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Makale Ge¢misi 0Oz

Goénderim Tarihi: 19.10.2024 Gastronomi turizminde turistlerin seyahat motivasyonlar1 arasinda bolgeye has tarim
iiriinlerini tatmak, yerel iirlinlerin yetistirilmesi ve yemek yapim agamalarimi gérmek ve

Kabul Tarihi: 13.02.2025 yiyecek {treticilerini ziyaret etmek vardir. Dolayisiyla tarim {riinleri hem gastronomi

turizmi agisindan hem de sehirlerin tanitilmasi pazarlanmasi ve olusturulan tarim-gida
politikalartyla turizm imaji olusturmak agisindan 6nem arz etmektedir. Bu kapsamda
aragtirmanin amaci, Nigde patatesinin siirdiiriilebilir gastronomi agisindan degerlendirmek
Gastronomi turizmi ve potansiyelini belirlenmektir. Ayrica Nigde patatesinin; gastronomik bir iiriin olarak
degerlendirilmesi, siirdiiriilebilirliginin saglanmasi, tanitilmasi ve aktarilmasi konusunda
Oneriler getirmeyi amacglamaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda aragtirmada nitel aragtirma
Tarim iriinleri yontemi tercih edilmis ve gorligme formu yardimiyla veriler toplanmistir. Arastirma
sonucunda stirdiiriilebilir gastronominin, yerel kaynaklarin korunmasi, ¢evresel etkilerin

Anahtar Kelimeler

Siirdiiriilebilir gastronomi

Nigde patatesi azaltilmasi ve yerel kiiltiirlerin yasatilmasi agisindan dnemli bir yere sahip oldugu ve Nigde
patatesi Ozelinde siirdiiriilebilir gastronomi agisindan sosyal, c¢evresel ve ekonomik
etkilerinin oldugu tespit edilmistir.

Keywords Abstract

Gastronomy tourism One of the motivations of tourists in gastronomic tourism is to taste local agricultural

products, to see how local products are grown and prepared, and to visit food producers.
Agricultural products are therefore important both for gastronomic tourism and for the
Agricultural products promotion and marketing of towns and cities and the creation of a tourist image with the
agri-food policies created. In this context, the aim of the research is to evaluate Nigde potato
in terms of sustainable gastronomy and to determine its potential. It also aims to provide
suggestions for the evaluation, sustainability, promotion and transfer of Nigde potato as a
gastronomic product. For this purpose, a qualitative research method was preferred in the
Arastirma Makalesi research and data were collected with the help of an interview form. As a result of the
research, it was found that sustainable gastronomy has an important place in terms of
protecting local resources, reducing environmental impact and keeping local cultures alive
and that Nigde potato has social, environmental and economic impacts in terms of
sustainable gastronomy.
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GIRIS

Insanoglu tarim toplumundan endiistri toplumuna gectiginde farkli bir ekonomik diizende en yiiksek iiretim
yoluyla hareket etmistir. Fakat zaman igerisinde siirdiiriilebilirlik konusunda yasanan endiseler ekonomik diizen ile
cevrenin es zamanli olarak birbirlerine bagl oldugunu ortaya ¢ikmistir. Siirdiiriilebilirligin 6neminin anlagilmastyla
beraber is sektorleri bu durumdan etkilenerek is akis uygulamalarinda degisiklige giderek kaynaklar1 koruyan
uygulamalara ge¢cmisglerdir. Gida sektdrii de siirdiiriilebilirlikten etkilenen en 6nemli sektdrler arasinda yer almaktadir
(Celik, 2023). Cevre kirliligi, iklim degisikligi, dogal afetler gibi gidalarin yetigmesine engel olan olumsuz durumlar
stirdiiriilebilirlik konusunda endiselere yol agmaktadir. Gastronomi turizminin de bir endiistriyel pazara doniismesi;
gida tiiketimi ve insan yogunlugu gibi unsurlari tetiklemektedir. Arastirmada ele alinan patates diinyada hububattan
sonra en cok tiiketilen tarim {iriinii olmakla beraber gastronomi turizmi i¢in 6nemli bir gidadir. Bu kapsamda

stirdiiriilebilirligine ve korunmasina 6nem verilmelidir (Cavus, 2021).

Stirdiiriilebilir gastronomi kiiltiirel degerlerin ve biyolojik cesitliligin korunarak yoresel gidalarin ve tarim
iriinlerinin korunmasini kapsamaktadir. Gastronomi turizmi kapsaminda destinasyona ait tarim iirlinlerini tatmak ve
yiyecek icecek iireticilerini ziyaret etmek vardir. Nigde ili medeniyetlerin yasatildigi cografi konumu sebebiyle farkli
endemik bitki tiirlerini barindiran alternatif turizm acisindan da degerlendirilmesi gereken bir ildir. Ayrica Nigde ili
Tiirkiye’de patatesiyle iinlii bir il olmakla beraber patatesin iiretimine ve arastirma gelistirmesine dnem veren bir
ildir. Ilde bulunan, Tarim Bakanlhig1 Patates Arastirma Enstitiisiinde farkli tiir patatesler iiretilmektedir. Yerel
yonetimler tarafindan gastronomi festivallerinde gastronomik iiriin olarak 6n plana ¢ikarilmaktadir. Dolayisiyla bu
arastirmanin amaci, Nigde patatesinin siirdiiriilebilir gastronomi agisindan degerlendirilmesi ve potansiyelinin
belirlenmesidir. Ayrica Nigde patatesinin; gastronomik bir {irlin olarak degerlendirilmesi, siirdiiriilebilirliginin
saglanmasi, tanitilmasi ve aktarilmasi konusunda oneriler getirilmesi amaglanmaktadir. Aragtirmada “siirdirtilebilir
gastronomi turizmi kapsaminda, tarim triinlerinin rolii nedir? Siirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda Nigde patatesi
degerlendirilebilir mi? Nigde patatesinin korunmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasi igin neler yapilabilir?”

sorular1 arastirmaya yon vermistir.

