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0z
Yeme-igme insanoglunun en temel ihtiyaclarindan biridir. Kiiltiir ise, bireyler arasi etkilesim sonucu olusan ve Ogrenilen davraniglar
biitiiniidiir. Tlk insan ile baslayan yeme-igme olgusu tarimsal ve cografi farkliliklarla birlikte yemek Kkiiltiiriine doniismiistiir. Oyle ki
toplumlar kiiltiiriin bir pargasi olarak yiiz yillarin birikimini ve gesitliligini tagtyan yemek kiiltiiriinii caglar boyu yasayarak ya da nesilden
nesle aktararak yasatmaktadir. Bilindigi gibi Tiirk kiltiiriinde yemek konusu her zaman 6zel bir yere sahip olmugtur. Tiirkler Orta Asya’dan
Anadolu’ya, Balkanlar’a, Afrika’ya kadar dagildiklari diinya cografyasinda, farklilagtirilmis yiyecek saglama, pisirme ve saklama usulleri
gelistirmis, eski yemek aligkanliklarini, yenileriyle birlestirerek gegmisten giiniimiize ulagmustir.

Kiiltirel lezzetlerin siirdiiriilebilirliginin saglanmasinda ve gelecek kusaklara ulasmasinda yerel halkin sahip oldugu mutfagin taninmasi son
derece onemlidir. Ciinkii yemek kiiltiirii bir toplumun kendisini ve yasam tarzini ifade eder ve digerlerinden ayiran en dnemli 6zelliklerden
biridir. Bu nedenle degisen turizm anlayis1 igerisinde insanlar, seyahat ettikleri yerlere 6zgii yemekleri tadarak farkl lezzetleri tanima firsati
yakalama ve otantik bir deneyim yasama arayis1 igerisine girmektedir. Kendisine 6zgii yemek kiiltiirli ve damak tadiyla dikkatleri iizerine
¢eken ve egsiz deneyimlerin yasandigi merkezlerden bir tanesi de Kapadokya Bdlgesi’dir. Gerek bulundugu cografya, gerekse sosyo-
kiltiirel yapisi ile Kapadokya mutfagi, yoreye 6zgii arag ve geregleri ve farklilastirilmis pisirme usulleriyle kendine 6zgii lezzetleri
biinyesinde barindirmaktadir. Nitekim bu lezzetlerden bir tanesi de yoreye has ¢amurdan yapilan ve “Osbar” ismiyle anilan ¢gomleklerde
yine yoreye has liziim agaglarinin omgalariyla zenginlestirilen tandir atesinde pigirilerek sunumu gergeklestirilen “Mimbar Dolmas1”dir.

Bu baglamda galisma kapsaminda dogal giizellikleri ve tarihi dokusu ile ¢ekici bir turizm destinasyonu olan Kapadokya’nin mutfak kiiltiirii
incelenmis, kaynak kisi goriisleri alinmis ve ikincil verilerden yararlanilarak derlemeler yapilmistir. Boylece yoreye 6zgii pisirme usulleriyle
6nem arz eden “Osbarda Mimbar Dolmas1” lizerine dikkat ¢ekilerek gastronomi turizmine kazandirilmasi ve yoresel mutfak kiiltiiriine katk1
saglanmasi amaglanmustir.

Anahtar Kelimeler: Kapadokya, Yemek Kiiltiirii, Osbar, Mimbar Dolmast

ABSTRACT

Eating and drinking is one of the most basic needs of human beings. On the other hand, culture arises a sa result of the interactions among
individuals and it is the combination of behaviors which are learned(Ozankaya, 1983, 6). The eating and drinking phenomenon that started
with the first human being has been transformed into food culture with agricultural and geographical differences. So much so that
communities sustain the food culture which inholds the accumulation of years and diversity of cultures either by living or by passing down.
As it is known, food culture has always been a special place in Turkish social life.The Turks in world geography where they are dispersed
from Central Asia to Anatolia,to the Balkans to Africa,have developed distinctive methods of providing food, cooking and
storage,maintained the old food habits by combining them with new ones. The reputation of the cuisine the local people have is very
important in ensuring the sustainability of cultural tastes and reaching future generations.Because the food is a way of expression of a
society and its lifestyle, and the most important feature that separates it from the others. For this reason, within the changing tourism concept,
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people are looking for an opportunity to experience authenticity and learn different tastes by tasting the food which is peculiar to the places
they travel.

Cappadocia region is one of the centers which draws attention with its unique food culture and the unique experiences. Both the geographical
features and socio-cultural structure,Cappadocian cuisine inholds special flavors with local special tools and different cooking methods. As
a matter of fact, one of these delicacies is called "Mumbar Dolmasi1", this is cooked in special pottery made from the local mud, locally
called "Osbar"and cooked in the tandir fire which is enriched with the omnium of the grape trees. In this study, culinary culture of
Cappadocia, an attractive tourist destination with natural beauty and historical scope, is researched, source persons are consulted and
compilation is made by benefiting from secondary data.

Thus, it is aimed to contribute to the local culinary culture by taking attention to "Osbarda Mumbar Dolmas1", which is important with the
cooking methods unique to the region, and to gain to the gastronomy tourism.

Keywords: Cappadocia, Food Culture, Osbar, Mumbar Dolmasi

1. GIRIS

Beslenme insanlarin vazgecilmez tabii ve temel ihtiyaclarindan birisi olmakla birlikte varligin1 devam
ettirebilmesi icin goz ard1 edilemez bir gergektir. Nitekim yeme-i¢gme kiiltiirii insanlik tarihinin her evresinde
Oonemli bir yer tutmaktadir. Tarih sahnesine konargdcer bir toplum olarak g¢ikan Tiirklerde, gegmisten
glinimiize degin yeme-igmeye biiylik 6nem vermisler ve sosyal hayatlarinin 6nemli bir pargasi haline
getirmiglerdir. Bu dogrultuda, Tiirk hakanlari, halkini a¢ ve ¢iplak birakmamayi ana ilke olarak gérmiislerdir
(Talas, 2005; Giirsoy, 2004; Giiler, 2010; Uhri, 2011; Ozbek, 2013; Akin vd., 2015; Cihangir, 2017). Bu
nedenle goc ettikleri yorelerde diger kiiltiirlerden de beslenerek, yorede bulunan hayvan ve bitkilerden
yararlanmislar, yore sartlarina uygun olanlar1 yetistirerek iiretmiglerdir. Bunun yani sira gerekli hallerde
tirettiklerini isleyerek ihtiyaglarini karsilamiglardir (Kut, 2006; Solmaz, 2015).

