farkli yemeklerin
tadina baktig1 ve donerken sempati gosterdigi bu lilkeler i¢in bir reklam araci olarak kullanilabilir (Yiincii, 2010:
s.30). Turistleri bir llkeyi veya bolgeyi ziyaret etmeye ¢eken ana faktor, yerin cekiciligidir. Kiiltiirel ve tarihi
degerler, sanatsal aktiviteler, spor aktiviteleri, eglence, aligveris imkanlari ve gastronomi bir bolgeyi diger
bolgelerden ayiran en 6nemli ¢cekim unsurlari haline gelmektedir. Bir turizm iiriinii olarak bdlgenin mutfak mirasi
her gegen giin daha 6nemli hale gelmekte ve turizm pazarlamasinda da kullanilmaktadir (Comert & Durlu, 2014:
$.65). Gastronomi turizmi deneyiminin bolgenin tiim yonleriyle birlestirmenin en iyi yolu bolgedeki otellerin veya
restoranlarin meniilerine yoresel yiyecek veya icecekleri dahil etmeleridir. Turizm isletmelerinin iirettigi yoresel
yemekler, bolgeyi ziyaret eden turistlere 6nemli bir cazibe olusturarak yorenin yoresel yemeklerini tatma firsati

saglar (Bucak & Araci, 2013: 5.208).

Yemek tiiketimi, destinasyonlarin, pazarlama ve tanitim yontemlerinin yadsinamaz cazibesi olan ziyaretgilere
unutulmaz bir deneyim yasatir. Bu nedenle iilkeler yoresel yemek kiiltiiriinii korumali ve bu yemek kiiltiiriinii
yansitan pazarlama politikalar1 benimsemelidir (Gokdeniz vd., 2015: s.8). Sonug¢ olarak, insanlarin seyahat
tercihlerinin yemek kiiltiirinlin olugmasi, i¢ ve dis turizm talebini canlandirmak igin turistlerin ilgisini ¢ekerek ve
turizm gelirini artirarak bolgenin gelisimini etkileyen 6nemli faktorlerden biri olarak goriilmektedir (Gokdeniz vd.,

2015:5.9).
Yoresel Yiyecek ile Gastronomi Turizmi Iliskisi

Yemek, kiltiir ve mutfak olgulari insanlar1 birbirine yaklagtirir ve bu alanda yapilan reklamlarda, iilke veya
bolge tanmitiminda Onemli bir yere sahiptir. Yemek kavrami, insanlarin bos zamanlarinda bir aktivite haline
gelmistir. Yemeklerin bolge kiiltiiriiyle biitiinlesmesi ve turistlerin ilgisini ¢ekmesi nedeniyle yurt i¢i ve yurt
disinda turizmin canlanmasinda etkili olmustur (Belpinar, 2014: s.17-18). Halkin turizm algisina olan ilgisi ve
turistlerin ihtiyaglar hizla degismektedir. Bu degisiklikler, ¢esitlendirilmis turizm iirlinlerine olan talebi artirmistir.
Bu talebi karsilamak igin alternatif turizm saglik, kiiltiir, spor, inang turizmi gibi tiirlerinin giderek daha 6nemli

hale geldigi gdozlemlenmistir. Ozellikle son zamanlarda alternatif turizm tiirlerinde gastronomi turizmine olan ilgi
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de dikkatleri tizerine ¢ekmistir. Bunun nedeni, gastronomi turizminin her mevsim yapilabilen ve turizmin cografi
dagiliminin dengesinin bir unsuru olmasi ve ¢esitli ve 6zgiin eglence aktiviteleri nedeniyle bir¢ok turizm tiiriine

entegre edilebilen bir turizm ¢esidi olmasidir (Kesici, 2012: s.34).

Destinasyonda yoresel yiyecek ve iceceklerin bulunmasi veya sadece yorede iiretilen hammaddelerin
yemeklerin tadina bakilmasi ve iiretim agamasmin goézlemlenmesi gibi faktorler turistleri burayi tercih etmeye
motive etmektedir (Gokdeniz vd., 2015: s.4). Yoresel yiyecek ve icecekler de destinasyonun cekiciligini
artirabilecek kiiltiirel bir tanitim araci olarak tanimlanmigtir. Yoresel mutfagin tanitilmasina, geleneksel mutfak
bilgisinin gelecek nesillere aktarilmasina ve geleneksel lezzetlerin gelecek nesillere 6gretilmesine dnemli katkilar
saglamistir. Diinyanin pek ¢ok destinasyonunda ydresel yiyecek ve icecekler destinasyonun imajini sekillendirmede
¢ok onemli bir rol oynamaktadir. Gastronomi turizmi, turistlere destinasyonun 6z kiiltiiriinii sunar ve turistlerin
yoresel iriinleri tiiketerek gergek bir kiiltiirel deneyim yasamalarina olanak saglar (Okumus, Okumus &

McKercher, 2007).

Bir destinasyona rekabet avantaji saglayacak faktorlerden biri de ydresel yiyecek ve igeceklerdir. Yoresel
pazarlar, yemek festivalleri, yoresel peynir ireticileri, zeytinyag: iireticileri, iiziim baglari, aricilik ve mantar
yetistirme vb. unsurlar turistler i¢in dikkat ¢ekmektedir. Yukaridaki bahsedilen unsurlar, bol miktarda olup
gastronomi turizmi i¢in avantaj saglayacaktir (Kesici, 2012: s.36). Destinasyonda iiretilen yiyecek ve igeceklerin
orijinalligi, turistlerin destinasyonu yeniden ziyaret etme istekliligini etkileyecektir. Destinasyon tarafindan
saglanan yoresel yiyecek ve icecekler, insanlara hos bir atmosfer ve miikemmel hizmet verecektir. Kargilagtirmali
bir bakis agisiyla, bireyler bu destinasyonlar1 diger alternatiflerine tercih ederler. Yoresel yemek yiyen turistlerin
memnuniyetini ve destinasyona bagliligini etkiler. Siirekli degisen turizm trendlerine paralel olarak, insanlarm yerel
degerlere olan ilgisi giliniimiizde artmaktadir. Mutfak kiiltiirli ve yemek kavramlari bu degerlerden biridir ve
toplumun 6nemli kiiltiirel miraslarindandir. Bu bakimdan yoéresel mutfagin degerinin 6zgiinliigii turizm potansiyeli
acgisindan destinasyonlar1 farkli kilmaktadir (Karacaoglu vd., 2015: s.43-44). Literatiirde yoresel {iriinlere yonelik
yapilan calismalar yer almaktadir (Giines, vd., 2008; Ates Cavusoglu, 2011; Goyniisen, 2011; Cakir, vd., 2014).
Gokdeniz, vd., 2015; ilhan, 2018; Kemer, 2019; Kemer, 2021; Kemer & Celik Gengoglu, 2021). Fakat Nigde ilinin
ve Nigde yoresine ait yemeklerin gastronomi turizmi ag¢isindan degerlendiren calismaya rastlanilmamistir.
Dolayisiyla Nigde iline ait yoresel yemeklerin gastronomi turizmi acisinda degerlendirilmesi ¢alismanin énemini

ortaya koymaktadir.
Yontem

Bu arastirmanin amaci; Nigde yodresine ait yemeklerin gastronomi turizmi agisindan paydaslarla
degerlendirilerek yoresel lezzetlerin gastronomi turizmine olan etkilerini belirleyebilmektir. Arastirma evrenini
Nigde ilindeki merkeze bagh konaklama isletmeleri, yiyecek igecek ile iliskili isletmeleri, oteller ve acentelerin
sahipleri ve isletme personelleri, Turizmciler Dernegi ve Nigde Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii olusturmaktadir.
Aragtirmanin drneklemini ise Nigde merkezde yer alan 20 yiyecek icecek isletmesi, 8 otel isletmesi, 10 A grubu
seyahat acentesi, Turizmciler Dernegi baskan1 ve Nigde il Kiiltir ve Turizm Miidiirliigii miidiir ve miidiir
yardimcist olusturmaktadir. Ayrica ¢aligmada Nigde Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Otel Lokanta ve Tkram
Hizmetleri Boliimii Asciik Programm akademik personeli ile Nigde Belediyesi Kiiltiir ve Sosyal Isler

Midirliigiiniin paydas goriiglerine de yer verilmistir. Gorligiilen her isletmeden en az bir kisiyle goriisme
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yapilmustir. Fakat bazi isletmelerde igletmenin as¢1 personeli ile bazi igletmelerde ise isletme sahipleri ayni

zamanda as¢1 oldugu i¢in isletme sahibi ile gériisme gergeklestirilmistir.

