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OZET

Bu arastirma, Kapadokya bolgesindeki yerel mutfak kiiltiiriiniin Slow Food hareketiyle iligkisini
ve bu etkilesimin siirdiiriilebilir turizm baglamindaki yansimalarini incelemektedir. Giiniimiizde
hizli yasam kiiltiiriinlin etkisiyle beslenme aligkanliklarinda 6nemli degisimler yasanmustir. Bu
duruma bir tepki olarak ortaya ¢ikan Slow Food hareketi, “iyi, temiz ve adil gida” ilkeleri
cergevesinde yerel tiretimi, mevsimselligi ve kiiltlirel mirasin korunmasini temel alan bir yaklagimi
savunmaktadir. Yerel mutfaklar ise yalnizca beslenme pratikleri degil, ayn1 zamanda kimlik, tarih
ve toplumsal bellegin tasiyicisi olarak goriilmektedir. Bu agidan Slow Food ile yerel mutfak,
stirdiiriilebilir turizmin g¢evresel, kiiltiirel ve ekonomik boyutlariyla kesismektedir. Caligma, nitel
arastirma yontemiyle tasarlanmis ve bu dogrultuda 10 restoran sahibi veya sefi ve 14 turist ile yari
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yapilandirtlmig goriismeler gergeklestirilmis, elde edilen veriler igerik analizi yontemiyle analiz
edilmistir. Bulgular, isletmelerin 7’sinde yerel {irin kullaniminin, geleneksel pisirme
yontemlerinin ve mevsimselligin 6n planda oldugunu gostermektedir. Turistler, otantik ve
stirdiiriilebilir yemek deneyimlerini memnuniyetle karsilamakta ve bu durum tekrar ziyaret
niyetini artirmaktadir. Ancak bazi isletmelerde maliyet kaygilari, kavramsal eksiklikler ve
modernlesme baskisi ideal uygulamalarin Oniinde engel teskil etmektedir. Sonug¢ olarak,
Kapadokya mutfagi ile Slow Food ilkeleri biiyiik 6l¢iide ortiismekte, bu da siirdiiriilebilir turizm
i¢in 6nemli firsatlar sunmaktadir. Caligma, gastronomi rotalarmin gelistirilmesi, markalagsma ve
kooperatif desteklerinin artirilmast  gibi  Onerilerle bélgenin  6zgiin  mutfak mirasinin
stirdiiriilebilirligine katki saglamay1 amaglamaktadir.
ABSTRACT

This study explores the relationship between the local culinary culture of the Cappadocia region
and the Slow Food movement, as well as the reflections of this interaction within the context of
sustainable tourism. In today’s world, rapid lifestyle changes have significantly transformed eating

habits. Emerging as a response to this phenomenon, the Slow Food movement advocates an
approach grounded in the principles of “good, clean, and fair food,” emphasizing local production,
seasonality, and the preservation of cultural heritage. Local cuisines, in turn, are not merely forms
of nourishment but also carriers of identity, history, and collective memory. From this perspective,
Slow Food and local gastronomy intersect across the environmental, cultural, and economic
dimensions of sustainable tourism. The study was designed using a qualitative research method. In
this context, semi-structured interviews were conducted with 10 restaurant owners or chefs and 14
tourists, and the collected data were analyzed through content analysis. The findings indicate that
in seven of the enterprises, local product use, traditional cooking techniques, and seasonality were
prioritized. Tourists expressed high satisfaction with authentic and sustainable food experiences,
which, in turn, strengthened their intention to revisit the destination. However, in some
establishments, concerns related to cost, conceptual insufficiencies, and the pressures of
modernization were identified as obstacles to ideal implementation. In conclusion, the principles
of Slow Food largely align with the culinary traditions of Cappadocia, presenting significant
opportunities for sustainable tourism development. The study aims to contribute to the
sustainability of the region’s unique gastronomic heritage through recommendations such as
developing gastronomy routes, enhancing branding efforts, and strengthening cooperative-based
support mechanisms.
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1. Giris

Glniimiiz toplumunda yasam temposu, teknolojik ilerlemeler, kiiresel ekonomik dalgalanmalar ve
dijitallesmenin etkisiyle onemli Ol¢iide hiz kazanmistir. Bu hizli geligim, tiiketicilerin yasamini
dogrudan etkilemis ve zaman kazanma gereksinimiyle beslenme aliskanliklarinda koklii degisikliklere
yol agmustir (Enes & Yavuz, 2023, s. 539). Hizli tiikketim kiiltiiriniin yayginlagsmasi, hazir ve islenmis
gidalarin giinliik beslenmenin vazgegilmez bir unsuru haline gelmesine neden olmustur. Bu egilime bir
tepki olarak, 1986 yilinda Carlo Petrini tarafindan Italya’da kurulan Slow Food (Yavas Gida) hareketi
hem bir gastronomi yaklagimi hem de bir yasam felsefesi olarak ortaya ¢ikmustir (Aliyeva & Kurgun,
2021, s. 235). Bu hareket, "iyi, temiz ve adil gida" anlayisi dogrultusunda geleneksel mutfak
uygulamalarinin korunmasini, yerel {reticilerin desteklenmesini ve ekolojik siirdiiriilebilirligin
saglanmasini savunmaktadir.

Slow Food hareketi, yerel mutfaklarin korunmasi ve yeniden canlandirilmasi agisindan kritik bir rol
oynamaktadir. Yerel mutfaklar; bir bolgenin cografi, kiiltiirel ve sosyal 6zelliklerini yansitan, 6zgiin
malzemelerle hazirlanmis yemeklerin biitiiniinii ifade eder. Bu baglamda, yoresel yemekler yalnizca
lezzet agisindan degil; ayni zamanda bdolgesel kimligin, tarihsel mirasin ve toplumsal bellegin
korunmasi agisindan da Onem tagimaktadir. Yerel mutfaklar; gelencksel bilgi, el isciligi ve
mevsimsellik gibi unsurlar1 igeren iiretimden sunuma kadar olan siireclerde siirdiiriilebilir yontemleri
barmdirmaktadir (Boyne vd., 2003, s. 134; Sims, 2009, s. 335). Slow Food ve yerel mutfak
kavramlarmin kesigim noktasinda ise silirdiiriilebilir turizm yer almaktadir. Siirdiiriilebilir turizm; dogal
cevrenin korunmasi, kiiltiirel mirasin yasatilmasi ve yerel halkin ekonomik refahinin artirilmasi
amactyla gelistirilen biitiinciil bir kalkinma modelidir (Clark & Chabrel, 2007, s. 372; Ryan, 2002, s.
18). Slow Food hareketinin temel ilkeleri, siirdiiriilebilir turizmin g¢evresel, kiiltiirel ve ekonomik
boyutlarii destekleyen bir yaklasim sunmaktadir. Cevre dostu iiretim teknikleri, kiigiik olgekli
iireticilerin desteklenmesi ve kiiltiirel ¢esitliligin korunmasi, bu iki kavram arasinda giigli bir
etkilesimi tesvik etmektedir. Sonug olarak, Slow Food hareketi ile yerel mutfaklarin siirdiiriilebilir
turizm uygulamalarina entegre edilmesi; ziyaret¢i deneyimlerini zenginlestirmekte, destinasyonlarin
Ozglinligiinii korumakta ve toplumsal faydalari artirmaktadir (Miele & Murdoch, 2002, s. 318).

Bu ¢alisma, Kapadokya’daki yoresel yemek kiiltiirii ile Slow Food hareketinin ne derece Ortiistiiglinii
ve bunun siirdiiriilebilir turizm agisindan nasil degerlendirilebilecegini incelemeyi amaglamaktadir.

1. Kavramsal Cerceve

1.1. Slow-Food Hareketi

Toplumlarin kiiltiirel yasantilar1 ekonomik durgunluklar, iletisim araglarimin gelismesi ve teknolojik
yenilikler gibi gesitli faktorlerin birlesimiyle hizla degismektedir. Modern ekipmanlarin kullantminin
artmasiyla birlikte bireyler daha fazla bos zamana sahip olsa da, hayatin hizli temposu ve siirekli
iiretim gereksinimi kisisel zamanin azalmasina yol agmaktadir. Bu nedenle giliniimiiz yasantisinda
bireyler, zaman kazanmak amaciyla daha hizli bir yasam tarzina yonlendirilmektedir (Ay Yigit &
Yigit, 2023, s. 176). Guniimiizde hiz ve kolaylik tarafindan sekillendirilen yasam tarzlari, beslenme
aligkanliklarint  6nemli dlglide degistirmis; islenmis ve hizli yiyeceklerin giinliik tiiketimde
yayginlagsmasina yol agmustir. Bu hizli yasam tarzina karsi uluslararasi bir tepki olarak “yavas
hareketi” ilk olarak Italya'da ortaya ¢ikmustir. 1986 yilinda Carlo Petrini tarafindan italya’da kurulan
Slow Food hareketi, kalite, siirdiiriilebilirlik ve toplumsal sorumluluk temelli bir gida kiiltiiriini
savunmaktadir. Bu hareket, geleneksel mutfak ve tarim uygulamalarinin korunmasina dncelik verir,
biyolojik cesitliligi tesvik eder, kiiglik olgekli yerel iireticileri destekler ve bireylerin saglikli gidaya
erigim hakkini savunur (Mayer & Knox, 2006, s. 321; Yurtseven, 2005, s. 13).

Yavas hareketi, yerlesik diisiince kaliplarim1 sorgulayip, yasami daha anlamli bir sekilde
deneyimlemeyi hedefleyen sosyal bir harekettir (Honore, 2008, s. 22). Onaran, (2013, s. 19)’a gore bu
hareket saghkl, siirdirilebilir ve dogayla i¢ i¢e geemis, alisilmisin disinda bir yasam tarzini tesvik
etmektedir. 1986 yilinda Italya'da, diinyaca iinlii Ispanyol Merdivenleri yakiinda bir McDonald's
subesinin agilmasima karsi halkin tepkisi, bu hareketin ilk isaretlerini gdstermistir. Gazeteci Carlo
Petrini tarafindan diizenlenen protestolarda, kiiresel restoran zincirlerinin yerel tatlar1 yok ettigi ve
geleneksel yemek kiiltiiriine zarar verdigi ifade edilmistir. 1989 yilinda, Carlo Petrini “Slow Food
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Dernegi’ni resmi olarak kurmustur. Bu kurulus, giiniimiizde 100'den fazla iilkede 100.000'den fazla
iiye ve temsilci ile diinya genelinde taninmaktadir. 1999 yilinda Geir Berthelsen tarafindan kurulan
Diinya Yavaglik Enstitiisii, bu harekete resmi bir boyut kazandirmistir (Ay Yigit & Yigit, 2023, s.
177).