Tarihsel siire¢ boyunca gerek saray mutfaginda kesfedilen lezzetler gerekse Avrupa, Orta Dogu ve Afrika gibi
pek c¢ok farkli bolge kiiltiirleriyle yasanan etkilesimler Tirk mutfagimin renkliligini ve zenginligini de
artirmistir (Baysal, 1993; Akc¢ay vd., 2005). Ozellikle atesin bulunmasi, yeme-igme ara¢ ve gereglerini
sekillendirdigi gibi pisirme usullerini de ¢esitlendirmistir.

Tiirklerin Islamiyet’i kabuliiyle birlikte mutfak kiiltiirii yeniden sekillenmis, yasaklardan kagimlarak helal
tarrmsal ve hayvansal iiriinlere yonelim gergeklesmistir (Giiler, 2007). islami anlayisin etkisiyle beraber,
Selcuklu dénemi mutfaginda geleneksel gida maddelerinin kullanimi ve israftan kaginmanin getirdigi bir
kisitlama ve sadelik goze ¢arpmaktadir (Giirsoy, 2004). Goriildiigii iizere Tiirk mutfak kiiltiirti, Tiirklerin tarih
sahnesine ¢ikmalarindan gliniimiize degin birgok etkiye bagli olarak degisim ve gelisim gostere gelmistir. Bu
gorkemli gecmis sayesinde Tiirk mutfak kiiltiirii, diinyanin en 6nemli ve en eski mutfaklar1 arasinda 6nemli
bir yer tutmaktadir.

Ankara Ticaret Odas1 ve Ankara Patent Biirosu tarafindan yapilan ve 81 ili kapsayan bir aragtirma ile
“Tiirkiye’nin Lezzet Haritas1” belirlenmis ve Tiirk mutfagina 6zgii 2205 gesit yoresel yiyecek-icecek tespit
edilmistir. Bu arastirmaya gore, bdlgesel kategoride I¢ Anadolu Bélgesi 455 cesit lezzet ile ilk sirada yer
almaktadir (Comert ve Ozkaya, 2014; Sahin ve Unver, 2015). I¢ Anadolu Bblgesi’nde yer alan Kapadokya ise,
5000 yillik bir tarihi gegmise sahip bulunmaktadir. Goglere dayali, farkli dinler ve kiiltiirlerin bir arada
yasamalarina olanak saglayan 5000 yillik ge¢cmisin izleri (Tiirk, Helen, Rumlar ve Ermenilerin yasam tarzlar
ve degerleri); destinasyonu tarih, inang ve kiiltiir baglaminda turistik bir cazibe merkezi haline doniistiirmiistiir
(Bucak ve Ates, 2014; Yetis, 2015). Dolaysiyla birgok kiiltiiriin etkisinde kalan Kapadokya mutfagi, kendine
O0zgli besin malzemeleri, yemek pisirme yontemleri ve kullanilan arag-geregler bakimindan diger
mutfaklarindan ayr1 bir 6zellik gostermektedir. Bu ozellikler, birgok arastirmaci ve turistlerin dikkatini
cekmekte ve bolgeye ziyaretler gerceklestirilmektedir. Ozellikle farkli bolgelere seyahat eden turistler
tarafindan gittikleri bolgenin kendisine has yiyecek ve igecekleri turistlerin tatil deneyimlerinin 6nemli bir
parcasini olusturmaktadir (Mckecher vd., 2008). Bunun yan1 sira turistler gidecekleri destinasyona karar verme
konusunda destinasyon mutfagi, belirleyici bir faktér olabilmektedir (Hall ve Mitchell, 2005; Albayrak, 2013).

Son dénemlerde gelisen bu seyahat motifi, Maslow’un ihtiyaclar hiyerarsisinde ilk basamag1 olusturan yeme-
icme olgusunu fizyolojik bir ihtiya¢ olmaktan ¢ikarmis, gliniimiiz diinyasinda rekreaktif bir faaliyete
donligsmiistiir. Boylece yerel yemek kiiltiirii, bir destinasyonun taninmasi ve tercih edilmesi siirecinde sahip
olabilecegi en degerli varliklardan birisine doniisiivermistir (Tikkanen, 2007; Aymankuy ve Sarioglan, 2007;
Yiincii, 2010; Bucak ve Ates, 2014; Birdir ve Akgdl, 2015; Diizgiin ve Durlu-Ozkaya, 2015). Baska bir
ifadeyle yoresel yemekler, farkli kiiltiirlere 6zgii bireyler tarafindan yerel kiiltiiriin yerinde kesfine firsat tanir
hale gelmistir (Kastenholz vd., 1999; Gyimothy vd., 2000; Joppe vd., 2001; Birdir ve Akgdl, 2015).
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Kapadokya Bolgesi’nin kendine has tizlimlerinden iretilen saraplarinin yani sira, kesfedilmeyi bekleyen
lezzetlerinden biriside yoresel ziyafetlere 6zgli tandir meniilerinin vazgegilmezi olan “Mimbar Dolmasi” dir.
“Mimbar Dolmasi1”, Kapadokya insaninin maharetli ellerinde, ydrede yaygin olarak bulunan kirmizi camurdan
yapilan ve “Osbar” ismiyle nam yapmis ¢omleklerde, yoreye has {iziim agacglarinin omgalariyla harlanan ve
geleneksel bir pisirme yontemi olan tandir atesiyle agir agir pisen yoresel bir lezzettir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Kiiltiir ve Yemek Iliskisi

Kiiltiir, toplumun bir iiyesi olarak bireylerin gelisim siirecinde kazandig1 biyolojik ihtiyaglar sonucu ortaya
cikan, toplumsal iliskiler ile siirdiiriilen ve 6grenme yoluyla gelecek nesillere aktarilan bir yasam tarzi ve
evrimsel bir adaptasyon aracidir (Tiirk, 2002:6). Bir toplumun yemek kiiltiirli ise, o toplumu ve yasamsal
gecmisini ifade etmektedir. Bu nedenle toplumlarin edindikleri yeme-igme aligkanliklari, maddi ve manevi
degerlerin olugmasinda kiiltlirel yaklagimlardan birisini olusturmaktadir (Oguz, 1990; Tekgiil ve Baykan,
1993; Baysal, 1993; Sanlier ve Arikan, 2001; Du Rand ve Health, 2006;Sanlier vd., 2013; Comert, 2014; Birdir
ve Akgol, 2014; Bucak ve Ates, 2015).

