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OZET

Kapadokya'nin merkezi konumunda bulunan Nevsehir, hem turistik hem de kiiltiirel degerler agisindan oldukca énemli bir
bélgede bulunmaktadir. Nevsehir tarihi gegmisi ile bircok medeniyete ev sahipligi yapmistir ve ayni zamanda ticaret yollari icin
de énemli bir konumda bulunmustur. Bunlarla birlikte sehir, bu tarihi ge¢misin biriktirdigi kiiltiirel degerlerle ve verimli
topraklari ile birlikte Gnemli bir mutfak kiiltiiriine de sahiptir. Buna ragmen Nevsehir mutfagina ait tirtinlerin bilinirligi gereken
diizeyde degildir. Bu nedenle ¢alismada Nevsehir mutfagina ait yéresel iirtinler belirlenerek, yerel receteleri ve uygulama
yéntemleri ile birlikte uygulanmasi ve 6gretilmesi amaglanmaktadir. Bu amagla Nevsehir mutfagina ait yoresel iirtinler birincil
ve ikincil kaynaklardan elde edilerek belirlenmis ve uygulanmustir. Daha sonra bu tiriinler Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi
gastronomi ve mutfak sanatlari lisans ve yiiksek lisans dgrencileri ile Ascilik énlisans programi égrencilerine uygulamali olarak
dgretilerek yapilmistir. Béylece ¢calismada Nevsehir mutfagina ait trtinlerin bilinirliginin artirilmast ve bu mutfaga yénelik
degerlerin stirdiirtilebilirligine katkida bulunmaya ¢alisilmigtir.

Anahtar Kelimeler: Nevsehir, Yoresel Yemekler, Gastronomi, Turizm.

NEVSEHIR CUISINE AS A GASTRONOMIC VALUE

ABSTRACT

Located in the center of Cappadocia, Nevsehir is an important region for both touristic and cultural values. With its historical
background, Nevsehir has been home to many civilizations and has also been an important location for trade routes. In addition
to these, the city has an important culinary culture with the culturalvalues accumulated by this historical past and its productive
soil. Nevertheless, the awareness of Nevsehir cuisine products should be increased. In this study, it is aimed to determine the local
products of Nevsehir cuisine with local recipes and cooking methods and teach these local products to the students. For this
purpose, local products of Nevsehir cuisine were determined from local people and written sources and then products were
cooked. Afterwards, these products were teached to undergraduate and master students of gastronomy and culinary arts and
students of associate degree of culinary program and these local products were cooked with them. In this study, it has been tried
to increase the awareness of the products of Nevsehir cuisine and contribute to its sustainability.

Keywords: Nevsehir, Local Food, Gastronomy, Tourism.
GIRIS
Nevsehir, kurulusu M.0. 7000 yillara dayanan, giiniimiizde i¢ Anadolu bélgesinin tarihsel agidan ise Kapadokya
bolgesinin merkezine konumlanmis olan bir sehirdir. Nevsehir tarih icerisinde birgok uygarliga ev sahipligi yapmistir.
Bunlar sirasiyla Hititler, Frigler, Asurlar, Persler, Romalilar, Selguklular ve Osmanlilar’dir. Birgok uygarhgin hiikiim

stirdiigii (nevsehir.gov.tr, 2019) sehirde her uygarlik kendi kiiltiiriinden bir seyler katarak yerini kendinden sonra gelen
uygarhga birakmistir. Boylelikle her uygarlktan izler tasiyan Nevsehir kiltiri olusmustur.

Gliniimiizde Kayseri, Yozgat, Nigde ve Aksaray’'a komsu olan Nevsehir, 5342 km? yiiz 6l¢iimiine ve 1259 metre ortalama
yiikseklige sahiptir. Karasal iklimin yasandig1 sehir de ¢ogunlukla bozkirdan olugsmaktadir. Bu sebeple yaban hayata
elverigli olmasa da tarim ve hayvanchga elverigli topraklara sahiptir. iklim kosullar1 sebebiyle genellikle tahil ve



kiiciikkbas hayvancilik yetistiriciligi ile gecimini saglayan sehirde bagcilik da olduk¢a gelismis bir gecim kaynag
durumdadir (Avanos, 2012; nevsehir.gov.tr, 2019; nevsehirozelidare.gov.tr, 2019).

