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Ozet

Cihanbeyli, tarihi gecmisi ve kozmopolit yapisiyla dnemli bir mutfak kiiltiirii
mirasima sahiptir. Bu calismada, Konya iline bagli Cihanbeyli ilgesinin mutfak
kiiltiirii incelenmistir. Arastirma, yerel mutfak kiiltiiriiniin somut olmayan kiiltiirel
miras baglanmindaki onemini ortaya koymay: ve bu kiiltiirel birikimin gelecek
nesillere aktarilmasina katk: saglamayr amaclamaktadrr. Calismada nitel arastirma
modeli olan fenomenolojik yontem kullamilmistir. Calismanin orneklem grubunu
Cihanbeyli'nin cesitli mahallelerinde yasayan katilimcilar (n=15) olusturmaktadir.
Katilimcilarla  yapilan  yari  yapilandirilmug  goriismeler  vasitasiyla  veriler
toplanmustir.  Elde edilen veriler, Onceden belirlenen temalar cercevesinde
simiflandirilmis ve katilimer ifadeleri dogrudan alintilarla desteklenerek betimsel
analiz yapimigtir. Bulgular, ilcenin kendine 6zgii bir mutfak kiiltiiriine sahip
oldugunu, bu kiiltiiriin korunmast ve yerel turizm potansiyeline katkilarinin
artinlmast gerektigini gostermistir. licede farkli etnik kokenlerden insanlarin
yasamasi, mutfak kiiltiiviiniin cesitlenmesini ve zenginlesmesini saglamigtir.
Bélgeye 0zgii bircok yemek, usul, ekipman ve ritiiel dikkat cekmektedir. Kiiltiirel
miras agisindan bu yemeklerin ve mutfak kiiltiirii 6gelerinin korunmasi ve
yasatilmas:  onemlidir. Bu dogrultuda cografi isaretli iiriinlerin sayisinin
artirilmas, festivaller diizenlenmesi, gastronomi evi agilmasi, isletme meniilerinde
yoreye 6zgii yemeklere daha ¢ok yer verilmesi ve medya basta olmak iizere cesitli
tamtim calismalar: yapilmas: gibi gastronomi turizmini gelistirici faaliyetlerin
bolgenin kalkinmasina katki saglayaca$ diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Cihanbeyli, Mutfak Kiiltiirii, Gastronomi, Somut Olmayan
Kiiltiirel Miras

Abstract

Cihanbeyli has an important culinary heritage thanks to its historical past and
cosmopolitan structure. This study examines the culinary culture of Cihanbeyli
district, which is affiliated with Konya province. The research aims to reveal the
importance of local culinary culture in the context of intangible cultural heritage
and to contribute to the transfer of this cultural accumulation to future generations.
A phenomenological method, which is a qualitative research model, was used in the
study. The sample group of the study consisted of participants (n=15) living in
various neighborhoods of Cihanbeyli. Data were collected through semi-structured
interviews with the participants. The data obtained were classified within the
framework of pre-determined themes, and a descriptive analysis was performed with
the support of direct quotations from the participants’ statements. The findings
show that the district has a unique culinary culture and that this culture should be
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preserved and its contribution to local tourism potential should be increased. The presence of people from different ethnic
backgrounds in the district has contributed to the diversification and enrichment of the culinary culture. Many dishes,
methods, equipment, and rituals specific to the region are noteworthy. From a cultural heritage perspective, it is important
to preserve and perpetuate these dishes and elements of culinary culture. It is believed that activities promoting
gastronomic tourism will contribute to the development of the region. These activities include increasing the number of
geographically indicated products, organizing festivals, opening a gastronomy house, allocating more space to local dishes
on restaurant menus, and conducting various promotional activities, particularly in the media.

Keywords: Cihanbeyli, Culinary Culture, Gastronomy, Intangible Cultural Heritage.
1. GIRIS

Gastronomi, yalnizca yiyeceklerin hazirlanmasi, iiretimi ve tiiketimi siiregleriyle simirh
kalmayip, ayn1 zamanda kiiltiirel, finansal, sosyal ve siyasal unsurlar1 da kapsayan ¢ok katmanl bir
alan olarak degerlendirilmektedir (Harrington, 2005). Son yillarda artan bir ilgiyle yalnizca bir
yeme-i¢me faaliyeti olmaktan ¢ikan gastronomi ayni zamanda kiiltiirel bir olgu ve turizm cekiciligi
olarak da on plana gikmaktadir (Deniz, 2024). Her sehir veya topluluk kendine ait 6zelliklerini
barindiran bir mutfak kiiltiirii mirasina sahiptir. Bir destinasyonun mutfak kiiltiirii, o toplumun
tarihini, geleneklerini ve yasam bicimini yansitan 6nemli bir unsur olarak goriilmektedir
(Herndndez-Rojas, Huete-Alcocer ve Hidalgo-Ferndndez, 2022). Nitekim gastronomi, yemek
kiltiirtiniin nesiller boyunca aktarilmasini saglayarak topluluklarin kiiltiirel kimligini olusturmakta
ve ayn1 zamanda kiiltiirel biitiinlesmeye katkida bulunmaktadir (Quintero-Angel, Mendoza ve
Quintero-Angel, 2019). Bu yoniiyle gastronomi, toplumsal kimligin bir parcasi olmanin yan sira
destinasyon imajina katki saglayan onemli bir deger olarak kabul edilmektedir. Son yillarda
gastronomi olgusunun turizmle etkilesimi artmasiyla yerel lezzetler, destinasyon pazarlamasinin
onemli bir pargas1 haline gelmistir. Bu dogrultuda gastronomi, kiiltiirel mirasin yasatilmasina katk:
saglarken, ayni zamanda turizm ve ekonomi agisindan deger {ireten stratejik bir alan haline
gelmistir (Leoti, dos Anjos ve Costa, 2023).

Tiirkiye, zengin ve koklii mutfak kiiltiirti mirasiyla diinya ¢apinda tanman bir tilkedir. Farkl
bolge ve sehirlerin kendine 0zgii gastronomi degerleri bulunmaktadir. Bu cesitlilik icinde,
Konya'nin ilgelerinden Cihanbeyli de geleneksel mutfak birikimiyle dikkat ¢ekmektedir. Ancak
biiyiiksehirlerin ve turistik merkezlerin mutfak kiiltiirii daha ¢ok incelenmisken, Cihanbeyli gibi
nispeten az taninan yorelerin gastronomi degerleri {izerine akademik ¢alismalar simirhidir. Kiiltiirel
mutfak mirasmin kayit altina alinmasi ve korunmasi, yalnizca sosyokiiltiirel islevleri acisindan
degil, ayn1 zamanda yerel kalkinma baglaminda da énemli katkilar sunmaktadir (Fontefrancesco,
Zocchi ve Pieroni, 2022). Bir destinasyonda sunulan yemeklerin ana malzemeleri, bu malzemelerin
temin kosullari, islenme bigimleri, kullanilan pisirme teknikleri, mevsimsel tiiketim zamanlar1 ve
sunum sekilleri gibi unsurlar, bolgesel farkliliklar gosterdiginden, bu 6gelerin her biri yerel diizeyde
detayli bicimde incelenmeyi gerektirmektedir (Halici, 2009; Cam ve Cilgimoglu, 2021). Gastronomik
kimligi olusturan degerlerin tescillenmesi ve korunmas: da bu agidan onemlidir. Nitekim
Tiirkiye’de son donemde birgok ydresel {iriin ve yemege cografi isaret tescili verilerek bu degerlerin
resmi olarak koruma altina alinmasi saglanmaktadir (Coskun, Bisiren ve Genger, 2024). Cihanbeyli
orneginde, ilgeye 6zgii bir ekmek tiirii olan Cihanbeyli Gome¢ Ekmegi, 2022 yilinda Tiirk Patent ve
Marka Kurumu tarafindan cografi isaret tescili alarak iilke ¢capinda taninan bir gastronomi degeri
haline gelmistir (TPMK, 2022). Bu gibi tesciller, yerel gastronomi degerlerinin hem ekonomik katma
deger yaratmasini kolaylastirmakta hem de kiiltiirel siirdiiriilebilirlik agisindan tanimirligini
artirmaktadir. Mahreg isaretlerinin yaninda nitel ¢alismalarla yerel mutfak kiiltiirtintin tanitimi ve
kiltiirel miras anlaminda mutfak kiiltiirtintin korunmas: énemli bir unsurdur (Dogan, 2015).

Cihanbeyli gerek Konya gerekse Tiirkiye i¢in oldukc¢a 6nemli bir ilce olmasina ve derin bir
tarihi mutfak kiiltiiriine ev sahipligi yapmasina ragmen literatiirde ilgenin mutfak kiiltiiriiyle ilgili
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calisma eksikliginin bulunmasi, bu c¢alismay1 gerekli kilmistir. Arastirma, Cihanbeyli’de yore
halkmin giinliik yasam pratikleri, 6zel giin ritiielleri, donemsel gida hazirliklar1 ve sofra adabimn
belgeleyerek yerel yiyecek-icecek mirasimi goriintir kilmay1 amacglamaktadir. Yerel yemekler,
pisirme teknikleri ve beslenme aliskanliklari sistematik bigimde kayit altina almnarak kiiltiirel
stirekliligin korunmasi ve gelecek kusaklara aktarimi desteklenmistir. Ayrica elde edilen bulgularin,
kirsal kalkinma stireclerinde degerlendirilebilecek yerel gastronomi unsurlarini ortaya ¢ikarmasi da
hedeflemistir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

Mutfak kiltiirti, bir bolgenin veya toplulugun yemek pisirme yontemleri, yemeklerin
hazirlanmasi ve sunumu, beslenme aligkanliklari, 6glin zamanlar: ile yemege atfedilen sosyal ve
kiltiirel anlamlar gibi unsurlarmin biitiintinii ifade eden genis bir kavramdir (Wahlqvist ve Lee,
200; Askin Uzel, 2018). Diger bir deyisle mutfak kiiltiirii, neyin, nerede, nasil ve ne zaman yendigine
dair o toplumun ortak uygulamalarin1 ve bu uygulamalarin altinda yatan degerleri kapsar.
Toplumlarin tarihsel siirecte gelistirdigi geleneksel tatlar, pisirme teknikleri, sofra adabi, 6zel giin
ve torenlerdeki yemek ritiielleri mutfak kiiltiiriiniin birer parcalaridir. Mutfak kiiltiirti, milli
duygularin en yogun hissedildigi alanlardan biridir; zira yemekler ve yemeklere dair aliskanliklar,
bir toplumun giinlitk yasam big¢imlerinin, inanglarinin, aliskanliklarinin ve goreneklerinin bir
yansimasidir (Sormaz, Akmese, Giines ve Aras, 2015). Buna karsin, mutfak kiiltiirii uzun yillar
akademik calismalarca gorece ihmal edilmis bir konu olmakla birlikte son donemde artan bir
arastirma ilgisine mazhar olmustur. Ogzellikle kiiresellesme ve kentlesmenin getirdigi standartlasma
karsisinda, yerel mutfak kiiltiiriiniin korunmasi ve tanitilmasi 6nemli bir giindem haline gelmistir.
Bu nedenle, mutfak kiiltiiriiniin belgelenmesi ve aktarilmasi, bir yandan kiiltiirel cesitliligin
korunmasina katki saglarken diger yandan da kiiresel 6lgekte kiiltiirel zenginlige duyulan saygiy1
pekistirmektedir (UNESCO, 2003).

Kiiltiirel miras kavrami genel olarak fiziksel (somut) miras ve manevi (somut olmayan) miras
seklinde iki boyutta ele alinir. Somut kiiltiirel miras; tarihi yapilar, anitlar, arkeolojik alanlar gibi elle
tutulan fiziksel varliklar1 igerirken, somut olmayan kiiltiirel miras (SOKUM) ise bir toplulugun
kiltiirel kimliginin pargast olarak gordiigii uygulamalar, temsil bigimleri, ifadeler, bilgiler ve
beceriler ile bunlarla iligkili araglar, objeler ve mekanlar1 kapsar. Topluluklarin kusaktan kusaga
aktardiklar1 ve siirekli olarak yeniden {irettikleri, onlara kimlik ve stireklilik duygusu vererek
kiiltiirel gesitlilige katkida bulunan uygulama ve gelenekler biitiinii olarak tanimlanan (UNESCO,
2003; Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2025) somut olmayan kiiltiirel miras, yemek kiiltiirii ve geleneksel
gastronomik unsurlar1 da kapsamaktadir. Nitekim UNESCO, mutfak kiiltiiriinii “doga ve evrenle
ilgili bilgi ve uygulamalar” baslig1 altinda somut olmayan miras kategorisinde ele almakta ve bir¢ok
iilkenin geleneksel mutfak pratiklerini koruma altina almaktadir (Duman, Kiitiiklii ve Avcikurt,
2025, s. 549). Ornegin, Tiirk kahvesi gelenegi veya Gobeklitepe’deki kadim tahul {iriinleri kullanimi
gibi 6geler, UNESCO insanligin somut olmayan kiiltiirel mirasi listesinde yer bulan gastronomik
miras unsurlarindandir. Bu baglamda gastronomi, kiiltiirel miras ve turizm arasinda giiclii bir
etkilesim bulunmaktadir. Bir yandan gastronomik mirasin korunmas: kiiltiirel stirdiiriilebilirligi
saglarken, diger yandan bu mirasin turizm yoluyla degerlendirilmesi bolgesel kalkinma ve
kiiltiirleraras: diyalog agisindan firsatlar sunmaktadir (Bessiere, 2013). Sonug olarak gastronomi
degerleri, mutfak kiiltiirii ve kiiltiirel miras kavramlar: birbiriyle i¢ ice ge¢mistir. Yoresel mutfak
unsurlar1 somut olmayan kiiltiirel mirasin vazgecilmez parcalar1 olup, bunlarmn belgelenmesi,
korunmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi hem akademik hem toplumsal bakimdan kritik
onemdedir.
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2.1.Cihanbeyli'nin Genel ve Sosyokiiltiirel Ozellikleri

