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Wapke Feenstra, Emine Ceylan
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KEVSER GÜLER

Kapadokya’dan  
Patates Yetiştiriciler 
 ve Patates Yiyenler

Potato Growers and  
Eaters from Cappadocia 

Potatoes have been grown in the volcanic and 
mineral-rich soil of Cappadocia since the 
1950s. Not only in Cappadocia but also, more 
widely, in Anatolian cuisine, potatoes are one 
of the most consumed products. In Cappa-
docia, migration, agricultural changes and 
extending global market relations have affect-
ed generations of past, current, and future 
potato-grower families in different ways. The 
resulting diversity of daily routines and eco-
nomic structures among the potato grower 
families helps us develop an understanding of 
the rural as complex, dynamic, and alive. 

In 2018, Wapke Feenstra was invited 
to Istanbul as part of the public program of 
RURAL, a series of events that emerged from 
the collaboration between Whitechapel Gal-

Patates, 1950’lerden bu yana Kapadokya’nın volkanik ve mineral zengini topraklarında yoğun 
bir biçimde yetiştiriliyor. Sadece Kapadokya’da değil, Anadolu mutfağı genelinde de patates 
en çok tüketilen ürünlerden biri. Bölgedeki göçün, tarımsal değişimin ve küresel pazar ilişkile-
rinin genişlemesinin nesiller boyu patates üreticilerini farklı açılardan etkilediği ve etkilemeye 
devam ettiği biliniyor. Bu durumun bir sonucu olarak ortaya çıkan patates yetiştiren ailelerin 
günlük rutinlerinde ve ekonomik yapılarında görülen çeşitlilik; kırsalın karmaşıklığına, hareket-
liliğine ve canlılığına dair bir fikir edinmemize de yardımcı oluyor.

2018 yılında Wapke Feenstra, Whitechapel Gallery ve İstanbul Bienali işbirliğinin ürünü 
olan etkinlik serisi KIRSAL’ın kamusal program kapsamında İstanbul’a davet edildi. Kırsal oda-
ğında yaptığı çalışmalar ve araştırmalarıyla tanınan Wapke, Whitechapel Gallery’nin “The Ru-
ral Assembly: Contemporary Art and Spaces of Connection” (Kırsal Meclisi: Güncel Sanat ve 
Bağlantı Alanları) programının danışma grubunda üye olarak görev aldı. KIRSAL programının 
İstanbul ve Kapadokya ayağı Bige Örer öncülüğünde ve İstanbul Bienali tarafından gerçekleş-
tirildi. Patates tarımıyla ilgili araştırma ise Wapke Feenstra’nın ardından benim programa dahil 
olmamızla başladı.

Cappadox Festivali’ne küratör Fulya Erdemci’nin öncülük ettiği küratoryal ekibin bir 
üyesi olarak katkıda bulunduğum dönemde, Kapadokya bölgesini daha yakından keşfetme ve 

lery and the Istanbul Biennial.  Wapke, who has 
been recognised by her work and research 
through “The Rural”, was a member of the 
Whtiechapel Gallery’s advisory group for 
“The Rural Assembly: Contemporary Art and 
Spaces of Connection”. The Istanbul and Cap-
padocia legs of THE RURAL programme was 
initiated by Bige Örer and organised by the 
Istanbul Biennial, and the research on potato 
farming was initiated with the participation of 
Wapke Feenstra and me.

My contribution to the Cappadox 
Festival, as part of the curatorial team led by 
curator Fulya Erdemci, had equipped me with 
the experience and knowledge necessary to 
deeply understand the Cappadocia region. 
Therefore, through the guidance of the Vice 
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President of Nevşehir Chamber of Tourist 
Guides, Gaye Gönülal, our research for “Po-
tato Growers” started by visiting farmers and 
villagers with whom we had been collaborat-
ing for the festival since 2016. Wapke’s inter-
ests and inquiries shaped the direction of the 
research, guiding her to centre it around po-
tatoes since they brought in histories of local 
knowledge, industrialization, land use and glo-
balization in relation to Cappadocia. That, in 
turn, led to the decision to share the stories of 
three potato-grower families from Cappado-
cia who grow potatoes at different scales and 
in different markets, as well as various stories 
of dislocation, which has affected their ways of 
growing potatoes: Kara family, Süt family, and 
Güven family. From our conversations with 

them and being part of their lived experience 
and ordinary lives for those days, we tried to 
learn mutually about the potato farmers’ dai-
ly routines and economic structures. During 
visits to the families’ houses, fields and farms, 
their daily work was photographed by Wapke 
while conversations took place about the tradi-
tional and current ways of potato production 
and the changing conditions that surround it. 
We also discussed the past and future gener-
ations of the three families, with insights on 
this topic to be shared later through Wapke’s 
photographs.

While discussing what we represent in 
the rural, what is truly happening there and on 
the land itself, we arrived at the idea for the 
next phase of “Potato Growers”. The Kara, Süt 

tanıma fırsatını bulmuştum. Nevşehir Turist Rehberleri Odası Başkan Yardımcısı Gaye Gö-
nülal’ın da yardım ve yönlendirmesiyle yürüttüğümüz “Patates Yetiştiricileri” araştırmamıza, 
2016 yılından beri Festival için işbirliği içinde olduğumuz çiftçileri ve köylüleri ziyaret ederek 
başladık. Araştırma süreci, Wapke’nin ilgi alanları ve soruları doğrultusunda şekillendi ve Wap-
ke, patatesi araştırmamızın merkezine koymaya karar verdi. Bu kararının ardındaki sebepler 
patatesin Kapadokya bağlamında yerel bilgi, sanayileşme, arazi kullanımı ve küreselleşme ta-
rihlerini kat etmesinde yatıyordu. Patatesi merkeze koymamızın bir sonucu olarak ise farklı öl-
çeklerde ve niteliklerde pazarlar için patates yetiştiren üç Kapadokyalı ailenin —Kara ailesi, 
Süt ailesi ve Güven ailesi—hikâyelerini ve yine onların patates yetiştirme biçimlerini etkileyen 
çeşitli göç deneyimlerini paylaşmaya karar verdik. Bu ailelerle sohbetlerimiz ve birkaç gün bo-
yunca onların gündelik yaşamlarına tanıklık etme deneyimimiz ışığında patates yetiştiricileri-
nin günlük rutinleri ve ekonomik düzenleri hakkında karşılıklı bir öğrenme süreci yürütmeye 
çalıştık. Ailelerin evlerine, tarlalarına ve çiftliklerine yaptığımız ziyaretler boyunca Wapke, aile 
üyeleri günlük işlerini yaparken onların fotoğraflarını çekti. Ayrıca bu ziyaretlere, geleneksel 
ve güncel patates üretim yöntemleri ile bu yöntemleri çevreleyen değişen koşullar üzerine soh-
betler eşlik etti. Wapke’nin fotoğrafları aracılığıyla bu konu üzerine de bazı notlar paylaşmak 
amacıyla üç ailenin geçmiş ve gelecek nesillerinden de bahsettik.

Patates tohumunda, hayatta kalmasına yetecek 
miktarda su bulunuyor, patateslerin yaprakları toprağın 
kurumasını engelliyor.
The seed potato contains enough water to survive and 
later, leaves prevent the soil from getting too dry.

Patatesler önce boyutlarına göre ayrılıp büyük 
bir çuvala dolduruluyor. 
The potatoes are pre-sorted by size and filled into 
a Big Bag.
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and Güven families were invited to Istanbul in 
September 2019 and together we were to or-
ganize a gathering for sharing the potatoes 
they grow, prepared according to each fami-
ly’s favourite potato recipe Only the Süt family 
could attend, as the Kara and Güven families 
faced responsibilities on their land and with 
their livestock, so it was impossible for them to 
leave Cappadocia.

