Journal of Tourism and Gastronomy Studies

Jourmal homepage: www.jotags.org

Kapadokya’da

Bagciligin  Gastronomi Turizmi Agisindan Degerlendirilmesi**

(Evaluation of Viticulture in Cappadocia in the Scope of Gastronomy Tourism)

*Eda OZGUL KATLAYV *

, Firdevs YONET EREN """ Muharrem TUNA °

@ Nevsehir Hac1 Bektas Veli University, Faculty of Tourism, Department of Tourism Management, Nevsehir/Turkey
b Nevsehir Hac1 Bektas Veli University, Faculty of Tourism, Department of Gastronomy and Culinary Arts, Nevsehir/Turkey
¢ Ankara Haci Bayram Veli University, Faculty of Tourism, Department of Tourism Management, Ankara/Turkey

Makale Gec¢misi

Oz

Gonderim
Tarihi:01.08.2019

Kabul Tarihi:23.09.2019

Anahtar Kelimeler

Bagcilik
Yoresel tirtin

Gastronomi turizmi

Bu galismada, Tiirkiye’de bagcilik i¢in 6nemli merkezlerden biri olan Kapadokya’da
bagciligin meveut durumu ortaya konularak, tiziimlerden elde edilen yoresel iiriinlerin
gastronomi turizmi kapsaminda nasil degerlendirilebilecegi tizerinde durulmustur.
Arastirmanin alan1 Kapadokya bolgesi olarak belirlenmistir. Arastirmada nitel yaklagim
cercevesinde veri toplama teknigi olarak dokiiman incelenmesi ile yar1 yapilandirilmis
goriisme gergeklestirilmis, veri analiz yontemi olarak da icerik analizinden faydalanilmistir.
Gortigmeler bolgedeki 21 bageilik ve turizm paydasi ile gerceklestirilmigtir. Arastirma
sonucunda bu bolgede bagciligin gelistirilmesi ve {iziimden elde edilen yerel iiriinlerin
gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesi gerektigi saptanmustir.
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evaluated within the scope of gastronomy tourism by examining the current situation in
viticulture in Cappadocia.The area of the study was determined as the Cappadocia region.
The study took a qualitative research approach in which semi-structured interviews and
document analysis were employed as major data collection techniques whereas content
analysis was the primary method of analyzing the qualitative data. The interviews were
conducted with 21 viticulture and tourism shareholders in the region. As a result of the
research, it was determined that the development of viticulture in this region should be
promoted and the local products obtained from grapes should be evaluated regarding
gastronomy tourism.
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GIRIS
Gastronomi turizmi, gliniimiizde dogal hayata yonelik talebin arttig1 turizm tercihlerinden biri haline gelmistir.
Turistlerin destinasyon tercihlerinde diger destinasyonlara gore farklilik ortaya koyan gastronomi turizmi; yoresel
mutfaklarin, o bolgede yasayanlarin giinliilk veya mevsimlik olarak yorelerinde iklim ve cografi sartlarina gore
urettikleri veya sagladiklari gida maddelerini, bunlarin tiikketimini, bu triinlerin hammaddesi ve iretiminde
kullandiklar1 araglarin {iretiminin saglanmasini, bunlarin iiretilip tiiketildigi mekanlar1 ve bu asamalarin tiimiiniin

sahip oldugu kiiltiirel degerler olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Ataberk, 2017). Ayrica gastronomi turizmi bdlgeye

0zgii yoresel ve ulusal mutfaklarin markalagmasina katki saglamaktadir.

Diinyada baz1 {inlii tur operatorleri, 6nemli gastronomi merkezlerindeki ascilik okullarina, yerel mutfaklar ile
iinlii gastronomi merkezlerine, gida pazarlarina/fuarlarina, kahve, cay, ekim ve hasat turlarina, ¢ikolata ve sarap
turlarina geziler diizenleyerek miisterilerinin destinasyon tercihlerine gesitlilik sunmaktadir. Diinyada Italya, Ispanya
ve Fransa gibi iilkelerde gastronomi turlar1 diizenlenmektedir (Aslan ve Aktas, 2010). Bu iilkelerde diizenlenen
gastronomi turlarinin igerigine bakildiginda, en ¢ok tercih edilen besinlerin basinda peynir, sarap, zeytinyagi gibi
yerel veya yoresel iirlinler bulunmaktadir. Ayrica tanitimlar sirasinda {iriinlerin hazirlanmasi ve sunumu hakkinda

egitimler verilerek ziyaretcilere bilgilendirme yapilmaktadir.

Bagcilik ve gastronomi turizmi kapsaminda ziyaretgilere {iziim hasadi ve tadimi yaptirilmakta, ziyaretgilerin
tiziimden yapilan ve bolgeye has olan yoresel iiriinleri yapmalari ve tatmalarini saglanmaktadir, ayrica bag bozumu
festivalleri diizenlenerek yilin bu zamaninda bolgeye olan talep arttirilmaktadir (Cikin vd., 2009). Diinyada bagcilik
ve gastronomi turizmine iliskin 6rnekler Kuzey Amerika, Avustralya, Yeni Zelanda, Giiney Afrika ve baz1 Avrupa
iilkelerinde yaygin olarak goriilebilmektedir. Tiirkiye’de ise Kapadokya’da Nevsehir, Canakkale’de Bozcaada,
Izmir’de Sirince, Cesme (Alagat1) ve Foga, Tekirdag’da Sarkdy ve Miirefte, Denizli’de Pamukkale, Balikesir’de
Avsa, Bursa’da Iznik bag turizmi agisindan potansiyele sahip olan ve iilkenin turizm gelisimine katk1 saglayabilecek

bolgelerdir (Tiirkben vd., 2012).

Turistlerin bir bolgede iiretilen yoresel {iriinlerin liretim asamasina katilmalar1 ve daha sonra bu tirtinleri tiiketmek
amaciyla bolgeye yaptiklart seyahatler sonucunda yerel ekonomik kazang saglamasinin yani sira yerel tiiketiminde
hareketlendigi goriilmektedir. Yoreye 6zgii tirlinler bolge i¢in sembolik bir unsur olusturup, turistlerin dikkatini
cekerek rekabet avantaji saglamasi agisindan 6nem arz etmektedir. Yoresel iirlinler bolgelerin turistik {irlinii olarak
sunulmakta ve bu iiriinler sayesinde turistler harcama yapmaktadir. Bu da bdlgenin ekonomisine katkida bulunarak

gastronomi turizminin gelisimine etki etmektedir (Tiirkben vd., 2012 ve Cikin vd., 2009).

Bu calismada 6nemli turizm merkezlerinden biri olan Kapadokya bolgesinde bagcilik ve gastronomi turizmi
iligkisi ele alinmigtir. Tarihten giiniimiize bagcilik agisindan 6nemli merkezlerden biri olan bolgede bageiligin mevcut
durumu ve elde edilen iiriinlerin yoresel tatlara doniistiiriilerek gastronomi turizmi baglaminda nasil degerlendirildigi

ortaya konmaya ¢aligilmustir.
Tiirkiye’de ve Kapadokya’da Bagcilik

Tiirkiye’de tarimin en 6nemli kollarindan birini bagcilik olusturmaktadir. Bu nedenle {ilkemizde hububat

tarimindan sonra bagcilik tarimin biiyiikk bir kismini kapsamaktadir. Yapilan arkeolojik kazilarda Anadolu’da
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bageilik kiiltiiriiniin M.O. 3500 yilina kadar gittigi goriilmektedir. Anadolu’da bagciligin binlerce yillik tarihi
bulunmaktadir ve lizerinde yasayan medeniyetler tizlimiin farkl sekilde degerlendirilmesini saglamistir. Anadolu’da
yasayan medeniyetlere gore liziimden elde edilen {irliniin ¢esidi degisse de bagcilik yapilmaya devam etmistir. Yunan
ve Romalilar déneminde elde edilen {iziimlerden ¢ogunlukla sarap iiretilirken Anadolu’nun Miisliiman bir kimlik
kazanmasiyla bagciliktan elde edilen {iziimlerden iiziim suyu, pekmez, pestil, bulamag¢ gibi iirlinler iiretilmistir

(Aktas, 2002).

Diinya’da yaklagik 7 milyon hektar (ha) bag alanindan, yaklasik 68 milyon ton {iziim elde edilmektedir. Diinya
bag alanlari igerisinde Tiirkiye 462.296 ha ile 5. Sirada yer almaktadir (FAO, 2012, TUIK, 2013, Semerci vd, 2015).
Anadolu’ya ait olan asma kiiltiiriiniin tarihgesi M.O. 5000 y1lina dayanmaktadir. Ulkemiz bagcilik faaliyeti icin gok
elverisli ekolojik sartlara sahiptir. Bu yiizden olduk¢a fazla kurutmalik, sofralik ve saraplik tziimler
yetistirilmektedir. Elde edilen iiztimlerden yaklasik %63’ ¢ekirdekli, %37’si ise ¢ekirdeksiz {iziim tiirlerindendir.
Diinya’da yaklasik 10.000’nin iizerinde iiziim ¢esidi bulunurken, asmanin anavatani olan Tiirkiye’de 1.200’iin
lizerinde iiziim ¢esidi bulunmaktadir (Cebeci ve Akin, 214, Semerci vd., 2015, Giiglii, 2018). Uretilen iiziimlerin
yaklasik %30’u sofralik, %37’si kurutmalik, %30’u pekmez, pestil, sucuk, sira ve %3’ii ise sarap iretiminde

kullanilmaktadir (Semerci vd., 2015, Gugli, 2018).

Tiirkiye Istatistik Kurumu (2017)’ye gére 2010-2017 yillar1 arasinda Tiirkiye’nin iiziim iiretimine ait rakamsal
verileri Tablo 1’de verilmistir. Verilere gore toplam bagcilik alanlarmin son 7 yilda azaldigi ve toplam iiziim

iiretiminin yillara oranla hemen hemen ayn1 seviyede oldugu goriilmektedir.

