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Gida Cografyasi Perspektifinden Nigde Yoresi

Gastronomi Potansiyeline Yonelik Bir Arastirma

A Research on the Gastronomy Potential of Nigde Region
from the Perspective of Food Geography

(04

Bu calisma, Nigde yoresinde gida sistemlerinin anlasiimasi ve cografi baglaminin
degerlendirilmesini amacglamaktadir. Calisma, cografi belirleyicilerin insanlarin beslenme
tercihleri ve yemek kiltlrt Gzerindeki etkilerine odaklanmistir. Beslenme aliskanliklari,
geleneksel mutfaklar, yemek ile ilgili festival ve senlikler, gidanin kiiltlrel ifade ve sosyal
etkilesimde onemli bir rol oynadigini gostermektedir. Nigde kenti ve cevresinde cografi
etkiler, kiltiriin cogu bileseninde oldugu gibi gida ile ilgili gelenek ve uygulamalarda da
belirleyici olmustur. Cografi konum ile iklim ve toprak 6zelliklerinin yorede yetistirilen tarim
Urdnlerine olan etkisi; tarim Uriinlerinin geleneksel mutfaklarda nasil kullanildigi calismada
detayl bir sekilde incelenmistir. Ayrica bu g¢alismada tarim ve hayvanciligin halkin gida
tercihlerine olan etkisi de vurgulanmaktadir. Literatiir taramasi sonucu ilgili dokiimanlarin
analizi ve gozlem galismalariyla mevcut durumun saptandigi bu ¢alismanin veri kaynaklari,
cesitli donemlerde yapilan alan arastirmalari sonucu elde edilmistir. Elde edilen veriler
iIsiginda  SWOT analizi yapilmis; bu analiz yontemiyle cografi faktorlerin yorenin
gastronomisine etkisi degerlendirilmistir. Nigde yoresinin gida cografyasini kdltirel
degerlendirmeler goz ardi edilmeden ele alan bu galisma, Nigde mutfagini anlamak,
korumak ve tanitmak amaciyla gergeklestirilen bir arastirmayi temsil etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gida, Gida Cografyasi, Gastronomi, Nigde Yoresi

ABSTRACT

This study aims to understand food systems in the Nigde region and evaluate their
geographical context. The study focused on the effects of geographical determinants on
people's dietary preferences and food culture. Eating habits, traditional cuisines, food-
related festivals and festivities show that food plays an important role in cultural
expression and social interaction. Geographical influences in the city of Nigde and its
surroundings have been decisive in food-related traditions and practices, as in most
components of culture. The effect of geographical location, climate and soil
characteristics on agricultural products grown in the region; how agricultural products
are used in traditional cuisines were examined in detail in the study. In addition, this
study emphasizes the impact of agriculture and animal husbandry on people's food
preferences. The data sources of this study, in which the current situation was
determined through the analysis of relevant documents and observation studies as a
result of literature review, were obtained as a result of field research conducted in
various periods. In the light of the data obtained, SWOT analysis was conducted; with
this analysis method, the effect of geographical factors on the gastronomy of the region
was evaluated. This study, which deals with the food geography of the Nigde region
without ignoring cultural considerations, represents a research carried out to
understand, protect and promote Nigde cuisine.

Keywords : Food, Food Geography, Gastronomy, Nigde Region
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Giris

ic Anadolu Bélgesi'nde zengin kiiltiirel birikimiyle &n
plana cikan Nigde ili, gecmisin izlerini tasiyan geleneksel
yemek ve lezzetlere sahiptir. Bu calismada, Nigde ilinin
yemek kiltirl ve bu kiltirin sekillendirmesinde cografi
faktorlerin roli ele alinmistir. Yoresel yiyecek ve iceceklerin
kokenleri, tarimsal Gretimin bu lezzetler Gizerindeki etkileri,
halkin gida tercihleri ve Nigde'nin zengin gida kaynaklari
calismanin  genel c¢ercevesi icinde degerlendirilen
konulardir.

Yemek kultiirti, gida cografyasi icinde 6nemli bir yer
tutmaktadir. Sosyal, tarihsel, cografi ve ekonomik
faktorlerin birlesimiyle sekillenen yemek kiltiirti, genellikle
“gastronomi” ile ilgili calismalarda karsimiza g¢ikmaktadir.
Gastronomi, Fransizca gastronomie kokenli bir kelime olup
etimolojik olarak Yunanca gaster (mide) ve nomos (bilgi
veya kanun) kelimelerinin birlestirilmesiyle meydana
gelmistir (Gray, 2014, s. 10). Yemek ve kiltir arasindaki
baglantiyi inceleyen bir disiplin olan gastronomi, yaraticilig
ve mirasi ayni anda kullanir. Uriin, bilgi ve fikirler
gastronominin vyaraticihigl destekleyen bir tir miras
olusturmasini saglayan donginin elemanlaridir (Barrere
vd., 2012, s. 140). Cografi faktorler, yemek kultlrini
sekillendiren malzeme segiminde ve gastronomik kimlik
mirasinin olusumunda 6nemli bir yer tutar. Nitekim bu
malzeme ve (riinler, iklim, toprak ozellikleri, cografi konum
gibi faktorlere bagli olarak degisebilmektedir.

Calisma kapsaminda yapilan literatlir taramasinda gida
cografyasi ile iligli calismalarin sinirli oldugu gortlmustur.
Bu konuda vyapilan c¢alismalar c¢ogunlukla genel bir
kavramsal cerceve sunmaktadir (Grigg, 1995; Shanahan,
2002; Bosco, 2020; Kneafsey vd., 2021). belirli bir yore
Uzerine yogunlasan calismalara yeterince yer verilmedigi
gorilmektedir. Gida cografyasi konusunda yazilmis Tiirkce
kaynak oldukgca azdir. Bu kaynaklardan biri ders kitabi
niteligi tasiyan “Gida Cografyasi” isimli kitaptir. Kitap,
Ogrencilerin  gida maddelerinin  cografi  dagilisinin
nedenlerini ve bu dagihsin yemek kiiltlrine etkisini
anlamalarina katki saglamayl amaglamaktadir (Glinay
Aktas, 2018). Tirkce olarak yapilimis bir diger kaynak ise
gida cografyasi ve foodscape kavramlari ile ilgili genel yapiyi
degerlendirme amaci tasimaktadir (Glnay Aktas & Yilmaz,
2022).

Bu galismada, literatiirdeki eksiklik dikkate alinarak gida
cografyasi kavrami, inceledigi baslica konular, mekan ve
gida iliskisi, gida Uretimi ve tiketimi cografi bakis agisiyla
actklanmistir.  Gida cografyasi perspektifinden Nigde
yoresinin gastronomi potansiyelini ele almayr amaclayan
calisma, Nigde yoresinde ekonomik ve kiltirel dokuyu gida
ile iliskilendirmektedir. Gida cografyasinin glincel bir konu
olmasi, literatlirde bu konuda yapilmis calismalarin sinirli
olmasi, Nigde yoresi gastronomisinin cografi acidan ele

alinmamis olmasi bu konunun secilmesindeki baslica
nedenlerdir. Calisma bu baglamda literatiirdeki boslugu
doldurmayi hedeflemektedir.

Nigde yoresine 0zgli yiyecek ve iceceklerin cografi
kosullarin  sekillendirdigi  yoresel degerler olarak
incelenmesi, bu Urtnlerin tanitiimasi ve gelecek nesillere
aktarilmasi noktasinda 6nemlidir. Ayni zamanda cografi
kosullarin beslenme tercihleri ve aliskanliklari Gizerinde nasil
bir rol oynadiginin belirlenmesi, 6zglin gida kiltiiriinin
anlasilmasina yardimci olacaktir. Surdirdlebilir kalkinma
acisindan yerel tarimsal Gretim ve Grlinlerin cografi isaretle
tescillenmesi olduk¢a 6nemlidir. Genis bir bakis agisiyla
surdirdlebilir tarim-gida iliskisi kurmayi hedefleyen bu
¢alismanin bolgesel kalkinma, yerel kiltliriin korunmasi,
turizm ve gastronomi konusunda yapilacak ¢alismalara isik
tutacagi distnilmektedir.

Arastirma Sahasinin Konumu ve Cografi Ozellikleri

Arastirma sahasini olusturan Nigde ili, tlkemizin ig
Anadolu Bolgesi'nin glneydogusunda yer almaktadir.
Kuzeyde Nevsehir, batida Konya ve Aksaray, doguda Kayseri
ve Adana ile komsu olan Nigde, glineyde Bolkar Daglari ile
Mersin, glineydogu ve doguda Orta Toroslarin en yiksek
bolimini teskil eden Aladaglar'in olusturdugu dogal
sinirlar ile Adana’dan ayrilir (Altin & Bayer Altin, 2008, s. 1).
Nigde’nin Camardi ve Ulukisla ilceleri ise Akdeniz Bolgesi
sinirlari icinde kalmaktadir (Harita 1).

Nigde’de cografi konumun ve topografyanin belirledigi
cesitli mikroklima alanlari son derece zengin ekolojik
sistemlerin gelismesine olanak tanimistir. S6z konusu
ekosistemler  dogal ortam  sartlarini hazirlayan
jeomorfolojik ve jeoekolojik 6zelliklere gore, Melendiz Dagi
Dogal Yoresi, Nigde Depresyonu Dogal Yoresi, Pozanti Dagi
Dogal Yoresi, Bolkarlar ve Aladaglar dogal Yoresi adi altinda
dort dogal yore icinde degerlendirilebilir (Altin & Bayer
Altin, 2008, s. 1). Nigde yoresinin hakim morfolojisini,
volkanik daglari (Hasan Dagi, Melendiz Dagi, Keciboyduran
Dagl, Golliidag), bu daglarin olusturdugu platolar, Misli, Bor
ve Melendiz Ovalari ile Bolkar ve Aladaglar olusturmaktadir
(Toroglu & Ceylan, 2013, s. 50).

Nigde ilinde ekonomik faaliyetler tarim ve hayvanciliga
dayanmaktadir. Kuzeyde Misli Ovasi, giineyde Bor Ovasi ve
kuzeybatida Ciftlik Havzasi tarim yapilan dénemli dizlik
alanlardir. Nigde tariminin hemen hemen tamami bu
alanlarda gergeklestirilir (Altin & Bayer Altin, 2008, s. 1).
Nigde’de klimatolojik o6zellikler topografyaya bagl olarak
degisiklik gdstermektedir. Arazinin yliksekliginin yani sira
siradaglarla cevrili olmasi, denizel etkiden yoksun, sert bir
iklime sahip olmasina neden olmustur. Yagis ve sicaklik
degerlerinde kisa mesafelerde buytuk farkhliklarin
gorilmesi, yetistirilen Grlinlerin ekim ve hasat zamanlari
arasinda ciddi farklar gériilmesine neden olmaktadir.
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Harita 1. Calisma Sahasinin Lokasyon Haritasi

Nigde, paleolitik donemden glinimiize kadar kesintisiz
bir yerlesime tanik olmustur. Bu yerlesim, onlarca topluluk
ve uygarhgin katkisiyla olusan binlerce yillik kiltir birikimini
beraberinde getirmistir. Nigde’de Hititler, Asurlular, Frigler,
Kimmerler, Medler, Makdedonyalilar, Kapadokya Krallig,
Roma, Arap, Bizans, Selguklu, ilhanli, Eretnaogullari,
Karamanogullari, Osmanli izlerine rastlanmaktadir (Altin,
2022, s. 15). Tum bu uygarhklarin aktarmis oldugu kalttr
birikimi glinimlzde bu topraklarda izlenebilmektedir.
Altunhisar, Bor, Camardi, Ciftlik, Ulukisla ve Merkez ilge
olmak lzere toplam 6 ilgeye sahip olan Nigde ilinin nifusu
2022 yili itibariyle 229.249°u sehir, 136.470°i kdy olmak
Uzere toplam 365.419 olup, kilometrekareye 50 Kkisi
dismektedir (TUIK, 2023).