The Kara Family has been living in 
Çavuşin for generations. They used to grow 
dry potatoes for the market; however, in re-
cent years, they have been producing solely 
for their own consumption. The seeds they 
used were cultivated dry, without irrigation, 
and fertilized with pigeon manure—a method 
that is considered the most traditional in the 

Kırsalda neyi temsil ettiğimiz, kırsalda ve tarlada aslında neler olduğu üzerine tartış-
malarımızı sürdürürken kendimizi “Patates Yetiştiricileri”nin bir sonraki aşamasını tasarlarken 
bulduk. Kara, Süt ve Güven aileleri, 2019 yılının Eylül ayında İstanbul’a davet edildi ve birlikte 
her ailenin favori tarifiyle pişirilen kendi yetiştirdikleri patatesleri paylaşacakları bir buluşma 
düzenlemeyi planladık. Ancak Kara ve Güven ailelerinin tarladaki işleri ve hayvanlarıyla ilgili 
sorumlulukları nedeniyle Kapadokya’dan ayrılmalarının mümkün olmadığı anlaşıldı. İstanbul’a 
yalnızca Süt ailesi gelebilecekti.

Kara Ailesi, nesillerdir Çavuşin’de yaşıyor. Eskiden pazarda satmak üzere yetiştirdikleri 
kıraç patatesi son yıllarda yalnızca kendi tüketimleri için üretiyorlar. Ellerindeki tohumları kuru 
şekilde, sulama yapmadan ve güvercin gübresi kullanarak yetiştiriyorlar. Bu yöntem, Kapadok-
ya bölgesinde en yaygın olarak kullanılan, geleneksel bir yöntem. Kara Ailesi’nin erkek üyeleri 
70’lerde Batı Almanya’ya çalışmaya gitmiş ve bu göç, tarımsal bilgi ve iş gücü açısından aile 
üzerinde on yıllar boyunca sürecek bir etki yaratmış. Erkekler ayrıldıktan sonra tarla işlerini 
yapmak, çocukları yetiştirmek ve evin diğer tüm ihtiyaçlarını karşılamak evin kadınlarına kalmış.

Süt Ailesi, Gözde Zirai’nin kurucuları olan Adıyamanlı bir aile. 90’lı yıllarda ilk patates 
tarlalarını satın almışlar. Gözde Zirai şirketinin resmi olarak kuruluşu ise 1995 yılında gerçek-
leşmiş. Bugün Süt Ailesi’nin Adana ve Kayseri’de tarlaları ve Nevşehir’de doğal depolama alan-

Cappadocia region. The male members of the 
family migrated to West Germany in the 70s, 
a displacement that had a profound effect on 
the family’s agricultural knowledge and labour 
practices for decades. After the men left, it 
was up to the women to do the work of farm-
ing, raising children and everything needed 
for the household. 

The Süt family, who are the founders of 
Gözde Zirai, are originally from Adıyaman In 
the 90s, they bought their first field to grow 
potatoes. In 1995 the company Gözde Zirai was 
founded officially. Over time, they expanded 
their operations, and today, they have fields in 
Adana and Kayseri and a natural storage fa-
cility in Nevşehir. Since 2017, they have served 
as Turkey’s official representatives for HZPC, a 

Mart ayındaki ziyaretimizde Erol bize bu kulübeyi biraz
elden geçirmek istediğini anlattı, eski patates tarlasının
sulama sistemini kurmak istiyormuş.
In March, Erol told us that he is planning to rebuild this
shed a bit. He wants to reinstate the irrigation system
on the former potato field.

Mayıs ayının ortalarında, Erol bize bir patates 
tohumunun toprak altında nasıl filizlendiğini gösteriyor. 
In mid-May, Erol shows us what germinating a seed 
potato looks like underground.
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Resul Süt, tohumluk Colomba patatesi dolu bir Big Bag’in 
üzerine uzanmış, telefonuyla ekimi koordine ediyor.
Resul Süt leaning on a Big Bag of Colomba seed potoes 
whilst coordinating the planting on his phone.

Bir Big Bag dolusu patatesin ekimi yaklaşık on dakika 
sürüyor.
Planting one Big Bag takes around ten minutes.



14 15PATATES YİYENLER POTATO EATERS

Kamyon yükleme elle yapılıyor, bu sırada erkekler 
koordinasyon sağlamak için birbirlerine sesleniyor.   
Loading a truck is done by hand, while the men call out 
to each other to coordinate.

Patateslerin dondurulmuş kızartmalara dönüştürülmesi 
bir saatten fazla sürmüyor.  
Processing the potatoes into frozen fries takes no more 
than an hour.
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ları bulunuyor. 1999 yılında, Wapke’nin de doğup büyüdüğü Hollanda’nın Friesland bölgesinde, 
Hettema BV ve BV De ZPC şirketlerinin birleşmesiyle kurulan bir patates tohumculuğu şirketi 
olan HZPC’nin 2017 yılından bu yana Türkiye’deki resmi temsilciliğini yapıyorlar. Gözde Zirai, 
tohum ithalatından üretime, patates çiftçiliğinden depolama ve satışa kadar tüm süreçlerde 
faal olan yapısıyla, Türkiye’de endüstriyel patates tarımı alanında rekabet avantajına sahip en 
büyük aktörlerden biri olarak rol alıyor.

Güven Ailesi, Derinkuyu’da yaşıyor ve 40 yılı aşkın süredir de burada patates yetişti-
riyor. Ailenin çocukları, küçük yaşlardayken çiftlikte ve tarlada ailenin diğer üyeleriyle birlikte 
çalışarak bitkiler ve ürün yetiştirme yöntemleri hakkında bilgi ve deneyim edinmişler. Gelenek-
sel patates yetiştirme yöntemlerine dair bilgi, nesilden nesile bu birliktelik sayesinde aktarıl-
mış. Ailenin oğullarından biri şimdi Nevşehir Üniversitesi’nde Ziraat okuyor.

2019 yılının Eylül ayında hasadı kutlama geleneğine uygun olarak, her aile en sevdiği pata-
tes yemeği tarifini paylaştı ve bayram gibi geçen bu gün, Patates Yetiştiricileri kitapçığının lans-
manı ile tamamlandı. Kitapçık, üç ailenin patates üretimi konusundaki yerel ve bölgesel bilgilerinin 
yanı sıra hikâyelerini de içeriyor. Wapke’nin kitapçığın kapağına ve iç sayfasına yaptığı patates 
baskıları ise çoğumuzu okul yıllarına götürerek o zaman yaptığımız patates baskılarını hatırlama-
mıza ve buluşma boyunca patatesle ilgili birçok başka hikâyenin de anlatılmasına vesile oldu.

Dutch seed potato company that was found-
ed in 1999 by the merger of Hettema BV and 
BV De ZPC, which are both from Friesland, 
the region of the Netherlands where Wap-
ke herself was born and raised. Gözde Zirai, 
which incorporates all processes from im-
port of the seeds to production, from pota-
to farming to storage and sales is one of the 
biggest actors in terms of industrial farming 
of patatoes with a competitive advantage in 
Turkey. 

The Güven family lives in Derinkuyu. 
They have been growing potatoes there for 
more than 40 years. The children of the fami-
ly learned about plants and farming methods 
during their childhood by helping and work-
ing together with the whole family on the 

farm and in the fields. This sense of togeth-
erness is the means by which the knowledge 
of traditional farming methods has been 
passed down from generation to generation. 
Today, one of the sons in the family is study-
ing agriculture at Nevşehir University.

In September 2019, in a spirit of cel-
ebrating the harvest, each family shared 
their favourite potato recipe, and this festive 
occasion also marked the launch of the Po-
tato Growers booklet. The booklet captures 
the stories of the three families, showcasing 
their translocal knowledge and experienc-
es in potato production. The potato stamps 
that Wapke applied to the booklet’s cover 
sparked even more memories during the 
gathering, as many participants reminisced 

Bütün katılımcılara Kapadokya'da sanayileşme, arazi kullanımı 
ve küreselleşme ile ilgili patates anlatılarının yer aldığı bir kitapçık verildi.
All guests received the booklet with potato stories about industrialization, 
land use and globalization in Cappadocia.
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Süt Ailesinin En 
Sevdiği Patates 
Yemeği:
Patatesli Tavuk But

The Most Favorite 
Dish of Sut Family:
Chicken Drumsticks 
with Potato
Potato Type: Agriya
Field: Tomarza, Kayseri 

INGREDIENTS (4 SERVINGS)
8 chicken drumsticks 
3 medium-size potatoes
3 tomatoes
8 green peppers
6 garlic cloves
1 onion
1 tbsp tomato paste
Half tea glass of sunflower oil (125 ml 
per tea glass, so approx. 60 ml here)
Thyme, red chilli flakes, salt, and 
curry powder, to tast

INSTRUCTIONS
Chop the potatoes, tomatoes, 
peppers, and onions. In a bowl, mix 
the tomato paste, crushed garlic, 
spices, and sunflower oil. In a large 
bowl, combine everything with the 
chicken drumsticks and mix well. 
Place all the ingredients on a baking 
tray and bake in the oven.

