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Makale Ge¢misi 0Oz

Génderim Tarihi: 15.01.2026 Bu arastirmanin amaci, Yozgat iline ait yoresel mutfak unsurlarinin gastronomi turizmi
baglamindaki yerini ve destinasyonun turistik ¢ekiciligine katkisini incelemektir.

Kabul Tarihi: 08.05.2026 Arastrmada nitel arastirma yaklagimi benimsenmis, veri toplama siirecinde yari

yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir. Veriler, 2023 yili Mayis ayinda Yozgat'ta
faaliyet gosteren ve yogun miisteri kitlesine sahip restoranlarda ¢alisan 14 asc¢ibasi ile 11
isletme sahibinden olmak iizere toplam 25 katilimcidan elde edilmistir. Veriler icerik
Yozgat analiziyle ¢oziimlenmistir. Bulgular, Yozgat mutfagmin yalnizca beslenme temelli bir unsur
degil, ayn1 zamanda yerel kimligi, kiiltiirel bellegi ve destinasyon 6zgiinliiglinii yansitan

Anahtar Kelimeler

Gastronomi onemli bir gastronomik deger oldugunu gostermektedir. Ozellikle testi kebabi, arabasi,
Yoresel yemek madimak ve tandir kebabi 6ne ¢ikan yoresel {irlinler arasinda yer almaktadir. Bu yemeklere
. yonelik yogun ilgi, Yozgat mutfaginin turistik ¢ekicilik iiretme potansiyeline isaret
Turizm . - .
etmektedir. Sonug olarak Yozgat mutfaginin planl tanitim ve destinasyon pazarlamasiyla
desteklenmesi gerektigi belirlenmistir.
Keywords Abstract
Yozgat The aim of this study is to examine the place of Yozgat's local culinary elements within the
context of gastronomy tourism and their contribution to the destination's tourist
Gastronomy

attractiveness. A qualitative research approach was adopted, and data were collected
Local food through semi-structured interviews. The study data were obtained in May 2023 from a total
of 25 participants, including 14 head chefs and 11 business owners working in restaurants
with a large customer base in Yozgat. The data were analyzed using content analysis. The
o findings show that Yozgat cuisine is perceived not only as a nutritional element but also as
Makalenin Tiri an important gastronomic value reflecting local identity, cultural memory, and destination
authenticity. Testi kebabi, arabasi, madimak, and tandir kebab1 were identified as the most
prominent local dishes. Strong customer interest in these dishes indicates the potential of
Yozgat cuisine to generate tourist appeal. As a result, the study concludes that Yozgat
cuisine should be supported through planned promotion and destination marketing.
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Turizm endiistrisinde deneyim odakli tiiketim egilimlerinin giliglenmesi, destinasyonlarin kitlesel turizm
tiriinlerinden ayrisarak daha 6zgiin ve yerel temelli ¢ekicilikler gelistirmesini gerekli kilmistir. Bu doniisiim iginde
yiyecek ve igecek unsurlari, yalnizca seyahat sirasinda karsilanan temel bir gereksinim degil; destinasyon imajini,
algilanan otantiklik diizeyini ve ziyaret¢i deneyimini etkileyen 6nemli bir bilesen haline gelmistir (WTO, 2012; Ellis,
Park, Kim ve Yeoman, 2018). Bu nedenle gastronomi, bir¢ok destinasyon i¢in yalnizca tamamlayic1 bir turistik unsur
degil, dogrudan seyahat motivasyonu olusturabilen stratejik bir ¢ekicilik alan1 olarak degerlendirilmektedir (Hall,

Sharples, Mitchell, Macionis ve Cambourne, 2003).

Gastronomi turizmi genel olarak ziyaretcilerin bir destinasyona 6zgii yiyecek ve igecekleri tatma, yerel mutfak
pratiklerini gozlemleme, iiretim siireclerini tanima ve yemek kiiltiirii araciligiyla yerel yasami deneyimleme
motivasyonlari etrafinda sekillenen ¢ok boyutlu bir turizm olgusudur (Scarpato, 2002; Hall vd., 2003). Bu ¢ercevede
gastronomi turizmi yalnizca restoran deneyimini degil; yerel pazarlar, iiretici ziyaretleri, festivaller, tadim
etkinlikleri, yemek rotalar1 ve kiiltiirel ritiiellerle iligkili deneyim alanlarin1 da kapsamaktadir (WTO, 2012; Ellis vd.,
2018). Yiyecek tiiketimi, turistler agisindan hem fizyolojik gereksinimlerin karsilanmasini hem de farkl kiiltiirleri

tanima ve deneyimleme siirecini icermektedir (Okumus ve Cetin, 2018).

Mutfak kiiltiirii ise bir toplumun yalnizca beslenme bi¢imini degil; tarihsel birikimini, tiretim iliskilerini, giindelik
yasam diizenini, toplumsal rollerini ve kiiltiire]l bellegini yansitan 6nemli bir kiiltiirel alan1 ifade etmektedir. Yerel
mutfak unsurlari, kusaktan kusaga aktarilan bilgi ve uygulamalarla bicimlenmekte; bu yoniiyle somut olmayan
kiiltiirel mirasin tastyicilarindan biri olarak degerlendirilmektedir. Nitekim giincel ¢aligmalar, mutfak kiiltiiriiniin
kimlik, kiiltiirel aktarim, giindelik yasam ve toplumsal normlarla yakin iligkili oldugunu gostermektedir (Akytirek,
Calik, Tas, Pir, Kaya ve Zeybek, 2024; Kog¢ ve Yazicioglu, 2024). Bu nedenle yoresel mutfak yalnizca belirli
yemeklerin listelenmesinden ibaret degil; tiretim, hazirlanig, sunum, paylasim ve tiiketim pratiklerinin biitiiniinii

kapsayan kiiltiirel bir yapidir.

Yoresel mutfak unsurlarinin turizm baglaminda 6ne ¢ikmasi, destinasyonlarin pazarlanabilirligini artirmakta ve
yerel kimligin gériiniir kilinmasina katk1 saglamaktadir. Ozellikle yiyecek-igecek isletmelerinin meniilerinde yoresel
yemeklere yer verilmesi, bir yandan unutulmaya yiiz tutmus iiriinlerin yeniden dolagima girmesine, diger yandan
destinasyonun gastronomik kimliginin giiclenmesine katki sunmaktadir (Biyiiksalvarci, Sapcilar ve Yilmaz, 2016).
Benzer sekilde cografi isaretli {iriinler de otantiklik, kalite algis1 ve yerel markalagsma agisindan destinasyon
pazarlamasinda islevsel bir arag olarak degerlendirilmektedir (Durlu-Ozkaya, Siinnetgioglu ve Can, 2013; Suna ve
Ucuk, 2018). Bu yoniiyle gastronomi turizmi, yalmizca tiiketim odakli bir turizm tiirii degil; yerel degerlerin

korunmasi, tanitilmasi ve ekonomik degere doniistiiriilmesi agisindan ¢ok katmanli bir alan olusturmaktadir.

