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. . Turizmin biitiin bir y1la yaygmlastirilmas: ve halkin turizm hususunda bilinglendirilmesi hususunda
Gon_d_e-rlm Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 ile turizm sektorii tarafindan her y1l turizm haftasi etkinlikleri kapsaminda
Tarihi:19.08.2019 birtakim ¢aligmalar ve etkinlikler diizenlenmektedir. Diizenlenen etkinliklerden bir tanesi de yoresel
Kabul Tarihi:13.09.2019 yemek yarigmalaridir. Yoresel yemek yarigmalart yore insaninin kendi mutfak kiiltiirii hakkinda

yeterince bilgi sahibi olmasi ve bolgeye gelen turistlere mutfak kiiltiiriiniin tanitilmasi agisindan 6nem
arz etmektedir. Yemek yarigmalari diger taraftan uzun yillardir tiiketilen ya da unutulmaya yiiz tutmus
Anahtar Kelimeler yemekleri derlemek, yazili ve gorsel olarak arsivlemek, bu yemekler ¢evresinde olusan kiiltiirel
degerleri saptamak, derlenen yemeklerin yapilislarini ve adlarmi standartlastirmak, saglik ve kiiltiir
acisindan gelistirmek amaciyla organize edilmektedir. Bunun yaninda yoresel yemek yarigmalari,
odill olarak sembolik bir takim hediyeler de verdiginden; yarattigi rekabet ortami sayesinde

Turizm haftas: etkinlikleri

Yoresel yemek katilimcilarin  kendilerini gelistirmesine de imkan tanimaktadir. Bu bakis ac¢ilarindan hareketle
Aksaray ilinde de 2015 yilindan bugiine kadar dort adet yoresel yemek yarigmasi diizenlenmistir. Bu
Yarigma caligma ile 2015-2018 yillar1 arasinda Aksaray’da diizenlenen yoresel yemek yarigmalari incelenmis

ve yarigmalardan elde edilen veriler karsilagtirmali olarak analiz edilmistir. Toplam 161 kisinin

Aksaray katilim g6sterdigi yarismalarda 2015 yilindan bugiine dek 136 yoresel yemek ile 101 tath ¢esidi jiiriye
takdim edilmistir. Yarigmalar her yil turizm haftas: etkinlikleri kapsaminda diizenli olarak Aksaray
Kiiltiir Evi’nde yapilmistir. Calismanin, konunun muhataplarina yol gosterici olmasi ve literatiire katki
saglamasi amaglanmaktadir.
Keywords Abstract
Tourism week activities The Ministry of Culture and Tourism and the tourism sector organize a number of activities every
. . year within the scope of tourism week activities in order to spread tourism to the whole year and raise
Regional culinary public awareness on tourism. One of the activities organized is regional culinary competitions.
Competition Regional culinary competitions are important for local people to have enough knowledge about their

own culinary culture and to introduce the culinary culture to the tourists who come to the region.
Aksaray Regional culinary competitions, on the other hand, are organized in order to compile food consumed
for many years or forgotten food, to archive it in writing and visually, to standardize the productions
and names of the compiled dishes, to improve health and culture and to reveal culinary culture.
Moreover thanks to the symbolic prizes, the regional culinary competitions enable participants to
improve themselves by creating a competitive environment. Based on this point of view, four regional

Makalenin Tiirii culinary competitions were organized in the province of Aksaray since 2015. In this study, the
regional culinary competitions organized between the years 2015-2018 in the Aksaray province have
Arastirma Makalesi been examined and the data obtained were analyzed comparatively. Of the 161 people that

participated in competitions from 2015 until now 136 local dishes and desserts 101 was presented to
the jury. The competitions were held regularly at Aksaray Culture House every year within the scope
of tourism week activities. The study aims to be a guide for the ones who are concerned with the
subject and contribute to the existing literature.
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GIRIS

“Turizm Haftas1” Etkinlik Programi 26.07.1976 tarih ve 1893 Sayil1 Milli Egitim Bakanlig1 Tebligler Dergisinde
yayimlanarak yiiriirlige girmis, 1977 yilindan itibaren Mart aymin ikinci Pazartesi giinii olarak kutlanmigtir. 1983
yilindan itibaren olumsuz hava sartlar1 ve turizm sezonunun agilisi gerekgesiyle 15-22 Nisan tarihleri arasinda
kutlanmasina karar verilmistir. Ancak; onceleri turizm sezonunun agiligi olarak kutlanilan hafta, gliinlimiizde anlamin1
da degistirmistir. Turizmin biitiin bir y1ila yayginlastirilmasi, alternatif turizm tiirleri ile bu konuda Bakanlik ve turizm
sektorill tarafindan yapilan calismalar, projeler hafta boyunca gesitli etkinliklerle genclere ve halka anlatilmakta,
turizmden en yiiksek geliri saglamada yapilmas1 gerekenler ve elimizdeki degerlere sahip ¢ikma konusunda halkimiz
bilinglendirilmektedir (KTB, 2019). Turizm haftasi olan 15-22 Nisan tarihleri arasinda her ilde ¢esitli etkinlikler ve
organizasyonlar tertip edilmekte, bu calismalar 1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii’niin énciiliigiinde kamu ve 6zel sektor
igbirligi ile yiirtitiilmektedir. Turizm konularinda verilen konferans, seminer ile yapilan calistaylar, doga, kortej
yiirtiylisleri, halk oyunlar1 gosterileri, el sanatlar1 sergisi, yoresel yemek yarigmalar1 yapilan etkinlik ve
organizasyonlara ornek olarak verilebilir. Son yillarda mutfak kiiltiirii ve yerel mutfaklarin korunmasi ile ilgili gerek
ulusal gerekse uluslararasi proje ve uygulamalarin hizla arttig1 goriilmektedir (Altas, 2016: 57). Aksaray ili de soz
konusu uygulamalar kapsaminda hareket etmis ve 2015 yilindan itibaren yoresel yemekleri ortaya ¢ikartma, kayit
altina alma, envanter olusturma ve yemeklerin sonraki nesillere aktarilmasimi saglama gibi amaglarla Aksaray
Valiligi ve Aksaray Il Kiiltiir Turizm Miidiirliigii onderliginde, Aksaray Universitesi ve Aksaray Belediyesi gibi

paydaslarin da destekleriyle yoresel yemek yarismalart diizenlemeye baglamistir.

Bilindigi lizere yoresel yemek ¢esitliliginin temelinde cografi konum, iiretim bigimleri, tarihsel gelisim, ekonomik
ve kiiltiirel iligkiler, inang yapilari ve etnik durum gibi faktorler yer almaktadir. Ayni sekilde bu yemekler sayesinde
yorenin gelenek, gorenek ve aligkanliklarini, kendine 6zgli yemek hazirlama sekillerini de anlamak miimkiin
olmaktadir (Altas, 2016: 57). Tiim bu faktorlerin toplu bir bigimde ortaya ¢ikartilmasi konusunda yoresel yemek
yarigmalarinin  ¢ok faydali oldugu disiiniilmektedir. Yemek yarismalari sayesinde bir yorede kullanilan
hammaddeleri, 6zel ekipmanlari, yemek ile ilgili hikayeleri, pisirme ve yeme usullerini giin yiiziine ¢ikartmak

oldukga kolaydir.

Ote yandan endiistriyellesmenin baskisim her gegen giin daha da derinden hissettigimiz giiniimiizde, “Y6resel”
kelimesine vurgu yapilarak diizenlenen yarigsmalarin bazi dezavantajli taraflari oldugu da diisiiniilmektedir. Bu durum
tipk1 “Organik” kelimesinin gelisigiizel kullanilmas1 gibidir. Ydresel kelimesi de giiniimiiz sartlarinda anlamini bir
parga kaybetmis durumdadir. Bugiin, yoresel yemek yarigmalarinda sunulan yemeklerden pek ¢ogunun hammaddesi
artik yoresel olarak kisilerin iirettikleri malzemeler degil, marketlerden satin aldiklari malzemelerdir. Ornegin: Tas
degirmende 6giitiilmiis bulgur, un, irmik yerine marketten satin almalar s6z konusu olup, dondurulmus sebze ve
meyve kullanimi da giderek yayginlasmaktadir. Yine yoresel yemek yarigsmalarinda karsilagilan bir diger giigliik de,
yemeklerin orijinalliginden tam anlamiyla emin olunamamasidir. Ornegin bamya corbasin1 hem Konya, hem Aksaray
hem de i¢ Anadolu Bélgesi’nde yer alan pek ¢ok il sahiplenmistir ve bu tarz yemeklerin ger¢ekten hangi ile ait yoresel
yemek oldugunu anlamak ¢ogu zaman giigtiir. Yemeklerin orijinalligi konusunun karmasik yapisini gé¢ler, komsuluk

iligkileri, farkli cografyalardan kiz alip verme gibi faktorlerle agiklamak miimkiindiir.
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Bu calismada Tiirk mutfak kiiltiirii ile birlikte, ilk olarak Tiirkiye’de diizenlenen yemek yarigmalarinin yapisina
ikinci olarak da Aksaray’da diizenlenen yemek yarigmalarina deginilmistir. Daha sonra, Aksaray’da 2015-2018
yillar1 arasinda diizenlenen 4 adet yoresel yemek yarigsmast; literatiir arastirmasi, dokiiman inceleme ve igerik analizi
gibi yontemler kullanilarak karsilastirmali olarak analiz edilmis ve elde edilen bulgular tartisilarak ¢esitli 6neriler
getirilmeye caligilmistir. Yeni yarigsmalar diizenlendik¢e ¢aligmanin tekrar edilmesi ve sonraki arastirmacilara 11k

tutmas1 beklenmektedir.
Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Tiirkiye’de Yemek Yarismalari

Tirk Mutfagi diinyanin en 6nemli mutfaklarindan birisi olup Tirk mutfaginin gelisiminde bir¢ok etmen sz
konusudur. Cesit zenginliginin yani sira Orta Asya ve Anadolu topraklarinin sundugu iiriinlerdeki ¢esitlilik, uzun bir
tarihsel siire¢ boyunca cesitli kiiltiirle yasanan etkilesim ile birlikte Selguklu ve Osmanli gibi imparatorluklarin
saraylarinda kesfedilen yeni tatlar sayesinde Tiirk Mutfag: gelisim gostermistir (Hatipoglu, 2014: 1). Kokleri Orta
Asya‘da baslayan ve bugiin yasadig1 topraklarda biten biiylik gbclerin ve birgcok kiiltiirle etkilesime girilmesi
neticesinde olusan, yemek sanatinin her dalinda birbirinden zengin 6rnekler veren Tiirk mutfagi; pisirme teknikleri,
sofra diizeni, kendine has servis sekilleri ile Fransiz ve Cin mutfaklar ile birlikte bugiin diinyanin en iyi ii¢
mutfagindan birisi olmustur (Aslan, Giineren ve Coban, 2014; Cakici ve Eser, 2016; Demirgiil 2018). Genel olarak
tahil, et, cesitli sebze ve bir miktar etle sulu olarak hazirlanan yemek tiirleri, corbalar, hamur igleri, zeytinyaglilar,
icecekler, tatlilar ve otlarla hazirlanan yemeklerden olusan Tiirk mutfagi; pekmez, yogurt, bulgur, tarhana gibi
kendine 6zgii saglikli yiyecek tiirlerini de ortaya ¢ikarmistir. Yoreden yoreye farklilasan lezzetleri barindiran yemek
yeme ve igme bigimleri ile Tiirk Mutfagi 6zel giin, kutlama ve térenleriyle de ayr1 bir anlam tasir. (Mankan, 2012:

20)

Yoresel halk mutfaginda yemek kiiltiirii ve sofra adabinin, Tiirklerin uzun zamandir benimsedigi bicimde devam
ettigi ifade edilmektedir (Mankan, 2012: 21) Orta Asya Tiirkleri, tarim ve hayvancilikla ugragmis, yemeklerde en
¢ok bugday ve bugday unu ile yapilan yagli hamur igleri daha ¢ok 6n plana ¢ikmistir. Bunun yaninda daridan yapilan
boza ve av hayvanlar1 dnemli bir yer teskil etmektedir. Orta Asya Tirkleri i¢in “At” 6nemli bir beslenme kaynagi ve
ulasim aract olup eski Tiirklerin temel yiyecegi, koyun ve siit {irlinleridir. Sofrada siit tek basina tiiketildigi gibi,
yogurt, ayran, ¢okelek peynir, tereyagi gibi siit lirinleri ile siitlii yogurtlu yemek ve tatlilarda da tiiketilmistir. Hububat
ve ¢orbalar da, Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yer tutmakta olup, hem gegmiste hem de gliniimiizde halen yaygin
olarak tiiketilmektedir. Eski Tiirklerde 6zellikle tarhana gorbasi, yogurtlu ¢orba, un ¢orbasi, mercimek ¢orbasi en ¢ok

tiikketilen ve bilinen gorbalar arasindadir (Giler, 2010).

Selguklular doneminde Orta Asya’dan getirilen mutfak kiiltiirii Anadolu’da daha once yerlesik toplumlarin
kiiltiirleriyle biitiinlesmeye baslamistir. Selgukluklular doneminde koyun, kegi ve sigir et hayvani olarak tiiketilirken,
stit hayvani olarak koyun, inek, kec¢i ve kisrak beslenirdi. Siitten yogurt, ayran, kefir, kurut, kimiz ve peynir elde
edilirdi. Selguklu ve sonrasinda kurulan Anadolu Beyliklerinin bitkisel besinleri arasinda tahillardan bugday ve arpa
o6nemli birer besin kaynagiydi. Bugday bu degirmenlerde daha ince 6giitiilerek un haline getirilirdi. Su ile karigtirilip
hamur haline getirilen bugday unu daha sonra oklava ile farkli kalinliklarda agilip, sacda pisirilerek yufka, sebit,
katmer ve bazlamalar yapilirdi. Selguklulardan bahseden yazili eserlerde Selguklu ve Anadolu Beylikleri zamaninda

diizenlenen torenlerde pilav, borani, yahni, kebap ve helise’nin yaninda serbetler, ¢orbalar, tutmag, tirit, bulamag,
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ekmek ve sebze yemekleri ile tatlilardan helva ve kadayifin verildigi belirtilmektedir. Meyvelerden elma, tizim, erik,
ayva gibi meyvelerin yetistirildigi, bunlarin hem taze olarak yendigi hem de kurutularak hosaflariin yapildig:
bilinmektedir. Un helvasi, badem helvasi, zerde ve paluze gibi hafif tatlilar yapilmis, tatlandirict olarak da bal ve
pekmez kullanilmistir. Uziimden ayrica sirke ve sarap da yapilmustir. Sebzelerden patlican, 1spanak, turp, salgam,
havug eskiden beri bilinmekte ve mutfakta kullanilmistir. Baklagillerden bakla ve mercimek Orta Asya’dan beri
bilinmekteyken nohut ve fasulye Anadolu’ya yerlestikten sonra Tiirk mutfaginda yer almistir. Selguklulara baharatin
ise Islam dininin etkisiyle Arap mutfak kiiltiiriinden gectigi bilinmektedir (Akin, Ozkogak ve Giiltekin, 2015). Bugiin
ozellikle Giineydogu Anadolu bolgesi yemeklerinde baharatin fazla kullanilmasi, 6rnegin ac1 biberin yogun kullanimi

verilebilecek 6rneklerden birisidir (Giiler, 2010).

15. yiizy1l Osmanli déneminde yerel mutfak, saray yasaminin bir parcasi olup yemekler ¢esit olarak az ve sade
iken 16. ylizy1l Fatih Sultan Mehmet zamaninda Tiirk mutfagi en hizli gelisimini yillarint yasamistir. Bu donemde
Ege kiyilarinin fethi ile mutfaga balik ve deniz iiriinleri girmis, Topkap1 sarayina yeni mutfaklar yapilmaya
baslanmistir. 16. 17. ve 18. yy. ’da ise Tiirk mutfagi en gérkemli yillarin1 yasamis ve fethedilen yorelerin mutfak
kiiltiirleri de Tiirk mutfagi’na tasinmustir (Mankan, 2012:21-22; Akkaya, Bayrake1 ve Ozcan, 2018). Ozellikle Orta
Asya gocebe yasam tarzinin etkileri ile et yemekleri, siit ve siit liriinleri, yagh yemek anlayisi ve tereyaginin yogun
kullanimi, yogurt ve kaymak tliketimi, doner ve kebap cesitlerinin yayginligi, serbetler ve baklava gibi serbetli
tatlilar, kayisi, elma ve kurutulmus meyveler hemen hemen her déonemde etkisini gostermis, balik iirlinleri, soslar ve
cesitli igkiler, domates, biber gibi bazi sebzeler 6zellikle son donem Osmanli mutfak kiiltiiriinde nemli yer edinmistir

(Yigit ve Ay, 2016 20).

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde goriildiigii iizere Orta Asya Tiirkleri ile birlikte Selguklu ve Osmanl
doneminin etkisi oldukga biiyiiktiir. Orta Asya gocebe insaninin et ve mayalanmusg siit {irlinleri Mezopotamya’nin
tahillari, Akdeniz g¢evresinin sebze ve meyveleri, Giiney Asya’nin baharati ile birleserek bugiin zengin bir yemek
kiiltiirii ortaya ¢ikmugtir (Baysal 1993: 12). Goriildiigii izere Tiirk mutfaginin kdkeni ¢ok eski tarihlere dayanmakla
birlikte bir¢ok kiiltiirle yasanan etkilesim de Tiirk mutfaginin zenginlesmesini saglamistir. Bugiin hizli degisimlerin
yasandig1 ve etkilesimin kiiresel 6l¢ekte oldugu bir donemde yemek yapim ve tiiketim sekilleri de hizla degisime
ugramaktadir. Zamanin daralmasi ve kosusturmacayla gecen bir donemde hizli yapilan yemekler tercih edilirken
disarida da “fast food” akimi ve hazir tiikketim giderek yayginlasmakta ve Tiirk mutfak kiiltlirinde 6nemli yer tutan
tencere yemekleri, dolmalar, borekler, evlerde hazirlanan yogurtlar artik daha az yapilmaktadir. Bu tiir zahmetli
yemekler bugiin evlerde daha ¢ok anneler, anneanneler ve babaanneler tarafindan yapilmakta, bayramlarda veya
toplu bulusma yemeklerinde servis edilmektedir. Tiirk mutfak kiiltiiriinlin korunmasi, yemeklerin kayit altina
alinmas1 ve restoranlarin meniilerinde yer bulabilmesi olduk¢a 6nemli bir konudur. Bu 6nem dogrultusunda
iilkemizde geleneksel ve yoresel yemekler projelerle kayit altina alinmakta, unutulmaya yiiz tutmus yemekler giin
yiiziine ¢ikartilmaya calisilmaktadir. Unutulmaya yiiz tutmus yemekleri giin yiiziine ¢gikartma yontemlerinden bir

tanesi de lilkemizde son yillarda diizenlenmeye baglayan yoresel yemek yarigmalaridir.

Tiirkiye’de diizenlenen yemek yarismalarinin profiline bakildiginda, genel olarak iki farkli sekilde yemek
yarigsmasi diizenlendigi sdylenebilir. Bu yarismalardan ilki, profesyonel asgilarin ya da as¢ilik 6grencilerinin gesitli

kategorilerde yaristigi, genellikle as¢ilik federasyonlarinin dnderliginde diizenlenen ve yarismalarda daha deneyimli
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ascibasilarin ya da iinlii gurmelerin jiiri olarak gorev yaptigi yarismalardir. Bu yarigsmalarda endiistriyel mutfak
firmalar1 sponsorluk gorevini listlenerek yarisma alanlarina mutfaklar kurmakta ve asgilar kendi kategorilerindeki
yemekleri s6z konusu mutfaklarda pisirmektedir. Kisiler bu yarismalara bireysel olarak katilabilecekleri gibi ekip
halinde de yarigabilir veya bir kurumu temsilen yarigmaya katilabilirler. Hangi sekilde katilim saglanirsa saglansin
yarigmacilar, genellikle kendi malzemelerini ve sunum ekipmanlarini yanlarinda getirmektedir. Bu yarismalarin
ulusal ve uluslararasi basinda ses getirdigi, pek cok kisi tarafindan takip edildigi, kazananlarin daha iist seviyede bir
yarismada yarigmak ic¢in yurtdisindaki cesitli iilkelere gonderildigi de bilinen diger detaylardir. Ayrica bu yarismalar
bazi biiyiik organizasyonlarin i¢inde yer alabildigi gibi miinferit olarak da diizenlenebilmektedir. Tiirkiye’de 1’i
konfederasyon, 3’ de federasyon olmak iizere 4 biiyiik olusum yer almaktadir. Bunlar: “Tiim Ascilar ve Pastacilar
Konfederasyonu”, “Tiirkiye Ascilar Federasyonu”, “Tiirkiye Ascilar ve Sefler Federasyonu” ve “Ulusal Ascilar
Federasyonu”dur. Ayrica iilkemizde belirtilen konfederasyon ve federasyonlara bagli birgok iiye dernek yer
almaktadir. Bu dernekler genellikle sehirleri temsil etmekte iken, bir kismi ise bdlgeleri ve mesleki birlikleri temsil
eden olugumlardir. Federasyonlarin: bolgesel dernekleri ayni ¢ati altinda toplamak, birlik i¢inde ascilik mesleginin
iilkemizde ve diinyadaki gelisimine katkida bulunmak, ascilik ve pastacilik egitimi veren kurum ve kuruluslar ile is
birligi icinde olmak, meslegi hem hukuksal hem de sosyal yonde daha iyi konumlandirmak, mutfak sanatkarlarinin
mesleki egitimini destekleyerek daha iist seviyelere getirmek, gengleri ve kadmlar destekleyerek onlar1 da bu
meslege kazandirmak asil amaclaridir. Diger taraftan as¢ilik meslegini tanitmak amaciyla gerek yurt iginde gerekse
yurt diginda faaliyetlerde bulunmak, festivaller, yarismalar diizenlemek, ascilik meslegiyle ilgili biitiin
organizasyonlara katilmak Federasyonlarin faaliyetlerini olusturmaktadir. Federasyon ve dernekler genellikle
meslegi ascilik olan bireyleri temsil etmekte, bu anlamda tiyeler profesyonel olarak aggilik meslegini icra eden
bireylerden olusmaktadir. Bu anlamda burada yer alan federasyon ve derneklerin diizenlemis olduklart yemek
yarigmalar1 da genellikle profesyonellere yonelik olmaktadir (TAFED, 2019; TASFED, 2019; TASKOPAN, 2019;
U.L.AF., 2019).