Patates Tipi: Agriya 
Tarla: Tomarza, Kayseri

MALZEMELER (4 KİŞİLİK)
8 adet tavuk but
3 orta boy patates
3 adet domates
8 adet biber
6 diş sarımsak
1 adet soğan
1 yemek kaşığı salça
Yarım çay bardağı sıvıyağ 
Göz kararı kekik, pul biber, tuz ve köri 

YAPILIŞI
Patates, domates, biber ve soğanı 
doğrayın. Bir kapta salça, ezilmiş 
sarımsak, baharatlar ve sıvı yağı 
karıştırın. Büyük bir kapta hepsini 
tavuk butları ile bir araya getirip 
karıştırın. Tüm malzemeleri tepsiye 
yerleştirin ve fırına verin.

Anadolu Kulübü, Büyükada
İstanbul Bienali | Istanbul Biennial 
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Güven Ailesinin 
En Sevdiği Patates 
Yemeği:
Fırında Patates

The Güven Family’s 
Favourite Potato Dish: 
Baked Potatoes

Potato Type: Marabel
Field: Derinkuyu, Kayseri

INGREDIENTS (4 SERVINGS) 
1 kg potatoes

SERVE WITH
Butter
Cheese

INSTRUCTIONS
Wash the potatoes thoroughly. Place 
them in a hot oven and bake. Serve 
with butter and cheese on the side.

Patates Tipi: Marabel 
Tarla: Derinkuyu, Kayseri

MALZEMELER (4 KİŞİLİK) 
1 kilo patates

SERVİS İÇİN
Tereyağı
Peynir

YAPILIŞI
Patatesler güzelce yıkanır. Kızgın 
fırına atılır, pişirilir. Servis edilirken, 
yanında tereyağı ve peynir ikram 
edilir.

Anadolu Kulübü, Büyükada
İstanbul Bienali | Istanbul Biennial 
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Mayıs 2024’te Cappadox’un Çağdaş Sanat Programı’nın 5. edisyonu, “Değişen Gökler” 
başlığı altında, programı kuran ve biçimlendiren sevgili dostumuz küratör Fulya Erdemci’nin 
anısına düzenlendi. Fulya’yı 2022 yılında kaybettik. Cappadox’un 5. edisyonunu önceki edisyon-
lardan eserleri yeniden davet ederek kurgulamayı ve 2015 ve 2018 yılları arasında bu program 
kapsamında ortaya çıkan sergilere, eserlere, metinlere, araştırmalara ve karşılaşmalara bir-
likte geri dönmeyi hedefliyorduk. Bu hayal, Fulya’nın önerisiyle doğmuştu ve hepimizin benim-
sediği ve heyecan duyduğu bir ufka dönüştü. 5. edisyonu 2020’de düzenlenmek üzere planlar 
yapıyorken Wapke’yi davet ettik. Fulya da ben de Wapke’nin araştırmalarını Kapadokya’da 
paylaşmayı ve genişletmeyi dört gözle bekliyorduk. Ancak pandemi nedeniyle festival yıllarca 
gerçekleştirilemedi ve 5. edisyonun düzenlenmesi ancak 2024’te mümkün oldu.

Cappadox’un 2024 edisyonu için Wapke, Uçhisar Kadın Kooperatifi ile işbirliği yaptı. 
Kapadokya’da kadınlar genellikle kooperatifler altında örgütleniyor; bu, topluluk oluşturma ve 
girişimciliğe adım atma açısından bölgede çoğunlukla takdir gören bir model. Kooperatifler, 
yerel mutfak kültürünü yaşatmanın yanı sıra, onu çağdaş yollarla sunmada ve kadın üyelerini 
desteklemede de önemli bir rol oynuyor. Uçhisar Kadın Kooperatifi, bu anlamda en başarılı 
organizasyonlardan biri. Kooperatifin yıl boyunca faaliyet gösteren ve Kadıneli adını taşıyan 
bir restoranı var. Bu restoran aracılığıyla hem kooperatif aktif bir biçimde çalışıyor hem de 

about their school days when making such 
stamps was a common activity.

	 In May 2024, the 5th edition of the 
Contemporary Art Programme of Cappa-
dox, titled “Changing Skies,” was organised 
in memory of our beloved friend and curator, 
Fulya Erdemci, the founder and drafter of the 
programme, whom we lost in 2022. Since its 
inception in 2015, we have sought to curate the 
5th edition of Cappadox by recalling works 
from previous editions and collectively revis-
iting the exhibitions, artworks, texts, research, 
and encounters that emerged within the pro-
gramme between 2015 and 2018. This dream 
was born from Fulya’s proposal and became a 
horizon that we all embraced with enthusiasm. 
When the 5th edition was originally planned 

for 2020, we invited Wapke. Both Fulya and I 
were looking forward to the opportunity to 
share and expand on Wapke’s research in Cap-
padocia. However, due to the pandemic, it was 
not possible to realise the festival for several 
years, and it had to be postponed until 2024. 
For Cappadox 2024, Wapke collaborated with 
the Uçhisar Women's Cooperative In Cap-
padocia, women often organise themselves 
through cooperatives, which are mostly ap-
preciated in the region as an effective model 
for fostering community building and sup-
porting steps towards entrepreneurship. 
These cooperatives play a vital role not only in 
preserving local culinary traditions but also 
in presenting them in contemporary ways 
while empowering their women members. The Elmas Sarı (above), Emine Ceylan (below) from Uçhisar Women's Cooperative

Uçhisar Kadın Kooperatifi'nden Elmas Sarı (üstte), Emine Ceylan (altta)
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Uçhisar’da yaşayan yetmişten fazla kadına destek sağlanıyor.
Kooperatif üyelerini, patates yetiştirme ve pişirme hikâyelerini paylaşmaya davet eden 

Wapke, onların çiftliklerini, tarlalarını ve mutfaklarını ziyaret etti. Hikâyelerini dinledi ve bu hi-
kayeleri fotoğraflar ve ses kayıtlarıyla belgeledi. Wapke ayrıca Kadın Kooperatifi üyelerinin en 
sevdiği patates yemeklerinin tariflerini topladı ve bu tariflerden üçü, festival sırasında, sergi-
nin açılış günlerinde düzenlenen bir öğle yemeği buluşmasında konuklara sunuldu. Bu yemekler 
Kuşbaşı Etli Patates Yahnisi, Patates Salatası ve Patates Dolazı idi. İlki ana yemek, ikincisi salata 
ve üçüncüsü Kapadokya mutfağına özgü yöresel bir tatlıydı.

Üç çeşit yemek sunulan öğle yemeğinde, katılım sağlayan tüm patates yiyenlerden, en 
sevdikleri patates yemeklerinin tariflerini masa örtüsüne yazmaları da istendi ve dünyanın dört 
bir yanından gelen bu patates severler favori tariflerini paylaştı. Wapke'nin patates damgala-
rıyla süslediği masa örtüsü, tüm patates tariflerinin toplandığı bir not defteri gibi kullanıldı. Bu 
kitapçıkta, o masada gerçekleştirdiğimiz yerel-aşırı paylaşımın bir kesitini, bu öğle yemeğinin 
küresel patates üretimine ve ev yapımı yemeklere dair anlatıları nasıl bir araya getirdiğini ha-
tırlatan bir anı olarak paylaşmaktan mutluluk duyuyoruz; çünkü "Herkes patates yer."

