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Makale Gecmisi Oz

Gonderim Tarihi: 02.01.2022 Kapadokya’da yer alan Goreme ve Uchisar dogal giizelligi ve tarihi ile turistlerin
Tiirkiye’de siklikla ziyaret ettigi bolgelerdendir. Goreme ve Uchisar dogal ve tarihi

Kabul Tarihi: 12.03.2022 imkanlarinin yani sira 6zgiin saraplariyla ilgi ¢cekmekte ve turizm potansiyelini gelistirici

bir rol oynamaktadir. Géreme ve Ughisar’in sarap turizmi potansiyelinin bolgede faaliyet
gosteren restoranlar lizerinden degerlendirilmesini amaglayan bu c¢aligmayla ilgili olarak
Tripadvisor.com sitesinin verilerinden yararlanilmigtir. Bu ¢alismada bulgularin
Restoran toplanmasinda ve yorumlarin incelenmesinde, igerik analizi yontemi kullanilmustir.
Bulgulara gore turistlerin biiylik ¢ogunlugunun saraplart olumlu olarak degerlendirdigi,
saraplar1 “miikemmel, denemeye deger” olarak nitelendirdikleri ve romantik ortam
Kapadokya restoranlart sagladigini beyan etmislerdir. Sonug olarak yerel saraplar bolge turizminde 6énemli bir rol
oynadig1 ve turistlerin tatmin olduklar tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler

Sarap turizmi

Potansiyel

Keywords Abstract

Restaurant Goreme and Ughisar, located in the Cappadocia region, are among the regions frequently
Wine visited by tourists in Turkey with their natural beauty and history. Goreme and Uchisar

attract people to this region with their natural and historical opportunities as well as their
Tourism unique wines, and this plays a role in improving the tourism potential of the region. In wine
tourism studies carried out to date, researchers have focused on the winery visits of tourists

Potential participating in wine tourism, their wine tastings and the effects of these activities on
regional tourism. On the other hand, as a result of the literature review, it was determined
that there has not been any research on the contribution of local restaurants, which can offer

Makalenin Tiirii different wine flavors as much as wineries, to wine tourism. The data of Tripadvisor.com

] was used for this study, which aims to evaluate the wine tourism potential of Géreme and

Arastrma Makalesi Ughisar through the restaurants operating in the region. In this study, content analysis

method was used in collecting data and examining comments. According to the findings, it
was determined that the food service in Goreme and Uchisar restaurants is quite good, and
foreign tourists generally like local wine varieties. As a result, wine tourism takes place not
only in wineries or wine houses, but also in restaurants that offer local delicacies. Tourists,
who experience the gastronomic delicacies of that region in restaurants, also taste the wines
of the region. In this way, restaurants are also becoming an important part of wine tourism.
In this respect, it was found that restaurants that offer local gastronomic delicacies
contribute significantly to the wine tourism potential of that region.
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GIRIS

Kapadokya bolgesinde yer alan Goreme ve Ughisar dogal giizelligi ve tarihi ile turistlerin Tiirkiye’de siklikla
ziyaret ettigi bolgeler arasinda yer almaktadir. Goéreme ve Ughisar dogal ve tarihi imkanlarinin yani sira 6zgiin
saraplartyla da insanlar bu bolgeye deger katmakta ve turizm potansiyelini gelistirici bir rol oynamaktadir. Sarap
kiiltiirtiyle birlikte yasam tarzini yansitan, gliniimiizde tekrar popiilerlik kazanarak talep edilen bir iiriin olarak
goriilmektedir. Giiniimiizde bir¢ok sarap imalathanesi, sarap alicilarin tercihlerine hitap ederek yeni iiriinleri veya
markalar piyasaya siirmektedir. Farkli {ilkelere yonelik turizm hareketleri son donemde popiiler hale gelmistir.
Insanlar ziyaretlerinde yeni kiiltiirleri ve yasam tarzlarin1 grenmektedir (Alonso, Fraser & Cohen, 2007). Yeni bir
kiiltiir tanimada bolge mutfagini ve igeceklerini deneyimlemek temel bir faaliyet olarak goriilmektedir. Bu dogrultuda
destinasyon yonelimlerinde 6nemli bir tercih unsuru olan gastronomi turizmi, ziyaret¢ilerin sectikleri destinasyon
noktalarinda mevcut olan mutfagi daha fazla tanima firsati yakaladiklar igin, yerel goriintiiler kritik bir rol
oynamaktadir (Bjork & Kauppinen-Réisidnen, 2014; Ataberk, 2017). Batra'ya (2008) gore, gastronomi turizmi
agirhikli olarak turistlerin gidip ziyaret etmeleri bakimindan ilging olan belirli bir bélgenin yiyecek ve igceceklerine
odaklanmaktadir, ¢iinkii orada yiyecek veya igecek gesitleri bulunabilmektedir. Gastronomik faaliyetler tat duyularini
uyararak duyusal deneyim yelpazesiyle birlikte kiiltiirel bir deneyim de sunmaktadir (Diaconescu, 2016) Ornegin
Goreme ve Uchisar bolgelerini ziyaret eden turistler i¢in tarihi yapitlar, dogal giizelliklerle bezenmis yemek ve sarap

kdiltiirti hem bir ¢ekici unsur olmast hem de kiiltiiriinii derinlemesine inceleme motivasyonunu saglamaktadir.