Tablo 1. Tiirkiye Uziim Uretimi

Uretim (Ton)
Yillar Alan (Dekar) Toplam Sofralik Kurutmahk Saraphk
2010 4 777 856 4 255 000 2249530 1543 962 461 508
2011 4725 454 4 296 351 2 268 967 1562 064 465 320
2012 4 622 959 4 234 305 2219813 1613833 400 659
2013 4 687 922 4011 409 2 132602 1423578 455 229
2014 4 670 929 4175 356 2 166 749 1563 480 445 127
2015 4 619 557 3650 000 1891910 1334 563 423 527
2016 4 352 269 4 000 000 1990 604 1536 862 472 534
2017 4 169 068 4 200 000 2 109 000 1 603 000 488 000

Kaynak: TUIK, 2017.

Tiirkiye’de elde edilen iiziimler yas veya kuru iiziim olarak tliketilmektedir. Ayrica {iziim farkli sekillerde
islenerek sarap, pekmez, sirke, sucuk, pestil, bastik vb. iiriinlere doniismektedir (Gozener vd., 2014). Uziim, bazi
bolgelerde hazirlanan koftiir (izim pestili), bulamag, hardaliye vb. bir¢ok yoresel tiriinlerin hammaddesi halinde
kullanilmaktadir (Cangi vd., 2011). Yemeklerde kullanmak i¢in toplanarak salamura yapilan asma yapraklari,

lizimden sonra asmanin ikinci bir iiriinii olarak her bolgede yaygin olarak kullanilmaktadir (Cangi vd., 2014).

Orta Anadolu Boélgesinde yer alan Kapadokya bélgesinin bagcilik tarihi ¢ok eskiye dayanmaktadir (Yalgin, 2006).
Kapadokya boélgesinin yer alt1 sehirlerine bakildiginda tiziim ¢igneme ve sarap iiretme alanlarinin var oldugu bélgede

{iziim yetistiriciliginin ve sarabin MO. 3000’1i yillara (Hitit dsnemi) kadar uzandig diisiiniilmektedir (Tiirkben vd.,
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2012). Kapadokya bolgesi, ge¢mis yillardan bu yana tiziim baglar1 ile Tiirkiye’de bagcilik ve liziim yetistiriciliginde
onemli bir konumda yer almaktadir. Bolgede yetistirilen iiziimlerin kaliteli olmasinin nedenleri; Kapadokya
bolgesinin etrafinda yer alan Erciyes, Hasan ve Melendiz daglarimin piiskiirttiikleri lav kalintilarin, tiiflii topraklarin
ve sert olmayan kayaliklarin yer almasidir. (Giiglii, 2018). Nevsehir ili bagcilik faaliyetine uygun bir bolge olmasina
ragmen kiigiik parsellerde iiretimi gergeklestirilmektedir. Nevsehir bolgesinde su an 70 dekar alanda bagcilik
yapilmakta ve 100 Tl/dekar devlet destekte bulunmaktadir (Kapadokya Ulusal Bagcilik Calistay1 Sonu¢ Raporu,
2016).

Nevsehir bolgesinde iiretilen tiziimler arasinda en fazla bilinen ¢esitler Emir, Parmak iiziimii ve Dimrit olup, 2012
yilinda Nevsehir’de yapilan anketler sonucunda Kayseri karasi, Ismailoglu, Devedisi, Buludu, Gégcek, Biizgiilii,
Agin, Beyler, Topak c¢avus, Cubuk siyahi, Cubuk beyazi, Hacioglu siyahi, Horoz karasi, Kalecik beyazi,
Karanlikdere, Kiip tizlimi, Siit iziim, Osmanbey, Beyaz sahabi, Siyah sahabi, Siyri pek, Merzi kara, Gevsen ve
Ortahisar kasabasinda isimsiz 2 g¢esit daha {iziim saptanmistir. Bu {iziim c¢esitlerden bir¢ogu ge¢mis zamanlarda
yorede yaygin olarak iiretilirken, artik bazi cesitleri yok olmaya baglamistir (Uysal ve Yasasin, 2017). Kapadokya
bolgesinde son zamanlarda iiziim cesitlerinden Emir, Cabernet Sauvignon, Chadonay, Merlot ve Gamay

yetistirilerek, bu tiziimlerden kaliteli saraplar elde edilmektedir (Tiirkben vd., 2012).

Nevsehir Ziraat Odasi (2016) verilerine gore, Tiirkiye’nin en kaliteli lizimlerinin iiretildigi Nevsehir bolgesinde
genel olarak eyliil aylarinda iiziim hasadi yapilmaktadir. Nevsehir bolgesinde lreticilerin bagcilik yapmak icin
kullandig1 alan 169 bin doniimdiir. 2016 yilinda Nevsehir’de bagcilik yapilan 169 bin doniim araziden, 110 bin ton
tiztim elde edilmistir. Nevsehir ve civarinda, 53 bin doniim sofralik, 45 bin déniim kurutmalik beyaz tiziim ve 71 bin

doniim saraplik siyah {liziim yetistirilmistir (www.haberler.com).

Uziim denildiginde Nevsehir ili olduk¢a 6zel bir durumdadir. Ciinkii Nevsehir farkl1 tiirde iiziimlerin yetismesine
imkan verecek iklim, toprak yapisi, vb. sahiptir ve Tiirkiye’ nin iiziim iiretiminin biiyiik bir b6liimiinii karsilamaktadir.
Ancak Nevsehir iiziimii ve ondan elde edilen iiriinler hem yerli hem de yabanci turistler tarafindan bilinmemektedir.
Bu nedenle bu c¢alismanin amaci buradan elde edilen {iriinlerin gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilip

degerlendirilemeyecegini ortaya koymaktir.
Yontem

Bu calismada, Tiirkiye’de bagcilik i¢in 6nemli merkezlerden biri olan Kapadokya Bagciliginin meveut durumu
ortaya konularak, {izlimlerden elde edilen yoresel {riinlerin gastronomi turizmi kapsaminda nasil
degerlendirilebilecegi iizerinde durulmustur. Kapadokya Bolgesi Nevsehir, Aksaray, Nigde, Kayseri ve Kirsehir
illerini i¢ine almaktadir. Bu ¢alismada daha fazla turist tarafinda ziyaret edilmesi ve bagcilik faaliyetlerinin yogun
bir sekilde yapilmasi sebebiyle Kayalik Kapadokya Bolgesi olarak adlandirilan Uchisar, Avanos, Goreme,

Derinkuyu, Kaymakli, Ihlara ve ¢evresinde aragtirma yapilmistir.

Calismanin temel arastirma sorusu ‘“Kapadokya’da bagciliktan elde edilen iiziimler gastronomi turizmi
kapsaminda nasil degerlendirilmektedir?” seklinde ifade edilebilir. Kapadokya Bolgesinde bagcilik ve turizmle ilgili
paydaslarin goriislerinin derinlemesine incelenebilecegi ve bagciliktan elde edilen yoresel {irlinlerin gastronomi

turizmi baglaminda nasil degerlendirilebilecegine iligkin ayrintili verilere ulasilabilecegi diisiiniilmektedir. Bu
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nedenle ¢aligmada, disiplinler arasi biitiinciil bir bakis acist esas alinarak, arastirma problemini yorumlayici bir
yaklasimla incelemeyi benimseyen nitel arastirma yontemine basvurulmus ve nitel veri toplama araglarindan
goriigme (miilakat) teknigi kullanilmistir. Nitel aragtirmalarda sonuglardan ziyade daha c¢ok siire¢ {izerine
odaklanilmaktadir. Nitel arastirma teknikleri kullanilan bu calismada, yari-yapilandirilmis goriigme formu
kullanilmistir. Yari-yapilandirilmig gériigmeler standartligl ve esnekligi sebebiyle anketlerdeki kaliplagmis diisiince
yapilarin1 yikmasi ve belirli bir konuda derin bir sekilde bilgi elde etmeye yardimci olmasi agisindan aragtirmacilar

tarafindan siklikla kullanilmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2003).
Veri Toplama

Bagcilik ve gastronomi turizmi iligkisi lizerine dokiiman taramasi 25 Aralik 2017-10 Ocak 2018 tarihleri arasinda
internette taranan dokiimanlar makale, calistay raporlari, kamu kurumlari1 ve sivil toplum kuruluslar tarafindan
yayinlanan istatistikler ve roportajlar iizerinden yapilmustir. incelenen dokiimanlar, cografi kistasa gore ulusal ve
bolgesel olmak tizere; “Tiirkiye’de bagcilik ve gastronomi turizmi iizerine dokiimanlar” ve “Kapadokya’da bagcilik
ve gastronomi turizmi {izerine dokiimanlar” iki grup seklinde ele alinmigtir. Dokiimanlarda bulunan kaynak kisiler
arasinda dernek ve birlik temsilcileri, seyahat acentesi sahibi, otel isletmecileri ve akademisyenler gibi baslica turizm
paydaslar1 yer almaktadir. Arastirma esnasinda dokiimanlara bagcilik, bagcilik ve turizm, gastronomi turizmi,
Kapadokya ve bagcilik, tarim turizmi gibi anahtar kelimeler kullanilarak erigilmistir. Arastirma kapsaminda veri
toplama amaciyla gorisme teknigi de kullanilmustir. Gorlismelerin belirli bir oOlgiide tutarlilik igerisinde
gerceklesmesine katki vermek ve arastirma ile ilgili baslica konular1 atlamamak igin goriismeler sirasinda yari
yapilandirilmig goriisme formu kullanilmigtir. Soru formundaki olasi sorular igerik analizi sonucu elde edilen
dokiiman incelemesinin bulgular1 ve ilgili literatiirden yararlanilarak olusturulmustur. Hazirlanan olas1 goriisme
sorular1 ti¢ farkli aragtirmaci tarafindan tekrar incelenmis ve ardindan taslak seklinde bir gorisme formu
hazirlanmigtir. Hazirlanan taslak soru formu bu konuda uzman olan akademisyenlerin goriisiine sunulmus ve
onerileri dogrultusunda gerekli diizeltmeler yapilmistir. Goriisme formunda, Kapadokya Bolgesi’nde bagciligin
gelisimi ve durumuna yonelik sorular ile bagciliktan elde edilen {iriinlerin gastronomi turizmi baglaminda nasil

degerlendirilecegi ile ilgili sorular yer almaktadir.
Orneklem

Bu caligmada olasilikli olmayan o6rnekleme yontemlerinden, amagli 6rnekleme yontemi gergevesinde azami
cesitlilik 6rneklemesine bagvurulmustur. Azami gesitlilik 0rneklemesi, arastirma yapilan bolgede arastirmaya katilan
bireylerin cesitliligine dayanmaktadir ve bir grubun 6zelliklerinin daha iyi temsil edilmesine imkan vermektedir
(Seidman, 2006). Buna gore arastirmanin Orneklemine dahil edileceklerin Kapadokya bolgesinde bagciliga ve
turizme yon veren paydaslardan secilmesine 6zen gosterilmistir. Bu Ol¢iitlere gére goriisme yapilacak olasi kisiler
belirlendikten sonra iletisim bilgileri kullanilarak her birine once telefon araciligiyla ulasilmis ve kisa bir sekilde

arastirmanin amaci ve igerigi ile arastirmacinin kimligi agiklanmusgtir.