Bu aragtirmanin; Nigde patatesinin siirdiiriilebilir gastronomi agisindan degerlendirilmesi ve siirdiiriilebilirliginin
saglanmasi acisindan basta yerel halk olmak {izere tiim turizm paydaslarina katki saglayacag: diisiiniilmektedir.
Alanyazin incelendiginde yerel iiriinlerin gastronomi turizmine etkisini incelemeye yonelik yapilan c¢aligsmalar
(Haven-Tang & Jones, 2006; Basat vd., 2017; Gonda vd., 2021; Pamukg¢u vd., 2021), yerel iriinlerin gastronomi
turizmi ile arasindaki iliskiyi inceleyen calismalar (Putra, 2019; Rinaldi, 2017) bulunmaktadir. Ayrica tarim
iriinlerinin gastronomi turizmine etkisini (Kemer, 2021; Celik, 2023) inceleyen caligmalar da yer almaktadir. Fakat
alanyazin taramasinda tarim {riinlerinin = siirdiiriilebilir  gastronomi baglaminda ele alindig1 c¢aligmaya
rastlanilmamistir. Bu durum arastirmanin 6nemini ve alanyazina katkisim1 ortaya koyar niteliktedir. Ayrica
aragtirmada nitel arastirma yoOntemi kullanilarak derinlemesine analiz yapilmasi metodolojik acidan katki
niteligindedir.

Kavramsal Cerceve

Ulkeler gastronomi turizmi destinasyonu yaratmak ve gastronomi turistinin dikkatini ¢ekmek amaciyla farkli
aktiviteler ve yatirnmlar gergeklestirmektedir (Cavus, 2019; Cavus, 2021). Gastronomi turizmi destinasyonunun
yaratilmasi; gastronomik degerlerin korunmasini saglar, yerel halki destekler, ekonomik kalkinmaya destek olur ve

221



Kemer, E. & Ertana, Y. K. JOTAGS, 2025, 13(1)

destinasyonun gastronomik kimliginin olugmasina katki saglayarak markalasmasina olanak tamir (Pavlidis &
Markantonatou, 2020). Gastronomi turizminde “2027 yilana kadar kadar %16,8'lik bir bliylime” beklenmektedir
(Sumesh & Deshmukh, 2021). Bu biiyiimede; farkli destinasyonlara yerel gidalar tatma, gastronomi etkinliklerine

katilma ve yeni deneyimler arama faaliyetinde bulunan turistlerin harcamalar1 etkilidir (Galati vd., 2021).

Gastronomi turisti, yerel yemeklerin yani sira yerel iiretim sathalarimi da ziyaret edip deneyimlemek istemektedir
(Meneguel vd., 2019). Buradaki amag, gastronomi turistinin sadece o bolgeye 6zgii, ikamesi ve taklit edilmesi zor
olan yerel iriinleri deneyimlemek istemesidir (Meneguel vd., 2019). Gastronomi turizminde normal turist
harcamalarindan daha fazla harcama yapan bir turist profilinin oldugu belirtilmektedir (Cavus, 2021). Bu kapsamda
stirdiiriilebilirligin saglanmasi, destinasyonlarin mevcut kaynaklarin1 dogru kullanmasi, biyogesitliligin devam
ettirilmesi konusunda kiiltiirel unsurlarin korunmasi ve yeni nesillere aktarilmasi 6nem arz etmektedir (Cavus vd.,

2019).

Stirdiiriilebilir gastronomi i¢in yoresel gidalarin ve tarim iiriinlerinin desteklenmesi; destinasyonun tarihi, kiiltiirel
degerlerinin, biyolojik ¢esitliliginin korunmasi ve yemek kiiltiirlerinin yasatilmasi gerekmektedir (Aric1 & Bayram,
2021). Siirdiirtilebilir gastronomi turizmi; “yerel, organik ve otantik gidalarin iiretiminde devamliligin saglanmasini,
ev tipi yemek kiiltiiriiniin siirdiiriilmesini, geleneksel damak tadinin, mutfak kiiltiiriine ait bilginin ve geleneksel
yemek pisirme tekniklerinin korunarak gelecek nesillere aktarilmasini, gida cesitliliginin korunmasini ve 6zgiin
gastronomi kiiltiirliniin yasatilmasimi destekleyen bir turizm ¢esidi” olarak tanimlanmaktadir (Scarpato, 2002: 5.140).
Gastronomi turizminde, turistlerin seyahat motivasyonlar1 arasinda; bdlgeye has tarim iriinlerini tatmak, yerel
tirinlerin yetistirilmesi, yemek yapim asamalarmi gérmek ve yiyecek iireticilerini ziyaret etmek vardir (Oner, 2014).
Tarim tirtinleri hem gastronomi turizmi agisindan hem de sehirlerin pazarlanmasi ve tarim-gida politikalartyla turizm

imaj1 agisindan 6nem arz etmektedir (Aksoy & Sezgi, 2015; Hjalager & Corigliano, 2000).

