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Yoresel Mutfak Kiiltiiriiniin Turistik Bir Destinasyon Cekim Unsuru Olarak Kullanilmasi:
Nigde Ili Ornegi
The use Of Local Culinary Culture as a Touristic Destination Attraction: The Case of Nigde
Province

OZET

Turizm sektorii igcinde degisen ve farklilasan tiiketici davranislart alternatif turizm tiirlerine ilgiyi artirmaktadir. Bu durumun
sonucu olarak rekabet stiinliigli elde etmek isteyen iilke ve bolgeler, destinasyonel ¢ekim unsuru olarak ydresel mutfak
kiiltiirlerini 6n plana g¢ikarmaktadirlar. Bu baglamda ¢alismanin amaci; “Nigde Yoresel Mutfak Kiiltiiriiniin™ farklilastirilmis
destinasyonel pazarlama yontemi siirecinde destinasyon g¢ekicilik unsuru olarak kullanilabilmesi adina, yiyecek igecek degerlerini
ve bu degerlerin avantaj ve dezavantajlarini belirleyerek literatiire katki saglayabilmektir. Arastirma yontemi olarak ikincil
verilerden yararlanilmig ve destinasyon, destinasyonlarin ozellikleri ve yoresel mutfak kiiltiiriiniin ¢ekim unsuru olarak
kullanilmasina yonelik literatiir taranmigtir. Ayrica “Nigde Yoresel Mutfak Kiiltiiriine iliskin genis bir ¢alisma gergeklestirilmis,
cografya iizerinde yasayan biitiin toplumlarin yiyecek-igecek kiiltiir kdkeni, kullandiklar1 arag ve geregler, pisirme teknikleri,
bolgede yetigen liriinlerden elde ettikleri enfes lezzetlerin yasamlarina yansimalart ve mutfak uygulamalarina yonelik iistlenmis
olduklar1 gorevler belirlenmeye ¢alisilmistir. Aragtirma sonucunda avantaj ve dezavantajlari dahilinde destinasyon ¢ekim unsuru
olarak kullanilabilecek birbirinden 6zel lezzetlere sahip yaklasik 450 gesit tirline ulagilmistir.

Anahtar Kelimeler: Destinasyon, Destinasyon Cekim Unsuru, Y6resel Mutfak Kiiltiirii, Nigde

ABSTRACT

Changing and differentiating consumer behaviors within the tourism sector increase the interest in alternative tourism types. As a
result of this situation, countries and regions that want to gain competitive advantage bring their local culinary cultures to the
forefront as a destination attraction. In this context, the aim of the study is to contribute to the literature by determining the food
and beverage values and the advantages and disadvantages of these values so that "Nigde Local Culinary Culture" can be used as a
destination attraction in the differentiated destination marketing method process. Secondary data was used as a research method
and literature was searched for the destination, the characteristics of the destinations and the use of local culinary culture as an
attraction. In addition, a large study was carried out on "Nigde Local Culinary Culture", the cultural origin of food and beverage,
the tools and equipment they use, the cooking techniques, the reflections of the delicious flavors they obtained from the products
grown in the region on their lives and the tasks they undertake for culinary practices were determined. As a result of the research,
approximately 450 kinds of products with special tastes that can be used as a destination attraction element within their advantages
and disadvantages have been reached.

Keywords: Destination Attraction Elements, Local Culinary Culture, Nigde.
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1.  GiRis

Son yillarda dogal, tarihi ve kiiltiirel zenginlikleri ziyaret eden turistler agisindan yiyecek-igecek tiiketimi
zorunlu bir ihtiya¢ olmaktan ¢ikmis, yerinde gor, tani, tat ve kesfet akimina donlismeye baslamistir. Bir
seyler yeme icme arzusu, fizyolojik olarak aglik hissetmezken bile diirtiisel olarak ortaya c¢ikan bir
durumdur (Tras ve Gokgen, 2023). Turistlerin her gegen giin seyahat etme istek ve arzular degisim
gostererek, onceleri sadece deniz-kum-giinesten yana olan turizm tercihleri; 1980’11 yillar itibariyle gevreye
duyarli alternatif turizm tiirlerine yonelik taleplere doniismiistiir. Bu taleplere cevap verebilmek ve
turizmin sosyo-ekonomik getirilerinden faydalanabilmek adina, iilke ve bdlgelerin de etkin plan ve
politikalar ile alternatif turistik aktivitelere hiz verdikleri ve destinasyonlart bu dogrultuda
konumlandirdiklar1 goériilmektedir (Soykan, 2000; Akpinar ve Bulut, 2010; Demir, 2011; Ipar ve Tirtil,
2014; Arslan Ayazlar ve Ongider, 2018; Akay, 2019). Alternatif turistik aktiviteleri belirlerken de rekabet
avantaj1 saglayabilecek, farklilastirilmis pazarlama anlayisina sahip, turistler agisindan tercih edilebilirlik
noktasinda etken rol oynayabilecek temel ya da destekleyici arz potansiyellerini tespit etmeye
yonelmislerdir. Yerel yemek kiiltiiriiniin son yillarda bir destinasyonun en énemli cekicilik unsurlarindan
birisi oldugunun farkina varmiglar ve yoresel mutfak kiiltiirlerini turizmle biitiinlestirmeye baslamislardir
(Ozdemir, 2008; Kiiciikaltan, 2009; Yiincii, 2010; Ozkaya vd., 2013; Okumus vd., 2013; Bucak ve Ates,
2014; Zagrali ve Akbaba, 2015; Yigit ve Bucak, 2017). Ozellikle destinasyonlarin ziyaretgilerine sundugu
yerel yemekler, turistlerin seyahat yonelimlerini degistirmis ve turistlerde yerel mutfaklari yakindan
tanima, farkli lezzetleri deneyimleme arzusu uyandirmigtir. Boylece turizm sektorii ile yakindan iligki ve
bag icerisinde olan yiyecek igecek endiistrisi de destinayonel bir ¢ekim unsuruna doniiserek, insanlarin
seyahat etme nedenleri arasinda hizla yerini almis ve birincil 6ncelik haline doniigmiistiir (Dilsiz, 2010;
Demir, 2011; Zagrali, 2014; Aslan vd., 2014; Zagral1 ve Akbaba, 2015).

Yapilan pek ¢ok akademik ¢aligma da bu durumu destekler niteliktedir. Arastirmacilar, bir destinasyona ait
mutfak kiiltliriiniin, bolgeye seyahat eden turistler agcisindan memnuniyetleri i¢in énem arz ettigini ifade
etmektedirler. Ayn1 zamanda gastronomik degerlerin bir destinasyonun turistik cazibesini arttiran araglar
arasinda yer aldigin1 da vurgulamaktadirlar. Ayrica turistlerin bir destinasyonun yerel lezzetlerini
deneyimlemek icin uzun yollar gitmeyi goze alabildiklerini belirtmektedirler.  Yerel lezzetlerin
deneyimlenmesi, turistleri ziyaret edilen yorenin kiiltiirii ile yakinlagtirmaktadir. Bu durumda gastronomik
degerlerin kiiltiirler aras1 etkilesimi artirma noktasinda motive ettigini ifade etmektedirler. Yerel lezzetlerin
turistik cazibe unsuru olarak kullanilmasina ek olarak destinasyonlara deger kattig1 da bir¢ok calisma ile
ortaya koyulmaktadir (Baloglu ve McCleary, 1999; Correia vd., 2007; Ozdemir, 2008; Hacioglu vd., 2009;
Albayrak, 2013; Kili¢ ve Bekar, 2014; Aslan vd., 2014; Seo vd., 2014; Sengiil ve Tiirkay, 2015; Zagrali ve
Akbaba, 2015; Sengiil ve Geng, 2016; Yildiz vd., 2017; Sengiil vd., 2017; Arslan Ayazlar ve Ongider,
2018). Bir toplumun sahip oldugu beslenme yapist ve mutfak kiiltiirii, ilgili toplumun kiiltiirel kimlik
yapisini ve yasayis bigimini ortaya koymada etkilidir. Ayn1 zamanda destinasyonel farklilasmay1 saglayan
unsurlardan birisidir. Dolaysiyla turistler, ziyaret ettikleri destinasyonlara 6zgii yerel lezzetlerin nasil
tadima hazir hale getirildigi, pisirme ve sunumuna yonelik ritiielleri 6grenebilmektedirler. Bunun yani sira
isteklerine bagli olarak gastronomi turizmi cergevesinde bizzat kendi deneyimleri ile yoresel ritiieller ve
tekniklerle pisirdikleri yiyecekleri tadarak yeni ve farkli yerel lezzet tiirlerini Ogrenebilmektedirler.
Turistler, daha 6nce tanmimadiklar kiiltiirlerin ve seyahat ettikleri destinasyonlarin yerel halkin1 ve
yasantilarini gastronomi turizmi vesilesi ile tanima imkani bulabilmektedirler (Kercher vd., 2008;
Giildemir ve Isik, 2011; Demir, 2011; Zagrali ve Akbaba, 2015; Arslan Ayazlar ve Ongider, 2018).
TURSAB tarafindan 2014 yilinda yapilan bir arastirmaya gore; iilkemizi ziyaret eden turistlerin 6zgiin
lezzetleri tadarak, bir taraftan yoresel yemek kiiltlirlimiiz hakkinda bilgi edinirken diger taraftan da yeme-
icme hizmetlerine kisi bas1 157 dolar harcadiklari1 sonucuna ulasilmistir. Kisi basi turizm harcamasinin 828
dolar oldugu belirtilerek, yiyecek-icecek hizmetlerine ayrilan payin toplam harcamalar icerisinde %19-20
oranina tekabiil ettigi bildirilmektedir. Netice itibariyle, her destinasyonun ydresel mutfak kiiltiiriine ait
yiyecek ve icecek zenginliklerini ivedilikle belirlemesi, sektorel turizm arzim1 gerceklestirmesi ve bu
lezzetleri destinasyon g¢ekim unsuru olarak kullanmasi gerekmektedir. Destinasyonlarin gelistirilerek
desteklenmesi kapsaminda gastronomik degerler olan yerel yiyecek ve iceceklerin kullanilmasi, bolgenin
turizm arz unsurlarinin giiclendirilmesine katkida bulunmaktadir. Ayn1 zamanda ydresel mutfak kiiltiiriiniin
korunmasina ve gelistirilmesine de onciiliik etmektedir (Boyne vd., 2003; Kosker vd., 2018).