Arastirmaya katilmay1 kabul eden katilimcilardan yiiz yiize ve telefon ile goriisme yapilabilmesi i¢in randevu
istenmis ve randevu listesi olusturulmustur. Gorlismelerin tamami, goniilliilik esasina dayali olarak arastirmaci

tarafindan gergeklestirilmis ve 15-23 Ocak 2018 tarihleri arasinda katilimcilarla gérev yaptiklari kurum, kurulus veya
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isletmelerinde goriisme yapilmistir. Bu baglamda ilgce belediye baskanlar, birlik temsilcisi, restoran sahipleri,
cifteiler, otel yoneticileri, sarap isletmeleri sahipleri, uzmanlar, seyahat acentesi sahibi ve akademisyenler olmak
tizere 21 paydas ornekleme dahil edilebilmistir. Nitel arastirmalarda yapilan goriismelerde benzer ifadeler tekrar
edilmeye baslandiginda ve elde edilen veriler yeterli diizeye geldiginde katilimci sayisini fazlalagtirmaya ihtiyag
duyulmamaktadir (Miles ve Huberman, 1994). Bu ¢alismada yapilan goriigmelerde alinan cevaplar birbirini tekrar

etmeye basladig1 icin arastirma orneklemi 21 kisi ile sinirlandirilmastir.

Gortistilen her paydasa oncelikle arastirmanin igerigi ve amaci hakkinda bilgi verilmistir. Sonrasinda, goniilli
katilimer bilgilendirme formunu doldurmalari istenmis ve alinan izin ile goriismeler ses kayit cihazi ile kayit altina
almmus ve ayrica notlar tutulmustur. Goriisme yapilan kisiler P1, P2, P3 seklinde siralanmis ve katilimcilara P1 ile
P21 arasinda kodlar verilmistir. Arastirma kisminda, sekiz sorudan olusan yari yapilandirilmig goriisme formu
kullanilarak yirmi bir katilimciyla yiiz yiize ve telefonla goriismeler yapilmistir. Calismaya derinlik ve zenginlik
kazandirmas1 agisindan gerekli goriilen durumlarda goriisme formu disinda ilave sorularda sorulmustur.
Gortismelerin siiresi 42 dakika ile 65 dakika arasinda degisiklik gOstermis ve ortalama 52,5 dakika siirmiistir.
Goriismelerde alinan ses kayitlar1 yazili hale getirilmis, ardindan kayitlar tekrar dinlenilerek yazili metin ile
karsilastirilmig ve metinlerin dogrulamasi yapilmistir. Alinan ses kayitlari ve notlar yazili hale getirilerek elde edilen

verilere icerik analizi uygulanmigtir.

Tablo 2. Arasgtirmaya Katilan Kamu ve Ozel Sektdr Temsilcilerinin Dagilimi

Paydaslar Katihme1 Sayisi

Otel Yoneticileri 2
Birlik Temsilcisi
Acente Sahibi
Belediye Bagkani

Sarap ve Restoran Isletme Yetkilisi

Akademisyen

Bagcilik Enstitiisii Yetkilisi

11 Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii Yetkilisi

Asct
Ciftci/Bag Sahibi
Toplam
* Arastirmaya katilan paydaslar P1.. P21 seklinde kodlanmustir.

NN R RFPBRWDN P W

N
[

Arastirmada goriismeler, Kapadokya Bolgesinde bagcilik ve gastronomi turizmine iligkin kapsamli degerlendirme
yapabilecek kamu ve 6zel sektor temsilcileri arasindan segilen uzman kisilerle yapilmistir. Arastirmaya katilan kamu
ve Ozel sektor temsilcilerinin dagilimi Tablo 2’de verilmektedir. Tablo 2 incelendiginde, aragtirmaya katilan uzman
kisiler arasinda bagcilik, kirsal turizm, gastronomi turizmi ve turizm konusunda deneyimli turizm akademisyenleri,
ilge belediye baskanlari, birlik temsilcileri, st diizey otel yoneticileri, kamu kurumlarinda calisan uzmanlar

bulunmaktadir. Arastirma katilimcilarinin goriisleri gizlilik ilkesi dikkate alinarak isimleri verilmeden kodlanmustir.
Analiz

Bagcilik ve gastronomi ile ilgili kamu ve 6zel sektor yoneticilerinden elde edilen ham veri betimsel analiz ve

icerik analizi yontemi ile ¢ozlimlenmistir. Calismada, gerek dokiimanlarda yer alan gerekse goriigmeler ile
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olusturulan metinlerin analizi i¢in ig¢erik analizinden yararlanilmistir. Analize baglamadan 6nce analiz biriminin
belirlenmesi ve timevarim ya da tiimdengelim yaklagimlarindan birinin benimsenmesi gerekmektedir. Tiimevarim
icerik analizi, aragtirmaci tarafindan elde ettigi verilerin agik kodlamasi, kategoriler yaratmasi ve 6zetlemesi seklinde
yapilmaktadir. Ac¢ik kodlama, tiim igerigin tekrar diisiiniilerek metin i¢inde basliklar1 defalarca okuma ve kategoriler
olusturarak yapilmaktadir. Bu yontemde kategoriler olustuktan sonra, grup sayilarini azaltmak i¢in kategoriler daha
genis bagliklar altinda toplanmakta ve birbirine benzeyen ya da farklilik gosteren bagliklarin dogru ana baglik altinda
olmasi gerekmektedir (Seggie ve Bayyurt, 2015). Bulgularin elde edilmesinde farkli diisiincelere sahip katilimcilarin
carpict goriisleri ayr1 olarak bulgular kisminda sunulmaktadir. Elde edilen bulgular her bir soru i¢in bilgisayar
programinda ayr1 ayri olusturulan sayfalara yazilarak yeni kodlamalar yapilmis ve iki ana baglik halinde kategorik
hale getirilerek tiimevarim igerik analizi yapilmistir. Arastirma sorularina iliskin elde edilen verilerin kodlanmasi ile
olusan veri, igerik analizi ile kontrol edilerek verilen yanitlar “Kapadokya’da Bagcilik” ve “Kapadokya’da Bageilik

ve Gastronomi Turizmi” olarak iki baslik seklinde belirlenmistir.

Bu siirece uygun olarak 6nce metinlerin arastirmacilar tarafindan 6n okumasi yapilmig ve daha sonra kod semalari
cikarilmistir. Belirlenen kod semalarina gore dokiimanlar ve goriisme metinleri ii¢ farkli aragtirmaci tarafindan
incelenmis ve kodlamalar gergeklestirilmistir. Ardindan kodlamalar karsilagtirilmisg, birbirine benzerlik gosteren ve
gostermeyen hususlar tespit edilmistir. Kodlama siirecini takiben kategorilerin olusturulmasi agsamasina gegilmis ve
birbiri ile benzerlik gdsteren alt kategoriler bir araya getirilerek ana kategoriler olusturulmustur. Bu asamada da li¢
arastirmaci arasinda kategorilerin olusumu ve isimlendirilmesi konularinda uzlasilarak tartigmalar sonlandirilmisgtir.
Yukarida anlatilan siirece uygun olarak bagcilik ve gastronomi turizmi iligkisi lizerine dokiimanlarin (Tirkiye ve
Kapadokya ile ilgili) analizi i¢in yapilan tarama sonucu elde edilen dokiimanlarin arastirmacilar tarafindan okumalari
yapilmis ve bir kod semas1 ortaya ¢ikarilmistir. Belirlenen kod semasina gére dokiimanlar 25 Aralik 2017-10 Ocak
2018 tarihleri arasinda ti¢ farkli arastirmaci tarafindan incelenmis, kodlamalar yapilmis, kategoriler ve alintilar

belirlenmistir.

Bir aragtirmaci egliginde {i¢ farkli aragtirmaci tarafindan yapilan kodlamalar karsilastirilmis, birbirine benzerlik
gosteren ve gostermeyen hususlar tespit edilmistir. Goriismeler ile elde edilen metinlerin analizi i¢in dokiiman
taramasi ve ilgili yazindan da yararlanilarak bir kod semasi gelistirilmistir. Ardindan 15-22 Ocak 2018 tarihleri
arasinda ii¢ farkli arastirmact kod semasina gore metinleri tekrar okumus ve kodlama yapmustir. Yapilan bu islem
sonrasinda elde edilen sonuglar karsilastirilmig ve tartisilmistir. Kodlara iliskin farkliliklar ve tartismalar bitene kadar
bu siire¢ devam etmis ve sonunda bir anlagmaya varilmistir. Kodlama siirecinin ardindan kategorilerin olusturulmast
asamasina gecilmistir. Bu agama sonrasinda da ii¢ aragtirmaci arasinda kategorilerin olusumu ve isimlendirilmesi

konularinda uzlagilarak tartigsmalar sonlandirilmigtir.