Aragtirmada ele alinan tarim {irlinii patates, temel gida tiriinii olarak diinyada tiiketilen gida siralamasinda bitkisel
riinler seker kamisi, misir, piring ve bugdaydan sonra gelmektedir. Patates kullanim alaninin yayginlagmasi ve
niifusun giderek c¢ogalmasi patatese olan talebi arttirmaktadir (FAO, 2023). Patatesin insanlik i¢in Onemini
vurgulamak ve farkindaligini arttirmak i¢in 2008 yili patates yil1 olarak ilan edilmistir (FAO, 2023). Diinya patates
ihracatinda “2,2 milyon ton ile 1. sirada Fransa Fransa’y1 yaklasik olarak 2 milyon ton ile Almanya ve 1,5 milyon
ton ile Hollanda” takip etmektedir. (Trade Map, 2021). Tiirkiye ise “%1’lik pay ile 16’nc1 sirada” yer almaktadir.
Ulkemizde patatesin; 210 bin dekar alanda yaklasik 800 bin ton ile en ¢ok yetistigi il Nigde ilidir. (TUIK, 2020;
Tarim ve Orman Bakanligi, 2020). Nigde ili patates iiretimine dnem veren ve patates hastaliklarina dayanikli ve
yiiksek verim saglayan patates gelistirmistir. Patates iiretiminde taze olarak degisik sekillerde “firinda pisirme,
haslama, kizartma” yemeklik olarak diger kisimlar ise islenmis gida olarak “dondurulmus parmak patates ve cips”
veya “hayvan yemi, endiistriyel nisasta ve tohumluk™ olarak kullanilmaktadir. Patatesin degersiz atiklarindan ise
etanol lretimi amaciyla yararlanilmaktadir (Tarim ve Orman Bakanligi, 2023). Geleneksel yontemlerle yerel tarim
iiriinlerinin tiretilmesi bolgelerin ulusal ve uluslararasi tanitimina katki saglamaktadir (Haven-Tang & Jones, 2006;
Basat vd., 2017). Bununla birlikte Nigde ilinin ylizyillardir barindirdigi medeniyetlerin olusturdugu dil kiiltiir ve
sanat ile harmanlanmig cografi konumu sebebiyle yalnizca bu bolgede yetisen endemik bitki tiirlerinin oldugu ve
sadece kiiltiir turizmi agisindan degil alternatif turizm agisindan da degerli olan bir il olmasi (Alpaslan & Tutar, 2013)

bu arastirmanin yapilmasini gerekli kilmistir. Aragtirmada ele alinan tarim iriinii patates diinyada en ¢ok tiiketilen
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gidalar arasinda 6. siradadir. Diinya niifusunun artmastyla birlikte patatese olan talep de glinden giline artmaktadr.
Tiirkiye’de Nigde ili en ¢ok patates lireten iller arasinda yer almaktadir. Bunun yam sira Nigde ilinde patates
iiretimine 6nem verilmekte ve arastirma gelistirme kapsaminda ele alinmaktadir. Nigde ilinde yer alan patates
aragtirma enstitlisii hastaliklara dayamikli ve yiiksek verim saglayan patates gelistirmistir. Nigde patatesinin
korunmasi ve siirdiiriilebilirligi konusunda T.C. Tarim ve Orman Bakanlig1 Patates Arastirma Enstitiisii tarafindan
2019 yilinda tescil edilen patateslere halk oylamasiyla “Nigde Saris1” ve “Saruhan” adlar verilmistir Ayrica Nigde
ili yerel yonetimleri patates etkinlikleri de diizenlemektedir (Tarim ve Orman Bakanligi, 2023). Yerel yonetimler
tarafindan diizenlenen etkinliklerde gastronomi festivallerinde Nigde patatesi 6n planda tutulmaktadir. 2021 yilinda
da bu girisime yonelik patates festivali diizenlenmistir. Dolayistyla Nigde ili patatesi gastronomik unsur olarak
degerlendirmekte, sehrin gastronomik kimliginin olusmasinda Nigde patatesini oncii olarak kullanmaktadir. Bu
sebeple aragtirmada Nigde patatesinin siirdiiriilebilir gastronomi agisindan degerlendirilmesi ve potansiyelinin

belirlenmesi arastirmanin ana fikrini ve gerekgelerini olusturmaktadir.
Yontem

Bu arastirmada arastirma yOntemlerinden nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Nitel arastirma “algilarin ve
olaylarin dogal ortamda gercekei ve biitlinciil bir bi¢imde ortaya konulmasina yonelik nitel bir siirecin izlendigi
arastirma” olarak belirtilmektedir (Yildirim & Simsek 2016: 68). Arastirmada, nitel calisma desenlerinden olgu bilim
deseni kullanilmistir (Giirbliz & Sahin, 2014: $.379). Arastirmanin amaci, Nigde patatesinin siirdiiriilebilir
gastronomi agisindan degerlendirilmesi ve potansiyelinin belirlenmesidir. Arastirmada dncelikle arastirma sorusu
belirlenmistir. Bu arastirmada; “Siirdiiriilebilir gastronomi turizmi kapsaminda, tarim triinlerinin rolii nedir?
Stirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda Nigde patatesi degerlendirilebilir mi? Nigde patatesinin korunmasi ve
stirdiiriilebilirliginin saglanmasi i¢in neler yapilabilir?” sorulari aragtirmaya yon vermistir. Aragtirma deseni olarak
“durum arastirmas1” secilmistir. Orneklemin fikirleri dikkate alinarak elde edilen verilerin benzer 6zellikte olanlari
benzer tema olusturularak iliskili olan temalar ile “igerik analizi” yontemi kullamlmstir. Ornekleme ait veriler
bilgisayara aktarilarak ¢éziimlemeler yapilmistir. Bu ¢éziimlemelerden elde edilen benzer ifadeler birbiri ile iligkili
temalara yerlestirilmistir. Daha sonra 6rnekleme ait dogrudan alintilara yer verilmistir. Ayrica kodlar arasi uyum
saglanacak olup, “inandiricilik, aktarilabilirlik, tutarlilik ve teyit edilebilirlik” unsurlarimi takip ederek arastirma
gerceklestirilmistir (Creswell, 2018). Calismada kullanilacak olan goériisme formu ilgili alanyazin incelenerek
olusturulmustur. Goriigmede yer alan sorularin anlasilir olmasina ve katilimeciyr yonlendirici olmamasina 6zen
gosterilmistir. Arastirmada tutarli olmak ve elde edilen verilerin gecerliligini saglamak icin katilimcilarin ifadeleri
dogrudan belirtilmistir. Bu hususlar aragtirmanin gegerliligine ve giivenirliligine dair kanitlardir. Ayrica elde edilen
veriler gozlem, kisisel deneyimler ve miilakat yoluyla verilerin ¢esitlenmesini saglayarak betimsel analiz yapilmasina
olanak tanimistir. Veri toplama asamasinda goriigme sorulari hakkinda agiklama yapilmistir. Bu agiklamalar
sonrasinda aragtirma sorularina verilen yanitlar diizenlenerek betimsel analize tabi tutulmustur (Yildirim & Simsek,
2016). Katilimcilara yonelik bilgilerin korunmasi i¢in katilimcilara; P1, P2......... P25 seklinde kodlamalar

verilmistir. Aragtirma sorular1 asagida yer almaktadir.
Turistik ¢ekicilik unsuru olarak tarim tiriinleri yerel mutfak kiiltiiriine nasil kazandwrilir?
Nigde ili tarim iiriinlerinin gastronomi turizmine katkilari nelerdir?