Literatiirde gastronomi turizmine iliskin ¢alismalarin 6nemli bir boliimii destinasyon imaji, turist deneyimi, yerel
yemeklerin meniilerdeki goriiniirliigii ve cografi isaretli lirlinlerin pazarlama degeri lizerinde yogunlagmaktadir (Ellis
vd., 2018; Akyilirek ve Kutukiz, 2020). Bununla birlikte Yozgat 6zelinde yiiriitiilen ¢aligmalarin daha ¢ok cografi
isaretli iirtinler ve tekil yoresel tiriinlerin tanitimi ekseninde sekillendigi goriilmektedir. Yozgat’in cografi isaretli
triinlerini gastronomi turizmi baglaminda degerlendiren ¢aligmalar ile Yozgat Canak Peyniri gibi tekil iiriin odakli
arastirmalar, alan i¢in 6nemli bir baslangi¢ zemini sunmaktadir; ancak Yozgat mutfaginin daha genis yoresel yemek
repertuvari, sunum pratikleri, ritiiel baglamlar1 ve yerel paydas perspektifleriyle birlikte biitiinciil bicimde ele alindigi
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aragtirmalarin sinirli oldugu anlasiimaktadir (Sengiil ve Cilgmoglu, 2023; Ozdemir, 2025). Dolayistyla literatiirdeki
temel bosluk, Yozgat’a ait yoresel mutfak unsurlariin gastronomi turizmine katkisini yalmzea iirtin temelli degil;
destinasyon c¢ekiciligi, tanitim, deneyim lretimi ve paydas gorisleri ekseninde birlikte degerlendiren biitiinciil

caligmalarin yetersiz olmasidir.

Bu arastirma, s6z konusu boslugun giderilmesine katki saglamayi1 amacglamaktadir. Arastirmanin temel amaci,
Yozgat’a ait yoresel mutfak unsurlarinin gastronomi turizmi {izerindeki etkilerini incelemek ve yoresel yemeklerin
destinasyonun tanitimi ile pazarlanabilirligi agisindan nasil bir islev gordiigiinii ortaya koymaktir. Bu kapsamda
calisma, Yozgat mutfaginin gastronomi turizmi baglamindaki yerini yerel paydaslarin goriisleri iizerinden

degerlendirmekte ve elde edilen bulgular dogrultusunda destinasyon temelli ¢ikarimlar sunmaktadir.
Alan Yazin Taramasi
Gastronomi Turizmi ve Mutfak Kiiltiirii

Gastronomi turizmi, ziyaretcilerin bir destinasyona 6zgii yiyecek ve igecekleri tatma, yerel iiretim ve hazirlama
stireclerini gbzlemleme, yemek kiiltiirli araciligryla bolgenin sosyal yasamini tanima ve kiiltiirel deneyim yasama
motivasyonlari etrafinda sekillenen ¢cok boyutlu bir turizm alanidir. Bu yoniiyle gastronomi turizmi, yalnizca yeme-
icme temelli bir tilketim faaliyeti degil; 6grenme, deneyimleme, etkilesim kurma ve kiiltiirel anlamlar1 kesfetme
stireclerini de igermektedir (Scarpato, 2002; Hall, Sharples, Mitchell, Macionis ve Cambourne, 2003; World Tourism
Organization [WTO], 2012). Nitekim hakem degerlendirmesinde de c¢alismanin gastronomi turizmini yalnizca

“tiiketim” degil, “deneyim/0grenme/yerel etkilesim” boyutlariyla tartigmasi gerektigi vurgulanmaistir.

Mutfak kiiltiirii ise bir toplumun yalnizca beslenme bicimini degil; tarihsel siirekliligini, {iretim pratiklerini,
toplumsal iliskilerini, ritliellerini, giindelik yasam aliskanliklarini1 ve kiiltiirel bellegini yansitan biitiinciil bir yapiy1
ifade etmektedir. Bu nedenle yemek, yalnizca fiziksel gereksinimi karsilayan bir unsur olarak degil; kimlik, aidiyet,
temsil ve kiiltiirel aktarim siireclerinin de tastyicisi olarak degerlendirilmektedir. Hakemin ozellikle mutfak
kiiltiiriinin kimlik, kiiltiirel aktarim, ritliel ve glindelik yasam baglaminda daha ayrintili ele alinmasi gerektigini
belirtmesi, bu kavramsal boyutun ¢aligmada gii¢lendirilmesini zorunlu kilmaktadir. Bu dogrultuda giincel ¢aligmalar,
mutfak kiiltlirliniin kiiltiirel mirasin korunmasi, toplumsal normlarin yeniden liretilmesi ve kusaklar arasi aktarimin
stirdiiriilmesi bakimindan énemli bir iglev gordiigiinii ortaya koymaktadir (Akyiirek vd., 2024; Ko¢ ve Yazicioglu,

2024).
Yoresel Mutfak ve Destinasyon Pazarlamasi

Yoresel mutfak, belirli bir cografi alanin tarihsel, ekolojik, ekonomik ve kiiltiirel kosullar1 i¢inde bigimlenmis; o
bolgeye 6zgli malzeme, iiretim teknigi, pisirme yontemi, sunum big¢imi ve tiiketim aligkanliklariyla karakterize olan
mutfak repertuvarini ifade etmektedir. Bu repertuvar yalnizca tescilli ya da ticari degeri yiiksek iriinleri degil;
giindelik yasamda siirdiiriilen ev tipi yemekleri, ritiiel/6zel giin yemeklerini ve yerel hafizada karsiligi bulunan
geleneksel lezzetleri de kapsamaktadir. Hakemin de belirttigi {izere, ¢alismanin 6zgiin degeri Yozgat’ta cografi
isaretli iiriinleri tescilsiz ancak kiiltiirel miras niteligi tastyan yoresel yemeklerle birlikte ayn1 analitik ¢ercevede ele

alma potansiyelinde yatmaktadir.

Alan yazinda yoresel mutfagin destinasyon markalasmasi ve pazarlanabilirligi lizerindeki etkisi siklikla
vurgulanmaktadir. Tiirkiye baglaminda yapilan ¢alismalar, yoresel mutfak unsurlarmin destinasyonlarin rekabet
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giiclinli artirdi@ini, ziyaretgi deneyimini zenginlestirdigini ve turistik imajin olusturulmasia katki sundugunu
gostermektedir (Bucak ve Araci, 2013; Aksoy ve Sezgi, 2015; Comert, 2014). Mevcut dosyada da bu dogrultuda
yoresel mutfak unsurlariin destinasyonlarin rekabetgiligi ve markalagsmasi agisindan stratejik bir kaynak olarak

tartigildign goriilmektedir.

Yoresel mutfagin destinasyon tanitimindaki islevini inceleyen ¢aligmalar, mutfak mirasinin yalnizca meniide yer
alan yemeklerden ibaret olmadigini; ayn1 zamanda destinasyonun anlatisini kuran, 6zgiinliik iddiasini destekleyen ve
ziyaretgi hafizasinda yer eden bir temsil alani olusturdugunu gostermektedir. Nevsehir drneginde yoresel mutfak
degerlerinin destinasyon tanitiminda markalasmay1 destekledigi; Kars 6rneginde ise gastronomi algisinin “yoresel
yiyecekler ve restoran” ile “cekicilik ve gastronomi” eksenlerinde sekillendigi belirtilmektedir. Bu bulgular,
destinasyon pazarlamasinda yoresel yemeklerin yalnizca liste halinde sunulmasinin yeterli olmadigini; ziyaretgi
deneyimi, alg1 ve ¢ekicilik boyutlariyla birlikte ele alinmasi gerektigini gdstermektedir. Sizin mevcut metniniz de bu

noktay1 agik bicimde kurmaktadir.

Yiyecek-icecek isletmelerinde yoresel yemeklerin sunulma diizeyi de gastronomi turizmi agisindan énemli bir
tartisma alanidir. Konya o6rneginde yapilan arastirma, yerel yemeklerin meniiye entegrasyonunun destinasyonun
gastronomik kimligini goériiniir kilma ve unutulmaya yiiz tutan tiriinleri yeniden dolasima sokma bakimindan énemli
oldugunu ortaya koymaktadir. Bu yaklagim, yoresel mutfagin yalnizca kiiltiirel bir miras degil; ayn1 zamanda isletme
kararlari, sunum pratikleri ve tanitim stratejileriyle sekillenen dinamik bir turizm kaynagi oldugunu gostermektedir.

