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YORESEL TURK MUTFAKLARI

IC ANADOLU BOLGESI MUTFAK KULTURU
ONSOZ

Anadolu’nun orta kisminda yer alan i¢ Anadolu Bolgesi, Tiirkiye'de
gelismis bolgelerden biridir. Bu bolge "Orta Anadolu" adiyla da
anilmakta olup, yiizolglimii bakimindan Tiirkiye’de ikinci sirada yer
almaktadir. Tah1l ambar1" olarak da bilinen bodlge genis bozkirlik
alana sahiptir. Bagkent Ankara bu bdlgede yer almaktadir. Ig
Anadolu bolgesinde tahil tarim1 ve hayvancilik yapilmaktadir. Tahil
tariminin yani sira patates, taze fasulye, patlican gibi sebzeler de
yetistirilmektedir. Tirkiye’nin tarihi ve kiltiirel zenginliklerinin
yogun olarak bulundugu bir bolgedir. Bolgede kis, kiiltiir ve inang
turizmi yapilmaktadir. I¢ Anadolu bolgesinde yer alan tarihi ve antik
yapilar, dogal giizellikler, her y1l yerli ve yabanci turistlerin bolgeye
seyahat etmesini saglamaktadir. Bu bolgede Anadolu’ya go¢ eden
uygarliklarin ve cografi 6zelliklerinin etkisiyle zengin bir mutfak
olusturulmustur. I¢ Anadolu bolgesi mutfaginda hayvansal ve
bitkisel besinlerden olusan ¢ok ¢esitli yemekler mevcuttur. Kirmizi
et, tahil ve baklagiller mutfakta ¢cokca kullanilmakta, hamur islerinin
de ¢ok fazla cesidi bulunmaktadir. ic Anadolu Bélgesinde bulunan
iller; Aksaray, Ankara, Cankiri, Eskisehir, Karaman, Kayseri,
Kirikkale, Kirsehir, Konya, Nevsehir, Nigde, Sivas ve Yozgat’tir. Bu
boliimde I¢ Anadolu Bélgesi’nin mutfak kiiltiirii iller bazinda
incelenmistir.

Prof. Dr. Nurten CEKAL



AKSARAY iLi YEMEK KULTURU

Ogr. Gor. Dr. Emrah YILDIZ', Ogr. Gor. Dr. Songiil KILINC SAHIN?
GIRIS
Gastronomi, yalnizca yeme-igme ihtiyacini karsilamanin Gtesinde; kiiltiirel mirasin aktarimi, toplumsal
bellegin korunmasi ve yerel kimligin ingasinda énemli bir rol oynamaktadir. Y 6resel mutfaklar, toplumlarin
tarihsel siireglerde sekillenen yasam tarzlarini ve cografi ¢evre ile etkilesimlerini yansitan onemli kiiltiirel

Ogelerdir. Bu nedenle yerel yemek kiiltiirleri hem korunmasi gereken somut olmayan kiiltiirel miraslar
olarak hem de turizmle biitiinleserek siirdiiriilebilir kalkinmanin bir parcasi olarak degerlendirilmelidir.

Yemek tiiketimi, binlerce yil boyunca benimsenen aligkanliklarin bir iiriinii olarak evrim gecirmis ve
cesitlenmistir (Tokay ve Salli, 2025). I¢ Anadolu Bélgesi’nde yer alan Aksaray ili, gegmisi M.O. 7000’lere
uzanan tarihiyle koklii bir mutfak kiiltiirline sahiptir. Selguklu, Osmanli, Rum ve Yo6rik mutfaklarinin
izlerini tasiyan Aksaray mutfagi, bu ¢ok katmanli yapiyr yansitan dzgiin lezzetlere sahiptir. Ozellikle
Giizelyurt ilgesinde Rum ve Tiirk halklarmin birlikte yasadigi donemlerden kalan tarifler, bu zenginligin
onemli 6rneklerindendir (Acar, 2016).