Cihanbeyli ilgesi, I¢ Anadolu Bélgesi'nin orta-kuzey kesiminde, Konya il merkezinin yaklagik
98 km kuzeyinde yer almaktadir. Doguda Tiirkiye'nin ikinci biiyiik golii olan Tuz Golii ile Aksaray
ili; batida Konya'nin Sarayonii ve Yunak ilgeleri, kuzeyde Haymana ile Kulu ilgeleri; giineyde ise
Konya'nin Altinekin ilgesiyle smir komsusudur (MEVKA, 2019). Ayrica Cihanbeyli yiizolgiimii
bakimindan Tiirkiyenin en biiytik ilgesidir. Bolgede karasal (bozkir) iklim hiikiim siirmekte olup
yazlar sicak ve kurak, kislar ise soguk ve kar yagish ge¢mektedir. Bu iklim kosullari, ilgedeki
tarimsal faaliyetlerin bigimlenmesinde belirleyici rol oynamaktadir (Cihanbeyli Belediyesi, 2023).
Cihanbeyli'nin en dikkat cekici dogal varligi, dogu smirmni belirleyen Tuz Golii’diir. Tiirkiye'nin
toplam tuz ihtiyacinin yaklasik %55’ini karsilayarak onemli bir dogal kaynak islevi gormektedir
(Ankara Kalkinma Ajansi, 2022). llgenin dogu kesiminde yer alan Tuz Gélii, bdlgedeki tuzlu bataklik
alanlarin ve kendine 0zgii bir ekosistemin olusmasma zemin hazirlamistir (Ekercin, 2007).
Cihanbeyli’de Insuyu Cayi, Tersakan (Tersishan) Gélii, Bélliik (Bolluk) Golii, Kopek Golii, Acigdl,
Siit Goli ve Adil Gol olmak tizere gesitli su kaynaklar: bulunmaktadir (Yildirim, 2022)

Cihanbeyli, kirsal ve kentsel yerlesimlerin bir arada bulundugu toplam 47 mahalleden
olusmaktadir (Cihanbeyli Kaymakamlig1, 2025). Bu mahalleler arasinda hem niifus yogunlugu hem
de yiizol¢limii agisindan One ¢ikan en biiyiik yerlesim birimleri Yeniceoba, insuyu ve Kusga'dir
(MEVKA, 2019). Ilge niifusunun &nemli bir kismi kirsal yerlesimlerde yasamakta ve gecim
kaynaklar tarim ile hayvanciliga dayanmaktadir. Genis arazi varligl sayesinde hububat (bugday,
arpa, misir, sekerpancari, aygicegi) tarimi ve hayvancilik (6zellikle kiigtikbas hayvan yetistiriciligi)
yaygindir. Giiniimiizde Cihanbeyli'nin niifusu 2024 verilerine gére yaklagik 50.021 kisidir (TUIK,
2025).

Stratejik konumu itibariyla ulasim yollarinin kesisim noktasinda yer alan ilge, ayn1 zamanda
Neolitik Cag’'dan itibaren insanlarin dikkatini ¢eken dogal tuz kaynaklarina da ev sahipligi
yapmaktadir. Antik kaynaklarda "Tatta" adiyla anilan Tuz Golii cevresi ve Cihanbeyli havzasi, ¢ok
erken donemlerden itibaren gesitli yerlesimlere sahne olmustur. Tarihsel siiregte, Hititler
doneminde Zallara (Zallaraias) adiyla bilinen bolgede ge¢mis donemlere ait yerlesim izleri hala
bulunmaktadir. Gemecik koytiindeki kiilt yapilar, Damlakuyu’daki Corca Hoylik, Saglik kdyiinde
Misko, Insuyu mevkiindeki Emir Oren ve Karatepe kdyiinde yer alan antik yerlesimler bunlardan
bazilaridir ve bu buluntular, Cihanbeylinin kadim bir kiiltiir cografyasinin parcasi oldugunu
gostermektedir (Uniivar ve Sezgin, 2016). 1071 Malazgirt Meydan Muharebesi'nin ardindan
Anadolu'ya yerlesen Tiirk boylar1 bu bolgeyi yurt edinmis ve zamanla bolge Anadolu Selguklu
Devleti'nin hakimiyetine girmis, ilk olarak “Esbikesan” ya da halk arasinda bilinen adiyla “Atceken”
olarak anilmis; zamanla “Inevi” adimi alarak Osmanli doneminde nahiye merkezi statiisiine
ulasmistir. 1928 yilinda Konya ile Ankara arasinda kara yolunun yapimina baslanmasindan sonra,
karayolu glizergahinda merkezi yerlesim yerinin eksikligi goz 6niinde bulundurularak, 1929 yilinda
Cihanbeyli ismiyle Konya iline bagl bir ilge kurulmustur (Giilgoniil, 2017). Ilge smnurlar1 igcindeki
Bogriidelik koyii, 1928 yilinda kisa bir stireligine ilce merkezi olarak islev gormiis; ancak 1929'da
idari merkez Miirseli Efendi nahiyesine tasmarak bugiinkii Cihanbeyli ilgesi olusturulmustur
(Simsek ve Ugar, 2025).

Cihanbeyli isminin kokeni, yorede tarih boyunca etkili olan Canbegli (Cihanbeyli) asiretine
dayanmaktadir. Demografik yapisi bakimindan Yoriik/Tiirkmen topluluklarmin yani sira cesitli
Kiirt asiretlerinin, Balkan ve Kafkas (Ozbek, Tatar, Azeri) halklarimin da yerlestigi goriilmektedir.
Bu ¢ok kiiltiirlii yapi, Cihanbeyli'nin toplumsal yasamini ve oOzellikle de mutfak kiiltiiriinii
zenginlestiren baslica unsurlardan biri olmustur ($imsek ve Ugar, 2025). Cihanbeyli tarih boyunca
cesitli etnik gruplar tarafindan go¢ alsa da 1960’lardan itibaren 6zellikle yurt dis1 ve biiytiik sehirler
olmak tizere cesitli yerlere go¢ vermistir. Bu goglin sebebinin bolgenin ¢etin cografi sartlari ve ge¢cim
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sikintis1 oldugu g6z Oniine alindiginda turizm gibi alternatif sektorlerin ilgenin kalkinmasinda
onemli bir yer tutacagini soylemek miimkiindiir (Kalaycioglu, Celik & Bespinar, 2010).

2.2.Cihanbeyli'nin Mutfak Kiiltiirii

Tarihi acidan Cihanbeyli, yalnizca dogasiyla degil, kiiltiirel mirasiyla da 6n plandadir. Bolge,
Selguklu ve Osmanli donemlerinde gocer topluluklarmn yerlesim alani oldugundan, biiyiik mimari
yapilar yerine daha ¢ok sozlii tarih ve gelenekler {izerinden ilerleyen bir kiiltiirel mirasa sahiptir.
Kiiltiirel anlamda Cihanbeyli'nin yoresel festivalleri, diigiin gelenekleri ve folklorik uygulamalari,
ilgenin sosyal yapismi ve Kkiiltiirel zenginligini gozler oniine sermektedir (Cihanbeyli
Kaymakamligi, 2025). Her yil diizenlenen panayirlar ve tarim-hayvancilik temal1 senlikler, sadece
yerel halk: bir araya getirmekle kalmay1p, disaridan gelen ziyaretcilerin de ilgisini cekmektedir. Bu
etkinlikler sirasinda, bolge mutfaginin 6ne ¢ikan tatlar1 da tanitilarak gastronomi ve kiiltiir bir arada
sunulmaktadir (Alan, 2020).

Tlgenin tarihsel gecmisi, ¢ok kiltiirlii yapisy, iklim kosullar1 ve tarimsal tiretim bigimleriyle
sekillenmis geleneksel Anadolu mutfaklarindan biridir. Yore halkinin ge¢im kaynagmin biiyiik
oranda tarim ve hayvanciliga dayanmasi, mutfak kiiltiirtinde tahil ve et iiriinlerinin 6n plana
¢ikmasina neden olmustur. Ozellikle bugday ve bulgur gibi tahil iiriinlerine dayal yemekler
bolgede yaygin olarak tiiketilmektedir (Uniivar ve Sezgin, 2016). Yemek kiiltiiriinde imece usulii
calisma ve paylagimai sofra kiiltiirii 6n plandadir. Ozellikle diigiin, cenaze, bayram ve kutlama gibi
toplumsal olaylarda yemekler kolektif bigimde hazirlanir. Toplu yemeklerde siklikla etli pilav, calla
(bozbasi), yogurtlu corbalar ve helva tiirleri yer alirken, yoreye 6zgii ekmek tiirlerinden biri olan ve
cografi isaret almis Cihanbeyli Gome¢ Ekmegi onemli bir yiyecek olarak tercih edilmektedir
(goKonya, 2025). Kadinlarin yemek hazirhigindaki rolii giigliidiir ve geleneksel tariflerin nesilden
nesile aktarimi genellikle kadinlar {izerinden gergeklesmektedir. Mutfakta kullanilan malzemelerin
¢ogu yorede iiretilmekte; boylece yerel iiretim ile tiiketim arasindaki bag korunmaktadir (Konya
Imza Gazetesi, 2025). Bolgede cesitli etnik gruplarmn yasamasi sebebiyle, yemeklerin
isimlendirilmesinden pisirme yontemlerine kadar pek ¢ok siirecte farkliliklar gozlenmektedir. Bu
kiiltiirel cesitlilik, Cihanbeyli mutfagini zengin ve 6zgiin kilmakta, geleneksel mutfagin korunarak
yasatilmasima yonelik onemli bir dayanak olusturmaktadir (Cetinkaya, 2005).

3. YONTEM

Bu béliimde arastirmanin amact ve onemi, evren ve Orneklemi, veri toplama araci ile veri
analizi ve kodlama siirecine yer verilmistir.

3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu arastirmanin amaci, yore halkinin giinliik yasam pratiklerinden 6zel giin ritiiellerine,
donemsel gida hazirliklarindan sofra adabina kadar uzanan geleneksel uygulamalari ortaya
koymak; ayni zamanda, somut olmayan kiiltiirel miras niteligi tasiyan yerel yemeklerin, pisirme
tekniklerinin ve beslenme aliskanliklarinin kayit altina alinmasiyla, kiiltiirel siirekliligin
desteklenmesine katki saglamaktir. Nitekim UNESCO (2003), kiiltiirel mirasin korunmasinda sozlii
gelenekler ve wuygulamalarin kusaktan kusaga aktarimmin hayati onemde oldugunu
vurgulamaktadir. Dolayisiyla Cihanbeyli'nin mutfak kiiltiirii, yalnizca ge¢cmisin bir yansimasi degil,
ayni1 zamanda gelecege tasinmasi gereken toplumsal bir bellektir.

Calismada nitel arastirma modeli olan fenomenolojik yontem kullanilmistir. Fenomenolojik
arastirma, giinliik hayatta farkinda oldugumuz fakat derinlemesine ve ayrintili bir anlayisa sahip
olmadigimiz olgulara odaklanarak, tecriibelerimizi ve kendi diinyamizdaki bu tecriibelere
ylikledigimiz anlami ortaya ¢ikarmay1 amaglamaktadir (Yilmaz ve Sahin, 2016).
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3.2. Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Aragtirmanin evrenini, Konya iline bagh Cihanbeyli ilcesi ve koylerinde yasayan yerel halk
olusturmaktadir. Orneklem grubunun belirlenmesinde amagli (purposive) érnekleme yontemi
tercih edilmistir. Ilgenin mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi ve deneyime sahip, farkli demografik
ozelliklerden bireylere ulasilmaya ¢alisilmistir. Bu kapsamda 6rneklemi, yerel gida isletmecileri, ev
hanimlari, mutfak kiiltiirii hakkinda tecriibeye sahip olan yerel halk, yerel yoneticiler ve bolgede
gastronomiyle ilgilenen kisiler (n=15) olusturmaktadir (Tablo 1). Katilimcilarin segiminde,
maksimum cesitlilik ilkesi gozetilmis; farkli yas, cinsiyet ve etnik kokenden bireylerin dahil
edilmesine 6zen gosterilmistir. Ancak yorede yemek yapimi ve mutfak kiiltiirii hakkinda kadinlarin
daha aktif rol oynamasi sebebiyle agirlikli olarak kadin katilimcilara yer verilmistir.