Bu vurgu mevcut metninizde de yer almaktadir.
Cografi Isaretli Uriinler ve Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizminin destinasyon pazarlamasindaki etkinligini artiran temel araglardan biri cografi isaretli
riinlerdir. Cografi isaret, belirli bir niteligi, tinii ya da diger 6zellikleri itibariyla kdkeninin bulundugu yoére, alan
veya bolge ile 6zdeslesmis iiriinleri tanimlayan bir isaretleme ve koruma mekanizmasidir (Tiirk Patent ve Marka
Kurumu). Cografi isaretli tirlinler, yerel tirtinlerin tanitimina katki saglamakta, {irliniin kdkenine dayali otantiklik
algisini giiclendirmekte ve destinasyonun pazarlanmasinda ayirt edici bir unsur olarak kullanilabilmektedir (Basat,
2017; Sormaz, Akmese, Giines & Aras, 2015; Ates, 2024). Yerel iirlinlerin turizm iiriinliine doniistiiriilmesi siirecinde
cografi isaretler, hem yasal koruma hem de pazarlama degeri iiretmesi bakimindan 6nemli bir islev {istlenmektedir

(Sormaz vd., 2015; Yusuf, 2018).

Ulusal literatiirde cografi isaretli {irlinlerin destinasyon pazarlamasina katkis1 siklikla ele alinmaktadir. Durlu-
Ozkaya, Siinnet¢ioglu ve Can (2013), cografi isaretli iiriinlerin otantiklik ve yerel kimlik bakimindan 6énemli bir deger
tagidigini belirtirken; Suna ve Uguk (2018), tescilli iiriinlerin tanitim ve imaj yOnetimi siire¢lerinde destinasyonun
cekiciligini ve pazarlanabilirligini destekledigini ortaya koymaktadir. Bu nedenle cografi isaretli iiriinler, gastronomi
turizmini yalnizca lezzet deneyimiyle sinirlamayan; kiiltiirel mirasin korunmasi, yerel ekonominin desteklenmesi ve
markalagma stirecleriyle birlestiren bir ara¢ olarak degerlendirilmektedir. Bu ¢erceve, mevcut makalenizin literatiir

akisinda da kurulmustur.
Yozgat Mutfagina iliskin Calismalar ve Arastirma Boslugu

Yozgat ili, i¢ Anadolu Bélgesi’nin tarihsel birikimi, iiretim pratikleri ve yerel mutfak gesitliligi bakimindan

gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilebilecek bir destinasyon niteligi tasimaktadir. Mevcut dosyada yer alan
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bilgilere gore Yozgat’a iliskin tescilli {irlinler arasinda Yozgat Arabasi, Parmak Corek, Canak Peyniri, Yozgat Testi
Kebabi, Yozgat Tandir Kebab1 ve Aydincik Bagn Biitiin Kavunu gibi {irlinler bulunmaktadir. Bu {irlinler, Yozgat
mutfaginin yalnizca yerel tiikketim diizeyinde degil, kurumsal goriiniirliik ve destinasyon tanitimi bakimindan da

potansiyel tasidigini gostermektedir.

Bununla birlikte Yozgat 6zelinde yapilan ¢alismalarin énemli 6lglide cografi isaretli iiriinler ya da tekil {iriin
incelemeleri etrafinda kiimelendigi goriilmektedir. Ozdemir’in (2025) calismasi Yozgat ilindeki cografi isaretli
iiriinleri gastronomi turizmi agisindan degerlendirirken; Sengiil ve Cilgimoglu’nun (2023) arastirmast Yozgat Canak
Peyniri’ ni dokiiman analizi temelinde ele almaktadir. Benzer bicimde Korkmaz ve Kaya Tekman’in (2021)
calismasi, Yozgat yoresinde yemek ve tathi kiiltliriinlin siirdiiriilebilirligini kusaklar arasi aktarim acisindan
incelemekte; Buyruk, ilhan ve Ozen’in (2017) arastirmasi ise Yozgat Testi Kebabi gibi simgesel iriinlerin gastronomi
turizmi baglamindaki gériiniirliigiine isaret etmektedir. Bu caligsmalar degerli olmakla birlikte, hakemin de belirttigi
iizere Yozgat mutfagini yalnizca iiriin envanteri diizeyinde degil; kimlik, ritiiel, glindelik yasam, isletme pratikleri,

turist tercihleri ve paydas goriisleri ekseninde birlikte degerlendiren biitlinciil caligmalar sinirli goriinmektedir.

Dolayisiyla literatiirdeki temel bosluk, Yozgat mutfaginin yalnizca cografi isaretli iirlinler iizerinden degil;
tescilsiz ancak kiiltiirel miras niteligi tagiyan yoresel yemekler, glinliik ve ritliel baglamdaki mutfak pratikleri,
igletmelerin sunum kararlar1 ve yerel paydaslarin degerlendirmeleriyle birlikte ampirik olarak incelenmemis
olmasidir. Bu galigma, s6z konusu bosluga katki sunmay1 hedeflemekte; Yozgat’a ait yoresel mutfak unsurlarini
gastronomi turizmi baglaminda daha biitiinciil bir ¢ergevede degerlendirmektedir. Bu yoniiyle ¢alisma, hakemin

belirttigi 6zglin deger boyutlariyla da uyumludur.
Yontem
Arastirma Deseni

Bu arasgtirma, Yozgat iline ait yoresel mutfak unsurlarinin gastronomi turizmi baglamindaki yerini ve bu
unsurlarin destinasyon g¢ekiciligine katkisini yerel paydaslarin goriisleri tizerinden incelemek amaciyla nitel aragtirma
yaklagimiyla yiiriitiilmiistiir. Nitel arastirmalar, bireylerin belirli bir olguya iliskin deneyimlerini, algilarini ve
anlamlandirma bigimlerini dogal baglami i¢inde derinlemesine incelemeye olanak saglamaktadir (Yildirm ve
Simsek, 2003). Arastirmada, Yozgat yoresel mutfaginin igletmelerdeki sunum bigimi, en ¢ok tercih edilen yemekler,
yoresel yemeklerin 6zel giinlerle iliskisi, il disindan gelen ziyaretcilerin talepleri ve miisterilerin yoresel yemeklere
yonelik egilimleri, dogrudan saha paydaslarinin degerlendirmeleri temelinde ele alinmigtir. Bu dogrultuda veri

toplama teknigi olarak yar1 yapilandirilmis goriigme kullanilmistir.
Calhisma Grubu

Arastirmanin ¢alisma grubunu, Yozgat ilinde faaliyet gosteren ve yogun miisteri kitlesine sahip yiyecek-igecek
isletmelerinde gorev yapan 14 ascibasi ile 11 isletme sahibi olmak iizere toplam 25 katilimci olusturmaktadir.
Katilimcilarin belirlenmesinde amagli 6rnekleme yaklagimi benimsenmistir. Amagli 6rnekleme, arastirma konusu
hakkinda dogrudan bilgi ve deneyim sahibi bireylerden ayrtili veri elde etmeyi amaclayan bir drnekleme
yaklagimidir (Yildirim ve Simsek, 2003). Bu kapsamda, Yozgat yoresel mutfagina iliskin tiretim, sunum, miisteri

talebi ve isletme deneyimi konusunda bilgi verebilecek paydaslar aragtirmaya dahil edilmistir. As¢ibasilar ile isletme
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sahiplerinin birlikte degerlendirilmesi, yoresel yemeklerin hem mutfak uygulamalari hem de isletme ve miisteri

boyutuyla ele alinmasina olanak saglamistir.
Veri Toplama Araci ve Verilerin Toplanmasi

Arastirmada veri toplama araci olarak yar1 yapilandirilmis goriisme formu kullanilmigtir. Yar1 yapilandirilmis
goriigmeler, arastirmacinin onceden belirlenmis soru c¢ergevesi dogrultusunda ilerlemesine imkan tanirken,
kattlimcilarin yanitlarma bagli olarak yeni agiklayici ve derinlestirici sorular yoneltilebilmesine de olanak

saglamaktadir (Yildinim ve Simsek, 2003).