Ik ¢aglardan giiniimiize degin uygarliklarin temeli olan bireyler yasadiklar1 cografyanm toprak ve iklim
sartlarina uygun yoresel lezzetler kesfetmis ve her donemin 6znel degerlerine (gog, savas, digln, sinir
komgsulugu vb. nedenlerle) uygun olarak lezzetlerini cesitlendirmislerdir. Nitekim c¢esitlenen yemek
kiiltiirlinlin 6ziinde cografi etmenler aktif rol oynamis, her uygarligin kendine 6zgii yoresel “mutfak” kiiltiirii
sekillenmistir. Toplumlart olusturan bireyler tarafindan sekillendirilen yoresel mutfaklar sayesinde ise,
diisiincesel algilara uygun lezzetler sunulmaya deger hale gelmistir. (Jerome vd., 1987; Cetin, 2006; Deveci
vd., 2013; Aksoy ve Sezgi, 2015; Karaca ve Karacaoglu, 2016).Dolaysiyla yoresel lezzetlerin iiretiminden-
taginmasina, saklanmasindan-kullanimina kadar siire gelen eylemler biitlinii, yeme i¢gme olgusunu “kiiltiirel”
kavram icerisinde irdelememizi zorunlu hale getirmektedir. Tezcan, 2001; Beserli, 2010; Uner, 2014; Aksoy
ve Sezgi, 2015bu durumu sdyle ifade etmektedirler. Kiiltiir;

v' Ne yiyecegimizin, nasil yiyecegimizin ve ne sekilde yiyecegimizin temel belirtisidir,

v’ Yeme-igme aligkanliklari kiiltiirden etkilendigi ve beslendigi igin, kii¢iik yaslarda dgrenilir ve uzun
stire degisim gostermez.

v Yeme-igme aliskanliklar1, kiiltiiriin 6nemli bir pargasi, bileseni ve biitiinleyicisidir.

Netice itibariyle bireyler, anatomik ve fizyolojik ihtiyaglar1 dahilinde vazge¢ilmez bir kiiltiirel 6ge olan yeme-
icme  aktiviteleriyle dogrudan ilgili olup, faal olduklar1 kiiltiirin mutfak yapilarimi da
zenginlestirebilmektedirler. Hakeza, yemek kiiltiirii, bireyin ve toplumun kendi 6z benligini olusturan énemli
bir faktor olarak algilanmaktadir.

2.2. Yemek ve Turizm fliskisi

Yiyecek ve igecek tiikketimi insanligin varolusuyla birlikte baslamistir. Bireylerin ihtiyaglarina baglh tiikketim
arayisi, farkli alanlara yapilan besinsel 6gelerin kesfine dayali seyahatleri de beraberinde getirmistir. Boylece,
beslenme ve besin seyahatin en 6nemli unsurlarindan birisine dénismiistiir. Nitekim beslenme (yemek); bir
bolge icin etkin bir ¢ekicilik 6zelligi tagimakta, ziyaretgiler icin bolgesel tercih nedenleri arasinda yer almakta
ve tatil segimlerinde bagrol oynamaktadir (Kesici, 2012: 35). Bir iilkeyi veya bdlgeyi ziyaret eden turistlerin
beklentileri arasinda yeni yerler gormenin ve yeni kiiltiirleri tanimanin yam sira ziyaret edilen alana 6zgii
yemeklerin yerinde tadimi ve liretim asamalarinin gézlemleme veya deneyimleme arzusu da yatmaktadir. Bu
nedenle yemek olgusu, giiniimiiz diinyasinda turistlerin tatil yerini segmesi noktasinda temel motivasyon
faktorlerinden biridir (Kastenholz ve Davis, 1999; Gyimanthy vd., 2000; Joppe vd., 2001; Fields, 2002; Hall
vd., 2003; Shenov vd., 2005; Ryu ve Jang, 2006; Sparks, 2007; McKercher vd., 2008; Kiiglikaltan, 2009;
Yiincii, 2010; Dogdubay vd., 2011; Kodas ve Dikici, 2012; Kesici, 2012; Birdir ve Akgol, 2014; Gokdeniz
vd., 2015).

Ozellikle Avrupa kitasinda yildizli Michelin restoranlarinda taninmis bir sefin yemeginin yapilismni yerinde
gormek, yabanci bir cografyaya ait yerel bir lezzeti deneyimlemek isteyen turistlerin sayis1 her gegen giin artis
gostermektedir. Bunun bir sonucu olarak, yoresel iiriinlere harcanan para bdlgesel ekonomiye katki sagladigi
gibi turizm sektoriiniin gelisimini de desteklemektedir (Tikkanen, 2007; Yiincii, 2010; Birdir ve Akgdol, 2014;
Bucak ve Ates, 2014; Uyar ve Zengin, 2015). Son donemlerde iilkelerin ve bolgelerin turizm gelirlerini
artirmaya yonelik cabalar1 g6z onilinde bulunduruldugunda, bolgelerin destinasyon bazinda pazarlanabilmesi
icin yemek ve turizm arasindaki iliski geleneksel misafirperverlik, mutfakta ve damakta yenilikgilik gibi
sebeplerle bir ¢ok turizm c¢esidi ile entegre edilebilecek “gastronomi turizmi” kavraminin Onemini
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artirmaktadir (Kivela ve Crotts, 2005; Denizer, 2008; Amira, 2009;Sahin ve Unver, 2015; Uyar ve Zengin,
2015). Dolaysiyla gastronomik degerler turizmi iiretim ve tiiketim boyutlariyla dikkatleri lizerine ¢eker bir hal
almigtir.

Gastronomik degerlerin tiikketim boyutu; bireylerin varligin siirdiirebilmek, beslenmek ve yiyip igmek zorunda
olmasiyla ilgiliyken, iiretim boyutu ise; yiyecek ve igeceklerin hammadde olarak kullanimi ve cesitli gida
maddelerinin iglenerek tiiketilebilir hale getirilmesiyle ilgilidir (Kiiciikaslan ve Baysal, 2009; Uyar ve Zengin,
2015). Bu baglamda, Gastronomi bilimi, tiim sanatsal ve bilimsel unsurlarla birlikte biinyesinde barindirdig
yiyecek-igeceklerin tarihsel gelisim siireci ve dzellikleriyle anlasilmasi, uygulanmasi ve gelistirerek giiniimiiz
sartlarina gore dizayni ¢calismalarini kapsamaktadir (Deveci vd., 2013:30; Hatipoglu, 2010: 4; Uyar ve Zengin,
2015:357; Aksoy ve Sezgi,2015:80). Gastronomi Turizmi ise, turistlerin yerel yiyecek ve i¢eceklerin oldugu
destinasyonlara yaptiklar1 gezilerdir seklinde ifade edilmektedir (Gokdeniz vd., 2015).Tiim bu tanimlamalar
neticesinde yiyecek ve i¢ecekler, her yoniiyle turizm etkinlikleri agisindan bir ¢ekicilik unsuru olusturmaktadir.