Bu baglamda, I¢ Anadolu Bolgesinin 6nemli tarim sehirlerinden olan, tarihi ge¢misi M.O. 8500’lere
dayanan, bircok medeniyetin izlerini tasiyan Nigde ili, topraklar iizerinde yasamis olan uygarliklarin
biraktig1 kiiltiirel izler ile zengin bir mutfak kiiltlirline sahiptir. Gegmisten giinlimiize farkli medeniyetin
izlerini tagiyan dogal, tarihi ve kiiltiirel zenginlikleri ile entegre olabilecek orijinal bir yoresel mutfak
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kiiltiirine sahip olan Nigde, 450°den fazla yoresel lezzeti farkli pisirme teknikleri ve kendine 6zgiin arag-
gerecleriyle ziyaretcilerine sunabilmektedir. Nigde ili genelinde tarim yapmaya uygun olan topraklarin
biiylik oraninda tahil iiretimi yapilmakta, tahil iiretiminde arta kalan tarim alanlarinda ise baklagiller ve
sanayide kullanima elverisli bitkiler yetistirilmektedir. Dogada yetisen otlar da beslenme rejiminin bir
pargasi olarak kabul gérmekte, yoreye 6zgii teknikler ile liretilen peynir ve bal da ilin talep goren besinleri
arasinda yer almaktadir.

Bu kapsamda calisma ile, farklilastirilmis destinasyonel pazarlama yontemiyle sehre has yoresel mutfak
kiiltiirliniin, destinasyon ¢ekicilik unsuru olarak kullanimi amaglanmis olup, Nigde iline 0&zgii
pazarlanabilir yoresel mutfak degerleri hakkinda bilgiler verilerek literatiire katki saglanmasi
diistiniilmektedir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Destinasyon, Turistik Destinasyon Kavramlari ve Destinasyonlarin Ozellikleri

Destinasyon, gezi, dinlenme, seyahat ve turizm olgusunun ana merkezine konumlandirilmis bir kavramdir.
Ancak bu merkezi konumuna ragmen kavrama iliskin literatiirde kaliplasmis standart bir tanimlama sz
konusu degildir. Destinasyon, en yakin anlamiyla gidilecek yer, gonderilen yer, varig noktasi, hedef,
turistik cekim merkezi anlamlarina gelen ingilizce “Destination” kelimesinden tiiretilmis bir kavrami ifade
etmektedir (Cooper vd., 1998; Atesoglu, 2003; Yavuz, 2007; Kilig, 2007; Sakar, 2012; Yesiltas, 2013;
Yiksek, 2014; Akay, 2019). Ayrica destinasyon kavraminin turistlerin izledikleri rotalara, kiiltiirel
algilarina, ziyaret diislincelerine, deneyim ve tecriibelerine ve egitim diizeylerine dayali degiskenlik ifade
ettigi de bilinen bir bagka gercektir (Buhalis, 2000; Kotler vd., 2010; Kozak vd., 2012; Ekici, 2014; Yiice,
2018; Celik Kader, 2020). Dolaysiyla evren lizerindeki var olan ve insanlar i¢in anlam ifade eden biitiin her
sey destinasyon olma o6zelligine sahip bulunmaktadir. Tiifek¢i vd. (2016)’ne gore, insanla etkilesim
icerisinde olan biitiin noktalara destinasyon demek miimkiindiir. Destinasyon en genel anlamiyla; insan
zihninde farkindalik uyandiran, gelisim potansiyeli yiiksek ve kolay ulasilabilir aga sahip (lilke, bolge,
sehir, kasaba, koy, ada, mekan, rota vb.) bir cografya olarak ifade edilebilir (Bahar ve Kozak, 2005).
Turizm destinasyonu ise; farklilagtirilmis ve cesitlilik arz eden turizm kaynaklaria sahip, turistik ¢cekim
unsurlariyla (tarih, kiiltiir, doga, mutfak vb.), yogun bir turizm kitlesine ev sahipligi yapabilme 6zelligine
sahip dinamik bir iiriin yapisi seklinde ifade edilebilmektedir (Ozdemir, 2007; Zagrali ve Akbaba, 2015).
Nitekim her destinasyon, tiirii ve 6zellikleri itibariyle diger destinasyonlara gore ¢ekicilik arz potansiyeli
dahilinde benzersiz olma géreceligine sahip olabilmektedir. Oyle ki, Buhalis, (2000)’e gére, bir cografyay1
destinasyon haline doniistiiren ve turistlerin seyahat karari siirecine iliskin destinasyon sec¢imlerinde aktif
rol iistlenebilecek diizeyde;

- Ulagilabilirlik; turizm hareketlerinin gergeklesebilmesi igin destinasyona kara, hava veya deniz
yoluyla ulasimin kolay ve yeterli diizeyde olmas1 gerekmektedir.

- Turizm Tesisleri; ziyaretciler acisindan talep edilebilir destinasyonlar; konaklama, yiyecek
igecek, eglence, aligveris gibi ihtiyag duyulabilecek mal ve hizmet iireten igletmelere sahip olmalidir.

- Paket Turlar; seyahat planlamasi yapabilmeyi kolaylastiran seyahat ve turizm acenteleri, tur
operatorleri ve turizm isletmeleri biinyesinde planlanan ve organize edilen paket turlarin varligi,
destinasyonlarin tercih edilebilirligi a¢isindan etkin bir faktordiir.

- Etkinlikler; turistlerin ziyaret etmekte olduklari destinasyonun, konser, tiyatro, yarigmalar,
festivaller vb. bir¢ok etkinlige ev sahipligi yapmasi énemli bir se¢im kriteridir.

- Destekleyici Hizmetler; tercih edilen destinasyonlarin; turistler agisindan ihtiya¢ duyulabilecek
bankacilik, posta, internet, hastane, telekominikasyon vb. destekleyici hizmetlere de sahip olmasi ve

- Cekicilik; bir lokasyonun destinasyon olarak kabul gormesi, ziyaret¢iler nazarinda ilgi uyandiran
dogal ve dogal olmayan (manzara, cografi yapi unsurlari, iklim, tarih, kiiltiir, somut ve somut olmayan
kiiltiirel miras vb.) gekim unsurlari gibi bir takim 6zelliklerin bulunmasi gerekmektedir.

2.2. Destinasyon Cekiciligi ve Destinasyon Cekim Unsurlari

Destinasyonlara iliskin olarak {izerinde durulmasi ve 6n plana ¢ikarilmasi gereken en Onemli konu
destinasyonun cekiciligidir. Turistik destinasyonlarin birincil talep edilebilirlik unsuru olan gekicilikler,
potansiyel ziyaretgi tercihlerinin yonlendirilmesi siirecinde motive edici ve harekete geciren itici bir faktor
konumundadir (Middletton ve Clarke, 2001; Goker, 2011; Akay, 2019). Ayrica, destinasyonlarin sahip
oldugu kendine 6zgiin degerlerin diger bir deyimle cazip ve davetkar unsurlarinin ekonomik kazanim ve
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gelir {izerinde de etkinligi bulunmaktadir. Bu nedenle destinasyon ¢ekim unsurlarinin netlestirilmesi ve
¢ekim unsuru odakli pazarlama arzinin olusturulmasi gerekmektedir (Tekin, 2012; Eroglu, 2018).
Farkindalik olusturan ve destinasyonlar agisindan c¢ekicilik olusturan faktorleri su sekilde siralamak
miimkiindiir;

Tarih ve Kiiltiir, destinasyonlarin 6nemlilik arz eden ve turistik ¢ekim giliciiniin bir pargasini olusturan
faktorlerden birisi de tarihi doku ve kiiltiirel yasanmiglik mirasidir. Gegmis yasam tarzinin glinlimiiz
diinyasina bir yansimasi olan tarihi ve kiiltiirel kaynaklari, koruma kollama yontemiyle muhafaza ederek
ziyaretcilerine sunabilen destinasyonlar biitiin diinya insanliginin dikkatlerini {izerine ¢ekerek, yogun bir
turizm talebi olusturmaktadir. Destinasyonlar nazarinda yasandigi doneme 151k tutan tarihi ve kiiltiirel
bir¢cok unsur giiniimiiz diinyas: insanlarinda ilgi ve merak uyandirmakta, dénemin mimarisini, resim ve
yazi dilini, sportif ve eglencesel aktivitelerini, bilim ve teknigini kesfetme hissiyati yaratmaktadir. Bu
amagla cografi konumun destinasyonlara sunmus oldugu tarihi ve kiiltlirel varliklarin korunmasi, gelecek
nesillere aktarilmasi ve rekabet avantaji saglanmasi agisindan turizm arzi olarak degerlendirilmesi birincil
oncelik olmalidir. Boylece giinlimiiz siirdiiriilebilir turizm gercevesinde ekonomik kalkinmaya odakli
turizm yaklasimi benimsenerek, yerel halkin tarih ve kiiltliriine sahip ¢ikmasinda aktif rol {istlenile
bilinecektir (Emekli, 2003; Oter ve Ozdogan, 2005; Ipar, 2011; Goker, 2011; Akay, 2019).