Orneklem grubunda yer alan yiyecek igecek ile iliskili isletmeleri belirleyebilmek ve bu kisilere ulasabilmek
icin ise nitel arastirma yontemi ornekleme tekniklerinden olasiliga dayali olmayan teknikler igerisinde yer alan
kasitl 6rnekleme modelinden yararlanilmigtir. Kasitli 6rnekleme gesidinde drneklemi olusturan kisiler arastirmayi
yiiriiten kisi tarafindan yaptig1 arastirmaya yonelik problemlerin yanit bulabilecegine inandig1 kisilerden meydana
getirilir. Grubu olusturan kisilerin belirlenmesinde temel 6l¢iit arastirmacinin kendi yargisidir. Kasitli 6rnekleme
modelinde kisiler rastgele secilmezler (Altunisik vd., 2007: s.132). Bu dogrultuda Aragtirmanin amaglarina uygun
olarak yapilan ¢aligmada tiimevarim yaklagimi benimsenerek, nitel arastirma yontemlerinden yiiz yiize goriisme
teknigi kullanilmistir (Stewart & Cash, 1991). Goriisme teknigi ile arastirmanin konusu hakkinda derinlemesine
bilgi edinilebilmesi amag¢lanmigtir. Goriisme teknigi ile elde edilen kiigiik veri parc¢alariin analiz edilip bir araya
getirilmelerinin ardindan ¢alismanin ana probleminin yanit bulabilmesine zemin hazirlayabilecegi 6ngoriilmektedir.
Gorlismelerde yar1 yapilandirilmig soru formuyla goriisme yaklasimi kullanilmistir (Patton, 1987). Arastirmada
fenomenolojik arastirma kapsaminda amagh orneklemeyle (Patton, 2002) gesitli kategorilerdeki yiyecek igecek
isletmelerine, otel ydneticilerine, acentelere, Nigde Turizmciler Dernegi ve Nigde Il Kiiltir ve Turizm

Midiirliigiine ulasarak genis ¢ercevede temsil giicli amaglanmigtir

Yapilan ¢alismada goriismeler Covid 19 Pandemi siireci, sokaga ¢ikma kisitlamalari, salgin kosullarinin siirmesi
ve yiyecek igecek isletmelerinin hizmetlerine ara vermeleri nedenleriyle her bir goriisme yiiz ylize goriisme teknigi
ile gerceklestirilememistir. Bundan dolay1 yiiz ylize gergeklestirilemeyen goriismeler telefon araciligi ile
saglanmistir. Her bir telefonla goriisme siireleri 30 ila 45 dakika arasi slirmiistiir. Her bir goriisme ise soru-yanit
seklinde saglanmigtir. Goriismeler miilakat yapilacak kaynak kisilerin miisait olduklar1 zamanda 3-20 Mayis 2021
tarihleri arasinda gergeklestirilmistir. Sozlii goriismeler katilimcilarin izinleri dogrultusunda ses kayit cihazi ile
daha sonra yaziya dokiilmek iizere kaydedilmistir. Goriismeler sirasinda verilen yanitlar arastirmaci tarafindan not
almmis gorliismelerin sona ermesiyle her bir yanit bilgisayar aracilifiyla dijital ortama aktarilmistir. Yari
yapilandirilmig goriismelerde arastirmact gorlisme sirasinda meydana gelen veya gelebilecek degiskenlere yonelik
gozlem tekniginden yaralanarak incelemelerde bulunabilmektedir. Arastirmaci elde ettigi verilerin dikkat
mekanizmasi altinda analizlerinin saglanmasinda rol oynayabilir. Arastirmada ihtiya¢ duyulan goriisme formu yart
yapilandirilmig bir 6zellige sahip olmak iizere toplam 4 adet agik u¢lu goriisme sorusundan olugmaktadir. Goriisme
siireci igerisinde kullanilan goriisme formu ydresel yiyecek ve icecekler ile gastronomi turizmi {izerine alanyazinda
yer alan bilgilerin incelenmesi sonucu meydana getirilen sorulardan olusmaktadir (Onal, 2018; Yavuz, 2019; Tuna

& Ozyurt, 2018; Ilhan, 2018). Arastirma sorulari asagida yer almaktadir:

Ornekleme ait demografik ozellikler: (Adi-Soyadi, Cinsiyet, Yasi, Egitim Durumu, Cahsilan Pozisyon,

Sektor Deneyim Siiresi).

1. Nigde’nin yoresel yemeklerini biliyor musunuz? Nigde’ye 6zgi bildiginiz 6zellikle unutulmaya yiiz tutmus

yoresel yiyecek ve icecek var midir?

2. Nigde genelinde yer alan yiyecek ve igecek ile iligkili isletmeler bolgenin sahip oldugu yoresel yiyecek ve

iceceklerine gereken 6nemi veriyor mu? Bu yemeklere meniilerinde yer veriyorlar m1?
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3. Nigde iline ait gastronomik lezzetlerden hangileri turistik agidan 6n plana ¢ikarilmalidir? Bu yemeklerden
hangileri gastronomi turizmi kapsaminda isletme meniilerine dahil edilmelidir? (Kahvalti, Oglen Yemegi, Aksam

Yemegi, Ara Ogiinler, Igecekler)

4. Nigde mutfaginda yer alan yoresel yiyecek ve igceceklerin bdlgenin gastronomi turizmi potansiyeline katkisi

olacagimi diigiiniiyor musunuz?

Goriisme formunda yer alan sorularin uygulamaya gegilmeden once alanyazin taramasi yapilmis ve gastronomi
alaninda uzman 2 akademisyen ve turizm alaninda uzman 1 kisi ile birlikte sorularin anlasilabilme diizeylerini
kontrol edilmistir. Ayrica Nigde Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Otel Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii

Ascilik Programi akademik personeli ile pilot ¢calisma yapilmistir.

Sorularin hazirlanmasi i¢in alanyazinda yer alan ¢aligmalar incelenmis olup ayrintili bir literatiir taramasi
yapilmistir. Tim bu agiklamalar dogrultusunda yapilan aragtirma, problem ve belirlenen amaglar1 agisindan
derinlemesine betimlemelere ihtiya¢ duydugundan, nitel bir arastirma yontemi tercih edilmistir. Ayrica etik
hassasiyet geregi katilimcilar belli bash kodlar kullanilarak kodlanmistir. Bu arastirmada kullanilan verilerin
toplanabilmesi igin gerekli olan etik kurul izin belgesi Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi Etik Kurulu

08.04.2021 tarihi ve 6 karar/say1 numarasi ile alinmstir.
Bulgular
Goriisme Yapilan Kisilerin Demografik Ozelliklerine iliskin Bulgular

Aragtirma kapsaminda her bir isletmeden temsilen goriisiilen kisiler ile ilgili bilgiler oran ve yiizde
dagilimlariyla Tablo 1°de verilmistir. Katilimcilar ile ilgili verilen bu bilgilerde sirasiyla goriisiilen her bir kisinin
cinsiyeti, yasi, egitim diizeyi, bulundugu isletmedeki pozisyonu ve sektordeki deneyim siiresi belirtilmektedir.
Bununla birlikte aragtirma etigine uygun olarak katilimcilarin kimliklerini agik bir sekilde belirtmemek amaciyla
metot kisminda her bir yiyecek icecek isletmesi ve otel isletmesinde temsilen goriisiilen kisiler i¢in A1, A2, A3...
seklinde, acente ve diger paydas kisiler icin B1, B2, B3... seklinde kodlanmis olup, belirtilen bu sira goériisme

sirasini temsil etmemektedir.

