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OZET

Gastronomi, tarihsel siiregte bir bélgeye ait yemek kiiltiirii ¢ercevesinde soyut kiiltiirel mirasin
somutlastirllarak sunulmast ve gelecek nesillere aktarilmasim ifade eden bir kavramdir. Gastronomi
turizmi ile birlikte bolgeler unutulmaya yiiz tutmus geleneksel lezzetlerini hatirlayarak tekrar yapmaya ve
tescil altin alarak tiim diinyaya tamtmaya baslamistir. Bu durum kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligine
olumlu katkalar saglamaktadir. Orfene yemegi Nigde ili Aktas kasabasinda yiizydlardir térensel olarak
hazirlanan bir lezzettir. Bu c¢alismamin ana amact torensel bir yemek olan bu geleneksel lezzetin
gastronomi literatiiriinde yer almasim saglamak ve tammrhigint artirmaktiv. Calismada nitel arastirma
teknikleri kapsaminda katilimcr gézlem ve yiiz yiize miilakat teknikleri kullamlmustir. Yapilan goriismeler
neticesinde yemegin kokeni, geleneksel hazirlanis siireci ve sunumuna yonelik bilgiler elde edilerek kayit
altina alinmigtir. Aym zamanda ¢alisma sonucunda bolgedeki geleneksel lezzetlerin cografi isaret altina
alinmast gerekliligi belirtilmistir. Gastronomik bilincin artirlmast i¢in yore halki ile is birligi halinde
olunmast gerekliligi vurgulanan oneriler arasinda yer almaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Orfene Yemegi, Kiiltiivel Miras, Gastronomi Turizmi

Jel Kodlari: Z30, Z32, Z33, 0z39,M31,

ABSTRACT

Gastronomy is a concept that expresses the abstract cultural heritage of a region in the historical
process by concretizing and transferring it to future generations. With the gastronomic tourism, the
regions have started to remember their traditional flavors that have sunk into oblivion and started to make
them again and to introduce them to the whole world by getting registered gold. This situation provides
positive contributions to the sustainability of cultural heritage. The traditional dish is a delicacy that has
been ceremonially prepared for centuries in Aktas town of Nigde province. The main purpose of this study
is to ensure that this traditional flavor, which is a ceremonial dish, takes place in the gastronomy
literature and to increase its recognition. In the study, participant observation and face-to-face interview
techniques were used within the scope of qualitative research techniques. As a result of the interviews,
information about the origin of the food, the traditional preparation process and its presentation was
obtained and recorded. At the same time, as a result of the study, it was stated that the traditional flavors
in the region should be placed under geographical indication. In order to increase gastronomic
awareness, the necessity of cooperating with the local people is among the suggestions emphasized.

Keywords: Gastronomy, Orfene , Cultural heritage, Gastronomy Tourism
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GIRiS

Bir toplumun gegmisten giiniimiize sahip oldugu yasam kosullari, tiretim ve tiiketim aligkanliklari, dini
inanglari, kiyafetleri, mutfak uygulamalar1 ve ritiielleri gibi giinliik ve daha uzun vadede gerceklestirdikleri tim
aliskanliklari, o toplumun kiiltiiriinii olusturmaktadir (Tiirker ve Celik, 2012; Baymdir ve Ongel, 2019). Olusan
bu kiiltiir, kendiliginden bir anda gelisen ve kisa bir siirede var olan degerler biitiinii degil, nesilden nesile
aktarilan, ortaklasa kabul goren, maddi ve manevi kazanimlarin biitiinsel ifade bigimi olarak tanimlanan miras
niteligi tasimaktadir (Nuryanti, 1996; Sahin, 2009; Kurtar ve Somuncu., 2013; Oztiirk ve Ceber, 2017; Erbil ve
Yilmaz, 2018; Glaue, 2021; Ozler, 2022). Kiiltiirel miras, toplumlarm kimliklerinin simgesi ve ozgiirliikgii
yasayls bicimlerinin her yoniiyle siirdiiriilebilirliginin teminatidir. Bu kiiltiirel mirasin gegmis nesillerden
devralindig1 seklinin yani sira iizerine koyularak yasatilmasi, korunmasi ve 6ziiyle muhafaza edilmek {izere
gelecek kusaklara aktarilmas1 gerekmektedir (Oztiirk ve Ceber, 2017).

Toplumlar, tarihsel gegmisleri gercevesinde gergeklestirdikleri gogler, inaniglari, yasadiklar: topraklarin
cografi kosullari, beslenme aligkanliklar1 gibi degiskenlerin etkisinde olusan kiiltiirel miras zenginligine
sahiptirler. Hayatta kalabilmenin en dnemli fizyolojik kosullarindan olan yemek, kiiltiirel miras olgusu icerisinde
de 6nemli faktorlerden birsini olusturmakta, nesilden nesille aktarilabilen en kolay ve somut olmayan kiiltiirel
varlik niteligi tagimaktadir. Giinlimiizde yerel halk kadar fakli medeniyetlerin bireyleri tarafindan da
deneyimlenmesi ve kesfedilmesi gerektigine inanilan bir kiiltiirel miras olarak dikkatleri iizerine
cekebilmektedir.

