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Ozet

Bu calisma, Kapadokya bolgesinde sik¢a kullanilan gilizergdhlar temel alinarak, bolgenin gastronomi turizmi potansiyelini
degerlendirmeyi ve yerel gastronomik {iriinler iizerinden ii¢ farkli rota olusturmay: amaglamaktadir. ilk asamada, Kapadokya
bolgesinde yer alan Aksaray, Kayseri, Nigde ve Nevsehir illerine ait toplam 92 gastronomik {iriin, Arjantin Tarim Bakanligi
tarafindan gelistirilen kriterlere gére analiz edilmistir. Alan uzmani 56 kisiyle yapilan nitel veri toplama siireci sonucunda tiriinler
dort kategoriye (muhtesem, iistiin, uygun ve siradan) ayrilmistir. Muhtesem ve iistiin iiriin kategorisindeki iirlinlerin sunuldugu
isletmelerin cografi koordinatlar1 alinarak ArcGIS Pro yazilimi ile CBS ortaminda analiz edilmis, en ¢ok kullanilan turistik
giizergdhlarla entegre edilerek ii¢ farkli gastronomi rotasi gelistirilmistir. Elde edilen sonuglar, bdlgenin yerel gastronomi
unsurlariyla zenginlestigini ve rotalarin turizm planlamasinda siirdiiriilebilir bir model sunabilecegini gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Kapadokya, Yerel Mutfak, Gastronomi Rotasi, Cografi Bilgi Sistemleri

Abstract

This study aims to evaluate the gastronomy tourism potential of the Cappadocia region based on frequently used routes in the area
and to create three different routes centered on local gastronomic products. In the first phase, a total of 81 gastronomic products
from the provinces of Aksaray, Kayseri, Nigde, and Nevsehir, located in the Cappadocia region, were analyzed according to criteria
developed by the Argentine Ministry of Agriculture. As a result of the qualitative data collection process with 56 field experts, the
products were categorized into four groups (excellent, superior, appropriate, and ordinary). By obtaining the geographical
coordinates of businesses offering products in the magnificent and superior product category, analyzing them in a GIS environment
using ArcGIS Pro software, and integrating them with the most frequently used tourist routes, three different gastronomy routes
were developed. The results obtained indicate that the region is enriched with local gastronomic elements and that the routes can
offer a sustainable model for tourism planning.
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GIRIS

Bir toplumun kimligini ve kiiltiirel degerlerini yansitan bir unsur olan yerel mutfak kavramai, “belirli bir bolge,
kiiltiir veya toplulukla iliskilendirilen geleneksel ve ayirt edici mutfak uygulamalari, yemekleri ve gida
tirtinleri” olarak tamimlanmakta; toplumlarin kiiltiirel ve sosyal yapisinin 6nemli bir yansimasi olarak kabul
edilmektedir (Bianchi ve Mortimer, 2015). Son yillarda bireylerin gida tercihleri, “yerel, dogal, organik,
yoresel” gibi kavramlar etrafinda yeniden sekillenmeye baslamistir (Ozdemir, 2020). Bu tercihlerde saglik
bilinci, yerel kiiltiirii deneyimleme arzusu, ¢cevresel kaygilar, iiretim siireglerine giiven ve siirdiiriilebilirlik gibi
faktorler etkili olmaktadir (Arsil vd., 2014; Autio vd., 2013). Yerel iriinleri deneyimlemek isteyen
ziyaretcilerin, bu {iirlinleri geleneksel tariflerle ve 6zgiin sunumlarla hazirlayan isletmelerde bu deneyimi
yagsamalart beklenmektedir; aksi takdirde kotii uygulamalar hayal kirikligina yol agmakta ve destinasyon
imajina zarar verebilmektedir (Ozdemir, 2020).

Son yillarda ziyaretgilerin seyahat odaginda gastronomik unsurlarda yer almaktadir. Gastronomi turizmi,
bireylerin yemek kiiltiiri araciligiyla baska kiiltiirleri deneyimleme arzularinin karsilandigi bir turizm tiirii
olarak 6ne ¢ikmaktadir. Felgado Fernandez vd. (2011), gastronomi turizmini gastronomi diinyasina odaklanan
ve birgok alt kavram iireten bir yap1 olarak degerlendirirken; Kivela ve Crotts (2006) bu kavrami ilk kez
Long’un 1998°de “yiyecek ve sarap aracilifiyla baska kiiltiirleri deneyimlemek” bi¢iminde tanimladigini
belirtmektedir. Wolf (2002) ise gastronomi turizmini, “hazirlanmis yiyecekleri ve icecekleri keyifle tiitketmek
ve benzersiz gastronomik deneyimler yasamak i¢in seyahat etmek” olarak ifade etmistir. Gastronomi turizmi,
ziyaretcinin seyahat sirasinda yiyecek ve icecekle ilgili tiriinler ve aktivitelerle olan deneyimine odaklanan bir
turizm tiirtidiir. Yerel iireticileri ziyaret etmek, gastronomi festivallerine katilmak ve yemek kurslarina
katilmak gibi aktiviteleri igerebilir (UNWTO, 2019).

Gastronomi turizminin ayni zamanda siirdiiriilebilir kalkinma hedeflerine de hizmet ettigi bilinmektedir.
Woyesa ve Kumar (2022), gastronomi turizminin yerel gida ve mutfagi tesvik ederek siirdiiriilebilir gelismeye
katki sagladigini belirtmektedir. Ayni zamanda bu turizm tiirii, turistlerin yerel kiiltiirle dogrudan etkilesim
kurmasini tesvik ederek, kiiltiirel aligverise zemin hazirlar (Woyesa ve Kumar, 2022). Ayrica yerel mutfak
kiiltiiriiniin, destinasyon tercihi, marka degeri ve imaj1 lizerinde dogrudan etkili oldugu bir¢ok ¢alismada ortaya
konmustur (Akbulut ve Yazicioglu, 2020; Bezirgan ve Kog, 2014; Seo ve Yun, 2015; Yergaliyeva, 2011).
Gastronomi turizminin temelinde yerel mutfak oldugu ve bu tiir bir turizmin, yerel yiyecek ve igeceklerin
aktarimiyla kiiltiirel siirdiiriilebilirlige katki sundugu goriilmektedir (Felgado Fernandez vd., 2011; Kivela ve
Crotts, 2006; Wolf, 2002).

Gastronomi rotalari, gastronomi turizminin uygulamada somutlastirildigi en 6nemli araglardan biri olarak
karsimiza cikmaktadir. Gastronomi rotalari, bir bolgenin mutfak zenginligini ve kiiltiirel cesitliligini
ziyaret¢ilere sunmak amaciyla olusturulan, genellikle iireticiler, saraphaneler, pazar yerleri, restoranlar ve
miizeleri kapsayan tematik gilizergahlardir (Kervankiran ve Cuhadar, 2014). Bu rotalarin basarisi, sadece
mutfak cesitliliginin yan sira bolgedeki turizm ve gida sektorii paydaslarinin is birligi diizeyine baghdir. lyi
planlanmis bir gastronomi rotasi, turistlerin destinasyonda gecirdigi siireyi uzatmakta, kirsal alanlara turizmin
yayilmasini saglamakta ve ziyaret¢i bagina harcamayi artirmaktadir (Kervankiran ve Cuhadar, 2014).

Tiirkiye'nin 6nemli turizm destinasyonlarindan biri olan Kapadokya bolgesi, 2000’li yillarin baslarinda
ortalama 2.500.000 ziyaretciyi agirlamakta ve Ozellikle tarihi, dogal ve Kkiiltiirel degerleri ile dikkat
cekmektedir (Ersun ve Arslan, 2009; Ozen ve Ozdemir, 2019). Bélgede yer alan miize ve éren yerleri 2024
yilinda 4.4 milyon kisi tarafindan ziyaret edilmistir (Erol, 2025). Bolgede sicak hava balonu turlari, yer alti
sehirleri, tarihi kiliseler ve kaya olusumlar1 gibi turistik cazibe unsurlarinin yaninda, yerel mutfak kiiltiirii de
bolge turizminin Onemli bilesenlerinden biridir. Yerel mutfagin dogru temsil edilmesi, ziyaretci
memnuniyetini artirmakta, bolge imajina olumlu katki sunmakta ve destinasyona olan sadakati
giiclendirmektedir (Ozen ve Ozdemir, 2019).

Kapadokya bolgesi, tarihi siiregte birgok medeniyete ev sahipligi yapmis olmasindan ve jeolojik olarak kendine
has yapisi nedeniyle hem kiiltiirel hem de dogal agidan énemli bir potansiyele sahiptir (Dogan, 2018). Bélgede
yetistirilen {irlinler ve uygulanan geleneksel pisirme yontemleri, yerel gastronomiyi sekillendirmekte ve turizm
deneyimine katki saglamaktadir. Ozellikle yavas pisirme gelenegi, iiziimden yapilan iiriinlerin kullanimu,
baklagil ve tahil agirlikli yemekler gibi unsurlar, Kapadokya mutfaginin zengin ve 6zgiin yonlerini olusturur
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(Yonet Eren ve Demirel, 2017; Cihangir, Gokg¢e ve Sunar, 2017). Bu zenginlik ve 6zglinliik ¢aligmanin da
Ozgiin bir yapiya sahip olmasina katki saglamaktadir.

Bu calismanin temel amaci Kapadokya bolgesine 6zgili yoresel gastronomik trtinlerin belirli kriterlere gére
analiz edilmesi ve bu iriinlerin yer aldig siirdiiriilebilir gastronomi rotalarinin Cografi Bilgi Sistemleri (CBS)
destegiyle gelistirilmesidir. Bu dogrultuda ilk olarak Kapadokya bdlgesinin mutfak kiiltiiriine ait iiriinler,
uluslararas1 kabul gérmiis degerlendirme kriterlerine gore siniflandirilmis; ardindan bu {iriinleri geleneksel
tariflerle sunan isletmeler tespit edilerek, bu noktalar arasinda 6zgiin gastronomi rotalar1 olusturulmustur.
Caligma ayn1 zamanda turistik yonii giiclii olan ancak gastronomi temelli destinasyon planlamasi sinirlt kalan
bolgeler i¢in 6rnek bir yontemsel cerceve de sunmaktadir. Bu arastirmanin literatiire katkisi i¢ temel boyutta
one cikmaktadir: ik olarak, gastronomi turizmi literatiiriine Kapadokya gibi gii¢lii bir destinasyonda,
sistematik iiriin degerlendirme yaklasimi kazandirmaktadir. ikinci olarak, yerel gastronomi iiriinlerinin
ticarilesme ve destinasyon yOnetimi siireclerine entegre edilmesini saglayacak cografi bilgi temelli bir model
onermektedir. Son olarak, yoresel iirlinlerin korunmasi, tanitimi ve siirdiiriilebilir turizm gelisimi agisindan,
hem kamu kurumlarina hem de yerel paydaslara yonelik stratejik bir yol haritasi sunarak uygulama odakli
katki saglamaktadir.

Kavramsal Cerceve

Gastronomi ve turizm iligkisi tarihsel siire¢ igerisinde kiiltiirel, ekonomik ve mekansal boyutlariyla birlikte ele
alinan ¢ok boyutlu bir arastirma alan1 haline gelmistir (Hjaager ve Richards, 2002). Yemek, insanlik tarihi
boyunca biyolojik bir gereklilikten 6te, kimlik, kiiltiir ve sosyal aidiyetin tastyicisi olarak goriilmiistiir. Lévi-
Strauss’un (1969) antropolojik yaklagimi, yemek kiiltiiriiniin insan topluluklarmin kiiltiirel kimliginde temel
bir unsur oldugunu ortaya koymus, bu perspektif daha sonraki akademik ¢aligmalara giiglii bir teorik zemin
hazirlamustir. 20. ylizyilin son ¢eyreginde yiyecek ve igecekler yalnizea giindelik yasamin yani sira turistik
deneyimlerin de 6nemli bir pargasi olarak goriilmeye baslanmis ve gastronomi turizmi kavrami giindeme
gelmigtir. Long (1998), gastronomi turizmini ilk kez literatiire kazandirarak yiyecek ve sarap araciligiyla
kiiltiirel etkilesimin miimkiin oldugunu savunmus, Wolf (2002) ise bu yaklasimi genisleterek gastronomi
turizmini seyahat edenlerin Ozgiin, unutulmaz ve otantik gastronomik deneyimler yasamasi olarak
tanimlamistir. Bu noktadan itibaren gastronomi, destinasyonlarin ¢ekiciligini artiran bir unsur olarak turizm
arastirmalarinin merkezine yerlesmistir.

