00“"

Ondokuz Mayis Universitesi Karadeniz Turizm Aragtirmalari Dergisi,
Journal of Karadeniz Tourism Research

£y

T e-ISSN: 3023-6347, KATAD Ocak 2026, 4(1):19-52

'ﬁw !

Kilistra Koyl Gastronomik Mirasinin
Belirlenmesi ve Holistik Turizm A¢isindan
Degerlendirilmesi

Determining The Gastronomic Heritage of Kilistra
Village and Evaluating It from a Holistic
Tourism Perspective

Ahmet iNCE', Muhammed Fatih YILDIRIM?

'Selcuk Universitesi, Konya
- ahmetince.ce@gmail.com - > 0009-0008-0948-153X

’Necmettin Erbakan Universitesi, Konya
- mfatihyildirim17@hotmail.com - > 0009-0007-4354-8550

Makale Bilgisi/Article Information

Makale Tiirii/Article Types: Arastirma Makalesi/Research Article
Gelis Tarihi/Received: 22 Eylil/September 2025
Kabul Tarihi/Accepted: 23 Kasim/November 2025
Yil/Year: 2026 | Cilt-Volume: 4 | Sayi-Issue: 1 | Sayfa/Pages:19-52

Atif/Cite as: ince, A, Yidinm, M. F. "Kilistra Koyt Gastronomik Mirasinin Belirlenmesi ve Holistik Turizm
Acisindan Dederlendirilmesi"
Ondokuz Mayis Universitesi Karadeniz Turizm Arastirmalari Dergisi, 4(1), Ocak 2026:19-52.

Sorumlu Yazar/Corresponding Author: Ahmet INCE



Ahmet iNCE, Muhammed Fatih YILDIRIM

KiLiSTRA KOYU GASTRONOMIK MiRASININ BELIRLENMESI VE
HOLISTIK TURIZM ACISINDAN DEGERLENDIRILMESI

0z

Bu ¢alisma, Konyada yer alan tarihi Kilistra koyiiniin gastronomik mirasini ni-
tel bir yaklagimla belgelemek ve bulgular1 holistik turizm perspektifiyle degerlen-
dirmek amaciyla ytritiilmistir. Calismada, amagl 6rnekleme ile segilen ve yore
mutfak kiltiirii hakkinda bilgi sahibi katilimecilar (n=17) ile yar1 yapilandirilmis
derinlemesine goriismeler yapilmistir. Veriler, MAXQDA araciligiyla islenmis ve
betimsel analiz teknigiyle ¢6ziimlenmistir. Bulgular, Kilistradaki mutfak kiiltiirii-
niin tarim-hayvanciliga dayali bir beslenme aliskanligina sahip oldugu, kiiltiirel
degerlerini koruyan ve yer sofrasinda birlikte yeme gibi degerleri siirdiirdigiin,
nesiller arasi aktarilan pisirme teknikleri ve gereglerin kullaniminin siirmesi gibi
kendine 6zgii bir gastronomi mirasina sahip oldugunu géstermektedir. Bolgeye has
bir¢ok yemegin siirdiiriilebilir miras agisindan korunmasi gerektiginden derinles-
tirilmis goriigmelerle detaylar1 belirlenmis ve regetelendirmeyle korunmasi amag-
lanmigtir. Bulgular kismi, bu mirasin holistik turizm kapsaminda kiiltiirel, dogal ve
inang temelli ¢ekiciliklerle entegre edilerek destinasyon deneyimini zenginlestirme
potansiyeline isaret etmektedir. Calisma, Kilistra 6zelinde literatiirdeki boslugu dol-
durarak somut olmayan kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilir turizmle iligkilendirilmesi-
ne yonelik kanita dayali bir gergeve sunmaktadir. Dogru planlama ve 6nerilen faa-
liyetlerin uygulanmas, Kilistranin 6zellikle gastronomi turizmi baglaminda turizm
ve karsal kalkinmada yiiksek potansiyelini ortaya ¢ikarmasi beklenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Holistik Turizm, Kiiltiirel Miras, Konya, Kilistra.
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DETERMINING THE GASTRONOMIC HERITAGE OF KILISTRA
VILLAGE AND EVALUATING IT FROM A HOLISTIC
TOURISM PERSPECTIVE

ABSTRACT

This study was conducted with the aim of documenting the gastronomic her-
itage of the historic village of Kilistra in Konya using a qualitative approach
and evaluating the findings from a holistic tourism perspective. In the study,
semi-structured in-depth interviews were conducted with participants (n=17) se-
lected through purposive sampling who possessed knowledge about the local culi-
nary culture. The data were processed using MAXQDA and analyzed through de-
scriptive content analysis. The findings reveal that the culinary culture in Kilistra
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is based on an agriculture- and livestock-based diet, preserves cultural values such
as communal dining on the floor, and possesses a unique gastronomic heritage, in-
cluding the continued use of cooking techniques and utensils passed down through
generations. As many dishes unique to the region need to be preserved as part of
sustainable heritage, details were identified through in-depth interviews, and the
study aimed to preserve them by compiling their recipes. The Findings section
points to the potential of enriching the destination experience by integrating this
heritage with cultural, natural, and faith-based attractions within the scope of ho-
listic tourism. The study fills a gap in the literature specific to Kilistra by providing
an evidence-based framework for linking intangible cultural heritage with sustain-
able tourism. Proper planning and implementation of the recommended activities
are expected to reveal Kilistra’s high potential in tourism and rural development,
particularly in the context of gastronomic tourism.

Keywords: Gastronomy, Holistic Tourism, Cultural Heritage, Konya, Kilistra.
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GIRIS

Gastronomi turizmi diinya genelinde hizla yiikselen bir trenddir. Yiyecek-ige-
cek konusuna verilen 6énemin artmasiyla, koklii gegmise sahip {iilkelerin zengin
ve cesitli yerel mutfaklari, kiiltiir turizmi kapsaminda tilkelere 6nemli sosyal ve
ekonomik katkilar saglamaktadir (Sormaz, 2017). Ozellikle yerel mutfak kiiltiirle-
rinin korunmas: ve tanitilmasi, hem kiiltiirel kimligin stirdiiriilmesi hem de des-
tinasyonlara 6zgiinliik kazandirilmas: agisindan biiyiik 6nem tasimaktadir. Yerel
mutfaklarin turistik deneyime dahil edilmesi, ziyaretgilere destinasyon kiiltiiriinii
tatma imkani sunarken ayni zamanda yerel ekonomiyi ve kiiltiirel stirekliligi des-
teklemektedir. Nitekim gastronomi, pek ¢ok turist i¢in seyahat motivasyonunda
belirleyici bir rol oynar (Liang, Bakar, Ishak ve Karim, 2024). UNESCO gibi ulus-
lararas: kuruluslar da geleneksel mutfak unsurlarini Somut Olmayan Kiiltiirel Mi-
ras (SOKUM) listelerine dahil ederek gastronomik mirasin korunmasina destek
vermektedir. Bu durum, yerel yemek mirasinin kiiresel 6lcekte taninarak gelecek
kugaklara aktarilmasinin énemine isaret etmektedir (Yesilyurt ve Kurnaz, 2021).

Anadolu cografyasy, tarihsel siirecte bircok medeniyete ev sahipligi yapmis ve
zengin bir kiiltiirel birikim olusturmustur. Bu birikimin 6nemli bir pargas: da y6-
resel mutfaklar ve gastronomik degerlerdir. Konya ilinin Meram ilgesinde bulunan
Kilistra koyt de, Anadolunun kadim yerlesim yerlerinden biri olarak hem tarihsel
hem kiiltiirel agidan dikkat ¢ekmektedir. Kilistra Antik Kenti, Kapadokya bolge-
sini andiran cografyasina ek olarak kayaya oyma kilise ve mekanlariyla tinltidiir
(Bozdag, Bayram, Ince ve Asan, 2016; Mimiroglu, 2005). Ana yollara olan uzaklig:
nedeniyle 6zgiin tarihi dokusunu biiyiik 6l¢tide korumustur. Tarihsel kaynaklar,
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bu yerlesimin Roma déneminde Augusta Yolu (Via Sebaste) tizerinde konumlan-
digini ve antik ¢caglardan beri iskana sahne oldugunu belirtmektedir (Baylak, Erkal
ve Tas, 2024). Giintimiizde agik hava miizesini andiran bu koyde trapeza denilen
yemekhane kalmtilarini barindirmas: gibi benzersiz tarihi dokusunun yani sira
gecmiste Uizim yetistiriciligi ve sarapgilik gibi gastronomik miras unsurlarini da
barmdirmistir. Nitekim antik kentte tespit edilen ¢ok sayidaki sarap isligi, Kilist-
ranin ge¢miste énemli bir Giziim ve garap iiretim merkezi oldugunu gostermek-
tedir (Mimiroglu, 2005). Boyle zengin bir tarihsel ve kiiltiirel mirasa sahip olan
Kilistranin, maddi kalintilarinin yani sira kugaktan kusaga aktarilan gastronomik
mirasi da bityiik bir 6nem arz etmektedir (Varol, 2025). Kilistra ve ¢evresi ile ala-
kali akademik caligmalar bulunmasina ragmen mutfak kiiltiirii ve turizme yansi-
malart ile ilgili yapilan caligmaya rastlanmamaistir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Gastronomi turizmi, bir destinasyonun yiyecek ve icecek kiiltiiriinii deneyim-
lemek amaciyla yapilan seyahatleri ifade eder. Gastronomi, sadece beslenme ihti-
yacini karsilamanin otesinde, bir bolgenin kiiltiirel ve gevresel mirasinin pargasi
olarak turist deneyiminde énemli bir rol oynar (Chuang, 2009; Torusdag, Ozkan
Onem, Sami ve Kizildemir, 2022). Yiyecek ve icecek etrafinda sekillenen yéntem-
ler, toplumsal gelenekler, degerler ve etkilesimlerle i¢ ice gecerek destinasyonlarin
kimligini olusturur. Bu nedenle, gastronomi turizmi destinasyonlara 6zgiin bir ka-
rakter kazandirirken turistlerin seyahat deneyimini zenginlestirmektedir (Se¢im
ve Esen, 2020). Yapilan tanimlar, gastronominin sadece yemegin kendisini degil,
kiiltiirel, tarihi ve sosyal unsurlari da kapsayan multidisipliner bir alan oldugunu
vurgular. Nitekim Santich (2004) ve Scarpato (2002) gibi arastirmacilar, yemegin
hazirlanip sunulma bi¢iminden sofra adabina, tiretim geleneklerinden pazarlama-
ya dek genis bir perspektifte ele alinmasi gerektigini belirtmistir. Ayrica gastrono-
mi turizmi, destinasyon i¢in siirdiiriilebilir bir kalkinma araci olarak goriilmekte;
yerel iireticileri destekleyerek ekonomi ve kiiltiir iizerinde olumlu etkiler yarat-
maktadir (Liberato, Mendes ve Liberato, 2020).

Yerel mutfak kavrami yoreye 6zgii tirtinler ile adetlerin birlesmesiyle ortaya
¢ikan, yore insanlar1 tarafindan kendine 6zgii pisirme teknikleri ile pisirilerek su-
nulan ve dini ya da milli duygularla tasarlanan yiyecek ve igeceklerin biitiinii sek-
linde tanimlanmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2015). Dolayisiyla bir bolgenin mutfak
kiltiriiniin o bélgenin cografi kosullarina, inang ve geleneklerine gore sekillenen
benzersiz unsurlar biitiinti oldugu soylenebilir. Gastronomik miras kavramu ise,
bir mutfaga ait kiiltiirel unsurlarin kusaklar boyunca aktarilmasini ifade eder. Li-
teratiirde gastronomik miras, bir mutfaga ait yemekler, tiriinler, pisirme teknikleri,
arag-gerecler, sunum bicimleri ve yiyecek etrafindaki etkinlikler gibi unsurlarin
nesilden nesile aktarilan biitiinti olarak tanimlanmustir (Ogan, 2024). Gastrono-
mik miras ile gastronomik kimlik birbiriyle yakindan iliskilidir. Anadolu’nun gast-
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ronomik cesitliligi, tarihsel siirecte farkli uygarliklarin etkilesimi sonucu bi¢cim-
lenmistir.

Orta Asyadan Anadolu’ya uzanan gogler, Selguklu ve Osmanli gibi devletlerin
yeni tatlar ve yontemler kazanmasini saglamistir. Bu sayede Tiirk mutfag: zengin
bir birikimle giiniimiize ulasmstir (Varol ve Nesimioglu, 2024). Tiirkiye, bulundu-
gu cografyanin kokli tarihi ve kiiltiirel zenginlikleri sayesinde neredeyse her yerle-
siminde zengin bir miras tasimaktadir. Bu zengin kiiltiirel mirasin tespit edilmesi,
korunmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi konusu biiyiik 6nem arz etmektedir.
Gastronomi turizmine yo6nelik ilginin artmasi, mutfak kiltiirii zengin destinas-
yonlara olan talebi yiikselterek, bircok isletmeyi yerel yemekleri meniilerine d4hil
etmeye tegvik ettigi diisiiniilmektedir (iflazoglu ve Yaman, 2020).

Kiiltiirel mirasin korunmasi baglaminda yemek kiiltiirii, somut olmayan kiiltii-
rel miras agisindan degerlendirilen 6nemli unsurlardan biridir. Her toplumun ne-
silden nesle aktardig1 yemek tarifleri, ritiieller ve sofra adetleri o toplumun kiiltiirel
stirekliligini saglarken, kiiresellesme ve standardizasyon baskisi altinda bu 6zgiin
uygulamalar tehdit altina girebilmektedir. Bu nedenle, yerel gastronomik degerle-
rin belgelenerek arsivlenmesi ve tanitilmasi biiyiik 6nem tasir. Bu degerlerin ko-
runmast ise, ancak onlarin tarihi ve kiiltiirel arka planlarinin iyi anlagilmasi ve yeni
nesillere aktarilmasiyla miimkiin olacaktir. Nitel arastirmalar, gastronomik miras
konusundaki farkindaligin artirilmasinin, yerel topluluklar: kiiltiirlerine sahip ¢ik-
ma konusunda motive ettigini gostermektedir (Dikme, Aksu ve Yaman, 2023).

