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Oz

Kirgizistan binlerce yillik beslenme geleneksel kiiltiiriiyle donatilmis mutfaga sahip bir
iilkedir. Kirgiz mutfagini olusturan yiyecekler geleneksel pisirme yontemleri ve otantik
mutfak kiiltiiriine sahiptir. Kirgiz mutfak kiiltiirtinde et tirtinleri, hamur isleri ve otantik
yiyeceklerden olusan 100’e yakin yiyecek ve igecek iiriinii yer almaktadir. Bu {iiriinler
gastronomi amagh seyahat eden turistler i¢in 6nemli bir ¢ekicilige sahiptir.

Literatiir arastirmasi ve anket uygulamasi sonucunda Kirgiz mutfagma ait yasayan
61 adet yasayan yiyecek ve iceceklerin envanteri ¢ikarilmistir. Anket arastirmasi ile
Kirgizistan'in Ciiy, Os, Talas, Issik-Kol, Batken, Calal-Abad ve Narin bolgelerinden
veriler almarak yemeklerin bolgesel 6zgiinliik ve popiilarite diizeyleri belirlenmistir.
Arastirma sonucunda Kattama, Cak-Cak, Boorsok, Dimdama, Ayran, Kurut, Sorpo,
Kuurdak, Manti, Oromo ve Kuymak olmak iizere 11 adet yemegin Kirgizistan'in biitiin
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bolgelerine ait oldugu belirlenmistir. Diger yemekler ise ozgiinliik ve popiilarite
diizeylerine gore bolgelere yerlestirilerek Kirgizistan Gastronomi haritas:
olusturulmustur.

Anahtar kelimeler: Gastronomi Turizmi, Mutfak Uriinleri, Kirgizistan Mutfagi,
Gastronomi Haritasi.

Abstract

Kyrgyzstan is a country that has a cuisine with thousands of years of traditional culture.
The food constituting Kyrgyz cuisine have traditional cooking methods and authentic
cuisine culture. Kyrgyz cuisine culture includes nearly 100 food and beverage products,
including meat products, pastry and authentic foods. These products attract attention of
tourists traveling for gastronomic purposes.

As a result of the literature research and questionnaire application, an inventory of 61
living food and beverage of Kyrgyz cuisine was prepared. With the survey research, the
regional originality and popularity levels of the food were determined by taking data
from the Ciiy, Os, Talas, Issyk-Kul, Batken, Calal-Abad and Narin regions of Kyrgyzstan.
As a result of the research, it was determined that 11 dishes that are Kattama, Cak-Cak,
Boorsok, Dimma, Ayran, Kurut, Sorpo, Kuurdak, Manti, Oromo and Kuymak belong to
all regions of Kyrgyzstan. Other food was placed in regions according to their originality
and popularity levels, and a Kyrgyzstan Gastronomy map was prepared.

Key words: Gastronomy Tourism, Cuisine Products, Kyrgyzstan Cuisine, Gastronomy
Map

Giris

Haritalar, insanoglunun yasadigi veya ilgilendigi bir alan ile ilgili fiziksel unsurlar ve bu
unsurlarla ilgili bilgilerin yazi, gorsel ve sembollerle hedef kitleye anlatildigi, belli
Olceklerle hazirlanmis semalardir. Haritalardaki detaylar ve bilgiler hedef kitlenin
anlayacagr sembollerle gosterilip, yonlendirme ve referans sistemine gore
konumlandirilmaktadir (harita.gov.tr, 2019).

Haritalar tarihten beri insanoglunun fiziksel doga sartlarinda en 6nemli yardimcilari
olmuslardir. Eskiden haritalar, bir bolgenin veya yerin cografik, fiziki ve siyasal
unsurlarmi topografik 0Ozelliklerle anlatmaya c¢alisirken, giintimiizde haritalarin
kullanimlar1 ¢ok cesitlenmistir. Haritalarin bu kullanim alanlarindan birisi de
gastronomi alanidir. Gastronomi haritalari, yerel halkin sahip oldugu gastronomik
degerleri ifade etmelerine ve farkina varmalarini saglarken, ayni zamanda o bolgeyi
ziyaret eden turistlerin o yOreye 6zgiin ve taninmis yiyecekleri ve igecekleri nereden
bulabileceklerine yardimci olabilecektir. Bunun farkina varan yerel yo&netimler
bolgelerinin turistik ve gastronomik degerlerine cografi bir deger kazandirmak ve daha
kolay pazarlayabilmek igin turizm ve gastronomi haritalar1 hazirlamaya baslamislardir.

Gastronomi haritalari, dogruluk, tamamlik, amaca uygunluk, aciklik ve anlasilabilirlik,
kolay okunabilirlik ve estetik 6zellikleriyle bir bolgenin pazarlanmasini, halk tarafindan
farkindalik olusturulmasi ve gastronomik tirtinlerin cografik belirginliginin saglanmasi
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agisindan  biiyiik onem tasimaktadir. Gastronomi haritalar1 ile yiyecek-icecek
tirtinlerinin bir bolge veya iilkede cografi isaret ve tanimirhk kazanmalar
saglanmaktadir. Ayrica yoreye gelen turistler igin bir rehber gorevi de gorebilmektedir.

Modern turistlerin seyahat edecekleri destinasyonu se¢melerinde énemli rol oynayan
unsurlardan birisi de yoresel yiyecekler, mutfak kiiltiirii ve beslenme aliskanliklaridir.
Turistler, ziyaret ettikleri bolgeler de hem ag¢ kalmak istemezler hem de yorenin otantik
lezzetlerini deneyimlemek isterler. Bunlar ise gastronomi haritalarinin turistler igin
Onemini daha ¢ok arttirmaktadir.

Bu calismada, Kirgizistan'in yoresel ve otantik yiyeceklerinin bir envanteri ¢ikarilmais,
bu yiyeceklerin 6zgiinliik durumu ile bdlgesel popiilaritesi arastirilmis ve sonucunda
gastronomi haritas1 hazirlanmistir. Calisma ile ayrica, Kirgizistan turizmine
gastronomik bir rehber olarak gastronomi haritasi kazandirilmis ve bir alt yap:
olusturulmustur.

Kirgizistan’da Gastronomi Turizmi

Insanlar yiyecek bulmak igin, tarihin ilk gaglarindan itibaren seyahat etmislerdir.
Giliniimiizde ise insanlar hedonik duygularini tatmin etmek amaciyla seyahat eder
duruma gelmislerdir. Bu nedenle gastronomi ve turizm iligskisi geleneksel mutfak
ritliellerinin ve mutfak {riinlerinin deneyimlenmesi ile yenilik¢i gastronominin
deneyimlenmesi amaciyla yapilan seyahatler ortaya ¢ikmistir. Bunun sonucu olarak
gastronomi destinasyon secimini etkileyen faktorlerden biri haline gelmistir (Ozkaya ve
Glindeger, 2014).

Her {ilkenin, her toplumun medeniyetini yansitan unsurlardan olan mutfak, bir
medeniyeti baska medeniyetlerden ayiran, bir topluma ait 6zellikler tasiyan kiiltiirel
degerlerdendir. Bu oOzellikleri nedeniyle ¢esitli mutfak kiltiirlerini tatmak ve
deneyimlemek igin seyahat eden turistlerin ilgisini ¢ekmektedir. Bu nedenle, yoresel
mutfak {irlinleri turistleri ¢ekmek ic¢in 6nemli bir kaynaktir. Yoresel yemeklerini ve
bolgeye 6zgli iceceklerini iiretildigi dogal ortamlarinda tadarak deneyimlemek, yapilis
siirecini gozlemlemek turistlerin oldukga ilgisini gekmektedir (Santich, 2004; Zainal, Zali
ve Kassim,2010; Yun, Hennessey ve MacDonald, 2011; Comert ve C)Zkaya, 2014; Uyar ve
Zengin, 2015; Zagrali ve Akbaba, 2015). Yemek, turistlerin tatillerinde aldiklari en
eglenceli iirtinlerdendir. Ayn1 zamanda, giderleri azaltmay1 diistindiikleri kalemlerden
biridir (Okumus, Okumus ve McKercher vd.,2007:253). Yerel mutfaklar, soyut olmayan
kiiltiirel tirtinlerin bir 6rnegidir ve turistler bunu deneyimleyerek otantik bir kazang elde
ederler. Buna ilave olarak yerel yiyecekler, insan hareketliligi icerisinde orijinalligini
koruyan az sayidaki unsurlardan birisidir. Yiyecekler, ayni1 zamanda kimlik ve kiiltiiriin
bir temsilcisi olarak kiiltiir ve miras turizminin Onemli bir bileseni olarak kabul
edilmektedirler (Hall ve Sharples, 2003:5). Turizm bolgelerinde yasayan insanlar, yerel
mutfaklar ile turizm faaliyetlerine katilirlar ve turizm pazarindan pay alabilirler. Bu
nedenle, turizm destinasyonlarinda, turizm triinleri igerisinde yemek, 6zel bir turizm
uriinii olarak pazar payinn artirilmasinda ve destinasyon imajmnin olusturulmasinda
onemli bir rol oynamaktadir (Hall ve Sharples, 2003:6).
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Son yillarda giderek artan sayida turist, gastronomik nedenlerle seyahate ¢ikmaktadirlar
(Bessiere, 1998:21; Hall ve Sharples, 2003:5). Ozellikle, diger iilkelerin otantik ve kiiltiirel
degerleri turistlerin ilgisini ¢ekmektedir. Turizm destinasyonlarinda otantik unsurlar
esliginde ve dogal ortamlarinda hazirlanan ve sunulan yiyecekler, destinasyonlarin
turistler tarafindan tercih edilmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir (Dilsiz, 2010:20).
Gastronomi turizmi, yerel mutfak {iriinleri sayesinde {iilkeyi ziyaret eden turistlerin
gittikleri iilkenin geleneklerini ve kiiltiirlerini (mutfak, sosyal yasam ve beslenme) daha
iyi tanimalarmi saglamaktadir. Gastronomi turizmi sadece iilkenin mutfak ve beslenme
kaynaklarini tanitmay1 ve aktarmay: degil ayrica bir destinasyonun, bélgenin ya da
tilkenin, turistik kaynaklarmin fazlaligi, daha aktif ve daha eglenceli hizmet sunmasi,
turistlerin tatmin deneyimi, bolge niifusu, tretimi, refahi, triin ticareti ve
siirdiiriilebilirlik agisindan kalkinmalarini da saglamaktadir (Goker, 2011: 45).