Kavramsal Cergeve

Nigde kenti, tarim fonksiyonuyla 6n plana ¢ikmis olup
gastronomi potansiyelini blylik o6lciide bu fonksiyona
bor¢ludur. Sehirlerin fonksiyonlara gore ayrimi yapilirken
“Tarim Kenti” kavramindan oldukc¢a sik s6z edilmektedir.
Kentler, mekansal, tarihsel ve idari yapilarina ¢ogunlukla da
fonksiyonlarina gore ayrilmaktadir. Kentin gelismesinde
etkili olan ekonomik, sosyal ve kilturel 6zellikler, merkezi
nitelik kazandirmakta ve kentin fonksiyonel ozelligini
olusturmaktadir. Bu ekonomik islev ayrimi icinde yer alan
kentlerden biri de tarim kentleridir (Goney, 2017, 5.166).

Ekonomik karaktere gore yapilan siniflandirmada tarim
sehirlerinin yani sira sanayi sehirleri, ticaret sehirleri,

maden sehirleri, balik¢ilik sehirleri vs. 6n plana ¢cikmaktadir.
(Almagia, 1958'den akt. Tidmertekin, 1965, s.7). Tarim
sehirleri 6zellikle gevredeki kdylerde yetistirilen ve ihtiyag
fazlasi Uriinlerin bu merkezlerdeki basit sanayi tesislerinde
yari mamil hale doéndstirtldigi merkezlerdir (Goney,
2017, s.166). Bu nedenle tarim sehirlerinde genellikle
tarimsal etkinliklerin 6n planda oldugu ve ¢ogunlukla
tarima dayah kiglik sanayi kollarinin  bulundugu
soylenebilir.

Tarim sehirlerinde hakim faaliyet ve kazang ziraate
dayali olup genellikle kalabalik ntfus barindirmaziar.
Cevredeki koylerden gelen ziraat fazlasi mahsuller ve kir
sahalarinda yasayanlarin kéylerde imal edemedikleri basit
aletlerin yapimi ve satilmasi, tarim sehirlerinde yasayan
halkin baslica gecim kaynaklari arasindadir (Goney, 2017, s.
166-167). Yine bu sehirler, tarim vyapilan bolgelerde
kullanilan arag-gere¢ ve ekipmanlarin bakim ve onarimini
yapan merkezler durumundadirlar. Tarim sehirleri, gida
Uretiminin mekansal organizasyonunu anlama noktasinda
gida cografyasi acisindan 6énemli bir anahtar sunmaktadir.
Bu bakimdan gida cografyasi kavraminin anlasiimasi ve
tarim sehirleri icin 6neminin kavranmasi gereklidir.

Gida cografyasi kavrami, genel anlamda diinya ¢apinda
gida Uretimi, dagitimi ve tiketiminin mekansal dagilimini,
kaliplarint  ve  dlzenlemelerini  tanimlamak  igin
kullaniimaktadir. Tesadif eseri olmaktan oldukca uzak olan
bu dagilim, insanlar, hayvanlar, bitkiler ve ¢evre arasindaki
¢ok yonla iliskinin  karmasik etkilesimi tarafindan
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sekillendirilmistir (Kneafsey vd., 2021, s. 4).

insan etkinliklerinin en énemli rolii Ustlendigi Uretim,
tiketim ve dagitim faaliyetleri bircok Grinin degisim ve
doénldsim asamalarini yansitir. Gida drinlerinin Gretim
alanlarindan uzaktaki bilinmeyen alanlara tasinmasi, gida
cografyasinin temel noktalarindan birini olusturmaktadir
(Cook vd. 2013: s.1-14; Bosco, 2020, s.73). Bu noktada
yiyeceklerin nasil Gretildigi, yer degistirdigi ve tiketildigi
Onem tasimaktadir.

Gida cografyasi, bir bolgenin gida Uretim, tiketim ve
dagitimini incelerken cografi ozellikleri temel alan bir
disiplindir. Gida sistemleri ile cografya arasindaki karsilikli
etkilesim, pek ¢ok unsur Gizerinden okunabilir.

Mekan, gidanin sekillendirilmesinde en Onemli
Olgltlerden biridir. Gidalar, yetistirildikleri, islendikleri,
parekende olarak satildiklari birbirinden farkli mekanlarda,
farkli sekillerde hazirlanir ve tiketilir (Kneafsey vd., 2021, s.
8; Bosco, 2020, s.73). Bu eylemlerin timinde insan ve
insanin mekan ile olan iligkisi 6n plandadir.

Mekanin yalnizca nesnelerin vyerlestirilebilecegi bir
ylzey olarak tanimlanmasi dogru degildir. Mekan, farkh
insanlar, maddi mal ve kiiltlr 6geleri arasindaki dolasimlar
ve karsilikliiliskiler tarafindan siirekli olarak yeniden uretilir
(Kneafsey vd., 2021, s. 8). Bu noktada mekan icinde
yasayan insanlarin algi ve degerlendirmeleri 6nem teskil
etmektedir. Lefebvre (2014, s.24) 'nin “Mekanin Uretimi”
adh eserinde belirttigi gibi, “Mekan, pasif, bos bir sey olarak
ya da ‘Urtn’ gibi, karsilikh mibadelede bulunmaktan,
tukenmekten ve yok olmaktan baska anlami olmayan bir
sey olarak dustnllemez. Bir Urin olan mekan, etki ya da
tepki yoluyla bizzat iretime midahale eder: Uretken
emegin orgltlenmesi, ulasim, hammadde ve enerji akisl,
drin paylasim aglar...”. Gidanin, Uretim, dagitim,
dontstiridlme ve tiketim bigimlerinde cografyanin roli
yadsinamaz. Cografi farkhliklar ve belirli yerlerin sosyal,
politik, ekonomik, cevresel ve kiiltiirel 6zellikleri tim bu
sireclerde bicimsel degisimlere neden olmaktadir.

Gida ve mekan arasinda karsilikh bir iliski s6z konusudur.
Uretim mekanlar (tarla, bahce, bostan vb.), tiiketim
mekanlari (restoran, lokanta, kafe vb.) ve yemek kiltirg,
insanlar araciliyla gida-mekan iliskisinin sekillenmesini
saglar (Yigit Ozidogru & Eren, 2022, s. 61-62). Bu
sekillendirme slirecinde insanlarin mekani algilamalari,
kiltirel ihtiyac ve beklentileri 6lclsiinde degisiklik
gostermektedir.

Cografi mekan, cevre, iklim, toprak, su kaynaklari, bitki
ortlisu gibi faktorler, gidanin Gretimi, dagitimi ve tiketimi
Uzerinde etkilidir. Bu etki multidsipliner bir arastirma alani
olan gida cografyasinin inceleme alanina girmektedir.
Cografya biliminin bir alt dali olan gida cografyas,
arastirmalarini yaparken gida bilimi, iklim bilimi, tarim
ekonomisi gibi disiplinlerle is birligi yapar.

Gida cografyasinin inceledigi baslica konular su sekilde
siralanabilir;

e Tarim faaliyetlerinin cografi dagiimi ve tarim
sistemleri,

e Farkli bolgelerdeki tarim uygulamalari arasindaki
benzerlik ve farkhliklar,

e Farkli iklim kosullarinin gida Uretim ve tiketimi
Uzerindeki etkileri,

e Farkli toprak ve bitki tirleri ile su kaynaklarinin gida
Uretimi ve tiketimi Gzerindeki etkileri,

e Gidanin Uretim yerinden tiiketim yerine ulasana
kadar gecirdigi dagitim aglari ve lojistik siiregler,

e Farkli bolgelerde vyetisen gida Urlnleri ve bu
cesitliligin nedenleri,

e Ulkelerarasi gida ticareti, gida fiyatlari ve gida
politikalari,

e Kultirel faktorlerin gida tercihleri ve tiketim
aliskanliklarina etkisi (Bosco, 2020; Kneafsey vd., 2021; Yigit
Oziidogru & Eren, 2022).

Tum bu konular, cografyanin alt bilim dallari arasinda da
is birligi gerektigini acikca ortaya koyar. Bu noktada gida
cografyasi incelemelerini yaparken klimatoloji,
jeomorfoloji, biyocografya, tarim cografyasi, ulasim
cografyasi, ekonomik cografya ve kiiltlrel cografya ile is
birligi icerisindedir. Bu durum gida cografyasinin fiziki ve
beseri sirecler ile karsilikh etkilesim icerisinde oldugunu
gostermektedir.

Gida ve mekan arasindaki karsilikli etkilesimin bir sonucu
olan ve dolayisiyla gida cografyasi icinde 6nemli bir yer
tutan konulardan biri mutfak kdltiridir. Yemek kitaplari,
restoranlar, malzemeler, insanlar ve para araciligyla
gerceklesen reklam, tanitim vb. islerin timi mutfak
kiltirinin en yaygin goérinen yoninl olusturmaktadir
(Cook vd., 2013, s. 4). Tek basina fiziksel bir alani ifade eden
mutfagin, kiltlrel bir olgu olarak ele alinmasinda yiyecek-
iceceklerin pisirilme teknikleri, sunumu, yeme-icme
araclari, sofra adabi vb. pek cok eylem ve unsur 6nem teskil
etmektedir (Yilmaz Cildam, 2021, s. 306). Yoresel
yemeklerin, dolayisiyla yoreye 6zgi bir mutfak kiltlrinin
incelenmesinde tim bu bilesenlerin kiltirel acgidan
degerlendirilmesi 6nemlidir.

Gida tercih ve aliskanliklar Gzerine yapilan kiltirel
degerlendirmeler, gida cografyasi calismalarinda 6nemli bir
yer tutan konular arasindadir. Belli bir bdlgenin cografi,
etnik, irksal farkliliklari o bolgede vyetistirilen Grinler,
insanlarin beslenme tercihleri ve yeme-icme aliskanliklari
Uzerinde etkilidir. Yiyecekler, temelinde kuiltir yatan
farkhliklari  gbsteren  en  karakteristik  Grlnlerdir
(Abdurrezzak, 2014, s. 2). Gida edinimi ve Uretiminin
yapildigi mense yeri, toplumlarin kiltlrel bir 6gesi kabul
edilen yemek yeme aliskanliklari ve dolayisiyla yemek
kiltirinu etkilemektedir. Yerel 6zellikler, 6zellikle gidaya
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ulasiimasi ve gidanin islenmesi noktasinda en temel etkiye
sahiptir (Wahlqvist & Lee, 2007, s. 2). Bu baglamda
cografya, yemek ve kiltlir arasindaki iliskinin merkezinde
yer almakta, bu karsilikli iliskiyi etkilemekte ve ondan
etkilenmektedir.