Binlerce yillik tarihi gegmis, Nevsehir'in kendine 6zgii bir kiiltiir olusturmasina olanak saglamistir. Cografi konumu ve
iklim sartlar1 dogrultusunda sekillenen yeme igme faaliyetleri de ¢evre illerden farkli 6zellikler gdstermektedir. Bolge
kiiltiirii icinde 6nemli bir yere sahip olan yeme-igme aliskanliklar o cografyada yasayan insanlar hakkinda oldukga fazla
bilgi tasimaktadir (Lopez-Guzman ve Canizares-Sanchez, 2012). Dolayisiyla yoreye ait bilgi sahibi olmak isteyen ya da
bélgenin mutfak kiiltiriini incelemek isteyen ziyaretgiler ziyaret ettikleri destinasyonlarda yerel mutfaga 6zel bir ilgi
gostermektedirler. (Aslan, Giineren ve Coban, 2014). Ote yandan yerel mutfak unsurlar ziyaretgilerin bir bolgeye olan
ziyaret etme tercihlerini etkiledigi gibi gelen ziyaretgilerin ziyaretlerinden daha fazla haz almalarin saglamaktadir
(Rand ve Heath, 2006; Giilmez, Babiir ve Yirik, 2012).

Nevsehir yemek kiiltiirtiniin turizme kazandirilmasi ve ziyaretcilerin begenisine sunulmasi bélge turizmi agisindan bir
kaldirag gorevi gorecektir. Bu sebeple calismada, Nevsehir iline ait yerel yemeklerin incelenip standart regetelerinin
hazirlanmasi amaglanmistir. Bu amag¢ dogrultusunda Nevsehir yemek kiiltiiriine ait yemekler birincil ve ikincil
kaynaklardan derlenerek toplanmistir. Daha sonra elde edilen verilerler ile yemeklerin uygulamalari yapilarak
fotograflanmistir.

NEVSEHIR YEMEK KULTURU

Nevsehir ilinde siirdiiriilen tarim ve hayvancilik faaliyetleri, sehrin mutfak kiltiriini dogrudan etkilemektedir.
Bulgurlu yemekler, ¢corbalar, tahil ve baklagiller, patates, domates, biber, kabak, salatalik, kayisy, erik ve tiziim bolgede
yetistirilen en 6nemli tarim triinleri arasindadir. Ayrica bolgede bagcilik olduk¢a gelismis olmasi sebebiyle iiziim
yapragi ve pekmez gibi bagciliktan elde edilen iiriinler de yerel mutfak kiiltiiriniin biiytik bir par¢asini olusturmaktadir
(Avanos, 2012; Aslan ve digerleri, 2014; kulturportali.gov.tr, 2019).

Bolgenin geleneksel mutfak kiiltiirli incelendiginde birbirinden farkli bircok yemege ulasilmaktadir (Giildemir ve Isik,
2011; Aslan ve digerleri, 2014; Erol, Orgiin ve Keskin, 2019; kulturportali.gov.tr, 2019). S6z konusu bu yemekler asagida
siralanmistir.

Corbalar: Diigii corbasi, katma ¢orbasi, kesme ¢orbasi, pancar ¢orbasi, patates ¢orbasi, tandir ¢orbasi, tarhana gorbasi,
yesil mercimek ¢orbasi.

Yemekler: Nohutlu yahni, tandirda kuru fasulye, sulu et kdftesi, bamya, kabak ¢igegi dolmasi, pancar yemegi, patates
koftesi, tandir fasulyesi, yesil domates dolmasj, testi kebabi, Nevsehir tava, bulgur pilavi, patatesli pilav, sanayi pilavi,
eriste, manti, ayva boranisi, bitirgen kayisi yahnisi, pekmezli ayva dolmas.

