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Arastirma Makalesi

AKSARAY MUTFAGININ ASCILIK EGITiMi ALAN OGRENCILER TARAFINDAN BILINIRLIGININ
ARASTIRILMASI: AKSARAY UNIVERSITESI ORNEGI!

Cagla UST CAN?

0z

Toplumlarin kiiltiirel kimliklerinin yansitilmasinda mutfak kiiltiirti olduk¢a 6nemli bir yere sahiptir. Bu nedenle yoresel
yiyeceklerin korunmasi, yasatilmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi 6nem arz etmektedir. Bu ¢ercevede ozellikle gen¢ neslin
mutfak kiiltiiriinii tanimasinin énemli oldugu gériisiinden hareketle arastirma amaci; Aksaray Universitesi'nde “Ascilik”
egitimi alan o6grencilerin Aksaray mutfagini bilip bilmemelerine iliskin durumun tespit edilmesi olarak belirlenmistir.
Arastirmada veri toplama yontemi olarak anket tekniginden yararlanilmistir. Egitim gordiigii alan agisindan yemek kiiltiiriine
daha fazla ilgisi oldugu diigiiniilen Aksaray Universitesi Giizelyurt Meslek Yiiksekokulu Ascilik Programi égrencileri arastirma
evrenini olusturmaktadir. Bu kapsamda arastirma 6rneklemine 2019 yili mezunlari ve ikinci sinif 6grencileri dahil edilmistir.
Yapilan analizler sonucunda égrencilerin Aksaray yoresel mutfagindan agirlikli olarak “Kuru Bamya Corbasi, Aksaray Tava,
Kabak Giilii Dolmasi, Sogan Dolmasi, incelek Tatlisi, Pekmezli Un Helvasi, Aksaray Tahinlisi, Kaygana ve Kapak Boregi”
yemeklerini bildikleri ve tattiklar1 gorilmustiir. Aksaray yemek kiiltiiriiniin yasatilabilmesi amaciyla ise “Aksaray mutfag ile
ilgilenenlerin desteklenmesi, yoresel yemeklerin yapildig: etkinliklerin artirilmasi ve yoresel yemek yapan lokanta sayisinin
artirllmast” gerektigi belirtilmistir. Elde edilen bulgular, az sayida yoresel yemegin bilindigini, 6grencilerin kaldiklar1 y erlerde
yoresel yemeklere cok yer verilmedigini, yerel halkin ve isletmelerin y6resel yemekleri tanitim ¢abasi icerisinde olmadiklarin
gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Yemek Kiiltiirii, Ascilik Ogrencileri, Aksaray Mutfagi.

INVESTIGATION OF THE AWARENESS OF AKSARAY CUISINE BY STUDENTS WHO TAKE COOKERY
EDUCATION: THE SAMPLE OF AKSARAY UNIVERSITY

ABSTRACT

Cuisine culture has a significant place in reflecting the cultural identities of societies. For this reason, It is essential to protect
local foods, keep them alive, and pass them on to future generations. In this context, with the view that the young age needs to
know the cuisine culture, the purpose of the research is determined as the establishment of the situation related to whether
the students who receive "Cookery" education at Aksaray University know the Aksaray cuisine or not. The questionnaire
technique was used as a data collection method in the study. Students of Aksaray University Glizelyurt Vocational School
Culinary Program, who are thought to have more interest in food culture in terms of education, constitute the research
universe. In this context, 2019 graduates and second-year students were included in the research sample. The obtained data
were transferred by calculating the frequency and percentage values, and the results were interpreted in line with the
research purpose. As a result of the analysis, it was seen that the students mostly knew and tasted the dishes of “Dried-Okra
Soup, Aksaray Tava, Kabak Giilii Dolmasi, Sogan Dolmasi, incelek Dessert, Molasses-Floury Halva, Aksaray Tahinlisi, Kaygana
and Kapak Borek” from Aksaray local cuisine. It was stated that to keep Aksaray cuisine culture alive, it was stated that
“Aksaray cuisine should be supported, the activities where local dishes are made, and the number of restaurants serving local
dishes should be increased”. The findings show that a small number of local dishes are known, local food is not used much in
the places where the students stay, and the local people and businesses do not promote the local foods.

Keywords: Food Culture, Culinary Students, Aksaray Cuisine.
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GIRIS

Sosyo-kiiltiirel anlam tasiyan, bir kiiltiir 6gesi olarak
ele alinan yemekler; Kkiiltiirel ve toplumsal
ortamlarda, insanlarin yemek yeme aliskanliklariyla
dogrudan iliskilidir ve bir kiiltiirin maddi 6geleri
olarak degerlendirilebilirler. Bir yo6renin mutfak
kiltirtindeki cesitliligin temelinde cografi konum,
iiretim bicimi, tarihsel siireg, dini inanislar, ekonomik
ve Kkiltiirleraras1 iliskiler gibi unsurlar yer
almaktadir. Ote yandan mutfak Kkiiltiirii sayesinde
yorenin gelenek, gorenek ve aligkanliklarim1 da
anlamak miimkiin olabilmektedir (Altas, 2016: 57).
Bu nedenle bir yorenin ge¢misini ve glinlimiizdeki
yasam bi¢imini anlayabilmek agisindan da mutfak
kiltirtinin  taninmast  ve gelecek  nesillere
aktarilmasi oldukca dnemlidir.

