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Siirdiiriilebilir Mutfak Kiiltiirii Acisindan Yoresel Yemeklerin
Yiyecek Icecek Isletmelerinde Kullanmimi: Nigde Ili Ornegi

Use of Local Food in Food and Beverage Enterprises in Terms of Sustainable Cuisine
Culture: The Example of Nigde Province

OZET

Siirdiiriilebilirlik, toplumsal yasamin her alanina etki eden 6nemli bir kavramdir. Siirdiiriilebilir
mutfak kiiltlirii ise hem geleneklerin korunmasi hem de gastronomik markalagma i¢in 6nem
tasimaktadir. Nigde, Anadolu’da yer alan, yasam alan1 olarak ¢ok eski bir gecmise sahip, farkli
etnik kokenlerin bir arada yasadig: kiiltiirel zenginlige sahip bir sehirdir. Pek ¢ok gastronomik
degere sahip olmasina ragmen uluslararasi diizeyde taninirligi istenilen dlgiide degildir. Caligma
ile Nigde ili yoresel lezzetlerinin daha fazla taninmasi i¢in yore isletmeleri meniilerinde yer
alma oranlar1 ve bu konuda varsa sorunlarin tespit edilmesi, Oneriler gelistirilmesi
amaclanmustir. Caligmada yar1 yapilandirilmig goriisme teknigi ve ikincil verilerden
yararlanilmigtir. Caligma sonucunda Nigde ilinde yer alan yiyecek i¢ecek isletmelerinin biiyiik
bir c¢ogunlugunda ydresel sulu yemek meniilerinin olmadigi tespit edilmistir. Kapsaml
meniilere sahip isletmelerin de meniilerinde Nigde’ye 6zgii yerel lezzetlere beklenilen oranda
yer vermedigi gézlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Surdiiriilebilir Mutfak Kultiirii, Yoresel Yemekler, Gastronomi,
Siirdiiriilebilirlik, Menii Planlama

ABSTRACT

Sustainability is an important concept that affects every aspect of social life.
Sustainable culinary culture is important both for the preservation of traditions and for
gastronomic branding. Nigde is a city located in Anatolia, with a very old history as a
living space, with a cultural richness where different ethnic origins live together.
Although it has many gastronomic values, its international recognition is not at the
desired level. With this study, it is aimed to identify the rates of being included in the
menus of local businesses and to determine the problems, if any, and to develop
suggestions in order for a better recognition of the local tastes of Nigde province. In
the study, semi-structured interview technique and secondary data were used. As a
result of the study, it has been determined that most of the food and beverage
businesses in Nigde do not have local stewed dish menus. It has been observed that
businesses with comprehensive menus do not include local flavors unique to Nigde in
their menus at the expected rate.

Keywords: Sustainable culinary culture, Local dishes, Sustainability, Gastronomy, Menu
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Insanligin var olusundan giiniimiize kadar gecen siirecte beslenme, hayatta kalmanin temel gereksinimi ve
yasamin vazgecilmez unsuru olarak ifade edilmektedir. Bireyler ve toplumlar tarihsel siire¢ igerisinde;
yasamsal alanlarinin cografi konumu ve iklimsel 6zellikleri, dini ve milli degerleri, kesifleri, liretim modelleri,
kullandiklar arag ve geregler, elde ettikleri triinler, bu triinlerin hazirlanma-pisirilme-sunulma ve saklanma
yontemleri, orf ve adetleri ile yasamlarini slirdiirebilmek adima tiiketebilecekleri yemekler gelistirmiglerdir.
Gelistirilen bu yemekler ile 6zglin mutfak kiiltiirlerini olusturmuslar, kusaklar aras1 aktarim yoluyla da bugiine
kadar tasimslardir. (Uger ve Pesken, 2001; Cigerim, 2001; Quan and Wang, 2004; Akgél, 2012; Kesici, 2012;
Hatipoglu vd., 2012; Altuntas ve Giilgubuk, 2014; Toks6z ve Aras, 2016; Biiyiiksalvarci, Sapgilar ve Yilmaz,
2016; Cémert ve Ozata, 2016; Kurnaz ve Islek, 2018; Erdem vd., 2018; Se¢im ve Esen, 2020; Bilgili ve
Kogoglu, 2020; Celik vd., 2020; Demirtas ve Ray, 2022).

Bir toplum veya yorenin 6zgiin degerleri etrafinda sekillenen mutfagi, kendisini diger yoresel mutfaklardan
farklh kilmakta ve kiiltiirler arasi iletisim ve etkilesim siirecinde 6nemli bir faktor olarak degerlendirilmektedir.
Uretildigi yoreye ait aroma, tat, doku, goriintii, uyum gibi 6zellikleri bir arada sunan yoresel mutfak kavrami
da bu sekilde ortaya ¢ikmaktadir. En kapsamli hali ile yoresel lezzetler, dogal ortaminda elde dilen kaliteli
iriinlerden firetilen, bilgi ve tecriibeler ¢ergevesinde bulundugu alanla 6zdeslesmis ve iin yapmis kiiltiirel
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mutfak triinleridir (Kelemci Schneider ve Ceritoglu, 2010; Baran ve Batman, 2013; Hatipoglu vd., 2012;
Comert, 2014; Erdem vd., 2018; Ceylan ve Giiven, 2018; Demirtas ve Ray, 2022).

Dikkat cekici ozellikler tasiyan ve markalagsmis yoresel yemekler, hem yore insaninin hem de yerinde
deneyimlemek, tanimak ve kesfederek 6grenmek isteyen (yorenin {inlii sefleri tarafindan gorsel sov niteliginde
hazirlama-pisirme-servis ve sunum) seyahat halindeki yore ziyaretcilerinin tercihleri arasinda cezbedici bir
¢ekim unsuruna doniismektedir (Hu ve Ritchie, 1993; Pekyaman, 2008; Goker, 2011; Aslan vd., 2014; Erdem
vd., 2018; Kiling ve Kiling, 2018; Kurnaz ve Islek, 2018; Secim ve Esen, 2020; Celik vd., 2020). Bu yoniiyle
yoresel mutfak kiiltliriine 6znel yemeklerin bilinirliginin artirilarak, farkindalik yaratilmasi ve diger yore,
bolge, lilke ve destinasyonlara gore siirdiiriilebilir rekabet avantaji elde edilmesi acisindan calismalar yapmak
onemlidir (Yiinct, 2010; Erdem vd., 2018). Dolaysiyla yoresel yemeklerin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi,
korunmasi, tanitimi, pazarlanmasi ve ilgili tiikketicilerine ulagtirilabilmesi siirecinde yerel yonetimler, STK lar,
yoresel sefler, yerel iireticiler ve yiyecek-igecek isletmelerinden olusan paydaslara biiyiikk gorevler
diismektedir.