Tiirkiye’de diizenlenen yemek yarigmalarindan ikincisi ise bolgesel olarak tabir edilebilecek, sehir ya da ilgeler
bazinda diizenlenen yemek yarigmalaridir. Bu yarismalar genellikle soz konusu yerdeki Valilik, i1 Kiiltiir Turizm
Miidiirliigii ve Belediyeler gibi yerel yonetimler tarafindan organize edilen yarismalardir. Bu gruptaki yarigsmalar,
yarigsmanin diizenlendigi yerde her yi1l geleneksel olarak yapilan bir festivalin i¢cinde organize edildigi gibi, turizm
haftas1 etkinlikleri i¢inde diizenlendigi de goriilmektedir. Bu yarigmalar, profesyonel as¢ilarin katildig1 yarismalarla
kiyaslandiginda daha amatordiir. Bu tiirde yarigsmalarda kategoriler genellikle “Yemek ve Tatli” olmak tizere iki
adettir. Kategorilere ¢cogu kez “Yoresel Yemek” kategorisi de dahil edilir ve bu kategoride genellikle ev hanimlar1
yarisir. Yarigmalar cogunlukla yerel basin tarafindan takip edilir, bir iist seviyedeki herhangi bir yarigsma ile entegre
degildir ve jiiri liyeleri sehirde konuyla ilgili bilgi sahibi uzman kisiler arasindan olusturulur. Yarigmalarda yemek
yapimi genellikle yarigma alaninda yapilmaz, tiim katilimeilar yarigmaya katilacaklari iiriinleri yarisma alanina hazir
olarak getirirler. Bu yarigsmalara profesyonel as¢ilarin katilimi s6z konus olmayip, daha ziyade ev hanimlarimin
katilimi1 saglanmaya galisilir. Bu yarigsmalarin en biiyiik avantaj1 unutulmaya yiiz tutmus yemekleri vitrine ¢ikarmasi,
yeniden hatirlanmasini saglamasidir. Bu alanda son yillarda Tiirkiye’de yoresel yemek yarigsmalarinin diizenlendigi
il ve ilgelere drnek olarak: “Afyonkarahisar, Aksaray, Ankara-Kizilcahamam, Artvin, Erzincan-Kemaliye, Erzurum,

Hatay, Igdir, Isparta-Egirdir Istanbul-Beykoz, izmir-Seferihisar-Tire-Torbali, Kars ve Sarikamis, Kastamonu ve
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Inebolu, Kirikkale, Kocaeli, Manisa-Soma, Mugla-Fethiye ve Koycegiz, Mus, Nevsehir, Ordu-Akkus, Rize, Samsun-
Bafra, Sivas, Tekirdag ve Van” verilebilir. (Yoresel Yemek Yarigsmalar: (2019). Goriildiigii tizere tilkemizin farkli
bolgelerinde her yil yaklasitk 30 civar1 yoresel yemek yarigmasi turizm haftast etkinlikleri kapsaminda

diizenlenmektedir.

Bu ¢aligmaya konu olan ve Aksaray’da 2015 yilindan beri her yil turizm haftas1 etkinlikleri kapsaminda
diizenlenmekte olan Aksaray yoresel yemek yarigmasi yerel yonetimler tarafindan diizenlenen ve yukarida detaylari

anlatilan ikinci grup yemek yarigsmalari arasinda sayilmaktadir.
Aksaray Yoresel Mutfak Kiiltiirii ve Yemek Yarismalari

Yoresel yemekler bir bolgenin mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi veren ve bolgenin tanitiminda kullanilan en 6nemli
unsurlardan birisidir. Hatipoglu, Zengin, Batman ve Sengiil (2013) yoresel yemekleri, bir sehir ya da yorede
insanlarin uzun yillar birlikte yasamalarinin sonucunda gelenek haline gelmis, 6zel giinlerde daha ¢ok tiiketilen,
genellikle bir olay sonucunda kiiltiire yerlesmis ve halk tarafindan diger yemeklerden iistiin tutulan yiyecekler olarak
tanimlamiglardir. Sengiil ve Tiirkay (2015: 600) yoresel mutfak kiiltiirtinii ise; “6zel bir yoreye ait olan, o yorenin
kiiltiirlinden izler tasiyan, bolgeye 6zgii {irlinler ve adetlerin birlesimiyle ortaya c¢ikan, yore pisirme tekniklerinin
kullanilmasi ile yapilan, dini ya da milli sebeplerle de olusabilen, yore insanlar1 tarafindan ayricalikli tutulan

yemeklerin ve i¢eceklerin biitlinii” seklinde tanimlamiglardir

Gastronomi turizmi agisindan bakildiginda, turistlerin seyahat ve destinasyon tercihlerini etkileyen faktorlerden
birisi de tatile gidecegi yere Ozgii yiyecek ve iceceklerdir. Seyahate ¢ikan turistlerin yaklagik % 88,2’si igin
destinasyon tercihinde yiyecek ve igecegin 6nemli bir etken oldugu diistiniildiigiinde y6resel mutfaklarin daha da
onemli hale geldigi gercegi ortaya ¢ikmaktadir (Tokséz ve Aras, 2016). Giiniimiizde seyahat etmede motivasyon
faktorii olarak; yoreye 6zgil yiyecek ve igeceklerin dnemli oldugu goriilmektedir. Yurtseven (2011) ve Scarpato
(2002) siirdiiriilebilir gastronomi turizmi hareketliliginin bilesenlerini: “Ozel restoranlar”, “Yerel olarak iiretilmis
yiyecekler” “Ozel yemek iiretim sistemleri”, “Yemek festivalleri”, “Ozel yemek organizasyonlar1”, “Dogal alisveris
merkezleri”, “Dogal ve tarihi aligveris mekanlar1”, “Yerel yasam kiiltiirii”, “Organik tarim ve organik iiriinler”,
“Yerel yemek iiretimi” ve “Geleneksel iiretim” olarak siralamiglardir (Durlu, Siinnetcioglu ve Can, 2013). Bu
baglamda degerlendirildiginde bir ydrenin yoresel yiyeceklerinin tespiti, kayit altina alinmasi ve sonraki agamada da

tescili stirdiiriilebilir gastronomi turizminin bolgede gelisimi agisindan dnemli olarak goriilmektedir.

Bugiin ilgili kurum veya girisimcilerce sehirlerin tanitiminda 6ne ¢ikan yiyecek ve icecekler cografi isaret tescili
ile koruma alta alinmakta ve birgok yiyecek tescillenmektedir. Ornegin, Adana “kebab1”, Gaziantep “baklavasi”,
Antakya “kiinefesi”, Inegol “koftesi”, Kahramanmaras “dondurmasi” Kayseri “mantis1”, Sanhurfa “¢ig koftesi”
tescil altina alinmig, anilan sehirler bu yiyecekler ile zihinlerde yer almis ve taninmustir (Caliskan ve Kog, 2012). Bu
ornekler lilkemiz i¢in daha da artirilabilir olup bu durum Tiirk mutfak kiiltiiriiniin zenginligini yansitmaktadir. On
plana ¢ikan bu yiyecekler bolgenin tanitiminda 6nemli bir paya sahiptir. Bugiin ulagim aglarinin iyilesmesi ve
yayginlagsmasina paralel olarak insanlarin yemek amaci ile bir sehirden baska bir sehre seyahat ettikleri sik¢a
goriilmektedir. Bunun yani sira acenteler tarafindan da gesitli yerlere yemek turlar1 diizenlenmektedir. Bélgeye 6zgii

bu yemeklerin, bélgenin turizm faaliyetlerine katkida bulundugu da goriilmektedir. Diger yandan giiniimiizde gengler
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evde yapilabilecek pratik yemekleri tercih etmekte sahip olunan mutfak kiiltiirii de zaman iginde degisime
ugrayabilmektedir. Hem mutfak kiiltiiriiniin korunmasi1 hem de bolge turizmine katkida bulunmasi kapsaminda
yoresel mutfak kiiltiiriiniin her bdlge i¢in giin yiiziine ¢ikartilmasi olduk¢a 6nemlidir. Bu yontemlerden bir tanesi de
yoresel yemek yarismalarinin diizenlenmesi ve sergilenen yemeklerin kayit altina alinmasidir. Bu yoniiyle yoresel
yemek yarigmalar1 yoreye ait mutfak kiiltiirliniin tespiti agisindan biiyiik bir oneme sahiptir. Aksaray ilinde de yoresel
mutfak kiiltiiriinii ve kaybolmaya yiiz tutmus yemeklerin tespiti amaciyla 4 yildir diizenli olarak yoresel yemek

yarigsmasi yapilmaktadir.

Aksaray, Anadolu’nun ortasinda, yaklasik 1000 metre rakimli genis bir ovada kurulmus, sekiz bin yillik koklii bir
gecmise sahip, Neolitik donemden bu yana insan yerlesimine sahne olmus ve bircok uygarliga ev sahipligi yapmis
bir ildir (www.aksaraykulturturizm.gov.tr.). Cumhuriyet donemine kadar Konya’ya bagl bir sancak olan Aksaray,
1920 yilinda vilayet olmus, 1933 yilinda vilayetligi lagvedilerek Nigde’ye il¢e olarak baglanmig, 1989 yilinda
yeniden vilayet olmustur (Aksaray Kiiltiir Envanteri, 2010: 18).

