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Kapadokya'nin zengin tarihi ve kultirel mirast,

ABSTRACT

The rich historical and cultural heritage of

Gelis Taribi: yemeklerinde ve mutfak kiltirinde kendini Cappadocia is reflected in its cuisine and culinary
05.06.2023 . . il . . ..
gostermektedir. Kapadokya Bélgesi’nin turizm  culture. Due to the important position of the
acisindan destinasyonlar arasinda 6nemli bir Cappadocia region among destinations in terms
Kabul Tarihi: konumda yer almasindan dolayt mutfak of tourism, the integration of culinary culture
14.09.2023 kaltirintn turizm ile entegrasyonu olduk¢a with tourism is quite crucial. Therefore, the aim
o6nemlidir. Bu ylzden arastirmanin amact, of the research is to highlight the gastronomic
Yayin Tarihi: Kapadokya'nin ga'stronomik un§urlar1g1 o6ne elements of Cappadoc'ia, and offer suggest:_ions
06.10.2023 ctkararak, bolgenin gastronomik mirasinin  for promoting, preserving, and using the region's
tanittiminda,  korunmasinda  ve  turizmde gastronomic heritage in tourism. In the article,
kullanilmasinda 6neriler sunmaktadir. Makalede the gastronomic elements evaluated within the
Anahtar Kelimeler Kapadokya'nin  kiltirel miras kapsaminda scope of Cappadocia's cultural heritage
Gastronomi degerlendirilen gastronomik unsurlars  (traditional dishes, local products, gastronomic
Kiltiirel Miras (geleneksel  yemekleri,  yoresel — lrlnleri, events) have been compiled. In this context,
Turizm gastronomik  etkinlikler)  derlenmistir. Bu document review from qualitative research
Kapadokya Bolgesi kapsamda nitel arastirma yontemlerinden methods has been conducted, and joutnals,
dokiiman incelemesi yapilmis olup, Kapadokya books, articles, and websites related to
Keywords mutfagi ile ilgili dergiler, kitaplar, makaleler, web ~ Cappadocia cuisine have been examined. The
Gastronomy siteleri incelenerek, elde edilen veriler istatistik data obtained were transferred to a statistical
Cultural Heritage programina aktarilarak kodlama ve temalama ile  program and content analysis was performed
Toutism icerik analizi uygulanmistir. Yapilan kodlama ve  with coding and theming. After the coding and
Cappadocia Region temalama islemlerinden sonra frekans analizi ve theming processes, frequency analysis was
bulgularin gorsellestirilmesi amactyla kod-alt-  conducted and sub-code models and word cloud
kod modeli ve kelime bulutu analizleri analyses were performed for the visualization of
yapilmistir.  Kapadokya  Bolgesi'ne  ait findings. The most emphasized gastronomic
dokiimanlarda en cok vurgulanan gastronomik elements in the documents related to the
unsurlar; Agpakla (Comlekte Kuru Fasulye), Cappadocia region were determined to be
Dolaz, Testi Kebabi, Pekmezli Ayva Dolmasi, Agpakla (Baked Beans in Pot), Dolaz, Testi
Nevsehir  Tava, Gendirme, Dugid (Pitpit) Kebab, Quince Stuffed with Molasses, Nevschir
Corbast, Saraplar, Aside, Bulama¢, Divil, Pan, Gendirme, Dugi (Pitpit) Soup, Wines,
Bitirgen Kayist Yahnisi, Koftir, Dolma Manti ve  Aside, Bulamag, Divil, Bitirgen Apricot Stew,
Kabak Tatlist oldugu tespit edilmistir. Koéftir, Dolma Manti, and Pumpkin Dessert. As
Kapadokya mutfagy ile ilgili elde edilen verilerin  a result of the analysis of the data obtained
analizi sonucunda gastronomik unsurlarin  regarding Cappadocia cuisine, suggestions have
bilinirliginin arttirtlmast ve turizmde kullanilmas: ~ been developed to increase the recognition of
amactyla 6neriler gelistirilmistir. gastronomic elements and their use in tourism.
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Giris

Somut olmayan kiiltiirel miras (SOKUM), insanligin gecmisten giiniimiize kadar aktardigi, gérsel olmayan ancak
kiltirin devamint saglayan degetler, gelenekler, ritieller, mizikler, hikayeler, sézlu gelenekler, dil, danslar, el
sanatlart ve mutfak kiltiirti gibi bircok unsuru igeren bir kavramdir (UNESCO, 2006). Bu miras, toplumlarin
tarih boyunca var olma, kendini ifade etme, yasam bicimlerini koruma ve gelecek nesillere aktarma arzusunun
bir sonucudur. Kilttrel miras, insanlarin kimliklerini olusturan 6nemli unsurlardan biridir. UNESCO, somut
olmayan kiltiirel miras1 “yasayan kiltirel miras” olarak degerlendirmektedir. Somut Olmayan Kiltiirel Miras;
“topluluklarm, gruplarm ve kimi durnmlarda bireylerin, kiiltiirel miraslarmm bir parcas: olarak tamimladiklar: nygnlamalar,
temsiller, anlatimlar, bilgiler, beceriler ve bunlara iliskin araglar, gerecler ve kiiltiirel mekdnlar” seklinde tanimlanmaktadir
(UNESCO, 2003). Somut olmayan kiiltiirel mirasin nesilden nesile aktarilarak, toplumlarin ¢evre, doga ve tarihi
gecmisleri ile baglantili oldugu ve yeniden siirekli olarak yeniden yaratildigi ifade edilmektedir. Bu sireg
toplumlarla ilgili unsurlara kimlik olusturmast ve devamlilik duygusu verebilmesinden 6tiirii kiiltiirel gesitlilik ve
insan yaraticiigina duyulan saygi yiiceltilebilmektedir (T.C Kiltiir ve Turizm Bakanligy, Teftis Kurulu Baskanligy,
2003).

Mutfak kultird, bolgesel ve ulusal kimlikleri yansitan 6nemli bir somut olmayan kiltiirel mirastir. Pisirilen
yemeklerin malzemeleri, pisirme yontemleri, sunumu ve tarihsel gelisimi, kiltiirlerarasi etkilesimler sonucu
ortaya ¢tkmistir. Gastronomik miras, yemeklerin 6zelliklerinin yani sira, tiketim sekilleri, Gretim ve saklama
teknikleri gibi geleneksel uygulamalari da icermektedir. Bu nedenle, mutfak kiilttrd, toplumlarin yasam tarzlarini,
tarihlerini ve degerlerini yansitan énemli bir aractir (Capar ve Yenipinar, 2016). Kiilttirel mirasin bir par¢asi olan
gastronomik miras, son yillarda cok sayida ¢alismanin odak noktast olan turizm gelisiminin 6nemli bir bélimiini
temsil etmektedir (Avieli, 2013; Kalenjuk Pivarski vd., 2022). Gastronomik miras turizmde kullamlmast ve
tanitilmast gereken somut olmayan mirasin bir pargast olarak UNESCO tarafindan 2010 yilinda 6nemi kabul
edildiginde ortaya konuldugu soylenebilir (Romagnoli, 2019; Park, Muangasame, Kim, 2021). Mutfak
kiiltirlerinin somut olmayan kiiltiirel miras kapsaminda degerlendirilmesi, UNESCO’nun 2010 yilinda Fransiz
Mutfak Kultirintg Diinya Kiltirel Miras Listesine dahil etmesi ile ilk defa mutfak kultirt ile ilgili bir konu
koruma altina alinmistir (Kash vd., 2015).

