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Bir destinasyonun tarihi ve dogal giizellikleri kadar yemek kiiltiiri de merak
uyandirmaktadir. Bu anlamda, Tiirk mutfag: birgok yoresel lezzeti icinde barindiran 6zgiin
bir mutfaktir. Kapadokya ge¢misten giinlimiize kiiltiir mozaigini olusturmaktadir ve bu
mozaik yoresel yemek kiiltiiriine de yansimaktadir.

20. yiizylla kadar Karamanli Rumlar ve Tiirkler Mustafapasa Beldesi’nde birlikte
yasamislar ve daha sonra Muhacirlerin yerlestigi bu beldede bu ortak yasam yemek
kiiltiiriiniin ¢esitlenmesini saglamistir. Bu ¢alismada, dogal giizellikleri ve tarihi dokusu
ile gekici bir turizm destinasyonu olan Kapadokya’nin Mustafapasa Beldesi’nin mutfak
kiiltiirii incelenmis ve Beldeye ait bazi yoresel yemeklerin malzeme, yapilis ve
fotograflarina yer verilmistir. Calismada Mustafapasa Beldesi’nin yoresel yemeklerine
dikkat ¢ekerek, Kapadokya Bdlgesi gastronomi turizmine katki saglamak ve yoresel
mutfak kiiltlirtiniin tanitimi1 amaglanmaktadir.

Abstract

Gastronomy tourism
Food culture

Mustafapasa

A historical place and natural beauty of the destination raises curiosity as well as food
culture. In this sense, the Turkish cuisine is a unique cuisine that contains many local
specialties. From past to today, Cappadocia constitutes cultural mosaic and this mosaic is
reflected in the local food culture. Until 20th Century Karaman Greeks and Turks lived
together in Mustafapasa and then this common life where Emigrants settled, has led to the
diversification of food culture. This study investigates the cuisine from Mustafapasa of
Cappadocia’s town, which is an attractive touristic region for tourism for both its natural
beauty and rich culture. The purpose of the study is to draw attention to the regional
cuisine Mustafapasa, to contribute to gastronomy tourism as a kind of alternative tourism
in Cappadocia Region and to promote regional cuisine.
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GIRiS

Turizmin tilkelerin ekonomisine verdigi katkilar her gecen
giin artmaktadir. Siirdiiriilebilirlik agisindan mevcut turizm
faaliyetlerine alternatif olabilecek yeni turizm gesitleri ortaya
cikarilmaktadir. Bu anlamda yeme ve i¢menin bilime ve
sanata doniigtiiriilmesi olarak degerlendirilen gastronomi artik
turizmle biitiinlesmeye ve {iilke tanitimlarinda aktif bir rol
iistlenmeye baglamistir (Kiiclikaltan, 2009: 8). Rakiplerden
farkli olmak adina gastronomi kiiltiirii kullanilarak turistlerin

beklentilerini  karsilamast  kaginilmazdir. Gastronominin,
turizm  deneyiminin  ayrilmaz  bir pargast  olarak
degerlendirildigi ve bazi durumlarda temel seyahat

motivasyonu olabilecegi vurgulanmaktadir (Yincii, 2009:
29). Bu dogrultuda diinyada en c¢ok turist alan iilkelerin,
tanitim caligsmalarinda gastronomiyi onemli bir ara¢ olarak
kullandiklar1 gérilmektedir (URL-1, 2015).

Turistler gittikleri bolgelerde genel olarak o yoreye ait
yemekleri tatmak istemektedirler. Ciinkii bir bolgenin
yemekleri bagka bir kiiltiiriin i¢ine girebilmek ve o kiiltiirii
tanimak i¢in en 6nemli araglar arasinda sayilmaktadir (Joppe
ve Digerleri, 2001: 255; Gyimothy ve digerleri 2000: 372;
Kastenholz & Davis, 1999: 355). Yapilan g¢esitli
aragtirmalarda; turist harcamalarinin 1/3’nin yeme ve igmeye
ayrildigr tespit edilmistir (Mak vd., 2012:172; Tikkanen,
2007:721). Ayrica turizm gelirlerinin 6nemli bir kisminin
yiyecek ve igecek tiiketiminden elde edildigi belirlenmistir
(Durlu-Ozkaya vd., 2013: 14; Mak vd., 2012:171-172).
Birgok calismada diinya iilkelerinde gastronomi turizmi
kazancinin orami turizm kazanci igerisinde %30’luk gibi
biiytik bir dilimini olusturdugu belirtilmektedir (URL-2,
2014; Can vd.,2012; Lin vd., 2011; Surenkok vd, 2010;
Yiincii, 2009; Mrkrecher vd., 2008; Kivela & Crotts, 2006).
Yiyecek ile ilgili yapilan seyahatlerde ise her bir tur icin
ortalama $1,194 harcama yapildigr ve bu miktarin 1/3’nin
sadece yiyecekler ile ilgili aktivitelere ayrildigi ifade
edilmistir (Schmantowsky, 2008).