Aksaray’da, hububatin genis bir alana yayilmig olmasi ile bundan mamul yiyecekler, hayvanciligin gelismis
olmas1 dolayisiyla da et ve siit mamulleri, ayrica bag ve bahgelerden elde edilen sebze ve meyvelerin de varlig ile
de mutfak a¢isindan oldukga zengin malzemeler elde edilmektedir. Bolge mutfaginda hamur isi yemekler 6n planda
olmakla birlikte bolgede et yemegi olarak “Aksaray Tava”, tatlilarda da pekmezin sik¢a kullanildigi goriillmektedir
(Aksaray Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019). Yorenin sahip oldugu tarihi ve kiiltiirel miras da dogrudan ydresel
mutfak kiiltiiriine yansimaktadir. Aksaray’in lhlara Vadisi ile Selime yoresini i¢ine alan, ayn1 zamanda Ortadoks
mezhebinin kurucularindan St. Gregeourus’un memleketi olan Giizelyurt (Gelveri) ilcesinde, 1924 yilinda
gerceklesen Biiyiik Miibadeleye kadar bolgedeki Rum halkinin varliginin etkileri de bu bélgenin mutfak kiiltiiriinde
kendisini fazlasiyla hissettirmektedir. Rum ve Tiirk niifus yiizyillarca bolgede bir arada yasamiglardir. Rum halkiyla
ayni cografyayr paylasmanin etkisiyle bu bolgede: Giizelyurt (Gelveri) Tava, Glizelyurt (Gelveri) Ekmegi ve

Giizelyurt (Gelveri) Pekmezi 6nemli birer gastronomik unsur 6rneklerindendir (Acar, 2016).

Bolgenin yoresel mutfak kiiltiiriinii ortaya ¢ikarmak amaciyla diizenlenen Aksaray yoresel yemek yarismalarindan
ilki, Aksaray’da yoresel yemek Kkiiltiiriinii ortaya ¢ikarmak amaciyla, Aksaray Valiligi ve Aksaray il Kiiltiir Turizm
Miidiirliigii’niin 6nderliginde, 15 Nisan 2015 tarihinde, turizm haftas: etkinlikleri kapsaminda, Aksaray Kiiltiir Evi
bahcesinde diizenlenmistir. Yarigsmada konusunda uzman sekiz kisi, jiirilik gorevini yiiriitmiistiir. Katilimcilarin
biiyliik ¢cogunlugunu ev hanimlar1 olusturmustur. Yarigma kapsaminda sunulan yemekler katilimcilar tarafindan
onceden pisirilmis, yarigma alaninda ise 1sitma iglemi ve sunum hazirligi yapilmistir. Yarigmacilarin her birine onliik,
kep ve katilim belgesi verilmis, ilge ve kdylerde yasayan yarigmacilarin yarigma alania gelmeleri kaymakamlik,
belediye ve muhtarliklar tarafindan saglanmistir. Yarigmacilar yemek ve tatli olmak {izere diizenlenen yoresel yemek

yarismasinda, iki ana kategorinin en az birinde yarigmiglardir.

Aksaray yoresel yemek yarismalarindan ikincisinde ise amag yine Aksaray’da yoresel yemek kiiltiiriinii ortaya
¢ikartmak olarak lanse edilmistir. Yarisma 20 Nisan 2016 tarihinde diizenlenmistir ve dnceki yil ile ayni detaylara
sahiptir. Ancak bu yil jiliri sayis1 alt1 olarak belirlenmistir. Yemek yarigmalarindan {iglinclisii 20 Nisan 2017

sonuncusu ise 17 Nisan 2018 tarihlerinde diizenlenmistir. Tiim detaylarin onceki seneclerle aymi oldugu ve

1964



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 7/3 (2019), 1958-1982

degerlendirmeyi alt1 jlirinin yaptigt yarismanin amacit Aksaray’da yoresel yemek kiiltiiriinii olusturmak ve

kaybolmaya yiiz tutmus lezzetleri ortaya ¢ikarmak olarak belirlenmistir.

Aksaray’da diizenlenen yemek yarismalarinin amaglari incelendiginde; “yoresel yemek kiiltiiriinii ve kaybolmaya
yiiz tutmus yemekleri ortaya ¢ikartmak™ amaclarinin baskin oldugu goriilmektedir. Bu durum Aksaray’da yoresel
yemek kiiltlirli yok mu ya da bilinmiyor mu? Sorularim akillara getirmektedir. Altas bu konuyla ilgili 2016 (s. 59-
63) yilinda bir ¢alisma yiiriitmiis ve Aksaray’da yoresel yemeklerin bilinmemesini “Kiiresellesme, egitim, kadinlarin
calisma hayatinda aktif rol oynamasi, gelisen teknoloji, fast food yemek kiiltiirii, fazla sayida olan gurbetci vatandas
ve Aksaray yemekleri ile ilgili yazilmis bir kitabin olmamasi” gibi sebepler ile aciklamistir. Aksaray’da yoresel
yemek yarismalarina paralel olarak 2015 yilinda Aksaray Valiligi ile Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii niin desteginde
Tiirk Halk Mutfag: arastirmacist Hiilya Erol tarafindan “Aksaray Mutfak Kiiltiiri ve Yoresel Yemekleri” kitab1 3

yillik bir proje ¢alismasinin ardindan 2018 yilinda basilmis ve Aksaray yoresine ait yemekler kayit altina alinmistir.
Arastirmanin Amaci ve Yontemi

Bu aragtirmanin amaci, 2015-2018 yillar1 arasinda diizenlenen Aksaray yoresel yemek yarismalarin
karsilastirmali olarak analiz ederek, yillar itibariyle sunulan yemek cesitliligini ve degisimi tespit etmek ve Aksaray
ili yemek kiiltlirinii ortaya koymaktir. Aragtirma yontemi olarak, literatiir aragtirmasi, dokiiman inceleme ve igerik
analizine yer verilmistir. Arastirma kapsaminda incelenen konuyla ilgili olgu ve olaylar hakkinda bilgi igceren yazili
materyallerin analiz edilmesiyle veri saglanmasina dokiiman incelemesi denilmektedir. Arastirma yapilan alanla ilgili
pek cok bilgi, gozlem ve belge inceleme yoluyla elde edilmistir. Bu ¢aligmada aragtirmanin amacina uygun olarak
dokiiman incelemesi analiz birimlerinden birisi olan “Sozciik” analizi yapilmistir. Bunun yani sira igerik analizi
yapilarak, birbirine benzeyen veriler belirli kavram ve temalar gergevesinde bir araya getirilmis, okuyucunun
anlayabilecegi bir bi¢imde diizenlenerek yorumlanmustir (Yildirim ve Simsek, 2013:229-259). Bu kapsamda 4 yildir
(2015, 2016, 2017 ve 2018) diizenlenen yemek yarismasina ait ilgili dokiiman ve veriler Aksaray il Kiiltiir ve Turizm
Miidiirliigii’'nden (2018) alinmis, elde edilen veriler detayli bir sekilde analiz edilmis, ayrica uzman goriislerinden de
yararlanilmistir. Calisma Aksaray mutfaginin yoresel lezzetlerini giin yiiziine ¢ikarmasi acisindan énemlidir. Diger
yandan Aksaray yore mutfaginin analizi gelecek yillarda gastronomi turizmi alaninda yapilacak ¢aligmalara da

kaynak teskil edecektir. Bu galisma, yoresel yemek yarismasinda sunulmus yemekler ile stnmirlandirilmastir.
Bulgular ve Tartisma

2015-2018 yillar1 arasindaki turizm haftas1 etkinlikleri kapsaminda Aksaray’da diizenlenen yoresel yemek

yarigmalarina ait bulgular asagida yer alan tablolarda 6zetlenmistir:
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Tablo 1: Aksaray ili Yéresel Yemek Yarismalarina Katilan Bireylere ait Demografik Bulgular

Villar 2015 2016 2017 2018 Genel
(n:42) (n:35) (n:45) (n:39) (n:161)
Gruplar n % n % n % n % n %
. Erkek 5 | 119| 3 8,6 2 44 3 77 | 13 | 81
Cinsiyet
Kadin 37 | 81| 32 | 914 | 43 | 956 | 36 | 923 | 148 | 91,9
Akrabank | V&' 5 11,9 4 11,4 4 8,9 4 10,3 17 10,6
Bagl YOk
37 88,1 31 88,6 41 91,1 35 89,7 | 144 | 894
Yemek 16 38,1 14 40,0 13 28,9 17 43,6 60 37,3
Kategori Tath 6 143 3 8,6 12 267 4 103 | 25 | 155
Yemek
+Tath 20 47,6 18 51,4 20 44.4 18 462 | 76 472

Aksaray ilinde 2015-2018 yillar1 arasinda diizenlenen yoresel yemek yarigmalarina katilan bireylere iligkin
demografik bulgular Tablo 1’de verilmistir. Tablo 1’e gore, Aksaray ili yoresel yemek yarigmalarina (2015-2018)
katilanlarm %8’ini erkekler, %92’sini kadinlar olusturmustur. Diger bir yandan her y1l yarismaya katilim gosteren
bireylerin yaklasik %10’u arasinda akrabalik bagi oldugu goriilmiistiir. Diger taraftan, yapilan incelemede yarismaya
katilan bireylerden 1 kisinin 4 yil; 2 kisinin 3 yil; 12 kisinin ise 2 yil {istiiste yarismaya katildig: tespit edilmistir.
Yapilan incelemede siirekli katilim gosteren 15 kisiden 6’sinin dnceki yillarda, 3’tinlinde 2018 yilinda yapilan yoresel
yemek yarigmasinda farkli kategorilerde odiil aldig1 ortaya ¢ikmustir. Geri kalan 146 yarigsmaci ise 4 yildir diizenli
olarak yapilan bu yarigmaya sadece 1’er kez katilim gostermistir. Diger bir bulguya gore ise 4 yildir diizenlenen
yemek yarigsmasinda sadece 1 erkek dereceye (2017 yemek yarigsmasi birincisi) girmis ve 6diil almistir. Bu sonuca
gore erkek katilimer sayisinin diisiik oldugu (%8) bir gergek olup, burada hem c¢alisan bireylerin yarigmaya
katilamiyor olmasit hem de yemek yarigmasinin ydresel diizeyde yapiliyor olmasinin erkek bireylerin katilimei
sayisini etkiledigi diisiiniilmektedir. Tablo 1’e bakildiginda yoresel yemek yarigmasina katilan bireylerin %47,2’si
hem yemek hem tatli kategorisinde yarigsmisken, %37,3’(i yemek kategorisinde, %15,5°1 ise tath kategorisinde
yarigsmaya katilmistir. Yarigma kapsaminda her yila ait veriler incelendiginde katilimin ¢cogunlukla “yemek + tathi”

seklinde iki ¢esit tiriin ile gergeklestigi goriilmektedir.