Tablo 1. Cihanbeyli Tlcesinin Mutfak Kiiltiiriine Ait Ifadeler

Katilimc1 Kodu Yas Cinsiyet Meslek Memleketi
K1 34 Kadin Ciftci Karabag
K2 28 Kadin Akademisyen Bogriidelik
K3 38 Erkek Restoran Isletmecisi Yapali
K4 55 Kadin Ev Hanimui Cihanbeyli
K5 85 Kadin Ciftci insuyu
K6 40 Kadin Ev Hanimi Cihanbeyli
K7 43 Erkek Restoran Isletmecisi Glinyiizii
K8 47 Kadin Veteriner Hekim Cihanbeyli
K9 53 Erkek Belediye Asgis1 Saglik

K10 64 Kadin Ev Hanimu insuyu
K11 62 Kadin Ev Hanimu Kale
K12 33 Erkek Egitimci Yeniceoba
K13 51 Erkek Aragtirmaci Yazar Pinarbasi
K14 30 Erkek Ascl Yeniceoba
K15 38 Kadin Ev Hanimu Golyazi

3.3.Veri Toplama Araci

Calismada veri toplama teknigi olarak yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmuistir.
Goriisme formunun hazirlanmasinda, konuya iliskin giincel literatiirde yer alan benzer nitelikli
calismalar incelenmis, ayrica alaninda uzman akademisyenlerin goriislerinden yararlanilmistir.
Elde edilen bilgiler dogrultusunda, arastirma amacma uygun 10 agik uglu soru gelistirilmistir.
Hazirlanan soru formu, katilimclarin yoresel mutfak kiiltiiriine iliskin bilgi, deneyim ve
gozlemlerini ortaya koyabilecekleri sekilde yapilandirilmistir. Sorular geleneksel yemekler, gida
hazirlama ve saklama yoOntemleri, beslenme aliskanliklari, 6zel giinlerde uygulanan mutfak
pratikleri ile kiiltiirel aktarim siireclerine odaklanmaktadir. Verilerin toplanmas: siirecinde
doygunluk ilkesi goz onilinde bulundurulmus; benzer veya yiizeysel cevaplar verilmesi halinde
derinlestirici sorular sorularak katihmcilarin detayl anlatimlar yapmas: tesvik edilmistir. Her bir
goriisme ortalama 55 dakika (38-70 dakika) siirmiistiir. Etik izinler Selguk Universitesi Turizm
Fakiiltesi Etik Kurulu tarafindan 07.04.2025-194/06 toplanti karar no ile alinarak veri toplama stireci
25.04.2025 - 12.06.2025 tarihleri arasinda yiiz yiize gergeklestirilmistir.

3.4.Veri Analizi ve Kodlama Siireci

Elde edilen veriler, igerik analizi yontemiyle kodlanmis, benzer ifadeler tematik gruplar
altinda toplanarak betimsel analiz teknigiyle yorumlanmistir. Gortisme kayitlar1 6ncelikle yaziya
dokiilmiis (desifre edilmis) ve elde edilen yazili transkriptler tizerinde detayli bir analiz
gerceklestirilmistir. Analiz siirecinde, verilerden anlamli kategoriler ve temalar ¢itkarmak amaciyla
timevarimsal bir yaklasim benimsenmistir (Elo ve Kyngds, 2008; Yildirnm ve Simsek, 2018).
Ardindan katilmcr ifadeleri okunarak arastirma amacma yoOnelik tematik kodlamalar

467 Journal of Humanities and Tourism Research 2025, 15 (3), 462-483



S. Uniivar, B. Onal, M. F. Yildirim

olusturulmustur. Benzer igerikleri ifade eden kodlar bir araya getirilerek alt temalar, daha
sonrasinda ise bu temalar tist kavramlar altinda birlestirilerek ana temalar elde edilmistir (Baltaci,
2019). Kodlama ve tema olusturma siirecinde, birden fazla arastirmaci tarafindan ¢apraz kontroller
yapilarak giivenirlik saglanmaya calisilmistir (Miles ve Huberman, 1994). Nitel veri analizinin
bilimsel gegerliligini ve gilivenirligini artirmak amaciyla, ¢alismada gesitli stratejiler biitiinciil
bi¢cimde uygulanmistir. Arastirmanin giivenilirligini saglamak icin veriler, ii¢ arastirmaci tarafindan
bagimsiz olarak analiz edilmis ve elde edilen tematik kodlamalar karsilastirilmistir. Kodlar
arasindaki uyumu degerlendirmek amaciyla uzlas1 temelli yaklasim benimsenmis ve bulgular
tizerinde fikir birligi saglanmistir. Bu stirecte kodlayicilar arasi tutarlilik, yalnizca istatistiksel uyum
degil, ayni1 zamanda yorumsal biitiinliik agisindan da dikkate alinmistir (Patton, 2015). Aragtirmanin
gecerliligini saglamak adina, verilerin toplanmasindan yorumlanmasina kadar her asamada
katilimc1 dogrulamasi (member checking), yogun betimleme (thick description) ve veri gesitliligi
(triangulation) gibi tekniklerden yararlanilmistir (Lincoln ve Guba, 1985; Creswell ve Poth, 2018).
Ozellikle goriisme formlarinin olusturulmasinda alan yazindaki benzer ¢alismalar temel alinmis ve
uzman goriigleri dogrultusunda sorular yapilandirilmigtir (Kallio, Pietild, Johnson ve Kangasniemi,
2016). Bu sayede igerik gegerliligi gili¢glendirilmistir. Verilerin analizine iliskin adimlar seffaf bicimde
raporlanarak, ¢alismanin izlenebilirligi ve degerlendirilebilirligi (auditability) de saglanmistir.

4. BULGULAR ve TARTISMA

Aragtirma kapsaminda elde edilen verilerin igerik analizinin yapilmasi sonucunda;
“Cihanbeyli'nin mutfak kiiltiiriinden bahseder misiniz?” sorusuna katilimcilarn tamami, Cihanbeyli
mutfaginin temelinde et ve hamur isi iiriinlerinin yer aldigini, baharat kullaniminin az oldugunu
belirtmislerdir. Katihmcilardan bazilar1 “Cihanbeyli’de herkes i¢ yagini ve kuyruk yagini cok yer.
Yemeklerimizde bu yaglar: cok¢a kullaniriz” seklinde yore insaninin yag titketiminden bahsetmislerdir
(K1, K2, K3, K4, K6, K7, K15). Bunun yaninda “Kuzu kulag:, pancar yapragi, sirken ve yemlik gibi otlarla
yemek yapariz. Cok tatl olur, cok severiz” seklinde ot ve sebze yemeklerinin tiiketiminden bahseden
katilimcilar mevcuttur (K5, K6, K8, K10). Katilmcilardan K1, K9, K12, K13 “Evlerimizde yaptigimiz
ev baklavasini, irmik helvasini ve kadayifi cok severek yeriz” seklinde tath tiiketimini ifade etmistir. Ayrica
bir katihimer “Onceden ekseri kahvalt: adeti yoktu. Bir tencere bulgur pilavi dokiiliir, horanta onu sabahlart
kahvalti yerine yerdi.” seklinde bir kiiltiirden bahsetmistir (K10). YOre insaninin bazi tiiketim
tutumlarindan bahseden K3, K9 ve K15 “Cihanbeyli'nin insan1 temizdir. Yemeklerimiz bu yiizden
lezzetlidir. Biz baska yerlerde pek yemek yiyemeyiz. Yoremizde pisen yemekleri yemekten daha cok keyif
alyoruz” demisglerdir. Katilimcilardan bazilar1 “Tahil ambari olarak mutfagimizda en ¢ok kullanmilan iiriin
undur; bulgur, yarma arpa, mercimek gibi bakliyatlar: da ozellikle ok severek yeriz.” seklinde bakliyat
tiikketim aliskanliklarini ifade etmistir (K1, K2, K5, K7, K10, K13, K14). Katilimcilardan K1 ve K2 ise
“Bu yorede koylerin cogunda mutfaga kimse mutfak demez. Asiiy ya da asgana derler” seklinde yanit
vermislerdir.

Tablo 2. Cihanbeyli flgesinin Mutfak Kiiltiiriine Ait Ifadeler

KATEGORI IFADELER KATILIMCI KODU
Kirmizi et K1-K15
Hamur isi K1-K15
Bakliyat K1, K2, K5, K7, K10, K13, K14
Temel Gida Unsurlan Ot ve Sebze Tiiketimi K5, K6, K8, K10
Yag Kullanimi K1, K2, K4, K6
Sakatat K3, K7, K15
Tath K1, K9, K12, K13
N Kiiltiire baglilik K2
Mutfak Kiiltiiriinii — - -
Sekillendiren Unsurlar Pisirme alan ve teknikleri | K1, K2, K4
Mutfak hijyeni K3, K9

Journal of Humanities and Tourism Research 2025, 15 (3), 462-483 468



Cihanbeyli ilgesi Mutfak Kiiltiiriiniin Incelenmesi

Kaynak kisilerin vermis oldugu bilgiler Cihanbeyli mutfak kiiltiiriiniin geleneksel ve yerel
unsurlar etrafinda sekillendigini ortaya koymaktadir. Katiimcilarin tamami, mutfagin temel
bilesenlerinin et ve hamur isi {irlinleri oldugunu belirtmis; baharat kullaniminin ise smirl kaldigimni
ifade etmistir. Mutfak kiiltiirtintin sekillenmesinde, Konya’ya yakin bir konumda olmasmnimn ve
gecmisten giintimiize go¢ alan bir ilge olmasmin biiyiik etkisi oldugu diistintilmektedir. Yorede
“mutfak” kelimesinin “asgana” ve “asiiy” gibi farkli adlarla anilmas1 da gogiin getirdigi bir kiiltiirel
sekillenme olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Bir tiir sakatat sayilan kuyruk yagi ve i¢ yag1 gibi
hayvansal yaglarin yogun kullanimi, lezzet anlayisinin bu yaglarla dogrudan iligkili oldugunu da
bizlere gostermektedir. Bunun yaninda, kuzu kulagi, pancar yapragy, sirken ve yemlik gibi yabani
otlarin yemeklerde kullanilmasi, dogayla uyumlu bir beslenme bigimine isaret etmektedir. Ote
yandan, gec¢miste kahvalti yerine bulgur pilavinin tiiketildigine yonelik ifade, kirsal yasam
kosullarinin ve ekonomik durumun beslenme aliskanliklarina etkisini de agik¢a gostermektedir. Son
olarak, katilimclarin yemeklerine yonelik temizlik ve lezzet vurgusu, yore halkinin mutfak
kiiltiirtini bir aidiyet ve kimlik unsuru olarak benimsedigini ve bu kiiltiirti disa kapal1 bir giiven
cercevesinde ele aldigini gostermektedir.

“Yorenizi tamimlayan 6zel yemek ya da iiriinler var mi? Siz veya tamdiklarimiz Cihanbeyli’ye 0zgii
yoresel yemeklere mutfaklarinda yer veriyor mu?” sorusuna katilimcilarin biiytik bir kismi, yoreye 6zgii
yemeklerin Cihanbeyli mutfaginda 6nemli bir yer tuttugunu, bu yemeklerin kékenlerinin ilgenin
gecmisine kadar dayandigini ve biiyiik olgiide gliniimiizde de yapilmaya devam ettigini ifade
etmistir. Verilen yanitlar incelendiginde, yoreye 6zgii bir ana yemek ¢esidi olan callanin siklikla
tiikketildigi tiim katilimailar tarafindan belirtilmistir. Bunun yaninda callanin yapilisindan bahseden
katilimcilardan bazilar1 “Kusbas: dogranmus etler once genis bir tavada haslanir. Ayri bir tarafta yagin
icinde salca, biber, sogan ve domates giizelce kavrulur. Haslanan etlerin iizerine kavurdugumuz sos eklenir,
biraz da su konulup kaynamaya birakilir. Pistikten sonra iizerine ince dogranmis maydanoz serpilir ve servis
edilir’seklinde ifade etmistir (K3, K5, K10, K13). Bunun yaninda mayali bir hamurdan yapilan
Gomec isimli ekmegin yoreye 6zgii oldugu ve ilgede siklikla pisirilip tiiketildiginden bahsedilmistir
(K1-K15). Ayrica baz1 katilmalar yoreye 6zgili olan patates ve kakirdak boreginden “Bahcedeki
firinda Gomeg yaptigimiz giin gémecin hemen arkasindan patates boregi ve kakirdak boregi yapariz. Patatesli
boreginin harcinda; patates, domates, nane ve karabiber olur. fsteyen cesitlendirir. Findik lahmacundan biraz
biiyiikce acar oyle pisiririz. Kakirdak boreginin harcinda; hayvanmin i¢ ve kuyruk yagini eritip yaptigimiz
kakirdak, sivri yesil biber, karabiber ve toz kirmizi biber olur. Hamurunu ince uzun agar, igini doldurur ve
kenarlarindan kapatir oyle pisiririz. Bu iki borek bizim buraya aittir, baska yerde goremezsiniz” seklinde
bahsetmislerdir (K1, K2, K4, K5, K6, K7, K10, K11). Bir katilimci, yaygin olarak bilinenin aksine asure
corbasmin yoreye ait iki farkli tiirii oldugunu “Asure corbast bizde kemik suyuyla yapilir. Icinde sadece
yarma, et, fasulye, nohut ve iiziim olur. Seker, baharat veya salca hic katilmaz, sadece tuz katilir. Oylece piser.
Rengi sartmst olur. Bir baska asure cesidi de yarma yerine bulgur katilir, iiziim yerine pekmez katilir. Oylece
pisirilir. Rengi kahverengi olur. Konu komsu bu ikisinden birini pisirir getirir. Biz de onlara gotiiriiriiz”
seklinde ifade etmistir (K1). Genel anlamda dénemsel beslenme kiiltiiriinden bahseden katilimcilar
ise “Yazin sebze agirlikl, kisin ise hamur ve et agirlikli yeriz” demislerdir (K6, K12).