Ozellikle yiyecek-icecek isletmeleri 6zgiin mutfak yapilari, yoresel atmosferik dzellikleri ve farklilastirilmis
meni icerikleriyle, siirecin dogru yonetimi agisindan bag aktor niteligindedirler (Inwood vd. 2009;; Duram ve
Cawley, 2012; Serceoglu, 2014; Yenipinar vd., 2014; Bekar ve Zagrali 2015; Ozdemir ve Caliskan 2011; Mil
ve Denk, 2015; Cémert ve Ozata, 2016; Culha ve Dagkiran, 2016; Ceylan ve Giiven, 2018; Kii¢iikyaman vd.,,
2018; Se¢im ve Esen, 2020; Celik vd., 2020). Oyle ki, yoresel yemeklere meniilerinde yer veren isletmeler,
Ozgiin ve etkileyici ritiieller esliginde sunulan lezzetlere merakli tiiketiciler tarafindan en ¢ok tercih edilen
yerler arasinda ilk sirada gelmektedir (Feldmann ve Hamm, 2015; Erdem vd., 2018). World Food Travel
Association (2020) yaptigi bir aragtirmada; “Diinya ziyaret¢ilerinin %80’inin yoresel yemeklere ilgi
duydugunu, %63’lniin yorede hizmet veren taninnmus yerel yemekler isletmeleri, %53 linlin yerel yemek
hizmeti veren siradan yiyecek-igecek igletmelerini, %49’unun ise yoreye Ozgiin igecekler sunan isletmeleri
tercih ettigi verilerine ulasmistir” (iflazoglu ve Yaman, 2020). Birlikteligin, muhabbetin, sosyallesmenin ve
yoreye 6zgiin lezzetlerin doyum noktasina ulastig1 yiyecek-igecek isletmeleri, yogun rekabet ortaminda ulusal
ve uluslararast musteri tercihlerini dikkate alarak meniilerine yoresel yemekleri eklemekte ve isletmelerine
avantaj saglayict davetkar motivasyon unsurlari olusturmaktadir. Boylece yiyecek-icecek isletmeleri bir
taraftan miisteri potansiyelini artirarak ekonomik kazanimlar elde etmekte, diger taraftan da yoresel
yemeklerin yok olma tehlikesini bertaraf ederek siirdiiriilebilir mutfak kiiltiiriine destek vermektedir.
(Ozdemir, 2007; Aslan vd., 2014; Albayrak, 2014; Yaris ve Comert, 2015; Comert ve Ozata, 2016; Iflazoglu
ve Yaman, 2020; Demircan vd., 2021).

Nigde ili de, 10 bin yillik koklii tarihi ile zengin mutfak kiiltiirii ve yoresel yemek cesitliligi (corbalar, ara
sicaklar, et ve sakatat yemekleri, sebze yemekleri, tathlar, tursular, receller, ekmekler-diiriimler ve hamur
isleri, kislik hazirliklar) acisindan olduk¢a 6nem arz etmektedir. Bu nedenle yore mutfaginin ve yemeklerinin
tilketici tercihleri agisindan potansiyel ¢ekim unsurlar1 olarak kullanilmasi, tanitilmasi, pazarlanmasi,
deneyimlenmesi ve farkindalik olusturularak stirdiiriilebilir kilinmas1 birincil 6ncelik olmalidir (Yiincii 2010;
Yurtseven 2011; Aksoy ve Sezgi 2015; Bilgin, 2018). Nitekim yerel, ulusal ve uluslararasi 6l¢ekte ziyaretgi
agirlayan destinasyonlarin ve bu destinasyonda hizmet veren yiyecek-igecek igletmelerinin genis kitleler
tarafindan tercih edilen bir ¢ekim merkezine doniismesinde, yoresel yemeklerin 6nemi géz ardi edilemez bir
gercektir (Mil ve Denk, 2015). Ancak, alan yazin incelendiginde Nigde yoresel yemekleri ve siirdiiriilebilir
mutfak kiiltiirii izerine yapilmig ¢aligma yok denecek diizeylerdedir.

Bu baglamda calismanin ile, Nigde ilinde yiyecek-icecek hizmeti veren isletmeler ile yar1 yapilandirilmis
gorlismeler sonucu arastirma yapmak ve tiiketici tercihlerinde dnemli bir faktdr olan yoresel yemeklerin,
Nigde 6zelinde faaliyet gosteren yiyecek-igecek isletmeleri tarafindan mentilerine ne derecede dahil edildigini
tespit etmektir. Ayrica yiyecek-igecek isletmelerinde sunulabilecek yoresel yemeklerin belirlenmesi, 6zgiin-
farkindalik olusturan ve siirdiiriilebilir mutfak kiiltiirii anlay1sinin saglanabilmesi adina yol gostericilik vazifesi
iistlenmektir. Calisma konusu itibariyle ilk olmasi nedeniyle bu alanda yapilacak ¢aligmalara 6rnek teskil eder
niteliktedir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Bu baglik altinda ¢aligmaya yonelik detayli kavramsal ¢erceve ¢iklamalarina yer verilmektedir.
Siirdiiriilebilirlik ve Yoresel Mutfak Kiiltiirii iliskisi

Stirdiirtilebilirlik kavramm ilk defa Hans Carl Von Carlowitz tarafindan 1712 yilinda hazirlanan “Sylvicultura”
isimli eserde kendine yer bulmustur (Vehkamaki, 2005; Bilgin, 2018). 1987 yilinda Diinya Cevre ve Kalkinma
Komisyonu (WCED) kontroliinde hazirlanan Brundtland Raporu ile ihtiyaglarin, gelecek nesillerin beklenti ve
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ihtiyaglarini sinirlamadan ve zarara ugratmadan karsilanabilmesi ana fikri gergevesinde tekrar glindeme
tasinmuistir. Bu ifadede, nesiller birer paydas olarak kabul edilmistir (Lehtinen, 2012; Diinya Cevre ve
Kalkinma Komisyonu, 1987; Kloppenburg vd., 2000; Alkan, 2015;; Bilgin, 2018; Bilmez, 2022; Dogan ve
Yagmur, 2017). Bu gercevede siirdiirebilirlik kavramini, alansal farkliliklara bagl olarak degisik tanimlamalar
ile ifade etmislerdir. Ancak toplumsal (sosyolojik), ¢evresel ve ekonomik boyutlar ile bir biitiinliik igerisinde
ele alinmas1 gerektigi noktasinda fikirsel uzlagsma saglamiglardir. Ciinkii kusaklar arasi aktarim siirecinde bu
egilimlerden birisinin eksikligi olmasi durumunda ne ekonomik kazanimlar ne de statli, yeni nesillere
aktarilabilecek bir miras olarak degerlendirilemeyecektir (Gilman, 1992; Osso, 1996; Dasgupta, 2000; Berke,
2002; Figge and Hahn, 2004; Sadalla vd., 2005; Carter and Rogers, 2008; Aksu, 2011; Karabicak ve Ozdemir,
2015; Bilgin, 2018; Sorug, 2021; Kaya, 2022; Bilmez, 2022). Bu baglamda;

v' Ekonomik Siirdiiriilebilirlik: Thtiyaglar dahilinde 6n goriilen tarim, sanayi ve teknoloji odakli iiretimin en az
maliyette, uzun vadede kazang saglayici, yoksullugu azaltic1 ve gelecek kusaklari ipotek altina almadan
refah diizeyi yiiksek bir yasam tarzinin insasini ifade etmektedir (Harris, 2000; Yeni, 2014; Arslan-Ayazlar,
2017; Bilgin, 2018; Sen, Kaya ve Alparslan, 2018; Sorug, 2021; Bilmez, 2022).

v Cevresel Siirdiriilebilirlik: Dogal kaynaklarin ekonomik sekilde kullanilmasi biyo-gesitlilige sahip
cikilmasi ve dengesel bir ekosistem politikalarinin izlenmesi siirecidir. Bu sekilde kit kaynaklarin
ihtiyaclarin karsilanabilecegi diizeyde israf edilmeden kullanilarak koruma-kollama altina alinmasi ile
gelecek nesillerin yasamsal dongiisiine de katki saglanabilmektedir (Gengoglu ve Aytag, 2016; Arslan-
Ayazlar, 2017; Bilgin, 2018; Sen vd., 2018; Calik ve Akgiin, 2019; Sorug, 2021; Bilmez, 2022).

v" Toplumsal (Sosyal) Siirdiiriilebilirlik: Saglik hizmetlerine kolay erisim, cinsiyet¢i esitlik gibi temel hak ve
ozgiilliiklerin biitiin bireyler arasinda dengeli bir politika dahilinde uygulanabildigi, gelenek ve goreneklere
bagl toplumsal yasayis tarzini1 benimseyen, kitlelere saygi duyulan bir anlayisla kiiltiirel mirasin koruma
altina alindigi ilkeler biitiinii olarak tanimlanmaktadir (Harris, 2000; Sahin ve Kutlu, 2014; Arslan-Ayazlar,
2017; Bilgin, 2018; Sorug, 2021; Bilmez, 2022).