Aynı zamanda Wapke ayrıca, kadınların patates yetiştirdikleri tarlalarda çekilmiş fo-
toğraflarından oluşan bir fotoğraf serisini gösterdiği ve 2019’da yaptığı araştırmadan seç-

tiği birkaç fotoğrafı daha eklediği bir açık 
hava sergisi de düzenledi. Tüm bu fotoğraflar 
basıldı ve Uçhisar Kadın Kooperatifi’nin bah-
çesindeki geçici açık hava restoranı Kadıne-
li’ye yerleştirilerek mekânı süsledi. Böylece, 
bu sergi aracılığıyla, 2018’den başlayarak 
2024’e uzanan projenin tüm aşamaları bir 
araya getirilmiş oldu ve Kapadokyalı patates 
yetiştiricilerinin hem bireysel hem de aile ta-
rihleriyle örülü çağdaş ve geleneksel pratik-
lerini anlatan hikâyeler üzerinden şekillenen 
araştırmalar, Uçhisar’da paylaşıldı.

Uçhisar Women's Cooperative is one of the 
most successful examples in this regard. They 
operate a restaurant named Kadıneli, which is 
open year-round. Through this restaurant, the 
cooperative remains actively operational while 
also providing support to more than seventy 
women living in Uçhisar. 

	 Inviting members of the cooperative 
to share their stories about potato farming 
and cooking, Wapke visited their farms, fields, 
and kitchens. She listened to their stories and 
documented them through photographs and 
audio recordings. Wapke also collected reci-
pes for the Women’s Cooperative’s favourite 
potato dishes, three of which were prepared 
for a lunch gathering held during the festival 
and the exhibition’s opening days. The dishes 

Last but not least, Wapke organised 
an outdoor exhibition showcasing a photo se-
ries of the women working in the fields where 
they grow potatoes. The exhibition also fea-
tured selected photographs from the 2019 
research. These images were printed on ban-
ners and used to decorate the temporary 
outdoor restaurant, Kadıneli, in the garden of 
the Uçhisar Women's Cooperative. Through 
this exhibition, the project’s journey—from its 
beginnings in 2018 to its culmination in 2024—
was brought together, and the research—un-
folding through stories of Cappadocian po-
tato farmers’ contemporary and traditional 
practices, woven with their individual and fam-
ily histories—was shared with the community 
in Uçhisar.

included Potato Stew with Diced Veal, Potato 
Salad, and Potato Dolaz —the first being the 
main dish, the second a salad, and the third a 
dessert unique to Cappadocian cuisine.

During the three-course lunch, all the 
potato eaters who joined were invited to write 
the recipes of their favourite potato dishes on 
the tablecloth, and eaters from around the 
world eagerly contributed. The tablecloth, 
decorated by Wapke with potato stamps, was 
used as a notebook to collect these recipes. 
In this booklet, we are delighted to share a 
glimpse of the trans-local exchange that took 
place at the table—a celebration of how the 
lunch gathering connected narratives of glob-
al potato production with home-cooked tradi-
tions. As “Everyone eats potatoes.” 

Kadınlar, patatesleri 
boyutlarına göre ayırırken 
çürük veya hasarlı olanları 
ayıklıyor. 
While the potatoes 
are sorted by size, the 
women remove the rotten 
or damaged potatoes 
manually.

önceki sayfa 
previous page
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Uçhisar Kadın Kooperatifi mutfağında üç çeşit patates 
tarifinin sunulacağı öğle yemeğinin hazırlıkları yapılıyor.

Preparing a three-course potato lunch in the kitchen of the 
Uçhisar Women's Cooperative.
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Patates Salatası

MALZEMELER
5 kg patates
2 adet marul

2 demet yeşil soğan
2 demet maydanoz

Baharatlar 
(tuz, karabiber, pulbiber)

Limon
Zeytinyağı

Potato Salad
INGREDIENTS
5 kg potatoes

2 leaves of lettuce
2 bunches of scallions
2 bunches of parsley

Spices (salt, black pepper, red chilli flakes)
Lemon

Olive oil
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Etli Patates

MALZEMELER
1 kilo dana kuşbaşı

1 kilo soğan
2 su bardağı sıvı yağ

200 gr. salça
Tuz, karabiber, kırmızı biber, kekik

5 kg. patates (marabel)

Potato Stew 
with Diced Veal

INGREDIENTS
1 kg diced veal

1 kg onions
2 glasses of sunflower oil (200 ml per glass) 

200 gr tomato paste
Salt, black pepper, red chilli flakes, thyme

5 kg potatoes (marabel)
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Patates Dolazı

MALZEMELER
5 kg patates 
3 [l] sıvı yağ

1 kg un
2 [l] pekmez 

YAPILIŞI
Yağda unu kavur. Haşlanmış patatesi 

rendeleyip ekle, biraz daha pişir, küçük 
çanaklarda pekmezle.

Potato Dolaz
INGREDIENTS
5 kg potatoes

3 [l] of sunflower oil
1 kg flour

2 [l] grape molasses

INSTRUCTIONS
Toast the flour in oil. Grate the boiled potatoes 
and add them, cook a little more, then serve in 

small bowls with molasses.
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Göz Kararı 
Patates
Dolması

Stuffed 
Potatoes 
(Rule of 
Thumb)

Patates
Sote

Sauteed 
Potatoes

Yeteri kadar orta boy patates

İÇ MALZEMESİ
Soğan
Kıyma
Pirinç (isteğe bağlı)
Baharat (kırmızı biber + 
karabiber)
Tuz + salça + kapak için 
domates

Patateslerin kabukları soyulur.
Patateslerin içleri oyulur.
Çıkarılan içler pirinç yerine 
kullanılabilir.
Dolma içi hazırlanır.
Patateslerin içi doldurulur, 
domates kapak ile kapatılır.
Kısık ateşte su eklenerek 
pişirilir.
Afiyet olsun
—E R KU L YA ZG AN

2 kg patates
1 kg tavuk
½ kg kırmızı biber
½ kg yeşil biber
½ kg mantar
1 adet soğan
1 baş sarımsak

2 kg potatoes
1 kg chicken
½ kg red pepper
½ kg green pepper
½ kg mushrooms
1 onion
1 head of garlic

Medium-sized potatoes (as 
many as you’d like to serve)

FOR THE FILLING
Onion
Ground meat
Rice (optional)
Spice (Red chilli flakes + black 
pepper)
Salt + tomato paste + tomato 
skin slices to be used as lids

Peel the potatoes.
Hollow out the potatoes. 
Instead of rice, you can use 
the hollowed out potatoes’ 
flesh.
Prepare the stuffing.
Stuff the potatoes, cover the 
top of the stuffed potatoes 
with tomato lids.
Add water, cook over low heat. 
Bon Appetit
—E R KU L YA ZG AN

Patates
Graten

Potatoes 
au Gratin

Patates
Kavurması

Stove Top 
Roasted Po-
tatoes

8 adet patates
2 su bardağı krema
1 çay bardağı tereyağı
Tuz, biber, kekik, sarımsak
2 bardak kaşar peyniri

YAPILIŞI
Kremayı ısıtın. 
Tereyağı, tuz, biber, kekik 
ekleyin. Sosu fırın kabına 
dökün. İnce doğranmış 
patatesleri sosla karıştırın.
200°C'de ısıtılmış fırına 
yerleştirin. Rendelenmiş 
kaşarları ekleyin, 10 dk 
daha pişirin.
Afiyet olsun.
—ZE YN E P B E R İK

1 kuru soğan
1 kg patates
Yarım demet taze soğan
1 demet maydanoz

Soğan kavrulur. 1 kg 
rendelenmiş çiğ patates 
soğana katılır. Pişene kadar 
arada bir karıştırılır. Patates 
pişince kırmızı pul biber, tuz, 
taze soğan, maydanoz katılır. 
Afiyet olsun.
—S E MA G E R M E N