Tatlilar: Aside, baklava, bulamag, dolaz, kivirma, ayva tatlis, kabak tatlis, kayisi dolmasi ve koftiir.

YONTEM

Nevsehir mutfak kiltiiriiniin incelenmesini konu alan bu ¢aligma, bdlgenin yerel mutfak tirtinlerinin tespit edilip, kayit
altina alimmasini amaglamaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda Nevsehir yemek kiltiirtine ait yemekler birincil ve ikincil
kaynaklara ulasilarak toplanmistir. Gerekli literatiir taramasi ve kartopu ornekleme yontemiyle belirlenen yore
halkindan 10 kisi ile yiizyiize yapilan goriismeler sonrasinda yerel mutfak {iriinleri belirlenmistir. Toplanan bilgilere
dayanilarak yemeklerin yapilmasi amaciyla uygulama odakli eylem arastirmasi gergeklestirilmistir. Uygulama
asamasinda yemek receteleri gastronomi ve mutfak sanatlari lisans, yiiksek lisans ve ascilik n lisans 6grencileri ile
uygulamali olarak yapilmistir.

BULGULAR

Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi Asqilik 6n lisans, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar lisans ve Gastronomi ve Mutfak
sanatlari yiiksek lisans 6grencilerinden meydana getirilen 20 kisilik bir ekip ile gerceklestirilen bu ¢alisma, Nevsehir
mutfagina ait olan ve tariflerine ulasilmis gorba, yemek ve tathlarin yapilmasini ve katilimcilara 6gretilmesini
amaglamistir. Bu amagla Nevsehir mutfagina ait olan dévme etli sulu kofte, visneli yaprak sarma, kiymali ayva dolmas;,
kuru salatalik dolmasi, testi kebabi, ¢dmlekte kuru fasulye, bulamag, kuru kayisi kavurmasi, ayva tatlisi ve aside
arastirmacilar tarafindan geleneksel tariflerine baglh kalarak hazirlanmis daha sonra katilimci 6grencilere
hazirlatilmistir. Uygulamalar sonucunda elde edilen bulgular su sekildedir.

Dovme Etli Sulu Kofte
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Malzemeler

e 2 Adet sogan

¢ 1 Kgkiyma

e 2 Cay bardag1 ince bulgur
o 2 Yemek kasig1 un

o 1 Adet yumurta

¢ Ince kiyilmis maydanoz

o Karabiber

o Tuz

Hazirlanisi

1 orta boy sogan ince ince dogranir. Kiyma, bulgur, un, yumurta, ince kiyilmis maydanoz, tuz ve karabiber yogrulur. Bir
yemek kasiginin icine 3-4 adet sigacak biiytikliikte parcalar kopartilarak yuvarlanir. Bir tencere igerisinde kaynatilan
suyun icine atilarak pisirilir. Ayr1 bir kapta ince dogranmis sogan az yagda bir kagsik sal¢a ile kavrulur daha sonra
kavrulan sogan ve salca koftelerin bulundugu tencereye dokiilir, bir siire birlikte pistikten sonra ocaktan alinip
dinlendirilir ardindan servis edilir.