Tiirkiye sahip oldugu zengin cesitlilik ve icerik
acisindan olduk¢a onemli bir mutfak Kkiiltiri
potansiyeline sahip olup diinya {izerinde sayili
mutfaklar arasinda yer aldigi soylenebilir. Mutfak
kiltiirtinin sahip oldugu o6nemin ve degerin
korunmasi, bilinirliliginin artirllmast ve gelecek
nesillere aktarilmasi Turk kiltiirii agisindan oldukca
onemlidir. Alan yazin incelendiginde Tiirk mutfaginin
bilinirligini arastiran ¢ok sayida ¢alismaya rastlamak
miimkiindiir. Sanlier, Cémert ve Durlu Ozkaya’nin
(2012) genglerin Tirk mutfagina bakisini ortaya
koymay1 amaclayan calismasi; Sergeoglu'nun (2014)
Erzurum yore halkimn kendi mutfak kiiltiirlerini
bilip bilmemelerine iliskin yapmis oldugu calismasi;
Gaziantep mutfaginin kusaklar arasi bilinirligini
6lemeyi amaclayan calisma (Giritlioglu, Armutcu ve
Diizgiin, 2016); farkh kiltiirlerdeki bireylerin Tiirk
mutfagl hakkindaki goriislerini 6grenmeyi amaclayan
calisma (Gonilgiil, 2020); Baytok, Pelit ve Cerit'in
(2020) Afyonkarahisar mutfaginin  68renciler
tarafindan bilinirligini 6l¢cmeyi amagclayan galismasi
bu calismalardan birkagidir. Calisma sonuclarinin
genelinde elde edilen mutfak kiiltlriiniin ¢ok iyi
bilinmedigi sonucu arastirma konusuna olan meraki
artirmistir. Ayrica Tirk kiiltiirii ve icerisinde mutfak
kiltliriiniin  bilinmesi, yasatilmasi, korunmasi1 ve
boylece gelecek nesillere aktarilmasi noktasinda geng
neslin 6nemli bir rolii oldugu diisiiniilmektedir. Bu
diisiinceden ve konuya duyulan meraktan hareketle
calismada; Aksaray Universitesinde egitim goren
“Ascihik” Ogrencilerinin Aksaray mutfagim bilip
bilmemelerine iliskin durumun tespit edilmesi
amaclanmistir. Calismanin, Aksaray ili mutfak
kiltirtiniin =~ tamitilabilmesi  icin  yapilabilecek
faaliyetlerin c¢esitlendirilmesine fayda saglamasi
acisindan  yerel  yonetimlere, yiyecek-icecek
isletmelerine ve yoresel mutfakla ilgilenen tiim
kuruluslara katki saglayacagi diisiiniilmektedir.
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KAVRAMSAL CERCEVE

Insanlarin yemek yeme aliskanliklarinin; tiiketilen
besinler, bu besinlerin sunum bicimleri, sofra adabi,
gecmisten giliniimiize degisen kurallar ve ortaya
cikan endistrilesme ile birlikte ele alinarak
incelenmesi gerekmektedir. Cografi, irksal veya etnik
farkliliklarin da etkisinin olduk¢a ©6nemli oldugu
yemek yeme aliskanliklarinin temelini kiiltir
olusturmaktadir. Ashinda kdltiirlerin  farklihgini
gosteren en Kkarakteristik 0zelliklerden birisinin
yemek yeme aliskanliklari oldugunu sdylemek
miimkiindiir (Abdurrezzak, 2014: 2). Yiyecek ve
iceceklerin liretimi, saklanmasi, tasinmasi ve
tiiketimi stlirecinde ortaya c¢ikan farkli toplumsal
uygulamalar, kiiltiiriin beslenme konusundaki
Oonemini gozler oniine sermektedir. Yemek yeme
aliskanliklari, kiltiir ve kimlik iliskisi toplumdan
topluma farklilik géstermektedir ve ortaya c¢ikan bu
farkliliklar o toplumun yemek kiiltiiriiniin benzersiz
olmasina ve toplumun simgesi haline déniismesine
neden olmaktadir (Besirli, 2010: 159-160). Yemekler
kiltiirel kimligin en giiclii gostergelerindendir ve
yemek ile Kkiiltiir iliskisi bir arada ele alindifinda
toplumlarin  kimligi ortaya c¢ikmaktadir (Hillel,
Belhassen ve Shani, 2013: 201). Acar’a (2016: 82)
gore bir yorenin sahip oldugu lezzetler, yoOrenin
kiiltiirel degerleri ve kimligi hakkinda énemli ipuglari
sunan 0geler arasinda yer almaktadir.

Genel anlamiyla kiiltiir; toplumun fyesi olan
insanlarin sahip olduklar1 ve paylastiklar1 her seyi
kapsayan bir kavram olarak ifade edilmektedir
(Giney, 2000: 30). Bir toplumun nesilden nesile
aktarilan inanislar ve sanatsal 6zellikleri gibi sosyal
icerige sahip olan 6zelliklerinin toplamini olusturan
bir unsur olarak ele alinan kiltiir kavrami icerisinde,
yeme-icme gelenegi de oldukca onemli bir yere
sahiptir (Kotter ve Heskett, 1992: 4). Mil'e (2019: 41)
gore toplumlarin kiiltiirel o6zellikleri yeme-igme
davranislarini dogrudan etkilemektedir. Bagka bir
deyisle yeme-icme bicimleri kdltiirel olarak
toplumlarin sahip oldugu kimligin en gugli
yansimasidir (Yalin, 2020: 9). Ote yandan Richards’a
(2002) gore yeme-igme Kkiiltiird Kkiltiirel kimligi
olusturmada ve desteklemede kullanilabilmektedir.

Mutfak kiltiirt bir iilkenin ya da bolgenin kendine
has gida triinlerini, yemeklerini ve yemek pisirme
tekniklerini tamimlamaktadir. Ote yandan mutfak
kiltiirg; tarihsel gelisim siireci, cografi konum,
beslenme bicimleri, yemek c¢esitleri ve hazirlanis
bicimleri ¢ercevesinde sekillenmektedir (Yaris ve
Durlu Ozkaya, 2015: 91). Diinyada her ulusun
mutfagl kendine has baz o6zelliklere sahiptir ve bu
ozellikler bahsi gecen mutfag: diger diinya



mutfaklarindan ayiran temel unsurlari ortaya
cikarmaktadir.  Mutfaklar1  birbirinden  ayiran
unsurlarin c¢ogunlugu sahip olunan flora, fauna,
sosyo-ekonomik durum, dini inanis gibi 6zellikler ile
ortaya cikmaktadir (Yaln, 2020: 11). Bu agidan
Tiirkiye’de her bolgenin farklh iklim o6zelligi
gostermesi ve cesitli yoresel iiriinlerin ortaya ¢ikmasi
ile yemek kiltiirtinde onemli cesitlilik
saglanmaktadir (Ardi¢ Yetis, 2019: 13). Tiirk mutfak
kiltiiri incelendiginde 10. ve 11. yilizyilla dayanan,
Orta Asya’dan giiniimiize kadar siiren tarihsel
siirecin etkileri goriilmektedir. Asya ve Anadolu
topraklarinin sunmus oldugu triin ¢esitliligi, tarihsel
siirecte diger kiiltiirlerle yasanan etkilesim, Selguklu
ve Osmanh saraylarinda gelisen tatlar,
Mezopotamya’dan kaynaklanan Anadolu mutfagi
varhg gibi etkenler Tirk mutfak kiiltiiriiniin
zenginlesmesine firsat sunmustur (Giiler, 2010: 25).
Zengin cesitlilige sahip olan Tirk mutfagr gerek
yemek pisirmede kullanilan teknikler gerekse
kendine has servis sekilleri ve sofra diizeni ile, Fransa
ve Cin mutfag1 ile birlikte diinyanin sayil g
mutfagindan biri olma 6zelligine sahiptir (Siirticiioglu
ve Ozgelik, 2008: 1291). Simsek (2008: 701) Tiirk
mutfak kultiirinde yemegin sadece bir beslenme
aract olmadigin;; sosyal duzeni ve iliskileri
saglamada, devlet idaresinde ve resmi torenlerde
diger faaliyetler kadar etkili oldugunu ifade etmistir
(Kabacik, 2020: 26).