Gida cografyasinin inceleme konularindan olan gida
Uretimi, tiketimi ve dagitiminda kilttrel unsurlar 6nemli
bir yer tutmaktadir. Kaltirel unsur ve o6zellikleri Gzerinde bir
yerin cografi konumu ve fiziki 6zellikleri belirleyicidir. Bir
bolgenin yemek kdltiiri, gida tercih ve aliskanliklarinin
belirlenmesinde o bolgenin iklim, toprak ve bitki 6zellikleri
ile hangi tarim {riinlerinin yetisebileceginden dogrudan
etkilenmektedir. Yetisen drinler ve ana maddesi bu
drinlerden olusan yemekler, yerel kiltirle bitinleserek
yaygin olarak tiketilir. Bolge topraklarinda vyetistirilen
sebze, meyve ve hayvansal driinler, yerel baharatlar,
geleneksel yemek tariflerinde énemli bir rol oynamaktadir.

Bu calisma kapsaminda yapilan arastirmada Nigde yoresi
gastronomisinde etkileri gorilen godc¢ olgusu, cografi
arastirmalarda 6nemli bir konuyu teskil etmektedir.
Kllturlerarasi etkilesimin temel faktorlerinden biri olan
goclin yemek kiltirl Gzerindeki etkisi, ¢cok sayida 6rnek
Uzerinden izlenebilmektedir. Gida aliskanliklari ve tarimda
uygulanan yontemler gog¢ aracihgiyla farkh topraklara
aktarilabilir (Oussedik, 2012, s.55). Bu sekilde gerceklesen
kaltirel yayilma ile farkh kiltirlerin gida Uretim ve
beslenme aliskanliklarinin  sentezi  saglanmaktadir.
Gocmenlerin beraberinde getirdikleri tarim Grinleri ve
yemek tarifleri, yerel mutfaklarin zenginlesmesini
sagayarak cesitlilikleri artirabilir.

Gidaya yonelik 6zel glinler, senlikler, festivaller, fuarlar
ve diger kilturel etkinlikler ¢ogunlukla belirli yemekler
icermektedir. Bu etkinliklerin bazilari tamamen yemek
Uzerine olabilecegi gibi bir tarim Urlini veya Urinleri
Uzerine de olabilmektedir. Bu tir sosyal alanlarda
gerceklestirilen gida tiketimi, topluluklari bir araya
getirerek kiltirel baglari ve sosyal iliskileri giiglendirir.
Ayrica yerel Urlnlerin ve yore mutfaginin tanitiminin
yaptlmasini ve bilinirliginin artmasini saglamaktadir. Marka
degeri taslyan yerel Grlnlerin degerlendirilmesi ve sunum
sekli, gastronominin yerel ekonomiye katkisi agisindan son
derece 6nemlidir. Bu Urinler, bir bolgenin kiltlirel mirasini
temsil eden 6zgilin Urinler olup ekonomik bliyime ve
sirdirulebilir kalkinma acgisindan glicli bir potansiyel
tasimaktadirlar. Uriinlerin markalasmasi yérenin “yaratici
kent” statltlsinid desteklemekte ve bolge ekonomisine
onemli bir katki saglamaktadir.

UNESCO tarafindan 2004 vyilinda kurulan “Yaratic
Kentler Agi (UCCN)”, icinde gastronominin de yer aldigl
cesitli  yaratici  alanlarda  sehirleri  desteklemeyi
hedeflemektedir. Bu noktada Yaratici kent kavrami, “yerel
diizeyde kalkinma planinin merkezine yaraticiligi ve kiltirel

enddstrileri koyan, uluslararasi diizeyde ise aktif is birligi
yapan bir sehir” olarak tanimlanmaktadir (UNESCO, 2024).
Bir yorenin yaratici kent olarak gastronomi acisindan
degerlendirilmesi, yerel mutfak kaltirinin korunmasi,
yerel Urlnlerin markalasmasi, cografi isaretleme, yaratici
mutfak uygulamalari, strdirulebilir Gretim ve gastronomi
turizmi gibi faktorlerin bir araya gelmesiyle mimkin
olmaktadir.

UNESCO Yaratici Kentler Agi'nda gastronomi alaninda
Tirkiye’den 3 il bulunmaktadir. Bu illerden Gaziantep 2015,
Hatay 2017, Afyonkarahisar 2019 tarihinde bu aga dabhil
olmustur (UNESCO, 2024). Ayrica bu illerin gastronomi
alaninda degerlendirilebilecek cografi isaretli irlin sayisi da
oldukga fazladir. Gastronomi alaninda son yillarda hizh bir
gelisme gosteren Nigde ili igcin bir degerlendirme
yapildiginda, geleneksel mutfak uygulamalari ve zengin
yemek kiltidridndn tanirnirhigr igin ¢alismalar yapilmasinin
oldukga degerli oldugu gorilmektedir.

Yaratict  bir kent, mutfagini ve gastronomik
zenginliklerini yenilikci bir yaklasimla kullanarak turizmde
farkli bir ¢cekim alani yaratmaktadir. Bu baglamda “yaratici
turizm” kavramindan soz edilebilir. Yaratici turizm, kulttr
turizmiyle baglantih  olup bazi noktalarda ondan
ayrilmaktadir. Yaraticl turizmin dogal ve kiiltirel cevreye
iliskin bilin¢ olusturmasi, aktif katilim ve 6grenmeye dayall
olmasi ve sirdurdlebilirlik agisindan islevi onu kultir
turizminden ayiran baslica o6zellikler arasinda yer
almaktadir (Zogal & Emekli, 2017, s.31-32). Yeni nesil turizm
olarak degerlendirilen yaratici turizm, ziyaretcinin yerle
daha fazla etkilesim kurdugu, ziyaret ettigi yerde yasayan
insanlarla egitici, duygusal, sosyal ve katilimci etkilesimde
bulundugu turizmi ifade etmektedir (UNESCO, 2006).
Yaraticl turizm ve gastronomi arasinda gilgli bir bag
bulunmaktadir. Yaratici turizm, gastronomi tarafindan
sunulan 6zgiin ve kiiltiirel agidan zengin iceriklerin, yenilikgi
ve katilimci yollarla turistlere sunumu noktasinda 6nem
tasir.

Yerel Urinleri koruma ve boélgenin gastronomik marka
degerini yukseltme acisindan cografi isaretleme yoluyla
korunmasi oldukca oOnemlidir. Cografi isaretli Urlnler,
yoresel kimlik tasir; Grlnlerin i¢c ve dis pazarda rekabet
glclnt artirirlar. Gliniimizde kiltlr ve onun Uriint olan
cografi isaretler bir marka olarak da ortaya cikabilmektedir.
“Mense adi (designation of origin)” ve “mahrec isareti
(geographical indication)” olmak Gzere ikiye ayrilan cografi
isaret; belirgin bir niteligi, (inii veya diger 6zellikleri itibariyle
kékenin bulundugu bir yoére, alan, bélge veya iilke ile
6zdeslesmis bir (riinii gosteren ad veya isaretlere denir
(Tanrikulu, 2018, s.477). Cografi isaret yoluyla markalasmis
Urdnler, bolgenin yaratici kent stattslinii desteklemekte ve
bolge ekonomisine blyik katki saglamaktadir.
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Arastirmanin Amaci ve Yontemi

Bu calisma, Nigde yoresinde tarim, gida Uretimi ve
tuketimi ile ilgili konularin anlasiimasini, bélgedeki gida
sistemlerinin daha iyi kavranmasini, potansiyel sorunlari,
glicli ve zayif yanlari, stirdirdlebilirlik agisindan firsatlar
belirlemeyi amaglamaktadir. Nigde’de tarim arazileri,
tarimsal Gretim miktarlar, iklim kosullari ve toprak
ozelliklerinin gida Uretimi tzerindeki etkilerinin anlasilmasi,
Nigde ilindeki tlketici aliskanliklari, gida tliketimi, gida
tercihleri ve cografi Ozelliklere bagl bolgesel gida
cesitliliginin belirlenmesi ve incelenmesi bu c¢alismanin
amaglari arasinda yer almaktadir.

Arastirma siurecinde Nigde ilinin gida cografyasi ve
mutfak kiltirinin anlasiimasi ve bu kiltiriin olusmasinda
aktif gidalarin belirlenmesi icin tarimsal faaliyetlere dikkat
¢ekilmistir. Nitel arastirma yontemlerinin benimsendigi bu
¢alismada literatiir taramasi ve alan arastirmasi yapilarak
gerekli veriler temin edilmistir. Calisma kapsaminda yapilan
alan arastirmalarindan biri, diizenlenme tarihi 6-8 Ekim
2023 olan Nigde 3. Gastronomi Festivali'nde, 7.10.2023
tarihinde gerceklestirilmistir. Bu alan arastirmasinda
yapilan gézlemlerde Nigde yoresinde tarim ve gida arasinda
kurulan baglanti odak noktasinda tutulmustur. Bu odak
cercevesinde festival kapsaminda kurulan standlarin; Nigde
yoresinin yemek kiltlirinde basat rol oynayan ve marka
degeri tasiyan Urlinlerin (patates, peynir, halka tatli, Nigde
Gazozu vb.) fotograflari cekilmistir. Calisma kapsaminda
yapilan bir diger alan arastirmasi, 13 Aralik 2023 tarihinde
Tabal Gastronomi Evi‘'nde gergeklestirilmistir. Bu
arastirmanin odagini, Nigde yoresinde bitlinsel ve 6zgin
bir kiltlrel yapiyr olusturan mutfak kiltlrinin anlasiimasi
olusturmaktadir. Bu alan arastirmasinda Nigde yoresinin
mutfak  kaltGrind  olusturan  geleneksel yemekleri,
yemeklerin sunumu, vyiyecek tirleri gozlemlenmis ve
¢alismanin desteklenmesi agisindan fotograflanmistir.

Calismada literatir taramasi ve alan arastirmasi
kapsaminda yorede vyapilan gozlemlerin ¢oziimlemesi
SWOT analizi teknigi ile yapilmistir. SWOT analizi, bir
bélgenin veya isletmenin, gelisimi ve blylmesini etkileyen
konulara odaklanmaktadir. Bu nedenle bu yéntemin hedefe
yonelik stratejik planlamalar yapilmasi ve basarinin
saglanmasinda 6nemli bir arag¢ oldugu soéylenebilir (Pickton
& Wright, 1998, s.102). Acilimi; S (Strenghts): Gugla Yonler,
W (Weakness): Zayif Yonler, O (Opportunities): Firsatlar ve
T (Threats): Tehditler olan SWOT (GZFT) analizi; bir
organizasyonun cevresi ile etkilesim icinde incelendigi bir
yontemdir (Kansiz & Akin Acuner, 2007, s.6). Bu calismada
yapilan SWOT analizinde ¢alismanin amacina uygun olarak
cografi 6zelliklerin yoredeki gida ve gastronomi lizerindeki
Uzerindeki etkileri degerlendirilmistir. Analiz sonucunda
dikkat ¢ceken eksiklikler ve ihtiyaglar dogrultusunda yapilan

oneriler calismanin sonunda degerlendirilmistir.