Stirdiiriilebilir gastronomi agisindan Nigde patatesi hakkindaki gériisleriniz nelerdir?
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Nigde patatesinin turistik bir tiriin olarak én plana ¢ikarilmasi ve siirdiiriilebilirligi icin ~ ne gibi ¢caliymalar

yapilmalidir?
Nigde patatesinin korunmasimn saglanmast i¢in neler yapilabilir?

Arastirmanin evrenini Nigde ilinde yasayan yore halki, isletmeler, gastronomi dernekleri ve kamu kuruluglar
yetkilileri olugturmaktadir. Tiim paydaslar ile goriisiilerek diisiincelerin derinlemesine analiz edilmesi amaglanmustir.
Aragtirmada cesitliligi saglamak ve derinlemesine bilgi edinebilmek icin farkli niteliklere sahip orneklem
olusturulmustur. Bu 6rneklem igerisinde orneklemi en iyi temsil ettigi diisiiniilen; Nigde Omer Halisdemir
Universitesi, Tarim 11 Miidiirliigii, Nigde i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, Patates Arastirma Enstitiisii, Ogretim Uyesi
(Tarim Bilimleri ve Teknolojisi), Ogretim Gérevlisi (Turizm ve Otel Isletmeciligi), Ogretim Gorevlisi (Ascilik), Otel
Isletmesi (Y®onetici), Otel Isletmesi (Personel), Restoran Isletmecisi, Muhtar, Ciftciler ile goriismeler
gerceklestirilmistir. Arastirmada ilk olarak degiskenlere ait ilgili alanyazin taramasi yapilarak kavramsal gerceve
ortaya koyulmustur. Daha sonra ise arastirma dahilinde verilerin toplanmasi, nitel analizler yapilmasi ve sonuglarin

detayl olarak raporlanmasi planlanmistir.
Bulgular

Aragtirma kapsaminda Nigde ilinde yasayan ydre halki, isletmeler, gastronomi dernekleri ve kamu kurulusglari
yetkilileri ile goriisiilmiis ve bulgular betimsel olarak ortaya koyulmustur. Katilimcilara; P1, P2......... P25 seklinde

kodlar verilmistir. Arastirmaya katilan paydaslarin demografik bilgileri asagida yer almaktadir.

Tablo 1. Arastirmaya katilan katilimer sayist

Orneklem Kisi Sayis1
Nigde Belediyesi

Nigde il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii
Nigde Omer Halisdemir Universitesi
Tarmm 1 Miidiirliigii

Patates Arastirma Enstitiisii

Otel Isletmesi (Yonetici)

Otel Isletmesi (Personel),

Restoran Isletmecisi,

Muhtar

Ciftgiler

NNNDBENDDNNDNDNDOWW

Arastirmaya katilmay1 kabul eden katilimcilar incelendiginde Nigde ilinde yer alan paydaslarin katilim sagladig
goriilmektedir. Arastirma kapsaminda katilimcilardan Nigde patatesinin siirdiiriilebilir gastronomi agisindan
degerlendirilmesi ve potansiyelinin belirlenmesine yonelik veriler agagida yer almaktadir. Bu verilerden elde edilen
kavramlar1 ¢oziimleyip, degerlendirmek amaci ile hazirlanan sorulara ve katilimeilarin belirttikleri goriislerin analizi

sonucunda elde edilen bulgulara asagida yer verilmektedir.

Aragtirmanin ilk sorusu olan “Turistik ¢ekicilik unsuru olarak tarim {irlinleri yerel mutfak kiiltlirline nasil

kazandirilir?” sorusuna verilen cevaplar sonucunda elde edilen temalara asagida yer verilmistir.
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Yerel Restoran ve
Yerel Uriinlere

e |
Yerel Ciftlikler

Atolye ve Egitim
Turlar

Festivaller ve
Etkinlikler Yerel Tariflerin
Stirdiiriilebilir Tarix _[ ——

Dol il Yerel .Uiirnleri.n
Sosyal Medya ve Tescillenmesi
Pazarlama

Sekil 1. Katilimcilarin turistik ¢ekicilik unsuru olarak tarim {irlinlerinin yerel mutfak kiiltiiriine kazandirilmasina

=
8
-4
]
o
=4
=
72
E
=

yonelik fikirleri

Sekil 1 incelendiginde arastirmaya katilan katilimcilar turistik ¢ekicilik unsuru olarak tarim iiriinlerinin yerel
mutfak kiiltiiriine kazandirilmasina yonelik fikirlerini: Yerel Uriinler (f=19), Gastronomi Turlar1 (f=15), Atdlye ve
Egitim Turlar1 (f=13), Festivaller ve Etkinlikler (f=12), Siirdiiriilebilir Tarim Uygulamalar1 (f=6) Sosyal Medya ve
Pazarlama (f= 5) olarak belirtmislerdir. Katilimcilarin birinci soru hakkinda 6ne ¢ikan bazi verilerine asagida yer

verilmektedir.

“Yerel tarim iirtinlerinin, yerel restoran ve kafe meniilerinde one ¢ikarilmasi, bu iiriinlerin taminmasint saglar.