Kusaklar arasi aktarima olanak taniyan, ekonomik, sosyal ve g¢evresel bilesenleriyle bir biitliinii olusturan
sirdiiriilebilirlik, onemli bir kavramdir. Cografya, iklimsel oOzellikler, bitki Ortiisii, inanglar, sanatsal
aktiviteler, yasamsal alanlar, gocler, savaslar, kesifler, beslenme sekilleri, gelenek ve gorenekler, orf ve adetler
ile sekillenmektedir. Siirdiiriilebilirlik, tarihsel ve toplumsal gelisim siirecinde psiko-sosyolojik 6zelliklerin
nesilden nesile aktarilan faaliyetler biitiinii olarak tanimlanan kiiltiir kavraminin, tamamlayici faktorii gorevini
iistlenmektedir (Yilmaz, 2016; Erbil ve Yilmaz, 2018; Diker, 2016; TDK, 2017; Durmaz vd., 2017; Oztiirk ve
Ceber, 2017; Bayram, 2018).

Mutfak, kiiltiirii var eden insanlarin beslenme ihtiyacina cevap verecek olan yiyeceklerin, hammaddeden-
tilketime degin uzanan siirecte hazirlanmasi, pisirilmesi, sunulmasi ve saklanma sekillerini agiklamaktadir.
Ayni zamanda inanislar gercevesinde tiiketilmesine ve tiiketim siirecinde kullanilacak arag-gereclere kadar
biiyiik bir biitiinselligi ifade etmektedir (Uggioni, vd., 2010; Santich, 2012; Kesici, 2012; Cémert ve Ozata,
2016; Sagilik vd., 2018; Bilgin, 2018; Bilgili ve Koc;oglu 2020). Bu biitiinsellik ¢ercevesinde her yore, cografi
ve iklimsel kosullarl icerisinde {iretimini sagladigi hayvansal ve bitkisel {irlinlerden elde etmis oldugu
farklilastirilmis lezzetleri ile dini ve milli ilkelerinden &diin vermeden kendine &6zgiin mutfak kiiltiiriinii
olusturabilmektedir (Sengiil ve Tirkay, 2016; Bilgin, 2018; Kanoglu, 2021). Soziin 6zii yore halkinin
yenilebilir iriinleri kesfetmesi, yasam sartlariyla baglantili olarak kendine has pisirme teknikleriyle
hazirlayarak sunabilmesi ve sosyal hayatla birlestirebilmesi yoresel mutfak kiiltiiriinii ortaya ¢ikarmaktadir
(Keskin, 2016).

Bu baglamda, insanlarin neyi, nasil yedigi kiiltiirle ilgilidir. Bir toplumun mutfag1 ve yemek pisirme teknikleri,
geemisten devralinan ve gelecek kusaklara aktarilmasi gereken kiiltiirel bir miras niteligindedir. Bu kiiltiirel
mirasa sahip ¢ikabilmenin en iyi yolu da siirdiirtilebilir kilmaktir (Tezcan, 2000; Okuyucu, 2011; Zeng vd.,,
2014; Sorug, 2021; Demirtas ve Ray, 2022).

Yoresel Mutfak Kiiltiirii Ozelinde Tiiketici Tercihleri ve Menii I¢eriginin Onemi

Yoresel mutfak kiiltiirli, sosyo-kiiltiirel sermayenin bir parcasidir. Mevsimsel 6zellik sinirlamasina tabi
olmayan, igerdigi birbirinden 6zel yemekler ile damaklarda essiz bir lezzet birakabilecek diizeyde cesitlilige ve
zenginlige sahiptir (Bertela, 2011; Zagrali ve Akbaba, 2015; Arslan-Ayazlar ve Ondegider, 2018; Nebioglu,
2021). Nitekim, yorenin sahip olugu bu ¢esitlilik ve zenginlik, iiretimden-pisirmeye, sunumda-tiiketime
farklilagtirllmis 0znel yapisiyla yerel halk tarafindan benimsenmis ve bir gelenek haline doniistiiriilerek
yoresel yemekleri ifade eder olmustur (Mil ve Denk, 2015; Sengiil ve Tiirkay, 2016; Ornek, 2018; Yilmaz ve
Uk, 2021; Hatipoglu vd., 2012; Demircan vd., 2021; Bilmez, 2022). Bu baglamda yéresel yemekler, igine
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dogdugu toplumun izlerini tagimakta, tiiketicilerin kesfedilmeye deger ziyaret tercihlerini belirlemeye aracilik
etmektedir. Ayn1 zamanda yore i¢in 6nemli bir cazibe unsuru olusturmaktadir (Yiinci, 2010; Zagrali ve
Akbaba, 2015; Titirinli, Sezgin ve Karakiz, 2020; Demircan vd., 2021). Kivela ve Crotts (2005) tiiketicilerin
ziyaret ettikleri destinasyonlardaki unutulmaz deneyimlerinin, beslenmenin yani sira rahatlama ve
sosyallesmenin de bir arada sunuldugu yoresel yemekler ve yiyecek-icecek isletmelerinin vermis oldugu
hizmetler iizerinde yogunlastigini beyan etmektedir (Horng ve Tsai, 2010; Albayrak, 2014; Culha ve
Dagkiran, 2016; Kivela ve Crotts, 2005). Potansiyel tercih durumunu fark eden yiyecek-igecek isletmeleri
global rekabet ortaminda pazarlama, finansman ve politikanin belirleyicisi olan meniilerine yoresel yemekleri
eklemektedirler (Sokmen, 2011; Yaris ve Comert, 2015; Cémert ve Ozata, 2016; Ceylan ve Gtiven, 2018).
Tsai ve Wang (2017) turizm faaliyetlerine katilan tiiketicilerin biit¢elerinin yaklasik %40°1n1 yoresel yemek
hizmeti veren yiyecek icecek isletmelerinde harcadiklarimi dile getirmektedir. Dolaysiyla ¢orbadan-ana
yemeklere, salatalardan-pilavlara, tatlilardan-meyvelere yoresel yemek hizmet anlayigina odaklanan isletmeler,
ekonomik anlamda gelir elde edebildigi gibi siirdiiriilebilir rekabet edebilirlik giiciine de sahip
olabilmektedirler (Mak vd., 2012; Tsai ve Wang, 2017; Yildirim vd., 2018).