Bulgular
Nigde’de Tarimsal Uretimin Mevcut Durumu ve Gida

Nigde, “Tarim Kenti” olarak nitelenmektedir. Sehirde
tarim alanlarinin kullanim amacina gére dagilimina ait 2022
yili TUIK verileri incelendiginde (Grafik 1) en genis alanin
tahillar ve diger bitkisel Grlnlerin Uretimine ayrildig
gorilmektedir. Bu noktada Merkez ilge ©n plana
cikmaktadir. Tarim alanlarinin dagihimi agisindan nadasa
ayrilan alan ikinci siradadir. Bor ilgesi ve GCamardi ilgesi
hemen hemen ayni genislikte nadas alanina sahiptir.
Meyve, icecek ve baharat bitkilerine ayrilan tarim
alanlarinda Merkez ilce 6n plana ¢ikmaktadir. Bor, Ulukisla
ve Camardi ilcelerinin meyve, icecek ve baharat bitkilerine
ayrilan tarim alanlari genislik agisindan birbirine yakindir.
Sebze bahgeleri ag¢sindan Nigde ili oldukc¢a geri planda
kalmaktadir. En fazla sebze Uretim alanina sahip ilce
Bor'dur.  Nigde’de  sts  bitkileri  Uretim  alani
bulunmamaktadir.

Patates, Tlrkiye’'nin hemen hemen her ilinde Uretimi
gerceklestirilen bir Griindir. Uretimin en yogun yapildig
illerin basinda ise Nigde gelmektedir. Nigde'nin uzun
yillardir patates ekim alani ve liretim miktari agisindan ilk
sirada yer almasinin en 6nemli nedeni toprak yapisi ve iklim
sartlarinin uygunlugudur.

icerdigi karbonhidrat, protein, nisasta ve vitaminler
itibariyle aranan bir besin kaynagl olan patates, diinya
nifusunun beslenmesinde piring, bugday ve misirdan sonra
dordlincl sirada yer almaktadir (Kilig, 2016, s. 419). Bu
nedenle patates dretimi Nigde icin ekonomik, ticari,
istihdam ve bolgesel kalkinma agisindan 6nemlidir.

Nigde il merkezinin kuzeyinde yer alan Misli ovasl,
patates ekiminin yogunlastigl sahadir. Melendiz Ovasinin
bulundugu Ciftlik ilcesi, Merkez ilgeden sonra patates ekim
alaninin genisligi acisindan ikinci sirada yer almaktadir. Son
birka¢ yildir patates ekimi yapilan Bor ilgesinde, patates
tarim alanlarinin  yaklasik yarisi  Cukurkuyu Kasabasi
sinirlarinda bulunmaktadir. il merkezinin giineyinde yer
alan Altunhisar ilgesinde Merkez ilcede oldugu gibi uzun
yillardir patates ekimi yapilmaktadir. Uretim miktari olarak
bakildiginda Merkez ilcede 459.898 ton, Ciftlik’'te 131.073
ton, Bor'da 40.900 ton, Altunhisar'da 35.614 ton,
Camardr'da 9.043 ton, Ulukisla’da 3.125 ton patates
Uretimi gergeklesmistir (TUIK, 2023). Nigde yéresinde
patates ekim alani ve tGretim miktarinin fazla olmasi tiiketim
tercihini olumlu yonde etkilemektedir. Bu durum driinlerin
il genelinde genis bir kitleye ulasmasini kolaylastirmakta,
patatesin farkli islenmis ve alternatif formlarinin tiiketiciye
sunulmasina imkan tanimaktadir. Ayrica Nigde il genelinde
patates Uretiminin fazla olmasi, yorenin yemek kiltirinde
daha sik tercih edilmesini saglamistir.
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Nigde’de tescil edilen patates cesitleri arasinda Nabhita,
Nigsah, Saruhan, Muratbey, Nam, Onaran2015 vyer
almaktadir. Bu isimler arasinda teknik ekipten
arastirmacilara atfen verilen isimler (Muratbey, Nam)
bulunmaktadir. Ayrica “Nahita” Nigde'nin Antik Cagdaki
ismine ve “Nigsah” Nigde’'nin sahlanisina atfen verilen
isimlerdir (Fotograf 1). Nahita patates tohumundan Uretilen
yerli patates, Nigde yoresinde yaygin olarak Uretilmekte
olup Ulke genelinde oldukca genis bir tiuketim alani
bulunmaktadir. Ekonomik degeri oldukg¢a disiik olan bu
patates, yemeklik olarak tiiketilmeye uygundur. Nigsah
patates, yemeklik ve kizartmalik (parmak patates) olarak
kullanima uygundur.

Fotograf 1. Tescil Edilen Patates Cesitlerinden Ornekler (Nigde 3.
Gastronomi Festivali)

Patatesin islenmesi katma degerini artirmaktadir. Bu da
patatesin ana madde olarak kullanildigi Griin gesitliligini
(yemekler, tathlar vb.) artirmaktadir. Renkli patateslerden
elde edilen {riinler son yillarda dikkat ¢cekmektedir. Bu
nedenle Nigde’'deki TAGEM'de gelistirilmis renkli patates
cesitleri dnemlidir. Mor, Kirmizi, Turuncu gibi farkh renkte
patates cesitleri bulunmaktadir. Boya veya katki maddesi
icermeyen bu renkli patateslerin en 6nemli 6zelligi ylksek
1sil isleme dayanikli ve cipslik kalitede olmalaridir. Yiksek
rakimh bolgeler, tohumluk patates Gretimi icin 6nemlidir.
Tohumluk ve yemeklik patates cesitleri, ihtiya¢ dahilinde
farkh miktarlarda Uretilmekte ve ihracati yapilmaktadir.
Azerbaycan ve Orta Dogu llkeleri bu Griinlerin en fazla ihrag
edildigi tlkeler arasindadir.

Nigde’de Uretimi en fazla yapilan meyve elmadir. Golden
elma, Starking elma, Amasya elma, Granny Smith elma ve

diger olmak lizere cesitli elma tiirleri Giretilmektedir (TUIK,
2023). Halk arasinda “Misket Elmasi” olarak bilinen Amasya
elmasinin %65’i Nigde’de iretilmektedir. Orta Dogu ve
Korfez llkeleri ile Banglades ve Rusya, Nigde’'de lretilen
elmanin baslica ihra¢ edildigi Ulkeler arasinda yer
almaktadir (Boliikbasi, 2018, s. 1).

Nigde’'nin tarima dayali ekonomisinde tarimsal
faaliyetlerin en 6nemli kollari patates ve elma Uretimidir. Bu
iki Griinde yasanan herhangi bir sikinti kentin ekonomik
dengesinde bozulmalara neden olmaktadir (Bas, 2017, s.
133). Uriin yelpazesinde genisletiimeye gidilmesi veya bu
iki arinin farkli sekillerde degerlendirilmesi
(olusturulabilecek yeni drinler) bu noktada ©nem
tasimaktadir.

2022 yilinda kiraz, gekirdekli sofralik Gziim, armut ve
seftali elmadan sonra Uretimi en fazla yapilan meyvelerdir.
Son 3 vyilda kiraz Uretiminde ciddi bir dislis oldugu
gorilmektedir. Oyle ki 2020 yilinda 32.887 ton olan kiraz
tiretimi, 2022 yilinda 11.397 tona gerilemistir (TUIK, 2023).
Yasanan don olaylari ve kuraklik, Uretim miktarinin
azalmasina ve verim kaybina neden olmustur. Sicak esen
razgarlar, goletlerde azalan su ve kuraklik kiraz bahgelerinin
sulanmasini olumsuz etkileyerek hasara neden olmus ve
rekolteyi ciddi oranda dislirmustdr.

2022 vyilinda kiraz Gretiminin en fazla yapildig ilge
Ulukisla’dir (TUIK, 2023). Darbogaz Kirazi, Ulukisla Kiraz
Ureticileri Birligi tarafindan 28.09.2020 tarihinde Mense adi
ile cografi isaret olarak tescil edilmistir. Bu Grlnln cografi
sinirl, Nigde ili Ulukisla ilgesi Darbogaz, Emirler, Kilan,
GUmus, Porsuk, Hasangazi, Teknegukur, Bayagil, Madenkoy
ve Yeniyildiz koyleri olarak belirlenmistir. Darbogaz kirazi
gecci olup agacglar kuvvetli, hizh ve dik gelisir. Meyve
¢atlamasina karsi dayanikli olan agaclari oldukga verimlidir.
Meyveleri ¢ok iri ve kaliteli, kap seklinde uzun saphdir.
Meyve kabugu kirmizi, meyve eti agik kirmizi, sert, gevrek
ve suludur (TUIK, 2023).

Darbogaz Koyi'nde deniz seviyesinden 1600 m
yikseklikte Bolkarlarda yetisen Regina ve Ziraat 900 cinsi
kirazlarin basta Rusya, Fransa, ingiltere ve Almanya olmak
Uzere pek cok Avrupa Ulkesine ihrag edildigi bilinmektedir.
Daha dnce ingiltere Kraligesi Il. Elizabeth’e de gdnderildigi
bilinen bu kiraz, 2020 yilinda ilk defa Tayland, Cin ve Gliney
Kore’ye de ihrag edilmistir (Nigde Tarim Bilteni, 2020).
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Grafik 1. Nigde’de iicelere Gére Tarim Alanlari Dagilimi (Dekar)

Nigde ilinde tarim faaliyetinin ve tarimsal liretimin fazla
olmasi, yore halkinin istihdami icin oldukca 6nemlidir.
Ozellikle kadin kooperatifleri yéresel uriinlerin iretimi,
islenmesi ve satisi konusunda 6n plana ¢ikmaktadir. Bu
amagla olusturulmus ¢ok sayida kooperatif bulunmaktadir.
Kadin kooperatifleri tarafindan dretilen yoresel drinler
arasinda elma, kayisi, seftali, erik kurusunun yani sira regel,
sirke, pekmez gibi dogal trinler bulunmaktadir. Yine manti,
eriste, tarhana, salca gibi Urlnler kadinlar tarafindan
uretilmekte ve satilmaktadir.

Bir mibadele koyl olan Yesilbur¢ Koyi’nde kurulan
Yesilbur¢ Denee Kadin Girisim Uretim ve isletme
Kooperatifi'nde Uretilen Grlnler de koyun tarihi ve kltirel
yoniine uygundur. Unutulmaya yiz tutmus yoresel Griinleri
tanitmak ve gelecege aktarmak amaciyla da hareket eden
kooperatifte eksi mayali ekmek, tas firinda gécmen boregi
Uretimi yapilmaktadir. Burada dretilen eksi mayal ekmek
yoreye 0zgl olup uzun siire bayatlamamaktadir. Bor Kadin
Tarimsal Kalkinma Kooperatifi, Nigde Baglari Tarim Egitim
Kadin Girisim Uretim Kooperatifi, Camardi Ben Varim Kadin
Girisim ve Uretim Kooperatifi Nigde’deki diger kadin
kooperatifleri arasinda yer almaktadir.

Nigde’de Gida Tiketim Mekanlari ve Tabal Gastronomi
Evi

“Uretim” ile birlikte ekonomik cografyanin en gériiniir
terimlerinden olan “tiketim”, glinimiz toplumsal-
ekonomik yapisini agiklayabilmek icin anahtar kelimelerden
biri olarak gorilmektedir. 1990°h yillarin sonuna dogru
gerceklesen “kiltirel donds”, cografyanin ¢ogu alaninda
oldugu gibi ekonomik cografyada da etkisini gostermistir.
Kiltiirel donis ile birlikte yeniden tanimlanan tiketim
konusu, oncelikle ve genellikle sosyo-kiltiirel agidan ele
alinmistir (Kurtar Anh & Yavan, 2023, s. 134). Tiketim
mekanlari, halkin ekonomik diizeyi ile kiltirel ve toplumsal
Ozelliklerine bagl olarak degiskenlikler gostermektedir.