Nitel arastirmalarda elde edilen verilerin gegerlilik ve giivenirligini 6l¢mek i¢in ¢esitli yontemlere (inandiricilik,
aktarilabilirlik, tutarliik ve teyit edilebilirlik) bagvurulmaktadir. Bu arastirmalarda gegerlilik ve giivenirligi
saglayabilmek i¢in aragtirmacinin aragtirdigi olguyu, oldugu bigimiyle olabildigince yansiz gézlemesi ve elde ettigi
veriyi, ulastigi sonuglari teyit etmesine yardimet olacak ¢esitleme, katilimci teyidi, meslektas teyidi gibi ek yontemler
kullanmasi gerekmektedir. Nitel gegerliligi saglamak igin kullanilan yontemlerden biri olan inandiricilik; siireli

etkilesim, derinlik odakli veri toplama, ¢esitleme, uzman incelemesi, katilimci teyidi yontemleri ile test edilmektedir
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(Yildirrm ve Simsek, 2016; Giiler, Hacioglu ve Tasgin, 2015). Inandiriciligin saglanabilmesi igin aragtirmacilarin
elde ettikleri verilerin ve sonuglarin katilimcilarin sdyledigi ifadeleri dogru bir sekilde yansitmasi, birden fazla ve
cesitli kaynaklardan elde edilen bilgilerin ¢aligmadaki tema ve kategoriler ile ortak paydada bulusmasi (Giiler,
Hacioglu ve Tasgin, 2015), aragtirmacilar arasinda kod semalart olusturulmasi ve kategorilerin belirlenmesi igin
tartismalar yapilmasi1 (Yilmaz ve Ozdemir, 2017; Grabeheim ve Lundman, 2004) gibi yontemler bulunmaktadir. Bu
calismada bu hususlara dikkat edilmistir. Bu kapsamda oOncelikle igerik analizi asamasinda bir kod semasi
olusturulmus ve aragtirmacilar tarafindan kod semalar1 kullanilarak ayr1 ayr1 kodlamalar yapilmis ve bu kodlamalar
ile ilgili tartismalar yapilmistir. Arastirmanin yontemine iliskin ayrintili bilgiler verilmis ve bulgular kisminda
dogrudan alintilar yer almistir. Ayrica aragtirmaya katilan katilimcilara goériisme sonunda konu hakkindaki goriigleri
Ozetlenerek onaylar1 alinmigtir. Arastirmaya katilan paydaslar elde edilen bulgularin bélge i¢in dogrulugunu ifade

ederek kendi gergekliklerini yansittigini belirtmistir.
Bulgular ve Tartisma

Bu boliimde oncelikle dokiiman incelemelerine iligkin bulgulara yer verilerek, sonrasinda goriismelere iliskin
bulgular ayrintili bir sekilde degerlendirilmistir. Bagcilik ve turizm ya da bagcilik ve gastronomi turizmi iliskisi ile
ilgili dokiimanlar incelendiginde tarim turizminin kapsadig1 bagcilik, ¢evresel ve ekolojik bakimdan siirdiiriilebilir
bir dzellige sahip oldugu goriilmektedir. Ayrica bagcilik ve turizm ekonomik agidan bdlgeye katki saglamakta ve
bagcilik yapilan alanlarda gelisimi desteklemekte ve sosyal anlamda kabul edilebilir 6zelliklere sahip olmaktadir.
Bagcilik ve gastronomi turizmi ekonomik agidan kalkinmay1 desteklediginden, lilkemiz agisindan biiyiik bir neme
sahiptir. Dokiiman incelemesi bulgularina gore Tiirkiye’de bagcilik ve gastronomi turizm iligkisinin gelismesi ve
etkin bir sekilde siirdiiriilebilmesi i¢in bagcilik ve turizm paydaslart arasinda giiclii bir fikir birligi oldugu
sOylenebilir. Kapadokya Bolgesi’nin bagcilik konusunda ¢ok 6zel bir tarihi, ekolojik ortami ve fidanlarin genetik
Ozelliklerinin oldugu goriilmektedir. Ayrica bolgeye has olan emir, dimrit gibi liziim ¢esitleri ve bu iiziimlerde
uretilen yoresel driinler bulunmaktadir. Kapadokya Bolgesi’'nde yer alan paydaslar yerel iiriinlerin ve bunlarin
gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesinin énemini kavramis durumda oldugu goriilmektedir. Ancak bu
konuda yapilan ¢alismalarin heniiz yeni oldugu ve tanitim ¢abalarinin yeterince olmadigi seklinde bulgular ortaya

¢ikmustir.

Tablo 3. Katilimcilara Ait Demografik Bilgiler

Katitlimcai Meslek
P1 Otel Yoneticisi
P2 Sarap Isletme Sahibi
P3 Birlik Temsilcisi/Turizmci
P4 Belediye Baskani
P5 Otel Yéneticisi
P6 Sarap Isletme Sahibi
P7 Akademisyen
P8 Uzman/Ziraat Miihendisi
P9 Uzman/Ziraat Miihendisi
P10 Akademisyen
P11 Restoran Sahibi
P12 Oda Temsilcisi
P13 Belediye Baskani
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P14 Ciftci/Bag Sahibi
P15 Asct

P16 Acente Sahibi
P17 Akademisyen
P18 Birlik Temsilcisi/As¢t
P19 Akademisyen
P20 Cifici/ Bag Sahibi
P21 Oda Temsilcisi

Gorligme yapilan katilimeilara iliskin bilgiler Tablo 3’te yer almaktadir. Aragtirmaya dahil olan katilimcilarin
birlik ve oda temsilcileri, restoran, sarap, acente isletme sahipleri, uzman/ziraat miithendisleri, akademisyen ve as¢1

gibi cesitli gorevlerde bulunduklar1 goriilmektedir.

Goriismelerden elde edilen bulgular Tablo 4’te yer almaktadir. Elde edilen veriler betimsel ve igerik analizi ile
coziimlenerek, iki ana kategori ve dokuz alt kategoriden olustugu goriilmektedir. Tablo 4 incelendiginde ilk ana
kategori Kapadokya’da bagcilik ile ilgilidir ve bu kategori iginde bagciligin mevcut durumu, bageiligin gelisimi,
bagciligin sorunlar1 ve bagcilikla ilgili devlet tesvikleri yer almaktadir. Buna gore Kapadokya bolgesinde eskiden
oldugu gibi insanlarin bagcilikla ugrasmadigi ve bag alanlarinin bakimsiz oldugu ya da satildig1 goriilmektedir.
Bagciligin gelisimi ve elde edilen iiziim kalitesi agisinda bolgenin 6zel bir yer oldugu, buna ragmen devletin ¢iftcilere
iyi asma fidani (asma ¢cubugu, asma ¢eligi) yetistirme ve sertifikasyon konusunda yardime1 olmadig1 sdylenebilir. Bu
kapsamda paydaslar, genetigi bozulmamis iiziim fidanlarinin korunmasi, iiniversite ve devlet araciligl ile asma
fidanlarinin sertifikasyon iglemlerinin yapilmasini ve bu fidanlara bir deger bigilmesini istemektedirler. Ayrica yerel
halkin bakim, budama, giibreleme konularinda egitilmeleri konusu da 6nem kazanmaktadir. Bagcilik isletmelerinin
oniindeki temel sorunlardan birinin vergiler oldugu belirlenmistir. Bunun yaninda devlet tarafindan verilen ekonomik

tesviklerin arttirilmasi gerektigi de siklikla vurgulanan bir husus olmaktadir.

Tablo 4. Arastirma Bulgulari

Ana Alt Kategori Goriismelerden Ornek Alintilar
Kategori

“Bélgede bagcilikla asil ugrasanlar 60 yas tistii insanlar. Onlarin ¢ocuklart bu
isi devam ettirmek istemiyorlar. Kayadan kiigiik bir yere sahip olan insanlar otel
yapip turizmle ugrasmaya basladilar. Maalesef hem bagcilik bitti hem de turizm
kotii etkilendi. “(P1)

“Efendim maalesef bagcilik ¢cok kétii durumda bélgede ¢iinkii halk bundan para
kazanamuyor. 2005 yilinda 0,55 TL olan yas tiziimiin kilosu bugiin 0,50 TL olmus.
Dolayisiyla artik insanlar bu isi yapmak istemiyor.” (P2)

“Kokeni M.O. 3000’li yilara dayanan bagcilik giiniimiizde bir¢ok etken
sebebiyle yapilamaz hale geldi. Balonlar maalesef bag alanlarini tahrip etti.
Zaten insanlar i¢in zahmetli bir is. Gelir de getirmeyince insanlar baglarint ya
satti ya da bakimsiz birakti.” (P3)

Mevcut Durum “Turizmle ugragan beldelerde bagcilik biiyiik ¢apli yapilmasa da turizmin daha
yogun olmadigi ilgelerde biiyiik baglar bulunmakta ve buradan tiriin alinmakta.”
(P11)

“Bélgede bagcilik Sulusaray, Cat ve Nar kasabalarinda hala aktif bir sekilde
yapiliyor. Bizim de baglarimiz var ve her sene ordan iiriin aliyoruz. Ancak
turizmin yogun oldugu Goreme, Urgiip, Avanos gibi il¢elerde halk baglarini
harap birakti.” (P12)

“Bélgede bagcilik eskisi gibi yapimuiyor. Ciinkii bagcilikta ¢ok gelir yok ve
turizm daha fazla gelir getirdigi icin insanlar baglarla ugrasmiyor.” (P16)
“Bélgede bagcilik eskisi gibi yapilmiyor. Insanlar kendi yiyecekleri kadar iiretim
yapiyor fazlasini tiretmiyor. Yasi biiyiik olanlar zaman gecirmek icin baglarini
ekip bigiyor. Ayrica bolge icin turistik agidan fayda saglayan balonlar bagciligin
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gerilemesine neden oluyor. Ciinkii balonlardan yayilan gazlar iiziimlerin ve
tiziim fidanlarumin kurumasina neden oluyor.” (P15)
“Bolgemizde bagcilik Urgiip ve kéylerinde halen aktif bir sekilde yapilmaktadr.
Urgiip’e bagh Ulas, Cokek, Sofular kéyiinde iiretim yapan iireticiler modern
yontemler kullanarak bolgeye has olan dimrit, parmak iiziimi, vb. iiziim
cesitlerini iiretmektedir. Bu c¢ificilerin iiziimleri gergekten ¢ok kalitelidir. Ancak
eskiden her aile bagcilikla gecimini saglarken turizmle beraber her aileden birer
ikiser kisinin turizm sektoriinde ¢calismasiyla baglar harap kalmigtir.” (P13)
“Bolgedeki baglarin bir¢ogu harap durumda insanlar ticretsiz baskalarinin ekip
big¢mesi kosuluyla baglarmi kullandirmaktadwr.” (P19)
“Bagcilikla ugrasanlarin sayisi ge¢mise oranla azaldi ama bazi beldelerde
bagcilik aktif olarak devam etmektedir. Ornegin Urgiip’e baglh Ulas, Cokek,
Sofular ve Ayvali kdylerinde hala tiretim devam etmekte ancak bu koyler talebe
gore iiriin iiretmektedir. Eskiden Urgiip’te bulunan Tekel Sarap Fabrikasi ve
Mey Raki Fabrikalar: bélge halki tarafindan tiretilen tiziimleri belirli bir fiyattan
alyordu ancak simdi bu fabrikalar o6zellesti ve biri de kapandi. Bunlarin
kapanmast halkin daha az iirviin iiretmesine neden oldu. Halk ¢evre illerden gelen
talep dogrultusunda sofralik iiziim iiretmeye basladi ama bu iireticinin
maliyetlerini tam olarak karsilamadigi icin daha az kisi tiretim yapiyor.” (P14)
“Kuraklik ve ekonomik sebeplerle kimse baglari ile ugragsmiyor. Bizim de

bagimiz var ancak bagimizi islemiyoruz. Ciinkii verdigimiz emegi karsilamiyor.”
(P18)