Yavas yemek hareketi, yerel kaynaklardan temin edilen malzemelerle titizlikle hazirlanmis, tadina
varilarak ve orijinalligine uygun sekilde tiiketilen yemekleri vurgulamaktadir. Bu baglamda yavas
yemek, kiiresellesmenin iiretim ve tiiketim alaninda yarattig1 tek tiplesmeye kars1 kiiresel bir tepkiyi
ifade etmektedir. Hareket, tarimda yerli tohum kullanimini destekler, bolgesel yiyecek ve icecek
diretimini tesvik eder, 6zglinliigii korur, yerel topluluklarin ekonomik ¢ikarlarini savunur ve yerel
kalkinmay1 tesvik eder (Kinley, 2012, s. 2). Yavas yemek hareketinin temel amaci, bireylerin yiyecek
secimlerinin kiiresel etkileri konusunda farkindaligim artirmak ve toplumlarin mutfak kiiltiiriinde
giderek kaybolan tatlar ile damak zevklerine dikkat ¢ekmektir. Yavas yemek hareketi, gida {iretimi ve
tilketiminde kalite, siirdiiriilebilirlik ve adalet ilkelerini tesvik etmektedir. Bu baglamda, iyi gida
yiiksek kaliteli, lezzetli ve besleyici iiriinleri; temiz gida ¢evresel olarak siirdiiriilebilir tiretimi, adil
gida ise tiiketiciler icin erigilebilir fiyatlar1 ve ireticiler i¢in adil kosullar ile adil 6demeyi ifade
etmektedir. Bu hareket giiniimiizde kiiresel bir boyut kazanmis, zanaatkar {iretimi ve bilingli, yavag
tiikketimi savunarak turizmin temel bir pargasi haline gelmistir (Aveikurt & Ozgiirel, 2018, s. 572).

Goniilliilik esasina dayali kiiresel bir sivil toplum kurulusu olarak faaliyet gosteren Slow Food, Terra
Madre ve Cittaslow gibi birgok alt programi biinyesinde barindirmaktadir. Bu programlar, yerel gida
sistemlerini giiclendirmeyi ve ekolojik farkindalig: artirmay1 hedeflemektedir. Ozellikle Cittaslow,
kentlerin yerel kimlige, mutfak geleneklerine ve toplumsal refaha oncelik vermesini tesvik ederek
gevre dostu bir kentsel yasam bicimini desteklemektedir (www.cittaslowturkiye.org, 2025;
www.slowfoodturkey.org, 2025). Tiirkiye’deki yerel convivium (birlik) aginin genislemesi, dzellikle
bolgesel kalkinma ve gastronomi turizmi baglaminda, Slow Food ilkelerinin yayginlagmasini
kolaylastirmaktadir. Ziyaretgilerin 6zgiin mutfak deneyimlerine ve geleneksel lezzetlere yonelik artan
ilgisi, bu yaklasimin siirdiiriilebilir turizm gergevesine dahil edilmesini tesvik etmektedir (Catalca,
2012, s. 44).

Slow Food hareketi yalnizca alternatif bir beslenme modeli degil; aym1 zamanda kiiltiirel siirekliligi,
cevresel duyarlilign ve gliclii yerel ekonomileri savunan biitiinciil bir toplumsal felsefeyi temsil
etmektedir.

1.2. Slow-Food Tiirkiye

Tiirkiye'de Slow Food hareketi 6zellikle siirdiiriilebilir gida, biyolojik ¢esitlilik ve yerel kiiltiiriin
korunmasi konularinda birgok anlamli projeye imza atmaktadir:

Cook Alliance: 27 Haziran 2022 tarihinde Metro Tiirkiye is birligiyle kurulan Cook Alliance, sefleri,
yerel iirtiinleri ve akademik kurumlari tek bir platformda bir araya getirmistir. Bu yapiin temel amaci,
Yavas Gida ilkelerini profesyonel mutfak pratigi cercevesinde hayata gegirmektir. S6z konusu yapi
tiretici ve tiiketici arasinda aktif bir iletisim platformu olarak rol almaktadir. Bununla birlikte Nuh’un
Ambar listesinde yer alan 80’in iizerindeki iiriin, seflerin meniilerine dahil edilerek biyocesitlilik
desteklenmekte ve iireticiden sefe bilgi aktarimi saglanmaktadir. 23 Ekim 2023’te diizenlenen birinci
yil kutlamasinda, 33 yerel iiriin sergilenmistir. Bu etkinlik, seflerle iireticiler arasinda dogrudan
etkilesimlerin gerceklestigi dinamik bir gastronomi laboratuvart islevi gormdistiir. Alliance,
stirdiiriilebilirlik ilkelerinin kurumsal hafizaya ve giinlik mutfak pratigine entegre edilmesine drnek
teskil etmektedir (Aliyeva & Kurgun, 2021, s. 236; www.gastronomiturkey.com, 2024).

Nuh’un Ambar1: Nuh’un Ambari, tehdit altindaki geleneksel {irlin ve tiirleri uluslararasi diizeyde kayit
altina almay1 ve korumayi amaglayan bir Slow Food girisimidir. 2024 yili itibariyle Turkiye’den
Afyon Ovmesi, hashas yag1 ve Eber gigegi dahil olmak iizere toplam 76 iiriin bu listeye eklenmistir
(www.fondazioneslowfood.com, 2025).

Yerylizii Pazarlari: Terra Madre Agi’nin bir parcasi olan Yeryiizii Pazarlar, lreticiler, sefler ve
tiikketiciler arasinda dogrudan baglant1 kuran dagitim kanallaridir. Kii¢iik 6lgekli tarimu, adil ticareti ve
seffaf tedarik zincirlerini desteklemektedir. Tiirkiye’de bu pazarlar Kapadokya, Sile, Foca,
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Kastamonu, Mugla ve Tarsus’ta kurulmustur (www.gastronomiturkey.com, 2024). Bu pazarlarda
diizenlenen egitim seminerleri, yerel bilgi ile ekolojik degerlerin birlikte iiretildigi ve paylasildig
biyomimetik bir ekonomik ¢erceve olusturmayi hedeflemektedir (Aliyeva & Kurgun, 2021, s. 236;
www.slowfoodturkey.org, 2025).

Slow Olive Girigsimi: 2019-2023 yillann arasinda yiiriitillen bu proje, Ege Bolgesi'ndeki zeytin
iireticilerinin kapasitelerini artirmay1 amaglamistir. Proje, iklim degisikligi, piyasa dalgalanmalar1 ve
sosyo-ekonomik kirillganlik gibi sorunlara odaklanmistir. Liderlik egitimleri ve ag kurma faaliyetleri
araciligryla hem genetik kaynaklarin hem de geleneksel tarim tekniklerinin korunmasi saglanmstir.
Bu girisim, kirsal kalkinma ve tarimsal dayaniklilik stratejileriyle uyumludur (www.proje.info, 2024).

Kadin Kooperatifleri: Tiirkiye’nin hemen her bolgesinde faaliyet gosteren kadin kooperatifleri, Slow
Food’un ekonomik yapisima basariyla entegre edilmistir. Ozellikle Giineysu Kadm Girisimciler
Kooperatifi, kiiltiirel mirasin korunmasi ve ekonomik biiylimenin desteklenmesi agisindan 6nemli bir
ornektir. Kadinlar, yerel gida iiretimine katilarak hem toplumsal dayanigsmay1 giiclendirmekte hem de
giivenilir ekonomik aglara erisim saglamaktadir (www.slowfoodturkey.org, 2025).

Fikir Sahibi Damaklar: 2002 yilinda Istanbul’da kurulan ve gida ile tiiketim kiiltiirii iizerine elestirel
farkindalik gelistirmeyi amaglayan bir sivil toplum projesidir. Bu topluluk, Slow Food International’in
Tiirkiye’deki ilk resmi yerel toplulugu (konvivyum) olarak kabul edilmektedir. Olusum, gazeteci ve
aktivist Defne Koryiirek onciiliigiinde kurulmustur. Fikir Sahibi Damaklar, bireyleri yalnizca birer
“tiiketici” olarak degil, “gida yurttagi” olarak tanimlayarak tiiketici bilincini donistiirmeyi
hedeflemektedir. Bu bakis agisi, ¢agdas gida sistemlerinin bireyleri yalnizlastiran ve insanliktan
uzaklastiran yapisina karsi durmakta; bilingli karar verme, yerel {iretimi destekleme, iireticilerle
dogrudan etkilesim kurma ve kiiltiirel siirekliligin korunmasi gibi degerleri savunmaktadir. Olusum,
asir1 avlanmaya ve ekolojik dengenin bozulmasina karsi “Istanbul Liifer’e Hasret Kalmasin”
calismasini, raflardaki gidalarin igerigini anlamak, GDO igeren iirtinleri ve zararli katki maddelerini
tespit etmek amaciyla “Etiket Hafiyesi” calismasini, GDO’lu iiriin tiikketiminin Oniine gegmek
amaciyla “GDO’lar Yasaklasin”,” Yemiyorsak Sebebi Var” ¢aligmalarini ve beyaz un tiiketimine karst
citkmak  igin “Gergek  Ekmek” gibi bircok  basarilt kampanya  yiiriitmiistiir
(fikirsahibidamaklar.blogspot.com, 2025).

Tiirkiye 6rnegi, Slow Food hareketinin gastronomi, ¢evre ve ekonomi alanlarini kapsayan biitiinciil bir
cercevede nasil uygulandigini ortaya koymaktadir. Akademik bilgi, profesyonel mutfak uygulamalar
ve bolgesel iiretim yapilarinin entegrasyonu, kiiresel ilkelerin yerel dayaniklilik stratejilerine
doniistlriilmesini miimkiin kilmaktadir. Slow Food Tiirkiye, biyolojik cesitliligi ve kiiltlirel mirasi
korurken bireyleri giiclendirmekte ve etik gida ekonomilerinin gelisimini de tegvik etmektedir.