Yoresel gastronomik iiriinler, gastronomi turizminin temel yapi taglarindan biri olarak 6ne ¢ikmistir. Belirli
bir cografyaya 6zgii gida triinleri ve yemekler, yalnizca damak tadin1 degil, ayn1 zamanda kiiltiirel mirasin
korunmasini da temsil etmektedir. Bessiere (1998), geleneksel mutfaklarin kirsal turizm i¢in 6nemli bir cazibe
unsuru oldugunu vurgulamis, Sims (2009) yerel yiyeceklerin siirdiiriilebilir turizm deneyiminde 6zgiinliik ve
otantiklik sagladigin1 gostermistir. Everett ve Aitchison (2008), Cornwall 6rnegi iizerinden yerel yiyeceklerin
bolgesel kimligi korumadaki roliinii ortaya koyarken, Bjork ve Kauppinen-Riisdnen (2017) turistlerin
gastronomik deneyimlerini ¢ok boyutlu bir siire¢ olarak ele almistir. Bu ¢alismalara ek olarak son yillarda
yoresel gastronomik iiriinlerin destinasyon markalagsmasinda stratejik bir ara¢ oldugu da vurgulanmaktadir
(Huete-Alcocer ve Hernandez-Rojas, 2022). Tiirkiye ile ilgili yapilan ¢alismada Bezirgan ve Kog (2014), yerel
mutfaklarin destinasyon imaji iizerindeki olumlu etkilerini incelemis, Akbulut ve Yazicioglu (2020) ise yoresel
iirlinlerin turistlerin sadakatini gili¢lendirdigini ortaya koymustur. Woyesa ve Kumar’in (2022) ¢alismasi ise
yoresel gastronominin siirdiiriilebilir kalkinmada 6nemli bir rol oynadigini, yerel ekonomiye dogrudan katki
sundugunu gostermistir. Bu bakis agisi, gastronomi turizminin yalnizca ekonomik degil, ayn1 zamanda sosyal
ve kiiltiirel siirdiiriilebilirlik boyutuyla da ele alinmasini zorunlu kilmaktadir.

Gastronomi rotalari, gastronomi turizminin mekansal orgiitlenmesinde 6ne ¢ikan bir diger kavramdir. Bu
rotalar, turistlere belirli bir destinasyonda biitiinciil bir deneyim sunmay1 amaglar. ilk rnekler Avrupa’da sarap
rotalari ile ortaya ¢ikmustir. Fransa’daki Alsace Sarap Yolu ve Ispanya’daki Rioja rotas: bu anlamda diinyadaki
en bilinen ilk uygulamalardir (Getz, 2000). Hall ve Sharples (2003), gastronomi turizmini sistematik olarak
inceleyerek gastronomi rotalarinin pazarlama ve yonetim boyutlarini ortaya koymus, Lopez-Guzman ve
Sanchez-Canizares (2012) ise gastronomi turizminin sehir 6l¢eginde uygulanabilirligini gostermistir. Ellis ve
arkadaslar1 (2018), gastronomi turizminin destinasyon markalagsmasindaki artan roliine dikkat ¢ekmis, Kivela
ve Crotts (2016) ise gastronomi deneyimlerinin turistlerin destinasyona dair algilarini dogrudan
sekillendirdigini ileri siirmiistiir. Tiirkiye’de Trakya Bag Rotasi, Kars Peynir Rotas1 ve Gaziantep Baklava
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Rotasi gibi uygulamalar, bu yaklagimin somut yansimalaridir (Kervankiran ve Cuhadar, 2014). Daha giincel
aragtirmalar gastronomi rotalarimin yalnizca turistik cazibe unsuru olmadigini, ayn1 zamanda yerel kiiltiiriin
korunmasi ve kirsal kalkinmanin desteklenmesi agisindan da kritik bir iglev iistlendigini ortaya koymaktadir
(Karabag ve Harman, 2020; Roméo vd., 2022).

CBS, turizm arastirmalarina teknolojik bir boyut kazandiran en 6nemli yeniliklerden biri olmustur. Goodchild
(1987), CBS’nin mekansal analizlerde sundugu imkanlar1 agiklamis, Oppermann (1993) bu teknolojiyi turizm
mekanlarinin analizi i¢in kullanmustir. 2000’li yillardan itibaren CBS, yalnizca turizm yogunluklarmi
haritalamakla kalmamis, ayn1 zamanda gastronomi ve kiiltiir rotalarinin planlanmasinda da kullanilmaya
baglanmistir. Bertazzon ve Wiber (2008), Kanada’da yerel gida haritalandirma g¢aligmalarinda CBS’nin
etkinligini gostermistir. Tiirkiye’de Ozdemir (2017) ve Yiincii (2016) gibi arastirmacilar, gastronomik
tiriinlerin CBS araciligiyla haritalandirilmasinin destinasyon yonetiminde yenilikgi bir katki sundugunu ortaya
koymuslardir. Giiniimiizde CBS uygulamalar1 yalnizca mekansal veri analizinde degil, ayn1 zamanda turist
deneyimlerinin dijitallestirilmesinde, siirdiiriilebilir rotalarin olusturulmasinda ve turistik planlamalarin daha
verimli hale getirilmesinde de kullamlmaktadir (Sigala, 2020). Ozellikle COVID-19 pandemisi sonrasinda
dijitallesme siireclerinin hizlanmasiyla CBS, gastronomi turizmi de dahil olmak tizere birgok turizm tiiriinde
stratejik bir teknoloji haline gelmistir.

Son yillarda yapilan caligmalar, gastronomi turizminin gelisen trendlerini daha net bigimde ortaya
koymaktadir. Borges ve arkadaslar1 (2022), yoresel mutfaklarin kiiltlirel kimlik tizerindeki giiglii etkisini
vurgulamig, Jerez (2023) gastronomi turizminin kiiltiirel mirasin korunmasinda bir ara¢ olarak
kullanilabilecegini gostermistir. Huete-Alcocer ve Hernandez-Rojas (2022) gastronomi deneyimlerinin
turistlerin destinasyon sadakati iizerinde dogrudan etkili oldugunu, Romdo ve arkadaslar1 (2022) ise
gastronomi turizminin destinasyon kimliginin ingasinda merkezi bir rol oynadigini ileri siirmiistiir. Tiirkiye
Ozelinde 2021-2023 yillar1 arasinda yapilan calismalar, 6zellikle gastronomi rotalarinin destinasyon
markalagmasinda stratejik bir ara¢ oldugunu ve siirdiiriilebilirlik perspektifinden degerlendirilmesi gerektigini
gostermektedir (Karabag ve Harman, 2020). Ayrica yeni kusak turistlerin (6zellikle Z kusagi) destinasyon
tercihinde otantik gastronomi deneyimlerini 6n plana g¢ikarmasi, gastronomi turizmini gelecegin 6nemli
egilimlerinden biri haline getirmektedir (Woyesa ve Kumar, 2022).

Biitiin bu literatiir cergevesi kronolojik olarak degerlendirildiginde, 1960’11 yillarda yemek ve kiiltiir arasindaki
antropolojik baglarin incelenmesinden baslayarak, 1990’larda gastronomi turizmi kavraminin ortaya ciktigi,
2000’lerde yoresel gastronomik iirlinlerin turizm motivasyonu {izerindeki etkisinin 6n plana ¢iktig1 ve ayni
yillarda CBS’nin turizm planlamasina entegre edildigi goriilmektedir. 2010’1u yillarda gastronomi rotalari
destinasyon markalagsmasinda 6nem kazanirken, Tiirkiye’de yerel mutfak arastirmalar1 ivme kazanmistir. 2020
sonrasinda ise gastronomi turizmi, siirdiiriilebilirlik, dijitallesme, yerel kalkinma ve kiiltiirel miras kavram
daha genis bir perspektifle ele alinmaya baglanmistir. Bu gelisim ¢izgisi, gastronomi turizminin artik yalnizca
bir turizm ¢esidi degil, kiiltiirel kimlik, ekonomik kalkinma ve teknolojik yeniliklerle i¢ ige gecmis ¢cok boyutlu
bir aragtirma alan1 haline geldigini gostermektedir.

Literatiir incelendiginde, yoresel gastronomik firlinlerin, gastronomi rotalarinin ve CBS uygulamalarinin
turizm arastirmalarinda birbirini tamamlayan ti¢ dnemli boyutu temsil ettigi goriilmektedir. Calismalarin
biiylik cogunlugu yoresel mutfaklarin destinasyon imaji, turist motivasyonu ve kiiltiirel mirasin korunmast
acisindan kritik roliinii ortaya koyarken, rotalar araciligiyla bu {iriinlerin biitiinciil bir deneyim cergevesinde
pazarlanabilecegini gostermektedir. CBS ise bu deneyimin mekansal boyutunu giiclendiren ve destinasyon
yonetimini kolaylastiran stratejik bir arag olarak 6ne ¢gikmaktadir. Bununla birlikte literatiirde 6zellikle Tirkiye
gibi gastronomik ¢esitliligi yiiksek destinasyonlarda bu {i¢ unsurun birlikte ele alindig1 arastirmalarm smirl
oldugu goriilmektedir. Bu nedenle yapilan ¢alisma, Kapadokya bolgesi 6zelinde yoresel gastronomik iiriinlerin
degerlendirilmesi, CBS aracilifiyla haritalandirilmasi ve rotalarin olusturulmast yoluyla bu boslugu
doldurmay1 amaglamakta, hem akademik literatiire hem de pratik uygulamalara 6énemli katkilar sunmaktadir.

Literatiiriin genis bir perspektiften incelenmesi, gastronomi turizminin giiniimiizde ¢ok boyutlu bir alan haline
geldigini acikga ortaya koymaktadir. Yoresel gastronomik triinler, yalnizca bir yiyecek ya da i¢ecek olmanin
Otesinde, kiiltiirel kimligin korunmasinda, destinasyonlarm farklilastirilmasinda ve turistlerin otantik
deneyimler yasamasinda 6nemli bir rol iistlenmektedir. Bu fiiriinler aracilifiyla turistler, bir destinasyonun
tarihini, kiiltiirel mirasin1 ve toplumsal degerlerini daha yakindan tanima firsatt bulmaktadir. Bu yoniiyle
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gastronomik {irlinler, turizm motivasyonu ile kiiltiirel siirdiiriilebilirlik arasinda koprii kurmaktadir (Bessicre,
1998; Everett ve Aitchison, 2008; Sims, 2009).

Gastronomi rotalar1 ise ydresel iiriinlerin biitiinciil bir ¢ercevede sunulmasini saglayarak destinasyonlarin
rekabet giiciinii artirmaktadir. Literatiir, rotalarin turistlerin destinasyonda kalis siirelerini uzattigini, kisi bast
harcamalar1 artirdigini ve kirsal alanlara turizm faaliyetlerini yayarak bolgesel kalkinmaya katki sundugunu
gostermektedir (Hall vd., 2003; Loépez-Guzman ve Sanchez-Canizares, 2018; Ellis vd., 2018). Ayrica
gastronomi rotalari, destinasyon kimligi ve markalagsma siireclerinde farklilastirict bir unsur olarak islev
gormekte ve turistler i¢in unutulmaz deneyimlerin tasarlanmasina katki saglamaktadir (Kivela ve Crotts, 2016;
Romado vd., 2022). Tirkiye’de ozellikle son on yilda artan gastronomi rotasi c¢alismalari, hem akademik
literatiire katki yapmakta hem de turizm uygulamalarmda 6nemli bir yenilik olarak dne ¢ikmaktadir (Karabag
ve Harman, 2020).