Holistik (biitiinciil) turizm, ziyaretcilere zihin, beden ve ruh dengesini goze-
ten kapsamli deneyimler sunmayi hedefleyen ve kiiltiirel etkilesimin 6tesinde i¢sel
doniisiimii de vurgulayan yeni bir turizm yaklasimidir (Rocha, Seabra, Silva ve
Abrantes, 2016). Holistik turizm kavrami da literatiirde giderek 6nem kazanan bir
yaklasim olarak dikkat cekmektedir. Holizm felsefesine dayanan bu yaklasim, biitii-
niin onu olusturan pargalarin basit bir toplamindan daha fazlas1 oldugunu, dolay1-
styla bir destinasyonun sundugu deneyimin tiim unsurlarinin biitiinciil bir bakigla
degerlendirilmesi gerektigini vurgular (Tanrikulu, 2020). Klasik kitlesel turizmde
genellikle sadece dinlenme veya sadece kiiltiirel gezi gibi tek boyutlu deneyimler
one ¢ikmaktadir. Turizmde holistik yaklasim, ziyaretcilere kapsamli ve dengeli bir
deneyim sunmak amaciyla dogal, kiiltiirel, tarihi ve beseri degerlerin entegre bir
sekilde ele alinmasini 6ngérmektedir. Ayni zamanda bu yaklasimla ziyaretgilerin
tiziksel, zihinsel ve ruhsal a¢idan dengeli ve zenginlesmis bir deneyim yasamalar1
hedeflenmektedir. Somut ve somut olmayan kiiltiirel miras unsurlarinin birlikte
degerlendirilmesi, turistlerin destinasyonu ¢ok boyutlu bi¢cimde deneyimleme-
sini saglamaktadir. Bu yaklagima gore, bir destinasyonun gastronomik mirasi, o
destinasyonun genel turizm deneyiminin ayrilmaz bir parcasidir ve yerel mutfak
kiiltiirtintin diger ¢ekicilik unsurlariyla uyum i¢inde sunulmasi, ziyaretcilerin hem
zihinsel hem de duyusal agidan zenginlesmesine katkida bulunacaktir (Chen ve
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Huang, 2018). Holistik turizm bakis acisi, siirdiiriilebilirlik ile de ortiigmektedir.
Bir bolgenin doga, kiiltiir, insan unsuru, tarih ve gastronomi gibi tim degerlerini
bir arada ele almak, turizm planlamasinda denge ve siirekliligi saglamaya yardimci
olur. Bu baglamda, Kilistra 6rneginde gastronomik mirasin holistik bir yaklagimla
degerlendirilmesi, bolgenin tarihi dokusu, dogal ¢evresi ve yerel yasam bi¢imiyle
biitiinlesik bir turizm tirlint olusturulmasina olanak tanryacaktir.

Mevcut literatiirde Kilistra ve civar kéylerin mutfak kiiltiiriine odaklanan kap-
saml1 bir ¢aligmaya rastlanmamasi, bu arastirmanin énemini ortaya koymaktadir.
Kilistra, tarihsel ve kiiltiirel zenginligi ile 6n plana ¢tkmasina ragmen gastronomik
mirasi bakimindan akademik bosluk barindirmaktadir. Bu ¢alisma, s6z konusu
boslugu doldurarak Kilistranin unutulmaya yiiz tutmus yemeklerini ve mutfak ge-
leneklerini kayit altina almayi, burada bir biitiinciil turizm destinasyonu olusturu-
labilecegini, boylece hem kiiltiirel mirasin korunmasina hem de bélgenin alternatif
bir turizm degeri kazanmasina katkida bulunmay1 hedeflemektedir.

YONTEM

Bu ¢aligma, nitel arastirma deseni ile kurgulanmigtir. Nitel arastirma, bir ol-
guyu dogal ortaminda derinlemesine inceleyerek katilimcilarin bakis agilarini ve
deneyimlerini anlamay1 amaglayan kesif odakli bir yontemdir (Ozdemir ve Tuti,
2023). Bu yaklagim, gastronomik miras gibi kiiltiirel ve sosyal bir konunun ince-
lenmesinde uygun gorilmistiir. Zira arastirmactya katilimcilarin anlatilarina da-
yanarak zengin ve detayl bilgiler elde etme olanag: sunar (Black, 1994). Bolge-
nin gastronomik mirasini derinlemesine anlayabilmek i¢in kesfedici bir yaklagim
benimsenmis ve olgu bilim (phenomenology) desenine uygun olarak, betimleyici
(descriptive) fenomenolojik yaklagim dogrultusunda yore halkinin deneyim ve bil-
gilerinden yararlanilmistir (Lopez ve Willis, 2004). Nitel yaklagim, aragtirmacinin
esnek ve katilimer odakli bir veri toplama siireci yiiriitmesine imkan tanidigindan,
Kilistranin geleneksel mutfak kiiltiiriinii belgelemek i¢in en uygun yontem olarak
degerlendirilmistir.

Aragtirmanin evrenini, Konya ili Meram ilgesine bagl Kilistra mahallesinde
dogup bityiimiis veya halen yasamakta olan, yore mutfak kiiltiiri hakkinda bilgi
sahibi yerel halk olusturmaktadir. Orneklem se¢iminde amagh 6rnekleme ydntemi
uygulanmugtir (Patton, 2015). Ozellikle geleneksel yemekleri bilen, uzun yillardir
bolgede yasayan ve kiiltiirel pratiklere hakim kisiler (n=17) goriismeye davet edil-
mistir. Alanyazinda, benzer 6zelliklere ve odakli konu alanlarina sahip ¢aligmalar-
da kod doygunlugunun genellikle yaklasik 12 gortisme ile saglanabildigi, anlam
doygunluguna ulagmak i¢in ise 16 ila 24 goriismenin ¢ogu zaman yeterli oldugu
belirtilmektedir (Hennink, Kaiser ve Marconi, 2017). Katilimcilar arasinda farkl
demografik 6zelliklerden kisilere yer verilerek demografik cesitlilik saglanmistir.
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Tablo 1. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Katilimc Kodu Yas Cinsiyet Meslegi
K1 75 Kadin Ev Hanimi
K2 78 Kadin Ev Hanimi
K3 71 Kadin Ev Hanimi
K4 71 Erkek Ciftei
K5 78 Erkek Ciftci
K6 85 Kadin Ev Hanimi
K7 75 Kadin Ev Hanimi
K8 76 Kadin Ev Hanimi
K9 74 Kadin Ev Hanimi
K10 56 Kadin Memur
K11 69 Kadin Ev Hanimu
K12 72 Erkek Ciftgi
K13 66 Kadin Ev Hanimi
K14 53 Kadin Ogretmen
K15 82 Erkek Ciftgi
K16 76 Kadin Ev Hanimi
K17 46 Erkek Esnaf

Veriler, yar1 yapilandirilmis derinlemesine goriismeler yoluyla toplanmistir.
Nitekim yar1 yapilandirilmis derinlemesine goriismeler, nitel arastirmalarda yay-
gin olarak kullanilan ve katilimcilarin kendi ifadeleriyle detayl bilgi aktarmasina
imkan veren etkili bir veri toplama teknigidir (DeJonckheere ve Vaughn, 2019).
Goriigme formu, alan uzmanlarinin katkilariyla hazirlanmig 15 agik uglu ana soru-
dan olugsmaktadir. Sorular hazirlanirken literatiirde benzer arastirmalarda kullani-
lan soru tipleri incelenmis ve Kilistranin zgiin kosullarina uyarlanmistir (Uniivar,
Yildirim ve Onal, 2025). Caligma icin Selcuk Universitesi Turizm Fakiiltesi Bilimsel
Etik Degerlendirme Kurulu tarafindan 07/07/2025 tarih ve 197/08 sayili karar ile
gerekli izinler alimmugtir. Veri toplama siireci 21 Temmuz - 31 Agustos 2025 tarih-
leri arasinda tamamlanmistir. Goriismelere baglamadan 6nce katilimcilardan yas,
cinsiyet, meslek gibi demografik bilgiler alinmigtir. Ardindan ana sorulara gegile-
rek katilimcilarin bélge mutfak mirasina dair bilgi ve deneyimleri kaydedilmistir.
Her bir goriisme ortalama 45-60 dakika siirmiis, katilimcilarin izin vermesi halin-
de ses kayit cihazi kullanilmistir. Goriigmeler, katilimcilarin rahat hissedecegi or-
tamlarda gergeklestirilmistir. Elde edilen veriler goriisme sonrast MAXQDA paket
programina aktarilmis, betimsel analiz teknigiyle ¢oziimlenerek yaziya gecirilmis-
tir. Kodlamalar aras: tutarhilig saglamak icin ikinci bir aragtirmaci ile kargilagtir-
mali kodlama yapilmis; genel olarak, kodlayicilar arasinda yiiksek diizeyde uyum
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oldugu belirlenmistir. (Yildirim ve Simsek, 2021). Bu metodolojik yaklagimla, Ki-
listra kdyiiniin zengin gastronomik mirasi derinlemesine incelenmis, niteliksel ve-
riler sistematik bir sekilde analiz edilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Aragtirma kapsaminda elde edilen verilerin igerik analizinin yapilmasi sonu-
cunda “Koyiiniiziin mutfak kiiltiiriinden bahseder misiniz?” sorusuna katilimcilarin
tamami koyde tarim ve hayvancilikla ugrastiklar: i¢in, mutfakta sebze, et, hamur
isi, tahil, ot, bakliyat tirtinlerinin hepsinin tiiketildigini belirtmistir. Et olarak da
eskiden kiiclikbas eti tiiketildigini, biiytikbas hayvanlarin az olmas: nedeniyle ge-
nelde siitlerinden faydalanmak i¢in beslediklerini, simdi ise dana etinin de yaygin
olarak tiiketildigini soylemislerdir. Bazi katilimcilar yemeklerde et kullaniminin
6nemli oldugunu séylemis (K5, K6, K10), bazi katilimcilar ise “Hayvancilikla ug-
rasanlar eti tiiketebiliyordu. Hayvancilikla ugrasmayanlar her zaman et tiiketemezdi
ama simdi herkes tiiketebiliyor” seklinde goriis bildirmistir (K1, K8, K15). Ayrica
bir katilimey, eskiden et kullaniminin 6nemli oldugunu ancak bakliyat agirlikl ola-
rak tiiketildigini soylemistir (K1). Katilimcilarin tamami, mutfaklarinda baharat
kullaniminin oldukga siirli oldugunu belirtmistir. Ayrica yemeklerde kendi ye-
tistirdikleri tirtinlerin kullanildigs, ev yapimi ve dogal gidalarin tercih edildigi be-
lirtilmistir. Tarhana gorbasi ve pekmez tiiketiminin mutfak kiiltiirtinde 6nemli bir
yere sahip oldugu, ozellikle kis aylarinda neredeyse her sabah tarhana ¢orbasinin
pisirilerek tiiketildigi vurgulanmistir. Mutfaklarinda temel yag olarak tereyag: ve
kuyruk yag: kullanildigy, bu yaglarin eritilerek sivi yag ya da zeytinyag ile karistiri-
lip ¢inko helkelere doldurularak yemeklerde kullanildig: belirtilmistir. Ayrica yaz
aylarinda taze sebzelerin, kis aylarinda ise kurutulmus sebzelerin yemeklerde kul-
lanildig ifade edilmistir. Sekerin bulunmadig1 dénemlerde ise tatlandirici olarak
kendi yaptiklar1 pancar pekmezinin tercih edildigi vurgulanmistir.

Katilimcilarin sebze, et, tahil, bakliyat ve otlarin birlikte tiiketildigini vurgu-
lamalari, Anadolu kirsal mutfak kiiltiirtinde tarim ve hayvanciligin gastronomik
drtnleri sekillendirdigi bilgisiyle ortiismektedir. Et tiiketiminde kii¢tikbas hayvan-
ciligin gecmiste O6ne ¢ikmasi, giiniimiizde ise dana etinin de yayginlagsmasi, kirsal
toplumlarda ekonomik kogullarin ve iiretim bi¢imlerinin degisimine bagli olarak
yasanan doniisiimii géstermektedir (Yerasimos, 2002; Kizildemir, Oztiirk ve Saru-
sik, 2014). Bulgularda 6ne ¢ikan smirli baharat kullanimi, yemeklerde kullanilan
drtinlerin dogal tadinin 6n planda tutuldugunu ve kirsal mutfaklarda 6zginligiin
korunmasina verilen énemi isaret etmektedir (Ozdemir, 2022). Ayrica tereyag1 ve
kuyruk yaginin temel yag kaynag olarak kullanilmasi, Orta Anadolu kirsal bes-
lenme pratikleriyle biiyiik 6l¢tide uyumludur (Celik, 2023). Sonug olarak, Kilistra
mutfak kiiltiirti bulgulari, Anadolu kirsal mutfak kiiltiriine dair literattirdeki genel
egilimlerle biiytik 6l¢iide paralellik gostermekte olup, ayn1 zamanda cografi sartlar
cercevesinde sekillenen 6zel bir mutfak yapisina sahiptir.
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“Sofra adabi ve beslenme diizeniniz nasildir?” sorusuna katilimcilarin tamama,
giinde ti¢ 6glin yemek yediklerini ve yemeklerini yer sofrasinda tiikettiklerini be-
lirtmislerdir. Glintimtizde ise isi olanlarin erken kalkarak ii¢ 6giin yemek yedigi, isi
olmayanlarin ise ge¢ kalkmalari nedeniyle cogunlukla iki 6giinle yetindikleri ifade
edilmistir. Katilimcilar, “buyurun” diyerek sofraya herkesin davet edildigini, sofra-
ya once bityiiklerin oturdugunu, yemeklere 6nce biiyiiklerin basladigini, herkesin
besmele ¢ekerek yemege basladigini, yemeklerin ayni tabaktan birlikte yenildigini
ve yemekler bitmeden sofradan kalkilmadigini belirtmistir. Ayrica “Sofra biiyiigiin
su kiigiigiin denir” seklinde sofra adabindan bahsedilmistir (K1, K2, K8, K15). Ka-
labalik ortamlarda veya misafir geldiginde ise erkekler ve kadinlar icin ayri sofralar
kuruldugu ifade edilmistir. Ayrica “Eskiden yemekler sofraya ayni anda gelir ama
sofraya ayni anda koyulmazds; yan tarafa koyulur sirayla sofraya koyulurdu. Sim-
di yemekler ayni anda koyuluyor” seklinde agiklama yapilmigtir. Katilimcilardan
K1 yemeklerin tek tek titketilmesinden bahsederek “Eskiden salata bile tek basina
sofraya koyulurdu” demistir. Yemeklerin hangi sirayla tiiketildigi hakkinda bilgi
veren bazi katilimcilar “Onden tirit olursa o koyulur. Sonra salata, gorba, yemek,
pilav varsa hosafla beraber koyulur, en son tatli koyulur” gseklinde siralandigindan
bahsetmiglerdir (K1, K6, K7, K8, K9, K12). Birkag katilimci ise “Swrasiyla ilk bas-
ta ¢corba, yemek varsa yemek, sarma varsa sarma, pilav, borek varsa borek, sonra
tath koyulurdu” demistir (K3, K5, K11). K15 ise “Corba veya sulu bulgur pilavi
il koyulurdu” seklinde ifade etmistir. Yemeklerin servisiyle ilgili bilgi veren bir
katilime1 “Bir yemek bitmeden yeni yemek sofraya konmazds” diyerek birlikte yeme
kiltirtinden bahsetmigtir (K4). Giinlik 6giinlere iliskin bilgi veren katilimcilar
kis aylarinda neredeyse her sabah tarhana ¢orbasi pisirildigini, corbanin tizerine
kakirdak (kavrulmus kuyruk yagi) eklenerek tiiketildigini ve ardindan pancar pek-
mezi yendigini belirtmistir. Bazi durumlarda ise pekmezin igerisine doviilmiis ce-
viz karigtirilarak tiiketildigi aktarilmistir (K9). Katilimcilardan K15 ise kahvaltida
tarhana corbasi veya bulgur pilavi yapildigini belirtmistir. Ogle égiinlerinde ise
farkli uygulamalar goriilmiistiir: “Oglen pilav veya tirit yapilirdi. Ekmek yapildig:
zamanlarda yaminda katmer yapilir o giin o yenirdi” (K2); “Oglen bazlama yaglanr,
pekmez, yogurt ve tursu ile beraber yenirdi. Bazen kavun veya karpuz tiiketilirdi”
(K5); “Ayrana ekmek dograr, oglen vakti yerdik” (K9) ifadeleri bu duruma 6rnek
olusturmaktadir. Tarlada ¢alisildigi icin 6gle vakitlerinde yemek hazirlamaya fazla
zaman ayrilmadigindan doyurucu ve kolay hazirlanabilen yiyecekler tercih edilip
tiiketildigini belirtmislerdir.