Resim 1. Dévme Etli Sulu Kofte

Visneli Yaprak Sarma
Malzemeler

e Yarim kilo taze veya salamura asma yapragi
¢ 1 su bardag piring

o 1 cay bardag bulgur

e 2 kuru sogan

e 1 su bardag1 visne suyu

¢ 250 gr visne

o Tuz

o Karabiber

e Yarim demet taze nane

o Yaklasik 1 su bardagi zeytinyagi

Hazirlanist

Zeytinyag tencerede 1sitilir ve ince dogranan soganlar pembelesinceye kadar kavrulur. Icine piring ve bulgur ilave
edilir. Visne suyu, tuz, karabiber ekleyerek suyunu ¢ekene kadar karistirilarak pisirilir. Yapraklar salamura ise fazla
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tuzunun gitmesi i¢in bir stire suda bekletilir. Eger taze yaprak kullanilacak ise dnce haslanir ve suyu iyice siizdiiriliir.
Sarmalarin dizecegi tencerenin dibi birkag yaprak ile kaplanir. Vignelerin ¢ekirdekleri ¢ikarilip ikiye béliinir ve ince
dogranmis nane ile birlikte pismekte olan ige eklenir. Ardindan alt1 kapatilarak dinlendirilir. Yapraklar damarli kismi
iceride kalacak sekilde tabaga yerlestirilir ve bir miktar i¢ alarak iizerine iki par¢a visne konulup sarilir. Tabam yaprakla
kaplanan tencerenin igerisine dizilir. Dizme agamasinda sarmalarin aralarina da az miktarda visne serpistirilir.
Sarmalar1 tencereye dizme islemi bitince iizerileri tabak benzeri bir agirlikla kapatilir ve su eklenir. Kisik ateste
sarmalar suyunu ¢ekene kadar pisirilir.

Resim 2: Visneli Yaprak Sarma

Kiymali Ayva Dolmasti
Malzemeler

e 4 orta boy ayva

¢ 200 gr kiyma

¢ 1 cay bardag piring

¢ 2 sogan

e 2 sivri biber

o 2 corba kasigi kusiiziimii
o 2 yemek kasig1 pekmez
o 1 corba kagig1 tozseker
o 2 tath kasig1 zeytinyagi
¢ 1limon

¢ Kimyon

o Tuz

Hazirlanist

Ayvalar soyulur, ikiye boliiniip ve ¢ekirdekli kisimlari ¢ikartilir. Kararmamalari i¢in limon suyu ile ovulur. Soganlar
kiiciik kiipler halinde dogranip zeytinyaginda pembelesinceye kadar pisirilir. Kiyma ve yikanip siiziilen piringler
eklenip bir siire kavrulur. Sivri biberler kiigiik kii¢clik dogranip, ilave edilir. Pekmez, seker, kusiiziimi, kimyon ve tuz
eklenir. 10 dakika daha pistikten sonra atesten alinir. Hazirlanan i¢ harci ayvalara doldurulur. Ayvalar yayvan bir
tencereye yerlestirilip tizerleri gegmeyecek kadar su eklenir. Ayvalar yumusayincaya kadar pisirilir.
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Resim 3: Kyymali Ayva Dolmast

Kuru Salatalik Dolmasi
Malzemeler

¢ 1 su bardag piring

o 1 cay bardagi bulgur

o 1 adet orta boy sogan

e Yarim ¢ay bardag siv1 yag
¢ 1 yemek kasigi salca

o Tuz

o Karabiber

¢ Dereotu

¢ Nane

Hazirlanist

Kizdirilan sivi yagda ince ince dogranmis soganlar kavrulur. Salga konulur. Yikanip siiziilmiis piring ve bulgur eklenir.
Tuz karabiber dereotu ve nane ilave edildikten de sonra sicak suda yumusatilan kuru salataliklarin i¢i hazirlanan
karigim ile doldurulur. Agiz kismi yukari gelecek sekilde tencereye dizilir. istenilirse salatalilarin agizlar domates ile
kapak yapilip kapatilabilinir. Kisik ateste 25-30 dk. pisirilir.
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Resim 4: Kuru Salatalik Dolinast

Testi Kebabi
Malzemeler

o 1 adet testi (comlek de kullamlabilir.)

¢ 200 gr. kusbas1 dogranmis et (Tercihe gore dana ve koyun eti olabilir)
¢ 1 adet domates

¢ 6-7 adet arpacik sogan

¢ 3-4 dis sarimsak

e 2-3 adet sivri biber

o 3 yemek kasigi sivi yag

o Tuz

o Karabiber

¢ Kimyon.