Gastronomi turizmi faaliyetlerinin yogunlastig1 yerlerin basinda restoranlar gelmektedir. Yapilan sarap turizmi
caligmalarinda genellikle arastirmacilar, sarap turizmine katilan turistlerin saraphane ziyaretlerine, buralarda
yaptiklar1 sarap tadimlarina ve bu faaliyetlerin bolge turizmine yonelik etkilerine odaklanmistir (Batra, 2008; Hall,
Sharples, Cambourne & Macionis, 2000; Mitchell, Hall & McIntosh, 2000). Ote yandan yapilan literatiir incelemesi
sonucunda, en az saraphaneler kadar farkli sarap lezzetleri sunabilen yoresel restoranlarin sarap turizmine katkilarina
yonelik herhangi bir arastirmanin yapilmadig: tespit edilmistir. Buradan hareketle bu ¢alismanin amaci, Goreme ve
Uchisar’in sarap turizmi potansiyelinin bolgede faaliyet gosteren restoranlar iizerinden degerlendirilmesi olarak

belirlenmistir.

Sosyal medyada miisterilerin isletmeler hakkinda dile getirdikleri yargilar, turistlerin se¢imlerinde dikkat ettikleri
onemli bir faktordiir (Dalgig, Giiler & Birdir, 2016). S6z konusu olusumlardan biri de Tripadvisor.com isimli internet
sitesidir. Tripadvisor.com uzun yillardir insanlarin seyahat oncesi ziyaret ettigi en dnemli platformlarin basinda
gelmektedir. Tripadvisor sitesi konaklama, restoran ve daha bir¢ok etkinligi yapmadan 6nce fikir alinabilen web
sitesi olarak gorev yapmaktadir (Eren & Celik, 2017). Boylelikle sitedeki tepkiler, bolgeyi ziyaret etmek isteyen
diger insanlar igin referans olmaktadir. Dolayisiyla sitedeki yorumlarn degeri hem restoranlarin hizmet
performansini gdstermekte hem de gelecekte yapilacak iyilestirmelerde dnemli bir kaynak hale gelmektedir. Bu
baglamda Goreme ve Uchisar’'in sarap turizmi potansiyelinin bolgede faaliyet gosteren restoranlar {izerinden

degerlendirilmesini amaglayan bu ¢aligmayla ilgili olarak Tripadvisor.com sitesinin verilerinden yararlanilmistir.

Literatiir Taramasi
Gastronomi turizmi, diinyanin farkli noktalarinda gesitli alt bagliklarla gelismeye devam etmektedir. Sarap turizmi
de bir alt tema olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Telfer’e (2001) gore sarap turizmini, bagcilik faaliyetlerinden,

saraphaneler ve {ireticilerine, restoranlara kadar genis ve is birligi yapabilecek caligma gruplarim kapsadigini ifade

322



Swrikh, I K. & Lagin, S. & Ozkanl, O. JOTAGS, 2022, 10(1)

etmektedir. Hall & Macionis (1998: 197) sarap tadimmi ve/veya bir {izim ve sarap bolgesinin O6zelliklerini
deneyimlemek motivasyon olarak gorerek sarap turizmini “baglara, sarap imalathanelerine, sarap festivallerine ve
sarap gosterilerine yapilan ziyaretler” olarak tanmimlamaktadir. Sarap turizminde, turistlerin ziyaret amaglari;
saraphaneleri ziyaret ederek sarap tadimi yapmak ve sarap satin almak, yerel yemek ve sarap cesitliligini
deneyimlemek, seyahat etmek, rahatlamak, destinasyonu gezip gérmek, bolgedeki diger etkinliklere katilmak,
farkli saraplari tatmak, es, arkadas veya aile ile sosyallesmek, saraplar hakkinda bilgi edinmek, sarap {ireticileri
ile tanigmak, saraphane atmosferini deneyimlemek ve mahzen-restoranlarda yemek yemek olarak siralanmaktadir
(Alant & Bruwer, 2004; Dowling 1998: 78; Saayman & Merwe, 2014). Buradan hareketle sarap bolgelerinde
meydana gelen deneyimsel turizm, sarap, gastronomi, kiiltiir, sanat, egitim ve seyahati iceren benzersiz deneyimler

olarak agiklanabilir.