Meniilerde tiriinlerin kokeni ve ozellikleri hakkinda bilgiler eklenebilir.” (P5)

“Turistlere yonelik gastronomi turlart diizenleyerek yerel ¢iftlikleri, pazarlari ve iiretim alanlarim ziyaret

ettirmek, iiriinlerin nasil yetistivildigini ve kullanildigini deneyimlemelerini saglar.” (P9)

“Yerel seflerle birlikte yemek yapma atélyeleri diizenlemek, katilimcilara yerel malzemeleri kullanarak yemek

vapma becerisi kazandirir. Bu, tiriinlerin kullanimi hakkinda farkindalik olusturur.” (P1)
“Yerel tarim tirtinlerini kutlayan festivaller diizenlemek hem yerel halki hem de turistleri bir araya getirir.” (P25)

“Stirdiiriilebilir tarim uygulamalarini destekleyerek hem yerel ¢iftcilerin hem de bolgenin ekonomik kalkinmasim

saglamak miimkiin. Bu durum, turistlere de ¢evre dostu bir deneyim sunar.” (P18)
“Yerel tariflerin ve mutfak geleneklerinin belgelenmesi ve paylasiimasi gerektigini diigiiniiyorum.” (P11)

“Yerel iiriinleri ve yemekleri tanitan etkili sosyal medya kampanyalari olusturarak, bu lezzetleri daha genis

kitlelere ulastirmak diigiiniilebilir.” (P8)

Arastirmanin birinci sorusunda elde edilen veriler bu unsurlarin bir araya gelmesi, yerel tarim iiriinlerinin mutfak

kiiltiiriine entegre edilmesi ve turistik ¢ekiciligin artiritlmasina katki saglayacagimi gdstermektedir.

Arastirmanin ikinci sorusu olan “Nigde ili tarim iiriinlerinin gastronomi turizmine katkilar1 nelerdir?” sorusuna

verilen cevaplar sonucunda elde edilen temalara asagida yer verilmistir.
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Sekil 2. Nigde ili tarim iiriinlerinin gastronomi turizmine katkilarina yonelik fikirleri
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Sekil 2 incelendiginde arastirmaya katilan katilimcilar Nigde ili tarim iriinlerinin gastronomi turizmine
katkilara yénelik fikirlerini; Uriin Cesitliligi (f=17), Geleneksel Yemekler (f=15), Tarim Turlar1 (f=13),
Gastronomi Rehberleri (f=2) olarak belirtmisglerdir. Katilimeilarin ikinci soru hakkinda one ¢ikan bazi verilerine

asagida yer verilmektedir.

“Nigde, patates, fasulye, nohut, ceviz, iiziim ve elma gibi bir¢ok tarum tiriiniiyle iinliidiir. Bu tiriinler, yerel

yvemeklerin hazirlanmasinda kullanmlarak gastronomik deneyimleri zenginlestirebilir.” (P3)

“Nigde mutfagi, zengin ve cesitli yemek kiiltiiriiyle dikkat ¢eker. Bu yemeklerin yapildigi restoranlar, gastronomi

turizmini destekleyebilir.” (P10)

“Yerel ciftlikler ve bahgeler, turistlerin ziyaretine acilarak, tiriinlerin nasil yetistirildigini ve hasat edildigini

gosterir. Bu tiir turlar, misafirlere otantik bir deneyim sunar.” (P20)

“Nigde’deki yerel pazarlar, taze ve organik iiriinlerin satistmin yapildigi yerlerdir. Turistler, yerel pazarlari

gezerek hem tirtinleri tanima firsati bulur hem de yerel halkla etkilesimde bulunabilir.” (P13)

“Nigde’nin gastronomik zenginliklerini tanitan rehberler ve uygulamalar, turistlere bolgenin lezzetlerini

kesfetmeleri icin yol gosterir.” (P17)

Arastirmanin ikinci sorusundan elde edilen veriler incelendiginde, Nigde’nin tarim iirtinlerinin gastronomi

turizmine 6nemli katkilar sagladigini ve bolgenin turistik ¢ekiciligini artirdigini gostermektedir.

Arastirmanin {iglincii sorusu olan “Siirdiiriilebilir gastronomi agisindan Nigde patatesi hakkindaki goriisleriniz

nelerdir?” sorusuna verilen cevaplar sonucunda elde edilen temalara asagida yer verilmistir.
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Sekil 3. Siirdiiriilebilir gastronomi agisindan Nigde patatesi hakkindaki goriislerine yonelik fikirleri
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Sekil 3 incelendiginde arastirmaya katilan katilimeilar siirdiiriilebilir gastronomi acisindan Nigde patatesi
hakkindaki goriislerine yonelik fikirlerini; Yerel Uretim (f=21), Mevsiminde Tiiketim (f=15), Organik Tarim (f=13),
Geleneksel Tarifler (f=12) olarak belirtmiglerdir. Katilimeilarin ii¢iincii soru hakkinda 6ne ¢ikan bazi verilerine

asagida yer verilmektedir

“Nigde patatesi, yerel ¢iftciler tarafindan yetistirilmesi sayesinde bolgedeki ekonomik kalkinmay: destekler. Yerel

tiretimin tegvik edilmesi, tarimsal siirdiiriilebilirlige katkida bulunur.” (P2)

“Nigde patatesi, mevsiminde hasat edilip tiiketildiginde en taze ve besleyici halini alir. Bu da, sezonluk gida

tiiketimini tesvik ederek gida israfint azaltir.” (P19)

“Yerel olarak iiretilen patateslerin, uzun mesafeler taginmadan tiiketilmesi, karbon ayak izini azaltir. Bu durum,

surdiiriilebilir tarim uygulamalart agisindan 6nemlidir.” (P3)

“Nigde patatesi, zengin besin degerine sahiptir ve sagliklt beslenmeyi destekler. Bu yoniiyle, yerel halkin ve

turistlerin saglikli bir diyet benimsemesine katkida bulunur.” (P14)

“Nigde patatesi, yerel mutfakta cesitli geleneksel tariflerde kullanilir. Bu, hem kiiltiirel mirasi korur hem de yerel

lezzetlerin tamtimint saglar.” (P21)

“Nigde'de organik tarum uygulamalarinin yayginlasmasi hem cevre dostu hem de saglikli gida iiretimini tesvik
eder. Organik patates yetistiriciligi, yerel ekonomiyi giiclendirirken, siirdiiriilebilir gida tiiketimine katki saglar.”