Tablo 1. Gorlisme yapilan kisilerin demografik 6zellikleri

Degiskenler Gruplar Frekans (n) Yiizde (%)
Erkek 32 78
Cinsiyet Kadin 9 22
Toplam 41 100
20-29 Yas 7 17,1
30-39 Yas 10 24.4
Yas 40-49 Yas 11 26,8
50- 59 Yas 10 24.4
60-69 Yas 3 7,3
Toplam 41 100
Tlkokul 10 24 .4
Lise 19 46,3
Egitim Diizeyi Universite 12 29,3
Toplam 41 100
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Isletme Sahibi 10 24.4

Isletme Miidiirii 7 17,1

Cahgilan Pozisyon Genel Miidiir 4 9,7
Mutfak Sefi 7 17,1

Mutfak Elemani 8 19,5

Isletme Calisan 5 12,2

Toplam 41 100

5 Yildan Az 4 9,7

5-10 Yil 9 22

Sektor Deneyim Siiresi 11-20 Y1l 14 34,1
21-30 Y1l 9 22

31-40 Yil 5 12,2

Toplam 41 100

Tablo 1‘de arastirmaya katilan katilimcilarin ¢cogunlugunu 40-49 yas arali§inda lise mezunu olan sektérde 11-20

yil arasinda tecriibesi olan erkek bireylerden olustugu goriilmektedir.

Nigde Yoresel Yemeklerinin Katilimeilar Tarafindan Bilinme Durumu ve Nigde’ye Ozgii Unutulmaya Yiiz

Tutmus Yoresel Yiyecek ve Igeceklere Iliskin Bulgular

Aragtirma kapsaminda goriisiilen kigilere ilk olarak Nigde’nin yoresel yiyecek ve i¢eceklerini bilme durumlari

hakkindaki diigiinceleri sorulmustur. Ayni soru dogrultusunda “Bahsedilen unutulmaya yiiz tutmus ydresel yiyecek

ve icecekleri nelerdir?” sorular1 yoneltilmistir. Birinci soruya verilen yanitlar incelenmis ardindan ortaya ¢ikan

ifadeler Tablo 2°de gruplandirilmistir.

Tablo 2. Katilimcilarin Nigde yoresel yemeklerinin katilimeilar tarafindan bilinme durumu ve nigde’ye 6zgii

unutulmaya yliz tutmus yoresel yiyecek ve igeceklerine iliskin goriisleri

Kategoriler Katilimel Kodlar Frekans Yiizde
Sayisi (n) (%)
Nigde’nin Yoresel Yemeklerinin Bilinme Evet B'111y'orurn 23 26,1
Durumu Hayir Bilmiyorum 6 14,6
Kismen Biliyorum 12 29,3
Mazakli/Topalak/Sulu Kofte 9 22
Uziim Boranisi/Uziimlii 18 44
Peynirli Cevizli Eriste Pilavi 9 22
Karin Kurutma 6 14,6
Mumbar Kurutma 6 14,6
41 Mangir Corbast 10 24,4
Koruklu Bamya 5 12,2
. Go6g Domates Musakkasi 3 7,3
Nigde’ye Ozgii Unutulmaya Yiiz Tutmus Siitlii Pancar Corbasi 7 17
Yoresel Yiyecek ve Icecekler Orta Dolma 3 19,5
Lahana Kapama 3 7,3
Paca Tirit 7 17
Orfene 7 12,2
Pancar Pezzigi 5 12,2
Soganlama/Sogan Oldiirmesi 7 17
Kofter Kavurmasi 5 12,2
Cigerli Bulgur Pilavi 2 4,8
Sarig1 Burma/Tirt1l Baklavasi 2 4,8
Yaprak Ditmesi 3 7,3
Ayva Boranisi 9 22
Ogma Corbast 5 12,2
Piringli Kayis1 Dolmast 5 12,2
Siitlii Kabak Corbasi 3 7,3
Et Kabag1 Yemegi 3 7.3
Kuzu Etli Cagla Yemegi 4 9,7
Pancar Boranisi 2 4.8
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Tablo 2. Katilimcilarin Nigde yoresel yemeklerinin katilimcilar tarafindan bilinme durumu ve nigde’ye 6zgii

unutulmaya yiiz tutmus yoresel yiyecek ve iceceklerine iligskin goriisleri (devami)

.. Biizeyd 3 4,8

Nigde’ye Ozgii Unutulmaya Yiiz Tutmus Erilljieglriga 2 9’7
Yoresel Yiyecek ve Icecekler Bossulu 9 2
Yumurtali Yufka Ditmesi 2 4,8

Tablo 2'de goriildiigii iizere arastirma icin temsilen goriigiilen kisilere “Nigde’nin yoresel yemeklerini biliyor
musunuz?” sorusu yoneltilmistir. Verilen yanitlarda Nigde’nin yoresel yemeklerinin bilenme durumunun 23 kisi
tarafindan %56,1°lik oran ile bilindigini, 6 kisi tarafindan %14,6’lik oran Nigde’nin yoresel yiyecek ve i¢ecekleri
hakkinda herhangi bir bilgiye sahip olmadigini aktarmistir. Kalan 12 kisi tarafindan %29,3’liikk oran ise kismen

bildigini ifade etmistir. Nigde nin yoresel yemeklerini bilen bir katilimecinin ifadesi su sekildedir:

Nigde’nin en eski ustalarindan 1920 yillarinda yasayan “Asc1 Mehmet Karga” Rum halkina Nigde yemeklerini
yapmaktaydi. As¢t Mehmet 1965 Nisan ayinda vefat etti. Ben bu ustanin 4. Kusak ¢iragiyim. Caligmis oldugum
lokanta Nigde’nin en eski lokantalarindandir ve 100 yili agmus bir siiredir Nigde halkina hizmet etmektedir. As¢1

Mehmet ustanin bir ¢irag1 olarak Nigde’nin yoresel yemeklerini ¢ok iyi biliyorum (A3).
Nigde’nin ydresel yemeklerini kismen bilen birkag¢ katilimcinin ifadesi ise su sekildedir:

Nigde’nin yoresel yemekleri hakkinda ¢ok fazla bilgim yok. Nigde yemekleri deyince aklima sadece Nigde
tava, Bor sogiirme ve Nigde tahinli pidesi geliyor. Diger Nigde yemekleri hakkinda maalesef bir bilgim yok (A9,
A10, A12, B1, B2, B7).

Nigde’nin yoresel yemekleri ile ilgili ¢ok fazla bilgim yok. Eskiden anneannem ve babaannem Nigde’ nin

geleneksel yemeklerini yaparlardi. Giiniimiizde bu yemekleri bilen de yapan da yok (Al).
Nigde’nin ydresel yemeklerini bilmeyen bir katilimcinin ifadesi ise su sekildedir:

Ben aslen Kayseriliyim. Nigde’ye birkag¢ yil once isim nedeniyle tasindim. Bu yilizden Nigde yemek kiiltiirii

hakkinda bir bilgiye sahip degilim (B9).