Gastronomik miras, toplumlara ait mutfaklarin kultiirel 6zellikleri ile birlikte kusaktan kusaga aktarilan yiyecek-
iceceklerin cesitliligi, hazirlama ve pisirme usulleri ile ilgili bilgiler ve sunum, servis, sofra adabi gibi 6zelliklerin
veya niteliklerin tamami (Kagh vd., 2015; Saatci, 2016) olarak agiklamaktadir. Mutfak kiltiirinin somut olmayan
kiltirel miras kapsaminda degerlendirilmesi icin bazt Ozellikler bulunmaktadir. Bu 6zellikler agagida
siralanmaktadir (Kara, 2015).

*  Yerel bitki cesitliligi ve ana gecim kaynaklarina bagli olarak elde edilen besinlerin kullanimast,

* Ana besin maddelerinin tretiminde geleneksel tarim ve hayvancilik bilgisinin kullanilmast,

e Tarim ve yemek malzemelerinin retiminde mevsim ve zaman déngiisiine bagl bilgilerin kullanilmast,

e Mutfak arag¢ gereclerinin ve pisirme tekniklerinin tarihsel stireg icerisinde gelisimi,

» Tarihsel stire¢ icerisinde belirginlesen damak zevki ile yenilen ya da yenilmeyen seyler bilgisinin kullanilmasi,

* Farkl toplumsal uygulamalar (stinnet, diigiin, bayram gibi) icinde rol oynamast,

*  Yemegin hazirlans, pisirilis, sunulus ve titketim siireclerinin farkli toplumsal bilgi, degerler sistemi ve estetik
algilayistyla diizenlenmesidir.

Bir yerin veya bélgenin kiiltiirel mirasint resmi olarak koruma altina almak, o yerin kiltiiriing, yiyecek-icecekleri
ile gastronomik unsurlarini korumanin ve sirdirmenin bir yoludur. Gastronomik miras, kiltiirel mirasin
korunmast i¢in olumlu 6neme sahip bélgesel veya etnik bir triin haline gelebilmektedir (Bessiere, 1998). Somut
olmayan kaltiirel mirasin unsurlarindan biri olan mutfak kaltiird, birgok tilkenin mirasinin korunmasina énemli
bir katki saglamaktadir. Geleneksel yemekler, malzemeler, pisirme yontemleri ve mutfak kaltird, bir tilkenin
veya bolgenin kimligini belirleyen Onemli unsurlardir. Bu yiizden, mutfak kiltiiriintin korunmasi ve
strdirilebilirligi, somut olmayan kiltiirel mirasin korunmasi icin 6nemli bir adim olacaktir.

Turkiye'de, bircok bolgede yoresel yemekler, malzemeler ve pisirme yontemleti uzun yillardan beti var olmustur.
Bu y6resel yemeKkler, kiiltiirel mirasin bir parcast olarak gérilmekte ve korunmast gereken unsurlar arasinda yer
almaktadir. Van Westering (1999) calismasinda gastronomi ve miras arasindaki iliskinin aslinda turistler igin bir
seyahat motivasyon aract oldugunu belirtmektedir. Bu ylizden dogal ve kendine has kdltiirel yapist ile hem
Thrkiye’nin hem de diinyanin en 6nemli ziyaret edilen turizm destinasyonlarindan biri (Yorganct, 2018) olan
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Kapadokya Bélgesi gastronomik mirasint 6n plana ¢tkarmast gerekmektedir. Kapadokya, Turkiye'nin en 6nemli
turistik bolgelerinden biridir ve bdlgenin zengin tarihi ve kiltirel miras;, mutfak kiltirinde de kendini
gostermektedir.

Dogal giizellik ve kiiltirel gekicilik agisindan zengin bir yapiya sahip olan Kapadokya Bélgesi kendine has zengin
bir mutfagi sahiptir (Aslan, Giineren ve Coban, 2014). Kapadokya Bélgesi, tarihi ge¢misi ile 6nemli ticaret yollart
konumunda olmasi ve bir¢ok farklt medeniyetlere ev sahipligi yapmustir. Bu tarihi ge¢misin olusturdugu kiiltiirel
degetler ve verimli topraklar sayesinde bolgenin 6nemli bir mutfak kiltiri zenginligi olusmustur. Ancak bu
zengin kiltiirel gastronomik mirasa ragmen yoresel irinlerinin bilinirligi, taninirhigt ve yayginligt yeterli diizeyde
degildir (Sahin Percin, Orgiin, Erol, Keskin, 2019). Bu baglamda mevcut galisma ile I¢ Anadolu kiltiiriiniin
zenginligini yansitan yoni ile Kapadokya Bolgesi’nin gastronomik miras unsurlarinin belitlenmesi, tanitilmast,
yayginlastirilmasi ve turizmde kullanilmasina yénelik 6neriler gelistirilmesi amaclanmustir.

SOKUM kapsaminda Kapadokya'nin gastronomik mirasinin turizm agisindan 6nemi oldukea biiyiiktiir.
Kapadokya'nin zengin tarihi ve kilttrel dokusu, bolgenin gastronomik unsutlarinda da kendini géstermektedir.
Yoresel yemekler, triinler ve gastronomik etkinlikler, Kapadokya'nin benzersiz kimligini yansitmakta ve
turistlerin bolgeye olan ilgisini artirmaktadir. Turizm destinasyonlari arasinda olduk¢a 6nemli bir konumda
bulunan Kapadokya Bélgesi ile ilgili mutfak kiltiriine ait yazili belgelerin az olmasindan dolayr bdlgenin
gastronomik mirast unutulma tehlikesi ile karsi karstyadir. Bu nedenle bu arastirma ge¢misten giniimize
Nevsehir mutfag ile ilgili yayinlanmis olan ve ulasilan dokiimanlarin incelenmesini kapsamaktadir. Arastirma
kapsaminda bolgeye ait gastronomik miras unsurlari arasinda yer alan yemekler, corbalar, hamur isleri, tatlilar,
icecekler, Giziim ¢esitleri, yoresel tirtinler ve gastronomik etkinlikler ile ilgili bilgiler toplanmaya ¢alisilmustir. Bu
arastirma, Kapadokya Bolgesi'nin yazili ve gorsel kaynaklar tizerinden en fazla vurgulanan gastronomik miras
unsurlarint belirleyerek gastronomik mirasin turizmde kullanilmast igin 6neriler gelistirilmesi ve literatiire katki
saglamak amact ile planlanmis ve yurttilmustir.

SOKUM Kapsaminda Gastronomik Mirasin Turizm Ag¢isindan Onemi

Gastronomi, kiltirel cevrenin diger unsurlarini tamamlayan bir aractir. Gidalar, Gretim stregleri, kiltiirel
normlart, degerleri, cografya unsurlari, bélgenin fiziksel gercekligini yansitmakla kalmayip ayni zamanda nesilleri
de ilgilendirdigi icin gastronomik mirasin 6nemli parcalaridir (Timothy, 2011). Mutfak kiilttiri dahil olmak Gzere
kiiltiirel gelenekler, bélgenin veya tilkenin karakterini temsil eden yéresel tiriinler, somut olmayan kiiltiirel miras
aractligiyla korunabilir ve giiclendirilebilir. Baz1 kirsal alanlarda sarabin, yemegin ve diger turizm bi¢imlerinin
artan Onemi, bir bélgenin mutfak mirasina iliskin yeni bir imaj olusturmaya veya mevcut olani gliclendirmeye
yardimet olabilmektedir (Alonso, 2013).