Toplumlardaki ekonomik unsurlar ve bu unsurlarin
bicimlendirdigi gilindelik yasama dair pratikler
mutfagin esas belirleyicisi durumundadir.
Toplumlarin tarima dayali bir yasam mi1 yoksa yari
gocebe bir hayat tarzi mi siirdiirdiigii ve yasanilan
cografyanin fiziki Ozellikleri beslenme kiiltiiri ile
yiyeceklerin  tiliketilebilir =~ sekle  getirilmesini
belirlemektedir (Goniilgiil, 2020: 5). Yer sekilleri ve
iklim kosullar1 nedeniyle tahil tariminin 6n plana
ciktigr ve genelde kiigiikbas hayvanciligin yapildig i¢
Anadolu Bolgesi 6zellikle Orta Asya’dan goc¢ etmis
medeniyetlerin yerlesim alani olmasi nedeniyle de
zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Bolge genelinde
hamur islerinin, bulgur ile yapilan irtnlerin,
topraktan yapilmis kaplarda odun atesinde yavas
yavas pisirilen yemeklerin, kiiciikbas veya kiimes
hayvanlar1 etinden yapilan tencere yemeklerinin
veya kebaplarin o6n plana ¢iktigi bilinmektedir
(Kabacik, 2020: 27-28). Aksaray ili mutfak kiltiiri
incelendiginde de bu ozelliklerin yer aldig
gorulmektedir. Tarihi glinlimiizden 11 bin y1l 6nceye
dayanan Aksaray ili, Ipek Yolu iizerinde
Kapadokya'nin batiya agilan kapisi olarak tarihteki
yerini almis ve bu stirecte farkli medeniyetlere ev
sahipligi yapmustir (Aksaray Il Kiltiir ve Turizm
Mudurligi, 2020a). Aksaray’da tahilin genis bir alana
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yayllmis olmasi sebebiyle tahil iriinlerinin,
hayvanciligin gelismis olmasi ile et ve siit tirtinlerinin
kullanildig1 yiyeceklerin ve bag ve bahgelerden elde
edilen sebze ve meyvelerin kullanildig1 yiyeceklerin
ilin mutfak kiltiirine hakim {rinler oldugu
séylenebilir (Aksaray Il Kiiltiir ve Turizm Midiirliigi,
2020b). Ote yandan ilk olarak 2012 yihnda cografi
isaretleme calismalarina baslanan Aksaray’in 2017
yilinda yedi Uriin ve degeri Marka Tescil belgesi
almistir ve yoresel yemekler arasinda 6nemli bir yere
sahip olan “Incelek Tathsi, Tulum Kebabi, Bulama
(Kopiik) Helva, Hasandagi Testi Kebab1 ve Pancar
Taths1”da bu listede yerini almistir (Aksaray Il Kiiltiir
ve Turizm Miudirligi, 2020c).

YONTEM
Aragtirmamin  amaci, Aksaray Universitesi'nde
“Ascilk” egitimi goren Ogrencilerin  Aksaray

mutfagini bilip bilmemelerine iliskin durumun tespit
edilmesidir. Bu amac¢ dogrultusunda arastirmada
betimsel tarama yontemi tercih edilmis ve nicel
arastirma metotlarindan anket teknigi kullanilmistir.
Ogrencilerin Aksaray yemeklerini bilme ve tatma
durumlarini 6l¢cebilmek amaciyla bir anket formu
hazirlanmistir ve anket formunda yer alan yemekler
Aksaray Il Kiiltir Turizm Midirligi resmi
sayfasinda bulunan “Yore Mutfagl” ana ve alt
basliklar1 dikkate alinarak olusturulmustur (Aksaray
Il Kiiltiir Turizm Midiirliigii, 2019). Ote yandan anket
icerisinde yer alan diger sorular ise Sanlier ve
arkadaslarimin (2012) {iniversite Ogrencilerine ve
Serceoglu'nun (2014) yore halkina yapmis oldugu
calismalar 6rnek alinarak hazirlanmistir. Arastirma
kapsaminda olusturulan anket dort bolimden
olusmaktadir ve birinci bélimde Kkatilimcilarin
demografik o6zellikleri ile ilgili bilgilerin yer aldig 5
sorudan olusan Olcek maddeleri yer almaktadir.
ikinci boliimiinde; Aksaray mutfak kiiltiiri ile ilgili
gorls belirlemeyi amaclayan ve 3 sorudan olusan
Olcek sorular1 yer almaktadir. Anketin {ciinci
boéliimiinde ise; Aksaray mutfak kiiltliriinde yer alan
“Corbalar, Ana Yemekler, Dolmalar, Pilavlar, Tathlar,
Hamur isleri” bashklar: altinda toplanmis 35 yéresel
yemekten olusan ve katilimcilarin bu yemekleri bilip,
bilmediklerini ve tadip tatmadiklarin1 6grenmeye
yonelik hazirlanmis 6lcek maddeleri yer almaktadir.

Anketin son boliimiinde ise Aksaray yemek
kiiltirini yasatabilmek amaciyla neler
yapilabilecegine iliskin kattlimc  gortslerinin

alinabilmesini amaclayan 5 maddeden olusan o6lgek
sorularina yer verilmistir. Bu noktada katilhimcilarin
Aksaray mutfagi hakkinda egitim verilmesi, mutfak
ile ilgilenenlerin desteklenmesi, tanitim igin yazil-
gorsel basindan faydalanilmasi, yoresel yemeklerin
yapildig1 etkinlik sayisinin ve yoresel yemek yapan



lokanta sayisinin artirilmasi ile ilgili olarak goriisleri
alinmistir.