Turistlerin bir bdlgeyi ziyaretlerinde dikkat ettikleri
konulardan biride o bdlge yemeklerini tanima istekleridir.
Tirk mutfagr bolgesel cesitlilik gostermesi, yemeklerin
pisirilmesi, kullanilan arag-gere¢, yemeklerin yapiminda
kullanilan malzemelerdeki farkliliklar nedeniyle diger iilke
mutfaklarindan ayr1 bir 6zellik gostermektedir. Ulkemizde
her bélgenin farkl iklim 6zelligi gostermesi ve cesitli yoresel
iriinlerin ortaya ¢ikmasina neden oldugundan yemek
kiiltiiriinde gesitlilik saglanmaktadir.

Kapadokya Bolgesi, Tirkiye’nin diinya turizminden
aldig1 payr her yil arttiran 6zellikle inang ve kiiltiir turizmi
acisindan one ¢ikan destinasyonlarindan biridir. Mustafapasa
(Sinasos)’ta Kapadokya bolgesinde yer alan el degmemis bir
beldedir. Muhacir ve yerli Tiirklerin 1924 yilinda gergeklesen
miibadele sonrast bir arada yagsamaya baslamasi bu ydrede
zengin bir yemek kiiltiiriiniin ortaya ¢ikmasini saglamstir.
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Aragtirmada, hem yerli hem yabanci turistleri agirlayan
Kapadokya Bdlgesi’nde alternatif olabilecek bir turizm ¢esidi
olarak gastronomi turizmi agisindan Mustafapasa Beldesi’nin
yemek kiltiirii ve buna iliskin Orneklere yer verilerek
Fasulnik, Muhacir Kapama, Koripaporeni, Mart Yumurtasi,
Milecnik, Muhacir Mantis1 ve Nohutlu Ekmek gibi
yiyeceklerin tanitilmas1 amaglanmaktadir.

GASTRONOMI TURIiZMi

Alternatif turizm ¢esitlerinden biri olan gastronomi
turizmi ile ilgili birgok tanim bulunmaktadir. Bu tanimlar,
Oznesini yiyecek tiiketimine ydnelik turizm hareketlerinin
olusturmasi agisindan birbirleriyle iligkili olma
egilimindedirler (Hall & Sharples, 2003: 11). Gastronomi,
damak tadi ve istah gibi zevkler amaci ile deneme-
yanilmanin, tarihsel bilginin, kiiltiiriin, aligkanligin,
yetenegin, emegin, ihtisamin, kazanilmis begenilerimize
uygun olarak, ahenkli bir sekilde, bir araya getirilmesidir
(Hatipoglu, 2010: 6). Bu anlamda gastronomi turizmi,
insanlarin yiyecekler ve bu yiyeceklerle ilgili deneyimlerinin
aktarilmasi olarak tanimlanabilmektedir (Karim & Chi, 2010:
532). Yeni olan bu kavram, ilk defa 1998 yilinda Lucy M.
Long tarafindan farkli kdltiirleri yiyecek araciligiyla ifade
etmek amaciyla literatiire kazandirilmistir (Wolf, 2006: 1,
Karim & Chi, 2010: 532).

Destinasyon sec¢imi ve oraya gelen turistlerin yasadiklar
tatil deneyiminde bolgenin yemekleri 6nemli bir etkiye
sahiptir. Farkli yemekleri tatma ve deneme duygusu, seyahat
deneyiminin temel motivasyon faktorii olabilecegi gibi
toplam deneyimin diger bir amaci olmasini da saglamaktadir.
Ciinkii yemek, bir toplumun kendisini ve yasama tarzini ifade
seklidir. Bu agidan gastronomi turizmi, restoran ve otellerde
turistler i¢in yemeklerin hazirlanmasindan ziyade yerel
yiyecek ve iceceklerle ilgili deneyim yasamak amaciyla
turistlerin seyahat etmesini kapsamaktadir (Yiinci, 2010).