Sanatsal Faaliyetler; Destinasyonlar dahilinde yapilan sanatsal aktiviteler ve 6zgiin festivaller diinya
capinda ilgi gdren ve glinlimiiz turizm hareketliligi slirecinde ziyaretci kat sayisini artiran faktorler olarak
on plana ¢ikmaktadir. Ozellikle medyatik pazarlama araciligi ile yerli ve yabanc: turistler {izerinde albeni
olusturan ve destinasyon imajini giiclii kilan bu tiir faaliyetler ayni1 zamanda turistlik yatirimeilar agisindan
da cezbedici olabilmektedir. Bu nedenle sanatsal aktiviteler destinasyonlar agisindan pozitif imaj yaratan
bir faktor olmakla birlikte turizm pazarlamasi noktasinda farklilagtirilmig bir stratejik eylem planina
doniigsebilmektedir. Nitekim destinasyon yoneticileri;

- Diisiik sezonda turistik talebi iist diizeye ¢ikarabilmek,

- Ziyaretgi kalig siirecini uzatabilmek ve harcama potansiyelini artirabilmek,
- Destinasyon nazarinda farkindalik olusturarak, popiilariteyi giiclii kilmak,
- Destinasyonda faaliyet gosteren isletme kar marjimi katki saglayabilmek ve

- Bolgesel alt ve tist yapr ¢cahsmalarini modernize edebilmek adina sanatsal aktiviteler igerisinde
yer almak istemektedirler (Ozdemir, 2008; Ipar, 2011; Goker, 2011;Akay, 2019).

Eglence ve Aligveris, bireylerin gelir diizeyindeki artig, aligveris ve eglence gibi sosyal aktivitelerin yogun
olarak sunuldugu destinasyonlara yonelime ortam hazirlamistir. Boyle bir firsati degerlendirmek isteyen
destinasyonlar da ekonomik gelir diizeyini artirabilmek adina, ziyaret¢i taleplerini dikkate alarak gece
kuliipleri, panayirlar, lunaparklar, hediyelik esya, giyim, parfiimeri, yoresel lriinler gibi aligveris ve
eglence sektorlerine yonelik yatirnmlara hiz vermistir. Oyle ki, alisveris ve eglence destinasyon
ziyaretcilerinin deneyimlerinin dnemli bir parcasi ve yasam tarzlarina doniigmiistiir. Dolaysiyla bir ¢ok
destinasyon aligveris ve eglence kiiltiiriine hitap eden isletmeleri ayni1 cadde tlizerine toplayarak, yerli ve
yabanci ziyaretgilerin hizmetine sunma girisiminde bulunmustur (Ipar, 2011; Géker, 2011).

Sportif Aktiviteler; Sportif aktivitelerin ¢ok cesitli alanlarda (futbol, basketbol, voleybol, yiizme, karate,
giires vb.) yayginlagsmasi ve her mevsimin kendisine 6zgii (kayak, atletizm, golf, tenis, yaz oyunlari vb.) bir
sportif aktiviteye ev sahipligi yapmas: turistler i¢in cazip bir ¢ekicilik unsuruna déniismektedir. Ozellikle
olimpiyat oyunlari, Avrupa ve Diinya kupasi maclari, Formula 1 gibi aktiviteler yerli ve yabanci bircok
ziyaretci agisindan talep olusturabilmekte, bu tiir destinasyonlara yonelik seyahatler gergeklestirilmektedir.
Boylece destinasyonlar agisindan turizm gelirlerine dnemli oranda katkilar saglanabildigi gibi istihdam
olanaklar1 da g¢ogalabilmektedir. Aym1 zamanda destinasyonlarin sahip oldugu diger turistik ziyaret
alanlarina olan ilgiyi de artirabilmektedir. Ayrica iilkeler, bolgeler ve sehirlerarasindaki sosyal, kiiltiirel ve
ekonomik isbirligine de ortam hazirlayabilmektedir (Giiclii, 2001; Ipar, 2011; Géker, 2011).

Yéresel Mutfak Kiiltiirii; yiyecek ve igecekler agisindan zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip destinasyonlar,
turistler agisindan olduke¢a ilgi ¢ekici ve ziyaret Onceligi olusturan bir 6zellige sahiptir. Nihayetinde
yiyecek ve iceceklerin yoresel ritiieller ve teknikler ile hazirlanmasi, pisirim siireci, yemek hazirlama ve
sunum siirecinde yararlanilan ekipmanlar itibariyle her destinasyon kendine 6zgiin bir mutfak kiiltiirini
icermekte ve ziyaretciler acisindan destinasyon tercihleri siirecinde etkin bir motivasyona
doniisebilmektedir. Yoresel mutfak kiiltiirli, kendi basina bir destinasyon ¢ekim unsuru olabilmesinin yani
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sira diger c¢ekim unsurlarimi tamamlayici fonksiyonlar: itibariyle de destinasyonlar igin fayda
saglayabilmektedir (Cigek, 2016; Akay, 2019).

3.  DESTINASYON CEKIiM UNSURU OLARAK YORESEL MUTFAK KULTURU

Mutfak sozciigli, Arapgada “yemek pisirilen yer” anlamina gelen “matbah” kelimesinin Tiirkcelestirilmis
hali olup, kiiltiirel bir kavramdir. Bir toplumun beslenme ve yeme i¢me aliskanliklari, somut olmayan
kiiltiirlinlin bir pargasidir. Bu nedenle toplumdan topluma farklilik gosterebilmektedir (Yergaliyeva, 2011).
Levi-Strauss da diinyada tizerinde kendine 6zgii ya da kabul edilen bir dil kullanmayan herhangi bir insan
toplulugu olmadig:1 gibi mutfak, yemek kiiltiir ve ritiielleri olmayan bir toplumunda bulunamayacagini
ifade etmistir (Caliskan, 2013; Akay, 2019:14).

Yemek ve mutfak, toplumlar icin yasamlarimi idame ettirdikleri cografyanin sundugu nimetler
dogrultusunda harmanladiklari, damak tadi begenilerine gore sekillendirdikleri sosyo-kiiltiirel lezzetler
olup, insanligin var olusundan giiniimiize yansiyan adeta sanatsal bir bagyapit Ozelligi tasimakta ve
uygarlik belirtisi olarak nitelendirilmektedir (Akman, 1998; Sanlier vd., 2012; Zagrali, 2014; Diizgiin ve
Durulu—(")zkaya, 2015; Akay, 2019, Badem vd., 2023). Nitekim pek ¢ok turistik iiriin ve hizmet igerisinde
gastronomik unsurlar énemli bir yer tutmakta ve turistik iiriinii giiclendiren bilesenini olusturmaktadir.
Dolaysiyla bir destinasyonun kendisine has ve orijinalligini yitirmemis yoresel mutfak kiiltiiriiniin
farkliligi, cesitliligi ve zenginligi cekiciligini artirmakla birlikte o destinasyona rekabet {istlinliigii de
saglayabilmektedir (Hall ve Mitchell, 2000; Okumus vd., 2007; Sanchez-Canizares ve Lopez-Guzman,
2012; Tekbalkan, 2017; Kosker vd., 2018). Yoresel mutfak kiiltiiriiniin mevsimsel 6zellik tagimamasi,
sosyal ve kiiltiirel sermayenin bir pargasi olmasi ve igeriginde bulunan lezzetler ile ziyaretgilerine essiz bir
damak tadi birakmasi nedeniyle turistik lokasyonlar i¢cin 6nemi biyiiktiir (Bertella, 2011; Zagrali ve
Akbaba, 2015; Arslan-Ayazlar ve Ondegider, 2018). Bu sayede destinasyonlar bir taraftan pazarda bir
adim oOne c¢ikarirken bir taraftan da hizmet odakli ekonomik kazanimlar ile ¢arpan etkisi
olusturabilmektedirler (Yigit ve Dogdubay, 2017; Ignatov ve Smith, 2006; Fox, 2007; Deveci vd., 2013;
Yigit ve Bucak, 2017; Akay, 2019). Kisaca yoresel mutfak kiiltiiriiniin destinasyon agisindan
aglayabilecegi faydalar su sekilde 6zetlenebilir (Richards, 2002; Kivela ve Crotts, 2005; Akay, 2019);

- Ziyaretciler agisindan destinasyonlarin pazar boliimlerine ayrilmasi ve amaclar dogrultusunda
uygun konumlandirmaya imkan saglar,

- Dogal ve tarihi yapilar agisindan eksik konumda bulunan destinasyonlarin tercih
edilebilirliklerinde alternatif bir unsur teskil eder,

- Destinasyonlar ziyaret¢gilerine yonelik olarak zaman baskisindan yoksun bir sekilde, yilin her
doneminde yoresel mutfak kiiltiiriine iligskin lezzetler sunabilirler,

- Yoresel Mutfak Kiiltlirli, farklilagtirilmig {irtinlerin yerinde deneyimlenme ve kesfedile bilirlik
hazzin1 yagamamak isteyen turist beklentilerine cevap verebilir,

- Destinasyonlarin duraganlasan turizm etkinliklerinin yeniden canlandirilmasi noktasinda etkin bir
¢Ozlim Onerisi olusturabilir ve

- Kirsal alanlarda siirdiiriilebilir turizm anlayisinmi destekleyerek, sagladigi ekonomik hane halki
girdileri ile bolgesel kalkinma galigmalarina katki saglayabilir.

4. LITERATUR TARAMASI

Destinasyon ¢ekim unsurlar1 ve yoresel yemek kiiltiirii iizerine ulusal ve uluslararasi diizeyde yapilan
calismalarin bazilar1 su sekildedir;
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Tablo 1. Destinasyon Cekim Unsuru ve Yoresel Yemekler Literatiir Taramasi

Yazar/Yazarlar

Yil

Calismanin icerigi ve Bulgular

Orer

1995

Yabanc turistler nazarinda gorsellik, tat, porsiyon, sunum ve yemeklerin ¢esitliligi agisindan
Tirk Mutfaginin kabul gordiigii ve begenilerine dayali tekrar tercihlerinde Tiirkiye’ye
odaklandiklari sonucuna ulagilmistir.

Yiiksel ve Yiiksel

2001

Tiirkiye’yi ziyaret eden turistlerin tekrar tercih sebeplerinde mutfak kiiltiiriiniin etkili oldugu
sonucuna ulagsmiglardir.

Selwood

2003

Turistlerin  farkli kiiltiirleri tanima ve unutulmaz deneyimler yasamasi siirecinde,

destinasyonlarin mutfak kiiriiniin 6nemli bir faktér oldugu belirtmektedir.