Sarap turizmi, destinasyonlarda farkli sekillerde gercekleserek bolgenin hem sosyal hem de ekonomik olarak
stirdiiriilebilirligini destekleyen bir nis turizm alamdir. Sarap turizmi sarap rotalari, sarap bolgeleri, gastronomi
rotalar1, gastronomi ve sarap festivalleri gibi farkli sekillerde ortaya ¢ikabilmektedir. Tiim bu sarap turizmi sekilleri,
sarap turizmini tanimlarken kullandigimiz farkli faktorlerin bagarili bir sekilde biraraya getirilmesiyle basariya
ulasmis girisimlerdir. Ozellikle Amerika’da Napa Vadisi, Afrika’da Stellenboch sarap rotasi, Yeni Zelanda’da
Marlborough, Fransa’da Bordo, Burgonya gibi destinasyonlar sarap turizm stratejileri ile ¢ok basarili turizm
destinasyonlar1 haline gelmistir (Hall vd. (2002). Bu boélgelerin bagarili turizm destinasyonlar1 haline gelmesinde
yerel baglamda isbirliklerinin kurulmasi en 6nemli faktdr olmustur. Bu igbirliklerinde saraphaneler, yerel tireticiler,
belediye, yerel yonetimler, sarap endiistrisi dernekleri, turizm biirolari, hiikiimet, restoranlar vb. gibi birgok paydas
bulunmaktadir (Bruwer, 2003). Bu yerel paydaslar icin ortak amag bolgelerin siirdiiriilebilir bir turizm sekli ile
gelisimi ve siirekliligini saglarken tanmitimlarini yaparak daha 6nemli turizm destinasyonlari konumuna gelmektir.
Hall vd. (2000) bu baglamda destinasyondaki sarap tireticileri ile ilgili isletmeler arasindaki aglarin ¢ok onemli
oldugunu belirtmistir. Sarap ireticileri, sarap satis kanallar1, restoranlar, konaklama isletmeleri gibi paydaslari
birlikte hareket etmesi destinasyon gelisimi ve siirdiirtilebilirligi i¢in dnemli bir noktadir (Brunori & Rossi, 2000;
Bruwer, 2003). Ayrica bolgede iiretilen saraplarin saraphaneler disindaki restoranlarda da servis edilmesi, bolgedeki
konaklama isletmeleri ile sistematik baglar kurulmasi, konaklama ve yiyecek icecek isletmeleri ile tur firmalar
arasinda kurulan baglar gibi ortak hareketler basarili sarap turizm destinasyonlarinin yerel isbirliklerine 6rnek

verilebilmektedir.

Sarap turizmi destinasyonlarinda yerel igbirlikleri icerisinde en dnemli paydaslardan biri sarabin direkt olarak
tiiketiciye ulastirildig1 noktalar olan restoranlardir. Restoranlar, turizmde yemek deneyiminin gerceklestigi dnemli
mekanlardir. Oyle ki turizmde olumlu yemek deneyiminin destinasyon deneyiminde ve tekrar ziyaret etme,
bagkalarina 6nerme gibi konularda ¢ok biiyiik etkisi oldugu alanyazinda ¢ok kez tartisilmistir (Kivela & Crotts, 2006;
Bayrak¢1 & Akdag, 2016; Giizel & Apaydin, 2016). Bu calismalardan yola ¢ikarak turizmde, restoranlardaki basarili
yemek deneyimlerinin siirdiiriilebilir turizm destinasyonlar1 i¢in en Onemli faktor oldugu sdylenebilir. Yemek
deneyimi siirecinde sarap tiiketimi de yadsinamaz bir noktadir. Ornegin Velikova vd. (2019) sarabin restoranlarin
imaji gelistirirken, konuklarin gastronomik deneyimlerini zenginlestirdigini belirtmistir. Ayrica yemek ve sarabin
birlikte sunuldugu restoranlardaki olumlu gastronomik deneyimlerin, miisterilerin bu restoranlarda daha uzun vakit
gecirmesine ve daha fazla yemek-sarap tiiketmesine neden oldugu belirtilmistir (Olsen & Nowak 2007; Wansink,

Payne &North 2007). Sarap meniisii olan ve ayrica somdlye de bulunduran restoranlar miisteriler i¢in daha kaliteli
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bir imaj algis1 yaratirken, daha fazla harcama yapmalarina sebep olmaktadir (Wansink vd., 2006; Dewald, 2008).
Alanyazinda yer alan bu ¢aligmalardan yola ¢ikarak iilkemizde sarap turizmi potansiyeli olan Géreme ve Uchisar

bolgelerinde bulunan restoranlarda miisterilerin sarap deneyimlerini belirlemek amag¢lanmigtir.
Yontem

Bu c¢alismanin amaci, Géreme ve Uchisar’in sarap turizmi potansiyelinin bdlgede faaliyet gosteren restoranlar
ziyaret eden turistlerin sarap begenileri baglaminda degerlendirilmesidir. Bu baglamda Goéreme ve Uchisar’da yer
alan restoranlarin degerlendirmelerine ulagabilmek ic¢in yabanci turistlerin iilkemizde sikg¢a kullandig1
Tripadvisor.com internet sitesinin incelenmesi tercih edilmistir. Sitede ¢ok ¢esitli restoranlar hakkinda yorumlamalar
bulunmasi sebebiyle amagli 6rneklem kullanilarak 50 restoran seg¢ilmistir. Bu restoranlarin se¢imi siirecinde oncelikle
‘Alkol Var’ ve ‘Tiirk Mutfag1 Servisi Var’ seklinde iki anahtar kelime ile filtreleme yapilmistir. Sonrasinda bu
restoranlarin Tripadvisor sitesindeki fotografli yorumlar1 incelenmis ve meniisiinde sarap bulunduran restoranlar
belirlenmistir. Sonrasinda meniide yer alan sarap markalar1 incelenmis ve ‘Nevsehir bolgesinde iiretim yapan’
markalar segilerek diger restoranlar elenmistir. Meniilerde yer alan bu sarap markalar genel olarak {i¢ iiretici
etrafinda toplanmaktadir. Kullandiklar iiziimlere gore ise kirmiz1 sarap igin; kalecik karasi, bogazkere ve 0kiizgozii
iiziimleri, beyaz saraplar i¢in emir ve narince iiziimlerinin liretimi yapilmaktadir. Ek olarak markalarm bolgeye 6zgii
cikardiklan “Kapadokya Serileri” bolgede oldukga popiilerdir. Bu noktada sarap iireticilerinin yerel {ireticiler oldugu

ve Tiirkiye’ye 6zgii olan iizlimleri yetistirmeleri bakiminda da saraplarin yerel sarap oldugu sdylenebilmektedir

