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URGUP MUTFAK KULTURUNUN YORE HALKI TARAFINDAN
BILINIRLIGININ TESPIT EDILMESI

Ogr. Gor. Emrah ORGUN Ogr. Gor. Emrah KESKIN
Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi
emrahorgun @nevsehir.edu.tr ekeskin @nevsehir.edu.tr
OZET

Binlerce yillik bir birikime sahip olan, farkli iklimlerden etkilenerek
genis tarim ve hayvancilik olanaklari sunan, kitalar arasinda koprii olusturan
ve ticaret yollar1 iizerinde bulunan Anadolu, diinyanin sayili mutfaklar
arasinda gosterilen Tiirk Mutfagina ev sahipligi yapmaktadir. Anadolu’da
her bolgenin, her ilin hatta her ilge ve kasabanin dahi kendine has yemekleri
bulunmaktadir. Bir bolgenin yerel mutfak kiiltiiriiniin tanitilmasi, yoresel
kiiltiir mirasinin kaybolmamasini saglamakla birlikte; son zamanlarda
yapilan arastirmalar, turistlerin destinasyon se¢imine dogrudan ya da dolayl
etki eden gastronomi turizminin bélgenin ya da iilkenin tercih edilme oranim
da arttirdigim géstermektedir. Bu ¢alismada Nevsehir ilinin Urgiip ilgesinin
yoresel yemek kiiltiiriinde bulunan lezzetlerin kaybolmamasi ve gastronomi
turizmi kapsaminda yeniden giin yiiziine ¢ikarilmasi i¢in dneriler getirilmesi
amaglanmistir. Nitel bir aragtirma 6zelligi tagtyan bu ¢alismada yore halkiyla
bire bir goriisme teknigi kullanilmis ve elde edilen verilerle gerekli literatiir
taramasina yer verilmistir.

Anahtar kelimeler: Turizm, gastronomi turizmi, yoresel mutfak,
Urgiip

Giris

Anadolu topraklarinda yasamis birgok uygarligin da etkisiyle gelisen ve
zenginlesen Tirk mutfagi, diinyanin en zengin {i¢ mutfagi arasina girmis ve diinyada
besleyici mutfaklardan biri olmustur (Comert, Kizilkaya ve Durlu-Ozkaya 2009: 1). Tiirk
mutfagimin diinyanin sayili mutfaklar1 arasinda konumlandirilmasinin nedenlerine
bakildiginda, ¢ok sayida faktdriin s6z konusu oldugu goriilmektedir. Bu faktorleri su
sekilde siralamak miimkiindiir; Tirk mutfagmin kokleri Orta Asya’ya kadar
uzanmaktadir. Tirklerin Anadolu’ya yerlesmesi ile birlikte, Anadolu mutfaginin
Ozelliklerini benimsedikleri ve Anadolu mutfagini Orta Asya’dan tasidiklart mutfak
kiiltiirii ile birlestirerek zenginlestirdikleri goriilmektedir. Daha sonraki ddnemlerde,
Osmanli Imparatorlugu’nun topraklarin ii¢ kitaya yaymasina baglh olarak, farkli bolgelere

ait zenginlikler Tiirk mutfag:1 biinyesine katilmistir. Gogebe bir hayat siiren Orta Asya
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insaninin et ve mayalanmig siit driinlerini kullanmalari; Mezopotamya'nin tahillari,
Akdeniz ¢anagmin sebze ve meyveleri, Giiney Asya'nin baharati ile birleserek zengin bir

Tiirk yemek kiiltiiriinii ortaya ¢ikarmistir (Baysal 1993: 2).

Rekabetin giin gectikge arttig1 globallesen diinyada turizm pastasindan aldig1 pay1
arttirmak isteyen iilkelerin turizm potansiyellerinin tanitilmasinda kendi mutfak iirlinlerini
kullanma istekleri giin gectikge artmaktadir. Yeme i¢menin bilime ve sanata
dondistiiriilmesi olarak degerlendirilen “gastronomi”, artik turizmle biitiinlesmeye,
bolgelerin ve iilkelerin tanitiminda etkin bir rol oynamaya baglamaktadir (Kiigiikaltan
2009: 8). Gastronomi, i¢inde barindirdigi tiim sanatsal ve bilimsel unsurlarla yiyecek ve
iceceklerin tarihsel geligsme siirecinden baglayarak tiim 6zelliklerinin ayrintili bir bigimde
anlasilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek giiniimiiz sartlarina uyarlanmasi ¢alismalarini

kapsayan bir bilim dal1 olarak tanimlanabilir (Hatipoglu 2010: 4).