Gastronomik miras, turistleri ¢ekmek icin bir ara¢ olarak hizmet etmektedir. Aymi zamanda biytk sosyal,
ekolojik ve ekonomik faydalar saglayan bolgesel bir sermayeyi temsil etmektedir (Barska ve Wojciechowska-
Solis, 2018). Gastronomik miras, olusumunu ve farklilagmasini etkileyen ¢ok sayida sosyokiltirel bilesen
icermektedir. Bu nedenle cesitli tarim ve gida triinlerini, farkli yemek tiitlerini, baharatlari, yemek hazirlama
yontemlerini, yemek hazirlama arag-gereclerini ve pisirme usullerini icermektedir (Kalenjuk Pivarski, Grubor,
Banjac, Dercan, Tesanovic, Smugovic, vd. 2023).

Gastronomik miras turist destinasyonlarinin farklilasmasindaki ana faktori temsil eder. Cunkd bu daha sonra
bir turistik bélgeyi ziyaret etmek icin birincil bir giidd haline gelmektedir (Perez-Priego, Garcia, Banos, Gomez-
Casero, Caridad y Lopez del Rio, 2019). Seyahat etmedeki birincil amaglari yemek olan turistlerin hedeflerini
karsilayabilen destinasyonlar, son derece rekabetci uluslararast turizm pazarinda mutlak bir Gstinliige sahiptir
(Daries, Cristobal-Fransi, Ferrer-Rosell, Marine-Roig, 2018). Bélgelere 6zgii otantik ve killtirel 6zellikler tastyan
gastronomik unsurlart deneyimlemek isteyen turistler, otantik ve etnik restoranlari veya isletmeleri ziyaret etmek
istemektedir. Bu deneyimi yasamak istemeleri destinasyon tercih etme sebeplerinin basinda gelmeye baslamustir.
Turistlerin bu deneyim arayist ile birlikte kiiltiirel miras kapsaminda mutfak kiltiirtiniin turizmde kullanilmasinin
Onemini arttirarak turizme ek bir deger kazandirmaktadir (Hernandez-Rojas, 2021; Kovacs, Carroll, Lehman,
2014).

Kiltir ve kimlik unsurlarint iceren gastronomik miras, imaj, hafiza ve gurur uyandirabilir veya tiiketim
aliskanligina ilham verebilir. Aynt zamanda bir yasam bicimi ve hatta bir gelir kaynagi haline gelebilmektedir
(Alonso ve Krajsic, 2013). Cok 1rkli veya kiiltiirel ¢esitlilikle karakterize edilen bir iilke i¢in kimlik olusumu sadece
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ulusal kimlikle ilgili degildir, ayn1 zamanda tilke hakkinda olumlu bir imaj saglamaktadir. Yoresel gastronomik
triinler, ulusal bir kimligin parcast olmanin basit bir yolunu temsil etmektedir. Bu ylzden yoresel gastronomik
driinler icin bir kimlik olusturmak bircok tlkenin hedefi haline gelmistir (Vanhonacker vd., 2010). Long (2004),
bir bélgenin kiltirini ve kimligini digerlerinden ayiran 6nemli parcalardan birinin bdlgenin gastronomik
unsurlari oldugunu belirtmistir. Gastronomik unsurlar bir destinasyonun hem kiltiiriiniin hem de kimliginin bir
parcasidir. Bu gastronomik unsurlarin tiiketimi ait oldugu destinasyonun imajint olumlu yonde etkilemektedir
(Quan ve Wang, 2004). Bu yiizden destinasyonlarin gastronomik mirasint turizm ile bitlestirerek turistlere
sunmast gerekmektedir. Gastronomik mirasin turizmde kullanilmast ile destinasyonlara bazi avantajlar
sunmaktadir. Bu avantajlar asagida siralanmaktadir (Capar ve Yenipinar, 2016).

*  Yoresel gastronomik tirinlerin turizm endistrisindeki kullanimi artmaktadir.
* Destinasyonun ulusal ve uluslararast alanda bilinirligi artmaktadir.

*  Gastronomik trtnlere kiiresel bir talep yaratmaktadir.

*  Yerel iretimi arttirarak, bolgesel tarim ve ciftciler korunmaktadir.

»  Kiltirel degetlerin korunmasinin 6énemi ile ilgili halk bilinglendirilmektedir.
*  Yeni is firsatlart olusturmaktadir.

* Destinasyonun kimlik olusturulmasina olanak saglamaktadir.

* Bolgede kirsal kalkinma hizlanmaktadir.

*  Gastronomik miras ile turizm tim yila yayilabilmektedir.

Bir gastronomik mirasin turizmde kullaniddiginda; uluslararasi turistlerin damak zevkine uygun olarak geleneksel
yemeklerin hazirlanmasinda ve pisirilmesinde kullanilan malzemelerin, tariflerin ve yontemlerin degistirilmesi,
yerel mutfagin cazibesini artirmak i¢in dogal ve kiiltiirel mirasin eslestirilmesi ve gastronomik mirasin orijinal
gbriniminid mimkin oldugunca korumak 6nemlidir. Gastronomik mirasin turizmde kullanimi ile ilgili
stratejiler, ekonomik kalkinmayi saglamak icin 6zel olarak tasarlanmalidir (Lin, Marine-Roig, Lionch-Molina,

2021).

Ekonomiyi canlandirmak icin gastronomik miras turizmini gelistirme hedefi cogu ilkede ayni olsa da bunu
gerceklestirmeye yOnelik stratejiler oldukga farklidir. Turistler acisindan yerel yiyecekleri yemek, rutin gunlitk
aktivitelerinden kurtulmanin ve alislmadik mutfaklara girmenin bir yoludur. Bunu seyahat deneyiminin bir
parcast olarak dusiintrler ve bu, ginliik yasamlarinda evde veya yakindaki restoranlarda egzotik yiyecekler
yemekten cok farklt bir deneyimdir (Bessiere ve Tibere, 2013). Bu nedenle, gastronomik miras turizmi
urinlerinin tasarimi, oldukca rekabetci uluslararast tutizm pazatinda Oncelikle turistlerin  beklentilerini
karsilayabilmeli ve tatmin edici bir gastronomik miras turizmi deneyimi yaratabilmelidir (Daries, Marine-Roig,
Ferrer-Rosell, Cristobal-Fransi, 2021).

Tim bunlardan yola ¢tkilarak; gastronomik mirasin turizm agisindan 6nemi, farkl acilardan degerlendirilebilir.
Bunlardan ilki, yoresel yemekler ve lezzetler, turistlere yerel kiltiirti tanitmakta ve deneyimlemelerini
saglamaktadir. Yabanci turistler, destinasyona ait geleneksel yemekleri ve yoresel trlnleri aracihigtyla bélgenin
tarihini, yasam tarzim ve toplumsal degerlerini kesfedebilme sansint yakalayabilmektedir. Bu da turistlerin
bélgeye olan ilgisini ve baghligini arttiracaktir. Tkinci olarak, gastronomik mirasin turizme entegrasyonu,
bélgedeki turizm potansiyelini artirabilir ve turistlerin konaklama strelerini uzatabilmektedir. Destinasyonun
farklt lezzetleri ve yOresel mutfak kiltird, turistlerin bolgede daha fazla zaman gecirmelerini tesvik edebilir.
Gastronomik etkinlikler, restoranlar ve tadim turlari gibi turizm deneyimleri, turistlerin destinasyonlari daha
derinlemesine kesfetmelerini saglar ve tekrar ziyaret etme istegini artirabilmektedir.