Kiiltiirel mirasin en énemli tamamlayicilarmdan birisi olan yemek, kiiltiir ile yakindan ilgili olup, yoreye
Ozgiin triinlerin hazirlanis sekli, pisirme usulleri, sunum teknikleri ve tiiketim arag-gerecleriyle kusaklar arasi
etkilesimi yansitan degerler olarak gosterilebilmektedir. Toplumsal mutfak kiiltiiriiniin olugsmasinda bolgede
yetisen iriinler, inanislar, yemek ritiielleri, 6rf ve adetler gibi pek c¢ok degisken etkili olmaktadir. Bu
degiskenlerin biitiinii, bolgeye ait somut olmayan kiiltiirel mirasin biiyiik bir kismin1 ortaya koymaktadir (Tung
ve Sag, 1998; Simsek ve Yildiz, 2017). Her topluma 6zgiin gastronomik mirasimn siirdiiriilebilirligi, o toplum
acisindan degerli bir cekicilik unsuru olmaktadir. Ayni zamanda s6z konusu mirasi yerinde deneyimlemek
isteyen turistler i¢in ziyaret edilebilir destinasyonlara yenilerini eklemektedir (Simsek ve Yildiz, 2017; Sagilik
vd., 2018).

Turizm hareketlilikleri ¢ercevesinde kiiltlirel destinasyonlar1 ziyaret eden turistler, gastronomi turizmi
kapsaminda gittikleri yerin ritiielleri esliginde sunulan lezzetlerini tecriibe edebilmektedirler. Bu tecriibeleri ile
birlikte bolge halkinin kiiltiirel yapilarini da yakindan inceleme firsati bulabilmekte, kendi kiiltiirel degerlerinden
saglayacaklar1 aktarimlar ile gittikleri bolgenin mutfak kiiltiir mirasinin gelisimine de katki sunabilmektedirler.
Son yillarda turizm hareketliligine katilan bireylerin, gittikleri destinasyona ait yoresel yemeklerin hazirlanis ve
tilketim siireglerini deneyimledikleri, etkilesime agik bir gastronomi akimi 6n plana ¢ikmaktadir. Gastronomik
degerlerin nesiller arasi aktarilarak siirdiiriilebilirliklerinin saglanmasi 6nemli bir toplumsal konudur. Bu
degerlerin gastronomi turistlerince cazibe unsuru olarak goriilmesi de bolgeye ekonomik deger saglamaktadir
(Cook vd., 1999; Bessiere ve Tibere, 2013; Mankan, 2017; Bayram, 2018; Oren ve Oren, 2018; Acar, 2019).
Giinimiiz gastronomi turizmi akimlarinda o&zellikle gecmis medeniyetlerin izlerini tagiyan mutfaklarin
yemeklerinin tadilmasi ve deneyimlenmesi dikkat cekmektedir. Bu durum, yerel lezzetlerin standartlastirilarak
daha fazla taninir olmalarma da kaynaklik etmektedir (Durmaz vd. 2017).

Tiirkiye’nin gastronomik kiiltiirel mirasi, tarihi ge¢misi, etnik kokeni, inanglari, cografi konumu, iklimsel
ozellikleri, faunasi ve florast gibi ¢esitli unsurlar itibariyle birbirinden 6znel mutfak lezzetlerinin olusmasina ve
ritieller esliginde sunulmasina kaynak saglamaktadir. Tiirk mutfagi, 6znellik, tanmirlik ve gesitlilik 6zellikleri
itibariyle bolgesel ve yoresel farklilasmanin sonucunda degisik lezzetler sunabilme imkanina sahiptir. Bu sayede
Cin ve Fransa ile birlikte diinyanin en énemli tic mutfagi arasinda yer almaktadir (Dilsiz, 2010). Tiirk mutfags,
gastronomik zenginlikleri ile yerli ve yabanci ziyaretgilerin ilgi odagina doniismektedir.

Bolgelerin ve yorelerin sahip olduklari mutfak yapisi, malzeme c¢esitliliginin ve farkliligmin da etkisi ile
yemeklere farkli karakteristik Ozellikler saglamaktadir (Karakayali vd., 2022). Ritiieller esliginde sunulan
yoresel yemek kiiltlirti, turistik destinasyonlar 6ziinde ilgililerine 6znel ve farklilastirilmis otantik lezzetlere
iligkin zengin se¢enekler saglamaktadir. Giinlimiiz turizm hareketliliginde gastronomi turizmi 6énem kazanmaya
baglamistir. Turist tercihleri, kiiltiirel ve geleneksel yemeklere Gnem veren Ve sunan destinasyonlara
yonelmektedir. Tiim bu gelismeler esliginde kiiltiirel mutfak mirast niteliginde kabul géren yemeklere sahip
cikilmasi, kayit altina alinmasi, nesiller aras1 aktarimlarina olanak saglanmasi ve tanitilmalar1 sosyal, kiiltiirel ve
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ekonomik ag¢idan biiyiik 6nem tasimaktadir (Siinnetgioglu vd., 2012; Soner, 2013; Aksoy ve Sezgi, 2015; Cekal
ve Aslan, 2017).