Ayrica Tablo 2'de Nigde’ye 6zgii bildiginiz 6zellikle unutulmaya yiiz tutmus yoresel yiyecek ve icecek var
midir? sorusuna verilen yanitlar sonucunda 18 katilimci en fazla %44’liik oran ile “lizim boranisi/lizimli”
yemegini daha sonra onu %24,4’lik oran ile “mangir corbasi” yemegi, %?22’lik oranlar ile “bossulu”,
“mazakli/topalak/sulu kofte”, “peynirli cevizli eriste pilavi” ve “ayva boranisi” yer alirken; 8 katilimer ise
%19,5’lik bir oran ile “orta dolmas1” yemegini Nigde nin unutulmaya yiiz tutmus lezzetlerinden birisi oldugunu
sOylemistir. Unutulmaya yiliz tutmus yoresel yiyecek ve icecekler listesini %17°lik oranlar ile “siitlii pancar
Corbas1”, “paca tirit” ve “soganlama/sogan dldiirmesi” yemegi takip etmistir. Sakatat yemeklerinden olan “karin
kurutma” ve “mumbar kurutma” ise 6 katilimcinin %14,6’lik bir orami ile unutulmaya yiiz tutmus yemekler

listesinde yerini almistir. Konuyla ilgili baz1 katilimeilarin ifadeleri su sekildedir:

Eskiden yapilan yoresel yemekler simdi hi¢ yapilmiyor. Unutulmus yemekler arasinda ayva boranasi, iziimli,

g6g domates musakkasi, kuru erikli pirasa yemegi ve biizeyden yerini almaktadir (B13).

Bagka bir katilimcinin ifadesi ise su sekildedir:
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Eskiden diigiin ve kinalarda siklikla yapilan {iziimlii, mazakl, cigerli bulgur pilavi, eksili et kabagi yemegi, ayva
boranisi ve erikli bamya yemegi artik yapilmiyor. Bu saydigim yemekler Nigde’nin unutulmaya yiiz tutmus

yemekleridir (A27).
Iki katilimcinin ise Nigde nin unutulmaya yiiz tutmus yemekleri hakkindaki goriisleri su sekildedir:

Nigde’nin yoresel yemeklerini gerektigi kadar bildigimi diisiinmiiyorum. Fakat sizi sosyal medya araciligi ile
takip ediyorum. Paylasimlarinizdan ayva boranisi, tizim boranisi, orta dolmasi, soganlama, lahana kapama, kofter

kavurmasi ve paga tirit gibi unutulmus Nigde yemeklerini 6grenmis oldum (A 19, A24).

Yoresel Yiyecek ve Igeceklere Verilen Oneme Yonelik Bulgular ve Bu Yemeklerin Meniilerde Yer Verilme

Durumuna Iliskin Bulgular

Katilimcilara ikinci soru olarak Nigde genelinde yer alan yiyecek icecek ile iliskili isletmelerin yoresel yiyecek
ve igeceklere gereken onemin verilme durumu hakkindaki diigiinceleri sorulmustur. Ayni soru dogrultusunda
bahsedilen yéresel yiyecek ve igeceklerin meniilerde yer verilme durumuna iliskin sorular1 yoneltilmistir. Ikinci

soruya verilen yanitlar incelenmis ardindan ortaya ¢ikan ifadeler Tablo 3’te gruplandirilmistir.

Tablo 3. Katiimcilarm yoresel yiyecek ve igeceklere verilen dneme yonelik goriisleri ve bu yemeklerin meniilerde

yer verilme durumuna iligkin goriisleri

Kategoriler Kodlar Frekans (n) Yiizde (%)
Yoresel Yiyecek ve Iceceklere Verilen Gereken Onem Veriliyor 2 4,9
Onem Gereken Onem Verilmiyor 34 82,9
Kismen Onem Veriliyor 5 12,2
Yoresel Yemeklerin Meniilerde Yer Alma Meniide Yer Veriliyor 2 4,9
Durumu Meniide Yer Verilmiyor 22 53,6
Meniide Kismen Yer Veriliyor 17 41,5
Toplam 41 100

Tablo 3’te goriildiigii lizere her bir katilimeciya Nigde genelinde yer alan yiyecek ve icecek ile iligkili isletmeler
bolgenin sahip oldugu yoresel yiyecek ve iceceklerine gereken énemi veriyor mu? sorusu yoneltilmistir. Verilen
yanitlar incelendiginde %82,9’luk bir oran gereken Onem verilmedigini ifade etmistir. %12,2°lik bir oran ile
bolgenin yoresel yiyecek ve iceceklerine isletmeler tarafindan gereken dnemin kismen verildigi ifade edilirken
%4,9’luk bir oran ile ise bolgenin ydresel yiyecek ve iceceklerine igletmeler tarafindan gereken 6nemin verildigi

ifade edilmistir. Bu konu ile iligkili olarak baz1 katilimcilarin ifadeleri su sekildedir:

Cogu yiyecek igecek isletme sahibinin yoresel mutfak hakkinda bir bilgiye sahip olmamasi bununla birlikte
bahsedilen konu ile ilgili bilinglendirilmedikleri i¢in gereken onemi veremiyorlar diye diisiinliyorum. Tabi ote

yandan miisterilerin talepleri de bu konuda 6nemli bir husustur (A26, B10, B12).

Isletmelerin ¢ogu yoresel iiriinlere yer vermiyor. Sulu yemek yapan isletme kalmadi diyebilirim. Insanlar ucuz
yemek artyorlar. Maliyetleri yiiksek olan fiyat1 pahali iiriinleri tercih etmiyorlar. Fast Food kiiltiiriiniin etkisinden
dolay1 varsa yoksa doner, lahmacun, kebap ve kir pidesi yiyorlar. Bu tarz yoresel yemekler yeni nesil tarafindan

tercih edilmiyor (A20, A22).

Yaylaci Adanalilarin etkisinden dolay1 Nigde yemek kiiltiirii unutulmus. Nigde’de bulunan isletmeler bu konuda

Nigde yoresel yemeklerine gereken onemi vermiyor. Nigde’nin yoresel lezzetlerinden olan Bor sogiirme bile
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sadece Nigde’nin Bor ilgesinde kasaplarda hazirlanan bir yemek olmakla kalmistir. Nigde merkezde Adana kebap,

pide ve doner agirlikli isletmeler ve tiikketim bulunmaktadir (B7, A14).

Basta kendi isletmemiz olmak {izere Nigde merkezde bulunan ¢ogu isletme Nigde yemeklerine gereken 6nemi

veriyorlar. Tas firin1 olan lokanta ve restoranlar Nigde tava ve Bor sdgiirme servis ediyor (A25).

Ayrica Tablo 3'te katilimcilara Nigde’de bulunan igletmeler bu yoresel yemeklere meniilerde yer veriyorlar mi?
sorusu da ydneltilmistir. Verilen yanitlar incelendiginde %353,6’lik bir oran ile 22 kisi ydresel yemeklerin
meniilerde yer verilmedigini ifade ederken %41,5’1lik bir oran ile 17 kisi ise meniilerde kismen verildigini ifade
etmistir. %4,9’luk en diisiik oranla 2 kisi ise yoresel yiyecek ve igeceklerin meniilerde yer verildigini ifade etmistir.

Bu konu ile iligkili olarak bazi katilimcilarin ifadeleri su sekildedir:

Nigde merkezde bulunan isletmeler Nigde mutfagima gereken 6nemi vermiyor. Uygulamada ¢ok geride yer
aliyoruz. il digindan misafirlerimiz geliyor. Nigde’nin yoresel yemeklerini yemek istiyorlar fakat Nigde’de bu

yemekleri servis eden bir igletme bile yok (A1, B1, B2, B4)

Yoresel yemeklere meniilerde yer veren diikkén ¢ok fazla yok. Nigde merkezde birkac yer sadece Nigde tava,
etli kuru fasulye, kelle paca g¢orbasi, Nigde tava ve kelle soglis servis ediyor. Onun disinda baska Nigde
yemeklerine yer vermiyorlar. Nigde merkezde tescilli iirliniimiiz olan “Bor ségiirme” tavasii oturup yiyecegimiz

bir mekéan bile yok. Sadece bu tavayi kasaplar hazirliyor ve tas firina veriyorlar (B5, A15).