Farkli agilardan bakildiginda Ggiinct ise; gastronomik mirasin turizmde kullamlmasi, yerel ekonomiye katki
saglayabilir. Yoresel yemeklerin tretimi ve satigi, yerel Ureticiler ve restoranlar icin bir ekonomik firsat
yaratacaktir. Bu durumda bolgedeki istihdami destekler ve yerel halkin refahini artirabilir. Bununla birlikte,
gastronomi turizmi, turizm deZeri olan y6resel Grtinlerin pazarlanmasini ve satisint tesvik ederek yerel ekonomiye
katki saglayabilir. Sonu¢ olarak, destinasyonlarin gastronomik mirasi turizm agisindan 6nemli bir aragtir.
Gastronomik unsutlarin tanitimi, korunmasi ve turizmde kullanidmasi, bélgenin kiltiirel zenginligini ve turizm
potansiyelini artiran bir unsurdur. Bu sayede, destinasyonlar hem yerli hem de yabana turistler i¢in cazip bir
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gastronomik destinasyon haline gelebilir ve bolgenin sosyal, kiltiirel ve ekonomik kalkinmasina katkida
bulunabilecegi séylenebilir.

Kapadokya Bélgesi Mutfak Kiiltiirii

Kapadokya Bolgesi, tarih 6ncesinde ve sonrasinda bélgede hikiim siirmiis medeniyetlerin kiiltiirel 6zelliklerini
blinyesinde bulundurmas:t ve geleneksel Tirk mutfagini yansitmasindan dolayt kayda deger 6nemli bir yerel
mutfaga sahiptir (Buyruk, 2022). Tarihsel gelisim strecinde farklt uygarliklarin kiltirel bilgi ve birikimleri ile
kendi 6zelliklerini birlestiren Kapadokya mutfagi, olusturdugu zengin gastronomik mirast ile diger bolgelerden
farklilasmaktadir. Bu gastronomik mirasin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilabilmesi icin destinasyonun
mutfak killtiirinin stirdirilebilirliginin saglanmasi ve turizmde kullanilmast olduk¢a 6nemli bir konudur (Sahin
Percin, Orgiin, Erol ve Keskin, 2019). Mutfak kiiltiirii ile kendine has belirleyici ve farkli 6zellikleri bulunan
mutfaklardan biri olan Nevsehir (Gildemir ve Isik, 2011), bulundugu cografya ve tarima uygun iklimiyle uzun
yillardir tarim ve hayvancilik agisindan énemli bir konumdur.

Kapadokya Bolgesi, kokli bir mutfak kiiltiiriine sahip olup tarihten giinimiize kadar gelen zengin bir geemisi
barindirmaktadir. Bélgenin cografi konumu, sadece tarihi acidan degil aynt zamanda y6resel lezzetler agisindan
da buyik 6nem tagir. Tarim trlnlerinin cesitliligi sinirlt olsa da bélgeye 6zgii bakliyatlarla hazirlanan yemekler
6ne ¢tkmaktadir ve sofralarda 6nemli bir yer tutmaktadir (Giilldemir ve Isik, 2011; Yorganci, 2018). Kapadokya
bélgesinde, bulgurlu yemekler, corbalar, tahil ve baklagiller, patates, domates, biber, kabak, salatalik, kayisi, erik
ve Uztim gibi tarim Griinleri 6ne ¢tkmaktadir. Bolgenin verimli topraklart ve iklimi, bu tiriinlerin yetismesi igin
ideal bir ortam sunmaktadir. Ayrica, bélgede gelismis bir bagcilik gelenegi bulunmast nedeniyle Giztiim yapragt ve
pekmez gibi bagcilik tiriinleri de yerel mutfak kiltiiriiniin 6nemli bir parcasini olusturmaktadir (Aslan vd. 2014;
Sahin Percin vd., 2019).

Kapadokya mutfaginda yapilan yemeklerde hangi iriinlerin kullanildigina bakildiginda tahil ve bakliyat
cesitlerinin etle karistirilarak hazirlandigr dikkat cekmektedir. Bolgenin 6zel topragt ile ¢émlek ve gliveg tarzt
yemek pisirme de kullanilan arag-gerecler yapimaktadir. Topraktan yapilan bu arag-gerecler yillardir bolgede
yemek yapiminda kullanilmaktadir. Bundan dolayt da ¢émlekte kuru fasulye, Nevsehir tava, glivecte yaprak
sarmasi gibi 6zglin yemeklerin bolge mutfaginda uzun yillardir yapildigr gérilmektedir (Buyruk, 2022). Bolgede
yemek yapiminda kullanilan bu kaplar disinda; bakirdan ekmek tenceresi, kalaylt pekmez legeni, kazanlar, giigiim,
toprak tencereler, testiler, tursu kipleri, comlekler, giivecler, elek, hamur tahtasi, satir, lenger, siniler de
kullanilmaktadir. Yemekler bolge de farkli pisirme teknikleri ve araclart ile yapilmaktadir. Bunlar; firin, tandur,
comlek, sac, kézde, haslama ve kizartma gibi yontemlerdir (Gildemir ve Isik, 2011). Sonug olarak bélge mutfagt
da diger mutfak kultirleri kadar cesitli, zengin ve kendine 6zgii uygulamalara sahip bir mutfaktir. Bu yiizden
bélgenin gastronomik mirasina sahip ctkilarak bilinirliginin arttirlmast ve yayginlastirilmast icin turizmde
kullanilmas1 gerektigi distintilmektedir.

Arastirmanin Yontemi

Kapadokya Bélgesinin gastronomik mirasina ait unsurlarin tespit edilmesi ve turizmde kullanilmasina yonelik
Oneriler gelistirilmesi amactyla yapilan bu ¢alismada nitel arastirma yontemi kullandmistir. Bu kapsamda konunun
derinlemesine incelenecegi ve Kapadokya Bélgesinin gastronomik mirasina ait unsutlarin toplanmasina iliskin
bilgilerin toplanabilecegi dokiiman analizi teknigi kullanilmustir. Arastirmada Tirkiye genelinde Kapadokya
Bolgesinin gastronomik mirasina iligkin dokiimanlar incelenmistir. Gastronomik unsutlarin tespiti amactyla
yapilan dokiiman taramasi 20 Nisan-20 Mayis 2023 tarihleri arasindan internet izerinden gerceklestirilmistir.
Dokiiman incelemesi kapsaminda Kapadokya ile ilgili tanitim amaclt kurulmus web siteleri (5 adet) ve makale,
bildiri, kitap, tezler (13 adet) incelemeye alinmistir. Bu kapsamda Yinct, (2010); Gildemir ve Isik, (2011); Aslan,
Coban ve Gilineren, (2014); Ardi¢ Yetis, (2015); Demirel ve Yonet, (2017); Yorganci, (2018); Aydin, Eren,
Sozbilen, (2018); Cokal ve Yilmaz, (2019); Sahin Pergin, Orgiin, Erol ve Keskin, (2019); Demir Ozer ve Esen,
(2019); Yorganct ve Buyruk, (2019); Flyista, (2021); Buyruk, (2022); Ak, (2022); Anadoluda Yasam, (2023);
Kapadokyadayim, (2023); Kapadokya Turlart, (2023); Gastrocappadocia, (2023) dokiimanlari incelenmistir.