8 potatoes
2 glasses of heavy cream (200 
ml per glass)
1 tea glass of butter (125 ml 
per glass)
Salt, pepper, thyme, garlic
2 glasses of grated kaşar 
(kasseri cheese) (200 ml 
per glass; so about 100 gr of 
grated cheese)

INSTRUCTIONS
Heat the heavy cream.
Add butter, salt, pepper, 
thyme. Pour the sauce into a 
casserole. Mix the thinly sliced 
potatoes with 
the sauce. Place in the oven 
preheated to 200°C.
Add the grated kaşar on top, 
cook for another 10 minutes. 
Serve and enjoy.  
—ZE YN E P B E R İK

1 onion
1 kg potatoes
Half a bunch of scallions
1 bunch of parsley

Cook the onion. Grate the 
potatoes and add the grated 
potatoes to the onion. Stir 
occasionally until cooked. 
When the potatoes are 
cooked, add red chilli flakes, 
salt, scallion and parsley.
Enjoy your meal. 
—S E MA G E R M E N
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Patates Yiyenler | Potato Eaters
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Patates 
Kavurması

Stove Top 
Roasted 
Potatoes

Tortilla 
Patatas 
/ İspanyol 
Omleti

Tortilla 
Patatas 
/ Spanish 
Omelette

(HAYR İYE HAMZ AÇE B İ i’nin tarifi)
Aktaran: 
Torunu E ZG İ HAMZ AÇE B İ

2-3 soğan jülyen doğranır.
1-2 yemek kaşığı tereyağında 
karamelize olana kadar 
kavrulur. 
Domates salçası eklenir.
Üzerine 4-5 tane haşlanmış 
patates eklenir ve kısık ateşte 
kavrulur. Püre gibi homojen 
kıvamda olması beklenmez.
Blenderdan geçmez.
Soğan ve salça ile iyice hemhal 
oluncaya kadar kavrulur. Tuz, 
yiyenin damak tadına göre 
eklenir.

Babaannemi hep bu yemekle 
anarım <3

1 patates
1 soğan
3 yumurta

Doğranmış patatesleri ve 
soğanı kızart.
Yumurtaları çırp.
Kızarmış patatesleri 
yumurtaya ekle.
Pişir.
Burada en önemli aşama 
omleti çevirmek. Bunun için 
tavadan daha büyük bir tabak 
kullanarak omleti çevir.

1 potato
1 onion
3 eggs

Fry the chopped potatoes and 
the onions. 
Beat the eggs.
Put the fried potatoes on the 
eggs. 
Cook it.
Turning the omelette is the 
most important part, take a 
plate bigger than the pan and 
use it to turn the omelette. 

(HAYR İYE HAMZ AÇE B İ 's recipe) 
Passed down to and written 
by her granddaughter: 
E ZG İ HAMZ AÇE B İ

Julienne 2-3 onions.
Cook in 1-2 tbsp butter until 
golden brown, caramelised. 
Add tomato paste.
Add 4-5 boiled potatoes on it 
and cook over low heat.
It does not have to have a 
homogenous texture like a 
purée.
Do not use a blender to mash 
them.
Cook it until it is well-mixed 
with the onion and tomato 
paste. Add salt to taste.

I always remember my 
grandmother when I make this 
recipe <3 
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Tavuklu 
Patates

Potatoes
With 
Chicken

Patates
Oturtma

Potato 
Casserole

4 adet tavuk pirzola
3 küçük patates
4 adet arpacık soğan

SOS
1 yemek kaşığı biber salçası
1 yemek kaşığı domates 
salçası
1,5 yemek kaşığı soya sosu
Kekik ( 1 tatlı kaşığı)
Pul Biber (½ tatlı kaşığı)
Karabiber (1 çay kaşığı)
2 yemek kaşığı zeytinyağı
1 yemek kaşığı ılık su

Önce sosu hazırlayalım. Sonra 
sosla tavuk, patates ve arpacık 
soğanları karıştıralım. 200°C 
fırında yaklaşık 50 dakika 
pişirelim. 

Afiyet olsun :) 
Bon appetite :) 
—E DA K AHYAL AR

Patatesler soyulur.
Enine ince ince (yarım parmak) 
doğranır.
Kıyma, soğan, salça (bir 
kaşık), 2 domates doğranarak 
kavrulur.
Tepsiye bir kat patates, bir 
kat kavrulmuş iç dökülür. Üç 
kat döşendikten sonra (isteğe 
göre) domates, biber enine 
doğranarak, fırında 30-40 
dakika pişirilir. 
Afiyet olsun.
—S E VİNÇ CÜCE

Peel the potatoes.
Slice them thinly (half a finger 
thin) and horizontally. 
Cook the ground meat, 
chopped onion, tomato 
paste (one tablespoon) and 2 
chopped tomatoes. 
Place one layer of potato 
on the tray and, on top of it, 
spread one layer
of cooked filling. After three 
layers, you can add on top, if 
you like, some tomatoes and 
peppers sliced horizontally. 
Bake in the oven for 30-40 
minutes.
Enjoy your meal.
—S E VİNÇ CÜCE

4 chicken chops
3 small potatoes
4 shallots
 
SAUCE
1 tablespoon of red pepper 
paste
1 tablespoon of tomato paste
1,5 tablespoons of soy sauce
Thyme (1 large teaspoon)
Red chilli flakes  
(1 ⁄2 large teaspoon)
Black pepper (1 teaspoon)
2 tablespoons of olive oil
1 tablespoon of warm water

First, prepare the sauce. Then 
mix the chicken, potatoes and 
shallots with the sauce. Bake 
in a 200°C oven for about 50 
minutes. 

Enjoy your meal :) 
Bon appetite :) 
—E DA K AHYAL AR
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Kremalı 
Tereyağlı 
Patates 
Püresi 

"Ezilmiş 
Patates"

Creamy 
Buttery 
Mashed 
Potatoes 

“Smashed 
Potatoes”

Airfryer'da 
Patates 
Kızarması

Air Fryer 
Potato 
Wedges 

Patates 
Süt
Sarımsak
Tereyağı
Yeşil Soğan
Krem peynir veya ekşi krema

Patatesleri eşit parçalara 
bölün, tuzlu suda haşlayın.
Süzün, tencereye geri koyun 
ve tereyağı ve süt veya krema 
ile ezin. Krem peynir, sarımsak 
ve yeşil soğan eklemekten 
çekinmeyin.
—YAĞ M U R K E R İMOĞ LU

Patatesleri soyup elma dilim 
şeklinde doğrayıp tuzlu 
suda 15 dakika bekletiyoruz. 
Az zeytinyağı ile karıştırıp 
airfryer’da 200 derecede 
25 dakika arada karıştırarak 
pişiriyoruz. 

Afiyet olsun. 
—B E R NA Ü LMAN

Potatoes
Milk
Garlic
Butter
Green onions
Cream cheese or sour cream

Cut the potatoes into equal 
pieces, boil them in salted 
water. Drain, return them into 
the pot and mash with butter 
and milk or cream. Feel free to 
add cream cheese, garlic and 
scallions. 
—YAĞ M U R K E R İMOĞ LU

Peel the potatoes, cut them 
into wedges and soak them in 
salted water for 15 minutes. 
Toss them with a little olive oil 
and cook in the air fryer at 
200 degrees Celsius for 25 
minutes, stirring occasionally.

Enjoy your meal. 
—B E R NA Ü LMAN

Patates 
Kavurma

Stove Top 
Roasted
Potatoes

4 orta patates
1 büyük soğan
1 çorba kaşığı biber salçası
1 çorba kaşığı domates salçası
1 büyük diş sarımsak
Tuz, karabiber
Sıvı yağ
250 gr. kıyma

Soğanları minik minik doğra, 
sıvı yağda kavur; renkleri 
ölünce, kıymayı ekle kavur. 
Kıymalar tam pişmeye yakın 
salçaları ekle, tuzu karabiberi 
ekle. Gerekirse azıcık su ekle, 
biraz pişir. Küp doğradığın 
patatesleri karışıma ekle. 
Patates seviyesine kadar 
suyla pişinceye kadar bekle. 
Ocaktan almadan sarımsağı 
ekle, biraz daha kaynat.