Veri toplama siirecinde segilen 50 restorana gelen ‘Ingilizce’ yorumlar ve puanlamalar incelenmistir. Bu
incelemede segilen restoranlara gelen ilk yorum tarihi olan 01.12.2015 tarihi ile son yorum tarihi olan 20.02.2022
tarihleri arasindaki yorumlari esas alinmigtir. Restoranlara toplam olarak 9950 yorum yapilmis olup, bunun 1610
yorumunda sarapla ilgili beyan bulunmaktadir. Verilerin analiz siirecinde igerik analizi ve betimsel analiz
yontemlerinden faydalanilmustir. Igerik analizi ‘Hacimli olan nitel materyali alarak temel tutarliliklar1 ve anlamlari
belirlemeye yonelik herhangi bir nitel veri indirgeme ve anlamlandirma ¢abasi’ olarak tanimlanmaktadir (Patton,
2018; s.453). Bu baglamda yorumlarda 6zel olarak wine, local wine, homemmade wine, red wine, white wine
kelimeleri aranmistir. Drink, alcohol, beer, gibi sarabi kast etmeyen isimlendirmeler degerlendirilmeye alinmamastir.
Anabhtar kelimelerin yer aldig1 yorumlar incelenerek veri analizi gerceklestirilmistir. Ayrica verilerin igerik analizi
ile belirli temalar altinda toplanmasi sonrasinda betimsel analiz ile dogrudan alintilar yolu ile desteklenmektedir.
Betimsel analizin amaci, belirlenen temalarin 6zetlenmesi ve yorumlanmasina dayandigi igin arastirmada kullanilan

bu iki analiz tiirii birbirini destekleyici olacaktir (Ozdemir, 2010).

Igerik analizi sonucunda elde edilen alt temalar olumlu ve olumsuz olarak iki ana grup altinda toplanmigtir. Yerel
saraplar1 begendigini sdyleyenler “olumlu”, sarapla ilgili herhangi bir hususu elestiren yorumlar ise “olumsuz” olarak
gruplandirilmistir. Bu yargilarda ciimle igerisinde “muhtesem, ¢ok giizel, harika, igilebilir, lezzetli, iyi” vb. seklinde
bir kelimenin ge¢mesi “olumlu”; “lezzetsiz, berbat, kotli, ¢cok kotii” gibi kelimler ise “olumsuz” olarak kabul
edilmistir. Buna ek olarak fiyat ve servis iizerine gelen elestiriler “olumsuz” yorum olarak degerlendirilmistir. Ayrica
yorum igerisinde “sarap” kelimesi ge¢gmesine ragmen, yargida bulunulmayan yorumlar kapsama dahil edilmemistir.
Ornegin “mant1 yedik ve sarap ictik, fiyati su kadardi” gibi bir ciimlede 6zel olarak sarap yorumlanmamustir. Ayrica

yorumlar icerisinde sarabi niteleyebilecek “it, drink, this” gibi farkli kelimeler de degerlendirmenin igerisine
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alinmistir. Ayrica turistlerin begeni ifadelerinin yaninda sarap baglamindaki deneyim ifadeleri de olumlu ifadeler

olarak siirece dahil edilmistir.
Bulgular
Ziyaretcilerin Yoresel Sarap Degerlendirmeleri

Tablo 1. Turistlerin Sarap Yorumlari

Bir Restorana

Bir Restorana Yaoilms En Restoranlara
Yapilmis En Az > apurms Ortalama Standart Sapma
Yiiksek Yapilan
Yorum Yapilan Yorum
Yorum
Olumlu 1 258 30,24 46,657
Olumsuz 0 9 1,96 2,424

Toplam 1610

Tablo 1’ye gore saraplarla ilgili ortalama olarak her restorana 30 olumlu yorum, 2 olumsuz yorum gelmistir. Bir
restorana en ¢ok 258 olumlu yorum yapilirken, en fazla 9 olumsuz yorumun yapildig1 goriilmektedir. Bu sonuglar
turistlerin genel olarak yerel sarap cesitlerini olumlu olarak degerlendirdiklerini gostermektedir. Ayrica bazi
restoranlarin saraplarla ilgili 6zel ¢aligmalar yapiklar1 goriilmiistiir. Bu ¢aligmalar restoran igerisinde saraplari 6n
plana ¢ikaracak menli ve restoran planlamasi, sarap kadehi olarak toprak testilerin kullanilmas1 gibi
orneklendirilebilir. Bu restoranlarda saraba dair yapilan yorumlar ve begeni sayilarinda ciddi bir artisin oldugu
goriilmektedir. On plana ¢ikan restoranlarda oy dagilimlari su sekildedir; A) 258 olumlu/ 9 olumsuz B) 204 olumlu/

5 olumsuz C) 105 olumlu 1 olumsuz.