Bagciligin Geligimi

“Bélge bagciligin geligimi i¢in olduk¢a uygun bir yer ancak engebeli bir yapisi
var. Fakat bu da engel degil ¢iinkii toprak yapisi ¢ok farkl tiiflii toprak iiziime
ayrt bir tat vermekte, az su ile iyi viriin alinabiliyor. Bolgeye has olan iiziim
cesitleri var. Bunlardan iyi iiriinler tiretmek de miimkiin. “(P7).

“Bolge ge¢misine bakildiginda yer alti sehirlerinde bile iiziimiin islendigine dair
kamitlar var. Cok uzun yillardir bélgede bagcilik yapildigina gore su an da
gerekli destekle bolgede bagculik faaliyetleri gelistirilebilir.” (P3)

“Bolgede bagciligin gelisebilmesi i¢cin bagcilikla ugrasan kisilere modern
yontemlerin 6gretilmesi gerekmektedir. Ayrica bagciligi ozendirecek etkinlikler
ile daha fazla kisinin bagini ekmesi saglanabilir.”(P12)

“Biz Tiirkiye 'de bagciligin gelisebilecegi alanlardaki gelisimleri takip ediyoruz.
Kapadokya bélgesinde sadece bu béolgeye has olan iiziimler bulunmakta. Bu
tiziim fidanlarimin  korunmaswi ve dogru bir sekilde iiretimi igin katk
saglyoruz.”(P9)

“Bélgede iiretim yapan bazi iireticilerin bir araya gelmesi ile tarim
kooperatifleri kuruldu. Bu kooperatif iyi olan iiziimleri sofralik olarak ¢evre
illere  satmakta diger iiziimleri ise meyve suyu, sirke olarak
degerlendirmektedir.” (P14)

Sorunlar

Ekonomik Sorunlar

“Vergiler bizim elimizi kolumuzu bagladi. Agir vergiler sebebiyle bagciligr ve
tiretimi birakma noktasina geldik. Boyle giderse yakinda bu bélgede bagciliktan
80z edemeyecegiz. Bélgenin bagcilikla ilgili sorunu ¢ok. Yore halkinin tiziimden
gelir elde edememesi en temel sorunlardan biri. Bolgede Tekel’in ozellestirilmesi
ve Taskobirligin iiretimini eskisi gibi yapmamasi sonucunda yerel halk tiziimii
¢cok diisiik fiyatlardan vermek zovunda kaldi. Eskiden bu firmalar taban fiyat
belirler ona gére de insanlar gelir elde edebilirdi ancak su an bu miimkiin degil.
Tabi bununla birlikte baska bir sorun da halkin iiziimii sofralik ve kuru tiziim
olarak tiiketmesi fazla iiziimii alkollii iiriin iireten isletmelere vermek
istememesidir.” (P6).

“Bagciligin ¢ok emek isteyen bir is olmasi verilen emegin karsiliginda istenilen
gelirin elde edilememesi ¢ok onemli bir sorundur. Ayrica giibre, zirai ilaglarin
pahali olmasi da insanlarin bagcilikla ugrasmamasina neden olmaktadir.” (P15)
“Bagcilikla ilgili en énemli sorun ekonomik kaygilardir. Uretici emeginin
karsihigint alamadigr icin baglarindan vazgegcmis durumdadir. Tabi ki bunda en
biiyiik pay turizmden kaynaklanmaktadwr. Turizmden elde edilen gelirin fazla
olmasi ve bélgede yilin her doneminde gelir getirmesi, bunun yaninda giibre ve
tarimsal ilag fiyatlarimin yiiksek olmasi da sorun olarak gosterilebilir.” (P13)
“Bolgede bagcilikta orgiitlii tiretimin tegvik edilmemesi onemli bir sorundur.
Ciinkii olusturulacak etkin bir bagcilar birligi cificinin maliyet girdilerini
diigiirerek kaliteli iiriin iiretmesine ve iiriin ¢esitliligi olusturmasina katki
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saglayabilir. Bolgede bagcilikla ilgili baska bir sorun da yére halkinin bakim,
budama, giibreleme konusunda yeterince bilin¢li olmamalaridir. Bunun diginda
bagcilikta tegviklerin az olmasi, ézellestirmelerin yapilmasi, tiretim miktarinda
azalislarin olmasi, sertifikali fidanlarin olmamasi énemli sorunlardandir.” (P8).
“Bolge halk: eskiden iiziimden gecimini saglardi. Biri cocugunu evlendirecekse
tiziim zamanini beklerdi. Ciinkii bagbozumu yapilip iiziim satilinca parast olurdu.
Ancak artik iiziim fiyatlar: ¢ok diistii. Dimrit dedigimiz tiziimiin kilosu 0,5 liraya
satilmakta, bu da iireticiye gelir getirmiyor. Onceleri bolgede bulunan Tekel ve
Taskobirlik taban fiyat uygulamasi yaparak iiziimiin fiyatini belirli bir rakamda
tutar ozel sektor de bunun tistiinde fiyat verirdi ancak onlarin bolgeden cekilmesi
ile bélgede bir tekel olustu ve onlar iiziime ayni paray: édeyip fiyati ¢ok asagilara
cekti”. (P12)
Sosyo-Kiiltiirel Sorunlar

“Bizim kiigiikliigtimiizde bélge halki baglar sayesinde bir araya gelirdi. Akraba,
es, dost bir araya gelip baglar islenir daha sonra bagbozumu yapilirdi. Ayni
zamanda aileleriyle vakit gegiren ¢ocuklar bu iglerin nasil yapildigini 6grenirdi.
Ancak giiniimiizde bu tamamen ortadan kalkt1.” (P14)

“Bolgede yasayan gengler simdilerde bagcilikla ugrasmak istemiyor turizmci
olup giizel giyinip daha iyi gériinmek istiyor. Bagcilik bizim baba meslegimiz.
Biz su an bunu devam ettiriyoruz. Ancak uzun vadeli bir is olan tarim ve bagcilik
maalesef yeni nesil gengler tarafindan talep gérmiiyor.” (P2)

“Bundan 50 sene dnce belki bélgenin en énemli gecim kaynagi bagcilikti. Bir
ailedeki biitiin iiyeler baga gider ve orada bagi isleme ile ilgili isleri,
bagbozumunun nasil yapilacagini dgrenirdi. Anne babalardan sonra gengler
bagciligi devam ettirirdi.” (P17)

Cevresel Sorunlar

“Ekonomik sorunlarin disinda iklimsel degisiklikler de sorun yaratiyor.
Barajlarin yapimas ile iklim degisti nem orani artti. Nem, tiziimlerde kiilleme
denilen hastaligin olmasina sebep oluyor. Kiilleme iiziimlerin kiiflenmesine
neden oluyor ve verim diisiiyor. Onceden 2 kere ilaclama yapilirken simdi bu
sebeple 3 ya da 4 kere ilaclama yapilyor. Bu da maliyeti arttiriyor ” (P12)
“Bolgede bagciligin azalmasinda balonlarin etkisi oldugu soylense de gercek
neden iklim degisikligidir. Bélgeye yapilan ii¢ baraj bélge ikliminde degisiklige
neden olmugs ve nemin artmasini saglamistiv. Uziim kuru havada yetismektedir.
Nem, kiilleme denilen iiziim hastaligina sebep olmakta ve iiziimden verim
alinamamasina neden olmaktadir. Bunun disinda Kizilirmak iistiinde yapilan
HES (Hidro- Elektrik Santrali) projeleri bolge iklimine ve dolayisyla bagciliga
biiyiik zarar vermistir.” (P14)

“Bagciligin eskisi gibi olmama nedenlerinden biri de eskisi kadar bolgenin
yagis almamasidwr.” (P15)

“Baolgede bir¢ok kiginin baglart ile ugrasmamasinda ne balonlarin ne de iklimin
etkisi vardwr. Balonlarin yaydigi gaz bence iiziimlere zarar vermemektedir.
Sadece bazen iiziim baglarina zorunlu inis yapmalar: iiziim fidanlarinin
kairilmasina neden olmaktadwr. Ama bu her zaman olan bir durum degildir.
Barajlar ise belki baraja yakin olan kisuimlarda etkili olabilir. Ancak bunu
dogrudan bir sebep olarak gosteremeyiz. Ciinkii gerekli ilaglar kullanilarak
kiilleme ya da buna baglh durumlar yok edilmektedir.” (P13)

Devlet Tesvikleri

“Bagculik konusunda devlet ¢ificilere daha fazla tesvik vermelidir. Dekar basina
verilen tesvik iicretleri arttirdmalidir. Bunun yaminda cificilere uzun vadeli
krediler verilmeli, tasima maliyetleri azaltilmalidir. Ayrica yas tiziimiin kilogram
fiyati belirlenirken devlet tavan fiyat uygulamalidir.” (P10)

“Devlet tesvigi eskisi gibi degil. Bagcilart koruyacak bir onlem alinabilir.”
(P13)

“Eskiden devlet bag alanlari 3.000 m?ve iistii olan bag sahiplerine pat pat motor
(el traktorii) almalart igin %50 destek saglamaktaydi ancak su an bu destek
verilmemektedir. ”(P15)

“Devlet bagcilikla ilgili fiyat belirlemesi yapmali taban fiyat belirlenirse iiretici
en azindan iiretmeye devam eder.” (P12)

Kapado
kya’da
Bagcilik
ve

Yoresel Uriinler

“Bu bolgede bolgeye has iiziim gesitleri bulunmaktadir. Bu iiziimden ¢ok ¢esitli
yoresel tiriinler tiretilmektedir. ”(P4).