Corba, et yemekleri, tatli ve hamur iglerinde ¢esitlilik sunan Aksaray mutfagi; cografi isaretli iiriinleri, 6zel
giin yemekleri ve geleneksel tatlariyla gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmeye agiktir. Ancak bu
potansiyelin kayit altina alinmast, tanitilmasi ve turizmle biitlinlestirilmesi konusunda akademik farkindalik
heniiz sinirhidir.

Bu kitap boliimiinde Aksaray mutfagi; dokiiman analizi, sozIli tarih anlatilar1 ve yerel projelere ait
kaynaklar 15131nda incelenmistir. Ozellikle Giizelyurt bélgesine ait anlatilar, geleneksel yemeklerin sosyal
ve kiiltiirel baglamlarini anlamada kullanilmistir. Veriler, tematik analiz yontemiyle siniflandirilarak 6zel
giin yemekleri, cografi isaretli lirlinler ve gastronomi turizmi basliklar1 altinda ele alinmigtir. Aksaray’in
mutfak kiiltiiriinii tarihsel ve cografi baglamda inceleyerek gastronomi turizmi potansiyelini ortaya koyan;
0zel yemekler, halkin yeme aliskanliklar1 ve tescilli tirlinler ekseninde degerlendiren bu boliim, kentin
kiiltiirel stirekliligi ve yerel kalkinma hedeflerine katki saglamay1 amaglamaktadir.

AKSARAY ILINE iLiSKiN GENEL BIiLGILER
Tarihi, Cografi ve Kiiltiirel Altyapisi

Aksaray ili, I¢ Anadolu Bélgesi’nin Kizilirmak béliimiinde, Tiirkiye’nin cografi merkezine yakin
konumuyla stratejik bir noktada yer almaktadir. 7991 km? yiizolgiimiine sahip olan sehir, 980-1000 m
rakimiyla karasal iklimin etkisi altindadir (Ugur, 2013). Konya—Kayseri ve Ankara—Adana karayollarmin
kesisiminde bulunmasi, Aksaray’t 6nemli bir ulasim kavsagi haline getirmistir (Topal, 2006; Erol, 2018).
Sehir, tarimsal faaliyetlere uygun genis Aksaray Ovasi tizerinde kuruludur. Hasan Dagi (3268 m) ilin en
yiiksek noktasi olup, dogal siluetinin simgesidir (Egri, 2013). Melendiz Cay1 ve Karasu baslica akarsular
olmakla birlikte, yillik yagis yetersizligi nedeniyle sulama imkanlar1 siirlidir (Giildemir ve Isik, 2019).
Topografik yapi, dogu ve kuzeydoguda engebeli, merkezde ise diiz ve verimlidir. Bu yapi, Aksaray’in yerel
yemek kiiltiiriinde tahil agirlikli tirlinlerin 6ne ¢ikmasina neden olmustur. Ayni zamanda iklim kosullari,
gida saklama ve isleme yontemlerini belirlemistir (Karadal ve Giindogdu, 2012). Aksaray’in demografik
yapisi da bu kiiltiirel gesitliligi sekillendirmistir. Osmanli doneminde ¢ogunlugu Miisliiman olan niifusta,
Giizelyurt (eski adiyla Gerveli) gibi yerlerde Hristiyan Ermenilerin de yasadig: bilinmektedir. Bu gruplar
sehir merkezinde baz1 mahallelerde; kirsalda ise ayn1 kdylerde ama ayr1 mahallelerde yasamislardir. Bu
cok kiiltiirlii yap1, mimariden mutfak kiiltiiriine kadar birgok alanda etkilesimli bir yap1 olusturmustur.