Nigde Mutfak Kiiltiirii ve Yoresel Yemekler

Cografi konum olarak dogu-bat1 ulasim ve ticaret agimin stratejik kesim noktas: olan Nigde Ili tarihi, Neolitik
donemden giinlimiiz Tiirkiye’sine uzanan ihtisamli bir maziye sahiptir. Tarihsel siirecte Kapadokya Kralliginin
giineye agilan kapsi, Tuva/Tayana/Nikita Kralliginin ise bagkentlik gorevini tstlenmistir (Giirer, 2009;
Cetinkus, 2010; Soydan, 2016; Kocaman, 2016; Eroglu, 2018; URL-1). Bu siirecte bir birinden farkl
kiilttirlerin bulugma noktasi ve yasamsal merkezi olan Nigde, inanglardan-mimariye, folklorik unsurlardan-6rf
ve adetlere, el sanatlardan-y6resel mutfak lezzetlerine kusaklar arasi aktarilan ¢ok zengin bir miras kiiltiiriine
sahip olmustur. Kosk Hoyiik (M.O. 7000), Tavsanli Hoyiik (M.0.5000) ve Gollii Dag (M.O. 2000) 6ren
yerleri kazilarinda ortaya c¢ikan ve yiyecek-icecek aktivitelerinde faal olarak kullanilan at-nali ocaklar,
kabartma bezemeli kaplar, ¢anak ve ¢omlek cesitleri kiiltiirel mutfak mirasin kanitlari niteligindedir (Oztan,
2005; Iri, 2009; Balkan Atl1, 2011; Eroglu, 2018). Nigde mutfak kiiltiiriiniin 6nemli bir 6zelligi de Altindal
(2005), ilk vejetaryen (Yoksul Tanr1 Tyanali Apollonius) beslenme yonteminin merkezi olmasidir. 17. ve 18.
Yiizyillarda ise, Osmanli Saray Mutfaginda eli lezzetli ve birbirinden maharetli ustalariyla (saray mutfak
calisanlarinin yaklasik %53°{i) iin salmistir. Damat ibrahim Pasa (Helvacilar Ocagi) ve Okiiz Mehmet Pasa
(Kilerciler Ocagi) gibi Osmanli Saray mutfagindan, Devletin Mutlak-1 Vekillik (Vezir-i Azam) makamina
erisen doneminin iki biiyiik “Sadrazam”mi yetistiren topraklar unvanini da elinde bulundurmaktadir (Bilgin,
1998; Akkor, 2019). Ayrica, 1924 Miibadelesi doneminde Misli/Konakli, Uluagag, Yesilburg, Aktas vb. kdy
ve kasabalara yerlesen Selanik/Kozana/Krifce gd¢cmenleri ve 1960 yilinda Kazakistan dolaylarindan gog
yoluyla Ulukisla/Altay Koyiine yerlesen Kazak Tiirk Kiltiir yapisiyla corbadan-et ve sebze yemeklerine,
mantilardan-boreklere, pilavlardan-salatalara, tatlilardan-tursulara ve regellere varincaya degin damak tadina
uygun ve birbirinden 6zel lezzetleriyle zengin bir kiiltiirel mutfak olma 6zelligini de elinde bulundurmaktadir.

Bu baglamdq Nigde Mutfak Kiiltiirii Yoresel Tatlar1 (Yemekleri) (Varol Insel, 2006; Gl'iref, 2009; Kuzucu,
2008; Varol Insel, 2015; Kizilkaya, 2017; Bas, 2017; Eroglu, 2018; Eren ve Eroglu, 2019; Ozmen vd., 2020;
Olmez, 2021; Olmez ve ilhan, 2022; Ozmen ve Olmez, 2022);

v Corbalar: Nigde Tarhana Corbasi, Kelle Paga Corbasi, Mangir Corbasi, Ogma Corbasi, Siitlii Pancar
Corbasi, Siitlii Kabak Corbasi, Kuskus Corbasi ve Siitlii Yarma Corbasi.

v Ara Sicaklar: Cevizli Eriste, Yufka Ekmek Boregi, Yumurtali Yufka Ditmesi, Cilbir (Mihlama), Papara,
Oksiiz Mant1 ve Dolaz (Havu).

v Et ve Sakatat Yemekleri: Bor Sogiirme, Nigde Tava, Orta Dolma, Ayva Boranisi, Uziim Boranisi,
Bossulu, Tirit, Colmekte Ag Pakla, Etli Kuru Bamya, Bulgurlu Cizbiz Kofte, Mazakli Yemegi, Paga
Yemegi, Nigde Kelle S6giis, Karin Haslamasi, Sag Kapamada Etli Pilav ve Cigerli Bulgur Pilavi.

v' Sebze Yemekleri: Piringli Elma Dolmasi, Nigde Canagi, Erikli Bamya, Koruklu Bamya, Eksili Pirasa
Yemegi, Etli Lahana Sarmasi, Et Kabagi Yemegi, Kurutulmus Yesil Fasulye, Yaprak Ditmesi, Biber
Ditmesi, Pancar Bezigi, Lahana Kapama, Dut Yapragi Sarmasi ve Soganlama.

v Tathlar: Halvater, Tirt1l Baklava, Cevizli Misket Elma Dolmasi, Kofter Kavurmasi, Paluza, Kuru Zerdali
Kavurmasi, Cevizli Kuru Zerdali Dolmasi, Kuru Incir Kavurmasi, Pekmezli Kaygana, Pekmezli Dolaz
(Tath Havu), Camardi Gevre, Kivrim Borek Tatlisi, Nigde Kivrim Tatlisi, Camardi Halka Tatlisi, Ceviz
Sucugu (Bandirma), Kar Katmas1 (Karlambag), Kuru Kays: Hosafi, Kuru Uziim (Siyah Uziim) Hosafi,
Patates Lokumu, Patates Cezeryesi, Patates Tatlis1, Patates Dondurmasi ve Camardi Dondurmasi.

v" Tursular: Kelek (Sakalak) Tursusu, Acur Tursusu, Fasulye Tursusu ve Hardaliye.
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v Regeller: Tas Kabagi Regeli, Beyaz Kiraz Regeli, Kiregte Kaysi Regeli ve Visne Regeli.

v' Ekmekler, Diiriimler ve Hamur Isleri: Nigde Tahinlisi, Fertek Halkas1, Fertek Coregi, Bazlama (Sepe),
Sacalti, Cokelekli Diiriim, Yaglh Diirtiim, Cigerli Diiriim, Eriste ve Yufka Ekmek.

v Kishiklar: Sizgit, Hakirdak (Kakirdak), Kofter, Pekmez, Salga, Kuru Uziim, Kuru Beyaz Tarhana, Kiip
Peynir ve Nigde Mavisi (Peynir) dir.

LITERATUR TARAMASI

Turizm sektorii kapsaminda konaklama ve yiyecek-igecek isletmeleri meniilerinde yoresel yemeklere yer
verilebilirlik durum tespitine yonelik yapilan ¢alismalar;

Yazar/Yazarlar

Yil

Cahsmann lIcerigi

Hatipoglu, Zengin,
Batman ve Sengiil

2012

Gilizelyurt/Gelveri de bulunan isletmeler iizerinde yapilan ¢alismada, isletmelerin meniilerinde
yoresel yemeklere yeterli oranda yer verilmedigi sonucuna ulagilmistir.

Kizilirmak,
Albayrak ve
Kiigiikali

2014

Trabzon / Uzung6l’de yapilan ¢alismada Uzungol’de hizmet veren yiyecek igecek isletmelerinin
cogunlugunda menii kartlarinin igeriginde yoresel yemeklerin acikca ifade edildigi ayr1 bir
béliimlendirmenin olmadig: tespit edilmistir.