Restoranlarda sunulan saraplara iliskin yorumlar iki farkli noktadan incelenmistir. Ilki olumlu ve olumsuz
yorumlamalarin nedenleridir. Digeri saraplarla ilgili yorumlamalardir. Olumlu degerlendirmelerde; restoranlarin
romantik bir ortam sundugu, restoranlarin sarap meniilerinin ¢cok genis ve giizel oldugu, sarap garsonlarinin egitimli
ve serviste yetenekli olup ayrica Ingilizce bildikleri, belli isletmelerde dogal mahzenlerin oldugu, bu mahzenlerin
bolgeyle uyumlu ve tamamlayici bir nitelik tagidigy, saraplarin geng olmasina ragmen dogal, saglikli, lezzetli ve giizel
oldugu, bolge liziimlerinin kaliteli oldugu, kis mevsiminde sicak saraplar yapildigi ve bu saraplarin yemeklerle iyi

uyum sagladigi belirtilmigtir.
Turistlerin Saraplar Hakkinda Yorumlan
Turistlerin saraplarla ilgili tanimlamalar temalar halinde tablolarla yer verilmistir.

Tablo 2. Turistlerin Sarap Deneyimleriyle Ilgili Begeni Ifadeleri

Alt Temalar Tekrar Edilme Sikhig1
Muhtesem, Harika (Wonderful, Superb,

Spectacular, Gorgeous) 296
Fantastik (Fantastic) 23
Glizel (Beautiful, Nice, Lovely, Good,) 161
Etkileyici (Impressive, Fascinating) 78
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Alt Temalar Tekrar Edilme Sikhg
Denemeye Deger (Worth to Try), Tavsiye 207
Ediyorum (Recommend)
Lezzetli (Tasty, Delicious, Yummy) 146
Iyi, Kabul Edilebilit/ I¢ilebilir (Acceptable, 30
Drinkable)
Iyi Bir Etki Birakt: (Make an Impact) 8
Tath (Sweet) 7
Tablo 4. Turistlerin Restoran Degerlendirmeleri
Alt Temalar Tekrar Edilme Sikhg
Giizel ve Romantik Bir Ortam 70
Sarap Meniisii Genis 58
Iyi Servis 21
Uygun Fiyath 21
Sarap Mahseni Hog Bir Ortam Sagladi 3

Turistlerin yerel saraplar hakkinda yorumlarindan 6rnekler asagida verilmistir.

o “..It has a superb wine offering of excellent Turkish wines. Service matched the surroundings and
food. Highly recommended.” (Tiirk saraplarindan olugan miikemmel bir sarap sunumuna sahiptir.
Siddetle tavsiye edilir.)

e “..anice glass of wine overlooking Cappadocia's stunning landscape, it will be one of the culinary
highlights of your journey.” (Kapadokya’nin muhtesem manzarasina bakarken, bir kadeh sarap (igmek)
yolculugunuzun en 6nemli lezzetlerinden birisi olacak)

o ... While waiting we were served some amazing side dishes and really delicious wine.” (Servisi
beklerken bizlere gergcekten lezzetli saraplar ikram edildi.)

o “... The red wine from Cappadocia is really good. ... we drank every time that we sat there and it
was the right choice.” (Kapadokya kirmiz1 saraplar1 (Kalecik Karas1 Uziim Sarabi kast edilmektedir.)
gercekten ¢ok iyi. Her oturdugumuzda igtik ve dogru se¢imdi)

e “.. They also serve Cappadocian wine! It is wonderful. When you want to get away from
traditional Turkish food, go for a relaxing meal with breathtaking views from Uchisar overlooking
Goreme...” (Ayrica Kapadokya sarabi da sunuyorlar! Bu harika. Geleneksel Tiirk yemeklerini
deneyimlemek istediginizde, Goreme’ye bakan Uchisar’in nefes kesen manzarasi esliginde yemek
yemeye gidin.)

o ... Great place, great view, great steaks and very good choice of wine.” (Harika bir yer, harika
manzara, harika biftekler ve ¢ok iyi sarap segenekleri.)

o .. especially a welcoming and knowledgeable wine sommelier, fabulous view of the restaurant,
and a marvellous wine salon consisted of about one thousand wines made it one of its own kind...”
(Ozellikle sicakkanli ve bilgili sarap garsonu, muhtesem manzarasi, ¢cok cesitli sarap meniisiiyle

salonuyla cok giizeldi.)
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o “... Amazing Testi kebab. Fresh in a clay pot, cooked for 5 hours. Better yet.. the house wine is
incredible” (Toprak kapta 5 saat pisirilmis muhtesem testi kebab1 ve Daha da iyi olan inanilmaz ev
sarab1)

o “... Cappadoccian wine was reasonable price and the best wine I have had in the country.”
(Kapadokya sarab1 uygun fiyatliyd: ve iilkede ictigim en giizel sarapt1.)

o “... The local wines were excellent and all reasonably priced. Would certainly recommend...”

(Yerel saraplar mitkemmeldi ve hepsi makul fiyatliydi. Kesinlikle tavsiye ederim)

Turistlerin deneyimlerine dair yorumlar begeniler, diisiinceler ve restorana dair fikirleri olarak toparlanabilir.
Genel olarak turistler sarap deneyimlerini duyusal analiz yollartyla degil kisisel fikirleri {izerinden yorumlamiglardir.
Dolayisiyla saraplarm aromatik kodlarindan ziyade “lezzetli, giizel, muhtesem” gibi ifadeler kullanilmistir. Bu
kisitlayict bir durum olsa da genel etkinin olumlu oldugu anlagilmaktadir. Saraplarin aromatik zenginligi, bolgenin

dokusuna uygunlugu ve restoranlarin otantik havasinin desteklemesi sarap deneyimine dair fikirlerde olumlu etkiler

birakmugtir.