Hazirlanisi

ilk asamada testiye siv1 yag ile et birlikte konur. Sonra testi, onceden hazir edilmis ates koziiniin ortasina gomiilerek,
etin pismesi saglanir. Et suyu ¢ekilip kavrulmaya basladiginda, domates, sarimsak, sogan, sivri biber, tuz ve karabiber
eklenir. Ardindan testinin agzi bir bez konduktan sonra, orta kivam hazirlanmis hamurla kapatilir. Hamurun ortasinda
kiiciik bir delik agilir. Bu haliyle koz atese gomiiliir. Yaklasik iki saat ateste pisirilir. Daha sonra testi atesten alinarak,
20 dakika kadar dinlendirilir. Servis yapmak icin testinin agzinda sivali olan hamur ¢ikartilir ya da testinin bas kismi
satir yardimu ile kirthir. Uzerine kimyon, karabiber gibi baharatlar serpilerek, servis edilir.
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Resim 5: Testi Kebabi
Comlekte Kuru Fasulye
Malzemeler

o 2 su bardagi kuru fasulye
¢ 200 gr. kaburga

o 3 adet orta boy domates
o 2 adet iri kuru sogan

e 2-3 adet sivri biber

¢ 4 yemek kasig1 tereyagi

¢ 1 yemek kagig1 salca

o Kirmizi toz biber

o Tuz

Hazirlanisi

Kuru fasulyeler bir gece 6nceden 1slatilir. Kaburga etleri, ardindan ufak ufak dogranmis soganlar tereyaginda kavrulur.
Sal¢a eklenir. Biberler ve soyulup dogranmis domatesler eklenir. Fasulye tuz ve baharatlar ilave edildikten sonra
tizerine su konulur. Comlegin agz1 kapatilarak koziin igine yerlestirilir. Tandir icinde 4-6 saat kadar pistikten sonra
cikartilip servis edilir.
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Resim 6: Comlekte Kuru Fasulye
Bulamag

Malzemeler

o 5 yemek kasigi un

e 1 su bardag tiziim pekmezi
¢ 4 su bardagi su

o 2 yemek kasig1 tereyagi

Hazirlanisi

Un hafifce kavrulur. Pekmez ve su hafif hafif ilave edilerek karistirilir. Kivam alinca tereyag eklenir. Kaselere alinip
ceviz ile servis edilir.

Resim 7: Bulamag

Kuru Kayis1 Kavurmasi
Malzemeler

¢ 30 adet kuru kayis1
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¢ 1 subardagi pekmez
o 1 su bardagi ceviz ici

Hazirlanist

Kuru kayisilar yikanir, bir gece 6nceden suda bekletilerek yumugatilir. Kendi suyunda 15 dakika kadar pisirilir. Uzerine
pekmez dokiliir. Ardindan 10 dk daha kisik ateste pisirilir. Daha sonra kayisilar sudan ¢ikartilir ve ortalari acilir.
Arasina ceviz konulur. Acik kisimlari iste gelecek sekilde servis tabagina yerlestirilir. Surubu bir siire daha kaynatilip
koyulastirilir. Kayisilarin tizerine dokiilerek servis edilir.

Resim 8: Kuru Kayis1 Kavurmast

Ayva Tatlis1
Malzemeler

¢ 4 adet orta boy ayva

e 1 su bardagi seker

¢ 100 gr koftir

¢ 100 gr ceviz ici

¢ 3 yemek kasig1 tereyagi

Hazirlanist

Ayvalar boyuna ikiye béliniir ve ¢ekirdekleri ¢ikarilir. Tencereye koyulup yumusayana kadar pisirilir. Daha sonra
tizerine seker serpilir ve bir siire daha kaynatilir. Koftiir ve cevizler ufak ufak dogranip tereyaginda sotelenir. Pigen
ayvalar tepsiye alinir, iistten 1sitmal firinda ayvalarin st hafif kahverengilesene kadar 10-15 dk kizartilir. Ayvalar
soguyunca, ortalarina hazirlanan koftiir ve ceviz karisimi doldurularak servis edilir.
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Resim 9: Ayva Tatlis1

Aside
Malzemeler
e 100 gr. tereyag
e 1subardagi siviyag
e 2,5subardagiun
e 1subardagi pekmez
e 2 corba kasigi seker
Hazirlanist

Tereyag1 ve sivi yag bir tencerede 1sitilir. Un eklenip kavrulur. Daha sonra pekmez ve seker ilave edilir. Tabaklara
konularak servis edilir.