Kaynak kisilerin vermis oldugu bilgiler dogrultusunda Cihanbeyli mutfaginin ge¢misle giiglii
baglar kurarak gliniimiizde de yasatildig1 goriilmektedir. Calla, gdmeg, patates ve kakirdak boregi
gibi tirlinler sadece beslenme araci degil, ayn1 zamanda kiiltiirel kimligin 6nemli bir temsilcisi
konumundadir. Ozellikle yoreye &zgii bir hamur isi olan patates ve kakirdak bdregi, yereldeki
tarkliliklar1 ve 6zgiinliigli bizlere agik¢a yansitmaktadir. Asure ¢orbasinin ise bilinenden farkl iki
farkl tiirde daha yapilmasi ise yoredeki tarif cesitliligini ve geleneksel bilgilerin kusaktan kusaga
aktarimimin Onemini bir kez daha ortaya koymaktadir. Genel olarak, Cihanbeyli mutfagi,
gliiniimiizde yapilmaya devam eden canli bir kiiltiirel gelenek olarak degerlendirilebilir.
Katilimcilarin aktardigr bilgiler 1s1ginda, kendilerinin ve c¢evrelerinin, Cihanbeyli mutfaginda
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gecmiste yer alan birgok yemegi giiniimiizde de yapmaya devam ettikleri anlagilmustir.

Gorsel 1. Su Boregi, Belig, Beremig

Kaynak: (Akkurt, 2023-Kisisel Arsiv)

“Cihanbeyli’ye ait Ozel giin ve ziyafet yemek kiiltiirii hakkinda bilgi verir misiniz?” sorusuna
katilmailarin tamami “Diigiin veya yaslarda bamya corbasi, kuzunun kemikli etlerini haglayip elde
ettigimiz kemik suyundan yaptigimiz piring corbasi, yogurt corbasi, calla (bozbast), patlican musakka ve irmik
helvast yapilir” yanmitini vermislerdir. Bazi katilimailar “Diigiin yemeklerimizde nohutlu ve iiziimlii piring
pilavi olur. Normalde piring pilavina sogan katilmaz ama bizim buralarda diigiin pilavina sogan da katilarak
yapilir” seklinde pilav pisirme adetinden bahsetmislerdir (K1, K3, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12).
Bir katilimc1 “Ziiliif kesmesi denilen bir adetimiz var. Diigiiniin ertesi giinii mahalle kadinlar: diigiin evinde
toplanir. Kiz tarafimin aldi§u cesitli kuruyemisler ve yiyecekler tiiketilir. Sofraya veya gelinin ¢ay sundugu
tepsiye para atilir. O para geline har¢hik olarak kalir. Bu sayede geline destek olunmus olur” seklinde bir
diigiin kiltiirinden bahsetmistir (K6). Bazi katiimcilar ise bayramlarda taziye evinde
gerceklestirilen bir adeti “Vefat eden kisinin 6liim tarihinden sonraki ilk bayramda yas evinde tiim yakinlar
toplanir. Bayramn ilk giinii taziye evinde gecirilir hem bayramlasilir hem de taziye sahibinin gelen misafirlere
yaptigi yogurt corbasi, su boregi, kavurma, irmik helvas: gibi gesitli yemekler tiiketilir. Bu kiiltiiriin asil amaci
bayramda dayanisma gostermektir” seklinde belirtmislerdir (K3, K6, K9). Katilimcalardan K1, K3, K4,
K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11 ve K12 bayramda tiiketilen yemeklere 6rnek olarak “Ramazan
Bayrami’nda bamya ¢orbasi, yogurt corbasi, su boregi, sarma, dolma, kuru fasulye, kavurma, tavuk, kaz veya
horoz eti, pilav ve ev baklavasi, siitlag ve 1slatma yapilir” seklinde bayramda en sik yapilan yemeklerden
bahsetmistir. Katilimcilardan bazilar1 ise yore halkinin Kurban Bayrami'nda tiiketim tercihini
“Kurban Bayram bitene kadar et yeriz. Sogiirme deriz adina. Yamna da kirk kattan olusan ev baklavas
yapariz.” seklinde ifade etmislerdir (K1, K5, K7, K8, K10, K12, K15). Katihimcilardan biri “Eski
donemlerde kiiciik beldelerde veya koylerde cami pek yoktu. Bayram namazina civar koylerden insanlar ilcelere
gelirdi. Bayram namazi sonrast ilcedeki ev sahipleri giicii yettigi kadar evine misafir gotiiriirdii. Bayram icin
hazirlanan yemekler ikram edilirdi” seklinde bir misafir agirlama kiiltiirden bahsetmistir (K4). Ozel giin
ve davetlerde yapilan yemeklerle ilgili “Misafirlere bamya ¢orbasi, yogurt corbasi, arabasi ¢orbast, sarma,
tas yogurdu, patlican musakka, calla (bozbasi), etli kuru fasulye, nohutlu ve iiziimlii piring pilavi, bulgur
pilavi, su boregi, kabartlama (pisi), firinda kuzu eti, tavuk, horoz, hindi veya kaz eti, ev baklavasi, siitlac,
kaymak helvasi, irmik helvasi, karanfilli serbet, meyve hosaflart ve ayran yapariz” diye ifade etmislerdir
(K1-K15). Katilimcilardan K4, K7, K11 “Kisin ozel davet ve ziyafetlerde bu yorede arabagini ¢ok yapariz”
seklinde 6zel davet ve ziyafetlerde arabasi tiiketiminden bahsetmislerdir. Ek olarak K3 davetlerde
ve Oonemli ziyafetlerde siklikla firinda kuzu eti yapildigini ifade etmistir. Katilimcilarin bazilari ise
“Dogum ziyaretinde sifa vermesi amactyla piring corbasi, kara helva ve kuymak gotiiriiliirdii” seklinde hasta
ziyareti ritiiellerinden bahsetmislerdir (K1, K10). Cenaze donemi yemek kiltirii ile ilgili
“Cenazelerde bamya veya yogurt ¢corbasi, patlican kebap, kuru fasulye, piring pilavi, calla veya kavurma irmik
helvast ve hosaf verilir.” olarak belirtilmistir (K3, K4, K6, K8, K10, K11, K12). Hastalara eksili eriste
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yapildigindan bahseden bir katilimc1 “Eskiden limon ¢ok fazla bilinmediginden, eksisini kistan kaynatilan
yogurt suyundan alan eksili eristeyi hastalara sifa niyetine verirdik” demistir (K1).

Kaynak kisilerin vermis oldugu bilgiler dogrultusunda, Cihanbeyli'de 6zel giin ve ziyafet
yemek kiiltiirtintin giiglii bir toplumsal dayanisma tiizerine insa edildigi goriilmektedir. Diigiin,
bayram, yas ve hasta ziyareti gibi énemli giinlerde hazirlanan yemekler hem toplum bilincini
pekistiren hem de misafirperverligi one c¢ikaran bir iglev tistlenmektedir. Bamya gorbasi, yogurt
corbasi, calla, patlican musakka ve irmik helvas: gibi yemekler, yorede neredeyse tiim 6zel giinlerin
ortak paydasi olarak 6ne cikarken; ziiliif kesmesi gibi 6zglin rittieller de yerel kiiltiiriin zenginligini
gostermektedir. Bayramlarda ise, 6zellikle 6liim sonrasi ilk bayramda gergeklestirilen toplu yemek
organizasyonlari, yas evine yoOnelik dayanmisma ve manevi destegin sembolii olarak karsimiza
¢ikmaktadir. Ayrica arabasi, firinda kuzu eti, su boregi ve kirk kattan olusan ince el isciligi ile
yapilan ev baklavasi gibi tirtinlerin ziyafet sofralarinda siklikla tercih edildigi; dogum dénemlerinde
ise piring gorbasi, kuymak, kara helva gibi geleneksel tatlarin sifa amacli sunuldugu goriilmiistiir.
Bu hususlarin tiimiine bakildiginda, yemeklerin Cihanbeyli'nin sosyal yasaminda yalnizca
beslenme araci degil, ayn1 zamanda toplumsal baglar: giiclendiren kiiltiirel bir unsur oldugu net bir
sekilde goriilmektedir.

Gorsel 2. Diigiin Pilavi, Calla (Bozbasi)
Kaynak: (Akkurt, 2023-Kisisel Arsiv)

“Cihanbeyli’de misafir agirlama gelenegi nasildir, hangi yemekler genellikle misafirlere sunulur?”
sorusuna katilmcilarin tiimii, misafir agirlama geleneginin Cihanbeyli mutfaginda son derece
onemli bir yere sahip oldugunu belirtmislerdir. Yapilan yemekler arasinda en sik yogurt ¢orbasi,
bamya corbasi, ¢coban salata, piring ve bulgur pilavi, kuzu etinden yapilan kavurma ve haslama,
calla, su boregi, sarma, baklava, kara helva, siitlag, ayran, hosaf ve kahve yapildig1 katihmcilar
tarafindan ifade edilmistir (K1, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12, K13). Bir katilime1 (K11)
mercimek ¢orbasi ve tavuk yapildigindan bahsederken, diger iki katilimcr ise (K8, K15) tavuga ek
olarak kaz ve horoz etinin de ikram edildigini, ayrica korpe bir kuzu kesilerek ciger, kalp, bobrek
gibi sakatatlarin kuyruk yagiyla birlikte pisirilip bulgur pilavinin {izerine dokiilerek misafirlere
sunuldugunu belirtmistir. Bir katilimc1 “Gelecegi onceden bilinen misafire ev baklavasi yapilird:.
Hazirliksiz gelen misafire ise tatli olarak hemen kara helva pigirilirdi” demistir (K1). Misafirlere evlerinde
oda agtiklarindan ve orada agirladiklarindan bahseden bazi katilimcilar “Evimize gelen misafirlere bir
odamizi agar, bas koseye oturturuz. Sofrayr o odaya kurar, orada agirlariz” demislerdir (K4, K6). Bir
katilimet ise “Onceden Ramazan aylarinda koylerde camii olmadigt icin aylik hoca tutardik. Bu hocay: koyde
misafir ederdik. Evlerde hazirlanan yemekleri evin erkekleri siniye koyar gotiiriirlerdi. Hocayla birlikte
yerlerdi” seklinde misafir agirlama geleneginden bahsetmistir (K10). Katilimcilardan biri ise misafire
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Onem verildiginden bahsederek “Misafire cok dnem veririz. Ortaya cesitli ikramliklar gelir ve beraberce
yenilir. Kuruyemis ve siitlii cay da ikram ederiz” seklinde bilgi vermistir (K2).

Kaynak kisilerin vermis oldugu bilgiler dogrultusunda, misafir agirlama gelenegi Cihanbeyli
mutfaginda yalnizca bir misafirperverlik gostergesi degil, ayn1 zamanda toplumsal aidiyetin ve
sayginin onemli bir ifadesi olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Misafirlere sunulan yemeklerin gesitliligi,
Cihanbeyli mutfaginin hem zenginligini hem de bu gelenegin sadece 6zel giinlerle sinirl kalmayip
giindelik yagamin da énemli bir parcasi oldugunu ortaya koymaktadir. Ozellikle yogurt corbasi,
bamya ¢orbasi, mercimek ¢orbasi, pilav cesitleri, et yemekleri (tavuk, kaz, horoz veya kuzu eti), su
boregi, sarma ve geleneksel tatlilar (baklava, kara helva, siitlag) misafir sofralarinin vazgecilmezleri
arasindadir. Misafirlere 6zel olarak kesilen kuzu yorede ev sahiplerinin paylasimci oldugunu ve
misafire oldukca énem verdigini de gostermektedir. Ayrica misafirlerin evde 6zel bir odada, bas
kosede agirlanmasi, misafire gosterilen sayginin ve 6zenin altini ¢izmektedir. Ramazan aylarinda
ise koyde agirlanan hocaya yonelik ikramlar, topluluk icinde paylasim ve dayanismanin bir
yansimast olarak o6ne c¢kmaktadir. Tiim bu unsurlar birlestiginde, Cihanbeyli’de misafir
agirlamanin yalnizca bir toplumsal gorev degil, ayn1 zamanda kiiltiirel kimligi pekistiren ve
kusaktan kusaga aktaran onemli bir gelenek oldugu goriilmektedir.