Bir ilke icin turizmi stirdiiriilebilir kilmanin unsurlarindan birisi de turistik {iriin
cesitliligini artirmak ve tilke turizmini zenginlestirmektir. Ulkeler turizm gelirlerini
artirmak ve siirekli kilmak icin var olan biitiin kaynaklar1 degerlendirmeli ve turistik
tirtin haline getirmelidir. Bu kaynaklardan birisi de gastronomi agisindan biiyiik 6nem
tastyan ve iilkenin medeniyetini yansitan unsurlardan olan mutfak tiriinleridir.
Kirgizistan mutfaginin turizme kazandirilmasi ile hem Kirgiz mutfaginin uluslararas:
alanda tanimirlig artacaktir hem de turizmin gelisimine katki saglayacaktr.

Kirgizistan’in Gastronomi Kaynaklar

Yiyecek ve igecekler iilkelerin veya bolgelerin yerel degerlerini yansitan ve yasatan
kiiltiirel degerlerdir. Bu degerleri yasatip korumak, o kiiltiiri yasatmakla esdegerdir.
Yerel mutfaklar ve yiyecekler gelisen bolgesel turizmde bir kimlik ve {ireticiler
tarafindan turizm ve gastronomi igin kullanilabilir bir kaynak ozelligi tasimaktadur.
Gastronomi unsurlar: turistlere ve yerel ziyaretgilere o bolgenin mutfak kiiltiirii ve
bolgesel beslenme hakkinda bilgi sahibi olma firsati saglar.

Kirgizlar geleneksel Orta Asya Tiirk kiltiirtinii Ozellikle kirsal yasam alanlarinda
gecmisten bugiine kadar yasamin her alaninda siirdiirmeye calisan binlerce yillik
gecmise ve koklii bir kiiltiire sahip uluslardandir. Bu nedenle Kirgiz mutfag:
geleneklerine bagli bir mutfak olsa da kirsal alanlarda ve sehir yasaminda bazi
farklihiklar tasiyabilmektedir. Kirgizistan’da mutfak anlayisimi ikiye ayirmak
gerekmektedir. Birincisi sehir yasaminda siirdiiriilen ticari mutfak, digeri ise kirsal
alanlarda varliginmi siirdiiren geleneksel mutfak. Kirgiz mutfagini; et ve et {iriinleri,
hamur tiriinleri ve ¢orbalar (genelde etli ve tahilli) olusturmaktadir (Toygar ve Toygar,
2019). Az malzeme ile ¢ok sayida insan1 doyurma 6zelliginden dolay: kirsal kesimlerde
ozellikle sulu yemekler (sorpo) tercih edilmektedir (Maksim, carma, talkan, koje
¢orbasi).

Bunun yaninda Giiney Kirgizistan’da yetistirilen askabak pek c¢ok yemekte
kullanilmaktadir. Agkabak, ¢orbalarda, hamur yemeklerinde ve kizartilmis et yaninda
¢oklukla tiiketilmektedir. Ekmek gesitleri de oldukga yaygindir. Kazanda veya iki tava
arasinda pisirilen kdémog nan, camurdan yapilmis tandirlarda pisirilen tandir ekmekleri
(nan (16poska), kiil¢o, vb.) onemli gesitlerdir. Ayrica, geleneksel Kirgiz hamur isi yiyecek
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olan boorsok, kiilde pisirilen komog, tereyaginda pisirilen kaymakli katmer olan
katlama ve maytokog ve bir gozleme ¢esidi olan kuymak 6nemli hamur islerindendir.
Kirgiz mutfaginda siit ve siit iiriinleri de yaygin olarak kullanilmaktadir. Yogurt/ayran,
kimiz, saamal, kurut, siizme, lor peyniri, ¢alap, bistak (tuzsuz peynir), ecegey (koyun
siitinden yapilan siizme peynir), sar1 may (eritilmis tereyagi) ve kaymak gibi siit
driinleri de yaygin olarak tiiketilmektedir.

Giliney Kirgizistan’da Talas vadisinde bol bir sekilde yetistirilen misir ve misirdan
yapilan yiyecekler olduk¢a onemlidir. Bu bélgede siit, tereyag1 ve sekerle yapilan
¢orekler gay esliginde konuklara ikram edilmektedir.

Kirgiz mutfaginda gaym ayri bir yeri vardir. Ozellikle Kuzey Kirgizistan’da cay oldukca
tercih edilmektedir. Ozellikle su karistirilmus siit ile yagda kavrulmus una tuz eklenerek
kaynatilan yiiksek besin degerine sahip Kuurma gay oldukga tercih edilmektedir. Giiney
Kirgizistan’da ise siit, yag, tuz ve biber katilarak kaynatilan Sir cay (ak cay veya kalmuk
cay) oldukca yaygindir. Gok cay (kok cay-yesil cay) ozellikle yaz aylarinda Giiney
Kirgizistan’da tliketilmektedir. Geleneksel Kirgiz mutfaginda cayla birlikte yag,
kaymak, kuru meyveler, bal servisi de yapilmaktadir. Issik-G6l bolgesinde ise ¢ay biraz
tuz konulmus taze siit ile tiikketilmektedir.

Hayvanciligin 6nemli ge¢im kaynagi olan Kirgizistan’da et yemekleri de oldukga
yaygindir. Et sulu yemeklerde (6zellikle sorpo), 1zgaralarda (siskebap), firin
yemeklerinde (samsa) ve hamur isi yemeklerde (pilav, Besbarmak, vb.) siklikla
kullanilmaktadir. Kirgizlarda at eti de oldukga degerlidir. At eti genellikle toylarda
(diigiin, stinnet, cenaze, vb.) tiiketilmektedir. Giinliik yasamda genellikle si8ir, koyun
ve av hayvanlarindan elde edilen et gesitleri tiiketilmektedir. Kirgizlarda et genelde
haslama ve kebap olmak iizere iki sekilde tiiketilmektedir. Kirgizlarda et suyu ile
yapilan ¢orbalarda (sorpo ve ak-serke gibi) oldukga yaygin bir tiiketim alanina sahiptir.
Kirgizistan’da bilinen en meshur otantik et yemegi Besbarmaktir. Besbarmak geleneksel
Kirgiz beslenme kiiltiiriiniin tipik 0rnegi olan et-hamur iliskisini yansitan en 6nemli
yemeklerdendir.

Kirgiz mutfaginda turistlerin ilgisini ¢ekecek lezzetli yemeklerden birisi de geleneksel
pisirme yontemlerinden olan (Tiirkiye’de kuyu kebabinin bir benzeri olan) Tas-kordo
dur. Tag-Kordo; i¢ organlari ¢ikartilan ve igerisine konulan kuyrugu ile dikilen koyunun,
derisi yiiziilmeden, kizgin taslarin arasmnda hava almayacak sekilde pisirilme
yontemidir. Tablo 1'de Kirgiz mutfaginda yer alan ve Kirgizistan'da {iretilen sebze,
meyve, tahillar ile yiyeceklerin listesi yer almaktadur.

Tablo 1. Kirgiz Ulusal Yemekleri

Cuy Batken Os Calal Abad Talas Issik- Kol Narin
Ezme Erik Paloo . Karakol N
Boorsok Kurut (Pilav) Ezme kurut Kiilgatay Aslyanfii Ordok Bia
K
Lagman Kattama "urma Komog Kesme Balik Olobo
Kiilcatay
Dimdama Ko6¢o as Cugtk Mik¢ima Kuurdak Hasan Naarmn
. Kurma e
Sis Kebap — Kuymak Ayran Japkannan | Jatkan T66 | Besbarmak
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Maksim Soola Kimiz Jarma Oromo Bes Sala
Cupka .
Kurut T ikt Bozo Bors Jorgom
Kuyruk
Boor Cabat1 Balik Cak-Cak Kazi Karta
Mastava Begbarmak Kalama SI,J,CI,J,k
(Ctigiik)
Sams1 Cligvara Kesme
Mayda
Mant: Carma
Naarmn

Kirgizistan aym zamanda pek cok tahil, sebze ve meyvenin yetistigi bir iilkedir. Ulkede
bugday, musir, piring gibi tahillar, tiztim, erik, kavun, karpuz, bogiirtlen, Antep fistigy,
elma, ¢ilek, malina, incir, igde gibi meyveler ile pancar, lahana, salatalik, domates,
patates, patlican, kabak, vb. sebzeler yetismektedir.

Yontem
Arastirmanin Amaci ve Onemi

Diinya turizminde son yillarda ortaya ¢ikan degerlerden birisi de otantik deneyimlerin
yasanmasi ve yerel mutfaklarin deneyimlenmesidir. Yemek ve mutfak bir toplumun
beslenme ve yasam tarzini ifade eder (Gokdeniz, 2015: 11). Mutfak ve mutfak kiiltiird,
bir tilkenin/bolgenin kiiltiirel sembollerinden birisidir. Kirgizistan otantik mutfak
kidltiirtintin yasandigi, deneyimlendigi turizm kaynaklarina sahip ve turizmi yeni
gelisen iilkelerden birisidir. Kirgizistan mutfagimin 6nemli 6zelliklerinden birisi de
uiretilen yiyecek-igeceklerin dogallik diizeylerinin (6zellikle kirsal alanda) yiiksek
olmasidir. Kirgizistan'inin sahip oldugu bu kaynaklardan yeterince yararlanilmadig:
istatistiki kaynaklardan anlagilmaktadir. Bunun temel sebebi, Kirgizistan'in gastronomi
turizm haritasinin bulunmamasi ve gastronomi turizmi igin kullanilacak bir turizm
rotastnin  olusturulmamasidir. Bu durum, Kirgizistan turizminin yeterince
gelismemesine ve alternatif turizm gesitlerinin ortaya ¢ikmamasina neden olmaktadir.
Bu ise Kirgizistan'1 ziyaret eden turistlerin iilkede kalis siiresinin az olmasina ve iilkeye
doviz girisinin kisith olmasina neden olmaktadir.