Gastronomi turizmi kapsaminda dikkat ¢eken yoresel nitelikte ve ritiieller esliginde sunulan yiyecekler
son yillarda kayit altina alinarak cografi isaretlerle tescillendirilmektedirler. Yorelere 6zgii torensel yemeklerin
gastronomi turizmi pazarlamasinda énemli bir arag olarak kullanildig1 goriilmektedir. Tiim bu bilgiler esliginde
bu calisma ile Nigde ili Aktas kasabasinda yaklasik 150 yildir torensel bir yemek olarak hazirlanan “Orfene”
yemegi incelenerek kayit altina alinmasi, gelecek nesillere aktarilmasi ve gastro turistlere tanitilmasi
amacglanmaktadir. Calisma kapsamimda “Orfene” yemeginin hazirlanis ve sunus ritiielleri, kokeni ve hikayesi
bolgede yasayanlar ile goriisiilerek ve yemegin hazirlandig ritiieller gozlenerek incelenmis, kayit altina alimis
ve aktarilmistir. “Orfene” yemeginin geleneksel torensel lezzetlerin siirdiiriilebilirligi agisindan gastronomi
literatiiriinde kayit altina alinmasi ve cografi isaret ile diinyaya tanitilmasi ¢alismanin ileriye yonelik amaglar
arasindadir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Calismanin bu kisimda kiiltiirel miras olarak gastronomi, somut olmayan kiiltiirel miras kavrami ve
mutfak kiiltiirii iliskisi ve geleneksel toren yemegi Orfene agiklanmaktadir.

Kiiltiir, Miras, Somut Olmayan Kiiltiirel Miras ve Mutfak Kiiltiirii fliskisi

Kiiltiir, birgok disiplini kapsayan bir kavramdir. Tarihsel ve toplumsal gelisme siirecinde maddi, manevi,
psikolojik ve sosyolojik dzelliklerin bir araya gelmesi ile olusan bireysel ve toplumsal degerler, inanglar, gelenek
ve gorenekler, bilimsel ve sanatsal faaliyetler biitiinliigii olarak ifade edilebilir. Bireylerin i¢inde bulunduklar
toplumsal yap1 igerisinden dogumlarindan 6liimlerine kadar 6grenerek gelistirdigi ve gelecek nesillere aktardig:
soyut ve somut uygulamalar biitiiniidiir(Ates, 2021; Akpinar vd., 2023; Yilmaz, 2016; Diker, 2016; TDK, 2017;
Durmaz, Bahar ve Aktan, 2017; Oztiirk ve Ceber, 2017; Erbil ve Y1lmaz, 2018; Bayram, 2018).

Miras kavrami korumaya deger somut ve somut olmayan varliklarin gelecek kusaklara aktarilarak
siirdiiriilebilirliginin ve gelisiminin saglanmasi olarak tanimlanabilir (Unver, 2006; Harisson, 2010; Kurtar vd.,
2013; TDK, 2014; Kasli vd., 2015; Oztiirk ve Ceber, 2017; Glaue, 2021; Ozler, 2022). Kiiltiirel Miras ise ge¢mis
nesillerden devir alinan, taniklik ettigi dénemin cografi kosullari, iklimsel 6zellikleri ve yasayis bigimine gore
degisen, sekillenen ve gelecek nesillere birakilmak istenen somut (bina, kdyler, sehirler, heykel, el sanatlari,
antikalar vb.) ve soyut (inang, davranis, miizik, dans, folklor, téren, ritiiel vb.) eserler biitiinii olarak anlam
bulmaktadir (Timoty, 2011; Cavus, 2014; Pehlivan, 2015; Simsek ve Yildiz, 2017; Bayram, 2018; Erbil ve
Yilmaz, 2018; Baymdir ve Ongel, 2019; Glaue, 2021; Ozler, 2022). Somut olmayan kiiltiirel miras, her iki
kavramin arasinda bir anlam ile ortaya ¢ikmaktadir. UNESCO 2003 yilinda “Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin
Korunmasi Sozlesmesi” ile soyut kiiltiirel miras olarak nitelendirdigimiz kavramlar biitiiniine yeni bir bakis agisi
kazandirmistir. “Somut olmayan” kavrammin tercih edilme nedenleri incelendiginde ise soyut kavraminin
dogrudan somut kavramina karsilik olarak ifade edildigi, soyut kavramlarin ise daha ¢ok din, inanis gibi manevi
degerleri niteledigi diisiincesi yer almaktadir. UNESCO bu kavram ile daha ¢ok geleneksel ritiieller, el isleri,
torensel yemek uygulamalari, 6rf ve ananeler gibi siirecleri vurgulamak istemistir. Bu nedenle térensel yemekler
ve ritiiellerin de somut olmayan kiiltiirel miras gergevesinde ele alinmaya basglandig ifade edilebilir (URL-1,
Giindiiz Alptiirker vd., 2011; Tiirker ve Celik, 2014: 81-84)