Gastronomi turizmi tarim, turizm ve kiltir unsurlarindan
olusmaktadir. Ilk insanla baslayan yeme i¢me olgusu,
tarimsal ve cografi farkliliklarla birlikte yemek kiiltiiriine
doniigmiistiir. Zaman icerisinde gelisen bu kiiltiir ise yoresel
mutfaklarin olugsmasina ve giiniimiizdeki son halini almasina
katki saglamigtir. Dolayistyla kiiltlire 6zgli olan ydresel
mutfaklar artik turizmin bir pargasi olmustur. Insanlar yoreye
0zgii bir yemegi yerinde tatmak, yapilisni 6grenmek ve bu
triinii gelistiren kisilerle tanismak igin gastronomik turlara
katilmaktadir (Deveci vd., 2013: 31).

Turistler bir destinasyona ne amagla seyahat ederse etsin
essiz  bir yemek deneyimi yasamayr istemektedir.
Destinasyonda bulunan yerel pazarlar, yerel peynir iireticileri,
iziim baglar, zeytinyagi freticileri, yiyecek festivalleri,
aricilik, keme gibi bolgelere 6zgii bircok yer mantari ¢esidi
gibi hemen hemen her kasabanin kendine &zgii yemek
kiiltliriiniin olmasi turistlerin destinasyon yemek kiiltiiriini
deneyimlemesi ve bu deneyimi  ¢evresindekilerle
paylasmasini saglamaktadir. Yerel girisimcilere diisen gorev
eldeki degerleri iyi yOneterek her turiste aradigi benzersiz
yemek deneyimini yasatabilmektir. Ciinkii gastronomi
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turizmi, insanlarin yeme-igmeden vazge¢medigi ve bundan
keyif aldig1 siirece devam ettirilebilecek alternatif bir turizm
cesididir (URL-3, 2015). Bu dogrultuda Kapadokya
Bolgesi’nin kiiltiirel ve dogal gilizelliklerinin yant sira
bolgenin yemek kiiltiiriiniin  de tamtilmasi ile bolge
turizminin ¢ekiciligini arttirabilecektir.

MUSTAFAPASA (SINASOS)

Mustafapasa Urgiip'e 5 km, Nevsehir il merkezine 25 km.
uzaklikta olan bir beldedir. Sinasos eski ad1 olup Giines Sehri
anlamina gelmektedir. Mustafapasa’da (Sinasos) 1924 yilinda
gerceklesen Miibadeleye kadar Karamanli Rumlar (Tirkce
konusan Hristiyanlar) ve yerli Tirkler bir arada
yasamiglardir. Karamanli Rumlar ticaret ve havyar isi ile
ilgilenirken; yerli Tirkler yerliler tarim ve hayvancilikla
ugrasmiglardir (Balta, 2007). Bu donemde Mustafapasa’da
kiliseden ¢an sesleri ve cami minaresinden ezan seslerinin
yiikselmesi Kapadokya’da yilizlerce yillik hosgorii ve
hiimanizma felsefesinin niifuz ettigi bir barig ortamim
olusturmustur (URL-4, 2015). Farkli dinlere mensup insanlar
burada baris iginde yasayarak bir ortak kiiltiir olusturmay1
basarmiglardir.

1924 yilinda Tirk-Rum Miibadelesi ile bolgede yasayan
Rumlar Yunanistan’a, Yunanistan’da yasayan Tiirkler ise
Anadolu’nun g¢esitli yerleskelerine gonderilmistir. Sinasos’a
gelen Muhacir Tirklerin bélgeye ve yerel halkla uyum
saglamalar1 ise zaman almistir. Muhacirlerin Yunanistan’dan
getirdikleri gelenek ve gorenekler ile yerli halkin sahip
oldugu kiiltiir bu beldede zengin bir mozaik olusturmustur.
Diigiin, cenaze, ve 6zel giinlerde hazirladiklar1 yemekleri
birlikte paylagarak yemeleri yemek kiiltiiriiniin gelismesine
katk1 saglamislardir (Balta, 2007).