Tarihsel olarak Aksaray, Neolitik Donem’den bu yana kesintisiz yerlesime sahne olmus, Asiklihoyiik ve
Acemhoyiik gibi 6nemli yerlesimlerle bilinir. Acemhdyiik’teki Asur ticaret kolonileri, bolgenin
Mezopotamya ile olan baglarii gostermektedir. Hititler, Roma, Bizans, Selguklu, Karamanogullar1 ve
Osmanli gibi birgok medeniyetin izleri, Aksaray’da yasamin her alanina yansimistir (Acar, 2016). Selguklu
doneminde 6zellikle Giizelyurt (Gelveri) ve Thlara Vadisi hem dini hem de kiiltiirel zenginlikleriyle 6ne
cikmistir. 1924 Miibadele siireciyle birlikte bu bolgelerdeki Ortodoks Hristiyan niifusun yerini Y 6rtik-Tiirk
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kokenli niifus almustir. 1989°da yeniden il statiisiine kavusan Aksaray, tarih boyunca Ipek Yolu iizerinde
onemli bir konumda yer almis; Sultan Hani gibi yapilarla ticaret ve kiiltiiriin bulugsma noktasi olmustur
(Sert, 2025; Dogan, 2019). Bu tarihi birikim, yalnizca mimaride degil, yemek kiiltlirlinde de kendini
gostermis; farkli medeniyetlerin birikimiyle zenginlesen Aksaray mutfagi, geleneksel tariflerin giinlimiize
tagindigi onemli bir kiiltiirel alan haline gelmistir.

AKSARAY YEMEK KULTURU
Yoreye Ozgii Yemekler ve Yeme Aliskanliklar:

Aksaray’in yemek kiiltiirii, tarihsel gegmisi, kiiltiirel ¢esitliligi ve cografi konumuyla sekillenmistir. 1924
miibadelesi 6ncesinde bolgede yasayan Rum topluluklarinin mutfaga etkisi halen hissedilmektedir. Rum
ve Tirk halklarinin ortak yasami, sosyal hayata oldugu kadar mutfak aliskanliklarina da yansimis ve bu
birikim nesiller boyunca aktarilmistir (Acar, 2016). Aksaray mutfagi, yerlesik halk, Yoriik topluluklari ve
miibadenin etkisiyle oldukca zenginlesmistir. Ozellikle daglardan toplanan otlarla hazirlanan yemekler hem
sifali hem de lezzetli sofralar sunmaktadir (Uzunagag, 2014). Corbalar mutfagin temelini olusturur; sebze,
tahil ve kurutulmus {iiriinlerle hazirlanan bu ¢orbalar hem besleyici hem de doyurucudur. Hamur isleri ise
“mayal1” olarak bilinen tariflerle dikkat ¢eker. Ramazan ayinda sik¢a yapilan ve tahinle hazirlanan
“Aksaray Tahinlisi” bu gelenegin simgesidir (Erol, 2018).

Sebze ve et yemekleri yorede mevsim iiriinleriyle hazirlamir. Ozellikle pancar hem yemek hem tatlilarda
kullanilir. Geleneksel borani yemegi, kavrulmus sebzeler iizerine yogurt eklenerek sunulur. Kékeni Arap
mutfagina dayanan bu yemek, Selguklu ve Osmanli mutfaklarinda da yer bulmus; giiniimiizde de hala
yaygin olarak tiikketilmektedir (Uzunagag, 2014).

Yoresel mutfaklar; cografya, iklim, inang, iiretim bigimleri gibi pek cok etkenin bilesimiyle sekillenir
(Altas, 2016). Aksaray da bu ¢ok katmanh mutfak kiiltiiriiyle dikkat ¢eker (Acar, 2016; Dogan, 2019). Tahil
iretiminin yaygimligi ve gelismis hayvancilik, tahila dayali yemekler ile et ve siit iiriinlerinin 6ne ¢ikmasina
neden olmustur (Aksaray I Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019).
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Hamur igleri arasinda “soganlama”, “gigleme”, “kuska”, “dolma mant1”, “sepe” ve “hogmerim” gibi tarifler,
bolgenin 6zgiin tatlaridir (Erol, 2018; Yazicioglu, Sormaz ve Canbolat, 2022). Et yemeklerinde ise
“Aksaray Tava” ve Gelveri’de odun atesinde kil kaplarda yapilan “Gelveri Tavas1” one ¢ikar (Acar, 2016).
Borani tiirleri pancar, patlican, 1spanak gibi sebzelerle hazirlanir; baz1 versiyonlarinda et ve meyve birlikte
kullanilir (Uzunagag, 2014). Pancarin yemek ve tatlilarda yaygin kullanimi dikkat ¢eker. Ayrica “mayali
corek”, “kuskus”, “eriste”, “dolmalar”, “etli topalak™, “piringli glive¢” ve “kavurma” gibi yemekler hem
giinliik hem de 6zel giin sofralarinda yer almaktadir. Tiim bu 6rnekler, Aksaray’in zengin tarim altyapisi

ve kiiltiirel birikimiyle sekillenmis genis bir mutfak mirasina sahip oldugunu gostermektedir.
Ozel Giin Yemekleri