2.3. Tiirk Yemek Kiiltiirii

Bir iilke ya da bolgesel toplumun sahip oldugu kiiltiirel degerler, o toplumlarin yasam bicimleri tizerinde
oldugu kadar yeme-i¢gme aligkanliklar1 {izerinde de etkilidir. Bu nedenle her toplumun kendine 6zgii deger
yargilar1 ve yeme-igme aligkanliklari s6z konusudur. Bu aligkanliklar, i¢inde bulunulan kiiltiirel, cografi,
ekonomik, ekolojik yapiya ve tarihsel siirece gore degisim gostermekle birlikte, gelenek-gorenek, orf ve
adetlere uygun olarak sekillenmektedir (Arili, 1982; Mehmet, 1992; Avcikurt, 2007; Kesici, 2012; Albayrak,
2013; Sergeoglu, 2014). S6z konusu yap1 Tiirk kiiltiiri agisindan incelendiginde, Orta Asya’dan Anadolu’ya
gbcler nedeniyle uzun tarihsel ge¢mise dayali ¢ok zengin bir mutfak kiltiirliniin varligi yadsinamaz bir
gercekliktir. Oyle ki, yapilan arastirmalar bir cok medeniyete ev sahipligi yapmis olan Anadolu’nun kiiltiirel
gecmisine bagli olarak 2205 ¢esit yemegi biinyesinde barindirmasi Tiirk mutfaginin, diinyanin en zengin ii¢
mutfagi arasina girmesini sagladigi gibi, diinyanin en besleyici mutfagi olma &zelligini de beraberinde
getirmistir (Arl, 1982;19; El vd., 2009; Urbas ve Akman, 2009; Kan ve Kaynake1, 2009; Ozmen vd., 2010;
Giiler ve Olgag, 2010; Sanlier vd., 2010; Ser¢eoglu, 2014; Ongel, 2015; Karaca ve Karacaoglu, 2016). Nitekim
Orta Asya gogebe insaninin et ve mayalanmus siit iirlinleri, Mezopotamya’nin tahillari, Akdeniz kiiltiiriniin
sebze ve meyveleri, Gliney Asya’nin baharatlar1 Tiirk yemek kiiltliriiniin gelismesinde ve zenginlesmesinde
onemli roller iistlendikleri sdylenilebilir (Baysal, 1993: 12; Giiler, 2010; Karaca ve Karacaoglu, 2016).

Tirk gogebe hayatinin beraberinde getirdigi kiiltiirel etkilesimlere bagli olarak yeme-igme uygulamalariyla
yakindan ilgilenen gastronomi uzmanlari, Tlirk mutfak kiiltiiriniin diger tiim mutfaklardan farkli 6zellikler de
gosterdigini ifade etmektedirler. Tiirk mutfagina ait bahse konu olan bu ayit edici 6zellikler uzun bir tarihsel
siireci kapsamakta olup, diger mutfaklardan farklilik arz eden faktorii de biinyesinde barindirmaktadir. Bu
faktorler genel hatlariyla su sekilde siralanabilir (Giiler, 2007; Kesici, 2012);

v" Tirk yemekleri tarim ve hayvansal {iriinlere dayanr,

v Yemeklerimiz halkimizin yasadig1 cografi bolgelere gore degisiklik gostermektedir,

v" Tirk yemekleri tarihi gelisimi i¢erisinde sosyal yapiya gore de degisiklikler gostermektedir,,
v" Tirk yemekleri 6zel giinler ve térenlere gore degisiklikler gostermektedir,

v Gelenek ve gorenekler ile dini inang yemek ¢esitlerini etkilemistir.

Orta Asya’ya kadar uzanan Tiirk yemek kiiltiirlinde, tarim ve hayvanciliga iliskin iiriinler 6n planda olup,
yemeklerde en ¢ok bugday ve bugday unundan yapilan hamur isleri dikkat ¢ekmektedir. Daridan yapilan
“Boza” ise Orta Asya Tiirklerinin ilk besin maddesi olarak bilinmektedir. Yine Tiirklerin vazgecilmezi at, hem
ulagim noktasinda hem de ete yonelik tiiketim noktasinda énemli bir yiyecek ve igecek olarak tercih edilmek
de, at siitlinden Tiirklerin Milli icecegi olan “Kimiz”in elde edildigi goriilmektedir(Baysal, 1993; Savkay,
1998; Agrili, 2005; Kesici, 2012; Ongel, 2015; Karaca ve Karacaoglu, 2016). Diger gida maddeleri olarak,
koyun, keci, sigir ve bunlarin siitiinden elde edilen yogurt, peynir, tere yag, ayran, ¢okelek gibi iiriinler ile
stitlii-yogurtlu yemek ve tatlilar gibi lezzetlerinde yer aldig1 soylenebilir (Arl1, 1982; Baysal, 1993; Cigerim,
2001; Nuhoglu, 2005; Giiler, 2010; Albayrak, 2013; Ongel, 2015; Karaca ve Karacaoglu, 2016).