Resim 10: Aside
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SONUC

Nevsehir cografi konumu ve tarima elverisli iklimi ile binlerce yildir tarim ve hayvanciligin besigi konumundadir.
Kendinden dnce yasayan uygarliklarin bilgi ve birikimleriyle kendi 6z degerlerini birlestirerek zengin bir mutfak
kiiltiirii yaratan sehir bu dzellikleriyle diger sehirlerden farklilagsmistir. Bu farkhiligin korunmasi ve sonraki nesillere
aktarilmasi bolgenin yemek kiiltiirii stirdiiriilebilirligi agisindan olduk¢a énemlidir.

Bu caligmada geleneksel Nevsehir yemekleri incelenmis ve orijinal tariflere bagli kalinarak tekrar yapilip yapim
siirecinin kayit altina alinmasi hedeflenmistir. Bu hedef dogrultusunda Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi Turizm
Fakiiltesi Uygulama Mutfag1 ve Urgiip Sebahat Erol Toksoz Meslek Yiiksekokulu Uygulama mutfagi calisma alani olarak
belirlenmistir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari lisans ve yiiksek lisans 6grencileri ile ascilik 6n lisans 6grencileri ve
uygulayici dgreticilerin katilmiyla Nevsehir mutfagina ait olan dévme etli sulu kofte, vigneli yaprak sarma, kiymali ayva
dolmasi, kuru salatalik dolmasy, testi kebabi, ¢dmlekte kuru fasulye, bulamag, kuru kayisi kavurmasi, ayva tatlisi ve aside
geleneksel tariflere bagh kalinarak tekrar iiretilmistir. Uretilme agamasinin ilk basamaginda 6gretim elemanlar:
iriinleri geleneksel tariflere uygun olarak hazirlamis ve katihma 6grencilere asamalar hakkinda bilgi vermistir. ikinci
asamada katihmcilar geleneksel tariflerini 6grendikleri iriinleri s6z konusu bu tariflere bagh kalarak tekrar
tiretmislerdir. Yapilan bu ¢alisma sayesinde gastronomi ve as¢ilik egitimi alan 6grenciler Nevsehir yemek kiiltiirii icinde
en 6nemli yere sahip 10 farkl: iiriiniin nasil yapildigini 6grenmislerdir.

Giiniimiizde gastronomi amach seyahatler artmaktadir. Turistler gittikleri destinasyonda o bélgeye ait yiyecekler
tilkketme egilimindedirler (Aslan et al, 2014). Dolaysiyla Nevsehir yemeklerine meniilerinde yer verilmesi restoranlara
olan ilgiyi attiracaktir. Boylelikle hem daha fazla kazang elde edilebilir hem de yabanci ziyaretgilerin bolgenin yemek
kiiltiiriinii 6grenmelerine imkan saglanmis olunabilir. S6z konusu bu ¢alismada ele alinan yemekler, geleneksel
Nevsehir yemeklerine meniisiinde yer vermek isteyen isletmelere iyi bir secenek sunabilir. Bunun yani sira ¢aligmada
ele alinan iirtinler Yoresel Mutfaklar ve Tiirk Mutfag: gibi dersleri bulunan egitim kurumlarinin miifredatlar icin bir
kaynak gorevi gorebilir. Ayrica bélgenin yemek kiiltiirinii inceleyen arastirmacilar i¢in de faydal bir bilgi kaynagi
olacagi disiiniilmektedir.
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