1.3. Yerel Mutfak ve Slow-Food

Yerel mutfak kavrami, yiyecek-icecek deneyiminin ve dolayisiyla turizmin O6nemli bir unsurunu
olusturur. Yerel mutfak, bolgeye 6zgli malzemelerle yerel geleneklerin birlesiminden ortaya ¢ikan,
yore halki tarafindan 6zgiin tekniklerle hazirlanip sunulan ve dini ya da ulusal duygulardan etkilenen
tim yiyecek-icecek ¢esitliligini ifade eder (Sengill & Tirkay, 2015, s. 600). Yerel yemekler,
uretildikleri bolgenin kiiltlirel kimligini temsil etmektedir. Yoresel yemeklerin temel bileseninin ne
oldugu, bu bilesenin hangi kosullarda temin edildigi, nasil islendigi, uygulanan pisirme yontemleri,
yemegin hangi mevsimde tiiketildigi ve nasil sunuldugu gibi birgok faktdr bolgesel farkliliklar
gostermektedir (Kaya & Sormaz, 2019, s. 306).

Yerel iiriinler, bolgesel yemeklerin iiretimi ve dagitimina yonelik bir pazar olusturma potansiyeli
tasiyarak turistik teklifleri artirir ve ¢esitlendirir. Ayrica yerellik ve bolgesel kimlik duygusunu da
gliclendirir (Boyne vd., 2003, s. 135). Yerel iriinlerin benzersizligi, belirli mekanlarla ve kiiltiirlerle
olan derin baglarindan kaynaklanir; bu baglar genellikle tarihsel 6nem, geleneksel bilgi, el is¢iligi,
mutfak uygulamalari ve adetleri kapsar ki tiim bu faktorler iiriinlerin ¢ekiciligini ve pazarlanabilirligini
o6nemli dlglide artirir. Yerel mutfak ve igecekler, ziyaretgilerin bir bélgenin kiiltiiriine dair izlenimlerini
sekillendirmede temel araglar olarak gorilir (Kim & Eves, 2012, s. 1460). Yerel mutfak unsurlari,
destinasyonlar i¢in 6nemli bir cazibe ve rekabet avantaj1 saglayabilir. Turistlerin tatil deneyimlerine bu
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yerel yiyecek ve igeceklerin dahil edilmesi, destinasyonlar i¢in dnemli bir imaj avantaji olusturabilir
ve gelecekte olumlu bir sekilde hatirlanmalarini saglayabilir (Tirkay & Sengiil, 2016, s. 66).

Yerel mutfak ve Slow Food iliskisi ¢cok katmanli bir yapi igerisinde ele alinmaktadir (Tas Giirsoy,
2021, s. 469). Bu iliskiyi yalnizca gastronomik bir tercih olarak degil, ayn1 zamanda sosyal adalet,
kiiltiirel mirasin korunmasi ve ekolojik siirdiiriilebilirlik agisindan da ele alinmaktadir. Yerel iiriinler,
“adil, temiz ve iyi gida” ilkeleriyle uyumlu olarak tanimlanmakta ve bu baglamda sadece geleneksel
tatlar degil, ayn1 zamanda etik bir {iretim ve tilketim modeli olarak degerlendirilmektedir.

Tas Giirsoy (2021) “ekmek, bireysel bir aktdr ya da sabit bir 6ge degildir... tersine, 6zellikleri, igine
dahil oldugu degisken iliskisel aglar tarafindan olusturulan bir varliktir” ifadesiyle, yoresel bir gidanin
tretim-tiiketim siire¢lerinde yalnizca kiiltiirel izlerin degil, ayn1 zamanda sosyal ve teknolojik
etkilesimlerin de onemli oldugu vurgulanmaktadir. Bu yaklasim, yerel mutfagin Slow Food
felsefesiyle iligkisini agiklamakta; iirlinlerin sadece geleneksel bilgilerle degil, gilincel toplumsal
iligkilerle de yeniden iiretildigini gostermektedir. Yerel mutfak unsurlari ayn1 zamanda “miras yaratimi
ve paylasimci birliktelik (konvivialite)” kavramlari gergevesinde de ele alinmakta; geleneksel
tohumlarin ve dretim big¢imlerinin toplumsal bellekte nasil yeniden canlandirildigina
odaklanilmaktadir. Bu noktada, yerel mutfak yalnizca gecmise ait bir 6ge degil, gelecege birakilacak
kiiltiirel bir deger olarak goriilmektedir (Tas Giirsoy, 2021, s. 483).

Yerel mutfak sadece yerel halk i¢in degil, ayn1 zamanda ziyaretgiler igin de sosyal bag kurma ve
kiiltiirel deneyimleme alan1 sunmaktadir. Uretici ve tiiketici arasindaki dogrudan temaslar, Slow Food
hareketinin “ortaklik yaratma” ve “karsiliklilik” ilkeleri dogrultusunda degerlendirilmistir. Bu
etkilesimler araciligiyla, yoresel mutfak “giinliikk yemek deneyimlerine sosyal ve neseli bir sekilde
katilmanin alternatif ve anlamli bir yolu” seklinde tanimlanarak, sadece bir tikketim alani degil, ayn
zamanda ortaklasa bir deger tiretim siireci olarak kavramsallastirilmistir (Petrini vd., 2012, s. 16).
Yoresel mutfagin Slow Food hareketiyle biitiinlesmesi kiiltiirel, toplumsal ve ekolojik boyutlar1 bir
arada ele alan biitiinciil bir yaklasim sunmakta; bu birliktelik, yerel gidanin yeniden tanimlanmasi ve
stirdiiriilebilir bicimde yasatilmasi acisindan doniistiiriicii bir model olarak 6ne g¢ikmaktadir (Tas
Glirsoy, 2021, s. 469).

1.4. Siirdiirilebilir Turizm ve Gastronomi

Siirdiiriilebilirlik  kavrami, ekonomik biiylimenin c¢evresel kaynaklar ile degerlerin korunarak
gelecekteki kusaklara aktarilmasini esas alan bir anlayisa dayanmaktadir. Coccossis (1996)
stirdiirtilebilirligi, insan etkinliklerinin dogal kaynaklar iizerindeki etkilerine dayanan ve uzun vadede
ortaya ¢ikan ekonomik, toplumsal ve g¢evresel olumsuzluklarin dnlenmesini hedefleyen bir yaklagim
seklinde tanimlamaktadir (Ardi¢ Yetis, 2018, s. 84). Siirdiiriilebilirlik yalnizca doga ile ilgili degil;
ayn1 zamanda ekonomik, toplumsal ve kiiltiirel degerleri de kapsamaktadir. Buna goére; ekonomik
strdiiriilebilirlik, dogaya zarar vermeden ve borglanmadan gelecekte gerekli olabilecek iiriin ve
hizmetlerin tretilebilmesi seklinde aciklanabilir. Cevresel siirdiiriilebilirlik ise; yenilenebilir ve
yenilenemez dogal kaynaklarin israfa yol agmadan, yeterli miktarda ve ekosisteme zarar vermeyecek
bigimde kullanilmasi ve gelecege aktarilmasidir. Sosyal siirdiiriilebilirlik ise; insan haklari, toplumsal
adalet, saglik ve sosyal hizmet gibi ortak hizmetlere esit ulasim imkanlarini igermektedir (Sahin &
Kutlu, 2014, s. 58).

Pek cok alanda etkisini gostermeye baslayan siirdiiriilebilirlik kavraminin, 1980°1i yillardan itibaren
turizm olgusunu da dogrudan ilgilendirdigi anlasilmistir. Turistik bolgelerdeki kaynaklarin bilingsiz
kullaniminin 6niine gegilmesi gerektiginin fark edilmesiyle birlikte siirdiiriilebilir turizm anlayisi
ortaya ¢ikmustir (Seyhan & Yilmaz, 2010, s. 54). Diinya Turizm Orgiitii’niin siirdiiriilebilir turizm
tanim1 ise, “insanlarin etkilesim kurduklari ¢evrenin dogalliginin korunmasi, kiiltiirel biitiinliigiin
saglanmasi, ekolojik isleyisin, biyolojik ¢esitliligin ve yasami siirdiiren sistemlerin yasatilmasi ile
birlikte, tiim bu potansiyel kaynaklarin hem yerel halkin hem de ziyaretgilerin ekonomik, sosyal ve
estetik gereksinimlerini karsilayacak bi¢imde ve gelecek nesillerin de ayni gereksinimlerini tatmin
edebilecegi sekilde yonetilmesi esasina dayanan bir kalkinma big¢imidir” seklindedir (WTO, 1998).
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Siirdiiriilebilir turizm, gevrenin zarar gérmeden muhafaza edilmesini, kiiltiirel dokunun ve biyolojik
cesitliligin devamliligini saglayan, ayni zamanda yerel toplumun, ziyaretcilerin ve gelecek kusaklarin
gereksinimlerini karsilayan bir yaklasimdir. Siirdiiriilebilir turizm, turizmin dogaya ve topluma yonelik
olumsuz etkilerini en aza indirmeyi amaglarken, ekonomik kalkinmay1 desteklemeyi, dogal ve kiiltiirel
miras1 korumayi ve hem yerel halkin hem de turistlerin yasam standartlarim iyilestirmeyi
hedeflemektedir (Ak, 2022, s. 5). Turizm alaninda siirdiiriilebilirligin gergeklestirilebilmesi i¢in, yerel
yonetimlerin ve sektdor paydaslarinin yalnizca turizmin ekonomik boyutunu ele almamasi
gerekmektedir. Bunun birlikte turizmin gevresel ve kiiltiirel yonlerine de sahip ¢ikan, gelistiren ve hem
yerel halkin hem de ziyaret¢ilerin beklenti ve taleplerine yanit veren bir politika izlemeleri
gerekmektedir (Altanlar & Giiniz Akinct, 2011, s. 8).