Boyne, Hall ve Williams

2003

Yoresel yiyecek-iceceklerin turizm kapsaminda misafirlerin ilgisini c¢ektigi siirece

gastronomi turizmi ile turizm sektoriinii destekleyici olacagini vurgulamaktadir.

Quan ve Wang

2004

Gastronomik {irlinlerin tiiketiminin tercih edilen destinasyonun degerini artirdig1 ve
misafirlerin tatile yonelik 6nemli deneyimleri arasinda yer aldigin ifade etmislerdir.

Cohen ve Avieli

2004

Yerel mutfaklara ve gastronomik degerlere yonelik merak ve ilginin gastronomi turizminin
gelisimini olumlu destekledigi, gastronomik degerlerin destinasyon arz unsuru olarak
bolgeye yonelik onemli bir tercih nedeni oldugunu sdylemektedirler.

Sahinalp

2005

Yore turizminin tanittiminda gastronomi turizminin Onemini vurgulamistir. Bir ydrenin
pazarlanmasinda kullanilan unsurlarin igerisine gastronomi turizminin dahil edilmesinin
avantajli olacagini belirtmektedir.

Hacioglu,
Giritlioglu

Girgin ve

2009

Turizm destinasyonlarinda bolgeye ait yoresel yemekleri tatma olanag1 sunmalarinin turistler
icin ¢ekim 6gesi oldugunu belirmektedirler.

Harrington ve Ottenbacher

2010

Turistlerin gezi plan1 ve tercihlerinde yoresel yiyecek ve igeceklerin 6nemli bir tercih nedeni
oldugunu belirtmektedirler.

Karim ve Chi

2010

italya, Fransa ve Tayland olmak iizere ii¢ farkli destinasyonun sahip oldugu yeme i¢me
kiiltiirti ile turistlerin ziyaret etme niyetleri arasinda istatistiksel agidan anlamli bir iliski
oldugu sonucuna ulasmiglardir.

Horng ve Tsai

2010

Yerel mutfagin destinasyon gekiciligini saglayan énemli bir faktor oldugunu belirtmektedir.

Baran ve Batman

2013

Sakarya ili yoresel mutfak kiiltiiri tizerine yaptiklari arastirmada geleneksel olarak
hazirlanan koy kahvaltisinin ve yoreye 6zgli hazirlanan yemeklerin destinasyonu ziyaret
eden turistlerce talep edilerek deneyimlenme oraninin yiiksek oldugu sonucuna ulagmislardir.

Bucak ve Araci

2013

Diinya turizmindeki varligini artirmay1 amaglayan {ilkelerin, turizmin alt tiirlere ayrilmasi ve
stirekliliginin saglanmasi i¢in turistik iiriin ve hizmet karmalarinda ¢ekicilik unsurunu yeterli
seviyede gormemis, gastronomik unsurlarin 6n plana ¢ikmasinin gerekliligini belirtmiglerdir.

Kinali

2014

Turistlerin destinasyon ¢ekim unsurlarindan mutfak faktoriiniin etkileri konusunda Erzurum
ili {lzerine yaptigi aragtirmada, turistlerin biiyiik bir kismunin Erzurum Mutfagim
begendikleri ve tekrar deneyimlemek istediklerini tespit etmistir.

Zagral

2014

Izmir ili tizerinde mutfak unsurlarinin turizme etkisini tespit etmek amaci ile yaptigi ¢alisma
ile iilke iginden ve disindan gelen turistlerin Izmir Yarimadasi’nin geleneksel olarak
hazirlanan yoresel lezzetlerini begendikleri sonucu ortaya c¢ikmis, ayrica Izmir
Yarimadasi’nda mutfak turizminin gelistirilebilecegi belirlenmistir.

Zagrali ve Akbaba

2015

Turistler, destinasyonda goriip yedikleri yoresel yemekleri begendikleri ve yoresel
yemeklerin bir cekicilik etkeni olarak deger tagidigini ifade etmektedir.

Akdag, Akgiindiiz, Giiler ve
Benli

2015

UNESCO tarafindan Diinya Gastronomi Sehri ilan edilen Hatay sehrini ziyaret eden
misafirlerin gastronomik deneyimlerinin seyahat siireglerindeki memnuniyet diizeylerine etki
ettigini vurgulamiglardir.

Acar

2016

Aksaray ilinin yoresel mutfak kiiltiiriiniin arastirilmasina yonelik gerceklestirilen galigma ile
kiiltiirel etkilesimin sehir mutfak kiiltiirine yansidigi ve gelecek nesillere aktarilmasi
gerektigini ifade etmektedir.

Catir ve Ay

2018

Usak yerel lezzetlerinin gastronomik agidan degerlendirilmesine yonelik yaptiklar
caligmalarinda; bolgenin gastronomi turizmi agisindan 6nem arz ettigini ifade etmislerdir.

Akay

2019

Gastronomik unsurlarin, destinasyonu ziyarete gelecek olan turistleri motivasyon ve
memnuniyet anlaminda olumlu etkileme potansiyeli olan degerler oldugunu ifade etmektedir.

Polat

2020

Arastirma sonucunda Kahramanmaras ilindeki yoresel yemek imajinin destinasyon g¢ekim
unsuru konusunda olumlu bir etkisi oldugu ve yerel lezzetlerin destinasyon pazarlama
noktasinda 6nemli bir arag olarak kullanilabilecegi belirtilmistir.

Aktas

2021

Yapilan ¢alisma ile Hatay ilinde destinasyon yemek imajmin misafir memnuniyeti ve
cekicilik unsuru konularinda olumlu etkiye sahip oldugu tespit edilmistir.

Kivang ve Selguk

2022

Calisma ile Bayburt ili yoresel lezzetlerinin destinasyon ¢ekim unsuru olarak
kullanilabilecegi ve gastronominin il genelinde turistik agidan énemli bir yere sahip oldugu
tespit edilmistir.

Baran ve Batman

2022

Sakarya ilinde yoresel mutfak unsurlarinin destinasyon gekiciligi konusunda 6nemli bir yere
sahip oldugu ve yoresel gastronomik iriinlerin pazarlanmasina agirlik verilmesi gerektigi
vurgulanmustir.

Apak

2023

Karadeniz bolgesinde gergeklestirilen calisma bulgulari, yoresel yemeklerin ve yerel
lezzetlerin siirdiiriilebilir turizm iizerinde de etkisi oldugunu gostermektedir.
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Yapilan ¢alismalar neticesinde ulasilabilen “Nigde Mutfak Kiiltlirii” tizerine yapilmis olan ¢alismalar;

Tablo 2. Nigde Mutfak Kiiltiirii Uzerine Literatiir Taramasi

Yazar/Yazarlar Yil Calhismanin Icerigi
Ath 1999 Gegmisten Giiniimiize Bor isimli c¢alismasinda Nigde Mutfak Kiiltiriine iliskin bazi
lezzetlerden s6z etmis olup, bir takim yemek isimlerine kitabinda yer vermistir.
Varol-insel 2006 Unutulmaz Nigde Lezzetleri isimli kitabinda; Nigde mutfagina 6zgii yaklasik 151 adet lezzeti

anlatmaya ¢aligmig olup 2020 yilinda ikinci baskist ve giincel hali ile yayinladigi ¢alismast,
Nigde Mutfak Kiiltiirii adina 2022 yilina kadar yapilmis en kapsamli ¢alisma pozisyonundadir.

Bas 2017 Medeniyetlerin Burcunda Bir Sehir: Nigde isimli ¢alismasinda y6re mutfagina 6zgiin birkag
yemek cesidine deginmistir.

Ustiin ve Demirci-Giingordii 2018 Calismalarinda Nigde’de Hamur Isi Yiyecekler ele almmus olup, tandir ekmegi, mayal sepe ve
tepsi ekmekleri iizerine agiklamalarda bulunulmustur.

Eren ve Eroglu 2019 Nigde Ilinin Gastronomi Turizm Potansiyelinin Degerlendirilmesi konulu ¢alismalarinda;

Nigde’ye seyahat eden misafirlerin ¢ogunlugunun Nigde’ye yakinlarimi ziyaret nedeniyle
gelmelerine bagli olarak ziyaretleri sirasinda yeme-igme ihtiyaglarini bu kisilerin evlerinde
giderdikleri sonucuna ulagmislardir. Ancak turistik ziyaret amaci ile gelenlerin gastronomik
deneyimler elde etmek i¢in Nigde’de yoresel lezzet sunan restoranlara tercih ettikleri sonucu da
bir diger bulgu olarak ifade edilmistir.

Ozmen, Cetin ve Olmez 2020 Nigde yoresel mutfagina yeni bir lezzet kazandirma: Nigde patatesi lokumu isimli ¢aligmada;
Nigde, cografi konumundan Gtiirii tarih boyunca bir¢gok medeniyete ev sahipligi yapmis ve bu
medeniyetlerin mutfak kiltiiriinii hala giiniimiizde yasatmaktadir. Dolaysiyla, Nigde mutfagi,
icerik ve ¢esitlilik bakimmdan oldukga zengin bir potansiyele sahiptir. Ancak bu zengin mutfak
kiiltiirli potansiyelini degerlendirememis ve turistik bir iirlin haline getirememistir sonucuna
ulagilmigtir.

Varol-Insel 2020 2006 yilinda hazirladigi Unutulmaz Nigde Lezzetleri kitabinin ikinci ve giincellenmis
baskisidir. Bu sayede giincel teknikler ve uygulamalar esliginde Nigde yemeklerinin
popiilerligini koruma konusunda 6nemli bir ¢alisma giincellemesidir.

Olmez 2021 Nigde yemeklerinin gastronomi turizmine etkisini arastirdign ¢alismada, Nigde ilinin
gastronomik acidan yiiksek potansiyel tasidigi ancak yeterli pazarlama g¢alismalarinin
yiriitiilmedigini vurgulamustir.

