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Makale Ge¢misi 0Oz

Génderim Tarihi:21.02.2020 Turistik bir destinasyonun tercih edilme nedenlerinin baginda o destinasyona ait yeme i¢me
faaliyetleri gelmektedir. Ozellikle son yillarda turistler yalnizca giizel lezzetler tatmak ya

Kabul Tarihi:20.10.2020 da yeni bir lezzeti kesfetmek igin seyahat etmektedirler. Bu akim alternatif bir turizm tiirti

olan gastronomi turizmini dogurmustur. Destinasyona ait yerel lezzetler bir yandan
destinasyon i¢in bir tercih nedeni olurken bir yandan da uluslararasi mutfak akimlarindan
etkilenerek geleneksel formlarmi kaybetmektedirler. Bu c¢aligmada, Nevsehir mutfak
kiiltlirliniin siirdiiriilebilir turizm agisindan degerlendirilmesi amaglanmustir. Tiirkiye nin en
onemli turistik merkezlerinden biri konumundaki Nevsehir’e ait olan mutfak triinlerinin
Mutfak kiiltiirii korunmas: ve bdlgeye gelen ziyaretgilere geleneksel yapisi bozulmadan sunulmasi
e gerekmektedir. Bu amagla, bolgeye ait yoresel mutfak unsurlarindan birisi olan kuru
Stirdiriilebilirlik salatalik dolmasi ele alinmistir. Kuru salatalik dolamsinin tarifine yore halkiyla yiiz yiize
Turizm goriismeler yapilarak ulagilmistir. Bélge insanin tarifleri g6z 6niinde bulundurularak iiriin
tekrar yapilmig ve yapim asamalar1 fotograflanarak kayit altina alinmistir. Caligma sonunda
Nevsehir mutfak kiiltliriiniin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi amaciyla neler

yapilabilecegi konusunda 6nerilerde bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler

Yerel mutfak

Keywords Abstract

Local cuisine Eating and drinking activities belonging to that destination are the primary reasons for
preferring a touristic destination. Especially in recent years, tourists are known to travel only
to taste fine flavors or to discover a new flavor. This trend gave birth to gastronomy tourism,
Sustainability which is an alternative type of tourism. While the local tastes of the destination are a reason
for preference for the destination, they also lose their traditional form by being influenced
by the international culinary movements. In this study, it was aimed to evaluate the cuisine
culture of Nevsehir in terms of sustainable tourism. Turkey's most important tourist
protected from the one belonging to Nevsehir in central location and kitchen products to
visitors coming to the region must be presented traditional structure intact. For this purpose,
the description of the stuffing of dry cucumbers, which is one of the local cuisine elements
of the region, has been reached through face to face interviews with the local people. The
product has been reconsidered by considering the recipes of the region and the production
Makalenin Tiirii steps have been recorded and recorded. In the study, suggestions were made about what can
be done in order to preserve the cuisine culture of Nevsehir and transfer it to future
generations.
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GIRIS

Turizm, her gecen giin daha fazla sayida insan ile bilylimeye devam eden bir sektor halini almistir. Tiirkiye
Seyahat Acentalar1 Birligi (TURSAB) ve Diinya Turizm Orgiitii (UNWTO) 2018 verileri dikkate alindiginda, diinya
capinda 1.4 milyar insanin turizm hareketine katildig1 géziikmektedir. Tiirkiye ise bir onceki yila gore %22 daha
fazla turist ¢ekerek 40 milyon kisi ile en fazla turist ¢eken iilkeler arasinda 6. sirada yer almistir. S6z konusu bu
veriler gostermektedir ki her yil milyonlarca turist yasadiklar1 yerlerin digina seyahat gerceklestirmektedir. Bu
ziyaret¢i akinindan turisttik bdlgeler bir yandan olumlu etkilenirken bir yandan da olumsuz etkilerle yiizlesmek
zorunda kalmaktadir. Turistik destinasyon yoneticileri turizmin olumlu etkilerinin arttirirken olumsuz yonlerinden

korunmanin yollarini aramaktadirlar.