Saglik turizmi, kiiltiir turizmi, inang turizmi, spor turizmi gibi turizm ¢esitlerinin
yaninda, son yillarda gastronomi turizmi de Onem kazanmaktadir. Turistik bir
destinasyonu ziyaret eden kisiler, s6z konusu destinasyonun mutfak kiiltiiriinii yakindan
tanimak ve yemeklerinin tadina bakmak istemektedirler (Goker 2011: 1). Hatta insanlar
farkli tatlar tatmanin yaninda bu tatlar1 yapmay1 6grenmek de istemektedirler. Yiyecek ve
icecek her yoniiyle turizm etkinlikleri i¢in ¢ekicilik 6gesidir. Gastronomi turizmi, turistin
tatil deneyiminde kiiltiirel ve yerel tatlari, kokular1 ve dokular tanima ve yasama olanagi
sunarak onlara benzersiz bir yiyecek ve icecek deneyimi saglayan bir turizm ¢esididir

(Kesici 2012: 35).

Beslenme ihtiyaci artik sadece fizyolojik bir eylem olmaktan ¢ikmig toplumlarin
kiiltiirel kimliklerini yansitan bir olgu haline gelmistir (Besirli 2010: 159). Gastronomi
turizmi, yoresel mutfak triinleri sayesinde farkli kiiltiirlerin birbirlerini daha iyi
tanimalarini saglamaktadir. Gastronomik kimlik bir bolge i¢in 6nemli dl¢iide farklilasma,
ilerleme ve gelisme siirecleri saglamaktadir (Henderson 2009: 321). Ayrica bir bolgenin
ya da iilkenin, turistik ¢ekiciliklerinin fazlaligi, daha aktif ve daha ¢esitli hizmet sunmasi,
tatilcilerin tatmin deneyimi, bdlge niifusu, liretimi, refah1 ve iiriin ticareti agisindan
kalkinmalarin1 da saglamaktadir (Lopez ve Martin 2006: 171). Gastronomi turizminin
oldugu destinasyonlarda yerel gida sunumu, yerel tarim iiretiminin artmasini saglayan bir
unsur olmaktadir (Smith ve Hall 2003: 249). Gastronomi turizminin bolgeye veya yoreye
saglamis oldugu diger baslica katkilar ise; siirdiiriilebilir bir turizm anlayigmin olugumu,

yerel olarak {iiretimi saglanan {irlin veya besin maddelerinden meydana getirilen
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yemeklerin korunmasi ve envanterinin tutulmasi, boylelikle yerel degerlerin sonraki
nesillere aktarilmasi ve gelistirilmesine yardimec1 olmak diye siralanabilir (Deveci,
Tiirkmen ve Avcikurt 2013: 33). Caliskan’a (2013) gore Gastronomi turizminin; turist
harcamalarini arttirdigi, turistlerin geceleme siiresini ve turizm sezonu uzattigi, turistlerin
destinasyonu tekrar ziyaret etmelerinde etkili faktorlerden bir oldugu ayni zamanda da

bdlgenin tarim ve hayvanciligin gelismesine katki sagladigi ifade edilmektedir.

Yemek kiiltiirii bir destinasyonun sahip oldugu en degerli ¢ekiciliklerden biri
olarak nitelendirilmekte ve destinasyonun soyut mirasinin somut disa vurumu olarak
belirtilmektedir (Cevik ve Sagilik 2011: 2-3). Bir yoreye ait kiiltiiri ve kimligi
digerlerinden ayiran 6nemli unsurlardan biri yére mutfagidir (Long 2004: 24). Bir
bolgenin yerel mutfak kiiltiiriinii farkli insanlara tanitmak ve farkli bolgelerden insanlarla
etkilesim halinde olmak gilinlimiizde alternatif turizm tiirlerinden biri olarak goriilen
gastronomi turizmi ile miimkiin olabilmektedir (Kodas ve Dikici 2012: 55). Teknolojinin
gelismesiyle birlikte toplumsal degisme siireci hizla artmaktadir. Toplumsal degismenin
olumsuz etkilerinden Tiirk mutfaginin geleneksel tiirlerin korunmasi ve Tiirk mutfaginin
yok olmamasi i¢in tanitiminin yapilmasi gerekmektedir (Sanlier, Cémert ve Ozkaya 2012:
155). Tiirk mutfaginin tamtimina iliskin faaliyetler s6z konusu olsa da yeterli seviyede
olmadig1 asikardir. Binlerce yillik bir ge¢misi olanTiirk mutfaginin turizme
kazandirilamamas: nedeniyle {ilkemizde “Gastronomi Turizmi” hak ettigi degeri
gorememektedir (Ozkaya ve Can 2012: 28). Diinyanin en zengin mutfaklar1 arasinda yer
alan Tirk mutfag, dogru bir konumlandirma ve yaratilacak ¢ekici bir imajla,

destinasyonlarin markalagmasina biiyiik katkilar saglayacaktir (Giizel 2009: 28).