Gastronomi turizmi, uluslara ve bolgelere ait 6zgiin yiyecek {iretiminin 6nemini ortaya
koymakta ve tilkelerin mutfak ve beslenme kiiltiirti hakkinda ziyaretgilerine 6rnekler
sunmaktadir. Gastronomi turizmi bdylece, {ilkenin mutfak kiiltiiriinii uluslararasi
turizmde taninir hale getirmektedir. Insanlarm ilgisini giderek daha ¢ok gcekmekte olan
yoresel ve otantik mutfaklar turizmin Oonemli faktorlerinden biri haline gelmeye
baslamustir. Turistler tatil destinasyonlarmi segerken, destinasyonun (iilkenin) mutfak
kiiltiirti de dikkate alinacak faktorler arasinda saymaktadirlar.
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Bu calismanin genel amaci; Kirgiz geleneksel kiiltiiriintin énemli bir unsuru olan
yemeklerinin, Kirgiz mutfak kiiltiiriniin turistler igin tercih edilebilir {iriin olarak ortaya
koymak, geleneksel Kirgiz yemeklerinin haritasini ¢ikararak, ziyaretcilerin nerede ne
yiyebilecegini belirlemektir. Ayrica, geleneksel Kirgiz mutfak kiiltiiriiniin bu isin
paydaglari ile (restoran sahipleri, ascilar, Kirgizistan Tur Operatorleri Birligi (KATO),
Kirgizistan Ascilar Birligi, Kirgizistan Kiiltiir, Enformasyon ve Turizm Bakanligi, vb.)
Kirgizistan mutfak kiiltiiriinii incelemek, Kirgizistan'in en taninan/bilinen yemeklerini
belirlemek ve bu yemeklerin gastronomi turizminde kullanilmasina olanak saglamaktir.

Bu calisma 6zelinde ise elde edilen veriler 15181nda ulusal Kirgiz yemeklerinin bélgelere
gore Ozglnliik ve popiilarite diizeyleri belirlenmistir. Ulusal Kirgiz yemeklerinin
ozglinlik ve popiilarite diizeylerine gore Kirgizistan Gastronomi Haritas:
hazirlanmigtir. Kirgizistan gastronomi Haritasi ile Kirgizistan ulusal yemekleri kayit
altina alinmistir.

Bu amag¢ dogrultusunda hazirlanan bu ¢alisma; Kirgizistan’da otantik gastronomi
turizminin gelismesi icin gerekli olan, Kirgiz mutfaginin gelismesine katki saglayacaktir.
Ayrica, Kirgizistanin turizm mahallerinde yiyecek-igecek isletmelerinin iiriin ve hizmet
kalitesinin gelismesine katki saglayacaktir.

Evren ve Orneklem

Aragstirmanin evrenini 17 yas ve lizeri olup Kirgizistan’da yasayan halk olusturmaktadir.
Evrene iliskin saymin 10.000’den fazla olmasi sebebiyle smirsiz evren formiiliine
dayanarak Orneklem sayisi 384 olarak belirlenmistir (Ural ve Kilig, 2011: 47). Veriler
anket yardimiyla 2019 yili Mart ve Nisan aylarinda Kirgizistan'in 7 bdlgesinden (Ciiy,
Os, Batken, Talas, Issik-Kol, Calal-Abad ve Narin) tesadiifi olmayan ornekleme
yontemlerinden kolayda 6rnekleme yontemiyle elde edilmistir. Anket sorular literatiir
taramasi sonucu arastirmacilar tarafindan olusturulmus ve pilot test olarak 60 kisiye
uygulanmaistir. Pilot test sonucu elde edilen geribildirimlere gore anket sorulari tizerinde
diizeltmeler yapilmis ve hedef kitleye uygulanmistir. Kirgizistan'in 7 bolgesinden 550
kisiye anketler dagitilmistir. Birak-topla teknigi kullanilarak 445 kisiden anketlerin geri
dontiisii saglanmistir. Anket geri doniis oran1 %81 olarak gerceklesmistir.

Veri Toplama Aracinin Gelistirilmesi

Verilerin toplanmasi amaciyla gelistirilen anket {i¢ boliimden olusmaktadir. Birinci
boliimde katilimcilarin demografik bilgilerine (yas, egitim, bolge, meslek ve ¢alistig1 yer)
iliskin sorulara yer verilmistir. Tkinci ve {igiincii béliimde literatiir arastirmasi sonucu
belirlenmis olan Kirgiz mutfagina ait toplam 61 yiyecek ve igecegin Ozglinliikk ve
popiilaritesinin belirlenmesi amaciyla gelistirilen sorulara yer verilmistir. Ikinci
boliimde, Kirgiz yemeklerinin 6zgiinliigiinii belirlemeye yonelik sorulara yer
verilmistir. Katihimcilara anket formunda yer alan 61 yiyecek ve icecegin kendi
bolgelerine 6zgiin olup olmadigma dair sorular yoneltilmis ve “Evet” veya “Hayir”
cevap kategorilerinden birisini se¢meleri istenmistir. Kirgiz yemeklerinin popitilaritesini
belirlemeye yonelik iiglincii boliimde, 61 yiyecek ve igecegin katilimcilarin yasadiklar:
bolgede popiiler olup olmadigina dair sorular yoneltilmis ve 5'li Likert derecelemesine

366



INCE, C., GOK, T. ve digerleri. (2020). Kirgizistan Gastronomi Haritast.
Safran Kiiltiir ve Turizm Arastirmalar1 Dergisi, 3(3): 360-382.

gore katilimcilardan cevap vermeleri istenmistir. Popiilarite 6lgeginin cevap kategorileri
“1=Hig popiiler degil, 2=Biraz popiiler, 3=Orta diizeyde popiiler, 4=Popiiler ve 5=Cok
popiiler” seklindedir.

Verilerin Analizi

Ozgiinliik ve popiilariteye iliskin 6lgeklerin gelistirilmesinde 6ncelikli olarak literatiir
taramas1 yapilmis ve daha sonra Kirgiz mutfak kiiltiirii tizerine calismalar yapan
akademisyenler ve uzmanlarm goriisii alinarak olgeklerin igerik gecerligi saglanmustir.
Diger taraftan likert tipi bir dlgek olan popiilarite dlcegine iliskin giivenirlik analizi
yapilmis ve 6lgegin tamamina iliskin Cronbach’s Alpha katsayismnin 0,887 oldugu tespit
edilmistir. Bu sonuca gore Olcegin oldukca giivenilir oldugu soylenebilir. Ayrica
aragtirma verilerinin analizinde SPSS istatistik programi kullanilarak betimsel
istatistiklerden frekans, yiizde ve aritmetik ortalamadan yararlanilmstir.

Bulgular ve Yorumlar
Demografik Bulgular

Calismada, ankete cevap verecek katilmcilarin gesitli yas ve meslek gruplarindan
olmasma 6nem verilmistir. Ayrica kamu ve 6zel sektoriin farkli alanlarindan da veri
toplanmaya calisilmistir. Bu agiklamalar 1s18inda ankete cevap veren katilimcilarin;
%23,4'11 17-25 yas, %12,6's1 31-35 yas, %15,1'1 36-40 yas, %12,1'i ise 41-45 yas grubundan
olusmaktadir. %7,6's1 46-50, %5,2’si 51-55, %5,6's1 56-60 ve %4'1i ise 61 yas ve tizeri
kisilerden olusmaktadir. Katilmcilarin %71’i {iniversite, %27,9'u ise orta diizeyde
ogrenim gormiis kisilerdir. Katilimcilarin %9,7’si yiyecek icecek isletmelerinden, %5,2’si
konaklama isletmelerinden, %6,5i kamu kuruluslarindan, %50,6’s1 akademik
kuruluslardan ve %24,5'i ise diger isletmelerdendir. Mesleki degerlendirme agisindan
bakildiginda katiimcilarin ¢ok farkli meslek gruplarindan olustugu goriilmektedir.