Ozmen ve Olmez 2022 Hazirlanan kitapta Nigde mutfagma ait yoresel lezzetlerin regete, hazirlanis siiregleri ve
fotograflar1 yer almaktadir. Geleneksel Nigde yemeklerinin arsivlenmesi agisindan belediye
destegi ile hazirlanan 6nemli bir eserdir.

5, METODOLOJI

Calisma kapsaminda ikincil verilerden faydalamilmistir. Oncelikle konu ile ilgili kapsamli bir literatiir
taramasi gergeklestirilmistir. Daha sonra destinasyon cekiciligi, destinasyon ¢ekim unsurlar1 ve destinasyon
cekim unsuru olarak yoresel mutfak kiiltiirline iligkin literatiir incelenmis, ¢aligsma ile ilgili veriler kayit
altina almmugtir. Elde edilen veriler neticesinde yoresel mutfak kiiltiiriiniin ¢ekicilik unsuru olarak
kullanildig1 baz1 galismalara rastlanmig ancak bu ¢alismalarin farkli hedef, alan, bolge ya da unsurlar1 konu
edindigi; yoresel mutfak kiiltiiriiniin destinasyon ¢ekicilik unsuru olarak Nigde ili 6zelinde ne derece etkiye
sahip olduguna ya da olabilecegine iliskin herhangi bir ¢alismaya ulasilamamigtir. Elde edilen bu sonug
neticesinde Nigde Mutfak Kiiltiiriine iliskin genis bir ¢alisma gerceklestirilmistir. Bu baglamda; cografya
iizerinde yasayan biitiin toplumlarin yiyecek-icecek kiiltiir kokeni, kullandiklar1 ara¢ ve gerecler, pisirme
teknikleri, bolgede yetisen iiriinlerden elde ettikleri enfes lezzetlerin yasamlarina yansimalari ve mutfak
uygulamalarina ydnelik lstlenmis olduklar1 gorevler literatiire kazandirilmaya c¢alisilmigtir. Bir diger
kazanim da Nigde yoresel mutfak kiiltiiriiniin destinasyon ¢ekim unsuru olarak ortaya koydugu avantaj ve
dezavantajlari yani1 sira enfes tatlara sahip birbirinden 6zel yaklasik 450 gesit tirtindiir.

6. BULGULAR
6.1. Nigde ili Hakkinda Kisa Bir Bilgi;

Nigde ili toprak alani icerisinde yer alan Tavsanli Hoyiik, Pinarbasi Hoyiik, Kosk Hoyiik, Tepecik Hoyiik,
Kinik Hoyiik, Kestel ve Goltepe gibi hdyiik ve oren yerlerinde yapilan kazilar ve yiizey arastirmalari
sonucu elde edilen bulgular Nigde ili yasam siirecinin M.O. 8500°lii yillara kadar uzandigim ve kesintisiz
bir bigimde giinlimiize degin devam edegeldigini gostermektedir (Kizilkaya, 2017; Eroglu, 2018).

Nigde ili, tarihsel kronoloji de Neolitik donemden baslayarak, Kalkolitik Dénem, Erken Tung Cagi,
Karanlik Donem, Tabal Kralligi, Hitit Kralligi, Tuva Kralligi, Kapadokya Kralligi, Kimmerler ve Med
Kralligi, Pers Kralligi, Helenistik Dénem, Roma Krallig1 gibi uygarliklar ile siiregelmis, 1071 Malazgirt
Zaferi ile Tiirkler tarafindan ilk fethedilen topraklar arasinda yer almistir. Ozellikle Aldeddin Keykubat
doneminde biiyiik gelisim gostererek 6nemli bir askeri merkez iisttii olmustur. Daha sonra ilhanlilar ve
Karamanoglu Beyligi hakimiyetine gegse de 1470 yilinda Fatih Sultan Mehmet tarafindan fethedilerek,
Osmanli imparatorlugunun Konya Vilayetine bagli bir sancaga déniismiistir. Uzun yillar sancak
statiisiinde hizmet veren Nigde’ye, milli miicadele yillarinda gostermis oldugu {istiin gayretler sonucu
Mustafa Kemal Atatiirk tarafindan il statiisii kazandirilmistir (Cetinkus, 2010; Soydan, 2016; Kocaman,
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2016; Eroglu, 2018; URL-1). Goriildiigii tizere tarihi siiregte birbirinden farkli isimler ile (Hitit Krallig1-
Nahita, Tuva Kralligi-Nikita/Tyana vb.) anila gelen Nigde, ¢ok eski caglardan bugiine kadar birgok
Imparatorluk, Krallik, Devlet ve Kavimin yerleske alan1 olmus ve birbirinden farkli kiiltiir ile etkilesim
icerisinde bulunmustur. Cografi konumu itibariyle Tuva Kralligt doneminde baskent olan Nigde,
Kapadokya Kralligi’'nin da gilineye agilan kapsi olarak nitelendirilmistir. Giiniimiizde de Nigde ili
Toroslar’dan gegis yolu vasitasiyla Suriye’den Karadeniz’e, Dogudan-Batiya uzanan ulagim kanallarinin
kesisim noktasi olmas1 miinasebetiyle stratejik bir konumda yer almaktadir (Giirer, 2009; Soydan, 2016;
Eroglu, 2018; URL-1).

Nigde ili yazlar sicak hava etkisinde ve kurak, kislar ise yogun sogugun etkisinde ve kar yagisi asan bir
iklime sahip olup, 275.783 hektarlik bir tarim ve zirai ekime uygun arazisi bulunmaktadir. Bu arazinin
33.061 hektarlik boliimiinde meyve fidanlar1 yer almaktadir. 6.624 hektarlik kisimda ise sebze ekimi ve
iretimi gerceklestirilmekte ve 236.098 hektarlik alanda ise hububat, baklagiller, endiistri bitkileri, soganl
ve yumru bitkiler ve yem bitkileri ekim ve dikimi yapilmaktadir. Ayrica, Tiirkiye patates iiretiminin %25’
Nigde ilinde gerceklestirilmektedir. Bunun disinda ile 6zgii, domates (Sazala/Sazlica), salatalik (Bademli),
biber (Bor), lahana (Kaynarca), kiraz (Darbogaz), nohut (Germiyan), fasulye (Hangerli/Dermosan), tiziim
(Bahgeli/Kemerhisar/Tyana), kayis1 (Glimiisler), elma (Nigde Misket/Amasya) vb. iiretimi yapilan diger
meyve ve sebzelerde bulunmaktadir (URL-1).

6.2. Nigde Ili Yoresel Mutfak Kiiltiirii;

Gecmisten giliniimiize farkli toplumlara ev sahipligi yapan Nigde ili zengin bir kiiltiirel mirasa sahip
bulunmaktadir. Arkeologlar tarafindan Orta Anadolu’nun Neolitik Dénemden giiniimiize kadar varligim
siirdiiren en énemli yerlesim alanlarindan birisi olan Kosk Hoyiikte M.O. 7000’1i yillara ait 4 biiyiik kiiltiir
tabakasi kesfedilmistir. Bu tabakalarda yeme-igme faaliyetlerinde kullanilan bircok ¢anak, c¢omlek,
kabartma bezemeli kaplar ve at-nali ocak sistemi gibi kalintilarina ulagilmistir. Yine Nigde ili sinurlar
icerisinde yer alan Tavsanli Hoyiik ve Golliidag kazilarinda da benzer tiirde ¢anak ve ¢omlek kalintilaria
rastlanmis ve Nigde Arkeoloji Miizesi’nde koruma kollama altina aliarak sergilenmektedir (Oztan, 2005;
Iri, 2009; Balkan Atli, 2011; Eroglu, 2018). Elde edilen bu kalintilar, bir toplumun mutfak kiiltiirine ait
pisirme, sunum, servis ve saklama tekniklerini ortaya koyan ve yiyecek-igecek kiiltiiriiniin temellerini
olusturan en onemli bulgular olarak nitelendirilmektedir. Ayrica, atesin M.O. 7500°li yillarda kontrol
altina aliarak ¢ig iiriinleri pisirme amach kullanildig1 diisiiniildiiglinde ulasilan eserler neticesinde Nigde
Mutfak Kiltiirliniin, ne denli eski ve zengin bir kokene sahip oldugunu sdylemek yerinde olacaktir. Birde
cografi sartlar gergevesinde iiretimi gerceklestirilen meyve ve sebzeler, hububat, baklagiller ve aromatik
bitkiler dikkate alindiginda dogal yapisinin karakteristik ozellikleri itibariyle farkli lezzetleri bir araya
getiren genis bir mutfak anlayisinin kabul edilebilirligi gézlenebilmektedir.

Her etnik grubun ve toplumun kendisine has farkli tatlar1 biinyesinde barindiran bir mutfak kiiltiirii oldugu
bir gercektir. Nigde ili de cesitli etnik gruplar1 cografyasinda barindirmasi nedeniyle kusaktan kusaga
aktarila gelen zengin bir yoresel mutfak kiiltiiriine sahip bulunmakta ve Tiirk Mutfak Kiiltiirii igerisinde
onemli bir yer edinmektedir. Nigde ili mutfak kiiltiiriiniin bir diger 6zelligi ise; Aytung Altindal (2005)
tarafindan ifade edildigi sekli ile ilk vejetaryen (Yoksul Tanrt Tyanali Apollonius) beslenme
uygulamalarina ev sahipligi yapmasidir. Yoreye 6zgili yemeklerin birgogu mevsimine uygun sebze agirlikli
yemekler olup, doganin bahsettigi bitkiler yardimiyla da geleneksel boyut kazanmaktadir. Et ve bulgur gibi
driinler de yoresel mutfakta kullanilan diger unsurlardir. Bu zenginlikler nedeni ile kiiltiirel gorgii
kurallariin bir yansimasi olan Nigde yoresel mutfagi, hafif yiyeceklerden olusan saglikli bir mutfaktir.