Gastronomi rotalarinin islevselliginden dolay1 bir¢ok iilke ziyaretcilerin ilgisini ¢ceken rotalar olusturmustur.
Avrupa Konseyi Kiiltiir Rotalar1 programi, ¢alismanin yiiriitiildiigii donemde sorumlu turizm ve siirdiiriilebilir
kalkinmay1 desteklemek amaci ile 48 kiiltiir rotasin1 derlemistir (Council of Europe, 2023). Buna karsin
gastronomik zenginligi “rota” ile katma degere doniistiiren destinasyon sayisi smirlidir; Ispanya’da sarap
rotalariin profesyonellesmesi ACEVIN’in kurulusu ve ulusal kalite planlariyla hiz kazanmistir (Martinez-
Falcé vd., 2023). 2023 itibartyla Ispanya’da 36 sarap rotasi bulunmakta; Txakoli ve La Rioja ¢evresindeki
rotalar resmi tanitimlarda 6ne ¢ikarilmakta ve ziyaret motivasyonunda gastronomi-sarap belirleyici olmaktadir
(Lopez-Guzman vd., 2014; Dancausa Milla'n vd., 2021; Spaininfo, 2023a; Spaininfo, 2023b). Diinyanin
onemli sarap iireticilerinden biri olan Italya dzellikle Toskana’da Chianti Classico ve Brunello di Montalcino
gibi cografi isaretli saraplarin deneyimlenebilecegi rotalar sunmaktadir (Bernetti vd., 2006; Statista, 2021).
Kuzey Amerika’da California’da Sonoma ve Napa vadileri, Kanada’da Niagara bolgesi gii¢lii bir yiyecek-
sarap turizmi potansiyeli ve yliksek sayida saraphanesiyle dikkat ¢eken rotalar barindirmaktadir (Telfer, 2001;
Sonoma County, 2023; Napa Valley Appellations, 2023; Niagara Economic Development, 2023). Coklu alt
rotalart ile erken doénemden beri sarap turizmine katki sunan Giiney Afrika Stellenbosch bolgesi Afrika
kitasinda 6nemli 6rneklerdendir. Bunun yani sira Gliney Amerika’da Peru gastronomi, Arjantin sarap, Brezilya
kahve, Sili deniz tiriinleri ve Ekvador ¢ikolata rotalar1 diger basarili 6rnekler olarak gosterilebilir (Bruwer,
2003; Hojman ve Hunter-Jones, 2012; Rainer, 2016; Ersen, 2017; Cuba, 2020; Santafe-Troncoso ve Loring,
2020; Foodandroad, 2022; Stellenbosch Wine Routes, 2023).

Cografi Bilgi Sistemleri (CBS) ise gastronomi turizmi ile ilgili literatiirde giderek artan bir sekilde vurgulanan
teknolojik bir aractir. CBS’nin mekéansal analizlerde sundugu avantajlar, turizm planlamasinin daha stratejik,
daha siirdiiriilebilir ve daha erisilebilir hale gelmesine olanak tanimaktadir (Goodchild, 1987; Oppermann,
1993). Ozellikle gastronomi rotalarinin tasarlanmasinda CBS’nin kullanilmasi, turist deneyimlerinin
dijitallestirilmesine ve destinasyon yonetiminin giliglendirilmesine 6nemli katkilar sunmaktadir (Bertazzon ve
Wiber, 2008; Sigala, 2020). Literatiir, teknolojinin turizmde yenilik¢i uygulamalar yaratmada kritik bir rol
oynadigini ve CBS’nin gelecekte de dneminin giderek artacagini géstermektedir.

Genel olarak degerlendirildiginde, gastronomi turizmine iligkin literatiir ii¢ ana egilimi ortaya koymaktadir.
Birincisi, yoresel gastronomik tiriinlerin kiiltiirel kimlik, destinasyon imaj1 ve turist sadakati acisindan kritik
oneme sahip oldugudur (Huete-Alcocer ve Hernandez-Rojas, 2022; Borges vd., 2022). ikincisi, gastronomi
rotalariin destinasyon markalagmasinda ve siirdiiriilebilir turizmde stratejik bir ara¢ olarak kullanildigidir
(Ellis vd., 2018; Romdo vd., 2022; Karabag & Harman, 2020). Uciinciisii ise CBS’nin bu siiregleri mekansal
boyutla destekleyen yenilik¢i bir teknoloji oldugudur (Goodchild, 1987; Sigala, 2023). Ancak literatiirde
oOzellikle bu ii¢ unsurun biitiinciil olarak ele alindig1 aragtirmalarin sinirh oldugu goriilmektedir. Cogu ¢alisma
ya yoresel gastronomik iiriinlere ya da gastronomi rotalarina odaklanmakta, CBS boyutu ise ¢ogu zaman goz
ardr edilmektedir. Bu durum, gelecekte yapilacak arastirmalar i¢in 6nemli bir bosluk alani olusturmaktadir.

Sonug olarak, gastronomi turizmi giiniimiizde sadece bir turizm tiirii degil, aym1 zamanda kiiltiirel kimligin
korunmasina, yerel kalkinmaya ve teknolojik yeniliklerin turizm sektoriine entegre edilmesine katki saglayan
¢ok boyutlu bir arastirma alanidir. Yoresel gastronomik iiriinler, rotalar ve CBS’nin birlikte ele alindigi
caligmalarin artmasi, hem akademi hem de uygulama alani acisindan yeni ufuklar agacaktir.

Bir destinasyonun yerel mutfak iiriinlerini, mutfak geleneklerini ve 6zgiin bir gastronomi deneyimi yasatmak
i¢in tasarlanan gastronomi rotalari, gastronomi turizmi agisindan ¢ok 6nemlidir. Gastronomi rotalarinin en
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onemli faydalarindan biri de ziyaretgiler i¢in seyahat zamanini en aza indirerek az zamanda daha ¢ok faaliyette
bulunmalarini saglamasidir (Kervankiran ve Cuhadar, 2014). Litaratiirde, Kapadokya bdlgesi i¢in gastronomi
rotasi olusturulmasina yonelik bir calismaya ulasilamamustir. Litaratiirde tespit edilen bu eksiklikten dolay1,
caligmanin 6zgiin bir ¢alisma oldugunu ve literatiire 6nemli bir katki sunacagin sdylemek miimkiindiir. Bu
calismayr onemli kilan diger bir faktdr ise, bir gastronomi rotasinda yer alabilecek {iriinleri belirleyecek
kriterlerin belirlenmesidir. Dolayisiyla bu ¢alismadan elde edilecek sonuglar, hem bdlge turizminin
gelismesine katki saglayacak hem de baska bolgelerde rota olusturmak isteyecek aragtirmalar i¢in 6nemli bir
kaynak ve yol haritasi niteliginde olacaktir.

Bu deneyimin sistematik bi¢cimde diizenlenmesi ve ziyaretgilere sunulmasi, Kapadokya'nin turistik bir
destinasyon olarak imajini giiclendirecek, ziyaret¢i memnuniyetini ve geri donme olasiligini arttiracak ayrica
konaklama siiresini uzatarak bolgedeki turist harcamalarimin artmasina katki saglayacaktir. Kapadokya
Bolgesi'nde gastronomi rotalarinin planli ve biitiinciil bir yaklagimla sec¢imi, bu iiriinlerin siirdiiriilebilir bir
sekilde ortaya ¢ikabilmesi i¢in gizli bir gerekliliktir.

Yontem

Yukarida belirtilen sebeplerden dolay: arastirmanin temel amaci1 Kapadokya Bolgesi i¢in gastronomi rotalari
olusturmaktir. Amaca ulasabilmek i¢in 6ncelikle literatiir incelemesi yapilmis ve bolge mutfak kiiltiiriine
hakim uzmanlarin goriisii alinarak bdlgeye ait hangi gastronomik unsurlariin bir gastronomi rotasinda yer
alabilecegi belirlenmistir. Daha sonra ise gastronomi rotasinda yer alacak yerel mutfak iriinlerinin
deneyimlenebilecegi noktalar belirlenmis ve bu noktalar CBS ile harita {izerinde birbirine baglanmustir.
Boylece bolgede 6zellikle turist hareketinin yogun oldugu giizergahlarda gastronomi rotalari ortaya ¢ikmustir.

Bolgedeki Gastronomi rotalarinin belirlenmesinde Barrera ve Bringas (2009) ile Prieto ve Triana Valiente
(2019) tarafindan Onerilen gastronomi rotasit olusturma asamalar1 dikkate alinmistir. Calismanin birinci
asamasinda rota olusturulacak alan tespit edilerek, bu alanda yer alan gastronomik iriinler tanimlanmustir.
Tespit edilen triinler analiz edilerek rotada yer alacaklar belirlenmistir. Daha sonra ziyaretgilerin bu trtinleri
deneyimleyebilecegi noktalar tespit edilerek bu noktalar mevcut karayollar1 kullanilarak birbirine
baglanmustir.

Gastronomi rotasinda hangi mutfak unsurlarinin yer alacagini belirlemek icin nitel veri toplama
yontemlerinden goriisme teknigi kullanilmigtir. Bunun igin arastirmanin evreni, Kapadokya bolgesindeki
iiniversitelerin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii ve Asgilik programinda gorev yapan akademisyenler,
ascilik dernekleri tiyeleri ve yerel yonetimlerde gorev yapan gastronomi uzmanlari olarak belirlenmistir.
Evrenin tamamina ulagilamayacagi i¢in 6rneklemeye gidilmis ve érnekleme yontemi olarak Yargisal (Amaca
gore- Amagli- Kasti) 6rnekleme yontemi kullanilmistir. Yargisal érneklemede, aragtirmanin amacina uygun
birimler 6rnege secilmektedir (Giirbiiz ve Sahin, 2014). Bu nedenle arastirmada 6rnege, gastronomi alaninda
calisan akademisyenler, ascilar dernegi iiyeleri ve yerel yonetimlerde yer alan gastronomi uzmanlari dahil
edilmistir. Verilerin toplanabilmesi icin gerekli olan etik kurul izin belgesi, Nevsehir Haci Bektas Veli
Universitesi Etik Kurulu 27.04.2023 tarihi ve 2023.04.150/4 Karar/say: numarasi ile alinmistir.

Calismanin rota olusturma asamasinda ise evreni Kapadokya bolgesini (kayalik Kapadokya) kapsayan tur
giizergahlarinda yer alan yiyecek i¢ isletmeleri olusturmaktadir. Ikinci asamada yine érnekleme gidilmis ve
yargisal 6rnekleme yontemi kullanilmistir. Dolayisiyla Kapadokya bolgesinde acenteler tarafindan kullanilan
tur gilizergahlarinda yer alan, meniilerinde rotada yer alabilecek yerel yiyecekleri bulunduran ve ¢evrimigi
sosyal medya platformlarinda yiiksek degerlendirme puanina sahip olan yiyecek igecek isletmeleri 6rnege
dahil edilmistir. Bolgede seyahat acenteleri tarafindan planlanan ve pazarlanan mavi, yesil ve kirmizi tur olmak
iizere ii¢ tur giizergahi bulunmaktadir.

Calisma kapsaminda, 6ncelikle Kayalik Kapadokya Bolgesinde yer alan Aksaray, Kayseri, Nigde ve Nevsehir
illerine ait literatiirde yer alan gastronomik iiriinler belirlenmistir. Aksaray iline ait 13, Kayseri iline ait 36,
Nigde iline ait 26, Nevsehir iline ait 16 olmak iizere toplam 81 {iriin tespit edilmistir. Belirlenen iiriinlerin
gastronomi rotasinda yer alip alamayacagini belirlemek igin, “Uriin Degerlendirme Formlar1” olusturulmus ve
belirlenen gastronomik {irtinler her il igin ayr1 olmak tizere puanlama formlarina yerlestirilmistir.

Uriinlerin puanlanmasinda, Arjantin Cumhuriyeti Tarim Bakanlig1 tarafindan gelistirilen (Barrera ve Bringas,
2009) kriterlerden yararlanmilmistir. Kriterler, Arjantin Cumhuriyeti Turizm Bakanlig1 ile Amerikan Kalkinma
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Bankasi isbirligi ile baslayan “Arjantin Gastronomi Rotalar1 ve Giizergahlar” adli proje kapsaminda, bir
gastronomi rotasinda yer alabilecek iirlinleri belirlemek igin kullanilmistir. S6z konusu kriterler, ¢alismada
kullanilmak {izere uyarlanmis ve belirlenen gastronomik {iriinleri degerlendirmek icin on kriter elde edilmistir.
Bu kriterlerin ¢alismaya uygunlugunu degerlendirmek igin gastronomi alaninda caligsan akademisyenler (8
kisi), gastronomi turlarina g¢ikan turist rehberleri (2 kisi) ve yerel mutfak kiiltiri alaninda ¢alisan
arastirmacilarindan (2 kisi) olusan 12 kisi ile goriisiilmiistiir. Goriismeler, 2022 Mayis ayinda online olarak
yapilmustir. Bdylece, gastronomik iiriinleri degerlendirmek icin “Uriin Degerlendirme Formu” son haline
getirilmistir. Uriin degerlendirme formunda yer alan kriterler asagidaki gibidir (Barrera ve Bringas, 2009):

e Temsil Giicii: Uretildigi bolgesel alanin miktarina ve iiretici sayisma gore tarim-gida baglaminda

ekonomik katilim.