Nigde’nin Gastronomik Lezzetlerinden Turistlik Agidan On Plana Cikartilmasi Gerekenler ve Bu Yoresel
Yiyecek ve Iceceklerin Gastronomi Turizmi Kapsaminda Isletmelerin Meniilerine Dahil Edilmesi Durumuna

[liskin Bulgular

Arastirmada goriisiilen kisilere {iglincii soru olarak Nigde’nin gastronomik lezzetlerinden turistlik agidan 6n
plana ¢ikartilmasi gerekenler ve bu yoresel yiyecek ve iceceklerin gastronomi turizmi kapsaminda igletmelerin
meniilerine dahil edilmesi durumu ile ilgili sorular1 yoneltilmistir. Ugiincii soruya verilen yanitlar incelenmis

ardindan ortaya ¢ikan ifadeler Tablo 4’te gruplandirilmigtir.

Tablo 4. Katilimcilarin Nigde’nin gastronomik lezzetlerinden turistlik agidan 6n plana ¢ikartilmasi gerekenler ve
bu yoresel yiyecek ve iceceklerin gastronomi turizmi kapsaminda isletmelerin meniilerine dahil edilecek yemeklere

iligkin goriigleri

Kategoriler Katihmer Kodlar Frekans Yiizde
Sayisi (n) (%)

Turistlik Acidan On Plana Cikarilmasi Gereken Nigde’nin Nigde Tava 18 44
Gastronomik Lezzetleri 41 Bor Ségiirme 30 73,1
Uziim Boranas/Uziimlii 12 29,3

Ayva Boranasi 7 17
Tahinli Pide 14 34,1

Siitlii Pancar Corbasi 4 9,7
Kofter/Kofter Kavurmasi 12 29,3
Nigde Tarhana Corbasi 5 12,2
Orta Dolma 12 29,3
Patates Tatlisi/Patates 6 14,6

Cezeryesi

Kelle S6giis 6 14,6
Camardi Dondurmasi 10 24,4
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Tablo 4. Katilimcilarin Nigde’nin gastronomik lezzetlerinden turistlik agidan 6n plana ¢ikartilmasi gerekenler ve
bu yoresel yiyecek ve iceceklerin gastronomi turizmi kapsaminda isletmelerin meniilerine dahil edilecek yemeklere
iligkin goriisleri (devami)

Kahvalti Meniisii

Sizgit/Hakirdak 8 19,5
Bazlama/ Sepe 14 342
Cilbir/Cilbirti 3 7,3

Fertek Halkasi/Fertek Coregi 7 17
Yufka Ekmek Ditmesi 11 26,8
Nigde Kiip Peyniri 14 342
Mavi Peynir 10 244
Gastronomi Turizmi Kapsaminda Isletmelerin Meniilerine Dahil Edilmesi Beyaz Kiraz Receli 8 19,5

Gereken Yemekler Ogle ve Aksam Yemegi Meniisii

Nigde Tava 13 31,7
Bor Ségiirme 21 51,2
Mazakli/Topalak/Sulu Kofte 8 19,5
Nigde Tarhana Corbasi 12293
Dut Yapragi Sarmasi 6 14,6
Siitlii Pancar Corbasi 2 4,9
Peynirli Cevizli Eriste 5 122
Orta Dolma 10 244
Bossulu 8 19,5

Kelle Sogiis 4 9,7

Ayva Boranisi 7 17
Soganlama /Sogan Oldiirmesi 4 9,7
Siitlii Kabak Corbast 1 2,4
Uziim Boranas/Uziimlii 6 146
Etli Lahana Sarma 3 4.8

Tath Meniisii

Halveter 7 17

Kabak Tatlis1 8 19,5

Kofter Kavurmasi 12 2973
Patates Tathisi/Patates Cezeryesi 6 14,6
Sarig1 Burma/Tirtil Baklavasi 6 14,6
Nigde Halka Tatlis1 8 19,5
Kivrim Borek Tatlisi 8 19,5
Paluza 6 14,6

Pekmezli Kaygana 4 9,7
Pirin¢li Kayis1 Dolmasi 4 9,7
icecek Meniisii

Hardaliye 6 14,6

Uziim Suyu 18 44
Elma Suyu 21 51,2

Nigde Gazozu 28 68,3
Erik Suyu 10 244

Tablo 4’te goriildugii lizere her bir katilimeiya “Nigde iline ait gastronomik lezzetlerden hangileri turistik agidan
on plana ¢ikarilmalidir?” sorusu yoneltilmistir. Verilen yanitlar incelendiginde %73,1’lik en yiiksek oran ile 30
kisinin “Bor so6giirme” yemeginin turistlik agidan 6n plana ¢ikartilmasi gerektigini ifade ederken, ikinci sirada
yerini alan “Nigde tava” yemegi %44’liik bir oran ile 18 kisi tarafindan se¢ilmistir. Bu gastronomi lezzetleri
sirastyla: %34,1°lik bir oran ile “Nigde tahinli pidesi”; %29,3’liikk bir oran ile “{iziim boranasi/iizimli”,
“kofter/kofter kavurmasi” ve “orta dolmasi”; %24,4’lik bir oran 10 katilimci tarafindan “Camardi dondurmasi”
tercih edilmistir. %17°1ik bir oranla 7 kisi ise “ayva boranasi” yemegini se¢mistir. Turistlik agidan 6n plana
cikarilmasi gereken Nigde’nin gastronomik lezzetleri sorusunda en az tercih edilen iiriin ise %9,7’lik bir oran ile

“siitlii pancar ¢orbas1” olmustur. Bu konu ile iligkili olarak bazi katilimcilarin ifadeleri su sekildedir:

Kofter, Nigde tava, Bor sdgiirme, Camardi dondurmasit ve Nigde tahinli pidesi turistlik acidan 6n plana

cikarilmasi gereken lezzetlerin basinda yer almalidir (A3, A2, A9, A27, B11, B13).
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Bor s6giirme yemegi Nigde’nin tescilli bir tirlinii oldugu i¢in turistlik agidan daha fazla 6n plana ¢ikarilmalidir
ve meniilerde yer verilmelidir. Cilinkii tescilli {iriinler turistlik acidan 6n planda olmaya daha miisait {iriinlerdir.

Tescilli tirtinlerden Nigde tahinli pidesi ve Darbogaz kirazi da bu listeye eklenebilir (A21, A25, B4).

Daha sonra katilimcilara Tablo 4'te bulunan “Bu yoresel yemeklerden hangileri gastronomi turizmi kapsamida
isletme meniilerine dahil edilmelidir?” (Kahvalti, 6glen yemegi, aksam yemegi, ara dgiinler, icecekler) sorusu
sorulmugtur. Verilen yanitlar incelendiginde katilimcilar kahvalti meniilerinde sizgit/hakirdak, bazlama/sepe,
cilbir/cilbirti, Fertek halkasi/Fertek ¢oregi, yufka ekmek ditmesi, Nigde kiip peyniri, mavi peynir ve beyaz kiraz
receli gibi Nigde’ nin yoresel irlinlerinin bulunmasi gerektiginden bahsetmistir. %34,2’lik en yiiksek oran ile 14
kisi “bazlama/ sepe” ve “Nigde kiip peyniri”; %26,8’lik bir oran ile 11 kisi “yufka ekmek ditmesi”; %24,4’lik bir
oran ile 10 kisi tarafindan “mavi peynir” tercih edilmistir. En az tercih edilen iiriin ise %7,3’liik bir oran ile
“cilbir/¢ilbirti” listede yerini almistir. Katilimeilar listedeki kahvaltilik lezzetlerin Nigde’de bulunan yiyecek igecek

isletmelerin meniilerinde olmasi1 gerektigini ifade etmistir.

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

bir oran ile “siitlii kabak ¢orbas1” olmustur.