“Biz igletme olarak iiziimden elde edilen yoresel iiriinlerin gastronomi turizmi
kapsaminda degerlendirilmesi konusunda elimizden geleni yapiyoruz. Kendi
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baglarimiz var. Buradan elde edilen iiriinler kadinlar tarafindan islenerek
pekmez, koftiir gibi tiriinlere doniistiiriiliiyor. Bu iiriinler hem kadinlar tarafindan
isletilen bir restoranda satilyyor hem de otelimize gelen konuklara ikram ediliyor.
Ayrica baglarimizdan elde edilen iiziimlerden sarap yapiliyor. Yakin gelecekte
bag bozumu etkinlikleri diizenleyerek diinyada daha fazla dikkat ¢ekmeyi
planlyoruz.” (P5)

“Bolgemiz bagcilik agisindan oldukga verimlidir. Bizim dedelerimizden bu yana
bagcilik bu bolgede yapimaktadir. Pekmez, kéftiir, bulamag, tiziim tursusu, kuru
tiziim gibi iiriinler bolgemize ozgii iiriinlerdir. Ancak gastronomi turizmi
agisindan ele aldigimizda hichbiri cografi isarete sahip degildir. Bunun yaninda
veni nesil bu tatlari bilmemektedir.” (P14)

“Bélgemizde kuru iiziim, pekmez, sofralik yas iiziim,  olarak iiziimler
tiiketilmektedir. Bunun yaminda tabi ki bélgeye has bir tat olan kéftir
bulunmaktadir. Simdilerde bazi isletmeler tarafindan gelen konuklara sunumu
yapilarak tamtilsa da gastronomi turizmi agisindan gereken deger hala
verilmemektedir.” (P3)

“Yoresel iiriinlerin yeterince tamtimi yapumiyor. Ornegin Izmir Uziimii nii
herkes bilirken Nevsehir Dimrit Uziimii 'nii kimse bilmemektedir. Ayni sey kabak
¢ekirdegi icin de gegerlidir.”(P15)

“Bizim iiziimiimiiz ¢ok degerli elde edilen pekmez, koftiir gibi iiriinlere talep var.
Ancak belediyeler bu iiriinlerin  yayginlastiriimas: ile ilgili ¢alisma
yapmamaktalar. Ornegin otellerde, restoranlarda daha fazla bu iiriinlerin
verilmesi ile ilgili isletmeleri tegvik edebilirler.” (P12)

“Bizim iiziimden elde edilen ve yoresel tiriinlerimiz olan dolaz, aside, koftiir gibi
triinlerimiz diger illerdeki yoresel iiriinlere gére daha organik ve dogal
olmasina ragmen tanitim yetersizligi sebebiyle gereken ilgiyi gorememektedir.”
(P18)

“Uziimden elde edilen ve bélgemize has iiriinler bulunmaktadir. Bunlarin en
bilinenleri koftiir, dolaz, pekmez, iiziim suyudur. Bélgede bu iiriinleri halk kendi
tiiketecegi kadar yapmakta satis amaciyla iiretmemektedir. Su an yoresel tiriin
satan diikkdnlarda bulunan kéftiir bu yorede yapilmamaktadir. O nedenle bu
yorenin kendine has tadini yansutmamaktadir. Fakat bu isi iyi yapan kéyler ve
uireticiler vardwr. Fabrikasyon olmadan dogalr koruyarak bu iiriinler iiretilmeli
ve belirli bir kota koyularak agilan diikkanlarda satisi yapilmaldir.” (P13)
“Yoresel iiriinlerimiz dogal ve organik olmasina ragmen bunlari ilimize
kazandirmak icin herhangi bir eyleme gecilmemistir. Bunlar: korumak i¢in bir
an once cografi isarete bagsvuru yapilip tescillenmesi gerekmektedir.” (P21)
“Bolgede kdftiir, pekmez, aside gibi yoresel tiriinler hala evlerde halk tarafindan
yapilmakta. Bazi igletmelerde de bu yoresel iiriinleri gormek miimkiin. Ancak
cocuklugumuzda iiziimden yapilan Pelver (Pekmez ve ayva ile yapilan bir tatl)
ve ¢igisdetme (pekmezden yapilan bir tiir macun) vardi. Su an bu iiriinler
neredeyse yok oldu. Simdiki neslin bunlardan haberi yok maalesef.” (P17)

Yoresel Uriinleri
Tiiketme Egilimi

“Yoresel iirtinler bolgeyi ziyaret eden yabanci ve yerli turistlerin ilgisini
cekmektedir. Bolgeyi ziyaret etmek isteyen turistler ozellikle yéresel iiriinlerin
yapildigi alanlar: gérmek istemekte ve tiretim stirecine dahil olmak istemektedir.
Ancak maalesef bu tarzda hizmet verebilecek igletmeler ya da alanlar
bulunmamakta mevcut isletmeler de bu talebi karsilayamamaktadir.” (P3)
“Otelimizi ziyaret eden misafirlerimiz yoresel iirtinler tatmak ve almak istiyorlar.
Ancak gelen konuklar tam olarak bu iiriinlerden haberdar degil. Biz kendi
cabalarimizda onlara sunmaya ¢alistyoruz. Ancak bolgede bu tarz iiriinleri
tireten ve hediyelik olarak satan isletme neredeyse yok. Bu da maalesef bizim
agmmizdan hos olmuyor.” (P1)

“Agtk¢ast  bolgemizi temsil ettigimiz yerlere giderken hediyelik olarak
gotiirdiigiimiiz yoresel iiriinler begeniliyor ama almak igin biiyiik bir talep su
anda yok” (P13)

“Bolgede yapilan kongrelerde yoresel iiriinlerin yéresel sunumlar halinde gelen
kigsilere sunulmast ilgi ¢ekiyor ve bu iiriinleri insanlar almak istiyorlar.” (P7)

Yoresel Uriinlerin
Ekonomik Katkist

“Diinyada érnekleri incelendiginde ekonomik anlamda en fazla katkiyr saraptan
elde etmek miimkiindiir. Biz yarigsmalara gittigimizde burada elde edilen iiriinler
diger iilke saraplari arasinda dereceye giriyor, odiiller alyyor. Sadece sarap
tiretelim demiyorum ama su gergegi unutmamak gerekiyor. Litre olarak daha
fazla tiiketilmesi ve daha fazla kazang getirmesi bakimindan sarap iiretimi

2178




Journal of Tourism and Gastronomy Studies 7/3 (2019), 2167-2186

ekonomik anlamda bélgeye daha fazla kazang saglayacaktir. Bununla beraber
tiziimden elde edilen iirtinlerin sunulmasi bélgeye zenginlik saglayacaktir.”(P2)
“Diinyadaki érnekleri incelendiginde bagcilik ve elde edilen iiriinlerin daha ¢ok
sarap olarak degerlendirildigi goriilmektedir. Bu anlamda bélgenin bu
potansiyelini de degerlendirmenin gerekli oldugunu diisiiniiyorum.” (P10)
“Bolgede yetisen iiziimler bolge halki tarafindan degerlendirilmekte ancak
gastronomi turizmi agisindan tanitimi ve satigi tam anlamiyla yapilmadig igin
gelen kisiler iiriinlerin farkinda degil. Ashinda biz bagbozumu zamanini,
tirtinlerin yapilis agsamasini bélge turlart i¢ine dahil etmek istiyoruz. Gelen
kisiler bunlar: gormek, tatmak ve almak istiyorlar bu anlamda bolgeye ekonomik
katkisimin fazla olacagim soyleyebilirim.” (P3)

“Bolgeye gelen turist gruplar ézellikle kitle turizmine yénelik gelenler icin
yoresel tiriin tiiketmeyi 6nemsemiyor.” (P16)

Yoresel Uriinlerin
Pazarlanmasi

“Hi¢bir turizm tamtim ¢alismasinda bagcilik ve iiriinlerle ilgili calisma yok. Bu
nedenle diinyada buramn farkinda olup gelen kisi sayisi ¢ok az. Bizim gibi
firmalarin ¢cabalariyla tamitim faaliyetleri ger¢eklestirilmekte ancak biz de kiigiik
isletmeleriz. Devlet bize bu anlamda katki saglarsa daha iyi durumda
olabilecegimizi biliyoruz.” (P2)

“Su anda tamtim faaliyetlerinde bolgenin bagcilik ge¢misi ve iiziimden elde
edilen yoresel iiriinlere ait yapilan ¢ok fazla bir ¢aba oldugu soylenemez. Tabiki
kuru iiziim ve biraz da kéftiir bazi kisiler tarafindan bilinmekte ancak bunun
yeterli oldugunu diisiinmiiyorum.” (P3)

“Yoresel itiriinlerin pazarlanmasi olduk¢a onemlidir. Ciinkii tamtim eksikligi
nedeniyle insanlar iiriinlerin farkinda degil. Universite égrencilerinin katildig
bir yemek yarismasinda bolgeye ézgii koftiir yapilmis ve ¢ok begenilmigtir.
Yarisma sonrasinda bu iiriine karsi talep artisi olmustur. Iyi sunumlarla bu
tiriinlerin ydrede bulunan otel ve restoranlar tarafindan yapilmasiyla daha fazla
kiginin bu iirtinlerden haberdar olmasi ve talep etmesi saglanabilir.” (P14)