Mil ve Denk

2015

Erzurum genelinde yapilan ¢alismada, tedarik siirecinde yasanan bir takim sikintilar ve miisteri
taleplerine iligkin olarak yoresel yemeklerin bir kismi meniilerde yer alirken, yoreye 06zgiin
yemeklerin biiyiik bir ¢ogunlugunun yer almadig1 sonucuna ulagmiglardir.

Biiytiiksalvarect,
Sapcilar ve Yilmaz

2016

Konya’da yapilan arastirmada, miisteri tercihleri, yoresel yemeklerin hazirlanmasi siirecinde
yetigsmis eleman olmayisi, yoresel yemek yapim asamalarinin zor ve zahmetli olmasi, maliyet gibi
nedenlerden dolay1 yoresel yemeklerin meniilerde yeterli oranda yer almadig: tespit edilmistir.
Ancak etli etmek, firin kebabi, toyga corbasi, bamya corbast gibi belli bagli yoéresel iirlinlere
meniide yer verildigi sonucuna ulagilmistir.

Culha ve Dagkiran

2016

Kusadasi’nda yapilan aragtirmada arastirmaya katilan igletmelerin yarisindan fazlasinda yiyecek
iretiminde ¢cogunlukla yoresel iiriin tercih edildigi tespit edilmistir. Yiyecek iiretiminde tamamiyla
yoresel tiriin kullananlarin orani ise %29 dur. Ayrica, tilketici tercihlerine uygun yoresel yiyecek
ve iceceklerin miigteri sadakatine katki sagladigi da tespit edilmistir.

Keskin

2016

Datca’da bulunan 48 isletme {izerinde yapilan aragtirmada bu isletmelerin 20 tanesinin meniileri
incelenmis, restoranlarin hizmet Ozelliklerine gére meniilerinde bir kisim yoresel iriine yer
verildigi ve yemeklerin tanitiminda sosyal medya kullaniminin agirlikta oldugu sonucuna
ulagmustir.

Arikan

2017

Eskisehir’de gerceklestirilen ¢aligmada, corbalardan tatlilara Eskisehir mutfagina 6zgiin yoresel
yemeklerin meniilerde tam anlamiyla yer bulamadig: tespit edilmistir. Ayrica, Eskigehir’de hizmet
veren yiyecek icecek isletmelerin meniilerinde daha ¢ok ulusal ve uluslararasi yemeklere yer
verildigi sonucuna ulasilmustir.

Ozel,
Akbaba

Yildiz ve

2017

Kilis mutfag {izerine yapilan aragtirmada aragtirmaya dahil edilen restoranlarin agirhikli olarak 10
yil ve lizeri siiredir hizmet verdikleri ve igletme sahiplerinin de yogunlukla Kilisli olmasina ragmen
meniilerinde yoresel birkag cesit yemegi bulundurduklar tespit edilmistir. Isletmelerin yoresel
lezzetlere yeterli diizeyde yer vermedikleri sonucuna ulagilmistir.

Yesilyurt, Yesilyurt,
Giiler ve Ozer

2017

Adiyaman’da oteller ilizerinde yapilan arastirmada, meniiler incelendiginde igerik olarak yoresel
yemeklere yer verilmedigi tespit edilmistir. Ancak yapilan goriismeler siirecinde katilimeilar
meniilerde yoresel yemeklerin bulunmamasina ragmen alakart restoranlarda miisterilere sozlii
ifadelerle yoresel yemek hizmeti verilebilecegi ifade ettiklerinde, yoresel yemeklere doniik
siparislerin yogunlukta oldugu bilgilerine ulagilmistir.

Ceylan ve Giiven

2018

Kiitahya’da gergeklestirilen ¢alismada, yiyecek igecek alaninda hizmet veren igletmelerin yoresel
driinleri yakindan tanidiklari, anacak meniilerinde yeterli oranda yoresel yemeklere yer
vermedikleri tespit edilmistir.

Erdem, Mizrak ve
Kemer

2018

Bolu Mengen’de gerceklestirilen ¢alismada yoresel yemeklerin Mengen’de yer alan isletmeler
tarafindan pek fazlaca tercih edilmedigi ve meniilerinde yoresel yemeklere yer vermek
istemedikleri sonucuna ulagilmigtir.

Kurnaz ve Islek

2018

Marmaris’de yapilan arastirmada ydreye 6zgii ¢orbalar, tatlilar ve regellerin yorede hizmet veren
isletme meniilerinde neredeyse yok denecek oranlarda oldugu, ana yemek ve salatalarin ise biraz
daha fazlaca yer aldif: tespit edilmistir.

Sen ve Silahsor

2018

Erzincan {izerine yapilan arastirmada, corbadan tatliya yoresel lezzetlerin yiyecek igecek
isletmelerinde yeterli diizeyde bulunmadigi, meniilerinde yoresel {irlin bulunduran igletmelerin de
birkac ¢esidi gecirmedigi sonucuna ulagilmistir.

Yildirim, Karaca ve
Cakici

2018

Adana ve Mersin bolgesinde yapilan arastirmada, 2012 isletme ile goriismeler yapilmus, isletme
meniileri incelendiginde yaklasik %85 oraninda isletme meniilerinde yoresel yemeklerin yer aldig1
tespit edilmistir.

Yilmaz

2019

Bayburt ilinde yapilan ¢aligmada, il genelinde hizmet veren yiyecek igecek isletmelerinde Bayburt
Tavanin oldukga fazla oranda tercih edildigi ve meniilerde yer verildigi, diger yoresel iiriinlerin ise
meniilerde istenildigi oranda yer bulamadigi sonucuna ulagilmusgtir.

Esen ve Se¢im

2020

Konya mutfag: iizerine yapilan arastirmada isletmelerin (%41,6) Kebap/Etli Ekmek salonu olarak
faaliyet gosterdigi, yoresel yemeklerin sadece bir kisminin meniilerde yer aldigi sonucuna
ulastimigtir.

Konya ili genelinde yapilan bir diger ¢aligmada isletmelerin %80.0’inin meniisiinde yoresel
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Kafadar, Madenci | 2020 yemeklerin bulundugu, yoresel yemeklerin oransal dagilimlarinin da  %63.3’linde tirit,
ve Sormaz %73.3’tinde etli ekmek ve %50.0’sinde firin kebab1; yoresel ¢orba olarak %50.0’sinde arabasi ve
%70.0’inde bamya corbasi; yoresel tatl olarak da %66.7’sindehdsmerim seklinde oldugu tespit
edilmigtir.
METODOLOJI

Calismada yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kapsaminda Nigde ilinde faaliyet gosteren 12 isletme ile
goriisiilmiis ve benzer ¢aligmalardan derlenerek (Biiyiiksalvarci vd., 2016; Ozel vd., 2017; Erdem vd., 2018;
Bilgili ve Kogoglu, 2020; Demirtas ve Ray, 2022) 6nceden tespit edilmis sorular yoneltilmistir.

Calisma kapsaminda birincil ve ikincil verilerden yararlanilmustir. ilk olarak literatiir taranmus, benzer
caligmalara ulagilarak igerik analizi gergeklestirilmistir. Elde edilen bulgular bir tablo haline getirilerek tarihsel
siralamaya tabi tutulmustur. Sonraki adim olarak; Siirdiiriilebilirlik ve Yoresel Mutfak Kiiltiirii Iliskisi, Yoresel
Mutfak Kiiltiirii Ozelinde Tiiketici Tercihleri ve Menii Iceriginin Onemi, Nigde Mutfak Kiiltiirii ve Yoresel
Yemekleri igerisine alan kavramsal ¢erceve agiklanmaya caligilmistir.