Tiim bunlara bagli olarak Nevsehir ili, biinyesinde barindirdig1 birgok turizm
¢esidinin yani sira gastronomi turizmi sayesinde diger iller ile arasindaki rekabet giiciinii
arttirmus olacaktir. Urgiip, tasidig1 gastronomik degerler agisindan incelendiginde, genis
bir triin ¢esitliligine sahiptir. Kitle turizmi nedeniyle bdolgelerin turistik tasima
kapasitesinin iizerine ¢ikmasi, belirli bolgelerde ve aylarda ¢ok yogun geri kalan zamanda
ise turist sayisinin azalmasi iilke ve bolgeleri hem ekonomik sikintiya sokmakta hem de
destinasyonda doga tahribatin1 artirmaktadir. Alternatif turizm tiirleri, kitle turizminden
dogan bu olumsuz etkileri azaltmayi ve turizmi oniki aya ¢ikarmayi, ayrica farkl
bolgelere yayarak bolgeler arasi ekonomik denge saglamay1 amaglamaktadir. Alternatif
turizm tiirleri arasinda yer alan gastronomi turizmi deniz kum giines liggeninde sikigmis

iilke turizmine bir ¢ikis kapisi olabilir. Nevsehir ilinin Urgiip ilgesi alternatif turizm
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tiirlerinin  gelistirilmesi igin yeterli potansiyele sahiptir. Bu nedenle Urgiip' de kitle
turizmine yonelmektense 6zel ilgi turizminin gelistirilmesine yonelik ¢aligmalar yapmak
bolge refah1 ve gelisimi i¢in ve de kiiltiirel envanterin olusturulmasi agisindan onem
tasimaktadir. Urgiip’te yerel kaynaklarin kullanilmasi ile olusmus yemek Kkiiltiirii,
Urgiip’iin dogal ve kiiltiirel ¢ekiciliklerine katki saglayacaktir. Yemek kiiltiirii n plana
cikarilarak turistlerin tatmin diizeyleri ve tekrar ziyaret oranlar1 artirilabilecektir. Bu
calismada; Urgiip’e ait yoresel yemeklerin gastronomi turizmi kapsaminda tanitilmast igin
Oneriler getirmek amaglanmis ve bdlge halkindan yiiz yiize goriisme yoluyla toplanan
veriler kaybolmamasi icin kayit altma almmustir. Urgiip ilgesinin ilge merkezi ile
Mustafapasa ve Aksalur koylerinde toplam 30 kisiyle yiiz yiize goriisme yapilip, bolgenin
yoresel yemeklerinin neler oldugu ve nasil yapildigi hakkinda bilgiler alinmustir.
Ormneklem seciminde basit seckisiz drnekleme yontemi kullanilmistir. Basit segkisiz
ornekleme yonteminde, evrende yer alan tiim elemanlar birbirine esit ve birbirinden

bagimsiz secilme sansina sahiptir (Karasar 2008).

Bulgular incelendiginde ¢aligmaya katilanlardan elde edilen sonuglar asagida

verilmistir.

Bulamag: Su ile un topak kalmayacak sekilde karigtirilir. Uzerine pekmez ilave
edilir. Muhallebi kivamina gelinciye kadar pisirilir. Ocak kapatildiktan sonra tereyagi

katilip girparak tereyaginin erimesi saglanir. Uzerine ¢ekilmis ceviz dokiiliir.

Tarhana: Biiyiik bir kaba siizme yogurt konulur ve 1smip dagilmaya baslayimcaya
kadar bekletilir. Uzerine degirmende ince elenmis yarma eklenir. Baska bir yerde yogurt
ve un ¢irparak siizme yogurda karistirilir ve koyulasincaya kadar karistirarak pisirilir.
Koyulasinca atesten almadan 6nce tuzu eklenir. Temiz ortiiler serdiginiz tepsilere kagik
yardimu ile birer birer dokiin ve giineste yaklasik 2 giin kurumasi beklenir. Pisirilecegi

zaman aksamdan 1slatilir, nohut, yag ve salga ile pisirilir.