Siirdiiriilebilir turizm planlamalarmin hayata gecirilmesiyle birlikte, yerel gidalarin siirdiiriilebilir
destinasyonlarin temel bilesenlerinden biri oldugu anlagilmistir. Yerel gidalar, bir bdlgenin kiiltiirel
kimligini 6zgiin sekilde temsil eden ve simgeleyen otantik iiriinlerdir. Dogaya duyarl yerel gidalar;
yerel ekonomiyi, tarimsal faaliyetleri ve iiretimi destekleyerek bolgenin sosyo-ekonomik kalkinmasina
katkida bulunmakta ve siirdiiriilebilirlik ilkelerini gii¢lendirmektedir. Ayrica yerel gida ekonomik
stirdiiriilebilirligi de olumlu yonde etkilemektedir (Rossi vd., 2017, s. 568; Wani vd., 2024, s. 173).
Turizm lokasyonlarmin ekonomik ve g¢evresel siirdiiriilebilirligi giderek artan bir sekilde taze, yerel
kaynakli gidalarin bulunabilirligine baglidir (Baldacchino, 2015, s. 228; Sims, 2010, s. 109). Yerel
gida zincirinde yer almanin yerel ekonomiyi giiclendiren ve bolge sakinleri igin is olanaklar1 yaratan
bir ¢arpan etkisi saglayabilecegini 6ne stiriilmektedir (Wani vd., 2024, s. 169). Bununla birlikte, s6z
konusu gelismeler turistlerin haz alma egilimlerine hitap ederek destinasyonun cazibesini ve marka
imajini artirmaktadir. Giiniimiizde yerel {iriinlere ve siirdiiriilebilirlik diisiincesine yonelik farkindalik
belirgin bigimde artis gostermektedir (Zuniga, 2023). Bu dogrultuda, siirdiiriilebilirlige duyarli yeni
turist profilleri ortaya ¢ikmis ve bu bireylerin tercihleri giderek bu degerler ekseninde sekillenmeye
baslamigtir. Siirdiiriilebilir turizm baglaminda yerel gidalarin tasidigi 6nemin kavranmasi, hem daha
Ozgiin ve siirdiiriilebilir destinasyonlarin olusmasina katki saglayacak hem turizm sektdriinde rekabet
iistiinliigii elde edilmesine imkén tantyacak hem de yerel mutfaklarin tanimirligini artiracaktir (Siizer &
Dogdubay, 2022, s. 256).

Gastronomide siirdiiriilebilirlik kavrami da son yillarda 6n plana c¢ikmakta ve literatiirde gesitli
tanimlar bulunmaktadir:

Yangzhou Hu & Ritchie, (1993, s. 26), gastronomide siirdiiriilebilirligin, geleneksel, ev yapimi yerel
yemeklerin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasiyla saglanabilecegini belirtmislerdir. Londofio,
(2011, s. 4), strdirilebilir gastronomi turizmini, yerel halk tarafindan saglikli malzemeler ve
geleneksel pisirme yontemleri kullanilarak yerel yemeklerin uzun vadeli olarak iiretilmesi seklinde
tammlamustir. Durlu Ozkaya vd., (2013, s. 15), siirdiiriilebilir gastronomi turizmini; yerel tarimin
desteklenmesi, geleneksel {iriinlerin cografi isaretle tescillenmesi ve bu iriinlerin turistik tirlin haline
getirilmesiyle ortaya c¢ikan bir siirdiiriilebilir kalkinma araci olarak tanmimlar. Tathsu & Hiilaga
Kaderoglu, (2021, s. 177), siirdiiriilebilir gastronomi turizmini; yerel ve otantik besinlerle sekillenen,
yesil restoranlar, organik tarim ve festivaller gibi bilesenlerle zenginlestirilen ¢ok boyutlu bir turizm
yaklagimi olarak tanimlar. Bu model, kaynak kullanimiin verimlili§ini ve kiiltiirel mirasin
korunmasini hedefler. Bayram, (2023, s. 77)’a gore siirdiiriilebilir gastronomi turizmi, geleneksel
pisirme tekniklerinin korunmasi, cografi isaretleme sistemlerinin kullanilmasi ve yerel mutfak
kiiltiiriiniin * siirdiiriilebilirlik ilkeleriyle biitiinlestirilmesiyle sekillenmektedir. Bu yaklasim hem
kiiltlirel mirasin yasatilmasina hem de ekonomik siirdiiriilebilirlige katki sunar. Gilintimiizde,
siirdiirtilebilir gastronomi turizminin gelisimine katki saglayan cesitli girisimler ortaya g¢ikmustir.
Bunlar arasinda yavas yemek (slow food) hareketi, ¢evre dostu restoranlar ve siirdiiriilebilir mutfaklar
yer almaktadir. Yesil restoran hareketi ise, yenilenebilir ve siirdiiriilebilir enerji kaynaklar1 kullanilarak
insa edilen ¢evre dostu mimari tasarimlar1 savunmaktadir (Ak, 2022, s. 6).

Ozetle; siirdiiriilebilir gastronomi turizmi ile Slow Food hareketi arasinda giiclii ve birbirini
destekleyen bir bag bulunmaktadir. Gastronomide siirdiiriilebilirlik; yerel mutfaklarin, geleneksel
pisirme yontemlerinin ve cografi isaretli iirlinlerin gelecek nesillere aktarilmasiyla birlikte yerel
tarimin tesvik edilmesi ve kiiltiirel mirasin korunmasiyla karakterizedir (Bayram, 2023; Durlu Ozkaya
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vd., 2013; Yangzhou Hu & Ritchie, 1993). Slow Food hareketi de hizli tiiketime kars1 ¢ikarak yerel,
mevsimsel ve besleyici gidalarin tiretimini savunur ve geleneksel mutfak ilkelerini 6ne ¢ikarir (Petrini,
2007; Petrini vd., 2012, s. 15). Sirdiirilebilir gastronomi turizminin temel unsurlari olan gevre bilinci,
kiiltiirel koruma ve yerel topluluklarin ekonomik olarak giiclenmesi, Slow Food felsefesinin ilkeleriyle
biiyiik olgiide oOrtiismektedir. Yesil restoranlar, organik pazarlar ve yerel gida festivalleri gibi
girisimler, bu iki temanin kesisimine drnek teskil eder (Ak, 2022; Tatlisu & Hiilaga Kaderoglu, 2021).
Dolayisiyla Slow Food hareketi, siirdiiriilebilir gastronomi turizmini hem teorik hem de pratik a¢idan
giiclendirmektedir.

1.5. Kapadokya Bolgesinde Gastronomi ve Turizm

Tarihsel olarak Kapadokya Bolgesi; savas, ticaret, dini faaliyetler ve turizm gibi ¢esitli amaglarla
ziyaret edilen bir mekan olmustur. Bolgenin 6zgiin jeomorfolojik 6zellikleri, bu yolculuklarin siiresini
ve niteligini derinden etkilemistir. Magaralar, vadiler ve peribacalar gibi dogal olusumlar, binlerce y1l
boyunca insanlar tarafindan barinak, depo, ibadet yerleri (kiliseler, manastirlar, sapeller) gibi farkli
amaglarla kullanilmis. Daha sonra ise miize gibi ¢cagdas kullanimlarla doniistiiriilmiistiir. Kapadokya,
bugiin Tiirkiye'nin en 6nde gelen turistik bdlgelerinden biri olup, tarihi ve kiiltiirel degerlerin dogal
cevre ile biitlinlesmesi sayesinde ziyaretciler i¢in biiylik bir ¢ekim merkezi haline gelmistir.
Kapadokya’nin cografi konumu, cok sayida medeniyetin kiiltiirel etkileri ve sira dist jeolojik
ozellikleri, zaman igerisinde bolgedeki turizmin gelismesine ve ¢esitlenmesine olanak saglamustir.
Glinlimiizde Tirkiye’den ve diinyanin dort bir yanindan gelen turistler, farkli ilgi alanlar
dogrultusunda bolgeyi ziyaret etmektedir (Yonet Eren & Ceyhun Sezgin, 2021, s. 65).

Kapadokya’nin geleneksel mutfak iiriinleri, 6zellikle magara restoranlar1 ve 6zgiin yerel estetikle
tasarlanmis mekanlarda sunulmakta; ziyaretciler sabahin erken saatlerinde yapilan balon turlarmin
ardindan yoresel kahvaltilarla giine baslayabilmekte ya da aksam yerel saraplarla zenginlestirilmis
yemek deneyimlerine katilabilmektedir (Yorganci, 2018, s. 28). Pekmez, bal, tursu, pestil ve
yillandirilmis peynir gibi yerel iriinlerin hediyelik olarak pazarlanmasi, gastronominin bdlge
ekonomisi tizerine etkisini artirmakta ve bu durum siirdiiriilebilir gastronomi turizmi stratejilerini
destekleyen Onemli bir unsur olarak degerlendirilmektedir. Gastronomi turizminin siirdiiriilebilir
gelisimini desteklemek i¢in Onerilen uygulamalar arasinda; Kapadokya’nin mutfak mirasinin dijital
yemek haritalar1 araciligiyla sistematik sekilde belgelenmesi, cografi isaret tescilleriyle desteklenmesi
ve iireticiler ile restoranlar arasinda yerel tedarik zincirlerinin kurulmasi yer almaktadir. Bu oneriler,
gastronomi turizminde iirlin g¢esitliligini artirarak bolgenin turistik Uriin ¢esitlendirmesi baglaminda
rekabet giiclinii yiikseltmeyi amaglayan stratejiler olarak literatiirde 6ne ¢ikmaktadir (Karatas, 2023,
sS. 65-73). Ayrica rehberlerin gastronomiye yonelik bilgi diizeyinin artirtlmasi, bolgenin gastronomik
degerlerinin tanitiminda ve turistlere tavsiye edilmesinde kritik bir role sahiptir. Turist rehberlerinin
gastronomi algisi ile bu yondeki tavsiye niyeti arasinda anlamli bir iliski bulunmus ve bu iligki
ozellikle meniilerde daha fazla yerel iirlin sunumuna tesvik edici bir faktor olarak 6ne ¢ikmaktadir
(Keskin vd., 2020, s. 563).