Arastirma evrenini Aksaray Universitesi Giizelyurt

Meslek Yiiksekokulu Otel, Lokanta ve Ikram
Hizmetleri bolimii Asciik programi 6grencileri
olusturmaktadir. Calismanin veri toplama siireci

2019 y1h Eyliil-Kasim tarihlerinde tamamlanmis olup
Yiiksekogretim Kurulu Baskanhig TR Dizin Etik Kurul
Kriterleri 1 Ocak 2020 tarihinde ilan edilmistir.
Arastirma Orneklemine 2018-2019 egitim 0gretim
y1ili mezunlar1 (62 kisi) ve 2019-2020 egitim 6gretim
yilinda ikinci sinifa gecen 6grenciler (74 kisi) dahil
edilmistir. Birinci sinif 6grencilerinin lniversiteye ve
Aksaray’a yeni gelmis olmalari, cevre ve Kkiltiir
hakkinda bilgi edinememis olmalar1 varsayimi
sebebiyle 6rnekleme yalmzca ikinci sinmif 6grencileri
dahil edilirken; yasanabilecek iletisim problemleri
nedeniyle de sadece 2019 yili mezunlarn 6rnekleme
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dahil edilmistir. Belirlenen 136 Kkisilik 6rneklem
kapsaminda hazirlanan anket formu online olarak
gonderilmis ve gonulliliik esasina dayali olarak
katilhim saglayan 106 O0grencinin  anketi
degerlendirmeye alinmistir. Toplanan anketlerin
sosyal bilimlerde 0,05 hata pay:1 ile evreni temsil
edecek sayida (140 kisi icin 103 anket) oldugu
belirtilmektedir (Altunisik, Coskun, Bayraktaroglu ve
Yidirim, 2012: 137). Arastirma kapsaminda elde
edilen veriler; SPSS 20 paket programi ile ylzde,
frekans ve aritmetik ortalama dagilimlarina yonelik
analizler yapilarak tablolar halinde sunulmus ve
arastirmanin amaci dogrultusunda yorumlanmistir.

BULGULAR

Aksaray mutfaginin ascgilik egitimi alan 6grenciler
tarafindan bilinirligini 6lcmek amaciyla hazirlanan
ankete katilan 106 o6grenciye iliskin tanimlayic
demografik bulgular Tablo 1'de sunulmustur.

Tablo 1. Katihmcilarin Demografik Ozelliklerine iliskin Bulgular

Cinsiyet f % Kaldigi yer f %
Kadin 62 58,5 Yurt/Pansiyon 47 44,3
Erkek 44 41,5 Ogrenci Evi 45 42,5
Toplam 106 100 Aile Yan1i 14 13,2
Yas f % Toplam 106 100
19-21 yas 27 25,5 Memleket f %
22-24 yas 41 38,7 Aksaray 17 16,0
25-27 yas 12 11,3 I¢ Anadolu Bolgesi 20 18,9
28 yas ve Ustii 26 24,5 Giineydogu Anadolu Bolgesi 15 14,2
Toplam 106 100 Akdeniz Bolgesi 14 13,2
Editim Durumu f % Ege Bolgesi 11 10,4
2. Smif 63 59,4 Dogu Anadolu Bolgesi 11 10,4
Mezun 43 40,6 Marmara Bolgesi 10 9,4
Toplam 106 100 Karadeniz Bolgesi 8 7,5
Toplam 106 100
Arastirmaya  katilan  6grencilerin  demografik ise aile evinde kaldig1 goriilmektedir. Katilimcilarin
ozelliklerine iliskin bulgular sunan Tablo 1 ikamet adresine iliskin cografik olarak grup
incelendiginde; katiimcilarin 44’iiniin (%58,5) kadin dagihmina  yonelik  elde  edilen bulgular
ve 62’sinin (%41,5) ise erkek oldugu goriilmektedir. incelendiginde katihmcilardan 17’sinin  (%16,0)

Katilimcilarin yas grubu dagihmina iliskin bulgular
incelendiginde; 19-21 yas araliginda 27 (%25,5), 22-
24 yas araliginda 41(%38,7), 25-27 yas araliginda 12
(%11,3) ve 28 yas ve lizeri yas grubu aralifinda ise
26 (%24,5) katthmc oldugu goriilmektedir. Egitim
durumu seviyelerine iliskin bulgular incelendiginde
katihmcilarin 63’1 (%59,4) ikinci sinif 68rencisi iken
43’inin (%40,6) ise mezun durumunda oldugu
goriulmektedir. Katilmcilarin egitim gordiigii donem
icerisinde Aksaray’da kaldiklar yerlere iliskin elde
edilen bulgular incelendiginde katilimcilarin 47’sinin
(%44,3) yurt ve pansiyonlarda kaldig, 45’inin
(%42,5) 6grenci evlerinde kaldigi, 14’iiniin (%13,2)
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Aksarayll oldugu ve ayrica 20’sinin (%18,9) Ig¢
Anadolu Bolgesinden, 15’inin (%14,2) Giineydogu
Anadolu Bolgesinden, 14’tiniin (%13,2) Akdeniz
bolgesinden, 11'inin (%10,4) Dogu Anadolu
Bolgesinden, 11’'inin (%10,4) Ege Bolgesinden,
10’'unun (%9,4) Marmara Boélgesinden ve 8'inin ise
(%7,5) Karadeniz Bolgesinde ki illerden geldigi
gorulmektedir.

Arastirmanin ikinci kisminda, katilimcilara Aksaray
mutfagina yonelik goriislerini belirlemeye yo6nelik
bazi sorular yoneltilmis olup, elde edilen bulgular
Tablo 2’de sunulmustur.
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Tablo 2. Katilimcilarin Aksaray Mutfagi ile {lgili Gériislerine iliskin Bulgular

Kaldiginiz Yerde Yéresel Yemeklere Yer Veriliyor Mu? (Verilir Miydi?) f %
Evet 33 31,1
Hayir 73 68,9
Aksaray Yemeklerinin Cesitliligini Yeterli Buluyor Musunuz? f %
Evet 66 62,3
Hayir 36 339
Fikrim yok 4 3,7
Aksaray Yemeklerini Lezzetli Buluyor Musunuz? f %
Evet 86 81,1
Hayir 20 18,9
Toplam 106 100

Tablo 2’den elde edilen bilgiler dogrultusunda,
katilimcilarin Aksaray’da kaldiklan yerlerde yoresel
yemeklere yer verip vermediginin belirlenmesi
amaciyla yoneltilen soruya, arastirma katilimcilarinin
%68,9'u yoresel yemeklere yer verilmedigini
belirtmislerdir. Katilmcilar tarafindan Aksaray
yemeklerinin cesitliliginin yeterli olup olmadiginin
degerlendirilmesi amaciyla yoneltilen soruya,
arastirmaya katilanlarin %62,3’ti yéresel yemeklerin
cesitliliginin yeterli oldugunu belirtmislerdir. Bu
konuda  katihmcilarin = %3,7’si  ise  Aksaray
yemeklerinin ¢esitliligi hakkinda herhangi bir bilgiye
sahip olmadigini belirtmistir. Katilimcilar tarafindan
Aksaray yemeklerinin lezzetli olup olmadiginin

degerlendirilmesi amaciyla yoneltilen soruya ise,
arastirma katilimcilarinin %81,1’i Aksaray
yemeKklerini lezzetli oldugunu belirtmislerdir. Bu
bilgilerden hareketle arastirma katihmcilar1 Aksaray
yemeklerinin lezzeti konusunda olumlu goriis
bildirmis ancak gesitliliginin ise aynmi1 oranda yeterli
bulmadig1 sonucuna varilmstir.