Kilistrada gegmise doniik ti¢ 6giin vurgusu ile giiniimiizde ¢aliymaya baglh
olarak iki 6giin beslenmenin de gériilmesi durumlari, 6gtin sayisinin kiiltiirel ve
¢alisma yasamina gore esnek bigimde degisebildigini gosteren literatiirle uyumlu-
dur (Solmaz ve Diilger Altiner, 2018). Katilimcilarin sofra hiyerarsisine iliskin bii-
yiiklere 6ncelik tanimasi, erkekler ve kadinlar i¢in ayr1 sofra kurulmas: ve birlikte
yenirken ayni kaptan paylagimin siirmesi, Anadoluda aile sofra adabinin toplum-
sal yas ve cinsiyet rollerine gore sekillendigini belgeleyen literatiirdeki bulgularla
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ortiismektedir (Ugur Cerikan, 2019; Giiler, 2010). Yemeklerin yenilme sirasiyla
ilgili katilmeilarin verdigi cesitli bilgiler, Tiirk mutfak kiltiiriindeki siralamalara
benzerlik gostermektedir (Halici, 2005; Arli ve Giimiis, 2007). Yemeklerin sirayla
ve hep beraber tiiketilmesi kiiltiirti Tiirk ve Konya mutfaginin yaninda Mevlevi
mutfaginin sofra adabiyla da benzerlik gostermektedir (Se¢im, 2019). Kilistradaki
ayn1 tabaktan ve yer sofrasinda yeme kiltiirii, Orta Asyadan gliniimiize uzanan
Tilirk mutfagindaki sofra adabinin gostergesi olarak kiiltiirel stirekliligini korumus-
tur (ilban ve Savgin, 2020; Saritung, 2025).

“Mutfaklarda kullanilan ozel arag-geregler ve mutfak diizeni hakkinda bilgi verir
misiniz?” sorusuna katilimcilarin tamami yemek hazirlama ve pisirme siirecinde
bakir tencere (kuzu tenceresi), digan tavasi (saplt tava), harani (kazan), lengeri
(tepsi), bakur tabak, kiprili sahan, tas, legen, bardak, sini, bakrag, karavana, cezve
gibi bakir kaplarin kullanildigini s6ylemistir. Ayrica tahta kasik, tahta sofra, sa-
cayagl, toprak sac (diblegi), toprak testi, tiziik (¢6mlek), kiip, sele, sepet, kalbur,
eysirant (el siyirani), siit makinasi, mangal, gaz ocagt kullanildigini séylemislerdir.
Ancak giinimiizde bu ara¢-gereglerin ¢ogunun yerini porselen tabaklar ve gelik
pisirme driinlerine biraktig: ifade edilmektedir (K10, K11). Katilimcilar mutfak
diizeni ile ilgili ise mutfaklarin genis oldugunu ve igerisinde tel dolaplarda bir¢ok
arag-gerecin bulundugunu ifade etmislerdir. Mutfagin eski yapisindan bahseden
tim katilimcilar “Yemekleri ocaklarda odun atesinde pisirirdik” demis; Katilimci-
lardan K7 ise “Bizim mangalimiz vardi. Eger birden ¢ok yemek pisirilecekse ocaktan
koz alip bu mangala koyar ve iizerinde 2-3 cesit yemek pisirebilirdik. Artik ¢ok goz-
li tiip ocaklar ¢ikinca bu mangallart kullanmaz olduk” seklinde mutfak dizenini
aciklamigtir. Eskiden bazi hanelerde ise gaz ocagi (ispirto) oldugunu belirten ka-
tillmcilar da mevcuttur (K5, K13). Katilimcilar giiniimiizde odun atesinin ¢esitli
yemeklerin yapiminda kullanimina devam edildigini; ancak giinliik yemeklerde
genelde tipli ocagin kullanimina gecildigi belirtmislerdir. Elektrigin olmadig1
donemlerde, 1s1nma ve aydinlanma ihtiyacinin da ocaktan karsilanmasi sebebiy-
le yemeklerin genellikle ocak baginda yendigini; bu sofra kiiltiiriiniin hala devam
ettigini vurgulayan katilimcilar mevcuttur (K1, K4, K6, K7, K17). Bir katilimc1
“Eskiden evlerde tandir olurdu. Tandir ekmegi ve tandir giidiigii pisirilirdi” diyerek
tandir kullanimimdan bahsetmistir (K4). Katilimcilar, tas evlerde yasadiklari icin
evlerin iginin serin oldugunu ve kis hazirliklarinin kiriglere asilarak bozulmadan
muhafaza edildigini belirtmistir. Ayrica Kilistrada evlerin dogal magaralarin ve
kayaliklarin tizerinde bulunmasini degerlendiren bazi kéyliler “Evinin altinda in
(magara) bulunanlar bu inleri kiler olarak kullanirlards. Inlerin igi serin olurdu. Ta-
vanlara ¢ivi cakarak ekmek asihirdi. Tereyagu, yogurt, peynir gibi tiriinleri bu inlerde
uzun siire bozulmadan saklardik” diyerek bu dogal olusumlardan faydalandiklarini
ifade etmislerdir (K8, K9, K16).
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Fotograf 1. Mutfak diizeni ve arag-gerecler Fotograf 2. Ocaklar

Kilistra mutfaginda tarihi cesitli donemlere dayanan, farkli materyallerden
yapilmis bircok mutfak arag-gerecinin bulundugu gériilmiistiir. Sadece metalik
driinler anlaminda degil basta bakir olmak {izere ahsap ve topraktan yapilan tiriin-
lerin de kullanimi aktif bir sekilde devam ettirilmektedir (Cinar ve Isin, 2021). Bu
bulgu Anadolu mutfak kiiltiiriinde bakirin yaygin kullanildigini ve sofra diizeni-
nin énemli bir unsuru oldugunu ortaya koyan calismalarla értiismektedir (Olmez
ve Kiling, 2015; Yavuz, Akbulut ve Sik, 2019). Katilimcilarin odun atesi, ocak ve
tandir anlatilar1 da literatiirde Tiirk ve Konya mutfaginda siklikla kullanilan ¢oklu
pisirme alanlar1 agisindan ayrintili bigcimde goriilmektedir (Kogklii, 2005; Uniivar
vd., 2025) (Fotograf 2). Mutfagin evin icerisinde bulunmasi, mutfakta yeme-i¢cme-
nin gorilmesi, kiriglere cesitli gidalarin asilmasi gibi mutfagin hem yemek hazirla-
ma alan1 olmasi hem de tiiketim alani olmasi agisindan vaktin biiyitk gogunlugu-
nun burada gegirilmesi mutfagin énemini gostermektedir (Aksoy ve Cetin, 2018;
Sipahi, Yal¢in ve Tavsan, 2021) (Fotograf 1). Literatiirde magaralarin kullanimini
dretim ve muhafaza islevleriyle iliskilendiren ¢aligmalar, buzdolab: gibi etkili bir
saklama aracinin olmadig1 dénemlerde koyde bulunan magaralarin kiler olarak
kullanilmasi agisindan Kilistradaki bulgular: desteklemektedir (Mimiroglu, 2005;
Ozata, 2015; Erman ve Geyyas Goren 2022; Dagli, Sert ve Uzun, 2020).

“Koyiiniizde yapilan donemsel/mevsimsel hazirliklar nelerdir?” sorusuna kati-
limcilarin tamami “Un ve bulgur ogiitiiliir. Bazen diigii (ince bulgur) ve irmik de
ogiitiirdii” demistir. Bazi katiimeilar ise dag armutlarinin kurutularak degirmende
un haline getirilip kis aksamlari tiiketildigini séylemislerdir (K1, K3, K10, K13).
Katilimcilarin tamami dénemsel hazirliklar acisindan “Tarhana yapilir. Pancar
pekmezi, tursu ve salca yapilir. Sebzeler (salatalik, fasulye, kabak, patlican, biber,
domates) ve meyveler kurutulur” demislerdir. Ayrica tim katilimcilar fasulyenin
ince seritler halinde kesilerek kurutuldugunu ve buna dilme fasulye kurusu denil-
digini ifade etmistir. Katihmeilarin ¢ogunlugu, ge¢miste yasl koyun ve kegilerin
etlenmesi amaciyla beslendigini ve giiz mevsiminde kesilip “etlik” olarak degerlen-
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dirildigini belirterek “Etlik keser, etleri kavurarak tabaklar icerisinde kendi yagiyla
dondururduk. Kemikleri ise tuzlayip kuruturduk. Ardindan evlerin kirislerine asa-
rak veya unun igine gomerek saklar, kis boyunca yemeklerin igine atarak tiiketirdik.
Ayrica kuyruk ve i¢ yagini da kavurarak kakirdak yapar, kalan yagini da siiziip ye-
mek ve bazi tathlarda kullanirdik” seklinde ifade etmiglerdir (K1, K2, K3, K5, K7,
K8, K9, K10, K11, K12, K13, K15, K16). Baz1 katilimcilar ise “Bir kilo bugday bir
etlige bedeldi” seklinde bugdayin 6nemine dikkat ¢cekmistir (K8, K13). Ayrica bazi
katilimcilar bulgur kaynatildigini (K3, K7, K8, K9, K11, K15, K17), eriste yapil-
digimi (K1, K2, K6, K9, K11, K12, K15), Ramazan aymnda tiitketmek i¢in yufka ve
pisi yapildigini ifade etmiglerdir. Yufka ve pisi gelenegini detaylandiran katilimcilar
“Pisi yapilacagi zaman once yufka yapilir ertesi giin pisi yapilir. Yufkanin arasina ii¢-
dort pisiyi sarar, kazanlarin igine koyariz. Bunu yaklasik bir ay yerdik. Simdilerde
eskisi kadar sik yapmayiz” demistir (K2, K5, K13). Baz1 katilimcilar “gilabba” de-
dikleri gilaburudan marmelat yapildigini (K2, K7), kusburnu marmelat: yapildig:-
ni1 (K2), yonuz (dag) erigi marmelat1 yapildigini (K9), ayvasi ¢ok olanin ayva receli
yaptigini (K7), kayisisi cok olanin kayisi regeli yaptigini (K1), tizimii ¢ok olanin
tiziim pekmezi yaptigini (K2, K8) ve bal pekmezi yapildigini (K8) séylemislerdir.
Ayrica K1 “Eskiden bir donem karpuz ¢ok olmustu. Satma imkdnimiz olmadigi icin
degerlendirmek amaciyla karpuz pekmezi yapmistik” demistir. Gegmisten giinii-
miize muhafaza yontemleriyle ilgili bilgi veren katilimcilarin hepsi “kurutularak
saklamirdr” demislerdir. Bazi katilimcilar “Kiiplere koyularak saklanirdi” (K3, K5,
K9, K10, K14, K15, K16); “Keselerin icinde kirislere asilir” (K2, K5, K7, K12, K15,
K17); “Toprak ¢omleklerin icine koyulurdu” (K12); “Evinin altinda in (magarasi)
olan oraya koyardi” (K8, K9, K16); “Unun i¢ine gomiiliir orada saklanir” (K9, K11);
“Kavun ve karpuzu samann icinde saklardik” (K5) demistir. Ek olarak bilgi veren
bazi katilimcilar “Domatesler gok olarak kokiiyle sokiiliip siriklara asilir; kisin olgun-
lasinca salata yapilirdi” (K5, K8) derken bir kismui ise “Turp, lahana, pirasa, havug
gibi diriinler topraga gomiiliir kisin ¢ikarilarak tiiketilir” (K5, K13, K17) demistir.