Tasima kapasitesi lizerinde ziyaretci alan turistik destinasyonlar birden ¢ok olumsuz etkiyle karsilasmaktadir.
Dolayisiyla, destinasyon yoneticileri bu olumsuz etkileri en aza indirmenin yollarin1 aramaktadirlar. Dogru sartlarda
yonetilemeyen kitle turizmi, destinasyonlarin dogal cekiciliklerinin yaninda kiiltiirel cekiciliklerine de zarar
vermektedir. Dogas1 ve kiiltiirli zarar goren destinasyonlar zaman igerisinde cekiciliklerini kaybederler. Ziyaretci
sayilar1 azalarak bitme noktasina gelebilir. S6z konusu bu olumsuz durumlarin olusmamasi, dogal ve kiiltiirel
cekiciliklerin zarar gérmemesi i¢in destinasyon yoneticilerinin bir takim politikalar gelistirmesi gerekmektedir. Bu
calisma, yerel kiiltiiriin bir bileseni olan yemek kiiltiirii {izerine odaklanmustir. Nevsehir’in geleneksel mutfak
riinlerinden biri olan kuru salatalik dolmasimin yapim asamalarini incelemistir. Bdylece, kayit altina alinan

geleneksel iiriin tarifinin unutulmasinin 6niine gecgilmesi amaglanmistir.
Siirdiiriilebilir Turizm

Turizm; destinasyonlarin gelisimi agisindan cevresel, sosyal ve ekonomik katki saglamakla birlikte kontrol
edilmedigi takdirde geri doniisiimii miimkiin olmayan hasarlar birakabilir (Can, 2013). Gelecek nesillere ¢evresel
sosyal ve kiiltiirel tahribat birakmadan turizm olayinin ger¢eklesmesi siirdiiriilebilir turizm politikalart ile miimkiin
olmaktadir (Keskin & Orgiin, 2015). Diger yandan turistler, kisith zaman ve biitgelerini bozulmus, tahrip olmus ve
korunamamig bir destinasyon i¢in harcamak istemeyeceklerdir. Bu agidan degerlendirildiginde de turizmin
stirdiiriilebilir politikalar ile desteklenmesi destinasyonun gelecek yillarda turizm potansiyelini korumasina imkan
taniyacaktir (Dolnicar & Leisch, 2008). Ciinkii siirdiiriilebilirlik, yasam kalitesinden 6diin vermeden, tiiketime dayali
bir toplum yapisina déniismeden, toplumsal sorumluluklar1 benimseyerek ¢evreye duyarl faaliyetler ile miimkiin
olmaktadir (Ozmehmet, 2012). Diger yandan siirdiirebilirlik, dogay1 koruyarak sosyokiiltiirel kaynaklarin korunup
giizellestirilmesi ve akabinde ekonomik bir fayda elde edilmesi olarak tanimlanabilir (Scharpf, 1998). Siirdiiriilebilir
turizm ise, insan ve ¢evrenin birlikte var olmasidir. Turizm ile birlikte dogal, kiiltiirel ekolojik ve biyolojik tiim
unsurlarin korunmasini saglayacak turizm plan ve politikalarinin uygulanmasidir. (Kervankiran, 2011). S6z konusu
tanmimlardan da anlagilacagi gibi siirdiiriilebilir turizm kavrami yalnizca doga kaynaklarmin korunmasiyla ilgili bir

olgu degildir.

Doganin korunmasi kadar mevcut kiiltiiriin de korunmasi goz ardi edilmemelidir. Yapilan ¢aligmalar kiiltiiriin
o6nemli bir pargasimi olusturan yeme igme aliskanliklarmin da turizmden etkilendigini gostermektedir. Yerel
yiyecekler de korunmasi gereken kiiltiirel 6geler arasinda yer almalidir. Uner (2014) ve Sahin ve Unver (2015)
stirdiirilebilir gastronomi turizmi konulu ¢alismalarinda bu konuyu irdelemislerdir. Turistlerin taleplerini karsilamak

amaciyla destinasyonlar yiyecek-icecek hizmeti sunmaktadirlar ancak turist taleplerindeki degisimlere uyum
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saglamak amaciyla turistlere sunulan yoresel yemekler zaman igerisinde geleneksel formlarmdan uzaklasip
bambagka bir yapiya biirinmektedirler. Bu nedenle, yoresel yemek kiiltiiriiniin siirekliliginin saglanmasi, s6z konusu
kiiltiiriin gelecek nesillere aktarilmasi ve gastronomik faaliyetlerin siirekliliginin saglanmasi son derece dnemlidir.
Yoresel yemek kiiltiiriiniin siirekliliginin saglanmasi gerekmektedir. Bu kiiltiiriin gelecek nesillere aktarilmasi ve

gastronomik faaliyetlerin siirekliliginin saglanmasi g6z ardi edilmemelidir (Mankan, 2017).
Turizm Baglaminda Yerel/Yoresel Yemekler