Stirdiirtilebilir mutfak kiiltiirii ve farkindalik agisindan Nigde yoresel yemeklerinin yiyecek-icecek isletme
meniilerinde kullaniminin tespiti iizerine yapilan aragtirma g¢aligmasinin birincil verilerine ulasabilmek iginse;

v" Demografik 6zellikler (Cinsiyet, yas, 6grenim durumu ve igletmedeki gore),

v Isletme bilgileri (Hizmet siiresi, miisteri profili, personel sayisi, hizmet alani, tedarik alani, menii
belirleyicisi ve menii degisim siklig1)

v’ Isletme meniilerinde yer alan yoresel yemekler (corbalar, ara sicaklar, sakatat ve et yemekleri, sebze
yemekleri, tathilar, tursular, regeller, ekmekler-diiriimler ve hamur isleri) ve

v’ Isletmelerin meniilerinde yoresel yemeklere yer vermeme nedenlerini tespit edebilmek adina sorular
hazirlanarak goriismeler esnasinda isletmelere yoneltilmistir.

Demografik ozellikler ve isletme bilgilerinin tespiti i¢in 3’lii likert 6lgegi kullanilmis, yoresel yemeklerin
(Ozmen ve Olmez, 2022 “Gelecege Miras Nigde Mutfag1” isimli eserlerinde yer alan ydresel yemekler) hali
hazir olarak meniilerde yer alip-almadiklarini1 6l¢mek iginse “Var” ve “Yok” tercih secenekleri sunulmustur.
Isletmelerin meniilerinde yoresel yemeklere yer vermeme nedenlerini agiklayabilmeleri adma ise dzellikli
ascilar yetersiz, yemekler anlik iiretilemiyor, tiiketiciler tercih etmiyor, maliyet yiiksek ve yoresel yemeklerin
bilinmezligi gibi siklar konularak, kendilerini diigiincelerini ifade eden siklar1 isaretlemeleri istenmistir.
Goriismeler esnasinda sorulan agik uglu sorular ile isletmelerin yoresel yemekleri meniilerine dahil edip
etmeme konusundaki gortsleri, kisitlar ve beklentiler tespit edilmeye ¢aligilmustir.

Calhisma Evreni ve Orneklemi; Calisma evreni Nigde ilinde faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmeleridir.
Nigde Lokantacilar Odasi ile yapilan goériisme neticesinde 60 adet isletme oldugu tespit edilmistir. Bu
isletmelerden 12 tanesinin yoresel ve sulu yemek hizmeti verdigi bilgilerine ulagilmistir. Bu bilgiler sonucunda
caligma orneklemini yoresel ve sulu yemek hizmeti veren 12 adet yiyecek icecek isletmesi olusturmaktadir.

Calismanmin Kisitlari: Nigde ili orta 6lgekli bir sehir oldugundan ilde yer alan yiyecek icecek isletmelerinin
cok az bir kism1 kapsamli meniiler ile hizmet vermektedir. Pek ¢ok isletme yalnizca tek {iriin ya da fast food
icerigi ile faaliyet siirdiirmektedir. Bu nedenle ¢alisma 6rneklemi kisith sayida kalmistir. Ancak sehirde yer
alan sulu yemek hizmeti veren tiim isletmeler ¢alismaya dahil edilmistir. Bu durum g¢alismanin bulgular
acisindan dogru ve giivenilir bilgiler vermesini ve Nigde iline yoresel lezzetlerin isletme meniilerinde kullanim
durumunu gdstermesini saglamaktadir.

BULGULAR VE ANALIZ

Nigde ilinde yoresel ve sulu yemek hizmeti veren 12 yiyecek-igecek isletmesi ile yar1 yapilandirilmisg
goriismeler sonucunda elde edilen bulgularin siniflandiriimasi su sekildedir;
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Tablo 1: Demografik Ozellikler

isletme Cinsiyet Yas Ogrenim Durumu Gorev
Bay | Bayan | 21- | 41- | 61 ve | Orta On Lisans | Yiiksek Isletmeci | Yonetici | Calisan
40 60 | Uzeri | Ogretim | veya Lisans ve
Lisans Doktora

Y1 X X X X
Y2 X X X X
Y3 X X X X

Y4 X X X X

Y5 X X X X

Y6 X X X X

Y7 X X X X

Y8 X X X X

Y9 X X X X

Y10 X X X X

Y11 X X X X

Y12 X X X X

Isletmelerden sadece bir tanesinde yetkilinin bayan oldugu, diger 11 isletme yetkilisinin de erkeklerden
olustugu ve 6n lisans/lisans egitimine sahip olan 3 yetkili haricinde tamaminin orta 6gretim mezunu oldugu
gorlilmektedir. Yine isletme yetkililerinden 2 tanesi yonetici olup, diger yetkililerin ise isletmeci konumda yer
aldiklar1 ve genelinin 20-60 yas araliginda oldugu, sadece bir yetkilinin 60 yasin iizerinde oldugu sonucuna
ulasilmustir.

Bu durum il genelinde yiyecek icecek isletmeciliginde kadinlarin ciddi oranda geride kaldigini, bu sektdrde
erkek yoneticilerin daha fazla yer edindigini géstermektedir. Kirsal alan1 fazla olan bir sehir olmasi nedeniyle
kadinlarin daha ¢ok tarla isleri ile ilgilendikleri, bu nedenle sektdrde varlik oranlarimin diisiik oldugu seklinde
yorumlanmustir.

Tablo 2: isletme Bilgileri

Y1 Y2 Y3 Y4 Y5 Y6 Y7 Y8 Y9 Y10 | Y11 | Y12
1-7 Y1l X X
Hizmet Siiresi | 8-14 Yil X
15 ve Uzeri X X X X X X X X X
Yerel X X X X X X X X
Miisteri Profili | Ulusal X X
Uluslararasi X X
1-5 Kisi X X X X X X X X X
Personel 6-10 Kisi X X
Sayisi 11 ve Uzeri X
Yoresel Mutfak X X X X X X X X
Ulusal Mutfak X X X X
Hizmet Alan1 Uluslararasi
Mutfak
Nigde Ili X X X X X X X X X
Tedarik Alam I¢c Anadolu X X X
Tiirkiye Geneli
Menii Isletmeci X X X X X X X X
Belirleyicisi Aseibagi X X X X
Tiiketici
Menii Degisim | 1-6 Ay X X X
Siklig 7-12 Ay X
1 Y1l ve Uzeri X X X X X X X X

Tablo 2 incelendiginde isletmelerin hizmet alaninin yoresel ve ulusal mutfaklar anlayisina sahip oldugu,
personel sayilarinin genel itibariyle 5 kisi ile sinirh olan kii¢iik isletmeler statiisiinde degerlendirilebilecegi,
ihtiyaclarimin biiyiik bir cogunlugunu ise, Nigde 6zelinde tedarik ettikleri sdylenilebilir.