(P4)

“Nigde patatesinin tamitildigi gastronomi turlari, turistlere yerel tiriinleri deneyimleme firsati sunar. Bu tiir

etkinlikler, bolgenin tarimsal zenginligini vurgular.” (P11)

Aragtirmanin tiglincii sorusuna yonelik veriler incelendiginde, Nigde patatesi hem lezzeti hem de kalitesi ile dikkat
¢eken bir tarim iiriind oldugu ve siirdiiriilebilir gastronomi agisindan énemli bir rol oynadigi tespit edilmistir. Bu
sonuglar, Nigde patatesinin siirdiiriilebilir gastronomi agisindan 6nemli bir kaynak oldugunu ve bolgedeki tarim

kiiltiirinii zenginlestirdigini gostermektedir.

Aragtirmanin dordiincli sorusu olan “Nigde patatesinin turistik bir {iriin olarak 6n plana ¢ikarilmast ve
stirdiirtilebilirligi i¢in ne gibi ¢aligmalar yapilmalidir?” sorusuna verilen cevaplar sonucunda elde edilen temalara

asagida yer verilmistir.
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Sekil 4. Katilimcilarin Nigde patatesinin turistik bir iiriin olarak 6n plana ¢ikarilmasi ve siirdiiriilebilirligi ine

a
i~
R

c
S
s
pum)
==
5=
(7]
=
=}
=
()
>
)
i
Ic
©
o
(]
Kl
200
=2

yonelik fikirleri
227



Kemer, E. & Ertana, Y. K. JOTAGS, 2025, 13(1)

Sekil 4 incelendiginde arastirmaya katilan katilimcilar Nigde patatesinin turistik bir {irlin olarak 6n plana
cikarilmasi ve siirdiiriilebilirligine yonelik fikirlerini; Tanitim ve Pazarlama (f=16), Markalasma (f=13), Sosyal
Medya ve Dijital Pazarlama (f=13), Yerel Satig ve Pazarlama Noktalar1 (f=12) olarak belirtmiglerdir. Katilimcilarin

dordiincii soru hakkinda 6ne ¢ikan bazi verilerine asagida yer verilmektedir.
“Nigde patatesi icin giiclii bir marka olusturulmal. Uriin, yerel ézellikleri ve kalitesi ile tamtilmalidir.” (P7)

“Nigde patatesinin ozellikleri ve gastronomideki yeri hakkinda bilgi veren sosyal medya kampanyalar:

diizenlenmelidir.” (P16)

“Seflere ve yerel restoran sahiplerine, Nigde patatesinin kullanildigi geleneksel yemekler ve yeni tarifler hakkinda

egitimler verilebilir.” (P§)

“Yerel halk icin atolyeler diizenleyerek, patatesin nasil yetistirilecegi ve stirdiiriilebilir tarim yontemleri hakkinda

bilgi verilebilir.” (P1)

“Organik ve siirdiiriilebilir tarim yontemlerinin tesvik edilmesi, Nigde patatesinin kalitesini artirir ve ¢evre dostu

tiretimi destekler.” (P21)

“Nigde patatesini kutlayan yerel festivaller diizenlenmeli. Bu etkinliklerde, iiriiniin onemi, tarum siiregleri ve yerel

lezzetler tanitilabilir.” (P24)

“Yerel pazarlarin ve satis noktalarinin desteklenmesi, taze ve organik tiriinlerin dogrudan tiiketiciye ulasmasini

saglayabilir.” (P25)

Aragtirmanin dordiincli sorusuna yonelik veriler incelendiginde elde edilen Onerilerin Nigde patatesinin hem

turistik bir tiriin olarak 6ne ¢ikmasini hem de siirdiiriilebilirliginin saglanmasini destekleyecegi diigiiniilmektedir.

Aragtirmanin besinci sorusu olan “Nigde patatesinin korunmasinin saglanmasi igin neler yapilabilir?”” sorusuna

verilen cevaplar sonucunda elde edilen temalara asagida yer verilmistir.
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Sekil 5. Katilimcilarin Nigde patatesinin korunmasinin saglanmasina yonelik fikirleri

Sekil 5 incelendiginde arastirmaya katilan katilimcilar Nigde patatesinin korunmasinin saglanmasina yonelik
fikirlerini; Tarim Egitimi (f=16), Organik Tarim Uygulamalan (f=11), Yerel Cesitlerin Korunmasi (f=10) olarak

belirtmisglerdir. Katilimecilarin besinci soru hakkinda 6ne ¢ikan bazi verilerine asagida yer verilmektedir.

“Ciftcilere stirdiiriilebilir tarim yontemleri hakkinda egitimler verilmeli. Bu egitimler, toprak verimliligi, sulama
teknikleri ve zararlilarla miicadele konularini icermelidir.” (P14)
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“Organik tarim yontemlerinin tesvik edilmesi, kimyasal giibre ve pestisit kullanimini azaltarak patatesin kalitesini

korur. Ciftcilere organik sertifikasyon siirecleri hakkinda destek saglanabilir.” (P6)

“Nigde patatesinin yerel ¢esitlerinin korunmast ve yayginlastirtimast i¢in gen bankalart olusturulabilir. Yerel

gesitlerin kaybolmasini onlemek icin ¢iftcilerin bu gesitleri yetistirmesi tesvik edilmelidir.” (P23)

“Tarumsal arastirma enstitiileri ile is birligi yaparak, Nigde patatesinin genetik cesitliligini artirmak ve

hastaliklara karsi dayamikliigini gelistirmek icin arastirmalar yapilabilir.” (P12)

“Ciftgilerin kooperatifler araciligiyla bir araya gelmesi, pazarlama ve tiretim siireglerinde daha etkili olmalarim

saglar. Bu, yerel tiriinlerin daha iyi korunmasina ve tanitimina katkida bulunur.” (P3)

“Yerel ve ulusal diizeyde siirdiiriilebilir tarim politikalarinin gelistirilmesi, Nigde patatesinin korunmasini saglar.