“Cihanbeyli’de mutfak kiiltiiriinde yapilan donemsel (mevsimsel) hazirliklar nelerdir?” sorusuna
katilimcilar, kis mevsimine yonelik geleneksel gida saklama ve muhafaza yontemlerine dair ayrimtili
bilgiler aktarmiglardir. Katihmear yanitlarinda, 6zellikle evde tiretilen gidalar, kurutma, tursu kurma
ve sal¢ca yapimi, et kurutmasi ve konserveleme gibi uygulamalarin 6ne ¢iktigi anlasilmaktadir.
Katilmailarin tamami “Sebze kurutmasi, eriste, yuftka ekmegi, manti, salca, tursu, konserve, aci sos,
kavurma, pastirma, et kurutmasi, tulum peyniri yapariz” olarak sik yapilan donemsel hazirliklar
belirtmistir. Katilimcilarin bazilar1 sebze kurutma hazirligi asmasinda uyguladiklar1 bazi piif
noktalarma “Sebzelerin renklerinin solmamasi icin giinese dogrudan maruz birakmayiz. Giineste kalirlarsa
direkt yanar ve siyahlagirlar. O yiizden golge yerlerde kurutma yapariz” seklinde deginmislerdir (K4, K5,
K6, K15). Katilimcilarin bir kism1 “Koca kazanlarla 4-5 kilo bulgur ve yarma kaynatir, tiim kis yeriz”
demistir (K4, K5, K10, K11, K12, K13). Kurutmalik olarak yapilan tiriinler incelendiginde, kabak
kurusu, pathican kurusu, fasulye kurusu, biber kurusu, et kurusu ve yogurt kurusu yapildig:
gozlemlenmistir. Katilimcilardan K4, helkelerle en az kirk kilo kighk yogurt yapildigini, dayanmasi
i¢in yogurdun suyunun bez yardimiyla alindigini ve bahara kadar tiiketildigini ifade etmistir. Bir
katihmar ise “Kis icin yogurt kuruturuz. Adina da gurut deriz. Yogurdu ¢uvalda siizdiiriiriiz. Elimizde
katilagir. Elimizle sekil verir, tepsinin tizerine dizer oyle kuruturuz. Kurudugunda ¢uvala koyar asariz. Tekrar
yiyecegimizde sicak suyla acar yogurt haline getiririz” seklinde farkli bir gida muhafaza yonteminden
bahsetmistir (K1). Katilimcilardan bazilari, ge¢mis donemlerde buzdolabmnin bulunmamasi
nedeniyle yiyeceklerin saklanmasi i¢in serin ve kuru yerlerin tercih edildigini, bu amagla "gémme"
ad1 verilen teknigin kullanildigini, yiyeceklerin toprak altina gomdilerek, {izerlerine belirli araliklarla
su serpilip serin kalmalarin saglandigini belirterek seker, yogurt, tursu, tereyagi, peynir ve
kavurma gibi triinlerin muhafaza edildigini ifade etmislerdir (K3, K9, K10, K11, K12). Et
iirtinlerinden yapilan donemsel hazirliklar agisindan ise “Kavurma, et kurutmas: (sogiirme), pastirma,
sucuk yapariz, etlik dedigimiz inegi keseriz” seklinde cesitli {riinlerden ve hazirliklardan
bahsetmislerdir (K1, K4, K5, K7, K9, K11, K12). Katilimcilarin bir tanesi “Buzdolabi olmadigindan
dolaba koyulacak seyleri bez torbalara asarak serin yerlerde muhafaza ederdik. Eskiden giiz aylarinda kis icin
inek keserdik. Annem kemiklerin iliklerini alir, kemigin icine tuzu basar kuruturlardi. Fasulye, nohut,
mercimek gibi yemeklere kuruttu§umuz kemikleri katardik. Kemiksiz yapmazdik” seklinde tuzla saklama
yonteminden bahsetmistir (K5). Kiiciikbas hayvanin kursagindan peynir mayas: elde edilisinden
bahseden K10 ise “Annemler dnceden kisa peynir yapardi. Peynirin mayasimi kuzunun ya da oglagin
kursagindan alirlardi. Bazen yeni dogan hayvan, annesinden siit emdikten hemen sonra siit zehirlemesi
yasardi. Ayakta duramaz sarhoslardi. Olmeden once hayvam keserler, kursagimdan annesinden emdigi “agi1z”
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dedigimiz siitiin peynirlesmis halini alirlardi. Onu da peynir mayast olarak kullanirlardr” seklinde ifade
etmisgtir.

Kaynak kisilerin vermis oldugu bilgiler dogrultusunda, Cihanbeyli mutfak kiiltiiriinde kisa
hazirlik, geleneksel bilgi birikimi ve g¢evresel farkindaligin i¢ ige gegtigi onemli bir siiregtir.
Katilmcilarin aktarimlarma gore, evlerde topluca yapilan donemsel hazirliklar arasinda sebze
kurutmalar1 (kabak, patlican, biber, fasulye), eriste, yufka, manti, salga, tursu, konserve, kavurma,
yogurt kurusu (gurut) gibi {iriinler yer almaktadir. Bu uygulamalar, mevsimsel iiretimle uyumlu
sekilde uzun siireli beslenmeyi miimkiin kilmaktadir. Et iirtinlerinin kavurma, sucuk, pastirma ve
et kurutmasi (s6giirme) gibi yontemlerle dayanikli hale getirilmesi, 6zellikle giiz aylarinda yapilan
kesimlerle iliskilendirilmekte; yogurt ve siit iirtinleri ise kurutularak ya da gémme gibi geleneksel
saklama yontemleriyle muhafaza edilmektedir. Bu acidan, gomme uygulamasi gibi toprak altinda
saklama teknikleri, sogutucu islev gorerek yiyeceklerin dmriinii uzatmakta ve dogal kaynaklardan
faydalanmanin bir 6rnegini sunmaktadir. Katiimcilar ayrica, kislik peynir iiretiminde geleneksel
maya kullanim1 uygulamasina da dikkat ¢ekmistir. Buna gore, eskiden peynirin mayas1 kuzunun
veya oglagin kursagindan alinmaktaydi. Yeni dogan hayvanin annesinden emdigi siitten
zehirlenmesiyle siitiin kursakta dogal olarak mayalanmasi sonucu olusan bu maya, peynir mayasi
olarak kullanilirdi. Bu yontem, hayvanlardan sadece et ve siit degil, bir nevi maya da elde edilmesi
agisindan dikkat gekici bir 6rnektir. Dolayisiyla Cihanbeyli mutfak kiiltiirii, gegmisle kurulan giiglii
baglar tizerinden dogayla uyumlu bir gida sistemini temsil etmektedir.

“Cihanbeyli’de sofra adabi ve beslenme aligkanliklar1 nelerdir? Sofra adabinda hangi geleneksel
kurallara dikkat edilir?” sorusuna katilimcilari tamami Cihanbeyli’de sofra adabinin geleneksel bir
ahlaki deger olarak yasatildigini ifade etmigslerdir. Bu kiiltiire giiniimiizde de siklikla uyularak
yasatildig1 goriilmektedir. Verilen yanitlar incelendiginde “Yemeklerimiz topluca yenilir. Biiyiik
gelmeden sofraya oturulmaz, yemege baslamadan baslamilmaz. Biiyiik kalkmadan sofradan kalkilmaz”
seklinde tiim katihmcilardan ortak bilgi elde edilmistir. Katilimcilarin bazilar1 yemeklerin yer
sofrasinda yenildiginden “Yerdeki kasnagin iizerine sini koyariz, llkin corbayr koyariz. Ardindan eti gelir.
Sonra da sulu yemekler gelir. Yemeklerimizi sunumla yeriz. En sona da tatl yeriz. Hala boyle yapariz.
Onceleri ayni kaptan yerdik” seklinde bahsetmis ve yerde yemek yeme gelenegin giiniimiizde de
yasatildigini belirtmislerdir (K2, K3, K4, K6, K7, K8, K11). Yemege verilen degeri vurgulayan
katilimcilar “Yemek yerken televizyon izlenmez. Miizik dinlenmez. Yemege sayg1 icin sofrada sohbet de
edilmez. Cocuklar konugsursa onlar da susturulur. Yemege ve nimete sayg1 olarak sessizce herkes yemegini yer.
Yemekten hemen sonra herkes sohbet muhabbete devam eder. Ayrica yemege baslamadan once genellikle
besmele cekilir. Sag elle yemek siinnet kabul edildigi icin sofrada buna dikkat edilir. Kiiciiklerden biri sol eliyle
yemek yerse, nazikge uyarilir, kirict olmamaya 6zen gosterilir” demislerdir (K6, K9, K14). Katilimcilardan
bazilar1 “Bizde yuku (yufka) ekmegi hi¢c eksik olmaz. Yukuyu gevretip iizerine tereyagina kirdigimiz
yumurtay: dokeriz. Kahvaltida yeriz” seklinde beslenme aliskanliklarindan bahsetmislerdir (K1, K4,
K5, K6, K8, K11, K12). Bir katilimc ise “Yemege baslarken ve bitirirken yemek duas: yapariz. Giine erken
baslariz ve uzun siiren bir kahvalt1 siirecimiz yoktur. Aksamlar: da neredeyse hava kararmadan erken saatlerde
yemegimizi yeriz” seklinde beslenme aliskanliklarindan bahsetmistir (K2).

Kaynak kisilerin vermis oldugu bilgiler dogrultusunda, Cihanbeyli yoresinde sofra adabsi,
yalnizca bir yeme i¢gme diizeni degil, ayn1 zamanda kusaktan kusaga aktarilan geleneksel bir ahlak
anlayisinin pargasi olarak goriilmektedir. Katilimcilarin tamami, yemege 6nce biiytiklerin baslamas:
gerektigini, yemeklerin topluca yenildigini ve bu kurallarin giiniimiizde de yasatildigini
belirtmistir. Yer sofrasinda yemek yeme geleneginin hala siirdiigii, bu aligkanhigin toplumsal
aidiyeti giiglendirdigi ifade edilmistir. Yemek sirasinda dikkat edilen kurallar arasinda sessizlik
basta gelmektedir. Katilimcilar, yemek esnasinda televizyon izlenmedigini, miizik dinlenmedigini,
hatta sofrada sohbetin bile yapilmadigini; bunun, yemege ve nimete duyulan sayginin bir ifadesi
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oldugunu vurgulamistir. Ozellikle ¢ocuklarin sessiz olmasi yoniinde uyarildiklari, yemegin
bitiminden sonra ise sohbet ve muhabbetin devam ettigi belirtilmistir. Beslenme aligkanliklari
agisindan ise giine erken baglandigi, kahvaltinin kisa stirdiigii ve aksam yemeklerinin genellikle
hava kararmadan 6nce yendigi de aktarilmistir. Yemek 6ncesi ve sonrasi yapilan dualar ise hem dini
hem de kiiltiirel degerlerin sofra adabina yansimasmin bir 6rnegi olarak goriilmektedir. Genel
olarak bu bulgular, Cihanbeyli’de sofra kiiltiiriintin halen canli oldugunu ve toplumsal diizenin
onemli bir pargasi olarak stirdiirtildiigiinii ortaya koymaktadir.

“Cihanbeyli’de mutfaklarda kullamilan arac-gerecler nelerdir?” sorusuna ise katiimcilar eski
mutfak yasamina ait arag-gerecleri detayl sekilde siralayarak yanit vermistir. Bu anlatimlarda
ozellikle bakir, ¢omlek, ahsap gibi dogal malzemelerle yapilmis arac-gereclerin kullanumi dikkat
¢ekmektedir. Katilimcilardan bazilar1 kullanilan ekipmanlar agisindan “yemek pisirecegimizde bakir
kazanlar kullamirdik” olarak bildirmislerdir (K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K10, K12, K13). Baz1
katilmailar kullanilan malzemelere ek olarak “Cingil (bakrag) denilen kaplar vardi. Hem hayvanin
siitiinii cingile saardik hem de yogurt mayalardik. Cinko (¢inkof) helkeler vardi. Saklama kab: olarak
kullanmilirda. fgerisine yogurt, piring, seker, un ve bakliyatlar konurdu. Yemek sunumlarinda kullamilan
melamin tabaklar vardi. Son olarak da yiyecekleri saklamak igin toprak kiipler kullanilirdr” seklinde bilgi
vermislerdir (K1, K3, K5, K6, K12, K15). Katilimcilarin bir kismu “Biiyiik hamur yogurma teknelerimiz
vardr ama artik yok. Bu tekneler tahtadan olurdu ve orada hamuru yogururduk. Isragan isimli bir aletle
hamurlar: suyinirlardr” demistir (K1, K4, K5, K8, K10, K11). Kullanilan ekipmanlar arasinda “Siitten
kaymak elde etmek icin siit cekme makinesi kullanirdik. Hamur islerimiz icin senit kullaniriz. Saklama kabi
olarak bakir kova kullanirdik. Yemeklerde tahta kasik kullanirdik. Eskiden yemeklerimizi firinli kuzine
sobalarda pisirirdik” bildirilmistir (K1-K15). Kiil pisirme tekniginden bahseden katilimcilardan birisi
“Ozellikle hamur isleri, giiniimiizdeki gibi firmlarda degil, altina kiil serilerek pisirilirdi. Hazirlanan hamur
isi, sicak kiiliin iizerine yerlestirilir, ardindan iistii kapatilarak yeniden kiil dokiiliir ve bu sekilde pismeye
birakilirdr” seklinde ifade etmistir (K15). Katilimcilardan birkaci ise “Onceleri yemege sicak su katmak
ya da yemek sonrast cay demlemek icin soba iizerinde hazirda bekletilen giigiimler kullanilirdr. Ondan da daha
eski donemlerde ise cay yapmak icin gaz pompalar: bulunurdu; ¢ay ve kahve bu araglarda hazirlanirdi. Yemek
pisirmek icinse, ge¢miste yaygin olarak kullanilan dort ayakli gaz ocaklar: tercih edilirdi. Bu ocaklarin alt:
ispirtoyla yakilir, yemekler bu sekilde pisirilirdi” seklinde yOrede gesitli amaglarla kullanilan bir aragtan
bahsetmektedir (K9, K10, K11, K14, K15).