Tablo 2: Yarismacilarin Yillar Itibariyle Yemek ve Tath Kategorisinde Katildig1 Yéorelere ait Veriler

Yore Merkez lce ve Merkez Ilceye Diger ilgeler ve Ilgelere Bagh Toplam
(11 Niifus Oram) Bagh Kasaba ve Koyler Kaoyler
(Agacoren, Eskil, Giilagag
(n:115) Giizelyurt, Ortakady)
(%71) (n:46) (n:161)
Yillar (%29) %100
Yemek 33 3 36
2015 (%91) (%9)
(n:42) Tatlt 24 2 26
' (%92) (%8)
Yemek 15 17 32
2016 (%47) (%53)
(n:35) Tatli 10 11 21
' (%48) (%52)
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Tablo 2: Yarismacilarin Yillar Itibariyle Yemek ve Tath Kategorisinde Katildig1 Yorelere ait Veriler (Devami)

Yemek 27 6 33
2017 (%82) (%18)
(n:45) Tathi 27 5 32
(%84) (%16)
Yemek 20 15 35
2018 (%57) (%43)
(n:39) Tathi 16 6 29
(%73) (%27)
Yemek 95 41
Iﬁq'gg‘ (%70) (%630) —
, Tath 77 24
(%100) (9%76) (9%624) 101

Tablo 2, Aksaray ili yoresel yemek yarismalarina katilan bireylerin, yillar itibariyle yorelere gore katilim oranini
vermektedir. Bugiine dek toplam 161 kisinin katildig1 4 yoresel yemek yarismasinda 136’s1 yemek 101’1 de tath
olmak tizere 237 yoresel lezzet sunulmustur. Tablo 2 verilerine gore Aksaray yoresel yemek yarigsmasina en fazla
katilim 2017 yilinda gerceklesmistir. 45 kisi tarafindan, 33’1 yemek ve 32’side tatli olmak tizere 2017 yilinda 65
cesit yoresel lezzet yarigmada yer almistir. Aksaray ili merkez ve ilgelere gore niifus dagilim oranina bakildiginda:
Aksaray niifusunun %72’sinin merkez veya merkeze bagli kasaba ve koylerde, %28’inin ise geri kalan ilgelerde veya
ilceye bagh koylerde (Agacoren, Eskil, Giilaga¢ Glizelyurt, Ortakdy, Sarrtyahsi ve Sultanhani) yasadigi
goriilmektedir. (www.nufusu.com.). Bu veriye gore katilimin ¢ogunlugunun niifusa paralel bigimde Aksaray Merkez
veya merkeze bagli kasaba ve koylerden (%71) saglandigi ve benzerlik gosterdigi goriilmektedir. Tablo 2’ye
bakildiginda, yarismaya her yil yemek ve tath kategorilerinde hem merkez ilgeden hem de diger ilge ve ilgelere bagh

kdylerden katilimin saglandig1 goriilmektedir.

Fotograf 1: Aksaray Yoresel Yemek Yarismasina Katilan Yarigsmacilar ve Standlari

Kaynak: Aragtirmaci tarafindan ¢ekilmistir.
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Tablo 3: Yillar Itibariyle ve Yorelere Gore Aksaray Yoresel Yemek Yarismalarinda Sunulan Yemekler (2015-

2018)

Yillar

Merkez Ilce ve Merkez ilceye Bagh Kasaba ve Koyler

Diger flceler ve Ilgelere Bagh Koyler
(Agacoren, Eskil, Giilaga¢ Giizelyurt, Ortakoy)

Aksaray Tava (2), Akin Kabak Cigegi Dolmasi, Akin Mayalist,
Ayva Borani (2), Bamya Corbasi (2), Boz Bulamag, Cullama,
Dolaz, Dolma Topalak(2), Dolma Manti, Diizme(Cimdik)

(2), Yahni, Yarma Corbasi

© | Manti, Frek Cacif1 Yemegi, Gavircik Corbasi, Ham Cacik, | Ortakdy: Tas Kebabi, Kofte
S | Helep, Herse, Iskembe Corbasi, Kabak Giilii Dolmasi, Kuru
Fasulye, Madimakli Hasandag1 Kofte, Mikla, Sogan Dolmasi, | Eskil: Kaymakli Yumurtali Bérek
Sogan Kebabi, Soganlama (2), Sultanhani Asi, Sulu Kofte,
Tarhana Corbasi, Yoriik Pilavi
Ortakoy: Sulu Kofte
Eskil: Manti
Ayva Borani, Evelik Asi, Helep, Incelek Boregi, Kabak Giilii
Dolmasi, Kuru Dolma, Nohut Yahnili Pilav, Soganlama, Su | Agacéren: Et Yahni, Icli Tavuk Dolmasi, Tavuk
o | Boregi, Sepe, Tavuk Dolmasi, Tavuklu Ufak, Yarmali Ayran | Haslama, Dalyan Kofte
S | Corbasi, Yayla Corbasi (Ayranh Corba), Yesil Mercimek Cacig
| (Madimak Yemegi) Giilagac: Sogan Oldiirmesi, Sulu Yumurta
Giizelyurt: Gelveri Tavasi (2), Kapak Boregi, Kol
Boregi, Yoresel Diigiin Yemegi, Katmer, Ciris,
Kuskonmaz Corbasi, Madimak Yemegi
Aksaray Tavasi, Arabasi Corbasi, Bamya Corbasi, Cari, | Eskil: Kaymakam Boregi, Su Boregi,
Catlatma, Eksili Corba, Go¢men Boregi, Hamur Topalagi, | Peynirli Mantar Kavurmasi
~ | Incelek Boregi, Kapak Boregi, Kaymakli Sirken Boregi,
S | Kizarmis Tavuk Dolmasi (2), Kokina Corbasi, Leyli Asi, | Agacoren: Mercimek Cacigi
| Mercimekli Tavuk, Mikla (2), Muska Manti, Sogan Kebabi, Su
Boregi, Tandir Boregi, Topalak (2), Yahni, Zeytinyagh Yaprak | Giizelyurt: Kapakta Kabak Boregi, Eksili Cabutlu
Sarmasi (2)
Eskil: Cicek Bamya Corbasi, Coban Isi Bulgur
Aksaray Tava (2), Arabasi Corbasi, Coban Kavurma, Comlek | Pilavi, Firin Kebabi, Menemen, Mercimekli Yaprak
Kebab, Eriste, Etli Bamya Yemegi, Isirgan Otlu Borek, iskembe | Sarma, Papara Yemegi, Sikma,
oo | Gorbasi, Kelle Paga Corbasi, Mihla, Muska Manti, Nogay
§ Gobetesi, Su Boregi, Sulu Kofte, Tavuk Dolmasi, Testi Kebab1 | Agacéren: Mercimek Cacigi,

Giilagac: Comlekte Fasiilye, Karigtk Kuru Dolma,
Krymali Kéfte, Sulu Koéfte, Sulu Yumurta, Yahni
Giizelyurt: Kapak Boregi,

Tablo 3 incelendiginde, 4 yildir diizenli olarak yapilan Aksaray ili yoresel yemek yarigsmasina yemek

kategorisinde yarigmacilarin 136 yemek ¢esidi ile katilim gosterdigi tespit edilmistir. Tablo 3’e bakildiginda bazi

yemeklerin ayn1 veya farkli yillarda birden c¢ok kisi tarafindan yapilarak yarigmalarda sunuldugu goriilmektedir.
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Tablo 4: Yillar Itibariyle ve Yorelere Gore Aksaray Yoresel Yemek Yarismalarinda Sunulan Tatlilar (2015-2018)

E Merkez Ilce ve Merkez Ilceye Bagh Kasaba ve Koyler ( Agagl')di‘geenl; iilgs:le(liir(‘}lfill;gzlgléﬁ]i:lg; :lﬁf)é)lgakiiy)
Aside Tathsi/Helvasy/ Pekmez Peltesi (6), Asure, Ayva
Dolmasi, Bey Dolamasi, Cevizli Pekmezli Kurabiye, Ortakéy: Siitlii frmik Tatlis1
o | Hosmerim(2), Incelek Taths: (Giil Tatls1) (2), Kabak Agdast,
S | Kabak Tatlis1, Kak Hosafi, Kalburabasti (2), Kaygana, Kedi Eskil: Cugiiciik (Digiiciik) Tatlisi
™ | Batmaz Pelte, Kurabiye, Pekmezli Sarig1 Burma, Sikma Helva
Ortakoy: Seker Boregi
Giil Seklinde Incelek Tatlisi, Hosmerim, incelek Tatlisi, Katmer | Agacoren: Hashash Irmik Tatlisi, Incir Uyutmast,
o | Tatlisy, Pelize/Pelte (2), Perde Tatlis1, Sarig1 Burma, Sini Tatlis1, | Pelize
§ Un Siitliisii Giilagac: Sini Tath
Giizelyurt: Hosmerim, Gelin Cerezi Tatlisi,
Pekmezli Un Helvasi, Revani, Sarma Tatlisi
Asker Kurabiyesi, Arnavut Baklavasi, Asta Tatlisi, Cevizli
Kurabiye, Ev Baklavasi, Gelin Pastasi, Giil Tatlisi, Hazir Avrat | Eskil: Aksaray Ev Baklavasi, Un Helvasi
~ | Tatlisi, Hésmerim (2), igdeli Fincan Tatlisi, Incelek Tatlisi, | Agagdren: Yemis Dondurmast
S | Kalburabasti (2), Katmerli Incelek, Kaymakli Hosmerim,
™ | Pekmezli Dolaz/Pelte (2), Perde Tatlisi, Sarigi Burma, Sini | Giizelyurt: Pekmezli Un Helvasi/Palize (2)
Taths1 (2), Siitli As, Seker Boregi, Tar¢inli Ceviz Tatlisi,
Tereyagli Cevizli Baklava, Un Helvasi
Bulamag Tatlisi, irmik Helvasi, Ev Baklavasi, , Kalburabasti Eskil: Hosmerim, Burmali1 Oklava,
o | (2), Kirgil Gelin Sinisi, Baklava ( Blizme Baklava, Kaymakli
S | Baklava) (3), Firinda Siitlag, Aksaray Un Kurabiyesi, Kadayif | Agagoren: Sari Burma Tatlisi,
™ | Sarmasi, Kabak Tatlisi, Un Helvasi, Revani, Cevizli Balkabakli
Kek Giilagac: Un Helvasi, Sini Tatlisi, Hamur Tepsisi

Tablo 4 incelendiginde, 4 yildir diizenli olarak yapilan Aksaray ili yoresel yemek yarismasina tath kategorisinde
yarigmacilarin 101 tath ¢esidi ile katilim gosterdigi tespit edilmistir. Tablo 4 incelendiginde bazi tatlilarin ayni veya

farkli yillarda birden ¢ok kisi tarafindan yapildigi ve yarigmalarda sunuldugu goriilmektedir.