Salatalik dolmasi: Tohumluk salataliklar yikanir ve igleri oyularak kis igin
kurutulur. Yemek yapilacagi zaman sogan, sarimsak, bulgur, kiyma, salca ve yag
karistirtp dolma i¢i hazirlanir. Kurtulmusg salataliklarin i¢ini hazirlanan i¢ malzeme ile

doldurup tandirda pisirilir. Sarimsakli yogurt ile servis edilir.

Kirmizi g6¢: Yesil domates haglanir. Daha sonra kiip kiip dogranir. Bulgur, salga,

kirmizi et, tuz ve yag ile birlikte ¢comlege konur ve tandirda pisirilir.
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Un ¢orbasi (kesme ¢orba): Un, tuz ve suyla yapilan hamur iyice yogurulur. Daha
sonra ince ince agilip kesilir. Yesil mercimek tencerede kavrulur. Yesil mercimege su
ilave edilip ince ince kesilen hamur eklenir. Kisik ateste pisirilir. Salca, nane, yag ile baska
bir yerde kavrulur ve tabaklara konan ¢orbanin iizerine lezzet katmasi igin eklenerek servis

edilir.

Haside: Tencerede su, un, tereyagi ve 1 cay bardagi pekmez, 6nce i¢inde topak
kalmayana dek iyice karistirilir sonra ocagin alt1 agilir ve siirekli karistirilir. Koyulasan ve
kaynamaya yakin olan karigima bir ¢ay bardagi daha pekmez yavas yavag ilave edilir.
Pisen tatl, tepsiye bosaltilip yayilir. Soguyunca dilimlenir ve {izeri ceviz ile siislenerek

servis edilir.

Kulakli manti: Un, tuz ve yamurta yogurulur ve dinlendirilir. Ardindan agilip kare
kare kesilir. Kiyma, sogan, maydonoz, karabiber ve tuz ile i¢c malzemesi hazirlanir. Kare
bi¢iminde kesilen hamurun igine hazirlanan i¢ malzeme konulup tiggen seklinde hamurlar
kapatilir. Kaynayan su i¢inde pisirilir. Sarimsakli yogurt iizerine de tereyagi salca ile

kavrulup tabaklara konulan mantinin iizerine dokiilerek servis edilir.

Gendime (keskek): Dovme bugday, fasulye ve nohut bir gece dnceden islatilir.
Tandir yakilir ve bugday, nohut, fasulye, kirmizi et, sogan ve baharatlar ¢omlege konulur.

Tandir atesinde doviilerek pisirilir.

Kabak bulgurlamasi: Kabaklar soyulur ve kiip kiip dogranir. Yag, sal¢a ve tuz
¢omlege konulur. Ardindan kabaklar ilave edilir. Tandir atesinde pisirilir. Sarimsakli

yogurt ile servis edilir.

Uziim tursusu: Sirke, soyulmus sarimsak, limon suyu ve tuz birlikte karistirilir.
Toprak bir kiipiin igerisine iizimler dagilmadan salkim seklinde konulur ve {izerine
hazirlanan sirkeli karisim dokiiliir. Kiipiin agzi1 kapatilir ve 1 ay kadar bekletilir. Ardindan

liziim tursusu kiipten ¢ikarilarak servis edilir.

Tandir ¢orbasi: Bulgur, mercimek, nohut ve kiyma ile yapilan tandir ¢orbasi,

toprak kaplarda agzi hamurla kapatilarak tandir atesinde pisirilerek hazirlanir.

Ag pahla: Bir tiir kuru fasulye yemegidir. Yore halki "ak bakla" adi verilen
fasulyeye ag pahla seklinde telafuz eder ve yemek de ismini buradan alir. Ag pahla

haglanir. Daha sonra domates, biber ve kuru sogan ilave edilir. Ardindan giineste
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kurutulan kaburga eklenerek pisirilir. Toprak kaplarda ve tandir atesinde yaklasik 4 saat

kadar pigsen yemek servise hazir hale gelir.

Hamursuz ekmegi: Un, tuz, yumurta ve yogurt ile hamur hazirlanir. Hamurdan
yumurta biyiikliigiinde pargalar alinir ve oklavayla agilir. Daha sonra bu hamurlar rulo
haline getirilir ve yaglanip {lizerine un serpilmis tepsiye daire seklinde sarilarak

yerlestirilir. Uzerine yumurta siiriiliip ¢orek otu serpilerek firina verilir.

Diigiin pilavi: Y 6renin diigiinlerinin geleneksel yemegidir. Salga, sogan, domates
ve biber tereyaginda kavrulur. Uzerine bulgur ve su ilave edilir. Bagka bir yerde haslanan
nohut, tavuk eti ve kirmizi et sirayla yemege ilave edilir. Pigen pilav, tepsilere konulur ve

tepsilerde servis edilir.