2000’11 yillarda baslayan ve her yil yapilan Mustafapasa
(Sinasos) Kiiltiir ve Sanat Festivali sayesinde Selanik’in Nea
Sinassos (Yeni Sinasos) Bolgesi’nden gelen insanlar
dedelerinin go¢ ettigi beldeyi ziyaret ederek ge¢misi
belleklerinde tazelemektedir. Yine ayni amagli organizasyon
Selanik’te de gergeklestirilmekte ve Miisliiman miibadiller de
geldikleri Jerveni Koyiinii ziyaret etmektedir. Festival igin
gelen Rumlar, biraktiklart tarihi dokunun korunmasi ve
ozellikle  birgok  kiiltiir =~ emanetlerinin  lilkemizde
siirdiirilmesini istemektedirler.

Yapilan bu ¢aligmada 6nemli turizm merkezlerinden biri
olan Kapadokya Bolgesi’nde yer alan ve dokunulmamis
giizelligi ile dikkat ¢ceken Mustafapasa Beldesi’nin miibadil
yemek kiiltiiri ortaya konmustur. Ayrica yoresel yemeklerin
turistik iiriin olarak kullanilabilecegi disiiniilmektedir. Bu
caligmada yemek kiiltirii ile ilgili orneklere yer verilerek
Fasulnik, Muhacir Kapama, Koripopareni, Mart Yumurtasi,
Milegnik, Muhacir Mantist ve Nohutlu ekmek gibi yiyecekler
tanitilacaktir. Bu yemeklerin se¢iminde dikkat edilen nokta,
yemeklerin  her Dbirinin geleneklere iliskin  dzelikler
tasimasidir. Koripopareni 6zellikle bayram sabahlarinda her
sofrada bulunan evdeki birligin ifadesi olarak kullanilan
zahmetli bir yemektir. Ayrica, nohutlu ekmek gibi donemin
sartlarinda kis aylarina hazirlik amacli yapilan ve mayasinin

hazirlanmasi zor olan bu nedenle mayasini bilen bir kisi
tarafindan yapilan daha sonra koydeki herkese dagitilan
beldeye has bir ekmektir. Ozellikle Mart ayinda baharin
mijjdecisi olarak kabul edilen Hidirellez’de yapilan Mart
Yumurtast beldede kiiciikli biiyiikli herkes tarafinda takip
edilen ve sevilen bir adettir. Bu anlamda, bdlgede bulunan

tarimsal  {rlinlerin  elverdigi  olglide  yore mutfag:
olusturuldugu soylenebilir.
MUSTAFAPASA (SINASOS) BELDESI

MUTFAGI’NDAN ORNEKLER
Fasulnik (6 kisilik)

et

Resim 1.Giil Konaklari, Mustafapasa
Malzemeler:
1 kg yufka
2 yemek kagig1 sivi yag
250 g. Kuru fasulye
2 adet sogan
Yapihsi:

Sogan ve dnceden 1slatilmig kuru fasulye kavrulur. Daha
sonra pismis olan kuru fasulye yemegi her yufkanin arasina
sulandirilarak konulur. Boregin {istii yaglanarak onceden
sitilmis firinda 250°C’de pisirilir. Firindan ¢ikarilan boregin
iizeri bir bardak 1k su ile islatilir. Uzeri ortiilerek
dinlendirilir. Sicak servis edilir (Aytas, 2007: 19).

Nohutlu Ekmek

Resim 2. Giil Konaklari, Mustafapasa
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Malzemeler:

2 su bardagi nohut
Y5 ¢ay bardagi misir
3 kg patates

Tuz

3 su bardagi un

Su

Yapihisi:

Nohut ve musir iyice ezilir. Un ve biraz tuz eklenerek
kaynar su ile karistirilarak hamur haline getirilir. Hazirlanan
hamur bir beze sarilarak oda sicakliginda 3-4 saat kadar
dinlendirilir. Daha sonra hamura tekrar kaynar su ve un ilave
edilerek maya hazirlanir. Kek hamuru kivaminda hazirlanan
maya sicak bir ortamda 1-2 saat bekletilir.