Bagclikla Tlgili
Yapilan Etkinlikler

“Gegmigs yullarda Urgiip Iicesinde uluslararasi bagbozumu festivali yapilirdi ve
bu etkinlik ¢ok ses getirirdi. Bundan otel isletmeleri, acenteler yani buradaki
biitiin isletmeler faydalanirdi. Su anda bu festival devam ediyor ancak yerel
kaldi, tanmitim ¢ok az eski ilgiyi kaybetti. Bu etkinlik canlandirilabilir .” (P1)
“Biz isletme olarak gelen misafirlerimizi baglarumiza gétiiriiyoruz. Ancak
ilerleyen yillarda bélgede bagbozumu festivali diizenleyerek daha fazla kisinin
bu festivale katilmasini saglamak istiyoruz.” (P5)

“Bélgede bagbozumu festivali gibi etkinliklerin olmasi bélgeyi canlandiracak ve
bagcilik ile gastronomi turizmine katki saglayacaktir.” (P§)

“Bélgemizde Urgiip Belediyesi tarafindan Bagbozumu Festivali her sene
diizenlenmektedir. Ama bana sorarsaniz eskiden bu festival ¢ok daha iyiydi.
Ciinkii halkin iginde yer aldigi bir festivaldi. Simdilerde sadece turizm amagli
yapilmast halkin bu festivale eskisi kadar ilgi gostermemesine sebep oldu
bence.” (P14)

“Urgiip tarafindan yapilan bagbozumu festivali biitiin il¢elerin katilimi ile daha
genis ¢apl olarak yapilabilir. Ancak biz oda olarak belediyeler kadar etkin
olamiyoruz. Bu nedenle onlarin bagcilikla ilgili yaptiklar: biitiin etkinlikleri
destekleriz.” (P12)

“15 Eyliil’de Urgiip Belediyesi tarafindan diizenlenen Bagbozumu Festivali var
yorede ancak Nevsehir'de bulunan diger belediyeler ile birlikte daha iyi hale
getirilebilir ya da daha ¢esitli etkinlikler yapilabilir. Uziim baglarindan iiziimiin
toplanmasi, swranin ¢ikarilmasi, pekmez ve koftir yapimi gibi etkinliklere
turistler katilabilir ve bu etkinlikler bir hafta boyunca siirebilir.” (P15)

“Urgiip Belediyesi tarafindan Bagbozumu Festivali diizenleniyor ayrica Goreme
Belediye’si de her sene yemek festivali diizenliyor. Burada ydresel iiriinler
tanmitiliyor ve yéresel yemeklere yer veriliyor. Hatta Géreme Belediyesi yoresel
yemeklerin bulundugu bir yemek kitabi ¢ikardr ancak bunlar yoresel iirtinleri
daha geniy kitlelere tanitmada yeterli olamadi. As¢ilar olarak daha genis ¢apl
etkinlikler diizenlemek istiyoruz ancak bize Kaymakamlik, Belediyeler ve
Universitenin daha fazla destek vermesi gerekiyor.” (P18)

“Bu yil 47. diizenlenen Bagbozumu Festivali, yére igin oldukca faydal
olmaktadir. Bazi seyahat acenteleri bu donemlerde bolgeye turlar da
diizenlemektedir. Ancak bu festival daha iyi hale getirilebilir. Bunun igin
calismalarimiz devam etmektedir. Bunun disinda Universite bagcilikla ilgili bir
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sempozyuma ev sahipligi yapabilir. Uziim ve iiziimden iiretilen iiriinlerin
yapilacagi ulusal ve uluslararasi yemek yarismalart diizenlenebilir. ”(P13)

Ana kategorilerin ikincisini Kapadokya’da bagcilik ve gastronomi turizmi iliskisi olusturmaktadir. Bolgenin
gastronomi turizmi agisindan Tiirkiye’deki diger illere gore ¢ok fazla avantajli olmadigi ancak bagcilik ve iiziimden
elde edilen driinlerin bdlgeye bu anlamda bir katki sagladigi konusu siklikla vurgulanmistir. Anavatan1 Kapadokya
olan emir iiziimii bu bélgede yetistiginde farkli tat ve dokuya sahip olmaktadir ve bu gesitten iretilen {irinlere bir
ozellik kazandirmaktadir. Bolgeyi ziyaret eden turistlerin yoresel iirtinleri tiiketme istegi bulunmakla beraber bu
kimselerin sadece gastronomi turizmi icin bdlgeyi ziyaret etmedikleri sdylenebilir. Ancak bagcilik ve gastronomi
turizminin birlesimi ile birlikte, bolgeyi bu amagla ziyaret etmek isteyen kisilerin taleplerinde bir artis olacagi
saptanmistir. Bélgede bu anlamda ¢ekim alanlari olusturularak gelen ziyaretcilerin bag alanlarini ziyaret edebilecegi,
bag bozumu, pekmez kaynatma, koftiir yapimi gibi {iirlinlerin iiretim asamalarina ve sarap tadimlarina katilmak
istedikleri goriilmektedir. Bunun yaninda bdlgede sarap turizmi i¢in biiyiik bir potansiyel oldugu saptanmistir.
Dolayisiyla sarap turizminin de bolgeye ekonomik anlamda katk: saglayacagi hususu siklikla vurgulanmistir. Bu
konuda isletmelerin kendi ¢abalar ile bagcilikla ugrastigi ve kendi iiriinlerini iiretme yoluna gittigi goriilmektedir.
Uziimden yapilan yoresel iiriinlerin ve bagcilikla ilgili tanitimlarin yapilmadig1 ya da pazarlama calismalarinin
yetersiz oldugu sdylenebilir. Turizmle ilgili yapilan ulusal ve uluslararasi tanitimlarin higbirinde bagciligin ve liziimle
ilgili tirlinlerin yer almadig da katilimcilar tarafindan sikca tekrarlanmistir. Bir diger husus da bagcilik, iiziim ve
asmanin bdlgenin simgelerinden biri olabilecekken higbir objede yer almadigi konusu olmaktadir. Bolgede bagcilikla
yapilan festivallerin eskisi gibi biiyiik ¢capta yapilmadigi saptanmis ve bolgedeki paydaslar tarafindan bu etkinliklerin

tekrar canlandirilarak uluslararasi anlamda yapilmasi gerektigi vurgulanmstir.
Sonuc ve Oneriler

Arastirmanin amaci Kapadokya’da bagciligin mevcut durumu belirlemek ve iiziimlerden elde edilen yoresel
triinlerin gastronomi turizmi kapsaminda nasil degerlendirilebilecegi ortaya koymaktir. Bu kapsamda arastirmada
dokiiman incelemesi ve yar1 yapilandirilmis goriismeler yapilmistir. Oncelikle Tiirkiye genelinde bagcilik ve
gastronomi turizmi iligkisine yonelik dokiimanlar, daha sonra Kapadokya Bolgesi’nde bagcilik ve gastronomi turizmi
iligkisine dair dokiimanlar incelenmistir. Dokiiman incelemesi sonucunda ulasilan literatiirden hazirlanan sorularla

bolgede bagcilik ve turizm ile ilgili paydaslarla goriismeler yapilmstir.

Arastirma bulgulart incelendiginde Kapadokya bolgesinde bagcilik ile gastronomi turizminin bdlgede
gelistirilebilecegi ve bunun da turizme olumlu katkilar saglayabilecegi saptanmistir. Nevsehir’de bagciligin gelisimi
ile hem bolgenin gecim kaynagi olan ancak kirilgan bir 6zellige sahip olan turizmin olumsuz etkilerinin azalabilecegi
ongoriilmekte hem de turizm sektoriinde hareketlilik yasanmasini saglayabilecektir. Dokiiman incelemesi ve
paydaslarla yapilan goriigmeler sonucunda Kapadokya bdlgesinde yerel halkin bagciliga olan ilgisinin azaldigini
sOylemek miimkiindiir. Ancak bolgede bulunan isletmelerin bagcilik ve buradan elde edilen iiriinlerin turizme ve
bolgeye katkilarinin farkinda olmasi, bagcilik ve gastronomi turizminin gelisimi agisindan dnem arz etmektedir. Bu
konuda paydaslarin, bagciligin devlet tarafindan daha fazla tesvik edilmesi, bagcilik faaliyetlerinin devam edebilmesi

i¢cin glibre ve tarim ila¢ fiyatlarinin disiirtilmesi, liziimde tavan fiyat uygulamasinin devlet tarafindan yapilmasi,
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tiziimden elde edilen {irlinlerin uygun iiretim, paketleme ve tanitimu ile bolgede bu iiriinlerin 6n plana ¢ikarilmasi

beklediklerini sdylemek miimkiindiir.

Aragtirma bulgulari ¢ercevesinde bolgede bagcilikla ilgili bazi sorunlar saptanmistir. Bunlar; elde edilen {iziimiin
istenilen kalitede olmamasi, liziimiin pazarlanmasi sirasinda iireticilerin etkin performans gdsterememesi, iiziimlerin
pazarlanmasinda piyasa diizeninin olmamasi, ireticilerin birlik olmayip beraber hareket etmemesi, bagcilik
faaliyetini destekleyen bir sistemin olmamasi, tiziimden iretilen yoresel triinlerin yeterli kalitede pazara arz
edilmemesi, iirtin ¢esitliliginin az olmasi olarak siralanabilir. Ayrica bolgede iiziim {iretiminin gelistirilmesine
yonelik olarak uygulanan 6zel bir destekleme politikast bulunmamasi da bir diger sorun olarak karsimiza

cikmaktadir.

Arastirma sonucunda elde edilen bilgiler 1s181inda bolgede birgok iiziim ve tiirevlerinden {iretilen yoresel {irtinlere
rastlanilmigtir. Bolgeye has bagciliktan elde edilen tiziimlerin kullanildigi yoresel iriinler; taze tiziimlerin
kurutulmasiyla elde edilen kuru {iziim, iiziim tursusu ve iiziim suyudur. Uziimden elde edilen ve iizerinde durulmasi
gereken onemli ve ilk yoresel iirliniin pekmez oldugu sdylenebilir. Ciinkii bolgede yapilan {iriinlerin, tatlilarin
hammaddesinin bir¢ogu pekmezdir. Bolgeye 6zgii iiztimlerden elde edilen pekmezin kullanildigi yoresel tiriinler
koftiir, bulamag, dolaz, aside olarak siralanabilir. Arastirma bulgularina gore bu yoresel iiriinlerin bolgede farklilik
yarattig1 i¢in gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesi gerektigi ancak herhangi bir ¢aligmanin yapilmadigi

sOylenebilir.