Aksaray’da dogum, diigiin, 6lim ve dini bayramlar, yalnizca ritiiel degil ayn1 zamanda yemek kiiltiirii
araciligryla da yasatilan ve kusaktan kusaga aktarilan énemli giinlerdir. Diiglinlerde gelinin eline yag-bal
stiriilmesi, lizerine gavurga ve iiziim sacilmasi gibi uygulamalar dikkat ¢eker. Misafirlere bamya ¢orbasi,
yahni, kuzu ¢evirme, etli pilav, keskek, yaprak sarma, dolma ve tath olarak paliize ikram edilir. Salon
diiglinlerinde ise meniiye pasta ve meyve suyu gibi modern unsurlar eklenir (Akman, 2018; Dogaray, 2009;
Bolitkmese, 2008; Kogak ve Ceylan, 2006).

Cenazelerde ise evde ocak yakilmaz; yakinlar yemek getirir. Etli ekmek, pilav, dolmalar, ayran, yogurt,
helva ve serbet gibi ikramlar dagitilir. Ozellikle helva, 6zenle hazirlanir ve ruhsal anlam tasir. Mevlitler 3.,
7.,40., 52. glinlerde ve y1l doniimiinde yapilir (Giildemir ve Isik, 2019; Capan, 2005).

Dogum sonrasinda lohusaya destek i¢in komsular ¢orba, helva ve serbet getirir; gelen misafirlere serbet
ikramu yapilir. Bu gelenek, toplumsal dayanismanin canli érneklerindendir (Isler, 2005; Citak, 2008).

Ramazan ay1, Aksaray’da yogun hazirliklarla karsilanir. “Yufkaniz varsa acikmazsiniz, kompostonuz varsa
susamazsiniz” sozii bu kiiltiirii yansitir. Incelek yufkasi, sahurda kiymali kapama olarak; Aksaray Tahinlisi
ise iftarlarda sikga tiiketilir (Erol, 2018).

Tiim bu pratikler, Aksaray mutfaginin yalnizca bir beslenme alan1 olmadigini; aym1 zamanda sosyal
dayanisma, inang ve kiiltiirel devamlilikla oriilii bir yapt sundugunu gostermektedir.

Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler



Aksaray, sanayilesmeden uzak, dogal yapisim1 koruyan bolgeleriyle organik tarim ve geleneksel mutfak
kiiltiiriiniin yasatildigi ender illerdendir. Ozellikle 1435 m rakimli Giizelyurt gibi sanayiden uzak
yerlesimler, organik iiretim ve mutfak iiriinleriyle dikkat ¢eker (Acar, 2016).

Aksaray mutfagi, yemek tariflerin yani sira yerel hammaddeler, saklama teknikleri ve ritiiel pratiklerle
biitiinlesmis somut olmayan bir kiiltiirel miras niteligindedir. Ornegin Eskil ilgesine 6zgii “Ciigciik” gibi
unutulmaya yiiz tutmus yemekler, bolge halki tarafindan yasatilmaktadir (Filik¢i ve Isik, 2018). Bu ve
benzeri bircok yemek cografi isaret kapsaminda aday olabilecek nitelikte 6zellikler tagimaktadir.

Gelveri (Giizelyurt) ise 6zgiin iirlinleriyle 6ne ¢ikar. “Gelveri Pekmezi” Rumlardan miras kalan bagcilik
gelenegine dayanirken, “Gelveri Ekmegi” tas firinlarda, ortak tandirlarda pisirilir. Bu ekmek hem lezzeti
hem de dayanikliligiyla 6nem tasir (Acar, 2016). Bu iiriinler sadece damak tadi agisindan degil, kiiltiirel

hafizanin korunmasi ve yerel kalkinmanin desteklenmesi acisindan da 6nemlidir.