Bulgular degerlendirildiginde mevsimsel hazirlhigin tahil temelli oldugu go-
rilmektedir. Yapilan mevsimsel hazirliklar ve kullanilan yontemler literatiirdeki
¢alismalara ve dolayisiyla Anadolu mutfagiyla genel anlamda paralellik goster-
mektedir (Saygin ve Ilban, 2019; Ortake, 2023; Badem, 2024). Etlik denilen ve
etin farkli bolgelerinin kullaniminin goriildigii uygulamalar, Kilistra halkinin atik
konusundaki hassasiyetlerini de gostermektedir. Ayrica bugdaya “etlige bedel” go-
riilecek 6lgiide deger atfedilmesi, tahilin sembolik 6nemini vurgulamaktadir. Tiirk
mutfaginda siklikla goriilen yufka ekmeginin literatiirde rastlanmayan bir sekilde
pisiyle birlestirilip zamanla tiiketilmesinden olusan bir hamur iginin goriilmesi
de farkli bir donemsel hazirlik 6rnegidir. Konya ve Anadolunun birgok yerinde
tiztim ve dut basta olmak tizere gesitli pekmezler yapilirken Kilistrada seker panca-
r1 ¢ok diretildiginden pekmezinin de yapilmast literatiirle benzerlik gostermektedir
(Cakur, Ciftci ve Cakur, 2017). Ayrica yerel meyvelerden gilabba ve kusburnunun
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marmelat veya igecege dontstiiriilmesi yoniindeki ifadeler, bu tiriinlerin gelenek-
sel isleme bicimlerine iliskin bulgularla desteklenmektedir (Celik, 2025; Kocaman
ve Sormaz, 2023).

Sekil 1. Kilistra Mutfaginda Yapilan Corbalarin Kod-Alt Kod- Béliimler Modeli
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“Koytiniizde tiiketilen ¢orbalar nelerdir?” sorusuna katilimcilarin tamamu tar-
hana ¢orbasi, bamya ¢orbasi, mercimek ¢orbasi, yogurt ¢orbasi, arabast ¢orbasi,
un ¢orbasi cevabini vermistir. Bazi katilimcilar, toyga ¢orbasi (K1, K2, K3, K5, K6,
K7, K11), sehriye corbas1 (K3, K4, K5, K9, K13) ve siitlii ¢orba (K2, K3, K5, K9,
K12) yapildigini ifade etmistir. Siitlii gorbanin yapimu ile ilgili ise “Eskiden yarma
ile yapilird: simdi piring ile yapiliyor. Yarma hagslanir icine siit dokiiliir, eriste atilir.
Isteyen haslanmis nohut ve kus iiziimii de atar. Ocaktan almadan pekmez veya se-
ker dokiiliir” (K2, K3, K5, K9, K12) diyerek izah etmistir. Bazi katilimcilar bulgur
as1 (tursu as1) corbast yapildigini “Sogan dogranip kavrulur. Uzerine kemikli et ve
nohut eklenerek pisirilir; isteyen fasulye de koyabilir. Daha sonra bulgur ilave edilir.
Bulgur pistikten sonra tereyaginda kavrulmus un eklenir ve kaynayinca ocaktan ali-
narak tursu ile birlikte yenirdi” seklinde ifade etmistir (K2, K6, K7, K9, K10, K11).
Ayrica katilimcilardan bazilari iskembe ¢orbas: ve kelle paga ¢orbasi (K3, K5, K7,
K9, K15), piring ¢orbasi (K1, K8, K9) ve ovmag ¢orbas: (K1, K2, K5, K11) yapil-
digin1 da sdylemislerdir. Katilimcilardan bir kisi pisi yapildigi zaman kalan yag ile
pisi corbast yapildigini sdylemistir. Pisi corbasi yapimini ise “Kaynayan suyun icine
hagslanms nohut, sarimsak atilir. Tereyaginda kavrulmus eriste ve pisi yapimindan
arta kalan yaga yogurt ¢irpilip dokiiliir. Soguk olarak tiiketilir, Eristeler iginde kitir
kitir olur” seklinde ifade etmistir (K6). Bir katilimci keklik avlandig1 zaman keklik
eti ile ¢orba yapildigini da sdylemistir (K1).

Kilistrada ifade edilen ¢orbalar, Tiirk ve Konya mutfak kiiltiiriinde en bilinen
ve en ¢ok tiiketilen ¢orbalarla giiglii bir 6rtiisme gostermektedir (Giiler, 2010; Oz-
bey ve Kosker, 2021; Se¢cim ve Aksu, 2021). Baz1 ¢orbalarin pekmez veya sekerle
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yenilmesinin besleyicilik agisindan yapilan bir uygulama olarak devam ettirildigi
distintilmektedir. Pisi corbasi bir degerlendirme yemegi olarak atik konusundaki
hassasiyeti gosterirken; keklik etli corba ise av hayvanlarmnin tiketimi hakkinda
bilgi vermektedir. Corbalardaki tiriinlerin farklilig: yerel pratiklerin mikro-gesit-
liligine isaret etmektedir.

Sekil 2. Kilistra Mutfaginda Yapilan Ana Yemeklerin Kod-Alt Kod- Boliimler Modeli
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“Koyiiniizde tiiketilen ana yemekler nelerdir?” sorusuna katilimcilarin tamami
nohut ve kus tiziimli bulgur pilav, sulu bulgur pilavi, nohut yemegi, kabak yemegi,
taze fasulye yemegi, kuru fasulye yemegi, tirit, sulu patates yemegi, patates oturt-
mas, lahana sarmasi, yaprak sarma, dolma, papara, karisik kizartma, eriste, yazin
taze sebze yemekleri, kisin kurutulmus sebze yemekleri yapildigini séylemislerdir.
Koye 6zgti baz1 yemeklerin yapimini anlatan katilimeilar “Kemikli et haslanir ve ke-
miklerinden ayrilarak iri parcalara boliiniir. Piyazlik dogranmis sogan kavrulduktan
sonra salga eklenip birlikte kavrulur. Haglanmus et, suyu ile birlikte kavrulan soganin
icine ilave edilir. Ardindan haslanmais nohut eklenerek bir stire kaynatilir. Hazirlanan
bu karisim, dogranmis bazlamalarin tizerine dokiilerek yenir. Koyiimiize 6zgii bir
sekilde yogurtsuz yapilir, diger tiritlere benzemez” (K1, K6, K7) diyerek tiritten; “Ta-
vada yemeklik dogranmus sogan kavrulur. Istege gore sogan piyazlik da dogranabilir
veya varsa kiyma eklenebilir. Ardindan salca ilave edilip kavrulur. Uzerine yemeklik
dogranmus patates eklenerek bir siire daha kavrulur. Daha sonra iizerini gececek ka-
dar su eklenip pismeye birakilir. Suyunu biraz gektikten sonra iizerine yumurta kirilir
ve yumurtalar pistikten sonra yemek ocaktan alinir” (K2, K4, K5, K6, K10, K16)
diyerek mikladan; “Kaynayan suya tuz atilir ve igine yumurta kirilir. Yumurta ka-
yist kivamina gelince dogranip isitilmis bazlama ekmeginin iizerine suyuyla birlikte
dokiiliir. Uzerine tereyagi kizdirilarak gezdirilir ve pul biber atilarak yenir” (K3, K5,
K6, K8, K9) diyerek ¢ilbirdan detaylica bahsetmislerdir. Bazi katilimcilar, kiglik ha-




Kilistra K8yU Gastronomik Mirasinin Belirlenmesi ...

zirlik olarak tarhana yapildiginda, kurutulmadan 6nce ev halki ve yardima gelenler
i¢in bir miktar yas tarhana ayrilarak tarhana kavurmasi yapildigini; ayrilan tarha-
nanin bol tereyaginda kavrulduktan sonra tabaklara paylastirildigini ve iizerine
kagikla gukurlar acilip kizdirilmis tereyagi dokilerek ikram edildigini séylemistir
(K1, K5, K12). Katilimcilardan K3 ise kurban bayramlarinda ve etlik zamaninda
mumbar dolmasi yapildigini s6yleyerek yapilisint “Mumbar dolmas: yapilirken ba-
Girsaklar tuzla iyice temizlenir. Akciger satirla kiyilarak ya da eskiden iki tas arasin-
da ezilerek inceltilirmis. Icine ince kiyilmuis akciger, ince dogranmus sogan, biraz salga
ve diigii (ince bulgur) eklenerek hazirlanan harg bagirsaklara doldurulur. I¢ harcin
disar1 ctkmamast igin uglari iple baglanir, piserken patlamamasi ve icine su alip pis-
mesi igin igneyle delikler acilir. Piserken ara ara kontrol edilir ve kabaran yerler varsa
patlamamasi igin delinir. Pistikten sonra dilimlenip tereyaginda kavrularak yenirdi”
seklinde anlatmustir. Ayrica diglinlerde yapilan yemeklerden bahseden katilim-
cillar “Kabaklar dogramp kazana koyulur. Erik kurusu kaynatilarak siiziiliip suyu
yemege dokiiliir veya dogrudan kayist kurusu koyulur. Isteyen kusburnu kaynatip
suyunu doker ya da tiilbente sarip icine atardi. Nohut, seker (eskiden pekmez), salga,
pul biber koyulur tath, eksi, act bir yemek olur” (K1, K3, K6) seklinde eksili kabak
yemeginden bahsetmis; “Ocaga su koyulur ve kaynatilir. Kaynayan suya armut ku-
rusu (sar armut), erik kurusu, biraz kayist kurusu, dogranmis kuru incir, kuru iiziim
ve haslanmis nohut eklenir. Cok sulu olmayacak sekilde ozlesene kadar pisirilir. Ar-
dindan pekmez veya toz seker ilave edilip kaynatilir. Son olarak iizerine eritilmis te-
reyagi dokiilerek yenir” (K1-K4, K6, K7, K9, K11) diyerek tatli yahniden bahsetmis
ve ayrica diiglinlerde tane kuru fasulye ve dilme fasulye kurusunun karigik olarak
ayn1 yemekte pisirildigini séylemislerdir (K1, K3, K6, K7, K11). Av hayvanlari ile
ilgili olarak ise baz1 katilimcilar tavsan ve keklik avlandigini; keklik eti ile tirit ya-
pildigini (K1); tavsanin doldurularak pisirildigini “Tavsanin ici temizlenir. Ekmek
ovmasi yapilir, isteyen igine ceviz ve piring de koyar, baharat eklenerek tavsanin igine
doldurulur ve su girmemesi i¢in sikica dikilir. Tavsan, tencereye su ile konur; kapa-
gin etrafi hava almamas: icin hamurla kapatilir ve kisik ateste haslanarak pisirilir.
Pistikten sonra tavsanin igindeki ekmek ovmasi tepsiye ¢ikarili, iizerine parcalanmis
tavsan eti konur ve kizdirilmis tereyag: gezdirilir. Tavsamin haslama suyu ile bulgur
pilavi da yapilir” seklinde ifade etmislerdir (K1, K3, K13, K15). Ayrica K13, “Tav-
san pisince sogumamasi igin davet edilenler gelinceye kadar tencerenin kapagi agil-
mazdi, herkes gelince ¢ikarilir parcalanir, tepsiye ekmek ovmasinin tizerine koyulur,
tereyagr kavrulup dokiiliir ve yenir” demistir. Bazi katihimcilar “Makarna hamuru
kwvaminda bir hamur yogrulur ve ince sekilde agilir. A¢ilan hamur, bardak yardimay-
la avug ici biiyiikliigiinde yuvarlak parcalar halinde kesilir. I¢ har¢ olarak ceviz ve
tulum peyniri karistirilir. Hazirlanan harg, hamur pargalarinin ortasina konularak
hamur ikiye katlanir ve kenarlar1 iyice kapatilir. Daha sonra kaynayan suyun icine
atilarak haglanir. Haslandiktan sonra tepsiye alimir ve iizerine kavrulmus tereyagi
gezdirilerek yenir” diyerek holuska yapildigini (K1, K3, K9) ve “Hagslanan patates
rendelenir, sogan ve salca tereyaginda kavrulur icine rendelenmis patates koyulur.
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Tuz, karabiber atilir iyice kavrulur ve tiiketilir” diyerek bir degerlendirme yemegi
olan patates kavurmasi (K2, K9) yapildigindan bahsetmislerdir. Katilimcilardan
K6 ekmekli pilav yapildigini ifade ederek “Kaynayan suya bulgur salimir. Pisince
icine kuru ekmek dogranir ve eklenir. Ekmek de pisince tabaga alinip iizerine sade-
yag kavrulup dokiiliir” demistir. Bazi katilimcilar kurutulmus salatalik yemegi ya-
puldigini “Kurutulmus salatalik onceden islatilir ve yumusaymcaya kadar haglanir.
Yemeklik dogranmis sogan yagda kavrulur, sal¢a ilave edilir, yumugsayan salatalik
kabugu ilave edilir ve pisirilir. Istege gore kabak kurusu, pathcan kurusu, domates
kurusu da eklenerek de pisirilirdi” (K1, K2, K8) ve olgunlasmis ama kizarmamis
domateslerden gok domates yemegi yapildigini “Dogranmis sogan salga ile birlikte
kavrulur. Ardindan dogranmis gok domatesler eklenir, bir avug¢ bulgur ilave edilir ve
su konularak pisirilir” diyerek anlatmistir (K2).

Kaynak kisilerin aktardig: bilgiler dogrultusunda saptanan yemekler, tahil ve
bakliyat temelli giindelik beslenmenin yani sira sebze yemekleri, et yemekleri, sa-
katat ve kurutmalik gibi birgok yemegi koye 6zgii sekillerde yapmalar: sebebiyle
Konya mutfagindan kismen ayrismaktadir (Tablo 2). Bulgurlu pilavlar, kurutmalik
yemekleri, mikla, nohut ve kuru fasulye benzerlik gosterirken sebze yemekleri, av
yemekleri, ¢ilbur, tirit ve papara anlatilar: bu farkliliklar: destekler niteliktedir (Fo-
tograf 3). Ayrica tirit, ¢ilbir ve paparada genelde yogurtla tiiketildigi goriilirken
Kilistrada yogurt tercih edilmemesi de énemli bir farklilasma olarak dikkat ¢ek-
mektedir (Yardimci, 2012; Esen ve Secim, 2020; Uniivar vd., 2025).