Aragtirma kapsaminda bagcilik ve turizm alanindaki kamu ve 6zel sektor yoneticileri igin gesitli Oneriler
gelistirmek miimkiindiir. Oncelikle bélgede 6rgiitlii iiretimin tesvik edilmesi gerekmektedir. Bunun i¢in bagcilar
birligi kurularak, bu birligin bagcilik maliyet girdilerini diigiirmeleri, bakim, budama, giibreleme konularinda yerel
halka ve ozellikle giftcilere egitimler vermeleri gerekmektedir. Ayrica devletin tarimsal girdileri diislirmesi, tarim ve
bagcilikla ilgili tesvikleri artirmasi gerekmektedir. Ayrica iiztimiin farkli endiistrilerde degerlendirilmesi de bagciliga
olan talebin artmasini saglayabilecektir. Bunun yaninda iiziimler ve buradan elde edilen iiriinler gastronomi turizmi
kapsaminda degerlendirilmeli, yerel tarifler standartlastirilarak kusaktan kusaga aktarilmasi saglanabilir. Bolgede
organik bag alanlar1 olusturulmasiyla birlikte gelen turistlerin de ziyaret edebilecegi sekilde isletmeler kurulabilir.
Bu sayede bolgede farkli turizm tiirleri ortaya ¢ikarmak miimkiin olabilir. Bu bag alanlarinda ekilen {iziim fidanlarina
belli bir iicret karsilifinda turistlerin isimleri verilerek onlara bu fidanlarin ekimi yaptirilabilir. Ekim, bakim
zamanlarinda gelen turistler buna dahil olabilir ve bagbozumu zamaninda festival diizenlenerek daha fazla kisinin
bolgeyi ziyaret etmesi saglanabilir. Buna ek olarak iizimden elde edilen yoresel iiriinler uygun sekilde iiretilip,
yoreye 0zgii materyallerle paketlenerek gelen turistlerin hediye olarak ikamet ettikleri yere gotiirmeleri saglanabilir.
Bolgede bagciligin arttirilmasi ile beraber iiztim, asma bdlgenin bir diger simgesi haline gelerek hediyelik objelerde

kullanilabilir.

Bu aragtirma ilgili alan yazina bazi katkilar saglamaktadir. Kapadokya bdlgesinde bagcilik ve gastronomi turizmi
acgisindan ele alan kapsamli bir ¢alisma olmadigi goriilmektedir. Calismanin metodolojik acidan da katkilar
bulunmaktadir. Kapadokya bolgesinde bagcilik ve gastronomi turizm iliskisi lizerine yapilan aragtirmalar agisinda da
bir yenilik saglamaktadir. Ciinkii bu ¢alismada hem dokiiman incelemesi hem de gériismeler yapilmis ve veriler

igerik analizi ile analiz edilmistir. Bu ¢alismanin bazi sinirliliklart da bulunmaktadir. Arastirmada nitel yaklasim
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kapsaminda dokiiman incelemesi ve yar1 yapilandirilmig goriisme teknikleri kullanilmistir. Sonraki aragtirmalarda
odak grup goriismesi de bu tekniklere eklenebilir. Arastirma verilerinin genellenebilmesi i¢in karma yontemlere
basvurulabilir. Aragtirma kapsaminda bagcilik ve turizm paydaslarn ile goriismeler yapilmistir. Ancak sonraki
calismalarda yerel halk, turist rehberlerin bakis agilari ile konu tekrar ele alinabilir. Ayrica ileride bolgede olan diger

yerel Uiriinlerin de gastronomi turizmi temel alinarak ¢aligmalar yapilabilir.
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Extensive Summary

The history of viticulture in Cappadocia, which is located in the Central Anatolia Region, dates back to ancient
times (Yalgin, 2006). In the underground cities of the Cappadocia region, grape chewing and wine production areas
show that grape cultivation in the region dates back to 3000 BC (Hittite period) (Tirkben vd., 2012). Cappadocia

region with vineyards, situated in an important position in the past to today's viticulture and grape growing in Turkey.

Within the scope of viticulture and gastronomic tourism, visitors can harvest and taste grapes. Also, visitors are
allowed to produce and taste local products made from grapes that are unique to the region. In addition, vintage
festivals are organized to increase demand for the region at this time of the year (Cikin vd., 2009). Examples of
viticulture and gastronomic tourism in the world are common in North America, Australia, New Zealand, South
Africa and some European countries. In Turkey, Cappadocia in Nevsehir, Bozcaada in Canakkale, Sirince, Cesme
(Alacati) and Foca in Izmir, Sarkoy and Murefte in Tekirdag, Pamukkale in Denizli, Avsar in Balikesir and Iznik in
Bursa have viticulture potential anda re regions that can contribute to the tourism development of the country
(Tirkben vd., 2012).

As a result of the tourists taking part in the production of local products produced in a region and then traveling
to the region in order to consume these products, it is observed that the local economic gain is active as well as local
consumption. Local products attract the attention of tourists by creating a symbolic element for the region and are
important in terms of providing competitive advantage. Local products are offered as touristic products of the regions
and tourists spend through these products. This contributes to the economy of the region and to the development of
gastronomic tourism (Tiirkben vd., 2012 ve Cikin vd., 2009).

In this study, the relationship between viticulture and gastronomy tourism in Cappadocia region, which is one of
the important tourism centers, is discussed. In this study, the present situation of viticulture in the region, which is
one of the most important centers in terms of viticulture since the present, and how the harvested products are
converted into local tastes are evaluated in the context of gastronomic tourism. The aim of the research is to determine

the current status of viticulture in Cappadocia and to show how the local products obtained from grapes can be
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evaluated in gastronomic tourism. The research area was identified as Cappadocia region. In the research, document
analysis and semi-structured interview were conducted as a data collection technique within the framework of
qualitative approach and content analysis was used as data analysis method. First in Turkey then in Cappadocia
region, documents the relation between viticulture and gastronomy tourism were examined. First, the documents for
the viticulture and gastronomy tourism relations in Turkey, then the documents for the viticulture and gastronomy
tourism relationship in the Cappadocia region were examined. As a result of the document analysis, interviews were

held with stakeholders on viticulture and tourism in the region with the questions prepared from the literature.

Participants who agreed to participate in the study were asked to make an appointment to make face-to-face and
telephone interviews and an appointment list was created. All of the interviews were conducted by the researcher on
a voluntary basis and the participants were interviewed at the institutions, establishments or enterprises they work in
between 15-23 January 2018. In this context, 21 stakeholder samples, including district mayors, union
representatives, restaurant owners, farmers, hotel managers, wine business owners, experts, travel agency owners

and academics could be included.

The findings obtained in each question were written to the pages created separately in the computer program and
new codings were formed and the content analysis was made by categorizing them under two main headings. The
data generated by coding the findings were controlled by content analysis and the responses were identified under

two headings as “Viticulture in Cappadocia”and “Viticulture and Gastronomy Tourism in Cappadocia”.

When the findings of the study were examined, it was determined that viticulture and gastronomy tourism could
be developed in Cappadocia region and this could make positive contributions to tourism. With the development of
viticulture in Nevsehir, it is foreseen that the negative effects of tourism, which is the source of livelihood of the
region, but which has a fragile feature, can be reduced and it will provide mobility in the tourism sector. As a result
of document review and interviews with stakeholders, it is possible to say that the local people's interest in viticulture
has decreased in Cappadocia region. However, it is important for the development of viticulture and gastronomic
tourism that the operators in the region are aware of the viticulture and the contribution of the products obtained to
the tourism and the region. In this regard, the stakeholders expect that the government should encourage more
viticulture, reduce the prices of fertilizers and pesticides in order to continue the viticulture activities, make the ceiling
price application in the grape, appropriate production, packaging and promotion of the products obtained from the

grape and bring these products to the forefront in the region.

According to the findings of the research, some problems related to viticulture were determined in the region.
These can be listed as lack of desired quality of grapes obtained, producers cannot show effective performance in
marketing of grapes, lack of market order, producers do not act in unity, lack of a system that supports viticulture
activity, lack of supply of local products produced from grapes to the market with sufficient quality and low product

variety. In addition, the lack of a special support policy to improve grape production in the region is another problem.

In the light of the information obtained as a result of the research, local products produced from many grapes and
their derivatives were found in the region. The local products obtained from viticulture are the raisins, pickles and

grape juice obtained by drying fresh grapes. It can be said that molasses is the first and most important local product
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obtained from grapes. Because molasses are used as raw materials of products and desserts made in the region. Local
products using molasses obtained from the region-specific grapes can be listed as kdftiir, bulamag,dolaz and aside.
According to the findings of the research, it can be said that these regional products should be evaluated in
gastronomic tourism because they make a difference in the region but no studies have been conducted. Within the
extent of the research, it is possible to develop various suggestions for public and private sector managers in
viticulture and tourism. First, organized production in the region needs to be encouraged. For this purpose, the union
of viticulture should be established and this union should lower the cost of viticulture and provide training to local
people and especially farmers on maintenance, pruning and fertilizing. In addition, the government should reduce

agricultural inputs and increase the incentive for agriculture and viticulture.

This research makes some contributions to the related literature. It is seen that there is no comprehensive study in
the field of viticulture and gastronomy tourism that deals with Cappadocia region. The study also contributes
methodologically. It also provides an innovation in terms of research on the relationship between viticulture and
gastronomic tourism in the Cappadocia region. Because in this study, both document review and interviews were
conducted and the data were analyzed by content analysis. This study has some limitations. In the study, document
analysis and semi-structured interview techniques were used within the scope of qualitative approach. In subsequent
research, focus group interviews can also be added to these techniques. Mixed methods can be used to generalize the
research data. Interviews with viticulture and tourism stakeholders were conducted in the research. However, in
subsequent studies, the subject can be re-examined with the perspectives of local people and tourist guides. In

addition, studies on the use of other local products in the region in gastronomic tourism can be made later.
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