Restoran ve lokantalarin tatli meniilerinde katilimcilar halveter, kabak tatlisi, kofter kavurmasi, patates
tatlisi/patates cezeryesi, sarig1 burma/tirtil baklavasi, Nigde halka tatlisi, kivrim borek tatlisi, paluza, pekmezli
kaygana ve piringli kayis1 dolmasi gibi Nigde mutfagina ait yoresel tatlilarin olmasi gerektiginin altin1 ¢izmistir.
%29,3’liik en yiiksek oran ile 12 kisi “kofter kavurmasit™ tatlisini segerken %19,5’lik bir oran ile 8 kisi tarafindan
“kivrim borek tatlis1”, “Nigde halka tatlis1” ve “kabak tatlis” gibi yoresel tatlilar1 yiyecek ve icecek isletmelerinin
mendiilerinde gérmek istediklerini ifade etmislerdir. Listeyi %17’lik bir oranla “halveter”, %14,6’lik bir oranla
“patates tatlisi/patates cezeryesi”, “sar1g1 burma/tirtil baklavasi” ve “paluza” tatlis1 takip etmektedir. En az tercih

edilen {iriinler ise %9,7’lik bir oran ile 4 katilimer tarafindan “pekmezli kaygana” ve “piringli kayis1 dolmas1”

se¢ilmistir.

Gastronomi turizmi kapsaminda isletmelerin meniilerine dahil edilmesi gereken iceceklere bakildiginda
hardaliye, liziim suyu, elma suyu, Nigde gazozu ve erik suyu oldugu tespit edilmistir. %68,3’liikk en yiiksek oran ile
28 kisi “Nigde gazozu” igecegini secerken %51,2’lik bir oran ile 21 kisi “elma suyu”; %44°lik bir oran ile 18 kisi
“Uiziim suyu”; %24.,4’lik bir oran ile 10 kisi “erik suyu” ve %14,6’lik bir oran ile 6 kisi “hardaliye” icecegini

secmistir. Konuyla ilgili baz1 katilimcilarin ifadeleri su sekildedir:

Tath meniilerinde kesinlikle, kofter, Camardi dondurmasi, Nigde halka tatlisi, patates tatlisi, halveter ve Nigde

kivrim tathsina yer verilmelidir. Ozellikle yakin zamanda yapilan patates tathisinin isletme meniilerine
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kazandirilmast gerekmektedir. Nigde’nin patates kenti olmasindan dolay1 tanitimi acisindan Nigde mutfagina

katkis1 olacaktir (A8, B19).

Tiirkiye genelinde Nigde patates ve elma iiretiminde birinci sirada yer aliyor. Bu yiizden meniilerde elma ve
patatesten yapilan {rlinler yer almalidir. Patates corbasi, patatesli ekmek, kumpir, patates piyazi, piringli elma

dolmasi, elma suyu, cevizli elma dolmasi, patates tatlist ve patates dondurmasi mentilere eklenebilir (A24).
Yoresel Yiyecek ve iceceklerin Gastronomi Turizmine Katkilarma iliskin Bulgular

Aragtirma kapsaminda goriigiilen kisilere dordiincii soru olarak Nigde mutfaginda yer alan yoresel yiyecek ve
iceceklerin bolgenin gastronomi turizmi potansiyeline saglamig oldugu katkilar hakkindaki diisiinceleri
sorulmugtur. Dordiincli soruya verilen yanitlar incelenmis ve katilimcilarin konu ile ilgili goriisleri Tablo 5’te

belirtilmistir.

Tablo 5. Katilimcilarin yoresel yiyecek ve igeceklerin gastronomi turizmi potansiyeline katkilar1 hakkindaki

goriigleri
Kategoriler Kodlar Frekans (n) Yiizde (%)
Yoresel Yiyecek ve Iceceklerin Gastronomi Turizme Katkisi Az 3 7.3
Katkis: Katkis1 Cok 38 92,7
Toplam 100 41

Tablo 5’te goriildiigii lizere her bir katilimciya Nigde mutfaginda yer alan yoresel yiyecek ve igeceklerin
bolgenin gastronomi turizmi potansiyeline katkisi olacagini diislinliyor musunuz? sorusu yoneltilmistir. Verilen
yanitlar incelendiginde %7,3’liikk oran ile 3 kisi yoresel yiyecek ve igeceklerin bolgenin gastronomi turizmine
katkisinin az, %92,7°1lik oran ile 38 kisi ise katkisinin ¢ok oldugunu aktarmistir. Yoresel yiyecek ve iceceklerin
bolgenin gastronomi turizmine katkisinin ¢ok oldugunu ifade eden katilimcilar ve katkisinin az oldugunu belirten
katilimcilar fikirlerini birtakim oneriler ile belirtmislerdir. Konu ile iliskili olarak bazi katilimcilarin ifadeleri su

sekildedir:

Evet kesinlikle katkist olacagimi diisiinliyorum. Fakat tez vakitte harekete gecilip, siireklilik saglanarak gelen
misafirlere sunulmasi ve tanitimlarin yapilmasi gerekmektedir. Nigde’nin yemekleri kiler mutfagma dayalidir.
Nigde yemekleri saglikli, lezzetli ve sebze agirlikli yemeklerdir. En 6nemli unsurlardan birisi de bu yemeklerin
dogal malzemeler ile hazirlanmasidir. Bu lezzetlerin otantik bir ortamda servis edilecegi mekanlar kurulmalidir. Bu

Ozelliklerin ise gastronomi turizmi kapsaminda olumlu yonde etkisi olacaktir (B7, BS).

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

Nigde’nin yoresel yiyecek ve igeceklerinin gastronomi turizmi potansiyeline katkisi olacaktir. Ciinkii Nigde
Kapadokya bolgesi igerisinde yer almaktadir. Nigde nin Nevsehir ve Kayseri gibi illere komsu olmasi da biiyiik bir
avantajdir. Bircok medeniyete ev sahipligi yapmis olmasindan dolay1 ydresel yiyecekleri de bir hayli fazladir.
Nigde yemekleri Selguklu ve Osmanli donemi mutfaklarinin izlerini tagimaktadir. Bunlar ise gastronomi turizm

potansiyeline katki saglayacak ve deger katacaktir (B3, B5, B6, A12, A17, A19).
2226



Olmez, M. & Ilhan, 1. JOTAGS, 2022, 10(3)

Gliniimiiz sartlarinda hayir diisiinmiiyorum. Bu konuda Nigde ili ¢ok ge¢ kalmis bir il. Nigde’nin bilinen

lezzetleri bu zamana kadar hi¢ tanitilmamis ve var olan potansiyeli ortaya ¢ikarilmamistir (B1, A12).
Sonu¢ ve Oneriler

Bu caligmada, yoresel yiyecek ve igeceklerin gastronomi turizmine etkileri Nigde ili 6rnegi iizerinden
incelenmigtir. Gastronomi turizmi, gastronomi turizmi arzi ve gastronomi turizmi talebi olarak iki kisimda
incelenebilir. Bu ¢alismada, yoresel yiyecek ve igeceklerin gastronomi turizmine etkileri arz boyutunu temsil eden
paydaslarin bakis agisi ile belirlenmeye caligilmistir. Bu nedenle arastirmada Nigde Merkezde faaliyet gosteren
yiyecek icecek isletmelerinden, otel yoneticilerinden, seyahat acentelerinden, Nigde Turizmciler Dernegi’nden ve
Nigde I Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii'nden arastirma sorularini cevaplama konusunda yetkin oldugu diisiiniilen
denekler ile yar1 yapilandirilmis (6nceden hazirlanmis sorular) goriisme teknigi ile veriler derlenmis, analiz edilmis

ve raporlanmistir.