Sonug olarak; Kapadokya’nin gastronomik kaynaklari, bolgenin dogal ve kiiltiirel mirasinin hayati bir
bileseni haline gelmis ve siirdiriilebilir, deneyim odakli turizmin yapisint 6nemli Olglide
giiclendirmistir. Ancak, bu potansiyelin tam anlamiyla kullanimi i¢in dijitallesme, cografi isaretleme,
rehber egitimi ve tedarik zinciri yonetimi gibi sistematik yaklasimlarin gelistirilmesi gerekmektedir
(Keskin vd., 2020, s. 563; Yorganci & Buyruk, 2019, s. 233).

2. Literatiir Taramasi

Slow-Food, yerel mutfak, stirdiiriilebilir turizm ve gastronomi ve bu konularin birbirleriyle iligkisini
ele alan yerli ve yabanci literatiirdeki caligsmalarin incelenmesi sonucu arastirma konusuyla ilgili olan
calismalar asagida 6zetlenmistir.

Wani vd. (2024), yerel gida tiiketiminin siirdiiriilebilir turizm tizerindeki ¢esitli etkilerini, yerli
turistlerin bakis agisina odaklanarak arastirmistir. Arastirma bulgulari, yerel mutfagin yerel istihdam
yaratma, gelir dagilimini iyilestirme ve bolgesel kalkinmayi kolaylastirma yoluyla ekonomik
strdiiriilebilirlikte rol oynadigim1 gdstermektedir. Yerel gastronomi, destinasyon kimligini
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giiclendirmede onemli bir rol oynamakta ve kiiltiirel siirdiiriilebilirlik gercevesinde kiiltiire]l mirasin
korunmasinda katalizor gorevi gormektedir. Yerel gida sistemleri, 6zellikle sosyal siirdiiriilebilirlik
baglaminda, topluluk baglantilarim1 giiclendirmekte ve BM Siirdiiriilebilir Kalkinma Hedeflerine
ulasilmasina 6nemli 6l¢lide katkida bulunmaktadir. Yerel iiretim, gida kilometrelerini en aza indirerek
karbon ayak izlerini azaltir ve ekolojik dengeye katkida bulunur.

Baimoratova vd. (2023) ABD'nin Gilbert kasabasinda Slow Food odakli bir yerel gida stratejisinin
gelistirilmesini inceleyen bir aragtirma yapmustir. Calisma ¢ift¢i pazarlarinin, restoranlarin ve topluluk
projelerinin Slow Food kavramiyla uyumunu ve yerel mutfak kimliginin siirdiiriilebilir turizmle
biitiinlesmesini ele almaktadir. Arastirma, Slow Food'un kiiciik 6lcekli kentsel alanlarda ekonomik ve
kiiltiirel bir ara¢ olarak islevini vurgulamaktadir.

Gilines & Gokeen Sabur (2023), Slow Food ¢ergevesinde diizenlenen yerel tadim turlarimin gastronomi
turizmi {lizerindeki etkisini incelemistir. Arastirma, bu turlarin yerel iiriinlerin tanitimim artirdigina,
ziyaretcilerin otantik deneyim arayisini karsiladigini ve Slow Food degerleriyle uyumlu bir turizm
modeli sundugunu ortaya koymaktadir. Bu tiir deneyimlerin siirdiiriilebilir gastronomi turizmi
acisindan 6nemli firsatlar sundugu belirtilmektedir.

Ay Yigit & Yigit (2023), Slow Food ve Cittaslow hareketlerinin, kiiresellesmenin yol agtig1 kiiltiirel
tekdiizelige kars1 nasil bir rol oynadigimi ve siirdiiriilebilir kalkinmaya nasil katki sagladigim
incelemistir. Arastirma, bu hareketlerin yerel iiretimi, ¢evre bilincini, saglikli yasami ve kiiltiirel
mirasin korunmasint destekledigini vurgulamaktadir. Yavas yasam felsefesinin, 6zellikle kiiglik
yerlesimlerde siirdiiriilebilirlik temelli bir kalkinma modeli olusturma potansiyeline sahip oldugu ifade
edilmektedir.

Asiltirk Okutan (2023), yavas turizm ve yavas sehirlerin Tirkiye'nin siirdiiriilebilir turizm
cografyasina katkisini incelemistir. Arastirma, yavas turizmin yerel kiiltlirii koruyan, dogal cevreye
saygilt ve sirdiiriilebilir kalkinmay1 destekleyen bir turizm tiirii oldugunu vurgulamaktadir. Yavas
sehirlerin, yerel kimlikleri korurken turistlere otantik deneyimler sundugunu ve destinasyonlarin
cekiciligini artirdigimi  belirtmektedir. Caligma, yavas turizmin ekonomik, sosyal ve ¢evresel
stirdiiriilebilirlige katki sagladigini ve turizm cografyasinda Onemli bir yere sahip oldugunu
gostermektedir. Bu alandaki gelecek planlama ve stratejilerin siirdiiriilebilir turizm hedefleriyle
uyumlu olmasi gerektigi dnerilmektedir.

Cicia vd. (2022), 1992 ile 2018 yillar1 arasinda yayimlanmis 641 ¢alismay1 kapsayan anlati tiirtinde bir
literatlir taramas1 gergeklestirmistir. Arastirma, Slow Food hareketinin postmodern tiiketim séylemi
icinde nasil konumlandigimi degerlendirmekte; hareketin siirdiiriilebilirlik, yerellik ve etik tiiketimle
olan baglarmi ortaya koymaktadir. Bulgular, Slow Food’un zamanla kiiresel Olgekte bir “eko-
gastronomik”™ anlatiya doniistiigiinii gostermektedir.

Kiling Sahin (2022), Tirkiye'nin sakin sehirlerinden biri olan Akyaka’da, Slow Food hareketi
kapsaminda siirdiiriilebilir mutfak uygulamasmi “Adile Teyze’nin Eksi Mayali Soguk Fermente
Ekmekleri” 6rnegi tiizerinden incelemistir. Calismada, geleneksel eksi mayali ekmek iiretiminin
kiiltiirel mirasin korunmasi, saglikli beslenmenin tesvik edilmesi ve yerel iireticilerin desteklenmesi
yoluyla siirdiiriilebilir gastronomiye nasil katki sundugu ortaya konmustur. Elde edilen bulgular,
kiigiik oOlgekli aile isletmelerinin Slow Food felsefesine dayali {iretimle alternatif turizme katki
saglayabilecegini gostermektedir.

Shumka vd. (2022), Slow Food hareketi ile Arnavutluk'un korunan bélgelerindeki biyolojik gesitlilik
arasindaki iliskiyi incelemistir. Caligsma, yerel gida kiiltiiriiniin korunmasi ile biyolojik ¢esitlilik
arasinda karsilikli bir iligki oldugunu gostermekte ve Slow Food'un hem kiiltiirel hem de ekolojik bir
strateji olarak islev gordiigiinii vurgulamaktadir.

Stizer & Dogdubay (2022) , siirdiiriilebilir turizmde yerel gidalarin énemini ve rekabet avantajim
kavramsal bir analizle ele almistir. Caligma, yerel gidalarin ekonomik, c¢evresel ve sosyal
siirdiirtilebilirligi destekledigini, destinasyon markalasmasini giiglendirdigini ve turistler igin onemli
bir ¢ekim unsuru oldugunu ortaya koymaktadir. Ayrica, yerel gidalarin siirdiiriilebilir tarimi tesvik
ettigi, kiiltiirel miras1 korudugu ve yerel ekonomileri gii¢lendirdigi belirtilmektedir. Bulgular, yerel

111



Giindogdu Arastirma Makalesi
Josgat 2025, 2(2) 104-123
Doi: 10.5281/zenodo.17907404

gidalarin siirdiiriilebilir turizmde stratejik bir rol oynadigini ve destinasyonlarin rekabet giiciinii
artirdi§in1 gostermektedir.

Aliyeva & Kurgun (2021), Slow Food hareketinin Tirkiyenin Foga bolgesindeki siirdiiriilebilir
gastronomi turizmi izerindeki etkilerini arasgtirmistir. Calisma, Slow Food temelli etkinlik ve
uygulamalarin yerel iiriinlerin korunmasina, mutfak kimliginin yasatilmasina ve ekonomik kalkinmaya
katki sagladigin1 gostermektedir. Bulgular, Slow Food yaklasiminin siirdiiriilebilir gastronomi turizmi
icin etkili bir arag olabilecegini ortaya koymaktadir.

Jung vd. (2014), Slow Food hareketinin kirsal alanlarda siirdiiriilebilir turizm gelisimini tesvik
etmedeki roliinii, Galler’deki Mold kasabasi Ornegi {iizerinden incelemistir. Bulgular, yerel
topluluklarin gastronomik miras1 korumak, yerel iireticileri desteklemek ve 6zgiin turizm deneyimleri
sunmak amactyla Slow Food ve Cittaslow ilkelerini nasil benimsedigini ortaya koymaktadir. Caligsma,
hareketin yerel diizeyde ekonomik, sosyal ve g¢evresel siirdiiriilebilirlige katki saglayabilecek bir
katalizor olabilecegi sonucuna ulagsmaktadir.

Leitch (2003), Slow Food hareketini Italyan mutfak kiiltiirii baglaminda analiz etmis, domuz yag: gibi
belirli yerel iiriinleri yeniden yorumlayarak kiiltiirel anlam yiikleme siirecini incelemistir. Arastirma,
Slow Food'un yerel temelli iiriin politikalarinin sadece gastronomi agisindan degil, ayn1 zamanda
siyasi ve kimlikle ilgili boyutlar icerdigini ortaya koyar. Dolayisiyla hareketin, mutfak {izerinden
ulusal ve Avrupa kimliklerinin olusumuna katki sagladigi 6ne siiriilmektedir.