Urgiip yoresine ait bu lezzetlerin daha sonraki akademik calismalarda standart
recetelerini olusturmak gerekmektedir. Her bir yemegin malzemelerini, kalori degerlerini,
pisirme yontemlerini, pisirme derecelerini ve pigirme siirelerini saptamak yorenin yemek
kiiltiirlinlin kaybolmamasi i¢in elzemdir. Ydrelere 6zgii lezzetleri konu alan akademik
caligmalar arttirilmalidir. Bu calismalarda elde edilen sonuglar, yiyecek igcecek isletmeleri
tarafindan kullanilmali ve yoresel lezzetlerin meniilerde yer almasi saglanmalidir. Ayrica
belediyelerin yoresel ev yemekleri yarismalar diizenlemesi, unutulmaya yiiz tutmus
yoresel yemeklerinin giin 15181na ¢ikmasina yardimei olacaktir. Yoreye 6zgi tatlar Tiirk

Patent Enstitiisii aracili@iyla tescilletilmelidir.

Sonug¢ olarak, giiniimiizde, yeme i¢me ihtiyact gelisen toplum yapisi ve
yiyeceklere kolay ulasabilme imkani ile birlikte insanlarin en biiyiik zevklerinden biri
haline gelmektedir. Insanlarin sadece karmlarmi doyurmak degil aym zamanda
sosyallesme, yeni deneyimler kazanma ve farkli lezzetler tatma gibi nedenlerle de

gastronomi turizmine katildiklar1 gézlenmektedir.

Tiirkiye’nin tamitim faaliyetlerinde Tiirk mutfagina de yer verilmesi oldukga
elzem bir gerekliliktir. Tiirkiye’de hangi yorelerde hangi yemeklerin yenildigini, hangi
igeceklerin igildigini gdsteren gastronomi rehberleri olusturulmalidir (Ozkaya ve Can
2012: 29). Bu olusturulan rehberler uluslararasi alanda yayin yapan televizyon
kanallarinda ve dergilerde konumlandirilmalidir. Daha o6nce yapilan caligmalarda
turistlerin bityiik cogunlugunun Tiirk mutfag: ile ilgili bilgileri televizyon ve dergilerden
ogrendigini tespit edilmistir (Sanlier 2005: 218). Tirk mutfagimin tanitilmasi amaciyla

hazirlanan bu rehberler farkli dillerde olmali ve seyahat acenteleri araciligiyla farkli
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gruplara ulasmak icin de kullanilmalidir (Cémert ve Ozkaya 2014: 65). Ozellikle turistlere
yonelik yiyecek igecek iiretimi ve sunumu yapilan yerler ile misafirlere sunulan yiyecek
ve igeceklerin tanitimina iliskin brosiirler ve tanitim filmleri hazirlanmasi s6z konusu
tanitim faaliyetleri arasinda sayilabilir (Albayrak 2013: 5061). Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
tanitim1  i¢in  hazirlanan bu tanitim rehberlerinde  yiyeceklerin - 6zelliklerinin
degistirilmemis ve yoresel lezzetlerin gergek sekillerinin korunmug olmasina dikkat
edilmelidir (Comert 2014: 69). Turistlere yerel mutfak kiiltiiriinii deneyimlemeye olanak
saglayan sarap tatma, organik yemek turlari gibi etkinlikler diizenlenebilir (Caligkan 2013:
46). Ustelik turistler i¢in yemek ve restoran segiminde sunulan yemek kalitesi ve
cesitliligi, vazgecilmez unsurlar olarak goriilmektedir. Yoresel yemekler, geleneksel
iretim sekillerine uygun, bilimsel yontemler ve teknolojik malzeme destegi ile
iretilmelidir (Yenipmar, Kosker ve Karacaoglu 2014: 20). Bunlarla birlikte, saglik ve
beslenme ile hijyen konulari da dnemli faktorlerdir. Restoran yoneticilerinin asgari
standartlar1 karsilamak icin yemek kalitesi, cesitliligi, saglik ve hijyen konularinda titiz
davranmalari gerekmektedir (Ozdemir 2010: 229). Diger yandan Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliimiiniin bir bilim dali olarak {iniversitelerde kabul edilmesi yiiksek lisans ve
doktora programlarmin kurulmasi ve yayginlastirilmasi, mutfak kiiltiiriimiiz {izerine
yapilan aragtirmalarin yiizeysellikten kurtulup derinlemesine irdelemesi gerekmektedir

(Kesici 2012: 36).
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