Tablo 2. Katiimailarin Demografik Ozellikleri

Yas N % Meslek N %
17-25 104| 23,4 |Belirtmeyen 120 27,0
26-30 41 9,2 | Akademisyen 97 21,8
31-35 56| 12,6|Asa 16 3,6
36-40 67| 15,1 | Avukat 1 0,2
41-45 54| 12,1 |Bankac 23 5,2
46-50 34 7,6 | Ciftci 6 1,3
51-55 23 5,2 | Elektrik 1 0,2
56-60 25 5,6 | Emekli 2 04
61 ve Uzeri 18| 4,0 |Ev Hanimu 5 1,1
Cevap vermeyenler 23 5,2 | Fast-food Calisani 1 0,2
Toplam 445| 100,0 | Guvenlik Gorevlisi 2 04

Egitim N % | Hizmetli 3 0,7
Orta Okul-Lise 124| 27,9|Kres 2 04
Universite 316 71,0 | Kuafor 1 0,2
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Cevap vermeyenler 5 1,1 | Laboratuvar Yoneticisi 1 0,2
Toplam 445 | 100,0 | Lokantaci 1 0,2
Bolge N % |Memur 33 7,4
Ciiy 140 31,5|Mimar 5 1,1
Os 45 10,1 | Muhasebe 1 0,2
Talas 39 8,8 | Nakliyeci 1 0,2
Isik-Ko1 53| 11,9 | Ogretmen 43 9,6
Batken 56| 12,6 | Ogrenci 59| 13,3
Calal-Abad 34|  7,6]|0Ozel 9 2,0
Narin 75 16,9 | Polis 1 0,2
Cevap vermeyenler 3| 0,07|Sulsleri 1 0,2
Toplam 445 | 100,0 | Ticaret 2 0,4
Calistig1 Yer N % | Turizm 1 0,2
Yiyecek—igecek Isletmesi 43 9,7 | Ulusal Programci 1 0,2
Konaklama i§letmesi 23 5,2 Usta 1 0,2
Kamu Kurumu 29 6,5 | Veteriner 2 0,4
Akademik Kurum 225 50,6 | Yayin Yonetmeni 1 0,2
Diger 109 24,5 | Yemekhane igletmecisi 1 0,2
Cevap vermeyenler 16 3,6 | Zanaatkar 1 0,2
Toplam 445| 100,0 | Toplam 445| 100,0
Ozgiinliik Analizi

Ozgiinliik taramasi sonucu bolgelerden gelen veriler 1s131nda yeterli 6zgiinliigii ve
popiilariteyi saglayamayan Ubay Sorpo, Kiilgo, Giilazik, Ezme Oriik ve Ezme Oriik
Kurut yiyecekleri anketten ¢ikarilmistir.

Tablo3’te yemeklerin Ciiy bolgesine 6zgiinliik dereceleri belirtilmistir. Boorsok, Kesme,
Ayran (yogurt), Sorpo, Oromo, Kuurdak, Kattama, Manti, Besbarmak, Cucuk, Kurut,
Lagman, Makcim, Bozo, Kimiz, Dimdama, Carma, Balik ve Cak-Cak yemekleri %90"mn
tizerinde 6zgiinliik degerine sahiptir. Bes-Salaa, Mayda Manti, Talkan Sorpo, Giilazik,
Kuurma Kiilgotay, Naarin, Mastava, $S66la, Patir Nan, Ezme Kurut, Ubay Sorpo, Koc As,
Kiilgo, Catkan-Too, Kamir Paloo, Mik¢ima, Cabati yiyecekleri ise %50'nin altinda
ozglinliik degerine sahip yiyecekler olarak belirlenmistir.

Tablo 3. Kirgiz Yemeklerinin Cily Bolgesi Ozgiinliik Analizi Sonuglar1

Yiyecekler % Yiyecekler % Yiyecekler %
Boorsok 99,20 | Samsa 89,20 | Kaynatma Ciigorii 64,30
Kesme 98,30 | May-Tokog 89,00 | Olobo 60,70
Ayran 96,70 | Siskebep 87,90 | Ozgdn Paloo 54,10
Sorpo 96,70 | Kuyruk-Boor 85,50 | Bes-Salaa 46,20
Oromo 96,70 | Cucgbara 83,80 | Mayda Mant1 41,10
Kuurdak 95,90 | Carkop 82,60 | Talkan Sorpo 35,50
Kattama 95,80 | Kalama 81,00 | Giilazik 34,30
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Mant1 95,80 | Paloo 80,20 | Kuurma Kiil¢otay 33,90
Besbarmak 95,00 | Corgém 80,00 | Naarin 29,90
Cucuk 95,00 | Aslanfu 79,80 | Mastava 29,40
Kurut 94,90 | Kiil¢otay 79,30 | S60la 28,90
Lagman 94,80 | Tandir Nan 78,90 | Patir Nan 28,80
Makcim 94,20 | Hosan 78,90 | Ezme Kurut 28,60
Bozo 93,20 | Kuymak 77,00 | Ubay Sorpo 28,60
Kimiz 93,00 | Capkan Nan 72,10 | Koco As 26,60
Dimdama 91,60 | Kuurma Sorpo 70,10 | Kiilgo 24,30
Carma 91,40 | Ak Serke 67,80 | Catkan-To0 22,20
Balik 90,80 | Kurgak Kesme 66,40 | Kamir Paloo 21,30
Cak-Cak 90,70 | Tas Kordo 66,40 | Mik¢gima 19,20
Karta 89,80 | Ordok Biat 65,80 | Cabati 18,90

Tablo 4'te yemeklerin Os bolgesine 0zgiinliik dereceleri belirtilmistir. Os bolgesinde
Paloo, Mastava, Tandir Nan, Manti, Oromo, Ayran, Kurut, Patir Nana, Samsa, Cugbara,
Capkan Nan, Lagman, Boorsok, Dimdama, Sorpo, Ozgén Paloo, Cak-Cak, Kimiz,
Kattama, Mayda Mant1 ve Siskebep yiyecekleri %90 ve {izerinde 6zgiinliik degerlerine
sahiptir. Kurgak Kesme, Cabati, Corgom, Ezme Oriik, Kuyruk Boor, Mik¢ima, Tas
Kordo, Koco As, Ordok Biai, Catkan-T66, Kuurma Kilgotay, Bes-Salaa, Giilazik, Ak-
Serke, Ubay Sorpo, Talkan Sorpo, Olobo, Kuurdak ve May-Tokog ise %50'nin altinda
ozglinliik degerine sahiptir.

Tablo 4. Kirgiz Yemeklerinin Os Bolgesi Ozgi’mh’jk Analizi Sonuglar1

Yiyecekler % Yiyecekler % Yiyecekler %
Paloo 100 | Siskebep 90,5 | Kurgak Kesme 40
Mastava 100 | Carkop 87,8 | Cabati 38,1
Tandir Nan 100 | Kuymak 87,5 | Corgom 38,1
Mant1 100 | Carma 86 | Ezme Oriik 35,7
Oromo 100 | Kesme 85,7 | Kuyruk-Boor 35
Ayran 97,7 | Balik 83,7 | Kaynatma Ciigorii 20,9
Kurut 97,7 | Makcim 83,3 | Mik¢ima 20,9
Patir Nan 97,7 | Soola 81,4 | Tas Kordo 20
Samsa 97,7 | Besbarmak 81,4 | Koco As 19,5
Cucbara 97,7 | Ezme Kurut 81 | Ordok Biat 19,5
Capkan Nan 97,7 | Bozo 71,4 | Catkan-To60o 14,6
Lagman 97,6 | Kuurma Sorpo 70,7 | Kuurma Kiil¢otay 14,3
Boorsok 97,6 | Hosan 69 | Bes-Salaa 12,5
Dimdama 97,6 | Kiil¢otay 65,1 | Gulazik 12,5
Sorpo 97,6 | Naarin 65 | Ak Serke 12,5
Ozgon Paloo 95,3 | Aslanfu 59,5 | Ubay Sorpo 10
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Cak-Cak 95,1 | Cucguk 48,8 | Talkan Sorpo 10
Kimiz 95,1 | Kamir Paloo 46,3 | Olobo 9,8
Kattama 93 | Kiil¢o 45 | Kuurdak 90,7
Mayda Mant1 93 | Karta 43,9 | May-Tokog 41,5

Tablo 5'te yemeklerin Talas bolgesine ait 6zgiinliik degerleri yer almaktadir. Boorsok,
Ayran, Oromo, Cuguk, Kattama, Kimiz, Sorpo, Besbarmak, Kuurdak, Kiil¢otay, Kesme,
Ak Serke, Lagman, Cak-Cak, Kurut, Manti, Carma, Karta, Cabati, May-Tokog ve Bozo
yiyecekleri %90 ve {izeri 6zgiinlitk degerine sahiptir. Ezme Kurut, Aslanfu, Giilazik,
Mik¢ima, Naarin, Olobo, Mayda Manti, Ozgén Paloo, Talkan Sorpo, Koco As, $66la,
Ezme Oriik, Kamir Paloo, Catkan-Té6 ve Bes-Salaa yiyecekleri ise %50'nin altinda
ozgiinliik degerine sahiptir.

Tablo 5. Kirgiz Yemeklerinin Talas Bélgesi Ozgiinliik Analizi Sonuglar

Yiyecekler % Yiyecekler % Yiyecekler %
Boorsok 100 | Bozo 92,1 | Patir Nan 57,9
Ayran 100 | Siskebep 86,8 | Tas Kordo 57,9
Oromo 100 | Dimdama 86,8 | Kurgak Kesme 52,6
Cucuk 100 | Samsa 86,8 | Mastava 51,4
Kattama 97,4 | Kuymak 86,8 | Hosan 50
Kimiz 97,4 | Kuurma Kiilgotay 84,2 | Ezme Kurut 42,1
Sorpo 97,4 | Capkan Nan 81,6 | Aslanfu 42,1
Besbarmak 97,4 | Kiil¢o 81,6 | Giilazik 42,1
Kuurdak 97,4 | Paloo 78,9 | Mik¢ima 37,8
Kiilgotay 97,4 | Kuyruk-Boor 78,9 | Naarin 34,2
Kesme 97,4 | Kuurma Sorpo 73,7 | Olobo 28,9
Ak Serke 97,4 | Carkop 71,1 | Mayda Manti 25
Lagman 97,3 | Balik 71,1 | Ozgon Paloo 21,1
Cak-Cak 94,7 | Kalama 70,3 | Talkan Sorpo 21,1
Kurut 94,7 | Cugbara 70,3 | Koco As 18,4
Mant1 94,7 | Tandir Nan 69,4 | Soola 15,8
Carma 94,7 | Makaim 68,4 | Ezme Oriik 13,2
Karta 94,7 | Ordok Bia 68,4 | Kamir Paloo 10,8
Cabat1 94,6 | Kaynatma Ciigorii 64,7 | Catkan-T66 54
May-Tokog 94,4 | Corgdm 63,2 | Bes-Salaa 5,4

Tablo 6’da yemeklerin Issik-Kol bolgesine ait 6zgiinliik degerleri verilmistir. Boorsok,
Ayran, Besbarmak, Carma, Oromo, Bozo, Kuurdak, Balik, Manti, May-Tokog, Kurut,
Sorpo, Cuguk, Karta, Kesme, Aslanfu, Kiilgotay, Kurgak Kesme, Kuyruk-Boor, Kattama,
Kuymak, Cak-Cak, Dimdama, Kimiz yiyecekleri %90 ve tiizeri ozglinliikk degerine
sahiptir. Mik¢ima, Tandir Nan, Giilazik, Naarin, Kaynatma Ciigorii, Kiil¢d, Mastava,
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Talkan Sorpo, Mayda Manti, Kamir Paloo, Koco As, Ozgén Paloo, Cabati, Ubay Sorpo,
S60la, Patir Nan, Ezme Kurut yiyecekleri ise %50'nin altinda 6zgtinliik degerine sahiptir.