Afiyet olsun.

4 medium potatoes
1 large onion
1 tablespoon red pepper paste
1 tablespoon tomato paste
1 large clove of garlic
Salt, black pepper
Sunflower oil
250 gr. ground meat

Chop the onions into small 
pieces, cook them in oil until 
they are golden brown. Add 
the ground meat and continue 
cooking. When the meat 
is almost cooked, add the 
tomato paste, salt and black 
pepper. Add a little water if 
necessary. Mix and cook all for 
a while. Then, add the potato 
cubes to the mixture.Wait until 
the potatoes are cooked (if 
you added water, it should be 
just above the potatoes before 
you leave it to cook). Add the 
garlic before removing from 
the stove. Boil a little more. 

Enjoy your meal.

Fırında 
Biberiyeli 
Mini
Patates

Rosemary 
Roasted
Baby 
Potatoes

Küçük taze patatesleri 
soymadan yıkıyoruz, 
fırçalayarak haşlıyoruz 
öncelikle. Sonra bir bardakla 
bütün şeklindeki patatesleri 
eziyoruz ve zeytinyağı ve taze/ 
kuru biberiye ile 200 derece 
ısıtılmış fırında kızarana kadar 
pişiriyoruz.

Afiyet olsun.
—B E R NA Ü LMAN

Wash the small fresh potatoes 
without peeling them, then 
scrub and boil them. Next, 
press down on each potato 
with a glass to flatten it 
slightly, keeping them mostly 
intact, and then bake them in 
the preheated oven at 200°C 
with olive oil and fresh/dried 
rosemary until golden and 
crispy.

Bon Appetit.
—B E R NA Ü LMAN
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Kevser Güler, Kültigin Kağan Akbulut
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Fırında
Çıtır Patates

Crispy Oven 
Roasted 
Potatoes

Patatas 
Bravas Tapa

1 kg mini taze patates kabuklu 
iyi yıkanmış
1 baş sarımsak
Az tuz 
Biberiye, kekik, adaçayı, 
sumak, karabiber, kırmızı pul 
biber
Tereyağ + zeytinyağı 

Yağlı kağıt serilmiş fırın 
tepsisine patates serilip, bol 
yağ eklenir. Az kızarınca, 
fırından çıkarılıp iyice ezilir. 
Baharatlar ve az yağ eklenip 
tekrar fırına verilip çıtırdatılır. 
(Sarımsak da eklenir ara 
pişimde çıkarılıp kabukları 
soyulur. Ezilip patates üstlerine 
sürülür.) 
(derece isteğe göre ayarlanıp 
gözle ve kurdanla pişip 
pişmediğinin kontrolü yapılır.) 
Yoğurt ve peynir ve yeşilliklerle 
servis edilir.
—ÖZG E İS K E N DE R

Patates
Sarımsak ve mayonez
Domates

Domates sosunu ve sarımsaklı 
mayonezi hazırlayın.
Patatesleri haşlayın.
Patateslerin üzerine mayonez 
ve domates sosu koyarak 
servis edin.

4 veya 5 adet patates
Yarım çay bardağı zeytinyağı
Yarım kilo et ( kıyma)
2 adet soğan
1 adet sarımsak
2 adet domates
(İstenirse biber salçası veya 
domates salçası)

NASIL PİŞİRİLİR
Kıymayı kavur,
salça + domates ile
Kenara koy
Tekerlek olarak patatesleri kes 
ve hafif kızart. Tavaya yerleştir, 
üstüne kıymayı döşe. Hafif 
ateşte pişir. 

1 kg of fresh skin-on potatoes, 
well washed
1 head of garlic
A little salt
Rosemary, thyme, sage, 
sumac, black pepper, red chilli 
flakes
Butter + olive oil 

Place the potatoes on a baking 
tray lined with baking paper 
and add plenty of oil. When it 
turns slightly brown, remove 
it from the oven and mash it 
well. Add spices and a little 
oil and put it in the oven again 
and let it get crispy. 
(Place garlic on the tray at 
first as well and, mid-cooking, 
take it out and peel it. Then, 
crush the garlic and spread it 
on the potatoes). (The degree 
to which the oven is heated 
can be adjusted. You should 
check whether the dish is 
cooked by keeping an eye on 
it and doing a toothpick test). 
Serve it with yoghurt, cheese 
and greens.
—ÖZG E İS K E N DE R

Potatoes
Garlic and mayonnaise
Tomatoes
 
Make the tomato sauce and 
the mayonnaise with garlic.
Boil the potatoes. 
Serve the boiled potatoes with 
mayonnaise and tomato sauce 
on top.

4 or 5 potatoes
Half a tea glass of olive oil (125 
ml glass)
Half a kilo of meat (ground 
meat)
2 onions
1 garlic
2 tomatoes
(Optional: pepper paste or 
tomato paste)
 
HOW TO COOK
Cook the minced meat with 
tomato paste + tomatoes
Then set it aside
Cut the potatoes into medium 
slices and fry them lightly. 
Arrange the potatoes in a 
skillet, spread the cooked 
meat on top, and cook over 
low heat.

Patates
Oturtma

Potato 
Casserole

Rioja Usülü 
Patates

Patatas a la 
Riojana

Rioja Style 
Potatoes

Sosisi yağda kızart

Patatesleri haşla

Acayip lezzetli

Chorizo
Patates
Sıvı yağ

Freír el chorizo en 
aceite

Hervir les patatas 

Super rico

Chorizo
Patatas
Aceite

Fry the sausage 
in oil

Boil the potatoes 

Super tasty

Chorizo Sausage
Potatoes
Oil
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Hatay Usülü 
Patatesli 
Köfte

Hatay-Style 
Potatoes

1, 5 su bardağı ince bulgur
2 adet büyük boy patates
1 adet soğan
2 yemek kaşığı biber salçası
1 tatlı kaşığı pul biber
1,5 yemek kaşığı taze reyhan
0,5 bardak zeytinyağı
Kimyon
Maydanoz

Patatesleri haşla püre 
kıvamında
Bulguru ısla ve beklet
Biber salçası ile birlikte yoğur
Patates püresini ekle
Tavada zeytinyağı ve soğanları 
öldür
Soğanlar kavrulunda pulbiber, 
kimyon ekle, reyhan ekle bir 
dakika kavur
Hepsini birbirinin üstüne 
döküp yoğur ve şekil ver
Üzerine maydanoz ile süsle
—HANS M Ü LLE R

1,5 glasses of fine bulgur (200 
ml per glass)
2 large potatoes
1 onion
2 tablespoons of red pepper 
paste 
1 large teaspoon of red chilli 
flakes
1,5 tablespoon fresh basil 
0.5 glass of olive oil (200 ml 
glass, so approx. 100 ml) 
Cumin 
Parsley

Boil the potatoes until fork- 
tender and then mash them 
Soak the bulgur in water and 
let it sit
Knead the bulgur with red 
pepper paste 
Add the mashed potatoes
Cook the onions in olive oil in
a pan until they are golden 
brown
Once the onions are cooked, 
add red chilli flakes, cumin, 
basil and continue cooking for 
a minute. 
Pour everything over the 
potato and bulgur mixture, 
knead well, and shape into 
small cylinders.
Garnish with parsley.
—HANS M Ü LLE R

Patatesli
Köfte

Baked 
Potatoes 
with 
Meatballs

1 soğan, sarımsak
2 orta patates
1 havuç
6 kasap köfte
Salça (biber ve domates)
Yeşil biber

Patatesleri yuvarlak yuvarlak 
doğra. Soğanı, sarımsağı, 
havucu kavur. Salçayı ekle. 
Üzerine patatesleri diz. Onun 
üzerine köfteleri diz. Sıcak 
su dök üzeri kapansın. 30 dk 
sonra bak pişmiş mi diye.