Haglanmig olan patatesler siiziilir. Unun ortasi havuz
seklinde acilarak hazirlanan maya ile tuz ve patates eklenerek
40-45°C sicakliginda su ile hamur kivamina gelene kadar
yogurulur. Hamur bir saat kadar dinlenmeye birakilir. Hamur
tekrar yogurularak 10 dakika kadar tekrar dinlendirilir ve
bezelere ayrilir. Odun firm1  yakilir.  Firmin  agzi
beyazlayimcaya kadar firin i¢inde ates yakilir. Kozii alinarak
firin suda 1slatilmis bezlerle silinir. Silme esnasinda hem firin
1s1s1 diisiiriiliir hem de firm igindeki kiillere temizlenir. Ozel
firm ekmek kiiregi ile ekmekler firina siiriiliir. Firinin kapagi
kapatilir ve bir saat siireyle pisirilir.

Ekmeklerin igerisine ilave edilen patatesler ile ekmeklerin
on kadar tazeligini korumasii saglanmaktadir. Mayasinin
hazirlanmasi zor oldugu ic¢in nohutlu ekmek ozellikle
bayramlarda yapilir (Aytas, 2007: 25).

Mubhacir Boregi (6 kisilik)

Resim 3. Giil Konaklari, Mustafapasa

Malzemeler:

15

8 su bardagi un

1 kibrit kutusu yag maya
4 su bardag 1lik su

1 yemek kasgi81 silme tuz
¢ Harc icin:

250 g peynir

3 yemek kasig1 tereyagi
2 yemek kasig1 yogurt
Yapihisi:

Ortast havuz scklinde agilan unun igine maya ve tuz
konulur. Ik su ile kulak memesi kivaminda bir hamur elde
edilir. Hazirlanan hamur bir saat dinlendirilir. Hamur iki esit
par¢aya boliniir. Parcalardan her biri yedi esit parcaya
boliinerek kiigiik kiiclik agilmaya baglanir. A¢ilan yufkalarin
iizerleri yaglanir ve yedi parca iist iiste konularak oklava
yardimi ile yarim santim kalinliginda tepsi biiyiikliiglinde
acilir. Yaglanmis tepsiye yerlestirilerek iizerine ufalanmis
peynir serpilir. Geriye kalan hamur iginde aymi islem
uygulanir. Peynirin {izeri acilan yufkalarla kapatilir. En
iistteki hamura yogurt ve yag siiriilerek 6nceden 1sitilmig
250°C sicakliktaki firinda 45 dakika pigirilir. Firmdan
¢ikarildig1 anda tizerine bir bardak 1lik su serpilerek islatilir.
Uzeri bez veya tepsi ile ortiiliir. Biraz bekletildikten sonra
sicak servis yapilir. Muhacir boreginin lahanali, pirasali,
cevizli malzemelerle bir¢ok cesidi yapilmaktadir (Aytas,
2007: 18).

Mubhacir Mantisi (6 kisilik)
ol 3 \g? " AL

—

Resim 4. Giil Konaklari, Mustafapasa
Malzemeler:
8 su bardagi un
1 kibrit kutusu kadar yas maya
4 su bardagi 1lik su

1 yemek kagig1 silme tuz
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i¢ Hara i¢in:

5 adet sogan

2 yemek kasig1 salca
3 yemek kasi81 tereyagi
Baharatlar

Uzeri i¢in:

2 yemek kasig1 salca
3 dis sarimsak

¥ kg yogurt
Karabiber
Kirmizibiber
Yapihsi:

Ortasi havuz seklinde agilan unun igine maya ve tuz
konulur. Ilik su ilave edilerek kulak memesi kivamina gelene
kadar hamur yogurulur. Hazirlanan hamur mayalanmasi igin
1-1,5 saat bekletilir. Bu arada soganlar ince ince dogranir,
kizgin yagda pembelesene kadar kavrulur ve igine salca, tuz
ve baharatlar eklenerek sogumaya birakilir. Mayalanan
hamur iki esit parcaya boliiniir. Pargalardan her biri yedi esit
pargaya boliinerek tepsi biiyiikligiinde agilir. Ag¢ilan hamuru
kesmeden i¢ harg sira boyu siiriiliir ve bir sira ¢evrildikten
sonra Kesilir. Elde edilen hamur rulolar1 istege gére minik
minik kesilir ve yaglanmig tepsiye aralarinda bosluk
kalmayacak sekilde dizilir. Islem hamur bitene kadar devam
ettirilir. Onceden 250°C sicakliga 1sitilmis firinda 45 dakika
pisirilir. Firindan ¢ikarildig1 anda iizerine bir bardak 1lik su
serpistirilerek 1slatilir. Uzeri bir bez ya da tepsi ile kapatilarak
bekletilir. Sicak olarak tabaklara boliiniir. Sarimsakli yogurt
ve salgali sos ile sicak olarak servis edilir (Aytas, 2007: 26).