Goriisme formunda katilimcilara; bolgede en yaygin tiiketilen yoresel yemekler, et ve et {irtinleri iceren ydresel
yemekler, siit ve siit iiriinleriyle hazirlanan yemekler, yabani otlar ya da sebzelerle hazirlanan yemekler, belirli giin
ve 0zel amaglarla hazirlanan yemekler, il disindan gelen miisterilerin yoresel yemeklere yonelik ilgisi ve miisterilerin

yoresel yemekler konusunda tavsiye talep etme durumlarina iliskin sorular yoneltilmistir.

Aragtirma verileri 2023 yil1 Mayis ayinda toplanmistir. Gortismeler katilimcilarla yiiz yiize gergeklestirilmis, her
bir goriisme yaklasik 25 ila 45 dakika stirmiistiir. Katilimcilarin onay1 dogrultusunda goériismeler ses kayit cihazi ile

kaydedilmis ve daha sonra yazili metne doniistiiriilmuistiir.

Arasgtirma kapsaminda yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilarak katilimcilara yoneltilen sorular agagida

sunulmustur:
1. Bulundugunuz bdlgede en yaygin olarak tiiketilen yoresel yemekler nelerdir?
2. Bu yoresel yemeklerden hangileri et ve et iirlinleri igermektedir?
3. Bu ydresel yemeklerden hangileri siit ve siit tiriinleri kullanilarak hazirlanmaktadir?
4. Bu yoresel yemeklerden hangileri yabani otlar ya da sebzelerden olugmaktadir?
5. Bu yoresel yemekler belirli giinler veya 6zel amaglar dogrultusunda hazirlanmakta midir?

6. Bu yoresel yemekler nedeniyle Yozgat’1 ve isletmenizi il disindan ziyaret eden misteriler bulunmakta midir?

Bu konudaki goriisleriniz nelerdir?
7. Isletmenize gelen miisteriler, yoresel yemekler konusunda sizden dneri talep etmekte midir? Aciklayimiz.

Gortismeler, 25—45 dakikalik siireler icerisinde gerceklestirilmistir. Katilimcilarin rizast dogrultusunda goriisme

stireci ses kayit cihazi kullanilarak kaydedilmistir
Arastirma Verilerinin Analizi

Arastirmada elde edilen verilerin analizinde icerik analizi kullanilmistir. igerik analizi, birbirine benzeyen verileri
belirli kavramlar ve temalar ger¢evesinde bir araya getirerek sistematik bicimde yorumlamaya olanak saglayan bir
analiz yaklasimidir (Yildirnrm ve Simsek, 2003). Analiz siirecinde oncelikle goriisme kayitlar1 yazili metne
donistiiriilmiigtiir. Ardindan veri seti birkag kez okunarak aragtirmanin amaciyla iliskili anlamli ifadeler
belirlenmistir. [lk asamada katilimci ifadeleri acik kodlama yoluyla kodlanmis, benzer icerik tastyan kodlar daha
sonra bir araya getirilerek alt kategoriler olusturulmustur. Bir sonraki asamada bu alt kategoriler, arastirma sorulari
ile uyumlu iist temalar altinda toplanmistir. Son agamada ise elde edilen tema ve kategoriler dogrultusunda bulgular

diizenlenmis, katilimcr ifadeleri dogrudan alintilarla desteklenerek yorumlanmistir. Kodlama ve tema olusturma
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stirecinin tutarliligini artirmak amaciyla elde edilen yap1 alan digindan bir uzmanin gériisiine sunulmus, alinan geri

bildirimler dogrultusunda gerekli diizenlemeler yapilmistir.
Gecgerlik ve Giivenirlik

Nitel aragtirmalarda gegerlik ve giivenirlik kavramlar1 yerine, inandiricilik, aktarilabilirlik, tutarlilik ve
dogrulanabilirlik olgiitleri 6n plana ¢ikmaktadir (Lincoln & Guba, 1985). Bu arastirmada inandiricilign artirmak
amaciyla goriismeler ses kaydi ile kayit altina alinmis, veriler yazili metne doniistiiriilmiis ve analiz siireci sistematik
kodlama asamalar1 dogrultusunda yiirlitilmiistiir. Bulgularin yalnizca arastirmaci yorumuna dayanmamasi igin
katilimer ifadelerine dogrudan alintilarla yer verilmistir. Arastirmanin aktarilabilirligini desteklemek amaciyla

calisma grubu, katilimci 6zellikleri ve veri toplama siireci ayrintili bicimde agiklanmustir.
Bulgular

Bu c¢alismanin amaci, Yozgat yoresel mutfagini gastronomi turizmi kapsaminda ele almaktir. Bu dogrultuda,
Yozgat ili ve ilgelerinde faaliyet gosteren ve yogun miisteri potansiyeline sahip 11 isletmeden 14 agc¢ibasi ve 11

isletme sahibi ile goriismeler gerceklestirilmis ve gerekli veriler toplanmaistir.

Tablo 1. Arastirmaya katilanlarin demografik 6zellikleri

N F

- Kadin 3 21,5
_ Cinsiyet Erkek 11 78.5
g 35-45 10 71,4
& Yas araligi 46-55 2 14,3
< 56 ve iizeri 2 143
10-20 4 28,6

Calhisma Yih 21-30 8 57,15

31 ve lizeri 2 14,25
Toplam 14 100
— L. Kadin 2 18,2
§ Cinsiyet Erkek 9 818
z 35-45 6 54,6
E Yas araligi 46-55 3 27,3
= 56 ve lizeri 2 18,1
i 10-20 7 63,7
21-30 1 9,00
Calisma yih 31 ve iizeri 3 273
Toplam 11 100

Aragtirmaya katilan asgcilarin, isletmelerinde asgibasi olarak gorev yaptiklari ve deneyim siirelerinin degiskenlik
gosterdigi belirlenmistir. En tecriibeli aggibaginin 38 yildir, en az deneyime sahip olanin ise 14 yildir bu gorevde
oldugu tespit edilmistir. Isletme sahiplerinin restoran sektdriindeki deneyimleri de farklilik gostermekte olup, en uzun

stire sektorde bulunan isletme sahibi 40 yildir, en kisa siireli katilime1 ise 12 yildir bu alanda faaliyet gostermektedir.

Katihmcilarindan Elde Edilen Bilgilere Gore En Cok Tercih Edilen Yozgat Yoresel Yemekleri ve Yemeklere
Dair Bilgiler

Bu boliimde sunulan bulgular, Yozgat ili ve ilgelerinde faaliyet gdsteren ve yogun miisteri potansiyeline sahip 11
yiyecek-igecek isletmesinden elde edilen veriler temelinde olusturulmustur. Arastirma kapsaminda bu igletmelerde

gbrev yapan 14 asgibasi ile 11 isletme sahibi olmak lizere toplam 25 katilimciyla goriisiilmiistiir. Bu nedenle asagida
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sunulan bulgular, Yozgat ilindeki tiim yiyecek-igcecek isletmelerini temsil eden bir envanter olarak degil; goriisme
yapilan isletmelerde one ¢ikan yoresel yemeklere iligkin katilime1 beyanlarinin degerlendirilmesi olarak ele
almmalidir. Bulgular, Yozgat merkez ve ilge diizeyindeki goriisme yapilan igletmelerin menii ve sunum pratiklerine

dayal1 olarak olusturulmustur.