1 onion, garlic
2 medium potatoes
1 carrot
6 meatballs
Tomato paste (red pepper and 
tomato)
Green pepper

Slice the potatoes into rounds. 
Sauté the onion, garlic, and 
carrot. Add the tomato paste. 
Layer the potatoes on top. 
Place the meatballs over the 
potatoes. Cover it all with hot 
water. After 30 minutes, check 
if it’s cooked.

Patates
Salatası

Potato
Salad

5 adet patates
1 demet maydanoz
1 demet dereotu
2 yemek kaşığı nar ekşisi
3 yemek kaşığı limon suyu
1 çay kaşığı tuz

5 potatoes
1 bunch of parsley
1 bunch of dill
2 tablespoons pomegranate 
syrup
3 tablespoons lemon juice
1 teaspoon salt
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Hindili 
Patates

Potatoes 
with Turkey

500 gr hindi but 
1 kg patates
1 çay kaşığı tuz 
2 adet soğan 
2 yemek kaşığı zeytinyağı 
1 adet kapya biber
1 adet yeşil biber
1 çay kaşığı karabiber 
1 tatlı kaşığı biber salçası 
1 çay bardağı su 

YAPILIŞI

Soğanlar küçük küçük 
doğranır. Zeytinyağında 
kavrulur. Hindiler küp küp 
doğranır, soğana eklenir. 
Hindiler biraz sotelenince 
küp küp doğranan patates ve 
biberler eklenir. Baharatlar ve 
tuz eklenir. En son su eklenir ve 
20 dakika pişirilir. Afiyet olsun.

2 yumurta 
2 küçük patates
5 yemek kaşığı zeytinyağı 
Baharatlar
Tuz

500 g turkey legs
1 kg potatoes
1 teaspoon salt
2 onions 
2 tablespoons of olive oil
1 capia pepper (red)
1 spicy green chilli
1 teaspoon of black pepper 
1 large teaspoon of red 
pepper paste 
1 tea glass of water (125 ml 
glass)

INSTRUCTIONS:

Finely chop the onions and 
sauté them in olive oil. Dice 
the turkey and add it to the 
onions. Lightly sauté the 
turkey, then add the diced 
potatoes and peppers. Add 
the spices and salt. Finally, 
pour in the water and cook for 
20 minutes. Enjoy your meal.

2 eggs
2 small potatoes
5 tablespoons of olive oil
Spices
Salt

Bediz'in 
Tarifi: 
Sugato 
(Girit Usülü 
Patatesli 
Yumurta)

Bediz's 
Recipe:
Sugato
(Cretan 
Potatoes 
with Eggs)

Patatesli 
Yumurta

Eggs with 
Potatoes

Patatesleri küp şeklinde küçük 
doğrayın. Küçük bir soğanı 
ince doğrayın. Zeytinyağı  
(2 kaşık) [ile] birlikte kavurun. 
Patatesler pişince üzerlerine 
yumurtaları kırın. Göz 
biçiminde pişince ocaktan alın. 
Üzerine pul biber serpin.

Afiyet olsun.
—M U R AT Ü LMAN

Peel the potatoes, cut them 
into wedges and soak them in 
salted water for 15 minutes. 
Toss them with a little olive 
oil and cook in an air fryer at 
200 degrees [Celsius] for 25 
minutes, stirring occasionally.

Enjoy your meal. 
—M U R AT Ü LMAN
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Patates 
Kızartması

Bratkartof-
feln (Fried 
Potatoes)

Kuzey 
Almanya 
Usulü 
Patates 
Salatası

North 
German 
Potato Salad

Tuz
Karabiber
İsteğe bağlı olarak kapari

Doğranmış patatesler 
soğanlarla birlikte kızartılır. 
İstenilen miktarda tuz ve 
karabiber eklenir. 
Dilerseniz maydanoz ve kapari 
de kullanabilirsiniz.

Şarküteri ürünleri veya marine 
ringa filetosu ile servis edin.
—CH R ISTOPH SCHÄFE R

Kabuğunu soymadan 
patatesleri haşlayın, 
sonrasında dilimleyin
Maydanoz, yeşil soğan, küçük 
küçük doğranmış kırmızı acı 
biber (chili), tuz + karabiber 
ekleyin
1 bardak/kavanoz mayonez
(en az %90 yağlı mayonez 
tercih ediniz)

[Sunumun nasıl yapılacağını 
çizimde görebilirsiniz.]

Sosis
Maydanoz 
Patates salatası
Hardal

Boil unpeeled potatoes, 
then slice them
Add parsley, scallions, 
chopped red chilli, salt + 
pepper 
1 glass/jar of mayonnaise 
(minimum 90% fat)

[Look at the drawing that 
shows how it should be 
served.] 

Sausage 
Parsley Leaves 
Potato Salad 
Mustard 

Salt
Black pepper
Optional: capers

Fry sliced potatoes with onions 
till crispy, add salt + pepper 
to taste
If you like, add parsley and 
capers.

Combine with cold meat or 
matjes herring.
—CH R ISTOPH SCHÄFE R



WAPKE FEENSTRA co-founded Myvillages in 
2003 as an artist-run space that passionate-
ly questions the cultural hegemony of the ur-
ban by addressing the relationship between 
the rural and the urban, looking collectively 
at many different forms of production, pre-
conceptions and power relationships.

Feenstra has been active as a visual 
artist since 1992 and has participated in 
numerous collaborative projects in various 
constellations. In 1996, she participated in 
Manifesta 1 as part of the NEsTWORK initia-
tive and her writings from that period reveal 
a specific interest in the local. From the start, 
she was struck by the prevalence of urban 
gaze in art, a perspective that became even 
more pronounced in the mid-1990s with the 
growing celebration of globalization in art 

and culture. Having been raised on a farm, 
she brought a rural lens to her work, empha-
sizing the diversity of landscape perceptions 
and land use, as well as the voices of decen-
tralized communities worldwide.

Her collaborative works over the past 
decades include projects with Grizedale 
Arts (UK), Ars Electronica in Linz (AT), and 
M12 Studio in Colorado (USA). The artist has 
worked on commissioned projects for Arts 
Maebashi in Maebashi (JP), Times Museum 
in Guangzhou (CN), and Van Abbemuseum 
in Eindhoven (NL). Through her participation 
in OK.Pangan by Ruangrupa in Jakarta (ID) 
Feenstra was introduced to the Lumbung net-
work. Myvillages contributed to documenta 
fifteen by bringing Kassel’s Rural Undercur-
rents to the surface, with a focus on wom-

en-led economies in the wider Kassel region. 
Since 2020, Feenstra, together with Kathrin 
Böhm, has been running the Rural School of 
Economics — an ongoing collaborative in-
frastructure for intergenerational learning, 
created collectively, as always.

Recent projects include Boerenzij (The 
Rural Side) with TENT Rotterdam (NL) (2018-
2020), Setting the Table: Village Politics with 
Whitechapel Gallery in London (UK) (2019), 
and works created for Who owns the Coun-
tryside by Rijksmuseum Twenthe in Enschede 
(NL) (2023). Between 2020 and 2025, Feen-
stra will be working as a fellow at The Soils 
Project, a long-term research initiative in-
volving TarraWarra Museum of Art in Victo-
ria (AU), Struggles for Sovereignty, which is 
a collective based in Yogyakarta (ID), and the 

Van Abbemuseum in Eindhoven (NL).
Feenstra is also an initiator and editor 

of several (art) books. In 2016, International 
Village Show, a comprehensive works exhi-
bition and a monograph of Myvillages, was 
launched in collaboration with GfZK (Muse-
um of Contemporary Art) in Leipzig (DE). In 
addition, together with Kathrin Böhm, she 
co-edited the volume The Rural (2019) in the 
series “Documents of Contemporary Art” 
published by Whitechapel Gallery (UK) and 
MIT Press (USA). Her text on Rural Under-
currents was included in Boerenzij: The Rural 
Side, an art book published in 2021 by Jap 
Sam Books.