Tirk mutfaginin sekillenmesinde Orta Asya Tiirkleri kadar, Selguklu ve Osmanl Tiirklerinin de rolii biiytiktiir.
Selcuklu Tiirkleri yemek gesitleri, yemek pisirme ve muhafaza teknikleri ile kendine has bir mutfak kiiltiiriine
sahip olup et, un ve yag {i¢liisii bu toplumun yemek yeme tercihi agisindan ilk sirada yer almaktadir (Giilal ve
Korzay, 1987; Serceoglu, 2014; Oncel, 2015).Kesilen hayvan sakatatlarinin ¢okca tiiketildigi Selguklu
Tiirklerinde, sebze yemekleri ¢cok fazla tercih edilmemis, tuzla et saklama yontemleri ilk kez uygulanarak
sucuk, pastirma, kuru et gibi gidalar uzun siire saklanarak sik¢a tiiketilmistir (Tezcan, 1997; Yilmaz, 2002;
Toygar ve Toygar, 2005; Giiler, 2010; Oz ve Sahin, 2014; Serceoglu, 2014; Karaca ve Karacaoglu, 2016). Bu
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doneme ait yemek kiiltiiriine 6zgii degerlerden bir tanesi de, yemeklerin kusluk ve zevale olmak iizere iki
ogiinde tiiketiliyor olmasidir. Kusluk; sabah ile 6glen arasindaki yenen yemekler olup bu 6giinde 6zellikle
tokluk verici yemekler tercih edilmistir. Son dénemlerde baticilik akimiyla moda olan “Brunch” aslinda
Selguklu Tiirklerinin kiiltiiriinde yer alan Kusluk 6glintidiir. Zevale ise; Bol ¢esidin yer aldigi ve hava
kararmadan hemen 6nce yemeklerin yenildigi sofralar olarak ifade edilmektedir. Ayrica, giiniimiiz Fransiz
patentiyle satilan birbirinden lezzetli meyve ve sebzelerle yapilan serbetlerde Selguklu Tiirklerinin sofralarinda
0zel bir yere haiz olup aym1 zamanda bir ge¢im kaynagi olarak kullanmilmistir (Yilmaz, 2002; Sahin, 2008;
Sergeoglu, 2014; Ongel, 2015).

Tiirklerin islamiyet’i kabul etmesiyle birlikte yiyecek-igecek kiiltiiriinde bir takim degismeler yasanmustir.
Islamiyet’in kabuliiyle birlikte bireyler, dininin rehberi olan Kuran-1 Kerimde yasaklanan ve haram kiliman
yiyecek ve iceceklerden kacinmus, helal kildiklarim ise yiyip-igmeye devam etmislerdir (Baysal, 1993; Tezcan,
1997; Merdol, 1998; Hatipoglu ve Batman, 2009; Besirli, 2010; Acun ve Giil, 2012; Albayrak, 2013; Seyiyoglu
ve Caliskan, 2014; Oncel, 2015; Karaca ve Karacaoglu, 2016).

Ug kitaya hakim olan Osmanli Imparatorluguyla birlikte Tiirk mutfag: geliserek 6zellikle 16. Yy’da (Fatih
Sultan Mehmet Han Doneminde, Topkap1 Sarayi’na yeni mutfak yaptirilmasi) en sasali dénemini yasamus,
deniz {iirtinlerinin de Tirk mutfagina kazandirilmasiyla birlikte diinyanin {i¢ 6nemli mutfagindan birisi
olmustur (Mussmann ve Pahali, 1994; Tuncel, 2000; Giirkan, 2007; Kokten vd., 2010; Sergeoglu, 2014; Karaca
ve Karacaoglu, 2016). Bu donem itibariyle Mutfak, saray yasaminin énemli bir pargasi haline doniismiis,
Padisah onciiliigiinde, padisaha yakin isimler ve soylular bir sofra etrafinda toplanmay1 sosyal aktivite olarak
gormeye baglamiglardir. Padisah ve misafirlerinin agirlanmasina yonelik ascilar tarafindan yeni lezzetler ve
tatlar kesfedilmistir. Boylece bir taraftan Tirk yemek kiiltlirii zenginlestirilirken, bir taraftan da yabanci
misafirlere Tiirk yemek kiiltiirii tanitilmaya baslanmistir. Ayrica, Fatih Kanunnamesi ile ilk defa bu dénemde
yemek yeme kurallari uygulamaya baslanmis ve yemegin ¢esitliliginden daha ¢ok doyuruculugu iizerine
yogunlagilmistir (Unver, 1952; Cigerim, 2001; Yar, 2008; Giiler, 2010; Albayrak, 2013; Ongel, 2015).

Gilinlimiiz Tirk mutfagi ise, Anadolu cografyasinda yasamis olan uygarliklar ve toplumlarin etkisiyle
gelismeye ve farkli lezzetleri sunmaya devam etmektedir. Bu nedenle Tiirk mutfak kiiltiiriinde yer alan bazi
yiyecek-igeceklerin diger kiiltiirlerden etkilendigi goz ardi edilemez. Ancak, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin de diger
iilke mutfaklarmm da etkiledigi asikardir. Ornegin, pasta, Fransiz mutfagindan; tavukgdgsii ve kazandibi, Roma
mutfagindan; balik, zeytin ve zeytinyaghlarin bir kismi Bizans mutfagindan; makarna, Italyan mutfagindan,
Tirk mutfagina aktarilmig yiyeceklerdir. Ancak, bugday unundan elde edilen hamurun agilmasiyla yapilan
eriste, dzellikle kirsal alanlarda Tiirk tarihinde sik kullanilan bir yiyecek tiirii oldugundan makarnanin Italyan
mutfagina Anadolu mutfaginin bir armagani oldugunu diisiindiirmektedir (Baysal, 1993; Kiiltiir ve Turizm
Bakanligi, 2008; Albayrak, 2013).

Sonug olarak, Tirk mutfagi iklimsel ve cografi kosullara bagli olarak yetistirilen tarimsal ve hayvansal
besinlerden oldugu kadar, diger iilkelerin mutfaklarindan ve kabul etmis oldugu Islam dinin sdylemlerinden
etkilenen bir mutfak kiiltliridiir. Ayrica, kullanilan malzemeler ve pisirme yontemleri agisindan da diger
milletlerin mutfaklarina gore 6nemli farkliliklart olan bir mutfak kiiltiiriine sahiptir.

2.4. Kapadokya Yemek Kiiltiirii ve Ozellikleri

Tarihi ve mistik havasinin yami sira Peri Bacalari ile 6n plana ¢ikan Kapadokya’nin goriintiisii ne kadar
biiyiileyici ve doyumsuzsa, yemek kiiltlirii de bir o kadar lezzetli ve ilgi uyandiricidir. Yoreye 6zgii yemek
cesitleri ve mutfak kiiltiirii izerinde iklim, cografi etmenler, gocler, ekonomik kosullar ve etnik yap1 biiyiik bir
etkiye sahiptir. Gegmisten giiniimiize aktarilan tiretim ve tiiketim aligkanliklar1 Kapadokya bolgesi igin
yerlesiklik kazanmis bir mutfak kiiltiiriinii 6n plana ¢ikarmaktadir.