3. Yontem

Bu ¢aligsma, Kapadokya bolgesindeki yerel mutfak kiiltiirliniin Slow Food hareketinin ilkeleriyle hangi
Olclide ortiistiigiinii ve bu iligkinin siirdiiriilebilir turizm c¢ergevesinde nasil analiz edilebilecegini
degerlendirmeye odaklanan nitel bir arastirmadir. Katilimcilarin deneyim ve goriiglerinin kapsamli bir
sekilde ele alinabilmesi icin kesifsel ve fenomenolojik bir arastirma yaklagimi benimsenmistir. Bu
yontem hem yerel paydaslarin hem de ziyaretgilerin yavas yemek deneyimlerine iligkin tutum ve
davraniglarini analiz etmek i¢in uygun bir ¢erceve sunmaktadir. Calisma, Aralik 2024°te baslamis ve
Temmuz 2025’te tamamlanmistir. Bu siiregte Oncelikle literatiir taramasi tamamlanmis, ardindan
aragtirmanin amaci ve belirlenen sorular dogrultusunda en uygun yontem segilerek uygulama
asamasina gegilmistir. Verilerin toplanmasi ve analiz siiregleri es zamanli olarak yiiriitiilmiis ve bu
calismalarin tamamlanmasinin ardindan bulgular boliimii olusturulmustur.

Aragtirmanin evrenini, Kapadokya bolgesinde faaliyet gdsteren yerel restoran isletmeleri ile bu
isletmelerden hizmet alan yerli ve yabanci turistler olusturmaktadir. Orneklem, amagl &rnekleme
yontemi kullanilarak belirlenmistir. Amacgli 6rnekleme, arastirmanin amacina en uygun bilgi
saglayabilecek bireylerin bilingli bir sekilde segilmesine olanak taniyan bir yontemdir (Patton, 2015).
Bu yontemin tercih edilmesinin nedeni, aragtirma konusuna iliskin derinlemesine bilgi elde
edilebilecek kisilere ulasmayir hedeflemesidir. Bu sayede, arastirmanin konusunu dogrudan
deneyimleyen bireylerden nitel veriler elde edilmistir. Aragtirmada veri toplama araci olarak yari
yapilandirilmis goriisme formu kullanilmistir. Gorlisme formu, aragtirmanin kavramsal gercevesini
olusturan “yavas yemek hareketi (Slow Food)”, “yerel mutfak” ve “stirdiiriilebilir turizm” temalar1
dikkate alinarak arastirmaci tarafindan gelistirilmistir. Sorular, bu kavramlarin literatiirdeki tanim ve
boyutlarindan yararlanilarak, katilimcilarin deneyim ve goriislerini derinlemesine ortaya koyacak
sekilde hazirlanmistir. Form gelistirilirken dogrudan bir kaynaktan alinti yapilmamus, ancak benzer
konularda yapilan 6nceki calismalardan kavramsal diizeyde yararlanilmgtir. Ozellikle Slow Food
hareketi (Andrews, 2008; Petrini, 2007), yerel gastronomi ve destinasyon deneyimi (Everett &
Aitchison, 2008; Sims, 2009) ile siirdiiriilebilir turizm (Bramwell & Lane, 2011; Gossling vd., 2009)
alanlarinda yapilan ¢alismalar goriisme formunun olusturulmasinda kavramsal dayanak olarak
kullanilmistir. Hazirlanan goriisme formunda, restoran sefleri veya isletmecilerine ve turistlere yonelik
olmak {izere iki ayr1 soru grubu yer almaktadir. Sorular; katiimcilarin yerel mutfak uygulamalarina
iligkin tutumlarini, Slow Food kavramina dair farkindaliklarini ve siirdiiriilebilir turizm baglaminda
yerel yemeklerin roliine yonelik goriislerini ortaya koymay1 hedeflemektedir. Veriler, arastirma amaci
dogrultusunda hazirlanmis yar1 yapilandirilmig goriisme formu araciligiyla gerceklestirilen yliz ylize
goriismeler yoluyla toplanmistir. Katilimcilarin goniillii onay1 alinarak ses kayitlar1 yapilmig, daha

112



Giindogdu Arastirma Makalesi
Josgat 2025, 2(2) 104-123
Doi: 10.5281/zenodo.17907404

sonra bu kayitlar yazili metne doniistiiriilmistiir. Goriismeler, arastirmaya katilmayi kabul eden 24
katilimeryla yiiriitilmistiir. Katilimeilarin ifadelerinde yeni bir bilgi ortaya ¢ikmamasi ve yanitlarin
tekrar etmeye baglamasi tizerine, doygunluk ilkesi geregi veri toplama siireci sonlandirilmistir (Guest
vd., 2006). Arastirmaya katilan 24 kisinin 10’u bolgedeki restoran sefi veya isletmecisi, 14’0 ise
Kapadokya’y1 ziyaret eden yerli ve yabanci turistlerden olugmaktadir. Restoran temsilcileri 27-50 yas
araliginda olup, gastronomi alaninda 2—12 y1l arasinda deneyime sahiptir. Katilimei turist grubunun ise
9’u vyerli, 5’i yabancidir; yas dagilimlar1 25-55 arasinda degigsmekte, ¢ogunlugu orta gelir diizeyinde
ve gastronomi deneyimine ilgi duyan bireylerdir.

Toplanan nitel veriler, betimsel ve icerik analizi yontemleriyle incelenmistir. Analiz siireci boyunca
veriler, aragtirma konularina uygun temalar altinda kategorize edilmistir. Calismaya katilmay1 kabul
eden restoran sefleri veya sahipleri “KS”, turistler “KT” olarak kodlanmistir. Kodlama siirecinin
giivenirligini saglamak amaciyla, iki bagimsiz arastirmaci tarafindan olusturulan kodlar karsilagtirilmig
ve %90’ iizerinde bir kodlayicilar arasi uyum saglanmistir. Ayrica, puanlayicilar arasi uyumun
derecesini belirlemek ve giivenirligi artirmak amaciyla Cohen Kappa katsayis1 formiilii kullanilarak
puanlayicilar arasi tutarlilik 6l¢iilmiis ve katsay1 0,814 olarak bulunmustur (Cohen, 1960). Landis &
Koch (1977) Cohen Kappa katsayisi igin dnerilen uyum diizeylerine gore elde edilen sonug giivenirligi
saglamaktadir. Bu ¢oziimleyici yaklagim, Kapadokya’daki gastronomik uygulamalar ile Slow Food
hareketi arasindaki etkilesimlerin ve bu etkilesimlerin siirdiiriilebilir turizm tizerindeki yansimalarinin
cok boyutlu bicimde incelenmesine olanak tanimustir.

4. Bulgular

Aragtirmadan elde edilen bulgular, dnceden belirlenen temalar ¢ergevesinde asagida Ozetlenmis ve
ilgili literatiir baglaminda tartisilmstir.

Restoran sahiplerinden elde edilen veriler, katilimcilarin 7’sinin meniilerinde geleneksel Kapadokya
yemeklerine yer verdiklerini ve yerel malzemelerin kullanimmi 6nceliklendirdiklerini ortaya
koymaktadir. Isletmelerin faaliyet siireleri 2 ila 10 y1l arasinda degismesine ragmen, tedarik icin yerel
iireticilerle is birligi yapmak ve geleneksel mutfak tekniklerini (tandir, tas firin ve testi, giivec)
korumak yaygin uygulamalardir. Bu taktikler, isletmelerin tanmitim ve miisteri memnuniyeti
girisimlerinin ayrilmaz bir pargasidir.

Ziyaretci deneyimlerine iliskin analizler, yerel mutfagin turizm deneyimini Onemli Olciide
zenginlestirdigini gostermektedir. Tiim katilimcilar yerel lezzetleri denediklerini ve memnuniyetlerini
ifade etmislerdir. Ziyaretcilerin 10’u Slow Food kavramina aginadir veya bdlgeyi ziyaretleri sirasinda
bu konuda bilgi edinmektedir. Yerel mutfagin otantikligi, dogal iirlinlerin kullanim ve kiiltiirel 6nemi,
ziyaretcilerin mekana iliskin algilarim1 olumlu yonde etkilemekte ve tekrar ziyaret etme arzularim
artirmaktadir. Ayrica, yerel ekonomik cergeveye ve siirdiiriilebilir tarim yontemlerine verilen destek,
ziyaretcilerin ¢cevresel ve sosyal farkindaliklar ile ortiismektedir.

4.1. Uyum Noktalar1 ve Eksiklikler
4.1.1. Uyum Noktalar:

Arastirma sonuglari, Kapadokya bdlgesinde yer alan ve ¢aligmaya katilan 7 restoran isletmecisinin
Slow Food hareketinin temel ilkeleriyle yakindan Ortlisen uygulamalara bagli oldugunu ortaya
koymaktadir.
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Tablo 1: Uyum Noktalari

Kategori Tema Katilimeilar Frekans
Yerel Urin ve Uretici KS$1, KS2, KS4, KS5, 8
Slow Food Ilkesiyle Uyum Destegi KS6, KS7, KS8, KS10
Slow Food 1lkesiyle Uyum Geleneksel Yontemlerin - KS2, KS4, KS5, KS6, 5
Kullanilmasi KS8
Slow Food Ilkesiyle Uyum Mevsimsellik KS1, KS2, KS3, KS4, 7

KS6, KS8, KS10

Tablo 1’de yer alan ifadelere gore, katilimcilarin neredeyse tamami yemeklerinde yerel iirlinler
kullandiklarin1 ve yerel {ireticileri tercih ettiklerini belirtmistir. Katilimer 4, "et ve siit riinlerini
koyliilerden temin ettiklerini" ifade ederken, Katiimci 8 ise "cogunlukla yerel ciftciler ve
kooperatiflerle is birligi yaptiklarini1" belirterek, bu uyumun en iist derecesini érneklemektedir.

Katilimcilardan 5’1 geleneksel pisirme yoOntemlerini (tandir, tas firin, testi, glive¢ kaplari)
koruduklarini ve siirdiirdiiklerini beyan etmistir. Bu durum, Slow Food'un biyolojik c¢esitliligi ve
geleneksel iiretim tekniklerini koruma fikriyle agik bir sekilde ortiismektedir.

Katilimeilardan 7’si meniilerini mevsimsel triinlere gore giincellediklerini belirtmistir. Bu durum da
Slow Food'un mevsimsellige atfettigi 6nemle uyumlu goériinmektedir.

4.1.2. Eksiklikler ve Zorluklar

Uygulamanin tim isletmelerde tek tip olmadigi, bazi durumlarda pragmatik kaygilarin oncelik
kazandig: tespit edilmistir.