Hizmet siiresi agisindan agirlikli olarak 15 yilin {izerinde bir deneyime sahip olan igletmelerin miisteri profili
genel anlamda yerel tiiketicilerden olusmakta, pek degismeyen standart bir menid anlayisi hakim olan
isletmelerde, meniilerin belirlenmesi noktasinda karar vericiler isletme sahipleri olarak 6n plana ¢ikmaktadir.
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CORBALAR Y1 Y2 Y3 Y4 Y5 Y6 Y7 Y8 Y9 Y10 | Y11 | Y12
Nigde Tarhana Corbasi X X X

Kelle Paga Corbasi X X X X X X X X X X X
Mangir Corbast X

Ogma Corbast X

Siitlii Pancar Corbasi

Siitlii Kabak Corbast X

Kuskus Corbasi X X

Siitlii Yarma Corbasi X X

Yoresel gorbalardan “Kelle Paca Corbasi”nin bir isletme harig¢, diger biitiin isletme meniilerinin igeriginde
bulundugu; Nigde Tarhana Corbasi, Kuskus Corbasi ve Siitlii Yarma Corbasinin ise birka¢ isletme mentisiinde
yer aldig1 ifade edilebilir. Sadece bir isletme (Y2) meniisiinde ise Kelle Paga Corbasi ve Siitlii Pancar Corbasi
hari¢ diger biitlin corbalara yer verilmektedir. Tablo 3’e gore isletmelerin yoresel ¢orbalarina meniilerinde ¢ok
fazla yer vermedigi sdylenebilir.

Tablo 4: Isletme Meniisiinde Yer Alan Ara Sicaklar

ARA SICAKLAR

Y1

Y2

Y3

Y4 Y5 Y6

Y7

Y8

Y9

Y10

Y11

Y12

Cevizli Erigte

X

X

Yufka Ekmek Boregi

Yumurtali Yufka Didmesi

Cilbir (Mihlama)

Papara

Oksiiz Mant

Dolaz (Havu)

Yoresel ara sicaklardan cevizli eriste dort (4) isletmenin meniisiinde kendisine yer bulabilirken, sadece bir (1)
isletmenin meniisiinde ¢ilbir (mihlama) dikkat ¢ekmektedir. Diger yoresel ara sicaklar ise hicbir igletme

meniisiinde bulunmamaktadir.

Tablo 5: Isletme Meniisiinde Yer Alan Sakatat ve Et Yemekleri

SAKATAT VE ET | Y1 Y2 Y3 Y4 Y5 Y6 Y7 Y8 Y9 Y10 | Y11 | Y12
YEMEKLERI

Bor Sogilirme X X X X X X

Nigde Tava X X X X X X X X X X X X
Orta Dolma X X

Ayva Boranisi X

Uziim Boranisi

Bossulu X

Tirit X X X X
Colmekte Ag Pakla X X X X X X X X
Etli Kuru Bamya X X X X X X X X X
Bulgurlu Cizbiz Kofte X X X X X

Mazakli Yemegi X

Paca Yemegi X X X X X X X
Nigde Kelle S6giis X

Karm Haglamasi X X X X X X X
Sa¢ Kapamada Etli Pilav X X X

Cigerli Bulgur Pilavi

Yoresel et yemegi olan Nigde tava, 12 yiyecek-icecek isletmesi meniisiiniin tamaminda yer almaktadir. Nigde
tavay1, dokuz (9) isletme meniisiiyle etli kuru bamya, sekiz (8) isletme meniisiiyle ¢comlekte agpakla, yediser
(7) isletme mentisiiyle de paga yemegi ve karin haglama takip etmektedir. Cografi isaretli yoresel yemek Bor
sogiirme ise ancak alt1 (6) isletme meniisiinde yer alabilmistir. Diger yoresel sakatat ve et yemekleri de
meniilerde yok denecek kadar az sayida bulunabilmektedir.

Toblo 5’in verileri diger yemekler ile karsilagtirildiginda, et ve sakatat yemeklerine isletme meniilerinde daha
fazla yer verildigi sonucuna ulasilmaktadir.
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Tablo 6: Isletme Meniisiinde Yer Alan Sebze Yemekleri

SEBZE YEMEKLERI Y1 Y2 Y3 Y4 Y5 Y6 Y7 Y8 Y9 Y10 | Y11 | Y12
Piringli Elma Dolmasi X

Nigde Canagt X X X X

Erikli Bamya

Koruklu Bamya

Eksili Pirasa Yemegi

Etli Lahana Sarmasi

Et Kabag1 Yemegi X

Kurutulmus Yesil Fasulye X X X X X X

Yaprak Ditmesi

Biber Ditmesi

Pancar Bezigi

Lahana Kapama X

Dut Yaprag: Sarmasi

Soganlama

Kurutulmus yesil fasulye alt1 (6) isletme meniisiinde kendisine yer bularak en fazla tercih edilen yesil sebze
yemegi olmustur. Ikinci sirada ise kendisine dort (4) isletme meniisiinde yer bulabilen yéresel sebze yemegi
ise Nigde ¢anagidir. Sadece bir isletme (Y2) meniisiinde yoreye has sebze yemeklerinden Nigde ¢anagi,
piringli elma dolmasi, lahana kapama ve kurutulmus yesil fasulye bir arada bulunmaktadir.

Tablo 6 incelendiginde, isletmelerin meniilerinde sebze yemeklerine ¢ok fazla yer vermedikleri goriilmektedir.

Tablo 7: Isletme Meniisiinde Yer Alan Tatlilar

TATLILAR Y1 Y2 Y3 Y4 Y5 Y6 Y7 Y8 Y9 Y10 | Y11 | Y12
Halvater X
Tirt1l Baklava

Cevizli Misket Dolmasi
Kofter Kavurmast

Paluza

Kuru Zerdali Kavurmasi
Cevizli Kuru Zerdali Dolmasi
Kuru Incir Kavurmasi

Kuru Kays1 Hosafi X X X X
Kuru Uziim (Siyah Uziim) Hosafi X X X X
Pekmezli Kaygana
Pekmezli Dolaz (Tatli Havu)
Camard: Gevregi

Kivrim Borek Tatlist X
Nigde Kivrim Tatlist X
Camardi1 Halka Tatlis1
Ceviz Sucugu (Bandirma)
Kar Katmasi (Karlambacg)
Patates Lokumu

Patates Cezeryesi

Patates Tatlis1 X X X
Patates Dondurmast
Camardi Dondurmasi

Yoresel tatlilardan kuru kaysi hosafi ve kuru iiziim (siyah iiziim) hosafi dort (4) isletme meniisiinde de yer
alirken, patates tatlisi i¢ (3) isletme meniisiinde, Nigde kivrim tatlisi-kivrim borek tatlis1 ve halvater bir arada
ve sadece bir (1) isletme (Y2) meniisiinde bulunmaktadir. Bu durum yerel tatlilarin da isletme meniilerinde
kendilerine yer edinemedigini gostermektedir.

Tablo 8: Isletme Meniisiinde Yer Alan Tursular

TURSULAR Y1 Y2 Y3 Y4 Y5 Y6 Y7 Y8 Y9 Y10 | Y11 | Y12
Kelek (Sakalak) Tursusu X

Acur Tursusu X X

Fasulye Tursusu

Hardaliye

Bir igletmenin meniisiinde kelek (sakalak) tursusu ve acur tursusu bulunurken, bir diger isletme meniisiinde ise
yalnizca acur tursusu bulunmaktadir. Diger isletme meniilerinde yoresel tursularin hig birisine yer verilmedigi
sonucuna ulasilmaktadir.
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Tablo 9: Isletme Meniisiinde Yer Alan Regeller

RECELLER Y1 Y2 Y3 Y4 Y5 Y6 Y7 Y8 Y9 Y10 | Y11 | Y12
Tag Kabag1 Regeli X X
Beyaz Kiraz Regeli X X
Kiregte Kaysi Regeli X X
Visne Regeli X X

Sadece kahvalti hizmeti veren iki isletme meniisiinde yoresel regellere yer verilmekte olup, diger isletmelerin
hig¢ birinin meniisiinde yoresel receller bulunmamaktadir.