Kaynak kisilerin vermis oldugu bilgiler dogrultusunda, Cihanbeyli ilgcesinde geleneksel
mutfaklarda kullanilan arag-geregler, bolgenin kiiltiirel yapisini ve yasam tarzini yansitmaktadir.
Katilmcilar 6zellikle bakir, ¢omlek ve ahsap gibi dogal malzemelerden yapilmis ekipmanlarin
yogun sekilde kullanildigini belirtmistir. Yemek pisirmek i¢in bakir kazanlar, siit sagmak ve yogurt
mayalamak i¢in cingil (bakrag) kaplar, saklama amagli ¢inko helkeler ve toprak kiipler siklikla
kullanilmistir. Ahsap hamur yogurma tekneleri ve 1sragan adi verilen hamur siyirma aletleri
geleneksel hamur islerinde tercih edilmistir. Siit cekme makinesi, senit, bakir kovalar ve tahta
kasiklar da mutfaklarda yaygin olarak kullanilan diger araglardandir. Yemek pisirme yontemleri
agisindan kuzine soba, kiil pisirme teknigi ve dort ayakli gaz ocaklar1 gibi araclar ve yontemler 6n
plana ¢ikmustir. Ayrica sicak su temini ve ¢ay yapimi icin gligiim ve gaz pompalar1 kullanilmistir.
Bu arag-geregler, Cihanbeyli'nin gastronomik mirasini yansitan, kiiltiirel kimligini pekistiren onemli
unsurlar olarak da degerlendirilebilmektedir. Bu geleneksel araglarin korunmas: ve tanitilmasi,
bolgenin kiiltiirel stirdiiriilebilirligine kuskusuz katki saglayacaktir.

Journal of Humanities and Tourism Research 2025, 15 (3), 462-483 474



Cihanbeyli ilgesi Mutfak Kiiltiiriiniin Incelenmesi

Gorsel 3. Yemek Yapimi, Mutfak Diizeni ve Davet Yemekleri
Kaynak: (Akkurt, 2023-Kisisel Arsiv)

“Cihanbeyli yoresine ait gecmisten giiniimiize gelen ve mutfakta siklikla yaptigimiz yemekler nelerdir?”
sorusuna katilimcilarin tamami, yoresel mutfak kiiltiirlerinin temelinde etli yemekler ve hamur
islerinin yer aldigini ifade etmistir. Bu yemeklerin hem besleyici degerleri hem de tarihsel
stireklilikleri acisindan sofralardaki merkezi konumlarmi korudugu belirtilmektedir. Bununla
birlikte, katilimcilar yerel otlar ve mevsimsel sebzelerle hazirlanan yemeklerin de hala siklikla
tiiketildigini vurgulamustir. Ozellikle ilkbahar ve yaz aylarinda dogadan toplanan otlar ve taze
sebzelerle yapilan yemek ve salatalarin hem saghkli beslenme hem de kiiltiirel kimligin
stirdiirtilebilirligi acisindan deger tasidig1 “Sirken, kazan kulpu (kuzu kulag1), pancar yaprag: ibi otlarla
birlikte lahana, havug, karnabahar, taze fasulye, acur, hirtlak, yesil domates ve biber gibi sebzelerle yemek ve
salata yapariz. Cokga tiiketiriz” seklinde ifade edilmistir. Kis aylarinda ise bakliyat temelli yemeklerin
ve Onceden yapilan donemsel hazirliklarin (kurutma, salamura vb.) tiiketiminin arttigi, dolayisiyla
mevsimsel dongiilere dayali bir beslenme tercihinin yaygin oldugu gozlemlenmektedir. Bu soru
kapsaminda verilen yanitlar belirli bir cergevede simiflandirilmis, yorede tiiketilen corbalar
agisindan yayla, bamya ve arabasi ¢orbasinin neredeyse tiim 6zel giin ve davet yemeklerinde
tiiketildigi katiimcilarin tamamu tarafindan belirtilmistir. Tiim katilimcilar “Misafirlere yayla ve
bamya ¢orbas: yapariz. Diigiinlerimizde ve dzel davetlerimizde de bu corbalar verilir” seklinde bilgi
vermislerdir. Yalanci piring ¢orbasindan bahseden katilimcilar “Yogurt corbas: pisirir gibi pisiririz.
Pirinci haslariz. Iki yumurta sarisi ¢irpariz ve yumurtanin igine limonu sikariz. Alti kapatilan ¢orbanin igine
hazirladigimiz yumurta sarisim yediririz. Uzerine kizarmis tereyagt ve nane ekler yeriz. Yalanct piring corbast
genelde perhiz yapanlara cok yapilir. Bir diger tiirii de haslanmis kemik suyundan yapilan piring ¢orbasidir.
Yorede iki tiirii de yapilir” olarak g¢orbay tanitmis ve yapilisindan bahsetmislerdir (K4, K6, K10, K11,
K15). Bolgede oOzellikle kis aylarinda hala siklikla tiiketilen arabasi corbasindan bahseden
katilimeilar “Ozellikle kis aylarinda arabas: corbast yapilir. Soguk havalarda yakin akrabalar bir araya gelir
ve bu corba hep birlikte yenir. Salcal, etli (tavuk, ordek veya kaz) ve aci bir ¢orba olan arabagimin yaninda
sadece su ve undan yapilan hamur yenir. Yerken hamurdan bir par¢a alinarak corbaya batirilir. Hamuru
corbamn igine diisiiren kisi, bir sonraki arabagini yapar ve yakin akrabalar: davet eder” seklinde ¢orbay1 ve
ritiiellerinden bahsetmistir (K1, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K11, K12). Bolgede asure ¢orbasinin farkl
tiirlerine deginen bir katilimc1 “Asure corbas: her yerde bilinenin aksine bizde kemik suyuyla yapilir.
Yarma, et, fasulye, nohut ve iiziimle pisiririz. Seker veya salca asla katilmaz. Oylece piser ve rengi sarimsi
olur. Baharat da katilmaz sadece tuz eklenir. Bir baska asure ¢orbasi ¢esidi de pekmezli olandir. Yarma yerine
bulgur katilir, iiziim yerine pekmez katilir. Rengi kahverengi olur” demistir (K1). Tiirk mutfaginda yaygin
olarak hazirlanan ¢orbalar arasinda yer alan mercimek, kelle paca ve iskembe c¢orbalarindan
bahseden katiimcailar ise “giindelik yemeklerimizde mercimek, kelle paca, iskembe ve yogurtlu kifte
(topalak) ¢orbalarini ¢ok sik yapariz” seklinde ifadede bulunmuslardir (K1-K15). Yoreye 6zgii olan
cigerli yogurt corbasi ad1 verilen ¢orbadan bahseden katilimcilar ise “Kuzu cigerli yogurt corbasi
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yapariz. Cieri kizartiriz ve yogurt corbasimin icerisine ekleriz” seklinde ¢orbayi tanitmiglardir (K1, K4,
K6, K11). Yoreye ait az bilinen ¢orbalardan bahseden katilimc1 “Un as: ¢corbasi, cumara ve ulas gorbast
yapariz. Ulas ¢orbasim yapmak icin ince seritler halinde eriste keseriz. Tavuk veya imkin varsa kaz etini
ekleriz. Son olarak iizerine yesil sogan ekleriz. Tam bir kis corbasidir” demistir (K2). Corbalara ek olarak
katilimcilar “Kesilen eristeden tutmag corba yapariz. Sehriye ¢orbast yapariz. Katik ¢orbast yapariz. Kemik
suyu ve yarma ile corba yapariz. Kaz etinden yaptigimiz, igerisine patates katip uzun siire pisirdigimiz ure
corbas1 yapariz” seklinde bilgi vermistir (K1, K2, K4, K5, K6, K8, K10, K11, K12, K14). Katilimcilardan
birisi “Hamuru ince ince kiyariz, bir yandan mercimegi tencerede hafiften kaynatiriz. Kaynayan mercimegin
icine hamurlar: atariz. Ote tarafta tavada ya§ kizartiriz biraz nane ekleriz. Kokusu ctkinca corbaya katariz ve
yeriz” seklinde kursir ad1 verilen ¢orbanin yapilisini ifade etmistir (K13). Yorede tiiketilen ana
yemekler hakkinda ise katilimcilarin tamami diigiinlerde ve tiim 6zel gilinlerde verilen calla ile
sogan, nohut ve tiziim katilarak yapilan piring pilavindan bahsetmislerdir. Bolgedeki et ve pilav
adetlerinden bahseden katihmcilar ise “Firinda kuzu eti ve hayvan kellesi yapariz. Kurban Bayrami'nda
kizgin sacin iizerinde sogiirme yapariz. Kavurmayi, kemikli et haslamay: ve et topalagini cok yeriz.
Yetistirdigimiz horoz, tavuk, hindi veya kazlarin etlerini de cok pisiririz. Sade bulgur pilavi veya domalan
mantarli bulgur pilav yapariz. Onceki yillarda kahvalt: adetimiz yoktu. Kahvaltida bulgur pilavt yer yaninda
da ayran icerdik” demislerdir (K1-K15). Bolgenin iklim 6zellikleri dolayisiyla 0zellikle kis aylarinda et
ve bakliyat yemeklerini yaptiklarini belirten katilimcilar “Kuru fasulye, nohut ve mercimegi sonbaharda
kis icin hazirlariz. Kis boyunca genelde bunlarin bol etli sulu yemeklerini yapariz” seklinde bolgedeki
bakliyat yemeklerinden bahsetmislerdir (K1, K4, K6, K11, K12). Kisin yenilmesi i¢in hazirlanan
sebze tirtinleri hakkinda ise tiim katilimcilar “Kabak, boriilge (yesil fasulye), biber, patlican ve domatesi
yazin ipe dizer, kurutup kis aylarinda tiiketiriz” seklinde bilgi vermislerdir. Ozellikle yaz aylarinda ve
glintimiize yakin donemlerden bu yana tiiketildigi sdylenen yemeklerden bir tanesi etli patlican
musakkadir (K3, K4, K6, K8, K9, K10, K11, K12). Yoreye 0zgii bir bayat ekmek degerlendirme
yemegi olan katiktan bahseden katilimcilar ise “Once bayat ekmekleri 1slatiriz. Bezin arasina kapariz.
Orda yumusatiriz. Sogan ince ince ekmegin iizerine dograriz. Kiymay: da kavurur iizerine dokeriz. Icine
tulum peyniri de katariz. Hamur yogurur gibi yogururuz. Cocuklarin eline sikar sikar veririz” seklinde
yemek hakkinda bilgi vermislerdir (K5, K10). Katilimcilardan K4 ve K6 yorede yakin zamanda
yapilmaya baslanan kabak c¢icegi dolmas: ve kiraz yaprag1 sarmasindan “Yakin zamandan beri
insanlar kabak ¢ige$i dolmas: ve kiraz yaprag: sarmast yapmaya bagladilar. Cok da giizel oluyor” seklinde
bahsetmiglerdir. Yorede yapilan yemeklere ek olarak katiimcilar manti, etliekmek, karniyarik, kara
mercimek, kabakgicegi yemegi, sirken yemegi, kabak yemegi, yesil fasulye yemegi ve yufka diirtimii
yemeginden bahsetmislerdir. [lkbahar aylarinda toplanan salata veya taze olarak tiiketilen otlardan
tim katilimcilar “Giiz vakti geldiginde kirtelli (dedesakali), giineyik (hindiba), yemlik, babatca, sirken,
kenger, pircalik, gelincik, cacik, pancar yapragi, tere, semizotu, yarpiz, hardal, kirci, madimak ve mikirga (ac
marul), otlarini toplayarak tiiketirdik. Bazen de bu otlardan salata yapar, salataya patates ve haslanmis
yumurta eklerdik” seklinde bilgi vermislerdir. Yorede toplanan otlarla gesitli yemekler yapildigindan
da bahseden katiimailar “Ozellikle yaz aylarmnda toklubagi, swyirma (kangal), sirken (kizilbaldir), kazan
kulpu (kuzu kulag1), seker pancar yaprag:, semizotu, otlarim yabandan toplariz ve yemegini yapariz” demis
(K1, K3, K4, K6, K10, K11); bir kism1 “Pancar yapragindan yemek yapariz. Pancarin sapimin tam orta
g0begini toplar haslariz. Haglanmis yumurta ekler yeriz” demis (K11); bir kismu ise “Topladigimiz otlar:
once dograr sonra haslariz. Erittigimiz tereyagina yumurtay: kirar, iizerine otlart ekler kavururuz. Indirmeye
yakin iizerine siit dokeriz. Ocaktan indirdikten sonra da iizerine sarimsakli yogurt ve tekrar tereyag: dokeriz”
(K5, K10, K11) seklinde bilgi vermislerdir. Baz1 katilimcilar “Kenger otundan sakiz yapariz. Otu
kokiinden kirar, akan suyunu toplariz. Kiiciik bir kapta 1sitiriz. Sicagr goriince kendiliginden katilagir”
diyerek bu ottan elde edilen sakizdan bahsetmistir (K5, K10). Cihanbeyli mutfaginda hamur isleri
hakkinda bilgi veren katilimcilarin tamami su boregi ve firin boreginden bahsetmistir. Patates boregi
hakkinda tiim katihmcilar, bu iirtine iliskin yapilis ve tiiketim siirecini aktarmislardir:
“Yogurdugumuz mayali hamuru kiiciik bezelere ayiririz. Birkag saat hamurun mayalanmasini bekleriz.
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Mayalanan hamuru yuvarlak sekilde acariz. Uzerine patatesli harcimizi yayaniz. Harct hazirlamak icin;
patates ve domatesi rendeleriz. Yesil biberi ince ince dograriz. Icine nane, karabiber, toz biber, tuz ve st1 yag
ekleriz. Firin sacini hamurun yapismamast igin yaglar boreklerimizi dizeriz. Bahgemizde bulunan koy
firmminda pisen biregi yanminda ayran igerek yeriz”. Kikirdak boreginden bahseden bazi katihmcilar ise
“Hayvanmn i¢ ve kuyruk yagimi tencerede eritir tortusunu aliriz. Aldigimiz tortuya biz kikirdak deriz.
Yogurdugumuz ve mayalandirdigimiz hamuru kiiciik bezelere boler uzun uzun acariz. Igerisine kikirdak,
sogan, yesil biber, karabiber ve toz biberden olusan harci koyariz. Burada herkesin bahgesinde firin olur. O
firnlarda pisiririz. Yamnda ¢ay ya da ayran ile yeriz” seklinde kikirdak boregini tanitmislardir (K4, K5,
K6, K9). Gome¢ hakkinda bilgi veren bazi katilimcilar “Burada herkesin bahgesinde bulunan tas
firilarinda mayalr hamurdan yapti§inmiz Gomeg ekmeklerimizi pisiririz. Gomeglerimiz kabarsin ve igini
ceksin diye bezesini biraz biiyiik tutariz. Cok fazla kabarp ici hamur kalmasin diye de ekmegi firina
gondermeden once ortasina bigakla ¢izeriz. Kahvaltilarda ve yemeklerde bu ekmegi yeriz” diyerek bu hamur
isini tanitmuslardir (K1, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12). Cig suyundan yapilan ve bir
degerlendirme hamur isi olan katik boregi hakkinda bilgi veren K13, “Kaymag: soguk suda yogurarak
tereyagr yapariz. Yogururken ortaya cikan su yagh bir su olur. Bu suyla boreklik hamur yogurulur ve biorek
yapilir. Adina katik boregi deriz” demistir. Tava boregi hakkinda ise katilimcilar “Baz: yerlerde buna pisi
de derler. Kim nasil severse; kimi patates koyar igine, kimi peynir koyar, kimi de sebzeli har¢ koyar. Hamuru
yogurup avug ici kadar agariz, igini doldurur, kenarlarini kapatiriz. Sonra da kizgin yagda giizelce kizartiriz”
diyerek tanitmiglardir (K3, K4, K6, K9). Katilimcilardan K13 “Yufkay: ufalar, tavaya atariz. Ustiine
tereyag koyar giizelce kavururuz. Gitir gitir oldu mu ocaktan indirir kenara koyariz. Obiir tavaya yumurtay
kirar, pisince yufkayla karistiririz. Ustiine tuz atar yeriz” seklinde havrigk adi verilen hamur isinden
bahsetmistir. Yorede yapilan bir diger hamur islerine deginen K2 ise “Senge, peynirli bir hargla
hazirlanan mayasiz hamur isimizdir. Sizik boregi icin ise dogranmis kuyruk yagini biberle kavurarak i¢ harcini
yapar sonra hamura ekler pisiririz. Bogirsak dedigimiz gevrek benzeri hamur isi de yorede sikga tiiketilen bir
hamur igidir. Beremic biregi, yuvarlak ve ortasi bos krymali bir borek. Yagda kizartarak yeriz. Belis ise piring
ve etle hazirlanarak iizeri kapali bicimde uzun siire pisirilen bir hamur isimizdir. Ozel giinlerde yapariz”
seklinde bilgi vermistir. Buna ek olarak, el agmasi yufka boregi olan gevretme boreginden (K1, K4,
K6, K9, K11, K12) ve hamurlarin ince a¢ilip kiymali harg ile kapatilmasiyla elde edilen ¢ligbereden
(mant1) (K1, K3, K4, K6, K8, K10), yufkanin gevretilip ufalanip sarimsakli yogurtla karistirilip
beraber tiiketildigi degerlendirme {iriinii olan firt béreginden (K5, K10, K13), i¢ine Cihanbeyli'nin
yoresel kiiflii peyniri koyulup diiriilerek tiiketilen gabaekmekten (K1, K3, K4, K6, K8) de
bahsetmislerdir. Yorede tath olarak tiim katilimecilarin belirttigi irmik helvasi dikkat ¢ekmektedir.
Bu helvanin 6zelligi serbetinin siitlii olmasidir. Bunun yaninda helva tiirlerinden olan hogsmerim,
diiglin ve cenaze zamanlar1 ¢ok sik yapilan ve yorede ununun fazla kavrularak iyice
esmerlestirildigi belirtilen pekmezli, sade veya balli olarak tiiketilen un helvasi gibi tatlilardan da
bahsedilmistir (K4, K5, K6, K11, K12). Yorede bayram zamanlar1 ve misafir agirlama zamanlar1 en
sik yapilan tatlinin ev baklavasi ve siitlag oldugu ifade edilmistir. Meyve tatlilarindan olan hurma,
bal kabagi, ipburnu, (kusburnu), ayva ile koyun siitiinden yapilan incir tathsiyla birlikte, kayis:
kavurmasi ve sar1 tiztim kavurmasindan (K1, K2, K3, K5, K7, K8, K9, K10), haside tatlisin pekmezsiz
hali olan asida tathisindan (K5, K10, K11, K12), seker pancarinin tas firinda karamelize hale
getirilerek lezzetlendirildigi pancar tatlisindan (K1,10), bulgurla gesitli kuruyemislerin birlikte
ogiitiilerek, iizerine siit ve toz seker eklenip tiiketildigi bir tath olan diigiiden (K4, K6, K10, K11,
K12) de bahsedilmistir. Katilimcilardan K7 ve K8, “Arabast hamuru gibi hamur dokeriz. Uzerine
erittigimiz tereyag: ve pekmezi gezdirip yeriz. Bazen de hamuru pekmeze daldirir oyle yeriz. Bu yorede siitlaci
piringliden farkly olarak bulgurlu veya incirli yapariz” diyerek yoOreye oOzgii farkli tatlilardan
bahsetmistir. Yorede tiiketilen kuru baklavanin yapilisina deginen bazi katiimcilar “Hamuru
yogururuz Kiiciik parcalara ayirir, acariz. Ceviz ekleriz. En iistiine hafifce yumurta saris siiriiliiv. Kesilir.
Uzerine tereyag: dokiiliir. Tas firmda pisirilir. Pistikten sonra iizerine seker serpilip tiiketilir” seklinde kuru
baklavanin yapilisindan bahsetmislerdir (K4, K6, K10, K11, K13). Yorede tiiketilen igecekler
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hakkinda bilgi veren katilimcilar, giindelik hayatta ayran, siyah cay ve siitlii ¢ay tiikettiklerini, yaz
aylarinda seker ve karanfille yapilan serbetler yapildigini, Ramazan ayinda ve diigiinlerde yazdan
kurutulan erik, kayis1 gibi meyvelerle hosaf ve komposto hazirlandigini ve ayrica taze giil
yapraklarmin giil suyu yapiminda kullanildigini ifade etmislerdir. Katilimcilar bolgede yetisen
yaban kekigi ve yaban ¢ayimnin yani sira yoreye 6zgii sapla isimli bitkiden gay yaparak uzun yillar
siyah gay yerine bu gay1 tiikettiklerini belirtmislerdir (K5, K10, K11). Yorede sik tiiketilen yemisler
agisindan eglencelerde veya misafir oturmalarinda ikram edilen kavurgadan (kavirga) bahsedilmis,
“Bulgur, kizgin sacin iistiinde yagla giizelce kavrulurdu. Icine diigii, igde, nohut, mercimek, bugday, kuru
iiziimle beraber ne varsa cerez olarak katilir, karistirilip yenirdi” seklinde, bu gelenekten bahsetmislerdir
(K1, K4, K6, K10).