Bu politikalar, cificilere maddi destek, hibe ve tesvikler icerebilir.” (P1)

“Nigde patatesinin korunmasi ve onemi hakkinda farkindalik yaratacak sosyal medya kampanyalar

diizenlenebilir. Bu kampanyalar hem yerel halki hem de tiiketicileri bilgilendirmeye yénelik olmalidir.” (P24)

“Yerel pazarlarin ve satis noktalarumin desteklenmesi, taze ve kaliteli tiriinlerin dogrudan tiiketiciye ulasmasini

saglar. Yerel iiriinleri destekleyen kampanyalar ve etkinlikler diizenlenebilir.” (P22)

“Ciftcilerin, dogal afetler ve zararlilardan korunmasint saglamak amacryla tarum sigortasi yaptirmalart tegvik

edilmelidir.” (P9)

Bu o6nlemler, Nigde patatesinin korunmasina, kalitesinin artirtlmasina ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasina

onemli katkilar saglayacaktir.
Sonug¢ ve Tartisma

Tarim {irlinlerinin siirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda degerlendirilmesi hem c¢evresel hem de toplumsal
faydalar saglamaktadir. Yerel kaynaklarin etkin kullanimi, toplumsal dayanigsma ve ekonomik biiyiime agisindan
biiylik 6nem tagimaktadir. Bu baglamda, tiim paydaslarin birlikte hareket etmesi ve siirdiiriilebilirlik bilincinin
yayginlagtirilmasi gerekmektedir. Dolayisiyla bu arastirmada amaglanan Nigde patatesinin siirdiiriilebilir gastronomi
agisindan degerlendirmek ve potansiyelini belirlemektir. Arastirmada nitel yontem ¢ergevesinde dncelikle aragtirma
sorusu belirlenmistir. Bu arastirmada; “Siirdiriilebilir gastronomi turizmi kapsaminda, tarim liriinlerinin rolii nedir?
Siirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda Nigde patatesi degerlendirilebilir mi? Nigde patatesinin korunmasi ve
stirdiiriilebilirliginin saglanmasi igin neler yapilabilir?” sorulari arastirmaya yon vermistir. Bu kapsamda arastirmada
stirdiiriilebilir gastronomi, yerel kaynaklarin korunmasi, ¢cevresel etkilerin azaltilmasi ve yerel kiiltiirlerin yasatilmasi
acisindan onemli bir yere sahip oldugu ve Nigde patatesi Ozelinde siirdiiriilebilir gastronomi agisindan sosyal,
cevresel ve ekonomik etkilerinin oldugu tespit edilmistir. Nigde patatesi, organik tarim uygulamalari sayesinde daha
diisiikk kimyasal kullanimi ve su tiiketimi ile yetistirilmektedir. Bu durum, cevresel etkilerin azalmasina katki
saglamaktadir. Nigde patatesinin yerel yemek kiiltiiriindeki yeri, toplumda farkindalig1 artirmis ve gastronomi turizmi
icin bir ¢ekim merkezi haline gelmistir. Yerel etkinlikler ve festivaller, bu iirlinii tanitmakta O6nemli bir rol
oynamaktadir. Yerel giftciler, Nigde patatesini tanitarak ve pazar aglarimi genisleterek gelirlerini artirma firsati
bulmuslardir. Ayrica, yerel kooperatifler araciligiyla desteklenmektedirler. Fakat bunun yani sira tarimsal {iretim

asamasinda tam olarak organik tarima gegilmedigi, yerel ekonomiye gastronomi turizmi baglaminda etkisinin
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gerceklesmedigi ve toplumsal farkindaligin tam olarak olusmadigi aragtirma sonuglari arasinda yer almaktadir. Bu
baglamda, Nigde patatesi, siirdiiriilebilir gastronomi acgisindan Onemli bir 6rnek teskil etmektedir. Cevresel,
ekonomik ve sosyal acidan olumlu etkileri ile yerel kalkinmaya katki saglamaktadir. Ancak, daha fazla destek ve

bilinglendirme galigmalar1 gerekmektedir. Bu ¢alismalara yonelik oneriler asagida yer almaktadir.

e (Ciftcilere siirdiiriilebilir tarim uygulamalar1 hakkinda egitim verilmesi.

e Nigde patatesinin markalagmasi ve yerel pazarlarda tanitiminin artirilmasi.

e Nigde patatesinin 6zellikleri ve tiretim yontemleri iizerine bilimsel aragtirmalar yapilmasi.

e Yerel ciftcileri destekleyici politikalar gelistirilmeli ve tliketiciler mevsimsel iiriinleri tercih etmeye
yonlendirilmeli

e Yerel pazarlar ve festivaller diizenleyerek, tarim {iriinlerinin tanittminin arttirtlmasi.

e Egitim programlan diizenleyerek ciftcilerin organik tarim yontemleri hakkinda bilgi sahibi olmalarinin
saglanmasi

e (ida israfini 6nleyici kampanyalar diizenlenmesi.

e Okullarda stirdiiriilebilir gida ve tarim hakkinda egitim miifredatlar1 olusturulabilir.

e Geleneksel ve yerel tarim tiirlerini koruyacak projeler gelistirilmeli

e Gastronomi turizmi ile yerel tarim iiriinlerini bir araya getiren etkinlikler diizenlenmeli ve sayilar1 arttirilmali

e (iftcilerin kooperatifler araciligtyla bir araya gelerek, pazarlama ve kaynak paylagimini artirmalar: tesvik
edilmeli

e (Ciftgilerin {irlinlerini dogrudan tiiketicilere ulastirmalarini saglayacak dijital platformlar olusturulabilir.