Tablo 6. Kirgiz Yemeklerinin Issik-Kol Bolgesi Ozgﬁnlﬁk Analizi Sonuglar1

Yiyecekler % Yiyecekler Y% Yiyecekler %
Boorsok 100 | Kuymak 93,6 | Makcim 59,6
Ayran 100 | Cak-Cak 91,7 | Kuurma Kiil¢otay 57,4
Besbarmak 100 | Dimdama 91,7 | Siskebep 55
Carma 100 | Kimiz 91,7 | Mikgima 42,6
Oromo 100 | Carkop 89,6 | Tandir Nan 36,2
Bozo 100 | Ordok Bia 89,6 | Guilazik 31,9
Kuurdak 98 | Lagman 87,5 | Naarin 27,7
Balik 98 | Cugbara 87,2 | Kaynatma Ciigorii 25
Manti 98 | Capkan Nan 87,2 | Kiil¢o 19,1
May-Tokog 98 | Olobo 85,1 | Mastava 14,9
Kurut 97,9 | Kalama 83 | Talkan Sorpo 14,9
Sorpo 97,9 | Corgom 81,8 | Mayda Mant1 12,8
Cucuk 97,9 | Tas Kordo 78,7 | Kamur Paloo 10,9
Karta 97,9 | Hosan 75 | Koco As 10,6
Kesme 97,9 | Kuurma Sorpo 72,3 Ozgén Paloo 10,6
Aslanfu 95,9 | Bes-Salaa 70,2 | Cabati 6,4
Kilgotay 95,7 | Samsa 64,6 | Ubay Sorpo 6,4
Kurgak Kesme 95,7 | Catkan-Too 63,8 | Soola 43
Kuyruk-Boor 95,7 | Ak Serke 61,7 | Patir Nan 43
Kattama 93,6 | Paloo 59,6 | Ezme Kurut 3,3

Tablo 7’de yemeklerin Batken bdlgesine ait 6zgiinliik degerleri verilmigtir. Boorsok,
Tandir Nan, Oromo, Kattama, Ayran, Paloo, Patir Nan, Manti, Mastava, Capkan Nan,
Kuurma Sorpo, Sorpo, Kuurdak, Carkdp, $66la, Dimdama, Kurut yiyecekleri %90 ve
tizeri Ozglinliik degerine sahiptir. Kurgak Kesme, Carma, Balik, Cabati, Lagman,
Kaynatma Ciigorii, Ezme Oriik, Ozgén Paloo, Kimiz, Begsbarmak, Tas Kordo, Karta,
Kuurma Kiilgotay, Kalama, Kamir Paloo, Makcim, Koco As, Kiilgo, Giilazik, Corgom,
Olobo, Bozo, Hosan, Mayda Manti, Ak Serke, Mik¢ima, Naarimn, Talkan Sorpo, Ordok
Bici, Aslanfu, Ubay Sorpo, Catkan-T66 yiyecekleri ise %50'nin altinda 6zgiinlitk
degerine sahiptir.

Tablo 7. Kirgiz Yemeklerinin Batken Bolgesi Ozgiinliik Analizi Sonuglari

Yiyecekler % Yiyecekler % Yiyecekler %
Boorsok 100 | Kiilgotay 79,2 | Kuurma Kiilgotay 23,1
Tandir Nan 100 | Kuymak 76,9 | Kalama 21,3
Oromo 100 | Samsa 75 | Kamur Paloo 21,2
Kattama 98,1 | Kesme 69,8 | Makam 21,2
Ayran 98,1 | Siskebep 69,2 | Koco As 20,8
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Paloo 98,1 | Cucguk 60,4 | Kiilgo 20,4
Patir Nan 98,1 | Kuyruk-Boor 55,8 | Glilazik 19,6
Mant1 98,1 | Ezme Kurut 55,6 | Corgom 18,4
Mastava 98 | Kurgak Kesme 42,3 | Olobo 18
Capkan Nan 98 | Carma 37,3 | Bozo 17
Kuurma Sorpo 96,2 | Balik 36,5 | Hogsan 15,4
Sorpo 96,2 | Cabat1 35,3 | Mayda Mant1 13,5
Kuurdak 94,2 | Lagman 33,3 | Ak Serke 11,8
Carkop 94,1 | Kaynatma Ciigorii 32,7 | Mik¢ima 10
Soola 92,6 | Ezme Oriik 31,5 | Naarin 10
Dimdama 92,5 | Ozgon Paloo 30,2 | Talkan Sorpo 9,6
Kurut 90,6 | Kimiz 28,3 | Ordésk Biai 9,4
Cucbara 88,5 | Besbarmak 26,9 | Aslanfu 7,7
May-Tokog 84,9 | Tas Kordo 26,4 | Ubay Sorpo 5,8
Cak-Cak 79,2 | Karta 245 | Catkan-Too 2

Tablo 8de yemeklerin Calal-Abad bolgesine ait 06zgiinlitk degerleri verilmistir.
Siskebep, Ayran, Paloo, Sorpo, Manti, Oromo, Boorsok, Dimdama, Samsa, Cugcuk,
Kattama, Kurut, Kimiz, Besbarmak, Kuurdak, Mastava, Tandir Nan, Cugbara, Karta,
Carma, Cak-Cak, Capkan Nan ve May-Tokogyiyecekleri %90 ve iizeri Ozgiinliikk
degerine sahiptir. Olobo, Kuurma, Kiil¢otay, Ezme Oriik, Talkan Sorpo, Giilazik, Ubay
Sorpo, Hosan, Aslanfu, Catkan-T60 yiyecekleri sie %50 ve alt1 ozgiinliik degerine
sahiptir.

Tablo 8. Kirgiz Yemeklerinin Calal-Abad Bélgesi Ozgiinliik Analizi Sonuglart

Yiyecekler % Yiyecekler % Yiyecekler %
Siskebep 100 | Cak-Cak 90,3 | Koco As 67,7
Ayran 100 | Capkan Nan 90,3 | Ozgon Paloo 67,7
Paloo 100 | May-Tokog 90 | Tas Kordo 62,1
Sorpo 100 | Makcim 89,7 | Kalama 60
Mantt 100 | Kesme 89,7 | Ordok Bict 58,6
Oromo 100 | Carkop 87,9 | Kurgak Kesme 57,4
Boorsok 97 | Kaynatma Ciigorii 87 | Corgdm 56,7
Dimdama 96,9 | Kuyruk-Boor 86,7 | Kiil¢o 55,2
Samsa 96,8 | Lagman 84,8 | Ak Serke 53,3
Cucguk 96,8 | Cabat1 83,9 | Mayda Mant1 51,7
Kattama 93,9 | Kuurma Sorpo 83,3 | Naarin 51,7
Kurut 93,8 | Soola 83,3 | Olobo 46,4
Kimiz 93,8 | Kuymak 82,8 | Kuurma Kiil¢otay 34,5
Besbarmak 93,8 | Patir Nan 81,3 | Ezme Oriik 33,3
Kuurdak 93,8 | Mik¢gima 80,6 | Talkan Sorpo 32,1
Mastava 93,5 | Kiil¢otay 80,6 | Glilazik 26,9
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Tandir Nan 93,5 | Bozo 80,6 | Ubay Sorpo 25,9
Cucgbara 93,5 | Balik 77,4 | Hosan 21,4
Karta 93,5 | Kamur Paloo 74,2 | Aslanfu 17,9
Carma 90,6 | Ezme Kurut 71 | Catkan-T606 14,3

Tablo 9°da yemeklerin Narin bolgesine ait 6zgiinliik degerleri verilmistir. Kurut,
Besbarmak, Carma, Boorsok, Ayran, Kimiz, Sorpo, Oromo, Cuguk, Kesme, Makcim,
Kuurdak, Karta, Manti, Bozo, Kalama, May-Tokog, Dimdama, Carkop, Corgodm,
Kuyruk-Boor, Tas Kordo, Kattama, Ak Serke ve Kuymak yiyecekleri %90 ve tizeri
ozgilinliik degerine sahiptir. Giilazik, Mayda Manti, Mastava, Ozgon Paloo, Kuurma
Kiil¢otay, Ezme Kurut, Mik¢ima, Kiilgd, Kamir Paloo, Patir Nan, K6co As, Catkan-To6,
Ubay Sorpo, Ezme Oriik, Kaynatma Ciigdrii ve Sodla yiyecekleri ise %50 ve alti
ozglinliik degerine sahiptir.