Arz siirdiiriilebilirligi: Gastronomi rotasinda sunulacak tiriinlerin iiretim hacmi.

Cevre ile iliskiler: Uriiniin {iretimi sirasinda cevre dengesi iizerinde etkileri.

Uretimde Istihdam: Gida iiretimi ve sanayilesme agisindan yerel isgiiciinii istihdam becerisi.

Karsilastirmali avantajlar: Karsilagtirmali satis ve / veya kiiltiirel kosullara sahip olmalar1 ve yeni

pazar taleplerini karsilayabilme yetenekleri.

Pazardaki Durumu: Uriiniin, yerel tiiketiciler ve rotalarin ziyaretcileri igin farkl1 pazarlardaki durumu.

Tarihsel arka plan: Gidanm tiretimi, islenmesi ve tiiketimi agisindan bdlgesel tarihsel kokler.

o Kalkinma oncelikleri/ Cografi isaret: Gidalarin tarim ve tarimsal kalkinma konularinda, bolge
yetkilileri tarafindan belirlenen 6nceliklere dahil edilmesi, iiriinlerin bir bolge, kasaba, koy, sehir veya
havza gibi sinirlari net bir sekilde ¢izilebilecek bir sahaya biitiinliyle veya en az bir 6zelligiyle bagh
olan {irlinler

o Ureticilerin ilgisi: Gidalarin iiretiminde kirsal ve endiistriyel iireticilerin ilgisi.

e Gastronomik arz ve talep: Yiyeceklerin restoranlar ve tarimsal turizm kuruluslari tarafindan ve
turistler tarafindan kabul edilme derecesi

Gastronomik iirtinlerin her biri yukarida belirtilen her kriter i¢in O ile 4 arasinda puan almistir ve verilen
puanlarin toplamina bakilarak gastronomik tiriinler gruplandirilmistir. Gastronomik iiriinler toplam puanlarina
gore bes kategoriye ayrilmaktadir. 36-0 puan alan Muhtesem Uriinler, gastronomi rotasia dahil edildiginde
rotanin ve bolgesel ekonominin gelisimine olaganiistii katki saglar. 30-35 puan araligindaki Ustiin Uriinler
onemli diizeyde katki sunarken, 20-29 puan alan Uygun Uriinler gelisime yeterli 6lgiide destek verir. 6-19
puan alan Siradan Uriinler sinirh katki saglarken, 0-5 puan alan Yetersiz Uriinler ise rotaya katki sunmaz ve
hatta olumsuz etki yaratabilir (Barrera ve Bringas, 2009). Nihai kategoriler i¢inde “Muhtesem Uriin”
kategorisine giren bir gastronomik iiriin 0 veya 1 puan alamaz ve olusturulacak rotaya adini verebilir. Siradan
Uriin ve Yetersiz Uriin kategorisine giren gastronomik {irinler rota digina atilmaz ve diger iiriinleri
desteklemek i¢in rotaya entegre edilebilir (Barrera ve Bringas, 2009).

Uriin Degerlendirme Formlari, ¢alismanin kapsadigi Aksaray, Kayseri, Nigde ve Nevsehir illerinde bulunan
iiniversitelerin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii ve Ascilik Programi akademisyenleri, ascilik dernek
bagkan ve tiyeleri ile yerel yonetim yetkilileri tarafindan doldurulmustur. Her katilime1, ikamet ettigi ilin
gastronomik {iirlinlerini puanlamistir. Calisma kapsaminda Aksaray ilinden10, Kayseri ilinden 16, Nigde
ilinden 11 ve Nevsehir ilinden 18 katilimei, Uriin Degerlendirme Formu’nu yiiz yiize ve posta yolu ile
puanlamistir. Formalarin tamami analiz i¢in kullanilmis ve her iiriine verilen puanlarin aritmetik ortalamalari
almarak her bir {irlinlin puan1 belirlenmigtir. Béylece hangi Uriinlerin rotada yer almasi gerektigi ortaya
cikmistir.

Calisma kapsaminda gastronomik iiriinler, “Uriin Degerlendirme Kriterleri”ne gore siniflandirildiktan sonra
rotada yer alacak triinlerin ziyaretgiler tarafindan deneyimlenebilecegi noktalar belirlenmistir. Bu noktalarin
belirlenmesindeki temel kriter hali hazirda uygulanan turistik giizergahlar iizerinde olmasidir. Bu giizergahlar
iizerinde yer alan yiyecek icecek isletmelerinin ziyaretgiler igin sundugu firiinler incelenerek bolge
gastronomisine ait yerel {iriinleri meniilerinde sunan isletmeler belirlenmistir. Isletmeler belirlenirken yalnizca
yerel iriinleri meniilerinde sunmalar1 degil ayrica yiyecek igecek isletmelerini ziyaret eden ziyaretcilerin
yorum ve goriislerine yer veren portallardaki sirlamalari da dikkate alinmistir. Mentilerinde yerel gastronomik
iiriinleri barindiran veya yerel mutfak tirinlerinin satisinin yapildig1 ve ¢evrim igi tiikketici yorumlarinda {ist
siralarda olan Aksaray ilinde 5 isletme, Kayseri ilinde 11 isletme, Nigde ilinde 3 isletme, Nevsehir ilinde ise
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18 igletme belirlenmistir. Belirlenen isletmelerden 6 tanesi sarap iiretimi ve tadimi, 21 tanesi yerel yemek
iiretimi, 1 tanesi yerel yemek kursu ve iiretimi, 10 tanesi ise yerel gida satis1 alaninda faaliyet gostermektedir.

Calismanin birinci asamasinda elde verilen i¢in tanimlayict istatistiklerden yararlanilmistir. Goriismeler
neticesinde puanlanan iiriinlerin ortalamalar1 alinarak iiriin kategorileri elde edilmistir. Ikinci asama da ise
belirlenen isletmeler CBS programina girilerek rotalar olusturulmustur. Rotalar olustururken 6ncelikle GPS
(Global Positioning System) cihazi ile belirlenen isletmelerin koordinatlar1 alinmustir. Koordinatlarin alinmasi
sirasinda her bir noktaya numara verilmig, not defterine “aligveris”, “sarap” “yemek” gibi niteliklerle
tanimlanarak kayit altina almmistir. Koordinatlarin belirlenmesinden sonra veriler, CBS programina
islenmistir. Bu ¢alismada, rota haritalarinin yapimi i¢in ArcGIS Pro CBS yazilimi kullanilmastir.

Rota haritalarinin olusturulmasinda oncelikle GPS verileri, cografi veri tabanlar1 ve mevcut haritalar gibi
kaynaklardan gerekli veriler toplanmis; rota noktalari, konum bilgileri ve adlar gibi veriler elde edilmistir.
Toplanan veriler ArcGIS Pro yazilimina aktarilmig, uygun formatlara donistiirtliip diizenlenerek cografi veri
tabani olusturulmustur. Ardindan harita tasarimi asamasinda temel harita tabakalar1 ve arka plan eklenmis, rota
noktalar1 simgeler ve etiketlerle gosterilerek 6nemli bilgiler gorsel olarak vurgulanmustir.

Bulgular

Calismanin bu kisminda, verilerin analizi sonucunda elde edilen bulgular yer almaktadir. Oncelikle rotada yer
alabilecek iiriinleri belirlemek i¢in yapilan gastronomik {iriinlerin analizi ile ilgili bulgulara yer verilmistir.
Daha sonra belirlenen yiyeceklerin deneyimlenebilecegi noktalari birbirine baglayan rotalar yer almaktadir.

Gastronomik Uriinlerin Analizi ile Ilgili Bulgular: Bu boliimde hangi iiriinlerin bir gastronomi rotasinda yer
alabilecegini 6l¢iimlemek amaci ile olusturulmus iiriin degerlendirme formlarindan ortaya ¢ikan gastronomik
tiriinlerin elde ettigi toplam skorlar yer almaktadir. Olusturulan iiriin degerlendirme formunda 10 kriter yer
almaktadir (Barera ve Bringas, 2009).Uriin puanlama formlarinda yer alan Aksaray iline ait 13, Kayseri iline
ait 36, Nigde iline ait 26, Nevsehir iline ait 17 olmak iizere toplam 92 iirliniin toplam puanlar1 asagidaki gibidir.

Aksaray Ili Gastronomik Uriinleri ile Ilgili Bulgular: Bu boliimde Aksaray ili yerel mutfak kiiltiiriine ait 13
irtintin 10 kriter tizerinden analiz sonuglarina yer verilmistir. Analiz sonuglar1 Tablo 1’de goriilmektedir.

Tablo 1. Aksaray ili Gastronomik Uriinlerin Analizi

> - -

-z ¢ & , § 23?2 g : . g =

. § 2 2 £ 5§ § 7 388 z 45 29

Uriin No ve Ad1 = 2 § - & 3 £ % E 52 BC

i ¢ £ E § £ Es=x % "> 22

= = = 2 = c e Ipg 2. N <
1 Serbetli Pide 4 3,7 33 4 3 3,7 4 4 4 3,3 37

2 Aksaray Tahinlisi 4 4 4 33 3,7 33 3,7 3,7 33 3,7 36,7

3 Gelveri Tava 4 37 37 37 33 3 33 4 37 4 363
4 Tulum Kebabi 4 4 3,7 37 37 33 37 33 33 33 36
5 Gelveri Ekmegi 3,7 33 3,7 33 3,7 37 3 3,7 37 33 35

6 Esmekaya Koyun Yogurdu 4 37 37 33 3,7 27 3,7 3 2,7 3,3 337
7 inceelek Tatlis 33 2,7 27 4 3 2 33 37 33 4 32

8 Kabak Cekirdegi 27 2 3 3 2,7 3,7 2 3 23 2 26,3
9 Giizelyurt (Gelveri) Pekmezi 2 23 23 2 3 37 23 27 27 3 26
10 Kopiik Helvasi 23 2 2,7 2 2,7 3 3 1,7 33 23 25

11 Sulu Yumurta 1,7 17 1,7 2 2 2 2 1,7 13 1,7 17,7

12 Cugiiciik (Dugiiciik) Taths1 1,7 1,3 2 1,7 2 1,7 17 13 1 1,3 15,7

13 Catlatma, 2 1,7 23 13 17 17 07 1 1 1 14,3

N= 10 (Muhtesem U:36-40, Ustiin U: 30-35, Uygun:20-29, Siradan U:6-19, Yetersiz U:0-5, Barrera ve Bringas, 2009).
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Tablo 1°de Aksaray ili yerel mutfak kiiltiiriine ait 13 tiriiniin liriin degerlendirme sonuglar1 yer almaktadir.
Analiz sonuglarina gore Aksaray ili gastronomik iiriinleri igerisinde en yiiksek toplam puani Serbetli Pide (37)
alirken en diisiik puani ise Catlatma (14,3) almistir. Tablo 3.2 incelendiginde Serbetli Pide (37), Tulum Kebabi
(36), Aksaray Tahinlisi (36,7) ve Gelveri Tava (36,3) Muhtesem Uriin smifinda yer aldig1 goriilmektedir.
Esmekaya Koyun Yogurdu (33,7), Inceelek Tatlisi1 (32) ve Gelveri Ekmegi (35) ise Ustiin Uriin sinifinda yer
almaktadir. Ug iiriin Siradan Uriin sinifinda yer alirken, iic iiriin ise Siradan Uriin siifinda yer almaktadir.
Yetersiz {irlin sinifinda herhangi bir iirlin bulunmamaktadir.

Aksaray yerel mutfak kiiltiiriine ait iirlinlerin analiz edilmesi ile elde edilen sonuglara gore; Serbetli pide, tulum
kebab1, Aksaray tahinlisi ve Gelveri tava olusturulacak rotalarda kesinlikle yer almasi gereken {irtinlerdir.
Esmekaya koyun yogurdu, Gelveri ekmegi, Inceelek tathis1 da rotada yer alacak, diger iiriinler ise rotaya
entegre edilecektir.

Kayseri Ili Gastronomik Uriinleri ile Ilgili Bulgular: Bu boliimde Kayseri ili yerel mutfak kiiltiiriine ait 36
iiriiniin 10 kriter iizerinden analiz sonuglarina yer verilmistir. Analiz sonuglar1 Tablo 2’de goriilmektedir.