Turistlerin Kapadokya saraplari, ev yapumi sarap, yodresel sarap vb. olarak tanimladigi saraplar bolgede
yetistirilen ve iiretilen sarap g¢esitleri kasit edilmektedir. Burada 6n plana ¢ikan 3 sarap ¢esitti bulunmaktadir. Bunlar,
Emir {iziim beyaz sarabi, Kalacikkarasi {iziim kirmiz1 sarabi1 ve Narince {iziim beyaz sarabidir. Kalecikkarasi ve
Narince tiztimleri Kapadokya bolgesine 6zel olmasalar da bdlgede iiretilen liziimler arasindadir. Ayrica Bogazkere
ve Okiizgdzii liziim yetistiriciligi yapilmaktadir. Yine de bdlgenin cografi isaretli {iziim ve sarabi Emir oldugundan

On planda olmaktadir.

Olumsuz degerlendirmelere bakildiginda, olumlu yorumlamalara gore bir hayli az oldugu goriilmektedir. Tablo

5’te elestirel yorumlar toparlanmustir.

Tablo 5. Turistlerin Saraplarla Ilgili Olumsuz Yorumlari

Alt Temalar Tekrarlanma Sayisi
Pahali 54

Koétii Servis 22

Sarap Meniisii Genis Degil 12

Berbat 6
Lezzetsiz 6
Onermiyorum 2
Oksitlenmisg 1

Olumsuz degerlendirmelerde ise; sarap servisinin ¢ok kotli oldugu, sarap garsonlarimin konuya dair bilgilerinin
yetersiz oldugu, saraplarin kalitesine gore ¢ok pahali oldugu, Kalecik Karasi sarabini deneyen birka¢ miisterinin
baharatl aromay1 begenmedikleri, birkag sarap sisesinin oksitlendigi, sarap meniilerinin yetersiz oldugu ve yalnizca

yerel saraplarin servis edildigi, saraplarmn kalitesiz gelistirilmesi gerektigi belirtilmistir.

* The only plus, and for that extra star, was the local wine. The wine was excellent but would have been odd, at
a price of 75€ a bottle. “Tek artisi, yildiz olan yerel sarapti. Sarap mitkemmeldi ama bir sige 75 lira ile pahaliydi.”

33

» “... their wine menu , when we asked to pay we saw a shocking 450 Turkish Liras for a bottle... offers this

wine on their menu for 320 Turkish Liras.. I would not recommend this place to anyone wants some quality cheese
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and reasonable wine.” “Sarap meniileri, bir sise 450 TL gibi sok edici bir fiyat gordiik... Buray: kaliteli peynir ve

makul sarap isteyenlere tavsiye etmem.”

*  We were however surprised that they did not have bottles of white wine available and only 2 different types

of red. “Beyaz saraplarin olamamasina ve 2 farkli kirmizi sarap ¢esidinin olmasina sasirdik.”

»  “First of all the wine menu is poor... Only locally produced wine... We order by the glass wine and it arrived

served...” “Her seyden Once sarap meniisii zayif... Sadece yerel saraplar (mevcut).... Siparis kadehe olarak
verilmekte.”
» ‘... The cheap wine is horrible (I know because I foolishly ordered it, and even juice couldn't mask the taste)

but the rest of the beverages are good...” “Ucuz sarap korkung (kotil) ama geri kalani1 giizeldi. (Biliyorum, aptalca

siparis ettim ve meyve suyu bile tadi maskeleyemedi)

 “... Moreover they had no clue about serving wine, the table was washed with wine...” “Ustelik sarap servisi

hakkinda hicbir fikirleri yoktu. Masa sarapla yikandi (Servis esnasinda garson tarafindan sarap dokiilmiis.)

Isletmelere gelen olumsuz yorumlar restoranlarin sarap hizmetinin gériiniimii konusunda bazi izlenimler verse de
bu yorumlamalarin tiim restoranlar i¢in ayni derecede oldugu sdylenemez. Ornegin oksitlenme, bozulma ve
kalitesizlik gibi yorumlarin birkag isletme i¢in s6z konusu oldugu goriilmektedir. Ancak pahalilik, kotii servis ve
menii konularini tiim restoranlara (sayilar1 az olsa bile) tesmil etmek miimkiindiir. Ozellikle restoranlarin sarap
fiyatlarim yiiksek tutmasi, olumlu yorumlar yapanlar icin bile dikkat ¢eken bir durumdur. Birgok turist “pahali
olmasina ragmen giizel” yorumunu yapmistir. Kotii servis konusunda dikkat ¢eken bagka bir nokta ise, ayni tarihler
icerisinde yapilmis yorumlara bakildiginda bir miisterinin “iyi servis” derken digerinin “kotli servis” yorumunu