Karasal iklimin hakim oldugu Kapadokya’da, bdlgede yiyecek olarak iiretilen iirlinler, iklim bigimi ve
sartlarina gore gelisen yasam tarzi ile yakin iligki i¢indedir. Soguk ve uzun siiren kis aylar, yiyecek
depolanmasina neden olurken, enerji verecek besinlerin de yazdan hazirlanmasini gerekli kilmaktadir. Yaz
aylarinda {iretilen ¢esitli triinler, kisin kullanilacak bigime getirebilmek i¢in Eylil ve Ekim aylarinda
hazirliklar yapmaktadirlar. Bu dénemde ydrede yetisen lirlinlerden faydalanilarak pekmezler kaynatilmakta,
receller yapilmakta, iiziimler ve diger meyveler kurutulmakta, salgalar ve tursular yapilmaktadir. Bu {iriinlerin
disinda Tarhanalar hazirlanmakta bulgurlar kaynatilmaktadir. Tiim bu faaliyetler Anadolu’ya 06zgi
yardimlagma gelenegi olan “Imece Usulii” ile gergeklestirilmekte, ydre kadinlar her giin bir araya gelerek bir
ailenin kiglik biitiin ihtiyaglarin1 hazir hale getirme gorevini listlenmektedirler.
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Kapadokya gelencksel mutfak kiiltiiriinde isler yore halki tarafindan “Tafana” olarak isimlendirilen bir biri
igerisine gecmis iki mekanda gerceklestirilmektedir. Bunlardan birincisi tandir ve ocagm bulundugu alan,
ikincisi ise kullanilacak olan malzemelerin yer aldig1 “kayit dami” (kiler) dir. Kapadokya’ya 6zgii yemeklerin
yapiminda kullanilan arag¢ ve gereglerden ¢omlek ve tandir Kapadokya Mutfak Kiiltiirii agisinda yeri
doldurulamaz bir 6neme sahiptir. Kapadokya mutfaginin en énemli 6zelligi 2500 y1l 6ncesinden gilinlimiize
kadar gelen bir pisirme usulii olan tandir gelenegini halen devam ettirmesidir. Tandir gelenegi, Anadolu’nun
Arkaik donemden kalma eski mutfak geleneklerinden birisi olup, bu gelenek giinliimiiz bolge insani tarafindan
da kullanilmaktadir (Yasin, 2008). Kapadokya’da genellikle kaya olan evlerin tabaninda tandir ¢ukurlar
oyulmaktadir. Hazirlanan tandir gukurunun i¢ine, Kizilirmak ¢camurundan hazirlanarak pisirilip kurutulan bir
i¢c boliim yerlestirilmesiyle tandir ocagi hazirlanmaktadir. Hazirlanan tandirin igerisinde genellikle ¢evrede
yaygin olarak bulunan baglardaki {iziim omgalar1 veya odun yakilir ve yemekler bu atesin kozii lizerinde
pisirilmektedir. Tandir 1sitildiktan sonra, i¢ ¢eperlerine ekmekler yapistirilarak firin gibi kullanilabilmektedir.
Tandirlarin diger 6nemli bir islevi de odanin 1sitilmasi kullanilmasidir. Kis aylarinda tandir odasi ayni zamanda
evin oturma ve sohbet boliimii olarak kullanilmaktadir. Yore evlerinde tandirin bulundugu boliime “tandir evi”
ad1 verilir. Tandir evine 6zgii yoresel bir tandir meniisti;

Tandir corbasi ile baslatilmalidir. Bulgur, mercimek, nohut ve kiyma karisimryla yapilan tandir ¢orbast 6zel
toprak kaplarda agzi hamurla kapatilarak pisirilir. Tandir gorbasini, yorede ¢ok iinlii olan ve “Osbar” namiyla
anilan ¢comleklerde/Yatik desti ayni sekilde pisirilen “Mimbar Dolmasi” takip edebilir. Mimbar dolmast yerine,
“Testi kebab1” ve kuzu etili fasulye yemegi olan “Ag pakla” da denenebilir. Bu lezzetlerin yaninda sicak servis
edilen tandir ekmegini, yore salatalarin1 ve ayrami da unutmamak gerekir. Ayrica, meniiye yoresel tatlilar
olarak bilinen, yoreye 6zgii ayvalardan elde edilen “Ayva Dolmasi”, pekmez ve kaysi ile yapilan ve {izerinde
doviilmiis ceviz ile sunulan “Bitirgen” kayisi tatlis1 ya da {iziim sirasindan elde edilen “Koftiir’de ¢ok iyi uyum
saglayacaktir.

3. CALISMANIN METODOLOJiSI

Aragtirmanin amact; ¢esitli lezzetlere sahip Tiirk mutfak kiiltiirii i¢erisinde yer alan ve Kapadokya bolgesine
0zgii bir yemek olan “Mimbar Dolmasi”ni turizme kazandirabilmek ve yoresel mutfak kiiltiirine katki
saglamaktir.

Arastirmanin 6nemi ise; yapilan bu arastirma birgok turizm faaliyetinin yer aldig1 Kapadokya’da yerel mutfaga
0zgii yemeklerin sunulmasi agisindan ilk olmasi miinasebetiyle 6nem tagimaktadir. Yorede faaliyet gosteren
turistik isletmelerin meniisiinde dahi bu yemek yer almamaktadir. Bu nedenle bolge ziyaretgileri, yoreye has
yemekleri tatmak yerine farkli kiiltiirlere ait yemekleri tiiketmektedir. Ayrica bu konuda c¢alisacak
arastirmacilar i¢in kaynak Ozelligi tasimasi ve gastronomi turizminin paydaslari icin Oneriler sunmasi
caligmanin 6nemini artirmaktadir.

Caligmanin varsayimlari; bu arastirma, asagidaki varsayimlardan yola ¢ikarak gergeklestirilmistir;

v Kapadokya’da kiiltiirel ve turistik deger tasiyan yiyecekler ve igecekler bulunmaktadir,

v Kapadokya’da birgok turistik etkinlik bulunmaktadir ve bu etkinliklere katilan turist sayisi da oldukg¢a
fazladir. Ancak, yoresel yemek kiiltiiriine 6zgii bu lezzete, turizm faaliyetleri icerisinde gereken ilgi
ve deger gosterilmemistir,

v" Yoresel bir lezzeti, Kapadokya turizm potansiyelinin gelistirilmesinde ve yerel halk gelirlerinin
artirllmasinda 6nemli bir potansiyele sahip olabilecegi 6n goriilmektedir.

v Kapadokya turizm faaliyetlerinde yerel kiiltiire ait yemek olgusunun yer almasi destinasyon rekabet
giicliniin artirilmasi ve siirdiiriilebilirligin saglanmasinda etkin rol oynayabilecegi diisiiniilmektedir.

v Yore ziyaretcilerinin deneyimledikleri olumlu yemek tecriibesi ile destinasyon marka kimliginin
olusmasina katki saglayabilecegi ¢caligmanin varsayimlaridir.