Tablo 9. Kirgiz Yemeklerinin Narin Bolgesi Ozgﬁnh’jk Analizi Sonuglar1

Yiyecekler Y% Yiyecekler Y% Yiyecekler %
Kurut 100 | Kuyruk-Boor 93 | Aslanfu 58,8
Besbarmak 100 | Tas Kordo 92,9 | Naarin 55,2
Carma 100 | Kattama 91,3 | Kurgak Kesme 50,7
Boorsok 98,6 | Ak Serke 90,4 | Kuurma Sorpo 50
Ayran 98,6 | Kuymak 90,1 | Gulazik 41,2
Kimiz 98,6 | Ordok Biat 87,3 | Mayda Mant1 38,2
Sorpo 98,6 | Balik 85,5 | Mastava 34,3
Oromo 98,6 | Cak-Cak 83,6 | Ozgon Paloo 32,4
Cucuk 98,6 | Lagman 83,6 | Kuurma Kiil¢otay 28,4
Kesme 98,6 | Hosan 82,4 | Ezme Kurut 26,9
Makcim 97,3 | Samsa 81,2 | Mikgima 26,9
Kuurdak 97,2 | Siskebep 80,6 | Kiil¢o 25
Karta 97,2 | Paloo 79,4 | Kamir Paloo 24,6
Mant1 95,9 | Capkan Nan 78,3 | Patir Nan 23,9
Bozo 95,9 | Olobo 76,7 | Koco As 21,7
Kalama 95,8 | Tandir Nan 72,9 | Catkan-T606 21,2
May-Tokog 94,3 | Cugbara 72,5 | Ubay Sorpo 11,6
Dimdama 94,2 | Bes-Salaa 71,4 | Ezme Oriik 10,3
Carkop 94,1 | Kiil¢otay 62,3 | Kaynatma Ciigorii 91
Corgom 93,1 | Talkan Sorpo 62,3 | Soola 9,1

Popiilarite Analizi

Tablo 10°da yemeklerin Ciiy bolgesine ait popiilarite ortalama degerleri verilmistir.
Boorsok, Besbarmak, Manti, Kuurdak, Ayran, Sorpo, Oromo, Lagman, Kurut, Makcim,
Samsa, Cucuk, Kimiz, Kesme yiyecekleri 4 ve iizeri ortalama popiilariteye sahitir. Kamir
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Paloo, Mik¢ima, Talkan Sorpo, Ubay Sorpo, Catkan-T66, Cabati, Koco As, Ezme Oriik
yiyecekleri ise 2 ve alt1 poptilariteye sahiptir.

Tablo 10. Kirgiz Yemeklerinin Ciiy Bolgesi Popiilarite Analizi Sonuglar1

Yiyecekler X Yiyecekler X Yiyecekler X
Boorsok 4,63 | Kattama 3,77 | Olobo 2,62
Besbarmak 451 | Balik 3,71 | Mayda Manti 2,60
Mant1 450 | Bozo 3,71 | Bes-Salaa 2,53
Kuurdak 4,48 | Cucbara 3,70 | Mastava 2,41
Ayran 4,40 | Carkop 3,67 | Kuurma Kiil¢otay 2,40
Sorpo 4,39 | Cak-Cak 3,66 | Patir Nan 2,39
Oromo 4,33 | Kiilgotay 3,55 | Naarin 2,39
Lagman 4,20 | Aslanfu 3,51 | Kul¢o 2,21
Kurut 4,20 | Kuyruk-Boor 3,50 Ezme Kurut 2,09
Makcim 4,10 | Corgom 3,41 | Soola 2,07
Samsa 4,08 | Kuymak 3,40 | Giilazik 2,02
Cucuk 4,08 | Hosan 3,34 | Kamur Paloo 1,90
Kimiz 4,04 | Kuurma Sorpo 3,33 | Mik¢ima 1,87
Kesme 4,02 | Capkan Nan 3,28 | Talkan Sorpo 1,87
Karta 3,99 | Kalama 3,20 | Ubay Sorpo 1,83
Dimdama 3,96 | Kaynatma Ciigorii 3,16 | Catkan-T66 1,80
Siskebep 3,89 | Ak Serke 3,08 | Cabati 1,78
Carma 3,86 Ozgén Paloo 3,04 | Koco As 1,76
May-Tokog 3,85 | Tas Kordo 3,04 | Ezme Oriik 1,50
Paloo 3,80 | Kurgak Kesme 2,84
Tandir Nan 3,79 | Ordok Bict 2,78

Tablo 11’de yemeklerin Os bolgesine ait popiilarite ortalama degerleri verilmistir.
Cugbara, Siskebep, Kuurma Sorpo, Kuurdak, Mastava, Carma, Ayran, Lagman,
Kattama, Bozo, Tandir Nan, Paloo, Manti, Boorsok, Kiil¢d, Patir Nan, Sorpo, Ozgén
Paloo, Mayda Mant1 yiyecekleri 4 ve tizeri popiilarite diizeyine sahiptir.

Tablo 11. Kirgiz Yemeklerinin Og Bolgesi Popiilarite Analizi Sonuglari

Yiyecekler X Yiyecekler X Yiyecekler X
Cucbara 4,77 | Makcam 3,86 | Corgom 4,32
Siskebep 4,68 | Kuymak 3,83 | Ordok Bia 3,61
Kuurma Sorpo 4,62 | Oromo 3,75 | Kuurma Kiilgotay 3,53
Kuurdak 456 | Kurut 3,70 | Olobo 3,40
Mastava 454 | Kesme 3,58 | Karta 3,16
Carma 454 | Samsa 3,65 | Kuyruk-Boor 3,02
Ayran 4,39 | Cak-Cak 3,42 | Cabati 2,45
Lagman 4,36 | Naarin 3,11 | Mik¢gma 2,26
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Kattama 4,36 | Kurgak Kesme 3,00 | Talkan Sorpo 2,4
Bozo 4,33 | Kamir Paloo 2,89 | Ezme Oriik 2,23
Tandir Nan 4,31 | May-Tokog 2,82 | Koco As 1,91
Paloo 4,31 | Cucuk 2,66 | Guilazik 1,87
Mant1 4,31 | Besbarmak 2,60 | Kimiz 1,86
Boorsok 4,30 | Balik 2,36 | Kaynatma Ciigorii 1,76
Kiil¢o 4,25 | Ezme Kurut 2,35 | Ak Serke 1,72
Patir Nan 4,20 | Dimdama 2,26 | Hosan 1,61
Sorpo 4,11 | Capkan Nan 2,12 | Kalama 1,52
Ozgon Paloo 4,07 | Soola 2,07 | Tas Kordo 1,52
Mayda Mant 4,04 | Aslanfu 1,95 | Ubay Sorpo 1,48
Carkop 3,95 | Bes-Salaa 1,91 | Catkan-To6o 1,45
Kiilgotay 3,93

Tablo 12’de yemeklerin Talas bolgesine ait popiilarite ortalama degerleri verilmistir.
Besbarmak, Ayran, Boorsok, Kuurdak, Kiilgotay, Sorpo, Manti, Kuurma Kiilgotay,
Cucuk, Ak Serke, Carma, Kurut, Oromo, Kimiz, Karta, Kesme, Kattama, Kiil¢o, Bozo,
Lagman, Capkan Nan, May-Tokog, Cak-Cak, Kuurma Sorpo, Dimdama, Paloo
yiyecekleri 4 ve iizeri popiilarite ortalamasima sahiptir. Koco As, Talkan Sorpo, Ezme
Oriik, Ubay Sorpo, Catkan-To6 yiyecekleri ise 2 ve alt1 popiilariteye sahiptir.

Tablo 12. Kirgiz Yemeklerinin Talas Bolgesi Popiilarite Analizi Sonuglari

Yiyecekler X Yiyecekler X Yiyecekler X
Besbarmak 4,92 | May-Tokog 4,16 | Kalama 3,14
Ayran 4,84 | Cak-Cak 410 | Mastava 2,77
Boorsok 4,82 | Kuurma Sorpo 4,09 | Mik¢ima 2,71
Kuurdak 4,79 | Dimdama 4,08 | Ezme Kurut 2,61
Kiil¢otay 4,79 | Paloo 4,02 | Hosan 2,61
Sorpo 4,76 | Samsa 3,91 | Olobo 2,52
Mant1 4,71 | Siskebep 3,83 | Soola 2,40
Kuurma Kiil¢otay 4,61 | Cabati 3,78 | Bes-Salaa 2,36
Cucuk 4,61 | Kuymak 3,75 | Aslanfu 2,31
Ak Serke 4,61 | Tandir Nan 3,64 | Giilazik 2,23
Carma 4,53 | Kuyruk-Boor 3,55 | Naarin 2,21
Kurut 450 | Balik 3,51 | Mayda Manti 2,20
Oromo 4,48 | Makcm 3,45 | Kamir Paloo 2,16
Kimiz 4,43 | Corgom 3,40 Ongn Paloo 2,12
Karta 4,42 | Kurgak Kesme 3,37 | Koco As 1,95
Kesme 4,38 | Patir Nan 3,34 | Talkan Sorpo 1,72
Kattama 4,36 | Cucbara 3,30 | Ezme Oriik 1,71
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Kiilgo 4,35 | Carkop 3,29 | Ubay Sorpo 1,38
Bozo 4,27 | Kaynatma Ciigorii 3,28 | Catkan-To60 1,36
Lagman 418 | Ordok Bia 3,27
Capkan Nan 4,17 | Tas Kordo 3,20

Tablo 13’te yemeklerin Issik-Kol bolgesine ait popiilarite ortalama degerleri verilmistir.
Besbarmak, Boorsok, Aslanfu, Manti, Carma, Balik, May-Tokog, Oromo, Kuurdak,
Sorpo, Cuguk, Karta, Kimiz, Lagman, Kesme, Bozo, Ayran, Kurgak Kesme, Kiil¢otay,
Dimdama, Kurut, K uyruk-Boor, Samsa, Capkan Nan, Cérgom, Ordok Bia yiyecekleri 4

ve lizeri popiilarite ortalamasima sahiptir. Ezme Kurut, Talkan Sorpo, Patir Nan, Ubay
Sorpo, S66la, Koco As, Cabati, Ezme Oriik 2 ve altt popiilarite ortalamasina sahiptir.