Tablo 2. Katilime1 beyanlaria gore goriisme yapilan igletmelerde sunulan Yozgat yoresel yemekleri

Yemek isimleri N F

Yogurt ¢orbasi 15 60,0
Arabasi ¢corbasi 19 76,0
Tarhana ¢orbasi 17 68,0
Testi kebabi 24 96,0
Tandir kebabi 22 88,0
Sulu kéfte 16 64,0
Madimak 11 44,0
Omac 13 52,0
Haside 11 44,0
Incir uyutmasi 23 92,0

Tablo 2’de, goriisme yapilan isletmelerde katilimcilar tarafindan ifade edilen yoresel yemekler ve bu yemeklerin
belirtilme sikliklar yer almaktadir. Bulgular, goriisme yapilan isletmelerde 6zellikle testi kebabi, incir uyutmasi,
tandir kebab1 ve arabasi ¢orbasinin 6ne ¢iktigini gostermektedir. Bununla birlikte yogurt ¢orbasi, tarhana gorbast,
sulu kofte, omag, madimak ve haside gibi iiriinlerin de katilimcilar tarafindan Yozgat yoresel mutfaginin énemli
unsurlar1 arasinda degerlendirildigi anlagilmaktadir. Bu bulgular, arastirma kapsamindaki isletmelerde yoresel

yemeklerin menii temsiline ve katilimcilarin mutfak pratigine iligkin bir gériinim sunmaktadir.

Yogurt
Corbasi(Bulamasgi.
Ayran asi1)

incir uyutmasi Arabasi corbasi
Haside Tarhana Gorbasi
Yemekleri
Omag Testi Kebabi
Madimak Tandir Kebabi

Sulu Kofte

Sekil 1. Yozgat yemekleri

Yapilan arastirma kapsaminda, Yozgat ve ilgelerinde faaliyet goOsteren restoran isletmelerinde miisteriler
tarafindan en fazla tercih edilen iiriinlerin yogurt ¢orbasi, arabasi ¢orbasi, tarhana ¢orbasi, testi kebabi, tandir kebaba,

sulu kofte, omag, haside ve incir uyutmasi oldugu belirlenmistir (Bkz. Sekil 1). Arastirma kapsaminda goriigme
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yapilan bazi aggibagsilar ve isletme sahiplerinin, “Yasadigimiz bolgede en ¢ok tercih edilen yoresel yemekler

hangileridir?” sorusuna verdikleri yanitlar agsagida sunulmustur:
“Burada en ¢ok tercih edilen yoresel yemeklerimiz arabasi, tandir kebabu, testi kebabi ve incir uyutmasidir.” (A4)

“Isletmemize gelen miisteriler yoresel yemeklerden en cok tandir kebab, testi kebabu, tatli olarak incir uyutmasi

ve haside, kahvaltiya gelen miisterilerimiz ise tavsiye iizerine omagi tercih ediyorlar.” (IS3)

“Isletmemiz ana yol kenarinda oldugu i¢in il disindan ¢cok miisterimiz oluyor ve genelde ydresel yemeklerimizden
en ¢ok tandir, testi kebabi, sulu kofte yemegi, madimak, yogurt ¢orbasi, tarhana ¢orbasi incir uyutmasi ve haside

tercih etmektedirler.”(A6)

Arastirmaya katilanlarin yanitlar1 incelendiginde, Yozgat yoresinde en ¢ok tercih edilen yemek, ¢orba ve tatlilarin

agirlikli olarak bakliyat, et, yabani otlar ve siit tiriinleri temelli oldugu belirlenmistir.

Arastirma kapsaminda goriisme yapilan ag¢ibasilar ve igsletme sahiplerinin, “Bu yoresel yemeklerden hangileri et

ve et Uiriinleriyle hazirlanmaktadir?” sorusuna verdikleri yanitlar asagida sunulmustur:

“Testi kebab1 ve tandir kebabi et ile yapilmaktadir. ikisinde de kuzu eti kullanilmas1 yoresel lezzetini ortaya

cikartyor.” (A1)

“Et iiriinlerinden yapilan yemeklerimiz tandir kebabi ve testi kebabidir. Ikisinde de kuzu eti kullanilmaktadir. Bu

yemekleri lezzetli yapan zaten kuzu eti kullanilmasidir.” (A5)
“Bu yemeklerden testi ve tandir kebabinda et kullanilir. Kullanilan et kuzu eti olmalidir.” (A9)

Calisma grubundan elde edilen yanitlar incelendiginde, Yozgat yoresinde et ve et iiriinleriyle hazirlanan yemekler

arasinda en fazla tercih edilenlerin tandir kebabi ve testi kebab1 oldugu belirlenmistir.

Aragtirma kapsaminda katilimcilarla yapilan goriismelerde, “Bu yoresel yemeklerden hangileri siit ve siit

tiriinleriyle hazirlanmaktadir?”” sorusuna verilen yanitlar asagida sunulmustur:

“Yemeklerimizden sadece yogurt ¢orbasi siit iirlinlerinden olan 6zel katik yogurdu dedigimiz malzeme ile

yapilmaktadir. Onun disinda, tatlilardan ise incir uyutmas siit ile yapilan tatlhilarimizdandir.” (A1)

“Yogurt corbasi, siitten yapilan 6zel bir yogurt ile yapilmaktadir. Ayrica, incir uyutmasinda da siit ve incir

kullanilmaktadir.” (1S4)

“Katik yogurdu denilen 6zel bir yogurttan yapilan yogurt corbasi ve incir uyutmasi dedigimiz tatlimizda siit ve

stit irtinleri kullanmaktayiz.” (A11)

Calisma grubundan elde edilen yanitlar incelendiginde, sit ve siit iirlinleriyle hazirlanan yoresel lezzetler arasinda

yogurt ¢orbasi ve incir uyutmasinin en yaygin tercih edilen iiriinler oldugu belirlenmistir.

Aragtirma kapsaminda goriigme yapilan bazi asgcibasilar ve isletme sahiplerinin, “Bu yoresel yemeklerden

hangileri yabani otlar ya da sebzelerle hazirlanmaktadir?” sorusuna verdikleri yanitlar agagida sunulmustur:

Yoresel yemeklerimizden sadece madimak bir ot yemegidir. Madimak, yabani ve kendi kendine dogada yetisen
bir ottur. Sadece ilkbahar aylarinda dogada bulunur ve toplanir. Onun disinda yabani otlardan olan efelik sarmas1 da

yapilmaktadir ama talep edilen bir yemek degildir. Genelde kirsal alanda tercih edilir.” (A7)
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Bahar mevsiminde ¢ikan bir yabani ot olan madimak Yozgat ilinde yaygin bir yemektir. Isletmemiz gelen

miisterilerimizde zaman zaman bu yemegi talep etmektedirler.” (1S2)

“Isletmemizdeki yoresel yemeklerden sadece bahar aylarinda bulunan madimak yemegi yabani otlardan

yapilmaktadir.” (A3)

Katilime1 yanitlar1 incelendiginde, yabani otlarla hazirlanan yoresel yemekler arasinda madimak yemeginin bagta

geldigi belirlenmistir.