Calismanin Yéntemi; calisma kapsaminda birincil ve ikincil verilerden yararlanilmistir. Oncelikle literatiir
taramasi gerceklestirilmistir. Bu kapsamda ¢alisma konusuna 6zgii kiiltiir, yemek, turizm, Tiirk yemek kiiltiird,
Kapadokya yemek kiiltiirii ve yoresel yemekler iizerine hazirlanan alan yazin (arastirmalar, kitaplar, ulusal ve
uluslararas1 dergilerde yayinlanan makaleler, kongre ve sempozyumlar da sunulan tebligler, sosyal medya
aglar)taranmig, c¢alismayi etkin kilan veriler kayit altina alinmistir. Daha sonra yore halki ile iletisime
gecilerek, yoreye has lezzet olan “Mimbar Dolmasi” hakkinda (temizlenmesi, malzemeleri, i¢ harci,
doldurulmasi ve pisirme usulleri) kaynak kisi goriisleri alimmistir. Elde edilen veriler derlenerek ¢aligma
tamamlanmustir.
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4. KULTUREL BiR YEMEK OSBAR’DA MiMBAR DOLMASI
4.1. Genel Ozellikleri

Birgok yorede “Mumbar Dolmasi” olarak bilinen ve sakatatlar gurubu igerisinde yer alan bagirsagin
temizlenerek i¢inin doldurulmasiyla elde edilen bu lezzet, yoreye 6zgii sive ile “Mimbar Dolmas1” olarak
isimlendirilmektedir. Yoreye Ozgli bir yemek tirii olan “Mimbar Dolmasi1”, Selguklular déneminden
giiniimiize kuzu sakatatin kullanim ile elde edilen dnemli bir lezzettir. Bu lezzet Osmanli Tirk mutfagi
doneminde de Kapadokya bolgesinin yoresel yiyecekleri arasinda yerini almistir. Mahmud Nedim Bin Tosun
1900 yilinda yaymlamis oldugu “Ascibasi” isimli eserinde bu lezzetin tarifine yer vermistir. Bu yemek tiirii
Cerkez mutfaginda da “Tobar” olarak bilinmektedir (Yilmaz, 2017:168).

Bu yoresel degerin en 6nemli 6zelligi, yoreye 6zgii tandirlarda pisirilmesi olup, tandirin ateslenmesinde yorede
yetisen liziim baglarinin omgalarinin kullanilmasidir. Kisik ateste pisirilen “Mimbar Dolmasi”na asil lezzeti
veren unsur ise, yoreye Ozgii kirmizi ¢camurdan imal edilmis olan “Osbar” isimli ¢omlekler/testilerdir.
Genellikle bu yemek tiirii ziyafet sofralarin 6nemli bir degeri olup, Kurban Bayrami sofralarinin vazgegilmez
lezzetidir.

Yore kadinlari, kurban bayramlarinda kesilen hayvanlarin bagirsaklarini degerlendirerek kendi marifetleriyle
harmanlamislar ve bu farklilastirilmis lezzeti Kapadokya mutfak kiiltiiriine kazandirmiglardir.

4.2. Recete
http://www.nefisyemektarifleri.com, 2017).

2 adet mimbar

250 gr. kiyma

Yarim kilo bulgur

Yarim kilo sogan

1 yemek kasig1 biber salcasi
1 tath kasig1 tuz

1 tath kas1g1 karabiber

4.3.Mimbar’in Temizlenmesi

Mimbar’in bir ucu musluga tutularak, ilk dnce kaba pisliginden arindirilir. Bir kebap sisi (veya normal 6rgii
sisi olabilir) yardimi ile mimbar "ters-yiiz" edilir. Mimbar, kesme tahtasinin iizerine konur, bicagin tersi ile
iizeri kazinarak iyice temizlenir. Bu islem sirasinda sik sik suya tutulur ve kazinan ince pislikler yikanir.
Mimbarlar, bir kaba konur ve tuz ile 2-3 dk ovulur. Son olarak mimbarlar, soguk su ile iyice durulanir, bu
islem 2-3 kez tekrar edilir. Temizligi olduk¢a uzun ve zahmetlidir (http://www.nefisyemektarifleri.com, 2017).

4.4. i¢ Harcin Hazirlanmasi

I¢ harg hazirlanma siiresi yaklasik olarak 10 dk siirmektedir. Bu siirenin ilk bes dakikasinda soganlar ince ince
(Brunoise) dogranir. Bulgur, kiyma, tuz ve karabiber yoresel kirmizi ¢camurdan yapilmisg ¢ukur bir kabin
igerisinde iyice birbirine karigtirllir. Daha sonraki bes dakikalik siiregte ise karisim soguk bir alanda
bekletilerek doldurulmaya hazir hale getirilir (http://www.nefisyemektarifleri.com, 2017).

4.5. Mimbarin Doldurulmasi ve Pisirilmesi

Mimbar’in bir ucu hafifce iceri kivrilir, kabak oyacaginin i¢ kismina har¢ konur ve Mimbar’in i¢i ¢ok siki
olmayacak sekilde ve arada bosluklar birakilarak doldurulur (Cok siki dolduruldugunda pigirim esnasinda
Mimbar yirtilmaktadir). Doldurma islemi bitince, iki ucu birlestirilerek iple baglanmaktadir. Mimbarlar, Osbar
ad1 verilen tandirlara konularak ve iizerini 3cm gececek kadar su ve tuz eklenmektedir. Bir sis ya da catal
yardim ile iizerine delikler acilir. Kaynadiktan sonra, agir ateste piringler yumusayincaya kadar yaklasik
olarak 40 dakika pisirilmektedir. Ayrica piringler sistikce zaman zaman Mimbarlarda catal ile yeni delikler
acilmalidir. Pistikten sonra bir kevgire alinir ve suyu sizdirilir. (Bu sekilde buzlukta uzun siire
saklanabilmektedir) (http://www.nefisyemektarifleri.com, 2017)
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4.6. Servisi

Mimbar Dolmasi servis edilirken, 6zgiinligiinin bozulmamasi i¢in farkli bir kaba alinma gerekli
goriilmektedir. Igerisindeki suyuyla birlikte iizerine bir miktar kimyon atilarak pisirildigi kap olan Osbar’da
servisi gergeklestirilir. (Ospar kisiye 0Ozel hazirlandig1i icin kisi sayisina bagli biiyiikliiklerde de
bulunabilmektedir). Ancak, sonradan servisi soz konusu ise, servis edilecegi zaman, siiziilmiis “Mimbar
Dolmas1” zeytinyaginda kizartilmali, tizerine sosuyla birlikte bolca kimyon dokiilerek ve mutlaka sicak servis
edilmelidir (http://www.nefisyemektarifleri.com, 2017).