Tiirk Patent ve Marka Kurumu’nun Haziran (2025) verilerine gore Aksaray’in cografi isaret almis gida
iriinleri sunlardir: 2023 yilinda Aksaray Cerezlik Aycekirdegi, 2022 yilinda Aksaray Asker Kurabiyesi (Un
Kurabiyesi), Gelveri Ekmegi ve Aksaray Seker Boregi, 2021 yilinda ise Aksaray Serbetli Pidesi, Aksaray
Tahinlisi, Aksaray Kopiik Helva, Egsmekaya Yogurdu ve Aksaray Kabak Cekirdegi tescil edilmistir. Daha
once, 2019 yilinda Aksaray Tulum Kebab1 ve Aksaray Inceelek Tatlis1 mahreg isareti alarak tescillenmistir.
Bu iiriinler arasinda Esmekaya Yogurdu ve Aksaray Kabak Cekirdegi mense adiyla; diger iiriinler ise
mahreg isaretiyle tescillenmis olup, her biri iiretildigi bolgenin dogal, kiiltiirel ve geleneksel degerlerini
yansitan 6zgiin gastronomik varliklardir.

Sehrin Gastronomi Turizmi A¢isindan Onemi

Turizm hareketliligi, gegmiste doga kaynakli (deniz, kum, giines) kitlesel turizm faaliyetleriyle sinirh
kalirken, gilinlimiizde alternatif turizm tiirleri kapsaminda cesitlilik kazanmigtir. Bu baglamda gastronomi
turizmi, hizla yiikselen turistik iiriinlerden biri olarak dikkat g¢ekmektedir. Diinya genelinde turizm
ekonomisinin 6énemli bir boliimiinii gastronomi turizmi olusturmaktadir. Tirk mutfaginin sahip oldugu
cesitlilik, kiiltiirel zenginlik ve otantik yapisi, Tiirkiye’yi gastronomi turizmi agisindan cazip bir
destinasyon haline getirmektedir (Cémert ve Ozkaya, 2014).

Aksaray ili, bu genel egilimin yerel bir yansimasi olarak gastronomi turizmi agisindan potansiyel
barindirmaktadir. Sehrin kiiltiirel mirasi, tarihi gegmisi ve mutfak cesitliligi, yalnizca yerli turistin degil;
Giiney Kore, Fransa ve ltalya gibi iilkelerden gelen yabanci turistlerin de ilgisini ¢ekmektedir. Karadal ve
Giundogdu (2012)’nun galismalari, Aksaray’in kiiltiir turizmi kapasitesine dikkat ¢ekerek, bu potansiyelin
gastronomi turizmi ile desteklenebilecegini ortaya koymaktadir (Giildemir ve Isik, 2019).

Gastronomi turizminin en onemli etkilerinden biri, yoresel tatlarin korunmasini ve sonraki kusaklara
aktarilmasini saglamasidir. Yapilan arastirmalar, turistlerin bir destinasyonu ziyaret ettiklerinde yerel
mutfaklar1 tanima egiliminde olduklarini ve 6zgiin lezzetlerin, destinasyona yonelik tekrar ziyaret etme
niyetini artirdigini1 gostermektedir (Aslan, Giineren ve Coban, 2014; Karim ve Chi, 2010). Bu baglamda,
Aksaray’da yerel mutfak kiiltiiriiniin korunmas1 ve tanitilmasi adina énemli girisimlerde bulunulmustur.
Aksaray Valiligi, Belediye, 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii is birliginde, 2015 yilindan itibaren diizenli
olarak organize edilen “Aksaray Yoresel Yemek Yarismalar1”, kentin gastronomik degerlerini giin yiiziine
¢ikarma ve kayit altina alma amaci tasimaktadir (Dogan, 2019). Bu yarigsmalar sayesinde unutulmaya yiiz
tutmus tariflerin belgelenmesi, kiiltiirel hafizanin canli tutulmasi agisindan Onem arz etmektedir.
Aksaray’in gastronomik zenginliginde, 1924 yilinda biiyiik miibadele ile birlikte bolgeye yerlesen gogmen
halkin da etkisi hissedilmektedir. Rum ve Tiirk halklarinin yiizyillar boyunca bir arada yasamasi, Aksaray
mutfaginda koyun eti, sebzeler ve tahillarla olusturulan 6zgiin bir lezzet miras1 birakmustir (Sert, 2025).