Tablo 2: Eksiklikler ve Zorluklar

Kategori Tema Katilimcilar Frekans
Maliyet ve Tedarik KS3, KS5 2

Slow Food Uygulamasindaki Endiseleri

Swirhiliklar

Slow Food Uygulamasindaki Kavramsal Anlayis Eksikligi KS$9 1

Smurhiliklar

Slow Food Uygulamasindaki Modernlesme KS3, KS5 2

Swirhiliklar

Tablo 2’de yer alan ifadelere gore, KS3 ve KS5, menii tasariminda "diisiik maliyet", "hizli servis" ve
"kolayca bulunabilen malzemeler" gibi kriterlere oncelik verdiklerini, bu nedenle orijinal olmayan
alternatif {irtinler kullanmak veya biiyiik tedarik¢ilerle ¢alismak zorunda kaldiklarini belirtmistir. Bu
durum, ideal ile pratik arasindaki ¢atigmay1 drneklemektedir.

KS9, Slow Food kavramina "¢ok hékim olmadigin1" ifade etmis olup, bu ilkelerin uygulanmasinin
bazen bilingli bir felsefi karardan ziyade, geleneksel ve yerel uygulamalara yonelik iggiidiisel bir
tercihten kaynaklanabilecegini gdstermektedir.

KS3 ve KS5, geleneksel uygulamalarla birlikte modern mutfak ekipmanlart ve yontemleri
kullandiklarint  belirtmistir. Bu, verimlilik arayis1 iginde Ozgilinligiin zayiflamas1 tehlikesini
olusturmaktadir.
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4.1.1. Turist Algilar: ve Beklentileri

Turistlerin yerel yemek ve Slow Food idealleri konusunda olduk¢a olumlu goriigleri ve yiiksek
beklentileri bulunmaktadir.

Tablo 3: Turist Algilart ve Beklentileri

Kategori Tema Katilimeilar Frekans
Yiksek Memnuniyet ve KT1, KT2, KT3, KT4, 14

Turist Deneyiminde Algilanan Deneyim Zenginlestirme KT5, KT6, KT7, KT8,
Deger KT9, KT10, KT11,

KT12, KT13, KT14
Turist Deneyiminde Algilanan Kavramsal Farkindalik KT1, KT2, KT3, KT4, 10
Deger KTS5, KT6, KT10,

KT11, KT12, KT14
Turist Deneyiminde Algilanan Tekrar Ziyaret Niyeti KT1, KT2, KT3, KT4, 14
Deger KT5, KT6, KT7, KT8,

KT9, KT10, KT11,
KT12, KT13, KT14

Tablo 3’de yer alan ifadelere gore, tiim turistler, yerel mutfak deneyimlerini "lezzetli", "organik",
"otantik" ve "unutulmaz" olarak nitelendirmis ve bu deneyimlerin seyahatlerine "kiiltiirel bir derinlik",
"benzersiz bir deger" ve "anlam" kattigimi vurgulamistir. KT6, bu kargilasmay1 "turizm agisindan
oldukca anlamli" buldugunu ifade etmistir.

Turistlerin biiylik bir gogunlugu, Slow Food kavramini ve bunun ¢ikarimlarini bildiklerini belirtmistir.
Yerel iriin kullanmminin siirdiiriilebilirlik agisindan 6neminin farkinda olan (KT1) ve bu fikrin
Avrupa'da goriildiikten sonra Kapadokya'da uygulandigini gérmekten memnuniyet duydugunu
bildiren (KT5) katilimcilar, daha bilingli ve elestirel bir turist kitlesine isaret etmektedir.

Tiim turistler, bu yemekleri tekrar denemek istediklerini, bazilar1 ise bu niyetlerini "kesinlikle" (KT1,
KT4, KT10) veya "muhakkak" (KT6, KT11) gibi ifadelerle giiclii bir sekilde belirtmistir. Bu durum,
gastronomi turizminin destinasyona baglilik ve tekrar ziyaretler iizerindeki olast etkisini
gostermektedir.

4.2, Geleneksel Yemeklerin Meniilerdeki Yeri ve Tanitimdaki Rolii

Isletme sahipleri, meniilerinde geleneksel yemeklere yer vermeyi isletmeleri icin 6nemli bir rekabet
avantaj1 ve pazarlama araci olarak gérmektedir.

Tablo 4: Geleneksel Yemeklerin Meniilerdeki Yeri ve Tamtimdaki Rolu

Kategori Tema Katilimcilar Frekans

Farklilagtirict Unsurlar KS1, KS2, KS3, KS.4, 6
Geleneksel Mutfagin Pazarlama KS6, KS,8
Degeri
Geleneksel Mutfagin Pazarlama Markalasma ve Miisteri KS3, KS4, KS6 3
Degeri Sadakati
Geleneksel Mutfagin Pazarlama Sunum ve Etiketleme KSI1, KS2, KS3, KS4, 8
Degeri KS63 KS,8, KS97

KS10
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Tablo 4’de yer alan ifadelere gore, turistlerin 6’s1 yerel yemeklerin meniilerinde yer almasinin
isletmenin tanitimi lizerinde olumlu etkiye sahip oldugunu belirtmistir. KS2, bu yemeklerin kendilerini
"farkli kildigin1" ve miisterilerin kendilerini bu yemekler sayesinde hatirladigini ifade etmistir. KS10
ise yabanci turistlerin geleneksel secenekler nedeniyle mekanlarini o6zellikle tercih ettigini
gozlemlemistir.

KS3, bolgesel mutfagin isletme icin "bir farklilik noktasi olusturdugunu" sdylerken, KS4 onlar1 "en
Oonemli tanitim varlig1" olarak nitelendirmistir. KS6 ise yerel yemeklerin "miisteri sadakatini 6nemli

ol¢iide artirdigim" belirtmistir.

Turistlerin 8’1, yerel yemeklerin meniide agikea etiketlendigini veya ayr1 bir bolimde sunuldugunu, bu
sayede kolayca tanimlanabildigini ve se¢im yapabildiklerini ifade etmistir. Bununla birlikte, KT3 ve
KT9 gibi baz1 katilimcilar, meniide etiketleme olmamasina ragmen personel veya ev sahibi
acgiklamalariyla bu lezzetleri deneyimlemistir. Bu durum, etkili iletisim ve bilgilendirmenin dnemini
vurgulamaktadir.

4.3. Tedarik Zincirinin Yerelligi
Tedarik zincirinin yerelligi, Slow Food ilkelerine uyumun en net gézlemlendigi alandir.
Tablo 5: Tedarik Zincirinin Yerelligi

Kategori Tema Katilimeilar Frekans

Yerel Ekonomi ve KSI1, KS2, KS4, KS5, 8
Yerel ve Siirdirilebilir Tedarik Siirdirtlebilir Turizm KS6, KS7, KS8, KS10
Agi Destegi

Tablo 4’de yer alan ifadelere gore, isletme sahiplerinden 8’i mutfaklarinda kullandiklari iriinlerin
biiyilk oranda veya tamamen Nevsehir ve g¢evresindeki kdylerden karsiladiklarini belirtmistir. Bu
yontem, yerel ekonomik kalkinmayi desteklerken, karbon emisyonlarini en aza indirerek ve gidanin
izlenebilirligini artirarak siirdiiriilebilir turizm ilkeleriyle uyum saglamaktadir. KS6'nin "¢ogunlukla
yerel giftciler ve kooperatiflerle ¢alisiyoruz" agiklamasi, bu stratejinin ideal drnegini teskil etmektedir.

o. Sonug ve Tartisma

Slow Food hareketi, siirdiiriilebilir gastronomi, yerel mutfak ve turizm ekseninde bircok farkli
cografyada ve baglamda incelenmistir. Bu ¢aligmalar biitiinciil olarak degerlendirildiginde hareketin
cok boyutlu bir siirdiiriilebilirlik stratejisi sundugu goriilmektedir. Wani vd. (2024) ile Siizer &
Dogdubay (2022), yerel gida sistemlerinin ekonomik kalkinma ve kiiltiirel mirasin korunmasi
agisindan onemli firsatlar sundugunu vurgulamaktadir. Bu bakis agisi, Sabur & Gilines (2023)
tarafindan yerel tadim turlar1 araciligryla turist deneyimleriyle iliskilendirilmistir. Baimoratova vd.
(2023) ile Aliyeva & Kurgun (2021), Slow Food’un kentsel ve kirsal baglamlarda gastronomi
turizmine entegrasyonunu ortaya koymaktadir. Shumka vd. (2022) ve Kiling Sahin (2022), hareketin
hem kiiltiirel hem de ekolojik siirdiiriilebilirlik agisindan Onemli bir potansiyel tasidigini
vurgulamaktadir. Leitch (2003) ve Cicia vd. (2022) tarafindan yapilan arastirmalar, Slow Food’un
politik ve kimlikle iliskili boyutlar1 da kapsayan kiiresel bir “eko-gastronomik™ anlatiya doniistiigtinii
gostermektedir. Jung vd. (2014) ve Asiltirk Okutan (2023), hareketin Cittaslow ve yavas turizm gibi
yaklagimlarla birlikte siirdiiriilebilir destinasyon yonetimini desteklemedeki roliinii 6ne ¢ikarmaktadir.
Bu caligmalar birlikte degerlendirildiginde, Slow Food’un siirdiiriilebilir turizm, yerel kalkinma,
kiiltiirel koruma ve gevresel farkindaligin biitiinciil bicimde entegrasyonuna hizmet eden etkili bir
mekanizma oldugu anlagilmaktadir.

Bu calisma, Kapadokya bdlgesindeki mutfak uygulamalarinin, 6zellikle yerel malzeme kullanim,
geleneksel tekniklerin korunmasi ve mevsimsellik agilarindan, Slow Food hareketinin temel ilkeleri ile
onemli Olciide ortiistiigiinii gdstermektedir. Isletmeciler bu taktikleri ¢ogunlukla bir pazarlama
stratejisi ve farklilasma araci olarak kullanmakta ve gezginlerden olduk¢a olumlu geri bildirimler
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almaktadir. Turistler, Kapadokya'daki deneyimlerini otantik, lezzetli ve kiiltiirel agidan uyarici olarak
gormekte ve yerel yemegi siirdiiriilebilir turizmin temel bir unsuru olarak degerlendirmektedir. Baz1
isletmelerde maliyet baskilar1 ideal uygulamalar1 engellemekte ve bu durum uyum diizeyinde
farkliliklara yol agmaktadir.