Gindelik yasam kosullari, istek, begeni, beklenti ve
aliskanliklar tiketim mekanlarinin karakteri ve cesitliligi
Uzerinde etkili olmaktadir. Gida tiiketim mekani olarak
adlandirilabilecek kahve evleri, kafeler, restoran ve
lokantalar, glinlik yasamda siklikla ziyaret edilen ve
sosyallesme araci olarak kullanilan mekanlardir. Gida
tiketim mekanlari, “birinci (ev) yer” ve “ikinci (isyeri) yer”
olarak kavramsallastirilan alanlarin disinda kalan “Gglnci
yer”ler icinde bulunmaktadir (Oldenburg, 1996-97, s. 6).
Evlerimizi, hayatimizin birinci, is yerlerimizi de ikinci mekani
olarak kabul etmememiz nedeniyle lglinci yer olarak
adlandirilan bu mekéanlar, gindelik yasamda siklikla
kullanilan sosyallesme alanlari olarak tanimlanmaktadir.

Gastronomi, bir destinasyonun sirdirilebilirligini
destekleyen en 6nemli unsurlardan biridir. Bu bakimdan
gastronomi, bir yerdeki yeme-igme mekanlarinin gesitliligi
ve sekilsel olarak donilislim Gzerinde etkili olmustur. Nigde
kent merkezi dikkate alindiginda yeme-igme mekanlari,
kafe ve kahve evleri, pastane ve tathcilar, lokanta ve
rastoranlar ile aperatif yiyecek dikkanlari olarak
gruplandirilabilir. Bu mekanlarin bir kismi uzun zamandir
actk  bulunmakla birlikte biylk bir bolimi yakin
zamanlarda agilmistir.

ismini Nigde’de hikiim siirmiis Ge¢ Hitit Devleti olan
Tabal’dan alan Tabal Gastronomi Evi, Nigde Merkez ilgede,
tarihi bir binada yer almaktadir. Nigde Belediyesi tarafindan
2023 yilinda acillan Tabal Gastronomi Evi, i¢ Anadolu
Bolgesi'nin tek Gastronomi Evidir. Nigde'nin yoresel
mutfaginda yer alan yemeklerin hazirlanip sunuldugu
Gastronomi Evi’'nde Nigde yemeklerinden bir kismi Osmanli
mutfagina 6zgi lezzetlerden olusmaktadir. Bunun nedeni
Nigde mutfaginin Osmanh mutfagiyla iliskilendirilmis bir
mutfak olmasidir. Osmanli mutfaginin zengin mendisiinde
meyve, pekmez, Gzim, bal, badem, kuru erik, kuru kayisi
gibi Urlnlerin bulundugu tatli yemekler fazladir. Osmanli
Mutfagindan Mutancana, Mahmudiye, Tuffahiye, Bademli
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i¢ Pilav ile Kuzu Tandir, Helva-i Hakani (Hakan helvasi) tathsi
Tabal Gastronomi evinde servis edilen baslica yiyeceklerdir
(Fotograf 2). Nigde Tava, Bor So6glirme ve Osmanli
mutfagindan Bademli i¢ Pilav ile Kuzu Tandir Tabal
Gastronomi Evinde en fazla tercih edilen yemekler;
Gollidag, Helvater ve Siitkeri en fazla tercih edilen
tathlardir (Fotograf 3).

Nigde Gastronomi evinin imza tabagi olan ve patentinin
alinmasi icin basvuru yapilan Goéllidag tathsi, tamamen
yoresel Urinler kullanilarak yapilmaktadir. Kemerhisar
Uzimi, Kemerhisar'da dretilen Gziim pekmezi, Ulukisla
Cevizi, Nigde Zerdalisi Golltidag tatlisinda kullanilan yoresel
Grlnlerdir. Nigde’'nin Ciftlik ilcesinde yer alan Goéllidag ve
cevresine ait cografi 6geler (yanardag, toprak, gol), bu
tathda sembolik olarak yansitiimaktadir.

Fotograf 2. Nigde Tabal Gastronomi Evi’nde Osmanl
mutfagindan érnekler, a. Mahmudiye, b. Bademli i¢ Pilav ile Kuzu
Tandir

Fotograf 3. Nigde Tabal Gastronomi Evi tatllari, a. Helvater, b.
Siitkeri, c. Gélliidag

Yoresel Nigde Yiyecek ve icecekleri
Yiyecekler

Kokll bir tarihi gegmise sahip olan Nigde ili, cografi ve
kilturel 6zelliklerinin bir sonucu olarak zengin bir mutfak
kiltlrine sahiptir. Sehrin ev sahipligi yaptigi kiltirlerden
etkilenen Nigde mutfag, bu 06zellikleri biinyesinde
barindirmis ve ginimiize kadar ulastirmistir. Nigde
mutfaginda ¢ogunlukla yéresel Grinler kullanilmakta olup
dogal ve organik malzemelere 6nem veren bir yapiya
sahiptir.

Yoresel Nigde mutfagi, agirlikl olarak sebze ve et
yemeklerinden olusmaktadir. Nigde Tava, Bossulu ve Bor
soglirmesi, Nigde mutfaginda en fazla tercih edilen et
yemekleridir. Borana, Anadolu’nun farkl yerlerinde degisik
sekillerde yapilabilen bir yemektir. Nigde'nin yoresel
yemekleri arasinda Ayva Boranasi, Pancar Boranasi ve
Uziim Boranasi bulunmaktadir. Nigde’nin yoéresel etli
yemeklerinden biri de Kelle S6glis’tiir. Kelle S68Us, yalnizca
Nigde yoresinde degil Tiurkiye genelinde de cok fazla
bilinmekte ve basta blylk sehirler olmak (izere pek ¢cok
sehir de “Soguisci” bulunmaktadir.

Nigde halki tarafindan ve bazi bilimsel kaynaklarda
“Soglis Kelle” olarak da bilinen Kelle S6gis, Nigde iline ait
olup iilke genelinde de popller hale gelmis bir yemektir.
Guniimizde Kelle Ségiis yemeginin izmir iline ait oldugu
bilgisi genel olarak kabul gérmds bir yanhstir.

Nigde Kelle S6gus, 2024 yilinda Nigde’'nin cografi isaretli
dranleri arasina girmis; yemekler ve corbalar (riin
grubunda tescil edilmistir (Ttrk Patent ve Marka Kurumu,
2024). Geleneksel Uretim yodntemlerinin  korunmasi
acisindan Nigde Kelle Sogusiin tescil edilmesi oldukca
onemlidir. Ayrica Pazar degeri ve yerel ekonomiye olan
katkisinin artacagi da 6n gorulebilir.

Kelle S6glis yemeginin ilk c¢ikis yeri, Nigde iline bagl
Uluagacg Koyu'dir. Miibadele doneminden 6nce Rumlarin
yasadigi Uluaga¢ Koyl, 1890l yillardan itibaren Kelle
S6gls’lin yaygin olarak yapildig1 yerdir. Elde edilen bilgiler
Kelle Soglis yemeginin Nigdeliler tarafindan ilk olarak
istanbul (Beyoglu), sonrasinda ise izmir'de
yayginlastirildigini géstermektedir. Nigdeli ustalar, S6guscu
Cimbom, Meshur Hisarénii Ségisciicii gibi isimlerle izmir
ilinin Kemeralti bolgesinde bu yoresel lezzetin, km’lerce
uzakta bilinmesini ve inlenmesini saglamislardir. Nesinden
nesile aktarilan Kelle s6glis yemeginin plf noktasinin koyun
kokusunun giderilebilmesinde sakh oldugu gorilmektedir.

250 yil kadar oncesinde Uluagag¢ Koyii’'nde Karamanli
Tirklerinden olan Papazogullari Silelesi tarafindan
baslatildigi  bilinen Kelle So6gls, yorede hayvancilikla
ugrasan  Tirklerin  sakatat  kdltlrlnin igerisinde
sekillenmistir. Sonrasinda ticari amag glidilerek Uluagag ve
komsu kdylerde yapilmaya baslanmistir. Ozde Uluagag ve
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Kicagac koylerinde, sonrasinda Cavdarli (Zamzama) ve
Cayirh koylilerince Nigde’'de yayginlagsmistir. Nigde ilinin
kuzeydogusunda bulunan Yesilova (Kicagag)'nin hemen
yukarisinda yer alan Uluagag¢ Kéyl’nde, genelde Horasan ve
Buhara bolgelerinden gelen ve yedi silale oldugu rivayet
edilen Tirklerin arazileri bulunmaktadir. Rumlarin yasadigi
donemlerde Turklerin arazileri daha yukarida yaylalarda
bulunurken  Rumlarin  arazileri  ovalik  alanlarda
bulunmaktadir. Bu durum, Turklerin cogunlukla hayvancilik,
Rumlarin ise ¢iftcilik yaptiklarini géstermektedir (Eryaman,
2013, s. 58-59).

Genel olarak Nigde ili, cografyanin sundugu imkanlar
geregi iklimi, dag, otlak ve vyaylalariyla kigukbas
hayvanciliga misaittir. Bu durum Kelle S6gus’iin burada
yayginlagsmasini mimkdn kilmistir. Bu yoresel yemegin
sonrasinda izmir, istanbul, Bursa ve Ankara gibi daha ziyade
blylksehirlere tasindigi bir gercektir (Eryaman, 2013, s.
59). Kelle sdgiisiin en temel malzemesi dildir. ilave olarak i¢
yanak gelmektedir. Kelle s6glsiin en lezzetli yani ise goziin
yagi olarak bilinen g6z cevresindeki ettir. Nigdeli ustalar bu
nedenle “Go6zinin yagini yiyeyim” ifadesiyle sogisl
hazirlamaktadirlar (Fotograf 4).

Fotograf 4. Kelle S6giis Yeeg"i hazirlanisi ve sunum sekilleri

Nigde ilinde blylk elma bahgeleri bulunmaktadir.
Kentte yetisen elma, aromasi ve tadiyla llke sinirlarini asan
bir Gne sahiptir. Basta yorede yapilan tathlarda kullanilan
elma, bazi yoresel yemeklerinde ana malzemesidir. ElIma
kullanilarak yapilan yoresel yemeklerin basinda piringli
elma dolmasi gelmektedir.

En 6nemli 6zelligi av etinden yapilmasi olan Arabasi
Corbasi, Nigde’nin en cok tercih edilen yoresel yemekleri
arasindadir. Bu corbanin halk arasinda cok fazla tercih

edilmesinin temel nedeni, uzun gecen kis mevsiminde daha
ding ve zinde tuttugunun duslnilmesidir. GlUnlimuzde
tavukla da yapilmaktadir. i¢ Anadolu Bolgesi’nin birgok
ilinde yapilan Arabasi ¢orbasinin en 6nemli 6zelliklerinden
biri, yaninda ekmek yerine hamur yenmesidir. Hamur ve
corba birlikte servis edilir.