Arastirmanin {i¢lincii boélimiinde; Aksaray mutfak
kiltirtinde yer alan “Corbalar, Ana YemeKler,
Dolmalar, Pilavlar, Tathlar, Hamur i§leri" basliklar:
altinda toplanmis yoéresel yemeklerin katilimcilar
tarafindan bilinip bilinmedigi ve tadilip tadilmadigina
yonelik durumlar1 ortaya konulmustur. Elde edilen
bulgular tablolar yardimiyla asagida sunulmustur.

Tablo 3. Katilimcilar Tarafindan Aksaray Mutfaginin (Gorbalar) Bilinirligine iliskin Bulgular

Biliyorum ve

Biliyorum Ama

Bilmiyorum Bilmiyorum Ama

Aksaray Mutfagindan Tattim Tatmadim Tatmadim Tatmak Isterim Toplam
Corbalar 7 % 1i % 7 % i % 7 %
Cavircik Corbasi 14 13,2 10 9,4 67 63,2 15 14,2 106 100
Gevrekli Sttlii As 9 8,5 12 11,3 73 68,9 12 11,3 106 100
Kuru Bamya Corbasi 88 83,0 4 3,8 8 7,5 6 5,7 106 100
Tandir Corbasi 19 17,9 68 64,2 11 10,4 8 7,5 106 100
Arabasi Corbasi 25 23,6 67 63,2 5 4,7 9 8,5 106 100

Tablo 3’de verilen Aksaray mutfagindaki corbalarin
bilinirligine iliskin ~ bulgulara bakildiginda,
katihmcilar en fazla Aksaray mutfagindan Kuru
Bamya Corbasini (%83,0) biliyor ve tatmis oldugu
goriilmektedir. Katitlimcilar arasinda yiiksek oranda
Aksaray mutfagindan Tandir Corbasinin (%64,2) ve
Arabast  Corbasmmin  (%63,2) bilindigi ancak
tadilmamis oldugu gorilmektedir. Katilimcilarin
yiiksek oranda Aksaray mutfagindan Gevrekli Siitli
As corbasim (%68,9) bilmedigi ve tatmadig
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gorilmiustir. Ayrica katihmcilarin yiiksek oranda
Aksaray mutfagindan Cavircik Corbasi (%14,2)
bilinmeyip ancak en fazla tadilmak istenen c¢orba
oldugu goze carpmaktadir. Bu bilgilerden hareketle
Aksaray mutfagindan Kuru Bamya, Tandir ve Arabasi
Corbalarinin en fazla bilinirlige sahip ¢orbalar oldugu
sonucuna varimistir. Bu sonuc¢ ise Kuru Bamya,
Tandir ve Arabasi corbalarinin Tiirkiye’de bircok
yorede yaygin olarak biliniyor ve yapihyor
olmasindan kaynaklandig1 diisiiniilmektedir.
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Tablo 4. Katilimcilar Tarafindan Aksaray Mutfaginin (Ana Yemekler) Bilinirligine iliskin Bulgular