Ozetle, Aksaray’in gastronomik potansiyeli yalnizca ydresel mutfak degerleriyle simirli kalmamakta; aym
zamanda kiiltiirel etkilesimlerin ve tarihsel birikimin harmanlandig: giiclii bir destinasyon markasi olarak
yilikselme potansiyeli tasimaktadir. Gastronomi turizminin gelistirilmesi hem yerel ekonomiye katki
sunmakta hem de kiiltiire] mirasin korunmasina aracilik etmektedir.

SONUC ve ONERILER

Bu c¢alisma kapsaminda, Aksaray ilinin tarihsel, kiiltiirel ve cografi 6zellikleri ¢er¢evesinde sekillenen
yoresel mutfak kiiltiirii ele alinmis; yorenin unutulmaya yiiz tutmus yemekleri, 6zel giinlere 6zgii ritiiel
yemekleri, cografi isaretli {irlinleri ve gastronomi turizmi potansiyeli biitiinciil bir bakis acisiyla
degerlendirilmistir. Ozellikle Giizelyurt (Gelveri) ilgesi iizerinden yapilan incelemelerde, Tiirk ve Rum



halklarinin uzun yillar birlikte yasamasinin yore mutfagina yansittigr kiiltiirel ¢esitlilik dikkat ¢ekmektedir.
Aksaray mutfagi, sahip oldugu zengin yemek cesitliligi ve otantik lezzetleriyle sadece yerel halk i¢in degil,
gastronomi meraklisi turistler i¢cin de 6nemli bir destinasyon potansiyeli sunmaktadir. Bamya corbasi,
Gelveri tavasi, Incelek yufkasi, Aksaray tahinlisi gibi hem geleneksel hem de cografi isaretli iiriinler, sehrin
mutfak kimligini 6zgiinlestiren degerler arasinda yer almaktadir. Bununla birlikte diigiin, dogum, Sliim,
Ramazan gibi 6zel giinlerde hazirlanan yemeklerin hem birer toplumsal ritiiel hem de kiiltiirel aktarim aract
olarak islev gordiigii sdylenebilir.

Gastronomi turizmi yalnizca ekonomik degil, ayn1 zamanda kiiltiirel bir kalkinma aracidir. Bu baglamda
Aksaray ilinde geleneksel yemeklerin sistemli sekilde belgelenmesi, recetelendirilmesi ve turizm
sektorliyle entegre bigimde degerlendirilmesi gerekmektedir. Yerel yoOnetimler, kamu kurumlar1 ve
gastronomi alanindaki sivil toplum kuruluslarinin is birligiyle yiiriitiilecek tanitim, egitim ve uygulama
temelli projeler hem yoresel mutfak kiiltiiriiniin korunmasina hem de ilin marka degerinin artmasina katki
saglayacaktir.

Ozellikle Aksaray Yoresel Yemek Yarismasi gibi yerel girisimlerin devamliligi saglanmali, restoran ve
konaklama isletmelerinin meniilerinde geleneksel yemeklere daha fazla yer verilmelidir. Ayrica dijital
pazarlama ve sosyal medya araclar1 kullanilarak Aksaray mutfagina yonelik ulusal ve uluslararasi tanitimlar
yapilmasi, bolgenin gastronomi turizmi agisindan goriiniirliigiiniin artmasini saglayacaktir.

Sonug olarak, Aksaray ili zengin mutfak kiiltiirii, tarihsel birikimi ve otantik lezzetleri ile gastronomi
turizmine entegre edilmesi gereken O©nemli bir merkezdir. Bu potansiyelin dogru stratejilerle
degerlendirilmesi hem kiiltiirel mirasin korunmasina hem de yerel kalkinmanin desteklenmesine katki
sunacaktir.
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