Tablo 2. Kayseri ili Gastronomik Uriinlerin Analizi

Uriin No ve Adi o =% Bl § 4 5 o= = i %
= E i 5§ 528 * S%

1 Kayseri Pastirmasi 4 4 36 4 4 4 4 4 4 4 396
2 Kayseri Sucugu 4 4 36 4 4 4 4 4 4 39,6
3 Sebit Yaglamasi 4 4 36 4 4 4 4 39 4 4 395
4 Kayseri Mantist 4 4 36 4 4 4 39 4 39 38 391
5 Kagitta Pastirma 38 39 35 38 34 35 36 31 4 4 365
6 Pog 35 35 34 36 33 38 36 39 36 39 36
7 Nevzine Tatlis1 39 38 34 33 35 33 39 38 36 38 36
8 Yag Mantist 39 38 36 34 35 35 38 36 33 35 358
9 Tepsi Mantist 36 35 31 36 38 35 36 34 31 33 345
10 Firin Agz1 38 33 31 31 33 31 36 36 3 35 334
11 Kedi Bacagi/Cevizli Sucuk 34 35 31 33 38 31 34 34 34 31 334
12 Tahinli Katmer 34 35 31 33 34 3 31 35 35 34 331
13 Pastirmali Kuru Fasulye 34 34 29 34 29 29 36 3 34 34 321
14 Arabast Yemegi 36 33 24 3 31 31 36 29 26 28 304
15 Sac Boregi 25 29 26 3 3 34 33 28 3 28 291
16 Aside 34 34 28 24 29 23 38 31 26 26 291
17 Borek As1 Corbasi 33 31 2 24 24 24 35 31 28 24 273
18 Kursun Ast 28 29 26 25 26 28 35 25 24 26 271
19 Prov Mantisi 28 26 2 21 28 28 3 24 23 24 25
20 Un Kurabiyesi 28 23 25 25 24 26 21 24 3 25 25
21 Yogurtlu Corba (Toyga) 25 25 23 19 21 19 29 18 2 18 215
22 Pirtimpirit (Kirtimburt) 24 23 16 18 28 21 25 18 18 21 21
23 Uziimlii Gerdan 25 18 19 21 23 24 21 18 16 19 203
24 Pekmez Helvasi 25 2 19 2 18 16 26 18 21 15 198
25 Gendime Corbasi 18 2 11 2 23 18 25 21 19 2 194
26 Bezdirme (Yahyali Usuli 18 24 14 21 19 16 19 26 2 16 193
27 Kayis1 Kavurma 23 26 23 18 2 11 21 1 1,8 14 18,3
28 Telteli 23 21 16 21 23 11 16 09 21 16 178
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29 Pehli 16 19 14 16 16 13 28 16 15 16 169
30 Bogiir Dolmasi 2 18 14 14 14 14 18 1 16 14 15
31 Patlican Kovalama 21 14 14 14 19 11 18 08 15 15 148
32 Kabak Citma 23 14 19 15 18 1 13 09 1 11 14
33 Omma 14 18 1 13 16 13 18 09 15 13 13,6
34 Maramisa 23 13 14 13 13 08 19 11 11 11 134
35 Pitpit pilavi 1 11 11 14 1 1 11 16 09 1 113
36 Sogan Baskis1 09 08 16 1 1 06 13 05 08 1 094

N= 16 (Muhtesem U:36-40, Ustiin U: 30-35, Uygun:20-29, Siradan U:6-19, Yetersiz U=0-5, Kaynak: Barrera ve Bringas,
2009).

Tablo 2’de Kayseri ili yerel mutfak kiiltiirtine ait 36 gastronomik tiriiniin 10 kriter izerinden analiz sonuglari
yer almaktadir. Analiz sonuglarina gore Kayseri ili gastronomik iiriinleri icerisinde en yiiksek toplam puan
Kayseri Sucugu ve Kayseri Pastirmasi (39,6) alirken, en diisiik puan1 ise Sogan Baskis1 (9,4) almistir. Tablo
incelendiginde, Kayseri Mantis (39,1), Sebit Yaglamasi (39,5), Kagitta Pastirma (36,5), Po¢ (36), Nevzine
Tathis1 (36), Kayseri Pastirmasi (39,6) ve Kayseri Sucugu (39,6) Muhtesem Uriin simfinda yer aldig
gorilmektedir. Arabast Yemegi (30,4), Yag Mantisi (35,8), Tepsi Mantist (34,5), Firin Agzi (33,4), Pastirmali
Kuru Fasulye (32,1) ve Kedi Bacagy/ Cevizli Sucuk (33,4) Ustiin Uriin smifina giren iiriinlerdir. Dokuz iiriin
Uygun Uriin sinifina girerken, on iki iiriin ise Siradan Uriin smifina girmektedir. Yetersiz iiriin sinifina giren
herhangi bir iiriin bulunmamaktadir. Analiz sonuglar1 detayli incelediginde tiim kriterlerden, Sogan Baskisi
(0,5) yemegi en diisiik puan aldig1 gériilmektedir. One ¢ikan iiriin sinifinda yer alan Kayseri Pastirmas1 ve
Kayseri Sucugu, dokuz kriterden tam puan alirken Cevre ile iliskisi kriterinden 3,6 puan almistir.

Kayseri mutfak kiiltiiriine ait iirinlerin analizleri sonucunda ortaya ¢ikan sonuglara gore; Kayseri mantisi, sebit
yaglamasi, kagitta pastirma, pog, nevzine tatlisi, Kayseri pastirmasi ve Kayseri sucugu olusturulacak rotada
kesinlikle yer almas1 gereken tirlinlerdir. Arabasi yemegi, yag mantisi, tepsi mantist, firin agzi, pastirmali kuru
fasulye ve kedi bacagi/ cevizli sucuk olusturulacak rotada yer alacak, diger {riinler ise rotaya entegre
edilecektir.

Nigde Ili Gastronomik Uriinleri ile Ilgili Bulgular: Bu bdliimde Nigde ili yerel mutfak kiiltiiriine ait 26 {iriiniin
10 kriter tizerinden analiz sonuglarina yer verilmistir. Analiz sonuglar1 Tablo 3’de goriilmektedir.

Tablo 3. Nigde ili Gastronomik Uriinlerin Analizi

g g g g > g g Egg = g §

Uriin No Ve Ad1 ; ; R f i _: S ; 2% i ; g % :

® - ¢ : 53% g c
1 Darbogaz Kirazi 4 4 4 3,7 4 3,7 4 4 4 4 39,3
2 Tahinli Pide 3,7 4 4 38 4 33 37 4 38 38 382

3 Bor Ségiirme 4 4 4 38 37 33 4 4 33 38 38
4 Nigde Tava 4 4 4 38 4 33 4 33 35 38 378
5 Kofter 3,7 4 37 37 38 4 4 1 3,7 38 353

6 Bandirma 2,7 4 3,7 3 3,7 33 37 23 27 3 32
7 Fertek Halkas1 3,7 4 3,3 2,8 3,3 3 35 2,3 2,7 28 315
8 Sarigiburma 3 4 3,7 2,3 3,3 2,7 4 2,3 2,7 2,7 30,7
9 Sepe 33 21 37 32 27 28 37 17 27 25 283
10 Fertek Coregi 3 4 3 25 23 25 35 17 2 2,2 26,7
11 Mazakli Koftesi 25 33 3 22 37 2 38 22 2 1,7 26,3
12 Kivrim Borek Tatlisi 2,7 3,7 2,7 2,3 3 2,3 3,5 2 2 2 26,2
13 Nigde Mavisi 2,7 37 23 2 2,7 2 25 2 2,7 27 252
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14 Kuru Zerdali Kavurmas1 2,2 2,8 2,7 2 2,3 1,7 3,8 1,7 2 1,7 22,8
15 Piringli Elma Dolmast 25 12 2 1,7 25 13 38 28 25 22 225
16 Mangir Corbast 2,2 2,8 2 2 2,7 1,3 3,8 2 1,7 1,7 22,2
17 Bossulu 23 33 27 17 28 17 37 12 13 13 22

18 Halveter 2,7 2,7 3 2 2 13 37 13 13 2 22

19 Bor Arabasi Corbasi 2,3 2,7 2,8 2 2 1,7 3,5 1,3 2 1,5 21,8
20 Ogma Corbast 22 271 2 2 2 17 38 15 2 1,7 215
21 Boranasi 22 3 23 12 14 17 38 2 1,3 13 202
22 Paluza 2 27 23 17 1,7 13 38 17 13 1 19,5
23 Yaprak Ditmesi 18 23 23 13 2 0,7 4 1 13 1 17,8
24 Dut Yapragi Sarmasi 2,3 1 2 1,3 2,2 1,2 3,8 1,2 1 15 17,5
25 Erikli Pirasa Yemegi 23 1 23 13 22 1 38 12 1 1,3 175
26 Pancar Pezzigi 18 23 17 13 2 08 37 12 1 0,7 16,5

N= 11, (Muhtesem U:36-40, Ustiin U: 30-35, Uygun:20-29, Siradan U:6-19, Yetersiz U=0-5, Kaynak: Barrera ve Bringas,
2009).

Tablo 3’de Nigde iline ait 26 adet gastronomik iiriiniin iiriin degerlendirme sonuglar1 yer almaktadir. Analiz
sonuclarina gore Nigde ili gastronomik {iriinleri i¢inde en yiiksek toplam puani, Darbogaz Kirazi (39,3) alirken,
en diisiik puani ise Pancar Pezzigi (16,5) almustir. Dut Yapragi Sarmasi (17,5) ve Erikli Pirasa Yemegi (17,5)
toplam puani diisiik olan diger gastronomik iiriinlerdir. Tablo incelendiginde Nigde iI’inin gastronomik
iirtinlerinden Nigde Tava (37,8), Bor Soglirme (38,0), Tahinli Pide (38,2) ve Darbogaz Kiraz1 (39,3)
Muhtesem Uriin sinifinda yer aldig gériilmektedir. Kéfter (35,3 puan ), Fertek Halkas1 (31,5), Bandirma (32)
ve Sarig Burma (30,0) Ustiin Uriin sinifina giren iiriinlerdir. On ti¢ drtin ise Uygun Uriin smifinda yer
almaktadir. Ug iiriin Siradan Uriin sinifinda yer alirken, Yetersiz Uriin simfinda herhangi bir iiriin yer
almamaktadir. Analiz sonuglarina gére diisiik puan alan iiriinlerin Uretici Ilgisi ve Pazardaki Durumu
kriterlerinden diisiik puanlar aldiklarindan dolayr ticari isletmelerin ilgi goéstermediklerini sOylemek
miimkiindiir. Nigde ili yerel mutfak kiiltlirii irlinlerinin analiz sonuglarina gére Nigde tava, Bor sdgilirme,
Tahinli pide ve Darbogaz kirazi olusturulacak rota kesinlikle yer almasi gereken {iriinlerdir. Kofter, Fertek
halkasi, bandirma ve sarig1 burma olusturulacak rota yer alacak, diger tirtinler ise rotaya entegre edilecektir.

Nevsehir Ili Gastronomik Uriinleri ile Ilgili Bulgular: Bu béliimde Nevsehir ili yerel mutfak kiiltiiriine ait 17
trtintin 10 kriter tizerinden analiz sonuglarina yer verilmistir. Analiz sonuglar1 Tablo 4’de goriilmektedir.

Tablo 4. Nevsehir ili Gastronomik Uriinler Analizi

Uriin No ve Ad1 ER 2 7 3 ;3 % z
1 Nevsehir Kabak Cekirdegi 4 4 4 4 4 3,67 36 4 4 35 388
2 Nevsehir Testi Kebab1 4 4 35 38 4 4 35 4 35 4 38,3
3 Sarap 4 4 4 38 4 3,83 4 2 38 3,67 37,1
4 Kuru Uziim 4 4 38 35 4 3 36 23 31 333 348
5 Uziim Pekmez 4 4 4 33 38 283 38 25 28 3,67 348
6 Kaymakli Kuru Kaymags 38 33 36 33 36 267 33 33 4 3 34
7 Nevsehir Tava 38 35 4 31 38 333 35 11 31 3,33 328
8 Nevsehir Simidi 4 31 4 22 3 2 4 4 2,3 14 301
9 Comlek Peyniri 3 26 31 28 33 2 28 23 28 25 275
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10 Tandir Corbasi 36 31 35 28 35 183 31 16 16 2 27

11 Nevsehir Ciglemesi 3 26 36 26 36 183 28 21 2 2,17 26,6
12 Kayisi Tatlisi/ Dolmasi 33 31 3 21 33 167 26 18 15 233 25

13 Nevsehir Tarhanasi 23 28 35 26 35 15 31 13 18 217 248
14 Bal/ Siipiirge Pekmezi 25 28 36 25 31 15 35 11 16 183 243
15 Kaymakli Ekmegi 16 21 25 25 3 183 25 4 2 2 24,1
16 Kofter/ Koftiir 25 25 23 18 21 183 25 4 16 2 23,3
17 Uziim Tursusu 28 25 31 18 28 1 31 16 13 133 216

N= 18, ( Muhtesem U:36-40, Ustiin U: 30-35, Uygun:20-29, Siradan U:6-19, Yetersiz U, Kaynak: Barrera ve Bringas,
2009).