Biliyorumve  Biliyorum Ama Bilmiyorum  Bilmiyorum Ama

Aksizqray {\,/I ug“c;}glmdan Tattim Tatmadim Tatmadim Tatmak Isterim Toplam
na Yemekler 7 % 7 % 7 % 7 % 7 m
Aksaray Tava 101 95,3 2 19 1 0,9 2 19 106 100
Tulum Kebabi 7 6,6 17 16,0 43 40,6 39 36,8 106 100
Hasandagi Testi Kebabi 15 14,2 40 37,7 33 31,1 18 17,0 106 100
Batirik 22 20,8 11 10,4 58 54,7 15 14,2 106 100
Helep 10 9,4 19 17,9 62 58,5 15 14,2 106 100
Cullama 14 13,2 41 38,7 40 37,7 11 10,4 106 100
Herse 32 30,2 44 41,5 22 20,8 8 7,5 106 100
Firek Catlatmasi 2 1,9 62 58,5 24 22,6 18 17,0 106 100
Ciris Yemegi 61 57,5 16 151 17 16,0 12 11,3 106 100
Evelik As1 66 62,3 7 6,6 21 19,8 12 11,3 106 100
Tablo 4’de verilen Aksaray mutfagindaki ana gorilmektedir. Ayrica katilmcilarin yiiksek oranda
yemeklerin bilinirligine iliskin bulgulara Aksaray mutfagindan Tulum Kebabim1 (%36,8)
bakildiginda, katilmcilarin en fazla Aksaray bilinmedigi ncak en fazla tadilmak istenen yemek
mutfagindan Aksaray Tavasim (%95,3) bildigi ve oldugu gorilmiistiir. Bu bilgilerden hareketle
tatmis oldugu gorilmektedir. Katilimcilar arasinda Aksaray mutfagindan Aksaray Tavasimin, Evelik Asi
Aksaray mutfagindan Firek Catlatmasi yemeginin ve Firek Catlatmasi yemeKlerinin en fazla bilinirlilige
(%58,5) yiiksek oranda bilinirlilige sahip oldugu sahip oldugu sonucuna varilmistir. Bu sonug ise;
ancak tadilmamais oldugu gorillmektedir. ozellikle Aksaray Tavasinin Aksaray’da bircok
Katilimcilarin Aksaray mutfagindan Helep yemegini etkinlikte yaygin olarak yapiliyor olmasinin bu
(%58,5) ise yliksek oranda bilmedigi ve tatmadig1 yemegin bilinirliligini artirdig1 séylenebilir.
Tablo 5. Katilmcilar Tarafindan Aksaray Mutfaginin (Dolmalar) Bilinirligine iliskin Bulgular
. Biliyorum ve Biliyorum Ama Bilmiyorum Bilmiyorum Ama
Aksar%v 11\/Iutj;ag tndan gattlm T}t]ztmadzm Tatrr)zladlm Tatriak Isterim Toplam
olmalar 7 % 7 % 7 % 7 % 7 %
Kabak Giilii Dolmasi 88 83,0 9 8,5 7 6,6 2 19 106 100
Sogan Dolmasi 60 56,6 10 9,4 32 30,2 4 3,8 106 100
Tablo 5’'de verilen Aksaray mutfagindaki dolmalarin bilinmeyip ancak en fazla tadilmak istenen dolma
bilinirligine  iliskin  bulgulara bakildiginda, olarak ifade edilmistir. Bu bilgilerden hareketle
katihmcilar en fazla Aksaray mutfagindan Kabak Giilii Aksaray mutfagindan verilen dolmalardan en fazla
Dolmasim (%83,0) bildigi ve tatmus oldugu; Sogan Kabak Giilii Dolmasinin bilinirlilige sahip oldugu ve
Dolmasinin ise (%9,4) bilinirlige sahip oldugu ancak tadildig1 sonucuna varimistir. Bu sonug ise; Kabak
tadilmamis oldugu goriilmektedir. Katihmcilarin Gili (Kabak Cicegi) Dolmasinin Tiirkiye'de bir¢ok
%30,2’sinin Sogan Dolmasini bilmedigi ve tatmadig bolgede yaygin olarak yapiliyor  olmasimin
gorilmektedir. Ayrica Sogan Dolmasi (%3,8) bilinirliligini artirdigini diistindiirmiistiir.
Tablo 6. Katilimcilar Tarafindan Aksaray Mutfaginin (Pilavlar) Bilinirligine iliskin Bulgular
. Biliyorum ve Biliyorum Ama Bilmiyorum Bilmiyorum Ama
Aksara);'II\/l ui;fag tndan %attlm T}clztmadzm Tatrr);adlm Tatrizzak Isterim Toplam
ilavlar 7 % 7 7 7 % 7 7 7 7
Sultanhani As1 24 22,6 16 151 22 20,8 44 41,5 106 100
Yortk Pilavi 18 17,0 27 25,5 18 17,0 43 40,6 106 100
Tablo 6’da verilen Aksaray mutfagindaki pilavlarin Katilmalarin = %20,8’'i  Sultanhani  As1  pilavim
bilinirligine iliskin bulgulara bakildiginda, bilmedigini ve tatmadiginibelirtmistir.  Ayrica
pilavlardan en fazla Sultanham Asi Pilavinin (%22,6) Sultanhani Asi Pilavinin biiyiik oranda (%41,5)
biliniyor ve tadilmis oldugu; Yorik Pilavinin (%22,5) bilinmiyor olup ancak en fazla tadilmak istenen pilav
ise bilinip ancak tadilmamis oldugu goriilmektedir. oldugu goriilmiistiir. Bu bilgilerden hareketle

16



Aksaray mutfagindan verilen pilavlarin oldukga
disiik oranda bilindigi ve tadildigi sonucuna
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varilmistir.

Tablo 7. Katihmcilar Tarafindan Aksaray Mutfaginin (Tatllar) Bilinirligine iliskin Bulgular

Biliyorum ve Biliyorum Bilmiyorum  Bilmiyorum Ama
Aksaray Mutfagindan Tattim Ama Tatmadim Tatmak Isterim Toplam
Tathlar Tatmadim

f % f % f % f % f %
incelek Tatlisi 77 72,6 4 3,8 16 15,1 9 8,5 106 100
Seker Boregi 44 41,5 44 41,5 8 7,5 10 9,4 106 100
Sarig1 Burma 16 15,1 16 151 28 26,4 46 43,4 106 100
Pancar Tatlis1 21 19,8 15 14,2 40 37,7 30 28,3 106 100
Serbetli Pide 17 16,0 53 50,0 25 23,6 11 10,4 106 100
Asker Kurabiyesi 7 6,6 8 7,5 28 26,4 63 59,4 106 100
Bulama (K6piik) Helvasi 37 349 43 406 12 11,3 14 132 106 100
Incir Uyutmasi 49 46,2 38 35,8 8 7,5 11 10,4 106 100
Pekmezli Un Helvas1 97 91,5 2 1,9 5 4,7 2 1,9 106 100

Tablo 7’de verilen Aksaray mutfagindaki tathilarin bilinmedigi ve tadilmadig;; Asker Kurabiyesi

bilinirligine iliskin ~ bulgulara bakildiginda,
katihmcilar arasinda en fazla Aksaray mutfagindan
Pekmezli Un Helvasinin (%91,5) ve incelek Tatlisimin
(%72,6) biliniyor ve tadilmis oldugu goriilmektedir.
Katilimcilarin ~ Aksaray mutfaginda yer alan
tathlardan en fazla Serbetli Pidenin (%50,0)
bilinirlilige sahip oldugu ancak tadilmamis oldugu
goriilmektedir. Ote yandan Pancar Tathsinin (%37,7)

tatisinin ise (%59,4) bilinmedigi ancak en fazla
tadilmak istenen tath oldugu goriilmistir. Bu
bilgilerden hareketle Aksaray mutfagindan verilen
tatlilardan en fazla Pekmezli Un Helvasi, Incelek
Tatlis1 ve Serbetli Pidenin bilindigi; Pancar Tatlisi,
Sarig1 Burma ve Asker Kurabiyesinin ise en az bilinen
tatli oldugu sonucuna varilmistir.

Tablo 8. Katilmcilar Tarafindan Aksaray Mutfaginin (Hamur isleri) Bilinirligine iliskin Bulgular

Biliyorum ve Biliyorum Bilmiyorum Bilmiyorum Ama
Aksaray Mutfagindan Tattim Ama Tatmadim Tatmak Isterim Toplam
Hamur Isleri Tatmadim
f % f % f % f % f %
Dolaz 22 20,8 39 36,8 40 37,7 5 4,7 106 100
Kesme-Kare Manti 61 57,5 36 34,0 4 3,8 5 47 106 100
Aksaray Muska Manti 51 48,1 44 41,5 5 4,7 6 5,7 106 100
Kapama/Kaygana 80 75,5 15 14,2 9 8,5 2 1,9 106 100
Aksaray Tahinlisi 92 86,8 5 4,7 8 7,5 1 0,9 106 100
Kapak Boregi 92 86,8 4 38 8 7,5 2 1,9 106 100
Cigleme 11 10,4 55 51,9 28 26,4 12 11,3 106 100