Nigde yoresinde c¢orbalar genellikle tahil ve unla
hazirlanmaktadir. Bugday, nohut, bulgur, yogurt, sit ve
ayran corba yapiminda siklkla kullanilan Grinler arasinda
yer almaktadir. Nigde yoéresine ait Ogma c¢orbasinin ana
malzemesi undur. Bu corbanin yapiminda hamur elde
ovularak ahsap 6zel eleklerden gegirilir. Ozellikle kis
mevsiminde Nigde’de sifa kaynagl olarak gorilen
¢orbalardan bir digeri de Yoéresel Tarhana Corbasidir
(Fotograf 5a,5b). Nigde’'ye 6zgl ¢ok eski lezzetlerden biri
olan Mangir Corbasi ise iginde pekmez kullanildigi igin tath
bir corba olmasiyla digerlerinden ayrilir. Corbadaki Urin
secimi, bagciligin bu yoérede fazla yapilmasinin etkisidir.
ismini corbada kullanilan eristenin kiip seklinde kesilmis adi
olan mangirdan almaktadir. Kuru erik ve halk arasinda eksi
bitirgen adi verilen kuru kayisi bu ¢corbada kullanilan baslica
malzemeler arasinda yer alir.

Fotograf 5. Nigde Yéresi Corbalarindan Ornekler, a. O§ma
Corbasi, b. Nigde Tarhana Corbasi

Nigde mutfaginda ¢émlek veya toprak gliveg icerisinde
yapilan yemekler siklikla karsimiza ¢ikmaktadir. Bunlardan
biri Comlekte Dermason Fasulye (Akpakla)'dir. Diger kuru
fasulye cesitlerine gére mineral agisindan oldukga zengin
topraklarda kar suyu ile vyetistirilen dermason fasulye,
ozellikle Karaman ve Konya yoresi fasulyeleri olarak bilinse
de esas c¢ikis noktasi Nigde'nin Hangerli Kéyu (eski adi
Dermeson)’diir. ismi, yaklasik 1200 yilina ait Yunanca bir
kaynakta Terméssds, 1512 yilina ait Tlrkce bir kaynakta
Dilmison, 1928 vyilina ait Tirkce bir kaynakta ise
Dermusun/Dermeson olarak gecen Hancerli, Nigde’'nin
Merkez ilcesine bagh olup Unli Dermason fasulyesine adini
veren kéydir (Tirkiye ve Cevre Ulkeler Yerlesim Birimleri
Envanteri, 2023). Comlekte Fasulye’nin Akpakla, Agpakla
gibi isimlerle glinimizde Ozellikle Nevsehir'e ait oldugu
yaygin olarak bilinse de Nigde’nin de yoresel yemekleri
arasinda  bulunmaktadir.  Nevsehir'de daha fazla
bilinmesinin nedenini ise ¢dmlekgiligin daha yaygin olmasi
ve sehrin turistik acidan daha 6n planda olmasi olarak
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gosterilebilir. Akpakla gibi tandirda pisirilen Comlekte
Mercimek, Comlekte Yesil Fasulye ve cografi isaretli Nigde
Tava, Nigde yoresinin diger comlekte yapilan yemekleridir.

Nigde’de hamur isi ve ekmek kiltiirt folklorik agidan
onemli bir yere sahiptir. Nigde’'de pide, karamani, somun ve
halka olmak Uzere dort cesit ekmek pisirilir. Pide yassi ve
uzun, karamani daire, somun yuvarlak ve Ustl timsek,
halka ise “U” harfi sekli verilerek pisiriimektedir. Bunlar
mahalle firinlarinda pisirilen ¢oreklerdir. Tandir c¢oregi,
mayali sepe, tepsi ekmegi ise evlerde pisirilen ekmeklerdir.
Tepsi ekmegi Nigde halki tarafindan 6zellikle mibadele
sonrasinda bilinmeye baslanmistir (Ongan, 1959, s. 67-70).

Yoresel ekmek c¢esitleriyle Gnli Nigde firinlarinda
odundan baska, koylller tarafindan pazara getirilerek
satilan ve dikenli bir bitki olan “keven” yakilir. Bu bitki yas
dahi olsa kolayca yanmaktadir. Bu nedenle halk arasinda
“tuturuk” ismiyle anilir. Keven, Toroslarin giplak tepe ve
sirtlarinda bolca yetisir (Ongan, 1959, s. 69). Geven otu
olarak da bilinen bitki, 6nemli bir toprak koruyucusu
olmakla birlikte edemizm oraninin fazla oldugu bitki
gruplari arasinda yer almaktadir. Keven bitkisinin bu sekilde
kullanimi, yanhs bir faydalanma seklidir.

Nigde’de hamur isi olarak yapilan vyiyecekler c¢ok
cesitlidir. Glnlmiizde de c¢ogu firinda dretimi yapilan
“Nigde Tahinlisi” Nigde ilinin cografi isaretli Grlnlerinden
biri olmasi nedeniyle ayri bir 6nem teskil etmektedir. Nigde
tahinlisinin en karakteristik 0Ozelligi kesildiginde tel tel
dokllmesidir. Besleyici ve lezzetli olmasi, tok tutmasi ve
susatmamasi en fazla tercih edilme nedenleridir. Bu
ozelliklerinden dolayr o6zellikle Ramazan ayinda sahur
sofralarinda tercih edilmistir. Basta Merkez ilgce olmak lizere
Nigde’'nin hemen her yerinde tahinli pide yapilmaktadir.
Sade ve sekerli olarak iki sekilde tiketilebilen Tahinli
hamuru kol Uzerinde cevrilerek acilir; odunlu, gazh veya
elektrikli firnda pisirilebilir.  Kullanilan seker, seker
pancarindan Uretilmelidir (TR71 Bolgesi Yoresel Uriinler,
2020).

Tahin, cografi isaretli “Nigde Tahinlisi”nin temel
malzemesini olusturmasinin yani sira halk arasinda
cogunlukla “Fertek Halkas!” olarak inlenmis hamur isinde
kullanildigi bilinen bir Grindr. Tahinin yag orani ylksek bir
driin olmasi, Nigde ilinin yo6resel mutfaginda kullanilan
malzemelerin icinde yer almasinda etkilidir. Nigde ilinin
soguk gecen kis mevsimi, halkin beslenme kaynaklarinda
yag orani ve besin degeri ylksek Urlinleri tercih etmelerini
saglamistir.

Susamdan elde edilen tahin, beslenme agisindan
kiymetli bir gida maddesi olarak goriilmektedir. Tahinin
icinde ortalama %54 oraninda yag, %28 oraninda yiksek
degerli protein ve B vitamini bulunmaktadir (Tahin/Tahin
Helvasi Uretimi, 2017, s. 4).

“Fertek Halkasi” veya “Karamanli”, Nigde yoresinin en

fazla bilinen hamur isi yiyecekleri arasindadir. Fertek halkasi
ilk olarak, kis mevsiminin uzun ve sert gectigi zamanlarda
firinlarda ekmek bulunamayacagi kaygisiyla hazirlanmistir.
Bu nedenle bayatlamadan uzun sire saklanabilmesi
onemlidir. Bu Urin, halka ekmek, Fertek Halkasi, Fertek
Coregi gibi isimler ile anilmaktadir. Eskiden tahinin
Uzerinden gikan ve halk arasinda “sirik yagi (tahin yagi)” adi
verilen yag ile yapilan Fertek halkasi, simdilerde bu yag
yeteri kadar bulunamadigl icin Aycicek vyag ile
yapilmaktadir. Kalin bir ip halinde agilan hamura “U” sekli
verilir ve firinda pisirilir. Fazla pisirildikten sonra iki gln
kurumaya birakilir ve ardindan bir ipe asilarak saklanir.
Yenecegi zaman su ile islatilir.

Fertek Halkasi, eskiden tandirda yapildig icin “Tandir
Halkas!” olarak da bilinmektedir. Fertek halkasinin ana
malzemeleri un, tuz, su ve yagdir. Bu Grlnin yuvarlak
sekilde yapilanina “Karamanl” adi verilmektedir (Varol
insel, 2020a, s. 12). Fertek halkasi giinimiizde ¢cogunlukla
tas firinlarda yapilmaktadir.

Nigde yoresinde kiiclik olctide acilarak pisirilen kiiglik
yufka ekmek anlamina gelen sepe, hamur isi olarak yapilan
yiyeceklerdendir. Ayrica vyassi kadayif, Nigde’'de Sepe
Kadayifi olarak bilinmekte ve Nigde’'nin yoresel tathlar
arasinda yer almaktadir.

Nigde vyoresel mutfaginda tatlilar 6nemli bir yer
tutmaktadir. Nigde’'de tathcilik ve dondurmacilik meslegi
denildiginde ilk akla gelen ilge Camardi’dir. Tirkiye'nin
hemen her yerinde severek tiiketilen serbetli hamur
tathlarindan olan “Halka Tath”nin ilk Gretildigi vyer,
Camardr’nin Uskiil Kéyi’diir. Zamanla Camardr’'nin diger
koyleri olan Cardacik, Kislakgi, Bekgili, Elekgdli’nden ustalar
halka tathnin yapimi ve satimiyla gecimlerini saglamislardir
(Bas, 2017, s. 65).

Son yillarda Nigde’de tarimsal iriin tretimi acisindan ilk
siralarda yer alan elma ve patates, tath ve dondurma
yapiminda kullanilmaya baglanmistir. Nigde’nin tarima
dayal Urin yelpazesinin genisletilmesi amaci ile tath ve
dondurma yapiminda Ustlendigi tarihsel rol, bu durumun
temel nedenleri arasindadir.

Elmali lokum, elmali cezerye, elmali baklava, elmal
dondurma Nigde’nin meshur misket elmasi
degerlendirilerek Gretimi yapilmis Urinler arasindadir.
Ayrica Nigde patatesinden (retilmis patatesli dondurma,
Nigde Omer Halisdemir Universitesi Sosyal Bilimler
MYQ’nda (retilmistir. Bu dondurmanin lretiminde yine
Nigde Omer Halisdemir Universitesi'nde (retilen mor
patates  kullaniimistir.  Dondurmanin  Nigde Omer
Halisdemir Universitesi Tarim Bilimleri ve Teknoloji
Fakiiltesi’nin isminden esinlenilerek “NOHUTT Nigde Omer
Halisdemir Universitesi Tarim ve Teknoloji Uriinleri” ismi
verilen marka adi  altinda  satisa  sunulmasi
hedeflenmektedir (Ulusal Kanal, 2021). 2020 yilinda Nigde
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mutfaginin gelistiriimesi amaciyla patates lokumu ve
patates cezeryesi Uretimi yapilmistir.

Nigde’nin mutfak kiltiriinde kis hazirliklari 6nemlidir.
Bunun nedeni kis mevsiminin sert ge¢mesidir. Tursu,
tarhana, eriste, yufka ekmek, recel, pekmez, sizgit,
hakirdak ve peynir yoére halki tarafindan kis hazirliklari
kapsaminda yapilan Griinler arasinda yer alir. Regel, tursu,
hosaf gibi Grlnler yore halki tarafindan eski zamanlardan bu
yana c¢ok fazla tiketilmektedir. Yorede kis hazirhg
kapsaminda yapilan eriste, yoéresel yemeklerde en fazla
kullanilan Grlnlerdendir. Eriste pilavi, Mangir c¢orbasi,
eristeli yesil mercimek corbasi, cevizli eriste eristeyle
yapilan baslica yemeklerdir.