Fotograf 3. Ekmek Ovmali Tavsan Fotograf 4. Eksili Kabak Yemegi
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Tablo 2. Eksili Kabak Yemegi Recetesi

Malzemeler Miktar Birim Islem Basamaklar1

Tereyag1 100 gram 1. Tereyag: ve zeytinyag: tencereye alinarak

Zeytinyag1 50 mililitre Tsmhr'

P 1 I¢ine salga eklenip kavrulur.

Oy xamasl 171500 adet/gram . Uzerine dogranmis kabaklar eklenir ve

Erik kurusu 100 gram birkag dakika kavrulur.

Kayist kurusu 50 gram 4. Akrldm.dan tizerini gegecek kadar su
eklenir.

Nohut 200

o gram 5. Haglanmis nohut, pancar pekmezi, pul

Pekmez/$eker 50 mililitre biber ve tuz ilave edilir.

Salca 30 gram 6. Ayri bir kapta kaynatilip siiziilen erik

- suyu veya kayisi kurusundan birisi

Pul biber 3 gram eklenir.

Tuz 5 gram 7.  Yemek ozlesene kadar kaynatilir. Boylece
tatl, eksi ve ac1 tatlarin bir arada oldugu
6zgiin bir yemek elde edilir.

Su 1200 mililitre Not: Yaklagik 8 porsiyonluktur. Yapilis1 yakla-

sik 50 dakika stirmektedir. Sicak servis edilir.

Yazlar1 taze sebze, kisin kurutulmus sebze tiiketimine iligkin anlatimlar Ana-
dolu’da kurutma geleneginin ve mevsimsel stoklama kiiltiiriiniin kirsalda stirdii-
giine dair bulgularla uyumludur (Algay Unver, Yal¢in, Bostan ve Dingel, 2015;
Uniivar vd., 2025). Diigiin ve toplu etkinliklerde eksili kabak ve tatli yahni gibi
yemeklerin anilmasi, Konya’da kayisili ve erikli yahni gibi 6zel giin yemeklerinin
yerel hafizadaki siirekliligini hatirlatmaktadir (Se¢im ve Esen, 2020) (Fotograf
4). Genel olarak Kilistra bulgulari, Konya ve Orta Anadolu’nun tahil ve ekmek
merkezli gastronomik mirasinin yerel bir varyantini yansitmakta, ritiiel temelli
sofralarla zenginlesen bir mutfak siirekliligine isaret etmektedir.

“Koytiniizde tiiketilen otlar, baharatlar, yemisler nelerdir?” sorusuna baharat
olarak katilimcilarin tamami dagdan topladiklar: kekiklerin kullanildigini, nane
ve maydanozun kurutularak kullanildigini, pul biber ve tuz kullanildigini, baz1
katilimcilar ise karabiber kullanildigini (K3, K5, K8, K16), reyhanin kurutularak
kullanildigini (K8) ve karanfil kullanildigini (K16) da belirtmislerdir. Tiiketilen ot-
lardan bahseden bazi katilimcilar “Gelincik tazeyken toplanip hem kavrularak hem
de salata yapilarak tiiketilir. Karavuk (karakavuk) toplanir salata yapilarak tiiketi-
lir’ (K3, K5, K8, K9, K10, K13); “Ke¢ibicigi toplanir kavurulur isteyen icine bulgur
atarak pisirir ve iizerine yogurt dokiilerek yenir’ (K3, K13); toklubas: toplandigini
(K3, K13); seker pancarmin yapraginin kavrularak pisirildigini soylemislerdir (K8,
K14). Baz1 katilimcilar “sogan cipcigi” pisirildigini detaylandirarak “Yesil soganin
orta kismindaki tohuma kalkan yeri (erkek sogan) ¢igek agmadan toplanir ve dog-
ranarak kavrulur. Bulgur, salca atilir ve yumurta kirilarak yenir” seklinde bu ye-
mekten bahsetmistir (K5, K10). Bazi katilimcilar ise “Sirken haslanir kavrulur igine
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yumurta kirilir iizerine sarimsakl yogurt dokiilerek yenir” (K5, K8); “Diken (devedi-
keni) tazeyken toplanip kavrulur. Isirgan otu kavrulur. Giineyik salatada kullamilir”
(K9); “Ebembik otu, keklik otu, ¢ay teresi salata yapilirken kullanilir. Taze olarak
da tuza banar yeriz” (K10); “Kuzukulagini salata veya tuza batirip tiiketiriz” (K4,
K12); “Semizotu toplanir hem kavrularak hem de salata yapilarak yogurt ile birlikte
tiiketilir” (K14); “Cay marulu toplar, yeriz” (K5) gibi ifadelerde bulunmuslar; genel
olarak bu otlarin salata yapilarak veya tuza batirarak tiiketildiginden bahsetmisler-
dir. Adagay1 (K2, K5, K6, K17) ile dag ¢ay1 toplandigi (K4) ve kaynatilarak i¢ildigi
de ifade edilmigstir. Yemis olarak ise katilimcilarin tamamu ceviz, alig, patlamig mi-
sir, ay cekirdegi yendigini sdylemistir. Katilimcilardan bazilari kavurga yapildigini
soylemis (K1, K3); K1 ise “Kabak ¢ekirdegi, nohut, yagl misir, bugday kavrulurdu”
seklinde kavurganin yapiligini anlatmigtir. Bazi katilimcilar armut kurusu ve kayisi
kurusu (K1, K7, K8, K9, K10, K13, K14), erik kurusu (K1, K7, K10, K14), elma
kurusu (K7, K10, K16), kuru iziim (K3, K14) yendigini séylemistir. Katilimcilarin
bir kismi1 armut unu yendigini (K1, K3, K10, K13), musir unu (koku tiitii) yapilarak
yendigini “Patlamis misir veya yagh misir, kabak cekirdegi, kavrulmus nohut degir-
mende un haline getirilir icine toz seker atilarak yenir. Isteyen bazlamay yaglayip
icine atarak da yerdi” (K10, K13) seklinde anlatmistir. Baz1 katilimcilar ise kavun,
karpuz (K5, K7, K10), tiztim (K10), ayva, badem, elma, hirtlak (kelek) (K8), gilab-
ba (gilaburu) ve gilabba tursusu (K1, K14), dag armudu tursusu (K10), boz armut
tursusu (K1) yendigini, bayramlarda lokum biskiivi alindigini (K7), cocuklara atis-
tirmalik olarak bazlamaya tereyag: veya yogurt siirtiliip tizerine toz seker atilarak
verildigini (K1) soylemislerdir. Katilimcilar gilabba denilen gilaburunun kéyde
¢ok 6nemli bir yeri oldugunu, dogada ¢ok fazla bulundugunu, kendiliginden yetis-
mesi sebebiyle yabani bitkilerin degerlendirilmesi agisindan da énemli bir katma
deger iirtint oldugunu ve saglik acisindan da ¢ok faydali oldugunu belirtmislerdir.

Kilistrada bildirilen baharat ve ot kullanimi, Orta Anadolu kirsal mutfak pra-
tikleriyle giiclii bir uyum gostermektedir. Katilimcilarin kekik toplamasi, nane ve
maydanozu kurutarak saklamasi ile pul biber ve tuzun temel ¢esni olmasi, Tiirk
mutfaginda yaygin baharat kullanimina iliskin bulgularla 6rtiisiir (Solmaz ve Diil-
ger Altiner, 2018). Yabani yenilebilir otlarin salata ya da kavurma olarak tiiketimi
Kilistrada stk gézlenmis olup, Konya havzasindaki etnobotanik ¢aligmalar da bul-
gularda ifade edilen cesitli tiirlerin gida amagh dogrudan tiiketildigini, kavruldu-
gunu, salatalarda yer aldigini ve yorede ¢ok sayida taksonun yiyecek, baharat ya da
bitki ¢ay1 olarak degerlendirildigini raporlar (Demirelma ve Ersoy Depreli, 2023;
Bagc1 ve Keskin, 2022). Ek olarak atistirmalik tiiketiminde armut unu ve koku
titd titketimi Tlirk mutfaginda rastlanmamus bir atistirmalik 6rnegidir. Kavurga
ise Konya gastronomisinde benzerleri goriilen bir iiriindiir (Uniivar vd., 2025).
Bunun yaninda yore mutfagy, alig, yaban erigi, ahlat ve gilabba gibi yerel meyve-
leri de igermektedir (Aydin, 2008). Gilabbanin genellikle marmelat: ve hosafi ya-
pilmast, literatiirde nektari agirlikli degerlendirme agisindan diger ¢alismalardan
ayrigmaktadir (Celik, 2025). Bu bulgular, Kilistra gastronomik mirasinda dogadan
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toplanan aromatikler ile mevsimsel irtnleri tiikketme, saklama ve isleyerek
doniistirmeye dayali bilgi birikiminin halen canli oldugunu gostermektedir.

Sekil 3. Kilistra Mutfaginda Yapilan Tatlilarin Kod-Alt Kod- Boliimler Modeli
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“Koytiniizde tiiketilen tathilar nelerdir?” sorusuna katilimcilarin tamamu tath ya-
piminda pancar pekmezi kullanildigini, pekmez tiiketiminin énemli oldugunu ve
pekmezin tath olarak da yenildigini soylemistir. Ayrica tiim katilimcilar “Oklavaya
sarilarak burma seklinde yapilir. Bol tereyagu ile pisirilip iizerine pekmez sulandirilip
dokiilerek yenir” diyerek baklava yapildigini; un helvasi, asure ¢orbas, siitlii (siit-
lag) yapilarak tiiketildigini sdylemistir. Baz1 katilimcilar siitlii yapimini “Eskiden
piring yerine yarma ile hazirlanirdi. Yarma iyice haslandiktan sonra igine siit eklenir
ve pisirilirdi. Pisen stitlii, biiyiik tabaklara dokiiliir ve sogumaya birakilirds. Sogu-
duktan sonra tizerine kasikla kiiciik delikler acilir, bu deliklere pekmez dokiilerek
yenirdi. Artik pekmez yerine toz seker ile yapiliyor” seklinde anlatmigtir (K3, K11).
Ayrica katilimcilar Konyadakinden farkli bir sekilde hosmerim yapildigi soylemis
ve yapimin “Genis bir tavada un, kisik ateste stirekli karistirilarak hafifce kavru-
lur. Uzerine isitilmus siit azar azar eklenir ve karisirmaya devam edilir. Daha sonra
eritilmis tereyagi ilave edilir, tuz eklenir. Eysirani (el siyiran) ile siivekli karistirarak
hamur topaklanimcaya kadar kavrulur. Kisik ateste iyice kizarincaya kadar pisirilir.
Ocaktan alinan hosmerim sogutulur. Uzerine istege gore toz seker veya pekmez do-
kiilerek ya da sade olarak yenir” seklinde anlatmistir (K1, K2, K3, K7, K9). Bazi ka-
tilimeilar “Yayladan gelirken hosmerim yapilirds, cocuklar da yayladan gelenlerden
hosmerim isterdi” demistir (K2, K15). Katilimcilar kaygana yapildigini séyleyerek
yapimuni “Bir kapta yumurta ve un karistirthr. Tavada yag kizdirilir, hazirlanan ka-
ristm tavaya dokiiliir. Iki tarafi da kizartilarak pisirilir. Eysirani ile kiigiik parcalara
kesilir. Uzerine pekmez dokiilerek yenir” seklinde anlatmuslardir (K1-K5, K7). Bazi
katilimcilar kaygana ile ilgili “Eskiden, tarlaya calismaya gidenler Gzik’ adi verilen
kaplara kaygana doldurur, tarlada ¢alisirken 0giin olarak tiiketirdi. Yapimi kolay ve
doyurucu oldugundan onemli bir enerji kaynagiyds” demistir (K3, K4, K8). Ayrica
bazi katilimcilar kalburiistii (kalburabasti) yapildigini (K1, K3, K6, K12, K15), bazt
katilimcilar koftii (bulamag) yapildigini soyleyerek yapilisini “Tereyaginda un kav-

KATAD, 2026, Cilt 4, Sayi 1, Sayfa:19-52



Ahmet iNCE, Muhammed Fatih YILDIRIM

rulur, icine su ve pekmez katilarak muhallebi kivamina getirilir soguyunca yenirdi”
ifadeleriyle anlatmistir (K1, K2, K6, K10, K14). Katilimcilarin bir kismi pekmez-
den pismaniye yapildigini belirtmis (K1, K5, K10, K12, K14); kenevir helvas: ya-
pildigini “Kenevir tohumu kuruduktan sonra kavrulup doviiliir ve pekmezle kayna-
tlir. Kivami ¢ok koyu olmaz kagsikla yenebilecek yumugsaklikta hazirlanir” (K1, K2)
diyerek anlatmus; kayisi tatlis: yapimint “Kayist kurusu islatilir ve pekmez dokiilerek
biraz kaynatilird” (K1) ifadeleriyle anlatmis; yogurt tatlis1 yapimini “Yogurt, yu-
murta ve un karistirilarak sacda pisirilir ve iizerine pancar pekmezi dokiilerek yenir”
(K2) seklinde tarif etmis; sacarasi (K1, K7, K10) ve irmik helvas1 (K3, K7) yapilarak
titketildigini soylemislerdir.

Fotograf 5. Hosmerim

Tablo 3. Hosmerim Recetesi

Malzemeler Miktar Birim islem Basamaklar1
Un 1000 gram 1. Bakur bir tavada un, kisik ateste stirekli karistirila-
Siit 300 mililitre rak hafifce kavrulur.
» 2. Uzerine bol kaymakli 1sitilmus siit azar azar eklenir
Tereyag 200 gram ve stirekli karigtirilir.
Tuz 5 gram 3. Eritilmis tereyag ve tuz ilave edilir, karigtirmaya
o devam edilir.
Uzeri i¢in

4. Karigim, eysrani (el siyiran) ile stirekli karigtirila-
rak hamur topaklanincaya kadar kavrulur.

5. Kisik ateste, hamur iyice kizarincaya kadar pisirilir.

6. Ocaktan alman hésmerim biraz sogutulur.

Pekmez/Toz seker 100 mililitre 7. Servis sirasinda tizerine istege gore toz seker veya

pekmez eklenir ya da sade olarak tiiketilir.