Tablo 3. Cihanbeyli’de Gegmisten Giiniimiize Yapilan Yéreye Ozgii Yemekler

Kategori Yoresel Lezzetler

Arabasi1 Corbasi, Asure corbasi, Bamya ¢orbasi, Piring c¢orbasi, Yogurt corbasy,
Mercimek corbasi, Yalanci Piring gorbasi, Kelle Paca gorbasi, Iskembe gorbasi, Topalak
Corbalar corbasi, Cigerli Yogurt ¢corbasi, Un Asi ¢orbasi, Cumara ¢orbasi, Ulas ¢orbasi, Tutmag
corbasi, Sehriye ¢orbasi, Katik ¢orbasi, Ure ¢orbasi, Kursir ¢orbasi, Eksili Eriste corbasi.
Bulgur Pilavi, Pirin¢ Pilavi, Calla (Bozbasi), Patlican Musakka, Kavurma, Sarma,
Dolma, Etli Kuru Fasulye Yemegi, Tavuk Eti, Kaz Eti, Horoz Eti, Et S6giirme, Firinda
Kuzu Eti, Firinda Kelle Yemegi, Kuzu Haslama, Sakatatli Bulgur Pilavi, Mercimek
Yemegi, Et Topalagi, Domalan Mantarli Bulgur Pilavi, Katik Yemegi, Kabak Cicegi
Dolmasi, Kiraz Yapragi Sarmasi, Etliekmek, Karniyarik, Kabak Cigegi Yemegi, Sirken
Otu Yemegi, Kabak Yemegi, Yesil Fasulye, Toklubas1 Otu Yemegi, Siyirma (kangal)
Otu Yemegi, Kazan Kulpu (Kuzu kulagl) Yemegi,Seker Pancari Yapragi Yemegi,
Semizotu Yemegi.

Patates Boregi, Kakirdak Boregi, Su Boregi, Kabartlama (Pisi), Eriste, Manti, Yufka
Hamur igleri Ekmegi, Katik Boregi, Yufka Diirlimii, Gome¢ Ekmegi, Havrigk Boregi, Senge, Sizik
Boregi, Bogirsak Boregi, Beremig, Belis Boregi, Gevretme, Firt Boregi, Gabaekmek.
Taze Otlu Patates Salatasi, Coban Salata, Kirtelli (dedesakal1) Otu, Giineyik (Hindiba)
Salatalar  vel Otu, Yemlik Otu, Babatca Otu, Sirken Otu, Kenger Otu, Pircalik Otu, Gelincik Otu,
Taze Otlar Cacik Otu, Pancar Yaprag: Otu, Tere Otu, Semizotu, Yarpiz Otu, Hardal Otu, Kira
Otu, Madimak Otu, Mikirga Otu.

Irmik Helvasi, Ev Baklavasi, Siitlag, Islatma, Kaymak Helvasi, Hurma Tathsy,
Tatlilar Balkabag1 Tatlisi, 1pburnu Tatlisi, Ayva Tatlisi, Incir Tatls, Kayis1 Kavurmasi, Sari
Uziim Kavurmasi, Asida Tatlisi, Pancar Tatlisi, Kuru Baklava.

Sapla Cayi, Yaban Cay1, Kekik Cayi, Giil Suyu, Hosaf, Komposto, Siitlii Cay, Karanfilli
Serbet.

Atistirmaliklar] Kavurga, Diigii.

Ana Yemekler

icecekler

Kaynak kisilerin aktardig1 bilgiler dogrultusunda sekillenen Cihanbeyli yoresi mutfak
kiltiirdi, tarihsel stirekliligi, iklimsel kosullar1 ve yerel tarimsal tiretimiyle kendine 6zgii bir mutfak
yapist sunmaktadir. Bu mutfakta, 6zellikle etli yemekler ve hamur isleri temel beslenme unsurlarim
olusturmaktadir. Diigiin, bayram ve cenaze gibi 6zel giin temelli giinlerde tiiketilen calla, arabasi
corbasi ve pilav gibi yemekler hem toplumsal hafizanin korunmasina hem de kiiltiirel kimligin
aktarilmasina katki saglamaktadir. Corba kiiltiirii yorede oldukga gesitlidir. Yayla, bamya, tutmag,
cigerli yogurt ¢orbas1 ve arabasi ¢orbasi gibi tiirler; sadece besin degerleri acgisindan degil, ayni
zamanda sosyal paylagim ve dayanisma agisindan da nemli bir yere sahiptir. Ozellikle arabagi
corbasi, kis aylarinda belirli bir ritiielle tiiketilerek toplumsal birlikteligi pekistiren bir gelenek halini
almistir. Asure ¢orbasinin yoreye 6zgii etli ve pekmezli versiyonlar1 gibi farklilasan ¢orba tarifleri,
kiiltiirel zenginligin ve yoresel gesitliligin gostergesidir. Ana yemeklerde calla, kavurma, patlican
musakka, bulgur pilavi, et haglamas: ve topalak gibi yemekler one ¢ikarken; kurutmaliklar ve
bakliyatlar, ozellikle kis aylarinda yogun olarak tiiketilmektedir. Bu yemeklerin ¢ogu, mevsimsel
iretim ve muhafaza teknikleriyle dogrudan iliskilidir. Gida israfin1 6nlemeye yonelik bayat ekmek
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degerlendirme yemegi (katik ve firt) ile yorede yetistirilen hayvanlarin etlerinin geleneksel bigcimde
kullanilmasi, ayn1 zamanda stirdiiriilebilir gastronomi agisindan bakildiginda da énemli bir oriintii
sunmaktadir. Hamur isleri, Cihanbeyli mutfaginda oénemli bir yere sahiptir. Su boregi, gomeg,
patates ve kikirdak boregi, gevretme, glicbere (manti), havrigk, tava boregi, beremic, bogirsak, belig
ve katik boregi gibi tirtinler, kusaktan kusaga aktarilan sozlii bilgiyle yasatilmakta ve ev igi tiretime
dayal1 olarak kadin emegiyle siirdiiriilmektedir. Tath gesitliligi agisindan irmik helvasi, un helvasi,
hosmerim, baklava ve siitlag gibi {irlinlerin yani sira; pancar tathsi, sar1 tiztim kavurmasi, asida,
digii ve bulgurlu siitlag gibi yoreye 6zgii tatlilarin varligi, ekonomik ve yerel malzemelere dayali
tretim aliskanlifini yansitmaktadir. Bu tathilar, cogunlukla 6zel giinlerle baglantili olarak
hazirlanmakta ve geleneksel mutfak degerlerine baglilig1 saglamaktadir. Igecek kiiltiiriinde ise
ayran ve ¢ay gibi yaygin igeceklerin yani sira, sapla, kekik ve yaban gay1 gibi dogadan toplanan
bitkilerle hazirlanan igecekler ge¢gmiste sikca tercih edilmis ve halen hatirlanan bir tiiketim kiiltiirii
olarak deger tagimaktadir. Ramazan ve diigiin gibi 6zel zamanlarda hosaf ve giil suyunun
hazirlanmasi da bu kiiltiirel devamliligi desteklemektedir. Son olarak, kavurga (kavirga) gibi
atistirmaliklarin sosyal bulusmalar ve eglencelerde ikram edilmesi, yemek kiiltiiriiniin ayni
zamanda sosyal bir islev gordiiglinii ortaya koymaktadir. Tiim bu unsurlar, Cihanbeyli mutfak
kiltiiriiniin dogaya uyumlu, yerel {iretime dayal1 ve kiiltiirel miras bilincinde ilerleyen bir yapida
oldugunu gostermektedir.