5. SONUC VE ONERILER

Kiiresellesme ve yogun rekabet destinasyonlarin pazarlanmasinda yoreye 6zgii degerlerin etkin bir sekilde 6n
plana c¢ikarilmasini gerekli kilmaktadir Bu ¢ercevede yoresel yemek kiiltiirii, rekabet yogunlugunun yasandigi
pazarda turistik destinasyonlar icin tercih edilebilir bir cazibe ve dnemli bir ¢ekim unsuru olusturabilmektedir.
Ayrica, turistik destinasyonlarin siirdiirtilebilirligi noktasinda iistlendigi etkin rol ile kurtarici bir faktor olarak
degerlendirilebilir(Okumus vd, 2007; Pekyaman, 2008; Deveci vd., 2013; Cémert, 2014; Sahin ve Unver,
2015). Biz zati, yerli ve yabanci turistlerin, ziyaret ettikleri turistik destinasyonlardan beklentileri arasinda,
tarihi dokularin goriilmesi ve farkl kiiltiirlerin kesfedilmesi oldugu kadar yeni lezzetler ile tanigma ve farkli
tecriibeler edinme arzusu da yatmaktadir. Bu baglamda yoresel yemek kiiltiirii bir birinden farkli yeni ve
egzotik lezzetlerin kesfedilmesi i¢in en akilci yollardan birisidir. Ayni zamanda, bir¢ok turizm ¢esidine entegre
olarak tiim yi1l boyunca uygulanabilir bir 6zelliginin bulunmasi, yerel halkin ekonomik biiylimesine katki
saglayacak bir carpan etkisi de yaratabilmektedir. Sebep o ki, yoreye 6zgii bir birinden orijinal lezzetler
derlenmeli ve bir biitiinliik halinde gerek butik isletmelerde gerekse biiyiik isletmelerde ydre ziyaretcilerinin
damak tatlarina sunulabilmelidir.

Bu baglamda, yoreye 6zgii farklilastirilmis bu degerden aktif bir sekilde faydalanabilmek igin bir takim
oneriler gelistirilmistir. Yoresel kazanimlar ve rekabet iistiinliigliniin saglanabilmesi i¢in gelistirilen oneriler;

v' Kapadokya bolgesinin yeme-igme envanteri ¢ikarilmalidir (Kiltir Turizm Bakanlhigi
koordinatérliigiinde Tiirkologlar ve yerel bazda il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliiklerinin destegi ile
gegmisten gilinlimiize o ydreye 6zgii yemekler, bu yemeklerin hangi maddeleriyle hazirlandigi,
pisirme yontemleri ve sunum tekniklerini iceren detayli bir envanter ¢ikarilmalidir).

v Bolgesel Restoranlarda yoresel yemeklerin 6ziine uygun hazirlanmasi ve sunumu ile ilgili egitimler
verilmeli, standartlar gelistirilmesi ve gerekli tedbirler alinmalidir.

v" Seyahat acenteleri ve tur operatorleri, hazirladiklar turlarda Kapadokya yerel yiyecek ve igecekleri
konusunda bilgili tur rehberleri ile calismali ve turistlerin yerel yiyecek ve igecekleri tatmalari
saglanmalidir.

v' Kapadokya’nin tanitilmasi i¢in gidilen fuarlarda yoresel yemekler daha fazla teshir edilmeli,
stantlarda yoresel yemek kiiltiirii “yerel gastronomi” temasina daha fazla deginilmelidir.

v" Universitelerin gastronomi ve ascilik bdliimlerinin son dénemlerde biiyiik ilgi gérdiigii agiktir. Bu
boliimlerde gerceklestirilen mutfak uygulamalar1 derslerinde unutulmaya yiiz tutmus ydresel
yemeklerin yapimina ve tadimina yer verilmelidir.

v Yoresel yemekler ve Gastronomi konusunda yapilan ¢aligmalar yeterli seviyede degildir. Bu
dogrultuda ¢aligma sayisinin arttirtlmasina yonelik tesvikler gergeklestirilmelidir.

v Bu alanda yiiksek lisans ve doktora seviyesinde programlarin arttirilmasi gerekmektedir.

v Yerel yemekler sahip oldugu kiiltiirii yansitir ve kiiltiir biitiinliik i¢inde birbirinden ayrilmayacak
unsurlar1 bir arada olusturan bir form sergilemektedir. Isletmelerin sahip oldugu mimari yapilar,
tasarim ve renkler hatta ¢alan fon miizigi bile yerel mutfak kiiltiiriinii etkilemektedir. Bu noktada
isletmeler kiiltiirel biitiinliik ve uyum olayima dikkat etmelidir.

v" Yerel yemeklerin kiiltiirel 6geleri sergilenirken, evrensel yaklagim ile hazirlanmalidir.

v/ Kiiltiir ve Turizm Bakanhgy, il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliikleri, Bélgesel Ascilar derneklerinin web
sitelerinde yOrenin mutfak kiiltiiriinii yansitan daha detayli bilgiler verilmeli, yorenin baglica
yemeklerinin tarifleri olmali ve resimlerin gorselligi nitelikli olmalidir, seklinde siralanabilir.
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Netice itibariyle Kapadokya, yoresel rekabet istlinliikler agisindan en 6nemli silah olarak essiz ve tadi
doyumsuz bir yerel yemek kiltiirline sahiptir. Bu sembolik ve kiiltiirel olgu yoreselden evrensel bir boyuta
taginabilirse Kapadokya turizmi ve yerel halk kazanimlarina biiyiik avantaj saglayacag ifade edilebilir.
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