yapmast olmustur.
Tartisma, Sonuc ve Oneriler

Turistlerin yer ve ¢evreleriyle ilgili deneyimleri dogrudan fiziksel temastan kaynaklandigi i¢in duyularla giiclii
bir sekilde iliskilidir (Heide & Gr@nhaug, 2006) Boylelikle basarili turizm destinasyonlarinin sadece gorsel
uyaranlardan fazlasini sunarak ve tiim duyular igeren deneyimler yaratarak turistleri ¢ekmesi beklenmektedir.
Dolayisiyla gastronomi, destinasyonu ziyaret eden turistlerin yalnizca aghigimi gidermek degil bunun yaninda duyusal
bir deneyim yaratmasi ile dnemli bir turizm unsurudur. Sarap ise hem evrensel hem de her bdlgenin kendi teruariyla
zenginlesen ve farklilasan bir icecek olup, gastronomi deneyiminin bir pargasidir. Sarap tiim cografyalarda bilinen
bir igki oldugu ve gastronomik kiiltiirlerin 6nemli bir bileseni olmasi nedeniyle turistler igin “tanidik™ bir icki olarak
ilgi ¢ekici hale gelebilmektedir. Ayrica turistlerin ziyaret ettikleri destinasyonlarin gastronomik kiiltiirleriyle
ilgilenme egilimde olmalari, bu gastronomik kiiltiirii restoranlarda deneyimleyerek olumlu-olumsuz olarak
degerlendirmeleri bir sonraki destinasyon tercihlerinde etkili olabilmektedir (Fields, 2002; Kivela & Crotts, 2006;
Kasl, Demirci & Kement, 2014; Olmez, 2017; Akyiirek & Kutukiz, 2020). Bu baglamda calismanin sonuglar
Goreme ve Uchisar’daki restoranlarda gerceklesen gastronomik deneyimin sarap baglaminda basarili oldugunu

gostermektedir.

Tiim bunlarla birlikte, ¢aligma kapsaminda elde edilen veriler Goreme ve Uchisar’da faaliyet gosteren
restoranlarda sarapgilikla ilgili bazi sorunlarin yasandigini da ortaya koymaktadir. Buna gore her ne kadar yabanci
turistlerin biiyiik ¢cogunlugu, beklemedikleri bir lezzetle karsilastiklarini ve bu lezzeti begendiklerini ifade etmis
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olsalar da, yeni ziyaretciler acisindan beklentiler yiikselmekte ve daha iyi saraplar talep edilmektedir. Oyle ki calisma
bulgularinda temel sikdyet noktalarindan birini servis aksakliklar1 olusturmaktadir. Dolayisiyla bu restoranlarda sarap
mentilerinin gelistirilmesi, restoranlarda somolye bulundurulmasi, sarabin saklama ve servis kosullarina dikkat
edilerek iyilestirilmesi gibi konulara dikkat edilmesi gerekmektedir. Ayrica servis personeline sarap hakkinda
egitimler verme, sarap saklama kosullarinda iyilestirmeler yapilmasi da bir diger gerekliliktir. Alanyazinda da bu
noktalarn destekleyici olarak birgok caligmada, imaj ve kalitesi yiiksek algilanan restoranlarin ortak 6zelliginin
somolye bulundurmalar1 ve somélye baglaminda bilingli sarap servisinin var olmasi oldugu tespit edilmistir (Manske

& Cordua, 2005; Wansink vd., 2006; Dewald, 2008; Berenguer. Gil & Ruiz, 2009).

Bulgulara gore turistlerin sikayetgi oldugu bir diger nokta restoranlardaki saraplarin ¢ok pahali olmasidir.
Ozellikle yabanct turistlerin déviz kur farkina ragmen olan bu sikayetleri hem devlet politikalari hem sarap iireticileri
acisindan tekrar masaya yatirilmasi gereken bir durumdur. Ancak iilkedeki mevcut alkol politikalar1 sarap
fiyatlarinda siirekli bir artisa neden olmaktadir. Ornegin, Tiirkiye’de bir sise saraba %18 KDV’ye ek olarak 11,76
TL 6zel tiikketim vergisi uygulanmaktadir. Ancak Fransa’da bir sige saraba uygulanan 6zel tiiketim vergisi yalnizca
0,03 eoroyu gegmemektedir (gib.gov.tr; Europaen Commission, 2020). Bu yiizden yerel isbirliklerinin 6nemi bir kez
daha ortaya ¢ikmaktadir. Yiiksek sarap fiyatlarinin meniilere en uygun sekilde yansimasi i¢in iireticiler ve restoranlar
arasmnda isbirlikleri gelistirme, anlasmalar yapma gibi girisimlerde bulunulabilir. Oyle ki basarili sarap bolgelerinin
hepsinde yerel isbirlikleri ¢cok énem verilen bir konudur. Sarap iireticileri, gida iireticileri, restoranlar, konaklama
hizmetleri gibi birgok paydas birbirlerini destekleyici anlagmalar ile siirdiiriilebilir bir turizm ve kalite

hedeflemektedir (Frochot, 2001; Alonso & Liu, 2010; Kirkman vd., 2013; Singh & Hsiung,2016).