Aragtirma sonucu elde edilen dokiimanlarda yer alan metinlerin incelenmesi i¢in veri analiz yéntemi olarak igerik
analizi kullanilmustir. Tlk olarak, arastirmaci tarafindan gastronomik unsurlart en dogru sekilde yansitabilecek
kavramlar bulunarak kodlamalar yapilmis ve ana temalar olusturulmustur. Tkinci asamada ise, belirlenen kodlama
ve ana temalara gore veriler diizenlenerek ayristirtlmistir. Daha sonra yapilan kodlama ve temalama islemlerinden
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sonra veriler yorumlanmustir. Verilerin sistematik bir bicimde analizinin yapilabilmesi icin MAXQDA Analytics
Pro’20 Programindan yararlamilmustir. Verilere igerik analizi yapilirken bilgisayar programinin kullanilmasi,
verilerin kodlanmasi, gorsellestirilmesi ve arastirmanin giivenirliginin artmast gibi faydalart bulunmaktadir
(Creswell, 2017). Programda yapilan analizler sonucunda elde edilen tablolar ve gérseller asagida verilmistir.

Bulgular ve Yorum

Aragtirmanin bu bolimiinde, dokiiman incelemesi ile toplanan verilerin analizine iliskin bulgulara yer verilmistir.
Arastirmanin amact kapsaminda Kapadokya Bolgesi’nin gastronomik unsurlarinin belirlenebilmesi icin ana
temalar ve alt temalar olusturulmus ve kodlamalar yapilmistir. Yapilan kodlamalardan sonra ilk olarak alt
temalara iliskin frekans analizi ve ylizde oranlart hesaplanmistir. Yapilan analiz sonucunda elde edilen bulgulara
ait veriler Tablo 1°de yer almaktadir.

Tablo 1. Kapadokya Bélgesi’ne ait Gastronomik Unsurlart Frekans Analizi Bulgulat

Corbalar Frekans Yiizde Tatlilar Frekans Yizde
Digu (Pitpit) Corbast 10 4,48  Dolaz 15 6,73
Sutli Corba 8 3,59 Aside 10 4,48
Kesme Cotrbasi 7 3,14 Bulamag-Beyaz Bulamag 10 4,48
Tanna-Tarhana Corbast 7 3,14 Kabak tatlist 8 3,59
Tandir Corbas 6 15,79 Urglip Damat Baklavast 7 3,14
Katma Corbast 6 15,79 Kayust tatlist/Kayist dolmast 6 15,00
Pancar Corbast 5 13,16 Sire Corbast (Asure) 6 15,00
Patates Corbast 5 13,16  Kaygana 5 12,50
Ayran Corbast (Katiklt As) 4 10,53 Ayva Tatlist 5 12,50
Borek Corbast 3 7,89 Kivirma Tatlist 5 12,50
Bulgur Corbast 3 7,89 Yemis Tatlist 3 7,50
Yesil Mercimek Cotbast 2 5,26 Sekerli Borek 3 7,50
Sakala Carpan Corba 1 2,63  Kaymakh Baklava 2 5,00
Piringli Domates Corbasi 1 2,63 Cigleme 1 2,50
Yarma Corbasi 1 2,63 Armut Suflesi 1 2,50
Yogurtlu Et Corbast 1 2,63 Pekmez Kurabiyesi 1 2,50
Toplam 70 100,00 TIncir Yaglamasi 1 2,50
Yemekler Frekans Yiuzde Koftur Kavurmasi 1 2,50
Agpakla 20 897  Toplam 91 100,00
Pekmezli Ayva Dolmast 14 6,28 Yoresel Uriinler Frekans Yiizde
Testi Kebabi * 14 6,28  Koftir * 9 4,04
Gendirme 11 4,93 Pekmez 5 2,24
Nevsehir Tavast * 11 493 Kabak Cekirdegi * 4 18,18
Divil 10 448  Uziim Tursusu * 3 13,64
Bitirgen Kayis: Yahnisi 10 4,48  Kuru Kaymak * 3 13,64
Nohutlu Yahni 10 9,09  Bahgeli Koyt Kuru Erigi 2 9,09
Soganlama 7 6,36 Avanos Kiip Peyniri-Nevsehir Coémlek 2 9,09
Peyniri
Pancar Yemegi-Pancarl As 7 6,36 Nevsehir Simidi * 1 455
Ayva Yahnisi 6 5,45  Urglip Muskast 4,55
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Kabak Cicegi Dolmasi 6 5,45 Ayhan Patlicanm 1 4,55
Hamur Koftesi 5 4,55 Kalaba Krema Yogurdu 1 4,55
Yaz Turlist-Canak 5 4,55  Topag Sarimsagi * 1 4,55
Yesil Domates Dolmast 5 4,55  Derinkuyu Cilegi * 1 4,55
Cigirtma 5 455  Actl 1 4,55
Urgiip  Koftesi-Sulu 5 4,55  Supirge Pekmezi 1 4,55
Koftesi
Tikirdatma Kabak 4 3,64  Toplam 36 100,00
Sanayi Pilavi 4 3,64  Igecekler Frekans Yiizde
Naneli Kabak 4 3,64 Saraplar 10 4,48
Omag 3 2,73 Pekmez serbeti 3 30,00
Cilbir 3 2,73 Uziim suyu 3 30,00
Kayist Dolmast 3 2,73 Uziim sirast 2 20,00
Madimak 3 2,73 Kayist Suyu 2 20,00
Zerdelli Pilav 3 2,73 Toplam 20 100,00
Ferfene 3 2,73 Uziim Cesitleri Frekans Yizde
Firik Cacigt 3 2,73 Emir (Imir) Uziim 4 19,05
Pezik Sarmast 3 2,73 Dirmit (Dimrit) Uziim * 3 14,29
Patlican Cacigt 2 1,82 Keten Gémlek Uziim 1 4,76
Cicek cacigt 2 1,82 Karaburcu Uziim 1 4,76
Kuzu Haslama 2 1,82 Ismailoglu Uziim 1 4,76
Elma Dolmast 1 0,91 Hafizali Uziim 1 4,76
Cicek Dolmast 1 0,91 Horozkarast 1 4,76
Ayvali Bademli Pilav 1 0,91 Gogeek Uzim 1 4,76
Sogan Dolmast 1 0,91 Siradar Uziim 1 4,76
Kabak Cekirdekli Eriste 1 0,91 Parmak Uziim 1 4,76
Patlicanli Bugday Pilavi 1 0,91 Cavus Uziim 1 4,76
Bulgurlu As 1 0,91 Buludu (Bulut) Uziim 1 4,76
Kuru Kayist Yaglamasi 0 0,00 Tilki kuyrugu (Kurt Kuyrugu) 1 4,76
Beyaz Buzgulu Uziim 1 4,76
Toplam 180 100,00 Nevsehir Karast 1 4,76
Hamur Isleri Frekans Yiizde Kizil Uzim/Mis Uzim 1 4,76
Dolma mantt 8 3,59  Toplam 21 100,00
Eriste 7 3,14  Etkinlikler Frekans Yiizde
Koémbe 6 2,69  Cappadox Festivali 2 25,00
Bazlama 6 2,69 Kapadokya Geleneksel Yemek Festivali 2 25,00
Gore Ekmegi 5 9,80 Nevschir Urgiip Bag Bozumu Senlikleri: 2 25,00
Urgiip
Etli Manti 5 9,80 Kultir Senlikleri ve Kaymak Festivali: 2 25,00
Kaymaklt
Hamursuz 5 9,80 Toplam 8 100,00
Peravi “Tik Tik” Mantist 5 9,80
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Donderme/Déndiirme 4 7,84
Patatesli Tandir Ekmegi 4 7,84
Nohutlu Ekmek 4 7,84
Samsa manti (Kus Dili) 4 7,84
Peynirli Eriste 3 5,88
Fasulnik 3 5,88
Bazlama Yaglamast 3 5,88
Keski¢ 1 1,96
Sire Tarhanast 1 1,96
Kaymaklt Coregi * 1 1,96
Kuru Kiymali Pide 1 1,96
Yogurt Tarhanast 1 1,96
Sutlu Ekmek 1 1,96
TOPLAM 78 100,00