Tablo 10: Isletme Meniisiinde Yer Alan Ekmekler, Diiriimler ve Hamur Isleri
EKMEKLER, DURUMLER VE | Y1 Y2 Y3 Y4 Y5 Y6 Y7 Y8 Y9 Y10 | Y11 | Y12
HAMUR iSLERIi
Nigde Tahinlisi X X X X X
Fertek Halkasi
Fertek Coregi
Bazlama (Sepe) X
Sagalt1
Cokelekli Diirtim
Yagli Diiriim
Cigerli Diiriim
Erigte X X X X
Yufka Ekmek

Sadece bir isletme meniisiinde bazlama yer alirken, dort (4) isletme meniisiinde eriste ve bes (5) isletmenin
meniisiinde de Nigde tahinlisi yer almaktadir. Diger (Fertek halkasi, Fertek ¢oregi, sacalti, ¢orekli diiriim,
cigerli diiriim, yagli diiriim ve yufka ekmek) ekmekler, diiriimler ve hamur islerine hi¢bir yiyecek-icecek
isletmesinin meniisiinde yer verilmemektedir.

Tablo 11: Isletmelerin Meniilerinde Yoresel Yemeklere Yer Vermeme Nedenleri

Y1 Y2 Y3 Y4 Y5 Y6 Y7 Y8 Y9 Y10 | Y11 | Y12
Ozellikli Ascilar Yetersiz X X X X X X
Yemekler Anlik Uretilemiyor X X X X X X X X X X X X
Tiiketiciler Tercih Etmiyor X X X X X X X X X X
Maliyet Yiiksek X X X X
Yoresel Yemeklerin Bilinmezligi X X X X X X X X X

Isletmelerin yoresel iiriinlere meniilerinde yer vermemeleri siirecinde, biitiin isletmeler icin ortak kan1 yoresel
yemeklerin anlik olarak iiretilemiyor olmasidir.

Ikincil en 6nemli husus ise ii¢ isletme harig, yoresel yemeklerin ve regetelerinin biitiin isletmeciler ve
tilketiciler tarafindan bilinmiyor olmasidir. Dolaysiyla bilinmeyen iiriinler, hem iiretilemiyor hem de cezbedici
bir tiikketim talebine doniisemiyor. Birde bu siirece yoresel lezzetler alaninda uzman ve yetkin as¢1 kadrolarinin
yeterli diizeyde bulunamiyor olmasi eklenince yiyecek-igecek isletmelerinin meni igeriklerinde yoresel
yemekler, kendilerine istenilen diizeyde yer bulamiyorlar sonucuna ulasilmaktadir.

SONUC VE ONERILER

Ozellikle son donemlerde yer degistirme hareketliliginde yorelerin, blgelerin iilkelerin ve destinasyonlarin
tercih edilebilirlik diizeyini artiran yoresel mutfak kiiltiirti ve bu kiiltiirel olgunun yansimasi yoresel yemekler,
davetkar tutumlari ile yerinde gérme-6grenme ve deneyimleme siirecinin en énemli par¢asini olusturmaktadir.
Yoresel yemeklerin siirdiiriilebilirligi, taninirligi, koruma-kollama altina alinarak kusaklar arasi aktarimi ve
ekonomik kazanimlar ile yoresel kalkinmanin zengin kilinmasi siirecinde; yorede hizmet veren yiyecek-icecek
isletmeleri 6nemli bir rol tistlenmektedir. Yore mutfak kiiltiirii ve yoresel yemekler bu igletmeler tarafindan
yeterli diizeyde bilindigi, tanindigi ve sahiplenildigi siirece deger bulabilecektir. Ayni zamanda aktif
pazarlama faaliyetleri ile tiiketicilere merak uyandirilarak arz olusturdugu noktada talep gérecektir.

Calisma ile siirdiiriilebilir mutfak kiiltiirii farkindahig kapsaminda Nigde Ilinde hizmet veren yiyecek-icecek
isletmelerinin menii igerikleri ve hali hazirdaki durumlari incelenmistir. Calisma sonucunda yoresel bir ¢orba
cesidi olan “Kelle Paga Corbas1” ve yoreye 0zgiin essiz bir lezzet olan et yemegi “Nigde Tava” haricinde,
diger yoresel tatlarn biitiin isletme meniilerinde tam manasiyla kendilerine yer bulamadiklar1 sonucuna
ulagilmistir. Bu durumun nedenleri incelendiginde, yoresel yemek kiiltiirii aragtirmalari neticesinde derlenerek
kitaplastirilan “Gelecege Miras Nigde Mutfag1” isimli eserde yer alan yoresel yemeklerin hem isletmeciler
tarafindan hem de tiiketiciler tarafindan yeterli diizeyde bilinir ve taninir olmadig1 gozlenmistir. Dolaysiyla
birgok seyyah ve tiiketici tarafindan yiiksek harcama potansiyeline sahip cezbedici unsur olan yoresel
yemekler, yeterli diizeyde iiretilememekte, sunulamamakta, pazarlanamamakta ve yore; yoresel yemekleri
sahiplenme ve ekonomik kazanim noktasinda hak ettigi degeri bulamamaktadir.
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Bu baglamda Oneriler;

. Nigde Omer Halisdemir Universitesi, Nigde Belediyesi ve Nigde Lokantacilar Odasi isbirliginde
Nigde yoresel yemeklerinin tek tek recetelenerek fotograflandigi “Gelecege Miras Nigde Mutfagi” isimli
kitabin tanitimi yapilarak icerigi hakkinda bilgi verilmelidir. Boylece yorede hizmet veren yiyecek-igecek
isletmelerinin yoresel yemekleri 6grenmeleri ve meniilerinde yer vermeleri saglanmalidir.

. Yerel yonetimler, Universite, Nigde Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Dernegi (NIGAMUD) es
giidiimiinde yoresel yemeklerin bire bir uygulandigi ve 6gretildigi ascilik kurslar1 diizenlenmelidir. Egitim
siirecini basartyla tamamlayan kursiyerlerin sektore kazanimlarinin saglandigi gibi, kendi isletmelerini
acabilmeleri adina girisimcilik finansal destekleri alaninda da onciiliik edilmelidir.

. Yerel, Ulusal ve Uluslararas1 etkinlik platformlarda imkanlar Ol¢iisiinde Nigde yoresel yemekleri
hazirlanmali-dagitilmali ve tattirilmahidir. Etkinlik gorselleri yerel, ulusal ve uluslararasi basinla paylasilarak
goriliniirliik ve taninirlik carpan katsayisi artirilmalidir.

. Yoresel yemekler iizerine yarigmalarin diizenlendigi ve yoresel yemek workshoplarmin yapildig
etkinliklerin sayilar1 artirilmalidir.

. Nigde Lokantacilar Odasi moderatorliigiinde Mesleki Yeterlilik Belgelendirme siavlarinda ydresel
yemeklerin yapimina daha ¢ok yer verilmelidir.

. UNESCO gastronomi sehirler agina Anadolu’nun 6nemli gastronomi kentlerinden Nigde’nin
yazilabilmesi i¢in yiyeceklerin patent ve marka ¢alismalarinin hizlandirilmasi gerekmektedir.
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