Aragtirma bulgularma gore Nigde’ye 0zgii 6zellikle unutulmaya yiiz tutmus yoresel yemekler asagida

siralanmaistir.

e  Uziim boranisi/iiziimlii
e Mangir ¢orbasi

e  Siitlii pancar ¢orbast

e Orta dolma

e Bossulu

e Ayva boranisi

e Paga tirit

Bolgede yer alan yiyecek ve igecek ile iligkili isletmelerin Nigde ydresel yiyecek ve iceceklerine gereken énemi
vermedigi ve meniilerinde bu iirlinlere yer vermedigi tespit edilmistir. Bunu nedeni olarak yoresel yemeklerin
tercih edilmemesi ileri siiriilmektedir. Diger nedenler ise; tiiketicilerin ucuz ve fast food yiyeceklere yonelmesi,
yemekleri bilen kalifiye personel eksikligi, yoresel yemeklerin yapim siiresinin uzun olmasi ve isletme konseptinin

yoresel yemekleri icermemesidir.

Turistlik acidan 6n plana ¢ikarilmasi onerilen yoresel yemek ise Nigde’nin tescilli lezzeti ise “Bor Ségiirme”
yemegidir. Yoresel yiyecek ve igeceklerin bdlgenin gastronomi turizmine katkisi olacagina (%92,7) inanilmakta,
ancak tanitim faaliyetleri eksik (%53,6) goriilmektedir. Yetersiz bulunan ve sorun olarak goriilen diger unsurlar:
Reklam ve kampanyalar, yoresel lokantalarin olmamasi, yerel yonetim ve sivil toplum kuruluglarinin tesvikinin
yetersiz olmasi, isletmelerin ve yerel halkin yoresel yemeklere gereken onemi vermemesi ve Il Kiiltiir Turizm

Midiirliigiiniin ve Nigde Valiliginin ¢aligmalarmin yetersiz olmasidir.

Nigde’de gastronomi turizm kapsaminda yapilmasi gerekenleri ise tamitim faaliyetlerinin artirilmasi,
elma/patates/darbogaz kiraz senlikleri, yoresel iirlin fuarlari, yoresel yemeklerin tescillenmesi, yoresel restoran ve
lokantalar, yoresel yemek kurslar1 ve workshoplari, sektor ve akademi is birligi, il disinda Nigde giinleri senlikleri,
sosyal medya kanallar1 ile tanitimlar, gastronomi festivalleri, yoresel yemek yarigsmalari, gastronomi gezi turlari,

Nigde merkezde Bor soglirme sokag1 ve yoresel yemek kitabi caligmalar: olarak onerilmektedir.
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Isletmelerin miisteri kitlesinin yerel halk (esnaf, dgrenci, kamu personeli) tarafindan meydana geldigi,
isletmelerin her kesime hitap ettigi belirtilmektedir. Isletmelerin meniilerinde en ¢ok yer alan ydresel yiyecek ve

icecek ise Nigde tava yemegi ve Nigde gazozudur.

liging bulgulardan bir digeri yiyecek icecek isletmelerine gelen kisilerin Nigde'nin yoresel yemeklerini
sormalaridir. Bu ise Nigde nin yoresel yiyecek ve igeceklerine ilgi oldugunu gostergesi sayilabilir. Deneklerin
kanaatleri, Nigde’nin gastronomi turizm potansiyelinin yiiksek oldugu ancak yoresel yiyeceklerin yeterince on

plana ¢ikarilmadig: ve tanitimim eksik oldugu yoniindedir.

Ote yandan Nigde gastronomi turizmine etkisi olan y&resel yiyecek ve icecek recetelerinden isletmecilerin 6n
gordiigii regetelerin uygulanarak meniilerde sunuldugu tespit edilmistir. Bu sebepten yoresel yiyecek ve iceceklerin

arz ve pazarlama agisindan gastronomi turizmine etkileri oldugu belirlenmistir.

Nigde’de bulunan yiyecek igecek isletmelerinin Nigde yemeklerinin tanitiminda ¢ok yetersiz oldugu, toplumda
yeme i¢me aligkanliklarinin degismeye basladigi ve buna bagli olarak yoresel yemeklere olan talebin ¢ok az oldugu
yoniinde goriigler ortaya ¢ikmistir. Buna ragmen katilimcilari biiyiik bir boliimii Nigde’ nin yoresel yiyecek ve

iceceklerinin bolgenin gastronomi turizm potansiyeline katkis1 olacagi goriisiinii savunmustur.
Caligma kapsaminda belirlenen Oneriler su sekilde siralanabilir;

e Yoresel iriinler ile ilgili hem yazili hem de gorsel ve ozellikle de sosyal medya araglarindan
faydalanilmali, ¢esitli festivaller diizenlenerek Nigde mutfaginin tanitim faaliyetleri yapilmalidir.

e Nigde Darbogaz kiraz senlikleri gibi her y1l yorede belli donemlerde gastronomi turizmine katki saglamak
adina ulusal ve uluslararasi gastronomi senlikleri ve tadim giinleri diizenlenip ¢esitlendirilebilir.

e Bolgeye 0zgii yoresel triinlerin ve yemeklerin tanitilmasi igin kamu ve 6zel sektdr is birligi icerisinde
faaliyetler yiiriitiilmelidir.

e Nigde ilinde mutfak kiiltlirlinii yansitan bir mutfak miizesi agilabilir.

e Nigde’nin yoresel lezzetlerinin sunuldugu lokanta ve restoranlar agilmalidir.

e Nigde merkezde tescilli iirlin olan Bor sogiirme kasap/firin sokagi kurulmalidir.

e Bolgede yer alan tiim kurumlar is birligi icerisinde ilerleyip yilin belli donemlerinde bir araya gelerek bir
sonraki y1l i¢in arastirma ve gelistirme ¢aligmalar1 gergeklestirebilir.

e Yiyecek igecek isletmelerinin mutfaginda calisan ascilara Nigde yoresel yemekleri hakkinda hizmet ici
egitimler verilebilir. Bu sayede yoresel yemeklere daha hakim ve nitelikli ag¢ilar yetisebilir.

e Nigde’ye 0zgli yemeklerin ve yoresel iiriinlerin cografi isaret belgesinin alinmasi i¢in g¢aligmalar
yapilmalidir.

e Nigde’nin Kapadokya bolgesi icerisinde olmasi, Nevsehir ve Kayseri gibi turistlik sehirlere komsu
olmasindan dogan avantajli konumunu degerlendirmelidir. Nigde’de bulunan acenteler Nigde mutfaginin
tanitimini yaparak gastronomi turizmine yonelik kapsamli paket turlar diizenleyebilir.

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

e Yoresel yemek yarigmalar diizenlenerek Nigde mutfaginin tanitimi yapilabilir.
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e Bolgedeki paydaslar birbirleriyle iletisim iginde olmali ve yeni yoresel isletmeler agilmasinda yerel
kurumlarin destegi alinmalidir.
e Gastronomi turizminin canlilik kazanmasi i¢in destinasyondaki turizm okullarinin aggilik boliimlerinde

bolge kiltiiriine ait yemekler tanitilmali ve bdlgenin tanitilmasinda bu tiriinlerden yararlanilmalidir.