Aragtirma kapsaminda goriisme yapilan asgibasilarin bir kismu ile igsletme sahiplerinin, “Bu yoresel yemekler 6zel

bir amag¢ dogrultusunda pisirilmekte midir?” sorusuna verdikleri yanitlar asagida sunulmustur:
“Evet, pisirilir, 6zellikle testi kebabi, toplu etkinliklerde sik sik tercih edilmektedir.” (A2)

“Toplu olarak 6zel giinlerde isletmemizi tercih edilen miisterilerimiz genelde tandir ve testi kebabini tercih

ediyorlar.” (A9)
“Isletmemizin ev sahipligi yaptig1, dzel giinlerde 6zel toplantilarda, en sik testi kebabi tercih edilmektedir. “ (A5)

“Evet, pisiriliyor mesela kalabalik organizasyonlarda en ¢ok testi kebabi tercih ediliyor. Kalabalik kahvalti

organizasyonlarinda ise kahvaltilarda omag siklikla tercih edilmektedir.” (A11)

Calisma grubundan elde edilen yanitlar incelendiginde, 6zel gilinlerde ve toplantilarda en fazla tercih edilen yemek

tiirlerinin testi kebabi, tandir kebabi ve arabasi ¢orbasi oldugu belirlenmistir.

Aragtirma kapsaminda goriisme yapilan bazi aggibasilar ve isletme sahiplerinin, “Bu yoresel yemekler i¢in
Yozgat’1 ve isletmenizi il disindan ziyaret eden miisteriler oluyor mu? Bu konu hakkinda goriisleriniz nelerdir?”

sorusuna verdikleri yanitlar agagida sunulmustur:

“Tabi ki oluyor, igsletmemize 6zellikle tandir kebabu, testi kebabi ve incir uyutmasi yemek i¢in il disindan farkl

illerden gelen miisterilerimiz mevcut.” (1S4)

“Tiirk insan1 et yemeyi seviyor. Etlerden de en ¢ok kuzu etini. Kuzu etinin de en giizel sunuldugu yemeklerden

birisi Yozgat’in tandir kebabidir. Tandir kebab1 yemek i¢gin farkli illerden gelen bir¢ok misafirimiz oluyor.” (A3)

“Isletmemiz, dogu ile batiy1 kuzey ile giineyi birbirine baglayan bir konum iizerinde oldugu igin, yolu Yozgat’tan
veya yakinindan gegen herkes mutlaka igletmemiz ugrar ve tandir kebabi, testi kebabi, incir uyutmasi ve hasidemizi

yemeden gitmezler.” (1S2)

“Evet oluyor. Baz1 miisterilerimiz en az 3 ayda bir 6zellikle ¢evre illerden gelir yoresel yemeklerimizi yer ve

tekrar sehirlerine donerler. Bu miisterilerimiz ile artik birer aile gibiyiz. Sik sik isletmemizi ziyaret ederler.” (AS5)

Katilimer yanitlar1 incelendiginde, Yozgat’a 6zgii yoresel lezzetleri tatmak amactyla farkl sehirlerden bir¢ok yerli
turistin sehri ziyaret ettigi belirlenmistir. Bu sonucun ortaya ¢ikmasinda Yozgat {linin cografi konumunun da etkisi
vardir. Yozgat, Tlirkiye nin dogusu ile batisin1 birlestiren karayollar1 iizerinde bulunan ve Dogu Boélgelerine baglanti

saglayan bir kent olmas1 nedeniyle 6énemli bir konumdadir.

Arastirma kapsaminda goriisme yapilan ascibasilar ve isletme sahiplerinin, “Isletmenize gelen miisteriler, yoresel

yemekler konusunda sizden tavsiye talep etmekte midir?” sorusuna verdikleri yanitlar asagida sunulmustur:
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“Evet isletmemize ve Yozgat’ a ilk defa gelen miisterilerimiz yoresel yemeklerden neleriniz var ne Onerirsiniz
diye sorarlar genelde, bizde ¢corbalardan arabasi, tarhana ve yogurt ¢corbasini, ana yemeklerden et seviyorlar ise tandir
ve testi kebabini, ya da farkli tatlar isterlerse sulu kofte, varsa madimak tavsiye ederiz. Tatlilardan ise ydresel

lezzetimiz haside ve incir uyutmasini tavsiye ederiz.” (1S3)

“Evet, bazen ilk defa gelen miisterilerimiz bazen de siirekli gelip ayn1 yemekleri tercih eden miisterilerimiz bazen

bizlerden tavsiyeler istiyorlar ve bizde onlara tavsiyelerde bulunuyoruz.” (A1)
“Elbette tavsiye isteyenler oluyor biz de yardimci oluyoruz.” (A8)

“Evet, baz1 miisterilerimiz, direk bizimle iletisim kurmak amaciyla gelip ne yiyebileceklerini ne 6nerebilecegimizi

soruyorlar. Bizlerde onlara neler tavsiye edebilecegimizi soyliiyoruz.” (A3)

Aragtirma bulgulari, isletmelere gelen miisterilerin yoresel yemeklerle ilgili olarak ¢alisanlardan tavsiye aldigini
gostermektedir. Bu sonug, Yozgat’in yoresel mutfak {iriinlerinin ziyaretciler i¢in farkli tatlar ve deneyimler

sagladigin1 géstermektedir.
Tartisma Sonug ve Oneriler

Bu calismada, Yozgat’ta faaliyet gdsteren ve aragtirma kapsamina alinan yiyecek-igecek isletmelerinde sunulan
yoresel lirtinler gastronomi turizmi baglaminda degerlendirilmistir. Bulgular, isletmelerde 6zellikle tandir kebabi1 ve
testi kebabinin ana yemekler arasinda; arabasi, yogurt ve tarhana ¢orbalarinin ¢orba grubunda; madimagin sebze
yemegi olarak; incir uyutmasi ve hasidenin ise tatlilar arasinda daha goriiniir oldugunu gostermektedir. Bu goriiniim,
Yozgat mutfaginin gastronomi turizmi bakimindan belirli {iriinler etrafinda temsil edildigini ortaya koymaktadir.
Yoresel ve cografi isaretli Uiriinlerin destinasyon imaji, tanitim ve turistik hareketlilik acisindan iglevsel bir deger

tasidigina iliskin bulgularin literatiirde de vurgulandig goriilmektedir (Ozdemir, 2025; Sengiil ve Cilginoglu, 2023).

Aragtirmanin dikkat ¢ekici sonuglarindan biri, meniilerdeki yoresel iriin ¢esitliliginin goérece sinirlt bir kiimede
yogunlagsmasidir. Bu durum, bir yandan isletmelerin tedarik, maliyet, hazirlama siiresi ve standart sunum
gereksinimleriyle; diger yandan miisterilerin destinasyonla 6zdeslesmis liriinlere yonelmesiyle iliskili goriinmektedir.
Yoresel yemeklerin meniilerde sinirlt yer bulmasi, yalnizca Yozgat’a 6zgii bir durum degildir. Marmaris 6rneginde
gergeklestirilen aragtirmada da yoresel yemeklerin restoran meniilerinde beklenen dlgiide yer almadigr belirtilmistir
(Kurnaz ve Islek, 2018). Bu gercevede Yozgat mutfaginda belirli iiriinlerin ne ¢cikmasi anlasilabilir olmakla birlikte,
daha genis yoresel mutfak repertuvarinin meniilere yeterince yansimamasi gastronomi turizmi agisindan sinirlayici

bir unsur olarak degerlendirilebilir.