Ozellikle Eylil ayinda yapilan bag bozumuyla beraber
pekmez, kofter vb. c¢esitli tathlarin  kis hazirliklar
kapsaminda bolca yapildigi bilinmektedir. Kofter, pekmez
kaynatildiktan sonra kigshk c¢erez olarak yapilmaktadir
(Fotograf 6a). Hazirlanma asamasindan sonra tepsilerde
donmus vaziyete getirilen kofter, kare ya da dikdortgen
seklinde dilimlenerek kesilir, beyaz ortiiler izerine dizilir ve
glneste kurumaya birakiirdi. Yorede kofter, kisin
misafirlere ceviz ici ile birlikte ikram edilen bir Grindir
(Varol insel, 2020b, s. 63-64). Kofter, cevizli olarak da
yapilabilmektedir (Fotograf 6b).
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Fotograf 6. a.Kéfter, b.Cevizli kéfter

Nigde yoresel mutfagl kendine 6zgl peynir cesitleriyle
dikkat ceker (Fotograf 7). Bunlardan biri Kip Peyniridir.
Kiplere basilarak agzi kapatilan peynirler, i1sitk olmayan bir
yerde topraga gomiulerek bekletilir. “Nigde Mavisi” olarak
da bilinen Nigde Mavi Peyniri, Tirkiye’de cografi isaretli
peynirler arasinda yer almasa da ender bulunan cok lezzetli
bir peynir ¢esididir. Adini Gretildigi yer olan Nigde’den alan
bu peynir, blyiik oranda koyun sitiinden elde edilen ilk ve
tek mavi peynirdir. % 75’i koyun sitinden elde edilen
peynirin %25’lik kismi inek siitiinden olusmaktadir. inek
sitinun elastik yapisi, magarada olgunlasan peynirin
¢lrlimesini engellemektedir. Nigde Mavisi rengini, daha
tulumdayken hava alip bakteri olusturmasi sonucu
almaktadir. Yumusak ve kendine has bir kokusu olan bu
peynir, Nigde yéresine 6zgii bir tiirdiir. imalat asamasinda
atalardan kalan Yoruk kaltGrandn etkisi gorilmektedir.

Penicillium roqueforti kaf kdltiri kullanilan Nigde
Mavisi, deriye veya ¢émleklere bastirilarak 15 m derinlikteki

magaralarda saklanmaktadir. Magaralarda saklanmasinin
nedeni, peynirin lzerinde 6nce beyaz, sirasiyla mavi ve
kirmiziya dontsen kiflerin karanlk ortamda daha iyi gelisen
mikroorganizmalar olmasidir. Nem orani yiksek yeralti
magaralarinda (yerin 14 m altinda) bekletildigi donemde igi
de kiiflenen bu peynir, 4 °C sicaklikta soguk hava deposunda
1 ay Dbekletildikten sonra satisa sunulmaktadir

(www.larendacheese.com). Nigde Magara Atesi (Obruk
Kasari), Obruk Tulum Peyniri, Kapadokya Magara Peyniri,
Nigde Katik Peyniri, Tabal Peyniri, Nigde Beyazi, Nigde’'nin
diger yoresel peynirleridir. Bu peynirlerin biylk ¢ogunlugu,
Nigde ili Aktas beldesinde yer alan yeralti soguk hava
magaralarinin dogal kosullarinda bekletilerek hazirlanir.

Fotograf 7. Nigde Yéresi Peynirleri

Koyun kuyrugu eritildikten sonra kalan posa olan
Hakirdak, Nigde yoresi mutfaginda pek c¢ok sekilde
kullaniimaktadir. Yorede yetisen koyunlarin kuyruklari yagh
oldugundan yemeklik yaglarin bir kisminin bu kuyruk
yagindan elde edildigi bilinmektedir. Yorede hakirdak,
yemeklerin yani sira diriim icinde, sepe hamuruna katilarak
veya borek ici olarak da kullanilmaktadir.

icecekler

Nigde denildiginde ilk akla gelen igeceklerden biri
gazozdur. Gazoz, 1890’li yillarda maden suyu ile birlikte
Ulkemizde uUretilmeye baslanmigtir. Nigdeli Rum Aleksandr
Misirlioglu, 19. yy’'in sonlarinda Beyoglu’'nda ilk gazoz
fabrikasini kurmustur. Misirhoglu, Fransa’ya giderek gazoz
yapma makinalarini satin almis ve tlkemize getirmistir.
Osmanli‘da ilk gazoz Uretimi 1908 tarihinde “Misirlioglu”
markasiyla yapimistir (Oral, 2021, s. 1). Cumhuriyet
doneminde gazoz imalathanelerinde “kapakh degil bilyali
agizlar” ile gazoz Uretimi yapildigl bilinmektedir (Grer,
2010, s. 540).
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Uretimine 1962 yilinda ismet Olcay tarafindan baslanan
Nigde Gazozu, Tirkiye'de lretilen en eski gazl iceceklerden
biridir. Nigde Gazozu, az sekerli olup frambuaz aromasi
icermektedir. Uretiminde dogal kaynak suyu kullaniimakta
olup seker yerine yapay tatlandiricilar kullanilmamaktadir.
GUnumuzde Nigde Mesrubat ve Gida Sanayi Ticaret Limited
Sirketi tarafindan yillk 8 milyon sisenin (zerinde bir
kapasiteye sahip fabrikada tretilmektedir (Koca vd., 2014).
Nigde Gazozu, 2003 yilinda Tiurk Standartlari Enstitisi
tarafindan sertifikalandirilmis ve ticari marka olarak
tescillenmistir. Nigde Gazozu ilk olarak 2003 vyilinda
Amerika Birlesik Devletleri'ne, 2006 yilinda Azerbaycan’a
ihra¢ edilmistir (Nakiboglu & Balibay, 2020, s. 80).
GiUnimuzde meshur Nigde Gazozu, hem yore halki hem de
farkh yorelerde yasayanlarin tiikettikleri karakteristik deger
taslyan bir icecek haline gelmisgtir.

Hakkinda ¢ok fazla bilgi bulunmamakla beraber,
Nigde’de dretilen Fertek gazozunun Anadolu’nun ilk
gazozlarindan biri oldugu bilinmektedir. 19. yy’da niifusu
Misliman ve Ortodoks Hristiyanlardan olusan Fertek,
Nigde ilinin Merkez ilgesine bagli bir mahalledir. Ozellikle
19. yy’'in ikinci yarisinda oldukca gorkemli evlere sahip
zengin bir yerlesim vyeri olan Fertek’in bu zenginligi,
kasabayi cevreleyen baglardan raki, sarap ve hatta konyak
retiminin disariya, 6zellikle de istanbul gibi biiyiik sehirlere
pazarlanmasi ve ¢ok sayida Ferteklinin istanbul’a
yerlesmesinden kaynaklanmaktadir (Selamoglu, 2021, s.
10). Fertek, Osmanl doéneminden ginimize Uzlim
baglariyla Gnll bir yerlesmedir. Eylil ayinda yapilan bag
bozumu sonrasinda Gzimlerin ezilmesiyle elde edilen sira
ile Uretilen sarap, eskiden Fertek’te Uretilen en 6nemli
riinlerden biri olmustur. Ozel olarak kilise térenleri igin
yapildig bilinen Fertek Sarabinin icki olarak evlerde
tuketildigi veya satildigi bilinmektedir.

Fertek’te raki, diiz raki veya sakizli raki olmak Gzere iki
sekilde Gretilmistir. Osmanli déneminin en iyi rakilarindan
biri olan Fertek rakisi bircok evde bulunan raki imbiklerinde
cekilerek figilara doldurulur ve igilecegi ya da sevk edilecegi
glinii beklerdi. istanbul’a getirildigi gazetelere ilan verilir ve
istanbul halkina nerelerde satildigi bildirilirdi (Fotograf
8a,8b). Rakinin ficilarla Eminéni Balikpazarina getirildigi,
toptan, parekende veya mihiirli binlik damacanalar icinde
satildiklari bilinmektedir (Dinger, 2007, s. 1). Fertek
imalathanesi, raki  Uretiminde Tekel d6neminin
baslamasiyla birlikte kapanmustir.

FERTEK |
RAKISI

Usziim ve Cegme anasonundan cekil-
migtir. 45 derece olmakla beraber bag
afmst vermez ve su igirmez |
Inbisarlar Idaresisin Kootrel ve Mahirih altmda |
figtards dinleodiciluiy menleketiniia |
EN NEFIS RAKISIDIR

Fabrikan: Galats, Kaval sokak No, $ -9
Tel, 49688 ber yerde arayumz,

Fotograf 8. a.Fertek Rakisi Tasiyan Kamyonet ve b.Gazete ilani

istanbul Emindnii Balikpazari’'nda en parlak devrini 1890
ile 1908 vyillari arasinda yasayan Fertek Meyhanesi'nin
blylik bir sarap ve raki deposuna sahip oldugu
bilinmektedir. Jak Delon, istanbul’'un Meyhaneleri adi
eserinde, Atatlirk’iin Fertekli Dimitri aganin sakiz rakisini
cok sevdigini soylemistir. Fertek’te gecmiste Uretilen sakiz
rakisinin aromasi ise “mastik” olarak adlandirilan sakizin
uretildigi “Kengel” (Gundelia Tournefortii-Kengi Otu,
Kengir, Enger-Sakiz Otu) bitkisinin de bu bolgede
yetismesinden kaynaklanmaktadir (Dinger, 2007, s. 1).

Nigde’nin Cografi isaretli Uriinleri ve Gastronomi Haritasi

Uriinlerin cografi isaret ile tescil edilmesi, kaynaklari,
karakteristik ozellikleri, karakteristik 6zellikler ve cografi
alan arasinda kurulan baglantiyi gostermesi bakimindan
onemlidir. Kalite, geleneksellik, vyerellik, korunmanin
saglanmasinda cografi isaret tescili, ilin gastronomik
kimliginin olusmasinda 6nem teskil etmektedir. Nigde’'de
yoresel mutfagin ana yemeklerinden olan Bor Séglrmesi
2017, Nigde Tavasl 2023, Nigde Kelle S6glis 2024 yilinda
yemekler ve ¢orbalar Griin grubunda tescil edilen Urinler
arasindadir. Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri
ve tathlar Urin grubunda ise Nigde Tahinlisi 2020 yilinda
tescil edilmigtir. Ayrica Darbogaz Kirazi, islenmis ve
islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar Griin grubunda
2020 yilinda mense adiile cografi isaret almistir (Fotograf 9)
(Tark Patent ve Marka Kurumu, 2024).

Bor Sogurmesi Darbogaz Kirazi
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Fotograf 9. Nigde’nin Cografi isaretli Uriinleri (Tiirk Patent ve
Marka Kurumu, 2024)
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Nigde ilinde halkin temel gecimini saglayan
faaliyetlerden baslicalari tarim ve hayvanciliktir. Dolayisiyla
Nigde’nin zengin mutfak kiltirinin harcini, bu faaliyetler
sonucu Uretilen Grinler olusturmaktadir. Sehirde Gretimi
en fazla yapilan Uriinler, patates ve elmadir. Ayrica Nigde,
bagcilik faaliyetleri agisindan Tirkiye'nin 6nde gelen illeri

Nigde ilinin gida kaynaklari, tarim alanlari, bag ve
bahgelerinin cokluguyla iliskili olarak cesitlilik
gostermektedir. Cografi konumu, iklim ve toprak ozellikleri
baklagiller, sebze ve meyve lretiminde cesitlilige olanak
tanimaktadir. Ayrica kiiclikbas ve biliylikbas hayvan
yetistiriciliginin yogun olmasi et, siit ve deri gibi Grlinlerin ve

arasinda yer almaktadir. Bu durum tziimden elde edilen bu drinlerden vyapilan yemeklerin fazla olmasini
drdnlerin gesitliligini de artirmakta ve mutfak kaltirinin saglamistir.
zenginligine katki saglamaktadir.
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Harita 2. Nigde’nin Gastronomi Haritasi

Harita 2’de verilen Nigde'nin Gastronomi Haritasinda,
yoreye 0Ozgl baslica yiyecek ve iceceklerin mekansal
dagihmi goérilmektedir. Gastronomik Grlinlerden 1-9
arasindakiler, ortaya ciktigi yerlesim yeriyle 6zdeslesen
drdnlerdir. Tum ile 6zgli olan Grilnler ise karisiklik olmamasi
amaclyla haritada isaretlenmemistir. Nigde ilinde yapilan
festival ve senlikler genel olarak tarim Urind ve gida
Uzerinedir. En fazla Festival Nigde’'nin Merkez ilgesinde
gerceklesmekte, onu Camardi, Ulukisla ve Ciftlik ilgeleri
takip etmektedir. Altunhisar ilgesinde gidaya yonelik
yapilmis bir festival bulunmamaktadir.