Tablo 8'de verilen Aksaray mutfagindaki hamur isi
yiyeceklerin  bilinirliligine  iliskin = bulgulara
bakildiginda, katilimcilar arasinda en fazla Aksaray
mutfagindan Aksaray Tahinlisi (%86,8) ve Kapak
Boreginin (%86,8) biliniyor ve tadilmis oldugu
gorulmektedir. Katihmcilarin Ciglemeyi (kaymakl
borek) (%51,9) bildigi ancak tatmadigt ve
katihmcilarin %171’inin ise Ciglemeyi bilmedigi ama
tatmak istedigi goriilmektedir. Katilimcilardan
%37,7’sinin  Dolaz1  bilmedigi ve tatmadigl
gorulmektedir. Bu bilgilerden hareketle Aksaray
mutfagindan verilen hamur isi yiyeceklerden en fazla
Aksaray Tahinlisi, Kapak Boregi ve Ciglemenin
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bilindigi sonucuna varilmistir. Dolazin ise en az
bilinen tath oldugu gorilmistiir. Bu sonug ise;
ozellikle Aksaray Tahinlisi, Kapak Boregi ve
Ciglemenin Aksaray’da bircok 6zel giin ve etkinlikte
yaygin olarak yapiliyor olmasinin bu yiyeceklerin
bilinirliligini artirdig ile iligkilendirilmektedir.

Yapilan arastirmanin son bdlimiinde; Aksaray
mutfaginin yasatilmas1 ve gelistirilebilmesi icin
yapilmasi gerekenlere yonelik katilimcilarin yapmis
oldugu degerlendirmeler ortaya konulmak
istenmistir. Bu kapsamda elde edilen
degerlendirmeler ise Tblo 9'da sunulmustur.
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Tablo 9. Aksaray Mutfagini Yasatabilmek ve Gelistirebilmek Icin Yapilmasi Gerekenler

Kesinlikle

Kesinlikle

ifadeler Katihyorum Katillyorum  Kararsizim Katilmiyorum Katilmiyorum Toplam
f % f % f % f % f % f %

Egitim Verilmeli 50 472 20 189 9 85 27 255 - - 106 100
floaray Mutfagille . 46 434 55 519 4 38 1 09 - - 106 100

gilenenler Desteklenmeli
‘T(aZ‘h ve Gorsel Basindan 53 500 20 189 3 28 30 283 - - 106 100

anitim I¢in Faydalanilmah
Yoresel Yemeklerin
Sunuldugu Etkinlik Sayisi 61 57,5 44 415 1 09 - - - - 106 100
Artirllmali
Yoresel Yemek Yapan 92 868 12 11,3 1 0,9 - - 1 0,9 106 100

Lokantalar Acilmali

Tablo 9’da verilen Aksaray mutfaginin yasatilmasi ve
gelistirilmesine yonelik yapilan degerlendirmelere
iliskin elde edilen bulgulara bakildiginda; bu konuda
yoOresel yemek yapan lokantalarin (%86,8) ve yoresel
yemeklerin sunuldugu etkinlik sayisinin artirilmasi
(%57,5) gerektigi katilmcilar tarafindan yiiksek
diizeyde katthm  saglanan ifadeler oldugu
gorulmustir. Ayrica katilmcilar sirasiyla bu ifadeleri
takiben Aksaray mutfagina iliskin yazili ve gorsel
basindan tanitimlarin yapilmasi gerektigi ve Aksaray
mutfagl ile ilgili egitimlerin verilmesi gerektigine
yonelik  oOnerilere  yiiksek  diizeyde  katilim
saglamislardir.

SONUC VE ONERILER

Kapadokya bdlgesi sinirlar1 igerisinde yer alan ve
bircok medeniyete ev sahipligi yapmis olan Aksaray;
cok kiiltiirlii bir yapiya sahiptir. Ayrica tarim ve
hayvanciligin da yogun bir sekilde yapildigi bilinen
Aksaray; Tiirkiye'nin en yogun hububat iretimi
yapilan sehirlerinden biridir. Bdlgenin cografi
ozellikleri, tarihsel gelisimi ve Kkiiltiirel yapisi,
Aksaray’in beslenme anlayisini da biiylik o6lciide
etkilemistir. Bu agidan Aksaray mutfak kiiltiirtiniin
hem c¢ok koklii bir tarihe hem de ¢ok zengin bir
kiiltiirel yapiya sahip oldugu sdylenebilir. Ancak
cografi konumu nedeniyle Kapadokya'min bircok
0zelligini icinde barindiran ve bu anlamda zengin bir
turistik cekicilige sahip olan Aksaray’in bilinirlilik
acisindan dezavantajli bir durumunun da oldugu
soylenebilir. Bu anlamda taniim ve pazarlama
acisindan bolgedeki diger turistik destinasyonlarla
rekabet edebilme acisindan Aksaray’da, turistlere
sunulan 0Ogelerin c¢esitlendirilmesinde ve tanitim
calismalarinda diger olanaklarin yam sira zengin
mutfak kiiltiirii potansiyelinin de bir tamiim araci
olarak kullanilmasi 6énemli bir avantaj saglayacaktir.

Bulundugu cografi konumu bakimindan en ayricalikl
illerden biri olan Aksaray’'in yoresel mutfak
unsurlarinin yasatilmasi, gelistirilmesi ve
bilinirliliginin artirilmasi boélgenin tanitilmasi
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acisindan oldukg¢a biliylik 6nem tasimaktadir. Bu
cercevede yapilan bu calisma ile Aksaray mutfaginin

bilinirliginin  olclilmesi ve Aksaray mutfagin
yasatabilmek ve gelistirebilmek i¢in yapilmasi
gerekenlerin  arastirilmast  amaciyla  Aksaray

Universitesi ascihk programi égrencileri evreninde
yapilmistir.

Yapilan ¢alismada ilk olarak; katilimcilarin Aksaray
mutfag ile ilgili genel anlamda goriisleri 6grenilmek
istenmis ve bu kapsamda katihmcilarin biiyiik oranda
Aksaray yemeklerinin cesitliligi ve lezzetini yeterli
bulduklar1 ancak Aksaray’da 6grencilerin kaldiklari
yerlerde bu yemeklere ¢ok yer verilmedigi sonucuna
ulasilmistir. Bu sonu¢ Aksaray’'daki yerel halkin ve
isletmelerin yoresel yemekler acisindan tanitim
cabasi icerisinde olmadiklarim gostermistir. Elde
edilen bu sonu¢ Altas (2016) ve Hatipoglu, Zengin,
Batman ve Sengiil'in (2013) ¢alismalari ile benzerlik
gostermekte ve yoresel yemeklerin halk tarafindan
bilinip, uygulanmadifi ve gelecek nesillere
aktarilmadig sonucunu desteklemektedir.