Not: Yaklagik 6 porsiyonluktur. Yapilisi yaklasik 40
dakika stirmektedir. Soguk servis edilir.
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Katilimar ifadeleri incelendiginde hosmerimin Konya ve gevresinde yapilan
hosmerimden, tane tane olmasi a¢isindan farklilagtigr goriilmektedir (Mutlu, Ugur
ve Simgek, 2025) (Fotograf 5). Sacarasi, kivrim baklava, kaygana, koftii, kenevir hel-
vast, un helvasi ve irmik helvas tatlilari, Konyada diger bolgelerde yapimina ben-
zemekle birlikte restoran meniilerinde de yer tutmaktadir (Se¢im ve Esen, 2020;
Badem, 2023; Uniivar vd., 2025). Pekmezden pismaniye yapilmasi, meyvelerden
tatlilar yapilmasi gibi 6zel teknikler de dikkat cekicidir. Genel olarak, Kilistra bul-
gular1 Konyadaki tathilarla yliksek uyum gosterse de tatlandirici tercihleri, yapim
teknikleri ve kullanilan malzemeler acisindan oldukga farkli bulunmugtur (Tablo 3).

Sekil 4. Kilistra Mutfaginda Yapilan Hamur Islerinin Kod-Alt Kod- Béliimler
Modeli

e Pisi
Tandir Gudigu ; Tandir Ekmegi

Yufka \ ! /’ Bazlama
Patates Boregi *—-‘l‘ _4—' Yagl Bazlama

~————  __HAMUWRISi—/— ——
Ekmek Ovmasi $ Kuru Borek (Sac Arasi)

Tava Giidigil / / \\ Kivrim Béregi

icli Borek Sac Béregi

Su Boregi  Katmer

“Koyiiniizde tiiketilen ekmek ve hamur isleri nelerdir?” sorusuna katilimcilarin
tamami1 ekmek olarak bazlama, tandir ekmegi, tandir giidiigi, tava giidiigii yapil-
digin1 s6ylemistir. Tava giidiigiiniin yapimini “Ekmek hamuru yogrulur ve kiigiik
bezeler hazirlanir. Tavaya kuyruk yagi ya da pisi yapimindan kalan yag siiriiliir. Ha-
zirlanan bezelerden 6-7 tanesi tavaya yerlestirilir ve iizerlerine hafifce bastirilir. Bir
kapta yogurt ya da yumurta, ¢orek otu ile karistirilarak hamurlarin iizerine siiriiliir.
Tava, iki sac arasida altina kiz, iistiine ates gelecek sekilde yerlestirilerek pisirilir”
seklinde anlatmiglardir. K3 ise “Degirmende un dgiitiilmesini beklerken degirmen-
de tandir olurdu ve giidiik yapilirdi, az bir hamur yogrulur, orada tahtadan desen
vardi, ekmege basilir pisirilir, degirmende beklerken yenirdi” (K3) demistir. Ayrica
K4 tandir gtidtgi ile ilgili “Eskiden hacca gidilecegi zaman tandir giidiigii yapilir
ve pisirirken biraz fazla kurutulurdu. Hacca gidenler yanlarinda bolca gotiiriir ve
islatarak tiiketirdi” demistir. Katilimcilar, patates boregini “Patatesler haslanir, ren-
delenir. Un, su, biraz yag ve tuzla birlikte yogrulup hamur yapilir. Isteyen hamura
biraz siit de katar. I¢ harct icin kiyma, sogan, ufalanmis ekmek ve baharatlar giizelce
karistirilir. Tepsinin altina bir hamur agily, iizerine i¢ harg serilir. Harcin iistiine
bir hamur daha agilarak kapatilir. Iki sacin arasinda agir agir pisirilir” (K1, K2,
K3, K6, K7, K8, K13); ekmek ovmasini “Bayat bazlama ekmekler ufalanir, eritil-
mis tereyagimin icine tuz atihr. Igine 5-6 yumurta kirihr hafif karistirilir. Uzerine
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ekmek ilave edilerek kavrulur, istege gore pul biber atilabilir” (K1, K6, K13); yutka
ve pisiyi “pisiyi yufkaya sararak da tiiketirdik” (K2, K5, K13) seklinde ¢esitli hamur
islerini tarif etmistir. Katilimcilarin tamami sikmadan “Bazlama ekmegi isitilip
yaglanarak arasina patates, sogan, peynir, kavurma, kakirdak gibi istenilen tiriinler
koyulup sikilarak yenir” seklinde bahsetmistir. K2 ise “Yufka pisirilirken sicak yuf-
kaya tereyag: siiriilerek pekmez dokiiliir ve yenir” demistir. Boreklerden bahseden
katilimcilar, igli borek “Yufkalar agilir ve tepsiye serilir. I¢ harct igin kiyma, sogan,
ufalanmis ekmek, nane, maydanoz ve tuz karistirilhir. Yufkalarin arasina yerlestirilir.
Uzerine yumurta siiriiliir, susam ve ¢orek otu serpilir. Hazirlanan borek, iki sacin
arasinda pisirilir” (K2, K6, K7, K12, K17); su boregi (K1, K4, K9, K10, K13), kat-
mer “Ekmek yapildigi zamanlarda hamurun bir kismi ile katmer yapilirds. I¢ harcy
i¢in kavrulmus sogan, peynir, maydanoz, nane, kekik, tuz ve yumurta kullanilir;
et varsa etli de yapilir. Katmer sacin tizerinde pisirilir, pistikten sonra tereyags ile
yaglanarak yenir. Genellikle yaninda pekmez veya yogurt ile yenir” (K1, K2, K5, K8,
K9); sac béregi (K4), kivrim boregi “I¢ harci olarak ceviz ezilir, sogan ve koku tiitii
koyularak yenir” (K16) seklinde ifade etmislerdir. Yagli bazlama yapimini “Hamur
yogrulur, agilir. Uzerine ya§ siiriiliir katlanir ve tekrar agilir. Bu islem birkag kere
tekrar edilir ve pisirilir” (K1, K8) ifade etmislerdir. Ayrica katilimcilarin ifadelerine
gore 2 gesit kuru borek (sacarasi) yapildig: goriilmiistiir. Katilimeilarin bir kismi
“Yufka agilir; tepsiye iki ii¢ kat olacak sekilde serilir. Aralari tereyagiyla yaglanir ve
ceviz serpistirilir. Iki sacin arasinda agir agir pisirilir. Isteyen iizerine toz seker ser-
perek de yer” seklinde anlatmustir (K6, K7, K10, K12). Ayrica bazi katilimcilar “Kiz
istemede kiz verildikten sonra ilk Cuma giinii kiz evine gidilir ve sacarasi yapilir. Kiz
evine sacarasi yemeye gidecegiz denir” demistir (K7, K10). Diger katilimcilar ise
“Yufkalar tepsiye serilir, icine kiyma, sogan, ekmek ovalanir, nane, maydanoz atilir.
Uzerine yumurta ve yogurt siiriildiikten sonra susam ile ¢orek otu atilir, iki sac ara-
sinda pisirilir” seklinde anlatmiglardir (K3, K4, K5, K13, K15).

Fotograf 6. Patates Boregi
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Elde edilen bulgular, kdy mutfaginda ekmek ve hamur islerinin temel beslen-
me Ogeleri arasinda yer aldigini gostermektedir. Bu durum, Anadolunun farkl
bolgelerinde ekmegin hem beslenme hem de kiiltiirel kimlik unsuru olarak ele
alindigini ortaya koyan calismalarla ortiigmektedir (Alyakut ve Kigiikkomiirler,
2018). Katilimcilarin bazlama, tandir ekmegi ve farkli borek tiirlerini ayrintili bi-
¢imde tarif etmesi, literatiirde aktarilan ev ici tiretim bilgisinin kusaktan kusaga
aktarilan sozli bir hafiza oldugunu vurgulayan bulgularla paralellik gostermek-
tedir (Fotograf 6). Ayrica tandir giidiigiiniin hac yolculugu i¢in kurutulup tasi-
nabilir hale getirilmesi ve kandillerde pisi yapilmasi, yiyeceklerin yalnizca giinliik
titketim degil, ritiiel ve sembolik islevler de tasidigini gostermektedir. Sacarasinin
farkli gesitlerinin yapilmasi da benzer sekilde, yemeklerin 6zel giinlerde kullanimi
ve simgesel 6nemi agisindan degerli bulgulardir. Bunun yaninda bayat ekmegin
ekmek ovmasi, ¢ilbir, papara ve tirit yapiminda kullanilmasi, Anadolu mutfaginda
israfin 6nlenmesi ve mevcut kaynaklarin yeniden islevlendirilmesi konusundaki
bulgularla uyumludur (Isik, Kiligaraslan, Giildemir, Derin ve Bari, 2017; Uniivar
vd., 2025). Pisinin yufkaya sarilarak yenmesi literatiirde rastlanmayan Kilistra’ya
Ozgii yemekler arasindadir. Konya mutfagina 6zgti ekmek tiirleri, hamur igleri ve
bunlardan yapilan gesitli yemek ve tatlilara genel anlamda benzerlik gosterse de;
sacarasl, stkma, pisinin yufkaya sarilarak tiiketilmesi ve etliekmek, tandir boregi
yag somunu gibi cesitli hamur islerinin Kilistrada goriilmemesi agisindan Kon-
ya ve Tirk mutfagindan ayrismaktadir (Halic1, 2005; Halici, 2011; Kaya ve Se¢im,
2022) (Tablo 4).
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Tablo 4. Patates Boregi Recetesi

Malzemeler Miktar Birim Islem Basamaklar1
Tereyagt 30 gram 1. Patatesler haglanir ve rendelenir ve siizgegten
Siviyag 30 mililitre gegirilerek piire kivamina getirilir.
Hamuru icin; 2. Patates piiresi, un, tuz ve yag ile hamur yogrulur.
Patates 500 gram 3. Hayn.u'r iki esit pargaya ayrilir ve beze haline
getirilir.
Un 500 gram 4. g harg igin bir tavada sogan kavrulur.
Siviyag 50 mililitre | 5. Sogan kavrulduktan sonra kiyma ilave edilerek
Tuz 10 gram kavrulmaya devam edilir ve pisince ocaktan
- alinur.
I harat igin; 6. Icine ufalanmis bayat ekmek ve baharatlar
Sogan 300 gram eklenerek karigtirilir.
Kiyma 500 gram 7. Tereyag ve siviyag karistirilarak tepsi yaglanir.
P . Bezenin biri yarim santim kalinhiginda agilir ve
Ekmek 1/120 ar:;i tepsiye serilir.
g 9. Uzerine i harg yayilir ve diger beze de ayn1
Tuz 5 gram sekilde agilarak i¢ harcin tizerine serilir.
Karabiber 2 gram 10. Tepsiye dosenen borek iri baklava dilimi seklin-

de serilir ve tizerine yogurt, siviyag ve yumusak

Uzerine icin; ) A
Uzerine icins tereyag@1 karigimi stiriiliir.

Yogurt 15 gram 11. Iki sac arasinda, kéz atesinde agir agir piirilir.

Siviyag 30 mililitre | Not: Yaklasik 4 porsiyonluktur. Yapilis1 yaklagik 60
dakika stirmektedir. Sicak olarak servis edilir.

Tereyag1 14 gram

“Koyitiniizde tiiketilen salata ve mezeler nelerdir?” sorusuna katilhmecilarin tama-
m1 yazin domates, salatalik, yesillik; kisin ise patates, sogan, havug, turp agirlikli
mevsime gore sebze kullanildigini séylemislerdir. Bazi kisiler lahana (K1, K7, K10,
K17); yumurta (K3, K4); biber (K4) kullanildigini da séylemistir. Katiimcilardan
bazilar1 ise dogadan gelincik ve karavuk (karakavuk) (K3, K5, K8, K9, K10, K13);
kuzukulag: (K4, K12); ebembik otu (ebeglimeci) (K10); giineyik (K9); keklik otu
(K10); ¢ay marulu (K5); ¢ay teresi (K10) topladiklarini ve salata yapiminda kullan-
diklarini séylemislerdir. Ayrica katilimeilarin tamamu salatalara zeytinyag: dokiile-
rek titketildigini soylemistir. Bazi katilimcilar ise “Salatanin iizerine yogurt dokerek
yeriz” (K4); “Salataya tursu suyu dokeriz” (K10, K13) seklinde tiiketme aligkanlik-
larindan bahsetmislerdir.

Bu bulgular, salata ve meze tiiketiminin mevsimsellik ve erisilebilirlik tara-
findan belirlendigini gostermektedir. Literatiirde kirsal Anadolu sofrasinda meze
geleneginin, kiy1 ve kent merkezlerine kiyasla daha zayif oldugu; ana yemek ve
ekmek ekseninin belirleyici oldugu vurgulanmaktadir (Kocaman, Cobantiirk ve
Akman, 2019). Bu ¢alisma da zeytinyagiyla basit¢e hazirlanan salatalarin eslik¢i
islev gordiigiinii; ayrica mezelerin belirginlesmedigini gostermektedir. Yukaridaki
boliimlerde belirtilen otlarin tamami salatada veya meze olarak kullanilmadig: i¢in
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burada bir kismina yer verilmistir. Ayrica bir¢cok yabani ot acilig1 ve buruklugu se-
bebiyle tercih edilmemis; toplanmasi, temizlenmesi, ayiklanmasi, haglanmasi, suda
bekletilmesi gibi siireclerin uzun siirmesi sebebiyle yorede pek fazla tiiketilme-
mektedir. Bu bilgi ve emek gereksinimi, tarlada kolay erisilen sebzelere yonelimi
artirmistir. Kisin kok ve yumrularin 6ne ¢ikmasi da taze otlara erigimi diistirmek-
tedir. Konya ve ¢evresindeki ot, salata ve meze tiiketimine dair bulgular da burada
cok fazla goriilmemektedir (Tugay, Bagci, Ulukus, Ozer ve Canbulat, 2012; Esen ve
Se¢im, 2020). Katilimcilarin salataya yogurt ve tursu suyu eklemesi Tiirk ve Konya
mutfaginda ¢ok sik goriilmeyen ancak koyde siklikla goriilen uygulamalardir.