Bu Oneriler, tarim iiriinlerinin siirdiiriilebilir gastronomi ¢ergevesinde daha etkin bir sekilde kullanilmasin

saglarken, ¢evresel, ekonomik ve sosyal siirdiiriilebilirligi de artiracaktir.
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Evaluation of Agricultural Products within the Scope of Sustainable Gastronomy: Nigde Potato as an

Example
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Extended Summary

The transition from an agrarian to an industrial society entailed a shift in the dominant economic order,
characterised by a distinct mode of production. However, over time, concerns about sustainability have prompted a
shift in the economic order, with the environment becoming a key consideration. The significance of sustainability
in light of this understanding, business sectors are compelled to adapt their operational procedures in order to align
with the new realities of sustainability. They have adopted practices that safeguard resources. The food sector is one
of the most significant sectors impacted by sustainability concerns. The detrimental effects of environmental
pollution, climate change and natural disasters that impede the growth of food crops give rise to concerns about

sustainability. Gastronomy tourism is also an industrial sector.

The transformation into a market is triggered by factors such as food consumption and human density. The
research addressed in the study identified potatoes as the second most consumed agricultural product after cereals
worldwide, and as a significant contributor to gastronomy tourism. In light of these considerations, it is imperative
to accord due importance to the sustainability and protection of this resource. The concept of sustainable gastronomy
encompasses the protection of local foods and agricultural products, including the safeguarding of associated values
and biodiversity. Local governments may facilitate the organisation of gastronomy festivals, thereby showcasing the
regions’ culinary offerings. The objective of this research is to analyse and evaluate the potential of this product in
the context of sustainable gastronomy. Furthermore, the Nigde potato is evaluated as a gastronomic product, its
sustainability is ensured, and it is promoted and transferred. The objective is to provide suggestions on this subject.
This research aims to evaluate the potential of the Nigde potato as a sustainable gastronomic product and to promote
its sustainability in the context of tourism. To this end, it is recommended that all tourism organisations, in particular
local people and the wider tourism sector, should contribute to the evaluation and sustainability of the Nigde potato
in the context of tourism. A review of the literature reveals that local products can contribute to gastronomy tourism
(Haven-Tang & Jones, 2006; Basat et al., 2017; Gonda et al., 2021; Pamukgu et al., 2021), which examine the
relationship between local products and gastronomy tourism (Putra, 2019; Rinaldi, 2017). Furthermore, the impact
of agricultural products on gastronomy tourism is a topic of interest (Kemer, 2021; Celik, 2023). There are also
studies that examine this phenomenon. Nevertheless, a review of the literature reveals no studies that address the
relationship between agricultural products and sustainable gastronomy in the context of this study. This situation
demonstrates the significance of the research and its contribution to the existing literature on the subject. It is of a
sufficiently high quality to reveal. Furthermore, the utilisation of a qualitative research methodology in the
investigation represents a methodological contribution. To ensure maximum diversity in the research and to provide

in-depth information, a sample with different qualifications was formed. Within this sample, the best representation
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of the sample Nigde Provincial Directorate of Culture and Tourism, Nigde Omer Halisdemir University, Provincial
Directorate of Agriculture, Potato Research Institute, Lecturer (Agricultural Sciences), Lecturer (Tourism and Hotel
Management), Lecturer (Cookery), Hotel Management (Manager), Hotel Management (Staff), Restaurant Manager,
Restaurant Operator, Headman of town, Farmers were interviewed. In the research, firstly, the relevant literature on
the variables. The conceptual framework was put forward by scanning. Then, the data within the research collected,
qualitative analyses were made and the results were reported in detail.

The research findings indicate that sustainable gastronomy plays a significant role in safeguarding local resources,
minimising environmental impacts and sustaining local cultures. Furthermore, the Nigde potato has been identified
as having notable social, environmental and economic implications in the context of sustainable gastronomy. The
Nigde potato is cultivated with reduced chemical usage and water consumption as a result of organic farming
practices. This has the effect of reducing the environmental impact. The Nigde potato has become an increasingly
prominent feature of local culinary traditions, fostering greater awareness and interest among the general public. It

has also emerged as a significant draw for gastronomic tourism.

Local events and festivals serve as crucial vehicles for the promotion of this product. Local farmers have been
afforded the chance to enhance their income by promoting the Nigde potato and expanding their market network.
Furthermore, they receive support from local cooperatives. However, the research also indicates that there has been
a failure to fully transition to organic agriculture during the agricultural production phase. Furthermore, the
anticipated impact on the local economy in the context of gastronomy tourism has not been realised, and social
awareness has not reached the desired level of formation. In this context, the Nigde potato represents a significant
case study in the field of sustainable gastronomy. It has a beneficial effect on local development, with positive
outcomes in terms of the environment, the economy and society. Nevertheless, further assistance and awareness-
raising initiatives are necessary. The following recommendations are put forth for consideration in the context of

these studies.

Training and awareness-raising activities are conducted to ensure that all relevant parties are adequately informed
and prepared to undertake their assigned roles and responsibilities. The provision of training to farmers on sustainable

agricultural practices.
Marketing Supports: The branding of the Nigde potato and the promotion of this product in local markets.
The characteristics and production methods of the Nigde potato are being investigated through scientific research.

The promotion of local and seasonal products is a key objective. It would be beneficial to develop policies that

support local farmers and encourage consumers to favour seasonal products.
The promotion of agricultural products is to be increased by the organisation of local markets and festivals.

It is essential to ensure that farmers are informed about organic farming methods by organising training

programmes. Furthermore, campaigns should be organised to prevent food waste.

It would be beneficial to incorporate educational curricula on sustainable food and agriculture into the school

curriculum.

234



Kemer, E. & Ertana, Y. K. JOTAGS, 2025, 13(1)

It is recommended that projects be developed to protect traditional and local agricultural species. Events that bring
together gastronomy, tourism and local agricultural products should be organised, and their number should be
increased. Farmers should be encouraged to come together through co-operatives to increase marketing and resource
sharing. Digital platforms can be created to enable farmers to deliver their products directly to consumers.

The implementation of these recommendations will facilitate a more efficient utilisation of agricultural products
within the context of sustainable gastronomy, whilst simultaneously enhancing environmental, economic and social

sustainability.
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