Yerel yiyecekler 2000°1i yillarin baglarinda turizmin destekleyici unsurlar1 kapsaminda degerlendirilmekteydi
(Mak, Lumbers, Eves & Chang, 2012). Ancak bu goriis zamanla degisiklige ugramistir. Giiniimiizde yerel yiyecekler
destinasyona yonelik temel ziyaret motivasyonlar1 arasinda yer almaktadir (Du Rand, Heath & Alberts, 2003;
Bayrakc1 & Akdag, 2016; Solunoglu & Nazik, 2018). Tiiketiciler yerel yiyeceklerin temel 6gelerinin liretimini (zeytin
ve zeytinyagl, safran cicegi, sokak lezzetleri vb.) yerinde goriip incelemek suretiyle ortaya c¢ikan yoresel lezzetlerin

bir pargasi olmak istemektedirler.

Yoresel yiyecek ve igeceklerin turistler tarafindan tercih edilmesi destinasyonlara 6nemli sosyo-ekonomik
kazanclar saglamaktadir. Destinasyon pazarlamacilar1 ve diger paydaslar yerel yiyecekleri restoran, otel, destinasyon
markas1 ve bolgesel kalkinma araci olarak degerlendirmektedir (Girgin, 2018). Fakat yoresel yiyeceklerin tasidigi
ozellikler rakip destinasyonlarin &zelliklerinden farklilasmak zorundadir. Oyle ki bu yiyecek ve igeceklerin

kaynaklarini, geleneksel hazirlama ve sunum tekniklerini korumasi yoresellik agisindan olduk¢a 6nemlidir.

Son yillarda yerel/yoresel yiyeceklerle ilgili arastirmacilarin irdeledigi konularm basinda yerel/yoresel
yiyeceklere iligkin tiikketici tutum ve motivasyonlar1 yer almaktadir (Quan & Wang, 2004; Kim, Eves & Scarles,
2013; Bayrakct & Akdag, 2016; Girgin, 2018). Elde edilen sonuglar incelendiginde heyecan arayisi, kiiltiirel
deneyim, duygusal ¢ekicilik ve saglik kaygilarinin 6n planda oldugu goriilmektedir.

Turistlerin yeni bir yerel/yoresel yemegi deneme girigsimleri, yeni kiiltiirleri 6grenmelerine imkan tanimaktadir
(Kodas & Ozel, 2016). Bu durum destinasyon pazarlamasi agisindan oldukga biiyiik bir firsat olarak kabul edilse de
gelecekte turizmin dinamik yapisindan dolay1 bu motivasyonlarin farklilasmasi kaginilmaz goriilmektedir. Zira
kiiresellesen diinyada sinirlarin genislemesi sonucu daha ¢ok yoresel unsur ortaya ¢ikmakta, rekabet artmakta ve
tilketim ¢ok hizli sekilde gerceklesmektedir. Bu yolla yerel iirlinlerin kiiresellesmesi, dogasmin ve lezzetinin
bozulmasi kaginilmaz olmaktadir. Bu esnada ortaya c¢ikan ticari kaygilar dogal, az islem gormiis ve fazla katki
maddesi igermeyen Uriinlerin raf mriinii uzatmak i¢in daha yapay ve daha ¢ok katki maddesi icermesine yol agmustir.

Boylece yerel/yoresel tirlinlerin taklit ve tahribe ugradigi goriillmektedir (Kadanali & Dagdemir, 2016).

Daha once gergeklestirilen birgok ¢alismada yerel/yoresel yiyeceklerin destinasyon tanitiminda onemli bir
potansiyele sahip oldugu (Comert, 2014; Aksoy & Sezgi, 2015; Acar, 2016; Basaran, 2017) ve yerel/yoresel
yiyeceklere otel, restoran ile diger turizm isletmeleri meniilerinde yeterince yer verilmedigi tartisilirken
(Biiyiiksalvarci, Sapcilar & Yilmaz, 2016; Kurnaz & Islek, 2018) bir siiredir bu yiyeceklerin siirdiiriilebilir kilimasi
lizerine arastirmalar yapildig1 goriilmektedir (Durlu-Ozkaya, Siinnetgioglu & Can, 2013; Hoscan, 2018).