Tablo 5: Aksaray Ili Yoresel Yemek Yarismalarinda En Fazla Sunulan Yemek Cesitleri (2015-2018)

Sira Yemek ismi Sunuldugu Yillar n
1 Tava (Aksaray Tava (5), Gelveri Tava (2) 2015, 2016, 2017, 2018 7
2 Soganlama ve Sogan Yemekleri (Sogan Dolmasi, Sogan Kebabi 2015, 2016, 2017 7

(2), Soganlama (3), Sogan Oldiirmesi)
3 Manti (Dolma Manti, Diizme (Cimdik) Manti, Muska Manti (2)) 2015, 2016, 2017, 2018 5
4 Tavuk Dolmasi 2016, 2017, 2018 5
5 Bamya Corbasi 2015, 2017, 2018 4
6 Kabak Yemekleri (Kabak Giilii Dolmast (2), Akin Kabak Cigegi 2015, 2016, 2017 4
Dolmasi, Kapakta Kabak Béregi)
7 Kapak Boregi 2016, 2017, 2018 4
8 Mikla (Mihla) 2015, 2017, 2018 4
9 Sulu kifte 2015, 2016, 2018 4
10 Su Boregi 2016, 2017, 2018 4
11 Topalak (Dolma Topalak) 2015, 2017 4
12 Ayva Borani 2015, 2016 3
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Tablo 5, Aksaray ili yoresel yemek yarismalarinda en fazla sunulan yemek ¢esitlerini géstermektedir. Tablo 5’e
bakildiginda sunulan yemek cesitleri arasinda: Aksaray Tava yemegi ile birlikte “Soganlama, Sogan Oldiirme, Sogan
Dolmas1 veya Sogan Kebab1” adiyla yapilan “Sogan Yemegi” tiirlerinin her yil birden fazla olarak yarigmalarda
sunuldugu ve bu iki yemek g¢esidinin &n plana giktigi goriilmektedir. Ote yandan yarigma verilerine (2015-2018)
bakildiginda, “Mant1” yemeginin yarigmalarda ¢esitli sekillerle yapilarak (Dolma Manti, Diizme (Cimdik) Manti,
Muska Manti) tiim yarismalarda sunulmustur. Mantinin Aksaray ili mutfaginda énemli bir yeri oldugu sdylenebilir.
Bunun yani sira Aksaray ili mutfaginda “Tavuk Doldurmasi/Dolmasi” (4) yemegi ise yarismalarda en fazla sunulan
4. yemek cesidi olmustur. Aksaray ilinde “Kabak” ve “Bamya” sebzesinin de yemeklerde sik¢a kullaniliyor oldugu
sOylenebilir. “Kabak” sebzesinden yapilan yemek ¢esitlerine bakildiginda ise; Aksaray ili genelinde, “Kabak Giilii
veya Kabak Cicegi” adinda dolmalarin yani sira kabak boreginin de yapildig1 goriilmektedir. Bamyanin ise hem
yemegi hem de corbasinin yapildigi goriilmiistiir. Yapilan 4 yemek yarismasinda en fazla sunulan diger yemek
cesitleri ise sirastyla: “Kapak Boregi”, “Mikla”, “Sulu kofte”, “Su Boregi”, “Topalak” ve “Ayva Borani”dir. Kapak
boregi yutkalarin tek tek ve ince olarak agilip iist iiste konularak farkli tekniklerle pisirildigi ve kullanilan harca bagl
olarak istenilen ¢esitlerinin iiretilebildigi mayali bir borek tiirii (Erdem ve Gokmen, 2018) iken bolgede yapilan Mikla
yumurta, sarimsak ve yogurdun bir araya gelmesiyle yapilan bir yemektir. Ismi farkli olan Topalak ise rendelenmis
sogan, tuz, karabiber, nane, yumurta, un ve bulgurun beraber yogurulmasi ile ortaya ¢ikan hargtan misket kofteler
yapilarak ve etli veya etsiz sekilde kaynayan suda pisirilerek hazirlanan bir yemektir. Aksaray orneginde ise

“Topalak” yemegi misket kofteden daha iri olup igli olarak hazirlanmaktadir.

Tablo 6: Aksaray Ili Yoresel Yemek Yarismalarinda En Fazla Sunulan Tatli Cesitleri (2015-2018)

Sira Tath Ismi Sunuldugu Yillar n
1 Aside Tatlist - Helvast / Pekmez Peltesi / Pelize / Pelte / Pekmezli Un
Helvasi / Pekmezli Dolaz / Palize 2015, 2016, 2017 16
2 Hosmerim 2015, 2016, 2017, 2018 8
3 Baklava ( Biizme Baklava / Arnavut baklavast / Ev baklavast / 2017, 2018
Tereyagh Cevizli Baklava / Aksaray Ev Baklavasi / Kaymakl 8
Baklava)
4 Kalburabasti 2015, 2017, 2018 6
5 Sini Tatlis 2016, 2017, 2018 5
6 Sarigi Burma (Burmali Oklava /Sari Burma) 2015, 2016, 2017, 2018 5
7 Incelek (Ihce elek) 2015, 2016, 2017 5
8 Un Helvasi / Stkma Helva 2015, 2017, 2018 4
9 Kabak Tatlisi (2) 2015, 2018 4
*Kabak Agdasi / *Cevizli Balkabakl Kek

Tablo 6, Aksaray ili yoresel yemek yarigmalarinda en fazla sunulan tatli ¢esitlerini gostermektedir. Tablo 6’ya
bakildiginda sunulan tatli cesitleri arasinda: “aside tatlis1 - helvasi / pekmez peltesi / pelize / pelte / pekmezli un
helvasi / pekmezli dolaz / palize” adlarinda sunulan ve igerigi genelde: Un, su ve pekmez’den (Erol, 2018: 228-242)
olusan tatli ¢esidi, yoresel yemek yarigmalarinda en fazla sunulan tath ¢esididir. Aside tatlis1 ayni igerikte olmakla
birlikte igerdigi tek farklilik unun 6ncesinde tereyagi ile kavrulmasi, sonra su ve pekmezin ilave edilmesidir. Bu

tatlinin bazi tariflerinde de un yerine irmik kullanilabilmektedir. Aksaray yoresinde yaygin sekilde tiiketilen ve
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yarigmalarda da her y1l ¢ok sayida sunulan baklava, farkli yapimi ve igerigi ile karsimiza ¢ikmaktadir. Basta incelek,
sini ve sar1g1 burma tatlis1 bu yorenin tatlilarindan sayilmaktadir (Erol, 2018: 227-255). Incelek tatlisinda i¢ malzeme
olarak ceviz kullanilirken, sini tatlisinda cevizin yam sira biskiivi ve yer fistig1 kullanmilmaktadir. Sarig1 burma
tatlisinin serbetinde ise seker yerine pekmez kullanilmaktadir. Aksaray yoresinde pekmez, kabak tatlisinin yapiminda
da serbet olarak kullanilmaktadir. Aksaray tatlilarinin igerigi genel olarak analiz edildiginde, bu yérede un, pekmez
ve kabak kullaniminin yaygin oldugu goriilmektedir. Un kullaniminin yaygin olmasinda hem cografyanin bugday
iiretimine uygun olmast hem de Cumbhuriyetin ilk un fabrikasi olan “Azmi Milli Un Fabrikasi”nin Aksaray’da
acilmasi etkili olabilir (Erol, 2018: 39, 228-245). Bunun yani sira Aksaray’da iiziim asmalar1 yaygin olup Eyliil ay1
icerisinde koylerde icerisine bir miktar 6zel toprak konularak sikilan iiziim suyu kaynatilarak elde edilen pekmez
yapimi da bugiin halen dogal yollarla siirdiiriilmektedir (millliyet.com, 2019). Aksaray’da Eyliil, Ekim ve Kasim
aylarinda pazarlarda satilmak tizere koyliiler tarafindan bu yolla yapilan pekmezler sikga bulunmaktadir.

Tablo 7: Turizm Haftas: Etkinlikleri Kapsaminda Diizenlenen Aksaray ili Yoresel Yemek Yarismalarinda Dereceye
Giren Yemek ve Tatlilar (2015-2018)

Yore | Merkez Ilce ve Merkez Ilceye Bagli Kasaba ve Diger ilceler ve ilcelere Bagh Koyler
Koyler (Agacoren, Eskil, Giilaga¢ Giizelyurt,
Ortakoy)
Yillar
Herse (1.)
Diizme (Cimdik) Manti (2.)
Yemek Dolma Topalak (3.)
Ayva Borani (4.)
Aksaray Tava (5.)
2015 Giil Taths1 (1.)
Tatly Aksaray Kurabiyesi (2.)
Kalburabasti (3.)
Kabak Agdasi (4.)
incelek Taths (5.)
Evelik As1 (2.) Giizelyurt:
Kapak Boregi (1.)
VB Madimak Yemesi (3.)
Kol Boregi (4.)
2016 : Gelveri Tavasi (5.)
Giil Incelek Taths (1.) Giizelyurt:
Tatl: Sarig1 Burma (2.) Pekmezli Un Helvasi (3.)
Sarma Tatlis1 (4.)
Giilagac:
Sini Tatlis1 (5.)
Aksaray Tavasi (1.) Eskil:
REER Arabasi Corbasi (2.) Su Boregi (3.)
Tandir Boregi (5.) Kaymakam Boregi (4.)
2017 Igdeli Fincan Tatlis1 (1.) Eskil:
Tath Kalburabasti (2.) Un Helvasi (5.)
Sini Taths1 (3.)
Tereyagh Cevizli Baklava (4.)
Tavuk Dolmasi (1.) Eskil:
Yemek | Comlek Kebabi (2.) Sikma (4.)
Nogay Gobetesi (3.) Papara Yemegi (5.)
2018 - - -
Pekmezli Bal Kabakh Kurabiye (2.) Agacoren:
Tatht Kalburabasti (3.) Sar1g1 Burma (1.)
Biizme Baklaba (4.)
Kaymakh Baklava (5.)
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Aksaray ili yoresel yemek yarigmalarinda dereceye giren yemeklerin incelendigi Tablo 7’ye bakildiginda, turizm
haftas1 etkinlikleri kapsaminda 2015 yilinda diizenlenen Aksaray yoresel yemek yarigmasi sonucuna gore “Herse”
yemeginin, 2016 yilina bakildiginda, “Kapak Boregi” isimli yemegin, 2017 yilina bakildiginda: “Aksaray Tavas1”
adl yemegin, 2018 yili verilerine bakildiginda ise: “Tavuk Dolmas1” isimli yemegin birinci oldugu goriilmektedir.
Odiil alan yemekler incelendiginde “Aksaray Tava” yemeginin bu yorede 6ne ¢iktig1 goriilmektedir. Tatlilarda ise
2015 yilinda: “Giil Incelek” tatlisi, 2016 yilinda tekrar: “Giil incelek” tatlisi, 2017 yilinda: “igdeli Fincan” tatls,
2018 yilinda diizenlenen yoresel yemek yarismasinda: “Sarigi Burma” birinci secilmistir. Tathlarda “Incelek”
tatlisinin 6n plana ¢iktigi ve bu yorede yaygin olarak yapildigi ifade edilebilir. Aksaray ilinde 2015 yilindan itibaren
4 yil boyunca diizenlenen yoresel yemek yarigmalarinda dereceye giren ilk 3 yemege ve tatliya ait fotograflara
asagida isimleriyle birlikte yer verilmistir. Ilgili fotograflar yarisma alaninda Aksaray Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii
tarafindan ¢ekilerek kayit altina almmustir. Caligma kapsaminda fotograflar Aksaray il Kiiltir ve Turizm

Miidiirligii’ nden talep edilmis ve alinmistir.