SWOT Analizi: Nigde Yoresi Gastronomi Potansiyeli

Gida
gastronomi
deginilmistir.
arastirmasi

cografyasi
potansiyeli

perspektitinden
ile ilgili
Bu nbilgiler,
sirasinda yapilan gozlemler
edilmistir. Yapilan SWOT analizi, bu veri toplama araglari
araciligiyla elde edilen verilere dayandiriimaktadir. Bu
analizde yorenin cografi oOzellikleri gbz 6nline alinarak,
gastronomi potansiyeli glicli ve zayif yonlar ile firsatlar ve

Nigde
bilgilere
taramasi

litertir ve

tehditler seklinde verilmistir (Tablo 1).

yoresinin
yukarida

sonucu elde
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Tablo 1. Nigde Yéresi Gastronomi Potansiyelinin Swot
Analizi

Giiglii Yonler

Cografi Konumu

Uygun iklim ve toprak kosullari

Verimli tarim arazilerinin varlig

Uygun saklama kosullarinin varhgi (Soguk hava depolari)
Gastronomik Uriln cesitliliginin bulunmasi
Gergeklestirilen etkinlikler ile gida Grilinlerinin turizmle
iliskilendirilmesi

Erisilebilirlik (Gretim ve tlketim bolgelerine yakinhk)

is glictiniin varhig ve potansiyeli

Yoresel Grlinlerin Gretimi, islenmesi ve satisi konusunda
faaliyet gosteren kadin kooperatiflerinin varligi

Tarihi ve kiltirel bir gegmise sahip olmasi

Tarihi otantik mekanlarin fazla olmasi

Zayif Yonler

Yatirim ve pazarlamaya ayrilan kaynaklarin yetersizligi
Nitelikli personel eksikligi

Surdurdlebilir tarim uygulamalarinin yetersizligi

Yerel halka ve ziyaretgilere yemek kiltiirini tanitacak
restoran, kafe vb. isletmelerin azlig

Gastronomi agisindan tarihi, otantik mekanlarin
kullaniminin sinirli olmasi

Firsatlar

Tarimsal potansiyel (ortalama ekim alanlarina uygunluk
ve meralar)

Devam eden tarim faaliyetleri ve faaliyette olan gida
Uretim tesisleri

ihracat potansiyelinin olmasi

Tarimsal is gliclinlin varligi

Yore icin gastronominin alternatif turizm cesidi olarak
degerlendirilmesi ve uygulama kolaylhg saglamasi
Tehditler

Fiyat artislari nedeniyle tarimsal liretim faaliyetlerinin
azalmasi

Geng isglicinlin tarim sektériinden tarim disi sektore
kaymasi

Yetersiz sanayilesme

isletmecilerin gastronomi turizmi kapsaminda yeterince
bilgi sahibi olmamasi

Sonug, Tartisma ve Oneriler

Tarim ve gida arasinda yoresel Urlnler ve geleneksel
yemek kaltird araciigiyla  kurulan  baglanti, yerel
ekonominin desteklenmesi, srdirilebilir tarim
uygulamalarinin tesviki ve gida givenliginin saglanmasi
acisindan 6nemli bir adimdir. Giineyde Bolkar Daglari,
glineydogu ve doguda Aladaglar ve tepelik alanlar Nigde'ye
ylksek bir gorinim kazandiran morfolojik Unitelerdir.
Kentin kuzeydogusunda genis bir alan kaplayan Misli Ovasi
ve glneybatida yer alan Bor Ovasi iki genis duzlGgu

olusturmaktadir. Yerylzu sekillerindeki bu cesitliligin yani
sira su kaynaklari, iklim ve toprak 6zellikleri Nigde’de tarima
elverisli alanlar olusmasinda ve tarimsal faaliyetin
gelismesinde etkili olmustur.

Nigde’de Uretim ve verim agisindan 6n plana ¢ikan
baslica tarim Urdnleri, patates, kuru fasulye, cavdar, lahana,
elma, kirazdir. Tarim alanlarinin yarisina yakininda sulu
tarim yapilan kentte toplam sulanan tarim arazilerinin
yaklasik %20’sinde patates Uretimi yapilmaktadir. Elma ve
patates tarimi Nigde’de yaygin olarak yapilmaktadir. Uriin
cesitliligi ve bu cesitliligin degerlendirilerek ikincil Griinler
elde edilmesi katma degerin artmasini saglamaktadir. Bu
Urinlerden elde edilen yiyecekler, Nigde’nin gastronomik
kimliginin olusmasinda belirleyici rol oynamaktadir. Elmall
baklava, elmali lokum, elmali cezerye, patates cezeryesi,
patates lokumu, patates tatlisi, patatesli dondurma son
yillarda Nigde’nin gastronomisinde yer bulmus Grtnlerdir.

Bir bolgede, iklim, toprak, bitki ortlst gibi cografi
faktorler, o bolgedeki gida dretimi ve tiketimini
etkilemektedir. Bu  etkiyi Nigde ili  (zerinden
degerlendirmek amaciyla yapilan bu calismanin diger bir
amaci, yemek kdltirinin bu cografi faktorlerle nasil
etkilesimde bulundugunu anlamaya yoénelik bir perspektif
sunmaktir. Cografi belirleyicilerin insanlarin beslenme
aliskanliklari ve gida tercihleri lizerinde etkili oldugu bu
calismanin sonucunda acik¢a goriilmektedir. Oyle ki
Nigde’nin kislari sert ve uzun gecgen bir iklime sahip olmasi,
insanlarin kendilerini daha ding ve zinde tutan yiyecekler
tiketmesinde etkili olmustur. Gerek c¢orbalarda ve
yemeklerde gerekse de tath ve hamur islerinde yag orani ve
besin degeri yiksek trtnler tercih edilmektedir. Hamur ile
birlikte servis edilen Arabasi corbasi, icinde pekmez
bulunan Mangir ¢orbasi, et yemekleri, Fertek halkasi ve
Nigde tahinlisi gibi meshur Nigde hamur islerinde tahin
kullanilmasi cografyanin gida tercihlerinde ve yoresel
yemek kiltirinidn  sekillenmesinde etkili  oldugunu
gostermektedir.

Fiziki cografyanin sundugu imkanlar Nigde’de tarim ve
hayvancilik faaliyetinin gelismesine etki etmistir. Bu
faaliyetler ve yine cografi faktorlerin etkisiyle sekillenen
yemek kultliri kente 6zgl bilesenlerden olusmaktadir.
Kaynagini Nigde’den alan yiyecek ve icecekler, gog, ticaret,
kiltirel etkilesim, talep degisiklikleri vb. nedenlerle farkl
bolgelere yayllmistir. Bunlardan bazilari Nigde icin marka
degeri tasimaktadir. Nigde gazozu, Bor gazozu, Nigde
patatesi, Nigde elmasi (misket elma), Darbogaz kirazi, Kelle
sogus kiltir ocagl Nigde olup Tirkiye ve diinyada yogun
olarak tuketilen gida Urunleridir. Marka degeri tasiyan
Urinler icin tasinan en oOnemli risk, populer oldugu
bolgelerin UGrind olarak gérilmesidir. Kelle S6glis 6rneginde
karsimiza ¢ikan bu durum, Grinin yerel capta bilinmesi ve
yeterli tanitimin yapiimamasindan kaynaklidir. 2024 yilinda
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Nigde Kelle S6gls yemegi cografi isaret almistir. Cografi
isaretli Grln sayisinin  arttirilmasi, Nigde kentinin
gastronomisi icin oldukga 6nemlidir. Ozellikle Nigde icin
Kelle So6gls yemeginin cografi isaret almasi, farkli
bolgelerde popller hale gelmis olmasi ve Nigde i¢in marka
degeri tasima potansiyeline sahip olmasi agisindan 6nemli
bir adim olarak gorilebilir.

Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar gibi Tiarkiye'de
gastronomi alaninda ©6n plana ¢ikan sehirler ile
karsilastirildiginda Nigde ilinin mevcut potansiyelini daha iyi
degerlendirmesi gerektigi aciktir. Bu noktada i¢ Anadolu
Bolgesi'nin tek gastronomi evi olan Tabal Gastronomi Evi
onemli bir adim olmakla birlikte yerel mutfak kaltlrini
tanitmak Gzere daha fazla tiiketim mekanina ihtiyag vardir.
Tabal Gastrionomi Evi orneginde oldugu gibi yerel
yonetimlerin is birligiyle sayinin arttirilmasi énem teskil
etmektedir. Geleneksel restoran ve sef sayisinin
artirilmasinin yani sira cevreye duyarli ve sirdurulebilir
yerel drunlerin  tesvik edilmesi, mutfak kaltGrindn
taninirliginin artmasi noktasinda degerli gérilmektedir. Bu
dogrultuda belediye, Universite ve ilgili dernekler basta
olmak tzere kentteki bir cok kurumun is birligi 6nem teskil
eder. Bilinmeyen yerel lezzetleri ortaya ¢ikarmak,
gastronomi degerlerini tanitmak, yerel mutfak kiltlrini
koruyarak gelecek kusaklara aktarmak ve gastronomi
turizmine destek vermek amaciyla c¢esitli egitimler
dizenlenebilir.

Nigde yoresinin gastronomi alaninda tanmirhginin
artmasi ve markalasmanin saglanmasi amaciyla, iyi bir
tanitim stratejisi izlenmelidir. Uygun logo, renk semasi,
slogan gibi unsurlari kullanarak marka kimligi olusturulmasi,
sosyal medya hesaplari olusturularak gorsel iceriklerin
paylasiimasi, yerel etkinlikler ve festivallerin
cesitlendirilmesi bu konuda etkili yontemlerdir.

Betimsel bir yaklasimla ele alinan bu ¢alismada y6renin
cografi ozellikleri gercevesinde gastronomi potansiyelinin
belirlenmesi amaciyla SWOT analizi yapiimistir. Elde edilen
bulgular, cografi kosullarin olumlu etkisiyle Nigde yoresinin
gastronomi potansiyeli acisindan glicli yonlerinin oldukca
fazla oldugunu gostermektedir. Bu gigli yonlerin
gelistirilmesi ve arttirilmasi icin zayif yonlerin ve tehdit
olusturan unsurlarin dikkate alinmasi ve dogru stratejiler
izlenmesi 6nem teskil etmektedir. Calisma kapsaminda
gerceklestirilen SWOT analizinin ilgili literatlire katki
saglayacagl ve sonraki donemlerde gastronomi alaninda
yapilacak stratejik planlamalar igin alt yapi olusturabilecegi
duslintilmektedir.
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