6. Oneriler
Bulgu ve sonuglar dogrultusunda asagidaki o6neriler gelistirilmistir:
A. Slow Food Ilkelerine Uyumu Gelistirmeye Yonelik Oneriler

Egitim ve Farkindalik Girisimleri: Yerel girisimciler ve sefler i¢in Slow Food kavramu, siirdiiriilebilir
mutfak yonetimi ve yerel malzemelerin dnemi konularinda atdlye c¢aligmalar1 ve egitim seanslari
diizenlenmelidir. Bu, uygulamalarin bilingli bir sekilde hayata gecirilmesini garanti altina alacaktir.

Maliyet Yonetimi Destegi: Isletmelere, yerel iiriin kullanimini tesvik etmek amaciyla yerel iireticilerle
kalic1 ve ekonomik sézlesmeler yapma konusunda danismanlik saglanabilir.

B. Turizm Politikalarina Yé6nelik Oneriler:

Gastronomi Rotalarinin Olusturulmast: Ziyaretgilerin yerel iiriin ve lezzetlere erigsimini artirmak ve bu
isletmelerin goriiniirliigiinii giiclendirmek i¢in Kapadokya'da "Slow Food Rotalar1" veya "Gastronomi
Haritalar" gelistirilebilir.

Markalagma ve Sertifikasyon Sistemi: "Slow Food Kapadokya™ veya "Otantik Kapadokya Lezzetleri"
gibi bir markalagsma ve sertifikasyon sistemi olusturulabilir. Bu sartlar1 yerine getiren isletmeler
sertifikalarini alarak tirtinlerini pazarlayabilir.

C. Yerel Yonetimler ve Sivil Toplum Kuruluslarina Yonelik Oneriler:

Festivaller ve Pazarlar: Yerel yonetimler ve STK'lar, Slow Food ilkelerini yansitan, yerel iireticileri,
sefleri ve ziyaretgileri bir araya getirecek gida festivalleri ve ¢ift¢i pazarlar1 diizenlemelidir. Bu, yerel
ekonomiyi canlandiracak ve farkindalig: artiracaktir.

Tanitim Materyallerinin Standardizasyonu: Restoran meniilerindeki yerel yemekleri belirtmek icin
standartlastirilmis ikonografi veya etiketlerin (6rn., "Yerel Ureticiden", "Geleneksel Yontem")
kullanimui tesvik edilmelidir.

D. Kooperatiflerin Gii¢lendirilmesine Y&nelik Oneriler:

Uretici Kooperatiflerinin Giiglendirilmesi: Yerel iiretici kooperatiflerinin kapasiteleri gii¢lendirilip,
pazarlama ve lojistik konularinda destek sunulabilir. Bu, isletmelerin giivenilir, kaliteli ve uygun
maliyetli yerel iiriinlere erisimini kolaylastiracaktir.

Restoran-Kooperatif Is Birlikleri: Yerel ydnetimler, restoranlar ile iiretici kooperatifleri arasinda
dogrudan is baglantilar1 kuran girisimleri desteklemeli ve tegvik etmelidir. Bu, tedarik zincirini
basitlestirerek hem iiretici gelirini hem de isletme erisilebilirligini artiracaktir.

1. Smirhihklar ve Gelecek Calismalar Icin Oneriler

Calisma yalnizca Kapadokya bolgesinde gerceklestirilmis olup bulgularin farkli destinasyonlara
genellenebilirligi sinirlidir. Gelecekteki g¢aligmalar, bu arastirmanin kapsamini genisleterek yerel
reticilerin perspektifini inceleyebilir ve tedarik zincirinin tamamini anlamaya odaklanabilir. Ayrica,
Slow Food sertifikasyonu veya gastronomi rotalar1 gibi onerilen miidahalelerin turist tercihleri ve
destinasyon baglilig1 iizerindeki somut etkisi nicel yontemlerle Slgiilebilir. Son olarak, Kapadokya
Ornegi, benzer kiiltiirel ve cografi ozelliklere sahip diger bolgelerle karsilagtirmali olarak analiz
edilebilir.

Etik Beyan: Bu calismada kullanilan miilakat ydntemi icin Kapadokya Universitesi Etik Kurulu
13/08/2025 tarihli toplantisinda E-64577500-050.99-122088 karar evrak sayist ile izin alinmigtir. Aksi
bir durumun tespiti halinde JOSGAT Dergisinin hic¢bir sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk
caligmanin yazarlarma aittir. Eger etik kurul izni gerekmiyorsa belirtilmesi gerekir.
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Yazar Katki Beyani: Makale tek yazarli oldugundan dolayi tiim katkilar tek bir yazara aittir.
Cikar Beyami: Makale tek yazarhdir.
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Extended Abstract

The accelerated pace of modern life, shaped by technological developments, globalization, and
digitalization, has transformed dietary practices and daily lifestyles. Convenience-driven consumption
patterns have led to the widespread preference for fast food and industrially processed products. As a
counter-response, the Slow Food movement, initiated by Carlo Petrini in Italy in 1986, emerged as a
global philosophy that promotes “good, clean, and fair food.” Rooted in sustainability, equity, and
culinary heritage, this movement emphasizes the protection of local gastronomic traditions,
biodiversity, and artisanal production methods. Local cuisine, defined as the combination of regional
ingredients, cooking techniques, and cultural practices, serves as a key reflection of community
identity, history, and social memory. In this context, sustainable tourism provides an intersection
where Slow Food principles and local gastronomy mutually reinforce one another, fostering
environmentally conscious practices, cultural preservation, and economic vitality.

Purpose and Research Design

This study aims to explore the extent to which the Slow Food philosophy overlaps with the indigenous
culinary practices of the Cappadocia region, and how this interaction can be interpreted within the
framework of sustainable tourism. A qualitative methodology was adopted, with data collected
through semi-structured interviews conducted with local restaurant owners/chefs (n=10) and domestic
and international tourists (n=14). A phenomenological approach allowed the study to capture
participants’ lived experiences and perceptions. Interviews were transcribed, coded, and analyzed
thematically using descriptive and content analysis. To ensure reliability, independent coders cross-
checked the coding framework, reaching over 90% intercoder agreement, with Cohen’s Kappa
confirming high consistency.

Findings

The findings reveal that the majority of restaurant owners integrate traditional elements into their
operations in ways that strongly align with Slow Food principles.

e Use of Local Products and Producer Support: Almost all participants emphasized sourcing
ingredients from local farmers and cooperatives. This practice not only reduces carbon
footprints but also strengthens the local economy and enhances food traceability.

o Preservation of Traditional Techniques: Methods such as tandoor cooking, stone ovens,
pottery, and casserole dishes are widely maintained, reflecting both authenticity and cultural
continuity.

o Seasonality: Seasonal adaptation of menus emerged as a common strategy, highlighting the
Slow Food movement’s commitment to natural cycles.

o Challenges: Despite these overlaps, some restaurateurs faced constraints due to cost pressures,
supply limitations, and the need for efficiency, leading them to rely on non-local alternatives.
Moreover, not all participants had a deep conceptual understanding of Slow Food, suggesting
that alignment was sometimes instinctive rather than ideologically grounded.

From the tourist perspective, findings demonstrate that local cuisine significantly enriched their travel
experience. All respondents reported tasting regional dishes, often describing them as “authentic,”
“organic,” and “memorable.” Seventy percent of the visitors were already familiar with the Slow Food
concept, or learned about it during their stay. The combination of authenticity, sustainability, and
cultural immersion contributed positively to destination image, reinforced tourist satisfaction, and
encouraged repeat visitation intentions. Tourists also expressed appreciation for practices that
supported local farmers and ecological sustainability, aligning with their growing environmental and
social awareness.
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Discussion

The study highlights that Cappadocia’s culinary culture and the Slow Food movement converge in
meaningful ways that support the principles of sustainable tourism. Local gastronomy not only
provides a unique dimension to visitor experiences but also contributes to the preservation of
intangible cultural heritage and community identity. However, financial concerns, modernization
pressures, and uneven conceptual engagement with Slow Food remain obstacles to full integration.
The study aligns with previous literature emphasizing that sustainable gastronomy and Slow Food can
strengthen destination competitiveness, cultural heritage preservation, and socio-economic resilience.

Limitations

This research is limited to the Cappadocia region, which restricts the generalizability of its findings to
other destinations. The sample size, although sufficient for a qualitative study, remains relatively small
and may not capture the full diversity of stakeholder perspectives. Additionally, variations in
participants’ familiarity with the Slow Food concept could have influenced the depth of responses.
Future research could expand the scope to include producers, policymakers, and comparative analyses
across regions, as well as incorporate quantitative methods to validate the findings.

Conclusion and Recommendations

The study concludes that the culinary practices of Cappadocia substantially reflect Slow Food values,
offering significant opportunities for sustainable tourism development. To enhance this alignment,
several strategies are recommended:

1. Educational Programs: Organizing workshops and training for local entrepreneurs and chefs
on Slow Food principles and sustainable culinary management.

2. Economic Support Mechanisms: Developing contracts and cooperative models between
restaurateurs and local producers to stabilize costs and ensure consistent supply.

3. Gastronomy Routes and Branding: Designing “Slow Food Routes” or “Authentic Cappadocia
Flavors” certifications to enhance visibility and strengthen destination branding.

4. Community-Based Initiatives: Organizing food festivals, farmers’ markets, and cooperative
networks to foster interaction between producers, restaurateurs, and visitors.

5. Policy Support: Encouraging local governments and NGOs to facilitate partnerships between
restaurants and producer cooperatives, thereby reinforcing local supply chains.

Ultimately, integrating Slow Food principles into Cappadocia’s gastronomic offerings contributes to
cultural preservation, visitor satisfaction, and sustainable destination management. By combining
authenticity with ecological and social responsibility, Cappadocia can further consolidate its position
as a leading sustainable gastronomy destination in Turkey and beyond.
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