Fotograf 2: Herse, Diizme (Cimdik Mant1) ve Topalak (2015 Yemek Kategorisi {1k 3 soldan saga)
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Fotograf 4: Kapak Boregi, Evelik As1 ve Madimak (2016 Yemek Kategorisi Ilk 3 soldan saga)
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Fotograf 8: Tavuk Dolmasi, Comlek Kebab1 ve Nogay Gobetesi (2018 Yemek Kategorisi 11k 3 soldan saga)

Sonug¢ ve Oneriler

Bu aragtirmada, Aksaray ilinde turizm haftas1 etkinlikleri kapsaminda 4 yildir diizenli olarak yapilan ydresel
yemek yarigsmalar karsilastirmali olarak analiz edilmis, yillar itibariyle sunulan yemek/tatli cesitliligi ve degisimi
tespit edilerek, Aksaray ili yemek kiiltiiriine katkida bulunulmaya c¢alisilmistir. Elde edilen veriler yalnizca
diizenlenen yoresel yemek yarigmalarindan alinarak yorumlanmistir. Dolayisiyla bu sonuglar tek basina Aksaray ili
yemek kiiltiiriinii ortaya ¢ikarmak acisindan yeterli olmamakla birlikte, katkida bulunmasi agisindan 6nemli bir
calismadir. Diger taraftan, Aksaray ilinde diizenlenen yoresel yemek yarigmalart her yil yerel ve ulusal medyada

yanki bulmus, bu sayede bolgeye ait yoresel yemeklerin tanitimi da yapilmistir.

Gastronomi turizminin bir yore iizerindeki en 6nemli etkilerinden birisinin, yoresel tatlarin korunmasi ve gelecek
nesillere aktarilmasidir. Yoresel tatlarin korunmasi ve turizm faaliyetleri igerisinde tanitimi ise destinasyon
pazarlamasi agisindan 6nemlidir. Bu alanda yapilan arastirmalar (Aslan, Glineren ve Coban, 2014; Karim and Chi,
2010; Sercek, 2018; Toksdz ve Aras, 2016) turistlerin bir destinasyonu ziyaretleri esnasinda bélgenin yeme i¢cme
kiiltiiriinii yakindan tanima egiliminde olduklarini ve yoresel lezzetlerin tekrar ziyaret etme niyetinde etkili oldugunu
gostermektedir. Bir yorede yerel mutfak mirasinin korunarak gelecek nesillere aktarilmasinda en biiyiik pay yore
insanina diismektedir (Acar, 2016). Yerel mutfak ¢esitliliginin ortaya ¢ikarilmasi ve kayit altina alinmasi adina
Aksaray’da Valilik, Belediye ve il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii isbirliginde bulunmus, 2015 yilindan baglamak iizere
her yil aksatmadan “Aksaray Yoresel Yemek Yarismalarini” diizenleyerek katkida bulunmustur. 2015 yilinda
baslayan yarigmalarin paralelinde Tiirk Halk Mutfag1 arastirmacist Erol tarafindan “Aksaray Mutfak Kiiltiirii ve
Yoresel Yemekleri” kitabr Aksaray Valiligi ile 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii niin desteginde yiiriitiilen 3 y1llik bir

proje caligmasiin ardindan 2018 yilinda basilmis ve Aksaray yodresine ait yemekler recetelendirilerek kayit altina
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alimmustir. Bu caligmayla da Aksaray yoresel yemek yarigsmalarinda 4 y1l boyunca sunulan yemek/tatl cesitliligi

analiz edilmis ve kayit altina alinmugtir.

Calisma sonuglarina bakildiginda, Aksaray ili yoresel yemek yarigmalarina toplamda 161 kisinin 136’s1 yemek
101’1 de tath olmak iizere 237 yemek ¢esidi ile katilim gosterdigi ve katilanlarin ¢ogunlugunu kadmlarin (%92)
olusturdugu gorilmiistiir. Yapilan incelemelerde, yemek cesitliligi olarak bu say1 olduke¢a iyi gibi goriiniirken;
yemeklerin tamaminin ydresel olmadigi da (Yaprak Sarmasi, Iskembe Corbasi, Dalyan Kofte, Herse vb.)

gbzlemlenmistir.

S6z konusu yemeklerden “Herse” diger isimleriyle “Herise” ya da “Keskek”, Selcuklu 6ncesi donemde Fatimiler
ve Emeviler basta olmak iizere pek ¢ok islam devletinin mutfagimin vazgecilmez yemekleri arasinda yer almaktaydi
(Sahin, 2008:47). Dalyan Kofte ise Evliya Celebi Seyahatnamesine gore “Talyan” seklinde yazilan ve Italyan
anlamina gelen bir yemektir. Ote yandan Sarma, i¢le doldurulup hazirlanan yemeklere verilen genel bir addir ve basta
asma yaprag1 ve lahana yapragi olmak iizere ¢ok cesitli yapraklardan yapilir. iskembe Corbasi ise eskiden beri saray
cevreleri dahil toplumun her kesimi tarafindan sevilen bir ¢orbadir. Bu corba 6zellikle Kurban Bayrami ve
Ramazan’da igilirdi. Hatta insanlar iftardan 6nce kendi kapakli kaseleri ile iskembeci diikkanlarinin 6niinde kuyruga
girer, zenginler ise usaklarmni yollard: (Isin, 2010:90-165-327). Dolayisiyla s6z konusu yemeklerin Aksaray’a 6zgii
yoresel yemekler oldugunu sdylemekten ziyade, bu yemeklerin kusaktan kusaga aktarilmis ve giliniimiize kadar

ulagmis bir kiiltiirel miras oldugunu séylemek daha uygun olacaktir.

Ote yandan, Aksaray ilinde 4 yildir diizenli olarak yapilan yoresel yemek yarismasinin katilim ortalamasina
bakildiginda; her yoreden yarismaciya ulasilmis oldugu ve ulasilan sonuglarin ise Aksaray ili niifus dagilim
oranlarina yakin ve benzer sekilde gerceklestigi sonucu ortaya ¢ikmistir. Bu veriler 1s18inda 4 yildir diizenlenen
yoresel yemek yarigsmasi igin katilimer sayist (n: 161) (yil ortalamasi: 40) ve yorelere gore katilim oraninin iyi

diizeyde oldugu soylenebilir.

Aksaray ili yoresel yemek yarigsmalari sonuglarina gore, yore mutfaginda, sebze yemegi olarak: “Sogan”, “Kabak”
ve “Bamya” yemeklerinin, et yemegi olarak: “Aksaray Tava” “Sulu Koéfte” ve “Tavuk Dolma” yemeklerinin, hamur
isi yemeklerde ise “Mant1”, “Sikma” ve c¢esitli boreklerin (Kapak Boregi, Su Boregi vb) agirlikta oldugu ortaya
cikmistir. Tath gesitliliginde ise pekmezin tatlandirict olarak yogun bir sekilde kullanildigi, bununla birlikte unlu
tatlilarin agirlikta oldugu sdylenebilir. Aksaray yore mutfaginda tath olarak Aside/ Pelte / Pelize ve cesitli isimlerle
anilan un, su ve pekmezin kullanimi ile yapilan tatlinin yani sira “Incelek” “Sar1g1 Burma” ve “Sini” tatlilarinin da
cok yaygin oldugu belirlenmistir. Odiil verilen yemek ve tathlar analiz edildiginde ise yemeklerde: “Mant1”,
“Topalak”, “Kapak Boregi”, “Aksaray Tavasi” ve “Su Boregi” yemekleri ile birlikte; “Herse”, “Evelik As1”,
“Madimak”, “Arabas1 Corbas1” gibi farkli yorelere ait yemeklerin de ddiillendirildigi goriilmiistiir. Tatlilarda ise daha
cok yoreye ait iirlin kullanimi ile hazirlanan tathlar yarismada sunulmus ve yoreye ait tathilarin ¢ogunlukta
odiillendirildigi goriilmiistiir. Ancak, yapilan yarismalarda tek degerlendirme kriterinin yoresellik olmadigi, bunun

disinda jiirinin yemekleri lezzet, goriiniim ve sunum olarak da puanladiklari unutulmamalidir.

Diger taraftan, yapilan yemek yarismalarindan ¢ikan sonuglara gore yarismalarda verilen ddiillerin bir sonraki yil

i¢in tekrar katilimi saglamada tesvik edici oldugu (15/9) goriilmiistiir. Aksaray ilinde 2018 yilinda diizenlenen 3. ve
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4. yoresel yemek yarismalarinda diger yarismalardan farkli olarak 4. ve 5. olan yarismacilara “Mansiyon Odiilii”
verilmis, bunun diginda katilim gdsteren tiim yarismacilara da sembolik birer hediye verilmistir. Bu uygulamanin

yarigmaya tekrar katilimi saglamak agisindan faydal olacagi diisiiniilmektedir.