Gegmisten devir alinan, gliniimiiz sartlarinda devamliligina katki saglanarak zenginlestirilen ve gelecek
kusaklara aktarilan en 6nemli kiiltiirel miraslardan birisi mutfak kiiltiriidiir (Uggioni vd., 2010; Santich, 2012;
Sacilik, Cevik ve Toptas, 2018; Yilmaz, 2017). Her toplumun bulundugu cografyanin ekosistemine, tarimsal ve
hayvansal iretimine, diger toplumlar ile olan ticaretine, tarihsel ve inangsal birikimine, yer degistirme
hareketlerine ve beslenme yapilarina gore sekillenmis bir mutfagi bulunmaktadir (Giiler, 2010; Erbil ve Yilmaz,
2018; Ozler, 2022). Mutfak, kdkeninde kiiltiir ve yemek iliskisinin biitiinsel bir gorseli niteligindedir. Kiiltiirel
etki, toplumlarin tiiketim bilincinin kistasi olarak yiyecek-icecek motifi iizerinde belirleyici rol oynamaktadir.
Ozgiin bir yemek ile toplumlarin tamitilmasina etki eden bu belirleyicilik, kiiltiire] mutfak kimliginin gelismesine
kaynak saglamaktadir (Besirli, 2010; Cetinkaya ve Yildiz, 2018; Kiigiik ve Saatgi, 2022). Nitekim mutfak
kiiltiirii yerel, otantik ve o topluma 6zgiin gida iiriinleri ile hanelerde veya yoresel restoranlarda hazirlanan
yemekler ile bi¢imlenmektedir. En genel ifadesi ile mutfak kiiltiirii, toplumlara 6zgii yemeklerin, farkl tarihsel
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donemlerde ve o giiniin kosullarinda toplumun bireyleri tarafindan kabullenilmesi ve gelistirilmesi ile
zenginlesmekte, korunmakta ve nesilden nesile aktarilarak bir kiiltiire] mutfak miras1 konumunu almaktadir.

Mutfak Kiiltiirii, Gastronomi ve Gastronomi Turizmi fliskisi

Mutfak kiiltiirii ve gastronomi, toplumlarin ve milletlerin birbirlerinden farkliliklarinin sunuldugu ve
kesfedilmeye deger kiiltiirel 6zelliklerinin bulugsma noktasi olarak ifade edilebilir (Alonso ve Krajsic, 2013;
Bayram, 2018). Gastronomi ile birlikte mutfak kiiltiirli, agligi giderme aktivitesinden daha c¢ok keyif verici
lezzetlerin deneyimlenerek kesfedildigi, katilim gerektiren sosyal iletisim becerilerine doniisebilmektedir. Bu
baglamda gastronomik faaliyetler cercevesinde mutfak kiiltiirli, destinasyon imaji agisindan toplum profilini
giiclendirmek ve ¢ekim unsuruna doniistiirmek amaciyla kullanilabilecek etkin pazarlama araglarindan birisi
olabilmektedir (Van Westering, 1999; Santich, 2004; Green ve Dougherty, 2008; Simsek, 2021; Glaue, 2021).
Bir toplumun sahip oldugu mutfak kiiltiiri igerisinde yer alan yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasindan,
pisirilmesine ve sunulmasina kadar biitiin siirecin yerinde deneyimlenmesi ve yasanmasi, 6zgiin lezzetlerin
belirli bir iicret karsihginda satin alinmasi1 amaciyla motive olmus bireylerin katilmis oldugu seyahatler,
gastronomi turizmi olarak tanimlanmaktadir (Long, 1998; Wolf, 2002; Hall vd., 2003; Goeldner and Ritchie,
2006; Acar, 2016; Yilmaz, 2017; Tuna ve Ozyurt, 2018; Baymdir ve Ongel, 2019; Oztiirk ve Giiven, 2020;
Simsek, 2021; Berat ve Bucak, 2022; Ozler, 2022). Dolayisiyla gastronomi ve mutfak kiiltiirii, kesfedilmeye
deger lezzetler arayan ziyaretgilerin seyahat deneyimlerinin kaginilmaz &n kosulu, kiiltiirel ve sosyal
kazanmmlarm da bir pargast olarak goriilmektedir (Kivela ve Crotts, 2006; Bertella, 2011; Simsek, 2021).
Tiirkiye, bolgesel ve yoresel 6zellikler cercevesinde pek cok gesit ve igerikte 6zgiin lezzetlerin bulundugu genis
ve zengin bir cografyaya sahiptir. Yerli ve yabanci ziyaretgilerin damak tadina uygun otantik tirtinleri kiiltiirel
olgular baglaminda tiiketebilecekleri en énemli varis noktalarindan bir tanesidir. Oziinde her bblge ve yére
kendisine ait mutfak kiiltiri kapsaminda yoresel yiyecek ve iceceklere sahip bulunmakta, bu yoresel
gastronomik iriinler yoresel mutfak kiiltir kimligi ile dikkatleri lizerine cekerek gastronomi turizmine dogal
ortam hazirlamaktadir. Béylece konuklarina, yoreye dair kimligi ve kiiltiirii yansitan farkindaligi sunabilmekte,
her yemegin sembolik vurgular ile aidiyet icermesinden dolayr belirli torensel ritiieller gergevesinde 6nemini
ortaya koyabilmektedir (Erdem ve Mizrak, 2017; Cekal ve Aslan, 2017; Teyin, 2020). Gastronomi turizm
hareketliligine dahil olan ziyaretciler de daha ¢ok bu tiirde kiiltiirel degerler gercevesinde torensel ritiieller ile
aktarilan triinlere odaklanmakta ve bu iiriinleri tercih etmektedirler.