*Nevsehir iline ait Cografi Isaret Basvuru Asamasinda olan veya Tescil Almis Uriinler

Tablo 1 incelendiginde arastrmanin kod sisteminde 8 ana tema ile birlikte 143 alt tema olusturuldugu
gorilmektedir. Arastirma kapsaminda yapilan dokiiman incelemesi kapsaminda ana temalat; ¢corbalar, yemekler,
hamur isleri, tatlilar, icecekler, Giziim gesitleri, yoresel Griinler, etkinlikler seklinde belirlenmistir. Yapilan analizler
sonucunda Kapadokya Boélgesi'nin gastronomik unsutlarindan frekans analiz sonuglarina bakildiginda
yemeklerin (ana yemek, dolmalar, pilavlar vb.) en fazla kodlandigt (180 kodlanma sikligy) tespit edilmistir. Daha
sonra tathlar (91 kodlanma siklig1), hamur isleri (78 kodlanma siklig1) ve ¢orbalar (70 kodlanma sikligt) en ¢ok
kodlanan ana temalardir. Tabloya bakildiginda en az vurgulanan gastronomik unsurlarin etkinlikler oldugu
gorilmektedir. Gastronomik etkinliklerin destinasyonlara sayladigt avantajlar (eckonomik getiri, tanitim vb.)
distnildiginde boélgede bu etkinliklerin siirdirilebilirliginin saglanmast ve niceliginin arttirilmasi gerektigi
diustnilmektedir.

Goriigme sonucunda elde edilen veriler, 6ncelikle bilgisayarda yazilim programi aktardmustir. Daha sonra
betimsel bulgulari ortaya koymak i¢in kelime frekans analizinden sonra ana temalara ve alt temalara iligkin kod-
alt-kod modeli (Single Case Model) ve kelime bulutu kullanilmistur.
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Sekil 1. Kapadokya Bélgesi Gastronomik Unsurlarina ait Kod-Alt-Kod Bélimler Modeli

Kod-alt-kod modeline gére (Sekil 1), Kapadokya Bélgesi ile ilgili dokiimanlarin incelenmesi sonucunda en ¢ok
tekrarlanan gastronomik unsurlar yukaridaki sekilde yer almaktadir. Bu sekle bakildiginda, Kapadokya
Bolgesi’nin gastronomik unsurlarinin sirastyla Agpakla (Comlekte Kuru Fasulye), Dolaz, Testi Kebabi, Pekmezli
Ayva Dolmasi, Nevsehir Tava, Gendirme, Diigii (Pitpit) Corbast, Saraplar, Aside, Bulamag, Drvil, Bitirgen Kayist
Yahnisi, Kéftiir, Dolma Mantt ve Kabak Tatlis1 oldugu tespit edilmistir. Gastronomik unsurlarin bélgeye ait
oldugunu gosteren cografi isaret tescil sistemine kayith Griinler yukaridaki Tablo 1’de gosterilmistir. Model
incelendiginde dokiimanlarda Nevsehir iline ait cografi isaret almis veya bagvuru asamasindaki triinlerden sadece
Nevsehir Tava, Testi Kebab1 ve Koftiir en ¢ok vurgulandigr gériilmektedir. Oysa ki cografi isaretli yoresel
triinlerin destinasyonlara sagladig: avantajlar olduke¢a fazladir. Nevsehir iline cografi isaret sistemine kayith
gastronomik trinlerin daha ¢ok yayginlastirilarak bilinirliginin arttirilmast gerekmektedir.
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Sekil 2. Kelime Frekanslarina Tliskin Kelime Bulutu
Yapilan kelime frekans analizi sonucunda, kodlarin gérsellestirilmesi amactyla betimsel bulgulari gésterebilmek
i¢in kelime bulutu modeli kullanilmis olup, Sekil 2’da yer almaktadir. Kelime bulutunda yer alan kelimelerin
tamamu frekanslarinin biyikligh ile dogru orantilidir. Kelime bulutu incelendiginde ilk olarak géze carpan
kelimelerin Agpakla (20), Testi Kebab: (14), Dolaz (15), Divil (10), Nevsehir Tavast (11), Pekmezli Ayva Dolmasi
(14), Koftur (9) oldugu gorilmektedir. Dolayisiyla Kapadokya Bolgesi’nin gastronomik mirasinin korunmasinda
ve turizmde kullanilmasinda bu gastronomik unsurlarin kullanilmast gerektigi distiniilmektedir.

Sonug ve Oneriler

Kapadokya mutfak kiiltiirii, bolgenin cografi konumu ve tarihi gegmisiyle yakindan iliskilidir. Ozellikle, bélgede
yetisen yerel malzemeler, Kapadokya yemeklerinin tadint ve karakterini belitlemektedir. Kapadokya mutfagi,
turizm agisindan da biyik bir 6nem tasimaktadir. Bolge, yerli ve yabanci turistler tarafindan siklikla ziyaret
edilmekte ve turizmde kullanilan 6nemli bir ¢cekim merkezi haline gelmistir. Kapadokya'nin gastronomik mirast,
turizm acisindan tanitimi ve gelisimi icin 6nemli bir unsurdur. Bu arastirma, Kapadokya'nin somut olmayan
kaltiirel mirasinin kaynagt olan mutfak kiiltirinin turizmde kullanilmasi, korunmast ve tanitilmasi konusunda
bir degerlendirme sunmaktadr.

Bu arastirma, Kapadokya'nin zengin gastronomik mirasini ve mutfak kiltiiriiniin turizme entegrasyonunun
6nemini vurgulamaktadir. Kapadokya Bélgesi'nin gastronomik mirasi, geleneksel yemekler, yoresel triinler ve
gastronomik etkinlikler gibi baz1 6zgiin unsurlart kapsamaktadir. Arastirma, bu unsurlarin sadece bélgenin somut
olmayan kiiltiirel mirasinin bir pargasi olmakla kalmayip, ayni zamanda turizm potansiyelini de arttirabilmektedir.
Arastirma kapsaminda yapilan dokiiman incelemesi ve icerik analizi sonucunda, Kapadokya'nin gastronomik
mirasinda 6ne ¢tkan unsurlarini belirlenmeye calisilmistir. Bu unsurlar arasinda Agpakla (Cémlekte Kuru
Fasulye), Dolaz, Testi Kebabi, Pekmezli Ayva Dolmasi, Nevschir Tava, Gendirme, Digi (Pitpit) Corbast,
Saraplar, Aside, Bulamag, Divil, Bitirgen Kayis1 Yahnisi, Kofttir, Dolma Manti ve Kabak Tatlist gibi 6zgiin
lezzetler bulunmaktadir.