Sekil 5. Kilistra Mutfaginda Yapilan Iceceklerin Kod-Alt Kod- Boliimler Modeli

&)
@ Gilabba (Gilaburu) Hosafi -

Hosaf 7 Ayran
4——‘___\—;
ursu Suyu / ICECEK —_\\——- Adacay!
@ e \ @

Vigne Hosafl a a Dag Cayi
Yonuz Erigi Hogafi Pekmez Serbeti

“Koyiiniizde tiiketilen icecekler nelerdir?” sorusuna katilimcilarin tamami ayran
ve hosaf yapildigini, hosafin icerisine ise kayusy, erik, tiziim koyuldugunu séylemis-
lerdir. Bazi katilimcilar gilabba (gilaburu) hosafi (K2, K4, K6, K7, K15), tursu suyu
(K3, K5, K10, K12), pekmez serbeti (K16), visne hosafi (K4), yonuz erigi hosafi
(K9) yapildigini, adagay1 (K2, K4, K5, K6, K17) ve dag cay1 toplanip kaynatilarak
i¢ildigini (K2, K4) sdylemislerdir.

Fotograf 7. Gilaburu Tursusu Fotograf 8. Gilaburu Hosaf1
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Tablo 5. Gilaburu Marmelat1 ve Hosaf1 Recetesi

Malzemeler | Miktar | Birim Islem Basamaklar1
Marmelat igin; 1. Marmelat igin dereden toplanan gilaburu saplarindan
Gilaburu | 2000 | gram ayrilir ve bol suda yikanir.
Hocaf 1ci Bez keselere doldurulur ve iyice ezilerek suyu ¢ikarilir.
osat felns 3. Cikan su bakir legende agir ateste koyulagincaya kadar
Gilaburu 100 gram kaynatilir ve marmelat elde edilir.
marmelati 4. Hosaf icin gilaburu marmelati ve su karigtirilir. Istege
Toz seker 30 gram gore seker ilave edilir.
Not: Yaklagik 3 porsiyonluktur. Yemeklerin yaninda soguk
Su 400 mililitre | iketilir

Bulgular, icecek ¢esitliliginin ayran ve meyve temelli ev yapimi iceceklere
dayandigini gostermektedir. Anadolu kirsali iizerine yapilan ¢alismalarda, ayranin
giindelik sofranin ayrilmaz pargast oldugu ve 6zellikle ¢ift¢ilik sirasinda serinle-
tici olmas1 vurgulanmaktadir (Otyzbay, 2019). Hosafin yazin taze, kisin kurutul-
mus veya saklanmis meyveyle hazirlanmasi literatiirle ortiismektedir (Cakici ve
Zencir, 2018). Bolgesel meyvelerle gesitlenen hosaflar ile pekmez serbeti, rafi-
ne seker erisiminin smirlt oldugu dénemlerden kalan bir tatlandirma gelenegini
stirdiirmektedir. Tursu suyunun icecek olarak tliketimi, adagay1 ve dag cay1 gibi
bitki demlemeleri, halk hekimligi agisindan 6nemli bulgulardandir. Dikkat ¢ekici
bigcimde sanayi tipi mesrubatlarin ve paketli meyve sularinin anilmamasi, litera-
tiirde kentlesmeyle artan ticarilesmis tiiketim egilimlerine kars1 yerel direng olarak
yorumlanabilir. Gilaburunun (gilabba) koyiin genelinde yetismesi sebebiyle ¢ok
sik islenmesi ve tiiketilmesi kdyiin dnemli bir gastronomik unsurudur (Fotograf
7-8). Konya genelinde serbet ¢ok fazla goriilirken burada birkag {irlin 6zelinde
goriilmesi de dnemli farkliliklardandir (Colbay ve Sormaz, 2015; Esen ve Seg¢im,
2020). Genel olarak sonuglar, islevsel ve diisiik maliyetli iceceklerin tercih edildi-
gini; igecek kiiltiiriiniin mevsimsellik ve yerel kaynaklar ekseninde bigimlendigini
gostermektedir (Tablo 5).

“Koytiniizdeki ozel giin ve ziyafet yemek kiiltiirii hakkinda bilgi verir misiniz?”
sorusuna katilimcilarin tamami, eskiden diigiinlerin bir hafta boyunca dolu dolu
yapildigin, genellikle giiz zamaninda ger¢eklestirildigini ve Nisan ile Kasim aylar:
arasinda diiglin yapilmadigini belirtmislerdir. Ayrica gliz déneminde kabak bol
oldugu i¢in diigiinlerde kiz evinde eksili kabak yemeginin de yapildigini sdylemis-
lerdir. Katilimcilardan K6 ise “Diigiinler giiz doneminde yapildigi icin kabak yemegi
yapilirds, simdi genelde yazin yapildigi icin kabak yemegi yapilmiyor” demistir. Ki-
listradaki diigtinlerde kiz ve erkek tarafinda farkli uygulamalar ve farkli yemekler
verildigi goriilmiistiir. Katilmcilar kiz evinde diigiinden 6nceki Cuma giinii ge-
linin kardesi veya yakin arkadaslarindan iki kisi, koyde kap: kap: dolagip “Kabak
dogramaya gelin” diyerek koydeki isi olmayan ve miisait olanlar1 kabak dogramaya
davet ettigini ve hep birlikte kabak dograndigini séylemislerdir. Aksaminda ise
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koy halkinin da ¢agrildigini ve ak don (yoresel kiyafet) giyilerek eglence yapildi-
gin1 soylemislerdir. Cumartesi giinti ise dogranan kabaklarla eksili kabak yemegi
pisirilerek kiz evinde yemek verildigini ve aksaminda da kina gecesi yapildigini
soylemislerdir. Verilen yemek ile ilgili katilimcilardan K1 “Kiz evinde kina gecesi
olacag: giiniin sabahinda eksili kabak yemegi, fasulye yemegi (tane kuru fasulye ve
dilme fasulye kurusu karisik), bulgur pilavi ve hosaf verilir, aksaminda ise kina gecesi
yapilir” demistir. Katilimcilardan K17’nin belirttigine gore ise erkek tarafinda “Dii-
giinden onceki Cuma giinii koydeki eli bicak tutan gengler et dogramaya ¢agrilir. Dii-
giin yemegi icin kesilen hayvanin cigerini yedirilir, buna misafir ekmegi denir. Ciger
yendikten sonra kesilen hayvanin eti dograttirilir ve diigtin giinii pisirilir” demistir.
Bazi katilimcilar K3 kiz isteme ile ilgili “Kiz tarafina gidilirken kizamik sekeri (renk
vermesi i¢in kullamlirdi) gotiiriiliir ve serbet yapilir dagitilirds” demistir. K10 ise
“Kiz verildikten sonra ilk Cuma giinii kiz evine gidilir ve sacarasi yapilir, kiz evine sa-
carast yemeye gidecegiz denir” seklinde belirtmistir. Katilimcilarin tamami nisanda
kiz tarafinda yemek verildigini s6ylemistir. Katilimcilardan K13 ise “Nisanda kiz
evinde yemek hazirlanir, biraz da erkek evi yemek getirir ve yenirdi” demistir. Bazi
katilimcilar eksili kabak yemegi yapildigini (K5, K8), bazi katilimcilar tirit, bulgur
pilavi ve hosaf verildigini (K2, K5, K8, K10), fasulye yemegi (tane kuru fasulye
ve dilme fasulye kurusu karisik) (K2, K6, K8), lahana sarmas1 yapildigin1 (K10),
katilimcilardan bazilar: tath yahni yapildigini (K6), imkéni olanin helva aldigini
(K10) soylemistir. Katilimcilarin hepsi nisandan sonra erkek evinde dua yemegi
verildigini s6ylemistir. Bazi katilimcilarin belirttigine gore dua yemeginde; lahana
sarmasl, yaprak sarma, bulgur pilavi, hosaf ve corba verildigini (K1, K3, K4, K5,
K7,K12, K13) soylemisledir. Bazi katilimcilar ise bu yemeklerin yaninda tirit yapil-
digin1 (K7), tath yahni yapildigini (K1, K4), imkéani olanlarin helva da aldigini (K1,
K7, K13) soylemistir. Katilimcilarin tamami eskiden diigiin yemegi olarak tirit, fa-
sulye yemegi (tane kuru fasulye ve dilme fasulye kurusu karisik), nohutlu ve kus
tiztimli bulgur pilavi ve hosaf verildigini sdylemislerdir. Bazi katilimcilar ise “Bul-
gur pilavinin iizerine “siitiin icinde haslanmis 1-2 parca biitiin et koyulurdu ve buna
“sakalak” denirdi. Ama diigiinlerde herkes bulgur pilavinin iizerine et koyamazdi,
imkani olan yapabilirdi” demistir (K4, K11, K17). Ayrica katilimcilarin bir kismi
bu yemeklerin yaninda bamya ¢orbasi ve yogurt ¢corbasi yapildigini (K2, K5, K10,
K11,K12,K14, K15, K17), tath yahni yapildigini (K2, K3), tatli olarak asure ¢orbasi
yapildigini (K16), imkani olanlarin helva aldigini (K3, K5, K7, K8, K10, K13), giil
receli alindigini (K8) soylemistir. Katilimcilarin tamami, giiniimiizde koy halki-
nin bir kisminin bu gelenegi hala devam ettirdigini, bir kisminin ise Konya diigiin
pilavi verdigini ifade etmistir. Ayrica katilimcilardan K1 “Diigiinlerde oncelikle bii-
yiiklere ve erkeklere sofra kurulur, yemekler ayni tabaktan ve tahta kasiklarla yenir”
demistir. Bayramlarda ise katilimcilarin tamami baklava, su boregi veya kuru bo-
rek, sarma yapildigini, ayrica kurban bayramlarinda et ve ciger de kavruldugunu
soylemislerdir. Katilimcilardan bazilari ise yogurt ¢orbasi veya bamya ¢orbasi (K1,
K2, K3, K7, K11, K12, K14, K15, K17); stitlii ¢orba (K2, K5, K9); bulgur pilavi
(K2, K5, K6, K7, K8, K15); sebze yemegi (K2, K5, K7, K8); nohut yemegi (K2, K8,
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K9) yapildigini da séylemistir. Katilimcilardan bir kisi “Cenaze evine mikla yapilr,
yanina un helvast yapilir, gotiiriiliirdii” demistir (K2). Bazi katilimcilar Mevlitlerde
lahana sarmasi (K2, K6); yaprak sarma ve bulgur pilavi yapildigini (K2); tath yahni
(K7) yapildigini s6ylemistir. Katilimcilarin hepsi Kandillerde pisi yapildigini soyle-
mistir. Katilimcilardan bazilari ise “Eskiden poset veya ¢anta olmadigi icin cocuklar
eline birer igde ¢alist alir, kapi kapi dolagir, o calilara pisi takilir ve ¢ocuklar pisi top-
lar” (K1, K5, K6, K12) demisglerdir. Katilimcilarin tamami misafir geldiginde evde
ne olursa o yapilir, 6zel bir davetin olursa ve et varsa etli yemek yapilir, su boregi,
baklava yapilir demistir. Ayrica K6, “Sebze yemegi veya et yemegi yapilir, et yoksa
tavuk veya horoz kesilir bulgur pilavinin iizerine koyulurdu” demistir. Ayrica kati-
limcilar tavsan avlandigi zaman misafir davet edilerek tavsan pisirildigini ve hep
birlikte kalabalik bir sofra koyularak yendigini séylemislerdir. Baz1 katilimcilar ise
tavsan avlanmasi ile ilgili “Tavsan vuruldugu zaman avci arkadaglar bir eve toplanir
2 3 hane birleserek tavsan yenir, gelen baklava veya borek yapar getirir, ev sahibi de
tavsani haglandigi su ile pilav yapar” demislerdir (K1, K3, K15). Ayrica K13 “Misa-
fir geleceginde tavsan vurulursa tavsan pisirilir. Tavsan pisirilirken tencerenin hava
almamasi icin hamur ile kapatilir, sogumamast icin davet edilenler gelinceye kadar
agilmazdi, herkes gelince ¢ikarilir parcalanir tereyag ile kavrularak ekmek ovmasi-
min iizerine koyulur yenir” demistir. “Eskiden keklik avlanir ve keklik eti ile ¢orba
veya tirit yapilirds” demistir (K1). Katilimcilar kis glinlerinde “bahrana” yapildigini
(erkeklerin aksamlari toplanip sohbet ettigi, eglendigi bir gece) soylemistir. Kis ay-
larinda her giin bir kisinin davet ederek toplanildig gece de pismaniye veya arabasi
yapildigini ve sirayla herkesin evinde toplanildigini sdylemislerdir. Bazi katilimci-
lar “Eskiden bahrana yapildiginda pekmez ile pismaniye veya arabagi yapilirds, simdi
¢igkofte de aliyorlar” seklinde ifade etmistir (K1, K5).

Bulgular incelendiginde, diigtinlerin giiz doneminde toplanmasi, Nisan-Kasim
arasinda diiglin yapilmamasi acisindan tarima onem verildigi goriilmektedir. Kiz
evinde kabak dogramaya toplu ¢agr1 yapilmasi, imece drgiitlenmesine ve topluluk
dayanismasina 6nem verildigini; kiz—erkek tarafinda farkli hazirliklarin bulunma-
s1, toplumsal is boliimiiniin, yani imece usuliiniin 6nemli giinlerde de siirdiiriil-
digiinii gostermektedir. Tirit, bulgur pilavi, hosafin farkli 6zel giinlere ait yemek
orneklerinde tekrarlanmasi, Anadolu ziyafetlerinde doyuruculuk, besleyicilik ve
ekonomiklik agisindan 6nem verildigini; bamya ve yogurt ¢orbalarinin 6zel giin-
lerde tiiketilmesi ise Konya dtigiin kiiltiirtine uyum gosterildigini ve siirekliligine
onem verildigini gostermektedir. Helva ve meyve suyu alinmasi, tath yahni, bulgur
pilavina sakalak koyulmasi (birkag parca tiim et) gibi bazi 6rnekler, yemeklerin im-
kanlar dogrultusunda belirlendigini isaret etmektedir. Dua yemegi, mevlit ve kan-
dil sofralarinda sarma, borek, pisi hazirlanmasi, dini takvimle uyumlu adak/ikram
ekonomisine 6nem verildigini; servis dnceliginin erkekler ve yaslhlara taninmast,
hiyerarsik sofra diizenine 6nem verildigini ortaya koymaktadir. Av sonrasi ortak
sofra kurulmasi, toplu titketim ve paylasmaya 6nem verildigini; kis gecelerindeki
bahrana adi verilen kéy odasi 6rnegi ve arabas: kiilttirii, donemsel sosyallesmeye
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onem verildigini gostermesi acisindan literatiirle uyumludur (Bozkurt, 2016)
(Fotograf 9). Giniimiizde Konya diigiin pilavina yonelim olsa da kdye 6zgii yerel
yemeklerin 6zel glinlerde korundugunu; eksili kabak ve sacarasi gibi unsurlarin ise
yerel 6zgilliigii belirginlestirdigini distindiirmektedir.