Giiniimiizde yerel mutfak kiiltiiriine ait organik ve farklilagtirilmis iiriinlere yonelik yogun bir ilgi vardir.
Bu durum, gastronomik kiiltiirel mirasi, ziyaretgiler agisindan 6nemli bir talep unsuruna doniistiirmiistiir. Bu
nedenle toplumlar kendi kiiltiirel degerlerini yansitan yemek aligkanliklarini koruyarak kayit altina almahdirlar.
Yoresel yemekler, siirdiiriilebilir rekabet avantaji siirecinde énemli kazanimlar saglayabilmektedir. Ozellikle
gastronomi turizmi baglaminda yoresel ve térensel yemeklerin tanitimi, sunumu ve bu dogrultuda stratejilerin
gelistirilmesi, kiiltirel mutfak mirasina sahip ¢ikilarak yoresel dinamiklerin harekete gecirilmesine katki
vermektedir (Randa vd., 2003; Randa ve Head, 2006; Sormaz, 2017; Oren ve Oren, 2018; Kiiciik ve Saatci,
2022).

Gastronomik Kiiltiirel Miras Olarak Torensel Bir Yemek “Orfene”

Gog, bireylerin yalnizca yasadiklari yeri degistirmesi ile agiklanacak basit siirecler degildir. Bireylerin bu
yer degisimlerinden kiiltiirel degerleri, sosyal hayatlari, inang sistemleri, beslenme yapilar1 ve hayat rutinlerine
konu olan pek ¢ok eylemi etkilenmektedir (ince, 2022). Kiiltiirel yapilar1 korumak icin geldikleri yerlerde
uyguladiklar1 faaliyetleri siirdiirmeleri 6nem arz etmektedir. Orfene, bu baglamda &nem tasiyan mutfak
kiiltiirinii ve sosyal hayati anlatan bir ritiieldir.

Gastronomi turistlerinin ritiieller esliginde hazirlanarak sunulan geleneksel lezzetleri deneyimleme
isteklerine cevap verebilecek olan Orfene yemegi, 150 yillik gecmisi ile Nigde’ye ait énemli bir gastronomik
deger niteligi tagimaktadir.

“Orfene” kelime anlam itibariyle “Insanlar arasinda giizel goriilmiis, ret ve inkar edilmeyip miikerreren
yapilagelmis olan sey, Orf bakimindan, adetlere gore” demektir (URL-1). Kisacast halkin kendiliginden
uyguladigl ve devam ettirdigi gelenek ve goreneklerdir.

Orfene yemegi, Nigde ilinde yaklasik 150 yildir kusaktan kusaga aktarilan torensel bir ritiiel esliginde
birlik ve beraberligin bir yansimasi olarak hazirlanan ve sunulan 6zel et yemegidir.
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LITERATUR ARASTIRMASI

Orfene yemegi, Nigde iline 6zgii geleneksel toren yemeklerinden birisidir. Bu yemege iliskin literatiir
incelendiginde dogrudan yemek ile ilgili bir arastirmaya rastlanamamistir. Bu durum, ¢alismanin Nigde iline ait
somut olmayan kiiltiirel miras 6rneklerinden Orfene yemeginin literatiire kazandirilmas1 noktasinda énemini de
ortaya koymaktadir. Literatiirde torensel yemeklere iliskin hazirlanan bazi ¢alisma 6rnekleri ise su sekildedir;

Ceki¢ (2015) Anadolu’nun bir¢ok bdlgesinde térenlerde karsilasilan keskek yemegini incelemistir. Cekig
calismast ile somut olmayan kiiltiirel miras Ogelerinden keskek yemeginin tiim detaylarmi gastronomi
literatiiriinde kayit altina almustir.

Ademoglu ve Durlu Ozkaya (2021) 6zel giin ve toren yemeklerinin gastronomi literatiirindeki durumunu
incelemek icin bir arastirma yapmislardir. Bu arastirmalarinda gastronomi alan dergilerinden Ethnic Food
dergisinde 2014-2021 yillar1 arasinda 6zel giin ve téren yemekleri anahtar kelimelerini igeren caligmalari
arastirmig ve literatiir taramasi ger¢eklestirmislerdir.

Tiut ve Ertirk (2022) Hosmerim tatlisnin Ankara yemek kiiltiiriindeki yerini incelemislerdir. Bu
aragtirmalar1 ile Ankara Camlidere’de torensel bir tatli olarak kullanilan hésmerimin yapilis1 ve ritiielleri
incelenmistir.

Cetin (2021) Kazak Tirklerinin tdrensel giinlerde uyguladiklari yemeklere iliskin bir aragtirma
gerceklestirmistir. Tiirk topluluklarmin térensel yemek ritiielleri noktasinda 6nemli bulgular sunan bu aragtirma
gastronomi literatiiriine de yemeklerin toplumlardaki 6nem ve kullanimina yonelik 6nemli katkilar sunmaktadir.

Bakkaloglu (2022) yaptigi calisma ile Safranbolu’nun tdrensel yemekleri ve kiiltiiriinii inceleyerek
gastronomi literatiiriine kazandirmstir.