Kiiresellesmenin ortaya ¢ikardigi sagliksiz ve kiigiik iireticiyi tiiketen beslenme anlayisi, insanlarin yerel/yoresel
triinlere olan talebini arttirmistir. Bu artisin en 6nemli getirisi {irlinlerin dogal ve yoreselligine olan ihtiyacin

arastirilmas1 olmustur. Tiiketiciler daha duyarli davranmaya baslamis ve daha segici olmuslardir (Uziimceii, Alyakut
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& Fereli, 2017). Bu yonelim sonucunda mensei ve mahreg isaretleri ortaya ¢ikmis, cografi isaretleme bir yontem
olarak kabul edilmistir. Tlim bu uygulamalarin temelinde siirdiiriilebilir gastronomik unsurlarin var olmasi oldugu

goriilmektedir.

Bu c¢alismada bahsedilen dogallik, yoresellik, kiiltiirel unsurlar tagimasi ve benzersizlik gibi gastronomik deger
ozelligine sahip bir liriin olan “kuru salatalik dolmasi”nin yetistirilmesinden, hazirlanmasina ve geleneksel olarak
sunulmasina kadar tiim asamalar ele alinarak incelenmistir. Boylece gastro-kiiltiirel bir 6zellik tagiyan yerel/yoresel

iriiniin kay1t altina alinmasi ve kaybolmasinin oniine gecilebilmesi amaglanmustir.
Yontem

Bolgenin yemek kiiltiirii incelendiginde bir¢ok farkl: irtine ulasilmaktadir (Aslan, Giineren & Coban, 2014; Erol,
Orgiin & Keskin, 2019). Nevsehir mutfak kiiltiirii icinde yer alan “kuru salatalik dolmas1” bu calismanin odak
noktasini olusturmaktadir. Bu ¢alisma ydresel bir {iriin olan s6z konusu yemegin kayit altina alinarak unutulmasini
engellemeyi ve yoresel iiriin sunan yiyecek icecek isletmelerine alternatif bir iiriin sunmay1 amaglamistir. Bu amag
dogrultusunda birincil kaynaklara ulagilarak veriler toplanilmistir. Gerekli literatiir taramas1 ve kartopu 6rnekleme
yontemiyle belirlenen yore halkindan 10 kisi ile yiiz yiize goriismeler yapilmistir. S6z konusu goriismeler 10-25
Nisan 2019 tarihleri arasinda gerceklestirilmistir. Yapilan goriismeler sonrasinda iirline ait tarifler toplanmaistir.
Toplanan bilgilere dayanilarak yemegin tekrar yapilmasi amaciyla uygulama odakli eylem arastirmasi

gergeklestirilmistir.
Bulgular
Kuru Salatalik Dolmasi

Nevsehir’e has yoresel bir lezzet olan kuru salatalik dolmasi igin iyice olgunlasmig salataliklar kullanilmalidir.
Eyliil ay1 gibi tohumluk birakilan salataliklar 6ncelikle temizlenir. Daha kabuklar1 soyulur ve iginin ¢ekirdekleri
¢ikartilir. Ardindan birbirine temas etmeyecek sekilde bir ige gecirilip giineste kurumaya birakilir. Bu asamalar kislik
hazirlik ad1 altinda yapilir. Kurutulan salataliklar kigin tiiketilmek {izere nemsiz ve serin bir kilerde saklanir. Kuru

salatalik dolmasinin yapilisi ve malzemeleri su sekildedir;
Kuru Salatalik Dolmasi
Malzemeler

e 1 su bardagi piring

1 su bardagi bulgur

e 1 adet orta boy sogan

e Yarim cay bardagi sivi yag
e 1 Yemek kagigr salca

e Tuz

o Karabiber

e Dereotu
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¢ Nane
Hazirlanist

Kizdirilan siviyagda ince ince dogranmis soganlar kavrulur. Salga konulur. Yikanip siiziilmiis piring ve bulgur
eklenir (Bazi bolgelerde tamamen piringten, bazi bdlgelerde ise tamamen bulgurdan yapilmaktadir). Tuz karabiber
dereotu ve nane ilave edildikten sonra sicak suda yumusatilan kuru salataliklarin i¢i hazirlanan karisim ile doldurulur.
Agiz kismu yukart gelecek sekilde tencereye dizilir. Istenilirse salataliklarin agizlar domates ile kapak yapilip

kapatilabilir. Kisik ateste 25-30 dk. pisirilir.