Tablo 4°de Nevsehir iline ait 17 adet gastronomik {iriiniin {iriin degerlendirme sonuglar1 yer almaktadir. Uriin
degerlendirme sonuglarina goére Nevsehir gastronomik iiriinleri icinde en yiiksek toplam puani, Nevsehir
Kabak Cekirdegi (38,83) alirken en diisiik ise Uziim Tursusu (21,67) almstir.  Tablo incelendiginde
Nevsehir’in yerel mutfak {irlinlerinden Nevsehir Kabak Cekirdegi (38,8), Nevsehir Testi Kebabi1(38,3) ve
Sarap (37,1) Muhtesem Uriin sinifinda yer aldig1 goriilmektedir. Kuru Uziim ( 34,8), Uziim Pekmezi (34,8),
Kaymakli Kuru Kaymagi (34,0), Nevsehir Tava (32,8) ve Nevsehir Simidi (30,1) Ustiin Uriin smifina giren
{iriinlerdir. Uygun Uriin sinifinda yer alan iiriin say1s1 ise dokuzdur. Ayn1 zamanda Nevsehir iline ait iiriinler
arasinda siradan ve yetersiz {irlin sinifinda herhangi bir yerel {iriin yer almamaktadir.

Uriin degerlendirme gore 18 iiriin Muhtesem Uriin smifina girerek, bir gastronomi rotasinda kesinlikle yer
almasi gereken iiriin olmustur. Muhtesem {iriin sinifinda yer alan irtinler gelecekte olusturulacak tiriin temal
bir gastronomi rotasina ismini verebilecek niteliktedirler. Ornegin; Kapadokya Sarap Rotas1 veya Kabak
Cekirdegi Rotast gibi. Ustiin Uriin smifina 19 iiriin girerek gastronomi rotasinda yer alabilecek kriterleri
saglamustir. Uygun Uriin ve Siradan Uriin sinifina giren 55 iiriin ise olusturulacak gastronomi rotasinda ana
tiriinlere entegre edilerek rotay1 destekler durumdadir. Analizi yapilan iiriinler igerisinde yetersiz {irlin sinifina
giren herhangi bir iiriin bulunmamaktadir. Uriinlerin siniflandirilmas1 Tablo 5’te verilmistir.

Tablo 5. Gastronomik Uriinlerin Simflandirma Sonuglar:
Smifi Adi
Kayseri Pastirmasi, Kayseri Sucugu, Sebit Yaglamasi, Darbogaz Kirazi, Kayseri Mantisi,
Nevsehir Kabak Cekirdegi, Nevsehir Testi Kebabi, Nigde Tahinli Pidesi, Bor S6giirme,
Muhtesem Uriin Nigde Tava, Sarap, Serbetli Pide, Aksaray Tahinlisi, Kagitta Pastirma, Gelveri Tava, Tulum
Kebab1, P6¢, Nevzine Tatlisi

Yag Mantis1, Kofter, Gelveri Ekmegi, Kuru Uziim, Uziim Pekmezi, Tepsi Mantis1, Kaymakli

Kuru Kaymagi, Esmekaya Koyun Yogurdu, Firin Agzi, Kedi Bacagi, Tahinli Katmer,

Nevsehir Tava, Pastirmali Kuru Fasulye, Inceelek Tatlisi, Bandirma, Fertek Halkasi, Sarig1
Ustiin Uriin Burma, Arabast Yemegi ve Nevsehir Simidi

Sac Boregi, Aside, Sepe, Comlek Peyniri, Borek Ast Corbasi, Kursun Asi, Tandir Corbast,
Fertek Coregi, Nevsehir Ciglemesi, Kivrim Borek Tatlisi, Gilizelyurt Pekmezi, Nigde Mavisi,
Kopiik Helvasi, Prov Mantisi, Un Kurabiyesi, Kayis1 Dolmasi, Nevsehir Tarhanasi, Nevsehir
Koftiri, Sipirge Pekmezi, Kaymakli Ekmegi, Kuru Zerdali Kavurmasi, Piringli Elma
Uygun Uriin Dolmasi, Mangir Corbas1, Bossulu, Halveter, Bor Arabasi Corbasi, Uziim Tursusu, Toyga
Corbasi, Pirtimpirt, Uziimlii Gerdan, Boranasi
Pekmez Helvasi, Paluza, Gendime Corbasi, Bezdirme (Yahyali Usulil), Kayis1 Kavurma,
Telteli, Yaprak Ditmesi, Sulu Yumurta, Dut Yaprag: Sarmasi, Erikli Pirasa Yemegi, Pehi,
Siradan Uriin Pancar Pezigi, Cugiicikk (Diigilicii) Tatlisi, B6gilir Dolmasi, Patlican Kovalama, Catlatma,
Omma, Maramisa, Pitpit Pilavi, Sogan Baskisi

Gastronomik Uriinlerin Deneyimlenebilecegi Noktalar ile lgili Bulgular

Calisgmanin bu bolimiinde yerel mutfak kiltiirine ait trtinlerin on kriter ile degerlendirildigi {iiriin
degerlendirme sonuglar ile elde edilen verilerden faydalanarak “muhtesem iirlin” ve “listiin {irlin” sinifina
giren tlriinlerin deneyimlenebilecegi isletmeler belirlenerek rotalar olusturulmustur. Telif haklar1 ve haksiz
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rekabet yaratacagindan dolay1 belirlenen isletmelerin isimleri kullanilmayarak her biri 1’den baslayarak
numara verilmistir.

Gastronomik triinlerin deneyimlenebilecegi noktalar CBS sistemine kaydedildikten sonra genel harita ortaya
cikarilmistir. Aksaray, Kayseri, Nigde ve Nevsehir illerini kapsayan harita 1 analizler sonucunda belirlenen
gastronomik {iriinlerin deneyimlenebilecegi yerleri gostermektedir.

Sekil 1. Tiim Gastronomi Noktalar1 Gosterir Harita

B Yol Yesres

o A Tew

8o
.‘ e 00t ORI
" e 7] Cunpra s
k Rota Nokialan
120

¥ Ay

Haritada konumlar1 gosterilen ticari isletmelerin cografi konumlarina gére Aksaray’da 5, Kayseri’de 11,
Nigde’de 3 ve Nevsehir il sinirinda 18 olmak {izere toplamda 37 isletme bulunmaktadir.

Sekil 1’de belirlenen noktalari birbirine baglayan ii¢ farkli gastronomi rotasi olusturulmustur. Olusturulan
budur rotalar kirmizi tur gastronomi rotasi, mavi tur gastronomi rotasi ve yesil tur gastronomi rotasi olarak
isimlendirilmistir.

Kirmizi Tur Gastronomi Rotasi: Kirmizi tur gilizergahi bolgeye gelen ziyaretgilerin en ¢ok kullandigi
giizergahtir. Goreme, Uchisar ve Ortahisar kasabalari, Urgiip ve Avanos ilgesi ve Cavusin kdyii giizergih
iizerinde bulunan baslica yerlesim yerleridir. Kayalik Kapadokya alani igerisinde dikdortgen seklinde dolasan
giizergah yaklasik 40 km uzunlugundadir. Giizergah iizerinde bulunan biitiin yerleskelerde konaklama imkan1
mevcuttur. Kirmizi tur giizergdhina bagh kalinarak olusturulan Kirmiz Tur Gastronomi Rotasi harita 2’de
gosterilmistir. Kirmizi Tur Gastronomi rotasimi kullanan ziyaretciler Nevsehir yerel mutfak kiiltiiriinii
deneyimleme ve yerel mutfak kiiltiiriine ait yiyecek ve i¢ecekleri satin alma imkan1 bulabileceklerdir.

Sekil 2. Kirmzi1 Tur Gastronomi Rotasi
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Sekil 2 incelendiginde Kirmizi Gastronomi Rotasinda ii¢ sarap isletmesi, bir aligveris bolgesi ve 10 yerel
yemek isletme si bulunmaktadir. Urgiip ilcesinden sonra giiney dogu istikametine dogru yaklasik 10 km
karayolu devam edildiginde 16 numarali isletmede Nevsehir yoresi yemekleri tadilabilecektir. Isletme yemek
servisi yaninda, yemek kursu hizmeti de vermektedir. Ogle ve aksam yemegi hizmeti veren isletmede manti,
yaprak sarma, pastirmali kuru fasulye, ev baklavas1 gibi bircok yemek tadimi yapilabilir ve yapimi 6grenebilir.

Kapadokya bolgesini ziyaret eden ziyaretgilerin tatmayi istedigi yiyeceklerin en baginda sunum ve lezzet
farkliligindan dolay1 testi kebab1 gelmektedir. Kirmizi Gastronomi Rotasini kullanan ziyaretcilerin bolgede
testi kebabi tadabilecegi yerler, Goreme Kasabasinda 9 numarali isletme, Avanos ilgesinde 3 numarali isletme,
Uchisar kasabasinda 5 nolu isletme ve Cavusin kdyiinde ise 4 numarali isletmedir. Cavusin kdyiinde bulunan
4 numarali isletmede Testi kebabi yanisira bolge mutfagina 6zgli Koftiir tatlisi, Nevsehir simidi, Yaprak sarma
ve manti gibi diger yerel yemekleride tatma imkan1 bulunmaktadir.

Nevsehir yerel mutfak kiiltiiriine ait en 6nemeli {iriinlerden biri olan Kabak ¢ekirdeginin satin alinabilecegi yer
ise 12 numarali bolgedir. Urgiip ilgesi merkezinde bulunan bolgede kabak cekirdegi vb. iiriinleri satan 4 isletme
bulunmaktadir. Bu isletmelerde kabak ¢ekirdegi yani sira bolgede iiretilen, kuru iiziim, tiziim pekmezi gibi
diger yerel tiriinlerde satin alinabilmektedir.

Kapadokya bélgesine ait 6neli iiriinlerden bir olan sarap ise Uchisar kasabasinda 8, Urgiip ilgesinde 13 ve 14
numarali isletmelerde tadim yapilabilecek ve satin alinabilecektir. Sarap tiretimi ve satig1 bolge i¢in ¢ok dnemli
olmasina ragmen ziyaretcilerin bag bozumu ve sarap iiretim siirecine katilabilecegi bir isletme tespit
edilememistir. Butik {liretim saraplar1 deneyimlemek isteyen ziyaretgiler ise Kayseri- Ankara (D-260) yolu
tizerinde bulunan 26 numarali isletmede bu deneyimi yasayabilirler. Yirmi alti numarali igletme sinirli sayida
sarap iiretmekte olup ziyaretgiler Eyliil- EKim aylarinda bag bozumu etkinliklerine de katilabilirler.

Bu rotay1 kullanan ziyaretciler Nevsehir ili sehir merkezine ugrayarak 10 numarali isletmede Nevsehir tava ve
cigleme tiiketebilirler. Bolge yemeklerinin ev kadinlari tarafindan hazirlandigi Uchisar kasabasinda bulunan 7
numarali igletmede manti, cevizli eriste, yaprak sarma, lahana sarma ve aside tatlis1 gibi bir¢ok yemegi
tadabileceginiz bir isletmedir.

Mavi Tur Gastronomi Rotasi: Mavi tur giizergah1 Kayseri sinirlari igerisinde bulunan Soganli Vadisi’ni ziyaret
etmek amaci ile diizenlenmis bir gilizergahtir. Giizergah uzunlugu gidis donis yaklasik 135 km’dir. Gidis
yolundan doniis yapilmayip Soganlidan sonra giiney dogu yoniinde ilerleyip Nigde- Kayseri otoyolunu (D-
805) kullanarak, Kayseri sehir merkezine ulasip tekrar bolgeye doniildiigiinde ise giizergah uzunlugu yaklasik
200 km’dir. Soganli vadisi, Urgiip ilgesi Sahinefendi kdyii sinirlar1 igerisinde bulunan Sobesos Antik Sehri,
Kaymakli Yeralt1 Sehri, Derinkuyu Yeralt1 Sehri ziyaret edilecek 6nemli ziyaret yerleridir. Mavi turun net bir
giizergah1 olmayip farkli gidis doniis uygulamalari bulunmaktadir. Caligmanin ana amacit Bolge igin
gastronomi rotasi olusturmak oldugu i¢in Mavi Tur Gastronomi Rotasina standart giizergah diginda Géreme
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veya Urgiip balangi¢ olmak lizere, Mustafapasa- Cemil koyili- Soganli kdyi, Yesilhisar ilgesi-Kayseri il
merkezi ve Goreme veya Urgiip bitis olacak sekilde Kayseri ili yerel mutfak kiiltiiriiniin de
deneyimlenebilecegi bir alternatif rota eklenmistir. Mavi Tur Gastronomi Rotasi sekil 3’te gosterilmistir.