Koripopareni (6 kisilik)

Resim 5. Giil Konaklari, Mustafapasa

Malzemeler:

16

1 kg agma yufka

1 kg tavuk

1 su bardag1 ezilmis ceviz
2 yemek kasig1 tereyagi

1 yemek kasgi81 toz biber
Yapihsi:

Yufkalar sac iizerinde pisirilir. Pisirilen yufkalar pargalara
ayrilarak yayvan bir tepsiye dizilir. Diger taraftan tavuk bol
suda haglanir. Cevizler iki su bardagi tavuk suyu ile bir siire
kaynatilir. Tavuk suyu kaynarken yufkalar bu tavuk suyu ile
yavas yavag islatilir. Yufkalarin iizerine cevizler serpistirilir.
Daha sonra pismis tavuk parcalart yufkalarin {izerine serpilir.
Son olarak tereyagi eritilerek igine toz biber katilir ve
yufkalari iizerine gezdirilir. Sicak olarak servis edilir. Ozel
giinler ve aile bireylerinin bir arada oldugu giinlerde mutlaka
yapilan bir yemektir (Aytas, 2007: 17).

Mart Yumurtas (6 kisilik)

b R
| S0 S
Resim 6. Giil Konaklari, Mustafapasa

e = LTS

Malzemeler:

6 Yumurta

250 g kuru soganin kabugu
Yapihsi:

Tencereye soydugumuz sogan kabuklar1 konularak
iizerine yumurtalar eklenir. Yumurtalarin {izerine tekrar
sogan kabugu konulur. Yumurtanin iizeri ortiilene kadar su
eklenir, 20 dakika kadar kaynatilir. Yumurtalar kirmizi rengi
alinca ¢ikartilir. Ozellikle Mart ayinda baharin miijdecisi
olarak kabul edilen Hidirellez’de yapilir ve ¢ocuklara dagitilir
(Aytas, 2007: 49).

Tandir Fasulyesi (6 kisilik)
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Malzemeler:

Y5 kg kuru fasulye

250 g kemikili et

2 adet sogan

2 yemek kasi81 tereyagi
1 adet yesil biber

1 adet domates

1 yemek kasigi salga
Yapihisi:

Fasulyeler bol suda haslanir ve suyu dokiiliir. Pisirmek
icin ¢dmlek veya gilive¢ tenceresi kullanilir. Giiveg
tenceresine fasulye, et ve yemeklik soganlar kat kat dizilir.
Iyice yumusayincaya kadar pisirilir. Daha sonra igerisine yag,
salca, yesil biber ve domatesten hazirlana sos eklenir. 15
dakika kadar pisirildikten sonra servis edilir (Aytas, 2007:
30).

Milecnik (6 kisilik)

Resim 8. Giil Konaklari, Mustafapasa

Malzemeler:

8 kahve fincan1i un

8 kahve fincan1 seker
8 yumurta

8 kahve fincan siit
Yapihsi:

Tim malzemeler iyice karigtirilarak yaglanmis tepsiye
dokiliir. 200°C sicakliktaki firinda pisirilir. Tath olarak
ikram edilen Milegnik, sicak olarak servis edilir (Aytas,
2007: 36).
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SONUC