Jeg g =g o4 8 160D U D WS WMWY WWYD

T ——————
Fotograf: Kuru Salatalik Dolmasi

Sonu¢

Her y1l milyonlarca yerli ve yabanci turistin ziyaret ettigi bir destinasyon olan Nevsehir kendine 6zgii yemek
kiiltiiriiyle turistlerin yeme i¢gme ihtiyacini karsilamaktadir. Cografi konumu ve tarima elverisli iklimi ile binlerce
yildir tartm ve hayvancilik bolgenin ana ge¢im kaynagi olmustur. Bu sayede bdlgeye 0zgili tarim iiriinlerinin
kullanimi1 kendine 6zgl bir mutfak kiiltiiriniin olugsmasina zemin hazirlamistir (Pergin vd., 2019). Bélgede olusan bu

yemek kiiltiirlinliin korunmasi ve sonraki nesillere aktarilmasi siirdiiriilebilirlik agisindan olduk¢a 6nemlidir.

Bu calisma Kapadokya bolgesinde unutulmaya yiiz tutmus bir mutfak iriinii olan kuru salatalik dolmasmin
kaynak kisilerden tarifinin bulunup daha sonra geleneksel tarife bagli kalarak tekrar yapilmasi ve bu yapim

asamalarinin kayit altina alinarak tarifin kaybolmasinin énlenmesini amaglamigtir.

Modern diinyada yeme-igme amaciyla yapilan seyahatler giin gegtikce artmaktadir. Turistler ise gittikleri

bolgelerdeki yoresel yiyecekleri tercih etmekten keyif almaktadirlar (Aslan vd., 2014). Kapadokya bolgesine gelen
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ziyaretcilere sunulacak geleneksel yiyecekler hem ziyaretcileri daha ¢ok memnun edecek hem de bu geleneksel
iriinleri mentilerine koyan isletmeler daha fazla ekonomik fayda saglayacaktir. Rakipleri iizerinde stratejik rekabet
avantajinin saglanmasi diger isletmelerinde meniilerine yoresel iiriinlerden koymasina neden olabilir. Taklit stratejisi
sonucunda iirlin farklilagmasina gidilmesi geleneksel iirlinlerin bozulup onlari farkl bir {iriine ¢evirebilir. Bu durum
stirdiiriilebilir bir mutfak kiiltiiriiniin 6niindeki en biiyiik engellerden biri olabilir. Diger yandan ticari kaygi ile

geleneksel tariflerin kullanilmamasi yine zaman igerisinde yemek kiiltiiriiniin degismesine sebep olabilir.
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Extensive Summary

Tourism has become a sector that continues to grow with more and more people every day. Considering the
2018 data of the Association of Travel Agencies of Turkey (TURSAB) and the World Tourism Organization
(UNWTO), it seems that 1.4 billion people worldwide participated in the tourism movement. Turkey is pulling 22%
more tourists compared to the previous year, with 40 million people, attracts the most tourists between the countries
were ranked 6th. These data show that every year millions of tourists travel outside of the places where they live.
Tourist regions are positively affected by this influx of visitors, and they also have to face negative effects. Managers
of tourist destination are looking for ways to protect against the negative aspects of tourism while increasing the

positive effects.

Conservation of the existing culture as well as conservation of nature should not be ignored. Studies show that
eating and drinking habits, which form an important part of the culture, are also affected by tourism. Local foods
should also be among cultural items that should be protected. Uner (2014) and Sahin and Unver (2015) examined
this issue in their studies on sustainable gastronomy tourism. For this reason, it is extremely important to ensure the
continuity of the local food culture, to transfer the culture in question to future generations and to ensure the continuity
of gastronomic activities. It is necessary to ensure the continuity of the local food culture. The transfer of this culture

to future generations and ensuring the continuity of gastronomic activities should not be ignored (Mankan, 2017).

Local food was considered as a supporting element of tourism in the early 2000s (Mak, Lumbers, Eves and Chang,
2012). However, this view has changed over time. Today, local foods are among the main visit motivations for the
destination (Du Rand, Heath, & Alberts, 2003; Bayrakc1 & Akdag, 2016; Solunoglu & Nazik, 2018). Consumers
want to be a part of the local flavors that emerge by seeing and examining the production of basic elements of local

foods (olive and olive oil, saffron flower, street delicacies, etc.).

Consumer attitudes and motivations for local foods are among the top issues that researchers have examined in
recent years (Quan ve Wang, 2004; Kim, Eves ve Scarles, 2013; Bayrakc1 ve Akdag, 2016; Girgin, 2018). When the
obtained results are examined, it is seen that excitement seeking, cultural experience, emotional appeal and health

concerns are at the forefront.