“Koyiiniizii tammlayan ozel yemek ya da iiriinler var mi?” sorusuna katilim-
cilarin tamami 6zel yemek olarak tirit ve eksili kabak yemeginin kéyde onemli
oldugunu ve diigiinlerde de pisirildigini sdylemislerdir. Kéyde yetisen iirtinlere ise
katilimcilar gilaburunun dogada kendiliginden yetistigini marmelat ve hosaf yap-
larak tiiketildigini soylemislerdir. Kilistrada bazi ¢orbalarin yapim ve tiiketiminde
koye 6zgti yontemler bulunmaktadir. Siitlii gorbanin eskiden yarma ve pekmez ile
yapilmasi (K2, K3, K5, K9, K12); bulgur as1 (tursu as1) ¢orbasinin tursu ile birlik-
te titketilmesi (K2, K6, K7, K9, K10, K11); pisi ¢orbasinin, ayran ast ¢orbasindan
farklr olarak pisi yapimindan kalan yag kullanilmasi ve bulgur yerine kavrulmus
eriste ile yapilmasi, eristenin ise i¢ine en son eklenerek kitir olarak farkli bir doku
katmasi (K1, K6) diger yorelerde yapilan ¢orbalardan farklidir. Kilistra mutfaginin
en bilinen yemeklerinden olan tirit, papara ve ¢ilbirin yapiminda diger yorelerden
farkli olarak yogurt kullanilmadan ve bazlama ekmeginin iizerine dokiilerek
tilketilmesi koye 6zgiidiir (K1-K17).

Kilistra mutfagi, Konya ve Anadolu mutfagiyla benzerlikler tasirken bazi ye-
meklerin hazirlanis bi¢imleriyle literatiirde karsilig1 bulunmayan 6zgiin 6rnekler
de sunmaktadir. Ozellikle pisinin yufkaya sarilarak tiiketilmesi literatiirde rastlan-
mayan bir uygulamadir ve kdyiin gastronomik ¢esitliligini 6ne gikarmaktadir. Bu-
nun yani sira eksili kabak yemegi ve sacarasi, diigiin ve nisan gibi ritiiel sofralarin-
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da sik¢a anilarak yoreye 6zgii bir kimlik kazandirmaktadir (Aydin, 2008). Ayrica
pancar pekmezinin yaygin kullanimi, Anadolu genelinde tiziim ve dut pekmezine
dayali uygulamalardan farklilagmaktadir. Tirit, papara, mikla ve ¢ilbir gibi yemek-
ler Anadolunun farkli bolgelerinde bilinmesine ve siklikla yogurtla tiiketildigi
gorillmesine ragmen Kilistrada yogurtsuz tiiketilmesi, literatiirde belirtilen gele-
neksel formlardan ayrisan bir pratik olarak dikkat ¢ekmektedir. Bunun sebebinin
diger bolgelerde yogurt eklenerek yemegin lezzeti ve dokusu zenginlestirilirken,
Kilistrada yemeklerin 6ziine sadik kalinarak ve sadelige 6zen gosterilerek tiike-
timine verilen 6nemi gostermektedir (Yerasimos, 2011; Aslan, Giilldemir ve Isik,
2019:238). Bunun yaninda keklik etli ¢orba ve pisi ¢orbasi gibi 6rnekler, hem av
kiltiriint hem de degerlendirici mutfak anlayisini yansitarak koyiin 6zgiinliigiini
pekistirmektedir. Sonug olarak Kilistra mutfagi, Orta Anadolunun genel gastrono-
mik mirastyla uyumlu olmakla birlikte, 6zellikle kurutmaliklar, pisi, sacarasi, eksili
kabak ve pancar pekmezi gibi yemeklerde ortaya ¢ikan farkliliklarla literatiire yeni
katkilar sunmaktadir. Kilistra koyt mutfak kiilttirii, hem yerel malzemeler hem de
Ozgiin pisirme, saklama ve sunum teknikleriyle diger yorelerden ayrilir ve koyii
tanimlayan 6zgiin yemek ve tiriinleri ortaya koymaktadir (Sekil 1).

“Koyiiniiziin mutfak kiiltiiriiniin yeterince tamtildigim diisiiniiyor musunuz?
Kilistra'min turizmiyle ilgili goriisleriniz nelerdir?” sorusuna katilimcilarin tamami
kéytin mutfak kiiltiirtintin tanitmak i¢in ¢alisma yapilmadigini séylemistir. Ayrica
katilimcilar ¢evre kdylerdeki insanlarin Kilistra mutfak kiiltiiri ile ilgili bilgi sahibi
oldugunu ama yabanci insanlarin bilmedigini s6ylemislerdir. Katilimcilardan K6
ise “Koyiin mutfak kiiltiirii genis ama yeterince tamtilmiyor. Koyde hem Karadeniz
bolgesine hem Ege bolgesine benzer gelenekler var. Mesela musirlari kiilt yapip asmak
bizim koyde de var. Eskiden diigiinlerde efe kiyafeti giyilir ama bunlar cevre koylerde
yok. Eskiden ticaret yollar: koyiimiizden gectigi icin insanlar her gittigi yerden bir sey
alms gevre koylerde bunlar yapiimiyor” demistir. K1 ise “Bizim mutfak kiiltiiriimiiz
cevre koylerden daha diizenli ve daha dogaldir” demistir. Katihimcilardan bazila-
r1 koyiin mutfak kiltiirinin tanitilmasi i¢in “Muhtarin belediye ile konusmasi ve
belediyenin tanitim ¢alismast yapmas: gerekiyor” demistir (K4, K5). Kéytin mutfak
kaltiriiniin unutulmamast icin goriis bildiren bazi katilimcilar ise aile biiytikleri-
nin genglere kéyiin yemeklerini yaparak gostermesi ve 6gretmesi gerektigini soy-
lemistir (K1, K8, K15, K17). Katilimcilardan bazilar1 eski yemeklerin gogunun hala
yapilmaya devam edildigini belirtmistir (K7, K15).

Bulgular, Kilistra mutfak kiltiiriiniin kurumsal 6lgekte tanitilmadigini ve bi-
linirligin gevre koylerle sinirli kaldigini géstermektedir. Gastronomi turizmi ve
destinasyon markalamas literatiirii, gériiniirliigiin yerel yonetim, sivil aktorler ve
Ozel sektoriin esgiidiimiine dayandigini vurgulamaktadir. Calismadaki muhtar ve
belediyeden beklenti, literatiirde tanimlanan tagradaki mutfak, turizm ve kiltir
ogelerinin desteklenmesi ve korunmas: hususunda idari yonetimlerin 6nemini
gostermektedir. Aile biiyiiklerinin genglere uygulamali 6gretime yaptig1 vurgu, so-
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mut olmayan kiiltiirel miras yazininda aktarimla stireklilik ilkesine 6rnek olarak
gosterilebilir. Literatiir incelendiginde gériiniirliigiin atdlye, senlik, festival, rotalar
ve dijital icerik gibi tekrarlanabilir araglarla giiglendigi belirtilmektedir. Dolayisiyla
glicli bir tanitim ve yonetimin destinasyonun pazarlanmasinda ¢ok 6nemli oldugu
ve bityiik bir potansiyele sahip oldugu goriilmektedir (Taspinar, 2024).

SONUC

Kiiltiirel mirasin korunmasi ve gastronomi araciligryla mutfak kiiltiiriiniin be-
lirlenmesi, turizmin ¢esitlendirilmesinde temel bir rol oynamaktadir. Gastronomi
turizmi, yerel mutfaklarin 6zgiinliigiinii goriiniir kilarken ayni zamanda destinas-
yonlara rekabet avantaji kazandirmaktadir (Liang vd., 2024). Kiltiir turizmi, ta-
rihsel siirekliligi desteklerken; inang turizmi, ritiiel yemekler ve kutsal mekanlarla
bolgesel bellegin giiclenmesine katk: saglamaktadir (Chen ve Huang, 2018). Holis-
tik turizm yaklagimi ise bu unsurlar1 bir arada ele alarak ziyaretcilere biittinciil bir
deneyim sunmay1 miimkiin kilmaktadir (Rocha vd., 2016). Bu baglamda Kilistra,
caligmada ortaya ¢ikan derin gastronomi mirasiyla gastronomi turizmi; uzun yil-
lardir yasayan bir kent olmas: dolayisiyla tarih ve kiiltiir turizmi; Hristiyanlik i¢in
onemli bir nokta olan Lystra’ya yakinlig1 ve organik bagi olmasi sebebiyle inang
turizmi; kendine 6zgii tabiat1 ve 6zel yapilar: bir arada sunmasi agisindan spor ve
doga turizmi; korunmas: gereken halk hekimligi dgelerine sahip olmasi ve gila-
buru gibi bir¢ok saglikl éirtinti yasatmasi agisindan saglik turizmi; aralarina sarap
turizmi gibi bir¢ok turizm alt boyutunun da eklenebilecegi ¢ok boyutlu bir holistik
turizm potansiyeline sahiptir.

Aragtirma bulgular, Kilistra mutfaginda tirit, eksili kabak, sacarasi, pancar
pekmezi ve pisi gibi literatiirde farkli 6rnekleri bulunan yemeklerin 6ne ¢iktigini,
kendine 6zgii bir mutfak kiiltiiriine sahip oldugunu ve gerek kullanilan ekipman-
lar ve mutfak diizeni agisindan gerekse sofra adabi ve 6zel giin ritiielleri agisindan
farkliliklar tasidigini gostermektedir. Bu mirasin 6ncelikle belgelenerek somut ol-
mayan kiiltiirel miras kapsaminda tescillenmesi onerilmektedir. Ayrica gastrono-
mik deneyimlerin tarihi mekanlarla biitiinlestirilmesi, a¢ik hava mutfak atélyeleri
ve yemek festivalleri aracilifiyla destinasyonun cazibesi artirilabilir. Gilaburu, ya-
bani otlar, pancar pekmezi, kurutmaliklar, muhafaza yontemleri ve donemsel ha-
zirliklar gibi dogal tiriinler ve tiretim siiregleri eko-gastronomi ve agro-turizm ger-
cevesinde saglikli yasam turizmine entegre edilebilir. Inang merkezleriyle birlikte
ritiiel yemeklerin tanitimi, inang turizmine katki saglayabilir. Kilistranin kendine
0zgii mimarisine sahip bir evi kiiltiir miizesi ve gastronomi evi olarak tasarlaya-
rak; burada bulunan saraphanelerde alkollii/alkolsiiz atolyeler diizenlenerek; tarihi
Hititlere dayandig: diistiniilen ekmekleri o donemin tarifleriyle yeniden yaparak
ve yakin ¢evredeki Lystra ve diger tarihi alanlar da goz 6niinde bulunduruldugun-
da, benzer erken Hristiyanlik mutfak uygulamalariyla ilgili etkinlikler araciligiyla
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bolgede gastronomik bir ¢ekicilik olugturulabilir. Son olarak, yerel kooperatifler,
belediye, devlet kurumlari ve STK’lar araciligiyla tiretici destek programlari ve ce-
sitli tanitim stratejileri gelistirilerek siirdiiriilebilir bir destinasyon kimligi olustu-
rulabilir. Bu 6nerilerin uygulanmasiyla bolgenin dogal yapisinin deneyimlenmesi,
doga yiirityiistiyle spor deneyiminin saglanmasi, tarihi ve kiiltiirel 6nemi olan ya-
pisini ¢alismada belirtilen gastronomi unsurlariyla pekistirerek holistik bir turizm
ornegi olugturulabilecektir.

Sonug olarak Kilistra, gastronomi, kiiltiir ve inang unsurlarini biitiincil bi-
¢imde ele alindiginda yalnizca Konya boélgesi i¢in degil, Tiirkiye'nin basta turizm
olmak tizere gastronomi turizmi literatiirii icin de 6zgiin katkilar sunabilecek bir
destinasyon olma potansiyeline sahiptir. Bolgedeki kaya yerlesimleri, antik sarap
retim alanlar1 ve geleneksel tas firlarda hazirlanan yoresel ekmek cesitleri, ta-
rihi mekénlarla gastronomik deneyimlerin somut bicimde biitiinlestigi 6rnekler
arasinda yer almaktadir. Ayn1 zamanda farkli turizm faaliyetlerinin bir arada su-
nuldugu bir agik hava turizm merkezi olan bu bélgenin cesitli rotalar olusturula-
rak holistik turizm agisindan degerlendirilebilecek 6rnekler bulundurmaktadir. Bu
¢alisma, gastronomik mirasin yalnizca kiiltiirel stirekliligin bir unsuru olmadigini,
ayn1 zamanda holistik turizm yaklasiminda yerel topluluklarin ¢ok boyutlu dene-
yim sunma kapasitesini gii¢clendirdigini ortaya koymaktadir. Elde edilen bulgular,
literatiirde genellikle gastronomi turizmi ile sinirli ele alinan mutfak kiltiirtiniin,
inang, kiltir ve ekoturizm boyutlariyla biitiinlestirilerek holistik turizmin ku-
ramsal ger¢evesine yeni bir katki sundugunu gostermektedir. Kilistra 6rnegi, yerel
gastronomik pratiklerin holistik turizm baglaminda yalnizca destinasyon ¢ekiciligi
degil, ayn1 zamanda siirdiiriilebilirlik ve kiiltiirel miras yonetimi agisindan da de-
gerlendirilmesi gerektigini vurgulamaktadir.
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