Farkl1 destinasyonlarin térensel yemeklerine ve farkli yemeklerin torensel ritiiellerine yonelik ¢aligmalara
literatiirde rastlanmaktadir. Somut olmayan kiiltiirel mirasm korunmasi ve siirdiiriilebilirligi i¢in énem arz eden
bu tarz ¢alismalarin artmasi gastronomi literatiirii agisindan oldukca énemlidir. Ancak Orfene yemegine yonelik
hazirlanmis herhangi bir arastirmaya rastlanamamstir.

METODOLOJI ve BULGULAR

Bu kisimda orfene yemeginin ortaya ¢ikisi ve geleneksel toren yemegi olarak hazirlanigi, yemegin
recetesi ve sunumuna iliskin bilgiler arastirma bulgulari ¢ergevesinde aciklanmaktadir.

Arastirmanin Amaci

Calismanm amaglari, Nigde Ili Aktas Kasabasi halki tarafindan 150 yildir torensel bir yemek olarak
hazirlanan, pisirilen ve sunulan “Orfene”nin

1. Nitel aragtirma teknikleri kapsaminda katilimer gozlem ve yiizyiize miilakat teknikleri kullanilarak
incelenmesi, kayit altina alinmasi ve gastronomi literatiiriine kazandirilmasi,

2. Yemegin hazirlanma siirecinde uygulanan tekniklerin yoresel 6zgiin lezzet olmasi nedeniyle koruma
altina alarak, nesiller arast devamlilik esasina dayali cografi isaretli iiriinler listesine kazandirilmasma zemin
teskil etmek,

3. Gastronomi turizmi kapsaminda standart recete olusturularak, turizm faaliyetlerine katilan
ziyaretgilerin hizmetine sunulabilir bir yoresel {irtine doniistiiriilmesine 6nciiliik etmektir.

Arastirma Yontemi

Arpact vd. (2012) tarafindan goriisme teknigi, arastirilan konu hakkinda detayli ve derinlemesine
bilgilerin biitiin ayrintilartyla elde edilebilmesi siirecinde en etkili yontem olarak ifade edilmektedir. Yar1
yapilandirilmig goriisme tekniginde aragtirmact dnceden hazirladigi sorularin yani sira miilakatin derinligine gore
yanitlayiciya yeni sorular da sorabilir. Bu sayede arastirilan konu detayli bir sekilde ele alinabilir (Akman
Dombekci ve Erisen, 2022). Literatiir (akademik veri) taramasinin miimkiin olmadig1 arastirma ortaminda genel
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geger verilerin detayli olarak toplanabilmesi i¢in g¢alismada veri toplama yontemi olarak nitel arastirma
yonteminden yar1 yapilandirilmig goriisme teknigi kullanilmastir.

Calisma kapsaminda 6ncelikle ikincil verilerden yararlanilarak alan yazin incelenmistir. Daha sonra nitel
aragtirma yontemlerinden yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilarak, “Orfene” yemek gelenegi hakkinda
bilgi ve tecriibesi olan, bolgede yasayan ve Orfene yemek daveti veren 10 kisi ile davetin gerceklestirildigi
stiregte bir araya gelinerek 15 dk’lik goriismeler yapilmistir. Goriismeler siirecinde;

“Orfene” yemek kiiltiirii kag y1ldir devam ettiriliyor?

“Orfene” yemek kiiltiirii gegmisi hakkinda bilginiz var mi1?

“Orfene” yemegi hazirlama-pisirme ve sunum asamalarmni anlatir misiniz?
“Orfene” yemegini pisirirken baharat kullanir misiniz?

“Orfene” yemegini ne siklikla hazirlar-pisirir ve sunarsiniz?

seklinde sorular sorulmustur. Her bir kisi ile ortalama 15 dk goriisme gerceklestirilmistir. So6zli
goriismeler sonucu elde edilen bilgiler kayit altina alindiktan sonra goriigme yapilan kasabanim ileri gelenleri
tarafindan “Orfene” yemegi toreninin gerceklestirilecegi bir zaman icin davet alinmis, gériismeden 10 giin sonra
“Orfene” yemek toren ritiieline eslik edilmistir. Bu kapsamda goriismeler sonucu elde edilen bilgiler ile birlikte
“Orfene” yemek toren ritiieli siirecinde yapilan gozlem ile ulasilan bulgular karsilastirilarak teyit edilmis ve
calisma i¢ gilivenirligine katki saglanmistir. Elde edilen veriler 1s1ginda gastronomik kiiltiirel miras olarak
torensel bir yemek olan “Orfene” hikayesel bir ¢ercevede kaleme alinarak calismaya agiklik getirilmistir. Ayrica
“Torensel Yemek Orfene”nin turistik bir iiriine doniistiiriilerek tanmirlig, pazarlanabilirligi ve yerel kalkinma
noktasinda siirdiiriilebilir rekabet siirecinde avantaj saglamasima yonelik oneriler getirilmeye caligilmustir.