WAPKE FEENSTRA, 2003 yılında Myvillages'ın eş kuruculuğunu üstlendi. Kentsel olanın kültürel hege-
monyasını sorgulayan ve kırsal ile kentsel arasındaki ilişkileri birçok farklı üretim biçimi, önyargı ve 
güç ilişkisi bağlamında kolektif olarak inceleyen Myvillages o günden bu yana sanatçılar tarafından 
yürütülüyor. 

1992'den beri görsel sanatçı olarak üretimine devam eden Feenstra çeşitli bağlamlarda çok sa-
yıda işbirliğine dayalı projenin parçası oldu. 1996 yılında NEsTWORK girişimi kapsamında Manifesta 
I’e katıldı. O dönemde kaleme aldığı yazılar da yerel olana duyduğu özel ilgiyi ortaya koyar nitelikte. 
Başından beri, sanatta kentsel bakışın yaygınlığını mesele edinen sanatçının bu bakış açısı, 1990'ların 
ortalarında sanat ve kültürde küreselleşmenin giderek daha fazla takdir görmesiyle daha da be-
lirgin hâle geldi. Bir çiftlikte büyümüş olmanın getirdiği birikimle Wapke, peyzaj algılarının ve arazi 
kullanımının çeşitliliğine ve bununla birlikte merkezi olmayan toplulukların seslerine dikkat çekerek 
çalışmalarına kırsal bir bakış açısı getirdi. 

Son yıllardaki işbirliğine dayalı çalışmaları arasında Grizedale Arts (Birleşik Krallık), Linz (Avus-
turya)’de Ars Electronica ve Colorado (ABD)’da M12 Studio parojeleri yer alıyor. Sanatçı, Maebashi 
(Japonya)’deki Arts Maebashi, Guangzhou (Çin)’daki Times Müzesi ve Eindhoven (Hollanda)’daki Van 
Abbemuseum’dan aldığı davetler üzerine geliştirdiği projelerde çalıştı. Feenstra, Cakarta (Endo-
nezya)’daki Ruangrupa'nın düzenlediği OK.Pangan'a katılımı sayesinde Lumbung ağına da katılmış 
oldu. Myvillages, Kassel bölgesindeki kadınların liderliğindeki ekonomilere odaklandığı Kassel’s Ru-
ral Undercurrents (Kassel'in Kırsal Akıntıları) isimli belgesel ile bu akıntıları yüzeye çıkararak docu-
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menta’nın 15. edisyonuna katkıda bulundu. Feenstra, 2020'den bu yana, Kathrin Böhm ile birlikte, her 
zaman olduğu gibi kolektif olarak oluşturulan, nesiller arası öğrenmeye yönelik sürekli ve işbirliğine 
dayalı bir altyapı olan Rural School of Economics (Kırsal Ekonomi Okulu)’i yönetiyor.

Son projeleri arasında TENT Rotterdam (Hollanda) ile yaptığı Boerenzij (The Rural Side) (Bo-
erenzij (Kırsal Taraf)) (2018-2020), Londra’daki Whitechapel Gallery (Birleşik Krallık) ile düzenlediği 
Setting the Table: Village Politics (Masayı Kurmak: Köy Politikaları) (2019) ve Enschede (Hollanda)’de 
Rijksmuseum Twenthe’de gerçekleştirdiği Who owns the Countryside (Kırsalın sahibi kim?) (2023) 
yer alıyor. Feenstra, 2020 ile 2025 yılları arasında ise The Soils Project’te araştırmacı olarak çalışa-
cak. The Soils Project; Victoria (Avustralya)’daki TarraWarra Museum of Art, Yogyakarta (Endonez-
ya)’da çalışmalarını sürdüren Struggles for Sovereignty kolektifi ve Eindhoven (Hollanda)’daki Van 
Abbemuseum ortaklığında geliştirilen uzun vadeli bir sanatsal araştırma projesi.

Feenstra aynı zamanda, arasında sanat kitaplarının da bulunduğu birçok kitabın üretimine ön-
cülük etmiş ve editörlüğünü üstlenmiş olup hâlen bu alandaki faaliyetlerini sürdürmektedir. 2016 
yılında, kapsamlı bir Myvillages sergisi ve monografisi olan International Village Show’u, Leipzig (Al-
manya)’deki GfZK (Çağdaş Sanat Müzesi)’nin işbirliğiyle hayata geçirdi. Ayrıca, Whitechapel Gal-
lery (Birleşik Krallık) ve MIT Press (ABD) tarafından yayımlanan “Documents of Contemporary Art” 
serisinde Kathrin Böhm ile The Rural (2019) cildinin ortak editörlüğünü yaptı. Rural Undercurrents 
hakkındaki metni, 2021’de Jap Sam Books tarafından yayımlanan Boerenzij: The Rural Side adlı sanat 
kitabına dahil edildi.
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Patates Yetiştiricileri, 2019
Potato Growers, 2019

“Patates Yetiştiricileri” projesi Wapke Feenstra ve 
Kevser Güler’in KIRSAL programı kapsamında 
davet edilmesiyle başlamıştır. KIRSAL programı 
Bige Örer tarafından oluşturulmuştur ve İstanbul 
Bienali tarafından yürütülmüştür.

“Potato Growers” project was initiated upon the 
invitation of Wapke Feenstra and Kevser Güler 
within the frame of THE RURAL programme. THE 
RURAL programme was generated by Bige Örer 
and organised by the Istanbul Biennial.

Proje Ekibi | Project Team
BİGE ÖRER, ELİF KAMIŞLI, 
BENGİSU ÇAĞLAYAN

Patates Yetiştiricisi Aileler
Potato Grower Families
GÜVEN AİLESİ, KARA AİLESİ, SÜT AİLESİ
GÜVEN FAMILY, KARA FAMILY, SÜT FAMILY

Kapadokya Rehberliği
Cappadocia Guidance
GAYE GÖNÜLAL

Fotoğraflar | Photography
WAPKE FEENSTRA

Lojistik Destek | Logistics
MIDDLE EARTH TRAVEL

Patates Yiyenler, 2024
Potato Eaters, 2024

“Patates Yiyenler” projesi Wapke Feenstra’nın, Fulya 
Erdemci anısına “Değişen Gökler” başlığıyla 23 
Mayıs - 13 Haziran, 2024 tarihlerinde
düzenlenen Cappadox festivaline katılımı 
kapsamında gerçekleşmiştir.
 

“Potato Eaters”  Project is realized within the frame 
of Wapke Feenstra’s participation in the Cappadox 
Festival organized in memory of Fulya Erdemci 
titled “Changing Skies” that took place between 
May 23 – June 13, 2024.

Proje Ekibi | Project Team
KEVSER GÜLER, DUYGU DOĞAN, 
MATHIAS TAUPITS, METE KAAN ÖZDİLEK

Patates Yetiştiricileri
Potato Growers
UÇHİSAR KADIN KOOPERATİFİ
WOMEN'S COOPERATIVE OF UÇHİSAR

Lojistik Destek | Logistics
MIDDLE EARTH TRAVEL

PATATES YİYENLER, YAYIN
POTATO EATERS, PUBLICATION

Editör  | Editor
KEVSER GÜLER

Tasarım | Designer
DİLARA SEZGİN

Çeviri ve Düzelti 
Translator & Proofreader
HAZAL BİRİNCİOĞLU

Yayın Asistanı | Publication Assistant
NİLÜFER ERDEN

Fotoğraflar | Photographs
WAPKE FEENSTRA
[6-15, 22, 28-29]
METE KAAN ÖZDİLEK
[4-5, 24-25, 30-59, 62-63]
BEHRAM EVLİCE
[16, 19, 20]

Baskı | Printing
ONİKİNCİ MATBAA

İstanbul Bienali’nin yürüttüğü KIRSAL programı, 
ve Wapke Feenstra'nın Cappadox'a katılımı 
Hollanda Kraliyeti İstanbul Başkonsolosluğu 
tarafından desteklenmiştir.

THE RURAL programme organised by the Istanbul 
Biennial and Wapke Feenstra’s participation 
in the Cappadox Festival, was supported by 
the Consulate General of the Kingdom of the 
Netherlands in Istanbul.

This project is part of Rural School of Economics 
www.ruralschoolofeconomics.info