Sonug olarak belirtmek gerekir ki olumlu sarap deneyimi Goreme ve Uchisar bolgelerinde bulunan yoresel
lezzetleri sunan restoranlarda da s6z konusu olmaktadir. Bu baglamda farkl sarap lezzetleri sunan restoranlarin hem
genel kriterler hem de sarap hizmetleri bakimindan istenen seviyede olmasinin, ilgili bolgenin sarap turizminin
gelisiminde dnemli rol oynayacagi degerlendirilmektedir. Ancak bizim 6rnegimizde sarap, turistleri bolgeye ¢ekici
bir 6zellik degildir. Geldiklerinde deneyimledikleri ve begendikleri goriilmektedir. Bu, bdlgenin sarap turizm igin

olumlu bir baslangic goriilmeli ve bu alanda bdlge sarapciliginin gelisimi takip edilmelidir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlari bildirmesi gereken herhangi bir

¢ikar catigmasi yoktur.
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Extensive Summary

Tourism movements in different countries have become popular. People have learned about new cultures and
lifestyles on their visits. Gastronomic tourism, which is an important element of preference in the destination
orientation of tourists, is an important factor that reveals the regional richness of the relevant region. This motivates
me to travel to the region for gastronomic reasons and to study the culture of the region in depth. Géreme and Ughisar,
located in the Cappadocia region, are among the regions frequently visited by tourists in Turkey with their natural
beauty and history. Géreme and Ughisar attract people to this region with their natural and historical opportunities
and their unique wines, and this plays a role in improving the tourism potential of the region. In wine tourism studies
carried out to date, researchers have focused on the winery visits of tourists taking part in wine tourism, their wine

tastings, and the effects of these activities on regional tourism.

As a result of the literature review, it was determined that there has been no research on the contribution of local
restaurants, which can offer different wine flavors as much as wineries, to wine tourism. The research question of
this study is “How is the wine tourism potential of Goéreme and Ughisar evaluated through the restaurants operating

in the region?” has been determined.

The data of Tripadvisor.com was used for this study, which aims to evaluate the wine tourism potential of Géreme
and Uchisar through the restaurants operating in the region. In this study, I used the content analysis method in
collecting data and examining comments. English comments and ratings of 50 restaurants selected in the Ughisar/
Goreme region on TripAdvisor.com were evaluated. This review is based on comments from 01.12.2015 to
20.12.2020. Two basic elements have been determined in restaurant selections as “Alcohol Available” and “Turkish

Cuisine Available”.

In the restaurant evaluations, it is seen that the foodservice in Géreme and Ughisar restaurants is quite good.
According to the findings, it means that foreign tourists like the local flavors of Turkish cuisine. When the menus of
the restaurants are examined, it is seen that not only the dishes specific to Nevsehir Cuisine but also the general
Turkish Cuisine dishes take place. We can say that the general concept of the restaurants is local, shabby, and
authentic by the region. We have seen in the comments that the tourists also like this atmosphere in the restaurants
and are interested. Some observe that they generally sell the products of local wine companies in restaurant menus.
These are Kalecik Karasi of Central Anatolia, Narince and Emir grape wines of Nevsehir. In addition, wines obtained
from grape varieties grown in different regions of our country such as Okiizgdzii and they often offer Bogazkere to

VISitors.
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A total of 1610 comments were made on wines. They made evaluations in two primary groups. We grouped those
who say that they like local wines as “positive”, and comments that criticize any aspect of the wine are grouped as
“negative”. If the comment says “fantastic, beautiful, wonderful, drinkable, delicious, good” etc. the occurrence of a
word such as “positive”’; Words such as “tasteless, awful, bad, very bad” were accepted as “negative”. On average,
each restaurant received 30 positive comments and 2 negative comments. It is seen that while a maximum of 258
positive comments are made for a restaurant, a maximum of 9 negative comments are made. Among all the
evaluations, the rate of wine comments in particular was calculated as 16.1%. tourists described the restaurants with
expressions such as “romantic, authentic, beautiful view, cute”. It is not surprising in the eyes of tourists that the
prominent choice in such an ambiance is wine. The examinations show that the majority of foreign tourists like
restaurants in terms of both gastronomy and wine quality. In addition, it is understood that the quality of the wines

produced in the region generally satisfies the tourists.

On the other hand, according to the data, it is seen that tourists complain about two main points. Firstly, the wines
are sold very expensively in restaurants, and secondly, there are some service disruptions. In particular, these
complaints of foreign tourists, despite the exchange rate difference, are a situation that needs to be discussed again
in terms of both government policies and wine producers. On the other hand, it is recommended that businesses
provide some training to their personnel for wine storage, wine service, and after, which will enable them to become

more specialized in wine.

When the dishes served in the restaurants operating in Géreme and Uchisar are examined, it is seen that “Testi
Kebab”, dishes cooked in pots, “Manti”, “Nevsehir Tava” and other kebab varieties come to the fore. Although they
are important dishes for Turkish Cuisine, these tastes do not harmonize with the local wines Kalecik Karasi and Emir
grape wines in terms of sensory analysis. Because there is a risk that heavy flavors such as red spice, bitter flavors,
and garlic will suppress the aroma of the wine. Therefore, including dishes that can be compatible with wines in the

menus and creating a concept in this direction will increase the potential of wine tourism.

In conclusion, it should be noted that wine tourism takes place not only in wineries or wine houses but also in
restaurants that offer local delicacies. Tourists, who experience the gastronomic delicacies of that region in
restaurants, also taste the wines of the region. In this way, restaurants are also becoming an important part of wine
tourism. In this respect, restaurants that offer local gastronomic delicacies contribute significantly to the wine tourism
potential of that region. In this context, it is considered that the local restaurants offering different wine flavors are
at the desired level in terms of both general criteria and wine services, which will play an important role in the
development of wine tourism in the relevant region. Because getting to the top in tourism experiences will mean

increasing the popularity of the region and attracting new visitors.
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