Sekil 3. Mavi Tur Gastronomi Rotasi

—

o N / Lejant
N / Rota Noktalan
1 /

Mavi Tur Gastronomi rotasini kullanan ziyaretgiler Sobesos Antik Kentini ve Soganli Vadisini ziyaret ettikten
sonra D-805 karayolunu kullanarak Kayseri il merkezine ulagsmaktadirlar. Kayseri sehir girisinde yer alan 27
numarali isletmede Kayseri yemek kiiltiiriiniin en 6nemli {iriinlerinden olan Kayseri Pastirmas1 ve Kayseri
sucugu satin alabilirler. Kayseri Pastirmasi ve Kayseri Sucugunun satin almabilecegi baska nokta ise 33
numarali alandir. Bu alan Kayseri il merkezinde yer alan Cumhuriyet Meydani olup pastirma ve sucuk
saticilarmin kiimelestigi bir bolgedir ve {i¢ ylizden fazla satici bulunmaktadir. Ziyaretgiler bu alanda ayni
zamanda Kayseri mantist ve ¢emen gibi diger yoresel iriinlere de ulasabilirler. Cumhuriyet Meydanina
ylirliylis mesafesi 5 dakika olan 35 numarali isletmede ise Kayseri mutfagina ait farkli bir tarif olan dana pd¢
kebabin1 tadabilirler. Biiyiikbas hayvanlarin kuyruk kismindan elde edilen kemikli etlerin toprak giiveclerde
yaklasik on iki saat firinda pisirilmesi ile yapilan po¢ kebabi sira dis1 bir yemektir. Ziyaretcilerin bu isletmede
denemesi gereken basgka bir lezzet ise Gilaburu suyudur. Ziyaretciler ayn1 isletmede Kayseri mantisi ve
nevzine tatlisi bulabilirler. Kayseri’de 32 ve 36 numarali isletmeleri giden ziyaretciler Kagitta pastirma,
Kayseri sucugu, Develi civiklisi, Kayseri mantisi, sebit yaglamasi ve nevzine tatlisini deneyimleyebilirler.
Kayseri mutfagina 6zgi bir pide olan Develi civiklisinin 34 numarali isletmedir. Sadece nevzine tatlisini
tatmak isteyen ziyaretcilerin gitmesi gereken baska bir isletme ise 29 numaral isletmedir. Isletmede diger
tatlilarin yani sira nevzine tatlisi satis1 da yapilmaktadir.

Kayseri mutfak kiiltiiriine ait yiyecek ve icecekleri tatmak isteyen ziyaretgilerin gitmesi gerek bagka bir igletme
ise 28 numarali isletmedir. Isletmede Kayseri mantisi, sebit yaglamasi, tepsi mantisi, yag mantisi tadilabilir.
Isletmede ayrica Kayseri mantis1 satin almak isteyen ziyaretciler icin paketlenmis ¢i§ mant1 satisi
yapilmaktadir. Ayrica isletmede bir¢cok Kayseri lezzetini tek tabakta toplayan Kayseri tabagi da bulunmaktadir.

Mavi Tur Gastronomi rotasini kullanan ziyaretgiler Kayseri yerel mutfak kiiltiiriine ait birgok 6geyi tatma ve
satin alma imkani1 bulabileceklerdir. Rota Kayseri bdlgesinin tiim lezzetlerini barindirmaktadir.

Yesil Tur Gastronomi Rotast: Yesil tur giizergahi yer alt1 sehirlerini ve Ihlara vadisini ziyaret etmek amaci ile
diizenlenmis bir giizergahtadir. Kapadokya bolgesindeki en uzun giizergahlardan biridir. Kullanilan
karayollarina gore yaklasik 130 km uzunlugunda olan giize géh iizerinde Merkez/ Nevsehir, Kaymakli
Kasabasi, Derinkuyu, Suvermez Kasabasi, Giizelyurt/ Aksaray, Ihlara Koyii ve Selime Kdyii bulunmaktadir.
Ayni giizergahtan geri doniilecegi gibi Selime’den sonra Giilagag¢/ Aksaray ve Saratli Kasabasindan sonra D-
300 yolunu kullanarak bdlgeye geri doniilebilir. Kaymakli veya Derinkuyu yer alt1 sehri, volkanik bir gol olan
Narli Gol, Giizelyurt Kilise Camii (Aziz Gregorius Kilisesi) , Ihlara Vadisi, Selime Katedrali ve Peri Bacalari,
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Selime Sultan Tiirbesi ve Sarath yer alti sehir giizergah iizerinde bulunan ziyaretciler tarafindan ziyaret
edilebilecek 6nemli yerlerdir. Giizergah lizerinde Kaymakli1 ve Giizelyurt’ta konaklama imkani bulunmaktadir.
Yesil tur giizergahina bagl kalinarak olusturulan Yesil Tur Gastronomi Rotasi, sekil 4’te gosterilmistir.

Sekil 4. Yesil Tur Gastronomi Rotasi
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Yesil Tur Gastronomi Rotas1 Nevsehir ve Aksaray il alanlarin1 da kapsadigi i¢in hem Nevsehir hem de Aksaray
Mutfak kiiltiiriiniin deneyimlenebilecegi bir rotadir. Fakat rota iizerinde yerlesim alanlarinin azlig1 ve kirsal
yerlesim alanlar1 olmasindan dolay1 az sayida isletme bulunmaktadir. Yesil gastronomi rotasini kullanan
ziyaretgiler, Kaymakli kuru kaymagi, Kaymakli ¢oregi, uygun mevsimde Derinkuyu ¢ilegi, Gelveri tava,
Gelveri ekmegi ve sarap deneyimleyebileceklerdir. Yesil Gastronomi Rotasini kullanan ziyaretgiler yollarini
toplam 60 km daha uzatarak Merkez/Aksaray’a ulagarak Aksaray mutfak kiiltiiriine ait daha fazla iriinii
deneyimleme imkani bulabilirler.

Sekil 4 incelendiginde ziyaretgilerin Yesil Gastronomi Rotasi iizerinde bolge mutfak kiiltiiriini
deneyimleyebilecegi ii¢ isletme belirlenmistir. Derinkuyu’da bulunan 17 numarali isletme Kaymakli Kuru
kaymagi ve Kaymakli ekmegi, koftlir satin alinabilecek, 22 numarali isletme Gelveri Sarabiin tadiminin
yapilabilecek ve satin alinabilecegi isletme ve 21 numarali isletme ise Gelveri tava ve Gelveri ekmegi basta
olmak iizere diger yoresel yemeklerin tadilabilecegi isletmedir. Ayrica Yesil Gastronomi rotasinin kullanan
ziyaretgiler Derinkuyu ilgesinden Giizelyurt istikametine dogru yol boyunca bulunan ¢ilek tarlalarindan
toplanmus ¢ilekleri yol iistii saticilarindan satin alabilirler. Yesil Tur Gastronomi rotasini kullanan ziyaretgiler
Selime’den sonra 27 km Aksaray yoniine devam ederek Aksaray sehir merkezine ulagabilmektedir. Aksaray
sehir merkezinde, Aksaray mutfak kiiltiiriine ait deneyimlenebilecek en 6nemli yiyecekler Aksaray tahinli
pidesi, Aksaray tulum kebab1 ve Aksaray serbetli pidesidir. Kemikli kuzu etinin bir giin dinlendirildikten sonra
tuz, karabiber ve kekik ile harmanlanarak, tulum seklinde g¢ikarilmis kuzu derisi icerinde sicak topraga
gomiilerek pisirilen bir yemek olan tulum kebabi, 18 numarali igletmede tadilabilir. Peynirli pidenin seker
serbeti ile servis edildigi kahvalt1 ve diger 6giinlerde tiiketilebilen serbetli pide ise 19 numarali isletmede
deneyimlenebilir. Aksaray tahinli pidesi 19 numarali isletmeden satin alinabilir. Yesil gastronomi rotasi
Nevsehir ve Aksaray mutfak kiiltiiriine ait iiriinlerin deneyimlenebilecegi bir rotadir. Rotay1r kullanan
ziyaretgiler dogal ve kiiltiirel varliklarin yaninda yerle mutfak kiiltiiriine ait dgeleri de tatma firsatina sahip
olacaklardir.

Calisma kapsaminda Kapadokya bolgesini kapsayacak sekilde ti¢ farkli gastronomi rotasi olusturulmus ve
rotalarda deneyimlenmesi gereken yerel mutfak iriinleri ve bu irilinlerin deneyimlenebilecegi noktalar
belirtilmistir. Olusturulan rotalari takip eden ziyaretgiler bolge mutfak kiiltiirlinii tanima firsat1 bulacaklardir.

Sonug¢ ve Oneriler
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Son yillarda gastronomi ve gastronomi turizmine olan ilgi hem tiiketici hem de yerel halk ve iireticiler nezdinde
oldukca artmustir. Ozgiinliik arayisinda olan turistler yerel mutfak kiiltiiriinii tanimak ve kiiltiirel bir deneyim
yasamak isterken, yerel halk ve destinasyon paydaslar1 sahip olduklar1 yerel mutfak kiiltiiriinii en iyi sekilde
pazarlamak istemektedir. Gastronomiye artan ilgi ile birlikte ortaya ¢ikan ve gelisen gastronomi rotalari, yerel
mutfak kiiltiiriinii deneyimlemek isteyen ziyaretgiler i¢in kilavuz niteligindedir. Gastronomi rotalarinin tarihi
ile ilgili kesin bir tarihten bahsetmek zor olsa da 1980°1i yillarda sarap turizmini gelistirmek i¢in Fransa ve
Italya da olusturulan gastronomi rotalari, farkli iilke ve bolgelerde farkli temalarda gelisen bir egilimdir.
Gastronomi rotalari, ziyaretgiler i¢in, bir bolgenin yerel mutfak kiiltiiriinii 6grenme, yerel kiiltiir ile etkilesime
gecme firsati sunarken, destinasyon i¢in ekonomik, sosyal ve kiiltiirel fayda saglamaktadir. Sahip oldugu
dogal, tarihi ve kiiltiirel ¢ekicilikleri sayesinde her yil milyonlarca ziyaret¢i ceken Kapadokya bolgesi icin de
benzer sekilde yerel mutfak kiiltiirii tamamlayict ve destekleyici bir unsur olabilir. Kapadokya bolgesinde
olusturulacak basarili bir gastronomi rotasi ziyaret¢ilere bolgenin zengin ve kiiltiirel mirasin1 kesfetme firsati
sunacaktir.

Caligma kapsaminda bolge mutfak kiiltlirline ait iirlinler belirlenmis ve olusturulacak rotalarda yer alacak
gastronomik {iriinleri belirlemek i¢in Aksaray, Kayseri, Nigde ve Nevsehir mutfak kiiltiiriine ait toplam 92
iirlin analiz edilmistir. Analiz sonucunda 18 iirlin muhtesem {iriin, 19 iirlin ise iistiin iiriin siifina girerek
olusturulacak rotalarda kesinlikle yer almasi gerektigine karar verilmistir. Analiz edilen uygun iiriin ve siradan
tiriin sinifina giren 55 Uiriin ise rotaya entegre edilerek rotay1 desteklemektedir.

Zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip Kapadokya bdlgesinin mutfak kiiltiiriiniin yapilan analizler sonucunda
yeterince ticarilesemedigini sdylemek miimkiindiir. Ozellikle turistik hareketliligin en yogun oldugu yer olan
Nevsehir ilinde ticarilesmis liriin sayisi ¢ok azdir. Testi kebabi birgok yiyecek igecek isletmesinin meniisiinde
yer alan tek yerel mutfak iirlinlidiir. Ziyaretgiler Nevsehir yerle mutfak kiiltiiriine ait deneyimleyebilecegi bir
diger iiriin ise kabak ¢ekirdegidir. Kabak ¢ekirdeginin birgok noktada satis1 yapilmaktadir.