Kapadokya mutfagi, bélgenin somut olmayan kiiltirel mirasinin énemli bir pargasidir. Bu ylizden bolgenin
gastronomik mirasinin korunmasi, tanitilmast ve turizmde kullanilmasi icin bazi Oneriler gelistirmek
mimkiindiir. Bélgenin gastronomik mirasinin korunmasi icin, bdlge halki ve yerel yonetimlerin is birligi icinde
hareket etmeleri gerekmektedir. Kapadokya mutfagina ait restoranlarda sunulan yoresel tiriinlerin ve yemeklerin
kalitesini koruyacak sekilde standartlastirilmalidir. Ayrica, Kapadokya mutfagi hakkinda bilgi veren miizeler ve
sergiler gibi kiltiirel etkinlikler diizenlenerek, bélgenin gastronomik mirast korunabilir ve tanitilabilir. Bunlarin
disinda Kapadokya’nin gastronomik mirasinin korunmast ve turizm ile entegrasyonunun saglanmasi adina
asagidaki Oneriler gelistirilmistir.
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*  Gastronomik Mirasin Tanitimu ile Tlgili Oneriler: Kapadokya'nin gastronomik mirasinin daha genis
cevrelerce bilinirligini artirmak amactyla hem yerli hem de yabanct turistlerin dahil olabilecegi daha fazla
tanitim ve bilgilendirme faaliyetleri diizenlenmelidir. Kapadokya'nin gastronomik mirasint korumak ve
tanitmak amactyla dijital kanallar kullanilmalidir. Bu kapsamda, gastronomi ve turizm amach brosiirlerde
yer almasi, gastronomik yol haritalarinin belirlenmesi, dijital platformlarda yerel yemeklerin ve yoresel
urinlerin gorsellestirilerek sunulmasi gibi tanitimlart icermelidir. Sosyal medya platformlarinda yoresel
yemeklerin fotograflarini paylasabilir, videolar olusturabilir, sosyal medya fenomenlerinin bdlgeye gelerek
gastronomik konularla ilgili paylasgim yapmasi saglanabilir ve blog yazilari yayinlanabilir. Ayrica,
Kapadokya'nin gastronomik unsurlatini iceren bir web sitesi veya mobil uygulama olusturarak, turistlere
yonelik bilgilendirici icerik sunulabilit. Bununla bitlikte, Kapadokya'nin benzersiz iklimi ve topraklari,
bélgeye 6zgii lezzetli yoresel tirtinlerin yetismesine miimkin kilmaktadir. Bu dirtinlerin tanitimi igin yerel
yonetimler, isletmeler ve yerel halkin is birligi ile pazarlama ¢alismalart yiritilmelidir. Yerel treticilerle is
birligi yaparak, bolgeye 6zgii trtinlerin ambalajlanmasi, markalasmast ve satist icin destek veren projeler
yapilabilir. Ayrica, turistlerin en ¢ok ugradigi noktalara yerel triin satis noktalari acilarak, turistlerin
Kapadokya'nin y6resel tirinlerini satin almasi tesvik edilmelidir.

*  Gastronomik Miras ve Turizmin Entegrasyonu ile Tlgili Oneriler: Oncelikle bolgede yoresel yemek
sunan restoranlarin eksikligi distnildiginde, yoresel yemeklerin ve tiriinlerin yayginlastirilmasi amactyla
yerel yonetimler tarafindan desteklenerek yerel restoranlarin acilmast gerckmektedir. Ayrica
Kapadokya'nin mevcut yerel restoranlarinin yerel yemekleri sunmasi ve yéresel malzemeler kullanmasi
tesvik edilmelidir. Bu restoranlara yonelik kalite standartlarina uyum saglamalari ve yoresel gastronomik
deneyim yasamak isteyen turistlerin beklentilerini karsilamalart i¢in egitim programlart dizenlenmelidir.
Turistik tesisler ve restoranlar, yoresel yemeklerin ve triinlerin sunumu arttirildiginda Kapadokya'nin
gastronomik mirasinin daha genis kitlelerce tanimnmasint ve bilinirliginin arttirilmasint saglayacaktir.
Bununla birlikte yerel restoranlar ve acenteler arasinda is birligi yapilarak, turistlere 6zel meniiler veya
gastronomi turlarinda indirimler gibi tesvikler sunulabilir ve bé&ylelikle yoéresel yemeklerin turistlerle
karsilastirilmasi kolaylasabilir.

¢ Gastronomik Mirasin Korunmast Amactyla Egitim Programlari ve Isbirliklerine Iliskin Oneriler:
Gastronomik mirasin korunmasi, gelecek nesillerin bu mirastan yararlanabilmesi icin 6nemlidir. Bu
nedenle, yoresel yemeklerin, irlinlerin ve yoéntemlerin korunmast ve aktaridmast icin faaliyetler
artirtlmalidir. Turizm ve gastronomi sektériindeki profesyonellere yonelik gastronomik mirasin dnemi ve
korunmast ile ilgili egitim programlart diizenlenmelidir. Yoresel yemeklerin hazirlanigi, sunumu ve servisi
gibi konularda uzmanlar tarafindan verilecek egitimlerle, bélgedeki turizm isletmelerinin kalite standartlart
yukseltilebilir. Ayrica, liseler, tiniversiteler ve meslek egitim merkezleriyle is birligi yapilarak, genglere
gastronomik miras alaninda bilin¢lendirme ve gelecek kusaklara aktarilmasi amaciyla dersler
(Gastronomik Miras, Kapadokya Mutfag Ttrk Mutfagi) eklenerek egitimler verilmelidir. Bunun diginda
gastronomik miras farkindaligin arttirilmasi amactyla yerel yonetimlerin is birligi ile yerel halkin egitilmesi
amactyla programlar dizenlenmelidir. Kapadokya'nin gastronomik mirasinin daha iyi anlagilmast ve
korunmast icin egitim ve arastirma faaliyetlerine daha fazla 6nem verilmesi gerekmektedir. Bunun icin
daha fazla egitim programlat diizenlenmeli ve alaninda uzman kisiler tarafindan Kapadokya gastronomik
mirast i¢in arastirmalar yapilmasi 6nemlidir.

*  Gastronomik Etkinliklerin Diizenlenmesine Iliskin Oneriler: Bolgede diizenlenen gastronomik
etkinliklerin sayisi, niteligi ve ¢esitliligi arttirdmalidir. Bu etkinlikle, geleneksel yemek festivali, gastronomi
turlari, yemek pisirme atOlyeleri, gastronomik rotalar, yemek yarigmalari, sarap tadimi etkinlikleri gibi
etkinlikleri icerebilir. Bu tir etkinlikler, ziyaretgilere yerel mutfakla etkilesim kurma ve deneyimleme firsat:
sagladigt gibi yerel halkin da katillimini tesvik ederek kiiltiirel paylagimi arttiracaktir. Turizm sirketleriyle is
birligi yapilarak diizenlenen gastronomi turlari, Kapadokya'nin farkli bolgelerindeki restoranlari, kafe ve
ciftlikleri ziyaret ederek yerel lezzetleri deneyimleme firsati sunacaktir. Bununla birlikte turistlere, yoresel
yemeklerin hazirlamsini gdsteren atdlye ¢alismalari ve tadim etkinlikleri de organize edilebilir. Sonug
olarak, Kapadokya'da diizenlenecek gastronomik etkinlikler, bolgenin zengin mutfagini tamtmak ve
turistlerin deneyimlemesini saglamak icin 6nemli bir firsat sunacaktir.