Bir turist tatile ¢ikmaya karar verdiginde dikkat ettigi
konulardan biri de bolge kiiltiiriidiir. Yemek kiiltiirii hig
stiphesiz bolge Kkiiltiiriinii olusturan ogelerin 6nemli bir
bolimiinii olusturmaktadir. Tiirk mutfaginin cesit zenginligi
ve kiiltiirel degisiklikleri yansitmasi bakimindan koklii diinya
mutfaklar1 arasinda yer aldig1 diisiiniildiigiinde, iilkemizin de
gastronomi turizminde Onemli bir pay elde edebilecegi
sOylenebilir. Gastronomi turizmi bolgede veya yorede
stirdiiriilebilir bir turizm anlayisinin olugmasina, yoresel
olarak {iretiminin yapilabildigi iriinlerin korunmasina, bu
tirlinlerin kayit altina alinabilmesine ve dolayisiyla yoresel
degerlerin korunmasi ve gelistirilmesine yardimci olmaktadir.
Bu sayede bolgenin yemek mirast korunarak hem yerel
ekonominin kalkinmasina katki saglanmakta hem de kiiltiirel

tatlarin ~ tanittmi ile  boélgenin  turistik  cekiciligi
arttirilabilmektedir.
Mustafapasa Beldesi Nevsehir’in  dogal giizelligini

korumus yorelerinden biridir. Bu beldede 1924 yili sonrasi
Tirk-Rum miibadelesinin yasanmasi farkli kiiltiire sahip
insanlarin i¢ ige yasamasi ve zengin bir kiltiir olugmasini
saglamistir. Yemek kiiltiiriindeki bu ¢esitlilik  6zellikle
bolgenin tanitiminda ve turistik {irlin olarak deger gérmesinde
o6nem arz etmektedir. Bu noktada beldedeki yiyecek-igecek
isletmelerine biiylik bir gorev diigmektedir. Beldeye gelen
yerli ve yabanci turistlere yemek kiiltiiriinlin tanitilmasi igin
yemek iiretim siireci agik hale getirilebilir veya birlikte
hazirlama imkani1 sunulabilir. Geziler sonunda turistler
bolgeyi hatirlatacak hediyeleri satin almak isteyebilecektir.
Bu amagla turistlere yoresel iriinlerin satislari yapilabilir.
Ayrica konaklama isletmeleri yoresel yemekleri igeren
meniilerin  hazirlanmasi ig¢in tesvik edilebilir. Yemek
kiiltliriiniin korunmasi ve siirdiiriilebilmesi amaci ile yapilan
calismalarin desteklenmesi 6nem tagimaktadir.

Bu calismada sadece Mustafapasa Beldesi’nin yemek
kiltiirtine deginilerek ¢alisma kuramsal olarak yiiriitiilmiistiir.
Bu anlamda ileriki ¢aligmalarda yerel halkin yemek kiiltiirii
hakkinda bilgi diizeyleri ile ilgili uygulamali bir ¢alisma
yiritiilebilir. Ayrica, bolgede bulunan turizm isletmelerinin
yoresel lezzetleri meniilerinde  kullanim  diizeyinin
arastirilmasi onerilmektedir.
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Extensive Summary

Regional Cuisine of Cappadocia and Example of
Mustafapasa (Sinasos)

A historical place and natural beauty of the destination
raises curiosity as well as food culture. In this sense, the
Turkish cuisine is a unique cuisine that contains many local
specialties. From past to today, Cappadocia constitutes
cultural mosaic and this mosaic is reflected in the local food
culture. Tourists usually prefer to eat in the region where they
go for that region. Dishes of the region are among the most
important tools in order to enter into another culture and get
to know the culture (Joppe etc., 2001: 255; Gyimothy etc.,
2000: 372; Kastenholz & Davis, 1999: 355).

Expansion of the region's food culture as well as cultural
and natural beauty is able to be used in order to increase the
attractiveness of tourism in the region. In Mustafa (Sinasos),
Karamanli Greeks (the Turkish-speaking Christians) and the
local Turks lived together until the population exchange that
took place in 1924. Turkish emigrants moving to Sinasos and
took time to adapt to the local community. Emigrants of
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traditions brought from Greece and the culture of the
indigenous peoples have created a rich mosaic. This mosaic
has revealed a rich food culture.

In the study is aimed that both domestic and foreign
tourists are hosted in the Cappadocia region gastronomy
tourism as an alternative types of tourism in terms of food
culture of Mustafapasa Region and is introduced food culture
with examples like Fasulnik, Muhacir Kapama, Koripaporeni,
Mart Yumurtasi, Milgenik, Muhacir Mantis1 and Nohutlu
Ekmek. Further studies may be carried out level of
knowledge about food culture of local people. Also it can be
advised to search about setting level of local food in menii of
local restaurant.
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