Tablo 13. Kirgiz Yemeklerinin Issik-Kol Bolgesi Popiilarite Analizi Sonuglari

Yiyecekler X Yiyecekler X Yiyecekler X
Besbarmak 4,90 | Kuyruk-Boor 4,10 | Kuurma Kiil¢otay 3,34
Boorsok 4,88 | Samsa 4,07 | Bes-Salaa 3,34
Aslanfu 4,82 | Capkan Nan 4,06 | Catkan-T6o 3,08
Mant 4,78 | Corgom 4,04 | Kaynatma Ciigorii 2,59
Carma 472 | Orddk Bia 4,04 | Mik¢ima 2,56
Balik 4,70 | Hosan 3,91 | Naarin 2,54
May-Tokog 464 | Kattama 3,89 Ongn Paloo 2,50
Oromo 4,60 | Kuymak 3,85 | Giilazik 2,46
Kuurdak 4,58 | Kuurma Sorpo 3,70 | Kilgo 2,29
Sorpo 4,56 | Makcim 3,70 | Mayda Mant1 2,16
Cucuk 4,56 | Siskebep 3,65 | Mastava 2,15
Karta 4,56 | Olobo 3,63 | Kamir Paloo 2,11
Kimiz 4,49 | Cugbara 3,61 | Ezme Kurut 1,96
Lagman 4,37 | Cak-Cak 3,58 | Talkan Sorpo 1,91
Kesme 4,35 | Paloo 3,58 | Patir Nan 1,88
Bozo 4,32 | Carkop 3,56 | Ubay Sorpo 1,87
Ayran 430 | Kalama 3,48 | Soola 1,60
Kurgak Kesme 424 | Tandir Nan 3,48 | Koco As 1,60
Kiilgotay 4,19 | Tas Kordo 3,46 | Cabati 1,42
Dimdama 416 | Ak Serke 3,43 | Ezme Oriik 1,40
Kurut 4,13

Tablo 14'te yemeklerin Batken bolgesine ait popiilarite ortalama degerleri verilmistir.
Paloo, Sorpo, Kuurma $orpo, $66la, Boorsok, Tandir Nan, Ayran, Mastava, Capkan Nan,
Patir Nan, Manti, Oromo, Kuurdak, Kattama, Kurut, Dimdama yiyecekleri 4 ve iizeri
popiilarite degerine sahiptir. Olobo, Kimiz, K6co As, Kalama, Ordok Bici, Giilazik,
Makcim, Tas Kordo, Bozo, Kiil¢gd, Mik¢gima, Aslanfu, Ak Serke, Naarin, Talkan Sorpo,
Ubay Sorpo, Bes-Salaa, Catkan-T60 yiyecekleri ise 2 ve alt1 popiilarite degerine sahiptir.
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Tablo 14. Kirgiz Yemeklerinin Batken Bolgesi Popiilarite Analizi Sonuglar1

Yiyecekler X Yiyecekler X Yiyecekler X
Paloo 4,81 | Cak-Cak 3,67 | Corgom 2,08
Sorpo 4,78 | Kuymak 3,62 | Carma 2,00
Kuurma Sorpo 4,61 | Kulgotay 3,41 | Olobo 1,97
Soola 4,54 | Ezme Kurut 3,37 | Kimiz 1,94
Boorsok 4,43 | Kuyruk-Boor 3,19 | Koco As 1,84
Tandir Nan 4,39 | Cucuk 3,15 | Kalama 1,78
Ayran 4,34 | Balik 3,08 | Ordok Biax 1,78
Mastava 4,30 | Kaynatma Ciigorii 3,07 | Giilazik 1,76
Capkan Nan 428 | Kesme 3,05 | Makcm 1,68
Patir Nan 4,23 | Lagman 3,03 | Tas Kordo 1,68
Mant1 4,21 | Cabati 2,94 | Bozo 1,62
Oromo 4,14 Ozgén Paloo 2,73 | Kilgo 1,51
Kuurdak 4,08 | Kurgak Kesme 2,66 | Mik¢gima 1,48
Kattama 4,07 | Ezme Oriik 2,60 | Aslanfu 1,39
Kurut 4,05 | Karta 2,42 | Ak Serke 1,39
Dimdama 4,01 | Kamir Paloo 2,41 | Naarin 1,36
Carkop 3,88 | Kuurma Kiilgotay 2,38 | Talkan Sorpo 1,33
Samsa 3,87 | Mayda Manti 2,30 | Ubay Sorpo 1,29
May-Tokog 3,79 | Hosan 2,30 | Bes-Salaa 1,11
Siskebep 3,73 | Besbarmak 2,08 | Catkan-To66 1,06
Cucgbara 3,73

Tablo 15'te yemeklerin Calal-Abad bdlgesine ait popiilarite ortalama degerleri
verilmistir. Ayran, Kurut, Boorsok, Paloo, Sorpo, Kuurdak, Manti, Besbarmak, Kimiz,
Oromo, Tandir Nan, Dimdama, Cuguk, Samsa, Siskebep, Capkan Nan, Kattama, Carma
yiyecekleri 4 ve zeri aritmetik ortalama ile popiilariteye sahiptir. Aslanfu, Ubay Sorpo,
Talkan Sorpo, Catkan-T60, Bes-Salaa, Giilazik, Hosan yiyecekleri ise 2 ve alt1 degerinde
popiilariteye sahiptir.

Tablo 15. Kirgiz Yemeklerinin Calal-Abad Bolgesi Popiilarite Analizi Sonuglari

Yiyecekler X Yiyecekler X Yiyecekler X
Ayran 4,74 | Patir Nan 3,83 Ongn Paloo 3,00
Kurut 4,74 | Karta 3,80 | Tas Kordo 2,80
Boorsok 4,67 | May-Tokog 3,73 | Kalama 2,78
Paloo 4,64 | Carkop 3,72 | Kaynatma Ciigorii 2,70
Sorpo 4,61 | Bozo 3,72 | Naarin 2,67
Kuurdak 4,55 | Cak-Cak 3,70 | Koco As 2,63
Mant 4,55 | Cugbara 3,63 | Orddk Bia 2,61
Begbarmak 444 | Kamir Paloo 3,62 | Mayda Mant1 2,60
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Kimiz 4,36 | Kuyruk-Boor 3,62 | Kuurma Kiil¢otay 2,57
Oromo 436 | Makcm 3,59 | Kurgak Kesme 2,54
Tandir Nan 4,33 | Lagman 3,58 | Olobo 2,53
Dimdama 4,31 | Kiilgotay 3,58 | Ak Serke 2,48
Cucuk 4,27 | Kesme 3,46 | Ezme Oriik 2,16
Samsa 4,16 | Balik 3,31 | Aslanfu 1,95
Siskebep 4,13 | Cabati 3,30 | Ubay Sorpo 1,95
Capkan Nan 4,06 | Kuymak 3,28 | Talkan Sorpo 1,75
Kattama 4,03 | Corgdém 3,15 | Catkan-Too 1,69
Carma 4,00 | Mik¢gma 3,10 | Bes-Salaa 1,69
Mastava 3,96 | Kiil¢o 3,07 | Gulazik 1,56
Kuurma Sorpo 3,93 | Ezme Kurut 3,00 | Hosan 1,47
Soola 3,83

Tablo 16" da yemeklerin Narin bolgesine ait popiilarite ortalama degerleri verilmistir.
Besbarmak, Boorsok, Sorpo, Kimiz, Ayran, Kuurdak, Carma, Cuguk, Manti, Kurut,
Karta, Bozo, Oromo, Makcim, Kesme, Corgom, May-Tokog, Kuyruk-Boor yiyecekleri
popiilarite agisindan 4 ve {izeri aritmetik oratalamaya sahiptir. Kamir Paloo, Ezme
Kurut, Patir Nan, Kaynatma Ciigorii, Kuurma Kiilgotay, Kiilgo, Catkan-T66, Koco As,
Ubay Sorpo, Ezme Oriik, Soola, Cabati ise 2 ve alt1 aritmetik ortalama ile diisiik diizeyli
popiilariteye sahiptir.

Tablo 15. Kirgiz Yemeklerinin Narin Bolgesi Popiilarite Analizi Sonuglar:

Yiyecekler X Yiyecekler X Yiyecekler X
Besbarmak 4,71 | Lagman 3,93 | Talkan Sorpo 2,88
Boorsok 4,68 | Samsa 3,92 | Naarin 2,86
Sorpo 4,67 | Ak Serke 3,91 | Kurgak Kesme 2,59
Kimiz 465 | Kalama 3,87 @zgén Paloo 2,52
Ayran 4,60 | Paloo 3,75 | Mayda Mant1 2,43
Kuurdak 4,60 | Siskebep 3,73 | Giilazik 2,29
Carma 4,60 | Kattama 3,72 | Mastava 2,19
Cucguk 4,59 | Cak-Cak 3,71 | Mik¢ima 2,10
Mant 4,52 | Balik 3,71 | Kamur Paloo 1,90
Kurut 4,45 | Kuymak 3,70 | Ezme Kurut 1,89
Karta 445 | Orddk Bia 3,69 | Patir Nan 1,88
Bozo 4,39 | Hosan 3,65 | Kaynatma Ciigorii 1,87
Oromo 4,36 | Olobo 3,52 | Kuurma Kiilgotay 1,86
Makam 4,34 | Kilgotay 3,51 | Kiilgo 1,80
Kesme 4,18 | Cugbara 3,40 | Catkan-To60 1,66
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Corgém 4,14 | Tandir Nan 3,32 | Koco As 1,54
May-Tokog 4,05 | Bes-Salaa 3,30 | Ubay Sorpo 1,50
Kuyruk-Boor 4,04 | Capkan Nan 3,23 | Ezme Oriik 1,41
Dimdama 3,98 | Aslanfu 3,08 | Soola 1,39
Carkop 3,94 | Kuurma Sorpo 2,94 | Cabati 1,26
Tas Kordo 3,94

Literatlir arastirmasi sonucu belirlenen 61 adet Kirgiz yemeginin haritalastirilmasi
amaciyla 6zgtinliik ve popiilarite belirleme calismas: yapilmistir. Amag, Kirgizistan da
tiiketilmekte olan yiyeceklerin harita tizerinde saghkli ve dogru olarak
yerlestirilmesidir. Bu c¢alismalar sonucunda, yiyeceklerin ozgiinliikk diizeyleri
belirlenmistir. Ozgiinliik diizeyleri en yiiksek olan ii¢ bolgeye ve bdlge igerisinde uygun
sehirlere yiyecekler yerlestirilmis ve bunun sonucunda sekilde belirtilen Kirgizistan
Gastronomi Haritas1 hazirlanmstir.