Tourists' attempts to try a new local food allow them to learn about new cultures (Kodas & Ozel, 2016). Although
this situation is considered as a great opportunity in terms of destination marketing, it is inevitable that these

motivations will differentiate in the future due to the dynamic nature of tourism. Because in the globalizing world,
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as a result of the expansion of the borders, more local elements emerge, competition increases and consumption
occurs very quickly. In this way, it is inevitable that local products become globalized and their nature and taste
deteriorate. In the meantime, commercial concerns have led to the fact that natural, less processed and less-processed
products contain more artificial and more additives to extend the shelf life. Thus, it is seen that local products are
imitated and destroyed (Kadanali & Dagdemir, 2016).

While it has been argued in many previous studies that local foods have an important potential in the promotion
(Comert, 2014; Aksoy & Sezgi, 2015; Acar, 2016; Basaran, 2017) of the destination and that local foods are not
included in the menus of hotels, restaurants and other tourism businesses (Biiyliksalvarci, Sapcilar, & Yilmaz, 2016;
Kurnaz & Islek, 2018), it is seen that researches have been carried out on making these foods sustainable for a while
(DurIu—Ozkaya, Stinnet¢ioglu, & Can, 2013; Hoscan, 2018). In this study, " stuffed dried cucumber ", which is a
product with gastronomic value such as naturalness, localness, cultural elements and uniqueness, has been examined
and examined from its cultivation, preparation and traditional presentation. Thus, it is aimed to register the local

product with a gastro-cultural feature and prevent its loss.

When the food culture of the region is examined, many different products are found (Aslan, Giineren, & Coban,
2014; Erol, Orgﬁn, & Keskin, 2019). “Stuffed cucumber”, which is a part of Nevsehir cuisine culture, is the focus
of this study. This study aimed to prevent the dish, which is a local product, from being forgotten by recording, and
to offer an alternative product to food and beverage businesses that offer local products. For this purpose, data were
collected by accessing primary sources. Face-to-face interviews were made with 10 people from the local community,
determined by the necessary literature review and snowball sampling method These meetings were held between 10-
25 April 2019. After the interviews, the product descriptions were collected. Based on the information gathered, an

action research focused on practice was carried out in order to repeat the meal.
Stuffed Dried Cucumber

Well-ripe cucumbers should be used for stuffed dried cucumbers, a local flavor unique to Nevsehir. Cucumbers
left as seeds in September are cleaned first. They are still peeled and the seeds are removed. Then it is put in a way
that it does not touch each other and left to dry in the sun. These stages are made under the name of winter preparation.

The dried cucumbers are kept in a dry and cool cellar for winter consumption.

The preparation and ingredients of the dried cucumber stuffing are as follows;
Ingredients

e 1 glass of rice

e 1 glass of bulgur

e 1 medium onion

o Half tea glass of oil

o 1 tablespoon tomato paste

o Salt

o Black pepper
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o Dill
e Mint

Instructions

In the heated oil, finely chopped onions are roasted. Tomato paste is added. Washed and strained rice and bulgur
are added. After adding salt, pepper, dill and mint, the dried cucumbers softened in hot water are filled with the
prepared mixture. It is stacked in the pot with its mouth up. If desired, the mouths of cucumbers can be covered with
tomatoes. 25-30 minutes on low heat. cooked.

This study aimed to find the recipe of the dried cucumber stuff, which is a kitchen product that has sunk into
oblivion in the Cappadocia region, and then re-make it adhering to the traditional recipe and to prevent the loss of
the recipe by recording these production stages.

In the modern world, travels for food and drink are increasing day by day. Tourists, on the other hand, enjoy
preferring local foods in the regions they visit (Aslan et al., 2014). Traditional foods to be offered to visitors to the
Cappadocia region will both please the visitors more and the businesses that put these traditional products on their
menus will provide more economic benefits. Providing strategic competitive advantage over its competitors may
cause other businesses to include local products on their menus. Product differentiation as a result of imitation
strategy may spoil traditional products and turn them into a different product. This may be one of the biggest obstacles
to a sustainable culinary culture. On the other hand, not using traditional recipes due to commercial concerns may

cause the food culture to change over time.

Destination managers should make an effective planning together with scientific organizations, culinary
associations and non-governmental organizations in order to transfer the traditional food culture to future generations
without spoiling. The culinary culture of the region should be contacted by the resource people and standard recipes
of the recipes should be created. Local products should be included in the curriculum of culinary schools and should

be taught to future chefs in schools in the light of scientific education.
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