Arastirma Bulgulan

“Orfene” yemegi, giiniimiizden yaklagik 150 yil once, bir digiin eglencesinden, geleneksel bir adete
doniisen yoresel bir yemektir. Orfene yemeginin ortaya c¢ikist ve hazirlanisina iliskin gozlemler ve
gerceklestirilen goriigmeler neticesinde elde edilen bulgular su sekildedir;

Rivayete gore giinlimiizden yaklasik 150 yil 6ncesinde Osmanli Devleti vilayeti olan Selanik’in Kozana
Kazasma bagh bir kdyde bir diigiin eglencesi igin toplanan koyiin ileri gelenlerinden 12 kisi sohbet
etmektedirler. Gecenin ilerleyen saatlerinde sohbet ortaminda bulunan Hiseyin isimli kdy agasi, yine kdy
agalarmdan Ahmet aga ile konusmaya baslar. Orfenenin hikdyesi de bu iki kdy agasinin sohbeti neticesinde
sekillenir.

Hiiseyin Aga oOncelikle Ahmet Aganin danasini ister. Sohbet ortamindaki diger kisiler de bu istegi
destekler ve Ahmet Agadan danasini vermesini isterler. Buna istinaden Ahmet Aga danasini neden istediklerini
sorar. Hiiseyin Aga ise danayi kesip sohbetlerine katik edeceklerini (sohbet esnasinda pisirip yiyeceklerini)
sOyler. Ahmet Aga bunu duyunca kdyde baska dana mi yok diyerek vermek istemedigini belirtir. Sohbet
ortaminda bulunanlar ve Hiiseyin Aga, Ahmet Aganin danasinin biiyiilk oldugunu ve onunki gibi biiyiik dana
olmadigmi, diger danalarin etinin diigiindeki meclise yetmeyecegini soylerler. Ahmet Aga vermek istemedigi
icin tekrar benim danami kesip ne yapacaksiniz ki diye sorar. Hiiseyin Aga ise kesip “Orfene yapacagiz”, dana
etini pisirip herkese pay verecegiz, istersen sana da evine gitiirmen igin bir pay verecegiz der. Ancak bu sirada
Ahmet Aganin danasi ahirindan alinip kesilmistir. Bir taraftan da dana etini pisirmek i¢in ates yakilmaya
baslanmustir.

Rivayete gore bir diigiinde kdy agalarinin sohbeti sonucu ortaya ¢ikan bu yemek, gelenege déniiserek
miibadele sonrasinda da Kozana miibadilleri tarafindan kusaktan kusaga giiniimiize kadar aktarilmistir. Gelenek
giliniimiizde hala Nigde Iline bagli Aktas Kasabasi’nda yasatilmaya devam ettirilmektedir.

127



Aksehir Meslek Yiiksekokulu Sosyal Bilimler Dergisi

Fotograf 1: Orfene Yemegi Kaynatma
Kaynak: URL-2

Orfene yemeginin hazirlamist ise su sekildedir;

Orfene, kdy ya da kasabanin ekonomik agidan ileri gelenlerinden bir grup tarafindan (4-6-8-10-12 kisi)
kestirilen dana veya kegi ile yapilan torensel bir yemektir.

Once dana veya kegiler alinir, kesilir, kesilen hayvan 300-500 gramlik pargalara ayrilir. Ates yakilarak
iizerine biiyiik bir kazan yerlestirilir. Kazanm igerisine dnce yiiziilen hayvanin basi konur, ege kemiklerine etler
sarilir ve ege kemigine sarili etler ile birlikte, diger et pargalar1 kazana hayvan basinimn iizerine gelecek sekilde
yerlestirilir. Uzerine su konulur ve elle cevrilir. Kazanda etler doniiyorsa yemek pismeye hazirdir, eger
donmiiyorsa biraz daha su ilave edilir ve kazanin iizerine bir kapak kapatilir. Yemegin lezzetine katki sunan
pisme siirecindeki énemli piif noktalarindan birisi yemegin suyunun dogru ayarlanmasidir. Suyu ilave edilen
yemek hayvanin yasina gore 3-4 saat civarinda pisirilir.

Yemek 2 saat kaynadiktan sonra kazan kapag agilir ve icerisine 2 avug tuz atilir, lizerine bilyiik bir kepge
ile bastirilir ve kapak yeniden kapatilir. 15 dakika sonra kapak acilarak kepce yardimiyla tadina bakilir, tekrar
kapak kapatilarak yemek pisirilmeye devam edilir. Yemegin pismesine az bir zaman varken kapak yeniden acilir
ve tekrar tadina bakilir, eger tuz eksik ise 1 avug daha tuz atilir, eger tuzu yerinde ise kapak kapatilarak pisirme
islemine devam edilir.

Kazanda su ne kadar az kalmis ise lezzetinin o kadar giizel olacag: ifade edilmektedir. Pisme esnasinda
yemege asla su eklemesi yapilmaz. Pigerken eklenen suyun yemegin tadini bozacagi diisiiniilmektedir. Pisirme
isleminin bitmesine yakin kazanin altindaki korlar bir araya toplanir ve kazan dogrudan o korlarin {izerine
konularak pisirmeye devam edilir.

Etler kemikten ayrilir hale gelince pisirme islemi tamamlanir ve kazanm kapagi agilir. Etlerin pisirildigi
kazan iki kulptan tutularak dana ya da kegileri kestiren kdyliilerin bulundugu sofraya taginir. Bu sofrada biiyiik
bir tepsi iizerine oturtulan kazandan, sofrada bulunan kisi adetince suyun (ilikli, parca etli) dagitimi yapilir,
yanina da bir miktar et ile birer bas sogan verilir.