Yukarida siralanan 6neriler, Kapadokya'nin gastronomik mirasinin tanitimi, korunmasi ve turizmde kullanimi
icin baglangic noktast olabilecegi dustinilmektedir. Yerel halkin, turizm isletmelerinin ve yerel yonetimlerin is
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bitligiyle bu Onerilerin hayata gecirilmesi, Kapadokya'nin gastronomik zenginliklerinin daha genis kitlelere
ulasmasini ve yayginlasmasini saglayabilecektit. Kapadokya'nin gastronomik mirasinin daha kapsamli ve
derinlemesine anlasimasina, bu mirasin korunmast ve turizme entegrasyonuna katki saglayabilmesi amactyla
gelecekte bazi aragtirmalar yapilabilit. Bu arastirma, Kapadokya'nin gastronomik mirasi ile ilgili genel bir baks
acist sunmaktadir. Bu yiizden bagka aragtirmalarda Kapadokya'nin gastronomik mirasinin turizm tzerindeki
etkisini Olcen kapsamli bir etki analizi yapilabilir. Bununla birlikte Kapadokya'da gastronomik turizmi
deneyimlemis turistlerin deneyimleri ve geri bildirimleri, bolgenin gastronomik mirasinin nasid daha iyi
pazarlanabilecegi konusunda fikir sunabilir.
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EXTENDED SUMMARY

The non-material cultural heritage of Cappadocia has significant implications in terms of tourism, with the
region's rich historical and cultural texture manifesting itself in its gastronomical elements. Local dishes, regional
products, and gastronomical events reflect the unique identity of Cappadocia and stimulate tourist interest in
the region. Despite the region's considerable status among tourist destinations, there is a scarcity of written
documents related to the culinary culture of Cappadocia, posing a risk of the gastronomical heritage being
forgotten. Therefore, this research encompasses the review of documents that have been published and are
accessible regarding Nevsehir's cuisine from past to present. Within the scope of the research, information
regarding dishes, soups, pastries, desserts, beverages, grape varieties, local products, and gastronomic events -
clements of the gastronomic heritage of the region - has been collected. This research was planned and
conducted with the aim of determining the most emphasized gastronomical heritage elements of the Cappadocia
region through written and visual sources, developing recommendations for the use of gastronomical heritage
in tourism, and contributing to the literature.

This article compiles the gastronomic elements evaluated within the cultural heritage of Cappadocia, such as
traditional dishes, local products, and gastronomic events. In this context, document review, a qualitative
research method, was conducted, with journals, books, articles, and websites related to Cappadocia's cuisine
examined. The document screening intended to identify gastronomic elements was carried out over the internet
between April 20 and May 20, 2023. Within the scope of the document review, promotional websites about
Cappadocia (5 in total) and articles, conference papers, books, and theses (13 in total) were included in the study.
The data obtained was transferred to a statistical program and content analysis was conducted through coding
and theming. After the coding and theming processes, frequency analysis was carried out and to visualize the
tindings, code-subcode models and word cloud analyses were employed. The most emphasized gastronomic
clements in the documents related to the Cappadocia region were identified as Agpakla (Bean Stew in Pot),
Dolaz, Testi Kebab, Quince Stuffed with Molasses, Nevsehir Tava, Gendirme, Dugt (Pitpit) Soup, Wines,
Aside, Bulamag, Divil, Bitirgen Apricot Stew, Koftir, Stuffed Dumplings, and Pumpkin Dessert. As a result of
the analysis of the data obtained about Cappadocia's cuisine, recommendations were developed to inctrease the
recognition of gastronomic elements and their use in tourism.

Cappadocian cuisine is a significant part of the region's intangible cultural heritage. Therefore, it is feasible to
develop recommendations for the presetvation, promotion, and utilization of the region's gastronomic heritage
in tourism. To protect the gastronomic heritage of the region, local people and local governments need to
cooperate. The quality of local products and dishes served in restaurants specializing in Cappadocian cuisine
should be standardized to ensure quality. Moreover, by organizing cultural events such as museums and
exhibitions providing information about Cappadocian cuisine, the region's gastronomic heritage can be
preserved and promoted.

* Recommendations for Promoting Gastronomic Heritage: More promotional and informational activities
involving both domestic and foreign toutrists should be organized to increase the visibility of Cappadocia's
gastronomic heritage. Digital channels should be used with the aim of preserving and promoting the
gastronomic heritage of Cappadocia. This should include features in brochures for gastronomy and tourism,
determining gastronomic route maps, and visual presentations of local dishes and regional products on digital
platforms. Sharing photos of regional dishes on social media platforms, creating videos, inviting social media
influencers to the region to make posts about gastronomic subjects, and publishing blog posts can also be
effective. Additionally, creating a website or mobile application featuring Cappadocia's gastronomic elements
and providing informative content for tourists can be useful. Motreover, Cappadocia's unique climate and soil
make it possible to grow delicious regional products. Marketing efforts should be carried out in collaboration
with local governments, businesses, and local people to promote these products. Projects supporting the
packaging, branding, and sale of regional products can be carried out in cooperation with local producers.
Furthermore, by opening local product sales points at the most visited spots by tourists, the purchase of
Cappadocia's regional products can be encouraged.

* Recommendations for Integrating Gastronomic Heritage and Tourism: Considering the scarcity of
restaurants serving local dishes in the region, local governments should support the opening of local restaurants
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to promote regional dishes and products. In addition, current local restaurants in Cappadocia should be
encouraged to serve local dishes and use regional ingredients. Training programs should be organized to ensure
these restaurants adhere to quality standards and meet the expectations of tourists wishing to experience regional
gastronomic experiences. Tourist facilities and restaurants will enhance recognition and visibility of
Cappadocia's gastronomic heritage by increasing the presentation of regional dishes and products. Cooperation
between local restaurants and agencies could offer incentives to tourists such as special menus or discounts on
gastronomy tours, thus facilitating encounters between tourists and local cuisine.

* Recommendations for Training Programs and Collaborations to Preserve Gastronomic Heritage: The
preservation of gastronomic heritage is crucial for future generations to benefit from this legacy. Therefore,
efforts to protect and transmit regional dishes, products, and methods should be increased. Training programs
regarding the importance and preservation of gastronomic heritage should be organized for professionals in the
tourism and gastronomy sectors. By offering training from experts on topics such as the preparation,
presentation, and service of local dishes, the quality standards of tourism businesses in the region can be raised.
Moreover, collaborations with high schools, universities, and vocational training centers should be established,
with courses added (Gastronomic Heritage, Cappadocian Cuisine in Turkish Cuisine) to raise awareness among
young people about gastronomic heritage and its transmission to future generations. Furthermore, programs
should be organized to train local people in cooperation with local governments to increase awareness of
gastronomic heritage. Greater emphasis on education and research activities is needed for a better understanding
and preservation of Cappadocia's gastronomic heritage. For this, more training programs should be organized,
and research on Cappadocia's gastronomic heritage should be catried out by experts in the field.

* Recommendations for Organizing Gastronomic Events: The number, quality, and diversity of
gastronomic events in the region should be increased. These events could include traditional food festivals,
gastronomy tours, cooking workshops, gastronomic routes, food competitions, and wine tasting events. Such
events will not only provide visitors with opportunities to interact with and experience the local cuisine, but also
encourage the participation of local people, thereby enhancing cultural exchange. Gastronomy tours organized
in cooperation with tourism companies will offer the opportunity to experience local flavors by visiting
restaurants, cafes, and farms in different regions of Cappadocia. In addition, workshops demonstrating the
preparation of local dishes and tasting events can also be organized for tourists. In conclusion, gastronomic
events to be held in Cappadocia will provide a significant opportunity to introduce the region's rich cuisine and
enable tourists to experience it.

The recommendations listed above are thought to be a starting point for the promotion, preservation, and use
of Cappadocia's gastronomic heritage in tourism. The implementation of these recommendations in cooperation
with local people, tourism businesses, and local governments could enable the gastronomic richness of
Cappadocia to reach wider audiences and become more widespread.
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