Yapilan ¢alismanin 6rneklemi Covid19 Pandemi siireci, sokaga ¢ikma kisitlamalari, salgin kosullarinin stirmesi
ve yiyecek icecek igletmelerinin hizmetlerine ara vermeleri gibi nedenlerden dolay1 kisith tutulmus olup yoresel
yiyecek ve igeceklerin gastronomi turizmi ile iliskisi igletmeler agisindan incelenmistir. Elde edilen bulgulardan
yola ¢ikilarak benzer yonde ulusal ve uluslararasi ziyaretgiler agisindan yoresel yemeklerin bilinirligi ve tanmirligt
Ol¢iilebilir. Ayrica yoresel mutfak kiiltiiriniin ekonomik, sosyal, kiiltiirel, psikolojik ve ¢evresel boyutlarii ortaya
koyabilecek akademik arastirmalarda uygulanabilir. Yoresel yemekler kullanilarak Nigde turizm gastronomi
potansiyelinin giin yiiziine ¢ikarilmasi, tanitilmasi ve gelistirilmesinde arastirmaci ve uygulayict paydaglara bu

arastirma kaynak niteliginde olacaktir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
¢ikar catismasi yoktur. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi igin gerekli olan etik kurul izin belgesi

Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi Etik Kurulu 08.04.2021 tarihi ve 6 karar/say1 numarast ile alinmistir.
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Extensive Summary

The factor that makes countries, regions, and destinations different from others and can provide a competitive
advantage is the existence and diversity of gastronomy products. However, the existence and variety of
gastronomic products are not enough to make the region a preferred destination for tourists. For gastronomy
tourism to develop, all stakeholders in the region and the gastronomy image of the region should be supportive
elements in achieving the determined goals. For this reason, among the stakeholders located in the province of
Nigde, which is covered within the scope of the research, and who know the domestic market; food and beverage
businesses, hotels, and travel agencies play a big role. However, when the literature is scanned, it has been seen that
there are very few studies on the determination of local flavors of Nigde and the effects of these flavors on
gastronomy tourism. However, the main purpose of the study is to determine the effects of local tastes on
gastronomic tourism by evaluating the dishes of the Nigde region with stakeholders in terms of gastronomic
tourism. In addition, it is aimed that the research will be a reference for future studies and all stakeholders of

gastronomic tourism.

Food, culture, and culinary phenomena bring people closer to each other and have an important place in the
advertisements made in this field and the promotion of the country or region. The concept of food has become an
activity in people's spare time. It has been effective in the revival of tourism in the country and abroad, as the
dishes integrate with the regional culture and attract the attention of tourists (Belpinar, 2014: p.17-18). The public's
interest in tourism perception and the needs of tourists are changing rapidly. These changes have increased the
demand for diversified tourism products. It has been observed that alternative tourism types (health, culture, sports,
faith tourism) are becoming more and more important to meet this demand. Especially recently, the interest in
gastronomic tourism in alternative tourism types has drawn attention. The reason for this is that gastronomic
tourism is a type of tourism that can be done in every season and is an element of the balance of the geographical
distribution of tourism and can be integrated into many types of tourism due to its various and unique entertainment

activities (Kesici, 2012: p.34).

Factors such as the availability of local foods and beverages at the destination, or only tasting the food from the
raw materials produced in the region and observing the production phase motivate tourists to prefer this place
(Gokdeniz et al., 2015: p.4). Local food and beverages have also been defined as a cultural promotion tool that can
increase the attractiveness of the destination. It has made significant contributions to the promotion of local cuisine,
the transfer of traditional cuisine knowledge to future generations, and the teaching of traditional tastes to future
generations. In many destinations of the world, local food and beverages play a very important role in shaping the

image of the destination. Gastronomy tourism presents the core culture of the destination to the tourists and allows
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the tourists to have a real cultural experience by consuming local products (Okumus, Okumus & McKercher,

2007).

One of the factors that will provide a competitive advantage to a destination is local food and beverages. Local
markets, food festivals, local cheese producers, olive oil producers, vineyards, beekeeping and mushroom
cultivation, etc. elements attract the attention of tourists. The above-mentioned elements are abundant and will
provide an advantage for gastronomy tourism (Kesici, 2012: p.36). The authenticity of the food and beverages
produced at the destination will affect the willingness of tourists to revisit the destination. Local food and beverages
provided by the destination will give people a pleasant atmosphere and excellent service. From a comparative
perspective, individuals prefer these destinations over other alternatives. It affects the satisfaction and loyalty of
tourists who eat local food. Parallel to the ever-changing tourism trends, people's interest in local values is
increasing today. Culinary culture and food concepts are one of these values and are important cultural heritages of
society. In this respect, the uniqueness of the value of the local cuisine makes the destinations different in terms of

tourism potential (Karacaoglu et al., 2015: p.43-44).

In this study, the effects of local food and beverages on gastronomic tourism were examined through the
example of Nigde province. Gastronomy tourism can be examined in two parts gastronomic tourism supply and
gastronomic tourism demand. In this study, the effects of local food and beverages on gastronomic tourism were
tried to be determined from the perspective of the stakeholders representing the supply dimension. For this reason,
in the research, a semi-structured (pre-prepared questions) interview technique was used with the subjects who are
thought to be competent in answering the research questions from food and beverage businesses operating in Nigde
Center, hotel managers, travel agencies, Nigde Tourism Association and Nigde Provincial Culture and Tourism

Directorate. data were compiled, analyzed, and reported.
According to the research findings, local dishes specific to Nigde, which have been forgotten, are listed below.

e Grape borani/grape

e  Mangir soup

e Beetroot soup with milk
e Medium stuffing

e Bossulu

¢  Quince borani

e Trousers

It has been determined that the food and beverage related businesses in the region do not give the necessary
importance to the local food and beverages of Nigde and do not include these products in their menus. It is
suggested that the reason for this is that local dishes are not preferred. Other reasons are; consumers tend to eat
cheap and fast food, lack of qualified personnel who know the food, the production time of local dishes is long, and

the business concept does not include local dishes.

The local dish that is recommended to be brought to the fore in terms of tourism is the registered flavor of
Nigde, "Bor Sogiirme". It is believed that local food and beverages will contribute to the gastronomic tourism of

the region (92.7%), but promotional activities are seen to be lacking (53.6%). Other factors that are found to be
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insufficient and considered as problems are: advertisements and campaigns, lack of local restaurants, insufficient
incentives of local government and non-governmental organizations, businesses and local people not giving the
necessary importance to local food, and insufficient work of the Provincial Directorate of Culture and Tourism and

Nigde Governorship.
The recommendations determined within the scope of the study can be listed as follows;

e Both written and visual and especially social media tools related to local products should be used, various
festivals should be organized and promotional activities for Nigde cuisine should be carried out.

e National and international gastronomy festivals and tasting days can be organized and diversified to
contribute to gastronomy tourism in the region at certain times each year, such as the Nigde Darbogaz
cherry festivals.

e Activities should be carried out in cooperation with the public and private sectors to promote the regional
products and dishes specific to the region.

e A culinary museum that reflects the culinary culture can be opened in Nigde.

e Restaurants and restaurants serving the local delicacies of Nigde should be opened.

e Bor sdgiirme butcher/bakery street, which is a registered product, should be established in the center of
Nigde.

e All institutions in the region can progress in cooperation and come together at certain times of the year and
carry out research and development studies for the next year.

e In-service training can be given to the chefs working in the kitchens of food and beverage businesses about
Nigde local dishes. In this way, more qualified and competent cooks can be trained in local dishes.

e Studies should be carried out to obtain the geographical indication certificate for the dishes and local
products specific to Nigde.

e The advantageous position of Nigde arising from being within the Cappadocia region and being adjacent to
touristic cities such as Nevsehir and Kayseri should be evaluated. Agencies in Nigde can organize
comprehensive package tours for gastronomic tourism by promoting Nigde cuisine.

e With the educational institutions in Nigde, practical training can be given together with workshops to
introduce local dishes to local and foreign tourists.

e Nigde cuisine can be promoted by organizing local food competitions.

e The stakeholders in the region should be in contact with each other and the support of local institutions
should be sought in opening new local businesses.

e For gastronomy tourism to gain vitality, dishes from the regional culture should be introduced in the
cookery departments of tourism schools in the destination and these products should be used in promoting

the region.

The sample of the study was limited due to the reasons such as the Covidl9 Pandemic process, curfew
restrictions, the continuation of epidemic conditions and the interruption of the services of food and beverage
businesses, and the relationship of local food and beverages with gastronomic tourism was examined in terms of
businesses. Based on the findings obtained, the awareness and recognition of local dishes can be measured in terms
of national and international visitors in a similar direction. In addition, it can be applied in academic research that
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can reveal the economic, social, cultural, psychological, and environmental dimensions of the local cuisine culture.
This research will be a resource for researchers and practitioners to unearth, promote and develop the tourism

gastronomy potential of Nigde by using local dishes.
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