Cesitlilik arz eden ve her damak tadina uygun birbirinden essiz lezzetler ile komsu illerin sofralarin1 da
etkileyen Nigde Mutfak kiltiirli, farklilastirilmig tatlari1 miilkemmel bir uyumla bir araya getirebilen
birbirinden maharetli ascilariyla 17. ve 18. yy da Osmanli Saray Mutfagina damgasini vurmustur. Bu
donem aggilariin biiyiik bir kismi (yaklagik %53°1) Nigde/Nevsehirli aggilardan olugsmakta olup, Yenigeri
ocagina son verildikten sonra Bolu/Mengenli asgilarin Osmanli Saray Mutfagina hakim olmaya
basladiklar1 bilinmektedir (Bilgin, 1998; Akkor, 2019). Hatta ve hatta donemlerinin iki bliylik Sadrazamu,
Okiiz Mehmet Pasa / Kilerciler Ocag1 ve Damat ibrahim Paga / Helvacilar Ocaginda gorev yapmuslardir.
Hulasa, Nigde yoresel mutfak lezzetleri igerisinde Osmanli Saray Mutfaginda yer alan birgok yiyecege
rastlayabilmek miimkiindiir. Dinsel toérenler ve ayinler i¢in (siinnet, diigiin, kiz isteme, dogum ve 6liim,
geleneksel giinler) hazirlanan yemeklere de Nigde Mutfak Kiiltiirii igerisinde ayr1 bir yer verilmektedir.
Ayrica, 1924 Miibadeleleri kapsaminda Misli/Konakli, Uluagag, Yesilburg, Aktas vb. kdy ve kasabalara
yerlesen Balkan go¢cmenleri (Corbalar, kofteler, borekler, tursular, tatlilar, pirasa yemekleri ve hamur
isleri) ve 1960 yilinda Kazakistan dolaylarindan go¢ yoluyla Ulukigla/Altay Kdyiine yerlesen Kazak
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Tiirklerinin yeme-igme kiltiirel yapisi (Kimiz, mant1 vb.) Nigde Yoresel Mutfak Kiiltiiriinii daha da
zenginlestirmistir.

Nigde Yoresel Mutfak Kiiltiiriiniin Destinasyon Cekicilik Unsuru Olarak Avantajlari;

1. Nigde Mutfak Kiiltiirlinlin iiretim alanlarina sahip bir sehir olmasi nedeniyle stirdiiriilebilir ve
turistik ¢ekiciliginin bulunmasi,

2. Tarih boyunca g¢esitli toplumlara ev sahipligi yapmis olmasit miinasebetiyle zengin ydresel
yemek kiiltiirline sahip olmasi,

3. 1l sinirlant igerisinde yer alan Nigde Omer Halisdemir Universitesi biinyesinde Nigde iline
kazandirilan Ascilik Programimin olmasi ve alaninda uzman akademisyenler tarafindan yetistirilen
Ogrencilerin yoreye 6zgii yemekleri yayginlastirabilirligi,

4. Dogu-bati glizergdhinda yer alan turistik destinasyonlarin kesisim noktasinda yer almasi
miinasebetiyle yiyecek-igecek hizmetleri ihtiyacinin duragi ve I¢ Anadolu Bolgesinin gastronomi baskenti
olabilirligi,

5.  Miibadele ve gocler neticesinde birbirinden farkl kiiltiirel birikimler ve lezzetlere ev sahipligi
yapmasl,

6. Nigde ili dagcilik, termal, yayla, kayak, gol, fauna ve flora, tarih, kiltiir ve inang turizmi
agisindan tercih edilebilir bir destinasyondur. Nigde Mutfak Kiiltiiriiniin bu turizm tiirleriyle birlikte
pazarlanabilir bir yapiya sahip olmasi,

7. Elma c¢orbasi, elma lokumu, elma pizzasi, patates lokumu, patates cezeryesi, patates
dondurmasi, patates tatlisi, Nigde pilavi gibi yenilikgi iiriinler ile ulusal ve uluslararasi medyada giindeme
gelmesi, vb. faktorler siralanabilir.

Nigde Yoresel Mutfak Kiiltiiriiniin Destinasyon Cekicilik Unsuru Olarak Dezavantajlari;
1. Gastronomi turlar1 ve yemek organizasyonlarinda bir destinasyon olarak yer almamasi,
2. Marka sehir olmamasi,

3. Nigde Mutfak Kiiltiirii bilinirliginin ulusal ve uluslararasi pazar diizeyinde tanitim yetersizligi
ve Nigde Mutfak Kiiltiiriine iligkin ulusal ve uluslararasi diizeyde tanitim giinleri, festivaller, yarigmalar,
TV Programlar vb. etkinliklerin bulunmamasi,

4. Yoresel yemeklerin birgogunun yiyecek icecek isletmelerinin meniilerinde yer almamasi,

5. Nigde ilinde hizmet veren yiyecek igecek isletmelerinin gliniimiiz modern isletmecilik
anlayisini yeterli diizeyde yansitmamasi,

6. I¢ Anadolu Boélgesinde yer alan Kayseri, Konya Nevsehir gibi illerin turizm destinasyonu
bilinirliklerinin iist diizeyde olmasi ve Nigde ilinin bu destinasyonlarin golgesinde kalmasi,

7. Nigde Mutfak Kiiltlirline ait bircok yemegin, diger illerde farkli isimlerde yapilarak sunumu
nedeniyle markalagma sorunu yasamasi,

8. Nigde Mutfak Kiiltiirline dair yeterli diizeyde uygulanmis ve resimlendirilmis kitap, video,
makale vb. akademik ¢alismalarin bulunmamasi,

9. Halka tathst ve dondurma iiretiminin ana merkezi olmasi1 ve ulusal/uluslararasi diizeyde bu
iriinleri lireten ustalarm bir¢ogunun Nigdeli olmasina ragmen markalagamamasi, Kahramanmaras ilinin
goblgesinde kalmasi,

10. Bor Sogiirmesi, Nigde Tahinlisi gibi Cografi Isaret almus iiriinlere istenildigi zamanda ve yeterli
diizeyde ulasilamamasi,

11. Yoresel yemeklerin emek-yogun ve genel itibariyle tencere yemegi statiisiinde olmasi
nedeniyle; giin igerisinde talep edilebilirlik siirecinde hazirlanmasi zorlugu ve saklanma kosullarina iligkin
problemler vb. sayilabilir.
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Bu baglamda Nigde Y oresel Mutfak Kiiltiirli zenginlikleri su sekildedir:
Nigde Yoresel Mutfak Kiiltiirii Icerisinde Yer Alan Arac ve Geregler;

Canak, Comlek, Giiveg, Tursu Kiipleri, Pekmez Kiipleri, Sarap Kiipleri, Testiler, Toprak Tencereler, At-
nali Ocak, Ug Ayak Ocak, Comlek Ibrik, Kasnak, Bakir Ekmek Tenceresi, Bakir Kazan, Comge, Kalayl
Pekmez Legeni, Giigiim, Hamur Tahtasi, Senit, Satir, Lenger, Dibek, Sini, Tahta Kasik, Kalayli Kaplar,
kasik, catal, bicak vb. aletler kullanilmaktadir.

Nigde Yoresel Mutfak Kiiltiiriine Iliskin Pisirme Usulleri;

Tandir Atesinde Pisirme, Tas Firin Atesinde Pisirme, Firinda Pisirme, Haslama, Kizartma, Comlekte
Pisirme, Sagta Pigirme, Ocakta Pigirme, Gazli Ocakta Pigirme vb. usuller sayilabilir.

Nigde Mutfak Kiiltiirii Icerisinde Yer Alan Otlar (Baharatlar ve Aromatik Bitkiler);

Adacayi, Alig, Anason, At Kuyrugu, Ayrik Otu, Badem, Baldiran, Ban Otu, Bes Parmak Otu, Beyaz
Copleme, Bit Otu, Bogiirtlen, Civan Percemi, Caksir Otu, Cigdem, Cilek, Coban Cantasi, Ebe Gilimeci,
Esek Hiyari, Esek Kerdemesi, Feslegen, Gelincik, Giviskan Otu, Gokee/Gevelek/Okse Otu, Giil, Gilivey
Feneri, Hardal, Hindiba, Hint Keneviri, Hiisnii Yusuf, Kayigkiran, Keklik Gozii, Kenger, Kisa Mahmut,
Koyun Otu, K6k Boya, Kopek Dili, Kopek Uziimii, Kurt Pengesi, Kuskonmaz, Kuzu Kulagi, Madimak,
Menekse, Miirver, Nane, Ogul Otu, Oksiiriik Otu, Olmez Cigek, Papatya, Salep, Sigir Dili, Sigir Kuyrugu,
Sinirli Ot, Solucan Otu, Siitlegen, Yarpuz, Yer Somunu ve Yogurt Otu (Yavuz, 2014).

Nigde Yoresel Mutfak Kiiltiirii Icerisinde Yer Alan Corbalar;

Ogma Corba, Pancar Corbasi, Siitlii Pancar Corbasi, Siitlii Corba, Siitlii Kabak Corbasi, Yogurt Corbasi,
Toyga Corbasi, Sire / Sira Corbasi, Arap — As1 Corbasi, Uriin Corbasi, Mangir Corbasi, Kus Kus Corbast,
Unlu Barbunya Corbasi, Aslik Eriste Corbasi, Eristeli Mercimek Corbasi, Bit Bit Corbasi, Tatar Borek
Corbasi, Kdy Asuresi / Sulu Corba, Bulgurlu Corba, Un Corbasi, Kofteli Corba, Zerdeli Corba, Domates
Corbasi, Nigde Tarhanasi, Tarhana Corbasi, Tereyaglh Tarhana Corbasi, Yogurtlu Tarhana Corbasi, Naneli
Nohutlu Tarhana Corbasi, Tandir Corbasi, Iskembe / Isgembe Corbasi, Ayak — Paca Corbasi, Kelle — Paca
Corbasi, Dil — Beyin Corbasi, Patates Corbasi, Etli Patates Corbasi, Et Corbasi, Kuzu Ciger Corbasi,
Kavrum Corbasi, Yesil Mercimek Corbasi, Diigii Corbasi ve Tahinli Corba

Nigde Yoresel Mutfak Kiiltiirii Icerisinde Yer Alan Et Yemekleri;

Tas Kebabi, Bossulu, Nigde Tavasi, Bor Tavasi, S6glirme, Sa¢ Tava, Orta Dolmasi, Canak, Testi Kebabi,
Et Haglama, Agpakla/Comlekte Etli Kuru Fasulye, Comlekte Mercimek, Nohutlu Kuru Etli Canak,
Comlekte Kuzu Incik, Comlekte Mercimekli Nohut Yemegi, Comlek Kebabi, Mumbar Dolmasi, Karin
Dolmasi, Sirdan Dolmasi, Kuzu Etli Cagla, Cirleme, Papaz Yahnisi, Kiremitte Coban Kavurma, Sarapli
Giivercin, Kizarmis Tavsan, Sizgit, Tirit, Bulgurlu Kofte, Mazakli Koftesi, Nohut Koéftesi, Sulu Kofte,
Firinda Patatesli Kofte, Unlu Patatesli Kofte, Keskek, Salyangoz Yahnisi, Noel Baba Dolmasi, Peynir
Eritme, Ickilik ve Orfene.