Ozgiinliik analizi sonucunda 6zgiinliik degeri %90 ve iizeri olan Kirgizistan Gastronomi
haritasina alinmistir. Bu degerlendirmeler 1s181inda, Ciiy bolgesinde 30, Os bolgesinde
28, Talas bolgesinde 28, Issik-Kol bolgesinde 34, Batken bolgesinde 25, Calal-Abad
bolgesinde 35 ve Narm bolgesinde 34 yemek yer almistir. Bolgelere konabilecek yiyecek
sayismnin en az 25 yemekten olusmasi nedeniyle, Gastronomi haritasinda yemekler
resimler yerine numaralandirilmak suretiyle yerlestirilmistir.
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Kirgizistan’in Gastronomi Haritas1

Resim 1. Kirgizistan Gastronomi Haritasi
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Sonuc ve Oneriler

Son yillarda turistler destinasyon secimlerinde gidecekleri iilkenin yiyecek ve icecek
ihtiyaclarin1 karsilayacak yeterlilikte olmasini beklemektedir. Bu nedenle, yiyecek ve
icecekler destinasyon seg¢iminde ©nemli konulara arasinda yer almaktadir. Aym
zamanda, hedonik nedenlerle seyahat eden turistler igin, iilkelerin mutfak ve beslenme
kiiltiirti 6nemli ¢ekicilik unsuru haline gelmistir. Bu amacla (gurme, otantik yiyecekleri
deneyimleme, yapilisini izleme ve yapma vb.) seyahat eden turistlerin orani giderek
artmaktadir.

Yerel mutfak ve beslenme kiiltiiriine olan ilgi, iilkelerin yerel mutfaklar1 ve otantik
yiyeceklerini turizm amagli kullanmaya ve pazarlamaya yoneltmistir. Yerel mutfaklarin
ve beslenme Kkiiltiirlerinin turistler tarafindan ilgi gormeye baglamasi, yerel
yonetimlerde de farkindalik olusmasina neden olmustur.

Bu calismada, oncelikle Geleneksel Kirgiz mutfak {iriinlerine yonelik Kirgiz halki
tarafindan turizm agisindan farkindalik olusturulmasi amaglanmaktadir. Ayni zamanda
Kirgiz yiyecek ve igeceklerinin oOzgilinlik durumu ve bdlgelerde tanmmiglik
diizeylerinin belirlenmesi amaglanmistir. Bu ¢alismalar sonucunda Kirgiz Gastronomi
Haritas: olusturulmustur. Bu harita ile geleneksel Kirgiz mutfak tiriinlerinin yerli ve
yabanci turistler tarafindan tercih edilebilirligi ve farkindaliginin arttirllmasma katki
verilmeye calisilmistir. Harita ¢alismasi ile Kirgiz mutfagina ait yiyecek ve igeceklerin
gorsel biitlinliik icerisinde cesitli platformlarda tanitilmasi ve bir cergeve ortaya
¢ikarilmasi amaglanmistir.

Literatiir ¢alismas: sonucunda Kirgizistan mutfagma ait tiiketilen 61 adet yiyecek
belirlenmistir. Bu yiyeceklerin bélgelere gore oOzgiinliik ve popiilarite diizeyinin
aragtirilmasi icin yedi bolgeden kisitl sayida olmak iizere anket uygulamasiyla 455 veri
elde edilmistir. Bu veriler 151ginda yiyeceklerin bolgesel 6zgiinliik diizeyi (% olarak) ve
popiilarite diizeyi (X olarak) belirlenmeye calisiimistir. Ozgiinliik arastirmasi sonucunda
biitiin bolgeler tarafindan 6zgiinliigii ¢ok diisiik bulunan bes adet yiyecek harita dis1
birakilmaistir. 56 yemek ise 6zgiinliik degerlerine gore, 6zgiinliigiin en yiiksek oldugu iig
bolgeye yerlestirilmistir.

Geleneksel Kirgiz yemeklerinden 11 tanesi olan Ayran, Boorsok, Cak-Cak, Dimdama,
Kattama, Kurut, Kuurdak, Kuymak, Manti, Oromo ve Sorpo yemekleri ise Kirgizistan'in
biitiin bolgelerinde yiiksek 6zgiinliige sahip oldugundan gastronomi haritasinda biitiin
bolgelere yerlestirilmistir.

Bu calisma ile Kirgiz mutfaginin yasayan yiyeceklerinin envanteri ortaya ¢ikarilmstir.
Ayni zamanda Kirgizistan gastronomi turizmine Gastronomi haritas1 kazandirilmistir
ve Kirgiz mutfaginin turizm amagch tanitilmas: ve degerlendirilmesi igin bilimsel bir
temel olusturulmustur.

Bu calisma ile ortaya konan veriler ve harita Kirgizistan gastronomi turizmi icin temel
bir basamak olusturulmustur. Bundan sonraki ¢alismalar icin temel kaynak olacaktir.
Bilim insanlar1 bu temel {izerinden daha kaliteli daha 0zgiin ve daha modern
gastronomi haritalar1 hazirlayabilirler. Bu ¢alismanin etkisiyle kaybolmaya yiiz tutmus
geleneksel Kirgiz yemekleri tekrar canlandirilabilir ve Kirgiz mutfagina kazandirilabilir.
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Ayni zamanda turizm amagh gastronomi rotalar1 olusturulabilir ve gurme turizmi
gelistirilebilir.

Kaynakca

Bessiere, J. (1998). Local Development and Heritage: Traditional Food and Cuisine as Tourist
Attractions in Rural Areas. Sociologia Ruralis, 38(1), 21-34.

Comert, M., ve C)zkaya, F. D. (2014), Gastronomi Turizminde Tiirk mutfaginin Onemi. Journal of
Tourism and Gastronomy Studies, 2(2), 62-66.

Dilsiz, B. (2010). Tiirkiye'de Gastronomi ve Turizm (Istanbul Ornegi), Yayimlanmamus Yiiksek Lisans
Tezi, Istanbul Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisti, Istanbul.

Gokdeniz, A. (2015). Yasayan Mutfak Ayvalik Proje Kitabi, Ankara: Detay Yayincilik

Goker, G. (2011). Destinasyon Cekicilik Unsuru Olarak Gastronomi Turizmi (Balikesir Ornegi),
Yayimlanmamais Yiiksek Lisans Tezi, Balikesir Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Balikesir.

Hall, M., & Sharples, L. (2003). The Consumption of Experiences or the Experience of
Consumption? An Introduction to the Tourism of Taste. In M. Hall, L. Sharples, R. Mitchell, N.
Macionis, & B. Cambourne (Eds.). Food Tourism Around the World: Development, Management
and Markets. Oxford: Butterworth-Heinemann.

Harita Genel Miudirliga (2019). Haritanin Tanimi, Ozellikleri, siniflandirmalar,
https://www harita.gov.tr/images/egitim/87245f4b1d0d12c.pdf, [Erisim Tarihi: 22.04.2019].
Okumus, B. Okumus, F. ve McKercher, B. (2007). Incorporating Local and International Cuisines
in the Marketing of Tourism Destinations: The Cases of Hong Kong and Turkey. Tourism
Management 28, 253-261.

Ozkaya, E. ve Giindeger, M. (2014). Yoresel Uriinlerin Gastronomi Turizminde Kullanimi:
Ayvacik Ornegi. 1. Ulusal Meslek Yiiksek Okullart Sosyal ve Teknik Bilimler Kongresi, Zonguldak.
Santich, B. (2004). The study of Gastronomy and its Relevance to Hospitality Education and
Training. Hospitality Management, (23), 15-24.

Toygar, K. ve Toygar, N.B. (2019). Kirgiz Mutfak Kiiltiirii Uzerine Notlar, http://www.turkish-
cuisine.org/ottoman-heritage-3/kirgiz-mutfagi-52.html. [Erisim Tarihi: 17.01.2019].

Ural, A., & Kilig, I. (2011). Bilimsel arastirma siireci ve SPSS ile veri analizi: SPSS 10.0-12.0 for
windows. Ankara: Detay Yaymcilik.

Uyar, H. ve Zengin B. (2015). Gastronomi Turizminin Alternatif Turizm Cesidi Olarak
Degerlendirilmesi Baglaminda Gastronomi Turizm Indeksinin Olusturulmasi. Akademik Sosyal
Aragtirmalar Dergisi, 17, 355-376.

Yun, D. Hennessey, S. M., & MacDonald, R. (2011). Understanding Culinary Tourists:
Segmentations Based on Past Culinary Experiences and Aattitudes Toward Food- related
Behaviour. International CHRIE Conference-Refereed Track. USA:University of Massachusetts —
Ambherst.

Zainal, A., Zali, A. N. & Kassim, M. N. (2010). Malaysian Gastronomy Routes as a Tourist
Destination. Journal of Tourism, Hospitality and Culinary Arts, 2,15-24.

Zagrali, E. ve Akbaba, A. (2015). Turistlerin Destinasyon Se¢iminde Rol Oynayan Bir Etken
Olarak Yerel Mutfaklar: Izmir Yarimadasi'n1 Ziyaret Eden Turistlerin Algilamalar1 Uzerine Bir
Arastirma, Journal of Tourism Theory and Research, 1(2), 97-106.

382


http://www.turkish-cuisine.org/ottoman-heritage-3/kirgiz-mutfagi-52.html
http://www.turkish-cuisine.org/ottoman-heritage-3/kirgiz-mutfagi-52.html