Yapilan ¢alismanin bir baska sonucu ise; calismada
Aksaray mutfak Kkiiltliriinde yer alan 35 yoresel
yemegin katilimcilar tarafindan bilinip bilinmedigi ve
tadilip tadilmadiklarina yoénelik durumlar1 ortaya
konulmak istenmis ve bu kapsamda verilen yoresel
yemeklerden ¢ok az sayida yemegin bilinirlilige sahip
oldugu goriilmiistiir. Ozellikle yoresel yiyeceklerden
agirlikli olarak Kuru Bamya Corbasi, Aksaray Tavasi,
Kabak Giilii Dolmasi, Pekmezli Un Helvasi, incelek
Tatlisi, Aksaray Tahinlisi ve Kapak Boreginin ytliksek
diizeyde hem bilinip hem de tadildig gorilmiistiir.
Elde edilen bu sonu¢ c¢ercevesinde yapilan
incelemelerde, yiiksek oranda bilinip tadilan
yemeklerin o6zellikle Aksaray’da bircok etkinlikte
yaygin olarak yapildigi veya farkli cesitlerinin
Tiirkiye'nin farkli bircok boélgesinde yapiliyor oldugu
goze carpmaktadir. Gastronomik olarak turizm
acisindan da biiylik bir 6nem tasiyan cografi isaret
ozelligine sahip olan Aksaray ili ile 6zdes bes yemek



incelendiginde ise yalmzca Incelek Tathsimn
biliniyor ve tadilmis oldugu; Bulama (Kopik)
Helvasinin ve Hasandagl Testi Kebabinin bilindigi
ancak tadilmadigl; Tulum Kebabi ve Pancar Tatlisinin
ise hem bilinmedigi hem de tadilmadig1 goriilmiistiir.
Bu anlamda Aksaray’da yapilan etkinliklerin ve
etkinliklerde yer verilen yoresel yemek sayisinin
artirtlmasinin  bu konuda Aksaray mutfaginmin
bilinirliligine katki saglayacagi diisiiniilmektedir.

Yapilan ¢alismada son olarak; Aksaray mutfaginin
yasatilmasi ve gelistirilmesine yonelik katihmcilar
tarafindan  yapilan  degerlendirmeler  ortaya
konulmak istenmis ve bu kapsamda yoresel yemek
yapan lokantalarin ve yoresel yemeklerin sunuldugu
etkinlik  sayisinin artiritlmasinin gerekliligi
konusunda katilimcilar arasinda yiiksek diizeyde
gorlis birligi oldugu gorilmistir. Hatipoglu ve
arkadaslarinin (2013) Gelveri (Glizelyurt/Aksaray)
orneginde ele aldigt kirsal turizm isletme
meniilerinde yoresel yemeklerin kullanilma diizeyi
ile ilgili calismasinda “yoresel unsurlara fazla yer
verilmemektedir’ sonucuna ulagilmistir. Ote yandan
Altag ve Varnaci Uzun’un (2017) Aksaray Universitesi
ogrencileri kapsaminda yaptigl calismasinda ise;
ogrencilerin biiyiik bir kismimin haftada bir kez bile
olsa disarida yemek yedikleri ancak fast food
yiyecekleri daha cok tercih ettikleri goriilmiistiir. Bu
acidan ele alindiginda yerel iriin treten lokanta
sayilarinin yetersiz olmasinin da bir nevi itici sebep
oldugu dusiiniiliirse; hem il merkezinde ve
ilcelerinde hizmet sunan yoresel lokantalarin
sayisinin artirtlmasinin hem de sosyal etkinliklerde
Aksaray mutfak kiltiiriniin tanitilmasinin,
ogrencilere Aksaray mutfagini deneyimleme imkani
sunarak bilinirlife ve buna bagh olarak giinliik
hayatta disarida yemek yeme aliskanliklarina
eklenmesine katki saglayacag diistiniilmektedir.

Ayrica katihmcilar tarafindan Aksaray mutfagina
iliskin yazil ve gorsel basin aracihigiyla tanitimlarin
yapilmasinin ve Aksaray mutfag ile ilgili egitimlerin
verilmesinin gerektigine yonelik onemli diizeyde
goris birligi oldugu goérilmustiir.

Elde edilen sonuglar 1s181nda; il ve ilcelerde hizmet
sunan restoran menilerinde yoresel yemeklerden
ornekler sunulmasinin tesvik edilmesinin ilk adim
olacag) soylenebilir. Ilcede ve sehir merkezinde fast
food zincirleri yerine yoresel yemeklerin yapildig1 ve
satisa sunuldugu isletme sayilarinin artirilmasi ve bu
kapsamda ozellikle kadin girisimcilerin
desteklenmesi ile daha hizli yol kat edilebilecegi
diisiiniilmektedir. Ayrica Aksaray mutfagina ait
yemeklerin yer aldigi tanitic1 tirtinlere (brostir, kitap,
dergi vs.) Onem verilmesinin yasanan tanitim
problemlerinin 6niine gecilebilmesi noktasinda katki
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saglayacagi ve ilde diizenlenecek olan g¢esitli yemek
yarismalari, festivaller gibi organizasyonlar ile hem
halkin hem de ulusal basin araciigl ile tiim iilke
vatandaslarinin dikkati cekilerek yore mutfaginin
etkin sekilde tanitilabilecegi soylenebilir.

Aksaray il ve ilcelerinde o0zel giin ve olaylar
kutlanirken yoresel lezzetlere de yer verilecek
sekilde planlamalar yapilabilir ve bu ddénemlerde
ozellikle yurtta kalan Ogrencilere de yoresel
mutfaktan ornekler sunularak tanitim ¢alismalarina
kapsam genisligi saglanabilir. Hem genc¢ nesil
acisindan hem de bu isi meslek edinmis kisiler
bakimindan ele alindiginda, ascilik liseleri ve
liniversitenin ascilik boliimiinde okuyan 6grencilere
workshop c¢alismalar1 ile yoére mutfaginin etkin
sekilde taninmasi firsati sunulabilir. Ayrica Aksaray il
ve ilgelerinde yoresel yemekleri hem yazili hem
gorsel kayit altina alacak ¢alismalar yapilabilir ve bu
anlamda akademik ¢alismalarin sayisi artirilabilir.
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