Nigde Yéresel Mutfak Kiiltiirii Icerisinde Yer Alan Sebze Yemekleri;

Gok Domates Musakkasi, Yaprak Ditme, Biber Ditme, Yaprak Sarmasi, Lahana Sarmasi, Lahana Kapama,
Comlekte Sizgigli Domates Dolmasi, Comlekte Asma Yaprakli Sarma, Kuru Erikli Pirasa, Kavurma Kofte,
Kurutulmus Yesil Fasulye, Giivegte Yesil Fasulye, Giiveg, Giivegte Patlican, Koruklu Bamya, Erikli
Bamya, Erikli Kuru Bamya, Nigde Usulii Etli Bamya, Kuru Patlican Dolmasi, Yogurtlu Kuru Kabak
Sarma, Kabak Koftesi, Et Kabagi, Eksili Kabak, Kabak Musakka, Ayva Boranisi, Pancar Boranisi, Pancar
Bezigi, Mercimekli Pancar Bezigi, Bezik/Pancar Yapragi Sarmasi, Pancar Yemegi, Pancarli As, Madimak,
Semizotu Yemegi, Uziimlii Borani, Pirin¢li Elma Dolmasi, Piringli Zerdali Dolmas1, Dut Yaprag: Sarmast,
Soganlama/Soganli As, Sogan Yahnisi, Nohut Yahnisi, Ferik/Gok Elma Dolmasi, Kusbasi Etli Biber
Dolmasi, Kabak Cigegi Dolmasi, Kaygana, Pirasa Kayganasi, Cirleme, Zerdali Yahnisi ve Kays1 Yahnisi.
Nigde Yoresel Mutfak Kiiltiirii fcerisinde Yer Alan Hamur f§leri, Makarnalar, Yumurtalar, Pilavilar ve
Borekler,

Aslik/Eriste, Peynirli Eriste, Cevizli Eriste, Aslik/Eriste Pilavi, Cekirdekli Eriste Pilavi, Zerde Pilavi,
Bulgurlu Pilav, Mercimekli Bulgur Pilavi, Mantarli Bulgur Pilavi, Deveci Pilavi, Patatesli Pilav, Pit
Pit/Kus Kus Pilavi, Sekerli Piring Pilavi, Biryan/Kapama/Kopete, Diiciik Pilavi, Sa¢ Kapamada Parca Etli
Pilav, Oksiiz Mant1, Dolama Mant1, Cekirdekli Manti, Muhacir Mantis1, Samsa/Kesme/T1k Tik/Kus Dili
Manti, Peravi/Ucgen/Peynirli Manti, Piruhi Manti, Gict/Dolu Manti, Buharda Mant;, Kadir Gecesi
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Makarnasi, Dizman/Gogmen Boregi, Yufka Ekmek Boregi, Puf Boregi, Su Boregi, Yalanct Su Boregi,
Patatesli Borek, Kavurmali Borek, Tavuklu Borek, Yagl Pahga Boregi, Taranali Borek/Taranenik, Pehnirli
Mubhacir Boregi, Lahanali Muhacir Boéregi, Cevizli Muhacir Boregi, Pirasali Muhacir Boéregi, Kol Boregi,
Nohutlu Borekgikler, Pastirmali Borekgikler, Sogan Boregi, Carsaf/Kutarag Boregi, Havu, Mihla, Papara,
Tahinli, Nigde Usulii Kuymak, Yumurta Sizdirma, Gilivecte Yumurta, Mantarli Yumurta ve Pastirmali
Yumurta.

Nigde Yoresel Mutfak Kiiltiirii Icerisinde Yer Alan Ekmekler;

Nohutlu Ekmek, Patatesli Ekmek, Eksili Firin Ekmegi, Tandir Ekmegi, Cerepene/Muhacir Ekmegi,
Kombe, Kete/Tandir Ketesi, Gevrekli/Peynirli Pide, Bazlama, Patatesli Bazlama, Peynirli Bazlama,
Yumurtali Bazlama, Bazlama Yaglamalisi, Noel Ekmegi, Tahinli Pide, Kis Yufkasi, Gevrek ve Fertek
Simidi.

Nigde Yoresel Mutfak Kiiltiirii I¢erisinde Yer Alan Tathlar;

Kuru Uziim/Pekmez/Seke, Kofter/Koftiir, Kofter/Koftir Kavurmasi, Paluze, Bandirma, Yagli Ball,
Mubhallebili Borek, Biizeyden, Carpma Pekmez, Pekmezli Elma Tatlisi, Pekmezli Ayva Tatlisi, Faki Beyni,
Bulama, Kar Katmasi, Helvater/Halvater, Koy Halvasi/Helvasi, Hosmerim/Giillii, Tatli Havu, Pekmezli
Eriste, Tatli Tarhana, Cevizli Elma Dolmasi, Misket Elma Dolmasi, Kuru Zerdali Kavurmasi, Kuru Incir
Kavurmasi, Kuru Incir Dolmasi1, Kuru Uziimlii Pancar Yemegi, Tathh Muska Béregi, Kuru Bérek, Kivrim
Borek, Baklava, Tirtil Baklava, Fukara Baklavasi, Sepe Kadayifi, Giillag Sarmasi, Pekmezli Kaygana,
Kagik Kayganasi, Zerdali Sekerlemesi, Dut Dogmesi, Pestil, Kiregte Kayisi, Kirecte Kabak Tatlisi,
Kaymak Tatlisi, Burma Tatlisi, Sar1 Burma, Sini Tatlist, Irmik Helvasi, Dabuk, Beyni Basik, Tel Kadayif,
Gl Tathisi, Patates Tatlisi, Kazgirtlagi, Vittirtvizzik Tatlisi, Revani Tatlisi, Zerde, Asure, Siitlag, Halka
Tatli ve Dondurma.

Nigde Yoresel Mutfak Kiiltiirii Icerisinde Yer Alan Receller, Peynirler, Hosaflar, Tursular ve Icecekler;

Tas Kabagi Regeli, Pekmezli Kabak Receli, Giil Mayasi, Giil Regeli, Pekmezli Giil Recgeli, Sar1 Erik
Receli, Pekmezli Sar1 Erik Receli, igde Cicegi Receli, Darende Regeli, Beyaz Kiraz Regeli, Cekirdek
Armudu Regeli, Minik Domates Regeli, Minik Patlican Regeli, Kavun Regeli, Visne Regeli, Kaysi Receli,
Seftali Regeli, Elma Regeli, Ali¢ Receli, Kuru Zerdali Receli, Ayva Pervendesi, Hosaf, Hardaliye/Uziim
Tursusu, Alig¢ Tursusu, Salak/Hirtlak/Bostan Tursusu, Lahana Tursusu, Karisik Tursu, Koruk Terletmesi,
Biber Salcasi, Domates Salcasi, Tiirli Konservesi, Act Sos, Nigde Kiip Peyniri, Nigde Mavis Peynir,
Nigde Peyniri, Salamura Peynir, Ke¢i Yogurdu, Ayran, Elma Suyu, Sirke, Nigde Gazozu ve Bor Gazozu.
Nigde Yéresel Mutfak Kiiltiirii Icerisinde Yer Alan Kazak/Altay Koyii Yemekleri

Bidey Koge/Bugday Corbasi, Kesme Corba, Navruz Kocge/Nevruz Corbasi, Baursak/Selpe, Tava
Nan/Ekmek, Kattama, Samsa, Besparmak, Toy Asi, Kazi, Havuglu Pilav, Kirmiz1 Irimsik/Kizil Irimsik,
Kurt, Subat, Cent, Sak-Sak, Kayirmagay, Ak¢ay ve Kimiz.

Nigde Yéresel Mutfak Kiiltiirii Icerisinde Yer Alan Pomak Yemekleri;

Maslinsa, Kokuniza/Misir Ekmegi, Pohaca, Peksimet, Ustipak/Bir Cesit Lokma, Paprenik/Paskalya Boregi,
Kabak Corbasi, Kavada/Yesil Domates Corbasi, Taze Fasulye Corbasi, Garahenliva/Kuru Fasulye Corbasi,
Pola, Dila, Sisvara, Buraniya, Ucurkupivas, Pura/Kagamak, Kaya/Bir Cesit Kapuska, Cevisli Tavuk, 1qiya,
Sogan Dolmasi, Klepa/Manti, Yutilonas/Etli Patates, Patlicanli Cirvig/Patlican Tiridi, Sakavas/Piringli
Kofte, Tavuklu Etli Piryan, Yesil Domatesli Piryan, Mahluta/Mercimekli Piryan, Cika/Tane Eriste,
Koslaci¢/Koftecikler, Isgembeli Et, izlivaca/Klukusa, Yutaiciya/Tavuklu Bérek, Kapus Pita/Lahana
Boregi, Pagarisa, Prisnas, Zeyanisa/Ispanakli Borek, Tigvenica/Kabak Boregi, Tavuklu Korisa/Tavuklu
Yufka, Peceni Klepa/Firinda Manti, Ulevak, Tereyagli/Kurabiye, Tatli Ustipak/Bir Cesit Lokma, Hlva
Pita/Kek, Sukupyeni Cilim, Kaymakli Baklava, Razvarusa, Can Egiya/Nisastali Helva, Siitlii Un Helvasi,
Pelte, Pelteli Siitlag, Cuhter, Rujissa/Baklava, Hurmacik ve Silvopita.