Yemek yenildikten sonra, kazandaki kalan et sofradaki kisi adetince pay edilir, sofrada bulunan birkag
kisi hakemlik ederek et dagitimini onaylar. Bir pay da yemegi yapan ve meclise sofrasini agan kisiye verilir.

Etleri boliistiirme islemi sona erdikten sonra sira kura gekerek etleri almaya gelir. Kura icin bir kagit
iizerine sofrada bulunan kisilerin adlar1 yazilir ve karistirilarak bir kisi tarafindan pay edilen etlerin iizerine rast
gele konulur. Kura iglemine tas atisma da denilmektedir. Kura isleminin ardindan herkes payimna diisen eti alarak
¢ekilir. Kazanda kalan kelle ve ciger de acik ihale ile satisa ¢ikarilir, agik ihalede en yiiksek iicreti kim verirse o,
kelle ve cigerleri de alr.
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Acik artirmadan elde edilen gelirin yani sira mecliste kisi adetince esit miktarda para toplanarak kesimi
yapilan hayvanin parasi 6denir.

SONUC VE ONERILER

Calismada, miibadele 6ncesi Selanik ili Kozana Kazasi halk kiiltiirii ile baslayip, miibadele sonrasi ise
Nigde Ili Aktas Kasabas1 halki ile nesilden nesile devam eden ve bu halk ile 6zdeslesmis torensel ritiieller
esliginde hazirlanan-pisirilen ve sunulan “Orfene”, akademik kapsamda ele almmistir. Ayn1 zamanda kiiltiirel
mutfak mirasi olarak incelenmis, kayit altina alinmig ve gastronomi turizmi ¢ergevesinde cezbedici bir unsur
olarak degerlendirilebilmesi noktasinda bir takim 6neriler sunulmustur. Ciinkii gastronomik kiiltiirel mirasin
siirdiriilebilirliginin saglanmasi siirecinde, sadece gegmisi koruyarak kusaklar arasi aktarimin saglanmasi yeterli
degildir. Gelecegin sekillendirilmesi ve turistik bir iirtine doniistiiriilerek pazarlanabilmesi siireci de dnem arz
etmektedir.

Kisacast gastronomi turizmi yoluyla yoresel kiiltiire 6zgiin belirli bir seremoni esliginde sunulan
yemekler, yerel tanmirlik, kalkinma ve siirdiiriilebilir rekabet siirecinde kolaylik saglayabilecek gastronomik
tiriinler olarak ifade edilebilir.

Zengin bir mutfak kiiltir mirasina sahip olan Tiirkiye’nin her yoresinde, tiiketici akimima cevap
verebilecek ozelliklere sahip iriinler bulunmaktadir. Dolaysiyla yoresel {irlinlerin kayit altina alinmasi, dogru bir
sekilde aktarilmasi, korunmasi ve pazarlanabilir bir ¢ekim unsuruna donistiiriilerek siirdiiriilebilirliginin
saglanmasi birincil dncelik olmalidir. Oncelikler kapsaminda dinamiklerin olusturulmasi, toplumsal bilincin
harekete gecirilmesi ve farkindalik yaratici eylemlere ortam teskil edilmesi adina uzman akademisyenlerin bu
alanlarda ¢aligmalara derinlik kazandirmalar1 6nem arz etmektedir.

Bu baglamda ¢alisma &nerileri;

1. Bir yorede yerel mutfak mirasinin korunarak gelecek nesillere aktarilmasinda en bilyiik pay yore
halkima diismektedir. On goriiler cercevesinde yore halkina sahip olduklari mirasm &nemi ve
gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesi hususunda kamu destekli egitim programlar
diizenlenerek bilin¢lendirme saglanabilir. Ayrica yoresel ve torensel yemege ait regete hazirlanarak,
yerel lokantalar, restoranlarin ve konaklama isletmelerinin meniilerine eklenebilir, bolge ekonomisine
katki sunmasi ve gelecek nesillere aktarilabilmesi i¢in ortam hazirlanabilir.

2. Yapilan caligmalar neticesinde “Orfene”nin Cografi isaretli iiriinler listesine dahil edilmesi igin
calismalar yapilabilir. Mutfak kiiltiirel miras degeri olan bu gastronomik iiriiniin {iretimi amaciyla usta
ascilarin yetistirilecegi kurslar diizenlenebilir. Ayrica, il 6zelinde bulunan iiniversitenin ilgili bolim
akademisyenleri tarafindan danismanlik destekleri verilebilir.

3. Turistlerin farklilagtirilmis destinasyonlara yonelik ziyaret giidiileri mercek altina alindiginda yoresel
degerlerin, kiiltiirel birikimlerin deneyimlenmesi ve hissedilmesi 6n plana ¢ikmaktadir. Bu husus
dikkate alindiginda festivaller turist tercihlerine cevap veren en iyi pazarlama yontemlerinden bir
tanesidir. Aktas Kasabas1 6zelinde diizenlenecek olan “Torensel Bir Yemek Orfene” tadim festivali ile
dikkatler kasaba iizerine gekilerek turistik bir gastronomik destinasyon olusturulabilir. Ilgili tur
operatdrleri ve seyahat acenteleri ile goriismeler saglanarak arz olunan destinasyonun tur programlari
igerisine dahil edilmesi saglanabilir.
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