Yarigmacilarin %11°1 arasinda akrabalik bagi oldugu goriilmekte olup, bu tiir yoresel yemek yarigmalarinin aile
bireyleri agisindan da kismen tesvik edici bir etkinlik oldugu da soylenebilir. Ayrica diizenlenen bu tiir yoresel yemek
yarigsmalarinin, farkli yorelerde yasayan kadinlarin yilda bir kez de olsa farkl: bir etkinlige katilabilmesine, heyecan
yasamasina ve maharetlerini sunabilmesine imkén saglamasi, yemek yarismalarinin diger olumlu katkilar1 arasinda
sayilabilir. Bunun yani sira il yoneticileri ile tanisma imkani bulmalari, yarisma sonunda verilen gesitli 6diil ve
hediyeler de yarismacilart mutlu etmektedir. Bu sonuglar iilkemizde her y1l 15-22 Nisan tarihleri arasinda kutlanan
turizm haftasi etkinliklerinin ne denli 6nemli oldugunu ve iyi bir etkinlik planlamasinin yoreye, yore mutfagina ve
yore insanina katkida bulundugunu gostermistir. Turizm haftasi etkinliklerinin her yore agisindan iyi irdelenmesi ve
planlanmasi gerekmektedir. Aksaray agisindan bakildiginda 4 y1l boyunca diizenlenen yemek yarismalar1 sonucunda
136’s1 yemek 101’1 de tatli olmak {izere 237 yemek sunumu yapilmis, 4. yil yapilan etkinlikte sunulan yemek ve
tathilar irdelendiginde ise onceki yillarda sunulan yemek ve tathilarla artik biiyiik oranda benzerlik gosterdigi
goriilmiistiir. Bu sebeple belirli bir siire diizenlenen yoresel yemek yarigmalarinin yillar itibariyle gézlemlenmesi ve
elde edilen verilerin analiz edilmesi 6nem arz etmektedir. Bu ¢alisma sonucunda da goriildiigii {izere, bu tiir
etkinliklerde sunulan yemek ve tath ¢esitliligi belirli bir doygunluga ve benzerlige ulagtig1 anda artik bu etkinliklerin
sOlen veya festivallerle desteklenmesi ya da etkinligin tamamen solen veya festivale doniistiiriilmesi, yoresel yemek
yarigmalari ile ortaya ¢ikarilan, yeniden hatirlanan yemek ve tatlilarin yore insani tarafindan unutulmamasi, canli

tutulmasi ve devamliliginin saglanmasi agisindan olduk¢a 6nemlidir.

Aksaray yoresine ait yemek ve tath gesitlerinin ikinci asamada ise bu bolgede yer alan yiyecek isletmelerince
bilinmesi ve meniilerde yer bulmasi1 hem yerel halki isletmeye ¢cekebilmek hem de turistlere bu bolgenin yemeklerini
tanitmak ve pazarlamak agisindan 6nem arz etmektedir. Diger yandan bu ¢alismanin Aksaray mutfagina yonelik

arayis icinde olan kisi, igletme ve kurumlara da katkida bulunacag1 ve yol gosterici olacagi diisiiniilmektedir.
Oneriler

e Yapilan bu calismanin Aksaray ili yore mutfagim ortaya c¢ikarmada katkis1 oldugu disiiniilmektedir. Bu
sebeple bu tiir yoresel yemek yarigmalarinin diger il ve il¢elerde yapilmasi, kayit altina alinmasi ve siirdiiriilebilir

olmas1 gerekmektedir.
e Benzer konularda akademik ¢alismalarin yapilmasi tesvik edilmelidir.
o Aksaray yoresindeki restoranlarin meniilerinde yoreye ait yemek ve tatlilara yer vermesi tesvik edilmelidir.

e Yore mutfagim gelistirmek adina, daha fazla yoreye ait yemeklerin yarismaya tesviki hususunda tanitim ve

davet ¢aligmalarinin iyi planlanmasi gerekmektedir.

e Valilik, Belediye, il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, Universite, Turizm Lisesi, Sivil Toplum Kuruluslar1 ve
yerel halkin is birligi bu tiir yoresel yemek yarigmalarinda oldukca 6nemli oldugundan, koordineli ¢aligmalar1 6nem

arz etmektedir.
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Extensive Summary

Rebuplic of Turkey Ministry of Culture and Tourism and the tourism sector organize a number of activities every
year within the scope of tourism week activities in order to spread tourism to the whole year and raise public
awareness on tourism. These activities are usually carried out in cities with the cooperation of public and private
sectors under the leadership of the Provincial Directorate of Culture and Tourism. Examples of the activities and
organizations that are given on tourism are “conferences, seminars and workshops, trekking, cortege walks, folk

dances, handicraft exhibitions and regional culinary competitions”.

In recent years, it has been observed that projects and practices related to the culinary culture and the protection
of local cuisines have increased rapidly both nationally and internationally. Aksaray has also acted within the scope
of the mentioned practices and since 2015, regional culinary competitions have been organized for purposes such as:
revealing local dishes, recording them, creating inventories and ensuring that food is passed on to the next

generations.

Regional culinary competitions are thought to be very useful for collecting factors such as geographical position,
production modes, historical development, economic and cultural relations, belief structures and ethnic status. Thanks
to culinary competitions, it is very easy to bring the raw materials, special equipment, food stories, cooking and
eating methods used in the region to the surface. On the other hand, with the emphasis on the word "Regional”, the
competitions are thought to have some disadvantageous sides. This is just like the random use of the word "organic".
The word “regional” has lost a bit of its meaning in today's conditions. Today, the raw materials of most of the dishes
offered in the regional culinary competitions are not the materials produced locally by the people, but the materials
they buy from the markets. For example: milled bulgur, flour and semolina are not used in the stone mill, but they
are taken from the market and frozen vegetables and fruits are becoming widespread. Yet another challenge
encountered in regional culinary competitions is the lack of certainty of the authenticity of the food. It is often difficult
to understand which dishes are truly local. It is possible to explain the complexity of the originality of food by factors

such as migrations, neighborhood relations, and exchange of girls from different geographies.

This work primarily with Turkish cuisine culture, first as the structure of the culinary competition held in Turkey,
has been mentioned as the second in the culinary competition held in Aksaray. Considering the profile of the culinary
competition held in Turkey, it said that overall eating contest held in two different ways. The first of these
competitions is the competitions in which professional chefs or culinary students compete in various categories,

usually held under the leadership of culinary federations, and where more experienced chefs or famous gourmets
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serve as juries. The second of the so-called regional competitions held in Turkey, city and district are culinary
competitions held in some. These competitions are usually organized by local administrations such as the
Governorship, Provincial Directorate of Culture and Tourism and Municipalities. The competitions in this group can
be organized in a traditional festival, as well as in tourism week activities each year. These competitions are more

amateur compared to competitions attended by professional chefs.

The categories in the competitions are usually two pieces: “Dish and Dessert”. The regional culinary are often
included in the categories and housewives often compete in this category. These competitions are important in terms
of bringing out the forgotten regional dishes. The competitions are mostly followed by the local press, are not
integrated with any competitions at a higher level and the jury members are formed from experts in the city with
knowledge of the subject. When the latest data is analyzed, around 30 regional culinary competitions are organized

within the scope of tourism week activities in different regions of our country every year.

Today in Turkey, various cities are remembered easily with certain meals such as Sanliurfa with "¢igkofte", Adana
with "kebab", Gaziantep with "baklava", Kayseri with “mant1”, Antakya with "kiinefe", Inegol with "kofte",
Kahramanmaras with "dondurma". These examples can be increased for our country and this situation reflects the

richness of Turkish culinary culture. These prominent meals have an important role in the promotion of the region.

Within the scope of this study, 4 regional culinary competitions held in Aksaray between 2015-2018; literature

research, document analysis and content analysis. The findings were discussed and various suggestions were made.

Aksaray is a city that has been established on a wide plain with an altitude of 1000 meters in the middle of Anatolia
and has a long history of eight thousand years. The first of the Aksaray regional culinary competitions was organized
in the garden of Aksaray Culture House on April 15, 2015 under the leadership of Aksaray Governorship and Aksaray
Provincial Directorate of Culture and Tourism in order to reveal the local food culture in Aksaray. The second
Aksaray regional culinary competition was held on April 20, 2016, the third on April 20, 2017 and the last on April
17, 2018.

The meals presented in the scope of the competition were pre-cooked by the participants and heating process and
presentation preparation were made in the competition area. Each contestant was given an apron, cap and certificate
of participation. The district governors, the municipalities and the mukhtarships provided the competitors to come
from the districts and villages to the competition area. Contestants have competed in at least one of the two main
categories in the form of meal and dessert. All details are the same every year and the purpose of the food
competitions conducted by the six judges was determined to create the regional culinary culture in Aksaray and to

reveal the delights that had been lost.

According to the 4-year competition data, 161 people participated in the regional culinary competitions in Aksaray
province with 237 food types, 136 of which were meal and 101 of them were dessert, and the majority of the
participants were women (92%). While this number seems to be quite good as a variety of dishes, it has been observed
that not all dishes are local. According to the results of regional food competitions in the province of Aksaray, in the
cuisine of the region, as a vegetable food: “Onion”, “Squash” and “Okra” dishes, as a meat dish: “Aksaray pan” (fried

meat cubes with onions, garlic, tomato and peppers), “Sauce meatballs” and “Stuffed chicken” dishes, in the pastries:
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“Turkish type ravioli”, “Squeezing” and various pastry (Cover pastry, Water pastry, etc.) appeared to be in the
foreground. In the sweet variety, grape molasses is used extensively as a sweetener, however, it can be said that
floured desserts weigh. In the dessert category in Aksaray region cuisine, the dessert made with the use of flour,
water and grape molasses, referred to by various names in the form of "Aside/ Pelte / Pelize", is common. In addition,
baklava, which is called “Incelek” “Sarigi Burma” and “Sini” and which is made in a different way specific to this

region, has been observed to be common.

In the regional culinary competitions in the province of Aksaray, the degree of the dishes are as follows.
According to the results of the Aksaray regional culinary competition: “Herse” meal in 2015, “Cover pastry” meal
in 2016, "Aksaray pan” meal in 2017, “Stuffed Chicken” meals in 2018 was the first. When the award winning meals
are examined, it is seen that the “Aksaray Pan” meal stands out in the competitions held in the region. In desserts, in
2015: baklava which is called “Giil incelek” dessert, again in 2016: “Giil Incelek” dessert, in 2017: “igdeli Fincan”
(Milk, flour, sugar with oleaster) dessert, in 2018: baklava which is called “Sarig1 Burma" in this region was selected
as the first. In desserts, baklava, which is called “Incelek” “Sar1g1 Burma” and “Sini” desserts, has been observed to

be common in Aksaray region.

With this study, regional meals not included in the restaurant menus were unearthed, recorded and thought to
contribute to the regional cuisine of Aksaray province. For this reason, it is important that such regional culinary
competitions be held in other provinces and districts. However, it is important that regional culinary competitions be

recorded and that the competitions are sustainable in order to bring out the culinary culture.
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