Sebze ve yabani ot yemekleri bakimindan bulgularin biiyiik 6l¢iide madimak iizerinde yogunlagmasi da dnemlidir.
Bu sonug, Yozgat mutfaginda ot ve bitki temelli yemek bilgisinin turistik tiiketime aktariminda segici bir daralma
yasanabilecegini diisiindiirmektedir. Yoresel mutfak yalmzca en ¢ok bilinen {irlinlerin goriiniirliigii ile degil, aym
zamanda geleneksel bilgi birikiminin ¢esitliligiyle de degerlidir. Bu nedenle madimak disindaki ot yemeklerinin
meniilerde zayif temsili, gastronomik cesitliligin sinirlanmasi kadar kiiltiirel aktarimin goriiniirliigli agisindan da
dikkate alinmalhidir. Yoéresel iiriin bilgisinin yalnizca birkag sembolik yemek iizerinden temsil edilmesi,

destinasyonun mutfak zenginliginin daraltilmis bir ¢er¢evede algilanmasina yol agabilir.
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Calismada su triinlerine dayali yoresel yemeklerin belirgin bicimde yer almamasi da ilin cografi yapisi, tiiketim
aligkanliklar1 ve isletme pratikleriyle uyumlu goériinmektedir. Bu bulgu, Yozgat mutfaginin tarihsel olarak kara ve
bozkir ekolojisi etrafinda sekillenen yapisini desteklemektedir. Bagka bir ifadeyle, meniilerde goriinmeyen tiriinler
de en az goriinen tiriinler kadar mutfak kiiltiiriiniin sinirlarini ve karakterini anlamaya katki saglamaktadir. Bu nedenle
Yozgat mutfagimin gastronomi turizmi potansiyeli degerlendirilirken yalnmizca cesitlilik degil, o cesitliligin hangi

ekolojik ve kiiltiirel zemin tizerinde olustugu da dikkate alinmalidir.

Testi kebabma iligkin bulgular, 6zgiinlik ve standardizasyon meselesini ayrica giindeme getirmektedir.
Katilimcilarin testi kebabinda agirlikli olarak kuzu eti kullanildigini ifade etmeleri, iirliniin geleneksel receteye
baglilik diizeyi agisindan olumlu bir gériiniim sunmaktadir. Bununla birlikte Yozgat testi kebabinin farkl turistik
alanlarda zaman zaman gosteri boyutu 6ne ¢ikarilarak sunulabildigi ve 6zgiin pisirme anlayisindan uzaklasabildigi
yoniindeki elestiriler literatiirde de yer almaktadir (Buyruk, Ilhan ve Ozen, 2017). Bu nedenle testi kebabinin
gastronomi turizmi agisindan degeri yalnizca popiilerliginden degil, 6zgiin hazirlanig bigiminin korunmasindan da
beslenmektedir. Uriiniin siirdiiriilebilir turistik deger tastyabilmesi igin regete standardizasyonu, pisirme tekniginin

korunmasi ve sunum bigiminin tirliniin kiiltiirel kimligiyle uyumlu bigimde siirdiiriilmesi gerekmektedir.

Calismanin bir diger 6nemli bulgusu, Yozgat’in cografi igaretli {irlinlerinden biri olan Canak Peyniri’ nin igletme
gorlismelerinde belirgin bicimde 6ne ¢ikmamasidir. Oysa Yozgat Canak Peyniri’ nin gerek iiretim siireci gerekse
cografi isaret niteligi bakimindan destinasyon tamitiminda kullanilabilecek onemli bir yerel deger oldugu
belirtilmektedir (Sengiil ve Cilgimoglu, 2023). Bu durum, tescilli {irlinlerin kurumsal olarak tanimlanmig olmasinin
tek basmna turistik goriiniirliik iiretmedigini gostermektedir. Uriiniin meniilerde, kahvalt: sunumlarinda, tadim
deneyimlerinde ve satig noktalarinda daha goriiniir hale getirilmemesi, tescil ile turistik arz arasinda bir kopukluk
bulundugunu diisiindiirmektedir. Benzer bicimde Ozdemir (2025), Yozgat’taki cografi isaretli {iriinlerin gastronomi
turizmine entegrasyonu i¢in yerel kurumlar ve karar vericiler diizeyinde daha planli adimlar atilmas1 gerektigini

vurgulamaktadir.

Aragtirmada miisterilerin mutfak personelinden tavsiye istemesi ve farkli illerden gelen daimi miisteri varligi,
gastronomik deneyimin yalnizca yemek tiiketimine indirgenemeyecegini gdstermektedir. Bu bulgu, yoresel yemek
deneyiminin giiven, iletisim, Oneri ve etkilesim boyutlarini da igerdigini ortaya koymaktadir. Dolayisiyla gastronomi
turizmi baglaminda yalnizca iiriiniin kendisi degil, {iriiniin nasil sunuldugu, nasil anlatildig1 ve ziyaret¢iye nasil
aktarildig1 da belirleyici olmaktadir. Bu yoniiyle mutfak personelinin deneyimi ve isletmelerin servis yaklasimi,

gastronomik deneyimin niteligini etkileyen temel unsurlar arasinda degerlendirilmelidir.

Sonug olarak ¢alisma, Yozgat yoresel mutfaginin gastronomi turizmi bakimindan énemli bir potansiyel tagidigini;
ancak bu potansiyelin meniilerde birkag {irlin etrafinda yogunlasan dar bir temsil iizerinden goriiniir oldugunu ortaya
koymustur. Testi kebabi, tandir kebabi, arabasi, madimak ve incir uyutmasi gibi {irlinler Yozgat mutfaginin
gastronomik kimligini tasiyan baglica unsurlar olarak One c¢ikarken, bazi cografi isaretli trlinlerin isletme
pratiklerinde daha zayif yer buldugu anlasilmistir. Bu durum, Yozgat’in gastronomi turizmi agisindan tamamen
yetersiz degil; ancak planli tanitim, standardizasyon ve {iriin ¢esitliliginin goriiniir kilinmasi1 bakimindan gelistirilmesi

gereken bir destinasyon oldugunu gostermektedir.

Bu nedenle, bolgedeki yerel yemeklerin korunmasi ve gastronomi turizmine entegre edilebilmesi amaciyla
asagidaki oneriler dikkate alinabilir.
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Dogal ve kiiltiirel zenginliklerin turizmde daha etkin bir sekilde kullanilabilmesi i¢in, destinasyondaki yerel
yonetimlerin ortak bir hedef dogrultusunda bir araya gelmeleri ve halkla is birligi yapmalar gerekmektedir.
Tiim paydaslarin ortak bir ¢alisma yiirlitmesi ve koordine olmalar1 gastronomi turizmi adina olusturacaklari
stratejiler agisindan biiylik neme sahiptir.

Yozgat’taki zengin dogal ve kiiltiirel varliklarin fark edilmesi ve bu potansiyelin degerlendirilerek
gastronomi turizmi i¢in adimlar atilmasi gerekmektedir.

Ozellikle cografi isaretli iiriinler basta olmak iizere diger kesfedilmemis gastronomi lezzetlerinin de giin
yliziine ¢ikarilarak ortak bir biling olusturulmasi gerekmektedir.

Yerel yiyeceklerin destinasyon imajini olusturmada 6nemli bir yere sahip oldugu diisiiniilmektedir. Yozgat’a
ait yerel yiyeceklerin tanmitiminin giliniimiizdeki etkisi gz Oniine alindiginda tv dizileri araciligiyla ile
artirmak miimkiin olacaktir.

Yerel paydaslarin testi kebab1 ve tandir kebabi {izerine yogunlastiklar1 ve bu iiriinler iizerinde ilginin
yogunlastig1 belirlenmistir. Ancak yoreye ait ¢ok c¢esitli yemekler bulunmaktadir bu ¢esitliligin tanitim
faaliyetlerinin yapilmasi ziyaret etmek isteyen turistler i¢in daha cazip hale getirecegi 6n goriilmektedir.
Destinasyondaki yerel paydaslarin, akademik ¢evre tarafindan iretilen bilgilerden yararlanmasi
gerekmektedir. Bu uygulama, hizmetlerin daha etkin bir sekilde yiiriitiilmesine katki saglayacaktir.