Gorsel 4. Kavurga ve Hedik

Kaynak: (Akkurt, 2023-Kisisel Arsiv)

“Yoresel yemeklerin yasatilabilmesi ve gelecek nesillere aktarilmas: icin neler yapilabilir?” sorusuna
katihmalarin ¢ogunlugu, yemek kiiltiiriiniin aktariminda en 6nemli roliin ailede bagladigini
vurgulamaktadir. Ozellikle anne figiirtiniin mutfakta aktif olmasi, ¢ocuklar1 mutfaga dahil etmesi
gerektigi ifade edilmistir (K1, K5, K6, K8, K10, K11, K12). Halk egitimi ve okullarda ders olarak
okutulmasini Snererek kurumsal destegin gerekliligine dikkat ¢eken katilimcilar bulunmaktadir
(K6, K7, K12). Baz1 katilimcilar, sosyal medya ve popiiler kiiltiir etkisiyle, yeni neslin geleneksel
mutfaga yabancilastig1 yoniinde diistincelerini dile getirerek “Yeni nesil sosyal medyadan gordiigiinii
yapryor. Evde yapilanlari, eski yemekleri pek be§enmiyor. Gengler kendi kiiltiiriine daha fazla onem vermelidir.
Mesela etli ekmegin Konya'ya ait oldugunu biliyoruz;, ama yogurt topalaginin Cihanbeyli’ye ait oldugunu
bilmiyoruz. Herkes gozlemeyi bilir, ama sikmay: bilmez” demislerdir (K5, K6, K8, K10, K11, K12, K14).
Tanmitimla ilgili fikirlerini belirten bazi katilimcilar “Cihanbeyli'miz ¢ekim igin gelenleri kabul etmeli.
Belediyemizin buna onciiliik etmesi lazim” seklinde ifade etmislerdir (K6, K7, K9, K12). Yorede ascilik
yapan bir katihmer ise ydresel yemeklerin yasatilabilmesi konusundaki 6nerilerini “licemize ait
yemekleri uygun tekniklerle giincellememiz ve yeniden gastronomi kiiltiiriine kazandirmamiz gerekiyor.
Ornegin; gelencksel olarak kizartilarak hazirlanan kiorim tatlist, modern mutfakta deconstructed dessert
(pargalara ayrilmus tath) yaklasumyla yeniden yorumlanabiliv. Hamur firinlanarak hafifletilir, serbet ise
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sifonla sikilan aromatik bir kopiik formunda sunulur. Porsiyonluk disk seklindeki servis, tatliya modern ve
estetik bir goriiniim kazandirir. Ek olarak yogurtlu kifte corbasi, topalaklarin sous-vide yontemiyle pisirilmesi
sayesinde besin degerleri korunarak hazirlanabilir. Yogurt kismi fermente edilip kopiik formunda sunulurken,
baharatlar toz halinde tabaga serpistirilerek modern bir gorsellik kazandirilabilir” seklinde ifade etmistir
(K14).

Kaynak kisilerin vermis oldugu bilgiler dogrultusunda, Cihanbeyli mutfak kiiltiiriintin
gelecek nesillere aktarilmasina iliskin katilimci goriisleri, kiiltiirel stirekliligin hem aile i¢i deneyimle
hem de kurumsal destekle miimkiin olabilecegini ortaya koymaktadir. Katihmcilarin biiyiik
cogunlugu, yemek kiiltiiriiniin ilk ve en giiclii aktarimmin ailede bagladigini, 6zellikle annelerin
mutfakta aktif rol {istlenmesinin bu siirecin temel tasi oldugunu vurgulamistir. Bu durum,
geleneksel bilginin kadin emegi ve ev ici pratikler yoluyla siirdiiriildiigiinii bir kez daha
gostermektedir. Bununla birlikte, halk egitimi merkezleri ve okullarda yoresel yemeklerin ders
olarak iglenmesini 6neren katilimcilar, kiiltiirel mirasin yalnizca bireysel caba ile degil, kurumsal
cercevede desteklenmesi gerektigine dikkat cekmektedir. Bu goriisler, gastronomi kiiltiiriiniin
korunmasinda egitimin roliinti agikca ortaya koymaktadir. Sosyal medya ve modern yasam
tarzlarinin etkisiyle geng kusaklarin geleneksel mutfaga yabancilastig1 yoniindeki ifadeler, kiiltiirel
kopus riskine isaret etmektedir. Yeni neslin dis kaynakli iceriklere yonelmesi, ev yapimi yemekleri
“eski” ve “basit” bulmasi, geleneksel mutfak bilgisiyle olan bagin zayiflamasina neden olmaktadir.
Yerel yonetimlerin ve ozellikle belediyelerin tamitim calismalarina onciilitk etmesi gerektigi
yoniindeki oneriler, kiiltiirel taniim ve medya aracihigiyla farkindalik olusturmanin 6nemini
gostermektedir. Katihmailar, Cihanbeyli'nin gastronomik degerlerinin kayit altina alinmasi, medya
ile gortiniirliik kazanmasi ve ziyaretgilere tanitilmasi gerektigini ifade ederek, bu stiregte toplumsal
sahiplenmenin de artirilabilecegini belirtmislerdir.

“Mutfak kiiltiiriiniin yeterince tamitildigimi diisiiniiyor musunuz? Mutfak kiiltiiviinii tanitmak icin
neler yapumalidir?” sorusuna katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugu Cihanbeyli mutfak kiiltiiriiniin
yeterince tanitilmadigini diistinmektedir. Yanitlarda hem tanitim eksikligine yonelik tespitler hem
de ¢Oztim Onerileri yer almaktadir. Verilen yanitlar incelendiginde “Yerel yionetimlerin tanitima
festivaller ve kent lokantalar1 gibi projelerle onciiliik etmesi gerekir. Cihanbeyli mutfak kiiltiirii pek
tamitilmiyor. Bu da kiiltiiriimiiziin bir parcast olan yemeklerin unutulmasina sebep oluyor. Ayrica Tuz Golii
gibi onemli bir dogal avantajimiz var. Bu avantaj degerlendirilerek disaridan gelen ziyaretcilere yoresel
mutfagimiz tamitilabilir” seklinde tespitlerde bulunduklar1 gozlemlenmistir (K6, K7, K9, K12, K14).
Son olarak katilimailarin ¢ogu yore mutfagiin degerli ve zengin oldugunu ancak bunun disariya
yeterince duyurulmadigimi ifade etmistir (K3, K4, K8, K10, K11, K12).

Katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugu, Cihanbeyli mutfak kiiltiiriiniin yeterince tanitilmadigini ifade
ederek, bu durumun kiiltiirel hafizada yer alan pek ¢ok yemegin unutulmasina neden olabilecegini
belirtmistir. Tanitim eksikligi, yalnizca gastronomik degerlerin kaybolmasina degil, ayn1 zamanda
kiiltiirel aidiyetin zayiflamasina da yol agabilecek bir risk olarak degerlendirilmistir. Katilimei
goriigleri, tanitimin sadece bireysel ¢abayla degil, kurumsal destekle miimkiin olabilecegini ortaya
koymaktadir. Ozellikle yerel yonetimlerin festival, kent lokantasi ve medya temelli projelerle tanitima
onctiliik etmesi gerektigi yoniinde ortak bir kanaat olusmustur. Bu oneriler, kiiltiirel mirasin goriiniir
kilinmasinda kamusal aktorlerin roliinti vurgulamasi agisindan dikkat ¢ekicidir. Genel
degerlendirmede, Cihanbeyli mutfaginin zengin ve 6zgiin oldugu ancak bu zenginligin yeterince disa
yansitilamadigy ifade edilmistir. Bu bulgular, kiiltiirel tanitim stratejilerinin gelistirilmesinin,
gastronomi mirasmin korunmas: kadar yayginlastirilmas: agisindan da kritik oneme sahip oldugunu
ortaya koymaktadir.
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Bu arastirma, Konya'nin Cihanbeyli ilgesine ait mutfak kiiltiiriinii ve gastronomi degerlerini
ortaya koyarak somut olmayan kiiltiirel mirasin belgelenmesine katki sunmay1 amaglamistir.
Yapilan analizler, Cihanbeyli'nin zengin ve ¢ok gesitli mutfak gelenegine sahip oldugunu
gostermistir. Katilimcilarin aktardig veriler dogrultusunda, bolge mutfaginda tahil, et ve hamur isi
tiriinlerinin  yogunlukta oldugu, yemeklerin ¢ogunlukla kolektif iiretim ve paylasim kiltiirii
etrafinda sekillendigi anlasilmistir. Ozellikle Gomeg Ekmegi, calla (bozbasi), patates boregi ve
kakirdak boregi gibi yoreye 6zgii yemeklerin giiniimiizde de yasatildigini, mutfak kiiltiiriiniin
geleneksel temeller {izerine insa edildigini, mutfak kiiltiiriiniin sadece yemek pisirme ve tiiketme
pratigi olmadigini, ayn1 zamanda toplumsal aidiyetin, kiiltiirel aktarimin ve sosyal dayanismanin
da temel bir bileseni oldugunu gostermektedir. Diigiin, bayram, cenaze ve hasta ziyaretleri gibi
toplumsal olaylarda yapilan yemeklerin, topluluk bilincini pekistirdigi, dayanmismay giiglendirdigi
ve kiiltiirel devamliliga hizmet ettigi gozlemlenmistir.

Arastirma bulgulari, Cihanbeyli halkinin yerel mutfak kiiltiiriinii bir aidiyet unsuru olarak
igsellestirdigini ve bu kiiltiirti giinliik yasamin bir¢cok boyutuna entegre ettigini ortaya koymaktadir.
Katilimcilarin anlatimlarinda 6ne ¢ikan “asgana” ve “asiiy” gibi yerel ifadeler, bu kiiltiiriin yalnizca
maddi degil, ayn1 zamanda dilsel ve simgesel olarak da yasatildigin1 gostermektedir. Bununla
birlikte, geleneksel gida muhafaza yontemleri (gomme, yogurt kurutmasi, et tuzlamasi vd.),
stirdiiriilebilirlik ilkeleri agisindan da dikkate deger uygulamalar olarak degerlendirilebilir. Bu
yontemler, modern sogutma sistemlerinin bulunmadigl donemlerde ¢evreyle uyumlu bir yasam
bicimi gelistirildigini gostermektedir. Ayrica “gurut”’, “sogiirme”, “gémme” gibi uygulamalar,
kiiltiirel miras agisindan arsivlenmesi gereken geleneksel tekniklerdir.

Cihanbeyli mutfaginda goriilen farkli kiiltiirel izlerin bir arada bulunmasi, mutfag: sadece
etnik cesitlilik agisindan degil, kiiltiirel sentez bakimindan da zenginlestirmektedir. Bu sentez,
yalnizca yemek isimleri ve tarifleriyle sinirli kalmayip, sofra diizeninden yemek hazirhigina kadar
bircok boyutta kendini gostermektedir. Bu durum, Cihanbeyli mutfagimi 6zgiin kilan temel yap1
tagslarindan biri olarak degerlendirilebilir. Arastirma, ayn1 zamanda kirsal kalkinma agisindan
gastronomi turizminin 6nemine dikkat cekmektedir. Yerel iirtinlerin cografi isaretle tescillenmesi,
festivallerin diizenlenmesi ve mutfak kiiltiirtiniin tanitimina yonelik girisimlerin artirilmasi hem
ekonomik canlilik hem de kiiltiirel stirdiiriilebilirlik agisindan deger tasimaktadir. Bu agidan Gomeg
Ekmegi, sadece bir yoresel iiriin degil, aym1 zamanda Cihanbeyli'nin gastronomik imajin
gliclendiren bir kiiltiirel semboldiir (Uniivar ve Yildirim, 2025).

Sonug olarak, Cihanbeyli mutfak kiiltiiri ge¢cmisle bagin1 koparmadan bugiinii yasamakta,
toplumsal hafizay1 besleyen, kiiltiirel siirekliligi saglayan ve potansiyel olarak turizmle ekonomik
faydaya doniisebilecek giiglii bir yerel deger olarak one ¢ikmaktadir. Bu degerlerin belgelenmesi,
korunmasi ve yeni kusaklara aktarilmasi, yalnizca akademik bir sorumluluk degil; ayn1 zamanda
kiilttirel bir gorevdir.
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