Kapadokya Bolgesinin kapsadigi bir diger il olan Kayserinin yerel mutfak zenginligi ve ticarilesmesi
bakimindan énde oldugunu sdylemek miimkiindiir. Ozellikle ziyaretgilerin deneyimlemesi gereken iiriinlerin
basinda Kayseri sucugu, Kayseri pastirmasi, sebit yaglamasi, Kayseri mantisi, tepsi mantisi, nevzine tatlist ve
dana pd¢ yer almaktadir. Kayseri’yi ziyaret eden ziyaretgilerin her Uiriinii tadabilecegi veya satin alabilecegi
iki veya daha fazla nokta bulunmaktadir.

Calisma kapsaminda yerel mutfak {irlinlerinin analiz edildigi bir diger il olan Aksaray ili mutfak kiiltiiriinde
one ¢ikan Uriinler Gelveri tava, Gelveri ¢oregi, tulum kebabi, Aksaray serbetli pidesi ve Aksaray tahinlisidir.
Aksaray mutfak kiiltiiriiniin de yeterince ticarilesemedigini sdylemek miimkiindiir. Bir¢ok ziyaretginin ziyaret
ettigi Glizelyurt ilgesi, Selime ve Ihlara kdylerinde yerel mutfak {iriinlerinin deneyimlenebilecegi isletme sayist
sturhidir.

Calisma kapsaminda analiz edilen Nigde mutfak kiiltiiriine ait 6ne ¢ikan iirlinler Nigde tavasi, Bor sogiirme,
Darbogaz kirazi ve Nigde tahinli pidesidir. Nigde mutfak kiiltiirline ait birgok yemek hala evlerde
hazirlanmakta ve ticari igletmeler tarafindan meniilerinde yer verilmemektedir. Yerel mutfak iiriinlerinin
deneyimlenebilecegi isletme sayisi sinirhdir.

Biitiinlesik bir yaklasim ile Kapadokya bolgesi mutfak kiiltiiri ele alindiginda birgok yerel yemegin sadece
evlerde evlere yapildigi, yiyecek igecek isletmelerinde satis ve sunumunun yapilmadigi, bazi iiriinlerin ise
onceden bilgi vermek suretiyle ziyaretcilere sunulmak {izere yapildigini sdylemek miimkiindiir. Ticarilesmis
Gelveri tava, Bor sogiirme, testi kebabi, Nevsehir tava, firin agzi, Nigde tava gibi {irlinler ayn1 malzemeler ve
pisirme yontemi ile hazirlanmaktadir ve benzer lezzette sahiptirler. Bu firiinlerin birini tadan ziyaretgiler
digerlerini tattiginda benzer lezzetleri deneyimleyeceklerdir.

Ziyaretgiler ve Kapadokya bolgesinde faaliyet gosteren seyahat acenteleri tarafindan siklikla kullanilan, mavi
tur, kirmizi tur, yesil tur olmak tlizere ti¢ farkli tur giizergahi bulunmaktadir. Kirmizi tur giizergahi Kapadokya
kayalik alanlarini, yesil tur Derinkuyu ve Kaymakli yer alt1 sehirleri ve Ihlara vadisi, mavi tur ise Soganl
vadisini gezmek amaci ile diizenlenmektedir. Bu tur giizergahlarini kullanarak olusturulan rotalar sunlardir;

Kirmiz tur gastronomi rotasi, Avanos, Géreme, Uchisar, Ortahisar ve Urgiip yerleskelerini kapsamaktadir
ve en sik kullanilan tur giizergdhi {izerindedir. Ziyaretgilere Nevsehir yerel mutfak kiiltliriinii yakindan
tanimay1 vadetmektedir. Nevsehir testi kebabi, Nevsehir kabak ¢ekirdegi, Nevsehir simidi, sarap, Nevsehir
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tava ve tandir corbasi rotada yer alan ana {irlinlerdir. Rota iizerinde, ziyaretcilerin bu dirtinleri
deneyimleyebilecegi on iki nokta bulunmaktadir.

Mavi Tur Gastronomi Rotasi, Géreme Kasabasi veya Urgiip ilgesinden baslayarak Mustafapasa, Soganli,
Incesu yerleskelerini kapsamaktadir. Mavi tur giizergahina alternatif rota eklenerek Kayseri il merkezini
kapsayacak sekilde genisletilmistir. Ziyaretcilere Kayseri mutfak kiiltiiriinii vadetmektedir. Rota tizerinde on
alt1 nokta bulunmaktadir. Kayseri sucugu ve pastirmasi, Kayseri mantisi, sebit yaglamasi, nevzine tatlisi, tepsi
manti, kagitta pastirma, tepsi mant1 gibi yerel yemekleri tadabilir ve paketlenmis sucuk, pastirma, mant1 gibi
yiyecekleri satin alabilirler.

Yesil Tur Gastronomi Rotasi, Goreme kasabasindan veya Urgiip ilgesinden baslayarak Kaymakls,
Derinkuyu, Giizelyurt, Thlara ve Selime koylerini kapsamaktadir. Selime kdyiinden sonra doniis yolu igin
alternatif eklenerek Aksaray il merkezini kapsayacak sekilde genisletilmistir. Rota ziyaretgilere Nevsehir ve
Aksaray yerel mutfak kiiltiiriinii vadetmektedir. Rota iizerinde bulunan alt1 noktada ziyaretgiler yerel mutfak
kiiltiiriinii deneyimleyebileceklerdir. Kaymakli kuru kaymagi, Derinkuyu ¢ilegi, Gelveri tava, Gelveri ¢oregi,
tulum kebabi, Aksaray tahinlisi ve serbetli pide rotada bulunan yiyeceklerdir.

Kapadokya bolgesi ve diger bolgeler i¢in gastronomi rotalart olusturmak amaciyla yapilan bu ¢alismadan
faydalanilarak asagidaki oneriler getirilmistir. Diinyada ve Tiirkiye’de basarili olmus ve amacina ulasmis
gastronomi rotalart incelendiginde, rota bolgesinde bulunan tiim paydaslarin ortak amag i¢in hareket ettigi
goriilmektedir. Kapadokya bolgesinde bulunan yiyecek-igecek isletmeleri, yerel tireticiler, seyahat acenteleri,
turist rehberleri, liniversiteler, yerel yonetimler ve kamu otoriteleri basarili bir gastronomi rotasi olusturma
konusunda hemfikir olarak ortak sorumluluk alabilirler. Gastronomi rotalari i¢in belli standartlar olusturulmali
ve rota paydaslarinin bu standartlara bagliligi denetlenmelidir. Ayrica gastronomi rotasinda yer alan paydas
noktalar olusturulacak tabelalar ile rotaya dahil oldugunu gostermeli ve ziyaretgilerin kolaylikla bulabilecegi
sekilde yonlendirmeler yapilmalidir.

Bolge mutfak kiiltiiriine ait daha fazla iiriin cografi isaret ile tescillenerek korunmali, tescillenen iiriinleri lireten
ve pazarlayan igletmeler ile yerel iireticiler i¢in de siki bir denetim mekanizmasi kurulmalidir. Kapadokya
bolgesinde faaliyet gdsteren acenteler ve bolgede calisan turist rehberlerinin bolge mutfak kiiltiirii hakkinda
bilgilendirilmesi, bolge mutfak kiiltlirliniin gelismesini ve gastronomi rotalarinin basarili  olmasini
saglayacaktir. Bolgede faaliyet gosteren yiyecek-igecek isletmelerinin meniilerinde bolge mutfak kiiltiiriine ait
cok az yemek bulunmaktadir ve bu isletmeler ticari kaygilardan dolay1 bolge yemeklerine meniilerinde yer
vermiyor olabilir. Bu nedenle bolgede yer alan {iniversitelerin gastronomi ve mutfak sanatlart boliimleri, bolge
ascilar1 ve sektor temsilcilerini bir araya gelecegi calistay ve laboratuvar ¢aligmalari ile bolge yemekleri
yiyecek-igecek isletmelerinin meniilerinde yer alabilir hale getirilmelidir.

Bolge mutfak kiiltiirii hakkinda kiigiik brosiirler bastirilarak ziyaretcilere iicretsiz dagitilabilir; boylece
ziyaretgilerin bdlge mutfak kiiltiiriine olan merak ve istekleri arttirilarak yiyecek-igecek isletmelerinin bu tiir
yemekleri meniilerine eklemeleri saglanabilir. Ayrica farkli dillerde hazirlanan bu brosiirler, kitle turizminin
yogun oldugu yerlerde tur araglarina dagitilarak ilgi arttirilabilir. Sarap bir destinasyonun en OSnemli
gastronomik Ogelerinden biridir ve Kapadokya bolgesinde sarap turizmini gelistirmek i¢in bir sarap rotasi
olusturulabilir. Bolgede faaliyet gdsteren ve kolay ulasilabilen bes isletme ¢ogunlukla sarap tadimi ve satisi
yapmaktadir; sarap liretimi yapan isletmelerin katilmaya goniillii olacagi bu rotada mahzen ziyaretleri, sarap
tadimi, bag bozumu, sarap tiretimi gibi etkinlikler dahil edilebilir.

Tasarlanacak mobil uygulamalar ile tur giizergahlari lizerinde yer alan yerleskelerde yasayan ev sahiplerinin
ziyaretgileri evlerinde agirlamalar1 imkan1 verilebilir. Ev sahipleri kendi belirleyecekleri kisi sayisina bolge
mutfak kiiltiiriine ait tirlinleri hazirlay1p sunabilir; boylelikle ziyaretgiler onlar gibi pisirme ve onlar gibi yeme
deneyimi yasayabilirler. Kabak ¢ekirdegi Nevsehir yerel mutfagina ait 6zel bir tirtindiir ve cografi isaret sistemi
ile tescil edilmistir; ancak bu kadar 6nemli bir {irlin olan kabak ¢ekirdegi ile ilgili satin almanin haricinde
herhangi bir etkinlik bulunmamaktadir. Bélgede hasat Eyliil ayinin ikinci yaris1 ve Ekim ayinim ilk yarisinda
yapilmaktadir; bu nedenle yerel iireticiler ¢ekirdeklik kabak hasadi, ¢ekirdek ayiklama ve kavurma gibi
etkinlikleri ziyaretgiler ile paylagsma konusunda, seyahat acenteleri de bu tiir etkinlikleri pazarlama konusunda
desteklenmeli ve tesvik edilmelidir. Ayrica Nevsehir ilinin tamaminda iiretilen bu {irlin ile ilgili bir festival
diizenlenebilir.
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Gastronomi rotalar1 Avrupa iilkelerinde 1980’11 yillarda, Giiney Amerika iilkelerinde ise 1990’11 yillarda
olusturmaya baglanmasina ragmen iilkemizde yeni bir kavram oldugunu séylemek miimkiindiir. Bu nedenle
diger bolgelerde yer alan akademisyenler tesvik edilerek gastronomi rotalart olusturma konusunda 6nciiliik
edebilirler. Bolge mutfak kiiltlirline ait {rlinlerden hikayeleri var olanlarin hikayeleri derlenmeli veya
hikayelestirilmeli ve bu hikayelere meniilerde yer verilmelidir. B6lge mutfak kiiltiiriine ait olmakla birlikte
calisma kapsaminda yapilan analiz sonuglarina gdre olusturulan rotada yer alamayan ve ticarilesemeyen
tiriinlerin ise akademik caligmalar ile ticarilesmeme sebepleri aragtirilarak ortaya konulabilir ve ¢dziim
oOnerileri gelistirilebilir.

Calisma kapsaminda olusturulan rotalar ile ilgili seyahat acentalar1 ve turist rehberlerinin seyahat plan1 ve
zamani ile ilgili 6neri ve goriisleri alinmalidir; ziyaretcilerin seyahat zamanlarini dikkate alarak yeni rotalar
olusturulabilir. Bolgede yer alan {iniversitelerin gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimleri, ascilik programlari
ve meslek liselerinin miifredatlarina bolge mutfagini kapsayacak sekilde dersler eklenerek bolge mutfagi
ogretilmelidir. Son olarak yapilacak arastirmalar ile bolgeyi ziyaret eden ziyaretcilerin bolge mutfak kiiltiiriine
olan ilgileri ve talepleri incelenerek tespit edilebilir; ortaya ¢ikan sonuglara gore bdlge mutfak kiiltiiri
ziyaretgilerin beklentilerini karsilayacak sekilde gelistirilebilir.
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