Yozgat’ da gastronomi turizmini gelistirmek icin yoresel yemekler ile ilgili tanitim filmi ¢ekilerek sosyal
medya ve TV kanallarinda yaymlanmasi kigilerin hafizalarinda yer edinecektir ve ziyaret sayilarinda artiga
neden olacaktir.

Yozgat’ da gastronomi turizmini gelistirmek i¢in isletmelere, yoresel yemek cesitlerini artirmalari konusunda
onerilerde bulunulabilir.

Sadece gastronomi turizmi bakimindan degil, termal ve tarihi turizm bakimindan da zenginlik gdsteren
Yozgat’ in yeteri kadar tanitim1 yapilamadigi ve gelen turist sayisinin oldukea az oldugu dikkate alindiginda,
Yozgat’ in termal ve tarihi zenginlikleri ile ilgili yapilacak reklam ve tanitim ¢aligsmalarinin sadece tarihi ve
termal turizme katki saglamayacagi ayn1 zamanda gastronomi turizminin de gelismesine katkida bulunacagi

diistintilmektedir.

Gelecek calismalar icin bazi Oneriler ise;

Bu aragtirmanin sadece yerel paydaslarla sinirli olmasi bir kisitlilik olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu yiizden
gelecek calismalarda yerel halk ile birlikte destinasyonu ziyaret eden yerli ve yabanci turistleri 6rneklem
grubuna dahil ederek destinasyon pazarlamasina iliskin goriisleri alinabilir.

Bu calismada veriler nitel yontemler kullanilarak elde edilmistir. Gelecek ¢alismalarda nicel yontemler
kullanilarak ¢alismaya gesitlilik kazandirilabilir.

Yapilacak olan diger ¢alismalarda daha fazla katilimci ile arastirma yapilmasi farkli perspektiflerin ortaya

¢ikmasinda yararli olacaktir.
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Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catismasi yoktur. Arastirma igin gerekli olan etik kurul izni, Yozgat Bozok Universitesi, Sosyal ve Beseri

Bilimler Etik Kurulu'nun 30/03/2023 tarih ve 01/10 karar numarasi ile alinmustir.
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Extended Summary

This study examines the local cuisine of Yozgat within the context of gastronomy tourism and evaluates how
regional dishes contribute to destination attractiveness through the perspectives of local stakeholders. The research
focuses on the representation of local foods in food and beverage establishments, their association with rituals and
special occasions, and the degree of interest shown by visitors toward these dishes. In this respect, the study aims to
determine the gastronomic value of Yozgat’s local cuisine and to discuss its potential contribution to the promotion
and marketing of the destination. It is considered that the identification and visibility of local dishes may strengthen

Yozgat’s gastronomic identity and support its tourism potential.

The research was designed as a qualitative study. Data were collected through semi-structured interviews
conducted with participants who had direct knowledge and experience regarding local food practices in Yozgat.
During the interviews, participants were asked seven questions about the local dishes served in establishments, the
foods preferred on special occasions, the role of meat, dairy products, and herbs in local cuisine, and visitor interest
in local dishes. The interviews lasted between 25 and 45 minutes, were conducted face to face, and were recorded

with the consent of the participants.

The data were analyzed through content analysis. In the analysis process, the interview records were transcribed,
the entire data set was read several times, and participant statements relevant to the purpose of the study were coded
through open coding. Similar codes were then brought together under broader categories, and the findings were
interpreted within a thematic framework. To enhance credibility, the coding and interpretation process was reviewed

by an external expert.

The findings show that only a limited number of Yozgat’s local dishes are actively represented in food
establishments. Among soups, yogurt soup, arabasi soup, and tarhana soup were identified as the most prominent
items. Among main dishes, tandir kebab, testi kebab, and sulu koéfte stand out, while madimak appears as the most
visible vegetable-based local food. In the dessert group, haside and incir uyutmasi: were emphasized, with incir
uyutmasi being more widely preferred. These findings indicate that Yozgat cuisine is represented in establishments

through a relatively narrow selection of dishes, although the region has a much broader culinary repertoire.

Another important finding concerns the relationship between local dishes and social practices. According to the
participants, yogurt soup and sulu kofte are commonly prepared for communal ceremonies among local people,
whereas tandir kebab, testi kebab, and arabasi soup are more frequently preferred in meetings and gatherings
organized in food establishments. This demonstrates that local cuisine in Yozgat is not limited to daily consumption

but also retains a place in social and cultural practices.
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The study also reveals that visitors show a clear interest in local dishes. Participants stated that many domestic
and foreign visitors ask kitchen staff or head chefs for recommendations before ordering and tend to choose dishes
based on these suggestions. Some participants further indicated that they have regular customers coming from other
provinces specifically to consume local foods. This finding suggests that local dishes function not only as menu items

but also as an experiential component of gastronomy tourism.

Although Yozgat possesses a rich culinary heritage, only a portion of this heritage is visible in restaurant menus.
Many local dishes known in the region are not sufficiently promoted and therefore remain outside the tourism
experience. This situation limits the effective use of local cuisine in destination marketing. In this regard, the study
indicates that Yozgat has gastronomic tourism potential, yet this potential requires stronger planning, promotion, and

visibility strategies.

In conclusion, Yozgat’s local cuisine constitutes an important cultural and gastronomic resource for destination
development. However, the limited representation of local dishes in establishments reduces the visibility of this
culinary richness. Increasing the presence of local foods in menus, strengthening promotion activities, and integrating
regional culinary elements into destination marketing strategies may contribute to the development of gastronomy

tourism in Yozgat.

1398



Odabasi, I. & Sarkim, M. JOTAGS, 2026, 14(2)
Ek 1. Etik Kurul izni

T.C.
YOZGAT BOZOK UNIVERSITESI
SOSYAL VE BESERI BILIMLER ETiK KURULU
BASVURU DEGERLENDIRME FORMU

ARASTIRMANIN ADI Gastronppn 1ur|.zm1 Kapsaminda Yoresel Mutfak Incelenmesi:
Yozgat [li Ornegi
S Anket/Olgek/Skala Calismasi [(JGozlemsel Caligma
ARASTIRMANIN TORU Niteliksel Calisma CIiger

S EVRAKSAYISIYe | £.55135017.770-131682 sayih yazs
YURUTUCU/DANISMAN | Mustafa SARKIM
(Unvan, Ad-Soyad, Kurum, | Yozgat Bozok Universitesi
Boliim) iktisadi ve idari Bilimler Fakilltesi
ARASTIRMACILAR Ismail ODABASI
(Unvan, Ad-Soyad, Kurum, | Yozgat Bozok Universitesi
Biliim)
ARASTIRMACILAR
(Unvan, Ad-Soyad, Kurum,
Biliim)

KARAR NO:01/10 [ TARIH: 30.03.2023

Yukarida bilgileri verilen Etik Kurulu bagvuru dosyasi ile ilgili belgeler aragtirmanin gerekge, amag,

= yaklagim ve yontemleri dikkate alinarak incelenmig galigmanin bagvuru dosyasinda belirtilen merkezlerde
ﬂ gergeklegtirilmesinde etik sakinca bulunmadifina karar verilmistir.
§ Degerlendirme S
= 4] Uygundur
o Diizeltme gereklidir (Agiklayimiz)
g = [ Duzeltmeleri gdrmek istiyoruz [J Duzeltmeleri gormemize gerek yok
] Uygun degildir (Ag¢iklayiniz)
Aciklama

CALISMA ESASI |Yozgat Bozok Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Kurulu Ynergesi

1399