Nigde Yéresel Mutfak Kiiltiirii Icerisinde Yer Alan Miibadil (Kozana/Krifce) Yemekleri

Nirupara, Risidopta, Balce, Alivra, Kulakka, Beirito, Vulumenu, Pnimenu, Sacta Taze Fasulye, Ekmekli
Tarhana, Soganda Tavuk, Sade ve Parca Etli Pirasa Boregi, Sade ve Parca Etli Sogan Boregi, Peynir
Boregi, Kol Boregi, Ispanak veya Cesitli Otlar ile Ispanak Boregi, Tarhana Boregi, Kepekli Borek, Mayali
Borek, Kabak Boregi Tatli, Siit Boregi Tatli, Misir Unuyla Misir Boregi, Ayran Boregi, Bulgur Boregi,
Yonca Boregi, Dudukopita (Cagla Erik, Taze Sogan Yapraklariyla) seklinde siralana bilinir.
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Nigde ili giiniimiizden 10.000 y1l dncesine dayanan gegmisiyle birgok medeniyete ev sahipligi yapmis, her
uygarligin kendine 6zgilin yasam tarzindan beslenerek giiniimiiz kiiltiirel zenginligine ulagmistir. Bu
kiiltiirel zenginliklerin en &nemlisini de yoresel mutfak kiiltiirii olusturmaktadir. Ilin yoresel yiyecek-igecek
driinleri yapilis sekilleri ya da kullanilan malzemelerin 6zellikleri ile ulusal ve uluslararasi boyutta
benzerlerinden ayrilmakta ve dikkat ¢ekmektedir. Dolaysiya Nigde ile 6zdeslesen yiyecek ve igecekler
mutfak kiiltiirli biinyesinde koruma altina alimmali, turistik destinasyon arzi ve gastronomi turizmi
kapsaminda etkin bir pazarlama ydntemiyle yore turizminin canlandirilmasi ve gelistirilmesi siirecinde
onemli bir arag olarak kullanilmalidir. Oyle ki turistik bir ¢ekim unsuru olarak ydresel mutfak kiiltiiriiniin
Onemi ve roliinii iyi tanimlamak gerekmektedir (Fox, 2007; Sengiil vd., 2017).

7. SONUC VE DEGERLENDIiRME

Nigde ili yoresel mutfak kiiltiiriiniin destinasyon ¢ekim unsuru olarak kullanilmast ve destinasyon ¢ekim
unsuru baglaminda yoreye 0zgiin corbalar, et yemekleri, sebze yemekleri, hamur isleri, tatlilar, otlar,
tursular ve receller gibi lezzetlerin literatiire kazandirilmasina yonelik bir ¢alisma gergeklestirilmistir.
Ayrica bu essiz lezzetlerin hazirlanmasinda kullanilan arag-geregler ve pisirme usulleri ile birlikte
yemeklerin, destinasyon ¢cekim unsuru olarak avantajlar1 ve dezavantajlar1 da belirlenmeye ¢alisilmistir.

Son yillarda talep edilebilirlik noktasinda destinasyonlarin kiiltliriinii yansitan yerel yemeklerin, hos bir
deneyimleme arzusu ile tercihleri etkileyen onemli bir turistik cekicilik faktorii haline doniistiigii
gbzlenmektedir. Bu durum Nigde gibi turizm potansiyelini iyi kullanamamis destinasyonlar icin alternatif
bir turizm ¢esitliligi, ekonomik bir kalkinma hamlesi ve turizm pazarinda modern bir tutundurma
aktivitesidir. Clinkii yemek yeme istegi bir ihtiya¢ olarak goriilmekten ¢ikmis, tercih edilen destinasyon
mutfaginin taninmasi, tadilmasi ve deneyimlenmesi, seyahat olgusu ve seyahatteki birincil oncelik haline
gelmistir. Bu baglamda Nigde ilini ziyaret eden turistlere sunulabilecek bir hizmet gibi goriinen ydresel
mutfak lezzetleri tarih, kiiltiir, yayla, dagcilik gibi diger turistik ¢ekiciliklerin oniine gegerek tek basina bir
destinasyon c¢ekim unsuru olusturmaya yetebilecek potansiyel diizeye sahip bulunmaktadir. Ancak, bu
mevcut potansiyelin aktif hale getirilmesi ve hak ettigi ilgiyi gorebilmesi acisindan birtakim gereklilikler
tespit edilmis ve Oneriler gelistirilmistir. Bu Oneriler;

- Bolgede yer alan egitim kurumlarn “Nigde Yoresel Mutfak Kiiltiiriiniin” gelecek kusaklara
korunarak ulastirilabilmesi amaciyla egitim programlar gelistirmelidir.

- Destinasyon turizminden elde edilen gelirin artirilabilmesi amaciyla Nigde’de turistik hizmet
veren oteller ve yiyecek-igecek isletmeleri meniilerinde yoresel yiyecek ve iceceklere daha fazla yer
vermelidir.

-  Kamu kurum ve kuruluslar1 resmi web sitelerinde, turistik isletmeler ise isletme web sitelerinde
ve sosyal medya aglarinda “Nigde Yoresel Mutfak Kiiltiiriine” iligkin daha fazla detayli bilgilere yer
vermelidir. Web sitesi ve sosyal medya sayfalarimin iceriginde Nigde yoresel mutfagina 6zgii temel
lezzetlerin detayli hazirlama siireglerinin bilgileri yer almali ve bu bilgiler yemeklerin orijinal
fotograflartyla desteklenmelidir.

- Nigde iline 6zgii diizenlenen turlar sadece tarih, kiiltiir, inang, macera ya da merak nedeni ile
olmamali, geleneksel pazarlama etkinliklerinden vazgecilerek bolgenin farkliliklarini ve somut olmayan
kiiltiirel degerlerini pazarlamaya odakli, yerel mutfagini da 6n plana g¢ikaracak yaklagimlar benimsenmeli
ve yerel yonetimler, turizm isletmeleri, yerel halk bu dogrultuda yonlendirilmelidir.

- Nigde ili genelinde bulunan somut olmayan kiiltiirel miras 6geleri arasinda 6nemli bir yer tutan
yerel mutfak unsurlarinin sergilendigi bir “Nigde Yoresel Mutfak Kiiltiirii Miizesi” olusturulmali, ulusal ve
uluslararast medya organlari araciligi ile Nigde Y oresel Mutfak Kiiltiirii tanitim ¢alismalar yapilmalidir.

- Nigde Yoresel Mutfak Kiiltlirliniin gorsel ve yazili medyada daha fazla yer almasimin
saglanabilmesi i¢in bu konuda uzman olan kisilerin (gurmelerin) bdlgeye gelmesi saglanmali ve
programlar yapilmasi tesvik edilmeli, belgeseller ¢ekilmeli, workshoplar diizenlenmelidir.

- Nigde ilinde gbrev yapan asgilar, as¢1 birlikleri ve dernekleri ulusal ve uluslararasi yarismalara
katilmali, yarigmalarda Nigde iline 0zglin lezzetleri hazirlayarak sunmali “Nigde Yoresel Mutfak
Kiiltiriiniin” tanitilmasinda aktif rol oynamalidir. Bu dogrultuda yerel yonetimler de iizerine diisen goérevi
yapmal1 yarismacilart maddi ve manevi agidan desteklemelidir.
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- Nigde Yoresel Mutfak Kiiltiiriiniin sektorel, akademik ve turizm gergevesinde taninirligini
arttirmak icin ulusal ve uluslararas1 kapsamda konferans, panel ve kongre gibi bilimsel organizasyonler,
tanmitim giinleri, gastronomi festivalleri ve mutfak yarismalar diizenlenmelidir. Bu tarz organizasyonlarin
stirekliligi tesvik edilmeli ve sektérde yer alan ya da alakali olan konularinda uzman kisilerin bu
etkinliklere katilimlar1 saglanmalidir.

- Devlet tegvikleri saglanarak, vergiler azaltilarak 6zellikle gen¢ ve kadm girisimcilerin bolgede
Nigde Yoresel Mutfak Kiiltiiriine doniik tiretimleri desteklenmelidir.

- Nigde ilinin sahip oldugu Yoresel Mutfak {iriinlerinin iiretilerek meniide sunuldugu bir restoran
“marka” olarak kurulmali ve diger illere hatta farkli {ilkelere franchise olarak subelesmesi saglanmalidir.
Bu sekilde Nigde ili ve yoresel yemeklerinin ulusal ve uluslararasi taninirlig1 daha da artabilecektir.

- Nigde Yoresel Mutfak Kiiltiiriine 06zgiin cografi isaretli {irlinler ¢ogaltilmalidir seklinde
stralanabilir.

Boylece, yoresel yiyecek ve iceceklere marka degeri kazandirilarak hem ireticiler agisindan hem de
tiikketiciler agisindan ilgi ¢ekici bir turistik destinasyon olusturulabilecegi gibi ekonomik girdiler agisindan
etkin bir kazang yonetimi de gerceklestirilebilir. Ayrica; gelecekteki arastirmalarda, bolgedeki turizm
isletmelerinin gastronomi turizmi amaciyla goriisleri almabilecegi gibi bolgeye gelen yerli ve yabanci
turistlerin Nigde Yoresel Mutfak Kiiltiirii hakkindaki goriisleri de 6lgiilerek konu hakkinda kapsamli
sonuglara ulasabilmek miimkiindiir.
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